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Vorwort 

Liebe Lehrkräfte, liebe Leserinnen und Leser, 

viele Schüler*innen essen im Rahmen des Ganz-
tagsunterrichtes täglich in der Mensa. Darin liegt 
eine große Chance, sie in ihrer Erlebniswelt für ein 
klimafreundliches und gesundheitsförderndes Ver-
halten zu sensibilisieren. In der Schul-AG „Klimage-
sunde Mensa“ erfahren Ihre Schüler*innen praxis-
nah am Beispiel der eigenen Schulverpflegung, wel-
chen Einfluss die Ernährung auf das Klima hat und 
was sie selbst für eine klimagesündere Mensa tun 
können. Dazu analysieren sie die Mensa, stoßen 
Veränderungen an und organisieren eine Informati-
onskampagne für die Schulgemeinschaft. Auf diese 
Weise erleben sie sich als selbstwirksam und entwi-
ckeln ein Verständnis für die globalen Folgen unse-
res Konsumverhaltens. 

Das modular aufgebaute Material besteht aus 17 
Aktionsbausteinen, die auch im Rahmen von Pro-
jektwochen, Wahlpflichtkursen oder Fachunterricht 
eingesetzt werden können. Die AG lässt sich zudem 
als Bildungsangebot für nachhaltige Entwicklung 
(BNE) an der Schule fest verankern – beispielsweise 
im Rahmen einer Bewerbung als Umweltschule. 
 

Eine wichtige fachliche Grundlage bildet der „DGE-
Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schulen“ 
[1], dessen Empfehlungen auf eine für Schüler*in-
nen verständliche Weise in die Thematik einfließen. 
Viel Freude beim Lesen und bei der Umsetzung 
wünscht  
 
Ihre DGE e.V. Vernetzungsstelle Schulverpflegung 
Niedersachsen 
 

[1] Deutsche Gesellschaft für Ernährung (Hrsg.): DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schulen. Bonn, 5. Auflage 2. Nach-
druck (2023): https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf. 

Eine klimafreundliche Schulverpflegung ent-
spricht auch den Empfehlungen der DGE für 
eine gesundheitsfördernde Ernährung.  
Dies ist hier dargestellt über den Begriff  
„klimagesund“. 

https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
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Kompetenzerwartungen und Lernziele 

 

Die Schüler*innen … 
 erklären den Zusammenhang zwischen Ernährung und Klimawandel und benennen klima- 

gesunde Lebensmittel und Verhaltensweisen. 
 stellen einen Bezug zum Mensaangebot her und überprüfen, inwieweit dieses klimagesund ist. 
 reflektieren ihr eigenes Konsumverhalten in der Mensa sowie das ihrer Mitschüler*innen. 
 stoßen Veränderungen an und setzen Aktionen um, die zu einer klimagesünderen Mensa führen. 
 entwickeln eine adressatengerechte Informationskampagne für die Schulgemeinschaft. 

 
 
 

AG-Konzept: Ablauf in vier Phasen  

Die AG ist in vier Phasen gegliedert, die sich nachei-
nander oder auch in abgewandelter Reihenfolge be-
arbeiten lassen. Um dem Anspruch an ein freiwillig 
gewähltes AG-Angebot gerecht zu werden, sollten 
die Schüler*innen nach der einführenden Wissens-
erweiterung zügig zu den handlungsorientierten 

Phasen übergehen; auftretende Wissenslücken kön-
nen sie im Verlauf der AG schließen. So lassen sich 
beispielsweise Aktionsbausteine wie die Tellerreste-
Challenge oder die vegetarische Woche aus der 
Phase „Veränderungen anstoßen“ auch mit weniger 
Faktenwissen umsetzen. 

 

 
 
 

Aktionsbausteine – Überblick 

Den vier AG-Phasen sind 17 Aktionsbausteine zuge-
ordnet (siehe Tabelle Seite 4). Drei davon sind mit ei-
nem  markiert und als Basisbausteine empfohlen. 
Die Aktionsbausteine bilden einen Ideenpool, aus 
dem die Schüler*innen je nach Interesse und Situa-
tion in der Mensa Themen auswählen können; oder 
sie entwickeln ganz eigene Ansätze. Besonders leis-
tungsstarke Gruppen können Aktionen auch parallel 
bearbeiten.  
 
Realistisch umsetzbar in einem Schulhalbjahr sind – 
neben den als Einstieg empfohlenen Basisbaustei-
nen – ein bis maximal drei weitere Aktionen in der 
Mensa (siehe Beispiel). Optimalerweise findet die 
AG über ein ganzes Schuljahr statt.  

Die Anleitungen zu den Bausteinen (Seiten 9 - 68) 
enthalten Impulse für den Unterricht mit Angaben 
zur Dauer und zu den Lernzielen sowie Vorschlägen 
zur Vertiefung. Querverweise zwischen den Aktions-
bausteinen erfolgen mit einem farbigen → Pfeil. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

Wissen 
erweitern

Analysieren
Veränderungen 

anstoßen
Kommunizieren

Beispiele für AG-Verläufe fin-
den Sie auf Seite 8. 
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Aktionsbausteine der Schul-AG „Klimagesunde Mensa“ 

Abkürzung: Schüler*innen = SuS;    Letzte Spalte = Seitenzahlen 
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Essen und Klima  
SuS lernen die wichtigsten Zusammenhänge zwischen Ernährung 
und Klimawandel kennen. 

9 

Exkurs: Treibhauseffekt 
SuS lernen den natürlichen und den anthropogenen 
Treibhauseffekt mit seinen Folgen kennen. 

13 

Vom Acker auf 
den Teller 

SuS stellen die Lebensmittelproduktionskette verschiedener 
Mensagerichte mit Symbolkarten dar und arbeiten heraus, wo 
dabei Treibhausgase entstehen. 

15 

Pflanzenpower – 
Fleischkonsum  

SuS setzen sich mit ihrem Fleischkonsum auseinander und 
entwickeln Ideen, wie sie die Mensagäste dazu motivieren, 
häufiger vegetarisch zu essen. 

17 
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Mensa-Rallye  SuS analysieren ihren Speiseplan und erkunden die Mensa. 27 

CO2-Speiseplancheck 
SuS ermitteln den CO2-Fußabdruck der angebotenen 
Mensagerichte und kennzeichnen besonders klimafreundliche 
Speisen.  

31 

Wie ticken wir? 
SuS beschäftigen sich mit ihren Essgewohnheiten, versetzen sich 
in andere SuS und entwickeln Aktionsideen, die zu 
Verhaltensänderungen anregen. 

35 
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Tellerreste-Challenge 
SuS ermitteln die Tellerreste pro Mensagast, fragen nach den 
Gründen und initiieren Veränderungen bei der Essensausgabe 
sowie beim Speisenangebot. 

37 

Probieraktion  
in der Lehrküche 

SuS bereiten vegetarische Gerichte zu und verkosten diese 
innerhalb der AG-Gruppe. Die beliebtesten Rezepte werden in 
den Speiseplan aufgenommen. 

43 

Probieraktion  
in der Mensa 

SuS wählen vegetarische Rezepte aus und organisieren eine 
Probieraktion in der Mensa. Die beliebtesten Gerichte werden in 
den Speiseplan aufgenommen. 

47 

Vegetarische-Woche-
Challenge 

SuS organisieren eine Vegetarische-Woche-Challenge und 
bewerben vegetarische Gerichte in der Schulöffentlichkeit. 
Anschließend beurteilen sie die Nachfrageentwicklung. 

49 

Nudge me! 
SuS organisieren eine Aktion im Speisesaal, die nach dem Motto 
„Nudge me!“ zu einer klimagesunden Essensauswahl anregt. 53 
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Die Werbeprofis  
kommen!  

SuS entwickeln Aktionsideen, bewerben diese und gestalten eine 
Informationskampagne. 

55 

Ausstellung: 
CO2-Fußabdruck 

SuS symbolisieren mit Sandsäckchen den CO2-Fußabdruck 
verschiedener Lebensmittel und erarbeiten eine Ausstellung. 

57 

Ausstellung:  
Vom Acker auf den Teller 

SuS demonstrieren der Schulöffentlichkeit den Weg der 
Lebensmittel als interaktive Ausstellung. 

61 

Tierwohl – Mach den 
Stallgrößencheck! 

SuS setzen sich mit den Kennzeichen für Tierwohl auseinander 
und führen einen Stallgrößencheck durch. 

63 

Rezeptkarten 
SuS veröffentlichen Rezeptkarten mit ausgewählten Klimatipps 
und klimafreundlichen Rezepten aus dem Mensaangebot. 

67 
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Schulischer Rahmen 

Zeitrahmen 
Die AG ist als halbjähriges oder ganzjähriges Angebot 
denkbar. Bei einem ganzjährigen Angebot (empfoh-
len!) haben die Schüler*innen mehr kreativen Frei-
raum, können mehrere Aktionen organisieren und 
die Schulgemeinschaft noch intensiver einbeziehen. 
 

Unterstützende Faktoren 
Für die Aktionen in der Mensa ist es wichtig, das 
Mensateam von Anfang an einzubinden. Die AG-Teil-
nehmenden sollten zudem selbst häufig in der 
Mensa essen und Lust haben, diese klimafreundli-
cher mitzugestalten. Vorwissen über eine gesunde 
Ernährung und Grundkenntnisse zum Klimawandel 
sind hilfreich. Wenn sich die AG mit praktischen Ak-
tivitäten in einer Lehrküche verknüpfen lässt, ist das 
ebenfalls von Vorteil. Ausflüge zum Wochenmarkt 
oder zu einem landwirtschaftlichen Betrieb bieten 
zusätzliche Erlebnis- und Erfahrungsräume.  

 

Anknüpfungsmöglichkeiten 
Neben dem klassischen AG-Angebot am Nachmittag 
stellen Wahlpflichtkurse (z.B. Sportbiologie, Gesund-
heit und Soziales, Wirtschaft) oder Projektwochen 
einen geeigneten Rahmen dar. Einzelne Aktionsbau-
steine lassen sich zudem an den Fachunterricht an-
knüpfen. Wer mag, nimmt zusätzlich an einem the-
matisch passenden Schulwettbewerb teil (z.B. „Echt 
kuh-l“, „Aktion Pflanzenpower“). 

 
 

 
 

Institutionen und Abkürzungen

Die nachfolgend aufgeführten Institutionen bieten 
Hintergrundinformationen zum Thema Ernährung 
und Klimawandel. Hinweise zu konkreten Materia-
lien dieser Institutionen finden sich direkt in den 

Aktionsbausteinen unter „Weiterführende Links“, 
die Institutionen sind dort mit den hier verwende-
ten Abkürzungen aufgeführt.

 

Institution Abkürzung Webseite 

Bundeszentrum für Ernährung BZfE bzfe.de 

Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung BLE ble-medienservice.de 

Bundesministerium für Umwelt, Naturschutz und Nuk-
leare Sicherheit (BMU) 

BMU 
bmuv.de 
bmuv.de/kids/start 

Umweltbundesamt UBA umweltbundesamt.de 

Bundesinformationszentrum Landwirtschaft BZL landwirtschaft.de 

Deutsche Gesellschaft für Ernährung DGE dge.de 

Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft BMEL bmel.de 

Institut für Energie- und Umweltforschung Heidelberg Ifeu Ifeu.de 

Schülerinnen und Schüler SuS  

Lehrkraft, Lehrerinnen und Lehrer L, LuL  

Recherchieren Sie doch ein-
mal im Kollegium, welche 

Anknüpfungsmöglichkeiten 
es an Ihrer Schule gibt! 
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Arbeitsmaterial zum Download  

Die nachfolgenden Arbeitsmaterialien stehen auf 
der Projektwebseite der Vernetzungsstelle Schulver-
pflegung Niedersachsen zum Download bereitste-
hen. Sie sind in den Aktionsbausteinen mit einem  

gekennzeichnet. Weitere Materialvorschläge finden 
sich in der  Übersicht: Materialtisch sowie direkt in 
den Anleitungen zu den Aktionsbausteinen.

Essen und Klima  

 Übersicht: Materialtisch 

 Übersicht: Ablauf AG und Aktionsbausteine 

 Anleitung: Stationenarbeit Klimatipps 

 Internetlinks: Essen und Klima 

 Vorlage: Monatsnamen 

 Vorlage: Begriffe Energie-Bingo 

 Vorlage: Quiz 

 Vorlage: Quiz - Auflösung 

 Information Mensateam: Schul-AG 

Exkurs: Treibhauseffekt 

 Glossar: Treibhausgase 

 Abbildung: Anteil der Ernährung am  

CO2-Fußabdruck 

 Vorlage: Fachbegriffe Tabu-Spiel 

Vom Acker auf den Teller 

 Vorlage: Stationen der Lebensmittel- 

produktionskette 

 Infotexte: Vom Acker auf den Teller… 

Pflanzenpower – Fleischkonsum  

(mit und ohne Lehrküche) 

 Arbeitsblatt: Mein Fleischkonsum 

Mensa-Rallye  

 Fragebogen: Speiseplancheck 

 Fragebogen: Beobachtungen in der Mensa 

CO2-Speiseplancheck 

 Arbeitsblatt: CO2-Fußabdruck Mensagerichte 

Wie ticken wir? 

 Arbeitsblatt: Klimacheck 

 Arbeitsblatt: Persona-Methode 

 

 

Tellerreste-Challenge 

 Arbeitsblatt: Warum werfen wir … 

 Grafik: Tiere für den Müll 

 Arbeitsblatt: Tellerreste-Challenge 

 Vorlage: Wiegeprotokoll 

 Vorlage: Plakatideen Tellerreste-Challenge 

 Information Mensateam: Tellerreste 

Probieraktion in der Lehrküche 

 Übersicht: Rezeptdatenbanken 

 Rezeptempfehlung  

Probieraktion in der Mensa 

 Siehe → Probieraktion in der Lehrküche 

Vegetarische-Woche-Challenge 

 / 

Nudge me! 

 Arbeitsblatt: Die klimagesunde Wahl anstupsen 

Die Werbeprofis kommen!  

 Arbeitsblatt: Die Werbeprofis kommen! 

 Arbeitsblatt: Informieren mit Plakaten 

 Übersicht: Beispiele Kommunikationsaktivitäten 

Ausstellung: CO2-Fußabdruck 

 Arbeitsblatt: Ausstellung: CO2-Fußabdruck 

 Tabelle: CO2-Fußabdruck 

Ausstellung: Vom Acker auf den Teller 

 / 

Tierwohl – Mach den Stallgrößencheck! 

 Vorlage: Stallgrößen bei verschiedenen  

Haltungsformen 

Rezeptkarten 

 siehe → Probieraktion in der Lehrküche 

 

Zum Downloadbereich gelangen Sie mit dem QR-Code oder über die Internetseite 
der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Niedersachsen:  
https://dgevesch-ni.de/projekte/schul-ag-klimagesunde-mensa/downloadbereich/ 
Alle Links in den Aktionsbausteinen wurden zuletzt im Juli 2025 aufgerufen. 

https://dgevesch-ni.de/projekte/schul-ag-klimagesunde-mensa/downloadbereich/
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Grundausrüstung 

Um die AG optimal vorbereiten zu können wird emp-
fohlen, zunächst alle Aktionsbausteine zu sichten 
und die Grundausrüstung an Materialien für die 
Phase der Wissensvermittlung zu bestellen. Die Be-
zugsquellen sind im Downloadbereich der Vernet-
zungsstelle in der  Übersicht: Materialtisch aufge-
führt (→ Essen und Klima). Materialien zu den Basis-
bausteinen sind dort mit einem  gekennzeichnet. 
Die Grundausrüstung ist einfach zu beschaffen und 
mit überschaubaren Kosten verbunden (ca. 70 Euro).  

Hintergrund zum Projekt 

Dieser AG-Fahrplan ist das Ergebnis eines IN FORM-
Projektes der Vernetzungsstelle Schulverpflegung 
Niedersachsen, das mit Mitteln des Bundesministe-
riums für Ernährung und Landwirtschaft finanziert 
wurde (Förderzeitraum 2021/2022). Im Rahmen des 
Projektes wurde der Fahrplan fachdidaktisch durch 
das SCHUBZ Umweltbildungszentrum Lüneburg ge-
prüft und an acht Projektschulen erprobt und evalu-
iert. Informationen zum Projekt sowie Berichte der 
Projektschulen finden sich auf der Internetseite der 
Vernetzungsstelle. 
 
 

Bitte rechtzeitig bestellen! 

Abstimmungsaktion in der Mensa  Ausstellung CO2-Fußabdruck 

Herkunft der Lebensmittel 

Ankündigung Vegetarische Woche 
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Aktionsbausteine – Anleitungen 

Die folgenden Seiten beinhalten die Anleitungen zu den 17 Aktionsbausteinen. 
 

Beispiele für den AG-Verlauf (für ein Schulhalbjahr) 
Weitere Beispiele finden Sie auf der Internetseite der Vernetzungsstelle Schulverpflegung Niedersachsen in den 
Berichten der Projektschulen.  
  

Mensa-Rallye  

Die Werbeprofis 
kommen!  

Vegetarische- 
Woche-Challenge 

Rezeptkarten 

Essen und Klima  

Probieraktion 

Mensa-Rallye  

Die Werbeprofis 
kommen!  

Tellerreste- 
Challenge 

Ausstellung: Vom 
Acker auf den Teller 

Essen und Klima  

Vom Acker auf den 
Teller 

Mensa-Rallye  

Vegetarische- 
Woche-Challenge 

Pflanzenpower – 
Fleischkonsum 

Tierwohl –  
Stallgrößencheck 

Essen und Klima  

Die Werbeprofis 
kommen!  

Mensa-Rallye  

Nudge me! 

Die Werbeprofis 
kommen!  

Vegetarische- 

Ausstellung: CO2-
Fußabdruck! 

Vom Acker auf den 
Teller 

CO2-Speiseplan-
check 

Exkurs:  
Treibhauseffekt 
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Essen und Klima  

 

Mindestens 180 Min. 

Idee: SuS lernen die wichtigsten 
Zusammenhänge zwischen Er-
nährung und Klimawandel ken-
nen. 

Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS wissen, dass die Nahrungsmittelproduktion (inklusive Transport, Verarbeitung, Verpackung) 
einen Einfluss auf den Treibhauseffekt hat. 

 Sie benennen Tipps für eine klimafreundliche Ernährung und können Lebensmittel grob nach ihrer 
Klimawirksamkeit einordnen (tierisch/pflanzlich/saisonal/regional/weit gereist). 

 Sie entwickeln erste Ideen für die Verbreitung der Klimatipps in der Schulgemeinschaft. 

Impulse für den Unterricht 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Spiele zum Einstieg bzw. Kennenlernen: 

• Erwartungsabfrage: SuS nennen ihren Namen und was sie sich von 
der AG wünschen: Ich bin hier, weil […]; Damit sich die AG am Ende 
für mich gelohnt hat, müsste [...] (an Tafel festhalten) 

• Koffer packen: Ich heiße […] In der Mensa esse ich am liebsten […] 
Die nächsten SuS fügen jeweils ihre Angaben hinzu. 

• Energie Bingo: SuS bearbeiten Vorlage: Begriffe Energiebingo 
(nicht gewünschte Begriffe vorher herausstreichen). 

• Quiz: SuS bearbeiten  Vorlage: Quiz. Dieses lässt sich auch bei ei-
ner Schulaktion einsetzen, um das Wissen der Mitschüler*innen zu 
testen. 

• Klimacheck: „Wie esse ich?“: siehe Einführung → Wie ticken wir? 

 
 
 
 
 
 
 Vorlage: Begriffe Energie-

bingo 
 Vorlage: Quiz 
 Vorlage: Quiz – Auflösung 

+ Erläuterungen 

 Klimacheck „Wie esse 
ich?“ 

Einführung AG-Ablauf:  
 Übersicht: Ablauf AG zeigen und AG-Fahrplan zum Beispiel wie folgt 
vorstellen: „Was wir essen, beeinflusst unsere Gesundheit und unsere 
Umwelt. Ziel der AG ist, die Mensagäste für ein klimagesundes Essver-
halten zu sensibilisieren und Veränderungen in Richtung einer klima-
gesünderen Mensa anzustoßen. Dazu müsst ihr erst einmal selber zu 
Klima-Experten werden und euer Wissen erweitern. Aber haltet euch 
nicht zu lange mit den vielen Daten und Fakten! Anschließend schaut 
ihr euch die Mensa genauer an. Danach könnt ihr Aktionen organisie-
ren wie z.B. eine Tellerrestemessung oder eine vegetarische Woche. 
Weil wir auch die Schulgemeinschaft aufklären wollen, starten wir 
zeitnah mit einer Informationskampagne. Ihr könnt z.B. eine Ausstel-
lung organisieren, ein Theaterstück entwerfen, einen Film drehen und 
vieles mehr. Ihr könnt Gruppen bilden, die an verschiedenen Ideen pa-
rallel arbeiten.“ 

 Übersicht: Ablauf AG und 
Aktionsbausteine 

Vorwissen: SuS haben Grundkenntnisse zum Klimawandel 
und kennen Fachbegriffe wie beispielsweise „Atmosphäre“, 
„Treibhauseffekt“, „Erderwärmung“ „Treibhausgase“, „CO2-
Fußabdruck“, „fossile Energieträger“ oder „Ressourcen“. Fehlt 
dieses Basiswissen, ist eine zusätzliche Einheit zum Treibhaus-
effekt und seinen Folgen ratsam (siehe → Exkurs zum Treib-
hauseffekt). 
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Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Basiswissen Klimagesunde Mensa – Varianten zur Vermittlung: 
Video „Fritten for Future“ (weitere Videovorschläge siehe Tabelle): 
Leitfragen für die Nachbesprechung: Was hat unser Essen mit dem 
Klima zu tun? Welche Rolle spielen die Treibhausgase? Welche Klima-
Tipps erinnerst du? Wie können wir uns klimafreundlicher und ge-
sundheitsfördernder verhalten? SuS und Lehrkraft sammeln Tipps für 
eine klimagesunde Ernährung an der Tafel. Optional: Was versteht ihr 
unter dem Begriff „klimagesund“, dem Titel der Schul-AG? 
 
Emissionsschlange: Alle SuS erhalten je eine Fotokarte eines Lebens-
mittels und stellen sich entsprechend des vermuteten Klimaeffektes 
(Ranking nach vermutetem Klimaeffekt bzw. CO2-Fußabdruck) in einer 
Reihe auf. Im späteren Verlauf der Stunde/der AG kann das Spiel wie-
derholt und die beiden Schlangen anhand eines Fotoprotokolls vergli-
chen werden. Kontrolle über die Tabelle „CO2-Fußabdruck“. 
Hinweis zur Emissionsschlange: Der CO2-Fußabdruck ist eine mögli-
che Messgröße für den Klimaeffekt eines Lebensmittels. Es geht bei 
der Einteilung nicht um eine Zuweisung in „Gut“ und „Böse“. Vielmehr 
geht es um eine klimafreundliche Ernährung insgesamt und dass die 
SuS grob einordnen können, ob ein Lebensmittel tierisch oder pflanz-
lich, regional oder weit gereist ist. 
 
Arbeit mit Symbolkarten aus → Vom Acker auf den Teller 
 
 
 
 
 
 
 
Stationenarbeit zu Klima-Tipps in Kleingruppen: 
Zur Vertiefung der Klima-Tipps bilden die SuS Kleingruppen und wäh-
len einen Klimatipp aus. Eine Anleitung mit Leitfragen und Hinweisen 
auf Hintergrundmaterial finden die Gruppen in der  Anleitung: Stati-
onenarbeit Klimatipps. Die Lehrkraft bereitet dazu einen Materialtisch 
vor und stellt ausreichend Laptops mit Internetzugang zur Verfügung 
und die  Internetlinks: Essen und Klima. Ihre Erkenntnisse fassen die 
SuS auf einem Plakat zusammen, das sie der Klasse vorstellen. Je nach 
Zeit und Interesse entwickeln sie erste Ideen, wie sie ihr Wissen an 
ihre Mitschüler*innen aus der Schulgemeinschaft weitergeben kön-
nen. 
 

• Mehr Gemüse und Obst und weniger tierische Lebensmittel es-
sen: SuS betrachten den CO2-Fußabdruck ausgewählter Lebensmit-
tel. Vertiefung möglich mit Materialien aus → Pflanzenpower –
Fleischkonsum 

• Keine Lebensmittel in den Müll: SuS beschäftigen sich mit ihrem 
Wegwerfverhalten. Weitere Vertiefung möglich mit Materialien aus 
→ Tellerreste-Challenge 

• Regional einkaufen: SuS definieren den Begriff „Regional“ und hef-
ten Fotos von Lebensmitteln entsprechend ihrer Herkunft auf eine 
bereitgestellte Weltkarte. 

