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1 Kompetenzerwerbsschema

Kompetenz

Die Schilerinnen und Schuler kdnnen globale Herausforderun-
gen der Ernahrung von Menschen verstehen.

Kompetenzstufe ¢

konnen Lebensmittelangebote nach lokalen und globalen Wir-
kungen analysieren (z.B. Fleisch, Fisch, Gemise, Friichte).

Kompetenzerwerbsschema

Teilkompetenz T1

Saisonalitat und Regionalitat bei der Ernahrung beachten und
bewerten.

Teilkompetenz T2

Die Grundlagen fir einen nachhaltigen Konsum kennen und
die Herkunft & Anbau von Nahrungsmitteln nach Nachhaltig-
keit beurteilen

Teilkompetenz T3

Die Folgen sowie die lokale und globale Wirkung des Kon-
sums von nicht saisonalen und regionalen Nahrungsmitteln
kennen und erlautern.

Regionalitat und Saisonalitat
Uberprufen und ihre Nach-
haltigkeit bewerten.

Regionalitat und Saisonalitat
Uberprufen und ihre Nach-
haltigkeit bewerten sowie
nachhaltige Alternativen vor-
schlagen.

Kompetenzraster
Niveau 1 Niveau 2 Niveau 3
T1 Nahrungsmittel nach ihrer | Nahrungsmittel nach ihrer | Einkauf & Menu aus nachhal-

tigen Nahrungsmitteln zu-
sammenstellen und begrin-
den.

T2

Die Herkunft & Anbau von
verschiedenen Nahrungs-
mitteln einteilen nach eher
nachhaltig/weniger nachhal-

tig.

Die Herkunft & Anbau von
verschiedenen  Nahrungs-
mitteln einteilen nach eher
nachhaltig/weniger nachhal-
tig und mogliche Gegenmas-
snahmen kennen (Labels,
Okobilanz).

Die Herkunft & Anbau von
verschiedenen Nahrungsmit-
teln einteilen nach eher nach-
haltig/weniger nachhaltig und
mogliche  Gegenmassnah-
men kennen und bewerten
(Labels, Okobilanz).

T3

Die Folgen des Konsums
von nicht saisonalen und re-
gionalen  Nahrungsmitteln
kennen.

Die Folgen des Konsums
von nicht saisonalen und re-
gionalen  Nahrungsmitteln
kennen und deren lokalen
und globalen Auswirkungen
erlautern.

Die Folgen des Konsums von
nicht saisonalen und regiona-
len Nahrungsmitteln an einem
Beispiel konkret erlautern und
Handlungsmaoglichkeiten auf-
zeigen.
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2 Sachanalyse

Das vorliegende Kapitel bildet die fachliche Basis fur die Unterrichtsvorbereitungen der Werkstatt zum Thema ,Regional und Saisonal“. Bei unserer
Unterrichtsreihe verzichten wir auf das Thema Fleischkonsum, da dies den Umfang der Arbeit Uberschreiten wiirde und als Schwerpunkt separat
behandelt werden kann. Die Sachanalyse wurde gemeinsam von Lydia Mettler und Franziska Blichel verfasst.

2.1 Mindmap

einseitig

Vitaminmangel .
Erderwdrmung

Missernten
ungesund

Land- / Stadtflucht

Auftritt in der Offentlichkeit

Labels

Hungersnot
biologischer Anbau L .
einseitige Ernahrung
Zertifikate
Ungleichgewicht Industriestaaten und inrige Staaten
Massentierhaltung 3

Monokulturen
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2.2 Begriffserklarung

In folgendem Kapitel werden Begriffe definiert, welche fur die Arbeit zentral sind. Da sich die
Arbeit auf Gemise und Friichte bezieht, werden sich die Begriffe auf diese Produkte beziehen.

2.2.1 Regional

Es ist sehr schwierig den Begriff ,regional® eindeutig zu definieren. Das Wort Region stammt
von dem lateinischen Wort ,regio“ und bedeutet Richtung, Gegend, Gebiet. Oft wird der Begriff
.Region“ mit der Heimat gleichgestellt. Bei der Festlegung spielen jedoch viele verschiedene
Faktoren, wie beispielsweise identitatssteigernde, historische, kulturelle und soziale Kriterien
eine grosse Rolle. Zu regionalen Lebensmitteln z&hlen grundsatzlich jene Lebensmittel, die in
derselben Region erzeugt und wieder verbraucht werden. Dadurch kdnnen lange Transport-
wege vermieden und Kraftstoffe erspart werden. Dies reduziert wiederum die Emission von
Schadstoffen und Klimagasen. Weiter wird die Region wirtschaftlich gestarkt und die Konsu-
menten profitieren von guter Qualitat, Frische und Geschmack der regionalen Produkte.
(Flechtker, Nolle, & Schindler, 2010, S. 38-39)

2.2.2 Saisonal

Der Begriff ,saisonal” leitet sich vom Wort Saison ab, welches die immer wiederkehrenden
Zeitabschnitte des Jahres mit ihren besonderen Merkmalen kennzeichnet. Die unterschiedli-
chen Eigenschaften einer Saison beglnstigen oder benachteiligen das Wachstum von Ge-
muse und Frichten. Beispielsweise kénnen in unserem Winter weniger Gemuse- und Obsts-
orten geerntet werden, weshalb alternativ oft auf nicht regionale Lebensmittel zurtickgegriffen
wird. Deshalb ist der Zusammenhang von regionalen und saisonalen Produkten ausschlagge-
bend. So sollten Gemise und Obst nur dann eingekauft werden, wenn sie in der Region Sai-
son haben. Stammen die Lebensmittel aus der Region, haben aber keine Saison, so besteht
die Gefahr, dass flr den Anbau beheizte Gewéchs- oder Treibhduser genutzt werden, was
wiederum umweltschadliche Folgen mit sich bringt. (Flechtker, Nolle, & Schindler, 2010, S. 38-
39) (Carpe Media GmbH, 0.J.)

