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Sehr geehrte Lehrkrafte, sehr geehrte Interessierte,

zeigen, was moderne Landwirtschaft ausmacht, wie man
sich gesund ernéhren kann und welche Rolle der Ver-
braucherschutz spielt - diesen Bogen aus dem Stall, dem
Gewachshaus oder der Backstube in den Klassenraum
spannt unser einzigartiges Bildungsprogramm.

An authentischen Lernorten erwarten Sie und lhre Schul-
klassen die unterschiedlichsten Bildungseinheiten. Sie
kénnen vor Ort erleben, was eine nachhaltige Ernédhrungs-
weise kennzeichnet, unter welchen Standards und wie
Lebensmittel verarbeitet werden oder welche Bedeutung
die heutige Landwirtschaft fir Erndhrungssicherung, den
Klima- und Artenschutz sowie den Erhalt unserer Kultur-
landschaft hat - das alles in Verbindung mit Lerninhalten
aus lhren Unterrichtsfachern. Machen Sie mit bei unserer
Bildungsoffensive fur Landwirtschaft, Erndhrung und Ver-
braucherschutz (BiLEV).

Mit der BiLEV werden die Zusammenhé&nge zwischen mo-
derner Landwirtschaft, der Produktion gesunder Lebens-
mittel und dem Verbraucherschutz fir junge Menschen
erfahrbar. Schilerinnen und Schiler erschlieBen sich bei
der BiLEV Inhalte aus ihren Schulfachern drauBen in der
Praxis. Die BIiLEV steht unter dem Leitbild der Bildung fur
eine nachhaltige Entwicklung (BNE) und starkt die Urteils-
und Handlungskompetenzen junger Menschen.

Landwirtschaftliche Betriebe sowie weitere Anbieterinnen
und Anbieter aus dem breit aufgestellten Akteursnetzwerk
offnen in ganz Schleswig-Holstein als qualitativ hoch-
wertige Lernorte ihre Tore fur Schulklassen speziell der
Sekundarstufen | und Il. Viele Angebote kénnen facher-
Ubergreifend genutzt werden.

Die Bildungsoffensive ist aus dem Zukunftsdialog Land-
wirtschaft als einer der zentralen Bausteine hervorge-
gangen. Sie wird kontinuierlich weiterentwickelt und das
Programm ausgebaut werden. In diesem Sinne sind wir
auf Ihr Feedback gespannt.

Mein Dank gilt allen Beteiligten, insbesondere dem Team
der Europa-Universitét Flensburg, dem breiten Akteurs-
netzwerk sowie vor allem den teilnehmenden Betrieben.
Dem Bildungsministerium danke ich herzlich, dass es von
Beginn an unsere Begeisterung fur die BiLEV teilt und
diese hervorragend unterstitzt.

Ich wiinsche lhnen und lhren Schulklassen viel Freude bei
der BiLEV!

Wemas Sdhuseum

Werner Schwarz
Minister fur Landwirtschaft, landliche Raume, Europa
und Verbraucherschutz des Landes Schleswig-Holstein
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Liebe Lehrkrafte, liebe Leserinnen und Leser,

unsere Schilerinnen und Schiler sollen mit Freude,
Neugier und Lernwillen in die Schule gehen. Dabei ist es
unsere Aufgabe, die Lerninhalte alltagsrelevant aufzube-
reiten und den Erwerb von Wissen und Kompetenzen
gezielt zu unterstitzen.

Die Bildungsoffensive fur Landwirtschaft, Ernédhrung und
Verbraucherschutz (BiLEV) erdffnet diese Moglichkeiten:
Schilerinnen und Schiiler kénnen passend zu den
Fachanforderungen an vielféltigen Angeboten teilneh-
men. Dabei erfahren sie, wie sich das erworbene Wissen
in Mathematik, Chemie oder Weltkunde im Alltag wider-
spiegelt und genutzt wird. Sie kommen ins Gesprach mit
Menschen, die dieses Wissen taglich in ihrem Beruf an-
wenden. An den Schulen in Schleswig-Holstein erlangen
junge Menschen also Féhigkeiten fir das ganze Leben.

Wir bereiten unsere Schiilerinnen und Schiiler mit der
BiLEV gut auf die Zukunft vor. Der umfassende Bildungs-
katalog hilft ihnen, sowohl theoretisches als auch prakti-
sches Wissen zu sammeln und sich ihrer eigenen Starken
bewusst zu werden. Sie lernen, selbststandig zu handeln,
neue Blickwinkel einzunehmen, Werte und Meinungen zu
Uberprifen und kritisch zu denken. Besonders in den Be-
reichen Landwirtschaft, Erndhrung und Verbraucher-
schutz sollen sie verantwortungsvolle Entscheidungen
treffen kénnen - fir sich selbst und die Gesellschaft.

Alle Beteiligten - Mitarbeitende der beiden Ministerien
und der Europa-Universitat Flensburg, Schiilerinnen und
Schiler, Lehrkrafte und die Anbietenden - konnten im
letzten Jahr wertvolle Erfahrungen sammeln. Ihre Riickmel-
dungen sind in die Weiterentwicklung der Bildungskon-
zepte eingeflossen. Neben vielfaltigen auBerschulischen
Lernorten wie Hofen, Garten oder Veranstaltungskiichen
gibt es nun zum Beispiel auch Angebote direkt an Schu-
len.

Nutzen Sie die Angebote der BiLEV und informieren Sie
andere Uber diese spannenden und bereichernden Lern-
chancen.

Ich winsche der BiLEV auch in diesem Schuljahr viel Erfolg
und viele begeisterte Schilerinnen und Schiiler.

(k- MLt

Dr. Dorit Stenke

Ministerin fur Allgemeine und Berufliche
Bildung, Wissenschaft, Forschung und Kultur
des Landes Schleswig-Holstein



Kurz und knackig - Die wichtigsten
Fragen und Antworten zur Bildungs-
offensive fiir Landwirtschaft, Ernahrung
und Verbraucherschutz (BiLEV) im
Uberblick

Im Folgenden werden alle wesentlichen Informationen
Ubersichtlich erldutert:

Was? Welche inhaltlichen Schwerpunkte werden gesetzt?
Die Bildungsangebote bringen an auBerschulischen
Lernorten in ganz Schleswig-Holstein praxis- und realitats-
orientiert die drei Themenfelder Landwirtschaft, Erndhrung
und Verbraucherschutz néher. Sie umfassen naturwissen-
schaftliche Themen wie Biodiversitat und Bodennutzung,
gesellschaftswissenschaftliche Themen wie Tierwohl oder
die historische Bedeutung von Knicks, genauso wie Ver-
braucherbildung und Gesundheit. Aber auch Themen wie
Textilherstellung und Landwirtschaft im Fremdsprachen-
Unterricht sind im Katalog enthalten.

Wer? An wen richten sich die Angebote?

Die Angebote richten sich an schleswig-holsteinische
Schilerinnen und Schiiler der Sekundarstufe | (Klassen-
stufe 5 bis 10) sowie Sekundarstufe Il (Klassenstufe 11
bis 13) aller Schulformen einschlieBlich berufsbildender
Schulen.

Wo? An welchen Betrieben finden die Angebote statt?
Die Lernorte sind Uber ganz Schleswig-Holstein verteilt, so
dass jede Schule in erreichbarer Nahe Angebote wahr-
nehmen kann. Grundsatzlich kann jede Schule den ge-
winschten und passenden Lernort auswéhlen und mit den
Ansprechpersonen vor Ort Kontakt aufnehmen.

Wie? An wen muss man sich wie fiir die Buchung
wenden?

Die Buchung erfolgt direkt Gber die Lehrkraft anhand der
ab Seite 252 angegebenen Kontaktdaten. Alle organisa-
torischen und inhaltlichen Fragen werden direkt mit den
Anbieterinnen und Anbietern geklart.

Wie viel? Was fiir Kosten kommen auf die Schule zu?

Die Angebote sind fir die Schulen kostenfrei. Bei einzel-
nen Angeboten kann ein geringer Kostenbeitrag anfallen,
beispielsweise fur die Bereitstellung von Lebensmitteln.
Fahrtkosten werden nicht Gbernommen. Die Anfahrt ist
eigenstandig seitens der Schule zu organisieren.

Was noch? Gibt es noch weitere niitzliche Informationen?
e Angepasste Kleidung - je nach Angebot, Lernort und
Wetter kann es sinnvoll sein, entsprechende Kleid-
ung mitzubringen. Details erfahren Sie von den An-

bieterinnen und Anbietern.

e Wahrend der Aufenthaltszeit an den Lernorten sowie
wahrend der direkten An- und Ruckfahrt sind die
Schilerinnen und Schiiler sowie Begleitpersonen
unfallversichert.

o Weiterfihrende Materialien und Informationen zur
BIiLEV werden im Laufe des Projektes zur Verfligung
gestellt: Website des MLLEV

¢ Hinweise zu Informationsveranstaltungen und
Neuigkeiten erhalten Sie zudem Uber das Fachportal
des IQSH

1
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Worum geht’s? Die Bildungsoffensive fiir
Landwirtschaft, Ernahrung
und Verbraucherschutz (BiLEV)

Hintergrund: Der Zukunftsdialog Landwirtschaft und wie
es zur BiLEV kam

Die Bildungsoffensive fir Landwirtschaft, Ernéhrung und
Verbraucherschutz (BiLEV) ist aus dem Dialogprozesses
LZukunft der Landwirtschaft” in Schleswig-Holstein hervor-
gegangen. 2018 vom ehemaligen Landwirtschaftsminister
Jan Philipp Albrecht angestoBen, ging aus dem Dialog-
prozess ein Leitbild fir die schleswig-holsteinische Land-
wirtschaft im Jahr 2040 hervor.

Die Perspektiven und Zielvorstellungen einer zukunfts-
orientierten Landwirtschaft in Schleswig-Holstein sind u.a.
von Landwirtinnen und Landwirten in 24 gemeinsamen
Thesen ausformuliert worden. In der 5. These heif3t es:
.Wir wollen zuverldssige, verbindliche, transparente, leicht
zugéngliche und klar verstandliche Informationen zu Le-
bensmitteln, zu ihrer Erzeugung und zur Erndhrung sowie
entsprechende Bildungsangebote ermoglichen, damit Er-
zeugerinnen und Erzeuger sowie Verbraucherinnen und
Verbraucher qualifiziert entscheiden kénnen.”

Was ist die BiLEV und welche Ziele werden durch sie
verfolgt?

e Ermoglichung eines realistischen Abbildes der The-
menfelder Landwirtschaft, Erndhrung und Verbraucher-
schutz

e Entstehung qualitdtsgesicherter auBerschulischer
Praxislernorte

e Schaffung curricular angebundener Bildungsangebote
fur Sekundarstufe | und Il

o Aktivierende Umsetzung von Bildung fiir nachhaltige
Entwicklung (BNE)

¢ Hervorhebung von Landwirtschaft, Erndhrung und Ver-
braucherschutz als Berufsfelder

VerknUpfung der Landwirtschaft mit Verbraucherinnen

und Verbrauchern als gemeinsame Aktive der Wert-

schopfungskette

¢ Abbau von Distanz durch mehr Transparenzschaffung

e Akzentuierung der Landwirtschaft als Motor fur gelin-
gende Innovation und Transformation in Wirtschaft und
Gesellschaft

e Auf- und Ausbau eines aktiven Netzwerkes und Schaf-

fung neuer Synergien

Um die 5. These umzusetzen, hat das Landwirtschaftsmi-

nisterium (MLLEV) in Zusammenarbeit mit dem Bildungs-
ministerium (MBWFK) Ende 2022 die BIiLEV auf den Weg
gebracht.

Inklusive Angebote fiir alle Schiilerinnen
und Schiilern in Schleswig-Holstein

Die BiLEV steht allen Schilerinnen und Schilern in
Schleswig-Holstein offen und verfolgt das Ziel, die
auBerschulischen Angebote inklusiv zu gestalten. Fur eine
gelungene Umsetzung kénnen individuelle Anpassungen
vorgenommen werden. Diese umfasst die folgenden
Bereiche:

e Anpassung der Inhalte und des Umfangs: Inhalte kén-
nen vereinfacht, gekirzt oder auf ein Thema fokussiert
werden, das fur Ihre Klasse geeignet ist.

¢ Kleine GruppengrdBen: Kleinere Gruppen und
zusatzliche Betreuungspersonen sind herzlich
willkommen.

e Sprachliche Vereinfachung und Visualisierung: Die
Angebote konnen in ihrem sprachlichen Niveau ange-
passt werden und die Verstandlichkeit durch konkrete
Anschauungsmaterialien oder klare Strukturen verein-
facht werden.

¢ Barrierefreiheit vor Ort: Betriebe, die Uber rollstuhlge-
rechte Zugénge und Raumlichkeiten verfiigen, sind auf
Seite 252 entsprechend gekennzeichnet.

Wir helfen Ihnen gern dabei, einen passenden Lernort fiir
lhre Klasse zu finden und begleiten die Betriebe bei der
Umsetzung der Angebote.



Die auBerschulischen Lernorte erméglichen die Verknip-
fung von Theorie- und Praxiswissen und machen sowohl
die Lebensmittelproduktion als auch die Verarbeitung un-
mittelbar erfahrbar. Zum Beispiel lernen die Schilerinnen
und Schiler die Verarbeitungsschritte von Milchprodukten
auf den Betrieben kennen, fihren Bodenproben durch,
skizzieren den Entwicklungszyklus heimischen Obstes
oder stellen dessen Bedeutung fiir eine ausgewogene
und gesunde Ernadhrung heraus.

Durch die Auseinandersetzung méchte die BiLEV die Ak-
zeptanz und Wertschatzung gegeniiber der regionalen
Landwirtschaft in Schleswig-Holstein starken. Zudem ler-
nen die Schilerinnen und Schiler Landwirtschaft, Ernah-
rung und Verbraucherschutz als Bereiche der Berufs- und
Studienorientierung kennen.

Thematische Anbindung der Bildungsangebote
Die Vielfalt der Bildungsangebote und der dahinterste-

henden Akteure ermdglicht eine Vielzahl an Méglichkeiten
der thematischen und curricularen Anbindung. Die unter-
schiedlichen bildungsrelevanten Themen reichen von
Fachern der Naturwissenschaften Uber Wirtschaft und
Politik bis hin Technik und Philosophie. Diese werden in
Zusammenarbeit zwischen Schulen und Betrieben kritisch,
konstruktiv, wissen- und handlungsbasiert behandelt. Die
gesamte Themenvielfalt der BiLEV ist hier graphisch dar-
gestellt:

(Kultur & Gesellschaft ) (Technik Geologie & Infrastruktur ﬁl’ransparenz h
e Sprache e Maschinen * Bodennutzung e Verbraucherrecht
L ® Wertediskurs e Verfahren e Raumordnung | * Glaserner Betrieb )

(Digitalisierung h \ / /fKunst & Textilherstellung
e Automatisierung e Regionalitat

| ® Effizienz & Nachhaltigkeit e Klimafreundlichkeit

b, Landwirtschaft, Erndhrung N y

(Klima ) und Verbraucherschutz (Naturwissenschaften h
e Klimafreundliche Erndhrung ¢ Energiegewinnung

__ * Klimafreundlicher Anbau | * Stoffe & Verbindungen )

(Gesundheit Ethik & Philosophie Arbeit & Beruf Ernahrungssicherheit
e Healthfood e Tierwirtschaft * Grine Berufe * Regionale Wertschépfung
. ® Regionaler Anbau ) ¢ Naturverstandnis * Veranderung von Arbeit | | o Kosten & Preis

Bildungsrelevante Themen der BiLEV
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Die BiLEV im globalen, nationalen und lokalen Kontext

Wie ordnet sich die BiLEV in den gegebenen Kontext auf
globaler, nationaler und lokaler Ebene ein und welchen
Beitrag leistet sie fur die Nachhaltigkeitspolitik und die
Umsetzung von BNE in Schleswig-Holstein?

Zum Hintergrund: Die Agenda 2030 fir eine nachhaltige
Entwicklung wurde im September 2015 von der Vollver-
sammlung der Vereinten Nationen verabschiedet. Als zen-
trale Handlungsauftrage dieser Agenda wurden die 17
nachhaltigen Entwicklungsziele (Sustainable Development
Goals, SDGs) formuliert. Die SDGs stellen ein fur alle UN-
Mitgliedsstaaten geltendes Zielsystem dar. Zudem setzen
sie den Orientierungsrahmen fur die Umsetzung von Bil-
dung fir nachhaltige Entwicklung. Weitere Informationen
finden Sie unter diesem Link:
https://www.bmz.de/de/agenda-2030
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Was passiert auf Bundesebene?

Deutschland hat zugesagt, die Agenda 2030 umzusetzen
und auch andere Ladnder dabei zu unterstitzen. Die
Grundlage fir die Umsetzung der Agenda 2030 auf Bun-
desebene stellt die Deutsche Nachhaltigkeitsstrategie
dar, die 2016 ins Leben gerufen wurde und alle vier Jahre
fortgeschrieben wird.

Was passiert in Schleswig-Holstein?

Auch die schleswig-holsteinische Landesregierung be-
kennt sich zur Agenda 2030 und richtet ihre Politik an den
UN-Nachhaltigkeitszielen aus. In Zusammenarbeit mit allen
Ministerien wurde ein Set aus 75 Indikatoren entwickelt,
die eine umfassende Nachhaltigkeitsberichterstattung
ermdoglichen. Alle Indikatoren sind im Sinne der Agenda
auf das Jahr 2030 ausgerichtet. So tragt auch Schleswig-
Holstein auf der Landesebene und in der Bund-Lénder-
Zusammenarbeit zur Nachhaltigkeitspolitik bei.
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Die BIiLEV und BNE

Eines der zentralen Ziele der BiLEV ist die ak-

=
tivierende Umsetzung von Bildung fiir nach-

haltige Entwicklung fur Schilerinnen und

]

fur die Realisierung der 17 Nachhaltigkeitsziele, insbeson-

Schiler. BNE leistet einen wichtigen Beitrag
dere fir das Ziel 4 Hochwertige Bildung.

Bei BNE handelt es sich um einen praxisorientierten Bil-
dungsansatz, der sich zum Ziel gesetzt hat, Menschen zu
einem zukunftsfdhigen Denken und Handeln zu beféhigen.
Durch die Auseinandersetzung mit den Auswirkungen des
eigenen und gesellschaftlichen Handelns auf die Welt, soll
die Signifikanz von Nachhaltigkeit fir die Gestaltung und
Gewahrleistung einer tragfahigen Zukunft vermittelt wer-
den.

Auch die Deutsche Nachhaltigkeitsstrategie hebt die
Rolle von BNE hervor: ,Durch den ganzheitlichen Ansatz
férdert BNE vor allem Innovationsféhigkeit, Demokratie-
verstandnis und Partizipationsfahigkeit und leistet damit
einen wichtigen Beitrag zur Sicherung einer besseren und
nachhaltigen Zukunft. BNE ist der Schlissel, um die Eigen-
verantwortung der Blrgerinnen und Burger fir mehr
Nachhaltigkeit zu starken.”

Im Rahmen der BiLEV wird die praxisnahe und konkrete
Vermittlung der 6kologischen, 6konomischen und sozialen
Dimension von Nachhaltigkeit entlang der Wertschop-
fungskette von Lebensmitteln erméglicht. Anhand der
Besuche auBerschulischer Lernorte in den Bereichen
Landwirtschaft, Erndhrung und Verbraucherschutz setzen
sich die Schilerinnen und Schiler mit dem Einfluss ihres
Konsumverhaltens auseinander und werden in ihrer Ur-
teils- und Handlungskompetenz in Bezug auf Nachhaltig-
keit bestarkt. Konkrete Fragestellungen dabei sind u.a.:

Wie ist eine Getreidepflanze
aufgebaut und wie wachst sie?

Welche chemischen Reaktionen
und Arbeitsschritte sind notwendig,
um aus Milch Kase herzustellen?

Fragestellungen bei BiLEV-Angeboten

ein gesunder Boden das

Durch Besuche der auB3erschulischen Lernorte wird ,Fak-
tenwissen” mit ,Alltagswissen” verknipft und die Wert-
schoépfung von Lebensmitteln vor Ort erfahrbar gemacht.
Zum Beispiel lernen die Schilerinnen und Schiler die Ver-
arbeitungsschritte von Milchprodukten auf den Betrieben
kennen, fihren Bodenproben durch, skizzieren den Ent-
wicklungszyklus heimischen Obstes oder stellen dessen
Bedeutung fir eine ausgewogene und gesunde Ernéh-
rung heraus.

Unter den BiLEV Partnerinnen und Partnern sind auch
nun-zertifizierten Lernorte. Somit werden bestehende An-
satze integriert, Kooperationen gestarkt und Bildungsan-
gebote erweitert.

Wie kdnnen Betriebe
(Uber-)leben und welche Verantwortung
haben sowohl Landwirtinnen und Landwirte

als auch Konsumentinnen und
Konsumenten?

Worin besteht
der Unterschied
zwischen WeiB- und Vollkornmehl

in der Herstellung und fir
meine Gesundheit?

Was hat das Kalb mit der
Milch auf dem Frihstlicks-
tisch zu tun?

Warum kann

Klima retten?

Welchen Einfluss kann
Landwirtschaft auf
Biodiversitat nehmen?

Wie wird aus Gras Milch?

Was hat mein

Konsum mit Nachhaltigkeit
und dem Klima
zu tun?



Akteure in der Bildungsoffensive ,Landwirtschaft, Ernh-
rung und Verbraucherschutz”

Ministerien
e Ministerium fur Landwirtschaft, Landliche Raume,
Europa und Verbraucherschutz
e Ministerium fir Allgemeine und Berufliche Bildung,
Wissenschaft, Forschung und Kultur

Landesdienststellen
e |QSH
e BNUR

Vertragliche Partner
e Bioland e.V.
e Bauernverband Schleswig-Holstein e.V.
¢ LandFrauenVerband Schleswig-Holstein e.V.
¢ Landjugendverband Schleswig-Holstein e.V.
e Feinheimisch - Genuss aus Schleswig-Holstein e.V.
¢ Nordbauern Schleswig-Holstein e.V.
¢ DGE - Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e.V.
e Verbraucherzentrale Schleswig-Holstein e.V.
® Demeter
¢ Versuchsgut Lindhof (CAU)

Weitere Organisationen sind eingebunden.

Wodurch zeichnet sich die Bildungsoffensive aus?
Die Prinzipien.

Eine zentrale Rolle in der Bildungsoffensive spielt die

Europa-Universitat Flensburg. Sie verantwortet die wissen-
schaftliche Begleitung sowie Umsetzung des Projektes. Die

folgenden Prinzipien bilden die Grundlage zur Qualitéts-
sicherung der Bildungsangebote:

1. Themenspezifische Angebote

Die Bildungsangebote garantieren eine zielgruppen- und
altersspezifische Themenauswahl und Einbindung in den
Unterricht.

2. Wissenschafts- und Handlungsorientierung

An den Lernorten werden die pddagogischen Inhalte
wissenschaftsbasiert beleuchtet und die Lernenden zu
zukunftsfahigem Handeln aktiviert.

3. Qualitatsorientierung

Um dem insgesamt hohen padagogischem Qualitatsan-
spruch gerecht zu werden, verpflichten sich alle Lernorte
an Qualifikationsworkshops teilzunehmen und die Bil-
dungsangebote zu dokumentieren und zu tUberprifen/
weiterzuentwickeln.

4. Zielgruppendifferenzierung und -orientierung

Je nach Altersklasse und Zielgruppe kénnen die Bildungs-
angebote thematisch ausdifferenziert, unterschiedliche
Schwerpunkte gesetzt und methodisch sowie sprachlich
angepasst werden.

5. BNE-orientiert
Die Bildungsangebote und Themen lassen sich einer
Vielzahl der 17 Ziele der Agenda 2030 zuordnen.

6. Curriculare Anbindung

Die Bildungsinhalte knlpfen an die entsprechenden Fach-
anforderungen der allgemeinbildenden Schulen und die
Lehrpléne der beruflichen Schulen an. Die Angebote
lassen sich an verschiedene Facher, von Biologie Gber
Wirtschaft/Politik bis hin zu Sport, anbinden.

7. Schulische Vor- und Nachbereitung
Zu jedem Themengebiet werden Konzepte fur die schu-
lische Einbindung zur Verfligung gestellt. Die Konzepte
umfassen folgende Bausteine:
e Schulische Vorbereitung (Einstieg und Erarbeitung)
e AuBerschulischer Lernort (Transfer und Anwendung)
e Schulische Nachbereitung (Ergebnissicherung und
-interpretation)

Ein Ausblick auf die BiLEV

Die Bildungsoffensive befindet sich - auch nach der Ver-
offentlichung des Bildungskatalogs zum Schuljahr 2025/26
- weiter im Aufbau.

Bildungsangebote, teilnehmende Anbieterinnen und An-
bieter sowie Neuigkeiten zur BiLEV werden stetig ergénzt.
Schauen Sie hierzu gerne auf die Website des MLLEV oder
auf dem Fachportal des IQSH. Denn auf Gibergeordneter
Ebene verfolgt die Bildungsoffensive folgende Ziele:

e \erstetigung und Transfer

o Ubertragung der Erfahrungen in weitere Bereiche

e Flachendeckendes BNE-Angebot

Haben Sie Anregungen zur Weiterentwicklung der BiLEV?
Gibt es Themen, die Sie bisher im Katalog vermissen,
oder méchten Sie uns ein Lob Gbermitteln? Nutzen Sie
unseren Feedbackbogen, welchen Sie Gber den QR-Code
erreichen, oder wenden Sie sich direkt an
bilev@uni-flensburg.de

Zudem kdnnen Sie sich bei Fragen an das Biro der BIiLEV
unter bilev@mllev.landsh.de wenden.
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Die Karte zeigt die Standorte der teilnehmenden
Betriebe und Organisationen in den kreisfreien
Stadten und Landkreisen.
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Konzepte 1 bis 65:
Konzepte zu Naturwissenschaften ab Seite 18

Wie findet man sich hier zurecht?

Die Karte zeigt die Standorte der teilnehmenden Betriebe
und Organisationen. Jeder Lernort ist mit einem Kiirzel far

Konzepte 66 bis 73:

Konzepte zu MIT - Mathematik, Informatik,
die kreisfreie Stadt bzw. den Landkreis und einer laufen- Technik ab Seite 90
den Nummer versehen. Ab Seite 252 finden Sie die Kon-
takt- und Anmeldedaten aufgelistet. Konzepte 77 bis 122:

Konzepte zu Gesellschaftswissenschaften
Die unten stehende Liste fihrt auf, mit welchem Bildungs- ab Seite 102
konzept sich die jeweiligen Betriebe und Organisationen
an der BiLEV beteiligen. Konzepte 123 bis 187:

Konzepte zu Verbraucherbildung und Gesundheit
Alle Bildungskonzepte der BiLEV sind sechs verschiede- ab Seite 158
nen Kategorien zugeordnet. Jeder Kategorie vorangestellt
ist eine Karte mit den Standorten der Betriebe sowie eine Konzepte 188 bis 200:
Liste, die die Konzepte mit den durchfiihrenden Betrieben Konzepte zu Sprachen ab Seite 230
auffihrt. Jeweils im Anschluss folgt die ausfihrliche Be-
schreibung der Konzepte. Konzepte 200 bis 204:

Konzepte zu Kunst und Textil ab Seite 246

ortsunabhangig Konzepte

Verbraucherzentrale Schleswig-
SH-1 Holstein 142,157,161,168,169
www.verbraucherzentrale.sh

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung
SH-2 Sektion Schleswig-Holstein 110,171,172,173
www.dge-sh.de

Kreisfreie Stadt Flensburg Konzepte
FL-1 Alpakagarten Flensburg 24941 Flensburg 16,121,122,190, 201, 202
Fl-2 Villekula 24943 Flensburg-Tarup 165
Kreisfreie Stadt Kiel Konzepte
. . . . . 64,88,128,136,156, 166,
KiI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel 24103 Kiel 170,174,176, 179, 181, 200
KI-2 Hof Wittschap 24111 Kiel 7
KI-3 Kieler Honig 24103 Kiel 6,162
Kl-4 PROVIEH e.V. 24103 Kiel 18,79,204
KI-5 Béckerei Glinther GmbH & Co. KG 24145 Kiel 65, 66,125
Kreisfreie Stadt Libeck Konzepte
HLq  Landwege eV, Jugend-Naturschutz-  »354 ) ;pack 5,96,112, 156,160, 188

Hof Ringstedtenhof
10,17,20,42,121,122,134,

HL-2 Vorwiesenhof Schlichting 23560 Liibeck 140,141,196, 198, 199
Kreisfreie Stadt Neumlinster Konzepte
NMS-1 Kochschule Bettina Seitz 24534 Neumdiinster 64,125,128, 156,158,161,

§17o,174,179



Kreis Dithmarschen

Konzepte

HEI-1

HEI-2

HEI-3

HEI-4

HEI-5

HEI-6

HEI-7

HEI-8

HEI-9

Op’'n Hoff Niemann

Gliicksmomente auf dem
Meves-Hof e V.

Hansen Dellweg GbR
Ferkelhof Bahrs und Schaferei Bahrs

Hauke und Hanna Heuer GbR

Kohlosseum GmbH
von Hemm

FreshField Handelsgesellschaft mbH
& Co. KG

Marten Nagel

25774 Krempel

25715 Eddelak

25792 Neuenkirchen
25724 Neufelderkoog

25704 Bargenstedt
25764 Wesselburen
25761 Oesterdeichstrich
25709 Kronprinzenkoog

25764 Hellschen-Heringsand-
Unterschaar

21,39,46,74,103,121,122,
146

8,21,45,74,99,121,126,
141,146,156,174,197,
200, 201, 203

152
62,93,195
20, 21,22

180

10, 68,138

10,46, 138

33,98,116

Kreis Herzogtum Lauenburg

RZ-1

RZ-2

RZ-3

RZ-6

RZ-7

Domaéne Fredeburg

Hof Schmidt - Lisa u. Marko Ladewig

Johanneshof GbR

Gutsverwaltung Behlendorf

Gutsverwaltung Basthorst

Bunter Erdmannshof e V.

Gut Rothenhausen

Kreis Nordfriesland

23909 Fredeburg

23899 Besenthal OT Sarnekow

23883 Hollenbek

23919 Behlendorf

21493 Basthorst

21483 Krukow

23860 GrofB3 Schenkenberg

Konzepte
101,130

11,13, 62,75,78,91, 98,
100, 123, 124,136, 156, 157

47,48,49,50,51,52,54, 67,
113

47,48,49,50,51,52,54, 67,
113

109,111,114

5,13,17,18,19, 21, 22, 29,
38,40,43,59,70,74,76,78,
92,101,103,104, 105,119,
127,144,146,182

19, 21, 22, 23, 29, 38, 65, 77,
97,103,109,114,118,119,
126,155, 182,196,199, 200

NF-1
NF-2

NF-3

NF-4
NF-5
NF-6

NF-7

Hof Michael Bienemann

Lindenhof Féhr
Erdbeerparadies Braderup

Hof Fichtenheim
Hof Backensholz
Sheep Of Sylt / Hof Host

Hof Frowahr

Biohof Thees

Melfsen & Partner GbR

25923 Humptrup
25938 Alkersum

25996 Wenningstedt-Braderup

25821 Dorpum
25885 Oster-Ohrstedt
25980 Sylt OT Westerland

25876 Wisch

25866 Mildstedt

25842 Langenhorn

Konzepte
21,22,121,127,182
20, 21,22

5,46,124,129,135,136,
140, 156,159,179, 191

101,190
119
16,201

13,17,21,75,121,135,
140, 146,147

1,5,7,8,24,25,40,43,47,
83,132,140

69,70,103,190



Kreis Ostholstein

Konzepte

OH-1

OH-2

OH-3
OH-4

OH-5

OH-6

OH-8

Biohof Beckmissen

Ferienhof Wichtelweide

Catharina Biel

Erlebnis Kiichengarten Schloss Eutin
SoLaWi Fehmarn e V.

Hoéperhof

Bioland Betrieb
Maike Jantzen-Kaacksteen

Hof Windberg Gbr

23744 Schénwalde

23769 Insel Fehmarn
OT Gammendorf

23623 Barghorst
23701 Eutin

23769 Fehmarn
23758 Sulsdorf

23701 Susel/Kesdorf

23717 Kasseedorf

9,13,17,21, 27, 44,58, 78,
81,104,105,109, 142,144,
146,147,148,184,190

123

124,129
140

7,23,25,37,40,46, 68, 83,
133,135,136, 140,141, 191

92

83,85,124

6,9,13,17, 21, 23, 29, 38,
77,78,95,105,112, 114,
116,119,133, 147,194,
196,198

Konzepte

Kreis Pinneberg

PI-1

PI-2

PI-3

PI1-7

Kéllner-Hof
Zur Erholung

Kruses Hofmilch
Thorsten GliBmann

Hof Lander

Hof Klepper

Hell Lander GbR

25337 KolIn-Reisiek
25436 Uetersen

25462 Rellingen
25337 KolIn-Reisiek
25436 Grof3 Nordende

25451 Quickborn

25436 GroB3 Nordende

25,46,82,86,108

128,136, 156,159,167,
179,181

15,17, 21,76,105, 106,
148,185,190, 198

20, 22, 39, 60, 69,70, 92,
127

Kreis PlI6n

PLO-1
PLO-2

PLO-3

PLO-4
PLO-5
PLO-6

PLO-7

PLO-8

PLO-9
PLO-10
PLO-11

Obstquelle Schuster
Hof Steffen

e-nema Gesellschaft fiir
Biotechnologie und biologischen
Pflanzenschutz mbH

Rieckens Landmilch GmbH

Lehr- und Versuchszentrum
Futterkamp

Hof Buss

Gutsverwaltung Perdoel

Gartnerei Prisemut

Eichholzagrar
Dr. Kristin und Thomas Prien

Die Kiichenperle

24223 Schwentinental
24253 Muxall

24223 Schwentinental

24245 GroBbarkau
24327 Blekendorf
24232 Dobersdorf

24601 Belau

24321 Gottesgabe

24601 Ruhwinkel
24637 Schillsdorf
24601 Ruhwinkel/Bockhorn

Konzepte
4,137
104,106,115, 143

178

37,94,97,101,151,182
22

5,13,17,124,140,141,159

12,34,36,47,50, 51, 53, 54,
63,87,120,129,194

10, 25,46,112, 135, 140,
141,159,174,181,198

28,73,117,196
59, 60,94
99,158,187
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PLO-12
PLO-13

PLO-14

PLO-15

PLO-16

Landliches Kultur-, Bildungs- &
Erlebniszentrum Hof Viehbrook

Hof Stoltenberg

Familie Otte

Hof Hopp

Jorg Riecken

24619 Rendswiihren

24232 Schénkirchen

24620 Bonebiittel

24619 Rendswiihren

24245 GroBbarkau

157

89

17,20, 22,76,92,100, 182,
198,199

13,14,15,17,78,121,189,
192,197

59

Kreis Rendsburg-Eckernférde Konzepte

RD-1

RD-2
RD-3
RD-4

RD-5

RD-6

RD-7

RD-8
RD-9
RD-10

RD-11

RD-12

RD-13

RD-14

RD-15
RD-16

RD-17

RD-18

RD-19
RD-20
RD-21
RD-22

14

Naturerlebnishof Helle e.V.

Bioland Hof Bockmann
Markus Stieper

Versuchsgut Lindhof

Mein-Glucksstiick GmbH

Hof Wasserblécken

Arche Warder - Zentrum fiir
alte Haus- und Nutztierrassen e.V.

Wohlder Erlebnishof
Betrieb Marcus Rohwer

Likedeeler Hof
Ferienhof Ratjen

Fischbrutanstalt Altmihlendorf
(LAV-SH)

Biohof Sulzle

Wurzelhof der Gemeinde Schinkel

Hof Jacobsen Thiesberg
Hof Storm GbR

Gut Birkenmoor

Sander & Jepsen NaturWerk GbR

Hof Spitzenrade
Brotjanker GmbH
Erlebnisbauernhof Paulsen

Schmalsteder Miihle

24351 Thumby

24582 Bordesholm
24816 Brinjahe
24214 Noer

24361 Klein Wittensee

24107 Ottendorf

24646 Warder

24214 Wulfshagenerhiitten
24784 Westerronfeld
25557 Steenfeld

24613 Aukrug

24646 Warder

24366 Loose

24214 Schinkel

24783 Osterrdnfeld
24808 Plirup

24229 Schwedeneck

24214 Schinkel

24107 Quarnbek
24119 Kronshagen
25557 Steenfeld
24241 Schmalstede

1,12, 23,37,43,45, 87,102,
107,111,120, 121

25,46,135,161
40
22,29,75,83,199

59,62,67,75,89,115,142,
148,161,186

26,35,43,47,48, 49, 50, 54,
68,70,71,72,82, 84, 86,87,
89,90,100,108,109, 111,
113,114,120, 121, 124,
129,163,175,189, 196,198

16, 23,37, 80, 81, 95,103,
104,142,161, 164,185,
190, 201, 202

17,121,122,164,177
20, 49,59, 60,76,152,190
142,177

20, 21,55,101,142,182,
190

32
17,21,27,38,71,72,75, 89,
104,106,190

5,40,43, 82, 83, 85, 135,
136,140

22,74,182
60,104,105

10,16,17,29,121,124,141,
203

5, 24, 25, 40, 41, 46, 80, 85,
135,136,140, 159,165,178

20, 59,152,190, 199
65, 66

13,20, 21,92,121
149



Kreis Schleswig-Flensburg

SL1
SL-2

SL-3

SL-4
SL-5
SL-6
SL-7
SL-8
SL-9

SL-10

SL-11

SL-12

SL-13

SL-14

SL-15

SL-16

Das Apfelschiff (Bioland-Obstbetrieb)

Hof Neuseegaard
James Farm GmbH & Co. KG

Christiansens Biolandhof

Hof Sandbek

artefact

Berufsbildungszentrum Schleswig
Der Fleischhauer

Bauernhof Schnepfennest

Ankerpferde

Andresen / Gerdes GbR
Hof Neu-Rehberg
Ferienhof Greggersen

Biohof Lamp

Mangold & Korn GbR

Hof Ankersolt

24876 Hollingstedt
24975 Husby

24980 Horup

24887 Esperstoftfeld
24376 Kappeln
24960 Gliicksburg
24837 Schleswig
24997 Wanderup
24867 Dannewerk

24888 Steinfeld

24983 Haurup
24986 Mittelangeln OT Satrup
24376 Hasselberg

24864 Brodersby

24803 Erfde

24986 Grof3 Riide

Konzepte
2
3,6,17,164

10,13,30,121,143, 147,
150, 155

24,43,132

75

80,159

174

186

11,13, 20, 22, 68,121,194

1,13,14,15, 25, 39, 43, 45,
46,74,80,82,84,102,103,
121, 134, 140, 145, 147,
190,191,194

60

1,6,22,27,59,74, 83,142,
190

196

17,21, 22,27,74,124,130,
142

1,3,5,7,8,10,12,17,19,
21,24,27,29,38,40,41,42,
43,44,45,47,54,59, 60,74,
82, 83, 85, 86, 87, 89, 105,
106,107,108,114,119,124

13,17

Kreis Segeberg

SE-1

SE-2

SE-3

SE-4

SE-5

SE-6

SE-7

SE-8

Betrieb Méllers Morgen

Hof am Teich

Galloways vom Bebensee

Hof Rahlf

Hof Krohn

Wiesenhof Initiative gGmbH

Hof Ehlers

Landhaus Schulze-Hamann GbR

24632 Lentféhrden

24616 Armstedt

23816 Bebensee

23823 Seedorf

25563 Féhrden-Barl

23845 Wakendorf |

24640 Hasenmoor

23813 Blunk

41,74,85,103,167,168

20,39, 40,52, 68, 82, 84,
104, 105, 106,109, 115,
124,142,177,190

5,17,21,61,82,105

5,20, 21, 22, 26, 27,40, 42,
43,48,49,50,59, 62, 67, 68,
69,70,72,74,76,84,103,
104,113,114,115,121,
124,127,129,131, 142,
143,152,163,175,182,
198,199

7,13,20,21,67,68,71,72,
124,140,152,190, 191

4,5,6,13,16,17,74,103,
202

5,17,19, 21,41, 43,74, 80,
123,147

139,157,168, 169
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SE-9

SE-10

SE-11

Arche-Hof Bredland

Hof Moeckelmann

Forsthaus Galloway GbR

23813 Blunk

24632 Lentféhrden

24635 Daldorf

16,17,58,75, 201

5,13,17,18, 28, 29, 39,43,
44,51,52,59,68,74,81, 82,
84, 85,89,94,104,109,
111,114,119,121,123,
194,198

17,95, 105

Kreis Steinburg

1Z2-1
1Z2-2
1Z2-3
1Z-4
1Z2-5
1Z2-6
12-7
12-8

12-9

1Z-10

1Z-11

1Z2-12

1Z-13

Fischzucht Knutzen GbR
Bauernhof Reimers

Inke Magens

Hof Hauschildt

Meierei Horst e.G.

Hof Hackelshérn GbR
meierhof Moéllgaard

Biohof Lieske
Hof Dannwisch
Streuobstwiese Miihlenbarbek

Hof Wendt

Imke Hakelberg und Frank Hartmann

Hof Basten, Landwirtschaftlicher
Betrieb Malte Ehlers

25551 Hohenlockstedt
25596 Wacken

25361 Grevenkop
25563 Quarnstedt
25358 Horst

23358 Horst

25551 Hohenlockstedt
25560 Hadenfeld

25358 Horst
25582 Hohenaspe

25597 Westermoor

25596 Gribbohm

25524 Itzehoe

Konzepte
31,57,149,193
20,21,22,77,124,127,163
56,177

146

153,154,183
17,21,22,74,115,153,183
56,155

144

17,19, 22,29,38,101,127,
144,182,194,198

4,5,8,45

13,17, 20, 21, 22, 39, 59, 76,
84,92,103,111,124,182

5,8,13,17,19, 21, 27, 44,
103, 104, 105, 106, 107

19,21,22,70,72,92,121,
124,125,129,130, 182,
190,199

Kreis Stormarn

OD-1

OD-2

OD-3

16

Initiativkreis Gut Wulfsdorf e.V.

Bioland-Hof Gut Wulksfelde

Hof Rath

22926 Ahrensburg

22889 Tangstedt

23619 Zarpen

Konzepte

11,13,19, 22, 38,43, 74, 82,
133,144,147

1,5,11,13,17, 25, 29, 38,
44,45,64,100,104,107,
125,126,131,133, 135,
136,144,147,148,165,167

13,121,147,194
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é Konzepte zu
Naturwissenschaften

Die Karte zeigt die Standorte der Betriebe, die
Konzepte zu Naturwissenschaften anbieten.

Konzepte 1 bis 22: Jahrgangsstufen 5-6

Konzepte 23 bis 36: Jahrgangsstufen 7-10

Konzepte 37 bis 64: Jahrgangsstufen 11-13,
Berufliche Schulen

Ab S. 252 finden Sie die Kontakt- und Anmeldedaten
zu den anbietenden Betrieben und Organisationen.
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Leben auf der Streuobstwiese - es gibt viel zu
entdecken

NF-8 Biohof Thees, 25866 Mildstedt

RD-1 Naturerlebnishof Helle e.V., 24351 Thumby
SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

SL-12 Hof Neu-Rehberg, 24986 Mittelangeln

OT Satrup

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

Von Kernen zu Kdstlichkeiten - die Apfelziichtung
SL-1 Das Apfelschiff (Bioland-Obstbetrieb),
24876 Hollingstedt

Was macht der Prinz auf der Obstwiese? - Biologische
Vielfalt erleben

SL-2 Hof Neuseegaard, 24975 Husby

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

Insekten im Apfelbaum: Die Obstplantage als
Reallabor

PLO-1 Obstquelle Schuster, 24223 Schwentinental
SE-6 Wiesenhof Initiative gGmbH, 23845 Wakendorf |
|Z-10 Streuobstwiese Mihlenbarbek,

25582 Hohenaspe

Biodiversitat in der Landwirtschaft - was wéchst und
krabbelt da?

HL-1 Landwege e.V., Jugend-Naturschutz-Hof
Ringstedtenhof, 23560 Liubeck

RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V., 21483 Krukow

NF-3 Erdbeerparadies Braderup,

25996 Wenningstedt-Braderup

NF-8 Biohof Thees, 25866 Mildstedt

PLO-6 Hof Buss, 24232 Dobersdorf

RD-14 Wurzelhof der Gemeinde Schinkel,

24214 Schinkel

RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR,

24214 Schinkel

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

SE-3 Galloways vom Bebensee, 23816 Bebensee
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

SE-6 Wiesenhof Initiative gGmbH, 23845 Wakendorf |
SE-7 Hof Ehlers, 24640 Hasenmoor

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentféhrden

1Z-10 Streuobstwiese Mihlenbarbek,

25582 Hohenaspe

1Z-12 Imke Hakelberg und Frank Hartmann,

25596 Gribbohm

OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

Bees & Breakfast: Was hat mein Friihstiick mit den
Bienen zu tun?

KI-3 Kieler Honig, 24103 Kiel

OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

SL-2 Hof Neuseegaard, 24975 Husby

SL-12 Hof Neu-Rehberg, 24986 Mittelangeln

OT Satrup

SE-6 Wiesenhof Initiative gGmbH, 23845 Wakendorf |

Pflanzenwachstum erforschen - vom Samenkorn
bis zur Pflanze

KI-2 Hof Wittschap, 24111 Kiel

NF-8 Biohof Thees, 25866 Mildstedt

OH-5 SolLaWiFehmarn elV., 23769 Fehmarn
SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

SE-5 Hof Krohn, 25563 Fohrden-Barl

Wildkrauter entdecken und bewahren

HEI-2 Glicksmomente auf dem Meves-Hof e.V,,
25715 Eddelak

NF-8 Biohof Thees, 25866 Mildstedt

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

IZ-10 Streuobstwiese Mihlenbarbek,

25582 Hohenaspe

1Z-12 Imke Hakelberg und Frank Hartmann,
25596 Gribbohm

Am Beispiel der Brennnessel - Artenvielfalt durch
Wildpflanzen

OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schénwalde
OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

10 Regionale Nutzpflanzen entdecken -

Pflanzenwachstum im Fokus

HL-2 Vorwiesenhof Schlichting, 23560 Lubeck

HEI-7 von Hemm, 25761 Oesterdeichstrich

HEI-8 FreshField Handelsgesellschaft mbH & Co.KG,
25709 Kronprinzenkoog

PLO-8 Gartnerei Prisemut, 24321 Gottesgabe
RD-17 Gut Birkenmoor, 24229 Schwedeneck

SL-3 James Farm GmbH & Co. KG, 24980 Hérup
SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

Die Kartoffel - Einblicke in die biologischen
Grundlagen und ihre Bedeutung fiir Mensch und
Umwelt

RZ-2 Hof Schmidt - Lisa u. Marko Ladewig,

23899 Besenthal OT Samekow

SL-9 Bauernhof Schnepfennest, 24867 Dannewerk
OD-1 Initiativkreis Gut Wulfsdorf elV.,

22926 Ahrensburg

OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

12 Dialog zum konventionellen und biologischen

Ackerbau - eine naturwissenschaftlichen Perspektive
PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel (Gut Perdoel und
Biohof Perdoel), 24601 Belau

RD-1 Naturerlebnishof Helle e.V., 24351 Thumby
SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde
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14

20

»Schau mal wer da pickt” - von typischen
Eigenschaften bis hin zum Eierlegen: Alles {iber die
gefiederten Zweibeiner

RZ-2 Hof Schmidt - Lisa u. Marko Ladewig,

23899 Besenthal OT Samekow

RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V., 21483 Krukow

NF-7 Hof Frowahr, 25876 Wisch

OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schénwalde

OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

PLO-6 Hof Buss, 24232 Dobersdorf

PLO-15 Hof Hopp, 24619 Rendswiihren

RD-21 Erlebnisbauernhof Paulsen, 25557 Steenfeld
SL-3 James Farm GmbH & Co. KG, 24980 Hérup
SL-9 Bauernhof Schnepfennest, 24867 Dannewerk
SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

SL-16 Hof Ankersolt, 24986 Mittelangeln

SE-5 Hof Krohn, 25563 Fohrden-Barl

SE-6 Wiesenhof Initiative gGmbH, 23845 Wakendorf |
SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentféhrden

1Z-11 Hof Wendt, 25597 Westermoor

1Z-12 Imke Hakelberg und Frank Hartmann,

25596 Gribbohm

OD-1 Initiativkreis Gut Wulfsdorf eV,

22926 Ahrensburg

OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt
OD-3 Hof Rath, 23619 Zarpen

Verdauung im Blick: Wie Fiitterungsstrategien das
Tierwohl beeinflussen

PLO-15 Hof Hopp, 24619 Rendswiihren

SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

Pferdehaltung - Weideflache erforschen
Pl-6 Hof Klepper, 25451 Quickborn
PLO-15 Hof Hopp, 24619 Rendswiihren
SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

+Mah-rwert” = Mehrwert: Schaf und Alpaka

als Nutztiere

FL-1 Alpakagarten Flensburg, 24941 Flensburg

NF-6 Sheep Of Sylt / Hof Host, 25980 Westerland
RD-7 Arche Warder - Zentrum fiir alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder

RD-17 Gut Birkenmoor, 24229 Schwedeneck

SE-6 Wiesenhof Initiative gGmbH, 23845 Wakendorf |
SE-9 Arche-Hof Bredland, 23813 Blunk

Das Gluck der Freiheit - artgerechte (Nutz-)Tierhaltung
HL-2 Vorwiesenhof Schlichting, 23560 Libeck

RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V., 21483 Krukow

NF-7 Hof Frowahr, 25876 Wisch

OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schonwalde

OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

Pl-6 Hof Klepper, 25451 Quickborn

PLO-6 Hof Buss, 24232 Dobersdorf

PLO-14 Familie Otte, 24620 Bonebiittel

PLO-15 Hof Hopp, 24619 Rendswiihren

RD-8 Wohlder Erlebnishof, 24214 Wulfshagener-
hiutten in Kooperation mit KI-4 PROVIEH e.V.
RD-13 Biohof Siilzle, 24366 Loose

RD-17 Gut Birkenmoor, 24229 Schwedeneck
SL-2 Hof Neuseegaard, 24975 Husby

SL-14 Biohof Lamp, 24864 Brodersby

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

SL-16 Hof Ankersolt, 24986 Mittelangeln

SE-3 Galloways vom Bebensee, 23816 Bebensee
SE-6 Wiesenhof Initiative gGmbH, 23845 Wakendorf |
SE-7 Hof Ehlers, 24640 Hasenmoor

SE-9 Arche-Hof Bredland, 23813 Blunk

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden
SE-11 Forsthaus Galloway GbR, 24635 Daldorf
|Z-6 Hof Hackelshorn, 25358 Horst

|Z-9 Hof Dannwisch, 25358 Horst

IZ-11 Hof Wendt, 25597 Westermoor

1Z-12 Imke Hakelberg und Frank Hartmann
25596 Gribbohm

OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

18 Kreativworkshop zum Thema Umgang mit Nutztieren

Kl-4 PROVIEH e.V., 24103 Kiel
RZ-6 Bunter Erdmannshof eV., 21483 Krukow
SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentféhrden

19 Saugetiere als Nutztiere - das Rind in der

biologischen Landwirtschaft

RZ-6 Bunter Erdmannshof eV., 21483 Krukow
RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 Gro3 Schenkenberg
SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde
SE-7 Hof Ehlers, 24640 Hasenmoor

|Z-9 Hof Dannwisch, 25358 Horst

IZ-12 Imke Hakelberg und Frank Hartmann,
25596 Gribbohm

IZ-13 Hof Basten, 25524 Itzehoe

OD-1 |Initiativkreis Gut Wulfsdorf e.V.,,

22926 Ahrensburg

20 Saugetiere als Nutztiere - das Rind in der

konventionellen Landwirtschaft

HL-2 Vorwiesenhof Schlichting, 23560 Lubeck
HEI-5 Hauke und Hanna Heuer GbR,

25704 Bargenstedt

NF-2 Lindenhof Fohr, 25938 Alkersum

PI-3 Kruses Hofmilch, 25462 Rellingen

PI-7 Hell Lander GbR, 25436 Grof3 Nordende
PLO-14 Familie Otte, 24620 Bonebiittel

RD-9 Betrieb Marcus Rohwer, 24784 Westerronfeld
RD-11 Ferienhof Ratjen, 24613 Aukrug

RD-19 Hof Spitzenrade, 24107 Quarnbek

RD-21 Erlebnisbauernhof Paulsen, 25557 Steenfeld
SL-9 Bauernhof Schnepfennest, 24867 Dannewerk



SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

SE-5 Hof Krohn, 25563 Féhrden-Barl
|Z-2 Bauernhof Reimers, 25596 Wacken
1Z-11 Hof Wendt, 25597 Westermoor

Rind, Kuh, Farse, Bulle, Stier, Ochse und Kalb:

Wo sind die Unterschiede?

HEI-1 Op'n Hoff Niemann, 25774 Krempel

HEI-2 Glicksmomente auf dem Meves-Hof e.V.,
25715 Eddelak

HEI-5 Hauke u. Hanna Heuer GbR, 25704 Bargenstedt
RZ-6 Bunter Erdmannshof eV., 21483 Krukow

RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 GroB Schenkenberg
NF-1 Hof Michael Bienemann, 25923 Humptrup
NF-2 Lindenhof Féhr, 25938 Alkersum

NF-7 Hof Frowahr, 25876 Wisch

OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schonwalde
OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

PI-5 Hof Lander, 25436 Grof3 Nordende

Pl-6 Hof Klepper, 25451 Quickborn

RD-11 Ferienhof Ratjen, 24613 Aukrug

RD-13 Biohof Sulzle, 24366 Loose

RD-21 Erlebnisbauernhof Paulsen, 25557 Steenfeld
SL-14 Biohof Lamp, 24864 Brodersby

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

SE-3 Galloways vom Bebensee, 23816 Bebensee
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

SE-5 Hof Krohn, 25563 Fohrden-Barl

SE-7 Hof Ehlers, 24640 Hasenmoor

|Z-2 Bauernhof Reimers, 25596 Wacken

|Z-6 Hof Hackelshorn, 25358 Horst

1Z-11 Hof Wendt, 25597 Westermoor

1Z-12 Imke Hakelberg und Frank Hartmann,

25596 Gribbohm

|Z-13 Hof Basten, 25524 ltzehoe

22 Milchproduktion - wie aus Gras Milch wird

HEI-5 Hauke und Hanna Heuer GbR,

25704 Bargenstedt

RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V,, 21483 Krukow

RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 GroB Schenkenberg
NF-1 Hof Michael Bienemann, 25923 Humptrup
NF-2 Lindenhof Féhr, 25938 Alkersum

Pl-4 Thorsten GliBmann, 25337 KdlIn-Reisiek

PI-7 Hell Lander GbR, 25436 Grof3 Nordende

PLO-5 Lehr -und Versuchszentrum Futterkamp,
24327 Blekendorf

PLO-14 Familie Otte, 24620 Bénebiittel

RD-4 Versuchsgut Lindhof, 24214 Noer

RD-15 Hof Jabobsen Thiesberg, 24783 Osterronfeld
SL-9 Bauernhof Schnepfennest, 24867 Dannewerk
SL-12 Hof Neu-Rehberg, 24986 Mittelangeln

OT Satrup

SL-14 Biohof Lamp, 24864 Brodersby

SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

|Z-2 Bauernhof Reimers, 25596 Wacken
IZ-6 Hof Hackelshorn, 25358 Horst

IZ-9 Hof Dannwisch, 25358 Horst

IZ-11 Hof Wendt, 25597 Westermoor
IZ-13 Hof Basten, 25524 Itzehoe

OD-1 |Initiativkreis Gut Wulfsdorf e.V.,,
22926 Ahrensburg

23 Farm-Friday for Future - aktiv werden fiir den
Umweltschutz

RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 GroB Schenkenberg
OH-5 SolLaWi Fehmarn e. V., 23769 Fehmarn

OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

RD-1 Naturerlebnishof Helle e.V., 24351 Thumby
RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder

24 Saatgutgewinnung und &kologische Pflanzen-
zlichtung - der Schliissel zur nachhaltigen
Landwirtschaft

NF-8 Biohof Thees, 25866 Mildstedt

RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR,

24214 Schinkel

SL-4 Christiansens Biolandhof, 24887 Esperstoftfeld
SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

25 Nachhaltig - regionaler Obst- und Gemiiseanbau
NF-8 Biohof Thees, 25866 Mildstedt

OH-5 SolLaWi Fehmarn elV., 23769 Fehmarn

Pl-1 Kollner Hof, 25337 Kolln-Reisiek

PLO-8 Gartnerei Prisemut, 24321 Gottesgabe

RD-2 Bioland Hof Bockmann, 24582 Bordesholm
RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR,

24214 Schinkel

SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

26 Fotosynthese und Energiegewinnung am Beispiel der

Zuckerriibe
RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

27 ,Watt'n Schiet!” - Nutztierausscheidungen als
Herausforderung in der Landwirtschaft

OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schonwalde
RD-13 Biohof Siilzle, 24366 Loose

SL-12 Hof Neu-Rehberg, 24986 Mittelangeln
OT Satrup

SL-14 Biohof Lamp, 24864 Brodersby

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

IZ-12 Imke Hakelberg und Frank Hartmann,
25596 Gribbohm
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28 Wirtschaftsdiinger unter der Lupe - chemische
Hintergriinde und 6kologische Herausforderungen
e PLO-9 Eichholzagrar, 24601 Ruhwinkel
e SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden

29 Landwirtschaft im Kreis gedacht: Stoffkreislaufe
in der 6kologischen Landwirtschaft
e RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V., 21483 Krukow
e RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 Grol3 Schenkenberg
¢ OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf
e RD-4 Versuchsgut Lindhof, 24214 Noer
e RD-17 Gut Birkenmoor, 24229 Schwedeneck
¢ SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde
e SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden
e |Z-9 Hof Dannwisch, 25358 Horst
e OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

30 Heumilchwirtschaft - Besonderheiten und
Auswirkungen auf das Okosystem
e SL-3 James Farm GmbH & Co. KG, 24980 Hoérup

31 Der Karpfen und sein Lebensraum:
Experimente rund um den Karpfenteich
e |Z-1 Fischzucht Knutzen GbR, 25551 Hohenlockstedt

32 Vom Ei bis zur Riickkehr: Die Meerforelle und
der Mensch
e RD-12 Fischbrutanstalt AltmUhlendorf (LAV-SH),
24646 Warder

33 Was sind Salmonellen? - Uber Struktur, Eigenschaften
und Verbreitung
e HEI-? Marten Nagel, 25764 Hellschen-Heringsand-
Unterschaar

34 Biogasanalagen aus physikalischer Sicht
e PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel, 24601 Belau

35 Energieumwandlung in der Praxis:
Die Hackschnitzelheizung
e RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf

36 Biogasanalagen aus chemischer Sicht
e PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel, 24601 Belau

37 Farm-Friday for Future - nachhaltige Projekte
aktiv gestalten
e OH-5 SolLaWi Fehmarne. V., 23769 Fehmarn
e PLO-4 Rieckens Landmilch GmbH, 24245 GroBbarkau
e RD-1 Naturerlebnishof Helle e.V., 24351 Thumby
e RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte Haus-
und Nutztierrassen e.V., 24646 Warder
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38 Der Hofkreislauf in der biologischen Landwirtschaft

RZ-6 Bunter Erdmannshof eV., 21483 Krukow

RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 Gro3 Schenkenberg

OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf
RD-13 Biohof Siilzle, 24366 Loose

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde
IZ-9 Hof Dannwisch, 25358 Horst

OD-1 Initiativkreis Gut Wulfsdorf e.V.,,

22926 Ahrensburg

OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

39 Der Hofkreislauf in der konventionellen

Landwirtschaft

HEI-1 Op’n Hoff Niemann, 25774 Krempel
PI-7 Hell Lander GbR, 25436 GroB3 Nordende
SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden
IZ-11 Hof Wendt, 25597 Westermoor

40 Bodenschétze - Boden als Fundament fiir

42 Der Einfluss der Landwirtschaft auf die Umwelt am

Nachhaltigkeit?

RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V,, 21483 Krukow
NF-8 Biohof Thees, 25866 Mildstedt

OH-5 SolLaWi Fehmarn e.V., 23769 Fehmarn
RD-3 Markus Stieper, 24816 Brinjahe

RD-14 Wurzelhof der Gemeinde Schinkel,
24214 Schinkel

RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR,
24214 Schinkel

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde
SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt

SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

Myzel, Regenwurm und Tonkolloide -
Bodengesundheit in den Blick genommen
RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR,
24214 Schinkel

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

SE-1 Betrieb Méllers Morgen, 24632 Lentfohrden

SE-7 Hof Ehlers, 24640 Hasenmoor

Beispiel der Bodenqualitat

HL-2 Vorwiesenhof Schlichting, 23560 Liubeck
SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

43 Das Biotop Knick: Vom Zaun zur Lebensader

RZ-6 Bunter Erdmannshof eV., 21483 Krukow
NF-8 Biohof Thees, 25866 Mildstedt

RD-1 Naturerlebnishof Helle e.V., 24351 Thumby

RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf
RD-14 Wurzelhof der Gemeinde Schinkel,
24214 Schinkel
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46

SL-4 Christiansens Biolandhof, 24887 Esperstoftfeld
SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

SE-7 Hof Ehlers, 24640 Hasenmoor

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden

OD-1 Initiativkreis Gut Wulfsdorf e.V.,

22926 Ahrensburg

Biodiversitdt: Kennartenbestimmung auf einer
renaturierten Weideflache

OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schonwalde

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentféhrden

1Z-12 Imke Hakelberg und Frank Hartmann,

25596 Gribbohm

OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

Die Bedeutung von Streuobstwiesen - Biodiversitat,
Regionalitat und Nachhaltigkeit anhand der Beispiele
Apfel und Holunder verstehen

HEI-2 Glicksmomente auf dem Meves-Hof e.V,,
25715 Eddelak

RD-1 Naturerlebnishof Helle e.V., 24351 Thumby
SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

IZ-10 Streuobstwiese Miihlenbarbek,

25582 Hohenaspe

OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

Nachhaltige Entwicklung am Beispiel des regionalen
Obst- und Gemiiseanbaus

HEI-1 Op'n Hoff Niemann, 25774 Krempel

HEI-8 FreshField Handelsgesellschaft mbH & Co.KG,
25709 Kronprinzenkoog

NF-3 Erdbeerparadies Braderup,

25996 Wenningstedt-Braderup

OH-5 SoLaWiFehmarn e. V., 23769 Fehmarn

PI-1 Kéllner Hof, 25337 KolIn-Reisiek

PLO-8 Girtnerei Prisemut, 24321 Gottesgabe

RD-2 Bioland Hof Bockmann, 24582 Bordesholm
RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR,

24214 Schinkel

SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

Beikraut oder Unkraut? - Méglichkeiten der
Unkrautbekdmpfung

RZ-3 Johanneshof GbR, 23883 Hollenbek

RZ-4 Gutsverwaltung Behlendorf, 23919 Behlendorf
NF-8 Biohof Thees, 25866 Mildstedt

PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel, 24601 Belau

RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

48 Integrierter Pflanzenschutz im konventionellen
Ackerbau

RZ-3 Johanneshof GbR, 23883 Hollenbek

RZ-4 Gutsverwaltung Behlendorf, 23919 Behlendorf
RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf

SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

49 Glyphosat in der Landwirtschaft: Fluch oder Segen?
e RZ-3 Johanneshof GbR, 23883 Hollenbek

RZ-4 Gutsverwaltung Behlendorf, 23919 Behlendorf

RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf

RD-9 Betrieb Marcus Rohwer, 24784 Westerronfeld

SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

50 Chemischer Pflanzenschutz und Alternativen
im Pflanzenbau
e RZ-3 Johanneshof GbR, 23883 Hollenbek
e RZ-4 Gutsverwaltung Behlendorf, 23919 Behlendorf
o PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel, 24601 Belau
e RD-6 Hof Wasserblécken, 24107 Ottendorf
e SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

51 Pflanzenanbau - Phosphorproblematik
e RZ-3 Johanneshof GbR, 23883 Hollenbek
e RZ-4 Gutsverwaltung Behlendorf, 23919 Behlendorf
o PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel, 24601 Belau

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentféhrden

52 Stickstoff und Nitrat im Pflanzenbau
e RZ-3 Johanneshof GbR, 23883 Hollenbek
e RZ-4 Gutsverwaltung Behlendorf, 23919 Behlendorf
e SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfdhrden

53 Makro- und Mikroplastik im Pflanzenbau
o PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel, 24601 Belau

54 Bodenanalytik im Pflanzenbau - pH-Wert des Bodens
e RZ-3 Johanneshof GbR, 23883 Hollenbek

RZ-4 Gutsverwaltung Behlendorf, 23919 Behlendorf

PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel, 24601 Belau

RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

55 Chemische Prozesse der Milchverarbeitung
e RD-11 Ferienhof Ratjen, 24613 Aukrug

56 Zwischen Kulturen und Kiwis - ein naturwissenschaft-
liches Friihstiicksexperiment (Kooperationsprojekt)
e |Z-3 Inke Magens, 25361 Grevenkop
e |Z-7 meierhof Méllgaard, 25551 Hohenlockstedt

57 Das Biotop Karpfenteich - Lebensraum fiir Tier

und Pflanze
e |Z-1 Fischzucht Knutzen GbR, 25551 Hohenlockstedt
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58 Die Skudde: Das kleinste deutsche Schaf! Bedroht
vom Aussterben, weil es nicht wirtschaftlich ist?
e OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schdénwalde
e SE-9 Arche-Hof Bredland, 23813 Blunk

59 Tiergesundheit und die Bedeutung fiir den

landwirtschaftlichen Betrieb

e RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V., 21483 Krukow

e PLO-10 Dr. Kristin und Thomas Prien,
24637 Schillsdorf

e PLO-16 Jorg Riecken, 24245 GroBbarkau

e RD-5 Mein-Glucksstuck GmbH,
24361 Klein Wittensee

e RD-9 Betrieb Marcus Rohwer, 24784 Westerrénfeld

e RD-19 Hof Spitzenrade, 24107 Quarnbek

e SL-12 Hof Neu-Rehberg, 24986 Mittelangeln
OT Satrup

e SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

e SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

e SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden

® |Z-11 Hof Wendt, 25597 Westermoor

60 Viehzucht - Giber genetische Prinzipien und den

Nutzen fiir die Gesellschaft

e P|-7 Hell Lander GbR, 25436 Grof3 Nordende

e PLO-10 Dr. Kristin und Thomas Prien,
24637 Schillsdorf

e RD-9 Betrieb Marcus Rohwer, 24784 Westerronfeld

e RD-16 Hof Storm GbR, 24808 Plirup

® SL-11 Andresen/Gerdes GbR, 24983 Haurup

¢ SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

61 Genetik in der Rinder- und Pferdezucht
e SE-3 Galloways vom Bebensee, 23816 Bebensee

62 Schweinehaltung kompakt: Verdauung, Fiitterung
und Pflege

HEI-4 Ferkelhof Béhrs und Schaferei Bahrs,

25724 Neufelderkoog

RZ-2 Hof Schmidt - Lisa u. Marko Ladewig,

23899 Besenthal OT Samekow

RD-5 Mein-Glicksstliick GmbH,

24361 Klein Wittensee

SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

63 Biogasgewinnung und -nutzung:
Wie funktionieren Biogasanlagen?
PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel, 24601 Belau

64 Okologischer FuBabdruck - welchen Beitrag kann die
Planetary Health Diet leisten?

KI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel, 24103 Kiel
NMS-1 Kochschule Bettina Seitz, 24534 NeumUnster
OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt
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Leben auf der Streuobstwiese -
es gibt viel zu entdecken

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler lernen das Biotop
Streuobstwiese und seine biologische Bedeutung kennen.
Je nach Jahreszeit kénnen verschiedene Sorten verkostet
und Bluten oder Friichte geerntet werden. Der Fokus liegt
auf der Bestimmung der Sortenvielfalt, der jahreszeitlichen
Entwicklungen und der Beziehung zwischen Flora und
Fauna.

Leitfragen: Was lebt in der Streuobstwiese (Flora/Fauna)?
Welche Bedeutung haben Streuobstwiesen fiir das Oko-
system (Biodiversitat)? Welche Arten des Obstanbaus
existieren in Deutschland? Welche Rolle spielt der Mensch
in diesem Okosystem?

Lernziele: Die Schuilerinnen und Schiler besitzen das
Fachverstédndnis, dass die Struktur und Funktion von
Organen (Flora/Fauna) und Organsystemen sich gegen-
seitig bedingen und kdnnen dieses am Beispiel erlautern.
Sie sind in der Lage, ausgewahlte Tier- und Pflanzenarten
in deren Lebensrdumen zu bestimmen. Die Schilerinnen
und Schiler kdnnen beschreiben, wie die Lebewesen an
die Jahreszeiten und den Lebensraum angepasst sind. Die
Lernenden sind in der Lage, direkte Nahrungsbeziehun-
gen in Form von Nahrungsketten zu verstehen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
erhalten Einblick in die Methode des Bestimmens von
Pflanzen und Tieren. Sie definieren die Streuobstwiese als
Okosystem und entwickeln einen allgemeinen Steckbrief
zur Bestimmung der Pflanzen- und Tierarten vor Ort.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und kurze Erlauterung tber den Ablauf des
Vormittags

e Gemeinsame Fihrung Uber/Erkunden der Streuobst-
wiesen

¢ In Gruppenarbeit: Beobachten der verschiedenen
Pflanzen- und Tierarten und Eintragen in den vorbe-
reiteten Steckbrief (systematische Einordnung von ver-
schiedenen Pflanzen- und Tierarten, beispielsweise
mittels Legebildern bzw. Darstellung der Merkmale)

e Je nach Jahreszeit: Gemeinsame Verkostung, Sam-
meln von verschiedenen Bliten

e Gemeinsames Reflektieren des Vormittages und Siche-
rung der 6kologischen Bedeutung/Nachhaltigkeit von
Streuobstwiesen (beispielsweise auch: Eingriffe des
Menschen in das Okosystem)

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
stellen die regionale Bedeutung von Streuobstwiesen
heraus, indem die verschiedenen dort beobachteten
Pflanzen- und Tierarten besprochen (ausgefiillte Steck-
briefe nutzen) und ihre Rolle beim Erhalt der Biodiversitat
abgeleitet werden. Die Schilerinnen und Schiler erar-
beiten die Anspriiche heimischer Organismen an ihre
Umwelt. Sie erstellen direkte Nahrungsbeziehungen in
Form von Nahrungsketten/Nahrungsnetzen der vor Ort
identifizierten Pflanzen- und Tierarten. Die Schilerinnen
und Schiler stellen die Einflisse des menschlichen
Eingreifens auf das Okosystem dar.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Bestimmung von Organismen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

QO

Angebotszeitraum: Frihjahr (April bis Juni); Herbst
(September bis Oktober)

Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Feinheimisch
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Vn Kernen zu K('Sstlickeiten -
die Apfelziichtung

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler erleben den Apfel-
anbau in Verbindung mit der Ziichtung verschiedener Ap-
felsorten. Wahrend der Exkursion wird der Lebenszyklus
der Apfelbdume vom Kern bis zur vermarktungsfahigen
Tafelobstsorte betrachtet. Je nach Jahreszeit fiihren die
Schilerinnen und Schiler eigene Handlungen mit Bezug
zur Apfelziichtung durch.

Leitfragen: Wie unterscheiden sich die Eigenschaften von
Apfeln voneinander hinsichtlich Aussehen, Geschmack,
Lagerfahigkeit? Wie entstehen Apfelsorten und wo ist der
Ursprung? Wie ziichtet man neue Sorten? Welche Pflege
braucht ein Apfelbaum und wofiir benotigt der Obstbe-
trieb die biologische Vielfalt?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler sind in der Lage,
verschiedene Apfelsorten anhand des Aussehens und
Geschmacks zu unterscheiden und Eigenschaften und
Verwendungszweck zuzuordnen. Sie kénnen die Entste-
hung von Obstsorten erklaren und evolutive Mechanismen
durch den Menschen herausstellen. Die Schilerinnen und
Schiler sind in der Lage, die notwendigen Pflegearbeiten
im Jahresverlauf zu erldutern.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
beschreiben Zichtungsmethoden verschiedener Pflanzen-
arten und erldutern Ziele der Ziichtung. Sie tragen ver-
schiedene bekannte Apfelsorten und ihre Eigenschaften
zusammen.
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Am auBerschulischen Lernort:
e BegriBung und Einflhrung in die Thematik Apfel-
baum, -sorten, Ziichtung
e Erkundung der Apfelanlage in Kleingruppen, um
Sorten und Ziichtung kennenzulernen
e Begehung der Baumreihen und Zuchtgérten und
Gesprach mit Obstbauer/Obstb&uerin
e Individuelle Schwerpunkte je nach Jahreszeit aktiv
mitgestalten:
_Frihjahr: Bestauben, Blitenbonitur, Pflanzen der
Samlinge
_Sommer: Pflegearbeiten, Ausdiinnen, Sommer-
schnitt
_Herbst: Ernte der Apfel, Selektion, ggf. Kerne aus
der Bestdubung
_Winter: Regulérer Baumschnitt
e Abschlussrunde mit gemeinsamer Apfelsaftverkostung
und gemeinsamer positiver Blick in die Zukunft: Wie
soll uns die Zukunft schmecken?
¢ Hinweise zu Berufen in der Apfelziichtung

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
legen begriindet die wachsende Bedeutung der Pflan-
zenzlichtung dar. Sie testen sensorisch Apfelsorten und
bestimmen diese in ihren Eigenschaften und Verwendung.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Pflanzenzucht)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

NACHHALTIGE/R 15
KONSUMUND ANLAND
PRODUKTION

~
~
‘V‘
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Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Bioland e.V.



Was macht der Prinz auf der Obst-
wiese? - Biologische Vielfalt erleben

Inhalt: Der Apfel ist in Deutschland die bekannteste und
beliebteste Obstsorte. Angeknipft an diese Vertrautheit
lernen die Schilerinnen und Schiler die Vielfalt an Obst-
bdumen und ihre interessanten Herkunftsgeschichten
kennen und erleben die biologische Vielfalt ganz hautnah.
Die Lernenden beschreiben die Struktur und Funktion von
Blattern, Wurzeln etc. und lernen den Zusammenhang zwi-
schen dem Apfelbaum auf der Obstwiese und dem Erhalt
der biologischen Vielfalt. Die Schilerinnen und Schiler
werden je nach Jahreszeit in notwendige Tatigkeiten rund
um die Badume - bzw. in die Herstellung von Artenhilfsmal3-
nahmen fur die Tiere - einbezogen.

Leitfragen: Wie ist der Apfelbaum aufgebaut und welche
Apfelsorten werden in Deutschland angebaut? Was genau
ist mit ,alten Apfelsorten” gemeint? Was hat der Apfelan-
bau in Deutschland mit der Artenvielfalt an Insekten zu
tun?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen die Struk-
tur und Funktion von Organsystemen am Beispiel des
Apfels erldutern und unterschiedliche Apfelsorten mitein-
ander vergleichen. Sie sind in der Lage, Faktoren, welche
die biologische Vielfalt beeinflussen, zu beschreiben und
kriteriengeleitet kritisch zu beurteilen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erklaren die Struktur und Funktion von Organsystemen am
Beispiel von Apfelbdumen. Sie erarbeiten eine Ubersicht
der unterschiedlichen Apfelsorten und beschreiben die
Biodiversitét als Folge der Anpassung an die Umwelt.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

e Erkundung der Obstwiese mit einem Forscherbogen.
Benennen der Apfelbdume und Pflanzenorgane.

e Die Schilerinnen und Schiiler erleben das Thema
Artenvielfalt und bestimmen Insekten auf den Obst-
wiesen.

¢ Je nach Jahreszeit werden den Schilerinnen und
Schilern konkrete Arbeiten auf der Obstwiese zuge-
teilt.

e Die Lernenden verkosten verschiedene Apfelsorten mit
allen Sinnen und stellen ihren eigenen Apfelsaft her.

e AbschlieBend reflektieren sie die Bedeutung einer
intakten Artenvielfalt fir uns Menschen und eine nach-
haltige Erndhrung.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
vergleichen Faktoren, die sich glinstig/unglnstig auf die
Sortenvielfalt auswirken sowie Griinde, die fir und gegen
eine Sortenvielfalt sprechen. Die Ergebnisse prasentieren
die Schiilerinnen und Schiler im Plenum.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Biodiversitat)
SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

O

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung

Eingereicht iiber Netzwerkpartner: BNE-Agentur
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Insekten im Apfelaum:
Die Obstplantage als Reallabor

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiiler erkunden mit Klopf-
trichter, Lupe und einem scharfen Blick eine Obstkultur
und bestimmen sowohl Nitzlinge als auch Schadlinge. Die
Schilerinnen und Schiler gehen systematisch vor und
bestimmen die Insekten vor Ort. Nach einer gemeinsa-
men Auswertung der Ergebnisse werden die Folgen fir
den landwirtschaftlichen Betrieb mithilfe von wirtschaftli-
chen Schadensschwellen abgeschétzt und abschlieBend
Méglichkeiten eines umweltschonenden Pflanzenschutzes
besprochen. Die Lernenden analysieren den Einfluss von
Landwirtschaft auf das Okosystem und erfassen die Kom-
plexitdt des Themas Nachhaltigkeit vor dem Hintergrund
der Wirtschaftlichkeit und Nahrungssicherung.

Leitfragen: Warum ist es wichtig, die Insekten auf einer
Apfelplantage zu bestimmen und wie kann mit diesen
Informationen in die Zukunft gesehen werden? Welche
Nutzlinge und Schadlinge konnen auf einer Apfelplantage
identifiziert werden? Welche Méglichkeiten gibt es, um
wirtschaftliche Schaden umweltschonend zu verringern?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
Insekten in der Apfelplantage analytisch zu bestimmen. Sie
kénnen die Ergebnisse systematisch protokollieren und
diese mit Hilfe von Schadensschwellen interpretieren. Sie
besitzen ein Bewusstsein fir den Zusammenhang mensch-
licher Lebensmittelversorgung und der Insektenvielfalt.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
stellen eine Ubersicht der relevanten Schadlinge und
Nutzlinge im Apfelbaum zusammen. Sie erstellen einen
Beobachtungsbogen fur den Besuch des auBerschu-
lischen Lernorts zur Protokollierung der identifizierten
Nutzlinge und Schadlinge.
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Am auBerschulischen Lernort:
e BegriBung
e Stationsarbeit in Kleingruppen auf der Obstplantage:

_Klopfprobe: Die Schiilerinnen und Schiler bestim-
men die in der Klopfprobe aufgefangenen Insekten
unter einem Mikroskop.

_Visuelle Kontrolle: Die Klasse tUberprift die Apfel-
baume visuell auf Schadlingsbefall. Sie bestimmen
die Insekten und protokollieren die Beobachtungen.

* Mittagspause

e Vergleich und Interpretation der Ergebnisse im Ple-
num und Besprechung der Handlungsoptionen fir
den landwirtschaftlichen Betrieb

¢ Vorstellung von Maglichkeiten des umweltschonen-
den Pflanzenschutzes

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bestimmen den Entwicklungszyklus der identifizierten
Insekten auf der Plantage (z. B. Larven des Apfelwicklers).
Jahrgangsstufe(n): 5-6

Fachbezug: Biologie (Organismen bestimmen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

Angebotszeitraum: Frihjahr
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung

Eingereicht Gber Netzwerkpartner:
Nordbauern Schleswig-Holstein
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Bidiversitét in der Landwirtschaft -
was wachst und krabbelt da?

Inhalt: Die Schiilerinnen und Schdler lernen in Kleingrup-
pen auf einem landwirtschaftlichen Betrieb verschiedene
Lebensraume und deren Besonderheiten kennen. Hierbei
erlangen die Schilerinnen und Schiiler Artenkenntnis Gber
heimische Tiere und Pflanzen. Im Fokus steht der Aspekt
der Biodiversitdt und dessen Zusammenhang mit der
Landwirtschaft. Hierbei wird diskutiert, inwiefern moder-
ne Landwirtschaft die Biodiversitat schitzen, aber auch
gefahrden kann.

Leitfragen: Welche unterschiedlichen Lebensrdume sind
auf einem landwirtschaftlichen Betrieb zu finden? Warum
ist Biodiversitat wichtig fir den Naturschutz und die Land-
wirtschaft? Welchen Einfluss kann die Landwirtschaft auf
Biodiversitat nehmen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
heimische Tiere und Pflanzen fachlich hinsichtlich unter-
schiedlicher Lebensrdume und Umwelteinflisse zu ana-
lysieren. Sie besitzen die Erkenntnis Gber die Relevanz der
Biodiversitat fiir den Naturschutz und den landwirt-
schaftlichen Betrieb und kénnen ihre Wechselwirkungen
beschreiben.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
beschreiben die Angepasstheit von Tieren und Pflanzen an
ihre Umwelt an ausgewahlten regionalen Beispielen. Die
Lernenden benennen die daraus resultierende Biodiversi-
tat als Folge der Angepasstheit der Arten an ihre Umwelt.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und thematischer Einstieg in die Thematik
der Biodiversitat

e Die Schilerinnen und Schiler untersuchen in einer
Gruppenarbeit verschiedene Lebensrdume anhand
ausgewahlter Aspekte auf dem landwirtschaftlichen
Betrieb (z.B. Wildblumenwiese, Acker, Totholzhecke).

e Sie bestimmen die heimischen Tiere und Pflanzen im
jeweiligen Lebensraum.

e Die Schilerinnen und Schiler prasentieren ihre Ergeb-
nisse und vergleichen die unterschiedlichen Lebens-
raume und deren Besonderheiten miteinander.

e Abschlussreflexion zur Relevanz der Biodiversitat fir
Landwirtschaft und Naturschutz

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
leiten MaBBnahmen und Projektideen zum Schutz von
Lebensrdumen auf dem Schulhof und fir das eigene
Zuhause ab und wissen diese umzusetzen.
Jahrgangsstufe(n): 5-6

Fachbezug: Biologie (Biodiversitat)

SDGs: 15 Leben an Land
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Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 4 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Landwege e.V.
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Bees & Breakfast: Was hat mein
Frihstick mit den Bienen zu tun?

Inhalt: Honigbienen sind neben anderen Insekten ver-
antwortlich fur die Befruchtung vieler Wild- und Kultur-
pflanzen und somit unerlésslich fir die Natur und die
Erndhrungssicherung des Menschen. Die Schiilerinnen
und Schiiler beobachten die Bienen im Stock und bei der
Futtersuche und bestimmen verschiedene Blitenpflanzen.
Nach einer gemeinsamen Auswertung der Ergebnisse
wird die Bedeutung der Honigbienen besprochen und der
Fragestellung nachgegangen, wie Bienen geziichtet
werden kénnen. Die Schiilerinnen und Schiler entwickeln
darlber hinaus eigene Ideen zur Einrichtung einer Schul-
imkerei und besprechen den méglichen Betrieb dieser
Schulimkerei.

Leitfragen: Warum ist es wichtig, insbesondere im Rahmen
der Erhaltung der Biodiversitat, ein besonderes Augen-
merk auf die Honigbienen zu werfen? Wie unterscheiden
sich Honigbienen von Wildbienen und welchen Einfluss
haben sie auf den Obst- und Gemuseertrag?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiiler kénnen die Auf-
gabe von Bestaubern im Okosystem begriindet einschat-
zen und ihre Angepasstheit beschreiben. Die Lernenden
sind in der Lage, die Rolle des Menschen auf das Oko-
system und die Biodiversitat an Beispielen zu erlautern.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
stellen eine Ubersicht der verschiedenen Bienenarten und
dessen Lebensumfeld zusammen. Sie erarbeiten die Funk-
tion der Biene fiir das Okosystem und lernen Griinde fiir
das Bienensterben kennen. Die Schilerinnen und Schiler
erstellen einen Beobachtungsbogen fir den Besuch des
auBerschulischen Lernorts zur Bestimmung und Protokol-
lierung der Blihpflanzen.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und kurze Erlauterung tGber den Ablauf des
Vormittags

e Gemeinsames Frihstlick und Aktivierung des Vorwis-
sens zum Thema Bienen

e Die Schulerinnen und Schiiler beobachten die Bienen
im Stock und bei der Futtersuche. Sie erfahren, wie
eine Imkerin/ein Imker die Bienenstdcke betreut und
welche Arbeiten durchgefiihrt werden.

e Die Schilerinnen und Schiler bestimmen vorhan-
dene Wild- und Kulturpflanzen als Nahrungsquelle
der Bienen.

e Gemeinsamer Abschluss: Die Schulklasse diskutiert,
was die Biene mit unseren Nahrungsmitteln zu tun hat.
Hierbei wird auf die Themen ,Nachhaltiger Konsum”
und die Rolle der Landwirtschaft eingegangen.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werten die Ergebnisse aus und interpretieren sie. Sie ana-
lysieren ihr eigenes Verhalten zum Erhalt der Artenvielfalt.
Die Schilerinnen und Schiler erértern die Vor- und Nach-
teile der Einrichtung und des Betriebs einer Schulimkerei
als eine konkret umsetzbare MaBnahme, die einen Beitrag
zum Erhalt der Biodiversitat zu leisten. Alternativ planen
sie die Umsetzung eines Insektenhotels an ihrer Schule.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Organismen bestimmen)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion, 15 Leben an Land

12 ioswoo [l 19 Wil
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Angebotszeitraum: Juni bis Oktober

Umfang: ca. 3 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: BNE-Agentur
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Pflanzenwachstum erforschen -

vom Samenkorn bis zur Pflanze

Inhalt: Pflanzen bendtigen Licht, Wasser, Luft und einen
nahrstoffreichen Boden, um zu wachsen. So einfach wie es
in der Theorie klingt, ist die Umsetzung in der Praxis je-
doch héaufig nicht. Der Weg vom Samenkorn bis hin zur
erntereifen Frucht ist ein langer. Verschiedene Faktoren
konnen das Pflanzenwachstum negativ beeinflussen und
somit den Ertrag und die Nahrungssicherung gefahrden.
Auf einem landwirtschaftlichen Betrieb lernen die Schiile-
rinnen und Schuler kennen, wie viel Pflege und Fachwissen
bendtigt wird, um Feldgemise anzubauen. Ebenfalls wer-
den verschiedene Anbausysteme dargestellt und auf die
klimatischen Veranderungen und die Herausforderungen
fur landwirtschaftliche Betriebe eingegangen.

Leitfragen: Was brauchen Pflanzen zum Wachsen und
welchen Einfluss kann die Landwirtin oder der Landwirt
nehmen? Wie wird die Bodenqualitét fiir optimale Wachs-
tumsvoraussetzungen verbessert? Welche Pflanzen er-
ganzen sich und welche behindern sich im Wachstum?
Wie wird die Wasserversorgung in Trockenperioden
sichergestellt? Wie werden Pflanzen vor Schadlingen,
Krankheiten oder Kalte geschitzt? Wie kénnen Pflanzen
auf den Klimawandel vorbereitet werden?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler kénnen die Fak-
toren beschreiben, die das Pflanzenwachstum fordern. Sie
sind in der Lage, problembezogene Fragen zum Thema
Pflanzenwachstum mit Bezug zur Lebensmittelproduktion
zu formulieren. Die Lernenden kdnnen den Einfluss
menschlicher Aktivitdten auf das Pflanzenwachstum er-
klaren und verschiedene landwirtschaftliche MalBnahmen
zur Férderung und deren Umwelteffekte darstellen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
lernen die Faktoren kennen, die das Pflanzenwachstum
beeinflussen. Sie entwickeln problembezogene Fragestel-
lungen zur Thematik Pflanzenwachstum, die auf dem land-
wirtschaftlichen Betrieb anschaulich beantwortet werden.

Am auBerschulischen Lernort:

¢ Vorstellung des Betriebes und Vorstellung der An-
baustrategien

e Erkunden der unterschiedlichen Pflanzenarten sowie
Besichtigung der Jungpflanzenzucht

* Am Beispiel einer Art werden die unterschiedlichen
Stadien kennengelernt und bestimmt.

e Erlduterung der idealen Bedingungen, die eine Pflan-
ze zum Wachstum benétigt (Licht, Wasser, Boden,
Temperatur) und welchen Einfluss die Landwirtin/der
Landwirt hierauf nehmen kann. Auf die Wechselwir-
kungen zwischen Tier und Pflanze wird eingegangen.

e Je nach Jahreszeit und in Absprache mit dem Betrieb
kénnen die Schilerinnen und Schiler praktische Ar-
beiten rund um den Anbau bzw. die Ernte durchfih-
ren.

e Unterschiede zwischen konventionellem und biolo-
gischem Anbau werden dargestellt.

e Abschlussrunde und Beantwortung offener Fragen

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
stellen den Pflanzenwachstumsfaktoren landwirtschaftliche
Praktiken gegentber und erkldren, inwiefern diese das
Pflanzenwachstum beginstigen. Sie recherchieren klimati-
sche Veranderungen (z. B. verédnderte Niederschlagsmus-
ter, Temperaturschwankungen etc.) und fassen zusammen,
mit welchen Mitteln landwirtschaftliche Betriebe auf diese
Auswirkungen reagieren kénnen.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Pflanzenwachstum)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 MaBBnahmen zum Klimaschutz

1 NACHHALTIGE/R 13 MASSNAHMEN ZUM
KONSUMUND KLIMASCHUTZ

Berufsfelder: Gemisegartnerei

CO

Angebotszeitraum: April bis Oktober/November
Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und feste Schuhe
und Sonnenschutz
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Wildkrauter entdecken, nutzen und
bewahren

Inhalt: Wildkrauter haben im Okosystem eine wichtige Be-
deutung fur die Biodiversitat und bieten einen Lebensraum
und eine Nahrungsquelle fir Insekten und andere Tiere. Am
auBerschulischen Lernort bestimmen die Schilerinnen und
Schiiler Wildkrauter und sammeln diese unter Anleitung.
Hierbei werden Regeln erarbeitet, um die Bestande nicht zu
gefahrden und die Krauter von eventuell giftigen Doppel-
géngern zu unterscheiden. Zudem analysiert die Klasse die
optimalen Wachstumsbedingungen fir unterschiedliche
Wildkréuter und sie stellen den Zusammenhang zwischen
einer intensiven landwirtschaftlichen Nutzung und dem
Ruckgang von Wildkrautern her. Sie diskutieren, welche
MaBnahmen von den landwirtschaftlichen Betrieben umge-
setzt werden, um die Biodiversitat zu erhalten. Die Schile-
rinnen und Schiler kénnen mit einfachen Mitteln selbststan-
dig eine Tinktur gegen Juckreiz bei Insektenstichen herstel-
len oder sie besprechen den Einsatz von Wildkrautern als
okologischen Diinger oder Pflanzenschutzmittel.

Leitfragen: Wie kénnen Wildkrauter sicher bestimmt und
nachhaltig gesammelt werden? Welche Rolle spielen Wild-
krauter im Okosystem? Welche Wachstumsbedingungen
brauchen bestimmte Wildkrauter? Was geféhrdet die Viel-
falt der Wildkréuter und wie beeinflusst der Klimawandel
die Verbreitung und das Wachstum von Wildkréutern? Wie
kénnen Wildkrauter genutzt werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen verschie-
dene Wildkrauter anhand ihrer Merkmale identifizieren und
bestimmen. Sie sind in der Lage, die Rolle von Wildkrautern
in Okosystemen zu erkldren und deren Bedeutung fiir die
Biodiversitat zu bewerten sowie die Anpassungsmechanis-
men an verschiedene Umweltbedingungen zu beschreiben.
Die Schulerinnen und Schiler kénnen den Zusammenhang
zwischen Sammelmethoden oder der landwirtschaftlichen
Nutzung und deren Auswirkungen auf die Pflanzenpopulati-
on erkennen. Die Schilerinnen und Schiler kennen den
Nutzen von Wildkrautern fir Verbraucherinnen und Ver-
braucher.
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Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
analysieren die Rolle der Wildkrauter im Okosystem. Sie
bestimmen Wachstumsvoraussetzungen fir die Krauter
und diskutieren, wie der Klimawandel oder die landwirt-
schaftliche Nutzung Einfluss auf die Biodiversitdt nehmen
kénnen.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des Betriebs

e Die Schiilerinnen und Schiiler bestimmen die Wild-
kréuter eigenstandig in Kleingruppen mithilfe eines
Bestimmungsbuchs oder einer App. Sie untersuchen
die Wachstumsbedingungen und entnehmen Boden-
proben am auBerschulischen Lernort.

e Unter Anleitung sammeln die Schilerinnen und Schi-
ler bestimmte Wildkrauter.

e Nach Absprache mit dem Lernort kann eine einfache
Tinktur gegen Juckreiz bei Insektenstichen (z. B. aus
Spitzwegerich), ein 6kologischer Diinger (z. B. aus
Brennnesseln oder Giersch) oder ein Blattlausmittel (z.
B. aus Brennnesseln) hergestellt werden.

e Der Einfluss intensiver Landwirtschaft auf die Biodiver-
sitat wird dargestellt sowie konkrete MafBnahmen vor-
gestellt, welche zum Erhalt der Biodiversitdt umgesetzt
werden.

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren die Bodenproben (z. B. Schlammanalyse und
Fingerprobe) und analysieren die Zusammensetzung des
Bodens. Sie ziehen Rickschlisse zwischen der Bodenart
und dem Wachstum von Pflanzen. Die Schilerinnen und
Schiler legen einen Krdutergarten an und wenden das ge-
wonnen Wissen zu den Wachstumsbedingungen von
Krautern an.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Biodiversitat)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

CO

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: April bis Oktober
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk,
Bestimmungsbuch/App sind mitzubringen



Am Beispiel der Brennnessel -
Artenvielfalt durch Wildpflanzen

Inhalt: Biodiversitat bedeutet Artenvielfalt. Es handelt sich
dabei um ein sensibles Zusammenleben von Pflanzen und
Tieren in verschiedenen Okosystemen. In der Landwirt-
schaft sind viele Flachen durch Monokulturen gepréagt und
dadurch artenarm. Wildpflanzen werden haufig als ,Un-
kraut” bezeichnet und scheinen keinen Nutzen fir den
Menschen zu haben. Sie stéren, missen verdrangt oder
ausgerottet werden. Die Bedeutung von Wildpflanzen als
wichtige Biodiversitatsanzeiger, als ,Nutzpflanzen”, Boden-
schiitzer, Lebensraum und Futterpflanzen fur Tiere soll am
Beispiel der Brennnessel greifbar gemacht werden. Ver-
schiedene Méglichkeiten, Landwirtschaft und Umwelt-
schutz miteinander zu verbinden, werden diskutiert.

Leitfragen: Was ist eigentlich ,Unkraut”? Welche Wildkrau-
ter wachsen in unserem Umfeld? Welchen Nutzen haben
Wildkrauter fir Okosysteme? Was kann ich mit einer
Brennnesselpflanze anfangen? Sind Wildkrauter schiit-
zenswert? Sollte es mehr MaBnahmen zum Schutz von
Wildkrautern geben und wie kénnten diese aussehen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen Wild-
pflanzen an verschiedenen Standorten sicher erkennen
und bestimmen. Sie sind in der Lage, die Bedeutung von
Wildpflanzen fur die Biodiversitat fachlich begriindet dar-
zustellen. Sie kdnnen SchutzmalBnahmen im privaten und
landwirtschaftlichen Kontext entwickeln und umsetzen. Die
Lernenden nehmen die Wildpflanzen und ihre vielfaltigen
Funktionen wahr und kénnen diese erlautern und wert-
schatzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
erarbeiten den Unterschied zwischen Wild-, Nutz- und
Zierpflanzen. Sie lernen mithilfe von Bestimmungsbichern
oder -Apps Wildpflanzen richtig zu bestimmen. In Grup-
pen werden Steckbriefe zu einheimischen Wildpflanzen
erarbeitet.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einfihrung zum Hof

e Kurzvortrag und Erarbeitung der Fragestellungen zu
den Wildkrautern und deren Nutzen im Okosystem

e Begehung der Hofflachen: Beobachtungsaufgaben:
Wo befinden sich ,wilde Bereiche” auf dem Hof?
Welche Pflanzen sind dort zu finden?

e Bestimmen von Brennnesselpflanzen und Ernten von
Brennnesselblattern und -samen

e Zubereitung und Verkostung verschiedener Lebens-
mittel aus Brennnesseln (z. B. Tee, Salz, Brot)

e Reflexion der Erlebnisse und Diskussion des Themas
Wildpflanzenschutz” im Sinne einer nachhaltigen
Entwicklung der Landwirtschaft.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
diskutieren Gber das Thema Wildpflanzenschutz. Sie erstel-
len Plakate mit Pro- und Contra-Argumenten. Die Lernen-
den setzen MaBnahmen zum Schutz von Wildpflanzen auf
dem Schulgeldnde um. Die MaBnahmen und der ge-
schitzte Bereich kdnnen beobachtet und Entwicklungen
dokumentiert werden.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Biodiversitat und Artenkenntnisse)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

12 faiie™

DUKTION

Berufsfelder: Landwirtschaft, Gartenbau
Angebotszeitraum: Marz bis Oktober
Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung (Gummistiefel)
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Regionale Nutzpflanzen entdecken -
Pflanzenwachstum im Fokus

Inhalt: Der Anbau von regionalem Gemdse, Obst oder
Getreide spielt eine zentrale Rolle fir die nachhaltige
Landwirtschaft und die Versorgung der Bevélkerung mit
frischen, gesunden Lebensmitteln. Die Schilerinnen und
Schiler erfahren bei einer Feldbegehung nicht nur den
Aufbau der jeweiligen Pflanzen, sondern auch etwas Uber
den Anbau und die besonderen klimatischen Bedingun-
gen in Schleswig-Holstein, die fruchtbaren Béden und was
die N&he der Kiste fir den Anbau bedeutet.

Leitfragen: Wie wird die Nutzpflanze angebaut und wel-
che Boden- und Klimaverhaltnisse sind fiir den Anbau in
der Region besonders vorteilhaft? Welche Ernte- und
Lagertechniken gibt es und wie haben sich diese ver-
andert? Welche Anbaugebiete fir gibt es fur die Nutz-
pflanze? Welche Rolle spielen die Lebensmittel fur die
menschlichen Erndhrung und was wird zudem auch als
Tierfutter verwendet?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen den Auf-
bau einer Kulturpflanze detailliert beschreiben und die
Funktion einzelner Pflanzenteile erlautern. Die Schilerin-
nen und Schiler sind in der Lage, Bedingungen fiir das
Wachstum der Pflanze zu benennen und die verschie-
denen Wachstumsphase erklaren. Die Schilerinnen und
Schiler kénnen die Vorteile regionale Lebensmittel-
produktion gegenlber Uberregionalen Lebensmitteln
bewerten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten die Struktur und Funktion pflanzlicher Organe.
Die Schulerinnen und Schiler benennen Sorten, die in
ihrer Region angebaut werden, ggf. durch einen Besuch
auf dem Wochenmarkt. Die Schiilerinnen und Schiler
bereiten ein Steckbrief zu verschiedenen Arten vor (Bota-
nische Merkmale, Wachstumszyklus, Vermehrung, Anbau
und Kultivierung, Nutzung und Bedeutung fir den Men-
schen), den sie am auBerschulischen Lernort befillen.
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Am auBerschulischen Lernort:
e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs
e Einfiihrung in den jeweiligen Anbau und die ver-
schiedenen Stationen vom Anbau bis zur Vermark-
tung und Lagerung
e Gemeinsamer Gang zum Feld mit Erlduterungen
zum Anbau: Was bendétigen die Pflanzen zum Wachs-
tum? Wie kann die Landwirtin/der Landwirt Einfluss
nehmen? Welche Besonderheiten liegen in der je-
weiligen Region vor?
Arbeitsauftrag fir Gruppenarbeit: Eigenstandiges
Erarbeiten des Aufbaus der Pflanze (z. B. Pflanzen-
teile, GroBe und Form, Oberflache, Fruchtstand)
anhand des Steckbriefes
Ruckweg zum Betrieb und Auswertung der Gruppen-

arbeit: Jede Gruppe stellt ihre Ergebnisse vor,
Nutzung des Lebensmittels wird erértert (Erndhrung,
Fltterung)

e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
finalisieren die Steckbriefe, Gbertragen die Ergebnisse auf
weitere Sorten und erarbeiten Gemeinsamkeiten und Un-
terschiede im Pflanzenwachstum unterschiedlicher Sorten.
Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten die Vorteile des
Konsums pflanzlicher Produkte fir die Erndhrung und
reflektieren ihr eigenes Erndhrungsverhalten. Die Schile-
rinnen und Schiiler benennen Griinde, warum es wichtig
ist, regionale Lebensmittelproduktion zu unterstitzen.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Pflanzenwachstum)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion, 15 Leben an Land

12 o [ 16 Ao
PRODUKTION
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Berufsfelder: Biologie, Landwirtschaft, Gartnerei
Angebotszeitraum: Mai bis Oktober
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: feste Schuhe, wetterfeste Kleidung



biologischen Grundlagen und ihre
Bedeutung fiir Mensch und Umwelt

Inhalt: Die Kartoffel ist eine der wichtigsten Kulturpflanzen
und spielt eine bedeutende Rolle in der Landwirtschaft
und der Erndhrung. Die Schilerinnen und Schiler lernen
den gesamten Zyklus der Kartoffel kennen, von der Pflan-
zung Uber die Pflege und Ernte bis hin zur Lagerung und
Vermarktung. Die geschichtliche Bedeutung der Kartoffel
sowie moderne Anbau- und Nutzungsmethoden werden
ebenfalls beleuchtet. Das Bildungsangebot zielt darauf ab,
das biologische Verstédndnis der Schilerinnen und Schiler
zu vertiefen und die Bedeutung der Kartoffel fir die Ernédh-
rungssicherheit zu vermitteln.

Leitfragen: Wie wird die Kartoffel gepflanzt und welche
Bedingungen braucht die Kartoffel zum Wachsen? Wie
wurde die Kartoffel historisch fiir den Menschen kultiviert?
Warum ist die Kartoffel fur die Erndhrungssicherheit in
Europa so wichtig? Welche Ernte- und Lagertechniken
gibt es und wie haben sich diese verédndert? Welche An-
baugebiete fur Kartoffeln gibt es? Warum werden Kartof-
feln aus anderen Landern importiert?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler verfigen tber ein
Fachverstandnis, Uber die botanischen Merkmale, den
Wachstumszyklus und die Vermehrung von Kartoffeln und
kénnen die Grundlage fiir einen erfolgreichen Anbau ab-
leiten sowie fachlich fundiert erkléren. Die Schilerinnen
und Schiler kdnnen die Bedeutung des regionalen Kartof-
felanbaus fur die lokale Wirtschaft und die Nachhaltigkeit
einschatzen und dem globalen Handel gegeniberstellen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bereiten einen Steckbrief zu verschiedenen Kartoffelsorten
vor (Botanische Merkmale, Wachstumszyklus, Vermehrung,
Anbau und Kultivierung, Nutzung und Bedeutung fir den
Menschen), den sie am auBerschulischen Lernort befillen.

Am auBerschulischen Lernort:

¢ BegriBung und Vorstellung des Betriebs

e Einfihrung in den Kartoffelanbau und die verschie-
denen Stationen vom Anbau bis zur Vermarktung,
Demonstration der Pflanztechniken und Pflege der
Kartoffelpflanzen, inklusive Vorkeimen und Schad-
lingsbekdmpfung, Erlauterungen zur Erntetechnik
und Lagerung

e Exkurs in die Geschichte der Kartoffel, ihre Einfuh-
rung in Europa und ihre Rolle in Hungersnoten,
Beurteilung der verschiedenen Kartoffelsorten und
ihrer Kocheigenschaften

e Diskussion: Warum werden Kartoffeln importiert?
Okonomische und 6kologische Aspekte des Kartof-
felhandels

e Besichtigung von Nutztieren und Diskussion Uber die
Nutzung von Kartoffelabféllen in der Nutztierfitterung

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fullen den Steckbrief aus. Dabei nutzen sie ihre Erkenntnis-
se aus der Exkursion und vertiefen ihr Fachwissen durch
zusatzliche Recherche. Die Schilerinnen und Schiler er-
stellen in Gruppen interaktive Lernmaterialien, die ver-
schiedene Aspekte des Kartoffelanbaus behandeln.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Wachstumszyklus)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion, 15 Leben an Land

2 o e 12
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Berufsfelder: Landwirtschaft

12 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND

Angebotszeitraum: April bis September
Umfang: 2-3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Dialog zum konventionellen und
biologischen Ackerbau - eine natur-
wissenschaftlichen Perspektive

Inhalt: Beim Thema Landwirtschaft wird in der Offentlich-

|u

keit streng nach ,,ékologisch” und ,Konventionell” unter-
schieden - meist mit klarer Wertung. Die Schilerinnen und
Schiler nahern sich dem Thema frei von Wertung und
Emotionen auf einer Sachebene. Unter naturwissenschaft-
lichen Aspekten werden die Schilerinnen und Schiler ei-
nen konventionellen und einen biologischen arbeitenden
Betrieb betrachten und sich dem Thema nach einer Feld-
begehung naher. Hierbei werden Unterschiede in der
Bewirtschaftung, Unterschiede in der Begleitflora und
-fauna und Krankheitsbefall der Ackerkulturen erklart.

Leitfragen: Worin bestehen die wesentlichen Unterschie-
de in der Bewirtschaftung und wo liegen die jeweiligen
Vor- und Nachteile? Wodurch unterscheiden sich die
Begleitfora und -fauna der jeweiligen Systeme? Wie sieht
die Beikrautbekdampfung der jeweiligen Systeme aus?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
die wesentlichen Unterschiede in den Bewirtschaftungs-
formen der beiden Systeme zu benennen. Die Schilerin-
nen und Schiler kénnen die Wechselbeziehungen zwi-
schen Lebewesen und ihrer Umwelt beschreiben und
erklaren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten das Thema Systeme und beschaftigen sich mit
der Artenvielfalt von Tieren und Pflanzen, Kreislaufprozes-
sen wie der Fotosynthese.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

e Mit Warm-Up-Fragen zur Aktivierung der Vorkennt-
nisse der Schiilerinnen und Schiler

e Vorstellung des Betriebs, thematische Einfihrung
und eine Feldbegehung auf einem konventionell
und/oder biologisch arbeitenden Betrieb

e Praktische Ubung zum Vergleich der Feldbestande:
Blattfarbe (Nahrstoffversorgung), Krankheits- und
Schadlingsbefall, Pflanzenwuchs, Insektenarten nach
Fang mit dem Kescher bestimmen

e Praktische Ubung zum Vergleich der Ernteerzeug-
nisse: Ertrag, KorngréfBe

e Zusammenfassung der Ergebnisse

e Reflexion, Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren den Hofbesuch, bestimmen die Begleitfauna
und beschreiben und erklaren Wechselbeziehungen zwi-
schen Lebewesen und ihrer Umwelt. Die Schulerinnen und
Schiler vergleichen und besprechen ihre Beobachtungen
zwischen den beiden Systemen ,Konventionell” und ,Bio”
und erarbeiten die Vor- und Nachteile.

