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Information zum thematischen Einstieg 

Entlang der gesamten Lebensmittelversorgungskette vom Anbau bis zu unseren Tellern gehen weltweit 

etwa ein Drittel der Lebensmittel verloren, die für die menschliche Ernährung produziert werden. Das sind 

nach Schätzungen der Welternährungsorganisation jedes Jahr 1,3 Milliarden Tonnen. In Deutschland 

werden circa elf Millionen Tonnen Lebensmittel weggeworfen, wie aktuelle Zahlen für das Jahr 2020 des 

Statistischen Bundesamts zur Erfüllung der Berichtspflicht gegenüber der EU-Kommission zeigen. 

Insgesamt landen allein in privaten Haushalten jährlich ca. 6,5 Millionen Tonnen Lebensmittel im Müll – 

das sind 59% des gesamten Lebensmittelabfalls. Hierbei machen weggeworfenes Obst und Gemüse über 

ein Drittel der Verschwendung aus, am zweithäufigsten landen zubereitete Speisen im Müll, gefolgt von 

Brot und Backwaren. Insgesamt wirft somit im Schnitt jeder von uns pro Jahr ungefähr 78 Kilogramm 

Lebensmittel weg. Lebensmittel landen in der Tonne, wenn zu viel eingekauft, Produkte falsch gelagert 

oder die Reste nicht verwerten wurden. Das hat weitreichende Folgen für uns und unsere Umwelt. 

Lebensmittel sind für viele von uns immer und überall verfügbar. Oft ist KonsumentInnen nicht bewusst, 

woher Produkte kommen und wie viel Arbeit und Ressourcen in ihnen stecken. Das Resultat: Wir verlieren 

den Bezug zu unseren Lebensmitteln und schätzen sie weniger wert. 

Von der Ernte in der Landwirtschaft über das industrielle oder handwerkliche Verarbeiten der Lebens-

mittel bis hin zum Handel und der Außer-Haus-Verpflegung – überall entstehen Lebensmittelabfälle. Wer 

Lebensmittel herstellt, benötigt unterschiedliche Ressourcen. Wenn Äpfel, Brot oder Käse im Abfall landen, 

verschwenden wir damit auch die verwendeten Ressourcen: Wertvoller Ackerboden, Wasser und Dünger, 

Energie für Ernte, Verarbeitung und Transport. Diese Verschwendung bezahlen wir sogar doppelt, da wir 

auch bei der Entsorgung Energie verbrauchen. 

Bei der Produktion von Lebensmitteln werden außerdem Treibhausgase wie CO2 freigesetzt – völlig 

umsonst, wenn die Lebensmittel dann weggeworfen werden. Laut Food and Agriculture Organization 

(FAO) gehen etwa ein Drittel der produzierten Lebensmittel weltweit verloren oder landen in der Tonne. 

Die dadurch global verursachten Treibhausgasemissionen (THG) pro Jahr werden auf 4,4 Gigatonnen 

beziffert. Wenn Lebensmittelabfälle ein Land wären, wären sie damit der drittgrößte Verursacher von  

THG weltweit Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung (BLE). 

 

Lernziele: 

 Schülerinnen und Schüler (SuS) erarbeiten sich die Bedeutung des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD) 

anhand eines Fragebogens und können anschließend darüber aufklären, indem sie für die anderen 

SuS ein Plakat dazu erstellen 

 SuS entdecken verschiedene Möglichkeiten, wie sie „alte“ Lebensmittel noch verwenden können, am 

Beispiel Brötchen 
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Teilziele: 

 SuS erkennen, dass die meisten weggeworfenen Lebensmittel häufig noch genießbar sind und dass es 

einfache Tests gibt, die sie einsetzen können um herauszufinden, ob ein Lebensmittel noch "gut" ist 

 SuS erkennen die enorme Dimension der Lebensmittelverschwendung, da sie im Fragebogen 

weggeworfene Mengen und deren weggeworfenen Wert abschätzen 

 Min. Methode Material Aufgabe 

Einstieg 5 Plenum  Lehrkraft (L) macht Einstieg 

L demonstriert Lebensmittelverpackungen, die durch ein rotes 

Preisschild „runtergesetzt“ sind, aufgrund des MHDs 

Vorschlag/Impuls: 

„weiß Jemand, wieso hier ein rotes Preisschild drauf ist? Jetzt kostet  

der Joghurt nur noch 35 Cent, anstatt von 79 Cent“ 

 Würdest du den noch essen? 

Erarbeitung  30 Partner-

arbeit, Klein- 

gruppen 

Schülerheft 

bzw. Kopien 

daraus 

1. Arbeitsauftrag 

Quiz: „Stoppt Verschwendung! Nahrung ist kostbar“ bearbeiten:  

„was denkst du?“ 

SuS erschließen einige Fragen des Quiz anhand ihrer Lebenserfahrung, 

andere Fragen können sie schätzen 

 erste lebhafte Diskussionen entstehen lassen 

Sicherung 5-10 Plenum  Lösungen besprechen 

z.B. legt L Fokus auf folgende Fragen: 

 Welche Art Lebensmittel wird am meisten weggeworfen? 

