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Diese Handreichung dient der Vor- und Nachberei-
tung eines Programms in der FRoSTA-Kochschule
im Klimahaus. Hier werden die Schilerinnen und
Schiler an eine klimafreundliche Erndhrung heran-
gefiihrt. Ziel ist es, Uber die Herkunft, den Anbau
und die Saison von Obst, Gemiise und Gewiirzen zu
informieren und fiir einen verantwortungsbewuss-
ten Umgang mit Lebensmitteln zu sensibilisieren.
Die Reflexion tiber die persénliche Lebensmittelaus-
wahl spielt dabei eine besondere Rolle, da diese
Entscheidung tber diese Wahl Konsequenzen hat
- nicht nur fiir die eigene Gesundheit, sondern auch
fir die Umwelt und das Klima auf der ganzen Welt.
Weitere Ziele sind die Stérkung von Handlungs-
kompetenzen in den Bereichen Hygiene, sicherer
Umgang mit Kiichengerdten und kreativer Restever-
wertung sowie die Stdrkung sozialer Kompetenzen
wie Teamfahigkeit, Kompromissbereitschaft, Hilfs-
bereitschaft und Konfliktfahigkeit beim gemeinsa-
men Zubereiten, Kochen und Aufrédumen.

Informationen zur Nahrungsmittelproduktion und
—Lagerung und dem CO,-FuRabdruck von Lebens-
mitteln mit direktem Praxisbezug sollen die Wahr-
nehmung im Alltag in Bezug auf achtsames Konsu-
mieren, Essen und GenielRen fordern. So leistet die
von FRoSTA unterstiitzte Kochschule einen wichti-
gen Beitrag zum Klimaschutz und zum Erhalt unserer
Ressourcen.

Der vom Menschen verursachte Treibhauseffekt
flihrt u.a. zu einer globalen Temperaturerhdhung
und damit zu einer Veranderung des Klimasystems.
Folgen sind u.a. Gletscherschmelzen, die zum Mee-
resspiegelanstieg fiihren. Ein groer Teil der Erwar-
mung wird zudem von den Ozeanen aufgenommen,
sodass sich auch dort die Lebensbedingungen fiir
Flora und Fauna dramatisch andern. Der Klimawan-
del hat damit weitreichende Folgen fiir die biolo-
gische Vielfalt auf der Erde. Allein in Deutschland
erzeugt die Landwirtschaft 20 % der gesamten
Treibhausgase des Landes; die Bedeutung einer
nachhaltigen Erndhrungs- und Produktionsweise
liegt damit auf der Hand!'

Fir viele Menschen ist jedoch die tagliche Versor-
gung mit Nahrungsmitteln zu einer Nebentéatigkeit
geworden ist. ,Preiswert und schnell” ist die Devi-

se, egal wie weit der Weg oder wie aufwendig die
Verpackung eines Lebensmittels war. Auch ist die
heutige Erndhrung meist sehr fleischlastig, was zur
Folge hat, dass natiirliche Ressourcen wie ausrei-
chend landwirtschaftlicher Boden, saubere Luft und
sauberes Wasser immer knapper werden.

Im Konsum und der Herstellung von Lebensmitteln
liegt folglich ein groles Potenzial zur Verringerung
der Umweltbelastung. Es geht darum, dieses Poten-
zial zu erkennen und zu nutzen. Eine Diskussion um
unsere Lebensstile und um unsere Verantwortung
ist beim Thema Konsum unerldsslich.

Das Klimahaus hat seine aullerschulische Bildungs-
arbeit im Einklang mit dem Ansatz ,Bildung fiir
nachhaltige Entwicklung” der UNESCO konzipiert.
Bildung fiir nachhaltige Entwicklung (BNE) vermit-
telt zukunftsfahiges und verantwortungsbewusstes
Denken und Handeln. Sie versetzt Schiilerinnen und
Schiler in die Lage, Entscheidungen fiir die Zukunft
zu treffen und dabei abzuschétzen, wie sich das ei-
gene Handeln auf kiinftige Generationen oder das
Leben in anderen Regionen der Erde auswirkt. Unter
Berlicksichtigung der nachhaltigen Entwicklungs-
ziele (SDG) der vereinten Nationen werden in den
Bildungsprogrammen des Klimahauses Themen wie
Klimawandel, nachhaltige Konsum- und Produkti-
onsmuster, Wasser- und Land-Okosysteme und Er-
neuerbare Energien aufgegriffen.

Die 17 nachhaltigen Entwicklungsziele (SDG) stehen
im Mittelpunkt der 2030-Agenda fiir nachhaltige
Entwicklung. Diese neue Entwicklungsagenda wur-
de im September 2015 von 193 Mitgliedsstaaten der
Vereinten Nationen (UN) beschlossen. Die SDGs ba-
sieren auf den universellen Menschenrechten und
decken die soziale, 6kologische und 6konomische
Dimension nachhaltige Entwicklung ab. Landwirt-
schaft, Erndhrung und Produktion werden in mehre-
ren Zielen explizit genannt, sodass die Agenda 2030
unmittelbar auf die Bereiche einwirkt.?

