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1. Einleitung

Der Lehrplan 21 bringt viele neue Kompetenzen in den Schulalltag, die es geschickt im
Unterricht umzusetzen gilt. Diese Arbeit stutzt sich auf die Kompetenz WAH 4.5 und die
Kompetenzstufe c.): setzen sich mit der Frage der zukinftigen Ernahrungssicherung einer
steigenden Weltbevdlkerung auseinander.

Da diese Kompetenzstufe alleine viel zu umfassend ist fur eine Unterrichtseinheit, habe ich
mit Hilfe eines Mindmaps (siehe Kapitel 2) ein Unterthema herausgearbeitet.

,Ein Drittel weltweit fir den menschlichen Verzehr geernteten und produzierten Lebensmittel
landet auf dem Mill. Schatzungen fir die Industrielander gehen sogar von der Halfte aus.”
(zitiert nach Kreutzberger & Valentin, 2011, S. 10)

Diese Arbeit beschaftigt sich genau mit dieser Problemdarstellung, Food Waste.

Ab den 1970 Jahren hat sich der Verschwendungsberg um unglaubliche 50% erhéht.
Obwohl keine eindeutigen Zahlen verfugbar sind, versuchen verschiedene Statistiken die
Mengen an Essensverschwendung so genau wie nur moglich darzustellen. (foodwaste.ch,
2015).

Ein Fakt ist jedoch allen gleich, es muss dringend etwas gegen Food Waste unternommen
werden. In dieser Arbeit werden wir auf Fragen wie ,wer steckt dahinter, was sind die
Ursachen und was kénnen wir gegen diese extreme Verschwendung unternehmen?*
genauer eingehen und diese in einem Unterrichtskonzept, genauer gesagt in einer Werkstatt
fur Schilerinnen und Schiler integrieren.

2. Mindmap

Dieses Mindmap zeigt die personliche Auseinandersetzung mit der Kompetenz WAH 4.5, die
Auslaufer zu den in der Kompetenz WAH 4.5 unterteilten Kompetenzstufen und dann noch
detailliertere Unterthemen. Das Unterthema Food Waste wurde mit roter Farbe
gekennzeichnet und so mit anderen Themen aus der ganzen Kompetenz sinnvoll verknipft
(ebenfalls rot gekennzeichnet).
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3. Kompetenzerwerbsschema

Im oben aufgezeigten Mindmap wurde nach einer detaillierten Auseinandersetzung mit der
Kompetenz WAH 4.5 und der Kompetenzstufe c) das Unterthema Food Waste als zentraler
Aspekt dieser Unterrichtseinheit ausgewahlt. Das Kompetenzerwerbsschema zeigt nun die
Zerlegung der Kompetenzstufe ¢) und das Thema Food Waste innerhalb dieser Kompetenz

auf.

Kompetenz WAH 4.5: Die Schilerinnen und Schiler kdnnen globale
Herausforderungen der Erndhrung von Menschen
verstehen

Kompetenzstufe WAH 4.5 c): setzen sich mit Fragen der zukinftigen

Erndhrungssicherung einer steigenden Weltbevolkerung
auseinander

Kompetenzerwerbsschema

Teilkompetenz T1

kénnen verschiedene
Nahrungsmittelzusammensetzungen aufzeigen, die den
Tagesbedarf eines Menschen decken

Teilkompetenz T2

Kénnen mdgliche Massnahmen zur
Erndhrungssicherung zusammenstellen und deren
Auswirkungen abwagen

Menschen definieren und
einen Plan an Nahrungsmitteln
mit Hilfe der
Ernahrungspyramide
zusammenstellen.

Tagesbedarf eines
Menschen einen Plan
an vegetarischen
Nahrungsmitteln
zusammenstellen

Kompetenzraster
Niveau 1 Niveau 2 Niveau 3
T1 | Den Tagesbedarf eines Basierend auf dem Basierend auf dem

Tagesbedarf eines
Menschen einen Plan
an vegetarischen
Nahrungsmitteln
zusammenstellen und
die Auswirkungen und
Einfliisse einer solchen
Ernahrung auf die Welt
bezlglich
Ern&hrungssicherung
analysieren.

T2

Begriffe rund um die
Nahrungsmittelverschwendung
erklaren sowie Massnahmen
zur Erndhrungssicherung
erklaren

Massnahmen zur
Ern&hrungssicherung
erklaren und deren Vor
— und Nachteile
erlautern und abwagen

Das Problem ,Food
Waste“ mit seinen
verschiedenen
Erscheinungsformen
erklaren bzw. seine
Auswirkungen auf die
Ern&hrungssicherung
analysieren sowie
Massnahmen gegen
Food Waste erarbeiten




4. Sachanalyse

Bewusste Erndhrung riickt heutzutage immer mehr ins Zentrum unserer Gesellschaft. Eine
stetig steigende Anzahl an Menschen auf diesem Planeten lasst auch das Thema der
Ern&hrungssicherung immer relevanter werden. Es existieren 7 Milliarden Menschen auf
diesem Planeten, 870 Millionen davon haben nicht genug Nahrung. Bis 2050 soll die
Weltbevolkerung auf eine Zahl von 9.3 Milliarden steigen, was zu noch mehr Hungernden
fuhren wird. Dieser Fakt fihrt dazu, dass Food Waste einen essentiellen Aspekt der
Ernahrungssicherung darstellt, denn Nahrungsverschwendung kénnen wir uns immer
weniger leisten. (Segessenmann, 2013)

Die Nahrungsmittel, die wir wegwerfen, verloren gehen oder verderben, wirden reichen um
die gesamte Weltbevolkerung drei Mal zu erndhren.