Angebotszeitraum: ganzjéhrig (optimal: September bis
November und Marz bis Juni)

Umfang: ca. 4 Stunden
Jahrgangsstufen: 5-6
Fachbezug: Naturwissenschaften (Basiskonzept System)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

12 NACHHALTIGE/R

KONSUMUND
PRODUKTION

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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.Schau mal wer da pickt” -
von typischen Eigenschaften bis hin
zum Eierlegen: Alles iiber die gefie-
derten Zweibeiner

Inhalt: Auf einem modernen landwirtschaftlichen Betrieb
erleben die Schilerinnen und Schiiler die Zusammenhan-
ge des Hofkreislaufes und kénnen den Tieren vor Ort be-
gegnen. Um uns das beliebte Lebensmittel Ei regelmaBig
Jiefern” zu kénnen, ist es wichtig zu erfahren, was Hihner
dafir benétigen. Die Schiilerinnen und Schiler gehen
Fragen der Ei-Entwicklung nach und lernen verschiedene
Hihnerrassen kennen. Zudem wird das Verhalten der
Hihner beobachtet und MaBnahmen zum Tierwohl be-
sprochen.

Leitfragen: Wie entsteht ein Ei und was sind die verschie-
denen Bestandteile? Was hat es mit der Farbe des Dotters
auf sich? Welche verschiedenen Hihnerrassen gibt es?
Wie werden Legehennen gehalten und gefuttert und was
sind Besonderheiten im Verhalten?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler konnen die
Anatomie von Hithnern beschreiben und den Ei-Bildungs-
prozess erklaren. Die Schilerinnen und Schiler sind in der
Lage, die Vor- und Nachteile verschiedener Haltungs-
formen von Hithnern zu beschreiben und MaBnahmen
zum Tierwohl zu identifizieren. Die Lernenden kénnen die
okologischen Auswirkungen verschiedener Haltungssys-
teme vergleichen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
beschreiben die Anatomie von Hihnern und den Ei-
Bildungsprozess. Sie analysieren Legebedingungen und
-h&ufigkeit bei freilebenden Hihnerrassen und Zucht-
rassen in verschiedenen Haltungsformen.

Am auBerschulischen Lernort:

¢ BegriBung und Vorstellung der Hofregeln

e Die Schilerinnen und Schiler lernen die verschiede-
nen Betriebszweige des landwirtschaftlichen Betriebs
und deren Zusammenhénge kennen.

e Es werden Beobachtungen zu hithnertypischen Verhal-
tensweisen getatigt und die Vor- und Nachteile ver-
schiedener Haltungsformen miteinander verglichen.
MaBnahmen zum Tierwohl werden von der Klasse
identifiziert.

e Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten grundlegen-
des Fachwissen Uber die Legehennen und lernen ver-
schiedene Rassen/Merkmale kennen. Die Teilneh-
menden stellen eine Futterration fir die gefiederten
Zweibeiner zusammen.

e Sie lernen den Aufbau eines Eis kennen und identifi-
zieren die verschiedenen Bestandteile. Zudem lernen
die Schilerinnen und Schiler, was die unterschied-
lichen Gelbténe des Dotters zu bedeuten haben.

¢ Anhand eines Quiz kénnen sie ihr neu erworbenes
Wissen unter Beweis stellen.

e Nach Absprache mit dem jeweiligen Betrieb und je
nach Jahreszeit kénnen ggf. verschiedene kleinere
Experimente mit dem Ei durchgefiihrt werden, wie
Eier mit Naturmaterialien einfarben.

Schulische Nachbereitung:

Okologische Auswirkungen von Hiihnerhaltungssystemen
auf die Umwelt werden zusammengefasst und nachhaltige
Praktiken in der Haltung von Hihnern werden analysiert.
Ebenfalls kénnen nachfolgend Grundlagen der Genetik
und Zucht von Hihnern erarbeitet werden.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Nutztiere)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

1 NACHHALTIGE/R 1 LEBEN

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Verdauung im Blick: Wie Fﬁrungs-
strategien das Tierwohl beeinflussen

Inhalt: Pferde sind seit Jahrtausenden treue Begleiter des
Menschen in unterschiedlichsten Bereichen - sei es in der
Landwirtschaft, im Sport oder als Freizeitpartner. lhre Ge-
sundheit und Leistungsfahigkeit hdangen mafBgeblich von
einer ausgewogenen Erndhrung und einer angemessenen
Haltung ab. Im Rahmen dieses Bildungsangebots werden
Schilerinnen und Schiler eingeladen, die Komplexitat der
Pferdehaltung und -fitterung zu erkunden. Sie werden
nicht nur die anatomischen Besonderheiten des Verdau-
ungssystems von Pferden kennenlernen, sondern auch
rechtliche Vorgaben zur artgerechten Haltung und ethi-
sche Fragen im Umgang mit diesen Tieren diskutieren.
Durch einen praxisnahen Besuch auf einem landwirtschaft-
lichen Betrieb oder Reiterhof erhalten sie Einblicke, wie
moderne Fitterungsstrategien aussehen und welche Rolle
sie fur die Lebensqualitat und das Wohlbefinden der Pfer-
de spielen.

Leitfragen: Wie ist das Verdauungssystem eines Pferdes
aufgebaut und welche Besonderheiten gibt es im Ver-
gleich zu anderen Nutztieren wie Rindern? Warum ist eine
angepasste Fltterung wichtig fur die Gesundheit und
Leistungsfahigkeit von Pferden? Welche gesetzlichen Vor-
gaben und Empfehlungen gibt es fir die Fitterung von
Pferden und wie haben sich diese im Laufe der Zeit ver-
andert?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler besitzen ein
tiefergehendes Verstandnis der Anatomie und Physiologie
von Pferden und Rindern und sind in der Lage, deren
Verdauungssysteme zu vergleichen und Unterschiede und
Gemeinsamkeiten zu erldutern. Sie kénnen die unter-
schiedlichen Anforderungen an die Fltterungsstrategien
begriindet ableiten und die Relevanz fir das Tierwohl her-
ausarbeiten.
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Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
erarbeiten die Grundlagen der Anatomie und -physiologie
von Pferden und Rindern und vergleichen deren Verdau-
ungssysteme miteinander. Sie stellen Unterschiede gegen-
Uber und erldutern diese.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung, Vorstellung und Erlduterung der Hofregeln

e Der Bewertungsbogen wird vorgestellt und bespro-
chen: Wie hat sich die Lebensqualitat der Pferde auf
dem Bauernhof im Laufe der Generationen veran-
dert? Welchen Beitrag kann ein Hof leisten, der
Verantwortung im respektvollen Umgang mit Tieren
gerecht zu werden? Welche ethischen Uberlegun-
gen kénnten bei dem Wandel des Bauernhofs eine
Rolle gespielt haben?

e Analyse der Tiere auf dem Hof und Fitterung, Vor-
stellung eines Futterplans (Futterung der Pferde je
nach Uhrzeit nicht moglich), Erkundung der Futter-
lagerung, Unterschiede der Fitterung/Futter/Grin-
futter

¢ Vergleich einer Kuhweide mit einer Pferdeweide

e Erarbeitung der Fragestellungen und des Bewer-
tungsbogens in Kleingruppen.

e Présentation und Diskussion der Ergebnisse

e Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erstellen eine Ubersicht (iber die Verdauungssysteme von
verschiedenen Nutztieren und erldutern die Unterschiede.
Sie diskutieren, inwiefern diese Unterschiede Anpassun-
gen in den Fltterungsstrategien nach sich ziehen.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Organsystem Saugetiere)

SDGs: 15 Leben an Land
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Berufsfelder: Pferdewirtin/Pferdewirt
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk,
Pausensnack



Pferdlung N
Weideflache erforschen

Inhalt: Die Pflege von Weideflachen ist wichtig fur die
artgerechte Pferdehaltung sowie fir die Erhaltung der
Biodiversitat in landwirtschaftlichen Okosystemen. Eine
gut gepflegte Pferdeweide bietet nicht nur eine natirliche
Futtergrundlage fir die Tiere, sondern férdert auch das
Wachstum von gesunden, standortgerechten Pflanzen. Die
Schilerinnen und Schiler analysieren die Pflanzenarten,
die auf einer Pferdeweide wachsen und ihre Bedeutung
als Zeiger fur Bodenqualitat und Standortbedingungen.
Sie werden aktiv in den Prozess der Pflanzenbestimmung
eingebunden und lernen, wie verschiedene Pflanzenarten
die Bodenstruktur und -zusammensetzung beeinflussen
und welchen Beitrag die Pflanzen zur Erhaltung eines
gesunden Lebensraums fur Pferde leisten. Durch das Er-
stellen eines Herbariums kénnen sie ihr Wissen tber die
Vielfalt der Weidepflanzen vertiefen.

Leitfragen: Welche Pflanzenarten sind typisch fir Pferde-
weiden und wie unterscheiden sie sich je nach Standort-
bedingungen? Welche Pflanzen sind Zeigerpflanzen und
was sind Zeigerpflanzen? Wie ist die Bodenbeschaffen-
heit? Welchen Nutzen haben Pflanzen fir die Gesundheit
und das Wohlbefinden der Pferde? Welche MaBnahmen
kénnen Pferdehalter ergreifen, um die Qualitat ihrer Wei-
den zu verbessern und die Bedurfnisse ihrer Tiere optimal
zu erfullen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
die Biodiversitat in Okosystemen zu untersuchen und
Zusammenhénge zwischen Umweltfaktoren und der Ver-
teilung von Organismen herzustellen. Sie kénnen die
Bedeutung von Zeigerpflanzen fir die 6kologische Bewer-
tung von Lebensraumen verstehen und anwenden. Sie
werden dazu beféhigt, Pflanzen auf einer Weide zu identi-
fizieren und zu dokumentieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
erhalten eine Einfihrung in die Grundlagen des Erstellens
eines Herbariums, einschlieBlich der richtigen Sammlung,
Pressung und Dokumentation von Pflanzenproben. Sie re-
cherchieren eigenstandig oder in Gruppen verschiedene
Aspekte der Pferdehaltung und Weidebewirtschaftung. Sie
formulieren Fragen, die sie wahrend der Exkursion zur
Pferdeweide beantworten méchten.

Am auBBerschulischen Lernort:

e BegriiBung

e Vorstellung der Hofregeln und Begehung der
Weideflachen

e Sammlung und Bestimmung der Pflanzen auf der
Weidefléache

e Pressen der Pflanzen

e Die Bedeutung der Weide fur die Gesundheit der
Pferde und das Management der Weide durch die
Pferdehalterinnen bzw. Pferdehalter werden darge-
stellt. Hierbei bekommen die Schiilerinnen und
Schiler Einblicke in den Arbeitsalltag und die Be-
deutung der Pflanzenkenntnisse fiir den Betrieb.

e Abschlussrunde und Mdglichkeiten fir Rickfragen

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erstellen ein Herbarium und dokumentieren die gesam-
melten Pflanzenproben und ihre Bedeutung fur die Wei-
deflachen. Sie beantworten die Forschungsfragen schrift-
lich und beziehen die Erfahrungen am auBerschulischen
Lernort mit ein.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Biodiversitat; Pflanzenbestimmung)

SDGs: 15 Leben an Land

Berufsfelder: Pferdewirtin/Pferdewirt
Angebotszeitraum: Mai bis September
Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
(ggf. Gummistiefel), Pausensnack
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+Mah-rwert” = Mehrwert: Schaf und
Alpaka als Nutztiere

Inhalt: Schafe als Nutztiere geben den Menschen Wolle,
Fell, Milch und Fleisch. Durch den modernen Trend zu
synthetischen Stoffen, spielt Wolle von Tieren nur noch
eine Nischenrolle in der Textilindustrie. Schafe und
Alpakas werden auch zur Landschaftspflege gehalten und
Ubernehmen wichtige Aufgaben in unserer Naturland-
schaft. Alpakas und Schafe sind keine Schmusetiere,
sondern sensibel, sanft und distanziert. Die Schilerinnen
und Schiiler erfahren mehr zur Rolle der (Nutz-)Tiere in der
Landwirtschaft und beschaftigen sich mit der artgerechten
Haltung der Tiere.

Leitfragen: Wie und warum werden Schafe und Alpakas
als (Nutz-)Tiere gehalten? Was hat das Schaf mit dem
Hochwasserschutz zu tun? Wie beeinflusst der Mensch die
Zuchtung von Nutztieren? Welche Bedirfnisse haben die
Tiere und wie wird eine artgerechte Haltung umgesetzt?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen den Ein-
fluss des Menschen auf die Entwicklung von Lebewesen
durch Zichtung erklaren und Kriterien zur artgerechten
Tierhaltung aus einer Beobachtung ableiten. Sie sind in
der Lage, forschungsorientierte Beobachtungsbogen
kriteriengeleitet zu entwickeln, die Beobachtungen durch-
zuflihren und die Ergebnisse kritisch einzuordnen. Sie
kénnen den Nutztierwert differenziert aufzeigen und die
Bedeutung fiir Schleswig-Holstein einordnen.

Schulische Vorbereitung: Am Beispiel von Schafrassen
(Wollschafe, Milchschafe, Fleischschafe, Land- und Berg-
schafe) und Nutzwert (Fleisch, Milch, Fell, Wolle, Deich-
schutz, Landschaftspflege) erarbeiten die Schiilerinnen
und Schiler den Einfluss des Menschen auf die Tiere
durch Zichtung und die Entstehung und Unterscheidung
von Haus- und Nutztieren. Die Schiilerinnen und Schiler
bereiten einen Beobachtungsbogen fir eine artgerechte
Tierhaltung von Schaf und Alpaka vor und planen die
Beobachtung am Lernort.
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Am auBerschulischen Lernort:

e Ankommen, BegriiBung, Einfihrung in die Hofregeln
und geleiteter Rundgang

e Eigenstandige Beobachtung der Tiere und Ableitung
der Bedurfnisse hinsichtlich Futter, Unterkunft und
Herdenverhalten, Menschenkontakt - Dokumentation
auf Beobachtungsbogen

e Besprechen der Beobachtung zur artgerechten Tier-
haltung: Ableiten von VerhaltensmaBnahmen des
Menschen

e Pause: Das Lieblingstier charakterisieren, zeichnen und
prasentieren

e Warum werden die Tiere als (Nutz-)Tiere gehalten
(Wolle, Vlies, Kot zur Diingung, Landschaftsschutz)?

e Die Schilerinnen und Schiler unterscheiden Wolle,
Vlies und Felle und ordnen die Weiterverarbeitungs-
maéglichkeiten zu.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
beschreiben die Bedeutung von Nutztieren fir den Men-
schen und die Natur. Sie erstellen ein Poster zum Deich-
schutz durch Bodenverdichtung durch dichten Trippel-
Druck, geschlossene Vegetationsdecke durch Beliftung
mit Krallen und selektivem Verbiss in deichzerstérende
Gewachse wie Baumtriebe.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Wirbeltiere, beobachten lernen)
SDGs: 12 Nachhaltige/r Produktion und Konsum

12 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

Berufsfelder: Landwirtschaft, Tierpflege, Schaferei, weiter-
verarbeitende Berufe im Textilbereich, Gerberei, Spinnerei

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 4 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, besonders dichtes

Schuhwerk (keine weif3en Sneaker), Handschuhe nach
Wetter



Das Gliick der Freiheit - artgerech
(Nutz-)Tierhaltung

te

Inhalt: Um unsere Ernadhrung sicherzustellen, halten wir
Menschen (Nutz-)Tiere, die uns Fleisch, Eier oder Milch
liefern. Die Haltungsformen und der Blick auf die Tiere, hat
sich im Laufe der Jahre jedoch immer wieder gewandelt.
Im Rahmen des Bildungsangebots kommen die Schiler-
innen und Schiler in unmittelbaren Kontakt mit auf dem
jeweiligen Hof lebenden Tieren und beobachten diese auf
der Weide. Sie lernen die Haltungsform kennen und
sprechen Uber Themen wie Tierwohl und die Herkunft
regionaler Lebensmittel. Gleichzeitig kénnen in dieser
Veranstaltung die Unterschiede zwischen einer extensiven
und intensiven Landwirtschaft deutlich gemacht und
Strategien flr eine nachhaltige Nahrungsmittelversorgung
thematisiert werden.

Leitfragen: Wie hat sich die Haltung von Nutztieren ent-
wickelt? Wie kann eine artgerechte Nutztierhaltung um-
gesetzt werden? Was hat mein Konsum tierischer Produkte
mit Nachhaltigkeit und dem Klima zu tun? Welche nach-
haltigen Praktiken kénnen in der Landwirtschaft umgesetzt
werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler erklaren die
Entstehung von Nutztieren und sind in der Lage, die
(artgerechte) Haltung von Nutztieren zu analysieren und
verschiedene Haltungsformen miteinander zu vergleichen.
Die Schulerinnen und Schiler besitzen ein Verstandnis fur
die 6kologischen und sozialen Auswirkungen des Kon-
sums von tierischen Lebensmitteln.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
analysieren die Entstehung von Nutztieren und dem Ein-
fluss evolutiver Mechanismen bei der Tierzucht. Sie un-
tersuchen unterschiedliche Haltungsformen bei Nutztieren
und stellen Vor- und Nachteile bezogen auf das Tierwohl
und die 6kologischen Auswirkungen gegeniber.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und kurze Erlduterung des Ablaufs

e Kurze Einfihrung zur Domestizierung der im Fokus ste-
henden Tiere und Wiederholung der unterschiedlichen
Haltungsformen, die den Schulerinnen und Schilern
aus der schulischen Vorbereitung bekannt sind.

e Die Schilerinnen und Schiler besichtigen die Weiden
und arbeiten die Vorteile dieser.

¢ Haltungsform beispielsweise hinsichtlich des Tier-
wohls, des Naturschutzes, der Landschaftsgestaltung
oder der Bodenfruchtbarkeitsférderung heraus.

e Die Schilerinnen und Schiler dokumentieren Beson-
derheiten bezogen auf die Haltungsform- und Verhal-
tensweisen der Tiere in einem Beobachtungsbogen.

¢ Im Plenum werden abschlieBend von den Lernenden

Lebensweisen und Bedrfnisse der Tiere abgeleitet
und der Bezug zum Konsumverhalten hergestellt.
In Absprache mit dem jeweiligen Betrieb kénnen anfal-

lende Arbeiten (z. B. Fltterung, Pflege) demonstriert
oder durch die Schilerinnen und Schiler durchgefiihrt
werden.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten, nachhaltige Praktiken in der Landwirtschaft, die
okologische Ressourcen schiitzen und erhalten und das
Tierwohl berlcksichtigen. Zudem analysieren sie die Rolle
der Konsumentin bzw. des Konsumenten und leiten
Handlungsempfehlungen ab.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Nutztiere)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

~
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Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk

Eingereicht liber Netzwerkpartner: BNE-Agentur
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Kreativworkshop zum Thema
Umgang mit Nutztieren

Inhalt: Die Auseinandersetzung mit der Nutztierhaltung
und dem Tierwohl ist von zentraler Bedeutung fir unsere
Gesellschaft, die zunehmend nachhaltige und ethisch ver-
tretbare Praktiken in der Landwirtschaft fordert. Im Rahmen
dieses Angebots lernen die Schilerinnen und Schiler
nicht nur die grundlegenden Beddrfnisse verschiedener
Nutztiere kennen, sondern untersuchen auch die Ver-
haltensweisen verschiedener Tiere in ihrem natlrlichen
Umfeld. Die Schiilerinnen und Schiler lernen eine Tier-
schutzorganisation und ihre Arbeit kennen. Sie diskutieren,
welche MaBnahmen zum Tierwohl in der Landwirtschaft
umgesetzt werden kénnen. Sie formulieren fachlich fun-
dierte Forderungen und setzten diese kreativ durch die
Gestaltung eines Plakats um.

Leitfragen: Welche grundlegenden Bedurfnisse haben
unterschiedliche Nutztiere und wodurch sind diese be-
grindet? Wie werden Nutztiere artgerecht gehalten? Wie
kénnen die Bedirfnisse von Tieren erfasst und wie kann
Tierwohl gemessen werden? Wie wirken sich unterschied-
liche Haltungsformen auf die Gesundheit und das Wohl-
befinden der Tiere aus?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen die unter-
schiedlichen Beddrfnisse und Verhaltensweisen verschie-
dener Nutztiere vergleichend darstellen. Sie sind in der
Lage, Einflussfaktoren auf das Tierwohl und -gesundheit
darzustellen, und kennen die methodischen Grenzen bei
der Messung und Bestimmung von Tierwohlindikatoren.
Sie kénnen artgerechte Haltungsformen darstellen und die
Rahmenbedingungen fachlich begrinden.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
untersuchen den natirlichen Lebensraum ausgewéhlter
Tiere und die Verhaltensweisen der Tiere in der Umwelt,
z. B. Ruheverhalten, Nahrungssuche, Fortbewegung oder
Kommunikation.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung der Organisation sowie
Einblicke in die Arbeit

e Erarbeitung der Bedrfnisse von landwirtschaftlich
genutzten Tieren

e Vorstellung verschiedener Haltungsformen und der
Frage, welche MaBnahmen fur das Tier ergriffen
werden kénnen. Zudem wird erklart, wie Tierwohl
gemessen werden kann und welche Grenzen es beim
Erfassen des Tierwohls gibt.

e Die Schilerinnen und Schiiler gestalten ein Plakat zu
den Bedirfnissen von Nutztieren und artgerechten
Haltungsbedingungen. Sie stellen ihre Ergebnisse in
Form eines Galerierundgangs vor und begriinden
fachlich die dargestellten Anforderungen an die Tier-
haltung.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
arbeiten heraus, inwiefern sich Wirbeltiere an ihre Um-
gebung anpassen und im Laufe der Evolution angepasst
haben bzw. welchen Einfluss der Mensch nimmt (Zucht).

Klassenstufe: 5-6
Fachbezug: Biologie (Nutztiere; Angepasstheit)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Eingereicht iiber Netzwerkpartner: ProVieh e.V.



Saugetiere als Nutztiere: Das Rind in
der biologischen Landwirtschaft

Inhalt: Rinder sind seit mehreren tausend Jahren gehalte-
ne Nutztiere und viele unserer alltdglichen Produkte ent-
stammen der Rinderhaltung. Die Schilerinnen und Schi-
ler befassen sich mit der Anatomie und Physiologie sowie
dem Lebensraum der Tiere. Am auBerschulischen Lernort
kann die Herstellung der Milch von der Weide bis zur But-
ter nachvollzogen werden. Auf einem biologischen Hof
erlebt die Schulklasse die Zusammenhange des Hofkreis-
laufs und begegnet den Tieren in ihrem authentischen
Umfeld. Ebenfalls kann die Rinderzucht vor dem Hinter-
grund der Nachhaltigkeit und der Umweltauswirkungen
beleuchtet und die Rolle der Landwirtschaft und der Kon-
sumentinnen und Konsumenten reflektiert werden.

Leitfragen: Warum sind Rinder Wiederkauer und wie funk-
tioniert ihr Verdauungssystem? Wo und wie leben Rinder
zusammen und wie kommunizieren sie miteinander? Wel-
che unterschiedlichen Haltungsformen gibt es? Warum
sind Rinder in der Landwirtschaft eines der wichtigsten
Nutztiere? Welchen Einfluss hat die Rinderhaltung auf das
Okosystem?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten grund-
legendes Fachwissen Uber die Anatomie, den Lebensraum
und das Verhalten von Rindern. Die Schilerinnen und
Schiler vergleichen unterschiedliche Haltungsformen und
stellen ein Milchprodukt her. Die Lernenden reflektieren
die Auswirkungen auf das Okosystem durch die Rinder-
zucht.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
beschreiben die Anatomie und Physiologie des Rindes.
Die Schulklasse untersucht die natirlichen Lebensrdume
von Rindern und die Veranderungen im Laufe der Zeit.

Am auBerschulischen Lernort:

¢ Vorstellung des Betriebs mit Fokus auf die Rinder-
haltung und der 6kologischen Landwirtschaft

e Beobachtung der Tiere, deren Sozialverhalten, Futter-
aufnahme ggf. Wiederkauen

e Die Schilerinnen und Schiiler bekommen die Még-
lichkeit, mit den Tieren in direkten Kontakt zu treten.
Aspekte der Kérpersprache werden thematisiert. Be-
obachtungen zum Verhalten und dem Lebensraum
werden in einem Beobachtungsprotokoll dokumen-
tiert.

e Der Melkstand wird vorgestellt und an einer ,Demo-
Kuh” melken gelbt.

e Die Schilerinnen und Schiler schitteln in Klein-
gruppen Sahne zu Butter und verkosten diese.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten den Einfluss der Nutztiere auf das Okosystem
und vergleichen unterschiedliche Haltungsformen mitein-
ander.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Organsysteme)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 3 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Demeter
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Saugetiere als Nutztiere: Das Rind in
der konventionellen Landwirtschaft

Inhalt: Rinder sind seit mehreren tausend Jahren gehal-
tene Nutztiere und viele unserer alltdglichen Produkte
entstammen der Rinderhaltung. Die Schilerinnen und
Schiler befassen sich mit der Anatomie und Physiologie
sowie dem Lebensraum der Tiere. Am auBerschulischen
Lernort kann die Herstellung der Milch von der Weide bis
zur Butter nachvollzogen werden. Auf einem konventio-
nellen Hof erlebt die Schulklasse die Zusammenhange des
Hofkreislaufs. Ebenfalls kann die Rinderzucht vor dem
Hintergrund der Nachhaltigkeit und der Umweltauswirkun-
gen beleuchtet und die Rolle der Landwirtschaft und der
Konsumentinnen und Konsumenten reflektiert werden.

Leitfragen: Warum sind Rinder Wiederkauer und wie funk-
tioniert ihr Verdauungssystem? Wo und wie leben Rinder
zusammen und wie kommunizieren sie miteinander? Wel-
che unterschiedlichen Haltungsformen gibt es? Warum
sind Rinder in der Landwirtschaft eines der wichtigsten
Nutztiere? Welchen Einfluss hat die Rinderhaltung auf das
Okosystem?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler erarbeiten grund-
legendes Fachwissen Uber die Anatomie, den Lebensraum
und das Verhalten von Rindern. Die Schilerinnen und
Schiler vergleichen unterschiedliche Haltungsformen und
stellen ein Milchprodukt her. Die Lernenden reflektieren
die Auswirkungen auf das Okosystem durch die Rinder-
zucht.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
beschreiben die Anatomie und Physiologie des Rindes.
Die Schulklasse untersucht die natirlichen Lebensrdume
von Rindern und die Verdnderungen im Laufe der Zeit.
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Am auBerschulischen Lernort:

e Einfihrung in die konventionelle Landwirtschaft mit
dem Fokus auf die Rinderhaltung

e Beobachtung der Tiere, deren Sozialverhalten, Futter-
aufnahme ggf. Wiederkauen

e Die Schilerinnen und Schiler bekommen die Még-
lichkeit, mit den Tieren in direkten Kontakt zu treten.
Aspekte der Kérpersprache werden thematisiert. Be-
obachtungen zum Verhalten und dem Lebensraum
werden in einem Beobachtungsprotokoll dokumen-
tiert.

e Der Melkstand und die Melkroboter werden vorge-
stellt.

e Die Schilerinnen und Schiler schitteln in Klein-
gruppen Sahne zu Butter und verkosten diese.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten den Einfluss der Nutztiere auf das Okosystem
und vergleichen unterschiedliche Haltungsformen mitein-
ander.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Organsysteme)
SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

Angebotszeitraum: ganzjéhrig
Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung



Rind, Kuh, Farse, Bulle, Stier,
Ochse und Kalb: Wo sind die
Unterschiede?

Inhalt: Die Schiilerinnen und Schdler lernen die unter-
schiedlichen Bezeichnungen eines Rindes kennen. Der
Lebenszyklus eines Rindes wird von den Schilerinnen und
Schilern nachvollzogen. Sie befassen sich mit Aufzucht
von Kalbern sowie den unterschiedlichen Haltungsformen.
Durch Beobachtung der Kélber und ihrer Mitter befassen
sich die Schilerinnen und Schiler mit der muttergebunde-
nen Kélberaufzucht und der Trennung von Kuh und Kalb.
Die Kennzeichnung der Kélber mittels Ohrmarken, die mit
einem Rinderpass verbunden sind, wird dargestellt. Die
Unterschiede einer Mutterkuh und einer Milchkuh werden
aufgezeigt sowie weitere Unterschiede in Bezug auf das
Nutztier Rind.

Leitfragen: Was sind die Unterscheidungen zwischen
Rindern, Kiihen, Farsen, Kalbern, Ochsen, Stier und Bullen?
Wie werden Kalber aufgezogen? Wann wird ein Kalb von
der Mutter getrennt? Was hat das Kalb mit der Milch auf
dem Friihstlickstisch zu tun?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler besitzen ein
Begriffsverstandnis der Bezeichnung des Rindes. Sie kén-
nen den Lebenszyklus des Rinds als Organismus von der
Geburt bis zur Schlachtung beschreiben. Sie kennen die
unterschiedlichen Anatomien von Kiihen und Bullen. Die
Schilerinnen und Schiler kédnnen die unterschiedlichen
Moglichkeiten der Kalberaufzucht miteinander vergleichen
und analysieren diese auf ethische und 6kologische As-
pekte sowie auf wirtschaftliche Bedingungen und Effizienz
in der Milchwirtschaft.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten die anatomischen Unterschiede zwischen weib-
lichen und ménnlichen Rindern sowie den Lebenszyklus
eines Rinds. Sie ermitteln die dazu richtigen Tierbezeich-
nungen und tragen die Erklarungen auf einem Arbeitsblatt
ein.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einfihrung in die Haltungsform auf dem besuchten
Hof

e Die unterschiedlichen Bezeichnungen der weiblichen
und méannlichen Rinder werden von den Schiilerinnen
und Schilern erldutert und den Tieren vor Ort zuge-
wiesen. Die Lernenden fotografieren jeweils die Tiere
entsprechend der Bezeichnung.

e Die Unterschiede zwischen der kuhgebundenen Kal-
beraufzucht und der Kalberaufzucht ohne Kuh werden
dargestellt. Die Trennungszeit (Absetzen) von Kuh und
Kalb wird erlautert.

e Die Bedeutung der Ohrmarke und des Rinderpasses
werden an Beispielen dargestellt und erlautert.

e Nach vorheriger Abstimmung mit der Lehrkraft werden
die Geschlechtsreife, die Dauer der Tragezeit und der
Abkalbevorgang besprochen.

e Als praktische Einheiten sind die Milchverkostung und
Herstellung von Butter vorgesehen.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fugen die fotografierten Bilder digital in das Arbeitsblatt
ein. Sie vervollstandigen mit Bildern aus dem Internet. Sie
analysieren unterschiedliche Haltungsformen von Rindern
und deren Einfluss auf das Okosystem und erlautern das
Spannungsfeld zwischen Ethik, Nachhaltigkeit und Wirt-
schaftlichkeit.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Organismen, Lebenszyklen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

T [

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste robuste Kleidung, festes und
sicheres Schuhwerk
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Milcroduktion -
wie aus Gras Milch wird

Inhalt: Milchprodukte, wie Trinkmilch, Butter und Joghurt,
gehdren zu den in Deutschland haufig nachgefragten Le-
bensmitteln. Hinter dem Produkt steht ein Lebewesen: Die
Milchkuh. Die Schilerinnen und Schiler erleben hautnah,
welche Bedrfnisse eine Milchkuh hat, indem sie den Le-
bensraum auf dem Bauernhof erkunden. Durch diese er-
kennen sie, dass eine Kuh bestimmte Pflege und Nahrung
bendtigt, um Milch produzieren zu kdnnen. Ebenfalls erle-
ben die Schilerinnen und Schiler den Melkvorgang. Das
ermoglicht eine praxisnahe Erfahrung und férdert ein um-
fassendes Wissen tUber den Ablauf der Milchproduktion.

Leitfragen: Wie wird aus Gras Milch? Wie wird eine Milch-
kuh gehalten? Was braucht eine Milchkuh, um Milch zu
geben? Wie viel Arbeit steckt hinter dem Produkt Milch?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schuler kdnnen die Unter-

schiede der Verdauung von Milchkiihen und Menschen
beschreiben und fachlich begrinden. Sie besitzen Kennt-
nisse zum Verhalten von Kithen hinsichtlich Futteraufnah-
me, Widerkduen und Milchproduktion. Sie kénnen die
Funktion von Milch bei Saugetieren und die Verwendung
in der Milchwirtschaft fachlich kritisch gegentberstellen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
erklaren die Entstehung von Nutztieren, wobei die Milch-

kuh im Fokus steht, und stellen deren Nutzen fir den Men-

schen heraus. Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben
die Anatomie und Physiologie der Milchkuh und verglei-
chen diese mit der des Menschen in Bezug auf Nahrungs-
aufnahme, Verdauung und Nahrstoffverwertung sowie
Laktation. Sie vergleichen die Zusammensetzung von
Milch von Kihen und Menschen.
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Am auBerschulischen Lernort:
¢ Vorstellung des Betriebs und Einflhrung in den Hofall-
tag der Milchkuh
e Betriebserkundung (Stationen variieren je nach Be-
trieb):

_Haltungsform: Beobachtung der Tiere (Sozial-
verhalten, Futteraufnahme, ggf. Wiederkauen),
Darstellung der Besonderheiten der jeweiligen
Haltungsform

_Milchproduktion: Was bendétigt die Kuh, um Milch
produzieren zu kdnnen? Der Melkstand und/oder der
Melkroboter werden vorgestellt, ggf. Melken an einer
,Demo-Kuh”.

_Vermarktung/Verarbeitung: Wie kommt die Milch von
der Kuh in den Supermarkt? Die Schulklasse schittelt
in Kleingruppen Sahne zu Butter und verkostet diese.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
beschreiben Bedurfnisse von Milchkiihen und erklaren die
Bedeutung von artgerechter Tierhaltung fir die Milchpro-
duktion. Sie diskutieren die Verwendung von Kuhmilch in
der menschlichen Ernéhrung und nutzen fachlich begrin-
dete Argumente.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Biologie (Nutztiere, Organsysteme)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, Absprache mit

dem jeweiligen Betrieb bzgl. Unvertréglichkeiten und
bendtigter Materialien (z. B. leere Marmeladenglaser)
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Farm-Friday for Future -
aktiv werden fir den Umweltschutz

Inhalt: In der internationalen Bewegung Fridays for Future
engagieren sich viele Schilerinnen und Schiler jeden Frei-
tag, um fur die Einhaltung der Klimaziele und eine bessere
Zukunft zu demonstrieren. Doch wie kdnnen darlber hin-
aus konkrete Handlungen aussehen, um sich fir eine nach-
haltige Lebensweise einzusetzen? Landwirtschaftliche Be-
triebe sind ein geeigneter Ort, um selbst aktiv zu werden
und Selbstwirksamkeit zu erfahren. Auf den Héfen Gber-
nehmen die Schilerinnen und Schiler einfache Pflege-
und InstandhaltungsmaBnahmen oder sie kénnen kleinere
Okoprojekte gestalten. Den Schiilerinnen und Schiilern
wird Wissen Uber die regionale Produktion von Lebensmit-
teln vermittelt und sie erlangen ein tiefergehendes Ver-
standnis fir das Handwerk, die bauerliche Kultur und ihre
Rolle als Verbraucherinnen und Verbraucher.

Leitsfragen: Welche Rolle spielen regionale Wertsch6p-
fungsketten beim Klimaschutz? Wie kann ich mich aktiv
(auf einem landwirtschaftlichen Betrieb) zum Thema Nach-
haltigkeit einbringen? Wie werden regionale Lebensmittel
produziert? Wie kann ich als Verbraucherin oder Verbrau-
cher nachhaltige Konsumentscheidungen treffen?

Ziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen dkologische,
dkonomische und soziale Aspekte regionaler Lebensmit-
telproduktion beschreiben und deren Bedeutung fir den
Klima- und Umweltschutz erlautern. Sie sind in der Lage,
durch eigenes Handeln auf dem Betrieb konkrete Beitrage
zum Natur- und Umweltschutz zu leisten und die Wirkung
ihrer Tatigkeiten zu reflektieren. Die Schilerinnen und
Schiler kénnen ihre Rolle als Konsumentinnen und Konsu-
menten im Hinblick auf nachhaltigen Lebensmitteleinkauf
kritisch hinterfragen und begriindet Handlungsmaéglich-
keiten ableiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
versuchen, die Herkunft hdufig konsumierter Lebensmittel
zu ermitteln. Sie diskutieren die Bedeutung regionaler
Wertschépfungsketten vor dem Hintergrund des Klima-

schutzes und betrachten dabei 6kologische, 6konomische
und soziale Aspekte.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs

e Einteilung in Kleingruppen und Vorstellung der Arbei-
ten und der Notwendigkeit dieser Arbeiten im Gesamt-
kontext der Produktion von regionalen Lebensmitteln
bzw. des Naturschutzes.

e Die Schilerinnen und Schiiler ibernehmen verschie-
dene kleine Aufgaben (abhangig vom Betrieb und der
Jahreszeit), z. B. Erntehilfe, Anlage von Knicks, Baume
pflanzen fir Agro-Forst-Flachen, Pflege von Hecken,
Anlage von kleinen Wild-Habitaten, Versorgung von
Kleintieren, Anlage und Pflege von Gehegen und Z3u-
nen usw.

e Reflexion und Abschluss: Was wurde gelernt und kann
fur den eigenen Alltag mitgenommen werden? Welche
Moglichkeiten fur ein langerfristiges Engagement (auf
landwirtschaftlichen Betrieben) gibt es? Wie kann ich
als Verbraucherin oder Verbraucher regionale Wert-
schopfungsketten unterstiitzen?

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
recherchieren weitere lokale Initiativen oder Aktionen, die
sich aktiv fir Umweltschutz und Nachhaltigkeit engagie-
ren. Sie reflektieren ihre Rolle als Verbraucherin und Ver-
braucher und erstellen Handlungsempfehlungen fir einen
nachhaltigen Lebensmitteleinkauf. Sie gestalten Poster
oder einen Beitrag fur die Webseite, um die Erfahrungen
auf dem Lernort und das neu gewonnene Wissen mit der
Schulgemeinschaft zu teilen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Biologie (Nachhaltigkeit)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

1 NACHHALTIGE/R

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: Marz bis Dezember

Umfang: ca. 4 Stunden

Besonderheiten: Wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
Hinweis: Bei einer langerfristigen Zusammenarbeit zwi-

schen Betrieb und Schule bleibt die Férderung im Rahmen
der BIiLEV auf einen Einzeltermin begrenzt.
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Saatgutgewinnung und Pflanzen-
zlichtung - Wege zur nachhaltigen
Landwirtschaft

Inhalt: Wir ernten, was wir séen, denn aller Anfang liegtim
Saatgut! Da Saatgut jedoch haufig gentechnisch verandert
und chemisch behandelt wird, kénnen die Samen der
ersten Ernte nicht fir eine erneute Aussaat genutzt wer-
den. Aus diesem Grund ist die Gewinnung hochwertigen
Saatguts von groB3er Bedeutung. Im Rahmen dieses
Bildungsangebots erleben die Schiilerinnen und Schiler
die Saatgutgewinnung und traditionelle (6kologische)
Pflanzenzichtung.

Leitfragen: Warum wéchst nichts aus dem Samen meiner
Discounter-Tomate? Welche Merkmale werden in der
Pflanzenzucht als besonders erstrebenswert angesehen?
Wie bringen wir die Kulturpflanze dazu, die gewiinschten
Eigenschaften auszubilden? Wie unterscheiden sich die
okologische und konventionelle Saatgutgewinnung?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler kénnen die tradi-
tionelle (6kologische) Pflanzenzlichtung und Saatgutge-
winnung anhand verschiedener Gemdisesorten beschrei-
ben und die Erkenntnisse auf den eigenen (Schul-)Garten
oder bepflanzte Topfe anwenden. Sie sind in der Lage, die
Vor- und Nachteile hybrider Samen und samenfestem
Saatgut kritisch einzuschéatzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erlangen eine Einfihrung in die Thematik der Pflanzen-
ziichtung und lernen Faktoren kennen, die das Pflanzen-
wachstum beeinflussen. Sie kennen die Unterschiede von
Hybridsamen und samenfestem Saatgut.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einstieg in die Saatgutgewinnung

e Erstrebenswerte Merkmale von Pflanzen werden an-
hand eines Beobachtungsbogens beim Hofrundgang
ermittelt.

o Auf Feldern und Anbauflachen erarbeiten die Schiile-
rinnen und Schiler Themen rund um die Saatgut-
gewinnung und &kologische Pflanzenzlchtung.

¢ Individuelle Schwerpunkte je nach Jahreszeit:
_Frihjahr bis Juni: Selektion der Pflanzen
_Herbst: Saatguternte und -aufbereitung

e Austeilung von Saatgut zur eigenen Anzucht

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
sden mitgegebenes Saatgut ein, um den Lebenszyklus
einer Kulturpflanze zu begleiten und Saatgut zu gewinnen.
Dabei untersuchen sie die Saatgutqualitat und -keimung,
indem sie das mitgegebene Saatgut sowie weitere Arten
von Saatgut einpflanzen und Faktoren identifizieren, die
die Keimung beeinflussen. Sie diskutieren die Verwen-
dung hybrider Samen fir die Welterndhrung und setzen
sich mit der globalen Landwirtschaft kritisch auseinander.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Biologie (Pflanzenzucht, -wachstum)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion, 15 Leben an Land

1 NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

16 Ao

Angebotszeitraum: Frithjahr bis Herbst
Umfang: ca. 3 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk

Eingereicht Gber Netzwerkpartner: Bioland e.V.



Nachhaltig - regionaler Obst- und
Gemiiseanbau

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler lernen die drei Di-
mensionen der Nachhaltigkeit am Beispiel des Obst- und
Gemiseanbaus kennen. Im Fokus des Konzepts steht der
Anbau von Obst und Gemdise in der Region. Entlang der
Wertschopfungskette werden die Anbauweise sowie der
Einfluss der Transportwege thematisiert. Nachhaltige land-
wirtschaftliche Praktiken kénnen kennengelernt und die
MaBnahmen am auBerschulischen Lernort hautnah erlebt
werden. Die Schilerinnen und Schiler nédhern sich dem
komplexen Thema aus unterschiedlichen Betrachtungs-
weisen und reflektieren die Rolle der Konsumentinnen und
Konsumenten. Hierbei lernen Sie die unterschiedlichen
gesetzlichen MafBstabe kennen und unterscheiden zwi-
schen der konventionellen und der 6kologischen Land-
wirtschaft sowie den verschiedenen Bio-Siegeln.

Leitfragen: Welchen Einfluss konnen Anbau und Transport
von Obst- und Gemiise auf das Okosystem haben? Wie
kann Obst und Gemuse nachhaltig produziert werden?
Wie unterschieden sich konventionelle von 6kologisch
wirtschaftenden Betrieben? Gibt es unterschiedliche Bio-
MaBstabe und wie erkennen die Verbraucherinnen und
Verbraucher diese?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen Nachhal-
tigkeit in den drei Dimensionen erldutern und am Beispiel
des regionalen Obst- und Gemiseanbaus anwenden. Die
Schilerinnen und Schiler beschreiben nachhaltige land-
wirtschaftliche Praktiken, welche die natirliche Regenerati-
onsfahigkeit der Ressourcen erhalten. Sie sind in der Lage,
den konventionellen und dkologischen Landbau zu unter-
scheiden. Sie kdnnen abschatzen, wie relevant die Regio-
nalitdt und Saisonalitdt des Angebots hinsichtlich der
Nachhaltigkeit von Anbau, Transport, Lagerung, Genuss,
Frische, Gesundheitswert und Wirtschaftlichkeit ist.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
analysieren die drei Dimensionen des Nachhaltigkeits-
dreiecks und wenden diese auf den Anbau von Obst und
Gemuse an. Die Herkunftsléander, Transportwege und Ar-
beitsbedingungen werden analysiert. Es werden die Werte
Genuss, Gesundheit und Wirtschaftlichkeit thematisiert.
Ein Saisonkalender wird zur Beurteilung herangezogen.

Am auBerschulischen Lernort:

e Vorstellung des Betriebes und Erkunden der Obst-
und/oder Gemiseanlage

e Getroffene MaBBnahmen zum klimafreundlichen Anbau,
der Bewésserung und zur Pflege auf dem Betrieb
werden besprochen und Besonderheiten heraus-
gearbeitet.

e Unterschiede zwischen der konventionellen und der
biologischen Landwirtschaft werden dargestellt und
die einzuhaltenden gesetzlichen Vorgaben fiir den
eigenen Betrieb erlautert.

¢ Die Kennzeichnung von Produkten im Supermarkt als
mégliche Entscheidungshilfe fur die Verbraucherinnen
und Verbraucher wird besprochen. Hierbei wird auf die
Herkunftskennzeichnung sowie auf die Vielfalt der Bio-
Siegel eingegangen.

e Je nach Betrieb: Aufzeigen der Direktvermarktung
(Hofladen, Obst-Gem{sekisten, Auslieferung mit
Lastenrad)

e Lernspiel zur Erkennung von regionalem Obst und/
oder Gemdise

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fassen die verschiedenen Einflussfaktoren, bezogen auf
den nachhaltigen Konsum von Obst und Gemise, zusam-
men und stellen die Komplexitdt der Thematik auf einer
Mind-Map zu regionalen Sorten heraus.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Biologie (Nachhaltigkeitsdreieck als
Basismodell)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land
12 oo N 19 Ao

PRODUKTION -~
&=
[]

QO

Angebotszeitraum: April bis November
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: (wetter-)festes Schuhwerk
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Fotosynthese und Zuckergewinnung
anhand der Zuckerriibe

Inhalt: Zucker ist ein allgegenwartiges Nahrungsmittel, das
in vielen Lieblingsspeisen und Getrédnken enthalten ist.
Doch wahrend Zucker unseren Lebensmitteln einen siBen
Geschmack verleiht, bringt er auch Vor- und Nachteile fir
die menschliche Gesundheit mit. Aber woher kommt der
Zucker eigentlich? Die Schilerinnen und Schiler erleben
den Prozess der Zuckerherstellung von der Einsaat Gber
die Ernte bis zur Verarbeitung.

Leitfragen: Wie entsteht der Zucker in der Zuckerriibe?
Woher bekommt die Pflanze Energie? Was ist Fotosyn-
these?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler sind in der Lage,
den Zusammenhang von Fotosynthese und Zellatmung zu
beschreiben. Die Schilerinnen und Schiiler kénnen die
Bedeutung der Fotosynthese und Zellatmung fir Stoff-
und Energieumwandlung in der Biosphére erklaren.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler

erarbeiten die Fotosynthese und Zellatmung als grund-
legende Prozesse der Stoff- und Energieumwandlung.
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Am auBerschulischen Lernort:
e Ankommen und Einfiihrung in das Thema Zuckerribe,
Zeigen der Zuckerribensaat

Begehung eines Zuckerriibenfeldes, Ernte einiger
Zuckerriben und Vorbereitung fir die Weiterver-
arbeitung (optional je nach Jahreszeit).

Praktische Anwendung: Die Schulerinnen und Schiiler
schneiden Zuckerriben auf und probieren diese.
Dabei werden auch die Unterschiede zwischen den
einzelnen Ruben herausgearbeitet. Falls moglich:
Extraktion von Zucker aus der Zuckerribe/
Sichtbarmachung von Nahrstoffen.

e Das Pflanzenwachstum wird in den Blick genommen
und die Relevanz der Fotosynthese fur die Zucker-
gewinnung besprochen.

e Der weitere Weg der Zuckerriibe wird dargestellt:
Zuckergewinnung und die Verwendung der Abfall-
produkte

e Im Plenum: Reflektion Uber die Erfahrungen und neuen
Erkenntnisse rund um das Thema Zuckerriibe und
Fotosynthese

e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten mit Hilfe von Plakaten, wie viel Sauerstoff die
Pflanze produziert und stellen den Zusammenhang zwi-
schen Fotosynthese und Zuckergewinnung her. Sie erar-
beiten abschlieBend einen Faktencheck zu den Themen
Fotosynthese, Zuckergewinnung, Néhrstoffgewinnung,
Sauerstoffproduktion der Pflanzen und Verwendung der
Abfallprodukte bei der Zuckerherstellung.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Biologie (Stoff und Energieumwandlung)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

T

Angebotszeitraum: Oktober bis Dezember
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, wetterfeste
Schuhe, Frihstick, Schreibutensilien
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Nutztierausscheidungen als Heraus-
forderung in der Landwirtschaft

Inhalt: Tierische Ausscheidungen werden in der Landwirt-
schaft als natirliches Dingemittel genutzt, welches dem
Boden eine Reihe wichtiger Mineralstoffe liefert. Jedoch
kédnnen die tierischen Ausscheidungen auch zum Problem
fir das Okosystem werden. Die Schiilerinnen und Schiiler
diskutieren den Aspekt der Uberdiingung und berechnen
die Kotmenge, die auf dem Betrieb anféllt. Sie interpre-
tieren diese Uberlegungen vor dem Hintergrund der

Nachhaltigkeit. Die Nutztierausscheidungen verschiedener
Tierarten werden unterschieden, analysiert und verglichen.

Leitfragen: Warum konnen Nutztierausscheidungen zu
einem Problem in der Landwirtschaft werden? Wie kann

dieses Problem gel&st werden? Wie unterscheidet sich der

Kot unterschiedlicher Nutztierarten? Wie viele Ausschei-
dungen fallen pro Tier/Hof an?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler erkennen, dass
bei der Nutzierhaltung groBe Mengen Ausscheidungen
anfallen und kénnen die Problematik der Nutzierausschei-
dungen auf einem landwirtschaftlichen Betrieb analysie-
ren. Sie erkennen den Zusammenhang zwischen Weide-
flache und Tierbesatz und verstehen die Problematik der
Uberdiingung. Die Schiilerinnen und Schiiler entwickeln
und prasentieren nachhaltige Losungsanséatze fir den
Umgang mit Nutztierausscheidungen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erlautern den Einfluss organischer Dingemittel auf das
Pflanzenwachstum und benennen die Unterschiede von
Festmist und Gllle. Sie setzen sich mit den Problemen
auseinander, die aufgrund von Uberdiingung auftreten
kénnen.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einflihrung zum Hof, den Nutztieren
und Diingungspraktiken

e Kurzvortrag und Erarbeitung der Fragestellungen

e Methodische Untersuchung von Kotproben verschie-
dener Nutztierarten (Gewicht, Konsistenz, Farbe,
Geruch etc.)

e Hochrechnung der Ergebnisse auf das einzelne Tier
pro Tag/Jahr

e Ergebnisprasentation und Ubertragung der Ergeb-
nisse auf gréBere Betriebe

e Diskussion und Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die negativen Auswirkungen
von Uberdiingung werden kritisch eingeschatzt und
Lésungsansatze diskutiert. Die Schilerinnen und Schiler
erstellen Diagramme zu den Kotmengen der einzelnen
Tierarten und prasentieren ihre Ergebnisse. Sie erarbeiten
die Relevanz dieser Thematik in Deutschland auch vor
dem Hintergrund des Konsums tierischer Produkte.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Biologie (Okosysteme)

SDGs: 15 Leben an Land

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung (Gummistiefel);

Kameras (Smartphones) fir die Dokumentation, Schreib-
utensilien (Collegeblock, Stifte)
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Wirtschaftsdiinger unter der Lup -
chemische Hintergriinde und
okologische Herausforderungen

Inhalt: Wirtschaftsdiinger besteht aus einer Mischung von
Tierexkrementen und Wasser und ist ein wertvolles Din-
gemittel, das wichtige N&hrstoffe wie Stickstoff, Phosphor
und Kalium enthalt. Die sachgerechte Handhabung von
Wirtschaftsdiinger ist entscheidend, um Umweltbelastun-
gen zu minimieren und die Bodenqualitdt zu verbessern.
Wirtschaftsdiinger kann in Biogasanlagen durch die an-
aerobe Zersetzung energetisch verwertet werden. Im Rah-
men des Bildungsangebots erhalten die Schiilerinnen und
Schiler Einblicke in die Verwendung des Diingemittels in
der Landwirtschaft und die 6kologischen und ékonomi-
schen Vorteile des Einsatzes.

Leitfragen: Was sind die Hauptbestandteile von Wirt-
schaftsdliinger und welche chemischen Verbindungen
kommen darin vor? Welche Vorteile bietet die Nutzung
von Wirtschaftsdiinger in der Landwirtschaft, insbesondere
fur die Bodenfruchtbarkeit? Wie wird der Wirtschaftsdiin-
ger sicher gelagert und verarbeitet? Welche Umweltaus-
wirkungen sind mit der Ausbringung verbunden?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiiler kénnen die Be-
deutung des Einsatzes von organischem Dinger in der
Landwirtschaft erkennen und erldutern die Verwendung

in Biogasanlagen. Die Schilerinnen und Schiler kénnen
potentielle Umweltauswirkungen der Gilleausbringung
analysieren und MaBnahmen zur Reduzierung dieser Aus-
wirkungen diskutieren. Die Schilerinnen und Schiler kén-
nen den Prozess der anaeroben Zersetzung von Giille in
Biogasanlagen erldutern. Sie sind in der Lage, Aspekte der
Nachhaltigkeit in der Kreislaufwirtschaft zu benennen und
kénnen diese in einer Diskussion argumentativ einbringen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten die Grundlagen der Agrarwissenschaften wie
den Kreislauf der N&hrstoffe und die Bedeutung von Diin-
gemitteln in der Landwirtschaft.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs

e Besichtigung der Tierstélle, der Lagerstatten und ggf.
der Biogasanlage

e Besichtigung der verschiedenen Stationen zur
Aufbereitung

e Der Prozess der Ausbringung wird demonstriert und
Maschinen besichtigt.

e Unter Anleitung der Lehrkraft kénnen Messungen von
pH-Werten, Ammoniakgehalt und/oder anderen
chemischen Parametern vorgenommen werden.

e Die Schilerinnen und Schiler diskutieren mit der
Landwirtin oder dem Landwirt Uber die Heraus-
forderungen im Umgang mit Wirtschaftsdinger.

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren die Bodenreaktionen auf Gille und die daraus
resultierenden chemischen Veranderungen. Sie diskutie-
ren chemische Ursachen von Nitratbelastung und Eutro-
phierung.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Chemie (mikrobielle Abbauprozesse, Boden)

SDGs: 7 Bezahlbare und saubere Energie, 9 Industrie,
Innovation und Infrastruktur, 13 MaBnahmen zum Klima-
schutz

INDUSTRIE, 1 MASSNAHMEN ZUM
INNOVATION UND KLIMASCHUTZ

INFRASTRUKTUR

&3

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Landwirtschaft im Kreis gedacht:
Stoffkreislaufe in der 6kologischen
Landwirtschaft

Inhalt: Okologische Betriebe verfolgen einen ganzheitli-
chen und nachhaltigen Ansatz zur Ressourcennutzung, bei
dem alle Aspekte des Betriebs miteinander verbunden
sind. Hierbei wird oft eine enge Beziehung zwischen Tie-
ren und Pflanzen gepflegt. Die Ausscheidungen der Tiere
dienen als natuirlicher Dinger fur die Pflanzen, wahrend
die Pflanzen den Tieren Nahrung und Lebensraum bieten.
Die Schilerinnen und Schiiler bekommen durch den Be-
such des auBerschulischen Lernorts nicht nur Einblicke in
die Prinzipien der 6kologischen Landwirtschaft, sondern
sie beschéftigen sich zudem mit den Wechselwirkungen
innerhalb des Okosystems. Alle vier Aspekte eines nach-
haltigen Systems (Okologie, Okonomie, Soziales, Kultur)
werden am Beispiel eines landwirtschaftlichen Betriebes
vorgestellt. Die Schulerinnen und Schiiler lernen die Pflan-
zen- und Tiervielfalt auf dem Betrieb kennen und diskutie-
ren, wie sich der Betrieb diese Vielfalt zu Nutze macht. Im
Anschluss wird ein Ausblick auf die globale Auswirkung
der Landwirtschaft und des Konsums gegeben.

Leitfragen: Welche Rolle spielen Stoffkreislaufe fur das
Gleichgewicht und die Stabilitat von Okosystemen?
Welchen Einfluss haben verschiedene landwirtschaftliche
Praktiken auf die Stoffkreislaufe? Wie beeinflusst die An-
wesenheit von Tieren die Stoffkreisldufe und die Boden-
fruchtbarkeit? Welche nachhaltigen Praktiken kénnen von
den landwirtschaftlichen Betrieben umgesetzt werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die Bedeutung des Hofkreislaufes fiir die dkologische
Landwirtschaft zu erfassen und die Zusammenhange der
verschiedenen Bereiche (Tierhaltung, Pflanzenbau etc.) zu
erklaren. Sie kdnnen den Einfluss unterschiedlicher land-
wirtschaftlicher Praktiken auf die Stoffkreislédufe und das
Okosystem bewerten und sind in der Lage, die Rolle der
Verbraucherin bzw. des Verbrauchers in Bezug auf eine
nachhaltige landwirtschaftliche Produktion zu bewerten.

Schulische Vorbereitung: Einfiihrung in Stoffkreislaufe und
ihre Bedeutung fiir das Funktionieren von Okosystemen.
Auswirkungen menschlicher Aktivitaten auf Stoffkreislaufe
in Okosystemen (z. B. Wasserverschmutzung, Bodendegra-
dation und Verlust von Biodiversitat). Aspekte einer nach-
haltigen Produktion.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einfihrung zur Bedeutung des Hof-
kreislaufes fir die 6kologische Landwirtschaft.

e Begehung des Betriebs und Vorstellung verschiedener
Bereiche:
_Tierhaltung: Kennenlernen der Haltungsformen,

organische Abfélle und Verwendung
_Pflanzen und Griinland: Feldbegehung (je nach Jah-
reszeit), Dingung und die Bedeutung der Fruchtfolge

e Die Schiilerinnen und Schiiler beantworten nach der
Begehung die folgenden Fragestellungen in Klein-
gruppen und diskutieren diese im Anschluss: Wie be-
einflusst die Haltung von Tieren die Stoffkreislaufe und
wie werden organische Abfalle auf dem landwirtschaft-
lichen Betrieb genutzt? Welche Rolle spielt der Anbau
von Pflanzen fir den Betrieb in Bezug auf Bodenge-
sundheit und Nahrstoffversorgung? Welche Rolle hat
der Endverbraucher in einer nachhaltigen landwirt-
schaftlichen Produktion? Welche Folgen hat die Land-
wirtschaft global gesehen?

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
vergleichen den Einfluss unterschiedlicher landwirtschaftli-
cher Praktiken auf die Stoffkreislaufe und das Okosystem.
Sie diskutieren, wie diese Praktiken dazu beitragen kon-
nen, die Vielfalt der Pflanzen- und Tierarten zu férdern, die
Bodengesundheit zu verbessern und den Bedarf an exter-
nen Eingriffen zu reduzieren. Sie reflektieren die Rolle der
Verbraucherin bzw. des Verbrauchers.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Biologie (Stoffkreisldufe in Okosystemen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

12 NACHHALTIGE/R

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: April bis Oktober
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und Verpflegung
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eumlcwirtschft -
Besonderheiten und Auswirkungen
auf das Okosystem

Inhalt: Die Schiilerinnen und Schiler erleben auf einem
modernen landwirtschaftlichen Betrieb den Prozess, durch
den Milch zu Heumilch wird. Dabei werden sie mit den
Facetten der Tierhaltung und der Futtermittelzusammen-
setzung vertraut gemacht, die fir die Herstellung der Heu-
milch entscheidend sind. Gleichzeitig erfahren sie, wel-
chen Einfluss die Heumilchwirtschaft auf das Okosystem
hat, und Aspekte der Nachhaltigkeit werden diskutiert.
Nachdem sie selbst beim Fittern der Tiere aktiv gewor-
den sind, erhalten sie noch eine Starkung mit tierischen
Produkten aus hofeigener Herstellung.

Leitfragen: Wie werden die Tiere in der Heumilchwirt-
schaft gehalten? Welche Wechselwirkungen gibt es
zwischen der Tierhaltung, Fitterung und Milchqualitat?
Welche Auswirkungen hat die Heumilchwirtschaft auf das
Okosystem?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler konnen die
Wechselwirkungen zwischen Tierhaltung, Fitterung und
Milchqualitét beschreiben und leiten Unterschiede in der
Zusammensetzung daraus ab. Sie kennen die Bedeutung
von artgerechter Tierhaltung und nachhaltigen landwirt-
schaftlichen Praktiken sowie den Einfluss der Landwirt-
schaft auf das Okosystem und MaBnahmen zum Klima-
schutz und zur Verbesserung des Tierwohls.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
identifizieren MaBBnahmen, welche zum Tierwohl fir Milch-
vieh auf landwirtschaftlichen Betrieben beitragen und er-
stellen ein Beobachtungsprotokoll. Die Schilerinnen und
Schiler kénnen den biologischen Prozess der Milchbil-
dung von Saugetieren erkléren. Sie sind in der Lage, Milch
in ihrer Zusammensetzung und ihren Einzelbestandteilen
experimentell zu analysieren.
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Am auBerschulischen Lernort:

¢ Vorstellung des Betriebs und der verschiedenen
Betriebszweige

e Die Tierhaltung wird thematisiert und die Schdlerin-
nen und Schiler identifizieren MaBBnahmen, welche
zum Tierwohl getroffen wurden und protokollieren
diese.

e Die Zusammensetzung des Futters und der Einfluss auf
die Milch wird thematisiert.

o Auswirkungen von Heumilchwirtschaft auf Tier und
Natur werden abgeleitet.

e Die Schilerinnen und Schiiller bekommen die Mdg-
lichkeit, mit den Tieren in direkten Kontakt zu treten.

e AbschlieBend werden tierische Produkte aus hofei-
gener Herstellung verkostet. Die Lernenden be-
schreiben die sensorischen Merkmale von Heumilch-
Produkten.

e Den Abschluss bildet eine Feedbackrunde.

Schulische Nachbereitung: Die Lernenden analysieren die
okologischen Auswirkungen der Heumilchwirtschaft. Sie
vergleichen verschiedene Milchproben miteinander und
analysieren die unterschiedliche Zusammensetzung. Ver-
schiedene Versuche zum Milchfett, -zucker oder -eiweil3
werden durchgefihrt.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Biologie (untersuchen und auswerten)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

1 NACHHALTIGE/R 15 LEBEN

ANLAND
PRODUKTION

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: Auf wetterentsprechende Kleidung

achten, Information im Voraus, sollten bestimmte Allergien
oder Unvertréglichkeiten bestehen
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Der Karpfen und sein Lebensraum:
Experimente rund um den Karpfen-
teich

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiiler lernen das Biotop
Teichwirtschaft kennen. Hierbei kann das Leben eines
Speisekarpfens vom Schlupf aus dem Ei bis zur Verarbei-
tung nachvollzogen und zudem Aspekte der Nachhaltig-
keit und des Tierwohls diskutiert werden. Die Schiilerinnen
und Schdler erschlieBen sich durch verschiedene Expe-
rimente 6kologische Zusammenhange. Das Durchfihren
von Wasseranalysen ist hierbei ebenso méglich wie die
Bestimmung der Flora und Fauna des Karpfenteiches.
Zudem bekommen die Schiilerinnen und Schiiler Einblicke
in einen Fischereibetrieb in Schleswig-Holstein.

Leitfragen: Wie ist die Anatomie und der Lebenszyklus
eines Karpfens? Wie werden Karpfenteiche bewirtschaftet?
Was bedeutet Tierwohl in der Aquakultur? Welchen Nut-
zen bieten Karpfenteiche auBerhalb der Fischproduktion?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kennen die
Grundlagen zur Anatomie, Erndhrung, Fortpflanzung und
Lebensraum von Fischen. Sie sind in der Lage, die Flora
und Fauna des Karpfenteiches kriteriengeleitet zu bestim-
men und naturwissenschaftliche Experimente nach Anlei-
tung durchzufiihren. Die Schilerinnen und Schuler ver-
stehen die Aspekte der Nachhaltigkeit und des Tierwohls
in der Aquakultur und kénnen diese in einer Diskussion
argumentativ einsetzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
kennen die Grundlagen der Wasserchemie. Sie erarbeiten
sich die Besonderheiten in der Anatomie, der Fortpflan-
zung oder der Erndhrung von ausgewahlten Fischen.

Am auBerschulischen Lernort:
BegriBung und Erkundung der Teichwirtschaft

e Frihstickspause
e Hintergriinde zur Fischzucht
e Erarbeitung des Lebens des Speisekarpfens in Klein-

gruppen
Untersuchungen am Karpfenteich:

_Bestimmung der Flora und Fauna
_nach individueller Absprache mit der Lehrkraft
verschiedene Experimente rund um den Karpfen-
teich und Dokumentation der Ergebnisse (z. B.
Wasseranalysen, physikalische Experimente)
e Prasentation der Ergebnisse

Wahrend der Saison gibt es die Gelegenheit, den
Karpfen zu probieren.

Schulische Nachbereitung: Die Lernenden bestimmen

und protokolieren die im Biotop wachsenden Pflanzen.
Sie befassen sich mit der Thematik Fischfang und nach-
haltigen Praktiken und fihren eine Diskussion durch zur
Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit von Aquakulturen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Naturwissenschaften (untersuchen und aus-
werten)

SDGs: 14 Leben unter Wasser

LEBENUNTER
WASSER

Berufsfeld: Fischwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 2,5 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Wasseranalysekoffer oder Becherlupen;
aktuell sind keine Binokulare verfugbar (kdnnen von der
Lehrkraft mitgebracht werden). Das Konzept kann auf Eng-

lisch angeboten werden.

Eingereicht Giber Netzwerkpartner: Nordbauern
Schleswig-Holstein
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Vom Ei bis zur Riickkehr: Die
Meerforelle und der Mensch

Inhalt: Die Schiilerinnen und Schiler lernen den
Lebenszyklus der Meerforelle kennen und verstehen,
welche Herausforderungen die Meerforelle bei ihrer
Laichwanderung tiberwinden muss. Sie vergleichen den
Lebenszyklus der Meerforelle in der Natur mit den
einzelnen Schritten in der Fischbrutanstalt und lernen so
mehr Uber Aufgaben einer Fischbrutanstalt sowie Gber die
Individualentwicklung der Meerforelle. AuBerdem lernen
sie das Okosystem Au kennen und erheben unter-
schiedliche biotische und abiotische Faktoren (u. a.
Temperatur, Sauerstoffgehalt, FlieBgeschwindigkeit,
Uferbewuchs).

Leitfragen: Was behindert die Meerforelle bei ihrer
naturlichen Fortpflanzung und warum ist menschliche Hilfe
notwendig? Welche Umweltfaktoren und anthropogenen
Einflusse spielen bei der Entwicklung der Meerforelle eine
Rolle? Wie lauft die Individualentwicklung eines Fisches
(am Beispiel der Meerforelle) ab? Wie sieht das nattrliche
Okosystem Bach aus und wie wird/wurde es durch den
Menschen verandert?

Ziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen den
Lebenszyklus der Meerforelle am Beispiel darstellen. Sie
unterscheiden Entwicklungsstadien und erlautern
Umweltanspriiche. Sie sind in der Lage Umweltfaktoren zu
analysieren und bewerten deren Bedeutung fur die
Reproduktion. Sie kénnen einfache Untersuchungen
durchfihren und werten die Ergebnisse aus.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
beschreiben grundlegende Merkmale von FlieBgewéassern
und benennen ausgewdhlte Lebewesen, die in diesem
Lebensraum vorkommen. Sie sammeln erste
Informationen zur Fortpflanzung von Fischen und stellen
Vermutungen an, welche Faktoren dabei eine Rolle spielen
kénnten.

56

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung der Fischbrutanstalt

e Elternfische/Laichwanderung: Wo kommen Forellen in
Schleswig-Holstein vor, welche Voraussetzung muss ein
Gewasser haben, damit Meerforellen nattrlich vorkom-
men kénnen?

_ Bildermemory: Verletzungen Laichfische den
Problemen zuordnen

_ Informationen zum natirlichen Ablaichen und
interaktive Aufgabe

e Laichfischfang/Halterung:

_ Aufbau Laichfischfangequipment und Transport/
Halterung der Laichfische

e Abstreifen/natirliche Vermehrung:

_ Wenn laichreife Elterntiere vorhanden praktische
Demonstration.

e Entwicklung im Ei: Wie entwickelt sich der Embryo im
Ei? Welche Anspriiche hat der sich entwickelnde Em-
bryo an seine Umwelt?

_ Verschiedene Stadien der Eientwicklung werden
unter dem Binokular dargestellt.

_ Experiment Kiesbett (Durchléssigkeit und Verschmut-
zung/Versandung)

e Umweltparameter erheben (Sichttiefe, Sauerstoff, pH,
Temperatur, Uferbeschaffenheit, Sediment, FlieBge-
schwindigkeit).

e Abschlussbesprechung und Ausblick

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erstellen Poster in Kleingruppen zu verschiedenen The-
men (z. B. Lebenszyklus Meerforelle, Okosystem Bach, Ge-
wasserrenaturierung, Heranwachsen).

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Biologie (Okosystemen, Fortpflanzung
und Individualentwicklung)

SDGs: 14 Leben im Wasser, 15 Leben an Land

Berufsfelder: Fischwirtschaft, Biologie
Angebotszeitraum: Oktober bis April
Umfang: 3,5 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Wetterfeste Kleidung, wenn
moglich Gummistiefel

Eingereicht Gber das Projekt ,Fisch macht Schule”



Was sind Salmonellen? -
Uber Struktur, Eigenschaften und
Verbreitung

Inhalt: Durch die Auseinandersetzung mit Salmonellen im
Kontext der Héhnchenmast wird das Verstandnis der Schi-
lerinnen und Schiiler zur Struktur, Eigenschaften und Uber-
tragungswegen von Salmonellen mit direktem Praxisbezug
gefordert. Ebenfalls werden die Gesundheitsrisiken und
PréventionsmaBnahmen fiir die Schiilerinnen und Schiiler
anschaulich dargestellt. Auf einem Hahnchenmastbetrieb
erhalten die Schilerinnen und Schiler praktische Einblicke
in die Betriebsablaufe und die Haltung der Tiere. Dabei
werden Hygieneregeln wahrend der Besichtigung umge-
setzt und Uber die Haltung und das Hygiene- und Gesund-
heitsmanagement informiert. Besonderes Augenmerk
liegt auf den potenziellen Risiken in Bezug auf Salmonel-
len und den getroffenen MaBBnahmen. Die Diskussion tUber
MaBnahmen zur Salmonellenpravention und -kontrolle
vertiefen das Verstandnis fur die Herausforderungen in der
Lebensmittelproduktion.

Leitfragen: Was sind Salmonellen und wie sind sie aufge-
baut? Wie erfolgt die Ubertragung von Salmonellen? Wel-
che gesundheitlichen Risiken konnen durch Salmonellen-
infektionen entstehen? Welche konkreten MaBnahmen
werden auf Hahnchenmastbetrieben zur Prévention von
Salmonellen ergriffen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die Struktur und den Aufbau von Salmonellen sowie die
Vermehrung und Ubertragungswege zu beschreiben. Sie
kénnen die gesundheitlichen Risiken einer Salmonellen-
infektion erklaren und verstehen die Notwendigkeit von
PraventionsmafBnahmen. Die Schilerinnen und Schiler
schlieBen personliche Konsequenzen fir den verantwor-
tungsvollen Umgang mit Lebensmitteln.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
erarbeiten die Struktur, Eigenschaften und Ubertragungs-
wege von Salmonellen. Hierbei wird der Lebenszyklus der
Salmonellen nachvollzogen und der Frage nachgegangen,
wie Salmonellen eine Infektion verursachen kénnen.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des Hédhnchenmast-
betriebs

e Einblicke in den Stall unter Einhaltung der Hygiene-
regeln und Vortrag zur Haltung, Futterung und zum
Hygiene- und Gesundheitsmanagement. Darstellung
der potenziellen Risiken in Bezug auf Salmonellen und
getroffene MalBnahmen

¢ Vorstellung der taglichen Arbeiten auf dem Betrieb

e Die Schilerinnen und Schiler sammeln gemeinsam
mit der Landwirtin oder dem Landwirt ihre Gedanken
zu dem Thema ,Hahnchenmastbetrieb der Zukunft”.
Hierbei werden Gedanken zu den Oberthemen Mas-
sentierhaltung, Tierwohl, Lebensmittelsicherheit und
Konsumverhalten gesammelt.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fassen MaBBnahmen zur Vermeidung von Salmonellenin-
fektionen im Privathaushalt sowie MaBnahmen zur Uber-
wachung und Kontrolle von Salmonellenausbriichen in
der Lebensmittelindustrie zusammen und verstehen, wie
Infektionen vermieden werden kénnen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Biologie (Reproduktion, Gesundheit und
Krankheit)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

QO

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und festes
Schuhwerk
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Biogasanlagen aus physikalischer
Sicht

Auf landwirtschaftlichen Betrieben entstehen unterschied-
liche Abfallprodukte wie Giille oder Pflanzenreste. Durch
den Einsatz von Biogasanlagen kann durch diese Abfélle
Energie erzeugt werden, indem die genannten Abfallpro-
dukte durch Bakterien vergoren werden, sodass aus dem
entstehenden Biogas Strom und Wérme erzeugt werden
kann. Die Schulerinnen und Schiler beschaftigen sich hier-
bei mit grundlegenden Konzepten der Physik: Von der
chemischen Reaktion und Thermodynamik bis hin zu Ener-
gieumwandlung und Gasgesetzen. Sie bekommen eine
praxisnahe Mdglichkeit, theoretisches Wissen anzuwenden
und gleichzeitig ein Bewusstsein fur Umweltschutz und
Nachhaltigkeit zu entwickeln. Auf dem landwirtschaftlichen
Betrieb erhalten Sie Einblicke in die konkrete Umsetzung
und die Vorteile, aber auch Schwierigkeiten und Hinder-
nisse, die sich fur die Betriebe ergeben.

Leitfragen: Wie entsteht Biogas und wie wird daraus Ener-
gie? Wie funktioniert KWK? Wie funktioniert ein Stirling-
Motor und ist die Biogasherstellung eine Alternative zu
den fossilen Brennstoffen? Wie viel Energie kann durch
eine Biogasanlage produziert werden?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler kennen den
Mechanismus zur Biogasherstellung und kénnen die Ener-
gieproduktion/Kraft-Warme-Kopplung daraus fachlich be-
grindet erldutern. Sie kénnen den Aufbau, die Funktions-
weise und das physikalische Prinzip des Stirling-Motors
beschreiben und die Energiedichte von Gasen berechnen.
Sie sind in der Lage, Biogas als eine Alternative zu den
fossilen Brennstoffen kriteriengeleitet zu beurteilen und
Wirkungsgrade verschiedener Technologien zu verglei-
chen.

58

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
werden in das Thema regenerativer Energien als Alterna-
tiven zu fossilen Brennstoffen eingeflhrt. Sie erarbeiten
das Prinzip der Biogasanlage mit Gérprozess und Kraft-
Warme-Kopplung und recherchieren Verwendungsmég-
lichkeiten. Sie berechnen die Energiedichte von Gasen aus
Warmemenge und Gasvolumen.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einfihrung zum Hof

e Kurzvortrag und Erarbeitung zur Theorie und Praxis der
Biogasentstehung

e Hoffihrung zur Betreibung der Biogasanlagen

e Diskussion mit der Landwirtin/dem Landwirt zur Frage-
stellung, inwiefern sich die Produktion von Biogas fir
den landwirtschaftlichen Betrieb lohnt und ob Biogas
einen Beitrag zur zuklnftigen Energieversorgung leis-
ten kann.

e Abschuss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bearbeiten Arbeitsbogen zur Biogasanlage und fiihren
Versuche durch: Biogasherstellung, Energiedichtemes-
sung, Sterling-Motor und Kraft-Warme-Kopplung. Die
Schiilerinnen und Schiler vergleichen die Wirkungsgrade
verschiedener Technologien der Energiegewinnung und
nehmen Stellung zu den Potentialen und Herausforderun-
gen der Energieversorgung durch Biogas.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Physik, (Energie, Wirkungsgrad)

SDGs: 13 MaBnahmen zum Klimaschutz, 15 Leben an Land

1 MASSNAHMEN ZUM LEBEN

KUMASCHUTZ ANLAND

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Std.

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und Schuhe, ggf.
Sonnenschutz



Energieumwandlung in der Praxis:
Die Hackschnitzelheizung

Inhalt: Eine Hackschnitzelheizung bietet landwirtschaftli-
chen Betrieben die Méglichkeit, Holz aus dem eigenen
Knick energetisch zu nutzen - jenes Holz, das ohnehin im
Rahmen des alle 10 bis 15 Jahre notwendigen ,Auf-den-
Stock-Setzens” anfallt. Das Bildungsangebot thematisiert
die energetische Nutzung von Biomasse mit einem Fokus
auf die physikalischen Grundlagen der Energieumwand-
lung. Im Mittelpunkt steht die Umwandlung in thermische
Energie zur Beheizung mehrerer Gebaude Uber ein
Nahwéarmenetz. Die Schilerinnen und Schiler analysieren
den Aufbau und Betrieb einer Hackschnitzelheizung, be-
rechnen Wirkungsgrade und vergleichen diese mit weite-
ren Heizsystemen hinsichtlich Energieeffizienz und Um-
weltwirkung.

Leitfragen: Wie wird in einer Hackschnitzelheizung chemi-
sche Energie in thermische Energie umgewandelt? Wel-
che physikalischen Prozesse spielen bei der Energiegewin-
nung und -Ubertragung eine Rolle? Wie effizient ist diese
Form der Energieumwandlung im Vergleich zu anderen
Heizsystemen? Welchen Beitrag kann eine Hackschnitzel-
heizung zur nachhaltigen Energieversorgung leisten?

Ziele: Die Schilerinnen und Schiiler kdnnen verschiedene
Energieformen benennen und zwischen chemischer und
thermischer Energie unterscheiden. Sie sind in der Lage,
die Energieumwandlung in einer Hackschnitzelheizung
physikalisch zu beschreiben. Die Schiilerinnen und Schiiler
kénnen den Wirkungsgrad einfacher Energieumwand-
lungsprozesse berechnen und die Effizienz verschiedener
Heizsysteme anhand physikalischer Kriterien wie Heizwert
und Energieverlust vergleichen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
setzen sich grundlegend mit Energieformen und Energie-
umwandlungen auseinander (Energieerhaltung, Wirkungs-
grad, chemische und thermische Energie). Sie lernen die
Funktionsweisen verschiedener Heizsysteme kennen.

Am auBerschulischen Lernort:
e BegriBung
e Warm up-Fragen zur Aktivierung der Vorkenntnisse der
Schilerinnen und Schiler
e Vorstellung des Betriebs mit dem Fokus auf die Hack-
schnitzelheizung:
_ Knick und Knickpflege
_ Die technische Gewinnung von Hackschnitzeln wird
dargestellt (je nach Jahreszeit ggf. mit Videomaterial)
_ Besichtigung der Anlage
¢ In Gruppenarbeit kdnnen die Vor- und Nachteile dieser
Heizart sowie ein Vergleich zur Nutzung anderer Ener-
gietréger erarbeitet werden.
e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
berechnen beispielhafte Energieumwandlungen (z.B.
Energiegehalt von Holz, abgegebene Warmemenge, Wir-
kungsgrad). Sie diskutieren den Stellenwert regenerativer
Energiequellen im Alltag und reflektieren die Bedeutung
physikalischer Grundlagen fir nachhaltige Entscheidun-
gen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10 (Energie)

Fachbezug: Physik

SDGs: 11 Nachhaltige Stédte und Gemeinden

Berufsfelder: Landwirtschaft, Energiewirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: Wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Biogasanlagen aus chemischer Sicht

Inhalt: In einer Welt, in der die Energieressourcen knapper
werden und der Klimawandel eine immer gréBere Heraus-
forderung darstellt, ist es entscheidend, dass Schilerinnen
und Schuler nachhaltige und umweltfreundliche Energie-
quellen erforschen und verstehen. Durch den Prozess der
Biogasproduktion erfahren die Schilerinnen und Schiiler,
wie organische Materialien wie Lebensmittelabfalle, Gulle
und Pflanzenreste in einem anaeroben Umfeld zu Biogas
umgewandelt werden kdnnen. Hier kommen chemische
Prozesse, wie die Fermentation und die Umwandlung von
Biomasse in Methan und Kohlendioxid zum Tragen. Dar-
Uber hinaus bietet die Biogasproduktion eine Méglichkeit,
um Uber Themen wie Nachhaltigkeit, Umweltschutz und
erneuerbare Energien zu diskutieren. Indem die Schilerin-
nen und Schiller die Zusammenhange zwischen Chemie
und Umwelt verstehen, werden sie dazu befahigt, fundier-
te Entscheidungen Uber ihre eigene Energieverwendung
zu treffen. Auf dem landwirtschaftlichen Betrieb erhalten
sie Einblicke in die konkrete Umsetzung und die Vorteile,
aber auch Schwierigkeiten und Hindernisse, die sich fur
die Betriebe ergeben.

Leitfragen: Wie entsteht Biogas? Ist die Biogasherstellung
eine Alternative zu den fossilen Brennstoffen? Wie viel
Energie kann durch eine Biogasanlage produziert werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler kénnen die
grundlegenden Prozesse der Biogasgewinnung erklaren.
Die Schiilerinnen und Schiler sind in der Lage, die Ener-
giedichte des hergestellten Biogases zu bestimmen und
die Ergebnisse einzuordnen. Sie kénnen die Fragestellung,
ob die Herstellung von Biogas einen Beitrag zur zukinf-
tigen Energieversorgung leisten kann, sach- und fach-
gerecht abwagen und beurteilen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werden in die Bedeutung der Chemie fur die Energiever-
sorgung im Alltag und in der Gesellschaft eingefiihrt. Sie
erarbeiten die chemischen Vorgange der Biogasherstel-
lung und die Funktionsweise von Biogasanlagen.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einfihrung zum Hof

e Kurzvortrag und Hoffiihrung zur Betreibung einer Bio-
gasanlage aus landwirtschaftlicher Sicht

e Probennahme fir die schulische Nachbereitung

e Diskussion und Erarbeitung von Lésungsansétzen hin-
sichtlich der Fragestellung, ob die Herstellung von Bio-
gas einen Beitrag zur zukinftigen Energieversorgung
leisten kann.

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verwenden die Biogas-Proben zum Biogas-Nachweis. Sie
setzen selbst Material an zur Biogas-Produktion im Bio-
Abfall-Flaschenexperiment mit Luftballons. Sie bestimmen
und berechnen die Energiedichte mittels eines Versuchs-
aufbaus. Die Klasse bestimmt das Verhalten von Gasen bei
Temperaturénderung. Sie beurteilen ihre Versuchsergeb-
nisse und erarbeiteten Informationen zum Stirling-Motor,
um die Verwendung von Gas fur die Entstehung von Kraft
und Warme zu verstehen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Chemie (Energie, Chemie im Alltag)

SDGs: 13 MaBBnahmen zum Klimaschutz, 15 Leben an Land

MASSNAHMEN ZUM LEBEN
1 1

KLIMASCHUTZ

Berufsfelder: Anlagentechniker, Landwirte, Energieberater
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und Schuhe, ggf.
Sonnenschutz
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Farm-Friday for Future -
nachhaltige Projekte aktiv gestalten

Inhalt: In der internationalen Bewegung Fridays for Future
engagieren sich viele Schilerinnen und Schiler jeden Frei-
tag, um fur die Einhaltung der Klimaziele und eine bessere
Zukunft zu demonstrieren. Doch wie kénnen dariiber hin-
aus konkrete Handlungen aussehen, um sich fir eine nach-
haltige Lebensweise einzusetzen? Landwirtschaftliche Be-
triebe bieten vielfaltige Mdglichkeiten, um konkrete Beitra-
ge zur Okologischen Nachhaltigkeit zu leisten. In diesem
Projektangebot entwickeln die Schilerinnen und Schiler
auf Grundlage biologischer Fachkenntnisse und systemi-
scher Zusammenhéange ein eigenes Nachhaltigkeitsprojekt
in Kooperation mit einem Betrieb und setzen diese um.
Durch aktives Mitgestalten erleben die Schilerinnen und
Schiler ihre eigene Wirksamkeit im Umgang mit 6kologi-
schen Herausforderungen.

Leitfragen: Wie lassen sich biologische Fachkenntnisse in
konkrete MaBnahmen fiir mehr Nachhaltigkeit auf einem
landwirtschaftlichen Betrieb und im eigenen Garten um-
setzen? Welche Handlungsspielrdume haben wir als Indivi-
duen und als Gruppe fur den Umwelt- und Klimaschutz?
Was macht ein Projekt vor Ort wirklich nachhaltig - 6kolo-
gisch, 6konomisch, sozial? Welche Herausforderungen
und Chancen bieten landwirtschaftliche Betriebe fir Biodi-
versitat und Klimaschutz?

Ziele: Die Schulerinnen und Schler kénnen biologische,
okologische und gesellschaftliche Zusammenhédnge im
Kontext nachhaltiger Landwirtschaft analysieren. Sie pla-
nen ein eigenes Projekt zur Férderung von Umwelt- und
Klimaschutz, setzen dieses um und reflektieren dessen
Wirksamkeit. Sie sind in der Lage, ihr eigenes Verhalten als
Konsumierende zu bewerten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
analysieren Beispiele gelungener Nachhaltigkeitsprojekte
im Kontext der Landwirtschaft und deren Wirkungsweisen.
Sie entwickeln ein eigenes Projektkonzept in Kooperation
mit einem Betrieb (z. B. Gestaltung eines insektenfreundli-
chen Lebensraums, Bepflanzen einer Agro-Forst-Flache,
Lernstation auf dem Betrieb zur Umweltbildung).

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des Betriebs inkl. der Ar-
beitsablaufe und Aufgaben im Zusammenhang mit
dem Umweltschutz

e Umsetzung des Projekts auf dem Betrieb (je nach vor-
heriger Vereinbarung z. B. Anlage von Knicks, Bdume
pflanzen fir Agro-Forst-Flachen, Anlage von kleinen
Wild-Habitaten, Installation einer Station fur Umweltbil-
dung usw.)

e Reflexion und Abschluss:

_ Was wurde gelernt und kann fir den eigenen Alltag
mitgenommen werden?

_ Welche Méglichkeiten fiir ein langerfristiges Engage-
ment (auf landwirtschaftlichen Betrieben) gibt es?

_ Wie kann ich als Verbraucherin oder Verbraucher
regionale Wertschopfungsketten unterstitzen?

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
prasentieren die Projektergebnisse in der Schule. Hierbei
werden die Wirkungen und zugrundeliegenden biologi-
schen Prinzipien erlautert.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Biologie (Nachhaltigkeit)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

12 oo 1 15 55k

PRODUKTION =
&=
[

QO

Berufsfelder: Landwirtschaft, Gartenbau
Angebotszeitraum: Marz bis Dezember

Umfang: variiert je nach Projekt

Besonderheiten: Wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
Hinweis: Bei einer langerfristigen Zusammenarbeit zwi-

schen Betrieb und Schule bleibt die Férderung im Rahmen
der BiLEV auf einen Einzeltermin begrenzt.
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Der esluf n er bilogischen
Landwirtschaft

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Hof-
kreislauf als ganzheitliches und nachhaltiges System. An
ausgewahlten Aspekten der Tierhaltung und des Pflan-
zenbaus in einer biologischen Landwirtschaft werden die
jeweiligen ineinandergreifenden Kreislaufe aufgezeigt und
Auswirkungen bei Stérungen und Unterbrechungen
thematisiert. An saisonalem Gemdise und der jahreszeit-
lichen Tierhaltung werden vertiefende Einblicke in das
Ineinandergreifen ermdglicht.

Leitfragen: Wie funktioniert ein geschlossener Hofkreis-
lauf? Was stort den Kreislauf und wie knnen MaBnahmen
ergriffen werden, diesen zu beheben? Wie profitieren die
Verbraucher und Verbraucherinnen? Welche Vorteile
haben die Hofe in Bezug auf die Nachhaltigkeitsdimen-
sionen? Was unterscheidet einen konventionell wirtschaft-
enden von einem biologisch wirtschaftenden Betrieb?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kennen die
Grundlagen der biologischen Landwirtschaft als Kreislauf
und kénnen die Bedeutung der MaBnahmen vor dem
Hintergrund der Nachhaltigkeit kriteriengeleitet beur-
teilen. Sie kénnen Stérungen des Kreislaufes kritisch
einschatzen und MaBnahmen zur Behebung ableiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
erarbeiten die Grundlagen eines Hofkreislaufes in einer
biologischen Landwirtschaft und untersuchen die
direkten und indirekten Zusammenhénge des Hofkreis-
laufes. Die Schilerinnen und Schiler bestimmen den
Hofkreislauf betreffende, messbare Faktoren und er-
stellen ein Beobachtungsprotokoll.
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Am auBerschulischen Lernort:

¢ Vorstellung des Betriebs und der Grundlagen der bio-
logischen Landwirtschaft
Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten gemeinsam
mit der Landwirtin/dem Landwirt verschiedene Berei-
che hinsichtlich der Bedingungen und Auswirkungen

bei Unterbrechungen oder Stérungen und dokumen-
tieren ihre Erkenntnisse im Beobachtungsprotokoll:
_Tierhaltung:
_Zweinutzungstiere, regionales Futter, Mist als
Dinger
_Faktoren wie z. B. tierische Produktivitat,
Kompostqualitét
_Futterung und Beobachtung der Weide- und/
oder Stalltiere
_Gemdiiseanbau:
_Anbau und Pflege von Freilandgemdtse, Frucht-
folge, Diinger, Ernte, Lagerung, Kompost
_Faktoren wie z. B. Ernteertrége, Pflanzen-
gesundheit, Bodenqualitat
_Ernten und Verkosten von saisonalem GemdUse

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren die kennengelernten MaBnahmen vor dem
Hintergrund der Nachhaltigkeit und beurteilen Vorteile
und Grenzen einer geschlossenen Kreislaufwirtschaft. Die
Schilerinnen und Schiiler reflektieren die Wirkung der
eigenen Konsumentscheidungen.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Bildung
Fachbezug: Biologie (Stoffkreislaufe in Okosystemen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

1 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

Angebotszeitraum: Mai bis Oktober
Umfang: ca. 3 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk

Eingereicht Giber Netzwerkpartner: Demeter
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Der Hofkreislauf in der
konventionellen Landwirtschaft

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Hof-
kreislauf als ganzheitliches und nachhaltiges System. An
ausgewahlten Aspekten der Tierhaltung und des Pflanzen-
baus werden die jeweiligen ineinandergreifenden Kreis-
ldufe aufgezeigt und Auswirkungen bei Stérungen und
Unterbrechungen thematisiert. Hierbei wird auf Aspekte
wie den Nahrstoffkreislauf, den Pflanzenschutz und die
Tierhaltung eingegangen und Unterschiede zwischen der
okologischen und konventionellen Landwirtschaft auf-
gezeigt. Ebenfalls wird eine Diskussion tber die Themen
Nachhaltigkeit und Schutz der natirlichen Ressourcen
gefihrt.

Leitfragen: Wie funktioniert ein geschlossener Hofkreis-
lauf? Was stort den Kreislauf und welche MaBnahmen kén-
nen ergriffen werden, diese Stérungen zu beheben? Wie
hangt der Hofkreislauf mit den Nachhaltigkeitsdimensio-
nen zusammen? Was unterscheidet einen konventionell
wirtschaftenden von einem biologisch wirtschaftenden
Betrieb und wie haben sich die Betriebe in der Vergangen-
heit weiterentwickelt?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiiler kennen die
Grundlagen des Hofkreislaufes. Sie kénnen Stérungen des
Kreislaufes kritisch einschatzen und MaBnahmen zur Be-
hebung ableiten. Sie sind in der Lage, die Bedeutung der
MaBnahmen vor dem Hintergrund der Nachhaltigkeit
kriteriengeleitet zu beurteilen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten die Grundlagen eines Hofkreislaufes und unter-
suchen die direkten und indirekten Zusammenhange. Die
Schilerinnen und Schiler bestimmen den Hofkreislauf
betreffende, messbare Faktoren und erstellen einen Beob-
achtungsbogen.

Am auBerschulischen Lernort:
e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs
e Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten verschie-
dene Bereiche hinsichtlich der Bedingungen und
Auswirkungen bei Unterbrechungen oder Stérungen.
Sie dokumentieren Messungen und Beobachtungen
(die Bereiche variieren je nach Betrieb):
_Tierhaltung: Futter, Gllle und Mist, Tiergesundheit,
Produktivitat
_Pflanzenproduktion: Ertrage, Néhrstoffaufnahme,
Pflanzengesundheit
_Bodengesundheit: Struktur, Fruchtbarkeit, pH-Wert,
Né&hrstoffgehalte
_Umweltbelastung: Treibhausgasemissionen, Wasser-
qualitat, Biodiversitat
e Nach Absprache mit dem Betrieb: Ernte und Verkosten
von regionalen Produkten
e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werten die Beobachtungsbdgen aus und erstellen eine
Fallanalyse. Sie reflektieren die kennengelernten MaB-
nahmen vor dem Hintergrund der Nachhaltigkeit und
beurteilen Vorteile und Grenzen einer geschlossenen
Kreislaufwirtschaft. Die Schilerinnen und Schiler reflek-
tieren die Wirkung der eigenen Konsumentscheidungen.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Bildung
Fachbezug: Biologie (Stoffkreislaufe in Okosystemen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 o™

QO

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: Mai bis Oktober
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Bodenschatze - Boden als
Fundament fiir Nachhaltigkeit?

Inhalt: Der Boden ist ein wesentlicher Bestandteil einer
nachhaltigen Umwelt und spielt fir Mensch und Natur
eine entscheidende Rolle. Sein Schutz und eine nachhalti-
ge Bewirtschaftung sind entscheidend, um die Bedurfnisse
der aktuellen Generation zu erfiillen, ohne die Fahigkeit
kinftiger Generationen zu gefédhrden, ihre eigenen Be-
dirfnisse zu befriedigen. Durch eigene Untersuchungen
und Experimente erlangen die Schilerinnen und Schiler
Einblicke in die Bodenanalyse und die Auswirkungen auf
die Umwelt. Die Erfahrungen ermutigen sie, iber Themen
wie Klimawandel, Bodennutzung und Gewasserbelastung
nachzudenken und Lésungen im Sinne der Nachhaltigkeit
zu entwickeln.

Leitfragen: Wie kdnnen wir die Qualitét unseres Bodens
beurteilen? Welche Rolle spielt der Boden im Zusammen-
hang mit Bodenerosion, Gewasserbelastung und dem
Klimawandel? Welche Schlisse kann ich anhand von Flora
und Fauna sowie dem Erscheinungsbild von Boden
bezlglich eines Lebensraumes und dessen Zustand
schlieBen?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler sind in der Lage,
den Boden auf seine Eigenschaften hin zu untersuchen,
indem sie Bodenanalysen durchfiihren. Daraus kénnen sie
die Bedeutung des Bodens fir Mensch und Natur, insbe-
sondere fir die Landwirtschaft, ableiten und die Gefahren
der intensiven Landwirtschaft fir Boden und Umwelt
herausstellen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
bestimmen den Aufbau des Bodens und leiten daraus
Eigenschaften eines gesunden Bodens ab. Sie kennen die
Bedeutung des pH-Wertes und fiihren an, was eine pH-
Wert-Skala aussagt. Sie beschreiben den Einfluss des Men-
schen auf das Okosystem Boden. Die Schulklasse bereitet
Impulsvortrédge zu Bodenbeschaffenheit, Zeigerpflanzen
und Fragen zur Umgebungswahrnehmung fir den Lernort
vor und erstellt eine Protokollvorlage fir Bodenanalysen.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellungsrunde

e Forschungsspaziergang: Fiihrung auf dem Gelande
mit Stopps fur Impulsvortrage in Bezug auf Boden-
beschaffenheit, Zeigerpflanzen und Fragen zur Um-
gebungswahrnehmung

e Eigenstandige Durchfihrung von Bodenanalysen und
Bearbeitung des Protokolls in Kleingruppen

e Auswertung der Untersuchungsergebnisse und Diskus-
sion Uber die Vorteile 6kologischer Bodennutzung und
die Gefahren von Bodenerosionen

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schi-
ler fihren Laboranalysen verschiedener Bodenproben
(Ackerboden, Bodenprobe aus dem eigenen Garten oder
Schulgarten) hinsichtlich ihrer Beschaffenheit durch. Sie
beurteilen die Bodenqualitat und erarbeiten MaBnahmen
zur Bodenerhaltung und zur nachhaltigen Landwirtschaft,
die zur Bewahrung der natlrlichen Regenerationsféhigkeit
notwendig ist.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Biologie (untersuchen und auswerten)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 MaB3nahmen zum Klimaschutz, 15 Leben an Land

MASSNAHMEN ZUM
KUMASCHUTZ

12 l':‘?II!

Angebotszeitraum: Mai bis Ende September
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und Verpflegung,
Wasser, Sonnenschutz, Installation der App Incognita

Hinweis: Abklarung mit der Lehrkraft, ob eigene Handys
genutzt werden sollen/dirfen oder ob digitale Geréte der
Schule hierfur ausgeliehen werden kénnen

Weitere Abklarung: Mitbringen von Messgeréaten, bspw.
zur Messung der Wasserdurchlassigkeit
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Myzel, Regenwurm und Ton-
kolloide - Bodengesundheit in
den Blick genommen

Inhalt: Ein gesunder und fruchtbarer Boden ist fir die
Landwirtschaft von hoher Bedeutung. Ahnlich dem chemi-
schen Katalysator, der Reaktionen erleichtert, fungiert der
Boden als lebendiges und dynamisches Medium, in dem
verschiedene Organismen und Elemente miteinander
interagieren. Der Boden spielt daher eine Schlusselrolle
zur Aufrechterhaltung des 6kologischen Gleichgewichts.
Mit eigenen Untersuchungen und Experimenten begrei-
fen die Schiilerinnen und Schiler die Bodenfunktionen
und verstehen die individuelle Bodennutzung. Dadurch
werden die globalen Auswirkungen und klimawirksame
Aspekte erfahrbar.

Leitfragen: Warum kann ein gesunder Boden das Klima
retten? Wann ist ein Boden gesund? Was haben chemi-
sche Katalysatoren und der Boden gemein?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler erkennen die
Bedeutung des Bodens fir das eigene Leben (Lebensmit-
telgrundlage, Klima- und Umweltschutz, kultureller Wert).
Die Schilerinnen und Schiler entdecken den Wert des
Bodens fir die Landwirtschaft.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
kénnen die vielfaltigen Strukturen des Okosystems Boden
beschreiben. Sie besitzen die Fachkenntnis, dass Mikroor-
ganismen im Boden organische Materialen zersetzen und
dabei Energie und Nahrstoffe freisetzen kénnen. Diese
kann von Pflanzen aufgenommen werden. Regenwiirmer
und andere Bodenlebewesen tragen zur Beliftung und
Struktur des Bodens bei.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung, allgemeine Informationen

e Vorstellung des Betriebs und der jeweiligen Besonder-
heiten in Bezug auf die Bewirtschaftung des Bodens.

e Input: HinfGhrung zum Thema ,Bodengesundheit” und
Ausgabe des Begleitfragebogens

e Aktiv-Stationen zu Boden-Physik und Bodenleben

e Besprechung der Stationen und Sicherung von indi-
viduellen Lernmomenten

e Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
begreifen die grundlegenden GesetzmafBigkeiten des
Okosystems Boden und erkennen die Bedeutung der
Pflanzen und Lebewesen in diesem. Sie erarbeiten sich
einen exemplarischen Einblick in die Auswirkungen
menschlicher Tatigkeit auf die Bodengesundheit.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schule
Fachbezug: Biologie (Strukturen und Nachhaltigkeit)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

NACHHALTIGE/R 1
KONSUMUND ANLAND
PRODUKTION

=
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Berufsfelder: Garten- und Landschaftsbau, Landwirtschaft

Angebotszeitraum: April bis Oktober, bei milder
Witterung auch Mérz bis November

Umfang: ca. 3,5 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Der Einfluss der Landwirtschaft auf
die Umwelt am Beispiel der Boden-
qualitat

Inhalt: Am Beispiel eines landwirtschaftlichen Betriebs
kann auf der einen Seite der direkte Einfluss des Men-
schen auf unser Okosystem sichtbar gemacht werden und
auf der anderen Seite die Abhéngigkeit des Menschen
von einem intakten Okosystem. Die Schiilerinnen und
Schiler lernen die Relevanz des Bodens fur die Landwirt-
schaft kennen und den Einfluss, welchen die landwirt-
schaftliche Bewirtschaftung auf die Bodenqualitét hat.

An einem konkreten Beispiel analysieren sie umgesetzte
MaBnahmen zum Naturschutz und entnehmen und analy-
sieren Bodenproben.

Leitfragen: Welchen Einfluss hat die Landwirtschaft auf
das Okosystem und die Bodenqualitat? Welche Umwelt-
schutzmaBnahmen werden von den landwirtschaftlichen
Betrieben umgesetzt? Wie sind MaBnahmen vor dem
Hintergrund der Nachhaltigkeit zu bewerten?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
den Einfluss sowie SchutzmafBnahmen der Landwirtschaft
auf die Bodenqualitdt zu beurteilen. Sie kédnnen getroffene
MaBnahmen vor dem Hintergrund der Nachhaltigkeit be-
werten. Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage, Bo-
denproben zu entnehmen, mithilfe geeigneter Methoden
zu analysieren und anhand der Ergebnisse Aussagen Uber
die Qualitét des Bodens abzuleiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren den Einfluss der Landwirtschaft auf den Natur-
kreislauf (Dinger, Pestizide, Stickstoffkreislauf etc.) und
identifizieren UmweltschutzmaBnahmen, welche umge-
setzt werden.
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Am auBerschulischen Lernort:

e Einfihrung in die Praktiken der Landwirtschaft und die
Bedeutung der Bodenqualitat

e Erarbeitung verschiedener MaBnahmen zum Erhalt
und Verbesserung der Bodenqualitat, z. B. Diingung,
Zwischenfruchtanbau, Feldfutterbau, Bearbeitungs-
intensitat etc.

e Begutachtung des Bodens im Freiland (z. B. Struktur,
Bestandteile, Feuchtigkeit) und Entnahme von Boden-
proben

e Nach Absprache mit dem jeweiligen Betrieb und
jahreszeitabhangig werden den Schilerinnen und
Schiilern anfallende Aufgaben dargestellt oder hof-
eigene Produkte kénnen verkostet werden.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren die Bodenproben in weiterfihrenden Detail-
untersuchungen (z. B. Kohlenstoffdioxidabgabe, Bestim-
mung der Trockensubstanz, Nitratgehalt, Phosphatbestim-
mung, Calciumbestimmung) und Uberprifen die Qualitat
des Bodens. Die Schiilerinnen und Schiller bewerten die
dargestellten landwirtschaftlichen MaBnahmen, bezogen
auf die Bodenqualitdt und den Umweltschutz.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Biologie (Okosysteme und ihre Kompar-
timente)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

12 NACHHALTIGE/R 15 LEBEN
KONSUM UND ANLAND
PRODUKTION

Angebotszeitraum: Mai/Juni bis Oktober
Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung
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Das Biotop Knick:
Vom Zaun zur Lebensader

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiiler lernen die in
Schleswig-Holstein als Knick bezeichneten Wallhecken
und deren Bedeutung in der traditionellen und zukunfti-
gen Landwirtschaft kennen. Am auBerschulischen Lernort
analysieren die Lernenden das Okosystem und betrachten
dieses vor dem Hintergrund verschiedener Nachhaltig-
keitsaspekte wie der CO,-Reduktion und dem Schutz der
Artenvielfalt. Bei einer Knick-Begehung kénnen die Schi-
lerinnen und Schuler die Wallhecke kartieren oder abio-
tische Faktoren am Knick messen und interpretieren. Die
Schilerinnen und Schiiler analysieren die Bedeutung der
Knicks fur die Landwirtschaft und erhalten Einblicke in die
Pflege der Knicks sowie in die dazugehérigen Berufsfelder.

Leitfragen: Was sind Merkmale und Eigenschaften von
Knicks und wie verbinden sie Landwirtschaft und Natur-
schutz? Welchen Einfluss haben Knicks auf das Okosys-
tem? Welche landesspezifische Rolle spielen Knicks in
Schleswig-Holstein? Wie hat sich die Bedeutung des
Knicks in den letzten 200 Jahren verandert? Wie |&sst sich
Klimaresilienz durch Gestaltung der Landschaft erhéhen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler kdnnen die
Relevanz von Kicks als Okosystem beschreiben. Sie sind in
der Lage, die kurz- und langfristigen Auswirkungen von
Knicks auf die Landwirtschaft und den Umweltschutz
kritisch einzuschatzen. Die Klasse kann forschungsbezo-
gene Messmethoden zielbezogen auswéhlen und deren
Anwendung planen und durchfiihren. Daran anschlieBend
sind die Lernenden in der Lage, die gewonnenen Daten zu
protokollieren und auszuwerten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
lernen die Arten und Funktionen von Knicks kennen und
ordnen diese hinsichtlich historischer und aktueller Be-
deutsamkeit ein. Sie entwickeln eigene Forschungsfragen
zur Struktur und Aufbau von Knicks und planen ein dazu
passendes Untersuchungsdesign, das am auBerschuli-
schen Lernort umgesetzt wird.

Am auBerschulischen Lernort:
e Einfihrung: Bedeutung des Knicks in der traditio-
nellen und modernen Landwirtschaft

Analyse des Knicks:
_Kartierung der Knicks und Messung abiotischer
Faktoren

Dokumentation der Ergebnisse in Protokollen

Ableitung von Handlungsempfehlungen zur Knick-
entwicklung

¢ Pflege der Knicks (wetterabhangig)

e Abschluss: Besprechung der Ergebnisse und Ab-
schlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werten die Ergebnisse aus und kénnen Riickschlisse auf
den Zustand der Knicks ableiten. Die Schilerinnen und
Schiiler analysieren den Einfluss der Knicks auf das Oko-
system. Die Bedeutung der Knicks fur eine nachhaltige
Landschaftsgestaltung und Landwirtschaft wird analysiert.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Biologie (nachhaltige Entwicklung)

SDGs: 13 MaBnahmen zum Klimaschutz, 15 Leben an Land

1 MASSNAHMENZUM

KLIMASCHUTZ

Angebotszeitraum: Marz bis November

Umfang: ca. 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung; bei praktischer
Umsetzung: arbeitsentsprechende Kleidung (lange Hose,

festes Schuhwerk, Arbeitshandschuhe)

Eingereicht Giber Netzwerkpartner: Demeter
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Biodiversitat: Kennartenbestimmung
auf einer renaturierten Weideflache

Inhalt: Mithilfe von Bestimmungsbiichern und -Apps
werden auf einer renaturierten, extensiv genutzten Weide
Pflanzenarten systematisch erfasst. Neben der Erfassung
werden zudem Kennarten in ihrer Bedeutung erkléart und
identifiziert. Dieses praxisnahe Bildungsangebot férdert
das Verstandnis der Lernenden fiir die Doppelfunktion von
Weiden als Okosysteme und landwirtschaftliche Nutzfla-
chen. Nachgelagert werden die Daten von den Schiilerin-
nen und Schilern ausgewertet, interpretiert und anschau-
lich dargestellt. Das Verstéandnis fur einen nachhaltigen
Umgang mit naturlichen Ressourcen wird geférdert.

