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Lebensmittelqualitat im dkologischen Landbau

Sekundarstufe |
Biologie, Ernéhrungslehre, Deutsch

ca. 8 Stunden

. INFORMATIONEN FUR LEHRERINNEN UND LEHRER

1. Um was geht es?
Einflhrung
2. Zielrichtung
3. Vorschléage fiir die Unterrichtsgestaltung

« Einflihrung in die Problemstellung
¢ Unterrichtsverlauf

4. Aktionstipps
+ Handlungsméglichkeiten der Schilerinnen und Schiler

5. Weiterfiihrende Anregungen
+ Materialien und Medien
» Kooperationspartner und auBerschulische Lernorte
» Fachverbindende Fragestellungen
» Bearbeitungsvarianten und Perspektiven

1. MATERIALIEN FUR DEN UNTERRICHT

M1 Folienvorlage: Food Frequency Fragebogen

M2 Simulationsspiel: ,Paradies mit Tlicken®

M3 Folienvorlage: Aktionstipps zur Themenbearbeitung

M4 Folienvorlage: Vorschlage zur Prasentation der Ergebnisse

M5 Regeln fiir eine zukunftsfahige Erndhrung

M6 Checkliste: Qualitatskriterien fiir Lebensmittel aus dem Okolandbau
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I. INFORMATIONEN FUR LEHRERINNEN UND LEHRER
P 1. UM WAS GEHT ES?

Der Prozess des Anbaus und der Herstellung bestimmt im Wesentlichen die Qualitat eines Lebensmittels aus dem ko-
logischen Landbau. Ein bedeutendes Qualitdtsmerkmal ist durch den 6kologischen Wert (regionales, saisongerechtes
Produkt, umweltschonende und sozialvertragliche Erzeugung, Lagerung, Transport und Vermarktung) charakterisiert.
Lebensmittelqualitat ist die Summe aller Eigenschaften eines Lebensmittels, welche fir die Wertschatzung durch
den Verwender von Bedeutung sind. Lebensmittelqualitét bezieht sich heute auf &uBere und innere Qualitatsmerk-
male, Sozialwert und 6kologischen Wert.

Aus Erzeugersicht sind dies z. B. Hohe des Ertrages, Widerstandsféhigkeit gegen Krankheiten und Schadlinge und
Ernteeignung mit Maschinen. Fir die Lebensmittel verarbeitende Industrie und das Handwerk sind es die techno-
logischen Merkmale (z. B. die Eignung fiir die maschinelle Verarbeitung). Aus der Sicht des Handels kommt es dage-
gen eher auf Lager- und Transportfahigkeit und Prasentationseignung, also gutes Aussehen, an. Der Verbraucher
wiederum sieht beispielsweise Aussehen und Geschmack, Preis, hohen Gehalt an wertgebenden Inhaltsstoffen, den
Gebrauchswert (z. B. Lagerféhigkeit), die Herkunft und die Umweltvertraglichkeit als wichtig an.

Der sog. Genusswert umfasst alle Eigenschaften wie Geschmack, Geruch, Aussehen (Farbe, Form), Konsistenz.

Qualitatsnormen, wie z. B. Handels- und Guteklassen, berticksichtigen Kriterien zur GréBe und Form, sagen aber
nichts Uber Inhaltsstoffe, Geschmack, den Gesundheitswert oder den 6kologischen Wert des Lebensmittels aus.

Unter dem Gesundheitswert versteht man:

« die wertgebenden Inhaltsstoffe (z. B. Gehalt essentieller bzw. gesundheitsférdernder Nahr- und Inhalts-
stoffe sowie Nahrstoffdichte, Energiegehalt und Energiedichte),

« Reife, Frische, Sattigungswirkung, Vertraglichkeit etc.,

 einen geringen Gehalt an wertmindernden Inhaltsstoffen (z. B. natlrlich vorkommende unerwtiinschte
Inhaltsstoffe, Fremd- bzw. Schadstoffe wie Riickstédnde von Pflanzenschutzmitteln, Schwermetalle, Nitrat,
Verunreinigungen, Zusatzstoffe).