• Saisonal essen: Begriff „Saisonal“ erklären und Gruppenarbeit. SuS 
legen Obst- bzw. Gemüsefotokarten mithilfe eines Saisonkalenders 

 

• Videolink siehe Tabelle 
 
 
 

• Tafel 
 
 
 
Vom Materialtisch: 

• Lebensmittelfoto für 
jede(n) Schüler*in 

• Tabelle CO2-Fußabdruck, 
Ifeu Institut, Reinhards 
(siehe Materialtisch) 

 
 
 
 
 
 
 Vorlage: Stationen der 

Lebensmittelprodukti-
onskette (→Vom Acker 
auf den Teller) 

 
 
 
 
Arbeitsmaterial zum Down-
load: 
 Anleitung: Stationenar-

beit Klimatipps 
 Internetlinks: Essen und 

Klima 
 Glossar: Treibhausgase 

(→ Exkurs zum Treib-
hauseffekt) 

 Vorlage: Monatsnamen 

 Informieren mit Plaka-
ten 

 
Vom Materialtisch: 
Je SuS:  

• Broschüre "Mein Essen, 
unser Klima" (oder Aus-
druck Klimatipps in leich-
ter Sprache) 

• Broschüre „Lebensmittel 
und Klima“ 

• Pocket-Saisonkalender 

• Poster „Zu gut für die 
Tonne“ 
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Phase Methode und Umsetzung  Material 

im Jahresverlauf ( Vorlage: Monatsnamen). Am Beispiel der To-
mate eruieren sie die Auswirkungen der Anbaumethode und Trans-
port auf die Klimabilanz (Informationen siehe  Internetlinks: Es-
sen und Klima). 

• Bio ist gut fürs Klima: Zusammenhang zwischen ökologischer Land-
wirtschaft und Umwelt darstellen. 

• Verpackt – da geht auch weniger (v.a. für Schulkioske relevant). In-
formationen siehe Broschüre „Mein Essen unser Klima“ 

• Optional: Erläuterung des Treibhauseffektes (Material siehe → Ex-
kurs: Treibhauseffekt) 

 
Auswahl Klimatipp: 
Klassengespräch mit Punktabfrage:  
Abstimmungsfrage: Welche Klima-Tipps findet ihr besonders wichtig, 
welche möchtet ihr den anderen Mensagästen mit Aktionen bekannt 
machen? SuS geben jeweils 3 Stimmen ab. Die Punktabfrage kann 
nach der → Mensa-Rallye wiederholt werden. 
 
Verbreitung Klimatipps in der Schulöffentlichkeit 
Die Klima-Tipps aus der Punktabfrage können die SuS in Vorbereitung 
einer Kampagne für die Schulgemeinschaft kreativ aufbereiten. Z.B. 
lassen sich ausgewählte Klima-Tipps mithilfe der → Ausstellung: Vom 
Acker auf den Teller und der → Ausstellung: CO2-Fußabdruck der Le-
bensmittel visualisieren oder eine Plakatwand aufbereiten (s.u.). 
 
Beispiel: Plakatwand für die Mensa: SuS erstellen Info-Plakate, an-
hand derer sie die Klimatipps in der Schulöffentlichkeit bekannt ma-
chen und die als erster Auftakt für die kommenden Aktionen dienen 
können. Dazu nutzen sie die Materialien vom Materialtisch und eigene 
Internetrecherchen. Anregungen siehe  Arbeitsblatt: Informieren 
mit Plakaten. 

Je Gruppe: 

• Broschüre „Bio-Lebens-
mittel“ 

• Lebensmittelfotos  

• Tabelle CO2-Fußabdruck, 
Ifeu Institut, Reinhards 

 
Sonstiges: 

• Weltkarte  

• Laptops und Internetzu-
gang 

• Leere Lebensmittelverpa-
ckungen von Obst und 
Gemüse mit Angaben zur 
Herkunft 

• Dicke Stifte  
 
Eine alternative Anleitung 
für Stationenarbeit findet 
sich im Unterrichtsmaterial 
„Was hat unser Essen mit 
dem Klima zu tun?“ (siehe 
Link BLE) 
 

 Arbeitsblatt: Informieren 
mit Plakaten (→ Die 
Werbeprofis kommen) 

• Dicke Farbstifte 

• Papier für Plakate 

Differenzierung: Bearbeitung der Klimatipps als Gruppenpuzzle 

1. Stammgruppen passend zur Teilnehmerzahl bilden (wenn 
die Gruppe klein ist, bearbeitet eine Expertengruppe zwei 
Tipps) 

2. Stammgruppen wählen Experten 
3. Wechsel in die Expertengruppen: Experten bearbeiten ihre 

Klimatipps 
4. Zurück in der Stammgruppe: Experten stellen ihren Tipp vor 
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Klassengespräch: 
Weiteres Vorgehen besprechen mit Hilfe der  
Übersicht: AG Ablauf und Aktionsbausteine. Leit-
frage: Welche Aktionsbausteine interessieren 
euch? Welche passen zu eurem vorher ausge-
wählten Klima-Tipp? Überleitung zur Mensa-Ral-
lye oder zur Lebensmittelversorgungskette.  
 
Optional: Blitzlicht-Abfrage: 
Was nimmst du aus diesem AG-Einstieg mit? Worauf freust du dich 
bei den nächsten Treffen? Was fandest du nicht so gut? 

Pro Schüler*in oder Grup-
pentisch 
 Übersicht: AG Ablauf und 

Aktionsbausteine  
(ggf. zusätzlich auf A3-Pa-
pier ausdrucken und an 
die Wand hängen) 

 

Anknüpfungsmöglichkeiten: → Mensa-Rallye; → Die Werbeprofis 
kommen; → Vom Acker auf den Teller 
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Videovorschläge (aufsteigendes Anforderungsniveau): 

Thema Quelle Dauer Link 

Fritten for Future (Begleitfilm 
zur Broschüre „Mein Essen, 
unser Klima“) 

Bundeszentrum 
für Ernährung 

4:16 https://www.youtube.com/watch?v=pzffi0onHi0  

Ernährung & Klima – Klima-
schutz in der Schule 

Itz Berlin, 
KEEKS-Projekt 

03:06 https://www.youtube.com/watch?v=j9Wo-
UaRDTo 

Ernährung & Klima – Klima-
schutz in der Küche 

Itz Berlin, 
KEEKS-Projekt 

4:08 https://www.y-
outube.com/watch?v=HCN3OFKbhZ8 

Für Kinder erklärt: Klimakrise I 
Klimawandel 

Spiegel-Verlag 4:54 https://www.youtube.com/watch?v=vGNuF-
dXMmAo 

 

Vertiefende Unterrichtsvorschläge: 

• BLE: Was hat unser Essen mit dem Klima zu tun? Unterrichtsmaterial. https://www.ble-medien-
service.de/was-hat-mein-essen-mit-dem-klima-zu-tun.html 

• BMU: Unterrichtsvorschläge und -Materialien. https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichts-
vorschlaege/projektideen-ernaehrung-und-klimaschutz 

• Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen: Praxisbuch „Zukunftsesser“ – Klimafreundliche Ernäh-
rung im Unterricht und Schulalltag https://www.verbraucherzentrale.nrw/sites/default/fi-
les/2021-04/Praxisbuch_Zukunftsesser_VZNRW.pdf 

 

Weiterführende Links:  

Weitere Informationen finden sich bei den Arbeitsmaterialien zu diesem Baustein (siehe  
Übersicht: Materialtisch,  Internetlinks: Essen und Klima). 

• BZfE: Planetary Health diet. https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/lagern-kochen-essen-
teilen/planetary-health-diet/  

• Itz – Institut für Zukunftsstudien und Technologiebewertung: Klima- und energieeffiziente Küche 
in Schulen (KEEKS Projekt); https://www.keeks-projekte.de/  

• BZL: Nachhaltige Landwirtschaft. https://www.landwirtschaft.de/wirtschaft/beruf-und-be-
trieb/betrieb-und-technik/was-ist-nachhaltige-landwirtschaft 

https://www.youtube.com/watch?v=pzffi0onHi0
https://www.youtube.com/watch?v=j9Wo-UaRDTo
https://www.youtube.com/watch?v=j9Wo-UaRDTo
https://www.youtube.com/watch?v=HCN3OFKbhZ8
https://www.youtube.com/watch?v=HCN3OFKbhZ8
https://www.youtube.com/watch?v=vGNuFdXMmAo
https://www.youtube.com/watch?v=vGNuFdXMmAo
https://www.ble-medienservice.de/was-hat-mein-essen-mit-dem-klima-zu-tun.html
https://www.ble-medienservice.de/was-hat-mein-essen-mit-dem-klima-zu-tun.html
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/projektideen-ernaehrung-und-klimaschutz
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/projektideen-ernaehrung-und-klimaschutz
https://www.verbraucherzentrale.nrw/sites/default/files/2021-04/Praxisbuch_Zukunftsesser_VZNRW.pdf
https://www.verbraucherzentrale.nrw/sites/default/files/2021-04/Praxisbuch_Zukunftsesser_VZNRW.pdf
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/lagern-kochen-essen-teilen/planetary-health-diet/
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/lagern-kochen-essen-teilen/planetary-health-diet/
https://www.keeks-projekte.de/
https://www.landwirtschaft.de/wirtschaft/beruf-und-betrieb/betrieb-und-technik/was-ist-nachhaltige-landwirtschaft
https://www.landwirtschaft.de/wirtschaft/beruf-und-betrieb/betrieb-und-technik/was-ist-nachhaltige-landwirtschaft
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Exkurs: Treibhauseffekt 
 

45 Min. 

Idee: SuS lernen den natürlichen und den anthropogenen Treib-
hauseffekt mit seinen Folgen kennen. 
 
Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS kennen die wichtigsten Grundlagen zum natürlichen und 
anthropogenen Treibhauseffekt. 

 Sie kennen die Treibhausgase Kohlenstoffdioxid, Methan und 
Lachgas, ihre Entstehung und können den Einfluss des Men-
schen auf den Treibhauseffekt erklären. 

 

Impulse für den Unterricht 

Phase Methode und Umsetzung Material 
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Leitfragen: Was weißt du über den Klimawandel? Was ist der natürliche und 
was der von Menschen gemachte Treibhauseffekt? Welche Treibhausgase 
kennst du? Wie wirken sie auf den Treibhauseffekt? Wie entstehen sie? Was 
glaubt ihr, hat unsere Ernährung mit dem Klima zu tun? (Hintergrundmate-
rial:  Glossar: Treibhausgase) 

 Glossar: Treib-
hausgase 
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Varianten zur Vertiefung: 

• Video zum Klimawandel 

• Partnerarbeit zum Treibhausmodell: Abbildung zum Treibhausmodell ver-
teilen. Leitfrage: Erklärt euch gegenseitig die Abbildungen. Welchen Ein-
fluss hat der Mensch auf unser Klima? Welche Treibhausgase außer CO2 
gibt es noch (ggf. im Internet recherchieren oder Hintergrundtext)? An-
schließend Modell an der Tafel erklären lassen. 

• Schätzfrage CO2-Fußabdruck der Ernährung: Leitfrage: Wie groß schätzt 
ihr den Anteil der Ernährung auf die von Menschen verursachten Treib-
hausgase (Angabe in Prozent)? Schätzwert mit Angabe auf der  Abbil-
dung vergleichen. 

• Tabu-Spiel: Die Lehrkraft schreibt die wichtigsten Fachbegriffe zum Klima-
wandel auf Karten (siehe  Vorlage: Fachbegriffe Tabuspiel). Die Klasse 
teilt sich in zwei Gruppen. Eine Person der Gruppe 1 erhält verdeckt einen 
Begriff und umschreibt ihn, während die Mitglieder der gleichen Gruppe 
versuchen, diesen Begriff in einer vorgegebenen Zeit zu erraten. Dann ist 
die andere Gruppe dran. Wer die meiste Begriffe in der vorgegebenen Zeit 
errät, gewinnt. Zur Erläuterung zeichnet die Lehrkraft anschließend das 
Modell zum Treibhauseffekt an die Tafel und erklärt unbekannte Begriffe. 

• Videolinks (siehe 
Tabelle) 

• Abbildung zum 
Treibhausmodell 
(aus Fachbereich 
Erdkunde) 

• Internet 
 Internetlinks: Es-

sen und Klima (→ 
Essen und Klima) 

 Abbildung: Anteil 
der Ernährung am 
CO2-Fußabdruck 

 Vorlage: Fachbe-
griffe Tabuspiel 
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) Überleitung zur nächsten Stunde, ggf. hier die Erwartungsabfrage und den 
Ablauf der AG besprechen (→ Essen und Klima). 

 

Anknüpfungsmöglichkeiten: → Essen und Klima;  
→ Vom Acker auf den Teller 

 

 

  

Empfehlung: Für die Bearbei-
tung der Thematik können 
Kolleg*innen aus den Fach-
bereichen Erdkunde, Ge-
meinschaftskunde oder Che-
mie Materialien bereitstellen 
(z.B. Modell zum Treibhaus-
effekt, Atommodell für Treib-
hausgase). 
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Weiterführende Links:  

• BMU: Umwelt-im-Unterricht – Stationenarbeit: Unser Klima und der Treibhauseffekt 
https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/stationenarbeit-unser-klima-und-der-
treibhauseffekt  

• UBA: Klimafieber. Geschichten, Rätsel und Fragen rund um das Klima. https://www.umweltbun-
desamt.de/sites/default/files/medien/1/publikationen/klimafieber.pdf  

 

Videovorschläge (aufsteigendes Anforderungsniveau): 

Thema Quelle Dauer Link 

CO2, Regenwald und Klima-
schutz 

Oro Verde 04:34 https://www.youtube.com/watch?v=48hYcexCnHA  

Treibhausgase und Treibhausef-
fekt 

UBA 4:10 https://www.youtube.com/watch?v=eI8L3wV3pBo  

Klimawandel stoppen: Das pas-
siert, wenn wir es nicht schaffen 
(Hinweis: etwas dystopisch) 

ARD/Quarks 03:09 https://www.youtube.com/watch?v=FoMzyF_B7Bg  

Anthropogener Treibhauseffekt Studyflix 5:23 https://studyflix.de/erdkunde/anthropogener-
treibhauseffekt-4016  

Treibhausgase und Treibhausef-
fekt 

UBA 4:10 https://www.youtube.com/watch?v=eI8L3wV3pBo  

Klimaneutral leben im Alltag UBA 3:39 https://www.youtube.com/watch?v=l7HYrM3apsI  

 

https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/stationenarbeit-unser-klima-und-der-treibhauseffekt
https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/stationenarbeit-unser-klima-und-der-treibhauseffekt
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/1/publikationen/klimafieber.pdf
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/1/publikationen/klimafieber.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=48hYcexCnHA
https://www.youtube.com/watch?v=eI8L3wV3pBo
https://www.youtube.com/watch?v=FoMzyF_B7Bg
https://studyflix.de/erdkunde/anthropogener-treibhauseffekt-4016
https://studyflix.de/erdkunde/anthropogener-treibhauseffekt-4016
https://www.youtube.com/watch?v=eI8L3wV3pBo
https://www.youtube.com/watch?v=l7HYrM3apsI
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Vom Acker auf den Teller (Lebenmittelproduktionskette) 
 

60 Min. 
 

Idee: SuS stellen die Lebensmittelproduktionsketten ver-
schiedener Mensagerichte mit Symbolkarten dar und ar-
beiten heraus, wo dabei Treibhausgase entstehen. 
 
Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS kennen die wichtigsten Stationen der Lebensmittelproduktionskette und können mithilfe von 
Symbolkarten exemplarische Versorgungsketten für ein Mensagericht darstellen. 

 Sie können erklären, welche Ressourcen auf dem Weg vom Acker auf den Teller verbraucht wer-
den, wo dabei Treibhausgase entstehen und welche Rolle Regionalität, Saisonalität und biologi-
scher Anbau spielen. 

 

Impulse für den Unterricht 

Phase Methode und Umsetzung Material 
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Klassengespräch:  
Lebensmittel durchlaufen auf ihrem Weg vom Acker auf den Teller unter-
schiedliche Stationen der Lebensmittelproduktionskette (Synonyme: Le-
bensmittelversorgungskette, Lebensmittelwertschöpfungskette). Auf dem 
Weg werden Ressourcen verbraucht und es entstehen Treibhausgase. SuS 
tragen ihr Wissen dazu zusammen. Leitfragen: Was ist eine Lebensmittel-
produktionskette? Welche Lebensmittel stehen heute auf dem Speise-
plan? Welche Stationen haben die Hauptzutaten auf ihrem Weg vom 
Acker auf den Teller hinter sich?  

• Speiseplan der Mensa 

Optional: Video: „Welche Ressourcen verbraucht unser Essen?“ 
 

• Videolink, siehe Ta-
belle 
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Kleingruppenarbeit, Vortrag und Klassengespräch: 
SuS bilden Kleingruppen und bearbeiten die  Vorlage: Stationen der Le-
bensmittelproduktionskette. 
Hinweis: Zur Komplexitätsreduktion erhalten SuS nur die Orte (Achtung: 
Mülltonne erst bei der Tellerrestemessung einsetzen), Ressourcen, Trans-
portmittel und ihnen bekannte Treibhausgase (Einsatz weiterer Karten 
siehe Differenzierung, weitere Motive können SuS selber gestalten). 

• Aufgabe 1: Wählt aus dem Speiseplan ein tierisches und ein 
pflanzliches Lebensmittel aus und legt dazu eine Lebensmittel-
produktionskette (alternativ gibt die Lehrkraft mit Hilfe der Fo-
tokarten vor, welche tierischen und pflanzlichen Lebensmittel 
die SuS darstellen sollen). Als Hintergrund Infotexte und Bro-
schüren nutzen. Leitfragen: Welche Stationen durchlaufen die 
ausgewählten Lebensmittel? Welche Ressourcen werden dabei 
verbraucht? Wo entstehen dabei Treibhausgase? Wie lassen sich 
Ressourcen bzw. Treibhausgase einsparen? Welche Rolle spielt 
die Jahreszeit bei der Erzeugung? 

• Aufgabe 2: Stellt die Ergebnisse der Klasse vor.  

 
Lernerwartung: Optimalerweise wird beim Vergleich deutlich, dass Le-
bensmittelketten für regionale, saisonale und niedrig verarbeitete 

Je Gruppe: 
 Vorlage: Stationen 

der Lebensmittelpro-
duktionskette 

• Speiseplan 

• Lebensmittelfotos 

• Infotexte: Vom Acker 
auf den Teller… 

• Broschüren „Mein Es-
sen unser Klima“; „Le-
bensmittel und Klima“ 
(vom Materialtisch → 
Essen und Klima): 

Empfehlung: Dieser Baustein lässt sich 
direkt als AG-Einstieg nutzen oder zur 
Vertiefung mit dem Baustein → Essen 
und Klima verbinden. 
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Phase Methode und Umsetzung Material 

pflanzliche Nahrungsmittel (z.B. Möhren) in der Regel kürzer sind als jene 
für tierische und hochverarbeitete (z.B. Chicken Nuggets). Bei ihrer Erzeu-
gung werden weniger Ressourcen verbraucht und es entstehen weniger 
Treibhausgase. Lebensmittel in Bio-Qualität sind in der Regel klimafreund-
licher als konventionelle, wenn sie regional angebaut werden und nicht 
aus weit entfernten Ländern importiert werden. 

Differenzierung: 

• Karten mit Kontinenten und Monatsnamen: SuS beziehen As-
pekte wie Regionalität, Saisonalität und Bio-Siegel mit ein.  

• Karten mit Biosiegeln, Wolken mit Lachgas: SuS lernen den Zu-
sammenhang zwischen mineralischer Stickstoffdüngung und 
der Entstehung des Treibhausgase NO2 kennen (SuS sehen dazu 
Video „Welchen Einfluss hat die Landwirtschaft auf den Klima-
wandel?“). 

• Internetzugang 

• Karten mit Kontinen-
ten und Monaten 

• Karten mit Biosiegeln 
und Lachgas 

• Videolink, siehe Ta-
belle 
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Brainstorming und Klassengespräch: 
SuS überlegen gemeinsam, wie sie das Thema der Schulgemeinschaft ver-
mitteln können. Leitfragen: Welche Erkenntnisse aus der Arbeit mit der 
Lebensmittelproduktionskette möchtet ihr euren Mitschüler*innen wei-
tergeben? Wie könnt ihr dieses Wissen teilen? Beispielsweise können SuS 
eine Ausstellung organisieren oder ein Theaterstück aufführen (→ Aus-
stellung: Vom Acker auf den Teller). Weitere Ideen siehe Übersicht: Bei-
spiele Kommunikationsaktivitäten. 
 
Alternativ entwickeln die SuS eigene Ideen zur weiteren AG-Gestaltung. 

Für die Lehrkraft: 

• Übersicht: Beispiele 
Kommunikationsakti-
vitäten (→ Die Werbe-
profis kommen) 

Anknüpfungsmöglichkeiten: → Tellerreste-Challenge; → Ausstellung: 
Vom Acker auf den Teller 

 

 

Weiterführende Links:  

Weitere Materialempfehlungen und Infotexte siehe  Übersicht: Materialtisch 

• BZfE: Vom Acker bis zum Teller (Verarbeitungsschritte ausgewählter Lebensmittel): 
https://www.bzfe.de/kueche-und-alltag/vom-acker-bis-zum-teller 

 

Videovorschläge (aufsteigendes Anforderungsniveau): 

Thema Quelle Dauer Link 

Welche Ressourcen verbraucht 
unser Essen? 

Zu gut für 
die Tonne 

2:44 https://www.zugutfuerdietonne.de/blog/ar-
chiv/video-welche-ressourcen-verbraucht-unser-
essen  

Welchen Einfluss hat die Land-
wirtschaft auf den Klimawandel? 

BZL 3:40 https://www.y-
outube.com/watch?v=wIgh3BKM0tw&t=3s  

Ökobilanz Lebensmittel Schulfilme 
im Netz 

5:47 https://www.y-
outube.com/watch?v=54aBcQTwPZ0  

Ökobilanz – Heimisches und im-
portiertes Obst 

Schulfilme 
im Netz 

5:15 https://www.youtube.com/watch?v=NhbJYd-
bRgY  

https://www.bzfe.de/kueche-und-alltag/vom-acker-bis-zum-teller
https://www.zugutfuerdietonne.de/blog/archiv/video-welche-ressourcen-verbraucht-unser-essen
https://www.zugutfuerdietonne.de/blog/archiv/video-welche-ressourcen-verbraucht-unser-essen
https://www.zugutfuerdietonne.de/blog/archiv/video-welche-ressourcen-verbraucht-unser-essen
https://www.youtube.com/watch?v=wIgh3BKM0tw&t=3s
https://www.youtube.com/watch?v=wIgh3BKM0tw&t=3s
https://www.youtube.com/watch?v=54aBcQTwPZ0
https://www.youtube.com/watch?v=54aBcQTwPZ0
https://www.youtube.com/watch?v=NhbJYd-bRgY
https://www.youtube.com/watch?v=NhbJYd-bRgY
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Pflanzenpower – Fleischkonsum (mit Lehrküche) 
 

Mindestens 90 Min. 

Idee: SuS setzen sich mit ihrem Fleischkonsum auseinander 
und entwickeln Ideen, wie sie die Mensagäste dazu motivie-
ren, häufiger vegetarisch zu essen. 

 

Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS reflektieren ihren eigenen Fleischkonsum und kön-
nen darlegen, dass eine gesundheitsfördernde Ernäh-
rung auch mit wenig oder ohne Fleisch möglich ist. 

 Sie kennen die Differenz zwischen der von der DGE emp-
fohlenen und der tatsächlich konsumierten Fleisch-
menge. 

 Sie formulieren Argumente, die andere Mensagäste dazu 
motivieren könnten, häufiger vegetarisch zu wählen. 

