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Ernahrungs- und Krauterzentrum § '

Kloster St. Marienstern

LEBENSMITTEL

Tor Vermeidung von LesenimitielabiaBes in Sachen

Ausgewogen, Regional & Nachhaltig
Vorstellung des Ernahrungs- und Krauterzentrums
und der Initiative , Lebensmittel sind wertvoll®

Referentin: MSc. oec. troph. Raphaela Lehmann




Ernahrungs- und Krauterzentrum

Standort:
Kloster St. Marienstern in Panschwitz-Kuckau

Seit 2012: zusatzlich auf der Kinder- und Jugendfarm in
Hoyerswerda (Einrichtung der offenen Kinder- und
Jugendarbeit)
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Kombination aus
aktivem Kloster =

Umwelt- und Lehrgarten:

offentliche Gartenanlage zur Vermittlung von Wissen
uber Heilpflanzen, saisonalen Produkten und
umweltgerechtem Anbau

Lehr- und Schaukabinett:

modern ausgestattete Lehrkiichen an
beiden Standorten zur praktischen
Wissensvermittlung
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Die Kommission fiir Umwelt- und Entwickhmg (UNCED) definierte schon 1987 eine Entwicklung als nachhaltig,
wenn die Bediirfnisse der heute lebenden Generationen so erfiallt werden, dass die Befriedigung der Bediirfnisse
nachfolgender Generationen nicht eingeschrinkt werden. Far die Schulverpfliepung bedeutet dies, dass Essen und
Trinken pesundheits-, sorial-, wirtschafts- und umweltvertraglich sein sollten.

Eine an Nachhaltipheit orientierte Schulverpflegung erginzt und fordert den Anspruch der Bildung fiar nachhaltipe
Entwicklung (BNE) und kann fiir weltoffene Schiiler/innen und Lehrerfinnen ein weiteres Arpument far die
Teilnahme an der Schulverpflegung darstellen.



Verteilung der Lebensmittelabfalle entlang der
Wertschopfungskette (ohne Landwirtschaft)

KRANERT, M_; HAFMER, G.; BaRABOSZ, J.; SCHULLER, H.; LEVERENZ, D.; KOLBIG, A ; SCHNEIDER, F.; LEBERSORGER,

5. & 5. SCHERHAUFER (2012): Ermittlung der weggewarfenen Lebensmitelmengen und Vorschidge zur
Verminderung der Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland, Forschungsvorhaben der Bundesamn-
stalt fiir Landwirtschaft und Emahrung (BLE), Férderkennzeichan: 2810HS033.

W Private Haushalte

B GroBverbraucher

~ Handel

M Lebensmittelindustrie




Menge an Lebensmittelabfallen aus Haushalten in Deutschland

fakultativ nicht
vermeidbar vermeidbar

vermeidbar

Basis: 6,68 Mio. t/a




Kinder und Jugendliche sind
Verbraucher von Morgen und
sollten ihre Kompetenzen in Bezug
auf Nachhaltigkeit so fruh wie
moglich erlernen




Kompetenzerweiterung durch:

* Erlernen: schulische und auBerschulische
Bildungsarbeit

* Erfahren: Vorbildfunktionen der
Gesellschaft, Familie und Umwelt

» Erleben: Anwenden des Erlernten,
praktische Kompetenzerweiterung und -

anwendung




Beispiele aus der Praxis




Vielfaltige Bildungsangebote

fur alle Zielgruppen




Projektunterricht
fur Schulklassen

Neu! _Essen fiir die Zukunft - Nachhaltigkeit auf dem Teller™

Lehrplanbezug fiir Biologie Klasse 7, 8, 9 und 11; WTH Klasse 7 bis 9;
Geografie Klasse 10, 11; Gemeinschaftskunde Klasse 10, 12; Ethik Klasse 5;
Mérz bis Oktober, ganzjhrig auf der Farm

Sch nkte:

Was hat unser Essen mit dem Klima zu tun?

*

¥

Landwirtschaft in Deutschland
Klima und Erndhrung in Deutschland - der Okologische FuBabdruck
Lebensmittelverschwendung und ihre Folgen

Faire Preise — Lebensmittel sind mehr wert!

*

Regional und saisonal einkaufen — Unterstlitzung unserer Bauern
Bioprodukte — ein weiteres Plus fiir eine nachhaltige Erndhrung

Gesundheit und Genuss — nachhaltig und ausgewogen essen

*

Nachhaltig und ausgewogen essen
Lebensmittel méglichst frisch auf den Tisch

Zukunftswerkstatt - Was bringt eine bewusste Lebensmittelauswahl?
Energiesparend kochen
Nachhaltigkeit im Gartenbau und in der Tierhaltung

Ablauf:
Vortrag:

Landwirtschaft in Deutschland: Welche Kulturen werden angebaut und welche
Nutztiere gehalten, um den jahrlichen Bedarf an Lebensmitteln zu decken?

