


Nahrungserganzungsmittel -
Gesundheit durch Pillen und Pulver?

Inhalt: Der Markt an Nahrungsergénzungsmitteln ist grof3.
Wenn Verbraucherinnen und Verbrauchern fur eine ausge-
wogene Erndhrung scheinbar die Zeit fehlt, sie kérperliche
Beschwerden plagen oder sie befirchten, nicht ausrei-
chend mit Nahrstoffen versorgt zu sein, werden Nahrungs-
erganzungsmittel interessant. Doch haufig wird nicht hin-
terfragt, wie sinnvoll die Einnahme ist, welche potentiellen
Risiken durch Uberdosierung bestehen oder was es sonst
noch zu beachten gibt. Die Schilerinnen und Schiler be-
fassen sich mit einer gesunden Erndhrung, der verpflich-
tenden Kennzeichnung von Nahrungsergénzungsmitteln
und hinterfragen kritisch deren Notwendigkeit. Auch die
rechtlichen Rahmenbedingungen und Werbepraktiken
werden beleuchtet. Die Schilerinnen und Schiler verglei-
chen den gesundheitlichen Nutzen von Nahrungsergan-
zungsmitteln gegenlber einer Erndhrung mit frischen und
regionalen Lebensmitteln.

Leitfragen: Welche Vorteile bieten Nahrungserganzungs-
mittel fur die Gesundheit? Welche rechtlichen Vorgaben
gibt es rund um Nahrungsergénzungsmittel? Welche
Werbeaussagen zu Nahrungsergénzungsmittel gibt es
und wie sind diese zu bewerten? (Wie) Kann eine ausge-
wogene und gesundheitsforderliche Erndhrung ganz ohne
Nahrungserganzungsmitteln gelingen und wann ist eine
gezielte Ergédnzung einer ausgewogenen Kost sinnvoll?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler kénnen den Ge-
sundheitswert von Nahrungsergénzungsmitteln kritisch
bewerten. Sie sind in der Lage, eine Pro-Contra-Debatte
zum Kauf bzw. Nicht-Kauf von Nahrungsergdnzungsmitteln
durchzufiihren und kénnen dabei fachliche Argumente
vortragen. Die Schiilerinnen und Schiler kdnnen ihr eige-
nes Konsum- und Alltagshandeln kriteriengeleitet bezlig-
lich der Aspekte Gesundheit und Nachhaltigkeit analysie-
ren. Sie kennen regionale Obst- und Gem{Usesorten und
wissen, wie diese vermarktet und gekennzeichnet werden.
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Schulische Vorbereitung: Schilerinnen und Schiiler fihren
eine Marktanalyse zu Nahrungsergénzungsmitteln in ei-
nem Supermarkt und/oder Drogeriemarkt durch, wobei
sowohl der stationédre Handel als auch der Online-Vertrieb
berlcksichtigt werden soll. Sie dokumentieren systema-
tisch die Angebote und Werbestrategien der Anbieter.

Am auBerschulischen Lernort:
Teil 1: Input der Verbraucherzentrale Schleswig-Holstein
e Interaktiver Vortrag zu Nahrungsergénzungsmitteln
e Gruppenarbeit zu Beispielen aus dem Praxisalltag, An-
fragen und Beschwerden von Verbraucherinnen und
Verbrauchern
e Vergleich und Umsetzung einer gesundheitsforder-
lichen Erndhrung ohne Nahrungserganzungsmittel,
mit Tipps zum Einkauf regionaler Lebensmittel.
Teil 2 (optional): Input eines Betriebs aus Schleswig-
Holstein
e Welche Produkte werden in Schleswig-Holstein produ-
ziert? Wann haben diese Produkte Saison? Welche Vor-
teile hat ein regionaler Einkauf? Wo kénnen regionale
Produkte gekauft werden oder wie werden diese im
Supermarkt gekennzeichnet? Wie werden die Produkte
zubereitet?

Die Inhalte variieren je nach Betrieb: z. B. Betriebser-
kundung zur Herstellung und Vermarktung eines regio-
nalen Produkts oder Zubereitung und Verkostung von
regionalen Produkten

e Abschlussrunde zu eigenen, aktuellen und zukinftigen
Konsumentscheidungen: Pro-Contra-Debatte zum Kauf
bzw. Nicht-Kauf von Nahrungsergénzungsmitteln

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren ihren eigenen Konsum beztiglich Nahrungs-
erganzungsmitteln und die Einflussfaktoren auf ihre Kon-
sumentscheidungen. Sie kénnen Entscheidungen fur die
eigene Erndhrung unter Einbeziehung gesundheitlicher
Aspekte ableiten.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Verbraucherbildung (Gesundheit)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion
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GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN
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Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 2 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Eine Kooperation zwischen der
Verbraucherzentrale SH und einem Betrieb ist moglich.
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Planetary Health Diet: Wie alltags-
tauglich ist das Konzept?

Inhalt: Die Planetary Health Diet ist ein Ernahrungskon-
zept, welches von 37 Wissenschaftlerinnen und Wissen-
schaftlern aus unterschiedlichen Disziplinen und Landern
entwickelt wurde. Es hat zum Ziel, alle Menschen auf der
Erde bis zum Jahr 2050 nachhaltig und gesund zu ernéh-
ren. Diese Empfehlungen berlcksichtigen die Notwendig-
keit, die wachsende Weltbevdlkerung zu erndhren und
gleichzeitig die Umweltauswirkungen der Lebensmittel-
produktion zu minimieren. Die Basis sind pflanzliche Pro-
dukte, die durch tierische Produkte ergénzt werden. Doch
wie alltagstauglich ist die Umsetzung und welchen Einfluss
hat die Erndhrung auf das Erreichen der Klimaziele? Die
Schilerinnen und Schiiler setzen sich im Rahmen des Bil-
dungsangebots mit ihrer eigenen Erndhrung sowie den
globalen Zusammenhangen von Ernéhrung und Nach-
haltigkeit auseinander und werden selbst aktiv, indem sie
Gerichte nach den Vorgaben der Planetary Health Diet
zusammenstellen.

Leitfragen: Welchen Einfluss hat unsere Ernédhrungsweise
auf den Planeten und das Erreichen der Klimaziele? Wie
l&sst sich die Planetary Health Diet im Alltag umsetzen?
(Worauf) Muss ich verzichten, wenn ich die Planetary
Health Diet umsetze? Was hat die Planetary Health Diet
mit Regionalitat und Saisonalitat zu tun?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
Mahlzeiten anhand der Kriterien der Planetary Health Diet
zu planen und herzustellen. Sie kénnen den Zusammen-
hang zwischen Erndhrung, Gesundheit und Nachhaltigkeit
erkennen und bewerten. Die Schiilerinnen und Schiler
kénnen ihr eigenes Konsumverhalten auf der Grundlage
von Nachhaltigkeit analysieren, nachhaltige Konsument-
scheidungen treffen und ihr Handeln nach Kriterien der
Nachhaltigkeit ausrichten

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
stellen eine Ubersicht zusammen, inwieweit Erndhrung ei-
nen Einfluss auf das Klima und unser Okosystem hat. Sie
arbeiten grundlegende Probleme heraus, vor denen wir
heute und in Zukunft in Bezug auf die Erndhrung der Welt-
bevélkerung stehen.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

e Einfihrung in die Thematik. Die Relevanz einer nach-
haltigen Erndhrung fiir den Planeten und unser Oko-
system wird aufgezeigt.

e Die Schilerinnen und Schiler erstellen ein Ment und
halten die Richtlinien der Planetary Health Diet ein.

¢ Die Lebensmittel werden ausgewéhlt und ggf. gemein-
sam eingekauft. Hierbei stehen Regionalitadt und Saiso-
nalitdt im Fokus der Betrachtung. Die Schilerinnen und
Schiler stellen sich die Frage, welche Lebensmittel in
der Region angebaut werden und wie ein regionaler
und saisonaler Einkauf umgesetzt werden kann.

e Die Gerichte werden zubereitet und im Anschluss ge-
meinsam verzehrt.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren ihr eigenes Erndhrungsverhalten und verglei-
chen dies mit den Grundsétzen der Planetary Health Diet.
Die Umsetzbarkeit dieser Erndhrungsempfehlungen im
Alltag (fur verschiedene Personengruppen) wird diskutiert
und fir die Schiilerinnen und Schiler umsetzbare Grund-
setze dokumentiert.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Verbraucherbildung (Konsumverhalten und
Nachhaltigkeit)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion, 13 MaBnahmen zum Klimaschutz

GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

13 il

Berufsfelder: Gastronomie, Ernahrungsberatung,
Offentlichkeitsarbeit

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Kosten fir Lebensmittel nach Absprache
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Unser Schulkiosk - wie nachhaltig ist
das Angebot? (Teil 1)

Inhalt: Der Schulkiosk ist fiir viele Schiilerinnen und Schi-
ler ein Ort, an dem sie sich regelmaBig verpflegen. Die
Angebote sind je nach Standort sehr unterschiedlich. Ne-
ben belegten Brétchen werden zudem haufig stiBe Snacks
oder Getranke angeboten. Der Schulkiosk muss hierbei
den Wiinschen verschiedener Anspruchsgruppen gerecht
werden. In einer ersten Praxiseinheit analysieren die Schu-
lerinnen und Schiler das Schulkioskangebot anhand von
selbst erarbeiteten Nachhaltigkeitskriterien (fair, regional,
okologisch, wenig verarbeitet, gesundheitsférderlich etc.).
Hierdurch lernen Sie die Grundlagen einer nachhaltigen
Erndhrungsweise sowie die regionalen und saisonalen
Wertschépfungsketten kennen und kénnen dieses Wissen
praxisbezogen anwenden.

Leitfragen: Wie nachhaltig ist unser Schulkiosk? Kann das
Speiseangebot an unserem Schulkiosk nachhaltiger
gestaltet werden? Was macht ein nachhaltiges Speise-
angebot aus? Mit welchen Kriterien kann das Angebot
des Schulkiosks in Hinblick auf Nachhaltigkeit bewertet
werden?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler kédnnen Kriterien
einer nachhaltigeren Erndhrung zielgerichtet entwickeln
und auf das Angebot ihres Schulkiosks anwenden. Sie sind
in der Lage, Starken und Schwéchen des Angebots kriteri-
engeleitet herauszuarbeiten und kritisch zu beurteilen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fassen die Grundsatze einer gesundheitsférderlichen Er-
nahrung zusammen. Zudem definieren sie die Ziele einer
nachhaltigeren Ernédhrung (Gesundheit, Soziales, Tierwohl,
Umwelt).

212

Am auBerschulischen Lernort:

e Die Schulerinnen und Schiler erarbeiten Kriterien an-
hand derer Lebensmittel auf Nachhaltigkeitsaspekte
Uberprift werden kdnnen (Saisonalitat, Regionalitat,
Fair Trade etc.).

e Die Schulerinnen und Schiler entwerfen eine Checklis-
te, mit der sie das Sortiment des Schulkiosks analytisch
Uberprifen kénnen.

e Die Schuilerinnen und Schiler wenden die Checkliste
an und arbeiten systematisch Stérken und Schwachen
des Angebots heraus.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
beurteilen die Ergebnisse kritisch und erarbeiten eine
Strategie in Richtung eines nachhaltigeren Angebots-
sortiments.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Verbraucherbildung (nachhaltig konsumieren)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion

GESUNDHEIT UND 1 NACHHALTIGE/R
WOHLERGEHEN KONSUM UND
PRODUKTION

QO

Angebotszeitraum: Es besteht die Méglichkeit, dieses
Projekt mit einer Gruppe Uber 1 bis 2 Jahre weiterzufiihren
(Plan-Do-Check-Act-Zyklus).

o

Umfang: ca. 5 Stunden

Besonderheiten: Voraussetzung ist ein vorhandenes
Kioskangebot

Es besteht die Méglichkeit, die Projekttage 1 und 2 als
interne schulische Vorbereitung durchzufihren.

Eingereicht GUber Netzwerkpartner: Deutsche
Gesellschaft fur Erndhrung
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Unser Schulkiosk - eine betriebswirt-
schaftliche Analyse (Teil 2)

Inhalt: Nachdem die Schilerinnen und Schdiler sich in der
ersten Einheit mit Themen der Verbraucherbildung ausein-
andergesetzt haben, fihren sie im zweiten Teil eine be-
triebswirtschaftliche Analyse des Schulkioskangebots
durch und legen somit den Fokus auf wirtschaftliche
Aspekte. Hierbei werden die Produkte, die Kunden, das
Umfeld, der Markt, die Konkurrenz sowie Starken und
Schwachen des Kiosks herausgearbeitet. Die Schiilerinnen
und Schiler haben die Maglichkeit, betriebswirtschaftliche
Grundlagen praxisnah und mit Bezug zur eigenen Lebens-
welt anzuwenden.

Leitfragen: Wie wird unser Schulkiosk bewirtschaftet?
Welche Rahmenbedingungen missen die Betreiber eines
Schulkiosks analysieren und bei der Planung beachten?
Wie sieht ein betriebswirtschaftliches Konzept fur einen
erfolgreichen Schulkiosk aus?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
grundlegende betriebswirtschaftliche Kriterien zusam-
menzufassen und diese auf den Schulkiosk anzuwenden.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren die Preisbildung an Markten. Sie vergleichen
die Interessen verschiedener Akteure und legen mogliche
Interessenkonflikte dar.

Am auBerschulischen Lernort:

e Die Schilerinnen und Schiler setzen sich mit der
Bewirtschaftung des Schulkiosks auseinander und
fihren eine betriebswirtschaftliche Analyse des
Schulkiosks durch:

_Produkte und Kunden
_Umfeld, Markt und Konkurrenz
_Starken und Schwéchen des bestehenden Konzeptes

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
leiten aus den betriebsanalytischen Ergebnissen ab, wel-
che Umsetzungsmaoglichkeiten fur ein nachhaltiges Kiosk-
angebot bestehen und entwickeln Losungsstrategien und
-ideen unter der Perspektive der realen Machbarkeit.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Wirtschaft und Politik (Unternehmen)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion

GESUNDHEIT UND

WOHLERGEHEN 12 XD

KONSUM UND
PRODUKTION

QO

e

Angebotszeitraum: Es besteht die Méglichkeit, dieses
Projekt mit einer Gruppe Uber 1 bis 2 Jahre weiterzufiihren
(Plan-Do-Check-Act-Zyklus).

Umfang: ca. 5 Stunden

Besonderheiten: Voraussetzung ist ein vorhandenes
Kioskangebot

Es besteht die Méglichkeit, die Projekttage 1 und 2 als
interne schulische Vorbereitung durchzufihren.

Eingereicht Giber Netzwerkpartner: Deutsche Gesellschaft
fur Erndhrung
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Unser Schulkiosk - wir gestalten ein
innovatives Angebot (Teil 3)

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten ein inno-
vatives Schulkioskangebot, welches sowohl den erarbei-
teten betriebswirtschaftlichen Kriterien (Teil 2) entspricht
als auch die Aspekte einer gesundheitsférderlichen und
nachhaltigen Erndhrung (Teil 1) beriicksichtigt. Die Schile-
rinnen und Schiler agieren hierbei im Konfliktfeld zwi-
schen den wirtschaftlichen Interessen der Betreiber und
dem Schutz der Umwelt. Aspekte wie Unternehmensziele,
Marketing-Mix, Zeitplanung und Controlling werden mit
den Schilerinnen und Schiilern besprochen und ein so-
wohl preislich als auch sensorisch attraktives Angebot
entwickelt.

Leitfragen: Wie kann unser Schulkiosk passgenau innova-
tiv umgestaltet werden? Welche Ideen lassen sich umset-
zen und erfillen dabei Kriterien der Nachhaltigkeit und
der Wirtschaftlichkeit? Wie kann der Erfolg der Neuerun-
gen langfristig Uberprift werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen die unter-
schiedlichen Interessenslagen zwischen Wirtschaftlichkeit
und Nachhaltigkeit darstellen und ein wirtschaftlich attrak-
tives und nachhaltiges Schulkioskangebot passgenau
entwickeln.

Schulische Vorbereitung: Vorausgegangen ist die Analyse
des Schulkiosks anhand von Nachhaltigkeitskriterien (Teil
1) und die betriebswirtschaftliche Analyse des Angebots
(Teil 2).
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Am auBerschulischen Lernort:

e Die Schilerinnen und Schiler entwickeln ein inno-
vatives Schulkioskangebot und beachten sowohl
betriebswirtschaftliche Aspekte als auch Nachhaltig-
keitskriterien.

e Die Schilerinnen und Schiler arbeiten problem-
orientiert und setzen sich mit Méglichkeiten und
Rahmenbedingungen einer langfristigen Umsetzung
auseinander.

e Der Betreiber des Schulkiosks wird mit einbezogen
und die Ausarbeitungen préasentiert.

Schulische Nachbereitung: Umsetzung des (Teil-)Konzep-
tes in Zusammenarbeit mit den Betreibern des Schul-
kiosks.

Jahrgangsstufe(n): 7-10
Fachbezug: Wirtschaft und Politik/Verbraucherbildung

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion

GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

QO

P

Angebotszeitraum: Es besteht die Méglichkeit, dieses

Projekt mit einer Gruppe Uber 1 bis 2 Jahre weiterzuflihren
(Plan-Do-Check-Act-Zyklus).

Umfang: ca. 5 Stunden

Besonderheiten: Voraussetzung ist ein vorhandenes
Kioskangebot

Es besteht die Méglichkeit, die Projekttage 1 und 2 als
interne schulische Vorbereitung durchzufihren.

Eingereicht Giber Netzwerkpartner: Deutsche Gesellschaft
fur Erndhrung



Gesunde Pause - leckere Snacks far
den Schulalltag

Inhalt: Neben ausreichend Schlaf spielt eine gesunde und
ausgewogene Erndhrung fir die Konzentration von
Schilerinnen und Schilern eine wichtige Rolle. Um die
Schulerinnen und Schiler fir gesunde Pausensnacks zu
begeistern und bei ihnen die Freude an der Zubereitung
zu entfachen, werden regionale und saisonale Lebensmit-
tel zu verschiedenen leckeren Snacks unter fachkundiger
Aufsicht und Anleitung verarbeitet. Dabei kdnnen die
Schilerinnen und Schiler ihre eigenen Ideen fir gesunde
Pausensnacks beitragen.

Leitfragen: Welche Vorteile bieten gesunde Snacks im
Gegensatz zu (stfBen) Riegeln oder (ungesunden)
Fertigprodukten? Welche Nahrungsmittel eignen sich
besonders gut, um die Konzentration zu férdern? Wie
kénnen wir gesunde Snacks in den Schulalltag integrieren,
ohne groBen Aufwand zu betreiben? Welche regionalen
Bezugswege sind moglich und sinnvoll?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen einen
Zusammenhang zwischen den positiven Eigenschaften
von gesundheitsférderlichen Snacks und der eigenen
Leistungsfahigkeit und Konzentration herstellen. Sie sind in
der Lage, einfache und gesunde Rezepturen umzusetzen
und daflr saisonale Gemuise und Obst Uber regionale Be-
zugswege zu beziehen und diese sach- und fachgerecht
zu verarbeiten. Sie kdnnen ihre eigene gesunde Ernah-
rung in den Kontext der Planetary Health Diet setzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
setzen sich mit einer gesunden Erndhrungsweise ausein-
ander. Der Fokus liegt auf erndhrungsphysiologischen
Zusammenhangen zwischen korperlicher und geistiger
Fitness sowie dem Einfluss des Essverhaltens auf die
Konzentrationsfahigkeit. Sie begreifen die Bedeutung von
Hunger und den Zusammenhang zwischen Leistungsfahig-
keit und Erndhrung.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einfihrung in das Thema gesunde Erndhrung und Be-
deutung von ausgewogenen Mahlzeiten und Snacks
fur die Schilerinnen und Schuler

e Erklarung der Unterschiede zwischen Obst und Ge-
muse aus biologischer und kiichentechnischer Sicht

¢ Vorteile regionaler Bezugsquellen fir den Gesund-
heitswert von Obst und Gemlse

e Eigenstandige Herstellung verschiedener Pausen-
snacks

e Diskussion Giber die Bedeutung einer nachhaltigen
Erndhrung

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren ihre eigene Erndhrungsweise und vergleichen
diese mit Vorstellungen Uber vollwertige und ausgewo-
gene Erndhrung. Sie leiten MaBnahmen ab, wie sie das
Wissen in den Schulalltag bzw. in ihr Alltagshandeln inte-
grieren kénnen. Dabei wird das Verstandnis fir gesunde
Erndhrung unter Beachtung der Planetary Health Diet
gefordert.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Sport (Erndhrung, Gesundheit, Wohlbefinden)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion

GESUNDHEIT UND 12 NACHHALTIGE/R
WOHLERGEHEN KONSUMUND
PRODUKTION

QO

o

Berufsfelder: Kiiche

Angebotszeitraum: in den Ferien
Umfang: ca. 3 bis 5 Stunden

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Feinheimisch
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Woher kommt unser Zucker?
Der Weg der Zuckerriibe vom Samen
bis in die Tite

Inhalt: Zucker ist ein alltdgliches Produkt, das in vielen Le-
bensmitteln verwendet wird, von si3en Leckereien bis hin
zu herzhaften Gerichten. Aber woher kommt unser Zucker
eigentlich? Um das zu verstehen, verfolgen die Schilerin-
nen und Schiiler den Weg der Zuckerriibe von ihrem An-
bau bis zur Verarbeitung in die Zuckertite, die im Super-
markt zu kaufen ist. Dieser Prozess umfasst verschiedene
Schritte, sowohl landwirtschaftliche als auch industrielle
Aspekte, die hier beleuchtet werden.