Oko-Produkte zeichnen sich durch einen hohen Gesundheitswert aus. Auf allen Stufen der Lebensmittelherstellung
werden unnétige Belastungen vermieden. So zeichnen sich Oko-Produkte beispielsweise dadurch aus, dass bei ihrer
Erzeugung keine chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmittel verwendet werden. Der Verzicht auf mineralische
Stickstoffdiinger tragt zur Verminderung des Nitratgehaltes in Gemuise und bei Kartoffeln bei. In der Lebensmittel-
verarbeitung wird auf unnétige Zusatzstoffe, Geschmacksverstérker, Farbstoffe und naturidentische oder kiinstliche
Aromastoffe verzichtet sowie auf schonende und werterhaltende Verarbeitungsverfahren groBer Wert gelegt.

Der 6kologische Wert sagt etwas Uber die Umweltvertraglichkeit eines Lebensmittels aus. Wie ein Lebensmittel
erzeugt und verarbeitet wird, wirkt sich unmittelbar auf unsere Umwelt aus, also auf Boden, Wasser und Luft. Beim
umweltgerechten Einkauf spielen deshalb folgende Fragen eine Rolle:

+ Wird das Lebensmittel umweltschonend erzeugt?

» Wird das Lebensmittel Giber weite Entfernungen transportiert?

¢ |st das Lebensmittel aufwéandig und unter hohem Energieeinsatz verarbeitet?
* Muss es gekihlt werden, bis es zum Verbraucher kommt?

Wird das Lebensmittel aufwéandig verpackt?

Qualitatsmerkmale von Bio-Lebensmitteln siehe auch unter:
http://www.oekolandbau.de > Verbraucher
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Hinweis

Im Online-Service schule.oekolandbau.de stehen unter dem Menupunkt Grundwissen Oko-

landbau Texte zur Verfligung, die Basisinformationen zum 6kologischen Landbau und der 6ko-

logischen Lebensmittelverarbeitung beinhalten. Diese Hintergrundinformationen unterstiitzen

Sie bei der Unterrichtsvorbereitung und geben Ihnen einen Uberblick (iber den 6kologischen Landbau.
Die Themen:

« Grundprinzipien des Okolandbaus (u. a. Kreislaufwirtschaft)

Pflanzenbau (u. a. Fruchtfolge, Diingung, Pflanzenschutz, Unkrautregulierung)
Tierhaltung (Haltungsbedingungen, Fitterung, Gesundheit)

Kennzeichnung, Kontrolle und Richtlinien (u. a. Bio-Siegel)

¢ Vermarktung

P 2. ZIELRICHTUNG

Die Schulerinnen und Schiiler setzen sich mit verschiedenen Kriterien zur Bestimmung der Qualitét von Lebensmit-
teln im 6kologischen Landbau auseinander. Sie erkennen unterschiedliche Sichtweisen (z. B. Erzeuger, Handel, Ver-
braucher) und reflektieren ihren eigenen Qualitatsbegriff. Dazu gehdren:

 die Prozesse des Anbaus und der Herstellung von Lebensmitteln,

» der 6kologische Wert eines Lebensmittels (regionales, saisongerechtes Produkt, umweltschonende und
sozialvertragliche Erzeugung, Lagerung, Transport und Vermarktung),

o der Gesundheits- und Genusswert eines Lebensmittels.

} 3. VORSCHLAGE FUR DIE UNTERRICHTSGESTALTUNG

Zur Bearbeitung des aspektreichen Themenbereiches wird als zentrale Methode die Moderationsmethode vorge-
schlagen. Die Bearbeitung konkreter einzelner Themenaspekte erfolgt in diesem Rahmen unter Anwendung ver-
schiedener Methoden, je nach Schwerpunktsetzung der einzelnen Schulerinnen und Schiler. Die Moderation tGiber-
nimmt die Lehrkraft.

