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Die Broschiire entstand im Rahmen des Projekts ,,Zukunftsfahiges Arbeiten in einer globalisierten Welt“.
Das Projekt wurde gefordert vom Evangelischen Entwicklungsdienst (eed), InWEnt gGmbH

und der Landesstelle fiir Entwicklungszusammenarbeit bei der Senatsverwaltung fiir Wirtschaft,
Technologie und Frauen. Wir bedanken uns fiir die finanzielle Unterstiitzung.

Auch bedanken wir uns herzlich bei ReferentInnen, Lehrkrédften und PraktikantInnen fiir das konstruktive
Feedback zu den einzelnen Ubungen.
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VORWORT DES ENTWICKLUNGSPOLITISCHEN
BILDUNGS- UND INFORMATIONSZENTRUMS

Die Freude am Essen verbindet die Menschen auf der ganzen Welt. KéchInnen und
Restaurantfachleute haben téglich an Ihrem Arbeitsplatz mit Lebensmitteln aus allen
Regionen zu tun. Wir mochten mit dieser Broschiire den Blick 6ffnen fiir globale Heraus-
forderungen, die durch den téglichen Umgang mit Nahrungsmitteln entstehen, und
Handlungsoptionen aufzeigen, wie Auszubildende im Bereich Gastgewerbe diese Heraus-
forderungen fiir sich positiv annehmen und gestalten kénnen. Das Bewusstsein fiir
okologische und soziale Themen wéchst in der Bevolkerung-und so ist das Wissen um
Nachhaltigkeit eine zentrale Kompetenz fiir ArbeitgeberInnen und ArbeitnehmerInnen im
Gastgewerbe, um den Anspriichen der Géste auch in Zukunft gerecht werden zu konnen.

In dieser Broschiire haben wir uns auf die Nahrungsmittel Fisch, Schweinefleisch, Rind-
fleisch, Gefliigelfleisch und Tomaten konzentriert, weil diese in der Kiiche eine grofie Rolle
spielen. In jedem Modul finden Sie unterschiedliche Schwerpunkte. Wéhrend es bei Fisch
um den Begriff Nachhaltigkeit mit all seinen Aspekten geht, dreht sich beim Schwein alles
um Schweinehaltung und religiose Speisevorschriften. Umweltaspekte finden Sie beim
Rindfleisch, entwicklungspolitische Diskussionen beim Gefliigel und arbeitsrechtliche bei
den Tomaten. Zu weiteren Nahrungs- und Genussmitteln (wie Mais oder Kakao) finden
Sie didaktische Anregungen in der Materialliste am Ende dieser Broschiire.

Diese Broschiire bietet [hnen

- Ubungen, mit denen Sie globale Fragestellungen in den priifungsrelevanten Fachunter-
richt integrieren konnen.

- Handwerkszeug fiir kompetenzorientierten Unterricht.! Jedes Modul beginnt mit einer
Ubersicht, in der die Ubungen den Kernkompetenzen des Orientierungsrahmens Globale
Entwicklung (KMK und BMZ) und den beruflichen Kompetenzen sowie dem Lernfeld /
Unterrichtsfach? zugeordnet werden. Sie finden in jedem Modul ein Arbeitsblatt, mit dem
Auszubildende ihren Kompetenzgewinn fiir sich selbst einschétzen konnen.

- die Moglichkeit, Prasenzunterricht mit E-Learning zu verbinden. In allen Modulen finden
Sie auch eine Ubung oder einen Hinweis auf erginzendes Material (Filme, Audio-
Experteninterviews, Kreuzwortratsel uv.m.), die im EPIZ E-Learning-Center bereit gestellt
werden. Eine detaillierte Einfithrung bieten Thnen die Seiten 6 -8.

Sowohl zu dieser Broschiire als auch zum E-Learning-Center bietet EPIZ Ihnen Beratung
und kostenlose Lehrerfortbildungen an. Bei Interesse melden Sie sich einfach bei uns!
Wir hoffen, Thnen mit dieser Broschiire wertvolle und praktikable Anregungen fiir Ihren
Unterricht zu geben, und wiinschen [hnen eine anregende Lektiire!

Konni Freier, Nicola Humpert und Silvana Kr6hn

1 Inspirationen zur Umsetzung des Orientierungsrahmens und des Kompetenzmodells haben wir besonders bezogen
aus: BROT FUR DIE WELT / DEUTSCHE WELTHUNGERHILFE / KINDERNOTHILFE, MISEREOR, WELTHAUS BIELEFELD (Hrsg.):
Entwicklung anders lernen. Unterrichtsmaterialien zum Globalen Lernen in der Sekundarstufe. Wuppertal 2009

2 Hierfiir haben wir uns am Berliner Rahmenlehrplan orientiert.
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VORWORT DES OBERSTUFENZENTRUM GASTGEWERBE

Wir befinden uns mitten in der UN-Dekade ,,Bildung fiir eine nachhaltige Entwicklung“
(BNE), die mit dem Jahr 2014 endet. In diesem Zusammenhang geht es auch am 0SZ
Gastgewerbe um verstérkte Aktivitdten zum nachhaltigen Lernen, um die zukiinftigen
Kochinnen und Koche sowie angehenden Fachkrifte im Gastgewerbe berufsbezogen auf
eine verantwortungsvolle Teilnahme an der Gestaltung unserer zunehmend globalisierten

Welt vorzubereiten. Die Broschiire ,, Kochen Global“ des Entwicklungspolitischen Bildungs-

und Informationszentrums e. V. (EPIZ) tragt dazu bei.

Die vorliegenden Unterrichtsmaterialien regen unter verschiedenen Aspekten zum

nachhaltigen Umgang mit den Lebensmitteln Fisch, Schweinefleisch, Rindfleisch, Gefliigel-

fleisch sowie Tomaten an.
Ich danke den Autorinnen sowie meinen Kolleginnen und Kollegen herzlich fiir Entwicklung
und Erprobung im Unterricht. Auf diese Weise entstand ein interessanter Beitrag zu einer

nachhaltigen Bildung sowohl im berufsbezogenen als auch im allgemeinen Lernbereich.

Dr. Inge Niemitz
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Im EPIZ E-Learning-Center finden Sie ergidnzende Materialien zu dieser Broschiire. Teilweise %

werden Sie bei einzelnen Ubungen darauf verwiesen, Ubungen mit Hilfe des E-Learning-

Centers durchzufiihren. An diesem Icon erkennen Sie Ubun-

Sie finden das E-Learning-Center unter www.epizberlin.de/moodle gen, die Sie mit Hilfe des E-Learning-
Centers durchfiihren kénnen.

EINFUHRUNG INS EPIZ E-LEARNING-CENTER @

Wieso E-Learning?

Im E-Learning-Center konnen die Auszubildenden mit einem jugendgerechten Medium
interaktiv und multimedial zum Thema Nachhaltigkeit arbeiten. Neben der Beschiftigung
mit dem Inhalt wird zusétzlich ihre Medienkompetenz gestérkt.

E-Learning ist binnendifferenziertes Lernen. Sie konnen schnellen SchiilerInnen bereits
neue Aufgaben geben, wihrend die anderen noch an einer vorherigen Ubung arbeiten.
Sie werden einige SchiilerInnen von einer neuen Seite kennen lernen. Denn oft werden
hier plétzlich diejenigen aktiv, die bei herkdmmlichen Unterrichtsmethoden kein Interesse
zeigen oder die sich sonst nicht trauen.

Technische Voraussetzungen und Einsatzméglichkeiten
Es gibt verschiedene Varianten des Einsatzes vom E-Learning-Center. Inmer bendtigen Sie
einen Internetzugang.

- Sie konnen im Klassenraum allen etwas vorfiihren (z.B. einen Film und danach gemein-
sam ein Quiz l6sen). Hierfiir benétigen Sie einen Laptop mit Internetzugang und einen
Beamer.

- Tiefer einsteigen konnen Sie, wenn jedeR Auszubildende einen Computer nutzen kann
(auch zu zweit noch sinnvoll; zu dritt wird es schwieriger, gemeinsam auf den Monitor
zu sehen). Hierfiir bendtigen Sie einen Computerraum mit Internetzugéngen.

- Eine weitere Moglichkeit, die auch Zeit im Unterricht einspart, besteht darin, das
E-Learning als Hausaufgabe aufzugeben. Die Auszubildenden konnen entweder ihren
Computer zu Hause nutzen, sich in Gruppen zum gemeinsamen Arbeiten bei einer Person
verabreden oder Computer der Schul-/Stadtbibliothek nutzen. Es besteht auch die
Méoglichkeit, dass Schulen mit nahegelegenen Internetcafes einen Sondertarif aushandeln.

Aufbau und Struktur des E-Learning-Centers
Es gibt insgesamt fiinf Bereiche, die fiir unterschiedliche Zwecke
nutzbar sind. Wichtig fiir uns ist der Bereich Berufe Global.

Im Bereich Berufe Global finden Sie Unterbereiche fiir verschiedene
Berufe. Unter ,,Kurse fiir die Gastronomieberufe“ finden Sie , Kochen
Global“. In der Regel sind die Kurse Demokurse. Das heifit, Lehrer-
Innen und MultiplikatorInnen melden an, welchen Kurs sie nutzen
mochten und erhalten von diesem Kurs eine Kopie. Die Kopie des
Kurses heif}t dann bspw. ,,Kochen Global des OSZ Gastgewerbe Herr
Miiller“. Dieser Kurs ist Ihr virtuelles Klassenzimmer. Sie bekommen
einen individuellen Zugangsschliissel fiir sich und Ihre SchiilerInnen.
So haben Sie die Moglichkeit, in einem geschiitzten Raum mit Threr
Klasse zu arbeiten.

Die Startseite des E-Learning-Center for Global Education.
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Erste Schritte

Anmelden und Login

Bevor Sie sich in die Kurse per Zugangsschliissel einschreiben konnen,
miissen Sie sich zunéchst registrieren. Dazu klickt man auf der
Startseite oben rechts auf Login, dann erscheint die links abgebildetete
Maske. Sie geben sich hier selbst einen Anmeldenamen (z. B.
silviameier) und ein Kennwort (dies ist nicht der Zugangsschliissel zum
Kurs, sondern Ihr personliches Kennwort). Auf der rechten Seite des
Bildschirmes finden Sie eine Hilfe zur Anmeldung. Sollten Sie bereits
einen Anmeldenamen haben, loggen Sie sich einfach ein.

Anmeldung der Auszubildenden: Sie konnen die Namen Ihrer Schiiler-
Login Bereich des E-Learning-Center for Global Education. Innen ans EPIZ schicken, wir iibernehmen das Registrieren fiir Sie.

In einen Kurs einschreiben
Nachdem man sich registriert hat, kann man sich in einen oder mehrere Kurse
einschreiben. Dafiir ist in der Regel ein Zugangsschliissel notwendig.

Der Zugangsschliissel fiir den Demokurs Kochen Global lautet ,,kochen®.

Wichtiger ist aber der Zugangsschliissel zu Threm ,,privaten” Gastronomiekurs, der Kurskopie.
Diesen erhalten Sie, sobald Sie angemeldet haben, dass Sie eine Kurskopie wiinschen, und
diese erstellt ist. Das dauert in der Regel ein bis drei Tage. Diesen Zugangsschliissel geben
Sie dann an Ihre SchiilerInnen weiter, damit sie sich in den Kurs einschreiben konnen.

Die Arbeit mit dem Kurs ,,Kochen Global*

Der Kurs besteht aus sechs Modulen.

Modul 1: Fisch, Modul 2: Schweinefleisch, Modul 3: Rindfleisch, Modul 4: Gefliigelfleisch,
Modul 5: Tomaten, Modul 6: Modul Lehrkréfte

Die Module dauern in der Regel 90 Minuten. Sie konnen die Module nach dem Baukasten-
prinzip nutzen und sie so zusammenstellen, wie es fiir lhren Unterrichtsablauf passt.
Module, die nicht bearbeitet werden sollen, konnen ausgeblendet und somit unsichtbar
gemacht werden. Als Lehrkraft erhalten Sie deshalb den Status ,TrainerIn“. Oben rechts
finden Sie die Schaltfliche , Bearbeiten einschalten“. Wenn Sie hier klicken, erscheinen
viele Symbole.

g Was it kogcher und was halal? = JF o X =

@] Koschers Kuche in Berlin - =» J o 3 2

E":'- Sadeben? - Fakten zur Schweainshalbureg =% JF of o & §

BB Diskuberen Sie! Fleisch-Praize = JF & X & &
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Wenn Sie mit der Maus iiber die Symbole gleiten, zeigt ein Hilfstext die Funktion an. Das
Auge dient dem Verbergen ganzer Module oder, wie hier im Beispiel, einzelner Ubungen.
Diese Abbildung zeigt: Das Auge ist geschlossen, der Name der Ubung ist in grauer Schrift
nur fiir TrainerInnen sichtbar, fiir TeilnehmerInnen vollkommen unsichtbar.

L] = JF # X o
] <+ JF 25 X
;ﬂ Diskutieran S Flaich-Fress = JF of M = §

Das Modul Lehrkrifte

Das letzte Modul, Modul Lehrkréfte, ist nur fiir Nutzerlnnen sichtbar und nutzbar, die zu
der Gruppe der TrainerInnen/MultiplikatorInnen gehoren. Es enthélt Zusatzmaterialien,
auf die in dieser Broschiire verwiesen wird, sowie didaktische Anregungen zu den
Modulen fiir Auszubildende. Dort finden Sie auflerdem eine Anleitung zum Einloggen fiir
SchiilerInnen als Kopiervorlage.

In einem Forum konnen Sie Fragen stellen oder Ihre Erfahrungen mit dem Kurs weitergeben.
Wenn Sie noch keinen Zugang mit TrainerIn-Status haben und auf dieses Modul zugreifen
mochten, loggen Sie sich bitte wie folgt ein:

Anmeldename kochenglobal
Kennwort trainerin

Viel Erfolg beim Arbeiten mit dem EPIZ E-Learning-Center!

Bei Fragen erreichen Sie uns telefonisch unter 030/6120 39 54
oder per Email epiz@epiz-berlin.de - wir unterstiitzen Sie gerne!




Haben Sie schon
gewdhlt?

