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6. Doppelstunde | Thema,Lebensmittelreste”

Information zum thematischen Einstieg

Entlang der gesamten Lebensmittelversorgungskette vom Anbau bis zu unseren Tellern gehen weltweit
etwa ein Drittel der Lebensmittel verloren, die fiir die menschliche Erndhrung produziert werden. Das sind
nach Schatzungen der Welterndhrungsorganisation jedes Jahr 1,3 Milliarden Tonnen. In Deutschland
werden circa elf Millionen Tonnen Lebensmittel weggeworfen, wie aktuelle Zahlen fiir das Jahr 2020 des
Statistischen Bundesamts zur Erfiillung der Berichtspflicht gegeniiber der EU-Kommission zeigen.

Insgesamt landen allein in privaten Haushalten jahrlich ca. 6,5 Millionen Tonnen Lebensmittel im Miill -
das sind 59% des gesamten Lebensmittelabfalls. Hierbei machen weggeworfenes Obst und Gemiise iiber
ein Drittel der Verschwendung aus, am zweithdufigsten landen zubereitete Speisen im Miill, gefolgt von
Brot und Backwaren. Insgesamt wirft somit im Schnitt jeder von uns pro Jahr ungefahr 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 flir uns und unsere Umwelt.
Lebensmittel sind fiir viele von uns immer und tiberall verfiigbar. 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 schitzen sie weniger wert.

Von der Ernte in der Landwirtschaft iiber das industrielle oder handwerkliche Verarbeiten der Lebens-
mittel bis hin zum Handel und der Aufier-Haus-Verpflegung - iiberall entstehen Lebensmittelabfille. Wer
Lebensmittel herstellt, benotigt unterschiedliche Ressourcen. Wenn Apfel, Brot oder Kise im Abfall landen,
verschwenden wir damit auch die verwendeten Ressourcen: Wertvoller Ackerboden, Wasser und Diinger,
Energie fiir Ernte, Verarbeitung und Transport. Diese Verschwendung bezahlen wir sogar doppelt, da wir
auch bei der Entsorgung Energie verbrauchen.

Bei der Produktion von Lebensmitteln werden aufierdem Treibhausgase wie CO; freigesetzt - vollig
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 Lebensmittelabfille ein Land wéren, wiren sie damit der drittgrofite Verursacher von
THG weltweit Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung (BLE).

Lernziele:

®  Schiilerinnen und Schiiler (SuS) erarbeiten sich die Bedeutung des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD)
anhand eines Fragebogens und kénnen anschlief3end dariiber aufklaren, indem sie fiir die anderen
SuS ein Plakat dazu erstellen

®  SuS entdecken verschiedene Moglichkeiten, wie sie ,alte“ Lebensmittel noch verwenden kénnen, am
Beispiel Brotchen
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Teilziele:

®  SuS erkennen, dass die meisten weggeworfenen Lebensmittel hiufig noch geniefdbar sind und dass es
einfache Tests gibt, die sie einsetzen konnen 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 abschéatzen

Tipp: Im Lebensmitteleinzelhandel Lebensmittel

(LM) mit deutlicher Preisreduzierung

Methode Material Aufgabe beschaffen, die wegen des MHD herabgesetzt
sind, z. B. kiihl gelagerte und schnell

Lehrkraft (L) macht Einstieg verderbliche LM, wie Wurstwaren, Joghurt.

Einstieg Plenum

L demonstriert Lebensmittelverpackungen, die durch ein rotes

Tipp: Nach dem Einstieg die Preisschild ,runtergesetzt” sind, aufgrund des MHDs

Folie zum MHD Arbeitsauftrag 2
Vorschlag/Impuls:

bearbeiten, um den Begriff
,MHD" zu entlasten. »weifd Jemand, wieso hier ein rotes Preisschild drauf ist? Jetzt kostet

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

= Wiirdest du den noch essen?