Leitfragen: Was ist eine Zuckerribe und wie wird sie ange-
baut? Welche klimatischen Bedingungen sind fur den An-
bau von Zuckerriben erforderlich? Wie wird Zucker aus
Zuckerriben extrahiert und raffiniert? Was passiert mit den
JAbfallprodukten” in der Verarbeitung der Zuckerriibe?
Welche Rolle spielt die Gentechnik bei der Produktion der
Zuckerribe und wie hat sich die landwirtschaftliche Pro-
duktion von Zuckerriben im Laufe der Zeit verandert?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
den Anbau- und Ernteprozess sowie die industrielle Zu-
ckerherstellung und -raffination umfassend zu erkléren.
Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen das Beziehungsge-
flecht zwischen Lebensmitteltechnologie, Okonomie und
Okologie am Beispiel der Zuckerriibe analysieren und kri-
tisch beurteilen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten den Prozess der Zuckerherstellung und recher-
chieren die unterschiedlichen Produkte, die aus Zucker
hergestellt werden. Die Schiilerinnen und Schiler ordnen
die Rolle der Gentechnik in der Zuckerribenherstellung
ein und deren Einfluss auf die Lebensmittel- bzw. Zucker-
qualitat.
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Am auBerschulischen Lernort:

e Einfihrung in das Thema Zucker und Zuckerribe aus
landwirtschaftlicher Sicht: Erlauterungen zum Né&hr-
stoffkreislauf des Hofes: Aufbau der Zuckerriiben und
ihre Bedurfnisse

e Begehung eines Zuckerriibenfeldes (optional je nach
Jahreszeit) mit dem Ernten einiger Rilben und anschlie-
Bender Reinigung

Praktische Anwendung I: Die Schilerinnen und Schiler

schneiden Zuckerriiben auf und verkéstigen diese.

Dabei werden auch die Unterschiede zwischen den

einzelnen Riben herausgearbeitet. Falls moglich:

Extraktion von Zucker aus der Zuckerribe.

e Praktische Anwendung II: Die Schilerinnen und Schi-
ler beschaftigen sich mit dem weiteren Werdegang der
RUbe und erarbeiten, wie diese in der Fabrik verarbei-
tet werden. Dabei wird herausgearbeitet, welchen Wert
die Nebenprodukte der Zuckerproduktion, wie z.B.
Kalk und Melasseschnitzel, fiir den weiteren Kreislauf
der Nahrungsmittelkette und den Wirtschaftskreislauf
haben.

e Im Plenum: Vorstellung der Ergebnisse, Diskussion
Uber das Beziehungsgeflecht zwischen Lebensmittel-
technologie, Okonomie und Okologie

e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren ihr Verstandnis fir Zucker und seine Herkunft
und erstellen ein (digitales) Poster Giber die Auswirkungen
der Zuckerproduktion auf die Umwelt in Gruppenarbeit.
AbschlieBend kann eine Diskussion Uber alternative Zu-
ckerquellen erfolgen oder in einem Experiment Zucker aus
Zuckerriben gewonnen werden.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schule

Fachbezug: Erndhrung und Hauswirtschaft (Lebensmittel-
technologie)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

12 NACHHALTIGE/R 15 IA[HB[EA"MII

KONSUMUND
~
~
&=
1

PRODUKTION

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: ca. Mai bis November
Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, wetterfeste Schu-
he, Frihstuck, Schreibutensilien



Algen - ein nachhaltiges
Lebensmittel mit Zukunft?

Inhalt: Algen zeichnen sich durch ihre hohe N&hrstoff-
dichte, ihre vielseitige Verwendbarkeit und ihre ressour-
censchonende Produktion aus. Im Rahmen des Bildungs-
angebots wird untersucht, inwieweit Algen einen Beitrag
zu einer nachhaltigen Ernahrung leisten kénnen. Neben
dkologischen Vorteilen wie geringer Flachen- und Wasser-

verbrauch werden auch kritische Aspekte beleuchtet - dar-

unter mogliche Schadstoffbelastungen, hoher Jodgehalt
sowie fehlende oder unzureichende Kennzeichnungs-
pflichten. AbschlieBend planen und bereiten die Schile-
rinnen und Schuler kreative, alltagstaugliche Gerichte mit
Algen zu und bewerten diese im Hinblick auf Geschmack,
Alltagstauglichkeit, Gesundheitswert und Nachhaltigkeit.

Leitfragen: Welche Bedeutung haben Algen im Kontext
nachhaltiger Erndhrungssysteme? Welche Vorteile, aber
auch Risiken (z. B. Schadstoffe, Jod) sind mit dem Algen-
konsum verbunden? Wie transparent ist die Kennzeich-
nung von Algenprodukten? Wie lassen sich Algen in die
Mabhlzeitenplanung integrieren?

Ziele: Die Schulerinnen und Schiler kénnen Algen als Le-
bensmittel im Hinblick auf kologische, gesundheitliche,
dkonomische und rechtliche Kriterien bewerten. Sie sind
in der Lage, erndhrungsphysiologisches Wissen anzuwen-
den, um ausgewogene Mahlzeiten mit Algen zu planen
und Risikogruppen zu identifizieren. Sie konnen Kriterien
fur einen nachhaltigen Einkauf und einen verantwortungs-
vollen Konsum herausarbeiten und Gerichte mit Algen
fachkundig zubereiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
analysieren die Planetary Health Diet als Erndhrungskon-
zept flr eine nachhaltige Erndhrungsweise. Sie setzen sich
mit globalen Herausforderungen wie Ressourcenknapp-
heit, Klimawandel und Erndhrungssicherheit auseinander
und bewerten vor diesem Hintergrund die Rolle alternati-
ver Lebensmittel.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einfiihrung: Interaktive Einflihrung zu Arten, Herkunft
und Anbauformen.

e Erndhrung der Zukunft: Kurze Diskussionsrunde zur Be-
deutung der Alge bezogen auf den Klimawandel und
Erndhrungssicherheit.

e Sinnes- und Warenkunde: Sensorische Analyse nach
festgelegten Kriterien (z. B. Textur, Geruch, Geschmack)
verschiedener Algensorten (z. B. Nori, Dulse, Meeres-
salat, Meeresspaghetti) und Analyse der Etiketten (z. B.
Herkunft, Preis, Siegel).

e Kochen mit Algen: Gemeinsames Zubereiten kreativer
und alltagstauglicher Gerichte - von Snacks bis Haupt-
speisen - mit professioneller Anleitung.

e Reflexion uns Ausblick: Gemeinsame Verkostung,

o Reflexion Gber Geschmack, Ndhrwert und Alltagstaug-
lichkeit sowie AnknlUpfung an globale Erndhrungsfra-
gen. Welche Informationen werden fir eine informierte
Kaufentscheidung benétigt?

Schulische Nachbereitung: Die zubereiteten Gerichte wer-
den unter Beachtung von Néahrstoffbedarfen und Risiko-
gruppen analysiert. Die Schilerinnen und Schiler nehmen
Stellung zu rechtlichen Aspekten wie Kennzeichnungs-
pflichten und Grenzwerte (z.B. fir Jod und Schadstoffe).

Jahrgangsstufe(n): 11-13, berufliche Schulen

Fachbezug: Erndhrung (Mahlzeitenplanung und Nachhal-
tigkeit)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,

14 Leben unter Wasser
12 NACHHALTIGE/R 1 4 LEBENUNTER
a1

QO

Berufsfelder: Erndhrung, Gastronomie
Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 3 bis 4 Stunden
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Kulinarische Kreativitat trifft
Bodenwissenschaft:
Bodenkundliches Backen

Inhalt: Wahrend Gblicherweise der Boden als Wachstums-
grundlage fur Pflanzen betrachtet wird, soll mit dem
.Bodenkundlichen Backen” eine neue Perspektive auf die

Welt unter unseren FliBen geschaffen werden. Die Schiile-

rinnen und Schiler stellen einen Kuchen her, welcher die
verschiedenen Bodenschichten und deren Eigenschaften
widerspiegelt. Durch die kreative Methode erhalten sie
Einblicke in den Einfluss verschiedener Zutaten auf die
Backeigenschaften und lernen zudem einen landwirt-
schaftlichen Betrieb und die Bedeutung des Bodens fur
die Produktion von Lebensmitteln kennen. Dadurch be-
schéftigen sie sich mit Aspekten der Nachhaltigkeit.

Leitfragen: Welche Lebensmittel werden beim boden-
kundlichen Backen verwendet und wie beeinflussen sie
den Geschmack und die Textur der Backwaren? Welche
Bedeutung hat der Boden fiir die Landwirtschaft und die
(nachhaltige) Produktion von Lebensmitteln?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage
den Einfluss verschiedener Rohstoffe auf den Geschmack
und die Textur von Backwaren zu erklaren. Sie kénnen
Rezepte zum Thema ,Bodenbestandteile” entwickeln und
diese unter Zuhilfenahme von geeigneten Arbeitsmitteln
umsetzen. Sie besitzen ein Verstédndnis fur die Funktionen
unterschiedlicher Bodenschichten und ihren Wert fir den
Lebensmittelanbau.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
lernen verschiedene Backverfahren und -techniken ken-
nen. Sie erstellen eine Ubersicht zu den technologischen
Eigenschaften von Rohstoffen und Zutaten (Geschmack,
Farbe, Textur, Lockerungsmittel, Feuchthaltemittel, Bin-
dung, Klebeeigenschaften, Festigkeit, Elastizitat, Haltbar-
keit etc.).
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs

e Erkundung des Betriebs mit dem Fokus auf den
.Boden”.
Mithilfe diverser Untersuchungsmethoden unter-
suchen Schulerinnen und Schiler den Boden, das

Bodenaussehen, das Bodenleben, den Bodenzustand
und den Bodenbewuchs.

¢ Die Bedeutung des Bodens in der Landwirtschaft wird
besprochen.

¢ In Gruppenarbeit werden die Ergebnisse auf Postern
gesichert und eine erste Zuordnung von Bodeneigen-
schaften und Zutaten fur Backwaren erstellt.

Abschluss: Einordnen des untersuchten Bodens zu
weiteren Bodentypen (sowohl regionales und tber-
regionales Vorkommen)

Nach individueller Absprache mit dem landwirtschaft-
lichen Betrieb kann die Herkunft und Qualitat verschie-

dener Agrarprodukte (z. B. Eier, Getreide, Milchproduk-
te etc.) besprochen werden.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
entwickeln mit den am auBerschulischen Lernort gewon-
nen Erkenntnissen ein Rezept und wahlen geeignete Zu-
taten fur die notwendigen Funktionen und Eigenschaften
aus. Sie planen unterschiedliche Schichten, die Materialen,
die Zutaten und beschreiben die Zubereitung. Anschlie-
Bend verwenden die Schilerinnen und Schiler das Rezept
und backen ihren selbst kreierten Kuchen, welcher die
verschiedenen Bodenschichten widerspiegelt. Sie beur-
teilen den Anschnitt hinsichtlich des Vergleichs zu Boden-
schichten und ihren Eigenschaften. Sie fotografieren den
Anschnitt und dokumentieren den Vergleich.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schulen

Fachbezug: Erndhrung und Haushaltswissenschaften
(Verfahrenstechnische Grundlagen)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion, 15 Leben an Land

GESUNDHEIT UND 12 NACHHALTIGE/R
WOHLERGEHEN KONSUM UND
PRODUKTION

QO || &

P

Angebotszeitraum: April bis Oktober, bei milder
Witterung auch Mérz bis November

Umfang: ca. 2,5 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



L

Biologischer Pflanzenschutz als
Ersatz chemischer Pestizide

Inhalt: Der Einsatz von Pflanzenschutzmitteln spielt in der
Landwirtschaft eine groBe Rolle, denn sie helfen, hohe
Ertragsmengen und -qualitdten zu erzeugen. Eine Form
des Pflanzenschutzes stellt der biologische Pflanzenschutz
dar. Durch die Identifikation von biologischen Nitzlingen
und deren Erklarung im Kontext des biologischen Pflan-
zenschutzes entwickeln die Schilerinnen und Schiiler ein
tieferes Verstandnis fir nachhaltige landwirtschaftliche
Praktiken. Sie tauchen in die Welt des biologischen Pflan-
zenschutzes ein, wobei nltzliche Nematoden im Fokus
stehen. Einen praktischen Einblick in die Produktion von
nutzlichen Nematoden in groBen Bioreaktoren erhalten sie
vor Ort.

Leitfragen: Was sind biologische Pflanzenschutzmittel, wie
werden sie hergestellt und wie wirken sie? Warum werden
sie nicht Gberall eingesetzt? Welche Bedingungen braucht
es und welche Risiken chemischer Mittel kénnen durch
ihren Einsatz umgangen werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kennen die Wirk-
mechanismen von chemischem Pflanzenschutz in der
weltweiten Nahrungsmittelproduktion und kénnen diesen
kriteriengeleitet beurteilen. Sie sind in der Lage, biologi-
sche Nitzlinge zu identifizieren und kénnen ihren Einsatz
im biologischen Pflanzenschutz differenziert erklaren. Sie
kénnen den biologischen Pflanzenschutz im Vergleich zu
chemischen Methoden kritisch und kriteriengeleitet ein-
ordnen, die Wirkung auf die Umwelt herausstellen und die
notwendigen Bedingungen aufzeigen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
beschreiben und erklaren Stoffkreisldufe in einem Oko-
system und analysieren die Ansétze des menschlichen
Eingreifens durch den Einsatz chemischer Pestizide und
biologischer Pflanzenschutzmittel in der Landwirtschaft.
Sie recherchieren zu chemischen Pflanzenschutzmitteln
(Beispiele, Wirkungsweisen, Umweltauswirkungen).

Am auBerschulischen Lernort:

e Die Schilerinnen und Schiiler werden in die Grund-
lagen des biologischen Pflanzenschutzes eingefihrt,
indem sie den &ffentlichen Lehrpfad ,Biologischer
Pflanzenschutz” in Schwentinental begehen.

e Vortrag Uber biologischen Pflanzenschutz und nitz-
liche Nematoden

e Einfihrung in das Thema Biotechnologie

e Produktion von nitzlichen Nematoden und nitzlichen
Mikroorganismen: Nematoden zum Ausbringen an-
mischen und unter dem Mikroskop betrachten

e Demonstration (je nach Jahreszeit) gesunder und von
Nematoden infizierter Schadlinge, Biotest = Virulenz
von Nematoden an Mehlwirmern, Bakterien- und Pilz-
wachstum auf Agarplatten

e Demonstration im Produktionsbetrieb: Wie funktio-
niert ein Bioreaktor? Wie wird er bedient?

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
wagen die Bedingungen fir biologischen und chemischen
Pflanzenschutz ab und dokumentieren ein differenziertes
Bild der Vor- und Nachteile sowie Potentiale und Begren-
zungen beider Varianten. Sie entwickeln kreative Losun-
gen fur einen nachhaltigen Pflanzenschutz aus globaler
Perspektive der Erndhrungssicherheit und préasentieren
diese.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Erndhrung und Gesundheit (biologischer
Pflanzenschutz)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Produktion und Konsum, 13 MaBnahmen zum Klimaschutz

GESUNDHEIT UND 1 NACHHALTIGE/R 1 LEBEN
KONSUM UND
PRODUKTION

WOHLERGEHEN ANLAND

Berufsfelder: Agrarwirtschaft, Biologie, Gartenbau,
Mechaniker, Elektroniker

Angebotszeitraum: ganzjahrig (werktags zwischen
10 und 15 Uhr)

Umfang: 2 bis 3 Stunden
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Herstellung saisonaler und regio-
naler Obst- und Gemiiseprodukte

Inhalt: Die Grundlage einer gesundheitsférderlichen
Erndhrung sind pflanzliche Produkte, die im Sinne einer
nachhaltigen Erndhrung maoglichst regional und saisonal
bezogen werden sollten. Die Schilerinnen und Schiler
lernen Lebensmittel kennen, welche in ihrer Region ange-
baut werden. Die Sichtweise des Produzenten wird dar-
gestellt und Schwierigkeiten besprochen, die bei der
Vermarktung von regionalen Produkten auftreten konnen.
Die Schulerinnen und Schiiler verarbeiten das regionale
Obst und Gemiise weiter und verschiedene Konservie-
rungsverfahren werden kennengelernt und angewendet.

Leitfragen: Was versteht man unter Saisonalitdt und Regio-
nalitdt? Welches Obst und Gemiise wird in der Region an-
gebaut? Vor welchen Schwierigkeiten stehen Produzenten
bei der Vermarktung von regionalem Obst und Gemuse?
Wie kann Obst und Gemise verarbeitet und haltbar ge-
macht werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schuler kénnen unter
Berlicksichtigung einer Rezeptur und MalBnahmen der
Lebensmittelhygiene Speisen aus regionalem Obst und
Gemdise herstellen. Sie kennen Methoden zur Haltbar-
machung und kénnen diese anwenden. Sie sind in der
Lage, die Relevanz von Regionalitdt und Saisonalitét vor
dem Hintergrund der klimatischen Auswirkungen fachlich
begriindet einzuschatzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
befassen sich mit saisonalen und regionalen Obst- und
Gemisesorten. Sie lernen den Saisonkalender kennen und
erarbeiten sich Erzeugerwege, um an die Produkte zu
gelangen, die aus der Region stammen.

220

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einfihrung zur Thematik Regionalitat
und Saisonalitat

e Nach Absprache mit der Lehrkraft: Regionaler Einkauf
der Lebensmittel

e Einbezug des Blickwinkels von Produzierenden zu
Schwierigkeiten bei der Vermarktung von regionalen
Lebensmitteln (Konkurrenz, ,Regionalitat” als unge-
schitzter Begriff etc.)

e Einfiihrung in das Thema Saisonalitdt und Regionalitat
und der Frage, wie regional und saisonal eingekauft
werden kann (z.B. Herkunftsangaben, Wochenmarkt,
Saisonkalender)

e \Verschiedene Methoden zum Haltbarmachen von
Lebensmitteln werden aufgezeigt. Ausgewéhlte Metho-
den werden umgesetzt und die Lebensmittel unter
Berlcksichtigung der Rezeptur verarbeitet.

e Rezepturkarten werden erstellt

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
analysieren die verschiedenen Einflussfaktoren auf die
CO,-Emissonen eines Produkts (Anbau, Transportwege,
Lagerung etc.) und vergleichen Produkte aus verschiede-
nen Herkunftsléndern innerhalb und auBerhalb der Saison
miteinander.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schulen

Fachbezug: Erndhrung (regional und saisonale Produkte
verwenden)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden
Besonderheiten: Bei zu langer Anreise fur die Schiilerin-

nen und Schiler ist eine Durchfihrung in der Schulungs-
kiiche der Schule méglich



Kohlanbau und Kohlverarbeitung in
Schleswig-Holstein - ein regionales
Superfood

Inhalt: Schleswig-Holstein ist bekannt fir seine vielfaltige
Landwirtschaft, insbesondere im Gemuseanbau. Eine be-
sondere Rolle spielt dabei der Kohl, der nicht nur als regi-
onale Spezialitat in Dithmarschen, dem gréBten zusam-
menhéngenden Kohlanbaugebiet Europas, gilt, sondern
auch als Superfood hochgeschatzt wird. Die Schilerinnen
und Schiler beschéaftigen sich mit den dkologischen und
okonomischen Aspekten des Kohlanbaus und lernen den
Anbau von der Aussaat bis zur Vermarktung kennen. Sie
stellen aus Kohl ein eigenes Produkt her und entwickeln
eine Vermarktungsstrategie mit Bezug zur Region.