2.2.3 Nachhaltigkeit

Nachhaltigkeit bezeichnet eine weltweite Entwicklung, die die Bedirfnisse der heutigen Gene-
ration befriedigen soll unter Berticksichtigung die Bedurfnisbefriedigung kommender Genera-
tionen nicht gefahrden. Zudem soll sichergestellt werden, dass die Gesellschaft in den Indust-
rielandern nicht auf die Kosten der Menschen in den Entwicklungslandern leben. Das eigent-
liche Ziel besteht somit in der Schaffung von Chancengleichheit fiir alle Menschen der heuti-
gen und zukinftigen Generation. Die Nachhaltigkeit der Ern&hrung wird in vier Dimensionen
eingeteilt: Gesundheit, Umwelt, Gesellschaft und Wirtschaft. Diese vier Faktoren missen ein-
gehalten werden um die Nachhaltigkeit zu kénnen, denn sie wirken im regionalen wie auch im
globalen Massstab. (von Koerber & Hohler, 2012, S. 16-17)

2.3 Ursachen des Konsums von nicht regionalen und saisonalen Lebens-
mittel

In der Vergangenheit haben verschiedene Faktoren dazu gefuhrt, dass Konsumenten ver-
mehrt auf nicht regionale und saisonale Lebensmittel griffen oder greifen mussten. So kam es
beispielsweise durch die industrielle Revolution zu einer internationalen Arbeitsteilung gerich-
tet nach den Bedurfnissen der Kernregionen. Die Arbeitsplatze wurden in die Peripherielander
verlagert, da die Produktionskosten fur die Herstellung der Produkte dort niedriger waren. Bei
Lebensmitteln kommt hinzu, dass sie dort angebaut werden wo die klimatischen Bedingungen
am besten sind, wodurch Gemiuise und Friichte das ganze Jahr hindurch geerntet und expor-
tiert werden kénnen. Die Kosten kdnnen durch diese Faktoren niedrig gehalten werden, wes-
halb die nicht regionalen Produkte oft ginstiger zu erwerben sind als die regionalen. (Knox &
Marston, 2008)
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In den Kernregionen werden immer wieder neue Lebensmittel angeboten. Die Gesellschaft
strebt nach neuen Trends und will Innovationen auf den Markt bringen. Durch diesen Anspruch
der Konsumenten reichen die regionalen Angebote an Produkten nicht mehr aus und es wer-
den vermehrt Produkte aus dem Ausland bezogen. Beispielsweise werden Chia-Samen, Acai-
Beeren oder Quinoa-Koérner importiert, da sie das Immunsystem starken und schlank machen
sollen. Ein neuester Trend ist eine Wurzelknolle namens Maca. Diese wachst in den Hohen-
lagen Perus und soll nach den Versprechungen die Fruchtbarkeit steigern, Depressionen lin-
dern und gegen Wechseljahrbeschwerden helfen. Somit ist dies ein Produkt, das die Gesell-
schaft der Kernregionen haben will, aber nicht regional gewonnen werden kann.
(Hobelsberger, 0.J.)

2.4 Folgen des Konsums von nicht regionalen und saisonalen Lebens-
mittel

Es ist unbestritten, dass die Leistungskapazitat unseres Planeten Grenzen hat. Unser 6kolo-
gischer Fussabdruck vergrdssert sich immer mehr durch Ressourcenabbau, Bevdlkerungs-
wachstum, Schadstoffemissionen, Bodenerosionen und nicht zuletzt durch schlechte Arbeits-
bedingungen. Im vorliegenden Kapitel werden dementsprechend Folgen in Bezug auf den
Konsum von nicht regionalen und saisonalen Lebensmittel anhand definierter Kategorien dar-
gelegt.

2.4.1 Monokultur

Durch den erhdhten Bedarf an Reis, Soja und Palmél werden Felder in Anbaul&dndern wie
Brasilien, Argentinien und der USA ausschliesslich in so genannten Monokulturen unterhalten.
(Statista, 0.J.) Per Definition spricht man dann von einer Monokultur, wenn es sich beim Anbau
um eine einzige Pflanzenart handelt. Damit Erdabtragung, Schadlingsbefall oder eine einsei-
tige Nahrstoffverarmung der Béden vermieden werden kénnen, ist der Einsatz von Diinge- und
Pflanzenschutzmittel unverzichtbar. Diese chemischen Substanzen haben erhebliche Auswir-
kungen auf die Umwelt. Einerseits kbnnen sie das 6kologische Gleichgewicht stéren indem
sie im Boden gespeichert, in der Nahrungskette angereichert werden oder durch Auswa-
schung ins Grundwasser gelangen. Andererseits kann der Einsatz von Pflanzenschutzmittel
auch Auswirkungen auf die Luft und Lebewesen haben. Aus 6konomischer Sicht weist der
Anbau von nur einer Pflanzenart wesentliche Vorteile in Bezug auf gleiche Maschinen und
Vermarktungsstrategien sowie des benétigten Fachwissens auf. Die tkologischen Nachteile,
die damit einhergehen sind umfangreicher und global gesehen weit schwerwiegender. (BAFU,
2015) (pflanzenforschung.de, 0.J.)

2.4.2 Energiebilanzen und Emissionen

Energiebilanzen werden grundsétzlich aufgestellt fir die Prifung der Umweltvertraglichkeit
von Verfahren und Produkten, wobei bei den Produkten der umfassende Lebenszyklus eines
Produkts untersucht wird. Hierbei werden alle Produktionsprozesse beginnend bei der For-
schung und Entwicklung bis hin zur Entsorgung analysiert. Da eine energieintensive Lagerung
sowie lange Transportwege fur regionale und saisonale Nahrungsmittel wegfallen, ist ihre
Energiebilanz dementsprechend gut. (Institut fir Umweltwirtschaftsanalyse, 1992, S. 10-12)