Erarbeitung 30 Partner- Schillerheft 1. Arbeitsauftrag
arbeit, Klein- SZW' Kopien Quiz: ,Stoppt Verschwendung! Nahrung ist kostbar” bearbeiten:
sruppen araus »was denkst du?“
SuS erschliefien einige Fragen des Quiz anhand ihrer Lebenserfahrung,
andere Fragen konnen sie schatzen
= erste lebhafte Diskussionen entstehen lassen
Sicherung 5-10 Plenum Lésungen besprechen
z.B. legt L Fokus auf folgende Fragen:
= Welche Art Lebensmittel wird am meisten weggeworfen?
= Wieviel Wert hétten diese LM noch gehabt?
= Welchen Anteil des Einkommens macht der LM-Miill aus?
Option: Verwendung von ,alten” Lebensmitteln besprechen
= L suchtsich beispielhaft eine Frage aus, die im Plenum naher
besprochen werden kann: z.B. was kann man mit harten Brotchen
machen?
— Ideen? (Paniermehl, Croutons, ,Arme Ritter”...)
Erarbeitung 15-30  Gruppen- Plakate, 2. Arbeitsauftrag: ,Der grofie Irrefiihrer”
weise Stifte

SuS erarbeiten sich die wichtigsten Informationen zum MHD anhand
des AB um anschliefiend

= eigene Plakate zu erstellen, um tiber die Bedeutung des MHD
aufzuklaren

= Regeln fiir die Plakate:
— Darf nur 3 ganze Satze 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 konnen die SuS im Internet weitere
Hintergrundinformationen zum Mindesthaltbarkeitsdatum
recherchieren.
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Min. Methode Material Aufgabe

Sicherung 10 Plenum Maoglichkeit  Vorstellung der Plakate Ol Lasmmdler

Plakate Aufgabe auch miindlich
aufzuhdngen moglich. Fragen im
Plenum besprechen.

Erweiterung Ca.30  Plenum,am  Schiilerheft  Arbeitsauftrag: ,Die grofie Verschwendung”

Erarbeitung Overhead bzw. Kopien ;o g5 analysieren die Schaubilder zur Lebensmittelverschwendung
daraus und ziehen daraus Schliisse:
= Wo gibt es Probleme?
=  Und wie kénnte man sie 16sen?
Optional Arbeitsblatt: Warum werfen wir LM weg von Zu gut fiir die Tonne

Erklarfilme zeigen:
Warum werfen wir Lebensmittel weg:
Zu gut fiir die Tonne - Wie wir die Lebensmittelverschwendung

reduzieren kdnnen (1:37) Video: Warum werfen wir Lebensmittel weg?
- Zu gut fiir die Tonne (zugutfuerdietonne.de)

Welche Ressourcen verbraucht unser Essen?
(2:44) https://youtu.be/n1AGfoTleKk

Die SuS lesen und bearbeiten die Arbeitsblatter.



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

IN FO MM

Deutschlands Initiative fur gesunde Ermahrung
und mehr Bewegung

1. Arbeitsauftrag: ,Stoppt Verschwendung! Nahrung ist kostbar*

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

LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG - WAS DENKST Du?

WELTWEIT WERDEN JAHRLICH FAST 4 MILLIARDEN TONNEN LEBENSMITTEL
PRODUZIERT.

Wie viel davon wandert in die Tonne statt auf den Teller und wird somit verschwendet (beispielsweise weil die Lebensmitte
auf dem Weg zum Verbraucher verderben oder weggeworfen werden, obwohl sie noch genieBbar waren)?

MARKIERE DEN ANTEIL

82,6% ]

75% [

° 8 IDEEN, WIE MAN HARTE BRGTCHEN NOCH SINNVOLL VERWENDEN KANN!

Hilfe!
Ubers Wochenende verreist — und schon sind die Brotchen hart
geworden. Viel zu schade fir die Tonne.

Was jetzt? SCHREIB AUF!

