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Handelsklassen und Vermarktungsnormen

1. Einfithrung in das Thema

Mehr als die Halfte unserer Lebensmittel landet im Miill - das meiste davon bereits auf
dem Acker und auf Weg vom Acker in den Laden, bevor es iiberhaupt unseren Esstisch
erreicht: Jeder zweite Kopfsalat, jede zweite Kartoffel und jedes flinfte Brot.

Kartoffeln, die zu klein, zu dick sind oder geringe Macken aufweisen, sind nicht mehr ver-
kaufsfahig, weil die meisten Verbraucherinnen und Verbraucher sie nicht wollen. Dem-
entsprechend werden 40 - 50% der Kartoffeln nach bestimmten Kriterien aussortiert und
bleiben somit auf dem Acker liegen. Ein welkes Salatblatt, ein Riss in der Kartoffel, eine
Delle im Apfel - sofort wird die Ware aussortiert.

Die Kundschaft bevorzugt aufgrund der grofien Lebensmittelauswahl perfekt aussehende
Lebensmittel, die jedoch mit der Erndhrungsqualitat nichts zu tun haben.

In den Bestimmungen der EU-Vermarktungsnormen fiir frisches Obst und Gemiise, hat
der Gesetzgeber zwecks besserer Marktiibersicht und zum Schutz der Verbraucher vor
,minderwertiger Ware"“ Glite- und Handelsklassen bindend festgelegt. Die festgesetzten
Normen sind der Kritik ausgesetzt, weil nur die dufieren Qualititsmerkmale, nicht aber
die ,innere Qualitidt” eines Produktes bewertet werden.

Bewertet werden also nur Auferlichkeiten, wie Grofie, Farbe oder makelloses Aussehen,
nicht aber Inhaltsstoffe, Vitamingehalt oder umweltschonende Erzeugung. Die Einteilung
von frischem Obst und Gemiise in Handelsklassen dient allein dem Handel, denn das
Gemdiise einer Klasse soll moglichst einheitlich aussehen und gut zu transportieren sein.
So werden z. B. auch krumme Gurken, die zwar verkauft werden diirfen, in der Praxis
nicht gewollt, weil es schwieriger ist, sie zu verpacken und zu verkaufen.

Fir den Handel ist die Einteilung bestimmter Erzeugnisse in Handelsklassen also sinnvoll,
die Kundinnen und Kunden fiihrt das aber in die Irre. Denn ihnen wird suggeriert, dass
Ware der Klasse eins besser sei als die der Klasse zwei. Dabei schmeckt Spargel aus Klasse
zwei auf keinen Fall schlechter als aus der Extraklasse und er hat auch nicht mehr
Vitamine und Mineralstoffe, denn das kommt vor allem auf die Anbaubedingungen und
die Sorte an.

Auferlich makellose Friichte kénnen sogar mehr Riickstinde an Diingemitteln und
Schadlingsbekdmpfungsmitteln enthalten als weniger ansehnliche und kleinere Friichte.

2. Mogliche Lehr- und Lernziele

Die Schiilerinnen und Schiiler sind in der Lage,

= personliche Vorlieben bzw. fiir sie wichtige Merkmale bei der Auswahl bestimmter
Obst- und Gemiisesorten zu benennen und zu begriinden.

= das Handelsklassengesetz und die Funktion von Handelsklassen zu erldutern.

= die Auswirkungen der Einteilung bestimmter LM in Handelsklassen im Hinblick
auf Lebensmittelverschwendung zu begriinden.

= sich mit den Kriterien der Handelsklassen und dem damit zusammenhdngenden
,2Ausleseverfahren“ kritisch auseinanderzusetzen und eine eigene Meinung dazu
zu bilden.



3. Maogliche Fragestellungen

*  Warum landen Unmengen von Lebensmitteln bereits auf dem Weg vom Acker bis
in den Laden im Mull?

= Was bedeutet fiir mich personlich ,Qualitat” bei frischem Obst und Gemiise?

= Was sind Handelsklassen und welche Lebensmittel sind in Handelsklassen
unterteilt?

= Istein Apfel der Handelsklasse 2 ,schlechter als einer der Extra-Klasse?

=  Warum gibt es iiberhaupt Handelsklassen? Wem niitzen sie etwas?