Die Moderationsmethode ist eine grundlegende Technik, um Gesprache und Arbeitsweisen in Gruppen effektiver zu
gestalten. Die Erfahrungen und Kenntnisse aller Beteiligten flieBen in alle Phasen der Moderation ein und werden
genutzt. Dabei ist es nicht nur ein Anliegen, alle Teilnehmenden aktiv einzubeziehen, sondern die Beitrdge werden
auch immer wieder sichtbar gemacht (Visualisierung), um somit zu einem von allen akzeptierten Ergebnis zu kom-
men. Es wird also ein hoher Grad an Transparenz hinsichtlich der zu bearbeitenden Thematik und des (Lern-) Ver-
laufes angestrebt. Dazu gehort auch die Verdeutlichung der sinnvoll aufeinander folgenden Phasen. Dies hat einen
hohen Grad an Beteiligung und Aktivierung der Schilerinnen und Schuler zur Folge, mit dem Effekt, dass bei hoher
Zufriedenheit auch bessere (Lern-) Erfolge und Ergebnisse erreicht werden kénnen. Moderation wird zunehmend in
der Schulpadagogik ,als Konzept der Zukunft“ angeboten. Die Moderatorin/der Moderator gestaltet durch Einlei-
tungen, Fragen, Impulse, Strukturierungen, Zusammenfassungen, Spielregeln, den Einsatz von Methoden und
Medien den Interaktionsprozess so, dass sich die Lernenden erfolgreich und zufriedenstellend einbringen und ler-
nen kdnnen.
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Zur Dramaturgie eines Moderationsprozesses (in der Schule)

» Einstieg: BegriBung, Spielregeln klaren (z. B. Prozess geht vor Programm), Zielplakat, Ablaufplan, Hin-
fihrung zum Thema, Themenaufriss, Grundinformationen etc.

« Rahmenbedingungen: Organisatorische Bedingungen beeinflussen die Methodenauswahl, wie Zeitvo-
lumen, Zeitgliederung, GruppengréBe und -zusammensetzung, Finanzen, rdumliche Méglichkeiten, Aus-
stattung mit ,,Hardware*” etc.

» Orientierungsphase: Thema bedeutsam machen, Sensibilisieren, Problembewusstsein entwickeln,
Gewichtung der Interessen, Brainstorming, Cluster-Bildung etc.

* Problem- bzw. Themenbearbeitung: Frage- und Materialaufteilung, Bildung von Teilgruppen, Arbeits-
auftrage verteilen, Zeitdisposition, Form des Arbeitsproduktes kléaren, Arbeitsschema entwickeln etc.

» Ergebnissicherung und Prasentation: Formen kdnnen sein: (Wand-) Zeitung, Rollenspiel, Collage, Text,
Folie, Vortrag, Protokoll, gegenstandliches Produkt etc.

* Abschluss: Diskussion der Ergebnisse, Reflexion des Arbeitsprozesses: Befindlichkeiten, Stérungen &
Gewinne, Evaluation etc.

L J

Eine Moderationsveranstaltung durchfiihren

Die Moderatorin/der Moderator (Lehrkraft) leitet die Veranstaltung methodisch (Planung des Arbeitsprozesses), aber
nicht inhaltlich (offenes Ergebnis). Es geht darum, einen mdglichst groBen Freiraum fir die inhaltliche Arbeit zu geben.
Geeignete Materialien fir die Moderation sind: Plakatpapier, Flipcharts, Overhead-Projektor, Tafeln, Stifte etc.

Einstieg/Einfiihrung in die Problemstellung

Die Reflexion des eigenen Ernahrungsverhaltens und eine Annaherung an die persénlichen Vorstellungen zum Begriff
Lebensmittelqualitat ist mdglich Uber ein persdnliches Erndhrungsprotokoll, einen ,Food Frequency Fragebogen®
(M1). Hier werden individuelle Daten zur Erndhrung erhoben. Die Schiler sollen sich des eigenen Ernahrungsver-
haltens bewusst werden, im Hinblick auf eine gesundheitsbewusste Auswahl von Lebensmitteln und Erndhrungs-
gewohnheiten. Das Erndhrungsprotokoll hilft, die eigenen Essgewohnheiten und/oder diejenigen anderer zu unter-
suchen und durch Vergleich mégliche Erndhrungsfehler und deren gesundheitliche Folgen zu reflektieren. Nur wer
sich seiner Erndhrungsweise bewusst ist, wird auch die Bedeutung 6kologisch produzierter Lebensmittel erkennen.
Weitere Informationen: http://www-ife.uni-giessen.de/hoffmann/fragebogen.htm