Ich mochte Fisch
essen. Haben Sie

Fisch aus nachhaltiger
Produktion?/

MODUL 1
FISCH
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EINFUHRUNG

Nachhaltiger Fisch? Um zu verstehen, was mit nachhaltigem Fisch gemeint ist, muss man

sich das Konzept der Nachhaltigkeit ndher anschauen. In den aktuellen Diskussionen setzt

sich das Konzept aus drei Sdulen zusammen:

- 6kologische Nachhaltigkeit (Erhalt von Natur und Umwelt fiir die nachfolgenden
Generationen, Erhalt der Artenvielfalt, Klimaschutz)

- okonomische Nachhaltigkeit (so wirtschaften, dass dauerhaft eine tragfdhige Grundlage
fiir Erwerb geboten ist, insbesondere Schutz wirtschaftlicher Ressourcen)

- soziale Nachhaltigkeit (gute Arbeitsbedingungen, Partizipation fiir alle Menschen mit
dem Ziel einer auf Dauer zukunftsfahigen, lebenswerten Gesellschaft)

Im Mérz 2009 veroffentlichte die Food and Agricultural Organisation der Vereinten
Nationen (FAO) ihren Weltfischereireport: Hiernach sind 80 Prozent der Fischbestande
gefdhrdet. Der drohende Zusammenbruch vieler Fischbesténde stellt erstens eine
Bedrohung der Erndhrungssicherheit in Entwicklungs- und Schwellenlédndern dar. Zweitens
gefihrdet die Uberfischung auch Hunderttausende von Arbeitsplidtzen und drittens das
gesamte Okosystem der Ozeane. Damit sind alle drei Sdulen der Nachhaltigkeit betroffen.

Da die Uberfischung der Meere auf allen Ebenen ein Verlustgeschift darstellt, ist eine Trend-
wende zwingend erforderlich und nachhaltiges Management gefragt: Mehr Schutzgebiete,
umweltfreundlichere Fangtechniken und kleinere Fangflotten wéren erste Schritte. Doch
allen Appellen zum Trotz und wider besseren Wissens legen jedes Jahr die Fischereiminister
der EU eine zu grofle Anzahl an Tonnen fest, die gefangen werden diirfen. Zu grofie
Fangflotten und sehr effektive Fangmethoden sowie das Fehlen von Schutzzonen auf den
Meeren ermdglichen die Pliinderung erst. Proteste und bewusstes Konsumieren scheinen
die einzigen Auswege aus dem Dilemma. Dieses Modul bietet dafiir Anregungen und
Handwerkszeug.

______ Was Sie zum Thema Fisch im E-Learning-Center finden

iy % Im Kurs fiir Auszubildende
E ¢ - Link zum Film ,,Bedrohte Fischer“ - 3-miniitiger Film

- Kreuzwortrétsel zum Film
- Rezepte mit gutem Gewissen - Forum, in das Rezepte und gute
Argumente eingestellt werden konnen

Im Modul Lehrkréfte
- Didaktische Anregungen
- Fisch-Quiz zum Einstieg ins Thema
- Didaktische Anleitung zum Film , Albtraum im Fischerboot“
- Fischfang-Quartett

10
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Ubersicht iiber die Kompetenzen, die in diesem Modul erworben werden kénnen

Ubung und Kernkompetenzen nach dem Orientierungs- Berufliche Unterrichtsfach
Methode rahmen fiir Globale Entwicklung Kompetenzen

Fische-Top-Trump Erkennen Die Auszubildenden wissen, welche  Fach- und Sozial- - Technologie
Spiel Fischsorten nach erndhrungsphysiologischen kompetenz - Warenwirtschaft

und nachhaltigen Kriterien empfehlenswert sind.

- Wirtschafts- und Sozialkunde
- Marketing

Fisheries - Game Erkennen Die Auszubildenden kénnen Fach-, Methoden-, - Technologie
over? analysieren und erkldren, welche Marktmecha-  Sozial- und - Warenwirtschaft
Simulation nismen zu Uberfischung fiihren und welche Selbstkompetenz - Wirtschafts- und Sozialkunde
politischen und gesellschaftlichen Instanzen in - Marketing
der Verantwortung zum Handeln stehen.
Fish-Facts Erkennen Die Auszubildenden konnen Fakten  Fach-, Methoden- - Technologie
Analyse, Zuordnung zum Fischfang mit Hilfe des Leitbildes fiir und - Warenwirtschaft
in Kleingruppen- nachhaltige Entwicklung analysieren. Sozialkompetenz - Wirtschafts- und Sozialkunde
arbeit - Marketing
Fischfang-Recherche Erkennen Die Auszubildenden kénnen Fach-, Methoden - Technologie
Internetrecherche erkldren, wie sich konventionelle Fischfang- und - Warenwirtschaft
methoden auf Umwelt und Fischbestinde Sozialkompetenz - Wirtschafts- und Sozialkunde
auswirken und dies kritisch reflektieren. - Marketing
Label-Ralley Handeln Die Auszubildenden wissen, welche  Fach-, Methoden-, - Technologie
Internetrecherche, Nachhaltigkeitssiegel es fiir Fisch(produkte) gibt Sozial- und - Warenwirtschaft
Besuch im Grof- und wo sie diese beziehen kénnen. Sie lernen,  Selbstkompetenz - Wirtschafts- und Sozialkunde
markt wie sie im Berufsalltag bewusste Kaufentschei- - Marketing
dungen treffen kénnen.
Gastgesprach auf Handeln Die Auszubildenden konnen im Methoden-und - Technologie
Englisch Gastgesprach Auskunft iiber Nachhaltigkeit Sozialkompetenz - Warenwirtschaft
Vokabel-Memory, und Fischerei geben. - Wirtschafts- und Sozialkunde
Gastgesprdch - Marketing
- Englischunterricht
Nachhaltiger Betrieb Handeln Die Auszubildenden kénnen das Fach- , Methoden- - Technologie
Kleingruppenarbeit, Leitbild fiir nachhaltige Entwicklung auf und - Warenwirtschaft
Analyse konkretes berufliches Handeln herunterbrechen.  Sozialkompetenz - Wirtschafts- und Sozialkunde

- Marketing

n
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FISCHE-TOP-TRUMP

Kompetenzen Die Auszubildenden wissen, welche Fischsorten nach erndhrungs-
physiologischen und nachhaltigen Kriterien empfehlenswert sind.

Methode Spiel

Dauer 15 Min.

Material Spielkarten, die Sie in der Mitte dieses Heftes finden.

Ablauf

Das Ziel des Spiels ist es, einige ausgewdahlte Fischarten kennenzulernen. Dabei stehen
neben erndhrungsphysiologischen Eigenschaften, wie Eiweif8- und Fettgehalt, preisliche
Aspekte, Marktanteile, Herkunft und Nachhaltigkeit im Vordergrund.

Wie in den beliebten ,,Autokarten“ spielen die Auszubildenden paarweise. Die Karten
werden aufgeteilt: Jede Person erhilt die Hélfte. Die Stapel werden so in die Hand genom-
men, dass man nur die eigene oberste Karte sehen kann. Das Ziel ist es nun, weitere
Karten zu fischen: Eine Person beginnt und liest ein Merkmal ihres Fisches auf der obersten
Karte vor, das in dieser Kategorie iiberlegen sein konnte. Die MitspielerIn antwortet

mit dem gleichen Merkmal auf ihrer Karte. Die Person, dessen Fisch in der vorgelesenen
Kategorie besser ist, behlt die eigene Karte und bekommt zusétzlich die Karte der
MitspielerIn. Beide Karten werden ans Ende des Stapels geschoben. Wer den Fang gemacht
hat, wahlt bei der néchsten Karte ein neues positives Merkmal, z.B. den Energiegehalt oder
den Nachhaltigkeits-Tipp. Wenn er z.B. nachhaltiger ist, macht dieser Fisch den Stich und
kassiert den anderen ein. Die SchiilerInnen setzen sich so mit den verschiedenen Eigen-
schaften auseinander und treffen Entscheidungen, die auch bei der spéteren Arbeit immer
wieder aufs neue getroffen werden miissen. Es gewinnt, wer alle Karten gefischt hat.

Zur Gewichtung

- Nachhaltigkeitstipp Erste Wahl ist das beste in dieser Kategorie, gefolgt von
Zweite Wahl-Karten. Lieber nicht verliert.

- Gehalt Es gewinnt die hohere kcal-Angabe, der hohere Fettananteil und der
hohere Eiweifigehalt.

- Preis Es siegt der giinstigere.

- Fanggebiet In dieser Kategorie ist der geringe Transportweg mehr Wert als der
mittlere. Den letzten Platz belegt der weite Transportweg.

- Marktanteil Wer den Fisch mit dem hoheren Marktanteil besitzt, gewinnt.
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FISHERIES - GAME OVER?

von LINDA BOOTH SWEENEY und DENNIS MEADOWS (BOOTH SWEENEY, L.; MEADOWS, D.: The Systems Thinking Playbook, 2001, New Hampshire,
aus: Werkstattmaterialien, Transfer-21, WINFRIED HAMACHER UND STEPHAN PAULUS)
Kompetenzen Die Auszubildenden kénnen analysieren und erkldren, welche Markt-
mechanismen zu Uberfischung fiihren und welche politischen und gesellschaftlichen
Instanzen in der Verantwortung zum Handeln stehen. Die Teilnehmenden erkennen, dass
manchmal kurzfristiger Gewinn einen langfristigen Erfolg zunichte machen kann. So
konnen natiirliche Ressourcen schnell und unerwartet verbraucht sein. Es wird gezeigt,
dass es notwendig ist, von allen getragene Losungen zu erarbeiten und Regeln zu definieren.
Dauer ca. 60 Minuten (je nach Lange der anschlieSenden Diskussion)
Raum ausreichend groflen Raum, der mehreren Gruppen von 2-6 Personen Platz bietet,
aufler Horweite der anderen zu arbeiten.
Material Ein Behiltnis (z. B. einen Korb), das 50 ,,Fische“ aufnehmen kann (es stellt den
»0zean“ dar), 250 ,,Fische“ der gleichen GroRe (fiir die ,,Fische“ konnen Perlen, Knépfe,
Holzstédbchen etc. genutzt werden), ein Papierschiffchen pro Gruppe mit der Gruppennummer
bzw. -namen, 10 leere Papierstreifen oder Karteikarten pro Gruppe, fiir jede Gruppe eine
Kopie der Spielregeln (F2)

Ablauf

Vorbereitung Legen Sie 50 ,Fische“ in den Ozean (Korb). Teilen Sie die Teilnehmenden
in gleich starke Unternehmen (Gruppen). Geben Sie jeder Gruppe ein Schiff mit 10 Papier-
streifen. Jede Gruppe iiberlegt sich einen Namen, der auf dem Schiff notiert wird.

Das Spiel Fiihren Sie die Gruppe in das Spiel ein. Erklédren Sie, dass jede Gruppe ein
Fischereiunternehmen ist. Das Ziel jedes Unternehmens ist es, den Fang bis zum Ende
des Spiels zu maximieren. Erldutern Sie die Spielregeln und die Regenerationskurve:
Es konnen nicht mehr als 50 Fische in dem Ozean leben. Die Zahl der nach dem Fang
verbliebenen Fische wird verdoppelt. Wenn es nach dem Fischen keinen Fisch mehr gibt,
kommen auch keine neuen dazu. Wenn es noch zehn gibt, kommen zehn hinzu, bei
25 Fischen - 25. Wenn es noch 38 gibt, kommen zwo6lf hinzu (weil maximal 50 Fische im
Ozean leben konnen) usw.
Beschreiben Sie den Spielablauf. Geben Sie den Gruppen einige Minuten Zeit, um ihre
Strategie zu diskutieren, die Hohe ihrer Fangmenge auf dem Papierstreifen zu notieren und
ihr Schiff mit dem Papierstreifen abzugeben. Ordnen Sie die Schiffe in zufdlliger Reihen-
folge und fiillen Sie die Schiffe dann der Reihe nach entsprechend der notierten Fangmenge.
Wenn eine Forderung die Zahl der noch vorhandenen Fische iibersteigt, geht diese Gruppe
leer aus und Sie fahren mit dem ndchsten fort. Wenn Sie durch sind, geben Sie die Schiffe
zuriick. Nun legen die Gruppen ihre Fangmenge fiir die néchste Runde fest. Sie fiillen ,,den
Ozean“ entsprechend der Regenerationskurve auf.
Sind z. B. zwischen 25 und 50 ,,Fische* in dem Korb, fiillen Sie den Korb auf insgesamt
50 ,Fische“ auf. Wenn weniger als 25 ,,Fische“ vorhanden sind, geben Sie so viele ,Fische“
hinzu, wie in dem Korb sind. Sammeln Sie jetzt die Schiffe mit ihren Fangmengen fiir
das zweite Jahr ein, geben sie die ,,Fische“ aus. Nach dem gleichen Muster wird das Spiel
fortgesetzt. Wenn die Teilnehmenden das Meer schnell leer fischen, lassen Sie noch
zwei bis drei Runden spielen, damit sie die Konsequenzen ihres Verhaltens spiiren! Wenn
die Gruppe eine Strategie entwickelt, die die Anzahl der ,,Fische“ im Bereich der maximalen
Regeneration hilt, konnen Sie abbrechen. In der Regel miissen Sie sechs bis acht Runden
spielen, bis die Teilnehmenden die Folgen ihrer Entscheidungen zu spiiren bekommen.
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Auswertung

Nach der Regenerationskurve konnen nachhaltig jahrlich maximal 25 Fische gefangen
werden, iiber zehn Jahre 250 Fische. Teilt man diese Zahl durch die Anzahl der Gruppen,
erhédlt man den maximalen Fang, den eine Gruppe erreichen kann. Falls eine Gruppe
diesen Wert nicht erreicht, liegt das in der Regel an der Uberfischung. Lassen Sie die
Unternehmen ihre Geschéftsergebnisse vorstellen und kommentieren.

Anschlieend sollten folgende Punkte diskutiert werden:

- Was ist in dem Spiel passiert?

- Wer oder was war fiir das Ergebnis verantwortlich - die Teilnehmenden selbst oder die
Struktur des Spiels?

- Was wire das hochste Einkommen fiir ein Unternehmen gewesen? Was haben die
Unternehmen tatsdchlich erreicht? Wer ist der ,,Gewinner* in dem Spiel?

- Welche Strategie wére zum Erreichen maximaler Gewinne aller Teams nétig gewesen?
Warum wurde sie nicht umgesetzt?

- Wie realistisch schatzt ihr die Simulation ein?

- Wie veréndert sich die Situation, wenn den Fischereiunternehmen unterschiedliche
technische Moglichkeiten zur Verfiigung stehen, z.B. kleines Fischerboot - Industrietrawler?

- Was kann dem Markt iiberlassen werden und wo muss die Politik regelnd und steuernd
eingreifen? Warum ist eine gesellschaftliche Abstimmung und eine politische Rahmen-
setzung wichtig?

FISH-FACTS

Kompetenzen Die Auszubildenden konnen Fakten zum Fischfang mit Hilfe
des Leitbildes fiir nachhaltige Entwicklung analysieren.

Methode Analyse, Zuordnung, Internetrecherche

Dauer 45 Min.

