LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG ’ &
iy

SEK 2 100
MIN.
WORUM ES GEHT:  Wie sieht es mit der Lebensmittelverschwendung in
Osterreich aus? Welchen Beitrag zur Vermeidung
dieser kann ich dabei leisten? In dieser Unterrichts-
sequenz gehen die Schiler*innen diesen Fragen
nach, héren dazu in einen Podcast hinein und versu-
chen, ihre Ideen auch in der Kliche umzusetzen.

METHODE:
SOZIALFORM:

Arbeitsblatt, gemeinsames Kochen
Plenum, Sequenz eines Podcasts, Einzel- und Gruppen-
arbeit, Kochen in Gruppen
VORBEREITUNG: In dieser Unterrichtssequenz wird auch gekocht, um die Lebensmittel-
beschaffung kann sich die Lehrperson kiimmern oder alle Schiler*innen
bringen etwas mit. Die Mengenangaben pro Gruppe sind auf dem Arbeits-
blatt vermerkt.

Das Arbeitsblatt ,Zero Waste Cooking“ und das

Arbeitsblatt ,Feedback” in Klassenstarke kopieren.

Fur das Abspielen des Einstiegs-Videos wird ein internetfahiges

Endgeréat und einen Beamer mit Leinwand oder Smart Board

bendtigt.
Die Umsetzung dieses Unterrichtsvorschlags bendtigt eine Kochgelegenheit.
Wenn nur eine kleine Kiiche zur Verfligung steht, Iadsst man die Gruppen
nacheinander kochen und die anderen Schiiler*innen arbeiten wahrend-
dessen an weiterfiihrenden Arbeitsblattern.

Eine weitere Moglichkeit ist, bei der Gelegenheit auch die Kiiche der
Gemeinschaftsverpflegung kennenzulernen oder nach Méglichkeit eine
Gastronomie-Kiiche eines Elternteils zu nutzen.

ZIELE: Die Schiler*innen ...

... beschéaftigen sich mit dem
i Thema Lebensmittelver-

i .. Uberlegen sich entweder
i selbststéndig ein Meni und

LEHRPLANBEZUG:

i setzen dieses anschliekend
fum

... oder setzen die vorgegebe-
nen Rezepte gemeinsam um
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i schwendung
i ... bekommen Tipps fiir den
achtsamen Umgang mit Le-

bensmitteln

... treffen eine fachliche Unter-
i scheidung zwischen vermeid-

baren und nicht vermeidbaren
Lebensmittelabfallen und

i ordnen Beispiele zu

.. Uberlegen sich Strategien

i zur Vermeidung von Lebens-

mittelabfallen zuhause und im

schulischen Kontext

Ernahrung und Haushalt, Lebensmittelverarbeitung, Gesundheitslehre
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https://www.landschafftleben.at/bildung/unterrichtsmaterial/sekundarstufe2/Lebensmittelverschwendung/Zero%20Waste%20Cooking/LsL-Zero-Waste-Cooking-AB-final.pdf
https://www.landschafftleben.at/bildung/unterrichtsmaterial/sekundarstufe2/Lebensmittelverschwendung/Zero%20Waste%20Cooking/LsL-Zero-Waste-Cooking-AB-Feedback-final.pdf
https://www.landschafftleben.at/bildung/sekundarstufe2/lebensmittelverschwendung

ABLAUF: Um die Schilerinnen und Schiiler in dieses Thema eintauchen zu lassen, wird
zu Beginn des Unterrichts das kurze Video ,Lebensmittelverschwendung ver-
meiden” gezeigt.

Das Arbeitsblatt ,Zero Waste Cooking® wird gemeinsam gelesen und ein ers-
tes Grundwissen zur Thematik wird angelegt. M6chte man tiefer in die The-
matik einsteigen, ist dies mit den Unterrichtsmaterialien zu Lebensmittelver-
schwendung maoglich (siehe Modifikationen).

Die Arbeitsaufgabe, die bereits auf dem Arbeitsblatt ersichtlich ist, wird noch
einmal gemeinsam besprochen. Die Schilerinnen und Schiler werden in Grup-
pen mit 3-4 Personen eingeteilt. Anschliekend erfolgt der Ortswechsel in die
Klche. Alle weiteren Erklarungen beziiglich der Arbeitsweise und der Materia-
lien erfolgen dort.