Als Alternative zum Ernahrungsprotokoll bietet sich das Simulationsspiel ,,Paradies mit Ticken“ (M2) an. Dieses Spiel
regt die Reflexion von und die Auseinandersetzung mit Bedurfnissen im Erndhrungsbereich an. Die Klasse flhrt eine
Fantasiereise Uber drei Inseln durch, die jeweils unterschiedliche Erndhrungsgewohnheiten und Lebensmittelqualitaten
reprasentieren. Die Jugendlichen missen sich entscheiden, ob sie auf der jeweiligen Insel aussteigen oder weiterreisen
wollen. In Form einer Utopie-Collage sollen die Klassen in Gruppen dann Vorschlage fir eine Ideal-Insel erarbeiten.

s D
Name: »Paradies mit Tiicken“
Methodentyp: Simulationsspiel
Ziele, Absichten: Bewusstwerdung und Reflexion von Bedurfnissen im Erndhrungsbereich
Inhalte: Lebensziel-Szenarien aus dem Ern&hrungsbereich
Dauer: Teil 1: (3 Stationen) 60-80 Minuten
Teil 2: Utopie-Collage (4. Station) 120 Minuten
. J

Material, technische Hilfsmittel:

Verdunkelung, farbiges und geddmmtes Licht; Kassettenrekorder, Tonband mit entspannender, elektronischer Welt-
raummusik (z. B. Jean-Michel Jarre, Klaus Schulze, Novalis), Reisetickets fir alle Teilnehmer, Collagen-Material:
Scheren, Kleber, Kataloge, lllustrierte, Wandzeitungen, Filzstifte oder Wachsmalstifte.
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Verfahren, Anleitung zur Durchfiihrung

Dieses Simulationsspiel hat sich in den verschiedenen Probeldufen groBer Beliebtheit erfreut und die Teilnehmer
immer wieder zu einer intensiven Auseinandersetzung mit ihren Ideen zur Erndhrungssituation geftihrt. Die entwor-
fenen Szenarien haben den Vorteil, dass sie den Einzelnen in seiner gesellschaftlichen Rolle ansprechen und auch
globale Lésungen anstreben.

Orientierungsphase
Nach der Einfiihrung in die Themenstellung und der Klarung der Rahmenbedingungen bieten sich zwei Methoden
an, um Fragestellungen zum Themenbereich ,Lebensmittelqualitdt im dkologischen Landbau® zu entwickeln.

a) Kartenabfrage: Die Schilerinnen und Schiiler schreiben ihre Assoziationen, Bemerkungen, Fragen ... auf kleine
Kartchen (nach Méglichkeit nur ein Begriff pro Karte) und heften diese, evtl. mit einer kurzen Erlauterung, an eine
Pinwand. Im nachsten Arbeitsschritt werden die Karten nach Themenschwerpunkten sortiert (Bildung von Clustern).

b) Stummes Schreibgesprach: Die Schilerinnen und Schiller werden in Gruppen von ca. 8 Personen eingeteilt.
Die Gruppen versammeln sich um ein groBes Plakat, in dessen Mitte eine zur Stellungnahme herausfordernde
Aussage geschriebeniist (z. B. ,Lebensmittelqualitat im 6kologischen Landbau — was beinhaltet das?“). Die Schii-
lerinnen und Schiler nehmen ca. 20 Minuten schriftlich Stellung — es darf nicht gesprochen werden. Sie kénnen
gleichzeitig schreiben, sich in ihren Aussagen aufeinander beziehen, Anmerkungen formulieren, Unklarheiten ver-
deutlichen u. v. m.. Nach Ablauf der Zeit werden aus dem schriftlichen Dialog die Hauptargumentationsstrédnge
sowie die dazu gehdrigen Aspekte herausgefiltert und zur weiteren Bearbeitung visualisiert.

Problem- bzw. Themenbearbeitung

Die Themenschwerpunkte fiir die weitere Bearbeitung stehen nun fest. Die Schulerinnen und Schuler ordnen sich
den verschiedenen Bereichen zu, organisieren ihren Arbeitsprozess und treffen Vereinbarungen tber die Form und
die Préasentation ihres Ergebnisses. Fur Gruppen, die Unterstiitzung bei der kreativen Entwicklung von Ideen bend-
tigen, stehen die Aktionstipps (M3) sowie weitere Informationen (M4) zur Verfiigung.