Emission bezeichnet die Abgabe von festen oder gasformigen Stoffen sowie auch Gerausche,
Strahlen, Warme, Erschitterungen und ahnliche Erscheinungen, welche unsere Umwelt ver-
unreinigen. Die daraus resultierenden Belastungen fir die Umwelt in Luft, Boden und Wasser
werden als Immission bezeichnet. (Die Umweltdatenbank mit Branchenverzeichnis, 2016) Ent-
sprechend dem Kyoto-Protokoll aus dem Jahr 1997 hat sich die Schweiz verpflichtet, ,ihre
mittleren jahrlichen Treibhausgasemissionen fir den Zeitraum 2013-2020 um 15.8 Prozent
gegeniber 1990 zu senken“ (Bundesamt fur Umwelt (BAFU), 2016, S. 2). Gemass Bundes-
amt fur Umwelt liegen die Treibhausgasemissionen gemass CO,-Gesetz und Kyoto-Protokoll
der Schweizer Landwirtschaft im Jahr 2014 bei 13.6 Prozent. Dabei machen Industrie (21.4%)
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und Verkehr (33.2%) im Vergleich den gréssten Teil aus. (Bundesamt fur Umwelt (BAFU),
2016, S. 17)

2.4.3 Globale Erderwarmung

Die Wechselwirkung 6konomischer und dkologischer Handlungsaspekte sind wesentliche Fol-
gen fUr unseren Planeten. Unter dem Begriff Erderwarmung wird der messbare Anstieg der
durchschnittlichen Temperatur der nahen Erdatmosphére verstanden. Mit dieser Veranderung
einhergehend sind neben dem Temperaturanstieg auch die Erhebung des Meeresspiegels
und das Schmelzen der Polkappen und Gletscher. Bezlglich den Ursachen dieser klimati-
schen Veranderungen wird grundsatzlich zwischen natirlichen und anthropologischen Fakto-
ren unterschieden. Die Erdachse, Sonnenaktivitat und der Kontinentaldrift z&hlen zu den na-
turlichen, die Treibhausgasemissionen hingegen zu denen durch Menschen verursachten Fak-
toren. (Stiftung myclimate, 0.J.)

In Zusammenhang mit den anthropologischen Ursachen des Klimawandels kann anhand einer
bewussten Erndhrung den Folgen zumindest ein Stuck weit entgegen gewirkt werden. Durch
mdoglichst geringen Konsum von tierischen Lebensmitteln wird ein erhdhter Verbrauch von
Treibhausgasen, welcher bei der Produktion von tierischen Produkten unweigerlich miteinher-
geht, vermieden. Dennoch empfiehlt die SGE (Schweizerische Gesellschaft fur Ernahrung)
eine Mischkost, da eine optimale Ernahrung auch nahrstoffdeckend sein soll. Okologisch an-
gebaute Produkte verbrauchen unter anderem durch den Verzicht von mineralischem Stick-
stoffdiinger ebenfalls weniger Treibhausgase und wirken dadurch der globalen Erderwarmung
entgegen. Allerdings gilt dies nur, wenn auch der Aspekt der Regionalitdt sowie der entspre-
chenden Saison mitbeachtet wird. (vgl. Kapitel Begriffserklarung) Weiter zu beachten gilt die
Verwendung von moglichst gering verarbeiteten Lebensmittel. Alle zusatzlichen Arbeitsschritte
wie Waschen, Verpacken oder Kuhlen verbrauchen zusatzlich Energie. (Schweizerische
Gesellschaft fur Ernahrung SGE, 0.J.)

2.4.4 Ressourcenknappheit

Mit der wachsenden Weltbevolkerung wachst auch die Nachfrage nach Rohstoffen weiter an.
Insbesondere die zunehmende Knappheit an natlrlichen Ressourcen ist bedeutend fiir Politik,
Gesellschaft und Wirtschaft. Ein Beispiel fir eine natirliche Ressource ist das Trinkwasser.
Rund 97 Prozent des weltweit verfugbaren Wassers ist Salzwasser. Fur die Menschheit ist
daher der grésste Teil von Wasser nicht verwertbar. Gemass UNESCO ist nur ca. 0,0075 Pro-
zent des gesamten Wassers verfiigbares Slsswasser. Dies hdngt damit zusammen, dass
viele Susswasserqguellen in Gletschern gefroren sind, tief unter der Erde liegen oder gar in
Sumpfen verborgen sind. Hinzu kommt, dass diese unverzichtbare Ressource global sehr un-
gleich verteilt ist. (lub/dpa, 2009)

Im Gegensatz zu natirlichen Ressourcen ist bei kultivierten Gutern, wie beispielsweise Wei-
zen, nicht die Knappheit das Problem. Hunger ist meist nicht die Konsequenz ungentigender
Nahrungsproduktion, sondern vielmehr verursacht durch eine ungerechte Verteilung von Nah-
rung, Raubbau an den natiirlichen Ressourcen und ungleichen Zugang zu Land. Hinzu kommt
die Auswirkung vom Handel mit solchen kultivierten Gutern auf dem Borsenmarkt. (Grosse &
Léwen, 2007, S. 36)

2.4.5 Arbeitsbedingungen

Man muss nicht weit reisen, um auf schlechte Arbeitsbedingungen von Gemiise- und Obstfar-
men zu stossen. Spalinger und Sabaudia/Vittoria (2015) weisen in ihrem Artikel daraufhin,
dass die Provinz Latina in Italien besonders von Schwarzarbeitern auf Obst- und Gemdiseplan-
tagen betroffen ist. Die Wertschdpfung bleibt dabei nicht in dieser Region, denn die Arbeiter
kommen mehrheitlich aus Indien und erhalten fur die hart verrichtete Arbeit von rund 14 Stun-
den pro Tag nur 300 Euro monatlich. Die Arbeiter leben in miserablen Behausungen und wer-
den fast taglich mit rassistischen Beschimpfungen der italienischen Zivilbevélkerung konfron-
tiert. (Spalinger & Sabaudia/Vittoria, 2015)

6
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2.5 Gegenmassnahmen

Im Rahmen dieser Arbeit kdnnen die Gegenmassnahmen nicht umfangreich abgehandelt wer-
den. In den folgenden Unterkapiteln wird daher auf zwei fir die Unterrichtsreihe wesentliche
Gegenmassnahmen genauer eingegangen.