Leitfragen: ,Kennarten? - Kenn' ich nicht”: Was sind
Kennarten? Welche Bedeutung haben Kennarten fur die
Biodiversitat? Wie wirken sich RenaturierungsmafBnahmen
auf das Okosystem ,Weide” aus? Welche Pflanzen finden
sich auf einer extensiv genutzten Weide?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler sind in der Lage,
die Einflussfaktoren des Menschen auf ein Okosystem zu
erkennen, kritisch zu hinterfragen und ihre Auswirkungen
zu verstehen. Sie kénnen Pflanzen korrekt bestimmen und
die Bedeutung von Kennarten darstellen. Sie sind in der
Lage, Beweidungskonzepte fur die Zukunft zu entwickeln,
die sowohl 6kologische Nachhaltigkeit als auch landwirt-
schaftliche Nutzbarkeit berlcksichtigen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
kénnen Pflanzen bestimmen und Unterschiede verschie-
dener Okosysteme (z. B. Teich, Wiese, Weide) benennen.
Sie erlautern Beispiele fir RenaturierungsmaBnahmen in
Deutschland bzw. in Schleswig-Holstein. Nach Absprache
kénnen Interviewleitfragen zur Thematik Biodiversitat
erarbeitet werden.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des Hofes und der zu
untersuchenden Weideflachen

e Vortrag zur Nutzung und Entwicklung der Weide-
flache

e Gruppenarbeit: Bestimmen und Dokumentieren von
Pflanzen

e Ergebnisprasentation und Austausch tber die Ergeb-
nisse mit anschlieBender Diskussionsrunde zu Bewei-
dungskonzepten der Zukunft

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werten die Interviewantworten aus und interpretieren
diese hinsichtlich des Forschungsauftrages. Sie sichern die
Pflanzenfunde in einem Herbarium. Sie prasentieren diese
schriftlich oder mandlich (z. B. durch das Schreiben eines
Zeitungsartikels oder Berichts fir die Schulhomepage,
Ausstellung in Raumen der Schule).

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Biologie (Okologische Systeme)

SDGs: 13 MaBBnahmen zum Klimaschutz, 15 Leben an Land

13 MASSNAHMENZUM

KLIMASCHUTZ

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: April bis August

Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung (Gummistiefel);
Kameras/Handys/Tablets fur die Dokumentation und

Pflanzenbestimmung (kostenlose Bestimmungs-App:
Flora incognita), evtl. Pflanzenpressen



Die Bedeutung von Streuobst-
wiesen - Biodiversitat, Regionalitat
und Nachhaltigkeit am Beispiel ver-
stehen

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler lernen das Biotop
Streuobstwiese kennen und in ihrer biologischen Bedeu-
tung verstehen. Je nach Jahreszeit kénnen verschiede-
ne Sorten verkostet, Bliten oder Friichte geerntet und
anschlieBend gemeinsam verarbeitet werden. Hierbei
werden die Sortenvielfalt, die jahreszeitlichen Entwicklun-
gen, aber auch die Pflanzengesundheit durch Biodiversi-
tat, Frucht- und Reifezeiten thematisiert. Die Bedeutung
und der Erhalt der Biodiversitat werden in den Fokus
gestellt. Nach Absprache mit der Lehrkraft konnen weitere
Schwerpunkte gesetzt werden: Frischobst, Lagerung
(Erdkeller) und Konservierungsmaoglichkeiten, Pflege und
Dinger, 6kologische Bedeutung von heimischen Sorten
und Transport.

Leitfragen: Welche Bedeutung haben Streuobstwiesen fiur
Pflanzen und Tiere? Welche Arten des Obstanbaus
existieren in Deutschland? Sind ,Ugly Foods” besonders
gesund? Wie kénnen saisonale Produkte haltbar gemacht
und gelagert werden, um sie das Jahr Gber zu nutzen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die Bedeutung von Streuobstwiesen hinsichtlich der Bio-
diversitat, Wertschépfungskette, Regionalitdt und Gesund-
heit einzuschatzen und die Nachhaltigkeit der Streuobst-
wiesen begriindet darzustellen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
identifizieren die Streuobstwiese als einzigartiges Oko-
system und kénnen dieses von anderen Okosystemen
unterscheiden. Sie skizzieren den Entwicklungszyklus
heimischen Obstes und stellen die Bedeutung von Obst
fur eine ausgewogene und gesunde Ernadhrung heraus. Sie
schauen sich saisonale Obstkalender an und identifizieren
Streuobst und ihre Erntezeiten.

Am auBerschulischen Lernort:
e Gemeinsames Planen der Arbeiten
¢ praktische Arbeiten zum Thema: Pflege, Ernte und/
oder Verarbeitung
e Erlduterungen zu Hintergriinden und Rahmenbedin-
gungen
¢ Reflektieren der eigenen Arbeit und 6kologischen
Bedeutung
e Im Frihjahr: Bluten, Bienen, Sirup
_Die Bluten unterschiedlicher Bdume werden
fotografiert und die Interaktion zwischen Tier
und Pflanze beobachtet.
e Im Herbst: Frucht, Saft, Fruchtaufstriche, Konservierung
_Die Streuobstwiese wird erkundet, Apfel geerntet,
verarbeitet und verkostet.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
stellen die regionale Bedeutung von Streuobstwiesen
heraus, indem die verschiedenen dort beobachteten
Pflanzen- und Tierarten besprochen und ihre Rolle beim
Erhalt der Biodiversitat abgeleitet werden. Globale Her-
ausforderungen, wie der Klimawandel, werden themati-
siert und gesellschaftliche Debatten kritisch reflektiert. Sie
erarbeiten Verarbeitungsmoglichkeiten und Methoden
der Haltbarmachung von Ernteprodukten einer Streuobst-
wiese unter Berlicksichtigung der Abfallvermeidung und
einer nachhaltigen Ressourcennutzung.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Biologie (Gesundheit, Erndhrung)
SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 %ﬁlk

O

Angebotszeitraum: Frihjahr (April bis Juni);
Herbst (September bis Oktober)

Umfang: ca. 3 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Feinheimisch
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Nachhaltige Entwicklung am
Beispiel des regionalen Obst- und
Gemiiseanbaus

Inhalt: Das Bildungsangebot ,Nachhaltigkeit im Obst- und
Gemuseanbau” zielt darauf ab, Schilerinnen und Schuler
die Dimensionen der Nachhaltigkeit zu vermitteln. Sie sol-
len die sozialen, dkonomischen und dkologischen Aspekte
am konkreten Beispiel der Landwirtschaft verstehen. Die
Vorbereitung umfasst die Analyse des Nachhaltigkeitsdrei-
ecks und die Erarbeitung von Beispielen aus globalem
und regionalem Obst- und Gemiseanbau. Die Lernenden
erarbeiten eine Fallanalyse und erstellen hierfir im
Rahmen der Exkursion ein Beobachtungsprotokoll. Hierbei
werden sowohl der Anbau als auch die Vermarktungs- und
Transportwege thematisiert. Die Schulklasse lernt nach-
haltige Praktiken im Obst- und Gemuseanbau kennen und
leitet Handlungsoptionen ab.

Leitfragen: Was wird unter den Dimensionen der Nachhal-
tigkeit verstanden? Warum ist es wichtig, soziale, 6kono-
mische und 6kologische Aspekte in der Landwirtschaft zu
berlcksichtigen? Welche MaBnahmen werden in einem
konkreten Praxisbeispiel umgesetzt und welche weiteren
Handlungsoptionen haben landwirtschaftliche Betriebe?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler kénnen die Di-
mensionen der Nachhaltigkeit am Beispiel des Obst- und
Gemiseanbaus erldutern und ihre fachlichen Kenntnisse
an konkreten Beispielen aus der lokalen sowie der globa-
len Landwirtschaft anwenden. Sie sind in der Lage, metho-
disch eine Fallanalyse kriteriengeleitet durchzufiihren und
fachbezogen Handlungsoptionen fur landwirtschaftliche
Betriebe abzuleiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler

analysieren die Dimensionen des Nachhaltigkeitsdreiecks
(soziale, konomische und 6kologische Aspekte). Sie erar-
beiten Beispiele fur jede Dimension im Kontext des Obst-
und Gemuseanbaus und vergleichen hierbei global und

regional agierende Betriebe. Sie bereiten eine Fallanalyse
vor, bei der Sie ein reales Praxisbeispiel (auBerschulischer
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Lernort) untersuchen. Dazu wird ein Beobachtungsproto-
koll zu den Themen Anbau, Bewasserung und Pflanzen-
pflege vorbereitet.

Am auBerschulischen Lernort:

e Die Schilerinnen und Schiler fihren ein Beobach-
tungsprotokoll wahrend der Betrieb und die folgen-
den Aspekte vorgestellt werden:

¢ Getroffene MaBnahmen auf der Obst- und/oder
Gemuseanlage
_dem klimafreundlichen Anbau
_der Bewasserung
_der Pflege

e Besonderheiten des Betriebs und Unterschiede zwi-
schen der konventionellen und der biologischen Land-
wirtschaft werden herausgearbeitet

e je nach Betrieb Aufzeigen der unterschiedlichen Ver-
marktungswege (z. B. Hofladen, Obst-Gem{se-Kiste)

e Informationen zum Erkennen von regionalem Obst und
Gemise

Schulische Nachbereitung: Die Lernenden werten die
Datenerhebung aus, interpretieren die Ergebnisse, doku-
mentieren das Fallbeispiel und arbeiten nachhaltige
Praktiken im Obst- und Gemiseanbau auf Grundlage des
Fallbeispiels und eigener Recherchen heraus.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Biologie (nachhaltige Entwicklung)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

T

KONSUNUND

PRODUKTION =
o=
L

QO

Angebotszeitraum: April bis November
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: (wetter-)festes Schuhwerk



Beikraut oder Unkraut? - Méglich-
keiten der Unkrautbekdampfung

Inhalt: Die Intensivierung in der Landwirtschaft zielt darauf
ab, die Produktivitat zu erhohen. Gleichzeitig ist es Ziel,
den Einsatz chemischer Pflanzenschutzmittel zu minimie-
ren und die Biodiversitat zu fordern. Inwiefern Unkrauter
zur Biodiversitat beitragen und dennoch die negativen
Auswirkungen auf Ernteertrage begrenzt werden kénnen,
wird am auBerschulischen Lernort dargestellt. Die Schile-
rinnen und Schuler diskutieren tber alternative Methoden
zur herkdmmlichen chemischen Unkrautkontrolle und ler-
nen die Vor- und Nachteile kennen. Durch die Einbindung
von Forschungsprojekten und der aktiven Erkundung auf
einem Bauernhof werden die Schilerinnen und Schiler
motiviert, selbststandig Wissen zu erarbeiten und prakti-
sche Erfahrungen zu sammeln. Dies férdert nicht nur das
Verstédndnis komplexer Zusammenhénge, sondern auch
kritisches Denken und Problemlésungsféhigkeiten.

Leitfragen: Wie kénnen moderne landwirtschaftliche
Praktiken durch alternative Unkrautmanagementmethoden
zur Nachhaltigkeit beitragen, ohne dabei die Ernahrungs-
sicherheit zu gefahrden? Welche Alternativen und er-
ganzenden Technologien zu Glyphosat oder anderen
Unkrautbekdmpfungsmitteln werden erforscht oder be-
reits genutzt, um die Unkrautresistenz zu bekdmpfen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler konnen die
Wechselwirkungen zwischen landwirtschaftlichen Praktiken
und der Biodiversitat beschreiben. Sie sind in der Lage,
die Bedeutung der Biodiversitat in landwirtschaftlichen
Systemen darzustellen und zu beschreiben, wie moderne
landwirtschaftliche Praktiken zur Forderung der Biodiver-
sitat beitragen kénnen. Sie sind in der Lage alternative Me-
thoden zur chemischen Unkrautkontrolle zu diskutieren,
deren Vor- und Nachteile gegeniberzustellen und be-
grindet Losungsansétze abzuleiten.

Schulische Vorbereitung: Anhand von aktuellen Beispielen
und Fallstudien werden die Schilerinnen und Schiler tiber
die globalen Herausforderungen im Agrarsektor informiert
wie die steigende Weltbevélkerung, der Klimawandel und
der Verlust an Biodiversitat. Sie diskutieren, wie MafBBnah-
men in der Landwirtschaft zur Lésung der Probleme bei-
tragen kénnen. Die Schilerinnen und Schiler erhalten die
Aufgabe, in kleinen Gruppen Interviewfragen zu spezifi-
schen Themen wie Methoden der Schadlingsbekdmpfung
oder der Bedeutung von Biodiversitat in der Landwirt-
schaft vorzubereiten.

Am auBerschulischen Lernort:

¢ BegriBung und Vorstellung des Betriebs

e Unkrautmanagementpraktiken werden vorgestellt. Die
Schilerinnen und Schiiler bekommen Einblicke in die
Anbaumethoden, identifizieren Kulturen und deren An-
baubedingungen oder beobachten, an welcher Stelle
die Landwirtin oder der Landwirt gezielt Biodiversitats-
aspekte auf dem Betrieb umsetzt.

e Die Landwirtin oder der Landwirt stellt verschiedene
Unkrautbekdmpfungsmethoden vor, die im Laufe der
Zeit auf dem Betrieb praktiziert wurden, wie die Uber-
gange verliefen und welche Vor- und Nachteile diese
mit sich brachten (ggf. inkl. praktischer Umsetzung).

¢ AnschlieBend folgt eine Frage-und-Antwort-Sitzung mit
der Landwirtin oder dem Landwirt.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fuhren eine Debatte Giber die Herausforderungen und
Moglichkeiten der Reduzierung des Herbizideinsatzes und
der Férderung der Biodiversitat in landwirtschaftlichen
Systemen. Falls ein Schulgarten vorhanden ist, waren prak-
tische Sitzungen, bei denen Schilerinnen und Schiler sich
in der Unkrautidentifikation Gben, moglich. Sie diskutieren
dariiber, wie Unkréuter zu Okosystemdienstleistungen bei-
tragen, z B. indem sie Lebensraum fur nitzliche Insekten
bieten.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Biologie (Stoffkreislaufe im Okosystem, Aus-
wirkungen anthropogener Einflisse)

SDGs: 13 MaBnahmen zum Klimaschutz, 15 Leben an Land

1 3 MASSNAHMEN ZUM 15 LEBEN

KUIMASCHUTZ ANLAND

Angebotszeitraum: Mai bis Oktober
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Integrierter Pflanzenschutz im
konventionellen Ackerbau

Inhalt: Aufgabe des modernen Pflanzenschutzes ist es,
Schéaden an Nutzpflanzen zu verhindern oder zu mindern
und gleichzeitig den Schutz von Mensch und Umwelt zu
gewahrleisten. Ebenso gilt es, die Funktionen der Agrar-
Okosysteme wie die natlrliche Regulation von Schadlin-
gen zu erhalten. Diese Aspekte verbindet der integrierte
Pflanzenschutz. Die Schilerinnen und Schiler lernen die
Unterschiede zwischen konventionell und ékologisch wirt-
schaftenden Betrieben kennen und gehen der Frage nach,
wie ein ganzheitlicher und auf Nachhaltigkeit ausgerichte-
ter Pflanzenschutz auf dem Betrieb umgesetzt werden
kann. Die nicht-chemischen und chemischen Ma3nahmen
sowie deren Zusammenwirken werden préasentiert. Die
Schilerinnen und Schiler lernen die verschiedenen Blick-
winkel auf die Thematik aus Sicht eines landwirtschaft-
lichen Betriebs kennen.

Leitfragen: Was ist integrierter Pflanzenschutz? Welche
Méglichkeiten des (chemischen wie nicht-chemischen)
Pflanzenschutzes stehen Landwirtinnen und Landwirten
zur Verfigung? Welchen Einfluss haben verschiedene
MaBnahmen auf das Okosystem (Biodiversitit, Boden-
gesundheit, Resistenzen, Gewésser)? Inwiefern unter-
scheiden sich die MaBnahmen zum Pflanzenschutz auf
konventionell und 6kologisch wirtschaftenden Betrieben?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiiler kénnen abio-
tische und biotische Schadursachen im Ackerbau identifi-
zieren und unterscheiden. Sie sind in der Lage, die Grund-
satze des integrierten Pflanzenschutzes zu erlautern sowie
diesen vor dem Hintergrund des Schutzes von Nutzpflan-
zen und dem Erhalt des Okosystems zu diskutieren. Sie
kénnen Schadursachen auf landwirtschaftlichen Flachen
identifizieren und (nachhaltige) HandlungsmaBnahmen
begriindet ableiten.
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Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
recherchieren abiotische Schadursachen (klimatische
Faktoren, Bodenverhaltnisse etc.) sowie biotische Schad-
ursachen (Schadlinge, Krankheiten etc.). Sie sammeln
MaBnahmen, welche zum Pflanzenschutz eingesetzt
werden, und arbeiten Unterschiede zwischen der konven-
tionellen und dkologischen Landwirtschaft heraus.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Aktivierung der Vorkenntnisse

e Vorstellung des Betriebs mit dem Fokus auf das Thema
Pflanzenschutz.
Auf dem Acker werden Unkrauter oder Krankheiten an

verschiedenen Kulturpflanzen bestimmt. MaBnahmen
zum Pflanzenschutz werden gemeinsam mit den Sch-
lerinnen und Schilern abgeleitet und die praktische
Umsetzung beschrieben (z. B. Kennenlernen der Pflan-
zenschutzspritze).

Gruppenarbeit zu verschiedenen Teilen des integrier-
ten Pflanzenschutzes mit anschlieBender Ergebnis-
prasentation (z. B. Unterteilung von biologischen, bio-
technischen oder pflanzenziichterischen Ma3nahmen)
¢ Fragerunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
diskutieren Uber die Vor- und Nachteile der verschiedenen
Pflanzenschutzmittel und leiten daraus Empfehlungen fir
die zukinftige Landwirtschaft ab. Sie befassen sich mit den
Reduktionszielen und nehmen begriindet dazu Stellung.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Biologie (Auswirkungen anthropogener
Einflusse)

SDGs: 13 MaBBnahmen zum Klimaschutz, 15 Leben an Land

13 MASSNAHMENZUM 15 LEBEN

KLIMASCHUTZ ANLAND

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: Marz bis November
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Glyphosat in der Landwirtschaft:
Fluch oder Segen?

Inhalt: Glyphosat hat im chemischen Pflanzenschutz einen
Sonderstatus. Der Einsatz von Glyphosat ist umstritten und
trotzdem von der EU fir 10 weitere Jahre zugelassen, auch
wenn der Einsatz stark reguliert wird. Glyphosat findet Ver-
wendung in der Bekdmpfung von Kréutern und Grésern.
Somit hat Glyphosat einen direkten Einfluss auf die Bio-
diversitat auf den eingesetzten Flachen. Der Erhalt von
Biodiversitat ist ein wichtiger Pfeiler fir Nachhaltigkeit und
Nahrungssicherung. Im Ackerbau kommt Glyphosat vor
allem nach der Ernte oder vor der Aussaat zum Zweck der
Bodenaufbereitung zum Einsatz. Die Schuilerinnen und
Schiler diskutieren im Rahmen des Bildungsangebots den
Einsatz von Glyphosat in der Landwirtschaft und lernen
durch den Besuch des auBerschulischen Lernorts mehr
zum Einsatz im Ackerbau. Themen wie die Direktsaat,
Mulchsaat, Bodenschutz und Bodenleben werden am
auBerschulischen Lernort thematisiert.

Leitfragen: Warum wird Glyphosat in der Landwirtschaft
eingesetzt? Welche Vor- und Nachteile bringt der Einsatz
fur die Landwirtschaft und das Okosystem mit sich? War-
um wird der Einsatz auf EU-Ebene so stark diskutiert? Wie
wird Glyphosat im Ackerbau eingesetzt und welchen Ein-
fluss hat es auf den Boden und das Pflanzenwachstum?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
differenziert den Einsatz von Glyphosat in der Landwirt-
schaft - insbesondere in Bezug auf die Aspekte Biodiversi-
tét und Bodenschutz - zu analysieren. Die Schiilerinnen
und Schiiler kdnnen kontroverse Aspekte des Glyphosat-
Einsatzes erkennen und sind in der Lage, differenzierte
Standpunkte zu entwickeln. Sie kdnnen alternative Maf3-
nahmen im Pflanzenschutz und deren potenzielle Auswir-
kungen auf das Okosystem analysieren und bewerten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erstellen eine Ubersicht Giber chemische Pflanzenschutz-
mittel und deren Klassifizierung. Die Schiilerinnen und
Schiler beurteilen differenziert den Einfluss von Pflanzen-
schutzmitteln auf das Okosystem mit Fokus auf die Arten-
vielfalt und den Bodenschutz.

Am auBBerschulischen Lernort:
Vortrag und Einstieg in die Thematik:
¢ In welchen Bereichen und warum wird Glyphosat im
Ackerbau eingesetzt?
e Welchen Einfluss hat die Glyphosat-Anwendung im
Rahmen von Anbauverfahren (Mulch- und Direktsaat)?
e Welchen Herausforderungen stehen landwirtschaft-
liche Betriebe beim Pflanzenschutz gegentiber (Auf-
lagen, Wirtschaftlichkeit, Alternativen etc.)?
Praxisbeispiel
e Glyphosat-Einsatz zur Direktsaat
e Mdoglichkeiten der Bodenbearbeitung mit und ohne
Hilfe von Glyphosat
¢ Was wachst nach der Behandlung mit Glyphosat?
Diskussion und Blick in die Zukunft

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
diskutieren differenziert den Einsatz von Glyphosat in ver-
schiedenen Bereichen der Landwirtschaft. Alternative
MaBnahmen zum Pflanzenschutz und deren Auswirkungen
auf das Okosystem werden verglichen und Vor- und Nach-
teile (fir den Boden und die Biodiversitat) verglichen.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schule
Fachbezug: Biologie (Stoffkreislaufe)

SDGs: 13 MaBnahmen zum Klimaschutz

13 MASSNAHMENZUM
KLIMASCHUTZ

O

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: Mai bis Oktober
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, feste Schuhe.
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Chemischer Pflanzenschutz und
Alternativen im Pflanzenbau

Inhalt: Das Thema Pflanzenschutz ist hochkomplex und
wird in der Gesellschaft teilweise stark diskutiert. Das be-
kannteste Beispiel dafir ist Glyphosat. Glyphosat wird
hauptséchlich in der Landwirtschaft eingesetzt, um un-
erwlnschte Kréuter und Graser zu bekampfen. Es wirkt
allerdings nicht selektiv. Dies hat Auswirkungen auf die
Biodiversitat, da beispielsweise Insekten ihre Nahrungs-
grundlage verlieren. Die Nutzung von Glyphosat war einst
eine kostenglinstige und effektive Methode zur Unkraut-
bekampfung, jedoch fihrt die zunehmende Resistenzbil-
dung von Unkrédutern zu einem Rickgang seiner Wirksam-
keit. Neben dem Einsatz von Glyphosat gibt es auf den
landwirtschaftlichen Betrieben eine Vielzahl weiterer
chemischer, biologischer oder mechanischer Verfahren,
die zum Einsatz kommen. Durch den Besuch des auBer-
schulischen Lernorts erhalten Schilerinnen und Schiiler
Einblicke in die komplexen Herausforderungen und Ent-
scheidungen, vor denen die Landwirtinnen und Landwirte
in Bezug auf den Pflanzenschutz stehen.

Leitfragen: Welche MaBBnahmen zum Pflanzenschutz wer-
den auf landwirtschaftlichen Betrieben umgesetzt? Wie
haben sich Unkrautbekdmpfungsstrategien in der Land-
wirtschaft verandert? Welche Bedenken bestehen hinsicht-
lich der Auswirkungen auf die Biodiversitat und die Sicher-
heit von Glyphosat fir Menschen und wie werden diese
durch wissenschaftliche Untersuchungen gestutzt oder
widerlegt? Welche Alternativen kommen zum Einsatz und
welche Vor- und Nachteile bringen diese mit sich?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiller besitzen das
Fachwissen tUber die Wirkungsweise von Pflanzenschutz-
mitteln. Sie sind in der Lage, die gesundheitlichen und
okologischen Bedenken im Zusammenhang mit der
Nutzung von Glyphosat differenziert zu analysieren. Sie
kénnen mogliche Auswirkungen auf die menschliche
Gesundheit, Nicht-Ziel-Organismen und die Biodiversitat
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fachlich fundiert erldutern. Sie sind in der Lage, alternative
Methoden kritisch zu analysieren und einen differenzierten
Standpunkt zum Thema Pflanzenschutz fachgerecht zu ver-
treten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verschaffen sich einen Uberblick tiber die sehr polarisierte
gesellschaftliche Diskussion im Hinblick auf Glyphosat und
gentechnisch veranderte Pflanzen. Pro- und Kontra-Argu-
mente werden gesammelt und gegenibergestellt.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des Betriebs

e Nutzen und Wirkung von MaBnahmen zum Pflanzen-
schutz in der Landwirtschaft werden dargestellt.

e Die MaBnahmen auf dem jeweiligen Betrieb werden
anschaulich erldutert sowie Veranderungen im Laufe
der Zeit dargestellt. Hierbei kénnen sowohl 6kologi-
sche als auch wirtschaftliche Aspekte betrachtet wer-
den. Einzelne Schritte kénnen praxisnah demonstriert
werden.

e Der Betrieb gibt Auskunft, ob und welche Alternativen
genutzt werden und stellt diese mit ihren Vor- und
Nachteilen dar.

e Abschlussgesprach und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
fassen ihre Eindriicke und neuen Erkenntnisse aus dem
Gesprach mit der Landwirtin oder dem Landwirt zusam-
men und erganzen ihre Pro- und Kontra-Argumente. Sie
ordnen die Sichtweisen der Landwirtin oder des Landwirts
zu den diskutierten Positionen ein und leiten Alternativen
fur den zukinftigen Einsatz von Pflanzenschutzmitteln in
der Landwirtschaft ab.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Biologie (Stoffkreislaufe, Auswirkungen
anthropogener Einflisse)

SDGs: 13 MaBBnahmen zum Klimaschutz, 15 Leben an Land

13 MASSNAHMENZUM

KLIMASCHUTZ

Angebotszeitraum: Mai bis Oktober
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Pflaznanbau -
Phosphorproblematik

Inhalt: Phosphordinger unterstitzt das Pflanzenwachstum
und die -entwicklung. Daher wird dieser in der Landwirt-
schaft eingesetzt. Auf einem landwirtschaftlichen Betrieb
erfahren die Schilerinnen und Schiler, wie nachhaltige
Praktiken umgesetzt werden, um die Phosphorbelastung
zu reduzieren. Hierbei werden zum Beispiel der Einsatz
von effizienteren Diingemethoden oder die Berticksichti-
gung von GewésserschutzmaBnahmen vorgestellt. Die
Thematik ist hoch relevant, weil das im Boden gebundene
Phosphor durch Erosion und Niederschlége in Gewasser
gelangen kann.

Leitfragen: Was sind die MaBnahmen eines Landwirts, um
die Auswaschung des Phosphats in umliegende Gewasser
oder das Grundwasser zu vermeiden? Wie wirkt sich der
Schutz der Gewasser auf die Umwelt und damit auch auf
die Verbraucherinnen und Verbraucher aus? Welche
dkologischen und wirtschaftlichen Vorteile haben Land-
wirtinnen und Landwirte durch den Schutz angrenzender
Gewasser?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen die Be-
deutung von Phosphor in der Natur und der Landwirt-
schaft darstellen und verstehen die Rolle im 6kologischen
Kreislauf. Sie kénnen die spezifischen Funktionen von
Phosphor und dessen Notwendigkeit fiir das Wachstum
von Pflanzen detailliert erlautern. Sie sind in der Lage, die
Phosphorkonzentration in Bodenproben zu bestimmen
und die Ergebnisse fachlich fundiert zu interpretieren. Die
Schilerinnen und Schiler kédnnen die Auswirkungen des
Dingemitteleinsatzes auf Gewasser kritisch einschatzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten die Grundlagen der Bedeutung von Phosphor
in der Natur und der Landwirtschaft. Insbesondere bei der
Dingung mit Phosphor ist eine Verknipfung zur Eutro-
phierung von Grundwasser, Seen und insbesondere der
Ostsee sinnvoll.

Am auBerschulischen Lernort:

¢ BegriBung und Vorstellung des Betriebs

e Vorstellung von Methoden zur Diingung und Einsatz
von Phosphordiinger. Anderungen im Laufe der Jahre
werden dargestellt.

e Vorstellung von MaBBnahmen zum Gewasserschutz

e Durchfiihrung von Phosphatmessungen vor Ort unter
Anleitung der Lehrkraft. Die Schilerinnen und Schiler
entnehmen Bodenproben entlang eines Transekts vom
kirzlich gediingten Standort bis zum Rand des Feldes.

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren die Bodenproben, dokumentieren und inter-
pretieren die Ergebnisse. Sie diskutieren den Einsatz von
Dingemitteln in der Landwirtschaft und arbeiten heraus,
vor welchen (politischen, gesellschaftlichen) Herausforde-
rungen Landwirtinnen und Landwirte stehen. Zudem wird
die Bedeutung des Umweltschutzes und nachhaltigen
Handelns im Zusammenhang mit dem Phosphorkreislauf
und dem Auswaschen des Phosphors in Gewassern disku-
tiert.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Biologie (Stoffkreislaufe in einem Okosystem)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

16 kit

1 2 NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

Angebotszeitraum: September bis Oktober
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Stickstoff und itrt im Pflebau

Inhalt: Im Jahr 2016 wurde Deutschland von der EU-Kom-
mission wegen hoher Nitratbelastungen verklagt und
2018 vom Europaischen Gerichtshof verurteilt. In der
Landwirtschaft werden Stickstoffdiinger - haufig in Form
von Nitraten - verwendet, um den Stickstoffgehalt im Bo-
den zu erhéhen und das Pflanzenwachstum zu férdern.
Wird der Stickstoffdiinger jedoch in zu groBen Mengen
und ineffizient genutzt, wird die landwirtschaftliche Praxis
zum Problem fir die Umwelt und das Grundwasser. Die
Schilerinnen und Schiler erfahren, welche Praktiken auf
landwirtschaftlichen Betrieben angewendet werden, um
die Stickstoffbelastung zu reduzieren. Effiziente Diinge-
methoden und GewasserschutzmaBBnahmen werden am
konkreten Beispiel dargestellt.

Leitfragen: Wie beeinflusst der Stickstoffgehalt im Boden
das Wachstum der Pflanze? Was sind die MaBnahmen
einer Landwirtin oder eines Landwirts, um angrenzende
Gewasser zu schiitzen? Wie unterscheiden sich verschie-
dene Formen von Stickstoffdiingern in ihrer Wirksamkeit
und Umweltvertraglichkeit? Wie kann das Dingemittel
effizient genutzt werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen fachlich
begriindet darstellen, warum der Stickstoffeintrag und sei-
ne Auswirkungen auf Gewasser hochrelevante Themen
sind. Sie sind in der Lage, Nitratmessungen vorzunehmen,
die Ergebnisse systematisch zu protokollieren und an-
schlieBend zu interpretieren. Die Lernenden kénnen Diin-
gemethoden auf ihre 6kologischen, 6konomischen und
gesellschaftlichen Auswirkungen kritisch analysieren und
Vor- und Nachteile darstellen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten die Grundlagen der Bedeutung von Stickstoff
in der Natur und der Landwirtschaft. Dazu zdhlen der
Stickstoffkreislauf und die Ammoniaksynthese nach dem
Haber-Bosch-Verfahren. Es soll die Bedeutung von Stick-
stoff fir Pflanzen und Organismen erarbeitet werden.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs

o Auf dem landwirtschaftlichen Betrieb wird dargestellt,
zu welchem Zweck und wann Stickstoffdiinger zum Ein-
satz kommt. Risiken und Vorteile im Zusammenhang
mit der Stickstoffdiingung werden aus betrieblicher
Sicht dargestellt.

¢ Darstellung der MaBnahmen zum Gewasserschutz und
Vorstellung unterschiedlicher (alternativen) Diinge-
methoden bzw. Anbaumethoden, um einer Erhéhung
der Stickstoffbelastung entgegenzuwirken

e Durchfiihrung von Nitratmessungen unter Anleitung
der Lehrkraft. Vor Ort wird mit der Landwirtin oder dem
Landwirt ein Transekt festgelegt.

e Feedback und Abschlussgespréch

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werten die Daten aus und fassen die Ergebnisse zusam-
men. Sie reflektieren die Herausforderungen der Stickstoff-
problematik aus Sicht des landwirtschaftlichen Betriebs
und diskutieren Uber die Bedeutung des Umweltschutzes
und nachhaltigen Handelns im Zusammenhang mit dem
Stickstoffkreislauf und dem Gewésserschutz.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Biologie (Stickstoffkreislauf), Chemie
(Haber-Bosch-Verfahren)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

12 EG"HIIAI.S::I:[IR 15 LEBEN

ISUM
0DUKTIO!

Angebotszeitraum: Frihjahr bis Herbst

Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Makro- und Mikoplastik im
Pflanzenbau

Inhalt: Landwirtschaftliche Béden sind ein bedeutender
Speicherort fir Plastikabfélle. Die Einbringung erfolgt vor
allem durch die Anwendung von Klarschlamm als Diinger,
Kompostierung, Mulchfolien oder die Bewésserung mit
unbehandeltem Wasser. Nicht nur der jeweilige Acker ist
betroffen auch fir das Grundwassersystem kénnen die
Plastikpartikel eine Gefahr darstellen. Eines der Hauptpro-
bleme ist, dass Plastikpartikel verschiedene Schadstoffe,
darunter auch solche mit hormoneller Aktivitat, an sich
binden kénnen. Im vorliegenden Bildungsangebot wird
das Thema Kunststoffeinsatz in der Landwirtschaft behan-
delt und Untersuchungen auf einem Betrieb durchgefihrt.

Leitfragen: An welchen Stellen werden auf landwirtschaft-
lichen Betrieben Kunststoffprodukte genutzt? Wie wirkt
sich der Einsatz auf die Pflanzenproduktion aus? Welche
okologischen und wirtschaftlichen Vor- und Nachteile
bietet der Einsatz von Kunststoffen bzw. der Einsatz von
biologisch abbaubaren Alternativen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler konnen die An-
wendungsmaoglichkeiten von Kunststoffen in der Landwirt-
schaft aus verschiedenen Perspektiven (6kologisch, wirt-
schaftlich) umfassend analysieren und kritisch beurteilen.
Die Schulerinnen und Schiler wenden Methoden an, um
Plastik in Bodenproben und Kosmetikprodukten zu analy-
sieren und kénnen die Untersuchungsergebnisse systema-
tisch auswerten und interpretieren. Die Lernenden sind in
der Lage, die Auswirkungen anthropogener Einflisse in
Bezug auf Kunststoffe in der Umwelt zu beschreiben und
zu bewerten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren Mikroplastik in Kosmetikprodukten wie
Cremes, Duschmitteln und Reinigungsmitteln. Die Klasse
Ubertragt diese Erkenntnisse auf andere Lebensbereiche.
Sie erstellen ein Untersuchungsdesign, um die Belastung
von landwirtschaftlich genutzten Béden zu analysieren.

Am auBerschulischen Lernort:

¢ BegriBung und Vorstellung des Betriebs

e Die Schulerinnen und Schiler dokumentieren auf ei-
nem Hofrundgang die Anwendungsméglichkeiten von
Kunststoffen in der Landwirtschaft.

e Der landwirtschaftliche Betrieb stellt Vor- und Nachteile
der Nutzung von Kunststoffen und Alternativprodukten
dar. Die Landwirtin oder der Landwirt stellt MaBnah-
men vor, die in der Vergangenheit oder in Zukunft zur
Reduktion von Plastikmill umgesetzt wurden bzw.
werden.

e Die Schulerinnen und Schiler entnehmen unter der
Anleitung der Lehrkraft Bodenproben und dokumen-
tieren, inwiefern auf diesem Boden Kunststoffe zum
Einsatz kommen. Beim Fund von Makroplastik wird
versucht, den Ursprung gemeinsam mit der Landwirtin
oder dem Landwirt zu recherchieren.

e Feedback und Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Bodenproben kénnen
durch Aufschldmmen und Mikroskope analysiert werden.
Die Ergebnisse der Bodenanalysen werden zusammenge-
tragen und diskutiert: Welche Schlisse ziehen die Schiile-
rinnen und Schiler aus den Ergebnissen? Weiterfihrend
wird Uber den Eintrag von Mikroplastik Gber die Béden ins
Grundwasser gesprochen. Die Schilerinnen und Schiiler
lernen die Méglichkeiten und Grenzen von Recycling und
umweltgerechter Entsorgung sowie Alternativprodukten
kennen.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Chemie (funktionale Materialien, Recycling)

SDGs: 6 Sauberes Wasser, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Bodenanalytik im Pflanzenbau -
pH-Wert des Bodens

Inhalt: Der pH-Wert des Bodens hat direkten Einfluss auf
das Pflanzenwachstum, da dieser die Verfigbarkeit von
Nahrstoffen im Boden und die Aktivitat von Bodenmikro-
organismen bestimmt. Ein optimales pH-Niveau ist ent-
scheidend fur eine effiziente Nahrstoffaufnahme durch die
Pflanzen. Die Schilerinnen und Schiler kdnnen anhand
der gewéhlten Themen wichtige Verfahren der Analytik im
JUmweltbereich Boden” kennenlernen und durchfihren.
AuBerdem lernen sie Techniken kennen, wie Landwirtin-
nen und Landwirte den pH-Wert des Bodens beeinflussen
und sie kdnnen die Relevanz fir die landwirtschaftlichen
Betriebe nachvollziehen.

Leitfragen: Warum ist der pH-Wert des Bodens fiir land-
wirtschaftliche Betriebe eine wichtige Messgrofe? Was
sind die MaBnahmen auf einem landwirtschaftlichen Be-
trieb, um den pH-Wert des Bodens zu kontrollieren? Wie
wirkt sich der pH-Wert auf das Pflanzenwachstum aus?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
den Einfluss des pH-Werts auf den Boden zu verstehen
und kénnen die zugrunde liegenden chemischen Prozesse
und Wechselwirkungen sowie die Auswirkungen auf das
Pflanzenwachstum fachlich erldutern . Sie kénnen Metho-
den zur Bestimmung des Calciumcarbonat-Gehalts, der
Salinitdt und des pH-Werts anwenden und die Ergebnisse
interpretieren. Sie sind in der Lage, die Auswirkungen von
landwirtschaftlichen Praktiken auf die Bodenbeschaffen-
heit und Nachhaltigkeit kritisch zu analysieren und Folgen
abzuleiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
fassen die Grundlagen der Bedeutung des pH-Wertes
zusammen. Die Bodenstruktur, Prinzipien der Nachweisre-
aktionen, Entnahme und Aufbereitung von Bodenproben
sowie die Bedeutung und Bewertung der Bodenqualitét
werden erarbeitet.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs

e Der Betrieb stellt MaBnahmen zur Uberpriifung und
Beeinflussung des pH-Werts des Bodens dar. Die Land-
wirtin oder der Landwirt gibt Auskunft dartiber, inwie-
fern der pH-Wert des Bodens geprift wird und wel-
chen Einfluss ein zu niedriger oder zu hoher pH-Wert
auf die Pflanzen und den Ertrag haben kann.

e Den Schilerinnen und Schilern werden die Standorte
gezeigt, an denen Bodenproben entnommen werden
kénnen. Sie entnehmen die Bodenproben und werden
durch die Lehrkraft angeleitet. Sie untersuchen diese
vor Ort oder in der Nachbereitung auf den pH-Wert,
den CaCO3 -Gehalt und die Salinitat (Benétigtes Mate-
rial: pH-Elektrode, 10 % HCI, Refraktometer)

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fuhren die Untersuchungen der Bodenproben durch und
vergleichen die Messwerte. Zudem werden die Berech-
nungen zur Bestimmung des CaCOj;-Gehalts besprochen
und durchgefihrt. Die Schilerinnen und Schiler leiten
Aussagen zur Bodenqualitat anhand der Messwerte ab.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Chemie (Chemie und Umwelt, Analytik)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

12 NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

QO | &

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Chemische Prozesse der Milch-
verarbeitung

Inhalt: Die Weiterverarbeitungsmaoglichkeiten von Milch
sind vielfaltig: Von Buttermilch Gber Joghurt bis hin zu
K&se unterscheiden sich diese Produkte in Aussehen, Kon-
sistenz, Geruch und Geschmack. Dabei sind auch die Ver-
arbeitungswege verschieden. Die Auseinandersetzung mit
der Milchverarbeitung sensibilisiert Schilerinnen und
Schiler fur die Bedeutung der Chemie im Alltag und ver-
mittelt ihnen ein tieferes Verstandnis fur die Lebensmittel-
verarbeitung entlang der Wertschépfungskette. Neben
chemischen Prozessen werden die Umweltauswirkungen
bei der Milchverarbeitung beleuchtet.

Leitfragen: Welche chemischen Reaktionen treten bei der
Verarbeitung von Milch auf? Welche Faktoren beeinflussen
die sensorischen Unterschiede bei verschiedenen Milch-
produkten?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiiler kénnen die Ver-
arbeitung von Milch entlang der Wertschépfungskette
beschreiben und die Lebensmittelinhaltsstoffe und ihre
Eigenschaften in Milchprodukten analysieren. Sie sind in
der Lage, ihre fachbezogenen Kenntnisse zur Steuerung
von lebensmittelchemischen Prozessen durch technolo-
gische Verfahren in ihr Verbraucherhandeln begriindet
einzubeziehen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fihren Nachweisexperimente zu Fett, Eiweil3 und Wasser
durch. Sie analysieren die chemischen Inhaltsstoffe von
Milch hinsichtlich Form, Funktion und Eigenschaften.
Durch Experimente zur Denaturierung leiten sie chemi-
sche Eigenschaften von Proteinen ab (Temperatur, pH-
Wert, Schwermetalle, Alkohole).

Am auBerschulischen Lernort:

e Die Schilerinnen und Schiler untersuchen die che-
mische Zusammensetzung von Milch (Wasser, Fett,
Proteine, Laktose).

e Verarbeitungsprozesse der Milch:

_Pasteurisierung: Chemische Reaktionen, die bei der
Pasteurisierung auftreten und warum diese fiir die
Haltbarkeit von Milchprodukten wichtig sind

_Homogenisierung

_Milchs&uregérung: Chemische Reaktionen

_Kaseherstellung: Gerinnung von Milchproteinen,
sensorische und chemische Unterschiede ver-
schiedener Késesorten

e Eigenstandige Herstellung von Milchprodukten

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
experimentieren weiter mit Milch entsprechend der
eigenen Fragestellungen, wie zu: Dichte, Milchfett, Trok-
kenmasse, Enzymwirkung (Lab/Laktase), Denaturierung,
Homogenisierung.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Chemie

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 ioeie™

O

Berufsfelder: Milchtechnolog/in, Milchwirtschaftliche/r
Laborant/in

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 Stunden
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Zwischen Kulturen und Kiwis -
ein naturwissenschaftliches Frih-
stiicksexperiment

Inhalt: In diesem experimentellen Angebot analysieren
Schilerinnen und Schiler die Wirkung proteolytischer
Enzyme aus verschiedenen Frichten - insbesondere der
Kiwi - auf Milchproteine. Ausgehend von einer lebensna-
hen Fragestellung und einer Versuchshypothese planen,
fihren und werten die Teilnehmenden ein biologisches
Experiment eigenstandig aus.

Leitfragen: Wie wird aus einer Versuchshypothese ein Ver-
such geplant, durchgefihrt und ausgewertet? Warum wird
Joghurt mit Kiwi bitter? Wie wird enzymatische Aktivitat im
Versuch untersucht? Wie wirken sich verschiedene Enzym-
konzentration auf die Spaltung von Milchprotein aus? Wel-
che Rolle spielt Temperatur bei der enzymatischen Protein-
spaltung? Welche Unterschiede zeigen verschiedene
Frichte hinsichtlich proteolytischer Enzyme?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler kénnen aus einer
biologischen Versuchshypothese (z.B. "Kiwi enthalt Enzy-
me, die Milchproteine spalten und Joghurt bitter machen")
einen wissenschaftlichen Versuch planen, durchfihren und
auswerten. Die Schilerinnen und Schiler erklaren die
Funktionsweise von Enzymen und beschreiben, wie Fakto-
ren wie Temperatur, pH-Wert und Substratkonzentration
die Enzymaktivitat beeinflussen. Die Schilerinnen und
Schiler erarbeiten die Themen Wachstumskurven und Kul-
turen (Prokaryoten).

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten die Inhalte des enzymatischen Abbaus von Ma-
kromolekulen (Proteine), Struktur-Funktions-Zusammen-
hang bei Enzymen. Die Schilerinnen und Schiler analysie-
ren die Bedeutung von Temperatur, pH-Wert und Sub-
stratspezifitat.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einflihrung

e Einfihrung: Die Joghurtherstellung wird demonstriert.
Relevante Themen wie Prokaryoten und Wachstums-
kurve werden im Plenum erértert. Die Herstellung mit
Zusétzen wie beispielsweise Frichten wird theoretisch
besprochen. Auf Unterschiede zwischen den beiden
Herstellungsprozessen wird eingegangen.

e Die Schilerinnen und Schiiller bekommen eine Aufga-
benstellung. Sie erhalten eine Versuchshypothese und
die Versuchsmaterialien und planen einen Versuch,
den sie eigensténdig durchfihren und auswerten. In
dem Versuch geht es um die Wirkung verschiedener
frischer Friichte (z. B. Kiwi, Apfel, Birne) auf die Konsis-
tenz des Produkts.

e Prasentation der Ergebnisse

e Feedback und Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
besprechen ihre Herangehensweise an die Aufgabenstel-
lung. Sie vergleichen die Ergebnisse und nehmen eine Be-
wertung der Hypothesen vor. Die Schilerinnen und Schi-
ler diskutieren zu enzymatische Prozesse in Ernahrung und
Industrie.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Biologie (Stoffwechselphysiologie, Enzymatik)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 4 Hochwertige
Bildung, 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

GESUNDHEIT UND

4 HOCHWERTIGE 12 NACHHALTIGE/R
WOHLERGEHEN BILDUNG

o=

PRODUKTION
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Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk;
das Angebot kann fir die Abiturvorbereitung genutzt wer-
den



Das Bito Krpf.ent.éich -
Lebensraum fir Tier und Pflanze

Inhalt: Die Schiilerinnen und Schiiler lernen das Biotop
Teichwirtschaft kennen. Hierbei kann das Leben eines
Speisekarpfens vom Schlupf aus dem Ei bis zur Verarbei-
tung nachvollzogen und zudem Aspekte der Nachhaltig-
keit und des Tierwohls diskutiert werden. Die Schilerinnen
und Schiler erschlieBen sich durch verschiedene Expe-
rimente 6kologische Zusammenhange. Das Durchfihren
von Wasseranalysen ist hierbei ebenso méglich wie die
Bestimmung der Flora und Fauna des Karpfenteiches.
Zudem bekommen die Schilerinnen und Schiler Einblicke
in einen Fischereibetrieb in Schleswig-Holstein.

Leitfragen: Welchen Nutzen bieten Karpfenteiche auBer-
halb der Fischproduktion? Welchen Einfluss haben klima-
tische Veranderungen auf das Biotop? Wie und von wem
wird ein Karpfenteich bewirtschaftet und welche biologi-
schen Parameter werden erhoben? Was bedeutet Tierwohl
in der Aquakultur?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
das Biotop Teichwirtschaft als komplexes Okosystem zu
analysieren. Sie konnen Beobachtungen und systema-
tische Untersuchungen zu verschiedenen Parametern
durchfiihren und Folgen klimatischer Veranderungen
beurteilen. Sie sind in der Lage, unterschiedliche Aquakul-
turen kriteriengeleitet hinsichtlich ihrer Auswirkungen auf
das Okosystem zu beurteilen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren das Teichokosystem und die Stoffkreislaufe am
Beispiel der Karpfenteichwirtschaft. Parameter zur Bewer-
tung des Biotops werden bestimmt und ein Beobach-
tungsbogen entworfen.

Am auBerschulischen Lernort:
e BegriBung und Kennenlernen der Teichwirtschaft
e Frihstickspause
e Hintergriinde zur Fischzucht; Erarbeitung des Lebens
des Speisekarpfens
e Untersuchungen am Karpfenteich:
_Biodiversitat: Bestimmung der Flora und Fauna
_Wasserqualitat: Bestimmung und Interpretation
verschiedener Wasserparameter
_Saisonale Veranderungen/Umweltfaktoren: Bestim-
mung verschiedener Parameter (z. B. Lichtintensitat,
Temperatur); Verhalten der Karpfen
e Prasentation und Interpretation der Ergebnisse
e Wahrend der Saison gibt es die Gelegenheit, den
Karpfen zu probieren.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fuhren weiterfiihrende Analysen der Proben durch (z. B.
Bestimmung von Mikroorganismen). Sie werten die Ergeb-
nisse aus und interpretieren diese. Klimatische Verédnde-
rungen und deren Einfluss auf das Biotop Teichwirtschaft
werden bestimmt. Aquakulturen und ihre Anforderungen
an ein Gleichgewicht des Okosystems werden kriterienge-
leitet bewertet und diskutiert.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schule

Fachbezug: Biologie (Okosystem und dynamisches
Gleichgewicht)

SDGs: 14 Leben unter dem Wasser

14

Berufsfelder: Fischwirtschaft, Biologie, Kiiche, Wirtschaft
und Verwaltung (Lebensmittel)

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 2,5 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Wasseranalysekoffer oder Becherlupen;
aktuell sind keine Binokulare verfigbar (kénnen von der
Lehrkraft mitgebracht werden). Das Konzept kann auf Eng-

lisch angeboten werden.

Eingereicht Gber Netzwerkpartner: Nordbauern
Schleswig-Holstein
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Die Skudde: Bedroht vom Aus-
sterben, weil das kleinste deutsche
Schaf nicht wirtschaftlich ist?

Inhalt: Schafe gehéren zu den ersten Nutztieren, die in Eu-
ropa domestiziert wurden. Lange Zeit dienten sie den
Menschen als Lieferanten von Fleisch, Milch und Wolle.
Durch neue Materialien in der Textilindustrie und die er-
folgreiche Massentierhaltung fur Fleisch und Milch durch
andere Nutztierarten verlor das Schaf seine Wirtschaftlich-
keit. Heute liegt der Anteil von Schafen zahlenmaBig weit
hinter anderen Nutztieren zurtick. Nur noch bestimmte
Rassen werden in der Landwirtschaft genutzt. Andere, oft
alte Rassen sind inzwischen vom Aussterben bedroht und
stehen auf der Roten Liste bedrohter Nutztierarten. Die
,Skudde” ist eine davon. Diese Rasse zahlt zu den altesten
deutschen Hausschafrassen und ist die kleinste Schafs-
rasse Deutschlands.

Leitfragen: Wie werden Schafsrassen voneinander unter-
schieden und was zeichnet die Rasse der Skudden aus?
Warum steht die Skudde auf der Roten Liste und welchen
Einfluss hat der Mensch auf ihr Aussterben? Ist die Haltung
von Skudden wirtschaftlich? Welche MaBnahmen werden
ergriffen, um den Erhalt der Skudde und anderer bedroh-
ter Rassen zu fordern, und wie kdnnen Schilerinnen und
Schiler dazu beitragen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler besitzen die
Kenntnisse, um die verschiedenen Nutzungsarten von
Schafen zu unterscheiden und die Bedeutung des Schafes
als Nutztier des Menschen fachlich zu begriinden. Sie kon-
nen die Entwicklung hin zur bedrohten Nutztierrasse und
den Einfluss des Menschen einordnen und ein vertiefen-
des Verstandnis flr die Ursachen und Hintergriinde entwi-
ckeln. Sie sind in der Lage, verschiedene MaBnahmen des
Artenschutzes zu bewerten und Lésungen zur Erhaltung
bedrohter Rassen zu identifizieren und aktiv zu unterstt-
zen.
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Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
recherchieren zur Geschichte des Schafes als Nutztier des
Menschen und unterscheiden diese hinsichtlich ihrer pri-
maren Nutzung in Fleisch-, Milch- und Merinoschafe.

Am auBerschulischen Lernort:
e BegriiBung und Einfihrung zum Hof
e Kurzvortrag und Thematisierung der Leitfragen
e Besuch einer Skuddenherde mit direktem Tierkontakt
e Unterschiedliche Beobachtungsaufgaben in Kleingrup-
pen (Sozialverhalten, Gruppenhierarchie, Herdendyna-
mik, Futterselektion) und anschlieBender Austausch

.Kleiner Schafsmarkt”: Ausstellung von Schafsproduk-
ten. Je nach Betrieb ist ggf. die Verarbeitung von Vlie-
sen und Herstellung eigener Werkstiicke moglich.
Diskussion tber die Wirtschaftlichkeit der Skudden-
haltung und die Rolle der Menschen, bezogen auf
das Aussterben der Rasse

MaBnahmen zum Erhalt von Nutztieren der Roten Liste
werden aus der Sicht der Landwirtinnen und Landwirte
und aus Sicht der Verbraucherinnen und Verbraucher
betrachtet.

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
informieren sich auf den Internetseiten der ,Gesellschaft
zur Erhaltung alter und gefédhrdeter Haustierrassen e V."
(GEH) und der ,Bundesanstalt fir Landwirtschaft und
Erndhrung” (www.genres.de) Giber bedrohte Rassen.
MaBnahmen des Artenschutzes werden miteinander ver-
glichen. Die Klasse recherchiert regionale Produkte von
Tieren bedrohter Rassen und vergleicht die Preise mit ver-
wandten Waren aus dem Supermarkt. Gemeinsam wird
diskutiert, ob der Kauf von tierischen Produkten von alten
Nutztierrassen nachhaltig ist und zum Erhalt der Art bei-
tragen kann.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Biologie (Einfluss des Menschen auf das
Okosystem)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,

15 Leben an Land

1 NACHHALTIGE/R
RODUNTION
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Berufsfelder: Landwirtschaft, Hauswirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung (Gummistiefel)
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Tiergesundheit und die Bedeutung
fir den landwirtschaftlichen Betrieb

Inhalt: In den letzten Jahrzehnten hat die Bedeutung des
Tierwohls nicht nur aus ethischen, sondern auch aus 6ko-
nomischen Griinden zugenommen. Gute Haltungsbedin-
gungen steigern die Produktivitat und Rentabilitét, wah-
rend schlechte Bedingungen negative Auswirkungen auf
die Gesundheit und Produktion haben kénnen. Tierwohl-
indikatoren lassen sich anhand der vier Prinzipien des eu-
ropaischen Projekts ,Welfare Quality” klassifizieren: gute
Erndhrung, gute Haltungsbedingungen, gute Gesundheit,
angemessenes Verhalten. Zudem unterstreicht die inten-
sive Debatte tiber die Gesundheitsrisiken der Viehzucht,
einschlieBlich der Ubertragung von Infektionskrankheiten
und der Entstehung antibiotikaresistenter Bakterien, die
Notwendigkeit, aus gesundheitlichen Grinden fir den
Menschen die Tierhaltung optimal zu gestalten. Auf dem
landwirtschaftlichen Betrieb beschaftigen sich die Schiile-
rinnen und Schiler mit verschiedenen Aspekten der Tier-
haltung und der Rolle des Menschen im Leben der Tiere.

Leitfragen: Was bedeutet artgerechte Tierhaltung? Wie
werden Krankheiten bei Tieren vorgebeugt und behan-
delt? Welche Rolle spielt die Ernadhrung fir die Gesundheit
der Tiere? Wie kdnnen Menschen das Wohlergehen von
Nutztieren beeinflussen? Inwiefern ist Tierwohl messbar?
Wie werden ethische Entscheidungen in Bezug auf die
Tierhaltung getroffen?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kennen die
grundlegenden MaBnahmen zur Verbesserung von Tier-
gesundheit und Tierwohl und kénnen die Relevanz fir die
landwirtschaftliche Produktion begriindet darlegen. Die
Lernenden kénnen forschungsbezogen Tierwohlpara-
meter identifizieren und definieren. Sie sind in der Lage,
Forschungsmethoden zielbezogen auszuwahlen und an-
zuwenden. Sie kénnen die gewonnenen Daten protokol-
lieren und auswerten. Sie erkennen die Relevanz von Tier-
wohl fur die landwirtschaftliche Praxis und kénnen hierzu
multiperspektivisch im Kontext Okologie, Ethik und Wirt-
schaft begriindet Stellung beziehen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
erarbeiten die Themen Tiergesundheit und Tierwohl
durch Texte, Diskussionen oder Videos. Sie lernen Tier-
wohlindikatoren kennen und erarbeiten in Kleingruppen
ein Forschungsdesign zur systematischen Erfassung der
Indikatoren auf dem Betrieb.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des Betriebs

e Fihrung durch den Betrieb mit Schwerpunkt auf
den Themenbereichen Tiergesundheit und Tierwohl.
Vorstellung der Haltungsform und der umgesetzten
MaBnahmen.

e Beobachtung der Tiere im Stall oder auf der Weide:
Die Schilerinnen und Schiiler dokumentieren ihre Be-
obachtungen oder fihren ein (ergédnzendes) Interview
mit der Landwirtin oder dem Landwirt.

e AbschlieBende Diskussion zu Relevanz der Tiergesund-
heit fir den Betrieb aus 6kologischer, ethischer und
dkonomischer Perspektive. Die Entwicklung im Laufe
der Zeit sowie (geplante) zukiinftige Entwicklungen
werden dargestellt.

¢ In Absprache mit dem Betrieb ggf. Gesprache mit
einer Tierarztin oder einem Tierarzt, praktische Teil-
nahme an Aufgaben auf dem Betrieb mit Bezug zur
Tiergesundheit

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werten ihre Daten systematisch aus, beantworten die je-
weilige Fragestellung und erstellen einen Bericht. Sie dis-
kutieren und reflektieren die neu erworbenen Kenntnisse
und beziehen die Erfahrungen am auBerschulischen Lern-
ort mit ein.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Biologie (Untersuchungsdesign entwickeln
und anwenden)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land
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Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Viehzucht - iber genetische
Prinzipien und den Nutzen fir die
Gesellschaft

Inhalt: Im schulischen Kontext beginnt die Einfihrung in
die Vererbungslehre traditionell mit den Experimenten
Gregor Mendels und seinen berihmten Kreuzungsversu-
chen mit Erbsenpflanzen. Doch bereits vor Mendels Arbeit
gab es umfangreiche Erfahrungen und Kenntnisse zur Tier-
zucht, die auf der Beobachtung der Vererbung bestimmter
Merkmale basierten. Landwirtinnen und Landwirte wahlten
Tiere fur die Zucht aus, um gewinschte Eigenschaften wie
GroBe, Wolldichte oder Milchleistung zu férdern. Viele die-
ser Beobachtungen und Schlussfolgerungen legten den
Grundstein fur das, was spater als Genetik bekannt wurde.
Sie zeigten, dass die Vererbung von Merkmalen naturli-
chen Gesetzen folgt und durch menschliches Eingreifen
beeinflusst werden kann. Die Schulerinnen und Schuler
bekommen praxisnahe Einblicke in die Viehzucht und er-
halten einen Uberblick Giber Zuchtmethoden. Ebenfalls
kénnen Aspekte wie Ethik, Tierwohlstandards und Nach-
haltigkeit in der Tierzucht aufgezeigt werden.

Leitfragen: Was sind die Hauptziele und Methoden in der
Tierzucht? Wie werden genetische Prinzipien angewendet,
um die Zuchtziele zu erreichen? Welche Rolle spielt das
Tierwohl in der modernen Tierzucht und inwiefern kann
die Zucht Einfluss auf Gesundheitsmerkmale nehmen?
Wie wirkt sich die Tierzucht auf die Landwirtschaft und die
Gesellschaft aus?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler kénnen die
grundlegenden genetischen Konzepte und Methoden auf
die Tierzucht anwenden und sind in der Lage, theoretische
genetische Prinzipien auf praktische Zuchtmethoden auf
einem landwirtschaftlichen Betrieb zu Ubertragen. Die Ler-
nenden kénnen die Relevanz der Zuchtpraktiken fir die
Gegenwart und Zukunft der Landwirtschaft bewerten und
Auswirkungen auf die Tiergesundheit fachlich begriindet
diskutieren.
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Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
fassen Grundlagen zur Genetik und Vererbung zusammen.
Sie recherchieren zur historischen Entwicklung von Zucht-
methoden und deren Anwendungsbereiche in der Land-
wirtschaft und erstellen eine Ubersicht.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einfihrung und Vorstellung des Betriebs

e Fihrung durch den Betrieb mit speziellem Fokus auf
die Tierzucht, ggf. mit Bezug zu Verdnderungen im
Laufe der Jahre

e Darstellung der taglichen Arbeit mit Bezug zur Zucht.
Chancen sowie Herausforderungen bezogen auf die
Zucht werden besprochen und der Bezug zum Tier-
wohl erdrtert.

e Beobachtung der Tiere und Diskussion Gber Unter-
schiede zwischen Zuchttieren und anderen Tieren.
Darstellung von Unterschieden zwischen aktuellen
Zuchtungen und alten Nutztierrassen. Erlernen und
Durchflhren einer linearen Beschreibung eines Zucht-
tieres anhand eines Tierbeurteilungsbogens

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verfassen einen Bericht Uber die Entwicklung der Genetik
und den Einfluss landwirtschaftlicher Praxis auf die wissen-
schaftliche Forschung. Sie beziehen ihre Erfahrungen am
auBerschulischen Lernort mit ein und stellen die Zucht-
praktiken in Form eine Fallanalyse vor.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Biologie (evolutive Mechanismen,
Reproduktion)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land
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Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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enik in de Rinder- und
Pferdezucht

Inhalt: Durch gezielte Zuchtprogramme werden spezifi-
sche Merkmale wie Grof3e, Leistungsfahigkeiten oder die
Gesundheit einer Tierpopulation verbessert. Doch nicht
nur fur dieses Ziel ist die Tierzucht und deren Erforschung
relevant. Ebenfalls fir den Erhalt der vom Aussterben be-
drohten Nutztierrassen werden diese Erkenntnisse aus der
Genetik genutzt. Ein Beispiel hierfir ist das Schleswiger
Kaltblutpferd. Dieses traditionelle Arbeitspferd wird auf
dem auBerschulischen Lernort geziichtet und die gene-
tische Vielfalt und genomischen Merkmale bei diesen
Tieren werden im Rahmen einer wissenschaftlichen Arbeit
erforscht. Neben den Pferden spielen auch die Rinder auf
dem Betrieb eine wichtige Rolle und bei der Zucht der
White Galloways werden verschiedene Ziele verfolg (z. B.
Langlebigkeit, Robustheit oder eine gute Markierung).
Am konkreten Beispiel erarbeiten die Schilerinnen und
Schiler ein Kreuzungsschema und erleben praxisnah die
Umsetzung genetischer Grundlagen auf einem landwirt-
schaftlichen Betrieb.

Leitfragen: Welche Grundlagen der Genetik missen bei
der Tierzucht bertcksichtigt werden? Warum spielt die
genetische Variation flr den Erhalt vom Aussterben be-
drohter Rassen eine wichtige Rolle? Zu welchen Fragen
wird im Bereich der Tierzucht geforscht und warum sind
diese Forschungsergebnisse relevant? Wie wird ein Kreu-
zungsschema erstellt und welchen Zweck erfillt ein sol-
ches Schema?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler erlangen vertief-
tes Fachwissen zur genetischen Rekombination, bezogen
auf die Anpassungsfahigkeit und Uberlebensfahigkeit von
Populationen und Gbertragen dies auf die Tierzucht sowie
speziell auf den Erhalt aussterbender Rassen. Sie sind in
der Lage, ein Kreuzungsschema fir ein bestimmtes Zucht-
ziel zu entwerfen. Sie kdnnen Méglichkeiten und Grenzen
der Forschung zur genetischen Vielfalt bei vom Ausster-
ben bedrohten Rassen reflektieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
fassen die Grundlagen der Vererbung und Genetik zu-
sammen und kénnen beschreiben, wie Merkmale von Ge-
neration zu Generation weitergegeben werden. Sie leiten
daraus ab, wie Zuchtprogramme diese Prinzipien nutzen,
um bestimmte Merkmale zu férdern.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einflhrung in die zlichterischen Ziele
des Betriebes

e Vorstellung der Schleswiger Kaltblut Pferde und White
Galloways

e Erlauterung ihrer Farbvererbung und Uberlegung zu
moglichen Anpaarungen zum Erreichen des Zucht-
zieles

e Vorstellung der Forschungsarbeit der Universitat Halle
zur genetischen Vielfalt und genetischen Markern des
Schleswiger Kaltbluts sowie zur Farbvererbung und
Markierung der White Galloways

e Erstellung eines Kreuzungsschemas in Gruppenarbeit

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren den Besuch sowie die Forschungsarbeit zur
genetischen Vielfalt. Sie diskutieren, wie die Ergebnisse
der praxisnahen Forschungsarbeit zum Erhalt von aus-
sterbenden Rassen beitragen kénnen und welche Mog-
lichkeiten und Grenzen sich durch die Forschung ergeben.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Biologie (evolutive Mechanismen,
Reproduktion)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land
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Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 Stunden
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Schwein;haltung kompakt:
Verdauung, Fiitterung und Pflege

Inhalt: Die Schweinehaltung ist nicht nur ein wichtiger
Bestandteil unserer Nahrungskette, sondern auch ein
komplexes Thema, das viele Aspekte von Tierwohl, Um-
weltschutz, Erndhrung und Landwirtschaft umfasst. Die
Schilerinnen und Schiiler lernen das Verdauungssystem
von Schweinen kennen und unterscheiden dies von ande-
ren Nutztieren. Sie leiten ab, welche besonderen Anspri-
che an die Fitterung gestellt werden und welche Relevanz
die Fitterung fur die Tiergesundheit und das Tierwohl hat.

Leitfrage: Welche Rolle spielen die Faktoren Standort,
Haltung, Pflege und Fitterung in der Schweinehaltung?
Welche Besonderheiten bei der Verdauung gibt es bei
Schweinen zu beachten? Worauf muss bei der Fitterung
der Schweine geachtet werden? Wie sieht die praktische
Umsetzung auf einem Betrieb aus und welche Themen
muissen noch beachtet werden?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiller kénnen die
Verdauungsorgane der Schweine benennen und Unter-
schiede zu anderen Nutztieren erarbeiten. Die Schilerin-
nen und Schiler kénnen die Futterrationen am Beispiel
Schwein zusammenstellen, berechnen und besondere An-
sprliche fur die Nutztiere ableiten. Die Schilerinnen und
Schiler kénnen MaBnahmen zur Erhaltung der Tier-ge-
sundheit begrinden und auf Anforderungen an eine tier-
gerechte Haltung schlieBen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
recherchieren zu den Verdauungsorganen verschiedener
Nutztiere und tragen zusammen, welchen Einfluss diese
Unterschiede auf die Fitterung haben. Sie leiten ab, in-
wiefern die Futterung einen wichtigen Beitrag zur artge-
rechten Tierhaltung hat.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einfihrung zum Hof

e Kurzvortrag und Thematisierung der Leitfragen, Eintei-
lung in Kleingruppen

e Praktische Ubung | zur Berechnung von Futterrationen,
Besonderheiten bei der Fitterung und Verdauung der
Tiere

e Praktische Ubung Il zur Haltung und Pflege der Tiere:
Krankheitsiiberwachung, Stall- und Tierhygiene

e Praktische Ubung Il zu betriebswirtschaftlichen Kenn-
zahlen anhand des Betriebsspiegels, zudem wird zum
Thema Futtermittel(-qualitdt) und Kosten gesprochen

e Austausch und Diskussion tGber Schweinehaltung,
Haltungsvorgaben, Absatzlage

e Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
arbeiten Anforderungen an eine tiergerechte Haltung und
Fitterung heraus und gehen hierbei auf die Erfahrungen
am auBerschulischen Lernort ein. Ergdnzend kénnen ver-
schiedene Verdauungsorgane seziert werden.

Jahrgangsstufe(n): Berufsschule

Fachbezug: Agrarwirtschaft (Tierphysiologie)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 Maf3nahmen zum Klimaschutz, 15 Leben an Land

MASSNAHMEN ZUM
KUMASCHUTZ

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: Juni bis Oktober
Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und Schuhe,
Kleidung fur Seuchenschutz wird gestellt



Biogasgewinnung und -nutzung:
Wie funktionieren Biogasanlagen?

Inhalt: Das Erneuerbare-Energien-Gesetz (EEG) ist ein zen-
traler Baustein der deutschen Energiepolitik, der die For-
derung und den Betrieb von Biogasanlagen maB3geblich
beeinflusst. Biogasanlagen produzieren Methan (CH,) und
Kohlenstoffdioxid (CO,) durch die anaerobe Zersetzung
organischer Materialien. Diese Anlagen verwenden fort-
schrittliche technologische Verfahren, um den Zerset-
zungsprozess effizient und kontrollierbar zu gestalten. Ins-
besondere die Kofermentation von Gulle mit pflanzlichen
Biomassen ist eine in Deutschland etablierte Technik.
Doch es gibt auch Kritik am EEG, insbesondere im Hinblick
auf die Férderbedingungen und die wirtschaftliche Trag-
fahigkeit von kleinen Gille-Biogasanlagen. Durch den
Besuch einer Biogasanlage erhalten Schilerinnen und
Schilern einen Einblick in die praktische Anwendung der
Energiewende-Technologien und die Verbindung zwi-
schen landwirtschaftlicher Produktion und nachhaltiger
Energiegewinnung. Aus landwirtschaftlicher Sicht werden
sie mit den Chancen und Hindernissen in Bezug zum
Betreiben einer Biogasanalage vertraut.

Leitfragen: Wie wird Biogas hergestellt und welche Mate-
rialien werden dafir verwendet? Welche Vorteile bietet die
Nutzung von Biogas fur Bauernhéfe und die Umwelt? Wel-
che Nachteile bringt der Anbau von Energiepflanzen wie
Mais mit sich? Wie beeinflusst das EEG die Landwirtinnen
und Landwirte beztiglich der Biogasproduktion?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen die Rolle
von Biogasanlagen im Kontext der Energiewende erkléaren
und die langfristigen 6kologischen und konomischen
Vorteiler erneuerbarer Energien herausarbeiten. Sie sind
in der Lage, die Ablaufe in einer Biogasanlage zu be-
schreiben. Sie kénnen die interdisziplindren Zusammen-
hénge in Bezug auf die Optimierung von Biogasanlagen
erkennen und erkléren, wie verschiedene Disziplinen zur
Lésung von Energieproblemen beitragen kénnen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fassen die Vor- und Nachteile verschiedener Energie-
quellen zusammen und legen hierbei den Fokus auf
erneuerbare Energien und die langfristen Effekte der
Energiewende. Spezifisch wird die Rolle der Biogasan-
lagen diskutiert.

Am auBBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des Betriebs

e Fihrung durch die Biogasanlage

e Gesprache mit der Landwirtin oder dem Landwirt Gber
Chancen und Herausforderungen in Bezug auf das
Betreiben einer Biogasanlagen aus betrieblicher Sicht
sowie spezifischen Herausforderungen und Chancen
bezogen auf das EEG

e Darstellung der Arbeitsschritte bis zur Energieerzeu-
gung auf dem landwirtschaftlichen Betrieb und der
Einsatzbereiche von Biogas auf dem Betrieb

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fihren eine Diskussion ber magliche Verbesserungen
und Alternativen zur aktuellen Praxis. Sie beschreiben die
mikrobiologischen Prozesse, welche bei der Gewinnung
von Biogas ablaufen und die Bedeutung fir die Strom-
erzeugung.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Biologie (Stoff- und Energieumwandlung)
SDGs: 7 Bezahlbare und saubere Energie, 9 Industrie,

Innovation und Infrastruktur, 13 MaBnahmen zum Klima-
schutz

INDUSTRIE,
INNOVATIONUND
INFRASTRUKTUR

MASSNAHMEN ZUM
KLIMASCHUTZ

Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Okologischer FuBabdruck:
Welchen Beitrag kann die
Planetary Health Diet leisten?

Inhalt: Die Planetary Health Diet ist ein Erndhrungskon-
zept, welches zum Ziel hat, alle Menschen auf der Erde bis
zum Jahr 2050 nachhaltig und gesund zu erndhren. Diese
Empfehlungen beriicksichtigt die Notwendigkeit, die
wachsende Weltbevdlkerung zu erndhren und gleichzeitig
die Umweltauswirkungen der Lebensmittelproduktion zu
minimieren. Die Basis sind pflanzliche Produkte, die durch
tierische Produkte ergénzt werden. Doch wie alltagstaug-
lich ist die Umsetzung und welchen Einfluss hat die Ernah-
rung auf das Erreichen der Klimaziele? Die Schilerinnen
und Schiiler setzen sich im Rahmen des Bildungsangebots
mit ihrem eigenen 6kologischen FuBabdruck sowie den
globalen Zusammenhéangen von Erndhrung und Nachhal-
tigkeit auseinander und werden selbst aktiv, indem sie
Gerichte nach den Vorgaben der Planetary Health Diet
zusammenstellen.

Leitfragen: Welchen Einfluss hat unsere Ernédhrungsweise
auf den Planeten und das Erreichen der Klimaziele? Wie
l&sst sich die Planetary Health Diet im Alltag umsetzen?
(Worauf) Muss ich verzichten, wenn ich die Planetary
Health Diet umsetze? Wie kann ich meinen 6kologischen
FuBabdruck verkleinern?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler lernen den Zu-
sammenhang von Erndhrung und Gesundheit kennen. Die
Schulerinnen und Schiler sind in der Lage, den Einfluss
des Menschen auf Okosysteme, Nachhaltigkeit und Biodi-
versitat zu erldutern. Sie sind in der Lage, regionale und
saisonale Lebensmittel zuzubereiten und kénnen ihren
eigenen okologischen FuBabdruck bewerten.
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Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
recherchieren und analysieren Einflussfaktoren auf den
okologischen FuBabdruck sowie grundlegende Probleme,
vor denen wir heute und in Zukunft in Bezug auf die Ernah-
rung der Weltbevolkerung stehen. Das Ernahrungskonzept
der Planetary Health Diet der EAT-Lancet-Kommission wird
anhand von Fachartikeln erarbeitet.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

e Einfihrung in die Thematik: Relevanz einer nachhalti-
gen Erndhrung fiir den Planeten und unser Okosystem

e Die Schilerinnen und Schiler erstellen ein Ment und
halten die Richtlinien der Planetary Health Diet ein.

¢ Die Lebensmittel werden ausgewéhlt und ggf. gemein-
sam eingekauft. Hierbei stehen Regionalitdt und Saiso-
nalitdt im Fokus der Betrachtung. Die Schilerinnen und
Schiler stellen sich die Frage, welche Lebensmittel in
der Region angebaut werden und wie ein regionaler
und saisonaler Einkauf umgesetzt werden kann.

e Die Gerichte werden zubereitet und im Anschluss
gemeinsam verzehrt.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren ihr eigenes Erndhrungsverhalten und ver-
gleichen dies mit dem ,Speiseplan fir die Zukunft” der
Planetary Health Diet. Die Umsetzbarkeit dieser Ernah-
rungsempfehlungen im Alltag (fir verschiedene Personen-
gruppen) wird kritisch diskutiert.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Biologie (Einfluss des Menschen auf
Okosysteme, Nachhaltigkeit, Biodiversitat)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

T B2
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Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Kosten fir Lebensmittel nach Absprache
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Konzepte zu

MIT - Mathematik, Informatik, Technik

13

10

Die Karte zeigt die Standorte der Betriebe, die 6
Konzepte zu MIT - Mathematik, Informatik,
Technik anbieten.

Konzept 65: Jahrgangsstufen 5-6

Konzepte 66 bis 72: Jahrgangsstufen 7-10

Konzept 73: Jahrgangsstufen 11-13,
Berufliche Schulen

Ab S. 252 finden Sie die Kontakt- und Anmeldedaten
zu den anbietenden Betrieben und Organisationen.
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65 Vom Mehl bis zum Brot - Mengenumrechnungen

und -berechnungen in der Backstube

KI-5 Backerei Ginther GmbH & Co. KG, 24145 Kiel
RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 GroB Schenkenberg
RD-20 Brotjanker GmbH, 24119 Kronshagen

66 Mathematik im Alltag - Dreisatz, Prozentrechnung und

Mengenumrechnung in der Backstube
KI-5 Backerei Ginther GmbH & Co. KG, 24145 Kiel
RD-20 Brotjanker GmbH, 24119 Kronshagen

67 Eine ausgewogene Mahlzeit: Getreide und die

Berechnung von Futterrationen

RZ-3 Johanneshof GbR, 23883 Hollenbek

RZ-4 Gutsverwaltung Behlendorf, 23919 Behlendorf
RD-5 Mein-Glicksstiick GmbH, 24361 Klein Wittensee
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

SE-5 Hof Krohn, 25563 Fohrden-Barl

68 Mathematik auf dem Acker - Flachenvermessungen

und Ertragsberechnungen praktisch umgesetzt
HEI-7 von Hemm, 25761 Oesterdeichstrich

OH-5 SolLaWi Fehmarn e. V., 23769 Fehmarn

RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf

SL-9 Bauernhof Schnepfennest, 24867 Dannewerk
SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt

SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

SE-5 Hof Krohn, 25563 Fohrden-Barl

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden

69 Digitalisierung in der Landwirtschaft - vernetzt im

Stall und auf dem Acker

NF-9 Melfsen & Partner GbR, 25842 Langenhorn
PI-7 Hell Lander GbR, 25436 Grof3 Nordende
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

70 Digitalisierung der Landwirtschaft -

tber Herausforderungen und Chancen durch
technische Innovationen

RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V., 21483 Krukow
NF-9 Melfsen & Partner GbR, 25842 Langenhorn
PI-7 Hell Lander GbR, 25436 Grof3 Nordende
RD-6 Hof Wasserblécken, 24107 Ottendorf
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

IZ-13 Hof Basten, 25524 ltzehoe

Erntetechnik friiher und heute - der Mdhdrescher
im Fokus

RD-6 Hof Wasserblécken, 24107 Ottendorf
RD-13 Biohof Sulzle, 24366 Loose

SE-5 Hof Krohn, 25563 Féhrden-Barl

72 Landwirtschaftliche Maschinen im Fokus
e RD-6 Hof Wasserblécken, 24107 Ottendorf
RD-13 Biohof Silzle, 24366 Loose
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf
SE-5 Hof Krohn, 25563 Féhrden-Barl
IZ-13 Hof Basten, 25524 Itzehoe

73 Berufsbilder im Wandel - Technologie im Hiihnerstall

o PLO-9 Eichholzagrar (PLO-9), 24601 Ruhwinkel
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Vom Mehl bis zum Brot -
Mengenumrechnungen und
-berechnungen in der Backstube

Inhalt: In der Backstube werden taglich mathematische
Berechnungen angewendet, um vom Mehl zum Brot zu
gelangen. Bei einem Besuch in der Backstube kénnen
Schilerinnen und Schiiler die Verbindung von Mathematik
und Béckerei durch praktische Anwendung im Alltag erle-
ben und ihr Verstédndnis fir mathematische Berechnungen
vertiefen. Nebenbei erfahren die Schilerinnen und Schi-
ler, wodurch sich ein ,gutes” Brot auszeichnet und welche
Getreidesorten beim Brotbacken verwendet werden.

Leitfragen: Welche Zutaten gehdren in ein Brot und in
welchen Mengenverhéltnissen? Wie werden Mengen um-
gerechnet und Mengenverhaltnisse angewandt? Welche
Getreidesorten werden fir Brote verwendet? Was bedeu-
tet traditionelle Brotherstellung? Warum wiegt ein Brot
anders als sein Teig?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
Mengenangaben in Rezepturen umzurechnen und Men-
genverhéltnisse anzugeben (%2, ), umzustellen und zu
berechnen. Die Schiilerinnen und Schiler kénnen Brot-
zutaten nach vorgegebenen Rezepturen abwiegen und
einen Teig herstellen. Die Schilerinnen und Schiler kon-
nen das Thema Zahlen zur Lésung realitdtsnaher Probleme
einsetzen. Sie sind in der Lage zu erklaren, warum ein Brot
weniger wiegt als sein Teig.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler

erarbeiten die Themen natirliche Zahlen, Bruchzahlen und
Dezimalzahlen.
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Am auBerschulischen Lernort:

e Einfihrung und Betriebserkundung

e Kurzer Input zum Thema traditionelle Brotherstellung

e Aufteilung in Kleingruppen

e Praktisches Arbeiten: Die Schilerinnen und Schiler er-
halten jeweils eine Rezeptur in Form einer Tabelle mit
unterschiedlichen Mengenangaben, die sie umrech-
nen. Schilerinnen und Schiler stellen Teige selber her,
indem sie die Zutaten abwiegen und mischen. Dabei
wird auf den mathematischen Wissenstand der Schi-
lerinnen und Schiiler eingegangen und bei den Be-
rechnungsarten (Grundrechenarten, natirliche Zahlen,
Dezimalzahlen, Bruchzahlen) berticksichtigt.

e Die Schilerinnen und Schiler wiegen Brot und Teig-
linge und notieren die Werte. Sie bestimmen die
Grunde fur die Backverluste.

e Die Schulerinnen und Schiler dokumentieren, wie
viele Brote einer Sorte pro Woche gebacken werden.

e Eine Verkostung verschiedener Brotsorten wird durch-
gefihrt.

e Diskussion Uber die neuen Erfahrungen und Wissen
zum Thema Brot

e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Wie hoch ist der Backverlust?
Die Schilerinnen und Schiler Gberlegen, wie sie den
Verlust des Wassers berechnen und angeben kdnnen. Sie
berechnen den Verlust, indem sie die Gewichte dividieren.
Sie vervielfdltigen die Rezeptur um die Menge pro Woche
durch Multiplizieren und schauen sich an, wieviel Wasser
verloren geht.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Mathematik (L1 Zahl, L2 Messen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land
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Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: Collegeblock, Schreibutensilien
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Mathematik im Alltag - Dreisatz,
Prozentrechnung und Mengen-
umrechnung in der Backstube

Inhalt: In der Backstube werden taglich mathematische
Berechnungen angewendet, um von den Backzutaten bis
zum Brot zu gelangen. Bei einem Besuch in der Backstube
kénnen Schilerinnen und Schiler die Verbindung von
Mathematik und Béckerei durch praktische Anwendung

im Alltag erleben und ihr Verstandnis fir mathematische
Berechnungen vertiefen. Nebenbei erfahren die Schilerin-
nen und Schiler, wodurch sich ein ,gutes” Brot auszeich-
net und welche Getreidesorten beim Brotbacken verwen-
det werden.

Leitfragen: Welche Zutaten gehoren in ein Brot und in
welchen Mengenverhéltnissen? Wie rechne ich eine
Grundrezeptur um auf die gewiinschte Menge? Welche
Getreidesorten werden fiir Brote verwendet? Was be-
deutet traditionelle Brotherstellung? Warum wiegen ein
fertiges Brot und der Teig nicht gleich?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
anhand von Rezepturen unterschiedliche mathematische
Berechnungsverfahren sicher anzuwenden. Die Schiilerin-
nen und Schiler kdnnen Brotzutaten nach vorgegebenen
Rezepturen abwiegen und herstellen. Die Schilerinnen
und Schiler kédnnen Dreisatz und Prozentrechnung zur
Lésung realitdtsnaher Probleme einsetzen und Mengen-
angaben sicher umrechnen. Sie kennen Backverluste und
kdnnen diese bei Rezepturen berechnen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten die Grundlagen zum Dreisatz und Prozentrech-
nung und wiederholen Mengenangaben (kg, |, mg, ml)
und ihre Umrechnung.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einflhrung und Betriebserkundung

e Kurzer Input zum Thema traditionelle Brotherstellung

e Aufteilung in Kleingruppen

e Praktisches Arbeiten: Die Schiilerinnen und Schiiler
erhalten jeweils eine Grundrezeptur in Form einer
Tabelle. Diese Rezeptur rechnen sie um auf die erfor-
derliche Menge. Die Schiilerinnen und Schiiler stellen
Teige her, indem sie die Zutaten abwiegen und nach
Rezept vermengen und kneten. Dabei wird auf den
mathematischen Wissenstand der Schilerinnen und
Schiler eingegangen und bei den Berechnungsarten
der Dreisatz (Rezepturumrechnungen) sowie das Volu-
men (Gewichtumrechnungen) berlcksichtigt.

e Brotverkostung und Wiegen von Teigling und fertigem
Brot. Notieren der Gewichte fur die Nachbereitung.
Ratsel des Backverlust als Vorgang erkunden

e Diskussion Uber die neuen Erfahrungen und Wissen
zum Thema Brot

e Abschlussrunde und Mitgabe zweier unterschiedlicher
Backverlustraten in Prozent und Brotgewichten (z.B.
Baguette und Sauerteigbrot) flr die Berechnung der
notwendigen Teigmenge fir eine bestimmte Menge
Brot in der schulischen Nachbereitung

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
vertiefen das Thema Dreisatz und Prozentrechnung, indem
sie den Backverlust in Prozent des gebackenen Brotes aus-
rechnen. Sie berechnen die bendtigte Teigmenge fir eine
bestimmte Menge Brote der zwei Rezepturen sowie den
bekannten Backverlustraten.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Mathematik (L1 Zahl, L2 Messen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

12

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: Collegeblock, Schreibutensilien
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Getreide und die Berechnung von
Futterrationen

Inhalt: Getreide ist nicht nur fir den menschlichen Verzehr
geeignet, sondern spielt eine entscheidende Rolle in der
Tierernahrung und wird haufig als Hauptbestandteil von
Futterrationen verwendet. Die Energie, die Tiere aus
Getreide gewinnen, ist entscheidend fir ihre téaglichen
Aktivitaten, sei es das Wachstum von Jungtieren, die
Milchproduktion von Kiihen oder die Rinder- und Schwei-
nehaltung. Die Berechnung von Futterrationen ist dabei
ein wichtiger Teil der Tierhaltung, um sicherzustellen, dass
Tiere die richtige Menge an Nahrstoffen erhalten, die ihren
individuellen Bedirfnissen entspricht.

Leitfragen: Welche Getreidesorten eignen sich zum Verfut-
tern an Tiere? Welche weiteren Komponenten beinhaltet
das Futter fur Tiere? Wie lasst sich eine geeignete Ration
berechnen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
anhand der Berechnung unterschiedlicher Futterrationen
die unterschiedlichen mathematischen Berechnungsver-
fahren sicher anzuwenden. Die Schilerinnen und Schuler
kénnen kleine Futterrationen nach vorgegebenen Rezep-
turen abwiegen und herstellen. Die Schilerinnen und
Schiler kénnen die (Prozent-)Berechnungen zur Lésung
realitdtsnaher Probleme einsetzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten die Grundlagen zum Dreisatz und Prozentrech-
nung und wiederholen Mengenangaben (kg, |, mg, ml)
und ihre Umrechnung.
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Am auBerschulischen Lernort:

e Einfihrung in den Alltag auf unserem Hof, Hoferkun-
dung

e Kurzer Input zur Fltterung von Tieren, der Zusammen-
setzung des Futters und die unterschiedlichen Bedarfe
der Tierarten (Rinder, Milchkihe, Schweine)

o Aufteilung in Kleingruppen

o Praktisches Arbeiten: Die Schilerinnen und Schiler er-
halten jeweils eine Rezeptur in Form einer Tabelle. Sie
mussen zunachst herausfinden, flir welche Tierart die
Rezeptur geeignet ist. Die Schilerinnen und Schiler
stellen kleine Futterrationen selber her, indem sie das
Getreide abwiegen, mahlen und mit den vorgege-
benen Komponenten mischen. Dabei wird auf den
mathematischen Wissensstand der Schilerinnen und
Schiler eingegangen und bei den Berechnungsarten
(Prozentrechnung, Grundrechenarten, Tabellen) be-
rucksichtigt.

e Im Plenum: Vorstellung der Ergebnisse

e Diskussion Uber die neuen Erfahrungen und Wissen
zur Fltterung der Tiere. Welche Komponenten brau-
chen die Tiere zusétzlich zur gesunden Erndhrung?

e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
vertiefen die tabellarische Darstellung und die Prozent-
rechnung anhand weiterer Berechnungen, wie beispiels-
weise der Monats- und Jahresbedarf an Getreide fiir ein
Tier und fur den ganzen Bestand. Die Schiilerinnen und
Schiler kénnen bei Bedarf zusétzlich den Rauminhalt fir
die Lagerung des Futters berechnen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Mathematik (Diagramme, Tabellen, Prozent-
rechnung)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

12 NACHHALTIGE/R

Angebotszeitraum: ganzjéhrig
Umfang: 2 bis 3 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, Frihstick,

Collegeblock, Schreibutensilien, ggf. Taschenrechner
oder digitales Endgerét



Mathematik auf dem Acker -
Flachenvermessungen und Ertrags-
berechnungen praktisch umgesetzt

Inhalt: Flachenberechnungen und Ertragsberechnungen
einmal ganz praktisch umgesetzt. Die Schilerinnen und
Schiler erleben MaBeinheiten wie den Hektar sowie die
Ertragsberechnungen aus landwirtschaftlicher Sicht und
erfahren nebenbei noch die zentrale Bedeutung des
Anbaus von regionalen Produkten fir die nachhaltige
Landwirtschaft und die Versorgung der Bevélkerung mit
frischen, gesunden Lebensmitteln.

Leitfragen: Warum ist es wichtig, die genaue Flache eines
Feldes zu kennen? Welche geometrischen Formen treten
auf landwirtschaftlichen Feldern haufig auf und wie wird
der Flacheninhalt dieser geometrischen Formen berech-
net? Wie beeinflussen Flachenberechnungen die Planung
und Bewirtschaftung eines landwirtschaftlichen Betriebes?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen Fléachen-
inhalte von geometrischen Figuren auf die Realitat Gber-
tragen und sicher anwenden. Sie sind in der Lage, die
Bedeutung von Flachenberechnungen auf einem landwirt-
schaftlichen Betrieb zu erklaren. Die Schilerinnen und
Schiler kénnen die Bedeutung effektiver Flachennutzung
in der Landwirtschaft erkléren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten Flacheneinheiten wie Hektar, Quadratmeter,
Quadratkilometer und ihre Umrechnung. Die Schiilerinnen
und Schiler erarbeiten die Grundlagen zum Dreisatz und
zur Prozentrechnung.

Am auBerschulischen Lernort:
BegriiBung und Vorstellung des Betriebes

e Gemeinsamer Gang zum Acker mit Erlduterungen zum
Anbau

e Kleingruppenarbeit:

_Flachenvermessungen vor Ort: Die Schilerinnen und
Schiler vermessen das Feld mit MaBband oder GPS-
Geréten und/oder stecken einen Hektar auf dem Feld
ab.

_Planung: Die Schilerinnen und Schiler entwerfen
auf dem Papier oder digital einen Anbauplan fir ein
bestimmtes Feld. Dabei berlcksichtigen sie u.a. die
bendtigte Flache pro Pflanze.

_Ertragsberechnung: Anhand der berechneten Flache
und der durchschnittlichen Ertragszahlen pro Qua-
dratmeter schatzen die Schiilerinnen und Schiiler den
maoglichen Ertrag des Feldes.

e Rickweg zum Betrieb und Auswertung der Gruppenar-
beit: Jede Gruppe stellt ihre Ergebnisse vor. Abgleich
mit realen Ertragszahlen. Mitnahme von realen Daten
zum Flachenbedarf und Ertrége von unterschiedlichen
Pflanzen fur die schulische Nachbereitung

e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler

vertiefen das Thema Flachenberechnungen, indem sie mit
Hilfe der angefertigten Anbauplane vom auBerschulischen
Lernort die bendétigte Flache und den Ertrag fur beispiels-

weise verschiedene Gemuisesorten ausrechnen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Mathematik (L1 Zahl, L2 Messen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

12 pee (15
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Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: Mai bis Oktober
Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: feste Schuhe, wetterfeste Kleidung
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Digitalisierung in der Landwirt-
schaft - vernetzt im Stall und auf
dem Acker

Inhalt: Die Digitalisierung wird immer bedeutender in der
Lebenswelt, so auch in der Landwirtschaft. Nach einer Hof-
erkundung arbeiten die Schilerinnen und Schiiler heraus,
wo die digitale Welt Einzug im Stall erhalten hat, welche
Daten erfasst und wie diese genutzt werden. Hierbei ste-
hen die Beschreibung und Erfassung von groB3en Daten-
mengen im Fokus. Wenn die Schulerinnen und Schiler
digitale Endgeréte (Tablets, Laptops, ...) mitbringen, kén-
nen sie verschiedene Programme selber ausprobieren.

Leitfragen: Software, Apps und Co. - Wie arbeiten die
Landwirtinnen und Landwirte mit den digitalen Méglich-
keiten? Welche Datenmengen werden erhoben und wie
werden diese Datenmengen weiterverarbeitet? Konnte
die Effizienz im Stall durch die Digitalisierung der Prozesse
gesteigert werden? Welche Rolle spielt die Kiinstliche
Intelligenz in der Landwirtschaft?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler kénnen den
Mehrwert des Einsatzes von Informatik in der Landwirt-
schaft begriindet nachvollziehen und verstehen, wie Da-
tenmengen und Automatisierung zur Effizienzsteigerung
beitragen. Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
Fachkenntnisse tber Digitalisierung in der nachhaltigen
(Lebensmittel)-produktion sowie deren Bedeutung zu be-
grinden.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
untersuchen den Einsatz digitaler Ldsungen in der
Landwirtschaft vor dem Hintergrund der Sicherung der
Welterndhrung. Hierbei wird der Aspekt der nachhaltigen
Entwicklung besprochen und Prinzipien der Steuerungs-
und Automatisierungstechnik durch die Schilerinnen und
Schiler erklart.
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Am auBerschulischen Lernort:
e Einflhrung Uber den Alltag auf dem Hof, Hoferkun-
dung
e Erarbeitung der folgenden Themenschwerpunkte:
_Erfassung der sichtbaren digitalen Instrumente im
Stall
_Digitalisierung im Ackerbau: GPS, Fernwartung der
Maschinen, Ackerschlagkartei, Kontrollen/Profil SH/
Luftbilder
_Digitalisierung beim Futtermanagement: Futterbe-
rechnungen analog versus digital
_Austausch Uber nicht sichtbare Techniken im Stall und
Darstellung der erfassten Daten
_Gdf. Einsatz der mitgebrachten digitalen Endgeréte
e Diskussion Uber die Erfahrungen und den Nutzen der
digitalen Instrumente im Vergleich zur analogen Daten-
erhebung
e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren, wie digitale Technologien die Lebensmittel-
produktion beeinflussen. Die neu gewonnenen Erkennt-
nisse Ubertragen sie auf weitere Anwendungen von Infor-
matik in der Landwirtschaft und verstehen die Bedeutung
von IT in der nachhaltigen Entwicklung.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Informatik (Mensch und Gesellschaft)

SDGs: 9 Industrie, Innovation und Infrastruktur,
12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

INDUSTRIE, NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

INNOVATIONUND
INFRASTRUKTUR

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, Frihstick, College-

block, Schreibutensilien, ggf. Taschenrechner und/oder
digitales Endgerat



Digitalisierung der Landwirtschaft -
tber Herausforderungen und Chan-
cen durch technische Innovationen

Inhalt: Die Landwirtschaft steht weltweit vor einer Reihe
von Herausforderungen, darunter eine wachsende Welt-
bevolkerung, der Verlust von Anbauflachen, klimatische
Verdnderungen und strenge Umweltschutzauflagen. Zu-
gleich fordern Verbraucher zunehmend transparentere
Produktionsbedingungen und eine lickenlose Dokumen-
tation der Wertschopfungskette. Die Digitalisierung bietet
groB3e Chancen, diese Herausforderungen zu bewaltigen
und die Effizienz und Nachhaltigkeit landwirtschaftlicher
Betriebe zu verbessern. Trotz der offensichtlichen Vorteile
der Technologien sind fir die landwirtschaftlichen Betrie-
be die hohen Investitionskosten, Datenschutzbedenken
und fehlende Kompatibilitat zwischen verschiedenen Sys-
temen bedeutende Hemmnisse. Auf einem landwirtschaft-
lichen Betrieb bekommen die Schiilerinnen und Schiiler
Einblicke in die eingesetzten Technologien und die Veran-
derungen der Arbeitswelt.

Leitfragen: Wie verandern digitale Technologien die tradi-
tionelle Landwirtschaft? Wie funktionieren die eingesetzten
Maschinen und Systeme? Welche Vorteile bieten diese Tech-
nologien fir Umwelt und Ertrag? Welche Herausforderungen
entstehen durch die Digitalisierung in der Landwirtschaft?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen die Aus-
wirkungen digitaler Technologien auf die Landwirtschaft
sowie das Arbeitsfeld analysieren und die Vorteile fiir Um-
welt und Ertrag fachkundig bewerten. Die Schiilerinnen
und Schiiler sind in der Lage, eigene Positionen zur digi-
talen Umstellung in der Landwirtschaft zu formulieren und
argumentativ zu vertreten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler

diskutieren Uber die Bedeutung und Notwendigkeit des
Einsatzes von Technologie in der Nahrungsmittelproduk-
tion. Sie erstellen eine Ubersicht iiber mégliche Techno-

logien, die im Agrarsektor zum Einsatz kommen kénnen

und gleichen diese am auBerschulischen Lernort ab.

Am auBerschulischen Lernort:

¢ BegriBung und Vorstellung des Betriebs

¢ Betriebsfihrung mit Demonstration der modernen
Technologien auf dem jeweiligen Betrieb (z. B. land-
wirtschaftliche Maschinen, Sensoren, Drohnen)

e Demonstration von Geraten, die beispielsweise zur
Uberwachung und Optimierung der Arbeitsablaufe
eingesetzt werden

¢ In Abstimmung mit dem jeweiligen Betrieb Gruppenar-
beit (oder Vortrag) zu den technischen Hintergriinden
der einzelnen Maschinen und Vorstellung im Plenum.
Der Einsatz der verschiedenen Maschinen wird in den
richtigen zeitlichen Ablauf gebracht und tberjéhrig
eingeordnet (z. B. in Hinblick auf Aspekte der Frucht-
folge)

e Gesprache mit der Landwirtin oder dem Landwirt Gber
die Erfahrungen mit der digitalen Umstellung und den
notwendigen Investitionen sowie dem hdheren Ertrag
und Nutzen dieser Techniken

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fassen den Einfluss der vorgestellten Technologie auf die
Landwirtschaft zusammen. Die Schilerinnen und Schiler
fuhren eine Debatte Giber Vor- und Nachteil des Einsatzes
von digitalen Technologien in der Landwirtschaft sowie
Uber zukiinftige Entwicklungen und Herausforderungen im
Agrarsektor.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Technik (Arbeits- und Berufswelt im Wandel)

SDGs: 9 Industrie, Innovation und Infrastruktur, 12 Nach-
haltige/r Konsum und Produktion, 15 Leben an Land

INDUSTRIE, 1 NACHHALTIGE/R
INNOVATIONUND
INFRASTRUKTUR

Berufsfelder: Landwirtschaft, Landtechnik
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Erntetechnik frither und heute -
der Mahdrescher im Fokus

Inhalt: Ein M&hdrescher ist eine landwirtschaftliche Ma-
schine, die fur das Ernten von Getreide und anderen
Feldfriichten verwendet wird. Der Mahdrescher vereint
mehrere Funktionen in sich, darunter das Méhen, das
Trennen der Kérner von den Stédngeln, das Dreschen der
Kérner von den Ahren sowie das Reinigen und Aufberei-
ten des Ernteguts. Wahrend friher deutlich mehr kérper-
liche Arbeit mit der Hand oder auch die Unterstitzung von
Arbeitspferden nétig war und viel mehr Menschen ihren
Arbeitsplatz in der Landwirtschaft hatten, ernéhrt ein land-
wirtschaftlicher Betrieb heute durch den Einsatz moderner
Technik viel mehr Menschen als friiher. Auf dem landwirt-
schaftlichen Betrieb werden der Einsatz des Mdhdreschers
sowie die technische Entwicklung besprochen. Die Schiile-
rinnen und Schiler bekommen einen Einblick, inwiefern
technische Geréte einen Einfluss auf die Arbeitswelt haben
kénnen.

Leitfragen: Wie wurde die Getreideernte in der Vergan-
genheit eingefahren? Welche Funktionen hat ein Mah-
drescher und was kennzeichnet den Aufbau? Welche tech-
nischen Entwicklungen hin zu modernen Mahdreschern,
die viele Arbeitsschritte in einem Arbeitsgang erledigen
konnen, erleichtern den Landwirtinnen und Landwirte ihre
Arbeit?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiller analysieren den
Einfluss moderner Technologien im Agrarsektor auf die
Umwelt und Nachhaltigkeit. Die Schiilerinnen und Schiler
stellen den Aufbau und die Funktionsweise eines M&h-
dreschers dar, vergleichen ihn mit anderen Erntemdaglich-

keiten und leiten den Einfluss moderner Technologien auf
das Arbeitsfeld ab.
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Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
diskutieren Uber den Einsatz von modernen Technologien
im Agrarsektor und deren Einfluss auf die Effizienz, Treib-
hausgasemissionen oder Bodenbeschaffenheit. Sie erstel-
len ein Beobachtungsprotokoll fir den auBerschulischen
Lernort, in dem sie die Einsatzbereiche des Mahdreschers
und dessen Bedeutung fir den landwirtschaftlichen Be-
trieb dokumentieren.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs mit dem
Fokus auf die Ernte

e Mit Warm-Up-Fragen werden Vorkenntnisse der
Schilerinnen und Schiler aktiviert.

e Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten die Arbeits-
schritte der Ernte. Hierbei wird zunachst erklart, wie
dieser Schritt in der Vergangenheit unter Zuhilfenahme
einer Sense und nicht maschinell durchgefihrt wurde.

e Der Aufbau und die Funktionsweise eines Mahdre-
schers werden dargestellt sowie dessen historische
Entwicklung. Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten,
welche Kulturen mit dem Mahdrescher geerntet wer-
den und welche weiteren Erntemaschinen fur andere
Pflanzen zur Verfigung stehen und wie sich diese
voneinander unterscheiden. Ebenfalls auf Bereiche
wie Bodenverdichtung oder Biodiversitat und den
Einsatz neuer Technologien wird eingegangen.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
dokumentieren ihre Ergebnisse und stellen den Aufbau
des Mahdreschers da. Sie beziehen Stellung zum Einsatz
des Méhdreschers in der Landwirtschaft aus unterschied-
lichen Perspektiven (6konomisch, 6kologisch, sozial). Die
Schulerinnen und Schiiler befassen sich mit den zukinf-
tigen Innovationen im Bereich der Agrarmaschinen (auto-
nome Systeme, Einsatz erneuerbarer Energien etc.).

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Technik (Arbeits- und Berufswelt im Wandel)

SDGs: 9 Industrie, Innovation und Infrastruktur, 12 Nach-
haltige/r Konsum und Produktion, 15 Leben an Land

INDUSTRIE, NACHHALTIGE/R
INNOVATIONUND
INFRASTRUKTUR

Berufsfelder: Landwirtschaft, Landtechnik
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Ladwirtchlie Maschinen
Fokus

Inhalt: Landwirtschaftliche Betriebe sorgen nicht nur fur
die Nahrungsgrundlage der Bevolkerung, sondern bieten
auch viele Arbeitsplatze. Die Mechanisierung der Land-
wirtschaft beeinflusst den Arbeitsmarkt und die Berufspro-
file in diesem Sektor. Die Schilerinnen und Schiler lernen
auf einem landwirtschaftlichen Betrieb die eingesetzten
Maschinen und den Umgang im Arbeitsalltag genauer
kennen. Moderne landwirtschaftliche Maschinen sind
hochentwickelt und integrieren fortschrittliche Technolo-
gien wie GPS oder Automatisierung. Diese Maschinen
tragen zur Effizienzsteigerung und Produktivitdtsverbes-
serung in der Landwirtschaft bei, was wirtschaftlich von
groBer Bedeutung ist. Aber auch die Reduktion negativer
Umweltauswirkungen und die Verbesserung nachhaltiger
landwirtschaftlicher Praktiken sprechen fir den Einsatz
moderner Technologien. Durch das Angebot wird das
technische Verstdndnis der Schilerinnen und Schiiler ge-
fordert und 6konomische, 6kologische und gesellschaft-
liche Aspekte kritisch analysiert.

Leitfragen: Welche Arten von landwirtschaftlichen Maschi-
nen gibt es auf einem landwirtschaftlichen Betrieb und
woflr werden sie eingesetzt? Wie werden die Maschinen
bedient und gewartet und welche Sicherheitsaspekte mus-
sen bei der Nutzung beachtet werden? Wie haben sich
landwirtschaftliche Maschinen im Laufe der Zeit entwickelt
und welche Auswirkungen hatten diese Entwicklungen auf
das Berufsbild des Landwirts/der Landwirtin?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die grundlegenden technischen Prinzipien und Funktions-
weisen von landwirtschaftlichen Maschinen zu verstehen.
Sie kdnnen unterschiedliche landwirtschaftliche Maschi-
nen kriteriengeleitet einteilen. Sie sind in der Lage, den
Einsatz von landwirtschaftlichen Maschinen aus 6konomi-
scher, 6kologischer und gesellschaftlicher Sicht zu erklaren
und zu bewerten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
stellen Probleme im Agrarsektor zusammen (z. B. Effizienz,
Fachkréafte, Bodenverdichtung, Klimawandel). Sie disku-
tieren Uber die Vor- und Nachteile, die der Einsatz von
landwirtschaftlichen Maschinen mit sich bringt. Die Schile-
rinnen und Schiler erstellen eine Vorlage fir einen Steck-
brief zur kriterienorientierten Analyse und Einteilung der
landwirtschaftlichen Maschinen.

Am auBBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs

e Uberblick iiber die verschiedenen Arten von Maschi-
nen, deren Funktionsweisen und Einsatzmoglichkeiten,
z. B. Maschinen zur Bodenbearbeitung, Aussaat, Ernte,
Grunlandpflege sowie Transport- und Ladefahrzeuge.
Die Schilerinnen und Schiler dokumentieren in Klein-
gruppen die vorgestellten Maschinen im vorbereiteten
Steckbrief.

e Demonstration zum Bedienen und der Wartung der
Maschinen sowie der einzuhaltenden Sicherheits-
aspekte

e Betrachtung der historischen Entwicklungen und Aus-
wirkungen fur das Berufsbild der Landwirtin/des Land-
wirts

e Blick in die Zukunft: Welche Technologien gibt es
bereits? Wie wird sich die Landwirtschaft der Zukunft
verandern?

