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MODULY EDUKACY)JNE

Przedstawiamy Wam scenariusze zaje¢, ktére pozwalaja
na catoroczna prace z uczniami w temacie zréwnowazo-
nego zywienia z wykorzystaniem ogrodu dydaktycznego.

W centrum uwagi znajduje sie wiec ogrod, w ktérym
dzieci poprzez eksperymenty i zabawy badaja rézno-
rodne wyzwania i mozliwosci zwigzane ze zréwnowazona
produkcja zywnosci.

Czescia programu edukacyjnego sa takze scenariu-
sze do pracy w klasie, dotyczace praktycznych technik
gotowania i konserwacji lub rundy dyskusyjne na temat
globalnych kontekstow lokalnej produkcji zywnosci.

Zajecia ogrodnicze i klasowe przekazuja wiedze
niezbedna do tego, by w obliczu kryzysu klimatycz-
nego zabezpieczy¢ zywnos¢ na przysztosé. Szczegdlna
uwage zwracamy na odzyskanie tradycyjnej wiedzy na
temat zywnosci wegetarianskiej i regionalnej. Oprécz tej
publikacji udostepniamy réwniez kalendarz ogrodniczy.
Towarzyszy on uczniom przez rok ogrodniczy, kieruje
niezaleznymi badaniami i wzbogaca prezentowane tu
moduty edukacyjne.

WYDAWCA

Fundacja Krzyzowa dla Porozumienia Europejskiego od
30 lat prowadzi edukacje pozaformalna dla dzieci i mto-
dziezy w Miedzynarodowym Domu Spotkan Mtodziezy.
Rozwija innowacyjne metody edukacyjne oraz szkoli
studentéw, nauczycieli i edukatoréw nieformalnych.

Edukacja ekologiczna, edukacja na rzecz zréwnowa-
zonego rozwoju i nauczanie transformacyjne naleza do
gtéwnych obszarow jej dziatalnosci. Istotna jest spoj-
nos$¢ nauczanych tresci z praktyka, dlatego w Centrum
Krzyzowa wprowadzane s3 rozwigzania proekologiczne.
Fundacja tworzy przestrzen dla otwartosci, wymiany
i dialogu kierujac sie wartosciami wspotpracy, odwagi
i odpowiedzialnosci.

Celem Slow Food jest stworzenie Swiata zywnosci
opartego na uczciwych relacjach, ktéry wspiera bio-
réznorodnos¢, klimat i zdrowie oraz umozliwia wszyst-
kim ludziom godne i radosne zycie. Jako globalna sie¢
zrzeszajaca miliony ludzi z ponad 160 krajéw, Slow Food
napedza rewolucje zywnosciowa w sferze publicznej
i prywatnej oraz opowiada sie za dobra, czysta i sprawie-
dliwa zywnoscia dla wszystkich.

Organizacja Slow Food Germany (SFD) zostata zato-
zona w 1992 roku. Dzieki 87 convivia, grupom regional-
nym, SFD jest reprezentowane w duzej czesci Niemiec
i prowadzi aktywne dziatania w ramach réznych projek-
tow, kampanii i wydarzen na poziomie lokalnym, krajo-
wym i europejskim. Dzieki zorientowanej na dziatanie
pracy edukacyjnej stawiamy kompetencje zywieniowe na
bezpiecznym gruncie. Celem naszego politycznego zaan-
gazowania jest spotecznie i ekologicznie odpowiedzialny
system zywnosciowy, ktéry chroni ludzi i zwierzeta, $ro-
dowisko i klimat. Duza sie¢ sFp wzdtuz tancucha wartosci
zywnosci zapewnia kompleksowe i nadrzedne myslenie
i dziatanie, w teorii i praktyce.



LERNMODULE

Die hier vorgestellten Bildungsmodule erlauben iiber ein
gesamtes Schuljahr hinweg eine kontinuierliche Arbeit
mit Schiiler*innen zum Thema nachhaltige Erndahrung
anhand eines Lehrgartens.

Im Fokus steht folglich der Garten, in dem die Kinder
mit Experimenten und Spielen die vielfaltigen Heraus-
forderungen und Moglichkeiten zukunftsfahiger Nah-
rungserzeugung erkunden.

Auch Lehreinheiten im Klassenzimmer zu praktischen
Koch- und Konservierungstechniken oder Diskussions-
runden zu globalen Zusammenhangen lokaler Lebens-
mittelerzeugung sind Teil des Bildungsprogrammes.
Garten- und Klassenzimmeraktivitaten vermitteln das
notwendige Wissen, um Ernahrung im Angesicht der
Klimakrise zukunftssicher zu gestalten. Besonderes
Augenmerk legen wir dabei auf die Wiedergewinnung
traditionellen Wissens zu vegetarischer und regionaler
Ernahrung.

Erganzend zu dieser Publikation stellen wir
auch einen Gartenkalender bereit. Er begleitet die
Schiiler*innen durch das Gartenjahr, leitet zum eigen-
standigen Forschen an und bereichert die hier vorge-
stellten Bildungsmodule.

HERAUSGEBER

Die Krzyzowa-Stiftung flir gegenseitige Verstandigung in
Europa bietet seit 30 Jahren Kindern und Jugendlichen in
der Internationalen Jugendbegegnungsstatte auerschu-
lische Bildung an. Sie entwickelt innovative Bildungs-
methoden und bildet Student*innen, Lehrer*innen und
aulerschulische Padagog*innen aus.

Umwelterziehung, Bildung fiir nachhaltige Entwic-
klung und transformativer Unterricht gehoren zu ihren
Haupttatigkeitsbereichen. Die Koharenz der vermittelten
Inhalte mit der Praxis ist entscheidend, weshalb im Krzy-
zowa-Zentrum prookologische Losungen verfolgt werden.
Die Stiftung schafft einen Raum fiir Offenheit, Austausch
und Dialog, der von den Werten Zusammenarbeit, Mut
und Verantwortung geleitet wird.

Slow Food hat sich zum Ziel gesetzt, eine Erndahrungs-
welt zu schaffen, die auf fairen Beziehungen basiert,
die biologische Vielfalt, das Klima und die Gesundheit
fordert und es allen Menschen ermdoglicht, ein Leben in
Wiirde und Freude zu flihren. Als globales Netzwerk mit
Millionen von Menschen aus mehr als 160 Landern treibt
Slow Food die Ernahrungswende im 6ffentlichen und
privaten Bereich voran und setzt sich fiir gutes, sauberes
und faires Essen fiir alle ein.

Slow Food Deutschland (sFp) wurde 1992 gegriindet.
Mit 87 Convivien, den Regionalgruppen, ist SFD in wei-
ten Teilen Deutschlands vertreten und mit vielfaltigen
Projekten, Kampagnen und Veranstaltungen auf lokaler,
nationaler sowie europaischer Ebene aktiv. Mit hand-
lungsorientierter Bildungsarbeit stellen wir Ernahrungs-
kompetenz auf sichere Beine. Ziel unseres politischen
Engagements ist ein sozial und okologisch verantwor-
tungsvolles Lebensmittelsystem, das Mensch und Tier,
Umwelt und Klima schiitzt. Das groBe sFp-Netzwerk
entlang der Lebensmittelwertschopfung sichert um-
fassendes und iibergreifendes Denken und Handeln, in
Theorie und Praxis.
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MISJA

1. Poznawanie réznych sposobdw uprawiania
zrébwnowazonego ogrodnictwa.

2. Zachowanie tradycyjnych (zaréwno polskich,
jak i niemieckich) technik uprawy i przetwarza-
nia zywnosci oraz przekazywanie ich nastepnym
pokoleniom.

3. Wspolne budowanie zréwnowazonej ekologicz-
nie przysztosci.

Materiaty edukacyjne skupiaja sie na (1) podnosze-
niu Swiadomosci o lokalnych warunkach ekolo-
gicznych oraz (2) podtrzymywaniu i przywracaniu
tradycyjnej wiedzy, szczegdlnie zwigzanej z dieta
roslinna.

W celu przeciwdziatania alienacji zywieniowej,
ktora w Polsce jest jeszcze na wczesnym etapie,
ale wciaz postepuje, w tym kursie edukacji o zyw-
nosci zapraszamy osoby uczestniczace w wieku
10-16 lat do rocznej przygody z cyklem zywienio-
wym: zgodnie z porami roku, w swoim regionie,

a takze wtaczajac globalna perspektywe.

OGOLNE CELE PROGRAMU

1. Podnoszenie Swiadomosci w zakresie lokalnych
warunkoéw ekologicznych.

2. Podtrzymywanie i przywracanie tradycyjnej wie-
dzy i technik w celu promowania zréwnowazonej
produkgji i konsumpcji zywnosci.

3. Uwrazliwienie na problem réznych zasobdéw
niezbednych do produkcji zywnosci, takich jak
praca ludzi, czas, woda itp.

4. Wskazanie na problem zuzycia wody w pro-
dukcji zywnosci, jej przetwarzaniu, pakowaniu
i utylizacji.

5. Podnoszenie $wiadomosci na temat zuzycia
energii w produkowaniu, przechowywaniu i prze-
twarzaniu oraz utylizowaniu zywnosci.

6. Przekazanie wiedzy na temat emisji gazoéw cie-
plarnianych przy produkgji, transporcie i utyliza-
¢ji zywnosci.

7. Przeglad wykorzystania gruntéw do produkgji
zywnosci i podnoszenie $wiadomosci w zakresie
ochrony gleby.

8. Zwrdcenie uwagi na problem marnowania
Zywnosci.

9. Uwrazliwienie na kwestie globalne zwigzane
Z zywnoscia.

525 OSéB UCZESTNICZACYCH (ou)
— Grupa mtodsza: 10-12 lat

— Grupa starsza: 13-16 lat

Niniejsze materiaty moga by¢ stosowane w pracy
z osobami starszymi, takze dorostymi.

Pamietaj:

D O O o Q 0 0 Karty pracy 2.2., 3.2., 4.2,, 5., 5.2., 9., 10.1,, 10.2. sktadaja
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MODUL 1.
Zrozumiec glebe. Wrzesien

Zyzna gleba jest petna sktadnikéw odzywczych, ktére sa
pobierane przez rosliny do wzrostu. Aby przywrdci¢ gle-
bie zyznos¢, nalezy uzupetniad te cenne sktadniki. Mozna
powiedzie¢, ze karmimy glebe, aby ona mogta karmi¢
nas! Zanim zaczeto stosowac nawozy chemiczne (stato
sie to na duza skale tuz po 11 wojnie $wiatowej), ludzie
uzywali naturalnych sposobdéw na utrzymanie zyznosci
gleby takich jak: obornik, kompost i trojpoléwka (zmie-
nianie upraw w danym miejscu w kolejnych sezonach

i pozostawienie kawatka ziemi na odpoczynek, aby da¢
glebie szanse na regeneracje). Praktykowali ptodozmian,
dbajac o to, by mie¢ uprawy o réznym zapotrzebowaniu
na sktadniki odzywcze, dzigki czemu gleba nie ,meczyta
sie” tak szybko.

Nawozy chemiczne nie tylko rujnuja réwnowage sub-
stancji w glebie (jest w nich na przyktad za duzo azotu),
ale takze zanieczyszczaja wody podziemne.

Wiekszos¢ dzisiejszej produkeji zywnosci i rolnictwa
to ogromne monokultury (pola z tylko jednym rodzajem
upraw), gdzie stosuje sie Roundup i nawozy chemiczne.
Zabijaja one zywe organizmy w glebie, przez co staje sie
mniej urodzajna i zyzna. W rolnictwie i ogrodnictwie eko-
logicznym uzywa sie naturalnych nawozéw i dba o glebe
w podobny sposéb, jak robili to nasi przodkowie.

Troszczmy sie o mikroorganizmy w glebie i dzdzow-
nice, starajac sie z nimi wspoétpracowac, zamiast sig ich
pozbywac. Tak wiec dbatos¢ o glebe jest jedna z gtéow-
nych zasad ekologicznego i permakulturowego podejscia
do ogrodnictwa. Przywracanie zyznosci glebie, dbanie
o jej stan, pozwalanie na odpoczynek, zmienianie upraw,
odzywianie substancjami organicznymi i leczniczymi -
te praktyki pomagaja w zrownowazonym dbaniu o glebe
i ogréd.

WIECE) DO PRZECZYTANIA

— Broszura z projektu stowarzyszenia Slow Food
z metodami pracy (w jezyku niemieckim):
https://www.slowfood.de/publikationen/broschu-
eren/2020_sf_bodenbegreifen_web.pdf

— Stanowisko organizacji Slow Food International
o glebie (w jezyku angielskim):
https://www.slowfood.de/w/files/themen/
ing_suolo-2.pdf

1. Zrozumiec glebe. Wrzesien

CELE

Po tym warsztacie ou beda:

— wiedziaty, ze gleba jest zasobem ograniczonym

— bardziej Swiadome zwigzku pomiedzy gleba
a produkcja zywnosci

— znaty kluczowe czynniki powodujace zmniejszanie sie
tego zasobu, np. rolnictwo przemystowe

— rozumiaty, czym jest kompost, dlaczego jest wazny,
jak go wytworzy¢

— w stanie rozrdézni¢ kompost na réznych etapach
tworzenia

— $wiadome znaczenia dziatan lokalnych dla sprostania
globalnemu wyzwaniu, jakim jest przeciwdziatanie
degradacji gleby.

CZAS, MIE)JSCE
2 godziny w ogrodzie

POTRZEBNE MATERIALY
— Kkarty pracy 1.1. (po 1 na osobe), 1.2. (1 kopia),
1.3. (1 kopia)
— termometr (do umieszczenia w pryzmie kompostowe;j)
— soda
— ocet
— mate topatki
— stoiki
— opcjonalnie: duza kartka papieru i markery

PRZYGOTOWANIE — OPCJONALNIE
Popros ou o przyniesienie odrobiny ziemi w stoikach ze
swoich okolic, z umieszczona na stoiku etykieta z infor-
macja o lokalizacji. Prowadzacy: Przygotuj informacje

o tym, jakie rosliny uprawia si¢ w Twoim regionie i jaki
rodzaj gleby dominuje.

ZAJECIA W OGRODZIE

Rosliny wysiane wczesna jesienia (takie jak rzepak,

bob, kozieradka, siemie Iniane, owies) nalezy wykopac
w chtodnej porze roku, zanim zakwitna. Jest to dobry
czas na sadzenie drzew, krzewow i zidt, poniewaz ziemia
jest jeszcze ciepta i rosliny te maja szanse ukorzenic sie
przed zima.



I.
GLEBA — ROZGRZEWKA (© 10-15 min.

materiaty: pitka lub co$ do rzucania w kole

1. Powiedz ou, ze dzisiejsze warsztaty beda dotyczyty
gleby. Popros, aby utworzyty koto.

2. Wyjasnij, co bedziecie robi¢: osoba, ktéra ma pitke,
powinna powiedzie¢ skojarzenie ze stowem ,ziemia”.
Nastepnie rzuca pitke do kolejnej osoby, ktéra mowi
swoje skojarzenie. Po pewnym czasie zmiencie pytanie
na: Dlaczego gleba jest wazna? Pitka jest w ruchu, az
wszyscy sie wypowiedza.

Pamietaj:

— stowa nie powinny sie powtarzaé

— nie pozwalaj na zbyt dtugie zastanawianie sie nad sto-
wem, osoby powinny powiedzie¢ pierwsze skojarzenie,
ktore przychodzi im do gtowy

— pitka powinna by¢ rzucana do oséb, ktdre jeszcze sie
nie wypowiedziaty.

3. Podsumuj zadanie, podkreslajac role gleby i nasza role
w dbaniu o nia.

Podsumowanie

Jestesmy zalezni od gleby. Jest ona bardzo cennym
zasobem, umozliwiajacym uprawe roslin, ktére zywig nas
i zwierzeta. Dbanie o glebe jest najwazniejsza i podsta-
wowa czynnoscia ogrodnika.

.
JAKA JEST GLEBA? (O 20-30 min.

materiaty: - karta pracy 1.1. (po 1 na osobeg), stoiki,
woda, topatki

1. Jesli powiedziatas/e$ ou, zeby przyniosty na warsz-
taty glebe z miejsc, w ktérych mieszkaja, popros o jej
pokazanie.

2. Jesli nie, podziel ou na 3-osobowe grupy, daj kazdej
grupie stoik i topate i popros, aby przyniesli ziemie
z roznych czesci ogrodu i okolic (szczegdlnie z obszaru
kompostu i spoza niego). Zwr6¢ uwage ou, aby kopaty
w miejscach, w ktérych nie zniszcza roslinnosci!

3. Niech kazda osoba zbada rézne rodzaje gleby za
pomoca zmystéw: wachajac ja, ogladajac z bliska,
dotykajac i rozcierajac w dtoniach. Zachecaj do tego,
pytajac:

— Jaka ona jest? Czy tatwo sie rozpada, czy nie? Jaki ma
kolor? Jak pachnie? Czy jest wilgotna? Czy brudzi rece?

— Przyjrzyj sie uwaznie, co jest w srodku, z czego sig
sktada? Czy jest jednolita, czy sktada sie z réznych
matych czesci?

4. Pozwol ou poréwnac rézne probki gleby.

5. Rozdaj im karty pracy 1.1. i popros o wypetnienie tabel
z cechami gleby.

6. Nastepnie zapytaj ou:

— Czy widza zwigzek miedzy rodzajem gleby a roslinno-
$cig rosnaca w danym miejscu?

— Jak wyglada gleba przy drodze (prawdopodobnie pyli-
sta, sucha), gdy teren jest nizej potozony (mokra), pod
drzewem owocowym, gdy spadaja niezjedzone owoce
(petna zgnitych owocow)?

7. Podaj kilka przyktaddéw regionalnych upraw, ktére
dobrze rosna na glebie w Twoim regionie i wyjasnij, ze
poszczegblne rosliny potrzebuja réznych gleb.

8. Gleba moze by¢ bardziej piaszczysta lub gliniasta.
Aby to zbada¢, mozesz wykonac test glebowy w sto-
iku. Wt6z rézne rodzaje gleby do stoika, dodaj wody,
dobrze wstrzasnij i odstaw stoik na bok. Po kilku
godzinach zobaczysz, jak tworza sie warstwy i jak
bardzo piaszczysta lub gliniasta jest gleba. Jesli masz
mato czasu, popro$ ou o obserwacje stoikéw w domu
i podzielenie sie wynikami nastepnym razem.

9. Wykorzystaj informacje dodatkowe i podsumuj zajecia
oraz zapytaj o wrazenia z doswiadczenia dotykania

gleby.

Podsumowanie

Gleba jest baza dla roslin i dostarcza im wszystkich
potrzebnych sktadnikéw odzywczych. Dlatego jest tak
wazna podczas uprawy roslin i prowadzenia ogrodu.
W zaleznosci od rodzaju i stanu gleby, moga na niej
rosnac rézne rosliny - wedtug preferencji.

Il.
PLANUJEMY OGROD! O 20 min.

materiaty: papier, dtugopisy

1. Poniewaz jest to poczatek przygody z ogrodnictwem,
ou beda mogty zaplanowac ogrod, o jakim marza. Jesli
juz go maja, moga go narysowac, prébujac przypo-
mniec¢ sobie, jak wyglada, co gdzie rosnie i co chcia-
tyby uprawia¢ w nastepnym sezonie.

2. Podziel ou na grupy. Popro$ o narysowanie mapy
terenu pod ogrod. ou moga oprzec sie na swojej



pamieci i wiedzy, lub wykorzysta¢ istniejace mapy
(nawet z internetu, jesli ma to sens). Jesli chcesz

i masz troche wiecej czasu, mozesz wskazac kilka
punktow, ktére nalezy wzia¢ pod uwage przy planowa-
niu ogrodu, aby cieszy¢ sie bogatymi uprawami:

— ZRODtA woDY: skad pochodzi woda w Twoim ogro-
dzie? Jak tatwo/trudno jest jg pozyskac i doprowadzi¢
do grzadek? Jak duzo wody potrzebuja poszczegélne
rosliny?

— CZYNNIK CIENIA/SEONCA: wyjasnij, ze rosliny potrze-
buja réznej ilosci stonca, a niektore wola miejsca
zacienione.

— ROSLINY: ro$liny jednoroczne sadzi sie co sezon,
rosliny wieloletnie to byliny. W ogrodzie jest miejsce
dla obu rodzajéw roslin, trzeba tylko zdecydowa, ile
miejsca przeznaczymy na wieloletnie.

— KOMPOSTOWNIK: rosliny i gleba potrzebuja odzywiania,
dlatego dobrze jest mie¢ kompostownik w ogrodzie.
Uwzglednij go w planach ogrodu.

V.
KOMPOSTUJEMY! (© 20 min.

materiaty: > karta pracy 1.2. (1 kopia)

Wprowadzenie

Kompost jest produktem pochodzacym z odpadéw
organicznych. Uzyskuje sie go w procesie kompostowania,
w ktérym mikroorganizmy rozktadaja materie organiczna
w celu wytworzenia rodzaju nawozu, ktory przyczynia sie
do poprawy srodowiska i wzbogacenia upraw, dopéki nie
stana sie one ponownie gleba.

1. Powiedz grupie, ze kiedy masz juz swoj ogrod, czasami
pojawiaja sie w nim opadte liscie, zgnite owoce.
Przedyskutuj z grupa:

— Czy opadte liscie, zgnite owoce sg $mieciami?

Czy powinnismy je wyrzuci¢? Czy mozemy wykorzystac
je do kompostowania?

— Czy kompost jest smieciem?

— Jak wtasciwie zrobi¢ kompost? Co moze sie w nim
znalez¢?

Doskonatym przyktadem kompostu jest ten wytwarzany
przez sama nature. Jesli dobrze obserwujesz, liscie, ktére
spadaja z drzew, kwiaty i owoce, jaki$ czas po tym, jak
znajda sie na ziemi, zaczynaja sie rozktadac, az staja sie
ponownie gleba.

1. Zrozumiec glebe. Wrzesien

2. Rozt6z obrazki z karty pracy 1.2. z roznymi czesciami
organicznymi, jeden po drugim, popros ou, aby zdecy-
dowaty, ktdére z nich moga, a ktére nie powinny trafi¢
do kompostu. Pokaz dwa miejsca na podtodze przed
soba: po jednej stronie jest obszar ,tak”, po drugiej
»Nnie”. ou pokazuja swoja odpowiedz przesuwajac sie
na pole ,tak” lub ,nie”.

3. Na koniec przedyskutuj z cata grupa, dlaczego nie-
ktére produkty nie powinny trafi¢ na kompost i co sie
z nimi dzieje kiedy tam trafig. W zaleznosci od stopnia
zaznajomienia grupy z ideg kompostowania, badz bar-
dziej lub mniej precyzyjna/y w wyjasnieniach.

Kompostowa¢ mozna:

skorupki jaj, obierki ziemniakdéw, fusy z kawy, czarno-
-biate gazety, ogryzki jabtek, fusy herbaciane, resztki
warzyw, zwiedte odpady roslinne, rozdrobnione gatezie,
chwasty (bez nasion), stome, trawe

Nastepujace elementy nie moga by¢ kompostowane:

— nieekologiczne skérki cytruséw: zawieraja duzo szko-
dliwego wosku i konserwantéw na powierzchni

— kolorowy papier zadrukowany: poniewaz zawiera duza
ilos¢ substancji chemicznych, ktére sa toksyczne dla
roslin

— ryby lub produkty miesne: przyciagaja szkodniki
i wytwarzaja nieprzyjemny zapach

— nabiat: jego zapach jest atrakcyjny dla szkodnikéw
(np. szczurdw)

— zuzyte Srodki higieny osobistej

— pieczywo: plesnieje

— olej spozywczy: jego zapach przyciaga owady

— chore rosliny: rozprzestrzeniaja grzyby

— odchody ludzkie lub zwierzece: z powodu bakterii,
ktére moga zawieraé

— ryz: jest pozywka dla bakterii

— trociny: nalezy uzy¢ tylko niewielkiej ilosci, ponie-
waz wptywaja na stopien kwasowosci, dodajemy je do
poszczegdlnych warstw

— resztki niechcianych w ogrodzie roslin, jesli sa inwa-
zyjne (np. mniszek lekarski lub bluszcz).

Korzysci, ktore przynosi kompost:

— zatrzymuje wilgo¢ w glebie

— umozliwia przeptyw powietrza

— kontroluje erozje gleby

— poprawia strukture gleby

— podwyzsza zawarto$¢ materii organicznej w glebie
— zmniejsza zapotrzebowanie na nawozy

— poprawia stan zdrowia roslin.



Jak zrobi¢ kompost?
Kompost powinien by¢ zrobiony z mieszanki bragzowych
i zielonych materiatéw.

Bez dobrej mieszanki materiatéw brazowych i zie-
lonych, pryzma kompostowa moze si¢ nie nagrzewac
odpowiednio, przez co czas potrzebny do roztozenia jej
na uzyteczny kompost moze sie wydtuzy¢, a dodatkowo
moze zacza¢ brzydko pachniec.

Proporcje do zmieszania materii brazowej i zielonej
w stosie kompostowym to okoto 4:1 brazowej (wegiel)
do zielonej (azot). Moze by¢ konieczne dostosowanie
pryzmy w zaleznosci od tego, co do niej wtozysz. Niektore
materiaty zielone maja wyzsza zawartos¢ azotu niz inne,
podczas gdy niektdre materiaty brazowe maja wyzsza za-
wartos¢ wegla niz inne. Jesli zauwazysz, ze Twoja pryzma
kompostowa nie nagrzewa sig, by¢ moze bedziesz mu-
siat/a doda¢ wiecej materiatu zielonego do kompostu.
Jesli okaze sie, ze pryzma kompostowa wydziela brzydki
zapach, moze trzeba bedzie dodac wiecej elementéw
brazowych.

Materia brazowa (sucha)

jest rowniez zrédtem wegla w stosie kompostowym

i obejmuje: suche liscie, wiéry drzewne, stome, trociny,
todysgi kukurydzy, gazety. Materia brazowa sktada sie

z suchego lub zdrewniatego materiatu roslinnego.
Dodaje objetosci i umozliwia przenikanie powietrza

w gtab kompostu.

Materia zielona (mokra)

dostarcza wiekszosci sktadnikow odzywczych, ktére
sprawig, ze kompost bedzie dobry dla Twojego ogrodu.
Materia zielona ma wysoka zawartos$¢ azotu. Sktada
sie gtéwnie z mokrych lub niedawno opadnietych lub
wyrwanych roslin (lub ich czesci) i obejmuje: resztki
zywnosci, scinki traw, fusy z kawy, obornik, niedawno
wyrwane nieinwazyjne chwasty.

V.
TEST KOMPOSTOWNIKA (© 10 min.

materiaty: termometr, kompostownik

Co sie dzieje w glebie po dodaniu kompostu?

Jedna z gtéwnych zalet kompostu jest, oprécz materii
organicznej, zawartos¢ gtownych sktadnikéw odzyw-
czych dla roslin. Po wymieszaniu go z gleba, zawartos¢
wszystkich makro- i mikroelementéw w niej zazwyczaj
wzrasta. W przeciwienstwie do nawozéw syntetycznych,
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sg one bardziej stabilne i utrzymuja sie dtuzej, tj. rosliny
maja wiecej czasu na ich przyswojenie. Ich zawartos¢
pozostaje wyzsza nawet po zakonczeniu uprawy. Kompo-
stowanie jest procesem biologicznym, ktéry jest prze-
prowadzany przez mikroorganizmy (grzyby, bakterie, itp.)
i inne wigksze organizmy (dzdzownice, mate owady, itp.).
Aktywnos¢ tych organizmdédw powoduje wzrost tempera-
tury materiatow.

Jak kompostowac?

1. Zbierz materiat organiczny powstaty w ogrodzie
i odpady kuchenne.

2. Dodaj warstwe tych odpadéw do kompostownika.

3. Dodaj warstwe ziemi ogrodowe;j.

4. Skrop woda to, co zostato wtozone, uwazajac zeby nie
byto zbyt mokre, tylko lekko wilgotne.

5. Przykryj kompostownik plandeka lub czyms$ podob-
nym, upewniajac sie, ze gdy pada deszcz, woda nie
dostanie sie do kompostu.

Testujemy kompostownik!

1. Podejdzcie z ou do kompostownika z ré6znymi
komorami.

2. Zaobserwujcie i poréwnajcie razem kompost w réz-
nych stadiach rozktadu. Popros ou, aby sie zastano-
wity i dowiedziaty:

— lle czasu zajeto odpadom roztozenie sig?

— Jaka jest temperatura kompostu? Niech jedna osoba
sprawdzi to za pomoca termometru.

— Dlaczego wysoka temperatura jest pomocna
w kompostowaniu?

— Dlaczego powinnismy regularnie miesza¢ kompost,
pozwalajac na doptyw powietrza do niego?

VI.
NAWOZENIE O 15 min.

Zywa gleba to zyzna gleba. W garstce gleby zyje wiecej
istot zywych ni wystepuje ludzi na ziemi. Stworzenia
zamieszkujace zywa glebe wychwytuja z niej wegiel oraz
sktadniki odzywcze, a tym samym podtrzymuja naturalne
procesy glebotwoércze. Dzdzownice odgrywaja kluczowa
role w procesach oczyszczania gleby. Jednak dla ich
prawidtowego rozwoju i zycia wazne jest wystepowanie
materii organicznej w glebie.

Dlatego waznym jest by gleba w ktdrej zyja, byta
bogata w substancje organiczne, ktére sa bogate w ma-
terie organiczna. Taka naturalna materia moze pocho-
dzi¢ z kompostu. Podobne substancje moga réwniez



wystepowaé w nawozach chemicznych. Jednak te nawozy

sa tylko tymczasowym rozwigzaniem, poniewaz niszcza

one naturalny cykl gleby. Kompost jest naturalnym i bez-
piecznym rozwigzaniem.

— Nawozy chemiczne i pestycydy, takie jak srodek chwa-
stobdjczy glifosat, maja negatywny wptyw na aktyw-
nos¢ i rozmnazanie dzdzownic oraz zagrazaja ich funk-
cjom ekosystemowym dla gleby.

1. Kontynuuj dyskusje na temat kompostu i przejdz do
tematu nawozenia w ogole. Zapytaj:

— Dlaczego gleba musi by¢ odzywiana kompostem?

W jaki sposob pomaga on glebie?

— W jaki sposéb mozemy zrobi¢ cos dobrego dla gleby?

— Ktére z naszych dziatan sa szkodliwe dla gleby?

Na przyktad, czy dobrze jest wylac resztki zepsutej
zupy do ziemi? A co z wodg po praniu naszych ubran?

2. Mozesz nawigza¢ do ¢wiczenia z poczatku warsztatu,
kiedy ou badaty glebe lub poprosic je, aby jeszcze raz
zbadaty glebe:

— Czy wiesz, co zyje w glebie? Czy wiecie, ze w glebie zyje
mndstwo organizméw, ktére waza wiecej niz wszystkie
ssaki na Ziemi? Zwrd¢ uwage na znaczenie dzdzownic
w glebie i na czym polega ich rola.

— Czego potrzebuja te organizmy, aby pozosta¢ zdrowe
i uczynic nasza glebe zyzna? Jak mozemy pomdc gle-
bie, aby byta zdrowa, réwniez po to, aby te organizmy
mogty w niej zy¢?

— Dlaczego musimy nawozi¢? Czy wiecie, jak to robi¢
poprawnie? Teraz uzywamy nawozéw chemicznych jak
dawniej ludzie radzili sobie z ,karmieniem gleby”?
Jakie znacie metody?

STARSZA GRUPA
Wskaz na wyzwania zwigzane z prowadzeniem dziatalno-
Sci rolniczej na wieksza skale i wywotaj dyskusje.

Dyskusja:

Wyobraz sobie, ze ogrdd, ktory planujesz, nie jest tylko
matym ogrédkiem. Jestes rolnikiem i musisz produkowac
duze ilosci zywnosci. Nawet jesli gleba nie jest odpo-
wiednia dla roslin, bedziesz musiat sobie z tym poradzi¢.
Ponadto, nie masz czasu na to by czeka¢, az kompost
bedzie gotowy lub zadbac o glebe. Pomysl ile kompostu
potrzebowatbys$ do zaopatrzenia catego obszaru ziemi, na
ktérym rosna Twoje uprawy. Jak sobie z tym radzisz?".

Jest to duze wyzwanie na poziomie systemowym, czy

politycznym by znalez¢ instrumenty wspierajace zréw-
nowazone rolnictwo. Jednakze obserwujemy trend ku

1. Zrozumiec glebe. Wrzesien

dziataniom oddolnych inicjatyw spotecznych i ruchy
dziatajace na rzecz agroekologii, permakultury czy
rolnictwa wspieranego spotecznie, ktdre wskazuja na
potrzebe zmiany wspotczesnych niezréwnowazonych
metod uzytkowania gruntow.

VII.
PODSUMOWANIE O 15 min.

materiaty: > karta pracy 1.3. (1 kopia)

1. Wez papierowa kostke do gry wycieta z karty pracy 1.3.
i sklej ja. Daj kostke jednej osobie, aby rzucita i zakon-
czyta zdanie, ktére wylosuje, podajac jedna rzecz.
Kiedy inna osoba wylosuje to samo zdanie, powinna
wskazac¢ inng opcje odpowiedzi, jeszcze nie wspo-
mniana. Uczestnicy podaja sobie nawzajem kostke
i dokanczaja zdania.

2. Podsumuj warsztat.

VII.