 Wieviel Wert hätten diese LM noch gehabt? 

 Welchen Anteil des Einkommens macht der LM-Müll aus? 

Option: Verwendung von „alten“ Lebensmitteln besprechen 

 L sucht sich beispielhaft eine Frage aus, die im Plenum näher 

besprochen werden kann: z.B. was kann man mit harten Brötchen 

machen? 

― Ideen? (Paniermehl, Croutons, „Arme Ritter“…) 

Erarbeitung 15-30 Gruppen-

weise 

Plakate,  

Stifte 
2. Arbeitsauftrag: „Der große Irreführer“  

SuS erarbeiten sich die wichtigsten Informationen zum MHD anhand 

des AB um anschließend 

 eigene Plakate zu erstellen, um über die Bedeutung des MHD 

aufzuklären 

 Regeln für die Plakate:  

― Darf nur 3 ganze Sätze enthalten 

― Muss 3 Abbildungen/Skizzen enthalten 

― Muss ein kleines „Hinweis-Schild“ enthalten 

(je nach SuS gibt L hier Hilfestellung, skizziert ggf. ein Plakatentwurf 

an der Tafel) 

Vorbereitend können die SuS im Internet weitere 

Hintergrundinformationen zum Mindesthaltbarkeitsdatum 

recherchieren. 

Tipp: Im Lebensmitteleinzelhandel Lebensmittel 

(LM) mit deutlicher Preisreduzierung 

beschaffen, die wegen des MHD herabgesetzt 

sind, z. B. kühl gelagerte und schnell 

verderbliche LM, wie Wurstwaren, Joghurt. 

 

Tipp: Nach dem Einstieg die 

Folie zum MHD Arbeitsauftrag 2 

bearbeiten, um den Begriff 

„MHD“ zu entlasten. 
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 Min. Methode Material Aufgabe 

Sicherung 10 Plenum Möglichkeit 

Plakate 

aufzuhängen 

Vorstellung der Plakate 

 

 

 

Erweiterung 

Erarbeitung 

Ca. 30 Plenum, am 

Overhead 

Schülerheft 

bzw. Kopien 

daraus 

Arbeitsauftrag: „Die große Verschwendung“  

Die SuS analysieren die Schaubilder zur Lebensmittelverschwendung 

und ziehen daraus Schlüsse: 

 Wo gibt es Probleme?  

 Und wie könnte man sie lösen?  

Optional    Arbeitsblatt: Warum werfen wir LM weg von Zu gut für die Tonne 

Erklärfilme zeigen: 

Warum werfen wir Lebensmittel weg: 

Zu gut für die Tonne - Wie wir die Lebensmittelverschwendung 

reduzieren können (1:37) Video: Warum werfen wir Lebensmittel weg? 

- Zu gut für die Tonne (zugutfuerdietonne.de) 

Welche Ressourcen verbraucht unser Essen? 

(2:44) https://youtu.be/n1AGfoTleKk 

Die SuS lesen und bearbeiten die Arbeitsblätter. 

Optional: Lösung der 

Aufgabe auch mündlich 

möglich. Fragen im 

Plenum besprechen. 

Das Material für Lehrkräfte mit 

Kopiervorlagen sowie die 

Arbeitsblätter für die SUS kann 

kostenfrei über den BLE-

Medienshop bestellt werden.  

https://www.zugutfuerdietonne.de/blog/archiv/video-warum-werfen-wir-lebensmittel-weg/
https://www.zugutfuerdietonne.de/blog/archiv/video-warum-werfen-wir-lebensmittel-weg/
https://youtu.be/n1AGfoTleKk
https://www.ble-medienservice.de/search?sSearch=zu%2Bgut%2Bf%C3%BCr%2Bdie%2BTonne&p=1
https://www.ble-medienservice.de/search?sSearch=zu%2Bgut%2Bf%C3%BCr%2Bdie%2BTonne&p=1


 

 

1. Arbeitsauftrag: „Stoppt Verschwendung! Nahrung ist kostbar“ 

Was denkst du? Bearbeite das folgende Arbeitsblatt, indem du die Fragen beantwortest! 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

Ausschnitt aus: Patzelt, S., Paulsen, A. (2019), Stoppt Verschwendung! Nahrung ist kostbar, Deutsche Welthungerhilfe e. V., 
www.welthungerhilfe.de/unterrichtsmaterial 

 

  



 

 

1. Arbeitsauftrag Quiz: Auflösungen 

Frage 1 Etwa ein Drittel der Gesamtproduktion, das sind 1,3 Milliarden Tonnen. Quelle: FAO, 

http://www.fao.org/food-loss-and-food-waste/en/ 

Frage 2 z.B. Semmelbrösel/Paniermehl, Croutons, arme Ritter, Semmelknödel, Brotsuppe, 

Mitbringsel für den Reiterhof, Bruscetta, englische Brot-Pudding, Toskanischer Brotsalat 

Frage 3 Richtige ist die erste Aussage. 