0 KANN ICH DEN NOCH FUR’S MUSLI NEHMEN? / )

Jetzt ist das Mindesthaltbarkeitsdatum des Joghurts auch noch
abgelaufen!
Wenn er im Kiihischrank war: ja. Solange er noch gut
schmeckt und kein Schimmel drauf ist.

Auf keinen Fall. Sobald das Mindesthaltharkeitsdatum

abgelaufen ist, ist ein Lebensmittel nicht mehr ohne é; é. 7,_~._,
Gesundheitsrisiken genieBbar. — =

Gefordert durch:

% Bundesministerium
fiir Erndhrung S H ¥
und Landwirtschaft
Schleswig-Holstein
Ministerium fiir Landwirtschaft,

léndliche Réume, Europa
und Verbraucherschutz

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ermahrung
und mehr Bewegung

SCHATZE MAL: WIE VIEL PROZENT DES HAUSHALTSEINKOMMENS
WERDEN DURCHSCHNITTLICH FUR LEBENSMITTEL AUSGEGEBEN?

In Entwicklungslandern

o SCHATZE MAL: WELCHE LEBENSMITTEL WANDERN IN PRIVATHAUSHALTEN AM
HAUFIGSTEN IN DEN MULL?

Obst & Gemiise

WERFEN

Fleisch & Fisch HIR Milchprodukte

Und wie ist es hei dir?
Hast du darauf schon mal geachtet?

o WARUM HAST Du DAS LETZTE MAL LEBENSMITTEL WEGGEWORFEN?

D Mindesthaltharkeitsdatum abgelaufen

|:| Hab’ vergessen, dass es noch da war

|:| Schlecht geworden: faul, braun, schimmlig, hart etc.
|:| War ein Rest

D Packung/Glas/Dose zu groB

|:| Habe zu viel gekauft
[C] Machte ich nicht mehr
|:| Anderer Grund, namlich:

Hand auf Herz: Hitte man das Essen auch retten kinnen? Wie?

Gefordert durch:

% Bundesministerium
fiir Erndhrung S H ¥
und Landwirtschaft
Schleswig-Holstein
Ministerium fiir Landwirtschaft,

léndliche Réume, Europa
und Verbraucherschutz

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ermahrung
und mehr Bewegung

DEUTSCHLAND PRO HAUSHALT UND JAHR WEGGEWORFEN WERDEN -

o SCHATZE MAL: WELCHEN WERT HABEN DIE LEBENSMITTEL, DIE IN
DIE ABER NOCH GENIESSBAR GEWESEN WAREN?

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

Gefordert durch:

% Bundesministerium
fiir Erndhrung H ¥
und Landwirtschaft

Schleswig-Holstein
Ministerium fiir Landwirtschaft,
léndliche Réume, Europa

und Verbraucherschutz

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages
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und mehr Bewegung

1. Arbeitsauftrag Quiz: Auflosungen

Frage 1
Frage 2

Frage 3
Frage 5

Frage 6

Frage 8

Gefordert durch:

R

Bundesministerium
fiir Erndhrung
und Landwirtschaft

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

Etwa ein Drittel der Gesamtproduktion, das sind 1,3 Milliarden Tonnen. Quelle: FAO,
http://www.fao.org/food-loss-and-food-waste/en/

z.B. Semmelbrosel /Paniermehl, Croutons, arme Ritter, Semmelknddel, Brotsuppe,
Mitbringsel fiir den Reiterhof, Bruscetta, englische Brot-Pudding, Toskanischer Brotsalat

Richtige ist die erste Aussage.

In Deutschland geben wir im Durchschnitt 13 Prozent des Haushaltseinkommens fiir
Lebensmittel aus. Das ist selbst im EU-Schnitt sehr wenig. In Entwicklungslandern sind es
bis zu 70 Prozent des Einkommens. Quelle: Welthungerhilfe

34 % Obst und Gemiise, 16% Zubereitetes, 14 % Brot und Bachwaren, 11 % Getranke,
9 % Milchprodukte, 7 % Fertigprodukte, 5 % Sonstiges, 4 % Fleisch und Fisch.