DODATKOWE PODSUMOWANIE

To byt pierwszy z dziesieciu warsztat z cyklu o zywnosci,
jej produkcji i konsumpcji, naszej roli, wyzwaniach, pro-
blemach i rozwiazaniach. Kazdy warsztat bedzie poswie-
cony innemu tematowi, a cykl bedzie trwat caty rok. Aby
udokumentowac, czego oU naucza sie i doswiadcza

w kazdym module, mozna zaproponowac prowadzenie
dziennika z warsztatéw. ou moga wybrac¢ forme notat-
nika lub wigkszej kartki papieru (format A3), na ktérej
narysuja lub napisza najwazniejsze rzeczy, ktorych
nauczyli sie lub doswiadczyli w kazdym module. Moga
nada¢ mu nazwe, np. Roczna podréz w $wiat zywnosci. Po
kazdym module ou powinny wzia¢ dziennik lub rysunek
i uzupetnic¢ go o nowe elementy.

1



MODUL 2.
Zachowujac sezonowe smaki
Pazdziernik

0d poczatku xx wieku okoto 90% odmian roslin upraw-
nych w Europie wygineto. Ta utrata zagraza nie tylko
roznorodnosci smakéw, ale takze tozsamosci i tradycji
zywieniowej danego regionu.

Wspieranie zywnosci regionalnej pomaga w walce
z utrata réznorodnosci biologicznej. Nie jest to jednak
jedyna potrzebna strategia, duze znaczenie ma réwniez
sezonowosc. To tylko iluzja rynku, ze wszystkie produkty
spozywcze sa dostepne do spozycia przez caty rok. Taki
sposo6b produkcji zywnosci tworzy ustandaryzowany
system, ktory jest bardzo kosztowny dla srodowiska,
poniewaz wymaga produkowania i dostarczania zywno-
$ci przez caty rok do kazdej czesci $wiata - zwtaszcza do
krajow rozwinietych. Oznacza to nieustanne przewozenie
ogromnych ilosci zywnosci z jednego miejsca na drugie.

Natura potrzebuje czasu i dostarcza nam zywnosci
w zaleznosci od klimatu i pory roku. W Europie sa okresy,
gtéwnie pod koniec lata, kiedy zywnos¢ produkowana
jest w ogromnych ilosciach. Jest to czas obfitosci. Aby
jej nie traci¢, ludzie dawniej, kiedy nie byto lodéwek
w kazdym domu, musieli nauczy¢ sie, jak przechowywac¢
zywnos$¢ na czas, kiedy nie byta dostepna. Rozwineli
techniki przechowywania, takie jak konserwowanie,
suszenie, wedzenie i fermentowanie, ktore odgrywaja
kluczowa role w zréwnowazonym odzywianiu i prakty-
kach zywieniowych.

Jeszcze kilkadziesiat lat temu gromadzenie zapaséw
w domu byto czyms$ zupetnie normalnym. Oznaczato to
konserwowanie migsa zwierzat, ktére zostaty ubite lub
roslin, ktdre zostaty zebrane, tak aby smaczne i bogate
w witaminy jedzenie byto dostepne o kazdej porze roku.

Obecnie mamy do czynienia z catorocznymi produk-
tami przemystowymi, mrozonymi, chtodzonymi lub im-
portowanymi, ktére zazwyczaj s3 konserwowane sztucz-
nymi dodatkami, a do ich chtodzenia i transportu zuzywa
sie duzo energii. Na szczescie coraz wigcej Swiadomych
konsumentéw i konsumentek ponownie zaczyna inte-
resowac sie¢ zrownowazonym odzywianiem i naturalna
zywnoscia. Dlatego tez sposoby konserwowania zywno-
$ci, ktore pomagaja oszczedzac zasoby naturalne, staja
sie coraz bardziej interesujace dla wielu ludzi.
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WIECE) DO PRZECZYTANIA

— Broszura Slow Food na temat fermentacji:
https://studylibde.com/doc/853421/
fermentieren-slow-food-deutschland-ev

— Konserwowanie owocow i warzyw:
https://www.slowfood.de/publikationen/slowfood-
magazin/inhalt/sfm_2020_03_38_39_fermentieres-
-gemuse.pdf

CELE
Po tym warsztacie ou beda:

— rozumiaty historyczng potrzebe konserwowania
zywnosci w czasach, gdy nie istniaty nowoczesne
technologie, takie jak np. lodowki

— $wiadome sezonowosci upraw (okreséw obfitosci
i niedoboru) oraz potrzeb konserwowania zywnosci

— znaty niektore tradycyjne umiejetnosci
konserwowania zywnosci, wykorzystywane
W nowoczesny sposob

— znaty w praktyce przynajmniej jeden sposéb
konserwowania zywnosci

— bardziej $Swiadome tego, jak nowoczesna technologia
zdystansowata nas od sezonowosci i naturalnej
potrzeby konserwowania zywnosci

— znaty nowe, r6znorodne smaki (np. poprzez
degustacje).

CZAS | MIE)JSCE
2 godz. (1 godz. wprowadzenia w sali, 1 godz. praktyki
w kuchni)

POTRZEBNE MATERIALY

— karty pracy 24., 2.2., 2.3., 2.4. (po 1 dla grupy 3-4 0s.)

— 5-15 stoikow

— 6-7 kg warzyw do kiszenia

— rézne produkty konserwowane: ser, kapusta kiszona,
zywnos$¢ w puszkach

— suszone grzyby

— kilka przetworzonych produktéw z konserwantami ,E”

— kilka jabtek do ususzenia

— opcjonalnie: urzadzenia do suszenia (piec lub
suszarka)



PRZYGOTOWANIA

Potrzebne beda cztery duze stoty do pracy w klasie lub

w kuchni (3-4 ou przy kazdym stole). Przygotuj karty
z réznymi produktami spozywczymi do gry Przetrwac

zime.

ZAJECIA W OGRODZIE

Jesien to ostatnia szansa na zebranie owocow, takich
jak jabtka i gruszki, zanim zniszczy je mréz. Zbieranie

zi6t, warzyw i owocéw do suszenia, zbieranie warzyw do
kiszenia. Sadzenie drzew lisciastych powinno by¢ wyko-

nywane jesienia.

Produkty i techniki konserwowania

technika ryba ogorek | pomidor | jabtko | grzyby | wotowina mleko wisnie
wedzenie Ng NG v
do puszki v N4 N4 v/ v N4
gotowanie z cukrem v v v/
solenie Ng v
suszenie v v v v v v v
marynowanie z octem N4 N4 N4 v N4 N4
kiszenie z sola jogurt, ser

v v v v v (dziata tylko v

z podpuszczka)
2. Zachowujac sezonowe smaki. Pazdziernik 13



I.

WPROWADZENIE (@ 15 min.

1. Powiedz ou, aby zamknety oczy i udaty sie w podréz
w czasie. Mozesz przeczytac nastepujacy tekst:
WyobraZcie sobie, ze podrézujecie 150 lat wstecz na
wies. Zycie wtedy byto inne, pamietajcie, ze nie byto
elektrycznosci, nie byto samochodéw, ludzie uzy-
wali sity wtasnej i swoich zwierzat do uprawy ziemi
i produkcji zywnosci. Co jeszcze wiecie o tych cza-
sach? Wyobrazcie sobie dom na wsi. Jak wygladaty
sypialnie? Jak wygladata toaleta? A teraz przejdzcie
w wyobrazni do kuchni. Ktére przyrzady i urzadzenia
tam byty? A ktére nie? Co ludzie wtedy jedli? Wymien-
cie kilka rzeczy. Jak przechowywano zywnos¢? Czy
mieli lodowke?".

2. Jesli ou maja problemy, poméz im: opisz, co byto naj-
czesciej jedzone i jak byto przechowywane.

3. Przejdz do punktéw dotyczacych konserwowania
zywnosci. Zapytaj ich, czy znaja sposoby na dtuzsze

przechowywanie zywnosci bez lodéwki lub chtodziarki.

Mozesz spojrze¢ na tabele na poprzedniej stronie.
Niektore proste przyktady to:

— suszenie (ziota, warzywa)

— fermentacja (mleko)

— kiszenie (ogo6rek)

— wedzenie (kietbasa, ser)

— gotowanie z cukrem (dzemy).

Podsumowanie

Zachowanie réznorodnosci biologicznej jest wazne.

W tym celu duze znaczenie ma promowanie regional-
nos$ci i sezonowosci. Jedzenie ,sezonowo” oznacza, ze
centralna role odgrywa przechowywanie i konserwowa-
nie zywnosci przy uzyciu réznych metod. Moze to zapo-
biec marnowaniu nadwyzek owocdéw i warzyw w czasie
zbioréw i zapewnic¢ ich dostepnos¢ poza sezonem. Tak
jak robili to nasi przodkowie, ktérzy gromadzili zapasy
w domu bez duzego zuzycia energii elektrycznej, ktorej
potrzebuje chociazby zamrazarka.
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1.

i1
GRA: PRZETRWAC ZIME (© 30-40 min.

materiaty: - karty pracy 2.1., 2.2. (po 1 dla grupy 3-4 0s.)

Podziel ou na 4-osobowe grupy. Powiedz, ze beda gra¢
w gre Przetrwad zime, probujac przechowywac zyw-
nos¢ przez zime, dopdki nie pojawia sie nowe plony
w nastepnym sezonie.
2. Rozdaj kazdej grupie karty pracy 24. i daj im troche
Czasu na zapoznanie sie z nimi.
3. Rozdaj kazdej grupie kartki zdwoma réznymi produk-
tami spozywczymi i popros, aby zastanowity sig, jak
mogtyby je przechowywac przez zime. Popros, aby ou
wpisaty swoje pomysty do tabeli (kolumna 1i2 w kar-
cie pracy 21.).

4. Kiedy s3 juz gotowe, sprawdz wyniki. Wcielasz sig¢

w role zimy i sprawdzasz, czy metoda konserwowania
byta odpowiednia, aby zachowa¢ zywnos¢ przez zime.
Jesli sam/a nie jeste$ pewien/na, mozesz skorzystac

z tabeli, aby sprawdzi¢, ktére kombinacje dziataja.
Wpisz ,tak” lub ,nie” w trzeciej kolumnie tabeli z karty
pracy u grup. Jesli metoda sie nie sprawdzita, odbierz-
cie grupie karte z produktem — jedzenie sie zepsuto!

5. W nowym sezonie (rundzie) rozdajesz nowe produkty
- kazda grupa otrzymuje dwie karty z réznymi produk-
tami spozywczymi. Ponownie prébuja znalez¢ sposéb
na zachowanie zywnosci przez zime i ponownie spraw-
dzasz, czy im sie udato.

6. Po trzech rundach mozna zobaczy¢, ktéra grupa
odniosta sukces z konserwowaniem swoich produk-
tow. Grupy moga zobaczy¢, ktdre techniki zadziataty
w ich przypadku. Przedyskutujcie to.

Mozesz poméc ou podpowiadajac, aby:

— byty kreatywne!
— przypomniaty sobie, jak ich rodzice lub dziadkowie

przechowuja zywnos$¢ w domu

— zastanowity sig, w jakich postaciach moga by¢ w skle-

pach rézne produkty spozywcze?

— pomyslaty, w jakich formach moze wystepowac ten

sam produkt spozywczy, np. pomidor.

Na kazdym etapie gry mozesz utatwi¢ grupie zadanie,
udzielajac jej wskazéwek na temat réznych technik
konserwacji i naturalnych srodkéw konserwujacych.



Rozdaj kazdej grupie kostki do gry z kart pracy 2.2.

z technikami, narzedziami i naturalnymi $srodkami kon-

serwujacymi zywnos¢. Popros ou, aby rzucaty kostka,

aby sprawdzi¢, czy wylosowana technika lub naturalny

srodek konserwujacy jest odpowiedni do konserwacji ich

produktu spozywczego.

7. Podsumuj ¢wiczenie, pytajac:

— Jak byto? Czy podobato Ci si¢ to zadanie?

— Co byto zaskakujace? Czego sie dowiedziates/tas?

— Jakie znaczenie ma zachowanie technik konserwowa-
nia zywnosci?

1.
KONSERWANTY (© 10 min.

materiaty: produkty z duza iloscia konserwantéw ,E”

1. Pokaz kilka przetworzonych produktéw spozywczych
ze sklepu, takich z duza iloscig substancji ,E” i spro-
bujcie z grupa odgadna¢, co one oznaczaja i jaki jest
ich efekt. Postaw podchwytliwe pytania:

— Czy wszystkie konserwanty sa chemiczne?

— Czy istnieja naturalne konserwanty?

Jesli grupa ma problem z odpowiedzig, opowiedz ou
o naturalnych konserwantach (cukier, sol, ocet, nie-
ktore przyprawy, dym). Kiedys, jak doswiadczyli tego
w powyzszym ¢wiczeniu, ludzie uzywali tylko natural-
nych konserwantéw.

2. Zapytaj grupe: Jak jest dzisiaj? Podaj przyktad towaréw
importowanych, takich jak pomidory w zimie. Sg one
konserwowane za pomocg dodatkowych substancji.
Ponadto zamrazanie i chtodzenie wymaga energii. Jesli
konserwujesz je samodzielnie - sam decydujesz, co
wktadasz do swojego jedzenia, nie jestes zalezny od
zywnosci przemystowej.

3. Mozesz poleci¢ ou, aby zajrzaty na strone internetowa,
ktéra pokazuje wiele réznych substancji ,E” i méwi, jak
je interpretowac: http://www.gostek.eu/index.php?op-
tion=com_content&view=article&id=513&Itemid=557.

2. Zachowujac sezonowe smaki. Pazdziernik

V.
KISIMY (© 45 min.

materiaty: > karta pracy 2.3. (po 1 dla grupy 3-4 0s.),
warzywa, przyprawy (czosnek, pieprz, lis¢ laurowy, kope-
rek itp.), sél, stoiki lub duzy pojemnik, noze, telefon lub
kamera z opcja wideo

Kiszenie warzyw

Kiszenie warzyw jest dobrze znang metoda konserwacji
zywnosci. tatwo jg wyprobowaé, wymaga niewiele pracy.
Potrzebne sa warzywa, woda, sél i ewentualnie przy-
prawy — nic wiecej. Pozwol sobie na ztapanie lata dzieki
tej znanej od tysiacleci metodzie utrwalania zywnosci!

Na czym polega proces fermentacji?

Jak to dziata i dlaczego produkty fermentowane sa dla
nas zdrowe? Mikroorganizmy, w postaci wiruséw, grzy-
béw, bakterii i pierwotniakdéw, sa obecne w ludzkim ciele
i podczas gdy mikroorganizmy powodujace grype i prze-
ziebienie sa szkodliwe, wiele innych jest niewiarygodnie
pozytecznych dla organizméw zywych. Podczas fermen-
tacji (kiszenia), ztozony koktajl zywych mikroorganizméw
pracuje nad produktem wyjsciowym.

Sztuka fermentacji polega wtasnie na tym, ze organi-
zmy, ktore sa dla nas pozyteczne, przeciwstawiamy tym
szkodliwym. Podczas fermentacji nasi pozyteczni przy-
jaciele zmieniaja swoje srodowisko na swoja korzys¢:
staje sie ono bardziej kwasne, alkoholowe lub toksyczne
dla innych mikroorganizmoéw. Tak dtugo, jak pozyteczne
organizmy maja wystarczajaco duzo pozywienia, tj. gtéw-
nie skrobi lub czasteczek cukru, oraz przewage w postaci
srodowiska o niskiej zawartosci tlenu, beda beztrosko
pracowac, wytwarzajac babelki dwutlenku wegla. Zuzy-
waja one sktadniki odzywcze z oryginalnego produktu,
ale za to w zamian pozostawiaja nam nie tylko inne
sktadniki odzywcze, takie jak witaminy i mineraty, ale
takze nowe aromaty, tekstury i smaki.

Niektore produkty spozywcze, takie jak wiekszo$¢
rodzajéw oliwek, staja sie jadalne tylko w wyniku
fermentacji.
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1. Proces tworzenia kiszonek zostanie udokumentowany
poprzez stworzenie filmiku z programem kulinarnym.
Daj ou troche czasu na burze mézgédw w grupach, zeby
mogty sie zastanowi¢, jak miatby wygladac ich pro-
gram i napisac do niego scenariusz.

2. Robimy to: przygotowujemy kiszonki! (45 min.).
Postepujcie zgodnie z instrukcjami na karcie pracy
2.3. Przypomnij ou o koniecznos$ci umycia rak przed
rozpoczeciem pracy w kuchni. Pamietaj, aby zapewni¢
ou zdezynfekowane sztuéce i materiaty lub zdezynfe-
kujcie je wspdlnie (polewajac wrzatkiem lub wktadajac
do piekarnika na min. 120°C na 15 min.).

v.
SUSZYMY! (© 15 min.

materiaty: - karta pracy 2.4. (po 1 dla grupy 3-4 0s.)

Robimy to: suszenie wtasnych owocdw, zi6t i warzyw,
przyktad: jabtka. Przypomnij ou o koniecznos$ci umycia
rak przed rozpoczeciem pracy w kuchni. Pamietaj, aby
zapewni¢ ou zdezynfekowane sztucce i materiaty lub
zdezynfekowad je wspdlnie (polewajac goracg woda lub
wktadajac na jakis czas do piekarnika). Instrukcje w kar-
cie pracy 2.4.
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VI.

SPRZATANIE ® 15 min.

Poswieccie troche czasu na sprzatanie po gotowaniu,
aby mie¢ pewnos¢, ze opuscicie kuchnie w dobrym
stanie i na czas.

VII.

PODSUMOWANIE O 15 min.

Zapytaj ou:

— Co najbardziej podobato Wam sie podczas
warsztatow?

— Jakie techniki konserwowania zywnosci juz znaliscie,
a ktére byty dla Was nowoscia?

— Czy sprobujecie dalszych eksperymentéw w domu?

VIII.

DODATKOWE PODSUMOWANIE

Jesli prowadzisz caty cykl 10 warsztatéw, a ou tworza
dziennik lub rysunek Roczna podréz w $wiat zywnosci,
popros je o uzupetnienie ich o najwazniejsze rzeczy,
ktérych sie nauczyty lub doswiadczyty podczas dzisiej-
szego warsztatu. Przypomnij ou, aby przechowywaty swoj
dziennik lub rysunek w bezpiecznym miejscu, aby go nie
zgubi¢ przez caty rok.



MODUL 3.
Uzytkowanie ziemi: porownanie
regionalne i globalne. Listopad

Na Ziemi jest 1,4 miliarda hektaréw ziemi uprawnej, CELE
co daje nieco mniej niz2000 m? na osobe. To Vs do - Po tym warsztacie ou beda:
powierzchni boiska do pitki noznej (w zaleznosci od — Swiadome, ze produkcja zywnosci wymaga réznych
klubu), 2,5 boiska do pitki recznej lub prawie 200 miejsc ilosci ziemi
parkingowych - to bardzo duzy ogrdd, wigkszy niz prze- — rozumiaty, ze zywnos$¢ spozywana w Europie jest
wazajaca czes¢ z nas jest w stanie uprawiac. Na tych produkowana z wykorzystaniem ziemi na globalnym
2000 M2 musza by¢ uprawiane zboza (na chleb), ryz, ziem- Potudniu
niaki, owoce, warzywa, bawetna, cukier... ale takze pasza, = — wiedziaty, jak dostosowac swoje wzorce konsumpcji,
oprdcz tej produkowanej na takach i pastwiskach, dla aby zmniejszy¢ swoj slad ekologiczny
zwierzat, ktérych migso, mleko i jaja spozywamy. — rozumiaty termin ,zawtaszczanie ziemi” i rozumiaty,
Zaktada sig, ze do 2050 roku produkcja rolna na swie- dlaczego jest ono problemem
cie wzrosnie o kolejne 60%. Istnieja rowniez badania, — znaty nowe, r6znorodne smaki (np. poprzez
ktére potwierdzaja, ze dzisiejsza produkcja bytaby wy- degustacje).
starczajaca, gdyby zywnos$¢ byta lepiej rozdysponowana
i nie marnotrawiona. CZAS |1 MIE)SCE
W kazdym razie jedno jest pewne: aby dbac o rézno- 2 godziny w sali
rodnos¢ kulturowa i biologiczng, ktéra umozliwi nasza
egzystencje w granicach planety, musimy zrozumie¢, POTRZEBNE MATERIALY
w jaki sposdb gleba jest powigzana z produkcja zywnosci  — karty pracy 3.1. (1 kopia), 3.2. (1 kopia dla grupy maks.
i jaki ma wptyw na nasza diete. 20 0s.)
Podkresl, ze wegetarianskie i lokalne zywienie sig¢ jest ~— rdézne sznurki o dtugosciach podanych w tabeli -
bardzo efektywnym sposobem dbania o ekologie w po- najlepiej w réznych kolorach
réwnaniu z uprzemystowiona produkcja miesa. Mozesz — 14 okragtych kawatkéw papieru
dodag¢, ze produkcja miesa w tradycyjny sposoéb i na — zdjecia z produktami i potrawami przedstawionymi
pastwiskach mogtaby nawet poméc w wychwytywaniu w tabeli lub okragte kartki do narysowania ich
€Oz z atmosfery. — przyrzady do rysowania potraw
WIECE) DO PRZECZYTANIA ZAJECIA W OGRODZIE
— https://www.fondazioneslowfood.com/en/ Jesien to czas na przycinanie drzew li$ciastych.

categorie-video/land-grabbing/

— https://www.fondazioneslowfood.com/wp-content/
uploads/2018/01/ING_fumetto_landgrabbing_b.pdf

— https://nyeleni.pl/suwerennosc-zywnosciowa/

— https://makechocolatefair.org/issues/
cocoa-prices-and-income-farmers-o

3. Uzytkowanie ziemi: porownanie regionalne i globalne. Listopad
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Polny bufet: Ilos¢ ziemi przypadajaca na jedno danie i dtugos$¢ potrzebnych sznurkéw

produkt m? na porcje dtugosc sznurka w metrach
2yto 2,02 5,04
ziemniaki 0,26 1,81
truskawki 1,43 4,23
olej stonecznikowy 4,93 7,87
wieprzowina 9,0 10,63
precel 0,06 0,87
musli z owocami 0,14 1,34
satatka 0,24 1,72
croissant z mastem i dzemem 0,5 2,52
kanapka z serem 0,6 2,74
spagetti Napoli 0,9 3,36
vege burger z frytkami 1,5 4,35
1 bagietki 1,99 5,01
kotlet schabowy z frytkami 2,86 5,99
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l.
WSTEP @® 10 min.

1. Zacznij czytajac:

,Na naszej planecie zyje obecnie dobre siedem miliar-
déw ludzi. Liczba ludzi wciaz rosnie, ale Ziemia nie.
Jesli podzielimy taczna powierzchnie gruntéw ornych,
czyli 1,4 miliarda hektaréw przez liczbe ludzi na Ziemi,
otrzymamy okoto 2000 m? na osobe. A wiec wszystko,
co Matka Ziemia nam dostarcza, aby nas odzywia¢,
musi rosnac¢ na tej powierzchni: chleb, ryz, ziemniaki,
owoce, warzywa, olej, cukier... ale takze cata pasza

dla zwierzat, ktérych mieso, mleko i jaja spozywamy,
a ktéra pochodzi z pél, a nie z tak i pastwisk. Ponadto
bawetna do produkcji dzinséw, tyton dla palaczy, a do
tego biogaz lub biodiesel oraz surowce odnawialne
dla przemystu. Nasza dieta ma ogromny wptyw na to,
czy te 2000 m? nam wystarczy.”*

2. Zapytaj ou, czy zastanawiaty sie nad tym, ile
powierzchni pél uprawnych potrzeba do wyproduko-
wania zywnosci, ktora jedza. Czy potrafia odgadnag,
jaka zywnos¢ zajmuje najwiecej powierzchni ziemi?

I1.
POLNY BUFET (© 60 min.

materiaty: tablica lub flipchart, rézne sznurki o dtugo-
$ciach podanych w tabeli najlepiej w réznych kolorach,
zdjecia z produktami i potrawami przedstawionymi

w tabeli lub okragte kartki do rysowania, przybory do
rysowania

Ile p6l uprawnych potrzeba na jeden positek?

Ile ziemi uprawnej potrzeba do wyprodukowania jed-
nego hot doga z frytkami? Albo jednej porcji spaghetti
z sosem pomidorowym? Polny bufet pokazuje, ile pol
uprawnych potrzeba do wyprodukowania sktadnikéw
poszczegblnych potraw.

1. Wypisz na tablicy lub flipcharcie nazwy 14 potraw
i/lub produktéw z tabeli. Rozdaj ou 14 okragtych
kartek papieru i popros je o narysowanie tych potraw.
Mozesz podzieli¢ ou na grupy i poprosi¢ kazda z nich
o narysowanie kilku produktéw/ positkow.

2. Nastepnie zapytaj ou, jak im sie wydaje: ile p6l upraw-
nych jest potrzebne do wyprodukowania kazdego
z dan? Zanotuj odpowiedzi na tablicy lub flip charcie.
Zachowaj prawidtowe odpowiedzi na pozniej.

3. Uzytkowanie ziemi: porownanie regionalne i globalne. Listopad

3. Pot6z rézne sznurki na ziemi, pokazujac wyraznie
powierzchnie, ktéra zajmuja. Wszystkie sznurki sg
zamkniete weztem, tak ze przedstawiona jest cata
okragta powierzchnia.

4. OU proszone s3 o przyporzadkowanie do kazdej
powierzchni jednego z produktéw lub potraw, ktore
narysowali za pomoca tych powierzchni.

5. Nastepnie prawidtowo umieszczasz rysunki naczyn
w odpowiadajacych im sznurkach. Mozesz to spraw-
dzi¢ korzystajac z tabeli.

6. Komentuj z grupa. Zadawaj pytania, takie jak:

— Czy cos$ Was zaskoczyto? tego wtasnie oczekiwates?

— Co wedtug Was potrzebuje najwiecej ziemi do uprawy?

— Jak myslicie, jak moglibyscie zmniejszy¢ ilos¢ ziemi
wykorzystywanej do zapewnienia Waszych positkow?

— Jak myslicie, dlaczego jedzenie, ktére jecie, potrzebuje
tak duzo pdl uprawnych?

il.
CWICZENIE FAKULTATYWNE
DLA OGRODU (© 30 min.

materiaty: rama drewniana 50 x 50 cm, ogréd warzywny
lub pole, waga, kuchnia/kuchenka kempingowa/ognisko

Wprowadzenie

Zyzne grunty orne sa cenne i rzadkie. Dzieje sie tak
dlatego, ze mamy tylko jedna Ziemie, ktérej wieksza
cze$¢ pokryta jest woda, a z pozostatej powierzchni tylko
niewielka zyzna cze$¢ nadaje sie do uprawy. Chcemy
wspolnie dowiedziec sie, czy mozemy wyzywic sie przez
rok na 2000 m2 ziemi uprawnej, czyli nieco ponizej 5,5 m?
na dzien i osobe.

1. Poszukajcie kawatka zyznej ziemi, na ktorej rosna
warzywa, pomyslcie, jaki positek mozna ugotowac
z tych warzyw i poszukajcie innych brakujacych
sktadnikéw.

2. Wezcie drewniang rame, umiescie ja wokoét warzyw,
ktore maja by¢ zebrane i zbierzcie tyle ram warzyw, ile
potrzebujecie. Ile ramek udato wam sie zebrac i ile
metréw kwadratowych macie do dyspozycji?

3. Zwazcie swoje zbiory. Ile kilogramoéw udato wam sie
zebraé? Ile kilogramow rosnie na jakiej powierzchni?

4. Umyjcie swoje zbiory, zacznijcie je siekac, zwazcie
pokrojone warzywa i ugotujcie positek z zebranych
przez siebie warzyw.
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5. Podczas gdy potrawa sie gotuje, policzcie razem ramki
i obliczcie metry kwadratowe, ktére byty potrzebne do
jej przyrzadzenia.

V.

2YWNO.§(: — SPRAWIEDLIWIE
ROZtOZONA NA SWIECIE? (© 45 min.
dla mtodszej grupy

materiaty: > karta pracy 3.. (1 kopia), r6zne produkty
spozywcze, mapa $wiata

1. Na $rodku klasy ustaw stét i potdz na nim kilka pro-
duktéw spozywczych. Powinny by¢ one réznorodne,
np. warzywa, owoce, maka, makaron, herbata, kakao.
Upewnij sig, ze sg wsrdd nich takie, ktére moga by¢
uprawiane w Twoim kraju oraz takie, ktére moga by¢
uprawiane tylko w niektérych miejscach na Ziemi ze
wzgledu na warunki Srodowiskowe i klimatyczne (np.
banany, kakao).

2. Porozmawiaj z ou o pochodzeniu tych produktéw.
Mozesz rowniez wykorzysta¢ produkty, o ktorych
mowitas/es$ w pierwszej czeéci warsztatu i prosic
o0 odgadniecie, gdzie sa uprawiane lub produkowane.
Sprawdzcie wspolnie odpowiedzi w internecie.

3. Potozcie na stole duza mape Swiata i sproébujcie umie-
$ci¢ na niej te produkty. Zobaczycie, ze wiele produk-
tow zywnosciowych produkuje sie w krajach global-
nego Potudnia. Porozmawiaj z ou, jak to wyglada
w tych miejscach: zazwyczaj produkuje sie tam duzo
zywnosci, ale lokalni mieszkancy nie maja do niej
dostepu i cierpia z powodu gtodu.

4. Mozesz przedyskutowac to na przyktadzie kakao.
Postuz sie mapa z karty pracy 34., aby zobaczy¢, ze
mimo, ze gtéwna produkcja odbywa sie¢ w Ameryce
tacinskiej i Afryce (tzw. globalne Potudnie), wigkszo$¢
czekolady jest spozywana w Europie, USA i Kanadzie
(tzw. globalna Pétnoc).

5. Podsumuj temat:

— Jakie sa ekologiczne wyzwania zwigzane z produkcja
Zywnosci?

— Jak nasze zachowania jako konsumentéw zmieniaja
sie i wptywaja na produkcje zywnosci?

— Czy problematyczne jest wykorzystywanie zbyt duzej
ilosci ziemi na nasza zywnos¢, szczegblnie w innych
czesciach swiata? Dlaczego?
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‘,o
ZAWELASZCZANIE GRUNTOW @® 60 min.
dla starszej grupy

materiaty: > karty pracy 3.2. (2 kopie), wigksza kartka
papieru, markery

1. Zapisz stowo ,suwerennos$¢ zywnosciowa” na srodku
flipcharta i zapytaj ou, czy maja z nim jakie$ skojarze-
nia. Zbierz je i uzupetnij w razie potrzeby. Zapytaj row-
niez, dlaczego suwerennos¢ zywnosciowa jest wazna.

2. Stwdrzcie wspolnie mape mysli na temat tego, co
oznacza ten termin i dlaczego jest wazny.

3. Przedstaw problem zawtaszczania ziemi. Zapytaj ou:

— Czy styszaty o takich problemach i w odniesieniu do
jakich produktow?

— Ktoére kraje sa najbardziej dotkniete tym problemem?
Dlaczego?

— W jaki sposéb zagraza to suwerennosci zywnosciowej?

Wyjasnij, ze zaraz bedziecie mieli okazje zrozu-

miec lepiej ten problem na przytoczonych przykta-
dach (10-15 min.). Mozesz pokaza¢ 5-minutowy film
(tylko z angielskimi napisami) jako wprowadzenie do
tematu: https://www.fondazioneslowfood.com/en/
categorie-video/land-grabbing/.

4. Podziel ou na maksymalnie 5-osobowe grupy. Kaz-
dej grupie daj inny opis przypadku zawtaszczania
ziemi w Ugandzie z kart pracy 3.2. oraz wigksza kartke
papieru i markery.

5. Popros kazda grupe o zapoznanie sie z opisem
problemu i stworzenie mapy mysli, na ktérej przed-
stawia przyczyny i konsekwencje zawtaszczania ziemi
w swoim przypadku. Daj kazdej grupie 20-30 min.
na wykonanie tego zadania. W trakcie pracy przejdz
dookota grupy i upewnij sie, ze ou zrozumiaty przy-
padki. Jesli cos nie jest jasne, pomoz grupom.

6. Niech kazda grupa zaprezentuje swoje mapy mysli
innym. Przedyskutuj z cata grupa kazdy przypadek.
Upewnij sig, ze zagadnienia sg zrozumiate (20 min.).

7. Podsumuj temat:

— Dlaczego zawtaszczanie ziemi jest problemem?

— Kogo najczesciej dotyka ten problem?

— Co mozemy zrobi¢, aby temu zapobiega¢?

— Patrzac na nasze talerze i ilo$¢ pdl uprawnych,
potrzebnych do produkcji naszego jedzenia,
co mozemy zrobi¢?



Suwerennos$¢ zywnosciowa

Termin ten odnosi sie do prawa ludzi i spotecznosci do
decydowania o swojej zywnosci, rolnictwie, hodowli
zwierzat i rybotéwstwie. Suwerenno$¢ zywnosciowa
oznacza, ze kazda spotecznos¢ powinna by¢ w stanie
zachowac i kontrolowa¢ swoja lokalna produkcje zywno-
$ci i robi¢ to w sposob, ktdry jest najbardziej odpowiedni
dla jej potrzeb. Dzigki temu lokalni rolnicy nie s3 przy-
ttoczeni przez importowane towary sprzedawane tanio
przez wielkie koncerny, ktdre rujnuja ich dziatalnos¢.
Ponadto, ludzie powinni mie¢ prawo dostepu do zywno-
$ci, ktdra jest odpowiednia do ich potrzeb, w odniesieniu
do zdrowia i kultury.