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erstellen mithilfe der Steckbriefe eine Ubersicht zu der
landwirtschaftlichen Maschine. Sie stellen eine ausgewahl-
te Maschine vor und beziehen Stellung zu dkonomischen,
okologischen oder gesellschaftlichen Aspekten.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Technik (Mensch und Maschinen)

SDGs: 9 Industrie, Innovation und Infrastruktur, 12 Nach-
haltige/r Konsum und Produktion, 15 Leben an Land

INDUSTRIE, 12 NACHHALTIGE/R LEBEN
INNOVATIONUND
INFRASTRUKTUR

KONSUM UND ANLAND
PRODUKTION

Berufsfelder: Landwirtschaft, Landtechnik
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Berufsbilder im Wandel -
Technologie im Hiihnerstall

Inhalt: Von der Automatisierung der Fitterung oder der
Eiersammlung bis hin zur Gesundheitstiberwachung: Die
Arbeiten auf den landwirtschaftlichen Betrieben haben
sich in den letzten Jahren aufgrund technischer Errungen-
schaften rasant weiterentwickelt. Sowohl in Hdhnchen-
mast- als auch in Legehennenbetrieben kénnen verschie-
dene eingesetzte Technologien vorgefiihrt und der
Einfluss auf den Betrieb und die Arbeitsweisen nachvollzo-
gen werden. Die Lernenden setzen sich mit dem Wandel
von Berufen im Bereich der Agrarwirtschaft auseinander
und analysieren, inwiefern die Neuerungen einen Einfluss
auf die Effizienz, die Tiergesundheit und die Umweltaus-
wirkungen haben.

Leitfragen: Welche Technologien haben in den landwirt-
schaftlichen Betrieben Einzug erhalten? Wie haben sich
die Arbeitsablaufe und -anforderungen verandert? Inwie-
fern haben digitale Stélle einen Einfluss auf die Effizienz
und das Tierwohl|? Kénnen diese Veranderungen auch zu
einer nachhaltigeren Produktion von Lebensmitteln bei-
tragen?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die Funktionsweise und den Einsatz automatisierter Sys-
teme zu verstehen und deren Bedeutung fir die Optimie-
rung von Arbeitsabldufen und den Ressourceneinsatz
nachzuvollziehen. Sie kénnen die veranderten Tatigkeiten
und Aufgaben beschreiben und notwendige Kompeten-
zen ableiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
recherchieren agrarwirtschaftliche Herausforderungen im
Bereich Tierhaltung (Tierwohl, Umweltschutz, Wirtschaft-
lichkeit etc.). Hierbei werden Veranderungen im Laufe der
Zeit betrachtet und moderne Lésungsansétze zusammen-
getragen.
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Am auBerschulischen Lernort

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs

e Die Schilerinnen und Schiiler dokumentieren, in wel-
chen Bereichen Techniken zum Einsatz kommen und
welchen Nutzen diese fiir den Betrieb haben. Auswir-
kungen auf den Ressourcenverbrauch, die Produktivitat
oder das Tierwohl werden aufgezeigt.

¢ Beispielhaft werden eingesetzte Technologien de-
monstriert (z. B. Fltterungssysteme, Eisortierung,
Bellftung).

e Verénderungen des Arbeitsalltags und das veranderte
Kompetenzprofil werden besprochen.

e Diskussion Uber den Geflugelstall der Zukunft

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bewerten die Innovationen vor dem Hintergrund der nach-
haltigen Entwicklung und beschreiben Veréanderung von
Agrarberufen.

Jahrgangsstufe: Berufliche Schulen
Fachbezug: Technik/Berufsorientierung ,Agrar”
SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

CO

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden
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@ Konzepte zu

Gesellschaftswissenschaften

@ ortsunabhangig

Die Karte zeigt die Standorte der Betriebe, die
Konzepte zu Gesellschaftswissenschaften anbieten.

Konzepte 74 bis 80: Jahrgangsstufen 5-6

Konzepte 81 bis 101: Jahrgangsstufen 7-10

Konzepte 102 bis 122: Jahrgangsstufen 11-13,
Berufliche Schulen

Ab S. 252 finden Sie die Kontakt- und Anmeldedaten
zu den anbietenden Betrieben und Organisationen.
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74

76

77

Respektvoller Umgang mit Tieren: Was bedeutet art-
gerechte Tierhaltung?

HEI-1 Op'n Hoff Niemann, 25774 Krempel

HEI-2 Glicksmomente auf dem Meves-Hof e.V.,
25715 Eddelak

RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V., 21483 Krukow

RD-15 Hof Jabobsen Thiesberg, 24783 Osterronfeld
SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

SL-12 Hof Neu-Rehberg, 24986 Mittelangeln

OT Satrup

SL-14 Biohof Lamp, 24864 Brodersby

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

SE-1 Betrieb Mdllers Morgen, 24632 Lentféhrden
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

SE-6 Wiesenhof Initiative gGmbH, 23845 Wakendorf |
SE-7 Hof Ehlers, 24640 Hasenmoor

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden

|Z-6 Hof Hackelshorn, 25358 Horst

OD-1 Initiativkreis Gut Wulfsdorf e.V.,

22926 Ahrensburg

Ein (ethischer) Blick liber den Tellerrand: Tierwohl in
der Schweinehaltung

RZ-2 Hof Schmidt - Lisa u. Marko Ladewig,

23899 Besenthal OT Samekow

NF-7 Hof Frowahr, 25876 Wisch

RD-4 Versuchsgut Lindhof, 24214 Noer

RD-5 Mein-Glicksstiick GmbH, 24361 Klein Wittensee
RD-13 Biohof Sulzle, 24366 Loose

SL-5 Hof Sandbek, 24376 Kappeln

SE-9 Arche-Hof Bredland, 23813 Blunk

Ein (ethischer) Blick Gber den Tellerrand: Tierwohl in
der Rinderhaltung

RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V,, 21483 Krukow

Pl-6 Hof Klepper, 25451 Quickborn

PLO-14 Familie Otte, 24620 Bénebiittel

RD-9 Betrieb Marcus Rohwer, 24784 Westerronfeld
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

1Z-11 Hof Wendt, 25597 Westermoor

Aufwachsen mit Fiirsorge - was es fiir ein gutes
Aufwachsen braucht

RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 GroB Schenkenberg
OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

IZ-2 Bauernhof Reimers, 25596 Wacken

«Was war zuerst, die Henne oder das Ei?" - Lebens-
zyklen in der Nutztierhaltung am Beispiel des Huhns
RZ-2 Hof Schmidt - Lisa u. Marko Ladewig,

23899 Besenthal OT Samekow

RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V., 21483 Krukow

OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schonwalde

OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

PLO-15 Hof Hopp, 24619 Rendswiihren

79 Kreativworkshop zur Haltung von Nutztieren

KI-4 PROVIEH e.V., 24103 Kiel

80 Jager und Sammler: Ein Konzept der Zukunft?

RD-7 Arche Warder - Zentrum fur alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder

RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR,

24214 Schinkel

SL-6 artefact, 24960 Glucksburg

SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

SE-7 Hof Ehlers, 24640 Hasenmoor

Landwirtschaft im Wandel - vom Jagen und Sammeln
der Steinzeit bis in die Zukunft

OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schénwalde

RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden

82 Historische Betrachtung des Knicks: Vom Zaun zur

Lebensader

PI-1 Kollner Hof, 25337 KdlIn-Reisiek

RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf
RD-14 Wurzelhof der Gemeinde Schinkel,
24214 Schinkel

SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde
SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt

SE-3 Galloways vom Bebensee, 23816 Bebensee
SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden
OD-1 Initiativkreis Gut Wulfsdorf e.V.,,

22926 Ahrensburg

83 Experimente am Boden in der 6kologischen Landwirt-

schaft - Boden gut, alles gut?

NF-8 Biohof Thees, 25866 Mildstedt

OH-5 SoLaWi Fehmarn e.V., 23769 Fehmarn
OH-7 Bioland Betrieb Maike Jantzen-Kaacksteen,
23701 Susel

RD-4 Versuchsgut Lindhof, 24214 Noer
RD-14 Wurzelhof der Gemeinde Schinkel,
24214 Schinkel

SL-12 Hof Neu-Rehberg, 24986 Mittelangeln
OT Satrup

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

84 Experimente am Boden in der konventionellen Land-

wirtschaft - Boden gut, alles gut?

RD-6 Hof Wasserblécken, 24107 Ottendorf
SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt

SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden
IZ-11 Hof Wendt, 25597 Westermoor
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85 Bodenanalyse und nachhaltige Perspektiven -

Bodengesundheit im Fokus

e OH-7 Bioland Betrieb Maike Jantzen-Kaacksteen,
23701 Susel

e RD-14 Wurzelhof der Gemeinde Schinkel,
24214 Schinkel

e RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR,
24214 Schinkel

e SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

e SE-1 Betrieb Mollers Morgen, 24632 Lentfohrden

e SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden

86 Auswirkungen der Bodennutzung in der Vergangen-
heit, in der Zukunft
e PI-1 Kéllner Hof, 25337 KélIn-Reisiek
e RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf
e SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

87 Dialog zum konventionellen und biologischen
Ackerbau - eine geographische Perspektive
PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel (Gut Perdoel und
Biohof Perdoel), 24601 Belau

RD-1 Naturerlebnishof Helle e.V., 24351 Thumby
RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf
SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

88 Planetary Health Diet - Nachhaltigkeitshandeln
praktisch umgesetzt
KI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel, 24103 Kiel

89 Landwirtschaft friiher und heute
e PLO-13 Hof Stoltenberg, 24232 Schénkirchen
RD-5 Mein-Glicksstick GmbH, 24361 Klein Wittensee
RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf
RD-13 Biohof Sulzle, 24366 Loose
SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde
SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentféhrden

90 Heizen mit Holz vom eigenen Knick -
die Hackschnitzelheizung
RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf

91 Bewasserung von Ackerflachen - sinnvoll und not-
wendig oder eine Verschwendung von Ressourcen?
RZ-2 Hof Schmidt - Lisa u. Marko Ladewig,

23899 Besenthal OT Samekow

92 Entdeckungstour durch den Milchviehstall - von der
Produktion bis hin zum Konsum

RZ-6 Bunter Erdmannshof eV., 21483 Krukow

OH-6 Hoéperhof, 23758 Sulsdorf

PI-7 Hell Lander GbR, 25436 Grof3 Nordende
PLO-14 Familie Otte, 24620 Bénebiittel

RD-21 Erlebnisbauernhof Paulsen, 25557 Steenfeld
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e |Z-11 Hof Wendt, 25597 Westermoor
e |Z-13 Hof Basten, 25524 ltzehoe

93 Die Schafhaltung einer Deichschéaferei: Einblicke in
Kiistenschutz und Naturschutz
e HEI-4 Ferkelhof Bahrs und Schaferei Bahrs,
25724 Neufelderkoog

94 Strukturwandel in der Landwirtschaft und in
landlichen Gebieten
o PLO-10 Dr. Kristin und Thomas Prien, 24637 Schillsdorf
o PLO-4 Rieckens Landmilch GmbH, 24245 GroBbarkau
e SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentféhrden

95 Extensive Landwirtschaft: Wirtschaften im Einklang
mit der Natur
e OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf
e RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder
e SE-11 Forsthaus Galloway GbR, 24635 Daldorf

96 SiiB3 oder bitter? Globalisierung und fairer Handel am
Beispiel von Schokolade
e HL-1 Landwege e.V., Jugend-Naturschutz-Hof
Ringstedtenhof, 23560 Lubeck

97 Milchpreisgestaltung: Was kostet die Milch?
e RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 GroB3 Schenkenberg
o PLO-4 Rieckens Landmilch GmbH, 24245 GroBbarkau

98 Konventionelle Hihnchenmast - zwischen Preisdruck
und Tierwohl
e HEI-9 Marten Nagel, 25764 Hellschen-Heringsand-
Unterschaar
e RZ-2 Hof Schmidt - Lisa u. Marko Ladewig,
23899 Besenthal OT Samekow

99 Berufsorientierung und Zukunftschancen im
Bereich der Hauswirtschaft
e HEI-2 Glicksmomente auf dem Meves-Hof e V.,
25715 Eddelak
e PLO-11 Die Kichenperle, 24601 Ruhwinkel/Bockhorn

100 Berufsorientierung und Zukunftschancen im Bereich
der Landwirtschaft
e RZ-2 Hof Schmidt - Lisa u. Marko Ladewig,
23899 Besenthal OT Samekow
¢ PLO-14 Familie Otte, 24620 Bénebiittel
e RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf
e OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

101 Milch und Milchprodukte im Fokus der
Nachhaltigkeit
e RZ-1 Doméne Fredeburg, 23909 Fredeburg
e RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V., 21483 Krukow



NF-4 Hof Fichtenheim, 25821 Dérpum

PLO-4 Rieckens Landmilch GmbH, 24245 GroBbarkau
RD-11 Ferienhof Ratjen, 24613 Aukrug

1Z-9 Hof Dannwisch, 25358 Horst

102 Ethik versus Ertrag? Permakultur als Denk-Modell fiir

nachhaltige Landwirtschaft
RD-1 Naturerlebnishof Helle e.V., 24351 Thumby
SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

103 Artgerechte Tierhaltung verstehen: Ein respektvoller

Umgang mit Tieren
HEI-1 Op'n Hoff Niemann, 25774 Krempel
RZ-6 Bunter Erdmannshof eV., 21483 Krukow
RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 GroB Schenkenberg
NF-9 Melfsen & Partner GbR, 25842 Langenhorn
RD-7 Arche Warder - Zentrum fiir alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder
SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld
SE-1 Betrieb Mdllers Morgen, 24632 Lentfohrden
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf
SE-6 Wiesenhof Initiative gGmbH, 23845 Wakendorf |
1Z-11 Hof Wendt, 25597 Westermoor
1Z-12 Imke Hakelberg und Frank Hartmann,
25596 Gribbohm

104 Okologische Aspekte des Fleischkonsums:

(Wie) kann der Konsum tierischer Produkte klima-
freundlicher werden?

RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V., 21483 Krukow

OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schénwalde

PLO-2 Hof Steffen, 24253 Muxall

RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte Haus- und

Nutztierrassen e.V.), 24646 Warder

RD-13 Biohof Sulzle, 24366 Loose

RD-16 Hof Storm GbR, 24808 Plirup

SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt

SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentféhrden

1Z-12 Imke Hakelberg und Frank Hartmann,

25596 Gribbohm

OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

105 Robustrinderhaltung - Das Fleisch wéchst auf der

Weide
RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V., 21483 Krukow
OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schonwalde
OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf
Pl-6 Hof Klepper, 25451 Quickborn
RD-16 Hof Storm GbR, 24808 Plirup
SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde
SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt
SE-3 Galloways vom Bebensee, 23816 Bebensee

e SE-11 Forsthaus Galloway GbR, 24635 Daldorf
® |Z-12 Imke Hakelberg und Frank Hartmann,
25596 Gribbohm

106 Okobilanz von tierischen Produkten - wie kann der
Konsum nachhaltiger werden?
e Pl-6 Hof Klepper, 25451 Quickborn
Plo-2 Hof Steffen, 24253 Muxall
RD-13 Biohof Sulzle, 24366 Loose
SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde
SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt
IZ-12 Imke Hakelberg und Frank Hartmann,
25596 Gribbohm

107 Naturschutzgebiete und Landwirtschaft: Im Einklang
zwischen Biodiversitat und Nahrungssicherheit
e RD-1 Naturerlebnishof Helle eV., 24351 Thumby
e SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde
¢ 1Z-12 Imke Hakelberg und Frank Hartmann,
25596 Gribbohm
e OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

108 Entstehen und Vergehen von fruchtbarem Boden
e P|-1 Kollner Hof, 25337 KolIn-Reisiek
e RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf
e SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

109 Ein Quadratmeter Land - Konkurrenz um eine
wertvolle Ressource

RZ-5 Gutsverwaltung Basthorst, 21493 Basthorst

RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 GroB3 Schenkenberg

OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schénwalde

RD-6 Hof Wasserbldcken, 24107 Ottendorf

SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden

110 Unser Schulkiosk - wir gestalten ein innovatives
Angebot
e SH-2 Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung,
ortsunabhangige Durchfiihrung

111 Brauchen wir die Landwirtschaft noch?
e RZ-5 Gutsverwaltung Basthorst, 21493 Basthorst
e RD-1 Naturerlebnishof Helle e.V., 24351 Thumby
e RD-6 Hof Wasserbldcken, 24107 Ottendorf
e SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden
e |Z-11 Hof Wendt, 25597 Westermoor

112 Landwirtschaft zwischen Klimawandel und Globa-
lisierung - solidarische Landwirtschaft im Fokus
e HL-1 Landwege e.V., Jugend-Naturschutz-Hof
Ringstedtenhof, 23560 Libeck
e OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf
o PLO-8 Gartnerei Prisemut, 24321 Gottesgabe
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113 Getreidepreise - ein Beispiel fur Marktdynamiken
und globale wirtschaftliche Verflechtungen

RZ-3 Johanneshof GbR, 23883 Hollenbek

RZ-4 Gutsverwaltung Behlendorf, 23919 Behlendorf

RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf

SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

114 EU-Agrarpolitik - Hintergriinde und Auswirkungen
auf landwirtschaftliche Betriebe

RZ-5 Gutsverwaltung Basthorst, 21493 Basthorst

RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 GroB Schenkenberg

OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentféhrden

115 Okologischer FuBabdruck tierischer Produkte und
die Chancen regionaler Wertschdpfungsketten

PLO-2 Hof Steffen, 24253 Muxall

RD-5 Mein-Glicksstick GmbH, 24361 Klein Wittensee

SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt

SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

|Z-6 Hof Hackelshorn, 25358 Horst

116 Okonomische und ethische Herausforderungen in
der Hadhnchenmast - Spannungsfelder zwischen
Preisdruck und Tierwohl

e HEI-? Marten Nagel, 25764 Hellschen-Heringsand-
Unterschaar
e OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

117 Gefliigelhaltung - eine wirtschaftliche Betrachtungs-
weise
e PLO-9 FEichholzagrar, 24601 Ruhwinkel

118 Kase - liber die Herstellung, Logistik und
Vermarktung
e RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 Grol3 Schenkenberg

119 Klimaschutz und Landwirtschaft - Chancen und
Herausforderungen

RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V., 21483 Krukow

RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 GroB Schenkenberg

NF-5 Hof Backensholz, 25885 Oster-Ohrstedt

OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden

120 Dialog zum konventionellen und biologischen
Ackerbau - eine wirtschaftspolitische Perspektive
e PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel (Gut Perdoel und
Biohof Perdoel), 24601 Belau
e RD-1 Naturerlebnishof Helle e.V., 24351 Thumby
e RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf
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121 Berufsfeld Bauernhofpadagogik - erkunden des
Lernorts Bauernhof
e FL-1 Alpakagarten Flensburg, 24941 Flensburg
e HL-2 Vorwiesenhof Schlichting, 23560 Liibeck
e HEI-1 Op’n Hoff Niemann, 25774 Krempel
e HEI-2 Glicksmomente auf dem Meves-Hof e.V,,
25715 Eddelak
e NF-1 Hof Michael Bienemann, 25923 Humptrup
e NF-7 Hof Frowahr, 25876 Wisch
e PLO-15 Hof Hopp, 24619 Rendswiihren
e RD-1 Naturerlebnishof Helle eV., 24351 Thumby
e RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf
e RD-8 Wohlder Erlebnishof,
24214 Wulfshagenerhitten
e RD-17 Gut Birkenmoor, 24229 Schwedeneck
e RD-21 Erlebnisbauernhof Paulsen, 25557 Steenfeld
e SL-3 James Farm GmbH & Co. KG, 24980 Horup
e SL-9 Bauernhof Schnepfennest, 24867 Dannewerk
e SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld
e SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf
e SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden
e |Z7-13 Hof Basten, 25524 ltzehoe
OD-3 Hof Rath, 23619 Zarpen

122 Tiergestitzte Interventionen auf dem landwirtschaft-
lichen Betrieb
e FL-1 Alpakagarten Flensburg, 24941 Flensburg
e HL-2 Vorwiesenhof Schlichting, 23560 Liibeck
e HEI-1 Op’n Hoff Niemann, 25774 Krempel
e RD-8 Wohlder Erlebnishof,
24214 Wulfshagenerhditten
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Respektvoller Umgang mit Tieren:
Was bedeutet artgerechte Tier-
haltung?

Inhalt: Die Menschen haben im Umgang mit Tieren eine
gesellschaftliche Verantwortung. Durch den Besuch eines
landwirtschaftlichen Betriebs mit Tierhaltung erlangen die
Schilerinnen und Schiiler einen Einblick in die Entwick-
lung der Tierhaltung und der damit verbundenen Tier-
ethik. Fragen zu einem verantwortungsvollen Umgang mit
Tieren, zur artgerechten Haltung und zur artgerechten Pro-
duktion tierischer Produkte werden in einem interaktiven
Konzept besprochen, das Denkanst6Be fir den Umgang
mit Tieren in der heutigen Gesellschaft gibt.

Leitfragen: Wie werden Nutztiere gehalten und wie wer-
den tierische Lebensmittel produziert? Welche Haltungs-
formen gibt es? Welchen Beitrag kann ein landwirtschaft-
licher Betrieb dazu leisten, um unserer gesellschaftlichen
Verantwortung im Umgang mit Tieren gerecht zu werden?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Fa-
higkeit, das differente Verhéltnis von Menschen und Tieren
am Beispiel von Nutztieren analytisch zu beobachten, zu
beschreiben und zu interpretieren. Sie sind in der Lage,
die Problematik der Tierhaltung zu identifizieren und még-
liche Konsequenzen sachgerecht daraus abzuleiten. Die
Schilerinnen und Schiiler kdnnen das Verhéltnis des Men-
schen zu Nutztieren kriteriengeleitet reflektieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
setzen sich mit ihrem eigenen Umgang mit (Haus-)Tieren
auseinander. Die Schilerinnen und Schiler formulieren
Argumente fur die Notwendigkeit des Menschen, die Ver-
antwortung fur Tiere zu Gbernehmen (Haustiere, Tierhei-
me, Bauernhéfe mit Tierhaltung etc.).

108

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung der Hofregeln

e Einfihrung in die Tierethik (Utilitarismus, Tierschutz-,
Tierrechtsethik) und Besprechung der folgenden As-
pekte: Wie hat sich die Lebensqualitét der Tiere auf
den landwirtschaftlichen Betrieben im Laufe der Gene-
rationen verandert? Welchen Beitrag kann ein Bauern-
hof leisten, der Verantwortung im respektvollen Um-
gang mit Tieren gerecht zu werden? Welche ethischen
Uberlegungen spielen eine Rolle?

e Der Bewertungsbogen wird vorgestellt und anschlie-
Bend werden die Tiere auf dem Hof beobachtet und
die jeweilige Haltungsform analysiert. Je nach Betrieb
werden unterschiedliche Bereiche erkundet und Unter-
schiede zu anderen Haltungsformen herausgearbeitet.

e Bearbeitung des Bewertungsbogens in Kleingruppen

e Présentation und Diskussion der Ergebnisse

¢ In Absprache mit dem jeweiligen Betrieb kénnen anfal-
lende Arbeiten (z. B. Fltterung, Pflege) demonstriert
oder durch die Schilerinnen und Schiiler durchgefiihrt
werden.

e Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback

Schulische Nachbereitung: Reflexion der Erfahrungen auf
dem Hof. Diskussionsrunde zu den Themen: Dirfen und
wollen wir Menschen weiterhin Tiere halten und auch es-
sen? Wie beeinflusst der Besuch mein Denken Gber den
Konsum von Fleisch und tierischen Produkten?

Jahrgangsstufe(n): 5-6

Fachbezug: Philosophie (Umgang mit Tieren als Bereich
gesellschaftlicher Verantwortung)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: Wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Ein (ethischer) Blick tiber den
Tellerrand:
Tierwohl in der Schweinehaltung

Inhalt: Die Entscheidung, Fleisch zu essen, ist mit der
Schlachtung der Tiere verbunden und ein Gewissenskon-
flikt. Schweinefleischprodukte, wie Schnitzel und Bratwurst,
gehoren zu den in Deutschland haufig nachgefragten
Lebensmitteln. Der Verzehr von Fleisch kann dabei im
Rahmen einer ausgewogenen Erndhrung sowohl begriin-
det als auch vermieden werden. Die Schilerinnen und
Schiler erleben, wie Schweine gehalten werden und mit
welchen MaBnahmen die Landwirtinnen und Landwirte
das Wohlergehen der Tiere gewahrleisten. Sie bekommen
differenzierte fachliche Argumente fir ihre persénliche
Konsumentscheidung.

Leitfragen: Woher kommen tierische Lebensmittel (z. B.
Schweinefleischprodukte)? Wie werden Schweine gehal-
ten? Wie gewahrleisten Landwirtinnen und Landwirte das
Wohlergehen der Tiere? Wie unterscheiden sich ckologi-
sche und konventionelle Haltungsformen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
multiperspektivisch den Konsum oder den Verzicht von
Fleisch abzuwagen und ihre eigene Entscheidung be-
griindet zu treffen. Die Schilerinnen und Schler erarbei-
ten Kriterien aufgrund der natirlichen Lebensweise der
Wirbeltiere fir deren optimale Haltungsweise: Platzbedarf,
Erndhrung, Auslauf, Umgang mit dem Tier. Sie kdnnen
verschiedene Haltungssysteme im konventionellen und
okologischen Landbau kriteriengeleitet vergleichen und
schlussfolgern, was wichtige Aspekte der artgerechten
Tierhaltung sind.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
beschreiben den angemessenen Umgang mit Tieren,
indem sie bspw. Bezlige zu ihren Haustieren herstellen. Sie
erarbeiten die artgemaBe Haltung von Tieren in der 6kolo-
gischen und konventionellen Landwirtschaft.

Am auBerschulischen Lernort:
e BegriBung und Hoferkundung
e Schweinefitterung und -beobachtung
e Erarbeitung eines Bewertungsbogens zur objektiven
Beurteilung von Tierverhalten und Haltungssystemen
hinsichtlich des Tierwohls

Vertiefende Verhaltensbeobachtung und Beurteilung
verschiedener Haltungssysteme
e Prasentation der Ergebnisse

Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
kénnen Argumente fur und gegen die Haltung von Tieren
formulieren und kriteriengeleitet diskutieren. Dabei bezie-
hen sie die Erfahrungen am auBerschulischen Lernort ein.
Sie analysieren Widersprliche zwischen den Bedurfnissen
und Haltungsbedingungen von Tieren.

Jahrgangsstufe(n): 5-6

Fachbezug: Philosophie (ethisches Handeln und
Entscheiden)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

QO

Angebotszeitraum: Marz bis Oktober

Umfang: 2 bis 3 Stunden
Besonderheiten: Festes Schuhwerk, wetterfeste Kleidung

Eingereicht GUber Netzwerkpartner: Bioland e.V.
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Ein (ethischer) Blick Giber den Teller-
rand: Tierwohl in der Rinderhaltung

Inhalt: Rinder werden in Deutschland sowohl zur Fleisch-
als auch zur Milchproduktion gehalten. Der Konsum tieri-
scher Produkte ist immer mit der Zucht, Haltung, Pflege
und Schlachtung der Nutztiere verbunden. Sowohl| Milch-
und Milchprodukte als auch der moderate Verzehr von
Fleisch und Wurst kdnnen Teil einer ausgewogenen Er-
nahrung sein. Doch wie wollen wir als Gesellschaft den
Umgang mit Nutztieren gestalten? Auf einem landwirt-
schaftlichen Betrieb erhalten die Schilerinnen und Schiler
Einblicke in die Haltung von Rindern. Sie erfahren, welche
MaBnahmen zum Tierschutz entlang der gesamten Wert-
schopfungskette eingehalten werden. Sie entwickeln
differenzierte fachliche Argumente fur ihre persénliche
Konsumentscheidung.

Leitfragen: Woher kommen tierische Lebensmittel wie
Rindfleisch und Milchprodukte? Wie werden Rinder gehal-
ten? Was hat die Milch mit dem Kalb zu tun? Wie gewéahr-
leisten Landwirtinnen und Landwirte das Wohlergehen
der Tiere und welche MaBnahmen werden entlang der
Wertschépfungskette umgesetzt? Wie unterscheiden sich
verschiedene Haltungsformen voneinander?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler sind in der Lage,
multiperspektivisch den Konsum oder den Verzicht von
tierischen Produkten abzuwéagen und ihre eigene Ent-
scheidung begriindet zu treffen. Die Schilerinnen und
Schiler erarbeiten Kriterien aufgrund der naturlichen
Lebensweise der Wirbeltiere fiir deren optimale Haltungs-
weise: Platzbedarf, Ernédhrung, Auslauf, Umgang mit dem
Tier. Sie kdnnen verschiedene Haltungssysteme im kon-
ventionellen und dkologischen Landbau kriteriengeleitet
vergleichen und schlussfolgern, was wichtige Aspekte der
artgerechten Tierhaltung sind.
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Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
beschreiben den angemessenen Umgang mit Tieren,
indem sie bspw. Bezlige zu ihren Haustieren herstellen.
Sie erarbeiten Kriterien, die eine artgemaBe Haltung aus-
machen und erarbeiten einen Beobachtungsbogen fir
den auBerschulischen Lernort.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des Betriebs

¢ Vorstellung der umgesetzten Haltungsform

e Erkundung des Betriebs mit Fokus auf die Rinderhal-
tung. Je nach Betrieb kénnen unterschiedliche Aspekte
betrachtet werden, z. B.:
_Haltungs-/Stallbedingungen
_Futterung und Verflgbarkeit von Wasser
_Verhalten der Tiere
_MaBnahmen zur Gesundheitsiberwachung

e Der Lebenszyklus der Tiere von der Zucht bis zur
Schlachtung wird dargestellt, mit dem Fokus auf Mal3-
nahmen zum Tierwohl.

e Ausfillen des Beobachtungsbogens zur Beurteilung
des Tierwohls.

e Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
vergleichen verschiedene Haltungsformen miteinander.
Sie kédnnen Argumente fir und gegen die Haltung von
Tieren formulieren und kriteriengeleitet diskutieren. Dabei
beziehen sie die Erfahrungen am auBerschulischen Lernort
ein. Sie analysieren Widerspriiche zwischen den Bedurfnis-
sen und Haltungsbedingungen von Tieren.

Jahrgangsstufe(n): 5-6

Fachbezug: Philosophie (ethisches Handeln und
Entscheiden)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

cO

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: Festes Schuhwerk, wetterfeste Kleidung
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Aufwachsen mit Flirsorge - was es
fur ein gutes Aufwachsen braucht

Inhalt: Wie wachsen Rinder auf? Welchen Anspruch haben
wir an ein fursorgliches Aufwachsen und unsere Verpflich-
tungen gegentiber Tieren? In diesem Angebot lernen die
Schilerinnen und Schiler die Entwicklungsschritte eines Kal-
bes kennen. Bedurfnisse, Firsorge, Entwicklung und Verant-
wortung werden auch in Bezug zum eigenen Aufwachsen
betrachtet. Am Beispiel verschiedener Stationen der Kalber-
aufzucht - Iglu, Trénke, Futterwechsel, Umstallung, Gruppen-
haltung - werden Fragen zur Tierhaltung und zum Tierwohl
besprochen. In der Auseinandersetzung mit dem Lebens-
weg eines Nutztieres kdnnen moralische Fragestellungen re-
flektiert werden.

Leitfragen: Wie wéchst ein Kalb auf? Was braucht ein Lebe-
wesen, um sich gut zu entwickeln? Welche Verantwortung
tragen Menschen gegenlber Nutztieren? Was bedeutet Fir-
sorge - sowohl in der Tierhaltung als auch im menschlichen
Zusammenleben?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schuler konnen erlautern,
was Flrsorge fur Lebewesen bedeutet, und benennen, wel-
che Formen von Zuwendung, Pflege und Schutz fur ein gu-
tes Aufwachsen wichtig sind, sowohl bei Tieren wie bei Men-
schen. Sie sind in der Lage, Gemeinsamkeiten und Unter-
schiede im Aufwachsen von Menschen und Tieren zu erken-
nen und begrindet darstellen. Die Schiilerinnen und Schu-
ler kénnen eigene Gedanken zur Verantwortung gegenulber
Nutztieren formulieren und begriindet Position beziehen,
was artgerechte Tierhaltung im Sinne von Flrsorge bedeu-
tet.

Schulische Vorbereitung: Die Klasse diskutiert die Fragestel-
lung: ,Was ist fur dich wichtig beim GroBwerden?”. In Klein-
gruppen sammeln und definieren sie Begriffe wie Gebor-
genheit, Freiheit, Sicherheit, Zuwendung, Autonomie, Pflege
oder Bindung und stellen begriindet dar, inwiefern diese
Werte relevant sind.

Am auBerschulischen Lernort:
¢ BegriBung und Vorstellung des Betriebs
e Stationen-Rundgang (kann je nach Betrieb variieren):
_Station 1: Geburt und Aufwachsen - Abkalbestall,
Igluhaltung, Trénkephase
_Station 2: Abtranken - Versorgung und Verédnderun-
gen (Futterumstellung)
_Station 3: Jungrindergruppen - Umstallung und
Sozialverhalten
_Station 4: Ausgewachsene Rinde - Nutzung, Lebens-
dauer
e Jede Station enthéalt Impulsfragen mit Bezug zum The-
ma Tierwohl und zieht Vergleiche zum eigenen Leben
und Aufwachsen.
e Abschlussrunde: Reflexion Uber den Lebensweg. Was
brauchen Lebewesen zum guten Leben? Was bedeutet
Verantwortung fur Tierwohl?

Schulische Nachbereitung: Gestalten eines Portfolios zur
Thematik ,Artgerechte Kélberaufzucht - Wie kann Firsorge
in der Landwirtschaft gelingen?”

Jahrgangsstufe(n): 5-6

Fachbezug: Philosophie (Umgang mit Tieren)

SDGs: 12 Nachhaltiger Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: feste Schuhe, wetterfeste Kleidung
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+Was war zuerst, die Henne oder
das Ei?” - Lebenszyklen in der Nutz-
tierhaltung am Beispiel des Huhns

Inhalt: Dass ein Huhn aus einem Ei geschlipft ist, das wie-
derum von einem Huhn gelegt wurde, weil3 sprichwértlich
jedes Kind. Dieser Kreislauf von Geburt und Fortpflanzung
l&sst sich am Beispiel des Huhns sehr einfach erklaren und ist
im Grunde auf alle Nutztierarten Ubertragbar. In der moder-
nen Landwirtschaft ist es jedoch Ublich, dass Betriebe sich
auf jeweils einen Teilbereich dieses Kreislaufs spezialisieren.
Neben den wirtschaftlichen Vorteilen bringt diese Auftren-
nung der Lebenszyklen auch Nachteile in Sachen Tierwohl
und artgerechter Haltung mit sich. Im Rahmen des Hof-
besuchs wird eine nachhaltige, artgerechte Legehennenhal-
tung vorgestellt, bei der das Wohl der Tiere im Vordergrund
steht. Diese bezieht die Elterntiere mit ein, die Grundlage
von Zucht und Vermehrung sind. Die Merkmale der Natur-
brut werden aufgezeigt und ihre jahreszeitlichen Zusam-
menhange werden erliutert. Die Ubertragbarkeit auf andere
Nutztierarten wie Rinder, Schweine oder Schafe wird erarbei-
tet. Die Schilerinnen und Schiiler sollen beféhigt werden,
urspriingliche, natirliche Lebenskreisldufe zu erkennen und
die Verantwortung der Landwirtschaft fir diese zu erfassen.

Leitfragen: Wo beginnt der Kreislauf des Lebens? Wo lie-
gen die Vor- und Nachteile bei der Aufteilung einzelner
Lebensbereiche auf verschiedene Betriebe? Bleibt bei der
Spezialisierung in der Nutztierhaltung das Tierwohl auf der
Strecke? Wer tragt die Verantwortung fir ein artgerechtes
Huhnerleben?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler besitzen die F&-
higkeit, das Verhaltnis von Mensch und Nutztier kriterien-
geleitet zu reflektieren. Die Schilerinnen und Schiler
kénnen den Kreislauf von Geburt und Fortpflanzung von
Hihnern erkennen und beschreiben. Sie erleben die ein-
zelnen Abschnitte und erkennen deren enge Verbindung
untereinander. Sie sind in der Lage, Problematiken in der
Tierhaltung multiperspektivisch (Landwirtschaft, Verbrau-
cherinnen/Verbraucher, Gesetzgebung) zu identifizieren
und mégliche Konsequenzen sachgerecht abzuleiten.
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Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler in-
formieren sich Uber die Geschichte des Huhns als Nutztier
des Menschen. Sie lernen verschiedene Haltungsformen
kennen und stellen diese, z. B. in Form von Kurzreferaten
oder mit Steckbriefen, vor.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einfihrung zum Hof

e Erarbeitung einer Definition des Begriffs ,Lebens-
zyklus”

e Besuch der verschiedenen Hihnergehege mit kurzen
Impulsvortrdgen und direktem Tierkontakt

e Beobachtungsaufgaben in Kleingruppen (Sozialver-
halten der Hihner in der Gruppe, Paarungsverhalten,
Anzeichen von Brutwillen der Henne, Naturbrut, Kiken-
aufzucht mit Glucke...)

e Vorstellung der Beobachtungen und Austausch

e Diskussion Uber Vor- und Nachteile der spezialisierten
Nutztierhaltung und die Verantwortung fir Tierwohl

e Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verschriftlichen ihre Beobachtungen und erarbeiten eine
Prasentation. Erganzt werden kénnen diese durch Fotos,
die wéhrend des Bauernhofbesuchs gemacht wurden,
oder durch Zeichnungen der Schilerinnen und Schiler.
Im Rahmen des Unterrichts kann ein Zusammenhang zum
eigenen Konsumverhalten erarbeitet werden, und die
Pflichten Tieren gegenliber werden besprochen.

Jahrgangsstufe(n): 5-6

Fachbezug: Philosophie (Umgang mit Tieren)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

Berufsfelder: Landwirtschaft, Hauswirtschaft
Angebotszeitraum: Frihjahr bis Sommer
Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung (Gummistiefel), evtl.
Kameras/Handys fir Fotos
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Kreativworkshop zur Haltung
von Nutztieren

Inhalt: Tiere, insbesondere jene in der landwirtschaftlichen
Nutzung, stehen oft im Zentrum intensiver ethischer De-
batten. Welche Rechte haben sie? Welche Pflichten tragen
wir Menschen ihnen gegeniber? Diese Fragen gehen weit
Uber rein emotionale Erwagungen hinaus und stellen die
gesellschaftliche Verantwortung in den Fokus. Die Schiile-
rinnen und Schuler lernen eine Tierschutzorganisation und
ihre Arbeit kennen. Durch die gezielte Gestaltung von Pla-
katen und die Auswabhl treffender Slogans tberlegen die
Schiilerinnen und Schiiler, wie komplexe ethische Uber-
legungen einem breiten Publikum zugénglich gemacht
werden kénnen.

Leitfragen: Welche moralische Verpflichtung haben wir
gegenlber Tieren? Welche Bedirfnisse haben unter-
schiedliche Nutztiere? Wie kénnen Nutztiere artgerecht
gehalten werden? Welchen Anspruch habe ich an die Tier-
haltung und wie lasst sich dieser begriinden? Welche
Uberlegungen werden bei der Darstellung von Tierschutz-
themen in den Medien getroffen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler unterscheiden
zwischen den Bedirfnissen von Menschen und (Haus-)Tie-
ren und analysieren deren Gemeinsamkeiten und Unter-
schiede. Die Schilerinnen und Schiler formulieren einen
eigenen Anspruch an die Tierhaltung und vertreten diesen
begriindet. Die Schilerinnen und Schiler Gbertragen
unterschiedliche ethische Theorien auf den Bereich des
Tierschutzes und diskutieren kontroverse Fragen, wie die
Berechtigung der Nutzung von Tieren als Nutztiere.

Schulische Vorbereitung: Einfihrung in die Unterschiede
und Gemeinsamkeiten zwischen Menschen und Nutz- bzw.
Haustieren. Die Schiilerinnen und Schiler stellen eine
MindMap zu Bedingungen fiir den angemessenen Um-
gang mit (Haus-)Tieren zusammen.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung der Organisation

e Einblicke in die Arbeit einer Tierschutzorganisation

e Gemeinsame Erarbeitung der BedUrfnisse von land-
wirtschaftlich genutzten Tieren

e Selbststandige Schwerpunktsetzung durch die Schile-
rinnen und Schiler und Ausarbeitung eigener Forde-
rungen beziglich ihrer Anspriiche an die Haltung von
Nutztieren. Die Schilerinnen und Schiler gestalten
hierzu ein Plakat.

e Vorstellung der Ergebnisse in einem Galerierundgang
und Vorstellung der fachlich begrindeten Forderun-
gen.

e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
Ubertragen unterschiedliche ethische Theorien auf den
Tierschutz und fihren eine Diskussion zum Thema: Darf
man Tiere als Nutztiere halten? Sie erganzen die MindMap
und formulieren Verpflichtungen von Menschen gegen-
Uber Tieren.

Klassenstufe: 5-6
Fachbezug: Philosophie (Haus- und Nutztiere)
SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

O

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Eingereicht Gber Netzwerkpartner: PROVIEH e.V.
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Jager und Sammler:
Ein Konzept der Zukunft?

Inhalt: Die neolithische Revolution beschreibt den Uber-
gang vom Jager und Sammler zum Bauer und Viehzlchter
und ist einer der bedeutendsten Umbriiche in der
Menschheitsgeschichte. Aufgrund der klimatischen Ver-
anderungen steht die Gesellschaft erneut vor grof3en
Umbrichen. Regionalitadt und Saisonalitat werden in die-
sem Zusammenhang diskutiert. Aufgrund der Weiterent-
wicklung der Landwirtschaft wurden im Vergleich zu den
Jagern und Sammlern wichtige Kompetenzen zur Bestim-
mung essbarer Pflanzen verlernt. Als Jager und Sammler
werden die Schilerinnen und Schuler auf Streifsuche
gehen, um essbare Pflanzen zu suchen, die im Anschluss
zubereitet werden.

Leitfragen: Wie hat sich die Gesellschaft vom Jager und
Sammler zum Bauer und Viehzilichter entwickelt? Was hat
Jagen und Sammeln mit den Nachhaltigkeitszielen zu tun?
Was sind essbare Pflanzen, die ich in der Natur finde?
Kann ich alle Pflanzen essen und wie lassen sich die Pflan-
zen zubereiten?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler kennen die
Lebens- und Erndhrungsweise der Jager und Sammler in
der Altsteinzeit. Sie sind in der Lage, in ihrem Lebensraum
verfligbare und essbare Wildpflanzen zu bestimmen und
zuzubereiten und kénnen daraus fur ihre individuelle und
soziale Lebenspraxis und mit Blick auf eine nachhaltige Ge-
genwart und Zukunft ihren eigenen Speiseplan ergénzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren den Wandel im Zuge der neolithischen Revo-
lution. Sie stellen die Herkunft von Lebensmitteln und die
Entwicklung der heutigen Landwirtschaft dar. Die Schi-
lerinnen und Schiler benennen die Aufgaben der Jager
und Sammler und deren Werkzeuge sowie ihre Anwen-
dungsmaglichkeiten. Sie kdnnen anhand von Text- und
Bildguellen das Zusammenleben der Menschen in der
Steinzeit beschreiben.
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Am auBerschulischen Lernort:

e Ankommen

e Vortrag ,Jager und Sammler von Altsteinzeit bis
Jungsteinzeit: Was wurde gegessen?”

e Kennenlernen von Wildpflanzen und Nutzpflanzen,
Domestizierung und der Aspekt der Nahrungsmittel-
unvertraglichkeiten

e Streifsuche durch Naturerlebnisraum mit Bestim-
mungskarten

e Prasentation der Suchergebnisse

e Schriftliche Ausarbeitung zu Erkennungsunterschieden

e Zubereitung von gefundenen Wildkrautern und Pflan-
zen zu Salat oder Dip

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren die Erfahrungen und setzen diese in Bezug zur
heutigen Herstellung von Lebensmitteln. Die Lebensfor-
men werden in Bezug auf Nachhaltigkeitsaspekte vergli-
chen.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Geschichte (Spuren der Vergangenheit)

SDGs: 1 Keine Armut, 15 Leben an Land

KEINE
ARMUT

il

Angebotszeitraum: April bis Oktober
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung



Landwirtschaft im Wandel -
vom Jagen und Sammeln der
Steinzeit bis in die Zukunft

Inhalt: In der Geschichte der Menschheit hat die Landwirt-
schaft eine entscheidende Rolle gespielt. Von den Anféan-
gen des Jagens und Sammelns in der Steinzeit bis hin zu
modernen landwirtschaftlichen Methoden hat sich die Art
und Weise, wie wir Nahrung produzieren, stetig veréndert.
Diese Verdnderungen spiegeln nicht nur technologische
Fortschritte wider, sondern auch gesellschaftliche Ent-
wicklungen und den Umgang mit der Umwelt. Die Schiile-
rinnen und Schiler verstehen, wie die Landwirtschaft im
Laufe der Zeit nachhaltiger geworden ist und welche Her-
ausforderungen noch vor uns liegen, um eine zukunfts-
fahige Nahrungsproduktion zu gewahrleisten.

Leitfragen: Wo liegen die Urspriinge unserer landwirt-
schaftlichen Lebensweise? Wie hat sich diese im Laufe der
Jahrtausende verandert? Was beeinflusst unsere Sicht-
weise auf die Landwirtschaft? Wie kann eine nachhaltige
Zukunft mit Landwirtschaft aussehen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen Entwick-
lungsprozesse der Nahrungsbeschaffung in der Steinzeit
mit der heutigen Landwirtschaft herausstellen. Die Schule-
rinnen und Schiler verstehen, wie und warum sich die
Landwirtschaft im Zeitablauf veréndert hat. Sie sind in der
Lage, ihr eigenes Handeln in Bezug auf eine zukunftsfahi-
ge und nachhaltige Nahrungsproduktion zu reflektieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten eine Zeitleiste/einen Zeitstrahl mit den wichtigs-
ten Verénderungen in der Landwirtschaft von der Steinzeit
bis in die Gegenwart. Die Schilerinnen und Schiiler be-
schreiben die historische Entwicklung der Landwirtschaft
und ziehen auf dieser Grundlage Schlussfolgerungen fir
den Anbau und die Erzeugung pflanzlicher und tierischer
Produkte.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und gemeinsamer Einstieg in die Themen:
Was ist Wandel? Was ist Ernahrung?

e Interaktive Fihrung zur Landwirtschaft und mensch-
lichen Erndhrung im Wandel der Zeit

e Tierbegegnungen: Auswirkungen der menschlichen
Bedirfnisse und Erndhrung auf unsere Nutztiere (und
die Umwelt)

e Gemeinsame Diskussion und Zukunftsausblick: Was
kénnen wir als Gemeinschaft machen?

e Abschlussreflexion: Wie hat sich unsere Erndhrung bis
heute verdndert und wie muss sie sich fir eine nach-
haltige Zukunft verandern? Wie hat sich der eigene
Standpunkt verandert?

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten die Zusammenhange zwischen geschichtlichen
Entwicklungen und den gegenwartigen Praktiken in der
Landwirtschaft. Sie beurteilen ihre eigene Position und
Handlungsverantwortung hinsichtlich der heutigen und
zuklnftigen Landwirtschaft und Erndhrung.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Geschichte (Spuren der Vergangenheit,
Neolithische Revolution)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion, 15 Leben an Land

2 e 16 Ao

sl

12 NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

Berufsfelder: Tierpflegerin/Tierpfleger, Archéologie,
Geschichtswissenschaften

Angebotszeitraum: ganzjéhrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, feste Schuhe,
Allergien abfragen

115



Historische Betrachtung des Knicks:
Vom Zaun zur Lebensader

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler lernen die in Schles-
wig-Holstein als Knick bezeichneten Wallhecken und
deren Bedeutung in der traditionellen und zukinftigen
Landwirtschaft kennen. Hierbei werden landwirtschaftliche
Praktiken und Konzepte im Verlauf der Zeit besprochen.
Zudem wird auf Themen der Nachhaltigkeit rund um die
CO,-Reduktion und Artenvielfalt eingegangen. Bei einer
Knickbegehung analysieren die Schilerinnen und Schuler
die Gegebenheiten vor Ort und die heutige Bedeutung
der Knicks in Schleswig-Holstein. Zudem erhalten die
Schulerinnen und Schiler Einblicke in die Pflege der
Knicks sowie in die dazugehorigen Berufsfelder.

Leitfragen: Was ist ein ,Knick” und wie hat sich die Bedeu-
tung des Knicks in den letzten 200 Jahren verandert? Wie
hat sich die Knickpflege verandert und welche Bedeutung
haben Knicks in Schleswig-Holstein? Welche Chance
bietet die Knickgestaltung der Landwirtschaft und dem
Naturschutz?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler kénnen die Rolle
der Knicks in der historischen Kulturlandschaftsgestaltung
verstehen und einordnen und kénnen den Wandel des
Einsatzes begriinden. Sie sind in der Lage, die Bedeutung
der Knicks bezlglich gegenwartiger und zukiinftiger
Nachhaltigkeitsaspekte zu bewerten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
recherchieren zum Thema Knick hinsichtlich Entwaldung
und Kultivierung, historischer Besitzgrenzen und GroBe
von Ackerflachen sowie zum heutigen Naturschutz. Histo-
rische Quellen kénnen hinsichtlich der Darstellung von
Knicks analysiert werden.
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Am auBerschulischen Lernort:
e Einfihrung: Bedeutung des Knicks in der traditionel-
len und modernen Landwirtschaft
e Analyse von Knicks:

_Begehung und Beschreibung der unterschiedlichen
Knicks (Breite, Lange, Verbindung von Okosystemen,
Graben, Lesestein Knicks etc.)

e Beurteilung der besichtigten Knicks vor dem Hinter-
grund der traditionellen Aufgaben des Knicks

e Besprechen von Nutzen und Wechselwirkungen
zwischen Weide/Acker und Knick und der Relevanz
fur die heutige Landwirtschaft

e Erarbeitung von Handlungsempfehlungen zur zukinf-
tigen Knickentwicklung

e Pflege der Knicks (wetter-/jahreszeitabhangig)

e Abschluss: Besprechung der Ergebnisse und Ab-
schlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werten die Ergebnisse aus und stellen sie dem erarbeite-
ten theoretischen Vorwissen gegentiber. Die Schilerinnen
und Schiler beschreiben die Verdnderungen der Knicks
und des landwirtschaftlichen Nutzens und ihren Nachhal-
tigkeitswert.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Geschichte (Spuren der Vergangenheit,
Quellenarbeit)

SDGs: 13 Handeln fiir den Klimaschutz, 15 Leben an Land

13 MASSNAHMEN ZUM

KLIMASCHUTZ 15 ﬂﬂ‘m

Angebotszeitraum: Mai bis November

Umfang: ca. 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung; bei praktischer
Umsetzung: arbeitsentsprechende Kleidung (Lange Hose,

festes Schuhwerk, Arbeitshandschuhe)

Eingereicht Giber Netzwerkpartner: Demeter
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Experimente am Boden in der
okologischen Landwirtschaft -
Boden gut, alles gut?

Inhalt: Ein gesunder und fruchtbarer Boden ist fur die 6ko-
logische Landwirtschaft von hoher Bedeutung, denn sie
verzichtet auf den Einsatz chemisch-synthetischer Diinge-
und Pflanzenschutzmittel. Mit eigenen Untersuchungen
und Experimenten begreifen die Schiilerinnen und Schi-
ler die Bodenfunktionen und verstehen die individuelle
Bodennutzung. Dadurch werden die globalen Auswirkun-
gen und klimawirksame Aspekte erfahrbar.

Leitfragen: Warum kann ein gesunder Boden das Klima
retten? Wann ist ein Boden gesund? Welche Bedeutung
hat das Bodenleben im 6kologischen Landbau? Was kann
ich daflir tun, um die Gesundheit des Bodens zu fordern?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler kdnnen die Be-
deutung des Bodens furr das eigene Leben (Lebensmittel-
grundlage, Klima- und Umweltschutz, kultureller Wert) be-
urteilen und den Wert des Bodens fir die Landwirtschaft
(Bodenfruchtbarkeit, Biodiversitat, Boden- und Gewéasser-
schutz, Produktivitat) kriteriengeleitet fachlich einschatzen.
Die Schilerinnen und Schiler kénnen die Bedeutung der
Weidehaltung und Kreislaufwirtschaft fir die 6kologische
Landwirtschaft ableiten. Sie sind in der Lage, experimen-
tell Proben zu analysieren, auszuwerten und zu interpretie-
ren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werden in das Thema ,Anthropozén” eingefiihrt. Sie unter-
suchen den Einfluss des Menschen auf die Bodenqualitat
und -gesundheit und verstehen, wie menschliche Aktivita-
ten wie Landwirtschaft und Umweltverschmutzungen den
Boden und seine dkologische Rolle beeinflussen. Zudem
analysieren sie die Wechselwirkungen zwischen dem
Néhrstoffkreislauf und dem Bodenaufbau, um die Auswir-
kungen auf die Bodengesundheit und die 6kologische
Nachhaltigkeit zu verstehen.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

e Mit Warm-Up-Fragen werden Vorkenntnisse der Schi-
lerinnen und Schiler erfragt und der Betrieb mit dem
Fokus auf den ,Boden” betrachtet.

e Mithilfe diverser Untersuchungsmethoden untersu-
chen die Schilerinnen und Schiler an zwei Standorten
den Boden, das Bodenleben, den Wasserhaushalt,
Néhrstoffe und den Bodenbewuchs.

¢ Die Ergebnisse der Untersuchungen werden auf Pos-
tern prasentiert. Dabei werden das Bodenaussehen,
der Bodenzustand und Vorschldge zur Bodennutzung
skizziert. Durch die Vernetzung der praxisbezogenen
Untersuchungen mit der Theorie kénnen sie selbststén-
dig die Bodennutzung und ihre Auswirkungen bewer-
ten.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fihren Experimente (bspw. Wurzelbildung im Glas, Kri-
meltest verschiedener Erdproben, pH-Wert-Messungen,
Untersuchung biologischer Aktivitat) zur Bodengesundheit
durch und interpretieren diese Ergebnisse. Die Heraus-
forderungen an Béden durch die zunehmenden Extrem-
wetterereignisse im Zuge des Klimawandels werden ver-
anschaulicht.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Geographie (Bodenproben)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

T [

QO || &

Angebotszeitraum: April bis September
Umfang: ca. 4 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Bioland e.V.
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Experimente am Boden in der
konventionellen Landwirtschaft -

Boden gut, alles gut?

Inhalt: Ein gesunder und fruchtbarer Boden ist fir die
Landwirtschaft von hoher Bedeutung, denn ein gesunder
Boden stellt die Grundlage des pflanzlichen Wachstums
dar. Mit eigenen Untersuchungen und Experimenten
begreifen die Schilerinnen und Schiiler die Bodenfunk-
tionen und verstehen die individuelle Bodennutzung.
Dadurch werden die globalen Auswirkungen und klima-
wirksame Aspekte erfahrbar.

Leitfragen: Warum kann ein gesunder Boden das Klima
retten? Wann ist ein Boden gesund? Welche Bedeutung
hat das Bodenleben in der Landbewirtschaftung? Was
kann ich daftir tun, um die Gesundheit des Bodens zu
férdern?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schuler kénnen die Be-
deutung des Bodens fur das eigene Leben (Lebensmittel-
grundlage, Klima- und Umweltschutz, kultureller Wert) be-
urteilen und den Wert des Bodens fir die Landwirtschaft
(Bodenfruchtbarkeit, Biodiversitat, Boden- und Gewéasser-

schutz, Produktivitat) kriteriengeleitet fachlich einschatzen.

Sie sind in der Lage, experimentell Proben zu analysieren,
auszuwerten und zu interpretieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler

werden in das Thema ,Anthropozén” eingefuhrt. Sie unter-

suchen den Einfluss des Menschen auf die Bodenqualitat
und -gesundheit und verstehen, wie menschliche Aktivita-
ten wie Landwirtschaft und Umweltverschmutzungen den
Boden und seine dkologische Rolle beeinflussen. Zudem
analysieren sie die Wechselwirkungen zwischen dem
Nahrstoffkreislauf und dem Bodenaufbau, um die Auswir-
kungen auf die Bodengesundheit und die 6kologische
Nachhaltigkeit zu verstehen.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

e Mit Warm-Up-Fragen werden Vorkenntnisse der Schi-
lerinnen und Schiler erfragt und der Betrieb mit dem
Fokus auf den ,Boden” betrachtet.

Mithilfe diverser Untersuchungsmethoden untersu-

chen Schilerinnen und Schiler an zwei Standorten
den Boden, das Bodenleben, den Wasserhaushalt,
Nahrstoffe und den Bodenbewuchs.

Die Ergebnisse der Untersuchungen werden auf Pos-
tern prasentiert. Dabei werden das Bodenaussehen,
der Bodenzustand und Vorschlage zur Bodennutzung
skizziert. Durch die Vernetzung der praxisbezogenen
Untersuchungen mit der Theorie kdnnen sie selbststén-
dig die Bodennutzung und ihre Auswirkungen bewer-
ten.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fuhren Experimente (bspw. Wurzelbildung im Glas, Kri-
meltest verschiedener Erdproben, pH-Wert-Messungen,
Untersuchung biologischer Aktivitat) zur Bodengesundheit
durch und interpretieren diese Ergebnisse. Die Heraus-
forderungen an Béden durch die zunehmenden Extrem-
wetterereignisse im Zuge des Klimawandels werden ver-
anschaulicht.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Geographie (Bodenproben)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

1 NACHHALTIGE/R 15 LEBEN

KONSUM UND ANLAND
PRODUKTION

Berufsfelder: Landwirtschaft (Ackerbau)
Angebotszeitraum: April bis September
Umfang: ca. 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Bodenanalyse und nachhaltige
Perspektiven -
Bodengesundheit im Fokus

Inhalt: Ein gesunder und fruchtbarer Boden ist fir die
Landwirtschaft von hoher Bedeutung. Sein Schutz und
eine nachhaltige Bewirtschaftung sind entscheidend, um
die Bedurfnisse der aktuellen Generation zu erfiillen, ohne
die Fahigkeit kiinftiger Generationen zu geféhrden, ihre ei-
genen Bedirfnisse zu befriedigen. Durch eigene Untersu-
chungen und Experimente erlangen die Schiilerinnen und
Schiler Einblicke in die Bodenanalyse und in die Faktoren
fur einen ,gesunden” Boden. Die Erfahrungen ermutigen
sie, Uber Themen wie Klimawandel, Bodennutzung und
Gewésserbelastung nachzudenken und Lésungen im Sin-
ne der Nachhaltigkeit zu entwickeln.

Leitfragen: Wie kénnen wir die Qualitdt unseres Bodens
beurteilen? Welche Rolle spielen Myzel, Regenwurm und
Tonkolloide fir die Bodengesundheit? Welchen Einfluss
haben die Landwirtschaft und der klimatische Wandel auf
die Qualitat von Béden? Was sind entscheidende Fakto-
ren, die die Qualitat eines ,guten” Bodens ausmachen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen die
grundlegenden Eigenschaften von Béden bestimmen, in-
dem sie Bodenanalysen durchfiihren. Sie sind in der Lage,
die Bedeutung des Bodens fiir Mensch und Natur kritisch
zu beurteilen und die Wechselbeziehungen in der Land-
wirtschaft einzuschatzen und zu diskutieren. Sie kénnen
Gefahren der intensivierten Landwirtschaft fir Boden und
Umwelt herausstellen und Handlungsansétze ableiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
bestimmen den grundlegenden Aufbau verschiedener
Boden und leiten daraus Eigenschaften eines gesunden
Bodens ab. Sie dokumentieren Merkmale fir fruchtbare
Bdden. Sie erarbeiten, dass Mikroorganismen im Boden
organische Materialen zersetzen und dabei Energie und
Né&hrstoffe freisetzen kénnen, die von Pflanzen aufgenom-
men werden kénnen.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung, allgemeine Informationen

e Vorstellung des Betriebs und der jeweiligen Beson-
derheiten.

e Input: HinfGhrung zum Thema ,Bodengesundheit” und
Ausgabe des Begleitfragebogens

e Aktiv-Stationen zu Boden-Physik und Bodenleben

e Besprechung der Stationen und Sicherung von indi-
viduellen Lernmomenten

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
fuhren Laboranalysen verschiedener Bodenproben (Acker-
boden, Bodenprobe aus dem eigenen Garten oder Schul-
garten) hinsichtlich ihrer Beschaffenheit durch. Sie beur-
teilen die Bodenqualitadt und erarbeiten MaBnahmen zur
Bodenerhaltung und nachhaltigen Landwirtschaft, die zur
Bewahrung der natirlichen Regenerationsfahigkeit not-
wendig ist.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Geographie (Auswirkungen der Nutzung des
Bodens)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 Maf3nahmen zum Klimaschutz, 15 Leben an Land
KONSUM UND

15 LEBEN
ANLAND
PRODUKTION

ool K21 BLE

Angebotszeitraum: April bis Oktober, bei milder
Witterung auch Mérz bis November

12 NACHHALTIGE/R

1 3 MASSNAHMENZUM
KLIMASCHUTZ

Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk,
ggf. Sonnenschutz. Installation App Flora Incognita

Hinweis: Abklarung mit der Lehrkraft, ob eigene Handys
genutzt werden sollen/dirfen oder ob digitale Gerate der

Schule hierfir ausgeliehen werden kénnen

Weitere Abklarung: Mitbringen von Messgeréaten, bspw.
zur Messung der Wasserdurchlassigkeit
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Auswirkungen der Bodennutzung -
in der Vergangenheit, in der Zukunft

Inhalt: Ein gesunder und fruchtbarer Boden ist seit jeher
von entscheidender Bedeutung fir die Menschheitsge-
schichte, da er die Grundlage fur die Landwirtschaft und
somit fur die Erndhrungssicherheit bildet. Menschen ha-
ben gelernt, fruchtbaren Boden zu kultivieren und zu
schiitzen, um ihre Gesellschaften zu erndhren und zu ent-
wickeln. Gleichzeitig haben menschliche Aktivitaten wie
Ubernutzung, Erosion und Umweltverschmutzung dazu
gefiihrt, dass fruchtbarer Boden verloren geht oder de-
gradiert wird. Diese Wechselbeziehungen zwischen den
Menschen und der Umwelt haben weitreichende Auswir-
kungen auf die Nachhaltigkeit und Resilienz von Okosys-
temen und die Fahigkeit der Menschheit, sich langfristig
zu erndhren.

Leitfragen: Wie kdnnen wir die Qualitdt unseres Bodens
beurteilen? Welche Faktoren tragen zum Entstehen und
Vergehen von fruchtbarem Boden bei? Welche MaBnah-
men kénnen ergriffen werden, um den Verlust fruchtbaren
Bodens zu verhindern und nachhaltige Landwirtschaft zu
férdern?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler konnen grund-
legende Eigenschaften von Béden bestimmen, indem sie
Bodenanalysen durchfihren. Sie sind in der Lage, die Be-
deutung des Bodens anhand der Begriffe Ubernutzung,
Erosion und intensiver Landwirtschaft fir Mensch und
Natur kritisch zu analysieren und Handlungsansatze abzu-
leiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
bestimmen den grundlegenden Aufbau verschiedener
Boéden und dokumentieren Merkmale fur fruchtbare Bo-
den. Die Schilerinnen und Schiler ermitteln die Flachen-
verteilungen auf der Erde und den Anteil des fruchtbaren
Bodens und erstellen einen Interview-Leitfaden fur den
auBerschulischen Lernort.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des Betriebs mit Fokus auf
den ,Boden”

e Kurzer Input zum Thema Bodengesundheit und frucht-
barer Boden

o Aktiv-Station: Spatensondierungen und Betrachtung
unter dem Mikroskop

o Aktiv-Station: Recherchieren durch Befragung der
Landwirtin/des Landwirtes

e Diskussion und Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
werten die Interviews am auBerschulischen Lernort aus.
Die Schuilerinnen und Schiler recherchieren zum Thema
nachhaltige Bodennutzung und leiten Handlungsansétze
ab.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Geographie (Auswirkungen der Nutzung des
Bodens)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land
12 oo M 15 Wi

PRODUKTION =
&=
1

QO

Angebotszeitraum: April bis November
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste und ggf. warme Kleidung,
festes Schuhwerk
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Dialog zum konventionellen und

biologischen Ackerbau -
eine geographische Perspektive

Inhalt: Beim Thema Landwirtschaft wird in der Offentlich-
keit streng nach ,,(")kologisch” und ,Konventionell” unter-
schieden - meist mit klarer Wertung. Die Schiilerinnen und
Schiler nahern sich dem Thema frei von Wertung und
Emotionen auf einer Sachebene. Unter geographischen
Aspekten werden die Schilerinnen und Schiler einen kon-
ventionellen und einen biologischen arbeitenden Betrieb
betrachten und nach einer Feldbegehung sich dem The-
ma Landwirtschaft und Herstellung von Nahrungsmitteln in
Schleswig-Holstein und einem Erkenntnisgewinn durch
Nutzung von Kartenmaterial ndhern.

Leitfragen: Worin bestehen die wesentlichen Unterschie-
de in der Herstellung von konventionellen und biologisch
erzeugten Nahrungsmitteln? Welche Vor- und Nachteile
bieten das jeweilige System im Hinblick auf die Flachen-
nutzung?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
die wesentlichen Unterschiede der konventionellen und
biologischen Landwirtschaft im Hinblick auf die Flachen-
nutzung und deren Vor- und Nachteile zu benennen. Die
Schilerinnen und Schiler kénnen Warenstréme von bio-
logisch und konventionell erzeugten Lebensmitteln auf
einer Weltkarte aufzeigen und erlautern.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiiler
analysieren die landwirtschaftlich genutzten Flachen in
Schleswig-Holstein und stellen Fakten zusammen wie bei-
spielsweise die Verteilung konventionell und biologisch,
Bepflanzung, GréBenordnungen. Die Schilerinnen und
Schiler erarbeiten einen Interview-Leitfaden fir den au-
Berschulischen Lernort.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

e Mit Warm-Up-Fragen zur Aktivierung der Vorkenntnisse
der Schilerinnen und Schiler

e Vorstellung des Betriebs, thematische Einfiihrung

e Praktische Ubung: Feldbegehung auf einem konven-
tionell und/oder biologischen Betrieb: Vergleich Feld-
bestande und Ernteerzeugnisse

e Praktische Ubung: Interview mit der Landwirtin/dem
Landwirt, um die Leitfragen zu beantworten

e Reflexion, Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten in Gruppenarbeit einen Podcast zu dem Hofbe-
such und thematisieren darin eine kritische Gegenuber-
stellung der beiden landwirtschaftlichen Systeme mit ihren
Vor- und Nachteilen in Schleswig-Holstein sowie die Fra-
gestellung: Wie nachhaltig ist unsere Erndhrung im globa-
len Kontext, wenn Erdbeeren ganzjéhrig auf der ganzen
Welt importiert werden?

Angebotszeitraum: ganzjahrig (optimal: September bis
November und Marz bis Juni)

Umfang: ca. 4 Stunden

Jahrgangsstufen: 7-10

Fachbezug: Geographie (Landwirtschaft in Schleswig-
Holstein, Herstellung von Nahrungsmitteln)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

Berufsfelder: Landwirtschaft, Geographie

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Planetary Health Diet - Nachhaltig-
keitshandeln praktisch umgesetzt

Inhalt: Die Planetary Health Diet ist ein Erndhrungskon-
zept, welches zum Ziel hat, alle Menschen auf der Erde bis
zum Jahr 2050 nachhaltig und gesund zu ernédhren. Diese
Empfehlungen beriicksichtigt die Notwendigkeit, die
wachsende Weltbevolkerung zu erndhren und gleichzeitig
die Umweltauswirkungen der Lebensmittelproduktion zu
minimieren. Die Basis sind pflanzliche Produkte, die durch
tierische Produkte ergénzt werden. Doch wie alltagstaug-
lich ist die Umsetzung und welchen Einfluss hat die Ernah-
rung auf das Erreichen der Klimaziele? Die Schilerinnen
und Schiiler setzen sich im Rahmen des Bildungsangebots
mit ihrer eigenen Erndhrung sowie den globalen Zusam-
menhangen von Erndhrung und Nachhaltigkeit auseinan-
der und werden selbst aktiv, indem sie Gerichte nach den
Vorgaben der Planetary Health Diet zusammenstellen.

Leitfragen: Welche Auswirkung hat mein Erndhrungsver-
halten auf das C")kosystem (global und national)? Wie
wirde sich ein Umsetzen der Planetary Health Diet auf
Flachennutzung auswirken, beispielsweise auf die Abhol-
zung des Regenwaldes? Wie |3sst sich die Planetary Health
Diet im Alltag umsetzen?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler sind in der Lage,
das eigene Konsumverhalten in Verbindung mit der Nut-
zung von Flachen im globalen und nationalen Kontext zu
setzen sowie Auswirkungen auf das Okosystem zu be-
schreiben. Sie sind in der Lage, die Planetary Health Diet
als eine nachhaltige alternative Erndhrungsform zu be-
schreiben. Sie kénnen Mahlzeiten anhand der Kriterien der
Planetary Health Diet planen und herzustellen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten den Zusammenhang zwischen Konsum und
Auswirkungen auf das Okosystem und die Nutzung von
Flachen. Sie arbeiten grundlegende Probleme heraus, vor
der wir heute und in Zukunft in Bezug auf die Erndhrung
der Weltbevélkerung stehen.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

e Einfiihrung in die Thematik. Die Relevanz einer nach-
haltigen Erndhrung fiir den Planeten und unser Oko-
system wird aufgezeigt.

e Die Schilerinnen und Schiler erstellen ein Ment und
halten die Richtlinien der Planetary Health Diet ein.

e Die Lebensmittel werden ausgewahlt und gemeinsam
eingekauft. Hierbei stehen Regionalitadt und Saisonalitat
im Fokus der Betrachtung. Die Schilerinnen und Schi-
ler stellen sich die Frage, welche Lebensmittel in der
Region angebaut werden und wie ein regionaler und
saisonaler Einkauf umgesetzt werden kann.

e Die Gerichte werden unter Anleitung zubereitet und im
Anschluss gemeinsam verzehrt.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren ihr eigenes Erndhrungsverhalten und verglei-
chen dies mit den Grundsétzen der Planetary Health Diet.
Sie vertiefen ihre Erkenntnisse zwischen den Auswirkun-
gen des eigenen Konsums und den globalen Folgen mit-
hilfe eines Mysterys.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Geographie (Nachhaltigkeitshandeln)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion, 13 MaBnahmen zum Klimaschutz

GESUNDHEIT UND 13 MASSNAHMEN ZUM
WOHLERGEHEN

KLIMASCHUTZ

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Kosten flr Lebensmittel nach Absprache
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Ladwirtsftfijh und heute

Inhalt: Die landwirtschaftlichen Betriebe und ihre gesell-
schaftliche Bedeutung unterliegen einem steten Wandel
der Zeit. Durch einen Ruckblick auf die letzten Jahrhunder-
te kdnnen wir die heutige Landwirtschaft besser verstehen
und moéglicherweise DenkanstoBe liefern, wie wir in Zu-
kunft gesellschaftspolitisch Landwirtschaft méglich ma-
chen wollen, die wirtschaftlich und trotzdem umweltscho-
nend ist. Die Schilerinnen und Schiler setzen sich mit
traditionellen und modernen landwirtschaftlichen Prakti-
ken auseinander und reflektieren die veranderten Rah-
menbedingungen, in denen die Betriebe agieren.

Leitfragen: Was hat sich in der Landwirtschaft verandert
und durch welche Faktoren ist diese Entwicklung maB3geb-
lich beeinflusst worden? Welche Techniken und Methoden
wurden friher verwendet und welche werden heute ein-
gesetzt? Welche Auswirkungen haben die Modernisierun-
gen auf Umwelt und Gesellschaft? Kann man voraussehen,
wie diese Entwicklung in Zukunft weitergehen wird?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
die Entwicklung der Landwirtschaft zu beschreiben und
die geografischen und gesellschaftlichen Zusammenhan-
ge aufzuzeigen, welche Einfluss auf die landwirtschaftliche
Entwicklung hatten. Die Schiilerinnen und Schiiler bewer-
ten die Bedeutung von nachhaltigem Handeln und erken-
nen Moglichkeiten der Mitgestaltung und Verantwortungs-
Ubernahme als Konsumenten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren Diagramme und Statistiken zur landwirtschaft-
lichen Produktion und Entwicklung Gber die Zeit. Sie iden-
tifizieren Trends und diskutieren mégliche Ursachen fur
die Entwicklung.

Am auBerschulischen Lernort:

e Die Schiler und Schilerinnen lernen mithilfe von alten
Utensilien und Bildmaterial das Leben auf dem Hof
und den Ackerbau vor 200 Jahren kennen.

e Rundgang auf dem Hof mit einer Besichtigung der
modernen Maschinen

e Rundgang Uber die Felder und Analyse der verander-
ten Raumordnung anhand alter und neuer Karten

e Sammlung der angebauten Feldfriichte. Vergleich mit
der erntereifen Form auf dem Hof und Erlauterung der
heutigen Verwendung sowie Verdnderungen im Anbau
im Laufe der Zeit

e Begehung des vorhandenen Knickes und Flachenstill-
legungen und Ableitung der Bedeutung fir die Um-
welt und Landwirtschaft

e Abschlussrunde zu den Verédnderungen der Raumord-
nung und Blick auf moégliche zukinftige Verdnderun-
gen in der Landwirtschaft

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fassen verschiedene Einflussfaktoren (Klimawandel, Urba-
nisierung, Globalisierung etc.) der landwirtschaftlichen
Entwicklung zusammen und stellen die Komplexitat der
Thematik auf einer Mind-Map heraus. Sie reflektieren die
Rolle der Konsumentinnen und Konsumenten im Wandel
der Landwirtschaft und ihre Einflussmoglichkeiten.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Geographie (Mensch-Umwelt-Beziehung)

SDGs: 15 Leben an Land

16 Atk

~
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Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: (Wetter-)festes Schuhwerk, wetterange-
passte Kleidung
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Heizen mit Holz vom eigenen Knick -
die Hackschnitzelheizung

Inhalt: Eine Hackschnitzelheizung bietet landwirtschaftli-
chen Betrieben die Méglichkeit, Holz aus dem eigenen
Knick energetisch zu nutzen - jenes Holz, das ohnehin im
Rahmen des alle 10 bis 15 Jahre notwendigen ,Auf-den-
Stock-Setzens” anfallt. Das Bildungsangebot befasst sich
mit der Gewinnung und Lagerung von Hackschnitzeln und
mit der praktischen Umsetzung der energetischen Nut-
zung von Holz. Dabei wird eine Hackschnitzelheizung be-
sichtigt, die Uber ein Nahwéarmenetz mehrere Geb&ude
beheizt. AuBerdem wird diese Art zu heizen mit weiteren
Méoglichkeiten der Warmegewinnung verglichen.

Leitfragen: Welche Vor- und Nachteile bringt eine Hack-
schnitzelheizung fir landwirtschaftliche Betriebe und im
Rahmen der regionalen, nachhaltigen Energieversorgung
mit sich? Wie verknupft sie die notwendigen Pflegearbei-
ten an den als gesetzlich geschitzt geltenden Biotopen,
mit einer sinnvollen Nutzung des anfallenden Holzes? In-
wieweit kann diese Form der Energieversorgung zur Um-
setzung von Klimaschutzzielen beitragen?

Ziele: Die Schulerinnen und Schler kénnen regionale Po-
tenziale erneuerbarer Energien am Beispiel der Holznut-
zung aus Knicks analysieren und bewerten verschiedene
Formen der Warmegewinnung im Hinblick auf Umweltver-
tréglichkeit, Ressourceneffizienz und gesellschaftliche Ak-
zeptanz. Sie kdnnen Nutzungskonflikte zwischen Natur-
schutz und Energiegewinnung im Sinne nachhaltiger
Raumnutzung reflektieren. Sie sind in der Lage, Gestal-
tungsideen fur eine zukunftsfahige Energieversorgung zu
entwickeln.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
setzen sich mit dem aktuellen Energieverbrauch in Europa
auseinander (Versorgungssicherheit, regionale Potenziale,
Nachhaltigkeit) und lernen verschiedene Arten der War-
megewinnung kennen.
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Am auBerschulischen Lernort:
e BegriBung
e Warm up-Fragen zur Aktivierung der Vorkenntnisse der
Schiilerinnen und Schiler
e Vorstellung des Betriebs mit dem Fokus auf die Hack-
schnitzelheizung:
_Knick und Knickpflege
_Die technische Gewinnung von Hackschnitzeln wird
dargestellt (je nach Jahreszeit ggf. mit Videomaterial).
_Besichtigung der Anlage
¢ In Gruppenarbeit kdnnen die Vor- und Nachteile dieser
Heizart sowie ein Vergleich zur Nutzung anderer Ener-
gietréger erarbeitet werden.
e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
entwickeln Ideen fir eine zukunftsféhige, regionale Ener-
gieversorgung und formulieren Handlungsempfehlungen
aus Sicht von Kommunen, Landwirten oder politischen
Entscheidungstréagern.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Geographie (Energieversorgung)

SDGs: 11 Nachhaltige Stadte und Gemeinden

Berufsfelder: Landwirtschaft, Energiewirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: Wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Bewasserung von Ackerflachen -
Herausforderungen und
Lésungen in der landwirt-
schaftlichen Bewasserung

Inhalt: Die Bewéasserung von Ackerflachen ist ein zentrales
Thema in der Landwirtschaft, das eng mit den Fragen der
Ressourcennutzung und -effizienz verknlpft ist. Im Rahmen
des Bildungsangebots untersuchen die Schilerinnen und
Schiler die Notwendigkeit und die Auswirkungen der Be-
wasserung im landwirtschaftlichen Kontext. Dabei wird der
gesamte Wasserzyklus betrachtet, angefangen bei Wasser
als Ursprung des Lebens, Giber seine Nutzung und Ver-
schwendung bis hin zu den globalen Herausforderungen.
Es werden verschiedene Bewé&sserungstechniken vorge-
stellt, und die Vor- und Nachteile von Grund- und Ober-
flachenwassernutzung diskutiert. Die Schilerinnen und
Schiler lernen auBerdem die technischen Komponenten
einer Beregnungsanlage kennen und die notwendigen
Arbeiten, die mit der Bewasserung auf dem landwirtschaft-
lichen Betrieb einhergehen.

Leitfragen: (Warum) Ist Bewasserung in der Landwirtschaft
notwendig? Wie ist das Verhéltnis von Kosten und Nutzen
bei der Bewéasserung? Welche Alternativen gibt es zu den
herkémmlichen Bewé&sserungsformen? Sollte Grundwas-
ser oder Oberflachenwasser zur Bewdsserung genutzt
werden? Welche Genehmigungen und Verbote gibt es fir
die Bewésserung und warum? Welche globalen und natio-
nalen Probleme entstehen durch den Klimawandel?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler konnen die Be-
deutung von Wasser als knappe Ressource beschreiben
und die Herausforderungen, die im Zusammenhang mit
dem Klimawandel auftreten, bewerten. Sie konnen die
grundlegenden Prinzipien und Funktionsweisen der Was-
sernutzung in der Landwirtschaft darstellen und verschie-
dene Bewasserungstechniken kritisch bewerten. Sie sind
in der Lage, 6konomische, 6kologische und gesellschaft-
liche Effekte der Bewasserung gegeniberzustellen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
erarbeiten grundlegende Informationen zum Wasserkreis-
lauf und den Einfluss des Klimawandels auf den Kreislauf.
Sie untersuchen globale Probleme der Wassernutzung
und -verschwendung und diskutieren die Auswirkungen.

Am auBerschulischen Lernort:

¢ BegriBung und Vorstellung des Betriebs

o Uberblick iiber Bewasserungstechniken: Prasentation
und Diskussion der verschiedenen Bewé&sserungs-
formen, einschlieBlich der Vor- und Nachteile der
Nutzung von Grund- und Oberflachenwasser und
die Bedeutung fir den Betrieb

e Technische Einfihrung: Besichtigung einer Bereg-
nungsanlage einschlieBlich Brunnen, Pumpe, Hydran-
ten und Beregnungsmaschine. Erklarung der Funk-
tionsweise und des Betriebs.

e Diskussion der 6kologischen und 6konomischen Aus-
wirkungen der Bew&sserung. Effiziente und innovative
Bewasserungsalternativen werden vorgestellt sowie
der Nutzen und die Hindernisse fir die regionale Land-
wirtschaft diskutiert.

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erstellen einen Bericht zu den globalen und regionalen
Herausforderungen bezogen auf die Ressource Wasser.
Hierbei arbeiten sie die Relevanz der Landwirtschaft sowie
die Auswirkungen den Sektor heraus und zeigen Lésungs-
ansatze auf.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Geographie (Wasserressourcen und
Landwirtschaft)

SDGs: 6 Sauberes Wasser und Sanitareinrichtungen,
13 Maf3nahmen zum Klimaschutz, 15 Leben an Land

13 MASSNAHMEN ZUM

KLIMASCHUTZ

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: April bis September
Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Entdeckungstour durch den Milch-
viehstall - von der Produktion bis
hin zum Konsum

Inhalt: Durch den Besuch in einem modernen Milchvieh-
stall haben die Schiilerinnen und Schiler die Méglichkett,
einen direkten Kontakt zu (Nutz-)Tieren herzustellen und
so den Ablauf von Prozessen der Milchgewinnung hautnah
zu erleben. Dabei erhalten die Schilerinnen und Schiler
Einblicke in die Gestaltung von R&dumen (Melkstand, Ab-
bau eines Milchviehstalls, Melkstand, Fitterungsanlagen)
sowie Einblicke in die nachhaltige Produktion.

Leitfragen: Wie leben Milchkiihe? Was frisst eine Milch-
kuh? Wie sieht ein Milchviehstall von innen aus? Wie viel
Milch gibt eine Milchkuh? Welchen Einfluss hat die Milch-
produktion auf die Umwelt (Wasser, Boden)? Wie wird das
Thema Nachhaltigkeit in der Milchproduktion umgesetzt?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiiler kénnen den
Milchkreislauf von der Produktion bis hin zum Konsum als
System darstellen und verstehen, wie Milchkihe gehalten
und versorgt werden und welche Bedeutung die artge-
rechte Tierhaltung fur die Milchproduktion hat. Die Schile-
rinnen und Schuler sind in der Lage, den Einfluss der
Milchproduktion auf die Umwelt (Wasser, Béden) zu be-
nennen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
nahern sich dem Thema anhand ausgewahlter Literatur
und erarbeiten den Kreislauf der Milchproduktion und des
Milchkonsums und kénnen diesen als System darstellen.
Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten einen Interview-
leitfaden fir den auBerschulischen Lernort und Kennzah-
len fir die Diskussion des 6kologischen FuBabdrucks der
Milchproduktion.
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Am auBerschulischen Lernort:
e BegriiBung, Kennenlernen und Hofregeln
e Kurze Erkundung des Hofes, anschlieBend Einteilung in
Kleingruppen
e Stationsarbeit:

_Die Schulerinnen und Schiler interviewen die Land-
wirtin/den Landwirt zu den unterschiedlichen Arbei-
ten im Kuhstall.

_Die Schilerinnen und Schiler erfassen wichtige Kenn-
zahlen (Wasserverbrauch pro Liter, Flachenverbrauch)
fur die Diskussion des 6kologischen FuBabdrucks der
Milchproduktion.

e Zusammenkommen zur gemeinsamen Brotzeit und

Diskussion/Austausch

e Abschlussrunde und Reflexion

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren den Hofbesuch, indem sie den Milchkreislauf
von der Produktion bis zum Konsum grafisch als Poster
oder Mindmap darstellen. Sie diskutieren iber die Vor-
und Nachteile unterschiedlicher Haltungsformen von
Milchkihen und Gber den 6kologischen FuBabdruck der
Milchproduktion.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Geographie (Nachhaltige Nutzung von
Ressourcen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

O
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Berufsfelder: Landwirtschaft, Milchproduktion,
Milchwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden
Besonderheiten: Bei Interesse am Melken ist ein Nachmit-

tagsbesuch ratsam. Wetterfeste Kleidung, Gummistiefel,
ein sauberes Marmeladenglas werden bendtigt.



Die Shahal einer Deich-
schaferei: Einblicke in Klistenschutz
und Naturschutz

Inhalt: Schafe spielen eine entscheidende Rolle im Kisten-
schutz Schleswig-Holsteins, da sie nicht nur Gras und Un-
kraut auf den Deichen fressen, sondern auch den Boden
durch ihre Weiden festigen. Dadurch helfen sie, Erosion zu
verhindern und die Stabilitdt der Deiche zu gewéhrleisten,
was wiederum unsere Kistengebiete vor Sturmfluten und
Uberschwemmungen schiitzt. Dariiber hinaus tragen
Deichschafereien zum Naturschutz bei, indem sie natirli-
che Lebensrdume schaffen und die Artenvielfalt fordern.
Die Schilerinnen und Schiler erfahren, wie die traditionel-
le Praxis der Schafhaltung nicht nur zur Nahrungsmittel-
produktion und zur Bewirtschaftung von Deichen, sondern
auch zum Schutz unserer Kisten und der Natur beitragt.

Leitfragen: Wie kénnen Schafe zur Erhaltung der Kisten-
gebiete beitragen und warum ist Kiistenschutz von wach-
sender Bedeutung? Welche spezifischen Verhaltensweisen
von Schafen tragen zum Schutz naturlicher Lebensraume
bei? Inwiefern kann die Schafhaltung nachhaltig sein?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
die Beweidung durch Schafe zur Erhaltung nattrlicher
Lebensrdaume zu erldutern. Die Schilerinnen und Schiler
kénnen den Beitrag der Schafhaltung zur lokalen Wirt-
schaft nachvollziehen und die Bedeutung fir landliche Ge-
meinden analysieren. Die Schilerinnen und Schiler sind in
der Lage, die Rolle der Bevélkerung bei der Erhaltung von
Kustendkosystemen und der Férderung des Umweltschut-
zes zu reflektieren und MaBnahmen zur Férderung des
Umweltschutzes abzuleiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
recherchieren zur Geschichte des Kiistenschutzes in
Schleswig-Holstein. Sie erarbeiten in Kleingruppen den
Aufbau und die Funktion des Deiches und die Rolle der
Schafe fir den Deichschutz. Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten Fragen fur das Interview am auBerschulischen
Lernort.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Kurzvortrag zum Thema Natur- und
Kistenschutz durch Schafhaltung

e Deichgang

e Kleingruppenarbeit:

_Beweidung durch Schafe zur Erhaltung natirlicher
Lebensraume: Die Schilerinnen und Schiiler beob-
achten die Auswirkungen der Beweidung auf die
Landwirtschaft und Biodiversitat

_Beitrag der Schafthaltung zur lokalen Wirtschaft: Die
Schiilerinnen und Schiiler interviewen die Betriebs-
leitenden zur wirtschaftlichen Bedeutung der Schaf-
haltung fir die Region. Welche besondere Bedeu-
tung hat die Schafhaltung fiir die Kiistenregion und
den Standort Schleswig-Holstein?

e Vorstellung der Ergebnisse im Plenum und Diskussion
Uber die Herausforderungen des Kistenschutzes und
des Umweltschutzes

e Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erstellen in Kleingruppen kreative Projekte wie Posterpra-
sentationen, Videos oder Podcasts, um das Gelernte am
auBerschulischen Lernort zu prasentieren.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Geografie (Geografie Deutschlands mit Fokus
auf Schleswig-Holstein, Geosystem Erde)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 Maf3nahmen zum Klimaschutz, 15 Leben an Land

1

NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

el K21 BL&

Berufsfelder: Landwirtschaft, Wasserbauer

13 Kssourz " i 16 o

Angebotszeitraum: Juni bis Oktober
Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und Schuhe,
Kleidung fur Seuchenschutz wird gestellt
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Struktrwadel inder Landwirt-
schaft und in landlichen Gebieten:
Historie und Zukunftsaussichten

Inhalt: Das Bildungsangebot beleuchtet den Wandel eines
landwirtschaftlichen Betriebs von seiner historischen Ent-
wicklung bis zu aktuellen und zukiinftigen Perspektiven.
Die Schulerinnen und Schiler erfahren, wie die Speziali-
sierung der Betriebe weiter zugenommen hat und welche
Entwicklungen zu einer Reduktion der landwirtschaftlichen
Betriebe gefiihrt hat. Zudem betrachten sie den Einfluss
auf die dérflichen Strukturen und inwiefern infrastrukturel-
le Verdnderungen mit dem Wandel einhergehen. Sie
vergleichen die Unterschiede zwischen alten und neuen
Bauten auf dem Hof und diskutieren die aktuellen Heraus-
forderungen und Zukunftsaussichten.

Leitfragen: Wie haben sich die Landwirtschaft und umlie-
genden Strukturen historisch entwickelt? Welche wirt-
schaftlichen und infrastrukturellen Verdnderungen haben
stattgefunden? Wie sieht die aktuelle Situation des land-
wirtschaftlichen Betriebes aus und welche Zukunftsper-
spektiven gibt es? Wie unterscheiden sich alte und neue
Bauwerke auf dem Hof in ihrer Funktion und Nutzung?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen die histo-
rische Entwicklung eines landlichen Gebiets anhand histo-
rischer und aktueller Karten ableiten und auf ein konkretes
Beispiel Ubertragen. Die Schilerinnen und Schiler sind in
der Lage, die historische Entwicklung des Betriebs zu ana-
lysieren und die zugrunde liegenden Ursachen zu erkla-
ren. Sie kdnnen zu Zukunftsszenarien Stellung nehmen, in-
dem sie ihr Wissen Uber historische und gegenwartige hu-
mangeographische Strukturen anwenden.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren historische und aktuelle Karten eines bestimm-
ten Gebiets (Gebiet des besuchten auBerschulischen Lern-
orts). Sie vergleichen die Landnutzung, Bevdlkerungsdich-
te, Infrastruktur und wirtschaftliche Aktivitaten. Sie doku-
mentieren grundlegende Veranderungen.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs

e Bericht Gber die Geschichte des Betriebs: Darstellung
der historischen Entwicklung des Betriebs und des
Dorfes bzw. die umliegende Infrastruktur. Begriindete
Darstellung der Entwicklung von einem vielseitigen
Bauernhof zu einem spezialisierten Betrieb.

e Bericht zum Status quo und Zukunftsaussichten: Erlau-
terung der aktuellen Situation und Diskussion der Zu-
kunftsaussichten des Betriebs. Darstellung der Einnah-
mequellen und Ausgaben des Betriebs und deren his-
torische Veranderung (z. B. auch in Bezug zur Digitali-
sierung, erneuerbaren Energien etc.)

e Alte und neue Bauwerke auf dem Hof werden gegen-
Ubergestellt und die Unterschiede in der Nutzung her-
ausgearbeitet.

e Ggf. Fotodokumentation durch die Schilerinnen und
Schiler fir die schulische Nachbereitung und/oder
Ubermittlung erganzender Fotografien durch den Be-
trieb.

e AbschlieBende Fragerunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erstellen einen Zeitstrahl, auf welchem die Verdanderungen
der Region dargestellt werden. Diese Ubertragen sie auf
das konkrete Beispiel (landwirtschaftlicher Betrieb) und
stellen die Verénderungen des Betriebs begriindet dar.
Falls vorhanden, stellt der Betrieb Fotos zur Verfligung
oder die Schilerinnen und Schiler nutzen Fotografien
vom aufBerschulischen Lernort.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Geographie (Strukturwandel)

SDGs: 11 Nachhaltige Stddte und Gemeinden

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: Ganzjahrig
Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: Wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Extensive Landwirtschaft:
Wirtschaften im Einklang mit der
Natur

Inhalt: Die Schiilerinnen und Schdler lernen den Unter-
schied zwischen einer intensiven und einer extensiven
Landwirtschaft kennen und beschéftigen sich hierbei auch
mit Fragen rund um Umweltauswirkungen, Biodiversitat
und Ressourcenverbrauch. Gleichzeitig wird das Span-
nungsfeld zwischen Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit
thematisiert, in dem die landwirtschaftlichen Betriebe
agieren. Durch den Besuch des auBerschulischen Lernorts
erleben sie praxisnah, wie landwirtschaftliche Praktiken in
die natirlichen Kreislaufe eingebunden sind und welche
Herausforderungen sowie Chancen mit extensiver Land-
wirtschaft verbunden sind.

Leitfragen: Wie unterscheidet sich die extensive von der
intensiven Landwirtschaft? Welche 6kologischen, dkono-
mischen und sozialen Vor- und Nachteile hat die extensive
Landwirtschaft? Welche Rolle spielt die extensive Landwirt-
schaft in Schleswig-Holstein und in Deutschland? Wie kon-
nen Verbraucherinnen und Verbraucher eine nachhaltige
Landwirtschaft unterstiitzen?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiiler kénnen zwischen
intensiver und extensiver Landwirtschaft anhand konkreter
Merkmale (z.B. Flachennutzung, Tierhaltung, Ressourcen-
verbrauch) unterscheiden. Sie sind in der Lage, Hand-
lungsmoglichkeiten von Verbraucherinnen und Verbrau-
chern zur Unterstiitzung nachhaltiger Landwirtschaft zu er-
arbeiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
besprechen, woher Fleisch im Supermarkt stammt und ler-
nen unterschiedliche Haltungsformen zu unterscheiden.
Sie erarbeiten anhand des Beispiels Landwirtschaft die Di-
mensionen der Nachhaltigkeit (6kologische, dkonomische
und soziale) und benennen konkrete Beispiele zu den Di-
mensionen. Sie erstellen einen Beobachtungsbogen fir
den Besuch des auBerschulischen Lernorts.

Am auBerschulischen Lernort:
e BegriBung und Verhaltenshinweise
¢ Vorstellung des extensiv wirtschaftenden Betriebs und

EinfGhrung in die Thematik.

e Erkundung verschiedener Stationen auf dem Betrieb

(Abweichungen je nach Betrieb):

_Tierhaltung: Besonderheiten bezogen auf die Rasse,
Haltungsform, Flitterung, Tiergesundheit, Ressour-
cenverbrauch

_Schlachtung und Vermarktung: Schlachtverfahren,
Vermarktungswege, Preisbildung

_Naturschutz: Beitrag zur Landschaftspflege, Biodiver-
sitat, Bodengesundheit ggf. Erkundung eines nahe-
gelegenen Naturschutzgebiets

e Abschluss: Diskussion tber die Rolle der Verbrauche-
rinnen und Verbraucher in Bezug auf nachhaltige Kon-
sumentscheidungen; Verkostung hofeigener Produkte

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verfassen einen Bericht Gber den auBerschulischen Lern-
ort. Sie gehen hierbei auf die Dimensionen der Nachhal-
tigkeit ein und stellen Vor- und Nachteile der extensiven
Landwirtschaft gegeniber.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Geographie (Landwirtschaft in Schleswig-
Holstein)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 MaBBnahmen zum Klimaschutz, 15 Leben an Land

MASSNAHMEN ZUM
KUMASCHUTZ

Berufsfelder: Landwirtin/Landwirt
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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SiB oder bitter? Globalisierung und
fairer Handel am Beispiel von
Schokolade

Inhalt: Die Globalisierung hat viele Vorteile mit sich ge-
bracht, doch fair und nachhaltig ist der globale Markt nicht
immer. Am Thema Kakao bekommen die Schilerinnen
und Schiuler Einblicke in das Spannungsfeld des globalen
Welthandels. Die Schilerinnen und Schiiler analysieren
den Weg vom Anbau Uber die Verarbeitung bis in den
Lebensmitteleinzelhandel und sprechen tber die sozialen
und wirtschaftlichen Rahmenbedingungen. Thematisiert
wird unter anderem, inwiefern fairer Handel Lésungsansét-
ze fir Ungerechtigkeiten bei der Kakao- und Schokoladen-
produktion bieten kann und was fairer Handel eigentlich
mit 6kologischer Landwirtschaft zu tun hat. Zudem durfen
die Kinder und Jugendlichen selbst Kakao aus Kakaoboh-
nen herstellen und gerdstete Kakaobohnen probieren.

Leitfragen: Wo wird Kakao angebaut und weiterverarbei-
tet? Wie sind die Arbeitsbedingungen und Verdienste

in der Kakaoproduktion? Welche Bedingungen missen
erfullt sein, um eine faire und nachhaltige Schokolade zu
produzieren?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die globalen wirtschaftlichen und politischen Zusammen-
hange am Beispiel des Kakaohandels fachbezogen zu
analysieren. Sie konnen ihr eigenes Konsumverhalten vor
dem Hintergrund komplexer globaler, wirtschaftlicher und
sozialer Zusammenhange reflektieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler

stellen den globalen Kakaohandel dar und legen hierbei
einen Fokus auf die beteiligten Akteure, die Preisbildung
und die Verteilung der Umsétze.
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Am auBerschulischen Lernort:
e Einfihrung: Was hat unser Hof mit fairem Handel
zu tun?
e Arbeiten in Kleingruppen zum Thema:
_Kakao: Anbau, Lieferketten, Verarbeitung vor dem
Aspekt der Nachhaltigkeit
_Fairer Handel: Ziele, Voraussetzungen und die Rolle
der Verbraucherinnen und Verbraucher
_Herstellung und Verkostung von heif3er Schokolade
e Reflexion und Aufzeigen von Handlungsmaoglichkeiten

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
skizzieren das Lieferkettengesetz und bewerten den Ein-
fluss auf den Kakaohandel. Die Schulerinnen und Schiler
reflektieren Handlungsméglichkeiten auf politischer, wirt-
schaftlicher und individueller Ebene.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Wirtschaft und Politik (Globalisierung)

SDGs: 8 Menschenwiirdige Arbeit und Wirtschafts-
wachstum, 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

MENSCHENWORDIGE 12 NACHHALTIGE/R
ARBEITUND KONSUMUND
WIRTSCHAFTS- PRODUKTION

WACHSTUM w
]

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 4 Stunden

Eingereicht Giber Netzwerkpartner: Landwege



Milchpreiégestaltug:
Was kostet die Milch?

Inhalt: Bis wir tagtaglich Milch und eine Vielfalt an Milch-
produkten konsumieren kénnen, sind verschiedene Akteu-
re bei der Produktion bis hin zum Verkauf beteiligt - vom
Anbau des Futters fur die Milchkiihe bis zur Verpackung
und dem Verkauf der Produkte. Dabei steigt der Wert der
Milch mit jedem Prozessschritt bis zum fertigen Produkt.
Die Schilerinnen und Schiiler setzen sich intensiv mit der
Preisgestaltung von Milch(-produkten) auseinander, indem
sie die einzelnen Prozesse von der Milchgewinnung zur
Weiterverarbeitung bis zum Verkauf erleben und erfahren,
wie viel Handwerk und Wissen hinter dem fertigen Produkt
steckt.

Leitfragen: Wer ist bei der Herstellung von Milch(-produk-
ten) beteiligt und wie setzt sich der Milchpreis zusammen?
Welche Bedeutung hat Deutschland bei der weltweiten
Milchproduktion?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen am Bei-
spiel der Milch die Preisbildung von Lebensmitteln entlang
der Wertschépfungskette ermitteln. Sie kennen die Prozes-
se der Gewinnung und Verarbeitung sowie des Vertriebs
der Milch und kénnen die Milchpreisbildung damit in Ver-
bindung setzen. Die Schilerinnen und Schiler Gberprifen
ihr eigenes Konsumverhalten und ihre Wertschatzung von
Milchprodukten kritisch.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erstellen zuerst die Wertschépfungskette des Lebensmit-
tels Milch. Sie recherchieren eigensténdig zum Milchmarkt
und der Agrarpolitik und analysieren die Verédnderungen
des deutschen Milchmarktes. Am Beispiel Milch errechnen
sie den Erzeugerpreis, indem sie die Kostenanteile des
Milchpreises fir 11 Vollmilch zerlegen und alle Beteiligten
darstellen. Die Schiilerinnen und Schiiler stellen den glo-
balen Milchmarkt und die beteiligten Export- und Import-
lénder dar.

Am auBerschulischen Lernort:
e Ankommen und BegriiBung
e Entlang der Wertschopfungskette wird der Betrieb
erkundet (Stationen variieren je nach Betrieb):
_Milcherzeugung: Haltung der Milchkiihe, Melken,
Pflege, Futter
_Molkerei: Weiterverarbeitung der Milch, Lagerung,
Zutaten, Qualitatskontrollen
_Vermarktung im eigenen Hofladen oder Lebens-
mittelhandel: Wer bestimmt den Preis? Was beein-
flusst den Preis? Zusammensetzung der Preise fir
Milch und Milchprodukte
e Gemeinsame Diskussion Uber den Wert der Milch:
Wie viel ist dir deine Milch wert?

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bestimmen den Einfluss der Exportmengen auf die Milch-
preisbildung und setzen diese mit globalen Preisentwick-
lungen in Verbindung.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Wirtschaft und Politik (Preisbildung und
Wettbewerb)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Produktion und Konsum,
15 Leben an Land

NACHHALTIGE/R 15
KONSUMUND ANLAND
PRODUKTION

~
~
~
1

Berufsfelder: Milchtechnologie

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk

Eingereicht liber Netzwerkpartner: Feinheimisch e.V. und
Regionalwert AG Hamburg
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Konventionelle Hidhnchenmast -
zwischen Preisdruck und Tierwohl

Inhalt: Hdhnchenfleisch gehort in Deutschland zu den am
haufigsten verzehrten Fleischsorten. Entsprechend groB ist
die Anzahl der Hahnchenmastbetriebe in Deutschland, die
in einem Marktsektor mit hohem Preisdruck agieren. In
den vergangenen Jahren ist der Trend zu beobachten,
dass Verbraucherinnen und Verbraucher ein groBeres
Bewusstsein fir die Themen Tierwohl und Haltungsbe-
dingungen haben. Dennoch sind in den Supermaérkten vor
allem Héhnchenprodukte mit der Haltungsstufe 2 (Stall-
haltungPlus) zu finden, und auch der Preis spielt weiterhin
eine groBe Rolle bei den Konsumentscheidungen. Die
Schilerinnen und Schiler bekommen auf einem landwirt-
schaftlichen Betrieb mit der Haltungsstufe 2 Einblicke in
die Haltung der Tiere. Kritisch diskutieren sie, welche MaB-
nahmen zum Tierschutz umgesetzt werden und wie sich
die dargestellte Haltungsform von anderen unterscheidet.
Sie betrachten die komplexe Thematik aus verschiedenen
Perspektiven und ndhern sich der Frage, ob bei gleichblei-
bender Nachfrage nach Fleischprodukten eine Reduktion
der Massentierhaltung méglich ist. Ebenfalls werden die
Preisgestaltung und der Einfluss des internationalen
Markts dargelegt. Die Schiilerinnen und Schiler entwi-
ckeln differenzierte fachliche Argumente fir ihre person-
liche Konsumentscheidung.

Leitfragen: Wie beeinflussen Angebot und Nachfrage den
Preis von Hahnchenfleisch? Welche Faktoren beeinflussen
die Konsumentscheidungen der Verbraucherinnen und
Verbraucher und wie hat sich das Bewusstsein dieser
veréndert? Welche (politischen) MaBnahmen kénnen er-
griffen werden, um das Tierwohl in der Hédhnchenmast zu
verbessern?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen die Pro-
duktionskosten und Einnahmequellen in der Hdhnchen-
mast analysieren und deren Einfluss auf die Preisgestal-
tung erklaren. Sie sind in der Lage, die Komplexitat des
Zusammenspiels von Wirtschaftlichkeit, Tierethik und
Nachhaltigkeit zu begreifen und aus unterschiedlichen
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Perspektiven differenziert Stellung zu nehmen und ihren
eigenen Standpunkt argumentativ zu vertreten.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
analysieren den Héhnchenmarkt in Deutschland. Sie ler-
nen die Haltungsformen 1 bis 4 kennen und stellen die
Unterschiede gegenlber. Sie werten Statistiken aus, wel-
che Haltungsformen in unterschiedlichen Einkaufsstatten
angeboten werden.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des Hdhnchenmast-
betriebs
Vorstellung der umgesetzten Haltungsform und Ein-

blicke in den Stall unter Einhaltung der Hygieneregeln.
Vorstellung der taglichen Arbeiten auf dem Betrieb
sowie Einblicke in die automatisierten Techniken und
Einfluss auf die Wirtschaftlichkeit des Betriebs.
Vergangene sowie zuklnftige MaBnahmen zum Tier-

wohl werden thematisiert. Politische MaBnahmen und
deren Einfluss auf den Sektor werden besprochen.

Die Schilerinnen und Schiler sammeln gemeinsam
mit dem Landwirt oder der Landwirtin ihre Gedanken
zu dem Thema ,Hahnchenmastbetrieb der Zukunft”.
Hierbei werden die Oberthemen Tierethik, Wirtschaft-
lichkeit, Nachhaltigkeit oder Konsumverhalten be-
sprochen.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
formulieren kriterienorientiert und differenziert ein eige-
nes Werturteil und beziehen die Erfahrungen am auBer-
schulischen Lernort mit ein. Die Schiilerinnen und Schdiler
diskutieren die Auswirkungen des Konsumverhaltens auf
die Héhnchenmast und entwickeln Vorschlage fir eine
nachhaltigere Konsumweise.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Wirtschaft/Politik (Preisbildung und
Wettbewerb, Konsumentscheidungen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

CO

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und festes
Schuhwerk



Berufsorientierung und Zukunfts-
chancen im Bereich der Hauswirt-
schaft

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiiler lernen das vielseitige
und sinnstiftende Berufsbild der Hauswirtschafterin/des
Hauswirtschafters als sogenannten ,Grinen Beruf” kennen.
Im Fokus stehen dabei die nachhaltige Verarbeitung von
Lebensmitteln, die Verbindung von Landwirtschaft und Ver-
braucherhaushalten sowie die Berufspraxis im landlichen
Raum. Durch Einblicke in den Arbeitsalltag, eine Betriebs-
besichtigung und praktische Aufgaben setzen sich die

Schulerinnen und Schiler mit der Relevanz hauswirtschaftli-

cher Tatigkeiten fir eine nachhaltige Lebensfihrung aus-
einander. Gleichzeitig reflektieren sie die Berufsperspekti-
ven im hauswirtschaftlichen Bereich.

Leitfragen: Welche Aufgaben hat eine Hauswirtschafte-
rin/ein Hauswirtschafter und wie sieht das typische Berufs-
bild aus? Welche Méglichkeiten und Bildungswege gibt es,
diesen Beruf zu ergreifen? Welche weiteren griinen Berufe
gibt es und welche Kompetenzen sind gefragt? Wie hangt
Hauswirtschaft mit Nachhaltigkeit zusammen?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler erkennen die Be-
deutung moderner Hauswirtschaft fir einen nachhaltigen
Alltag. Die Schilerinnen und Schdiler sind in der Lage, un-
terschiedliche Berufsfelder und Ausbildungsmaoglichkeiten
im Bereich der griinen Berufe zu benennen. Sie kénnen
ihre eigenen Interessen und Kompetenzen im Hinblick auf
die Berufswahl reflektieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler er-
arbeiten einen Leitfaden fir ein Interview mit einer Haus-
wirtschafterin oder Hauswirtschafter. Sie setzen sich in
Kleingruppen mit der Bedeutung der Hauswirtschaft als
Wirtschaftszweig auseinander, um erste Einblicke in wirt-
schaftliche Abléufe und Herausforderungen der Branche zu
erhalten.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

¢ Vorstellung des Berufsbilds Hauswirtschafterin/des
Hauswirtschafters als griiner Beruf

e Gesamtbetrieblicher Rundgang - Catering,
Eventlocation, landwirtschaftlicher Betrieb

e Einblicke in die Verarbeitung von Lebensmitteln und
landwirtschaftliche Produktion

e Praktische Ubungen:

_1. Die Schulerinnen und Schiler stellen
Interviewfragen und dokumentieren, in welchen
Bereichen des Betriebes sich Aufgaben aus dem
Kompetenzprofil der Hauswirtschaft ergeben.