 

Impulse für den Unterricht 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Vier-Ecken-Aufstellung: 
Fleisch ist seit Millionen Jahren Bestandteil unserer Ernährung. Ob un-
ser Fleischkonsum noch verträglich für das Klima ist, hängt von der 
Menge ab und wie die Tiere gehalten werden. Wie häufig esst ihr 
Fleisch pro Woche? Lehrkraft ergänzt am Ende zur Info die Ernährungs-
formen (ggf. dazu die kursiven Begriffe auf A4-Papier notieren und an 
die Wand hängen). 
 
Ecke 1: nie (Veganer/Vegetarier) 
Ecke 2: nie bis ein Mal (Flexitarier) 
Ecke 3: ein bis zwei Mal (ausgewogene Mischkost, 

 vollwertige Ernährung nach DGE) 
Ecke 4: drei bis sieben Mal (fleischbetonte Mischkost) 
 
Mindmap Fleischkonsum – Klassengespräch: 
Wissenssammlung zum Fleischkonsum. Leitfragen (= Äste der Mind-
map): Welche Fleischgerichte und Wurstarten esst ihr gern? Welchen 
Einfluss hat unser Fleisch- und Wurstkonsum auf unser Klima? Welche 
gesundheitlichen Vorteile hat es, häufiger vegetarisch zu essen? Welche 
Alternativen zu Fleisch und Wurst kennt/mögt ihr? 

 
 
 
 
 

• A4-Papier 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Whiteboard oder Tafel 
 
 
 
 
 

Hinweise: In diesem Baustein wer-
den zur Veranschaulichung Fleisch 
und Wurst portioniert. Aus hygie-
nischen Gründen sollte diese Ein-
heit nach Möglichkeit in einer 
(Lehr)-Küche stattfinden. 
 
Fisch aus nachhaltiger Fischerei ist 
für eine gesundheitsfördernde Er-
nährung (Mischkost) in der Schul-
verpflegung einmal wöchentlich 
empfohlen. Aus Gründen der Kom-
plexitätsreduktion wird das Thema 
Fisch in der Schul-AG nicht berück-
sichtigt. 

Vorbereitung: Das Mensateam sammelt einige Tage Ausgabereste oder Rückstellproben mit 
Fleisch im Tiefkühlfach, die sonst entsorgt worden wären. Es sollten genug Portionen für mehrere 
Gruppentische verfügbar sein und durch Schnittwurst ergänzt werden. Alternativ kann die Lehr-
kraft abgepackte Wurst- und Fleischwaren als Anschauungsmaterial mitbringen. Die Lebensmittel 
werden anschließend fachgerecht entsorgt. 
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Phase Methode und Umsetzung  Material 

Vorteile einer pflanzenbetonten Ernährung – Partnerarbeit 
SuS erhalten Ausdruck der DGE „Die DGE-Empfehlungen Gut essen und 
trinken“.  Leitfrage: Lest euch die Regeln durch: Eine pflanzenbetonte 
Ernährung mit wenig Fleisch bietet viele Vorteile für die Gesundheit. 
Welche kennt ihr, welche sind neu für euch? 
 
Optional: Biologische Wertigkeit – Lehrervortrag  
L: Unser Körper braucht täglich Eiweiß für die verschiedensten Funktio-
nen. Eine davon ist der Aufbau von Muskeln. Gesunde Menschen mit ei-
ner ausgewogenen Ernährung (auch vegetarisch) sind in der Regel aus-
reichend mit Eiweißen versorgt. Leitfrage: Welche Lebensmittel liefern 
uns eigentlich Eiweiß (Sammlung an der Tafel)? Wusstet ihr, dass aus 
100 g Geflügeleiweiß nur etwa 80 g Körpereiweiß entstehen? Bei einer 
Kombination von 100 g Eiweiß aus Kartoffeln und Eiern hingegen lassen 
sich sogar rund 120 g Körpereiweiß aufbauen! Das Maß für die Um-
wandlung in Körpereiweiß lautet „Biologische Wertigkeit“.  
 
Aufgabe für die Kleingruppen: Was habt ihr heute gefrühstückt bzw. zu 
Mittag gegessen? Wo war Eiweiß enthalten? Schaut euch euren Speise-
plan an. Sind in den vegetarischen Mensagerichten günstige Eiweißkom-
binationen zu finden? Stellt eure Ergebnisse vor. 

 
Für jede*n SuS bzw. den 
Klassenraum (siehe Links): 
„Die DGE-Empfehlungen 
Gut essen und trinken“ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Speisepläne der letzten 
Wochen 

Differenzierung 
Hülsenfrüchte in der Ernährung: L: Wer auf tierische Lebensmittel wei-
testgehend oder komplett verzichtet (vegetarische oder vegane Ernäh-
rungsweise), sollte regelmäßig Gerichte mit Hülsenfrüchten, Nüssen 
und Vollkorngetreide essen. So lässt sich der Bedarf an Eiweiß und le-
bensnotwendigen Nährstoffen decken.  
 
Vegetarische Ernährungsformen: Bei Interesse am Thema weitere Ver-
tiefung mit Unterrichtsmodul „Vege…-was?“ 

• BZfE-Unterrichtsmate-
rial: Warum sind Hülsen-
früchte so wertvoll? 

• BZfE-Unterrichtsmodul 
Vege…. -was? 
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Praktischer Teil: Wieviel Fleisch konsumieren wir?  
Im praktischen Teil geht es darum, den SuS ein Gefühl für die von der 
DGE empfohlene Menge Fleisch zu vermitteln und sie dazu anzuregen, 
ihr eigenes Konsumverhalten zu reflektieren. Je nach Zeit können die 
SuS Thema mithilfe von  Arbeitsblatt: Mein Fleischkonsum (Aufgaben 
1 bis 5) bearbeiten. 
 
Einführung: Zwischen tatsächlichem Verzehr und den Empfehlungen für 
Gesundheit und Klimaschutz besteht eine große Kluft. Empfohlen für 
die Sekundarstufe sind maximal 90 g Fleisch/Wurstwaren für die Mit-
tagsverpflegung + maximal 50 g Wurstwaren für die Zwischenverpfle-
gung pro Schulwoche. Wenn ein Mensagast häufig das Fleischgericht 
auswählt, kann die Menge jedoch viel höher sein. 
 
Die SuS bearbeiten dazu in Gruppen die Aufgaben 1 + 2, die Bearbei-
tung der Aufgabe 3 kann auch nur vorne am Lehrertisch im Klassenge-
spräch erfolgen.  

• Aufgabe 1 + 2: SuS wiegen mit einer Küchenwaage die Menge Fleisch 
und Wurst ab, die sie in einer Schulwoche mittags essen würden (Ve-
getarier können die Fleisch- und Wurstportion eines Familienmitglie-
des abschätzen). Anschließend vergleichen sie ihre Portion mit der im 
DGE-Qualitätsstandard für Verpflegung in Schulen maximal empfoh-
lenen Menge. Leitfragen: Was fällt euch beim Größenvergleich auf? 

Für jede*n SuS: 
 Arbeitsblatt: Mein 

Fleischkonsum 
 Internetlinks: Essen und 

Klimas (→ Essen und 
Klima) 

 
Gruppentische (siehe 
Links):  

• Grafik zum Fleischver-
zehr 

• Küchenwaage 

• Teller, Schneidebretter, 
Messer 

• Fleischportionen aus der 
Mensa oder verpackte 
Lebensmittel aus dem 
Supermarkt, Wurst in 
Scheiben 

• Internetzugang 

• DGE-Qualitätsstandard 
für die Verpflegung in 
Schulen (Seite 44/45) 
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Phase Methode und Umsetzung  Material 

Welche Mengen esst ihr zusätzlich zuhause? Wenn euch die empfoh-
lene Portion nicht reicht: Was müsste sich am Gericht ändern, damit 
ihr mit der Menge zufrieden wärt (z.B. mehr von einer anderen Kom-
ponente essen)? 
 

• Aufgabe 3: Was empfehlen die Experten der DGE? Ein bis zwei frei-
willige SuS stellen exemplarisch die von der DGE maximal empfohle-
nen Menge mit den Fleisch- und Wurstwaren für eine Woche (300 
Gramm) zusammen. Leitfrage: Findet ihr das viel oder wenig? Wie 
sieht es in der Mensa aus mit den Fleischportionen? Was müsste sich 
in der Mensa ändern damit alle SuS die Möglichkeit nutzen, sich kli-
mafreundlich zu verpflegen? Woran könnte es liegen, dass SuS das 
vegetarische Essen nicht anwählen? Überlegt euch eine Kampagne, 
um die SuS zu motivieren. 

 
Händehygiene nach dem Umgang mit den Lebensmitteln nicht verges-
sen! 
 

• Aufgabe 4: SuS notieren ihre vegetarischen Lieblingsgerichte ohne 
Fleisch/Wurst und tauschen sich in der Klasse dazu aus. Leitfragen: 
Welche herzhaften Gerichte ohne Fleisch/Wurst findet ihr mind. ge-
nauso lecker wie eure Lieblings-Fleischgerichte? Welche würdet ihr 
euch in der Mensa wünschen? Bei Interesse können die beliebtesten 
vegetarischen Gerichte an den Speiseanbieter weitergegeben, eine 
Probieraktion organisiert oder eine Schulbefragung durchgeführt 
werden (→ Rezeptkarten). 

 

• Aufgabe 5: Vorurteile und Glaubenssätze zu Fleisch: SuS bearbeiten 
die Aufgabe in der Kleingruppe und diskutieren in der Klasse, welche 
Vorurteile es zu Fleisch gibt und was davon stimmt. Hieran lassen 
sich Ideen für eine Aktion oder eine Kommunikationskampagne an-
knüpfen. 

Differenzierung:  
Biologische Wertigkeit als Argument: Je nach Zeit und Interesse erar-
beiten SuS ein Plakat zu den gesundheitlichen Vorteilen einer vielseiti-
gen pflanzenbetonten Ernährung mit der Biologischen Wertigkeit als Ar-
gument und räumen so mit Vorurteilen zur Notwendigkeit von großen 
Fleischmengen auf. 
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Video (optional) und Klassengespräch zur Planung einer Aktion:  
SuS nennen Ideen, wie sie die Schulöffentlichkeit für das Thema Fleisch-
konsum sensibilisieren können. Leitfragen: Welche Fakten aus dem Vi-
deo findet ihr besonders wichtig? Wie könnt ihr dazu beitragen, den 
Fleischkonsum an eurer Schule zu verringern? Wie müsste das vegetari-
sche Angebot sein, damit es für euch und eure Mitschüler*innen noch 
attraktiver ist? Welche Argumente könnten sie überzeugen, ihre Fleisch-
portion zu verringern oder häufiger vegetarische Gerichte zu essen? 
Überlegt euch motivierende Slogans nach dem Motto „Vegetarisch 
wählen, Klima schützen“. Vegetarier*innen können an dieser Stelle ihre 
Beweggründe für ihren Verzicht erläutern. 
Bei der Suche nach Argumenten und Slogans können SuS im Internet re-
cherchieren. Die Ideen werden in den nächsten Stunden ausgearbeitet. 

• Video (siehe Tabelle) 

• Internet 
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Phase Methode und Umsetzung  Material 

Aktionsideen und Anknüpfungsmöglichkeiten: → Vegetarische-Wo-
che-Challenge; → Rezeptkarten 

 

 

Für jeden SuS 

• DGE: Die DGE-Empfehlungen Gut essen und trinken: https://www.dge.de//fileadmin/dok/ge-
sunde-ernaehrung/ernaehrungsempfehlung/Infoblatt-DGE-Empfehlungen.pdf 

 

• Gruppentische: 

• BLE: Grafik zum Fleischverzehr: https://www.ble.de/SharedDocs/Pressemitteilun-
gen/DE/2022/220330_Versorgungsbilanz-Fleisch.html 

• BZfe: Die Ernährungspyramide im Unterricht: https://www.ble-medienservice.de/die-ernaeh-
rungspyramide-im-unterricht.html 

• DGE: DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schulen: https://www.schulepluses-
sen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf 

 

Vertiefende Links 

• Akademie für Sport: Biologische Wertigkeit von Proteinen. Dr. Julian Bergmann: https://www.aka-
demie-sport-gesundheit.de/magazin/biologische-wertigkeit.html  

• Heinrich-Böll-Stiftung: Fleischatlas 2021. S. 34: Jugendumfrage zum Fleischkonsum: 
https://www.boell.de/de/de/fleischatlas-2021-jugend-klima-ernaehrung 

• BZL: Wie klimaschädlich sind tierische Lebensmittel?: https://www.landwirtschaft.de/umwelt/kli-
mawandel/rolle-der-landwirtschaft/wie-klimaschaedlich-sind-tierische-lebensmittel 

 

Weiterführendes Unterrichtsmaterial: 

• BZfE: Warum sind Hülsenfrüchte so wertvoll? (A4-Plakat): https://www.bzfe.de/filead-
min/user_upload/Schule_und_Kita/Infografiken/BZfE_Infografik_huelsenfruechte_A4h_web.pdf 

• BZfE: Unterrichtsmodul Vege…-was? https://www.ble-medienservice.de/solr/search/in-
dex/?q=vege+was 

• BZfE: Gemüsevielfalt entdecken: https://www.ble-medienservice.de/3895/gemuesevielfalt-entde-
cken-bausteine-zur-ernaehrungsbildung-fuer-die-sekundarstufe-i  

• BMU: Umwelt im Unterricht Arbeitsanregungen zum Thema Fleischkonsum: https://www.um-
welt-im-unterricht.de/medien/dateien/fleischkonsum-und-seine-folgen/  

• BMU: Umwelt im Unterricht (Sekundarstufe): Fleischkonsum – Trends und Folgen: 
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/fleischkonsum-trends-und-folgen/  

• BMU: Umwelt im Unterricht (Grundschule): Arbeitsmaterial mit Rechenaufgabe zum Futtermitte-
leinsatz: https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/was-hat-fleischessen-mit-der-
welt-zu-tun/ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.dge.de/fileadmin/dok/gesunde-ernaehrung/ernaehrungsempfehlung/Infoblatt-DGE-Empfehlungen.pdf
https://www.dge.de/fileadmin/dok/gesunde-ernaehrung/ernaehrungsempfehlung/Infoblatt-DGE-Empfehlungen.pdf
https://www.ble.de/SharedDocs/Pressemitteilungen/DE/2022/220330_Versorgungsbilanz-Fleisch.html
https://www.ble.de/SharedDocs/Pressemitteilungen/DE/2022/220330_Versorgungsbilanz-Fleisch.html
https://www.ble-medienservice.de/die-ernaehrungspyramide-im-unterricht.html
https://www.ble-medienservice.de/die-ernaehrungspyramide-im-unterricht.html
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
https://www.akademie-sport-gesundheit.de/magazin/biologische-wertigkeit.html
https://www.akademie-sport-gesundheit.de/magazin/biologische-wertigkeit.html
https://www.boell.de/de/de/fleischatlas-2021-jugend-klima-ernaehrung
https://www.landwirtschaft.de/umwelt/klimawandel/rolle-der-landwirtschaft/wie-klimaschaedlich-sind-tierische-lebensmittel
https://www.landwirtschaft.de/umwelt/klimawandel/rolle-der-landwirtschaft/wie-klimaschaedlich-sind-tierische-lebensmittel
https://www.bzfe.de/fileadmin/user_upload/Schule_und_Kita/Infografiken/BZfE_Infografik_huelsenfruechte_A4h_web.pdf
https://www.bzfe.de/fileadmin/user_upload/Schule_und_Kita/Infografiken/BZfE_Infografik_huelsenfruechte_A4h_web.pdf
https://www.ble-medienservice.de/solr/search/index/?q=vege+was
https://www.ble-medienservice.de/solr/search/index/?q=vege+was
https://www.ble-medienservice.de/3895/gemuesevielfalt-entdecken-bausteine-zur-ernaehrungsbildung-fuer-die-sekundarstufe-i
https://www.ble-medienservice.de/3895/gemuesevielfalt-entdecken-bausteine-zur-ernaehrungsbildung-fuer-die-sekundarstufe-i
https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/fleischkonsum-und-seine-folgen/
https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/fleischkonsum-und-seine-folgen/
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/fleischkonsum-trends-und-folgen/
https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/was-hat-fleischessen-mit-der-welt-zu-tun/
https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/was-hat-fleischessen-mit-der-welt-zu-tun/
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Videovorschläge (in aufsteigender Komplexität): 

Thema Quelle Dauer Link 

Fritten for Future – Sequenz 
Fleisch und Wurst 

Bundes-zentrum 
für Ernährung 

1:15 https://www.y-
outube.com/watch?v=VBk4jJRvd0A 

Fleisch – Wie klimaschädlich 
ist es wirklich? 

Klimastiftung für 
Bürger 

12:59 https://www.y-
outube.com/watch?v=YUxGKo9O-_s 

Fleisch – das leckerste Übel 
der Welt 

ARD/ZDF: Funk 7:55 https://www.y-
outube.com/watch?v=y6f3dwxexZM  

Ökobilanz Lebensmittel Schulfilme im 
Netz 

5:47 https://www.y-
outube.com/watch?v=54aBcQTwPZ0 

 

  

https://www.youtube.com/watch?v=VBk4jJRvd0A
https://www.youtube.com/watch?v=VBk4jJRvd0A
https://www.youtube.com/watch?v=YUxGKo9O-_s
https://www.youtube.com/watch?v=YUxGKo9O-_s
https://www.youtube.com/watch?v=y6f3dwxexZM%20
https://www.youtube.com/watch?v=y6f3dwxexZM%20
https://www.youtube.com/watch?v=54aBcQTwPZ0
https://www.youtube.com/watch?v=54aBcQTwPZ0
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Pflanzenpower – Fleischkonsum (ohne Lehrküche) 
 

Mindestens 90 Min. 

Idee: SuS setzen sich mit ihrem Fleischkonsum auseinander 
und entwickeln Ideen, wie sie die Mensagäste dazu motivie-
ren, häufiger vegetarisch zu essen. 

 
Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS reflektieren ihren eigenen Fleischkonsum und können 
darlegen, dass eine gesundheitsfördernde Ernährung 
auch mit wenig oder ohne Fleisch möglich ist. 

 Sie kennen die Differenz zwischen der von der DGE emp-
fohlenen und der tatsächlich konsumierten Fleischmenge. 

 Sie formulieren Argumente, die andere Mensagäste dazu 
motivieren könnten, häufiger vegetarisch zu wählen. 

 

Impulse für den Unterricht 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Vier-Ecken-Aufstellung: 
Fleisch ist seit Millionen Jahren Bestandteil unserer Ernährung. Ob un-
ser Fleischkonsum noch verträglich für das Klima ist, hängt von der 
Menge ab und wie die Tiere gehalten werden. Wie häufig esst ihr 
Fleisch pro Woche? Lehrkraft ergänzt am Ende zur Info die Ernährungs-
formen (ggf. dazu die kursiven Begriffe auf A4-Papier notieren und an 
die Wand hängen). 
 
Ecke 1: nie (Veganer/Vegetarier) 
Ecke 2: nie bis ein Mal (Flexitarier) 
Ecke 3: ein bis zwei Mal (ausgewogene Mischkost, 

 vollwertige Ernährung nach DGE) 
Ecke 4: drei bis sieben Mal (fleischbetonte Mischkost) 
 
Mindmap Fleischkonsum – Klassengespräch: 
Wissenssammlung zum Fleischkonsum. Leitfragen (= Äste der Mind-
map): Welche Fleischgerichte und Wurstarten esst ihr gern? Welchen 
Einfluss hat unser Fleisch- und Wurstkonsum auf unser Klima? Welche 
gesundheitlichen Vorteile hat es, häufiger vegetarisch zu essen? Welche 
Alternativen zu Fleisch und Wurst kennt/mögt ihr? 
 
Vorteile einer pflanzenbetonten Ernährung – Partnerarbeit 
SuS erhalten Ausdruck der DGE „Die DGE-Empfehlungen Gut essen und 
trinken“. Leitfrage: Lest euch die Regeln durch: Eine pflanzenbetonte Er-
nährung mit wenig Fleisch bietet viele Vorteile für die Gesundheit. Wel-
che kennt ihr, welche sind neu für euch? 
 
 
Optional: Biologische Wertigkeit – Lehrervortrag und Kleingruppe 
L: Unser Körper braucht täglich Eiweiß für die verschiedensten Funktio-
nen. Eine davon ist der Aufbau von Muskeln. Gesunde Menschen mit ei-
ner ausgewogenen Ernährung (auch vegetarisch) sind in der Regel 

 
 
 
 
 

• A4-Papier 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Whiteboard oder Tafel 
 
 
 
 
 
 
Für jede*n SuS bzw. den 
Klassenraum (siehe Links): 
Die DGE-Empfehlungen 
Gut essen und trinken 
 
 
 
 
 
 
 

Hinweise: Zur Veranschaulichung 
kann die Lehrkraft leere Verpa-
ckungen von Wurst- und Fleisch-
waren mitbringen. 
 
Fisch aus nachhaltiger Fischerei 
ist für eine gesundheitsfördernde 
Ernährung (Mischkost) in der 
Schulverpflegung einmal wö-
chentlich empfohlen. Aus Grün-
den der Komplexitätsreduktion 
wird das Thema Fisch in der 
Schul-AG nicht berücksichtigt. 
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Phase Methode und Umsetzung  Material 

ausreichend mit Eiweißen versorgt. Leitfrage: Welche Lebensmittel lie-
fern uns eigentlich Eiweiß (Sammlung an der Tafel)? Wusstet ihr, dass 
aus 100 g Geflügeleiweiß nur etwa 80 g Körpereiweiß entstehen? Bei ei-
ner Kombination von 100 g Eiweiß aus Kartoffeln und Eiern hingegen 
lassen sich sogar rund 120 g Körpereiweiß aufbauen! Das Maß für die 
Umwandlung in Körpereiweiß lautet „Biologische Wertigkeit. 
 
Aufgabe für die Kleingruppen: Was habt ihr heute gefrühstückt bzw. zu 
Mittag gegessen? Wo war Eiweiß enthalten? Schaut euch euren Speise-
plan an. Sind in den vegetarischen Mensagerichten günstige Eiweißkom-
binationen zu finden? Stellt eure Ergebnisse vor. 

 
 
 
 
 
 

• Speisepläne der letzten 
Wochen 

Differenzierung 
Hülsenfrüchte in der Ernährung: L: Wer auf tierische Lebensmittel wei-
testgehend oder komplett verzichtet (vegetarische oder vegane Ernäh-
rungsweise), sollte regelmäßig Gerichte mit Hülsenfrüchten, Nüssen 
und Vollkorngetreide essen. So lässt sich der Bedarf an Eiweiß und le-
bensnotwendigen Nährstoffen decken.  
 
Vegetarische Ernährungsformen: Bei Interesse am Thema weitere Ver-
tiefung mit Unterrichtsmodul „Vege…-was?“ 

• BZfE-Unterrichtsmate-
rial: Warum sind Hülsen-
früchte so wertvoll? 

• BZfE-Unterrichtsmodul 
Vege…. -was? 
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Wieviel Fleisch konsumieren wir?  
Kleingruppenarbeit und Klassengespräch 
L: Nun wollen wir Empfehlungen und tatsächlichen Fleischkonsum ver-
gleichen. Denn zwischen tatsächlichem Verzehr und Empfehlungen für 
Gesundheit und Klimaschutz besteht eine große Kluft. Empfohlen für 
die Sekundarstufe sind maximal 90 g Fleisch/Wurstwaren für die Mit-
tagsverpflegung + maximal 50 g Wurstwaren für die Zwischenverpfle-
gung pro Schulwoche. Wenn ein Mensagast häufig das Fleischgericht 
auswählt, kann die Menge jedoch viel höher sein. Die SuS bearbeiten 
dazu in Kleingruppen  Arbeitsblatt: Mein Fleischkonsum (Aufgaben 3 
bis 5) 
 

• Aufgabe 3: Was empfehlen die Experten der Deutschen Gesell-
schaft für Ernährung? Freiwillige SuS notieren an der Tafel, was zur 
empfohlenen Menge an Fleisch- und Wurstwaren für eine Woche 
(300 Gramm) gehört. Leitfrage: Findet ihr das viel oder wenig? Wie 
sieht es in der Mensa aus mit den Fleischportionen? Was müsste 
sich in der Mensa ändern damit alle SuS die Möglichkeit nutzen, sich 
klimafreundlich zu verpflegen? Woran könnte es liegen, dass SuS 
das vegetarische Essen nicht anwählen? Überlegt euch eine Kam-
pagne, um die SuS zu motivieren. 