Material F3

Ablauf
- Bilden Sie Kleingruppen. Jede Gruppe recherchiert zuerst im Internet,

was ,Nachhaltigkeit“ bedeutet.

- Tragen Sie die Definitionen zusammen und vergleichen Sie sie. Sind
alle auf dem gleichen Stand?

- Teilen Sie dann die Fakten auf: Jede Gruppe erhilt drei Fakten zugeordnet,
die sie nach Nachhaltigkeitskriterien untersucht. Anschlieffend prasentieren
die Gruppen ihre Fakten.

EPIZ | G+ Berufe Global | Kochen | Fisch
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FISCHFANG-RECHERCHE

Kompetenzen Die Auszubildenden konnen erkldren, wie sich konventionelle Fischfang-
methoden auf Umwelt und Fischbestdnde auswirken und dies kritisch reflektieren.
Methode Recherche

Dauer 40 Min.

Material Computer mit Internetzugang

Ablauf

Teilen Sie die Klasse in zehn Kleingruppen. Jede Gruppe recherchiert im Internet Vor- und
Nachteile sowie Auswirkungen von verschiedenen Fischfang/Zucht-Methoden: Pelagiales
Schleppnetz, Dynamitfischerei, Grundschleppnetz und Scherbrett-Netz, Dredgen, Ringwaden,
Grund-Langleine, Treibnetz, Stellnetz, Baumkurren und Aquakultur. Anschlieflend konnen
die Kleingruppen ,,ihre“ Fangmethoden préasentieren. Es wird deutlich, dass industrielle
Fangmethoden, die auf grofle Mengen ausgelegt sind, fiir die Umwelt oft nachteilig sind. Zur
Recherche eignen sich die Webseiten von Greenpeace, dem WWF oder Wikipedia.

Tipp zur Vertiefung

Auf der Webseite www.wwf.de/themen/meere-kuesten/beifang/loesungen-gegen-beifang
konnen sich Auszubildende iiber innovative und umweltfreundliche Fangmethoden
informieren. Diskutieren Sie mit den Auszubildenden: Halten sie es fiir wiinschenswert,
selbst nachhaltigen Fisch im Restaurant zuzubereiten, wenn sie einmal ein Restaurant
filhren? Welche Vor- und welche Nachteile sehen sie?

Wenn die Auszubildenden sich engagieren mdchten, konnen sie einen Brief an den
europdischen Fischereiausschuss (PECH) formulieren und gegen die derzeitige Fischerei-
politik protestieren. Die Emailadresse des Ausschuss ist ip-PECH@europarl.europa.eu

LABEL-RALLEY

Kompetenzen Die Auszubildenden wissen, welche Nachhaltigkeitssiegel es fiir
Fisch(produkte) gibt und wo sie sie beziehen konnen. Sie lernen, wie sie im Berufs-
alltag bewusste Kaufentscheidungen treffen kénnen.

Methode Internetrecherche, Besuch im Grofimarkt

Dauer Internetrecherche 40 Min., Besuch im Grofmarkt 60 Min., Auswertung 40 Min.
Material Arbeitsbldtter (F4), Computer mit Internetzugang

Ablauf

Organisationen haben sich zusammengefunden, um Fische mit Siegeln oder Labels aus-
zuzeichnen, die aus nachhaltiger Produktion bzw. Fischfang stammen. Die Kriterien sind
unterschiedlich. Die SchiilerInnen setzen sich mit den Kriterien auseinander und {iberpriifen
Aktualitdt und Neuerungen mittels einer Internetrecherche. Anschliefend besuchen sie
verschiedene Grofimarkte und analysieren, welche Angebote mit welchen Siegeln und zu
welchem Preis vorhanden sind bzw. fragen bei den Abteilungsleiterlnnen, warum die
Siegel nicht vorhanden sind. Die Umfrageergebnisse werden vor der Klasse prasentiert.

Da sich gerade im Zertifizierungswesen schnell Kriterien oder Kontrollmechanismen
dndern, konnen sich die Schiilerlnnen unter wwwwwf.de, www.greenpeace.de oder
www.label-online.de iiber den aktuellen Stand informieren.

15




e A
+ ﬂmJ'-
L] EPIZ | G+ Berufe Global | Kochen | Fisch

16

GASTGESPRACH AUF ENGLISCH

Kompetenzen Die Auszubildenden konnen englischsprachigen Gésten Auskunft
iiber Nachhaltigkeit und Fischerei geben.

Methode Vokabel-Memory, Rollenspiel

Dauer 45 Min.

Material Vokabel-Memory (F5)

Ablauf

Gearbeitet wird jeweils in Paaren, bestehend aus zwei Auszubildenden. Zuerst lernen die
Auszubildenden spielerisch im Vokabel-Memory die Fachbegriffe auf Englisch. Durch die
kleinen grauen Zahlen lésst sich die Richtigkeit der Zuordnung {iberpriifen.

Dann erarbeiten die Auszubildenden ein Gastgespréach: Eine Person spielt den Gast, die
andere iibernimmt die Rolle der KochIn. Die Variante kann auch genutzt werden, um den
Kleingruppen unterschiedliche Aufgaben zu geben.

Ausgangssituation ist folgende: Die ortliche Greenpeace-Vertreterin besucht mit einem
siidafrikanischen Gast das ,,Berliner Restaurant“. Der Gast ist emport dariiber, dass in
Deutschland (im ,,Berliner Restaurant*) bedrohte Fischarten auf der Speisekarte stehen -
in Siidafrika ist dies verboten. Beide verlangen, dass kiinftig im ,,Berliner Restaurant”
keine Gerichte mit bedrohten Arten angeboten werden.

Variante
Im ,Berliner Restaurant“ werden nur Gerichte mit zertifiziertem Fisch angeboten. Ein
kanadischer Gast beschwert sich iiber das eingeschrdankte Angebot.

NACHHALTIGER ARBEITSPLATZ

Kompetenzen Die Auszubildenden kénnen das Leitbild fiir nachhaltige Entwicklung auf
konkretes berufliches Handeln herunterbrechen.

Methode Kleingruppenarbeit, Analyse

Dauer 30 Min.

Ablauf

Teilen Sie die Auszubilden in Kleingruppen ein. Jede Gruppe erstellt anhand der in Ubung
,Fish-Facts“ recherchierten Definition von Nachhaltigkeit eine Checkliste fiir einen
nachhaltigen Betrieb im Gastgewerbe. Die Checkliste kann in die drei Bereiche ,,Umwelt*,
»Soziales“ und ,Wirtschaft“ eingeteilt werden oder sich an den Abteilungen des Betriebes
orientieren. Anschlieend konnen die Auszubildenden die Checkliste fiir ,,lhren“ Betrieb
ausfiillen. Wie nachhaltig wirtschaften ihre Ausbildungsbetriebe?

Beispiel Umwelt

- Es wird Recycling-Toilettenpapier verwendet.

- Es wird Oko-Strom bezogen.

- Géstehandtiicher werden jeden zweiten Tag gewechselt.
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F1. DAS KANN ICH! THEMA: FISCH

Bei diesem Arbeitsblatt geht es um eine Selbsteinschétzung, die Sie nur fiir sich selbst vor-
nehmen. Bitte kreuzen Sie einmal zu Beginn der Unterrichtseinheit an, iiber welche
Kenntnisse und Kompetenzen Sie verfiigen. In der anderen Doppelspalte kreuzen Sie nach
der Unterrichtseinheit an. So konnen Sie fiir sich selbst iiberpriifen, was Sie gelernt haben.
In die letzten Zeilen konnen Sie weitere Kompetenzen eintragen, die Sie in dieser Einheit

erworben haben.

Ich kann Fischsorten aufgrund erndhrungsphysio-
logischer und nachhaltiger Kriterien beurteilen.

Ich kann erkléren, wie es zu Uberfischung kommt.

Ich kann benennen, wer etwas gegen Uberfischung
unternehmen kénnte oder miisste.

Ich kann etwas mit dem Begriff ,Nachhaltigkeit*
anfangen.

Ich kann die Auswirkungen konventioneller
Fischfangmethoden beschreiben.

Ich kann erkldren, wieso ich gerne nachhaltigen

Fisch zubereiten wiirde bzw. wieso ich es nicht mochte.

Ich kann Fisch-Siegel beurteilen und weif3, wo ich
diese Produkte beziehen kann.

Ich kann Gésten iiber nachhaltigen Fisch (auch auf
Englisch) Auskunft geben.

vorher

Oja Onein

Oja Onein
Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

nachher

Oja O nein

Oja O nein
Oja O nein

Oja O nein

Oja O nein

Oja O nein

Oja O nein

Oja O nein

Oja O nein

Oja O nein

Oja O nein
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gﬁ? F2. FISHERIES - GAME OVER?

b Spielregeln
Thre Gruppe ist ein Fischereiunternehmen, dessen Ziel es ist, den Fang bis zum Ende des
Spiels zu maximieren. In dem Ozean fischen nicht nur Sie, sondern noch weitere Fischerei-
unternehmen. Auch sie wollen ihren Fang maximieren. Die Regenerationsrate des Fisch-
bestandes betrdgt von einem Jahr zum néchsten Jahr (Spielrunde) 100 Prozent. Aber es
konnen im Ozean maximal 50 Fische leben. Ihnen ist es erlaubt, in den néchsten zehn
Jahren in diesem Ozean zu fischen. Jahrlich legen Sie Ihre Fangmengen neu fest.
Eine Spielrunde entspricht einem Jahr.
In jeder Runde entscheidet Thr Unternehmen, wie viele Fische es in diesem Jahr fischen
will. Sie geben Ihre Fangmenge fiir das Jahr an, indem Sie die Anzahl der gefangenen
Fische auf einen Papierstreifen schreiben. Das Schiff mit dem Papierstreifen geben Sie bei
der Spielleitung ab.
Die Spielleitung fiillt die Schiffe in zufilliger Reihenfolge, solange Fische im Meer vorhan-
den sind. Falls ein Unternehmen mehr Fische fangen will, als noch vorhanden sind, geht
es leer aus.
Nach der Ausgabe der Finge regeneriert sich der Fischbestand bis zum néachsten Jahr
(Spielrunde) entsprechend der Regenerationskurve.

Die Regenerationskurve

Anzahl der neu 25
hinzugefiigten Fische
nach dem Fang

20

15

10

0o

o] 5 10 15 20 25 30 20 30 40 50

Anzahl der nach dem Fang
verbliebenen Fische
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F3. FISH-FACTS

WI Aufgabe 1 Recherchieren Sie im Internet, was , Nachhaltigkeit“ bedeutet.
Formulieren Sie eine Definition in ein bis zwei Sdtzen.

Nachhaltigkeit ist

1.

Aufgabe 2 Diskutieren Sie die einzelnen Fakten unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit!
Was bedeuten die unten genannten Fakten fiir Wirtschaft, Umwelt und Mensch?
Welche Wechselwirkungen gibt es zwischen den einzelnen Bereichen?

Jeder Deutsche isst im Jahr durchschnittlich 16,4 Kilogramm (2007) Fisch (im Vergleich:
2004 13,8kg, 2005: 14,8kg, 2006: 15,5 kg). Den hochsten Fischverbrauch hat Island mit
90 kg pro Kopf.

. 47 Prozent des gesamten Bedarfs werden durch kiinstliche Fischzucht (,,Aquakultur®)

abgedeckt. Nachteile der kiinstlichen Zucht: Die intensive Shrimps-Zucht in Asien
und Siidamerika hat bereits jetzt die Laichplatze zahlreicher Fischarten zerstort.
Zudem miissen viele Zuchttiere mit Fischen gefiittert werden-was die Uberfischung
weiter vorantreibt. Beispiel: In der Thunfischmast werden allein 20 Kilogramm an
wild gefangenem Fisch fiir jedes Kilogramm Thunfisch bendatigt!

. Kabeljaubestdnde sind in den vergangenen 30 Jahren auf ein Fiinftel ihrer GroRe

zusammengeschrumpft. 1992 wurden rund 30.000 Kanadier plétzlich arbeitslos, als
der ehemals reichliche Kabeljaubestand an der Kiiste von Neufundland komplett
zusammenbrach. Diese 6kologische und soziale Katastrophe kostete die kanadische
Regierung bis heute rund 3,9 Milliarden Dollar.

. Heute ist bereits mehr als einer von drei Fischen vom Aussterben bedroht. Besonders

schlecht geht es den Fischen in den Risikogebieten am Unterlauf der Donau, des
Dnjestr, des Dnjepr, der Wolga und des Ural, auf dem Balkan und im Siidwesten von
Spanien. Das demographische Wachstum in Europa innerhalb der letzten hundert
Jahre hat die Fische ebenso in die Defensive gebracht wie die Abnahme der Wasser-
quantitat, vor allem in den trockenen Regionen des Mittelmeerraums, wo eine Vielzahl
von Flusslaufen jeweils im Sommer austrocknet. Das Problem wird durch den Klima-
wandel verscharft.
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5.

6

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Ozeane werden mehr und mehr als Miilldeponie missbraucht. Ol, Netze, Chemikalien,
Fischabfalle und sogar radioaktive Abfalle werden illegal abgeladen. Den groften Teil
machen Materialien aus Plastik aus. Die Stromungen treiben den Miill zusammen. Im
Pazifik - zwischen Hawaii und den USA-sammelt sich der Miill auf einer Flache so grof}
wie Zentraleuropa. Dies hat zum einen indirekt Auswirkungen auf die Menschen:

Die Giftstoffe, die sich im Plastik befinden, werden vom Plankton aufgenommen, dann
von den Fischen verzehrt und schlieRlich auch von den Menschen, die die Fische essen.
Zum anderen verhungern Fische, die grole Mengen Plastik zu sich nehmen, weil ihr
Magen voll ist und keine Nahrung mehr aufnimmt.

. Von 2004 bis 2006 ist der Anteil der iiberfischten Fischbestande von 77 auf 80 Prozent
angewachsen. Nur noch 20 Prozent der weltweiten Speisefischbestdnde sind gesund.

. Der Anteil der nur ,moderat” genutzten oder ,unterfischten” Fischbestande hat sich
seit den Siebzigerjahren von 40 auf 20 Prozent halbiert.

. Die Fischproduktion stieg von 93,6 Millionen Tonnen im Jahr 1998 auf 143 Millionen
Tonnen im Jahr 2006.

. Im Jahr 2006 wurden 81,9 Millionen Tonnen Meeresfisch angelandet, iiber vier Prozent
weniger als noch zwei Jahre zuvor.

Im Lauf der letzten 30 Jahre hat sich die Nachfrage nach Fischprodukten verdoppelt.
Bis 2020 wird ein jahrlicher Zuwachs von 1,5 Prozent erwartet.

