Klimafreundlich essen -
give peas a chance
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VORWORT

Liebe Leserinnen
und Leser!

Im Jahr 2012 legt
die UN-Dekade ,Bil-
dung fiir eine nachhal-
tige Entwicklung” in
Deutschland ihr Augen-
merk auf das Thema
Erndhrung: ,Klimafreundlich essen will gelernt
sein”. Das FSH-Team hat sich deshalb entschlos-
sen zu diesem Thema einen Lynx zu gestalten.

Erndhrung, Gesundheitsforderung und Um-
welterziehung sind verbindliche Themen in den
Hamburger Bildungsplinen und im Hambur-
gischen Schulgesetz von 2012 in §5 als Aufga-
be der Schulen festgelegt. Erndhrung verbindet
soziale, okologische, kulturelle, wirtschaftliche
und gesundheitliche Aspekte in einem globalen
Bezugsrahmen. Erndhrung ist ein elementares
Grundbediirfnis und besitzt eine hohe Klima-
relevanz. Das vom Bundesbildungsministerium
geforderte Projekt ,Erndhrungswende” stellt
die Notwendigkeit einer nachhaltigen Ernéh-
rung an Schulen dar, die gesundheitsfordernd
und umweltvertrdglich sein sollte. Den Schulen
kommt also eine zentrale Rolle als Gestalter eines
nachhaltigen Verpflegungsangebotes sowie in
der Vermittlung vermehrter Wertschdtzung von
Nahrung zu.

Im Lynx wird eine Riickbesinnung auf regio-
nale, saisonale Produkte aus nachhaltiger Land-
wirtschaft vorgestellt. Freude und Genuss beim
Essen stehen dabei im Vordergrund. Kochen oder
backen Sie einmal die vorgestellten Gerichte mit
ihren Schiilerinnen und Schiiler oder in der Fa-
milie und erleben Sie die Freude am eigenen Ko-
chen, am gemeinsamen Essen, nehmen sie sich
die Zeit. Erfahren Sie, dass klimafreundliches Es-
sen sehr gut schmeckt und moglich ist!

Regesia. clley
Regina Marek

Fachreferentin Umwelterziechung
1. Vorsitzende des FSH

Liebe Leserinnen
und Leser,

Mit der Umstellung
vieler Hamburger Schu-
len auf Ganztagsschu-
len riickt das Thema Er-
ndhrung fir die Schu-
len mit Schulkantinen
in den Fokus. Erndhrung wird zunehmend inte-
ressant fiir die Bewertung der schulischen Klima-
bilanz.

Das Thema Erndhrung ist ein mogliches Hand-
lungstfeld im schuleigenen Klimaschutzplan. In-
zwischen haben 50 Hamburger Schulen als Kli-
maschulen einen solchen Plan entwickelt und
mit der Umsetzung begonnen. Im Klimaschutz-
plan formuliert die Schule neben einer Praambel
die padagogischen Ziele und die CO2-Einspar-
ziele sowie die zugehdrigen Mafinahmen zur
Umsetzung. Durch eine jdhrliche schulinterne
Uberpriifung wird der kontinuierliche Verbesse-
rungsprozess gewdhrleistet. Alle zwei Jahre kann
die Schule sich beim Landesinstitut fiir Lehrer-
bildung und Schulentwicklung (LI) um das Gi-
tesiegel ,Klimaschule” bewerben. Folgende Maf3-
nahmen haben Klimaschule bereits entwickelt
und erprobt:

» Taglich mindestens ein vegetarisches Essen
anbieten

 Die Einfiihrung von (mindestens) einem
vegetarischem Wochentag (Veggiday)

* Teilnahme an der Biobrotbox-Aktion fiir
Schulanféanger, vgl. www.biobrotbox-hamburg.de

* Wasserspender aufstellen

* Einigung in der Schulkonferenz tiber Regio-
nal-/Bio-/FairTrade-Anteile im Schulangebot.

Wir freuen uns, wenn die vorgelegten Materi-
alien eine willkommene und hilfreiche Unter-
stiitzung bei der Schiilerarbeit sind.

Cordula Vieth

Projektleitung Klimaschutz an Schulen

Lynx 02/2012 3

Foto: Markus Scholz
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1. Basisinformationen ,Nachhaltige Ernahrung”
Dr. Dieter Wilde und Sophia Schlamp

In Deutschland macht die Erndhrung etwa
20% des Gesamtenergieverbrauchs aus, nur das
Wohnen verbraucht noch mehr Energie (siehe
Abb. 1). Damit auch zukiinftige Generationen
ihre Bediirfnisse decken konnen, miissen nach-
haltige Erndhrungsweisen gefordert werden. Um
die Grundsdtze nachhaltiger Entwicklung in den
Bildungssystemen zu verankern, wurde von den
Vereinten Nationen 2002 die UN-Weltdekade
,Bildung fiir nachhaltige Entwicklung” ausge-
rufen, die den Zeitraum 2005-2014 umfasst.1 Je-
des Jahr der Dekade steht unter einem anderen
Schwerpunkt, im Jahr 2012 ist es das Thema ,, Er-
nahrung”.2

satze (wie Erndhrungsfiihrerschein, Koch-AG,
Schulgarten).

Von zunehmender Bedeutung fiir den umwelt-
schonenden Umgang mit Ressourcen im Bereich
Erndhrung ist die Schulverpflegung im Rahmen
der Ganztagsschule. Die Umsetzung des von der
Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE)
entwickelten Qualitatsstandards fiir die Schul-
verpflegung beinhaltet neben dem Gesundheits-
aspekt auch den Gesichtspunkt der Nachhaltig-
keit.4

Sonstiges 4%

Gesellschaftliches

Zusammenleben 5%

Bildung 4%

Kleidung 6%

Gesundheit 12 %

Freizeit 17 %

Wohnen 32 %

Erndhrung 20 %

J

Abb. 1: Gesamtenergieverbrauch in Deutschland nach Bediirfnisfeldern.
Quelle: http://www.stmug.bayern.de/aktuell/veranstaltungen/leihaus/doc/erlaeuterung_lebensmittel.pdf

Sowohl Umwelterziehung und globales Lernen
als auch Erndhrungs- und Verbraucherbildung
sind Bestandteil der Hamburger Bildungspline.3
Schiilerinnen und Schiiler erwerben in diesen
Bereichen Kompetenzen, die auch ihren Alltag
beeinflussen konnen; in der Praxis bewdhrt ha-
ben sich insbesondere handlungsorientierte An-
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Um eine umweltvertrdgliche und global ge-
rechte Erndhrungweise verwirklichen zu koén-
nen, bieten sich folgende Handlungsfelder an,
auf die im anschlieRenden Text ndher eingegan-
gen wird:
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Tomate aus saisonalem
Anbau

g an CO,-AusstoB
pro kg Tomaten

. Ich bin ein Bio-Produkt
aus der Region und wurde
geerntet als Saison fir mich
war. "

N

Tomgte aus beheiztem
Gewdchshaus

3 0 gan CO-AusstoB |

pro kg Tomaten

. Gestatten, Tomate aus
beheiztem Gewdachshaus -
aullerhalb der Saison. *

Abb. 2: Auswirkung von Gewdachshauskultur auf die Klimabilanz. Quelle: http://www.energiekonsens.de/cms/upload/Bilder/Projekte/

Ernhrung.jpg)

Regionale Produkte der Saison

Okologisch erzeugte Lebensmittel
Reduzierter Fleischkonsum
Lebensmittelvernichtung/Miillvermeidung
Fairer Handel

Gk W=

1. Regionale Produkte der Saison

Viele Lebensmittel miissen aus den entferntes-
ten Teilen der Erde transportiert werden, bevor
sie bei uns in den Supermarkt-Regalen stehen.
Der Transport mit dem Flugzeug verursacht die
hochsten Treibhausgas-Emissionen, doch auch
die Lieferung per Schiff und/oder LKW fiihrt zur
Belastung durch Lirm und Abgase.

Regionale Produkte haben keinen langen
Transport hinter sich, bevor sie im Einzelhandel
angeboten werden und sind dementsprechend,
was die Klimabilanz betrifft, im Vorteil.

Zudem schaffen Produkte aus der Region mehr
Transparenz fiir den Verbraucher, da dieser ein-
facher nachvollziehen kann, wie die Produkte
angebaut und verarbeitet wurden. Nicht nur Ver-
braucher und Umwelt profitieren von regionalen
Produkten, durch den Anbau und die Herstellung
in der nahen Umgebung werden Arbeitspldtze
geschaffen und die Wirtschaft gestdrkt. Vielfalt

und Artenschutz werden durch den Anbau in der
Region unterstiitzt; Weiden, Wiesen und Walder
bieten Stadtbewohnern erweiterte Moglichkeiten
zur Erholung.s

Wer aus Griinden der Nachhaltigkeit regionale
Produkte bevorzugt, sollte zusdtzlich den saiso-
nalen Aspekt berticksichtigen, da auch fiir die La-
gerung bzw. Kithlung von Lebensmitteln und be-
sonders flir den Anbau im Gewédchshaus Energie
benotigt wird. Optimal ist es beispielsweise, im
Herbst Apfel aus dem Alten Land zu kaufen: Im
Oktober werden sie geerntet und gelangen ohne
emissionsreiche Lagerung und weite Transport-
wege in die Hamburger Haushalte. Wie sich Ge-
wachshauskultur auf die Klimabilanz auswirkt,
zeigt die Grafik in Abb. 2 am Beispiel von Tomaten.

Eine Orientierungshilfe, welche regionalen
Obst- oder Gemiisesorten gerade Saison haben,
bietet der norddeutsche Saisonkalender der Ver-
braucherzentrale Hamburg.6 Dass der tatsdch-

1 vgl. Deutsche UNESCO-Kommission e. V., 0.].

2 vgl. Deutsche UNESCO-Kommission e. V., 2012, S.5

3 Nihere Informationen siehe: http://www.hamburg.de/bil-
dungsplaene

4vgl. Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V., 2011b, $.42
S vgl. Verbraucherzentrale Bundesverband e. V., 2010
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liche Klimanutzen regionaler Produkte nicht
immer leicht zu ermitteln ist, zeigt eine von der
Universitdt Rostock beauftragte Studie des Insti-
tuts fir Energie- und Umweltforschung Heidel-
berg, in der die Klimabilanz einiger Lebensmittel
untersucht wurde. In der Studie wird deutlich,
dass nicht nur der Erzeugungsort den Klimanut-
zen regionaler Produkte beeinflusst. Neben dem
erwdhnten Faktor der Saisonalitdt spielen auch
Produktionsbedingungen, Verarbeitung, Verpa-
ckung und Vertrieb des Produktes eine wichtige
Rolle.

Die Klimabilanz am deutlichsten beeinflussen
kann aber der Verbraucher selbst, indem er ent-
scheidet, auf welche Weise er seine Einkadufe ti-
tigt: Fahrt er eigens fiir einen kleinen Einkauf mit
dem Auto zum Supermarkt, so spielt die eigent-
liche Produktion des Lebensmittels nur mehr
eine Nebenrolle. Einkdufe zu Fuf oder mit dem
Fahrrad bzw. iiber einen kleinen Umweg bei ei-
ner ohnehin geplanten Autofahrt bewirken eine
verbesserte Klimabilanz.”

Da die Nachfrage nach regionalen Produkten
stark angestiegen ist, ergibt sich eine Schwierig-
keit fiir den Verbraucher, der Produkte aus sei-
ner Umgebung kaufen mochte: Immer hédufiger
erscheinen Regionalsiegel auf dem Markt, die
nur wenig transparent bzw. aussagekréftig sind.
So miissen einige Produkte mit staatlichen Lan-
derzeichen beispielsweise nur zur Hélfte aus Zu-
taten regionaler Herkunft bestehen.8 Gesetzlich
verbindliche Kriterien gibt es bisher noch nicht,
deshalb hilft nur der kritische Blick auf die In-
haltsangaben.

2. Okologisch erzeugte Lebensmittel

Der 0kologische oder biologische Landbau wird
als ein umfassendes System landwirtschaftlicher
Produktion definiert, ,das einem innerbetrieb-
lichen Kreislauf den Vorzug gibt vor dem Einsatz
von externen Produktionsfaktoren. Dazu werden
biologische und mechanische Anbaumethoden
angewandt, wahrend auf chemisch-synthetische
Hilfsstoffe verzichtet wird.“?

Lebensmittel aus 0kologischer Landwirtschaft
weisen eine tiberwiegend giinstigere Klimabilanz
auf als vergleichbare Produkte aus konventio-
neller Produktion.10

6 Lynx 02/2012

Die Griinde dafir sind vielseitig:

e Der o0Okologische Landbau verzichtet auf
chemisch-synthetische Pestizide und Mine-
ralstofftdiingemittel, deren Produktion sehr
energieaufwindig ist und bei deren Einsatz
Lachgas frei wird.1!

* Humuswirtschaft und vielgestaltige Frucht-
folgen begilinstigen die Fruchtbarkeit des Bo-
dens, die stabilere Bodenstruktur fiihrt zu ei-
ner verminderten Bodenerosion.12

* Das Ersetzen von chemischen Diingemitteln
durch organischen Diinger schiitzt sowohl
Gewdsser als auch das Trinkwasser.13

* Im Rahmen des 6kologischen Landbaus wird
Gentechnik vermieden bzw. restriktiv gehand-
habt. Negative Auswirkungen von Gentech-
nik auf die Umwelt entstehen unter anderem
durch die Patentierung gentechnisch verdn-
derter Pflanzen und das Verbot, Ernte im dar-
auffolgenden Jahr als Saatgut zu verwenden.
Denn auf diese Weise werden Landwirte von
wenigen groflen Agrarunternehmen abhéingig
und die Artenvielfalt wird eingeschrankt.14

* Die Futtermittel werden tiberwiegend vom ei-
genen Betrieb hergestellt, so muss kein Futter
aus Ubersee importiert werden.15

3. Reduzierter Fleischkonsum

Der weltweite Konsum von Fleisch ist in den
letzten 50 Jahren erheblich angestiegen (vgl.
Abb. 3): Wihrend 1961 noch 70 Millionen Ton-
nen Fleisch verbraucht wurden, waren es im Jahr

6 Download dieses Saisonkalenders sowie des Flyers ,Projekt
Grofdverbraucher” mit einer geografischen Darstellung der
Metropolregion Hamburg sowie angrenzender Landesteile
Schleswig-Holsteins und Mecklenburg-Vorpommerns, in der
auch typische Produkte der Region ausgewiesen sind, unter
http://www.hag-vernetzungsstelle.de/arbeitshilfen/regionale-produkte
7 vgl. IFEU-Institut Heidelberg, 2009

8 vgl. Verbraucherzentrale Hamburg e. V., 2012

9 Bund fiir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde e. V., o0.]
10 yg1. Hirschfeld et al., 2008, S. 134

1 vgl. Bund Okologische Lebensmittelwirtschaft e. V., 2009, S. 50
12 ygl. Koerber et al., 2007, S. 136

13 ygl. Koerber et al., 2007, S. 136

14 vgl. Verband Lebensmittel ohne Gentechnike.V., 0.].

15 vgl. Bund Okologische Lebensmittelwirtschaft e. V., 2009,

S. 50 und Koerber K. et al., 2007, S. 136
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Biosiegel in Deutschland

Wer Produkte aus 6kologischer Herstellung kaufen mochte, kann sich an den zwei synonym
verwendeten staatlichen Biosiegeln orientieren, die bei Erflllung festgelegter Standards
vergeben werden:

< Das deutsche Biosiegel:

< Das EU-weit gliltige Biosiegel:

Grundsitze der EG-Oko-Basisverordnung sind u.a.:

< Genetisch verdanderte Organismen (GVO) und Erzeugnisse, die aus oder durch GVO
hergestellt wurden, diirfen in der 6kologischen/biologischen Produktion mit Ausnahme
der Tierarzneimittel nicht verwendet werden.

< Erneuerbare Ressourcen werden im 6kologischen/biologischen Landbau vorrangig
verwendet, nicht erneuerbare Ressourcen so wenig wie moglich genutzt.

< Im 6kologischen/biologischen Pflanzenbau gilt es, die Fruchtbarkeit des Bodens zu
erhalten bzw. zu verbessern und Bodenerosion zu vermeiden.

< Mineralische Stickstoffdiinger sind verboten.

< Die verwendeten Futtermittel stammen zu einem groRen Anteil aus demjenigen Betrieb,
in dem die Tiere gehalten werden, oder aus einem anderen 6kologischen Betrieb im
gleichen Gebiet.

< Es bestehen hohe Tierschutzstandards, die Tiere sollen so gehalten werden, dass ihr
Immunsystem gestérkt wird. Dies wird umgesetzt, indem regelméafRige Bewegung und
Zugang zum Freigeldnde bzw. Weideland gewahrt wird.

< Tiertransporte sind moglichst kurz zu halten.1¢

Neben den staatlichen Siegeln gibt es Biosiegel von Erzeugerverbdnden wie Demeter,
Bioland und Naturland, fur deren Vergabe teilweise deutlich strengere Kriterien gelten.

s Bioland

OKOLOGISCHER LANDBAU

Naturland

Informationen Uber diese Siegel bietet die Internetseite www.label-online.de.

S J

16 vgl. EG-Oko-Basisverordnung 834/2007, 2009, S. 15ff

Lynx 02/2012 7



1. BASISINFORMATIONEN ,NACHHALTIGE ERNAHRUNG*

2009 bereits 283 Millionen Tonnen, was eine
Steigerung um das Vierfache bedeutet.!” Zwar
stagniert der Fleischverbrauch in den Industrie-
landern derzeit - in einigen Laindern wie Deutsch-
land oder den USA nimmt er sogar leicht ab. Der
weltweite Konsum steigt allerdings weiterhin an,
dasich der Fleischverbrauch in Schwellenldndern
durch den wachsenden Wohlstand und den da-
mit einhergehenden verdnderten Erndhrungsge-
wohnheiten langsam dem Niveau der Industrie-
lander anpasst.'8

Auch hinsichtlich der verschiedenen Fleisch-
sorten kam in den letzten Jahre zu Verdnderun-
gen in der Produktion: Die Wachstumsrate der
Gefliigelfleischerzeugung fillt am grofiten aus,
was auf die breite Akzeptanz der verschiedenen
religiosen und kulturellen Gruppen und die zu-
nehmende Vorliebe fiir fettarme Erzeugnisse
zuriickgeht. Auch die Produktion von Schweine-
fleisch nimmt zu, der Anteil von Rindfleischer-
zeugnissen dagegen sinkt leicht (vgl.Abb. 3).1°

Grundsatzlich sind Tiere ein wichtiger Be-
standteil der landwirtschaftlichen Kreislaufe;
Tierhaltung trdgt zu einer Erhohung der Le-
bensmittelvielfalt bei: Solange die Tiere fiir den
menschlichen Koérper nicht verwertbare Pflan-

zen wie z.B. Gras fressen, birgt die Tierhaltung
Vorteile wie eine giinstige Bodenverarbeitung,
Abfallverwertung und die Entstehung von Pflan-
zendiinger. Doch durch den Wandel zur Mast-
und Intensivtierhaltung wird die Mehrheit der
Tiere nicht mehr mit Gras, sondern mit Getrei-
desorten wie Mais, Soja und Weizen gefiittert.
Auf diese Weise gehen Ackerflachen verloren, die
fir die direkte Lebensmittelproduktion verwen-
det werden konnten.20

Zahlreiche Argumente sprechen fiir eine

Reduzierung des Fleischkonsums:

* Die Tierhaltung ist fiir 18 % der weltweiten
Treibhausgas-Emissionen verantwortlich.?!
Wihrend 125g Brot z.B. eine CO;-Bilanz von
63 Gramm aufweist, verursacht die gleiche
Menge Rindfleisch 796 Gramm CO3.2?

* Neben CO; gehort auch Methan zu den pro-
blematischen Treibhausgasen. Im Vergleich
zu CO; bleibt Methan zwar nicht so lange in
der Atmosphdre, ist aber 23-mal so potent.
Eine Tonne Methan entspricht folglich einer
Menge von 23 Tonnen CO;. 37 % der weltwei-
ten Methanemissionen werden von Wieder-
kduern wie Rinder, Schafe und Ziegen ausge-
stofien.?3

Ve

60 kg
31 kg
H H
{ :
H H
~14 kg ~15 kg w
W w
Entwicklungs= China Industrie- Deutsch-
linder linder land
I 2010
I 1980 Quetie: FAD
So ist der Hunger auf Fleisch in den letzten 30 Jahren gewachsen
- J

Abb. 3: Entwicklung des Fleischkonsums weltweit. Quelle: http://www.br.de/themen/ratgeber/inhalt/ernaehrung/grafik100~_v-image853_-
7ce44e292721619ab1c1077f6f262a89f55266d7.jpg%3Fversion%3D 1318581442959

8 Lynx 02/2012
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WWF

Hamburger mit Pammes und Salat
{100 g Rindfleisch)

Curryhuhn mit Reis und Gemiise
(75 g Hiihnerfleisch)

136 m?

&

&/ FLACHENBEDARF TYPISCHER GERICHTE

EHTEIL FLEISCH
AM GESAMT-
FLACHENBEDARF
94%
Spaghetti mit Tomatensauce )
3.12m
3,61 m?
Bratwurst mit Britchen

Schweinebraten mit Rotkohl und KartoffelkloBen
(200 g Schweinefleisch)

(100 g Schweinefleisch, 25 g Rindfleisch)

2,26 m*

Abb. 4: Der Flachenbedarf typischer Fleischgerichte (Anteil Fleisch am Gesamtbedarf). Quelle: WWF

* Auch bei der Verwendung von Giille als Diin-
ger wird Methan und Lachgas frei. Die ver-
breitete Massentierhaltung produziert weit
mehr Giille, als zur Pflanzendiingung beno-
tigt wird. Wird der Uberschuss dennoch auf
die Felder aufgebracht, fiihrt das zu einer stei-
genden Belastung des Grundwassers bzw. der
Oberflichengewdsser.?*

e Durch die Fleischproduktion kommt es zu
Verlusten von Nahrungsenergie: Beim Umweg
iber den Aufbau eines tierischen Organismus
gehen durchschnittlich ca. sieben Achtel der
verwertbaren Nahrungsenergie von z.B. Ge-
treide verloren, von den Proteinen und Kalo-
rien bleiben sogar lediglich 10% erhalten.?’

* Rund 35 % des Getreidevorkommens wird fiir
die Fitterung von Tieren produziert, wahrend
ca. eine Milliarde Menschen an Hunger lei-
den.?6

* Fiir die Herstellung von Fleisch werden grof3e
Mengen landwirtschaftlicher Fliche bend-
tigt. Den Flichenbedarf einiger Fleischge-
richte veranschaulicht die Grafik in Abb. 4.

* Die Produktion von Fleisch verbraucht grofie
Mengen an Wasser: Ca. 15.000 Liter Wasser
werden fiir die Herstellung eines Kilogramms
Rindfleisch bendtigt. Verglichen mit der Kul-
tivierung der gleichen Menge Getreide beno-
tigt der Viehbestand eine rund fiinfmal so
grofle Menge an Wasser.?”

* Die Eiweifdfuttermittel fiir die europdische
Tierhaltung stammen zu fast 80% aus Impor-
ten. Fur dieses Viehfutter wird Regenwald ab-
geholzt, Anbau- und Okosysteme werden zer-
stort.?8

17 ygl. Zukunftsstiftung Landwirtschaft GLS Treuhand e. V., 0.].
18 vgl. Zukunftsstiftung Landwirtschaft GLS Treuhand e. V.,
2009, S. 25

19 ygl. Weick S., 2010, S. 1

20 ygl. Zukunftsstiftung Landwirtschaft GLS Treuhand e. V.,
2009, S. 25

21 vgl. Steinfeld Henning et al., 2006, S. 21

22 ygl. Kossler, 2010, S. 42f.

23 vgl. Kossler, 2010, S. 42f.

24 Gottwald, Nowak (Hrsg.), 2007, S. 92 f.

25 ygl. Kossler, 2010, S. 42f.

26 ygl. Zukunftsstiftung Landwirtschaft GLS Treuhand e. V.,
2009, S.3

27 ygl. Kossler, 2010, S. 42f.

28 vgl. Agrar Koordination und Forum fiir internationale Agrar-
politik e. V., 0.].
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* Auch aus ethischer Sicht bietet sich ein redu-
zierter Fleischkonsum an: Massentierhaltung,
lange Transporte, Kastration ohne Betdubung
sind nur einige Schlagworte aus einem langen
Katalog an Tierquélereien, die mit dem An-
spruch auf grofle Mengen billiger Fleischpro-
dukte einhergehen.

e Der durchschnittliche Pro-Kopf-Fleischver-
zehr von Fleisch bzw. Fleischprodukten liegt
zwischen 1,1 und 1,2 Kilogramm pro Woche 2°
- von der Deutschen Gesellschaft fiir Erndh-
rung e.V. (DGE) werden maximal 300-600
Gramm empfohlen.3? Vor allem der iberma-
Rige Verzehr von rotem Fleisch wie z. B. Rind-
und Schweinefleisch erhéht das Krebsrisiko.
Ein Zusammenhang des erhohten Konsums
von rotem Fleisch und der Entwicklung von
Ubergewicht, koronaren Herzkrankheiten
und Diabetes gilt als wahrscheinlich.3! Auch
Hormon- und Medikamentenrtickstinde oder
die Bildung resistenter Erreger durch inten-
siven Antibiotikaeinsatz in der Massentierhal-
tung sorgten in den letzten Jahren immer wie-
der fiir Schlagzeilen und stellen eine nicht zu
unterschdtzende gesundheitliche Gefahr dar.

Fleischerzeugnisse vom Rind weisen von allen
Fleischsorten die schlechteste Klimabilanz auf. Je
nach Tierhaltungsverfahren ergeben sich aller-
dings Unterschiede: Stammen die Rindfleisch-
produkte aus der sog. Mutterkuhhaltung oder
der Ochsenmast, fallen die Treibhausgasemissi-
onen deutlich hoéher aus als bei Fleischerzeug-
nissen von Milchkiihen, denn das Fleisch aus der
Milchkuhhaltung stellt ein Koppelprodukt der
Milchproduktion dar.3?

Auch die oft diskutierte Frage, ob Rindfleisch
aus konventioneller oder 6kologischer Haltung
die klimafreundlichere Wahl ist, ldsst sich nicht
eindeutig beantworten und hiangt von der Art der
Tierhaltung ab. Bei der Entscheidung sind auch
Aspekte der Tiergerechtheit zu bertiicksichtigen,
denn eine klimafreundliche Form der Tierhal-
tung ist leider nicht immer tierfreundlich. So
schneidet die Bullenmast in einer konventio-
nellen Haltung im Hinblick auf das Klima zwar
deutlich effizienter ab, demgegeniiber verspricht
die okologische Haltung ein ldngeres und art-
gerechteres Tierleben. Hier muss der Verbrau-
cher abwigen, nach welchen Kriterien er seine
Fleischprodukte auswéhlt.33
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Aus der negativen Klimabilanz von Rindfleisch
lasst sich nicht unbedingt die Empfehlung zum
generellen Verzicht auf Rindfleischerzeugnisse
ableiten. Denn auch im Hinblick auf den Fleisch-
verzehr spielt der Aspekt der Vielseitigkeit und
Ausgewogenheit eine Rolle: Die Fleischsorten
zu variieren und dabei den Richtwert der DGE
von 300-600¢g pro Woche zu berticksichtigen.
Wer diese Empfehlungen beachtet, ist sowohl
in puncto Gesundheit als auch in Sachen Klima-
schutz auf dem richtigen Weg.34

4. Lebensmittelvernichtung/
Miillvermeidung

Durch 33 Héinde wandert ein Lebensmittel
durchschnittlich vom Feld bis in unseren Kihl-
schrank. Dabei kommt es auf jeder Produktions-
ebene zu vielen Verlusten und Abfillen. Folgende
Faktoren tragen zum Anstieg der Nahrungsmit-
telabfallmenge bei:

* Falscher Umgang mit den Lebensmitteln auf
allen Produktionsstufen (beispielsweise durch
den Hersteller beim Anbau und bei der Ern-
te bis hin zum Verbraucher, der die optimale
Aufbewahrung von bestimmten Produkten
nicht kennt).

« Aufere Einfliisse z.B. durch Unwetter, Schid-
linge oder Unkraut.

* Zulange oder unsachgemaéfle Lagerung der ge-
ernteten Lebensmittel.

* Verarbeitungsverluste, wenn beispielsweise
die Erntemaschine nicht alle Friichte erfasst
oder der Verbraucher bei der Entfernung von
nicht essbaren Teilen auch geniefibare Teile
mit entfernt.

 Uberproduktion durch falsche Absatzkalkula-
tion.

¢ Schwund durch Selektion: Sowohl Landwirt-
schaft, Verarbeitung als auch Handel und Ver-
braucher selektieren die Lebensmittel nach
bestimmten Qualitdtskriterien, die nicht im-
mer mit der Geniefibarkeit zu tun haben. So
bleiben beispielsweise Friichte, die den An-
forderungen vom Handel nicht entsprechen,
auf dem Feld zuriick oder Verbraucher suchen
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GroRverbraucher[t/a]

Krankenhduser
65.000 |
Schulen
81.000
Alten- und
Pfiegeheime
119.000

Beherbergungs-
gewerbe
186.000

Betriebsverpflegung
274.500

G

Lebensmittelabfalle verschiedener

Hochschulen
41.000

Kinderbetreuungs-
einrichtungen
36.000

Bundeswehr
8.500

Gaststattengewerbe
926.000

Abb. 5: Lebensmittelabfalle von GroRverbrauchern. Quelle: Kranert M. et al., 2012, S. 89

sich aus dem Gemtseregal nur das Schonste
aus.

e Lebensmittelverderb aufgrund immer voller
Regale: Bis zum Ladenschluss miissen in vie-
len Geschiften die Regale und Frischetheken
liickenlos gefiillt sein. Im Restaurant werden
ubergrofle Portionen als Marketingstrategie
genutzt und auch zu Hause symbolisieren
Vielfalt in den Topfen und grofle Portionen
die Fiille des Angebots. Alles was tibrig bleibt,
landet im Miill.3s

Welches Ausmaf} Lebensmittelvernichtung in
Privathaushalten hat, zeigt eine aktuelle Studie
der Universitdt Stuttgart iber Lebensmittelabfél-
le in Deutschland, die von Bundesverbraucher-
ministerin Ilse Aigner am 13. Mdrz 2012 vorge-
stellt wurde.

Ihr zufolge wirft jeder Biirger in Deutschland
im Jahr durchschnittlich 82 Kilogramm Lebens-
mittel in den Miill; 53 Kilogramm davon kénnten
vermieden werden.3¢

Insgesamt werden in Deutschland jahrlich 11
Millionen Tonnen Nahrung weggeworfen. Davon
stammen zwar 60 % aus privaten Haushalten, bei
Grofdverbrauchern, zu denen auch Schulen ge-
horen, sind es immerhin noch 17%. In Schulen

betrdgt die Menge an weggeworfenen Lebensmit-
teln jahrlich 81.000 Tonnen (siehe Abb. 5).37

Die genannte Studie empfiehlt Bildungsein-
richtungen die Einfithrung von Arbeitsgruppen
oder Schiilerwettbewerben, die sich mit der Re-
duzierung der Lebensmittelabfélle in der Schul-
kantine beschéftigen. Zudem soll das Thema zur
friihzeitigen Sensibilisierung in die Lehrpldne
integriert werden.38

Einige Supermairkte versuchen bereits, die Le-
bensmittelverschwendung zu reduzieren. So
senken sie beispielsweise die Preise fiir Waren,
deren Mindesthaltbarkeitsdatum in Kiirze ab-
lauft. Nicht mehr verkdufliche Produkte werden

29 vgl. aid infodienst Ernihrung, Landwirtschaft, Verbraucher-
schutz e.V., 2010

30 vgl. Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrunge. V., 2011a

31 vgl. aid infodienst Ernahrung, Landwirtschaft, Verbraucher-
schutz e.V., 2009

32 ygl. Hirschfeld et al., 2008, S.137

33 ygl. Hirschfeld et al., 2008, S.152 f.

34 vgl. Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V., 2011b, S.17
35 ygl. Stierand P., 2011

36 ygl. Bundesministerium fiir Ernihrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz, 2012

37 vgl. Kranert M. et al., 2012, $.89

38 vgl. Kranert M. et al., 2012, S. 289

Lynx 02/2012 11



1. BASISINFORMATIONEN ,NACHHALTIGE ERNAHRUNG*

an Tafeln weitergegeben oder den Mitarbeitern
kostenlos zur Verfiigung gestellt. Seit einiger Zeit
hat sich eine Protestform gegen die wachsenden
Abfallmengen gebildet. Beim sog. ,,Dumpstern”
oder ,Containern”“ wollen Menschen ein Zei-
chen gegen Lebensmittelverschwendung setzen
und versorgen sich mit Nahrungsmitteln aus Ab-
fallcontainern. Ein Verfahren, das in rechtlicher
als auch hygienischer Hinsicht bedenklich ist.

5. Fairer Handel

Fairer Handel bezeichnet eine ,Handelspart-
nerschaft, die auf Dialog, Transparenz und Res-
pekt beruht und nach mehr Gerechtigkeit im
internationalen Handel strebt. Durch bessere
Handelsbedingungen und die Sicherung sozialer
Rechte fiir benachteiligte Produzentengruppen
und Arbeiterinnen und Arbeiter — insbesonde-
re in den Landern des Stidens - leistet der Faire
Handel einen Beitrag zu nachhaltiger Entwick-
lung. Fair-Handels- Organisationen engagieren
sich (gemeinsam mit Verbraucherlnnen) fiir die
Unterstiitzung der ProduzentInnen, die Bewusst-
seinsbildung sowie die Kampagnenarbeit zur
Verdnderung der Regeln und der Praxis des kon-
ventionellen Welthandels.*3?

Der Faire Handel gewinnt zunehmend an Be-
deutung (siehe Abb. 6): 400 Millionen Euro be-
trug der Wert der Fairtrade-zertifizierten Pro-

dukte, die Verbraucher in Deutschland im Jahr
2011 kauften. Gegeniiber dem Vorjahr entspricht
das einer Steigerung um 18 Prozent. Auch in den
ndchsten Jahren wird eine Steigerung des Um-
satzes erwartet. Griinde fir diesen Erfolg sind ei-
nerseits ein grofieres Produktangebot und mehr
Fair-Trade-Unternehmen, andererseits aber auch
das steigende Interesse der Gastronomie und der
Verbraucher.*°

Der Dachverband der Fair-Trade-Siegel-Initi-
ativen FLO (Fairtrade Labelling Organizations
International) hat Fair-Trade-Standards entwi-
ckelt, die alle Produzenten und Handler einhal-
ten miissen. Die Standards sind in die drei Sdulen
,,Okologie”, ,Okonomie“ und ,Soziales“ geglie-
dert. Schwerpunkte der Umwelt-Standards sind:

e Abfallmanagement,

e Schutz der Wasserressourcen,

* Erhaltung der Bodenfruchtbarkeit,

* Minimaler Einsatz von Diinger und Insekten-
bekdmpfungsmitteln,

* Verbot von gentechnisch verdnderten
Organismen,

* Ersatz von fossilen Brennstoffen durch
erneuerbare Energien,

e Verbot von Brandrodung,

* Vermeidung von Bodenerosion,

* Sicherstellung von Biodiversitdt.*!

400
350 -
300 -
250
200 -
150
100

50-@

|

2,1 Milliarden Euro

@b

Geschatzter Umsatz seit 1992:

1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011

"

v

Abb. 6: Umsatz von Fairtrade-zertifizierten Produkten in Deutschland (auf Basis von durchschnittlichen Endverbraucherpreisen).
Quelle: http://www.fairtrade-deutschland.de/produkte/absatz-fairtrade-produkte/
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Das Fairtrade-Siegel

Mit dem Fairtrade-Siegel
werden Lebensmittel aus
fairem Handel gekenn-
zeichnet. Dieser unter-
stltzt sowohl menschen-
wirdige Arbeits- und
Lebensbedingungen der
Produzenten als auch
eine umweltvertragliche
Herstellung. Grundlagen des Siegels sind u.a.
folgende Kriterien:

< direkter Handel mit den Produzentengrup-
pen,

< Zahlung von Mindestpreisen tiber dem
Weltmarktniveau,

< Zahlung von Prdmien zur Finanzierung

von Projekten (z.B. Bildung, Umwelt,

Infrastruktur),

Vorfinanzierung,

langfristige Lieferbeziehungen,

Zahlung fairer Lohne,

transparente, demokratische Strukturen in

Verwaltung und Management,

Verbot illegaler Kinderarbeit und Zwangs-

arbeit,

Umwelt- und Naturschutz.*?