2.5.1 Labels

Labels kennzeichnen Lebensmittel fur spezielle Eigenschaften. Auf dem Schweizermarkt fin-
det man bis zu 140 verschiedene Labels, diese kénnen neben Schweizer Qualitat, biologi-
schen Anbau, fair produzierten Produkten, Schutz alter Sorten und Rassen bis hin zu Produk-
ten, die die Produktion in Bergzonen und Alpgebieten garantieren. Im folgendem werden ein-
zelne fir den Obst- und Friichtekonsum besonders wichtige Labels kurz erlautert. (Schweizer
Milchproduzenten SMP Genossenschatft, 0.J.)

SUISSE GARANTIE

Dieses Label garantiert, dass die Produkte von Schweizer Bauernhofen
umweltfreundlich hergestellt wurden. Zudem wird auf tiergerechte Haltung
geachtet und auf den Einsatz von Gentechnik verzichtet. Eine unabhan-
gige Kontrollstelle ist fur die Gewahrleistung zusténdig. (Schweizer
Milchproduzenten SMP Genossenschatft, 0.J.)

SUISSE

GARANTIE

Abbildung 1: SUISSE GARANTIE (Schweizer
Milchproduzenten SMP Genossenschaft, 0.J.)

BIO SUISSE

B I O Seit 35 Jahren (1981) steht das Label fiir biologisch hergestellte Lebens-
mittel und Landwirtschaftsprodukte. Dabei sind die Forderungen strenger
gehalten, als jene der Schweizer Bioverordnung. Das Wort ,SUISSE® im
Logo steht dafiir, dass der Importanteil unter zehn Prozent liegen muss.
Ohne diese Bezeichnung kann der Importanteil héher sein, jedoch sind
Flugtransporte und Importe aus Ubersee dabei nicht zulassig. Alle grossen
EU1%%E Supermarkte der Schweiz haben zudem ihre eigenen Labels lanciert. Bei-
spielsweise ,Migros Bio“ oder ,naturaplan“ von Coop. (Schweizer
Abbildung 2: BIO SUISSE Milchproduzenten SMP Genossenschatft, 0.J.)

(Schweizer Milchproduzenten
SMP Genossenschatt, 0.J.)

Pro Montagna

Ein Label von Coop selbst lanciert, unterstutzt Produkte aus
Bergzonen und Alpgebieten. Besonders an dem Label ist, dass
ein Teil des Verkaufspreises an Patenschaften von Bergregio-
nen ausbezahlt wird.

Abbildung 3: Pro Montagna
(Schweizer Milchproduzenten SMP
Genossenschaft, 0.J.)
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Avs dev Rzgiow, Aus der Region, flr die Region

Fir die Regiou, Das Label ist ein Migros-Eigenlabel mit dem Ziel kurze Transport-
wege und dadurch umweltschonende Produkte zu anzubieten.
Die Migros sichert mit diesem Label die Existenz von kleineren
— el und mittleren Betrieben in der Region. Die Wertschopfung soll in
Abbildung 4: Aus der Region, de__r Region_ bleiben und dadurch die regionale Wirtschaft unter-
fir die Region (Schweizer stitzen. (Migros-Genossenschafts-Bund, 2015)

Milchproduzenten SMP

Pro Specie Rara

Gefahrdete Nutztierrassen und Kulturpflanzen sollen durch das
Label geschiitzt werden. Hierfir zeichnet die Institution Menschen
und Betriebe aus, welche sich genau dafir einsetzen. Das Label
wurde im Jahr 2005 ins Leben gerufen, bleibt jedoch bis heute
eher unbekannt. ,Pro Specie Rara“ dient nicht nur der Auszeich-
_ , . nung von engagierten Zichter und Anbauer sondern unterstiitzt
Abbildung 5: ProSpecieRara . . -
(Schweizer Milchproduzenten ~ 2udem die Vermarktung von Produkten aus reinrassiger Zucht und
SMP Genossenschaft, 0.J.) sortenreicher Anbaumethoden. (Egloff, 2016)

2.5.2 Einkauf Okobilanz

Um eine Aussage Uber die Umweltbelastung beim Kauf von nicht saisonalen und regionalen
Produkten machen zu kdnnen, missen die Auswirkungen auf die Umwelt und den Menschen
bewertet werden. Dazu wird der gesamte Lebensweg eines Produktes, das bedeutet von der
Rohstoffbereitstellung bis zur Entsorgung, und die damit verbundenen Energieflisse unter-
sucht. Somit kdnnen die emittierten Stoffe und benétigten Ressourcen bestimmt werden. Um
die verschiedenen Auswirkungen auf die Umwelt und den Menschen zu einer Kenngrésse
zusammenfassen zu konnen, wurde die Methode der Umweltbelastungspunkte (UBP) entwi-
ckelt. Um die Umweltbelastungspunkte ermitteln zu kénnen, werden die Mengen der emittier-
ten Schadstoffen und der benétigten Ressourcen mit den jeweiligen Okofaktoren multipliziert.
(Bundesamt fur Umwelt, 2008) 100 Umweltbelastungspunkte entsprechen ungefahr einer hal-
ben Rolle Toilettenpapier, 300 m Autofahrt, 1 g Textilprodukt oder 10 g Brot. (carbotech, 0.J.)
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3 Unterrichtsabsichten mit Lernzielen

3.1 Erlauterung Werkstatt

Der Werkstattunterricht ist eine offene Unterrichtsform, bei der die Schilerinnen und Schiler
selbststandig arbeiten. Es werden verschiedene Sozialformen angewendet und die Lernenden
kénnen weitgehend selbst Giber Tempo, Zeitpunkt und Rhythmus ihrer Arbeit bestimmen. Dies
ist sehr forderlich fur die Motivation der Lernenden, da sie sehr vieles selber bestimmen kon-
nen. Auch die Abwechslung der Sozialformen und Methoden ist férdernd fir das selbststan-
dige Lernen und aktiviert die Schilerinnen und Schiiler. Diese Art von Unterricht ist eine er-
weiterte Lehr- und Lernform und férdert das problemlésende und handlungsorientierte Lernen.