40 Prozent des in der Europaischen Union konsumierten Fisches stammt aus der EU,
60 Prozent werden importiert.

Nur etwa 15 Prozent des in Deutschland verzehrten Fisches wird auch tatsachlich an
der deutschen Kiiste angelandet. 85 Prozent werden importiert.

Etwa ein Fiinftel der gesamten Fangmenge der EU-Fischereiflotte stammt aus Ubersee.
2,6 Milliarden Menschen decken ihren Bedarf an tierischem Eiweil3stoff durch Fisch.

In Entwicklungslandern arbeiten 43,5 Millionen Menschen in der Fischerei und in den
mit ihr vernetzten Arbeitsstatten, 86% davon in Asien.

Der internationale Fischhandel stellt einen Wert von 55 Milliarden US-Dollar dar.
Die wirtschaftlichen Verluste durch Uberfischung werden auf ca. 40 Milliarden Euro im
Jahr geschatzt, denn wenn ein Fisch nicht mehr gefischt werden kann, kann auch kein

Geld mit ihm verdient werden.

Der weltweite Fischfang wird Jahr fiir Jahr mit iiber 22 Milliarden Euro aus Steuergel-
dern (Subventionen) bezuschusst.
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ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

Naturland

AQUAKULTUR

Das MARINE STEWARDSHIP COUNCIL (MSC) ist mit fast 900 Produkten,
die in 34 Landern verkauft werden, die grofite Zertifizierungsorganisa-
tion fiir Fisch. Die drei wichtigsten Kriterien des MSC sind die Fisch-
besténde (Ist ausreichend Fisch fiir eine nachhaltige Fischerei vorhan-
den?), die Auswirkungen auf das Okosystem und das
Managementsystem der Fischerei haben. Verschiedene Umweltorgani-
sation kritisieren das Siegel, da einige Arten (z.B. Seelachs) aus
iiberfischten Bestdnden stammen und andere mit Grundschleppnetzen
gefischt werden.

Informationen www.msc.org/de

Ein weiteres Siegel ist das amerikanische FRIEND OF THE SEA. Es
werden nur Produkte zertifiziert, die aus nicht-iiberfischten Arten
stammen, und mit Methoden gefangen wurden, die den Meeresboden
nicht beeintrachtigen. Die Beifangrate muss unter 8% der Gesamt-
fangmenge liegen.

Informationen www.friendofthesea.org (in Englisch)

Das Siegel SAFE entstammt einem Delfinschutzprogramm, das den
Beifang beim Thunfischfang fiir Dosenthunfischprodukte verhindern
soll. Die zertifizierten Fischereien miissen Mafnahmen zur Beifang-
reduzierung auch fiir Meeresschildkroten, Haie und andere Nichtziel-
fischarten (z.B. Schwertfisch) umsetzen und auf den Fang von
Jung-Thunfischen verzichten. Etwa 90 Prozent des weltweiten Handels
mit Dosenthunfisch ist SAFE angeschlossen.

Informationen www.earthisland.org/dolphinSafeTuna/consumer

Neben FRIEND OF THE SEA gibt es verschiedene Programme wie
NATURLAND oder regionale Erzeuger (z.B. Bio-Lachszuchten aus Irland
und Schottland), die Fischprodukte aus nachhaltiger und 6kologischer
Aquakultur anbieten und entsprechend kennzeichnen. Ganz neu steigt
NATURLAND jetzt auch in die Zertifizierung von Wildfisch ein.
Informationen www.naturland.de

Eine Schweizer Initiative, die Fische aus dem Senegal zertifiziert, heif3t
FAIR-FISH. Sie achtet gleichermaflen auf Tierschutz, Nachhaltigkeit
und auf die Lebens- und Arbeitsbedingungen der Fischer. Fische aus
industrieller Fischerei werden grundsatzlich nicht zertifiziert. FAIR-
FISH-Produkte konnen Konsumenten direkt per Post geliefert bekommen.
Informationen www.fair-fish.ch
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Arbeitsauftrag

Suchen Sie sich einen GrofSmarkt aus, der Fisch im Angebot hat, und vergleichen Sie, mit
welchen Labels die einzelnen Fischsorten ausgezeichnet sind. Fragen Sie in der Fisch-
abteilung gezielt nach der Herkunft der Fische, soweit diese nicht gekennzeichnet ist, und

recherchieren Sie im Fischfiihrer unter www.bio-ratgeber.de/essen-trinken/fischfuehrer.php

und www.wwf.de/themen/meere-kuesten/ueberfischung/einkaufsratgeber-fische-
meeresfruechte die 6kologische Situation dieser Art. Suchen Sie nach Alternativen, falls
der gewdhlte Fisch bedenklich ist. Erstellen Sie ein Liste von Rezepten mit nachhaltigem

Fisch (aus Kochbiichern oder Eigenkreationen).

Werten Sie Thre Ergebnisse aus und présentieren Sie diese Ihren MitschiilerInnen.

Fisch Herkunft | Preis/Kg | Label Nachhaltigkeits-
Kommentar

Alternative

Rezept
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‘ﬁ[“;“? F5. VOKABEL-MEMORY

L
. . vom Aussterben
Ressourcen (to) decide Transportweg fishing zone bedrohte Arten
GenieBen
resources T B route of transport FURSUSE threatened
gutem stehen species
Gewissen.
Enjoy it with
natiirlich a clear geziichtet to be available Bestinde
conscience.
natural liberfischung cultured aussterben stock
entscheiden overfishing Fanggebiet (to) die out etw. /jdm.
bevorzugen
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(to) prefer . . herri
" Ee Reduzierung ecological empfehlen erring
+ nachhaltige
Zertifizierung decrease Fischerei (to) suggest Karpfen
certification TRROTRR" PURRTIRgT Makrele carp
Herkunft fishery
Beifang regional Gerichte mackerel Seelachs
provenance
bycatch umweltfreundlich dishes Hering pollock




Guten Tag, ich méchte
muslimische Freunde in
ein deutsches Restau-

Gaststdtte zur Linde,
guten Tag.

rant einladen. Kann man
bei Ihnen halal essen?

MODUL 2
SCHWEINEFLEISCH
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EINFUHRUNG

Schweinefleisch ist die beliebteste und meist verzehrte Fleischsorte in Deutschland - 40 kg
isst man hier durchschnittlich jedes Jahr. Und doch gibt es ganze Bevolkerungsgruppen,
die gar kein Schweinefleisch essen. Wer in einer Gaststétte arbeitet, sollte heutzutage
wissen, was ,,koscher” und , halal“ bedeuten. Denn interkulturelle Kompetenzen werden
in dem Einwanderungsland Deutschland und einer globalisierten Welt immer wichtiger.
Zudem wiéchst der Trend zur Biokost. Biosupermaérkte sprieflen aus dem Boden. Allméahlich
gibt es hier und da auch Restaurants, die Bioprodukte verwenden, insbesondere Biofleisch.
Hier stellen sich Fragen nach Verantwortung und Wirtschaftlichkeit.

In diesem Modul® finden Sie Ubungen zu folgenden Fragekomplexen
- Wieso kosten Bio-Produkte, speziell Biofleisch, mehr ?
- Wie unterscheidet sich die Haltung von Mastschweinen nach konventioneller
und nach biologischer Art?
- Welche Speisevorschriften gibt es im Judentum und im Islam?

vy Was Sie zum Thema Schweinefleisch im E-Learning-Center finden
i Im Kurs fiir Auszubildende
- Was ist koscher und was halal - Flash-Animation zu religiésen Speisevorschriften
- Koschere Kiiche in Berlin - Artikel {iber den Alltag in einem jiidischen Restaurant
- Sauleben - Fakten zur Schweinehaltung - eine Wikitabelle zum Bearbeiten
- Interview zu Neulandfleisch - Audio-Interview mit dem Leiter der Evangelischen
Bildungsstatte Haus Kreisau, die Neulandfleisch verwendet
- Diskutieren Sie: Fleisch-Preise - Diskussionsforum iiber die Zubereitung von Biofleisch
- Stimmen Sie ab!- Stimmungsbild {iber eigene Handlungsbereitschaft zum Thema
Bio-Fleisch

Im Modul Lehrkrifte
- Didaktische Anregungen
» Quiz zum Einstieg
- Losung der Rétsel zu koscher und halal und Wikitabelle
»Sauleben - Fakten zur Schweinehaltung*
- Linkliste ,,Filme zur Schweinemast im Internet“

3 Einige der Fotos in diesem Modul sind wéhrend eines dreitégigen Seminars mit Kochazubis der Brillat-Savarin-Schule

im Dezember 2009 entstanden. Wéhrend eine Gruppe Interviews fiihrte und eine Gruppe Bio- und konventionelles

Fleisch fiir den Geschmackstest zubereitete, erstellte eine weitere Gruppe eine Fotoserie zum Thema Bio-Fleisch / konven-
26 tionelles Fleisch.
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Ubersicht iiber die Kompetenzen, die in diesem Modul erworben werden kénnen

Ubung und Kernkompetenzen nach dem Orientie- Berufliche Unterrichtsfach
Methode rungsrahmen fiir Globale Entwicklung Kompetenzen
Bio kostet ... Erkennen Auszubildende recherchieren im Fach-, Methoden-, - Technologie
Internetrecherche,  Internet Faktoren, die Bio-Produkte (Fleisch)  Sozial- und - Wirtschafts- und Sozialkunde
Gastgesprdch teurer machen als konventionelle Produkte. ~ Selbstkompetenz - Marketing
Handeln Die Auszubildenden kénnen - Warenwirtschaft
Marketingideen fiir Bio-Gerichte entwickeln
und den Gésten im Gesprach ndher bringen.
Sauleben? -Fakten  Erkennen Die Auszubildenden konnen im Fach- und - Technologie
zur Haltung von Internet recherchieren, wie sich konven- Methoden- - Wirtschafts- und Sozialkunde
Mastschweinen tionelle Schweinehaltung und Bio-Haltung kompetenz - Warenwirtschaft
Internetrecherche,  unterscheiden und Riickschliisse auf die
Wikitabelle, Fleischqualitdt ziehen.
Diskussion
Ich finde ... Bewerten Die Auszubildenden reflektieren ~ Sozial- und - Technologie
Diskussion eigene Wiinsche hinsichtlich der Verwendung Selbstkompetenz - Wirtschafts- und Sozialkunde
von Bio-Schweinefleisch.
Handeln Die Auszubildenden diskutieren die
eigene Handlungs(un)fihigkeit zwischen
betrieblichen Hierarchien, marktwirtschaft-
lichen Erfordernissen und Verantwortung.
Speisevorschriften  Erkennen Die Auszubildenden kénnen Fach- und - Technologie
in Judentum und beurteilen, welche der in ihrem Ausbildungs- Sozialkompetenz - Wirtschafts- und Sozialkunde

Islam
Rdtsel, Wandzei-
tung, Diskussion

betrieb angebotenen Speisen religiosen
Vorschriften entsprechen.

Bewerten Die Auszubildenden reflektieren
die Auswirkungen von Speisevorschriften
auf den Alltag religioser Minderheiten.
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BIO KOSTET...

Kompetenzen Die Auszubildenden konnen im Internet Faktoren recherchieren, die
Bio-Produkte (Fleisch) teurer machen als konventionelle Produkte. Sie kénnen
Marketingideen fiir Bio-Gerichte entwickeln und den Gésten im Gesprdch ndher bringen.
Methode Internetrecherche, Gastgesprach

Material S2, Internetzugang

Dauer 45 Min.

o

© Meike Vélker

Ablauf

Teilen Sie die Klasse in Kleingruppen ein. Die Auszubildenden recherchieren im Internet,
wodurch hohere Preise bei der Erzeugung von Bioprodukten entstehen. Sie préisentieren
ihre Ergebnisse den anderen Gruppen in Form eines Gastgespréches.

Tipp zur Vertiefung

Wenn die Auszubildenden eine Speisekarte mit Schweinefleischgerichten erstellen, konnen
Sie auch eine Preiskalkulation als Aufgabe stellen. Sie recherchieren im Grofimarkt,

wie viel das Schweinefleisch fiir eines ihrer Gerichte kosten wiirde - konventionell und bio.

Webadressen fiir Preisanfragen
- www.lebensmittelwelt.de / Lebensmittelhandel-verzeichnis-uebersicht. html
- www.oekolandbau.de/ grossverbraucher/ einkauf

Anschlieend entwickeln sie Ideen, wie sie die Gerichte trotz der Verwendung von
Biofleisch preiswert zubereiten konnen (z.B. indem sie beim Fleisch mehr auf Qualitat
statt Quantitat setzen oder langfristige Liefervertrage aushandeln).
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So héingen Tierhaltung und
Fleischqualitiit zusammen
Nach der Schlachtung muss
das Fleisch reifen, damit es
saftig und zart wird und den
fleischtypischen Geschmack
bekommt. Fiir diesen Prozess
ist Milchsdure von entschei-
dender Bedeutung, da sie die
notige  saure  Umgebung
schafft, damit die eiweifispal-
tenden Enzyme arbeiten kon-
nen.

Milchsdure wird aus Glycogen
gewonnen. Unter Stress (z.B.
bei langen Transporten zum
Schlachthof oder der Art der
Schlachtung) bendtigt das
Schwein mehr Energie und
baut deshalb grofie Mengen
Glycogen ab. Nach der
Schlachtung steht dann nicht
mehr genug Milchsdure zur
Fleischreifung zu Verfiigung.
Das Fleisch bleibt dunkel, fest
und trocken.

SAULEBEN? - FAKTEN ZUR HALTUNG VON MASTSCHWEINEN

Kompetenzen Die Auszubildenden konnen im Internet recherchieren, wie sich konventio-
nelle Schweinehaltung und Bio-Haltung unterscheiden und Riickschliisse auf die Fleisch-
qualitét ziehen.

Methode Internetrecherche, Wiki-Tabelle, Diskussion

Material Internetzugang, Drucker, S3

Dauer 60 Min.

Ablauf

- Die Auszubildenden loggen sich im EPIZ E-Learning-Center im Kurs fiir Gastronomieberufe
ein. Dort finden sie eine Tabelle zur Mastschweinehaltung, die im Wiki-Format angelegt
ist, d.h. sie kann bearbeitet und verdndert werden. Jede Kleingruppe kann eine Seite der
Tabelle bearbeiten. Teilen Sie dafiir die Seiten den Kleingruppen zu.

- Die Tabelle stellt Haltungskriterien von Bioland denen der herkdmmlichen Schweine-
haltung gegeniiber. Die SchiilerInnen erhalten Recherchetipps und sollen die Tabelle
ausfiillen. Anschlieend drucken sie die Tabelle aus, um sie der Klasse zu présentieren.
Dafiir haben die Auszubildenden 45 Minuten Zeit. Die Losung finden Sie im Modul fiir
Lehrkrafte im E-Learning-Kurs.