Quelle: Zu gut fiir die Tonne, https://zugutfuerdietonne.de/warum-werfen-wir-
lebensmitte-weg/wie-viel-werfen-wir-weg

Mindestens 150 Euro in einem Durchschnittshaushalt, vermutlich mehr.

Quelle: Studie im Auftrag des Bundesministeriums fiir Erndhrung und Landwirtschaft,
https://www.zugutfuerdietonne.de/fileadmin/zgfdt/inhalt/Service /Studien/Zusammenfa
ssung_GfK_2020_LMA_in_privaten_Haushalten.pdf

SH A& ¥

Schleswig-Holstein
Ministerium far Landwirtschaft,
lzndliche Raume, Europa

und Verbraucherschutz
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ermahrung
und mehr Bewegung

2. Arbeitsauftrag
Arbeitsblatt: ,,Der groRRe Irrefiihrer” (Heft, S. 5)

o »MINDESTHALTBARKEITSDATUM®: DER GROSSE IRREFUHRER

Der Joghurt sieht noch gut aus — und schmeckt. Der Kase ist auch noch top. Beide landen trotz-
mindestens haltbar bis: dem im Mall. Warum? Weil das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) abgelaufen ist. Diese Kenn-

zeichnung ist in Deutschland seit 1981 Pflicht. Viele glauben, dass Essen schlecht wird, sobald
1 0 . 1 0 N 1 9 das MHD abgelaufen ist. Stimmt aber nicht. Das MHD sagt nur aus, bis zu welchem Datum der
Hersteller garantieren kann, dass das Lebensmittel bestimmte Produkteigenschaften behalt,
wenn es richtig gelagert wird. Die meisten Lebensmittel sind dann noch lange gut.

aber oft langer genieBbar

Anders das Verbrauchsdatum: Es= gilt for
Eomege: 330 g mikrobiologisch  sehr  leicht verderbliche
Lebensmittel wie zum Beispiel Hackfleisch,

Ungecifaet bel
wiee sz Cov ) 19 9018 die nach Ablauf des Verbrauchsdatums mit

wer brauchen bis:

Risiken fir die menschliche Gesundheit ver-
bunden sein konnen. :
Die Verpackungen missen die Aufschrift , verbrauchen bis ..." tragen.

#

_e-‘-r_Bei der Produktion von Lebensmitteln, die niemals ge-

gessen werden, werden 10 Millionen Tonnen Mindestens haltbar 5is, ader nictt

Treibhausgase freigesetzt. Schlec/t nach’y stelit act vielen
Mn._uﬂr'ér".ﬁen Mra’?‘/‘.’ﬁgﬂ‘f‘ﬁfﬁm

Quelie: www.|ebensm ittelerschwendung,. de, hitps:lhwwew. lo bensmitie wertschastzan, de/aktivitasten/

aber-oft4aangergeniessbar/

Quelle:- WWF

.

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

Gefordert durch:

% Bundesministerium
fiir Erndhrung S H ¥
und Landwirtschaft
Schleswig-Holstein
Ministerium fiir Landwirtschaft,

léndliche Réume, Europa
und Verbraucherschutz

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages
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Erweiterung Text & Arbeitsblatt: ,Die groRe Verschwendung” (Heft, S. 4)