_2.Die Schiilerinnen und Schiler Gben mithilfe eines
Rollenspiels die Vorbereitungsschritte fir die Planung
einer Veranstaltung.

e Darstellung der verénderten Anforderungen und

Wahrnehmung im Laufe der Zeit.

e Vorstellung weiterer griiner Berufe
e Gemeinsame Abschlussrunde zur Klarung offener
Fragen und fir Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erstellen ein personliches Berufswahlprofil und vergleichen
es mit dem Anforderungsprofil eines selbst gewahlten Gri-
nen Berufs. Sie beschéftigen sich mit dem Einfluss und der
Tragweite der eigenen Berufsentscheidung. AbschlieBend
wird gemeinsam diskutiert, welche Rolle die Hauswirtschaft
als Arbeitsfeld fir Gesellschaft und Umwelt spielt und wel-
che Zukunftsperspektiven sich daraus ergeben.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Wirtschaft und Politik (Berufsorientierung)

SDGs: 4 Hochwertige Bildung, 8 Menschenwdirdige Arbeit
und Wirtschaftswachstum
4 HOCHWERTIGE MENSCHENWURDIGE
O SIS

|!!| i WAGHSTUM
1|

Berufsfelder: Hauswirtschaft, Gastronomie

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: geschlossenes Schuhwerk, wetterfeste
Kleidung

133



Berufsorientierung und Zukunfts-

chancen im Bereich der Landwirt-
schaft

Inhalt: Welche Aufgaben hat ein Landwirt/eine Landwirtin
und wie sieht das typische Berufsbild aus? Die Schilerin-
nen und Schiler bekommen die Méglichkeit auf einem
landwirtschaftlichen Betrieb die beruflichen Perspektiven,
Anforderungen und Entwicklungsmaoglichkeiten kennen-
zulernen. Die Schiilerinnen und Schiler erkunden die ver-
schiedenen Wege in Griine Berufe - von der Ausbildung
bis zum Studium - und reflektieren eigene Interessen und
Fahigkeiten im Hinblick auf die Berufswahl. Dabei wird
auch thematisiert, welchen Einfluss Digitalisierung, Klima-
wandel und gesellschaftliche Erwartungen auf das Berufs-
feld haben.

Leitfragen: Welche Aufgaben hat ein Landwirt/eine Land-
wirtin und wie sieht das typische Berufsbild aus? Welche
Méglichkeiten und Bildungswege gibt es, diesen Beruf zu
ergreifen? Welche weiteren Griinen Berufe gibt es und
welche Kompetenzen sind gefragt? Wie wirken sich Markt-
mechanismen, politische Rahmenbedingungen und Nach-
haltigkeitsaspekte auf die Arbeit aus?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
unterschiedliche Berufsfelder und Ausbildungsmaglichkei-
ten im Bereich der Griinen Berufe zu benennen. Sie kon-
nen ihre eigenen Interessen und Kompetenzen im Hinblick
auf die Berufswahl reflektieren. Sie kénnen Auswirkungen
von Digitalisierung und Klimawandel auf Arbeitsplétze und
Wirtschaftlichkeit im Agrarsektor diskutieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
setzen sich in Kleingruppen mit der Bedeutung der Land-
wirtschaft als Wirtschaftszweig auseinander, um erste Ein-
blicke in wirtschaftliche Ablaufe und Herausforderungen
der Branche zu erhalten.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

¢ Vorstellung des Berufsbilds Landwirt/Landwirtin; Aus-
bildung, Fachschulen und Studium; der landwirtschaft-
liche Betrieb Ausbildungsbetrieb und als wirtschaftlich
agierendes Unternehmen

e Gruppenarbeit zum Arbeitsalltag in der Landwirtschaft

e Betriebsbesichtigung mit Fokus auf den Einsatz moder-
ner Technik und die Abhangigkeit von natirlichen
Rahmenbedingungen. Darstellung der verénderten
Anforderungen und Wahrnehmung im Laufe der Zeit
(zwischen Realitat und romantisiertem Bild).

e Vorstellung weiterer Griiner Berufe

¢ Gemeinsame Abschlussrunde zur Klarung offener
Fragen und fir Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erstellen ein persoénliches Berufswahlprofil und verglei-
chen es mit dem Anforderungsprofil eines selbst gewahl-
ten Grlnen Berufs. AbschlieBend wird gemeinsam disku-
tiert, welche Rolle die Landwirtschaft als Arbeitsfeld in
einer nachhaltigen Wirtschaft spielt und welche Zukunfts-
perspektiven sich daraus ergeben.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Wirtschaft und Politik (berufliche Orientierung)

SDGs: 4 Hochwertige Bildung, 8 Menschenwiirdige Arbeit
und Wirtschaftswachstum

4 HOCHWERTIGE MENSCHENWORDIGE
BILDUNG

ARBEITUND
WIRTSCHAFTS-

|!!| i WACHSTUM
1|

Berufsfelder: Landwirtschaft; Griine Berufe

Angebotszeitraum: ganzjéhrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: Wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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R/Iilc und Milchprodukte im Fokus
der Nachhaltigkeit

Inhalt: Trinkmilch, Butter und Joghurt zéhlen zu den be-
gehrtesten Lebensmitteln in Deutschland, doch was steckt
hinter ihrer Herstellung und wie nachhaltig sind diese Pro-
dukte? Die Schilerinnen und Schuler beschéftigen sich mit
der komplexen Frage der Nachhaltigkeit und analysieren
die regionale und globale Milchwirtschaft. Hierflr erkun-
den sie einen Milchviehbetrieb und erleben aus erster
Hand den Herstellungsprozess von Milch und Milchpro-
dukten. Die Schilerinnen und Schiler erfahren anhand des
Produkts Milch, wie viel Handarbeit, Wissen und Einsatz
notwendig sind, bis die Milch schlieBlich ins Glas gegossen
und der K&se auf das Brot gelegt werden kann. Sie analy-

sieren den okologischen FuBabdruck des Produkts und dis-

kutieren die Thematik differenziert.

Leitfragen: Wie werden Milchprodukte hergestellt? Wel-
che Ressourcen werden bendtigt, um Milch herzustellen?
Welche Umweltbilanz haben (regionale) Milchprodukte
und welche Einflussfaktoren gibt es? Wie kann global eine
faire und nachhaltige Milchwirtschaft gestaltet werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die Erndhrungssituation in Deutschland am Beispiel von
Milchprodukten mit denen anderer Weltregionen zu ver-
gleichen und die Bedeutung der Milch zu erkennen. Sie

kénnen die verschiedenen Einflussfaktoren auf die Umwelt-

bilanz von Milch und Milchprodukten differenziert analysie-
ren und Faktoren fir eine nachhaltige Milchwirtschaft dis-
kutieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
recherchieren zum Milchverbrauch in Deutschland und
vergleichen diese Zahlen mit anderen globalen Standorten
(z.B. Japan, Indien, Portugal, Brasilien, Kenia). Sie informie-
ren sich Uber Entwicklungen der globalen Milchwirtschaft
und leiten Ursachen zum Wachstum ab, wie landwirtschaft-
lich-technologischen Fortschritt, Bevolkerungswachstum,
Entwicklung von Wohlstand. Sie diskutieren Auswirkungen
eines wachsenden Milchmarktes auf die Nachhaltigkeit.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einfiihrung in den Hofalltag der Milchkuh

e Beobachtung der Tiere im Kuhstall, Sozialverhalten,
Futteraufnahme, ggf. Wiederkauen

e Einflussfaktoren auf die Okobilanz werden dokumen-
tiert (Futter, Haltungsformen, Transportwege, Weiter-
verarbeitung, etc.)

e Erkunden der einzelnen Etappen der Milchverarbei-
tung
_Milchgewinnung, Lagerung, Pasteurisieren,

Homogenisieren, (Weiter-)Verarbeitung

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
stellen die einzelnen Arbeitsschritte der Milchgewinnung
und -verarbeitung zusammen und analysieren die Zusam-
mensetzung des CO,-FuBabdrucks von Milch/-produkten.
Die Schilerinnen und Schiler prifen ihre eigenen Kon-
sumentscheidungen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Weltkunde (Herstellungsprozess von
Lebensmitteln)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Produktion und Konsum,
15 Leben an Land

QO || &

Berufsfelder: Milchtechnologie, Milchwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk

Eingereicht Gber Netzwerkpartner: Feinheimisch e.V. und
Regionalwert AG Hamburg
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Ethik versus Ertrag?
Permakultur als Denk-Modell fiir
nachhaltige Landwirtschaft

Inhalt: Landwirtschaftliche Betriebe haben eine groBe
gesellschaftliche Bedeutung, da sie die Grundlage fir un-
sere Nahrungsmittelproduktion bilden. Gleichzeitig ist die
offentliche Meinung oft sehr kritisch. Die Frage, wie wir das
Spannungsfeld zwischen notwendigem wirtschaftlichen
Ertrag und gesellschaftlicher Verantwortung gestalten kon-
nen, ist entscheidend. Eine Lésung, die diesem Dilemma
gerecht wird, ist die Anwendung von Permakultur. Sie zielt
darauf ab, eine groBtmogliche Produktivitat in Einklang mit
der Natur zu erzielen. Dies geschieht vor allem durch die
Schaffung von Synergien zwischen Menschen, Tieren und
Pflanzen. Somit wird ein Weg geschaffen, um das Span-
nungsfeld zwischen landwirtschaftlichem Ertrag und
gesellschaftlicher Verantwortung auf innovative und nach-
haltige Weise zu bewaltigen.

Leitfragen: Was ist Permakultur und wie kann sie dazu
beitragen, wirtschaftliche Ertrage mit der gesellschaftli-
chen Verantwortung zu vereinen? Wie kénnen Betriebe
(Uber-)leben und welche Verantwortung haben sowohl der
landwirtschaftliche Betrieb als auch Konsumentinnen und
Konsumenten?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen die Be-
deutung der Landwirtschaft fir die Ernahrung und Bio-
diversitat begriinden und dabei scheinbar konkurrierende
Ziele wie Naturschutz und wirtschaftlichen Gewinn kritisch
mit einbeziehen. Daraus kénnen sie Wertschatzung fur die
Landwirtschaft begriindet ableiten und Verantwortung fiir
das eigene Handeln ibernehmen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiiler
bestimmen das Verstandnis nachhaltiger Landwirtschaft
und erarbeiten ethische Aspekte der Nahrungsmittel-
produktion. Daraus leiten sie ab, wie und inwiefern der
Mensch in die Natur eingreifen darf.
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Am auBerschulischen Lernort:

e Beobachtende Erfassung unterschiedlicher Faktoren
wie Knicks, Tierhaltung, Streuobstwiesen
Kritische Wirdigung des Ertragspotentials
Spielerische Entwicklung von integrierten Modellen
und Realitatscheck

Vorstellung der Permakultur als Denk- und Hand-
lungsmodell fiir gerechte Verteilung

Beobachten und reflektieren, aber auch mit allen Sin-
nen erleben und emotional verankern

e Die Bedeutung kleiner Schritte und langsamer, natur-
licher Tempi wertschétzen und Zugang zu nachhal-
tigen Konzepten und Perspektiven finden

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
untersuchen die zukinftigen Herausforderungen, mit
denen sich die Landwirtschaft konfrontiert sieht. Die
Schilerinnen und Schiler kennen die Verantwortung ihres
eigenen Handelns im Hinblick auf die Nahrungsmittelwahl
und den Umweltschutz.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Philosophie (ethische Begrindungsmodelle)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion, 15 Leben an Land

GESUNDHEIT UND

2 NACHHALTIGE/R
WOHLERGEHEN KONSUM

UND
PRODUKTION

QO | &

Angebotszeitraum: ganzjéhrig, vormittags zwischen
9 und 13 Uhr

e

Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung (wenn maoglich
Gummistiefel), Schreibmaterial
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Artgerechte Tierhaltung verstehen:

Ein respektvoller Umgang mit Tieren

Inhalt: Die Menschen haben im Umgang mit Tieren eine
gesellschaftliche Verantwortung. Durch den Besuch eines
Bauernhofes mit Tierhaltung erlangen die Schiilerinnen
und Schiler einen Einblick in die Entwicklung der Tier-
haltung und der damit verbundenen Tierethik. Fragen zu
einem verantwortungsvollen Umgang mit Tieren, zur art-
gerechten Tierhaltung und zur artgerechten Produktion
tierischer Produkte werden in einem interaktiven Konzept
besprochen, die DenkanstoBe fir den Umgang mit Tieren
in der heutigen Gesellschaft geben.

Leitfragen: Welche ethischen Verpflichtungen haben Men-
schen gegeniber Tieren und wie hat sich das Verstandnis
geandert? Wie kann die Tierhaltung ethisch gestaltet wer-
den? Inwiefern sollten ethische Uberlegungen die Ent-
scheidungen von Verbraucherinnen und Verbrauchern in
Bezug auf Lebensmittel und Produkte beeinflussen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler erwerben die
Fahigkeit, Tierhaltung kriteriengeleitet und fachlich be-
grindet hinsichtlich Tierwohl zu beurteilen und differen-
ziertes ethisches Handeln abzuleiten. Die Schilerinnen
und Schiiler kdnnen die (ethische) Problematik der Tier-
haltung identifizieren und moégliche Konsequenzen daraus
ableiten. Die Schuilerinnen und Schuler erwerben die
Fahigkeit, ihre eigenen Handlungen und Entscheidungen
hinsichtlich des Verhéltnisses von Mensch zu Nutztier mo-
ralisch zu begriinden und die anderer begriindet multi-
perspektivisch zu bewerten.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
setzen sich mit ihrem eigenen Umgang mit (Haus-)Tieren
auseinander. Sie bearbeiten verschiedene ethische
Begriindungsmodelle, die auf die Tierethik angewendet
werden kénnen (Utilitarismus, Deontologie, Rechteethik).

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung, Vorstellung und Hofregeln

e EinfUhrung in die Tierethik (Utilitarismus, Tierschutz-,
Tierrechtsethik)

e Vorstellung des Bewertungsbogens: Wie hat sich die
Lebensqualitét der Tiere auf dem Betrieb im Laufe der
Generationen verandert? Welchen Beitrag kann der
Bauernhof leisten, der Verantwortung im respektvollen
Umgang mit Tieren gerecht zu werden? Welche ethi-
schen Uberlegungen kénnen bei Anderungen der
Haltungsformen eine Rolle gespielt haben?

e Beobachtung der Tiere und Vorstellung der Haltungs-
form auf dem Hof. Vorstellung der MaBnahmen zur
Steigerung des Tierwohls.

¢ In Absprache mit dem Betrieb kénnen verschiedene
Arbeiten demonstriert oder durch die Schilerinnen
und Schuler durchgefiihrt werden (z. B. Fitterung, Pfle-
ge) und deren Relevanz fur das Tierwohl besprochen.
Zudem kann ggf. eine Kosten-Nutzen-Rechnung er-
stellt werden und die Kosten verschiedenen Haltungs-
formen gegenlibergestellt werden.

e Bearbeitung der Fragestellungen und des Bewertungs-
bogens und anschlieBende Prasentation und Diskus-
sion der Ergebnisse.

e Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback

Schulische Nachbereitung: Reflexion der Erfahrungen auf
dem Hof unter Einnahme verschiedener Perspektiven:
Konsument, Produzent, Tier. Diskussionsrunde zu den The-
men: Dirfen und wollen wir Menschen weiterhin Tiere
halten und auch essen? Wie beeinflusst der Besuch mein
Denken tUber den Konsum von Fleisch und tierischen Pro-
dukten? Welche Rollen spielen Technologien wie kiinst-
liche Intelligenz und Gentechnik in Bezug auf Tierethik?

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Philosophie (ethisches Begriinden, Urteilen
und Handeln)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

=

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Okologische Aspekte des Fleisch-
konsums: (Wie) kann der Konsum
tierischer Produkte klimafreundlicher
werden?

Inhalt: Der Konsum tierischer Produkte ist durch seine
okologischen Auswirkungen eng mit dem Klimawandel
verbunden. Die Produktion tierischer Produkte tragt
erheblich zur Freisetzung von Treibhausemissionen bei.
Daher umschlieBen die 17 Ziele der Vereinten Nationen
fur eine nachhaltige Entwicklung auch die Ziele fir einen
nachhaltigeren Konsum und den Schutz des Klimas.
Welchen Beitrag kénnen (Fleisch-) Produktionen mit Fokus
auf einer regionalen Wertschépfungskette leisten?

Leitfragen: Wie ist der Konsum tierischer Produkte mit
den 6kologischen Auswirkungen, insbesondere dem
Klimawandel, verbunden? Welche Wege gibt es, den
Konsum tierischer Lebensmittel klimafreundlicher zu
gestalten? Was sind Hindernisse und wie kénnen diese
Uberwunden werden?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiiler besitzen die fach-
lichen Kenntnisse zu den dkologischen Aspekten des
Konsums von tierischen Produkten. Die Schiilerinnen und
Schiler kénnen kritisch Lésungsansatze und Hindernisse
bzgl. einer klimafreundlicheren Herstellung tierischer Le-
bensmittel einordnen und bewerten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
ndhern sich dem Thema anhand ausgewahlter Literatur
und Medien sowie einer Diskussion Uber die Zusammen-
hange des Konsums tierischer Produkte und Umwelt-
auswirkungen. Die Schilerinnen und Schiler bestimmen
die unterschiedlichen Haltungsformen bei Nutztieren und
stellen Vor- und Nachteile gegeniiber. Dabei werden auch
die unterschiedlichen 6kologischen FuBBabdriicke ein-
bezogen. Die Schulerinnen und Schuler entwerfen einen
Interviewleitfaden und ein Beobachtungsprotokoll fir den
auBerschulischen Lernort.
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Am auBerschulischen Lernort:

¢ Vorstellung des landwirtschaftlichen Betriebes mit Tier-
haltung mit Fokus auf eine regionale Wertschop-
fungskette

e Zukinftige Herausforderungen bezogen auf die Tier-
haltung werden aus Sicht des Betriebs erlautert.

e Verschiedene Phasen der Produktion tierischer Produk-
te, einschlieBlich Futtermittelproduktion, Tierhaltung,
Transport und Schlachtung werden hinsichtlich der
dkologischen Auswirkungen betrachtet.

e Aspekte der Treibhausgasemissionen, Landnutzung
und Ressourcenverbrauch werden dargestellt.

e Die Schilerinnen und Schiler fihren das erarbeitete
Interview- und Beobachtungsprotokoll durch.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren die Erfahrungen auf dem Hof und werten das
Interview und das Beobachtungsprotokoll in Form einer
Fallanalyse aus.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Geographie (Lebensstile und ihre Raumwirk-
samkeit)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 MaB3nahmen zum Klimaschutz

1 NACHHALTIGE/R 1 MASSNAHMEN ZUM
KONSUMUND KLMASCHUTZ

Angebotszeitraum: ganzjéhrig

QO

Umfang: 2,5 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung



Robustrinderhaltung - das Fleisch
wachst auf der Weide

Inhalt: Rindfleisch erfreut sich groBer Beliebtheit. Beson-
ders zur Grillsaison im Sommer steigt der Absatz von Rin-
dersteaks. Steaks aus Argentinien, Wagyu-Fleisch oder
Kobe-Rind aus Japan - das Stick Fleisch in der Pfanne ist
nicht zuletzt oft Statussymbol. Gleichzeitig hat Rindfleisch
von allen Fleischarten die schlechteste Klimabilanz. Pro
Kilogramm erzeugtem Rindfleisch werden ca. 14 kg CO,-
Aquivalente ausgestoBen. Durch den Einbezug des auBer-
schulischen Lernortes erfahren die Schilerinnen und Schi-
ler, wie Fleischrinder in Schleswig-Holstein (und weltweit)
gehalten werden. Verschiedene Haltungsformen werden
bezlglich der Umweltbilanz miteinander verglichen. Ro-
bustrinder zeichnen sich durch ihre Anpassung an be-
stimmte geografische Regionen und Klimazonen aus und
bendtigen weniger intensive Pflege und Fitterung im
Vergleich zu hochspezialisierten Rassen. Die Schilerinnen
und Schiler kommen in Kontakt mit den Robustrindern auf
ihren Weiden und beobachten ihr arttypisches Verhalten in
gewachsenen Herdenstrukturen.

Leitfragen: Wo wird das in Deutschland verkaufte Rind-
fleisch produziert? Welche Umweltauswirkungen hat die
Rindfleischproduktion? Was sind Robustrinder und wie
werden diese gehalten? Welche Unterschiede gibt es
dabei zur klassischen Rindermast und wie sieht die Klima-
bilanz im Vergleich aus?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen die
Wechselwirkungen zwischen der Rinderhaltung und dem
Einfluss auf die Raumnutzung und das Okosystem kritisch
analysieren und Daten zur Klimabilanz verschiedener
Fleischprodukte und Haltungsformen vergleichen und in-
terpretieren. Sie sind in der Lage, die Perspektive des
landwirtschaftlichen Betriebs zur Rinderhaltung sowie die
Rolle des Verbrauchers bzw. der Verbraucherin zum Kon-
sum tierischer Produkte zu reflektieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
recherchieren zur Geschichte des Rindes als Nutztier. Sie
untersuchen die Wechselwirkungen zwischen der Rinder-
haltung und dem Einfluss auf das Okosystem sowie Kon-
flikte, bezogen auf die Raumnutzung und dem Umwelt-
schutz.

Am auBBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einfihrung zum Hof

e Kurzvortrag und Thematisierung der Leitfragen

e Besuch einer Gallowayherde mit direktem Tierkontakt

e Unterschiedliche Beobachtungsaufgaben in Kleingrup-
pen (Selektion von Futterpflanzen, Trittspuren, Aus-
scheidungen, Sozialverhalten) mit anschlieBendem
Austausch

e Darstellung der Wertschopfungsketten von der Zucht
Uber die Schlachtung und Verarbeitung bis zum Ver-
trieb der Rindfleischprodukte

e Darstellung der Sichtweise des landwirtschaftlichen
Betriebs zur Rinderhaltung und 6kologischen, sozialen
und wirtschaftlichen Uberlegungen als Entscheidungs-
grundlage fir diese Form der Robustrinderhaltung.
Gegenliberstellung anderer Haltungsformen und Be-
ricksichtigung globaler Aspekte. Diskussion zur Rolle
der Verbraucherin bzw. des Verbrauchers.

e Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
vergleichen Daten zur Klimabilanz von unterschiedlichen
Fleischprodukten und Haltungsformen und analysieren
kritisch die Dimensionen der Nachhaltigkeit, bezogen auf
die Haltung von Robustrindern. Sie reflektieren den
Fleischkonsum in Deutschland und recherchieren die Be-
zugsquellen und Verfugbarkeit von (6kologischem) Rind-
fleisch.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schule
Fachbezug: Geographie (Veranderungen im Anthropozén)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

12 NACHHALTIGE/R

Berufsfelder: Landwirtschaft, Hauswirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung (Gummistiefel)
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Okobilanz von tierischen Produkten -
wie kann der Konsum nachhaltiger
werden?

Inhalt: Der Fleischkonsum mit seinen 6kologischen Aus-
wirkungen steht im Fokus der 6ffentlichen Debatte. Eine
Okobilanz eines Fleischproduktes zu erstellen, um einen
Uberblick tber die Umweltauswirkungen zu erhalten, ist
jedoch hoch komplex. Hierbei werden verschiedene Fak-
toren von den direkten und indirekten Emissionen, Uber
die Landnutzungsanderung bis zur Entsorgung von Abfal-
len mit einbezogen. Die Schilerinnen und Schiler lernen
auf dem landwirtschaftlichen Betrieb die gesamte Wert-
schopfungskette - von der Futtermittelproduktion Gber die
Tierhaltung bis zur Verarbeitung und Vermarktung - von
einem tierischen Produkt kennen. Zudem wird die Per-
spektive des Betriebs dargestellt, der im vorhandenen Sys-
tem und in Konkurrenz zum internationalen Markt agiert.
Sie vergleichen Okobilanzen verschiedener tierischer Pro-
dukte miteinander und arbeiten Vor- und Nachteile ver-
schiedener Ansétze in der Fleischproduktion heraus.

Leitfragen: Wie ist der Fleischkonsum mit geodkologi-
schen Kreisldufen verbunden? Wie wird eine Klimabilanz
erstellt und welche Faktoren werden bertcksichtigt?

In welchem Umfang tragen die verschiedenen Phasen der
Produktion zur Klimabilanz des Lebensmittels bei? Wie
unterscheiden sich regionale und internationale Wert-
schopfungsketten voneinander? Welche Wege gibt es,
den Fleischkonsum klimafreundlicher zu gestalten?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler konnen den Ein-
fluss der Produktion tierischer Produkte auf die geodko-
logischen Kreislaufe fachlich fundiert darstellen und erldu-
tern. Sie sind in der Lage, die verschiedenen Phasen der
Fleischproduktion zu identifizieren und bezuglich der Um-
weltauswirkungen kritisch zu bewerten. Sie kénnen L6-
sungsansatze bzgl. einer klimafreundlicheren Herstellung
tierischer Lebensmittel einordnen und bewerten und be-
ziehen hierbei verschiedene Sichtweisen (Hersteller, Kon-
sument etc.) mit ein.
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Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
analysieren den Zusammenhang von Fleischkonsum und
Umweltauswirkungen entlang der Wertschopfungskette.
Sie skizzieren die Wertschopfungskette eines Fleischpro-
dukts von der Zucht bis zum Supermarkt und entwerfen
ein Beobachtungsprotokoll fir den auBerschulischen Lern-
ort, in dem die verschiedenen Phasen und Transportwege
abgebildet sind.

Am auBerschulischen Lernort:

e Vorstellung des landwirtschaftlichen Betriebes mit Tier-
haltung mit dem Fokus auf die Wertschépfungskette

e Verschiedene Phasen der Fleischproduktion ein-
schlieBlich Futtermittelproduktion, Ziichtung, Tierhal-
tung, Transport und Schlachtung werden betrachtet.

e Transportwege werden analysiert und der Betrieb stellt
die Schwierigkeiten dar (z. B. weitere Wege wegen we-
niger Betrieben).

e Zukinftige Herausforderungen, bezogen auf die Tier-
haltung, werden aus Sicht des Betriebs erlautert.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werten das Beobachtungsprotokoll in Form einer Fallana-
lyse aus. Sie vergleichen die Okobilanz von regionalen
und internationalen Wertschopfungsketten sowie die Um-
weltauswirkungen verschiedener Produktionsmethoden
(z. B. extensive Weidehaltung und intensive Massentier-
haltung) miteinander.

Jahrgangsstufe: 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Geografie (Verénderungen im Anthropozan)
SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung



Naturschutzgebiete und Landwirt-
schaft: Im Einklang zwischen Bio-
diversitat und Nahrungssicherheit

Inhalt: Die Umwandlung von Naturflachen in Siedlungs-
gebiete oder in landwirtschaftlich genutzte Flachen sowie
Biomasseplantagen hat Konsequenzen fur die Biodiver-
sitat und das Okosystem. Eine Auswirkung betrifft zum
Beispiel die CO,-Bindungskapazitdt des Bodens sowie die
Lebensrdaume verschiedener Arten. Bezogen auf die Land-
wirtschaft bestehen die Herausforderung darin, den Natur-
schutz und die Lebensmittelsicherheit in Einklang zu brin-
gen. Diese ganzheitliche Betrachtungsweise erméglicht es
den Schilerinnen und Schulern, ein tiefgehendes Ver-
standnis fur die komplexen Entscheidungsprozesse in der
Landwirtschaft zu entwickeln, welche dkologische, 6kono-
mische und soziale Aspekte berlcksichtigen.

Leitfragen: Was sind Naturschutzgebiete und welchem
Zweck dienen sie? Welche Herausforderungen entstehen
durch die Flachenkonkurrenz zwischen Naturschutzgebie-
ten und landwirtschaftlicher Nutzung? Wie beeinflussen
Naturschutzgebiete die landwirtschaftliche Produktion?
Warum sind Biodiversitat und Naturschutz wichtige The-
men fur landwirtschaftliche Betriebe? Wie konnen land-
wirtschaftliche Praktiken zur Erhaltung der Artenvielfalt
beitragen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler konnen den Nut-
zen von Naturschutzgebieten sowie die Bedeutung der
Biodiversitat fur landwirtschaftliche Betriebe fachlich
begriindet erldutern. Sie kdnnen Flachennutzungstrends
recherchieren und Herausforderungen fir landwirtschaft-
liche Betriebe benennen und Lésungsansatze ableiten. Sie
stellen Nutzen und Kosten bestimmter landwirtschaftliche
Praktiken im Hinblick auf 6kologische, 6konomische und
soziale Aspekte gegeniber und diskutieren den vermeint-
lichen Antagonismus zwischen Naturschutz und Landwirt-
schaft.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
recherchieren zu lokalen und globalen Beispielen von
Biodiversitatsverlusten und dessen Auswirkungen (z. B.
Bienen in amerikanischen Mandelfarmen und manuelle
Bestdubung). Sie erstellen eine Ubersicht zum Flachennut-
zungstrend in Schleswig-Holstein und leiten daraus ab,
welche Schwierigkeiten sich fur einen landwirtschaftlichen
Betrieb ergeben kénnen und entwickeln einen Fragenka-
talog fur den Besuch des auBerschulischen Lernorts.

Am auBBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs

e Darstellung von landwirtschaftlichen Praktiken auf dem
Bauernhof

e Gesprache mit der Landwirtin oder dem Landwirt Gber
die Relevanz und MaBnahmen zur Férderung der Bio-
diversitat

e Die Schilerinnen und Schiiller sammeln Beispiele fur
die positive Wechselwirkung zwischen Naturschutz und
Landwirtschaft.

¢ ggf. Besichtigung oder Informationen zu nahegelege-
nen Naturschutzgebieten, deren 6kologische Funktion
und den Einfluss auf landwirtschaftliche Praktiken

e Abschluss, Fragerunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
recherchieren Losungsanséatze fir mehr Flachenschutz. Sie
erstellen einen Bericht Gber die gelernten Inhalte und stel-
len am konkreten Beispiel heraus, vor welchen Konflikten
landwirtschaftliche Betriebe in Zukunft bezogen auf die
Landnutzung stehen kénnten.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Geographie (Raumnutzung, Naturschutz-
planung)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Entstehen und Vergehen von frucht-
barem Boden

Inhalt: Fruchtbarer Boden ist seit jeher von entscheiden-
der Bedeutung fir die Menschheitsgeschichte, da er die
Grundlage fur die Landwirtschaft und somit fur die Ernéh-
rungssicherheit bildet. Im Zeitalter des Anthropozéns ha-
ben Menschen gelernt, fruchtbaren Boden zu kultivieren
und zu schitzen, um ihre Gesellschaften zu erndhren und
zu entwickeln. Gleichzeitig haben menschliche Aktivitaten
wie Ubernutzung, Erosion und Umweltverschmutzung
dazu gefuhrt, dass fruchtbarer Boden verloren geht oder
degradiert wird. Dies hat weitreichende Auswirkungen auf
die Nachhaltigkeit und Resilienz von Okosystemen und die
Fahigkeit der Menschheit, sich langfristig zu ernéhren.

Leitfragen: Welche globalen Verédnderungsprozesse im
Zeitalter des Anthropozans sind aufgetreten? Welche
Faktoren tragen zum Entstehen und Vergehen von frucht-
barem Boden bei und wie kénnen wir diesen Prozess be-
einflussen? Welche MaBnahmen kénnen ergriffen werden,
um den Verlust fruchtbaren Bodens zu verhindern und
nachhaltige Landwirtschaft zu férdern?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen wesentli-
che globale Verdanderungen im Zeitalter des Anthropozéns
beschreiben und erlautern. Die Schilerinnen und Schiler
sind in der Lage, die Bedeutung des Bodens fur die
Menschheitsgeschichte seit der Neolithischen Revolution
zu verdeutlichen und zu analysieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
recherchieren wissenschaftsorientiert zu Aspekten des
Globalen Wandels und werten diese Informationen aus.
Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten in diesem Zu-
sammenhang auch den Begriff der Neolithischen Revolu-
tion und ermitteln die Flachenverteilungen auf der Erde
und den Anteil des fruchtbaren Bodens.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des Betriebs mit Fokus auf
den ,Boden”

¢ Input zum Thema Bodengesundheit

o Aktiv-Station: Spatensondierungen und Betrachtung
unter dem Mikroskop

o Aktiv-Station: Die Schiilerinnen und Schiiler erarbeiten
Szenarien: Wie entwickelt sich die Ackerflache pro
Kopf der Bevélkerung? Wo geht Boden verloren, wo
gibt es Bodenneubildung? Was Iasst sich tun, um einer
Bodenverknappung entgegenzuwirken?

e Diskussion und Abschluss

Schulische Nachbereitung: Diskussion und Reflexion Uber
Zukunftsszenarien hinsichtlich der Bodenbeschaffenheit
und Bodennutzung, aber auch tber die Bedeutung von
nachhaltiger Landwirtschaft fir die Zukunft.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Geographie (Globaler Wandel, Anthropozén)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

1 NACHHALTIGE/R 15 kﬁﬂﬂlnu

KONSUM UND
-~
&
[

PRODUKTION

Angebotszeitraum: April bis November
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste und ggf. warme Kleidung,
festes Schuhwerk



Ein Quadratmeter Land - Konkurrenz
um eine wertvolle Ressource

Inhalt: Die Konkurrenz um die Nutzung von Landflachen ist
ein zentrales Thema, das die Balance zwischen verschie-
denen gesellschaftlichen und ékologischen Bedirfnissen
erfordert. In einer zunehmend urbanisierten Gesellschaft
stehen agrarwirtschaftliche Flachen oft im Spannungsfeld
von Siedlungsentwicklung, Naturschutz, Energiegewin-
nung und Erndhrungssicherheit. Gleichzeitig steigt der
Bedarf an erneuerbaren Energien, was eine mogliche Ein-
nahmequelle fur landwirtschaftliche Betriebe ist, aber auch
zu Konflikten um die Nutzung von Flachen fihrt. Auch der
Erhalt von Okosystemen erfordert geschiitzte Gebiete. Die
Entscheidungstrager stehen vor der Herausforderung,
durch Raumplanung und Regulierung einen Ausgleich zwi-
schen diesen unterschiedlichen Nutzungsanspriichen zu
schaffen. Auf einem landwirtschaftlichen Betrieb kénnen
diese Konflikte realitatsnah betrachtet werden.

Leitfragen: Welche Konkurrenz besteht bei der Nutzung
von einem Quadratmeter Land? Welche Auswirkung hat
die Umwandlung von Agrarflachen auf die Erndhrungs-
sicherheit? Inwiefern kénnen landwirtschaftliche Betriebe
von erneuerbaren Energien profitieren und inwiefern ste-
hen diese in Konkurrenz zur landwirtschaftlichen Produk-
tion? Welche Konflikte kénnen zwischen Naturschutz und
landwirtschaftlicher Produktion auftreten? Wie wirkt sich
der Klimawandel auf die Flachenkonkurrenz aus?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen die Ur-
sachen und Auswirkungen der Landnutzungskonkurrenz
in Deutschland unter Berlcksichtigung von Siedlungsent-
wicklung, Naturschutz, Energiegewinnung und Ernéh-
rungssicherheit beschreiben. Sie sind in der Lage, die
Herausforderungen hinsichtlich der Nutzung landwirt-
schaftlicher Flachen zu identifizieren und kritisch zu be-
werten, insbesondere im Kontext dkologischer und gesell-
schaftlicher Anforderungen. Die Schiilerinnen und Schiler
kénnen Perspektiven unterschiedlicher Akteure einneh-
men und entwickeln Argumente fir und gegen bestimmte
Nutzungsformen von (landwirtschaftlichen) Flachen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
recherchieren, inwiefern sich die Landnutzung in den ver-
gangenen Jahren veréndert hat und welche Faktoren zu
einer Zunahme der Flachenkonkurrenz fihren. Sie recher-
chieren, vor welchen Herausforderungen landwirtschaft-
liche Betriebe in Deutschland stehen.

Am auBerschulischen Lernort:
e BegriBung und Vorstellung des Betriebs
e Betriebsbesichtigung mit dem Fokus auf die (veran-
derte) Landnutzung, Stationen variieren je Betrieb:
_Lebensmittelproduktion: Flachen fur die Produktion
von Lebens- oder Futtermitteln. Effizienz und Unter-
schiede zwischen verschiedenen landwirtschaftlichen
Praktiken. Auswirkungen auf die Umwelt (z. B. Béden)
durch die Landwirtschaft sowie Auswirkungen des Klima-
wandels (z. B. Wetterextreme/Ernahrungssicherheit).
_Energieerzeugung: Flachen zur Energieerzeugung
(z. B. Biogas, Solaranlagen, Windkraftanlagen, Anbau
Energiepflanzen) und die Bedeutung des Sektors fur
die landwirtschaftlichen Betriebe
_Naturschutz: ggf. Flachen, die dem Naturschutz die-
nen. Einfluss der Landwirtschaft auf den Erhalt von
Biodiversitat und den Schutz der Natur. Einfluss auf
den landwirtschaftlichen Betrieb (z. B. angrenzende
Naturschutzgebiete, Wiedervernassung von Mooren)
e Abschluss und Darstellung der Herausforderungen aus
Sicht des Betriebs

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
nehmen Positionen verschiedener Interessensgruppen ein
und diskutieren zur Nutzung von einem Quadratmeter
Land. Sie leiten ab, vor welchen Herausforderungen
Deutschland bei der Landnutzung steht und welche L6-
sungsansatze verfolgt werden.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Geographie (Raumnutzungskonflikte)

SDGs: 15 Leben an Land

16 Atk
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Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: festes Schuhwerk und wetterangepasste
Kleidung
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Unser Schulkiosk - wir gestalten ein
innovatives Angebot

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler fiihren eine betriebs-
wirtschaftliche Analyse des Angebots des Kiosks an ihrer
Schule durch. Zudem analysieren sie das Schulkioskange-
bot anhand von selbst erarbeiteten Nachhaltigkeitskriteri-
en. Auf dieser Grundlage entwickelt die Klasse ein innova-
tives Schulkioskangebot, welches sowohl den erarbeiteten
betriebswirtschaftlichen Kriterien entspricht als auch die
Aspekte einer nachhaltigen Erndhrung berlcksichtigt. Die
Schilerinnen und Schiler agieren hierbei im Konfliktfeld
zwischen den wirtschaftlichen Interessen der Betreiber
und dem Schutz der Umwelt. Aspekte wie Unternehmens-
ziele, Marketing-Mix, Zeitplanung und Controlling werden
mit ihnen besprochen und ein attraktives Angebot entwi-
ckelt.

Leitfragen: Wie kann unser Schulkiosk innovativ umgestal-
tet werden? Wie sieht ein betriebswirtschaftliches Kon-
zept fur einen erfolgreichen Schulkiosk aus? Mit welchen
Kriterien kann das Angebot des Schulkiosks in Hinblick auf
Nachhaltigkeit bewertet werden? Wie kann der Erfolg der
Neuerungen langfristig Uberprift werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
grundlegende betriebswirtschaftliche Kriterien auf den
Schulkiosk anzuwenden. Sie kénnen Kriterien einer nach-
haltigeren Erndhrung zielbezogen auf das Angebot des
Schulkiosks entwickeln und eigenstandig ein wirtschaftlich
attraktives und nachhaltiges Schulkioskangebot entwerfen
und présentieren.

Schulische Vorbereitung: Die Klasse ermittelt die verschie-
denen Interessensgruppen und vergleicht die Interessen
der Akteure in Bezug auf den Schulkiosk (z. B. Betreiber,
Schulleitung, Schultréger, Schiiler, Eltern). Die Schilerin-
nen und Schiler legen mégliche Interessenkonflikte dar.
Hierzu fihren sie eigenstandig Befragungen durch und
analysieren die Ergebnisse.
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Am auBerschulischen Lernort:

e \Vortrag zu Bewirtschaftungsformen eines Schulkiosks
sowie Aspekten der Nachhaltigkeit

e Gruppenarbeit zur Bewirtschaftung des Schulkiosks
und Analyse des Schulkiosks: Produkte, Kunden,
Umfeld, Subventionen, Bezugsquelle, Markt und
Konkurrenz

e Gruppenarbeit zu Nachhaltigkeitskriterien (Saisonalitat
des Angebots, regionale Bezugsquellen, Fair Trade
etc.): Entwerfen von Bewertungskriterien, Uberpriifung
des Sortiments des Schulkiosks

e Darstellung der Ergebnisse zum Schulkiosk

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schler
entwickeln anhand der Ergebnisse ein betriebswirtschaft-
liches Konzept fir den Schulkiosk. Sie présentieren die
Ergebnisse den Betreibern des Schulkiosks und bekom-
men ein Feedback.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Wirtschaft und Politik (Wirtschaftspolitik im
Spannungsfeld zwischen Markt und Staat)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion

GESUNDHEIT UND 12 NACHHALTIGE/R
WOHLERGEHEN KONSUM UND
PRODUKTION

QO

Angebotszeitraum: ganzjéhrig; es besteht die Moglichkeit,
dieses Projekt mit einer Gruppe Uber 1 bis 2 Jahre weiter-
zuflihren (PDCA-Zyklus/Plan-Do-Check-Act)

P

Umfang: ca. 5 Stunden

Besonderheiten: Voraussetzung ist ein vorhandenes Kiosk-
angebot. Das Konzept ,Unser Schulkiosk” fir die Sekun-
darstufe | wird unter ,Verbraucherbildung und Gesund-
heit” gelistet.

Eingereicht liber Netzwerkpartner: Deutsche Gesellschaft
fur Erndhrung



Brauchen wir die Landwirtschaft
noch?

Inhalt: Die ,Landwirtschaft” als markt- und betriebswirt-
schaftlich handelnder Akteur ist systemrelevant und bt
einen entscheidenden Einfluss auf Umwelt und Natur aus,
auf Béden, Tiere, Gewésser und biologische Vielfalt. Da-
durch kommt der Landwirtschaft eine besondere Bedeu-
tung in der Gesellschaft zu. Durch stetige Produktions-
steigerungen konnte die Landwirtschaft die steigende
Bevdlkerung sicher mit Nahrungsmitteln versorgen.
Gleichzeitig ist jedoch die Ubernutzung von Natur und
Umwelt, Tieren und biologischen Kreislaufen bis hin zur
Geféhrdung des Klimas die Kehrseite der Medaille. Die
Landwirtschaft gerat durch Eingriffe des Staates in Form
von Subventionen in ein Spannungsfeld zwischen Bevdl-
kerung, Markt und Staat.

Leitfragen: Wie beeinflusst die Landwirtschaft die Wirt-
schaft des Landes? Was bedeutet der Begriff ,System-
relevanz”? Vor welchen Herausforderungen steht die
Wirtschaft und die Politik hinsichtlich der Nahrungsmittel-
produktion bei steigendem Bevolkerungswachstum -
national und global gesehen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler kénnen Zusam-
menhange zwischen Landwirtschaft und Wirtschaftssys-
temen erkldren. Die Schilerinnen und Schdler sind in der
Lage, internationale Verflechtungen der Nahrungsmittel-
produktion sowie die Auswirkungen des Bevolkerungs-
wachstums und dem steigenden Fleischkonsum der Mit-
telschicht zu erkléren. Sie kdnnen die Bedeutung der
Landwirtschaft in der Gesellschaft sowohl national als auch
global durch einen Landervergleich zwischen Deutschland
und einem groBen Importland erfassen und Stellung neh-
men.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten die Bedeutung der Landwirtschaft fir die Wirt-
schaft des Landes und berticksichtigen dabei die Aspekte
wie die Bedeutung der Landwirtschaft fir die Besorgung
der Bevélkerung mit Nahrungsmitteln, die Schaffung von

Arbeitsplatzen in landlichen Gebieten und den Beitrag der
Landwirtschaft auf die Exportwirtschaft.

Am auBBerschulischen Lernort:
e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs
e ggf. kurzer Input zum Wandel des landwirtschaftlichen

Betriebes innerhalb der letzten 100 Jahre (Mechani-

sierung, Diversifizierung, Digitalisierung) und den

aktuellen wirtschaftlichen und politischen Herausfor-
derungen des Betriebes

e Hoferkundung zu verschiedenen Stationen (variieren je
nach Betrieb): Lebensmittelherstellung, Maschinen und

Technik, Dokumentation und Burokratie

e Gruppenarbeit zu den Themen:

_Herausforderungen fiur die Landwirtschaft in einem
Industrieland: Deutschland (z.B.: gesellschaftlicher
Wunsch nach mehr Okoleistungen, Klimawandel,
Strukturwandel: Haben kleinere b&uerliche Familien-
betriebe noch eine Zukunft?)

_Herausforderungen fur die Landwirtschaft in einem
Entwicklungsland. (z.B.: Abh&ngigkeit von internatio-
nalen Preisen fur Importe, Klimakrise, Rodung von
Waldern, Produktionssicherheit: Versicherungen oder
Grundpramie, Verfugbarkeit von Investitionen/Kapital
fir Maschinen, Vorhandensein von internationalen
Handelsabkommen/-méglichkeiten fir Export)

e Vorstellung der Ergebnisse im Plenum und Gegen-

Uberstellung der Herausforderungen

e Diskussion und Reflexion, Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
finalisieren die Gruppenarbeit vom auBerschulischen Lern-
ort und diskutieren und reflektieren Gber Lésungsvor-
schlage, wie die Landwirtschaft in einem Land unterstitzt
werden kann, um die wirtschaftliche Bedeutung zu starken
und die Erwirtschaftung der Produktionskosten zu erleich-
tern.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Wirtschaft/Politik (Wirtschaftspolitik im
Spannungsfeld zwischen Markt und Staat)

SDGs: 9 Industrie, Innovation und Infrastruktur, 12 Nach-
haltige/r Konsum und Produktion, 15 Leben an Land

INDUSTRIE, NACHHALTIGE/R
INNOVATION UND
INFRASTRUKTUR

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Landwirtschaft zwiscen Klima-
wandel und Globalisierung -
solidarische Landwirtschaft im Fokus

Inhalt: Die heutige Landwirtschaft ist stark in globale
Lieferketten eingebunden. Produkte, die in einem Land
angebaut werden, kénnen auf der ganzen Welt konsumiert
werden. Diese globalen Lieferketten bieten zahlreiche
Vorteile, wie z. B. den Zugang zu einer Vielzahl von Produk-
ten unabhéngig von saisonalen Beschrankungen. Sie brin-
gen jedoch auch Herausforderungen mit sich, wie z. B. die
Abhangigkeit von internationalen Markten und die Vola-
tilitdt der Preise. Im Kontext der Globalisierung stellt die
solidarische Landwirtschaft eine Gegenbewegung zu den
globalen Lieferketten dar. Sie fordert die Regionalitat der
Lebensmittelproduktion, was sowohl dkologische als auch
soziale Vorteile mit sich bringt. Die solidarische Landwirt-
schaft verbindet 6kologische, 6konomische und soziale
Aspekte und zeigt, wie eine lokale und nachhaltige Pro-
duktion erfolgreich umgesetzt werden kann.

Leitfragen: Vor welchen Herausforderungen stehen land-
wirtschaftliche Betriebe der Gegenwart? Was sind alterna-
tive Wirtschaftsmodelle, die dem Preisdruck des (globalen)
Marktes entgegenwirken kénnen? Welche Vor- und Nach-
teile entstehen durch Formen der Direktvermarktung in
der Landwirtschaft? Was musste sich andern fir eine finan-
ziell sichere, wertschatzende und nachhaltige Lebensmit-
telproduktion?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen die Pro-
zesse der Globalisierung beschreiben und Herausforde-
rungen und Chancen fir die Landwirtschaft in Deutsch-
land und weltweit vergleichen. Die Schilerinnen und
Schiler sind in der Lage, sich kritisch mit der globalen
Makrostruktur auseinanderzusetzen und Vor- und Nach-
teile dieser Strukturen sowie von Alternativsystemen ge-
geniiberzustellen. Sie sind in der Lage, die Preisbildung
und Wettbewerbsfahigkeit landwirtschaftlicher Produkte
auf dem globalen Markt zu beurteilen.
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Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
recherchieren die Herausforderungen, mit denen sich
landwirtschaftliche Betriebe in Deutschland zurzeit und
insbesondere vor dem Hintergrund des globalen Handels
konfrontiert sehen. Gemeinsam brainstormen sie mogliche
Losungsansatze.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des Betriebs

e Die Schilerinnen und Schiler strukturieren die aktuel-
len Herausforderungen der Landwirtschaft auf Basis
ihrer Vorbereitung.

e Grundlagen zu den Lieferketten und der Preisstruktur
von konventionell vermarktetem GemUse werden ver-
mittelt. Nachhaltigkeitsfaktoren in der Ernédhrung und
Produktion (Regionalitat, Saisonalitat, 6kologischer
Anbau, Arbeitsbedingungen) werden vermittelt.

e Kennenlernen der Solidarischen Landwirtschaft vor
Ort: Impuls zur Motivation und den Vor- und Nachtei-
len einer solchen Vermarktungsstrategie. Der 6kolo-
gische Gemiseanbau wird mit dem konventionellen
Anbau verglichen und Unterschiede herausgearbeitet.

e Die Schilerinnen und Schiiler kénnen je nach Jahres-
zeit bei der Arbeit unterstltzen und gewinnen einen
Einblick in die Arbeitsfelder in der Landwirtschaft.

e Abschlussrunde und Evaluation

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
diskutieren Uber die Rolle und Steuerungsmaoglichkeiten
der Politik im Agrarsektor. Sie erortern die Frage, welche
Vor- und Nachteile die Globalisierung fir den Agrarsektor
mit sich bringt und inwiefern eine solidarische Landwirt-
schaft eine Gegenbewegung zur Globalisierung darstellt.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Wirtschaft/Politik (globale und regionale
Marktstrukturen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land
12 oo [N 15 Ao
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Berufsfelder: Landwirtschaft, Gemusebau
Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: feste Schuhe, wetterfeste Kleidung

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Landwege e V.
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Getreidepreise - ein Beispiel fiir
Marktdynamiken und globale wirt-
schaftliche Verflechtungen

Inhalt: Getreidepreise sind ein anschauliches Beispiel da-
fur, wie Angebot und Nachfrage die Preise beeinflussen.
Faktoren wie Wetterbedingungen, Ernteausfalle, techno-
logische Fortschritte in der Landwirtschaft, staatliche
Subventionen und Handelsbeschrénkungen spielen eine
wichtige Rolle. Getreide wird weltweit gehandelt. Preis-
schwankungen kénnen daher weitreichende Auswirkun-
gen haben, nicht nur auf die Produzenten und Konsumen-
ten, sondern auch auf die globale Wirtschaft und die
politische Stabilitat. Im Rahmen des Bildungsangebots
kénnen die Schilerinnen und Schiiler grundlegende
wirtschaftliche Konzepte wie Angebot und Nachfrage ver-
tiefend kennenlernen und sowohl die globalen Auswirkun-
gen als auch die Auswirkungen fir einen landwirtschaftli-
chen Betrieb in Schleswig-Holstein nachvollziehen. Hierbei
werden Zeitreihen und Marktkommentare betrachtet, die
aktuellen Getreidepreise ins weltweite Wirtschaftsgesche-
hen eingeordnet und die unterschiedlichen Vermarktungs-
maoglichkeiten verschiedener Betriebe miteinander ver-
glichen.

Leitfragen: Welche Faktoren beeinflussen die Vermark-
tungspreise von Getreide? Welchen Einfluss hat der
weltweite Getreidehandel auf einen regionalen landwirt-
schaftlichen Betrieb? Welche Méglichkeiten gibt es fir
den Betrieb, mit der Marktdynamik umzugehen? Welche
erweiterten Vermarktungschancen bieten Trocknungs- und
Lagerungsmaéglichkeiten fur landwirtschaftliche Betriebe?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
die Preisbildung von Getreide und die globalen wirtschaft-
lichen Verflechtungen in ihrer Komplexitat zu beschreiben.
Sie kénnen fachspezifische Methoden wie die Analyse von
Zeitreihen und Marktkommentaren nutzen, um die Zusam-
menhénge zwischen Angebot, Nachfrage und den EinflUs-
sen auf die Getreidepreise zu verstehen. Die Schilerinnen
und Schler kénnen agrarpolitische MaBnahmen vor dem
Hintergrund des Klimaschutzes bewerten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
analysieren die Preisbildung, indem sie Faktoren wie An-
gebot, Nachfrage und globale Méarkte beschreiben. Sie
erstellen eine Ubersicht liber Eingriffsméglichkeiten des
Staates und dokumentieren am auBerschulischen Lernort
konkrete Beispiele und Auswirkungen.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

e Warm-Up-Fragen zur Aktivierung der Vorkenntnisse
der Schiilerinnen und Schiler

¢ Vorstellung des Betriebs mit dem Fokus auf den Anbau
und die Vermarktung von Getreide

e Die Schilerinnen und Schiler analysieren Preisreihen
und Marktbeobachtungskommentare. Mithilfe dieser
werden unterschiedliche Preise in Bezug zueinander
und in Bezug zu weltweiten Ereignissen gesetzt. Am
konkreten Beispiel werden Einflussfaktoren auf die
Preise, Preisentwicklungen und Handlungsmaglich-
keiten des Betriebs, auf solche Preisschwankungen zu
reagieren, dargestellt.

¢ Die Ergebnisse der Untersuchungen werden auf Pos-
tern prasentiert und Anknipfungspunkte zum eigenen
Konsumverhalten gesucht.

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten in Gruppenarbeit eine Ausarbeitung zum The-
ma ,Getreidepreis unter dem Einfluss des Klimawandels”
und ziehen den auBerschulischen Lernort als konkretes
Beispiel mit ein. Sie untersuchen die Notwendigkeit von
agrarpolitischen Reformen.

Jahrgangsstufen: 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Wirtschaft/Politik (Interessenkonflikte in der
sozialen Marktwirtschaft)

SDGs: 8 Menschwirdige Arbeit und Wirtschaftswachstum,
12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

MENSCHENWORDIGE 12 NACHHALTIGE/R
ARBEITUND KONSUM UND
WIRTSCHAFTS- PRODUKTION
WACHSTUM

« BCO

Berufsfelder: Landwirtschaft, Betriebswirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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EU-Agrarpolitik - Hintergriinde
und Auswirkungen auf landwirt-
schaftliche Betriebe

Inhalt: Die Gemeinsame Agrarpolitik der Européischen
Union wurde bereits im Jahr 1962 eingefihrt. Sie verfolgt
u. a. die Ziele, das Einkommen und die Wettbewerbsfahig-
keit der landwirtschaftlichen Betriebe sowie die Versor-
gung der Bevdlkerung zu sichern. Die Agrarpolitik passt
sich standig neuen Herausforderungen wie dem Klima-
wandel an. Am konkreten Beispiel analysieren die Schile-
rinnen und Schiler die politischen Entscheidungsprozesse
in der EU, die Funktionsweise von Subventionen und die
konkreten Auswirkungen fur die landwirtschaftlichen Be-
triebe in der Region.

Leitfragen: Welchen Einfluss hat die EU-Agrarpolitik auf
landwirtschaftliche Betriebe in Deutschland? Welche
agrarpolitischen MaBnahmen werden umgesetzt und wel-
che Vor- und Nachteile bringen diese mit sich? Wie hat
sich die européische Agrarpolitik im Laufe der Zeit veran-
dert und welchen Einfluss hat die Agrarpolitik auf den
Klimaschutz?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen die Ent-
scheidungsprozesse in der EU am Beispiel der Agrarpolitik
erldutern sowie den Einfluss auf die nationale Politik und
die Auswirkungen auf einen konkreten Betrieb in Schles-
wig-Holstein ableiten. Sie kdnnen die Funktionsweisen der
agrarpolitischen MaBnahmen erklaren und deren Einfluss
auf den Umweltschutz. Die Schilerinnen und Schiler sind
in der Lage, unterschiedliche Positionen in aktuellen De-
batten zur Reform der Agrarpolitik zu beurteilen und ihren
eigenen Standpunkt begriindet zu vertreten.
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Schulische Vorbereitungen: Die Schilerinnen und Schiler
ermitteln die Rolle der EU sowie deren Institutionen, wel-
che mit Fokus auf die Agrarpolitik von Bedeutung sind. Sie
erstellen eine Ubersicht liber politische MaBnahmen, die
im Agrarsektor Anwendung finden kénnen. Die Schilerin-
nen und Schiler stellen die Auswirkungen der europai-
schen Agrarpolitik auf einen landwirtschaftlichen Betrieb
in Schleswig-Holstein mittels einer Fallanalyse dar und fer-
tigen zur Dokumentation einen Beobachtungsbogen an.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung: Warm-up-Fragen zur Aktivierung des Vor-
wissens der Schilerinnen und Schiler und Vorstellung
des Betriebs

e Darstellung der historischen Entwicklung der EU-
Agrarférderung

e Mithilfe diverser Materialien werden unterschiedliche
MaBnahmen der EU-Agrarpolitik in Gruppenarbeit be-
arbeitet und hinterher im Plenum zusammengetragen
(Erste und Zweite Saule, Green Deal, Farm to Fork, ...)

¢ Betriebsbesichtigung mit dem Fokus auf die Um-
setzung der EU-Vorgaben und der konkreten Frage:
Welchen Einfluss hat die EU-Agrarpolitik auf unseren
Betrieb?

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
dokumentieren die Ergebnisse der Fallanalyse in Form
einer schriftlichen Arbeit. Sie recherchieren zu aktuellen
Debatten zur Agrarpolitik und stellen ihren Standpunkt be-
griindet mindlich oder schriftlich dar. Hierbei nehmen sie
Bezug zum auBerschulischen Lernort.

Fachbezug: Wirtschaft/Politik (europaische Entscheidungs-
strukturen, soziale Martkwirtschaft)

Jahrgangsstufen: 11-13, Berufliche Schulen

SDGs: 13 MaBBnahmen zum Klimaschutz

1 MASSNAHMENZUM
KUMASCHUTZ

P 4

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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C")klogischer FuBa bd ruck tierischer
Produkte und die Chancen regio-
naler Wertschépfungsketten

Inhalt: Der 6kologische FuBabdruck tierischer Produkte ist
eng mit dem Klimawandel verbunden. Landwirtschaftliche
Betriebe als Wirtschaftseinheiten stehen vor der Herausfor-
derung, ihren Beitrag zur Reduzierung des ékologischen
FuBabdrucks tierischer Produkte zu leisten, missen aber
gleichzeitig immer gréBeren und globaleren Wertschép-
fungsketten standhalten. Regionale Wertschopfungsketten
kénnen eine Chance und ein Losungsansatz sein.

Leitfragen: Welche Auswirkungen haben regionale Wert-
schopfungsketten auf die lokale Wirtschaft und Umwelt?
Welche Strategien zur nachhaltigen Nutzung von Ressour-
cen werden in regionalen Wertschépfungsketten verfolgt?
Welche nachhaltigen Geschéaftsmodelle leisten welchen
Beitrag zur Reduzierung des dkologischen FuBabdrucks?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die Themen ,Regionale Wertschépfungsketten” mit ,Nach-
haltigkeit in der Wirtschaft” und ,Ressourcenmanagement”
in Verbindung zu setzen. Die Schiilerinnen und Schiler
kénnen globale und regionale Wertschépfungsketten hin-
sichtlich ihres 6kologischen FuBabdrucks kriteriengeleitet
vergleichen. Zudem setzen sie sich kritisch mit Ansatzen
zur Berechnung negativer Externalitaten in der Herstellung
tierischer Produkte auseinander. Die Schilerinnen und
Schiler sind befahigt, differenziert wirtschaftliche Ent-
scheidungen im Hinblick auf 6kologische Nachhaltigkeit
mithilfe des vermittelten Fachwissens zu treffen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
bestimmen 6kologische Aspekte bzgl. der Herstellung
tierischer Lebensmittel (Transport, Tierhaltung, Futtermit-
telanbau, Vermarktung, Ressourcenverbrauch etc.) als
Parameter flr den dkologischen FuBabdruck. Vertiefend
untersuchen sie Konzepte, die die 6kologisch externen
Effekte der Herstellung verschiedener tierischer Lebens-
mittel messbar machen. Die Schilerinnen und Schiler
vergleichen regionale und globale Wertschopfungsketten.

Am auBerschulischen Lernort:

e Besuch eines landwirtschaftlichen Betriebes mit
Tierhaltung mit Fokus auf eine regionale Wertschép-
fungskette

e Okologische Aspekte und zukiinftige Herausforde-
rungen bezogen auf die Tierhaltung werden aus
Sicht des Betriebs erlautert.

¢ Die Schilerinnen und Schiler bestimmen den dko-
logischen FuBBabdruck der vom besuchten Betrieb
hergestellten Fleisch- und Wurstwaren und setzen
diesen in Verbindung mit der regionalen Wertschop-
fungskette.

¢ Die Klasse diskutiert wirtschaftliche Aspekte und
politische Entscheidungen im Hinblick auf die
regionale (Fleisch-)Produktion mit den Betriebsver-
antwortlichen.

Schulische Nachbereitung: Reflexion der Erfahrungen auf
dem Hof. Der ermittelte 6kologische FuBabdruck wird von
den Lernenden mit Daten aus der Literatur und mit dem
von tierischen Produkten Uberregionaler Wertschépfungs-
ketten verglichen und bewertet. Sie begriinden in einer
Gruppenarbeit die Chancen und Herausforderungen re-
gional wirtschaftender (landwirtschaftlicher) Betriebe und
beantworten dadurch die Forschungsfragen.

Jahrgangsstufe(n): Klasse 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Wirtschaft und Politik (Okonomie und
Okologie)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 MaBBnahmen zum Klimaschutz

1 MASSNAHMENZUM
KLIMASCHUTZ

O

CO

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 2,5 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung

149



Okonomische und ethische Heraus-
forderungen in der Hdhnchenmast -
Spannungsfelder zwischen
Preisdruck und Tierwohl

Inhalt: Hdhnchenfleisch gehért in Deutschland zu den am
haufigsten verzehrten Fleischsorten. Aufgrund der hohen
Nachfrage und des intensiven Preiswettbewerbs stehen
dkonomische Effizienz und tierethische Fragen in einem
Spannungsverhéltnis. In den vergangenen Jahren ist der
Trend zu beobachten, dass Verbraucherinnen und Ver-
braucher ein gréBeres Bewusstsein fir die Themen Tier-
wohl und Haltungsbedingungen haben. Dennoch sind in
den Supermarkten vor allem Hahnchenprodukte mit der
Haltungsstufe 2 zu finden, und auch der Preis spielt weiter-
hin eine groBe Rolle. Die Schilerinnen und Schiler analy-
sieren die unterschiedlichen Interessen der Akteure (Ver-
brauchende, Produzierende, Staat) und die politischen
MaBnahmen, die das Gleichgewicht zwischen Marktme-
chanismen und gesellschaftlichen Erwartungen beein-
flussen.

Leitfragen: Wie beeinflussen Angebot und Nachfrage den
Preis von Héhnchenfleisch und welche Rolle spielt dabei
die Preiselastizitat? Welche 6konomischen und ethischen
Interessenkonflikte ergeben sich in der Héhnchenmast im
Spannungsfeld zwischen Produzenten, Konsumenten und
dem Staat? Wie kénnen staatliche MaBnahmen das Tier-
wohl in der Hdhnchenmast beeinflussen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen die kom-
plexen 6konomischen Zusammenhange der Hahnchen-
mast analysieren und erklaren. Sie verstehen die unter-
schiedlichen Interessen der Akteure und die Konflikte,
die daraus resultieren. Sie sind in der Lage, die Rolle des
Staates und anderer Institutionen in der Regulierung der
Hahnchenmast kritisch zu beurteilen. Sie sind in der Lage,
ihren eigenen Standpunkt argumentativ zu vertreten und
entwickeln Losungsansétze fir eine nachhaltigere Hahn-
chenproduktion.
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Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
untersuchen die Preisentwicklung und Preiselastizitét von
Hahnchenfleisch sowie den Einfluss auf Angebot und
Nachfrage. Sie diskutieren Gber die Bedeutung von Kon-
sumentensouveranitat und Marketingstrategien bezogen
auf die Hahnchenmast.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des Hdhnchenmast-
betriebs

e Vorstellung der umgesetzten Haltungsform und Unter-
schiede zu anderen Haltungsformen werden darge-
stellt.

e Einblicke in den Stall unter Einhaltung der Hygiene-
regeln

e Vorstellung der taglichen Arbeiten auf dem Betrieb
sowie Einblicke in die automatisierten Techniken und
Einfluss auf die Wirtschaftlichkeit des Betriebs.

¢ \ergangene sowie zukiinftige MaBnahmen zum Tier-
wohl werden thematisiert. Politische Ma3nahmen und
deren Einfluss auf den Sektor werden besprochen.

e Die Schilerinnen und Schiler sammeln gemeinsam
mit dem Landwirt oder der Landwirtin ihre Gedanken
zu dem Thema ,Hahnchenmastbetrieb der Zukunft”.
Hierbei werden Gedanken zu den Oberthemen Tier-
ethik, Wirtschaftlichkeit, Nachhaltigkeit oder Konsum-
verhalten gesammelt.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werten aus, wie der Staat durch Gesetze und Verordnun-
gen die Rahmenbedingungen flr die Agrarwirtschaft
festlegt. Die Schulerinnen und Schiler formulieren krite-
rienorientiert und differenziert ein eigenes Werturteil und
beziehen die Perspektive verschiedener Akteure und die
Erfahrungen am auBerschulischen Lernort mit ein.

Jahrgangsstufe(n): 11-13

Fachbezug: Wirtschaft/Politik (Preisbildung und
Wettbewerb, Konsumentscheidungen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

QO

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjéhrig
Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und festes
Schuhwerk
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Gefliigelhaltung - eine wirtschaft-
liche Betrachtungsweise

Inhalt: Die moderne Gefligelhaltung in Deutschland hat
sich erheblich weiterentwickelt, was sich in der Vielfalt der
Haltungsformen und der zunehmenden Ausrichtung auf
Tierwohl und Umweltschutz widerspiegelt. Die Aufzucht
von Masthihnern stellt den groBten Sektor in Deutschland
dar, gefolgt von der Eierproduktion. Dieser Sektor hat zum
einen eine groBe wirtschaftliche Bedeutung und zum an-
deren ist es notwendig, nachhaltige Praktiken zu férdern
und zu implementieren, um den 6kologischen FuBabdruck
zu minimieren. Die Wahrnehmung der Offentlichkeit spielt
eine wichtige Rolle in der Entwicklung und Akzeptanz von
Geflugelhaltungssystemen. Tierwohl ist fir die Konsumen-
tinnen und Konsumenten ein immer wichtigerer Faktor.
Diese Entwicklungen zeigen, wie wichtig es ist, in Bil-
dungsprogrammen nicht nur die biologischen und physio-
logischen Grundlagen der Gefligelzucht zu behandeln,
sondern auch die sozialen und dkologischen Aspekte der
Geflugelhaltung zu integrieren. Dadurch kénnen Schiile-
rinnen und Schiler ein umfassendes Versténdnis fir die
Zusammenhange zwischen landwirtschaftlicher Praxis,
Tierwohl und nachhaltiger Lebensmittelproduktion ent-
wickeln.

Leitfragen: Wie wirken sich Subventionen und staatliche
UnterstitzungsmaBnahmen auf die Gefligelwirtschaft
aus? Welche Rolle spielen EU-Regelungen und nationale
Gesetze beim Schutz von Tieren in der Gefligelhaltung?
Welche wirtschaftlichen Herausforderungen und Chancen
ergeben sich durch die Intensivierung der Gefligelhal-
tung? Wie tragt Umweltpolitik zur nachhaltigen Geflugel-
haltung bei?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler verstehen die As-
pekte der Nachhaltigkeit und der Kreislaufwirtschaft des
landwirtschaftlichen Betriebs und kénnen diese in einer
Diskussion argumentativ einsetzen. Sie erkennen die Be-
deutung von artgerechter Tierhaltung und nachhaltigen
landwirtschaftlichen Praktiken sowie den Einfluss von
agrarpolitischen Zielsetzungen. Die Schilerinnen und

Schiler sind in der Lage, eine Ubersicht der Marktstruk-
turen, Preisbildung und internationalen Handelsbeziehun-
gen in der Geflugelwirtschaft zusammenzustellen. Sie
kénnen die Rolle von Exporten in Entwicklungslandern
diskutieren und die damit verbundenen ethischen und
wirtschaftlichen Aspekte kritisch hinterfragen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
analysieren die Gefligelhaltung als Teil der Agrarwirt-
schaft. Sie stellen eine Ubersicht der Marktstrukturen,
Preisbildung und internationalen Handelsbeziehungen
zusammen.

Am auBerschulischen Lernort:

¢ BegriBung und Vorstellung des Betriebs

e Die Schilerinnen und Schiiler lernen die verschiede-
nen Betriebszweige des landwirtschaftlichen Betriebs
und deren Zusammenhénge kennen.

¢ Eigenstandige Beobachtung der Masthihner und
Ableitung der Bedurfnisse hinsichtlich Futter, Unter-
kunft und Herdenverhalten

e Untersuchung von Kosten und Erlésen in der Geflu-
gelproduktion, betriebswirtschaftliche Optimierung,
Investitionen und Subventionen

e Darstellung der umgesetzten nationalen und europa-
ischen Regelungen zum Tier- und Naturschutz in der
Gefligelhaltung. Nach Absprache werden Vorgaben
zur Hygiene, Kontrolle und Rickverfolgbarkeit the-
matisiert.

e Abschluss und Reflexion

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
diskutieren die Rolle von Exporten in Entwicklungslandern.
Die Schilerinnen und Schiler fihren Untersuchungen des
Konsumverhaltens durch oder recherchieren zu dieser
Thematik, bezogen auf Gefligelprodukte.

Jahrgangsstufe(n): 11-13

Fachbezug: Wirtschaft/Politik (Wettbewerbs- und
Ordnungspolitik)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land
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Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Kase - liber die Herstellung, Logistik
und Vermarktung

Inhalt: Die Schiilerinnen und Schiler erhalten einen Ein-
blick in die Produktion, Logistik und Vermarktung von
Kése. Durch die Darstellung der Logistik-Kette wird sowohl
das Erfordernis der qualifizierten Organisation dargestellt
als auch die Notwendigkeit des Einsatzes digitaler Lésun-
gen. Im Anschluss befassen sich die Schilerinnen und
Schiler mit der Preisbildung des vorgestellten Produkts.
Sie kalkulieren die Kosten der Produktion und Logistik und
beachten hierbei die Interessen der verschiedenen
Akteursgruppen. Verbraucheranspriiche werden gleicher-
malBen beriicksichtigt, wie der Verdienst der beteiligten
Akteure.

Leitfragen: Wie verlduft der Weg von der Milch bis zum
Kése und welche Berufsgruppen sind beteiligt? Wie wird
der Preis von Kase gebildet? Welche Faktoren missen bei
der Preisbildung beachtet werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler analysieren
Marktprozesse exemplarisch am Produkt Kase unter Be-
ricksichtigung von Angebot, Nachfrage, Wettbewerb und
Marktformen. Die Schilerinnen und Schiler kénnen die
Perspektive von Konsumenten und Produzenten einneh-

men und ermitteln Kostenfaktoren fiir das Beispielprodukt.

Sie sind in der Lage, die Kéaseherstellung aus Milch als
hochwertiges Produkt in seinen Produktionsschritten zu
beschreiben und kénnen kriteriengeleitet Qualitat von
Produkten ableiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
identifizieren Einflussfaktoren auf die Preisbildung sowie
staatliche Eingriffsméglichkeiten. Sie legen dar, wie die
Marktstrukturen die Preisbildung beeinflussen und arbei-
ten Besonderheiten in Bezug auf die Preisbildung im Le-
bensmittelsektor heraus. Sie Gberlegen sich Qualitatskrite-
rien fir Lebensmittel.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung

e Die Urproduktion und Verarbeitung der Milch werden
dargestellt. Die Schilerinnen und Schiler verkosten
verschiedene Kéasesorten und erarbeiten Unterschiede.

e Die Schilerinnen und Schiler lernen die Logistikkette
vor Ort kennen. An einem konkreten Fallbeispiel wer-
den gemeinsam Kostenfaktoren ermittelt und der Preis
fur das Endprodukt kalkuliert. Staatlichen Regulierun-
gen wie z.B. EU-Herkunftsschutz oder Férderprogram-
me werden dargestellt.

e Der weitere Produktweg bis in den Einkaufsbeutel des
Verbrauchers wird dargestellt.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Besonderheiten im Agrar-
sektor sowie européische Regelungen werden fir das Bei-
spielprodukt herausgearbeitet. Ergédnzend kénnen globale
Einflussfaktoren von den Schilerinnen und Schilern iden-
tifiziert werden sowie die Auswirkungen internationaler
Konkurrenz auf die Vermarktung regionaler Produkte. Sie
diskutieren kriteriengeleitet tiber einen gerechten Preis fur
das Produkt unter Beriicksichtigung verschiedener Interes-
sen.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Wirtschaft/Politik (Preisbildung)

SDGs: 9 Industrie, Innovation und Infrastruktur,
13 Nachhaltiger Konsum

INDUSTRIE,
INNOVATIONUND
INFRASTRUKTUR

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 Stunden
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Klimaschutz und Landwirtschaft -
Chancen und Herausforderungen

Inhalt: Klimaschutz ist ein wichtiger Aspekt in der taglichen
Arbeit von Landwirtinnen und Landwirten. Dabei gibt es
mehrere MaBnahmen zur Reduktion von schadlichen
Emissionen. Die Schilerinnen und Schiler erleben aktiven
Klimaschutz hautnah und kommen mit den Betriebsleiten-
den ins Gesprach. Dabei geht es auch um wirtschaftliche
und politische Aspekte.

Leitfragen: Welchen Beitrag kann die Landwirtschaft leis-
ten, um die globalen Umweltziele zu erreichen und die
CO,- sowie Methan-Emissionen zu reduzieren? Welche
MaBnahmen sind besonders wirksam, um die nationalen
Klimaziele zu erreichen? Welche politischen und wirt-
schaftlichen Rahmenbedingungen beeinflussen die Um-
setzung von nachhaltigen Praktiken? Welche Rolle spielen
die Verbraucherinnen und Verbraucher bei der Férderung
von nachhaltiger Lebensmittelproduktion?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
Instrumente der Umweltpolitik in Bezug auf landwirtschaft-
liche Betriebe zu benennen und deren Wirksamkeit
fachlich fundiert zu beurteilen. Sie kénnen Strategien der
nationalen und globale Umweltpolitik zwischen Wettbe-
werbsfahigkeit und Nachhaltigkeit erldutern und sind in
der Lage, diese Strategien auf den landwirtschaftlichen
Betrieb zu Ubertragen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bestimmen, welchen Einfluss die Landwirtschaft auf die Er-
reichung der nationalen Klimaziele hat. Die Schilerinnen
und Schiler analysieren verschiedene Méglichkeiten der

Emissionsreduktion durch den landwirtschaftlichen Betrieb

und erarbeiten einen Bewertungsbogen fir die verschie-
denen MaBnahmen zur CO,- und Methan-Emissionsreduk-
tion am auBerschulischen Lernort.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegrifBung, Kennenlernen und Hofrundgang. Dazu
wird ein Betriebsspiegel gereicht.

e Wihrend des Betriebsrundgangs werden verschie-
dene MaBnahmen zur CO,- und Methan-Emissions-
reduktion (Biogas, Weidehaltung, dkologischer
Landbau) gezeigt und erértert. Nach dem Betriebs-
rundgang dokumentieren die Schilerinnen und
Schiler innerhalb von Kleingruppen jeweils eine der
Emissionsreduktions-MaBnahmen anhand des ent-
wickelten Bewertungsbogens.

e Die Klasse diskutiert wirtschaftliche Aspekte und poli-
tische Entscheidungen im Hinblick auf das Ziel, CO,-
und Methan-Emissionen zu reduzieren und bringt hier
die Ergebnisse der Kleingruppen mit ein.

e Die Schiilerinnen und Schiler reflektieren, inwiefern
auch der Einzelne durch seine Erndhrungsgewohn-
heiten Einfluss auf mehr Nachhaltigkeit austiben kann.

e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bewerten in Gruppenarbeit die verschiedenen MaBnah-
men zur CO,- und Methanreduktion und présentieren ihre
Ergebnisse im Plenum. Die Schilerinnen und Schiler dis-
kutieren weitere Méglichkeiten in Bezug auf die Reduktion
von CO,- und Methangas. Sie reflektieren durch die Be-
rechnung ihres eigenen 6kologischen FuBabdrucks ihren
Einfluss auf eine nachhaltigere Lebensweise.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Bildung

Fachbezug: Wirtschaft und Politik (nationale Umweltpolitik
und &kologische Herausforderungen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 MaBBnahmen zum Klimaschutz

MASSNAHMEN ZUM
KLIMASCHUTZ

L 4

QO

Berufsfelder: Landwirtschaft, Milchproduktion

Angebotszeitraum: ganzjéhrig
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung

153



120

L g VIR S e
Dialog zum konventionellen und
biologischen Ackerbau - eine
wirtschaftspolitische Perspektive

Inhalt: Beim Thema Landwirtschaft wird in der Offentlich-

|u

keit streng nach ,,ékologisch” und ,Konventionell” unter-
schieden - meist mit klarer Wertung. Die Schilerinnen und
Schiler nahern sich dem Thema frei von Wertung und
Emotionen auf einer Sachebene. Unter wirtschaftspoliti-
schen Aspekten werden die Schilerinnen und Schiler ei-
nen konventionellen und einen biologischen arbeitenden
Betrieb betrachten und sich nach einer Feldbegehung
dem Thema ,wirtschaftliche und politische Herausforde-

rungen der Betriebe” ndhern.

Leitfragen: Worin bestehen die wesentlichen Unterschie-
de in den Rahmenbedingungen und Betriebsergebnis-
sen? Welche lenkenden MaBnahmen gibt es von Seiten
der Politik? Wie werden die EU-Standards in beiden Sys-
temen umgesetzt? Welche Subventionen flieBen in das
jeweilige System?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die wesentlichen Unterschiede in den Rahmenbedingun-
gen der beiden Systeme zu benennen. Die Schilerinnen
und Schiiler kdnnen Fakten wie EU- und Bundesgesetze
als Voraussetzung fur die Zahlung von Subventionen be-
nennen und kritisch in Bezug auf die Erndhrungssituation
in Deutschland, EU bzw. Welt beleuchten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren Rahmenbedingungen, EU- und Bundesgeset-
ze als Voraussetzung flir gezahlte Subventionen, indem
sie Faktoren wie Angebot, Nachfrage und globale Markte
beschreiben. Sie erstellen eine Ubersicht iber Eingriffs-
moglichkeiten des Staates und dokumentieren am auBer-
schulischen Lernort konkrete Beispiele und Auswirkungen.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

e Mit Warm-Up-Fragen zur Aktivierung der Vorkennt-
nisse der Schilerinnen und Schiler

e Vorstellung des Betriebs, thematische Einfihrung:
Erlduterung der verschiedenen Bewirtschaftungs-
verfahren und des Administrationsaufwandes

e Praktische Ubung: Feldbegehungen und Vergleich
der Feldbestédnde und Ernteerzeugnisse einer kon-
ventionellen und biologischen Landwirtschaft

e Praktische Ubung: Ausarbeitung von Betriebsergeb-
nissen anhand von echten Betriebszahlen. Einblick
in Marktlage und damit verbundener betrieblicher
Vermarktung. Wirtschaftliche und politische Heraus-
forderungen der Betriebe.

e Reflexion, Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten in Gruppenarbeit eine kritische Ausarbeitung
zu einem der folgenden Gesichtspunkte: Fiihrung des
Feldbestandes, Ertrage und Erndhrung, Wirtschaftlichkeit,
politische Rahmenbedingungen und stellen die Ergebnis-
se im Plenum vor.

Jahrgangsstufen: 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Wirtschaft/Politik (Wettbewerbs- und
Ordnungspolitik)

SDGs: 8 Menschwirdige Arbeit und Wirtschaftswachstum,
12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

8 MENSCHENWORDIGE 12 NACHHALTIGE/R
ARBEITUND KONSUMUND
WIRTSCHAFTS- PRODUKTION

WACHSTUM m
o

Berufsfelder: Landwirtschaft, Betriebswirtschaft,
Offentliche Verwaltung

Angebotszeitraum: ganzjahrig (optimal: September bis
November und Marz bis Juni)

Umfang: 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Berufsfeld Bauernf_lofpédégogik -
erkunden des Lernorts Bauernhof

Inhalt: Durch Einblicke in die landwirtschaftliche Praxis
werden nicht nur die Zusammenhénge von Natur, Land-
wirtschaft und Ernédhrung vermittelt. Durch den erlebnis-
orientierten Ansatz kdnnen unterschiedliche Zielgruppen
verschiedene Schlisselkompetenzen erwerben. Im Bil-
dungsangebot lernen die Schilerinnen und Schiler der
beruflichen Schulen die Bauernhofpadagogik néher ken-
nen und erleben die Bandbreite an Aktionen, die auf ei-
nem Betrieb umgesetzt werden kénnen. Die Schilerinnen
und Schiler erarbeiten eigene Forderkonzepte fir ver-
schiedene Zielgruppen und bekommen zudem Einblicke
in die Gestaltungsmoglichkeiten des Lernorts Bauernhof.

Leitfragen: Was versteht man unter Bauernhofpadagogik?
Welches Ziel wird bei der Bauernhofpadagogik verfolgt?
Inwiefern ist der Lernort fir unterschiedliche Zielgruppen
geeignet? Wie kann ein Besuch einer bestimmten Ziel-
gruppe gestaltet werden und welche kompetenzorientier-
ten Ziele werden verfolgt?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen unter-
schiedliche Lernsettings beschreiben und erlangen vertief-
tes Wissen Uber die Bauernhofpddagogik, indem sie aktiv
an Gruppenaktivitdten teilnehmen und gemeinsam Ergeb-
nisse der Erkundung analysieren und diskutieren. Sie sind
in der Lage, ein differenziertes Konzept fir den Besuch ei-
nes Bauernhofes zu erarbeiten und bertcksichtigen die
Bedurfnisse verschiedener Zielgruppen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
beschreiben unterschiedliche Lernsettings und reflektie-
ren Einflussfaktoren auf das Lernen. Sie analysieren den
auBBerschulischen Lernort Bauernhof und sammeln Ideen,
wie unterschiedliche Zielgruppen von einem Besuch eines
Bauernhofs profitieren kénnen.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einfihrung in die Arbeit der Bauernhofpddagogik und
Hofvorstellung

e Vorstellung und Erlduterung der unterschiedlichen
Zielgruppen und Forderkonzepte

e Erlduterung des Ablaufs einer pddagogischen Einheit
auf dem Hof

e Praktische Impulse zur Vielfalt der Gestaltung eines
Hofbesuchs. Je nach Absprache mit dem Betrieb sind
unterschiedliche Aktionen méglich: Futtervorberei-
tung, Fatterungsvorgang, Pflanzenanbau/-ernte, tier-
gestutzte Interventionen, Verarbeitung von Produkten
(z. B. Wolle, Lebensmitteln), sonstige leichte Hof- und
Stallarbeiten.

¢ Die Schilerinnen und Schiler fassen die Arbeit der
Bauernhofpddagogik zusammen und ordnen ein, wel-
che Fahigkeiten (sozial, kognitiv, motorisch) geférdert
werden kénnen. Die Schilerinnen und Schiler doku-
mentieren Ideen fir die konzeptionelle Ausarbeitung
von Férderkonzepten und diskutieren diese in der
Gruppe.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten ein detailliertes Konzept fir den Bauernhofbe-
such. Sie beriicksichtigen hierbei sowohl die erkundeten
Gegebenheiten vor Ort als auch die Bedrfnisse von un-
terschiedlichen Zielgruppen. Sie konzipieren ein inklusives
Konzept mit vielféltigen Aktivitaten.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schulen
Fachbezug: Sozialpddagogik/Sozialwesen

SDGs: 4 Hochwertige Bildung

4 HOCHWERTIGE
BILDUNG

|

Berufsfelder: Bauernhofpddagogik

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste, robuste Kleidung (ggf.

Gummistiefel), nach Absprache: Schreibunterlagen und
Frihstlck

155



122

Tiergestiitzte Interventionen auf dem
landwirtschaftlichen Betrieb

Inhalt: Tiergeschitzte Interventionen bieten vielféltige
Méglichkeiten fur Menschen jeden Alters. Zu den tierge-
schitzten Interventionen zahlen auch praventive und reha-
bilitative MaBnahmen. Durch den Kontakt mit den Tieren
werden Lernprozesse initiiert und die sozialen oder emo-
tionalen Kompetenzen der Teilnehmenden verbessert
sowie das Wohlbefinden gesteigert. Am auBerschulischen
Lernort befassen sich die Schilerinnen und Schiler mit
den unterschiedlichen auf dem Hof lebenden Tieren, de-
ren Eigenschaften und der Eignung flr Interventionen.
Hierbei wird auch der Aspekt des Tierwohls in die Betrach-
tung mit einbezogen. Die Schilerinnen und Schiler neh-
men Kontakt zu den Tieren auf (beobachten, streicheln,
anschmiegen, futtern) und reflektieren die damit verbun-
denen individuellen Erlebnisse. Sie lernen die Méglichkei-
ten tiergeschitzter Interventionen auf landwirtschaftlichen
Betrieben kennen sowie den Nutzen fiir verschiedene Ziel-

gruppen.

Leitfragen: Was versteht man unter tiergestutzter Interven-
tion und wie werden diese Interventionen umgesetzt?
Welches Ziel wird bei der tiergestltzten Arbeit verfolgt?
Welche Tiere sind fir diese Arbeit geeignet und welche
MaBnahmen zum Tierschutz werden getroffen? Wie re-
agieren unterschiedliche Zielgruppen auf diese Art der
Péadagogik?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiiler kénnen die Aus-
wirkungen der tiergeschitzten Intervention auf die Ge-
sundheit des Menschen einschatzen. Sie nehmen die
Wirkung tiergeschutzter Interventionen auf das eigene
Empfinden wahr und dokumentieren dies. Sie konzipieren
die Umsetzung tiergeschitzter Interventionen mit ausge-
wahlten Zielgruppen und beachten hierbei die Bedurfnis-
se von Menschen in besonderen Lebensphasen und mit
abweichender Entwicklung.

156

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
identifizieren verschiedene Formen tiergestitzter Interven-
tion (tiergestultzte Therapie, tiergestltzte Pddagogik, tier-
gestitzte Aktivitdten etc.) und bestimmen die méglichen
Effekte der Interventionen auf verschiedene Zielgruppen.

Am auBerschulischen Lernort:

e EinfUhrung in die Tatigkeitsfelder im Zusammenhang
mit der Sozialen Landwirtschaft

e Erklarung der Unterschiede zwischen Bauernhofpé-
dagogik und tiergestutzter Padagogik

e Beispielhafte Prasentation tiergestutzter Interventio-
nen: Kontaktaufnahme zu den auf dem Hof lebenden
Tieren (beobachten, streicheln, anschmiegen, futtern)
und Dokumentation der eigenen Eindriicke

e Analyse der Eigenschaften der verschiedenen Tiere
und der Eignung fur die Interventionen

e Die Schilerinnen und Schiler fassen anhand der Pra-
xisphase und der Vortrage die wichtigsten Aspekte
der tiergestitzten Arbeit zusammen und ordnen ein,
welche Fahigkeiten (sozial, kognitiv, motorisch) bei
unterschiedlichen Zielgruppen geférdert werden
kénnen.

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
Ubertragen die Erkenntnisse vom auBerschulischen Lern-
ort auf unterschiedliche Settings und verschiedene Ziel-
gruppen. Sie stellen Best-Practice-Beispiele zur Umsetzung
tiergestutzter Interventionen in verschiedenen Settings dar
und planen konzeptionell die Durchfiihrung einer solchen
Intervention.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schulen
Fachbezug: Sozialpddagogik, Sozialwesen

SDGs: 3 Gute Gesundheitsversorgung,
4 Hochwertige Bildung

4 HOCHWERTIGE
BILDUNG

]

GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

e

Berufsfelder: Bauernhofpédagogik

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste und robuste Kleidung
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C) Konzepte zu Verbraucherbildung

und Gesundheit
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Die Karte zeigt die Standorte der Betriebe, die g
Konzepte zu Verbraucherbildung und Gesundheit
anbieten.

Konzepte 123 bis 128: Jahrgangsstufen 5-6

Konzepte 129 bis 173: Jahrgangsstufen 7-10

Konzepte 174 bis 187: Jahrgangsstufen 11-13,
Berufliche Schulen

Ab S. 252 finden Sie die Kontakt- und Anmeldedaten zu
den anbietenden Betrieben und Organisationen.
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123 Sinnvoll satt werden -
Selbstgemacht vs. Fertigprodukt
e RZ-2 Hof Schmidt - Lisa u. Marko Ladewig,
23899 Besenthal OT Samekow
e OH-2 Ferienhof Wichtelweide, 23769 Insel Fehmarn
OT Gammendorf
e SE-7 Hof Ehlers), 24640 Hasenmoor
e SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden

124 Getreideanbau - vom Feld zum Mehl

e RZ-2 Hof Schmidt - Lisa u. Marko Ladewig,
23899 Besenthal OT Samekow

¢ NF-3 Erdbeerparadies Braderup,
25996 Wenningstedt-Braderup

e OH-3 Catharina Biel, 23623 Barghorst

e OH-7 Bioland Betrieb Maike Jantzen-Kaacksteen,
23701 Susel

e PLO-6 Hof Buss, 24232 Dobersdorf

e RD-6 Hof Wasserblécken, 24107 Ottendorf

e RD-17 Gut Birkenmoor, 24229 Schwedeneck

e SL-14 Biohof Lamp, 24864 Brodersby

¢ SL-15 Mangold & Korn GbR, 24803 Erfde

e SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt

e SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

e SE-5 Hof Krohn, 25563 Fohrden-Barl

e |Z-2 Bauernhof Reimers, 25596 Wacken

® |Z-11 Hof Wendt, 25597 Westermoor

e |Z-13 Hof Basten, 25524 ltzehoe

125 Auf der Spur vom Brot zum Korn
e K|-5 Backerei Gliinther GmbH & Co. KG, 24145 Kiel
e NMS-1 Kochschule Bettina Seitz, 24534 Neuminster
e |Z-13 Hof Basten, 25524 Itzehoe
e OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

126 Gesundes Pausenbrot -
Pausenklassiker selbstgemacht
e HEI-2 Glucksmomente auf dem Meves-Hof e.V,,
25715 Eddelak
e RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 Grol3 Schenkenberg
e OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

127 Milch ist nicht gleich Milch -
Vielfaltigkeit und Produktion

e RZ-6 Bunter Erdmannshof eV, 21483 Krukow

¢ NF-1 Hof Michael Bienemann, 25923 Humptrup
PI-7 Hell Lander GbR, 25436 Grof3 Nordende
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf
e |Z-2 Bauernhof Reimers, 25596 Wacken
e |Z-9 Hof Dannwisch, 25358 Horst

128 Nachhaltig kochen - regionale Schatze entdecken
e KI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel, 24103 Kiel
e NMS-1 Kochschule Bettina Seitz, 24534 NeumUnster
e PI-2 Zur Erholung, 25436 Uetersen

129 Gewinnung von Getreide und Herstellung von Mehl
e NF-3 Erdbeerparadies Braderup,

25996 Wenningstedt-Braderup

OH-3 Catharina Biel, 23623 Barghorst

PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel, 24601 Belau

RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf

SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

IZ-13 Hof Basten, 25524 Itzehoe

130 Brot als wichtiges Grundnahrungsmittel -
vom Korn zum Brot
e RZ-1 Doméne Fredeburg, 23909 Fredeburg
e SL-14 Biohof Lamp, 24864 Brodersby
e |Z-13 Hof Basten, 25524 Itzehoe

131 Vom Acker bis zur Schiissel: Der Weg meines Muslis
e SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf
e OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

132 Saatgutgewinnung und Skologische Pflanzen-
zlichtung - der Schliissel zum nachhaltigen und
kostenglinstigen Anbau

e NF-8 Biohof Thees, 25866 Mildstedt
e SL-4 Christiansens Biolandhof, 24887 Esperstoftfeld

133 Gemiiseanbau in der biologischen Landwirtschaft
e OH-5 SolLaWiFehmarn e.V., 23769 Fehmarn
e OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf
e OD-1 Initiativkreis Gut Wulfsdorf e.V,,
22926 Ahrensburg

134 Gemiiseanabau in der konventionellen
Landwirtschaft
e HL-2 Vorwiesenhof Schlichting, 23560 Liibeck
e SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

135 Anbau und Vermarktung von regionalem Obst
und Gemiise
e NF-3 Erdbeerparadies Braderup,
25996 Wenningstedt-Braderup
e NF-7 Hof Frowahr, 25876 Wisch
e OH-5 SolLaWi Fehmarn eV, 23769 Fehmarn
o PLO-8 Gértnerei Prisemut, 24321 Gottesgabe
e RD-2 Bioland Hof Bockmann, 24582 Bordesholm
e RD-14 Wurzelhof der Gemeinde Schinkel,
24214 Schinkel
e RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR,
24214 Schinkel
OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

136 Saisonalitdt und Regionalitdt von Lebensmitteln
e KI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel, 24103 Kiel
e RZ-2 Hof Schmidt - Lisa u. Marko Ladewig,

23899 Besenthal OT Samekow
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e NF-3 Erdbeerparadies Braderup,
25996 Wenningstedt-Braderup
e OH-5 SolLaWi Fehmarne. V., 23769 Fehmarn
® PI-2 Zur Erholung, 25436 Uetersen
e RD-14 Wurzelhof der Gemeinde Schinkel,
24214 Schinkel
e RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR,
24214 Schinkel
e OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

137 Der Apfel: Ein Klimaheld in griin!
e PLO-1 Obstquelle Schuster, 24223 Schwentinental

138 Kohlanbau in Dithmarschen: Europas groBtes
zusammenh&ngendes Kohlanbaugebiet
e HEI-7 von Hemm, 25761 Oesterdeichstrich
e HEI-8 FreshField Handelsgesellschaft mbH & Co.KG,
25709 Kronprinzenkoog

139 Krauterwerkstatt - Wildkrduter sammeln, kochen
und genieB3en
e SE-8 Landhaus Schulze-Hamann GbR, 23813 Blunk

140 Von der Erde auf den Teller - ein Praxistag im Garten

e HL-2 Vorwiesenhof Schlichting, 23560 Libeck

e NF-3 Erdbeerparadies Braderup,
25996 Wenningstedt-Braderup

e NF-7 Hof Frowahr, 25876 Wisch

e NF-8 Biohof Thees, 25866 Mildstedt

e OH-4 Erlebnis Kiichengarten Schloss Eutin,
23701 Eutin

e OH-5 SolLaWi Fehmarne. V., 23769 Fehmarn

e PLO-6 Hof Buss, 24232 Dobersdorf

e PLO-8 Girtnerei Prisemut, 24321 Gottesgabe

e RD-14 Wurzelhof der Gemeinde Schinkel,
24214 Schinkel

e RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR,
24214 Schinkel

e SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

e SE-5 Hof Krohn, 25563 Fohrden-Barl

141 Frisch auf den Tisch - Anbau und Verarbeitung
verschiedener Gemiise- und Getreidearten

e HL-2 Vorwiesenhof Schlichting, 23560 Libeck
HEI-2 Glucksmomente auf dem Meves-Hof e.V.,
25715 Eddelak
OH-5 SolLaWi Fehmarn e. V., 23769 Fehmarn
PLO-6 Hof Buss, 24232 Dobersdorf
PLO-8 Gartnerei Prisemut, 24321 Gottesgabe
RD-17 Gut Birkenmoor, 24229 Schwedeneck
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142 Ist Tierwohl kaufbar? Lebensmittelkennzeichnung
tierischer Produkte (Kooperationsprojekt)

e SH-1 Verbraucherzentrale Schleswig-Holstein,
ortsunabhangig, zusammen mit:

e OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schonwalde

e RD-5 Mein-Glicksstick GmbH, 24361 Klein Wittensee

e RD-7 Arche Warder - Zentrum fiir alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder

e RD-10 Likedeeler Hof, 25557 Steenfeld

e RD-11 Ferienhof Ratjen, 24613 Aukrug

e SL-12 Hof Neu-Rehberg, 24986 Mittelangeln
OT Satrup

e SL-14 Biohof Lamp, 24864 Brodersby

e SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt

e SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

143 Tierwohl-Kennzeichnung als Verbraucher-
information - die Tierhaltung in der Praxis
¢ PLO-2 Hof Steffen, 24253 Muxall
e SL-3 James Farm GmbH & Co. KG, 24980 Hoérup
24980 Horup
e SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

144 Tierhaltung in der biologischen Landwirtschaft
e RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V.,, 21483 Krukow
e OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schénwalde
e |Z-8 Biohof Lieske, 25560 Hadenfeld
e |7-9 Hof Dannwisch, 25358 Horst
e OD-1 Initiativkreis Gut Wulfsdorf e.V,,
22926 Ahrensburg
e OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

145 Tierhaltung in der konventionellen Landwirtschaft
e SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

146 Der Ursprung tierischer Produkte am Beispiel der
kuhgebundenen Kalberaufzucht
e HEI-1 Op’'n Hoff Niemann, 25774 Krempel
HEI-2 Glicksmomente auf dem Meves-Hof e.V,,
25715 Eddelak
e RZ-6 Bunter Erdmannshof eV., 21483 Krukow
NF-7 Hof Frowahr, 25876 Wisch
e OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schénwalde
IZ-4 Hof Hauschildt, 25563 Quarnstedt

147 Da lachen ja die Hiihner - von Haltungsformen tiber
artgerechte Tierhaltung bis hin zum Eier-Code
e NF-7 Hof Frowahr, 25876 Wisch
e OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schénwalde
e OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf
e SL-3 James Farm GmbH & Co. KG, 24980 Hérup
e SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld
e SE-7 Hof Ehlers, 24640 Hasenmoor
e OD-1 Initiativkreis Gut Wulfsdorf e.V,,
22926 Ahrensburg



e OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt
e OD-3 Hof Rath, 23619 Zarpen

148 Schwein gehabt? - Haltungsformen und Tierwohl
in der Schweinehaltung
e OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schonwalde
Pl-6 Hof Klepper, 25451 Quickborn
e RD-5 Mein-Glicksstlick GmbH, 24361 Klein Wittensee
e OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

149 Vom Teich auf den Teller: Tierwohl und Nachhaltig-
keit in der Karpfenzucht
e RD-22 Schmalsteder Mihle, 24241 Schmalstede
e |Z-1 Fischzucht Knutzen GbR, 25551 Hohenlockstedt

150 Milchvielfalt - Entstehung und Besonderheiten
von Heumilch
e SL-3 James Farm GmbH & Co. KG, 24980 Horup

151 Milchverarbeitung - so wandelbar und vielfiltig
e PLO-4 Rieckens Landmilch GmbH, 24245 GroBbarkau

152 Milch - ein Lebensmittel mit Zukunft?
e HEI-3 Hansen Dellweg GbR, 25792 Neuenkirchen
e RD-9 Betrieb Marcus Rohwer, 24784 Westerrénfeld
e RD-19 Hof Spitzenrade, 24107 Quarnbek
e SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf
e SE-5 Hof Krohn, 25563 Fohrden-Barl

153 Der Weg der Milch - von der Produktion bis hin
zur Meierei (Kooperationsprojekt)
® |Z-5 Meierei Horst, 25358 Horst zusammen mit:
IZ-6 Hof Hackelshorn, 25358 Horst

154 Von der Kuh zur Milchtheke: Der Weg der Milch
in der Molkerei
e |Z-5 Meierei Horst, 25358 Horst

155 Das ist doch Kase: Die Kaseherstellung von
der Kuh bis in die Frischetheke
e RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 Grol3 Schenkenberg
e SL-3 James Farm GmbH & Co. KG, 24980 Horup
¢ 1Z-7 meierhof Méllgaard, 25551 Hohenlockstedt

156 GenieBen statt wegwerfen -
Lebensmittelverschwendung stoppen

¢ KI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel, 24103 Kiel

e HL-1 Landwege e.V., Jugend-Naturschutz-Hof
Ringstedtenhof, 23560 Liubeck

e NMS-1 Kochschule Bettina Seitz, 24534 Neuminster

e HEI-2 Glicksmomente auf dem Meves-Hof e.V.,
25715 Eddelak

® RZ-2 Hof Schmidt - Lisa u. Marko Ladewig,
23899 Besenthal OT Samekow

e NF-3 Erdbeerparadies Braderup,
25996 Wenningstedt-Braderup
e PI-2 Zur Erholung, 25436 Uetersen

157 Teller statt Tonne - Lebensmittelverschwendung
vermeiden (Kooperationsprojekt)

e SH-1 Verbraucherzentrale Schleswig-Holstein,
ortsunabhangig, zusammen mit:

e RZ-2 Hof Schmidt - Lisa u. Marko Ladewig,
23899 Besenthal OT Samekow

e PLO-12 Landliches Kultur-, Bildungs- & Erlebnis-
zentrum Hof Viehbrook, 24619 Rendswihren

e SE-8 Landhaus Schulze-Hamann GbR, 23813 Blunk

158 Restlos Gliicklich! Lebensmittelverschwendung
in der Kiiche vermeiden
e NMS-1 Kochschule Bettina Seitz, 24534 Neumunster
e PLO-11 Die Kichenperle, 24601 Ruhwinkel/Bockhorn

159 Erndhrungssouveranitat - woher kommen unsere

Lebensmittel?
e NF-3 Erdbeerparadies Braderup,

25996 Wenningstedt-Braderup

PI-2 Zur Erholung, 25436 Uetersen

PLO-6 Hof Buss, 24232 Dobersdorf

PLO-8 Gartnerei Prisemut, 24321 Gottesgabe

RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR,

24214 Schinkel

SL-6 artefact, 24960 Glucksburg

160 Fairer Handel & Schokolade: Nachhaltige Konsum-
entscheidungen treffen
e HL-1 Landwege e.V., Jugend-Naturschutz-Hof
Ringstedtenhof, 23560 Lubeck

161 Was steckt drin? Die Lebensmittelkennzeichnung

im Fokus (Kooperationsprojekt)
SH-1 Verbraucherzentrale Schleswig-Holstein,
ortsunabhangig, zusammen mit:
NMS-1 Kochschule Bettina Seitz, 24534 Neumdnster
RD-2 Bioland Hof Bockmann, 24582 Bordesholm
RD-5 Mein-Glicksstliick GmbH, 24361 Klein Wittensee
RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder

162 Lebensmittelqualitat bewerten am Beispiel Honig
e KI-3 Kieler Honig, 24103 Kiel

163 Zucker: SiiBe Verlockung mit bitterem Beigeschmack
e RD-6 Hof Wasserblécken, 24107 Ottendorf
e SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf
e |Z-2 Bauernhof Reimers, 25596 Wacken
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164 Apfelsaft, Softdrink, Wasser -
Getranke in meiner Erndhrung
e RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder
e RD-8 Wohlder Erlebnishof,
24214 Wulfshagenerhitten
e SL-2 Hof Neuseegaard, 24975 Husby

165 Future Food - gesunde Erndhrung fiir alle!
e FL-2 Villekula, 24943 Flensburg-Tarup
e RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR,
24214 Schinkel
e OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

166 Algen - ein Superfood der Zukunft?
e KI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel, 24103 Kiel

167 Pflanzenbasierte Erndhrung - einfach, lecker und
gesund
e PI-2 Zur Erholung, 25436 Uetersen
e SE-1 Betrieb Mollers Morgen, 24632 Lentfohrden
e OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde, 22889 Tangstedt

168 Veggie-Trend - vegetarische und vegane Erndhrung
im Fokus (Kooperationsprojekt)
e SH-1 Verbraucherzentrale Schleswig-Holstein,
ortsunabhangig, zusammen mit:
e SE-1 Betrieb Mollers Morgen, 24632 Lentfohrden
e SE-8 Landhaus Schulze-Hamann GbR, 23813 Blunk

169 Nahrungserganzungsmittel - Gesundheit durch Pillen
und Pulver? (Kooperationsprojekt)
e SH-1 Verbraucherzentrale Schleswig-Holstein,
ortsunabhangig, zusammen mit:
e SE-8 Landhaus Schulze-Hamann GbR, 23813 Blunk

170 Planetary Health Diet: Wie alltagstauglich ist
das Konzept?
¢ KI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel, 24103 Kiel
e NMS-1 Kochschule Bettina Seitz, 24534 NeumUnster

171 Unser Schulkiosk - wie nachhaltig ist das Angebot?
(Teil 1)
e SH-2 Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung,
ortsunabhangige Durchfihrung

172 Unser Schulkiosk - eine betriebswirtschaftliche
Analyse (Teil 2)
e SH-2 Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung,
ortsunabhangige Durchfihrung

173 Unser Schulkiosk - wir gestalten ein innovatives
Angebot (Teil 3)
e SH-2 Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung,
ortsunabhangige Durchfihrung
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174 Gesunde Pause - leckere Snacks fiir den Schulalltag
e KI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel, 24103 Kiel
e NMS-1 Kochschule Bettina Seitz, 24534 Neumdinster
e HEI-2 Glicksmomente auf dem Meves-Hof e.V,,
25715 Eddelak
o PLO-8 Gartnerei Prisemut, 24321 Gottesgabe
e SL-7 Berufsbildungszentrum Schleswig,
24837 Schleswig

175 Woher kommt unser Zucker? Der Weg der
Zuckerriibe vom Samen bis in die Tiite
e RD-6 Hof Wasserblocken, 24107 Ottendorf
e SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

176 Algen - ein nachhaltiges Lebensmittel mit Zukunft?
e KI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel, 24103 Kiel

177 Kulinarische Kreativitat trifft Bodenwissenschaft:
Bodenkundliches Backen

RD-8 Wohlder Erlebnishof,

24214 Wulfshagenerhitten

RD-10 Likedeeler Hof, 25557 Steenfeld

e SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt

IZ-3 Inke Magens, 25361 Grevenkop

178 Biologischer Pflanzenschutz als Ersatz chemischer
Pestizide
e PLO-3 e-nema Gesellschaft fiir Biotechnologie und
biologischen Pflanzenschutz mbH,
24223 Schwentinental
e RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR,
24214 Schinkel

179 Herstellung saisonaler und regionaler Obst- und
Gemiiseprodukte
e KI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel, 24103 Kiel
NMS-1 Kochschule Bettina Seitz, 24534 Neumdinster
e NF-3 Erdbeerparadies Braderup,
25996 Wenningstedt-Braderup
PI-2 Zur Erholung, 25436 Uetersen

180 Kohlanbau und Kohlverarbeitung in
Schleswig-Holstein - ein regionales Superfood
e HEI-6 Kohlosseum GmbH, 25764 Wesselburen

181 Fermentation und Haltbarmachung von
Lebensmitteln: Ein Beitrag zur Nachhaltigkeit?
e KI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel, 24103 Kiel
e PI-2 Zur Erholung, 25436 Uetersen
o PLO-8 Gartnerei Prisemut, 24321 Gottesgabe

182 Von der Weide auf den Tisch - der Prozess der
Milchproduktion
e RZ-6 Bunter Erdmannshof eV., 21483 Krukow
e RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 GroB3 Schenkenberg



¢ NF-1 Hof Michael Bienemann, 25923 Humptrup

e PLO-4 Rieckens Landmilch GmbH, 24245 GroBbarkau
e PLO-14 Familie Otte, 24620 Bonebiittel

e RD-11 Ferienhof Ratjen, 24613 Aukrug

e RD-15 Hof Jabobsen Thiesberg, 24783 Osterronfeld
e SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

e |Z-9 Hof Dannwisch, 25358 Horst

® |Z-11 Hof Wendt, 25597 Westermoor

e |Z-13 Hof Basten, 25524 Itzehoe

183 Hygienevorschriften am Beispiel der Milch - von der
Produktion bis hin zur Meierei (Kooperationsprojekt)
e |Z-5 Meierei Horst, 25358 Horst, zusammen mit:
IZ-6 Hof Hackelshorn, 25358 Horst

184 Was sind eigentlich Bruderhdhnchen? Der Umgang
mit mannlichen Nachkommen in der Gefliigel-
industrie

e OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schénwalde

185 Tierwohl - zwischen Ethik und Produktqualitat
¢ Pl-6 Hof Klepper, 25451 Quickborn
e RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder

186 Handwerk und Wissen - Herstellung hochwertiger
tierischer Produkte
e RD-5 Mein-Glucksstick GmbH, 24361 Klein Wittensee
e SL-8 Der Fleischhauer, 24997 Wanderup

187 Hauswirtschaft im Wandel - mehr als nur Kochen!
e PLO-11 Die Kichenperle, 24601 Ruhwinkel/Bockhorn

163



123

"1-

Sinnvoll satt werden - selbstgemacht
versus Fertigprodukt

Inhalt: Um auf die Schnelle satt zu werden, wird haufig zu
Fertigprodukten gegriffen. Doch welchen Preis zahlen wir
fur die schnellere Alternative? Die Unterschiede liegen ne-
ben dem Geschmack und den Zutaten vor allem im Preis.
An den Beispielen Pfannkuchen und belegte Brétchen
identifizieren die Schilerinnen und Schiler die Preisunter-
schiede. Indem die Schilerinnen und Schiler selbst aktiv
werden und diese Gerichte selbst herstellen, lernen sie
den Zubereitungsprozess kennen. Dabei entdecken sie,
wie einfach es ist, gesunde und késtliche Mahlzeiten selbst
zuzubereiten. Diese Erfahrung férdert neben einem be-
wussteren Essverhalten auch einen nachhaltigeren Um-
gang mit Lebensmitteln.