Frage 5 In Deutschland geben wir im Durchschnitt 13 Prozent des Haushaltseinkommens für 

Lebensmittel aus. Das ist selbst im EU-Schnitt sehr wenig. In Entwicklungsländern sind es 

bis zu 70 Prozent des Einkommens. Quelle: Welthungerhilfe 

Frage 6 34 % Obst und Gemüse, 16% Zubereitetes, 14 % Brot und Bachwaren, 11 % Getränke,  

9 % Milchprodukte, 7 % Fertigprodukte, 5 % Sonstiges, 4 % Fleisch und Fisch.  

Quelle: Zu gut für die Tonne, https://zugutfuerdietonne.de/warum-werfen-wir-

lebensmitte-weg/wie-viel-werfen-wir-weg 

Frage 8 Mindestens 150 Euro in einem Durchschnittshaushalt, vermutlich mehr.  

Quelle: Studie im Auftrag des Bundesministeriums für Ernährung und Landwirtschaft, 

https://www.zugutfuerdietonne.de/fileadmin/zgfdt/inhalt/Service/Studien/Zusammenfa

ssung_GfK_2020_LMA_in_privaten_Haushalten.pdf 

 

  



 

 

2. Arbeitsauftrag 

Arbeitsblatt: „Der große Irreführer“ (Heft, S. 5) 

 

Ausschnitt aus: Patzelt, S., Paulsen, A. (2019), Stoppt Verschwendung! Nahrung ist kostbar, Deutsche Welthungerhilfe e. V., 
www.welthungerhilfe.de/unterrichtsmaterial 

 

  



 

 

Erweiterung Text & Arbeitsblatt: „Die große Verschwendung“ (Heft, S. 4) 

 

Ausschnitt aus: Patzelt, S., Paulsen, A. (2019), Stoppt Verschwendung! Nahrung ist kostbar,  
Deutsche Welthungerhilfe e. V., www.welthungerhilfe.de/unterrichtsmaterial 



 

 

Vorschläge für Fragen 

a. Erstellt eine Liste, in der ihr die dargestellten Ursachen für Lebensmittelverschwendung als positive 

Handlungsaufforderung umformuliert. Entwickelt zu jedem Punkt eine oder mehrere mögliche 

Lösungsstrategien, die dies möglich machen. (Element 1: „Vom Acker bis zum Teller“) 

b. Begründet, warum Maßnahmen gegen Lebensmittelverschwendung in Industrieländern eher an 

Verbraucher gerichtet sind, während in Entwicklungsländern eher die Lagerung, Verarbeitung und der 

Transport im Fokus stehen. (Element 2: Wo gehen Lebensmittel verloren?) 

 

Lösungsbeispiel 

Produktion / Landwirtschaft:  

Lebensmittel ernten, auch wenn sie nicht den Normen entsprechen. 

Maßnahmen:  

Verbraucherbewusstsein für nicht so schön aussehende Lebensmittel stärken, politische Regelungen 

schaffen, damit Lebensmittel nicht wegen rein ästhetischer Normen aussortiert werden. 

Transport / Lagerung:  

Dafür sorgen, dass in den Lagerhallen die Lebensmittel nicht verderben. 

Maßnahmen:  

Entwicklungsländer finanziell und beratend dabei unterstützen, die Lagerbedingungen zu verbessern 

(Beispiele aus der Arbeit der Welthungerhilfe: S. 7). 

In Anlehnung an/entnommen aus: Patzelt, S., Paulsen, A. (2019), Für Lehrer*Innen. Stoppt Verschwendung! Nahrung ist kostbar, 
Eine Unterrichtsreihe zum Thema Lebensmittelverschwendung für die Sekundarstufen I und II. Deutsche Welthungerhilfe e. V., 
www.welthungerhilfe.de/unterrichtsmaterial 

 

  



 

 

Erweiterung / Option Unterrichtsidee von Zu gut für die Tonne (und dazugehörige AB) 

Arbeitsblatt: Warum werfen wir Lebensmittel weg? 

 Gemeinsames Lesen / Erarbeiten mit SuS  

 

Quelle: zugutfuerdietonne.de, Klasse 7-9, Material für Lehrkräfte 



 

 

Erweiterung / Option 

 

 

 



 

 

Erweiterung / Option 

 

Quelle: Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) (2020), zugutfuerdietonne.de, Klasse 7-9 Arbeitsblattheft, 
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/Broschueren/zgfdT_Arbeitsblattheft_7-9.pdf?__blob=publicationFile&v=5 
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