O O 0000

S J

Obwohl der Schwerpunkt des fairen Handels
zundchst darauf lag, die Arbeits- und Lebensbe-
dingungen hinsichtlich wirtschaftlicher und so-
zialer Gesichtspunkte zu verbessern, gewannen
die 0kologischen Faktoren in den letzten Jahren
immer mehr an Bedeutung.*3 Inzwischen tragen
ca. 65% aller Fair-Trade Produkte ein Bio-Siegel .4

Produkte aus dem fairen Handel kommen
meist aus weit entfernten Landern nach Deutsch-
land. Dies widerspricht auf den ersten Blick der
beschriebenen Empfehlung, auf Regionalitdt zu
achten. Doch wie bereits im Punkt 1 erwdhnt,
haben auch Produktion und Verarbeitung einen
grofden Einfluss auf den Klima-Fuflabdruck eines
Produktes. Giuinstige Witterungsbedingungen
und der groflere Anteil von handgefertigten Pro-
dukten wirken sich positiv auf die Klimabilanz
der fair gehandelten Produkte aus, auch wenn
die Emissionen des weiten Transportes bertick-
sichtigt werden. So entstehen laut TransFair e. V.

z.B. durch fair gehandelten Rohzucker aus Para-
guay inklusive des Transportes ca. 40% weniger
Treibhausgas-Emissionen als durch die Produkti-
on von Zucker aus Schweizer Zuckerriiben.*5

Kontakt

Dr. Dieter Wilde, Landesinstitut — Arbeitsbereich
Gesundheitsférderung

E-Mail: dieter.wilde@li-hamburg.de
www.li.hamburg.de/gesundheit
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hand e. V. Hrsg. (0.].). Weltagrarbericht. Wege
aus der Hungerkrise. Die Erkenntnisse des
Weltagrarberichtes und seine Vorschldge fiir
eine Landwirtschaft von morgen. Fleisch.
http:// www.weltagrarbericht.de/themen-des-
weltagrarberichtes/fleisch.html. [25.05.2012]
(2009). Wege aus der Hungerkrise. Die Er-
kenntnisse des Weltagrarberichtes und seine
Vorschlédge fiir eine Landwirtschaft von mor-
gen. Hamm: AbL Bauernblatt Verlags-GmbH
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http://speiseraeume.de/faq-lebensmittelmuell-ernaehrungsabfaelle/
http://www.fairtrade-deutschland.de/fileadmin/user_upload/materialien/download/fairtrade_statements_klimawandel.pdf
http://www.fairtrade-deutschland.de/top/nachricht/?tx_ttnews%5Btt_news%5D=1046&cHash=8ebb4dfa89aa2870d4845131aaae58db
http://www.fairtrade-deutschland.de/produkte/absatz-fairtrade-produkte/
http://www.fairtrade-deutschland.de/ueber-fairtrade/fairtrade-standards/fairtrade-standards-inhalte/oekologische-entwicklung/?tx_jppageteaser_pi1%5BbackId%5D=99&morecontrast=0
http://www.ohnegentechnik.org/ohne-gentechnik/nachhaltig-und-ohne-gentechnik.html
http://www.vzhh.de/ernaehrung/98603/regionale-lebensmittel.aspx
http://www.brot-fuer-die-welt.de/downloads/niemand-isst-fuer-sich-allein/kampagnenblatt_fleischkonsum.pdf
http://www.weltagrarbericht.de/themen-des-weltagrarberichtes/fleisch.html

2. VEGGI-DAY AN HAMBURGER SCHULEN - BIO-ESSEN IM SCHULRESTAURANT

2. Veggi-, Regio-, Bio-Day an Hamburger Schulen:
UN-Dekade Schwerpunktthema Erndahrung 2012

Christina Zurek

Die Initative ,Hamburg lernt Nachhaltigkeit”
fihrt 2012 das Projekt “Zukunftsfahig Essen -
Hamburg schaut tiber den Tellerrand” durch. Im
Aktionszeitraum September/Oktober 2012 sind
Schulen aller Schulformen dazu aufgefordert im
Rahmen des UN-Dekadenthemas ,Erndhrung”
eine Veggi-, Regio-, Bio- oder Fair-Tag an
ihrer Schule durchzu-
fihren. Klei-
ne und grofie
Schritte, die
Mittagessen
oder den Schul-
kiosk in Rich-
tung Nachhaltig-
keit  verandern,
sind erwiinscht.

Praxisbeispiel
Veggi-Day

Eine fleischredu-
zierte Kost schont das
Klima, fordert die Ge-
sundheit und scharft
das Bewusstsein fiir
nachhaltigere Konsum-
und Erndhrungsgewohn-
heiten.

Caterer an weiterfiih-
renden Schulen bemer-
ken immer wieder, dass
an den vegetarischen Ta-
gen die Zahl der Essensteil-
nehmer signifikant sinkt.
Daher war der Essensan-
bieter am Gymnasium Lerchenfeld nicht be-
geistert, als hier der vegetarische Donnerstag
eingefiihrt werden sollte. Als klar wurde, dass
die Schule die Einfithrung begleitet, lie3 er sich
auf das Experiment ein. Ein Lehrerarbeitskreis
organisierte den Einfiihrungstag mit aufier-
schulischen Partnern. Am Einfiihrungstag be-
schiftigten sich die Schulklassen im Unterricht
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mit dem Thema und konnten zudem in zwei
Projekt-Stunden - gefiihrt durch ein Quiz -
Info- und Aktionstische besuchen. Zum Ab-
schluss gab es dann ein leckeres vegetarisches Es-
sen in der Schulkantine. Seitdem ist Donnerstag
der eingefiihrte Veggi-Day!

Eine Handreichung zur
Organisation eines Ak-
tionstags sowie aufler-
schulische Partner, die
die Aktionen unterstiit-
zen finden Sie unter
http://www.hamburg.
de/jahresthema-ernaeh-
rung-2012/ und unter

www.biofuerkinder.de.

Auf einer Lehrer-
fortbildung am S.
September 2012 im
Landesinstitut fir
Lehrerbildung und

Schulentwick-
lung werden die
Schulen bei der
Planung unter-

stiitzt.

Abb.: Schiilerplakat

zum Thema ,,Bio-
Apfel” im Rahmen
eines Bio-Tages an

der Schule. Foto:
Okomarkt e. V.

Ansprechpartner fir Planung und
Umsetzung an Schulen

Okomarkt e. V.

Iris Lange und Jennifer Boll

Osterstrasse 58

20259 Hamburg

Tel: (040) 432 70 600

E-Mail: Bio-fuer-kinder@oekomarkt-hamburg.de



2. VEGGI-DAY AN HAMBURGER SCHULEN - BIO-ESSEN IM SCHULRESTAURANT

Bio-Essen im Schulrestaurant — wie geht das?

Erlerntes und Erlebtes miissen idealerweise zu-
sammenpassen, damit Kinder und Jugendliche
optimal lernen koénnen. Themen wie Klima-,
Umwelt- und Naturschutz sowie die Grundregeln
einer ausgewogenen
Erndhrung sind heute
ganz selbstverstandliche
Bestandteile des Schulall-
tags. Durch ein anteilig re-
gionales, faires und oko-
logisches  Schulkiosk-
und Mittagsangebot
setzt die Schule ein
Zeichen, dass sie Nach-
haltigkeit nicht nur
lehrt, sondern auch
lebt.

Mittags Essen in der Schule Foto: Eike stagat

»Es muss schmecken, es muss gut aussehen
und dann ist es schén wenn das Essen auch noch
gesundheitsforderlich und umweltfreundlich
ist!“ so dass Fazit der Beratungsarbeit der Po-
jektleiterinnen beim Okomarkt e.V. Christina
Zurek, berdt seit sechs Jahren zusammen mit
Ihrer Kollegin Iris Lange Schulen und Kitas. ,Im
Projekt ,Bio fiir Kinder” unterstiitzen sie Schu-
len und Kitas dabei ihre Verpflegungsangebote

zu optimieren. Die Good-Practice-Einrichtungen
zeigen, dass es mit Know-how und Erfahrung
gelingen kann, 60 bis zu 80 % 6kologische, re-
gionale und saisonale Lebensmittel einzusetzen,
ohne dass die Kosten steigen”, so lautet die
\_ gute Botschaft des ,Bio-fiir-Kinder-Team*.
Skeptiker stellen auf Workshops und Fort-
bildungen diese Aussage immer wie-
der in Frage. ,Bio ist doch viel zu
teuer flir unsere Schule!, so
die allgemeine Meinung.

Wie gelingt es also, den

Schulen ein nachhaltiges

Verpflegungsangebot
aufzubauen?

2004 begann bundesweit die
Einfihrung von Ganztagsschulen.
2012 und 2013 werden nach den weiterfiih-
renden Schulen nun auch die Grundschulen die
Kinder tiber Mittag betreuen. Neben der pdda-
gogischen Neuausrichtung stellt die Einfiihrung
der Mittagsverpflegung eine grofle Herausforde-
rung dar, die von vielen Schulleitern als Uberfor-
derung empfunden wird.

Ein Kantinenbeirat kann hier Abhilfe schaffen.
Lehrkrafte, Schiilerinnen und Schiiler, Eltern und

Abb.: Es schmeckt, es sieht

gut aus und das Essen ist auch
noch gesundheitsférderlich und
umweltfreundlich. Bio-Essen im
Schulrestaurant. Foto: Okomarkt
e.V.-Tomatensuppe mit Tomate-
Mozzarella-SpieR. Foto Elke Stagat
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2. VEGGI-DAY AN HAMBURGER SCHULEN - BIO-ESSEN IM SCHULRESTAURANT

die Schulleitung sollten gemeinsam Ziele und
Prioritdten fiir das Wunschessen und Servicean-
gebot definieren, bevor sie in die Gesprdche mit
dem Anbieter gehen. ,Unser Ziel ist es, die Schu-
len fit zu machen, damit sie auf Augenhdhe mit
den Essensanbietern verhandeln koénnen”, sagt
Frau Lange, die die anfragenden Schulleiter tele-
fonisch oder auch vor Ort berit.

Je mehr Essen pro Tag abgenommen werden,
desto vielfdltiger und besser kann das Angebot
sein. Eine Schule ist daher gut beraten, moglichst
viele Schiilerinnen und Schiiler zum Essen zu
motivieren. Dies gelingt tiber eine schon gestal-
tete Kantine, gute Pausenplanung, Informations-
angebote fiir Eltern und Schulklassen und z.B.
uber das Essen in Klassengemeinschaften.

Im Vertrag mit dem Caterer kann definiert wer-
den, wie viele Lebensmittel aus dkologischem,
fairem oder regionalem und saisonalem Anbau
stammen miissen. ,Um dies zu tiberpriifen, sollte
der Kantinenbeirat die Moglichkeit zur Einsicht
des Lagers und der Lieferscheine vereinbaren”,
rat Frau Lange, die darauf hinweist, dass die
schriftlichen Vereinbarungen von Zeit zu Zeit
im Tagesgeschift tiberpriift werden miissen, um
langftristig die Qualitédt zu sichern.

Je hoher der Anteil an 6kologischen Produkten
ist, desto gesundheitsforderlicher und nachhal-
tiger wird in der Regel das Angebot. Das liegt
in der Natur der Sache. Tierische Produkte sind
in Bio-Qualitdt teurer als pflanzliche Produkte,
daher bieten Bio-Caterer weniger und kleine-
re Fleischportionen an, erginzen die Gerichte
durch Gemiise, Getreide und Hiilsenfriichte. Bio-
Caterer setzen in der Regel auch auf regionale
Strukturen.

In Hamburg gibt es mehrere auf Bio-Essen spe-
zialisierte Caterer, die einen Anteil von 40-100
Prozent Bio-Lebensmittel je nach Saison einset-
zen. Die Liste kann unter bio-fuer-kinder@oeko-
markt-hamburg angefordert werden.

Ein nachhaltiges Verpflegungsangebot umfasst
aber mehr als den Einsatz von Bio-Lebensmitteln.
Fisch aus nachhaltiger Produktion, Fair-Trade-
Produkte, regionale und saisonale Lebensmittel,
dies alles sind Themenfelder, die im Unterricht
und dann auch in Absprache mit dem Caterer in
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Strategien zur Kostenkontrolle

Hier die wichtigsten Strategien (auch fir
den privaten Haushalt) um die Kosten trotz
Bio-Einsatz im Griff zu halten:

< Weniger Fleisch und nicht nur die Edelteile

nutzen

Mehr Gemiise und Obst — saisonales

Angebot

Mehr Getreide - nicht nur als Brot,

sondern auch beim Mittagessen

Kluger Umgang mit Zucker und

StRungsmitteln

Ausgewogene Wochenspeiseplanung

(1x Fleisch, 1x Fisch, 3x vegetarisches

Angebot)

< Mischkalkulation - ein teures Fleisch-
gericht durch ein glinstiges Pastagericht
gegensubventionieren

<> Reste auf allen Stufen vermeiden (Einkauf,
Produktion, Ausgabe)

< Weniger Fertigprodukte, viele Grund-
nahrungsmittel

< Stabile Lieferantenbeziehungen

O o0 o0 o

der Schulkantine auftauchen sollten. Die vertrag-
liche Verankerung in der Verpflegung ist in den
genannten Bereichen wesentlich schwieriger zu
erreichen als beim Thema Bio-Lebensmittel. Das
Bio-Zertifikat mit dem daran angeschlossenen
Kontrollverfahren ermoglicht eine objektive
und einfache Uberpriifung. Doch viele Essensan-
bieter zeigen sich aufgeschlossen dafiir, weitere
Nachhaltigkeitsaspekte aufzugreifen, wenn die
Schule im Unterricht auch darauf hinarbeitet.

,Bio” auch im Schulkiosk

Ahnliche Strategien wie beim Mittagessen las-
sen sich am Schulkiosk umsetzen. Hier fdllt es
schwerer, Schiilerinnen und Schiiler fiir unbe-
kannte Produkte zu begeistern, wenn andere in
der Werbung angepriesen werden. Auch hier
kann die Schule unterstiitzend wirken und aktiv
werden. Schiilerinnen und Schiiler kénnen im
Projektunterricht Werbestrategien entwickeln
und durch Verkostungsaktionen neue nachhal-
tigere Produkte im Schulkiosk bewerben.
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Im Rahmen des Religions- und Ethik-Unter-
richts informierten sich beispielsweise Schiiler-
teams tiber Fair-Trade-Produkte, wihlten acht
Lieblingsprodukte aus, verkosteten diese wahrend
der Pausen und forderten die Mitschiilerinnen
und Mitschiiler auf, dariiber abzustimmen, wel-
che davon in den Schulkiosk aufgenommen wer-
den sollten. Solche Aktionen verdndern nicht
nur das Schulkiosk-Sortiment, sondern stirken
auch die Handlungsorientierung der Schiile-
rinnen und Schiiler.

Eine geschickte Preispolitik beim Verkauf ist
eine weitere Einfiihrungsstrategie. ,Verkauft
man das belegte Bio-Brotchen fiir 1,- Euro und
das konventionelle Weiimehlprodukt fiir 1,20
Euro, so gibt es einen 6konomischen Anreiz,
nachhaltig zu handeln und Geld, um das Bio-
Brotchen anteilig gegenzusubventionieren”, er-
klart Frau Lange.

Abb. (von links): Eine Mitarbeiterin
vom Okomarkt e.V., Christina Zurek,
prasentiert den Okomarkt-Schulkiosk:
Leckere und gesunde Lebensmittel
und Snacks, die bei Schiilerinnen
und Schiilern viel Zustimmung
finden. Fotos: Okomarkt e.V.

Zur Einfiihrung von Bio-Produkten im Schul-
kiosk hat der Okomarkt e.V. vier Broschiiren
erstellt, die auf Anfrage zugeschickt werden. Ge-
fordert durch das Bundesministerium fiir Land-
wirtschaft, Erndhrung und Verbraucherschutz
sowie die Norddeutsche Stiftung fiir Umwelt und
Entwicklung entstand zudem eine Homepage,
von der die Broschiiren incl. berechneter und er-
probte Rezepte auch herunterzuladen sind (www.
biofuerkinder.de).

Kontakt

Okomarkt e. V. - Bio fiir Kinder

Iris Lange und Christina Zurek

Osterstrasse 58, 20259 Hamburg

Tel.: (040) 432 70 600

Fax: (040) 432 70 602

E-Mail: Bio-fuer-kinder@oekomarkt-hamburg.de

Schule und Landwirtsc haft

Schule und Landwir
~ Tel.: (040( 432 70 600

Mit dem Projekt ,Schule und Landwirtschaft* bietet der Okomarkt e.V. die

Méglichkeit, am auBerschulischen Lernort Bauernhof auf neun Hamburger
tnereien zu erforschen, woher die Lebensmittel kommen.

eien, Fleischereien und an den Orten der Vermark-

tung sind mé onskisten und Unterrichtsmaterialien zur Vor- und
Nachbereit den zur Verfiigung gestellt. Im Jahr nutzen 380 Schulkassen
und Kitagr s dieses Angebot.
'J]iontakt y
Okomarkt eV.

o KQ\RKT

Verbraucher- und Agrarberatung e.V.
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3. UMWELT- UND KLIMAFREUNDLICHE ERNAHRUNG IN DEN HAMBURGER BILDUNGSPLANEN

3. Umwelt- und klimafreundliche Ernahrung in
den Hamburger Bildungspldanen Rregina Marek

In den Aufgabengebieten Umwelterziehung
und Gesundheitsforderung (vgl. FHH, Bildungs-
plan Grundschule, Gymnasium und Stadtteil-
schule, Rahmenplan Aufgabengebiete, Hamburg
2011) und im Bildungsplan Naturwissenschaften
und Technik gibt es zahlreiche Ankniipfungs-
punkte zum Thema Erndhrung. Der Unterricht
in den Aufgabengebieten ist facher- und lernbe-
reichsiibergreifend angelegt und bietet besonde-
re Moglichkeiten, die Erfahrungen der Schiile-
rinnen und Schiiler einzubinden. Der Unterricht
in den Aufgabengebieten fordert zum selbst or-
ganisierten Lernen auf und unterstiitzt die Schii-
lerinnen und Schiiler bei der Gestaltung ihrer
Lernprozesse, der Reflexion der Lernergebnisse
und -verfahren, sowie der Entwicklung der eige-
nen Urteils- und Entscheidungsfahigkeit.

Die Einteilung in die Kompetenzbereiche
* Erkennen
* Bewerten
* Handeln

soll unterschiedliche Schwerpunktsetzungen
verdeutlichen. Die einzelnen Kompetenzen der
drei Bereiche ergdnzen sich und werden im Lern-
prozess nicht isoliert erworben.

Im Kompetenzbereich ‘Erkennen’ geht es um
Wissenserwerb, um die Fahigkeit geeignete In-
formationen zu beschaffen und Wissen zielge-
richtet fiir bestimmte Aufgaben, Themen und
Problemlosungen anzuwenden. Erkennen be-
deutet auch, Orientierungs- und Grundlagenwis-
sen zu erwerben und zu strukturieren.

Im Kompetenzbereich ‘Bewerten’ geht es um
kritische Reflexion und Perspektivenwechsel
sowie die darauf aufbauende Fahigkeit zur Be-
wertung und zur Entwicklung von Urteilen. Das
schlief3t die Fahigkeit ein, eigenen Leitbilder und
die anderer hinterfragen zu kénnen.

Im Kompetenzbereich ‘Handeln’ geht es darum,
Handlungsfahigkeit zu erwerben, aber auch das
eigene Tun und Handeln als miindige Entschei-
dung vertreten zu konnen. Es geht um die Fihig-
keit und Bereitschaft, zwischen verschiedenen
Handlungsweisen bewusst zu wdhlen, Werte-
und Interessenkonflikte im Zusammenwirken
mit anderen zu kldren und die direkten und in-
direkten Folgen von Handlungen abzuschétzen.

Ve

Anforderungen am Ende der Jahrgangsstufe 10

Erkennen
Die Schulerinnen und Schiler

2 erldutern exemplarisch den
Zusammenhang zwischen
Bewegungs- und Erndh-
rungsgewohnheiten und
Gesundheit

o erklaren, wie die Erde
belastet wird (6kologischer
FuBabdruck), wer den
Nutzen hat (6konomischer
Mehrwert) und welche
soziale Verantwortung sich
daraus ergibt

Bewerten
Die Schulerinnen und Schiler

2 beschreiben und reflektieren
ihre eigenen Bewegungs-
und Essmuster

> reflektieren kritisch ihr
eigenes und das Konsum-
verhalten anderer

Handeln
Die Schilerinnen und Schiler

< libernehmen Verantwortung
fur die eigene Essenswahl

< Dbeteiligen sich an der
umweltfreundlichen,
klima schitzenden
Gestaltung von Schule
und Haushalt
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4. ANGEBOTE FUR SCHULKLASSEN IM ZSU ZUM THEMA ERNAHRUNG

4. Angebote fiir Schulklassen im ZSU zum Thema
Erndhrung

Huhn und Ei

Art des Angebots:
Huhn und Ei

Anbieter und Kontaktdaten:
Anmeldung im Buiro des ZSU,

Tel.: 040 823142-0.

Ort: ZSU, Hemmingstedter Weg 142,
22609 Hamburg

Angebot fiir Klassenstufe:
Klasse 3-6

Dauer des Angebots:
2 bis 3 Stunden

Kosten des Angebots:
70,00 € Seminargebihr

Zeitraum des Angebots:
Frihjahr

Foto: ZSU

Py
Ly

Beschreibung des Angebots

Wie unterscheide ich frisch gelegte Eier von alten Eiern? Was bedeutet der Stempel-
aufdruck auf einem Ei? Woran erkenne ich von aullen, ob ein Ei gekocht oder roh ist?
Wie kann ich den inneren Aufbau eines Eis untersuchen? Diese und dahnliche Fragen
bearbeiten die Schiilerinnen und Schiiler in Partnerarbeit. Im Kurs lernen sie nach
Anleitung, ein Ei zu praparieren. Dabei erarbeiten sich die Kinder den Aufbau eines
Eis und die Funktion seiner Teile und lernen die Hihnerhaltung und die Hihner

im ZSU kennen. Der Unterricht wird im Schwierigkeitsgrad auf die Klassenstufe
abgestimmt.

Schwerpunkt des Kompetenzerwerbs:
Beobachten und experimentelle Erkenntnisgewinnung

Anmerkung
Dozent(en): Sabine Marschner u. a.

https://tis.li-hamburg.de/tis-online/?bounding=anwf=katalog,;vesg_nr=1213U&casGatewayResponse=true
Veranstaltungs-Nr.: 1213U1301
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Vitamine & Co. - Experimente zur Ernahrung

Art des Angebots: Vitamine & Co. -
Experimente zur Ernahrung

Anbieter und Kontaktdaten:
Anmeldung im Biiro des ZSU,

Tel.: 040 823142-0.

Ort: ZSU, Hemmingstedter Weg 142,
22609 Hamburg

Angebot fiir Klassenstufe:
Klasse 3-6

Dauer des Angebots:
2 bis 3 Stunden

Kosten des Angebots: 60,00 € Seminar-
gebihr + 2.00 € Teilnehmergebihr

Zeitraum des Angebots
Frihjahr

Foto: Franz Pfluegl, Fotolia.com

Beschreibung des Angebots:

Die Schilerinnen und Schiler untersuchen zum Thema Erndhrung experimentell
verschiedene Nahrungsmittel auf ihre Inhaltsstoffe. Ihr natirlicher Forscherdrang
wird dabei geweckt und die bei naturwissenschaftlichen Experimenten nétigen
Regeln und Arbeitstechniken geschult.

Themen:

S Chemie im Alltag

< Gefahrensymbole bei Chemikalien

< Was versteht man unter gesundem Essen?

< Erndhrungskreis

2 Nachweismethoden von einzelnen Nahrungsbestandteilen wie Proteine, Stérke,
Fette und Ole sowie Vitamin C

Schwerpunkt des Kompetenzerwerbs:
Experimentelle Erkenntnisgewinnung

Anmerkung:
Dozent(en): Monika Schlottmann u. a.

https://tis.li-hamburg.de/tis-online/?bounding=anwf=katalog,vesg_nr=1213U&casGatewayResponse=true
Veranstaltungs-Nr.: 1213U4301
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Rund um die Knolle — Stationenlernen zur Kartoffel

Art des Angebots: Rund um die Knolle -
Stationenlernen zur Kartoffel

Anbieter und Kontaktdaten:
Anmeldung im Buiro des ZSU,

Tel.: 040 823142-0.

Ort: ZSU, Hemmingstedter Weg 142,
22609 Hamburg

Angebot fiir Klassenstufe:
Klasse 3—-4

Dauer des Angebots:
3 Stunden

Kosten des Angebots: 60,00 € Seminar-
gebihr + 2.00 € Teilnehmergebuhr

Zeitraum des Angebots
ganzjahrig

Foto: ZSU

Beschreibung des Angebots:

Gibt es blaue Kartoffeln und kann man diese auch essen? Diese und viele weitere
Fragen werden in dieser Lerneinheit fachertibergreifend bearbeitet. Unter Einbin-
dung von DSP, Mathematik, Lese- und Sprachférderung und naturwissenschaft-
lichem Experimentieren, kénnen die Schiilerinnen und Schiiler an verschiedenen
Stationen den Aufbau von Kartoffelpflanzen, die Sortenvielfalt, die wichtigsten In-
haltsstoffe und deren Nachweis sowie den Anbau und die globale Verbreitung dieser
wichtigen Kulturpflanze erforschen und kennenlernen.

Schwerpunkt des Kompetenzerwerbs:
Experimentelle Erkenntnisgewinnung

Anmerkung
Dozent(en): Monika Schlottmann u. a.
https://tis.li-hamburg.de/tis-online/?bounding=anwf=katalog,;vesg_nr=1213U&casGatewayResponse=true

Veranstaltungs-Nr.: 1213U6701
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Wovon lebt die Welt?

Art des Angebots:
Wovon lebt die Welt?

Anbieter und Kontaktdaten:

Grline Schule, Tel.: (040) 428 162 08
Treffpunkt am Haupteingang des
Botanischen Gartens in Klein Flottbek,
Ohnhorststralle

Angebot fiir Klassenstufe:
Klasse 7-13

Dauer des Angebots:
2 Stunden

Kosten des Angebots:
45,00 € Seminargebuhr

Zeitraum des Angebots
Sommer und Herbst

Foto: Walter Krohn

Beschreibung des Angebots:

Okologie und Nachhaltigkeit am Beispiel von Getreide und anderen Nahrungs-
mitteln. Die wichtigsten Nahrungspflanzen kénnen die Schiiler bei uns in
unverarbeiteter Form kennen lernen: die Kartoffel, die vier fiir uns klassischen
Getreide, Mais, Hirse, Kohlsorten, Tomaten, Gurken, Kiirbis, Buchweizen usw.

Die nachhaltige Nutzung von Getreide, die Evolution der Getreidearten, der Schutz
der Sortenvielfalt und die Risiken der Gentechnik in diesem Kontext stehen fir die
Oberstufe im Mittelpunkt.

Schwerpunkte des Kompetenzerwerbs:
Vergleichen und Beobachten

Anmerkung:

Dozent(en):Walter Krohn u.a.
https://tis.li-hamburg.de/tis-online/?bounding=anwf=katalog,vesg_nr=1213U&casGatewayResponse=true
Veranstaltungs-Nr.: 1213U7301
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5. Beispiele aus der Praxis und Anregungen fir

den Unterricht

Eat smart! Das JBG fiihrt den fleischlosen Tag in

der Schulkantine ein

Das Johannes-Brahms-Gymnasium (JBG) steht
fir nachhaltige Entwicklung und nachhaltiges
Handeln. Deshalb nehmen wir als Schulgemein-
schaft an der Ausschreibung zur Umweltschule
in Europa teil und haben uns tberdies erfolg-
reich als Klimaschule 2012-2013 beworben. Der
von uns erstellte Klimaschutzplan umfasst auch
das Handlungsfeld Erndhrung.

So haben wir im Rahmen unserer Klimaschutz-
aktivititen nach den Herbstferien des Schul-
jahres 2011/2012 einen vegetarischen Tag pro
Schulwoche in unserer Schulkantine eingefiihrt.
Dieser ist ein wichtiger Bestandteil unseres Kli-
maschutzplanes, kann doch durch dessen Rea-
lisierung 7.531 kg Kohlenstoffdioxid per annum
eingespart werden.

Im Vorwege wurde ausgiebig dariiber bera-
ten, wie wir diesen vegetarischen Tag am besten
einfiihren sollten. Die Vorbehalte gegeniiber

Frank Pauleit

fleischlosem Mittagessen sind schliefdlich nicht
unerheblich. Letztlich sind fiir das Gelingen
eines solchen Vorhabens zwei Sdulen besonders
hervorzuheben: die padagogische Arbeit im Rah-
men des (Fach-)Unterrichts und die enge Zusam-
menarbeit unserer Klima AG mit den Verantwort-
lichen der Schulkantine.

Die Schiilerinnen und Schiiler werden im Rah-
men des Geographieunterrichts beispielsweise
mit ihrem Okologischen Fuflbabdruck konfron-
tiert. Sie erarbeiten die Kohlenstoffdioxidemissi-
onen verschiedener Produkte und erkennen, dass
insbesondere der tdgliche Fleischkonsum zur
(personlichen) Kohlenstoffdioxiderhéhung bei-
tragt. Hieraus ergeben sich Schlussfolgerungen,
die wir auch fiir unsere Schulkantine nutzen. Der
bewusste Verzicht auf Fleisch(-produkte) kann
die (personlichen) Kohlenstoffdioxidemissionen
erheblich reduzieren.

Abb. (von links): Schiilerinnen erwarten ein vegetarisches Gericht in der Schulkantine. - Im Projektunterricht wird das Schulessen zum
Schiiler-Forschungsobjekt. Fotos: Frank Pauleit
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Ohne das Engagement unserer Verantwort-
lichen der Schulkantine wdre eine Realisierung
allerdings nicht moglich gewesen. Wir haben un-
ser Anliegen direkt vorgetragen und damit offene
Tiren eingerannt. Es wurde beschlossen, den ve-
getarischen Tag ohne grof3e Ankiindigungen ein-
zufiihren, so konnte eine ,ablehnende” Haltung
seitens der Schiilerinnen und Schiiler aber auch
der Kolleginnen und Kollegen im Vorfelde um-
gangen werden.

Der vegetarische Tag findet ein Mal wochent-
lich, an einem wechselnden Tag statt. Er wird im
Speisenplan durch entsprechende Symbole aus-
gewiesen.

Das Ergebnis

Der vegetarische Tag wird von der Schulge-
meinschaft sehr positiv angenommen. Dies hat
mehrere Griinde: Der vegetarische Tag findet
an wechselnden Tagen pro Schulwoche statt.
Die Schiilerinnen und Schiiler und Lehrkréfte
konnen weiterhin tdglich aus zwei wechselnden
Gerichten auswdhlen und haben tiberdies die
Moglichkeit einen Salatteller zu bestellen. Die
Resonanz zeigt, dass die Schulgemeinschaft auch
fleischlose Gerichte gern annimmt. Der vegeta-
rische Tag wird auf dem Speiseplan durch Sym-
bole (meistens Blumen) gekennzeichnet (siehe
Anhang), sodass Transparenz gewdhrleistet ist.

Dartiber hinaus sollte aber nicht aufier Acht
gelassen werden, dass die Schulgemeinschaft er-
kennt, dass auch fleischloses Essen schmackhaft
sein kann und auch Schiilerinnen und Schiiler
und Lehrkrifte dazu anregen kann, privat den ei-
nen oder anderen Tag auf Fleisch zu verzichten,
wodurch ein Beitrag zur (globalen) Reduktion
des Wasser-, Energie- und Rohstoffverbrauchs ge-
leistet wird.

Erste Evaluation des Erndhrungsverhaltens
am |BG

Der im Folgenden kurz vorgestellte Fragebogen
wurde von Schiilerinnen und Schiilern unseres
Oberstutenchemieprofils entwickelt; auch die Er-
hebung wurde durch diesen Kurs durchgefiihrt.
Bei der Erstellung wurde sehr genau darauf ge-
achtet, wissenschaftliche Standards zu beriick-
sichtigen, um seritse Ergebnisse zu erreichen.

Die durchgefiihrte Befragung zum Erndhrungs-
verhalten unserer Schiilerinnen und Schiiler
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Abb.: Einmal pro Woche steht ein vegetarisches Gericht auf dem
Speiseplan der Schulkantine. Foto: Frank Pauleit

zeigt, dass lediglich 5% der bisher Befragten rei-
ne Vegetarier sind.

Die Schulkantine wird von etwas mehr als
einem Viertel der bisher Befragten mindestens
ein- bis zweimal die Woche genutzt.

Der Grof3teil der Befragten (ca. 65 %) ist mit sei-
ner Erndhrung zufrieden bzw. sehr zufrieden.

Diese Resultate bestdrken uns darin, am vegeta-
rischen Tag festzuhalten, da wir so den Nichtve-
getariern echte Alternativen aufzeigen konnen,
gleichzeitig die Zufriedenheit der Befragten be-
ziiglich ihrer Erndhrung dennoch nicht beein-
trachtigen.

Interessant ist, dass der Schulkiosk noch bedeu-
tend haufiger aufgesucht wird als die Schulkanti-
ne: 45% der Befragten suchen den Kiosk minde-
stens ein- bis zweimal die Woche, 13 % sogar an
drei bis vier Schultagen auf. Hierbei konsumieren
ca. 58 % Brotchen, je 49 % Siifligkeiten und Pizza.

Ein Ausblick

Der Erfolg des vegetarischen Tages in der
Schulkantine und die erste Auswertung unserer
Erndhrungsumfrage bestdtigen uns, weitere Ver-
anderungen im Bereich der Erndhrung herbeizu-
fihren.

Unser Schulkiosk wurde so noch vor den Som-
merferien in einen vegetarischen Kiosk um-
gewandelt. Die Kioskleitung versicherte uns,
kiinftig auf alle Produkte mit Fleischinhalt zu
verzichten. Durch diesen bewussten Verzicht auf
Fleisch, mochten wir als Schulgemeinschaft wei-
ter einen Beitrag zum Klimaschutz beitragen.
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Fragebogen: Erndhrung

Liebe Schilerinnen und Schiiler, Lehrerinnen und Lehrer

Wie Du weilt/Sie wissen, engagiert sich unsere Schule sehr fiir die Umwelt und wurde als Umweltschule 2012/2013
ausgezeichnet. Die Auszeichnung will unsere Schule beibehalten, aufgrund dessen fiihren wir eine Umfrage zum
Thema ,Erndhrung” durch. Darum bitten wir Dich/Sie um ihre Zusammenarbeit, diesen Fragebogen auszufillen,
der nur 5-10 Minuten benétigt. Vielen Dank, dass Du Dir/Sie sich fiir die Umfrage Zeit nehmen!

1) Stellt euch vor, ihr seid in der Schule.
Nimmst Du/Nehmen Sie das Essen mit zur Schule oder kaufst Du/Kaufen Sie das Essen in der Schule?
A O Ich nehme es mit. B O Ich esse gar nichts.
C O Ich kaufe es mir in der Schule D O Ich nehme mir Essen mit, kaufe mir aber auch Essen

2) Was ist Du/essen Sie in der Schule?

A O Brot B O Obst C O Warme Mahlzeit in der Cafeteria
D O Toast E O Gemise F O Verkauf
G 0O Brotchen H O SuRigkeiten I O Gar nichts
3) Wie nimmst Du/nehmen Sie das Essen mit zur Schule?
A O In Papier B O In Plastikfolie
C 0O In Alufolie DO In der Brotbox

E O Sonstiges:

4) Wie regelmaBig isst Du/essen Sie in der Schulzeit?
A O Jede Pause B O In einer Pause alles
C O UnregelméRig (z.B. in der 1. und 3. Pause) DO Gar nichts

5) Was kaufst Du/kaufen Sie am Schulkiosk?
A O Brétchen B O SuRigkeiten
C O Pizza D O Getranke
E O Sonstiges:

6) Wie oft kaufst Du/kaufen Sie beim Schulkiosk?
A O Nie B O 1-2x wochentlich
C 0O 3-4x wochentlich DO Jeden Tag

7) Wie oft kaufst Du/kaufen Sie in der Mensa Dein/lhr Essen?

A O Nie B OO0 1-2x wochentlich  C O 3-4x wochentlich
8) Hast Du/Haben Sie eine alternative Erndhrungsform?

A O Nein B O Vegetarier C O Veganer

D O kein Rindfleisch E O kein Schweinefleisch F O Sonstiges:

9) Bist Du/Sind Sie mit Deiner/lhrer Ernahrung zufrieden?
garnicht012345678910sehr zufrieden

10) Wenn nicht, wieso?

11) Was trinkst Du/trinken Sie?

A O Wasser B O Cola, Fanta, Sprite  C [ Safte
D O Milch/Kakao E O Fruchtgetranke (Wasser mit Geschmack)
F O Sontiges:

12) Wie viel trinkst Du/trinken Sie, wenn Du/Sie 8 Schulstunden hast/haben?
A O Gar nichts B O weniger als 0,5 Liter Cc 0O 0,5-1 Liter
DO 1-1,5 Liter E O 1,5-2 Liter F O 2-2,5 Liter

GO 2,5-3 Liter

13) Hast Du/Haben Sie Wiinsche, was das Essensangebot in der Schule betrifft?