1) https://www.nachhaltigeernaehrung.de/fileadmin/
Publikationen/WBGU-Expertise-ErnGewohnh-Koerber.pdf
(Seite 12)

2) http://www.bmz.de/de/ministerium/ziele/2030_agenda/
index.html



@ BEZUG ZUM LEHRPLAN

Da Schulen aus verschiedenen Bundesléandern das Klimahaus als auRerschulischen Lernort nutzen,
werden an dieser Stelle Themenbereiche genannt, die sich auf unterschiedliche Lehrpléne beziehen
lassen.
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e Erndhrungspyramide

e (Qualitat von Nahrungsmitteln

¢ Nachhaltige Nutzung von Rohstoffen

e Gesunde Erndhrung

e Eingriffe des Menschen in Okosysteme
e Aspekte des Klimawandels

@ LERNZIELE UND KOMPETENZEN

Zur Verwirklichung nachhaltiger Entwicklungspro-  anwenden und Probleme nicht nachhaltiger Ent-
zesse wurde das Konzept der Gestaltungskom-  wicklung erkennen zu konnen. (Quelle: Deutsche
petenz ausformuliert. Damit wird die Fahigkeit ~UNESCO-Kommissione.V.)

bezeichnet, Wissen tiber nachhaltige Entwicklung

Bezug zu den Teilkompetenzen der Gestaltungskompetenz nach dem Konzept:
Bildung fiir nachhaltige Entwicklung (BNE)

e Die eigenen Leithilder und die anderer reflektieren kénnen
e \Weltoffen und neue Perspektiven integrierend Wissen aufbauen



Das Ziel einer nachhaltigen Lebensweise ist es,
nicht auf Kosten der Menschen in anderen Regio-
nen der Erde und auf Kosten zukiinftiger Genera-
tionen zu leben. Dabei geht es nicht um Verzicht,
sondern eine Umstellung auf eine ressourcen-
schonendere Lebensweise. Nachhaltiger Konsum
ist Teil der nachhaltigen Lebensweise, bei der da-
rauf geachtet wird Umwelt- und sozialvertraglich
hergestellte Produkte zu kaufen.

Die Verteilung des Ressourcen- und Energie-
verbrauchs auf der Erde ist alles andere als ge-
recht. Der sogenannte okologische FulRabdruck
betragt in Industrielandern 6,5 ha pro Person, in
Entwicklungslandern 0,9 bis 1,7 ha. Auch beim
Energieverbrauch zeigt sich ein ahnliches Bild.
Wahrend beispielsweise ein Inder im Jahr 2004
durchschnittlich eine Tonne CO, verbraucht hat,
lagen die CO,-Emissionen in Deutschland bei Uiber
10 Tonnen pro Person.

Rund 40 Prozent der in Deutschland verursach-
ten Pro-Kopf-CO,-Emissionen sind dabei auf den
privaten Konsum zurlickzuftihren. Fiir 20 % davon
ist allein unsere Erndhrung verantwortlich. Somit
trdgt unsere Erndhrung stark zum Klimawandel
bei. Klimaschadlich sind vor allem tierische Pro-
dukte, da Tierhaltung mit enormen Emissionen
verbunden ist. Besonders Rindfleisch verursacht
extrem viele Treibhausgase. Neben dem Met-
hanausstol® von Rindern ist auch der Futtermit-
telanbau problematisch, denn Soja wird haufig in
Stidamerika hergestellt und nach Europa trans-
portiert. Neben dem klimabelastenden Transport
ist auch die biologische Vielfalt vor Ort gefahrdet,
da fir den Sojaanbau Regenwalder abgeholzt
werden. Im Jahr 2011 wurden alleine in Deutsch-
land rund 8,2 Millionen Tonnen Fleisch produziert.
Der Pro-Kopf-Verzehr lag bei 61 Kilogramm. Das
ist weder gut fiir das Klima, noch fiir die eigene
Gesundheit. Auch Kédse und Milchprodukte sind

HINTERGRUNDINFORMATIONEN FUR LEHRKRAFTE

mit hohen Emissionen verbunden. Durch eine kli-
mafreundliche und nachhaltige Erndhrungsweise
kann man seine persénliche Klimabilanz deutlich
verbessern. Da tierische Produkte mehr Fléchen
bendtigen bei gleichem Kalorienangebot wie
pflanzliche Produkte, sichert eine pflanzenbeton-
te Mischkost auch eher die Welternahrung als
fleischbetonte Kost.

Unter einer nachhaltigen Erndhrung wird eine
umweltvertrdgliche und gesundheitsférdernde
Ernahrung verstanden, bei der die gesamten ge-
sundheitlichen, dkologischen, 6konomischen und
sozialen Auswirkungen des eigenen Erndhrungs-
stils mdglichst positiv sind. Sie setzt bei der Le-
bensmittelauswahl auf Regionalitat, Nutzung des
saisonalen Angebots, gute Qualitat und einen fai-
ren Preis. Nachhaltige Landwirtschaft und 6kolo-
gischer Landbau spielen dabei eine wesentliche
Rolle. Der Okolandbau verursacht weniger Treib-
hausgase, fordert die biologische Vielfalt und
seine Produkte weisen eine geringere Nitrat-Be-
lastung auf.

Auch der Verzehr gering verarbeiteter Lebens-
mittel ist ein wichtiger Aspekt von nachhalti-
ger Erndhrung. Stark verarbeitete Lebensmittel
haben haufig nicht nur eine hohe Energiedichte
bei gleichzeitig wenigen Ballast- und sekundar-
en Pflanzenstoffen. Sie werden zusdtzlich durch
Farbstoffe aufgepeppt, durch Konservierungs-
stoffe haltbar und durch Aromen schmackhaft
gemacht. Der Konsum gering verarbeiteter Le-
bensmittel ist nicht nur gesiinder, er verbraucht
zudem weniger Transportkilometer, weniger Ver-
packungsmaterial und weniger Wasser. Von einer
nachhaltigen Ernahrung profitieren Gesundheit,
Umwelt, Genuss und Geldbeutel.