 

• Aufgabe 4: SuS notieren ihre vegetarischen Lieblingsgerichte ohne 
Fleisch/Wurst und tauschen sich in der Klasse dazu aus. Leitfragen: 
Welche herzhaften Gerichte ohne Fleisch/Wurst findet ihr mind. ge-
nauso lecker wie eure Lieblings-Fleischgerichte? Welche würdet ihr 
euch in der Mensa wünschen? Bei Interesse können die beliebtes-
ten vegetarischen Gerichte an den Speiseanbieter weitergegeben, 
eine Probieraktion organisiert oder eine Schulbefragung durchge-
führt werden (→ Rezeptkarten). 

 

• Aufgabe 5: Vorurteile und Glaubenssätze zu Fleisch: SuS bearbeiten 
die Aufgabe in der Kleingruppe und diskutieren in der Klasse, 

Für jede*n SuS: 
 Arbeitsblatt: Mein 

Fleischkonsum 
 Internetlinks: Essen und 

Klima (→ Essen und 
Klima) 

 
Gruppentische (siehe 
Links):  

• Grafik zum Fleischver-
zehr 

• Internetzugang 

• DGE-Qualitätsstandard 
für die Verpflegung in 
Schulen (Seite 44/45) 
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Phase Methode und Umsetzung  Material 

welche Vorurteile es zu Fleisch gibt und was davon stimmt. Hieran 
lassen sich Ideen für eine Aktion oder eine Kommunikationskam-
pagne anknüpfen. 

Differenzierung:  
Biologische Wertigkeit als Argument: Je nach Zeit und Interesse erar-
beiten SuS ein Plakat zu den gesundheitlichen Vorteilen einer vielseiti-
gen pflanzenbetonten Ernährung mit der Biologischen Wertigkeit als Ar-
gument und räumen so mit Vorurteilen zur Notwendigkeit von großen 
Fleischmengen auf. 
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Video (optional) und Klassengespräch zur Planung einer Aktion:  
SuS nennen Ideen, wie sie die Schulöffentlichkeit für das Thema Fleisch-
konsum sensibilisieren können. Leitfragen: Welche Fakten aus dem Vi-
deo findet ihr besonders wichtig? Wie könnt ihr dazu beitragen, den 
Fleischkonsum an eurer Schule zu verringern? Wie müsste das vegetari-
sche Angebot sein, damit es für euch und eure Mitschüler*innen noch 
attraktiver ist? Welche Argumente könnten sie überzeugen, ihre Fleisch-
portion zu verringern oder häufiger vegetarische Gerichte zu essen? 
Überlegt euch motivierende Slogans nach dem Motto „Vegetarisch 
wählen, Klima schützen“. Vegetarier*innen können an dieser Stelle ihre 
Beweggründe für ihren Verzicht erläutern. 
Bei der Suche nach Argumenten und Slogans können Sus im Internet re-
cherchieren. Die Ideen werden in den nächsten Stunden ausgearbeitet. 

• Video (siehe Tabelle) 

• Internet 
 

Aktionsideen und Anknüpfungsmöglichkeiten: → Vegetarische-Wo-
che-Challenge; → Rezeptkarten 

 

 

Für jeden SuS 

• DGE: Die DGE-Empfehlungen Gut essen und trinken: https://www.dge.de/fileadmin/dok/ge-
sunde-ernaehrung/ernaehrungsempfehlung/Infoblatt-DGE-Empfehlungen.pdf 

Gruppentische: 

• BLE: Grafik zum Fleischverzehr: https://www.ble.de/SharedDocs/Pressemitteilun-
gen/DE/2022/220330_Versorgungsbilanz-Fleisch.html  

• DGE: DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schulen: https://www.schulepluses-
sen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf 

 
 

  

https://www.dge.de/fileadmin/dok/gesunde-ernaehrung/ernaehrungsempfehlung/Infoblatt-DGE-Empfehlungen.pdf
https://www.dge.de/fileadmin/dok/gesunde-ernaehrung/ernaehrungsempfehlung/Infoblatt-DGE-Empfehlungen.pdf
https://www.ble.de/SharedDocs/Pressemitteilungen/DE/2022/220330_Versorgungsbilanz-Fleisch.html
https://www.ble.de/SharedDocs/Pressemitteilungen/DE/2022/220330_Versorgungsbilanz-Fleisch.html
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
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Vertiefende Links 

• Akademie für Sport: Biologische Wertigkeit von Proteinen. Dr. Julian Bergmann: https://www.aka-
demie-sport-gesundheit.de/magazin/biologische-wertigkeit.html  

• Heinrich-Böll-Stiftung: Fleischatlas 2021. S. 34: Jugendumfrage zum Fleischkonsum: 
https://www.boell.de/de/de/fleischatlas-2021-jugend-klima-ernaehrung 

• BZL: Wie klimaschädlich sind tierische Lebensmittel?: https://www.landwirtschaft.de/umwelt/kli-
mawandel/rolle-der-landwirtschaft/wie-klimaschaedlich-sind-tierische-lebensmittel 

 
Weiterführendes Unterrichtsmaterial: 

• BZfE: Warum sind Hülsenfrüchte so wertvoll? (A4-Plakat): https://www.bzfe.de/filead-
min/user_upload/Schule_und_Kita/Infografiken/BZfE_Infografik_huelsenfruechte_A4h_web.pdf  

• BZfE: Unterrichtsmodul Vege…-was? https://www.ble-medienservice.de/solr/search/in-
dex/?q=vege+was  

• BZfE: Gemüsevielfalt entdecken: https://www.ble-medienservice.de/3895/gemuesevielfalt-entde-
cken-bausteine-zur-ernaehrungsbildung-fuer-die-sekundarstufe-i  

• BMU: Umwelt im Unterricht Arbeitsanregungen zum Thema Fleischkonsum: https://www.um-
welt-im-unterricht.de/medien/dateien/fleischkonsum-und-seine-folgen/  

• BMU: Umwelt im Unterricht (Sekundarstufe): Fleischkonsum – Trends und Folgen: 
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/fleischkonsum-trends-und-folgen/  

• BMU: Umwelt im Unterricht (Grundschule): Arbeitsmaterial mit Rechenaufgabe zum Futtermitte-
leinsatz: https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/was-hat-fleischessen-mit-der-
welt-zu-tun/  

• BZL: Wie klimaschädlich sind tierische Lebensmittel?: https://www.landwirtschaft.de/umwelt/kli-
mawandel/rolle-der-landwirtschaft/wie-klimaschaedlich-sind-tierische-lebensmittel 

 
• l 

 

Videovorschläge (in aufsteigender Komplexität): 

Thema Quelle Dauer Link 

Fritten for Future – Sequenz 
Fleisch und Wurst 

Bundeszentrum für 
Ernährung 

1:15 https://www.y-
outube.com/watch?v=VBk4jJRvd0A 

Fleisch – Wie klimaschädlich 
ist es wirklich? 

Klimastiftung für 
Bürger 

12:59 https://www.y-
outube.com/watch?v=YUxGKo9O-_s 

Fleisch – das leckerste Übel 
der Welt 

ARD/ZDF: Funk 7:55 https://www.y-
outube.com/watch?v=y6f3dwxexZM  

Ökobilanz Lebensmittel Schulfilme im Netz 5:47 https://www.y-
outube.com/watch?v=54aBcQTwPZ0 

 

https://www.akademie-sport-gesundheit.de/magazin/biologische-wertigkeit.html
https://www.akademie-sport-gesundheit.de/magazin/biologische-wertigkeit.html
https://www.boell.de/de/de/fleischatlas-2021-jugend-klima-ernaehrung
https://www.landwirtschaft.de/umwelt/klimawandel/rolle-der-landwirtschaft/wie-klimaschaedlich-sind-tierische-lebensmittel
https://www.landwirtschaft.de/umwelt/klimawandel/rolle-der-landwirtschaft/wie-klimaschaedlich-sind-tierische-lebensmittel
https://www.landwirtschaft.de/umwelt/klimawandel/rolle-der-landwirtschaft/wie-klimaschaedlich-sind-tierische-lebensmittel
https://www.landwirtschaft.de/umwelt/klimawandel/rolle-der-landwirtschaft/wie-klimaschaedlich-sind-tierische-lebensmittel
https://www.bzfe.de/fileadmin/user_upload/Schule_und_Kita/Infografiken/BZfE_Infografik_huelsenfruechte_A4h_web.pdf
https://www.bzfe.de/fileadmin/user_upload/Schule_und_Kita/Infografiken/BZfE_Infografik_huelsenfruechte_A4h_web.pdf
https://www.ble-medienservice.de/solr/search/index/?q=vege+was
https://www.ble-medienservice.de/solr/search/index/?q=vege+was
https://www.ble-medienservice.de/3895/gemuesevielfalt-entdecken-bausteine-zur-ernaehrungsbildung-fuer-die-sekundarstufe-i
https://www.ble-medienservice.de/3895/gemuesevielfalt-entdecken-bausteine-zur-ernaehrungsbildung-fuer-die-sekundarstufe-i
https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/fleischkonsum-und-seine-folgen/
https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/fleischkonsum-und-seine-folgen/
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/fleischkonsum-trends-und-folgen/
https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/was-hat-fleischessen-mit-der-welt-zu-tun/
https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/was-hat-fleischessen-mit-der-welt-zu-tun/
https://www.landwirtschaft.de/umwelt/klimawandel/rolle-der-landwirtschaft/wie-klimaschaedlich-sind-tierische-lebensmittel
https://www.landwirtschaft.de/umwelt/klimawandel/rolle-der-landwirtschaft/wie-klimaschaedlich-sind-tierische-lebensmittel
https://www.landwirtschaft.de/umwelt/klimawandel/rolle-der-landwirtschaft/wie-klimaschaedlich-sind-tierische-lebensmittel
https://www.landwirtschaft.de/umwelt/klimawandel/rolle-der-landwirtschaft/wie-klimaschaedlich-sind-tierische-lebensmittel
https://www.landwirtschaft.de/umwelt/klimawandel/rolle-der-landwirtschaft/wie-klimaschaedlich-sind-tierische-lebensmittel
https://www.youtube.com/watch?v=VBk4jJRvd0A
https://www.youtube.com/watch?v=VBk4jJRvd0A
https://www.youtube.com/watch?v=YUxGKo9O-_s
https://www.youtube.com/watch?v=YUxGKo9O-_s
https://www.youtube.com/watch?v=y6f3dwxexZM%20
https://www.youtube.com/watch?v=y6f3dwxexZM%20
https://www.youtube.com/watch?v=54aBcQTwPZ0
https://www.youtube.com/watch?v=54aBcQTwPZ0
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Mensa-Rallye  
 

90 Min. Vorbereitung + Speiseplancheck I 45 Min.  

Beobachtungen in der Mensa I 45 Min. Auswertung 

Idee: SuS analysieren den Speiseplan und erkunden die 
Mensa. 

 

Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS analysieren mithilfe der Klima-Tipps aus dem Aktions-
baustein → Essen und Klima sowie ausgewählter Krite-
rien aus dem „DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung 
in Schulen“ den Speiseplan ihrer Mensa. 

 Sie beobachten im Rahmen einer Mensa-Rallye die Situa-
tion im Speisesaal und können „klimagesunde“ und „kli-
maungesunde“ Faktoren identifizieren. 

 Sie leiten aus den Erkenntnissen erste Ideen dazu ab, wie 
der Anbieter die Verpflegung klimagesünder gestalten 
kann. 
 
 

Impulse für den Unterricht: Vorbereitung + Speiseplancheck 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Klassengespräch: 
Leitfragen: Warum ist es wichtig, euer Mensa-Essen genauer zu analy-
sieren? Was fällt euch bei eurem Mensaangebot auf? Worauf könntet 
ihr in Bezug auf die Klimaauswirkungen der Speisen bei eurer Rallye be-
sonders achten? 
 
Überleitung zum Speiseplancheck 
Lehrkraft stellt „DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schulen“ 
vor als empfohlene Grundlage für die Arbeit der Mensaverantwortli-
chen. Verweis auf Checkliste auf Seite 82: Die wichtigsten Kriterien mit 
Relevanz für das Klima sind in den nachfolgenden „Speiseplancheck“ 
der Mensa-Rallye eingeflossen. 

 DGE-Qualitätsstandard 
für die Verpflegung in 
Schulen (Lesezeichen 
an Kapitel 3 und ab 
Seite 82) 

Differenzierung: 
SuS ziehen die komplette Checkliste aus dem DGE-Qualitätsstandard zur 
Bewertung des Mensaangebotes heran und machen den Online-Speise-
plancheck. 

• Online-Speiseplancheck 
(Siehe Links) 
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Speiseplancheck 
Kleingruppenarbeit und anschließendes Klassengespräch: Bildung von 
Kleingruppen, Fragebogen „Speiseplan-Check“ und Wochenspeisepläne 
austeilen. SuS analysieren die Speisepläne (ggf. auf Materialtisch ver-
weisen). Klassengespräch mit Leitfragen: Was habt ihr herausgefunden, 
was könnte man verändern? Welche Gerichte im Speiseplan sind beson-
ders klimafreundlich, welche weniger? Habt ihr konkrete Fragen an den 
Speiseanbieter (z.B. woher kommen die Lebensmittel?) 
 
 

Pro SuS/Gruppe: 
 
 Fragebogen „Speise-

plan-Check“ 

• verschiedene Wochen-
speisepläne 

• Pocket-Saisonkalender 
und Poster Saisonkalen-
der (vom Materialtisch) 

 

Hinweis: Die Lehrkraft sollte 
das Mensateam rechtzeitig über 
die Mensa-Rallye informieren, 
damit die Mitarbeitenden auf 
Fragen der SuS vorbereitet sind. 
Außerdem ist es ratsam, Schul-
leitung, Lehrerschaft und SuS 
darüber in Kenntnis zu setzen, 
dass in der Mensa Befragungen 
stattfinden. So fühlt sich nie-
mand überrumpelt und die AG-
Teilnehmenden können die 
Schulöffentlichkeit bereits mit 
dieser Aktion auf zukünftige Ak-
tivitäten für eine klimagesunde 
Mensa einstimmen. 
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Phase Methode und Umsetzung  Material 

Vorbereitung Beobachtungen in der Mensa 
Klassengespräch und Kleingruppen: 
Fragebogen „Beobachtungen in der Mensa“ austeilen: Vorbesprechung 
der Fragen, Einteilung in Kleingruppen und Planung der Beobachtungen 
in der Mensa. Je nach Anzahl der AG-Teilnehmenden lassen sich ver-
schiedene Kleingruppen bilden:  
 
Gruppe 1: Beobachtung an der Essensausgabe 
Gruppe 2: Beobachtung beim Essen und der Organisation 
Gruppe 3: Beobachtung der Essensrückgabe 
Gruppe 4: Befragung der Mensagäste (SuS) 
Gruppe 5: Befragung der Mensagäste (Lehrkräfte) 
 
SuS schauen sich in ihren Kleingruppen die für sie relevanten Abschnitte 
aus dem Fragebogen an. 
 
Gruppen 1 bis 3 überlegen sich zusätzlich, wie sie die Mensagäste vor 
der Aktion über die Befragung informieren. Sie gestalten z.B. ein Plakat 
nach dem Motto: „Heute Mensa-Rallye der Schul-AG „Klimagesunde 
Mensa“. 
 
Gruppen 4 und 5 erarbeiten die Befragung der Mensagäste. Ideen für 
ein angeknüpftes Quiz siehe Vorlage. 

 
 Fragebogen: Beobach-

tungen in der Mensa 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Papier DIN A3 

• dicke Farbstifte 
 
 
 
 
 
 Vorlage: Quiz (→ Essen 

und Klima) 
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Klassengespräch: 
Ausblick auf den Praxisteil in der Mensa, Zeitabsprachen. 
 
Hinweis: Die Durchführung der Rallye in der Mensa sollte am gleichen 
Tag wie die Auswertung in der AG stattfinden, damit die Eindrücke noch 
frisch sind. 

 

 

Beobachtungen in der Mensa 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Kleingruppenarbeit: 
Besuch der Mensa und/oder des Schulkiosks, Beobachtungen mithilfe 
des Fragebogens. 
 
Hinweis: Die AG-Gruppe könnte sich zusätzlich zu einem gemeinsamen 
Essen in der Mensa treffen. Die Beobachtungen können über eine oder 
mehrere Mittagspausen verteilt werden. 

 Fragebogen: Beobach-
tungen in der Mensa 
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Auswertung 

Phase Methode und Umsetzung Material 
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Ergebnissicherung 
Klassengespräch mit Sammlung an der Tafel oder Museumsrundgang: 
Die Kleingruppen stellen nacheinander ihre Ergebnisse vor. Leitfragen: 
Was habt ihr beobachtet und herausgefunden? Wie wirken sich die be-
obachteten Aspekte auf das Klima aus? Was wollt ihr konkret verän-
dern, damit die Mensa klimagesünder wird? Wen müsst ihr mit „ins 
Boot holen“, um Veränderungen anzustoßen? 
 
SuS können hinterfragen, ob und wie es den Gästen in der Mensa leicht 
gemacht wird, sich klimafreundlich zu ernähren (z.B. durch Gespräche 
an der Ausgabe zu individuellen Portionsgrößen, Hinweistafeln zu klima-
freundlichem Verhalten) (→ Nudging). Leitfragen: Was läuft gut, was 
könnte man noch besser machen? 

 

Differenzierung: 

• SuS planen eine weitere detaillierte Gästebefragung, die das Verhal-
ten der Befragten mit einbezieht. So können sie ermitteln, ob die 
Mitschüler*innen und Lehrkräfte bereit wären, für mehr Klimaschutz 
ihr Auswahlverhalten zu verändern. 

• Eine weitere Möglichkeit ist, mit dem Speiseanbieter gemeinsam 
nach Möglichkeiten für regionale Anbieter zu suchen. 
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Auswahl Klimatipps mit Punktabfrage: 
Wiederholung der Klimatipps: SuS zählen die Tipps auf (Sammlung an 
der Tafel oder vorbereitetes Plakat) und wählen mit der Punktabfrage 
ihre Favoriten, die sie in der AG bearbeiten wollen (Empfehlung: 3 
Punkte SuS). Diese sind die Grundlage für die späteren Aktionen. Wurde 
die Auswahl bereits beim Baustein → Essen und Klima durchgeführt, 
kann an dieser Stelle eine Überprüfung erfolgen. Leitfrage: Hat sich et-
was bei eurer Beurteilung verändert? 
 
Klassengespräch: 
Wie könnt ihr eure Mitschüler*innen für das gewählte Thema interes-
sieren? Was sind mögliche nächste Schritte? Ausblick auf die nächsten 
Aktionen. 

• Sammlung der Klima-
tipps als Tafelbild  

• dicke Stifte für die 
Punktabfrage 

Anknüpfungsmöglichkeiten: → CO2-Speiseplan-Check; → Tellerreste-
Challenge; → Nudging 

 

 

Links 

• IN FORM Projekt der DGE: Schule plus essen = Note 1, Online-Speiseplancheck: 
https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-verpflegung/speisepla-
nung/online-speiseplancheck/ 

  

https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-verpflegung/speiseplanung/online-speiseplancheck/
https://www.schuleplusessen.de/dge-qualitaetsstandard/gestaltung-der-verpflegung/speiseplanung/online-speiseplancheck/
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CO2-Speiseplancheck 

 

90 Min. 

Idee: Schüler*innen ermitteln den CO2-Fußabdruck der an-
gebotenen Mensagerichte und kennzeichnen besonders 
klimafreundliche Speisen. 

 

Kompetenzen und Lernziele:  

 Schüler*innen lernen CO2-Online-Rechner kennen und 
berechnen den CO2-Fußabdruck ausgewählter Mensa-
gerichte. 

 Sie beschreiben, dass tierische Komponenten einen grö-
ßeren Einfluss auf den Fußabdruck haben als pflanzli-
chen. 

 Sie gestalten eine CO2-Kennzeichnung und entwickeln 
Ideen, wie sie die Mensa-Gäste zu einer klimabewusste-
ren Menüwahl motivieren können. 

 

Impulse für den Unterricht 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Schätzspiel: 
Die Schüler*innen kennen den CO2-Fußabdruck ausgewählter Lebens-
mittel (→ Essen und Klima). Wie sieht es mit typischen Gerichten aus? 
Beispiele und Auflösung siehe  Arbeitsblatt: CO2-Fußabdruck Mensa-
gerichte. 
 
Klassengespräch: 
Leitfragen: Warum könnte es interessant sein, den CO2-Fußabdruck der 
Mensagerichte zu kennen? Was braucht ihr, um den CO2-Fußabdruck zu 
berechnen? Wie erklärt ihr den Mensagästen den CO2-Fußabdruck? 
Welche Informationen sind dabei wichtig? 
Vorstellung CO2-Rechner (siehe Links). 
 
Hinweis: Bei der Einordnung des CO2-Wertes als Messgröße hilft das 
 Glossar: Treibhausgase. 

Für die Lehrkraft: 
 Arbeitsblatt: CO2-Fuß-

abdruck Mensagerichte 
 
 
 
 
 Glossar: Treibhausef-

fekt (→ Exkurs: Treib-
hauseffekt) 

Differenzierung: 

• SuS bearbeiten das  Arbeitsblatt: CO2-Fußabdruck Mensagerichte. 
Sie erkennen, dass ein vegetarisches Gericht sogar einen größeren 
CO2-Fußabdruck haben kann als eines mit Fleisch, wenn dort z.B. But-
ter, Sahne, Käse oder Reis verarbeitet sind. 

• Zur Vorbereitung der Aktion könnten die SuS in der Schulöffentlich-
keit ein Stimmungsbild einholen zur Frage: „Würde dich der CO2-Fuß-
abdruck unseres Mensaangebotes interessieren?“ Aus dem Ergebnis 
lässt sich ableiten, ob eine CO2-Kennzeichnung langfristig das Poten-
tial hat, die Schüler*innen beispielsweise für ihren Fleischkonsum zu 
sensibilisieren. 

 Arbeitsblatt: CO2-Fuß-
abdruck Mensagerichte 

Hinweise:  

Dieser Aktionsbaustein kann paral-
lel zu anderen Aktionen von einer 
Kleingruppe bearbeitet werden. 

Bei der Auswahl der Kalenderwo-
che für die CO2-Speiseplanberech-
nung sollte ausreichend Vorlauf für 
die Veröffentlichung der Werte 
eingeplant werden. So können die 
Mensagäste bereits bei der Vorbe-
stellung reagieren. Ggf. sollte der 
Speisanbieter im Vorfeld über die 
Aktion informiert werden, da sich 
die Mengen für den Wareneinsatz 
ändern könnten. 
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Gruppenarbeit: 
Themen vorstellen und nach Interesse Gruppen bilden lassen: 
 
Gruppe 1 und 2: CO2-Berechnung einzelner Speisen (z.B. 1 Wochenspei-
seplan) für einen oder mehrere Beispieltage. 
Hinweis: Bei der Berechnung der Gerichte können die Mengenempfeh-
lungen des DGE-Qualitätsstandard und ggf. der Speiseanbieter mit An-
gaben zum Wareneinsatz pro Person helfen.  
 
Gruppe 3: Entwicklung von Ideen für die Kennzeichnung der klimage-
sünderen herzhaften Gerichte auf dem Speiseplan (ggf. Einbindung des 
Speisenanbieters nötig).  
Hinweis: Ein süßes Hauptgericht kann klimafreundlich, aber weniger ge-
sundheitsförderlich sein (z.B. Grießbrei). 
 
Gruppe 4: Entwicklung von Ideen zur Aufklärung der Mensagäste und 
zur Bewerbung der Aktion in der Schülerschaft (→ Aktionen planen und 
Bewerben; → Vom Acker auf den Teller. 
 
Klassengespräch und Punktabfrage: 
Die Gruppen 1 und 2 präsentieren ihre Ergebnisse. Gruppen 3 und 4 
stellen ihre Ideen an der Tafel vor. Anschließend folgt die Entscheidung 
für eine Idee zur Kennzeichnung bzw. Aufklärung und Bewerbung des 
gekennzeichneten Speiseplans (Auswahl mit der Punktabfrage). Bei der 
Aufklärung ist wichtig darzustellen, dass die Gerichte nicht in „gut“ und 
„böse“ eingeteilt werden, sondern es um eine Sensibilisierung geht.  