14) Angaben zur Person
A O AIter: .. B O Geschlecht: ... C 0O Jahrgang: ...
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Grundauswertung der Befragung am |BG: Ernahrung

1) Was isst Du/essen Sie in der Schulzeit?

Ich nehme es mit 27 (51,92 %)
Ich kaufe es mir in der Schule 14 (26,92 %)
Ich esse gar nichts 5 (9,62 %)
Ich nehme mir Essen mit,

kaufe mir aber auch Essen 24 (46,15 %)
Nennungen (Mehrfachwahl méglich!) 70

geantwortet haben 52

ohne Antwort 1

2) Nimmst Du/Nehmen Sie das Essen mit zur Schule oder kaufst
Du/kaufen Sie das Essen in der Schule?

Ich nehme es mit 20 (39,22 %)
Ich kaufe es mir in der Schule 7 (13,73 %)
Ich esse gar nichts 3 (5,88 %)
Ich nehme mir Essen mit,

kaufe mir aber auch Essen 2 (41,18 %)
Summe 51

ohne Antwort 2

3) Wie nimmst Du/nehmen Sie das Essen mit zur Schule?

In Papier 3 (6,00 %)
In Plastikfolie 8 (16,00 %)
In Alufolie 17 (34,00 %)
In der Brotbox 32 (64,00 %)
Sonstiges 6 (12,00 %)
Nennungen (Mehrfachwahl méglich!) 66

geantwortet haben 50

ohne Antwort 3

4) Wie regelmiBig isst Du/essen Sie in der Schulzeit?

Jede Pause 18 (34,62 %)
In einer Pause alles 9 (17,31 %)
UnregelméRig (z.B. in der 1. und 3. Pause) 29 (55,77 %)
Gar nichts 5 (9,62 %)
Nennungen (Mehrfachwahl méglich!) 61

geantwortet haben 52

ohne Antwort 1

5) Was kaufst Du/kaufen Sie am Schulkiosk?

Brotchen 26 (57,78 %)
SuRigkeiten 22 (48,89 %)
Pizza 22 (48,89 %)
Getranke 19 (42,22 %)
Sonstiges 10 (22,22 %)
Nennungen (Mehrfachwahl méglich!) 99

geantwortet haben 45

ohne Antwort 8

6) Wie oft kaufst Du/kaufen Sie beim Schulkiosk?

Nie 17 (33,33 %)
1-2x wochentlich 23 (45,10 %)
3-4x wochentlich 7 (13,73 %)
Jeden Tag 4 (7,84 %)
Summe 51

ohne Antwort 2

7) Wie oft kaufst Du/kaufen Sie in der Mensa Dein/lhr Essen?

Nie 38 (73,08 %)
1-2x wochentlich " (21,15 %)
3-4x wochentlich 3 (5,77 %)
Summe 52

ohne Antwort 1

8) Hast Du/Haben Sie eine alternative Erndhrungsform?

Nein 42 (80,77 %)
Vegetarier 3 (5,77 %)
Veganer 0 (0,00 %)
kein Rindfleisch 0 (0,00 %)
kein Schweinefleisch 7 (13,46 %)
Sonstiges 0 (0,00 %)
Summe 52

ohne Antwort 1

9) Bist Du/Sind Sie mit Deiner/lhrer Erndhrung zufrieden?

gar nicht 1 (1,96 %)
0 (0,00 %)
1 (1,96 %)
2 (3,92 %)
2 (3,92 %)

mittelmaRig 3 (5,88 %)
6 (11,76 %)
7 (13,73 %)
9 (17,65 %)
6 (11,76 %)

sehr zufrieden 14 (27,45 %)

Summe 51

ohne Antwort 2

Mittelwert 7,49

Median 8

10) Wenn nicht, wieso?

gesonderte Auswertung

11) Was trinkst Du/trinken Sie?

Wasser 44 (86,27 %)

Cola, Fanta, Sprite 20 (39,22 %)

Séfte 27 (52,94 %)

Fruchtgetranke (Wasser mit Geschmack) 19 (37,25 %)

Milch/Kakao 19 (37,25 %)

Sontiges 6 (11,76 %)

Nennungen (Mehrfachwahl méglich!) 135

geantwortet haben 51

ohne Antwort 2

12) Wie viel trinkst Du/trinken Sie, wenn Du/Sie 8 Schulstunden

hast/haben?

Gar nichts 2 (3,92 %)
weniger als 0,5 Liter 7 (13,73 %)
0,5-1 Liter 22 (43,14 %)
1-1,5 Liter 12 (23,53 %)
1,5-2 Liter 9 (17,65 %)
2-2,5 Liter 2 (3,92 %)
2,5-3 Liter 3 (5,88 %)
Nennungen (Mehrfachwahl méglich!) 57

geantwortet haben 51

ohne Antwort 2

13) Hast Du/Haben Sie Wiinsche, was das Essensangebot in der
Schule betrifft?
gesonderte Auswertung

14) Angaben zur Person
gesonderte Auswertung
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Erndhrungsbildung im Rahmen eines projekt-
orientierten interdisziplinaren MINT*-Unterrichts

Kerstin Gleine

Zu den grofen Herausforderungen der Mensch-
heit im 21. Jahrhundert zdhlt u.a. die Welter-
ndhrung, die in vielfdltiger Weise im engen Zu-
sammenhang mit anderen wichtigen Fragestel-
lungen wie z.B. zum Umwelt- und Klimaschutz,
Erhaltung der Artenvielfalt, Energie- und Was-
serversorgung, Zukunft der Landwirtschaft, Ge-
sundheit, und sozialer Gerechtigkeit steht.

Daher wird am Friedrich-Ebert-Gymnasium
u.a. dieser grofle Themenkomplex im Rahmen
von AGs und im projektorientierten interdiszi-
plindren MINT-Unterricht, der durchgiangig ab
Jahrgang 5 ergdnzend zum reguldren naturwis-
senschaftlichen Fachunterricht stattfindet, z.B.
mit folgenden Zielsetzungen bearbeitet:

e Zusammenhang zwischen Erndhrung und
Gesundheit erkennen, erkldren und Wege zur
Gesunderhaltung beurteilen,

» Verschiedene Anbaumethoden kennenlernen
und diese bewerten,

* Die Wirkungen von Néhrstoffen im
Stoffwechsel erkliren,

* Grundlagen der Lebensmittelverarbeitung
kennen,

e Nahrungsmittel analysieren und kritisch
beurteilen,

Abb. (von links): Der Schulgarten am Friedrich-Ebert-Gymnasium. - In der Praxis lernen die

* Nahrung geschmackvoll und vitamin-
schonend zubereiten,

* Themen zur Welterndhrung erdrtern,

* Zusammenhang zwischen Erndhrung,
Nahrungsmittelerzeugung und Umwelt/
Klima erkennen.

Es zeigt sich, dass fiir praktische und damit
nachhaltige Erfahrungen der Schiilerinnen und
Schiiler ein Schulgarten nebst Analyselabor eine
wesentliche Rolle spielt und dariiber hinaus ein
allgemein hohes Interesse, verbunden mit einer
groflen Lernmotivation entsteht. Die Themen-
vielfalt fiir Schiilerprojekte ist sehr grof3 und es
finden sich viele Themen, die von Schiilerinnen
und Schiilern aller Klassenstufen bearbeitet wer-
den konnen. Manche Themen z.B. aus der Bio-
Verfahrenstechnik kdnnen unmittelbar an aktu-
elle Forschungsfragen ankntipfen. Hier konnen
sich besondere Projekte fiir eine Teilnahme z.B.
bei ,Jugend forscht” ergeben. Eine Zusammenar-
beit mit der internationalen Organisation ,slow
food” bietet sich an. Diese Organisation unter-
stlitzt Schulprojekte in diesem Bereich. Auch ver-
schiedene Hochschulen bieten hier ihre Unter-
stiitzung an.

*(MINT: Mathematik, Informatik,
Naturwissenschaften, Technik)

Schiilerinnen und Schiiler den Anbau, die Pflege und Ernte von Gemdise. Fotos: Kerstin Gleine
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Projektbeispiele zum Thema Erndhrungsbildung

Klasse 5-7 Verkniipfung mit anderen Schulfidchern
* Unsere Erndhrung - was essen wir taglich? = Biologie: Pflanzen- und Tierkunde
- Eine Analyse hinsichtlich = Geographie: Landwirtschaft in verschiedenen
Erzeugung Gebieten der Erde
Kosten von Nahrungsmitteln = Geschichte: Essen und Trinken im Wandel d. Zeit
Geschmack = Mathematik: z. B. Berechnung der Saatgut-
bedarfe flir Anbau, Kostenaufwand-/Gewinn-
berechnungen
* Schiilerfirma: Anbau von Bio-Produkten im = Biologie: Anbau und Wachstum von Pflanzen,
Schulgarten und Verkauf Wachstumsbedingungen (Wetter, Klima,
Vergleich mit Produkten aus dem Supermarkt Bewdsserung)
* Lagerung und Konservierung von = Technik/Physik/Geschichte/Philosophie
Lebensmitteln Kihltechnik, Aggregatzustande, chemische
Konservierung, Geschichte der Lebensmittel-
konservierung
» Kinderkochschule (gesund, lecker, preiswert) = Sprachen: English cooking, cuisine francaise
Klasse 8-10
* Bedeutung und Wirkung von Nahrstoffen = Biologie, Chemie
(Schiilerseminar)
* Selbstversuch (4 Wochen gesunde Erndhrung)
und Analyse in Bezug auf Konzentrations- und
Leistungsfahigkeit sowie sportliche Fitness
e Zusatzstoffe, Schadstoffe in Lebensmitteln = Biologie, Chemie
(Schiilerrecherche)
- Woraus bestehen diese Stoffe?
- Wo (und wie viel) enthalten? (Vergleich
Gewdidchshaus/Freiland)
- Wie wirken sie sich auf mein Befinden aus?
(z.B. Allergien)
- Nahrungsergdnzungsmittel - eine Alternative
* Lohnen sich Bio-Produkte? (hinsichtlich = PGW, Biologie, Philosophie
Geschmack, Gesundheitswert, Kosten etc.)
* Was bietet unsere Mensa - Analyse und
Empfehlung
Klasse 11-12
e Lebensmittel auf dem Priifstand - diverse = Biologie, Chemie
Analysen
e Traumfigur oder Alptraum - Anorexie/Adipostas | = Psychologie
 Stoffwechsel
* Medizinische Wirkungen von Nahrungsmitteln | = Biologie, Chemie
* Welterndhrung und Weltklima = Geographie, Physik
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Im Ergebnis kann Folgendes festgestellt « erkennen die Wichtigkeit, schonend mit
werden: unserer Erde umzugehen,
Schiilerinnen und Schiiler * sind in der Lage Ursachen und Wirkungen
menschlichen Handelns im Rahmen der
* entwickeln i. A. eine hohere Wertschdtzung Erndhrung in Bezug auf unser zukiinftiges
und Identifikation fiir gesunde, selbst ange- Leben zu analysieren und zu beurteilen.
baute bzw. selbst zubereitete Produkte (selbst
angebautes und geerntetes Obst und Gemiise Die Erndhrungsbildung als praxisorientiertes,
schmeckt ihnen meist besser), fachertibergreifendes Schulprojekt leistet einen

wichtigen Beitrag zur Kompetenzentwicklung
* reflektieren ihr eigenes Verbraucherverhalten, der Schiilerinnen und Schiiler auf diesem per-
sonlich und gesellschaftlich bedeutungsvollen
* konnen die Folgen ihres Erndhrungs- Gebiet.
verhaltens auf den eigenen Korper und die
Umwelt (Massentierhaltung, Treibhauseffekt, * Anhebung der personlichen, gesundheit-

Regenwaldabholzung) abschitzen, lichen Lebensqualitdt und Leistungstihigkeit,
¢ lassen sich hinfiihren zu verantwortungs- * Reduktion der medizinischen Aufwendungen
vollen, gesundheitsorientierten Handlungs- bezogen auf erndhrungsbedingte Krankheiten,

entscheidungen (Salutogenese),
* Schonung von Umwelt und Klima.
» entwickeln ein besseres Verstandnis fiir lokale
und saisonale Lebensmittelprodukte, Ansprechpartnerin fiir weitere Informationen:
Kerstin Gleine, Fachreferentin Technik
* konnen gesunde Lebensmittel geschmackvoll ~ E-Mail: kerstin_gl@live.de
zubereiten,

Abb.: Hier lernen die Schiilerinnen im Biologieunterricht, Nahrungsmittel zu analysieren und kritisch zu beurteilen. Fotos: Kerstin Gleine
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Klimafreundliche Ernahrung - ein Workshop fiir

die Sekundarstufe |

Regina Marek in Kooperation mit Heike Markus-Michalczyk

Der Workshop ist fiir die Sekundarstufe I mit
einem vier- bis sechsstiindigen Zeitbedarf konzi-
piert. Beziige zu den verbindlichen Inhalten der
Bildungsplédne finden sich u.a. in den Aufgaben-
gebieten Gesundheitsforderung und Umwelter-
ziehung fiir alle Schulformen und im Bildungs-
plan Naturwissenschaften und Technik:

Jahrgang 5/6: Bewusste Lebensfiihrung, ge-
sunde Erndhrung, Jahrgang 7/8: Schadstoffe in
Nahrungsmitteln, Stadtteilschule Jahrgang 9/10:
Tierhaltung, Stadtteilschule Jahrgang 9/10: Zu-
kunftsfragen.

Ziel des Workshops ist es, Orientierungswis-
sen zur gesunden, nachhaltigen, und klimabe-
wussten Erndhrung an praktischen Beispielen
zu erwerben. Ebenso steht die Reflexion, Bewer-
tung und Weiterentwicklung des eigenen Erndh-
rungsverhaltens im Hinblick auf die Gesundheit

€ 9 U jihamburg.de/klimaschutz

und die Auswirkungen auf Klima und Umwelt im
Mittelpunkt.

Folgende Stationen kdénnen im Workshop be-
arbeitet werden, abschliefiend ist eine Prasenta-
tion der Ergebnisse vorgesehen. Der Workshop
startet und/oder endet mit einem gemeinsamen,
klimafreundlichen, gesunden Essen.

1. Station: Mehr tierische oder mehr pflanzliche
Nahrungsmittel nutzen?

2. Station: Regional oder tiberregional
erzeugte Produkte kaufen?

3. Station: Haben Nahrungsmittel der Saison
Vorfahrt beim Klimaschutz?

4. Station: Sollte man fair gehandelte Nahrungs-
mittel verwenden?

5. Station: Klima schiitzen - Nahrungsmittel
aus 0kologischem Anbau genief3en?

e | [ Mystart search Ala &

[ se, 300812 § 22°C Wetter

KLIMASCHUTZ AN SCHULEN

¥

TAGUNGEN+VERANSTALTUNGEN

ANGEBOTE PUBLIKATIONEN MACHRICHTEN

Home > Ang = wedere D gen und
Projeide > il +1|C 0

Ausgewshites Thema:

KLIMASCHUTZ AN SCHULEN
Unterthemen

Unter dem Motto "Klima - wir

* Klimaschule werden! "Klimaschule™ gemacht.
* Veranstaltungen

* Newsletter Klimabrief
* Hiufige Fragen

» Material

¢ Machrichten

» Offentlichkeitsarbeit

» Kontakt

chulen 2012-2013, Auszei

Die Klimaschulen entwickeln bundesweit erstmals auf breiter Basis sc gene Klimasc
Jahr 2020 und verwirklichen diese. Mittlerweile gibt es 50 Klimaschulen in Hamburg, die allein bis Ende

2012 rund 1.500 padagoegische und technische MaGnahmen umsetzen wollen! Unterstitzt werden sie dabei vom
Projekiteam Klimaschutz in enger Kooperation mit dem fify/fifty-Team der Behdrde fir Schule und Berufsbildung
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Station 1: Mehr tierische oder mehr pflanzliche Lebensmittel nutzen? (1/2)

1. Welche tierischen Lebensmittel kennt ihr?
Sortiert sie in Gruppen!

2. Wie viel tierische Lebensmittel zu essen ist gesund?

3. Sind tierische Lebensmittel klimafreundlich?

Aufgabe:

Beantwortet diese drei Fragen anhand des
Textes und der Tabellen. Wenn ihr genug
Zeit und einen PC zur Verfligung habt, kdnnt
ihr zusatzlich unter den angegebenen Links
im Internet recherchieren! Stellt eure
Ergebnisse auf einem Poster dar und
prasentiert sie gemeinsam!

Fotos: Wikipedia.de (u.a. Michael Pfeiffer)

Warum pflanzliche Lebensmittel gesund sind:

Pflanzliche Lebensmittel enthalten wichtige Ndhrstoffe wie Kohlenhydrate, Fette und Eiweille. AuBer-
dem enthalten sie lebenswichtige Vitamine, Mineralstoffe und sogenannte sekundére Pflanzenstoffe.
All diese Stoffe brauchen wir, damit wir gesund bleiben.

In vielen pflanzlichen Nahrungsmitteln, den starkehaltigen ,Sattmachern” wie Vollkornbrot und
Kartoffeln, sind Ballaststoffe enthalten, die den Darm in Schwung bringen. Gleichzeitig besitzen
pflanzliche Nahrungsmittel meist einen geringen Fettgehalt. Pflanzliche Produkte machen also satt,
ohne eine groRe Menge an Energie zu liefern. Somit tragen sie zu einer gesunden Erndhrung und der
Vorbeugung vieler Krankheiten wie Ubergewicht bei.

Die Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (2007) empfiehlt aus gesundheitlichen Griinden vorwie-
gend pflanzliche Produkte (73 % der Lebensmittelmenge), tierische Nahrungsmittel sollten rund

25 % der Lebensmittelmenge umfassen: Fleisch, Wurstwaren, Fisch sowie Eier in MalRen (zusammen
nur 7%), aulRerdem Milchprodukte (18 %) (Quelle: Wikipedia).

Auflerdem: Viele pflanzliche Lebensmittel wie Kartoffeln, Nudeln, Reis und Brot, aber auch Gemise
und Obst (vergleiche Arbeitsgruppen ,regional” und ,saisonal”) sind im Vergleich zu tierischen
Produkten (wie Fleisch, Eier und Milchprodukte) preiswert. Dies ist ein weiterer Vorteil von pflanz-
licher Kost.

Treibhausgase durch Tierhaltung - ein Teller Gemiise ist ein Teller Klimaschutz

Nach einer aktuellen Studie produziert die Viehhaltung mindestens 18 % der globalen Treibhausgase.
Dies ist mehr, als alle Transporte zusammen verursachen.

Der Ausstofl} von Treibhausgasen ist bei der Erzeugung von tierischen Lebensmitteln wesentlich héher
als bei pflanzlichen Erzeugnissen. Dies kdnnt ihr mit der Tabelle ,Eine Kalorientabelle fiir Klimaschlanke”
belegen.

(Das COz-Aquivalent oder das Treibhauspotenzial gibt an, wie viel eine festgelegte Menge eines
Treibhausgases zum Treibhauseffekt beitragt. Als Vergleichswert dient CO»; die Abkirzung lautet
CO2e (fur equivalent). Der Wert beschreibt die mittlere Erwdarmungswirkung tber einen bestimmten
Zeitraum; oft werden 100 Jahre betrachtet. Quelle: verdndert nach Wikipedia)
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5. BEISPIELE AUS DER PRAXIS UND ANREGUNGEN FUR DEN UNTERRICHT

Station 1: Mehr tierische oder mehr pflanzliche Lebensmittel nutzen? (2/2)

Warum ist das so?

Um tierische Lebensmittel herstellen zu kdnnen, missen die Tiere geflittert werden.

Dafir werden meist pflanzliche Futtermittel verwendet. Im Mittel werden sieben Kalorien in Form von
pflanzlichen Futtermitteln gebraucht, um eine Kalorie tierischer Lebensmittel zu erzeugen. Den groR-
ten Teil der Energie im Futter missen die Tiere fiir den eigenen Stoffwechsel verwenden. Bei Rind-
fleisch braucht man sogar 10 Teile Energie aus Pflanzen, um ein Teil Energie aus Fleisch zu bekommen.
Diese Energie kdnnten wir Menschen direkt durch den Verzehr von Pflanzen zu uns nehmen.

Mit mehr Gemuse, Getreide und Obst auf dem Teller werden wir zu Klimaschitzern.

Denn die Herstellung pflanzlicher Lebensmittel verursacht sehr viel weniger Treibhausgase.

Die zentrale Ursache fir die starkere Klimabelastung durch die Erzeugung tierischer Lebensmittel ist
der hohere Energieverbrauch meist aus fossilen Energietragern.

Zum einen erfordert die Produktion der Futterpflanzen Energie, zum anderen wird Energie bei der
Tierhaltung eingesetzt.

Neben CO; entwickeln sich bei der Produktion tierischer Lebensmittel weitere Treibhausgase.
Wahrend der Lagerung von Stallmist, Gille und Jauche entstehen Methan und Lachgas. Dies sind
neben CO; weitere wichtige Treibhausgase.

Speziell Wiederkauer (Rinder, Schafe, Ziegen) stolRen zusatzlich Methan aus, das sich durch den
Abbau der Nahrung durch Mikroorganismen in den Médgen der Wiederkauer bildet. Fiir das Methan
sind vor allem die 1,5 Milliarden Rinder verantwortlich, die weltweit in Stillen stehen und auf Weiden
grasen. Ein Rind produziert in seinem Pansen, einem der vier Wiederkduermégen, jeden Tag — je nach
Tier und Fltterung - zwischen 140 und 600 Liter Methan. Circa alle vierzig Sekunden entfdhrt ihm ein
Furz oder ein Riilpser, mit dem Methan ausgestoBen wird.

Weiteres CO, wird bei der Brandrodung der tropischen Regenwalder frei, wo Viehweiden entstehen
oder auch Sojafelder, auf denen Futter fiir die Stdlle im Norden angebaut wird. All das macht die
Viehindustrie zu einem der grof3ten Naturzerstorer.

Quellen und Links fiir die Recherche:

* http://www.bfeoe.de/index.shtml (Hintergrundinformationen zu einer nachhaltigen Ernéghrung)

* http://www.bfeoe.de/aktiv/klimaschutz/stmugv-broschuere-ern-klimaschutz.pdf
(Erlduterungen zur Wanderausstellung ,Lebensmittel: Regional = Gute Wahl” mit Vergleich
tierische/pflanzliche Lebensmittel)

* http://klimawerkstatt.wzw.tum.de/fileadmin/user_upload/Projekt/Projekte/Fitnessplan_klein.pdf
(Broschiire zum Klimaschutz: Handlungsoptionen ,fiir jeden Einzelnen”)

* http://www.klimabuendnis-koeln.de/ernaehrung (CO2-Bilanzen der Erndhrung im Vergleich)

o http://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/pdf_neu/Methan_und_Lachgas_Die_vergessenen_Klimagase.
pdf#page=16
(Landwirtschaft und Klimaschutz, s. S. 16: Klimawirkung der Verringerung des Rindfleischkonsums)
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5. BEISPIELE AUS DER PRAXIS UND ANREGUNGEN FUR DEN UNTERRICHT

Station 2: Regional oder liberregional erzeugte Lebensmittel kaufen? (1/2)

1. Was sind eigentlich regionale Nahrungsmittel?
Nennt einige Beispiele.

2. Welche allgemeinen Vorteile bieten Nahrungsmittel
aus der Region?

3. Warum sind Nahrungsmittel aus der
Region klimafreundlich?

Aufgabe:

Beantwortet diese drei Fragen anhand von
Verpackungen. Nehmt den Text und die Tabellen
zur Hilfe. Wenn ihr genug Zeit und einen PC

zur Verfiigung habt, kénnt ihr zusatzlich unter
den angegebenen Links im Internet
recherchieren! Stellt eure Ergebnisse auf

einem Poster dar und prasentiert sie gemeinsam!

Fotos: Wikipedia.de (u.a. Hinrich)

Wo kommen unsere Nahrungsmittel her?

Es lohnt sich, auf die Verpackung der Nahrungsmittel zu schauen - oder auf die Aushdnge bei unverpackten Nah-
rungsmitteln: Denn es muss immer ausgezeichnet werden, wo die Nahrungsmittel herkommen. Das kann direkt
aus der Umgebung aber auch aus Ubersee, aus anderen Kontinenten, sein.

Das Prinzip regionaler Produkte die bei uns in der Region, also der Umgebung wachsen, ist:
50 nah wie méglich - so weit wie nétig”.

Das heildt, dass die Lebensmittel so nah wie mdglich am Verbrauchsort hergestellt werden sollen. Was es direkt
bei uns in Hamburg nicht gibt, kann aber vielleicht in anderen — angrenzenden - Bundeslandern produziert
werden.

Es gibt jedoch auch Produkte, die bei uns auf Grund der klimatischen Verhéltnisse nicht hergestellt werden kén-
nen: zum Beispiel Kaffee, Kakao oder Bananen.

Mochten wir diese Produkte zu uns nehmen, dann mussen wir sie mit dem Schiff oder manche sogar mit dem
Flugzeug zu uns transportieren. Dies verursacht unterschiedliche Schadstoffemissionen und Larm. Wir kénnten
uns also fragen, wie oft wir sie verzehren wollen und ob es Produkte gibt, die in unterschiedlichen Landern
erzeugt werden.

Am Beispiel Erdbeeren kann man die Unterschiede deutlich machen. Die Treibhausgasemissionen fir Erdbeeren,
die aus Stidafrika per Flugzeug nach Deutschland kommen, sind fast 200-mal héher als die aus der Region.
Gegenlber Friichten aus Italien, die mit LKW aus Italien nach Deutschland transportiert werden, wird der Aus-
sto} immer noch 50-mal hoher eingeschatzt als bei regionalen Erdbeeren.

Wenn wir Giberwiegend Nahrungsmittel aus der Region verzehren, dann hat das positive Auswirkungen auf die
regionale Wirtschaft. Zum Beispiel werden dadurch Arbeitspldtze im landlichen Raum geférdert.

Manchmal kénnen wir sogar genau nachvollziehen, wo ein Produkt hergestellt und verarbeitet wurde. Teilweise
werden sogar die landwirtschaftlichen Betriebe genannt. Das schafft Vertrauen und Transparenz.

Wegen kurzer Transportwege kénnen frische Friichte am Baum/Strauch ausreifen: Sie sind schmackhafter und
enthalten mehr gesunde Inhaltsstoffe!
Regionale Erzeugnisse - keine Flug-Transporte!

Es ist naheliegend: Werden Nahrungsmittel mit dem Flugzeug aus Ubersee zu uns transportiert, belasten sie das
Klima in starkem MaRe. Denn das Flugzeug ist das Transportmittel mit dem hdchsten Treibhausgasausstol - den
Treibhausgasemissionen.
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Station 2: Regional oder liberregional erzeugte Lebensmittel kaufen? (2/2)

Vergleicht einmal die Zahlen im Hinblick auf verschiedene Transportmittel aus der Tabelle , Treibhausgasemissi-
onen durch verschiedene Transportmittel”.

(Das COz-Aquivalent oder das Treibhauspotenzial gibt an, wie viel eine festgelegte Menge eines Treibhausgases
zum Treibhauseffekt beitragt. Als Vergleichswert dient CO,; die Abkiirzung lautet COze (fiir equivalent). Der Wert
beschreibt die mittlere Erwdarmungswirkung tiber einen bestimmten Zeitraum; oft werden 100 Jahre betrachtet.
Quelle: verdndert nach Wikipedia)

Regionale Lebensmittel bediirfen geringerer Transportstrecken und sparen damit Energie und klimaschéadliche
Treibhausgase. Dies gilt nicht nur fiir die Erzeugung der Nahrungsmittel, sondern auch fiir deren Verarbeitung:

»~Rechne den Transportweg aus, den ein Frihstiicksjoghurt zurlicklegen musste, bevor er bei euch auf dem Tisch
landet...

* Die Erdbeeren werden in Polen gepfliickt, in Aachen zubereitet und nach Stuttgart geliefert: 1246 km

* Die Milch wird jeden Morgen in Tanklastwagen nach Stuttgart gefahren: 36 km

* Der Zucker kommt von Zuckerriiben, die im Raum Heilbronn und Offenau angebaut, zu Zucker raffiniert und
dann nach Stuttgart geliefert werden: 107 km

* Der Deckel wird aus Aluminium hergestellt, das nach Weiden geliefert wurde. Die fertigen Deckel werden
nach Stuttgart transportiert: 864 km

* Der Joghurt wird mit Stammbakterien hergestellt, die aus Schleswig-Holstein kommen: 917 km

* Das Etikett wird in Kulmbach hergestellt, das 314 km von Stuttgart entfernt liegt. Papier und Leim kommen
von noch weiter her: 1273 km

* Die Verpackung (Pappkisten, Kunststofffolie, Zwischenpappen) werden aus insgesamt 2150 km Entfernung
heran transportiert

* Das Glas und die Zutaten zur Herstellung (Altglas, Sand, Soda etc.) haben zusammen einen Anlieferungsweg
von 806 km

* Der fertige Joghurt wird von Stuttgart nach Berlin transportiert. Das sind 625 km.

Insgesamt sind ....... km Transportwege fiir das Nahrungsmittel zuriickgelegt worden!”
(Quelle: verdandert nach N Holzinger (2007) Kleines Handbuch fir Klimaretter.
UfU Unabhéngiges Institut fir Umweltfragen e.V.)

Klimafreundliche Erndhrung bedeutet also nicht nur, dass die Nahrungsmittel in der Region produziert werden,
sondern dass sie moglichst dort auch verarbeitet und vermarktet werden!

Quellen und Links zum Recherchieren:

* http://www.bfeoe.de/index.shtml
(Hintergrundinformationen zu einer nachhaltigen Erndhrung)

* http://www.bfeoe.de/aktiv/klimaschutz/stmugv-broschuere-ern-klimaschutz.pdf
(Erlduterungen zur Wanderausstellung Lebensmittel: Regional = Gute Wahl)

* http://www.ugb.de/zentraleElemente/pdf/06-030.pdf
(Artikel mit Informationen zu regionalen Lebensmitteln)

* http://klimawerkstatt.wzw.tum.de/fileadmin/user_upload/Projekt/Projekte/Fitnessplan_klein.pdf
(Broschiire zum Klimaschutz: Handlungsoptionen ,fiir jeden Einzelnen”)

* http://www.klimabuendnis-koeln.de/ernaehrung
(COz-Bilanzen der Erndhrung im Vergleich)
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5. BEISPIELE AUS DER PRAXIS UND ANREGUNGEN FUR DEN UNTERRICHT

e A
Station 3: Haben Nahrungsmittel der Saison Vorfahrt beim Klimaschutz? (1/2)
1. Was sind eigentlich saisonale Nahrungs-

mittel? Nennt einige Beispiele
2. Welche allgemeinen Vorteile bieten

Nahrungsmittel der Saison?
3. Warum sind Nahrungsmittel der Region

klimafreundlich?
Aufgabe: E
Beantwortet diese drei Fragen anhand von ;L
Verpackungen. Nehmt den Text und die i
Tabellen zur Hilfe. Wenn ihr genug Zeit g
und einen PC zur Verfligung habt, kénnt <
ihr zusatzlich unter den angegebenen &
Links im Internet recherchieren! Stellt eure
Ergebnisse auf einem Poster dar und
prasentiert sie gemeinsam!
Rund um das Obst und Gemilise, das im Freiland wachst
Nicht nur Tomaten kdnnen wir zu jeder Jahreszeit kaufen. Auch Erdbeeren sind fast das ganze Jahr
bei uns erhéltlich. Dann werden diese Produkte aber oftmals im Treibhaus angebaut und miissen
stark mit Stickstoff gediingt werden. In der freien Natur férdert Sonnenlicht hingegen den Einbau von
Stickstoff in der Pflanze — darum bedeutet saisonales Obst weniger Riickstande im Freiland.
AuBerdem kann es langweilig werden, das ganze Jahr das Gleiche zu essen.
Essen dem Jahresverlauf entsprechend bietet hingegen Vielfalt und Abwechslung.
Auflerdem bleibt die Vorfreude erhalten: zum Beispiel auf die nachste Erdbeer-Saison!
Dann schmecken die Erdbeeren auch richtig intensiv. Denn was nicht weit transportiert werden muss-
te und im Freiland gereift ist, schmeckt besser und enthalt oft mehr gesunde Inhaltsstoffe.
Saisonkalender findet ihr im Internet z. B. unter:
http://www.brot-fuer-die-welt.de/downloads/niemand-isst-fuer-sich-allein/saisonkalender.pdf
Oder schaut euch auf dem Markt um und fragt dort bei den Verkdufern nach.
Findet heraus, welches Obst und Gemuse gerade Saison hat:
Apfel, Birne, Clementine, Datteln, Erdbeeren, Feldsalat, Gartenbohnen...
Saisonales Obst und Gemiise aus dem Freiland
Wenn Obst und Gemdse Saison hat, kann es im Freiland wachsen und reifen.
AufRerhalb der Saison muss es in beheizten Folientunneln oder beheizten Gewdchshadusern herange-
zogen werden.
Da erscheint es naheliegend, dass es klimafreundlich ist, saisonale Produkte zu verwenden.
Denn es heil’t: ,Produkte aus beheizten Gewdschhausern erzeugen bis zu 30-mal so viel Treibhaus-
gase wie Freilandgemiise. Die klimaschéadlichen Emissionen liegen bis zu 30-mal héher.” Jungbluth
(2000)
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5. BEISPIELE AUS DER PRAXIS UND ANREGUNGEN FUR DEN UNTERRICHT

Station 3: Haben Nahrungsmittel der Saison Vorfahrt beim Klimaschutz? (2/2)

Schaut in der Tabelle ,Energieeinsatz und Emissionen beim Unterglas- und Freilandanbau” nach und
belegt die Aussage ,saisonale Produkte sind klimafreundlich” mit selbst herausgefundenen Zahlen!
(Das COz-Aquivalent oder das Treibhauspotenzial gibt an, wie viel eine festgelegte Menge eines
Treibhausgases zum Treibhauseffekt beitragt. Als Vergleichswert dient CO; die Abkiirzung lautet
COze (fur equivalent). Der Wert beschreibt die mittlere Erwarmungswirkung tber einen

bestimmten Zeitraum; oft werden 100 Jahre betrachtet. (Quelle: verandert nach Wikipedia)

Aullerdem ist die saisonale Ware frische Ware. Das heilt, sie muss nicht durch tiefkiihlen oder andere
Verarbeitung haltbar gemacht werden. Saisonales Obst und Gemuse kann direkt verwendet werden.
Das ist ebenfalls klimafreundlich.

Denn anderenfalls wird zur Aufrechterhaltung der Kiihlkette bei tiefgefrorenem Obst und Gemiuse
viel Energie aufgewendet. So verursachen Tiefkiihl-Pommes durchschnittlich 23-mal mehr CO»-
Aquivalente als frische Kartoffeln. Das hat das Oko-Institut Freiburg berechnet!

Frisches Obst und Gemiise bekommen wir auch bei unserem lokalen Markt.
Dort kdnnen wir mit dem Fahrrad einkaufen gehen.
Das kann Spall machen und ist ein zusatzlicher Beitrag zum Klimaschutz!

Quellen und Links zum Recherchieren:

* http://www.bfeoe.de/index.shtml
(Hintergrundinformationen zu einer nachhaltigen Erndhrung)

* http://www.bfeoe.de/hintergrund/eif_0507_130_137_1U.pdf
(siehe Tabelle 3: Vergleich Emissionen beim beheizten Treibhaus- und Freiland-Anbau)

* http://www.bfeoe.de/aktiv/klimaschutz/stmugv-broschuere-ern-klimaschutz.pdf
(Erlauterungen zur Wanderausstellung ,Lebensmittel: Regional = Gute Wahl” mit Vergleich
saisonal/nicht saisonal)

e http://klimawerkstatt.wzw.tum.de/fileadmin/user_upload/Projekt/Projekte/Fitnessplan_klein.pdf
(Broschiire zum Klimaschutz: Handlungsoptionen ,fiir jeden Einzelnen”)

 http://www.klimabuendnis-koeln.de/ernaehrung
(COz-Bilanzen der Erndhrung im Vergleich)

 Saisonkalender fiir Obst und Gemiuise in Deutschland:
http://www.brot-fuer-die-welt.de/downloads/niemand-isst-fuer-sich-allein/saisonkalender.pdf und fur
Importware: http://www.tk-online.de/tk/lebensmittelauswahl/saisonkalender/importobst/37716

* http://www.verbraucherfuersklima.de/cps/rde/xchg/projektklima/hs.xsl/lebensmittel_clever_einkaufen.htm
(Vergleich saisonal, regional, 6kologisch am Beispiel Tomate)
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Station 4: Sollte man fair gehandelte Nahrungsmittel verwenden?

1. Was bedeutet Fairer Handel?
2. Woran erkennst du fair gehandelte Nahrungsmittel?
3. Welche fair gehandelten Nahrungsmittel kennst du?