Zawtaszczanie ziemi

Wyobrazcie sobie, ze ziemia, na ktérej Wasza rodzina
pracowata od pokolen, zostaje Wam nagle odebrana,
zakupiona przez bogate firmy lub rzady w celu produkcji
zywnosci lub biopaliw, albo po prostu jako dochodowa
inwestycja dla innych ludzi, zyjacych czesto daleko stad.
Bezradnie przygladacie sig, jak ogromne potacie ziemi sa
karczowane pod uprawy monokulturowe, a rzeki zanie-
czyszczane Sciekami i chemikaliami.

Niestety, dzieje sie to na catym Swiecie — w szczegdl-
nosci w Afryce, Ameryce tacinskiej, Azji, Oceanii i Europie
Wschodniej — i w wiekszosci przypadkow jest to legalne.

Terminem ,zawtaszczanie ziemi” okresla sie zakup lub
dzierzawe duzych potaci zyznej ziemi przez podmioty
publiczne lub prywatne. Zjawisko to nasilito sie zna-
czaco po Swiatowym kryzysie gospodarczym zwigzanym
z zywnoscia w latach 2007-2008. Obecnie zawtaszcza-
nie ziemi dotyczy milionéw hektaréw, co odpowiada
obszarowi wielkosci Hiszpanii, i nadal nieubtaganie sie
rozprzestrzenia.

Zawtaszczanie duzych dziatek ziemi rolnej od lokal-
nych spotecznosci zagraza suwerennosci zywnosciowej
i ich egzystencji. Zagraza réowniez Srodowisku i bio-
réznorodnosci poprzez faworyzowanie intensywnych
monokulturowych upraw uzaleznionych od nawozéw
i pestycydow.

3. Uzytkowanie ziemi: porownanie regionalne i globalne. Listopad

VI.

PODSUMOWANIE ( 10 min.

1. Popros$ ou o dobranie sie w mate grupy i utworzenie
postow na Instagramie (moga by¢ na duzej kartce
papieru) na temat, z ktérym dzisiaj pracowaty, uzywa-
jac réznych hashtagéw. W ten sposob zobaczysz, co
byto dla nich najwazniejsze w temacie i co ou zapa-
mietaty najlepiej.

2. Przedyskutuj z grupa nastepujace tematy:

— Dlaczego wykorzystujemy wiecej ziemi, niz nam
przystuguje?

— Co stanie sie z innymi ludZmi na Ziemi, jesli my
bedziemy zuzywac wigcej, niz nam przystuguje, wie-
dzac, ze ilos¢ dostepnych pdl uprawnych jest
ograniczona?

— Gdzie znajduje sie ziemia, ktéra wykorzystujemy do
produkcji zywnosci? Czy tylko w regionie, w ktérym
mieszkamy?

Globalizacja

Globalizacja stata sie integralna czescia naszego zycia,

a produkcja zywnosci jest coraz mniej zwigzana z jednym
miejscem, dlatego tez kwestie przechowywania i wyko-
rzystywania sezonowych produktéw podczas gotowania
odgrywaja zasadnicza role w zrownowazonym zywieniu.
Konsumenci coraz bardziej tracg osobisty zwiazek z pro-
ducentem i krajem pochodzenia ich produktu, ponie-
waz produkcja jest stale przenoszona za granice. Zyw-
nos¢, ktéra spozywamy, potrzebuje ziemi, i to nie tylko
W naszym regionie.

VII.

DODATKOWE PODSUMOWANIE

Jesli prowadzisz caty cykl 10 warsztatéw, a ou tworza
dziennik lub rysunek Roczna podréz w swiat zywno-

sci, popros o uzupetnienie ich o najwazniejsze rzeczy,
ktorych sie nauczyty lub doswiadczyty podczas dzisiej-
szego warsztatu. Przypomnij ou, aby przechowywaty swoj
dziennik lub rysunek w bezpiecznym miejscu przez czas
trwania edycji warsztatéw.
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MODUL 4.
Zywnos¢ a kryzys klimatyczny
Grudzien

Walka z kryzysem klimatycznym jest jednym z najwiek-
szych wyzwan naszych czaséw. Chociaz klimat zmieniat
sie w historii w roznych okresach, tempo zmian, ktérych
doswiadczamy obecnie, jest niespotykane. Globalne
ocieplenie to dtugotrwate ocieplenie klimatu Ziemi.
Efekt cieplarniany jest zjawiskiem naturalnym, bez kté-
rego zycie na Ziemi nie bytoby mozliwe. Problem zaczyna
sie, gdy rownowaga gazow cieplarnianych w atmosferze
zostaje zachwiana - przez rozlegte emisje pochodzace ze
spalania paliw kopalnych (ropy, gazu, wegla). To one s3
obecnie gtéwna przyczyna zmian klimatycznych, a spo-
séb, w jaki ludzie produkuja i konsumuja, powoduje
postepujacy kryzys klimatyczny.

Rolnictwo przyczynia sie do emisji 25-40% gazéw
cieplarnianych pochodzacych z wylesiania na rzecz pol
uprawnych, zuzycia ropy naftowej przez maszyny do
upraw i przetwarzania, transportu i przechowywania zyw-
nosci. Do produkcji zywnosci zuzywa sie réwniez duzo
ziemi i wody. R6zne rodzaje zywnosci maja rézny koszt
ekologiczny. W przypadku produkcji migsa koszty te sa
wyjatkowo wysokie. Aby wykarmic¢ zwierze hodowlane
az do momentu, kiedy zostanie ono zabite dla uzyskania
miesa, potrzeba duzo paszy. Do jej produkcji wykorzy-
stuje sie ziemie (w wigkszej czesci w regionie Amazonii),
wode i powoduje emisje co,. Co wiecej, metan, 20-krot-
nie silniejszy gaz cieplarniany niz co,, jest wydzielany
przez zwierzeta hodowlane.

Naukowcy donosza o konsekwencjach zmian klimatu:
topnieniu lodowcdw, podnoszeniu sie poziomu morz,
wzroscie $rednich temperatur powietrza, a takze zabu-
rzeniach cyklu por roku. Niektére z konsekwencji zmian
klimatu moga dochodzi¢ do tzw. punktéw krytycznych,
przy ktérych trudno przewidzie¢ skale skutkéw dla $ro-
dowiska, np. gdy w Syberii odmarza ,wieczna” zmarzlina,
emitowane sg duze ilosci gazéw, ktére moga spowodo-
wac nieuchronne, bardzo szybkie zmiany w atmosferze.

Rolnictwo, ze wzgledu na swoja zaleznos¢ od warun-
kéw pogodowych, jest szczegdlnie podatne na wptyw
tych zjawisk. Zauwazmy, ze w rolnictwie nieodzowna jest
duza ilo$¢ wody, ktérej dostawy sa niepewne z powodu
kryzysu klimatycznego.
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WIECE) DO PRZECZYTANIA

— Zywnos¢ przyjazna dla kRlimatu, Marcin Gerwin:
https://issuu.com/wyzywic.swiat/docs/
zywnosc_przyjazna_dla_klimatu

— Ekspertyza Woda w rolnictwie, Koalicja
Zywa Ziemia: https://koalicjazywaziemia.pl/
ekspertyza-woda-w-rolnictwie/

CELE

Po tym warsztacie ou beda:

— lepiej zrozumiaty przyczyny i konsekwencje zmian
klimatycznych, ktdre sa zwigzane z konsumpcja
i produkcja zywnosci

— bardziej Swiadome wptywu rolnictwa, produkgji
i konsumpcji zywnosci na kryzys klimatyczny

— rozumiaty, ze do produkcji zywnosci potrzebne sa
zasoby - rozne w zaleznosci od rodzaju zywnosci

— bardziej sktonne wtaczy¢ do swojej diety wiecej roslin,
a zrezygnowac lub ograniczy¢ spozycie miesa.

CZAS | MIE)SCE
2 godziny w sali

POTRZEBNE MATERIALY

— karta pracy 4.41. (1 kopia) lub zdjecia wydrukowane
w wiekszym formacie, karty pracy 4.2. z plakatami
(1 kopia), dtugopisy

— karteczki samoprzylepne

— kartki papieru A4

ZAJECIA W OGRODZIE

Zima jest ograniczona ilos¢ nasion, ktére mozna wysie-
wac i wiele okazji do przycinania, przesadzania i sadze-
nia nowych roslin.



WPROWADZENIE (© 20 min.

STARSZA GRUPA

1.

Podziel grupe na 3 zespoty. Kazdej grupie podaj do
ztozenia pojedyncze stowa zapisane na kartkach Ag
sktadajace sie na terminy - ,,zmiana klimatu”,

.globalne ocieplenie” i ,efekt cieplarniany”.
. Popros$ kazda grupe, aby dowiedziata sie, co oznacza

dany termin. Daj im troche czasu na dyskusje, a jesli
chcg, moga réwniez poszukac¢ informacji w Internecie.
P6zniej popros kazda z grup o zaprezentowanie tego
terminu innym.

. Po kazdej prezentacji grupowej uzupetnij j3, dodajac

wyjasnienia. Mozesz bazowa¢ na tekscie wprowadzaja-
cym do tego warsztatu.

. Po wyjasnieniu terminéw mozesz przystapic¢ do

warsztatow.

MtODSZA GRUPA

1.

Napisz na srodku tablicy hasto ,zmiany klimatu”.
Zapytaj uczniéw, jakie maja skojarzenia i zapisz je na
tablicy.

. Popros$ kazda z grup, aby dowiedziata sig, co oznaczaja

poszczegdlne terminy. Daj im troche czasu na dyskusje
i, jesli chcesz, na poszukiwania w internecie. Nastep-
nie popros$ kazda z grup o zaprezentowanie tego
pojecia pozostatym uczestnikom.

.
ZMIANY KLIMATU A ZYWNOS$E
@® 30 min.

materiaty: > karta pracy 4.1. (1 kopia) lub zdjecia wydru-
kowane w wigkszym formacie, flipchart, markery

Przygotuj zdjecia z karty pracy 4.1. lub inny zestaw
obrazéw przedstawiajacych srodowisko, przemyst, rol-
nictwo, przyrode (zaréwno jej piekno, jak i katastrofy
naturalne). Upewnij sig, ze jest ich wiecej niz ou. Jesli
tak nie jest, podziel ou na pary do tego zadania.

. Pot6z zdjecia na podtodze (lub stole) i pozwdl wszyst-

kim przejs¢ sie wokot nich. Popros ou o wybranie
jednego, ktére przykuto ich uwage i ktére wedtug
nich jest zwigzane ze zmianami klimatycznymi. Niech
osoby wezma to zdjecie do reki.

4. Zywnosé a kilmat. Grudzien

. Oznacz jedna strone sali znakiem ,przyczyny”, a druga

znakiem ,konsekwencje” i popros ou, aby przeszty

z wybranym przez siebie zdjeciem na jedna lub druga
stroneg, w zaleznosci od tego, czy wybrana przez nich
rzecz jest raczej przyczyna czy konsekwencja zmian
klimatu. Jesli trudno im si¢ zdecydowac¢, moga pozo-
sta¢ na srodku sali.

. Kiedy wszyscy znajda swoje miejsce, popros chetne

ou, aby pokazaty innym zdjecie, ktére wybraty. Niech
opowiedza, dlaczego je wybraty i w jaki sposéb, ich
zdaniem dane, zdjecie wigze sie ze zmianami klimatu.
Przedyskutujcie to z cata grupa. Zapisz na flipcharcie
rozne przyczyny i konsekwencje zmian klimatycznych,
o ktérych mowity rézne osoby.

. Popros ou o odtozenie zdje¢ na srodku i zajecie miejsc

w kregu. Niech ou wskaza te zdjecia, ktére uwazaja za
zwigzane z produkcja i konsumpcja zywnosci i odtoza
je na bok.

. Podsumuj zadanie. Popro$ kogos o odczytanie tresci

z flipcharta: przyczyny i konsekwencje zmian klimatu.
Wyjasnij niejasne kwestie poruszone przez ou. Pod-
kresl, ze rolnictwo i nasza zywnos$¢ powoduja pra-
wie V. emisji gazow cieplarnianych, ktére zwiekszaja
globalne ocieplenie. Zapytaj ou, czy maja pomysty, co
mozna zrobi¢, aby zmniejszy¢ wptyw rolnictwa i pro-
dukcji zywnosci na klimat.

1il.
ZASOBY DO PRODUKC(]JI iYWNOéCI
@ 60 min.

materiaty: > plakaty 4.2. z plakatami (1 kopia), mate
kartki papieru, dtugopisy dla kazdej osoby

1.

Umies¢ kilka plakatéw w réznych katach sali, tak

aby nie byto widac ich tresci. Jeden plakat powinien
przypadac na okoto 4 osoby. Popro$ ou o swobodne
poruszanie sie po pomieszczeniu i wtacz muzyke.
Kiedy wytaczysz muzyke, ou zatrzymuja sie. Spraw-
dzaja, ktory plakat znajduje sie najblizej nich i zbieraja
sie wokét niego w 4-osobowych grupach.

. Daj grupie czas na przeczytanie i zrozumienie tresci

plakatow.

Popro$ kazda osobeg, aby zapamietata jeden wybrany
fakt. Moze to by¢ co$, co ja zaskoczyto, albo wydaje
sie jej wazne, a moze cos$, z czym sie nie zgadza. Kazda
osoba powinna zanotowad to na matej karteczce.
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4. Kiedy wszyscy sa gotowi, wtacz ponownie muzyke
i pozwol ou swobodnie chodzi¢ po sali. Kiedy muzyka
ucichnie, osoby dobieraja sie w pary z osobami
najblizej nich i opowiadaja sobie nawzajem fakt ze
swojej kartki wyjasniajac, dlaczego wybraty wtasnie
ten fakt. Sa dwie mozliwosci: albo osoby wymieniaja
sie karteczkami i w kolejnych turach chodza z innymi
karteczkami, albo zostaja przy swojej karteczce, opo-
wiadajac o niej innym. W drugim wariancie po 2-3
rundach ou moga wréci¢ do plakatu, aby wybra¢ nowy
fakt.

5. Po kilku rundach ou zbieraja sie w nowe grupy po
5-6 0sOb. Kazda z nich przynosi jeden fakt (jedna kar-
teczke). Uktadaja je na stole tak, aby kazdy mogt prze-
czyta¢ wszystkie karty. Zadanie polega na utozeniu
karteczek w kolejnosci waznosci (od najmniej waznej
rzeczy do najbardziej waznej). Grupa musi zdecydo-
wac o tym wspélnie, prébujac uzgodni¢ ostateczna
kolejnos¢. Przypomnij ou, zeby szanowaty sie nawza-
jem podczas dyskusji, nawet jesli maja inne zdanie na
dany temat.

6. Na koniec, kiedy juz grupy uzgodnia kolejnos¢, popros
o przedstawienie innym grupom kolejnosci, jaka usta-
lity oraz wyjasnienia, jakie byty kryteria i jak udato im
sie je uzgodni¢ wspélnie.

7. Poprowadz koncowa dyskusje. Mozesz wprowadzic¢
pojecie sladu ekologicznego, méwiac, ze poprzez
nasze dziatania i nawyki mamy mniejszy lub wigkszy
$lad ekologiczny, zuzywajac mniej lub wiecej zasobdw.
Mozna to poréwnac do odcisku stopy na piasku na
plazy.

V.
PODSUMOWANIE (© 25 min.

materiaty: wydrukowane lub zapisane na kartkach
pytania (po trzy pytania dla kazdej grupy)

1. Pozwél ou jeszcze raz przyjrzec sie plakatom, chodzac
wokot nich i czytajac tresci na nich zawarte (5 min.).

2. Podziel ou na mniejsze grupy (moga by¢ te same, co
na poczatku).

3. Przygotuj pytania (kazde pytanie na osobnej kartce
papieru, po jednym zestawie wszystkich pytan dla
kazdej grupy):
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— Co mozna zmieni¢ w produkgji i konsumpcji zywnosci,
aby nie byta ona tak kosztowna dla srodowiska?

— Jak mozemy zmniejszy¢ slad ekologiczny zywnosci
w naszych domach?

— Co mozna zrobi¢ w naszej szkole lub wiosce / mia-
steczku/dzielnicy, aby zywno$¢ nie miata tak wyso-
kiego $ladu ekologicznego?

4. Niech kazda grupa wylosuje jedno pytanie. Daj im
5-7 min. na przedyskutowanie go. Nastepnie niech
wylosuja kolejne - przedyskutuja, wylosuja trzecie
i przedyskutuja.

5. Kiedy wszystkie pytania zostana oméwione, popro$
grupy o podzielenie si¢ jedna najciekawsza rzecza,
o ktdrej rozmawiaty.

Zré6wnowazone systemy zywnosciowe

Odgrywaja kluczowa role w ochronie klimatu, walce

z gtodem i zrownowazonym wykorzystaniu naszych
zasobdw. Przemystowa produkcja zywnosci jest jedna

z najwiekszych przyczyn zmian klimatycznych. Jed-

nak kazdy z nas moze nieco pomdc poprawic sytuacje,
zaczynajac od wprowadzenia pewnych zmian w naszych
codziennych zakupach lub zachowaniach konsumenc-
kich. Mozemy jes¢ wiecej zywnosci sezonowej, regional-
nej, a takze mniej miesa.

V.

DODATKOWE PODSUMOWANIE

Jesli prowadzisz caty cykl 10 warsztatéw, a ou tworza
dziennik lub rysunek Roczna podréz w $wiat zywnosci,
popros$ o uzupetnienie ich o najwazniejsze rzeczy, kto-
rych sie nauczyty lub doswiadczyty podczas dzisiejszego
warsztatu. Przypomnij ou, aby przechowywaty swdj
dziennik lub rysunek w bezpiecznym miejscu przez czas
trwania edycji warsztatow.



MODUL 5.
Jak nie marnowac¢ zywnosci?
Styczen

,Zywno$¢, ktéra jest marnowana kazdego roku, wystar-
czytaby do tego, aby trzykrotnie nakarmi¢ gtodujacych
na Swiecie!”, cytat z filmu dokumentalnego Taste the
Waste.

Cytat ten w imponujacy sposéb pokazuje, ze mar-
nowanie zywnosci jest symptomem niesprawiedliwego
globalnego systemu zywnosciowego i ekonomicznego
oraz wskazuje na ogromna nieréwnowage: podczas gdy
czes¢ swiatowej populacji zyje w dostatku, coraz bardziej
oddalona od produkgji i przetwarzania zywnosci, ponad
800 miliondéw ludzi wciaz cierpi gtdéd i ubdstwo. Duza
cze$¢ 0sob cierpiacych z powodu gtodu to drobni rolnicy
i rolniczki lub osoby pracujace w polu z krajéw tak zwa-
nego globalnego Potudnia. Osoby te nierzadko wyko-
rzystuja swoje pola i swoja prace do produkcji zywnosci
eksportowanej do Europy.

W przysztosci walka z marnowaniem zywnosci bedzie
nadal odgrywac kluczowa role w zapewnieniu zréwno-
wazonego zaopatrzenia rosnacej populacji Swiata w zyw-
nos¢. Rolnictwo zuzywa ponad dwie trzecie naszych
zasobow wodnych, ponad 70% rocznego wylesiania jest
spowodowane tworzeniem nowych obszaréw uprawnych,
a produkcja, przetwarzanie i transport zywnosci powo-
duja ogromne emisje C0,. Jak podaje Organizacja Naro-
déw Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa,
jedna trzecia catej zywnosci trafia do $mieci (FA0, 2013).

Nadprodukcja

Kiedy idziemy do supermarketu, jako konsumenci w kaz-
dej chwili jestesmy konfrontowani z gigantyczna nad-
wyzka najrézniejszych produktéow spozywczych z catego
Swiata. Obfitos¢ pétek z tanig zywnoscia odzwierciedlaja
nam iluzoryczna rzeczywistos¢ nieskoriczenie mozli-
wych do wykorzystania zasobdw. Niedobér wody lub
ziemi i postepujace wylesianie to takze, podobnie jak
gtdd i ubdstwo, zjawiska, z ktdrymi zazwyczaj spotykamy
sie tylko w mediach. Fakt, ze cenne $wiatowe zasoby
naturalne sg ograniczone, a wielu producentéw naszej
Zywnosci czesto zyje na granicy ubdstwa lub ponizej
niej, nie jest czescia naszej codziennej rzeczywistosci.
Mimo ze spozywamy zywnos$¢ kazdego dnia, produkcja

5. Jak nie marnowac zywnosci? Styczen

i przetwarzanie zywnosci oraz wiedza zdobyta w tym
procesie coraz bardziej zanikaja w naszym codziennym
zyciu. W rezultacie, ksztattuja sie nawyki zywieniowe,
ktore oderwaty sie od podstaw produkcji zywnosci: pracy
rolnika oraz naturalnego i nienaruszonego srodowiska,
co znajduje odzwierciedlenie w codziennym traktowaniu
zywnosci w sposob mato wartosciowy i prowadzacy do
jej marnowania.

Nadmierny popyt

Nie tylko niekoniczacy sie wybor zywnosci, ale takze fakt,
ze produkcja zywnosci jest coraz bardziej upolityczniana
przyttacza wielu ludzi. Opieraja sie oni zawtaszczeniu

ich zachowan zywieniowych. W swiecie, w ktérym jest
coraz wiecej niepewnosci i codziennego stresu, jedze-
nie jest jednym z ostatnich bastionéw, ktére zapew-
niaja poczucie bezpieczenstwa, dobrego samopoczucia

i przyjemnosci.

WIECE) DO PRZECZYTANIA

Stanowisko Slow Food w sprawie marnowania zywnosci:
https://www.slowfood.de/w/files/themen/ted_position_
paper_foodwaste6.pdf

CELE
Po tym warsztacie ou beda:

— bardziej Swiadome problemu marnowania zywnosci,
zaréwno w swoich domach i spotecznosciach, ale
takze globalnie, na catej dtugosci tancucha dostaw

— rozumiaty konsekwencje marnowania zywnosci

— znaty sposoby zapobiegania marnowaniu zywnosci
na réznych poziomach

— bardziej Swiadome systemowego wymiaru
marnotrawienia zywnosci

— znaty podstawy kuchni w duchu zero odpadow
(zero waste)

— znaty i umiaty przygotowac potrawe w duchu zero
odpadow.
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CZAS | MIE)JSCE
2 godziny (1 godzina w sali, 1 godzina w kuchni)

POTRZEBNE MATERIALY

— karty pracy 5.1. (1 kopia na osobe - grupa starsza),
5.2. (1 kopia dla grupy 3-4 o0s.),
5.3. (po 1dla grupy 3-4 0s.)

— prezentacja 0 marnowaniu zywnosci

— rzutnik

PRZYGOTOWANIA

Tydzien wczesniej popros ou, aby zaobserwowaty, w jaki

spos6b marnuje sie zywnos¢ wokét nich (w domu,

w szkole, w supermarketach):

— Jakiego rodzaju zywnos¢ lub jej resztki trafiaja do
kosza?

— Jak duzo jedzenia jest marnowane?

ZAJECIA W OGRODZIE

Nalezy chroni¢ rosliny, ktére moga by¢ wrazliwe na mroz.
Mozna zainstalowac wiatrochrony.
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l.
ROZGRZEWKA — OBSERWACJE
Z TYGODNIA (© 15 min.

materiaty: karteczki post-it, naczynie do ich zebrania,
flipchart, markery

1. Najpierw zastanowcie sie z grupa nad obserwacjami
dotyczacymi marnowania zywnosci w ich otoczeniu,
ktore poczynili w zesztym tygodniu. Mozesz zada¢
nastepujace proste pytania, ktére zapiszesz na
flipcharcie:

— Czy w tym tygodniu zauwazytas/e$ wokot siebie zmar-
nowane jedzenie? Jakie produkty? W jakich ilosciach?

— Gdzie? W szkole, w domu, w sklepie, w supermarkecie?

— Co robisz, gdy masz za duzo na talerzu?

2. Popros ou o zapisanie swoich odpowiedzi na kartecz-

kach post-it (jedno spostrzezenie na jednej karteczce).

3. Zbierz post-ity w naczyniu, wymieszaj je i umies¢ je na
flipchartach z trzema pytaniami. Przeczytaj zawartos¢
karteczek lub popros$ ou o przeczytanie.

4. Przedyskutujcie z grupa:

— Czy zastanawialiscie sie wczesniej nad marnowaniem
Zywnosci?

— Czy wiedzieliscie, ze marnujemy tak duzo jedzenia?

— Czy co$ was zaskoczyto podczas obserwacji w zesztym
tygodniu lub podczas czytania o przyczynach marno-
wania zywnosci w klasie?

i1.
MY | MARNOWANIE ZYWNOSCI
@® 20 min.

dla starszej grupy: - karta pracy 5.. (1 kopia na osobe),
dtugopisy

dla mtodszej grupy: przybory do rysowania,

mate kartki papieru

STARSZA GRUPA

Rozdaj ou ankiete, daj im czas na jej wypetnienie.
Nastepnie przedyskutujcie wyniki w grupie. Jesli jest
wystarczajaco duzo czasu, mozna najpierw omowic
ankiety w mniejszych grupach.

5. Jak nie marnowac zywnosci? Styczen

MEODSZA GRUPA

1. Zadawaj ou pytania, na ktére musza odpowiedziec za
pomoca gestow. Przyktad:

— Co robisz, gdy nie smakuje ci jedzenie na talerzu?

— Czy zawsze zjadasz wszystko, co jest na talerzu/

w lodéwce?

— Jak duza jest czes$¢ kosza, ktora jest wypetniona
jedzeniem w Twoim domu?

2. Podziel ou na grupy po 4-5 0séb, daj im przybory do
rysowania i mate kartki papieru. Popros, aby wspdlnie
narysowali zaobserwowane w ciggu ostatniego tygo-
dnia jedzenie, ktore zostato zmarnowane. Na kazdej
kartce papieru po jednym rodzaju jedzenia.

3. Kiedy skoncza, popros ou, aby pogrupowaty rysunki
na takie, ktore wedtug nich byty jeszcze zdatne do
zjedzenia, a mimo to znalazty sie w koszu na $mieci
i takie, ktore faktycznie juz sie nie nadawaty do
spozycia.

4. Na koniec ou powinny zorientowac sig, ile zdatnego
jeszcze do spozycia jedzenia zostato zmarnowane,

a nastepnie mozesz zapytac, ile oséb ich zdaniem
mozna by nim nakarmic¢.

Ii.
PREZENTACJA: MARNOWANIE
ZYWNOSCI — NASZ PROBLEM? (© 20 min.

materiaty: prezentacja, rzutnik

STARSZA GRUPA

1. Wyswietl prezentacje i oméw z grupa wybrane watki
zwigzane z tematem.

2. Popros$ ou o odgadniecie poszczegélnych etapdéw
tancucha zywnosciowego i podkresl, ze zywnos¢ jest
marnowana na kazdym z nich. Zastanéwcie sige wspdl-
nie, w jaki sposéb?

3. Wskaz na zdjecie kontenera na wysypisku $Smieci pet-
nego owocdw i warzyw. Zobacz, ile réznych pysznych
produktéw tam wyladowato. Czy mozna co$ zrobi¢,
aby do tego nie dopusci¢?

4. Omoéw réznice miedzy marnowaniem zywnosci a jej
stratami.

5. Wskaz na rézne przyczyny marnowania i strat zywno-
$ci w krajach globalnej Pétnocy i Potudnia.

6. Zapytaj ou o pomysty na ograniczenie marnowania
zywnosci, przechodzac do kolejnego etapu warsztatu.
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Straty zywnosci

Odnosza sie do zywnosci, ktdra zostata w jaki$ sposob
utracona zanim dotarta do konsumenta, w wyniku zepsu-
cia lub rozlania, niezamierzonego dziatania lub wadli-
wego dziatania systemu i zazwyczaj wystepuja na etapie
produkcji, przechowywania, przetwarzania i dystrybucji
w tancuchu wartosci zywnosci.

Marnowanie zywnosci

Odnosi sie do zywnosci, ktéra jest nadal dobrej jako-

sci i nadaje sie do spozycia, ale nie jest spozywana,
poniewaz jest wyrzucana, zazwyczaj zanim sie zepsuje.
Wystepuje ono zazwyczaj na etapie sprzedazy detalicznej
i konsumpcji w tancuchu wartosci zywnosci. Czesto jest
wynikiem zaniedbania lub $wiadomej decyzji o wyrzuce-
niu zywnosci.

MEODSZA GRUPA

1. Pokaz krotsza wersje prezentacji i skomentuj ja
z grupa. Wybierz te aspekty, ktére poruszysz z ou.

2. Pokaz zdjecie kontenera na wysypisku $mieci wypet-
nionego owocami i warzywami. Popros$ ou, aby zoba-
czyty, ile réznych produktéw tam sie znalazto.

Co o tym mysla? Czy wiedza, dlaczego jedzenie mar-
nuje sie, zanim trafi do naszych doméw (w supermar-
kecie, w drodze z gospodarstwa do sklepu, nawet na
polach).

V.

BURZA MOZGOW (@ 15 min.

1. Podziel ou na grupy 3-4-osobowe.

2. Rozdaj kazdej grupie jedno z pytan.

3. Popros grupy, aby przedyskutowaty te pytania i spi-
saty odpowiedzi na kartkach papieru.

a. Jak myslicie, co kazde z nas moze zrobi¢, aby marno-
wac mniej jedzenia?

b. Jak myslicie, co lokalna spotecznos¢ (Wasza szkota,
ludzie w Waszej miejscowosci) moze zrobi¢, aby mar-
nowac mniej jedzenia?

c. Jak sadzicie, co wtadze (politycy) moga zrobi¢, aby
marnowac mniej jedzenia?

d. Jak, Waszym zdaniem, sklepy mogtyby lepiej walczy¢
Z marnowaniem zywnosci?

W mtodszej grupie mozna skupi¢ sie na pytaniach ai d.
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‘,o
KIERMASZ POMYStOW O 30 min.

materiaty: > karty pracy 5.2. (1 kopia dla grupy 3-4 0s.),
ewentualnie rzutnik (starsza grupa)

STARSZA GRUPA

1. Kiedy ou wymysla juz swoje wtasne pomysty na
ograniczenie marnowania zywnosci, podsun im kilka
inspiracji. Wykorzystaj opisy inicjatyw z kart pracy 5.2.
Popros kazda z grup o wybranie tej, ktéra podoba im
sie najbardziej.

2. Kazda grupa przygotowuje mem o wybranej przez
siebie inicjatywie.

3. Grupy prezentuja wykonane przez siebie memy.
Mozesz w tym celu wykorzystac rzutnik.

MEODSZA GRUPA

1. Popros$ ou, aby z grupowej burzy mézgéw wybraty
dwie wskazowki, ktére najbardziej im sie podobaja
i przygotowaty plakaty, ktére beda je przedstawiaty.
Jeden plakat zostanie powieszony w klasie w szkole,
a drugi na lodéwce w domu.

2. Oto kilka pomystow, ktére mozesz podsunac ou,
jesli maja problem z pomystami. O czym musimy
pamietac przed wyjsciem do sklepu spozywczego?:

— zobacz, co juz jest w loddéwce

— zréb liste zakupdéw

— zaplanuj positki dla swojej rodziny na nadchodzacy
tydzien

— nie kupuj zbyt wiele za jednym razem

— nie idz do supermarketu, jesli jestes gtodny

— brzydkie warzywa sa réwniez smaczne.



VI.
PODSUMOWANIE ( 10-15 min.

STARSZA GRUPA
Ponowne oméwienie ankiety, wymiana pogladow na jej
temat po warsztacie (w mniejszych grupach).

MtODSZA GRUPA

Powieszenie wykonanych plakatéw i zorganizowanie
»galerii”, aby podczas swobodnego spaceru mozna je
podziwiad.

Marnowanie zywnosci

Ogromna skala marnotrawstwa zywnosci jest nie do
przyjecia zaréwno z moralnego, jak i ekologicznego
punktu widzenia. Jego zrédtem jest przemystowy sys-
tem zywnosciowy, w ktérym ogromne ilosci zywnosci s
produkowane tanio, a 3 z nich trafia do kosza. Spozy-
wanie wiekszej ilosci regionalnych produktow, a takze
swiadomos¢ problemu, pomogtyby nam nieco poprawié
sytuacje i marnowac mniej zywnosci.

VII.
GOTOWANIE ZERO WASTE — WSTEP
@O 20 min.

1. Jesli okreslenie gotowanie zero waste nie pojawito sie
w pierwszej czesci warsztatu, zrob wstep wyjasniajacy,
€O 0NO oznhacza.

2. Przed rozpoczeciem gotowania podziel ou na grupy
i popros je o przedyskutowanie, jakich czesci roslin
i zwierzat nie spozywaja (na przyktad: moézgow, ogo-
now, lisci ziemniakdw itp.). Popro$ o sporzadzenie
listy tych elementow.

3. Kiedy lista jest gotowa, wymieniaja sie nia z inna
grupa, a nastepnie grupa, ktora ja otrzymuje, musi
poszukac w internecie potencjalnych przepiséw na
potrawy zawierajace te elementy.

4. Popros grupy, aby wymienity sie tym, czego sie dowie-
dziaty. Beda zaskoczeni!

5. Zapytaj ou, czy moga podac jakies przyktady gotwania
bez odpadéw. Powiedz, ze gotowanie zero waste to nie
tylko sposob na ograniczenie marnowania zywnosci,
ale takze zabawa i bardzo kreatywne zajecie.

5. Jak nie marnowac zywnosci? Styczen

o

. Podaj kilka przyktadéw kuchni zero waste:

— jedzenie lisci niektorych bulw lub korzeni, jak np.
pesto z lisci marchewki lub rzodkiewki, liscie selera
dodawane do zupy

— gotowanie rosotu z kosci zwierzat

— wykorzystywanie lisci winogron do kiszonek

— gotowanie wywaru z obierek (czystych) warzyw.