Die Werkstatt ,saisonal, regional — total egal?“ bietet den Schilerinnen und Schiler die Mog-
lichkeit sich Kompetenzen zum Thema ,saisonale und regionale Produkte“ anzueignen. Sie
lernen saisonale und regionale Produkte kennen, kdnnen verschiedene Anbaumethoden er-
lautern, erfahren einiges Uber die Folgen des Konsums von nicht saisonalen und regionalen
Produkten und noch vieles mehr. Dieses Wissen eignen sie sich anhand der verschiedenen
Posten an, welche in unterschiedlichen Sozialformen absolviert werden kénnen. Durch die
Abwechslung der Sozialformen und Methoden haben die Schiilerinnen und Schiiler die M6g-
lichkeit eine Aufgabe fir sich alleine in Ruhe zu I6sen, aber auch eine Aufgabe in Gruppenar-
beit als Spiel zu bewaltigen. Zu den einzelnen Stationen werden die Schilerinnen und Schiler
ein Arbeitsblatt ausfillen, worauf die wichtigsten Punkte festgehalten werden. Die Arbeitsblat-
ter erhalten sie alle zu Beginn der Werkstatt. Die einzelnen Posten sind im Schulzimmer verteilt
und die benotigten Materialien werden immer dazu gelegt. Auf dem Arbeitsblatt ist immer an-
gegeben ob dieser Posten in Einzel-, Partner- oder Gruppenarbeit ausgefiihrt werden muss.
Die Losungen werden zum Posten hingelegt, sodass die Lernenden sich selber korrigieren
kénnen. Die Korrektur kann allenfalls auch anders ablaufen, beispielweise im Plenum. Die
Lehrperson kann nach eigenem Ermessen entscheiden welche Posten obligatorisch oder fa-
kultativ erarbeitet werden sollen. Zudem kann die Werkstatt mit anderen Kompetenzen des
Lehrplans 21 erganzt und vernetzt werden.

Nachkommend werden alle Posten einzeln erlautert. Weiter sind die Lernziele, die Sozialfor-
men sowie die bendtigten Materialien angegeben. Posten 1-7 wurden von Franziska Biichel
konzipiert, Posten 8-13 von Lydia Mettler.

3.2 Erlauterung einzelne Posten

Posten 1 — Saisonalitat

Lernziel: Das saisonale Angebot von Obst und Gemiise kennen und je zwei jahreszeitlich pas-
sende Rezepte nennen.

Sozialform: Gruppenarbeit
Material: Tiptopf, Rezeptkarten, Jahreskreis, Lésung Spiel

Dieser Posten wird die Schilerinnen und Schiler (SuS) auf das saisonale Angebot von Ge-
muse und Friichten sensibilisieren. Es wurden einige Beispiele an Lebensmitteln ausgewahlt,
welche als wichtig erscheinen und welche den SuS sicherlich bekannt sind. Anhand dieser
Beispiele sollen sich die SuS bewusst werden, dass Gemuse und Friichte nicht in jeder Region
das ganze Jahr hindurch erhaltlich sind. Diese Erkenntnis sollen sie auf weitere Lebensmittel
anwenden, welche hier nicht erwahnt werden. Zudem ist es wichtig, dass sie das Gemise und
Obst in Rezepten erkennen und so die Rezepte saisonal zuordnen kdnnen. Dies werden sie
anhand des Kartenspieles lernen. Mit der Methode des Spieles besteht ein kleiner Wettbewerb
unter den Mitspielern, was die SuS anspornt dariber nachzudenken und die korrekte Antwort
zu liefern. Die Spieler dirfen bei dem Spiel Fehler einbauen mit der Hoffnung, dass diese nicht
aufgedeckt werden. Das Einbauen von Fehlern ist eine kooperative Lehr- und Lernform und
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fordert die Mitarbeit von allen Lernenden. Zur Unterstitzung kann der Tiptopf verwendet wer-
den, da nicht alle Produkte vorgéngig auf die Saisonalitat geprift wurden und somit noch Un-
klarheiten bestehen werden.

Posten 2 — Anbaumethoden

Lernziel: Vier unterschiedliche Anbaumethoden von Gemiise und Friichten kennen und nach
ihrer Nachhaltigkeit bewerten.

Sozialform: Partnerarbeit
Material: Texte zu den Anbaumethoden, Vor- und Nachteile zum Ausschneiden

Anhand dieses Postens lernen die SuS die vier bekanntesten Anbaumethoden von Gemise
und Frichten kennen. Es wurden jene Anbaumethoden gewahlt, in welchen die Gemiise- und
Frichtesorten angebaut werden, die in der Schweiz verkauft werden. Durch das Lesen von
jeweils zwei Texten, werden sie Experte von zwei Anbaumethoden. Die gewonnenen Informa-
tionen sollen dem Partner durch die kooperative Lernmethode des Partnerpuzzles vermittelt
werden. In den Texten werden bereits einige Vor- und Nachteile genannt. Auf dem zusatzli-
chen Blatt sind die Vor- und Nachteile aller Methoden aufgelistet, welche ausgeschnitten und
in die Tabelle eingeklebt werden muissen. Die Vor- und Nachteile werden im Lehrmittel ,Haus-
warts“ beschrieben und die Methoden kénnen allenfalls dort nachgelesen werden. Die Fragen
zum Schluss dienen als kurze Uberpriifung des Gelesenen.

Posten 3 — Okobilanz

Lernziel: Die Kriterien (Herkunft, Produktionsart, Lagerung und Verpackung) fir das Halten
einer tiefen Okobilanz aufzéahlen und die Umweltbelastungspunkte fir ein Produkt berechnen
kénnen.

Sozialform: Gruppenarbeit

Material: Gerat mit Internetzugang zum Recherchieren, Tabelle Beurteilung der UBP, Spiel-
plan Leiterlispiel, Spielanleitung Leiterlispiel, Spielkarten mit Gemuse, Spielfiguren, Wiirfel,
Palcemat (A3-Blatter mit eingezeichneten Felder)

Die SuS lernen bei diesem Posten, was sie beim Einkauf von Obst und Gem{Use alles beachten
sollten um die Okobilanz moglichst niedrig zu halten. Die Okobilanz beschreibt den Lebens-
zyklus eines Produktes wéahrend des gesamten Weges von der Herstellung bis zur Entsor-
gung. Bei dieser Aufgabe sollen besonders das Herkunftsland, die Produktionsart, Lagerung
und Verpackung betrachtet und anhand von Umweltbelastungspunkten (UBP) bewertet wer-
den. Um die UBP berechnen zu kdnnen erhalten die SuS eine Liste mit den entsprechenden
Werten.