Aufgabe:

Beantwortet diese drei Fragen anhand von
Verpackungen. Nehmt den Text zur Hilfe.
Wenn ihr genug Zeit und einen PC zur
Verfiigung habt, kénnt ihr zusatzlich unter
den angegebenen Links im Internet
recherchieren! Stellt eure Ergebnisse auf
einem Poster dar und préasentiert sie
gemeinsam!

i is

Fotos: FairTrade e.V. (Didier Gentilhomme, C. Nusch)

Fair handeln - Fairer Handel mit Nahrungsmitteln

Fairer Handel bedeutet unter anderem, dass die Bauern fir ihre Produkte ausreichenden Lohn bekommen.
Gerade in Landern der sogenannten Dritten Welt bekommen die Bauern oftmals so wenig Geld, dass sie noch
nicht einmal genligend Lebensmittel fiir ihre Familien kaufen kénnen. Daher missen die Kinder sogar mitarbei-
ten und kdénnen teilweise nicht zur Schule gehen. Wenn die Erzeugnisse der Landwirte fair gehandelt werden,
dann bekommen die Bauern gerechterweise genug Geld, so dass sie Essen fiir sich und ihrer Familien haben und
die Kinder auch zur Schule gehen kénnen. Kinderarbeit ist im ,Fairen Handel” verboten. Uber den Lohn hinaus
werden durch den fairen Handel oftmals Projekte in den Anbauldndern geférdert: zum Beispiel Schulbau oder
die drztliche Versorgung.

Fairer Handel férdert nicht nur menschenwirdige Arbeitsbedingungen in Landern des Stidens, sondern er
hilft auch Kleinbauern auf nachhaltige Anbaumethoden umzusteigen. So werden fair gehandelte Produkte oft
klimafreundlich angebaut, verarbeitet und mit dem Schiff transportiert. Damit ist der faire Handel oftmals mit
okologischer Produktion verbunden - siehe dazu auch die Informationen auf den Verpackungen.

Ihr kénnt Produkte aus dem Fairen Handel an einem Siegel, dem sogenannten , Fairtrade-Siegel” erkennen, der
vom Verein Transfair fiir fair gehandelte Waren vergeben wird. Findet es auf den Verpackungen und stellt es
euren Mitschilerinnen und Mitschiilern vor!

Fair oder nicht kann auch der Handel mit Produkten aus unserer Region sein.

Denn auch vor Ort erhalten die Landwirte oftmals so wenig Geld fiir ihre Produkte, dass sie ihren Betrieb auf-
geben missen. Deshalb gibt es immer wieder Initiativen, in denen gerechte Preise fiir die landwirtschaftlichen
Produkte vor ihrer Weiterverarbeitung gefordert werden.

Ein Beispiel dafir ist die Initiative von Alnatura fir die Milchbauern (siehe Link).

Quellen und Links zum Recherchieren:

* http://www.transfair.org/startseite.html (Informationen zum Giitesiegel ,Fairtrade”)

* http://www.transfair.org/fileadmin/user_upload/ PDF. /materialien/statements/Statement_Fairtrade_
und_Klima_12_2009.pdf (Artikel zu Klimawandel und Fairem Handel)

* http://www.oeko-fair.de/klimawandel2/kampf-gegen-den-klimawandel-%E2%80%9 3-im-kleinen/zum-beispiel-beim-essen
(Artikel zu Klimaschutz und Einkauf, auch zu fair gehandelten Produkten)

e http://www.alnatura.de/de/produkte-faire-preise-fuer-alnatura-milchbauern (Alnatura Initiative)
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Station 5: Klima schiitzen — Nahrungsmittel aus 6kologischer Landwirtschaft genieBen? (1/2)

1. Was sind eigentlich Nahrungsmittel aus
Okologischer Landwirtschaft oder auch:
Was sind Bio-Produkte?

2. Wie kann ich Bio-Produkte von
herkdmmlichen , konventionellen”
Nahrungsmitteln unterscheiden?

3. Warum sind Nahrungsmittel aus
okologischer Landwirtschaft klima-
freundlich?

Aufgabe:

Beantwortet diese drei Fragen anhand von
Verpackungen von Bio-Nahrungsmitteln.
Nehmt den Text und die Tabellen zur Hilfe.
Wenn ihr genug Zeit und einen PC zur
Verfiigung habt, kénnt ihr zusatzlich unter
den angegebenen Links im Internet recherchieren!

Stellt eure Ergebnisse auf einem Poster dar und prasentiert sie gemeinsam!

Foto: davidphotos, Fotolia.com

Bio-Produkte stammen aus der 6kologischen Landwirtschaft:

Es gibt Grundprinzipien, durch die die 6kologische Landwirtschaft gekennzeichnet ist.

Das ist zum einen die artgerechte Tierhaltung.

Sie ist gepragt durch den Respekt des Menschen vor dem Lebendigen.

Deshalb berticksichtigt der Landwirt die Bedirfnisse seiner Tiere, indem die Tiere Auslauf bekommen
und artgemales Futter hauptsachlich aus dem eigenen Betrieb verwendet wird!

Zum anderen wird die Bodenfruchtbarkeit gefordert. Dies geschieht durch die an den Standort
angepasste Diingung. Die Humusbildung wird gefordert durch die Verwendung von Diinger, der im
eigenen Betrieb erzeugt wird, wie z. B. Tiermist.

Kunstdiinger, insbesondere mineralischer Stickstoffdlinger, wird vermieden und es werden
unterschiedliche Pflanzen nacheinander angebaut (vielféltige Fruchtfolge).

Auf kinstliche”, also chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel, wird verzichtet, was auch
Gewasser- und damit Trinkwasserschutz bedeutet. Es wird also nicht mit ,Gift” gespritzt, sondern es
werden Nitzlinge eingesetzt, die Schadinsekten bekdmpfen.

Insgesamt funktioniert die 6kologische Landwirtschaft im Einklang mit der Natur, so dass Boden,
Wasser und Luft geschont werden.

Die umweltschonende Wirtschaftsweise bedeutet auch, dass mehr Arbeitskréafte benétigt werden.
AuBerdem findet oft auch eine Verarbeitung und der direkte Verkauf - Direktvermarktung - auf dem
Hof statt. Dadurch wird eine Vielfalt von Arbeitsformen und Arbeitsstdtten geférdert.

Welchen Vorteil haben wir als Verbraucher im Hinblick auf unsere Gesundheit?

In biologischen Lebensmitteln sind weniger Zusatzstoffe enthalten. Geschmacksverstarker, kiinst-
liche Aromen oder Farb- und Konservierungsstoffe sind nicht erlaubt. Dies ist auch fur Allergiker, die
oftmals auf Zusatzstoffe empfindlich reagieren, eine Hilfestellung. AuRerdem schmecken Bio-Produkte
oft intensiver - sie enthalten mehr sekundare Pflanzeninhaltsstoffe.

40 Lynx 02/2012



5. BEISPIELE AUS DER PRAXIS UND ANREGUNGEN FUR DEN UNTERRICHT

Station 5: Klima schiitzen - Nahrungsmittel aus 6kologischer Landwirtschaft genieRen? (2/2)

Bio-Produkte dirfen gentechnisch nicht verandert werden. Bei herkdmmlichen Nahrungsmitteln kann
es hingegen sein, dass die Erbmasse, wie z. B. bei bestimmten Maissorten, gentechnisch verandert
wurde, ohne dass sicher ist, ob und welche Auswirkungen dies auf uns hat.

Bio-Produkte kénnt ihr am Bio-Siegel erkennen!

Habt ihr es schon auf einigen Produkten gefunden?
Stellt es euren Mitschilerinnen und Mitschiilern vor, damit auch sie Bio-Produkte erkennen!

Sind Bio-Produkte klimafreundlich?

Die 6kologische Landwirtschaft verbraucht im Vergleich zur herkdmmlichen Landwirtschaft deutlich
weniger fossile Energietrager (Erdol, Erdgas, Kohle etc). Zeigt dies anhand der Tabelle , Energie-
verbrauch bei der Herstellung (konventioneller und biologischer Landbau) in Milliliter Erdol”.

Dieser geringere Verbrauch von fossiler Energie ist vor allem durch den Verzicht auf Kunstdiinger
und Pflanzenschutzmittel bedingt. Die Herstellung von Kunstdiinger — also mineralischem Stickstoff-
diinger - ist sehr energieaufwindig. Im Okolandbau ist er nicht zugelassen. Die Stickstoffzufuhr
erfolgt im Oko-Landbau (iber Griindiingung z. B. durch Klee der zwischenzeitlich angepflanzt wird.
Oder durch Mist von den hofeigenen Tieren.

Die Landwirtschaft verursacht aber nicht nur einen Kohlenstoffdioxid-Ausstol® (CO2-Emissionen)
sondern bindet auch CO; in den Pflanzen und im Boden (Stichwort Fotosynthese). Damit entzieht
sie der Atmosphare COa.

In Biobetrieben werden Futter-Pflanzen mit hoher Humusaufbau-Wirkung angebaut.

Durch diesen Humusaufbau werden mehr Treibhausgase in den Béden gespeichert. Dagegen werden
bei den meisten herkdmmlichen (konventionellen) Betrieben durch Humusabbau Treibhausgase
freigesetzt.

Auch dies kdnnt ihr anhand der Tabelle , Treibhausgas-Emissionen bei der Herstellung
(Konventioneller und biologischer Landbau) in Gramm CO»-Aquivalente” an Beispielen darstellen.
Das CO2-Aquivalent oder das Treibhauspotenzial gibt an, wie viel eine festgelegte Menge eines Treib-
hausgases zum Treibhauseffekt beitragt. Als Vergleichswert dient Kohlendioxid; die Abkiirzung lautet
COze (fur equivalent). Der Wert beschreibt die mittlere Erwarmungswirkung tiber einen bestimmten
Zeitraum; oft werden 100 Jahre betrachtet (Quelle: verdndert nach Wikipedia).

Quellen und Links zum Recherchieren:

* http://www.bfeoe.de/hintergrund/index.shtml (Hintergrundinformationen zu einer nachhaltigen
Erndhrung, hier speziell zu Erndhrung und Klimaschutz:
http://www.bfeoe.de/hintergrund/eif_0507_130_137_1U.pdf

* http://klimawerkstatt.wzw.tum.de/fileadmin/user_upload/Projekt/Projekte/Fitnessplan_klein.pdf
(Broschiire zum Klimaschutz: Handlungsoptionen ,fiir jeden Einzelnen”)

* http://www.klimabuendnis-koeln.de/ernaehrung (CO2-Bilanzen der Erndhrung im Vergleich)

* http://www.oeko.de/oekodoc/328/2007-011-de.pdf
(Treibhausgasemissionen durch Erzeugung und Verarbeitung von Lebensmitteln)

* http://www.verbraucherbildung.de/projekt01/d/www.verbraucherbildung.de/im_brennpunkt/essen_-_
eine_klimasuende_einleitung_1.html
(Umfangreiche Seite zu Erndhrung und Klima, Emissionen in der Landwitschaft und Bilanzen von
Lebensmitteln)
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Essen fiir den Klimaschutz — gesund und frisch!

Monika Schlottmann

Gesund erndhren wollen wir uns alle. Und
wenn es dann auch noch dem Klima gut tut -
na bitte! Doch was bedeutet es, sich gesund und
gleichzeitig klimaschonend zu erndhren?

Betrachtet man die Empfehlungen der DGE
(Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung), so stellen
wir schnell fest, dass unser Fleischkonsum deut-
lich tiber den ausgesprochenen Empfehlungen
liegt. Hier werden 300-600 g pro Woche empfoh-
len - im Schnitt essen die Deutschen allerdings
die doppelte Menge an Fleisch in der Woche.
Schaut man sich den Fleischkonsum dann un-
ter klimaschonenden Gesichtspunkten an, stellt
man fest, dass fleischintensive Erndhrung fiir
einen erheblichen Anteil an klimaschddigenden
Gasen verantwortlich ist. Rein pflanzliche Er-
ndhrung verursacht dagegen nur ein Zehntel der
Treibhausgase der tierischen Kost (vgl. Seite 9,
Abb.4, WWE).

Betrachtet man nun die gesamten COz-Emissio-
nen pro Person im Jahr, so stellen wir fest, dass
der Anteil der Erndhrung daran etwa bei 20%
liegt. Etwa die Halfte davon wird in der Landwirt-
schaft verursacht - das meiste davon wiederum
stammt aus der Produktion tierischer Nahrungs-
mittel. Die Erzeugung pflanzlicher Lebensmittel
verursacht nur ein Finftel gegeniiber der tie-
rischen Nahrungsmittelproduktion. Das Essver-
halten eines jeden Einzelnen spielt also in der
Klimabilanz eine entscheidende Rolle. Hier muss
angesetzt und aufgekldrt werden.

Um das zu erlautern, schauen wir uns auch den
Lebenszyklus der pflanzlichen und tierischen
Produkte an.

Das Deutsche Museum (http://www.deutsches-
museum.de/ausstellungen/themenpfade/energie/
ernaehrung/ernaehrung-und-co2-fussabdruck/) de-
finiert es folgendermafien:

,CO2-FuBabdruck bei Lebensmitteln: Wie alle Pro-
dukte haben auch Nahrungsmittel einen Lebens-
zyklus. Er beginnt mit Aussaat der Pflanzen oder
Aufzucht der Tiere, beinhaltet deren Verarbeitung,
umfasst viele Transportwege und Lagerphasen, miin-
det in die Nutzung der Waren durch den Verbraucher
und endet mit der Entsorgung der Verpackungs- und
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Speisereste. In jeder dieser Phasen wird Energie be-

"/

nétigt, wobei Klimagase wie CO; freigesetzt werden.”

CO fallt iberwiegend bei der Produktion und
dem Transport der Lebensmittel an, die Treibh-
ausgase Methan und Lachgas fallen zum groflen
Teil in der Landwirtschaft an. Diese haben im
Vergleich zu CO; eine erhdhte Klimawirksamkeit
(Global Warming Potential). Um eine Vergleich-
barkeit zu erlangen, werden die Emissionen in
CO»-Aquivalenten ausgedriickt.

Methan ist ca. 21-mal und Lachgas ca. 310-mal
klimawirksamer als Kohlendioxid. Die Tierhal-
tung insbesondere von Wiederkduern verursacht
die Methanfreisetzung. Die Lachgas-Emissionen
werden liberwiegend von iberdiingten Boden,
die viel Mineral- und Wirtschaftsdiinger enthal-
ten, verursacht.

Fleisch, Obst oder Gemlise?

Lebensmittel aus tierischen Produkten sind in
der Herstellung deutlich aufwéndiger als pflanz-
liche Lebensmittel (vgl. Abb. 1). Uber die Hilfte
der landwirtschaftlichen Nutzfliche werden in
Deutschland als Weideflache oder zum Anbau
von Tierfutter genutzt. Fiir tierische Produkte ist
auch der Wasser- und Energieverbrauch deutlich
hoher als fiir pflanzliche Produkte aus Okolo-
gischer Erzeugung schneiden besser ab als kon-
ventionell erzeugte, denn sie werden z.B. nicht
mit energieintensiv hergestellten synthetischen
Diingern behandelt (vgl. Abb. 2).

Weit gereiste Friichte und andere Lebensmittel
aus fernen Lidndern verbrauchen viel COz durch
den Transport zu uns. Beheizte Gewachshduser
oder auch gekiihlte Lagerhduser verbrauchen viel
zusdtzliche Energie. Schaut man sich den Trans-
port an, so verursachen Flugtransporte (1000 g
CO»-Aquivalente/1000 km) erheblich mehr kli-
maschddliche Treibhausgase als der Transport
mit dem Schiff (35g COz-Aquivalente/1000 km).
oder als der Transport mit dem Lastwagen (200 g
CO»-Aquivalente/1000 km). (Quelle: http://www.
co2-emissionen-vergleichen.de/Lebensmittel/Trans-
port/CO2-Transport-Lebensmittel. html)
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Etwa 1% der Obstimporte wurden [
mitdem Flugzeug, 92 % mit dem Schiff
und 7% mit LKWs nach Deutschland
transportiert. Eingeflogen werden Wa-
ren, die schnell verderben - wie u.a.
Guaven, Mangos, Papayas, Ananas und
Erdbeeren.

Bei den Gemiiseimporten werden
frische Bohnen, Tropengemitse und
frische Krduter, Erbsen, Spargel aus
u.a. Agypten, Kenia, Dominikanische
Republik, Indien und Thailand ein-
geflogen. Eingeflogener Fisch stammt
uberwiegend aus Tansania und dem
Senegal. Fleischimporte wurden zu
etwa 3% eingeflogen, zu 90% per
Schiff und zu 7% mit dem LKW trans-
portiert. Hierzu zahlen Rind-, Pferde-,
Schaf- und Wildfleischimporte aus
u.a., Argentinien, Kanada, Mexiko
Stidafrika und Neuseeland. (Quelle:
http://www.vzhh.de/docs/100187/Stu-
die%20Flugimporte_Deutschland%20
2010.pdf)

Liest man diese Zahlen, so stellt
man fest, dass der geringere Teil der
Lebensmittel per Flugzeug zu uns
kommt - der Grof3teil per Schiff und
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nur wenig mit dem LKW. Der LKW ist
allerdings innerhalb Europas und in-
nerhalb Deutschlands das wichtigste
Transportmittel.

Ob und in welchen Mengen Lebensmittel {iber
andere EU-Flughdfen nach Deutschland impor-
tiert werden, bleibt unklar. Der grofite Teil der
deutschen Lebensmittelimporte erfolgt iber an-
dere EU-Linder. Ob sie dorthin mit dem Flug-
zeug gelangt sind, erfahrt der Verbraucher nicht.

Schauen wir uns diese Zahlen einmal anhand
des Beispiels , Obst” bei ,Umwelt im Unterricht”
(Quelle: http://www.umwelt-im-unterricht.de/hin-
tergrund/obstanbau-und-obstmarkt-deutschland)
an, dann erfahren wir folgende Fakten tiber den
Obstanbau und Obstmarkt in Deutschland:

* In Deutschland wird viel mehr Obst ver-
braucht als angebaut, grofie Mengen werden
importiert. Beliebte Obstsorten wie Bananen
oder Orangen wachsen bei uns nicht.

Abb. 1: Vorteile des Acherbaus gegentiber der Viehtzucht. Quelle: Ackberbau statt
Viehzucht. Gregor Louisoder Umweltstiftung

e Pro Haushalt wurden im Jahr 2010 in Deutsch-
land rund 82 Kilo frisches Obst gekauft, davon
fast 20 Kilo Apfel, 15 Kilo Bananen und 9 Kilo
Orangen.

* 90 Prozent stammt aus Importen, denn
Deutschland hat einen sehr geringen Selbst-
versorgungsgrad bei Obst. Auch Gemiise wird
zu rund zwei Dritteln importiert.

 In Deutschland werden vor allem Apfel ge-
erntet, sie machen rund 80 Prozent der Pro-
duktion aus. Danach folgen mit groflem Ab-
stand Erdbeeren, Kirschen und Birnen.

 Zitrusfriichte oder Bananen werden komplett
importiert.

Hauptsdchlich in der jeweiligen Erntezeit ist
frisches Obst aus Deutschland verfiigbar. Au-
Berhalb der Saison erhilt der Kunde Lagerware
oder Importware - meistens aus EU-Lindern wie
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Treibhausgas-Emissionen

Konventionelle Erzeugung, Verarbeitung und Handel, Deutschland
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Abb. 2: Klimaschutz und Erndhrung. Quelle: Gregor Louisoder Umweltstiftung 2010, www.umweltstiftung.com
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Treibhausgas-Bilanz verschiedener Erndhrungsformen bei 6kologischer und konventioneller
Herstellung (pro Person und Jahr, dargestellt in gefahrenen PKW-Kilometern)

Erndhrung ohne Fleisch aber mit Milchprodukten (vegetarisch)

Erndhrung mit Fleisch und Milchprodukten

konventionell

|
o

okologisch 4377 km

4758 km

Abb. 3: Klimabilanz von vegetarischen und tierischen Lebensmitteln. Quelle: Foodwatch e. V.

Spanien und Italien. Kolumbien, Costa Rica und
Ecuador liefern ebenfalls grofle Mengen.

Doch was ist fiir den Kunden noch zu beach-
ten? Ein Apfel aus Ubersee ist z.B. bis kurz vor
der neuen Ernte bei uns durch die anfallenden
Emissionen beim Transport klimaschadlicher
als ein einheimischer deutscher Apfel. Nach der
Erntezeit in Deutschland im September werden
Apfel meist im Kiihlhaus gelagert, bis sie in den
Verkauf gelangen. Auch dies verursacht Energie-
verbrdauche und Emissionen. Daher sind nach
Berechnungen der Universitdt Bonn (Quelle: Dr.
Michael Blanke, www.klima-schut-schutz.de) in den
Sommermonaten vor Beginn der deutschen Ern-
te Apfel aus Chile oder Neuseeland klimafreund-
licher.

Der Import von Obst verursacht beim Trans-
port iber grofie Entfernungen viel CO,. Die
Emissionen betragen bei Obst aus der Region
durchschnittlich 230 Gramm CO; pro Kilo Obst
oder Gemiuse, aus anderen europdischen Lin-
dern 460 Gramm und beim Transport aus Uber-

see mit dem Schiff 570 Gramm. Pro Kilo Obst
oder Gemiise werden bei Lieferung per Flugzeug
11.000 Gramm CO: freigesetzt.

Weniger als ein Prozent des Obstes wird per
Flugzeug importiert. Eine Kennzeichnung findet
nur in Ausnahmefillen wie bei den sogenann-
ten Flugmangos, -papayas und -ananas statt. Die
Verbraucherzentrale Hamburg hat 2010 untersu-
chen lassen, welche Lebensmittel typischerwei-
se auf dem Luftweg nach Deutschland gelangen
(http://www.vzhh.de/docs/100187/flugimporte-
studie-deutschland-2010.aspx). Das waren z. B. vor
allem: Guaven, Mangos, Papayas, Ananas, tro-
pische Friichte (Tamarinden, Cashewdpfel, Lit-
schis, Jackfriichte, Sapotpflaumen, Passions-
friichte, Karambolen und Pitahayas), Erdbeeren,
Tafeltrauben und Feigen.

Wie kann also eine klimafreundliche
Erndhrung aussehen?

Was ist zu beachten? Ist eine klimaschonende
tatsdchlich auch eine gesunde Erndahrung? Was
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Abb. 4: Flugimporte von Lebensmitteln und Blumen nach Deutschland. Quelle: gedndert nach Havers, 2008, S.64

kann der Einzelne - das Kind, der Erwachsene -
leisten? Worauf ist besonders zu achten? Was ist
zu vermeiden oder gering zu halten? Was wollen
wir vermitteln?

* Den Fleischanteil in der Nahrung zu reduzie-
ren ist gesund und auch klimaschonend. Die
Produktion von Fleisch und Fleischwaren ist
besonders klimabelastend und verbraucht
eine vielfache Menge an Energie als pflanz-
liche Nahrung.

e Lebensmittel aus der Region haben kurze
Transportwege, verbrauchen also weniger En-
ergie und verursachen weniger Treibhausgase
als weit gereiste.

* Regionales, saisonales Freilandobst und -ge-
miise vermeidet lange Transportwege und ver-
braucht keine zusdtzliche Energie beim Anbau.

+ Okologische erzeugte Produkte verzichten auf
energieintensiv hergestellte synthetische Diin-
ger und verursachen damit weniger Treibhaus-
gase als konventionell erzeugte Produkte.

* Aufwindige Herstellung, Konservierung und
Verpackung von Lebensmitteln bendtigen viel
Energie und verursachen viele Treibhausgase.
Deshalb sollte man wenig verarbeitete - mog-
lichst also frische Ware - bevorzugen.

* Die Verpackung in Glas oder Aluminium und
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auch in dinnen PET-Flaschen ist sehr ener-
gieintensiv und klimaschddigend, ihre Pro-
duktion verursacht zusdtzliche Treibhausgase.

* Zubereitung und Lagerung von Lebensmitteln
soll effizient sein. Energiesparende Gerdte und
neue Techniken helfen dabei.

Einbindung in den Rahmenplan

»Die Schiilerinnen und Schiiler beteiligen sich
an der umweltfreundlichen und klimaschiit-
zenden Gestaltung von Schule und Haushalt
durch eigenes Verhalten und durch die Ein-
flussnahme auf das Verhalten anderer” ist eine
verbindliche Anforderung im Rahmenplan Um-
welterziehung fiir die Grundschule und auch die
weiterfiihrenden Schulen.

Eine geeignete Handlungsmoglichkeit zum
Thema ,Klimafreundliche Erndhrung” istes z.B.,
ein gemeinsames Frithstiick, ein gemeinsames
Biiffet-Essen in ein Unterrichtsprojekt einzu-
betten und daran anschliefRend die Ergebnisse
fir die Schuloffentlichkeit in einer Ausstellung,
mit Plakaten und Objekten darzustellen.

Die Schiilerinnen und Schiiler sollen dabei u. a.
* den Zusammenhang zwischen gesunder Er-
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ndhrung und Klimaschutz kennenlernen,

* den Lebenszyklus einzelner Lebensmittel he-
rausfinden und erldutern,

* Vor- und Nachteile der Produktionswege der
Lebensmittel abwégen,

* klimabelastende und klimaschonende Eigen-
schaften bewerten,

* das eigene Konsum- und Essverhalten kritisch
reflektieren,

* Vorschldge zur klimaschonenden (Zwischen-)
Mahlzeit zusammenstellen,

* andere zu klimaschonender und gesunder Er-
ndhrungsweise anregen.

Projektideen fiir den Unterricht

Als Einstieg in dieses Projekt kann eine Abspra-
che fiir ein gemeinsames Klassenbiiffet stehen.
Die Schiilerinnen und Schiiler verabreden ge-
meinsam die Zutaten, besprechen das Mitbrin-
gen und kiimmern sich auch um Zubereitung,
Besteck und Geschirr.

Als besondere Aufgabe bekommen sie den Auf-
trag, iiber den Lebenszyklus (Herkunft, Verarbei-
tung, Transport, Lagerung und Produktion) des
jeweiligen Lebensmittels etwas herauszufinden.
Damit konnen spéter die Klima-Steckbriefe der
Lebensmittel erstellt und eine Aussage zur Klima-
vertrdglichkeit gemacht werden.

Anregungen dazu findet man bei KATE - Kon-
taktstelle fir Umwelt und Entwicklung e.V.
(http://www.Kkate-berlin.de/klimafruehstueck-de.
html). Dort wird auch eine Handreichung zum
Klimafriihstiick gegen eine geringe Pauschale an-
geboten und es ist auch moglich, einen Klima-
koffer auszuleihen.

Die ausleihbare Ausstellung ,Klimagourmet”
der Stadt Frankfurt vermittelt Wissen zu globa-
len Zusammenhdngen beim Klimaschutz und
der Erndhrung. Sie regt u.a. an, die Lebenszyklen
und die Verpackungen der Lebensmittel auf ih-
ren CO2-Gehalt zu untersuchen und anschaulich
darzustellen. (http://www.frankfurt.de/sixcms/de-
tail.php?id=3076&_ffmpar[_id_inhalt]=7407043)
Die Gliederung der Ausstellung in die Stationen
,Treibhaus”, ,Rindvieh”, , Reisefieber”, ,Klima-
schndppchen”, ,Klimagourmet”, ,Deckel drauf”
und ,Enthillt” setzt provokative Akzente und
enthdlt vielfdltige Ideen und Anregungen, um

eine eigene Kkleine Ausstellung vor Ort in der
Schule zu entwickeln.

Auch die Verbraucherzentrale Hamburg regt
im Rahmen ihrer Aktion ,Esskultur” an der
Station ,Umweltexperte” (http://www.vzhh.de/
docs/130220/die-sechs-stationen-der-ess-kult-tour-
station-3-sei-ein-umweltexperte.aspx) diese Unter-
suchungen an. Das Angebot steht Schulen ko-
stenlos zur Verfiigung. Es stehen Arbeitsblatter
zum Download zur Verfiigung., die zu weiterem
Vorgehen motivieren.

Nun wird das Biiffet aufgebaut und angerichtet.

Doch bevor gemeinsam gespeist wird, bekom-
men die Schiilerinnen und Schiiler zuerst die
Aufgabe, zu ihren Lebensmitteln auf dem Biiffet
die herausgefundenen Informationen auf einem
vorbereiteten Klima-Steckbrief einzutragen. Hier-
bei kommt es nicht auf Vollstindigkeit an, son-
dern nur auf die vielfaltigen gesammelten Infor-
mationen. Ergdnzungen und Untersuchungen
finden spater statt.

Auf einer groflen Wandkarte werden jetzt auch
kleine Schilder mit den Herkunftsorten/-landern
der Produkte geheftet. Der erste Blick zeigt nun
schon, ob es tiberwiegend ein Buffet ,aus aller
Welt“ oder mehr eine regional zusammengestell-
te Mahlzeit geben wird.

Nun koénnen die Kinder sich ihre personliche
Speiseabfolge zusammenstellen. Dabei notieren
sie ihre Auswahl auf ihrer vorbereiteten ,Speise-
karte”. Anhand dieser Speisekarte soll spdter eine
Einschdtzung nach Kklimaschonender Ernih-
rungsweise vorgenommen werden.

Jetzt kann endlich mit dem gemeinsamen Mahl
begonnen werden - natiirlich nicht mit Einweg-,
sondern mit Mehrweggeschirr und -besteck! Ab-
fallvermeidung bedeutet ebenfalls eine Reduzie-
rung der klimaschéddlichen Treibhausgase.

Hat es allen geschmeckt?

Dann kann jetzt mit der Sichtung und den Auf-
gaben zum Klima-Buffet begonnen werden. Hier-
zu bietet sich Partner- oder Gruppenarbeit an. So
kann gemeinsam geforscht und abgesprochen,
nachgefragt und nach Antworten gesucht wer-
den. Es bieten sich neben der Vervollstandigung
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Abb. 5: Anregung fir den Projektunterricht: Untersuchung des CO-Gehalts von Verpackungen. Quelle: Ausstellung Klimagourmet,

und Besprechung der Steckbriefe u.a. folgende

Forscherauftrdge an:

* Untersuche eine Speise auf ihren Lebenszyklus
hin genauer! Gestalte dazu ein Plakat. Schreibe
Karten fiir jeden wichtigen Schritt und klebe
sie in der richtigen Reihenfolge auf das Pla-
kat. Denke an Uberschrift, Bilder oder Zeich-
nungen.

* Sichte das Biiffet nach den Kriterien ,regional,
saisonal, 6kologisch” und vergib Bewertungen
nach klimaschonenden Gesichtspunkten.

e Sichte das Biiffet nach den Kriterien , frisch,
gering verarbeitet, aufwadndig verarbeitet” und
vergib Bewertungen nach klimaschonenden
Gesichtspunkten.

 Sichte das Biiffet nach den Kriterien , Einweg-,
Mehrwegverpackung - viel Miill, wenig Mull“
und vergib Bewertungen nach klimascho-
nenden Gesichtspunkten.

Materialideen und Informationsquellen fiir

Schiilerinnen und Schiiler, Lehrerinnen und
Lehrer findet man in der Linkliste dieses Heftes.
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Stadt Frankfurt. Foto: Monika Schlottmann

Hier konnen sich kleine Prdsentationen der
Arbeitsgruppen anschliefden. Daran ankntipfend
findet eine gemeinsame Auswertung und Ein-
schatzung statt. Vielleicht wird auch das Buffet
in Hinblick auf die Zusammenstellung gesichtet
und klimaintensive Angebote mit einer klima-
schonenden Alternative bedacht? Hierbei muss
jedoch vorsichtig vorgegangen werden, um nicht
einzelne Personen mit negativen Aspekten hin-
sichtlich ihrer Erndhrung zu versehen. Sicherlich
wird die These, gesunde Erndhrung ist auch eine
klimaschonende Erndhrung, hier ihre Bestiti-
gung erhalten. Und auch das Motto ,Essen fiirs
Klima - gesund und frisch!” wird noch einmal
bewusst hervorgehoben.

Ein gelungener Abschluss kann eine Rezept-
sammlung sein, die kleine Speisen unter dem
Motto ,regional, saisonal und 6kologisch ist gut
firs Klima“ vorstellt.

Der Klimarechner des Projektes Klimateller
und auch der Rechner des Projektes eaternity aus
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der Schweiz macht es moglich, fiir die Gerichte
anhand ihrer Rezeptzutaten die realistische CO»-
Belastung zu berechnen (vgl. Abb. 6).

Mit attraktiven schulischen Aktionen lassen
sich diese Schwerpunkte sicherlich zusatzlich gut
verankern:

* Die Aktion ,Vegetarische Friithstiicksdose” for-
dert auf, ein Mal oder auch mehrmals die Wo-
che auf, Aufschnitt und Wurst in der tdglichen
Frihstiicksdose beim gemeinsamen Klassen-
frihstiick zu verzichten.

* Der Veggieday am Kiosk und in der Kantine
zeigt attraktive kleine Snacks und Gerichte auf
und kann so geschmacksbildend wirken.

* Regio-Aktionen setzen Akzente mit der Verar-
beitung der Produkte aus der Region und ma-
chen diese bekannt und attraktiv.

* Immer wieder unterschiedlich zubereitete Sai-
sonangebote in Kiosk und Kantine machen
sensibel fiir die Friichte und Gemiise der Sai-
son und regen mit vielfédltiger kreativer Zube-
reitung vielleicht auch die hduslichen Speise-
pldne an.

Bei all diesen Aktionen sollte die Schulgemein-
schaft und auch das Kantinenpersonal einbezo-
gen werden. Sei es durch Umfragen, Ideensamm-
lungen, Plakataktionen oder gemeinsamen
Koch- und Zubereitungsevents, die auch ihren
Platz im schulischen Curriculum finden kénnen.
Nur so ist gewdhrleistet, dass diese Aktionen,
wenn sie die Anregungen der Gemeinschaft auf-
greifen, nachhaltig erfolgreich sind!

Klima\

Emissionsrechner

Teller
... der leckere Klimaschutz.

HOME
AKTUELLES Mit dem Emissionsrechner kannst du berechnen, welche Klimabilanz ein
bestimmtes Gericht hat.

FAKTEN
EMISSIONSRECHNER 15 |g[Speisesl v
DEIN REZEPT 450 | g[Gemiise (frisch) ™)
PRESSE 400 | g[Nudeln &)
VIDEOS 200 | g|Kése (ca 40% abs. Fet) v/
DOWNLOADS |200 |g[Schmand (24% abs. Fet)) v/

UBER UNS neue Zutaten Auswahl aufheben
FAQ

Dein Gericht hat 3.7 kg e-C0..

.\occhi mit Gemuse

(ca.3.7 kg e-C0,)
(ca.0.3 kg e-C0,)

(ca.3 kg e-C0,)

/

Abb. 6: Der Klimarechner des Projektes Klimateller macht es moglich, fir die Gerichte anhand ihrer Rezeptzutaten die realistische

CO;y-Belastung zu berechnen. Quelle: www.klimateller.de
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P
Klima-Steckbrief ,,Obst und Gemiise”
Dieses Lebensmittel Neilt: . ...
ES Nat SAISON: .o
ES STAMIMT @US: ..o e
Es wurde so angebaut: ...
VEIATDEITUNGE .o
SO ISt @S VEIPACKL: ..o
Soist esin den Laden transportiert worden: ...
Es ist okologisch erzeugt. (1 Es ist herkommlich erzeugt. OJ
So schatze ich die Klimabelastung ein: ... .
N
P
Klima-Steckbrief ,,Obst und Gemiise”
Dieses Lebensmittel heilt: ... ...
ES Nat SAISON: . oo e
ES STAMIMT QUS: ..o e
Es wurde so angebaut: ...
VerarDeItUNG: ...
SO ISt @S VEIPACKL: ..o
Soist es in den Laden transportiert Worden: .............ccccooiiiiiiiiiiiii
Es ist okologisch erzeugt. (1 Es ist herkommlich erzeugt. O
So schatze ich die Klimabelastung ein: ... .
N
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Lebenszyklus des Orangensafts (aus Orangensaftkonzentrat)

Verfolge kritisch den Lebenszyklus des Orangensafts aus Orangensaftkonzentrat und den eines
Apfelsafts bei uns. Welche Schritte entfallen, welche sind dhnlich? Was sagt der Lebenszyklus tber
die Klimavertraglichkeit eines Produktes aus?

Quellen: http://www.fairtrade-deutschland.de/fileadmin/user_upload/materialien/download/download_unterrichts-
einheit_safttag_aug2010.pdf (S.9), http://www2.klett.de/sixcms/media.php/229/104057_KV_04_02_L.pdf,
http://cms3.fruchtsaft.net/downloads/produkte/schule/VdF-Unterrichtsmaterial_4c.pdf. (5.38)

1)

Die Frichte werden sortiert, gewaschen.

2.) Die Baume und das Feld werden gepflegt,
gediingt.

