Arbeitsblatt 1:

BEWERTUNGSKATEGORIEN

Aufgabe 2: Jedes Mal, wenn ihr euch fur ein bestimmtes Lebensmittel entscheidet, hat diese Entscheidung Auswirkun-
gen, zum Beispiel auf euren Korper und eure Gesundheit, auf das Wohl der Tiere und unser Klima.

Welche Auswirkungen haben die drei Patties auf die menschliche Gesundheit, unsere Tiere und unsere Umwelt? Lest
euch die drei Hauptkategorien mit jeweils zwei Unterkategorien durch. Dann bewertet in der Tabelle jedes Patty nach
den Kriterien:

a. Ausgewogen (Unterkategorien: Anteil an Gemuse, Obst und Hulsenfrichten; Verarbeitungsstufe)
b. Tierfreundlich (Unterkategorien: Tierwohl und Auswirkungen auf die Artenvielfalt)
c. Klimafreundlich (Unterkategorien: Produktionsemissionen, Transportemissionen)

Tragt eure Ergebnisse in die Tabelle ein. Nicht immer ist die Bewertung ganz eindeutig oder einfach. Macht euch Noti-

zen, was die Bewertung schwierig macht und welche Informationen euch fehlen.
Teilt euch innerhalb der Gruppe auf und beschaftigt euch mit jeweils einer der Kategorien.
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PLANSPIEL - DIE BURGERCHALLENGE

@ a. Ausgewogene Erndahrung

Eine ausgewogene Ernahrung setzt sich aus verschiede-
nen Faktoren zusammen. Neben dem Anteil der Lebens-
mittel an Gemuse, Obst und Hulsenfriichten spielt auch
die Verarbeitungsstufe eine entscheidende Rolle. Diese
beiden Faktoren wirken sich auf den Nahrwert eines
Lebensmittels aus. Der Nahrwert von Lebensmitteln
bezeichnet die Menge und Zusammensetzung aus Nahr-
stoffen wie Vitaminen, Mineralstoffen, Proteinen, Fetten
und Kohlenhydraten, die unser Kérper braucht.

Unterkategorie 1: Anteil an Gemiise, Obst und Hiil-
senfriichten

Gemuse, Obst und Hulsenfrichte sind wichtige Quel-
len fUr Vitamine, Mineralstoffe und Ballaststoffe. Diese
Nahrstoffe sind essenziell fir das allgemeine Wohl des
Kdrpers und spielen eine Rolle bei der Vermeidung von
Krankheiten wie Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Diabetes
und bestimmten Krebsarten.

Wie ist der Anteil an Gemuse, Obst und Hulsenfriichten
in den drei Burgern?

> Hoch (3 Punkte): Mindestens die Halfte des Gerichts
besteht aus unverarbeitetem Gemuse, Obst oder Hilsen-
frichten (Bohnen, Linsen, Erbsen etc.).

> Mittel (2 Punkte): Zwischen 50 % und 25 % des Ge-
richts bestehen aus unverarbeitetem Gemuse, Obst oder
Hulsenfrichten.

> Niedrig (1 Punkt): Weniger als ein Viertel (24 %) des
Gerichts bestehen aus unverarbeitetem Gemuse, Obst
oder Hulsenfrichten.

Unterkategorie 2: Verarbeitungsstufe

Die Verarbeitung eines Lebensmittels beeinflusst seinen
Nahrwert. Stark verarbeitete Lebensmittel enthalten
haufig erhohte Mengen an Zucker, Fett und kinstlichen
Zusatzstoffen, die den naturlichen Nahrwert reduzieren.
Eine haufige Einnahme von stark verarbeiteten Lebens-
mitteln kann vor allem langfristig zu Gesundheitsproble-
men wie Ubergewicht und Herz-Kreislauf-Erkrankungen
flhren. Im Gegensatz dazu behalten unverarbeitete oder
minimal verarbeitete Lebensmittel in der Regel ihren
naturlichen Nahrwert und liefern dem Kérper die Stoffe,
die er braucht.

Wie stark sind die drei Patties verarbeitet?