Quelle: Christiane Rennebaum, Leiterin der Kochschule im
Klimahaus Bremerhaven 8°0st



@ VORBEREITUNG

In vielen Regionen der Erde wird noch traditio-
nell gekocht und gegessen, d. h. mit einfachen
Mitteln und Lebensmitteln, die je nach Saison
und Region verfligbar sind. Im Zuge der Globali-
sierung werden aber immer mehr Lebensmittel
importiert und exportiert. So kann man bei uns
in Deutschland Ananas und Mango aus dem Re-
genwald im Supermarkt kaufen. Es gibt in den
industrialisierten Landern auch immer mehr Fer-
tigprodukte im Supermarkt, anstelle der frischen
Waren. Konservierungsmittel und Antioxidantien
machen sie ganzjahrig fir den Verbraucher ver-
flighar und durch ihre hohe Verarbeitungsstufe

ISENTHAL SCHWEIZ

sind sie schneller zuzubereiten als herkémmliche
Lebensmittel. Diese Fertigprodukte tauchen auch
in anderen Regionen der Erde immer 6fter auf und
frische Lebensmittel werden dadurch ersetzt.
Eine gesunde, klimafreundliche und nachhaltige
Ernahrung sieht anders aus.

Im Ausstellungsbereich ,Reise” erfahren die
Schiilerinnen und Schiiler welche Lebensmittel
es entlang des 8. Langengrads gibt und wie man
sich in den verschiedenen Landern ernahrt. Star-
ten wir unseren Rundgang in:

Isenthal in der Schweiz liegt in der geméRBigten Zone mit einer Jahresdurchschnittstempe-
ratur von 0-12° C, bei ganzjahrigen Niederschlagen, kalten Wintern und warmen Sommern.
Mit zunehmender Hohe werden die Temperaturschwankungen gréfer und die Vegetati-
onszeit kiirzer. Krauter werden widerstandsfahiger und bekommen ein kréftiges Aroma.
Daher sind die Schweizer unter anderem bekannt fiir ihren aromatischen Kase.

Kaseproduktion

Die frische Kuhmilch kommt sofort nach dem
Melken in einen Kessel, der meist noch mit Holz
beheizt wird. Unter stetigem Riihren wird die
Milch langsam auf eine Temperatur von ca. 32° C
erwarmt. Erst dann wird das K&selab dazugege-
ben. Lab ist ein Enzymgemisch, das aus dem Lab-
magen der Kalber gewonnen wird. Es kann das
Milcheiweil3 Kasein so spalten, dass die Milch
— ohne sauer zu werden — eindickt. Ist die Milch
geronnen, wird die Masse mit der K&seharfe im
Kessel zum Bruch zerschnitten. Je kleiner diese
Késekorner sind, desto besser kann die Molke
abflieRen. Anschliefend wird die Masse noch-

mals auf etwa 53° C erhitzt. Danach holt man mit
einem Kasetuch die Kasekdrner aus dem Kessel
und legt sie in den Jéarb. Dies ist ein Sieb mit ei-
nem Holzrahmen, mithilfe dessen die iiberfliissige
Molke herausgepresst wird. Sobald der Kdselaib
fest genug ist, wird er in Salz gebadet. Je nach
Sorte zwischen einigen Stunden und ein paar
Tagen. Der Salzgehalt hat nicht nur Einfluss auf
den Geschmack des Kases, er fordert auch seine
Rindenbildung und Haltbarkeit. Danach wird der
Kése ins Lager gebracht, wo er bis zur Reife re-
gelmaRig gewendet und mit Salzlake bestrichen
wird.



SENEGHE SARDINIEN

Seneghe auf Sardinien liegt ebenfalls in der geméBigten Zone, allerdings betrégt hier die
Jahresdurchschnittstemperatur 12-24° C. Es herrschen hier mehr oder weniger stark aus-
geprigte Trockenzeiten mit kithlen Wintern und heien Sommern.

Die Kiiche Sardiniens ist die ,Klche der Natur
und der Erde”. Viele Gerichte bestehen aus Ham-
mel- oder Lammfleisch in den unterschiedlichsten
Varianten: Gegrillt, gekocht oder als Suppe. Ser-
viert wird oft am ganzen Stiick, den Kopf einge-
schlossen. Schafsinnereien inklusive Darm sind
ebenfalls eine sardische Delikatesse.

KANAK NIGER

Die Halfte aller italienischen Molkereiprodukte
kommt aus Sardinien. Aber nicht die Masse ist
begehrt, sondern die Qualitdt. Die natiirlichen
Weideflachen mit vielen Krdutern und Grésern
geben der Milch ihren unvergleichlichen Ge-
schmack. Auch die traditionelle Weiterverarbei-
tung nach alten Rezepturen der Hirten haben
Késespezialitdten wie pecorino sardo oder fiore
sardo beriihmt gemacht.

Kanak ist ein Dorf der Tuareg, das in der Trockenzone liegt. Die Jahresdurchschnittstem-
peratur liegt zwischen 22-34° C. Die Néchte konnen sehr kalt sein, wahrend die Tage heif3
sind. Hier ist es fast durchgehend trocken, Regenzeiten sind kurz und selten. In dieser Regi-
on iiberleben nur Wiisten- und Steppenvegetationen wie Dornbuschgewéchse und Baume,
deren Wurzeln sich viele Meter tief in der Erde ausbreiten um an Grundwasser zu gelangen.