Alleine die Schweiz verschwendet pro Jahr 2.3 Millionen Tonnen Lebensmittel, das sind 300
kg pro Person und Jahr oder anders gesagt, 320g Lebensmittel pro Tag und Person. Diese
Menge ist gleichzusetzen mit 140°000 Lastwagen die eine Strecke von Zurich bis Madrid
bilden. Durchschnittlich gehen von allen Lebensmitteln rund 33% verloren. (foodwaste.ch,
2015)

»Als Food Waste gilt derjenige Teil aller fur den menschlichen Konsum bestimmten essbaren
Produkte, welcher innerhalb der Wertschdpfungskette weggeworfen wird, verloren geht,
verdirbt oder von Schadlingen gefressen wird.“ (zitiert nach Segessenmann, 2013, S. 2)
Dazu z&hlt man aussortierte oder deformierte Lebensmittel, Uberproduktion,
Transportverluste, abgelaufene Produkte, zu grosse Portionen, Tellerreste und
weggeworfene Lebensmittel. (foodwaste.ch, 2015)

Rund ein Drittel aller Nahrungsmittel werden weggeworfen, wobei man sich bei dieser
Schétzung auf die Lebensmittel konzentriert, die fur den menschlichen Verzehr produziert
wurden.

Lebensmittelabfalle werden nach ihrem Vermeidungspotenzial in vier Gruppen gegliedert:

Zubereitungsreste (meist nicht essbare Bestandteile der Nahrungsmittel)
Speisereste (was auf dem Teller Gbrig bleibt)

Originale Lebensmittel (unangetastetes Lebensmittel)

Angebrochene Lebensmittel (angebrochene Lebensmittel)

Zubereitungsreste sind meist nicht vermeidbar und werden auch nicht als Food Waste
eingestuft, die restlichen Abfalle kdnnten aber deutlich reduziert werden durch richtige
Lagerung, effizienter Einkauf sowie Planung, ganzflachiger Verarbeitung und gezielter
Verwendung des Lebensmittels. (Lebensmittelabfélle: Zahlen, Daten und Fakten, 0.J.)

Der Kreislauf der Verschwendung beginnt aber bereits auf dem Feld, die Landwirtschaft
macht 20% aller Lebensmittelverluste aus. Gemuse / Frichte sollen nach unseren Standards
perfekt geformt sein, eine perfekte Farbe haben und alles was diesen Standards nicht
genlgt wird bereits auf dem Acker aussortiert — obwohl die Lebensmittelqualitat nicht
vermindert ist. Handel und Verarbeitung verursachen rund 30% der Lebensmittelverluste,
durch Transporte werden Lebensmittel beschadigt oder gehen verloren. Haushalte
verschwenden fast die Halfte aller Lebensmittel, durch falsche Kaufentscheidungen, zu
grosse Portionen, falsche Lagerung und Kochiberschiisse. Unsere Wegwerfgesellschaft
Zieht Folgen nach sich, durch sie werden in anderen Gebieten die Hungerprobleme verstarkt,
denn Handelspreise von z.B. Getreide werden von der Nachfrage bestimmt. Desto hoher die
Nachfrage — vollig abgesehen davon ob das Nahrungsmittel schlussendlich in der Tonne
landet oder nicht — steigert den Preis des Gutes. Die Menschen in den Entwicklungslandern
konnen sich Grundnahrungsmittel kaum noch leisten. Umgekehrt fiihrt unser Uberschuss
dazu, dass die Markte in den Entwicklungsl&ndern einstiirzen und die Menschen dort in
Armut treiben. (Kreutzberger & Valentin, 2011)

In den Industrielandern gehen bis zu 40% der Nahrungsmittel durch Handel und
Konsumenten verloren, indem noch geniessbare Lebensmittel einfach weggeworfen werden.
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Um Essen zu produzieren werden enorme Energieressourcen bengétigt, menschliche und
naturliche. Bedenklich sind auch die Auswirkungen auf das Klima, denn fir die Produktion
von Nahrungsmitteln erzeugen wir rund einen Drittel der Klimagase, den gleichen
Lebensstandard konnten wir auch mit der Halfte erreichen. Ein Viertel des Wassers, welches
fur die Nahrungsmittelproduktion verwendet wird, wird ebenfalls verschwendet. Landflachen
werden unnotig Uberstrapaziert, die Preise fur Grundnahrungsmittel steigen und Geld wird
sinnlos aus dem Fenster geworfen. (foodwaste.ch, 2015)

Die Menschen sind aber langst auf dieses heikle Thema aufmerksam geworden und es
werden immer mehr Ansatze in Angriff genommen um sich gegen Food Waste einzusetzen.
Vermehrt werden saisonale und regionale Produkte eingekauft, die Wertschatzung der
Nahrungsmittel wird so bewusst gefordert und Transport — und Lagerabfalle vermindert.
Direkter Bezug beim Bauern kommt auch immer haufiger vor und macht so den Handel ganz
Uberflussig.