3)

Die Friichte werden maschinell ausgepresst.

4.) Das Produkt wird zwischengelagert.

5.)

Die fliichtigen Aromastoffe werden entzogen.

6.) Das Produkt wird gelagert.

7.)

Das Fruchtfleisch wird zerkleinert und tief-
gefroren (Pulpa).

8.) Das Konzentrat wird auf das urspriingliche
Volumen riickverdiinnt. Aus einer Tonne Orangen-
saftkonzentrat werden so 5.500 Liter Orangensaft.

9.)

Wasser wird entzogen, es findet eine
Verdichtung auf 1/5 bis 1/6 des Ursprung-
volumens statt.

10.) Die Aromastoffe werden eingebracht.

11.) Das Konzentrat wird tiefgefroren auf-10 °C 12.) Die Pulpe wird hinzugefiigt.
bis -18 °C, das Konzentrat ist bis zu
18 Monate haltbar.
13.) Der Transport findet mit dem Schiff statt. 14.) Der Saft wird pasteurisiert: Der Saft wird auf
85 °C erhitzt und haltbar gemacht.
15.) Der Transport findet mit dem LKW statt. 16.) Der Saft wird gepresst, Trubstoffe und
Schalenreste werden entfernt.
17.) Der fertige Saft wird abgefllt. 18.) Der Saft wird gefiltert.
19.) Die Safte werden verpackt. 20.) Der Saft wird im Supermarkt angeboten.
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Informationen zu den Emissionsrechner von
Eaternity und KlimaTeller Rregina Marek

Der Emissionsrechner von Eaternity

Der Verein Eaternity hat es sich zum Ziel ge-
setzt, auf wissenschaftlicher Basis Zusammen-
hidnge der eigenen Erndhrung mit dem KIli-
mawandel bewusst zu machen. Menschliche
Erndhrung trdgt wesentlich zum Klimawandel
bei. Sie verursacht in Europa etwa ein Drittel al-
ler Konsum bedingten Treibhausgasemissionen,
nach Aussagen von Eaternity. Hierbei unterschei-
den sich die COz-Mengen, die bei der Produktion
verschiedener Lebensmittel freigesetzt werden
betrdchtlich: ein Kilogramm Fleisch entspricht
etwa 90 mal soviel COz-Aquivalenten wie fri-
sches Gemtise. Der im Internet verfiigbare Eater-
nity-Rechner liefert Daten als CO»-Aquivalente
einzelner Néhrstoffe. Der Rechner basiert auf
wissenschaftlichen Referenzverdffentlichungen
und Abschitzungen von Okobilanzen. Eaternity-
Werte berticksichtigen hierbei die Produktions-
wege von der Herstellung bis zum Verkauf des
Produktes. Der Rechner ermoglicht es damit,
COz-Aquivalente verschiedener Menus abzu-
schitzen und den relativen Beitrag einzelner
Lebensmittel zur Klimabelastung zu gewichten.

[ | Hauptmenu - eatemity Menu Rechner

eaternity Rechner Alpha

Heyes Meny
ningufigen

C
,e—afernity

Zutaten al [ Suche Zutat |

Zoige Alle alphatbatisch

gefundene Zutaten
Ananas in Dosen

1210.0g CO-Aquivalent pro kg

Apfel

240.0g CO-Aquivalent pro kg

Die genauen Zahlenangaben zu den CO»-Aqui-
valenten suggerieren eine exakte zahlenmaéfiige
Beurteilung einzelner Meniis, die so nicht gege-
ben ist. Eine Gewichtung unterschiedliche Pro-
duktionsbedingungen und Transportwege wird
bei den einzelnen Zutaten nicht klar. Auch ist die
Zutatenliste natiirlich begrenzt, so dass auf Platz-
halter zurtickgegriffen werden muss. Zudem sind
individuell zu beeinflussende Klimagasmengen,
die bei Einkauf und Transport der Produkte,
beim Aufbewahren (Kiihlen), beim Zubereiten
(Kochen, Backen) und bei der Resteentsorgung
entstehen, nicht berticksichtigt. Interessant wird
der Rechner, wenn man Produkte vergleicht und
Entscheidungen tiber den Kauf treffen mochte.
Nehme ich z.B. Ananas in Dosen oder frische
Apfel?

Ananas in Dosen:

1210.0 g CO»-Aquivalent pro kg
Apfel:
240.0 g COz-Aquivalent pro kg

Quelle: http://rechner.eaternity.ch/eaternity/
search/none?ingredient_phrase=all&phrase

Plm & -

Adrministration | B
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Der Emissionsrechner von KlimaTeller

KlimaTeller ist eine Initiative von GreenFlux e. V.
Es ist eine Gruppe von Studierenden und Dok-
toranden in Hamburg, die sich fiir mehr Klima-
schutz im Alltag einsetzt. Bisher wurden eine
Podiumsdiskussion zum Thema ,Klimawis-
senschaft in der Offentlichkeit“ durchgefiihrt,
an Schulen zum Thema ,Klima und Klimafor-
schung” informiert und diskutiert und zudem
zahlreiche Firmenpartner fir die Umsetzung des
KlimaTellers gewonnen. Der erste Partner war
das Studierendenwerk Hamburg. Im April 2012
schloss sich OTTO an und ab Juli 2012 beteiligen
sich acht weitere Unternehmen (u.a. NDR, HSH
Nordbank, Tchibo u.v.a.) an dem Projekt.

Klimateller hat einen Emissionsrechner ent-
wickelt. Der Emissionsrechner beschrinkt sich
auf Angaben von CO»-Aquivalenten bei der Pro-
duktion der enthaltenen Zutaten fiir ein Gericht.
Man kann einfach alle Zutaten von einem Be-
richt nacheinander einfiigen und dann den Wert
ablesen. Damit man einen Vergleich hat, findet

Datei iten  Ansicht Chronik |
"4 Emissionsrechner | KlimaTeller

man unter dem Emissionsrechner die Klimabi-
lanz von drei weiteren Gerichten. Als Grundlage
wurden alle verfiigbaren und moglichst verlass-
lichen Studien herangezogen.

Da nicht fiir jedes Lebensmittel eigene Zahlen
verfligbar sind, erscheinen die Zutaten oft unter
geeigneten Oberbegriffen. Eine Zucchini ist z. B.
nicht als solche aufgefiihrt, wohl aber als “Ge-
miise” vertreten. Aufgrund der begrenzten Da-
tenlage gibt es auch Lebensmittel, die gar nicht
in der Liste erfasst sind. Im Fall von sehr kleinen
Mengen, z.B. bei Gewlirzen, kann man diese ver-
nachlassigen.

Quelle: www.klimateller.de/emissionsrechner

Bewertung beider Emissionsrechner:

Viele Zutaten und Produkte sind nicht vorhan-
den. Nutzt man beide Rechner im Vergleich z. B.
1 kg Butter, so ergeben sich gravierende Unter-
schiede. Die hinterlegten Formeln, Entschei-
dungen und Berechnungen sind nicht transpa-
rent und nachvollziehbar.

e} 4 v imateller.de " 7 v @ |[G3 - MyStart Search Pla &-
BIS JETZT WURDEN
K@' i ione) :
DURCH DEN
Q/er ... der leckere Klimaschutz. :h';'&‘?lﬁ"'i‘f
HOME Emissionsrechner il

AKTUELLES Mit dem Emissionsrechner kannst du berechnen, welche K

| Letzte Beitrige
ein Stant i ngh

bestimmtes Gencht hat.
FAKTEN

teilen? Dann schicke uns hier Dein Rezept

EMISSIONSRECHNER g Zutatwahlen
DEIN REZEPT g Zutatwahlen KONTAKT
kontakt [at] klimateiienoe
PRESSE g Zutatwahlen Fan wnéden st
VIDEOS neue futaten vl 0
DOWKLOADS Dein Gericht hat 0.0 kg e-C0% -
UBER; UNS. Dein Gericht (ca. 0.0 kg e-C0:) A%
FAQ n_l.'!.. .
'occhi mit Gemuse (ca.03 kg e-C0;) Hamburg | 2 "
T L @3kew) | | persrecnye [{ET

e 25D,

Du hast ein leckeres klimatarisches Gericht und michtest es mit anderen

Iii
)
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6. Klimafreundliche Rezepte

Klimafreundliche Apfel-Kiirbis-Suppe (Monika Schlottmann)

Saison: August — November (4 Portionen, 1441.8 g CO2-Aquivalent)

Kirbisfleisch, Apfel, Zwiebel wiirfeln, im heiBen Ol anbraten, ein wenig geriebenen
Ingwer dazugeben. Dann mit Briithe abléschen (ev. verlangern), kocheln lassen

und mit Zucker, Zimt, Piment und Salz abschmecken. Wer die
Suppe cremig liebt, piriert mit dem Plrierstab.
Mit karamellisierten Apfelspalten dekoriert,
ist es lecker anzusehen!

Zutaten.:

* Olivenél: 15 g - 78.3 g CO.-Aquivalent

* Briihe: 300 g - 1260 g CO,-Aquivalent
° Apfe(: 250 g - 60 g CO,-Aquivalent

* Zwiebel: 150 g - 28.5 g CO,-Aquivalent
* Gewiirze: 50 g - 15 g CO,-Aquivalent

Foto: Markus Mainka, Fotolia.com

Rezeptideen - berechnet mit dem eaternity-Rechner (http://rechner.eaternity.ch)
Saisonkalender. Verbraucher fiirs Klima (http://www.verbraucherfuersklima.de/cps/rde/xbcr/projektklima/Saisonkalender-A4.pdf)

Klimafreundliches Grill-Gemiise (Monika Schlottmann)

Saison: August - September (4 Portionen - 348.5 g CO2-Aquivalent)

Gewmiise waschen, putzen, in kleine Spalten schneiden, mit wenig Ol betrdufeln

und bei 200 °C etwa 45 Minuten auf dem Backblech backen. Die Tomaten in Half-
ten schneiden und 10 Minuten vor Schluss dazu geben. Dazu passt gut Tzaziki oder
Schnittlauchquark.

Zutaten:

* Gewiirze: 15 g - 4.5 g CO,-Aquivalent

* Auberginen: 300 g - 45 g CO,-Aquivalent

* Kartoffel: 500 g - a5 g CO,-Aquivalent

* Kiirbis: 300 g - 57 g CO.-Aquivalent

* Salz: 10 g - 3 g CO.-Aquivalent

* Zucchini: 300 g - 45 g CO,-Aquivalent

« Tomaten frisch: 300 g - a9 g CO,-Aquivalent

Foto: Bernd Kroger, Fotolia.com

Rezeptideen — berechnet mit dem eaternity-Rechner (http://rechner.eaternity.ch)
Saisonkalender. Verbraucher firs Klima (http://www.verbraucherfuersklima.de/cps/rde/xbcr/projektklima/Saisonkalender-A4.pdf)
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Klimafreundliche Brokkoli-Spaghetti (Monika Schlottmann)

Saison: Mai — November )
(4 Portionen, 3700 g CO2-Aquivalent — ohne Schmand 2500 g CO2-Aquivalent)

Brokkoli-Réschen in Salzwasser 3 Minuten kochen, abgiefen. Die Spaghetti
kochen. Ol in eine Pfanne geben, die Zwiebel anbraten, den Brokkoli dazugeben
und ca. 5 Minuten mitbraten, wiirzen. Mit etwas Wasser abléschen, den Schimand
unterrihren. Mit den Nudeln mischen und mit Parmesankdse bestreuen.

Zutaten.:

* 15 g Speisedl

* ca. 50 g Gewiirze (Salz, Pfeffer, Muskat)
* 150 g Zwiebel — 1 Zwiebel

* 400 g Brokkoli

* 400 g Spaghetti

* 200 g Schmand

* 200 g Parmesankdse

Foto: eskymaks, Fotolia.com

Rezeptideen - berechnet mit dem Emissionsrechner des Projektes Klimateller (http://www.klimateller.de/emissionsrechner)
Saisonkalender. Verbraucher fiirs Klima (http://www.verbraucherfuersklima.de/cps/rde/xbcr/projektklima/Saisonkalender-A4.pdf)

Klimafreundliche Spinat-Pizza (Monika Schlottmann)

Saison: April — September

(4 Portionen, 2900 g CO2-Aquivalent)
Den Teig aus Mehl, Wasser, Salz und Hefe zubereiten, etwa 45 Minuten gehen lassen.
Den Spinat mit wenig Wasser kurz erwdrmen, das iberschiissige Wasser abgiefien,
den Spinat mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen. Die Tomaten und die Zwiebel sehr
klein wiirfeln, auf dem ausgerollten Pizzateig verteilen, mit Oregano bestreuen. Den
Spinat dazugeben, alles mit geriebenem Kdse bestreuen. Die Pizza bei 200 °C etwa
20 Minuten im Backofen backen.

Zutaten:

* 500 g Mehl

e 1-2 Tassen Wasser

* 1 TL Salz

* 1 Pkt. Hefe

* 350 g Blattspinat

* 100 g Zwiebel

* 300 g Tomaten

* Gewilirze (Salz, Pfeffer, Knoblauch, Oregano)
* 250 g Kase

Foto: manla, Fotolia.com

Rezeptideen — berechnet mit dem Emissionsrechner des Projektes Klimateller (http://www.klimateller.de/emissionsrechner)
Saisonkalender. Verbraucher fiirs Klima (http://www.verbraucherfuersklima.de/cps/rde/xbcr/projektklima/Saisonkalender-A4.pdf)
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Klimafreundlicher Karotten-Kuchen (Sonja Hofmann und Regina Marek)

Saison: Alle Jahreszeiten
Karotten und Niisse gibt es das ganze Jahr klimafreundlich entweder frisch oder
energiearm gelagert.

Zutaten: (aus der Region, wenn moglich!)
* 300 g geriebene Bio-Karotten

* 200 g Bio-Mehl

* 100 g Bio-Walniisse oder
Bio-Mandeln (gemahlen)

150 g Bio-Zucker

180 ml Bio-Olivendl

4 Bio-Eier

1 Prise Salz

1 TL Bio-Zimt

2 TL Bio-Backpulver

1 TL Bio-Zitronenschale
Bio-Puderzucker zum Bestduben

Foto: Regina Marek

Zubereitung:

1. Mehl und Backpulver mischen, Niisse und Gewiirze unterriihren. Karotten mit der
Zitronenschale vermischen.

2. Zucker mit Ol und Eiern kriftig aufschlagen. Dann die Karotten unterriihren und
nach und nach die Mehlmischung unterheben.

3. Eine 24 -cm-Springform mit Backpapier auslegen, die Masse einfiillen und glatt
streichen.

4. Den Backofen auf Umluft mit 160 Grad Celsius einstellen und den Kuchen
50-60 Minuten backen.

5. Aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten in der Form lassen. Dann auf einem Gitter
abkiihlen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Klima-Infos:

Backen mit Ol statt mit Butter macht einen riesigen Unterschied:

Statt 3900 CO2-Aquivalente sind es fiir das Rezept mit Ol nur 850 CO2-Aquivalente.
Der Bio-Vorteil ist bei Mehl (-25%), Ei (=21 %) und Zucker (-10%) besonders grof
gegeniiber konventioneller Ware.

Tipps zur Herdnutzung:

Bitte nicht wahrend des Backens 6ffnen (es gehen jedes Mal 20 Prozent Energie
verloren).

Vorheizen ist meist nicht notig (es werden so 20 Prozent Energie gespart).

10 Minuten frilher ausschalten und so die Nachwdrme nutzen.

Definition: CO2-Aquivalent

Das (relative) Treibhauspotenzial (engl.: Global Warming Potential, Greenhouse War -
ming Potential oder GWP) oder CO2-Aquivalent gibt an, wie viel eine festgelegte
Menge eines Treibhausgases zum Treibhauseffekt beitrigt. Als Vergleichswert dient
Kohlenstoffdioxid; die Abkiirzung lautet COze (fiir equivalent). Der Wert beschreibt die
mittlere Erwdrmungswirkung tiber einen bestimmten Zeitraum. (Wikipedia)
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Klimafreundliche Antipasti (Regina Marek)

Saison: Sommer und Herbst

Zutaten: (aus der Region, wenn moglich!)
* 1 Bio-Paprika gelb

* 1 Bio-Paprika rot

1 Bio-Zucchini

300 g Bio-Champignons

3 Bio-Zwiebeln

Bio-Thymian

Bio-Oregano

Bio-Pfeffer und Salz
Bio-Balsamicoessig

Zubereitung:

Paprikaschoten halbieren, Kerne (Samen) und Innenhdute entfernen. Paprikaschoten
waschen und vierteln. Zucchini waschen und in Scheiben schneiden.

Champignons putzen, in Scheiben schneiden und alles nach und nach in Bio-Olivensl
anbraten. Zwiebeln klein schneiden und abschliefend drei Minuten mitbraten. Das
Gewmiise in eine grofe Auflaufform geben. Zum restlichen Ol in der Pfanne noch vier
Essléffel Ol geben und 2 Essléffel Balsamicoessig. Erhitzen und dann iber das Gemiise
geben. 2-3 Std. marinieren lassen. Das Gemiise kann auch in groferen Mengen
getrennt angebraten und weiter bearbeitet werden. Als Dip: Bio-Krduterquark.

Foto: ExQuisine, Fotolia.com
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7. SUSSEN OHNE REUE: STEVIA REBAUDIANA

7. StiRen ohne Reue: Stevia rebaudiana —
Paraguay-Stevie Walter Krohn und Regina Marek

Durch das Pflanzenabholprogramm erhalten
Schulen im Hamburger Raum kostenlos An-
schauungsmaterial fiir den Biologieunterricht
fir die unterschiedlichsten Themen aller Schul-
stufen. Nun kann man auch Stevia rebaudiana
bekommen.

Stevia rebaudiana (syn. Eupa-
torium rebaudianum), auch
Stifskraut, Stifdblatt oder
Honigkraut genannt, ist
eine Pflanzenart aus der
Gattung der Stevien
(Stevia) in der Familie
der Korbbliitler (As-
teraceae). Die Pflanze
wird schon seit Jahr-
hunderten wegen ih-
rer starken Stfkraft
als Siufdstoff verwendet.
Probiert man die Blaitter,
schmeckt man sofort die
starke Stifde. In der EU ist der
aus den Steviabldttern gewon-
nene Sifdstoff seit Dezember 2011
als Lebensmittelzusatzstoff zugelassen. Die
Bestandteile, die fiir die StifSe der Stevia verant-
wortlich sind, wurden 1931 dokumentiert. Dabei
handelt es sich um acht bis dahin unbekannte
Glycoside. Im Vergleich zum Riibenzucker sind
Stevia-Blatter 30-mal, und der darin enthaltene
siiffende Stoff, Steviosid, ist in reiner Form sogar
150- bis 300-mal siifSer. Dabei enthilt das Blatt
nur ein 300stel der Kalorien der siifikraftdquiva-
lenten Menge von Haushaltszucker

Stevia rebaudiana ist eine mehrjahrige, war-
meliebende, krautige Pflanze, die aus den Sub-
tropen stammt, nicht frosthart ist und deshalb
meist als einjdhrige Pflanze kultiviert wird. Sie
wichst 70 bis 100 cm hoch und besitzt 2 bis 3
cm lange Laubblitter. Die Bldtter sind gegenstan-
dig. Sie bliiht weif3, die Bliitenkdrbchen sind zu
Trugdolden zusammengefasst und endstdndig.
Die windbestdubte Stevia rebaudiana ist selbst-
steril. Die Keimquote der Samen liegt selbst bei
frischen Samen nur bei etwa 13 bis 15 Prozent.
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Stevia rebaudiana keimt nur aus Saatgut, welches
nicht alter als ein halbes Jahr ist. Nattirliche Ste-
via-Vorkommen findet man im Hochland des
Grenzgebietes zwischen Brasilien und Paraguay.

Stevia-Pflanzen wachsen im Topf manchmal
so schnell, dass sie drohen umzufallen.
Dann nimmt man am besten Kopf-
stecklinge. Man entfernt ei-
nen Spitzentrieb mit einem
scharfen Messer, nimmt
die unteren Bldtter ab
und versenkt den Steck-
ling in sandige Erde.
Eine Plastiktiite redu-
ziert die Verdunstung,
denn es fehlen ja die
Waurzeln.

In Japan hat Stevia be-
reits 50% des Stfimittel-
marktes erobert und steht
mittlerweile als Pulver oder
in Tablettenform zum Siiflen in
jedem Teehaus, Café oder Restaurant
- als gesunde Alternative zu Zucker und Suf3-
stoffen.

Ob allerdings in mit Stevia gestif3ten Produkten
auch die anderen Siif3stoffe wie das hochst um-
strittene Aspartam ersetzt wurden, muss man
dem Etikett entnehmen.

Anwendung von Stevia

Bei der Dosierung von Stevia zum Siifen sollte
man beachten, dass ein Teeloffel griines Stevia-
Pulver in etwa so viel StiSkraft besitzt wie zwei
Tassen Zucker.

Stevia-Bldtter werden zu Beginn der Bliite
(Spatsommer/Frithherbst) geerntet. Dann ist
der Steviosid-Anteil, der die Siifle ausmacht, am
grofiten. Man kann sie jedoch auch den ganzen
Sommer tiber sammeln. Getrocknete Stevia-Blat-
ter sind fast unbegrenzt haltbar. Man kann sie
als Tee verwenden oder in der Kaffeemiihle ein
griines Pulver daraus mahlen.
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Stevia in naturwissenschaftlichen
Unterricht:

Folgende Aspekte sind moglich: Pflanzen im
Biologieunterricht anziehen, pflegen, zeichnen,
fotografieren und bestimmen, und im Chemie-
unterricht die Inhaltsstoffe untersuchen. Im
Arbeitslehre- oder Tutorenunterricht koénnen
Nahrungsmittel wie Tees und Kuchen mit Stevia
hergestellt werden. Weitere Ideen und Umset-
zungen bitte an die Redaktion des Lynx schicken,
wir verdffentlichen diese dann zum Nachma-
chen fiir alle Hamburger Schulen.

Griine Schule:

Pflanzenabholprogramm und Ausleihe
von Materialkisten

Susanne Boesader

Tel.: 42 816 - 480 (Gewachshaus) oder - 472
(Bilro) Fax: 42 816 - 489

E-Mail: boesader@uni-hamburg.de
Sprechzeit: Mo.-Do., 7.00-12.30 Uhr,
13.00-15.00 Uhr (Abholzeiten)

Erkundungsgédnge, Unterricht, Beratung,
Lehrerfortbildung

Walter Krohn

Tel.: 42 816 - 208, Fax: 42 816 - 489

E-Mail: gruene-schule@botanik.uni-hamburg.de
Telefonsprechstunde: Mo., 14.00-17.00 Uhr
Postanschrift: Griine Schule im Botanischen
Garten der Universitdat Hamburg

Hesten 10, 22609 Hamburg

Internet: www.biologie.uni-hamburg.de/bzf/garten/
gruesch.htm

Literaturempfehlung

Peter Klock, Monika Klock,
Thorsten Klock

Stevia - gesunde SiiRe
selbst gemacht

12,95 € 128 Seiten, 73
Farbfotos, 16.7 x 22.0 cm,
Broschiert, 13,40 €

ISBN 978-3-8354-0962-0

Udo Kienle

Stevia rebaudiana.

Der Zucker des

21. Jahrhunderts
Gebundene Ausgabe,
184 Seiten, Spurbuch-
Verlag, Mai 2011, 19,80 €
ISBN 3887783565

Wegen Zucker wurden Kriege gefiihrt. Welt-
reiche sind durch Zucker entstanden und wegen
ihm untergegangen. Nicht ohne Grund nennt
man Zucker die stifle Macht. Aber wackelt jetzt
der Thron von Konig Zucker? Die weltgrofiten
Nahrungsmittelkonzerne haben die Revolution
der Stflungsmittel ausgerufen.

Ist ,Stevia” die neue Wunderpflanze? Viele
Jahre wurde heftig tiber die Zulassung in Europa
gestritten. Wer wurde nicht alles verddchtigt, die
Zulassung verhindern zu wollen: die Zuckerlob-
by, die Stfistoffindustrie und natiirlich allen vo-
ran die EU-Kommission.

Das Buch erzihlt einen Wissenschafts- und
Wirtschaftskrimi, den der Autor Dr. Udo Kienle
seit nahezu 30 Jahren hautnah miterlebt. Zum
ersten Mal erhalt der Verbraucher einen Einblick
hinter die Kulissen und erfihrt die wahren Be-
weggrliinde, warum die Zulassung jetzt endlich
kommen kann.
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8. Materialien fiir den Unterricht: Link-Liste
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Daten, Fakten und Informationen

Hamburger Bildungsserver

Der Hamburger Bildungsserver hat fiir die Grundschule und
fiir die Sekundarstufe Materialien, Hintergrundinformationen
und Projekte zum Themenbereich ,Klima und Erndhrung” zu-
sammengestellt.
http://bildungsserver.hamburg.de/umwelterziehung/themen/
ernaehrung-klima/ und
http://bildungsserver.hamburg.de/umwelterziehung-in-der-
grundschule/themen/ernaehrung-klima/

Erndhrungsbildung

Das LI - Arbeitsbereich Gesundheitsforderung - informiert
auf seinen Internetseiten umfassend tiber Erndhrungsbildungs-
angebote fiir die Grund- und weiterfiihrenden Schulen.
http://www.li.hamburg.de/ernaehrung

Vollwertig essen und trinken nach den 10 Regeln der DGE

Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung hat auf der Basis ak-
tueller wissenschaftlicher Erkenntnisse 10 Regeln formuliert,
die helfen, genussvoll und gesunderhaltend zu essen (2011).
http://www.dge.de/modules.php ?name=Content&pa=showpage
&pid=15

Die Fleischfrage

Von 1970 bis 2009 hat sich die weltweite Fleischproduktion
auf fast 300 Millionen Tonnen pro Jahr fast verdreifacht. Jeder
Deutsche isst pro Jahr im Schnitt rund 60 kg Fleisch. Anhand
der WWE-Studie von 2011 werden 5 Themenbereiche beleuch-
tet und Hintergrundinformationen angeboten.
http://fleischfrage.wwf.de/

WWE-Studie 1 und 2:
http://fleischfrage.wwf.de/fileadmin/user_upload/Fleischfrage/
pdf_fleischfrage/Hintergrund_Fleisch_Konsum_WWF.pdf, http://
fleischfrage.wwf.de/fileadmin/user_upload/Fleischfrage/pdf_
fleischfrage/Hintergrund_Besseres_Fleisch_ WWF.pdf

DGE-Qualitatsstandard fiir die Schulverpflegung

Der bundesweite Qualitatsstandard richtet sich an alle, die
in einer Schule fiir die Gestaltung des Verpflegungsangebots
verantwortlich sind. Das sind neben dem Kichen- und Ausga-
bepersonal sowohl Schultrdger, Schulleitung als auch Vertreter
aus Eltern- und Schiilerschaft, 3. Auflage (2011). Kostenloser
Download des Standards unter:
http://www.schuleplusessen.de/service/medien.html#c246


http://bildungsserver.hamburg.de/umwelterziehung/themen/ernaehrung-klima/
http://bildungsserver.hamburg.de/umwelterziehung-in-der-grundschule/themen/ernaehrung-klima/
http://www.dge.de/modules.php?name=Content&pa=showpage&pid=15
http://fleischfrage.wwf.de/fileadmin/user_upload/Fleischfrage/pdf_fleischfrage/Hintergrund_Fleisch_Konsum_WWF.pdf, http://fleischfrage.wwf.de/fileadmin/user_upload/Fleischfrage/pdf_fleischfrage/Hintergrund_Besseres_Fleisch_WWF.pdf

8. LINK-LISTE ,ERNAHRUNG*

Essen und Klimaschutz

Die Klimabilanz fiir Nahrungsmittel aus konventioneller und
Okologischer Landwirtschaft beim Einkauf im Handel. Empfeh-
lungen des BMU (Bundesministerium fiir Umwelt, Naturschutz
und Reaktorsicherheit, 2012).
http://www.bmu.de/produkte_und_umwelt/produktbereiche/
lebensmittel/doc/48253.php

Treibhausgasemissionen durch Erzeugung und Verarbeitung
von Lebensmitteln

Ein Arbeitspapier des Oko-Instituts, 2007.
http://www.oeko.de/oekodoc/328/2007-011-de.pdf

Das Klimabiindnis Koln stellt COz-Bilanzen der Erndhrung
im Vergleich dar.
http://www.klimabuendnis-koeln.de/ernaehrung

Erndhrung und CO; - das Deutsche Museum geht der Frage
»Was hat »Erndhrung« mit CO2-Emissionen zu tun?“ nach. Der
Themenpfad erldutert, verweist auf Studien und schldgt Konse-
quenzen vor.
http://www.deutsches-museum.de/ausstellungen/themenpfade/
energie/ernaehrung/

Wir verfriihstiicken unser Klima

Auch die Herstellung von Nahrungsmitteln verursacht De-
sertifikation und Uberschwemmung. Welchen Anteil an Belas-
tung hat die Produktion und Zubereitung von Lebensmitteln
fiir das Klima? Ein umfangreiches Dossier erldutert und bietet
Hintergrundinformationen zum Download an (2009).
http://www.verbraucherfuersklima.de/cps/rde/xchg/projektkli-
may/hs.xsl/wir_verfruehstuecken_unser_klima.htm

Essen - eine Klimasiinde?

Der Zusammenhang zwischen unseren Erndhrungsweisen
und der Erderwdrmung wird im Dossier der Verbraucherzentra-
le Bundesverband e. V. (vzbv) erldutert.
http://www.verbraucherbildung.de/1792.html|

Klimaladen

Im NABU-Klimaladen kann man virtuell einkaufen und die
versteckten Klimarucksidcke berechnen lassen. Man wahlt zwi-
schen ausgewdhlten regionalen Waren, biologischen und exo-
tischen aus fernen Lindern oder aus dem Treibhaus.
http://www.nabu-klimaladen.de/

Saisonkalender sind u. a. hier zu finden:
http://www.regional-saisonal.de/saisonkalender
http://www.verbraucherfuersklima.de/cps/rde/xchg/projektkli-
ma/hs.xsl/saisonkalender_obst_gemuese.htm
http://www.oekolandbau.de/fileadmin/pah/saisonkalender/in-
dex.php

Lynx 02/2012 63


http://www.bmu.de/produkte_und_umwelt/produktbereiche/lebensmittel/doc/48253.php
http://www.deutsches-museum.de/ausstellungen/themenpfade/energie/ernaehrung/
http://www.verbraucherfuersklima.de/cps/rde/xchg/projektklima/hs.xsl/wir_verfruehstuecken_unser_klima.htm
http://www.verbraucherfuersklima.de/cps/rde/xchg/projektklima/hs.xsl/saisonkalender_obst_gemuese.htm
http://www.oekolandbau.de/fileadmin/pah/saisonkalender/index.php

8. LINK-LISTE ,ERNAHRUNG“

64

Sinentnler eedbea =
- et e

Lynx 02/2012

Unterrichtsanregungen:

Das Klimafriihstiick

,Das Klimafriithstiick“ untersucht, wie unser Essen das Kli-
ma beeinflusst. Der Zusammenhang zwischen Lebensmittel-
konsum und Klimawandel steht dabei im Vordergrund. Es gibt
Handreichungen und Arbeitsblattvorschldge gegen eine geringe
Gebiihr fiir Grundschule und Sekundarstufe (Kate, 2006).
http://www.kate-berlin.de/klimafruehstueck-de.html

Vitamine auf Weltreise

Am Beispiel von Obst wird mit diesem Unterrichtsvorschlag
fir eine gesunde, klimafreundliche Erndhrung sensibilisiert.
Es wird veranschaulicht, dass fiir Erzeugung und Transport un-
serer Nahrung ein hoher Energiebedarf notwendig ist (Natur-
gut Ophoven; Jahrgang 2/3).
http://www.naturgut-ophoven.de/fileadmin/bilder/projekte/kli-
makampagne/Vitamine.auf.Weltreise.pdf

Der Weg einer Weintraube

Anhand des Weges einer Weintraube von der Erzeugung zum
Verbraucher wird fiir regionalen und saisonalen Obstverzehr
sensibilisiert und Fragen der Nachhaltigkeit angesprochen
(Sonnentaler, Jg. 5/6).
http://www.sonnentaler.net/aktivitaeten/meteorologie/klima/
klima-planet-ich/ue4/weintraube.html|

Der Wirtschaft auf der Spur

Ein Arbeitsblatt setzt sich mit der Produktion von Apfelsaft
auseinander (Klett Verlag).
http://www2.klett.de/sixcms/media.php/229/104057_
KV_04_02_L.pdf

Unterrichtseinheit Orangensaft

Diese Unterrichtseinheit setzt sich mit Anbau, Arbeitsbedin-
gungen und Herstellung des Orangensaftes auseinander (Fair
Trade).
http://www.fairtrade-deutschland.de/fileadmin/user_upload/
materialien/download/download_unterrichtseinheit_safttag_
aug2010.pdf

Klima auf dem Teller

Praxis Umweltbildung schlédgt vor, sich damit zu beschéftigen,
wie unsere Erndhrungsgewohnheiten das Klima beeinflussen.
Das Gelernte wird umgesetzt, indem ein klimafreundlicher
Snack zubereitet wird. Neu gewonnene Erkenntnisse und Tipps
werden mit kleinen Prdsentationen weitergegeben.
http://www.praxis-umweltbildung.de/klima_
schulklassenprojekt_b_aktionen_ablaufplan_2.php
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Ernahrung, die Kiimachance

Erndhrung, die Klimachance

Dieser e-learning-Kurs zeigt anhand verschiedener Aktivi-
taten die Zusammenhdénge zwischen Klima und Erndhrung auf
(edulabs.org academy, Sekundarstufe).
http://academy.edulabs.org/course/view.php?id=13

Factsheet “Erndhrung und Klima”

Hier sind Fakten und Daten zu Lebensmitteln und ihren
Treibhausgas-Emissionen zusammengetragen. Auf Daten und
Quellen wird verwiesen und Beispiele zur Umsetzung werden
vorgeschlagen. (Bpb — Bundeszentrale fiir politische Bildung, 2008)
http://www.bpb.de/files/TX6ILM.pdf

Umwelt im Unterricht

Diverse Unterrichtsanregungen und Materialien fiir alle Jahr-
gangsstufen findet man bei ,,Umwelt im Unterricht”.
http://www.umwelt-im-unterricht.de/wochenthemen/das-klima-
isst-mit

Materialkompass

Die Verbraucherzentrale Bundesverband e.V. (vzbv) stellt ei-
nen Materialkompass fiir Lehrkréfte zur Verfiigung. Hier kon-
nen Unterrichtsmaterialien rund um die Verbraucherbildung
nach Fach, Thema und Stufe (Sek. I/II) gesucht werden. Alle
Lehrmaterialien wurden von Experten bewertet.
http://www.verbraucherbildung.de/materialkompass.html

Aktionen und Wettbewerbe

Esskultur

Das interaktive Lernen an sechs Stationen motiviert Schiile-
rinnen und Schiiler, ihr Einkaufs- und Essverhalten zu reflek-
tieren. Ziel ist es, ihre Konsumkompetenz zu stdrken. ,Entdecke
die Welt der Lebensmittel!” lautet daher das Motto des neuen
Projektes , Ess-Kult-Tour”. Hamburger Schulen, die sich fiir das
Projekt , Ess-Kult-Tour” interessieren, konnen sich direkt bei
der Verbraucherzentrale Hamburg telefonisch oder per E-Mail
anmelden.
http://hamburg.verbraucherzentralenserver.de/
UNIQ134001017313191 /esskulttour

Lebensmittel: Regional = Gute Wahl auch fiirs Klima!

Die Ausstellung des Bayerischen Staatsministeriums fiir Um-
welt und Gesundheit (2007) behandelt den Zusammenhang
von Essen und Klimaschutz. Anleitungen, Hintergrundinfor-
mationen (,Erlduterungen zur Wanderausstellung”), Etiketten
und Aufsteller stehen als freies Downloadangebot zur Verfi-
gung.
http://www.stmug.bayern.de/aktuell/veranstaltungen/leihaus/
lebensmittel.htm

Lynx 02/2012 65


http://www.umwelt-im-unterricht.de/wochenthemen/das-klima-isst-mit
http://hamburg.verbraucherzentralenserver.de/UNIQ134001017313191/esskulttour
http://www.stmug.bayern.de/aktuell/veranstaltungen/leihaus/lebensmittel.htm

8. LINK-LISTE ,ERNAHRUNG“

WOHER

KOMMT ecemucy oen

il

TURNSCHURI?

6infupanal R

66 Lynx 02/2012

Weltbewusst

Jugend im Bund fiir Umwelt und Naturschutz Deutschland
e.V. (BUNDjugend) und der Weltladen-Dachverband e.V. ha-
ben das Projekt ,,Weltbewusst” ins Leben gerufen. Auf der In-
ternetseite sind neben Angeboten fiir Projekttage in Schulen
und konsumkritische Stadtrundgidnge auch viele anschauliche
Informationen und Medien zu finden
www.weltbewusst.org

Mach mal Zukunft!