Bei den Tuareg in der Sahara gehért Kochen zu
den Aufgaben der Kinder und gegessen wird im-
mer zusammen aus einer Schiissel. Jeder |ffelt
sich eine Kuhle, in die das von einer mitessenden
Person mit den Fingern zerkleinerte Fleisch ,ge-
worfen” wird. Die SoR8e wird nach und nach in die
Kuhlen geschiittet.

Milch: Die Milch wird frisch getrunken: im Som-
mer mit Wasser vermischt und im Winter aufge-
warmt. Kamelmilch ist bei Kindern sehr beliebt,
da sie einen siilichen Geschmack hat.

Butter: Butter wird wegen der hohen Tempera-
turen geschmolzen und in fliissiger Form in Kale-
bassen aufbewahrt. Sie wird zusammen mit Hirse
gegessen. Oft gibt es auch eine Suppe aus Brot,
Butter und Wasser.

Kase: Kdse wird aus Vollmilch oder Magermilch
hergestellt. Vollmilchkdse wird getrocknet, kann
aber auch direkt nach der Zubereitung gegessen
werden (Ziegenkase heil3t takomar). Magermilch-

kase muss sofort verzehrt werden.

Getreide: Hirse wird meist roh gegessen. Man
mischt sie mit Milch oder fliissiger Butter bis ein
Brei entsteht. Auch Weizen und Gerste werden
in Form von Brei, Brot oder Couscous gegessen.
Das Brot (Tagella) wird im heien Sand gebacken!

Datteln: Datteln besitzen viele wichtige Vitamine
und sind sehr nahrstoffreich. Oft essen die Tua-
reg einen Brei aus Datteln, K&se und Wasser.

Fleisch: Fleisch gibt es nur zu besonderen An-
lassen. Meist werden Ziegen oder Schafe ge-
schlachtet. Sie werden nach islamischem Brauch
geschachtet. Ganz selten werden Kiihe oder
Kamele geschlachtet. Eselsfleisch wird nicht ge-
gessen. Ab und zu werden Gazellen oder andere
Wildtiere gejagt. Das Fleisch wird entweder ge-
kocht, gebraten oder an der Luft getrocknet.



Beispiele:

Areshira
Wiistenmiisli, gestolRene Hirse, Datteln, getrock-
neter Kése, Erdniisse, Milch

Badjala )
Hirse wird mit Wasser und Ol gekocht

Eshink
Dickes Hirsemus/KloR mit Milch und griiner
SoRe

Fakol
Reis mit SoRe

Illwa
Friihstiick, in Milch zubereitete Hirsesuppe

Die Teezeremonie

Der Tee wird bei den Tuareg nicht einfach kurz
mal gekocht und getrunken, sondern in einem
langwierigen Ritual zubereitet. Ein Gast, der neu
zu den Tuareg st6Rt, bekommt drei Glaser Tee ge-
reicht. Das erste schmeckt bitter wie das Leben,
das zweite sil§ wie die Liebe und das dritte sanft
wie der Tod. Hat der Gast alle drei Glaser getrun-
ken, so steht er unter dem Schutz der Tuareg. Die
Teezeremonie wird feierlich begangen und dauert
mindestens eine Stunde. Zuerst gibt man eine
Handvoll grinen Tee und ein wenig Wasser in
die kleine emaillierte Teekanne. Dieser erste Sud
entzieht dem Getrdnk die Gerbstoffe und wird
weggekippt. Nun wird das Kannchen erneut mit
Wasser gefiillt. Der erste Aufguss wird mindes-
tens eine Viertelstunde lang gekocht, und dann
in hohem Bogen in eine Emailletasse gegossen,
die zu einem Drittel mit Zucker gefllt ist. Von der
Emailletasse zuriick in die Kanne. Und wieder in
die Tasse, hin und her, bis sich Schaum bildet. Der
Schaum wird in die Teegldser, die nicht groRer
als ein Schnapsglaschen sind, gefiillt. Wahrend-

Isan inafnin
Im heilen Sand gebackenes Fleisch

Makhfé
Eintopf aus Hirse, Weizen und Fleisch

Sheqqo
Weizenkérner und Ol werden miteinander ver-
mengt und ohne weitere Zutaten gegessen

Tarakart, ibakkatin
Kakao der Tuareg

Tarr(izl
Gerste als Suppe oder Brot

dessen wird der (durch das Hin- und Herkippen
ausgekhlte) Tee noch einmal erhitzt, um dann in
die Glaser mit dem mittlerweile fest gewordenen
Schaum eingegossen zu werden. Wahrend das
erste Glas getrunken wird, kocht auf dem Feuer
in der erneut mit Wasser gefiillten Kanne der
zweite Aufguss. Dieser ist nicht so stark und be-
lebend wie der erste, dafiir aber auch nicht ganz
so hitter. Im dritten Aufguss wird eine Staude
frischer Pfefferminze mitgekocht (wenn vorhan-
den). Nach dem dritten Teeglas ist die Zeremo-
nie beendet. Nur wenn schwangere Frauen oder
Kinder mittrinken, wird auch ein vierter Aufguss
gemacht. Ist man bei einer Tuareg-Familie zu Gast
sein, und es wird ein vierter Aufguss gereicht, so
ist dies der dezente Wink mit dem Zaunpfahl,
dass der Besuch so langsam zu beenden ist. Be-
ginnt der Hausherr jedoch die Tee-Zeremonie von
vorn, also mit einem neuen ersten Aufguss, so
bedeutet das, dass man noch lange nicht gehen
sollte; frihestens nach dem Ende der zweiten
Tee-Zeremonie.