Leitfragen: Welche verschiedenen Arten von Kohlgemise
werden in Schleswig-Holstein angebaut? Welche Wachs-
tumsfaktoren spielen im Kohlanbau eine besondere Rolle
und warum ist Schleswig-Holstein ein geeignetes Anbau-
gebiet? Wie kann Kohl zubereitet, haltbar gemacht und
verarbeitet werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die Bedeutung des Kohlanbaus fur die regionale Wirt-
schaft und Ernadhrungssicherheit in Schleswig-Holstein

zu erklaren. Die Schiilerinnen und Schiler kdnnen unter
Berlcksichtigung einer Rezeptur und MaBnahmen der
Lebensmittelhygiene Speisen aus regionalem Gemuse
herstellen und eine Vermarktungsstrategie entwickeln.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
ermitteln anhand von Agrarstatistiken, welche Lebensmit-
tel in Schleswig-Holstein angebaut werden und erstellen
eine Ubersicht, welche auch den Aspekt der Saisonalitat
mit einbezieht.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Hof- oder Betriebserkundung

e Kurzer Input zu den wichtigsten Kennzahlen des Hofes
oder des Betriebes

e Die Herstellung von Kohl wird von der Saat bis zur Ver-
marktung anschaulich dargestellt.

e Gruppenarbeit: Die Schilerinnen und Schiler haben
die Moglichkeit (je nach GruppengréBe) Sauerkraut
herzustellen und die fertigen Glaser mit nach Hause zu
nehmen.

e Verkostung der Produkte

o Abschlussreflexion: Welche Rolle spielt der Kohlanbau
fur die Region Dithmarschen und das Land Schleswig-
Holstein? Wie hat sich der Kohlanbau im Laufe der Zeit
verdndert und welche Rolle spielt der Klimawandel
beim Kohlanbau?

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
befassen sich mit der Haltbarmachung von Kohl und stel-
len aus Kohl ein Produkt her. Sie entwickeln eine Vermark-
tungsstrategie, welche Bezug zu Schleswig-Holstein hat.
Sie bewerten Kohl(-produkte) erndhrungsphysiologisch.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schulen

Fachbezug: Erndhrung (regionale und saisonale Produkte
verwenden)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion

QO

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, feste Schuhe
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S
Fermentation und Haltbarmachung
von Lebensmitteln: Ein Beitrag zur
Nachhaltigkeit?

Inhalt: In einer Zeit, in der nachhaltiges Handeln immer
wichtiger wird, spielt die Haltbarmachung von Lebensmit-
teln eine groBe Rolle. Durch die Reduzierung von Abféllen
und den sparsamen Einsatz von Ressourcen kann ein Bei-
trag zu mehr Nachhaltigkeit im Konsum geleistet werden.
Die Fermentation von Lebensmitteln ist nicht nur eine
Méglichkeit, Lebensmittel langer haltbar zu machen,
sondern auch ein Verfahren, mit dem in der Lebensmittel-
industrie z. B. K&se oder Bier hergestellt werden. Die Schi-
lerinnen und Schiiler erhalten Einblicke in die Herstellung
von Lebensmitteln, welche sie regelméafBig konsumieren
und erweitern somit ihr Verstandnis fur die Lebensmittel-
produktion. Fermentierte Produkte sind dabei nicht nur
lecker, sondern tragen durch die probiotischen Bakterien
zur Darmgesundheit bei. Die Schilerinnen und Schiler
fihren im Rahmen des Bildungsangebots ein Projekt zur
Fermentation durch und nutzen hierfiir regionale Produk-
te.

Leitfragen: Was ist Fermentation und was geschieht dabei
mit dem Lebensmittel? Wofir wird die Fermentation ein-
gesetzt? Wie verandern sich die Lebensmittel sensorisch
durch die Fermentation? Wie kdnnen Fermente zu einer
nachhaltigen und gesundheitsforderlichen Erndhrung bei-
tragen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen fermen-
tierte Produkte unter Beriicksichtigung einer Rezeptur aus
regionalen Produkten herstellen. Sie sind in der Lage, die
technologischen und mikrobiologischen Vorgénge zu be-
schreiben. Sie kénnen den Beitrag von Verfahren der Halt-
barmachung und Fermentation vor dem Hintergrund der
Nachhaltigkeit differenziert diskutieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler

erstellen eine Ubersicht iber verschiedene Sauerungsver-
fahren und deren Einsatz in der Lebensmittelindustrie.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung

e Einfiihrung in die Haltbarmachung von Lebensmitteln.
Die Fermentation und die gesundheitlichen Vorteile fur
den menschlichen Kérper werden beleuchtet.

e Gemeinsame Fermentation von saisonalem Obst/
Gemuse

e Austausch Uber biologische Prozesse wahrend der
Fermentation

e Verkostung von vorbereiteten Fermenten. Beschrei-
bung der sensorischen Unterschiede zwischen den
fermentierten und nicht fermentierten Lebensmitteln.

e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren ihre Erfahrungswerte aus dem gemeinsamen
Fermentieren und vergleichen verschiedene Verfahren mit
ihren Vor- und Nachteilen hinsichtlich der Haltbarmachung
von Lebensmitteln und vor dem Hintergrund der Nachhal-
tigkeit.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Erndhrung (Haltbarmachung)

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion

12 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

e

Berufsfelder: Gastronomie

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden



Von der Weide auf den Tisch -
der Prozess der Milchproduktion

Inhalt: Milchprodukte, wie Trinkmilch, Butter und Joghurt,
gehdren zu den in Deutschland haufig nachgefragten
Lebensmitteln. Hinter dem Produkt steht ein Lebewesen:
die Milchkuh. Die Schilerinnen und Schiler erleben haut-
nah, welche Bedurfnisse eine Milchkuh hat, indem sie den
Lebensraum auf dem Hof erkunden. Durch diese Erfahr-
ungen gewinnen sie Kenntnisse Gber die bendtigte Pflege
und Nahrung einer Milchkuh, um Milch produzieren zu
kénnen. Ebenfalls erleben die Schilerinnen und Schiler
den Melkvorgang. Die Schilerinnen und Schiler lernen
einen Milchbetrieb kennen und erfahren anhand des
Produkts Milch, wie viel Handarbeit, Wissen und Einsatz
nétig sind, bis die Milch ins Glas gegossen und der Kése
auf das Brot gelegt werden kann.

Leitfragen: Wie wird aus Gras Milch? Was braucht eine
Milchkuh, um Milch zu geben? Wie wird eine Milchkuh
gehalten? Welche Rolle spielen Milchprodukte in der
Erndhrung? Wie kann eine nachhaltige Milchwirtschaft
gestaltet werden?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen die
Milchproduktion der Kuh fachgerecht erlautern und die
technologischen Prozesse bei der Milchgewinnung und
-verarbeitung beschreiben und begriinden. Sie kénnen
das Lebensmittel Milch als Lebensmittel in der mensch-
lichen Erndhrung differenziert beurteilen und Aussagen zu
Gesundheits- und Genusswert treffen sowie die wirtschaft-
liche Bedeutung auf dem Weltmarkt ausweisen, indem sie
Statistiken auswerten.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
bestimmen die Bedeutung von Milch und Milchproduk-
ten in der (weltweiten) Erndhrung und benennen die in
Deutschland am haufigsten verzehrten Milchprodukte.
Dabei stellen sie die Bedeutung der Milch als Bestandteil

der menschlichen Erndhrung heraus. Sie werten Statistiken

aus.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einfiihrung in den Hofalltag der Milchkuh

e Beobachtung der Tiere im Kuhstall, Sozialverhalten,
Futteraufnahme, ggf. Wiederkauen

e Erarbeitung der Bedingungen, damit die Kuh Milch
gibt, und Einflussfaktoren auf den Geschmack der
Milch

e Erkunden der einzelnen Etappen der Milchverarbei-
tung (kann je nach Hof variieren)
_Milchgewinnung: Melkstand, Lagerung, Pasteuri-

sieren, Homogenisieren, (Weiter-)Verarbeitung

e Die Milch wird zu verschiedenen Produkten verar-

beitet (Aktion abhangig vom jeweiligen Betrieb).

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
ordnen das Lebensmittel Milch in ihrer Bedeutung fir eine
gesunde, genussvolle und nachhaltige Ernahrung ein. Sie
diskutieren Bedingungen fur Tierwohl und Milchkonsum
und leiten Handlungsstrategien fur ihren Konsum ab.
Milchprodukte und ihre Verarbeitung kénnen lebens-
mittelwarenkundlich eingeordnet werden und Milch-
alternativen benannt werden.

Jahrgangsstufe(n): 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Ernéhrung (Lebensmittel und Nahrstoffe)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Produktion und Konsum,
15 Leben an Land

12 Eanumm&ln

INSUMUND
RODUKTION

Berufsfelder: Milchtechnologie, Milchwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Feinheimisch e V. und
Regionalwert AG Hamburg
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Hygienevorschriften am Beispiel
der Milch - von der Produktion bis
hin zur Meierei

Inhalt: Milchprodukte sind ein wesentlicher Bestandteil
der Erndhrung vieler Menschen. Neben Aspekten wie Tier-
haltung, Futterung und Verarbeitung spielen vor allem die
Lebensmittelsicherheit und damit verbundenen Hygiene-
vorschriften eine immer gréBere Rolle. Doch was genau
umfassen die Hygienevorschriften? Einen ersten Einblick
erhalten die Schilerinnen und Schiiler auf dem landwirt-
schaftlichen Betrieb. Danach geht es weiter in die Meierei.
Von Reinigung und Kiihlkette bis hin zu Laborkontrollen
wird hier erlautert, wie Milchprodukte als sicheres Lebens-
mittel in den Handel kommen.

Leitfragen: Wie kommt die Rohmilch sicher in die Meierei?
Welche Hygienevorschriften missen auf dem landwirt-
schaftlichen Betrieb und in der Meierei eingehalten wer-
den? Wie werden die Qualitat und Sicherheit der Lebens-
mittel sichergestellt?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler sind in der Lage,
Aspekte der Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit zu
benennen. Die Schilerinnen und Schiler kénnen verschie-
dene Milchproduktionsmdglichkeiten und verschiedene
Testverfahren im Zusammenhang mit der Milchproduktion
benennen und erlautern.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten verschiedene Milchproduktionsméglichkeiten
und Testverfahren im Zusammenhang mit der Milchverar-
beitung.
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Am auBerschulischen Lernort:
Auf dem Hof: BegriiBung und Besichtigung verschiedener
Stationen
¢ HygienemaBnahmen: Die Schilerinnen und Schiler er-
kunden gemeinsam mit der Landwirtin/dem Landwirt
die erforderlichen HygienemaBnahmen auf dem Be-
trieb. Mégliche Folgen nicht ausreichender Hygiene-
maBnahmen werden besprochen.
e Milch: Die verschiedenen Stationen der Milch von der
Kuh bis zum Kihltank werden erkundet.
In der Meierei: BegriBung
e Rundgang anhand des Weges der Milch durch die
Meierei: Angefangen von der Milchannahme, Gber den
Maschinenraum, Kithllager und Laboruntersuchungen.
¢ Vorgeschriebene HygienemalBnahmen werden erlau-
tert und Folgen von Nichteinhaltung besprochen.
e Verkostungen der Produkte der Meierei
e Abschluss und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
reflektieren den Hofbesuch und den Besuch in der Meie-
rei. Sie analysieren die unterschiedlichen HygienemaB-
nahmen und Gbertragen diese MalBnahmen auf andere
Bereiche der Lebensmittelproduktion.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Bildung

Fachbezug: Erndhrung und Hauswirtschaft (Milch und
Milcherzeugnisse)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 MaB3nahmen zum Klimaschutz

1 NACHHALTIGE/R 13 MASSNAHMENZUM
KONSUM UND KLIMASCHUTZ
PRODUKTION

& 4

Berufsfelder: Landwirtin/Landwirt, Milchtechnologie,
Qualitdtsmanagement/-sicherung

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Dies ist ein Kooperationsangebot zwi-
schen Meierei und landwirtschaftlichem Betrieb. In der
Meierei muss Schutzkleidung getragen werden. Festes
Schuhwerk, wetterfeste Kleidung.



Was sind eigentlich Bruder-
hdhnchen? Der Umgang mit
mannlichen Nachkommen in der
Gefllugelindustrie

Inhalt: Wenn ein Kiken schlipft, liegt die Wahrscheinlich-
keit, dass es sich um ein weibliches Tier handelt, bei 50 %.
Da jedoch nur die weiblichen Tiere fir die Eierindustrie
interessant sind, braucht es Regelungen zum Umgang mit
den ménnlichen Tieren. In Deutschland ist das Téten
mannlicher Kiken direkt nach dem Schlupf verboten. Die
Landwirtschaft musste sich auf die veranderten Gesetze
einstellen und hat verschiedene Wege gefunden, mit den
sogenannten ,Bruderhdhnchen” umzugehen. Wahrend
eines Hofbesuches erfahren die Schilerinnen und Schiler
von verschiedenen Methoden zur Geschlechtsbestim-
mung und dem Umgang mit den ménnlichen Nachkom-
men. Sie lernen den Betrieb kennen und kénnen die
Komplexitat der Thematik im Spannungsfeld zwischen

Okonomie, Okologie und Ethik nachvollziehen. Zudem be-

schéaftigen sie sich mit der 6ffentlichen Wahrnehmung und
der Frage, warum informierte Verbraucherinnen und Ver-
braucher fir den landwirtschaftlichen Betrieb wichtig sind.

Leitfragen: Warum sind mannliche Kiken ein ,Problem”?
Wie sehen die gesetzlichen Bestimmungen aus und wel-
che ethischen Uberlegungen werden getroffen? Welche
Methoden zur Geschlechtsbestimmung im Ei gibt es? Wie
ist die offentliche Wahrnehmung der Verbraucherinnen
und Verbraucher und was bedeutet dieses Thema fir ei-
gene Konsumentscheidungen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler kénnen die Pro-
blematik und die aktuellen Regelungen in Bezug auf die
Bruderhdhnchen in eiererzeugenden Betrieben darstellen
und Handlungsmaoglichkeiten ableiten. Sie sind in der
Lage, multiperspektivisch 6konomische, dkologische und
ethische Aspekte der Gefligelhaltung zu reflektieren und
auf das Konsumverhalten zu Ubertragen. Sie sind in der
Lage, eine Umfrage mittels Fragebogen durchzufiihren
und kénnen die gewonnenen Daten dokumentieren und
auswerten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
informieren sich Uber den Eierkonsum und die Geflugel-
industrie in Deutschland. Verschiedene Haltungsformen
werden gegeniibergestellt. Die Schiilerinnen und Schiler
lernen, dass Hihner je nach Hauptnutzen in Legerassen,
Fleischrassen und Zwiehuhnrassen eingeteilt werden. Den
Schiilerinnen und Schilern ist der Eibildungsprozess be-
kannt.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Einfihrung zum Hof

e Besuch der verschiedenen Hihnergehege mit kurzen
Impulsvortragen und direktem Tierkontakt

e Beobachtungsaufgaben in Kleingruppen: Sozialver-
halten der Junghdhnchen unterschiedlicher Alters-
gruppen. In welchem Alter lassen sich mannliche und
weibliche Tiere unterscheiden?

e Gruppenarbeit zu gesetzlichen Vorgaben zum Umgang
mit ménnlichen Kiken, Produktkennzeichnungen und
verschiedenen Methoden zum Umgang mit Bruder-
hdhnen

e Prasentation der Gruppenarbeiten

e Diskussion Uber Vor- und Nachteile der verschiedenen
Methoden und die Rolle der Konsumierenden

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
prasentieren ihre Erkenntnisse unter Beriicksichtigung
dkonomischer, 6kologischer und ethischer Aspekte. Sie
erstellen eine Umfrage zur Bruderhahnproblematik und
moglichen Lésungsansétzen (z. B. Einstellung und Be-
wusstsein von Verbraucherinnen und Verbrauchern, Preis-
erhéhungen pro Ei) und fiihren diese durch. Die Auswer-
tung der Fragebdgen wird mithilfe eines Artikels und
Grafiken in der Schul- oder Regionalzeitung présentiert.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schulen

Fachbezug: Erndhrung (Landwirtschaftliche Produktion,
Marktanalyse)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

1 2 NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

O

Berufsfelder: Landwirtschaft, Hauswirtschaft, Kiiche
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung (Gummistiefel)
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Tierwohl - zwischen Ethik und
Produktqualitat

Inhalt: Dort, wo tierische Produkte konsumiert und Tiere
als Nutztiere gehalten werden, braucht es eine Diskussion
darlber, wie mit den Tieren umgegangen werden soll. Vie-
le Verbraucherinnen und Verbraucher wiinschen sich hohe
Standards, doch der Bezug zur Tierhaltung oder ein Be-
wusstsein darlber, was Tierwohl in der Nutztierhaltung be-
deutet, ist hdufig nicht vorhanden. Fir Verbraucherinnen
und Verbraucher spielen nicht zuletzt die Preise und die
Produktqualitat eine wichtige Rolle bei der Konsument-
scheidung. Auch auf Seite der produzierenden Betriebe
stellt sich die Frage nach dem Tierwohl, der Vermarktung,
der Wirtschaftlichkeit und der Produktqualitat. Beispiels-
weise beeinflussen der allgemeine Gesundheitszustand,
der Stress der Tiere oder die Futterzusammensetzung die
Qualitat der Produkte. Die Schiilerinnen und Schiler
nédhern sich der Thematik aus verschiedenen Blickwinkeln
und erfahren am auBerschulischen Lernort mehr zur The-
matik.

Leitfragen: Welche Erwartungen und Anforderungen ha-
ben Verbraucherinnen und Verbraucher an tierische Pro-
dukte in Bezug auf Tierwohlstandards? Wie beeinflusst die
Umsetzung von Tierwohlstandards die Eigenschaften der
Lebensmittel? Welche Vor- und Nachteile ergeben sich fiir
verschiedene Akteure bei der Umsetzung héherer Tier-
wohlstandards?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen die
grundlegenden Prinzipien der artgerechten Tierhaltung
beschreiben und kénnen die Bedeutung des Tierwohls fur
die Produktqualitat ableiten. Sie sind in der Lage, die Vor-
und Nachteile héherer Tierwohlstandards aus den Per-
spektiven verschiedener Akteure zu diskutieren und zu be-
werten. Die Schilerinnen und Schiler kénnen Fleisch aus
unterschiedlicher Herkunft zubereiten und kriteriengeleitet
sensorisch unterscheiden.
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Schulische Vorbereitungen: Die Schilerinnen und Schiler
fuhren eine Diskussion zur Thematik artgerechter Tierhal-
tung und recherchieren zu unterschiedlichen Perspektiven
(Verbraucher/-innen, Tierschitzer/-innen, Landwirt/-innen).
Sie gehen der Frage nach, welche Vor- und Nachteile sich
durch die Umsetzung von héheren Tierwohlstandards fur
verschiedene Akteure ergeben.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Rundgang durch den Hofladen und
Vorstellung der vermarkteten Produkte

e Bearbeitung eines Rallye-Bogens zur artgerechten Tier-
haltung in Kleingruppen auf dem Gelénde. Im Fokus
der Rallye steht das Thema artgerechte Tierhaltung
(Bedurfnisse verschiedener Nutztiere und Ma3nahmen
zur Umsetzung von Tierwohlaspekten).

e Austausch Uber die Inhalte der Rallye mit dem auBer-
schulischen Lernort

e Diskussion tiber Chancen, Herausforderungen und
Grenzen bei der Umsetzung von TierwohlmaBnahmen
aus betrieblicher Sicht

e Feedbackrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
untersuchen die Lebensmittelqualitat der tierischen Pro-
dukte aus verschiedenen Haltungsformen (z. B. Farbe,
Textur, Wasserbindungsféhigkeit). Sie dokumentieren ihre
Ergebnisse systematisch und stellen ihre Ergebnisse an-
schaulich dar. Sie leiten ab, welche Faktoren Einfluss auf
die unterschiedliche Qualitat der Produkte haben.

Jahrgangsstufen: Berufliche Schulen

Fachbezug: Erndhrung (Lebensmittelqualitét, Erzeugung
tierischer Lebensmittel)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion, 15 Leben an Land

T [
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Berufsfelder: Qualitdtsmanagement, ggf. Fleischer-
handwerk

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Handwerk und Wissen - Herstellung
hochwertiger tierischer Produkte

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler lernen die Rolle des
Fleischerhandwerks fir die Herstellung hochwertiger und
nachhaltiger Lebensmittel kennen. Im Sinne der beruf-
lichen Orientierung bekommen die Schilerinnen und
Schiler Einblicke in den Berufsalltag und setzen sich
zudem mit der Produktion tierischer Lebensmittel und den
damit verbundenen Rahmenbedingungen auseinander.