> Hoch (1 Punkt): Stark verarbeitete Lebensmittel mit
geringem Nahrwert und vielen Zusatzstoffen, z. B.
Tiefkihl-Pommes, gekaufte Kekse, gekaufte pflanzliche
Alternativen fur Fleisch und Kase (Fertiggericht).

> Mittel (2 Punkte): Verarbeitete Lebensmittel, die einen
Teil ihrer Nahrstoffe durch Verarbeitung (z. B. beim
Kochen oder Rauchern) verloren haben, z. B. Brotchen,
gereifter Kase, Marmelade, Konserven.

> Gering (3 Punkte): Unverarbeitetes Lebensmittel mit
vielen Nahrstoffen, das seinen typischen Charakter be-
halt, z. B. Obst, GemUse, Pilze.
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m b. Tierfreundlich

Unsere Lebensmittel werden durch Landwirtschaft
erzeugt und diese steht in direktem Zusammenhang
mit Tieren. Zum einen sind es Nutztiere wie Rinder,
Schweine und Geflugel, die wir fur die Produktion von
tierischen Lebensmitteln wie Fleisch und Milchproduk-
te halten.

Zum anderen gibt es viele Wildtiere und Organismen in
unserer natlrlichen Umwelt, ohne die Landwirtschaft
gar nicht moéglich ware. Gleichzeitig wirkt sich die Le-
bensmittelproduktion auf die Artenvielfalt der naturli-
chen Tiere und Organismen aus.

Unterkategorie 3: Wohl der Nutztiere

Die Bedingungen, unter denen unsere Nutztiere gehal-
ten werden, variieren stark und haben direkte Auswir-
kungen auf ihr Wohl. Eine artgerechte Haltung, die den
naturlichen Bedurfnissen der Tiere moglichst gerecht
wird, ist ein wichtiger Faktor fur das Tierwohl. Eine un-
glnstige Tierhaltung kann Stress und Krankheiten bei
den Tieren verursachen.

Wie hoch ist das Wohl der Nutztiere der drei Patties?

> Hoch (3 Punkte): Das Produkt enthalt keine tierischen
Produkte.

> Mittel (2 Punkte): Die tierischen Produkte stammen
nachweislich aus Quellen, die einen hoheren Wert auf
Tierwohl legen wie Bio-Betriebe.

> Gering (1 Punkt): Die Herkunft der tierischen Pro-
dukte ist unbekannt oder stammt aus konventioneller
Massentierhaltung, in dem die Mindeststandards fur
die Tierhaltung eingehalten werden.

Unterkategorie 4: Auswirkungen auf die Artenviel-
falt

Die Landwirtschaft verandert naturliche Okosysteme,
denn um Pflanzen anzubauen, missen Acker und
Anbauflachen geschaffen werden. Dies hat direkte
und indirekte Auswirkungen auf die Artenvielfalt, also
die Vielfalt von Tieren und Pflanzen in der natdirlichen
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Umwelt. Wenn etwa Walder gerodet werden, um Platz
fur Felder oder Weideflachen zu schaffen, verlieren na-
tUrliche Tier- und Pflanzenarten diese Ressourcen und
ihren naturlichen Lebensraum und Nahrung.

Tierische Produkte wie Fleisch oder Milch, besonders
die Rinderhaltung, sind besonders ressourcenintensiv.
Sie bendtigen Land und Wasser fir die Tierhaltung und
Futtermittel, was Entwaldungen und Lebensraumver-
luste verstarkt. Fur Rinderhaltung wird beispielsweise
haufig Soja aus Sidamerika importiert, was auch dort
zu Entwaldungen fuhrt. Gemuse- und Getreidesorten
fir den direkten menschlichen Verzehr (ohne Tiere als
Zwischenwirt) bendtigen hingegen weniger Ressour-
cen.

Hinzu kommen sogenannte Monokulturen, die beson-
ders oft in der konventionellen Landwirtschaft vorkom-
men. Das sind landwirtschaftliche Flachen, auf denen
nur eine einzige Pflanzenart angebaut wird. Mono-
kulturen sind zwar effizienter in der Produktion, aber
sie reduzieren die Artenvielfalt, da sie kaum Raum fir
andere Pflanzen und Tiere bieten. Zusatzlich machen
sie oft den Einsatz von Pestiziden notwendig, was wei-
tere negative Auswirkungen auf die Artenvielfalt haben
kann. Im Vergleich dazu ist die biologische Landwirt-
schaft dazu verpflichtet, in Kreislaufen zu wirtschaften
und Futtermittel weitgehend vor Ort und mit reduzier-
ten Dunge- und Pflanzenschutzmitteln anzubauen.