Auch der Grosshandel bleibt nicht unverschont von Veranderungen, Millmengen werden
verringert indem frische Nahrungsmittel am Abend nicht nachgefiillt werden. Die Preise kurz
vor Ablauf zu senken, Nahrungsmittel zu spenden oder an Mitarbeiter zu verschenken sind
auch sinnvolle Massnahmen zur Reduktion von Nahrungsmittelabféllen (Kreutzberger &
Valentin, 2011)

Auf unserem Planeten leben immer mehr Menschen, es muss sich also etwas andern.
Beginnen kdnnen wir damit bei uns selbst. Die Wertschatzung von Nahrungsmitteln soll
gesteigert werden, bewussteres Konsumverhalten und Aufklarung gegeniber
Nahrungsmittel muss geschult werden. Moégliche Verbesserungsanséatze und Tipps zur
Vermeidung von Food Waste missen angebracht werden und so die Menschen aufklaren
und sie bewusster mit Nahrungsmitteln umgehen lassen. Auch grossere Konzerne beteiligen
sich an einer weitreichenden Aufklarung in diesem Bereich. Die Stiftung Mercator Schweiz
bemunht sich zum Beispiel an einer Sensibilisierung fir das Thema Food Waste. So hat sie
im August 2014 an der Veranstaltung ,Bern tischt auf* tatkraftig beigewohnt. Unférmige
Gemiuse und Frichte wurden zu leckeren Gerichten verarbeitet und zeigten so eine weitere
Initiative gegen Food Waste. Auch der WWF setzt sich tatkraftig fur die Problematik Food
Waste ein. Nicht nur informiert ihre Internetseite weitlaufig Uber alle Fakten und Zahlen zum
Thema Food Waste, sondern wurde auch die Politik mittels einer Petition aufgefordert, die
Lebensmittelverluste in 10 Jahren bis um die Halfte zu senken. (Vermeidung von Food
Waste, 2014)

Weitere Konzerne wie Coop und Ass-Bér ziehen ebenfalls mit und helfen aktiv fir eine
bessere Konsumgesellschaft. Dokumentarfiime wie , Taste the Waste® unterstiitzen den
Wandel durch das Visualisieren des Problems, denn nicht nur wir Menschen sind betroffen
sondern auch alle anderen Lebewesen. Plastikabfélle fihren zu zahlreichem Sterben von
Tieren wie Vogel, Delfine, Schildkréten und vielen mehr. Unser Verhalten beeinflusst alle
Lebewesen auf diesem Planeten, alleine darum ist ein rascher Wandel dringend von Noten.
Bei sich selbst anzufangen, sein Konsumverhalten und Gewohnheiten veréandern sowie
bewusster mit Lebensmitteln umgehen und dies auch an seine Umwelt weitergeben, kann zu
diesem Wandel beitragen. Bereits kleine Veranderungen kdnnen einen Unterschied machen
und schréanken den Lebensstandard keineswegs ein.

Durch kleine Veranderungen an unserem Umgang mit Nahrungsmitteln férdern wir eine
positive und weltweite Entwicklung, die langfristig zu einer weltweiten Erndhrungssicherung
beitragt, unsere Erde entlastet, die Umwelt schont, andere Lebewesen rettet und die Kluft
zwischen Industrie- und Entwicklungslandern reduziert.



5. Erklarung der Methode und Absichten

Um den oben vorgestellten Themenbereich einer Klasse zu vermitteln, wahlte ich die
Methode der Postenwerkstatt, die jedoch je nach Starke der Klasse mehrere
Unterrichtseinheiten in Anspruch nimmt.

Den SuS werden verschiedene Posten zum Thema Food Waste angeboten, sie sollen sich
der Reihe nach mit den jeweiligen Posten auseinandersetzen. Durch die Wahl dieser
Methode sollen die SuS spielerisch das Problem Food Waste kennenlernen, Fakten und
Zahlen sichten sowie Moglichkeiten zur Vermeidung entdecken und zum Schluss auch
Konsequenzen und konkrete Beispiele erfahren.

Die Einfihrung in das Thema beginnt mit dem Sammeln an der Wandtafel unter dem Begriff
,Food Waste“ und der anschliessenden Diskussion der Begriffe im Plenum. So soll ermittelt
werden, was die SuS schon wissen, soll sie aktivieren und in das neue Thema einleiten.
Bevor die Werkstattarbeit eingeleitet wird, wird noch kurz besprochen, was Food Waste
bedeutet, allenfalls mit Hilfe der Grafik 1 (siehe S.13), falls nicht schon durch den Einstieg
geklart.

Anschliessend flihrt die Lehrperson sofort die Werkstattarbeit ein, ohne weitere
Informationen zum Thema zu geben. Die SuS sollen sich ihr Wissen selbstandig aneignen,
kooperativ und spielerisch, jedoch méglichst ohne Lehrperson.