Ergebnissicherung und Prasentation

Die Themenbearbeitung findet ihren Abschluss mit der Présentation der Ergebnisse (vgl. M4). Die Qualitatskriterien
fiir (ausgewdhlte) Lebensmittel aus dem Okolandbau werden zusammengefasst und zur Beurteilung verschiedener
Lebensmittel angewandt (M6).

Abschluss
Darlber hinaus sollten die Lehrerinnen und Lehrer jedoch auch die Form der Themenbearbeitung mit den Lernen-
den reflektieren, z. B. durch:

 eine Kartenabfrage Uber das abgeschlossene Thema: Was war gut, was hat den Schilerinnen und Schii-
lern nicht so gut gefallen?
» die Auswertung der 6ffentlichen Resonanz auf die Présentation.

Die gesammelten Ergebnisse sollten an die beteiligten Kooperationspartnerinnen und -partner rickgemeldet werden.
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D 4. AKTIONSTIPPS

Zur Problem- bzw. Themenbearbeitung, z. B.:

e Handelsklassen — eine Hilfe? Informiert euch z. B. bei der Verbraucherzentrale tUber die Handelsklas-
sen bei verschiedenen Produkten. Was sagen sie aus? Wer nimmt die Einteilung vor? Welche Kriterien
mussen erfillt sein? Welche Zusammenhange bestehen zwischen den Handelsklassen und den Preisen?

e Eine Erarbeitung der sozialen und dkologischen Folgen unseres augenblicklich vorherrschenden
Nahrungsmittelkonsums und daraus Hinweise fir eine zukunftsfahige Erndhrungsweise ableiten (M4).

e Entwicklung eines Kriterienkataloges: Was macht die Qualitéat eines Lebensmittels aus (Einbeziehung
Gesundheitswert, Genusswert, Gebrauchswert ...)? Nutzt evtl. als Hilfestellung die folgende Internet-
adresse: http://www.bioland.de/verarbeiter-richtlinien.html.

e Versucht auch, die unterschiedlichen Interessen und Sichtweisen einzubeziehen (Erzeuger, Handel,
Verbraucher).

e Kichenpraktische Erprobungen: Rezepte mit regionalen saisonalen Zutaten ausprobieren.

e Durchfiihrung von Geschmacksintensitatstests, vgl. Unterrichtseinheit 1/5: Unerwiinschte Stoffe in
Lebensmitteln (Einfuhrung in die Problemstellung).

e Verarbeitung von Lebensmitteln nach den Vorgaben der Lebensmittelverarbeitung im dkologischen
Landbau, vgl. Unterrichtseinheit 1/2: Lebensmittelverarbeitung.

e Erarbeitung erndhrungsphysiologischer Aspekte: Welche Kriterien muss ein qualitativ hochwertiges
Nahrungsmittel erftllen?

e Was bedeutet Lebensmittelqualitat flir euch (und andere)? Fihrt kurze Interviews durch. Versucht,
aus den Ergebnissen gemeinsame Kriterien herauszufiltern. Gibt es Gemeinsamkeiten mit den
Ansprichen an die Lebensmittelqualitédt im 6kologischen Landbau? In welchen Punkten bestehen
Unterschiede?

* Erkundungen auf Bauern-/Oko-Mérkten und in ékologischen Landwirtschaftsbetrieben: Welche Nah-
rungsmittel werden zu welcher (Jahres-) Zeit angeboten? Was ist (iber Anbau und Vermarktung zu erfahren?

e Erstellt Collagen Uber Gerichte aus qualitativ hochwertigen 6kologischen Lebensmitteln. Dies kann
eine beliebige Mahlzeit oder ein Essen zu einem besonderen Anlass sein. Begriindet eure Darstel-
lung. Wovon habt ihr euch bei der Arbeit leiten lassen?

e Sucht euch ein beliebiges Lebensmittel aus 6kologischer Erzeugung aus. Erstellt eine Produktli-
nienanalyse, indem ihr den Weg von der Erzeugung bis zum Verbraucher nachzeichnet. Welche
Schritte werden unternommen bzw. auch unterlassen, um die Qualitat der Lebensmittel zu erhalten?

e Verfolgt allgemein die Prozesse des Anbaus und der Herstellung von Lebensmitteln im dkologischen
Landbau. Erarbeitet euch in Form einer Ubersicht die grundsétzlichen Methoden, mit denen die
nattrliche Qualitat der Lebensmittel erhalten wird.

e Versucht eine Begriffserklarung: Was wird unter dem dkologischen Wert eines Lebensmittels ver-
standen? Erlautert eure Erklérung.