Leitfragen: Wie unterscheiden sich Fertigprodukte von
Selbstgemachtem hinsichtlich verschiedener Kriterien?
Wie setzen sich die Preise zusammen? Wo kommen
Grundzutaten wie Getreide und Eier her und warum sind
manchmal Zusatzstoffe in Fertiggerichten, die im Selbst-
gemachten fehlen? Wann ist Selbstgemachtes besser fir
das Klima?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen Fertig-
produkte und selbsthergestellte Produkte anhand der
Beispiele Pfannkuchen und belegte Brotchen hinsichtlich
Merkmale wie Zeit, Preis, Zutaten, Genuss, Gesundheit,
Nachhaltigkeit differenziert vergleichen und daraus Konse-
quenzen fir ihr eigenes Essverhalten ableiten. Sie besitzen
Wertschéatzung fur Rohprodukte und gering verarbeitete
Lebensmittel. Die Schilerinnen und Schiiler kénnen Re-
zepturen geplant zubereiten und kritisch beurteilen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
stellen eine Speise, die sie ,to go” beschaffen, den selbst-
gemachten Varianten gegenlber und ermitteln jeweils die
Inhaltsstoffe und Zutaten. Sie vergleichen sie hinsichtlich
der Kriterien in der Zielstellung. Die Schulerinnen und Schi-
ler erarbeiten Vor- und Nachteile industriell und selbsther-
gestellter Speisen und présentieren ihre Ergebnisse.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Kennenlernen, Ablauf erldutern

e Forscherrundgang: Wo kommen die Grundzutaten
Mehl und Eier her?

e Korn wird von den Schilerinnen und Schiler zu Mehl
verarbeitet

e Preisvergleich zwischen Selbstgemachtem und Fertig-
produkt (Bsp. Pfannkuchen und belegte Brotchen) an-
hand eines Rezepts; Ermittlung des glinstigsten Preises

e Gruppengesprach zu den Aspekten, die eine Rolle
beim Kauf eines Lebensmittels spielen (bspw. Ver-
packungsmiill, Zusatzstoffe)

¢ selbststdndige Zubereitung von Pfannkuchen in der
Hofklche

¢ Abschluss: gemeinsames Gespréch und Reflexion

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schdler
entwickeln gemeinsam einfache Rezepte, die von Gerich-
ten, die sie gerne essen, abgeleitet sind. Dabei berlicksich-
tigen sie bei der Lebensmittelwahl saisonale und regio-
nale Aspekte. Sie analysieren ihr eigenes Konsum- und
Alltagshandeln auf der Grundlage von Nachhaltigkeit. Sie
erproben einzelne Rezepte und prasentieren die Samm-
lung z.B. zum Download auf der Schulhomepage.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Verbraucherbildung (Nachhaltige Erndhrung)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen,
12 Nachhaltige/r Produktion und Konsum

GESUNDHEIT UND 12 NACHHALTIGE/R
WOHLERGEHEN KONSUMUND
PRODUKTION

QO

/e

Berufsfelder: Hauswirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Getreideanbau - vom Feld zum Mehl

Inhalt: Die Schilerinnen und Schuler begreifen den auf-
wendigen und komplexen Prozess der Mehlherstellung.
Neben dem Anbau und der Ernte von Getreide erfahren
sie durch praxisnahe Methoden, wie man die wertvollen
Getreidekdrner gewinnt und welche verschiedenen
Techniken dabei zum Einsatz kommen. Der ganzheitliche
Ansatz férdert das Verstandnis fiir die technischen Ablaufe
sowie das Bewusstsein fur die Herkunft und Qualitét von
Getreideprodukten. Dabei werden frihere Methoden mit
heutigen verglichen.

Leitfragen: Wie erfolgt die Gewinnung der Getreidekor-
ner? Wie wird aus Getreidekdrnern Mehl? Wie hat sich die
Getreideverarbeitung im Vergleich zu friher verdndert?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen die Mehl-
herstellung als aufwendigen und komplexen Prozess
beschreiben und durch die Kenntnisse diesem Lebens-
mittel mehr Wertschatzung entgegenbringen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
bestimmen das Vorkommen von Getreide in ihrer Ernéh-
rung. Daraus leiten sie Eigenschaften und Verwendungen
dieser verschiedenen Getreidearten ab und lokalisieren
Anbauorte in Deutschland.

Am auBerschulischen Lernort:
e Einfihrung in den Getreideanbau auf dem Feld
¢ Wie kommt man an die Getreidekdrner? Schilerver-
suche, wie man die Getreidekdrner aus dem Getreide
bekommt: driber laufen, schlagen, schitteln, mit den
Handen klopfen, rubbeln
e Methoden der Getreideernte: frither versus heute

_Die Schulerinnen und Schiler erarbeiten die Vor-
und Nachteile der heutigen (maschinellen) Ge-
treideernte

_Die Spreu vom Weizen trennen (friiher versus heute)

e Getreideverarbeitung in der Mihle (vom Korn zum

Mehl/friher versus heute)

_Die Schulerinnen und Schiler mahlen Getreide-
kdrner mit einem Maorser/Stein und einer Kaffee-
muhle, anschlieBend sieben sie das Mehl

e Abschluss und Reflexion

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
unterscheiden verschiedene Mehlsorten und deren Eigen-
schaften (Getreidesorte, Mehltyp) und bestimmen deren
Verwendung und Besonderheiten in der Nahrungsherstel-
lung. Die Schilerinnen und Schiler fihren Experimente
zum Stérkenachweis durch. Sie ermitteln die erndhrungs-
physiologische Bedeutung von Kohlenhydraten in der
Erndhrung und bewerten kohlenhydratreiche Lebensmittel
nach deren Zusammensetzung.

Jahrgangsstufe(n): 5-6

Fachbezug: Verbraucherbildung (Techniken der Nah-
rungszubereitung, Wertschopfungskette Getreide)

SDGs: 15 Leben an Land
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Berufsfelder: Landwirtschaft, Millerei, Landmaschinen
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk,
Frihstlick, ggf. Sonnenschutz
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Auf der Spur vom Brot zum Korn |

Inhalt: Brot ist ein essentieller Bestandteil unserer deut-
schen Erndhrung und Weltkulturerbe. Es begleitet uns
taglich auf unserem Speiseplan. Die Schilerinnen und
Schiler erfahren anschaulich und mit allen Sinnen, wie
unser alltdagliches Lebensmittel Bio-Brot hergestellt wird.
Angefangen bei dem Schmecken und Riechen verschie-
dener frisch gebackener Brotsorten tber das Erleben der
Hofbéackerei verfolgen die Schiilerinnen und Schiler die
Wertschépfungskette bildhaft von Ende bis Anfang.

Leitfragen: Welche Getreidearten gibt es und welche wer-
den vor allem in Deutschland genutzt? Welche Zutaten
brauchen wir, um ein Bio-Brot zu backen? Was ist der
Unterschied zwischen Weif3- und Vollkornmehl in der
Herstellung und fir meine Gesundheit? Wie unterschei-
den sich biologisch und konventionell hergestellte Brote
voneinander?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kennen verschie-
dene Brotsorten in Aussehen, Geschmack und Rezeptur

und kénnen diese hinsichtlich einer ausgewogenen Ernéh-

rung beurteilen. Die Schiilerinnen und Schiiler benennen
Arbeitsvorgénge in einer Backerei und leiten daraus eige-
ne Handlungsschritte ab, um eigenes Brot herzustellen.
Sie kennen Getreideprodukte aus anderen Landern wie
Fladen und kénnen diese zubereiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
benennen Lebensmittel, die aus Getreide bestehen. Sie
bestimmen Nahrungsmittel aus Getreide, die sie gerne
und héaufig essen und leiten daraus die Bedeutung von
Getreide in unserer Erndhrung ab. Sie unterscheiden ver-
schiedene Getreidearten im Aussehen und benennen den
Aufbau von Getreidekornern.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einfihrung in das Thema ,Brot”

e Die Schilerinnen und Schiler verkosten unterschied-
liche Brotsorten und tauschen sich tber den Ge-
schmack und Aussehen aus.

¢ In zwei Gruppen backen die Schilerinnen und Schi-
ler ihr eigenes Brot. Zun&chst vergleichen sie ver-
schiedene Ahren und Kérner, bevor sie die Zutaten fir
einen Brotteig ermitteln. In der Backerei verarbeiten sie
den Teig zu Brétchen, dekorieren diese eigenstandig
und backen sie. Die Schulerinnen und Schiler entde-
cken die verschiedenen Geschmaécker von Hafer- und
Roggenflocken.

e Erkundung der Hofbéackerei: Die Schilerinnen und
Schiler erkunden die Arbeitsschritte von der Korn-
verarbeitung zum fertigen Brot im Verkauf sowie die
Lagerung in Getreidesilos.

e Austausch und Reflexion der eigenen Erfahrungen

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten Esskulturen in anderen Landern und die Bedeu-
tung von Getreide. Sie bereiten Fladen zu.

Jahrgangsstufe(n): 5-6
Fachbezug: Verbraucherbildung (Wertschépfungskette)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Landwirtschaft,
15 Leben an Land
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Angebotszeitraum: Juni bis Oktober
Umfang: ca. 3 Stunden
Besonderheiten: Festes Schuhwerk

Eingereicht Gber Netzwerkpartner: Bioland e.V.



Gesundes Pausenbrot -
der Pausenklassiker selbstgemacht

Inhalt: Eine gesunde und ausgewogene Erndhrung spielt
eine wichtige Rolle in der Gesunderhaltung und fur die
Konzentration von Schilerinnen und Schilern. Um die
Schulerinnen und Schiler fir gesunde Pausensnacks zu
begeistern und bei ihnen die Freude an der Zubereitung
zu entfachen, werden regionale und saisonale Lebensmit-
tel zu verschiedenen leckeren Snacks unter fachkundiger
Aufsicht und Anleitung verarbeitet. Dabei kdnnen die
Schilerinnen und Schiler ihre eigenen Ideen fir gesunde
Pausensnacks beitragen.

Leitfragen: Welche Vorteile bieten gesundheitsforderliche
Pausensnacks im Gegensatz zu (stiBen) Riegeln oder Fer-
tigprodukten? Welche Brotsorten und Lebensmittelkombi-
nationen sind besonders geeignet als Grundlage eines
Pausensnacks? Wie kénnen wir gesunde Snacks in den
Schulalltag integrieren, ohne gro3en Aufwand zu betrei-
ben? Welche regionalen Bezugswege sind moglich und
sinnvoll?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
den Zusammenhang zwischen Erndhrung und Gesund-
heitsférderung zu erklaren. Sie kénnen Pausensnacks pla-
nen und selber herstellen und begriinden, weshalb regio-
nale und saisonale Lebensmittel die bessere Wahl sind.
Die Schilerinnen und Schiler kénnen ihr eigenes Kon-
sumverhalten analysieren und verantwortungsbewusst
handeln.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
setzen sich mit einer gesunden Erndhrungsweise ausein-
ander. Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten die Spat-
folgen einer ungesunden Erndhrungsweise. Sie wenden
erste Techniken der Nahrungszubereitung an.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

e Einfiihrung in die Thematiken: Gesundes Pausenbrot,
Regionalitdt und Saisonalitdt von Lebensmitteln, Tech-
niken der Nahrungszubereitung

e Die Schilerinnen und Schiler lernen verschiedene
Brotsorten und deren Unterschiede mit allen Sinnen
kennen.

e Die Schilerinnen und Schiler erstellen unter Anleitung
verschiedene gesunde Pausensnacks und kénnen da-
bei eigene Ideen umsetzen.

¢ Die verschiedenen Pausensnacks/Pausenbrote werden

in Form eines kleinen Buffets prasentiert. Die Schiilerin-
nen und Schuler prasentieren ihre Ideen und beziehen
sich beispielsweise auf Kriterien wie Geschmack, Optik
oder Nachhaltigkeit. Im Anschluss werden die Brote
gemeinsam verzehrt.

Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren ihre eigene Erndhrungsweise in Bezug auf
Pausensnacks/Pausenbrote und vergleichen diese mit Vor-
stellungen Uber vollwertige und ausgewogene Ernahrung.
Sie leiten MalBnahmen ab, wie sie das Wissen in den
Schulalltag bzw. in ihr Alltagshandeln integrieren kénnen.

Jahrgangsstufe(n): 5-6

Fachbezug: Verbraucherbildung (Techniken der Nah-
rungszubereitung, Erndhrung und Gesundheitsférderung)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion, 13 MaBnahmen zum Klimaschutz

3 GESUNDHEIT UND 12 NACHHALTIGE/R 13 MASSNAHMEN ZUM
WOHLERGEHEN KONSUMUND
PRODUKTION

KLIMASCHUTZ

Berufsfelder: Gastronomie, Erndhrungsberatung
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Kosten flr Lebensmittel nach Absprache

167



127

’:‘b‘b\' §

Milch ist nich gleic Milch -
Vielfaltigkeit und Produktion

Inhalt: Von klein auf spielen Milch und Milchprodukte in
unserer Erndhrung eine wichtige Rolle. Doch wo kommt
die Milch eigentlich her? Die Schilerinnen und Schiler
lernen den Weg der Milch hautnah kennen und entwickeln
ein umfassenderes Verstandnis fur die Milchproduktion.
Dabei werden nicht nur die einzelnen Schritte des Prozes-
ses betrachtet, sondern auch die Vielfalt der Milchsorten
geschmeckt und die Bedeutung bestimmter Verarbei-
tungsschritte verstanden.

Leitfragen: Ist Frischmilch wirklich frisch? Warum schmeckt
Milch unterschiedlich? Was hat Einfluss auf den Ge-
schmack der Milch? Wie wird Rohmilch weiterverarbeitet?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler kénnen verschie-
dene Milchsorten voneinander unterscheiden, indem sie
Aussehen, Geruch und Geschmack beurteilen. Sie sind in
der Lage, eigenstandig ein Milchprodukt herzustellen und
ausgewahlte Techniken der Lebensmittelproduktion dabei
fachlich begriindet einzusetzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
sammeln Milchsorten und Milchprodukte, die sie kennen
und sortieren sie. Sie erldutern die Bedeutung von Milch
und Milchprodukten in der menschlichen Erndhrung. Sie
identifizieren die Bedeutung von Milch/-produkten in
ihrem eigenen Essverhalten.
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Am auBerschulischen Lernort:

¢ Rundgang Uber den Hof entlang der Produktions-
kette: Mutterkuh und Kalb, Melkstand, Milch, Ver-
arbeitung/Aufbereitung

e Die Schilerinnen und Schiler entdecken Orte der
Milchgewinnung und Lagerung (Milchkammer, Melk-
stand und Milchtank)

¢ Im gemeinsamen Gespréach werden Arbeitsschritte der
Milchproduktion wie Homogenisieren und Pasteurisie-
ren beschrieben und unterschieden.

e Austeilung eines sensorischen Prifbogens, Einteilung
in Gruppen. Sensorische Prifung verschiedener Milch-
sorten: Jeweils Auswahl aus Rohmilch, pasteurisierter
Milch, homogenisierter Milch, fettstufenreduzierter
Milch, Haltbarkeitsverfahren

e Kaseherstellung aus Rohmilch oder Herstellung von
Schiittel-Butter mit den Schiilerinnen und Schilern

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werten ihre sensorischen Ergebnisse aus. Sie unterschei-
den die verschiedenen Milchsorten nach Verarbeitung und
Verwendung (H-Milch zum Kochen, keine Rohmilch fur
Kinder und Immunschwache).

Jahrgangsstufe(n): 5-6

Fachbezug: Verbraucherbildung (Lebensmittel durch
Sinnesprifung unterscheiden)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Produktion und Konsum

QO

Berufsfelder: Milchtechnologie
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Nachhaltig kochen - regionale
Schatze entdecken

Inhalt: Die Auswahl an Gerichten, die wir zubereiten, ist
riesig. Doch wie kdnnen wir unsere Essensentscheidungen
unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit treffen? In diesem
Bildungsangebot wird besonderer Wert auf die Auswahl
regionaler und saisonaler Zutaten gelegt, wodurch nicht
nur der Geschmack bereichert, sondern auch nachhaltige
und umweltbewusste Kochpraktiken geférdert werden.
Die Schilerinnen und Schiler werden unter dem Aspekt
der Wertschétzung von Lebensmitteln an das Kochen her-
angeflhrt und erlangen eine nachhaltige Kiichenpraxis.

Leitfragen: Wo kommt welches GemUse her? Wann hat
welches Gemuse Saison? Wie kann nachhaltig gekocht
und Mull vermieden werden? Nach welchen Kriterien kon-
nen Gerichte hinsichtlich des Aspekts der Nachhaltigkeit
bewertet werden?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen Malzeiten
eigensténdig planen und zubereiten. Sie kénnen Techni-
ken der Nahrungszubereitung begriindet anwenden unter
Berlcksichtigung von Hygieneregeln und dem sachge-
rechten Umgang mit Lebensmitteln und Arbeitsmateri-
alien. Die Schilerinnen und Schiler kénnen Krauter und
Gewdirze fur ihre Mahlzeit entsprechend auswéhlen und
einsetzen. Sie bewerten ihr eigenes Konsumverhalten auf
der Grundlage von Nachhaltigkeit.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
definieren die Begriffe Saisonalitdt und Regionalitat von
Lebensmitteln. Sie stellen die Lebensmittelverschwendung
in Deutschland heraus und ermitteln MalBnahmen, die sie
als Konsumentin und Konsument ergreifen kénnen. Sie
bereiten eine Expertenbefragung fir den Marktbesuch vor
zu Regionalitat und Saisonalitat, Frische und Anbau und
Ernte von Lebensmitteln

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einstimmung auf das gemeinsame
Kochen

e Nach Absprache und je nach Wochentag: Gemeinsa-
mer Einkauf auf dem Wochenmarkt und Expertenbe-
fragung der Standverkauferinnen und Standverkaufer

e Krauterkunde: Welche heimischen Krauter wachsen
hier? Welche passen zu meinem Essen? Warum ist es
gut, Salz und Geschmacksverstarker zu ersetzen?

e Vorbereitung des Kochvorgangs: Wie muss mein
Arbeitsplatz vorbereitet werden? Wie bereite ich die
verschiedenen Lebensmittel zu?

¢ Gemeinsames Kochen und Verarbeiten der Lebens-
mittel

e Gemeinsamer Verzehr und Gesprach tber gesund-
heitsférderliche Ernéhrung

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
teilen sich den Monaten eines Jahres zu und entwickeln
Rezepte fur unterschiedliche Jahreszeiten unter Beriick-
sichtigung von Saisonalitat und Nachhaltigkeit und erstel-
len daraus ein Klassenkochbuch. Eine Erprobung ist ge-
wiinscht.

Jahrgangsstufe(n): 5-6

Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltiger Konsum/
nachhaltige Ernahrung)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion

12 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

Berufsfelder: Hauswirtschaft, Kiiche
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Schiirze (wenn vorhanden), bei langen
Haaren Haargummi, geschlossene Schuhe
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Gewinnung von Getreide und
Herstellung von Mehl

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiiler begreifen den auf-
wendigen und komplexen technologischen Prozess der
Mehlherstellung. Neben dem Anbau und der Ernte von
Getreide erfahren sie durch praxisnahe Methoden, wie
man die wertvollen Getreidekdrner gewinnt und welche
verschiedenen Techniken dabei zum Einsatz kommen. Der

ganzheitliche Ansatz férdert das Versténdnis fir die techni-

schen Ablaufe sowie das Bewusstsein fur die Herkunft und
Qualitat von Getreideprodukten. Dabei werden frihere
Methoden mit heutigen verglichen.

Leitfragen: Welche Getreide werden in Deutschland
angebaut und verarbeitet? Welche Technologien werden
eingesetzt und welche Prozessschritte sind notwendig fur
Getreideanbau, -ernte und -vermahlung? Wie hat sich die
Getreideverarbeitung im Vergleich zu friher verdndert
und was ist gleichgeblieben? Wie werden Mehle klassi-
fiziert und eingesetzt?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen den
technologischen Prozess der Mehlherstellung in seinem
Aufwand und seiner Komplexitat erklédren und besitzen
Kenntnisse tUber die Produktion, die eine Wertschatzung
von Getreide als Lebensmittel fiir die Lebensmittelversor-
gung begrinden.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bestimmen das Vorkommen von Getreide in ihrer Ernéh-
rung. Sie analysieren Statistiken zu Verbrauchsmengen
und Anbau. Daraus leiten sie Eigenschaften und Ver-
wendungen dieser verschiedenen Getreidearten ab und
lokalisieren Anbauorte in Deutschland und insbesondere
in Schleswig-Holstein.
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Am auBerschulischen Lernort:
e Einfihrung in die Technologien und Prozessschritte
des Getreideanbaus auf dem Feld
¢ Verfahren der Getreidegewinnung: Schilerexperi-
mente zu technologischen Verfahren und Vergleich mit
der maschinellen Gewinnung
_Vergleich der Methoden der Getreideernte in der
historischen Entwicklung
_Die Schulerinnen und Schiler erarbeiten die Vor-
und Nachteile der heutigen (maschinellen)
Getreideernte
_Die Spreu vom Weizen trennen (friiher versus heute)
e Verfahren und Techniken der Getreideverarbeitung in
der Mihle (vom Korn zum Mehl; frither versus heute)
e Schilerexperiment: Mahlen von Getreide mit Mérser/
Stein und einer Kaffeemuhle, Vergleich der Verfahren
durch Sieben des Mehles
e Abschluss und Reflexion

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
unterscheiden verschiedene Mehlsorten und deren Eigen-
schaften (Getreidesorte, Mehltyp) und bestimmen deren
Verwendung und Besonderheiten in der Nahrungsherstel-
lung. Die Schilerinnen und Schiler fihren Experimente
zum Starkenachweis durch. Sie ermitteln die erndhrungs-
physiologische Bedeutung von Kohlenhydraten in der
Erndhrung und bewerten kohlenhydratreiche Lebensmittel
nach deren Zusammensetzung.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (Wertschépfungskette
Lebensmittel)

SDGs: 15 Leben an Land
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Berufsfelder: Landwirtschaft, Millerei, Landmaschinen
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk,
Frihstick, ggf. Sonnenschutz



Brot als wichtiges Grundnahrungs-
mittel - vom Korn zum Brot

Inhalt: Brot ist ein wichtiger Bestandteil unserer Ernah-
rung. Doch was passiert, bevor wir das fertige Brot in den
Handen halten? Die Schilerinnen und Schiler lernen den
Anbau und die Verarbeitung von Getreide kennen. Neben
Aspekten der gesundheitsforderlichen Erndhrung werden
die Konzepte des dkologischen und konventionellen
Landbaus miteinander verglichen. Nach Absprache
kénnen Themen wie Einsatz von Insektiziden oder Dinger
integriert werden.

Leitfragen: Welche Schritte durchlauft die Getreidepro-
duktion auf einem Hof? Welche Rolle spielt Getreide fur
eine gesundheitsférderliche Erndhrung? Wie ist eine
Getreidepflanze aufgebaut und wie wéachst sie? Welche
Verwendungseigenschaften besitzt ein Korn mit seinen
Bestandteilen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen ihr eige-
nes nachhaltiges Konsum- und Alltagshandeln kriterien-
geleitet am Beispiel von Getreide analysieren. Sie kennen
regionale Getreidesorten und ihre Vertriebsquellen,
technologische Eigenschaften von Kornbestandteilen und
Getreideprodukte. Sie kdnnen die Wertschopfungskette
von Getreideprodukten und die Verarbeitungsschritte vom
Korn zum fertigen Brot nachvollziehen. Sie sind in der
Lage, Brot zu backen und mit Handwerksbackware und
Discounterbrot kritisch zu vergleichen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
stellen die Bedeutung von Getreide in der menschlichen
Erndhrung (insbesondere in Deutschland) heraus. Dabei
setzen sie den durchschnittlichen Verzehr von Getreide-
produkten in Deutschland mit den Empfehlungen der
DGE in Verbindung und unterscheiden zwischen Voll-
korn- und Auszugsmehl. Sie zeichnen ein Korn mit seinen
Bestandteilen und beschriften es. Die Schilerinnen und
Schiler kennen unterschiedliche Getreidearten und
Ausmahlungsgrade und kénnen gesundheitsférderliche
Entscheidungen fir die eigene Erndhrung ableiten.

Am auBerschulischen Lernort:
e Einfihrung in das Thema Getreide durch Verkostung
verschiedener Getreidearten
e Erlduterungen zum Nahrstoffkreislauf des Hofes: Was
hat der Misthaufen damit zu tun?
e Phasen der Getreideverarbeitung
_Begehung der Getreidelager: Reinigung, Sortierung
und Lagerung des Getreides
_Praktisches Arbeiten: Dreschen von Getreidedhren
mit Dreschflegeln per Hand (optional je nach Jahres-
zeit) mit anschlieBender Reinigung der Kérner
_Verarbeitung von Getreide per Hand mit verschie-
denen Werkzeugen
e Herstellen eines einfachen Brotteiges mit anschlie-
Bendem Backen
o Abschlussgespréch tiber gesundheitsférderliche
Erndhrung

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erklaren den Nahrstoffkreislauf eines Betriebs. Sie stellen
die Unterschiede der konventionellen und biologischen
Landwirtschaft gegentiiber. Sie vergleichen verschiedene
Brote durch Sinnesprifungen mit eigenen Kriterien und
beurteilen diese. Sie ordnen den Brotzutaten Eigen-
schaften zu. Die Schilerinnen und Schiler setzen ihre
eigenen Konsumentscheidungen mit dem neu erlangten
Wissen zur Getreideverarbeitung in Beziehung.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltiger Konsum)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion, 15 Leben an Land

3 GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

~
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Berufsfelder: Landwirtschaft, Hauswirtschaft

Angebotszeitraum: Marz bis Oktober
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: BNE-Agentur
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einfihrung in das Thema Getreide:
Welche Sorten gibt es? Schmecken die Kérner unter-
schiedlich?

e Hoferkundung und Begehung der Getreidelager, Fih-
len der unterschiedlichen Merkmale der Kérner

e Praktisches Arbeiten: Dreschen von Getreidedhren mit
Dreschflegeln per Hand (optional je nach Jahreszeit)
mit anschlieBender Reinigung der Kérner

e Praktische Anwendung: Die Schilerinnen und Schiler
quetschen die Kérner und stellen ihr eigenes Musli her.

Vom Acker
Der Weg meines Miislis

: 1 Dabei kdnnen sie mit weiteren Zutaten ihr eigenes
bis zur Schissel: Musli verfeinern und verzehren es im Anschluss.
e Abschlussgesprach tber gesunde Erndhrung

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler

Inhalt: Getreide gehort zu den wichtigsten Nahrungsmit- reflektieren ihre Eindriicke und Erfahrungen von dem
teln der Welt und ist Hauptbestandteil des Mislis. Bevor Besuch am auBerschulischen Lernort. Sie erarbeiten in
das Musli in der Verpackung im Supermarkt steht, durch- Kleingruppen jeweils ein spezifisches Getreide und pra-
lduft das MUsli unterschiedliche Etappen - vom Anbau der sentieren die Ergebnisse im Plenum. Die Schilerinnen und
Getreidekorner, der Ernte auf dem Feld bis zur Verarbei- Schiler stellen ihr eigenes Misli her, indem sie verschie-
tung und Verpackung. Doch welche Getreidearten gibt es dene Getreidesorten und Zutaten verwenden.
und welche Getreidearten eignen sich fir das Musli?
Gleichzeitig konkurriert das Getreide fur die Lebensmittel- ~ Jahrgangsstufe(n): 7-10
herstellung mit dem Futtermittel fur die Tiere, denn Ge-
treide wird auch fur die Futterung der Tiere benotigt. Die Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltige Lebensfiih-
Schulerinnen und Schiler erleben die Praxis des Getreide-  rung, Erndhrung und Gesundheitsférderung)
anbaus, der Getreideverarbeitung und der Getreidever-
wendung. SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,

15 Leben an Land

Leitfragen: Welche Getreidesorten eignen sich fir die Her-
stellung von Musli? Welche Rolle spielt Getreide in einer

T [
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gesunden und nachhaltigen Ernédhrung? Welche Schritte =
durchlauft die Getreideproduktion?
Berufsfelder: Landwirtschaft, Erndhrungswissenschaften
Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler sind in der Lage,
die unterschiedlichen Getreidesorten zu unterscheiden. Angebotszeitraum: ca. Mai bis November
Die Schilerinnen und Schiler kénnen die Vor- und Nach-
teile von Getreide darstellen und in Zusammenhang mit Umfang: 2 bis 3 Stunden
einer nachhaltigen Lebensfiihrung bringen.
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, wetterfeste
Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler Schuhe, Frihstick, Schreibutensilien
besuchen einen Supermarkt und identifizieren die ver-
schiedenen Muslisorten und deren Inhaltsstoffe. Die Schii-
lerinnen und Schiler erarbeiten die Verwendungsméglich-
keiten einzelner Getreidesorten fiir den menschlichen
Konsum sowie als Tierfutter.
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Saatgutgewinnung und Pflanzen-
zlichtung - der Schliissel zum
nachhaltigen und kostengiinstigen
Anbau

Inhalt: Wir ernten, was wir séen, denn aller Anfang liegt im
Saatgut! Saatgut jedes Jahr neu zu kaufen ist teuer. Eine
Nachziichtung aus gekauftem Gemuse und deren Samen
gelingt haufig nicht, weil dieses extra gentechnisch ver-
andert und chemisch behandelt wird, um die Samen der
ersten Ernte nicht fur eine erneute Aussaat nutzen zu
kénnen. Aus diesem Grund ist die Gewinnung hochwer-
tigen Saatguts von groBer Bedeutung. Hier erleben die
Schilerinnen und Schiiler die Saatgutgewinnung und
traditionelle (6kologische) Pflanzenziichtung. Sie ist mog-
lich und kostengtinstig.

Leitfragen: Warum wéchst nichts aus dem Samen meiner
Discounter-Tomate? Wie unterscheiden sich die 6kolo-
gische und konventionelle Saatgutgewinnung? Wie kann
ich als Verbraucher und Verbraucherin eigenes Saatgut
kostengiinstig gewinnen und jedes Jahr erneut einsetzen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die Vor- und Nachteile hybrider Samen und samenfesten
Saatguts kritisch einzuschétzen. Sie kdnnen die traditio-
nelle (6kologische) Saatgutgewinnung entlang des Jahres
anhand verschiedener beispielhafter Gemise- oder Krau-
tersorten im (Schul-)Garten oder in Topfbepflanzungen
anwenden und den Verlauf dokumentieren.

Schulische Vorbereitung: (Start im April bis Mai) Die
Schilerinnen und Schiler erlangen eine Einfihrung in die
Thematik der Gemdse- und Krauterziichtung aus Samen.
Sie recherchieren Preise fir Samen und Jungpflanzen. Die
Lernenden kennen die Unterschiede von Hybridsamen und
samenfestem Saatgut und ihre Vor- und Nachteile. Sie nut-
zen (wenn vorhanden) samenfestes Saatgut vom Vorjahr
aus Vorgangerklassen und pflanzen diese ein. Die Klasse
experimentiert mit gewonnenen Samen aus Discounter-
Gemdse, ob diese keimen und bestimmt ihre Eigenschaf-
ten.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einstieg in die Saatgutgewinnung

e Erstrebenswerte Merkmale von Pflanzen werden an-
hand eines Beobachtungsbogens beim Hofrundgang
ermittelt.

o Auf Feldern und Anbauflachen erarbeiten die Schiile-
rinnen und Schiler Themen rund um die Saatgutge-
winnung und (6kologische) Pflanzenziichtung.

e Individuelle Schwerpunkte je nach Jahreszeit:
_Frihjahr bis Juni: Selektion der Pflanzen
_Herbst: Saatguternte und -aufbereitung

e Austeilung von Saatgut zur eigenen Anzucht

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
sden ggf. mitgegebenes Saatgut ein, um den Lebens-
zyklus einer Kulturpflanze zu begleiten und Saatgut zu
gewinnen. Sie gewinnen Saatgut, trocknen dieses, lagern
und beschriften es sachgerecht und Gbergeben dieses
den Folgeklassen oder nutzen es privat. Die Klasse kann
Keimproben durchfihren. Sie diskutieren die Verwendung
hybrider Samen fur die Welterndhrung und setzen sich mit
der globalen Landwirtschaft kritisch auseinander.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltiger Konsum)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion, 15 Leben an Land

12 %ﬁ%ﬂ

Angebotszeitraum: Frihjahr bis Herbst - Individuelle
Absprache

Umfang: ca. 3 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk

Eingereicht GUber Netzwerkpartner: Bioland e.V.
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Gemiiseanbau in der iologischen
Landwirtschaft

Inhalt: Beim Besuch auf einem landwirtschaftlichen Be-
trieb werden die Schiilerinnen und Schdiler fir einen nach-
haltigen Konsum sensibilisiert. Sie erforschen die Beson-
derheiten der biologischen Landwirtschaft und dessen
Auswirkungen auf das Klima sowie den Stellenwert von
saisonalem, regionalem Gemuse in der Erndhrung. Sie re-
flektieren ihr eigenes Konsumverhalten und analysieren
Vermarktungswege sowie die Kennzeichnung von Obst
und Gemdse im Supermarkt. Die Veranstaltung am auBer-
schulischen Lernort wird unter der Beriicksichtigung des
Beutelsbacher Konsens durchgefiihrt.

Leitfragen: Was sind die Besonderheiten des Gemuse-
anbaus? Welche Vorteile ergeben sich fur das Klima aus
dem Konsum von saisonalem und regionalem Gemise?
Welchen Stellenwert hat Gemise in meiner téglichen Er-
nahrung?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kennen die
Grundlagen des biologischen Gemiiseanbaus und kénnen
die umgesetzten MaBnahmen vor dem Hintergrund der
Nachhaltigkeit beurteilen. Sie sind in der Lage, ihr Kon-
sumverhalten auf der Grundlage von Nachhaltigkeit krite-
riengeleitet kritisch zu reflektieren und ein nachhaltiges
Handeln als Konsumentin und Konsument abzuleiten. Die
Schilerinnen und Schiler erldutern den Zusammenhang
des Konsums von Obst und Gemise und der eigenen Ge-
sundheit.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
benennen den Stellenwert von Obst und Gemdise in der
Erndhrung. Sie vergleichen die 6kologische und konven-
tionelle Landwirtschaft miteinander und arbeiten Vor- und
Nachteile heraus. Die Schulerinnen und Schiler beschéf-
tigen sich mit der Bedeutung des Gemuseanbaus als Teil
des Hofkreislaufes.
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Am auBerschulischen Lernort:

e Einfihrung in die biologische Landwirtschaft

e Auf dem Hof erarbeiten die Schilerinnen und Schiler
verschiedene Aspekte und Besonderheiten der bio-
logischen Landwirtschaft:
_Anbau und Pflege von Freilandgemse
_Fruchtfolge und Dingung
_Beikraut und Schadlinge
_Ernte und Lagerung
_Bedeutung von Boden

e Ernte und Verkostung von Gemiuse mit anschlieBen-
der Verfutterung der GemUsereste an die Tiere

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren ihr eigenes Konsumverhalten. Sie analysieren
die Vermarktungswege und die (freiwilligen) Kennzeich-
nungen von Obst und Gemise im Supermarkt. Sie verglei-
chen Preise, Frische und Geschmack von regionalen saiso-
nalen (Bio-)Produkten verschiedener Bezugswege und ver-
packter Discounterware sensorisch und werten ihre Ergeb-
nisse kritisch aus.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltig und gesund
wirtschaften)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion

CO

Angebotszeitraum: Mai bis Oktober
Umfang: ca. 3 Std.
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung

Eingereicht GUber Netzwerkpartner: Demeter
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Gemiuseanabau in der konven-
tionellen Landwirtschaft

Inhalt: Beim Besuch auf einem landwirtschaftlichen Be-
trieb in Schleswig-Holstein, erfahren die Schilerinnen und
Schiler mehr zum regionalen und saisonalen Gemusean-
bau. Sie erforschen den Stellenwert von saisonalem und
regionalem Gemise in der Erndhrung und erarbeiten die
Unterschiede zwischen der konventionellen und biologi-
schen Landwirtschaft. Hierbei werden Aspekte wie die
Transportwege, die Anbaubedingungen in Schleswig-
Holstein und der Weg vom Betrieb bis in den Supermarkt
nachvollzogen. Sie reflektieren ihr eigenes Konsumverhal-
ten und analysieren Vermarktungswege sowie die Kenn-
zeichnung von Obst und Gemise im Supermarkt.

Leitfragen: Was sind die Besonderheiten des Gemusean-
baus in Schleswig-Holstein? Welche Vorteile ergeben sich
aus dem Konsum von saisonalem und regionalem Gemu-
se? Welchen Stellenwert hat Gemise in meiner taglichen
Erndhrung?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kennen die An-
baubedingungen fir den regionalen Anbau von Obst und
Gemduse. Sie erfassen, woher das Obst und Gem{Use im Su-
permarkt stammt und zu welcher Jahreszeit welches Obst
und Gemuse regional angeboten wird. Die Schilerinnen
und Schdler erldutern den Zusammenhang des Konsums
von Obst und Gemdse und der eigenen Gesundheit. Sie
sind in der Lage, ihr Konsumverhalten auf der Grundlage
von Nachhaltigkeit kriteriengeleitet kritisch zu reflektieren
und ein nachhaltiges Handeln als Konsumentin und Kon-
sument abzuleiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
benennen den Stellenwert von Obst und Gemiise in der
Erndhrung. Sie vergleichen die 6kologische und konventi-
onelle Landwirtschaft miteinander und arbeiten Vor- und
Nachteile heraus. Die Schulerinnen und Schiler beschaf-
tigen sich mit der Bedeutung des Gemiseanbaus als Teil
des Hofkreislaufes.

Am auBerschulischen Lernort:

¢ BegriBung und Vorstellung des Betriebs

e Der Ablauf variiert je nach Betrieb. Verschiedene
Stationen des Anbaus und der Ernte von Obst und
Gemiise werden erkundet:
_Standortwahl, Fruchtfolgenplanung, Boden-

bearbeitung

_Aussaat, ggf. Anzucht und Pflanzung
_Pflege, Wachstum, Pflanzenschutz
_Ernte und Nacherntebehandlung
_Vermarktung und Verkauf

e Nach Absprache mit dem Betrieb kénnen anfallende
Arbeiten durchgefihrt oder Produkte verkostet wer-
den.

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren ihr eigenes Konsumverhalten. Sie analysieren
die Vermarktungs- und Transportwege und die (freiwilli-
gen) Kennzeichnungen von Obst und Gemtse im Super-
markt. Sie vergleichen Preise, Frische und Geschmack von
regionalen saisonalen (Bio-)Produkten verschiedener Be-
zugswege sensorisch und werten ihre Ergebnisse kritisch
aus.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltig und gesund
wirtschaften)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion

12 o™

QO

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: Mai bis Oktober
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk

175



Anbau und Vermarktung von
regionalem Obst und Gemiise

Inhalt: Der 6kologische FuBabdruck von Obst und Ge-
muse héngt von vielen Faktoren ab. Neben den Anbau-
praktiken spielen z. B. auch die Transportwege und die
Saisonalitat eine wichtige Rolle. Saisonales und regionales
Obst und Gemdtse ist klimaschonender als solches, das
importiert und auBerhalb der Saison konsumiert wird. Die
Schiilerinnen und Schiler bekommen auf dem landwirt-
schaftlichen Betrieb Einblicke in den Anbau, die Pflege,
die Bewésserung und die Ernte. Zudem werden (klima-
schonende) Vermarktungswege und Transportmdglich-
keiten aufgezeigt. AbschlieBend befassen sich die Schiile-
rinnen und Schiler mit ihrer Rolle als Konsumentin und
Konsument und der Weiterverarbeitung im Privathaushalt.

Leitfragen: Welches Obst und Gemise wird in der

Region angebaut? Wie erkenne ich heimische Obst- und
Gemusesorten? Wie sind die Vermarktungswege von Obst
und Gemuse? Wie kann ich als Konsumentin und Konsu-
ment nachhaltige Konsumentscheidungen treffen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiller beschreiben
nachhaltige Anbaupraktiken und klimafreundliche Ver-
marktungswege. Sie erfassen Produktinformationen und
bewerten diese bezogen auf Nachhaltigkeit anhand
selbstgewahlter fachbezogener Kriterien. Sie sind in der
Lage, eigenes nachhaltiges Verbraucherhandeln abzulei-
ten, alltagskompatible Bezugswege fiir regionales Obst
und Gemdise zu analysieren und zu recherchieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werden in das Bewertungsmodell des CO,-FuBabdrucks
eingefihrt und kennen den regional-saisonalen Kalender
fur Obst und Gemse. Sie erfassen, woher das Obst und
Gemuse im Supermarkt stammt und zu welcher Jahreszeit
welches Obst und Gemiise angeboten wird. Sie finden
Faktoren, die einen Einfluss auf den CO,-FuBabdruck von
Obst und Gemtse entlang der Wertschopfungskette ha-
ben.
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Am auBerschulischen Lernort:

e Vorstellung des Betriebes und Erkunden der Obst- und
Gemlseanlagen

e Getroffene MaBBnahmen zum klimafreundlichen Anbau,
der Bewésserung und zur Pflege auf dem Betrieb wer-
den besprochen und Besonderheiten herausgearbei-
tet.

e ggf. Erklarung der Direktvermarktung (z. B. Hofladen,
Obst-Gemisekisten, Auslieferung mit dem Lastenrad)

e Vor- und Nachteile fur den landwirtschaftlichen Betrieb,
den Konsumenten und die Konsumentinnen und fir
den Klimaschutz werden herausgearbeitet.

e Lernspiel zur Erkennung von regionalem Obst und/
oder Gemdise

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren die Kennzeichnung von Obst und Gemuse im
Supermarkt. Sie erstellen einen Leitfaden fur das Treffen
von nachhaltigen Entscheidungen beim Einkauf und der
Weiterverarbeitung von Obst und Gemtse im Privathaus-
halt. Dabei recherchieren sie mogliche Bezugswege fur
den eigenen Privathaushalt. AuBerdem kénnen die The-
men Lagerung und Abfallvermeidung aufgegriffen wer-
den.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltig konsumieren
und wirtschaften)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

~
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Angebotszeitraum: April bis November
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: (wetter-)festes Schuhwerk



Saisonalitat und Regionalitat von
Lebensmitteln - vom Anbau bis zur
Verarbeitung

Inhalt: Im Sinne einer nachhaltigen Ernahrung sollten
regionale und saisonale Lebensmittel bevorzugt werden.
Doch was bedeutet das genau und wie kédnnen diese
Empfehlungen von Konsumentinnen und Konsumenten
umgesetzt werden? Die Schilerinnen und Schler erfah-
ren, welches Obst und Gemdse in der eigenen Region
angepflanzt wird. Zudem werden verschiedene Vermark-
tungswege beleuchtet und der Frage nachgegangen, wie
Verbraucherinnen und Verbraucher nachhaltige Konsum-
entscheidungen treffen kénnen. Sie analysieren, welchen
Mehrwert ein regionaler und saisonaler Einkauf mit sich
bringt und bewerten den Einfluss auf das Klima. Da eine
gesundheitsforderliche Ernédhrung aber auch lecker
schmecken soll, werden konkrete Rezepte gesammelt und
zubereitet. Hierbei erlernen die Schiilerinnen und Schiiler
verschiedene Kompetenzen der Lebensmittelzubereitung
und genieBen die selbst zubereiteten Speisen aus regio-
nalem Obst und Gemise.

Leitfragen: Was versteht man unter Saisonalitadt und Regio-
nalitat von Lebensmitteln? Welche Vorteile hat der Konsum
regionaler und saisonaler Produkte fir mich, die Gesell-
schaft und den Planeten?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler besitzen die
Fachkenntnis, um die Bedeutung von regionalen und
saisonalen Produkten fur ihre nachhaltige Erndhrung
einzuschétzen. Sie kénnen Verbraucherinformationen zur
Herkunft von Produkten erfassen und bewerten sowie
einen Saisonkalender zur Einkaufsplanung nutzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
fassen die Dimensionen der Nachhaltigkeit zusammen
und sammeln konkrete Beispiele fir eine nachhaltige
Lebensfihrung im Bereich Lebensmitteleinkauf und
-verarbeitung. Sie lernen die Planetary Health Diet kennen
und bringen eigenes gesundes, nachhaltiges Handeln mit
den Auswirkungen auf Gesellschaft und den Planeten Erde
in Bezug.

Am auBBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einfihrung in die Thematik Regionali-
tét und Saisonalitat

¢ Nach Absprache mit der Lehrkraft: Regionaler Einkauf
der Lebensmittel

e Einbezug des Blickwinkels von Produzierenden zu
Schwierigkeiten bei der Vermarktung von regionalen
Lebensmitteln (Konkurrenz, ,Regionalitat” als unge-
schitzter Begriff etc.)

e Einfihrung in das Thema Saisonalitat und Regionalitat
und die Frage, wie ich regional und saisonal einkaufen
kann (z. B. Herkunftsangaben, Wochenmarkt, Saison-
kalender)

e Kochen von gesunden, nachhaltigen Snacks/Speisen

e Rezepturkarten erstellen fir ein Saisonkalender-Koch-

buch

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren die verschiedenen Einflussfaktoren auf die
CO,-Emisson eines Produkts (Anbau, Transportwege,
Lagerung etc.) und vergleichen Produkte aus verschiede-
nen Herkunftslandern innerhalb und auBerhalb der Saison
miteinander.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltige Lebensfih-
rung, Techniken der Nahrungszubereitung)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 e

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 Stunden
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Der Apfel: Ein Klimaheld in Griin!

Inhalt: Der Apfel ist in Deutschland die bekannteste und
beliebteste Obstsorte. Anknipfend an die Lebenswelt der
Schilerinnen und Schiler lernen diese, woher ein Apfel
stammt und wie ein Apfel angebaut wird. Die Schiilerinnen
und Schiler setzen sich mit den Unterschieden der kon-
ventionellen und biologischen Landwirtschaft auseinander
und beschaftigen sich mit den Schwierigkeiten, denen
Landwirtinnen und Landwirte beim Anbau und Vertrieb
gegenlberstehen. Die Schilerinnen und Schiler ermitteln
die Vorteile der Regionalitét und Saisonalitat im Hinblick
auf Nachhaltigkeit.

Leitfragen: Welche Vorteile haben Saisonalitdt und Regio-
nalitat fir das Klima? Gibt es das ganze Jahr iiber Apfel?
Welche Moglichkeiten haben landwirtschaftliche Betriebe
fur ein nachhaltigeres Handeln in Bezug auf den Anbau
und Pflanzenschutz? Was hat mein Apfelkonsum mit dem
Klima zu tun?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiiler kénnen Vor- und
Nachteile der konventionellen und biologischen Landwirt-
schaft fachlich begrindet fur ihre eigene Konsumentschei-
dung hinzuziehen. Am Beispiel des regionalen Apfels sind
sie in der Lage, die Wertschopfungskette von Lebensmit-
teln zu verstehen. Sie kennen Apfelsorten und ihre unter-
schiedlichen Eigenschaften (Verwendung, Lagerfahigkeit)
und kénnen die Relevanz von Saisonalitat und Regionalitat
vor den Hintergrund der Nachhaltigkeit einschatzen. Die
Schilerinnen und Schiler besitzen ein Bewusstsein fir die
Komplexitat der Thematik im Wechselspiel zwischen Kon-
sumverhalten, Wirtschaftlichkeit und Umwelt und kénnen
dieses differenziert aufzeigen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
setzen sich mit einer nachhaltigen Lebensfihrung ausein-
ander. Der Fokus wird auf den Unterschied zwischen einer
konventionellen und einer biologischen Landwirtschaft
sowie auf die Aspekte Regionalitdt und Saisonalitat gelegt.
Die Einfihrung in ein Begriffsverstandnis von Biodiversitat,
Naturkreislauf und Wertschépfungskette erfolgt.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und kurze Erlauterung tGber den Ablauf des
Vormittags

e Der landwirtschaftliche Betrieb wird vorgestellt und die
Schilerinnen und Schiler kénnen den Weg des Apfels
vom Anbau bis zum Verkauf nachvollziehen.

o Apfelsorten werden sensorisch getestet und Eigen-
schaften und Verwendungszweck zugeordnet.

¢ Die Schilerinnen und Schiler beschéftigen sich mit
dem Thema Artenvielfalt und identifizieren Schadlin-
ge und Ntzlinge in der Apfelplantage.

e Verschiedene Moglichkeiten des Pflanzenschutzes
werden vorgestellt und kritisch vor dem Hintergrund
der Reduktion unerwiinschter Umweltwirkungen dis-
kutiert. Eine innovative Méglichkeit durch den Einsatz
von Nematoden wird den Lernenden vorgestellt.

e AbschlieBend reflektieren sie den Einfluss der Kon-
sumentinnen und Konsumenten und der landwirt-
schaftlichen Betriebe auf den Klimaschutz.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
wahlen fir ein Apfelrezept die passende Apfelsorte aus,
vergleichen Bezugsquellen und Kosten, kaufen ein, be-
reiten das Rezept zu und testen das Produkt sensorisch.
Sie diskutieren fachbezogen ihr eigenes Konsum- und All-
tagshandeln hinsichtlich Bezugsquellen, Wirtschaftlichkeit,
Saisonalitat und Umweltschutz.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (regional, saisonal wirt-
schaften)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

g

QO

Angebotszeitraum: Frihjahr (M&rz/April) und Herbst
(Oktober/November)

Umfang: ca. 3 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Nordbauern
Schleswig-Holstein e V.



Kohlanu in Dithrscn:-
Europas grofBtes zusammen-
hiangendes Kohlanbaugebiet

Inhalt: Schleswig-Holstein und speziell Dithmarschen ist
bekannt fur den Kohlanbau, dem gréBten zusammenhéan-
genden Kohlanbaugebiet Europas. Die Schilerinnen und
Schiler beschéftigen sich mit den 6kologischen und 6ko-
nomischen Aspekten des Kohlanbaus und lernen den An-
bau von der Aussaat bis zur Vermarktung kennen. Sie er-
kennen die gesundheitlichen Vorteile des Kohlkonsums,
besonders im Hinblick auf die Milchsduregarung.

Leitfragen: Welche verschiedenen Arten von Kohlgemise
werden in Schleswig-Holstein angebaut? Welche Wachs-
tumsfaktoren spielen im Kohlanbau eine besondere Rolle
und warum ist Schleswig-Holstein ein geeignetes Anbau-
gebiet? Wie kann Kohl zubereitet, haltbar gemacht und
verarbeitet werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die Bedeutung des Kohlanbaus fur die Region Dithmar-
schen zu erldutern. Die Schilerinnen und Schiler kénnen
Méglichkeiten der Kohlverarbeitung benennen sowie die
Vorteile der Milchsduerung bei der Kohlbearbeitung er-
klaren.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
recherchieren zu den verschiedenen Arten von Kohlgemd-
se in Schleswig-Holstein und sammeln Informationen zu
den géngigen Kohlsorten und deren Besonderheiten. Die
Schilerinnen und Schiiler erarbeiten, welche klimatischen
Bedingungen in Schleswig-Holstein besonders geeignet
sind fiir den Kohlanbau.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des Betriebs, Vorwissen
zum Thema Kohl aktivieren

e Einfihrung in den Kohlanbau und die verschiedenen
Stationen vom Anbau bis zur Vermarktung und Lage-
rung

e Gemeinsamer Gang zum Kohlfeld mit Erlauterungen
zum Kohlanbau

¢ Arbeitsauftrag fir Gruppenarbeit: Eigenstéandiges Erar-
beiten verschiedener Aspekte und Besonderheiten des
Kohlanbaus: Anbau und Pflege von Freilandgemdse,
Dingung, Beikraut und Schadlinge, Ernte und Lage-
rung, Bedeutung des Bodens

e Rickweg zum Betrieb und Auswertung der Gruppen-
arbeit: Jede Gruppe stellt ihre Ergebnisse vor, Nutzung
des Gemdises und die Bedeutung fiir die gesunde Er-
nahrung (Milchsduerung von Sauerkraut) wird erdrtert.

e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren den eigenen (Gemise-)Konsum. Sie analysie-
ren den Gemdseverzehr in Deutschland und den Kohl-
konsum im Speziellen. Die Schilerinnen und Schiler
recherchieren Rezepte fur die Zubereitung von Kohlge-
richten und bereiten diese ggf. selber zu.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (Rolle als Verbraucherin/
Verbraucher, nachhaltige Lebensfiihrung)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion, 15 Leben an Land

3 GESUNDHEIT UND 12 NACHHALTIGE/R 15 LEBEN
WOHLERGEHEN ﬁ:ﬂ:ﬂw ANLAND

~
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Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: Mai bis Oktober
Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: feste Schuhe, wetterfeste Kleidung

179



139

-

Krauterwerkstatt - Wildkrauter
sammeln, kochen und geniefB3en

Inhalt: Wildkrauter sind weit verbreitet und oft leicht zu-
génglich. Sie bieten eine hohe Néahrstoffdichte, verfligen
zum Teil Uber heilwirksame Inhaltstoffe und bieten eine
Vielfalt an Aromen, weswegen sie fir den Einsatz in der
Kiche hervorragend geeignet sind. Im Gegensatz zu in-
dustriell produzierten Gewdirzen sind Wildkréuter unverar-
beitet und ohne weite Transportwege zuganglich. Um die
Besténde nicht zu gefahrden und Wildkrauter von mitunter
giftigen Doppelgéngern zu unterscheiden, ist es wichtig
zu lernen, wie Wildkrauter korrekt gesammelt werden. Am
auBerschulischen Lernort werden die Krauter nach dem
gemeinsamen Sammeln durch die Schilerinnen und Schi-
ler in der Kiiche verarbeitet. Es wird besprochen, wie die
gesammelten Krauter haltbar gemacht und gelagert wer-
den kénnen.

Leitfragen: Was sind Wildkrauter und wie erkennt man sie?
Wie kénnen Wildkrauter nachhaltig gesammelt werden?
Wie kénnen Wildkrauter in der Kiiche verwendet werden?
Wie werden Wildkrauter haltbar gemacht? Welche Vor-
und Nachteile bieten Wildkrauter im Vergleich zu kultivier-
ten Kréutern aus dem Supermarkt?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kdnnen verschie-
dene Gewdrze und (Wild-)Krauter hinsichtlich ihrer Her-
kunft und Verwendung in der Kiiche beschreiben. Die
Schilerinnen und Schiiler dokumentieren und reflektieren
ihre Sinneseindriicke beim Experimentieren mit Wildkrau-
tern. Sie sind in der Lage, Wildkrauter gemeinsam zuzu-
bereiten und kénnen verschiedene Methoden der Haltbar-
machung beschreiben und anwenden. Die Schilerinnen
und Schiiler kénnen ihr Konsumverhalten reflektieren und
entwickeln ein Bewusstsein fiir den nachhaltigen Umgang
mit Wildkrautern.

180

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
lernen verschiedene Gewlrze und Krauter kennen, welche
in der Kiiche zum Einsatz kommen und bestimmen ihren
Herkunftsort. Sie recherchieren ein Wildkraut und erstellen
einen Steckbrief zu diesem (Aussehen, Standort, Blitezeit,
Verbreitung, Verwechslungsgefahr etc.).

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des Betriebs

e Fihrung durch Felder und Bestimmen und Sammeln
von Wildkrdutern unter Anleitung. Die optimalen
Bedingungen fir das Wachstum werden bestimmt.

e Experiment mit allen Sinnen: Die Schilerinnen und
Schiler dokumentieren auf einem vorgegebenen Bo-
gen ihre Sinneseindriicke (sehen, riechen, héren,
schmecken), ggf. werden als Hilfestellung Adjektive
vorgegeben.

o Kochwerkstatt: Gemeinsam werden die gesammelten
Krauter zubereitet und im Anschluss verzehrt. Zudem
wird den Schilerinnen und Schiilern dargestellt, wie
Krauter, die nicht direkt verzehrt werden, gelagert und
haltbar gemacht werden kdnnen.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
vervollstandigen den Steckbrief, indem sie eine Anleitung
zum Sammeln, Lagern und Haltbarmachen des Krauts er-
ganzen und ein Rezept schreiben. Die Schilerinnen und
Schiler diskutieren, wie sich der Nahrstoffgehalt von Wild-
krdutern durch Verfahren der Haltbarmachung veréndert.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (Techniken der
Nahrungszubereitung, Sinnesprifung)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 MaB3nahmen zum Klimaschutz

12 iwismoa” 1 13 o™

Angebotszeitraum: April bis Oktober

QO

Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und feste Schuhe



Von der Erde auf den Teller -
ein Praxistag im Garten

Inhalt: Der Verknipfung vom Nahrungsmittelanbau zu
einer gesunden Erndhrung wird eine wichtige Rolle
besonders im Fokus einer nachhaltigen Erndhrungsweise
zuteil. Mit eigenem Handeln begreifen die Schilerinnen
und Schuler am auBerschulischen Lernort die Naturkreis-
ldufe und verstehen die Bedeutung dieser fur die gesunde
Erndhrung und die Erndhrungssicherheit. Der regionale
Anbau von Lebensmitteln steht ebenso im Fokus wie die
Bedeutung der Artenvielfalt in der Landwirtschaft.

Leitfragen: Was kann ich zum Erhalt der Arten- bzw.
Nutzpflanzenvielfalt beitragen? Warum ist der Erhalt der
Arten- bzw. Nutzpflanzenvielfalt fir das Klima und eine
gesundheitsforderliche Ernédhrung wichtig?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler besitzen ein
ganzheitliches Verstandnis der komplexen Wertschdp-
fungskette von Lebensmitteln aus dem Garten. Sie kennen
grundlegende Arbeitsprozesse entlang des Naturkreis-
laufes in Anbau und Ernte und kénnen die Verarbeitung
und Zubereitung von Produkten entlang einfacher Rezepte
beispielhaft umsetzen. Sie konnen die Nachhaltigkeit ihres
eigenen Konsumverhaltens kritisch beurteilen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
analysieren die Bedingungen einer nachhaltigen Ernéh-
rung entlang der Wertschépfungskette von Lebensmitteln
vom Anbau bis zum Verzehr inkl. Entsorgung (Kompost)
und Samengewinnung fir den Naturkreislauf und prasen-
tieren ihre Ergebnisse.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Warm-Up-Fragen

e Kennenlernen des Nahrungsmittelanbaus vor Ort mit
dem Fokus auf Regionalitadt und Saisonalitét. Die jewei-
ligen Besonderheits des Betriebs werden vorgestellt
und der Unterschied zwischen der konventionellen
und 6kologischen Landwirtschaft erértert.

¢ Die Schilerinnen und Schiler fihren jahreszeitab-
hangige anstehende Gartenarbeiten vom Umgraben,
Pflanzen einbringen, Pflanzen pflegen, Krauter pfle-
gen, Kompost setzen bis hin zum Samenabnehmen
(im Herbst) durch.

e Die Schilerinnen und Schiler stellen selbstandig einen
.Gartensnack” her und erlernen hierdurch Techniken
der Nahrungszubereitung. AbschlieBend wird der
Snack verkdstigt.

e Die Schilerinnen und Schiler fassen die Vorteile des
Direktanbaus hinsichtlich der Nachhaltigkeit und einer
gesundheitsférderlichen Ernédhrung zusammen. Sie
bewerten die Relevanz des Erhalts der Arten- bzw.
Nutzpflanzenvielfalt vor dem Hintergrund einer nach-
haltigen und gesundheitsférderlichen Erndhrung.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren ihr eigenes Konsumverhalten und prifen
dieses bezogen auf regionale und saisonale Produkte. Die
Schilerinnen und Schiler leiten eigenes Handeln ab und
setzen konkrete Aktivitdten entlang der Wertschopfungs-
kette um.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltige Lebens-
fihrung, Techniken der Nahrungszubereitung)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

Angebotszeitraum: April bis Oktober
Umfang: ca. 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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und Verarbeitung verschiedener
regionaler Lebensmittel

Inhalt: Die stetige Verfligbarkeit von Lebensmitteln im
Supermarkt verleiht das Gefiihl, dass Obst und Gemuse
das ganze Jahr Gber geerntet werden kénnen. Doch wach-
sen Erdbeeren in Deutschland auch im Winter? Der Gem-
se- und Obstimport macht das ganzjéhrige Angebot még-
lich. Wie verschiedene Pflanzen ausgesat und angepflanzt
werden und welche Wetterbedingungen fir ein gutes Ge-
deihen notwendig sind, erfahren die Schilerinnen und
Schiiler hautnah. Dabei werden Probleme, die sich durch
die Klimaveranderungen fir Landwirte ergeben, ndher be-
leuchtet. Es wird gemeinsam diskutiert, warum es wichtig
ist, dass unsere Agrarprodukte auch in Deutschland pro-
duziert und nicht ausschlieBlich importiert werden.

Leitfragen: Warum gibt es in Schleswig-Holstein nicht das
ganze Jahr Gber Erdbeeren? Wie unterscheidet sich die
Aussaat bzw. die Pflanzung von den verschiedenen regio-
nalen LebensmitteIn? Wann wachsen welche Pflanzen
(Jahreszeiten)? Warum ist die deutsche Landwirtschaft fir
die Nahrungsmittelversorgung so wichtig?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kennen den Kreis-
lauf von Pflanzen und kénnen begriinden, warum Gemlse
und Friichte nicht das ganze Jahr zur Verfigung stehen.
Sie kénnen die Bedeutung der Saisonalitdt von Gemuse
und Obst in Hinblick auf Nachhaltigkeit kritisch einschéat-
zen. Sie sind in der Lage, die Bedeutung der lokalen Pro-
duktion von Agrarprodukten im Kontext der Nachhaltig-
keit und Lebensmittelsicherheit in Zeiten von globalen
Krisen einzuschéatzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
ermitteln die Herkunftsorte ausgewahlter Obst- und
Gemusesorten im Jahresverlauf und stellen den Weg
nach, den diese bis zum Supermarkt hingelegt haben. Die
Schilerinnen und Schiler definieren die Begriffe ,regio-
nal” und ,saisonal”.

Am auBerschulischen Lernort:
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e Empfang und kurze Einleitung zum Ablauf

e Kennenlernen des Hofes

e Erlduterungen und Veranschaulichungen zu Anbau,
Pflanzenwachstum und -pflege und -ernte im Jahres-
verlauf

¢ In Aktionsgruppen fiihren Schilerinnen und Schuler
verschiedene Tatigkeiten zur Vorbereitung des ge-
meinsamen Kochens aus: u.a. Feuer machen, Gemise
ernten, Getreide mahlen, Tisch decken.

e AnschlieBend gemeinsames Verarbeiten der Ernte,
Kochen und Verkosten

¢ Im gemeinsamen Gespréach werden die einzelnen
Arbeitsschritte reflektiert und kritisch eingeordnet hin-
sichtlich Nachhaltigkeit, Gesundheits-, Genusswert und
Kosten.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
entwerfen einen Wochenplan fir ihr gesundes und nach-
haltig genussvolles Schulfrihstick und berticksichtigen
dabei saisonales Obst, Gemise und Getreideprodukte.
Sie erstellen eine Rezeptsammlung. Die Schiilerinnen und
Schiler entwickeln Argumente fir den Kauf regionaler
Produkte, indem sie die Vor- und Nachteile von regionalen
und importierten Produkten gegeniberstellen und die
Folgen importierter Waren fir das Klima benennen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltige Lebens-
fuhrung, Techniken der Nahrungszubereitung)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion, 15 Leben an Land
12 wewuo” [l 16 Ktk
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Berufsfelder: Landwirtschaftliche Hauswirtschaft

Angebotszeitraum: Frithjahr bis Herbst
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: warme, wetterfeste und bauernhof-
geeignete Kleidung und Schuhe
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Ist Tierwohl kaufbar? Lebensmittel-
kennzeichnung tierischer Produkte

Inhalt: Der Konsum von tierischen Produkten kann sowohl
aus gesundheitlicher Sicht als auch aus Sicht der Nachhal-
tigkeit besprochen werden. Doch welche Entscheidungs-
hilfen gibt es fir Konsumentinnen und Konsumenten im
Supermarkt? Die Klasse setzt sich mit der verpflichtenden
Kennzeichnung tierischer Produkte sowie mit freiwilligen
Angaben und deren Aussagekraft auseinander. Die Schi-
lerinnen und Schiler lernen, sich im Label-Siegel-Wirrwarr
zu orientieren und analysieren u. a. verschiedene Hal-
tungsformen und Vertriebswege. Zudem wird die Sicht
des Produzenten aufgegriffen und Schwierigkeiten bei der
Kennzeichnung der Produkte besprochen.

Leitfragen: Welche Kennzeichnungen kénnen auf Ver-
packungen gefunden werden und was sagen diese aus?
Welche Herausforderungen gibt es aus Sicht des land-
wirtschaftlichen Betriebs in Bezug auf Kennzeichnung und
Tierwohl? Kénnen Konsumentinnen und Konsumenten im
Supermarkt den Aspekt des Tierwohls und der Nachhaltig-
keit bewerten?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Fach-
kenntnis zu Verbraucherinformationen und sind in der
Lage, Lebensmittelkennzeichnungen tierischer Produkte
bezlglich der Aussagekraft zum Thema Tierwohl und
Nachhaltigkeit einzuordnen und fir ihre bewusste Kon-
sumentscheidung hinzuzuziehen. Die Schilerinnen und
Schuler kénnen ihr eigenes Konsumverhalten fachlich
begriindet reflektieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
bewerten den Stellenwert tierischer Produkte in der Er-
nahrung. Die Schilerinnen und Schiiler analysieren den
Konsum tierischer Produkte vor dem Aspekt der Nach-
haltigkeit. Sie beschéftigen sich mit der verbraucherpoliti-
schen MaBBnahme ,Verbraucherinformationen” und
recherchieren Merkmale von Tierhaltungsform-, Tierwohl-
und Nachhaltigkeitssiegeln als Beispiele fur Lebensmittel-
kennzeichnungen.

P
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Am auBerschulischen Lernort:

Teil 1: Kooperation mit einem landwirtschaftlichen Betrieb
zum Thema Tierwohl

e Vorstellung des Betriebs und der Haltung der Tiere.
Die Lernenden erkennen die Unterschiede zu anderen
Haltungsformen.

e Was ist Tierwohl? Was wird (verpflichtend) umgesetzt?
Vor welchen Schwierigkeiten stehen landwirtschaftliche
Betriebe?

Teil 2: Verbraucherzentrale Schleswig-Holstein

e Interaktiver Vortrag rund um Tierwohl und die Kenn-
zeichnung tierischer Lebensmittel inkl. Beispielen aus
dem Praxisalltag, Anfragen und Beschwerden von Ver-
braucherinnen und Verbrauchern.

¢ Rollenspiel aus der Sicht von landwirtschaftlichen
Betrieben und Verbraucherinnen und Verbrauchern
zur Fragestellung: ,Vor welchen Hiirden beziiglich der
Umsetzung und Kennzeichnung von Tierwohlaspekten
stehen die einzelnen Gruppen? Welche Weiterentwick-
lungsmoglichkeiten kénnen herausgearbeitet wer-
den?”

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
diskutieren die Erndhrung der Zukunft und den Stellen-
wert von tierischen Produkten inkl. Aspekte zu deren
Produktion. Sie vergleichen Preise und Bezugswege von
Lebensmitteln mit unterschiedlichen Kennzeichnungen zu
Tierhaltung und Tierwohl. Sie leiten Losungen ab, wie
Verbraucherinnen und Verbraucher den héheren Preis
kompensieren kénnten, um tierwohlgerechter erzeugtes
Fleisch und verarbeitete Produkte zu konsumieren.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltiger Konsum)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

1 NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 4 Stunden

Besonderheiten: Kooperation mit landwirtschaftlichem
Betrieb mit Tierhaltung

Eingereicht tiber Netzwerkpartner: Verbraucherzentrale
Schleswig-Holstein
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Tierwohl-Kennzeichnungen als
Verbraucherinformation -
die Tierhaltung in der Praxis

Inhalt: Die zukunftsorientierte Tierhaltung richtet sich nach
den natirlichen Lebensbedingungen der Tiere, nimmt
Rucksicht auf ihre angeborenen Verhaltensweisen und
stellt sicher, dass ein umfassendes Tierwohl gewahrleistet
ist. Die Verbraucher erlangen beim Kauf von Fleisch
anhand der freiwilligen Kennzeichnung ,Haltungsform”
Ruckschlisse Gber die Tierhaltungsform. Seit Herbst 2023
gibt es eine staatliche Kennzeichnung fiir Schweinefleisch
im Supermarkt, welche stetig weiterentwickelt werden soll.

Leitfragen: Wie wird Tierwohl zertifiziert und gekennzeich-
net und warum ist eine Beteiligung seitens der produzie-
renden Betriebe sinnvoll? Welche Vorteile und Heraus-
forderungen fir Tierwohl ergeben sich aus regionaler
Vermarktung? Bedeutet regionale Vermarktung gleich ein
hohes MaB an Tierwohl|?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler kénnen ihr Fach-
wissen zu Tierwohl und dessen Kennzeichnung mit den
sich daraus ergebenen Herausforderungen und Potenti-
alen regionaler Vermarktung verbinden und differenziert
beurteilen. Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen ein Ver-
standnis fur die Bedeutung des Tierwohls in der Landwirt-
schaft und Kenntnisse Uber verschiedene Haltungsformen
und ihre Auswirkungen auf das Tierwohl. Sie sind in der
Lage, Konsumentscheidungen entsprechend der Tierwohl-
Kennzeichnung begriindet zu treffen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiiler er-
ldutern den Begriff des ,Tierwohls”. Die Schilerinnen und
Schiler erarbeiten unterschiedliche Tierhaltungsformen
und ermitteln in Gruppenarbeit die Vor- und Nachteile
jeder Haltungsform. Die Schuilerinnen und Schiler erarbei-
ten einen Interview-Leitfaden und erstellen ein Beobach-
tungsprotokoll fiir den auBerschulischen Einsatz.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung des regional wirtschaf-
tenden Betriebes mit Tierhaltung.

e Die Schilerinnen und Schiler protokollieren in dem
erstellten Beobachtungsbogen wéhrend einer Hof-
fihrung umgesetzte MaBnahmen zum Tierwohl. Sie
haben die Mdaglichkeit, Fragen zur Tierhaltung und zum
Tierwohl zu stellen. Wahrend der Flihrung werden Tier-
wohlaspekte bei der Tierhaltung und dem Schlacht-
prozess dargestellt.

e Der Prozess der Tierwohl-Kennzeichnung wird erlautert

e Die Schilerinnen und Schiler fihren das erarbeitete
Interview durch.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werten die Beobachtungsprotokolle und Interviews aus,
interpretieren die Ergebnisse und dokumentieren sie. Die
Schilerinnen und Schiler gestalten in Gruppenarbeit
Plakate, auf denen sie tierfreundliche Aspekte der Land-
wirtschaft darstellen. Die Schulerinnen und Schiiler préa-
sentieren und begriinden ihre Ergebnisse im Plenum.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltiger Konsum)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

NACHHALTIGE/R 15
KONSUMUND ANLAND
PRODUKTION

~
~
‘V‘
[]
—

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 2,5 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung
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Tierhaltung in der biologischn

Landwirtschaft

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler erfahren auf einem
biologischen Hof mehr tiber die Rolle des Nutztiers im
Hofkreislauf. Hierbei haben die Schiilerinnen und Schiler
die Méglichkeit zum direkten Kontakt zu den Tieren und
erleben authentische Nutztierhaltung. Unterschiedliche
Haltungsformen und Aspekte des Tierwohls werden
gleichermalen wie die Rolle der tierischen Produkte in der
Erndhrung thematisiert. Die Veranstaltung am aul3er-
schulischen Lernort wird unter der Berlcksichtigung des
Beutelsbacher Konsens durchgefiihrt.

Leitfragen: Welche Herausforderungen ergeben sich in
der Nutztierhaltung fur das Tierwohl? Wie ist die Nutz-
tierhaltung vor dem Hintergrund der Nachhaltigkeit zu
betrachten? Welchen Einfluss hat das Tierwohl auf die
Wertschépfung der Lebensmittel?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen unter-
schiedliche Haltungsformen kriteriengeleitet unterschei-
den. Sie sind in der Lage, mit fachlicher Kenntnis kritisch
die Aspekte der Nachhaltigkeit und des Tierwohls zu
diskutieren. Sie kdnnen ihr eigenes Konsumverhalten auf
der Grundlage von Merkmalen der Nachhaltigkeit beur-
teilen und ihr Handeln danach ausrichten.

Schulische Vorbereitung: Recherche und Vergleich zu
unterschiedlichen Haltungsformen in der Landwirtschaft.
Ethische, 6kologische, wirtschaftliche und technologische
Aspekte werden thematisiert und gegenlbergestellt.

Am auBerschulischen Lernort:
e Einfihrung in die biologische Landwirtschaft mit dem
Fokus auf die Rolle der Tiere im Hofkreislauf
e Beobachtung der Tiere
_Haltungsformen, Aufzucht, Futtermittel, Rassewahl,
Mist, Schlachtung
_Sozialverhalten der Tiere wird studiert und die Rolle
der Kérpersprache bei den Tieren thematisiert
_Tierwohlaspekte und Unterschiede zu anderen
Haltungsformen sowie Besonderheiten der biolo-
gischen Landwirtschaft werden analysiert und
dokumentiert.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
diskutieren die Erndhrung der Zukunft sowie die Rolle der
tierischen Produkte fir die Landwirtschaft und eine
gesundheitsforderliche Erndhrung.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltig und gesund
wirtschaften)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 :&ﬂﬁiﬁﬁlk

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 Stunden
Besonderheiten: wetterfeste Kleidung

Eingereicht GUber Netzwerkpartner: Demeter
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Tierhaltung in der konventionellen
Landwirtschaft

Inhalt: Tierische Produkte wie Fleisch, Fisch, Milch und Eier
liefern hochwertige Proteine, Vitamine und Mineralstoffe.
Zudem ist die Produktion tierischer Produkte ein bedeu-
tender Wirtschaftszweig in Schleswig-Holstein. Die Schile-
rinnen und Schiler kénnen auf einem landwirtschaftlichen
Betrieb die Wertschopfungskette vom Hof bis zum Super-
markt nachvollziehen. Zudem erfahren sie mehr Gber die
Rolle des Nutztiers im Hofkreislauf und die Bedeutung

des Tierwohls fir den landwirtschaftlichen Betrieb. Die
Schilerinnen und Schiler bekommen die Méglichkeit zum
direkten Kontakt zu den Tieren und erleben authentische
Nutztierhaltung. Unterschiedliche Haltungsformen und
Aspekte der Nachhaltigkeit werden gleichermaBen wie
die Rolle der tierischen Produkte in der Erndhrung thema-
tisiert.

Leitfragen: Welchen Stellenwert haben tierische Produkte
in der menschlichen Erndhrung und kdnnen diese durch
(regionale) Alternativen ersetzt werden? Wie ist die Nutz-
tierhaltung vor dem Hintergrund der Nachhaltigkeit zu
betrachten und welche Rolle spielen Tiere im Hofkreislauf?
Welchen Einfluss hat das Tierwohl auf die Wertschopfung
der Lebensmittel? Wie werden tierische Produkte vermark-
tet und welche Produktkennzeichnungen gibt es?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler kénnen unter-
schiedliche Haltungsformen kriteriengeleitet unterschei-
den. Sie sind in der Lage, mit fachlicher Kenntnis kritisch
die Aspekte der Nachhaltigkeit und des Tierwohls zu dis-
kutieren. Sie kénnen ihr eigenes Konsumverhalten auf der
Grundlage von Merkmalen der Nachhaltigkeit und Ge-
sundheit beurteilen und ihr Handeln danach ausrichten.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
recherchieren zu unterschiedlichen Haltungsformen und
vergleichen diese miteinander. Ethische, 6kologische, wirt-
schaftliche und technologische Aspekte werden themati-
siert und gegenibergestellt.
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Am auBerschulischen Lernort:
e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs
¢ Die Rolle der Tiere im Hofkreislauf wird dargestellt.
¢ Vorstellung der Wertschopfungskette von tierischen
Lebensmitteln. Beobachtung der Tiere und Aufzeigen
von MaBBnahmen zum Tierwohl. Die Stationen variieren
je nach Betrieb:
_Tierhaltung und Aufzucht: Haltungsformen, Futter-
mittel, Rassewahl
_Tiergesundheit und Tierwohl: Sozialverhalten, MaB-
nahmen und Gesundheitsmanagement
_Verarbeitung und Vermarktung: (je nach Betrieb) Mel-
ken, Eiersammlung, Schlachtung und Verarbeitung
_Mist
¢ Die Besonderheiten der Haltungsform werden zusam-
mengetragen und mit anderen Haltungsformen ver-
glichen.
e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
diskutieren die Erndhrung der Zukunft und analysieren
den Konsum tierischer Produkte vor dem Hintergrund der
Nachhaltigkeit, Gesundheit und Erndhrungssicherheit. Die
Schilerinnen und Schiiler analysieren verschiedene Be-
zugswege und Kennzeichnung tierischer Produkte im
Supermarkt.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltig und gesund
wirtschaften)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

QO

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Der Ursprung tierischer Produkte am
Beispiel der kuhgebundenen Kalber-
aufzucht

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler befassen sich mit
dem Ursprung und der Herstellung tierischer Produkte.
Hierbei wird die Kalberaufzucht in den Fokus gertickt.
Auf einem Hof erleben sie die Zusammenhange des
Hofkreislaufes und kénnen den Tieren begegnen. Die
Schilerinnen und Schiiler reflektieren ihre Rolle als Kon-
sumierende und setzen sich mit dem Konsum tierischer
Produkte aus verschiedenen Blickwinkeln auseinander
(Gesundheit, Tierwohl, Nachhaltigkeit und gesellschaft-
licher Wandel).

Leitfragen: Warum essen und trinken wir tierische Produk-
te und wie werden diese hergestellt? Welche unterschied-
lichen Haltungsformen gibt es? Teilen wir mit Kalbern die
Milch? Kénnen Konsumentinnen und Konsumenten durch
ihre Entscheidung im Supermarkt Einfluss auf ,Produkti-
onsverfahren” nehmen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
den Konsum tierischer Lebensmittel kriteriengeleitet fach-
lich einzuordnen und dabei die Aspekte (Genuss, Gesund-
heit, Nachhaltigkeit) differenziert und zusammenhangend
zu beachten. Sie kénnen verschiedene Haltungsformen
fachlich unterscheiden. Die Schilerinnen und Schiler
besitzen ein Bewusstsein tUber ihr eigenes Konsumverhal-
ten und die gesellschaftlichen Hintergriinde ihrer eigenen
Essbiografie. Sie kénnen daraus begriindet Konsequenzen
fur ihr eigenes Konsumverhalten ableiten und kommuni-
zieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
ordnen den Konsum tierischer Produkte als Bestandteil
der Ernéhrung vor dem Hintergrund der historisch-
gesellschaftlichen Entwicklung, Genuss, gesundheitlicher
Aspekte sowie vor dem Hintergrund der Nachhaltigkeit
ein. Die Unterschiede verschiedener Haltungsformen
werden benannt.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einfihrung in die 6kologische Landwirtschaft und den
Besonderheiten der Aufzucht und Haltung von Kiihen.

e Die Schilerinnen und Schiler bekommen die Moglich-
keit mit den Tieren in direkten Kontakt zu treten. Die
Klasse analysiert die Haltungsform und beobachtet die
Tiere und deren Sozialverhalten sowie die Futterauf-
nahme. Besonderheiten der kuhgebundenen Kalber-
aufzucht werden herausgearbeitet

e Milch kann an einer Demo-Kuh gemolken werden, und
der Aspekt ,Ohne Kalb, keine Milch” wird thematisiert.

e Die Schilerinnen und Schiler fassen anhand der Be-
obachtungen und Vortrége die Besonderheiten der
kuhgebundenen Kalberaufzucht (Verweildauer, Bin-
dung, Stress, soziale Entwicklung) zusammen und
ordnen diese MaBBnahmen vor dem Aspekt des Tier-
wohls ein.

e Herausforderungen fir den landwirtschaftlichen Be-
trieb werden dargestellt (Kosten, betriebliche Umstel-
lung, Arbeitsaufwand) und Vertriebswege dargelegt.

Schulische Nachbereitung: Die Lernenden erarbeiten die
Rolle des Konsumenten auf dem Markt und diskutieren
Uber den Wert des Fleisches und reflektieren ihre eigenen
Konsumentscheidungen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (gesund, genussvoll und
nachhaltig konsumieren)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

1 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

Angebotszeitraum: ganzjéhrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und Schuhe
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Da lachen ja die Hiihner - von
Haltungsformen liber artgerechte
Tierhaltung bis hin zum Eier-Code

Inhalt: Eier sind heutzutage in jedem Supermarkt glinstig
zu kaufen. Das Wissen Uber die Haltungsbedingungen
und der damit einhergehende Anspruch an den Tierschutz
ist vielen Schilerinnen und Schiler jedoch nicht bekannt.
Dabei haben die Menschen im Umgang mit Tieren eine
gesellschaftliche Verantwortung. Durch den Besuch eines
Bauernhofes mit Tierhaltung erlangen die Schilerinnen
und Schiler einen Einblick in die Haltungsbedingungen.
Fragen zu einem verantwortungsvollen Umgang mit Tieren
und zur artgerechten Tierhaltung werden in einem inter-
aktiven Konzept besprochen, die DenkanstéBe fir den
Umgang mit Tieren in der heutigen Gesellschaft geben.
Gleichzeitig erleben die Schiilerinnen und Schiiler die
Zusammenhange des Hofkreislaufs und kénnen Tieren
begegnen. Die Schiilerinnen und Schiler reflektieren ihre
Rolle als Verbraucherinnen und Verbraucher.

Leitfragen: Wie werden Hihner gehalten, wie werden Eier
produziert und warum braucht es eigentlich einen Eier-
Code? Welche unterschiedlichen Haltungsformen gibt es?
Welchen Beitrag kann ein landwirtschaftlicher Betrieb zu
mehr Tierwohl leisten?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiller kénnen die
verschiedenen Haltungsformen von Hihnern benennen
und beschreiben. Die Schilerinnen und Schiler sind in
der Lage, anhand der Produktkennzeichnungen und den
Ei-Codes fachliche Aussagen zu treffen und Kaufentschei-
dungen abzuleiten. Sie kédnnen nachhaltige Konsum-
entscheidungen beim Einkauf von Eiern entwickeln und
begriinden. Sie beherrschen die Eiverarbeitung in bei-
spielhaften Rezepten unter Beriicksichtigung entsprechen-
der HygienemaBnahmen und kennen die technologischen
Einsatzmoglichkeiten von Eiern in Lebensmittelprodukten.
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Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
analysieren den Stellenwert von tierischen Produkten und
Eiern als Teil einer gesundheitsforderlichen Ernadhrung.
Hierbei werden auch Umweltauswirkungen sowie die Her-
kunft von Eiern diskutiert.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung der Hofregeln

e Die Klasse lernt die verschiedenen Betriebszweige und
deren Zusammenhénge kennen. Mittels eines Bearbei-
tungsbogens vergleichen die Lernenden in Kleingrup-
pen unterschiedliche Haltungsformen (Kafig-, Boden-
und Freilandhaltung) sowie Unterschiede zur Massen-
tierhaltung.

e Die Vermarktungswege und Kennzeichnung der Pro-
dukte werden besprochen.

e Die Schilerinnen und Schiler verkosten hofeigene
Produkte.

e Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
diskutieren, wie nachhaltige Konsumentscheidungen
anhand von Verbraucherinformationen auf Verpackungen
beim Einkauf von Eiern getroffen werden kénnen und
reflektieren ihr eigenes Konsumverhalten. Der Einsatz von
Eiern in Lebensmitteln und deren Einfluss z. B. auf Pro-
dukteigenschaften werden besprochen. Eine Eierspeise
wird zubereitet und Regeln fir die sichere Handhabung
zusammengetragen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltiger Konsum)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

12 wonva 1l 16 Ao
PRODUKTION

QO || &

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Schwein gehabt?
Haltungsformen und Tierwohl in
der Schweinehaltung

Inhalt: Ob als Bratwurst, Salami auf der Pizza, Barchen-
wurst oder in der Bolognese - Schweinefleischprodukte
gehoren fur viele Menschen zu den alltaglichen Lebens-
mitteln. Der Konsum von Schweinefleisch ist zwar leicht
rucklaufig, trotzdem werden in Deutschland immer noch
jahrlich Gber 45 Millionen Schweine geschlachtet. Das zu-
nehmende Interesse der Verbraucherinnen und Verbrau-
cher an TierwohlmaBnahmen und Nachhaltigkeit hat in
den vergangenen Jahren zu neuen Produktkennzeichnun-
gen gefuhrt. Unterschiedliche Siegel und Beschreibungen
erganzen die Tierhaltungskennzeichnung. Wéhrend des
Bauernhofbesuchs lernen die Schilerinnen und Schiler
die verschiedenen Haltungsformen von Schweinen und
deren Unterschiede kennen. Sie analysieren die Haltungs-
form auf dem Betrieb und beobachten das Verhalten der
Tiere.

Leitfragen: Wie werden Schweine in Deutschland gehal-
ten? Welche Haltungsformen gibt es und wie sind diese
verbreitet? Worin liegen die Unterschiede der Haltungs-
formen und inwiefern unterscheiden sich diese bezlglich
der Umweltauswirkungen? Welche Verhaltensweisen kon-
nen beobachtet werden und wie kénnen diese auf das
Wohlbefinden der Schweine hin interpretiert werden? Wie
kénnen Verbraucherinnen und Verbraucher informierte

Entscheidungen treffen, wenn es um den Kauf von Schwei-

nefleisch geht?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen die ver-
schiedenen Haltungsformen unterscheiden und deren
Vor- und Nachteile hinsichtlich Tierwohl und Umweltaus-
wirkungen begriindet darstellen. Sie untersuchen das ak-
tuelle Konsumverhalten und Angebot in Deutschland und
sind in der Lage, hierzu Daten zu sammeln, zu dokumen-

tieren und die Ergebnisse in Grafiken zu veranschaulichen.

Die Schulerinnen und Schuler kénnen fundierte Entschei-
dungen tber ihr Konsumverhalten treffen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
recherchieren zur Geschichte des Schweins als Nutztier.
Die Schweinefleischproduktion wird von verschiedenen
Seiten beleuchtet: Erndhrungsempfehlungen, Konsum-
mengen in Deutschland, Import/Export von Schweine-
fleischprodukten und Tieren, Preisentwicklung und Aus-
wirkungen auf die Umwelt.

Am auBerschulischen Lernort:
e BegriBung und Einfihrung zum Hof
e Kurzvortrag und Thematisierung der Leitfragen
e Praktische Ubungen zu den vier Haltungsformen zur
Veranschaulichung des Platz- und Bewegungsange-
bots. Darstellung der Haltungsform auf dem Betrieb.

Unterschiedliche Beobachtungsaufgaben in Kleingrup-
pen: Sozialverhalten, Bewegungen, Beschéftigung,
Futtersuche

Austausch und Diskussion Gber Schweinehaltung,
Haltungsvorgaben, Tierwohl und das eigene Konsum-
verhalten

Evtl. Verkostung von hofeigenen Produkten
Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren in verschiedenen Supermérkten (vor Ort oder
digital) die angebotenen Schweinefleischprodukte hin-
sichtlich ihrer Kennzeichnungen. Die dokumentierten
Ergebnisse werden in Tabellen und Grafiken zusammen-
gestellt. Ergénzend kdonnen die Schiilerinnen und Schiler
Interviews mit Mitarbeitenden an Frischfleischtheken oder
in Fleischereien flhren und erfragen, inwiefern sich Kun-
dinnen und Kunden beim Kauf nach den Haltungsformen
erkundigen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltige Ernahrung,
Produktinformationen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

gz

QO

Berufsfelder: Landwirtschaft, Hauswirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung (Gummistiefel)
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Vom Teich auf den Teller:
Tierwohl und Nachhaltigkeit in
der Karpfenzucht

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler lernen das Biotop
Teichwirtschaft kennen. Sie erarbeiten sich den Weg des
Karpfens vom Teich bis auf den Teller. Der Fokus liegt
hierbei u. a. auf den Aspekten des Tierwohls und der
Nachhaltigkeit. Hierbei wird auch der Aspekt der Saiso-
nalitdt von regionalen Produkten besprochen. In der
schulischen Vorbereitung lernen die Schilerinnen und
Schiler den Stellenwert von Fisch in einer gesundheits-
férderlichen Erndhrung kennen und erfahren am auBer-
schulischen Lernort mehr zur Produktion von Fisch. Sie
lernen die Teichwirtschaft kennen, beobachten das Ver-
halten der Tiere und erarbeiten in Kleingruppen das
Leben des Speisekarpfens. Das Verstédndnis fur eine nach-
haltige Fischzucht wird gestérkt und die Schiilerinnen und
Schiler dazu befshigt, bewusste Konsumentscheidungen
zu treffen. Ein Karpfen kann zubereitet werden.

Leitfragen: Wie kommt der Karpfen auf unseren Teller?
Was bedeutet Tierwohl in der Aquakultur? Welchen
Nutzen bieten Karpfenteiche auBerhalb der Fischproduk-
tion? Wie und von wem wird ein Karpfenteich bewirtschaf-
tet? Wie ist der Konsum von Fisch vor dem Hintergrund
der Nachhaltigkeit zu bewerten? Wie wird ein Karpfen
schmackhaft zubereitet?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler sind in der Lage,
die Bezugswege von Fisch vor dem Hintergrund der Nach-
haltigkeit zu bewerten und Fragestellungen des Tierwohls
in der Fischzucht zu diskutieren. Die Schilerinnen und
Schiler kédnnen informierte Entscheidungen bei der Aus-
wahl von Fischprodukten treffen und Karpfen verarbeiten
und schmackhaft zubereiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
benennen den Stellenwert von Fisch in einer gesundheits-
férderlichen Erndhrung. Sie setzen sich mit ethischen As-
pekten bezogen auf die Zichtung und Haltung von Tieren
zum Zweck der Nahrungsmittelproduktion auseinander.
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Am auBerschulischen Lernort:
e BegriBung und Kennenlernen der Teichwirtschaft
e Frihstickspause
e Hintergriinde zur Fischzucht
e Erarbeitung des Lebens des Speisekarpfens in Klein-
gruppen
e Untersuchungen am Karpfenteich:
_Beobachtung des Verhaltens der Tiere und MaB-
nahmen zum Tierschutz
_Wasserqualitat: Bestimmung und Interpretation
verschiedener Wasserparameter
_Einfluss klimatischer Veranderungen auf die Teich-
wirtschaft
e Prasentation und Interpretation der Ergebnisse
e Wi3hrend der Saison gibt es die Gelegenheit, den
Karpfen zu probieren.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
diskutieren nachhaltige Fischzuchtanséatze. Die Lernenden
stellen die Fischzucht dem Fischfang gegentiiber. Sie ana-
lysieren die Vermarktung sowie Labels und Siegel beim
Verkauf von Fisch. Die Klasse bereitet einen Karpfen ge-
meinsam zu.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltiger Konsum)

SDGs: 14 Leben unter dem Wasser

1 4 LEBENUNTER

WASSER

Berufsfelder: Fischwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 2,5 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Wasseranalysekoffer oder Becherlupen;
aktuell sind keine Binokulare verfugbar (kénnen von der
Lehrkraft mitgebracht werden). Das Konzept kann auf Eng-
lisch angeboten werden.

Eingereicht Gber Netzwerkpartner: Nordbauern
Schleswig-Holstein



Milchvielfalt - Entstehung und
Besonderheiten von Heumilch

Inhalt: Auf einem landwirtschaftlichen Betrieb erfahren die
Schilerinnen und Schiler, wie Milch zur Heumilch wird.
Neben der Begriffsklarung und den Besonderheiten
werden ihnen verschiedene Verwendungsmaoglichkeiten
und die Auswirkungen der Heumilchwirtschaft auf den
Menschen und die Natur nédhergebracht. Die Schilerinnen
und Schiler kénnen den Weg der Milch von der Weide bis
in die Flasche nachvollziehen und haben im Anschluss
auch die Moglichkeit, ihr Geschick an der hofeigenen
Melkkuh unter Beweis zu stellen. AbschlieBend verkosten
die Schulerinnen und Schiler Produkte aus hofeigener
Herstellung.

Leitfragen: Wie entsteht Heumilch? Wie wird Heumilch
weiterverarbeitet und welchen Einfluss hat Heumilch

auf die verschiedenen Milchprodukte, die aus ihr ge-
macht werden kénnen? Welche Zusammenhange gibt es
zwischen der Heumilchwirtschaft und dem Tierwohl im
Allgemeinen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
verschiedene Milcharten und deren Herstellung mitein-
ander zu vergleichen und Besonderheiten der Heumilch
herauszuarbeiten. Sie kdnnen den Zusammenhang zur
Nachhaltigkeit und Tierwohl analysieren und Entscheidun-
gen fir den eigenen Konsum ableiten. Die Schilerinnen
und Schiler kénnen Produktinformationen auf Milchver-
packungen auswerten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren die verschiedenen Kuhmilchsorten und Milch-
verpackungen und untersuchen Unterschiede bezogen
auf die Herstellung, die Sensorik oder die Zusammenset-
zung.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Kennenlernen des Betriebs inkl. Ein-
fuhrung in die Besonderheiten der hochwertigen
Heumilch (Kurzvortrag)

e Die Schilerinnen und Schiiler bekommen die Még-
lichkeit, mit den Tieren in direkten Kontakt zu treten.

e Die Lernenden erfassen in Kleingruppen mit Hilfe ei-
nes Beobachtungsbogens die Besonderheiten in der
Tierhaltung und ordnen diese MaBnahmen sowohl vor
dem Aspekt des Tierwohls im Allgemeinen als auch
des Umweltschutzes zu.

e Die Schilerinnen und Schiler kénnen anhand von Ab-
bildungen und Fotografien den Weg der Heumilch von
der Weide in die Flasche nachvollziehen.

e Der Kreislauf der Heumilchwirtschaft sowie die Ver-
marktung, Verarbeitung und die Verwendungsmag-
lichkeiten der Milch werden dargestellt. Im Rahmen
eines sensorischen Tests zu Heumilch- und Milchpro-
dukten kénnen die Schilerinnen und Schiler die sen-
sorischen Besonderheiten benennen.

e Die Klasse erprobt das Melken an einer Melkkuh.

e AbschlieBend wird eine Feedbackrunde durchgefihrt
und tierische Produkte aus hofeigener Produktion ver-
kostet.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
leiten Kriterien fur einen nachhaltigen Einkauf von Milch-
produkten ab und analysieren die Angaben auf den
Produktverpackungen beziglich ihrer Aussagekraft zum
Thema Nachhaltigkeit.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (gesund und nachhaltig
konsumieren)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion, 15 Leben an Land

T B2

QO | &

GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

e

Berufsfeld: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk,
ggf. Sonnenschutz, Information vorab an den Hof, falls

Schilerinnen und Schiler mit Allergien und Unvertrag-
lichkeiten (Laktose) teilnehmen.
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Milchverarbeitung - so wandelbar
und vielfaltig

Inhalt: Das Angebot von Milchprodukten ist vielfaltig und
unterscheidet sich hinsichtlich Geschmack, Konsistenz und
Haltbarkeit. Doch eines haben alle Produkte gemeinsam:
Das Ursprungsprodukt Milch. Die wunderbare Milch-
verwandlung des Rohprodukts Milch ist abhangig vom
Weiterverarbeitungsprozess. Der Zusatz von Milchsaure-
bakterien, Hefen, Schimmelpilzen und Lab spielt dabei
eine entscheidende Rolle.

Leitfragen: Wie wird Rohmilch zu verschiedenen Milchpro-
dukten weiterverarbeitet? Welche chemischen Prozesse
laufen bei der Milchverarbeitung ab? Wie nachhaltig ist
der Konsum von Milch und Milchprodukten?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler knnen Milch
(-produkte) hinsichtlich der Gesundheitsférderung und
Nachhaltigkeit bewerten und ihr eigenes Konsumverhalten
analysieren. Sie sind in der Lage, grundlegende Prozesse
bei der Herstellung von Milch(-produkten) zu identifizieren
und Milchprodukte unter der Einhaltung von Hygienere-
geln eigenstandig herzustellen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiiler er-
[dutern den Stellenwert von Milch(-produkten) als Teil einer
gesundheitsforderlichen Erndhrung. Die Schilerinnen und
Schiler wenden Nachhaltigkeitskriterien auf Milch(-pro-
dukte) an und analysieren ihr eigenes Konsumverhalten.
Die Schiilerinnen und Schiiler vergleichen verschiedene
Milchprodukte bzgl. der Zusammensetzung und Sensorik
miteinander.
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Am auBerschulischen Lernort:
In Gruppen werden die Stationen der Milchverarbeitung
erarbeitet
e Mechanische Vorgange:
_Einstellung der Fettstufe, Homogenisierung
_Schneiden des Kasebruchs
e Thermische Vorgange: Pasteurisieren
¢ Biochemische Verfahren: Sduerung, Hefegéarung, Dick-
legung mit Lab
_Milchséduregarung
e Die Schilerinnen und Schiiler stellen ein Milchprodukt
wie Joghurt oder Butter selbst her.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fUhren Experimente zur Untersuchung der Inhaltsstoffe
von Milch durch (bspw. Calcium, Zucker) und leiten daraus
die erndhrungsphysiologische Bedeutung von Milch(-pro-
dukten) fiir die menschliche Erndhrung ab. Sie definieren
HygienemaBnahmen in der Produktion und im Privathaus-
halt und deren Relevanz bei der Nahrungszubereitung.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (Wertschépfungskette
Milch)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

1 2 NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

QO

Berufsfelder: Milchtechnologie

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Feinheimisch e.V. und
Regionalwert AG



Milch - ein Lebensmittel mit Zukunft?

Inhalt: Milch und Milchprodukte sind wesentliche Bestand-
teile einer ausgewogenen Erndhrung, da sie wertvolle
Nahrstoffe wie Kalzium, Proteine und Vitamine liefern.
Neben den gesundheitlichen Aspekten ist aber auch die
Okobilanz von Milch ein interessanter Betrachtungsgegen-
stand. Das Verstandnis der Produktion von Milch und
Milchprodukten kann dazu beitragen, ein verantwortungs-
bewusstes Konsumverhalten bei den Schiilerinnen und
Schilern zu férdern. Auf einem regionalen Betrieb er-
kunden sie den Weg der Milch von der Kuh bis in den
Supermarkt. Sie lernen die Haltungsform kennen und
diskutieren neben ethischen Fragen auch 6konomische
Zusammenhange bei der Produktion von Milch und Milch-
produkten. Mit einem Blick hinter die Kulissen erhalten die
Schilerinnen und Schiler ein besseres Verstandnis davon,
welche Informationen auf den Verpackungen im Super-
markt ablesbar oder auch nicht ablesbar sind. Zudem dis-
kutieren sie Uber den Milchviehbetrieb der Zukunft und
beschaftigen sich mit der Okobilanz von Milch- und Milch-
ersatzprodukten.

Leitfragen: Wie nachhaltig ist Milch und wird diese auch in
Zukunft konsumiert? Welche N&hrstoffe sind in Milch und
Milchprodukten enthalten und ist Milch gesundheitsfor-
derlich? Welche verschiedenen Haltungsformen gibt es?
Welche Schritte durchlauft die Milch von der Kuh bis in
den Supermarkt? Welche Informationen kann man auf ei-
ner Milchpackung finden, und was bedeuten sie fir den
Verbraucherin oder den Verbraucher?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler kénnen die In-
haltsstoffe von Milch und Alternativprodukten miteinander
vergleichen und hinsichtlich Merkmale wie Gesundheit
und Nachhaltigkeit differenziert vergleichen. Sie sind in
der Lage, Milch(-produkte) durch Sinnesprifung zu unter-
scheiden. Sie kénnen die Wertschopfungskette von Milch
(-produkten) nachvollziehen und verschiedene Haltungs-
formen miteinander vergleichen. Sie kénnen Verbraucher-
informationen auf Milchverpackungen erfassen und Aus-
sagen bezlglich Herkunft und Nachhaltigkeit treffen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
diskutieren Gber die erndhrungsphysiologische Bedeu-
tung von Milch und Milchprodukten in verschiedenen
Altersgruppen und Lebensphasen. Ebenfalls wird die Zu-
sammensetzung von Ersatzprodukten betrachtet.

Am auBerschulischen Lernort:
e BegriBung und Vorstellung des Betriebes
e Auf dem Hof werden verschiedene Stationen besichtigt:

_Haltungsform: Erkundung der Haltungsform und
Dokumentation von Besonderheiten und Unterschie-
de zu anderen Haltungsformen sowie Besonderhei-
ten bei der Haltung von Milchkihen. Besprechung
von Zukunftsszenarien.

_Milch: Erkundung der verschiedenen Stationen im
Leben einer Kuh und dem Weg der Milch von der Kuh
bis zum Kihltank. Vorstellung von Melkroboter und/
oder Melkstand und Einsicht in den Bullen- sowie
Kélberstall. Besprechung der téglichen Milchmenge
und der Milchpreisgestaltung.

_Verarbeitung und Vermarktung: Sinnesprifungen von
verschiedenen Milch- und Milchprodukten werden
durchgefiihrt. Besprechung des Weges der Milch
vom Hof bis in den Supermarkt und Untersuchung
der Informationen auf einer Milchpackung. Diskussion
Uber Milch- und Milchersatzprodukte und deren Kli-
mabilanz (Stichworte: MethanausstoB, Produktions-
kosten, Energieverbrauch)

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
stellen die Umweltbilanz von Milch und Ersatzprodukten
gegenlber. Hierbei werden verschiedene Aspekte wie
Wasserverbrauch, Methanemissionen, Regionalitat und
Transportwege betrachtet.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltiger Konsum)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 MaBBnahmen zum Klimaschutz

1 MASSNAHMEN ZUM
KUMASCHUTZ

L2 4

cO

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden
Besonderheiten: festes Schuhwerk, wetterfeste Kleidung,

Tierhaarallergien und Lebensmittelunvertraglichkeiten be-
kanntgeben
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Der Weg der Milch - von der
Produktion bis hin zur Meierei

Inhalt: Das Angebot von Milch und Milchprodukten ist
sehr vielseitig. Milchprodukte sind ein wesentlicher Be-
standteil der Erndhrung vieler Menschen. Neben diesen
Aspekten spielen heute - nicht nur in der 6ffentlichen
Diskussion - Aspekte wie Tierhaltung, Fitterung und Verar-
beitung eine immer gréBere Rolle. Auf dem landwirtschaft-
lichen Betrieb lernen die Schilerinnen und Schiler die je-
weilige Haltungsform kennen und diskutieren den Einfluss
verschiedener Haltungsform sowie der Rassen auf 6kolo-
gische Aspekte. Danach geht es weiter in die Meierei. Sie
erfahren, wie aus Rohmilch verschiedene Produkte wie
beispielsweise Frischmilch, Joghurt und Butter entstehen.
Hier stehen vor allem die gesundheitlichen Aspekte der
einzelnen Produkte im Fokus. Zusatzlich wird erlautert, wie
Milchprodukte als sicheres Lebensmittel in den Handel
kommen.

Leitfragen: Wie wird Milchvieh gehalten und welche Un-
terschiede gibt es zwischen 6kologisch und konventionel-
len Betrieben? Wie kommt die Rohmilch in die Meierei?
Welche Vor- und Nachteile haben verschiedene Behand-
lungsformen der Milch und wann enthélt Joghurt ,lebende
Kulturen”, die oft beworben werden? Wie setzen sich die
einzelnen Milchprodukte zusammen (Fett, Eiweil3, Kohlen-
hydrate)? Welche Faktoren haben Einfluss auf die sensori-
schen und gustatorischen Unterschiede der Produkte?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schuler kénnen zwischen
den unterschiedlichen Milchprodukten (sensorisch) unter-
scheiden. Die Schuilerinnen und Schiiler kénnen ver-
schiedene Milchproduktionsméglichkeiten detailliert
beschreiben und Unterschiede in den Haltungsformen
(konventionell/biologisch) der Milchkiihe benennen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten verschiedene Milchproduktionsmdéglichkeiten,
Unterschiede in den verschiedenen Haltungsformen (Fla-
che, Stallformen, Fitterung) sowie Unterschiede der ver-
schiedenen Milchprodukte mit Hilfe von N&hrstofftabellen.
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Am auBerschulischen Lernort: h

Auf dem Hof: BegriBung und Besuch verschiedener
Stationen

e Haltungsform: Die Schilerinnen und Schuler erkunden
die Haltungsform und dokumentieren Besonderheiten.
Gemeinsam mit der Landwirtin oder dem Landwirt
werden Unterschiede zu anderen Haltungsformen her-
ausgearbeitet und die Besonderheiten bei der Haltung
von Milchkiihen besprochen. Zukunftsszenarien wer-
den besprochen.

e Milch: Die verschiedenen Stationen im Leben einer
Kuh werden nachvollzogen und der Weg der Milch von
der Milchkuh bis zum Kihltank erkundet.