• Speisepläne 

• Computer mit Internet-
zugang 

• CO2-Rechner (siehe 
Links) 

• Ifeu Institut: Studie 
Reinhardt, 2020 (vom 
Materialtisch) 

• DGE-Qualitätsstandard 
für die Verpflegung in 
Schulen (Seite 44/45) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Dicke Stifte für Punkt-
abfrage 
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Klassengespräch: 
Anregung, zuhause mit einem CO2-Rechner die persönliche CO2-Bilanz 
oder die der Familie zu ermitteln. 
 
Besprechen der nächsten Schritte. Leitfragen: Wie soll es weitergehen?  
 
Differenzierung: Aus der Aktion lässt sich für den berechneten Beispiel-
tag bzw. die Beispieltage eine Klassen-Challenge entwickeln nach dem 
Motto: „Welche Klasse spart durch die Wahl des Mensagerichtes am 
meisten Treibhausgase ein?“.  

• CO2-Rechner (siehe 
Links) 

 

Anknüpfungsmöglichkeiten: → Wie ticken wir? → Die Werbeprofis 
kommen; → Vegetarische-Woche-Challenge 

 

 

Links:  

• Ifeu Institut: Reinhardt 2020: Ökologische Fußabdrücke von Lebensmitteln und Gerichten in 
Deutschland https://www.ifeu.de/fileadmin/uploads/Reinhardt-Gaertner-Wagner-2020-Oekologi-
sche-Fu%C3%9Fabdruecke-von-Lebensmitteln-und-Gerichten-in-Deutschland-ifeu-2020.pdf 

• DGE: DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schulen https://www.schulepluses-

sen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf 
   

https://www.ifeu.de/fileadmin/uploads/Reinhardt-Gaertner-Wagner-2020-Oekologische-Fu%C3%9Fabdruecke-von-Lebensmitteln-und-Gerichten-in-Deutschland-ifeu-2020.pdf
https://www.ifeu.de/fileadmin/uploads/Reinhardt-Gaertner-Wagner-2020-Oekologische-Fu%C3%9Fabdruecke-von-Lebensmitteln-und-Gerichten-in-Deutschland-ifeu-2020.pdf
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
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CO2-Rechner für Lebensmittel 

• GoClimate: https://www.goclimate.de/co2-rechner/co2-rechner-essen 

• Klima und energieeffiziente Küche in Schulen" (KEEKS): Rezepte: https://smartlearn-
ing.izt.de/keeks/rezepte  
(In die Berechnung sind auch Energiekosten für die Zubereitung eingeflossen) 

 
CO2-Rechner für den persönlichen CO2-Fußabdruck: 

• UBA: https://uba.co2-rechner.de/de_DE/ 

• Klima-Arena: https://klima-arena-jugend.co2-rechner.de/de_DE/ (Schülergerechte Fragen) 

• WWF: https://www.wwf.de/themen-projekte/klima-energie/wwf-klimarechner/  
 

 

  

Hinweis: Die Angabe des CO2-Fußabdrucks bzw. die Kennzeichnung von klimafreundlichen Gerich-
ten kann Gästen eine Orientierung geben, einen offiziellen Richtwert für klimafreundliche Gerichte 
gibt es jedoch nicht. Nach den Angaben im KEEKS-Projekt sollte die klimafreundliche Variante eines 
Gerichtes deutlich weniger CO2 verursachen, als die klassische Rezeptur (Beispiel Bolognese aus So-
jageschnetzeltem statt Rinderhack). Dies gelingt, indem beispielsweise Fleisch durch Hülsenfrüchte 
ersetzt und weniger Sahne, Butter und Milch verwendet werden. Mengenempfehlungen aus den 
verschiedenen Lebensmittelgruppen bietet der DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Schu-
len (Seit44-45). 

https://www.goclimate.de/co2-rechner/co2-rechner-essen
https://smartlearning.izt.de/keeks/rezepte
https://smartlearning.izt.de/keeks/rezepte
https://uba.co2-rechner.de/de_DE/
https://klima-arena-jugend.co2-rechner.de/de_DE/
https://www.wwf.de/themen-projekte/klima-energie/wwf-klimarechner/
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Wie ticken wir? 

 

60 - 90 Min. 

Idee: SuS beschäftigen sich mit ihren Essgewohnheiten, 
versetzen sich in andere SuS und entwickeln Aktions-
ideen, die zu Verhaltensänderungen anregen. 

 

Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS reflektieren mithilfe eines Klimachecks ihre eigenen Essgewohnheiten. 
 Mithilfe verschiedener Methoden (Persona-Methode, Rollenspiel) versetzen sie sich in die Gäste 

der Mensa und diskutieren, wie sich ein klimabewussteres Essverhalten fördern lässt. 
 Sie entwickeln erste Ideen für Aktionen, um ihre Mitschüler*innen zu einem klimagesunden Ver-

halten in der Mensa zu motivieren. 
 Durch die Beschäftigung mit unterschiedlichen Perspektiven und Motiven verbessern sie ihre So-

zial- und Kommunikationskompetenz. 

 

Impulse für den Unterricht 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Klimacheck: „So esse ich!“ 
Einzelarbeit: 
Selbstreflexion der Ernährungsgewohnheiten mit dem  Klimacheck. 
Der Check beinhaltet sowohl Fragen zum CO2-Fuß- als auch zum CO2-
Handabdruck. Die Ergebnisse können die SuS unkommentiert stehen 
lassen, in Partnerarbeit begutachten und/oder mit der Klasse diskutie-
ren. Leitfragen: Was fällt euch auf? Wo esst ihr schon richtig „klimage-
sund“ und wo könnt ihr noch etwas verändern, um das Klima zu scho-
nen? 
 
Gruppengespräch: 
In der AG steht nicht nur das eigene, sondern auch das Verhalten der 
Mitschüler*innen der Mensagäste im Fokus. Leitfrage: Warum ist es 
sinnvoll, sich in der AG darüber Gedanken zu machen? 

Für jeden SuS: 
 Klimacheck: „So esse 

ich!“ 
  

Hinweis: Der Klimacheck kann zum Vergleich am Ende der AG wieder-
holt oder bei einer Schulaktion eingesetzt werden. 
Bei Interesse lässt sich das Konzept des Fuß- und Handabdrucks mit ei-
nem Quiz vertiefen. 

• Quiz zum Konzept des 
Fuß- und Handabdrucks 
(siehe Links)  
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Wie tickt meine Zielgruppe? 
Partnerarbeit mit anschließendem Klassengespräch: 
Was motiviert andere Menschen, sich klimabewusster zu verhalten? 
Was hindert sie, gewohntes Verhalten zu ändern? Um das herauszufin-
den, ist es hilfreich, sich in die Zielgruppe hineinzuversetzen. Dazu gibt 
es z.B. folgende Möglichkeiten: 
 
Persona-Methode: Eine Persona ist eine ausgedachte, aber genau be-
schriebene Person, die eine Gruppe von Menschen mit ähnlichen Inte-
ressen und Gewohnheiten repräsentiert. Sie kommt im Bereich des 

 
 
 
 
 
 
 

• A3-Papier für Abbildung 
einer Persona, Post-It’s 
für die Notizen, 

Hinweis: Bei der Arbeit mit der Persona-
Methode sollte darauf geachtet werden, 
dass keine konkreten SuS benannt und 
bewertet werden und die Gruppe nicht 
verleitet wird, geschlechterspezifische 
Stereotypen zu bedienen. 
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Unterrichtsmaterial des Bundeszentrums für Ernährung (BZfE) 
 

• Quiz zum Fuß- und Handabdruck: „Klimaschutz mit Hand und Fuß“ unter https://www.learnings-
nacks.de/share/446634/c21cf6cfd5b54460232e733241fdcf37da771bab 

Marketings zum Einsatz. Die SuS entwickeln in Kleingruppen oder im 
Klassengespräch eine oder mehrere Personas als Stellvertreter für die 
(potentiellen) Gäste der Mensa und erstellen dazu Steckbriefe, die sie 
anschließend der Klasse vorstellen (siehe Arbeitsblatt) 
 
Rollenspiel: Deine Mitschüler*in spielt eine*n überzeugte*n Fleisches-
ser*in. Mit welchen Argumenten würdest du sie/ihn überzeugen, eine 
Woche lang auf Fleisch und Wurst zu verzichten? Freiwillige können ih-
ren Dialog der Gruppe vorspielen. Anschließend Reflexion in der Gruppe 
mit Leitfragen: Wie hast du dich in deiner Rolle gefühlt? Was hat dich 
überzeugt? Wie kannst du diese Erfahrungen nutzen?  
Hinweis: Für mehr Abwechselung lassen sich neben dem Fleischthema 
in den Zweier-Gruppen auch Themen wie „Verpackungsmüll“, „Teller-
reste“ oder „Duschdauer“ bearbeiten. 
 
Veränderungen anregen 
Partnerarbeit mit anschließendem Klassengespräch: 
Die SuS haben erfahren, dass Menschen bestimmte Gewohnheiten ha-
ben und sich nicht immer klimagesund verhalten. Im nächsten Schritt 
entwickeln sie kreative Ideen, wie sie die Gäste der Mensa zu Verände-
rungen motivieren (z.B. weniger Tellerreste lassen oder seltener Fleisch-
gerichte wählen) und die Mensa zu einem klimafreundlichen Ort ma-
chen können. Dazu sammeln sie in Partnerarbeit erste Ideen auf Mode-
rationskarten und stellen sie anschließend der Klasse vor. 
 
Brainstorming: Leitfragen: Wie kannst du deine Mitschüler*innen dafür 
begeistern, klimagesund zu essen? Welchen Mehrwert haben sie da-
von? Welche Mitschüler*innen außerhalb der AG könnten uns bei einer 
Kampagne unterstützen? 

ausgedruckte Fragen 
zur Persona und Per-
sona-Beispiele für alle 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Pro Schüler*in/Gruppe: 

• Moderationskarten für 
die SuS 

• dicke Filzstifte, Tafel 

Differenzierung: 
Gruppenarbeit Placemat-Methode, Motive für Nachhaltigkeit: 
Es gibt viele Gründe und persönliche Einstellungen, warum Menschen 
(noch) nicht klimagesund essen. Leitfrage: Warum essen wir nicht ein-
fach alle klimagesund. SuS sammeln in der Kleingruppe mögliche Motive 
und stellen diese anschließend der Klasse vor. 
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Gruppengespräch und Punktabfrage: 
Sammeln erster Ideen für eine Werbeaktion in der Großgruppe, an-
schließend Bewertung und Entscheidung, mit welcher Ideen die Gruppe 
weiterarbeiten möchte (z.B. über Punktabfrage, Pro- und Contra-Bewer-
tung). Wenn keine Ideen kommen, die  Übersicht der Aktionsbau-
steine zur Auswahl stellen. 
 
Blitzlicht 
Abschließend erfolgt eine Blitzlicht-Runde zur Frage: Was nimmst du 
aus dieser Stunde mit? 

• Moderationskarten 
 Übersicht: Ablauf AG 

und Aktionsbausteine 
(→ Essen und Klima) 

Anknüpfungsmöglichkeiten: → Die Werbeprofis kommen!  

https://www.learningsnacks.de/share/446634/c21cf6cfd5b54460232e733241fdcf37da771bab
https://www.learningsnacks.de/share/446634/c21cf6cfd5b54460232e733241fdcf37da771bab
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Tellerreste-Challenge 

 

90 - 135 Min. Vorbereitung I Durchführung in 
der Mensa I 45 Min. Auswertung 

Idee: SuS ermitteln die Tellerreste pro Mensagast, fra-
gen nach den Gründen und initiieren Veränderungen 
bei der Essensausgabe sowie beim Speisenangebot. 

 

Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS kennen die pro Kopf weggeworfene Menge an Lebensmitteln in Deutschland und können mit-
hilfe der Lebensmittelversorgungskette erläutern, wie die Lebensmittelverschwendung zum Kli-
mawandel beiträgt. 

 SuS planen und gestalten eine Tellerrestemessung in der Mensa, bewerben diese und ermitteln 
mit einer Gästebefragung Gründe für die Reste. 

 SuS reflektieren die Problematik von Tellerresten in der eigenen Schulmensa, eruieren mögliche 
Lösungsansätze und besprechen diese mit dem Mensateam. 

 

Impulse für den Unterricht – Vorbereitung 

Phase Methode und Umsetzung Material 
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Einstiegsvarianten: 
Verknüpfung mit der Lebensmittelversorgungskette (wenn vorher → 
Vom Acker auf den Teller bearbeitet wurde) 
Kleingruppenarbeit: 
Leitfragen: Welche Lebensmittel werfen eure Mitschüler*innen und ihr 
selber beim Mittagessen weg und warum? (Denkt an eure Beobachtun-
gen bei der Mensa-Rallye zum Wegwerf-Verhalten) 
Aufgabe: Diskutiert, ob das Wegwerfen in der Mensa etwas mit dem 
Klima zu tun hat. Nehmt dafür die  Vorlage: Lebensmittelproduktions-
kette zur Hilfe. Stellt eure Erkenntnisse anschließend der Klasse vor. 
 
Erarbeitung mithilfe der Materialien von „Zu gut für die Tonne!“: 
Video:  
Leitfrage: Was hat Lebensmittelverschwendung mit unserem Klima zu 
tun? 
Kleingruppe und/oder Klassengespräch: 
Poster von „Zu gut für die Tonne“ aufhängen und in Kleingruppe  Ar-
beitsblatt: Warum werfen... bearbeiten lassen. Anschließend Klassenge-
spräch zu Leitfragen: Was sagen die Poster aus? Ist es für das Klima 
problematisch, Lebensmittel wegzuwerfen? Warum lassen die Men-
sagäste Reste auf dem Teller?  

Für jede Kleingruppe: 

• Vorlage: Stationen der 
Lebensmittelprodukti-
onskette (mit Müll-
tonne) → Vom Acker 
auf den Teller 

 
 
 
 
 

• Video (Videolinks 1 + 2) 

• Poster „Zu gut für die 
Tonne“ (siehe Links zu 
Unterrichtsmaterialien) 

• Arbeitsblatt: Warum 
werfen wir Lebensmit-
tel weg? Als Lösung: 
Grafik „Welche Lebens-
mittel werfen wir weg? 
(vom Materialtisch) 

Hinweis: Das Mensateam sollte recht-
zeitig in die Planung einbezogen werden 
(z. B.  Kurzinformation Mensateam) 
mit Informationen zur Abfallmessung in 
der Großküche oder einer Einladung 
zum AG-Termin). 

Hinweis: Die weggeworfenen Tellerreste variieren je nach Gericht, daher sollten möglichst viele 
Tage untersucht werden. Um den Erfolg der Informationskampagne zu ermitteln, ist eine Vorher-
Nachher-Messung ratsam. Für die langfristige Verringerung der Tellerreste an der Schule sollte die 
Messung regelmäßig wiederholt und im Unterricht (z.B. Werte und Normen) begleitet werden. 
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Phase Methode und Umsetzung Material 

Online-Lerneinheit „Lebensmittelwertschätzung in der Schulmensa“ 
Videovorführung (Film 1: Minute 0 bis 4:30) und Klassengespräch: 
Vor dem Filmstart nachfolgende Leitfragen an die Tafel schreiben, Ant-
worten schätzen lassen und nach dem Film überprüfen. Leitfragen: Wie-
viel Kilogramm Lebensmittel werfen wir durchschnittlich weg im Jahr? 
Wie groß ist der Anteil der Lebensmittel, die vom Feld bis zum Teller 
verloren gehen? 

• Video „Online-Lernein-
heit“ (siehe Video-
Links) 

Differenzierung: 
Komplette Online-Lerneinheit bearbeiten (1 weitere Doppelstunde) 
 
Verknüpfung mit dem Thema Fleischkonsum/Tierwohl: 
Grafik: Tiere für den Müll. Leitfrage: Was sagt die Grafik aus, was 
denkst du darüber? Wo entlang der Lebensmittelproduktionskette wer-
den Tierbestandteile weggeworfen? Hinweis: Die Zahl der geschlachte-
ten Hühner wird sich durch das Verbot des Tötens männlicher Küken 
verringern. (siehe Sachtext im Fleischatlas) 

• Online-Lerneinheit 
(siehe Video-Links) 

 
 
 Grafik: Tiere für den 

Müll 

• Fleischatlas Seite 40 
(siehe weiterführende 
Links) 
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Klassengespräch zur Planung einer Tellerreste-Challenge: 
Leitfragen: Wie könnt ihr herausfinden, wie viele Tellerreste in der 
Mensa pro Gast anfallen? Wie lässt sich die Menge der Reste verrin-
gern? Wie wollt ihr vorgehen? (Sammlung an der Tafel, Ergänzung 
durch Lehrkraft) 
 

Vorgehen ohne Vorher-/Nachher-Messung: Die SuS starten eine 
Informationskampagne mit Tipps zur Verringerung der Tellerreste 
und messen eine Woche lang die Tellerreste. Dazu organisieren sie 
eine Challenge nach dem Motto: Welche Klasse/welcher Jahrgang 
hinterlässt am wenigsten Tellerreste und schont so das Klima? Die 
Gewinner erhalten eine Anerkennung, z.B. einen besonderen 
Nachtisch. Leitfrage: Lässt sich das Verhalten durch die Aktion und 
eine Aktionskampagne ändern? 
 
Vorgehen mit Vorher-/Nachher-Messung: Die SuS erfassen be-
reits vor der Challenge die Abfälle einer Verpflegungswoche und 
führen die Informationskampagne erst als zweiten Schritt durch. 
Nach der Kampagne wird die Messung wiederholt und die Werte 
verglichen. Die erste Messung erfolgt optimalerweise ohne An-
kündigung, so dass keine Beeinflussung der Gäste stattfindet. 

 
Kassengespräch und Kleingruppenarbeit:  
Leitfrage: Welche Aufgaben fallen bei der Organisation und Durchfüh-
rung der Tellerreste-Challenge an? Anschließend nachfolgende Aufga-
ben in Kleingruppen bearbeiten (Details zu den Aufgaben siehe  Ar-
beitsblatt: Tellerreste-Challenge): 
 
Aufgabe 1: Tellerrestemessung planen 
 
Aufgabe 2: Gästebefragung vorbereiten 
 
Aufgabe 3: Challenge vorbereiten 
 
Aufgabe 4: Challenge bewerben 
 
Aufgabe 5: Informieren und aufklären 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Arbeitsblatt: Teller-

reste-Challenge 

• Speiseplan der beo-
bachteten Wochen 

 Vorlage: Wiegeproto-
koll und Befragung der 
Gäste  

• Papier für Beschriftung 
der Eimer 

• Papier (mind. A3), Flip-
chart 

• Dicke Farbstifte 
 Vorlage: Plakatideen 

zur Tellerreste-Chal-
lenge 

 Arbeitsblatt: Informie-
ren mit Plakaten (→ 
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Phase Methode und Umsetzung Material 

 
Anregungen für die Information der Schulgemeinschaft siehe  Vor-
lage: Plakatideen zur Tellerrestemessung sowie  Arbeitsblatt: Infor-
mieren mit Plakaten  

Die Werbeprofis kom-
men!) 

Differenzierung (auch nach erfolgter Vorher-Messung): 
 
Klassengespräch: Leitfragen: Wie findet ihr es, dass so viel Essen wegge-
worfen wird? 
 
Schätzspiel und Diskussion: In einer Studie1 im Jahr 2011 wurden SuS zu 
ihrem Wegwerfverhalten befragt. SuS schätzen lassen, wie viele der Be-
fragten folgender Aussage zugestimmt haben: „Ich finde Wegwerfen in 
Ordnung, wenn ich etwas nicht mag“. Lehrkraft sammelt die Schätzun-
gen an der Tafel und löst auf (Antwort: 30 % Zustimmung). Anschlie-
ßend Diskussion zu folgenden Leitfragen: Was sagt ihr zu diesem Ergeb-
nis? In wieweit rechtfertigt ein „Es schmeckt mir nicht“ das Wegwerfen 
von Lebensmitteln? Ist es für euch eine Alternative etwas aufzuessen, 
auch wenn ihr es nicht so gerne mögt? Was würde passieren, wenn ihr 
etwas trotzdem aufesst, obwohl ihr es nicht so gerne mögt? 
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Ausblick auf die Durchführung der Tellerrestemessung: Was sind die 
nächsten Schritte? Wo und wann treffen wir uns? 

 

 

Durchführung in der Mensa 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Tellerrestemessung: 
Aufgaben in Gruppen analog zur Vorbereitung:  

• Ankündigung in der Mensa (teilweise bereits vorher erfolgt) 

• Plakate aufhängen mit Tipps zur Vermeidung von Resten 

• Betreuung der Eimer an der Messstation 

• Gästebefragung am Flipchart (siehe Hinweis) 

• Teilnahmeliste nach Klassen führen 

• Eimer abwiegen und Gewichte dokumentieren 

• ggf. Komponenten der Gerichte gesondert auswerten (Prüfung nach 
Augenschein) 

 
Hinweis zur Gästebefragung: 
SuS nennen oft den Geschmack als pauschalen Grund, weshalb sie Tel-
lerreste lassen. Daher sollte die Angabe „mag ich nicht“ differenziert 
nachgefragt werden, z.B. mittels einer kurzen Abfrage: warum schmeckt 
es Dir nicht? 

• Tisch 

• Eimer (mit Beschriftung 
für jede Klasse) 

• Waage 

• Vorbereitetes Flipchart 

• Wiegeprotokoll 

• Dicker Stift zum Notie-
ren der Gründe für die 
Reste 

 

  

 
1  Körner, T. (2011). Entsorgung von Lebensmitteln und die Relevanz des Themas für Jugendliche der Sekundar-
stufe I. Wissenschaftliche Hausarbeit an der Pädagogischen Hochschule Karlsruhe. 
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Auswertung 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Klassengespräch: 
SuS berichten von ihrer Tellerrestemessung und stellen die Messdaten 
und Antworten aus der Befragung vor. Sie ermitteln die durchschnittli-
che Restemenge pro Kopf anhand der Strichliste. Leitfragen: Was habt 
ihr gemessen/gesehen/gehört? Welche Klasse hat gewonnen? Was 
wurde am meisten weggeworfen? Was sagen die Gäste zu ihren Grün-
den für die Reste? Wenn es Vorher-Messungen gab: Konntet ihr eure 
Mitschüler*innen mit der Tellerrestemessung/Tellerreste-Challenge 
motivieren, weniger Tellerreste zu lassen? Stell dir vor, du arbeitest in 
einer Mensaküche und siehst viele Tellerreste, was wünscht du dir? 
 
Vierergruppe / Placemat-Methode: 
Aufgabe: Was müsste getan werden, damit in eurer Mensa dauerhaft 
weniger weggeworfen wird? Welche Handlungsalternativen haben die 
Mensa-Gäste? Entwerft einen 5-Punkte-Plan. Sammelt zunächst jede*r 
für sich eigene Ideen und wählt dann in der Kleingruppe die Ideen aus, 
die ihr der Klasse vorstellen wollt. 

• Messergebnisse 

• Flipchart mit Gründen 
bzw. Umfrage-ergeb-
nisse 

 
 
 
 
 
 
 

• Placemat-Methode 
(liehe Links) 

• A3-Papier mit einem 
Kreis in der Mitte und 4 
Feldern darum 

• Aufgabe an die Tafel 
schreiben 

Differenzierung: 
Bei Mensen mit sehr großen Restemengen: SuS berechnen anhand ei-
ner Formel, für wie viele Portionen Schulmittagessen die gemessene 
Restemenge theoretisch reichen würde, wenn ein Essen durchschnitt-
lich 450 Gramm wiegt. 

• Taschenrechner 

• Formel: Portionen 
Schulmittagessen = 
Restemenge / 450 
Gramm 

A
b

sc
h

lu
ss

  

(1
5

-2
0

 M
in

u
te

n
) 

Klassengespräch: 
Gesprächsleitfaden zur Besprechung der Ergebnisse mit dem Küchen-
team entwickeln. Leitfragen: In welcher Form will die Gruppe das Feed-
back weitergeben? Wer möchte am Gespräch teilnehmen? Welche 
Feedbackregeln kennt ihr? Welche Ideen gibt es für die Zukunft? Wie 
oft können Messungen wiederholt werden?  