Leitfragen: Welche Tatigkeitsbereiche beinhaltet das Be-
rufsbild Fleischer/Metzger/Schlachter als Handwerksberuf
und wie unterscheidet es sich im Vergleich zu industriellen
Herstellungsverfahren? Welchen Beitrag kann das Flei-
schereihandwerk fiir nachhaltigere tierische Lebensmittel
leisten? Wie wird Wurst hergestellt?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen die
Produktion tierischer Lebensmittel am Beispiel beschrei-
ben und Qualitétsstandards, Hygienevorschriften und

die Bedeutung der Lebensmittelsicherheit in Bezug auf
Fleischprodukte erldutern. Sie kénnen das Berufsbild der
Fleischerin und des Fleischers bzgl. der Herstellung hoch-
wertiger Lebensmittel beschreiben.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten unterschiedliche Produktionsverfahren tieri-
scher Lebensmittel. Die Schilerinnen und Schiler bewer-
ten diese anhand von Nachhaltigkeitskriterien und
Gesundheitswert. Sie erstellen einen Fragebogen zum
Beruf Fleischerin und Fleischer. Die Schilerinnen und
Schiler entwickeln grundlegende Kenntnisse Uber die
Anatomie von Nutztieren, um ein besseres Verstandnis
fur die Tierkdrperzerlegung zu erlangen.

Am auBerschulischen Lernort:
Besuch der Schlachterei
e EinfUhrung in die Tierkdrperzerlegung
¢ Informationen zum Berufsbild Fleischer/Metzger/
Schlachter
e Zerlegung eines geschlachteten Tieres
e Herstellung von Wurst
¢ Informationen zum Catering

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
kénnen die Kennzeichnung tierischer Lebensmittel be-
stimmen und erklaren, wie Verbraucher Informationen
Uber die Herkunft und Qualitét von Fleischprodukten
erhalten kdnnen. Die Schilerinnen und Schiiler erkennen
die Bedeutung einer nachhaltigen Fleischproduktion und
kénnen ihre eigenen Konsumentscheidungen kritisch pri-
fen. Das Interesse am Beruf Fleischerin und Fleischer wird
abgefragt und Berufspraktika werden unterstitzt.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schulen/Berufsfachschule |

Fachbezug: Gesundheit und Erndhrung, Nahrung und
Gastronomie

SDGs: 3 Gesundheit und Wohlergehen, 12 Nachhaltige/r
Konsum und Produktion

GESUNDHEIT UND 12 NACHHALTIGE/R
WOHLERGEHEN KONSUM UND
PRODUKTION

QO

i

Berufsfeld: Fleischer

Angebotszeitraum: Friihjahr bis Marz/April

Umfang: ca. 4 bis 5 Stunden

Besonderheiten: festes Schuhwerk, warme Kleidung (Auf-
enthalt in Kihlrdumen), sehr frihzeitige Anmeldung (mind.

6 Wochen im Voraus)

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Feinheimisch e V. und
Regionalwert AG
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Hauswirtschaft im Wandel -

mehr als nur Kochen!

Inhalt: Hauswirtschafterin/Hauswirtschafter als Griiner Be-
ruf eréffnet ein sinnstiftendes und vielféltiges Tatigkeitsfeld
im landlichen Raum. Die Schulerinnen und Schiiler lernen
die Rolle der Hauswirtschafterin und des Hauswirtschafters
beispielhaft bei der Verarbeitung hochwertiger und nach-
haltiger Lebensmittel kennen. Sie bekommen Einblicke in
den Berufsalltag und setzen sich zudem mit der Herkunft
von landwirtschaftlichen Produkten und deren Verarbei-
tung auseinander. Die Vielseitigkeit des Tatigkeitsfeldes
und deren Zukunftsaussichten erfahren die Schilerinnen
und Schiler innerhalb des Betriebsrundganges.

Leitfragen: Warum ist der Beruf Hauswirtschafterin/Haus-
wirtschafter ein wichtiger Beitrag der Nachhaltigkeit? Wel-
che Tatigkeitsbereiche beinhaltet das Berufsbild der Haus-
wirtschafterin bzw. des Hauswirtschafters als Griner Beruf
und welche Chancen bietet der vielseitige Beruf? Welchen
Beitrag leistet die Hauswirtschafterin/der Hauswirtschafter
zur landwirtschaftlichen Produktion und wie kénnen die
Schilerinnen und Schiler zum Allrounder im l&andlichen
Raum werden?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiler kénnen das Be-
rufsbild der Hauswirtschaft als Griinen Beruf beschreiben
und den vielseitigen Tatigkeitsbereich ableiten. Sie kénnen
die Relevanz der Hauswirtschafterin/des Hauswirtschafters
bezogen auf die Verarbeitung hochwertiger Lebensmittel
und Nachhaltigkeit begriinden. Sie kdnnen auf Grundlage
der gewonnenen Kenntnisse eine gezielte Berufswahlent-
scheidung treffen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
erarbeiten die Ausbildungsinhalte und die Tatigkeitsfelder
der Hauswirtschafterin/des Hauswirtschafters als Griner
Beruf. Hierbei werden Verédnderungen im Laufe der Zeit
betrachtet und moderne Unternehmensfelder herausge-
arbeitet. Sie definieren den Begriff ,Nachhaltigkeit” und
ordnen die hauswirtschaftlichen Aufgaben exemplarisch
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in die drei Dimensionen (")kologie, Okonomie und Soziales
ein. Sie bereiten Experteninterviewfragen vor.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs

¢ Informationen zum Berufsbild der Hauswirtschafterin/
des Hauswirtschafters als Griner Beruf

e Gesamtbetrieblicher Rundgang - Catering, Event-
location, landwirtschaftlicher Betrieb

e Einblicke in die Verarbeitung von Lebensmitteln und
landwirtschaftliche Produktion

e Praktische Ubungen:

_1.Die Schiilerinnen und Schiler stellen Interview-
fragen und dokumentieren, in welchen Bereichen des
Betriebes sich Aufgaben aus dem Kompetenzprofil
der Hauswirtschaft ergeben.

_2. Die Schulerinnen und Schuler Gben mit Hilfe eines
Rollenspiels die Vorbereitungsschritte fur die Planung
einer Veranstaltung.

e Gemeinsame Reflexion und Nachbereitung der Doku-
mentation und Diskussion der Frage ,Hauswirtschaft im
Wandel - Mehr als nur Kochen! Und ist es ein moder-
ner nachhaltiger Beruf des landlichen Raumes?”

e Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werten die Interviewfragen aus und erstellen ein Berufs-
profil. Sie recherchieren Arbeitsmarktanzeigen zu offenen
Stellen fir Hauswirtschafterinen und Hauswirtschafter und
wahlen ,griine Arbeitsangebote” aus. Sie vergleichen die
beschriebenen Aufgaben mit den Inhalten der Ausbil-
dung.

Jahrgangsstufe(n): Berufliche Schulen
Fachbezug: Nahrung und Gastronomie
SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

QO

Berufsfeld: Hauswirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: geschlossenes Schuhwerk, wetterfeste
Kleidung
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.’ Konzepte zu

Sprachen

13
9
s 12
@ 10
13
9

4 5

6

19

10 3

Die Karte zeigt die Standorte der Betriebe, die
Konzepte zu Sprachen anbieten.

Konzepte 188 bis 196: Jahrgangsstufen 7-10 und
11-13, Berufliche Schulen
Konzepte 197 bis 200: DAZ-Klassen

Ab S. 252 finden Sie die Kontakt- und Anmeldedaten
zu den anbietenden Betrieben und Organisationen.
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188 Chocolate: ;Dulce o amargo?
e HL-1 Landwege e.V., Jugend-Naturschutz-Hof
Ringstedtenhof, 23560 Libeck (Spanisch)

189 Podcasts zum Getreideanbau in Schleswig-Holstein -
Konzept fiir den Fremdsprachenunterricht
e RD-6 Hof Wasserbldcken, 24107 Ottendorf (Deutsch,
Englisch)

190 Tierhaltung allgemein - Konzept fiir den Fremd-
sprachenunterricht

e FL-1 Alpakagarten Flensburg, 24941 Flensburg
(Deutsch)

¢ NF-4 Hof Fichtenheim, 25821 Dérpum (Deutsch)

* NF-9 Melfsen & Partner GbR, 25842 Langenhorn
(Deutsch, Englisch, Franzdsisch)

e OH-1 Biohof Beckmissen, 23744 Schonwalde
(Deutsch)

e Pl-6 Hof Klepper, 25451 Quickborn (Deutsch, Englisch)

e PLO-15 Hof Hopp, 24619 Rendswiihren (Deutsch,
Englisch, Spanisch)

e RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder (Deutsch, Englisch,
Franzésisch, Spanisch)

e RD-9 Betrieb Marcus Rohwer, 24784 Westerrénfeld
(Deutsch, Englisch)

e RD-11 Ferienhof Ratjen, 24613 Aukrug (Deutsch,
Englisch)

e RD-13 Biohof Siilzle, 24366 Loose (Deutsch, Englisch,
Franzdsisch)

e RD-19 Hof Spitzenrade, 24107 Quarnbek (Deutsch,
Englisch)

¢ SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld (Deutsch, Dénisch)

e SL-12 Hof Neu-Rehberg, 24986 Mittelangeln
OT Satrup (Deutsch, Englisch)

e SE-2 Hof am Teich, 24616 Armstedt (Deutsch, Englisch,
Plattdeutsch)

e SE-5 Hof Krohn, 25563 Fohrden-Barl (Deutsch, Platt-
deutsch)

¢ 1Z-13 Hof Basten, 25524 ltzehoe (Deutsch, Englisch,
Spanisch)

191 Anbau von Obst und Gemiise - Konzept fiir den
Fremdsprachenunterricht

e NF-3 Erdbeerparadies Braderup,
25996 Wenningstedt-Braderup (Deutsch, Englisch,
Danisch)

e OH-5 SolLaWi Fehmarn eV, 23769 Fehmarn (Deutsch,
Franzdsisch)

e SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld (Deutsch, Dénisch)

e SE-5 Hof Krohn, 25563 Fohrden-Barl (Deutsch, Platt-
deutsch)

192 Wortschatzerweiterung im Bereich Tiere und Natur -
Konzept fiir den Fremdsprachenunterricht
o PLO-15 Hof Hopp, 24619 Rendswiihren
(Deutsch, Englisch, Spanisch)

193 Der Karpfen und sein Lebensraum -
Aquakultur auf Englisch erleben
e |Z-1 Fischzucht Knutzen GbR, 25551 Hohenlockstedt
(Englisch)

194 Huihnerhaltung - ein Konzept fiir den
Deutschunterricht

OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel, 24601 Belau

SL-10 Ankerpferde, 24888 Steinfeld

SL-9 Bauernhof Schnepfennest, 24867 Dannewerk

(Plattdeutsch)

e SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden

e |Z-9 Hof Dannwisch, 25358 Horst

e OD-3 Hof Rath, 23619 Zarpen

195 Der Schimmelreiter auf dem Deich: Eine literarische
Reise durch Kiistenschutz und Deutschunterricht
e HEI-4 Ferkelhof Bahrs und Schaferei Bahrs,
25724 Neufelderkoog

196 Landwirtschaft - Kommunikation via Social Media
e HL-2 Vorwiesenhof Schlichting, 23560 Liibeck

RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 Gro3 Schenkenberg

OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

PLO-9 Eichholzagrar, 24601 Ruhwinkel

RD-6 Hof Wasserblécken, 24107 Ottendorf

SL-13 Ferienhof Greggersen, 24376 Hasselberg

197 Wortschatzerweiterung rund um Tiere und Natur
e HEI-2 Glicksmomente auf dem Meves-Hof e.V,,
25715 Eddelak
o PLO-15 Hof Hopp, 24619 Rendswiihren

198 Wortschatzerweiterung rund um die Landwirtschaft
e HL-2 Vorwiesenhof Schlichting, 23560 Libeck

OH-8 Hof Windberg Gbr, 23717 Kasseedorf

Pl-6 Hof Klepper, 25451 Quickborn

PLO-14 Familie Otte, 24620 Bonebiittel

PLO-8 Gartnerei Prisemut, 24321 Gottesgabe

RD-6 Hof Wasserblécken, 24107 Ottendorf

SE-10 Hof Moeckelmann, 24632 Lentfohrden

SE-4 Hof Rahl, 22823 Seedorf

IZ-9 Hof Dannwisch, 25358 Horst

199 Von der Kuh zur Milch: Entdeckungsreise fiir
DAZ-Klassen
e HL-2 Vorwiesenhof Schlichting, 23560 Libeck
e RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 GroB3 Schenkenberg
e PLO-14 Familie Otte, 24620 Bonebiittel
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RD-4 Versuchsgut Lindhof, 24214 Noer
RD-19 Hof Spitzenrade, 24107 Quarnbek
SE-4 Hof Rahlf, 22823 Seedorf

|Z-13 Hof Basten, 25524 Itzehoe

200 Sprachférderung in der Kiiche -
Deutsch fiir den Alltag
e KI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel, 24103 Kiel
e HEI-2 Glicksmomente auf dem Meves-Hof e.V.,
25715 Eddelak
e RZ-7 Gut Rothenhausen, 23860 Grol3 Schenkenberg
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Chocolate: ;Dulce o amargo?

Inhalt: Von der Geschichte bis zur Produktion erkunden
die Schiilerinnen und Schiiler die Welt der Schokolade.
Sie lernen die Bedeutung von Schokolade in spanisch-
sprachigen Kulturen kennen und setzen sich mit Fragen
der Nachhaltigkeit und Ethik in der Schokoladenproduk-
tion auseinander. Das Angebot fordert nicht nur die
Sprachkompetenz, sondern auch das kulturelle Verstand-
nis und die soziale Verantwortung der Schiilerinnen und
Schiler. Durch die Exkursion zum auBerschulischen Lern-
ort erweitern die Schilerinnen und Schiler ihre Kompe-
tenzen im Bereich Horverstehen. Das Referieren der
Arbeitsergebnisse aus der Gruppenarbeit fordert das
Sprechen der Schiilerinnen und Schiler. Durch das Schrei-
ben eines Berichts in der schulischen Nachbereitung kann
die Exkursion abgerundet werden. Das Sprach- und Text-
niveau kann hierbei an die jeweilige Klassenstufe ange-
passt werden. Bei der sensorischen Testung schulen sie
das Beschreiben von Wahrnehmung.

Leitfragen: ; Como se cultiva el cacao? ;Cémo se produce
el chocolate? ; Qué significa “Comercio Justo”?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler kénnen die Kern-
aussagen (und Detailinformationen) aus Texten sowie Vor-
trégen in Spanisch erfassen. Die Schilerinnen und Schiiler
sind in der Lage, ihre Ergebnisse der Gruppenarbeit vor-
zutragen und einen Standpunkt fachgerecht zu vertreten
sowie die Ergebnisse berichtsartig zu dokumentieren. Sie
kénnen ihre Wahrnehmung bei der sensorischen Prifung
von Schokolade sprachlich differenziert ausdriicken und
Unterschiede beschreiben.

Schulische Vorbereitung: Vorstellung des Themas ,Scho-
kolade” und Einfihrung relevanter Vokabeln rund um
Schokolade, ihre Herstellung und fairem Handel sowie
zum Beschreiben von sensorischen Eindriicken. Bespre-
chung der Bedeutung von Schokolade und Kakao in
spanischsprachigen Landern.

Am auBerschulischen Lernort:

e Einflhrung zum Betrieb und dem Zusammenhang zum
Thema Schokolade

e Textarbeit in Kleingruppen zum Thema
_Kakaoanbau
_Nachhaltige Schokoladenproduktion
_Fairer Handel und Produktkennzeichnung

e Herstellung und Verkostung von hei3er Schokolade

e Prasentation von Ergebnissen durch die Schiilerinnen
und Schiler

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verfassen einen (ausfihrlichen) Bericht zum auBerschuli-
schen Lernort. Handlungsoptionen fir Konsumentinnen
und Konsumenten werden aufgezeigt (und diskutiert). Sie
testen Schokoladen mit unterschiedlichem Kakaogehalt
und beschreiben ihre eigenen Sinneseindricke.

Jahrgangsstufe(n): 7-10; 11-13, Berufliche Schulen
Fachbezug: Spanisch

SDGs: 8 Menschenwirdige Arbeit und Wirtschafts-
wachstum, 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

MENSCHENWORDIGE
ARBEITUND
WIRTSCHAFTS-
WACHSTUM

a

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 4 Stunden
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Podcasts zum Getreideanbau in
Schleswig-Holstein - Konzept fiir
den Fremdsprachenunterricht

Inhalt: Schleswig-Holstein ist flir seine landwirtschaftlichen
Flachen bekannt. Der Getreideanbau spielt hierbei eine
wichtige Rolle. Von Weizen Uber Gerste bis zu Hafer er-
streckt sich das Spektrum der angebauten Getreidearten,
die nicht nur lokale Markte, sondern auch tberregionale
Versorgungsketten bedienen. Hierbei kénnen Schilerin-
nen und Schiler die regionale Landwirtschaft und Getrei-
desorten mit einem anderen Land vergleichen. Vorteile
der Regionalitat und Saisonalitdt im Hinblick auf Nachhal-
tigkeit kdnnen besprochen werden.

Leitfragen: Welche Getreidesorten werden in Schleswig-
Holstein am haufigsten angebaut und warum sind diese
Sorten fur die Region geeignet? Wie beeinflusst das Klima
in Schleswig-Holstein den Getreideanbau und welche
besonderen Herausforderungen ergeben sich daraus?
Welche Bedeutung hat der regionale Getreideanbau fur
die Wirtschaft in Schleswig-Holstein? Wie kénnen Verbrau-
cherinnen und Verbraucher den regionalen Getreidean-
bau unterstiitzen und die Vorteile von lokalen Produkten
erkennen? Wie unterscheidet sich der Anbau im Vergleich
mit einem anderen Land?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kennen und
verstehen das Vokabular zu dem landwirtschaftlichen
Thema Getreide und kénnen dieses einsetzen. Sie sind in
der Lage, einfache bis komplexere Texte zu Inhalten des
Getreideanbaus in Schleswig-Holstein zu verstehen, Zu-
sammenfassungen selbst zu entwerfen, vorzulesen und als
Podcast zu préasentieren. Sie unterscheiden verschiedene
Getreidesorten sowie deren Einsatzmdglichkeiten.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten mit fremdsprachigen Texten ihrer Niveaustufe
in Kleingruppen Fakten zum Getreideanbau in Schleswig-
Holstein und erarbeiten relevante (Fach)-Vokabeln rund
um das Thema.
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Die Schiilerinnen und Schiler besprechen vorab den
Hofbesuch und erstellen eine Themenliste fur Schwer-
punktthemen am Lernort. Die Schiilerinnen und Schiler
verteilen die Themen und teilen die Gruppen ein.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs

¢ Hofrundgang durch die Getreidefelder und Kennen-
lernen verschiedener Getreidesorten (Themen wie
Regionalitat und Saisonalitét werden besprochen)

e Je nach Jahreszeit und nach Absprachen zwischen
Lehrkraft und Betrieb kénnen Schiilerinnen und
Schiiler praktische Tatigkeiten Gbernehmen.

e Bearbeitung des jeweiligen Schwerpunktthemas der
Kleingruppen und Dokumentation der Ergebnisse.
Die Landwirtinnen und Landwirte stehen fir Riick-
fragen zur Verfugung.

e Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verarbeiten die neuen Informationen in eine Kurzpréasen-
tation und présentieren ihr jeweiliges Thema als Podcast.
Dabei beziehen sie die Erfahrungen am auBerschulischen
Lernort ein. Sie erstellen Kontrollfragen fiir ihr Thema und
héren die Podcasts der anderen Gruppen an und beant-
worten die Fragen der anderen Gruppen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10, 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Fremdsprachen (Englisch, Franzésisch,
Spanisch etc.)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion, 15 Leben an Land

T O B2
S I K=

Angebotszeitraum: Frihjahr bis Herbst
Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste robuste Kleidung, festes und
sicheres Schuhwerk, Sonnenschutz
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Tierhaltung allgemein - Konzept fiir
den Fremdsprachenunterricht

Inhalt: Tierhaltung ist ein wichtiger Aspekt in unserer
Gesellschaft. Menschen halten Tiere aus verschiedenen
Grinden, sei es fir Nahrung, Arbeit, Gesellschaft oder als
Haustiere. Es gibt verschiedene landwirtschaftliche Nutz-
tierhaltungen. Tiere wie Rinder, Schweine und Hihner
werden gehalten, um Fleisch, Milch, Eier und andere tieri-
sche Produkte zu produzieren. Dabei spielt die artgerechte
Haltung eine groBe Rolle, was bedeutet, dass sie ausrei-
chend Platz, Futter, Wasser und Schutz vor Krankheiten
haben sollten.

Leitfragen: Wie werden die Tiere (Rind, Schwein, Huhn,
etc.) gehalten? Welche unterschiedlichen Haltungsformen
gibt es? Wie kommunizieren Tiere miteinander? Was be-
deutet artgerechte Tierhaltung, speziell auf die Tierarten
bezogen und worauf muss besonders geachtet werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler besitzen grundle-
gendes (Fach-)wissen zur Tierhaltung der auf dem auBer-
schulischen Lernort vorhandenen Tierart. Sie sind in der
Lage, fachbezogene Kenntnisse in einer Fremdsprache in
Texterstellung, Sprache, Hérverstdndnis und Literaturre-
cherche zu verarbeiten. Sie kénnen sich fachspezifische
Vokabeln aneignen und anwenden.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten in Kleingruppen Fakten zur jeweiligen Tierart
(durch Texte) und erarbeiten relevante (Fach)-Vokabeln
rund um das Thema. Die Schiilerinnen und Schiler be-
sprechen vorab den Hofbesuch und erstellen eine The-
menliste fur die Erkundung und die Prasentationen als
Ergebnissicherung in Form eines Podcasts.