Zur Ergebnissicherung und Prasentation, z. B.:

¢ Vorbereitung einer Ausstellung zum Thema: Prasentation aller Ergebnisse in der Schule/im Stadtteil.

e Zusammenstellung und Veréffentlichung eines ,,Erndhrungsbuches” mit saisongerechten traditionel-
len Rezepten aus der Region einschlieBlich detaillierter Hintergrundinformationen zu den Nah-
rungsmitteln, den Anlassen fiir die Gerichte, Tipps fur eine zukunftsfahige Erndhrung.

e Gestaltung eines traditionellen Festmahles mit 6kologisch erzeugten qualitativ hochwertigen Pro-
dukten (evtl. Orientierung an alten Vorlagen/Beschreibungen zur Gestaltung der Mahlzeiten, Tisch-
dekoration u. a.).

e Zeitungsartikel an die lokale Zeitung mit einem Bericht Uber das durchgefiihrte Projekt.
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} 5. WEITERFUHRENDE ANREGUNGEN

Materialien und Medien
e Rezeptbiicher friiher und heute
+ Gesetzestexte: EU-Oko-VO
http://www.boelw.de/download/boelw_euvo_anh3-nr9.pdf
http://www.soel.de/oekolandbau/richtlinien.html
http://koerber.ernaehrungsoekologie.de/index.shtml (private, informative Website, gute Informationsméglich-
keit zum Thema Erndhrungsdékologie)
http://www.bl-q.de (private, informative Website, gute Informationsméglichkeit zum Thema Lebensmittelqualitat)
e Fachblcher: Erndhrungslehre, Biologie

Kooperationspartner und auBerschulische Lernorte
» Bio-Laden/Bauernmarkt
e Verbraucherzentrale, Erndhrungsberatung, Krankenkassen

Fachverbindende Fragestellungen

 Arbeitslehre/Ernahrung: Erndhrungsphysiologie, Inhaltsstoffe der Nahrung, Verarbeitung von Nahrungsmitteln
 Arbeitslehre/Hauswirtschaft: Verarbeitung und Zubereitung von Lebensmitteln aus dem 6kologischen Landbau
» Geografie: Bodenbeschaffenheiten, Klima

« Politik, Sozialkunde, Welt-/Umweltkunde: Interessenvertretungen, Festlegung von Standards

Bearbeitungsvarianten und Perspektiven
 Projektvorschlage:

»Essen ist eine Sprache (der Lebensstile)”

»Die Wiederentdeckung der regionalen Esskultur”

Anbindungen an andere Unterrichtseinheiten und Projektvorschliage
» Anbindung an die Unterrichtseinheiten und Projektvorschlage der Sekundarstufe I. Anbindung an die Projektvor-
schlédge der Grundschule
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Bundesministerium fiir

4 < % » I Verbraucherschutz, Erndhrung
zel l und Landwirtschaft

»schule.oekolandbau.de” ist initiiert und finanziert durch das Bundesministerium
far Verbraucherschutz, Ernahrung und Landwirtschaft (BMVEL) im Rahmen des
Bundesprogramms Okologischer Landbau.

Gesamtherstellung:
Zeitbild Verlag, Berlin in Zusammenarbeit mit a.i.d. infodienst e. V., Bonn.

Bildnachweis:
Bildarchiv Bundesprogramm Okologischer Landbau, Zeitbild Verlag, Reinsberg WA

Redaktion:
Zeitbild Verlag,
Dr. Ute MUhlmann, Fachdidaktik Biologie, Universitdt Bremen

Wissenschaftliche Beratung:
FiBL, Forschungsinstitut fir biologischen Landbau
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