IKENGE KAMERUN

lkenge in Kamerun liegt mitten im Regenwald. Dort herrscht tropisches Klima mit einer
Jahresdurchschnittstemperatur von iiber 24° C. Hier gibt es keine Jahreszeiten und nahezu
tagliche Niederschldage. Das ganze Jahr iiber ist es heiB und feucht. In dieser Zone domi-
nieren immergriine Regenwalder, iippige Vegetation und eine groBRe Artenvielfalt.

Im Dorf lkenge im Korup-Nationalpark wird ge-
gessen, was aus dem Urwald auf den Tisch
kommt. Zimperlich darf man da nicht sein, der
Proteinbedarf in Form von Fleisch wird mit al-
lem gedeckt, was bei der Jagd erlegt wird. Ob
Nagetiere, Reptilien, Vogel, Wildkatzen, Affen
oder Waldelefanten. Es ist noch gar nicht lange
her, da wurde in den Waldern Afrikas nur so viel
Wild gejagt, wie man selber zum Leben brauch-
te. Man ging fiir einige Tage in den Dschungel,
stellte Fallen auf oder erlegte die Tiere mit tradi-
tionellen Waffen wie Speeren und Lanzen. Hatte
man genug Beute, kehrte man in sein Dorf zuriick

und jagte erst dann wieder, wenn alles verzehrt
war. Heute wird kaum noch allein zur Selbstver-
sorgung gejagt, sondern vor allem aus kommerzi-
ellen Griinden. Das Fleisch der Urwaldtiere, das
.bushmeat”, ist begehrte Handelsware auf fast
allen afrikanischen Markten, obwohl die Jagd
und der Handel in Kamerun offiziell verboten sind.

Neben Fleisch gibt es aber auch eine grofie Obst-
vielfalt. Banane, Mango, Papaya, Pitahaya, Kiwi,
Avocado und Feige. Ingwer, Vanille und Zimt sind
auch Produkte aus dem Regenwald.

KONIGIN-MAUD-LAND ANTARKTIS

Das Kdnigin-Maud-Land in der Antarktis liegtin der polaren Zone. Die Jahresdurchschnitt-
stemperatur liegt bei unter minus 10° C. Es herrscht Dauerfrost und es gibt kaum Nieder-

schlag.

In der Antarktis leben nur Forscher in einer Po-
larstation fiir mehrere Monate. Ansonsten ist es
dort viel zu kalt zum Leben und zu kalt fiir Pflan-
zenwachstum. Daher essen die Forscher viel

Tiefkiihl- und Fertigprodukte, die z. B. aus Bre-
merhaven angeliefert werden. Im Sommer, also
zwischen Dezember und Marz, gibt es auch schon
mal frisches Obst und Gemiise aus Siidafrika.



SATITOA SAMOA

Satitoa liegt auf der Siidseeinsel Samoa und damit wieder in der tropischen Zone mit einer
Jahresdurchschnittstemperatur von 20° C und reichlich Niederschlag, der sich in der Re-
genzeit von November bis April in kurzen, aber heftigen Schauern zeigt. Wie in Afrika gibt
es auch hier den tropischen Regenwald mit vielen frischen Friichten und Gemiise. Gekocht

wird im Erdofen.
Erdofen

Traditionell gibt es den Sonntagsbraten: Fir
die samoanischen Méanner geht die Nacht dann
spatestens um 3.00 Uhr zu Ende. Es wird aufge-
standen und der ,umu”, der Erdofen, vorbereitet,
damit der Sonntagsbraten in Form eines ganzen
Schweins piinktlich zum Ende des Kirchgangs fer-
tig ist. Je nachdem, was und wie viel zubereitet
wird, muss man 3-5 Stunden Zeit einkalkulieren.
Noch heute verzichtet man auf Kochtopfe, die
Nahrung wird in Blatter eingewickelt und zwi-
schen die heillen Steine gelegt. Das Schwein fillt
man mit einer Bldtterschicht und heilen Steinen
und legt es in die Mitte des ,,umu”. AbschlieRend
deckt man den Erdofen mit Bldttern ab, damit al-
les richtig garen kann.

Die heutige Erndhrung ist aber nicht mehr sehr
traditionell: Taro, Sago, Pandanus, Papaya, Tamu,

Banane — einst traditionelle Beilagen zu Mahlzei-
ten, fehlen meist auf dem Speiseplan. So sieht
man heute zum Friihstiick eher ein Weillbrot, wel-
ches mit gekochtem Nudeln gefiillt ist und dick
mit Butter und Ketchup bestrichen wird. Mittags
gibt es etwas aus der Dose, als Beilage Kartof-
felpliree oder Kochbeutelreis. Zwischendurch als
Snack noch eine Tiite Chips oder Flips, am besten
mit Kése. Abends dann fettige Putenschwénze.

Aber einmal im Jahr lassen die Samoaner jedes
Fast- und Junkfood stehen. Dann ist Palolo-Jagd.
.Palolo” ist das Geschlechtsteil des Ringelwurms
,Eunice viridis” — und schmeckt sehr lecker. Er
schwérmt nur in der ersten Vollmondnacht im
Herbst — und dann liegt ganz Samoa brach, weil
sich jeder auf Palolo-Suche macht.
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GAMBELL (ST.-LAWRENCE-ISLAND) ALASKA

St-Lawrence-Island in Alaska liegt in der subpolaren Zone. Die Jahresdurchschnittstem-
peratur liegt zwischen minus 10° C und 0° C, die Winter sind lang und die Sommer kurz. Es
gibt nur selten Niederschlage und aufgrund des Permafrosthodens nur wenig Vegetation,

z. B. Flechten- und Moosgewachse.