Am auBerschulischen Lernort:

¢ BegriBung und Vorstellung des Betriebs

¢ Hofrundgang mit Fokus auf den Nutztieren

¢ Vorstellung der Haltungsform und Beobachtung der
Verhaltensweisen (nach Absprache ist ggf. eine Fiitte-
rung der Tiere moglich)

e Bearbeitung des jeweiligen Schwerpunktthemas der
Kleingruppen und Dokumentation der Ergebnisse. Die
Landwirtinnen und Landwirte stehen fir Rickfragen zur
Verfligung.

e Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verarbeiten fur ihr gewahltes Thema die Ergebnisse aus
Textinformationen und Erfahrungen am auBerschulischen
Lernort in einem Podcast und erstellen dazu ein fremd-
sprachliches Skript. (Handlungsoptionen fur Konsumen-
tinnen und Konsumenten werden dabei aufgezeigt). Sie
entwickeln eine (drei) Frage(n) fir das Horverstandnis und
prasentieren den Podcast. Sie horen sich die anderen Pod-
casts an und beantworten die jeweilige(n) Frage(n) der an-
deren Gruppen. (Im Plenum wird diskutiert, welches Ver-
braucherhandeln sinnvoll ist hinsichtlich Tierwohl.)

Jahrgangsstufe(n): 7-10, 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Fremdsprachen (Englisch, Franzdsisch,
Spanisch etc.)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

T [
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Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste robuste Kleidung, festes und
sicheres Schuhwerk, Sonnenschutz
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Anbau von Obst und Gemiise -
Konzept fiir den Fremdsprachen-
unterricht

Inhalt: Obst und Gem{use sind wichtige Bestandteile einer
gesundheitsforderlichen Erndhrung. Doch wo kommen die
Lebensmittel eigentlich her? Die Schilerinnen und Schiler
beschéftigen sich mit dem Anbau von regionalem Obst
und Gemuse und vergleichen die Anbaubedingungen vor
Ort mit der regionalen Obst- und Gemdsevielfalt in einem
anderen Land. Hierbei kann zudem der Blick auf die jewei-
ligen regionalen Erndhrungsgewohnheiten gerichtet wer-
den. Die Vorteile der Aspekte Regionalitat und Saisonalitat
im Hinblick auf Nachhaltigkeit konnen fur die Schilerinnen
und Schiler erfahrbar gemacht werden.

Leitfragen: Welche Obst- und Gemusesorten werden

in Deutschland angebaut? Welche klimatischen Bedin-
gungen sind fur den erfolgreichen Anbau in Deutschland
entscheidend? Wie unterscheidet sich das Angebot an
regionalem Obst und Gemuse im Vergleich mit einem
anderen Land und welchen Einfluss hat dies auf die Ernéh-
rungsgewohnheiten? Welche Vorteile haben regionales
und saisonales Obst und Gemse fir die Umwelt?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler kénnen den
regionalen deutschen Obstanbau mit dem anderer Lander
und den dort vorhandenen Essgewohnheiten unter Zuhil-
fenahme von fremdsprachlichen Informationen verglei-
chen. Sie beherrschen relevante (Fach)-Vokabeln rund um
das Thema und kénnen diese in Sprache, Texterstellung
und dem Lesen von Literatur anwenden. Sie besitzen ein
Bewusstsein fur die landwirtschaftlichen Anforderungen
und der daraus entstehenden kulturellen Vielfalt verschie-
dener Lénder.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten in Kleingruppen Fakten zum Obstanbau in
Deutschland und vergleichen diese mit einem anderen
Land. Dazu erhalten sie einen fremdsprachlichen Infotext
mit Vokabel-Dossier.
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Sie erarbeiten ein spezifisches Thema und stellen Fragen
fur den Besuch auf dem auBerschulischen Lernort zusam-
men (je nach Absprache auf Deutsch oder in der jeweili-

gen Fremdsprache).

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung

e Vorstellung des Betriebs und des Angebots

e Grundlagen zum Anbau der jeweiligen von Obst-
und/oder Gemdisesorten werden vermittelt und die
Schilerinnen und Schiiler lernen die Voraussetzun-
gen fir den Anbau des jeweiligen Obstes und/oder
Gemuses in der Region kennen.

e Vorteile der Regionalitat und Saisonalitat werden
besprochen.

e Je nach Jahreszeit und nach Absprachen zwischen
Lehrkraft und Betrieb kdnnen Schilerinnen und Schi-
ler praktische Tatigkeiten von der Aussaht bis zur Ernte
Ubernehmen oder verschiedene Obst- und Gemdise-
sorten verkosten.

e Die Schilerinnen und Schiler fihren ein Interview mit
den in der Vorbereitung erarbeiteten Fragen.

e Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
verwerten die Ergebnisse der Befragung. Dabei beziehen
sie die Erfahrungen am auBerschulischen Lernort und die
vorherige Themenrecherche ein. Sie entwickeln einen
fremdsprachlichen Podcast unter Verwendung des neuen
(Fach-)Vokabulars, und schreiben dazu einen Text (und
ordnen diese in den Gesamtkontext der Thematik Nach-
haltigkeit ein). Sie nehmen diesen auf und prasentieren
die Ergebnisse zum Horverstéandnis. Dafur entwickeln sie
eine (drei) Frage(n), die die anderen beantworten mussen.

Jahrgangsstufe(n): 7-10, 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Fremdsprachen (Englisch, Franzésisch,
Spanisch etc.)

SDGs: 2 Kein Hunger, 12 Nachhaltige/r Konsum und
Produktion, 15 Leben an Land

1 NACHHALTIGE/R LEBEN

KONSUMUND ANLAND
RODUKTION

Angebotszeitraum: individuelle Absprache erforderlich
Umfang: 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste robuste Kleidung, festes und
sicheres Schuhwerk, Sonnenschutz

Absprachen zu bestimmten Themenschwerpunkten kén-
nen mit dem jeweiligen Betrieb festgelegt werden.
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Wortschatzerweiterung im Bereich
Tiere und Natur - Konzept fiir den
Fremdsprachenunterricht

Inhalt: Tiere und Natur sind zentrale Bestandteile mensch-
licher Lebensrdume und Kulturen weltweit. Im Fremdspra-
chenunterricht bietet dieses Themenfeld die Méglichkeit,
sprachliche, fachliche und interkulturelle Kompetenzen
gleichermalen zu férdern. Die Schilerinnen und Schuler
setzen sich je nach Betrieb mit verschiedenen Tierarten
(z.B. Wildtieren, Nutztieren, bedrohte Arten) und nattrli-
chen Lebensrdumen auseinander. Zudem wird die Haltung
von Nutztieren auf den landwirtschaftlichen Betrieben the-
matisiert. Dabei geht es auch um Inhalte wie Artenvielfalt,
Lebensraumzerstérung und Naturschutz.

Leitfragen: Wie unterscheiden sich die Tierwelt und die
Lebensraume verschiedener Lander? Was versteht man
unter Biodiversitat und warum ist dies ein globales The-
ma? Wie kann der Mensch Tiere und Natur schiitzen?

Ziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen ein themen-
spezifisches Vokabular zu Tieren und Natur in der
Fremdsprache sicher anwenden. Sie kénnen verschiedene
Tierarten und deren Lebensrdume beschreiben und unter-
scheiden. Sie sind in der Lage, fremdsprachliche Sachtexte
zum Thema Tiere und Natur zu verstehen und zusammen-
zufassen. Die Schiilerinnen und Schiler konnen Informati-
onen aus einem auBerschulischen Lernort recherchieren,
dokumentieren und prasentieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
setzen sich mit unterschiedlichen Aspekten des Themas
JTier und Natur” auseinander (in Absprache mit den
Schwerpunkten auf dem Betrieb). Dabei arbeiten sie mit
fremdsprachlichen Texten, Bildern, Videos oder Infografi-
ken und erarbeiten gemeinsam ein Vokabel-Dossier zu
den relevanten Begriffen und Strukturen. Die Gruppen
entwickeln zu ihrem Thema Fragen, die sie spater am au-
Berschulischen Lernort vertiefen méchten.

Am auBerschulischen Lernort:

¢ BegriBung und Vorstellung des Betriebs

e Themenbezogener Rundgang oder Fihrung mit Fokus
auf die Tierarten, Lebensrdume und SchutzmaBnah-
men. Hierbei kédnnen je nach Betrieb verschiedene
Schwerpunkte gesetzt werden z. B. Biodiversitat, be-
drohte Arten, Tierwohl.

e Bearbeitung der vorab gewéhlten Themen und Inter-
view mit Fachkraften

e Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
werten das am auBerschulischen Lernort gefiihrte Inter-
view aus und verfassen einen Zeitungsbericht und nutzen
dabei das themenspezifische Vokabular. AbschlieBend re-
flektieren die Schilerinnen und Schiler, welche neuen Er-
kenntnisse sie zum Thema Tiere und Natur gewonnen ha-
ben.

Jahrgangsstufe(n): 7-10, 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Fremdsprachen (Englisch, Franzdsisch,
Spanisch etc.)

SDGs: 15 Leben an Land

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 2-3 Stunden

Besonderheiten: Wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Der Karpfen und sein Lebensraum -
Aquakultur auf Englisch erleben

Inhalt: Der Besuch einer Karpfenteichwirtschaft bietet den
Schilerinnen und Schilern die Maglichkeit, sich fachliches
Wissen Uber Aquakultur, Nachhaltigkeit und Tierwohl in
authentischen Situationen aktiv und handlungsorientiert
auf Englisch anzueignen. Im Vordergrund steht dabei die
Anwendung der Fremdsprache in einem realen Kontext.
Durch die Begegnung mit Expertinnen und Experten vor
Ort trainieren die Schuilerinnen und Schuler nicht nur ihr
Hor- und Leseverstehen, sondern erweitern auch ihre
muindlichen und schriftlichen Ausdrucksfahigkeiten im
Umgang mit fachlichen Themen.

Leitfragen: Wie kommt der Karpfen vom Wasser auf den
Teller? Wie wird ein Karpfenteich nachhaltig bewirtschaf-
tet? Was bedeutet Tierwohl in der Aquakultur? Wie sieht
der Lebenszyklus eines Karpfens aus? Welchen zusatzli-
chen Nutzen haben Karpfenteiche Uber die Fischprodukti-
on hinaus? Wie tragt Aquakultur zur Erndhrungssicherung
bei?

Ziele: Die Schilerinnen und Schiler kdnnen grundlegen-
de Informationen Uber Karpfenzucht, Aquakultur und
Nachhaltigkeit aus (anspruchsvollen) englischsprachigen
Sachtexten entnehmen und schriftlich festhalten. Sie sind
in der Lage, fachbezogenes Vokabular gezielt anzuwen-
den, um Sachverhalte mindlich und schriftlich darzustel-
len. Sie kdnnen multimedial Ergebnisse gestalten und vor
der Lerngruppe présentieren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
setzen sich mit den Grundlagen der Karpfenzucht und der
Aquakultur auseinander. Ein Fachvokabular wird erarbei-
tet, das wahrend des Besuchs und in den anschlieBenden
Aufgaben verwendet werden kann.
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Am auBerschulischen Lernort:
e BegriBung
¢ Vorstellung der Teichwirtschaft und Erarbeitung des Le-
benszyklus eines Speisekarpfens
e Erkundung und Experimente auf dem Gelande:
_Beobachtung der Flora und Fauna
_MaBnahmen zum Tierschutz
_Einfluss klimatischer Veranderungen auf die Teich-
wirtschaft
_Nach individueller Absprache mit der Lehrkraft
kénnen verschiedene Experimente rund um den
Karpfenteich durchgefiihrt werden.
e Wahrend der Saison gibt es die Gelegenheit, den
Karpfen zu probieren.
e Feedbackrunde und Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
dokumentieren ihre Eindriicke und Erkenntnisse. Sie pra-
sentieren ihre Ergebnisse zu Aspekten der Karpfenteich-
wirtschaft, Nachhaltigkeit und/oder Tierwohl und nutzen
hierfir geeignete Medien.

Jahrgangsstufe(n): 7-10, 11-13, Berufliche Schulen

Fachbezug: Englisch (Text-, Medien- und kommunikative
Kompetenzen)

SDGs: 14 Leben unter Wasser

1 LEBENUNTER

WASSER

Berufsfelder: Fischwirtschaft

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 2,5-4 Stunden

Besonderheiten: Wasseranalysekoffer oder Becherlupen;

aktuell sind keine Binokulare verfligbar (kénnen von der
Lehrkraft mitgebracht werden).
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Hiihnerhaltung - ein Konzep fiir den
Deutschunterricht

Inhalt: Die Haltung von Nutztieren ist ein wichtiger Aspekt
in unserer Gesellschaft, in der sich Gberwiegend sowohl
von Pflanzen als auch von tierischen Produkten ernahrt
wird. Das Huhn wurde erst vor 3.500 Jahren domestiziert
und wird seither in weiten Teilen der Welt als Nutztier so-
wohl als Legehennen als auch als Masthuhn gehalten.
2023 gab es in Deutschland rund 43 Millionen Legehen-
nen und rund 10 Millionen Hennen in Freilandhaltung.
Zudem gehort Hahnchenfleisch in Deutschland zu dem
am haufigsten Verzehrten Fleischsorten. Die artgerechte
Haltung dieser Nutztiere spielt eine groBe Rolle und riickt
weiter in den Fokus der 6ffentlichen Wahrnehmung. Am
auBerschulischen Lernort erhalten die Schiilerinnen und
Schiler Einblicke in einen regionalen Betrieb und befas-
sen sich vertiefend mit verschiedenen Fragestellungen
rund um die artgerechte Tierhaltung sowie die Umwelt-
auswirkungen der Hihnerhaltung.

Leitfragen: Wie wurde das Huhn domestiziert? Welche
unterschiedlichen Haltungsformen gibt es? Was bedeutet
artgerechte Haltung bei Hihnern? Was unterscheidet ein
Masthuhn von einer Legehenne? Wie nachhaltig ist ein
HUhnerei aus der Region?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage,
zu einer vorgegebenen Thematik zu recherchieren, die
wesentlichen Aussagen von Texten zusammenzufassen
und die Ergebnisse zu dokumentieren. Sie kénnen Inter-
viewfragen erstellen und ein Interview mit dem Betrieb
durchfiihren. Die Schilerinnen und Schiiler sind in der
Lage, einen argumentativen Text zu verfassen und die Re-
chercheergebnisse und Erfahrungen am auBerschulischen
Lernort als Belege und Beispiele anzufihren.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiiler
recherchieren in Kleingruppen zu ausgewéhlten Themen
(angepasst an den jeweiligen Betrieb) z. B. artgerechte
Tierhaltung, Haltungsformen, Nachhaltigkeit in der (regio-
nalen) Hihnerhaltung, Hihnereientwicklung, Eierproduk-
tion, Fleischproduktion, Bruderhdhnchen, Konsument-
scheidungen oder Kennzeichnung der Lebensmittel. Die
Schilerinnen und Schiler erstellen ein Beobachtungspro-
tokoll fir den auBerschulischen Lernort und bereiten je
Kleingruppe ein kurzes Interview vor.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Hofvorstellung

e Kurzvortrag zur Domestizierung des Huhns

e Mdoglichkeit fur eine Frihstickspause

e Erkundung des Stalls und/oder des Hilhnermobils (je
nach Betrieb): Beobachtung der Hihner, Fiutterung der
Tiere, Sammeln der Eier, Ausstattung des Stalls etc.

e Erkundung des Hofladens und/oder Besprechung der
Vermarktungswege

e Dokumentation relevanter Aspekte zum jeweiligen
Thema im Beobachtungsprotokoll und durch Foto-
grafien

e Durchfiihrung des Interviews mit einer Ansprech-
person des Betriebs

e Abschlussrunde mit Reflexion und Feedback.

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verfassen zu einem ausgewé&hlten Thema einen argumen-
tativen Text. Sie legen ihre Meinung fundiert da und reflek-
tieren mégliche Gegenargumente. Die Erfahrungen des
auBerschulischen Lernorts und das Interview flieBen in den
Text mit ein.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Deutsch (Informationsbeschaffung, argumen-
tierendes Schreiben)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

QO

Berufsfelder: Landwirtschaft

Angebotszeitraum: April bis Oktober

Umfang: 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, Gummistiefel,

Schreibunterlagen, Frihstiick sowie Getrank selber mit-
bringen, ggf. Handynutzung zur Aufnahme von Bildern
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Der Schimmelreiter auf dem Deich:
Eine literarische Reise durch Kiisten-
schutz und Deutschunterricht

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiiler werden die Ge-
schichte des Schimmelreiters von Theodor Storm nutzen,
um in die Welt des Kistenschutzes einzutauchen und die
Bedeutung von Deichen zu verstehen. In ,Der Schimmel-
reiter” kampft Hauke Haien, ein junger Deichgraf, gegen
die Naturgewalten, um sein Dorf vor Sturmfluten zu schiit-
zen. Seine Geschichte fihrt zu den Deichen der norddeut-
schen Kiste und zu den Menschen, die dort leben und
arbeiten. Es ist eine literarische Reise zu den Herausfor-
derungen und Triumphen des menschlichen Einfallsreich-
tums und der Zusammenarbeit, um die Natur zu Uberwin-
den.

Leitfragen: Wie lebten die Menschen im 19. Jahrhundert
an der norddeutschen Kiste und welche Herausforderun-
gen gab es hinsichtlich des Kistenschutzes? Wie hat sich
der Kustenschutz im 21. Jahrhundert veréandert und wel-
che Rolle spielen der Klimawandel und der damit verbun-
dene steigende Meeresspiegel dabei?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen ein Rol-
lenspiel erarbeiten und szenisch darstellen, welches das
zentrale Thema aus ,Der Schimmelreiter” aufgreift und auf
den heutigen Kistenschutz Gbertragt. Sie sind in der Lage,
einen Bericht fur die Schulwebseite Gber das Rollenspiel
am auBerschulischen Lernort zu verfassen und setzen da-
bei sprachliche Stilmittel gezielt ein.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erarbeiten die Lektlre ,Der Schimmelreiter” von Theodor
Storm und sind in der Lage, die Bedeutung der unter-
schiedlichen Deichformen fir den Kistenschutz zu erkla-
ren. Die Schuilerinnen und Schuler entwickeln Rollenspiele
zum Thema Naturschutz, Deichschutz und der Lektire.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Kurzvortrag zum Thema Natur- und
Kistenschutz durch Deiche

e Interaktiver Deichgang

e Austausch und Diskussion mit den Betriebsleitenden
daruber, wie sich die Zeit vom 19. Jahrhundert zur
heutigen Zeit veréandert hat. Wie lebten die Menschen
friher und heute und welche Herausforderungen gab
es hinsichtlich des Kiistenschutzes?

e Durchfiihrung der Rollenspiele und Dokumentation
(Video, Bilder)

e Reflektion und Abschluss

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bearbeiten in Kleingruppen einen Artikel fir die Schul-
webseite zum dokumentierten Rollenspiel.

Jahrgangsstufe(n): 7-10

Fachbezug: Deutsch (Lesen - mit Texten und Medien
umgehen)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
13 MaBBnahmen zum Klimaschutz, 15 Leben an Land
KONSUMUND

16 itk
PRODUKTION

ol K21 BLE

Angebotszeitraum: Juni bis Oktober

1 NACHHALTIGE/R

1 MASSNAHMEN ZUM
KLIMASCHUTZ

Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung und Schuhe



Landwirtschaft - Kommunikation via
Social Media

Inhalt: Auf Instagram, YouTube, TikTok und Co. &ffnen im-
mer mehr Landwirtinnen und Landwirte virtuell ihre Hof-
tore und Stalltiren und geben Einblicke in ihren Arbeitsall-
tag. Bauerinnen und Bauern gehdren zwar zu einer der Be-
rufsgruppen, die am meisten Vertrauen der Bevolkerung
genieBen - gleich nach Feuerwehrleuten und Polizistinnen
und Polizisten. Gleichzeitig weil3 aber fast niemand, der
nicht selbst von einem Hof kommt, wie der bauerliche All-
tag aussieht: Wann werden die Kiithe gemolken? Wann
wird gesadt und wann wird die Ernte eingefahren? Das In-
teresse der Bevolkerung an der Landwirtschaft ist groB,
das tatsachliche Wissen jedoch gering. Man muss nur die
Tageszeitungen aufschlagen, um allerhand Meinungen zu
lesen, was Landwirtinnen und Landwirte richtig oder falsch
machen. Wie reagiert die Landwirtschaft auf diese Kritik
und welche Chance bietet die Offentlichkeitsarbeit fiir
ihren Betrieb und das Berufsbild? Die Schilerinnen und
Schiler analysieren die Berichterstattung zu landwirt-
schaftlichen Themen und werden selbst aktiv, indem sie
einen eigenen Beitrag fir ein digitales Medium gestalten.

