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"Lebensmittelretter” - Eine neue Station fiir die Ess-Kult-
Tour

Innerhalb des seit 2011 bestehenden interaktiven Bildungsangebots "Ess-Kult-Tour" fiir
Jugendliche und junge Erwachsene der Verbraucherzentralen wurde eine neue Station -
der Lebensmittelretter - entwickelt. Diese bringt Schiilerinnen und Schiilern die
Problematik der Lebensmittelverschwendung entlang der Wertschopfungskette naher
und vermittelt ihnen Handlungsalternativen fiir den Alltag.

Der "Lebensmittel-Retter" kann im Rahmen der Ess-Kult-Tour mit

4 . .

den anderen Stationen eingesetzt werden oder separat als
Unterrichtsschwerpunkt zur Thematik "Wertschitzung und
Verschwendung von Lebensmitteln".

Zielgruppe sind Schiilerinnen und Schiiler ab Klasse 7. Durch den
flexiblen Einsatz der Stationen mit variablen Aufgabenstellungen
kann das Niveau individuell der Zielgruppe angepasst werden, um
insbesondere Jugendliche mit besonderem Entwicklungsbedarf zu
erreichen. Ziel ist es, die Konsumkompetenzen Jugendlicher zu
starken und ihnen ein ausgewogenes und gesundes Essverhalten
ndherzubringen.

1. Informationen zur Ess-Kult-Tour

Modul A wendet sich an Jugendliche der Klassen 7 bis 10 sowie
an hohere lernschwachere Klassen. Fiir diese Schiilerinnen
und Schiiler stehen folgende Stationen zur Auswahl:

Lebensmittelretter, Snackchecker Spurensucher,

Umweltexperte, Selbsterkenner und Werbeprofi.

o Modul B ist fiir Jugendliche der Klassen 11 bis 13 sowie junge Erwachsene an
Berufsschulen, Schulkollegs und privaten Bildungstragern geeignet. Fir diese
Zielgruppen stehen folgende Stationen zur Auswahl: Lebensmittelretter,
Snackchecker, Spurensucher, Umweltexperte und Chefkoch.

Pro Jahr werden bundesweit rund 200 Ess-Kult-Tour-Veranstaltungen in Schulen und 20
Lehrer-Workshops zur Verstetigung der Aktion durchgefiihrt. In Nordrhein-Westfalen
werden jahrlich rund 35 Veranstaltungen durch qualifizierte Erndhrungsfachkrafte der
Verbraucherzentrale NRW in Zusammenarbeit mit Lehrerinnen und Lehrern
durchgefiihrt. Die Veranstaltungen dauern jeweils rund zwei Stunden.

Das Projekt "Ess-Kult-Tour" wurde von der UNESCO als offizielles Projekt der UN-
Weltdekade "Bildung fiir eine nachhaltige Entwicklung" und vom Rat fiir Nachhaltige
Entwicklung Werkstatt-N Projekt 2011 ausgezeichnet und wird im Rahmen des



Nationalen Aktionsplans IN FORM vom Bundesministerium fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz geférdert.

Die Station "Lebensmittelretter" wurde im Rahmen eines vom Ministerium fir
Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz geférderten
Projekts in Kooperation mit der Universitat Paderborn entwickelt.

2.  Maogliche Lehr- und Lernziele

Die Schiilerinnen und Schiiler sollen ...
e erlautern und begriinden, dass Lebensmittelverschwendung auf allen Stufen der
Wertschopfungskette stattfindet,
Lebensmittel sachgerecht lagern kénnen,
ihr eigenes Verhalten reflektieren und Handlungsalternativen entwickeln,
Strategien und Losungswege zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung
benennen.

Anmerkung
Es gibt Quizkarten mit Fragen rund um die Themen der Ess-Kult-Tour, die fiir die Vor-
und Nachbereitung eingesetzt werden kénnen.

Bestehen entsprechende Facharbeitsraume (Schulkiiche etc.), konnen die Rezepte auch
zubereitet werden. Hierzu ist es notwendig, dass die Lehrkrafte die bendtigten Zutaten
einkaufen.

Ablauf Modul A: ca. 20 Min.

Sensibilisierung und Problematisierungsphase
Die Schilerinnen und Schiler schauen den Trailer des Films "Taste the Waste"

Verteilung innerhalb der Wertschépfungskette — Schatzspiel

Die Schiilerinnen und Schiiler schatzen, wer wie viele Lebensmittel entlang der Wert-
schopfungskette wegwirft. Ziel ist es zu erkennen, dass nicht nur im Haushalt
Lebensmittel im Milleimer landen, sondern alle Akteure der Lebensmittelkette vom Feld
bis zur Gabel an der Lebensmittelverschwendung beteiligt sind.

Das eigene Verhalten reflektieren — Keep cool?! —

Lebensmittelrettung rund um Kiihlschrank und Kochtopf

Auf einem magnetischen Roll-Up ist ein Kiihlschrank abgebildet, dieser wird mit
Lebensmitteln "befiillt", z. B. 3 Tage altes Hackfleisch, offenes Pesto, Apfel, schimmliger
Kése oder offene Nudelpackungen. Die Schiilerinnen und Schiiler ordnen die Lebensmittel



dann zu - entweder in die Obstschale, das TK-Fach, die Gemiiseschublade im Kiihlschrank,
die Pfanne oder den Miilleimer.

Ziel in diesem Arbeitsschrittist, dass die Schiilerinnen und Schiiler den Lebensmitteln den
richtigen Lagerplatz im Kiihlschrank zuordnen, diejenigen Lebensmittel erkennen, die
schnell verarbeitet werden sollten und Lebensmittel identifizieren, die in den Miill
missen. Hinweise zur Losung befinden sich anhand von kurzen Texten auf der Riickseite
der magnetischen Lebensmittelkarten. Kreative Ideen fiir die Zubereitung der
Lebensmittel, die in die Pfanne zur baldigen Verarbeitung sortiert wurden, werden zur
Verfiigung gestellt.
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Ablauf Modul B: ca. 60 Min.

Der Ablauf erfolgt analog Modul A; allerdings entwickeln die Schiilerinnen und Schiiler
selbst ein Rezept fiir die Lebensmittelrettung und entwickeln Handlungsalternativen.

Alle Materialien kénnen unter http://www.vz-nrw.de/esskulttour herunter geladen
werden einschlief3lich einer Idee zum Nachbau des Kiihlschranks.