STOPFT VERSCHWENDUMNG! NAHRUNG IST KOSTEAR

DIE GROSSE VERSCHHWENDUNG

Momentan ieben 7.5 Milliarden Menschen auf der Welf. Wir kiinnten aile
erndhren. Trofzdem hungern mehr als 800 Millionen Menschen. Dabel ge-
Fen efwa 1,3 Milllarden Tonnen Lebensmitiel entlang dar Wertschipfungs-
kette verloren oder werden weggewarfen. Das ist etwa gin Drittel der welt-
waiten Produktion an Nahrungsmittein mit einem Wert von rund 1 Billion
Eura. Aber es gshen nicht nur diess Lebensmitiel varforen. Wir vergeuden
in grolBem Stil natiriiche Ressourcan wie efws Biden, suf denen Lebens-
mittel angebaut werden, und Wasser, um die Ernfen zu bewdssarn. Auler-
dem Enargiz fir Transport, Weitervararbaitung, Lagerung, Verpackung und
Zubereitung. Vigle Produkite wurden aulferdem worher um dan halban Erdball transpartiert und aufwendig gelagert. Auf
Jeder Efappe sind Treibhausgase freigesatzt wardan, mitunter wourden fiir den Anbsu Walder gerodet und Menschen
vor ihrem Land vertriehen. Die Rohstoffe filr Essen, das in der Tonne landet, liefern vielfach drmere Lander.

Par Weltweit geht rund €in Drittel
: der Nahrungsmittel nach der

Ernte verloren. Das bedeutet
1,3 Mrd. Tonnen

Guelle: WNF

o VOM ACKER BIS ZuM TELLER: WO NAHRUNG VERLOREN GEHT
Weltweite Lebensmittelverluste pro Jahr

FRODUKTION/ LANDHIRTSCHAFT 82% TRANSFORT/LAGERUNG 22%
@e0 MILLIDNEN TOMNEN
HERT: 105 HILLIARDEM EuRD

Bringe fr Verlusie: schizchba
Lagerbedingungen’KZhlung oder
Schddlings-/ Krankhelsbedall fIhran
zum Werdarben der Mahrongamitiel,
senlechta Orpamaation, lenge Liates
WREE ...

E00 MILLMHEN TOMMEM
HERT: 202 MILLIARDEN EuRD

Brimde fbe Verlusbe: Sqschddigung dar
Ermte, unzunlchende tachnlseie W Hicl
wie Emberaschinen [Entwicidungs-
lEnder), gearntate Lebenam Shal warden
WRZZEWITtan, WENN LIE nlht Beatimetan
Mormen, 2. B. Griife und Fom, ent-
spreckhan (Industriaidndar]

ERVERARBEITUMNG/

'UWMHI.N: %

150 MILLIDNEN TOMMNEN
WERT: 1M HILLIARDEN EuRO

VERERAUCHER 22%
@490 HILLIONEN TOMHEN
HERT: 440 MILLIARDEN EuRD

Brimde flx Verlusts: Sastaumenta’
CreBuantinen, privata Haushalta
WErTan Ve O hEne URaRsnn | IEhe
Lzbensmittal wag aufgrund won

i@
dis Windeathafbarke tadatuma,
faluzhar Lagarung, sorgiosem
Umgang miT Labensmitiein ...

Ex spap dx lefens sittelglmia
A mrmi — S lgate sihes dee

amhpatighaitdzials dar LAY

VERTEILUNG TRANSFORT S HAMDEL Tk
200 MILLMNEN TOMMEM
WERT: 184 HILLIARDEN EuRD

-
rilnse flr Varluste: Lebensm fial enisprechan nicht Warem '
dem Ermurtungen der Warbraueher, werflhrariach

Frofe Elmeaufamigen, Mindasthaltoerkeltsdatom st
Dbemchritien, Hiéndler kaufan mahr ain, als Kuondan
ngchiragen, ursinnige Hyglemaverchrittan

{@rilnda flr Verlesie: Uransa
llzhes und Ungaalgnetos wird sus-
P, Warluste belm Waschen,
Echnalden, Kozhan

und Tuberalbas .