7. Pamietaj, aby wspomnie¢ o gotowaniu bez odpadéw

w przesztosci, kiedy produkcja zywnosci byta o wiele

bardziej czaso- i pracochtonna. Ludzie chetnigj

wykorzystywali wtedy wszystko, co byto jadalne w ich
kuchni.

Zero waste

W gotowaniu w duchu zero waste chodzi o to, aby nie
pozostawaty zadne odpady. Obejmuje to wykorzysta-
nie czesci sktadnikéw, ktorych zwykle bysmy nie uzyli.
Praktykowanie gotowania zero waste oznacza wykorzy-
stywanie kazdej jadalnej czesci zwierzat i roslin, ktére
spozywamy (np. warzyw, owocow, ryb).

VIIL.
GOTOWANIE ZERO WASTE (© 45 min.

materiaty: - karta pracy 5.3. (po 1 dla grupy 3-4 0s.),
sktadniki z przepisu, kartki papieru, dtugopisy,

Podziel ou na grupy, kazdej daj przepis. Mozesz wykorzy-
stac ten z karty pracy 5.3. lub zainspirowac sie publikacja
Przepis na lepszy swiat?.

1X.

DODATKOWE PODSUMOWANIE

Jesli prowadzisz caty cykl 10 warsztatéw, a ou tworza
dziennik lub rysunek Roczna podréz w swiat zywno-

$ci, popros o uzupetnienie ich o najwazniejsze rzeczy,
ktorych sie nauczyty lub doswiadczyty podczas dzisiej-
szego warsztatu. Przypomnij ou, aby przechowywaty swoj
dziennik lub rysunek w bezpiecznym miejscu przez czas
trwania edycji warsztatow.
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MODUL 6.

Gotowanie przyjazne dla klimatu

Luty

Kuchnia przyjazna dla klimatu... dlaczego? Slad weglowy
produktu oznacza catkowita sume emisji gazéw cieplar-
nianych powstatych w jego cyklu zycia. Kilka czynnikéw
odgrywa role w okreslaniu $ladu weglowego danego
produktu — miedzy innymi metoda produkgji (np. ekolo-
giczna lub chemiczna), transport (np. lotniczy, morski lub
lokalny), metoda przetwarzania (np. produkty Swieze

lub gteboko mrozone).

W dzisiejszych czasach, kiedy system zywnosSciowy
jest coraz bardziej uprzemystowiony, produkcja zywnosci
jeszcze bardziej obcigza Srodowisko przyczyniajac sie
do zmian klimatu poprzez emisje gazéw cieplarnianych.
Ale nie zawsze tak byto. Byt czas, kiedy zywnos$¢ i kultury
kulinarne byty bardziej przyjazne dla klimatu.

Kiedy na poczatku lat 90. xx wieku zmienit sig krajo-
braz sklepow spozywczych - od jedzenia tylko tego, co
byto dostepne od miejscowego rolnika, do mozliwosci
kupowania szerokiej gamy produktow przez caty rok,
konsumenci byli zachwyceni mozliwosciami wyboru.
Nagle duzo wiecej produktéw zywnosciowych zaczeto
transportowac z catego Swiata.

Dzi$ dziaty produktéw w sklepach spozywczych sa
ogromne, poniewaz owoce i warzywa sg importowane
z krajéw catego Swiata. Poniewaz prawie kazdy produkt
jest dla nas dostepny o kazdej porze roku, naszym zimo-
wym wyzwaniem kulinarnym jest dostosowanie naszych
jadtospiséw tak, aby opieraty si¢ na produktach zebra-
nych w naszym regionie i ograniczaty spozycie zywnosci
przywiezionej z daleka.

Ale... chwileczke? Jak to byto, kiedy nie byto lodowek?
Jak to byto, kiedy nie mozna byto importowa¢ zywnosci
z drugiego konca swiata?

Cdz, natura ,wynalazta” zywnos¢, ktora moze by¢ prze-
chowywana przez wiele miesigcy nie psujac sie. Warzywa
te jednak musza by¢ nienaruszone przed przechowywa-
niem. Jesli warzywa sa zaatakowane przez szkodniki lub
chorobe, albo po prostu uszkodzone lub bardzo brudne,
zdolnos¢ do przechowywania jest znacznie ograniczona.
W najgorszym przypadku przechowywane warzywa moga
zgnic.
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Niektére z tych warzyw to:

— KAPUSTOWATE: S rodzing roslin, ktéra obejmuje wiele
warzyw (i ich odmian) takich jak kapusta, brokuty,
kalafior, jarmuz, brukselka, kapusta Savoy, kalarepa
i Gai lan.

— KORZENIOWE: S3 to podziemne czesci roslin spozy-
wane przez ludzi. Botanika rozréznia prawdziwe korze-
nie (takie jak korzenie palowe i bulwiaste) od nie-
-korzeni (takich jak cebulki, bulwy, ktacza, cho¢
niektdre z nich zawieraja zaréwno hipokotyl, jak
i tkanke korzeniowa). Warzywa korzeniowe s3 zazwy-
czaj organami spichrzowymi, powiekszonymi w celu
magazynowania energii w postaci weglowodanow.
R&znia sie one stezeniem i rownowaga miedzy skrobig,
cukrami i innymi rodzajami weglowodanéw.

— BULWIASTE: Jest to zbiorczy termin dla warzyw, w kto-
rych ped pierwotny zageszcza sie w bulwiasty organ
spichrzowy. Ten jadalny organ spichrzowy nie jest
korzeniem, cho¢ rosnie w glebie, lecz ktaczem. Roz-
réznienie to wynika z faktu, ze tkanka, ktéra daje
poczatek organowi spichrzowemu, pochodzi z pedu,
ktory w rzeczywistosci znajduje sie nad ziemig, a nie
z korzenia.

— CEBULOWE: S3 to podziemne czesci roslin z rodziny
allium (Alliaceae), ktére sa spozywane jako warzywa.
Jako warzywa korzeniowe naleza do najstarszych
roslin uprawnych ludzkosci.

WIECE) DO PRZECZYTANIA

— ,Locale/globale (food miles)”, Slow Food, Bra, Cuneo
Italy, Tim Lang (2006), str. 94-97

— https://www.paradisi.de/nahrungsmittel/gemuese/
lagergemuese/

— https://www.gemuese.ch/Gemuse/Gemusearten/
Lagergemuse



CELE

Po tym warsztacie ou beda:

— wiedziaty, co to s3 zywnosciokilometry (food miles)
i umiaty je wylicza¢

— $wiadome tego, ze zywnos¢, ktora spozywaja,
powoduje emisje dwutlenku wegla

— znaty pewne alternatywy dla diety opartej na
zywnosci importowanej z odlegtych miejsc

— umiaty przyrzadzic¢ atrakcyjny deser z warzyw,
ktdre tatwo przechowywac w zimie.

CZAS TRWANIA 1 MIE)SCE
2 godziny (1 godzina w sali, 1 godzina w kuchni)

POTRZEBNE MATERIALY
— karta pracy 6.. (po 1 dla grupy 3-4 0s.)
— sktadniki i przyrzady kuchenne z przepisu

PRZYGOTOWANIA
Tydzien wczesniej popros ou, aby zapytaty starszych
0s0b z ich otoczenia, co jadty zima jako dzieci. Powinni

réwniez zapytac, w jaki sposéb przechowywaty zywnos¢.

ZAJECIA W OGRODZIE

Pod koniec zimy nalezy zastosowa¢ nawdz organiczny
do drzew owocowych, aby wolno uwalniajace sie sktad-
niki odzywcze byty dostepne w momencie rozpoczecia
nowego wzrostu.

6. Gotowanie przyjazne dla klimatu. Luty

I.

WPROWADZENIE (© 15 min.

Zapytaj ou o to, czego sie dowiedzieli pytajac starszych

o to, jak jedli w dziecifstwie. Aby zdynamizowa¢ dysku-

sje, mozesz im pomdc, zadajac nastepujace pytania:

— Czego dowiedzieliscie sie po rozmowie z osobami
starszymi z Twojego otoczenia? Czy oni jedli inaczej
niz wy?

— Co Was najbardziej zaskoczyto?

— Czy wydato sie to Wam smaczne?

— Czy mieli lodéwki w swoich domach?

— Jaka zywnos¢ jedli zima?

— Jakie sa réznice miedzy tym, co jedli kiedys, a tym,
co my mozemy jes¢ dzisiaj zima?

Podsumowanie

Przemystowy system produkcji zywnosci jest jednym

z gtownych sprawcow zmian klimatycznych: ponad jedna
trzecia emisji gazow cieplarnianych jest spowodowana
przez intensywne rolnictwo, przez masowe stosowanie
chemikaliow w uprawie, przez owoce i warzywa dostepne
o kazdej porze roku oraz przez bardzo dtugie tancuchy
dostaw produktéw, w ktérych kazdy rodzaj zywnosci tra-
fia na nasz stot réwniez z drugiego konca swiata.

Co zrobi¢, aby dieta byta przyjazna dla klimatu:
— jes¢ mniej miesa, lepszej jakosci mieso

— jes¢ produkty swieze zamiast przetworzonych
— gotowac sezonowo, regionalnie

— unika¢ opakowan.

il. iYWNOQCIOKILOMETRY @® 15 min.

1. Zapytaj ou, czy kiedykolwiek zastanawiaty sie nad tym,
skad pochodzi jedzenie, ktdre jedza? Jak dtuga droge
pokonuje zywnos$¢?

2. Wybierz kilka odpowiedzi, a nastepnie pokaz im kalku-
lator: www.foodmiles.com. Mozna z nimi zrobi¢ kilka
przyktaddw.

Zywnosciokilometry (food miles)

To sposdb pomiaru odlegtosci, jaka przebyta zywnos¢,
zanim dotarta do konsumenta. Jest to dobry sposéb

na przyjrzenie sie wptywowi zywnosci i jej sktadnikéw

na srodowisko. Obejmuje on dostarczenie zywnosci do
Ciebie, ale takze odebranie odpaddéw zywnosciowych od
Ciebie i ich transport na wysypisko $mieci! (www.food-
miles.com). Strona informuje réwniez, ile co, zostato
wyemitowane podczas podrézy naszego jedzenia. Mozesz
wprowadzi¢ ten aspekt ze starsza grupa.
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ii.
QUIZ: WARZYWA PRZYJAZNE
DLA KLIMATU ( 30 min.

materiaty: duze kartki papieru, przybory do rysowania

1. Podziel ou na grupy po 4-5 0s6b i daj kazdej duza
kartke papieru oraz przybory do rysowania. Popros je
o podzielenie kartki na cztery czesci, z ktérych kazda
reprezentuje inng pore roku. Popro$ o przedyskuto-
wania, a nastepnie narysowanie lub opisanie warzyw
i owocow, ktore mozna kupi¢ w kazdej porze roku.

2. Przedyskutujcie wyniki z cata grupa. Gdzie co umie-
$cili? Zapytaj ich szczegélnie o pomidory, ogoérki lub
satate.

3. W drugiej czesci ¢wiczenia zapytaj ou, ktére z wybra-
nych przez nie warzyw, ich zdaniem, rosna w ich regio-
nie. Przedyskutuj to w catej grupie.

1v.
PYSZNA KUCHNIA PRZYJAZNA
DLA KLIMATU ( 45 min.

materiaty: > karta pracy 6.1. (po 1 dla grupy 3-4 0s.),
sktadniki i przyrzady kuchenne z przepisu

Buraki i inne zimowe warzywa czesto nie naleza do
ulubionych potraw dzieci. Sprawmy, aby zmienity zdanie.
W karcie pracy 6.1. znajdziesz przepis na brownie z bura-
kéw. Mozesz je przygotowac wspélnie z grupa. W tym
miejscu mozna tez poprosic¢ ich o znalezienie w inter-
necie przepisow z nielubianymi zimowymi warzywami
(podac kilka pomystoéw), aby odkryli, ze potrawy z mar-
chewki, burakéw i poru moga by¢ smaczne.

V.

SPRZATANIE @® 15 min.

Popros ou, aby posprzataty miejsce pracy i odtozyty
wszystkie brudne naczynia i przybory na wtasciwe
miejsce.
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VI.

PODSUMOWANIE O 5 min.

Zachec ou do refleksji nad tym, czego nauczyty sie pod-

czas sesji:

— Czy myslicie, ze w Polsce nie powinnismy jes¢ pomi-
doréw zima, bo u nas wtedy nie rosna?

— Czy kiedykolwiek zastanawialiscie sie nad iloscia
gazéw cieplarnianych, ktére emituje produkcja naszej
zZywnosci?

— Czy odkryliscie nowe rodzaje warzyw?

— Czy jestescie teraz bardziej otwarci na jedzenie wigk-
szej ilosci regionalnych warzyw?

Wspdlna degustacja brownie!

VII.

DODATKOWE PODSUMOWANIE

Jesli prowadzisz caty cykl 10 warsztatdw, a ou tworza
dziennik lub rysunek Roczna podréz w swiat zywnosci,
popros je o uzupetnienie ich o najwazniejsze rzeczy,
ktérych sie nauczyty lub doswiadczyty podczas dzisiej-
szego warsztatu. Przypomnij ou, aby przechowywaty swoj
dziennik lub rysunek w bezpiecznym miejscu, aby go nie
zgubi¢ przez caty rok.



MODUL 7.

Wiosna w ogrodzie - nasiona, sadzonki,

planowanie roku. Marzec

Wiosna to czas, kiedy przyroda budzi sie do zycia po
zimowym spowolnieniu. Jest to réwniez czas, kiedy roz-
poczyna sie nowy sezon ogrodniczy, kiedy przygotowuje
sie zestaw roslin, ktére chce sie uprawiac. Kalendarze
ogrodnicze pomagaja zorientowac sie, kiedy mozna sia¢
i zbiera¢ pewne warzywa i owoce i pozwalaja zrozumiet,
jak odpowiednio zaplanowac¢ prace. Niektore rosliny
mozna uprawiac kilka razy w roku, inne tylko raz i tylko
przez krétki okres. Duza role odgrywa tu réwniez lokalny
klimat i warunki Srodowiskowe.

Ogrodnicy przez wieki dbali o r6znorodnos¢ nasion
i upraw. Jednak wraz z rozwojem rolnictwa i jego indu-
strializacja, wiele odmian zostato utraconych na rzecz
wzmocnienia odmian dominujacych - wiekszych, lepiej
wygladajacych, o zywszych kolorach. Sa one kontrolo-
wane, modyfikowane i patentowane przez wielkie firmy.
Niektdre rodzaje nasion (tzw. mieszance F1) nie sg zdolne
do kietkowania i nawet jesli rosliny, ktére z nich wyra-
staja, same maja nasiona, nie daja one dobrych plondw.
Stwarza to zaleznos¢ od duzych firm w zakresie nasion.
Dlatego wazne jest, aby dbac o nasiona, zachowac je
z sezonu na sezon, wymieniac je z innymi (dla wiekszej
roznorodnosci biologicznej).

Pozostawienie nasion ze zbioréw na nastepny rok jest
kluczowe dla wspierania lokalnych odmian nasion i ro-
slin. Zachowywanie nasion jest tatwe w przypadku takich
roslin jak pomidor, papryka, ogorek czy cukinia. Odpo-
wiednie sa réwniez nasiona roslin straczkowych, takich
jak fasola i groch. Ponadto, jesli pozwolimy roslinom
rosnac wystarczajaco dtugo, mozemy uzyskac nasiona
z rukoli, rzodkiewki i sataty. Zdrowe nasiona moga prze-
trwac¢ nawet do kilku lat. Zawieraja one cenne substan-
cje, ktére pozwola roslinie z nich wyrosnac. To dlatego
nasiona sg tak pozywne: kaloryczne i petne ttuszczy (jak
te, ktére znamy z naszych kuchni np. pestki dyni, czy
stonecznika).

WIECE) DO PRZECZYTANIA

Nasiona w naszych rekach - Poradnik

o0 spotecznosciowych domach nasion:
https://agropermalab.org/wp-content/uplo-
ads/2022/06/Agro-Perma-Lab_NASIONA_Nasiona_w_
naszych_rekach.pdf

7. Wiosna w ogrodzie... Marzec

CELE

Po tym warsztacie ou beda:

— lepiej rozumiaty roczny cykl w przyrodzie i jego wptyw
na prace w ogrodzie

— znaty kalendarz ogrodniczy

— $wiadome warunkoéw regionalnych dla pér roku

— rozumiaty role planowania w ogrodnictwie

— wiedziaty, skad mozna wzia¢ nasiona, dlaczego wazne
jest, aby dbac o nasiona, zachowywac je i nie by¢
zaleznym od nasion z duzych firm

— umiaty przygotowac sadzonki

— bardziej doceniaty nasiona i ich znaczenie.

CZAS TRWANIA | MIE)JSCE
2 godziny w ogrodzie i sali

POTRZEBNE MATERIALY

— karty pracy 74., 7.2. (po 1 dla grupy 3-4 0s.)

— przybory do pisania

— rozne nasiona (do wysiewu i jadalne)

— rbzne warzywa (z ktérych tatwo wydoby¢ nasiona)

— doniczki na sadzonki (np. kartony Tetrapak po mleku
lub sokach)

— ziemia

— KULE NASIENNE: nasiona, dobra gleba lub kompost,
sproszkowana sucha gleba, woda, miska

PRZYGOTOWANIA
Jesli masz taka mozliwos¢, zbierz jesienia wtasne
nasiona z ogrodu i wykorzystaj je w tym module.

ZA)ECIA OGRODOWE

Wiosna to pora nowego zycia i odnowy! Zaczyna sie
ociepla¢, ale nadal zdarzaja sie zimne okresy, deszczowa
pogoda i wietrzne dni. Wczesna wiosna to najlepszy czas
na Sciotkowanie grzadek ogrodowych, poniewaz gleba
jest jeszcze wilgotna i powoli sie nagrzewa.

Jest to odpowiednia pora na sadzenie drzew i krze-
wow lisciastych z odkrytymi korzeniami, poniewaz po-
trzebuja one czasu, aby sie ukorzeni¢ przed nadejsciem
letnich upatow. Wyrosniete wieloletnie rosliny zielne
nalezy uprzatnac, aby zrobi¢ miejsce dla nowych roslin.
Jest to czas na rozmnazanie roslin przez sadzonki lub
odktady (powietrzne jak i korzeniowe).
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l.

ROZGRZEWKA (O 20 min.

1. Popros ou, aby wyszty na zewnatrz i poszukaty oznak
wiosny. Popros, aby obserwowaty, dotykaty, wachaty
i stuchaty:

— Co sie dzieje w przyrodzie?

— Jak wyglada gleba? Czy jest zimna czy ciepta?
Czy jest sucha czy wilgotna?

— Jak wygladaja drzewa? Czy pojawito sig¢ cos, co wska-
zuje na nowa pore roku?

— Jakie jest powietrze? Czy styszysz ptaki? Jak pachnie?

2. Popros ou o podzielenie sie tym, czego doswiad-
czyty na zewnatrz. Podsumuj z grupa: wiosna to nowy
poczatek, kiedy przyroda budzi sie do zycia. Zacznijmy
prace z roslinami w naszym ogrodzie!

i1
PLANUJEMY ROK W OGRODZIE (© 45 min.

materiaty: > karty pracy 7.1.i7.2. (po 1 dla grupy 3-4 0s.),
przybory do pisania

1. Powiedz ou, ze praca w ogrodzie odbywa sie przez
caty rok. Dobre planowanie jest wazne, aby wiedzie¢,
co nalezy robi¢ w danym miesiacu. Rézne rosliny maja
rozny czas na sadzenie lub siew, uprawe i zbiory.

2. Rozdaj kazdej grupie karte pracy 7.1. Przyjrzyjcie sie
wspélnie kalendarzowi ogrodniczemu. Zobaczcie,
ktore rosliny sa zalecane do sadzenia lub siania kiedy
i sprébujcie zrozumie¢ dlaczego. Zwrdécie uwage na
specyficzne warunki klimatyczne w waszej okolicy,
zastandwcie sie, kiedy wiosna temperatura wzrasta
powyzej zera, kiedy ewentualne przymrozki moga
zagrozi¢ waszym sadzonkom itp.

3. Rozdaj kazdej grupie karte pracy 7.2. i popros, aby
zdecydowaty, jakie rosliny chca mie¢ w tym roku
i umiescity je w kalendarzu, zaznaczajac czas siewu do
szklarni/na parapecie, siewu do gleby i zbioru.

4. Kiedy grupy beda gotowe, popros kazda z nich
o0 zaprezentowanie swoich pomystéw przed wszystkimi
Sprawdz, ktore rosliny byty najczesciej wymieniane
przez grupy i wybierzcie piec roslin, ktére bedziecie
w tym roku uprawiac¢ w ogrodzie.
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Il.
POROZMAWIAJMY O NASIONACH ( 15 min.

materiaty: rozne nasiona (do wysiania i jadalne,
np. pestki stonecznika, dyni)

1. Pokaz im nasiona, ktére przyniesliscie ze soba. Zaob-
serwujcie je i zobaczcie, jak bardzo moga sie réznic.

2. Porozmawiajcie o cechach nasion:

— Co maja ze soba wspélnego?

— Jak to sie dzieje, ze moga przetrwac tak dtugo?
Ile czasu wtasciwie?

— Czy znacie jakies jadalne nasiona? Sa bardzo pozywne,
dlaczego?

Niech ou poszukaja wartosci kalorycznych i zawartosci
ttuszczu w nasionach (w Internecie lub na opakowaniach
nasion jadalnych). Przedyskutujcie, dlaczego zawieraja
one tak duzo ttuszczu i kalorii?

V.
SKAD WZIQ(Z NASIONA? (© 40 min.

materiaty: kilka warzyw, z ktérych tatwo mozna wyeks-
trahowac nasiona, nasiona z ostatniego sezonu ogrodo-
wego, chusteczki higieniczne

1. Podczas planowania nowego sezonu ogrodniczego
wazne jest, aby odpowiedzie¢ na kilka pytan dotycza-
cych nasion: skad pochodza nasiona? Zastanéwcie sie
i przedyskutujcie wspoélnie: skad bierzemy nasiona?
Pierwsza odpowiedZz moze brzmiec: ze sklepu! Pokaz,
ze sa rozne mozliwosci. Tekst wprowadzajacy na goérze
tego modutu pomoze Ci poprowadzi¢ dyskusje na
temat samodzielnego zdobywania nasion i zagro-
zen ze strony wielkich firm, ktére patentuja nasiona
i tworza je w taki sposdb, ze po jednym sezonie s3
bezuzyteczne.

2. Zwré¢ uwage, ze nasiona mozemy pobiera¢ z samych
roslin - z naszego ogrodu lub z warzyw, ktére kupu-
jemy. Mozesz przynies¢ do sali kilka warzyw i przepro-
wadzi¢ ¢wiczenie polegajace na wydobywaniu z nich
nasion. Kazda grupa moze otrzymac jedno warzywo.
Dobre do tego celu beda: papryka, pomidory, cukinia.
Nasiona beda mokre, wiec warto umiescic je na chu-
steczce, jesli chcemy je przechowywad przez dtuzszy
czas.



3. Powiedz, jak wazne jest posiadanie nasion na kolejny
sezon. Jesli macie juz ogrod i zachowaliscie nasiona
w poprzednim sezonie, to Swietnie, mozecie je przy-
nies¢ i wykorzysta¢ w dalszej czesci warsztatu. Jesli
nie, to zwrd¢ uwage na to, ze w kalendarzu ogrodo-
wym moze by¢ zapisane przypomnienie o tym, aby
zachowac kilka nasion réznych roslin. We wstepie
zobaczysz, z ktorych roslin tatwo jest uzyskac¢ nasiona.

V.
PRZYGOTOWUJEMY SADZONKI
( 30-45 min.

materiaty: rézne nasiona, doniczki, ziemia

1. Zapytaj grupe, czy wie, jakich zasad nalezy prze-
strzegac podczas siewu do doniczek i do gruntu na
zewnatrz?

2. Podziel ou na 3-osobowe grupy. Pokaz im rézne
nasiona — upewnij sig, ze kazda grupa ma co$ innego
do wysiania. Mozesz da¢ im nasiona samemu lub
pozwoli¢ im wybra¢ - w zaleznosci od tego, ile masz
réznych nasion).

3. Wspolnie przeczytajcie etykiety: sprobujcie zrozumiec
piktogramy na nich zawarte (méwimy o samodzielnym
zbieraniu nasion/z ogrodu, a nastgpnie dajemy im
kupione nasiona):

— Kiedy roslina powinna by¢ wysiana?

— Kiedy jest gotowa do zbioru? Ile razy w roku?

— Jak gteboko nalezy wsadzi¢ nasiona do ziemi?

4. Kiedy wszystko jest jasne, wysiej nasiona do doniczek.
Przygotuj mate tabliczki dla kazdej doniczki z informa-
cja, co zostato wysiane i w jakim terminie. Znaki moga
by¢ napisane lub narysowane.

5. Jesli nie udato ci sie wysia¢ wszystkich roslin, ktére
chcesz mie¢ w ogrodzie w tym sezonie, mozesz konty-
nuowac¢ w nastepnym module.

Dodatkowe informacje dla osoby prowadzacej

— Nasiona nie moga wejs¢ zbyt gteboko w ziemig, ponie-
waz przekopanie sie przez glebe kosztuje je duzo
energii.

— W jednym miejscu musi by¢ kilka nasion, aby zwigk-

szy¢ szansg, ze niektore z nich rzeczywiscie wykietkuja.

— Niektore rosliny moga by¢ zbierane przez caty rok,
inne tylko raz w roku, w okreslonych porach.

Zaplanujcie troche czasu na sprzatanie sali po zakoncze-
niu pracy!

7. Wiosna w ogrodzie... Marzec

Vi.
SEED BALLS — KULA NASIENNA:
(® 30 min.

materiaty: nasiona lokalnych, mato wymagajacych roslin
(takie beda najlepiej rosna¢, wybieraj rosliny miodo-
dajne, aby zwabi¢ do nich owady), dobra gleba lub kom-
post, sproszkowana suca glina (do kupienia w sklepach
wedkarskich), woda, naczynia do zmieszania sktadnikéw,
np. miski

1. Wez 2 miarki nasion, 3 miarki dobrej ziemi lub kompo-
stu, 5 miarek sproszkowanej gliny. Wsyp wszystko do
miski i doktadnie wymieszaj.

2. Nastepnie dolewaj powoli wode, aby osiagnac¢ konsy-
stencje wyrobionej plasteliny.

3. Nabieraj niewielkie ilosci masy i lep kulki o Srednicy
ok. 2-3 cm. Rozsiewac zielen mozesz natychmiast albo
poczeka¢ az kule catkowicie wyschna (co trwa mniej
wiecej 1-2 dni).

Kula nasienna

To nic innego jak dawny sposéb bezpiecznego prze-
chowywania nasion. Jest to kulka ulepiona z gliny,
nasion i torfu lub ziemi, ktéra suszymy i w odpowied-
nim momencie mozemy wykorzystac¢ do zasiania roslin
w wybranym miejscu. Wystarczy cisna¢ jedna taka kule
(lub wiecej) - i gotowe. Pamietaj jednak, ze nasiona
potrzebuja tez wody, dlatego najlepszym momentem

na uzycie kuli bedzie wczesna wiosna. Jesli to tylko
mozliwe, warto od czasu do czasu podla¢ taka kulke, aby
pomoc roslinom w kietkowaniu i wzroscie. Lepienie kulek
to Swietna zabawa, pozwalajaca jednoczesnie oswoic

sie z réznymi konsystencjami gleby. Samo rozsiewanie
nasion przy uzyciu kul nasiennych takze moze okaza¢
sie interesujace, bo czy tatwo jest trafi¢ z daleka akurat
w starannie wybrane wczesniej miejsce?
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VII.

PODSUMOWANIE (O 10 min.

Nawiazujac do punktu 1v. Skgd wzigé¢ nasiona? przedys-
kutuj z grupa:

— Bogata réznorodnos¢ nasion jest niezbedna dla réz-
norodnosci zywnosci i kultur zywieniowych - bez
nasion nie wyrosna zadne rosliny, a bez réznorod-
nosci nasion nie jest mozliwa ré6znorodnos¢ zywno-
Sci. Jak sadzicie, dlaczego wazne jest zachowanie tej
réznorodnosci?

— Jakie sa gtowne skarby kulinarne Waszego regionu?
Kiedy sie je spozywa?

— Czy uwazasz, ze nasiona powinny by¢ wtasnoscia jed-
nej firmy?

VIII.

DODATKOWE PODSUMOWANIE

Jesli prowadzisz caty cykl 10 warsztatéw, a ou tworza
dziennik lub rysunek Roczna podréz w swiat Zywnosci,
popros je o uzupetnienie ich o najwazniejsze rzeczy,
ktorych sie nauczyty lub doswiadczyty podczas dzisiej-
szego warsztatu. Przypomnij ou, aby przechowywaty swoj
dziennik lub rysunek w bezpiecznym miejscu, aby go nie
zgubi¢ przez caty rok.
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MODUL 8.

Pszczoty - krolowe bioréznorodnosci

Kwiecien

Pszczoty i inne zapylacze s3 niezbedne do produkcji zyw-
nosci, poniewaz okoto 80% dziko rosnacych roslin zalezy
od zapylania przez owady. Pszczoty sa rowniez niezbedne
nie tylko do produkcji miodu, ale s3 odpowiedzialne

za zapylanie roslin, ktére stanowia okoto jedna trzecia
naszego pozywienia.

Jaki jest zwigzek miedzy pszczotami a jedzeniem,
ktore spozywamy? Ekosystem to sie¢ interakcji pomiedzy
zywymi organizmami (roslinami, zwierzetami, ludzmi,
mikroorganizmami) i ich $Srodowiskiem (wodg, gleba,
powietrzem). Dzikie i udomowione pszczoty sg integralng
czescia niezliczonych ekosystemoéw na catym swiecie.

Jednak wysokowydajne systemy rolnicze (oparte na
intensywnym rolnictwie) w ogromnym stopniu zmienity
dynamike ekosystemdw. Stosowanie pestycydéw, nawo-
zéw, Gmo i nieodnawialnej energii zaktdcito naturalng
rownowage w ekosystemach, powodujac gwattowny spa-
dek populacji pszczot. Wskazniki Smiertelnosci pszczot
miodnych, zwigzane z pozostatosciami zanieczyszczen
znajdowanymi w martwych pszczotach i ulach, sa wyraz-
nym dowodem duzej presji wywieranej na ekosystemy.

Aby przywréci¢ zdrowe populacje pszczot, konieczne
jest zrozumienie, w jaki sposdb wszystkie zywe orga-
nizmy i elementy Srodowiska sa potaczone w ramach
jednego ekosystemu. To prowadzi do pytania: jaki zwia-
zek maja pszczoty z jedzeniem, ktére spozywamy, a wiec
z rolnictwem?

Zwierzeta zapylaja ponad 80% roslin kwitnacych.
Wsréd tych zwierzat zdecydowanie najwazniejsze sa
pszczoty, ktérych na catym $wiecie jest okoto 25 000 roz-
nych gatunkéw. Poszukujac pozywienia, pszczoty przeno-
sza pytek z kwiatu na kwiat, umozliwiajgc rozmnazanie
wiekszosci gatunkdw roslin, zaréwno dzikich, jak i upraw-
nych. Dzieki temu pszczoty sa niezbedne w produkgji
wielu owocow i warzyw, w zyciu pastwisk i laséw oraz
w diecie ludzi, zwierzat domowych i dzikich.

Zwiazek miedzy ludzmi a pszczotami istnieje - siega
czasow przedrolniczych. Jeszcze przed powstaniem
pszczelarstwa, jakie znamy dzisiaj, ludzie zbierali miéd

8. Pszczoty - krolowe bioréznorodnosci. Kwiecien

od dzikich pszczot. Pszczelarstwo i rolnictwo rozwijaty
sie w synergii przez tysigclecia. Miéd jest dzi$ cennym
produktem, wykorzystywanym w wielu tradycjach ku-
linarnych i kulturach zywieniowych. Pszczelarze, dzigki
wspotpracy z pszczotami, s najlepszymi ich rzecznikami.
Informuja nas na biezaco o zdrowiu i dobrostanie tych
zapylaczy.

W ostatnich latach pszczelarze zgtaszali utrate du-
zych iloSci pszczot, zwtaszcza w zachodnich krajach
UE, ale takze w usa, Ros;ji i Brazylii, co sprawia, ze jest
to wyraznie problem globalny*. Intensywne rolnictwo,
postepujace zubozenie strukturalne naturalnych sie-
dlisk oraz stosowanie pestycydéw pozbawia pszczoty
i inne zapylacze zrédet pozywienia i siedlisk. Na przyktad
pszczotom czesto zyje sie lepiej w miastach niz na wsi,
co wyraznie pokazuje, jak dysfunkcyjny jest ten rodzaj
produkgji zywnosci.

Polska podjeta prébe odtworzenia dzikich uli w swo-
ich lasach? i staje sie czwartym producentem miodu
w Europie®.

WIECE) DO PRZECZYTANIA

— Stanowisko Slow Food International:
Pszczoty i rolnictwo - wazny sojusz, Rtory nalezy
chroni¢

— Materiaty edukacyjne o pszczotach Greenpeace
Polska: Projekt: Pszczota. Zostan pszczelim bohaterem,
zostan pszczelg bohaterkg

CELE

Po tym warsztacie ou beda:

— rozumiaty zwiazek miedzy pszczotami i innymi
zapylaczami a zywnoscia, ktora spozywamy.

— $wiadome problemu zmniejszania sie populacji
zapylaczy i tego, jak moze on wptywac na przyrode
i produkcje zywnosci.

— umiaty zbudowac¢ pszczele przedszkole

— bardziej entuzjastycznie nastawione do pszczot,
innych zapylaczy i miodu.