4. Internetlinks und Literaturempfehlungen fiir Lehrkrifte

Durchfithrungsverordnung (EU) Nr. 543/2011 der Kommission vom 7. Juni 2011 mit
Durchfithrungsbestimmungen zur Verordnung (EG) Nr. 1234 /2007 des Rates fiir die
Sektoren Obst und Gemiise und Verarbeitungserzeugnisse aus Obst und Gemiise
(Amtsblatt der Europiischen Union Nr. L 157 vom 15.06.2011), AUSZUG:
ANHANG I - TEIL B - TEIL 1 VERMARKTUNGSNORM FUR APFEL

als Download unter:

https://www.ble.de/SharedDocs/Downloads/DE/Ernaehrung-
Lebensmittel/Vermarktungsnormen/VermarktungsnormenObstGemuese/Sortenlisten/
Aepfel_EU.pdf?__blob=publicationFile&v=2

http://www.planet-schule.de/sf/php/02 sen01.php?sendung=8459

http://www.fslrv.rv.bw.schule.de /fachschul /vortrag/vortragh.html




Vorschlidge fiir den Unterricht
Problematisierung
»Was macht fiir mich einen qualitativ hochwertigen Apfel aus?”

Ziele: Die Schiilerinnen und Schiiler sind in der Lage, personliche Vorlieben, bzw.
fiir sie wichtige Merkmale bei der Auswahl von frischem Obst und Gemiise
zu benennen und diese zu diskutieren.

Dauer: 45 Min.

Inhalt:

In einem offenen Unterrichtsgesprach fragt die Lehrkraft die Schiilerinnen und Schiiler
nach ihren personlichen Kriterien fiir einen hoch qualitativen, bzw. ,guten” Apfel: , Was
macht fiir euch einen hoch qualitativen Apfel aus“? oder: ,Worauf achtet ihr beim Kauf eines
Apfels?”

Die Schiilerinnen und Schiiler dufdern sich dazu; die Lehrkraft notiert die genannten
Kriterien in einem Cluster an der Tafel:

ist dellenfrei.

muss ,gut aussehen (z. B. Farbe,

Grofiel”.
v\ ist fest und grofs.

Ein qualitativ
hochwertiger Apfel ...

Evtl. eine bestimmte Sorte

muss schmecken.

ist ungespritzt.

Schlielich stellt die Lehrkraft eine Korb voller Apfel (Apfel der Extra-Klasse, Klasse 1 und
Klasse 2) auf das Lehrerpult und bitten die Schiilerinnen und Schiiler; sich jeweils einen
Apfel auszusuchen, den sie gerne essen wiirden.

Sie suchen sich dementsprechend Apfel aus (hochstwahrscheinlich alle die Extra-Klasse
oder Klasse 1) und begriinden nochmals ihre Entscheidung fiir den einen und nicht fiir
den anderen Apfel. Nachdem sich die Schiilerinnen und Schiiler tiber ihre Entscheidungen
und ihre personlichen Merkmale eines ,guten Apfels“ in Kleingruppen ausgetauscht
haben, merkt die Lehrkraft im Sinne einer Provokation an, dass der tibrige Rest, fiir den
sich die Schiilerinnen und Schiiler nicht entschieden haben, oft bereits bei der Ernte
einfach im Miill landet. Diese Anmerkung dient einer Diskussion dariiber, warum Apfel,



die nicht makellos aussehen, im Miill landen und wer dartiber entscheidet. Es ist wichtig,
dass die Schiilerinnen und Schiiler erkennen, dass sie dabei eigentlich stets
,mitentscheiden”

Material: Mehrere Apfel einer Apfelsorte in unterschiedlichen Handelsklassen
(Extra-Klasse, Klasse 1und Klasse 2)

Alternative:

Die Bedeutung von ,Handelsklassen” im Hinblick auf Lebensmittelverschwendung kann
vor allem im Rahmen einer Unterrichtsreihe zu Orientierungshilfen fiir einen gesundheits-
und verbraucherbewussten Einkauf thematisiert werden. Unter dem Aspekt
,Lebensmittelkennzeichnung” koénnten die Schiilerinnen und Schiiler verschiedene
Lebensmittelverpackungen (auch von frischem Obst und Gemiise) untersuchen und die
angegebenen Informationen entsprechend zuordnen und verstehen.



Umsetzung
»Was sind Handelsklassen und warum gibt es sie tiberhaupt?“

Ziele: Die Schiilerinnen und Schiiler erwerben grundlegende Kenntnisse iliber
das Handelsklassengesetz und die Funktion von Handelsklassen.
Dauer: 1 Std.

Inhalt:
Die Schiilerinnen und Schiiler erarbeiten anhand von vorgegebenen Leitfragen den
Infotext tiber Handelsklassen und erstellen dazu ein Plakat mit den wichtigsten Aussagen.

Material:
= [nfotext,Handelsklassen“
= Leitfragen fiir den Infotext:

=

Definition der Lebensmittelkennzeichnung ,Handelsklasse“

Aufzdhlung der betroffenen Obst- und Gemiisesorten (Beispiele)

3. Informationsgehalt von Handelsklassen (Wortiber genau informieren sie den
Verbraucher?) = Auferliche Qualitit

4. Funktion der Einteilung von frischem Obst und Gemiise in Handelsklassen

Kritik an Handelsklassen

N

U



»~Extra-Klasse, Handelsklasse 1 und Handelsklasse 2 - Wo genau ist denn nun
der Unterschied?”