Bei den Yupik auf St. Lawrence-Island in Alaska
gehort Obst und Gemiise eher zur Ausnahme als
zur Regel. Frisch wird es im ,Native Store” so-
wieso selten angeboten, eher tiefgefroren und
vakuumverpackt. Zudem ist es aufgrund der ho-
hen Transportkosten kaum erschwinglich. Der
Bedarf an pflanzlicher Nahrung wird wie friiher
mit dem gedeckt, was die Natur in der kurzen
Wachstumsperiode bietet. Im Herbst sammeln
die Frauen alles genieR3- und verwertbhare Pflanz-
liche, das sich in der kargen Natur finden l&sst:
Hauptsachlich Blaubeeren, Kranbeeren und Ark-
tische Brombeeren.

Vom Begriff ,Eskimo-Gemiise” sollte man sich
nicht in die Irre flihren lassen. Dabei handelt es
sich vornehmlich um Innereien, wie Leber und
Magen von Robben, Walrossen und Walen. Au-
Berdem zahlt die Haut von Walen und Walrossen
dazu, die zusammen mit Seetang verspeist wird.
In hoher Konzentration sind hier vor allem Vitamin
A und C sowie Mineralstoffe enthalten.

Als ,neqgepik” bezeichnen die Yupik Nahrung aus
dem Meer und von der Insel. ,Negepik” bedeu-
tet reine, echte Speise und steht im Gegensatz
zum importierten Essen der ,Weillen®, fiir das es
auf Yupik kein Wort gibt und das teuer gekauft
werden muss. Noch heute leben die meisten Yu-
pik als Selbstversorger, die sich die notwendigen
Dinge des tdglichen Lebens durch die Jagd be-
schaffen. Den Tod der gejagten Tiere wiirdigen
die Yupik, indem sie deren Korper sinnvoll ver-
werten. Ihr Fleisch wird zur Nahrung, die getrock-
net, gefroren oder gekocht gegessen wird. Nicht
genielbares Fleisch wird zu Hundefutter. Das Fell
zu Kleidung und Schuhen. Der Tran wird verheizt
oder als Brennmaterial fir Lampen verwendet.

Ein kurzer Blick in die ,uiglugaq”, die unterirdische
Speisekammer: Da finden sich durch Trocknen,
Dorren, Rauchern und Kochen halthar gemachte
Portionen Wal, Walross, Robbe, Eisbar, Lachs,
Dorsch, Heilbutt, Flunder, Hering, Krebs und
Krabbe sowie Gans, Ente, Kranich, Schwan und
Karibu. Und ganz wichtig ,akuuataq”, eine 6lige
Mixtur aus Griinzeug und Beeren.

"



LANGENESS DEUTSCHLAND

Die Hallig LangeneR liegt in Deutschland in der gemaRBigten Zone mit dem Unterschied zur
Schweiz, dass hier maritimes Klima herrscht. Maritimes Klima ist das Klima der kiistenna-
hen Gebiete, das vom ausgleichenden Einfluss der Meere geprigt ist. Aufgrund ihrer lang-
samen Temperaturdnderung wirken die Meere wie ein Temperaturspeicher. Charakteris-
tisch sind relativ geringe Temperaturunterschiede zwischen Tag und Nacht sowie Sommer
und Winter. Luftfeuchtigkeit und Jahresniederschlag sind meist hoch.

Typisch fir Langenel$ sind Krabben- und Fischge-  schlagen in einem Topf gegart wird und ,Poren-
richte. In einem Restaurant sind traditionelle Ge- ~ pann” — ein leckeres Krabbengericht mit Riihrei
richte z.B. ,Mehlbiiddel”, ein salziger, mit etwas  und Bratkartoffeln.

Zitronenschale gewdrzter und mit Eiern gelocker-

ter Mehlklo3, bei dem der Teig in ein Tuch einge-
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Die Angebote in der Kochschule starten mit einer
BegriiBung und einem Input zur klimafreundlichen
Erndhrung. Nach einer Einweisung in Hygiene
und den Umgang mit Kiichengerdten beginnt das
Kochen. Einen Schwerpunkt im Programm bilden
regionale und saisonale Speisen in Deutschland.
Mithilfe einer speziellen Waage (Klimawaage)
konnen die CO,-Werte von ausgewdhlten tieri-
schen und pflanzlichen Lebensmitteln miteinan-
der verglichen werden.

Zunachst kann die eine Halfte der Schiiler sich
selbst an Herd und Backofen ausprobieren. Un-
ter Anleitung werden Speisen aus regionalen
und saisonalen Produkten zubereitet. Die zweite
Gruppe erfahrt wahrenddessen bei einem Ausflug
in den Ausstellungsbereich ,Reise” mehr tber die
Besonderheiten der Esskultur in anderen Landern
auf dem achten Langengrad und die Zusammen-
hange zwischen Umwelt, Kultur und Ern&hrung.
Im Anschluss daran tauschen beide Gruppen. Die
Teilnehmer decken zum Abschluss eine Tafel ein
und genielen das selbst zubereitete Essen in ge-
selliger Runde.