- Diskutieren Sie abschliefend mit der Klasse, wie sich die Haltungsbedingungen auf die
Fleischqualitdt auswirken.

Tipp zur Vertiefung

Ergdnzend konnen Auszubildende einen Schweinemastbetrieb aufsuchen. Anhand von
kurzen Texten, Fotos und der ergénzten Tabelle erstellen sie eine Wandzeitung.
Insbesondere Biohofe laden offensiv ein, sich von der artgerechten Haltung selbst ein Bild
zu machen. Solch ein Besuch ist meistens ein einpragsames Erlebnis, das mehr Effekt

hat als ein Arbeitsbogen. Sie konnen den Tag auch als Wander- oder Projekitag gestalten.

Medientipps

Alternativ zum Besuch eines Mastbetriebes konnen Sie mit den Auszubildenden Filme
ansehen. Auf Youtube gibt es diverse Filme, die die Schweinemast (meist kritisch aus der
Tierschutzperspektive) thematisieren. Im E-Learning-Center finden Sie eine Link-Liste mit
kurzen, empfehlenswerten Filmen.
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ICH FINDE ...

Ich esse gerne Schweine-

Kompetenzen Die Auszubildenden reflektieren eigene Wiinsche hinsichtlich der Verwen- fleisch und finde es gut,
dung von Bio-Schweinefleisch. Sie diskutieren die eigene Handlungs(un)fihigkeit zwischen wenn Tiere artgerecht
betrieblichen Hierarchien, marktwirtschaftlichen Erfordernissen und Verantwortung. gehalten werden. Ich glaube
Methode Diskussion auch, dass es sich auf die
Material Antwortblétter Qualitat des Fleisches
Dauer 30 Min. positiv auswirkt!

Ablauf Schreiben Sie folgende Aussage an die Tafel:

Wenn ich die Méglichkeit habe, verwende ich Biofleisch.

In verschiedene Bereichen des Klassenraumes héngen Sie Meinungen zu der Aussage
an die Wand:

Ja, ich werde das Thema in meiner Gaststdtte einbringen.

© Anne-Kathrinf

Ich hab sowieso im Betrieb nichts zu melden.

Ja, aber nur privat.

Ja, wenn ich jemals selbst Chef/in bin.

Nein, das Thema interessiert mich nicht.
Nein, das ist zu teuer.

Die SchiilerInnen positionieren sich bei der Meinung, die ihrer eigenen am néchsten
kommt. Die Gruppen haben nun fiinf Minuten Zeit, Argumente zu sammeln. Anschliefend
diskutieren sie miteinander.

Falls viele Auszubildende gerne Biofleisch verwenden wiirden, aber der Meinung sind, sie
konnen im Betrieb nichts bewirken, konnen Sie gemeinsam Handlungsstrategien diskutieren
und Argumente sammeln.

Tipp zur Weiterarbeit

Nachdem sich die Auszubildenden selbst eine Meinung zum Thema Biofleisch gebildet
haben, formulieren sie sie in ein bis zwei Sétzen. Sie bringen ein Foto von sich mit und
schreiben in eine Sprechblase ihre Meinung. Entweder kann jedes Foto einzeln stehen
oder man klebt alle zu einer Collage zusammen. Diese Wandzeitung(en) kénnen im Flur
oder dem Foyer der Schule aufgehéngt werden.
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SPEISEVORSCHRIFTEN IN JUDENTUM UND ISLAM

Kompetenzen Die Auszubildenden konnen beurteilen, welche der in ihrem Ausbildungs-
betrieb angebotenen Speisen religiosen Vorschriften entsprechen. Sie reflektieren die
Auswirkungen von Speisevorschriften auf den Alltag religioser Minderheiten.

Methode Ritsel, Wandzeitung, Diskussion

Material S4-6, grofles Papier, Stifte, eventuell Internetzugang

Dauer 60 Min.

Ablauf

Teilen Sie die Klasse in Kleingruppen ein. Die Auszubildenden lesen das Arbeitsblatt S4,
das iiber jiidische (koscher) und muslimische (halal) Speisevorschriften informiert.
AnschlieRend l6sen sie die Rétsel (S3/4) und finden heraus, welche Lebensmittel und
Zubereitungsweisen fiir Muslime und Juden tabu sind. Sie erstellen eine Liste von
Speisen, die in ihrem Ausbildungsbetrieb angeboten werden und fiir Juden und Muslime
akzeptabel sind. Schlief}lich gestalten sie eine Wandzeitung, um der Klasse die Ergebnisse
zu prasentieren. Dafiir haben die Auszubildenden 45 Minuten Zeit.

Die Losung zu den Rétseln finden Sie im Modul fiir Lehrkrdfte im E-Learning-Kurs.

Falls die Auszubildenden zusétzlich im Internet recherchieren sollen:
www.halal.de, www.bioundhalalmagazin.com, www.koscher.net

Diskutieren Sie anschlieflend, wie sich religiose Speisevorschriften auf den Alltag von
Juden und Muslimen auswirken. Nicht alle Glaubigen halten sich streng an die Regeln.
Manche aber mochten die religiosen Speisevorschriften genau einhalten. Starten Sie z.B.
mit folgenden Fragen:

- Wo konnen Juden und Muslime essen gehen?

- Wo konnen sie einkaufen gehen?

Wenn es jiidische oder muslimische Auszubildende in der Klasse gibt, konnen sie auch
von eigenen Erfahrungen berichten.

Methodenwechsel

Wenn Sie Thre Auszubildenden gerne am Computer arbeiten lassen mochten, konnen Sie
sich iiber die Speisevorschriften auch im EPIZ E-Learning-Center informieren. Hier finden
Sie das Arbeitsblatt S4 als Flash-Animation.

Tipp zur Vertiefung

Besuch in einem jiidischen Restaurant

Geben Sie den Auszubildenden als Hausaufgabe, in Kleingruppen selbst ein jiidisches
Restaurant zu besuchen. Sie konnen ein Restaurant in ihrer Ndhe auf www.qype.com
recherchieren.

Auf diesem ,,Kurztrip nach Israel“ finden sie heraus, was in jiidischen Restaurants angeboten
wird und welche besonderen Einrichtungsgegensténde zu finden sind. Vielleicht diirfen sie
als KollegInnen ja auch mal einen kurzen Blick in die Kiiche werfen und erfahren, welche
Gerichte besonders beliebt sind. Anschlieend schreiben die Auszubildenden einen kurzen
»Reisebericht“, den sie der Klasse vorlesen.
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S1. DAS KANN ICH! THEMA: SCHWEINEFLEISCH

Bei diesem Arbeitsblatt geht es um eine Selbsteinschétzung, die Sie nur fiir sich selbst
vornehmen. Bitte kreuzen Sie einmal zu Beginn der Unterrichtseinheit an, iiber welche
Kenntnisse und Kompetenzen Sie verfiigen. In der anderen Doppelspalte kreuzen Sie nach
der Unterrichtseinheit an. So konnen Sie fiir sich selbst iiberpriifen, was Sie gelernt haben.
In die letzten Zeilen konnen Sie weitere Kompetenzen eintragen, die Sie in dieser Einheit

erworben haben.

Ich kann einzelne Faktoren benennen, die Bio-Produkte,

speziell Biofleisch, teurer machen und dies Gasten auf
Nachfrage erkldren.

Ich kann Marketingideen zur Bio-Kiiche entwickeln.

Ich kann Speisen so zubereiten und kalkulieren, dass
sie auch unter der Verwendung von Biofleisch nicht
viel teurer sind.

Ich kann die wichtigsten Unterschiede zwischen der
konventionellen Schweinehaltung und Bioschweine-
haltung benennen.

Ich kann beurteilen, welche Auswirkungen die
Schweinehaltung auf die Fleischqualitdt hat.

Ich kann formulieren, ob und warum ich die
Verwendung von konventionellem Schweinefleisch
oder Biofleisch bevorzuge.

Ich kann die wichtigsten Kriterien muslimischer und
jiidischer Speiseregeln benennen.

Ich kann beurteilen, ob Speisen koscher und/oder
halal sind.

vorher

Oja Onein

Oja Onein
Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

Oja O nein

Oja O nein

nachher

Oja Onein

Oja Onein
Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein

Oja Onein
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Oh Mann, ist das teuer!

S2. BIO KOSTET...

Ein hdufiges Argument gegen die Verwendung von Bio-Produkten ist der hohere Preis
der Lebensmittel. Aber wieso kosten Bio-Produkte, speziell Biofleisch(produkte), mehr?

Aufgaben
1. Recherchieren Sie im Internet, wodurch die héheren Kosten fiir Bio-Produkte entstehen.
Bitte erstellen Sie eine Liste.

Webtipp

www.gesundheit.de/ernaehrung/ alles-bio / warum-bio-teurer-ist/ index.html
www.br-online.de/ ratgeber/ ernaehrung/ biofleisch-vergleich-gesund-ID12290921385.xml
www.eco-world.de /scripts / basics / eco-world / service / address / basics.prg?a_no=11

2. Stellen Sie sich vor, Thr Ausbildungsbetrieb stellt auf Bio-Produkte um. Alle Mitarbeiter-
Innen sind aufgefordert, bei der ndchsten Mitarbeiterversammlung einen Slogan zu
prasentieren. Entwickeln Sie eine Idee!

So-nun sind Kiiche und Marketing auf Bio-Produkte umgestellt. Die ersten Géste haben
gleich Fragen, u.a.: Wieso verwenden Sie Bio-Produkte?

Schreiben Sie einen Dialog auf und spielen Sie ihn den anderen Gruppen vor.

S3. SAULEBEN? - FAKTEN ZUR HALTUNG VON MASTSCHWEINEN

Man unterscheidet in der Schweinehaltung zwischen Sauenhaltung, Ferkelaufzucht und
Mastschweinhaltung. Im E-Learning-Center von EPIZ finden Sie eine Tabelle, die Fakten zur
Mastschweinhaltung in Deutschland zeigt.

Die Schweinehaltung nach Demeter-, Bioland- oder Neuland-Kriterien unterschiedet sich
in vielen Punkten deutlich von der herkommlichen Schweinehaltung nach der Schweine-
haltungsverordnung. Demeter-, Bioland- und Neuland-Kriterien dhneln sich. Ein Unterschied
ist, dass bei Neuland kein Futtermittel in Bioqualitdt vorgeschrieben ist.

Loggen Sie sich ein und bearbeiten Sie die im Wiki-Format angelegte Tabelle. Dort finden
Sie auch Recherchetipps. Drucken Sie die bearbeitete Tabelle aus, um sie den anderen
Gruppen zu prdsentieren.

So loggen Sie sich ein

> Gehen Sie auf die Webseite www.epiz-berlin.de/moodle

» Legen Sie sich einen Zugang an.

» Klicken Sie auf das rote Feld mit der Beschriftung ,Berufe global“.

> Wihlen Sie dort den Kurs fiir die Gastronomieberufe.

> Geben Sie das Kennwort ein, das Ihre Lehrkraft Ihnen nennt.

> Im Modul ,,Schweinefleisch” finden Sie die Tabelle, die Sie bearbeiten konnen.
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}gm S4. BUTTER BEI DIE FISCHE? SCHWEIN GEHABT?
SPEISEVORSCHRIFTEN IN JUDENTUM UND ISLAM

Aufgabe

1. Lesen Sie den Text iiber Speisevorschriften in Judentum und Islam und I6sen Sie die
Ritsel. Finden Sie heraus, welche Speisen die Speisevorschriften betreffen. Recherchieren
Sie (z.B. im Internet), was die Speisen mit halal oder koscher zu tun haben.

2. Erstellen Sie eine Liste mit Speisen, die in Ihrem Ausbildungsbetrieb angeboten werden
und den jiidischen und muslimischen Speiseregeln entsprechen.

3. Prasentieren Sie Ihren Mitschiilerlnnen Ihre Ergebnisse in Form einer Wandzeitung.

EPIZ | G+ Berufe Global | Kochen | Schweinefleisch

i,

Muslime legen Wert darauf, dass ihr Essen ,halal“ ist, Juden essen ,,koscher.

Was steckt dahinter?

In Islam und Judentum gibt es Speisevorschriften fiir die Glaubigen. Einige Gldubige sehen
deren Einhaltung locker, andere finden, dass es in Deutschland schwierig ist, manche
sehen die Einhaltung aber als sehr wichtig an. In vielen Stddten in Deutschland gibt es
deshalb Spezialgeschiifte, in denen Glaubige ohne Bedenken einkaufen konnen, und
Restaurants werben mit dem Davidstern oder dem Schriftzug ,,halal“.

Koscher (tauglich)

Speiseregeln Jiidische Speiseregeln sind sehr komplex. Im Wesentlichen umfassen

sie folgende Punkte:

- Koscher sind Tiere mit vollstdndig gespaltenem Huf, die auch
Wiederkiuer sind (Rind, Schaf, Ziege, Reh).

- Warmbliiter miissen rituell geschlachtet werden und ausbluten,
da der Verzehr von Blut ebenso verboten ist wie der von Innereien.

- Koscher sind Fische, die sowohl Flossen als auch Schuppen haben.

- Milch- und Fleischprodukte diirfen nicht in derselben Mahlzeit
verwendet werden. Es werden unterschiedliche Gerdtschaften
zur Zubereitung, Lagerung und Verzehr verwendet. Je nach
Auslegung miissen Gldubige ca. 3 Stunden warten bis sie nach
dem Verzehr von Fleisch ein Milchprodukt zu sich nehmen.

Religiose Begriindung Die Speiseregeln beziehen sich auf die Thora, das heilige Buch der
Juden (Blut: 1. Buch Mose 9,4; Trennung Fleisch/Milch: 2. Buch Mose
23,19; (un)reine Tiere: 3. Buch Mose 11;). Erklarungen werden dort
nicht genannt. Theologen vermuten Hygienevorkehrungen oder eine
Mitleidsbotschaft: Ein Jungtier soll nicht in der Milch seiner Mutter
gegart werden. Es soll daran erinnern, dass ein Tier fiir unseren
Genuss sterben musste und nun mafdvoll damit umgegangen werden
soll. Vermutlich ist der Verzehr von Blut untersagt, weil Blut ein
Symbol fiir das Leben ist.
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Halal/helal (erlaubt)

Speiseregeln - Halal ist geschéchtetes (ausgeblutetes) Fleisch, das nicht vom
Schwein ist.
- Alkoholfreie Lebensmittel sind erlaubt.