Leitfragen: Wie wird die Landwirtschaft in unterschiedli-
chen Medien dargestellt und wie unterscheidet sich die
Gestaltung der Beitrage? Wie betreiben landwirtschaftliche
Betriebe Offentlichkeitsarbeit, welchen Nutzen ziehen sie
daraus? Wie unterscheidet sich die Ansprache verschiede-
ner Zielgruppen (z. B. Verbraucher/-innen, Handel, Politik)?
Wie kann ein Beitrag gestaltet und umgesetzt werden?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kénnen Informati-
onen zu einer ausgewahlten Thematik in unterschiedlichen
Medien recherchieren, inhaltliche und formal-sprachliche
Unterschiede benennen und die Beitrdge beziglich ihrer
Intention und Wirkung untersuchen. Sie erstellen eigen-
standig einen Beitrag zu einer ausgewéahlten Thematik und
kénnen Medien (Audio, Video, Bild) zur Préasentation nut-
zen. Sie sind in der Lage, einen erganzenden Text fir eine
ausgewahlte Zielgruppe zu verfassen, der die Inhalte des
erstellten Beitrags beschreibt und zusammenfasst.

Schulische Vorbereitung: In Absprache mit dem jeweiligen
Betrieb werden verschiedene Themen mit Bezug zur Land-
wirtschaft verteilt, zu denen die Schilerinnen und Schiler
in unterschiedlichen Medien Informationen recherchieren
(z. B. Tierhaltung/-schutz, Biodiversitat, Klimaschutz, Digita-
lisierung, Berufsbild). Sie erkennen und bewerten die In-
tention und Wirkung der Beitrage und wahlen ihre Infor-
mationsquellen kriteriengeleitet aus. Sie skizzieren die
Gestaltung eines eigenen Beitrags.

Am auBBerschulischen Lernort:

e Einfihrung in den Alltag auf dem Hof und Hoferkun-
dung

¢ Darstellung der Hofregeln bezogen auf die Verhaltens-
weisen und das Erstellen des Audio- und Bild- bzw.
Videomaterials

e Kurze Einfihrung zum Thema Offentlichkeitsarbeit und
den Nutzen und Schwierigkeiten aus Sicht des Betriebs

¢ Fragerunde mit dem Betrieb zu den ausgewahlten The-
menschwerpunkten (z. B. MaBnahmen zum Tierschutz,
zum Erhalt der Biodiversitat etc.)

e Erstellung eines kurzen Films, einer Fotodokumen-
tation oder eines Audioformats zu dem Themen-
schwerpunkt. Hierbei kommen mitgebrachte digitale
Endgerate zum Einsatz.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verfassen einen erganzenden Text fur ein digitales Format
(Webseite, Blog, soziale Netzwerke). Die entstandenen
Beitrdge kénnen Uber eine Schulwebseite verdffentlicht
werden.

Jahrgangsstufen: 7-10

Fachbezug: Deutsch (Medien nutzen, informierendes
Schreiben)

SDGs: 4 Hochwertige Bildung

4 HOCHWERTIGE
BILDUNG

|

Berufsfelder: Landwirtschaft, Landtechnik, Pflanzenbau,
Tierhaltung

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 4 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk,
digitale Endgeréte fir Film-, Foto- oder Audioaufnahmen

Eingereicht Uber Netzwerkpartner: Bauernverband
Schleswig-Holstein
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Wortschatzerweiterung rund um
Tiere und Natur

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler, die Deutsch als
Zweitsprache lernen, entdecken auf einem landwirtschaftli-
chen Betrieb die Vielfalt der Tier- und Pflanzenwelt. Sie ler-
nen je nach Betrieb Tiere wie Kihe, Schafe, Ziegen, Huh-
ner oder Insekten sowie typische Pflanzen und Bédume
kennen. Durch praktische Erkundungen und gemeinsame
Aktivitdten wird der Wortschatz erweitert und gefestigt.
Der Besuch verknipft theoretisches Wissen Gber Natur
und Tiere mit authentischen Erfahrungen und unterstitzt
so eine ganzheitliche Sprachférderung.

Leitfragen: Welche Tiere leben auf dem Bauernhof oder in
der Natur? Welche Pflanzen und Badume wachsen hier?
Wie kénnen wir Tiere und Pflanzen beschreiben? Welche
Sinneseindriicke nehmen wir auf dem Betrieb wahr?

Ziele: Die Schiilerinnen und Schuler kdnnen neue Wérter
aus den Bereichen Tiere und Natur in einfachen Satzstruk-
turen verwenden. Sie kénnen Begriffe Bildern und realen
Objekten zuordnen. Sie kénnen Tiere, Pflanzen und deren
Lebensrdaume in einfachen Satzen beschreiben. Sie kénnen
Eindriicke und Beobachtungen mithilfe des neu erlernten
Wortschatzes wiedergeben.

Schulische Vorbereitung: Vor dem Besuch lernen die
Schulerinnen und Schiiler mithilfe von Bildkarten und kurz-
en Texten zentrale Begriffe zu Tieren, Pflanzen, Farben,
GréBen und Sinneseindricken kennen. In Partner- oder
Gruppenarbeit Uben sie einfache Satzmuster zur Beschrei-
bung (z.B. ,Das Schaf ist wei3” oder ,Der Baum ist gro3”)
und ordnen Begriffe passenden Abbildungen zu.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung und Vorstellung des Betriebs

e Erkundung der Stélle, Felder und Naturbereiche und
Beschreibung von wahrgenommenen Sinneseindri-
cken.

e Wortschatzerweiterung vor Ort Zuordnung von Bild-
und Wortkarten

e Sammeln und Zuordnen von Naturmaterialien (z. B.
Blatter, Zweige) zu den passenden Begriffen.

e Abschlussrunde mit Wiederholung der neuen Worter

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
gestalten einen Steckbrief zu ausgewahlten Pflanzen oder
Tieren und prasentieren die Ergebnisse der Lerngruppe.
Jahrgangsstufe(n): Basisstufe

Fachbezug: DAZ

SDGs: 15 Leben an Land

16 itk

~
~
~
1

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: 2-3 Stunden

Besonderheiten: Wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk



Wortschatzerweiterung rund um die
Landwirtschaft

Inhalt: Die Landwirtschaft bietet eine Vielzahl von Mdglich-
keiten, um das Lernen sowohl in der Sprache als auch
landwirtschaftlicher Konzepte zu férdern. Die Schilerinnen
und Schuler mit Deutsch als Zweitsprache (DAZ) kénnen
durch den Austausch von landwirtschaftlichen Praktiken,
Geschichten und Erfahrungen Einblicke in die Kultur und
Geschichte ihres Gastlandes gewinnen und gleichzeitig ihr
Vokabular und ihre Sprachpraxis vertiefen.

Leitfragen: Welche Bedeutung hat die Landwirtschaft fur
die Wirtschaft eines Landes? Wie sieht das landwirtschaft-
liche Leben in Deutschland aus, welche Produkte werden
produziert?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
Uber landwirtschaftliche Themen auf Deutsch zu sprechen
und verwenden neu erlernte Vokabeln aus dem Bereich
der Landwirtschaft - einschlieBlich Begriffe von Pflanzen,
Tieren, landwirtschaftlichen Praktiken und Geraten. Die
Schilerinnen und Schiler kénnen kurze Texte Uber land-
wirtschaftliche Themen lesen und verfassen. Die Schiilerin-
nen und Schiler sind in der Lage, selbstandig Informatio-
nen Uber landwirtschaftliche Themen zu recherchieren und
zu verstehen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
lesen kurze landwirtschaftliche Texte und bestimmen die
Inhalte. Die Schiilerinnen und Schiiler stellen eine Uber-
sicht zu unterschiedlichen landwirtschaftlichen Vokabeln
zusammen und erarbeiten grundlegende landwirtschaft-
liche Praktiken in Deutschland.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Hoferkundung

e Erkundung der Stélle und Felder mit dem Ziel der
Wortschatzerweiterung rund um die Themen Tiere
(Kihe, Kélber, Hihner, Schweine, Pferde etc.) und
deren Versorgung sowie rund um das Thema Natur
(Pflanzen, Boden, Umwelt etc.). Hierbei kommen Wort-
karten zum Einsatz, die von den Schulerinnen und
Schilern zugeordnet werden.

¢ Die Herkunft und Herstellung verschiedener Lebens-
mittel werden mit den Schilerinnen und Schilern be-
sprochen und anschaulich demonstriert (z. B. Milch,
Mehl). Hierbei kdnnen die Wortschatzkarten erneut
zum Einsatz kommen und Vokabeln angewendet wer-
den.

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verfassen einen Bericht Gber den Besuch am auBerschuli-
schen Lernort auf Deutsch und tragen diesen in Kleingrup-
pen vor.

Jahrgangsstufe(n): Basisstufe
Fachbezug: DAZ

SDGs: 4 Hochwertige Bildung, 15 Leben an Land

4 HOCHWERTIGE 1 LEBEN
BILDUNG ANLAND

~
“"
1

g

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, Frihstick
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Von der Kuh zur Milch:
Entdeckungsreise fiir DAZ-Klassen

Inhalt: Die Schilerinnen und Schiler mit Deutsch als
Zweitsprache (DAZ) erleben auf einem landwirtschaftli-
chen Betrieb, was hinter den Kulissen der Milchproduktion
geschieht. Von der Haltung und Pflege der Milchkiihe tber
das Melken bis hin zur Verarbeitung in der Molkerei wird
der gesamte Produktionsprozess anschaulich erklart. Der
Besuch erméglicht dadurch eine Verkniipfung von theore-
tischem Wissen mit praktischen Erfahrungen und trégt zur
ganzheitlichen Sprachférderung bei.

Leitfragen: Woher kommt die Milch? Wie lebt die Milch-
kuh auf dem Bauernhof? Was braucht eine Milchkuh zum
Leben? Was kann aus Milch hergestellt werden?

Lernziele: Die Schiilerinnen und Schiler erfassen neue
Woérter aus dem Kontext Bauernhof und verwenden diese
in einfachen Satzstrukturen. Sie beschreiben die Personen,
Tiere oder Gegenstande mithilfe von neu erworbenen Vo-
kabeln in einfachen Satzstrukturen. Sie kénnen den Ablauf
des Experiments in eigenen Worten wiedergeben.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bringen verschiedene Milchprodukte mit in den Unterricht
(z.B. Milch, Joghurt, Kase). Die lesen die Etiketten und fin-
den heraus, wofir die Milchprodukte verwendet werden.
Die Schulerinnen und Schiler erarbeiten mit Hilfe von
Bildkarten durch Zuordnung die Bedeutung der neuen Vo-
kabeln.
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Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Hoferkundung

e Kurze Einfihrung in das Thema Milch und Milchpro-
duktion

e Wortschatzerweiterung rund um die Themen Landwirt-
schaft und Milch mit Hilfe von Bildkarten und Beschrei-
bung der Tiere oder Gegenstande

e Praktische Einheit: Die Schiilerinnen und Schiler fih-
ren ein einfaches Experiment durch, wie beispielsweise
das Herstellen von Butter aus Sahne durch Schitteln.
Die Schuilerinnen und Schiler beobachten und be-
schreiben den Prozess auf Deutsch.

e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
wenden ihre Deutschkenntnisse in einem realen Kontext
an und verwenden zum Beschreiben von Begriffen rund
um das Thema Milch und Landwirtschaft die Methode
Satzschalttafeln. Die Schilerinnen und Schiler beschrei-
ben Begriffe wie den Stall, den Hof und die Tiere auf dem
Hof.

Jahrgangsstufe(n): Basisstufe
Fachbezug: DAZ

SDGs: 4 Hochwertige Bildung, 15 Leben an Land

4 HOCHWERTIGE 1 LEBEN
BILDUNG ANLAND

~
~
“"
1

]

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: 2 bis 3 Stunden

Besonderheiten: wetterfeste Kleidung, Frihstick



Sprachférderung in der Kiiche -
Deutsch fiir den Alltag

Inhalt: Bei diesem auBerschulischen Bildungsangebot er-
weitern die Schiilerinnen und Schiler ihren Wortschatz
rund um die Themen Lebensmittel, Kiichengerate und
Kochprozesse. Dabei erfahren sie mehr Gber Essgewohn-
heiten und lernen, einfache Rezepte auf Deutsch zu verste-
hen und umzusetzen. Hierbei wird nicht nur alltagsnah der
Sprachgebrauch trainiert, sondern auch Alltagskompeten-
zen im Umgang mit Lebensmitteln und der Zubereitung
von Mahlzeiten. Durch das gemeinsame Zubereiten wir
das Miteinander gestéarkt.

Leitfragen: Welche Lebensmittel gibt es in Deutschland
und wie heien sie? Welche Kichengerate und Kochuten-
silien braucht man zum Kochen? Wie kann ich ein einfa-
ches Rezept umsetzen?

Ziele: Die Schilerinnen und Schiiler kénnen grundlegen-
de Begriffe zu Lebensmitteln, Kiichengeraten und Koch-
vorgéngen benennen und im Gesprach anwenden. Sie
sind in der Lage einfache Rezepte auf Deutsch zu lesen, zu
verstehen und umzusetzen. Sie kénnen einen kurzen Be-
richt Gber den Besuch des auBerschulischen Lernortes ver-
fassen.

Schulische Vorbereitung: Die Schiilerinnen und Schiler
benennen verschiedene Lebensmittel und ordnen diese in
Kategorien ein (z. B. anhand der Lebensmittelpyramide).
Sie benennen Kiichenutensilien und -gerate und erklaren
deren Verwendung in einem einfachen Dialog.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung

e Die Schilerinnen und Schiler ordnen Wortkarten be-
nétigten Geréten, Utensilien und Lebensmitteln zu und
machen sich hierdurch mit den Raumlichkeiten und der
bendtigten Ausstattung vertraut.

¢ Die wichtigsten Hygieneregeln werden veranschaulicht
und umgesetzt.

e Das Rezept wird besprochen und in Kleingruppen be-
reiten die Schilerinnen und Schiler das Gericht nach
dem Rezept zu.

e Gemeinsames Essen und Gesprachsrunde mit der
Klasse (z. B. ,Welches Gemise wurde verwendet?",
Welche Aufgabe hast du beim Kochen tbernom-
men?”’, \Was schmeckt dir am besten?”).

e Verabschiedung und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
verfassen einen kurzen Bericht Gber den Ausflug. Mittels
Sprachspiele werden Vokabeln rund um die Lebensmittel-
zubereitung vertieft.

Jahrgangsstufe(n): Basisstufe
Fachbezug: DAZ

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

1 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

Berufsfelder: Koch/Kéchin

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden
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Konzepte zu

Kunst und Textil

(vF) O

17

Die Karte zeigt die Standorte der Betriebe, die
Konzepte zu Kunst und Textil anbieten.

Konzepte 201 bis 204: Jahrgangsstufen 5-6 und 7-10

Ab S. 252 finden Sie die Kontakt- und Anmeldedaten zu
den anbietenden Betrieben und Organisationen.
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201 Vom Schaf zum Pullover - Schaf-Fashion statt
Fast-Fashion

FL-1 Alpakagarten Flensburg, 24941 Flensburg

HEI-2 Glicksmomente auf dem Meves-Hof e.V.,

25715 Eddelak

® NF-6 Sheep Of Sylt / Hof Host, 25980 Westerland

e RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder

e SE-9 Arche-Hof Bredland, 23813 Blunk

202 ,Bah-sonders”! Wolle von Schaf und Alpaka.
Was ist uns die Wolle wert?
e FL-1 Alpakagarten Flensburg, 24941 Flensburg
e RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte Haus- und
Nutztierrassen e.V., 24646 Warder
e SE-6 Wiesenhof Initiative gGmbH, 23845 Wakendorf |

203 Hyggelig - vom Schafvlies zum Schaffell
e HEI-2 Glucksmomente auf dem Meves-Hof e V.,
25715 Eddelak
e RD-17 Gut Birkenmoor, 24229 Schwedeneck

204 Kreativworkshop zur Kommunikation tierethischer
Botschaften
e KI-4 PROVIEH e.V., 24103 Kiel
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201

Vom Schaf zum Pullover - Schaf-
Fashion statt Fast-Fashion

Inhalt: Die Produktion und Wertsch&tzung von Kleidung
haben sich in den vergangenen 70 Jahren stark veréndert.
Wahrend man frither wenig, aber gute Kleidung besaB,
die lange gehegt und geflickt wurde, ist der heutige Um-
gang mit Kleidung durch Schnelllebigkeit, Ressourcen-
verschwendung und eine Wegwerf-Mentalitat gepragt. Mit
dem Blick auf eine nachhaltige Zukunft ist es entschei-
dend, den Umgang mit Ressourcen zu Giberdenken und
die Produktion von tierischen und pflanzlichen Erzeugnis-
sen wie Textilien aus Wolle oder Pflanzenfasern (Baum-
wolle, Hanf, Leinen) auf nachhaltige Weise zu gestalten.
Die Schilerinnen und Schiler erlernen, wie aufwandig die
Herstellung z. B. eines Wollpullovers ist und welche Schrit-
te im Vorfeld nétig sind, bevor der Pullover gestrickt wer-
den kann.

Leitfragen: Was bedeutet Nachhaltigkeit in unserem All-
tag und welche Rolle spielt dabei die Textilherstellung?
Welche Schritte sind nétig, um aus der Wolle eines Scha-
fes einen Pullover zu fertigen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage,
die langlebige und hochwertige Nutzung von Schafwolle in
Textilien gegeniber der Tendenz zu Fast-Fashion kritisch
fachlich einzuschétzen und nachhaltiges Verbraucherhan-
deln abzuleiten. Sie analysieren die vorteilhaften Eigen-
schaften von Naturwolle experimentell und leiten die texti-
le Eignung ab. Sie kénnen Wolle filzen und besitzen die
dazu notwendigen Fertigkeiten in Feinmotorik sowie Auge-
Hand-Koordination. Sie sind in der Lage, die Verfahrens-
schritte zur Textilproduktion aus Schafwolle zu beschreiben.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bewerten Rohstoffeigenschaften von Wolle sachgerecht,
indem sie Experimente zu textilen Eigenschaften, wie
Brennbarkeit, Wasseraufnahme, Faserstabilitat etc., durch-
fihren. Sie recherchieren zu Wolle verschiedener Schafras-
sen und ihre jeweiligen Wollqualitdten und deren Einsatz
in der Textilindustrie.
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Am auBerschulischen Lernort:

e Empfang, kurze Einleitung und plattdeutsches
BegriiBungslied

e Kennenlernen und Fitterung der Schafe

e Die Schilerinnen und Schiler fiihren in Aktions-
gruppen folgende Arbeiten durch: Wolle waschen,
kardieren und Weiterverarbeitung der Wolle

e Erlduterungen zu verschiedenen Aktivitaten

e Diskussion und Reflexion der einzelnen Arbeitsschrit-
te: Wie empfanden die Schiilerinnen und Schiiler diese
Tatigkeiten? Wie veréndert sich die Blickweise beziig-
lich der Herstellung von Kleidung? Hat diese Erkennt-
nis Auswirkungen auf ihr zukiinftiges Handeln? Was
bedeutet fur sie Nachhaltigkeit?

e Gemeinsames Filzen eines Erinnerungsstiicks

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
bewerten die 6kologischen sowie nachhaltigen Aspekte
von Naturfasern im Vergleich zu synthetischen Fasern hin-
sichtlich der Produktion, Verarbeitung und Eigenschaften.
Sie diskutieren das Thema Fast-Fashion oder Schaf-
Fashion hinsichtlich Mode, Gebrauchseigenschaften,
Langlebigkeit, Umweltauswirkungen.

Jahrgangsstufe(n): 5-6, 7-10

Fachbezug: Textillehre (Materialeigenschaften, Textile
Techniken)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

1 NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

O

Angebotszeitraum: ganzjahrig

Umfang: ca. 3 Stunden

Besonderheiten: Warme, wetterfeste und bauernhof-
geeignete Kleidung und Schuhe



.Bah-sonders”! Wolle von Schaf und
Alpaka. Was ist uns die Wolle wert?

Inhalt: Produktion und Materialien unserer Kleidung ha-
ben sich massiv verandert. Wolle der heimischen Schafras-
sen sind oft nur Wegwerfprodukte. Neuerdings gibt es
eine Entwicklung hin zu mehr Bewusstsein und Achtsam-
keit im Umgang mit den Produkten unserer heimischen
Tiere. Wollartikel aus Schafwolle und Alpakavlies sind noch
Nischenprodukte und haben einen langen Prozess in der
Produktion hinter sich, da sie oft in kleinen traditionellen
Manufakturen hier in Deutschland hergestellt werden. Die
allgemeinen Konsumgewohnheiten haben sich von Lang-
lebigkeit zu Fast-Fashion entwickelt, doch es geht auch an-
ders. Mit der Rohwolle unserer Tiere wird die Entstehung
des Vlieses im Lauf eines Jahres gezeigt.