Ziele: Die Schiilerinnen und Schiiler erkennen, dass es zwischen den einzelnen
Handelsklassen eines Apfels keine nennenswerten und grof3en
Unterschiede gibt, indem sie verschieden-klassige Apfel miteinander
vergleichen und bewerten.

Dauer: 1 Std.

Inhalt:

Die Lehrkraft stellt sichtbar fiir alle Schiilerinnen und Schiiler vier Apfel verschiedener
Handelsklassen auf den Tisch und erldutert, dass diese heute genauer unter die Lupe
genommen werden wiirden. Die Schiilerinnen und Schiiler bewerten anhand des
Bewertungsbogens und der Info iiber die Bedeutung der Handelsklassen in Partnerarbeit
jeweils vier Apfel (ein Apfel pro Handelsklasse), indem sie diese beschreiben (Form,
Farbe, Grofde) und geschmacklich bewerten. Im Anschluss sollen sie ihre Fragestellungen
fur alle sichtbar an der Tafel befestigen und in einem offenen Unterrichtsgesprach tiber
ihre Ergebnisse und die entwickelten Fragen und ggf. ihre Antworten diskutieren

Material:

» Apfel unterschiedlicher Handelsklassen

= Wasser zur Neutralisierung des Geschmacks

* Handelsklassen und ihre Bedeutung (Quelle:
https://mluk.brandenburg.de/mluk/de/landwirtschaft/agrarmaerkte-
ernaehrung/handelsklassen-und-vermarktungsnormen/

1. Handelsklasse Extra
=» Hochste Qualitat, Sortentypisch in Form, Grof3e und Farbung, unverletzter
Stil, 2/3 des Apfels rot gefarbt.
2. Handelsklasse 1:
=» Gute Qualitat, leichte Formfehler in der Entwicklung und Farbung sowie
leicht beschadigter Stiel sind erlaubt, die Halfte des Apfels ist rot gefarbt.
3. Handelsklasse 2:
=>» Fehler in Form, Entwicklung und Farbung sind zulassig.

4. Handelsklasse 3:
=>» Zur Weiterverarbeitung z. B. Saft, Most, Obstler geeignet.

= Bewertungsbogen

Aufgabe:



Welche Unterschiede kénnt ihr zwischen den Apfeln feststellen? Bearbeitet folgende Aufgaben und ordnet die Apfel den jeweili-
gen Handelsklassen zu!

=> Notiert eure Fragen, die sich euch wahrend des Vergleichs stellen, auf Papierstreifen!

Apfel 1 Apfel 2 Apfel 3 Apfel 4
Wie sieht er aus?
Form
Farbe RSy
Grofse
Wie schmeckt er
dir? %"

\ Handelsklasse?!




Besichtigung einer , Kartoffelplantage”

Ziele:

Dauer:

Material:

Inhalt:

Die Schiilerinnen und Schiiler sind in der Lage, eine Besichtigung eines
Kartoffelanbaubetriebs vorzubereiten und durchzufiihren. Sie bekommen
somit einen Einblick in die tatsichlichen Erntebedingungen von
Speisekartoffeln.

30 Min. (Vorbereitung)
1 -1 % Std. (Besichtigung)
1 Std. (Auswertung)

Informationen zur Kartoffelernte, z. B. http://www.bzfe.de/inhalt/kartoffeln-
richtig-ernten-und-lagern-3901.html, mogliche Fragestellungen fiir die
Besichtigung (gemeinsam mit den Schiilerinnen und Schiilern im Unterricht
anhand der bisher erarbeiteten Unterrichtsinhalte innerhalb der Reihe
erarbeiten)

Die Schiilerinnen und Schiiler besichtigen eine ,Kartoffelplantage” eines naheliegenden
Bauernhofs oder Landwirts und bekommen einen Einblick in das , Auslesesystem” bei der
Ernte von Kartoffeln. Im Anschluss daran kénnte in der Schulkiiche gemeinsam ein
Kartoffelgericht aus den aussortierten Kartoffeln vom Hof (z. B. Kartoffelsuppe,
Kartoffelpuffer) zubereitet und bewertet werden.

. Wie viel kg Kartoffeln werden pro Saison geerntet?
. Wie viel kg Kartoffeln werden bei der Ernte aussortiert?

. Nach welchen Kriterien, bzw. warum werden so viele Kartoffeln

. Was geschieht mit den aussortierten Kartoffeln?

. An welche Handler werden die Kartoffeln anschlief3end verkauft

aussortiert?

und zu welchem Preis werden die Kartoffeln verkauft?