5.1 Erster Posten

Der erste Posten beinhaltet ein Puzzle von Fakten aus verschiedenen Landern. Die Schweiz
zeigt eine andere Zahl an verschwendeten Lebensmitteln auf als z.B. Deutschland. Drei
Lander werden miteinander verglichen, die SuS sollen versuchen die Zahlen zu ordnen,
vollig ohne Vorwissen. Anschliessend korrigieren sie ihre Anordnung.

Nun haben die SuS zusammen bereits einige Fakten Uber Food Waste erarbeitet und
kénnen zum zweiten Posten lbergehen.

5.2 Zweiter Posten

Der zweite Posten beschéftigt sich mit den Verursachern von Food Waste. Die SuS erhalten
bei diesem Posten die Grafik 2 (siehe S.15), die aufzeigt welche Sektoren wie viel Food
Waste verursachen. lhre Aufgabe ist es jetzt, herauszufinden weshalb im jeweiligen Zyklus
Lebensmittel verloren gehen und wie dies mit den Prozentzahlen zusammenhéngt.

Um einmal zu Brainstormen wird ein Placemat benutzt, jeder der SuS schreibt in seinen Teil
seine ldeen hinein. Die Ergebnisse werden diskutiert, so lernen die SuS durch
Zusammenarbeit eine effizientere Arbeitsweise kennen. Als dritter Punkt werden die Ideen
mit der Grafik 3 (siehe S.16) verglichen. Diese zeigt auch Fehleverhalten im Bereich
Konsumenten im Umgang mit Lebensmitteln auf. Als letzten Punkt sollen die SuS
gemeinsam ihr Konsumverhalten reflektieren und so auf ihr eigenes Verhalten aufmerksam
gemacht werden und sogar schon bereits einsehen, wo etwas falsch lauft.

5.3 Dritter Posten

Dieser Posten beinhaltet ein verklrztes Tabu-Spiel. Gespielt wird zu viert in zwei Teams. Es
geht darum die Begriffe rund um die Folgen von Food Waste spielerisch kennenzulernen und
sie dadurch auch besser im Gedéachtnis abzuspeichern. Zudem muss man sich gut
Uberlegen, wie man den Begriff erklaren, zeichnen oder spielen soll. Man muss sich also
intensiv mit der Thematik auseinandersetzen. Um das Spiel abzurunden wird Grafik 4 (siehe
S.19) betrachtet und bei Unklarheiten kann die Gruppe miteinander diskutieren. Auch hier
mussen die SuS zum Schluss von ihren eigenen Erfahrungen berichten und sich persoénlich
mit den Folgen von Food Waste auseinandersetzen, auch wenn diese fir uns sehr gering
erscheinen.



5.4 Vierter Posten

Als Gruppe soll bei diesem Posten ein Plakat erstellt werden. Und zwar zum Thema ,Wie
kann ich selber Food Waste verringern?“. Dieser Posten baut auf dem Wissen der anderen
Posten auf und regt die SuS zur eigenstandigen Erarbeitung von Losungsansatzen an. Die
Plakate werden im Klassenzimmer aufgehangt, so bleibt das Thema im
Hauswirtschaftsunterricht immer prasent.

Anschliessend durfen die SuS gleich selbst eine Methode die Food Waste verringert
ausprobieren. Vor ihnen werden mehrere Lebensmittel aufgestellt die bereits abgelaufen
sind. Die Lehrperson wéhlt Lebensmittel aus die zwar abgelaufen aber noch geniessbar sind
und auch solche, die abgelaufen und klar nicht mehr geniessbar sind. Die Aufgabe der SuS
ist es nun zu entscheiden, welche Lebensmittel noch geniessbar sind und welche nicht (z.B.
hartes Brot, abgelaufenes Joghurt, abgelaufene Milch etc.). Ihre Ergebnisse halten sie in
einer Tabelle fest (siehe S.20). Die Tabelle wird mit der Musterlésung verglichen und zum
Schluss lesen die SuS den Text 1 (siehe S.21) durch und lernen, wie man entscheidet ob ein
Lebensmittel noch gut ist und wann nicht.

Dieser Posten dient dazu, die SuS noch mehr zu sensibilisieren, ihnen ein Beispiel aus dem
Alltag zu geben und sie lUiber den Zustand von Lebensmitteln aufzuklaren.

5.5 Funfter Posten

Der funfte und letzte Posten ist praktisch ausgelastet. Hier geht es um Teamwork, Kreativitat,
Effizienz und Vorwissen, welches die SuS lber alle Posten erarbeitet haben. Die Lehrperson
bereitet einen Kihlschrank mit alltaglichen Lebensmittel wie Milch, etwas Fleisch, Gemduse,
Brot, Resten oder anderen Lebensmitteln vor — die Auswabhl ist ganz der Lehrperson
Uberlassen. Die Aufgabe der SusS ist es nun, die Lebensmittel zu sichten und sinnvolle
Menus zu planen. Die Menu Planung entsteht individuell in der Kochgruppe, jede
Kochgruppe nimmt sich auch gleich die Lebensmittel die gebraucht werden. Zum Schluss
wird das Menu in der ganzen Klasse besprochen, allenfalls Lebensmittel ausgetauscht oder
anderen Gruppen bei der Wahl geholfen. Das Menu wird zubereitet und am Schluss von der
Klasse verzehrt.