Die Evangelische Jugend engagiert sich fiir nachhaltige Ent-
wicklung und Zukunftsfahigkeit. Dazu gehdren auch Fragen
des Fairen Handels, des kritischen Konsums, der Erndhrungssi-
cherheit und des Klimawandels. Hier findet man diverse krea-
tive Anregungen fiir Aktionen und Ausstellungen.
http://www.evangelische-jugend.de/Mach-mal-
Zukunft.207.0.html

Klimagourmet

Die Wanderausstellung ,Klimagourmet” des Energiereferats
Frankfurt am Main zeigt an acht Stationen, wie viele Treibhaus-
gase bei der Produktion von Lebensmitteln entstehen.
http://www.frankfurt.de/sixcms/detail.php?id=3076&_ffmpar[_
id_inhalt]=7407043
Broschiirenbestellung:
http://www.frankfurt.de/sixcms//detail.php?id=3081&_ffmpar[_
id_inhalt]=7533309

Klimafreundliche Rezepte:

Klimaschutz mit Messer und Gabel

Nachhaltige Rezepte mit errechneter CO»-Bilanz fiir die Ge-
meinschaftsverpflegung (beispielsweise Schulkantinen) sowie
Hintergrundinformationen zum Thema ,nachhaltige Erndh-
rung” und einen Klimarechner gibt es auf:
http://www.gv-nachhaltig.de/start.html|

KlimaTeller

Mit dem KlimaTeller soll ein Anfang zur Umstellung auf eine
klimafreundlichere Erndhrung gemacht werden. Seit Juni 2011
werden darum alle Gerichte in den Hamburger Mensen durch
klimafreundlichere ersetzt. Mittwochs ist daher Klimatag und
jedes Gericht ein KlimaTeller. Hier findet man auch eine Re-
zeptsammlung des Hamburger Projekts ,KlimaTeller” und ei-
nen einfachen Emissionsrechner fiir die Rezepte:
http://www.klimateller.de/?page_id=74


http://www.evangelische-jugend.de/Mach-mal-Zukunft.207.0.html
http://www.frankfurt.de/sixcms/detail.php?id=3076&_ffmpar[_id_inhalt]=7407043
http://www.frankfurt.de/sixcms//detail.php?id=3081&_ffmpar[_id_inhalt]=7533309
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eaternity

Im Projekt ,,eaternity Menu“ (2009) wurde klimafreundliches
Essen im offentlichen Raum auf den Tisch gebracht, angebo-
ten von eaternity gemeinsam mit SV Schweiz und ETH Ziirich
im Physikrestaurant in der Science City. Es entstanden Rezept-
sammlungen:
http://www.eaternity.ch/lifestyle/rezepte/sommer-rezept.html -
mit Navigation zu weiteren.

Eaternity hat einen Rechner entwickelt, der zu den eigenen
Rezepten die COz-Berechnungen erstellt.
http://next.eaternityrechner.appspot.com/

Literatur

Lynx 01/2009 - Ernahrungsbildung in der Schule

Die Lynx-Drucke gehen an alle Hamburger Schulen und ste-
hen auch zum Download bereit.
http://www.fs-hamburg.org/Download/LynxDruck_01-2009.pdf

fluter: Thema Erndhrung

Magazin der bpb (Bundeszentrale fiir politische Bildung), Nr.
33/2009
http://www.bpb.de/publikationen/ULH91B,0,Ern%E4hrung.html|

Mein Essen — unser Klima.

Das kostenpflichtige aid-Heft fiir fortgeschrittene Grund-
schiiler zeigt, wie wir durch unsere Erndhrungsweise das Kli-
ma schonen kénnen. Es erkldrt den Zusammenhang von Klima
und Nahrungsmittel, zeigt auf, welche Lebensmittel besonders
klimarelevant sind und warum der wachsende Fleischkonsum
die Erde bedroht.
http://www.aid.de/shop/shop_detail.php?id=5269

Was hat mein Essen mit dem Klima zu tun?

Das kostenpflichtige aid-Heft fiir die Sekundarstufe kldrt, wie
Klima, Nahrungsmittel und personlicher Lebensstil zusammen-
hdngen, welche Lebensmittel besonders klimarelevant sind
und warum der wachsende Fleischkonsum die Erde bedroht.
http://aid-macht-schule.de/126.php?orderno=3659

Umweltfreundlich vegetarisch
Bettina Goldner, Hidecke Verlag 2009
ISBN-13: 978-3775005616, € 16,90

Das Klimakochbuch.

Klimafreundlich einkaufen, kochen und genie3en
Jugend im Bund fiir Umwelt und Naturschutz (Hrsg)
Kosmos Verlag 2009, ISBN 978-3-440-11926-6, 14,95 Euro.

Nachhaltig genielRen — Rezeptbuch fiir unsere Zukunft
Dr. Karl von Koerber, Hubert Hohler, TRIAS Verlag 2012,
ISBN-13: 978-3830460534, € 19,99
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9. Materialien fiir den Unterricht: Medien-Liste
~ZLukunftsfahige Ernahrung” Annette Grawe

Diese Medienliste beinhaltet eine Auswahl von
Medien zum Thema zukunftsfdhige Erndhrung.

Unter www.li.hamburg.de/medienverleih kon-
nen Sie unseren Medienkatalog aufrufen und
nach weiteren Titeln recherchieren oder sich
unter der Telefonnr. 42 88 42-851 von Annette
Grawe beraten lassen. Der gesamte Bestand des
Medienverleihs umfasst zurzeit ca. 7.000 Titel.
Wenn Sie Medienlisten und Informationen aus
dem Medienverleih regelmaflig erhalten moch-
ten, schicken Sie uns bitte Ihre E-Mailadresse.

Landwirtschaft

Landwirtschaft in Deutsch-
land - Strukturwandel
46 02755, 24 min, f, 2011
Die deutsche Landwirt-
schaft unterliegt seit Jahr-
zehnten starken struktu-
rellen Verdnderungen. Die
volkswirtschaftliche Bedeu-
tung nimmt ab, die Zahl
von Betrieben und Be-
schiftigten ist rickldufig.
Durch zunehmende Technisierung steigen je-
doch die Ertrdge. Der Film legt diese Entwicklung
dar, beleuchtet Probleme wie Uberproduktion
und Preisverfall, Massentierhaltung, Nutzung
und Chancen der Gentechnik und stellt mit dem
okologischen Landbau Alternativen zur industri-
alisierten Landwirtschaft vor. Extras: Kapitalan-
wahl, 4 Grafiken, ROM-Teil mit Unterrichtsmate-
rialien. Adressat: A(7-12)

-—=@)

Landwirtschaft in Deutschland. Schweinefleisch-
produktion am Beispiel des Oldenburger
Miinsterlandes
46 10609, 17 min, f, 2007

Der Film fiihrt ins Miinsterland, dem Zentrum
der deutschen Schweinehaltung. Er vermittelt
Kenntnisse zum Produktionsprozess von Schwei-
nefleisch in modernen landwirtschaftlichen Be-
trieben: von der Zuchtsauen-Haltung mit Ferkel-
produktion tiber die Stationen der Schweinemast
bis zur Schlachtung und Fleischverarbeitung.
Auflerdem werden die Methoden der Riickver-
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folgbarkeit dokumentiert und damit Fragen zur
Qualitdt und Produktsicherheit fiir die Verbrau-
cher erkldrt. Extras: Kapitelanwahl, ROM-Teil mit
Unterrichtsmaterialien. Adressat: A(5-10); BB; Q

Was sind Sonderkulturen?
Eine Landwirtschaft der ,besonderen” Art
46 40529, 16 min, f, 2008

Der Film besucht vier landwirtschaftliche Fa-
milienbetriebe in Deutschland, die Spargel,
Kirschen bzw. Apfel, Hopfen und Weintrauben
anbauen. Ob Handarbeit oder der Einsatz von
Spezialmaschinen: Der Arbeits- und Kapitalauf-
wand pro Hektar ist hoch und die Ernte oft nur
mit Saisonkridften zu bewdltigen. Dank markt-
orientierter Verarbeitung oder Selbstvermarktung
konnen die Betriebe erfolgreich wirtschaften. Ex-
tras: Ansteuerung nach vier Schwerpunkten mit
weiteren Materialien: Filmclips, Fotos, Schau-
bilder, Texte, Karten, Statistiken. Der ROM-Teil
bietet Unterrichtsmaterialien. Adressat: A(8-10)

Massentierhaltung und Artenschutz

Tierschutz - Unser Um-
gang mit Nutztieren
46 02575, 19 min, f, 2008
Wie konnen wir Tiere
nutzen und sie trotzdem
schiitzen? Die DVD bie-
tet mit 17 kurzen Film-
sequenzen, 41 Fotos, 10
Grafiken und 1 Animation
vielfdltige Ansdtze zur Dis-
kussion. Im Meni ,Eier,
Milch und Fleisch” wird ein kurzer Einblick in
die Herkunft der tierischen Produkte gegeben,
es wird der Begriff ,Nutztier” definiert und die
kostengtinstige Produktion von Nahrungsmit-
teln problematisiert. In den drei folgenden Me-
nis ,Wie leben eigentlich..Hithner?” ,Wie
leben eigentlich...Schweine?” und , Wie leben
eigentlich Rinder“? werden verschiedene Arten
der landwirtschaftlichen Tierhaltung vorgestellt,
die den arteigenen Bediirfnissen der Tiere zwar
unterschiedlich, aber nur selten gerecht entspre-
chen. AbschliefRend folgt ein Appell ,Du hast die



Foto: Maqi, Wikipedia.de

9. MEDIEN-LISTE ,ERNAHRUNG*

Wahl!“, in dem Einflussmoglichkeiten des Ver-
brauchers auf die Tierhaltung aufgezeigt werden.
Der Rom-Teil enthdlt Unterrichtsmaterialien.
Adressat: A(5-13)

Tierschutz auch fiir Schlachttiere
46 40273, 16 min, f, 2006

Der Film mochte unter Verzicht auf drastische
Bilder zu einer Diskussion um Probleme der art-
gerechten Haltung von Schweinen anregen und
auf die Konflikte zwischen Tierschutz und Wirt-
schaftlichkeit hinweisen. Er ist in voller Lange
abspielbar oder nach Sequenzen anzusteuern: 1.
Die Stammeltern unserer Hausschweine, 2. In-
tensive Massentierhaltung, 3. Massentierhaltung
unter verbesserten Bedingungen, 4. Haltung der
Hausschweine auf der Koppel. Der ROM-Teil bie-
tet Unterrichtsmaterialien. Adressat: A(3-4)

Ware Tier. Auf der Suche nach munteren Kiihen
und Schweinen
46 82400, 45 min, f, 2007

Der Film ladt ein zu einer Reise durch Deutsch-
land und zeigt, wie Schweine leben, bevor sie zu
Schnitzel werden — vom Schweinekreifdsaal bis
zum Schlachthof. Dort werden bis zu 3.400 Stiick
pro Tag getotet und von Schlachtern und Maschi-
nen zerteilt, bis auch das letzte Stiick verwertet
ist. Nicht von der Alm kommt die Milch, sondern
aus Molkereien - klinisch und sauber, hocheffi-
zient und menschenleer. Hochleistungskiihe ge-
ben bis zu 10.000 Liter Milch im Jahr. Die hohe
Milchleistung bringt Magenkrankheiten und
Euter-Entziindungen. Zu Wort kommen Milch-
bauern, Schweineziichter und Tierdrzte genauso
wie Fleischfabrikanten und Molkereimanager.
Adressat: A(8-10)

Ware Tier. Auf der Suche nach dem gliicklichen
Huhn
46 82400, 45 min, f, 2007

Die Sendung zeigt Legehennen in Bodenhal-
tung, die wegen der angezilichteten Legeleistung
ihr Federkleid abgeworfen haben. Im gréf3ten eu-
ropdischen Eiverarbeitungswerk werden pro Tag
1,6 Millionen Eier aufgeschlagen, um sie fiir die
Lebensmittelindustrie weiterzuverarbeiten. Wei-
terhin geht es um Schlachtanlagen, Briitereien
und Hahnchenmast-Einrichtungen, in denen
das Geschift mit der Ware Tier eine technisch-
logistische Meisterleistung ist. Adressat: A(8-10)

Ware Tier. Auf der Suche nach dem frischen Fisch
46 82401, 45 min, f, 2007

Der Film begleitet einen Ostseefischer auf sei-
nem kleinen Kutter bei der Jagd auf den Dorsch.
Er fingt immer weniger, mit immer groflerem
Aufwand. Das grofle Geschdft mit dem Fisch
lauft zum Beispiel im Frachtterminal des Frank-
furter Flughafens. Die Reise geht zu den riesigen
Lachsfarmen in Norwegen. Schon heute stammt
ein Drittel der globalen Fischernte aus der Zucht.
Der Fischer von heute sitzt vor Uberwachungs-
bildschirmen und fiittert seine Tiere per Knopt-
druck. Bilder von Fischzuchtanlagen im offenen
Meer vor der Ostkiiste Amerikas zeigen, wohin
die Industrie sich entwickeln wird. Die Zukunft
gehort schwimmenden Fischfabriken, mit Mast-
fisch als Massenware fiir den Massenverzehr.
Adressat: A(8-10)

Vom Umgang mit der Schépfung. Tierschutz im
Spiegel der Religion
46 83503, 30 min, f, 2009

Es gibt im Christentum kein Fleischverbot! Ve-
getarismus ist Ansichtssache. Warum also wen-
den sich Christen in Brandenburg gegen Hahn-
chen- und Schweinemastanlagen, die dringend
benotigte Arbeitspldatze bringen? Einerseits wer-
den Tiere in Franziskusmessen gesegnet, ande-
rerseits die Jagd auf sie in Hubertusmessen gut-
geheiflen. Ein Schlachter, ein Tierarzt und ein
Theologe werden interviewt. Beim Besuch eines
Schulbauernhofes lernen Kinder den sachge-
rechten und wiirdigen Umgang mit Nutztieren.
Adressat: A(9-13)
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Nutzung von Gentechnologie

T - Schule wnd et

Gentechnologie bei Tieren.
Wie die Industrie unsere
Nutztiere verandern will
46 10554, 21 min, f, 2006
Riesenmdiuse, Schweine
und Rinder mit unférmi-
gen Muskelmassen, Lach-
se, die in der halben Zeit
sechsmal so grof3 werden
wie ihre natiirlichen Artge-
nossen - an diesen durch-
gefiihrten Experimenten zeigt der Film, wozu
die Gentechnologie heute in der Lage ist. Die Le-
bensmittelproduktion soll ertragreicher und pro-
duktiver werden. Doch welche Risiken ergeben
sich daraus fiir den Menschen und das gesamte
Okosystem? Extras: Kapitelanwahl. Adressat:
A(9-13); Q

Gentechnologie bei Pflanzen

Wie die Industrie unsere Nutzpflanzen verandert
46 10555, 22 min, £, 2006

Globale Saatgut- und Diingemittelkonzerne
behaupten, durch Genmanipulation ertrag-
reiche und resistentere Nutzpflanzen zu schaf-
fen und damit einen Beitrag zur Verbesserung
der Welterndhrung leisten zu konnen. Der Film
belegt an Fallbeispielen, dass der Anbau und die
Verbreitung transgener Pflanzen die Produktion
aus biologischem Anbau durch Pollenfliige ver-
seucht und Bauern in der Dritten Welt aufgrund
schlechter Ertrdage in den Ruin getrieben werden.
Extras: Kapitelanwahl, Unterrichtsmaterialien im
ROM-Teil. Adressat: A(9-13); Q

Genfood (deutsch, engl.). Chancen und Risiken
der Griinen Gentechnik
46 02638, 33 min, f, 2009

Der Hauptfilm , Gentechnik auf unserem Tel-
ler” (23 min) beschreibt, wo gentechnisch ver-
dnderte Lebensmittel angebaut werden und er-
klart, wie Wissenschaftler Pflanzen im Labor
verandern. Anhand der Bt-Kartoffel wird ge-
zeigt, welche Vorteile solche Nutzpflanzen ha-
ben koénnen und welche potenziellen Risiken
fir Konsumenten und Okosysteme bestehen.
Zusatzmaterial: 11 Bilder, ROM-Teil mit Unter-
richtsma-terialien. Adressat: A(9-13); Q
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Mais — Menschen. Die Gen-Tech-Eroberung der
Dritten Welt
46 81958, 30 min, £, 2006

Im Jahr 2001 meldete der US-amerikanische
Konzern DuPont beim Europdischen Patentamt
in Minchen genmanipulierte Maissorten zum
Patent an. Diese haben einen Fettgehalt, der
angeblich in der Natur nicht vorkommt. Dass
das Amt dem Konzern das Patent erteilte, 10ste
weltweite Entriistung aus: Greenpeace, die ka-
tholische Organisation Misereor und die mexi-
kanische Regierung erhoben gemeinsam Klage.
Adressat: A(9-13)

Die Multi-Knolle
46 31139, 44 min, f, 1998

Der Dokumentarfilm erdffnet den Blick auf
ein ganzes ,Kartoffelimperium“ und geht dabei
auf die lange Kulturgeschichte dieses Grundnah-
rungsmittels wie auch auf Fragen der Zukunft
ein. Heute sind Saatgutkonzerne auf der Suche
nach der ,Superchipkartoffel, Gentechniker
trdumen von der Knolle als Brutreaktor fiir Arz-
neimittel, auch als Industrierohstoff ist sie von
wachsender Bedeutung. Bleiben Artenvielfalt,
Geschmack und Lebensmittelqualitit auf der

Foto: Christian Fischer, Wikipedia.de

Foto: fir0002, flagstaffotos.com.au/Wikipedia.de
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Strecke? Extras: Kurzversion von 25 min Lange.
Adressat: A(8-13); Q

Erndhrung und Globalisierung
We feed the World - Essen global

46 32533, 94 min, f, 2005

Ein Film tber Erndhrung und Globalisierung,
Fischer und Bauern, Fernfahrer und Konzernlen-
ker, Warenstrome und Geldfliisse — und tiber den
Mangel im Uberfluss. Er gibt mit drastischen Bil-
dern einen Einblick in die weltweite Lebensmit-
tel-Massenproduktion und deren Auswirkungen:
Brot aus Osterreich, Fisch aus Frankreich, To-
maten aus Spanien, Auberginen aus Rumadnien,
Soja aus Brasilien, Gefliigel aus Osterreich. Kurze
Stellungnahmen verschiedener Akteure werden
erganzt um schriftliche Hintergrundinformati-
onen. Roter Faden sind Interviews mit Jean Zieg-
ler, dem UN-Sonderberichterstatter fiir das Recht
auf Nahrung. (Regie: Erwin Wagenhofer), Zu-
satzmaterial: Kapitelanwahl, Making of (24 min),
verschiedene Interviews (16 min), Unterrichts-
materialien im ROM-Teil. Adressat: A(6-13); Q

Unterwegs in die Zukunft
46 31132, 295 min, f, 2009

Die DVD stellt 12 Filme zum Thema , Zukunfts-
fdhiges Deutschland in einer globalisierten Welt”
zusammen, die Konfliktfelder aus unterschied-
lichen Blickwinkeln visualisieren.

1. ,350 Meter bis zum Bicker” (Dok., 10 min,
2009): Ein Familienleben ohne Auto, 2. , Alptraum
im Fischerboot” (deutsch, engl., Dok., 60 min,
2008): Afrikas Fliichtlinge und Europas Fischerei-
politik, 3. ,Die Kiiche im Dorf lassen” (Dok., 16
min, 2009): Umstellung der Kantine auf gesun-
de Erndhrung in der Evangelischen Akademie
Bad Boll, 4. ,Heimarbeit” (Satire, 2 min, 2005):
Groteske zu Bedingungen der Tier- und Lebens-
mittelproduktion, 5. ,Kein Brot fiir O1“ (Dok.,
30 min, 2009): Der Biosprit-Boom in Kolumbien
und die Folgen (einzeln: siehe 46 83381), 7. ,Um
Fair zu sein - Kaffeegenuss ohne Umwege” (Dok.,
35 min, 2009): iber TransFair-Kaffee aus Uganda
und Costa Rica, 10. ,How to destroy the world”
(deutsch, engl., 8 min, 2007): Zeichentrickspots
u.a. zum Thema Essen, 11. ,Landfunk” (deutsch,
engl., Animation, 3 min, 2004), Parabel iiber den
Umgang mit schlechten Nachrichten am Beispiel
des Ausbruchs der Maul- und Klauenseuche, 12.

»Mr. Frog goes fishing” (ohne Worte, Animation,
4 min, 2004): Zeichentrickfilm zum Nachdenken
iber den Sinn des Daseins. Im ROM-Teil gibt es
zu allen Filmen Begleitmaterial fiir die padago-
gische Praxis. Adressat: A(7-13); Q

Die Welthungerkrise
Ursachen von Hunger und Untererndhrung
46 40636, 16 min, f, 2009

Der Film verdeutlicht im Uberblick natiirliche,
wirtschaftliche, politische und gesellschaftliche
Ursachen fiir Hunger und Untererndhrung in
der , Dritten Welt“. Die einzelnen Faktoren er-
gdnzen und verstdrken sich und bilden zusam-
men das Geflecht eines Teufelskreises. Bilder
von Hungernden und ihre Statements verstarken
die Betroffenheit. Extras: Anwahl nach Schwer-
punkten, denen weitere Problemstellungen zu-
geordnet sind: 1. Der Hunger in der Welt (z.B.:
Was kennzeichnet die ,,neue” Welthungerkrise?,
Wie kann der Hunger bekdampft werden?, 2. Ri-
siken der Armut - die Entwicklungsldnder, 3. Die
Verantwortung der Industrieldinder (z.B.: Agrar-
subventionen und ihre Folgen), 4. Der weltweite
Preisanstieg fiir Nahrungsmittel. Zusatzmateri-
alien: Karten, Texte, Schaubilder, Filmclips, Di-
agramme, ROM-Teil mit Unterrichtsmaterialien.
Adressat: A(7-10)

Hunger (deutsch, engl.)

2010, 115 min (f), D 46 40901

Mehr als eine Milliarde Menschen auf der Welt
leiden an Hunger, aber warum? Der Dokumen-
tarfilm geht mit zum Teil sehr bedriickenden
Bildern am Beispiel von Mauretanien, Kenia,
Indien, Brasilien und Haiti den vielfdltigen Ur-
sachen nach. Er zeigt, wie Menschen, Gruppen
und Organisationen darum ringen, die daraus
resultierenden sozialen, politischen und 6kono-
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mischen Probleme zu 16sen. Die Landerbeitrage
sind auch einzeln ansteuerbar: 1. Mauretanien:
Flicchtlingswelle von Afrika nach Europa; 2. Ke-
nia: Kampf der Massai um Wasser gegen Blumen-
exporteure; 3. Indien: Schlechte Ernten durch ge-
netisch verandertes Saatgut; 4. Brasilien: Raubbau
im Regenwald durch Holzféller, Rinderziichter
und Sojafarmer, Verdrangung der Kleinbauern;
5. Haiti: Vernichtung der einheimischen Land-
wirtschaft durch die Offnung zum Weltmarkt.
(Regie: Marcus Vetter); Extras: Making Of: In-
terviews zum Film, Statements zu Biodiesel und
Genforschung (engl.). Die beiliegende CD-ROM
enthdlt padagogisches Material zu Linder- und
Themenschwerpunkten. Adressat: A(9-13); BB; Q

Adressatenempfehlung

A: Allgemeinbildende Schule, Klasse (von - bis)
J: Jugendbildung

BB: Berufliche Bildung

Q: Erwachsenenbildung

T: Lehrerfort- und Weiterbildung

Medienverleih des Landesinstituts

Die Medienauswahl umfasst ca. 7.500 Titel:
DVDs, Videos, Diareihen, Audio-CDs und Ton-
kassetten zu allen Unterrichtsfichern und Wis-
sensgebieten. Unter www.li.hamburg.de/medien-
verleih finden Sie in unserem Internet-Katalog
fiir jedes Medium die Inhaltsbeschreibung, den
Umfang und eine Empfehlung fiir die Adres-
saten. Es gentigt ein Schlagwort, um ein Titelan-
gebot zu erhalten.

Staatliche Hamburger Schulen, anerkannte Er-
satzschulen, Behorden, Jugendgruppen und Stu-
denten und Studentinnen entleihen kostenfrei.
Andere Kundinnen und Kunden miissen in der
Regel fiir Medien und Geréte Entgelte entrichten.
Bitte fragen Sie im Medienverleih nach.

Wenn Sie Informationen aus dem Medienver-
leih regelmdfig erhalten mdchten, schicken Sie
uns bitte Thre E-Mailadresse.

Medienberatung

Annette Grawe, Tel.: 42 88 42-851 (Di - Do),
Fax: 42 88 42-859, Felix-Dahn-Strafle 3, Raum
305
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Bestellungen

Unter www.li.hamburg.de/medienverleih (Me-
dienkatalog - online, suchen und bestellen ank-
licken): Sie kdnnen ohne Anmeldung direkt per
E-Mail bestellen oder mit Passwort Online bu-
chen. Sie sehen dann dort, ob das ausgewdhlte
Medium zum gewiinschten Termin frei ist und
konnen dieses sofort fest buchen.

Selbstverstandlich koénnen Sie auch telefo-
nisch, per Fax oder E-Mail bestellen:
E-Mail: medienverleih@li-hamburg.de,
Fax: 42 88 42-859.
Tel.: 42 88 42-852/3/4/oder 5.

Wir schicken IThnen die Medien innerhalb von
zwei bis drei Tagen per Botendienst in die Schu-
len. Schneller bekommen Sie sie bei personlicher
Abholung im Medienverleih Hartsprung.

Gerateverleih

Fir das Lernen mit Medien, fiir die aktive
Videoarbeit sowie fiir die Vorfiihrung von Medi-
en gibt es im Medienverleih Medienproduktions-
und Préasentationsgerate.
Telefonische Beratung und Bestellung
42 88 42-852/3/4 oder 5.

Zur personlichen Abholung
Medienverleih, Felix-Dahn-Strafle 3, 20357
Hamburg, Raum 005 (LZ 745/5015)

Foto: LI-Hamburg
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10. Materialien fiir den Unterricht: Literatur-Liste
~Zukunftsfahige Ernahrung” Erika Fiagge

Globales Lernen: Hunger in der Welt — und un-
sere Erndhrung

Regine Rompa. - 1. Aufl.Kempen : BVK, Buch-
Verl. Kempen, 2012. - 48 S. : 1ll., graph. Darst.,
Tab. ; 300 mm x 210 mm. Orientiert sich am
»Orientierungsrahmen fiir den Lernbereich Glo-
bale Entwicklung der Kultusministerkonferenz”
ISBN - 978-3-86740-292-7 *Geh. : EUR 12.90 (DE)
Signatur: Oek D 6/43.1

Erndhrung heute

Cornelia A. Schlieper. - Neubearb., 14, vollig
iberarb. und erw. Aufl. - Hamburg : Biichner,
Handwerk und Technik, 2011. - 369 S. : zahlr.
I11., graph. Darst., Kt. ; 24 cm

ISBN - 978-3-582-04474-7

Signatur: HLF A 2.9/19a-14.1

Handbuch Welternahrung

Lioba Weingdrtner; Claudia Trentmann. Hrsg.
von der Dt. Welthungerhilfe. - Lizenzausg. -
Bonn : Bundeszentrale fiir Politische Bildung,
2011. - 241 S. : I11., graph. Darst., Kt. ; 22 cm
(Schriftenreihe / Bundeszentrale fiir Politische
Bildung ; Bd. 1153)

Lizenz des Campus-Verl., Frankfurt am Main
ISBN - 978-3-8389-0153-4

Signatur: Oek D 6/41.1

RAADbits : Impulse und Materialien fiir die krea-
tive Unterrichtsgestaltung

Geographie

Sekundarstufe I/II, CD-ROM [3]: 1. Was hat
meine Erndhrung mit dem Klimawandel zu tun?
(I/B2, Reihe 7). 2. Der Rohstoff Wasser...(70.
Erg.-Lfg.). - Stuttgart [u.a.] : Raabe, 2011. - 1 CD-
ROM. ; 12 cm (Nachschlagen - Finden)
Nebent.: RAAbits Geographie

ISBN - 978-3-8183-0018-0 -

ISBN - 978-3-8183-0011-1

Signatur: Geo H 2.9/84.1:CD 3

Weltagrarmarkt : Ausweg: Erndhrungs-
souveranitat?

[Autoren: Ulrich Brameier ...]. - Braunschweig :
Westermann, 2011. - 50 S. : Ill., graph. Darst., Kt.
(Praxis Geographie ; 41.2011,6)

Literaturangaben
Signatur: Geo A 5/2.11:11,6

Lernen geht durch den Magen : wie Erndahrung
die geistige Leistungsfahigkeit unserer Kinder
beeinflusst

Miriam Herzing. - 1. Aufl. - Marburg : Tectum-
Verl., 2011. - 200 S. ; 21 cm

Literaturverz. S. 169 - 190

ISBN - 978-3-8288-2622-9 *kart.

Signatur: HLF A 2.9/216.1

Food Literacy : Handbuch mit Ubungen

[Text Claudia Miiller; Maike Groeneveld. Hrsg.
vom aid-infodienst Erndhrung, Landwirtschatft,
Verbraucherschutz e. V.]. - Bonn, 2010. - 63 S. :
zahlr. I11. ; 30 cm, 200 g (Aid ; 3971)

ISBN - 978-3-8308-0946-3 *flexibler Kunststoffe-
inband : EUR 7.50 (DE) - *ISBN - 978-3-8308-
0644-8

ignatur: HLF A 2.9/217.1

Vitamine und Mineralstoffe : was der Korper
taglich braucht!

abwechslungsreihe Unterrichtsmaterialien fiir
die Erndhrungserziehung ; [Sekundarstufe [,
Erndhrungserziehung]

Doris Holler. - Stamsried : Care-Line, 2010. - 48
S.:1l.;30cm, 170 g

ISBN - 978-3-86878-037-6 *geh. : EUR 11.20 (DE)
Signatur: HLF A 2.9/210.1

1. ... 2. Unsere Erndhrung - ein Lernspiel

(KIL. 5/6)(I/G9, Reihe 4). 3. ... - Stuttgart [u.a.] :
Raabe, 2010. - 1 CD-ROM. ; 12 cm

(RAADits : Impulse und Materialien fiir die
kreative Unterrichtsgestaltung: Biologie / [Red.:
Susanne Schuppe ...] ; Sekundarstufe I/1I, CD-
ROM 18)

(Nachschlagen - Finden)

ISBN - 978-3-8183-0019-7 - ISBN - 978-3-8183-
0020-3

Signatur: Bio H 5/140.1:CD 18
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Iss dich gliicklich! : warum gesunde Erndhrung
einfacher ist als du denkst
ein Jugendsachbuch / Felicia Law u.a. [Ubers.

Jessika Komina ...]. - Miilheim an der Ruhr : Verl.

an der Ruhr, 2010.-72S.:11l.; 22 cm
Einheitssachtitel: You are what you eat <dt.>
ISBN - 978-3-8346-0750-8 : EUR 12.80
Signatur: HLF A 2.9/207.1

Vegetarische Erndhrung : 74 Tabellen

Claus Leitzmann; Markus Keller. Unter Mitarb.
von Ute Brehme .... - 2. Aufl. - Stuttgart : Ulmer,
2010. - 366 S. : 111, graph. Darst.

(UTB ; 1868 : Erndhrungswissenschaft, Medizin)
Literaturverz. S. [339] - 362

ISBN - 978-3-8001-2893-8 (Ulmer) - ISBN - 978-
3-8252-1868-3 (UTB)

Signatur: HLF A 2.9/205-2.1

Das beste Essen fiir Kinder : Empfehlungen fiir
die Erndhrung von Kindern

[Hrsg. vom aid-infodienst Erndhrung, Landwirt-
schaft, Verbraucherschutz e. V. Text: Monika
Diingenheim; Ruth Rosch]. - Bonn : aid-info-
dienst, 2009. - 54 S. : zahlr. I1I. ; 21 cm

(AID ; 1447)

ISBN - 978-3-8308-0850-3

Signatur: HLF A 2.9/209.1

Schiilerversuche zum Thema , Gesunde Ernah-
rung” : Ausschnitte einer Unterrichtseinheit in
einer 7. Klasse an einer Schule fiir Kérperbehin-
derte

Corinna Katharina Jaschke. - 2009. - 30,43 S. : I11.
Hamburg, Landesinstitut fiir Lehrerbildung und
Schulentwicklung, Abteilung Ausbildung, Haus-
arbeit, 2. Staatspriifung, Lehramt an Sonder-
schulen (LAS)

Signatur: Eb 10:53

Unterrichtsmaterialien zur Erndhrungserzie-
hung in der Grundschule : eine bundesweite
Bestandsaufnahme
www.bzga.de/ernaehrung-klassel-6 / Bundes-
zentrale fiir Gesundheitliche Aufkldrung, BZgA.
[Projektleitung: Monika Koster]. - Koln, 2009. -
259 S. 1L

(Gesundheitsforderung konkret ; 11)
Literaturverz. 210 - 211

ISBN - 978-3-937707-56-3

Signatur: Pae D 14/116.1
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Bin ich zu dick?

Materialien zu den Themen Gewicht, Erndh-
rung, Selbstbewusstsein ; ab Klasse 3

Marion Statz. - 1. Aufl. - Donauworth : Auer,
2008. - 72 S. : zahlr. I11.

(Auer Grundschule)

ISBN - 978-3-403-04900-5

Signatur: Pae D 14/103.1

Was macht mich fit, was macht mich schlapp?
Untersuchung des Lernertrags am Beispiel einer
Unterrichtseinheit zum gesundheitsférdernden
Frihstiicksverhalten im Sachunterricht einer
zweiten Klassen

Tine Dieckhoff. - 2008. - 35 S. : I1l.

Hamburg, Landesinstitut fiir Lehrerbildung und
Schulentwicklung, Abteilung Ausbildung, Haus-
arbeit, 2. Staatspriifung, Lehramt an der Primar-
stufe und der Sekundarstufe I (LAPS)
Grundschule

Signatur: A 5§5:146

Erndhrungssicherung

Braunschweig : Westermann, 2007. - 58 S. : Il1.,
graph. Darst. ; 30 cm + 1 Beilage: DSW-Datenre-
port (Praxis Geographie ; 37.2007,10)

Signatur: Geo A 5/2.10:07,10

So essen sie! : Fotoportrits von Familien aus 15
Landern

ein Erkundungsprojekt rund um das Thema
Erndhrung ; [fir die Klassen 4 - 10] / [Autorin:
Christine Imhof]. Alliance Sud. [Hrsg.: Bildungs-
stelle von Alliance Sud]. - Miilheim an der Ruhr :
Verl. an der Ruhr, 2007. - [72] S. : 11l., graph.
Darst., Kt. ; 30 cm + Bildermappe (16 Bl.)

ISBN - 978-3-8346-0329-6 *kart. : EUR 28.00 -
ISBN 3-8346-0329-5 *kart. : EUR 28.00

Signatur: HLF A 2.9/197.1

Signatur: HLF A 2.9/197.1B

Gemiise und Obst - Nimm 5 am Tag!

Holger Hassel; Ingrid Briiggemann. - 3., tiberarb.
Neuaufl. - Bonn : aid infodienst Verbraucher-
schutz, Erndahrung, Landwirtschaft, 2007. - 297
mm x 210 mm

ISBN - 978-3-8308-0661-5 *Ebr. : EUR 6.50 -
ISBN 3-8308-0661-2 *Ebr. : EUR 6.50

Signatur: Pae F 5.13.3.7/98d-3.1

Gesunde Erndhrung - fitte Kinder : eine
Werkstatt
Sabine Choinski; Gabriela Kriimmel; Dorit
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Luttert. - Nach der neuesten Fassung der Recht-
schreibregeln - giiltig ab August 2006, [Nach-
dr.]. - Milheim an der Ruhr : Verl. an der Ruhr,
[2006]. - 73 Bl. : zahlr. I1I. ; 297 mm x 210 mm
Literaturverz. Bl. 73

ISBN 3-86072-926-8 - 978-3-86072-926-7 *EUR
19.50, EUR AT 20.00, CHF 34.20

Signatur: Pae F 5.13.3.7/98c.4

Macht der Doner wirklich schéner?