Religiose Begriindung Die Speisevorschriften beziehen sich auf den Koran, das heilige Buch
der Muslime, (Fleisch: Sure 5, Vers 3; Alkohol: Sure 5, Vers 90) und
wurden teilweise aus dem Judentum iibernommen. Im Koran wird
keine Begriindung fiir die Verbote genannt. Es gibt verschiedene
Erklarungsversuche: Manche meinen, dass Schweine oft krank waren
und deshalb eine Gesundheitsgefahr darstellten; andere meinen,
die Haltung von Schweinen koste zu viel Wasser, das der Mensch fiir
sich selbst benotigte; ein weiterer Erklarungsversuch ist, dass
Schweine Allesfresser und deshalb eklig sind. Alkohol ist wegen seiner
abhéngig machenden und berauschenden Wirkung verboten.

S5. DAS IST MIR NICHT GANZ KOSCHER!

j‘? = Jiidische Speiseregeln umfassen nicht nur die Verwendung bestimmter Lebensmittel,
sondern auch Vorschriften zur Zubereitung. Z.B. diirfen Milch- und Fleischprodukte

nicht gemischt werden. Finden Sie heraus, welche Lebensmittel und Gerichte fiir Juden,

die Wert auf koscheres Essen legen, tabu sind und notieren Sie jeweils den Grund dafiir.

aal-ar-bert-bur-cam-cheese - da-em-fel-fisch—-gou-ge-ger—ha-hum-ka-
la - mer-milch-ne-schwein - se - spitz-stu-ta-ten-ten-ti-tin-vi

beliebtes Fast-Food-Essen wabbelige Angelegenheit, die unwabbelig macht
holldndischer Hartkése aus dem Euter des Pferdes

rosa Grunzer Wasserschlange

franzésischer Kése Hoppeltier

lateinisch: Homarus Krakentier

teure Delikatesse Rindfleischgericht mit Sofe
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$6. AUGEN AUF BEIM KAUF: WO VERSTECKEN SICH
SCHWEINEFLEISCH UND ALKOHOL?

Schweinefleisch und Alkohol meiden-das klingt leicht. In vielen Lebensmitteln finden
sich jedoch Alkohole zur Geschmacksverbesserung oder Zusatzmittel, die auf Basis

des Schweins produziert werden, z.B. Gelatine. Das Lebensmittelkennzeichnungsgesetz
erlaubt den Zusatz von 1,2 Vol. % Alkohol, ohne dass dies in den Zutatenlisten benannt
werden muss. Auch Gelatine darf als Hilfsmittel bei der Herstellung verwendet werden -
ohne Kennzeichnungspflicht.

Finden Sie - senkrecht, waagerecht, vorwirts, riickwarts - 20 Lebensmittel, bei denen
Musliminnen und Muslime aufpassen miissen.

K L/A/IR/E/R|F R|U/CH| T/ S A F| T P B|V
lI/LIAMP U S I | L/O/PUNA| S UWWM
R UMK Z/ N E/N I L AR PP/ S E|L O U
S A/L A\T/ DR E|S S|I| N G QA ) EEM
CWCKATLWNMS|I OY A O|L |V E
HMOLAD| I|GN I DDUP I G O I |W
M A R S HMAL|LOWS I | P E H F|T|F
A/R/U| T/ VS S E/LII  E/T/TUNMUM A DQ
R/Z O/E|Q I|X/ V|A|N/ I L/L E/A|/R OMA
M I L OU A E L I R B E/NHE T L I|N
E/P H L/ ANE L/ UV WR| I CE NL NI
L AT I RAMI|SIUE|I|S R UR EK|)
AINJUMIK|U/L K I NI /MUWANU Z AL
D I|E/NY T W I LI ONNA B AR Z P|L
E|)J|S C HOK O K O[S S E I R J|A| S E
O L P AARAT| I J]OT UMGE R E|T
PO G UL T MCHER ELMAN ] LU
P U R I E/E/T E/ILME UWUR I T N A
A\MP G LN EUN ) Z I EG B U|L|T) E
E/S K E/ X/ G|L AP QU E T T|I R|A L|P
NN P I E{lU R U|F E Z| T I R K A|[L|P|A
L UNUL S AAHNE|T OR T E Z|I|R|)
J  E R A/S| I E|L|T U R AU T UM A

Giilistan (20, tiirkische Kur-
din): Helal (erlaubt) ist fiir
mich wichtig. Da ich in einem
anderen Kulturkreis aufge-
wachsen bin, muss ich wis-
sen, was mir erlaubt ist und
was mir nicht erlaubt ist. Na-
tiirlich akzeptiere und respek-
tiere ich aber auch die ande-
ren Kulturen. Heutige Jugend-
liche-besonders muslimische
Jugendliche -nehmen dies ge-
nauso ernst wie friiher. Man-
che essen Schweinefleisch. Ich
vermute, das sind aber nur
etwa 25% von uns.

Giilseren (21, tiirkische Deut-
sche): Beim Einkaufen achte
ich schon auf helal und kaufe
meistens auch beim Tiirken
ein. Aber ab und zu mach ich
auch mal eine Ausnahme und
kaufe Hdihnchen im Super-
markt, alles andere Fleisch
kaufe ich nur beim Tiirken.
Die Familie von meinem
Schwager nimmt es da schon
etwas genauer: Die kaufen
nur Helalprodukte und wiir-
den ihr Fleisch oder Wurst nie
woanders kaufen, geschweige
denn essen.




MODUL 3
RINDFLEISCH
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EINFUHRUNG

1,5 Milliarden Rinder leben auf der Erde. Hauptséchlich werden sie gehalten, um uns mit
Milch und Fleisch zu versorgen. Das Fleisch ist schmackhaft, die Milch als Calciumlieferant
ein wichtiger Erndhrungsbestandteil. Weltweit nimmt der Fleischkonsum und der Bedarf
an Milchprodukten stetig zu - aufgrund des steigenden Wohlstands sowie des Bevolkerungs-
wachstums. Steigende Nachfrage gilt gemeinhin als Chance fiir die Wirtschaft - Chance auf
mehr Arbeitspldtze, Expansion, Gewinn. Doch kritisch betrachtet, bringt dieser stetig
steigende Bedarf viele Probleme mit sich, z.B.:

- Die Rinder brauchen sehr viel Landmasse als Weidefldchen. In Siidamerika wird
dafiir der Regenwald gerodet. In Deutschland, wo das Land knapp ist, leben Rinder
auf wenigen Quadratmetern in Massentierhaltung.

- Auch fiir die riesigen Mengen an Futtermitteln wird Regenwald gerodet oder wertvolle
Agrarflache belegt, die sonst Menschen statt Tiere erndhren konnte.

- Rinder erzeugen durch ihr Wiederkduen Methan, das erheblich zum Klimawandel
beitragt.

In diesem Modul finden Sie die Anleitung zu einer Ausstellung, die die Auszubildenden
in Kleingruppen selbst erstellen, und so ihr Wissen anderen Auszubildenden im Peer-to-
Peer-Verfahren weiter geben. Zum Abschluss iiberlegen die Auszubildenden, welche
Konsequenzen sie aus dem Gelernten ziehen - welche Schritte auf politischer, wirtschaft-
licher, individueller Ebene nétig sind und was sie selbst im Berufsalltag dazu beitragen
konnen, die Welt zukunftsfahig und lebenswert zu gestalten.

% %% Was Sie zum Thema Rindfleisch im E-Learning-Center finden
b ¢ Im Kurs fiir Auszubildende

- Tierische Fakten - Wissens-Test

- Scorpions fiir den Regenwald - Link zu Greenpeace-Film

- Okobilanz der Rinderhaltung - Lektion

- Steuer auf Kuh-Abgase? - Abstimmung

- Informieren Sie Ihre Gaste! - Gestalten von Gastinformationen

- Ihre Meinung ist gefragt: Weniger Fleisch? - Diskussionsforum

Im Modul Lehrkrifte

- Didaktische Anregungen
- Hintergrundtexte zur Ausstellung
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Ubersicht iiber die Kompetenzen, die in diesem Modul erworben werden kénnen

Ubung und Kernkompetenzen nach dem Orientie- Berufliche Unterrichtsfach

Methode rungsrahmen fiir Globale Entwicklung Kompetenzen

Zukunftsfahiges Erkennen Die Auszubildenden kénnen Fach-, Sozial- und - Technologie

Deutschland? -Ja! benennen, wer welchen Handlungsspielraum  Selbstkompetenz - Wirtschafts- und Sozialkunde
Aber wie? hat, um den Rindfleischkonsum in Deutschland

Diskussion, zu reduzieren.

Kleingruppenarbeit, Bewerten Die Auszubildenden konnen die Aus-

Kurzfilm wirkungen der Massenrinderhaltung auf

Umwelt, Mensch und Tier kritisch beurteilen.
Handeln Auszubildende konnen eigene
Handlungsméglichkeiten realistisch einschatzen.

Auswirkungen des
Rindfleischkonsums

Erkennen Die Auszubildenden kénnen im
Internet Informationen zu den Auswirkungen

Fach- und Sozial-
kompetenz

- Technologie
- Wirtschafts- und Sozialkunde

Gruppenarbeit, des Rindfleischkonsums recherchieren und in
Ausstellung einer Prdsentation darstellen.
Marketingkonzept Handeln Die Auszubildenden konnen eine Fach- und Metho- - Marketing

fiir Bio-, Neuland-
fleisch
Kleingruppenarbeit,
Internetrecherche

Marketingstrategie fiir ein Restaurant entwickeln,
in dem Bio-, Neulandfleisch zubereitet wird.

denkompetenz
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ZUKUNFTSFAHIGES DEUTSCHLAND? - JA! ABER WIE?

Kompetenzen Die Auszubildenden konnen benennen, wer welchen Handlungsspielraum
hat, um den Rindfleischkonsum in Deutschland zu reduzieren. Sie konnen die Auswirkun-
gen der Massenrinderhaltung auf Umwelt, Mensch und Tier kritisch beurteilen und eigene
Handlungsmoglichkeiten realistisch einschdtzen.

Methode Diskussion, Kleingruppenarbeit, eventuell Kurzfilm

Dauer 20 + 20 Min.

Material R2, Karteikarten, Tafel, Klebeband / Magnete, Kurzfilm ,.Landfunk“

Ablauf
Verteilen Sie den Text ,Zeitfenster 2022 - Deutsche essen weniger Fleisch” (R2) und lesen
Sie ihn gemeinsam mit den Auszubildenden. Der Text stammt aus der Studie ,,Zukunfts-
fahiges Deutschland in einer globalisierten Welt“ und zeigt einen Weg auf, wie Konsumge-
wohnheiten sich dndern miissten, damit Ressourcen erhalten bleiben und der Klimawan-
del nicht weiter voranschreitet. Im Mittelpunkt steht der Fleischkonsum. In Kleingruppen
notieren die Auszubildenden Fragen zum Text auf Karteikarten, die sie an die Tafel kleben:
- Was haben sie nicht verstanden?
- Woriiber mochten sie gerne mehr erfahren?

Dann folgt Ubung ,, Auswirkungen des Rindfleischkonsums*“: In Kleingruppen finden die
Azubis Antworten auf ihre Fragen.

Anschlieflend liest sich die Klasse die Fragen nochmals durch: Wurden alle Fragen
beantwortet? Regen Sie zu einer Diskussion zum Text an:
- Wiirde das beschriebene Szenario die Probleme um die Massenrinderhaltung l6sen?
- Welche Ergénzungen oder Alternativen sehen sie?
- Was konnten sie als zukiinftige Beschiftigte im Gastgewerbe beitragen?
- Was miisste sonst noch passieren-auf der Ebene der Politik, der Wirtschaft und der
KonsumentInnen?

Tipp zum Abschluss der Einheit

Sehen Sie sich am Ende der Einheit den 3-miniitigen Kurzfilm ,Landfunk* (auf

der DVD ,,.Unterwegs in die Zukunft“, 2009) an. Sie konnen die DVD kostenlos in der
EPIZ-Mediothek entleihen.

Zusammenfassung

Eine Kuh lauscht beim Grasen dem Agrargericht. Die Radiomeldung iiber einen neuer-
lichen Ausbruch der Maul- und Klauenseuche versetzt die Kuh in Panik. Weil das Weide-
gras hochgradig verseucht sei, versucht sie, die saftige Wiese iiberhaupt nicht mehr zu
beriihren. Da es aber mit dem Schweben nicht recht klappen will, stellt sie sich schliefilich
kurzerhand auf’s Radio - welches unter ihren Hufen prompt verstummt! Ohne Horror-
szenarien aus dem Lautsprecher kann die Kuh bald wieder in Frieden fressen.

Bezug zum Thema

Die Massenrinderhaltung und der weltweit steigende Fleischkonsum ist eines von vielen
Problemen, auf die wir keinen unmittelbaren Einfluss haben. Es ist gut, um diese Probleme
zu wissen. Und es ist in Ordnung, personlich erst einmal nicht viel dagegen tun zu kénnen.
Der Film ldsst uns auf die Tatsache, dass viele der Auszubildenden weiterhin Rindfleisch
zubereiten und genieflen werden, mit einem humorvollen Augenzwinkern blicken.
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AUSWIRKUNGEN DES RINDFLEISCHKONSUMS

Kompetenzen Die Auszubildenden konnen im Internet Informationen zu den Auswirk-
ungen des Rindfleischkonsums recherchieren und einer Gruppe présentieren.
Methode Gruppenarbeit, aktive Ausstellung

Dauer 3 Std. (120 Min. Kleingruppenarbeit, 45 Min. Ausstellung)

Material grofle Pappen, buntes Papier, verschiedene Stifte, Klebstoff, Computer mit
Internetanschluss, R3-8

Ablauf

Kleingruppenarbeit

In Kleingruppen erarbeiten die Auszubildenden Antworten auf die Fragen, die bei der
Textarbeit in Ubung ,Zukunftsfihiges Deutschland?“. notiert wurden. Vermutlich werden
sich die Fragen in fiinf Themenbereichen zusammenfassen lassen:

- Was ist ,,das Rind“?

- Was hat die Rinderhaltung mit dem Regenwald zu tun?
- Was haben Kiihe mit dem Klima zu tun?

- Wieso schadet der Sojaanbau der Umwelt?

- Wie werden Rinder in Deutschland gehalten?

Die Kleingruppen recherchieren Informationen und erstellen Wandzeitungen fiir eine
Ausstellung im Klassenraum (R4- 8). Die Auszubildenden kénnen auch Kleingruppen
zu weiteren Fragen bilden. Wenn Sie wenig Zeit haben oder die Auszubildenden mehr
Unterstiitzung benétigen, konnen Sie im Modul fiir Lehrkréfte des E-Learning-Kurses
Hintergrundtexte herunterladen, die die wesentlichen Informationen zusammenfassen.
Die Aktionstipps (R3) liefern weitere Moglichkeiten, eine Binnendifferenzierung vorzu-

nehmen und die Ausstellung attraktiv und interaktiv zu gestalten. Sie konnen die Aktions-

tipps der Klasse vorstellen und gemeinsam auswéhlen, oder Sie weisen verschiedenen
Arbeitsgruppen zusatzlich zu ihrer Rechercheaufgabe einen Aktionstipp zu.