• Ggf. Mitglied des Men-
sateams einladen 

Anknüpfungsmöglichkeiten: → Vegetarische-Woche-Challenge; → 
Probieraktion 

 

 

Unterrichtsmaterialien vom BMEL und „Zu gut für die Tonne!“  

• Poster „Warum werfen wir so viel weg?“ (→ Essen und Klima, vom Materialtisch) 

• Broschüre „Weniger Lebensmittel wegwerfen – so geht´s“ (→ Essen und Klima, vom Materialtisch) 

• Schülerheft: Zu gut für die Tonne (Klasse 7-9) https://www.ble-medienservice.de/7773/schueler-
heft-zu-gut-fuer-die-tonne-klasse-7-9 

• Lehrerheft: Zu gut für die Tonne (Klasse 7-9): https://www.ble-medienservice.de/lehrerheft-zu-

gut-fuer-die-tonne-klasse-7-9.html 

• Vernetzungsstelle Schulverpflegung Niedersachsen: Poster für Tellerreste-Messaktion - 

https://dgevesch-ni.de/projekte/lebensmittelwertschaetzung/tellerreste-messen/  
  

  

https://www.ble-medienservice.de/7773/schuelerheft-zu-gut-fuer-die-tonne-klasse-7-9
https://www.ble-medienservice.de/7773/schuelerheft-zu-gut-fuer-die-tonne-klasse-7-9
https://www.ble-medienservice.de/lehrerheft-zu-gut-fuer-die-tonne-klasse-7-9.html
https://www.ble-medienservice.de/lehrerheft-zu-gut-fuer-die-tonne-klasse-7-9.html
https://dgevesch-ni.de/projekte/lebensmittelwertschaetzung/tellerreste-messen/
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Weiterführende Links:  

• Wikipedia: Placemat-Methode: https://de.wikipedia.org/wiki/Placemat_Activity 

•  Heinrich-Böll-Stiftung: Fleischatlas: Daten und Fakten über Tiere als Nahrungsmittel. (Seite 40): 
https://www.boell.de/sites/default/files/2022-01/Boell_Fleischatlas2021_V01_kommentier-
bar.pdf  

• Vernetzungsstelle Schulverpflegung Niedersachsen, DGE e.V.: Online Lerneinheit „Lebensmittel-
wertschätzung in der Schulverpflegung“: https://dgevesch-ni.de/projekte/lebensmittelwertschaet-
zung/online-lerneinheit/  

• Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW: Tipps für eine abfallarme Kita- und Schulver-
pflegung https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-mehrwert21/tipps-fuer-eine-abfallarme-
kita-und-schulverpflegung-37724 

 
Videovorschläge (steigendes Anforderungsniveau): 

Thema Quelle Dauer Link 

Welche Ressourcen verbraucht 
unser Essen? 

Zu gut für die Tonne, 
BMEL 

2:44 https://www.y-
outube.com/watch?v=n1AGfoT-
leKk&t=2s  

Wie wir die Lebensmittelver-
schwendung reduzieren können 

Zu gut für die Tonne, 
BMEL 

1:37 https://www.y-
outube.com/watch?v=SR9QKGQ2AZ
U 

Online-Lerneinheit „Lebensmit-
telwert-schätzung in der Schul-
mensa“ Film 1 (bis Minute 4:30) 

DGE e.V. Vernetzungs-
stelle Schulverpflegung 
Niedersachsen 

15:36 
(4:30) 

https://youtu.be/-jThx3U5lQ0  

 

  

https://de.wikipedia.org/wiki/Placemat_Activity
https://www.boell.de/sites/default/files/2022-01/Boell_Fleischatlas2021_V01_kommentierbar.pdf
https://www.boell.de/sites/default/files/2022-01/Boell_Fleischatlas2021_V01_kommentierbar.pdf
https://dgevesch-ni.de/projekte/lebensmittelwertschaetzung/online-lerneinheit/
https://dgevesch-ni.de/projekte/lebensmittelwertschaetzung/online-lerneinheit/
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-mehrwert21/tipps-fuer-eine-abfallarme-kita-und-schulverpflegung-37724
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-mehrwert21/tipps-fuer-eine-abfallarme-kita-und-schulverpflegung-37724
https://www.youtube.com/watch?v=n1AGfoTleKk&t=2s
https://www.youtube.com/watch?v=n1AGfoTleKk&t=2s
https://www.youtube.com/watch?v=n1AGfoTleKk&t=2s
https://www.youtube.com/watch?v=SR9QKGQ2AZU
https://www.youtube.com/watch?v=SR9QKGQ2AZU
https://www.youtube.com/watch?v=SR9QKGQ2AZU
https://youtu.be/-jThx3U5lQ0
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Probieraktion in der Lehrküche 
 

180 Min. I + Zeit für Werbeaktion 

Idee: SuS bereiten vegetarische Gerichte zu und 
verkosten diese innerhalb der AG-Gruppe. Die 
beliebtesten Rezepte werden in den Speiseplan 
aufgenommen. 

 

Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS identifizieren klimagesunde Gerichte aus einem Pool großküchentauglicher Rezepturen und 
bereiten ihre Favoriten unter Berücksichtigung von Hygienevorschriften fachgerecht zu. 

 Sie erfahren, was den Genusswert einer Speise ausmacht und übertragen die Kenntnisse in eine 
Bewertungsskala für die zu verkostenden Gerichte. 

 Sie wenden kreative Kommunikationsmethoden an, um die in den Speiseplan aufgenommenen 
Gerichte zu bewerben. 

 

Impulse für den Unterricht: Vorbereitung 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Gruppengespräch: 
Der (erwartete) Genusswert einer Speise ist entscheidend, damit sich 
Mensagäste für ein klimagesundes Gerichte entscheiden. Leitfragen: Wie 
muss ein Mittagessen sein, damit du es genießen kannst (z.B. Aussehen, 
Geschmack, Geruch, Mundgefühl, Konsistenz)? Was beeinflusst deine 
Menüauswahl neben dem Genusswert noch (Atmosphäre in der Mensa, 
Image der Speise bei den Freunden, Einfluss auf das Klima)? 

• Wandtafel zum Sam-
meln der Ergebnisse 

Sensorik-Übung: 
Vollkornbrot und Graubrot jeweils dick mit Butter und Margarine (klima-
freundliche Variante) bestreichen und die 4 verschiedenen Proben „blind“ 
verkosten; d.h. nur die Lehrkraft weiß, auf welchen Kostproben sich But-
ter oder Margarine befinden. Leitfragen: Welche Unterschiede nimmst du 
wahr? Worauf achtest du beim Geschmack? Welche Variante schmeckt 
dir am besten? Mögliche Kriterien und Beschreibungen: 

• Aussehen, Mundgefühl [cremig, rauh] 

• Konsistenz [körnig, weich] 

• Geschmack/Geruch/Aroma [salzig, süß, erdig, sahnig] 

• Vollkorn- und Grau-
brot, Butter, Marga-
rine 
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Gruppenarbeit Teil 1: 
Einteilung der Gruppe in Kleingruppen mit folgenden Aufgaben (ggf. Auf-
gaben doppelt besetzen): 
 
Aufgabe 1: Vorauswahl Rezepte: SuS wählen großküchentaugliche Ge-
richte aus, die überwiegend pflanzliche und saisonale Zutaten enthalten 
und sich ggf. mit regionalen Zutaten herstellen lassen (siehe  Rezeptda-
tenbanken bzw.  Rezeptempfehlung). Die Vorauswahl der Rezepte ent-
fällt, wenn die Lehrkraft die Rezepturen vorher selber auswählt. 
 

 Rezeptdatenbanken  
 Rezeptempfehlung 

(ggf. Ausdrucke be-
reithalten) 

• Computer 
 
 
 
 

Hinweis: Der Speiseanbieter sollte rechtzeitig 
in die Planungen einbezogen werden und Inte-
resse an der Aufnahme neuer Gerichte in den 
Speiseplan bekunden. Dazu müssen die ge-
wählten Rezepturen zur technischen Ausstat-
tung der Küche passen und vom Speiseanbie-
ter befürwortet werden. 
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Phase Methode und Umsetzung  Material 

Aufgabe 2: Herausarbeiten der Klimavorteile: Jede Kleingruppe überlegt 
für sich, welche Klimavorteile die Rezepte haben (z.B. saisonal, regional, 
pflanzenbetont, vegetarisch) und ob sie in der Schulgemeinschaft auf eine 
hohe Akzeptanz stoßen könnten (z.B. durch den Namen des Gerichtes). 
Die Favoriten werden auf Moderationskarten notiert. 
 
Klassengespräch:  
Endauswahl Rezepte: Moderationskarten an einem Flipchart sammeln 
und Auswahl begründen, per Punktabfrage wählen die SuS 3-5 Favoriten 
aus. 
Einteilung Kochgruppen: Welche Gruppe kocht was? Rezepte zuteilen 
und Einkaufsliste erstellen (Schüler besorgen Zutaten als Hausaufgabe 
oder die Lehrkraft zentral). 
 
Gruppenarbeit Teil 2: 
Bearbeitung der folgenden Aufgaben. Wer fertig ist, hilft bei Aufgabe 4: 
 
Aufgabe 3: Vorbereitung Bewertungsskala: Bewertungsskala entwickeln 
(z.B. mit Smilies) mit einer Auswahl an Kriterien, z.B. Aussehen, Ge-
schmack, Mundgefühl, Bezeichnung des Gerichtes, erwartete Zustim-
mung bei den Mitschüler*innen. 
 
Aufgabe 4: Gerichte bewerben: Leitfragen: Wie kannst du deine Mitschü-
ler*innen neugierig auf die neuen Gerichte machen? Welche Botschaften 
und Argumente sind dabei wichtig? Wo kannst du die Gerichte bewerben 
(z.B. Elternbrief, Plakataktion, Klassenräte informieren, Lautsprecher-
durchsage)? Ergebnisse auf Moderationskarten sammeln. 
 
Klassengespräch: 
Die Gruppen stellen ihre Arbeitsergebnisse vor und stimmen darüber ab, 
welche Werbemaßnahmen sie für ihre Aktion durchführen möchten. 

• Saisonkalender (vom 
Materialtisch) 

• Broschüre „Mein Es-
sen, unser Klima“ 
(vom Materialtisch) 

• Moderationskarten 
 

• Flipchart und Stifte 
für Punktabfrage 

 
 
 
 
 
 
 
 

• Papier 
 
 
 
 

• Moderationskarten 

• Papier, Malstifte  

Je nach Zeit mit dem Ausarbeiten der Ideen für die Werbemaßnahmen 
starten. 

 Arbeitsblatt: Infor-
mieren mit Plakaten 
(→ Die Werbeprofis 
kommen) 
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Besprechen des Ablaufs und der Hygieneregeln für die Lehrküche 
• Hygieneregeln (siehe 

Links) 
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Praxisteil mit Verkostung 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Zubereitung der Gerichte 

• Arbeitsplätze der Kochgruppen vorbereiten 

• Gerichte herstellen (Hygieneregeln beachten) 
 
Verkostung 

• Probierstation vorbereiten 

• Gerichte portionieren 

• Gerichte verkosten und anhand der erarbeiteten Bewertungsskala be-
urteilen 

 
Aufräumen 

• Hygieneregeln 

• Rezepte und Zutaten 

• Küchenutensilien je 
nach Rezepten 

• kleine Schälchen für 
Probierstation 

• Vorbereitete Bewer-
tungsskala 
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Auswertung der Bewertung und Identifikation der Rezepte, die der Spei-
seanbieter in den Speisplan aufnehmen soll. 

 

Anknüpfungsmöglichkeiten: → Die Werbeprofis kommen; → Rezeptkar-
ten 

 

 

Weiterführende Links:  

• BZfE: Hygiene beim pädagogischen Kochen: 
https://www.bzfe.de/schule-und-kita/schulleben-gestal-
ten/hygiene-beim-paedagogischen-kochen  

• BZfE: Hygieneregeln: https://www.ble-medienser-
vice.de/3347/saubere-kueche  

 

 

  

Hinweis: Bei der Planung der Bewer-
bung der neu eingeführten Gerichte 
die Vorbestellungsfristen beachten! 

https://www.bzfe.de/schule-und-kita/schulleben-gestalten/hygiene-beim-paedagogischen-kochen
https://www.bzfe.de/schule-und-kita/schulleben-gestalten/hygiene-beim-paedagogischen-kochen
https://www.ble-medienservice.de/3347/saubere-kueche
https://www.ble-medienservice.de/3347/saubere-kueche
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Probieraktion in der Mensa 
 

Mind. 180 Min. I + Zeit für Abstimmungen mit Speisean-
bieter I + Zeit für Auswertung und Bewerbung 

Idee: SuS wählen vegetarische Rezepte aus und organisieren 
eine Probieraktion in der Mensa. Die beliebtesten Gerichte 
werden in den Speiseplan aufgenommen. 

 
Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS identifizieren vegetarische bzw. klimagesunde Gerichte 
aus einem Pool großküchentauglicher Rezepturen und wäh-
len ihre Favoriten für eine Aufnahme in den Speiseplan. 

 Sie setzen eine Verkostungs- und Abstimmungsaktion in der 
Mensa um und kommunizieren dazu mit dem Speiseanbie-
ter. 

 

Impulse für den Unterricht – Vorbereitung 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Kleingruppenarbeit 
Rezeptauswahl wie bei → Koch- und Probieraktion Lehrküche 
 
Hinweis: Am Tag der Probieraktion sollten die Alternativgerichte nicht 
zu attraktiv sein. 

 Übersicht: Rezeptda-
tenbanken 

• Computer  
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Kleingruppenarbeit: 
SuS bilden Kleingruppen für die Bearbeitung folgender Aufgaben: 
 
Gruppe 1: Aktion ankündigen, Argumente für die Kommunikation rund 
um die Aufnahme von neuen Gerichten sammeln (Anregungen siehe→ 
Die Werbeprofis kommen), Klassenräte und Eltern informieren 
 
Gruppe 2: Aktion organisieren: Checkliste erstellen (Zuständigkeiten 
klären, Liste für Material, Abstimmung mit Speiseanbieter vorbereiten, 
möglichen Termin finden) 
 
Gruppe 3: Abstimmung vorbereiten, z.B. mit Smilies für die Antwort-
möglichkeiten „Schmeckt mir super, geht so und schmeckt mir gar 
nicht“. Jeder Gast kann mit einer Wäscheklammer auf einer Papptafel 
oder per Strichliste seine Meinung markieren. Alternativ können die 
Gäste ihre Wäscheklammern in beschriftete Schuhkartons werfen.  
 
Gruppe 4: Neues Gericht bewerben: Leitfragen: Wie kannst du deine 
Mitschüler*innen neugierig auf das zu probierende Gericht machen? 
Welche Botschaften und Argumente sind hilfreich? Wo kannst du das 
Gericht bewerben (z.B. Elternbrief, Plakataktion, Klassenräte informie-
ren, Lautsprecherdurchsage)? Ergebnisse auf Moderationskarten sam-
meln. 
 

 
 
 

• Papier und Malstifte 
 
 
 
 
 
 
 

• Wäscheklammern oder 
Holzscheiben 

• große Pappen oder 
Schuhkartons 

 
 

 Arbeitsblatt: Informie-
ren mit Plakaten (→ 
Die Werbeprofis kom-
men) 

Hinweis: Das Mensateam 
sollte rechtzeitig in die Planun-
gen einbezogen werden. Ggf. 
kann der Speisanbieter in den 
Unterricht kommen, die ge-
wählten Rezepte begutachten 
und eigene Ideen einbringen. 
Damit geht eine hohe Wert-
schätzung für das Mensateam 
einher und die SuS bekommen 
durch den persönlichen Kon-
takt einen engeren Bezug zu 
ihrer Mensa. 
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Phase Methode und Umsetzung  Material 

Ideen zur Bewerbung:  
Fiktive Fastfood-Kette: Um die Neugier der Mensagäste zu wecken, 
können die SuS den Probierstand mit folgender Geschichte ankündigen: 
„Eine Fastfood-Kette möchte klimafreundliche Gerichte ins Angebot 
aufnehmen. Heute kannst du einen/zwei Favoriten kosten, die andere 
Gäste sich gewünscht haben. Erst kosten, dann Feedback geben! 
Werbeplakat: SuS gestalten ein Werbeplakat mit einem ansprechenden 
Slogan oder einem ansprechenden Namen für das Gericht. Leitfrage: 
Was sind die Besonderheiten dieses Gerichtes? 

Differenzierung: 
 
Feedbackbögen entwerfen und vervielfältigen mit einer Auswahl an 
Kriterien versehen (z.B. Aussehen, Geschmack, Mundgefühl, Name des 
Gerichtes, Aufnahme in Speiseplan ja/nein) 
 
Verkostung des neuen Gerichtes nach Grundlagen der Sensorik, z.B. mit 
einer Kleingruppe freiwilliger SuS aus der Schulgemeinschaft.  
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Gruppeneinteilung zur Betreuung der Verkostungsaktion und deren Be-
werbung.  

 

 
Durchführung in der Mensa 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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SuS der Schul-AG betreuen die Verkostung und den Abstimmungsvor-
gang: 

• Aufhängen von Werbeplakaten, Lautsprecherdurchsage etc. 

• Ansprache der Gäste 

• Betreuung der Abstimmung 

• Auswertung der Ergebnisse 
 
Differenzierung 

• Ggf. Verteilen der von Gruppe 3 vorbereiteten Feedbackbögen. 
 
Die Auswertung der Aktion erfolgt in einer der nächsten AG-Stunden. 

• Vorbereitete Abstim-
mungsmaterialien 

• Tisch etc. 
 
 

• Von SuS vorbereitete 
Feedbackbögen 

Anknüpfungsmöglichkeiten: → Die Werbeprofis kommen;  
→ Rezeptkarten 
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Vegetarische-Woche-Challenge 
 

90 Min. Vorbereitung I Zeit für Durchführung in 
der Mensa I 45 Min. Auswertung 

Idee: SuS organisieren eine Vegetarische-Woche-Chal-
lenge und bewerben vegetarische Gerichte in der Schulöf-
fentlichkeit. Anschließend beurteilen sie die Nachfrage-
entwicklung. 

 

Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS entwickeln Idee für eine Vegetarische-Woche-
Challenge und erarbeiten Ideen für eine adressatenge-
rechte Aufklärung und Bewerbung. 

 Sie beobachten, ob sich die Nachfrage nach vegetari-
schen Gerichten durch die Aktion steigern lässt. Dazu 
ermitteln sie die Zahl der teilnehmenden Gäste und 
vergleichen die Entwicklung der Bestellmengen der ve-
getarischen Essen. 

 

Impulse für den Unterricht – Vorbereitung 

Phase Methode und Umsetzung Material 
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Vorkenntnisse: Zur Vermittlung von Wissen zur vegetarischen Ernäh-
rung bzw. einem mäßigen Fleischkonsum innerhalb der ausgewoge-
nen Mischkost lassen sich im Vorfeld Aspekte aus dem Aktionsbau-
stein → Pflanzenpower – Fleischkonsum bearbeiten.  
 
Der Fleischkonsum in Deutschland ist im Vergleich zu der von Exper-
ten empfohlenen Menge sehr hoch. Ziel der vegetarischen Woche ist, 
die Mensagäste für einen klimagesunden Fleischkonsum zu sensibili-
sieren und sie zu motivieren, öfter vegetarisch bzw. pflanzenbetont zu 
essen. So erweitern sie ihren Geschmack. Bei Interesse lässt sich die 
Challenge mit einer → Probieraktion oder einem → Stallgrößencheck 
verbinden. Alternativ kann auch dazu angeregt werden, einfach klei-
nere Fleischportionen zu wählen. 
 
Optimalerweise ist die Teilnahme freiwillig, z.B. im Rahmen einer Klas-
sen-Challenge: Dazu werden die Gäste über eine Informationskam-
pagne motiviert, das vegetarische Menü zu wählen, zum Beispiel mit 
dem Motto: Welche Klasse spart am meisten CO2? Alternativ können 
auch Fleischliebhaber angeregt werden, eine Woche lang nur eine 
halbe Fleischportion nachzufragen (Achtung: ggf. bei der Vorbestel-
lung und Küchenplanung berücksichtigen). 
 
Eine rein vegetarische Woche ohne die Möglichkeit, ein Fleischgericht 
zu wählen, ist nicht empfohlen. Denn dann besteht die Gefahr, dass 
manche Gäste ihren Verzicht nach der Aktion durch Mehrkonsum 
kompensieren und möglicherweise die AG ablehnen (Reaktanz). 

 

Hinweis: Der Speiseanbieter sollte 
Interesse an der Aktion haben und 
rechtzeitig in die Planung einbezo-
gen werden, da er den Warenein-
kauf auf die Aktion abstimmen 
muss. Optimalerweise ist er bereit, 
während der Aktionswoche neue 
Rezepte bzw. Rezeptvorschläge der 
SuS in den Speiseplan aufzunehmen 
oder verkosten zu lassen (→ Pro-
bieraktion). Für die Auswertung der 
Aktion ist es wichtig, dass die SuS 
die Zahlen der verzehrten vegetari-
schen Essen (vor, während und nach 
der Aktion) vom Speiseanbieter bzw. 
Verpflegungsbeauftragten erhalten. 
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Phase Methode und Umsetzung Material 

Differenzierung:  
Einige vegetarische Gerichte, z.B. solche mit Reis, Käse oder Sahne, 
verursachen sogar mehr Treibhausgase als manche Gerichte mit 
Fleisch. Leitfrage: Kannst du erklären, woran das liegt? SuS bearbeiten 
 Arbeitsblatt: CO2-Fußabdruck Mensagerichte. 

 Arbeitsblatt: CO2-Fußab-
druck Mensagerichte (→ 
CO2-Speiseplancheck) 
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Kleingruppenarbeit: 
Gruppe 1 (oder Lehrkraft): Gesamtorganisation 
Aufgabe: Absprachen mit dem Speiseanbieter, Checkliste erstellen, 
ggf. Gerichte zusammen mit dem Speiseanbieter auswählen, Aufga-
ben verteilen, Zählstation vorbereiten. 
 
Gruppe 2 und 3: Vegetarische Woche bewerben 
Aufgabe: Motto finden (z.B. Pflanzenpower NOW! Gut fürs Klima, gut 
für mich! Taste the veggie taste!). Kennst du Gründe, warum Men-
schen gern vegetarische Gerichte essen? Nutze diese für deine Wer-
bung. Weitere Hilfen und Beispiele siehe  Arbeitsblatt: Informieren 
mit Plakaten. 
 
Gruppe 4: Informationsschreiben an die Eltern entwerfen 
Infos zur Vorbestellung und zu Empfehlungen der DGE. 
 
Gruppe 5: Gästebefragung entwickeln 
Fragebogen entwickeln „Wie ist die Woche bei den Gästen angekom-
men?“ Teilnehmerzahlen ermitteln für Vorher-Nachher-Vergleich, z.B. 
mit Astscheiben oder Wäscheklammern (siehe Kasten), optimaler 
Weise kann auch der Speiseanbieter die Befragung ergänzen. 
 
Klassengespräch: 
Vorstellen der Arbeitsergebnisse aus den Kleingruppen. Auswahl ge-
eigneter Ideen für die Bewerbung (Sammlung an der Tafel und ggf. Be-
wertung der Ideen mit  Arbeitsblatt: Die Werbeprofis kommen, Auf-
gabe 4). 

 
 
 Rezeptvorschläge (→ 

Probieraktion) 
 
 
 
 
 Arbeitsblatt: Informieren 

mit Plakaten (→ Die 
Werbeprofis kommen) 

 
 

• Gut essen und trinken -
die DGE-Empfehlungen 
(siehe Links) 

 
 
 
 
 
 
 
 Arbeitsblatt: Die Werbe-

profis kommen (→ Die 
Werbeprofis kommen, 
Aufgabe 4) 

Differenzierung 
Gruppe 6: SuS beschäftigen sich mit der biologischen Wertigkeit von 
Eiweißen und der Frage, ob Menschen für den Aufbau von Körperei-
weiß, wie z.B. in Muskeln, unbedingt Fleisch verzehren müssen. Wie 
lässt sich das mittels eines Informationsplakates der Schulöffentlich-
keit vermitteln? Welche Argumente für einen geringeren Fleischver-
zehr gibt es noch? Gibt es auch Argumente für einen hohen Fleisch-
konsum? Wenn auf tierische Lebensmittel weitestgehend oder kom-
plett verzichtet wird, wie es bei der vegetarischen oder veganen Er-
nährungsweise der Fall ist, sollten Hülsenfrüchte auf dem Speiseplan 
nicht fehlen. So lässt sich der Bedarf an Eiweiß und lebensnotwendi-
gen Nährstoffen decken. SuS erstellen zu dem Thema ein Informati-
onsplakat. Aufgabe: Vermittle deinen Mitschüler*innen, warum Hül-
senfrüchte zur Deckung des Eiweißbedarfs geeignet sind. Mehr Infos 
und Arbeitsmaterial siehe → Pflanzenpower – Fleischkonsum 
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Phase Methode und Umsetzung Material 
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Die Umsetzung der Ideen zur Bewerbung nimmt eventuell eine wei-
tere Doppelstunde in Anspruch.  
 