Erndhrung und Bewegung ; Sekundarstufe 1 ;
handlungsorientiert - schiilergerecht - aktiv
Heike-Solweig Bleuel. - 1. Aufl. - Lichtenau : AOL,
2006. - 48 S. : zahlr. I11., graph. Darst. ; 30 cm
ISBN 3-86567-432-1 *geh. : EUR 13.95, sfr 25.60 -
ISBN - 978-3-86567-432-6

Signatur: Pae D 14/97.1

- -Erndhrungspyramide

Die AID-Erndghrungspyramide: Bestellung unter www.aid.de

Lernzirkel Kalorien - und was dahinter steckt
Petra Kamplade. [Ill.: Gisela Fuhrmann; Daniela
Prosch]. - 1. Aufl. - Kempen : BVK, Buch-Verl.
Kempen, 2006. - 48 S. : zahlr. Ill., graph. Darst.
ISBN 3-938458-78-X *geh. : EUR 12.90 -

ISBN - 978-3-938458-78-5

Signatur: HLF A 2.9/195.1

Die aid-Ernahrungspyramide - Fotoposter. - 1.
Aufl. - Bonn : aid infodienst Verbraucherschutz,
Erndhrung, Landwirtschaft, 2006. - 2 S. : Poster. ;
297 mm x 210 mm

ISBN 3-8308-0581-0 *Gef. : EUR 3.00 - ISBN -
978-3-8308-0581-6

Signatur: PH 240:14,02 P
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11. Vegan in einer unveganen Welt -
give peas a chance AnnaBaum

Hin und wieder stelle ich mir die Frage, wie es
jemals so weit kommen konnte. Mit der Antwort
bin ich nie so ganz zufrieden, denn es gibt nicht
nur eine. An manchen Tagen wiirde ich vielleicht
sagen: ,, Weil das Leben eben so spielt.” Hitte ich
nicht nach einem Jahr in Miinster die Universi-
tat gewechselt ... hétte ich nicht dieses eine Se-
minar belegt ... hdtte mein gelangweil-
ter Ethikprofessor mir ein anderes
Thema, ein anderes Buch, ein
anderes Kapitel fiir meine
Hausarbeit vorgeschlagen

viele kleine ‘Hatte’
also, die mich zum Ve-
ganismus fiihrten. An
anderen Tagen bin ich
mir sicher, dass ich
diesen Weg auf jeden
Fall gegangen wire.

»Warum soll etwas, was
ich immer gemacht habe,
auf einmal falsch sein?”
,Mit Tieren muss man kein

Mitleid haben, die sind zum Es-
sen da. Das ist deren Aufgabe. Aufier-
dem ist Fleisch gesund. Das gehort einfach
dazu und ohne konnte ich nicht.” Jep, solche
Sédtze hat mein Mund einst von sich gegeben. Ich
wiirde heute natiirlich am liebsten bestreiten,
dass er jemals Riicksprache mit meinem Gehirn
gehalten hat. Nein, es hilft ja nichts, ich habe da-
mals wirklich so gedacht. Nur haben diese Worte
ihren Ursprung in einem ,Wissen”, das nicht
hinterfragt wird, weil es immer schon so war. Ein
nahezu allméchtiges Argument, mit dem sich
mein Fleischkonsum stets hervorragend recht-
fertigen liefs. In Peter Singers Praktische Ethik!,

dem Thema besagter Hausarbeit, wurde nicht
nur dieses Argument widerlegt.

~Lowen essen schlieBlich auch Antilopen!”

Tiere sind grausam zueinander. Grausam im
Meer. Grausam in der Steppe. Grausam im Ur-
wald. Jeden Tag auf Arte und 3sat fressen sie sich
gegenseitig auf. Hey, warum sollten wir nicht
ebenso handeln? Weil wir nicht wie Tiere sind.
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Distanzieren wir uns nicht oft genug davon, Tier
zu sein? Menschen sind Kulturwesen und han-
deln ihrer Moral nach. Tiere dagegen sind Natur-
wesen und handeln ihrer Natur nach. Sie haben
also keine Wahl. Dann wollen wir ihnen doch
jetzt nicht auf einmal nacheifern, zumal uns
die Moglichkeit des Abwdigens, Nachdenkens,
bevor wir einen Entschluss fassen, aus-
zeichnet. Und Smartphones und
Essen aus Plastikschalen haben
schliefSlich auch nicht mehr
viel mit Natur zu tun.

Aha, aber dann diirfen
wir Tiere essen, weil
wir so unterschiedlich,

ihnen sogar tberle-
gen sind? Was uns
von Tieren unterschei-

det, ist, dass wir unsere
Handlungen moralisch
begriinden konnen. Wer
schldgt ernsthaft vor, die-
se Stdarke als Argument dafir
anzufiihren, dass wir Tiere essen
und toten diirfen, wie es uns beliebt?

Ein Widerspruch, sollten wir doch vielmehr
nach der uns eigenen Ethik handeln.

Einerseits sollen Tiere uns hinreichend dhn-
lich sein (zumindest physiologisch), dass wir
sie ohne Weiteres in enge Kéfige sperren, ihnen
Cremes in die Augen schmieren, neurologische
Tests an ihnen vornehmen, sie wie Wegwerfwa-
re produzieren und uns ihrer jeder Zeit wieder
entledigen konnen. Die Tests werden nur dann
reprdsentativ sein, wenn Tiere und Menschen
gleich funktionieren. Andererseits sollen sie uns
ethisch unterlegen sein, sonst ware es wohl kaum
zu rechtfertigen, an Lebewesen, die uns so nahe
sind, grausame Tierversuche durchzufiihren.

Es gibt jede Menge Ungereimtheiten in un-
serem Umgang mit Tieren. Diese lassen sich auch
im Alltag beobachten, wenn wir z. B. die Nacken-
steaks und das neue Spielzeug fiir unseren Hund
in den selben Einkaufswagen legen.
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»~Wenn das Tier ein schones Leben hatte, spricht
nichts dagegen.”

Ob nun konventionelle oder Biohaltung, am
Ende wartet auf alle Tiere der selbe Tunnel, der
sie jedoch nicht ins Licht, sondern im Akkord auf
die Schlachtbank fiihrt. Fiir Sorgfalt ist hier keine
Zeit, denn Zeit ist Geld. 9% der Rinder und 12%
der Schweine werden nicht sachgemafl betdubt.
Diese Tiere erleben das Aufschlitzen und an-
schlieffende Zerteilen bei vollem Bewusstsein.?
Ist es da noch gerechtfertigt anzumerken: , Aber
es war ja Bio und hatte ein schones, langes Le-
ben auf der Weide.”? Dies trifft hochstens auf 5%
der Tiere in Deutschland zu, zumal die meisten
Richtlinien des biologischen Anbaus sich nicht
fiir verbesserte Haltungsbedingungen einsetzen,
sondern Anforderungen an das Futter stellen.

“Die Frage ist nicht: konnen sie denken? oder:
konnen sie sprechen?, sondern konnen sie lei-
den?”3 Dass Tiere leiden, Freude empfinden und
Angst haben, kann jeder Haustierbesitzer besta-
tigen. Das Jaulen eines Hundes, dem sein , Herr-
chen” auf den Schwanz getreten ist; das Schnur-
ren einer Katze, die zufrieden auf dem Sofa liegt.
Das angsterfiillte Schreien von Schweinen, die
mit Schlagstocken ins Schlachthaus getrieben
werden. Wir verstehen diese Gerdusche, aber wir
stoppen dieses Elend nicht. Wiirde sich nur ein
einziges Rind umdrehen und “Nein!” sagen, es
wdre wohl das Ende der Fleischindustrie. Aber ...
tut es das nicht ldngst?

»~Meine Tochter ist ja auch Vegetarier, aber Fisch,
Gefliigel und Wurst isst sie.”

Ich beschloss, etwas zu verdndern, ohne auf
etwas zu verzichten. Biofleisch erschien mir die
Losung. Qualitat statt Quantitdt. Zuriick zum
Sonntagsbraten. Einmal angestof3en war der Pro-
zess jedoch nicht mehr aufzuhalten. Bald schon
machte ich mir Gedanken tiber Tiere, die tagtag-
lich auf Deutschlands Landstraen und Auto-
bahnen zusammengepfercht und verdangstigt ihre
letzte Reise antreten. Ich wurde Vegetarier. Nun
ja, genau genommen Pescetarier, denn Fisch und
Meeresfriichte standen weiterhin auf dem Spei-
seplan. Fisch sei ja schlieflich so gesund, erleich-
tere die Auswahl in Restaurants ungemein und,
mal ganz ehrlich, er ist einfach nicht so putzig
wie ein Kalb oder Ferkel. Als mich am Geburtstag
meiner Oma aber die grofden, klaren Augen einer
mit Kopf servierten Forelle anglotzten (,,Schon,

die ist noch frisch”, so der rationale Teil meines
Gehirns), konvertierte ich schlagartig zum Bam-
bivegetarismus (eine hamische Bezeichnung fiir
Vegetarier, die aus Tierliebe auf Fleisch und Fisch
verzichten). Meine Mutter war nicht begeistert,
als ich ihr am nédchsten Morgen meinen neuen,
von Meerestieren bereinigten Speiseplan aufti-
schte. Es vergingen drei Monate bis wir erneut in
der Kiiche standen und sie zu mir sagte: ,Anna,
bitte nicht. Das macht alles so kompliziert.” Das
war der Tag, an dem ich Veganer wurde.

,Flir Milch und Eier sterben doch keine Tiere. Die
Euter wiirden platzen, wenn die nicht gemolken
werden und Eier werden eh gelegt.”

Ich wollte kein Fleisch und Fisch mehr essen,
damit Tiere nicht fir mich sterben und leiden
missen. Je mehr ich mich jedoch in der Folgezeit
mit Tierethik* und der Industrie beschaftigte, die
mit Tierprodukten Geld verdient, desto grofere
Abgriinde taten sich auf. Nur weil sie genug zu
fressen haben, geben Kiihe ndmlich noch lange
keine Milch. Wie bei uns Menschen wird diese
erst produziert, wenn Nachwuchs ansteht. Aber
werden uns die Kinder nach der Geburt etwa
auch entrissen und gemastet, nur um wenige Mo-
nate spdter als schmackhaft zartes Kindsfleisch
auf den Tellern zu landen? Und werden unsere
Miitter etwa auch gleich wieder geschwingert,
nur damit der Milchfluss ja nicht versiege? Und
werden unsere Miitter nach drei bis fiinf Jahren,
wenn ihre ,,Milchleistung” allméhlich nachlasst,
dann etwa auch zur Schlachtbank gefiihrt, um
noch den letzten Euro aus ihren unrentablen
Eutern zu quetschen? Ein mildes Urteil, mag ei-
ner zynisch denken. Milchkiihe konnen namlich
durchaus 30 Jahre alt werden. Da sehe ich noch
unausgeschopftes Leidpotential.

Aber Eier sind doch nun wirklich kein Pro-
blem? Schoén war’s. Auf jede frisch geschliipfte
Legehenne kommt ein ebenso flauschiges Brii-
derchen, dessen ,nutzloses” Leben ein jdhes
Ende im Schredder oder der Gaskammer findet.

»~Echt? Was kannst du denn dann iiberhaupt
noch essen?”

Der Irrglaube, Veganer konnten nichts anderes
essen als die obligatorische Mohre oder den ge-
mischten Salat, halt sich erstaunlich wacker. Na-
tiirlich ist an einem Klischee immer auch etwas
Wahres dran. Veganer essen viel Obst und Gemi-
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se, keine Frage. Das mag zundchst wie eine grofie
Einschrankung klingen. Doch erst als Veganer
habe ich Gemiise richtig zu schdtzen gelernt.
Der Geschmack eines saftigen Pilzes oder einer
knackigen Paprika vom Grill - inzwischen gibt
es kaum etwas Besseres (aufler vielleicht Aubergi-
nen, die Kéniginnen im Reich der Gemdiise). Siif3-
kartoffeln? Kiirbis? Artischocken? Wahrschein-
lich hatte ich so viele mir unbekannte, aber
auch viel zu lange verschmihte Schitze (ja, du
bist gemeint, Rosenkohl!) nie entdeckt. Seitdem
ich Veganer bin, hat sich meine Wahrnehmung
verdndert. Mir ist nun klar: Rein pflanzliches
Essen bedeutet nicht, dass der Teller an Vielfalt
einbufdt. Im Gegenteil, er ist reicher an Farben,
Formen und Geschmaickern denn je. Doch nur
Obst, Gemiise, Getreide und Hiilsenfriichte? Das
kann es ja auch nicht sein, oder? Einmal davon
abgesehen, dass es ohne Weiteres moglich ist,
ausschlieflich auf dieser Grundlage kostliche
und abwechslungsreiche Gerichte zuzuberei-
ten, haben viele Veganer durchaus mal Lust auf
,Fleisch”.

~Wieso isst du Fleischersatzprodukte, ich dachte,
du magst kein Fleisch!?”

Ich bin schon immer ein Fan der deftigen Kii-
che gewesen. Nicht selten kam es vor, dass mir im
Café anstatt des Stiick Kuchens eine Kartoffelsup-
pe (ja, natiirlich mit Speck und Bockwurst) ser-
viert werden musste. Ganz klar, das Stiick Fleisch
auf dem Teller hatte Dreh- und Angelpunkt einer
jeden Mahlzeit zu sein. Solche langjdhrigen Ess-
gewohnheiten priagen den Geschmack nachhal-
tig und nicht jeder Fleischabstinenzler mochte
diese Gewohnheiten aufgeben. Inzwischen gibt
es zum Gliick unterschiedlichste Ersatzprodukte,
mittels derer sich dieses Verlangen befriedigen
lasst, fir dessen Konsum aber kein Lebewesen
leiden und sterben muss. Wer in einer geselligen
Grillrunde schon einmal dazu gendotigt wurde,
eine Tofuwurst zu probieren, der wird mir jetzt
vielleicht sein aufrichtiges Beileid bezeugen.
Zugegeben, nicht wenige pflanzliche Ersatzpro-
dukte schmecken trocken, fade und weisen die
Konsistenz eines Radiergummis auf. Oftmals ist
das aber, wie das Paradebeispiel ‘“Tofu’ zeigt, le-
diglich eine Frage der richtigen Zubereitung. Ich
muss an eine TV-Dokumentation zum Thema
Fleischverzicht denken. In dieser sollte ein Ster-
nekoch Ersatzprodukte auf Soja- und Weizen-
basis daraufhin beurteilen, ob diese geniefibar
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seien oder qualitativ sogar ans ,Original” heran-
reichen. Nattirlich kann das Ergebnis — im wahrs-
ten Sinne des Wortes — nur erniichternd sein,
wenn das Produkt kalt und unzubereitet direkt
aus der frisch getffneten Packung verzehrt wird.
So geht es den meisten, wenn sie ein ,rohes”
Stiick Tofu probieren und - verstdndlicherweise
- nicht glauben wollen, dass dieser unansehn-
liche, weifle Block sowohl Grundlage fiir eine
deftig-fleischige Bolognese als auch fiir cremige
Desserts sein kann. Als ob rohes Putenfleisch ein
kulinarischer Hochgenuss wére.

Doch auch in der veganen Produktwelt gibt
es qualitative Unterschiede. Ebenso wie es eine
Weile dauern kann, bis der Grillspezi den einen
Schlachter gefunden hat, miissen sich auch Ve-
ganer auf die Jagd nach der leckersten Wurst,
dem saftigsten Hacksteak und der besten Soja-
milch begeben. Frither oder spédter werden sie
dabei fiindig - ob nun im Reformhaus, Internet-
versandhandel und zunehmend auch im Super-
markt um die Ecke.

»~Dann isst du doch bestimmt viel Soja? Du weif3t
schon, dass wegen deinem Tofu der Regenwald
abgeholzt wird?”

Veganer konsumieren viel Soja, sind aufgrund
der Vielfalt an Alternativen (u.a. aus Weizen,
Lupinen oder Mandeln) aber langst nicht da-
rauf angewiesen. Dessen ungeachtet kommt das
Soja aus Ersatzprodukten (meist in Bioqualitét)
nicht aus Regenwaldgebieten, oft wird es sogar
lokal angebaut. Ein Grofiteil der weltweiten So-
japroduktion, welche auf dem Riicken unserer
wichtigsten Okosysteme ausgetragen wird, dient
jedoch als giinstige, eiweifsreiche und oftmals
genmanipulierte Nahrung fiir Rinder und Milch-
kithe in der Massentierhaltung. Mit tiergerechter
Erndhrung hat das ldngst nichts mehr zu tun.
Doch die Konsumenten wollen nun einmal bil-
liges Fleisch. Alleine ,[d]ie Deutschen verzehren
pro Koptf tiber 60 kg Fleisch im Jahr (...). Wiirde
man in Deutschland lediglich Hackfleisch durch
Sojafleisch ersetzen, konnte so viel CO; vermie-
den werden, wie vier bis sieben Millionen Autos
im Jahr verursachen.”’

Und wird der Regenwald nicht zur Produktion
von Tierfutter abgeholzt, dann eben, um Wei-
deland fiir Freilandrinder zu schaffen. Es ist ein
Irrtum zu glauben, dass es klimafreundliches
Fleisch gibt. Bereits die Produktion eines ein-
zigen Kilos Rindfleisch ist so klimaschadlich wie
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eine 250-Kilometer-Autofahrt.® Komisch, Politi-
ker raten uns dazu, das Auto ,liegen” zu lassen,
nicht aber das Steak auf dem Teller. Wir essen un-
sere Welt auf und das einzige Argument lautet:
, Weil’s halt so lecker ist!”

»Ist das nicht total ungesund?”

Es ist paradox. Viele Jahre mit ausgedehnten
Grill-, Fondue-, oder Raclette-Abenden kdonnen
vergehen, ohne dass die gesundheitlichen Aus-
wirkungen unserer Essgewohnheiten auch nur
ein einziges Mal zum Gespriachsthema werden.
Das dndert sich schlagartig, wenn , Der Veganer”
mit am Tisch sitzt. Plotzlich kennt jeder die Ge-
schichte von einem Veganer, der sich aus medi-
zinischen Griinden wieder ,normal“ erndhren
musste. Fakt ist: Jede einseitige Erndhrungswei-
se ist ungesund. Der Pommes- oder auch Pud-
dingveganer (er verzichtet zur Sicherheit auch
auf Blutorangen und Fleischtomaten) lebt ganz
bestimmt nicht gesiinder als ein Omnivore auf
strikter Schweinefleisch- und Bierdiat.

Als Veganer fehlt es einem an nichts. Eine
Ausnahme stellt das Vitamin B12 dar, das nach
derzeitigem Forschungsstand supplementiert
werden sollte, wobei ein Vitamin-B12-Mangel
bei Omnivoren, Vergetarieren und Veganern sta-
tistisch gleichermafen auftritt. Auch Kindern
und Jugendlichen ist eine vegane Lebensweise
bedenkenlos zu empfehlen, erndhren sie sich
doch in der Regel gestinder, da sie mehr Gemiise
und Obst zu sich nehmen. Auf eine ausreichende
Vitamin-B12-Zufuhr, Kalzium, Zink und Eisen ist
zwar zu achten, das gilt jedoch grundsétzlich fiir
alle Heranwachsenden.”

»~Vegan ist mir zu teuer.”

Das sagen mir, der Studentin, Menschen, die
iber ein geregeltes Einkommen verfiigen, drei
Mal im Jahr in den Urlaub fliegen (schnell noch-
mal in die Karibik, bevor die absiduft) und einen
Flatscreen in jedem Bad hidngen haben. Ich gebe
zwar mehr Geld fiir Lebensmittel aus, aber das
ist hauptsdachlich auf meine gestiegenen Anspri-
che hinsichtlich der Qualitit zurtickzufiithren. In
manchen Bereichen kommen Veganer sogar giin-
stiger weg. So ist z. B. Margarine giinstiger als But-
ter, Sojafleisch giinstiger als die meisten Fleisch-
sorten und Pflanzenmilch nicht viel teurer als
,normale” Biomilch. Der Preisunterschied ware
sogar noch geringer, wenn Pflanzenmilch nicht
mit 19% als Luxusgut (!) versteuert werden wiirde.

Ich kénnt’ das ja nicht!”

Freunde und Bekannte erzahlen mir entweder,
wie inspirierend oder aber wie unséglich doof
sie meine Lebensweise finden. Der allgemeine
Konsens besteht darin, dass sie selbst niemals auf
Fleisch- und Milchprodukte verzichten kénnten.
Mit dieser grundsitzlichen Verweigerungshal-
tung versuchen nicht wenige, sich vor einer
groflen Enttduschung im Falle des moglichen
Scheiterns zu bewahren: der perfekte Selbst-
schutzmechanismus. Ich habe mir zundchst
auch nicht zugetraut, diesen Weg konsequent zu
gehen. So fiel es mir z. B. unendlich schwer, dem
Kése ‘Tschiiss’ zu sagen. Manch ein Veganer wiir-
de mich wohl dafiir lynchen, aber ich stehe auch
heute noch gelegentlich vor dem Kiihlschrank
meiner Eltern und schwelge in Erinnerungen,
wenn mich Gouda und Brie wieder einmal ver-
fihrerisch anldcheln. Es wird einem ja auch
nicht leicht gemacht: Gelatine, Stifmolkenpul-
ver, Eiklar, Butterreinfett oder Wildextrakt ste-
cken doch immer in denjenigen Lebensmitteln,
von denen man es am wenigsten erwartet. Doch
es geht voran. Mit der richtigen Motivation sollte
es inzwischen jedem gelingen, seinen Fleisch-
konsum zumindest zu reduzieren.

Auch Veggi-Day-Initiativen sind der richtige
Weg, vorsichtig auf eine nachhaltige Erndhrung
vorzubereiten. Der Verzicht auf Fleisch an einem
Tag in der Woche erscheint mir nicht zu vermes-
sen. Jedes nichtverzehrte Tierprodukt ist ein Zei-
chen dafiir, in welche Richtung wir gehen. Also
los! Probiert fleischlose Rezepte, geht in ein ve-
getarisches Restaurant, informiert euch tiber die
vegan-vegetarische Lebensweise. Fiir Klima, Tier
und Mensch.

1 Singer, Peter: Praktische Ethik. {2., rev. u. erw. Aufl.}. Stuttgart:
Reclam Philipp, jun. GmbH, Verlag 1994. S. 83-114.

2 http://www.zeit.de/wissen/umwelt/2012-06/schlachthof-
toetung-bundesregierung. 25.06.2012, 10.30 Uhr.

3 Singer, Peter: Praktische Ethik. {2., rev. u. erw. Aufl.}. Stuttgart:
Reclam Philipp, jun. GmbH, Verlag 1994. S. 84.

4 http://www.zeit.de/2010/33/Vegetarismus-Essay/seite-1.
25.06.2012, 10.45 Uhr

5 Vegetarierbund Deutschland e.V. (VEBU): 95 Prozent weniger
Klimagase durch Fleischalternativen. In: natiirlich vegetarisch.
Das VEBU-Magazin. 02/2012, S. 8.

6 http://www.spiegel.de/wissenschaft/natur/klimabilanz-ein-
kilo-fleisch-verursacht-36-kilogramm-kohlendioxid-a-495414.
html. Montag, 25.06.2012, 10.00 Uhr.

7 Keller, Dr. Markus: Vegetarische Ernahrung bei Kindern und
Jugendlichen. In: natiirlich vegetarisch. Das VEBU-Magazin.
01/12.S. 15.
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11. VEGAN IN EINER UNVEGANEN WELT

Einige Rezepte fiir neugierige Menschen

g 2\

Pasta aglio olio e peperoncino mit griinem Spargel und Sesam-Parmesan

Zutaten.:

* /2 Packung Spaghetti

* 6-8 Knoblauchzehen

* veichlich gutes Olivensl
(z.B. “Olivensl mild’’ von Bio Planéte
aus dem Bioladen)

* %-1% rote Chilischoten

* krause oder glatte Petersilie

* 1 Bund griner Spargel oder
saisonabhingig Rosenkohl, Broccoli
oder ohne Gemiise

* Salz

* Sesam

* Hefeflocken (Reformhaus, Bioladen,
Edeka)

Foto: Anna Baum

Zubereitung:

Knoblauch in Scheiben schneiden. Chilis auf Scharfe testen (kleines Stiick an die
Zunge halten. Ist sie sehr scharf, reicht eine halbe. Kann das Stiick wie Paprika
gegessen werden, kann man auch 1-2 mit Kernen verwenden). Petersilie in klei-

ne Stiicke rupfen. Wenn Spargel vorhanden, das untere Drittel schilen, die holzigen
Enden abschneiden und in drei bis vier Zentimeter lange Stiicke schneiden. Bissfest
kochen. Bei Rosenkohl: erste Blitter entfernen, waschen und kreuzweise einschneiden
und bissfest kochen. Bei Broccoli: In Réschen brechen und bissfest kochen. lmmer
vorsicht: Das heife Gemiise gart noch nach.

Die Spaghetti nach Packungsanleitung in Salzwasser zubereiten. 1 Tasse Wasser fiir
spater abnehmen, dann Spaghetti abgiefen. Reichlich Olivens! (bis der Boden gut
bedeckt ist) in einer grofen Pfanne oder einem Wok erhitzen und den Knoblauch
dazugeben bis er kurz davor ist zu brdaunen. (Nicht zu braun werden lassen, sonst wird
er bitter. Geht es zu schnell, Pfanne wechseln oder mehr Ol dazugeben). Salzen, dann
die Chilis dazugeben. Wenn der Knoblauch hellbraun geworden ist, kommt der Spar-
gel, Rosenkohl, Broccoli oder einfach die Spaghetti dazu. Evtl. mehr Ol dazugeben. Fiir
mehvr Fliissigkeit mit abgenommenen Spaghettiwasser verdinnen, aber daran denken,
dass noch von der Petersilie Ol dazu kommt. Mit Salz abschmecken.

Etwas Olivend| separat in einem kleinen Topf erhitzen und die Petersilie frittieren.
Leicht salzen. Das verbleibende Petersiliens| zu den Spaghetti dazugeben und die
krosse Petersilie tber den Spaghetti servieren. Ein Teil Hefeflocken mit einem Teil
Sesam mischen und dazu einen halben Teil Salz geben. Wenn man méchte, pulverig
mahlen oder grob iiber das Gericht geben.
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Rotes Thai Curry

Zutaten:

* nach gewiinschter Schirfe 2-4 TL
rote Currypaste (ohne Garnelenpaste)

* 1 Dose Kokosmilch

* evtl. etwas Sojasahne

* Gemiise nach Wahl: Pilze, Zwiebeln, Broccoli,
Kohl, Paprika

» Pflanzendl, schon: Sesam- oder Erdnussél

* Naturtofu (zu empfehlen: Biotofu von Edeka
oder Veggie Life Tofu von Rewe)

« Zitronensaft und -schale

* 2 Tassen Basmati- oder Jasminreis

* etw. Rohrzucker oder Agavendicksaft

Foto: Anna Baum

Zubereitung:

Currypaste mit etwas Pflanzensl vermischen und im Wok oder in der Pfanne erhitzen. Gemii-
se kleingeschnitten dazugeben und knackig anbraten. Mit Kokosmilch abléschen. Abschmecken
mit Salz, Pfeffer, Rohrzucker oder Agavendicksaft. Tofu in diinne Dreiecke schneiden und in
Zitronensaft und Zitronenschale fiir einige Stunden, mind. aber fiir 20 Minuten marinieren. In
einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und den Tofu knusprig braten. Basmati- oder Jasminreis nach

Packungsanweisung zubereiten und anrichten.

Rhabarberkuchen mit Puddingstreuseln

Zutaten:

400 g Mehl

250 g Margarine (Alsan oder Deli Reform)
250 g Zucker

falls vorhanden: Sojamehl oder Eiersatz fiir
2-3 Eier dazugeben

* 1 Pck Backpulver

* 3-4 grofe Stangen oder 7-8 diinne Stangen
Rhabarber

1 Prise Salz

ca. 400 ml. Sojamilch

1 Pck Vanille- oder Sahnepuddingpulver
100 g Zucker

300 ml Sojamilch und 100 ml Sojasahne

Foto: Anna Baum

Zubereitung:

Rhabarber schalen, in kleine Stiicke schneiden und einzuckern. Den entstandenen Saft kann
man trinken oder fiir Rhabarberlikor verwenden. Erst alle trockene Zutaten miteinander
vermischen. Dann weiche Margarine dazugeben und mit der Sojamilch zu einem glatten Teig
rilhren, der trige vom Loffel fallt. Teig auf ein Backblech geben. Rhabarber darauf verteilen und
bei 180 °C in den Ofen geben.

Anschliefend Pudding mit 300 ml Sojamilch, 100ml Sojasahne und 1009 Zucker kochen.

Den Kuchen dann herausholen und Puddingfetzen iiber den ganzen Kuchen verteilen und
wieder in den Ofen stellen bis er fertig ist.
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Asiatische Tomatensuppe mit Currybasmatireis

Zutaten:
* 80094 frische Tomaten oder

eine grofe Dose Tomaten
s 2-3 Zwiebeln
* 1/2-2/3 Dosen Kokosmilch
* 1 Daumen geschilten Ingwer oder
1 EL Ingwerpulver
3 Knoblauchzehen
etwas frischen Zitronensaft
Schale einer unbehandelten Biozitrone
etwas frischen Orangensaft oder
O-Saft aus dem Kiihlregal
Agavendicksaft oder Zucker
1 Chilischote
1 EL indischer oder englischer Curry
Salz, Pfeffer
2 Tassen Basmati- oder Jasminreis
etw. Curry, gemahlener Kardamon oder Garam Masala Gewiirz
ein Klacks vegane Margarine (z.B. Alsan oder Deli Reform)

Foto: Anna Baum

Zubereitung:

Zitronenschale, geriebenen Ingwer, Chilischote in Scheiben, grob geschnittene Zwiebeln und
Knoblauch und das Currypulver in etwas PAanzendl anschwitzen, damit die Aromen sich ent-
falten. Die Tomaten gewiirfelt dazugeben und einige Minuten mitkécheln. Durchpiirieren und
mit Zitronensaft, Kokosmilch, Orangensaft und ggf. etwas Wasser auffiillen. Mit Salz, Pfeffer,
Siie und Curry abschmecken. Nicht mehr kochen lassen, da sie sonst ausflocken kénnte. Wer
mdochte, passiert Tomatenhaut und Ingwerfaden heraus.

Parallel einen Topf Basmati- oder Jasminreis kochen. Mit Curry und Kardamon oder Garam
Masala, Margarine und Salz abschmecken. Dazu passen gut Reisfrikadellen.

&

Links und Literaturtipps

Biicher

* Campbell, T. Colin: Die China Studie

* Dahlke, Ridiger: Peacefood

* Duve, Karen: Anstdndig Essen

* Foer, Jonathan Safran: Tiere Essen

* Leitzmann, Claus: Vegetarische Erndhrung
* Singer, Peter: Praktische Ethik

Zeitschriften
* Kochen ohne Knochen - natiirlich vegetarisch

Vegane Rezeptebiicher

* Hildmann, Attila: Vegan Kochbuch vol. 1, 2 und
3, Vegan For Fun

 Steen, Celine, Newman, Joni Marie: Vegan
Kochen - So klappt die Umstellung

* Moschinski, Bjorn: Vegan kochen fiir alle

Videos
 Earthlings, www.earthlings.com
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Infos

* Der Bund flir Vegetarier und Veganer,
www.vebu.de

* Albert Schweitzer Stiftung,
www.albert-schweitzer-stiftung.de

* People for the Ethical Treatment of Animals,
www.peta.de

Vegane Rezepte und Onlineshops

* Vegane Torten, Cupcakes und Catering,
www.vegan-wondercake.de

» Shop fir vegetarische Alternativen,
www.alles-vegetarisch.de

* Das vegane Wunderland,
www.vegan-wonderland.de

* Datenbank fiir Rezepte und Produkte,
www.rezeptefuchs.de

* Vegane Rezepte bei Chefkoch,
http://www.chefkoch.de/rs/s0/vegan/Rezepte.html|

* Rezepte fiir den Alltag und Ausgehtipps fir
Hamburg, www.laubfresser.de



12. DAS NEUE AGRARIUM IM FREILICHTMUSEUM AM KIEKEBERG

12. Das neue Agrarium im Freilichtmuseum
am Kiekeberg Heike Duisberg und André van Waegeningh

Wie bleiben die Erbsen frisch, wie macht man
Nussnougat-Aufstrich und wie funktioniert ein
Miéhdrescher heute? Im Agrarium des Freilicht-
museums am Kiekeberg koénnen Besucher sich
alte und moderne Maschinen ansehen und
vieles ausprobieren.

Auf 3.300 gm Ausstellungsflache erfahren Kin-
der und Erwachsene Uberraschendes aus der
Land- und Erndhrungswirtschaft. Ein Schwer-
punkt des Ausstellungskonzepts liegt in der Ent-
wicklung interaktiver Vermittlungsangebote. So
konnen Kinder und Erwachsene im Agrarium
mit landwirtschaftlichen Gerdten ein Feld be-
stellen, in einer modernen Fahrerkabine einen
Mihdrescher lenken, eine Kuh melken oder Le-
bensmittelirrtiimer autkldren. In der Lehrkiiche
werden Kochkurse angeboten, bereits Kindergar-
tenkinder lernen hier, dass Tomatensuppe nicht
aus der Tiite kommt und Pizza nicht aus der Tief-
kiihltruhe.

Das Freilichtmuseum wurde mit dem Agrarium
als auBerschulischer Lernort nach BNE, Bildung
fiir nachhaltige Entwicklung, ausgezeichnet. Alle

museumspadagogischen Programme, die hierfiir
entwickelt wurden, richten sich nach BNE-Krite-
rien. Speziell fiir das Agrarium hat das Freilicht-
museum neue museumspadagogische Angebote
entwickelt, die sich rund um das Thema Ernéh-
rung drehen. In einer modernen Lehrkiiche ko-
chen und experimentieren die Schiilerinnen und
Schiiler unter der Anleitung erfahrener Kursleite-
rinnen.

Was ist drin, was steht drauf?

Jeder weifd doch, dass Essen aus der Tiite schnel-
ler auf dem Tisch steht als frisch zubereitetes Es-
sen. Stimmt das wirklich? In der modernen Lehr-
kiiche machen die Schiiler den Vergleich und
kochen ihr Essen auf zwei Weisen: Spaghetti mit
Tomatensof3e als Fertiggericht und mit frischen
Zutaten. Dabei erfahren die Schiiler alles tiber die
Verarbeitung von landwirtschaftlichen Erzeug-
nissen zu fertigen Lebensmitteln.

Klasse 5-6
max. 32 Teilnehmer
6 Euro pro Schiilerin/Schiler

Abb. (von links): Kochkurse fiir Kinder und Erwachsene in der Lehrkiiche des Agrariums am Kiekeberg. - Zahlreiche spannende Mitmach-
Stationen macht das Agrarium zu einer Ausstellungswelt fiir die ganze Familie. Fotos: FLMK
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Fiihlen und Schmecken

Weltweit gibt es tiber 20.000 Apfelsorten, doch
schmecken sie alle gleich? Das erfahren die Schii-
lerinnen und Schiiler auf dem Sinnespfad im
Agrarium durch Schmecken, Riechen und Fiih-
len. Und Milch? Sie sieht immer gleich aus, ob
sie auch immer gleich schmeckt, testen die Schi-
lerinnen und Schiiler im zweiten Teil des Sinnes-
pfads. In der Lehrkiiche kochen sie Apfelkompott
und einen Grieflbrei, den sie abschliefiend ge-
meinsam verspeisen.

Klasse 1-2
max. 32 Teilnehmer
6 Euro pro Schiilerin/Schiiler

Die Kartoffel - , Zitrone des Nordens”

Woher kommt die Kartoffel urspriinglich? In
der Ausstellung erfahren die Schiilerinnen und
Schiiler, wie die Kartoffel frither und heute ange-
baut und geerntet wurde. Im Agrarium entdecken
sie dann die technische Entwicklung in der Land-
wirtschaft vom Kartoffelroder bis hin zur moder-
nen Vollerntemaschine. Auch die Kartoffel selbst
wird unter die Lupe genommen. Abschlieflend
kochen die Schiilerinnen und Schiiler gemein-
sam ein Kartoffelment in der Lehrkiiche.

Klasse 3-4
max. 32 Teilnehmer
6 Euro pro Schiilerin/Schiiler

Knackig aus dem Glas - Konservierung unserer
Lebensmittel

Wie lange hilt sich Omas Erdbeermarmelade
und was bedeutet eigentlich ,mindestens haltbar
bis“?

Abb.: Fiir GroR und Klein: landwirtschaftliche Nutzfahrzeug-
Modelle zum Anfassen. Foto: FLMK
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Abb.: Woher kommt die Milch? An der (Model-)Kuh Karlotta
kénnen Kinder selbst mal ausprobieren, wie das Melken von
Milch funktioniert. Foto: FMLK

Die Schiilerinnen und Schiiler lernen verschie-
dene Konservierungsarten kennen. In der Aus-
stellung untersuchen sie, wie man frisches Obst
und Gemiise zuhause konserviert und wie Le-
bensmittel bei der industriellen Fertigung halt-
bar gemacht werden. AnschlieRend werden in
der Lehrkiiche frische Apfel zu einem haltbaren
Kompott eingekocht und gemeinsam mit selbst-
gemachten Pfannkuchen gegessen.

Klasse 5-6
max. 32 Teilnehmer
6 Euro pro Schiilerin/Schiiler

Woher kommt die Milch?