Fur den ersten Kontakt mit den UBP kdnnen die SuS einen eigenen Salat auswahlen und von
diesem die UBP ausrechnen. Dazu bendtigen sie folgende Informationen: Herkunftsland, Pro-
duktionsart, Lagerung, Verpackung. Diese Informationen kdnnen sie entweder direkt vom Pro-
dukt entnehmen, falls dieses Gemiise fur das Ment gebraucht wird und deshalb vorhanden
ist. Ansonsten kénnen die Informationen im Internet anhand eines Laptops, Tablets oder
Handy nachgeschaut werden.

Nach dieser ersten Ubung suchen sie sich mind. zwei Mitschiler/innen. Gemeinsam spielen
sie das Leiterlispiel. Bei diesem Spiel missen sie auf den Spezialfeldern eine Karte ziehen
und die UBP von diesem Gemise ausrechnen. Die Kontrolle wird von den SuS gegenseitig
gemacht und gleich korrigiert. Danach notieren sie anhand des Placemats, einer kooperativen
Lehr- und Lernform, wie die UBP dieser Produkte gesenkt werden konnten. lhre Gedanken
tauschen sie aus und entscheiden sich fur die wichtigsten Aspekte, welche in die Mitte des A3-
Blattes aufgeschrieben werden. Die Blatter werden im Schulzimmer aufgehangt und kénnen
von der ganzen Klasse betrachtet werden.

10
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Posten 4 — Konservieren

Lernziel: Mindestens vier Méglichkeiten aufzahlen, Lebensmittel so zu lagern, dass ihre Halt-
barkeit optimiert wird.

Sozialform: Einzelarbeit

Material: Erdbeer-Konfitire, Holunderbliitensirup, gedorrte Apfel, eingelegte Peperoni, Text
»,0mas Geschichte®

Es werden folgende Produkte zur Verfligung gestellt: Erdbeer-Konfitiire, Holunderblitensirup,
gedorrte Apfel und eingelegte Peperoni. Falls die Produkte nicht vorhanden sind, kdnnen auch
Bilder davon hingelegt werden. So kénnen die SuS die Produkte zwar nicht probieren, was
aber auch nicht zwingend notig ist.

Das Vorwissen der SuS wird durch das Probieren und Erraten der Konservierungsmethode
aktiviert. Sie kbnnen zeigen, was sie bereits wissen. Zusatzlich notieren sie alle Konservie-
rungsmethoden, die ihnen bereits bekannt sind, auf dem Arbeitsblatt. Dazu kénnen sie von
der kooperativen Lehr- und Lernform des Multiinterviews profitieren, indem sie ihre Mitschuler
und Mitschilerinnen dazu befragen.

Danach werden die verschiedenen Methoden zur Konservierung von Gemuse und Friichten
anhand eines Textes vorgestellt. Diese notieren sie sich und schreiben Beispiele von Lebens-
mittel dazu, die so konserviert werden kdnnen. Bei diesem Posten lernen die SuS somit wich-
tige Konservierungsmethoden kennen und werden darauf sensibilisiert, dass nicht alle Pro-
dukte, die nicht lange haltbar sind, weggeworfen werden missen.

Posten 5 — Konservieren Praxis
Lernziel: Die Zubereitungsschritte fir das Dérren von Apfel und Birnen kennen und anwenden.
Sozialform: Einzelarbeit

Material: Tiptopf, Apfel, Birnen, Material zum Dorren (Backofen, Dorrgerat), Sackchen zum
Verpacken

Die SuS kénnen an diesem Posten eine Methode des Konservierens ausprobieren. Sie haben
die Wahl Apfel oder Birnen oder von jeder Frucht eine zu dorren. Dabei erfahren sie, dass es
nicht so aufwandig und schwierig ist, wie es scheint um Lebensmittel haltbar zu machen. Somit
haben sie diese Erfahrung bereits einmal gemacht und kénnen es zuhause auch ausprobieren.
Die Lehrperson muss den Lernenden eine Anweisung geben, wie das Ddrrgerat oder der
Backofen zum Ddrren funktioniert. Die Anweisung kann entweder schriftlich oder mindlich
erfolgen. Die gedorrten Friichte missen von der Lehrperson eingepackt werden, da es einige
Stunden dauert bis die Friichte gedorrt sind. Dieser zusatzliche Aufwand muss bei der Vorbe-
reitung beachtet werden.

Posten 6 —regionale Produkte

Lernziel: Vor-und Nachteile von regionalen Produkten erkennen und den eigenen Kaufent-
scheid begriinden.

Sozialform: Gruppenarbeit

Material: Erdbeeren, Trauben, Tomaten (einmal regional, einmal nicht regional), Tiptopf, Geré&t
mit Internetzugang,

Die SuS erkunden sich Uber verschiedene Lebensmittel wobei sie einige Kriterien betrachten.
Als Vorbereitung mussen die Produkte von der Lehrperson mit den Zahlen 1 und 2 nummeriert
werden, damit die Lernenden die Tabelle ausfiillen kébnnen. Zuerst unterscheiden sie die Ge-
muse- und Obstsorten betreffend Preis, Aussehen und Geschmack. Nach diesen Kriterien wird
im Laden eingekauft und die SuS sollen sich fiir ein Produkt entscheiden, das sie kaufen wr-
den. Danach werden sie sich vertieft mit den Lebensmitteln auseinander setzen. Dazu bilden
sie dreier Gruppen und ermitteln von je einem Produkt das Herkunftsland und die Strecke, des
Transportweges, bis es bei uns im Laden ist. Aufgrund dieser Erkundung Giberdenken sie noch
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einmal ihren Kaufentscheid fur das jeweilige Produkt. Anhand der kooperativen Lernmethode
des Gruppenpuzzles tauschen sie das neu gewonnene Wissen aus und diskutieren gemein-
sam, welche Lebensmittel sie kaufen wirden und begriinden ihre definitive Antwort.