37



CZAS TRWANIA I MIE)SCE
2 godziny w ogrodzie

POTRZEBNE MATERIALY
— Kkarty pracy 8.1. (3 x mniej niz liczba oséb),
8.2. (po 1dla grupy 4-5 0s.), 8.3. (po 1 dla grupy 3 0s.)
— 1 kg sproszkowanej gliny
— papier Scierny
— wiertarka reczna
— srubokret
— pita
— 15-20 doniczek
— 3 arkusze papieru

ZA)ECIA OGRODOWE

Wiosna to pora nowego zycia i odnowy! Temperatury
zaczynaja wzrasta¢, ale nadal zdarzaja sie zimne okresy,
deszczowa pogoda i wietrzne dni.

Wczesna wiosna to najlepszy czas na sciétkowanie
grzadek ogrodowych, poniewaz gleba jest jeszcze wil-
gotna i powoli sie¢ nagrzewa.

Jest to odpowiednia pora na sadzenie drzew i krze-
woéw lisciastych z odkrytymi korzeniami, poniewaz po-
trzebuja one czasu, aby sie ukorzeni¢ przed nadejsciem
letnich upatow. Wyrosniete wieloletnie rosliny zielne
nalezy uprzatna¢, aby zrobi¢ miejsce dla nowych roslin.
Jest to czas na rozmnazanie roslin przez sadzonki lub
odktady (powietrzne jak i korzeniowe).
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I.
WPROWADZENIE (© 20 min.

materiaty: > karta pracy 8. (3 x mniej niz liczba oséb),
3 arkusze papieru, dostep do internetu

1. Zapytaj ou, co wiedza o pszczotach. Zapytaj, czy
ich zdaniem wszystkie pszczoty sa takie same? Jest
to dobra okazja, aby pokazac im réznice pomiedzy
poszczegdlnymi pszczotami oraz role, jakie petnia
w ulu.

2. Roztéz na podtodze kartki z trzema napisami:
Jkrélowa”, ,robotnica”, ,truten”.

3. Rozdaj kazdej osobie po jednym obrazku pszczoty
z karty pracy 8. w roznych rolach: jedne osoby
dostana obrazek z krélowa, inne z robotnica, jeszcze
inne z trutniem.

4. Osoby z takim samym obrazkiem powinny sie odna-
lez¢ i zgadnad, co on przedstawia, a potem stanagc
koto odpowiedniego napisu na podtodze.

5. Niech kazda z trzech grup sprobuje dowiedziec sie
trzech ciekawych rzeczy o pszczelej roli, ktdra repre-
zentuja. Moga uzy¢ w tym celu internetu lub osoba
prowadzaca moze im pomdc.

6. Teraz OU moga wymienic sie wiedza. Daj znak reka,
np. klasniecie, kiedy ou przemieszczaja sie po sali
swobodnie (w mtodszej grupie mozesz uzy¢ poréwna-
nia do latajacych pszczétek, dzieci tez moga udawac
pszczoty). Na kolejne klasnigcie osoby dobieraja sie
w pary z kim$ spoza ich grupy i opowiadaja sobie
nawzajem o pszczelej roli, ktdra sie zajmowali w gru-
pie. Runda powtarza sie dwa razy, az kazdy ustyszy
o wszystkich pszczelich rolach.

7. Posumuj wprowadzenie, pytajac i uzupetniajac wedtug
tekstu ponizej:

— Co jeszcze wiemy o pszczotach?

— Czy wszystkie pszczoty sa takie same?

— jaka jest rola pszczét?

— Co to znaczy zapylacze? Jakie zapylacze znamy?

Podsumowanie

W Europie (réwniez w Polsce), odnosimy sie gtownie do

europejskiej pszczoty miodnej, poniewaz to wtasnie ona

jest najczesciej wykorzystywana do produkcji miodu

w pszczelarstwie. Ale istnieje wiele innych rodzajéw

pszczot, lub doktadniej méwiac, zapylaczy, np. trzmiele.
Nawet w obrebie samych pszczét istnieja rozne role -

w zaleznosci od tego, jakie jest ich zadanie w ulu. Ule sa



ich domami, rodzajami skrzynek, w ktérych zawieszone
sg ramki, w ktérych pszczoty buduja plastry. Ule zmie-
niaja sie w ciagu roku. W lecie oprdcz robotnic i krélowej
w kolonii zyja réwniez samce trutnia. Zima natomiast

w ulu zyje tylko krolowa i kilka robotnic. Krélowa jest
cienka i wieksza, trutnie sa krotsze, ale grube. Pszczoty
robotnice sa najbardziej zréznicowane, robotnice letnie
zyja tylko 30 dni, podczas gdy pszczoty zimowe moga
przezy¢ od pigciu do siedmiu miesiecy. A co robia
pracownice? W lecie oczyszczaja swoéj czerw, aby kro-
lowa mogta ztozy¢ w nim jajo. Nastepnie robotnica jest
odpowiedzialna za karmienie przysztego potomstwa.
Pracownice moga réwniez poswiecic¢ sie tworzeni wosku
i budowie nowych plastréw. Dopiero po 20 dniach wy-
chodza na zewnatrz i zaczynaja zbiera¢ nektar.

1R
JAK ROZNORODNY JEST TWO) OGROD??
@ 20 min.

materiaty: > karta pracy 8.2. (po 1 dla grupy 4-5 0s.)

1. Podziel ou na 4-5-osobowe grupy. Rozdaj kazdej
grupie zdjecia ,sterylnych” i ,naturalnych” ogrodéw
z karty pracy 8.2. Ewentualnie mozesz wyswietli¢ zdje-
cia na projektorze, tak aby wszyscy je widzieli.

2. Popro$ ou o wymienienie jak najwiekszej liczby réznic
pomiedzy dwoma ogrodami. Cho¢ prawdopodobnie
zaczna od tych oczywistych (jak kolor nieba, obecno$é
domu itp.), zache¢ ich do uzycia wyobrazni i pobudze-
nia zmystéw: jak pachna te ogrody, co w nich stychag,
czy wida¢ w nich jakis ruch? Kogo mozna w nich
spotkac¢? Jak wyglada kazdy z ogrodéw w goracy letni
dzien, a jak zima lub jesienig?

3. Zakonczcie dyskusje, podkreslajac znaczenie biordz-
norodnosci w ogrodzie — w tym réwniez dla pszczét
i zapylaczy.

1.
BUDUJEMY PRZEDSZKOLE DLA
DZIKICH PSZCZOt® (O 60 min.

materiaty: - karta pracy 8.3. (po 1 dla grupy 3 0s.),
potrzebne sprzety opisane w karcie

8. Pszczoty - krolowe bioréznorodnosci. Kwiecien

Wprowadzenie

Jest co$, co mozemy zrobi¢, aby pomoéc dzikim pszczotom
miec lepsze zycie: stworzenie mozliwosci gniazdowania.
Jest to cos, czego zwykle im brakuje. Nieco ponad potowa
dzikich pszczét spedza poczatek swojego zycia zagrze-
bana w komérkach czerwiu w ziemi, najlepiej w suchych,
nastonecznionych miejscach. W ogrodzie przyjaznym
pszczotom, takim jak nasz, réwniez mozemy stworzy¢ dla
nich takie miejsca!

Wez karte pracy 8.3. i pracuj zgodnie z instrukcja. Istnieja
dwie mozliwosci, dla grupy starszej i mtodszej. Mtod-

sza grupe podziel na 3-osobowe zespoty. Kazda grupa
otrzyma doniczke na kwiaty — najlepiej z gliny.

1v.

SPRZATANIE ® 10 min.

Zbierzcie materiaty i posprzatajcie wszystkie czesci
ogrodu, ktdére byty uzywane do warsztatéw.

V.

PODSUMOWANIE ( 10 min.

Pszczoty i inne zapylacze sa niezbedne do produkgji
zywnosci, poniewaz okoto 80% dzikich roslin zalezy od
zapylania przez owady. Pszczoty sa réwniez niezbedne
nie tylko dla naszego miodu, ale s3 odpowiedzialne za
produkcje okoto jednej trzeciej naszej zywnosci.

Zbierz grupe w kole i porozmawiajcie:

— Dlaczego pszczoty sa tak wazne dla nas i dla tego,
co jemy?

— Co wptywa na zmniejszanie sie populacji pszczot?

VI.

DODATKOWE PODSUMOWANIE

Jesli prowadzisz caty cykl, a ou tworza dziennik lub
rysunek Roczna podréz w swiat Zywnosci, popros je

0 jego wypetnienie. Powinny go uzupetni¢, rysujac

lub piszac najwazniejsza rzecz, jakiej nauczyty sig¢ lub
doswiadczyty podczas dzisiejszego warsztatu. Powinny
przechowywac go w bezpiecznym miejscu, aby nie zgu-
bi¢ go przez caty rok.
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MODUL 9.
Woda, bardzo cenny zasdb -
w ogrodzie i na Swiecie! Maj

Tematu wody nie mogto zabrakna¢ w tym cyklu eduka-
cyjnym o produkcji zywnosci. Woda to zycie: zaréwno
planeta Ziemia, jak i sam cztowiek sktadaja sie w 70%
z wody.

Zachowanie tego zasobu jest obowigzkiem nas wszyst-
kich. Dlatego wazne jest, aby ou zrozumiaty powiazania
miedzy woda a zywnoscia oraz miedzy woda, Srodowi-
skiem i cztowiekiem.

Jedna z waznych kwestii, ktéra nalezy poruszy, jest
problem zuzycia wody. Do czego wykorzystywana jest
woda w rolnictwie i hodowli? Chodzi tu o wykorzystanie
bezposrednie, do podlewania roslin i pojenia zwierzat,
ale takze o wykorzystanie posrednie, jak produkcja zb6z
do karmienia zwierzat lub przemystowe procesy produk-
¢ji zywnosci.

Innym waznym tematem do oméwienia z ou jest
sprawa zanieczyszczenia wody. Z jednej strony, zanie-
czyszczenie wod gruntowych z powodu stosowania
nawozoéw, pestycydow i innych toksycznych substancji
w rolnictwie, a z drugiej strony, géry Smieci, ktore zanie-
Czyszczaja nasze oceany i zagrazaja zyciu morskiemu.

WIECE) DO PRZECZYTANIA

— Stan rybotéwstwa i akwakultury na Swiecie, FAO 2020:
http://www.fao.org/publications/sofia/2020/en/

— Kampania Slow Fish: https://slowfood.com/slowfish/

— http://thewaterweeat.com

CELE
Po tym warsztacie ou beda:

— wiedziaty, ze oprocz wody, ktora zuzywamy
bezposrednio, wiele wody zuzywa sie posrednio
do produkcji przedmiotow codziennego uzytku
i produktow zywnosciowych

40

— rozumiaty zwiazek miedzy zmianami klimatu,
obiegiem wody i produkcja zywnosci

— bardziej Swiadome probleméw zwigzanych z woda:
nadmiernego zuzycia, niedoboru, nieréwnomiernej
dystrybucji zasobow wodnych na swiecie oraz
mozliwych rozwigzan tych probleméw

— rozumiaty obieg wody w ogrodzie i jego zwigzek
Z uprawa warzyw

— umiaty zbudowa¢ wieze do oczyszczania wody
i rozumiaty jej dziatanie.

CZAS TRWANIA | MIE)JSCE
2 godziny zajec¢ w sali + 1 godzina pracy w ogrodzie,
jesli to mozliwe w zwigzku z tematem

POTRZEBNE MATERIALY
karty pracy 9.1. (1 kopia), 9.2. (po 1 dla grupy 3-4 0s.)

ZAJECIA OGRODOWE

— W okresach suszy nalezy podlewa¢ duzo, ale rzadziej,
aby korzenie odrastaty, a rosliny byty mniej podatne
na upaty i susze.

— Konieczne jest plewienie. Chwasty mozna potozy¢ na
ziemi, aby wysuszyty sie i stanowity Sciotke. Nalezy
jednak najpierw usunac czesci nasienne.

— Drzewa owocowe powinny by¢ przycinane.

— Siew roslin takich jak: bob, kozieradka, siemie Iniane,
tubin, gorczyca, owies i wyka kopana jesienia przed
kwitnieniem.

— Ostatnia szansa na wysiew roslin takich jak gryka czy
rozne odmiany fasoli.



I.
WPROWADZENIE — STWIERDZENIA
O WODZIE (© 20 min.

materiaty: > karty pracy 9.1. (1 kopia)

1. Wyjasnij grupie, ze bedziecie dzi$ rozmawia¢ o wodzie.
Zapytaj ou, dlaczego woda jest wazna dla ludzi i dla
innych organizmoéw:

— Do czego jest nam potrzebna? Jak z niej korzystamy?

— Co bytoby niemozliwe bez wody?

— Czy mamy wystarczajaco duzo wody na Ziemi?

— Jak mozemy dba¢ o wode?

2. W zaleznosci od wielkosci grupy, daj kazdej osobie lub
parze po jednym fragmencie wypowiedzi wycietym
z tabeli z kart pracy 9.1.

3. Wyjasnij zadanie: trzeba znalez¢ osobe, ktéra ma
druga czes$¢ wypowiedzi.

4. Kiedy wszystkie pary sie odnajda, popros kazda z nich
o to, aby wspoélnie przeczytaty stwierdzenie i przedys-
kutowaty: jak je rozumieja, czy styszaty je wczesniej,
czy maja jakie$ przemyslenia na ten temat, czy uwa-
7aj3 je za wazne?

5. Pdzniej kazda para czyta na gtos swoje stwierdze-
nie przed cata grupa i dzieli sie jedna wazna rzecza
z innymi.

6. Zapytaj ou, czy byto cos, co je zaskoczyto? Albo co je
martwi? Czy moga powiedzie¢, dlaczego woda jest tak
wazna, dlaczego i jak powinnismy o nig dbac?

i.

AUKQ]A! WODA BEZPOgREDNIA

| POSREDNIA (O 15-30 min.

1. Zapowiedz ou, ze beda teraz bra¢ udziat w aukcji.
Zamiast licytowac kupienie czegos, beda obstawiag,
ile wody dziennie zuzywa kazdy mieszkaniec Polski.

2. Zacznij od potaczenia ou w grupy. Nastepnie zapytaj
je, ile wody zuzywaja w ciagu dnia. Przed podaniem
szacunkowej liczby grupa powinna to przedyskutowad.

3. Po kilku prébach odgadniecia mozesz poda¢ rozwia-
zanie: jest to okoto 3900 litréw® dziennie. Poréwnaj
te liczbe z tymi podanymi przez poszczegdlne grupy.
Powiedz ou, ze wynika ona z potaczenia zuzycia
bezposredniego i posredniego. Zapytaj ou, czy maja
pomyst, co to moze oznaczac?

4. Wazne, aby podkresli¢, ze czes$¢ z tej wody znajduje sie
daleko poza granicami Polski. Na przyktad w Ameryce

9. Woda, bardzo cenny zasob - w ogrodzie i na Swiecie! Maj

Potudniowej wykorzystujemy dodatkowe grunty

i lokalne zasoby wody do uprawy pasz dla zwierzat.
5. Mozesz skorzystac z tych filméw, aby pomaoc sobie

w wyjasnieniu bezposredniego i posredniego zuzycia

wody oraz probleméw z woda w skali globalnej:

— Oszczedzanie wody to za mato, Polska Akcja

Humanitarna (2 min.): https://www.youtube.com/
watch?v=_yxt_rKotOc

— lub dtuzszy filmik z wigkszg iloscig tematéw: Czy

zabraknie nam wody? Kasia Gandor (15 min.): https://
www.youtube.com/watch?v=_Ve2kXpXTNE&t=321s.

Bezposrednie zuzycie wody

W bezposrednim zuzyciu wody widzimy, co zuzywamy
bezposrednio. To woda, ktéra stuzy do picia, kapieli

i brania prysznica, sptukiwania toalet, prania bielizny,
jedzenia, picia lub mycia naczyn. Wynosi ono okoto
370 litréow dziennie na osobe.

Posrednie zuzycie wody

Jest to woda zuzywana w rolnictwie do produkcji produk-
tow, ktérych uzywamy na co dzien: zaréwno zywnosci, jak
i tekstyliéw. To zuzycie jest znacznie wyzsze niz bezpo-
$rednie: wynosi okoto 3400 litréw na osobe dziennie.

Dla jednego kilograma wotowiny, na przyktad, musi by¢
zastosowane ponad 15 000 litréw wody. Zuzycie na kilo-
gram konwencjonalnej bawetny wynosi do 10 000 litrow
wody?®. Znaczna cze$¢ posrednio zuzywanej wody jest
potrzebna do nawadniania owocdéw, warzyw i zboz.

1.
(DUZ0) WODY NA SWIECIE? (D 30 min.

materiaty: 5-litrowe zbiorniki na wode (po 1 dla grupy),
woda

1. Przygotuj 5-litrowe zbiorniki na wode, nie méwiac ile
waza. Podziel ou na 3-4-0sobowe zespoty.

2. Zorganizuj sztafete - kazdy z zawodnikéw ma za
zadanie pokona¢ wyznaczong trase (moze ona pro-
wadzi¢ do Twojego ogrodu), niosac zbiornik z woda.
Po powrocie zbiornik nalezy odstawi¢ w wyznaczone
miejsce (w tym celu mozna np. roztozy¢ szarfe)

i dopiero wtedy moze wystartowa¢ kolejna osoba.
Wygrywa ta druzyna, ktéra szybciej wykona zadanie.

3. Kiedy emocje opadna, poinformuj ou, ze w niekté-

rych regionach $wiata ludzie sa zmuszeni daleko
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chodzi¢ po czysta wode. Zapytaj, czy pamietaja, ile
wody zuzywamy na co dzien. Zapytaj ou, ile litrow
jednorazowo musza nosi¢ na plecach ludzie w innych
regionach swiata, gtéwnie kobiety. Wyjasnij, ze moze
to by¢ nawet 40 litréw! Popros ou, aby sprébowaty
zgadna(, ile wazy woda w ich zbiorniku. Zawierat on
tylko 5 litréw wody. A 40 litréw to 8 razy wiecej niz
waga zbiornika uzywanego w sztafecie! Zastanéwcie
sie wspodlnie, jak cenna jest woda i jak bardzo jeste-
$my uprzywilejowani w Europie, ze mamy j3 zawsze
w kranie.

4. Pézniej mozna wykorzysta¢ wode z tych zbiornikéw do
podlewania ogrodu.

V.

OBIEG WODY | JE) ZRODEA

W OGRODZIE ( 20 min.

1. Zacznij od pytan:

— Skad bierze si¢ woda w naszym ogrodzie?

— Skad ja czerpiemy?

— Jakie sa jej rézne zrédta lub sposoby pozyskiwania?

2. Popros ou o narysowanie obiegu wody na przykta-
dzie ogrodu. Powinny narysowac ogréd a w nim, skad
pochodzi woda, gdzie jest magazynowana, gdzie jest
pdzniej wykorzystywana.

3. OPCJONALNIE: Sprébujcie zaobserwowac i policzyé, ile
litréw zuzywacie w swoim ogrodzie w ciggu tygodnia.

4. OPCJONALNIE: Omawiajac rysunki obiegu wody, opisz-
cie rézne mozliwosci pozyskiwania i magazynowania
wody: pompa do pozyskiwania wody spod ziemi,
zbieranie wody deszczowej, pozyskiwanie wody z rzeki,
jeziora lub stawu. Zastandwcie si¢ réwniez nad sposo-
bami oszczedzania wody w ogrodzie: np. przez $cio6t-
kowanie grzadek, aby ochroni¢ je przed wysychaniem,
podlewanie wieczorem, aby unikna¢ parowania. Moze
uda Wam sie wprowadzi¢ niektére z tych elementéw
i technik do swojego ogrodu?
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V.
BUDOWA SYSTEMU UZDATNIANIA WODY
@® 45 min.

materiaty: > karta pracy 9.2. (po 1 dla grupy 3-4 0s.)

Wprowadzenie

Nasza wode pitna czerpiemy z zasobéw wodnych znajdu-
jacych sie pod ziemia. Zasoby wody powstaja z deszczu,
ktory wsigka w grunt. Na swojej drodze przez glebe, pia-
sek i kamienie woda deszczowa przechodzi przez rodzaj
naturalnego urzadzenia oczyszczajacego. Bedziecie mieli
mozliwos¢ zbudowania jego modelu — wtasnego systemu
oczyszczania.

1. Podziel ou na grupy 3-4-osobowe.

2. Dostarcz im materiaty potrzebne do zbudowania
systemu oczyszczania wody (karte pracy 9.2. i wymie-
nione tam materiaty).

VI.
PODSUMOWANIE (© 10 min.

materiaty: pitka

1. Utworz z ou krag. Popros je, aby przez chwile zasta-
nowity sie nad tym, czego doswiadczyty i czego sie
dzisiaj nauczyty. Mozesz poprosi¢ ou, aby zamknety
oczy, przypomniaty sobie, co robiliscie i o czym
rozmawialiscie.

2. Wez pitke i wyjasnij, co bedziecie robi¢: osoba, ktéra
ma pitke, powinna zakonczy¢ zdanie: ,Dowiedziatam/
em sig, ze woda...". Nastepnie rzuca pitke do innej
osoby, ktora rowniez koriczy zdanie na swdéj sposéb.

3. Pitka jest rzucana dopoki wszyscy sie nie wypowiedza.

Ochrona wody jest nieodtaczna czescig zréwnowazonego
rolnictwa. Tradycyjne formy rolnictwa oraz podejscie
agroekologiczne do rolnictwa, w tym permakulturowe,
traktuja kazda krople wody jak cenny dar, produkujac
nie tylko bezpieczng zywnos¢, ale réwniez czystg wode.
Aby przezwyciezy¢ powazny kryzys swiatowych zasobow
wody, te metody rolnictwa powinny by¢ promowane

i rozwijane. Slad wodny to iloé¢ wody zuzywanej przez
dana osobe w ciagu roku. Duza jej czes¢ jest wykorzy-
stywana do produkcji zywnosci, zwtaszcza przemystowe;j.
Oszczedzanie wody jest czyms, co mozemy zrobi¢ bezpo-
srednio, ale takze zwracajac uwage na rodzaj zywnosci,
ktora spozywamy.



MODUtL 10.

Dobra zywnos¢ - co mozemy zrobi¢?

Podsumowanie. Czerwiec

W trakcie catego sezonu ou odbyty podroz przez kalen-
darz ogrodowy. Przez ostatnie dziewie¢ modutéw
obserwowaty warzywa - od pola, ogrodu az po ich talerz.
Zastanawiaty sie nad jedzeniem, ktére spozywaja oraz
problemami, ktére moga by¢ zwigzane z produkcja zyw-
nosci. W tym module ou beda sie zastanawia¢: Czego sie
nauczytam/em? Co moge teraz zrobi¢? Jaka jest relacja
pomiedzy mna a systemem zywnosciowym? Poprzednie
dziewie¢ modutéw miato na celu zrozumienie przez ou
ich roli w systemie zywnos$ciowym, od konsumenta do
wspoétproducenta. Jak sam(a) moge pracowac na rzecz
zrébwnowazonego systemu zywnosciowego?

Po tym programie edukacyjnym ou powinny zrozu-
mie¢, ze kazda decyzja o tym, co jemy, wptywa na nasze
zdrowie i samopoczucie. Podobnig, istnieje pewien mo-
del systemu zywnosciowego, ktéry wspieramy poprzez
te materiaty edukacyjne: taki, ktéry jest lepszy, czystszy
i bardziej sprawiedliwy. Jednym z gtéwnych celéw na-
szych dziatan edukacyjnych jest uswiadomienie wszyst-
kim tej odpowiedzialnosci. Kiedy na przyktad kupujemy
w supermarkecie produkty, ktére sa dla nas atrakcyjne,
ich cena jest niska tylko pozornie. Prawdziwy ich koszt
wiaze sie ze szkodami dla srodowiska i naszego zdrowia,
ktdre trzeba potem naprawic¢ poprzez optaty na rzecz
ochrony srodowiska i rosnace sktadki na ubezpieczenie
zdrowotne. Decyzje dotyczace ksztattowania naszego
systemu zywnosciowego zaleza od nas.

CELE

Po tym warsztacie ou beda:

— miaty dobre rozeznanie w petnym cyklu nauczania
kursu i powigzaniach miedzy modutami

— $wiadome, co byto najwazniejsza rzecza, jaka
wyniosty z cyklu

— zmotywowane do podjecia dziatan na rzecz bardziej
zrownowazonej produkgji i konsumpcji zywnosci

— miaty opracowany wstepny plan dziatania, waznym
dla nich temacie zwigzanym z zywnoscia.

10. Dobra zywnos¢ - co mozemy zrobic? Podsumowanie. Czerwiec

CZAS TRWANIA I MIE)SCE
2 godziny zaje¢ w sali + 1 godzina praktycznej pracy
w ogrodzie

POTRZEBNE MATERIALY

— karty pracy 10.1. (1 kopia), 10.2. (1 kopia dla grupy
5-6 0s.)

— flipchart

— otéwki

— dtugopisy

— kolorowe pisaki

— opcjonalnie: potaczenie z internetem i urzadzenie do
wyszukiwania informacji w internecie

ZA)ECIA OGRODOWE

— W okresach suszy nalezy podlewac duzo, ale rzadziej,
aby korzenie odrastaty, a rosliny byty mniej podatne
na upaty i susze.

— Konieczne jest plewienie. Chwasty mozna potozy¢ na
ziemi, aby wysuszyty sie i stanowity Sciotke. Nalezy
jednak najpierw usunac czesci nasienne.

— Drzewa owocowe powinny by¢ przycinane.

— Siew roslin tak ich jak: béb, kozieradka, siemie lniane,
tubin, gorczyca, owies i wyka kopana jesienia przed
kwitnieniem.

— Ostatnia szansa na wysiew roslin takich jak: gryka czy
odmiany fasoli.



CZEGO SIE NAUCZYLISMY? (O 60 min.

materiaty: > karty pracy 10.. (1 kopia), kartki papieru,

ko

lorowe kredki dla kazdej grupy, tasma do powieszenia

plakatow na Scianach

L4

. Wez karty pracy 10.1. i potnij ilustracje oraz tytuty

modutéw na trzy czesci. Daj kazdej osobie jeden
kawatek obrazka i odpowiadajaca mu czes¢ tytutu
modutu. Jesli w grupie jest mniej niz 27 ou, niektére
osoby moga otrzymac po dwa fragmenty tytutu

i obrazka.

. Zadaniem ou jest znalezienie 3-osobowych grup, ktoére

utoza puzzle i czesci tytutdw modutow.

. Kiedy grupy sa juz gotowe, staraja sie przypomniec

sobie, czego nauczyty sie i co robity w danym module.
Tworza maty plakat z mapa mysli, gdzie na Srodku
umieszczaja ilustracje, ktéra dostaty i wpisuja tytut
modutu. Dookota umieszczaja rzeczy, ktére zapamie-
taty z danego modutu w formie rysunkéw, pytan, zdan,
kluczowych wnioskdéw, rozwiazan, dobrych rad itp.

. Powiedz ou, ze teraz bedziecie szuka¢ tematu do

przygotowania jakiegos dziatania do dalszej pracy.
Aby lepiej zapamietad to, co robiliscie przez caty rok,
0OU najpierw musza sobie o tym przypomnie¢. Moga
wyciagnac swoje rysunki lub dzienniki pt. Roczna
podréz $wiat zywnosci, spojrze¢ na nie i przypomniec
sobie najwazniejsze rzeczy, ktérych doswiadczyty

i nauczyty sie w ciagu roku.

. Zrobcie galerie i powiescie plakaty kazdej z grup, tak

aby kazda osoba mogta zapoznac si¢ z innymi plaka-
tami i lepiej zapamieta¢, czego nauczyta sie w trakcie
cyklu.

. Po spacerze po galerii przedyskutuj z ou, ktére tematy

lub problemy poruszone podczas cyklu byty dla nich
wazne i z ktérymi chciatyby dalej pracowac. Zapisz te
pomysty na flipcharcie.

.
PRZYGOTOWUJEMY AKCJE! (O 60 min.

materiaty: > karty pracy 10.2. (1 kopia dla grupy 5-6 0s.),
dtugopisy

1. Przeczytaj wszystkie zebrane pomysty i tematy i prze-
prowadz gtosowanie, z ktérym z nich ou chciatyby
pracowac. Kazda osoba ma dwa gtosy i moze je oddac
na dwa rézne tematy.

2. Po wybraniu tematu podziel ou na 5-6-osobowe
grupy. Mozesz potaczy¢ dwie grupy z pierwszego ¢wi-
czenia razem.

3. Kazda grupa pracuje nad dziataniem, ktére chciataby
przeprowadzi¢ w zwiazku z wybranym tematem. Przy-
ktady moga by¢ nastepujace:

— zorganizowanie demonstracji i zaprojektowanie do
niej plakatow

— opracowanie koncepcji ogrodu spotecznosciowego
w swojej okolicy

— przygotowanie zrownowazonego menu dla restauracji

— stworzenie piosenki o zréwnowazonej produkcji zyw-
nosci, itp.

4. Rozdaj kazdej grupie karty pracy 10.2. w celu lepszego
zaplanowania dziatania.

5. Kiedy kazda grupa jest gotowa, pozwdl im przedstawic¢
swoje pomysty i przedyskutowac je. Uzgodnijcie, czego
chcielibyscie sie podjac.

Jesli dla mtodszej grupy zaplanowanie akgcji jest zbyt
trudne, moze ona przygotowac plakaty na wybrany temat
i rozwiesi¢ je na korytarzach szkoty.



.
ODKRYCIA LOKALNE ( 30 min.
dla starszej grupy

materiaty: dostep do internetu, plakaty, przybory
do pisania i rysowania

1. OU zostaja podzielone na grupy. Kazda grupa otrzy-
muje zadanie badawcze, ktére dotyczy systemu zyw-
nosciowego w ich regionie. Aby aktywnie promowac¢
zrownowazona produkcje zywnosci, odpowiedzialni
konsumenci musza wiedzie¢, jakie opcje sa dostepne
lokalnie. Najlepiej bytoby, gdyby ou miaty do dyspozy-
cji przynajmniej jeden komputer na grupe i dostep do
Internetu, tak aby mogty prowadzi¢ wtasne badania.

2. Podsumowuja swoje wyniki na plakacie i prezentuja je
klasie. Celem jest samodzielne opracowanie przegladu
lokalnego $wiata zywnosci.

3. Aby poméc w badaniach, osoba prowadzaca moze
zadac nastepujace pytania:

— Gdzie w Twoim regionie sa rolnicy ekologiczni, rolnic-
two solidarne lub spétdzielnie spozywcze?

— Czy istnieja inne formy marketingu bezpos$redniego
(np. rynek rolniczy)?

— Jakie rosliny jadalne uprawiane w Twoim regionie?

10. Dobra zywnos¢ - co mozemy zrobic? Podsumowanie. Czerwiec

V.
PODSUMOWANIE

1.

Po zakonczeniu pracy i prezentacji, zbierz wszystkich
w kregu i pozwdl im jeszcze raz przyjrzec sie plakatom
prezentujacym wszystkie tematy modutdw.

. Niech wezma réwniez swoje rysunki lub dzienniki

Roczna podrdz w §wiat zywnosci i zastanowia sie nad
nimi. Popros kazda osobe, aby pomyslata:

Co byto najwazniejsza rzecza, ktorej sie
nauczytem/am?

Co najbardziej podobato mi sie w warsztatach?

Jakie zmiany w obchodzeniu sie z zywnoscia juz mi sie
udato wprowadzi¢ w zycie?

Jakie jeszcze chce wprowadzi¢ w najblizszym czasie?

. Pod koniec lekcji popros uczniéw, aby staneli w kole

i by kazdy odpowiedziat jednym zdaniem:
Co podobato mi sie w projekcie?
Co mi sie nie podobato w projekcie?
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UNSERE MISSION

1. Kennenlernen verschiedener Moglichkeiten
nachhaltigen Gartnerns.

2. Die Erhaltung traditioneller (sowohl polnischer
als auch deutscher) Anbau- und Lebensmittel-
verarbeitungstechniken und deren Weitergabe
an die nachste Generation

3. Gemeinsam eine 6kologisch nachhaltige Zukunft
aufbauen.

Das Bildungsmaterial konzentriert sich auf (1) Auf-
bau der Kenntnisse um lokalen okologischen Be-
dingungen fiir Lebensmittelerzeugung und (2) die
Erhaltung und Wiederherstellung der traditionellen
Wissen, inshesondere in Bezug auf eine pflanzliche
Erndhrung, um der Entfremdung von Lebensmitteln
entgegenzuwirken.

Wir laden Teilnehmer*innen im Alter von
10-16 Jahren ein, sich auf ein einjahriges Abenteuer
einzulassen: Nach Ablauf der Jahreszeiten, in ihrer
Region, aber auch mit einer globalen Perspektive.
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ALLGEMEINE ZIELE DES

BILDUNGSPROGRAMMS

1. Das Bewusstsein fiir lokale okologischen Bedin-
gungen scharfen.

2. Erhaltung und Wiederbelebung traditionellen
Wissens und Techniken zur Forderung nachhalti-
ger Lebensmittelproduktion.

3. Das Bewusstsein fiir die verschiedenen Ressour-
cen zu scharfen, die fiir Lebensmittelerzeugung
bendtigt werden, wie z. B. menschliche Arbeit,
Zeit, Wasser, etc.

4. Auf das Problem des Wasserverbrauchs bei der
Herstellung, Verarbeitung, Verpackung und Ver-
schwendung von Lebensmitteln hinweisen.

5. Das Bewusstsein fiir den Energieverbrauch
scharfenbei der Herstellung, Lagerung und
Verarbeitung und Verschwendung von Lebens-
mitteln.