Cua e Bowten Gon sulbing Growp, ‘Wetthu ngerhil f, & Grfis Weingarten

worden so visla * A
ebemsmittel vorschwondot? <
Schreibt die Grinds auf
und Bndet zu miplichst

jadem Punkt simen

o HO GEHEN LEBENSMITTEL VERLORENF

Zu prof, zu klein, zu schrumpelip:

Beispiel Gemiise und Friichte 1 einnet = 2 Frozsnt der Gesamtprouksion)

Vieles wird bei uns aussortiert Ist Nahrung zu billig? Sind wir zu satt? 5'

o 00 B0 G5 86 G gt mmmm X XX
B0 G0 Bo b6 G dh mil W W X XX

w5 66 Go A A mll ml mll mll P -
R Bt G 6o B84 408 mll mll mll mll il FEN AT

Hier gibt’s Probleme bei der Lagerung und Weiterverarbeitung. Lebensmittel wegwerfen? Fi
L Kiinnen Technik, Kommunikation und Schulung helfen? Kann sich in Afrika kaum einer leisten! 3_}

Lisungzverschlag!

Das alles schmeilen wir Verbraucher weg!

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

Gefordert durch:

% Bundesministerium
firr Erndhrung
und Landwirtschaft

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

SH #&&¥

Schleswig-Holstein
Ministerium far Landwirtschaft,
lindliche Raume, Europa

und Verbraucherschutz
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Vorschlage fiir Fragen

a. Erstellt eine Liste, in der ihr die dargestellten Ursachen fiir Lebensmittelverschwendung als positive
Handlungsaufforderung umformuliert. Entwickelt zu jedem Punkt eine oder mehrere mogliche
Losungsstrategien, die dies moglich machen. (Element 1:,,Vom Acker bis zum Teller”)

b. Begriindet, warum Mafnahmen gegen Lebensmittelverschwendung in Industrieldndern eher an
Verbraucher gerichtet sind, wiahrend in Entwicklungslandern eher die Lagerung, Verarbeitung und der
Transport im Fokus stehen. (Element 2: Wo gehen Lebensmittel verloren?)

Losungsbeispiel

Produktion / Landwirtschaft:
Lebensmittel ernten, auch wenn sie nicht den Normen entsprechen.

Mafnahmen:
Verbraucherbewusstsein fiir nicht so schén aussehende Lebensmittel starken, politische Regelungen
schaffen, damit Lebensmittel nicht wegen rein dsthetischer Normen aussortiert werden.

Transport / Lagerung:
Dafiir sorgen, dass in den Lagerhallen die Lebensmittel nicht verderben.

Maf3nahmen:

Entwicklungslander finanziell und beratend dabei unterstiitzen, die Lagerbedingungen zu verbessern
(Beispiele aus der Arbeit der Welthungerhilfe: S. 7).

In Anlehnung an/entnommen aus: Patzelt, S., Paulsen, A. (2019), Fur Lehrer*Innen. Stoppt Verschwendung! Nahrung ist kostbar,

Eine Unterrichtsreihe zum Thema Lebensmittelverschwendung fir die Sekundarstufen | und Il. Deutsche Welthungerhilfe e. V.,
www.welthungerhilfe.de/unterrichtsmaterial

Gefordert durch:

% Bundesministerium 53
4 firr Erndhrung Cn
und Landwirtschaft ‘ '
Schleswig-Holstein
Ministerium fir Landwirtschaft, .

lindliche Raume, Europa
und Verbraucherschutz GL

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages
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Deutschlands Initiative fur gesunde Ermahrung
und mehr Bewegung

Erweiterung / Option Unterrichtsidee von Zu gut fiir die Tonne (und dazugehdrige AB)
Arbeitsblatt: Warum werfen wir Lebensmittel weg?

®  Gemeinsames Lesen / Erarbeiten mit SuS

1

Warum werfen wir
Lebensmittel weg?

THEMA

GRUNDWISSEN

Wie viel werfen wir weg?