Dieser Posten wird die SuS sensibilisieren beim Kaufentscheid nicht nur die offensichtlichen
Kriterien zu beachten, sondern auch die klimaschadlichen Auswirkungen des Lebensmittel-
transports in den Kaufentscheid mit einzubeziehen.

Posten 7 — billiges Obst und Gemiuse
Lernziel: Folgen des eigenen Kaufentscheides erlautern und Handlungsmaoglichkeiten nennen.
Sozialform: Partnerarbeit

Material: Kartenausschnitt, evtl. Atlas, Gerat mit Internetzugang + Film auf Youtube, Karte mit
Merksatz

Mit der Einstiegsfrage zur Karte werden die SuS auf das Ausmass der Gewachshauser, wel-
che bendtigt werden damit wir ,billiges” Gemuse konsumieren kdnnen, aufmerksam gemacht.
Die Lernenden sollen erkennen, um was fir eine Region es sich handelt und somit werden sie
bemerken, dass der weisse Fleck nicht etwa Schnee darstellt. Die Ortschaften, welche auf der
Karte beschriftet sind, werden ihnen dabei behilflich sein. Schwéchere SuS kdnnten zusatzlich
einen Atlas benutzen.

Der Film soll den Lernenden zeigen, was fur Folgen der Konsum von nicht regionalen Produk-
ten mit sich bringt. Sie werden erkennen was hinter dem billigen Gemuse und Obst im Super-
markt steckt. Der Schwerpunkt liegt dabei auf den Arbeitsbedingungen, welche im Film von
Arbeitern erlautert werden. Die Lernenden beantworten Fragen zum Film und diskutieren das
gewonnene Wissen. Diese Diskussion kénnte auch im Plenum gefiihrt werden, da es sehr
viele wichtige und interessante Aspekte zu besprechen gibt. Fir diesen Ablauf eignet sich
besonders die kooperative Lehr- und Lernform des Think-Pair-Share. Zum Schluss soll ein
Merksatz notiert werden, welcher die SuS sensibilisieren soll, die verschiedenen Aspekte beim
Kauf von Produkten zu bertcksichtigen.

Posten 8 — Labels

Lernziel: Die Schiilerinnen und Schiiler kbnnen mit Hilfe ihrer Rechercheergebnisse tber zwei
gewahlte Labels Auskunft geben.

Sozialform: Partnerarbeit

Material: Vier Produkte mit vier unterschiedlichen Labels, Gerat mit Internetzugang, Fragebo-
gen, Notizpapier

Bei diesem Posten geht es darum, vier Labels genauer kennen zu lernen. In einem ersten
Schritt eignen sich die Schiilerinnen und Schiler Expertenwissen zu zwei von ihnen gewahlten
Labels an. Die Methode der Expertenbefragung wird dann anhand eines Fragebogens durch-
gefuhrt. Die Schulerinnen und Schiiler missen sich also nach der Recherche gegenseitig be-
fragen und kdnnen so ihr Wissen weitergeben und gleichzeitig Uberprifen. Im ersten Arbeits-
schritt geht es darum sich in Einzelarbeit mit einem Thema intensiver zu beschaftigen, so dass
man danach in einem zweiten Arbeitsschritt die Fragen fir den Partner beantworten kann. Die
vier Labels kdnnen auch angepasst werden. Hier wurden vier gewahlt, welche dem Thema
»saisonal und regional“ am ehesten entsprechen. Wahlweise kénnen auch nur Bilder anstatt
der Produkte zur Verfliigung gestellt werden. Die Schilerinnen und Schiiler lernen bei diesem
Posten selbstandig zu arbeiten und missen durch die anschliessenden Fragen des Mitschi-
lers auch Verantwortung dafir iibernehmen. Des Weiteren geht es darum, dass den Schiile-
rinnen und Schuler klar wird, dass Labels unterschiedliche Aspekte garantieren und dies nur
aus dem Logo des Labels selbst auf den ersten Blick oft nicht ersichtlich ist. Es geht also auch
um die Sensibilisierung fur den alltaglichen Umgang mit Labels.
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Posten 9 — Nachhaltig oder nicht?

Lernziel: Die Schilerinnen und Schiler kbnnen zwei unterschiedliche Zuckerarten nach Ge-
schmack und Nachhaltigkeit beurteilen.

Sozialform: Partnerarbeit

Material: zwei vers. Zucker (Rohrzucker aus Paraguay und Ribenfeinkristallzucker aus der
Schweiz) Kurzinformationen zu den Labels, Informationen zu Transportwegen

Der Posten ist in zwei Teile aufgebaut. Zuerst geht es darum, die Sensorik der Schilerinnen
und Schuler zu trainieren. Sie erhalten zwei verschiedene Zucker und beurteilen diese nach
Geschmack und Aussehen. Im zweiten Schritt geht es darum die Nachhaltigkeit der zwei Pro-
dukte zu analysieren. Dafir erhalten sie Hilfestellungen in Form einer Tabelle und Zusatzin-
formationen. Spannend fir die Schilerinnen und Schiler ist bei dieser Aufgabe, dass der Zu-
cker aus der Region im Vergleich mit dem Bio Rohrzucker aus Paraguay entgegen den Erwar-
tungen eine bessere CO2-Bilanz aufweist. Somit lernen die Schilerinnen und Schiler Produkte
kritisch zu hinterfragen und wissen zugleich, unter welchen Aspekten Nachhaltigkeit (verein-
facht) beurteilt werden kann.

Zur Differenzierung wird als Zusatzaufgabe der Preis in den Vergleich miteinbezogen. Dies ist
insbesondere spannend, da der Schweizer Zucker aufgrund der hohen Subventionen billiger
und der Preis des Zuckers aus Paraguay aufgrund der Importzélle héher ist. Als Schweizer
Steuerzahler bezahlt man die Subventionen flr Schweizer Zucker indirekt mit. (Fischer, 2008)

Posten 10 — Menu Planung

Lernziel: Die Schulerinnen und Schiiler kénnen anhand vorgegebener Kriterien (Saison, Oko-
bilanzen und drei Produkte aus dem angegebenen Warenkorb) ein nachhaltiges Menu (Vor-
speise, Hauptgang, Dessert) zusammenstellen.