So lernen die SuS am direkten Beispiel, dass man mit Resten oder willktrlichen
Lebensmitteln ein tolles Menu zaubern kann.



6. Feinplanung

(diese Werkstatt sollte in 2-3 Unterrichtseinheiten umsetzbar sein)

t SF Lektionsgliederung Medien
LZ Nr. | didaktisch-methodische Uberlegungen Material
10¢ LG 1. Einstieg Grafik 1: Was ist Food
Waste? (siehe S.13)
An der Wandtafel steht der Begriff ,Food
Waste®, die Aufgabe der SuS igt es, alle Wandtatel
Begriffe die ihnen zu diesem Uberbegriff in
den Sinn kommen an der Wandtafel zu
notieren.
Anschliessend folgt eine Diskussion zu den
Begriffen, die Lehrperson sichtet den
Wissensstand der Klasse und erklart genau
was Food Waste ist und leitet anschliessend
die Werkstattarbeit ein.
15° 2. Zahlen vergleichen — erster Posten Puzzle Karten (siehe
S.14)
Die SuS schéatzen zuerst einmal wie viele
PA Nahrungsmittel die Schweiz pro Jahr
verschwendet, I6sen dann ein Puzzle zu
EA Zahlen die verschiedenen Landern
zugeordnet werden mussen und kontrollieren
anschliessend ihr Ergebnis mit der
Musterlésung
20° 3. Wodurch wird Food Waste verursacht — Grafik 2: ,Wo entsteht
zweiter Posten Food Waste“ (siehe
S.15)
EA Die SuS schauen sich eine Grafik zu den
verursachten Lebensmittelabféllen in
verschiedenen Zyklen an und brainstormen Placemat (siehe S.17)
anschliessend mit Hilfe eines Placemat die
mdglichen Ursachen fir die jeweiligen
Verschwendungen. Grafik 3: ,Wodurch
Die Ideen werden diskutiert und wird Food Waste
GA Ubereinstimmungen in die Mitte des verursacht” (siehe
Placemat geschrieben. S.16)
Auf einer zweiten Grafik kénnen sie nun
mdgliche Ursachen nachsehen und mit ihren
Ideen vergleichen.
Der Posten wird durch eigene Reflexion
abgerundet.
15° 4. Folgen von Food Waste — dritter Posten Tabu Karten (siehe
S.18)
Die SuS spielen zusammen Tabu mit _—
GA Begriffen aus der Sparte ,Folgen von Food Grafik 4: ,Folgen von

Waste“.

Food Waste” (siehe
S.19)




EA Eine weitere Grafik wird im Anschluss
betrachtet um die Begriffe zu festigen.

GA Als Abschluss gibt es wieder eine
Gruppendiskussion, die SuS sollen ihre
eigenen Erfahrungen austauschen.

20 Food Waste verhindern — vierter Posten A3 Blatter

Als Vierergruppe gestalten die SuS Stifte

GA gemeinsam ein Plakat zum Thema ,wie kann | Lebensmittel (frei
ich Food Waste verhindern?“. Es soll wahlbar)
moglichst farbenfroh und anschaulich Tabelle 1 (siehe S.2
gestaltet werden, die Plakate werden im abelle 1 (siehe S.20)

PA Schulzimmer aufgehéngt. Tabelle 1 Losung
Anschliessend lernen die SuS wie man (individuell)
abgelaufen_e Lebens_mitf[el ngch geniessbar Text 1 (siehe S.21)
und ungeniessbar einteilt. Sie testen dazu
Lebensmittel, flllen dazu eine Tabelle aus

EA und vergleichen ihre Lésungen mit den
Musterlésungen. Zum Schluss lesen sie
einen Text zu diesem Experiment durch.

30 Menu Planung — fuinfter Posten

Bei dem letzten Posten geht es um eine tgﬁfn:gg;e:rgon

GA Menu Planung, aufgebaut auf dem ganzen b

Vorwissen welches sich die SuS durch diese
Werkstatt angeeignet haben. Lebensmittel
sind von der Lehrperson vorgegeben, zuerst
stellen die SuS in ihrer Kochgruppe ein Menu
zusammen, dann werden die Menus mit der
ganzen Klasse abgestimmt.

wahlbar)




7. Unterrichtsmaterialien

7.1 Postenblatter

Viele abgelaufene Lebensmittel landen im Abfalleimer, obwohl manche auch nach
Ablaufdatum noch geniessbar sind.

Um unnétigen Lebensmittelabfall zu vermeiden, sollte man sich auf seine Sinne stitzen. Wie
riecht das Produkt? Wie sieht es aus? Ist die Verpackung aufgeblaht? Hat das Produkt die
Konsistenz gewechselt? Ist Schimmel zu sehen?

Falls das Produkt nach Ablauf des Datums noch ganz normal aussieht und riecht, kann man
es ohne Bedenken essen.