Wie wirken sich die drei Patties auf die Artenvielfalt
aus?

> Hoch (1 Punkt): Das Lebensmittel enthalt ein konven-
tionell erzeugtes tierisches Produkt (besonders Fleisch)
und wirkt sich auf die Artenvielfalt im In- und Ausland
aus.

> Mittel (2 Punkte): Das Lebensmittel enthélt ein biolo-
gisch erzeugtes tierisches Produkt.

> Gering (3 Punkte): Das Lebensmittel ist rein pflanz-
lich.



PLANSPIEL - DIE BURGERCHALLENGE

c. Klimafreundlich

Treibhausgase wie CO2, Methan und Lachgas fan-

gen Warme in der Erdatmosphare ein und tragen so
zur globalen Erwarmung bei, einem Hauptfaktor des
Klimawandels. Lebensmittelproduktion und -transport
sind bedeutende Quellen flr diese Emissionen. Abhan-
gig von Produktions- und Transportmethoden kénnen
Lebensmittel unterschiedlich stark zum Klimawandel
beitragen.

Unterkategorie 5: Produktionsemissionen

Die Produktion von Lebensmitteln ist ein komplexer
Prozess, der unterschiedliche Arten von Treibhaus-
gasen erzeugen kann. Dazu gehdren unter anderem
Methan (CH4), Lachgas (N20) und Kohlendioxid (CO2).
Jedes dieser Gase hat unterschiedliche Auswirkungen
auf das Klima und die Umwelt. Zum Beispiel entste-
hen Methanemissionen vor allem in der Tierhaltung,
insbesondere bei Wiederkauern wie Rindern. Lachgas
entsteht hauptsachlich durch den Einsatz von Din-
gemitteln in der Landwirtschaft. Pflanzen mit hohem
Nahrstoffbedarf wie Mais und Weizen bendtigen in der
Regel mehr Dungemittel; im Gegensatz dazu kdnnen
Erbsen, Bohnen und Linsen Stickstoff aus der Luft
fixieren und sind weniger auf Dingemittel angewiesen.
CO2 entsteht insbesondere durch den Einsatz motori-
sierter Landmaschinen beim Saen und Ernten.

Wie hoch sind die Produktionsemissionen der drei
Patties?

> Hoch (1 Punkt): Die Produktion des Lebensmittels er-
zeugt eine Vielzahl von Treibhausgasen, einschlief3lich
Methan, Lachgas und Kohlendioxid.

> Mittel (2 Punkte): Die Produktion des Lebensmittels
erzeugt CO2 und N20, jedoch keine Methanemissio-
nen.

> Gering (3 Punkte): Das Lebensmittel wird mithilfe von
Landmaschinen hergestellt, die CO2 erzeugen, jedoch
werden keine oder nur wenige Dungemittel verwendet,
die Lachgas freisetzen.

Unterkategorie 6: Transportemissionen

Die Art des Transportmittels und die Transportwe-

ge beeinflussen die CO2-Bilanz von Lebensmitteln.
Flugzeugtransporte sind am schadlichsten, wahrend
Schiffe und Lkw weniger CO2 pro Kilometer ausstoRRen.
Generell gilt: Je kUrzer die Strecke, desto besser flr die
CO2-Bilanz.

Wie hoch sind die Transportemissionen der drei Bur-
ger?

> Hoch (1 Punkt): Einige Lebensmittel stammen aus
nicht-europdischen Landern und werden per Fracht-
schiff oder mit dem Flugzeug nach Deutschland trans-
portiert.

> Mittel (2 Punkte): Einige Lebensmittel werden per
Lkw aus stdeuropaischen Landern wie Spanien oder
Italien importiert, da sie nicht in Deutschland angebaut
werden kénnen.

> Gering (3 Punkte): Die Lebensmittel werden in land-
wirtschaftlichen Betrieben in der nahen Region oder
Deutschland erzeugt.
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