Weiter mit Aktionsbaustein → Die Werbeprofis kommen! 

 

 

Durchführung in der Mensa 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Betreuung der Aktionstage: 

• Verantwortliche SuS bauen die Materialien für Zählstation (bei ei-
ner Klassen-Challenge für jede Klasse eine Zählstation) auf und ver-
teilen die Astscheiben bzw. Wäscheklammern. 

• Verantwortliche SuS befragen die Gäste während der Mittags-
pause. Die Befragung kann auch losgelöst von der Aktion in einer 
späteren Woche erfolgen, z.B. in einer Verfügungsstunde, und von 
einem Mitglied der AG betreut werden. 

 

• Astscheiben oder Wä-
scheklammern 

 

• Vorbereitete Fragebögen 

 
Auswertung 

Phase Methode und Umsetzung Material 
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Auswertung: 

• SuS zählen die vegetarischen und nicht vegetarischen Essen und 
vergleichen die Bestelldaten vor der Aktion mit denen vom Aktions-
tag (ggf. zu einem späteren Zeitpunkt nach der Aktion wiederho-
len). 

• SuS stellen Antworten aus der Gästebefragung vor und erstellen 
eine schriftliche Auswertung.  

• SuS geben Ergebnisse an den Speiseanbieter weiter. 

 
Differenzierung:  
SuS ermitteln die in der Woche durch die Wahl des vegetarischen Ge-
richtes theoretisch gesparten Treibhausgase im Vergleich zur Variante 
mit Fleisch (Kalkulator siehe → CO2-Speiseplan-Check). Diese Einspa-
rung können SuS in der Schulöffentlichkeit als sogenannten „CO2-
Handabdruck“ bekannt geben. 

• Statistiken zu Bestellmen-
gen vor- und nach der Ak-
tion und der Informati-
onskampagne 

 

Hinweis zur Zählstation: Jeder Gast, der das vegetarische Essen gewählt hat, erhält zu seinem Es-
sen eine Astscheibe bzw. Wäscheklammer, die am Ende der Ausgabe in ein Gefäß gegeben bzw. 
auf Pappe angeklemmt wird. Die AG-Teilnehmenden führen eine Statistik zur Zahl der Teilnehmen-
den. Durch die auffällige Zählung erhalten SuS, die dem Aufruf zur vegetarischen Woche folgen, 
soziale Anerkennung. 
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Weiterführende Links:  

• Gut essen und trinken – die DGE-Empfehlungen: https://www.dge.de/gesunde-ernaehrung/gut-

essen-und-trinken/dge-empfehlungen/ 

  

https://www.dge.de/gesunde-ernaehrung/gut-essen-und-trinken/dge-empfehlungen/
https://www.dge.de/gesunde-ernaehrung/gut-essen-und-trinken/dge-empfehlungen/
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Nudge me! 

 

80 Min. 

Idee: SuS organisieren gemeinsam mit dem Speiseanbieter eine Ak-
tion in der Mensa, die nach dem Motto „Nudge me!“ zu einer klimage-
sunden Essensauswahl anregt.  

Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS verstehen das Prinzip des „Nudging“. 
 Sie untersuchen verschiedene Nudges auf ihre Eignung für die ei-

gene Mensa. Dabei ziehen sie Kriterien wie „Attraktivität“ und 
„Einfachheit der Umsetzung“ heran.  

 Sie setzen eine Nudging-Aktion um und überprüfen deren Erfolg. 

Impulse für den Unterricht 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Prinzip des Nudging mit einer der folgenden Varianten erklären: 
 
Variante 1: Video zeigen. Leitfrage: Was ist dir im Film aufgefallen? 
 
Variante 2: Lehrkraft zeigt vegetarisches Gericht mit mehr oder weniger 
appetitlicher Dekoration. Leitfrage an die Klasse: welchen Teller wür-
dest du wählen und warum? 

• Video (siehe Tabelle) 

• Vegetarisches Gericht 
mit und ohne anspre-
chende Deko (Kräuter, 
Salatblatt mit Rohkost) 

Anschließend Klassengespräch zu folgenden Leitfragen: Wie kannst du 
deine Mitschüler*Innen motivieren, sich in der Mensa klimafreundlicher 
zu ernähren? Wenn SuS keine Ideen nennen, erste Beispiele aus dem 
Arbeitsblatt „Nudge me …“ vorstellen. 

 Arbeitsblatt: Nudge me 
– die klimagesunde 
Wahl anstupsen 
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Einzel- und Kleingruppenarbeit:  
Arbeitsblatt „Nudge me …“ bearbeiten lassen. 
 
Aufgaben 1 + 2: SuS lesen zunächst die Beispiele aus der Tabelle und 
bewerten diese. 
 
Aufgabe 3: In Kleingruppen entwickeln sie eigene Ideen. Die Ideen las-
sen sich auf dem Arbeitsblatt ergänzen oder auf Moderationskarten no-
tieren und an Tafel sammeln. 
Gruppengespräch: 
 

 Arbeitsblatt: Nudge me 
– die klimagesunde 
Wahl anstupsen 

• Moderationskarten 
oder Notizpapier 

Hinweis: Zu dieser Ein-
heit können die SuS den 
Speiseanbieter als Gast in 
den Unterricht einladen 
und mit ihm gemeinsam 
beraten, welche „Nud-
ges“ umsetzbar sind. Al-
ternativ trägt eine Dele-
gation aus der Gruppe 
die Arbeitsergebnisse an 
den Speiseanbieter 
heran. 

Hintergrund: Nudging (to nude = anstupsen) schafft Anreize für ein bestimmtes erwünschtes Ver-
halten und funktioniert ohne Verbote oder Vorschriften. In der Gemeinschaftsverpflegung kommt 
dieses Prinzip zum Einsatz, um eine gesunde Wahl zu fördern. Kritiker sagen, dass Menschen durch 
Nudging manipuliert werden können, z.B. im Supermarkt durch die Präsentation besonders teurer 
Lebensmittel auf Augenhöhe. Beim Nudging sollen deshalb nur moralisch bedenkenlose Nudges 
zum Einsatz kommen und immer die Möglichkeit bestehen, sich frei gegen den „Nudge“ zu ent-
scheiden. 
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Phase Methode und Umsetzung  Material 

Aufgabe 4: Die Gruppe entscheidet sich für eine Nudging-Aktion, die zu 
den eigenen Zielen und den Begebenheiten in der Mensa passt.  
Leitfragen: Welche Nudges würden euch besonders ansprechen? Wel-
che lassen sich besonders einfach umsetzen? Welche regen euch zu Ge-
sprächen an? Hier ist der direkte Austausch mit dem Speiseanbieter 
empfehlenswert (siehe grüner Kasten oben). 

Differenzierung: 
Leistungsstarke SuS überprüfen den Erfolg der Nudging-Aktion und erar-
beiten dazu im Vorfeld eine Methode (z.B. Zählung der bestellten vege-
tarischen Essen oder Gästebefragung). 
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Umsetzung einer Nudging-Aktion: Die Planung erfolgt je nach gewähl-
ter Aktion. Eventuell sind weitere AG-Stunden nötig. Sinnvoll ist eine 
(dezente) Beobachtung der Reaktionen der Mensagäste während der 
Mahlzeiten, hierzu Abfrage nach Freiwilligen und Zeitplanung. Ausblick 
auf die nächste Stunde. 

 

Anknüpfungsmöglichkeiten: → Vegetarische Woche; → Probieraktion  

 
Weiterführende Links:  

• Winkler: Mit Nudging das Essverhalten von Kindern und Jugendlichen beeinflussen. Schweizer 
Zeitschrift für Ernährungsmedizin 3/2020. https://www.rosenfluh.ch/ernaehrungsmedizin-2020-
03/07_nudging-winkler-fuer-layout 

• Kern Bayern: Nudging – leicht gemacht https://www.kern.bayern.de/mam/cms03/wissen-
schaft/dateien/nudgingbrosch%C3%BCre_handlungsempfehlungen_schulmensa_2018.pdf 
 

Videovorschläge (in aufsteigender inhaltlicher Komplexität): 

Thema Quelle Dauer Link 

Nudge - Wer beeinflusst, wie 
wir uns entscheiden? 

YouKnow 2:27 https://www.y-
outube.com/watch?v=7LWocM3faUM&t=12s 

Nudging – die Klaviertreppe UK|BG 1:47 https://www.arbeitsschutzfilm.de/mediathek/die-
klaviertreppe-video_9ab42db3d.html  

 

https://www.rosenfluh.ch/ernaehrungsmedizin-2020-03/07_nudging-winkler-fuer-layout
https://www.rosenfluh.ch/ernaehrungsmedizin-2020-03/07_nudging-winkler-fuer-layout
https://www.kern.bayern.de/mam/cms03/wissenschaft/dateien/nudgingbrosch%C3%BCre_handlungsempfehlungen_schulmensa_2018.pdf
https://www.kern.bayern.de/mam/cms03/wissenschaft/dateien/nudgingbrosch%C3%BCre_handlungsempfehlungen_schulmensa_2018.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=7LWocM3faUM&t=12s
https://www.youtube.com/watch?v=7LWocM3faUM&t=12s
https://www.arbeitsschutzfilm.de/mediathek/die-klaviertreppe-video_9ab42db3d.html
https://www.arbeitsschutzfilm.de/mediathek/die-klaviertreppe-video_9ab42db3d.html
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Die Werbeprofis kommen!  

 

ca. 90 Min. I + Zeit für weitere Ausarbeitung  
je nach Idee 

Idee: SuS entwickeln Aktionsideen, bewerben diese und gestalten 
eine Informationskampagne. 

 

Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS sammeln Aktionsideen und bewerten diese nach vorgege-
benen Kriterien. 

 Sie bereiten Sachinformationen für eine kreativ gestaltete In-
formationskampagne adressatengerecht auf und nutzen dazu 
ihr Hintergrundwissen aus → Essen und Klima. Dadurch wer-
den sie vom Lernenden zum Lehrenden. 

 Sie entwickeln Formate zur Ankündigung ihrer Aktionsidee und 
nutzen dazu unterschiedliche Kommunikationskanäle. 

 

Impulse für den Unterricht 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Wortkette: 
SuS benennen Marken, die sie kennen (z.B. Sportbekleidung, Restaurant-
ketten, Süßigkeiten etc.). Der letzte Buchstabe des Wortes bildet den Be-
ginn des nächsten. Leitfragen: Warum habt ihr genau diese Marken ge-
nannt, kennt ihr Werbung zu diesen Marken, was spricht euch daran an?  
 
Klassengespräch „Werben für eine klimagesunde Mensa“ 
Marken werden von Werbefachleuten entwickelt. Jetzt seid ihr die Wer-
beprofis, macht euren gewählten Klimatipp zur Marke! Wie würdet ihr 
vorgehen? Welche Botschaften wollt ihr euren Mitschüler*innen vermit-
teln? Wie könnt ihr sie begeistern? Welche Gewohnheiten stehen einer 
Verhaltensänderung entgegen? Welche Aktionen fallen dir dazu ein? 
Sammelt erste Ideen mit der Placemat-Methode (s.u.). 

Als Anregung zeigen: 

• Anzeigenbeispiele aus 
Illustrierten 

Differenzierung: 
Hinweis für SuS: Bei einer guten Werbung oder Informationskampagne 
gibt es zwei Ebenen, die unser Handeln beeinflussen: 
 

Sachliche Ebene  

(Bewusste Entscheidungen) 

Emotionale Ebene 

(Unbewusste Entscheidungen) 

Informationen bieten 

Argumente liefern 

Aktion ankündigen 

Erlebnisse schaffen 

Gefühle vermitteln 

Sinne ansprechen 
 

• Tabelle an der Tafel 
notieren 

Pressearbeit: Die Aktionen 
und Ausstellungen können 
ein Anlass sein, die lokale 
Presse einzuladen, um so 
auf das Engagement der 
Schule für den Klimaschutz 
aufmerksam zu machen. 

Fotodokumentation: Inte-
ressierte SuS aus der 
Gruppe können die Aktio-
nen der Schul-AG dokumen-
tieren und einen Beitrag für 
die Homepage vorbereiten. 
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Ideen sammeln, bewerten und Favoriten wählen 
Vierergruppenarbeit mit Placemat-Methode, Ablauf in 3 Phasen: 
 
Phase 1: Einzelarbeit: Leitfragen: Was könnte deine Mitschüler*innen 
motivieren, sich für eine klimagesunde Mensa zu interessieren bzw. eu-
ren Klimatipp umzusetzen? Welche Aktionen regen zum Mitmachen an? 
Anregungen siehe  Vorlage: Übersicht Aktionsbausteine.  
 
Phase 2: Vierergruppe: SuS stellen sich ihre Ideen vor, überlegen sich ggf. 
weitere Ideen und wählen einen Gruppenfavoriten aus. Dabei hilft das   
 Arbeitsblatt: Die Werbeprofis kommen (Aufgaben 1 und 2) bearbeiten. 
 
Phase 3: Präsentation: Alle Vierergruppen stellen ihren Gruppenfavoriten 
vor. Daraus wählt die Klasse einen oder mehrere Klassenfavoriten, die 
weiterbearbeitet werden. 
 
Kleingruppenarbeit und Klassengespräch 
SuS bilden Kleingruppen und bearbeiten die nachfolgenden Aufgaben 
(Aufgaben ggf. doppelt besetzen). Die Ergebnisse stellen sie der Klasse vor 
bzw. wählen aus verschiedenen Entwürfen die Favoriten gemeinsam aus. 
 
Argumente gut verpacken: Überlegt euch zum gewählten Klassenfavori-
ten Informationen, Argumente oder Botschaften, die ihr eurer Zielgruppe 
mitteilen wollt.  Arbeitsblatt: Die Werbeprofis kommen (Aufgabe 3). 
 
Aktion ankündigen: Überlegt euch, wie ihr eure Aktion ankündigen wollt 
und bereitet die Ideen auf.  Arbeitsblatt: Die Werbeprofis kommen 
(Aufgabe 4). Anregungen siehe  Übersicht: Beispiele Kommunikations-
aktivitäten. 
 
Hinweis: Bei den Aktivitäten für die Schulöffentlichkeit ist es ratsam, sich 
auf kleinere Zielgruppen zu fokussieren (z.B. Mensagäste, SuS eines be-
stimmten Jahrgangs, erreichbare SuS über Verfügungsstunden). 

• Placemat-Methode 
(siehe Links) 

• Weißes A3-Papier für 
Placemat-Raster 

 Übersicht: Ablauf AG 
und Aktionsbausteine 
(→ Essen und Klima) 

 Arbeitsblatt: Die Wer-
beprofis kommen 
(Aufgaben 1 und 2) 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 Arbeitsblatt: Die Wer-
beprofis kommen 
(Aufgabe 3) 

 Arbeitsblatt: Die Wer-
beprofis kommen 
(Aufgabe 4) 

• Material zum Gestal-
ten 

 Arbeitsblatt: Infor-
mieren mit Plakaten 

 Übersicht: Beispiele 
Kommunikationsakti-
vitäten 
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Ausblick auf das weitere Vorgehen. 

 

Anknüpfungsmöglichkeiten: je nach Interesse der SuS  

 

Vertiefende Unterrichtsmaterialien: 

• Placemat-Methode: https://de.wikipedia.org/wiki/Placemat_Activity 

• BMU: Werben für Nachhaltigkeit: https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvor-
schlaege/werben-fuer-nachhaltige-produkte  

• BMU: https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/wirksam-fuer-den-klima-
schutz-werben-wie-geht-das  

• BMU: Gute Argumente gut verpacken: https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/da-
teien/werben-fuer-nachhaltigkeit-gute-argumente-gut-verpacken  

https://de.wikipedia.org/wiki/Placemat_Activity
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/werben-fuer-nachhaltige-produkte
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/werben-fuer-nachhaltige-produkte
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/wirksam-fuer-den-klimaschutz-werben-wie-geht-das
https://www.umwelt-im-unterricht.de/unterrichtsvorschlaege/wirksam-fuer-den-klimaschutz-werben-wie-geht-das
https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/werben-fuer-nachhaltigkeit-gute-argumente-gut-verpacken
https://www.umwelt-im-unterricht.de/medien/dateien/werben-fuer-nachhaltigkeit-gute-argumente-gut-verpacken
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Ausstellung: CO2-Fußabdruck der Lebensmittel 
 

90 Min. I + Zeit für Präsentation der Aus-
stellung 

Idee: SuS symbolisieren mit Sandsäckchen den 
CO2-Fußabdruck verschiedener Lebensmittel 
und erarbeiten eine Ausstellung. 

 

Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS wissen, dass CO2-Gas ein Eigengewicht hat und verstehen die Symbolik der Sandsäckchen für 
den CO2-Fußabdruck von Lebensmitteln. 

 Sie können mithilfe einer Waage und einer CO2-Lebensmitteltabelle eine dem CO2-Fußabdruck 
entsprechende Menge Sand abmessen und die Gewichtsunterschiede begründen. 

 Sie bereiten eine Ausstellung vor und sind in der Lage, ihre Mitschüler*innen mittels kommunika-
tiver Methoden für die Ausstellung zu interessieren und Inhalte adressatengerecht vorzustellen. 

Impulse für den Unterricht 

Phase Methode und Umsetzung  Material 

Ei
n

st
ie

g 

(1
5

 M
in

u
te

n
) 

Hinweis: Es geht bei der Ausstellung nicht darum, einzelne Lebensmit-
tel schlecht zu machen, sondern die SuS für den Unterschied zwischen 
tierischen und pflanzlichen Lebensmitteln zu sensibilisieren.  
 
Klassengespräch: 
Gedankenspiel: Stellt euch vor, ihr wollt euren Mitschüler*innen er-
klären, welche Lebensmittel einen besonders hohen Einfluss auf den 
Treibhauseffekt haben, und welche eher weniger zum Klimawandel 
beitragen. Leitfrage: Wie könntet ihr den unterschiedlichen CO2-Fuß-
abdruck der Lebensmittel in einer Ausstellung darstellen? 
 
Einsatz von Sand als Alternative zu Gas: Gase haben ein Eigenge-
wicht. Sie lassen sich aber schwer einfangen und abwiegen und wür-
den in einer Ausstellung enorm viel Platz benötigen: 
 
Rechenbeispiel: 

• 1 Liter CO2-Gas wiegt 1,96g (aufgerundet 2g) 

• 1 Luftballon fasst ca. 2 Liter CO2-Gas, das entspricht etwa 4g Gas 

• 1 Apfel à 200g entspricht 60g CO2-Gas 

• Folglich entspricht 1 Apfel 15 gefüllten Luftballons 

 
Eine mögliche Lösung wäre, das Gas bei sehr niedrigen Temperaturen 
zusammenzudrücken (wie bei der Gewinnung von Trockeneis für Ne-
belmaschinen). Das ist technisch sehr aufwendig. Bei der Ausstellung 
zum CO2-Fußabdruck wird daher die Gasmenge mit Sand als festem, 
platzsparenden Ersatzmaterial symbolisiert und abgefüllt. 
 
Abstimmung: SuS wählen aus, welche Lebensmittel sie darstellen wol-
len und bestimmen eine der nachfolgenden Varianten:  
Variante 1: Vertreter der wichtigsten Lebensmittelgruppen 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Für die Füllstation: 
 

• Sand 

• Stoffsäckchen 

• Waage 

 
Weitere Hinweise siehe Kas-
ten unten. 

Hinweis: Für die Präsentation der Ausstellung 
ist ein kleiner Raum mit guter Akustik ratsam, 
in dem die Ausstellung für eine gewisse Zeit 
aufgebaut bleiben kann. Die Besuchergruppen 
sollten nicht zu groß sein (8-10 SuS). Ggf. den 
Speiseanbieter zur Präsentation einladen. 
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Phase Methode und Umsetzung  Material 

Variante 2: Gleiche Lebensmittelart mit unterschiedlicher Produkti-
onskette (z.B. Apfel aus Neuseeland versus Apfel aus Deutschland; 
Kuh-, Soja- und Hafermilch; Sojawürstchen versus Bratwürstchen; 
Ananas per Flugzeug oder Schiff transportiert). 

Hinweis: Es sollten nicht zu viele Lebensmittel dargestellt werden, da 
zu umfangreiche Informationen im Ausstellungsformat schwerer zu 
vermitteln sind.  
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Kleingruppenarbeit:  
SuS bilden Kleingruppen zu nachfolgenden Aufgaben (Anleitung zu 
den Kleingruppen siehe  Arbeitsblatt: Ausstellung CO2-Fußabdruck 
und  Tabelle: CO2-Fußabdruck): 
 
Aufgabe 1: Sandsäckchen befüllen  

Aufgabe 2: Beschriftung Sandsäckchen vorbereiten (ggf. mit Lebens-
mittelfotokarten als Zeichenvorlage) 

Aufgabe 3: Tag der Ausstellung planen 

Aufgabe 4: Spielidee und Spielanleitung entwickeln 

Aufgabe 5: Ausstellung bewerben (Anregungen siehe → Die Werbe-
profis kommen!) 

Differenzierung:  
Aufgabe 6: CO2-Fußabdruck verschiedener Mensagerichte berechnen 
und mit Sandsäckchen darstellen (Beispiele siehe  Arbeitsblatt: CO2-
Fußabdruck…) 

 Arbeitsblatt: Ausstellung 
CO2-Fußabdruck der Le-
bensmittel 

 Tabelle: CO2-Fußabdruck 
der Lebensmittel 

• Ifeu 2020: Ökologische 
Fußabdrücke … (siehe Ma-
terialtisch → Essen und 
Klima) 

• Lebensmittelfotokarten 

• Etiketten 

• Laminiergerät oder Klar-
sichtfolien 

• Dicke Stifte, Papier 

 

 Arbeitsblatt: CO2-Fußab-
druck Mensagerichte (→ 
CO2-Speiseplancheck) 

Testdurchlauf mit anschließender Reflexion:  
SuS proben die Ausstellung vor der AG-Gruppe. Ggf. nutzen sie dazu 
die Erkenntnisse aus → Vom Acker auf den Teller. Die Lehrkraft sollte 
dem Vortragenden moderierend beiseite stehen und ggf. Inhalte bei-
steuern. Leitfragen für die Reflexion: Was hat euch besonders gut ge-
fallen, was könnte man besser machen? Welche Botschaften wurden 
vermittelt? Wurden diese Botschaften gut erklärt? Wie gut war die 
Präsentation zu hören? Was könnte man noch verbessern, damit 
(auch jüngere) SuS mit wenig Vorwissen die Ausstellung verstehen 
und lange zuhören können? Wie könnt ihr sie zum Nachdenken anre-
gen? 
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Klassengespräch: 
Ausstellungstermin festlegen und organisatorische Fragen klären (wer 
übernimmt die Präsentation? Wer baut die Ausstellung auf? Wer 
übernimmt die Werbung?) 

 

Anknüpfungsmöglichkeiten: → CO2-Speiseplan-Check; → Die Werbe-
profis kommen! 
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Vorbereitung: 

Die Beschaffung der nachfolgenden Materialien benötigt etwas Vorlauf. Der Aufwand lohnt sich, 
denn die Ausstellung lässt sich auch im Fachunterricht einsetzen. 

Sandfüllung: Spielsand aus dem Baumarkt (preiswerteste Variante) ist feucht und sollte vorher ge-
trocknet werden; so werden der Stoff und die Beschriftung nicht nass. Alternativ kann feuchter Sand 
vorher in Plastiktüten verpackt werden. Einfacher (und geringfügig teurer) ist trockener Vogelsand 
(Tierbedarf) oder grober Filtersand (im Baumarkt vorbestellen). Eine weitere Alternative sind kleine 
Kieselsteine. 

Stoffsäckchen: Stoffsäckchen gibt es im Internet. Engagierte Eltern oder nähbegeisterte SuS können 
die Säckchen aus Stoffresten und Kordeln anfertigen. Empfohlene Größen:  

Größe Stoffsäckchen (in cm) 40 x 50 30x45 25x30 15x20 10x14 

Anzahl 1 2 2 2 2 

 

Waage: Eine Waage bis 40 kg, die auch den Grammbereich darstellt, gibt es möglicherweise in der 
Schulküche. Ansonsten lassen sich für die unterschiedlichen CO2-Gewichte eine Personen- und einfa-
che Haushaltswaagen kombinieren. Bei der Umrechnung der Kilogramm-Angaben in der CO2-Tabelle 
in Gramm ist ggf. Unterstützung durch die Lehrkraft nötig. 