Posten 1 —Zahlen vergleichen

Auftrag Lernziele Sozialform
Schatzt zu zweit, wie viel
Nahrungsmittel die Schweiz PA
pro Jahr wohl verschwendet
LZ 1: kdnnen Zahlen
Nehmt die Karten aus dem bezlglich Food Waste den
Couvert und ordnet sie dem | entsprechenden Landern
PA
entsprechenden Land zu zuordnen
Kontrolliert euer Puzzle mit PA
der LOsung
Posten 2 — Wodurch wird Food Waste verursacht?

Auftrag Lernziele Sozialform
Seht euch die Grafik 2 an. EA
Nehmt euch zu viert ein
Placemat und schreibt in

" GA
euer Kastchen, was eurer
Meinung nach zu Food
Wast-e tm dgnk?uf de;..(}ir?f'k LZ 2: kbnnen Grafiken
g\ife'g 'e(;]F € dOJ\?n tu f interpretieren und
(Wie wird Food Waste Informationen daraus
verursacht). Al
Diskutiert anschliessend
gemeinsam und schreibt LZ 3: kdnnen Ursachen von
Ubereinstimmende Ideen in | Food Waste eigenstandig
die Mitte des Placemat. erarbeiten
Seht euch nun die Grafik 3 : _
an und studiert die darauf LZ 4: Konnen eigene EA
gezeigten Ursachen von Erfahrungen zum Thema
Food Waste. reflektieren
Diskutiert zu zweit: Was
habt ihr selbst auch schon PA
mal gemacht, was
anschliessend zu Food
Waste gefuihrt hat?
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Posten 3 — Folgen von Food Waste

Auftrag

Lernziele

Sozialform

Setzt euch zu viert
zusammen und bildet zwei
Teams. Abwechslungsweise
zieht nun jemand aus einem
Team eine Karte auf der
eine Folge von Food Waste
drauf steht. Derjenige mit
der Karte muss nun durch
erklaren, Pantomime oder
zeichnen versuchen, dass
der Teampartner den Begriff
errat. Die gegnerische
Gruppe achtet darauf, dass
die Tabuworter die unten auf
der Karte stehen nicht
genannt werden. Nach zwei
Minuten wird gewechselt.

Nehmt nun Grafik 4 zur
Hand und lest sie euch
nochmals durch, damit ihr
die Begriffe kennt. Bei
Unklarheiten diskutiert ihr
mit den Gruppenmitgliedern.

Welche Folge von Food
Waste habt ihr selbst schon
erlebt?

LZ 5: Kénnen Begriffe aus
der Kategorie ,Folgen von
Food Waste“ spielerisch
darstellen

LZ 6: Kbnnen eigene
Erfahrungen zum Thema
reflektieren

GA

EA/GA

PA

Posten 4 — Wie kdnnen wir Food Waste verringern?

Auftrag

Lernziele

Sozialform

Setzt euch zu viert
zusammen und nehmt euch
ein A3 Blatt zur Hand. Ihr
habt nun schon vieles Uber
Food Waste gelernt, nutzt
euer Wissen um auf dem A3
Blatt festzuhalten, wie ihr
selbst Food Waste
verringert konnt. Gestaltet
das Plakat anschaulich (mit
Bildern, Zeichnungen,
Farben etc.)

Die Plakate werden im
Klassenzimmer aufgehangt.

Der Posten 2 hat euch
bereits viele Anhaltspunkte
fur die Verringerung von
Foodwaste gegeben (falls

LZ 7: kdnnen anhand des
erarbeiteten Vorwissens
zum Thema Food Waste ein
Plakat zur Verringerung von
eigenem Lebensmittelabfall
gestalten

LZ 8: kdnnen abgelaufene
und noch geniessbare
Lebensmittel voneinander
unterscheiden

GA

PA
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noch unsicher, Grafik 3
nochmals anschauen), nun
werdet ihr einen Punkt
selbst ausprobieren.

Vor euch sind mehrere
abgelaufene Lebensmittel
Zu sehen, entscheidet zu
zweit welche ihr noch
behalten wiirdet und wie ihr
das entschieden habt (in
Tabelle schreiben)

Vergleicht nun eure Tabelle
mit der Musterlésung und

lest euch den Text zum =
Posten 4 durch.
Posten 5 — Menu Planung
Auftrag Lernziele Sozialform

Im Kihlschrank findet ihr
alle Lebensmittel die zum
heutigen Menu gebraucht
werden konnen / missen.
Schaut euch gemeinsam die
Lebensmittel an und
entscheidet in der
Kochgruppe, was ihr damit
kochen mdéchtet.

Schreibt die Menu Idee auf
ein Blatt, alle bendétigten
Lebensmittel werden
aufgelistet und an den Platz
genommen.

Tauscht euch mit den
anderen Gruppen aus,
tauscht eventuell
Lebensmittel aus und helft
einander bei der Mentwabhl.