@ WAHREND DES BESUCHS: WORKSHOP . WELTENTDECKER
UND KLIMASCHMECKER” UND , NACHHALTIG LEBEN"

Die abschliefende Reflexion (iber das eigene
Konsumverhalten soll, wenn ndtig, zu einem
veranderten Umgang mit den Nahrungsmitteln
flihren, da die Entscheidung tiber die Auswahl
unserer Lebensmittel Konsequenzen nicht nur fiir
die eigene Gesundheit, sondern auch fir unsere
Gesellschaft und unsere Umwelt hat.

Im Workshop ,Nachhaltig Leben” beschaftigt
sich die eine Gruppenhalfte in der Kochschule
mit klimafreundlicher Erndhrung am Beispiel ei-
nes KlimaBurgers, wahrend die andere Halfte
im World Future Lab spielerisch die Welt nach-
haltiger gestaltet. An interaktiven Spielstationen
gilt es dort eigene Fahigkeiten zu testen, die mit
Klimawandel und nachhaltiger Entwicklung zu
tun haben. Zudem werden Zusammenhangen zu
den nachhaltigen Entwicklungszielen hergestellt.
Zum Abschluss tauscht die Gruppe ihre Erfahrun-
gen aus beiden Programmteilen bei einer gemein-
samen Klimaburger-Mahlzeit aus.



@ NACHBEREITUNG

Zur Unterstlitzung einer Nachbereitung des Besuches in der Kochschule des Klimahauses haben wir
einige Themen zusammengestellt, die Sie im Unterricht zum Thema Nachhaltige Erndhrung und Kon-
sum aufgreifen konnen. Materialien fiir Schiiler/innen und Lehrkréfte finden Sie in den Broschiiren
LUmweltfreundlich konsumieren” des Bundesumweltministeriums.

https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/umweltfreundlich-konsumieren-schuelerheftsek/

Baukasten Klimaschutz

Im Rahmen des Projektes ,Klimabildung-plus - 16
Bildungszentren Klimaschutz” stellt das Klimah-
aus den Baukasten Klimaschutz kostenlos zur
Ausleihe zur Verfiigung. Die Leihkiste enthélt 12
Materialien, die sich speziell mit den Themen Kli-
maschutz und Ernahrung beschaftigen. Sie kon-
nen diese Materialien zur Vor- und Nachbereitung
einen Besuches der Kochschule im Klimahaus
nutzen. Weitere Informationen finden Sie hier:
https://www.klimahaus-bremerhaven.de/fileadmin/

user_upload/Handreichung_Baukasten_Klimaschutz_
Download.pdf

Homepage zur Berechnung

des eigenen FuBabdrucks

Der Okologische FuBabdruck ist ein MaR dafir,
wie stark menschliches Handeln die Natur veran-
dert und belastet.

Mit dem kostenlosen CO,-Rechner gibt es die
Mbglichkeit zu priifen, wie viel CO, freigesetzt
wird. Anhand von Rahmendaten aus Bereichen
wie Konsum, Erndhrung und Mobilitat ermittelt
der CO,-Rechner in wenigen Schritten Ihre ganz
personliche CO,-Bilanz. AuRerdem zeigt der Rech-
ner zeigt einfach und verstandlich, in welchen Be-
reichen Sie klimaschddliches Kohlenstoffdioxid
einsparen und damit das Klima schiitzen kdnnen.

https://www.ressourcen-rechner.de/calculator.php#next

Zusatzstoffe

Umweltverschmutzung durch Industriezweig
Wirde man Lebensmittel in ihrer natiirlichen
Form essen und sie nicht zu Fertiggerichten
weiterverarbeiten, kdnnte man vor allem auf
Farbstoffe, Konservierungsmittel, Antioxidantien,
Verdickungsmittel, Emulgatoren, Sduerungsmittel

und Sdureregulatoren sowie Aromastoffe und Ge-
schmacksverstarker verzichten.

Dahinter verbirgt sich ein ganzer Industriezweig,
der auf die vielfaltigste Weise Zusatzstoffe pro-
duziert und somit Abgase in die Umwelt hinein-
fuhrt.

https://www.wlw.de/de/firmen/zusatzstoffe-fuer-die-
lebensmittelindustrie

Umweltverschmutzung durch Plastik
Konservierungsmittel verzdgern den mikrobiellen
Verderb durch Schimmelpilze und Bakterien und
machen Lebensmittel langer haltbar. Beispiel: Ein
Brot vom Backer wird in eine Papiertiite gepackt
und noch am selben Tag verkauft. Industriell her-
gestelltes Schnittbrot, das in Supermarkten an-
geboten wird, liegt dort oftmals mehrere Tage im
Regal. Ohne eine Kunststofftiite wiirde es schnell
austrocknen. Aber eine hohe Feuchtigkeit ist ein
idealer Nahrboden fiir Schimmelpilze. Daher wur-
de dieses Brot friiher immer mit Konservierungs-
mitteln wie z. B. Propionsdure oder Sorbinsdure
behandelt.

Heute wird dieses Verfahren der Haltbarkeitsver-
langerung immer mehr ersetzt durch ein weiteres
Erhitzen des schon fertig geschnittenen und ver-
packten Brotes auf 70° (Pasteurisieren). Dies hat
den Vorteil, dass der Mensch die Konservierungs-
mittel nicht mehr mitessen muss. Die Plastikver-
packung ist dennoch geblieben.