In den Gruppen werden zunachst Menis entwickelt und Uberlegt, um diese
dann anschlieRend in der Kiiche zuzubereiten.

AnschlieRend darf nicht vergessen werden, dass alle Kochergebnisse auch
verkostet werden dirfen.

Bevor in der Klasse gemeinsam uber die Lerneinheit gesprochen wird, soll
jede Schiulerin und jeder Schuler das Arbeitsblatt ,Feedback® fur sich aus-
fullen. Dann wird in der Klasse noch einmal gemeinsam reflektiert. Wenn die
Zeit knapp ist, kann dies auch auf die folgende Unterrichtseinheit verschoben
werden.

+  Wie ist es dir beim Kochen ergangen? Was hat dir besonders gefallen?
Welche Herausforderungen hattest du? Was fandest du besonders
spannend?

+ Konntest du alle Lebensmittel-Reste verbrauchen? Welche sind Ubrig
geblieben? Was kdnnte aus den Resten noch gemacht werden?

« Was kannst du dir fir die Zukunft mitnehmen?
«  Welche Menis habt ihr gekocht?
- Welche Uberraschungen oder Herausforderungen sind aufgetaucht?

ZUSATZMATERIAL: Diese Unterrichtssequenz kann je nach Bedarf mit folgenden Elementen er-
ganzt werden:

Video-Reihe: Lebensmittelverschwendung | Land schafft Leben - YouTube

PODCAST | # 163 Marmelade statt Milltonne | Cornelia Diesenreiter — Wer
nichts weilk muss alles essen

PODCAST | #135 Viel zum tian | Paul Ivi¢ — Wer nichts weik, muss alles essen
PODCAST | #113 Sparen wir uns den Mist! | Gudrun Obersteiner — Wer nichts
weild, muss alles essen

PODCAST | #85 Zu gut, um Mull zu sein | Georg Strasser — Wer nichts weild,
muss alles essen

PODCAST | #42 Die Retter der Tafelrunde | Alexandra Gruber — Wer nichts
weilk, muss alles essen

PODCAST | #28 Tatort Tonne: Lebensmittelverschwendung | Helene Patter-
mann — Wer nichts weik, muss alles essen

ERGANZENDES Lebensmittelverschwendung | Sekundarstufe 2 (landschafftleben.at)
UNTERICHTS-
MATERIAL:
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https://www.youtube.com/watch?v=juEpetIhim0&list=PLW4dWKdDoGi7-1K7zDE7uNzc7cduJBmQ5&index=2
https://www.youtube.com/watch?v=6hVrjZjZLu0
https://www.youtube.com/watch?v=6hVrjZjZLu0
https://www.youtube.com/watch?v=E0T2Z31z_o8
https://www.youtube.com/watch?v=VPhNIhEs1Mc
https://www.youtube.com/watch?v=VPhNIhEs1Mc
https://www.youtube.com/watch?v=j5QKd4PabVY
https://www.youtube.com/watch?v=j5QKd4PabVY
https://www.youtube.com/watch?v=dW48nx_Vx3g
https://www.youtube.com/watch?v=dW48nx_Vx3g
https://www.youtube.com/watch?v=oLFLIzSwg3s
https://www.youtube.com/watch?v=oLFLIzSwg3s
https://youtu.be/s-Cv5tJgSHI?si=MNBksw5RNd90tpRm
https://youtu.be/s-Cv5tJgSHI?si=MNBksw5RNd90tpRm
https://www.landschafftleben.at/bildung/unterrichtsmaterial/sekundarstufe2/Lebensmittelverschwendung/Zero%20Waste%20Cooking/LsL-Zero-Waste-Cooking-AB-final.pdf
https://www.landschafftleben.at/bildung/unterrichtsmaterial/sekundarstufe2/Lebensmittelverschwendung/Zero%20Waste%20Cooking/LsL-Zero-Waste-Cooking-AB-Feedback-final.pdf
https://www.landschafftleben.at/bildung/sekundarstufe2/lebensmittelverschwendung