LZ 9: kbnnen mit
vorgegebenen
Lebensmitteln ein Menu
planen

LZ 10: kdnnen mit
Lebensmitteln die
deformiert, abgelaufen,
beschadigt oder sonstige
Mangel aufzeigen aber noch
geniessbar sind, ein Menu
planen

LZ 11: kdnnen als Gruppe
ein sinnvolles Menu planen

GA (jede Kuche fur sich)

PA

GA

12



7.2 Materialien zu den Posten
7.2.1 Einstieg Grafik

QP frodivastsch.

Was ist FOOD WASTE?

Food Waste sind Lebensmittel, die fur den menschlichen Konsum
produziert wurden und auf dem Weg vom Feld bis zum Teller
verloren gehen oder weggeworfen werden.

unformlge Friichte

\KBEI 7‘0

¢ QO
& oSHAy, z8. Uberproduktion

‘2.
R H
. év\L A4,
z.B. ZU grosse 2 & o
Portionen 3 oy

\ z.8. Tellerreste
‘\?soNo ..‘..'.- ._: \
@

abgelaufene

Pradiikics z.B. der letzte

Schluck in
der Flasche

: nicht essbare Teile g\ : ~
A, von Lebensmitteln sind Weggeworfene
f—
KEIN FOOD WASTE % Essensreste

QUELLEN: Global Food Losses and Food Waste - extent causes and prevention, FAQ, 2011
Lebensmittelveriuste in der Schweiz - Ausmass und Handlungsoptionen, foodwaste.ch, WWF Schweiz, 2012 @ @ @ @
COPYRIGHT: foodwaste.ch 2014  GRAFIK: brief pt

Abbildung 1: Was ist Food Waste?

! (foodwaste.ch, 2015)
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7.2.2 Posten 1
7.2.2.1 Puzzle Karten

(zum Ausschneiden und auch gleichzeitig die Losung)

Anzahl Food Waste

Anzahl Food Waste | 10.97 Millionen
pro Jahr in Tonnen
Deutschland

Anzahl Food Waste | 134 kg

pro Person und Jahr

in Deutschland

Anzahl Food Waste

in den Haushalten 6.7 Millionen
pro Jahr in Tonnen
Deutschland

Anzahl Food Waste | 1.9 Millionen
im Handel pro Jahr | Tonnen

in Deutschland

pro Jahr in der 2.3 Millionen
ganzen Schweiz Tonnen
Anzahl Food Waste | 300 kg
pro Person und Jahr
in der Schweiz
Anzahl Food Waste
in den Haushalten Ca. 1 Million
pro Jahr in der Tonnen
Schweiz
Anzahl Food Waste | 115000 Tonnen
im Handel pro Jahr
in der Schweiz

(foodwaste.ch, 2015)
Anzahl Food Waste | 60.4 Millionen
pro Jahr in der Tonnen
Amerika
Anzahl Food Waste | 190 kg
pro Person und Jahr
in Amerika
Anzahl Food Waste | 36.2 Millionen
in den Haushalten Tonnen
pro Jahr in Amerika
Anzahl Food Waste | 4.3 Millionen
im Handel pro Jahr | Tonnen

in Amerika

(Lipinski, 2015)
(Kanenwisher, 2015)

(Statista, 2016)
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7.2.2 Posten 2
7.2.2.1 Grafik 2

QP frodivastech

WO ENTSTEHT Food Waste?

......... 2.3 Mio. Tonnen Food Waste

8

YLandwirtsch-aft

(299°000 1) 78
2 ™ HAUSHALTE
[lem Verarbeitung (1'035'000 t)
(690°000 t) E
-\9 Grosshandel

(46'000 1)

g ................ -@ Detailhandel

P Gastronomie (115'000 1)
(115°000 1)

Abbildung 2: Wo entsteht Food Waste?

2 (foodwaste.ch, 2015)
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7.2.2.2 Grafik 3

PP frotlimsitnck
Wodurch wird Food Waste
VERURSACHT?
' ‘
:Q[&EEELT%EEEGESFJ'}
Lo I..L'nd ".I"ERMAHKTUHG _.- schwanb 1
Ermieerirage
@ Verschwendung
essharer Mebenprodukte
M Zu grosse
Unfalle, Portionen _
Aussehen, menschliches in der Gastronomie
Mormnierung Fehiverhalten oder
und Qualitdts-  Logistikstorungen
Anspriche
wir gehen einkaufen, bevor -
der Kiihlschrank leer ist i
wir halten uns
\ nicht an eine
Enkausliste
E "l_uh . " I e . Ir
"%@.ﬁnﬂ”ﬂ\! ' II'T \UHLSCHE
NpORTIONEY IR WIR EM a5,
wr [ -

wir verirauen nidnt auf unsers

Sinne und halten uns mur an die

Mindesthaltbarkeitsdaten
DUELLEN: Global Mood Losses and Mood 'Wasie - mcdent causes and prevention, FaD, 201 1
Lebemsmitteberduste mder Schwesx --‘-|..4'r|.:"r und | endunigsoptionen, foodwaste.oh, WAT Sobweez, 2012

COPYRGHT: focdwasie ch 2014 BREAK bref

Abbildung 3:Wodurch wird Food Waste verursacht? 3

3 (foodwaste.ch, 2015)