Film: http://www.plastic-planet.de/hintergrund_
plastikalsproblem.html

Resteverwertung

Umweltverschmutzung durch ,Restemdill”

Das Bundesministerium fiir Erndhrung und Land-
wirtschaft hat mit der Kampagne ,,Zu gut fir die
Tonne” im Jahr 2016 eine Initiative ins Leben ge-
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rufen, der groRen Zahl an weggeworfenen, meist
noch wertvollen Lebensmittelresten entgegen
zu wirken. EIf Millionen Tonnen Lebensmittel
werden in Deutschland jedes Jahr von Industrie,
GroRverbrauchern, Handel und Privathaushalten
weggeworfen. Ziel dieser Kampagne ist es, die
vermeidbaren Lebensmittelabfélle bis zum Jahr
2030 zu halbieren.

Jeder kann aktiv zu Mullvermeidung von Speise-
resten beitragen. Mithilfe einer App besteht die
Méglichkeit, sich passend zu seinem Rest ein
Rezept auszuwahlen und so in der eigenen Krea-
tivitdt angeregt zu werden.

https://www.zugutfuerdietonne.de/bundespreis/grusswort/

Klimaschutz im Alltag

Klimaschutz im Alltag ist leichter als man denkt.
Mit bewussten Entscheidungen beim Einkauf von
z. B. regionalen und saisonalen Lebensmitteln
sowie recycelten Produkten, Okostrom usw. kann
jeder aktiv zum Klimaschutz beitragen.

http://www.nachhaltig-einkaufen.de/nachhaltig-einkaufen/
nachhaltig-einkaufen?

Was steckt hinter den Siegeln?

Bio-Siegel / EU-Label 6kologischer Landbau / Bio-
land / Demeter / Naturland / Biopark / Ecovin /
Fair trade / MSC / Rainforest Alliance / Biokreis /
Okoqualitét garatiert / Regionalfenster
Informationen dazu finden Sie beim Nachhaltig-
keitsrat:
https://www.nachhaltigkeitsrat.de/wp-content/uploads/

migration/documents/Broschuere_Nachhaltiger_Waren-
korb_April_2015.pdf
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SAISONTABELLEN-RATSEL

Es befinden sich 14 Lebensmittel in der Saisontabelle. Wann gibt es die Lebensmittel frisch aus
heimischem Anbau? Kreuze die richtigen Monate an.

Jan. | Feb. | Marz | April | Mai | Juni | Juli | Aug. | Sept. | Okt. | Nov. | Dez
1]:1Y)

Erbse

Feldsalat

Mangold

Spinat
Kiirbis

Lauch/Porree

Mohre/Karotte
Grinkohl
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LOSUNG SAISONTABELLEN-RATSEL

Quelle: www.hio-ratgeber.de
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INTERNETLINKS UND LITERATURTIPPS

Internetseiten

e http://www.ernaehrung.de/tipps/allgemeine_infos/ernaehr13.php

e www.aid.de/ernaehrung/ernaehrungspyramide.php

e http://gesundheitsfoerderung.bildung-rp.de/ernaehrungshildung/materialien-sekundarstufe-i.html

e http://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/WWF-Unterrichtsmaterial-Fleisch-
Ernaehrung.pdf

Biicher

e |ernwerkstatt Grundlagen unserer Erndhrung
15,80 €, ISBN-13: 978-3866327474

e Biologie im Alltag: Gesunde Erndhrung: Praxisorientierte Materialien zu Vitaminen,
Mineralstoffen & Co. (5. bis 8. Klasse)
24,95 €, ISBN-13: 978-3403230984

e Nahrung und gesunde Erndhrung: Lernen an Stationen im Biologieunterricht (7. bis 9. Klasse)
18,90 €, ISBN-13: 978-3403069461

Quellenverzeichnis

e http://www.gesundheit.ch/ernaehrung/

e http://www.ernaehrung.de/tipps/allgemeine_infos/ernaehr13.php
http://jumk.de/bmi/vitamintabelle.php

http://www.eufic.org/article/de/rid/health-effects-unsaturated-fatty-acids-Summary/

http://www.onmeda.de/naehrstoffe/fette-funktion-im-koerper-10304-4.htmi
http://www.n-tv.de/ratgeber/Nur-einer-ist-richtig-gut-article3644986.html
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INFORMATIONEN UND KONTAKT

Klimahaus® Betriebsgesellschaft mbH

Am Langengrad 8
27568 Bremerhaven
Tel.: 0471 902030-0
Fax: 0471 902030-99

bildung@klimahaus-bremerhaven.de
www.klimahaus-bremerhaven.de

OFFNUNGSZEITEN

April bis August
Mo. — Fr.
Sa. - So., Feiertag

09:00 - 19:00 Uhr
10:00 - 19:00 Uhr

September bis Marz

Mo. — Fr.
Sa. - So., Feiertag

10:00 - 18:00 Uhr
10:00 - 18:00 Uhr

Am 24.,25.,31.12. und am 1.1. geschlossen.
Letzter Einlass 90 Minuten vor SchlieBung.

ANFAHRT

Adresse fiir Navigationssysteme
H.-H. Meier-Stral3e, 27568 Bremerhaven

A27 Abfahrt Bremerhaven Zentrum. Orientieren Sie sich am

Parkleitsystem Richtung ,Havenwelten” (Parkhaus Havenwelten,

direkt unter dem Klimahaus) oder nutzen Sie den OPNV
(Haltestelle ,Havenwelten”).

Mit freundlicher Unterstiitzung von:

FRoSTA

Ay

Bildungszentren
Klimaschutz

Netzwerk

westermann

Das Klimahaus wurde 2016 fiir die strukturelle Umsetzung
von Bildung fiir nachhaltige Entwicklung von der Deutschen
UNESCO-Kommission und dem Bundesministerium fiir
Bildung und Forschung ausgezeichnet. (www.bne-portal.de)