Wom Ackear bis auf dan Tellar gehen waltwait ungefihr
ein Drittel der Lebensmittel verloren, dis for dis mensch-
liche Ernshrung produziert werden. Das sind jedes Jahr
1.3 Milliarden Tonnan, schatzt dis Weltermihrungsorga-
nisation (FAD, 2011). In Deutschland landen jahrlich
rund alf Millionen Tonnen Lebensmittel im Muoll. Daze
kommen Verluste aus der Landwirtschaft. Das ergab eina
Studie der Universitit Stuttgart (2012), gefordert durch
das Bundesernihrungsministerium. Lebensmittelabfalle
entstehen tberall: In der Lebensmittelindustrie sowie

i Grofiverbrauchern (Restaurants und Kantinen)
fallen jeweils 17 Prozent der Abfalle an, im Handal sind
as funf Prozent, in den 40 Millionen Privathaushalten
entstehen 61 Prozent.

Eine systamatische Erfassung des Lebensmittelabfalls
indeutschen Haushalten von 2017 ergab, dass dort

4.4 Millionen Tonnen Lebensmittel wepgeworfen wurden.
Umgerechnet sind dies 55 Kilogramm pro Person. Fast
die Hilfte (44 Prozent) davon wird von den Befragten

als varmeddbar eingeschitzt Auf diesan beiden Studien
beruht das vorliegende Schulmaterial.

Warum werfen wir Lebensmittel weg?

Lebensmittel sind heute jederzeit verfoghar Dier Antail
des Einkommens, den wir filr unsere Erndhrung ausgeben,
ist in den letzten £0 Jahren deutlich pesunken Woher
unsare Labensmittel kommen und wie vial Ressourcen
fitr die Produktion nitig sind, wissen wir nicht mehr aus
erster Hand. Mit ihrem Anbau und ihrer Harstallong
haben die meistan von uns nichts o tan.

Wir entzorgen Lebensmittel, weil

% wir zv wiel eingekouft haben,

= wir keinen Uberblick ober imsere Worrate haben,
- dos Mindesthaitharkeitsdmtum obgeloufen ist,
-» wir Reste nicht verwerten,

-3 wir sie folsch lngern,
% sie verdorben sind,
% sie uns nicht schmechen.

Der letzte Grund wird am saltensten genannt — von jon-
geren Menschen jedoch hiufiger als von Alteren (Studie der
Universitat Stuttgart 2011, Umirage von THE Emnid 2014).

Was werfen wir weg?
SETINVEL MBOTIITERS (X 38
]
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34% Obst & Gemiise

4% Fleisch & Fisch

0% Milchprodukte

Quelle: zugutfuerdietonne.de, Klasse 7-9, Material fur Lehrkrafte
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Erweiterung / Option

UNTERRICHTSIDEEN THEMA 1

9 Themeneinstieg 5 Minuten

Laigen Sie den Erklirfilm Warum werfan wir Labensmittal wag? unter www rugutfuerdistonne de. Welchen Eindrock
hintarlasst der Film bei dan SuS? Welche Fragen wirft er auf? Erginzen Sie die Hauptfragen des AB 1, wann sie nicht
genannt werden.

* Leistungsstorke SuS fertipen als Hausaufgabe Referate zu den Fragen an, die Sie im Unterricht nicht behandaln werden.

0 Tipp: Es werden Fragen genannt, die erst in Folgakapiteln Thema sind? Lassen Sie dia Klasse tber die Reihenfolge
der Folgekapital diskutieren und abstimmen

Material: Sozioiform,/Methade:
Tafel Computer mit Internetzugang, Beamer, Video (siahe oben) Kloszengesprach; optional: Referate, Hitparode

9 Erarbeitung und Ergebnissicherung 55 Minuten

25 Minuten: Warem werfen wir Lebensmittel weg?

Drie Suf losan zlleine die Aufgaben 1 biz 3 des AR 1. Sia korrigiaran das AR 1 des Tischnachbarn anhand des Grund-
wissens (Saite 1). Die Wegwerfgriinda aws dem Text werden durch die dar 5uS erginzt. Besprechen Sie in der Klassa alla
weiteren Fragen vom Stundensinstieg, die der Text beantanortet.