Leitfragen: Welche Wege sind nétig, um aus einem Vlies
oder Schafwolle tragbare Kleidung herzustellen? Welche
modernen Eigenschaften hat Wolle? Wie unterscheiden
sich Handarbeit und maschinell hergestellte Produkte,
bspw. am Pullover oder Socken gezeigt?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiler kennen die
Eigenschaften und den Verwendungswert textiler Roh-
stoffe und kénnen Herstellungstechniken am Beispiel der
Handarbeit von der industriellen Herstellung von Garn
unterscheiden. Sie beurteilen die Wollproduktion und
-verarbeitung vor dem Hintergrund der Nachhaltigkeit
und moderner textiler Anforderungen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
fassen die funktionellen und technischen Eigenschaften
von Wolle zusammen und stellen diese den Vor- und
Nachteilen synthetischer Fasern gegeniber. Hierzu kon-
nen Versuche durchgefihrt werden zu Brennbarkeit,
Faserstabilitét, Wasseraufnahme, Isolation etc..

Am auBerschulischen Lernort:

e Ankommen, BegriiBung und kurze Erklarung der
Hofregeln

e Einflhrung zu den Tieren, Stallen und der artgerech-
ten Haltung (Versorgen, Fittern, Misten)

e Schaf- und Alpakawolle werden begutachtet und
verglichen.

e Die Schulerinnen und Schiler fihren Arbeiten mit der
Wolle durch: auszupfen, kardieren, spinnen und/oder
filzen und vergleichen die gesponnenen Wollfadden mit
fertiggestellter Kleidung.

e Vergleich von Handarbeit und maschinell Produzier-
tem: Unterschiede und Ahnlichkeiten. Was wiinschen
sich Konsumentinnen und Konsumenten von dem ferti-
gen Produkt?

e Herstellen eines kleines Wollproduktes (Filzballe, Arm-
oder Haarbander)

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erortern die Nachhaltigkeitskriterien bei Schaf- und Alpa-
kawolle. Die Schilerinnen und Schiler diskutieren die
Herstellung von Natur- und Chemiefasern im Hinblick auf
Nachhaltigkeit. Sie treffen begriindete Entscheidungen,
welche Kleidungsstiicke in Wolle geeignet und ungeeig-
net sind. Dazu kreieren sie ein Poster.

Jahrgangsstufe(n): 5-6, 7-10

Fachbezug: Textillehre (Materialeigenschaften, Textile
Techniken)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

Berufsfelder: Schiaferei, Weberei, Spinnerei, Gerberei,
Nutztierhaltung

Angebotszeitraum: Marz bis Oktober
Umfang: ca. 4 Stunden

Besonderheiten: unbedingt wetterfeste Kleidung, wasser-
dichtes Schuhwerk
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Hyggelig - vom Schafvlies
zum Schaffell

Inhalt: Schafe werden nicht nur fur die Fleisch- oder Milch-
produktion gehalten, auch als Landschitzer oder fiur die
Nutzung von Wolle kommen sie zum Einsatz. Doch Wolle
ist nicht gleich Wolle. Die Schiilerinnen und Schiiler ver-
gleichen verschiedene Wolltypen. Zudem erfahren die
Schilerinnen und Schiler am auBerschulischen Lernort
mehr zur Pflege und Schur der Tiere, den Verwendungs-
maoglichkeiten der Wolle und dartber, wie die Tiere auf
dem jeweiligen Betrieb gehalten werden. Auch die Weiter-
verarbeitung ist Thema der Lerneinheit und die Schilerin-
nen und Schiler bekommen die Maglichkeit, ein Wollflie3
zu verfilzen.

Leitfragen: Wie hat sich das Handwerk der Wollverarbei-
tung von traditionellen Techniken zur modernen Textilpro-
duktion entwickelt? Inwiefern kann die Verwendung von
Naturmaterialien wie Schafwolle und Schaffellen zur For-
derung einer nachhaltigen Textilindustrie beitragen? Wel-
che Vor- und Nachteile bieten Naturmaterialien im Ver-
gleich zu synthetischen Fasern? Welche ethischen Uberle-
gungen spielen bei der Verwendung tierischer Produkte
wie Schaffellen in der Textilindustrie eine Rolle?

Lernziele: Die Schulerinnen und Schiiler kénnen traditio-
nelle Techniken der Wollverarbeitung erldutern und deren
Bedeutung in verschiedenen historischen und kulturellen
Kontexten beschreiben. Die Schilerinnen und Schiiler
kénnen den Weg von der Rohwolle bis zum fertigen Pro-
dukt beschreiben und wesentliche Arbeitsschritte fachlich
korrekt benennen und erkléren. Sie sind in der Lage, 6ko-
logische und kulturelle Aspekte der Wollnutzung zu reflek-
tieren und handlungsorientierte Alternativen zu industriell
gefertigten Textilien zu beurteilen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
recherchieren zu traditionellen Techniken der Wollverar-
beitung und analysieren die Rolle der Wolle in verschiede-
nen Kulturen und Epochen.

250

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriiBung, Vorstellung des Betriebs und der Verhal-
tensregeln

e Beobachtung der Schafe und Informationsvermittlung
zur Haltung, Pflege und zum Tierwohl sowie die Bedeu-
tung fur die Wollproduktion

e Die Prozesse der Wollverarbeitung bis zum fertigen
Pullover werden méglichst anschaulich demonstriert
und erklart.

e Verschiedene handwerkliche Fahigkeiten wie Filzen,
Spinnen oder Weben werden besprochen. Die Schiile-
rinnen und Schiler kénnen im Anschluss praktische Ar-
beiten durchfihren (z. B. Filzen eines kleinen Gegen-
stands).

e Abschlussgesprach tber die Nachhaltigkeit in der Tex-
tilproduktion: Wie nachhaltig ist ein regionaler
Schafspullover? Welche Einflussfaktoren missen in die
Betrachtung mit einflieBen?

e Abschlussrunde und Feedback

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
vergleichen traditionelle Methoden der Wollverarbeitung
mit modernen industriellen Prozessen. Sie recherchieren
zur Nachhaltigkeit und vergleichen Wollprodukte mit syn-
thetischen Fasern und stellen die jeweiligen Vor- und
Nachteile gegentber.

Jahrgangsstufe(n): 5-6; 7-10
Fachbezug: Textillehre (textile Rohstoffe)

SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion,
15 Leben an Land

T B2

~
~
~
1

Berufsfelder: Landwirtschaft
Angebotszeitraum: Mai bis September
Umfang: ca. 3 bis 4 Stunden

Besonderheiten: Wetterfeste Kleidung, festes Schuhwerk
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Kreativworkshop zur Kommunikation
tierethischer Botschaften

Inhalt: In der heutigen Zeit werden Informationen digital
innerhalb von Sekunden verbreitet. Botschaften missen
ansprechend und klar gestaltet werden, um die Aufmerk-
samkeit der Zielgruppe zu gewinnen, das Anliegen korrekt
zu vermitteln und im Wettbewerb, um die Aufmerksamkeit
der Zielgruppe zu bestehen. Die Schilerinnen und Schiler
nahern sich dieser Thematik am konkreten Beispiel. Aus
Sichtweise einer Tierschutzorganisation werden neben
den inhaltlichen Themen der Organisation auch die Kom-
munikationswege, Zielgruppen sowie Chancen und
Schwierigkeiten dargestellt. Die Schilerinnen und Schiler
bekommen Einblicke in die Arbeit der Organisation und
entwerfen eine eigene Kampagne zu einem eigens ge-
wahlten Thema rund um den Tierschutz.

Leitfragen: Welche Kommunikationsmittel und -wege nutzt
eine Tierschutzorganisation, um ihre Zielgruppen zu errei-
chen? Wie haben sich die Kommunikationsstrategien von
Tierschutzorganisationen im Laufe der Zeit verandert?
Welche Bilder werden bei der Kommunikation von Tier-
schutzthemen verwendet? Welche Themen werden vermit-
telt und welche speziellen Herausforderungen gibt es bei
Tierschutzthemen?

Lernziele: Die Schilerinnen und Schiiler kénnen visuelle
Kommunikationsmittel zur Verbreitung von gesellschaft-
lichen Themen und Botschaften gestalten unter Beriick-
sichtigung von Gestaltungsgrundlagen. Sie sind in der
Lage, relevante Gestaltungsmittel fir das Kommunikati-
onsdesign zu erkennen und anzuwenden. Sie kdnnen ihr
Wissen zum Thema Tierschutz in einen Slogan umsetzen.

Schulische Vorbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
erhalten eine Einfihrung in die Plakatgestaltung (Typo-
grafie, Farbpsychologie, Layout etc.). Hierbei werden Kam-
pagnen fir unterschiedliche Zielgruppen und von unter-
schiedlichen Absendern analysiert.

Am auBerschulischen Lernort:

e BegriBung und Vorstellung der Organisation

e Einblicke in die Arbeit einer Tierschutzorganisation und
die Kommunikationswege. Verschiedene Kommunikati-
onsmittel, -wege, Zielgruppen und Botschaften werden
angeschaut und Verdnderungen der Kommunikation
im Laufe der Zeit betrachtet.

e Gemeinsame Erarbeitung der BedUrfnisse von land-
wirtschaftlich genutzten Tieren und der Tierwohlthema-
tik

o Selbststéndige Schwerpunktsetzung durch die Schile-
rinnen und Schiler und Ausarbeitung einer eigenen
Kampagne, die sich fur bessere Bedingungen in der
Nutztierhaltung einsetzt. Gestaltung von Plakaten, Slo-
gans und Forderungen.

e Vorstellung der Ergebnisse in einem Galerierundgang

e Abschlussrunde

Schulische Nachbereitung: Die Schilerinnen und Schiler
Ubertragen die Inhalte auf ein digitales Medium (Social-
Media-Inhalt, Video, Animation, Audio-Produkte). Sie stel-
len die Ergebnisse und notwendigen Anpassungen fir ein
digitales Medium der Klasse vor.

Klassenstufe: 7-10
Fachbezug: Kunst (Kommunikationsdesign)
SDGs: 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion

12 NACHHALTIGER
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

Angebotszeitraum: ganzjahrig
Umfang: ca. 3 Stunden

Eingereicht Giber Netzwerkpartner: PROVIEH e.V.
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Kontakt- und Anmeldedaten der

Betriebe und Organisationen

ortsunabhéngig

SH-1 Verbraucherzentrale
SchleswigHolstein
Anmeldung unter:

Ute Russ Russ@vzsh.de

SH-2 Deutsche Gesellschaft fur
Erndhrung,

Sektion Schleswig-Holstein
Anmeldung unter:

Birgit Braun

04312000133
braun@dge-sh.de

Kreisfreie Stadt Flensburg

FL-1 Alpakagarten Flensburg
Quakenweg 20

24941 Flensburg
www.alpakagarten-flensburg.de
Anmeldung unter:

Silke Petersen-Bukop
01702716774
alpakagartenflensburg@gmail.com

Hinweis: Rollstuhlgerecht; Einfache

Sprache; reizarme Umgebung

FL-2 Villekula

Taruper HauptstraBe 5
24943 Flensburg-Tarup
www.villekula.de
Anmeldung unter:
Tjorven Reisener

0176 38189600
ehrenamt@villekula.de

Kreisfreie Stadt Kiel

KlI-1 Cocina - CoWorkingKitchen Kiel

Lorentzendamm 6-8
24103 Kiel
www.cocina-kiel.de
Anmeldung unter:
Marcel Lungershausen
0171 8253037
info@cocina-kiel.de
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KI-2 Hof Wittschap
Rendsburger LandstraBe 510
24111 Kiel
www.wittschap.de
Anmeldung unter:

Lukas Boltner

0157 72425410
lukasboltner@gmx.de

KI-3 Kieler Honig
Lorentzendamm 6-8 (Alte Mu)
24103 Kiel

Anmeldung unter:

Utha Bonowsky

0172 4142360
utha@kieler-honig.de

KI-4 PROVIEH e.V.
KuterstraBe 7-9
24103 Kiel
www.provieh.de
Anmeldung unter:
Simone Vetter
01634031852
bildung@provieh.de

KI-5 Backerei Ginther GmbH & Co. KG
Dorothea-Erxleben-Str. 5

24145 Kiel
www.baeckerei-guenther.de
Anmeldung unter:

Christina Hajduk

04311690716
kontakt@baeckerei-guenther.de

Kreisfreie Stadt Libeck

HL-1 Landwege e.V,, Jugend-
Naturschutz-Hof Ringstedtenhof
Vorrader Str. 81

23560 Libeck
www.vereinlandwege.de
Anmeldung unter:
schulklassen@vereinlandwege.de

HL-2 Vorwiesenhof Schlichting
Vorwiesenweg 8

23560 Libeck
www.vorwiesenhof-schlichting.de
Anmeldung unter:

Charlotte Schlichting

0174 9514022
Charlotte.schlichting@gmx.de
Hinweis: Einfache Sprache;
Praktikumsbetrieb

Kreisfreie Stadt Neumiinster
NMS-1 Kochschule Bettina Seitz
Pléner Str. 78

24534 Neum{Unster
www.kochschule-neumuenster.de
Anmeldung unter:

Bettina Seitz

04321 8772528
info@kochschule-neumuenster.de

Kreis Dithmarschen

HEI-1 Op'n Hoff Niemann
Alte BundesstraBe 12
25774 Krempel
www.opnhoffniemann.de
Anmeldung unter:

Tanja Niemann

04882 605634
tanja.me@t-online.de

HEI-2 Glicksmomente auf dem
Meves-Hof e V.

Diekshérn 7

25715 Eddelak

www.meves-hof.de

Anmeldung unter:

Urte Meves

04855 923

info@meves-hof.de

Hinweis: Rollstuhlgerecht; Einfache
Sprache; reizarme Umgebung;
Praktikumsbetrieb, Ausbildungsbetrieb



HEI-3 Hansen Dellweg GbR
Dellweg 26

25792 Neuenkirchen
Anmeldung unter:

Alina Bock
alina_bock@gmx.de

HEI-4 Ferkelhof Béhrs und
Schaferei Bahrs
Neufelderkoog 25

25724 Neufelderkoog
www.hof-baehrs.de
Anmeldung unter:
Torsten und Dorthe Bahrs
04856 530
hof-baehrs@t-online.de

HEI-5 Hauke und Hanna Heuer GbR
Am Booksborn 9

25704 Bargenstedt

Anmeldung unter:

Hanna Heuer

04832 601318
hanna.heuer@t-online.de

HEI-6 Kohlosseum GmbH
BahnhofstraBBe 20

25764 Wesselburen
www.kohlosseum.de
Anmeldung unter:
Wilken Boie

04833 45890
info@kohlosseum.de

HEI-7 von Hemm
Steffensstral3e 19

25761 Oesterdeichstrich
Anmeldung unter:

Peter von Hemm

0162 9844137
von_hemm@t-online.de

HEI-8 FreshField Handelsgesellschaft

mbH&Co KG
KirchenstraBe 40

25709 Kronprinzenkoog
Anmeldung unter:
Mathias Bartels

04851 9569650
info@freshfield.sh

HEI-9 Marten Nagel

Am Halbmond 1

25764 Hellschen-Heringsand-
Unterschaar

Anmeldung unter:

Helen von Horsten

0174 1475649
v.horsten@gmx.de

Kreis Herzogtum Lauenburg
RZ-1 Domane Fredeburg
Doméanenweg 1

23909 Fredeburg
www.domaene-fredeburg.de
Anmeldung unter:

Julia De Vries

info@klws.de

RZ-2 Hof Schmidt - Lisa u. Marko
Ladewig

Blichener Landstr. 2

23899 Besenthal OT Sarnekow
www.lila-hofladen.de
Anmeldung unter:

Lisa Ladewig

01752014863
lisa_ladewig@web.de

RZ-3 Johanneshof GbR
Marienstedter Straf3e 3

23883 Hollenbek

Anmeldung unter:

Johannes und Beeke Langhans
04545 304

0171512817
J-H-Langhans@t-online.de

RZ-4 Gutsverwaltung Behlendorf
HofstraBBe 20

23919 Behlendorf

Anmeldung unter:

Johannes und Beeke Langhans
04544 688

0171512817
J-H-Langhans@t-online.de

RZ-5 Gutsverwaltung Basthorst
Auf dem Gut 3

21493 Basthorst
www.gut-basthorst.de
Anmeldung unter:

Milana von Ruffin

04159 82520

0170 7364652
ruffin@gut-basthorst.de

RZ-6 Bunter Erdmannshof e.V.
Hauptstrale 21

21483 Krukow

Anmeldung unter:

Madeleine Késter und Ute Vol
0176 36883415

04153 55420
info@bunter-erdmannshof.de

RZ-7 Gut Rothenhausen
23860 GroB Schenkenberg
Anmeldung unter:
Marie-Luise GroBmann

info@nachhaltig-zukunft-entwickeln.de

Kreis Nordfriesland

NF-1 Hof Michael Bienemann
Alt Fitzholm 1

25923 Humptrup
Anmeldung unter:

Sandra Christiansen

0175 6016365
hof-bienemann@gmx.net

NF-2 Lindenhof Féhr
Poststral3e 6

25938 Alkersum
www.lindenhof-foehr.de
Anmeldung unter:
Karen und Jens Olufs
0468150725

0162 4444636
karen.olufs@t-online.de

NF-3 Erdbeerparadies Braderup
Terpwai 17

25996 Wenningstedt-Braderup
www.erdbeerparadies-sylt.de
Anmeldung unter:

Rike Volquardsen

0152 51353429
rike.volquardsen@gmx.de

NF-4 Hof Fichtenheim
Backermoor 4

25821 Dorpum
Anmeldung unter:

Jens und Gonne Mdllgaard
04621 5157

0173 8575414

Hof fichtenheim@gmail.com
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NF-5 Hof Backenholz

Schwabstedter Damm 8

25885 Oster-Ohrstedt

Anmeldung unter:

Ernst und Maike Metzger-Petersen
04626 1858-0, Ernst (-28), Maike (-290)
ernst@backensholz.de
maike@backensholz.de

NF-6 Sheep Of Sylt / Hof Host
Rote Erde 1

25980 Sylt OT Westerland
Anmeldung unter:

Daniela Andersen

04651 449600
januweandresen@gmx.de

NF-7 Hof Frowahr

Frowahr 9

25876 Wisch
www.hof-frowaehr.de
Anmeldung unter:

Anke und Torben Zimmermann
0176 60395210
info@hof-frowaehr.de

NF-8 Biohof Thees
Mildstedtfeld 2
25866 Mildstedt
www.biohof-thees.de
Anmeldung unter:
Heinrich Thees

04841 75866

01577 2901558
mail@biohof-thees.de

NF-9 Melfsen & Partner GbR
Altendeich 9

25842 Langenhorn

Anmeldung unter:

Michaela Melfsen

04674-1482
melfsenlandwirtschaft@gmail.com

Kreis Ostholstein

OH-1 Biohof Beckmissen
Bergfelder StraBe 44
23744 Schénwalde
www.hof-beckmissen.de
Anmeldung unter:
Benjamin Janke
www.hof-beckmissen.de
0173 8590880
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OH-2 Ferienhof Wichtelweide

An Flederbusch 8

23769 Insel Fehmarn OT Gammendorf
www.ferienhof-wichtelweide.de
Anmeldung unter:

Doris Weiland

04371 2936

0170 6192826
jochim.weiland@gmx.de

OH-3 Catharina Biel

Fichel 10

23623 Barghorst
www.bauernhoferlebenundgeniessen.de
Anmeldung unter:

Catharina Biel

0173 9133641

Catharina.biel@aol.com

OH-4 Erlebnis Kichengarten
Schloss Eutin

Am Schlossgarten 4

23701 Eutin
www.erlebnis-kuechengarten.de
Anmeldung unter:

Stefanie Honig

0176 99988832
stefanie.hoenig@spkstholstein.de

OH-5 SolLaWi Fehmarn eV.
Gahlendorf 11

23769 Fehmarn
Anmeldung unter:

Inga Schirmann

0177 1694060
solawifehmarn@gmx.de

OH-6 Hoperhof

Am Dorfbrunnen 9

23758 Sulsdorf
www.hoeperhof.de
Anmeldung unter:

Lisa Hoper
l.wieckhorst?@gmail.com
derhoeperhof@gmail.com

OH-7 Bioland Betrieb
Maike Jantzen-Kaacksteen
An der Auwisch 4

23701 Susel/Kesdorf
Anmeldung unter:

Olaf Jantzen

0170 8072354
olaf-jantzen@t-online.de

OH-8 Hof Windberg Gbr
Glinderweg 3

23717 Kasseedorf
Anmeldung unter:
04528 8819912
info@hof-windberg.de

Kreis Pinneberg

Pl-1 Kdllner-Hof

Dorfstr. 3

25337 KolIn-Reisiek
www.hof-thiessen.de

Anmeldung unter:

Valentina Tkacheva und Andre Rostock
04121-74901

01705832983
t.valentina2015@gmail.com

Pl-2 Zur Erholung

Muihlenstr. 56

25436 Uetersen

Anmeldung unter:

Bernd Ratjen

04122 2592
zurerholunguetersen@gmail.com

PI-3 Kruses Hofmilch
Kirchenstieg 1

25462 Rellingen
www.kruses-hofmilch.de
Anmeldung unter:
Katrin Kruse

04101 33882
eis@kruses-hofmilch.de

Pl-4 Thorsten GliBmann
Grauer Esel 1

25337 KélIn-Reisiek
Anmeldung unter:

Thorsten GliBmann

01577 4403952
glissmannthorsten@gmail.com

PI-5 Hof Lander

Lander 11

25436 Grof3 Nordende
Anmeldung unter:
Daniela Paradies

0176 72215668
daniela.paradies@gmx.de



PI-6 Hof Klepper

Pinneberger StralBe 67

25451 Quickborn

Anmeldung unter:

Leonie Klepper

0152 53388972
leonie.katharina.klepper@gmail.com

PI-7 Hell Lander GbR
Lander 1

25436 GroB Nordende
Anmeldung unter:
Laura Hell
hell.landergbr@gmx.de

Kreis Plon

PLO-1 Obstquelle Schuster
Rastorfer Mihle 3

24223 Schwentinental
www.obstquelle.de
Anmeldung unter:

Ernst Schuster
ernst@obstquelle.de

PLO-2 Hof Steffen

Am Dorfteich 2

24253 Muxall
www.steffen-muxall.de
Anmeldung unter:
Leila Schwarz
mail@steffen-muxall.de

PLO-3 e-nema Gesellschaft fir
Biotechnologie und biologischen
Pflanzenschutz mbH

Klausdorfer Straf3e 28-36

24223 Schwentinental
www.e-nema.de

Anmeldung unter:

Karen Duncker

4307 8295156
k.duncker@e-nema.de

PLO-4 Rieckens Landmilch GmbH
Zum Eichhof 2

24245 GroBbarkau
www.rieckens-landmilch.de
Anmeldung unter:

Kherstin Riecken

04302 96870
service@rieckens-landmilch.de

PLO-5 Lehr- und Versuchszentrum
Futterkamp

Gutshof

24327 Blekendorf

Anmeldung unter:

Dagmar Friedrichsen-Jahnke
0160 8038667

PLO-6 Hof Buss
Schoénkirchener Str. 2
24232 Dobersdorf
Anmeldung unter:
Isabella Buss

0176 31666777
i.buss@outlook.de

PLO-7 Gutsverwaltung Perdoel
Perdoel 8
24601 Belau

Konzepte 12,87, 120 Kooperation zwi-

schen Gut Perdoel und Biohof Perdoel
Anmeldung unter:

Marten Schmidt

0151 27116424
gutsverwaltung@perdoel.de

PLO-8 Gartnerei Prisemut

Am Buchholz 7

24321 Gottesgabe

Anmeldung unter:

Jonathan Brinkmann und Janne Gleitz
mail@gaertnerei-prisemut.de

PLO-9 Eichholzagrar
Eichholz 11

24601 Ruhwinkel
Anmeldung unter:
Jennifer Mdiller
04326 715

0170 3069023
info@eichholzagrar.de

PLO-10 Dr. Kristin und Thomas Prien
Kreisstr. 6

24637 Schillsdorf

Anmeldung unter:

0173 6115976 (Thomas Prien)
KristinTraulsen@gmx.de

Hinweis: Praktikumsbetrieb,
Ausbildungsbetrieb

PLO-11 Die Kiichenperle
Eichholz 11

24601 Ruhwinkel/Bockhorn
Anmeldung unter:
Jennifer Mdller

04326 715

0170 3069023
info@kuechen-perle.de

PLO-12 Landliches Kultur-, Bildungs- &
Erlebniszentrum Hof Viehbrook
Viehbrooker Weg 6

24619 Rendswihren

Anmeldung unter:

Kirsten VoB3-Rahe

04394 992356

info@hof-viehbrook.de

PLO-13 Hof Stoltenberg

Landgraben 94

24232 Schonkirchen
www.hof-stoltenberg.com

Anmeldung unter:

Andrea Block-Stoltenberg
stoltenberg-schoenkirchen@t-online.de

PLO-14 Familie Otte
Husbergermoor 82a

24620 Bonebuttel
www.naturerlebnishof-helle.de
Anmeldung unter:
Landwirt-Otte@gmx.de
Hinweis: Einfache Sprache

PLO-15 Hof Hopp
Schipphorster Weg 2
24619 Rendswihren
Anmeldung unter:
Janina Ulbrich

0162 4075097
Janina.ulbrich@web.de

PLO-16 Jorg Riecken
Zum Grinhof 1

24245 GroBbarkau
Anmeldung unter:

Jorg Riecken

0176 32087584
zumgruenhof@gmail.com
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Kreis Rendsburg-Eckernférde
RD-1 Naturerlebnishof Helle e.V.
Helle 2-4

24351 Thumby
www.naturerlebnishof-helle.de
Anmeldung unter:

Monika v. Rantzau und Traute Steinhorst

info@naturerlebnishof-helle.de

RD-2 Bioland Hof Bockmann
Eidersteder Strasse 33

24582 Bordesholm
www.bioland-hof-bockmann.de
Anmeldung unter:

Dr. Hans-Carsten Bockmann
0157 36153501
info@Bioland-Hof-Bockmann.de

RD-3 Markus Stieper
HauptstraBe 19

24816 Brinjahe
Anmeldung unter:

Markus Stieper
015110076169
markus.stieper@freenet.de

RD-4 Versuchsgut Lindhof
BéderstraBe 31

24214 Noer

www.lindhof.de

Anmeldung unter:

Mirja Kdmper und Michaela Clausen
lernort.lindhof@email.uni-kiel.de

RD-5 Mein-Glicksstiick GmbH
DorfstraBe 15

24361 Klein Wittensee
www.mein-gluecksstueck.de
Anmeldung unter:

Dorothea Rutscher

0176 72803533
dorothea@mein-gluecksstueck.de

RD-6 Hof Wasserblocken Zum
Wasserblocken 20

24107 Ottendorf

Anmeldung unter:

Anna-Lena Sager

0151 11053729
annalena.sager@yahoo.com
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RD-7 Arche Warder - Zentrum fir alte

Haus- und Nutztierrassen e.V.
Langwedeler Weg 11

24646 Warder
www.arche-warder.de
Anmeldung unter:

Stefanie Klingel

04329 913426
klingel@arche-warder.de

RD-8 Wohlder Erlebnishof
Zum Wohld 2

24214 Wulfshagenerhditten
www.wohlder-erlebnishof.de
Anmeldung unter:

Barbel Muller

0177 1435626
info@wohlder-erlebnishof.de

RD-9 Betrieb Marcus Rohwer
Konstanze Rohwer

Jevenstedter Straf3e 80

24784 Westerronfeld
Busanbindung nach Rendsburg im
Stundentakt; Bushaltestelle (Linie 16)
15 Minuten entfernt.

Anmeldung unter:

Marcus Rohwer

04331 88086

01520 2994435
MarcusRohwer@topfarmplan.de
Ansprechpartnerin fir die
Konzepte 59, 60, 152

Maraike Storm

015255795156
maraike.storm28@gmail.com

RD-10 Likedeeler Hof
Schnittloher Weg 8
25557 Steenfeld
www.likedeeler-hof.de
Anmeldung unter:

Lars Hadenfeld
likedeeler-hof@posteo.de

RD-11 Ferienhof Ratjen
Homfelder StraBBe 5
24613 Aukrug
www.ferienhofratjen.de
Anmeldung unter:
Harder Ratjen

04873 901670
info@ferienhofratjen.de

RD-12 Fischbrutanstalt Altmihlendorf
(LAV-SH)

HauptstraBe 12

24646 Warder

www.lav-sh.de

Anmeldung unter:

Kilian Lauf

lauff@lav-sh.de

RD-13 Biohof Silzle

Dorfstr. 4

24366 Loose

Anmeldung unter:

Martin Silzle und Katrin Feierling-Siilzle
0162-1883405
biohof-suelzle@outlook.com

RD-14 Wurzelhof der Gemeinde
Schinkel

Eckredder 8

24214 Schinkel

Anmeldung unter:

Katharina Muhlich und

Dietrich Meyer-Jessen

0152 53096529 (Mihlich)
0176 97907905 (Meyer-Jessen)
ka.mue@posteo.de
meyer-jessen@gmx.de

RD-15 Hof Jacobsen Thiesberg
Thiesberg 1

24783 Osterronfeld
Anmeldung unter:

Christoph Jacobsen
01736756885
thiesberg@gmx.de

RD-16 Hof Storm GbR
Plirup 1

24808 Plirup

Anmeldung unter:

Maraike Storm

0152 55795156
maraike.storm28@gmail.com

RD-17 Gut Birkenmoor
Pferdestallberg

24229 Schwedeneck
www.gut-birkenmoor.de
www.bauernhoferlebnisse.de
Anmeldung unter:

Birgitt Nielsen

0151 53543564
info@bauernhoferlebnisse.de
Hinweis: Rollstuhlgerecht; reizarme
Umgebung



RD-18 Sander & Jepsen NaturWerk GbR
Rosenkranzer Weg 98

24214 Schinkel
www.naturwerk-rosenkrantz.de
Anmeldung unter:

Lasse Jepsen

0151 65150245
lasse.jepsen@gmail.com
vermarktung@naturwerk-rosenkrantz.de

RD-19 Hof Spitzenrade
Spitzenrade 5

24107 Quarnbek
Anmeldung unter:

Nadine Sievert
nadine-sievert@gmx.de
Hinweis: Praktikumsbetrieb,
Ausbildungsbetrieb

RD-20 Brotjanker GmbH
Eckernforder Str. 31

324119 Kronshagen
www.brotjanker.de

Anmeldung unter:

Oliver Grube und Sonja Twitting
0431-88868120
info@brotjanker.de

RD-21 Erlebnisbauernhof Paulsen
Hademarscher Weg 4

25557 Steenfeld

Anmeldung unter:

Christiane (Kiki) Paulsen

0176 21145302
milch.paulsen@yahoo.com

RD-22 Schmalsteder Mihle
Schmalsteder Mihle 1

24241 Schmalstede
www.schmalsteder-muehle.de
Anmeldung unter:

Dirk Mordhorst

0172 6404189
post@schmalsteder-muehle.de

Kreis Schleswig-Flensburg

SL-1 Das Apfelschiff
(Bioland-Obstbetrieb)

Lahmenstraat 3

24876 Hollingstedt
www.das-apfelschiff.de

Anmeldung unter:

Bernd Hagge-Nissen und Inde Sattler
04627 1840121
kontakt@das-apfelschiff.de

SL-2 Hof Neuseegaard
Seegaarder Weg 9

24975 Husby
www.hofneuseegaaard.de
Anmeldung unter:

Gudrun Perschke-Mallach
g.perschke-mallach@web.de

SL-3 James Farm GmbH & Co. KG
Nordhackstedter Str. 2a

24980 Horup

www.james-farm.de

Anmeldung unter:

Susanne Schneider

04639 2129750
kidsandteens@james-farm.de

SL-4 Christiansens Biolandhof
Kamper Weg 6

24887 Esperstoftfeld
www.christiansen-bioland.de
Anmeldung unter:

Barbara Maria Rudolf

04625 7697

0152 22782484
info@christiansens-biolandhof.de

SL-5 Hof Sandbek
Dorfstraf3e 40

24376 Kappeln
www.hof-sandbek.de
Anmeldung unter:
Bente Hopmann
bente@biobente.de

SL-6 artefact
Bremsbergallee 35
24960 Gliucksburg
www.artefact.de
Anmeldung unter:
Judith Flug
judith.flug@artefact.de

SL-7 Berufsbildungszentrum Schleswig
Flensburger Str. 19b

24837 Schleswig

www.bbzsl.de

Anmeldung unter:

Iris Andresen und Hannes Kirschnick
04621 9660-219

ain@bbzsl.de

Tkih@bbzsl.de

SL-8 Der Fleischhauer
Husumer StraBe 1

24997 Wanderup
www.da-ist-die-sau-los.de
Anmeldung unter:
Christian Woska

04606 965596
info@der-fleischhauer.de

SL-9 Bauernhof Schnepfennest
Zum Schnepfennest 1

24867 Dannewerk

Anmeldung unter:

Birgit Erichsen

04621 33934
schnepfennest@outlook.de

SL-10 Ankerpferde

Zum Weim 28

24888 Steinfeld
www.ankerpferde.de
Anmeldung unter:
Vanessa Petermann
0174 9407997
vanessa@ankerpferde.de

SL-11 Andresen/Gerdes GbR
Bide Eek 8

24983 Haurup

Anmeldung unter:

Dorte Gerdes-Andresen
info@andresengerdes-gbr.de
04630937011

SL-12 Hof Neu-Rehberg
Neu-Rehberg 2

24986 Mittelangeln OT Satrup
Anmeldung unter:

Telse Espermdller

0152 08860634
landwirtschaft@neu-rehberg.de

SL-13 Ferienhof Greggersen
Schwackendorf 24

24376 Hasselberg
www.ferienhof-greggersen.de
Anmeldung unter:

Agnes Greggersen

0176 23495261
angeliterdeern@gmail.com
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SL-14 Biohof Lamp
Royumer Weg 13
24864 Brodersby
Anmeldung unter:
Alex Lamp

04622 188244
0157 74982241
bauerlamp@web.de

SL-15 Mangold & Korn GbR
Ekel 6

24803 Erfde

Anmeldung unter:

Johann Korn

0176 20993945
johannkorn@yahoo.de

SL-16 Hof Ankersolt
Hauptstr. 17

24986 Grof3 Ride
Anmeldung unter:
Christian Petersen
046338115

0171 3412091
info@ankersolt.de

Kreis Segeberg

SE-1 Betrieb Méllers Morgen
Schmalfelder Stral3e 25
24632 Lentfohrden
Anmeldung unter:

Marco Moller

0176 70810884
info@marcomaik.de

SE-2 Hof am Teich
Am Teich 1

24616 Armstedt
www.hofamteich.de
Anmeldung unter:
Kathleen Timmermann
04324 8241
hofamteich@mail.de

SE-3 Galloways vom Bebensee
Am See 51

23816 Bebensee
www.vom-bebensee.de
Anmeldung unter:

Stefanie Grund

0174 5651306
grund@vom-bebensee.de

258

SE-4 Hof Rahlf

Aukamp 5

23823 Seedorf
https://lernendurcherleben.de/
bauernhof/hof-rahlf/
Anmeldung unter:

Anne Rahlf

0171 6445184
anne.rahlf@gmx.de

SE-5 Hof Krohn
Neuer Damm 18
25563 Fohrden-Barl
Anmeldung unter:
Birte Krohn

0162 6205262
HofKrohn@gmx.de

SE-6 Wiesenhof Initiative gGmbH
Hauptstr. 10

23845 Wakendorf |
www.wiesenhof-initiative.de
Anmeldung unter:

Viola Gadow-Frangakos

Carolin Honig

0171 3256044
info@wiesenhof-initiative.de
wiesenhof-carolin@gmx.de

SE-7 Hof Ehlers

Dorfstraf3e 28

24640 Hasenmoor
www.hofehlers.de
Anmeldung unter:
Katharina Ehmke

04195 319
landwirtschaft@hofehlers.de

SE-8 Landhaus Schulze-Hamann GbR
Segeberger Str. 32

23813 Blunk
www.landhaus-schulze-hamann.de
Anmeldung unter:

Angela Schulze-Hamann

04557 99700

0151 15514207
info@landhaus-schulze-hamann.de

SE-9 Arche-Hof Bredland
Segeberger StralBBe 6
23813 Blunk

Anmeldung unter:

Inken Mohr
01724751178
inken1979.im@gmail.com

SE-10 Hof Moeckelmann

Kieler StraBBe 4

24632 Lentfohrden

(nur 600 m vom Bahnhof Lentfohrden
entfernt)

www.hofmoeckelmann.de
Anmeldung unter:

Philine Moeckelmann

0152 52755231
hof.moeckelmann@web.de

SE-11 Forsthaus Galloway GbR
Alterfrader Weg 5-7

24635 Daldorf

Anmeldung unter:
info@forsthaus-galloway.de

Kreis Steinburg

1Z-1 Fischzucht Knutzen GbR
Am Fischteich 1

25551 Hohenlockstedt
www.fischzucht-knutzen.de
Anmeldung unter:

Ursula Knutzen

04826 850579

04822 1497
urs@fischzucht-knutzen.de

1Z-2 Bauernhof Reimers
Hauptstrae 103

25596 Wacken
www.bauernhof-reimers.de
Anmeldung unter:

Marion und Volker Reimers
marion.reimers@wtnet.de

1Z-3 Inke Magens

Hauptstral3e 9

25361 Grevenkop

Anmeldung unter:

Inke Magens

0151 54669854
i.magens.grevekop@gmail.com

1Z-4 Hof Hauschildt

Hauptstraf3e 8

25563 Quarnstedt

Anmeldung unter:

Jorg Hauschildt
joerg.hauschildt@googlemail.com
Hinweis: Rollstuhlgerecht; Einfache
Sprache; reizarme Umgebung;
Praktikumsbetrieb



1Z-5 Meierei Horst e.G.
Bahnhofstr. 42

25358 Horst
Anmeldung unter:
Anja Seidemann
04126 1213

0162 3209229
info@meierei-horst.de

1Z-6 Hof Hackelshorn GbR
Hackelshorn 1

23358 Horst
www.hof-hackelshérn.de
Anmeldung unter:
Christian Ratjen

0174 9329093
info@hof-hackelshorn.de

1Z-7 meierhof Mdéllgaard
Kieler Stral3e 84

25551 Hohenlockstedt
Anmeldung unter:

Detlef Méllgaard
info@meierhof-moellgaard.de

1Z2-8 Biohof Lieske

Landweg 27

25560 Hadenfeld
Anmeldung unter:

Claudia Lieske

04892 8909925

0174 9530843
lieske.hadenfeld@gmail.com
Hinweis: Praktikumsbetrieb,
Ausbildungsbetrieb

1Z-9 Hof Dannwisch
Dannwisch 1

25358 Horst
www.dannwisch.de
Anmeldung unter:

Marie Neuhaus

0176 13936002
erlebnis@dannwisch.de
Hinweis: Ausbildungsbetrieb

1Z-10 Streuobstwiese Mihlenbarbek
Sandweg 1

25582 Hohenaspe

Anmeldung unter:

Cordelia Triebstein und Heinz-Ulrich
Schimkat

0174 9172893

0172 1818024
info@die-obstwiese.de

1Z-11 Hof Wendt
Dorpstraat 36

25597 Westermoor
Anmeldung unter:

Annika Wendt

0177 3433006
hofwendt@topfarmplan.de

OD-3 Hof Rath
Libeckerstr. 27
23619 Zarpen
www.hof-rath.de
Anmeldung unter:
Nina Storm

0176 43231206
ninastormvomhofrath@web.de
12-12 Imke Hakelberg und Frank

Hartmann

Langenklint 7

25596 Gribbohm

www.galloways-und-stoerche.de

Anmeldung unter:

Imke Hakelberg und Frank Hartmann

01729035794

ihakelberg@web.de

1Z-13 Hof Basten

Landwirtschaftlicher Betrieb Malte Ehlers
Hof Basten 1

25524 ltzehoe

www.hofbasten.de

Anmeldung unter:

Katharina Ehlers

0171 3830101

k.ehlers@hofbasten.de

Kreis Stormarn

OD-1 Initiativkreis Gut Wulfsdorf e V.
Bornkampsweg 39

22926 Ahrensburg
www.gutwulfsdorf.de

Anmeldung unter:

Cornelia Wegner

0176 67377465
lernort@gutwulfsdorf.de

Hinweis: Rollstuhlgerecht; Einfache
Sprache; reizarme Umgebung;
Praktikumsbetrieb, Ausbildungsbetrieb

OD-2 Bioland-Hof Gut Wulksfelde
Wulksfelder Damm 15-17

22889 Tangstedt
www.gut-wulksfelde.de

Anmeldung unter:

Katharina Krause

040 43270600

0178 3842817
schule-und-landwirtschaft@oekomarkt-
hamburg.de

Hinweis: Rollstuhlgerecht; Einfache
Sprache; reizarme Umgebung;
Praktikumsbetrieb, Ausbildungsbetrieb
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