Aktive Ausstellung
Wihrend der Présentation der Ausstellung konnen die Auszubildenden von Présentation
zu Prisentation gehen und sich informieren.

Im Anschluss kommen Sie nochmal auf das Zeitfenster 2022 aus Ubung ,,Zukunftsfihiges
Deutschland?“ zuriick.
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MARKETINGKONZEPT FUR BIO-RINDFLEISCH / NEULANDFLEISCH

Kompetenzen Die Auszubildenden konnen eine Marketingstrategie fiir ein Restaurant
entwickeln, in dem Bio-/Neulandfleisch zubereitet wird.

Methode Kleingruppenarbeit, Internetrecherche

Dauer 60 Min.

Material Computer mit Internetanschluss, Arbeitsblatt R9

Ablauf

Die Auszubildenden recherchieren zuerst auf den Webseiten von Biofleischanbietern (z. B.
Bioland) und Neulandfleisch. Wer Fleisch mit diesen Siegeln erzeugt, darf beispielsweise
kein Soja aus Siidamerika an die Tiere verfiittern. Im Anschluss sollen die Auszubildenden
anhand der Leitfragen auf Arbeitsblatt 9 (R9) eine Marketingstrategie fiir ein Restaurant
entwickeln, dass kiinftig nur noch Bio-/Neulandfleisch verwenden mochte.




o 7
+ i’lmlr
EPIZ | G+ Berufe Global | Kochen | Rindfleisch JIL

ﬁ“‘ ARBEITSBLATTER
. R1. DAS KANN ICH! THEMA: RINDFLEISCH

Bei diesem Arbeitsblatt geht es um eine Selbsteinschétzung, die Sie nur fiir sich selbst
vornehmen. Bitte kreuzen Sie einmal zu Beginn der Unterrichtseinheit an, iiber welche
Kenntnisse und Kompetenzen Sie verfiigen. In der anderen Doppelspalte kreuzen Sie nach
der Unterrichtseinheit an. So konnen Sie fiir sich selbst iiberpriifen, was Sie gelernt haben.
In die letzten Zeilen konnen Sie weitere Kompetenzen eintragen, die Sie in dieser Einheit
erworben haben.

vorher nachher

Ich kann benennen, wie Weidefléchen von Rindern Oja Onein  Oja Onein
und der Sojaanbau in Mittel- und Stidamerika mit
Regenwald und Klimawandel in Zusammenhang stehen.

Ich kann erkldren, was Methangas mit Rindernzutun =~ (Oja Onein ~ (Oja (O nein
hat und wie sich Methan auf die Umwelt auswirkt.

Ich kann die wichtigsten Unterscheidungen zwischen ~ (Oja Onein  (Oja (O nein
biologischer und herkémmlicher Rinderhaltung in
Deutschland benennen.

Ich kann im Internet Informationen zum Oja Onein  Oja Onein
Rindfleischkonsum recherchieren.

Ich kann benennen, wer sich in Deutschland fiir eine ~ (Oja Onein  (Oja (O nein
Reduzierung des (Rind)Fleischkonsums einsetzten konnte.

Ich kann eigene Handlungswiinsche und Oja Onein  Oja Onein
Handlungsspielrdume benennen und einschétzen.

Ich kann ein Marketingkonzept fiir eine Gaststitte Oja Onein  Oja Onein
entwickeln, die Bio-/Neulandfleisch verwendet.

Oja Onein  Oja O nein

Oja Onein  Oja O nein

Oja Onein  Oja O nein
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R2. ZEITFENSTER 2022: DEUTSCHE ESSEN WENIGER FLEISCH

Der heute verdffentlichte Jahresbericht des Deutschen Fleischverbandes bestatigt, was wir
eigentlich schon seit vielen Jahren wissen: Die einstige Fleischnation Deutschland isst
immer weniger tierische Nahrungsmittel. Pro Kopf werden durchschnittlich 500 Gramm
pro Woche verzehrt. So entspricht der heutige Fleischkonsum erstmals seit 1950 wieder
den Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung von 300 bis 600 Gramm
Fleisch- und Wurstverzehr pro Woche. Ein- bis zweimal pro Woche Fleisch auf den Tisch:
Was fiir uns heute ganz normal klingt, war vor 15 Jahren noch fiir viele unvorstellbar.
,Die Bundesbiirger alen 2006 durchschnittlich 1100 Gramm Fleisch pro Woche“, erinnert
sich Sebastian Schnittiger vom Bundesforschungsinstitut fiir Erndhrung und Lebensmittel.
Uber 60 Prozent der insgesamt 17,4 Millionen Hektar landwirtschaftlicher Nutzfléche in
Deutschland waren damals durch den Futtermittelanbau besetzt-1,5 Millionen zudem im
Ausland; vor allem durch Importe von Olkuchen und -schroten fiir Kraftfutter und Gefliigel.
Nach Schétzungen des Bundesministeriums fiir Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz (BMELV) hat die Halbierung des Konsums tierischer Lebensmittel in
Deutschland im Vergleich zu 2006 iiber fiinf Millionen Hektar landwirtschaftliche Flache
fiir den 6kologischen Landbau freigerdumt. Auflerdem kann Deutschland nun alle noch
bendtigten Futtermittel im Inland anbauen.

Doch die Auseinandersetzung mit den eingefleischten Essgewohnheiten war kein einfacher
Weg. Die Erfolgsstory begann mit einer Kampagne, initiiert von einer Allianz aus iiber

40 Akteuren aus den Bereichen Umwelt, Entwicklungszusammenarbeit, Gesundheit und
Landbau, die fiir einen fleischdrmeren Lebensstil warben. Pl6tzlich prasentierten sich
beliebte Prominente als Anhénger eines fleischarmen Lebensstils. Dann sprangen Star-
koche wie Jamie Oliver und Tim Malzer auf und machten in ihren Fernsehsendungen und
Biichern vor, wie man mit wenig Fleisch ebenso schmackhafte Gerichte zubereiten kann.
2012 beschloss die Bundesregierung einen mutigen Aktionsplan Umwelt und Gesundheit.
Statt industrieller Fleischproduktion wurden fortan dkologisch wirtschaftende Bauernhdfe
gefordert, und die nichtartgerechte Massentierhaltung wurde Schritt fiir Schritt verboten.
Das erhohte zwar den Preis von Fleisch, die Mehrkosten lieen sich jedoch durch den
verringerten Fleischverzehr ausgleichen.

Quelle: BROT FUR DIE WELT/EED /BUND (Hrsg.): Zukunftsfihiges Deutschland in einer globalisierten Welt, 2008, S. 574 f.
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R3. AKTIONSTIPPS ZUR AUSSTELLUNG

Wie viele Rinder werden in Ihrer Stadt gegessen?

Im Durchschnitt isst jeder Mensch in Deutschland pro Jahr zwo6lf kg Rindfleisch. Ein Rind
wiegt, wenn es geschlachtet wird etwa 650 kg. Nach der Zerlegung der Tiere bleiben

300 kg Fleisch zum Verzehr {ibrig. Wie viele Rinder werden in IThrer Stadt pro Jahr verzehrt?
Visualisieren Sie die Anzahl z.B. durch entsprechend viele Kuhaufkleber oder -stempel auf
einem Stadtplan.

Der CO,-Rechner

Im Internet gibt es so genannte Klimarechner. Anhand von Fragen zu Lebens- und Konsum-
gewohnheiten wird der personliche CO,-Verbrauch errechnet und dem gegeniibergestellt,
der uns eigentlich zusteht, wenn wir Ressourcen der Erde erhalten und gerecht verteilen
wollen. Besonders empfehlenswert ist der Rechner des Bayrischen Landesamtes fiir Umwelt,
denn hier geht es auch um die Erndhrung. BesucherInnen der Ausstellung konnen ihren
personlichen CO,-Verbrauch errechnen. Laptop, Internetanschluss-und los geht’s!
Klimarechner des Bayerischen Landesamtes fiir Umwelt

www.lfu.bayern.de/luft/ fachinformationen/co2 _rechner/index.htm

Mitmachaktionen

Nichtregierungsorganisationen bieten oft Unterschriftenlisten oder andere Mitmachaktionen
an, um Politik mitzugestalten oder Wirtschaft zu beeinflussen. Auf den Webseiten von
beispielsweise Foodwatch und Greenpeace konnen entsprechende Listen oder Informationen
heruntergeladen und ausgedruckt werden. Fiir Online-Aktionen (z.B. Online-Abstimmung
oder -Petition) konnen Sie auch einen Laptop mit Internetzugang aufstellen.

Foodwatch: www.foodwatch.de, Greenpeace: www.greenpeace.de

Wer soll satt werden?

Fiir die aktive Ausstellung zeichnen Sie mit Klebeband drei Felder a 2 x 2 m auf den
Boden. Diese drei 4 m?grofien Flachen konnen unterschiedlich genutzt werden. Auf einem
Tisch neben den Feldern bieten Sie den Besucherlnnen sechs verschiedene Nutzungsmaglich-
keiten an, die Sie anschaulich mit Objekten oder Zeichnungen prasentieren:

- Anbau von Futtermitteln ausreichend fiir 250 g Rindfleisch

- Anbau von Futtermitteln ausreichend fiir 750 g Schweinefleisch
- Anbau von Futtermittel, um 0,5 1 Milch zu erzeugen

- Fldche, die benétigt wird, um 50 Brotchen zu backen

- Naturschutz (z. B. Hecke fiir Vogel und Insekten)

- 11 Heizol (reicht fiir die Erwdrmung eines Vollbades)

Fragen Sie BesucherInnen der Ausstellung, welche drei der sechs Nutzungsvarianten sie
wiahlen wiirden. Alle sechs konnen nicht umgesetzt werden, denn die nutzbaren Fldchen der
Erde reichen dafiir nicht aus. Sie konnen die Objekte oder Zeichnungen im jeweiligen Feld
platzieren. Fragen Sie anschliefend, wieso sie diese Variante wihlen. Machen Sie darauf
aufmerksam, dass angesichts einer wachsenden Weltbevolkerung der Fleischkonsum stetig
steigt, doch die Landmassen begrenzt sind. Wie gehen wir damit um?

Aktionsidee angelehnt an: AEJ/BUND JUGEND / BROT FUR DIE WELT /EED (Hrsg.): Neue Rezepte braucht das Land -
Erndhrung, 2009
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R4. WAS IST ,,DAS RIND*?

Aufgabe

1. Recherchieren Sie allgemeine Informationen iiber Rinder: Welche wichtigen Rassen
gibt es? Wofiir werden Rinder genutzt? Welche Eigenschaften und Bediirfnisse haben
Rinder? Wie viel kg Rindfleisch konsumieren Deutsche im Durchschnitt pro Jahr?
Welchen Stellenwert hat das Rind in der deutschen Kiiche?

2. Recherchieren Sie weitere Informationen, die Ihnen wichtig oder interessant
erscheinen, z.B. iiber den Kultstatus von Rindern in Indien oder iiber die ,,Rindfleisch-
nation“ Argentinien.

3. Erstellen Sie einen ,,Steckbrief Rind“ mit den gesammelten Informationen.

Webtipps
- Statistisches Bundesamt: Vom Erzeuger zum Verbraucher - Fleischversorgung
in Deutschland. 2008, www.ec.destatis.de
- Wikipedia: Heilige Kuh, de.wikipedia.org/wiki/Heilige Kuh
- Lateinamerika Nachrichten: Rindfleischliebe
www.lateinamerika-nachrichten.de/ index.php? / artikel /1099.html

R5. WAS HAT RINDERHALTUNG MIT DEM REGENWALD ZU TUN?

Aufgabe

1. Recherchieren Sie iiber den Zusammenhang zwischen Rinderhaltung und dem
Regenwald, speziell in Brasilien. Wie viel Flache nimmt die Rinderhaltung dort ein?

2. Wie lautet die Prognose fiir den Rindfleischkonsum angesichts der steigenden

Weltbevolkerung?

. Wie lautet die sogenannte Okobilanz fiir ein Rind?

4. Diskutieren Sie die Auswirkungen des Recherchierten auf Natur und Mensch. Gibt es
Losungsvorschldge? Konnen Sie im Berufsalltag zur Losung beisteuern? Wenn ja, was?
Wenn nein, warum nicht?

5. Prasentieren Sie die recherchierten Informationen und Thre Diskussionsergebnisse den
anderen Gruppen in Form eines Info-Plakats.

w

Webtipps
Faszination Regenwald: Viehzucht,
www.faszination-regenwald.de / info-center / zerstoerung / viehzucht.htm

Informationsdienst Wissenschaft: Okologische Wiederherstellung von Weidefléchen,
idw-online.de/pages/de/newsi29262
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‘ﬁ[“f? R6. WAS HABEN KUHE MIT DEM KLIMA ZU TUN?

b Aufgabe

1. Recherchieren Sie {iber den Zusammenhang zwischen Rinderhaltung und Klima-
erwdarmung. Was haben Rinder mit Methan zu tun? Und wie wirkt sich Methan auf
den Klimawandel aus?

2. Ist biologische Rinderhaltung besser fiir das Klima als konventionelle Haltung?

3. Diskutieren Sie die Auswirkungen des Recherchierten auf Natur und Mensch. Gibt es
Losungsvorschldge? Konnen Sie im Berufsalltag zur Losung beisteuern? Wenn ja, was?
Wenn nein, warum nicht?

4. Prasentieren Sie den anderen Gruppen die recherchierten Sachinformationen und Ihre
Diskussionsergebnisse in Form eines Radiobeitrages.

Webtipps
Spiegel: WWF fordert Steuer auf Kuh-Abgase
www.spiegel.de/ wissenschaft/ natur/ 0,1518,515494,00.html

Foodwatch: Klimaretter Bio?, 2008
foodwatch.de/kampagnen__themen/klima/klimastudie 2008/index ger.html

}g? R7. WIESO SCHADET DER SOJAANBAU DER UMWELT?

—r Aufgabe

1. Recherchieren Sie iiber den Zusammenhang zwischen Soja als Futtermitel fiir Rinder
und dem Klimawandel. Was hat der Anbau von Soja in Mittel- und Siidamerika mit dem
Klima zu tun?

2. Diskutieren Sie die Auswirkungen des Recherchierten auf Natur und Mensch. Gibt es
Losungsvorschldge? Konnen Sie im Berufsalltag zur Losung beisteuern? Wenn ja, was?
Wenn nein, warum nicht?

3. Préisentieren Sie den anderen Gruppen die recherchierten Sachinformationen und
Diskussionsergebnisse in Form eines Nachrichtenbeitrages fiir das Fernsehen.