6. Vermittlung von Wissen tber Treibhausgasemis-
sionen bei der Herstellung, dem Transport und
der Verschwendung von Lebensmitteln.

7. Sensibilisierung fiir Boden undBodenschutz
sowie die Flachennutzung fiir Lebensmitteler-
zeugung.

8. Aufmerksamkeit auf das Problem der Lebensmit-
telverschwendung lenken. Lebensmittelabfalle.

9. Sensibilisierung fiir globale Fragen im Zusam-
menhang mit Lebensmittelerzeugung.

525 TEILNEHMER

— Juingere Gruppe: 1012 Jahre

— Altere Gruppe: 13-16 Jahre

Diese Materialien konnen grundsatzlich und mit
didaktischer Anpassung. Auch bei alteren Erwach-
senen verwendet werden.

l

Erinnern Sie sich:
Die Arbeitsblatter 2.2, 3.2, 4.2, 51., 5.2, 9.1,, 10.1,, 10.2.
bestehen aus von mehreren Blattern!

l



MODUL 1.
Boden Begreifen
September

Ein fruchtbarer Boden ist voller Nahrstoffe, aber wenn
die Pflanzen wachsen, entziehen sie dem Boden die
Nahrstoffe. Um wieder einen fruchtbaren Boden zu er-
halten, miissen wir ihn auffiillen. Wir konnen sagen, dass
wir den Boden ernahren, damit er uns ernahrt! Bevor
die chemischen Diingemittel zum Einsatz kamen (dies
geschah kurz nach dem Zweiten Weltkrieg in groem
Umfang), verwendeten die Menschen natiirliche Diinge-
mittel: Mist, Kompost und Fruchtfolgen (die Planung der
Reihenfolge in verschiedenen Jahren und Ruhenlassen
eines Stiicks Land, um dem Boden die Chance zur Rege-
neration zu geben). Sie praktizierten einen Fruchtwech-
sel und sorgten dafiir, dass Pflanzen mit unterschied-
lichem Nahrstoffbedarf angebaut wurden, damit der
Boden nicht so schnell ,miide” wurde.

Die chemischen Diingemittel storen nicht nur das
Gleichgewicht der Stoffe im Boden (zum Beispiel zu viel
Stickstoff), sondern verschmutzen auch das Grundwasser.

Der GroRteil der heutigen Lebensmittelproduktion
und Landwirtschaft besteht aus riesigen Monokultu-
ren (Felder mit nur einer Kulturart, die tGiber viele Jahre
angebaut werden), auf denen chemische Pestizide und
Diingemittel eingesetzt werden. Sie toten das gesamte
Leben im Boden und machen ihn weniger lebendig und
nahrhaft. Die 6kologische Landwirtschaft und der 6ko-
logische Gartenbau verwenden natiirliche Diingemittel
und pflegen die Boden.

Sie kimmern sich um die Mikroorganismen im Boden
und die Regenwiirmer und versuchen, mit ihnen zusam-
menzuarbeiten, anstatt sie loszuwerden. Die Pflege des
Bodens ist also eines der wichtigsten Prinzipien des
okologischen und permakulturellen Gartenbaus. Die
Fruchtbarkeit des Bodens wiederherzustellen, seine
Form zu erhalten, ihn ruhen zu lassen, die Pflanzen zu
wenden, ihn mit organischen und gesunden Substanzen
zu nahren - diese Praktiken tragen zu einer nachhaltigen
Pflege des Bodens und des Gartens bei.

1. Boden Begreifen. September

WEITERFUHRENDE LEKTURE

— Slow Food Projektbroschiire liber Boden mit Metho-
den fiir Teilnehmer auf Deutsch: https://www.slow-
food.de/publikationen/broschueren/2020_sf_boden-
begreifen_web.pdf

— Positionspapier von Slow Food International zum
Thema Boden auf Englisch: https://www.slowfood.
de/w/files/themen/ing_suolo-2.pdf

ZIELE

Nach diesem Workshop werden die Teilnehmer*innen:

— ein starkeres Bewusstsein fiir den Zusammenhang
zwischen Boden und Nahrungsmittelproduktion
haben

— wissen, dass der Boden eine endliche Ressource ist

— die Hauptursachen fiir den Riickgang dieser Res-
source kennen, z.B. die industrialisierte Landwirt-
schaft

— verstehen, was Kompost ist, warum er wichtig ist und
wie man ihn herstellt

— inder Lage sein, zwischen Kompost auf verschiedenen
Stufen der Zersetzung Verschlechterung zu unterscheiden

— sich der Bedeutung lokaler MaBnahmen zur Bewal-
tigung der globalen Herausforderung der Bodenver-
schlechterung bewusst sein.

LAUFZEIT UND ORT
2 Stunden im Garten

BENOTIGTES MATERIAL

— Arbeitsblatter 1.1. (eines fiir jede Person),
1.2. (je eine Kopie), 1.3. (je eine Kopie)

— Thermometer (fiir den Komposthaufen)

— Soda

— Essig

— kleine Schaufeln

— Glaser

— optional: ein groRes Blatt Papier und Stifte
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VORBEREITUNG - OPTIONAL

Bitten Sie die Teilnehmer*innen, in Glasern etwas Erde
aus ihrer Umgebung mitzubringen und ein Etikett mit der
Information, um welche Art von Ort es sich handelt, auf
das Glas zu kleben. Padagog*in: Bereiten Sie Informati-
onen dariiber vor, welche Nutzpflanzen in lhrer Region
angebaut werden und welche Art von Boden vorherrscht.

GARTEN-AKTIVITATEN!

— Griindlingungen, die im Frilhherbst ausgesat werden
(wie Raps, Saubohnen, Bockshornklee, Leinsamen,
Hafer), sollten in der kiihlen Jahreszeit werden, bevor
sie gedeihen.

— Solange der Boden noch warm ist, ist es ein guter
Zeitpunkt, um Baume, Straucher und Krauter zu pflan-
zen, da ihre Wurzeln noch vor dem Winter Fu} fassen
konnen.
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l.
AUFWARMRUNDE DES BODENS
@® 10-15 Min.

Materialien: Ball oder etwas zum Herumwerfen

1. Erklaren Sie den Teilnehmer*innen, dass es im heu-
tigen Workshop um den Boden geht. Bitten Sie sie,
einen Kreis zu bilden.

2. Erklaren Sie, was sie tun werden: Eine Person, die den
Ball hat, soll eine Assoziation mit dem Wort ,,Boden*“
nennen. Dann wirft er/sie den Ball einer anderen Per-
son zu, die ihre Assoziationen sagt. Nach einiger Zeit
andern Sie die Frage in: Warum ist der Boden wichtig?
und lassen den Ball weiter werfen, bis alle gespro-
chen haben.

Nicht vergessen:

— die Worter sollten sich nicht wiederholen

— es sollte nicht zu lange iiber das Wort nachgedacht
werden, die Personen sollten die erste schnelle Asso-
ziation sagen

— der Ball sollte zu Personen geworfen werden, die noch
nicht gesprochen haben.

3. Danach fassen Sie die Aufgabe zusammen und beto-
nen die Rolle des Bodens und unsere Rolle bei der
Pflege des Bodens. Beim Thema Boden gibt es viel zu
entdecken.

Zusammenfassung

Wir sind auf den Boden angewiesen. Er ist eine sehr
wertvolle Ressource, die das Wachstum von Pflanzen er-
moglicht, die uns und die Tiere erndhren. Die Pflege des
Bodens ist die wichtigste und grundlegendste Tatigkeit
von Gartner*innen.



1.
WIE IST DER BODEN? (© 20-30 Min.

Materialien: > Arbeitsblatt 1.1. (eines fiir jede Person),
Kriige, Wasser, kleine Schaufeln

1. Wenn die Teilnehmer*innen Erde von ihrem Wohnort
zum Workshop mitgebracht haben, bitten Sie sie, die
Erde auszulegen und zu zeigen.

2. Falls nicht, teilen Sie die Teilnehmer*innen in Dreier-
gruppen auf, geben Sie jeder Gruppe ein Glas und eine
Schaufel und bitten Sie sie, Erde aus verschiedenen
Teilen des Gartens und der Umgebung mitzubringen
(vor allem aus dem Kompostbereich und auBerhalb
davon). Weisen Sie die Teilnehmer*innen darauf hin,
nur dort zu graben, wo die Vegetation nicht beschadigt
wird!

3. Lassen Sie alle die verschiedenen Bodenarten mit
ihren Sinnesorganen untersuchen: riechen, genau
hinsehen, den Boden mit den Handen beriihren und
reiben. Ermutigen Sie dazu, indem Sie fragen:

— Wie ist die Erde? Fallt sie leicht auseinander oder
nicht? Welche Farbe hat sie? Wie riecht sie? Ist es
feucht? Macht es deine Hande schmutzig?

— Schau genau hin, was ist drin, woraus besteht es?

Ist der Boden homogen oder besteht er aus verschie-
denen kleinen Teilen?

4. Lassen Sie die Teilnehmer*innen verschiedene Boden-
proben vergleichen.

5. Geben Sie ihnen das Arbeitsblatt 1.1. und bitten Sie
sie, die Tabellen mit den Merkmalen des Bodens
auszufillen.

6. Fragen Sie die Teilnehmer*innen dann, ob sie einen
Zusammenhang zwischen der Beschaffenheit des Bo-
dens und der an einem bestimmten Ort wachsenden
Vegetation sehen?

— Wie ist der Boden in der Nahe einer StraBe (staubig,
wahrscheinlich trocken)?

— Wenn das Gelande tiefer liegt (feucht)?

— Unter dem Obstbaum, wenn ungegessenes Obst her-
unterfallt (voller verfaulter Friichte)?

7. Nennen Sie einige Beispiele fiir regionale Nutzpflan-
zen, die auf IThrem Boden gut gedeihen, und erklaren
Sie, dass verschiedene Pflanzen unterschiedliche
Boden brauchen.

8. Der Boden kann eher sandig oder lehmig sein. Um ihn
zu untersuchen, konnen Sie einen Bodentest im Glas
machen. Geben Sie verschiedene Bodenarten in das

1. Boden Begreifen. September

Glas, fligen Sie Wasser hinzu und schiitteln Sie sie
gut. Nach einigen Stunden werden Sie sehen, wie die
Schichten aufgebaut sind und wie sandig/lehmig der
Boden ist. Wenn die Zeit mit der Gruppe begrenzt ist,
bitten Sie sie, die Glaser zu Hause zu beobachten und
die Ergebnisse beim nachsten Mal mitzuteilen.
9. Fassen Sie auf der Grundlage der erweiterten Infor-

mationen (s.u.) zusammen und fragen Sie, wie die
Erfahrung war, den Boden zu beriihren/fiihlen.

Zusammenfassung

Der Boden ist die Grundlage fiir das Wachstum von
Pflanzen und liefert ihnen alle bendtigten Nahrstoffe.
Daher ist er die Grundlage fiir den Anbau von Nutzpflan-
zen und die Anlage eines Gartens. Je nach Art und Zu-
stand des Bodens konnen verschiedene Pflanzen darauf
wachsen: verschiedene Pflanzen haben unterschiedliche
Vorlieben.

.
WIR PLANEN EINEN GARTEN! (® 20 Mmin.

Materialien: Papierblatter, Stifte

1. Da dies der Beginn des Gartenabenteuers ist, konnen
die Teilnehmer*innen den Garten so planen, wie sie
ihn haben mochten. Wenn sie bereits einen Garten
haben, konnen sie eine Zeichnung davon anfertigen
und versuchen, sich daran zu erinnern, wie er aus-
sieht, was wo wachst und was sie vielleicht in der
nachsten Saison haben mochten. Wenn sie noch kei-
nen Garten haben, konnen sie ihn jetzt planen.

2. Teilen Sie die Teilnehmer*innen in Gruppen ein. Bitten
Sie die Teilnehmer*innen, eine Karte des Gelandes
flir den Garten zu zeichnen. Sie konnen sich dabei auf
ihr Gedachtnis und ihr Wissen verlassen oder vorhan-
dene Karten verwenden (auch aus dem Internet, wenn
es Sinn macht). Wenn Sie mochten und etwas mehr
Zeit haben, konnen Sie auf einige Punkte hinweisen,
die bei der Planung eines Gartens fiir den gartneri-
schen Erfolg zu beriicksichtigen sind:

— DER WASSERQUELLEN: Woher kommt das Wasser in

ihrem Garten? Wie leicht/schwierig ist es zu beschaf-
fen und zu den Beeten zu bringen? Wie viel Wasser
brauchen die verschiedenen Pflanzen?

— DER SCHATTEN-/SONNENFAKTOR: Erklaren Sie, dass

verschiedene Pflanzen unterschiedlich viel Sonne
brauchen und manche schattige Platze bevorzugen.
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— DIE PFLANZEN: Einige Pflanzen miissen jede Saison
neu gepflanzt werden (einjahrige Pflanzen), andere
sind fiir viele Jahre bestimmt (mehrjahrige Pflanzen).
Im Garten gibt es Platz fiir beide Arten, man muss nur
entscheiden, welche Art von Platzen fiir die mehr-
jahringen Pflanzen geeignet sind.

— KOMPOST: Die Pflanzen und der Boden miissen
gepflegt werden, deshalb ist es gut, einen Kompost im
Garten zu haben. Planen Sie ihn in Ihre Gartenplanung
mit ein.

Iv.
WIR KOMPOSTIEREN! (© 20 min.

Materialien: - Arbeitsblatt 1.2. (je eine Kopie)

Einfiihrung

Kompost ist ein Produkt aus verschiedenen organischen
Abfallen, der durch einen Prozess namens Kompostie-
rung gewonnen wird. Hierbei zersetzen Mikroorganismen
organische Stoffe, um eine Art Diinger zu erzeugen, der
zur Verbesserung der Umwelt und zur Anreicherung von
Pflanzen beitragt, bis diese wieder zu Boden werden.

1. Erzahlen Sie der Gruppe, dass in lhrem Garten manch-
mal Laub und verrottetes Obst liegen bleibt. Diskutie-
ren Sie mit der Gruppe:

— Sind solche Dinge Mull? Sollten wir sie wegwerfen?
Wir konnen sie auf den Kompost geben.

— Ist Kompost ein Abfallprodukt?

— Wie macht man eigentlich Kompost? Was kann in ihn
hinein?

2. Legen Sie die Bilder vom Arbeitsblatt 1.2. mit verschie-
denen organischen Bestandteilen aus und bitten Sie
die Teilnehmer*innen zu entscheiden, welche davon
auf den Kompost kdnnen und welche nicht. Zeigen Sie
zwei Stellen auf dem Boden vor sich: auf der einen
Seite befindet sich die JA-Flache, auf der anderen die
NEIN-Flache. Die Teilnehmer*innen zeigen ihre Antwort,
indem sie in den JA- oder NEIN-Bereich gehen.

3. Diskutieren Sie abschlieBend mit der ganzen Gruppe,
warum bestimmte Produkte nicht in den Kompost
diirfen und was eigentlich mit den Dingen passiert,
die dort hineingehoren. Je nachdem, wie vertraut lhre
Gruppe mit der Idee der Kompostierung ist, konnen
Sie die Erklarungen mehr oder weniger prazise formu-
lieren.
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Folgendes kann kompostiert werden:
Eierschalen, Kartoffelschalen, Kaffeesatz, schwarz-wei-
Bes Zeitungspapier, Apfelkerne, Blatt-Tee-Reste

Folgendes kann nicht kompostiert werden:

— Nicht biologische Zitronenschalen: Sie enthalten viele
schadliche Wachse und Konservierungsstoffe auf der
Oberflache

— Farbig bedrucktes Papier: Es enthalt eine groRe Menge
an Chemikalien, die fiir Pflanzen giftig sind

— Fisch- oder Fleischprodukte: ziehen Schadlinge an
und erzeugen einen schlechten Geruch

— Molkereiprodukte: Ihr Geruch zieht Schadlinge an
(z. B. Ratten)

— Benutzte Korperpflegeprodukte

— Brot: Dazu gehoren alle Nebenprodukte von Backe-
reien, da sie Pilze erzeugen

— Speiseol: Sein Geruch lockt Insekten an

— Kranke Pflanzen: Sie verbreiten Pilze

— Menschliche oder tierische Fakalien: wegen der darin
enthaltenen Bakterien

— Reis: ist ein Nahrboden fiir Bakterien

— Sagemehl: Obwohl es gut sein kann, es in die zu
trocknenden Schichten einzubringen, sollte nur eine
kleine Menge verwendet werden, da es den Sauregrad
verandert

— Unkraut: wenn es invasiv ist, wie Lowenzahn oder Efeu.

Vorteile von Kompost:

— Halt die Bodenfeuchtigkeit

— Ermoglicht Luftdurchlassigkeit

— Schitzt vor Erosion

— Verbessert die Bodenstruktur

— Bindet mehr organisches Material an den Boden
— Geringerer Bedarf an Diingemitteln

— Die Pflanzen wachsen gesiinder.

Rezeptur von Kompost?

Kompost muss aus einer Mischung aus braunem und
griinem Material hergestellt werden. Braunes Material
besteht aus trockenem oder holzigem Pflanzenmaterial
und tragt dazu bei, den Kompost zu verdichten und die
Luft besser in den Kompost eindringen zu lassen.

Ohne eine gute Mischung aus braunem und griinem
Material kann sich der Komposthaufen nicht erwarmen,
es kann langer dauern, bis er zu brauchbarem Kompost
abgebaut ist, und er kann sogar anfangen, schlecht zu
riechen.



Eine gute Mischung aus braunem und griinem Mate-
rial im Komposthaufen ist etwa 4:1 braunes (Kohlenstoff)
zu griinem Material (Stickstoff). Allerdings miissen Sie
Ihren Komposthaufen moglicherweise etwas anpassen,
je nachdem, was Sie hineingeben. Einige griine Mate-
rialien enthalten mehr Stickstoff als andere, wahrend
einige braune Materialien mehr Kohlenstoff als andere
enthalten. Wenn Sie feststellen, dass sich IThr Kompost-
haufen nicht erwarmt, miissen Sie moglicherweise mehr
Griinmaterial in den Kompost geben. Wenn Sie feststel-
len, dass Ihr Komposthaufen zu stinken beginnt, miissen
Sie moglicherweise mehr braunes Material hinzufiigen.

Braune Materialien

sind auch die Kohlenstoffquelle in Ihrem Komposthau-
fen und umfassen: Trockene Blatter, Holzspane, Stroh,
Sagemehl, Maisstangel, Zeitungspapier.

Griingut liefert

die meisten Nahrstoffe, die IThren Kompost fiir Ihren
Garten gut machen. Griingut ist reich an Stickstoff. Es
besteht groBtenteils aus feuchtem oder kiirzlich gewach-
senem Material und umfasst: Essensreste, Grasschnitt,
Kaffeesatz, Dung, Kiirzlich ausgerissenes, nicht invasives
Unkraut*.

V.
KOMPOST-TEST (© 10 Min.

Materialien: Thermometer, Kompostierer

Was passiert im Boden, wenn Kompost zugefiigt wird?
Einer der Hauptvorteile von Kompost, neben der orga-
nischen Substanz, ist sein Gehalt an den wichtigsten
Pflanzennahrstoffen. Wird er einem landwirtschaftlich
genutzten Boden zugesetzt, erhoht sich in der Regel der
Gehalt an allen Makro- und Mikronahrstoffen im Boden.
Im Gegensatz zu synthetischen Diingemitteln sind sie
stabiler und halten langer vor, d. h. die Pflanzen haben
mehr Zeit, sie zu assimilieren, undauch nach der Ernte
bleibt ihr Gehalt hohert. Die Kompostierung ist ein
biologischer Prozess, der von Mikroorganismen (Pilze,
Bakterien usw.) und anderen groReren Organismen
(Regenwiirmer, kleine Insekten usw.) durchgefiihrt wird.
Durch die Aktivitat der Organismen steigt die Temperatur
des Materials an.

1. Boden Begreifen. September

Wie wird kompostiert?

1. Sammle das im Garten anfallende organische Material
und die Kiichenabfalle.

2. Gib eine Schicht dieser Abfalle in den Kompostierer.

3. Flige eine Schicht Gartenerde hinzu.

4. GieBe Wasser auf das, was du gerade hineingegeben
hast. Achte darauf, dass es nicht zu nass, sondern nur
feucht, wird.

5. Decke den Kompostierer mit einer Plane oder etwas
Ahnlichem ab, damit bei Regen kein Wasser in den
Kompost gelangt.

Wir testen den Kompostierer!

1. Gehen Sie mit den Teilnehmer*innen zum Kompostie-
rer mit den verschiedenen Kammern.

2. Beobachten und vergleichen Sie gemeinsam mit den
Teilnehmer*innen den Kompost in verschiedenen
Stadien der Zersetzung. Bitten Sie sie, folgendes her-
auszufinden:

— Wie lange hat es gedauert, bis sich der Abfall zersetzt
hat?

— Wie hoch ist die Temperatur des Komposts? Lassen Sie
eine Person dies mit dem Thermometer tUberpriifen.

VvI.
DUNGUNG @ 15 min.

Ein lebendiger Boden ist ein fruchtbarer Boden

In einer Handvoll Boden leben mehr Lebewesen als es
Menschen auf der Erde gibt. Lebendige Boden und die
Lebewesen, die sie bevolkern, binden Kohlenstoff im
Boden, recyceln Nahrstoffe im Boden und halten so die
natiirlichen Kreisldaufe in Gang. Ein lebendiger Boden
sorgt fiir sauberes Wasser, beseitigt Abfalle und sogar
Schadstoffe.

Regenwiirmer haben dabei eine Schlisselfunktion.
Regenwiirmer leben von der organischen Substanz
im Boden, deshalb ist ein gediingter Boden - also ein
Boden, der reich an organischer Substanz ist — wichtig,
damit die Wiirmer darin leben konnen. Diese organische
Substanz kann aus Kompost stammen.

Diese Stoffe konnen auch aus chemischen Diingemit-
teln stammen. Diese Diingemittel sind jedoch nur eine
voriibergehende Losung, da sie den natiirlichen Kreis-
lauf des Bodens zerstoren. Deshalb ist Kompost eine
gute natirliche Losung.

5



Chemische Diingemittel und Pestizide wie das Un-
krautvernichtungsmittel Glyphosat wirken sich negativ
auf die Aktivitat und Vermehrung von Regenwiirmern
aus und gefahrden deren Okosystemleistungen fiir den
Boden.

1. Setzen Sie die Diskussion liber den Kompost fort und
gehen Sie auf das Diingen im Allgemeinen ein. Fragen
Sie:

— Warum muss der Boden mit Kompost gedlingt wer-
den? Wie hilft er dem Boden?

— Wie konnen wir etwas Gutes fiir den Boden tun?

— Welche unserer Handlungen sind schlecht fiir den
Boden? Ist es zum Beispiel in Ordnung, die Reste
der verdorbenen Suppe auf den Boden zu schiitten?
Was ist mit dem Wasser nach dem Waschen unserer
Kleidung?

2. Sie konnen sich auf die Ubung zu Beginn des Work-
shops beziehen, als sie den Boden untersuchten und
nach Wiirmern suchten, oder die Teilnehmer bitten,
den Boden noch einmal zu untersuchen.

— Wisst ihr, was auf der Erde lebt? Wisst ihr, dass es im
Boden viele Organismen gibt, die mehr wiegen als alle
Saugetiere der Erde? Weisen Sie auf die Bedeutung
der Wiirmer und ihre Rolle im Boden hin.

— Was brauchen diese Organismen, um gesund zu blei-
ben und unseren Boden fruchtbar zu machen? Wie
konnen wir dazu beitragen, dass der Boden gesund ist,
so dass auch diese Organismen darin leben konnen?

— Warum missen wir diingen? Wisst ihr, wie man es
richtig macht? Heute verwenden wir chemische Diin-
gemittel, aber wie sind die Menschen friiher mit der
»Ernahrung des Bodens“ umgegangen? Welche Metho-
den kennst du?

DIE ALTERE GRUPPE
Weisen Sie auf die Herausforderungen der Landwirt-
schaft in groBerem Malstab hin und losen Sie eine

Diskussion aus:

,Stellt euchsich nun vor, dass der Garten, den ihr

plant, nicht nur ein kleiner Garten ist, sondern dass

ihr Landwirt*innen seid und hohe Ertrage erzielen und
groRe Mengen an Lebensmitteln produzieren miisst.
Selbst wenn euer Boden fiir die Pflanzen nicht geeignet
ist, miisst ihr damit fertig werden. Auerdem habt ihr
nicht so viel Zeit, um zu warten, bis der Kompost fertig
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ist, oder euch um den Boden zu kiimmern. Uberlegt
auch, wie viel Kompost ihr haben miisstet, um die ge-
samte Flache zu diingen. Wie geht ihr damit um?“

Das ist eine grofRe Herausforderung. Sie wird sowohl

von Politiker*innen, z. B. in der Eu, die nach Losungen
suchen und die nachhaltige Landwirtschaft unterstiitzen,
als auch von den Gemeinschaften, die die Agrarokologie,
die Permakultur und andere Formen der nachhaltigen
Nutzung des Bodens vorantreiben, angegangen.

ViIl.
ZUSAMMENFASSUNG (© 15 min.

Materialien: - Arbeitsblatt 1.3. (je eine Kopie)

1. Nehmen Sie die Papierwiirfel von Arbeitsblatt 1.3.
Geben Sie einer Person den Wiirfel, damit sie ihn wirft
und den Satz beendet. Wenn eine andere Person den-
selben Satz zieht, sollte sie eine weitere, noch nicht
genannte Antwortmoglichkeit nennen. Die Teilnehmer
geben sich gegenseitig den Wiirfel und beenden die
Satze.

2. Fassen Sie den Workshop zusammen.

VII.

ZUSATZLICHE ZUSAMMENFASSUNG

Dies war der erste von 10 Workshops des Zyklus liber
Lebensmittelbeschaffung und -verbrauch, unsere Rolle
dabei, die Herausforderungen, Probleme und Losungen.
Jeder Workshop ist einem anderen Thema gewidmet und
wird sich iiber das ganze Jahr erstrecken. Um den Uber-
blick dariiber zu behalten, was die Teilnehmer*innen

in den einzelnen Modulen lernen und erleben, kdnnen
sie ein Tagebuch (Journal) liber die Workshops fiihren.
Sie konnen eine Form wahlen: ein Notizbuch oder ein
groReres Blatt Papier (A3-Format), in das sie das Wich-
tigste, was sie in jedem Modul gelernt oder erlebt haben,
zeichnen oder schreiben. Sie konnen ihm einen Namen
geben, z. B. Eine jahrliche Reise in die Welt der Lebens-
mittel. Nach jedem Modul sollten die Teilnehmer*innen
das Tagebuch/die Zeichnung um die neuen Erkennt-
nissen/Elementen erganzen - das Wichtigste aus jedem
Modul zeichen oder aufschreiben.



MODUL 2.
Ernten - Konservieren
Oktober

Seit Beginn des 20. Jahrhunderts sind in Europa rund
90% der kultivierten Pflanzensorten ausgerottet worden.
Dieser Verlust bedroht nicht nur die Vielfalt der Ge-
schmacker, sondern auch die Identitat und die Ernah-
rungstradition einer Region.

Im Kampf gegen den Verlust der biologischen Viel-
falt hilft die Forderung regionaler Lebensmittel. Dies
ist jedoch nicht die einzige notwendige Strategie: Auch
die Saisonalitat ist von groBer Bedeutung. Es ist nur
eine Illusion des Marktes, dass alle Lebensmittel das
ganze Jahr tiber zum Verzehr verfligbar sind. Diese Art
der Lebensmittelproduktion schafft ein standardisiertes
System, das flir die Umwelt sehr teuer ist, da das ganze
Jahr tiber Lebensmittel produziert und in alle Teile der
Welt geliefert werden miissen - vor allem in die Industri-
elander. Das bedeutet, dass standig riesige Mengen von
Lebensmitteln von einem Ort zum anderen transportiert
werden mussen.

Die Natur braucht ihre Zeit und versorgt uns je nach
Klima und Jahreszeit mit Lebensmitteln. In Europa gibt
es Zeiten, vor allem am Ende des Sommers, in denen
Lebensmittel in groBen Mengen produziert werden. Es
ist die Zeit des Uberflusses. Damit dieser Uberfluss nicht
verloren geht, mussten die Menschen friiherer Generati-
onen, als es noch keine Kiihlschranke in jedem Haushalt
gab, lernen, wie man Lebensmittel fur Zeiten aufbewahrt,
in denen sie nicht verfligbar sind. Sie entwickelten Kon-
servierungstechniken wie das Einmachen, Trocknen, Rau-
chern und Fermentieren, die eine zentrale Rolle fir eine
nachhaltige Ernahrung und Lebensmittelpraxis spielen.

Noch vor wenigen Jahrzehnten war es ganz normal,
Lebensmittel zu Hause auf Vorrat zu lagern. Das bedeu-
tete, das Geschlachtete oder Geerntete zu konservieren,
damit zu jeder Jahreszeit schmackhafte und vitaminrei-
che Lebensmittel zur Verfigung standen.

Heute gibt es das ganze Jahr iiber Industriepro-
dukte, Tiefkuhl-, Kiihl- oder Importware, die meist mit
kiinstlichen Zusatzstoffen konserviert sind und viel
Energie fiir Kiihlung und Transport verbrauchen. Gliick-
licherweise interessieren sich immer mehr bewusste

2. Ernten - Konservieren. Oktober

Verbraucher*innen wieder flr eine nachhaltige Ernah-
rung und fir natirliche Lebensmittel. So werden auch
ressourcenschonende Konservierungsmethoden fiir viele
Menschen immer interessanter.

WEITERFUHRENDE LEKTURE

— Fermentation Broschiire:
https://studylibde.com/doc/853421/
fermentieren-slow-food-deutschland-ev

— Obst und Gemdiise Haltbarmachen:
https://www.slowfood.de/publikationen/slowfood-
magazin/inhalt/sfm_2020_03_38_39_fermentieres-
gemuse.pdf

ZIELE

Nach diesem Workshop werden die Teilnehmer*innen:

— die historische Notwendigkeit der Konservierung in
Zeiten , in denen es keine modernen Technologien
zur Konservierung von Lebensmitteln wie z.B. Kiihl-
schranke, gab, verstehen

— sich der Saisonabhdngigkeit der Ernten (Zeiten des
Uberflusses und Zeiten der Knappheit) und der
Notwendigkeit der Konservierung von Lebensmitteln
bewusst sein

— einige traditionelle Fertigkeiten zur Konservierung
von Lebensmitteln kennen, die auf moderne Weise
angewendet werden

— mindestens eine Methode zur Konservierung von
Lebensmitteln in der Praxis kennengelernt haben

— sich bewusst sein, wie die moderne Technologie
uns die Saisonalitit der natiirlichen Konservierung
vorenthaltt

— die Vielfalt der Geschmacker erkundet (z. B. durch
eine Gurkenverkostung) haben.

LAUFZEIT UND ORT
2 Stunden (1 Stunde Input im Raum, 1 Stunde praktisch
in der Kiiche)
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BENOGTIGTE MATERIALIEN

— Arbeitsblatter 21., 2.2, 2.3., 2.4. (eine fiir 3-4 Personen

Gruppe)

— 5-15 Glaser

— 6-7 kg Gemiise zum Fermentieren

— Verschiedene konservierte Lebensmittel: Kase,
Sauerkraut, Konserven, getrocknete Champignons

— Ein paar Produkte mit E-Konservierungsmitteln

— einige Apfel zum Trocknen

— optional: Dorrgerat (Ofen oder Maschine)

VORBEREITUNG

Sie benotigen vier groRe Tische fiir die Arbeit im Klas-
senzimmer oder in der Kiiche (3-4 Teilnehmer*innen an
jedem Tisch). Bereiten Sie die Karten mit verschiedenen
Lebensmitteln* fiir das Spiel Den Winter iiberleben vor -
stellen Sie sicher, dass Sie 6 verschiedene Karten fir
jede 4-Personen-Gruppe haben (die Karten kdnnen sich
natiirlich in verschiedenen Gruppen wiederholen)

GARTEN-AKTIVITATEN

Der Herbst ist die letzte Gelegenheit, Friichte wie Apfel
und Birnen (wenn sie reif sind) zu ernten, bevor sie
durch Frost beschadigt werden. Die Samen von Beeren,
die Baume und Straucher produzieren, sollten zu dieser
Jahreszeit gesammelt und ausgesat werden. Die Ernte
von Krautern, Gemiise und Obst zum Trocknen und Ge-
mise fiir die Garung ist moglich.

Produkte und Konservierungstechniken

Technik Fisch Gurke Tomate | Apfel Pilze Rindfleisch | Milch Kirche
Rauchern v v

Einlegen NS N Vv v N N
Einkochen mit Zucker v Vv
Einsalzen v v

Trocken N v v/ N v v
Mit Essig marinieren N4 N4 v v v/
Fermentieren Joghurt, Kase

mit Salz v v v/ v/ (funktioniert v
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nur mit Lab)




l.

EINFUHRUNG ( 15 Min.

1. Bitten Sie die Gruppe, die Augen zu schlieBen und
eine Zeitreise zu machen. Sie kénnen den folgenden
Text vorlesen:

,Stellt euch vor, ihr reist 150 Jahre zuriick in die Ver-
gangenheit, aufs Land. Denkt daran, dass es damals
keine Elektrizitat und keine Autos gab, dass die
Menschen ihre eigene Kraft und ihre Tiere einsetz-
ten, um den Boden zu bearbeiten und Lebensmittel
zu produzieren. Was wisst ihr noch tber diese Zeit?
Stellt euch ein Haus auf dem Lande vor. Wie sahen
die Schlafzimmer aus? Wie war die Toilette? Und nun
geht in eurer Vorstellung in die Kiiche. Welche Gerate
gab es dort? Und welche nicht? Was haben die Men-
schen damals gegessen? Zahlt verschiedene Dinge auf.
Wie haben sie ihre Lebensmittel gelagert? Hatten sie
einen Kiihlschrank?”,

2. Wenn die Teilnehmer*innen nicht gut mitkommen,
helfen Sie ihnen: Beschreiben Sie, was hauptsachlich
gegessen wurde und wie es gelagert wurde.