Etiketten: Zur Beschriftung sind Stoffetiketten optimal (Bürobedarf). Preiswerter sind Papierschilder, 
die laminiert (Laminiergerät bereithalten), gelocht und mit einer Schnur oder einer Sicherheitsnadel 
am Säckchen befestigt werden. 

 

Weiterführende Links:  

• IZT: CO2-Fußabdruck von zubereiteten Lebensmitteln: https://smartlearning.izt.de/keeks/rezepte  
(Personenzahl eingeben) 

• Fachhochschule Münster: NAHGAST-Rechner: CO2-Fußabdruck von zubereiteten Lebensmitteln: 
https://www.nahgast.de/ (aufwendigere Bedienung) 

 

  

Hinweis: Der CO2-Fußabdruck von Lebensmitteln ist nicht uneingeschränkt für die Bewer-
tung der Klimafreundlichkeit oder -schädlichkeit eines Lebensmittels geeignet. Aussagekräf-
tiger sind übliche Verzehrmengen und Gerichte (siehe Differenzierung Aufgabe 6). Der Un-
terschied zwischen einer Portion eines fleischhaltigen und eines vegetarischen Gerichtes ist 
dann etwas geringer als z.B. zwischen einem Kilogramm Rindfleisch und der gleichen Menge 
Brokkoli. Auch die Zubereitung spielt eine Rolle, z.B. Kartoffeln Natur versus Pommes frites. 

https://smartlearning.izt.de/keeks/rezepte
https://www.nahgast.de/
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Ausstellung: Vom Acker auf den Teller 
 

90 Min. I Zeit für Testdurchlauf 

Idee: SuS demonstrieren der Schulöffentlichkeit den Weg der Le-
bensmittel als interaktive Ausstellung. 

 

Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS entwickeln ein Konzept, wie sie ihren Mitschüler*innen 
den Zusammenhang zwischen Lebensmittelproduktionskette 
und Klimawandel vermitteln können. 

 SuS bereiten das Thema adressatengerecht in Form einer in-
teraktiven Ausstellung auf. 

Impulse für den Unterricht 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Gedankenspiel und Brainstorming: 
Stellt euch vor, ihr wollt euren Mitschüler*innen die Lebensmittelversor-
gungskette erklären und zeigen, wo bei der Produktion der Lebensmittel 
klimaschädliche Gase entstehen. Leitfrage: Wie könntet ihr das Thema 
anschaulich und unterhaltsam aufbereiten, so dass sich eure Mitschü-
ler*innen dafür interessieren? Welche Formate haltet ihr für geeignet? 
Ideen an der Tafel sammeln. 
 
Mögliche Ideen: 

• Ausstellung mit Symbolkarten (vergrößert als Din A3 Ausdruck) 

• Interaktiv: Besucher der Ausstellung legen selber eine Kette (mit Auflö-
sung) 

• Quiz rund um die Ausstellung als Gewinnspiel 

• Kurzvorträge (für Verfügungsstunden) 

• Wandelnde Litfaßsäule (siehe Differenzierung.) 

• Interaktives Theaterstück (siehe Differenzierung) 

• Wandelnde Lebensmittelversorgungskette (siehe Differenzierung) 

• usw. 

 
 
 
 
 
 

• Tafel 

 
 

• Weitere Ideen siehe 
→ Die Werbeprofis 
kommen! 

 Vorlage Symbolkar-
ten: Vom Acker auf 
den Teller (Ausdruck 
auf DIN A3 Papier) 

Abstimmung per Punktabfrage: 
SuS wählen aus den Vorschlägen ihre Lieblingsidee aus. 

• Kreide 

Er
ar

b
e

it
u

n
g 

(7
0

 M
in

u
te

n
) 

Klassengespräch und Kleingruppenarbeit: 
Einige Ausdrucke der  Vorlage Symbolkarten verteilen, mit SuS mögli-
che Aufgaben entwickeln und in Kleingruppen bearbeiten: 
Gruppe 1: Gestaltung der Exponate (Bilder und Erklärungen in Textform) 
Gruppe 2: Vorbereitung der Redekarten für die Moderation 
Gruppe 3: Entwicklung interaktiver Elemente (Quiz, Gewinnspiel) 
Gruppe 4: Werbung und Ankündigungsplakate zur Aktion (→ Die Werbe-
profis kommen!) 
 
 
 
 

 Vorlage Symbolkar-
ten: Vom Acker auf 
den Teller (Ausdruck 
auf DIN A3 Papier) 

• Laminiergerät oder 
Klarsichtfolien  

• Lebensmittelfotokar-
ten  

• Farbstifte, Papier 
 

Hinweis: Für die Präsenta-
tion der Ausstellung ist ein 
kleiner Raum mit guter 
Akustik ratsam, in dem die 
Ausstellung für eine gewisse 
Zeit aufgebaut bleiben kann. 
Die Besuchergruppen soll-
ten nicht zu groß sein (8-10 
SuS). Ggf. den Speiseanbie-
ter zur Präsentation einla-
den. 
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Phase Methode und Umsetzung  Material 

Empfehlung: Testdurchlauf mit anschließender Reflexion! 
Die Gruppe sollte die Präsentation der Ausstellung in kleinem Rahmen 
testen (z.B. in einer Verfügungsstunde in der eigenen Klasse). Leitfragen 
für die Reflexion an die Besucher der Ausstellung: Was waren die wich-
tigsten Botschaften? Wurden diese Botschaften verständlich vorgetra-
gen? Was hat euch besonders gefallen? Wie gut war die Präsentation zu 
hören? Was könnte man noch verbessern, damit (auch jüngere) SuS mit 
wenig Vorwissen die Ausstellung verstehen? 

Differenzierung: 
Wandelnde Litfaßsäule: Auffällige Aktion für den Pausenhof. SuS präsen-
tieren Faktenwissen und motivierende Botschaften auf einer den Körper 
umgebenden Pappkonstruktion und gehen als lebende Litfaßsäule über 
das Schulgelände. Alternativ lassen sich zwei große Pappen als Plakatflä-
chen über den Schultern verbinden. 
 
Interaktives Theaterstück: SuS entwickeln ein kurzes Theaterstück (z.B. 
Gespräch am Familientisch oder in der Mensa) oder eine Pantomime. 
Mögliches Thema: Jemand wirft Lebensmittel weg und eine andere Per-
son argumentiert anhand der Lebensmittelversorgungskette, warum das 
dem Klima schadet. Achtung: Hoher Zeitauffand für Textgestaltung und 
Proben. 
 
Wandelnde Lebensmittelversorgungskette: Kombination aus wandelnder 
Litfaßsäule und Theater. SuS bewegen sich auf dem Schulgelände und 
stellen mithilfe von Text- und Symbolbildern den Weg der Lebensmittel 
vom Acker auf den Teller dar. Ein Teil der SuS trägt Begriffe der Orte, an-
dere SuS tragen Symbole für Transportmittel, Ressourcen und Treibhaus-
gase. 
Ablauf: 

• SuS gehen zunächst ungeordnet, dann in „Polonaise-Formation“ ent-
sprechend der Lebensmittelversorgungskette eines exemplarischen Le-
bensmittels über den Pausenhof. 

• Ein Lebensmittel wird durch die Kette gereicht (ggf. verändert es dabei 
die Optik z.B. zunächst als Schwein, dann rohes Fleisch, verpacktes 
Fleisch, zum Schluss zubereitet als Schnitzel. 

• Im späteren Verlauf taucht eine Mülltonne auf und das zubereitete Le-
bensmittel verschwindet darin. 

• Ein AG-Teilnehmender kommentiert das Geschehen als Experte und 
bezieht Zuschauende mit ein. 
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Absprachen zum Termin der Ausstellung, Ausblick auf nächste AG-Stunde 
(ggf. Fertigstellen der Ausstellung). 

 

Anknüpfungsmöglichkeiten: → Die Werbeprofis kommen; → Ausstel-
lung: CO2-Fußadruck der Lebensmittel 
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Tierwohl – Mach den Stallgrößencheck! 

 
90 Min. I + Zeit für eine Ausstellung in der Schulöffentlich-
keit 

Idee: SuS setzen sich mit den Kennzeichen für Tierwohl auseinander 
und führen einen Stallgrößencheck durch. 

 

Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS kennen Kennzeichen für eine artgerechte Tierhaltung, Merk-
male verschiedener Haltungsformen und Tierwohlsiegel 

 Sie können erklären, warum Fleisch aus artgerechter Tierhaltung 
bzw. Biofleisch teurer ist als konventionell erzeugtes und disku-
tieren über Tierwohl beim eigenen Mensaangebot. 

 Sie messen mithilfe einer Tabelle die Stallgrößen für verschie-
dene Haltungsformen ab und gestalten dazu eine Ausstellung. 

 

Impulse für den Unterricht 

)Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Klassengespräch: 
Die Regierung arbeitet an einer Tierhaltungskennzeichnung. SuS tra-
gen ihr Wissen zusammen zu folgenden Leitfragen: Was braucht ein 
Nutztier, um glücklich zu sein? Was gehört zu einer artgerechten Tier-
haltung? 
 
Erwartete Ergebnisse:  

• Passendes Futter 

• genügend Platz im Stall 

• Möglichkeiten für Beschäftigung und Körperpflege (z.B. Kratzbürs-
ten) 

• Artgenossen (nicht zu viele!) 

• Hygienestandards im Stall, Körperpflege, Medikamente 

• stressarme und schmerzfreie Schlachtung (kurze Transportwege) 

 
Kleingruppenarbeit und Sammlung im Klassengespräch: 
Leitfragen: Wie sieht die Tierhaltung in der Realität aus? Was könnte 
der Grund dafür sein, dass Tiere auf sehr engem Raum gehalten wer-
den? Welche Folgen hat Massentierhaltung für das Klima? 
 
Erwartete Ergebnisse:  
SuS benennen hohen Konsum und Preiserwartungen der Verbraucher 
als Grund für Massentierhaltung. Gülleentsorgung, hoher Futtermit-
tel- und Flächenverbrauch wirken sich ungünstig auf die Umweltbilanz 
aus. Zur Vertiefung siehe Video: Welchen Einfluss hat die Landwirt-
schaft auf den Klimawandel? (→ Vom Acker auf den Teller). 
 
 
 

• Tafel, Whiteboard 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Internetlinks: Essen und 

Klima 

• Internet 

 
 
 
 
 
 
 

Hinweis: Bei diesem Bau-
stein ist Sensibilität ge-
fragt. Wenn in der Gruppe 
SuS sind, deren Eltern oder 
Verwandte einen landwirt-
schaftlichen Betrieb ha-
ben, der (noch) keine hohe 
Tierwohlstufe erreicht. 
Hier können diejenigen 
SuS von den Hindernissen 
berichten, die einer höhe-
ren Tierwohlstufe entge-
genstehen. 
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)Phase Methode und Umsetzung  Material 

Klassengespräch zum eigenen Mensaangebot: 
Ein höheres Tierwohl kostet Geld, in der Folge kostet Fleisch mehr. 
Leitfragen: Woher kommt das Fleisch in unserer Mensa? Wärt ihr bzw. 
eure Mitschüler*innen bereit, für mehr Tierwohl einen höheren Preis 
für ein Mensagericht mit Fleisch zu zahlen? Wird Fleisch zu einem Sta-
tussymbol, dass sich nur noch reiche Menschen leisten können? 
Könnte man die höheren Kosten an anderer Stelle einsparen? Wel-
chen Effekt könnte eine Preiserhöhung bei Fleisch auf den Konsum 
und das Klima haben? Bei Interesse organisieren die SuS eine Umfrage 
bei ihren Mitschüler*innen bzw. deren Eltern.  

• Info vom Speiseanbieter 
zum Tierwohllabel des 
Fleisches in der Mensa 

 

Differenzierung: 
Video und Klassengespräch zu Tierwohl in konventioneller und öko-
logischer Tierhaltung. Aufgabe: Was ist der Unterschied zwischen der 
konventionellen und der ökologischen Tierhaltung? Macht euch Noti-
zen. Nach dem Video stellen SuS ihre Notizen der Klasse vor. 

• siehe Videovorschläge 

Er
ar

b
e

it
u

n
g 

(5
0

 M
in

u
te

n
) 

Gruppenarbeit zu Tierwohlsiegeln 
Einführung Gütesiegel: 
Mit Hinweis auf das geplante staatliche Gütesiegel. Leitfragen: Woran 
erkennt ihr, ob euer Fleisch von Tieren aus artgerechter Haltung mit 
hohem Tierwohl stammt? Kennt ihr Gütesiegel, an denen man die Hal-
tungsform ablesen kann? Abbildungen von Gütesiegeln zeigen oder 
recherchieren lassen. 
 
Demonstration Stallgrößen (Klassenraum, Schulhof, Mensa): 
SuS messen die Flächen gemäß der Tierwohlsiegel ab (siehe  Vor-
lage: Stallgrößen verschiedener Haltungsformen). Lehrkraft weist da-
rauf hin, dass sich die Maße auf die Zeit zum Ende der Mast beziehen. 

• Ausdruck einzelner Siegel 
oder Interaktive Grafik zu 
Gütesiegeln (siehe Links) 

• Internetzugang 

• Leere Packungen mit Ti-
erwohlkennzeichnung 
(von SuS mitgebracht) 

 

 Vorlage: Stallgrößen 

• Zollstock oder Maßband 

• Malerkrepp, Kreide 

• Weißes Papier 

Hinweis zu Schweinen: Auslauffläche getrennt abmessen. Bei der De-
monstration ggf. die 10-fache Fläche bei verschiedenen Haltungsfor-
men abmessen und erfragen, wie viele Tiere auf dieser Fläche leben. 
Die betreffende Anzahl SuS stellt (oder hockt) sich in die Fläche hinein. 
 
Hinweis zu Hühnern: Fläche von 1 m2 abmessen. Grundfläche pro 
Huhn mit Papier abmessen und Anzahl Blätter gemäß der Haltungs-
form bereitlegen. Bei der Demonstration ggf. die Zahl der in der Flä-
che lebenden Masthühner abschätzen lassen. 
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Planung einer Demonstration für die Schulöffentlichkeit: 
Leitfragen: Wann, wie und wo soll die Aktion stattfinden? Was sind 
eure Botschaften? Wie wollt ihr die Aktion bewerben? Für die Ausstel-
lung bereiten SuS eine Beschriftung vor (Computerausdruck in Folie 
auf den Boden kleben) z.B.: 

• Tierart (als Symbol) 

• Logo Haltungsform 

• Platz für ein Schwein bei der Haltungsform 

• Auf dieser Fläche leben ….. Hühner (als Info oder Quizfrage) 

 
Weitere Anregungen zur Werbung → Die Werbeprofis kommen  

• Internet 

• Materialien wie oben 

• Folien 

 

Anknüpfungsmöglichkeiten: → Pflanzenpower – Fleischkonsum; 
→ Vegetarische-Woche-Challenge, → Probieraktion 
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Weiterführende Links  

• Die Bundesregierung: Mehr Transparenz für Tierwohl. https://www.bundesregierung.de/breg-
de/suche/tierwohlkennzeichnungsgesetz-2048322 

• BZL: Für mehr Tierwohl: Haltungskriterien im Überblick https://www.landwirtschaft.de/ein-
kauf/einkaufstipps/kennzeichnung/die-staatliche-tierhaltungskennzeichnung 

• Verbraucherzentrale NRW. Interaktive Grafik „Siegel, Label und Co“ mit allen Tierwohllabels (auf 
der Seite relativ weit nach unten scrollen). https://www.verbraucherzentrale.de/tierwohl 

• Fleischatlas 2021 der Heinrich-Böll-Stiftung (S. 34, Jugendumfrage zum Fleischkonsum): 
https://www.boell.de/de/de/fleischatlas-2021-jugend-klima-ernaehrung 

 
Unterrichtsmaterialien: 

• BZfE: Tierwohl: Was hat das mit mir zu tun? Unterrichtsbaustein für die Klassen 7 bis 9 
https://www.ble-medienservice.de/0461/tierwohl-was-hat-das-mit-mir-zu-tun-unterrichtsbau-
stein-fuer-die-jahrgangsstufen-7-bis-9 

• BLE: https://www.ble-medienservice.de/so-leben-huehner.html 

• OroVerde – die Tropenwaldstiftung: Unterrichtsmaterial Huhn frisst Jaguar. Lehrerinfo zur Mas-
sentierhaltung. https://www.regenwald-schuetzen.org/fileadmin/user_upload/pdf/Projekt/Huhn-
frisst/LI/lehrerinfo-massentierhaltung.pdf 

 
Videovorschläge: 

Thema Quelle Dauer Link 

Tierwohl in konventio-
neller und ökologischer 
Tierhaltung 

Forum moderne 
Landwirtschaft (Inte-
ressenverband) 

2:59 https://www.youtube.com/watch?v=vhoO-
dAAL83I 

Konventionelle Sauen-
haltung – Wo die Fer-
kel herkommen 

Landwirtschaftliches 
Bildungszentrum 
Echem 

9:52 http://www.lbz-echem.de/video_konv_sauenhal-
tung 

Ökologische Sauenhal-
tung – Lass die Sau 
raus! 

Landwirtschaftliches 
Bildungszentrum 
Echem 

6:09 http://www.lbz-echem.de/video_oeko_sauen-
haltung 

Tierwohllabel  
(Teile 1-3) 

Verbraucherzentrale 
NRW 

5:00 https://www.verbraucherzentrale-bawue.de/ver-
braucherbildung-bw/schule/sek1/ethik/unter-
richtsmaterial-tierwohl-erkaufen 

 

https://www.bundesregierung.de/breg-de/suche/tierwohlkennzeichnungsgesetz-2048322
https://www.bundesregierung.de/breg-de/suche/tierwohlkennzeichnungsgesetz-2048322
https://www.landwirtschaft.de/einkauf/einkaufstipps/kennzeichnung/die-staatliche-tierhaltungskennzeichnung
https://www.landwirtschaft.de/einkauf/einkaufstipps/kennzeichnung/die-staatliche-tierhaltungskennzeichnung
https://www.verbraucherzentrale.de/tierwohl
https://www.boell.de/de/de/fleischatlas-2021-jugend-klima-ernaehrung
https://www.ble-medienservice.de/0461/tierwohl-was-hat-das-mit-mir-zu-tun-unterrichtsbaustein-fuer-die-jahrgangsstufen-7-bis-9
https://www.ble-medienservice.de/0461/tierwohl-was-hat-das-mit-mir-zu-tun-unterrichtsbaustein-fuer-die-jahrgangsstufen-7-bis-9
https://www.regenwald-schuetzen.org/fileadmin/user_upload/pdf/Projekt/Huhn-frisst/LI/lehrerinfo-massentierhaltung.pdf
https://www.regenwald-schuetzen.org/fileadmin/user_upload/pdf/Projekt/Huhn-frisst/LI/lehrerinfo-massentierhaltung.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=vhoOdAAL83I
https://www.youtube.com/watch?v=vhoOdAAL83I
http://www.lbz-echem.de/video_konv_sauenhaltung
http://www.lbz-echem.de/video_konv_sauenhaltung
http://www.lbz-echem.de/video_oeko_sauenhaltung
http://www.lbz-echem.de/video_oeko_sauenhaltung
https://www.verbraucherzentrale-bawue.de/verbraucherbildung-bw/schule/sek1/ethik/unterrichtsmaterial-tierwohl-erkaufen
https://www.verbraucherzentrale-bawue.de/verbraucherbildung-bw/schule/sek1/ethik/unterrichtsmaterial-tierwohl-erkaufen
https://www.verbraucherzentrale-bawue.de/verbraucherbildung-bw/schule/sek1/ethik/unterrichtsmaterial-tierwohl-erkaufen
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Rezeptkarten 
 

Mind. 90 Min. 

Idee: SuS veröffentlichen Rezeptkarten mit ausgewählten 
Klimatipps und klimafreundlichen Rezepten aus dem Men-
saangebot. 

 

Kompetenzen und Lernziele:  

 SuS identifizieren geeignete Rezepte und reflektieren, 
welche Fakten und Klimatipps sich für die Rezeptkarten 
eignen. 
 Sie entwickeln ein einheitliches Design für die Rezept-
karten, gestalten und vervielfältigen diese. 
 Sie recherchieren Möglichkeiten zur Verteilung und be-
werben die Karten. 

 

Impulse für den Unterricht 

Phase Methode und Umsetzung  Material 
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Vorstellung der Aufgabe: Beispiellayouts für Rezeptkarten zeigen. Leit-
fragen: Wen willst du mit den Rezepten erreichen? Was willst du diesen 
Personen außer den Rezepten noch erklären? Was könnte auf der Vor-
derseite stehen (z.B. Klimatipp, peppiger Spruch), wie könnte die Rück-
seite gestaltet sein? Wie lassen sich die Karten bewerben?  

• Beispiellayouts für Re-
zeptkarten (siehe Links) 

Differenzierung: 
Aus den verschiedenen Rezeptkarten lässt sich auch ein digitales oder 
gedrucktes Kochbuch gestalten, das mit ausführlichen Klimatipps und 
Anregungen der SuS ergänzt wird. 
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Gruppenarbeit:  
Aufgaben vorstellen, SuS ordnen sich den Gruppen nach Interesse zu. 
Die Gruppen sollten untereinander in Kontakt stehen, um Arbeitsergeb-
nisse aufeinander abzustimmen. 
 
Gruppe 1: Rezepte auswählen und ggf. für Postkartenformat kürzen, Fo-
tos beschaffen und ggf. Bildrechte klären. 
 
Gruppe 2: Grundlayout Vorderseite entwerfen (Raster für Logo der 
Schule, Farbigkeit, Schrift, Klimatipp). 
 
Gruppe 3: Grundlayout Rückseite entwerfen (Raster für Foto und Re-
zept, Symbolik, Schriften) – Laptop benötigt. 
 
Gruppe 4: Klimafakten auswählen bzw. Kernbotschaft formulieren. Kli-
mafakten integrieren nach dem Motto „Wusstet ihr, dass…“. 
 
Gruppe 5: Druck, Verteilung und Werbung planen (Anregungen siehe 
Kasten). 

• Ausgedruckte Rezepte 
(siehe  Übersicht: Re-
zeptdatenbanken → 
Probieraktion) 

 Arbeitsblatt: Informie-
ren mit Plakaten (→ 
Die Werbeprofis kom-
men) 

• Computer/Internet 

Hinweis: Klimafreundliche Rezepte 
wurden optimaler Weise bereits 
über eine → Probieraktion von 
der AG-Gruppe bzw. der Schulge-
meinschaft getestet, Favoriten 
identifiziert und vom Speiseanbie-
ter in das reguläre Mensaangebot 
aufgenommen. Alternativ kann der 
Speiseanbieter ohne vorherige 
Probieraktion beliebte Rezepturen 
aus dem etablierten Mensaange-
bot für die Rezeptkarten zur Verfü-
gung stellen. 
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Ausblick auf nächste Stunden: 
Je nach Stand Fortführen der Teilaufgaben in den Kleingruppen bis zur 
Fertigstellung der Karten. 
 
Differenzierung:  
Die Karten lassen sich mit persönlichen Tipps oder Meinungsbeiträgen 
einzelner SuS/Klassen versehen, um eine höhere emotionale Bindung zu 
erzielen. 

 

Anknüpfungsmöglichkeiten: → Probieraktion; → Vegetarische-Woche-
Challenge 

 

 

Beispiele Rezeptkarten:  

• Adobe: https://www.adobe.com/de/express/create/recipe-card 

• DGE Sektion Niedersachsen: https://www.dge-niedersachsen.de/rezepte-3/ 

Druck 

• Rezepte selber ausdrucken 

• Professioneller Druck über Onlinedruckerei 
Verteilung und Bewerbung 

• Auf Mensatischen auslegen 

• Bei Geschirrrückgabe auslegen 

• Im Klassenrat vorstellen und verteilen 

• An die Eltern verteilen oder digital verschicken 

• In Schulzeitung veröffentlichen 

https://www.adobe.com/de/express/create/recipe-card
https://www.dge-niedersachsen.de/rezepte-3/
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