30 Minuten: Welche Wegwerfgronde finde ich gerechtfertigt, welche nicht - und wieso?

Sammaln 5ie die Wegwerfgronde an der Tafel. Geban Sie Vierergruppen je ain DIMN-A3-Blatt mit sinam Feld in der
Mitte Jedes Mitglied notiert seine Antaort auf die oben stehende Frage in eine Ecke des Blattes. Dann lesen alle dis
Meinungen der anderen Teammitglieder. Sie ainigen sich auf aine Cruppen-Meinung und schreiben sie in das Feld in
der Mitte (Placement). Alle Blitter warden aufgshingt, verglichen und in der Klasse besprochan.

e Leistungsstarke SuS,/Schnelle 5uS lasen die Zusatzfrage der Aufigabe 1h.

Material: Soziolform,/Methaode:
AB 1, Grundwissen (Seite 1), DIN-A3-Blanter, Einzelorbeit, Partnerarbeit, Gruppenarbeit,
Filzstifte, Pinnwande und Madein, Tafel Klaszemgesproch; Plocement

9 Reflexion und Alltagsbezug 5 -10 Minuten

Hat sich die Mainung dar Sus ober die Wagwerfgronde geandert odar nicht - und wiaso? (z B, Blitzlicht, Seite 11)

. Housoufipabe: Die SuS fithren sin Tagebuch. Spalten kinnean sein- weggeworfen, Rest tbrig pelassen, Art der
Mahlzeit, Grund {nicht geschmeckt, Portion zu grof etc ) und Prais (Recharche 2 B. unter wuwstsupermorktcheck de).
Bezichan Sie wenn moglich die Familie ein (Elternbrief).

Material: Sozialform/Methode:
DIN-A3-Blatter ous der Erarbeitung Klazsengesprach, Einzelarbeit; Bhitzlicht, Togebuch fohren
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L]
< Warum werfen wir
¥ . 2
-
Lebensmittel weg:
MLASSE 7-2 ARBEITSBLATT 1
Was und wie viel werfen wir weg? Schreibe in die Tonne, welches Gewicht on Lebensmitteln
i tin privaten Houshaolt ird.
I:II',] Lebensmittel werden weggewarfen: im Supermarkt, im insgesamt in privaten Haushalten weggeworfen wi
Restouront ader zu House. Recherchiere auf der Webseite tl) Die Lebensmittel welcher Gruppe werfen wir om meisten
www zugutfuerdietonne de wnd schou dir den Erk[8rfilm weg? Schreibe deine Annahme in den groften Kreis. Dberfege
Warum weifen wir Lebenzmittel weg?“ an und ardre olie Gruppen zu. Schreibe die Prozente in die Kreise.

Getramke

Obst & Gemise

Gruppe der Lebensmittel, Michprodukte

die wir om meisten
wegwerfan.

Fleizch & Fisch
pro Jah/Person:
" Brot- & Badoworen

£
Sonstiges
pro Tog/Person:

Zubereitetes

E

Fertigprodukte

Warum werfen wir so viel weg? ﬂ Wie viele Lebensmittel wirfst du weg?
Schreibe mogliche Gronde ouf, warum du und Menschen Beobochte dein Verhalten eine Waoche
i deinrem Umfeld Lebensmittel wegwerfen. long und notiere das Ergebnis. Wenn
ihr eine Kchenwaage habt, wiege die
Lebensmittel ob, die du wegwirfst,
und trage dos Gewicht ein.
Was hobe ich weggeworfen? [ Wie viel?
Mo — B
EX Was kannst du dagegen tun? . ;
Was konntest du dir vorstellen, in deinem Alitag gegen
Lebensmittetverschwendung zu tun? Mi — &
Do —
Fr —
Sa —E
5o N -

Gesamtmenge in der Testwoche:

Quelle: Bundesministerium fir Erndhrung 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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