3. Sprechen Sie liber die Aufbewahrung von Lebensmit-
teln. Fragen Sie, ob sie wissen, wie man Lebensmittel
ohne Kiihlschrank langer aufbewahren kann. Sie kon-
nen sich die Tabelle unten ansehen. Einige einfache
Beiprze waren:

— Trocknen (Krauter, Gemiise)

— Fermentieren (Milch)

— Einlegen (Gurken)

— Rauchern (Wurst, Kase)

— Kochen mit Zucker (Marmelade).

Zusammenfassung

Die Erhaltung der Artenvielfalt ist wichtig. Dabei ist die
Forderung von Regionalitat und Saisonalitat von gro-
Ber Bedeutung. Saisonal zu essen bedeutet, dass die
Konservierung von Lebensmitteln durch verschiedene
Konservierungsmethoden eine zentrale Rolle spielt. So
kann die Verschwendung von iiberschiissigem Obst und
Gemiise wahrend der Erntezeit vermieden und ihre Ver-
flgbarkeit auBerhalb der Saison sichergestellt werden.
So wie es unsere Vorfahren taten, die zu Hause Vorrate
anlegten, ohne hohen Energieverbrauch wie bei der
Gefriertruhe.

2. Ernten - Konservieren. Oktober

i1.
SPIEL: DEN WINTER UBERLEBEN
(@ 30-40 Min.

Materialien: - Arbeitsblatter 21., 2.2. (eine fir 3-4
Personen Gruppe)

. Teilen Sie die Teilnehmer*innen in Gruppen von 3-4

Personen ein. Erklaren Sie ihnen, dass es bei dem
Spiel darum geht, die Lebensmittel iiber den Winter
zu konservieren, bis die neue Ernte kommt.

. Geben Sie jeder Gruppe das Arbeitsblatt 2.4. und ge-

ben Sie ihnen etwas Zeit, sie zu lesen.

. Geben Sie jeder Gruppe Karten mit zwei verschiede-

nen Lebensmitteln und bitten Sie sie zu liberlegen,
wie sie diese iiber den Winter konservieren kénnten.
Bitten Sie sie, ihre Ideen in die Tabelle einzutragen
(Spalte 1 und 2 des Arbeitsblatts 2.1.).

. Wenn sie fertig sind, liberpriifen Sie die Ergebnisse.

Sie schliipfen in die Rolle des Winters und uberpri-
fen, ob die Konservierungsmethode geeignet war, die
Lebensmittel iiber den Winter zu retten. Wenn Sie
sichselbst nicht sicher sind, konnen Sie die Tabelle
unten benutzen, um zu sehen, welche Kombinationen
funktionieren. Tragen Sie Ja oder Nein in die Spalte 3
der Tabelle auf den Arbeitsblattern ein. Wenn die Me-
thode nicht funktioniert hat, nehmen Sie der Gruppe
die Karte mit dem Produkt weg — die Lebensmittel
sind verdorben!

. In der neuen Saison (Runde) nehmen Sie neue Pro-

dukte - jede Gruppe erhalt zwei Karten mit verschie-
denen Lebensmitteln. Wieder versuchen sie Wege zu
finden, die Lebensmittel liber den Winter zu konser-
vieren, und wieder iiberpriifen Sie, ob sie erfolgreich
waren.

. Nach drei Runden konnen Sie sehen, welche Gruppe

mit welchem Produkt erfolgreich war und welche
Techniken bei ihnen funktioniert haben. Diskutieren
Sie dariiber. Sie konnen den Teilnehmer*innen helfen,
indem Sie sie auffordern:

Kreativ zu sein!

Sich daran zu erinnern, wie ihre Eltern oder GrofRel-
tern zu Hause Lebensmittel aufbewahren.

Zu Uberlegen, in welchen Formen verschiedene
Lebensmittel in den Geschaften angeboten werden
konnen.
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— Zu liberlegen, welche Formen ein und dasselbe
Lebensmittel haben kann, z. B. eine Tomate.

In jeder Phase des Spiels konnen Sie es der Gruppe
leichter machen, indem Sie ihr Hinweise auf verschie-
dene Konservierungstechniken und natiirliche Konser-
vierungsmittel geben.

7. Geben Sie jeder Gruppe die Wiirfel von Arbeitsblatt
2.2. mit den Techniken, Geraten und natliirlichen Kon-
servierungsmitteln fiir die Konservierung von Lebens-
mitteln. Bitten Sie sie zu wiirfeln, um zu sehen, ob die
gewiirfelte Technik oder das natiirliche Konservie-
rungsmittel fiir die Konservierung ihres Lebensmittels
geeignet ist.

8. Fassen Sie die Ubung zusammen und fragen Sie:

— Wie war es? Hat euch die Aufgabe gefallen?

— Was war iiberraschend? Was habt ihr gelernt?

— Wie wichtig ist es, die Techniken der Lebensmittelkon-
servierung zu bewahren?

Il.
KONSERVIERUNGSSTOFFE (O 10 Min.

Materialien: Produkten mit ganz viele Konservierungs-
stoffe

1. Zeigen Sie einige verarbeitete Lebensmittel aus dem
Laden (einige mit vielen E-Stoffen) und lassen Sie die
Gruppe raten, was sie bedeuten und welche Wirkung
sie haben. Stellen Sie eine knifflige Frage:

— Sind alle Konservierungsstoffe chemisch?

— Gibt es auch natiirliche Konservierungsmittel?

Wenn die Gruppe ein Problem mit der Antwort hat,
erzahlen Sie den Teilnehmer*innen von natiirlichen
Konservierungsmitteln (Zucker, Salz, Essig, einige
Gewiirze, Rauch). Friiher haben die Menschen, wie sie
in der obigen Ubung erfahren haben, nur natiirliche
Konservierungsmittel verwendet.

2. Fragen Sie die Gruppe: Wie ist es heute? Nennen Sie
ein Beispiel fiir importierte Waren wie Tomaten im
Winter. Sie werden mit zusatzlichen Substanzen kon-
serviert. AuRerdem braucht das Einfrieren und Kiihlen
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Energie. Wenn Sie selbst konservieren, entscheiden
Sie selbst, was Sie in Ihr Essen geben, Sie sind nicht
von den industriellen Lebensmitteln abhangig.

3. Sie konnen den Teilnehmer*innen empfehlen, ei-
nen Blick auf die Website zu werfen, die viele ver-
schiedene E-Stoffe zeigt und erklart, wie man sie
interpretieren kann: http://www.gostek.eu/index.
php?option=com_Inhalt&view=article&id=513&lte
mid=557.

V.
WIR FERMENTIEREN! O 45 min.

Materialien: - Arbeitsblatt 2.3. (eine fiir 3-4 Personen
Gruppe), Gemiise, Gewiirze (Knoblauch, Pfeffer, Lor-
beerblatt, Dill usw.), Salz, Glaser oder ein groRes GefaR,
Messer, Telefon oder Kamera mit Videofunktion,

Was ist der Fermentationsprozess?
Wie funktioniert er und warum ist das fermentierte Pro-
dukt so gesund fiir uns? Mikroorganismen in Form von
Viren, Pilzen, Bakterien und Protozoen sind im mensch-
lichen Korper vorhanden.Wahrend Mikroorganismen, die
z. B. Grippe und Erkaltungen verursachen, schadlich sind,
sind viele andere unglaublich niitzlich und werden iiber-
all zu verschiedenen Gesundheitszwecken eingesetzt.

Bei der Fermentation wirkt ein komplexer Cocktail aus
lebenden Mikroorganismen auf das Ausgangsprodukt
ein. Die Kunst der Fermentation besteht genau darin, die
flir uns nitzlichen Organismen gegen die schadlichen zu
stellen. Wahrend der Garung verandern unsere niitzli-
chen Freunde ihre Umgebung zu ihrem Vorteil: Sie wird
saurer, alkoholischer oder giftiger fiir andere Mikroorga-
nismen. Solange die Niitzlinge geniligend Nahrung, d. h.
vor allem Starke- oder Zuckermolekiile, und den Heim-
vorteil eines sauerstoffarmen Milieus haben, arbeiten
sie munter weiter und sprudeln Blasen aus Kohlendi-
oxid. Dabei verbrauchen sie zwar Nahrstoffe aus dem
urspriinglichen Produkt, aber im Gegenzug hinterlassen
sie uns nicht nur andere Nahrstoffe wie Vitamine und
Mineralien, sondern auch neue Aromen, Texturen und
Geschmacksrichtungen.

Einige Lebensmittel, wie die meisten Olivenarten, wer-
den erst durch die Fermentation genieBbar.



1. Fiir diesen Teil wird eine Kochsendung im Videofor-
mat erstellt. Geben Sie den Teilnehmer*innen etwas
Zeit, um in Gruppen zu liberlegen, wie ihr Programm
aussehen soll und um ein Drehbuch dafiir zu schrei-
ben.

2. Los geht's: Eigene Fermente zubereiten (45 Min.).
Befolgen Sie die Anweisungen auf Arbeitsblatt 2.3.
Erinnern Sie die Teilnehmer*innen daran, sich
die Hande zu waschen, bevor sie mit der Arbeit
in der Kiiche beginnen. Denken Sie daran, den
Teilnehmer*innen desinfiziertes Besteck und Material
zur Verfiigung zu stellen oder es gemeinsam zu des-
infizieren (mit heiRem Wasser iibergieRen oder in den
Backofen stellen, mind: 120° fiir 15 Min.).

V.
WIR TROCKNEN! ( 15 Min.

Materialien: - Arbeitsblatt 2.4. (eine flir 3-4 Personen
Gruppe)

So geht’s: Wir trocknen unsere eigenen Trockenfriichte,
Krauter und Gemiise. Beispiel: Apfel.

Erinnern Sie die Teilnehmer*innen daran, sich die Hande
zu waschen, bevor sie mit der Arbeit in der Kiiche begin-
nen. Denken Sie daran, den Teilnehmer*innen desin-
fiziertes Besteck und Material zur Verfligung zu stellen
oder es gemeinsam zu desinfizieren (mit heiRem Wasser
iibergieRen oder fiir einige Zeit in den Ofen legen).

2. Ernten - Konservieren. Oktober

Vi.

PUTZEN ( 15 Min.

Nehmen Sie sich nach dem Kochen etwas Zeit fiir die
Reinigung, damit Sie die Kiiche rechtzeitig und ordent-
lich verlassen konnen.

VII.

BEWERTUNG ( 15 Mmin.

Fragen Sie die Teilnehmer*innen:

— Was hat euch im Workshop am besten gefallen?

— Welche Konservierungstechniken kanntet ihr bereits
und welche waren neu fiir euch?

— Seid ihrneugierig darauf, weitere Techniken zu Hause
auszuprobieren?

VIII.

ZUSATZLICHE ZUSAMMENFASSUNG

Wenn Sie den gesamten Zyklus durchfiihren und die
Teilnehmer*innen das Tagebuch oder die Zeichnung Die
jdhrliche Reise in die Welt der Lebensmittel erstellen, bit-
ten Sie sie, es auszufiillen, indem sie das Wichtigste, was
sie wahrend des heutigen Workshops gelernt oder erlebt
haben, zeichnen oder aufschreiben. Das Tagebuch/die
Zeichnung sollte an einem sicheren Ort aufbewahrt wer-
den, damit es wahrend des ganzen Jahres nicht verloren
geht.
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MODUL 3.
Landnutzung: Regionaler und
globaler Vergleich. November

2000 m? stiinden jedem Menschen zu, wenn das gesamte
Ackerland der Erde gerecht auf alle Menschen verteilt
ware. Wenn jede*r bewusst essen wiirde, gabe es genug
fur alle. Auf der Erde gibt es 1,4 Milliarden Hektar Acker-
land. Die Halfte bis ein Fiinftel eines FuBballfeldes (je
nach Verein), 2,5 Handballfelder oder fast 200 Parkplatze
- ein sehr groBer Garten, mehr als die meisten von uns
pfligen konnen. Auf diesen 2000 m?2 muss alles ange-
baut werden: Getreide (fir Brot), Reis, Kartoffeln, Obst,
Gemiuse, Baumwolle, Zucker... aber auch Futter fiir die
Tiere, deren Fleisch, Milch und Eier wir verzehren, neben
dem, das auf Wiesen und Weiden produziert wird.

Schon heute ist ein Drittel aller Boden verodet. Man
geht davon aus, dass bis 2050 die landwirtschaftliche
Produktion weltweit um weitere 60% gesteigert werden
kann. Es gibt aber auch einige Studien, die bestatigen,
dass die heutige Produktion ausreichen wiirde, wenn sie
besser verteilt und nicht verschwendet werden wiirde.

Eines ist auf jeden Fall klar: Um eine menschliche,
tierische und biokulturelle Vielfalt zu schaffen, die ein
Leben innerhalb der Grenzen unseres Planeten ermog-
licht, missen wir verstehen, wie der Boden mit unserer
Nahrungsmittelproduktion zusammenhangt und welchen
Einfluss er auf unsere Ernahrung hat.

Betonen Sie, dass regionale vegetarische Ernahrung
im Vergleich zur industrialisierten Fleischproduktion
eine hochst effektive Art der Landnutzung ist, obwohl die
Fleischproduktion auf traditionellen Wegen und Weiden
sogar helfen konnte, co, aus der Atmosphare zu binden.

WEITERFUHRENDE LEKTURE

— https://www.fondazioneslowfood.com/en/
categorie-video/land-grabbing/

— https://www.fondazioneslowfood.com/wp-Inhalt/
uploads/2018/01/ING_fumetto_landgrabbing_b.pdf

— https://nyeleni.pl/suwerennosc-zywnosciowa/

— https://makechocolatefair.org/issues/
cocoa-prices-and-income-farmers-o
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ZIELE

Nach diesem Workshop werden die

Teilnehmer*innen:

— ein Bewusstsein dafiir haben, dass die Lebensmittel-
produktion unterschiedlich viel Land/Raum benotigt

— verstehen, dass die in Europa konsumierten Lebens-
mittel durch die Nutzung von Land im globalen Siiden
produziert werden

— wissen, wie sie ihr Konsumverhalten anpassen kon-
nen, um ihren 6kologischen FuBabdruck zu verringern

— den Begriff Land grabbing verstehen und wissen,
warum er ein Problem darstellt

— Neue und andere Geschmacksrichtungen kennenler-
nen (z.B. durch Probieren).

LAUFZEIT UND ORT
2 Stunden im Klasszimmer

BENOTIGTE MATERIALIEN

— Arbeitsblatter 3.. (je eine Kopie), 3.2. (je eine Kopie fiir
eine Gruppe von max. 20 Personen)

— Verschiedene Schniire mit den in der Tabelle ange-
gebenen Langen - vorzugsweise in verschiedenen
Farben

— 14 runde Papierstiicke und bunte Stifte

— Fotos der Produkte und Gerichte auf dem Tisch oder
runde Blatter, um sie zu zeichnen

— Utensilien zum Zeichnen der Gerichte

AKTIVITATEN IM GARTEN
Laubholzstecklinge sollten im Herbst geschnitten
werden.



Area Buffet: Land pro Gericht und benétigte Lange fiir die Schniire

Produkt m? per Portion Lange der Schnur in Metern
Roggen 2,02 5,04
Kartoffel 0,26 1,81
Erdbeeren 1,43 4,23
Sonnenblumenol 4,93 7,87
Schweinefleisch 9,0 10,63
Eine Brezel 0,06 0,87
Miisli mit Friichten 0,14 1,34
Gemischter Salat 0,24 1,72
Croissant mit Butter und Marmelade 0,5 2,52
Kasesandwich 0,6 2,74
Spaghetti Napoli 0,9 3,36
Veggie-Burger mit Pommes 1,5 4,35
/2 Baguette 1,99 5,01
Schweineschnitzel mit Pommes Frites 2,86 5,99

3. Landnutzung: Regionaler und globaler Vergleich. November
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1.
EINFUHRUNG O 10 Min.

1. Beginnen Sie mit dem Erzahlen:
+Wir sind jetzt gut sieben Milliarden Menschen auf
diesem Planeten. Unsere Zahl wachst weiter, aber die
Erde nicht. Wenn wir die weltweite Ackerflache von
1,4 Milliarden Hektar durch die Zahl der Menschen auf
der Erde teilen, erhalten wir 2000 m? pro Person. Auf
dieser Flache muss also alles wachsen, was Mutter
Erde ernahrt und uns zur Verfiigung stellt: Brot, Reis,
Kartoffeln, Obst, Gemiise, O, Zucker... aber auch das
gesamte Futter fiir die Tiere, deren Fleisch, Milch und
Eier wir verzehren, das von den Feldern und nicht von
Wiesen und Weiden stammt. Dazu kommt die Baum-
wolle fiir die Jeans, der Tabak fiir die Raucher*innen
und obendrein Bio-Gas oder Bio-Diesel und nachwach-
sende Rohstoffe fiir die Industrie. Unsere Ernahrung
hat einen groRen Einfluss darauf, ob diese 2000 m? fiir
uns ausreichen.”

2. Fragen Sie die Teilnehmer*innen, ob sie dariiber
nachgedacht haben, wie viel Land ihre Nahrung bean-
sprucht. Fragen Sie sie, ob sie erraten konnen, wel-
ches Lebensmittel den groBten Flachenverbrauch hat.

I
LAND-QUIZ (© 60 Min.

Materialien: Tafel/Flipchart, verschiedene Schniire mit
den in der Tabelle angegebenen Langen - vorzugsweise
verschiedene Farben, Bilder mit den in der Tabelle
aufgefiihrten Produkten und Gerichten

Wie viel Boden wird fiir eine Mahlzeit benotigt?

Wie viel Ackerflache braucht ein Hotdog mit Pommes?
Oder eine Portion Spaghetti mit Tomatensauce? Das
Flachenbuffet zeigt, wie viel Ackerflache die Zutaten der
einzelnen Gerichte bendtigen.

1. Schreiben Sie 14 Gerichte/Produkte aus der folgenden
Tabelle an die Tafel oder das Flipchart. Geben Sie den
Teilnehmer*innen 14 runde Zettel und bitten Sie sie,
alle Lebensmittel aus der untenstehenden Tabelle 2
zu zeichnen. Sie konnen sie in Gruppen aufteilen und
jede Gruppe bitten, mehrere Produkte/Gerichte zu
zeichnen.

2. Fragen Sie dann die Teilnehmer*innen, wie viel
Flache ihrer Meinung nach fiir jedes Gericht benétigt
wird. Notieren Sie die Schatzungen an der Tafel/am
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Flipchart. Bewahren Sie die richtigen Antworten fiir
spater auf.

3. Legen Sie die verschiedenen Schniire auf den Boden
und zeigen Sie deutlich die Flache, die sie einnehmen.
Alle Schniire werden mit einem Knoten verschlossen,
so dass eine vollstandige kreisformige Flache darge-
stellt wird.

4. Die Teilnehmer werden gebeten, jeder Flache eines
der Produkte oder Gerichte zuzuordnen, die sie mit
den Flachen gezeichnet haben.

5. AnschlieBend ordnen Sie die gezeichneten Gerichte
richtig in die entsprechenden Schniire ein. Sie konnen
dies anhand der untenstehenden Tabelle iiberpriifen.

6. Kommentieren Sie mit der Gruppe. Stellen Sie Fragen
wie:

— Ist es das, was ihr erwartet habt?

— Was, dachtet ihr, wiirde am meisten Land
beanspruchen?

— Wie kdonntet ihr den Landbedarf fiir eure Mahlzeiten
reduzieren?

— Warum, glaubt ihr, benotigt euer Essen so viel Land?

1I.
OPTIONALE UBUNG FUR DEN GARTEN
@O 30 Min.

Materialien: 50 mal 50 Zentimeter groBer Holzrahmen
Gemiisegarten oder Feld, MaRBstab, Kiiche /Campingko-
cher/Lagerfeuer

Einfiihrung

Fruchtbares Ackerland ist wertvoll und rar. Das liegt
daran, dass wir nur eine Erde haben, die zum groBten
Teil mit Wasser bedeckt ist, und von der restlichen Land-
flache nur ein kleiner fruchtbarer Teil fiir den Ackerbau
geeignet ist. Wir wollen gemeinsam herausfinden, ob
wir uns ein Jahr lang von 2000 m? Ackerland ernahren
konnen, also von knapp 5,5 m? pro Tag und Person.

1. Sucht euch ein Stlick fruchtbaren Boden, auf dem
Gemiise wachst, iiberlegt, welche Mahlzeit man aus
diesem Gemiise kochen kann und sucht nach weite-
ren fehlenden benotigten Zutaten.

2. Nehmt euren Holzrahmen, legt ihn um das zu ern-
tende Gemiise und erntet so viele Rahmen, wie ihr
von dem Gemiise braucht. Wie viele Rahmen hast du
geerntet und wie viele Quadratmeter sind es?

3. Wiegt eure Ernte. Wie viel Kilo habt ihr geerntet?
Wie viele Kilos wachsen auf welcher Flache?



4. Wascht eure Ernte, fangt an es klein zu schneiden,
wiegt das geschnippelte Gemise und kocht euereige-
nes Acker-Gericht.

5. Wahrend das Essen kocht, zahlst du die Rahmen
zusammen und berechnest die Quadratmeter, die wir
zum Kochen deines Essens gebraucht haben.

V.

LEBENSMITTEL — GERECHT VERTEILT
AUF DER WELT? (® 45 Min.

fiir die jiingere Gruppe

Materialien: - Arbeitsblatt 3.1. (je eine Kopie), Verschie-
dene Lebensmittel, Weltkarte

1. Stellen Sie einen Tisch in die Mitte des Klassen-
zimmers und legen Sie einige Lebensmittel darauf.
Sie sollten vielfaltig sein, z. B. Gemiise, Obst, Mehl,
Nudeln, Tee, Kakao. Achten Sie darauf, dass Sie einige
Lebensmittel auswahlen, die in Ihrem Heimatland an-
gebaut werden konnen, und einige, die aufgrund der
Umweltbedingungen und des Klimas nur an bestimm-
ten Orten angebaut werden kénnen (z. B. Bananen,
Kakao).

2. Sprechen Sie mit den Teilnehmer*innen iiber die Her-
kunft dieser Produkte. Sie konnen auch die Produkte
verwenden, liber die Sie im ersten Teil des Workshops
gesprochen haben, und die Teilnehmer*innen raten
lassen, wo sie angebaut/produziert werden. Uberprii-
fen Sie die Antworten gemeinsam im Internet.

3. Legen Sie eine groRe Weltkarte auf den Tisch und
versuchen Sie gemeinsam, diese Produkte darauf zu
platzieren. Sie werden sehen, dass viele Lebensmittel
im globalen Stiden produziert werden. Sprechen Sie
mit den Teilnehmer*innen dariiber, wie es an diesen
Orten ist: Normalerweise werden dort viele Lebens-
mittel produziert, aber die Menschen vor Ort haben
keinen Zugang dazu und leiden an Hunger.

4. Sie konnen anhand des Beispiels Kakao diskutieren.
zeigen. Schauen Sie gemeinsam auf die Karte auf dem
Arbeitsblatt 34. und stellen Sie fest, dass die Haupt-
produktion zwar in Lateinamerika und Afrika (dem so
genannten globalen Siiden) stattfindet, die meiste
Schokolade aber in Europa, den usa und Kanada (dem
so genannten globalen Norden) gegessen wird.

5. Fassen Sie das Thema zusammen:

— Was sind die okologischen Herausforderungen der
Lebensmittelproduktion?

— Wie verandert sich unser Konsumverhalten und wie
beeinflusst es die Lebensmittelproduktion?

3. Landnutzung: Regionaler und globaler Vergleich. November

— Ist es problematisch, zu viel Land fiir unsere Lebens-
mittel zu nutzen, insbesondere in anderen Teilen der
Welt? Und warum?

V.
LAND GRABBING ( 60 Min.
fiir die altere Gruppe

Materialien: > Arbeitsblatter 3.2. (je eine Kopie fiir eine
Gruppe von max. 20 Personen), groReres Blatt Papier,
Stifte

1. Schreiben Sie das Wort ,,Ernahrungssouverani-
tat“ in die Mitte des Flipcharts und fragen Sie die
Teilnehmer*innen, ob sie etwas damit verbinden.
Sammeln Sie diese und vervollstandigen Sie sie bei
Bedarf. Fragen Sie auch, warum es wichtig ist?

2. Erstellen Sie gemeinsam eine Mindmap, was der Be-
griff bedeutet und warum er wichtig ist.

3. Stellen Sie das Problem des Landraubs vor. Fragen Sie
die Gruppe:

— Ob sie von solchen Problemen gehort hat und in
Bezug auf welche Produkte?

— Welche Lander sind hauptsachlich betroffen? Warum?

— Wie bedroht es die Ernahrungssouveranitat?

Erklaren Sie, dass sie die Moglichkeit haben werden,
das Problem anhand von zur Verfiigung gestellten
Beispielen besser zu verstehenwerden. (10-15 Min.).
Sie konnen ein 5-miniitiges Video (nur mit englischen
Untertiteln) als Einfiihrung in das Thema zeigen:
https://www.fondazioneslowfood.com/en/categorie-
video/land-grabbing/und die obige Beschreibung
verwenden.

4. Teilen Sie die Teilnehmer*innen in max. 5-Personen-
Gruppen. Geben Sie jeder Gruppe eine andere Be-
schreibung eines Land grabbing-Falls von Arbeitsblat-
ter 3.2. sowie ein grofReres Blatt Papier und Stifte.

5. Bitten Sie jede Gruppe, den Fall zu lesen und eine
Mindmap zu erstellen, in der sie die Ursachen und
Folgen von Land grabbing in ihrem Fall darstel-
len. Geben Sie jeder Gruppe 20-30 Minuten Zeit fiir
diese Aufgabe. Gehen Sie wahrend der Arbeit der
Teilnehmer*innen herum und stellen Sie sicher, dass
sie die Falle verstanden haben. Wenn etwas nicht klar
ist, helfen Sie den Gruppen.

6. Lassen Sie jede Gruppe den anderen ihre Mind Maps
prasentieren. Diskutieren Sie liber jede Karte und
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vergewissern Sie sich, dass die Themen verstandlich
sind. (20 Min.).

7. Fassen Sie nach den Prasentationen das Thema
zusammen:

— Warum ist Land grabbing ein Problem?

— Wer ist am meisten davon betroffen?

— Was kénnen wir tun, um es zu verhindern?

— Was konnen wir tun, wenn wir auf unsere Teller
schauen und auf die landwirtschaftlichen Flachen,
die fiir die Produktion benotigt werden?

Erndhrungssouveranitat

Dieser Begriff bezieht sich auf das Recht der Menschen
und Gemeinschaften, iiber ihre Ernahrung, Landwirt-
schaft, Tierzucht und Fischerei zu entscheiden. Ernah-
rungssouveranitat bedeutet, dass jede Gemeinschaft in
der Lage sein sollte, ihre lokale Nahrungsmittelproduk-
tion zu sichern und zu kontrollieren, und zwar auf die Art
und Weise, die fiir ihre Bediirfnisse am besten geeignet
ist. Das bedeutet, dass die lokalen Landwirt*innen nicht
von importierten Waren liberschwemmt werden, die von
groBen Kooperativen billig verkauft werden und ihre
Tatigkeit ruinieren. AuRerdem sollten die Menschen das
Recht haben, sich mit Lebensmitteln zu versorgen, die
ihren Bedirfnissen in Bezug auf Gesundheit und Kultur
entsprechen.

Land grabbing

Stellt euch vor, das Land, das eure Familie seit Ge-
nerationen bewirtschaftet hat, wird euch plotzlich
weggenommen und von wohlhabenden Unternehmen
oder Regierungen aufgekauft, um Nahrungsmittel oder
Biokraftstoffe zu produzieren oder einfach als profitable
Investition fiir andere, oft weit entfernte Menschen. lhr
seht hilflos zu, wie riesige Landstriche fiir Monokultu-
ren gerodet und Fliisse mit Abwassern und Chemikalien
verschmutzt werden.

Leider geschieht dies liberall auf der Welt - insbeson-
dere in Afrika, Lateinamerika, Asien, Ozeanien und Ost-
europa - und ist in den meisten Fallen auch noch legal.

Der Begriff Land grabbing bezeichnet den Kauf oder
die Pacht groBer Flachen fruchtbaren Landes durch of-
fentliche oder private Einrichtungen, ein Phanomen, das
nach der weltweiten Nahrungsmittelkrise 2007-2008
erheblich zugenommen hat. Heute betrifft Land grab-
bing Millionen von Hektar, was einer Flache so grof
wie Spanien entspricht, und breitet sich unaufhaltsam
weiter aus.

Die Ubertragung groRer landwirtschaftlicher Fla-
chen von lokalen Gemeinschaften bedroht die
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Erndhrungssouveranitat und ihre Existenz. Sie gefahrdet
auch die Umwelt und die biologische Vielfalt, da sie
intensive Monokulturen begiinstigt, die auf Diingemittel
und Pestizide angewiesen sind.

VI.

BEWERTUNG ( 10 Min.

1. Bitten Sie die Teilnehmer*innen, kleine Gruppen zu
bilden und Instagram-Posts (auf einem groBen Blatt
Papier) iiber das Thema, das sie heute gelernt haben,
zu verfassen und dabei verschiedene Hashtags zu
verwenden. Auf diese Weise konnen Sie sehen, was
die Teilnehmer*innen am wichtigsten fanden und was
ihnen im Gedachtnis geblieben ist.

2. Diskutieren Sie mit der Gruppe lber die folgenden
Themen:

— Warum verbrauchen wir mehr Land, als uns eigentlich
zusteht?

— Was passiert mit anderen Menschen, wenn wir mehr
Land verbrauchen und das Land begrenzt ist?

— Wo befindet sich das Land, das wir fiir unsere Nah-
rung nutzen? Ist es nur in der Region, in der wir
leben?

Globalisierung

Die Globalisierung ist ein fester Bestandteil unseres
Lebens geworden, und auch die Lebensmittelproduktion
ist immer weniger an einen Ort gebunden, weshalb die
Fragen der Lagerung und der saisonalen Zubereitung
eine wesentliche Rolle fiir eine nachhaltige Erndhrung
spielen. Die Verbraucher*innen verlieren zunehmend den
personlichen Bezug zu den Erzeuger*innen und zum Her-
kunftsland ihres Produkts, da die Produktion standig ins
Ausland verlagert wird. Die Lebensmittel, die wir essen,
brauchen Land, und das nicht nur in unserer Region.

VII.

ZUSATZLICHE ZUSAMMENFASSUNG

Wenn Sie den gesamten Zyklus durchfiihren und die
Teilnehmer*innen das Tagebuch oder die Zeichnung Die
jahrliche Reise in die Welt der Lebensmittel erstellen, bit-
ten Sie sie, es auszufiillen, indem sie das Wichtigste, was
sie wahrend des heutigen Workshops gelernt oder erlebt
haben, zeichnen oder aufschreiben. Das Tagebuch/die
Zeichnung sollte an einem sicheren Ort aufbewahrt wer-
den, damit es wahrend des ganzen Jahres nicht verloren
geht.



MODUL 4.
Lebensmittel und Klima
Dezember

Die Klimakrise ist eine der groRten Herausforderungen
unserer Zeit. Obwohl sich das Klima im Laufe der Ge-
schichte immer wieder verandert hat, ist die Geschwin-
digkeit des Wandels, den wir derzeit erleben, beispiellos.
Die globale Erwarmung ist eine langfristige Erwarmung
des Erdklimas. Der Treibhauseffekt ist ein natiirliches
Phanomen, ohne das das Leben auf der Erde unmoglich
ware. Das Problem beginnt, wenn das Gleichgewicht der
Treibhausgase in der Atmosphare gestort wird - durch
umfangreiche Emissionen aus der Verbrennung fossiler
Brennstoffe (Ol, Gas, Kohle). Sie sind heute die Hauptur-
sache fiir den Klimawandel, und die Art und Weise, wie
die Menschen produzieren und konsumieren, fiihrt zu
einer fortschreitenden Klimakrise.

Die Landwirtschaft tragt mit 25-40 % zu den Treib-
hausgasemissionen bei, die aus der Abholzung von
Waldern fiir die Anbauflachen und dem Erdol fiir die
Maschinen zum Anbau, zur Verarbeitung, zum Trans-
port und zur Lagerung der Lebensmittel stammen. Die
Lebensmittelproduktion verbraucht auch viel Land und
Wasser. Verschiedene Lebensmittel haben unterschiedli-
che okologische Kosten. Bei der Fleischproduktion sind
die Kosten besonders hoch, denn um das Tier bis zur
Schlachtung zu fiittern, braucht es viel Futter, dessen
Produktion Land (vor allem in Amazonien) und Wasser
verbraucht und co,-Emissionen verursacht. AuBerdem
wird bei der Tierzucht Methan produziert, das ein 20-mal
starkeres Treibhausgas ist als co..