Warum gibt die Kuh Milch und wie wichtig ist
es, sie jeden Tag zu melken, das lernen die Kinder
spielend mit der Kuh Lotta. Die Kinder untersu-
chen eine Melkmaschine und erfahren, wie sie
funktioniert. AbschlieRend kochen alle zusam-
men in der Lehrkiiche Pudding, der gemeinsam
gegessen wird.

Kindergarten und Vorschule
max. 32 Teilnehmer
4 Euro pro Kind

Kontakt

Stiftung Freilichtmuseum am Kiekeberg
Am Kiekeberg 1

21224 Rosengarten-Ehestorf

Tel.: (040) 790 176-0

Fax: (040) 792 64 64

E-Mail: info@kiekeberg-museum.de
Internet: www.kiekeberg-museum.de
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13. Bildungsangebote der Verbraucherzentrale

Hamburg zum Thema Erndhrung
Claudia Michehl und Silke Schwartau N

Ess-Kult-Tour: Spielerisch durch die Welt
der Lebensmittel - ein interaktives Lern-
angebot fiir Schiilerinnen und Schiiler

Die Ess-Kult-Tour ist ein interaktives und erleb-
nisorientiertes Angebot, das die Konsumkompe-
tenzen von Jugendlichen und jungen Erwach-
senen im Lebensmittelbereich fordern will. Sie
wird von den Verbraucherzentralen bundesweit
angeboten und richtet sich an Klassen der Sekun-
darstufen I und II, an Berufskollegs und private
Berufsbildungstréager.

Wie Erfahrungen aus Schulen und Bildungs-
einrichtungen zeigen, sind interaktive Aktionen
besonders erfolgreich. Diesen Ansatz verfolgt
auch das Projekt , Ess-Kult-Tour”. Hier entdecken
Schiilerinnen und Schiiler sowie Auszubilden-
de durch ein interaktives Stationenlernen, die
,Welt der Lebensmittel” und werden motiviert,
ihr eigenes Einkaufs- und Erndhrungsverhalten
wahrzunehmen. Ziel ist es, Jugendlichen eine
ausgewogene und gesunde Erndhrung ndherzu-
bringen, so dass sie in Zukunft ihre Konsument-
scheidungen souverdn, kritisch, nachhaltig und
bewusst treffen konnen. Durch Selbsterfahrung
und Reflexion werden sie spielerisch zu einem
gesundheitsbewussten und umweltvertraglichen
Erndhrungsverhalten motiviert und bekommen
praxisnahes Alltags- und Erndhrungswissen ver-
mittelt.

Die Durchfiihrung tibernehmen qualifizierte
Erndhrungsfachkréfte der Verbraucherzentralen.
Die Lehrkrifte begleiten das Projekt und betten
das Thema durch entsprechende Vor- und Nach-
bereitung in den Unterricht ein.

Die Teilnehmer lernen dabei entlang des Par-
cours der ,Ess-Kult-Tour” an unterschiedlichen
Stationen durch praktisches Ausprobieren. Wel-
che Nihrstoffe stecken in Lebensmitteln und
wie bewertet man sie? Welche Zusatzstoffe sind
ungesund und wie erkennt man sie auf einer Zu-
tatenliste? Wie und was esse ich? Was hat Erndh-

Ess-Kult-Tour
Entdecke die Welt der Lebensmittel!

rung mit Umweltschutz zu tun? Diese und ande-
re Fragen greift diese Aktion spielerisch auf.

Spuren suchen, Zutaten checken, Rollen spielen

Beim Snack-Checker-Spiel muss man es bei-
spielsweise schaffen, eine bestimmte Spielfigur
iber den Tag zu bringen, ohne ihren optimalen
Bedarf an Nahrstoffen und Kalorien zu iiber-
schreiten. Dabei lernen sie, dass das durchaus
etwas mit Kopfrechnen zu tun hat und dass man
sich auf Verpackungsangaben nicht blind verlas-
sen sollte.

Aug in Aug mit dem Experten

Die ,Ess-Kult-Tour” leistet einen Beitrag zur Er-
ndhrungs- und Verbraucherbildung von Kindern
und Jugendlichen. Ziel ist es, Jugendlichen eine
ausgewogene und gesunde Erndhrung ndherzu-
bringen und sie so zu sensibilisieren, dass sie in
Zukunft ihre Konsumentscheidungen bewusster,
kritischer und nachhaltiger treffen konnen. Fiir
die verschiedenen Alters- bzw. Klassenstufen halt
die , Ess-Kult-Tour” zwei unterschiedliche Varian-
ten bereit:
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Modul A wendet sich an Jugendliche der Klasse
7 bis 10 sowie an hohere lernschwache Klassen.

Modul B ist fiir Jugendliche der Klassen 11 bis
13 sowie junge Erwachsene an Berufsschulen,
Schulkollegs, im Berufsvorbereitungsjahr und an
weiterfiihrenden Schulen bestimmt.

Die Tour kann also flexibel auf die jeweilige
Zielgruppe zugeschnitten werden. Mit dieser Ak-
tion sollen vor allem sozial- und lernbenachtei-
ligte Schiiler angesprochen werden.

Jede Station ist thematisch in sich abgeschlos-
sen und kann unabhéngig von den weiteren Sta-
tionen bearbeitet werden. Die Themen werden
in Kleingruppen parallel bearbeitet, die Arbeits-
ergebnisse am Ende im Plenum miteinander
besprochen und ausgewertet. Ein Erndhrungsex-
perte steht den Schiilerinnen und Schiilern dabei
zur Seite. Die , Ess-Kult-Tour” dauert zwei bis drei
Schulstunden. Kosten entstehen keine.

Hamburger Schulen, die sich fiir das Projekt
,Ess-Kult-Tour” interessieren, konnen sich di-
rekt bei der Verbraucherzentrale Hamburg tele-
fonisch oder per E-Mail melden. Ansprechpart-
nerin ist Frau Claudia Michehl, Telefon: (040)
24832 - 189, E-Mail: michehl@vzhh.de.

Die ,Ess-Kult-Tour” wird im Rahmen des Na-
tionalen Aktionsplans ,IN FORM, Deutschlands
Initiative fiir gesunde Erndhrung und mehr Be-
wegung” durch das Bundesministerium fiir Er-
ndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
gefordert.

Lebensmittel aus der Region - fiir Schulen
vor Ort: Modellprojekt zur Einfliihrung
regionaler und saisonaler Lebensmittel

in die Schulverpflegung Hamburger
Schulen. Entwicklung und Erprobung
maligeschneiderter Unterrichtseinheiten.

Die Idee - das Ziel

Regional erzeugte Lebensmittel bieten viele

Vorteile.

* Kurze Transportzeiten garantieren Frische,
Schmackhaftigkeit und Ess-Genuss

 Sie sind ein optimales ,Transportmittel”, um
Themen wie Gesundheit, Nachhaltigkeit und
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Umweltschutz fiir die Schiiler konkret erfahr-
bar zu machen.

* Projekt- und Aktionstage unter Einbeziehung
der regionalen Erzeuger bzw. der Caterer for-
dern die Akzeptanz des Schulessens.

Der Einsatz regionaler Lebensmittel in der
Schulverpflegung wird daher von vielen Schulen
und Eltern gewtiinscht. In der Praxis stofst die Um-
setzung aber hdufig auf Schwierigkeiten. Schulen
befiirchten hohere Kosten — Verpflegungsanbie-
ter hoheren Aufwand bei der Beschaffung regio-
naler Lebensmittel.

Im Modellprojekt , Lebensmittel aus der Region
- fiir Schulen vor Ort” sollen daher ausgewéhlte
Schulen exemplarisch in einem Coaching-Pro-
zess unterstiitzt werden. Ziel ist es,

* Erzeuger, Verpflegungsanbieter und Schulen
zusammenzubringen und gemeinsam Lo6-
sungen fiir die oben genannten Hindernisse
zu finden.

* Die im Hamburger Schulgesetz verankerten
Themen Gesundheitstorderung, globales Ler-
nen und Umweltbildung am Thema ,Regio-
nale Lebensmittel” in handlungsorientierten
Unterrichtseinheiten umzusetzen.

Durchgefiihrt wird das Projekt von der Ver-
braucherzentrale Hamburg, wissenschaftlich be-
gleitet von der Hochschule fiir angewandte Wis-
senschaften.

Wer kann mitmachen?

Fir den Coaching-Prozess konnen sich Teams
aus interessierten, weiterfihrenden Schulen
und Verpflegungsanbietern melden. Eine Mit-
tagsverpflegung sollte bereits bestehen. Ideal
ist es, wenn es schon ein ,Schulverpflegungs-
Team®“(z.B. aus Lehrkriften, Elternrat und Schii-
lerinnen und Schiilern) gibt oder die Schule
einen Schwerpunkt im Bereich Nachhaltigkeit
(z.B. Klimaschule, Umweltschule) hat. Worauf es
aber vor allem ankommt:

Sowohl auf Seiten der Schule als auch beim
Verpflegungsanbieter sollte Interesse und Bereit-
schaft bestehen, an dem Prozess aktiv und zielo-
rientiert mitzuarbeiten.
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Abb.: Infostand der Verbraucherzentrale Hamburg zum Thema , Klima-gesund einkaufen”. Weitere Informationen hierzu unter:

Was koénnen Sie gewinnen?

 Thre Schulverpflegung wird attraktiver durch
den Einsatz frischer, regionaler Lebensmittel.

* Die Akzeptanz des Schulessens steigt.

* Mafigeschneiderte, handlungsorientierte Un-
terrichtskonzepte erleichtern Lehrerinnen und
Lehrern die Umsetzung der Lernziele aus den
Themenbereichen Gesundheit, Nachhaltigkeit
und Umweltschutz.

Was ist geplant?

* Gemeinsame Auftaktveranstaltung aller ausge-
wahlten Schulen und Verpflegungsanbieter.

* Prozessbegleitung: Konkrete Unterstiitzung
bei der Einfithrung regionaler Lebensmittel in
die Schulverpflegung u.a. durch Fachinforma-
tionen und Aufbau von Kontakten.

* Entwicklung und Durchfithrung von Unter-
richtseinheiten bzw. Konzepten fiir Aktions-
tage, orientiert an den konkreten Bediirfnissen
der beteiligten Schulen

www.vzhh.de. Foto: Verbraucherzentrale Hamburg

Wann geht es los?

* Auftaktveranstaltung und Start der Arbeitspha-
se: Herbst 2012
* Projektabschluss: Dezember 2014

Haben sie noch Fragen?

Nehmen Sie Kontakt mit uns auf! Thre
Ansprechpartnerin:

Silke Schwartau und Karin Riemann
Verbraucherzentrale Hamburg e. V.
E-Mail: Schwartau@vzhh.de

Tel.: (040) 248 32-142

Weitere Infos unter:
www.vzhh.de
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14. Medienportal der Siemens-Stiftung:
Gemiuse - igitt!” Gesunde und nachhaltige
Ernahrung als Unterrichtsthema

Maria Schumm-Tschauder

Zu viel Fleisch, Sufdigkeiten und Alkohol, zu
wenig Obst, Gemiise und Getreideprodukte
- Studien attestieren Jugendlichen hédufig un-
gesunde und unausgewogene Erndhrungsge-
wohnheiten. Forscher des EU-Projektes HELE-
NA (Healthy Lifestyle in Europe by Nutrition in
Adolescence unter www.helenastudy.com) fanden
zum Beispiel heraus, dass sich Jugendliche euro-
paweit im Durchschnitt nur zu sieben Prozent
aus pflanzlicher Kost erndhren. Dahinter steckt
zum einen die Uberzeugung, dass gesundes Essen
nicht schmeckt. Zum anderen zeigten die Ergeb-
nisse jedoch auch, dass es grofie Wissensliicken
unter Kindern und Jugendlichen gibt, was gut fiir
die eigene Gesundheit ist. Doch geht es nicht nur
um mogliche negative Konsequenzen fiir den ei-
genen Korper, wie Ubergewicht oder Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen. Wie wir uns erndhren, hat
global weitreichende 6kologische, 6konomische
und soziale Auswirkungen, die von Jugendlichen
oftmals nicht reflektiert werden.

SIEMENS | Stiftung

Daher ist es besonders wichtig, im Unterricht
frithzeitig ein Bewusstsein fiir eine gesunde und
nachhaltige Erndhrung zu schaffen. Wie ldsst
sich das Thema Erndhrung in Grundschule und
weiterfiihrender Schule spannend und altersge-
recht vermitteln? Das Medienportal der Siemens-
Stiftung unter www.medienportal.siemens-stiftung.
org liefert Pddagogen zahlreiche Unterrichtsma-
terialien, um die verschiedenen Aspekte rund
um die Erndhrung abzudecken. Das kostenfreie
Online-Portal mit seinen knapp 4.000 pddago-
gisch-didaktisch aufbereiteten Medien enthilt
eine grofle Bandbreite an Lehrmaterialien wie
interaktive Tafelbilder, Grafiken, Arbeitsblatter,
Experimentieranleitungen und Videos. Neben
den Einzelmedien stehen auch thematisch vor-
definierte Medienpakete mit Anregungen fiir
den Einsatz im Unterricht bereit. Die Materialien
vermitteln tUberwiegend naturwissenschaftliche
und technische Grundlagen, decken aber auch
soziale, 0kologische und kulturelle Aspekte ab.

Willkommen auf dem Medienportal der Siemens Stiftung!
Daz Medienportal unterstitzt Erzieher, Lehrkrafte und Dozenten bei einem modernen

und abrwechshungsreichen Unlerricht. Das Portal bietet diber 3.000 Lehrmaterialien zu
naturwissenschafti nischen, okologizchen und kulturellen Themen. Die
Materialien sind in Deutsch und zu einem grofien Tell inzwischen auch in Englisch und
Spanisch verfigbar. Das kostentrele Angebot ist fir den Einsatz vom Kindergarten bis
zum Schulabschiuss gesignet und wird derzed von 10,785 Benutzern gemtzt,

Mt dem Portal setzt die Siemens Stiftung auf moderne Web-Technologien fir die

zettgemale Recherche und Distribution von Unterr . e
Mauskiicks kinnen Sie nach passendem Material suchen und dieses nach einer
Registrierung kostenfrei h Sie finden Ei dien wie interaldive

Grafiken, Animationen, Videos, Tondateien und Sachinformationen, aber such
tisch teitte M Speziell 10r den Unterricht am

‘Whiteboard konziplert sind die interaktiven Tafelbilder im Medienportal. Sie verbinden die

dicdaktischen Methoden der herkmmiichen Tafelarbed mit den Vorteden eines

mediengestitzien Unterrichts.

Auch andere Bidungsprojelte der Siemens Stiftung sind im Medienportal integriert:

Etwa Experimento mit zahlreichen Experimentieranletungen zu den Themen Energie,

Umwet und Gesundhed. Oder KIKUS digital — eine interaktive Sprachlern-Software, die
Hinder unterschiedlicher Herkuntt spielerizch beim Erwerb der deutschen Sprache
unterstitzt.

Abb.: Startseite im Medienportal der Siemens-Stiftung. www.medienportal.siemens-stiftung.org
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Medien und Benutzeroberfliche sind in Deutsch,
Englisch und Spanisch verfiigbar. Die Inhalte
werden kontinuierlich aktualisiert und um neue
Themen, Sprachen und Anwendungen erweitert.
Fir alle Medien liegen Nutzungsrechte fiir den
freien Einsatz im Unterricht vor.

Gesunde Ernahrung als Basis fiir eine
gesunde Lebensweise

Wie kommt die Kuh auf den Teller? Wieso
muss ich mich gesund erndhren? Was steckt in
unseren Lebensmitteln? Diese Fragen lassen sich
bereits im Grundschulunterricht behandeln.
Mit steigendem Alter verfestigen sich die per-
sonlichen Essgewohnheiten - der Grundstein
fiir eine ausgewogene und gesunde Erndhrung
sollte deshalb bereits frith gelegt werden. In den
Bildungsstandards und Lehrpldnen der Grund-
schule ist das Thema Erndhrung langst verankert,
insbesondere im Sachunterricht, aber auch in fa-
cheriibergreifenden Bildungsaufgaben wie der
Gesundheitserziehung.

Bevor es um den Unterschied von gesunder und
ungesunder Erndhrung geht, gilt es zunéchst,
grundlegendes Erndhrungswissen zu vermitteln.
Dieses ist hdufig nur liickenhaft vorhanden,
denn Kinder in der modernen Gesellschaft kom-
men weit weniger oft mit dem Anbau von Gem{i-
se und der Aufzucht von Tieren in Beriihrung.
Mit der interaktiven Grafik ,Wie kommt die
Kuh auf den Teller?” kdnnen Lehrkrifte zusam-
men mit ihren Schiilern den Erzeugungsprozess
von Fleischprodukten nachvollziehen. Filmse-
quenzen des interaktiven Tafelbildes Erndhrung
zeigen die industrielle Herstellung von Butter
und die einzelnen Schritte konnen in einem
Lickentext festgehalten werden. Ein nachhal-
tiger Lerneffekt ldsst sich bei Kindern erwirken,
wenn sie Butter gemeinsam in der Klasse selbst
herstellen - eine Zuordnungs-Grafik dient als
Versuchsanleitung dafir.

Viel Obst ist gesund, zu viele Siifligkeiten sind
ungesund. Und was ist mit Getreide, Milchpro-
dukten und Speisedl? Mit einer interaktiven
Grafik ordnen die Schiilerinnen und Schiiler
Lebensmittel selbst am Whiteboard in die Er-
ndhrungspyramide ein. Das Gelernte einiiben
konnen die Kinder dann mithilfe eines Liicken-
textes zu Erndhrungsregeln. Es ist einfacher zu

Welche Lebensmittel sind gut fiir mich? ©o

S /

Abb.: Die Erndhrungspyramide vermittelt Empfehlungen zu
gesunder Erndhrung. Grafik: Siemens-Stiftung

verstehen, warum zu viel Schokolade ungesund
ist, wenn man weif3, welche Nahrstoffe im Es-
sen stecken. Lehrkrifte konnen Videosequenzen
zu Eiweifden, Fetten, Kohlehydraten und Wasser
nutzen, um zu zeigen, wie wichtig diese Stoffe fiir
den Korper sind. In Form einer Stationen- oder
Gruppenarbeit werden die Schiilerinnen und
Schiiler motiviert, selbst zu den Naihrstoffen zu
experimentieren, indem sie unter anderem Fette,
Zucker, Stiarke in Lebensmitteln nachweisen. Die
Experimentieranleitungen stehen im Medien-
portal als Kopiervorlage zur Verfiigung, inklusive
Lehrerinfo und Losungsblatt.

Auch fir hohere Klassenstufen sind im Medi-
enportal Materialien verfiigbar, um das Thema
gesunde Erndhrung zu vertiefen. Fragen nach der
Verarbeitung der Nahrung im Korper erarbeiten
Schiiler detailliert im Biologie- und Chemieun-
terricht weiterfiihrender Schulen. Wie viel En-
ergie der menschliche Korper braucht und was
der Unterschied zwischen Grund- und Leistungs-
umsatz ist, beschreibt die Sachinformation ,En-
ergieumsatz im menschlichen Koérper”. Darauf
aufbauend konnen die Schiiler interaktiv eine
Mindmap zum Energiestoffwechsel entwickeln.

Drei Medienpakete in Form von Experimen-
tieranleitungen veranschaulichen, wie die not-
wendige Energie aus Fetten, Zucker und Kohle-
hydraten gewonnen wird. Diese Experimente
stammen aus dem Bildungsprojekt Experimento
der Siemens-Stiftung und fordern das Prinzip
des entdeckenden Lernens. So kénnen Schiile-
rinnen und Schiiler etwa selbst ausprobieren,
wie die menschliche Verdauung Fette zerlegt, in-
dem sie Speisedl emulgieren und verseifen. Wei-
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Fettaufnahme im Diinndarm

kurz- und mittelkettige | §=©
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Abb.: Anhand einer interaktiven Grafik Idsst sich der Prozess der Fettaufnahme im Diinndarm sukzessive mit den Schiilerinnen und Schiilern

terfiihrende Details finden Lehrkrdfte in einer
Sachinformation ,Fette in der Erndhrung”: Der
Uberblick iiber die verschiedenen Arten von Fet-
ten und ihre Aufgaben lésst sich auch als Kopier-
vorlage nutzen. Experimentieren im Unterricht
bietet sich ebenfalls an, wenn es um die Themen
Zuckerverbrennung und Zellatmung geht. Aus
drei einfachen Teilexperimenten zur Zuckerver-
brennung mit und ohne Katalysator sowie zum
Nachweis von Wasser und Kohlenstoffdioxid in
der Atemluft ziehen die Schiilerinnen und Schii-
ler den Schluss, dass auch im menschlichen Kor-
per Zucker verbrannt wird. Die Verbrennungs-
prozesse aus der Perspektive des zu oxidierenden
Substrats Zucker beinhaltet die Experimentier-
anleitung ,Kohlenhydrate als Energielieferanten
des Stoffwechsels” und bildet damit einen di-
rekten thematischen Ankniipfungspunkt.

Doch Lebensmittel liefern nicht nur Energie
fiir den Korper - fiir ihre Herstellung wird auch
viel Energie verbraucht. Deshalb sollten die glo-
balen Folgen des Nahrungsmittelkonsums im
Unterricht nicht aufler Acht gelassen werden.
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entwickeln. Grafik: Siemens-Stiftung

Nachhaltige Erndhrung: Welche globalen
Auswirkungen haben meine Erndhrungs-
gewohnheiten?

Supermarktregale voll von exotischen Gemii-
se- und Obstsorten und meterlange Fleisch- und
Késetheken - viele Kinder und Jugendliche aus
Industrieldndern halten diese Vielfalt und stin-
dige Verfiigbarkeit von Lebensmitteln fiir selbst-
verstandlich. Wie sehr sich die Nahrungsmittel-
versorgung in anderen Regionen der Welt davon
unterscheidet und welche globalen Einfliisse un-
ser Konsum hat, erkldaren verschiedene Medien
aus dem bereits vorgestellten interaktiven Tafel-
bild , Erndhrung” fiir den Grundschulunterricht.

Als Einstieg in das Thema bietet sich das Bild
»Nahrung als Lebensgrundlage” an, das die Aus-
wahl an Lebensmitteln in einem Entwicklungs-
und einem Industrieland gegeniiberstellt. Auch
ein Foto, das eine Bauernfamilie beim gemein-
samen Essen 1937 zeigt, erinnert daran, dass es
hierzulande oftmals nur das zu essen gab, was
im eigenen Garten wuchs oder selbst hergestellt
wurde. Die Kinder kénnen in diesem Zusam-
menhang auch aktiv bei ihren Grofleltern oder
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dlteren Bekannten nachfragen, was frither auf
den Tisch kam.

Einen guten Kontrast dazu bildet die Grafik
,Lebensmittel im Uberfluss“, die Lehrkrifte ein-
setzen konnen, um in der Klasse eine Diskussi-
on iber einen bewussten Umgang mit Lebens-
mitteln anzuregen. Das Pausenbrot, das in der
Miilltonne landet, steht hier symbolisch fiir die
alltdgliche Verschwendung von Lebensmitteln
in den reichen Industrielindern. Uber 95 Kilo-
gramm wirft jeder Biirger in Westeuropa jahrlich
weg. Damit verbunden sind eine hohe Belastung
der Umwelt und eine Verschwendung von Res-
sourcen wie Wasser, Energie und Ackerland, die
bei Anbau, Transport und Abfallbeseitigung an-
fallen. In der Ubung ,Wie gehe ich mit Lebens-
mitteln um?“ sammeln die Kinder etwa in einer
Partnerarbeit Ideen und Moglichkeiten fiir einen
bewussten Umgang mit Lebensmitteln.

Lehrkrdfte in weiterfiihrenden Schulen kon-
nen den Gegensatz zwischen Lebensmitteln im
Uberfluss in Industrielindern und Mangel an
Nahrung und Trinkwasser in Entwicklungslan-
dern noch starker in den Fokus riicken. Einen
Ansatzpunkt dafiir bietet die Grafik ,Millennium
Development Goals — Brennpunkt Trinkwasser*”,
die die acht Entwicklungsziele der UN bis 2015
mit besonderem Fokus auf Trinkwasserversor-
gung und die Schonung nattirlicher Ressourcen
zeigt. Diese Initiative internationaler Politik zeigt
in einigen Bereichen erste Erfolge, macht jedoch
auch deutlich, wo noch grofier Handlungsbedarf
besteht.

Dass das Thema Ressourcenschonung keines
ist, das nur von Staatschefs und internationa-
len Organisationen verhandelt werden sollte,
sondern uns allen im Alltag begegnet, erkennen
Schiilerinnen und Schiiler in der Grafik ,Ener-

e 7\

Lebensmittel im Uberfluss

S 4

e N\
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Abb.: Die mit Lebensmitteln gefiillte Miilltonne liefert Denk-
anstoRe zum bewussten Umgang mit Lebensmitteln.
Grafik: Siemens-Stiftung

Praktische Tipps zur Vermeidung von Lebens-
mittelabfillen finden Schiilerinnen und Schiiler
im Rahmen der aktuellen Aktion ,Zu gut fiir die
Tonne” des Bundesministeriums fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz (www.
zugutfuerdietonne.de). Anhand einer weiteren in-
teraktiven Grafik ordnen Lehrkrédfte gemeinsam
mit ihren Schiilerinnen und Schiilern zu, wo die
Nahrungsmittel angebaut werden, die hierzu-
lande auf dem Teller landen. Welche Produkte
hauptsdchlich aus dem Ausland stammen, kon-
nen die Kinder auch beim néchsten Einkauf im
Supermarkt erfahren. Im Rahmen einer kleinen
Hausaufgabe ldsst sich dort anhand des Etiketts
die Herkunft weiterer Lebensmittel erkunden.

Abb.: Die Grafik vermittelt einen Uberblick iber den Wasser-
FuBabdruck Deutschlands in den Regionen der Welt bzw.
ausgewahlter Lander. Grafik: Siemens-Stiftung

giefresser Nahrungsmittelproduktion”. Diese
veranschaulicht den Energiebedarf bei der Her-
stellung von Chicken Wings — vom Anbau der
Futtermittel fiir die Hithner bis zur Zubereitung
auf dem Herd. Daneben wird das Energiespar-
potenzial aufgefiihrt. Und was haben meine Er-
ndhrungsgewohnheiten nun mit der Wasserver-
sorgung in Togo zu tun? Diese Frage stellen sich
vielleicht einige Jugendliche — beantworten ldsst
sie sich mit einer Grafik zum Wasser-Fufabdruck.
Der externe Wasser-Fufiabdruck misst, welche
Menge an Wasser in importierten Produkten
steckt. In Deutschland ist er besonders hoch. Mit
einer weiteren Grafik konnen die Schiilerinnen
und Schiiler herausfinden, welche Lebensmittel
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bei der Erzeugung einen besonders hohen Was-
serbedarf haben. Spitzenreiter sind verschiedene
Fleischsorten - der enorme Wasserverbrauch fiir
die Viehzucht ist fiir Erzeugerldnder oft beson-
ders problematisch. Diese Medien dienen neben
der Wissensvermittlung auch dazu, den eigenen
Erndhrungsstil zu tiberdenken. Zudem liefern sie
eine gute Diskussionsgrundlage rund um Fragen
»Wie kann ich mich nachhaltig ernahren?” oder
,Sollte man auf bestimmte Lebensmittel verzich-
ten?”.

Um die Wissensliicken unter Kindern und Ju-
gendlichen zu schliefen und einen bewussten
Umgang mit Nahrungsmitteln anzuregen, kon-
nen Lehrkrédfte zahlreiche Materialien des Me-
dienportals der Siemens-Stiftung einsetzen. Das
komplexe und vielschichtige Thema Erndhrung
kann in Grund- und weiterfiihrenden Schulen
spannend und altersgerecht vermittelt werden.
Zwei Aspekte sollten dabei im Unterricht abge-
deckt werden: der Zusammenhang zwischen ge-
sunder Erndhrung und personlicher Gesundheit
und die globalen Auswirkungen unserer Essge-
wohnheiten.

Medienliste

Alle im Artikel erwdhnten Medien sind tiiber
die Suchmaske im Medienportal zu finden unter
www.medienportal.siemens-stiftung.org.

Nach einer einfachen Registrierung konnen
Lehrkréfte im Medienportal mit wenigen Klicks
nach den Unterrichtsmaterialien suchen und
diese kostenlos herunterladen.

Medien fiir die Grundschule

Zum Thema , Gesunde Erndhrung”

* Medienpaket: Interaktives Tafelbild (GS):
y»Erndhrung”

* Video ,Milch: Butterherstellung”

« Interaktive Ubung ,Industrielle Herstellung
von Butter” (Liickentext)

* Interaktive Ubung ,Wie konnen wir Butter
selbst herstellen?” (Zuordnungsaufgabe)

* interaktive Grafik , Welche Lebensmittel sind
gut fiir mich?“

« Interaktive Ubung ,Erndhrungsregeln”
(Liickentext)

* Experiment ,Was steckt in unseren Lebens-
mitteln” (Experimentieranleitung, Lehrerinfo,
Losungsblatt)
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Zum Thema ,Nachhaltige Ernahrung”

* Bild ,Nahrung als Lebensgrundlage”

* Bild ,Was kam friither auf den Tisch?“

¢ Interaktive Grafik ,Wie kommt die Kuh auf
den Teller?“

e Grafik ,Lebensmittel im Uberfluss“

« Ubung ,Wie gehe ich mit Lebensmitteln
um?”“

« Interaktive Ubung ,Hauptanbaugebiete von
Lebensmitteln“ (Zuordnungsaufgabe)

Medien fiir Weiterfiihrende Schulen

Zum Thema ,Gesunde Ernahrung”

e Sachinformation: Energieumsatz im
menschlichen Koérper

* Mindmap interaktiv: Energiestoffwechsel des
Menschen

* Medienpaket Experimento | 10+: C3
Wie zerlegt die menschliche Verdauung Fette?

» Sachinformation: Fette in der Erndhrung

* Medienpaket Experimento | 10+: C1
Wir verbrennen Zucker

* Medienpaket Experimento | 10+: C2
Kohlenhydrate als Energielieferanten des
Stoffwechsels

Zum Thema ,Nachhaltige Erndhrung”

* Grafik ,Millennium Development Goals -
Brennpunkt Trinkwasser*

» Grafik ,Energiefresser Nahrungsmittel-
produktion”

e Grafik ,Der Wasser-Fuflabdruck”

 Grafik: ,Wasserbedarf zur Erzeugung von
Lebensmitteln”



Stadt - Land - Fluss.
Zukunftsplanung ist ein Muss!
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Anmeldeschluss zur Teilnahme: 15. November 2012
Einsendeschluss fiir die Arbeiten: 15. Januar 2013




LAGEPLAN ZSU

So finden Sie uns!

Osdorfe,

pamaqgeu|

LandstralRe

Metrobus 1 + 21

Haltestelle:
(]

Elbe Einkaufszentrum

Metrobus 1
Haltestelle:
Knabeweg

e‘dvensu\<)\96mﬂ

S tannmmm=®

Klein Flottbek

Das ZSU, Hemmingstedter Weg 142,
22609 Hamburg

Sie erreichen uns mit der S1/S11 ab Altona in Richtung Wedel, Hal-
testelle Klein Flottbek/ Botanischer Garten. Gehen Sie bitte an der
Ohnhorststralle (rechter Ausgang) in Fahrtrichtung weiter und bie-
gen Sie rechts ab in den Hesten. Von dort aus fiihrt nach etwa 100

m ein kleiner befestigter Wanderweg n

(Holzschild: ,Wanderweg zum Hem-

mingstedter Weg”) links ab direkt bis

zum Hemmingstedter Weg. In diesen biegen Sie links ein und schon
sehen Sie auf der rechten Seite die zweistckigen Gebédude des ZSU
(FuBweg maximal 15 Minuten). Gehen Sie nicht die Asphaltstralle
zwischen den Mammutbdumen - dies ist der Zugang zum Be-
triebshof des Botanischen Gartens.

Offentliche Verkehrsmittel:

S1, S11; Metrobus 1, 21

Haltestelle: Klein Flottbek/Botanischer Garten
Metrobus 1 — Haltestelle: Knabeweg

Metrobus 21 - Haltestelle: Hemmingsteder Weg
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Elbe Einkaufs-
zentrum

Metrobus 21
Haltestelle:
Hemmingstedter Weg

Botanischer
Garten

Griine Schule
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Metrobus 21
Haltestelle: S-Bahn Klein Flottbek

Die Griine Schule im Botanischen Garten der
Universitat Hamburg, Hesten 10, 22609 Hamburg

Die Griine Schule befindet sich auf dem Geldnde des Botanischen
Gartens Klein Flottbek unmittelbar gegentiber der S-Bahn Station
Klein Flottbek/Botanischer Garten.

Offentliche Verkehrsmittel:
S1/511; Metrobus 21 - Haltestelle: Klein Flottbek

Die Zooschule bei Hagenbeck
Lokstedter Grenzstr. 2, 22527 Hamburg

Die Zooschule befindet sich auf dem Geldande von Hagenbecks
Tierpark — unmittelbar hinter dem neuen Haupteingang des Tier-
parks. Sie arbeitet in einer Public Private Partnership zusammen
mit dem Tierpark Hagenbeck.

Offentliche Verkehrsmittel: U2 Hagenbecks Tierpark



NATUR ERFAHREN, UMWELT BEWAHREN!

Forderverein Schulbiologiezentrum Hamburg e. V. (FSH)

Werden Sie jetzt Mitglied und helfen Sie mit!

EINTRITTSERKLARUNG

Hiermit werde ich Mitglied im Férderverein Schulbiologiezentrum Hamburg e. V. als ...

O Einzelperson

Jahresbeitrag 25.- €

O Forderndes Mitglied ............mrrrrrereennnns

O Bevollmdchtigte/r der Schule, Institution,

Firma, des Verbandes, Vereins: ...

O Schiiler/in, Auszubildende/r,

Student/in, Arbeitslose/r, Rentner/in .............

PERSONLICHE DATEN

Jahresbeitrag......... €

..... Jahresbeitrag......... €

Jahresbeitrag 10.- €

NGIMIE: eeeeeeeeesssesssssssssss s sessssssssene Dienststelle:

VOINAME: c.oooiiiieeeeereseeis s sssssssess s ssssssssssn e

SEFARE: oo

Ort: ... Telefon (dienstlich): ...

Telefon (Privat): ..eeeeeeeeeessssssssss s

Behordenleitzahl: ...

O Ich nehme am Lastschrifteinzugsverfahren teil und erkldre mich damit
einverstanden, dass der Jahresbeitrag von meinem Konto abgebucht wird.

Bank:
KTO: ..

BLZ: .ot

O Auch wenn das fir den FSH mehr Verwaltungsaufwand und u. U. mehr Kosten verursacht,
Uberweise ich den Jahresbeitrag jeweils bis zum 31. Januar des Jahres auf das Vereinskonto.

Hamburg, den

UNEersCRITE: oo .

Vereinskonto: Sparda-Bank Hamburg, BLZ: 206 905 00, Kontonummer: 000 554 1492
ZUWENDUNGEN AN DEN FSH SIND STEUERLICH ABSETZBAR

Hemmingstedter Weg 142 - 22609 Hamburg - Telefon: 82 31420 - Telefax: 82314222 - Behordenpost: 145 / 5034
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TrinkWasser macht Schule

Kindern sollte jederzeit frisches und gesundes Trinkwasser zur Verfligung stehen.
Daher hat HAMBURG WASSER gemeinsam mit der Behorde fiir Schule und
Berufsbildung und dem Landesinstitut fiir Lehrerbildung und Schulentwicklung I

das Projekt ,, TrinkWasser macht Schule ins Leben gerufen.

Klares Wasser fiir klare Képfe.

HAMBURG

Die Aktion ,,TrinkWasser macht Schule* setzt auf das Hamburger Trinkwasser, da es in
allen Schulen jederzeit verfiigbar und zudem von hoher Qualitit ist. Die Kinder versor-
gen sich dabei selbst iiber Wasserspender, die direkt an die Leitung angeschlossen sind.
Das gekiihlte und auf Wunsch gesprudelte Trinkwasser schmeckt und sorgt fiir einen
klaren Kopf.

In dem monatlichen Nutzungsentgelt sind die Gerdtekosten und ein Full-Service-Ange-
bot enthalten. Zu dem Angebot gehéren Beprobung der vorhandenen Leitungen, Inbe-
triebnahme (inkl. einer 10kg-CO,-Flasche) und Wartung.

Eine Schule mit 600 Kindern kann die Vorteile des AquaTowers fiir weniger als 3 € pro
Schiiler und Jahr nutzen.

Weitere Informationen zu dem Projekt finden Sie auf der Internetseite
hamburgwasser.de/trlnkwasser macht_schule.

B 7 :

.‘1 -
,\\ \\ .

:#" A \

Q HAMBURG Ilhre Ansprechpartnerin bei HAMBURG WASSER:

Nina Krauss
\ g WASS ER Tel. 040 / 7888 85246

E-Mail nina.krauss@hamburgwasser.de