Webtipps

Greenpeace: Wir essen Amazonien auf
www.greenpeace.de/themen/waelder/urwaelder_mittel und_suedamerikas/ artikel / wir_
essen_amazonien_auf/

Faszination Regenwald: Soja - Futter fiir die Massentierhaltung
www.faszination-regenwald.de / info-center / zerstoerung / soja.htm
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R8. WIE WERDEN RINDER IN DEUTSCHLAND GEHALTEN?

Aufgabe

1. Recherchieren Sie iiber Rinderhaltung in Deutschland. Wie unterscheidet sich
Biohaltung von herkommlicher Haltung?

2. Diskutieren Sie die Auswirkungen des Recherchierten auf Natur, Mensch und Tier.
Gibt es Losungsvorschldge? Konnen Sie im Berufsalltag zur Losung beisteuern? Wenn ja,
was? Wenn nein, warum nicht?

3. Entwickeln Sie einen Sketch oder Dialog, in den Sie Sachinformationen und
Diskussionsergebnisse einflieflen lassen, und den Sie den anderen Gruppen vorspielen.

Webtipps
- Kuhstallbesichtigung, www.bauernhof.net
- Bioland-Kriterien zur Rinderhaltung, www.bioland.de/ wissen/ biotiere / rind.html

R9. BROT UND TULPEN

Brot und Tulpen
FuBgdngerzone 9a
19283 Gut-Besucht

Lieber Herr Mirioglu,

die Ideen, die Sie bei unserer letzten Mitarbeitersitzung
eingebracht haben, haben mir sehr gut gefallen. Ich habe nun
beschlossen, dass wir in einem halben Jahr vollstdndig auf
Bio-/Neulandfleisch umstellen werden. Die Fleischgerichte werden
dann im Schnitt 20 Prozent teurer werden. Ich betraue Sie damit,
unsere Marketingstrategie auszuarbeiten.

Bitte legen Sie mir ndchste Woche ein Konzept vor, in dem Sie auf
folgende Fragen eingehen:

- Welche Zielgruppen sollten wir besonders im Blick haben? Gibt
es einen neuen KundInnenkreis, den wir mit Bio-/Neulandfleisch
ansprechen?

- Wie soll die Zielgruppe das Restaurant wahrnehmen?

- Welche Marketinginstrumente sollten wir verwenden?

- Hat Ihre Marketingstrategie Auswirkungen auf das Restaurant?

- Entwickeln Sie einen Slogan.

- Entwerfen Sie bitte auch gleich noch ein Formular zur Gdaste-

befragung, damit wir herausfinden, wie das neue Konzept unseren
Gdsten gefdllt.

Ich bin schon sehr gespannt auf Ihre Ideen,

Ihre Chefin
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Haben Sie schon
gewdhlt?

Das Hiihnerfrikassee,
bitte. Was passiert

denn in IThrem Restau-
rant mit den Gefliigel-
resten?

MODUL 4
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EINFUHRUNG

Gefliigelfleisch ist in Deutschland nach Schwein die beliebteste Fleischsorte. Besonders seit
Konsumentinnen und Konsumenten auf fettarme Erndhrung Wert legen, werden gerne die
mageren Gefliigelteile wie Hiihnerbrustfilet verzehrt. Doch was passiert mit dem Rest des
Gefliigels? -Es wird exportiert, z.B. nach Afrika: nach Angola, DR Kongo, Ghana, Liberia,
Sierra Leone oder Guinea. Der folgende Buchausschnitt beschreibt die Situation fiir Kamerun:

Gefrorene Hiihnerteile iiberschwemmen Kameruns Mdrkte

Frische Hiihnerbrust wird zu hohen Preisen von etwa fiinf bis neun Euro/Kilogramm auf dem
deutschen Markt verkauft; dariiber ,,amortisiert“ sich die Gefliigelproduktion. Die restlichen
Teile wie Fliigel oder Hilse werden gefroren und quasi als Abfallprodukte zu Dumpingpreisen
von nur 0,70 Euro/Kilogramm exportiert, zum Beispiel nach Kamerun. Dort hat der Beitritt
Kameruns zur WTO im Jahr 1995 eine Senkung der Zolle auf Fleischimporte von 80 auf 20
Prozent bewirkt. In der Folge stiegen die Importe der Gefliigelabfallprodukte binnen zehn Jah-
ren um das Vierhundertfache an, drei Viertel davon stammten aus der EU. Die Importe haben
inzwischen die Kameruner Gefliigelproduktion vom Markt verdringt. Rund 120 000 Arbeits-
pliitze gingen verloren, und viele Kleinproduzenten und ihre Familien kdmpfen um ihr Uberle-
ben. Die schwer kontrollierbare Kiihlkette in den Tropen stellt zudem eine Gesundheitsbedro-
hung fiir die Bevélkerung dar; Stichprobenkontrollen zeigten, dass 84 Prozent der untersuchten
Hdhnchenteile fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet waren. Doch 2004 gelang zum Gliick
die Wende: Die Kameruner Biirgerrechtshewequng Association Citoyenne de Défense des Inté-
réts CollectifS (ACDIC) startete eine Kampagne gegen die ,Hiihner des Todes*, die von einem
breiten Biindnis von Organisationen in Europa unterstiitzt wurde. Der Druck auf die Politiker
in Kamerun stieg, bis schlieflich die Regierung 2005 ein System von hoheren Zollen einfiihrte
und die Mehrwertsteuer fiir die einheimische Gefliigelproduktion abschaffte. Heute wird der
grofite Teil des Kameruner Gefliigelbedarfs wieder im eigenen Land erzeugt. Unsicherheit
bleibt jedoch, denn die héheren Zélle sind nicht konform mit WTO-Regeln.

Quelle: BROT FUR DIE WELT / EED / BUND (Hrsg.): Zukunftsfihiges Deutschland in einer globalisierten Welt: Ein Anstof3 zur
gesellschaftlichen Debatte. Fischer, 2008, S. 491

Begriffe
WTO: World Trade Organization, Welthandelsorganisation
ACDIC: Biirgervereinigung zur Verteidigung kollektiver Interessen

In diesem Modul erfahren die SchiilerInnen mehr iiber die Gefliigelexporte

- Ein Film informiert iiber die Exporte.

- Im Planspiel versuchen sie, eine Losung am Beispiel Ghana zu erarbeiten und lernen die
beteiligten Akteure mit ihren Zielen kennen.

- Anschlieflend {iberlegen sie, wie sie selbst als KochInnen zur Losung beitragen konnen,
und erstellen eine Speisekarte, die moglichst viele Teile des Gefliigel beriicksichtigt, so
dass weniger Reste zum Export iibrig bleiben.
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Ubersicht iiber die Kompetenzen, die in diesem Modul erworben werden kénnen

Ubung und Kernkompetenzen nach dem Orientierungs- Berufliche Kompe- Unterrichtsfach
Methode rahmen fiir Globale Entwicklung tenzen
Film ,EU-Gefliigel-  Erkennen Auszubildende konnen benennen, Fach- und Sozial- - Technologie

exporte schadigen
Afrika“

welche Probleme Gefliigelexporte nach
Westafrika nach sich ziehen und analysieren,

kompetenz - Wirtschafts- und Sozialkunde

Dokumentarfilm wer fiir die Losung verantwortlich ist.

,Gefliigelexporte Erkennen Die Auszubildenden konnen Macht  Fach-, Sozial- und - Technologie

nach Ghana“ und Ohnmacht der beteiligten Akteure (z.B. Selbstkompetenz - Wirtschafts- und Sozialkunde
Planspiel Zivilgesellschaft, Produzenten, Regierung und

internationale Partner) einschétzen.
Bewerten Durch das Rollenspiel reflektieren
Auszubildende unterschiedliche Motivationen
und Handlungsmaéglichkeiten, die durch
Lebensumstdnde, Hierarchien und Abhéngig-
keiten entstehen.

Bewerten Die Auszubildenden konnen
Gefliigelexporte aus entwicklungspolitischer
Perspektive kritisch beurteilen.

Gefliigel zubereiten
Diskussion,
Speisekarte
entwickeln

Handeln Handlungsfahigkeit im globalen
Wandel

Die Auszubildenden kénnen Moglichkeiten
benennen, wie sie selbst im Berufsalltag im
Kleinen zur Problemlésung beitragen kénnen.

Fach-, Methoden-, - Technologie
Sozial- und - Wirtschafts- und Sozialkunde
Selbstkompetenz - Warenwirtschaft

% % Was Sie zum Thema Gefliigelfleisch im E-Learning-Center finden

@ Im Kurs fiir Auszubildende

- Film ,,EU-Gefliigelexporte schddigen Afrika“ - Weblink

- Audio: Wie in Kamerun der Konflikt um die Gefliigelimporte gelost wurde -
Interview mit Francisco Mari (Evangelischer Entwicklungsdienst)

- Entwerfen Sie eine Speisekarte! - Aufgabe

Im Modul Lehrkréfte
- Didaktische Anregungen

Zusiitzlich finden Sie das Planspiel in einem eigenen Kursraum. Dies ermdoglicht, das
komplette Spiel online zu spielen oder Teile davon als Hausaufgabe aufzugeben.
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»EU-GEFLUGELEXPORTE SCHADIGEN AFRIKA“-FILM

Kompetenzen Die Auszubildenden kénnen benennen, welche Probleme Gefliigelexporte
nach Westafrika nach sich ziehen, und analysieren, wer fiir die Losung verantwortlich ist.
Methode Dokumentarfilm

Material Film ,EU-Gefliigelexporte schadigen Afrika“ (Evangelischer Entwicklungsdienst,
2008)-Den Film kénnen Sie im EPIZ als DVD kostenlos entleihen, online im EPIZ
E-Learning-Center oder auf der Webseite des EED ansehen.

Dauer 30 Min.

Ablauf

- Zeigen Sie den 15-miniitigen Dokumentarfilm ,,EU-Gefliigelexporte schiadigen Afrika“. Im
Film kommen vor allem afrikanische Gefliigelproduzenten zu Wort, die ihre Positionen
und Forderungen darstellen.

- Geben Sie den Schiilerinnen und Schiilern die Aufgabe, besonders auf genannte Forde-
rungen zu achten. Diskutieren Sie im Anschluss mit der Klasse die Frage, welche Probleme
es gibt, wodurch sie verursacht werden und wer fiir die Losung verantwortlich ist.

Webtipp
Aktuelle Informationen iiber Wirtschaftsabkommen der Europdischen Union kann man auf
der Webseite der Kampagne Stop EPA (www.stopepa.de) nachlesen.
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»GEFLUGELEXPORTE NACH GHANA“ - PLANSPIEL

Kurzdefinition Planspiele

Planspiele sind erfahrungsbezogene und handlungsorientierte Lern- und Arbeitsmethoden,
die das Potenzial haben, Menschen ganzheitlich zu motivieren, in politischen, sozialen,
interkulturellen und anderen Zusammenhdngen und Kontexten gezielt aktiv zu werden,
Verhiltnisse zu dndern und Lebens- und Arbeitsbeziige konstruktiv und realitdtshezogen
zu gestalten. Realitdt wird simuliert und nutzt so die emotionalen Energien des Rollen-
spiels, um bisherige Kenntnisse, Kreativitdt und Konstruktivitdt zu mobilisieren und fiir die
Problemlésung einzusetzen.

Kompetenzen Die Auszubildenden konnen Macht und Ohnmacht der beteiligten Akteure
(z.B. Zivilgesellschaft, Produzenten, Regierung und internationale Partner) einschétzen.
Durch das Rollenspiel reflektieren Auszubildende unterschiedliche Motivationen und Hand-
lungsméglichkeiten, die durch Lebensumsténde, Hierarchien und Abhéngigkeiten entstehen.
Die Auszubildenden kénnen Gefliigelexporte aus entwicklungspolitischer Perspektive
kritisch beurteilen.

Methode Planspiel*

Material Arbeitsblatt G2, Rollenkarten, Computer, 7 Gruppenrdume / bzw. -tische

fiir die Gruppen buntes und weifles Papier, Stifte, Eddings, Klebstoff, Scheren, Kekse,
Stellwand / Tafel, Pinnwand mit Nadeln, Computer, Drucker, Fotoapparat

Optimale Anzahl von SpielerInnen 25 (Regierung: 4, Moderation: 2, ghanaischer
Bauernverband: 4, pro-Import-Vebraucherbund: 4, kontra-Import-Verbraucherbund:

4, Delegierte der EU-Agrarkommission: 4, Presse: 3). Die Anzahl der Spielerlnnen kann
variiert werden.

Dauer etwa 3 Std. (20 Min. Vorbereitung, 30. Min. Interaktionsphase, 60 Min. Planspiel,

60 Min. Auswertung). Das Planspiel steht auch im E-Learning-Center als eigener Kurs zur
Verfiigung. Einige Teile, z.B. die Vorbereitung und die Interaktionsphase, konnen so auch
als Hausaufgabe aufgegeben werden.

Ablauf

1. Einfiihrung

Durch die Spielleitung, in der Regel die Lehrkraft, findet eine Einfithrung in die Methode
Planspiel und das Planspiel selbst statt. Hintergrund jedes Planspiels ist eine konflikttréch-
tige Ausgangslage, die fiktiv oder an das aktuelle politische Geschehen angelehnt sein
kann. Die Teilnehmenden iibernehmen die Rollen von Akteuren und spielen die durch die
Ausgangslage vorgegebenen Verhandlungs- und Entscheidungsprozesse nach. Alle Akteure
erhalten die Ausgangslage mit einer Ubersicht iiber die beteiligten Akteure und die
Spielregeln sowie ihre Rollenbeschreibung. Die Ausgangslage und die Spielregeln werden
fiir alle Teilnehmenden gemeinsam erklart.

Erkldren Sie der Klasse, dass es in dem Planspiel um Gefliigelexporte nach Afrika geht. Der
Konflikt besteht darin, dass aus Europa viele Tonnen Gefliigelreste nach Ghana und in
andere afrikanische Lander exportiert werden und dort die einheimische Gefliigelindustrie
stark schddigen. Kurz vor der Wahl sieht die Regierung Handlungsbedarf und beruft eine
Konferenz ein, um den Konflikt zu 16sen. Diese Konferenz wird im Planspiel simuliert.
Verteilen Sie das zweiseitige Arbeitsblatt ,,Ghana und die Gefliigelimporte“ und lesen Sie
es gemeinsam mit den Auszubildenden.

4 Die Planspielfotos entstanden wiahrend eines Projekttages mit einer Klasse der Brillat-Savarin-Schule in Berlin.
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2. Rollenvergabe

Anschlieffend werden die Rollen verteilt. Die Rollen kénnen nach Interesse, per Losverfahren
oder durch die Spielleitung zugeteilt werden. Da Planspiele ins