In der Meierei: BegriBung

e Rundgang anhand des Weges der Milch durch die
Meierei: Angefangen von der Milchannahme, tGber den
Maschinenraum (Pasteurisation, Separator, Homogeni-
sierung, Tutenabfillmaschine), die Sahneherstellung
und Butterei bis ins Kiihllager

e Verkostungen der Produkte der Meierei

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren den Hofbesuch und den Besuch in der Meie-
rei. Sie analysieren die Aspekte der Tierhaltung und deren
dkologischen Einfluss sowie den Nutzen von Milchproduk-
ten in der Erndhrung. Abwagung der Vor- und Nachteile
dieser Aspekte. Die Aspekte der Gewahrleistung der Le-
bensmittelsicherheit kdnnen genannt werden.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (Rolle als Verbraucherin/
Verbraucher)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 MaBBnahmen zum Klimaschutz

1 MASSNAHMEN ZUM
KUMASCHUTZ

Berufsfelder: Landwirtin/Landwirt, Milchtechnologie,

O

Qualitadtsmanagement/-sicherung

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Dies ist ein Kooperationsangebot zwi-
schen Meierei und landwirtschaftlichem Betrieb. In der

Meierei muss Schutzkleidung getragen werden. Festes
Schuhwerk, wetterfeste Kleidung.



Von der Kuh ur Milchtheke: Der
Weg der Milch in der Molkerei

Inhalt: Bei einem Besuch in der Meierei erleben die Schi-
lerinnen und Schiler die Weiterverarbeitung und den
Weg der Milch durch die Meierei. Wird Milch von konven-
tionellen Betrieben und biologisch arbeitenden Betrieben
in derselben Meierei verarbeitet? Gibt es Unterschiede in
der Verarbeitung? Worauf kommt es besonders an und
welche Produkte werden aus der Rohmilch in der Meierei
hergestellt?

Leitfragen: Wie kommt die Rohmilch in die Meierei? Wel-
che Vor- und Nachteile haben verschiedene Behandlungs-
formen der Milch (verschiedene Warmebehandlungen,
Homogenisierung, Séduerung)? Warum ist ein Sauermilch-
produkt so wertvoll? Wie setzen sich die einzelnen Milch-
produkte zusammen (Fett, EiweiB3, Kohlenhydrate)? Welche
Faktoren haben Einfluss auf die sensorischen und gustato-
rischen Unterschiede der Produkte?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
den Weg der Milch durch die Meierei zu beschreiben und
kénnen unterschiedliche Milchprodukte und deren Vortei-
le benennen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten vorab den Weg der Milch durch die Meierei so-
wie die Unterschiede der verschiedenen Milchprodukte
mit Hilfe von Nahrstofftabellen. Erarbeitung eines Beob-
achtungsbogens fir den Besuch in der Meierei.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Beobachtungsbogens
sowie Verteilung an die Schilerinnen und Schiler

e Verschiedene Stationen werden besichtigt: Milchan-
nahme, Maschinenraum (Pasteurisation, Separator,
Homogenisierung, Titenabfillmaschine), Sahneher-
stellung, Butterei, Kiihllager, Laboruntersuchungen

e Diskussion Uber die neu gewonnenen Erkenntnisse
nach dem Rundgang

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren den Besuch in der Meierei. Sie analysieren den
Nutzen von Milchprodukten in der Erndhrung. Abwagung
der Vor- und Nachteile dieser Aspekte.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (Rolle als Verbraucherin/
Verbraucher)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 MaBBnahmen zum Klimaschutz

12 NACHHALTIGE/R 13 MASSNAHMENZUM
KONSUMUND KLIMASCHUTZ
PR N

s @

Berufsfelder: Landwirtin/Landwirt, Milchtechnologie,
Qualitdtsmanagement/-sicherung

QO

Angebotszeitraum: ganzjéhrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: Schutzkleidung muss getragen werden
und wird gestellt
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Das ist doch Kase:
Die Kaseherstellung von der Milch
bis in die Frischetheke

Inhalt: Die Schilerinnen und Schuler erhalten Einblicke in
die regionale Herstellung von Kése und kénnen den Weg
von der Milch bis zur Frischetheke nachvollziehen. Hierbei
werden lebensmittelwarenkundliches Fachwissen zu Kase-
sorten, den Herstellungsformen, Verfahrensschritten in der
Produktion und Qualitétskriterien sowie die entsprechen-
de Fachsprache vermittelt. Durch die Erkundung des Hofs
und der Molkerei erhalten die Teilnehmenden Informatio-
nen Uber den Weg der Milch und beschéftigen sich mit
Fragestellungen der Nachhaltigkeit. AnschlieBend werden
verschiedene hofeigene Milchprodukte verkostet und die
sensorischen Unterschiede beschrieben.

Leitfragen: Wie wird Kase hergestellt und welche Berufs-
gruppen sind beteiligt? Welche Kasearten gibt es und wie
unterscheiden sie sich? Welche regionalen Bezugswege
gibt es? Wie ist der Gesundheitswert von Kase? Wie kann
Kése nachhaltig produziert werden? Welche der 17 Ziele
der nachhaltigen Entwicklung kann der besichtigte Betrieb
umsetzen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die Kaseherstellung aus Milch als hochwertiges Produkt in
seinen Produktionsschritten zu beschreiben und experi-
mentell Kdse herzustellen. Sie kennen verschiedene Kése-
sorten und deren Unterschiede in der Produktion und
kénnen die Bedeutung von Kése fur die Ernahrung kriteri-
engeleitet begrinden und Konsumentscheidungen ablei-
ten. Sie kdnnen die Perspektiven von Konsumentinnen
bzw. Konsumenten und produzierenden Betrieben gegen-
Uberstellen und kennen Berufe entlang der Herstellung
von Kase.
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Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
erarbeiten sich die Eigenschaften von Milch und Milchpro-
dukten in der Ernahrung. Sie identifizieren die wertgeben-
den Eigenschaften von Milch und Milchprodukten. Die
Hintergriinde von Laktoseunvertréglichkeit werden thema-
tisiert und die Laktosefreiheit von Késeprodukten behan-

delt.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Erkundung des Betriebs

e Kennenlernen der Produktionsschritte der Késeher-
stellung inkl. der Fachbegriffe

e Darstellung der umgesetzten Aspekte zur Férderung
der Nachhaltigkeit bei der Kaseproduktion

¢ Die verschiedenen Stationen bis zum fertigen Kase im
(Hof-)Laden werden nachvollzogen. Die Kennzeich-
nung der Produkte wird betrachtet.

e Kennenlernen verschiedener Kasesorten und deren
(sensorische) Unterschiede. Verkostung von verschie-
denen hofeigenen Milchprodukten

e Festigung des erworbenen Wissens, z. B. anhand eines
Dominos und/oder Flussdiagramms

e Feedbackrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
stellen experimentell selbst Kase her. Sie recherchieren die
Hintergriinde von Laktoseunvertraglichkeiten und begrin-
den die Laktosefreiheit von bestimmten Kaseprodukten.

Jahrgangsstufen: 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (gesunde Erndhrung,
Sinnesprifung)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

QO || &

Berufsfelder: Landwirtschaft, Kadseproduktion
Angebotszeitraum: ganzjéhrig

Umfang: ca. 3 Stunden



GenieBen statt wegwerfen - Lebens-
mittelverschwendung stoppen

Inhalt: Bei diesem Bildungsangebot beschéftigen sich die
Schilerinnen und Schiiler mit der Lebensmittelverschwen-
dung entlang der Wertschépfungskette von der Ernte
Uber den Einkauf bis in die Kiiche. Hierfir werden ver-
schiedene Stationen auf dem Hof erkundet. Thematisiert
werden Auswahlkriterien fiir den Supermarkt, das Mindest-
haltbarkeitsdatum und Rezepte, mit denen Lebensmittel
vor der Tonne gerettet werden kénnen. Sowohl die Rolle
des landwirtschaftlichen Betriebs als auch die Rolle der
Verbraucherinnen und Verbraucher wird im Rahmen des
Bildungsangebots abgebildet.

Leitfragen: Was ist Lebensmittelverschwendung? Wer sind
relevante Akteure, welche Lebensmittelgruppen sind be-
troffen und wo liegen die Griinde? Wie kann die Lebens-
mittelverschwendung entlang der Wertschopfungskette
reduziert werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
Lebensmittelverschwendung entlang der Wertschop-
fungskette zu identifizieren, Griinde zu analysieren und
MaBnahmen zur Vermeidung abzuleiten. Sie besitzen ein
Verstandnis fur die Relevanz ihres eigenen nachhaltigen
Konsumverhaltens. Die Schilerinnen und Schiiler kénnen
die Rolle der landwirtschaftlichen Betriebe und deren
Aktionsradius in Bezug auf Lebensmittelverschwendung
reflektieren. Sie prifen die Lebensmittel mit ihren Sinnen
auf verschiedene Verwendbarkeit und Weiterverarbeitung.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler re-
cherchieren zur Quantitat der Lebensmittelverschwendung
in Deutschland und den verbraucherpolitischen MaBnah-
men zur Vermeidung. Sie stellen Wertschépfungsketten
von Lebensmitteln auf und suchen Risikopunkte.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einfihrung in die Thematik Lebensmittelverschwen-
dung am konkreten Beispiel

e Frihstickspause

e Gruppenarbeit zu verschiedenen Themen:
_Ernte und Verarbeitung
_Verkauf und Produktkennzeichnung (MHD)

e Verarbeitung von altem Brot und ,Ugly foods” inkl.
Zubereitung eines Rezeptes und sensorischer Prifung

e Produkte und Weiterverarbeitung

e Gemeinsames Essen und Aufrdumen

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
Ubertragen die Inhalte zur Lebensmittelverschwendung
auf ihr eigenes Konsum- und Alltagshandeln und leiten
hierfur begrindet Konsequenzen ab. Sie entwickeln Mal3-
nahmen, die umsetzbar sind in ihrem (schulischen) Alltag.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (Lebensmittelverschwen-
dung reduzieren)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

CO

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und Schuhe;
Frihstlck mitbringen

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Landwege e.V.
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Teller statt Tonne - Lebensmittel-
verschwendung vermeiden

Inhalt: Lebensmittelverschwendung ist vor dem Hinter-
grund der Nachhaltigkeit ein relevantes Thema. Hierbei
besteht groBes Einsparpotential bei den privaten Haus-
halten, aber auch in der AuBer-Haus-Verpflegung und bei
der Verarbeitung von Lebensmitteln. Die Schiilerinnen und
Schiler setzen sich mit der Thematik Lebensmittelver-
schwendung auseinander. Beispiele aus dem Praxisalltag
sowie Tipps fur den Einkauf, die Verarbeitung und die
Lagerung werden gegeben. Durch die Kooperation mit ei-
nem Anbieter der AuBer-Haus-Verpflegung kann an einem
konkreten Beispiel (iber gesetzliche Hirden und Pflichten
sowie Uber die individuellen betrieblichen Méglichkeiten
als auch Anspriiche, welche die verschiedenen Interes-
sensgruppen an den Betreiber stellen, diskutiert werden.

Leitfragen: Wo entstehen Lebensmittelabfélle und wie
kénnen diese reduziert werden? Warum ist es wichtig,
Lebensmittelabfélle zu reduzieren? Welche Rolle spielt der
Privathaushalt und welche Rolle spielt die AuBer-Haus-
Verpflegung? Welche rechtlichen Rahmenbedingungen
und Hirden gibt es bezogen auf die Lebensmittelver-
schwendung?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler sind in der Lage,
ihr Alltagshandeln in Bezug zur Lebensmittelverschwen-
dung fachbezogen und kriteriengeleitet kritisch zu ana-
lysieren und Konsequenzen abzuleiten. Die Schiilerinnen
und Schiler kdnnen die komplexen Herausforderungen
fur die Anbieter von Gemeinschaftsverpflegung, bezogen
auf die Reduktion von Lebensmittelabfillen, differenziert
analysieren, auswerten und présentieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
beobachten und protokollieren alle entstehenden Lebens-
mittelabfalle im Privathaushalt Uber einen definierten Zeit-
raum. Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten sich die
Relevanz der Thematik vor dem Hintergrund der Nachhal-
tigkeit entlang der Wertschopfungskette von Lebensmit-
teln auf einem globalen Markt.
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Am auBerschulischen Lernort: h

e Interaktiver Vortrag rund um Lebensmittelver-
schwendung

e Gruppenarbeit zu Beispielen aus dem Praxisalltag,
Anfragen und Beschwerden von Verbraucherinnen
und Verbrauchern

e Vortrag zu Hirden und Pflichten rund um die Lebens-
mittelverschwendung in der AuBer-Haus-Verpflegung:
Wo fallen die meisten Abfalle an? Welche MaBnahmen
zur Reduktion werden umgesetzt?

e Gruppenarbeit zu Anforderungen an die AuBer-Haus-
Verpflegung

e Ergebnisbesprechung und Rollenspiel

Schulische Nachbereitung: Ausarbeitung und Umsetzung
von MaBnahmen zur Reduktion von Lebensmittelabfallen
in der Schule und im Privathaushalt. Aufbereiten der Er-
gebnisse, Présentation vor Akteuren der Gemeinschafts-
verpflegung und Schulleitung. Diskussion und Festlegung
von gemeinsamen Mal3nahmen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltiger Konsum)
SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: Eine Kooperation zwischen der
Verbraucherzentrale und einem Anbieter von AuBer-

Haus-Verpflegung (z. B. Schulkantine) ist moglich.

Eingereicht Gber Netzwerkpartner: Verbraucherzentrale
Schleswig-Holstein



Restlos Gliicklich! Lebensmittelver-
schwendung in der Kiiche vermeiden

Inhalt: Privathaushalte tragen zu einem Grof3teil der Le-
bensmittelabfélle in Deutschland bei. Ein Hauptgrund fur
Lebensmittelverschwendung liegt in unserem Konsum-
verhalten. UbermaBige Einkaufe, falsche Lagerung und
strenge Schénheitsstandards fir Obst und GemUse sorgen
daflr, dass Lebensmittel in der Tonne landen. Nur weil
Lebensmittel nicht mehr knackfrisch aussehen, heil3t es
nicht, dass sie nicht weiter genieBbar sind. Am Beispiel
Obst und Gemtse wird gezeigt, wie man vermeintliche
Abfalle zu leckeren und vielseitigen Gerichten (weiter-)
verarbeiten kann.

Leitfragen: Wie bleiben Lebensmittel [anger frisch? Wie
kann ich moglichst viel meiner Lebensmittel verwerten
und somit méglichst wenig Lebensmittel verschwenden?
Wie kénnen Lebensmittel nachhaltig verwertet werden?
Was kann von einem Lebensmittel alles verzehrt werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler besitzen ein
Bewusstsein fir das Ausmal3 der Lebensmittelverschwen-
dung im eigenen Haushalt, kennen Ursachen und kénnen
gezielt und begriindet MaBBnahmen zur Vermeidung ab-
leiten. Sie sind in der Lage, verantwortungsvoll mit Lebens-
mitteln umzugehen und kennen die Grundsétze der
Regionalitat, Saisonalitat, Lagerung, Haltbarkeit, Einkaufs-
mengen, Haltbarmachung, Resteverwertung etc..

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
dokumentieren Uber eine Woche, welche Lebensmittel in
ihren Familien weggeworfen werden und diskutieren in
Gruppen Ideen, wie Lebensmittelverschwendung vermie-
den werden kann. Sie kénnen Mindesthaltbarkeitsdatum
und Verbrauchsdatum unterscheiden und erarbeiten
Kriterien zur Uberpriifung der GenieBbarkeit von Lebens-
mitteln.

Am auBerschulischen Lernort:
e BegriBung und Einstimmung auf das gemeinsame
Kochen
e Nach vorheriger Absprache gemeinsamer Einkauf auf
dem Wochenmarkt

Interaktiver Vortrag zur Haltbarkeit und Lagerung von
Lebensmitteln

e Gemeinsames Kochen

e Gemeinsamer Verzehr und Gesprach tber gesunde
Erndhrung und Lebensmittelvermeidung

Reflexion des eigenen Konsum- und Alltagshandelns:
Wie kann ich nachhaltiger konsumieren?

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
kénnen die Bedeutung von Einkaufsplanung und -organi-
sation fir die Vermeidung von Lebensmittelabfallen er-
|[dutern. Sie entwerfen MafBnahmen zur Haltbarmachung
von Lebensmitteln und zur Verwertung von Lebensmittel-
resten. Die Schilerinnen und Schiler reflektieren den
eigenen Umgang mit Lebensmitteln. Sie stellen Pesto aus
dem Kraut von M&hren, Roter Bete etc. her.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltiger Konsum/
Nachhaltige Erndhrung)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion

1 NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

QO

Berufsfelder: Hauswirtschaft, Kiiche

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Schiirze (wenn vorhanden), bei langen
Haaren Haargummi, geschlossene Schuhe
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Ernadhrungssouveranitat - woher
kommen unsere Lebensmittel?

Inhalt: Erndhrungssouveréanitat zielt darauf ab, Menschen
die Kontrolle Gber ihre eigene Erndhrung und die Herstel-
lung der Lebensmittel zu ermdglichen. Die Schilerinnen
und Schler beschaftigen sich mit der Frage, wie das Er-
nahrungssystem transformiert werden kann und stellen
Vor- und Nachteile eines regionalen sowie eines globalen
Erndhrungssystems gegentuber. Am auBerschulischen
Lernort stehen regionale Bezugswege wie Bauernmarkte,
solidarische Landwirtschaft, Selbstversorgung, Food-Coop,
Erndhrungsrate, Fairtrade etc. im Fokus der Betrachtung.
Abhéngig von der Jahreszeit kann Essbares wie Wild-
krauter, Beeren, Friichte oder Gemise geerntet und ge-
sammelt und im Anschluss gemeinsam verarbeitet und
verzehrt werden.

Leitfragen: Wie werden Lebensmittel weltweit produziert?
Was ist Erndhrungssouveranitat? Muss unser Ernahrungs-

system transformiert werden? Welche regionalen Alterna-
tiven gibt es?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
Vor- und Nachteile verschiedener (regionaler und globa-
ler) Bezugswege fir Lebensmittel zu analysieren und diese
im Kontext von Nachhaltigkeit und Erndhrungssicherung
zu bewerten. Sie kdnnen ihr persénliches Konsumverhal-
ten kritisch reflektieren und ihre genutzten Bezugswege
einordnen. Die Schilerinnen und Schiiler besitzen Kennt-
nisse zum Sammeln und Ernten von Lebensmitteln und
ihrer Verarbeitung.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
analysieren die Herkunft verschiedener Lebensmittel. Sie
vergleichen die Preise verschiedener (nicht) regionaler
und (nicht) saisonaler Lebensmittel.
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Am auBerschulischen Lernort:

e Ankommen und BegriiBung

e Vortrag zum Thema Erndhrungssouveranitat

e Diskussion zu (regionalen) Bezugswegen fir Lebens-
mittel und den Vorteilen einer regionalen und saiso-
nalen Ernéhrung insbesondere vor dem Hintergrund
der Nachhaltigkeit

e Unter Anleitung werden Lebensmittel gesammelt und
geerntet.

e AbschlieBend werden die Lebensmittel von den
Schilerinnen und Schiilern verarbeitet und verkostet.

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren ihr Konsumverhalten und stellen dar, welche
Bezugswege sie nutzen. Sie vergleichen die Vor- und
Nachteile regionaler und globaler Landwirtschaft insbe-
sondere vor dem Hintergrund der Nachhaltigkeit und der
Erndhrungssicherung.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltiger Konsum)
SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r

Konsum und Produktion, 13 MaBBnahmen zum Klimaschutz,
15 Leben an Land

GESUNDHEITUND 1 NACHHALTIGE/R 13 MASSNAHMENZUM

15 LEBEN
KONSUM UND ANLAND
PRODUKTION

WOHLERGEHEN KLIMASCHUTZ

Angebotszeitraum: ganzjéhrig
Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung



Fairer Handel & Schokolade:
Nachhaltige Konsumentscheidungen
treffen

Inhalt: Wie hangen Schokolade, Nachhaltigkeit und Fair
Trade zusammen? Dieser Frage gehen die Schiilerinnen
und Schiiler im Zuge des Bildungsangebots nach. Die
Schilerinnen und Schiiler analysieren die Herstellung und
verstehen den weltweiten Einfluss, den Konsumentschei-
dungen haben kénnen. Inwiefern soziale Aspekte und
Nachhaltigkeit in Verbindung stehen, wird erarbeitet.
Durch eine praxisorientierte Kleingruppenarbeit am
auBerschulischen Lernort wird den Fragen am Beispiel von
Schokolade nachgegangen. Zudem diirfen die Kinder und
Jugendlichen selbst Kakao aus Kakaobohnen herstellen
und gerostete Kakaobohnen probieren. Als Abschluss stel-
len sie Schokolade her und verkosten diese. Verschiedene
Labels und Siegel werden vorgestellt. Dariiber hinaus
stehen die Rolle der Verbraucherinnen und Verbraucher
und das Treffen von nachhaltigen Konsumentscheidungen
im Fokus der Veranstaltung. Bei der sensorischen Testung
schulen sie das prazise Beschreiben von Wahrnehmung.

Leitfragen: Was bedeutet fairer Handel und warum ist er
auch fur eine nachhaltige Entwicklung wichtig? Wie sind
die Arbeitsbedingungen und was sind die 6kologischen
Auswirkungen vom Kakao-Anbau? Wie kénnen Verbrau-
cherinnen und Verbraucher nachhaltige Konsumentschei-
dungen treffen? Wie beschreibe ich eine Sinneswahrneh-
mung genau?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die Bedeutung von Fair Trade fur einen nachhaltigen
Konsum am Beispiel von Kakao fachlich begriindet zu
erlautern. Die Lernenden kénnen kriteriengeleitet ablei-
ten, inwieweit Konsumentscheidungen die Lebens- und
Arbeitsbedingungen weltweit beeinflussen kénnen. Die
Schulklasse ist in der Lage, begriindet nachhaltige Kon-
sumentscheidungen zu treffen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erldutern die Dimensionen der Nachhaltigkeit und benen-
nen zu den verschiedenen Dimensionen Beispiele. Die
Schilerinnen und Schiiler erldutern die Notwendigkeit von
fairem Handel in Bezug zur Nachhaltigkeit.

Am auBerschulischen Lernort:
e Einflihrung: Was hat unser Hof und Okolandbau mit
fairem Handel zu tun?
e Arbeiten in Kleingruppen zum Thema:
_Kakao: Anbau, Lieferketten, Verarbeitung vor dem
Aspekt der Nachhaltigkeit
_Fairer Handel: Ziele, Voraussetzungen und die Rolle
der Verbraucherinnen und Verbraucher
_Vermarktung: Produktkennzeichnung mit Labeln
und Siegeln und deren Aussagekraft
e Herstellung und Verkostung von heiBer Schokolade
e Reflexion und Aufzeigen von Handlungsmaglichkeiten

Schulische Nachbereitung: Die Schulklasse reflektiert
ihr Konsumverhalten und wertet die Moglichkeiten von
Verbraucherinnen und Verbrauchern, bei Konsument-
scheidungen nachhaltig zu handeln, aus. Sie vergleichen
sensorisch Schokoladen mit unterschiedlichem Kakao-
gehalt und beschreiben prézise ihre Sinneseindriicke.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltiger Konsum)

SDGs: 8 Menschenwiirdige Arbeit und Wirtschafts-
wachstum, 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

MENSCHENWORDIGE 12 NACHHALTIGE/R
ARBEITUND KONSUM UND
WIRTSCHAFTS- PRODUKTION

WACHSTUM m
]

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 4 Stunden

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Landwege e.V.
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Was steckt drin? Die Lebensmittel-
kennzeichnung im Fokus

Inhalt: Die Schiilerinnen und Schiiler setzen sich mit der
Kennzeichnung von Lebensmitteln auseinander. Durch
das Kooperationsprojekt zwischen Verbraucherzentrale
und landwirtschaftlichem Betrieb erfahren sie mehr
Uber verpflichtende und freiwillige Kennzeichnungen
verschiedener Produkte. Die Schiilerinnen und Schiler
lernen, sich im Label-Siegel-Wirrwarr zu orientieren und
analysieren Lebensmittelkennzeichnungen hinsichtlich
ihrer Aussagekraft. Durch den landwirtschaftlichen Be-
trieb werden Schwierigkeiten und Hirden bei der Kenn-
zeichnung und Darstellung der Produkte besprochen.
Zudem kénnen die Vorteile der Direktvermarktung auf-
gezeigt werden.

Leitfragen: Wie sind die zahlreichen, teils unterschied-
lichen Angaben auf Lebensmittelverpackungen zu be-
werten? Welche Vermarktungsméglichkeiten haben
Landwirtinnen und Landwirte und welche Chancen und
Schwierigkeiten treten bei der Direktvermarktung auf?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiiler kénnen verschie-
dene Vermarktungswege vergleichen und diese beziiglich
des Aspekts der Nachhaltigkeit prifen. Die Schilerinnen
und Schiler sind in der Lage, freiwillige und verpflich-
tende Lebensmittelkennzeichnungen zu analysieren und
kénnen diese bezuglich ihrer Aussagekraft bewerten. Die
Schilerinnen und Schiiler besitzen die fachlichen Kriterien,
ihr Konsumverhalten kritisch zu reflektieren und ein nach-
haltiges Handeln und Wirtschaften abzuleiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
vergleichen verschiedene Vermarktungswege von Lebens-
mitteln und bewerten diese bezogen auf ihren Nachhaltig-
keitsgrad. Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die
Darstellung von Lebensmitteln im Lebensmitteleinzel-
handel und dokumentieren Label und Siegel auf Produkt-
verpackungen in verschiedenen Produktgruppen (in der
Produktkategorie Lebensmittel).
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Teil 1: Interaktiver Vortrag durch die Verbraucherzentrale
zur Lebensmittelkennzeichnung (Pflichtelemente, Label-
Siegel)

e Gruppenarbeit zu Beispielen aus dem Praxisalltag

Am auBerschulischen Lernort:

e Diskussion zur Thematik: Vor welchen Problemen und
Hirden kénnen verschiedene Interessensgruppen bei
der Einordnung von verpflichtenden und freiwilligen
Kennzeichnungen auf Lebensmitteln stehen?

Teil 2: Vortrag eines Landwirts zur Direktvermarktung und
dessen Vorteile fir Kaufer und Verkéufer

e Vorstellung des landwirtschaftlichen Betriebs

e Die Schilerinnen und Schiler analysieren die Verkaufs-
flache und die angebotenen Produkte nach vorge-
gebenen Aspekten.

e Hirden und Pflichten der Lebensmittelkennzeichnung
aus Sicht des Direktvermarkters werden erlautert.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
untersuchen weitere Einflussfaktoren auf das Konsumver-
halten (Werbung, Verbraucherfallen etc.). Die Schilerinnen
und Schiler fassen die Ergebnisse zusammen und reflek-
tieren ihr eigenes Konsumverhalten.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (Lebensmittelkenn-
zeichnung)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

1 NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 4 Stunden

Besonderheiten: Kooperationsprojekt zwischen Verbrau-
cherzentrale SH und Direktvermarkter

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Verbraucherzentrale
Schleswig-Holstein



Lebensmittelqualitat bewerten am
Beispiel Honig

Inhalt: Mittels des BZfE-Qualitdtsfachers wird ein mehrper-
spektivischer Blick auf das Lebensmittel Honig geworfen,
welches seit Urzeiten als Nahrungsmittel genutzt wird. Die
Schilerinnen und Schiler setzen sich kritisch mit dem Ho-
nig auseinander, indem sie diesen u. a.u.a. sensorisch tes-
ten und Qualitétskriterien herausarbeiten und mit anderen
SuBungsmitteln vergleichen. Die Schiilerinnen und Schiler
erarbeiten verschiedene Werte des Honigs wie z. B. Ge-
sundheits-, Eignungs- und Genusswert sowie 6konomi-
sche, soziale, 6kologische, soziokulturelle und emotionale
Werte.

Leitfragen: Wie |asst sich Lebensmittelqualitat beurteilen?
Was bestimmt die Qualitdt und den Geschmack des Ho-
nigs? Was unterscheidet die verschiedenen Honigsorten?
Wie ist Honig als StBungsmittel zu beurteilen?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler sind durch die
Anwendung des BZfE-Qualitdtsfachers in der Lage, ver-
schiedene Werte des Honigs zu benennen. Sie kénnen die
Vor- und Nachteile des Honigs als StiBungsmittel benen-
nen. Die Schilerinnen und Schiler konnen den Stellen-
wert regionaler Wertschépfungsketten und die Bedeutung
des eigenen Konsumverhaltens fir Gesundheit und Nach-
haltigkeit ableiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
befassen sich mit dem Qualitdtsfacher und den verschie-
denen Dimensionen zur Bewertung eines Lebensmittels.
Je Kleingruppe wird eine Dimension erarbeitet und im
Klassenverbund préasentiert.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und kurze Erlauterung tber den Ablauf des
Vormittags

e Vorstellung der Imkerei und der Honigproduktion von
der Biene bis zum Verbraucher

e Kurze Einstieg zum Thema Honig und Aktivierung des
Vorwissens

e Durchfiihrung einer Blindverkostung verschiedener
Honige unter Anleitung der Imkerei

e Diskussion mit Mitarbeitenden der Imkerei tiber die
verschiedenen Werte des Honigs

e Einordnung der Ergebnisse in den BZfE-Qualitats-
facher in Kleingruppen. Fir Rickfragen stehen die
Mitarbeitenden der Imkerei zur Verfigung.

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
wenden den Qualitdtsfacher auf andere Lebensmittel an.
Hierzu wéhlen sie in Kleingruppen ein anderes siBendes
Lebensmittel (z. B. Haushaltszucker, Ahornsirup, Stevia) aus
und recherchieren zu diesem. Die Ergebnisse der Grup-
pen werden tabellarisch festgehalten und miteinander ver-
glichen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (Rolle als Verbraucherin/
Verbraucher)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion

T F5

UND
PRODUKTION
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QO

Berufsbilder: Imkerei, Bereich Honigverarbeitung und
Vermarktung

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und festes
Schuhwerk
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Zucker: StuBe Verlockung mit
bitterem Beigeschmack

Inhalt: Zucker ist ein allgegenwartiges Nahrungsmittel,
das in vielen Lieblingsspeisen und Getranken enthalten
ist. Doch wahrend Zucker unseren Lebensmitteln einen su-
Ben Geschmack verleiht, bringt er auch Vor- und Nachteile
fur die menschliche Gesundheit mit. Aber woher kommt
der Zucker eigentlich? Die Schiilerinnen und Schiler erle-
ben den Prozess der Zuckerherstellung von der Einsaat
Uber die Ernte bis zur Verarbeitung.

Leitfragen: Was ist eine Zuckerribe und wie wird sie an-
gebaut? Wie wird Zucker aus Zuckerriiben extrahiert und
raffiniert? Welche Auswirkungen hat ein GbermaBiger
Konsum von Zucker auf die Gesundheit? Welche alterna-
tiven Zuckerquellen gibt es?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
den Anbau- und Ernteprozess sowie die industrielle Zu-
ckerherstellung und -raffination zu erklaren. Die Schulerin-
nen und Schiler kdnnen sowohl positive als auch negative
Folgen des (erhéhten) Zuckerkonsums benennen und be-
werten. Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
Entscheidungen im Hinblick auf die Auswahl von Lebens-
mitteln und Getrénken zu treffen, um eine geslindere
Lebensweise zu unterstitzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
besuchen einen Supermarkt und identifizieren verschie-
dene Produkte, die aus Zucker hergestellt sind, sowie
Hauptquellen fir Zucker in der Erndhrung.

204

Am auBerschulischen Lernort:

e Einfihrung in das Thema Zucker und Zuckerribe aus
landwirtschaftlicher Sicht

e Begehung eines Zuckerriibenfeldes und Ernte einiger
Zuckerriben und Vorbereitung fir die Weiterverarbei-
tung (optional je nach Jahreszeit).

e Praktische Anwendung: Die Schilerinnen und Schiler
schneiden Zuckerriiben auf und verkéstigen diese. Da-
bei werden auch die Unterschiede zwischen den ein-
zelnen Riben herausgearbeitet. Falls moglich: Extrak-
tion von Zucker aus der Zuckerribe.

e Praktische Anwendung (optional): Gebrannte Mandeln
herstellen

e Im Plenum: Reflektion Uber die Erfahrungen und neuen
Erkenntnisse zum Thema Zucker und Zuckerribe

e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren zunachst in Einzelarbeit ihr eigenes Zucker-
konsumverhalten und setzen sich mit der eigenen Ess-
biografie auseinander. AnschlieBend erstellen sie in
Kleingruppen ein (digitales) Poster oder erarbeiten einen
Podcast zum Thema ,Zuckerkonsum: Vor- und Nachteile”
und stellen die Ergebnisse im Plenum vor.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (Rolle als Verbraucherin/
Verbraucher, Erndhrung und Gesundheitsférderung)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

1

NACHHALTIGE/R 1
KONSUMUND ANLAND
PRODUKTION

o] k=
Berufsfelder: Landwirtschaft, Erndhrungswissenschaften
Angebotszeitraum: ca. Mai bis November

Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, wetterfeste
Schuhe, Frihstlck, Schreibutensilien, optional: Bitte

Materialien fir die gebrannten Mandeln vorab mit
dem landwirtschaftlichen Betrieb klaren.
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Apfelsaft, Softdrink, Wasser -
Getranke in meiner Ernahrung

Inhalt: Der Mensch besteht zu 60 % aus Wasser und dieses
in jeder Zelle fir den Stoffwechsel, den Stofftransport und
als Losungsmittel. Obst und insbesondere der beliebte
Apfel bietet neben Vitaminen und Mineralstoffen auBer-
dem sehr viele sekundére Pflanzenstoffe, die die Abwehr
des Korpers starken. Softgetrénke enthalten dagegen
Zucker und Zusatzstoffe und sind energiereich, ohne dabei
wichtige Néhrstoffe zu enthalten. Im Alltag ist Trinkwasser
die gesilindeste Losung, wenn der Flussigkeitsbedarf ge-
deckt werden soll. Es kann sehr gut ergénzt werden mit
leichten Saftschorlen oder einem Glas Apfelsaft fir Ge-
schmack, Genuss, Energie und Vitamine. Apfelsaft ist in
solchen MafB3en ein gesundes Genussmittel, das auBer-
dem regional erhéltlich und oftmals nachhaltig produziert
werden kann.

Leitfragen: Welche Getranke sind gesundheitsforderlich
und welche Energie und Nahrstoffe enthalten sie? Wie
wird Apfelsaft produziert und warum hat der Apfelanbau
Einfluss auf die Insektenvielfalt?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler ordnen Getranke
nach Energie- und Nahrstoffgehalt ein und wéhlen die fur
ihren Alltag gesundheitsforderlichen Getrénke aus und be-
grinden ihre Entscheidung. Sie sind in der Lage, Apfelsaft
eigensténdig zu pressen und konnen die Techniken und
Arbeitsschritte begriindet durchfiihren. Sie kennen den
Genuss- und Gesundheitswert von Apfelsaft. Sie kdnnen
den Einfluss des Apfelanbaus auf die Artenvielfalt von
Insekten beschreiben.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
beschreiben die Aufgabe von Wasser in ihrem Kérper. Sie
benennen und begriinden empfehlenswerte und ungiin-
stige Getrénkearten hinsichtlich Energie- und N&hrstoff-
werten sowie Zusatzstoffen. Die Klasse recherchiert zu
Trinkwasser und analysiert Softgetrénke hinsichtlich ihrer
Zutaten.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

e Erkundung der Obstwiese mit ihrer Artenvielfalt

e Benennen der Apfelbdume und Apfelsorten und ihrer
Verwendungsmaglichkeiten

e Je nach Jahreszeit werden den Schilerinnen und
Schiilern konkrete Arbeiten in der Obstwiese zuge-
teilt und ein Jahresablauf am Apfelbaum erlautert.

e Die Schilerinnen und Schiiler verkosten verschiedene
Apfelsorten mit allen Sinnen und stellen ihren eigenen
Apfelsaft her.

¢ Nachhaltigkeit, Gesundheits- und Genusswert von
Apfelsaft wird von den Schiilerinnen und Schilern
zusammengefasst.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
testen sensorisch Getranke (Wasser, Saft, Softdrink) sowie
Zuckerlosungen, die eine vergleichbare Konzentration
haben. Sie reflektieren ihre Trinkgewohnheiten und stellen
sich einen eigenen Getrénkeplan auf, der nachhaltig, ge-
sund und genussvoll ist und informieren sich Uber Bezugs-
wege.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltig, gesund und
genussvoll trinken)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig (Herstellung von Apfelsaft
nach Absprache im Herbst/Winter)

Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung
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Future Food -
gesunde Erndhrung fiir alle!

Inhalt: Das Angebot zielt darauf ab, den Schilerinnen und
Schilern die Zusammenhange gesunder und nachhaltiger
Erndhrung zu vermitteln. Dabei sollen sie sich mit ihrem
eigenen Erndhrungsverhalten auseinandersetzen und die
damit verbundenen lokalen und globalen Auswirkungen
in den Blick nehmen. Sie lernen Méglichkeiten einer res-
sourcenschonenden und biodiversitatsférdernden Pro-
duktion von Lebensmitteln kennen. AuBerdem erhalten
sie umsetzbare Impulse zur Verédnderung ihres Ernéh-
rungsverhaltens im Alltag und bereiten gemeinsam ein
leckeres und nachhaltiges Gericht zu.

Leitfragen: Wie sieht eine gesunde und nachhaltige Er-
nahrung nach dem Konzept der Planetary Health Diet
aus? Wie sieht ein Anbau von Lebensmitteln aus, bei dem
moglichst wenig CO, ausgestoBen wird? Wie kénnen die
Schilerinnen und Schiler mit kleinen Verédnderungen ihr
Erndhrungsverhalten nachhaltiger gestalten?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler kénnen Formen
der landwirtschaftlichen Produktion fachbezogen be-
schreiben. Sie sind in der Lage, Folgewirkungen mensch-
lichen Handelns auf landwirtschaftlich genutzte Raume
nachzuvollziehen und die 6konomischen, dkologischen
und sozialen Anforderungen an eine industrialisierte Land-
wirtschaft differenziert aufzuzeigen. Sie besitzen fachliche
Urteils- und Argumentationskompetenz durch die Entwick-
lung nachhaltiger, dkologisch und ékonomisch vertragli-
cher Ldsungsansatze.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bringen (Fotos und Verpackungen ihrer) Lieblings-Lebens-
mittel mit in die Schule. Sie identifizieren Lebensmittel-
gruppen und sortieren die Lebensmittel in diese Gruppen
ein. AnschlieBend erarbeiten die Schilerinnen und Schi-
ler jeweils eine Lebensmittelkategorie hinsichtlich Frage-
stellungen entlang der Wertschopfungskette bzgl. Zutaten,
Produktion und Weiterverarbeitung, Verpackung, Arbeits-
bedingungen, Nachhaltigkeit und Ressourcenverbrauch.
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Am auBerschulischen Lernort:

e Ankommen, BegriBungsrunde und Vorstellung

¢ Input: Welche MaBnahmen ergreifen wir, um unser
Geldnde mdoglichst nachhaltig zu gestalten und zu
bewirtschaften?

e Aufteilung in zwei Gruppen: Erkunden der unter-
schiedlichen Lebensraumangebote auf dem Betrieb
(z. B. Blihwiese, Insektenhotel, Nistkasten, ...)

e Auseinandersetzung mit Kompost: Welchen Vorteil
hat das Kompostieren von Beikrdutern, Gemuseab-
schnitten etc.? AnschlieBend Tausch der Gruppen

e AbschlieBend gemeinsames Ernten und Kochen
(Kochidee: Linsen-Bolognese mit Tomaten und ggf.
anderem GemduUse aus dem Garten)

e Abschlussrunde zu Impulsen/Ideensammlung: Wie
kann Erndhrung im Alltag nachhaltiger gestaltet wer-
den?

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bewerten die einzelnen Lebensmittelkategorien hinsicht-
lich ihrer Klimabilanz (AusstoB3 von Treibhausgasen) an
Beispielen und reflektieren ihre mitgebrachten Lebensmit-
tel. Die Lernenden bestimmen Kriterien, welchen Beitrag
sie durch ihre nachhaltigen Konsumentscheidungen zur
Reduktion von Treibhausgasen leisten kénnen. Die Klasse
prasentiert und begriindet ihre Ergebnisse im Plenum.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltig konsumieren)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Produktion und
Konsum, 15 Leben an Land

12 NACHHALTIGE/R

Berufsfelder: Kiiche, Agrarwirtschaft (Gartenbau)
Angebotszeitraum: Mitte Juni bis Anfang Oktober
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung



Algen - ein Superfood der Zukunft?

Inhalt: Algen sind wahre Multitalente: Sie sind nahrstoff-
reich, vielseitig einsetzbar und gelten als nachhaltige Al-
ternative in der Erndhrung der Zukunft. In diesem praxis-
orientierten Koch-Workshop lernen die Teilnehmenden
verschiedene Algenarten kennen, erfahren Wissenswertes
Uber Anbau, Nahrwerte und dkologische Vorteile. Dabei
wird auch ein kritischer Blick auf das Lebensmittel gewor-
fen und die méglichen Schadstoffbelastungen und der
Jodgehalt thematisiert. Ziel ist ein bewusster, informierter
Umgang mit diesem vielversprechenden Lebensmittel.
AbschlieBend verarbeiten die Schilerinnen und Schiler
Algen in kreativen, alltagstauglichen Rezepten. Ob als
Snack, Gewlirz oder Hauptbestandteil - Algen eréffnen
neue Geschmackserlebnisse und férdern ein nachhaltige-
res Erndhrungsverhalten.

Leitfragen: Was sind Algen, und welche Arten eignen sich
fur den menschlichen Verzehr? Warum gelten Algen als
nachhaltiges Nahrungsmittel der Zukunft? Welche Nahr-
stoffe enthalten Algen, und wie wirken sie sich auf unsere
Gesundheit aus? Wie werden Algen dkologisch und wirt-
schaftlich angebaut - global und in Schleswig-Holstein?

Ziele: Die Schilerinnen und Schiler kdnnen Chancen und
Risiken bezogen auf den Konsum von Algen analysieren
und bewerten diese aus gesundheitlicher, 6kologischer
und 6konomischer Perspektive. Sie sind in der Lage, die
Informationslage rund um Algenprodukte (z.B. Herkunft,
Schadstoffe, Jodgehalt, Kennzeichnungspflichten) zu re-
flektieren und entwickeln Kriterien fir einen verantwor-
tungsvollen Einkauf. Sie sind in der Lage, die Algen zu ver-
arbeiten und wenden Techniken der Nahrungszubereitung
fachgerecht an.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten die Grundlagen der Planetary Health Diet als
zukunftsfahiges Erndhrungskonzept und fassen globaler
Herausforderungen (z.B. Klimawandel, Ressourcenver-
brauch, Bevolkerungswachstum) zusammen. Der Stellen-
wert von Algen innerhalb der Planetary Health Diet wird
herausgearbeitet.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einfiihrung: Interaktive Einflihrung zu Arten, Herkunft
und Anbauformen

e Erndhrung der Zukunft: Kurze Diskussionsrunde zur Be-
deutung der Alge bezogen auf den Klimawandel und
Erndhrungssicherheit.

e Sinnes- und Warenkunde: Kennenlernen, Riechen,
Schmecken und Bestimmen verschiedener Algensor-
ten (z. B. Nori, Dulse, Meeressalat, Meeresspaghetti).

e Kochen mit Algen: Gemeinsames Zubereiten kreativer
und alltagstauglicher Gerichte - von Snacks bis Haupt-
speisen - mit professioneller Anleitung.

e Reflexion und Ausblick: Gemeinsame Verkostung, Re-
flexion Uber Geschmack, Nahrwert und Alltagstauglich-
keit sowie Anknlpfung an globale Erndhrungsfragen.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
recherchieren (online) zur Kennzeichnung der Produkte
(z. B. Herkunft, Anbau, Ndhrwertangaben) und reflektieren
kritisch die Informationslage: Welche Angaben sind ver-
pflichtend, welche fehlen oder sind schwer verstandlich?

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (Konsumverhalten und
Nachhaltigkeit)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
14 Leben unter Wasser

T3 [E=
PRODUKTION

QO

Berufsfelder: Erndhrung, Gastronomie
Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 3 bis 4 Stunden
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Pflanzenbasierte Erhéihrung -
einfach, lecker und gesund

Inhalt: Eine vollwertige pflanzenbasierte Erndhrung tut
nicht nur der eigenen Gesundheit gut, sondern ist auch
gut fur das Klima. Mit einem kritischen Blick untersuchen
die Schuilerinnen und Schiler die Empfehlungen einer
pflanzenbasierten Erndhrung und vergleichen diese mit
dem Lebensmittelverzehr in Deutschland. Schnell stellt
man fest: Vor allem Gemise wird weniger verzehrt als
empfohlen. Dabei hat Gemuse nicht nur einen positiven
Effekt auf die Gesundheit, sondern auch einen geringen
okologischen FuBabdruck, vor allem dann, wenn es regio-
nal angebaut und saisonal verzehrt wird. Im Rahmen des
Bildungsangebots lernen die Schilerinnen und Schiler,
dass eine pflanzenbasierte Erndhrung lecker und vielfaltig
ist und wie man den Anteil pflanzlicher Produkte in der
eigenen Erndhrung steigern kann. Am Beispiel wird die
regionale Herstellung von pflanzlichen Produkten in der
Praxis betrachtet.

Leitfragen: Was macht eine pflanzenbasierte vollwertige
Erndhrung aus? Was sind die Unterschiede zwischen einer
pflanzenbasierten, einer vegetarischen und einer veganen
Ernahrung? Warum werden pflanzliche Lebensmittel emp-
fohlen und was haben sie mit meiner Gesundheit und dem
Klima zu tun? Wie kann ich pflanzliche Lebensmittel in mei-
nen Speiseplan integrieren und wie bereite ich diese
schmackhaft zu?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler lernen den Zu-
sammenhang von Erndhrung und Gesundheit kennen. Sie
werten Daten zum Lebensmittelverzehr aus und verglei-
chen diese mit den Erndhrungsempfehlungen. Sie kénnen
die Empfehlungen fir verschiedene Ernahrungsformen
zusammenfassen und deren Unterschiede begriindet
erldutern. Sie sind in der Lage, regionale und saisonale
Lebensmittel zuzubereiten und wenden dabei Techniken
der Nahrungszubereitung an.

208

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
erarbeiten die Empfehlungen einer Vollwerternédhrung. Sie
analysieren Daten zum Lebensmittelverzehr in Deutsch-
land. Sie vergleichen den Verzehr mit den Empfehlungen
und dokumentieren die Abweichungen.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einfihrung in die Thematik

e Aktivierung der Vorkenntnisse der Teilnehmenden

e Theoretische Einflihrung zur Thematik der veganen
Erndhrung. Hierbei werden vor allem die Aspekte
Gesundheit und Nachhaltigkeit in den Fokus der
Betrachtung gertickt.

e Die Schilerinnen und Schiler bereiten regionales und
saisonales GemUse zu, welches ggf. (je nach Anbieter)
im Vorfeld selbststandig geerntet werden kann. Hierbei
wird die Relevanz von Saisonalitdt und Regionalitat im
Zuge der Nachhaltigkeit besprochen.

e Zubereitung von Gerichten mit regionalen und saiso-
nalen pflanzlichen Lebensmitteln

e Gemeinsames Essen und Reflektion des Gelernten

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
lernen Erndhrungsempfehlungen fur unterschiedliche Er-
nahrungsformen kennen. Sie analysieren die Unterschiede
und leiten begriindet die Notwendigkeit fur unterschied-
liche Empfehlungen ab.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (Nahrungszubereitung,
Erndhrung und Gesundheit)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 Stunden



Veggie-Trénd - vegetarische und
vegane Erndhrung im Fokus

Inhalt: Die vegetarische oder vegane Erndhrungsweise
erfreut sich zunehmender Beliebtheit. Immer weniger
Verbraucherinnen und Verbraucher verzehren taglich
Fleisch- und Wurstwaren. Der Mehrheit geht es um Tier-
wohl, Klimawirkung oder gesunde Erndhrung, aber auch
geschmackliche Vorlieben spielen eine Rolle. Wahrend der
durchschnittliche Fleischverzehr seit Jahren zurlickgeht,
greift eine zunehmende Anzahl an Verbraucherinnen und
Verbrauchern auf Veggie-Alternativen zuriick, was das stei-
gende Angebot widerspiegelt. Diese Erzeugnisse sind oft
hochverarbeitet und nicht regional hergestellt. Zudem
stellt sich aus Sicht der Betriebe in Schleswig-Holstein die
Frage: Inwieweit kann das Erndhrungssystem in Deutsch-
land dem Veggie-Trend und der gednderten Nachfrage
nachkommen? Die Schilerinnen und Schiiler ndhern sich
der komplexen Thematik aus verschiedenen Perspektiven
und ziehen Ruckschlisse auf ihre eigenen Konsument-
scheidungen.

Leitfragen: Welche Vor- und Nachteile konnen fur ver-
schiedene Ernahrungsformen aus den Perspektiven Ge-
sundheit, Tierethik und Nachhaltigkeit hergeleitet werden?
Welche Alternativprodukte zu den klassischen Fleisch- und
Woursterzeugnisse gibt es, wie werden diese gekennzeich-
net und vermarktet und wie sind diese gesundheitlich zu
bewerten? Welche Chancen und Herausforderungen er-
geben sich durch den Veggie-Trend aus Sicht der Betriebe
in Schleswig-Holstein?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler kennen die Emp-
fehlungen fir eine vegane bzw. vegetarische Erndhrung,
kénnen kritische Nahrstoffe benennen und Maf3nahmen
ableiten, wie einem Mangel vorgebeugt werden kann.

Sie kdnnen vegane/vegetarische Alternativprodukte hin-
sichtlich der Gesundheitsférderung und Nachhaltigkeit
bewerten und begriindet eigene Konsumentscheidungen
ableiten. Sie sind in der Lage, den Veggi-Trend multiper-
spektivisch kritisch zu analysieren. Sie konnen Gerichte aus
pflanzlichen und regionalen Lebensmitteln zubereiten.
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Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und

Schiler befassen sich mit den Empfehlungen fir eine
vegane und vegetarische Erndhrung und arbeiten die po-
tenziell kritischen Nahrstoffe bei diesen Erndhrungsformen
heraus. Sie recherchieren, wie einem Mangel vorgebeugt
werden kann.

Am auBerschulischen Lernort:
Teil 1: Input der Verbraucherzentrale Schleswig-Holstein
e Interaktiver Vortrag zur vegetarischen und veganen Er-
nahrung (Hintergriinde, Nachhaltigkeitsaspekte, Kenn-
zeichnung vegetarischer/veganer Produkte/Alternativ-
produkte, Verlasslichkeit von Werbeaussagen/Siegeln)
e Gruppenarbeit zu Beispielen aus dem Praxisalltag, An-
fragen und Beschwerden von Verbraucherinnen und
Verbrauchern
Teil 2 (optional): Input eines Betriebs aus Schleswig-
Holstein
e Chancen und Hindernisse des Veggie-Trends aus be-
trieblicher Sicht
¢ Die Inhalte variieren je nach Betrieb, z. B. Transformati-
on in der Lebensmittelindustrie: Vor welchen Heraus-
forderungen stehen Betriebe? Bohnen, Soja und Co.
als alternative Proteinquelle: Kann der Anbau in
Deutschland gelingen? Welche Hirden und Pflichten
haben Betriebe bei der Herstellung von Alternativpro-
dukten/Veggi-Erzeugnissen? Welche regionale (und
saisonale) pflanzlichen Lebensmittel gibt es und wie
werden diese verarbeitet und/oder haltbar gemacht?
e Abschluss: Diskussionsrunde zu Problemen, Hirden
und Chancen aus Sicht unterschiedlicher Akteure

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren ihren eigenen Konsum und kénnen gesund-
heitlich relevante Entscheidungen fur die eigene Ernah-
rung ableiten. Sie planen eine vegetarische/vegane Speise
aus regionalen Lebensmitteln und bereiten diese im An-
schluss zu.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltiger Konsum)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen

3 GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

o

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 2 bis 4 Stunden
Besonderheiten: Eine Kooperation zwischen der Verbrau-

cherzentrale Schleswig-Holstein und einem Betrieb ist
moglich.
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Nahrungserganzungsmittel -
Gesundheit durch Pillen und Pulver?

Inhalt: Der Markt an Nahrungsergénzungsmitteln ist grof3.
Wenn Verbraucherinnen und Verbrauchern fur eine ausge-
wogene Erndhrung scheinbar die Zeit fehlt, sie kérperliche
Beschwerden plagen oder sie befirchten, nicht ausrei-
chend mit Nahrstoffen versorgt zu sein, werden Nahrungs-
erganzungsmittel interessant. Doch haufig wird nicht hin-
terfragt, wie sinnvoll die Einnahme ist, welche potentiellen
Risiken durch Uberdosierung bestehen oder was es sonst
noch zu beachten gibt. Die Schilerinnen und Schiler be-
fassen sich mit einer gesunden Erndhrung, der verpflich-
tenden Kennzeichnung von Nahrungsergénzungsmitteln
und hinterfragen kritisch deren Notwendigkeit. Auch die
rechtlichen Rahmenbedingungen und Werbepraktiken
werden beleuchtet. Die Schilerinnen und Schiler verglei-
chen den gesundheitlichen Nutzen von Nahrungsergan-
zungsmitteln gegenlber einer Erndhrung mit frischen und
regionalen Lebensmitteln.

Leitfragen: Welche Vorteile bieten Nahrungserganzungs-
mittel fur die Gesundheit? Welche rechtlichen Vorgaben
gibt es rund um Nahrungsergénzungsmittel? Welche
Werbeaussagen zu Nahrungsergénzungsmittel gibt es
und wie sind diese zu bewerten? (Wie) Kann eine ausge-
wogene und gesundheitsforderliche Erndhrung ganz ohne
Nahrungserganzungsmitteln gelingen und wann ist eine
gezielte Ergédnzung einer ausgewogenen Kost sinnvoll?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler kénnen den Ge-
sundheitswert von Nahrungsergénzungsmitteln kritisch
bewerten. Sie sind in der Lage, eine Pro-Contra-Debatte
zum Kauf bzw. Nicht-Kauf von Nahrungsergdnzungsmitteln
durchzufiihren und kénnen dabei fachliche Argumente
vortragen. Die Schiilerinnen und Schiler kdnnen ihr eige-
nes Konsum- und Alltagshandeln kriteriengeleitet bezlig-
lich der Aspekte Gesundheit und Nachhaltigkeit analysie-
ren. Sie kennen regionale Obst- und Gem{Usesorten und
wissen, wie diese vermarktet und gekennzeichnet werden.
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Schulische Vorbereitung: Schilerinnen und Schiiler fihren
eine Marktanalyse zu Nahrungsergénzungsmitteln in ei-
nem Supermarkt und/oder Drogeriemarkt durch, wobei
sowohl der stationédre Handel als auch der Online-Vertrieb
berlcksichtigt werden soll. Sie dokumentieren systema-
tisch die Angebote und Werbestrategien der Anbieter.

Am auBerschulischen Lernort:
Teil 1: Input der Verbraucherzentrale Schleswig-Holstein
e Interaktiver Vortrag zu Nahrungsergénzungsmitteln
e Gruppenarbeit zu Beispielen aus dem Praxisalltag, An-
fragen und Beschwerden von Verbraucherinnen und
Verbrauchern
e Vergleich und Umsetzung einer gesundheitsforder-
lichen Erndhrung ohne Nahrungserganzungsmittel,
mit Tipps zum Einkauf regionaler Lebensmittel.
Teil 2 (optional): Input eines Betriebs aus Schleswig-
Holstein
e Welche Produkte werden in Schleswig-Holstein produ-
ziert? Wann haben diese Produkte Saison? Welche Vor-
teile hat ein regionaler Einkauf? Wo kénnen regionale
Produkte gekauft werden oder wie werden diese im
Supermarkt gekennzeichnet? Wie werden die Produkte
zubereitet?

Die Inhalte variieren je nach Betrieb: z. B. Betriebser-
kundung zur Herstellung und Vermarktung eines regio-
nalen Produkts oder Zubereitung und Verkostung von
regionalen Produkten

e Abschlussrunde zu eigenen, aktuellen und zukinftigen
Konsumentscheidungen: Pro-Contra-Debatte zum Kauf
bzw. Nicht-Kauf von Nahrungsergénzungsmitteln

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren ihren eigenen Konsum beztiglich Nahrungs-
erganzungsmitteln und die Einflussfaktoren auf ihre Kon-
sumentscheidungen. Sie kénnen Entscheidungen fur die
eigene Erndhrung unter Einbeziehung gesundheitlicher
Aspekte ableiten.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Verbraucherbildung (Gesundheit)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion

=g

CO

GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

ol

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 2 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Eine Kooperation zwischen der
Verbraucherzentrale SH und einem Betrieb ist moglich.
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Planetary Health Diet: Wie alltags-
tauglich ist das Konzept?

Inhalt: Die Planetary Health Diet ist ein Ernahrungskon-
zept, welches von 37 Wissenschaftlerinnen und Wissen-
schaftlern aus unterschiedlichen Disziplinen und Landern
entwickelt wurde. Es hat zum Ziel, alle Menschen auf der
Erde bis zum Jahr 2050 nachhaltig und gesund zu ernéh-
ren. Diese Empfehlungen berlcksichtigen die Notwendig-
keit, die wachsende Weltbevdlkerung zu erndhren und
gleichzeitig die Umweltauswirkungen der Lebensmittel-
produktion zu minimieren. Die Basis sind pflanzliche Pro-
dukte, die durch tierische Produkte ergénzt werden. Doch
wie alltagstauglich ist die Umsetzung und welchen Einfluss
hat die Erndhrung auf das Erreichen der Klimaziele? Die
Schilerinnen und Schiiler setzen sich im Rahmen des Bil-
dungsangebots mit ihrer eigenen Erndhrung sowie den
globalen Zusammenhangen von Ernéhrung und Nach-
haltigkeit auseinander und werden selbst aktiv, indem sie
Gerichte nach den Vorgaben der Planetary Health Diet
zusammenstellen.

Leitfragen: Welchen Einfluss hat unsere Ernédhrungsweise
auf den Planeten und das Erreichen der Klimaziele? Wie
l&sst sich die Planetary Health Diet im Alltag umsetzen?
(Worauf) Muss ich verzichten, wenn ich die Planetary
Health Diet umsetze? Was hat die Planetary Health Diet
mit Regionalitat und Saisonalitat zu tun?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
Mahlzeiten anhand der Kriterien der Planetary Health Diet
zu planen und herzustellen. Sie kénnen den Zusammen-
hang zwischen Erndhrung, Gesundheit und Nachhaltigkeit
erkennen und bewerten. Die Schiilerinnen und Schiler
kénnen ihr eigenes Konsumverhalten auf der Grundlage
von Nachhaltigkeit analysieren, nachhaltige Konsument-
scheidungen treffen und ihr Handeln nach Kriterien der
Nachhaltigkeit ausrichten

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
stellen eine Ubersicht zusammen, inwieweit Erndhrung ei-
nen Einfluss auf das Klima und unser Okosystem hat. Sie
arbeiten grundlegende Probleme heraus, vor denen wir
heute und in Zukunft in Bezug auf die Erndhrung der Welt-
bevélkerung stehen.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

e Einfihrung in die Thematik. Die Relevanz einer nach-
haltigen Erndhrung fiir den Planeten und unser Oko-
system wird aufgezeigt.

e Die Schilerinnen und Schiler erstellen ein Ment und
halten die Richtlinien der Planetary Health Diet ein.

¢ Die Lebensmittel werden ausgewéhlt und ggf. gemein-
sam eingekauft. Hierbei stehen Regionalitadt und Saiso-
nalitdt im Fokus der Betrachtung. Die Schilerinnen und
Schiler stellen sich die Frage, welche Lebensmittel in
der Region angebaut werden und wie ein regionaler
und saisonaler Einkauf umgesetzt werden kann.

e Die Gerichte werden zubereitet und im Anschluss ge-
meinsam verzehrt.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren ihr eigenes Erndhrungsverhalten und verglei-
chen dies mit den Grundsétzen der Planetary Health Diet.
Die Umsetzbarkeit dieser Erndhrungsempfehlungen im
Alltag (fur verschiedene Personengruppen) wird diskutiert
und fir die Schiilerinnen und Schiler umsetzbare Grund-
setze dokumentiert.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (Konsumverhalten und
Nachhaltigkeit)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion, 13 MaBnahmen zum Klimaschutz

GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

13 il

Berufsfelder: Gastronomie, Ernahrungsberatung,
Offentlichkeitsarbeit

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Kosten fir Lebensmittel nach Absprache
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Unser Schulkiosk - wie nachhaltig ist
das Angebot? (Teil 1)

Inhalt: Der Schulkiosk ist fiir viele Schiilerinnen und Schi-
ler ein Ort, an dem sie sich regelmaBig verpflegen. Die
Angebote sind je nach Standort sehr unterschiedlich. Ne-
ben belegten Brétchen werden zudem haufig stiBe Snacks
oder Getranke angeboten. Der Schulkiosk muss hierbei
den Wiinschen verschiedener Anspruchsgruppen gerecht
werden. In einer ersten Praxiseinheit analysieren die Schu-
lerinnen und Schiler das Schulkioskangebot anhand von
selbst erarbeiteten Nachhaltigkeitskriterien (fair, regional,
okologisch, wenig verarbeitet, gesundheitsférderlich etc.).
Hierdurch lernen Sie die Grundlagen einer nachhaltigen
Erndhrungsweise sowie die regionalen und saisonalen
Wertschépfungsketten kennen und kénnen dieses Wissen
praxisbezogen anwenden.

Leitfragen: Wie nachhaltig ist unser Schulkiosk? Kann das
Speiseangebot an unserem Schulkiosk nachhaltiger
gestaltet werden? Was macht ein nachhaltiges Speise-
angebot aus? Mit welchen Kriterien kann das Angebot
des Schulkiosks in Hinblick auf Nachhaltigkeit bewertet
werden?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler kédnnen Kriterien
einer nachhaltigeren Erndhrung zielgerichtet entwickeln
und auf das Angebot ihres Schulkiosks anwenden. Sie sind
in der Lage, Starken und Schwéchen des Angebots kriteri-
engeleitet herauszuarbeiten und kritisch zu beurteilen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fassen die Grundsatze einer gesundheitsférderlichen Er-
nahrung zusammen. Zudem definieren sie die Ziele einer
nachhaltigeren Ernédhrung (Gesundheit, Soziales, Tierwohl,
Umwelt).
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Am auBerschulischen Lernort:

e Die Schulerinnen und Schiler erarbeiten Kriterien an-
hand derer Lebensmittel auf Nachhaltigkeitsaspekte
Uberprift werden kdnnen (Saisonalitat, Regionalitat,
Fair Trade etc.).

e Die Schulerinnen und Schiler entwerfen eine Checklis-
te, mit der sie das Sortiment des Schulkiosks analytisch
Uberprifen kénnen.

e Die Schuilerinnen und Schiler wenden die Checkliste
an und arbeiten systematisch Stérken und Schwachen
des Angebots heraus.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
beurteilen die Ergebnisse kritisch und erarbeiten eine
Strategie in Richtung eines nachhaltigeren Angebots-
sortiments.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltig konsumieren)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion

GESUNDHEIT UND 1 NACHHALTIGE/R
WOHLERGEHEN KONSUM UND
PRODUKTION

QO

Angebotszeitraum: Es besteht die Méglichkeit, dieses
Projekt mit einer Gruppe Uber 1 bis 2 Jahre weiterzufiihren
(Plan-Do-Check-Act-Zyklus).

o

Umfang: ca. 5 Stunden

Besonderheiten: Voraussetzung ist ein vorhandenes
Kioskangebot

Es besteht die Méglichkeit, die Projekttage 1 und 2 als
interne schulische Vorbereitung durchzufihren.

Eingereicht GUber Netzwerkpartner: Deutsche
Gesellschaft fur Erndhrung



nsér Schulkisk - ine btriebswirt-
schaftliche Analyse (Teil 2)

Inhalt: Nachdem die Schilerinnen und Schdiler sich in der
ersten Einheit mit Themen der Verbraucherbildung ausein-
andergesetzt haben, fihren sie im zweiten Teil eine be-
triebswirtschaftliche Analyse des Schulkioskangebots
durch und legen somit den Fokus auf wirtschaftliche
Aspekte. Hierbei werden die Produkte, die Kunden, das
Umfeld, der Markt, die Konkurrenz sowie Starken und
Schwachen des Kiosks herausgearbeitet. Die Schiilerinnen
und Schiler haben die Maglichkeit, betriebswirtschaftliche
Grundlagen praxisnah und mit Bezug zur eigenen Lebens-
welt anzuwenden.

Leitfragen: Wie wird unser Schulkiosk bewirtschaftet?
Welche Rahmenbedingungen missen die Betreiber eines
Schulkiosks analysieren und bei der Planung beachten?
Wie sieht ein betriebswirtschaftliches Konzept fur einen
erfolgreichen Schulkiosk aus?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
grundlegende betriebswirtschaftliche Kriterien zusam-
menzufassen und diese auf den Schulkiosk anzuwenden.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren die Preisbildung an Markten. Sie vergleichen
die Interessen verschiedener Akteure und legen mogliche
Interessenkonflikte dar.

Am auBerschulischen Lernort:

e Die Schilerinnen und Schiler setzen sich mit der
Bewirtschaftung des Schulkiosks auseinander und
fihren eine betriebswirtschaftliche Analyse des
Schulkiosks durch:

_Produkte und Kunden
_Umfeld, Markt und Konkurrenz
_Starken und Schwéchen des bestehenden Konzeptes

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
leiten aus den betriebsanalytischen Ergebnissen ab, wel-
che Umsetzungsmaoglichkeiten fur ein nachhaltiges Kiosk-
angebot bestehen und entwickeln Losungsstrategien und
-ideen unter der Perspektive der realen Machbarkeit.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Wirtschaft und Politik (Unternehmen)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion

GESUNDHEIT UND

WOHLERGEHEN 12 XD

KONSUM UND
PRODUKTION

QO

e

Angebotszeitraum: Es besteht die Méglichkeit, dieses
Projekt mit einer Gruppe Uber 1 bis 2 Jahre weiterzufiihren
(Plan-Do-Check-Act-Zyklus).

Umfang: ca. 5 Stunden

Besonderheiten: Voraussetzung ist ein vorhandenes
Kioskangebot

Es besteht die Méglichkeit, die Projekttage 1 und 2 als
interne schulische Vorbereitung durchzufihren.

Eingereicht Giber Netzwerkpartner: Deutsche Gesellschaft
fur Erndhrung
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Unser Schulkiosk - wir gestalten ein
innovatives Angebot (Teil 3)

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten ein inno-
vatives Schulkioskangebot, welches sowohl den erarbei-
teten betriebswirtschaftlichen Kriterien (Teil 2) entspricht
als auch die Aspekte einer gesundheitsférderlichen und
nachhaltigen Erndhrung (Teil 1) beriicksichtigt. Die Schile-
rinnen und Schiler agieren hierbei im Konfliktfeld zwi-
schen den wirtschaftlichen Interessen der Betreiber und
dem Schutz der Umwelt. Aspekte wie Unternehmensziele,
Marketing-Mix, Zeitplanung und Controlling werden mit
den Schilerinnen und Schiilern besprochen und ein so-
wohl preislich als auch sensorisch attraktives Angebot
entwickelt.

Leitfragen: Wie kann unser Schulkiosk passgenau innova-
tiv umgestaltet werden? Welche Ideen lassen sich umset-
zen und erfillen dabei Kriterien der Nachhaltigkeit und
der Wirtschaftlichkeit? Wie kann der Erfolg der Neuerun-
gen langfristig Uberprift werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen die unter-
schiedlichen Interessenslagen zwischen Wirtschaftlichkeit
und Nachhaltigkeit darstellen und ein wirtschaftlich attrak-
tives und nachhaltiges Schulkioskangebot passgenau
entwickeln.

Schulische Vorbereitung: Vorausgegangen ist die Analyse
des Schulkiosks anhand von Nachhaltigkeitskriterien (Teil
1) und die betriebswirtschaftliche Analyse des Angebots
(Teil 2).
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Am auBerschulischen Lernort:

e Die Schilerinnen und Schiler entwickeln ein inno-
vatives Schulkioskangebot und beachten sowohl
betriebswirtschaftliche Aspekte als auch Nachhaltig-
keitskriterien.

e Die Schilerinnen und Schiler arbeiten problem-
orientiert und setzen sich mit Méglichkeiten und
Rahmenbedingungen einer langfristigen Umsetzung
auseinander.

e Der Betreiber des Schulkiosks wird mit einbezogen
und die Ausarbeitungen préasentiert.

Schulische Nachbereitung: Umsetzung des (Teil-)Konzep-
tes in Zusammenarbeit mit den Betreibern des Schul-
kiosks.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Wirtschaft und Politik/Verbraucherbildung

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion

GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

QO

P

Angebotszeitraum: Es besteht die Méglichkeit, dieses

Projekt mit einer Gruppe Uber 1 bis 2 Jahre weiterzuflihren
(Plan-Do-Check-Act-Zyklus).

Umfang: ca. 5 Stunden

Besonderheiten: Voraussetzung ist ein vorhandenes
Kioskangebot

Es besteht die Méglichkeit, die Projekttage 1 und 2 als
interne schulische Vorbereitung durchzufihren.

Eingereicht Giber Netzwerkpartner: Deutsche Gesellschaft
fur Erndhrung



Gesunde Pause - leckere Snacks far
den Schulalltag

Inhalt: Neben ausreichend Schlaf spielt eine gesunde und
ausgewogene Erndhrung fir die Konzentration von
Schilerinnen und Schilern eine wichtige Rolle. Um die
Schulerinnen und Schiler fir gesunde Pausensnacks zu
begeistern und bei ihnen die Freude an der Zubereitung
zu entfachen, werden regionale und saisonale Lebensmit-
tel zu verschiedenen leckeren Snacks unter fachkundiger
Aufsicht und Anleitung verarbeitet. Dabei kdnnen die
Schilerinnen und Schiler ihre eigenen Ideen fir gesunde
Pausensnacks beitragen.

Leitfragen: Welche Vorteile bieten gesunde Snacks im
Gegensatz zu (stfBen) Riegeln oder (ungesunden)
Fertigprodukten? Welche Nahrungsmittel eignen sich
besonders gut, um die Konzentration zu férdern? Wie
kénnen wir gesunde Snacks in den Schulalltag integrieren,
ohne groBen Aufwand zu betreiben? Welche regionalen
Bezugswege sind moglich und sinnvoll?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen einen
Zusammenhang zwischen den positiven Eigenschaften
von gesundheitsférderlichen Snacks und der eigenen
Leistungsfahigkeit und Konzentration herstellen. Sie sind in
der Lage, einfache und gesunde Rezepturen umzusetzen
und daflr saisonale Gemuise und Obst Uber regionale Be-
zugswege zu beziehen und diese sach- und fachgerecht
zu verarbeiten. Sie kdnnen ihre eigene gesunde Ernah-
rung in den Kontext der Planetary Health Diet setzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
setzen sich mit einer gesunden Erndhrungsweise ausein-
ander. Der Fokus liegt auf erndhrungsphysiologischen
Zusammenhangen zwischen korperlicher und geistiger
Fitness sowie dem Einfluss des Essverhaltens auf die
Konzentrationsfahigkeit. Sie begreifen die Bedeutung von
Hunger und den Zusammenhang zwischen Leistungsfahig-
keit und Erndhrung.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einfihrung in das Thema gesunde Erndhrung und Be-
deutung von ausgewogenen Mahlzeiten und Snacks
fur die Schilerinnen und Schuler

e Erklarung der Unterschiede zwischen Obst und Ge-
muse aus biologischer und kiichentechnischer Sicht

¢ Vorteile regionaler Bezugsquellen fir den Gesund-
heitswert von Obst und Gemlse

e Eigenstandige Herstellung verschiedener Pausen-
snacks

e Diskussion Giber die Bedeutung einer nachhaltigen
Erndhrung

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren ihre eigene Erndhrungsweise und vergleichen
diese mit Vorstellungen Uber vollwertige und ausgewo-
gene Erndhrung. Sie leiten MaBnahmen ab, wie sie das
Wissen in den Schulalltag bzw. in ihr Alltagshandeln inte-
grieren kénnen. Dabei wird das Verstandnis fir gesunde
Erndhrung unter Beachtung der Planetary Health Diet
gefordert.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Sport (Erndhrung, Gesundheit, Wohlbefinden)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion

GESUNDHEIT UND 12 NACHHALTIGE/R
WOHLERGEHEN KONSUMUND
PRODUKTION

QO

o

Berufsfelder: Kiiche

Angebotszeitraum: in den Ferien
Umfang: ca. 3 bis 5 Stunden

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Feinheimisch
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.' | # 1
Woher kommt unser Zucker?
Der Weg der Zuckerriibe vom Samen
bis in die Tute

Inhalt: Zucker ist ein alltdgliches Produkt, das in vielen Le-
bensmitteln verwendet wird, von si3en Leckereien bis hin
zu herzhaften Gerichten. Aber woher kommt unser Zucker
eigentlich? Um das zu verstehen, verfolgen die Schilerin-
nen und Schiiler den Weg der Zuckerriibe von ihrem An-
bau bis zur Verarbeitung in die Zuckertite, die im Super-
markt zu kaufen ist. Dieser Prozess umfasst verschiedene
Schritte, sowohl landwirtschaftliche als auch industrielle
Aspekte, die hier beleuchtet werden.

Leitfragen: Was ist eine Zuckerribe und wie wird sie ange-
baut? Welche klimatischen Bedingungen sind fur den An-
bau von Zuckerriben erforderlich? Wie wird Zucker aus
Zuckerriben extrahiert und raffiniert? Was passiert mit den
JAbfallprodukten” in der Verarbeitung der Zuckerriibe?
Welche Rolle spielt die Gentechnik bei der Produktion der
Zuckerribe und wie hat sich die landwirtschaftliche Pro-
duktion von Zuckerriben im Laufe der Zeit verandert?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
den Anbau- und Ernteprozess sowie die industrielle Zu-
ckerherstellung und -raffination umfassend zu erkléren.
Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen das Beziehungsge-
flecht zwischen Lebensmitteltechnologie, Okonomie und
Okologie am Beispiel der Zuckerriibe analysieren und kri-
tisch beurteilen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten den Prozess der Zuckerherstellung und recher-
chieren die unterschiedlichen Produkte, die aus Zucker
hergestellt werden. Die Schiilerinnen und Schiler ordnen
die Rolle der Gentechnik in der Zuckerribenherstellung
ein und deren Einfluss auf die Lebensmittel- bzw. Zucker-
qualitat.
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Am auBerschulischen Lernort:

e Einfihrung in das Thema Zucker und Zuckerribe aus
landwirtschaftlicher Sicht: Erlauterungen zum Né&hr-
stoffkreislauf des Hofes: Aufbau der Zuckerriiben und
ihre Bedurfnisse

e Begehung eines Zuckerriibenfeldes (optional je nach
Jahreszeit) mit dem Ernten einiger Rilben und anschlie-
Bender Reinigung

Praktische Anwendung I: Die Schilerinnen und Schiler

schneiden Zuckerriiben auf und verkéstigen diese.

Dabei werden auch die Unterschiede zwischen den

einzelnen Riben herausgearbeitet. Falls moglich:

Extraktion von Zucker aus der Zuckerribe.

e Praktische Anwendung II: Die Schilerinnen und Schi-
ler beschaftigen sich mit dem weiteren Werdegang der
RUbe und erarbeiten, wie diese in der Fabrik verarbei-
tet werden. Dabei wird herausgearbeitet, welchen Wert
die Nebenprodukte der Zuckerproduktion, wie z.B.
Kalk und Melasseschnitzel, fiir den weiteren Kreislauf
der Nahrungsmittelkette und den Wirtschaftskreislauf
haben.

e Im Plenum: Vorstellung der Ergebnisse, Diskussion
Uber das Beziehungsgeflecht zwischen Lebensmittel-
technologie, Okonomie und Okologie

e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren ihr Verstandnis fir Zucker und seine Herkunft
und erstellen ein (digitales) Poster Giber die Auswirkungen
der Zuckerproduktion auf die Umwelt in Gruppenarbeit.
AbschlieBend kann eine Diskussion Uber alternative Zu-
ckerquellen erfolgen oder in einem Experiment Zucker aus
Zuckerriben gewonnen werden.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schule

Fachbezug: Erndhrung und Hauswirtschaft (Lebensmittel-
technologie)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

12 NACHHALTIGE/R 15 IA[HB[EA"MII

KONSUMUND
~
~
&=
1

PRODUKTION

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: ca. Mai bis November
Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, wetterfeste Schu-
he, Frihstuck, Schreibutensilien



Algen - ein nachhaltiges
Lebensmittel mit Zukunft?

Inhalt: Algen zeichnen sich durch ihre hohe N&hrstoff-
dichte, ihre vielseitige Verwendbarkeit und ihre ressour-
censchonende Produktion aus. Im Rahmen des Bildungs-
angebots wird untersucht, inwieweit Algen einen Beitrag
zu einer nachhaltigen Ernahrung leisten kénnen. Neben
dkologischen Vorteilen wie geringer Flachen- und Wasser-

verbrauch werden auch kritische Aspekte beleuchtet - dar-

unter mogliche Schadstoffbelastungen, hoher Jodgehalt
sowie fehlende oder unzureichende Kennzeichnungs-
pflichten. AbschlieBend planen und bereiten die Schile-
rinnen und Schuler kreative, alltagstaugliche Gerichte mit
Algen zu und bewerten diese im Hinblick auf Geschmack,
Alltagstauglichkeit, Gesundheitswert und Nachhaltigkeit.

Leitfragen: Welche Bedeutung haben Algen im Kontext
nachhaltiger Erndhrungssysteme? Welche Vorteile, aber
auch Risiken (z. B. Schadstoffe, Jod) sind mit dem Algen-
konsum verbunden? Wie transparent ist die Kennzeich-
nung von Algenprodukten? Wie lassen sich Algen in die
Mabhlzeitenplanung integrieren?

Ziele: Die Schulerinnen und Schiler kénnen Algen als Le-
bensmittel im Hinblick auf kologische, gesundheitliche,
dkonomische und rechtliche Kriterien bewerten. Sie sind
in der Lage, erndhrungsphysiologisches Wissen anzuwen-
den, um ausgewogene Mahlzeiten mit Algen zu planen
und Risikogruppen zu identifizieren. Sie konnen Kriterien
fur einen nachhaltigen Einkauf und einen verantwortungs-
vollen Konsum herausarbeiten und Gerichte mit Algen
fachkundig zubereiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
analysieren die Planetary Health Diet als Erndhrungskon-
zept flr eine nachhaltige Erndhrungsweise. Sie setzen sich
mit globalen Herausforderungen wie Ressourcenknapp-
heit, Klimawandel und Erndhrungssicherheit auseinander
und bewerten vor diesem Hintergrund die Rolle alternati-
ver Lebensmittel.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einfiihrung: Interaktive Einflihrung zu Arten, Herkunft
und Anbauformen.

e Erndhrung der Zukunft: Kurze Diskussionsrunde zur Be-
deutung der Alge bezogen auf den Klimawandel und
Erndhrungssicherheit.

e Sinnes- und Warenkunde: Sensorische Analyse nach
festgelegten Kriterien (z. B. Textur, Geruch, Geschmack)
verschiedener Algensorten (z. B. Nori, Dulse, Meeres-
salat, Meeresspaghetti) und Analyse der Etiketten (z. B.
Herkunft, Preis, Siegel).

e Kochen mit Algen: Gemeinsames Zubereiten kreativer
und alltagstauglicher Gerichte - von Snacks bis Haupt-
speisen - mit professioneller Anleitung.

e Reflexion uns Ausblick: Gemeinsame Verkostung,

o Reflexion Gber Geschmack, Ndhrwert und Alltagstaug-
lichkeit sowie AnknlUpfung an globale Erndhrungsfra-
gen. Welche Informationen werden fir eine informierte
Kaufentscheidung benétigt?

Schulische Nachbereitung: Die zubereiteten Gerichte wer-
den unter Beachtung von Néahrstoffbedarfen und Risiko-
gruppen analysiert. Die Schilerinnen und Schiler nehmen
Stellung zu rechtlichen Aspekten wie Kennzeichnungs-
pflichten und Grenzwerte (z.B. fir Jod und Schadstoffe).

Jahrgangsstufe(n): 11-13, berufliche Schulen

Fachbezug: Erndhrung (Mahlzeitenplanung und Nachhal-
tigkeit)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,

14 Leben unter Wasser
12 NACHHALTIGE/R 1 4 LEBENUNTER
a1

QO

Berufsfelder: Erndhrung, Gastronomie
Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 3 bis 4 Stunden
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Kulinarische Kreativit.‘;it trifft
Bodenwissenschaft:
Bodenkundliches Backen

Inhalt: Wahrend Ublicherweise der Boden als Wachstums-
grundlage fur Pflanzen betrachtet wird, soll mit dem
.Bodenkundlichen Backen” eine neue Perspektive auf die
Welt unter unseren FliBen geschaffen werden. Die Schiile-
rinnen und Schiler stellen einen Kuchen her, welcher die
verschiedenen Bodenschichten und deren Eigenschaften
widerspiegelt. Durch die kreative Methode erhalten sie
Einblicke in den Einfluss verschiedener Zutaten auf die
Backeigenschaften und lernen zudem einen landwirt-
schaftlichen Betrieb und die Bedeutung des Bodens fur
die Produktion von Lebensmitteln kennen. Dadurch be-
schéftigen sie sich mit Aspekten der Nachhaltigkeit.

Leitfragen: Welche Lebensmittel werden beim boden-
kundlichen Backen verwendet und wie beeinflussen sie
den Geschmack und die Textur der Backwaren? Welche
Bedeutung hat der Boden fiir die Landwirtschaft und die
(nachhaltige) Produktion von Lebensmitteln?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage
den Einfluss verschiedener Rohstoffe auf den Geschmack
und die Textur von Backwaren zu erklaren. Sie kénnen
Rezepte zum Thema ,Bodenbestandteile” entwickeln und
diese unter Zuhilfenahme von geeigneten Arbeitsmitteln
umsetzen. Sie besitzen ein Verstédndnis fur die Funktionen
unterschiedlicher Bodenschichten und ihren Wert fir den
Lebensmittelanbau.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
lernen verschiedene Backverfahren und -techniken ken-
nen. Sie erstellen eine Ubersicht zu den technologischen
Eigenschaften von Rohstoffen und Zutaten (Geschmack,
Farbe, Textur, Lockerungsmittel, Feuchthaltemittel, Bin-
dung, Klebeeigenschaften, Festigkeit, Elastizitat, Haltbar-
keit etc.).
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Am auBerschulischen Lernort:
e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs
e Erkundung des Betriebs mit dem Fokus auf den
.Boden”.

Mithilfe diverser Untersuchungsmethoden unter-
suchen Schulerinnen und Schiler den Boden, das
Bodenaussehen, das Bodenleben, den Bodenzustand
und den Bodenbewuchs.
¢ Die Bedeutung des Bodens in der Landwirtschaft wird
besprochen.
¢ In Gruppenarbeit werden die Ergebnisse auf Postern
gesichert und eine erste Zuordnung von Bodeneigen-
schaften und Zutaten fiir Backwaren erstellt.
Abschluss: Einordnen des untersuchten Bodens zu
weiteren Bodentypen (sowohl regionales und tber-

regionales Vorkommen)
Nach individueller Absprache mit dem landwirtschaft-
lichen Betrieb kann die Herkunft und Qualitét verschie-

dener Agrarprodukte (z. B. Eier, Getreide, Milchproduk-
te etc.) besprochen werden.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
entwickeln mit den am auBerschulischen Lernort gewon-
nen Erkenntnissen ein Rezept und wahlen geeignete Zu-
taten fur die notwendigen Funktionen und Eigenschaften
aus. Sie planen unterschiedliche Schichten, die Materialen,
die Zutaten und beschreiben die Zubereitung. Anschlie-
Bend verwenden die Schilerinnen und Schiler das Rezept
und backen ihren selbst kreierten Kuchen, welcher die
verschiedenen Bodenschichten widerspiegelt. Sie beur-
teilen den Anschnitt hinsichtlich des Vergleichs zu Boden-
schichten und ihren Eigenschaften. Sie fotografieren den
Anschnitt und dokumentieren den Vergleich.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schulen

Fachbezug: Erndhrung und Haushaltswissenschaften
(Verfahrenstechnische Grundlagen)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion, 15 Leben an Land

GESUNDHEIT UND 12 NACHHALTIGE/R
WOHLERGEHEN KONSUM UND
PRODUKTION

QO || &

P

Angebotszeitraum: April bis Oktober, bei milder
Witterung auch Mérz bis November

Umfang: ca. 2,5 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Biologischer Pflanzenschutz als
Ersatz chemischer Pestizide

Inhalt: Der Einsatz von Pflanzenschutzmitteln spielt in der
Landwirtschaft eine groBe Rolle, denn sie helfen, hohe
Ertragsmengen und -qualitdten zu erzeugen. Eine Form
des Pflanzenschutzes stellt der biologische Pflanzenschutz
dar. Durch die Identifikation von biologischen Nitzlingen
und deren Erklarung im Kontext des biologischen Pflan-
zenschutzes entwickeln die Schilerinnen und Schiiler ein
tieferes Verstandnis fir nachhaltige landwirtschaftliche
Praktiken. Sie tauchen in die Welt des biologischen Pflan-
zenschutzes ein, wobei nltzliche Nematoden im Fokus
stehen. Einen praktischen Einblick in die Produktion von
nutzlichen Nematoden in groBen Bioreaktoren erhalten sie
vor Ort.

Leitfragen: Was sind biologische Pflanzenschutzmittel, wie
werden sie hergestellt und wie wirken sie? Warum werden
sie nicht Gberall eingesetzt? Welche Bedingungen braucht
es und welche Risiken chemischer Mittel kénnen durch
ihren Einsatz umgangen werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kennen die Wirk-
mechanismen von chemischem Pflanzenschutz in der
weltweiten Nahrungsmittelproduktion und kénnen diesen
kriteriengeleitet beurteilen. Sie sind in der Lage, biologi-
sche Nitzlinge zu identifizieren und kénnen ihren Einsatz
im biologischen Pflanzenschutz differenziert erklaren. Sie
kénnen den biologischen Pflanzenschutz im Vergleich zu
chemischen Methoden kritisch und kriteriengeleitet ein-
ordnen, die Wirkung auf die Umwelt herausstellen und die
notwendigen Bedingungen aufzeigen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
beschreiben und erklaren Stoffkreisldufe in einem Oko-
system und analysieren die Ansétze des menschlichen
Eingreifens durch den Einsatz chemischer Pestizide und
biologischer Pflanzenschutzmittel in der Landwirtschaft.
Sie recherchieren zu chemischen Pflanzenschutzmitteln
(Beispiele, Wirkungsweisen, Umweltauswirkungen).

Am auBerschulischen Lernort:

e Die Schulerinnen und Schiler werden in die Grund-
lagen des biologischen Pflanzenschutzes eingefihrt,
indem sie den &ffentlichen Lehrpfad ,Biologischer
Pflanzenschutz” in Schwentinental begehen.

e Vortrag Uber biologischen Pflanzenschutz und nitz-
liche Nematoden

e Einfihrung in das Thema Biotechnologie

e Produktion von nitzlichen Nematoden und nitzlichen
Mikroorganismen: Nematoden zum Ausbringen an-
mischen und unter dem Mikroskop betrachten

e Demonstration (je nach Jahreszeit) gesunder und von
Nematoden infizierter Schadlinge, Biotest = Virulenz
von Nematoden an Mehlwirmern, Bakterien- und Pilz-
wachstum auf Agarplatten

e Demonstration im Produktionsbetrieb: Wie funktio-
niert ein Bioreaktor? Wie wird er bedient?

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
wagen die Bedingungen fir biologischen und chemischen
Pflanzenschutz ab und dokumentieren ein differenziertes
Bild der Vor- und Nachteile sowie Potentiale und Begren-
zungen beider Varianten. Sie entwickeln kreative Losun-
gen fur einen nachhaltigen Pflanzenschutz aus globaler
Perspektive der Erndhrungssicherheit und prasentieren
diese.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Erndhrung und Gesundheit (biologischer
Pflanzenschutz)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Produktion und Konsum, 13 MaBnahmen zum Klimaschutz

GESUNDHEIT UND 1 NACHHALTIGE/R 1 LEBEN
KONSUM UND
PRODUKTION

WOHLERGEHEN ANLAND

Berufsfelder: Agrarwirtschaft, Biologie, Gartenbau,
Mechaniker, Elektroniker

Angebotszeitraum: ganzjahrig (werktags zwischen
10 und 15 Uhr)

Umfang: 2 bis 3 Stunden
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Herstellung saisonaler und regio-
naler Obst- und Gemiiseprodukte

Inhalt: Die Grundlage einer gesundheitsférderlichen
Erndhrung sind pflanzliche Produkte, die im Sinne einer
nachhaltigen Erndhrung maoglichst regional und saisonal
bezogen werden sollten. Die Schilerinnen und Schiler
lernen Lebensmittel kennen, welche in ihrer Region ange-
baut werden. Die Sichtweise des Produzenten wird dar-
gestellt und Schwierigkeiten besprochen, die bei der
Vermarktung von regionalen Produkten auftreten konnen.
Die Schulerinnen und Schiiler verarbeiten das regionale
Obst und Gemiise weiter und verschiedene Konservie-
rungsverfahren werden kennengelernt und angewendet.

Leitfragen: Was versteht man unter Saisonalitdt und Regio-
nalitdt? Welches Obst und Gemiise wird in der Region an-
gebaut? Vor welchen Schwierigkeiten stehen Produzenten
bei der Vermarktung von regionalem Obst und Gemuse?
Wie kann Obst und Gemise verarbeitet und haltbar ge-
macht werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schuler kénnen unter
Berlicksichtigung einer Rezeptur und MalBnahmen der
Lebensmittelhygiene Speisen aus regionalem Obst und
Gemdise herstellen. Sie kennen Methoden zur Haltbar-
machung und kénnen diese anwenden. Sie sind in der
Lage, die Relevanz von Regionalitdt und Saisonalitét vor
dem Hintergrund der klimatischen Auswirkungen fachlich
begriindet einzuschatzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
befassen sich mit saisonalen und regionalen Obst- und
Gemisesorten. Sie lernen den Saisonkalender kennen und
erarbeiten sich Erzeugerwege, um an die Produkte zu
gelangen, die aus der Region stammen.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einfihrung zur Thematik Regionalitat
und Saisonalitat

e Nach Absprache mit der Lehrkraft: Regionaler Einkauf
der Lebensmittel

e Einbezug des Blickwinkels von Produzierenden zu
Schwierigkeiten bei der Vermarktung von regionalen
Lebensmitteln (Konkurrenz, ,Regionalitat” als unge-
schitzter Begriff etc.)

e Einfiihrung in das Thema Saisonalitdt und Regionalitat
und der Frage, wie regional und saisonal eingekauft
werden kann (z.B. Herkunftsangaben, Wochenmarkt,
Saisonkalender)

e \Verschiedene Methoden zum Haltbarmachen von
Lebensmitteln werden aufgezeigt. Ausgewéhlte Metho-
den werden umgesetzt und die Lebensmittel unter
Berlcksichtigung der Rezeptur verarbeitet.

e Rezepturkarten werden erstellt

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren die verschiedenen Einflussfaktoren auf die
CO,-Emissonen eines Produkts (Anbau, Transportwege,
Lagerung etc.) und vergleichen Produkte aus verschiede-
nen Herkunftsléndern innerhalb und auBerhalb der Saison
miteinander.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schulen

Fachbezug: Erndhrung (regional und saisonale Produkte
verwenden)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden
Besonderheiten: Bei zu langer Anreise fur die Schiilerin-

nen und Schiler ist eine Durchfihrung in der Schulungs-
kiiche der Schule méglich



Kohlanbau und Kohlvearbeitung in
Schleswig-Holstein - ein regionales
Superfood

Inhalt: Schleswig-Holstein ist bekannt fir seine vielfaltige
Landwirtschaft, insbesondere im Gemuseanbau. Eine be-
sondere Rolle spielt dabei der Kohl, der nicht nur als regi-
onale Spezialitat in Dithmarschen, dem gréBten zusam-
menhéngenden Kohlanbaugebiet Europas, gilt, sondern
auch als Superfood hochgeschatzt wird. Die Schilerinnen
und Schiler beschéaftigen sich mit den dkologischen und
okonomischen Aspekten des Kohlanbaus und lernen den
Anbau von der Aussaat bis zur Vermarktung kennen. Sie
stellen aus Kohl ein eigenes Produkt her und entwickeln
eine Vermarktungsstrategie mit Bezug zur Region.

Leitfragen: Welche verschiedenen Arten von Kohlgemise
werden in Schleswig-Holstein angebaut? Welche Wachs-
tumsfaktoren spielen im Kohlanbau eine besondere Rolle
und warum ist Schleswig-Holstein ein geeignetes Anbau-
gebiet? Wie kann Kohl zubereitet, haltbar gemacht und
verarbeitet werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die Bedeutung des Kohlanbaus fur die regionale Wirt-
schaft und Ernadhrungssicherheit in Schleswig-Holstein

zu erklaren. Die Schiilerinnen und Schiler kdnnen unter
Berlcksichtigung einer Rezeptur und MaBnahmen der
Lebensmittelhygiene Speisen aus regionalem Gemuse
herstellen und eine Vermarktungsstrategie entwickeln.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
ermitteln anhand von Agrarstatistiken, welche Lebensmit-
tel in Schleswig-Holstein angebaut werden und erstellen
eine Ubersicht, welche auch den Aspekt der Saisonalitat
mit einbezieht.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Hof- oder Betriebserkundung

e Kurzer Input zu den wichtigsten Kennzahlen des Hofes
oder des Betriebes

e Die Herstellung von Kohl wird von der Saat bis zur Ver-
marktung anschaulich dargestellt.

e Gruppenarbeit: Die Schilerinnen und Schiler haben
die Moglichkeit (je nach GruppengréBe) Sauerkraut
herzustellen und die fertigen Glaser mit nach Hause zu
nehmen.

e Verkostung der Produkte

o Abschlussreflexion: Welche Rolle spielt der Kohlanbau
fur die Region Dithmarschen und das Land Schleswig-
Holstein? Wie hat sich der Kohlanbau im Laufe der Zeit
verdndert und welche Rolle spielt der Klimawandel
beim Kohlanbau?

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
befassen sich mit der Haltbarmachung von Kohl und stel-
len aus Kohl ein Produkt her. Sie entwickeln eine Vermark-
tungsstrategie, welche Bezug zu Schleswig-Holstein hat.
Sie bewerten Kohl(-produkte) erndhrungsphysiologisch.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schulen

Fachbezug: Erndhrung (regionale und saisonale Produkte
verwenden)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion

QO

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, feste Schuhe
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von Lebensmitteln: Ein Beitrag zur
Nachhaltigkeit?

Inhalt: In einer Zeit, in der nachhaltiges Handeln immer
wichtiger wird, spielt die Haltbarmachung von Lebensmit-
teln eine groBe Rolle. Durch die Reduzierung von Abféllen
und den sparsamen Einsatz von Ressourcen kann ein Bei-
trag zu mehr Nachhaltigkeit im Konsum geleistet werden.
Die Fermentation von Lebensmitteln ist nicht nur eine
Méglichkeit, Lebensmittel langer haltbar zu machen,
sondern auch ein Verfahren, mit dem in der Lebensmittel-
industrie z. B. K&se oder Bier hergestellt werden. Die Schi-
lerinnen und Schiiler erhalten Einblicke in die Herstellung
von Lebensmitteln, welche sie regelméafBig konsumieren
und erweitern somit ihr Verstandnis fur die Lebensmittel-
produktion. Fermentierte Produkte sind dabei nicht nur
lecker, sondern tragen durch die probiotischen Bakterien
zur Darmgesundheit bei. Die Schilerinnen und Schiler
fihren im Rahmen des Bildungsangebots ein Projekt zur
Fermentation durch und nutzen hierfiir regionale Produk-
te.

Leitfragen: Was ist Fermentation und was geschieht dabei
mit dem Lebensmittel? Wofir wird die Fermentation ein-
gesetzt? Wie verandern sich die Lebensmittel sensorisch
durch die Fermentation? Wie kdnnen Fermente zu einer
nachhaltigen und gesundheitsforderlichen Erndhrung bei-
tragen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen fermen-
tierte Produkte unter Beriicksichtigung einer Rezeptur aus
regionalen Produkten herstellen. Sie sind in der Lage, die
technologischen und mikrobiologischen Vorgénge zu be-
schreiben. Sie kénnen den Beitrag von Verfahren der Halt-
barmachung und Fermentation vor dem Hintergrund der
Nachhaltigkeit differenziert diskutieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler

erstellen eine Ubersicht iber verschiedene Sauerungsver-
fahren und deren Einsatz in der Lebensmittelindustrie.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

e Einfiihrung in die Haltbarmachung von Lebensmitteln.
Die Fermentation und die gesundheitlichen Vorteile fur
den menschlichen Kérper werden beleuchtet.

e Gemeinsame Fermentation von saisonalem Obst/
Gemuse

e Austausch Uber biologische Prozesse wahrend der
Fermentation

e Verkostung von vorbereiteten Fermenten. Beschrei-
bung der sensorischen Unterschiede zwischen den
fermentierten und nicht fermentierten Lebensmitteln.

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren ihre Erfahrungswerte aus dem gemeinsamen
Fermentieren und vergleichen verschiedene Verfahren mit
ihren Vor- und Nachteilen hinsichtlich der Haltbarmachung
von Lebensmitteln und vor dem Hintergrund der Nachhal-
tigkeit.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Erndhrung (Haltbarmachung)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion

12 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

e

Berufsfelder: Gastronomie

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden



Vo der Weide a en Tisch -
der Prozess der Milchproduktion

Inhalt: Milchprodukte, wie Trinkmilch, Butter und Joghurt,
gehdren zu den in Deutschland haufig nachgefragten
Lebensmitteln. Hinter dem Produkt steht ein Lebewesen:
die Milchkuh. Die Schilerinnen und Schiler erleben haut-
nah, welche Bedurfnisse eine Milchkuh hat, indem sie den
Lebensraum auf dem Hof erkunden. Durch diese Erfahr-
ungen gewinnen sie Kenntnisse Gber die bendtigte Pflege
und Nahrung einer Milchkuh, um Milch produzieren zu
kénnen. Ebenfalls erleben die Schilerinnen und Schiler
den Melkvorgang. Die Schilerinnen und Schiler lernen
einen Milchbetrieb kennen und erfahren anhand des
Produkts Milch, wie viel Handarbeit, Wissen und Einsatz
nétig sind, bis die Milch ins Glas gegossen und der Kése
auf das Brot gelegt werden kann.

Leitfragen: Wie wird aus Gras Milch? Was braucht eine
Milchkuh, um Milch zu geben? Wie wird eine Milchkuh
gehalten? Welche Rolle spielen Milchprodukte in der
Erndhrung? Wie kann eine nachhaltige Milchwirtschaft
gestaltet werden?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen die
Milchproduktion der Kuh fachgerecht erlautern und die
technologischen Prozesse bei der Milchgewinnung und
-verarbeitung beschreiben und begriinden. Sie kénnen
das Lebensmittel Milch als Lebensmittel in der mensch-
lichen Erndhrung differenziert beurteilen und Aussagen zu
Gesundheits- und Genusswert treffen sowie die wirtschaft-
liche Bedeutung auf dem Weltmarkt ausweisen, indem sie
Statistiken auswerten.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
bestimmen die Bedeutung von Milch und Milchproduk-
ten in der (weltweiten) Erndhrung und benennen die in
Deutschland am haufigsten verzehrten Milchprodukte.
Dabei stellen sie die Bedeutung der Milch als Bestandteil

der menschlichen Erndhrung heraus. Sie werten Statistiken

aus.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einfiihrung in den Hofalltag der Milchkuh

e Beobachtung der Tiere im Kuhstall, Sozialverhalten,
Futteraufnahme, ggf. Wiederkauen

e Erarbeitung der Bedingungen, damit die Kuh Milch
gibt, und Einflussfaktoren auf den Geschmack der
Milch

e Erkunden der einzelnen Etappen der Milchverarbei-
tung (kann je nach Hof variieren)
_Milchgewinnung: Melkstand, Lagerung, Pasteuri-

sieren, Homogenisieren, (Weiter-)Verarbeitung

e Die Milch wird zu verschiedenen Produkten verar-

beitet (Aktion abhangig vom jeweiligen Betrieb).

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
ordnen das Lebensmittel Milch in ihrer Bedeutung fir eine
gesunde, genussvolle und nachhaltige Ernahrung ein. Sie
diskutieren Bedingungen fur Tierwohl und Milchkonsum
und leiten Handlungsstrategien fur ihren Konsum ab.
Milchprodukte und ihre Verarbeitung kénnen lebens-
mittelwarenkundlich eingeordnet werden und Milch-
alternativen benannt werden.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Ernéhrung (Lebensmittel und Nahrstoffe)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Produktion und Konsum,
15 Leben an Land

12 NACHHALTIGE/R

Berufsfelder: Milchtechnologie, Milchwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Feinheimisch e V. und
Regionalwert AG Hamburg
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Hygienevorschriften am Beispiel
der Milch - von der Produktion bis
hin zur Meierei

Inhalt: Milchprodukte sind ein wesentlicher Bestandteil
der Erndhrung vieler Menschen. Neben Aspekten wie Tier-
haltung, Futterung und Verarbeitung spielen vor allem die
Lebensmittelsicherheit und damit verbundenen Hygiene-
vorschriften eine immer gréBere Rolle. Doch was genau
umfassen die Hygienevorschriften? Einen ersten Einblick
erhalten die Schilerinnen und Schiiler auf dem landwirt-
schaftlichen Betrieb. Danach geht es weiter in die Meierei.
Von Reinigung und Kiihlkette bis hin zu Laborkontrollen
wird hier erlautert, wie Milchprodukte als sicheres Lebens-
mittel in den Handel kommen.

Leitfragen: Wie kommt die Rohmilch sicher in die Meierei?
Welche Hygienevorschriften missen auf dem landwirt-
schaftlichen Betrieb und in der Meierei eingehalten wer-
den? Wie werden die Qualitat und Sicherheit der Lebens-
mittel sichergestellt?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler sind in der Lage,
Aspekte der Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit zu
benennen. Die Schilerinnen und Schiler kénnen verschie-
dene Milchproduktionsmdglichkeiten und verschiedene
Testverfahren im Zusammenhang mit der Milchproduktion
benennen und erlautern.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten verschiedene Milchproduktionsméglichkeiten
und Testverfahren im Zusammenhang mit der Milchverar-
beitung.
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Mﬂiaf ééATiﬂM
Am auBerschulischen Lernort: h

Auf dem Hof: BegriiBung und Besichtigung verschiedener
Stationen
¢ HygienemaBnahmen: Die Schilerinnen und Schiler er-
kunden gemeinsam mit der Landwirtin/dem Landwirt
die erforderlichen HygienemaBnahmen auf dem Be-
trieb. Mégliche Folgen nicht ausreichender Hygiene-
maBnahmen werden besprochen.
e Milch: Die verschiedenen Stationen der Milch von der
Kuh bis zum Kihltank werden erkundet.
In der Meierei: BegriBung
e Rundgang anhand des Weges der Milch durch die
Meierei: Angefangen von der Milchannahme, Gber den
Maschinenraum, Kithllager und Laboruntersuchungen.
¢ Vorgeschriebene HygienemalBnahmen werden erlau-
tert und Folgen von Nichteinhaltung besprochen.
e Verkostungen der Produkte der Meierei
e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren den Hofbesuch und den Besuch in der Meie-
rei. Sie analysieren die unterschiedlichen HygienemaB-
nahmen und Gbertragen diese MalBnahmen auf andere
Bereiche der Lebensmittelproduktion.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Bildung

Fachbezug: Erndhrung und Hauswirtschaft (Milch und
Milcherzeugnisse)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 MaB3nahmen zum Klimaschutz

1 NACHHALTIGE/R 13 MASSNAHMENZUM
KONSUM UND KLIMASCHUTZ
PRODUKTION

& 4

Berufsfelder: Landwirtin/Landwirt, Milchtechnologie,
Qualitdtsmanagement/-sicherung

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Dies ist ein Kooperationsangebot zwi-
schen Meierei und landwirtschaftlichem Betrieb. In der
Meierei muss Schutzkleidung getragen werden. Festes
Schuhwerk, wetterfeste Kleidung.



Was sind eigentlich Bruder-
hdhnchen? Der Umgang mit
mannlichen Nachkommen in der
Gefllugelindustrie

Inhalt: Wenn ein Kiken schlipft, liegt die Wahrscheinlich-
keit, dass es sich um ein weibliches Tier handelt, bei 50 %.
Da jedoch nur die weiblichen Tiere fir die Eierindustrie
interessant sind, braucht es Regelungen zum Umgang mit
den ménnlichen Tieren. In Deutschland ist das Téten
mannlicher Kiken direkt nach dem Schlupf verboten. Die
Landwirtschaft musste sich auf die veranderten Gesetze
einstellen und hat verschiedene Wege gefunden, mit den
sogenannten ,Bruderhdhnchen” umzugehen. Wahrend
eines Hofbesuches erfahren die Schilerinnen und Schiler
von verschiedenen Methoden zur Geschlechtsbestim-
mung und dem Umgang mit den ménnlichen Nachkom-
men. Sie lernen den Betrieb kennen und kénnen die
Komplexitat der Thematik im Spannungsfeld zwischen

Okonomie, Okologie und Ethik nachvollziehen. Zudem be-

schéaftigen sie sich mit der 6ffentlichen Wahrnehmung und
der Frage, warum informierte Verbraucherinnen und Ver-
braucher fir den landwirtschaftlichen Betrieb wichtig sind.