@O
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7.2.2.3 Placemat
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7.2.3 Posten 3
7.2.3.1 Tabu Karten

g Unnoti h h
nnotige .. .
Erhdhte Preise Hunger
Landnutzung
Folgende Begriffe sind Tabu: Folgende Begriffe sind Tabu: Folgende Begriffe sind Tabu:
Unnotig Preis Hunger
Land Erhoht Satt
Notig Tief
- ) _J
g ) )
Wasser - Geld -
Klimawandel
Verschwendung Verschwendung
Fo\gende Begnffe sind Tabu: Folgende Begr\ffe sind Tabu: Folgende Begriffe sind Tabu:
Wasser Geld
Klima Verschwendung Verschwendung
Wandel Trinken Zahlen
Kaufen
- . )
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7.2.3.2 Grafik 4

WELCHE FOLGEN

hat Food Waste?

P fodametick.

WASTE TRAGT ZU

UNGLECHHETEN

Jjeder Hauzhat gibe @hriich ca.
1000 CHF aus fur Lebensmittsl,
die nicht gegassen warden

OUELLEN: Global Mood Loszes and Mood Waste - sxiert tumes and prevention, FAD, 201
Lebermmitieheriuse n der Schwesz - Ausmoss und | sndiungsopacnen, focdwaste.ch, WAT Schwez. 2012 @ @ @ @
COPYRGHT foodwame b 2014 GRAFIK bref o

Abbildung 4: Welche Folgen hat Food Waste? 4

4 (foodwaste.ch, 2015)
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7.2.4 Posten 4
7.2.4.1 Tabelle 1

(Losung individuell je nach Auswahl der Lebensmittel)

Lebensmittel

Ablaufdatum

Geniessbar /
Ungeniessbar

Begrindung
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7.2.42Text1

Viele abgelaufene Lebensmittel landen im Abfalleimer, obwohl manche auch nach
Ablaufdatum noch geniessbar sind.

Um unnétigen Lebensmittelabfall zu vermeiden, sollte man sich auf seine Sinne stitzen. Wie
riecht das Produkt? Wie sieht es aus? Ist die Verpackung aufgeblaht? Hat das Produkt die
Konsistenz gewechselt? Ist Schimmel zu sehen?

Falls das Produkt nach Ablauf des Datums noch ganz normal aussieht und riecht, kann man
es ohne Bedenken essen.

Viele Lebensmittel kdnnen auch nach Ablauf des MHD noch gegessen werden - allerdings je
nach Produktgruppe unterschiedlich lange. Ein paar Beispiele:

Brot ist auch nach dem Mindesthaltbarkeitsdatum noch geniessbar, bei Schimmelbildung
sollte man jedoch das Produkt entsorgen.

Getreide und Musli kann man ebenfalls noch langer geniessen. Hier muss man aber
ebenfalls den Schimmelbefall beachten, denn auf Nissen sind Schimmelpilze sehr giftig fur
den Menschen und kénnen krebserregend wirken.

Nudeln, Reis und Mehl sind bei richtiger Lagerung noch sehr lange nach dem Ablauf
haltbar. Wichtig ist hierbei die gute Verschliessung des Produktes um es vor Ungeziefer zu
schutzen.

Obst und Gemuse haben einen hohen Wasseranteil, darin verteilen sich Schimmelpilze
sehr schnell. Daher sollte ein solches Produkt das mit Schimmelpilz befallen ist entsorgt
werden, abschneiden alleine reicht nicht.

Milch ist ungeoffnet ca. drei Tage nach Ablauf noch geniessbar. Hauptsache ist es die Milch
kuhl zu lagern.

Eier mussen ebenfalls kiihl gelagert werden und sind noch bis zu zwei Wochen nach Ablauf
noch geniessbar. Jedoch sollte man dann auf Nummer sicher gehen und sie kochen. Falls
man sie roh verwenden mochte gibt es einen einfachen Trick: das Ei in ein Glas Wasser
legen, wenn es sinkt ist es noch gut und wenn es schwimmt sollte man es nicht ungekocht
essen.

Milchprodukte wie Kése, Joghurt oder Quark sind auch nach Ablauf geniessbar, solange
sich kein Schimmel gebildet hat.

Rind-, Schweine- oder Kalbsfleisch sowie Fisch und Geflligel sollten bis zum
Ablaufdatum aufgebraucht werden, da sonst die Gefahr von Salmonellen oder anderen
Vergiftungen besteht.

Marmeladen und Konfitiren enthalten sehr viel Zucker und machen es so den
Schimmelpilzen sehr schwer sich auszubreiten. Bei Schimmelbefall sollte man jedoch auch
dieses Produkt entsorgen.

Konserven sollten dann entsorgt werden, wenn sich der Deckel nach aussen gewdlbt hat,
denn dann kann sich ein lebensgefahrliches Bakterium im Innern der Konserve ausgebreitet
haben.

(Wann abgelaufene Lebensmittel unbedenklich sind, 2014)
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7.2.5 Posten 5

Dieser Posten bendétigt keine Materialien, jede Lehrperson darf die Menu Gestaltung
individuell unterstiitzen und eventuell bendtigte Materialen einbauen.
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