Die Klimabilanz von Lebensmitteln

Lebensmittelverschwendung und ihre Folgen - Tipps zur Vermeidung von
Lebensmittelmill

Regional und saisonal einkaufen - ein Beitrag flir faire Preise fiir die Erzeuger
Vorteile von regionalen und saisonalen Produkten sowie von heimischen Bio-
produkten fiir eine nachhaltige Erndhrung

Nachhaltiges und ausgewogenes Essen und Trinken nach den Regeln der DGE

Praktische Schiilertitigkeiten:

Klimacheck — Unterscheidung Lebensmittel mit einer guten und einer schlechten
Klimabilanz

Experiment: Obst und Gemiise aus der Region — ein Plus fiir die Gesundheit
Zukunftswerkstatt - Schiiler bestimmen die Zutaten fiir das Essen der Zukunft
Experiment — energiesparend kochen

Fiihrung durch den Umwelt— und Lehrgarten bzw. ein Fiihrung durch die
Kinder— und Jugendfarm
zum Thema ,Nachhaltigkeit im Gartenbau® bzw. ,Nachhaltigkeit in der Tierhaltung"

Im Lehr- und Schaukabinett bzw. in der Farmkiiche:
Gemeinsame Zubereitung eines Rezeptipps fiir die Zukunft




Interaktive Wanderausstellung
~Restlos gut essen®

- entwickelt vom Kompetenzzentrum fir
Ernahrung, Freistaat Bayern

- seit 2015 an verschiedenen Orten in
Bayern gezeigt

wgontebensmiteln - 2019 das erste Mal in den Sachsen zu

Kompetenzzentrum 0
i e Landwirtschaft

-vom 28.04. —30.09.2019 bei uns im EKZ

www.restlosgutessen.de




NACHHALTIGER
ERNAHREN
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wevemm - [NITIATIVE |, Lebensmittel sind
wertvoll®

Ziel: das Bewusstsein flir den Wert und die
Herkunft von Lebensmitteln scharfen und fur
einen verantwortungsvollen Umgang damit
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Mit einer Vielzahl von Aktionen wird die
Thematik in Sachsen praktisch untersetzt:



Mitmachaktionen mit Kooperationspartnern
zu jahrlich wechselnden Themen

Herausgabe von Materialien
zum Thema , Lebensmittel sind
wertvoll®

Présentation auf Veranstaltungen g Qi e
Sachsisches Landeserntedankfest, 382§
Tag der Sachsen o

Organisation von Exkursionen zu
landwirtschaftlichen Erzeugern
und Verarbeitern

Sachsenweiter Arbeitskreis mit \"" B Jolieal
Vertretern von Vereinen, Verbanden, = ==@mT% =
Behdrden und Institutionen ~




| Schule teilnehmen und verantwortlich mitwirken.

| Koordinieren die Projektumsetzung in der !
. Schule, indem sie Projekttage durchfithren,
, die Kommunikation zwischen den Beteilig- |
i ten der Schulverpflegung unterstitzen,

| und mit der Schule Losungen zur abfallar- |
| men Mittagsverpflegung erarbeiten.

Weitere Projekte
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ZUXUNFTSWERKSTATT SCHULE: NACHHALTIGE ERNAKRUNG IN DEUTSCHLAND UND TSCHECHIEN

in der Zukunftswerkstatt Schule méchte die SLTG zusammen mit sdchsischen Bildungseinrichtungen mit kleinen Schrit-
ten Einfluss auf eine zukiinftig nachhaltige Entwicklung nehmen.

Dazu wollen wir im ersten schritt gemeinsam erforschen, wie viele Lebensmittel in der Mittagsverpflegung wegge-
worfen werden. Denn im Durchschnitt landen in deutschen Ganztagesschulen ein Drittel der Lebensmittel im Mall,
Gemeinsam mit Schiilerinnen und Schiilern sowie Kiichenpersonal wollen wir herausfinden, warum manches Essen
nicht gegessen, sondern weggeworfen wird. Erst wenn wir die Grinde fir die Entstehung von Lebensmittelabfallen
kennen, kinnen wir gemeinsam in der Zukunftswerkstatt Schule Losungen finden, wie wir den Abfall zukinftig redu-
zieren kénnen und uns gesund und nachhaltig Ernahren.

Wir suchen fiir das Schuljahr 2019/20 séichsische Modellschulen, die unsere Vorhaben unterstiitzen!

SCHOLERINNEN & SCHULER KUCHENPERSONAL/CATERER

. Kénnen den Einfluss unserer Emahrung auf Umwelt und Gesundheit | Kénnen bei der Analyse der Lebensmittel-
kennenlernen | abfélle unterstutzen, indem sie Abfalle an

sowie aktiv an der Erarbeitung von nachhaltigen Lésungen in der | 20 Verpflegungstagen anhand eines Leitfa-
} dens protokollieren (2 Messungen, ca. 10
Min. e Messtag).

) ) N, g = w = w, | DasKiichenpersonal wird von allen Betei-
EXTERNE EXPERTEN (SLF6) ) Sl DABEI ligten unterstiitzt, die Lebensmittelabfalle

ZURINFTS- 1+ ‘
VESTATT
SCHULE

die Daten zur Abfallmessung analysieren .
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! SLfG an einem Projekttag umsetzen.

im Bereich Emdhrung gemeinsam mit der .

| Kannen Bildung fir nachhaltige Entwicklung |

e s S o O A s A S A b R T ———

SCHULERINNEN UND SCHLER o ELTERN = TRAGER « SCHVLLEITUNG » PADAGOGEN « CATERER » YACHENPERSONA!
Lebensmittelabfalle entstehen besonders, wenn die Schulkiche keine Wertschatzung erfahrt. Deshalb soll Gber die Etab-

lierung eines Runden Tisches die Kiche in Prozesse der Einrichtung einbezogen werden.
Die Entstehung von Lebensmittelabféllen werden analysiert, Lésungswege werden erarbeitet und begleitet.

Gemiise Ackerdemie

Fiir gesunde Kinder und was Verniinftiges zu essen.”

DIE SARAH WIENER STIFTUNG:
WIR MACHEN ERNAHRUNG ZUM ERLEBNIS!

Sarah Wiener
Stiftung