Sozialform: Einzelarbeit

Material: Angaben zu Okobilanzen von Lebensmitteln, TipTopf, Gerat mit Internetzugang (fur
die Suche nach Rezepten)

Es geht bei dieser Aufgabe darum, dass die Schilerinnen und Schiler durch die Lernform des
Recherchierens zu einer Loésung des Problems (nachhaltiges Menil zusammenstellen) gelan-
gen. In der ersten Phase ,Orientierung® interpretieren die Schuilerinnen und Schuler die Anga-
ben zu den Okobilanzen von Nahrungsmitteln und studieren die Saisontabelle um Lebensmit-
tel aus dem Warenkorb ausschliessen zu kénnen. Im Anschluss darauf, der Phase der ,Spe-
zifizierung“ verbinden sie das neue Wissen mit dem Anspruch eines Menus. In der dritten
Phase ,,Suchphase” recherchieren die Schilerinnen und Schiler geeignete Rezepte. Die letzte
Phase ,Auswertung“ dient dazu auf der Metaebene der erarbeite Menuvorschlag zu reflektie-
ren und allenfalls Anpassungen zu machen. (Landesakademie fur Fortbildung und
Personalentwick, o. J.)

Da eine allgemein giltige Losung nicht mdglich ist, miissen die Schilerinnen und Schler ihren
Vorschlag mit der Lehrperson besprechen. Als Erweiterung dieses Postens konnte eine Ab-
stimmung organisiert werden. Dabei wiirde dann das Meni auch umgesetzt werden, welches
von der gesamten Klasse am meisten Punkte bekommen hat. Dadurch waren die Schulerin-
nen und Schuler zuséatzlich aktiviert und durch den Wettbewerb-Charakter entsteht eine er-
hohte extrinsische Motivation.
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Posten 11 — Banane: Vom Regenwald in den Supermarkt

Lernziel: Die Schilerinnen und Schiler kénnen die einzelnen Schritte der Wertschépfungs-
kette einer Banane anhand des exemplarischen Beispiels aufzahlen und beschreiben.

Sozialform: Partnerarbeit

Material: Bilder und dazugehdorige Beschreibungen

Durch die Bilder und den dazugehdérigen Beschreibungen erfahren die Schilerinnen und Schi-
ler die Komplexitat der Bananen-Wertschépfungskette. Sie werden dadurch darauf sensibili-
siert, wieviel es an Arbeit, Zeit und Ressourcen benttigt bis die Bananen bei uns im Super-
markt angeboten werden konnen. Der Wissenstransfer findet dann anhand der Ubertragung
der Informationen in die vereinfachte Darstellung statt. Hier missen die Schilerinnen und
Schuler die kognitive Fahigkeit der Ubertragung von Informationen in ein vorgegebenes Sche-
mata anwenden. Zudem werden so die vielen Zwischenschritte visuell ersichtlich gemacht.

Posten 12 — Herkunft von Lebensmittel

Lernziel: Die Schulerinnen und Schiler kdnnen Distanzen mithilfe des Atlas berechnen, mitei-
nander vergleichen und kdnnen diese in den richtigen Bezug zu CO»>-Emissionen setzen.

Sozialform: Partnerarbeit

Material: Atlas, Angaben zu Herkunftslander der Lebensmittel

Die Aufgabe ist es, die Transportwege der Lebensmittel auf dem Einkaufszettel zu berechnen.
Durch die Aufgabenstellung werden die Lernenden mit einer moglichen Alltagssituation kon-
frontier: FUr den Hauswirtschaftsunterricht einzukaufen. Als zweite Aufgabe streichen die
Schilerinnen und Schuler zwei Produkte und geben daflr jeweils eine Alternative an, welche
einen kirzeren Transportweg aufweisen. Der Posten soll die Schilerinnen und Schdler fir die
langen Transportwege von Sudfriichten sensibilisieren. Darliber hinaus finden sie Alternativen
zu den zwei Firchten mit den langsten Transportwegen. Aufgrund der verschiedenen Distan-
zen erkennen sie, dass in welchen Dimensionen Importland Italien und Neuseeland sich ge-
genlberstehen. Das Ziel ist es, dass die Schilerinnen und Schiler beim Einkauf vermehrt auf
Herkunftslander achten und sich die Entfernungen vor Augen flihren kénnen. Dabei sollte ein
Kaufverhalten entstehen, dass nur dann zu Friichten oder Gemiise aus weit entfernten Lander
stammt, wenn keine Alternative gefunden werden kann. Die Schiilerinnen und Schiler lernen
dabei das bereits zur Gewohnheit gewordenem Angebot des Supermarktes kritisch zu hinter-
fragen. Durch die Aufgabenstellungen begeben sich die Jugendlichen in Diskussionen, finden
eigene Argumente und kdnnen diese auch begrtinden.

Posten 13 — CO,-Spiel

Lernziel: Die Schilerinnen und Schuler kennen funf Lebensmittel mit geringen und fiinf Le-
bensmittel mit hohen CO2-Werten.

Sozialform: Gruppenarbeit (4er/Ser Gruppen)
Material: Spezielle Jasskarten, Spielanleitung, Ubersichts-Dreieck

Als Einstieg schauen die Schilerinnen und Schdler ein Video zum Thema CO»-Ausstoss von
Nahrungsmitteln. Darin wird in einfachen Worten beschrieben, was der CO»-Ausstoss von Le-
bensmittel beeinflusst. Um das aufgenommene Wissen abzufragen beantworten sie anschlies-
send die Frage auf dem Postenblatt. Der aktivierende und ansprechende Teil ist nun das Spie-
len. Dabei werden die Lernenden nochmals mit den verschiedenen CO»-Werten konfrontiert.
Die hohen Karten entsprechen Lebensmitteln mit tiefen CO,-Werten und umgekehrt. Somit
wird auf spielerische Weise das Wissen vertieft. Um das Wissen auch zu sichern, miissen sie
als Abschluss zu vier Lebensmittel den jeweiligen CO,-Wert notieren.
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