Leitfragen: Warum sind mannliche Kiken ein ,Problem”?
Wie sehen die gesetzlichen Bestimmungen aus und wel-
che ethischen Uberlegungen werden getroffen? Welche
Methoden zur Geschlechtsbestimmung im Ei gibt es? Wie
ist die offentliche Wahrnehmung der Verbraucherinnen
und Verbraucher und was bedeutet dieses Thema fir ei-
gene Konsumentscheidungen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler kénnen die Pro-
blematik und die aktuellen Regelungen in Bezug auf die
Bruderhdhnchen in eiererzeugenden Betrieben darstellen
und Handlungsmaoglichkeiten ableiten. Sie sind in der
Lage, multiperspektivisch 6konomische, dkologische und
ethische Aspekte der Gefligelhaltung zu reflektieren und
auf das Konsumverhalten zu Ubertragen. Sie sind in der
Lage, eine Umfrage mittels Fragebogen durchzufiihren
und kénnen die gewonnenen Daten dokumentieren und
auswerten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
informieren sich Uber den Eierkonsum und die Geflugel-
industrie in Deutschland. Verschiedene Haltungsformen
werden gegeniibergestellt. Die Schiilerinnen und Schiler
lernen, dass Hihner je nach Hauptnutzen in Legerassen,
Fleischrassen und Zwiehuhnrassen eingeteilt werden. Den
Schiilerinnen und Schilern ist der Eibildungsprozess be-
kannt.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einfihrung zum Hof

e Besuch der verschiedenen Hihnergehege mit kurzen
Impulsvortragen und direktem Tierkontakt

e Beobachtungsaufgaben in Kleingruppen: Sozialver-
halten der Junghdhnchen unterschiedlicher Alters-
gruppen. In welchem Alter lassen sich mannliche und
weibliche Tiere unterscheiden?

e Gruppenarbeit zu gesetzlichen Vorgaben zum Umgang
mit ménnlichen Kiken, Produktkennzeichnungen und
verschiedenen Methoden zum Umgang mit Bruder-
hdhnen

e Prasentation der Gruppenarbeiten

e Diskussion Uber Vor- und Nachteile der verschiedenen
Methoden und die Rolle der Konsumierenden

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
prasentieren ihre Erkenntnisse unter Beriicksichtigung
dkonomischer, 6kologischer und ethischer Aspekte. Sie
erstellen eine Umfrage zur Bruderhahnproblematik und
moglichen Lésungsansétzen (z. B. Einstellung und Be-
wusstsein von Verbraucherinnen und Verbrauchern, Preis-
erhéhungen pro Ei) und fiihren diese durch. Die Auswer-
tung der Fragebdgen wird mithilfe eines Artikels und
Grafiken in der Schul- oder Regionalzeitung présentiert.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schulen

Fachbezug: Erndhrung (Landwirtschaftliche Produktion,
Marktanalyse)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

1 2 NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

O

Berufsfelder: Landwirtschaft, Hauswirtschaft, Kiiche
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung (Gummistiefel)
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Tierwohl - zwischen Ethik und
Produktqualitat

Inhalt: Dort, wo tierische Produkte konsumiert und Tiere
als Nutztiere gehalten werden, braucht es eine Diskussion
darlber, wie mit den Tieren umgegangen werden soll. Vie-
le Verbraucherinnen und Verbraucher wiinschen sich hohe
Standards, doch der Bezug zur Tierhaltung oder ein Be-
wusstsein darlber, was Tierwohl in der Nutztierhaltung be-
deutet, ist hdufig nicht vorhanden. Fir Verbraucherinnen
und Verbraucher spielen nicht zuletzt die Preise und die
Produktqualitat eine wichtige Rolle bei der Konsument-
scheidung. Auch auf Seite der produzierenden Betriebe
stellt sich die Frage nach dem Tierwohl, der Vermarktung,
der Wirtschaftlichkeit und der Produktqualitat. Beispiels-
weise beeinflussen der allgemeine Gesundheitszustand,
der Stress der Tiere oder die Futterzusammensetzung die
Qualitat der Produkte. Die Schiilerinnen und Schiler
nédhern sich der Thematik aus verschiedenen Blickwinkeln
und erfahren am auBerschulischen Lernort mehr zur The-
matik.

Leitfragen: Welche Erwartungen und Anforderungen ha-
ben Verbraucherinnen und Verbraucher an tierische Pro-
dukte in Bezug auf Tierwohlstandards? Wie beeinflusst die
Umsetzung von Tierwohlstandards die Eigenschaften der
Lebensmittel? Welche Vor- und Nachteile ergeben sich fiir
verschiedene Akteure bei der Umsetzung héherer Tier-
wohlstandards?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen die
grundlegenden Prinzipien der artgerechten Tierhaltung
beschreiben und kénnen die Bedeutung des Tierwohls fur
die Produktqualitat ableiten. Sie sind in der Lage, die Vor-
und Nachteile héherer Tierwohlstandards aus den Per-
spektiven verschiedener Akteure zu diskutieren und zu be-
werten. Die Schilerinnen und Schiler kénnen Fleisch aus
unterschiedlicher Herkunft zubereiten und kriteriengeleitet
sensorisch unterscheiden.
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Schulische Vorbereitungen: Die Schilerinnen und Schiler
fuhren eine Diskussion zur Thematik artgerechter Tierhal-
tung und recherchieren zu unterschiedlichen Perspektiven
(Verbraucher/-innen, Tierschitzer/-innen, Landwirt/-innen).
Sie gehen der Frage nach, welche Vor- und Nachteile sich
durch die Umsetzung von héheren Tierwohlstandards fur
verschiedene Akteure ergeben.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Rundgang durch den Hofladen und
Vorstellung der vermarkteten Produkte

e Bearbeitung eines Rallye-Bogens zur artgerechten Tier-
haltung in Kleingruppen auf dem Gelénde. Im Fokus
der Rallye steht das Thema artgerechte Tierhaltung
(Bedurfnisse verschiedener Nutztiere und Ma3nahmen
zur Umsetzung von Tierwohlaspekten).

e Austausch Uber die Inhalte der Rallye mit dem auBer-
schulischen Lernort

e Diskussion tiber Chancen, Herausforderungen und
Grenzen bei der Umsetzung von TierwohlmaBnahmen
aus betrieblicher Sicht

e Feedbackrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
untersuchen die Lebensmittelqualitat der tierischen Pro-
dukte aus verschiedenen Haltungsformen (z. B. Farbe,
Textur, Wasserbindungsféhigkeit). Sie dokumentieren ihre
Ergebnisse systematisch und stellen ihre Ergebnisse an-
schaulich dar. Sie leiten ab, welche Faktoren Einfluss auf
die unterschiedliche Qualitat der Produkte haben.

Jahrgangsstufen: Berufliche Schulen

Fachbezug: Erndhrung (Lebensmittelqualitét, Erzeugung
tierischer Lebensmittel)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion, 15 Leben an Land
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Berufsfelder: Qualitdtsmanagement, ggf. Fleischer-
handwerk

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Handwerk und Wissen - Herstellung
hochwertiger tierischer Produkte

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler lernen die Rolle des
Fleischerhandwerks fir die Herstellung hochwertiger und
nachhaltiger Lebensmittel kennen. Im Sinne der beruf-
lichen Orientierung bekommen die Schilerinnen und
Schiler Einblicke in den Berufsalltag und setzen sich
zudem mit der Produktion tierischer Lebensmittel und den
damit verbundenen Rahmenbedingungen auseinander.

Leitfragen: Welche Tatigkeitsbereiche beinhaltet das Be-
rufsbild Fleischer/Metzger/Schlachter als Handwerksberuf
und wie unterscheidet es sich im Vergleich zu industriellen
Herstellungsverfahren? Welchen Beitrag kann das Flei-
schereihandwerk fiir nachhaltigere tierische Lebensmittel
leisten? Wie wird Wurst hergestellt?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen die
Produktion tierischer Lebensmittel am Beispiel beschrei-
ben und Qualitétsstandards, Hygienevorschriften und

die Bedeutung der Lebensmittelsicherheit in Bezug auf
Fleischprodukte erldutern. Sie kénnen das Berufsbild der
Fleischerin und des Fleischers bzgl. der Herstellung hoch-
wertiger Lebensmittel beschreiben.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten unterschiedliche Produktionsverfahren tieri-
scher Lebensmittel. Die Schilerinnen und Schiler bewer-
ten diese anhand von Nachhaltigkeitskriterien und
Gesundheitswert. Sie erstellen einen Fragebogen zum
Beruf Fleischerin und Fleischer. Die Schilerinnen und
Schiler entwickeln grundlegende Kenntnisse Uber die
Anatomie von Nutztieren, um ein besseres Verstandnis
fur die Tierkdrperzerlegung zu erlangen.

Am auBerschulischen Lernort:
Besuch der Schlachterei
e EinfUhrung in die Tierkdrperzerlegung
¢ Informationen zum Berufsbild Fleischer/Metzger/
Schlachter
e Zerlegung eines geschlachteten Tieres
e Herstellung von Wurst
¢ Informationen zum Catering

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
kénnen die Kennzeichnung tierischer Lebensmittel be-
stimmen und erklaren, wie Verbraucher Informationen
Uber die Herkunft und Qualitét von Fleischprodukten
erhalten kdnnen. Die Schilerinnen und Schiiler erkennen
die Bedeutung einer nachhaltigen Fleischproduktion und
kénnen ihre eigenen Konsumentscheidungen kritisch pri-
fen. Das Interesse am Beruf Fleischerin und Fleischer wird
abgefragt und Berufspraktika werden unterstitzt.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schulen/Berufsfachschule |

Fachbezug: Gesundheit und Erndhrung, Nahrung und
Gastronomie

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion

GESUNDHEIT UND 12 NACHHALTIGE/R
WOHLERGEHEN KONSUM UND
PRODUKTION

QO

i

Berufsfeld: Fleischer

Angebotszeitraum: Friihjahr bis Marz/April

Umfang: ca. 4 bis 5 Stunden

Besonderheiten: festes Schuhwerk, warme Kleidung (Auf-
enthalt in Kihlrdumen), sehr frihzeitige Anmeldung (mind.

6 Wochen im Voraus)

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Feinheimisch e V. und
Regionalwert AG
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mehr als nur Kochen!

Inhalt: Hauswirtschafterin/Hauswirtschafter als Griiner Be-
ruf eréffnet ein sinnstiftendes und vielféltiges Tatigkeitsfeld
im landlichen Raum. Die Schulerinnen und Schiiler lernen
die Rolle der Hauswirtschafterin und des Hauswirtschafters
beispielhaft bei der Verarbeitung hochwertiger und nach-
haltiger Lebensmittel kennen. Sie bekommen Einblicke in
den Berufsalltag und setzen sich zudem mit der Herkunft
von landwirtschaftlichen Produkten und deren Verarbei-
tung auseinander. Die Vielseitigkeit des Tatigkeitsfeldes
und deren Zukunftsaussichten erfahren die Schilerinnen
und Schiler innerhalb des Betriebsrundganges.

Leitfragen: Warum ist der Beruf Hauswirtschafterin/Haus-
wirtschafter ein wichtiger Beitrag der Nachhaltigkeit? Wel-
che Tatigkeitsbereiche beinhaltet das Berufsbild der Haus-
wirtschafterin bzw. des Hauswirtschafters als Griner Beruf
und welche Chancen bietet der vielseitige Beruf? Welchen
Beitrag leistet die Hauswirtschafterin/der Hauswirtschafter
zur landwirtschaftlichen Produktion und wie kénnen die
Schilerinnen und Schiler zum Allrounder im l&andlichen
Raum werden?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler kénnen das Be-
rufsbild der Hauswirtschaft als Griinen Beruf beschreiben
und den vielseitigen Tatigkeitsbereich ableiten. Sie kénnen
die Relevanz der Hauswirtschafterin/des Hauswirtschafters
bezogen auf die Verarbeitung hochwertiger Lebensmittel
und Nachhaltigkeit begriinden. Sie kdnnen auf Grundlage
der gewonnenen Kenntnisse eine gezielte Berufswahlent-
scheidung treffen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
erarbeiten die Ausbildungsinhalte und die Tatigkeitsfelder
der Hauswirtschafterin/des Hauswirtschafters als Griner
Beruf. Hierbei werden Verédnderungen im Laufe der Zeit
betrachtet und moderne Unternehmensfelder herausge-
arbeitet. Sie definieren den Begriff ,Nachhaltigkeit” und
ordnen die hauswirtschaftlichen Aufgaben exemplarisch
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in die drei Dimensionen (")kologie, Okonomie und Soziales
ein. Sie bereiten Experteninterviewfragen vor.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs

¢ Informationen zum Berufsbild der Hauswirtschafterin/
des Hauswirtschafters als Griner Beruf

e Gesamtbetrieblicher Rundgang - Catering, Event-
location, landwirtschaftlicher Betrieb

e Einblicke in die Verarbeitung von Lebensmitteln und
landwirtschaftliche Produktion

e Praktische Ubungen:

_1.Die Schiilerinnen und Schiler stellen Interview-
fragen und dokumentieren, in welchen Bereichen des
Betriebes sich Aufgaben aus dem Kompetenzprofil
der Hauswirtschaft ergeben.

_2. Die Schulerinnen und Schuler Gben mit Hilfe eines
Rollenspiels die Vorbereitungsschritte fur die Planung
einer Veranstaltung.

e Gemeinsame Reflexion und Nachbereitung der Doku-
mentation und Diskussion der Frage ,Hauswirtschaft im
Wandel - Mehr als nur Kochen! Und ist es ein moder-
ner nachhaltiger Beruf des landlichen Raumes?”

e Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werten die Interviewfragen aus und erstellen ein Berufs-
profil. Sie recherchieren Arbeitsmarktanzeigen zu offenen
Stellen fir Hauswirtschafterinen und Hauswirtschafter und
wahlen ,griine Arbeitsangebote” aus. Sie vergleichen die
beschriebenen Aufgaben mit den Inhalten der Ausbil-
dung.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schulen
Fachbezug: Nahrung und Gastronomie
SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

QO

Berufsfeld: Hauswirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: geschlossenes Schuhwerk, wetterfeste
Kleidung
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.’ Konzepte zu

Sprachen
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Die Karte zeigt die Standorte der Betriebe, die
Konzepte zu Sprachen anbieten.

Konzepte 188 bis 196: Jahrgangsstufen 7-10 und
11-13, Berufliche Schulen
Konzepte 197 bis 200: DAZ-Klassen

Ab S. 252 finden Sie die Kontakt- und Anmeldedaten
zu den anbietenden Betrieben und Organisationen.
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188 Chocolate: ;Dulce o amargo?
e HL-1 Landwege e.V., Jugend-Naturschutz-Hof
Ringstedtenhof, 23560 Libeck (Spanisch)

189 Podcasts zum Getreideanbau in Schleswig-Holstein -
Konzept fiir den Fremdsprachenunterricht
e RD-6 Hof Wasserbldcken, 24107 Ottendorf (Deutsch,
Englisch)

190 Tierhaltung allgemein - Konzept fiir den Fremd-
sprachenunterricht

e FL-1 Alpakagarten Flensburg, 24941 Flensburg
(Deutsch)

¢ NF-4 Hof Fichtenheim, 25821 Dérpum (Deutsch)

* NF-9 Melfsen & Partner GbR, 25842 Langenhorn
(Deutsch, Englisch, Franzdsisch)

e OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schonwalde
(Deutsch)

e Pl-6 Hof Klepper, 25451 Quickborn (Deutsch, Englisch)

e PLO-15 Hof Hopp, 24619 Rendswiihren (Deutsch,
Englisch, Spanisch)

e RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder (Deutsch, Englisch,
Franzésisch, Spanisch)

e RD-9 Betrieb Marcus Rohwer, 24784 Westerrénfeld
(Deutsch, Englisch)

e RD-11 Ferienhof Ratjen, 24613 Aukrug (Deutsch,
Englisch)

e RD-13 Biohof Siilzle, 24366 Loose (Deutsch, Englisch,
Franzdsisch)

e RD-19 Hof Spitzenrade, 24107 Quarnbek (Deutsch,
Englisch)

¢ SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld (Deutsch, Dénisch)

e SL-12 Hof Neu-Rehberg, 24986 Mittelangeln
OT Satrup (Deutsch, Englisch)

e SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt (Deutsch, Englisch,
Plattdeutsch)

e SE-5 Hof Krohn, 25563 Fohrden-Barl (Deutsch, Platt-
deutsch)

¢ 1Z-13 Hof Basten, 25524 ltzehoe (Deutsch, Englisch,
Spanisch)

191 Anbau von Obst und Gemiise - Konzept fiir den
Fremdsprachenunterricht

e NF-3 Erdbeerparadies Braderup,
25996 Wenningstedt-Braderup (Deutsch, Englisch,
Danisch)

e OH-5 SolLaWi Fehmarn eV, 23769 Fehmarn (Deutsch,
Franzdsisch)

e SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld (Deutsch, Dénisch)

e SE-5 Hof Krohn, 25563 Fohrden-Barl (Deutsch, Platt-
deutsch)

192 Wortschatzerweiterung im Bereich Tiere und Natur -
Konzept fiir den Fremdsprachenunterricht
o PLO-15 Hof Hopp, 24619 Rendswiihren
(Deutsch, Englisch, Spanisch)

193 Der Karpfen und sein Lebensraum -
Aquakultur auf Englisch erleben
e |Z-1 Fischzucht Knutzen GbR, 25551 Hohenlockstedt
(Englisch)

194 Huihnerhaltung - ein Konzept fiir den
Deutschunterricht

OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel, 24601 Belau

SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

SL-9 Bauernhof Schnepfennest, 24867 Dannewerk

(Plattdeutsch)

e SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden

e |Z-9 Hof Dannwisch, 25358 Horst

e OD-3 Hof Rath, 23619 Zarpen

195 Der Schimmelreiter auf dem Deich: Eine literarische
Reise durch Kiistenschutz und Deutschunterricht
e HEI-4 Ferkelhof Bahrs und Schaferei Bahrs,
25724 Neufelderkoog

196 Landwirtschaft - Kommunikation via Social Media
e HL-2 Vorwiesenhof Schlichting, 23560 Liibeck

RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 Gro3 Schenkenberg

OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

PLO-9 Eichholzagrar, 24601 Ruhwinkel

RD-6 Hof Wasserblécken, 24107 Ottendorf

SL-13 Ferienhof Greggersen, 24376 Hasselberg

197 Wortschatzerweiterung rund um Tiere und Natur
e HEI-2 Glicksmomente auf dem Meves-Hof e.V,,
25715 Eddelak
o PLO-15 Hof Hopp, 24619 Rendswiihren

198 Wortschatzerweiterung rund um die Landwirtschaft
e HL-2 Vorwiesenhof Schlichting, 23560 Libeck

OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

Pl-6 Hof Klepper, 25451 Quickborn

PLO-14 Familie Otte, 24620 Bonebiittel

PLO-8 Gartnerei Prisemut, 24321 Gottesgabe

RD-6 Hof Wasserblécken, 24107 Ottendorf

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden

SE-4 Hof Rahl, 22823 Seedorf

IZ-9 Hof Dannwisch, 25358 Horst

199 Von der Kuh zur Milch: Entdeckungsreise fiir
DAZ-Klassen
e HL-2 Vorwiesenhof Schlichting, 23560 Libeck
e RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 GroB3 Schenkenberg
e PLO-14 Familie Otte, 24620 Bonebiittel
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RD-4 Versuchsgut Lindhof, 24214 Noer
RD-19 Hof Spitzenrade, 24107 Quarnbek
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

|Z-13 Hof Basten, 25524 Itzehoe

200 Sprachférderung in der Kiiche -
Deutsch fiir den Alltag
e KI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel, 24103 Kiel
e HEI-2 Glicksmomente auf dem Meves-Hof e.V.,
25715 Eddelak
e RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 Grol3 Schenkenberg
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Chocolate: ;Dulce o amargo?

Inhalt: Von der Geschichte bis zur Produktion erkunden
die Schiilerinnen und Schiiler die Welt der Schokolade.
Sie lernen die Bedeutung von Schokolade in spanisch-
sprachigen Kulturen kennen und setzen sich mit Fragen
der Nachhaltigkeit und Ethik in der Schokoladenproduk-
tion auseinander. Das Angebot fordert nicht nur die
Sprachkompetenz, sondern auch das kulturelle Verstand-
nis und die soziale Verantwortung der Schiilerinnen und
Schiler. Durch die Exkursion zum auBerschulischen Lern-
ort erweitern die Schilerinnen und Schiler ihre Kompe-
tenzen im Bereich Horverstehen. Das Referieren der
Arbeitsergebnisse aus der Gruppenarbeit fordert das

Sprechen der Schiilerinnen und Schiler. Durch das Schrei-

ben eines Berichts in der schulischen Nachbereitung kann
die Exkursion abgerundet werden. Das Sprach- und Text-
niveau kann hierbei an die jeweilige Klassenstufe ange-
passt werden. Bei der sensorischen Testung schulen sie
das Beschreiben von Wahrnehmung.

Leitfragen: ; Como se cultiva el cacao? ;Cémo se produce
el chocolate? ; Qué significa “Comercio Justo”?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen die Kern-
aussagen (und Detailinformationen) aus Texten sowie Vor-

trégen in Spanisch erfassen. Die Schilerinnen und Schiiler
sind in der Lage, ihre Ergebnisse der Gruppenarbeit vor-
zutragen und einen Standpunkt fachgerecht zu vertreten
sowie die Ergebnisse berichtsartig zu dokumentieren. Sie
kénnen ihre Wahrnehmung bei der sensorischen Prifung
von Schokolade sprachlich differenziert ausdriicken und
Unterschiede beschreiben.

Schulische Vorbereitung: Vorstellung des Themas ,Scho-
kolade” und Einfihrung relevanter Vokabeln rund um
Schokolade, ihre Herstellung und fairem Handel sowie
zum Beschreiben von sensorischen Eindriicken. Bespre-
chung der Bedeutung von Schokolade und Kakao in
spanischsprachigen Landern.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einflhrung zum Betrieb und dem Zusammenhang zum
Thema Schokolade

e Textarbeit in Kleingruppen zum Thema
_Kakaoanbau
_Nachhaltige Schokoladenproduktion
_Fairer Handel und Produktkennzeichnung

e Herstellung und Verkostung von hei3er Schokolade

e Prasentation von Ergebnissen durch die Schiilerinnen
und Schiler

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verfassen einen (ausfihrlichen) Bericht zum auBerschuli-
schen Lernort. Handlungsoptionen fir Konsumentinnen
und Konsumenten werden aufgezeigt (und diskutiert). Sie
testen Schokoladen mit unterschiedlichem Kakaogehalt
und beschreiben ihre eigenen Sinneseindricke.

Jahrgangsstufe(n): 7-10; 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Spanisch

SDGs: 8 Menschenwirdige Arbeit und Wirtschafts-
wachstum, 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

MENSCHENWORDIGE
ARBEITUND
WIRTSCHAFTS-
WACHSTUM

a

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 4 Stunden
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Podcasts zum Getreideanbau in
Schleswig-Holstein - Konzept fiir
den Fremdsprachenunterricht

Inhalt: Schleswig-Holstein ist flir seine landwirtschaftlichen
Flachen bekannt. Der Getreideanbau spielt hierbei eine
wichtige Rolle. Von Weizen Uber Gerste bis zu Hafer er-
streckt sich das Spektrum der angebauten Getreidearten,
die nicht nur lokale Markte, sondern auch tberregionale
Versorgungsketten bedienen. Hierbei kénnen Schilerin-
nen und Schiler die regionale Landwirtschaft und Getrei-
desorten mit einem anderen Land vergleichen. Vorteile
der Regionalitat und Saisonalitdt im Hinblick auf Nachhal-
tigkeit kdnnen besprochen werden.

Leitfragen: Welche Getreidesorten werden in Schleswig-
Holstein am haufigsten angebaut und warum sind diese
Sorten fur die Region geeignet? Wie beeinflusst das Klima
in Schleswig-Holstein den Getreideanbau und welche
besonderen Herausforderungen ergeben sich daraus?
Welche Bedeutung hat der regionale Getreideanbau fur
die Wirtschaft in Schleswig-Holstein? Wie kénnen Verbrau-
cherinnen und Verbraucher den regionalen Getreidean-
bau unterstiitzen und die Vorteile von lokalen Produkten
erkennen? Wie unterscheidet sich der Anbau im Vergleich
mit einem anderen Land?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kennen und
verstehen das Vokabular zu dem landwirtschaftlichen
Thema Getreide und kénnen dieses einsetzen. Sie sind in
der Lage, einfache bis komplexere Texte zu Inhalten des
Getreideanbaus in Schleswig-Holstein zu verstehen, Zu-
sammenfassungen selbst zu entwerfen, vorzulesen und als
Podcast zu préasentieren. Sie unterscheiden verschiedene
Getreidesorten sowie deren Einsatzmdglichkeiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten mit fremdsprachigen Texten ihrer Niveaustufe
in Kleingruppen Fakten zum Getreideanbau in Schleswig-
Holstein und erarbeiten relevante (Fach)-Vokabeln rund
um das Thema.

234

Die Schiilerinnen und Schiler besprechen vorab den
Hofbesuch und erstellen eine Themenliste fur Schwer-
punktthemen am Lernort. Die Schiilerinnen und Schiler
verteilen die Themen und teilen die Gruppen ein.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs

¢ Hofrundgang durch die Getreidefelder und Kennen-
lernen verschiedener Getreidesorten (Themen wie
Regionalitat und Saisonalitét werden besprochen)

e Je nach Jahreszeit und nach Absprachen zwischen
Lehrkraft und Betrieb kénnen Schiilerinnen und
Schiiler praktische Tatigkeiten Gbernehmen.

e Bearbeitung des jeweiligen Schwerpunktthemas der
Kleingruppen und Dokumentation der Ergebnisse.
Die Landwirtinnen und Landwirte stehen fir Riick-
fragen zur Verfugung.

e Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verarbeiten die neuen Informationen in eine Kurzpréasen-
tation und présentieren ihr jeweiliges Thema als Podcast.
Dabei beziehen sie die Erfahrungen am auBerschulischen
Lernort ein. Sie erstellen Kontrollfragen fiir ihr Thema und
héren die Podcasts der anderen Gruppen an und beant-
worten die Fragen der anderen Gruppen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10, 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Fremdsprachen (Englisch, Franzésisch,
Spanisch etc.)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion, 15 Leben an Land

T O B2
S I K=

Angebotszeitraum: Frihjahr bis Herbst
Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste robuste Kleidung, festes und
sicheres Schuhwerk, Sonnenschutz
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Tierhaltung allgein - Konzet fiir
den Fremdsprachenunterricht

Inhalt: Tierhaltung ist ein wichtiger Aspekt in unserer
Gesellschaft. Menschen halten Tiere aus verschiedenen
Grinden, sei es fir Nahrung, Arbeit, Gesellschaft oder als
Haustiere. Es gibt verschiedene landwirtschaftliche Nutz-
tierhaltungen. Tiere wie Rinder, Schweine und Hihner
werden gehalten, um Fleisch, Milch, Eier und andere tieri-
sche Produkte zu produzieren. Dabei spielt die artgerechte
Haltung eine groBe Rolle, was bedeutet, dass sie ausrei-
chend Platz, Futter, Wasser und Schutz vor Krankheiten
haben sollten.

Leitfragen: Wie werden die Tiere (Rind, Schwein, Huhn,
etc.) gehalten? Welche unterschiedlichen Haltungsformen
gibt es? Wie kommunizieren Tiere miteinander? Was be-
deutet artgerechte Tierhaltung, speziell auf die Tierarten
bezogen und worauf muss besonders geachtet werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler besitzen grundle-
gendes (Fach-)wissen zur Tierhaltung der auf dem auBer-
schulischen Lernort vorhandenen Tierart. Sie sind in der
Lage, fachbezogene Kenntnisse in einer Fremdsprache in
Texterstellung, Sprache, Hérverstdndnis und Literaturre-
cherche zu verarbeiten. Sie kénnen sich fachspezifische
Vokabeln aneignen und anwenden.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten in Kleingruppen Fakten zur jeweiligen Tierart
(durch Texte) und erarbeiten relevante (Fach)-Vokabeln
rund um das Thema. Die Schiilerinnen und Schiler be-
sprechen vorab den Hofbesuch und erstellen eine The-
menliste fur die Erkundung und die Prasentationen als
Ergebnissicherung in Form eines Podcasts.

Am auBerschulischen Lernort:

¢ BegriBung und Vorstellung des Betriebs

¢ Hofrundgang mit Fokus auf den Nutztieren

¢ Vorstellung der Haltungsform und Beobachtung der
Verhaltensweisen (nach Absprache ist ggf. eine Fiitte-
rung der Tiere moglich)

e Bearbeitung des jeweiligen Schwerpunktthemas der
Kleingruppen und Dokumentation der Ergebnisse. Die
Landwirtinnen und Landwirte stehen fir Rickfragen zur
Verfligung.

e Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verarbeiten fur ihr gewahltes Thema die Ergebnisse aus
Textinformationen und Erfahrungen am auBerschulischen
Lernort in einem Podcast und erstellen dazu ein fremd-
sprachliches Skript. (Handlungsoptionen fur Konsumen-
tinnen und Konsumenten werden dabei aufgezeigt). Sie
entwickeln eine (drei) Frage(n) fir das Horverstandnis und
prasentieren den Podcast. Sie horen sich die anderen Pod-
casts an und beantworten die jeweilige(n) Frage(n) der an-
deren Gruppen. (Im Plenum wird diskutiert, welches Ver-
braucherhandeln sinnvoll ist hinsichtlich Tierwohl.)

Jahrgangsstufe(n): 7-10, 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Fremdsprachen (Englisch, Franzdsisch,
Spanisch etc.)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

T [

ool Bhi

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste robuste Kleidung, festes und
sicheres Schuhwerk, Sonnenschutz
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Anbau von Obst und Gemiise -
Konzept fiir den Fremdsprachen-
unterricht

Inhalt: Obst und Gem{use sind wichtige Bestandteile einer
gesundheitsforderlichen Erndhrung. Doch wo kommen die
Lebensmittel eigentlich her? Die Schilerinnen und Schiler
beschéftigen sich mit dem Anbau von regionalem Obst
und Gemuse und vergleichen die Anbaubedingungen vor
Ort mit der regionalen Obst- und Gemdsevielfalt in einem
anderen Land. Hierbei kann zudem der Blick auf die jewei-
ligen regionalen Erndhrungsgewohnheiten gerichtet wer-
den. Die Vorteile der Aspekte Regionalitat und Saisonalitat
im Hinblick auf Nachhaltigkeit konnen fur die Schilerinnen
und Schiler erfahrbar gemacht werden.

Leitfragen: Welche Obst- und Gemusesorten werden

in Deutschland angebaut? Welche klimatischen Bedin-
gungen sind fur den erfolgreichen Anbau in Deutschland
entscheidend? Wie unterscheidet sich das Angebot an
regionalem Obst und Gemuse im Vergleich mit einem
anderen Land und welchen Einfluss hat dies auf die Ernéh-
rungsgewohnheiten? Welche Vorteile haben regionales
und saisonales Obst und Gemse fir die Umwelt?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler kénnen den
regionalen deutschen Obstanbau mit dem anderer Lander
und den dort vorhandenen Essgewohnheiten unter Zuhil-
fenahme von fremdsprachlichen Informationen verglei-
chen. Sie beherrschen relevante (Fach)-Vokabeln rund um
das Thema und kénnen diese in Sprache, Texterstellung
und dem Lesen von Literatur anwenden. Sie besitzen ein
Bewusstsein fur die landwirtschaftlichen Anforderungen
und der daraus entstehenden kulturellen Vielfalt verschie-
dener Lénder.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten in Kleingruppen Fakten zum Obstanbau in
Deutschland und vergleichen diese mit einem anderen
Land. Dazu erhalten sie einen fremdsprachlichen Infotext
mit Vokabel-Dossier.
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Sie erarbeiten ein spezifisches Thema und stellen Fragen
fur den Besuch auf dem auBerschulischen Lernort zusam-
men (je nach Absprache auf Deutsch oder in der jeweili-

gen Fremdsprache).

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung

e Vorstellung des Betriebs und des Angebots

e Grundlagen zum Anbau der jeweiligen von Obst-
und/oder Gemdisesorten werden vermittelt und die
Schilerinnen und Schiiler lernen die Voraussetzun-
gen fir den Anbau des jeweiligen Obstes und/oder
Gemuses in der Region kennen.

e Vorteile der Regionalitat und Saisonalitat werden
besprochen.

e Je nach Jahreszeit und nach Absprachen zwischen
Lehrkraft und Betrieb kdnnen Schilerinnen und Schi-
ler praktische Tatigkeiten von der Aussaht bis zur Ernte
Ubernehmen oder verschiedene Obst- und Gemdise-
sorten verkosten.

e Die Schilerinnen und Schiler fihren ein Interview mit
den in der Vorbereitung erarbeiteten Fragen.

e Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
verwerten die Ergebnisse der Befragung. Dabei beziehen
sie die Erfahrungen am auBerschulischen Lernort und die
vorherige Themenrecherche ein. Sie entwickeln einen
fremdsprachlichen Podcast unter Verwendung des neuen
(Fach-)Vokabulars, und schreiben dazu einen Text (und
ordnen diese in den Gesamtkontext der Thematik Nach-
haltigkeit ein). Sie nehmen diesen auf und prasentieren
die Ergebnisse zum Horverstéandnis. Dafur entwickeln sie
eine (drei) Frage(n), die die anderen beantworten mussen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10, 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Fremdsprachen (Englisch, Franzésisch,
Spanisch etc.)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion, 15 Leben an Land

1 NACHHALTIGE/R LEBEN

KONSUMUND ANLAND
RODUKTION

Angebotszeitraum: individuelle Absprache erforderlich
Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste robuste Kleidung, festes und
sicheres Schuhwerk, Sonnenschutz

Absprachen zu bestimmten Themenschwerpunkten kén-
nen mit dem jeweiligen Betrieb festgelegt werden.



Wortschatzerweiterung im Bereich
Tiere und Natur - Konzept fiir den
Fremdsprachenunterricht

Inhalt: Tiere und Natur sind zentrale Bestandteile mensch-
licher Lebensrdume und Kulturen weltweit. Im Fremdspra-
chenunterricht bietet dieses Themenfeld die Méglichkeit,
sprachliche, fachliche und interkulturelle Kompetenzen
gleichermalen zu férdern. Die Schilerinnen und Schuler
setzen sich je nach Betrieb mit verschiedenen Tierarten
(z.B. Wildtieren, Nutztieren, bedrohte Arten) und naturli-
chen Lebensrdumen auseinander. Zudem wird die Haltung
von Nutztieren auf den landwirtschaftlichen Betrieben the-
matisiert. Dabei geht es auch um Inhalte wie Artenvielfalt,
Lebensraumzerstérung und Naturschutz.

Leitfragen: Wie unterscheiden sich die Tierwelt und die
Lebensraume verschiedener Lander? Was versteht man
unter Biodiversitat und warum ist dies ein globales The-
ma? Wie kann der Mensch Tiere und Natur schiitzen?

Ziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen ein themen-
spezifisches Vokabular zu Tieren und Natur in der
Fremdsprache sicher anwenden. Sie kénnen verschiedene
Tierarten und deren Lebensrdume beschreiben und unter-
scheiden. Sie sind in der Lage, fremdsprachliche Sachtexte
zum Thema Tiere und Natur zu verstehen und zusammen-
zufassen. Die Schiilerinnen und Schiler konnen Informati-
onen aus einem auBerschulischen Lernort recherchieren,
dokumentieren und prasentieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
setzen sich mit unterschiedlichen Aspekten des Themas
JTier und Natur” auseinander (in Absprache mit den
Schwerpunkten auf dem Betrieb). Dabei arbeiten sie mit
fremdsprachlichen Texten, Bildern, Videos oder Infografi-
ken und erarbeiten gemeinsam ein Vokabel-Dossier zu
den relevanten Begriffen und Strukturen. Die Gruppen
entwickeln zu ihrem Thema Fragen, die sie spater am au-
Berschulischen Lernort vertiefen méchten.

Am auBerschulischen Lernort:

¢ BegriBung und Vorstellung des Betriebs

e Themenbezogener Rundgang oder Fihrung mit Fokus
auf die Tierarten, Lebensrdume und SchutzmaBnah-
men. Hierbei kédnnen je nach Betrieb verschiedene
Schwerpunkte gesetzt werden z. B. Biodiversitat, be-
drohte Arten, Tierwohl.

e Bearbeitung der vorab gewéhlten Themen und Inter-
view mit Fachkraften

e Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werten das am auBerschulischen Lernort gefiihrte Inter-
view aus und verfassen einen Zeitungsbericht und nutzen
dabei das themenspezifische Vokabular. AbschlieBend re-
flektieren die Schilerinnen und Schiler, welche neuen Er-
kenntnisse sie zum Thema Tiere und Natur gewonnen ha-
ben.

Jahrgangsstufe(n): 7-10, 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Fremdsprachen (Englisch, Franzdsisch,
Spanisch etc.)

SDGs: 15 Leben an Land

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 2-3 Stunden

Besonderheiten: Wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Der Karpfen und sein Lebensraum -
Aquakultur auf Englisch erleben

Inhalt: Der Besuch einer Karpfenteichwirtschaft bietet den
Schilerinnen und Schilern die Maglichkeit, sich fachliches
Wissen Uber Aquakultur, Nachhaltigkeit und Tierwohl in
authentischen Situationen aktiv und handlungsorientiert
auf Englisch anzueignen. Im Vordergrund steht dabei die
Anwendung der Fremdsprache in einem realen Kontext.
Durch die Begegnung mit Expertinnen und Experten vor
Ort trainieren die Schuilerinnen und Schuler nicht nur ihr
Hor- und Leseverstehen, sondern erweitern auch ihre
muindlichen und schriftlichen Ausdrucksfahigkeiten im
Umgang mit fachlichen Themen.

Leitfragen: Wie kommt der Karpfen vom Wasser auf den
Teller? Wie wird ein Karpfenteich nachhaltig bewirtschaf-
tet? Was bedeutet Tierwohl in der Aquakultur? Wie sieht
der Lebenszyklus eines Karpfens aus? Welchen zusatzli-
chen Nutzen haben Karpfenteiche Uber die Fischprodukti-
on hinaus? Wie tragt Aquakultur zur Erndhrungssicherung
bei?

Ziele: Die Schilerinnen und Schiler kdnnen grundlegen-
de Informationen Uber Karpfenzucht, Aquakultur und
Nachhaltigkeit aus (anspruchsvollen) englischsprachigen
Sachtexten entnehmen und schriftlich festhalten. Sie sind
in der Lage, fachbezogenes Vokabular gezielt anzuwen-
den, um Sachverhalte mindlich und schriftlich darzustel-
len. Sie kdnnen multimedial Ergebnisse gestalten und vor
der Lerngruppe présentieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
setzen sich mit den Grundlagen der Karpfenzucht und der
Aquakultur auseinander. Ein Fachvokabular wird erarbei-
tet, das wahrend des Besuchs und in den anschlieBenden
Aufgaben verwendet werden kann.
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Am auBerschulischen Lernort:
e BegriBung
¢ Vorstellung der Teichwirtschaft und Erarbeitung des Le-
benszyklus eines Speisekarpfens
e Erkundung und Experimente auf dem Gelande:
_Beobachtung der Flora und Fauna
_MaBnahmen zum Tierschutz
_Einfluss klimatischer Veranderungen auf die Teich-
wirtschaft
_Nach individueller Absprache mit der Lehrkraft
kénnen verschiedene Experimente rund um den
Karpfenteich durchgefiihrt werden.
e Wahrend der Saison gibt es die Gelegenheit, den
Karpfen zu probieren.
e Feedbackrunde und Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
dokumentieren ihre Eindriicke und Erkenntnisse. Sie pra-
sentieren ihre Ergebnisse zu Aspekten der Karpfenteich-
wirtschaft, Nachhaltigkeit und/oder Tierwohl und nutzen
hierfir geeignete Medien.

Jahrgangsstufe(n): 7-10, 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Englisch (Text-, Medien- und kommunikative
Kompetenzen)

SDGs: 14 Leben unter Wasser

1 LEBENUNTER

WASSER

Berufsfelder: Fischwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 2,5-4 Stunden

Besonderheiten: Wasseranalysekoffer oder Becherlupen;

aktuell sind keine Binokulare verfligbar (kénnen von der
Lehrkraft mitgebracht werden).
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Hiihnerhaltung - ein Konzept fiir den
Deutschunterricht

Inhalt: Die Haltung von Nutztieren ist ein wichtiger Aspekt
in unserer Gesellschaft, in der sich Gberwiegend sowohl
von Pflanzen als auch von tierischen Produkten ernahrt
wird. Das Huhn wurde erst vor 3.500 Jahren domestiziert
und wird seither in weiten Teilen der Welt als Nutztier so-
wohl als Legehennen als auch als Masthuhn gehalten.
2023 gab es in Deutschland rund 43 Millionen Legehen-
nen und rund 10 Millionen Hennen in Freilandhaltung.
Zudem gehort Hahnchenfleisch in Deutschland zu dem
am haufigsten Verzehrten Fleischsorten. Die artgerechte
Haltung dieser Nutztiere spielt eine groBe Rolle und riickt
weiter in den Fokus der 6ffentlichen Wahrnehmung. Am
auBerschulischen Lernort erhalten die Schiilerinnen und
Schiler Einblicke in einen regionalen Betrieb und befas-
sen sich vertiefend mit verschiedenen Fragestellungen
rund um die artgerechte Tierhaltung sowie die Umwelt-
auswirkungen der Hihnerhaltung.

Leitfragen: Wie wurde das Huhn domestiziert? Welche
unterschiedlichen Haltungsformen gibt es? Was bedeutet
artgerechte Haltung bei Hihnern? Was unterscheidet ein
Masthuhn von einer Legehenne? Wie nachhaltig ist ein
HUhnerei aus der Region?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
zu einer vorgegebenen Thematik zu recherchieren, die
wesentlichen Aussagen von Texten zusammenzufassen
und die Ergebnisse zu dokumentieren. Sie kénnen Inter-
viewfragen erstellen und ein Interview mit dem Betrieb
durchfiihren. Die Schilerinnen und Schiiler sind in der
Lage, einen argumentativen Text zu verfassen und die Re-
chercheergebnisse und Erfahrungen am auBerschulischen
Lernort als Belege und Beispiele anzufihren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
recherchieren in Kleingruppen zu ausgewéhlten Themen
(angepasst an den jeweiligen Betrieb) z. B. artgerechte
Tierhaltung, Haltungsformen, Nachhaltigkeit in der (regio-
nalen) Hihnerhaltung, Hihnereientwicklung, Eierproduk-
tion, Fleischproduktion, Bruderhdhnchen, Konsument-
scheidungen oder Kennzeichnung der Lebensmittel. Die
Schilerinnen und Schiler erstellen ein Beobachtungspro-
tokoll fir den auBerschulischen Lernort und bereiten je
Kleingruppe ein kurzes Interview vor.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Hofvorstellung

e Kurzvortrag zur Domestizierung des Huhns

e Mdoglichkeit fur eine Frihstickspause

e Erkundung des Stalls und/oder des Hilhnermobils (je
nach Betrieb): Beobachtung der Hihner, Fiutterung der
Tiere, Sammeln der Eier, Ausstattung des Stalls etc.

e Erkundung des Hofladens und/oder Besprechung der
Vermarktungswege

e Dokumentation relevanter Aspekte zum jeweiligen
Thema im Beobachtungsprotokoll und durch Foto-
grafien

e Durchfiihrung des Interviews mit einer Ansprech-
person des Betriebs

e Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verfassen zu einem ausgewé&hlten Thema einen argumen-
tativen Text. Sie legen ihre Meinung fundiert da und reflek-
tieren mégliche Gegenargumente. Die Erfahrungen des
auBerschulischen Lernorts und das Interview flieBen in den
Text mit ein.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Deutsch (Informationsbeschaffung, argumen-
tierendes Schreiben)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

QO

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: April bis Oktober

Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, Gummistiefel,

Schreibunterlagen, Frihstiick sowie Getrank selber mit-
bringen, ggf. Handynutzung zur Aufnahme von Bildern
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Der Schimmelreiter auf dem Deich:
Eine literarische Reise durch Kiisten-
schutz und Deutschunterricht

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiiler werden die Ge-
schichte des Schimmelreiters von Theodor Storm nutzen,
um in die Welt des Kistenschutzes einzutauchen und die
Bedeutung von Deichen zu verstehen. In ,Der Schimmel-
reiter” kampft Hauke Haien, ein junger Deichgraf, gegen
die Naturgewalten, um sein Dorf vor Sturmfluten zu schiit-
zen. Seine Geschichte fihrt zu den Deichen der norddeut-
schen Kiste und zu den Menschen, die dort leben und
arbeiten. Es ist eine literarische Reise zu den Herausfor-
derungen und Triumphen des menschlichen Einfallsreich-
tums und der Zusammenarbeit, um die Natur zu Uberwin-
den.

Leitfragen: Wie lebten die Menschen im 19. Jahrhundert
an der norddeutschen Kiste und welche Herausforderun-
gen gab es hinsichtlich des Kistenschutzes? Wie hat sich
der Kustenschutz im 21. Jahrhundert veréandert und wel-
che Rolle spielen der Klimawandel und der damit verbun-
dene steigende Meeresspiegel dabei?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen ein Rol-
lenspiel erarbeiten und szenisch darstellen, welches das
zentrale Thema aus ,Der Schimmelreiter” aufgreift und auf
den heutigen Kistenschutz Gbertragt. Sie sind in der Lage,
einen Bericht fur die Schulwebseite Gber das Rollenspiel
am auBerschulischen Lernort zu verfassen und setzen da-
bei sprachliche Stilmittel gezielt ein.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten die Lektlre ,Der Schimmelreiter” von Theodor
Storm und sind in der Lage, die Bedeutung der unter-
schiedlichen Deichformen fir den Kistenschutz zu erkla-
ren. Die Schuilerinnen und Schuler entwickeln Rollenspiele
zum Thema Naturschutz, Deichschutz und der Lektire.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Kurzvortrag zum Thema Natur- und
Kistenschutz durch Deiche

e Interaktiver Deichgang

e Austausch und Diskussion mit den Betriebsleitenden
daruber, wie sich die Zeit vom 19. Jahrhundert zur
heutigen Zeit veréandert hat. Wie lebten die Menschen
friher und heute und welche Herausforderungen gab
es hinsichtlich des Kiistenschutzes?

e Durchfiihrung der Rollenspiele und Dokumentation
(Video, Bilder)

e Reflektion und Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bearbeiten in Kleingruppen einen Artikel fir die Schul-
webseite zum dokumentierten Rollenspiel.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Deutsch (Lesen - mit Texten und Medien
umgehen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 MaBBnahmen zum Klimaschutz, 15 Leben an Land
KONSUMUND

16 itk
PRODUKTION

ol K21 BLE

Angebotszeitraum: Juni bis Oktober

1 NACHHALTIGE/R

1 MASSNAHMEN ZUM
KLIMASCHUTZ

Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und Schuhe



Landwirtschaft - Kommunikation via
Social Media

Inhalt: Auf Instagram, YouTube, TikTok und Co. &ffnen im-
mer mehr Landwirtinnen und Landwirte virtuell ihre Hof-
tore und Stalltiren und geben Einblicke in ihren Arbeitsall-
tag. Bauerinnen und Bauern gehdren zwar zu einer der Be-
rufsgruppen, die am meisten Vertrauen der Bevolkerung
genieBen - gleich nach Feuerwehrleuten und Polizistinnen
und Polizisten. Gleichzeitig weil3 aber fast niemand, der
nicht selbst von einem Hof kommt, wie der bauerliche All-
tag aussieht: Wann werden die Kiithe gemolken? Wann
wird gesadt und wann wird die Ernte eingefahren? Das In-
teresse der Bevolkerung an der Landwirtschaft ist groB,
das tatsachliche Wissen jedoch gering. Man muss nur die
Tageszeitungen aufschlagen, um allerhand Meinungen zu
lesen, was Landwirtinnen und Landwirte richtig oder falsch
machen. Wie reagiert die Landwirtschaft auf diese Kritik
und welche Chance bietet die Offentlichkeitsarbeit fiir
ihren Betrieb und das Berufsbild? Die Schilerinnen und
Schiler analysieren die Berichterstattung zu landwirt-
schaftlichen Themen und werden selbst aktiv, indem sie
einen eigenen Beitrag fir ein digitales Medium gestalten.

Leitfragen: Wie wird die Landwirtschaft in unterschiedli-
chen Medien dargestellt und wie unterscheidet sich die
Gestaltung der Beitrage? Wie betreiben landwirtschaftliche
Betriebe Offentlichkeitsarbeit, welchen Nutzen ziehen sie
daraus? Wie unterscheidet sich die Ansprache verschiede-
ner Zielgruppen (z. B. Verbraucher/-innen, Handel, Politik)?
Wie kann ein Beitrag gestaltet und umgesetzt werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen Informati-
onen zu einer ausgewahlten Thematik in unterschiedlichen
Medien recherchieren, inhaltliche und formal-sprachliche
Unterschiede benennen und die Beitrdge beziglich ihrer
Intention und Wirkung untersuchen. Sie erstellen eigen-
standig einen Beitrag zu einer ausgewéahlten Thematik und
kénnen Medien (Audio, Video, Bild) zur Préasentation nut-
zen. Sie sind in der Lage, einen erganzenden Text fir eine
ausgewahlte Zielgruppe zu verfassen, der die Inhalte des
erstellten Beitrags beschreibt und zusammenfasst.

Schulische Vorbereitung: In Absprache mit dem jeweiligen
Betrieb werden verschiedene Themen mit Bezug zur Land-
wirtschaft verteilt, zu denen die Schilerinnen und Schiler
in unterschiedlichen Medien Informationen recherchieren
(z. B. Tierhaltung/-schutz, Biodiversitat, Klimaschutz, Digita-
lisierung, Berufsbild). Sie erkennen und bewerten die In-
tention und Wirkung der Beitrage und wahlen ihre Infor-
mationsquellen kriteriengeleitet aus. Sie skizzieren die
Gestaltung eines eigenen Beitrags.

Am auBBerschulischen Lernort:

e Einfihrung in den Alltag auf dem Hof und Hoferkun-
dung

¢ Darstellung der Hofregeln bezogen auf die Verhaltens-
weisen und das Erstellen des Audio- und Bild- bzw.
Videomaterials

e Kurze Einfihrung zum Thema Offentlichkeitsarbeit und
den Nutzen und Schwierigkeiten aus Sicht des Betriebs

¢ Fragerunde mit dem Betrieb zu den ausgewahlten The-
menschwerpunkten (z. B. MaBnahmen zum Tierschutz,
zum Erhalt der Biodiversitat etc.)

e Erstellung eines kurzen Films, einer Fotodokumen-
tation oder eines Audioformats zu dem Themen-
schwerpunkt. Hierbei kommen mitgebrachte digitale
Endgerate zum Einsatz.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verfassen einen erganzenden Text fur ein digitales Format
(Webseite, Blog, soziale Netzwerke). Die entstandenen
Beitrdge kénnen Uber eine Schulwebseite verdffentlicht
werden.

Jahrgangsstufen: 7-10

Fachbezug: Deutsch (Medien nutzen, informierendes
Schreiben)

SDGs: 4 Hochwertige Bildung

4 HOCHWERTIGE
BILDUNG

|

Berufsfelder: Landwirtschaft, Landtechnik, Pflanzenbau,
Tierhaltung

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk,
digitale Endgeréte fir Film-, Foto- oder Audioaufnahmen

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Bauernverband
Schleswig-Holstein
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Wortschatzerweiterung rund um
Tiere und Natur

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler, die Deutsch als
Zweitsprache lernen, entdecken auf einem landwirtschaftli-
chen Betrieb die Vielfalt der Tier- und Pflanzenwelt. Sie ler-
nen je nach Betrieb Tiere wie Kihe, Schafe, Ziegen, Huh-
ner oder Insekten sowie typische Pflanzen und Bédume
kennen. Durch praktische Erkundungen und gemeinsame
Aktivitdten wird der Wortschatz erweitert und gefestigt.
Der Besuch verknipft theoretisches Wissen Gber Natur
und Tiere mit authentischen Erfahrungen und unterstitzt
so eine ganzheitliche Sprachférderung.

Leitfragen: Welche Tiere leben auf dem Bauernhof oder in
der Natur? Welche Pflanzen und Badume wachsen hier?
Wie kénnen wir Tiere und Pflanzen beschreiben? Welche
Sinneseindriicke nehmen wir auf dem Betrieb wahr?

Ziele: Die Schiilerinnen und Schuler kdnnen neue Wérter
aus den Bereichen Tiere und Natur in einfachen Satzstruk-
turen verwenden. Sie kénnen Begriffe Bildern und realen
Objekten zuordnen. Sie kénnen Tiere, Pflanzen und deren
Lebensrdaume in einfachen Satzen beschreiben. Sie kénnen
Eindriicke und Beobachtungen mithilfe des neu erlernten
Wortschatzes wiedergeben.

Schulische Vorbereitung: Vor dem Besuch lernen die
Schulerinnen und Schiiler mithilfe von Bildkarten und kurz-
en Texten zentrale Begriffe zu Tieren, Pflanzen, Farben,
GréBen und Sinneseindricken kennen. In Partner- oder
Gruppenarbeit Uben sie einfache Satzmuster zur Beschrei-
bung (z.B. ,Das Schaf ist wei3” oder ,Der Baum ist gro3”)
und ordnen Begriffe passenden Abbildungen zu.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs

e Erkundung der Stélle, Felder und Naturbereiche und
Beschreibung von wahrgenommenen Sinneseindri-
cken.

e Wortschatzerweiterung vor Ort Zuordnung von Bild-
und Wortkarten

e Sammeln und Zuordnen von Naturmaterialien (z. B.
Blatter, Zweige) zu den passenden Begriffen.

e Abschlussrunde mit Wiederholung der neuen Worter

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
gestalten einen Steckbrief zu ausgewahlten Pflanzen oder
Tieren und prasentieren die Ergebnisse der Lerngruppe.
Jahrgangsstufe(n): Basisstufe

Fachbezug: DAZ

SDGs: 15 Leben an Land

16 itk

~
~
~
1

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 2-3 Stunden

Besonderheiten: Wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



d il
Wortschatzerweiterung rund um die

Landwirtschaft

Inhalt: Die Landwirtschaft bietet eine Vielzahl von Mdglich-
keiten, um das Lernen sowohl in der Sprache als auch
landwirtschaftlicher Konzepte zu férdern. Die Schilerinnen
und Schuler mit Deutsch als Zweitsprache (DAZ) kénnen
durch den Austausch von landwirtschaftlichen Praktiken,
Geschichten und Erfahrungen Einblicke in die Kultur und
Geschichte ihres Gastlandes gewinnen und gleichzeitig ihr
Vokabular und ihre Sprachpraxis vertiefen.

Leitfragen: Welche Bedeutung hat die Landwirtschaft fur
die Wirtschaft eines Landes? Wie sieht das landwirtschaft-
liche Leben in Deutschland aus, welche Produkte werden
produziert?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
Uber landwirtschaftliche Themen auf Deutsch zu sprechen
und verwenden neu erlernte Vokabeln aus dem Bereich
der Landwirtschaft - einschlieBlich Begriffe von Pflanzen,
Tieren, landwirtschaftlichen Praktiken und Geraten. Die
Schilerinnen und Schiler kénnen kurze Texte Uber land-
wirtschaftliche Themen lesen und verfassen. Die Schiilerin-
nen und Schiler sind in der Lage, selbstandig Informatio-
nen Uber landwirtschaftliche Themen zu recherchieren und
zu verstehen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler

lesen kurze landwirtschaftliche Texte und bestimmen die
Inhalte. Die Schiilerinnen und Schiiler stellen eine Uber-

sicht zu unterschiedlichen landwirtschaftlichen Vokabeln
zusammen und erarbeiten grundlegende landwirtschaft-
liche Praktiken in Deutschland.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Hoferkundung

e Erkundung der Stélle und Felder mit dem Ziel der
Wortschatzerweiterung rund um die Themen Tiere
(Kihe, Kélber, Hihner, Schweine, Pferde etc.) und
deren Versorgung sowie rund um das Thema Natur
(Pflanzen, Boden, Umwelt etc.). Hierbei kommen Wort-
karten zum Einsatz, die von den Schulerinnen und
Schilern zugeordnet werden.

¢ Die Herkunft und Herstellung verschiedener Lebens-
mittel werden mit den Schilerinnen und Schilern be-
sprochen und anschaulich demonstriert (z. B. Milch,
Mehl). Hierbei kdnnen die Wortschatzkarten erneut
zum Einsatz kommen und Vokabeln angewendet wer-
den.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verfassen einen Bericht Gber den Besuch am auBerschuli-
schen Lernort auf Deutsch und tragen diesen in Kleingrup-
pen vor.

Jahrgangsstufe(n): Basisstufe
Fachbezug: DAZ

SDGs: 4 Hochwertige Bildung, 15 Leben an Land

4 HOCHWERTIGE 1 LEBEN
BILDUNG ANLAND

~
“"
1

g

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, Frihstick

243



N

Von der Kuh zur Milch:
Entdeckungsreise fiir DAZ-Klassen

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler mit Deutsch als
Zweitsprache (DAZ) erleben auf einem landwirtschaftli-
chen Betrieb, was hinter den Kulissen der Milchproduktion
geschieht. Von der Haltung und Pflege der Milchkiihe tber
das Melken bis hin zur Verarbeitung in der Molkerei wird
der gesamte Produktionsprozess anschaulich erklart. Der
Besuch erméglicht dadurch eine Verkniipfung von theore-
tischem Wissen mit praktischen Erfahrungen und trégt zur
ganzheitlichen Sprachférderung bei.

Leitfragen: Woher kommt die Milch? Wie lebt die Milch-
kuh auf dem Bauernhof? Was braucht eine Milchkuh zum
Leben? Was kann aus Milch hergestellt werden?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler erfassen neue
Woérter aus dem Kontext Bauernhof und verwenden diese
in einfachen Satzstrukturen. Sie beschreiben die Personen,
Tiere oder Gegenstande mithilfe von neu erworbenen Vo-
kabeln in einfachen Satzstrukturen. Sie kénnen den Ablauf
des Experiments in eigenen Worten wiedergeben.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bringen verschiedene Milchprodukte mit in den Unterricht
(z.B. Milch, Joghurt, Kase). Die lesen die Etiketten und fin-
den heraus, wofir die Milchprodukte verwendet werden.
Die Schulerinnen und Schiler erarbeiten mit Hilfe von
Bildkarten durch Zuordnung die Bedeutung der neuen Vo-
kabeln.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Hoferkundung

e Kurze Einfihrung in das Thema Milch und Milchpro-
duktion

e Wortschatzerweiterung rund um die Themen Landwirt-
schaft und Milch mit Hilfe von Bildkarten und Beschrei-
bung der Tiere oder Gegenstande

e Praktische Einheit: Die Schiilerinnen und Schiler fih-
ren ein einfaches Experiment durch, wie beispielsweise
das Herstellen von Butter aus Sahne durch Schitteln.
Die Schuilerinnen und Schiler beobachten und be-
schreiben den Prozess auf Deutsch.

e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
wenden ihre Deutschkenntnisse in einem realen Kontext
an und verwenden zum Beschreiben von Begriffen rund
um das Thema Milch und Landwirtschaft die Methode
Satzschalttafeln. Die Schilerinnen und Schiler beschrei-
ben Begriffe wie den Stall, den Hof und die Tiere auf dem
Hof.

Jahrgangsstufe(n): Basisstufe
Fachbezug: DAZ

SDGs: 4 Hochwertige Bildung, 15 Leben an Land

4 HOCHWERTIGE 1 LEBEN
BILDUNG ANLAND

~
~
“"
1

]

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, Frihstick
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Sprachférderung in der Kiiche -
Deutsch fiir den Alltag

Inhalt: Bei diesem auBerschulischen Bildungsangebot er-
weitern die Schiilerinnen und Schiler ihren Wortschatz
rund um die Themen Lebensmittel, Kiichengerate und
Kochprozesse. Dabei erfahren sie mehr Gber Essgewohn-
heiten und lernen, einfache Rezepte auf Deutsch zu verste-
hen und umzusetzen. Hierbei wird nicht nur alltagsnah der
Sprachgebrauch trainiert, sondern auch Alltagskompeten-
zen im Umgang mit Lebensmitteln und der Zubereitung
von Mahlzeiten. Durch das gemeinsame Zubereiten wir
das Miteinander gestéarkt.

Leitfragen: Welche Lebensmittel gibt es in Deutschland
und wie heien sie? Welche Kichengerate und Kochuten-
silien braucht man zum Kochen? Wie kann ich ein einfa-
ches Rezept umsetzen?

Ziele: Die Schilerinnen und Schiiler kénnen grundlegen-
de Begriffe zu Lebensmitteln, Kiichengeraten und Koch-
vorgéngen benennen und im Gesprach anwenden. Sie
sind in der Lage einfache Rezepte auf Deutsch zu lesen, zu
verstehen und umzusetzen. Sie kénnen einen kurzen Be-
richt Gber den Besuch des auBerschulischen Lernortes ver-
fassen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
benennen verschiedene Lebensmittel und ordnen diese in
Kategorien ein (z. B. anhand der Lebensmittelpyramide).
Sie benennen Kiichenutensilien und -gerate und erklaren
deren Verwendung in einem einfachen Dialog.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung

e Die Schilerinnen und Schiler ordnen Wortkarten be-
nétigten Geréten, Utensilien und Lebensmitteln zu und
machen sich hierdurch mit den Raumlichkeiten und der
bendtigten Ausstattung vertraut.

¢ Die wichtigsten Hygieneregeln werden veranschaulicht
und umgesetzt.

e Das Rezept wird besprochen und in Kleingruppen be-
reiten die Schilerinnen und Schiler das Gericht nach
dem Rezept zu.

e Gemeinsames Essen und Gesprachsrunde mit der
Klasse (z. B. ,Welches Gemise wurde verwendet?",
Welche Aufgabe hast du beim Kochen tbernom-
men?”’, \Was schmeckt dir am besten?”).

e Verabschiedung und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verfassen einen kurzen Bericht Gber den Ausflug. Mittels
Sprachspiele werden Vokabeln rund um die Lebensmittel-
zubereitung vertieft.

Jahrgangsstufe(n): Basisstufe
Fachbezug: DAZ

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

1 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

Berufsfelder: Koch/Kéchin

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden
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{,” Konze pte zu

Kunst und Textil

(vF) O

17

Die Karte zeigt die Standorte der Betriebe, die
Konzepte zu Kunst und Textil anbieten.

Konzepte 201 bis 204: Jahrgangsstufen 5-6 und 7-10

Ab S. 252 finden Sie die Kontakt- und Anmeldedaten zu
den anbietenden Betrieben und Organisationen.
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201 Vom Schaf zum Pullover - Schaf-Fashion statt
Fast-Fashion

FL-1 Alpakagarten Flensburg, 24941 Flensburg

HEI-2 Glicksmomente auf dem Meves-Hof e.V.,

25715 Eddelak

® NF-6 Sheep Of Sylt / Hof Host, 25980 Westerland

e RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder

e SE-9 Arche-Hof Bredland, 23813 Blunk

202 ,Bah-sonders”! Wolle von Schaf und Alpaka.
Was ist uns die Wolle wert?
e FL-1 Alpakagarten Flensburg, 24941 Flensburg
e RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder
e SE-6 Wiesenhof Initiative gGmbH, 23845 Wakendorf |

203 Hyggelig - vom Schafvlies zum Schaffell
e HEI-2 Glucksmomente auf dem Meves-Hof e V.,
25715 Eddelak
e RD-17 Gut Birkenmoor, 24229 Schwedeneck

204 Kreativworkshop zur Kommunikation tierethischer
Botschaften
e KI-4 PROVIEH e.V., 24103 Kiel
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201

Vom Schaf zum Pullover - chaf-
Fashion statt Fast-Fashion

Inhalt: Die Produktion und Wertsch&tzung von Kleidung
haben sich in den vergangenen 70 Jahren stark veréndert.
Wahrend man frither wenig, aber gute Kleidung besaB,
die lange gehegt und geflickt wurde, ist der heutige Um-
gang mit Kleidung durch Schnelllebigkeit, Ressourcen-
verschwendung und eine Wegwerf-Mentalitat gepragt. Mit
dem Blick auf eine nachhaltige Zukunft ist es entschei-
dend, den Umgang mit Ressourcen zu Giberdenken und
die Produktion von tierischen und pflanzlichen Erzeugnis-
sen wie Textilien aus Wolle oder Pflanzenfasern (Baum-
wolle, Hanf, Leinen) auf nachhaltige Weise zu gestalten.
Die Schilerinnen und Schiler erlernen, wie aufwandig die
Herstellung z. B. eines Wollpullovers ist und welche Schrit-
te im Vorfeld nétig sind, bevor der Pullover gestrickt wer-
den kann.

Leitfragen: Was bedeutet Nachhaltigkeit in unserem All-
tag und welche Rolle spielt dabei die Textilherstellung?
Welche Schritte sind nétig, um aus der Wolle eines Scha-
fes einen Pullover zu fertigen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die langlebige und hochwertige Nutzung von Schafwolle in
Textilien gegeniber der Tendenz zu Fast-Fashion kritisch
fachlich einzuschétzen und nachhaltiges Verbraucherhan-
deln abzuleiten. Sie analysieren die vorteilhaften Eigen-
schaften von Naturwolle experimentell und leiten die texti-
le Eignung ab. Sie kénnen Wolle filzen und besitzen die
dazu notwendigen Fertigkeiten in Feinmotorik sowie Auge-
Hand-Koordination. Sie sind in der Lage, die Verfahrens-
schritte zur Textilproduktion aus Schafwolle zu beschreiben.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bewerten Rohstoffeigenschaften von Wolle sachgerecht,
indem sie Experimente zu textilen Eigenschaften, wie
Brennbarkeit, Wasseraufnahme, Faserstabilitat etc., durch-
fihren. Sie recherchieren zu Wolle verschiedener Schafras-
sen und ihre jeweiligen Wollqualitdten und deren Einsatz
in der Textilindustrie.
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Am auBerschulischen Lernort:

e Empfang, kurze Einleitung und plattdeutsches
BegriiBungslied

e Kennenlernen und Fitterung der Schafe

e Die Schilerinnen und Schiler fiihren in Aktions-
gruppen folgende Arbeiten durch: Wolle waschen,
kardieren und Weiterverarbeitung der Wolle

e Erlduterungen zu verschiedenen Aktivitaten

e Diskussion und Reflexion der einzelnen Arbeitsschrit-
te: Wie empfanden die Schiilerinnen und Schiiler diese
Tatigkeiten? Wie veréndert sich die Blickweise beziig-
lich der Herstellung von Kleidung? Hat diese Erkennt-
nis Auswirkungen auf ihr zukiinftiges Handeln? Was
bedeutet fur sie Nachhaltigkeit?

e Gemeinsames Filzen eines Erinnerungsstiicks

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bewerten die 6kologischen sowie nachhaltigen Aspekte
von Naturfasern im Vergleich zu synthetischen Fasern hin-
sichtlich der Produktion, Verarbeitung und Eigenschaften.
Sie diskutieren das Thema Fast-Fashion oder Schaf-
Fashion hinsichtlich Mode, Gebrauchseigenschaften,
Langlebigkeit, Umweltauswirkungen.

Jahrgangsstufe(n): 5-6, 7-10

Fachbezug: Textillehre (Materialeigenschaften, Textile
Techniken)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

1 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

O

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: Warme, wetterfeste und bauernhof-
geeignete Kleidung und Schuhe



.Bah-sonders”! Wolle von Schaf und
Alpaka. Was ist uns die Wolle wert?

Inhalt: Produktion und Materialien unserer Kleidung ha-
ben sich massiv verandert. Wolle der heimischen Schafras-
sen sind oft nur Wegwerfprodukte. Neuerdings gibt es
eine Entwicklung hin zu mehr Bewusstsein und Achtsam-
keit im Umgang mit den Produkten unserer heimischen
Tiere. Wollartikel aus Schafwolle und Alpakavlies sind noch
Nischenprodukte und haben einen langen Prozess in der
Produktion hinter sich, da sie oft in kleinen traditionellen
Manufakturen hier in Deutschland hergestellt werden. Die
allgemeinen Konsumgewohnheiten haben sich von Lang-
lebigkeit zu Fast-Fashion entwickelt, doch es geht auch an-
ders. Mit der Rohwolle unserer Tiere wird die Entstehung
des Vlieses im Lauf eines Jahres gezeigt.

Leitfragen: Welche Wege sind nétig, um aus einem Vlies
oder Schafwolle tragbare Kleidung herzustellen? Welche
modernen Eigenschaften hat Wolle? Wie unterscheiden
sich Handarbeit und maschinell hergestellte Produkte,
bspw. am Pullover oder Socken gezeigt?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kennen die
Eigenschaften und den Verwendungswert textiler Roh-
stoffe und kénnen Herstellungstechniken am Beispiel der
Handarbeit von der industriellen Herstellung von Garn
unterscheiden. Sie beurteilen die Wollproduktion und
-verarbeitung vor dem Hintergrund der Nachhaltigkeit
und moderner textiler Anforderungen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fassen die funktionellen und technischen Eigenschaften
von Wolle zusammen und stellen diese den Vor- und
Nachteilen synthetischer Fasern gegeniber. Hierzu kon-
nen Versuche durchgefihrt werden zu Brennbarkeit,
Faserstabilitét, Wasseraufnahme, Isolation etc..

Am auBerschulischen Lernort:

e Ankommen, BegriiBung und kurze Erklarung der
Hofregeln

e Einflhrung zu den Tieren, Stallen und der artgerech-
ten Haltung (Versorgen, Fittern, Misten)

e Schaf- und Alpakawolle werden begutachtet und
verglichen.

e Die Schulerinnen und Schiler fihren Arbeiten mit der
Wolle durch: auszupfen, kardieren, spinnen und/oder
filzen und vergleichen die gesponnenen Wollfadden mit
fertiggestellter Kleidung.

e Vergleich von Handarbeit und maschinell Produzier-
tem: Unterschiede und Ahnlichkeiten. Was wiinschen
sich Konsumentinnen und Konsumenten von dem ferti-
gen Produkt?

e Herstellen eines kleines Wollproduktes (Filzballe, Arm-
oder Haarbander)

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erortern die Nachhaltigkeitskriterien bei Schaf- und Alpa-
kawolle. Die Schilerinnen und Schiler diskutieren die
Herstellung von Natur- und Chemiefasern im Hinblick auf
Nachhaltigkeit. Sie treffen begriindete Entscheidungen,
welche Kleidungsstiicke in Wolle geeignet und ungeeig-
net sind. Dazu kreieren sie ein Poster.

Jahrgangsstufe(n): 5-6, 7-10

Fachbezug: Textillehre (Materialeigenschaften, Textile
Techniken)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

Berufsfelder: Schiaferei, Weberei, Spinnerei, Gerberei,
Nutztierhaltung

Angebotszeitraum: Marz bis Oktober
Umfang: ca. 4 Stunden

Besonderheiten: unbedingt wetterfeste Kleidung, wasser-
dichtes Schuhwerk
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203

Hggelig - vom Schafvlies
zum Schaffell

Inhalt: Schafe werden nicht nur fur die Fleisch- oder Milch-
produktion gehalten, auch als Landschitzer oder fiur die
Nutzung von Wolle kommen sie zum Einsatz. Doch Wolle
ist nicht gleich Wolle. Die Schiilerinnen und Schiiler ver-
gleichen verschiedene Wolltypen. Zudem erfahren die
Schilerinnen und Schiler am auBerschulischen Lernort
mehr zur Pflege und Schur der Tiere, den Verwendungs-
maoglichkeiten der Wolle und dartber, wie die Tiere auf
dem jeweiligen Betrieb gehalten werden. Auch die Weiter-
verarbeitung ist Thema der Lerneinheit und die Schilerin-
nen und Schiler bekommen die Maglichkeit, ein Wollflie3
zu verfilzen.

Leitfragen: Wie hat sich das Handwerk der Wollverarbei-
tung von traditionellen Techniken zur modernen Textilpro-
duktion entwickelt? Inwiefern kann die Verwendung von
Naturmaterialien wie Schafwolle und Schaffellen zur For-
derung einer nachhaltigen Textilindustrie beitragen? Wel-
che Vor- und Nachteile bieten Naturmaterialien im Ver-
gleich zu synthetischen Fasern? Welche ethischen Uberle-
gungen spielen bei der Verwendung tierischer Produkte
wie Schaffellen in der Textilindustrie eine Rolle?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiiler kénnen traditio-
nelle Techniken der Wollverarbeitung erldutern und deren
Bedeutung in verschiedenen historischen und kulturellen
Kontexten beschreiben. Die Schilerinnen und Schiiler
kénnen den Weg von der Rohwolle bis zum fertigen Pro-
dukt beschreiben und wesentliche Arbeitsschritte fachlich
korrekt benennen und erkléren. Sie sind in der Lage, 6ko-
logische und kulturelle Aspekte der Wollnutzung zu reflek-
tieren und handlungsorientierte Alternativen zu industriell
gefertigten Textilien zu beurteilen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
recherchieren zu traditionellen Techniken der Wollverar-
beitung und analysieren die Rolle der Wolle in verschiede-
nen Kulturen und Epochen.

250

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung, Vorstellung des Betriebs und der Verhal-
tensregeln

e Beobachtung der Schafe und Informationsvermittlung
zur Haltung, Pflege und zum Tierwohl sowie die Bedeu-
tung fur die Wollproduktion

e Die Prozesse der Wollverarbeitung bis zum fertigen
Pullover werden méglichst anschaulich demonstriert
und erklart.

e Verschiedene handwerkliche Fahigkeiten wie Filzen,
Spinnen oder Weben werden besprochen. Die Schiile-
rinnen und Schiler kénnen im Anschluss praktische Ar-
beiten durchfihren (z. B. Filzen eines kleinen Gegen-
stands).

e Abschlussgesprach tber die Nachhaltigkeit in der Tex-
tilproduktion: Wie nachhaltig ist ein regionaler
Schafspullover? Welche Einflussfaktoren missen in die
Betrachtung mit einflieBen?

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
vergleichen traditionelle Methoden der Wollverarbeitung
mit modernen industriellen Prozessen. Sie recherchieren
zur Nachhaltigkeit und vergleichen Wollprodukte mit syn-
thetischen Fasern und stellen die jeweiligen Vor- und
Nachteile gegentber.

Jahrgangsstufe(n): 5-6; 7-10
Fachbezug: Textillehre (textile Rohstoffe)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

T B2

~
~
~
1

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: Mai bis September
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Kreativworkshop zur Kommunikation
tierethischer Botschaften

Inhalt: In der heutigen Zeit werden Informationen digital
innerhalb von Sekunden verbreitet. Botschaften missen
ansprechend und klar gestaltet werden, um die Aufmerk-
samkeit der Zielgruppe zu gewinnen, das Anliegen korrekt
zu vermitteln und im Wettbewerb, um die Aufmerksamkeit
der Zielgruppe zu bestehen. Die Schilerinnen und Schiler
nahern sich dieser Thematik am konkreten Beispiel. Aus
Sichtweise einer Tierschutzorganisation werden neben
den inhaltlichen Themen der Organisation auch die Kom-
munikationswege, Zielgruppen sowie Chancen und
Schwierigkeiten dargestellt. Die Schilerinnen und Schiler
bekommen Einblicke in die Arbeit der Organisation und
entwerfen eine eigene Kampagne zu einem eigens ge-
wahlten Thema rund um den Tierschutz.

Leitfragen: Welche Kommunikationsmittel und -wege nutzt
eine Tierschutzorganisation, um ihre Zielgruppen zu errei-
chen? Wie haben sich die Kommunikationsstrategien von
Tierschutzorganisationen im Laufe der Zeit verandert?
Welche Bilder werden bei der Kommunikation von Tier-
schutzthemen verwendet? Welche Themen werden vermit-
telt und welche speziellen Herausforderungen gibt es bei
Tierschutzthemen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler kénnen visuelle
Kommunikationsmittel zur Verbreitung von gesellschaft-
lichen Themen und Botschaften gestalten unter Beriick-
sichtigung von Gestaltungsgrundlagen. Sie sind in der
Lage, relevante Gestaltungsmittel fir das Kommunikati-
onsdesign zu erkennen und anzuwenden. Sie kdnnen ihr
Wissen zum Thema Tierschutz in einen Slogan umsetzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erhalten eine Einfihrung in die Plakatgestaltung (Typo-
grafie, Farbpsychologie, Layout etc.). Hierbei werden Kam-
pagnen fir unterschiedliche Zielgruppen und von unter-
schiedlichen Absendern analysiert.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung der Organisation

e Einblicke in die Arbeit einer Tierschutzorganisation und
die Kommunikationswege. Verschiedene Kommunikati-
onsmittel, -wege, Zielgruppen und Botschaften werden
angeschaut und Verdnderungen der Kommunikation
im Laufe der Zeit betrachtet.

e Gemeinsame Erarbeitung der BedUrfnisse von land-
wirtschaftlich genutzten Tieren und der Tierwohlthema-
tik

o Selbststéndige Schwerpunktsetzung durch die Schile-
rinnen und Schiler und Ausarbeitung einer eigenen
Kampagne, die sich fur bessere Bedingungen in der
Nutztierhaltung einsetzt. Gestaltung von Plakaten, Slo-
gans und Forderungen.

e Vorstellung der Ergebnisse in einem Galerierundgang

e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
Ubertragen die Inhalte auf ein digitales Medium (Social-
Media-Inhalt, Video, Animation, Audio-Produkte). Sie stel-
len die Ergebnisse und notwendigen Anpassungen fir ein
digitales Medium der Klasse vor.

Klassenstufe: 7-10
Fachbezug: Kunst (Kommunikationsdesign)
SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 NACHHALTIGER
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Eingereicht Giber Netzwerkpartner: PROVIEH e.V.
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Kontakt- und Anmeldedaten der

Betriebe und Organisationen

ortsunabhéngig

SH-1 Verbraucherzentrale
SchleswigHolstein
Anmeldung unter:

Ute Russ Russ@vzsh.de

SH-2 Deutsche Gesellschaft fur
Erndhrung,

Sektion Schleswig-Holstein
Anmeldung unter:

Birgit Braun

04312000133
braun@dge-sh.de

Kreisfreie Stadt Flensburg

FL-1 Alpakagarten Flensburg
Quakenweg 20

24941 Flensburg
www.alpakagarten-flensburg.de
Anmeldung unter:

Silke Petersen-Bukop
01702716774
alpakagartenflensburg@gmail.com

Hinweis: Rollstuhlgerecht; Einfache

Sprache; reizarme Umgebung

FL-2 Villekula

Taruper HauptstraBe 5
24943 Flensburg-Tarup
www.villekula.de
Anmeldung unter:
Tjorven Reisener

0176 38189600
ehrenamt@villekula.de

Kreisfreie Stadt Kiel

KlI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel

Lorentzendamm 6-8
24103 Kiel
www.cocina-kiel.de
Anmeldung unter:
Marcel Lungershausen
0171 8253037
info@cocina-kiel.de
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KI-2 Hof Wittschap
Rendsburger LandstraBe 510
24111 Kiel
www.wittschap.de
Anmeldung unter:

Lukas Boltner

0157 72425410
lukasboltner@gmx.de

KI-3 Kieler Honig
Lorentzendamm 6-8 (Alte Mu)
24103 Kiel

Anmeldung unter:

Utha Bonowsky

0172 4142360
utha@kieler-honig.de

KI-4 PROVIEH e.V.
KuterstraBe 7-9
24103 Kiel
www.provieh.de
Anmeldung unter:
Simone Vetter
01634031852
bildung@provieh.de

KI-5 Backerei Ginther GmbH & Co. KG
Dorothea-Erxleben-Str. 5

24145 Kiel
www.baeckerei-guenther.de
Anmeldung unter:

Christina Hajduk

04311690716
kontakt@baeckerei-guenther.de

Kreisfreie Stadt Libeck

HL-1 Landwege e.V,, Jugend-
Naturschutz-Hof Ringstedtenhof
Vorrader Str. 81

23560 Libeck
www.vereinlandwege.de
Anmeldung unter:
schulklassen@vereinlandwege.de

HL-2 Vorwiesenhof Schlichting
Vorwiesenweg 8

23560 Libeck
www.vorwiesenhof-schlichting.de
Anmeldung unter:

Charlotte Schlichting

0174 9514022
Charlotte.schlichting@gmx.de
Hinweis: Einfache Sprache;
Praktikumsbetrieb

Kreisfreie Stadt Neumiinster
NMS-1 Kochschule Bettina Seitz
Pléner Str. 78

24534 Neum{Unster
www.kochschule-neumuenster.de
Anmeldung unter:

Bettina Seitz

04321 8772528
info@kochschule-neumuenster.de

Kreis Dithmarschen

HEI-1 Op'n Hoff Niemann
Alte BundesstraBe 12
25774 Krempel
www.opnhoffniemann.de
Anmeldung unter:

Tanja Niemann

04882 605634
tanja.me@t-online.de

HEI-2 Glicksmomente auf dem
Meves-Hof e V.

Diekshérn 7

25715 Eddelak

www.meves-hof.de

Anmeldung unter:

Urte Meves

04855 923

info@meves-hof.de

Hinweis: Rollstuhlgerecht; Einfache
Sprache; reizarme Umgebung;
Praktikumsbetrieb, Ausbildungsbetrieb



HEI-3 Hansen Dellweg GbR
Dellweg 26

25792 Neuenkirchen
Anmeldung unter:

Alina Bock
alina_bock@gmx.de

HEI-4 Ferkelhof Béhrs und
Schaferei Bahrs
Neufelderkoog 25

25724 Neufelderkoog
www.hof-baehrs.de
Anmeldung unter:
Torsten und Dorthe Bahrs
04856 530
hof-baehrs@t-online.de

HEI-5 Hauke und Hanna Heuer GbR
Am Booksborn 9

25704 Bargenstedt

Anmeldung unter:

Hanna Heuer

04832 601318
hanna.heuer@t-online.de

HEI-6 Kohlosseum GmbH
BahnhofstraBBe 20

25764 Wesselburen
www.kohlosseum.de
Anmeldung unter:
Wilken Boie

04833 45890
info@kohlosseum.de

HEI-7 von Hemm
Steffensstral3e 19

25761 Oesterdeichstrich
Anmeldung unter:

Peter von Hemm

0162 9844137
von_hemm@t-online.de

HEI-8 FreshField Handelsgesellschaft

mbH&Co KG
KirchenstraBe 40

25709 Kronprinzenkoog
Anmeldung unter:
Mathias Bartels

04851 9569650
info@freshfield.sh

HEI-9 Marten Nagel

Am Halbmond 1

25764 Hellschen-Heringsand-
Unterschaar

Anmeldung unter:

Helen von Horsten

0174 1475649
v.horsten@gmx.de

Kreis Herzogtum Lauenburg
RZ-1 Domane Fredeburg
Doméanenweg 1

23909 Fredeburg
www.domaene-fredeburg.de
Anmeldung unter:

Julia De Vries

info@klws.de

RZ-2 Hof Schmidt - Lisa u. Marko
Ladewig

Blichener Landstr. 2

23899 Besenthal OT Sarnekow
www.lila-hofladen.de
Anmeldung unter:

Lisa Ladewig

01752014863
lisa_ladewig@web.de

RZ-3 Johanneshof GbR
Marienstedter Straf3e 3

23883 Hollenbek

Anmeldung unter:

Johannes und Beeke Langhans
04545 304

0171512817
J-H-Langhans@t-online.de

RZ-4 Gutsverwaltung Behlendorf
HofstraBBe 20

23919 Behlendorf

Anmeldung unter:

Johannes und Beeke Langhans
04544 688

0171512817
J-H-Langhans@t-online.de

RZ-5 Gutsverwaltung Basthorst
Auf dem Gut 3

21493 Basthorst
www.gut-basthorst.de
Anmeldung unter:

Milana von Ruffin

04159 82520

0170 7364652
ruffin@gut-basthorst.de

RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V.
Hauptstrale 21

21483 Krukow

Anmeldung unter:

Madeleine Késter und Ute Vol
0176 36883415

04153 55420
info@bunter-erdmannshof.de

RZ-7 Gut Rothenhausen
23860 GroB Schenkenberg
Anmeldung unter:
Marie-Luise GroBmann

info@nachhaltig-zukunft-entwickeln.de

Kreis Nordfriesland

NF-1 Hof Michael Bienemann
Alt Fitzholm 1

25923 Humptrup
Anmeldung unter:

Sandra Christiansen

0175 6016365
hof-bienemann@gmx.net

NF-2 Lindenhof Féhr
Poststral3e 6

25938 Alkersum
www.lindenhof-foehr.de
Anmeldung unter:
Karen und Jens Olufs
0468150725

0162 4444636
karen.olufs@t-online.de

NF-3 Erdbeerparadies Braderup
Terpwai 17

25996 Wenningstedt-Braderup
www.erdbeerparadies-sylt.de
Anmeldung unter:

Rike Volquardsen

0152 51353429
rike.volquardsen@gmx.de

NF-4 Hof Fichtenheim
Backermoor 4

25821 Dorpum
Anmeldung unter:

Jens und Gonne Mdllgaard
04621 5157

0173 8575414

Hof fichtenheim@gmail.com
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NF-5 Hof Backenholz

Schwabstedter Damm 8

25885 Oster-Ohrstedt

Anmeldung unter:

Ernst und Maike Metzger-Petersen
04626 1858-0, Ernst (-28), Maike (-290)
ernst@backensholz.de
maike@backensholz.de

NF-6 Sheep Of Sylt / Hof Host
Rote Erde 1

25980 Sylt OT Westerland
Anmeldung unter:

Daniela Andersen

04651 449600
januweandresen@gmx.de

NF-7 Hof Frowahr

Frowahr 9

25876 Wisch
www.hof-frowaehr.de
Anmeldung unter:

Anke und Torben Zimmermann
0176 60395210
info@hof-frowaehr.de

NF-8 Biohof Thees
Mildstedtfeld 2
25866 Mildstedt
www.biohof-thees.de
Anmeldung unter:
Heinrich Thees

04841 75866

01577 2901558
mail@biohof-thees.de

NF-9 Melfsen & Partner GbR
Altendeich 9

25842 Langenhorn

Anmeldung unter:

Michaela Melfsen

04674-1482
melfsenlandwirtschaft@gmail.com

Kreis Ostholstein

OH-1 Biohof Beckmissen
Bergfelder StraBe 44
23744 Schénwalde
www.hof-beckmissen.de
Anmeldung unter:
Benjamin Janke
www.hof-beckmissen.de
0173 8590880

254

OH-2 Ferienhof Wichtelweide

An Flederbusch 8

23769 Insel Fehmarn OT Gammendorf
www.ferienhof-wichtelweide.de
Anmeldung unter:

Doris Weiland

04371 2936

0170 6192826
jochim.weiland@gmx.de

OH-3 Catharina Biel

Fichel 10

23623 Barghorst
www.bauernhoferlebenundgeniessen.de
Anmeldung unter:

Catharina Biel

0173 9133641

Catharina.biel@aol.com

OH-4 Erlebnis Kichengarten
Schloss Eutin

Am Schlossgarten 4

23701 Eutin
www.erlebnis-kuechengarten.de
Anmeldung unter:

Stefanie Honig

0176 99988832
stefanie.hoenig@spkstholstein.de

OH-5 SolLaWi Fehmarn eV.
Gahlendorf 11

23769 Fehmarn
Anmeldung unter:

Inga Schirmann

0177 1694060
solawifehmarn@gmx.de

OH-6 Hoperhof

Am Dorfbrunnen 9

23758 Sulsdorf
www.hoeperhof.de
Anmeldung unter:

Lisa Hoper
l.wieckhorst?@gmail.com
derhoeperhof@gmail.com

OH-7 Bioland Betrieb
Maike Jantzen-Kaacksteen
An der Auwisch 4

23701 Susel/Kesdorf
Anmeldung unter:

Olaf Jantzen

0170 8072354
olaf-jantzen@t-online.de

OH-8 Hof Windberg Gbr
Glinderweg 3

23717 Kasseedorf
Anmeldung unter:
04528 8819912
info@hof-windberg.de

Kreis Pinneberg

Pl-1 Kdllner-Hof

Dorfstr. 3

25337 KolIn-Reisiek
www.hof-thiessen.de

Anmeldung unter:

Valentina Tkacheva und Andre Rostock
04121-74901

01705832983
t.valentina2015@gmail.com

Pl-2 Zur Erholung

Muihlenstr. 56

25436 Uetersen

Anmeldung unter:

Bernd Ratjen

04122 2592
zurerholunguetersen@gmail.com

PI-3 Kruses Hofmilch
Kirchenstieg 1

25462 Rellingen
www.kruses-hofmilch.de
Anmeldung unter:
Katrin Kruse

04101 33882
eis@kruses-hofmilch.de

Pl-4 Thorsten GliBmann
Grauer Esel 1

25337 KélIn-Reisiek
Anmeldung unter:

Thorsten GliBmann

01577 4403952
glissmannthorsten@gmail.com

PI-5 Hof Lander

Lander 11

25436 Grof3 Nordende
Anmeldung unter:
Daniela Paradies

0176 72215668
daniela.paradies@gmx.de



PI-6 Hof Klepper

Pinneberger StralBe 67

25451 Quickborn

Anmeldung unter:

Leonie Klepper

0152 53388972
leonie.katharina.klepper@gmail.com

PI-7 Hell Lander GbR
Lander 1

25436 GroB Nordende
Anmeldung unter:
Laura Hell
hell.landergbr@gmx.de

Kreis Plon

PLO-1 Obstquelle Schuster
Rastorfer Mihle 3

24223 Schwentinental
www.obstquelle.de
Anmeldung unter:

Ernst Schuster
ernst@obstquelle.de

PLO-2 Hof Steffen

Am Dorfteich 2

24253 Muxall
www.steffen-muxall.de
Anmeldung unter:
Leila Schwarz
mail@steffen-muxall.de

PLO-3 e-nema Gesellschaft fir
Biotechnologie und biologischen
Pflanzenschutz mbH

Klausdorfer Straf3e 28-36

24223 Schwentinental
www.e-nema.de

Anmeldung unter:

Karen Duncker

4307 8295156
k.duncker@e-nema.de

PLO-4 Rieckens Landmilch GmbH
Zum Eichhof 2

24245 GroBbarkau
www.rieckens-landmilch.de
Anmeldung unter:

Kherstin Riecken

04302 96870
service@rieckens-landmilch.de

PLO-5 Lehr- und Versuchszentrum
Futterkamp

Gutshof

24327 Blekendorf

Anmeldung unter:

Dagmar Friedrichsen-Jahnke
0160 8038667

PLO-6 Hof Buss
Schoénkirchener Str. 2
24232 Dobersdorf
Anmeldung unter:
Isabella Buss

0176 31666777
i.buss@outlook.de

PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel
Perdoel 8
24601 Belau

Konzepte 12,87, 120 Kooperation zwi-

schen Gut Perdoel und Biohof Perdoel
Anmeldung unter:

Marten Schmidt

0151 27116424
gutsverwaltung@perdoel.de

PLO-8 Gartnerei Prisemut

Am Buchholz 7

24321 Gottesgabe

Anmeldung unter:

Jonathan Brinkmann und Janne Gleitz
mail@gaertnerei-prisemut.de

PLO-9 Eichholzagrar
Eichholz 11

24601 Ruhwinkel
Anmeldung unter:
Jennifer Mdiller
04326 715

0170 3069023
info@eichholzagrar.de

PLO-10 Dr. Kristin und Thomas Prien
Kreisstr. 6

24637 Schillsdorf

Anmeldung unter:

0173 6115976 (Thomas Prien)
KristinTraulsen@gmx.de

Hinweis: Praktikumsbetrieb,
Ausbildungsbetrieb

PLO-11 Die Kiichenperle
Eichholz 11

24601 Ruhwinkel/Bockhorn
Anmeldung unter:
Jennifer Mdller

04326 715

0170 3069023
info@kuechen-perle.de

PLO-12 Landliches Kultur-, Bildungs- &
Erlebniszentrum Hof Viehbrook
Viehbrooker Weg 6

24619 Rendswihren

Anmeldung unter:

Kirsten VoB3-Rahe

04394 992356

info@hof-viehbrook.de

PLO-13 Hof Stoltenberg

Landgraben 94

24232 Schonkirchen
www.hof-stoltenberg.com

Anmeldung unter:

Andrea Block-Stoltenberg
stoltenberg-schoenkirchen@t-online.de

PLO-14 Familie Otte
Husbergermoor 82a

24620 Bonebuttel
www.naturerlebnishof-helle.de
Anmeldung unter:
Landwirt-Otte@gmx.de
Hinweis: Einfache Sprache

PLO-15 Hof Hopp
Schipphorster Weg 2
24619 Rendswihren
Anmeldung unter:
Janina Ulbrich

0162 4075097
Janina.ulbrich@web.de

PLO-16 Jorg Riecken
Zum Grinhof 1

24245 GroBbarkau
Anmeldung unter:

Jorg Riecken

0176 32087584
zumgruenhof@gmail.com
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Kreis Rendsburg-Eckernférde
RD-1 Naturerlebnishof Helle e.V.
Helle 2-4

24351 Thumby
www.naturerlebnishof-helle.de
Anmeldung unter:

Monika v. Rantzau und Traute Steinhorst

info@naturerlebnishof-helle.de

RD-2 Bioland Hof Bockmann
Eidersteder Strasse 33

24582 Bordesholm
www.bioland-hof-bockmann.de
Anmeldung unter:

Dr. Hans-Carsten Bockmann
0157 36153501
info@Bioland-Hof-Bockmann.de

RD-3 Markus Stieper
HauptstraBe 19

24816 Brinjahe
Anmeldung unter:

Markus Stieper
015110076169
markus.stieper@freenet.de

RD-4 Versuchsgut Lindhof
BéderstraBe 31

24214 Noer

www.lindhof.de

Anmeldung unter:

Mirja Kdmper und Michaela Clausen
lernort.lindhof@email.uni-kiel.de

RD-5 Mein-Glicksstiick GmbH
DorfstraBe 15

24361 Klein Wittensee
www.mein-gluecksstueck.de
Anmeldung unter:

Dorothea Rutscher

0176 72803533
dorothea@mein-gluecksstueck.de

RD-6 Hof Wasserblocken Zum
Wasserblocken 20

24107 Ottendorf

Anmeldung unter:

Anna-Lena Sager

0151 11053729
annalena.sager@yahoo.com
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RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte

Haus- und Nutztierrassen e.V.
Langwedeler Weg 11

24646 Warder
www.arche-warder.de
Anmeldung unter:

Stefanie Klingel

04329 913426
klingel@arche-warder.de

RD-8 Wohlder Erlebnishof
Zum Wohld 2

24214 Wulfshagenerhditten
www.wohlder-erlebnishof.de
Anmeldung unter:

Barbel Muller

0177 1435626
info@wohlder-erlebnishof.de

RD-9 Betrieb Marcus Rohwer
Konstanze Rohwer

Jevenstedter Straf3e 80

24784 Westerronfeld
Busanbindung nach Rendsburg im
Stundentakt; Bushaltestelle (Linie 16)
15 Minuten entfernt.

Anmeldung unter:

Marcus Rohwer

04331 88086

01520 2994435
MarcusRohwer@topfarmplan.de
Ansprechpartnerin fir die
Konzepte 59, 60, 152

Maraike Storm

015255795156
maraike.storm28@gmail.com

RD-10 Likedeeler Hof
Schnittloher Weg 8
25557 Steenfeld
www.likedeeler-hof.de
Anmeldung unter:

Lars Hadenfeld
likedeeler-hof@posteo.de

RD-11 Ferienhof Ratjen
Homfelder StraBBe 5
24613 Aukrug
www.ferienhofratjen.de
Anmeldung unter:
Harder Ratjen

04873 901670
info@ferienhofratjen.de

RD-12 Fischbrutanstalt Altmihlendorf
(LAV-SH)

HauptstraBe 12

24646 Warder

www.lav-sh.de

Anmeldung unter:

Kilian Lauf

lauff@lav-sh.de

RD-13 Biohof Silzle

Dorfstr. 4

24366 Loose

Anmeldung unter:

Martin Silzle und Katrin Feierling-Siilzle
0162-1883405
biohof-suelzle@outlook.com

RD-14 Wurzelhof der Gemeinde
Schinkel

Eckredder 8

24214 Schinkel

Anmeldung unter:

Katharina Muhlich und

Dietrich Meyer-Jessen

0152 53096529 (Mihlich)
0176 97907905 (Meyer-Jessen)
ka.mue@posteo.de
meyer-jessen@gmx.de

RD-15 Hof Jacobsen Thiesberg
Thiesberg 1

24783 Osterronfeld
Anmeldung unter:

Christoph Jacobsen
01736756885
thiesberg@gmx.de

RD-16 Hof Storm GbR
Plirup 1

24808 Plirup

Anmeldung unter:

Maraike Storm

0152 55795156
maraike.storm28@gmail.com

RD-17 Gut Birkenmoor
Pferdestallberg

24229 Schwedeneck
www.gut-birkenmoor.de
www.bauernhoferlebnisse.de
Anmeldung unter:

Birgitt Nielsen

0151 53543564
info@bauernhoferlebnisse.de
Hinweis: Rollstuhlgerecht; reizarme
Umgebung



RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR
Rosenkranzer Weg 98

24214 Schinkel
www.naturwerk-rosenkrantz.de
Anmeldung unter:

Lasse Jepsen

0151 65150245
lasse.jepsen@gmail.com
vermarktung@naturwerk-rosenkrantz.de

RD-19 Hof Spitzenrade
Spitzenrade 5

24107 Quarnbek
Anmeldung unter:

Nadine Sievert
nadine-sievert@gmx.de
Hinweis: Praktikumsbetrieb,
Ausbildungsbetrieb

RD-20 Brotjanker GmbH
Eckernforder Str. 31

324119 Kronshagen
www.brotjanker.de

Anmeldung unter:

Oliver Grube und Sonja Twitting
0431-88868120
info@brotjanker.de

RD-21 Erlebnisbauernhof Paulsen
Hademarscher Weg 4

25557 Steenfeld

Anmeldung unter:

Christiane (Kiki) Paulsen

0176 21145302
milch.paulsen@yahoo.com

RD-22 Schmalsteder Mihle
Schmalsteder Mihle 1

24241 Schmalstede
www.schmalsteder-muehle.de
Anmeldung unter:

Dirk Mordhorst

0172 6404189
post@schmalsteder-muehle.de

Kreis Schleswig-Flensburg

SL-1 Das Apfelschiff
(Bioland-Obstbetrieb)

Lahmenstraat 3

24876 Hollingstedt
www.das-apfelschiff.de

Anmeldung unter:

Bernd Hagge-Nissen und Inde Sattler
04627 1840121
kontakt@das-apfelschiff.de

SL-2 Hof Neuseegaard
Seegaarder Weg 9

24975 Husby
www.hofneuseegaaard.de
Anmeldung unter:

Gudrun Perschke-Mallach
g.perschke-mallach@web.de

SL-3 James Farm GmbH & Co. KG
Nordhackstedter Str. 2a

24980 Horup

www.james-farm.de

Anmeldung unter:

Susanne Schneider

04639 2129750
kidsandteens@james-farm.de

SL-4 Christiansens Biolandhof
Kamper Weg 6

24887 Esperstoftfeld
www.christiansen-bioland.de
Anmeldung unter:

Barbara Maria Rudolf

04625 7697

0152 22782484
info@christiansens-biolandhof.de

SL-5 Hof Sandbek
Dorfstraf3e 40

24376 Kappeln
www.hof-sandbek.de
Anmeldung unter:
Bente Hopmann
bente@biobente.de

SL-6 artefact
Bremsbergallee 35
24960 Gliucksburg
www.artefact.de
Anmeldung unter:
Judith Flug
judith.flug@artefact.de

SL-7 Berufsbildungszentrum Schleswig
Flensburger Str. 19b

24837 Schleswig

www.bbzsl.de

Anmeldung unter:

Iris Andresen und Hannes Kirschnick
04621 9660-219

ain@bbzsl.de

Tkih@bbzsl.de

SL-8 Der Fleischhauer
Husumer StraBe 1

24997 Wanderup
www.da-ist-die-sau-los.de
Anmeldung unter:
Christian Woska

04606 965596
info@der-fleischhauer.de

SL-9 Bauernhof Schnepfennest
Zum Schnepfennest 1

24867 Dannewerk

Anmeldung unter:

Birgit Erichsen

04621 33934
schnepfennest@outlook.de

SL-10 Ankerpferde

Zum Weim 28

24888 Steinfeld
www.ankerpferde.de
Anmeldung unter:
Vanessa Petermann
0174 9407997
vanessa@ankerpferde.de

SL-11 Andresen/Gerdes GbR
Bide Eek 8

24983 Haurup

Anmeldung unter:

Dorte Gerdes-Andresen
info@andresengerdes-gbr.de
04630937011

SL-12 Hof Neu-Rehberg
Neu-Rehberg 2

24986 Mittelangeln OT Satrup
Anmeldung unter:

Telse Espermdller

0152 08860634
landwirtschaft@neu-rehberg.de

SL-13 Ferienhof Greggersen
Schwackendorf 24

24376 Hasselberg
www.ferienhof-greggersen.de
Anmeldung unter:

Agnes Greggersen

0176 23495261
angeliterdeern@gmail.com
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SL-14 Biohof Lamp
Royumer Weg 13
24864 Brodersby
Anmeldung unter:
Alex Lamp

04622 188244
0157 74982241
bauerlamp@web.de

SL-15 Mangold & Korn GbR
Ekel 6

24803 Erfde

Anmeldung unter:

Johann Korn

0176 20993945
johannkorn@yahoo.de

SL-16 Hof Ankersolt
Hauptstr. 17

24986 Grof3 Ride
Anmeldung unter:
Christian Petersen
046338115

0171 3412091
info@ankersolt.de

Kreis Segeberg

SE-1 Betrieb Méllers Morgen
Schmalfelder Stral3e 25
24632 Lentfohrden
Anmeldung unter:

Marco Moller

0176 70810884
info@marcomaik.de

SE-2 Hof am Teich
Am Teich 1

24616 Armstedt
www.hofamteich.de
Anmeldung unter:
Kathleen Timmermann
04324 8241
hofamteich@mail.de

SE-3 Galloways vom Bebensee
Am See 51

23816 Bebensee
www.vom-bebensee.de
Anmeldung unter:

Stefanie Grund

0174 5651306
grund@vom-bebensee.de
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SE-4 Hof Rahlf

Aukamp 5

23823 Seedorf
https://lernendurcherleben.de/
bauernhof/hof-rahlf/
Anmeldung unter:

Anne Rahlf

0171 6445184
anne.rahlf@gmx.de

SE-5 Hof Krohn
Neuer Damm 18
25563 Fohrden-Barl
Anmeldung unter:
Birte Krohn

0162 6205262
HofKrohn@gmx.de

SE-6 Wiesenhof Initiative gGmbH
Hauptstr. 10

23845 Wakendorf |
www.wiesenhof-initiative.de
Anmeldung unter:

Viola Gadow-Frangakos

Carolin Honig

0171 3256044
info@wiesenhof-initiative.de
wiesenhof-carolin@gmx.de

SE-7 Hof Ehlers

Dorfstraf3e 28

24640 Hasenmoor
www.hofehlers.de
Anmeldung unter:
Katharina Ehmke

04195 319
landwirtschaft@hofehlers.de

SE-8 Landhaus Schulze-Hamann GbR
Segeberger Str. 32

23813 Blunk
www.landhaus-schulze-hamann.de
Anmeldung unter:

Angela Schulze-Hamann

04557 99700

0151 15514207
info@landhaus-schulze-hamann.de

SE-9 Arche-Hof Bredland
Segeberger StralBBe 6
23813 Blunk

Anmeldung unter:

Inken Mohr
01724751178
inken1979.im@gmail.com

SE-10 Hof Moeckelmann

Kieler StraBBe 4

24632 Lentfohrden

(nur 600 m vom Bahnhof Lentfohrden
entfernt)

www.hofmoeckelmann.de
Anmeldung unter:

Philine Moeckelmann

0152 52755231
hof.moeckelmann@web.de

SE-11 Forsthaus Galloway GbR
Alterfrader Weg 5-7

24635 Daldorf

Anmeldung unter:
info@forsthaus-galloway.de

Kreis Steinburg

1Z-1 Fischzucht Knutzen GbR
Am Fischteich 1

25551 Hohenlockstedt
www.fischzucht-knutzen.de
Anmeldung unter:

Ursula Knutzen

04826 850579

04822 1497
urs@fischzucht-knutzen.de

1Z-2 Bauernhof Reimers
Hauptstrae 103

25596 Wacken
www.bauernhof-reimers.de
Anmeldung unter:

Marion und Volker Reimers
marion.reimers@wtnet.de

1Z-3 Inke Magens

Hauptstral3e 9

25361 Grevenkop

Anmeldung unter:

Inke Magens

0151 54669854
i.magens.grevekop@gmail.com

1Z-4 Hof Hauschildt

Hauptstraf3e 8

25563 Quarnstedt

Anmeldung unter:

Jorg Hauschildt
joerg.hauschildt@googlemail.com
Hinweis: Rollstuhlgerecht; Einfache
Sprache; reizarme Umgebung;
Praktikumsbetrieb



1Z-5 Meierei Horst e.G.
Bahnhofstr. 42

25358 Horst
Anmeldung unter:
Anja Seidemann
04126 1213

0162 3209229
info@meierei-horst.de

1Z-6 Hof Hackelshorn GbR
Hackelshorn 1

23358 Horst
www.hof-hackelshérn.de
Anmeldung unter:
Christian Ratjen

0174 9329093
info@hof-hackelshorn.de

1Z-7 meierhof Mdéllgaard
Kieler Stral3e 84

25551 Hohenlockstedt
Anmeldung unter:

Detlef Méllgaard
info@meierhof-moellgaard.de

1Z2-8 Biohof Lieske

Landweg 27

25560 Hadenfeld
Anmeldung unter:

Claudia Lieske

04892 8909925

0174 9530843
lieske.hadenfeld@gmail.com
Hinweis: Praktikumsbetrieb,
Ausbildungsbetrieb

1Z-9 Hof Dannwisch
Dannwisch 1

25358 Horst
www.dannwisch.de
Anmeldung unter:

Marie Neuhaus

0176 13936002
erlebnis@dannwisch.de
Hinweis: Ausbildungsbetrieb

1Z-10 Streuobstwiese Mihlenbarbek
Sandweg 1

25582 Hohenaspe

Anmeldung unter:

Cordelia Triebstein und Heinz-Ulrich
Schimkat

0174 9172893

0172 1818024
info@die-obstwiese.de

1Z-11 Hof Wendt
Dorpstraat 36

25597 Westermoor
Anmeldung unter:

Annika Wendt

0177 3433006
hofwendt@topfarmplan.de

OD-3 Hof Rath
Libeckerstr. 27
23619 Zarpen
www.hof-rath.de
Anmeldung unter:
Nina Storm

0176 43231206
ninastormvomhofrath@web.de
12-12 Imke Hakelberg und Frank

Hartmann

Langenklint 7

25596 Gribbohm

www.galloways-und-stoerche.de

Anmeldung unter:

Imke Hakelberg und Frank Hartmann

01729035794

ihakelberg@web.de

1Z-13 Hof Basten

Landwirtschaftlicher Betrieb Malte Ehlers
Hof Basten 1

25524 ltzehoe

www.hofbasten.de

Anmeldung unter:

Katharina Ehlers

0171 3830101

k.ehlers@hofbasten.de

Kreis Stormarn

OD-1 Initiativkreis Gut Wulfsdorf e V.
Bornkampsweg 39

22926 Ahrensburg
www.gutwulfsdorf.de

Anmeldung unter:

Cornelia Wegner

0176 67377465
lernort@gutwulfsdorf.de

Hinweis: Rollstuhlgerecht; Einfache
Sprache; reizarme Umgebung;
Praktikumsbetrieb, Ausbildungsbetrieb

OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde
Wulksfelder Damm 15-17

22889 Tangstedt
www.gut-wulksfelde.de

Anmeldung unter:

Katharina Krause

040 43270600

0178 3842817
schule-und-landwirtschaft@oekomarkt-
hamburg.de

Hinweis: Rollstuhlgerecht; Einfache
Sprache; reizarme Umgebung;
Praktikumsbetrieb, Ausbildungsbetrieb
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