Wissenschaftler*innen berichten lber die Folgen
des Klimawandels: schmelzende Gletscher, steigende
Meeresspiegel, Anstieg der durchschnittlichen Lufttem-
peraturen sowie Storung des Zyklus der Jahreszeiten.
Einige der Folgen des Klimawandels konnen sogenannte
Kipp-Punkte erreichen, bei denen das Ausmal} der Aus-
wirkungen auf die Umwelt nur schwer abzusehen ist, z.
B. wenn der Frost in Sibirien abtaut, werden viele Gase
freigesetzt, die unvermeidliche, sehr schnelle Verande-
rungen in der Atmosphare verursachen konnen.

Die Landwirtschaft ist aufgrund ihrer Abhangigkeit
von den Wetterbedingungen besonders anfallig fiir den
Einfluss dieser Phanomene. AuRerdem benatigt sie mehr
Wasser, das aufgrund der Klimakrise immer knapper
wird.

4. Lebensmittel und Klima. Dezember

WEITERFUHRENDE LEKTURE

— Zywnos¢ przyjazna dla Rlimatu, Marcin Gerwin:
https://issuu.com/wyzywic.swiat/docs/
zywnosc_przyjazna_dla_klimatu

— Ekspertyza Woda w rolnictwie, Koalicja
Zywa Ziemia: https://koalicjazywaziemia.pl/
ekspertyza-woda-w-rolnictwie/

ZIELE

Nach diesem Workshop werden die Teilnehmer*innen:

— mebhr iiber die Ursachen und Folgen des Klimawan-
dels verstehen, die mit dem Konsum und der Produk-
tion von Lebensmitteln zusammenhangen

— sich des Einflusses von Landwirtschaft, Lebensmittel-
produktion und -konsum auf die Klimakrise bewuss-
ter sein

— verstehen, dass die Lebensmittelproduktion Ressour-
cen benatigt - je nach Art der Lebensmittel in unter-
schiedlichem Umfang

— sich durch Beispiele verschiedener Mahlzeiten ins-
pirieren lassen, mehr Pflanzen statt Fleisch in ihre
Erndahrung aufzunehmen.

LAUFZEIT UND ORT

2 Stunden im Klassenzimmer

BENOTIGTE MATERIALIEN

— Arbeitsblatter 4.1. oder die Bilder davon in einem
groReren Format ausgedruckt (je eine Kopie),
4.2. mit den vier Postern (je eine Kopie)

— Stifte

— Post-its

— A4-Papierstiicke

GARTEN AKTIVITATEN

Im Winter gibt es noch eine begrenzte Auswahl an Saat-
gut, das ausgesat werden kann, und viele Moglichkeiten
fir den Riickschnitt, das Umpflanzen von Laub und die

Anpflanzung neuer Pflanzen. Schiitzen Sie Pflanzen, die
frostempfindlich sein konnten. Es konnten Windschutz-
vorrichtungen angebracht werden.
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I
EINFUHRUNG ( 20 Min.

DIE ALTERE GRUPPE

1. Teilen Sie die Gruppe in Kleingruppen auf. Geben Sie
jeder Gruppe eine Definition fiir einen Begriff: ,Klima-
wandel”, ,globale Erwarmung” und ,Treibhauseffekt".

2. Bitten Sie jede Gruppe, herauszufinden, was der
jeweilige Begriff bedeutet. Geben Sie ihnen etwas Zeit
fiir Diskussionen und, wenn Sie mochten, auch fir
Recherchen im Internet. Bitten Sie spater jede Gruppe,
den anderen den Begriff vorzustellen.

3. Nach jeder Gruppenprasentation vervollstandigen Sie
diese mit einer Erklarung. Sie konnen sich dabei auf
den Einfiihrungstext zu diesem Workshop stiitzen.

4. Sobald die Begriffe geklart sind, kdnnen Sie mit dem
Workshop fortfahren.

DIE JUNGERE GRUPPE

1. Schreiben Sie den Begriff ,Klimawandel” in die
Mitte der Tafel im Klassenzimmer. Fragen Sie die
Schiiler*innen, welche Assoziationen sie haben und
schreiben Sie diese an die Tafel.

2. Bitten Sie jede Gruppe, herauszufinden, was der
jeweilige Begriff bedeutet. Geben Sie ihnen etwas Zeit
fiir Diskussionen und, wenn Sie mochten, auch fiir
Recherchen im Internet. Bitten Sie spater jede Gruppe,
den anderen den Begriff vorzustellen.

il.
KLIMAWANDEL UND ERNAHRUNG
@® 30 Min.

Materialien: > Arbeitsblatt 4. (je eine Kopie) oder
die Bilder davon in einem groReren Format ausgedruckt,
Flipchart, Marker

1. Bereiten Sie Bilder von Arbeitsblatt 4.1. oder andere
Bilder vor, die Umwelt, Industrie, Landwirtschaft,
Natur (sowohl Schonheit als auch Katastrophen)
darstellen. Stellen Sie sicher, dass es mehr Bilder als
Teilnehmer*innen gibt. Sollte dies nicht der Fall sein,
teilen Sie die Teilnehmer*innen fiir diese Aufgabe in
Paare auf.
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2.

4.

Legen Sie die Bilder auf den Boden (oder den Tisch)
und lassen Sie alle um sie herumgehen. Bitten Sie die
Teilnehmer*innen, ein Bild auszuwahlen, das ihre Auf-
merksamkeit erregt hat und das ihrer Meinung nach
mit dem Klimawandel zusammenhangt, und es in die
Hand zu nehmen.

. Markieren Sie eine Seite des Raumes mit einem Schild

»Ursachen” und eine andere mit einem Schild ,Folgen*
und bitten Sie die Teilnehmer*innen, mit ihrem ge-
wahlten Bild auf die eine oder andere Seite zu gehen,
je nachdem, ob die Sache, die sie gewahlt haben, eher
eine Ursache oder eine Folge des Klimawandels ist.
Wenn es ihnen schwerfallt, sich zu entscheiden, kon-
nen sie in der Mitte des Raumes bleiben.

Wenn alle ihren Platz gefunden haben, bitten Sie
einige der Teilnehmer*innen, den anderen zu zei-
gen, was sie gefunden haben. Lassen Sie sie erklaren,
warum sie es ausgewahlt haben und wie es ihrer
Meinung nach mit dem Klimawandel zusammenhangt.
Diskutieren Sie dies mit der ganzen Gruppe. Schreiben
Sie auf einem Flipchart verschiedene Ursachen und
Folgen des Klimawandels auf, die von verschiedenen
Personen genannt wurden.

. Danach sollen alle die Bilder wieder in die Mitte legen,

sich im Kreis um sie herum setzen und diejenigen
Bilder benennen, die ihrer Meinung nach mit der Nah-
rungsmittelproduktion und dem Konsum zusammen-
hangen. Die Bilder werden nebeneinander abgelegt.

. Fassen Sie die Aufgabe zusammen. Bitten Sie jeman-

den, den Inhalt des Flipcharts zu lesen: Ursachen und
Folgen des Klimawandels. Erlautern Sie die unklaren
Fragen, die von den Teilnehmer*innen aufgewor-

fen wurden. Betonen Sie, dass die Landwirtschaft

und unsere Lebensmittel fast . der Treibhausgase
verursachen, die die globale Erwarmung verstarken.
Fragen Sie die Teilnehmer*innen, ob sie Ideen haben,
was getan werden konnte, um die Auswirkungen der
Landwirtschaft und der Lebensmittel auf das Klima zu
verringern.



1l.
RESSOURCEN FUR DIE
LEBENSMITTELPRODUKTION O 60 Min.

Materialien: > Arbeitsblatter 4.2. (je eine Kopie), kleine
Papierstlicke, Stifte fiir jede Person

1. Hangen Sie mehrere Plakate in verschiedenen Ecken
des Raumes auf, aber auf der Riickseite, so dass der
Inhalt nicht sichtbar ist. Es sollte ein Plakat fiir etwa
4 Personen geben. Bitten Sie die Teilnehmer*innen,
sich frei im Raum zu bewegen und legen Sie Musik
auf. Wenn Sie die Musik stoppen, bleiben auch die
Teilnehmer*innen stehen. Sie sehen, welches Plakat
ihnen am nachsten ist und versammeln sich in 4er-
Gruppen um dieses.

2. Geben Sie der Gruppe Zeit, den Inhalt der Plakate zu
lesen und zu verstehen.

3. Bitten Sie jede Person, einen Fakt auszuwahlen und
sich zu merken. Dabei kann es sich um etwas handeln,
das sie entweder iiberrascht hat, das ihnen wichtig
erscheint oder mit dem sie nicht einverstanden sind.
Jede Person sollte es auf einem kleinen Stiick Papier
notieren.

4. Wenn alle bereit sind, legen Sie die Musik wieder auf
und lassen die Teilnehmer*innen frei herumgehen.
Wenn die Musik aufhort, fangen sie die Person, die
ihnen am nachsten ist, erzahlen sich gegenseitig
vom Fakt auf ihrem Zettel und erklaren, warum sie
diesen Fakt gewahlt haben. Es gibt zwei Moglichkei-
ten: Entweder tauschen die Personen ihre Zettel aus
und gehen in den neuen Runden mit anderen Karten
herum oder sie bleiben bei ihrer Karte und erzahlen
den anderen davon. Bei der zweiten Variante konnen
die Teilnehmer*innen nach 2-3 Runden zum Plakat
zuriickkehren und einen neuen Fakt auswahlen.

5. Nach einigen Runden versammeln sich die

Teilnehmer*innen in neuen Gruppen mit 5-6 Personen,

die jeweils einen Fakt (eine Karte) mitbringen. Sie le-
gen sie zusammen auf einen Tisch, so dass jede*r alle
Karten lesen kann. Die Teilnehmer*innen sollten die

Karten nach ihrer Wichtigkeit ordnen (von der unwich-

tigsten zur wichtigsten). Sie miissen dies gemeinsam
entscheiden und versuchen, sich auf eine endgiiltige
Reihenfolge zu einigen. Erinnern Sie sie daran, dass
sie sich gegenseitig respektieren sollten, wenn sie
diskutieren, auch wenn sie unterschiedliche Meinun-
gen zu einem Thema haben.

4. Lebensmittel und Klima. Dezember

6. Wenn sich die Gruppen am Ende auf eine Reihenfolge
geeinigt haben, bitten Sie sie, den anderen Gruppen
die von ihnen erstellte Reihenfolge zu prasentieren
und zu erklaren, was die Kriterien waren und wie
es ihnen gelungen ist, sich in der Gruppe darauf zu
einigen.

7. Leiten Sie die Abschlussdiskussion. Sie konnen das
Konzept des okologischen FuRabdrucks einfiihren
und erklaren, dass wir durch unsere Handlungen und
Gewohnheiten einen kleineren oder groBeren 6kolo-
gischen FuBabdruck haben, indem wir weniger oder
mehr Ressourcen verbrauchen. Es kann mit einem
FuBabdruck im Sand am Strand verglichen werden.

1v.
ZUSAMMENFASSUNG ( 25 Min.

Materialien: Gedruckte oder geschriebene Fragen auf
Kartchen (drei Fragen fiir jede Gruppe)

1. Lassen Sie die Teilnehmer*innen noch einmal einen
Blick auf die Plakate werfen, indem sie herumgehen
und die Plakate etwas genauer lesen (5 Min.).

2. Teilen Sie die Teilnehmer*innen in kleinere Gruppen
ein (es konnen die gleichen sein wie zu Beginn).

3. Bereiten Sie die ausgedruckten Fragen vor (jede Frage
auf einem separaten Blatt Papier, ein Satz aller Fragen
fiir jede Gruppe):

— Was kann an der Produktion und dem Konsum von
Lebensmitteln geandert werden, damit sie nicht so
teuer fiir die Umwelt sind?

— Wie konnen wir den okologischen FuBabdruck von
Lebensmitteln in unseren Haushalten reduzieren?

— Was konnte in unserer Schule oder unserem Dorf/
unserer Stadt/unserem Bezirk getan werden, damit
die Lebensmittel keinen so groBen okologischen FuRB-
abdruck haben?

4. Lassen Sie jede Gruppe eine Frage auslosen. Geben
Sie ihnen 5-7 Minuten Zeit, um sie zu diskutieren.
Lassen Sie dann die zweite und dritte Frage auslosen -
und die Gruppen dariber diskutieren.

5. Wenn alle Fragen diskutiert wurden, bitten Sie die
Gruppen, das Interessanteste, woriiber sie gesprochen
haben, mitzuteilen.
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Nachhaltige Lebensmittelsysteme

Nachhaltige Lebensmittelsysteme spielen eine Schliis-
selrolle beim Klimaschutz, bei der Bekampfung des
Hungers und bei der nachhaltigen Nutzung unserer
Ressourcen. Die industrielle Lebensmittelproduktion ist
einer der groRten Verursacher des Klimawandels. Jede*r
Einzelne von uns kann jedoch etwas bewirken, indem
er*sie den taglichen Einkauf oder Konsum verandert,
sich saisonaler und regionaler ernahrt und auch weniger
Fleisch isst.

V.

ZUSATZLICHE ZUSAMMENFASSUNG

Wenn Sie den gesamten Zyklus durchfiihren und die Teil-
nehmer das Tagebuch oder die Zeichnung Die jdhrliche
Reise in die Welt der Lebensmittel erstellen, bitten Sie sie,
es auszufiillen, indem sie das Wichtigste, was sie wah-
rend des heutigen Workshops gelernt oder erlebt haben,
zeichnen oder aufschreiben.Das Tagebuch/die Zeich-
nung sollte an einem sicheren Ort aufbewahrt werden,
damit es wahrend des ganzen Jahres nicht verloren geht.
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MODUL 5.
Lebensmittelverschwendung
Januar

»Mit den Lebensmitteln, die jedes Jahr verschwendet
werden, konnte man die Hungernden der Welt dreimal
ernahren!” (aus dem Dokumentarfilm Taste the Waste)

Dieses Zitat verdeutlicht eindrucksvoll, dass Lebens-
mittelverschwendung ein Symptom fiir ein ungerechtes
globales Ernahrungs- und Wirtschaftssystem ist und
weist auf ein gewaltiges Ungleichgewicht hin: Wahrend
ein Teil der Weltbevdlkerung im Uberfluss lebt und
sich zunehmend von der Produktion und Verarbeitung
von Lebensmitteln entfremdet, leiden immer noch
uber 800 Millionen Menschen an Hunger und Armut.

Ein groRer Teil der Hungernden sind Kleinbauer*innen

oder Feldarbeiter*innen aus Landern des so genannten
,Globalen Sudens®, die nicht selten ihre Felder und ihre
Arbeitskraft fiir die Produktion von Lebensmitteln ein-

setzen, die nach Europa exportiert werden.

Die Bekampfung der Lebensmittelverschwendung
wird auch in Zukunft eine entscheidende Rolle spielen,
um die wachsende Weltbevolkerung nachhaltig mit Nah-
rungsmitteln versorgen zu konnen. Die Landwirtschaft
verbraucht mehr als zwei Drittel unserer Wasserressour-
cen, mehr als siebzig Prozent der jahrlichen Entwaldung
ist auf neue Anbauflachen zuriickzufiihren, und die Pro-
duktion, die Verarbeitung und der Transport von Lebens-
mitteln verursachen exorbitante co,-Emissionen. Dabei
ware ein groBer Teil des Ressourcenverbrauchs vermeid-
bar, denn nach Schatzungen der Welternahrungsorgani-
sation (FA0, 2013) landet ein Drittel aller Lebensmittel im
Mall.

In diesem Modul wird von Lebensmittelverschwen-
dung gesprochen, wobei zwischen Lebensmittelverlusten
und Lebensmittelverschwendung unterschieden werden
muss. Lebensmittelverluste sind unvermeidbar und
treten in verschiedenen Phasen des Produktionszyklus
sowie wahrend des Transports auf.

Lebensmittelverschwendung hingegen bezieht
sich auf die Verringerung der Quantitat oder Qua-
litat von Lebensmitteln aufgrund von Entschei-
dungen und Handlungen von Einzelhandler*innen,
Lebensmitteldienstleister*innen und Verbraucher*innen.
Da sie das Ergebnis von Fehlentscheidungen ist, kann sie
verhindert oder vermieden werden.

5. Lebensmittelverschwendung. Januar

Entfremdung und Uberproduktion

Wenn wir in den Supermarkt gehen, werden wir als
Verbraucher*innen jederzeit mit einem gigantischen
Uberangebot an den verschiedensten Lebensmitteln aus
aller Welt konfrontiert. Die Fllle der Regale mit billigen
Lebensmitteln spiegelt uns eine illusorische Realitat
von unendlich nutzbaren Ressourcen. Auch Wasserar-
mut, Landknappheit und die zunehmende Abholzung der
Walder sind, wie Hunger und Armut, Phanomene, die uns
meist nur in den Medien begegnen. Die Tatsache, dass
die globalen Ressourcen knapp und wertvoll sind und
dass viele der Erzeuger*innen unserer Lebensmittel oft
an oder unter der Armutsgrenze leben, ist nicht Teil un-
serer Alltagsrealitat. Obwohl wir tagtaglich Lebensmittel
konsumieren, geraten die Herstellung und Verarbeitung
von Lebensmitteln und das dabei erworbene Wissen
immer mehr aus unserem Alltag. In der Folge bilden

sich Essgewohnheiten heraus, die sich von den Grund-
lagen der Erzeugung unserer Lebensmittel — der Arbeit
von Landwirt*innen und einer natiirlichen und intakten
Umwelt - abgekoppelt haben und sich im alltaglichen
Umgang mit Lebensmitteln in geringer Wertschatzung
und verschwenderischem Umgang widerspiegeln.

Uberhohte Nachfrage

Nicht nur die unendliche Auswahl an Lebensmit-

teln, sondern auch die Tatsache, dass Lebensmittel
zunehmend problematisiert und politisiert werden,
lberfordert viele Menschen: Sie wehren sich gegen

eine rationale Aneignung ihres Essverhaltens — denn

in einer zunehmend unsicheren Welt mit steigendem
Alltagsstress ist Essen eine der letzten Bastionen, die
ein Gefiihl von Sicherheit, Wohlbefinden und Genuss
vermitteln. Aus diesem Grund neigen die Menschen dazu,
Lebensmittel zu kaufen, um sie zu Hause zu lagern, ins-
besondere in Krisenzeiten - wie wir wahrend der covibp-
19-Krise sehen konnten.
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WEITERFUHRENDE LEKTURE

— Positionspapier von Slow Food zur Lebensmittelver-
schwendung: https://www.slowfood.de/w/files/the-
men/ted_position_paper_foodwaste6.pdf

ZIELE

Nach diesem Workshop werden die Teilnehmer*innen:

— ein groBReres Bewusstsein fiir das Problem der
Lebensmittelverschwendung haben, sowohl in ihren
Haushalten und Gemeinden als auch weltweit in der
gesamten Lieferkette

— die Folgen der Lebensmittelverschwendung verstehen

— Wege zur Vermeidung von Lebensmittelverschwen-
dung auf verschiedenen Ebenen kennen

— die systemische Dimension der Lebensmittelver-
schwendung verstehen

— liber Zero Waste - Kochen Bescheid wissen

— ein abfallfreies Rezept kennen und ausprobiert haben.

LAUFZEIT UND ORT
2 Stunden (1 Stunde Input im Zimmer, 1 Stunde Kochen
in der Kiiche)

BENOTIGTE MATERIALIEN

— Arbeitsblatter 5.. (eine Kopie fiir jede Person - altere
Gruppe), 5.2. (eine Kopie fiir 3-4 Personen Gruppe -
altere Gruppe), 5.3. (eine fiir 3-4 Personen Gruppe)

— PPT-Prasentation

— ein Beamer
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VORBEREITUNG

Bitten Sie die Teilnehmer*innen eine Woche zuvor, zu

beobachten, wie Lebensmittel in ihrer Umgebung ver-

schwendet werden (zu Hause, in der Schule, in Super-

markten):

— welche Art von Lebensmitteln oder Lebensmittelres-
ten weggeworfen werden

— wie viele Lebensmittel weggeworfen werden.

GARTEN AKTIVITATEN

Schiitzen Sie Pflanzen, die frostempfindlich sein konn-
ten. Es konnten Windschutzvorrichtungen angebracht
werden.



l.
AUFWARMEN — BEOBACHTUNGEN
DER WOCHE (© 15 Min.

Materialien: viele kleine Papierstiicke ein GefaR,
um die Papierschnipsel zu gruppieren und sie
zu zeichnen, Flipchart und Stifte

1. Reflektieren Sie zunachst mit der Gruppe iiber die
Beobachtungen zur Lebensmittelverschwendung in
ihrer Umgebung, die sie in der letzten Woche gemacht
haben. Sie konnen sich zu den folgenden einfachen
Fragen auBern, die Sie auf ein Flipchart schreiben
konnen:

— Habt ihr diese Woche in eurer Umgebung Lebensmit-
telverschwendung bemerkt? Welche Art von Lebens-
mitteln? In welchen Mengen?

— Und wo? In der Schule, zu Hause, beim Einkaufen, im
Supermarkt?

— Was tust du, wenn du zu viel auf dem Teller hast?

2. Bitten Sie die Teilnehmer*innen, ihre Antworten auf
Post-it-Zettel zu schreiben (eine Beobachtung auf
einen Post-it).

3. Sammeln Sie die Post-its in einem Gefal}, mischen Sie
sie und legen Sie sie auf die Flipcharts mit den drei
Fragen. Lesen Sie den Inhalt laut vor oder bitten Sie
die Teilnehmer*innen, ihn zu lesen.

4. Diskutieren Sie mit der Gruppe:

— Habt ihr dariiber nachgedacht?

— War euch bewusst, dass wir so viele Lebensmittel
verschwenden?

— Hat euch etwas bei euren Beobachtungen letzte
Woche oder beim Lesen der Ursachen fiir Lebensmit-
telverschwendung im Klassenzimmer liberrascht?

I1.
WIR UND DIE LEBENSMITTELVER-
SCHWENDUNG (© 20 Min.

fiir die altere Gruppe: - Arbeitsblatter 5.1. (eine Kopie fiir
jede Person), Stifte

fiir die jiingere Gruppe: Zeichenutensilien, kleine Papier-
stiicke

DIE ALTERE GRUPPE

Geben Sie den Teilnehmer*innen den Fragebogen von
Arbeitsblatter 5.1. Geben Sie ihnen Zeit, ihn auszufiil-
len. Diskutieren Sie dann die Ergebnisse in der Gruppe.

5. Lebensmittelverschwendung. Januar

Wenn geniigend Zeit zur Verfiigung steht, konnen sie die
Fragen zunachst in kleineren Gruppen besprechen.

DIE JUNGERE GRUPPE

1. Einfaches Nachahmungsspiel zum Thema Lebensmit-
telverschwendung. Stellen Sie den Teilnehmer*innen
Fragen, die sie durch Nachahmung beantworten miis-
sen. Beispiel:

— Was tust du, wenn dir das Essen auf deinem Teller
nicht schmeckt?

— Esst ihr immer alles auf, was sich auf dem Teller/im
Kuhlschrank befindet?

— Wie groB ist der Teil des Miilleimers, der bei dir zu
Hause mit Lebensmitteln gefullt ist?

2. Teilen Sie die Teilnehmer*innen in Gruppen von 4-5
Personen ein, geben Sie ihnen Zeichenutensilien und
kleine Zettel und bitten Sie sie, gemeinsame Zeich-
nungen der Lebensmittelverschwendung anzufertigen,
die sie wahrend der Woche beobachtet haben - eine
Sache auf einen Zettel. Geben Sie ihnen 5 Min. Zeit.

3. Wenn sie fertig sind, bitten Sie sie, die Zeichnungen
danach zu gruppieren, welche von ihnen ihrer Mei-
nung nach noch essbar waren, bevor sie weggeworfen
wurden.

4 Am Ende sollten die Teilnehmer*innen einen Uber-
blick dariiber bekommen, wie viele essbare Lebens-
mittel verschwendet wurden.Dann konnen Sie fragen,
wie viele Menschen ihrer Meinung nach damit ernahrt
werden konnten.

11

PRASENTATION: LEBENSMITTELVER-
SCHWENDUNG — UNSER PROBLEM?
@® 20 Min.

Materialien: Prasentation, beamer

DIE ALTERE GRUPPE

1. Zeigen Sie die Prasentation und besprechen Sie die
Hauptthemen auf dem Weg.

2. Bitten Sie sie, die verschiedenen Stufen der Lebens-
mittelkette zu erraten und betonen Sie, dass auf jeder
Stufe Lebensmittel verschwendet werden. Uberlegen
Sie gemeinsam, wie?

3. Zeigen Sie auf das Bild mit dem Container voller Obst
und Gemiuse. Schauen Sie, wie viele verschiedene le-
ckere Produkte dort gelandet sind. Kbnnte man etwas
tun, um dies zu verhindern?
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4. Achten Sie auf den Unterschied zwischen Lebensmit-
telverschwendung und Lebensmittelverlust.

5. Nennen Sie die verschiedenen Ursachen fiir Lebens-
mittelverschwendung und -verluste im globalen
Norden und Siiden.

6. Fragen Sie die Teilnehmer*innen nach Ideen, wie man
die Lebensmittelverschwendung reduzieren kann, um

zum nachsten Schritt des Workshops zu kommen

Lebensmittelverlust

bezieht sich auf Lebensmittel, die auf irgendeine Weise
verloren gehen, bevor sie den*die Verbraucher*in
erreichen, entweder durch Verderb oder Verschiitten,
versehentliches Handeln oder Systemmangel, und tritt
normalerweise in den Produktions-, Lagerungs-, Verar-
beitungs- und Vertriebsstufen der Lebensmittelwert-
schopfungskette auf.

Lebensmittelverschwendung

bezieht sich auf Lebensmittel, die noch von guter Qua-
litat und zum Verzehr geeignet sind, aber nicht verzehrt
werden, weil sie weggeworfen werden, in der Regel
bevor sie verderben. Sie entsteht in der Regel auf der

Einzelhandels- und Verbraucher*innenstufe der Lebens-

mittelwertschopfungskette. Sie sind oft das Ergebnis
von Nachlassigkeit oder einer bewussten Entscheidung,
Lebensmittel wegzuwerfen.

DIE JUNGERE GRUPPE

1. Zeigen Sie eine kiirzere Version der Prasentation und

kommentieren Sie sie mit der Gruppe. Wahlen Sie aus,

liber welche Aspekte Sie sprechen mochten.
2. Konzentrieren Sie sich auf das Bild des mit Obst
und Gemiise gefiillten Behalters. Bitten Sie die

Teilnehmer*innen zu schauen, wie viele verschiedene

Dinge dort gelandet sind. Was denken sie dariiber?
Wissen sie, warum Lebensmittel verschwendet wer-

den, bevor sie bei uns ankommen (im Supermarkt, auf

dem Weg vom Bauernhof zum Laden, sogar auf den
Feldern)?

V.
GRUPPEN BRAINSTORMING (® 15 Min.
1. Teilen Sie die Teilnehmer*innen in Gruppen von
3-4 Personen ein.
2. Geben Sie jeder Gruppe eine der folgenden Fragen:
a. Was denkt ihr, konnt ihr als Einzelperson tun,
um weniger Lebensmittel zu verschwenden?
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b.

C.

d.

Was kann eurer Meinung nach die lokale Gemein-
schaft (eure Schule, die Menschen in eurer Stadt) tun,
um weniger Lebensmittel zu verschwenden?

Was konnen eurer Meinung nach die Behorden tun,
um weniger Lebensmittel zu verschwenden?

Welche Geschafte konnten eurer Meinung nach besser
gegen Lebensmittelverschwendung vorgehen?

Fiir die juingere Gruppe konnen Sie nur die Fragen
a) und d) beantworten lassen.

V.

MARKT DER IDEENT O 30 Min.

Materialien: > Arbeitsblatter 5.2. (eine Kopie fiir 3-4
Personen Gruppe - altere Gruppe), optional: Beamer zur
Prasentation der Memes (die altere Gruppe)

DIE ALTERE GRUPPE

1.

Wenn die Teilnehmer*innen ihre eigenen Ideen zur
Reduzierung von Lebensmittelabfallen entwickelt ha-
ben, geben Sie ihnen einige Anregungen. Verwenden
Sie die Beschreibungen der Initiativen von Arbeits-
blatter 5.2. Bitten Sie jede Gruppe, diejenige auszu-
wahlen, die ihr am besten gefallt.

. Jede Gruppe bereitet ein Meme iiber die von ihr ge-

wahlte Initiative vor.

. Die Gruppen prasentieren die von ihnen erstellten

Memes (Sie konnen dafiir einen Beamer verwenden).

DIE JUNGERE GRUPPE

1.

Bitten Sie die Teilnehmer*innen, aus dem Gruppen-
Brainstorming fiir weniger Lebensmittelverschwen-
dung zwei Tipps auszuwahlen, die ihnen am besten
gefallen, und zwei Plakate zu erstellen, auf denen
diese vorgestellt werden. Ein Plakat wird in der Schule
im Klassenzimmer aufgehangt und eines zu Hause am
Kithlschrank.

. Hier sind einige Ideen, die Sie den Teilnehmer*innen

geben kdnnen, wenn sie Probleme haben, sich etwas
auszudenken. Woran missen wir denken, bevor wir
zum Einkaufen gehen?:

nachsehen, was bereits im Kiihlschrank vorhanden ist
eine Einkaufsliste erstellen

die Mahlzeiten der Familie fiir die kommende Woche
zu planen

nicht zu viel auf einmal einkaufen

Geht nicht in den Supermarkt, wenn ihr hungrig seid
Auch hassliches Gemiise ist lecker!



VI.
EVALUATION ( 10-15 Min.

DIE ALTERE GRUPPE
Nochmalige Diskussion der Umfrage nach dem Work-
shop, Meinungsaustausch dariiber nach dem Workshop.

DIE JUNGERE GRUPPE
Erstellen einer Galerie der Plakate und Bewunderung der
Plakate, freier Spaziergang.

Zusammenfassung

Das enorme Ausmaf der Lebensmittelverschwendung
ist sowohl aus moralischer als auch aus okologischer
Sicht inakzeptabel. Sie hat ihren Ursprung in unserem
industriellen Lebensmittelsystem, das billige und riesige
Mengen an Lebensmitteln produziert, von denen ein
Drittel in der Miilltonne landet. Der Verzehr von mehr
regionalen und saisonalen Lebensmitteln von lokalen
Erzeuger*innen wiirde dazu beitragen, Lebensmittelver-
schwendung zu vermeiden, da sie nicht fiir eine Indus-
trie produzieren, in der es billiger ist, in groRem MaR-
stab zu produzieren, auch wenn am Ende Lebensmittel
verschwendet werden miissen.

VII.

KOCHEN OHNE LEBENSMITTELVER-
SCHWENDUNG! — EINTRITT

® 20 Min.

1. Wenn das abfallfreie Kochen im vorigen Teil nicht zur
Sprache kam, machen Sie eine Einleitung, in der Sie
erklaren, was abfallfreies Kochen ist.

2. Bevor Sie mit dem Kochen beginnen: Teilen Sie die
Teilnehmer*innen in Gruppen ein und bitten Sie sie zu
besprechen, welche Teile von Lebensmitteln (Tieren
und Pflanzen) sie nicht verzehren (Beispiel: Gehirne,
Schwénze, Blatter von Kartoffeln usw.). Sie sollten
diese auf einem Blatt Papier auflisten.

3. Wenn sie mit der Liste fertig sind, tauschen sie diese
mit einer anderen Gruppe aus. Die Gruppe, die die
Liste erhalt, muss dann im Internet nach moglichen
Rezepten mit diesen Teilen des Lebensmittels suchen.

4. Bitten Sie sie, sich dariiber auszutauschen, was sie
herausgefunden haben. Sie werden iiberrascht sein!

5. Fragen Sie die Schiiler*innen, ob sie Beispiele fiir ab-
fallfreies Kochen nennen konnen. Erklaren Sie ihnen,
dass Kochen nicht nur eine Moglichkeit ist, Lebens-
mittelabfalle zu reduzieren, sondern auch Spal} und
eine sehr kreative Tatigkeit.

5. Lebensmittelverschwendung. Januar

6. Nennen Sie einige Beispiele fiir eine abfallfreie Kiiche:

— die Blatter einiger Knollen oder Wurzeln essen - aus
den Blattern der Karotten kann man ein Pesto machen

— Herstellung von Briihe aus Knochen - in Spanien wird
die Keule, nachdem das ganze Stiick Schinken fertig
ist, in kleinere Stiicke geschnitten, und die Knochen
werden fiir alle moglichen Briihe-Rezepte verwendet

— in einigen Kulturen werden die Innereien der Tiere
oder andere Teile des Tieres gegessen, wie der
Schwanz der Kuh in Brasilien

— die Schalen einiger Gemiisesorten essen - in Deutsch-
land werden die Schalen nach dem Schalen des Spar-
gels fiir die Zubereitung einer Suppe verwendet.

7. Denken Sie daran, liber das abfallfreie Kochen in
der Vergangenheit zu sprechen, als die Herstellung
von Lebensmitteln viel zeit- und arbeitsintensiver
war - die Menschen nutzten alles, was in ihrer Kiiche
genielbar war.

Kochen ohne Lebensmittelverschwendung

Beim abfallfreien Kochen geht es darum, dass beim Ko-
chen keine Abfélle zuriickbleiben. Dazu gehort die Ver-
wendung von Teilen der Zutaten, die wir normalerweise
nicht verwenden wiirden. Abfallfrei zu kochen bedeutet,
jeden einzelnen essbaren Teil von Gemiise, Obst, Fleisch
und Fisch zu verwenden.

VIIL.
KOCHEN OHNE LEBENSMITTELVER-
SCHWENDUNG ( 45 Min.

Materialien: > Arbeitsblatt 5.3. (eine fiir 3-4 Personen
Gruppe), Zutaten aus dem Rezept, Blatt Papier, Stifte

Teilen Sie die Teilnehmer*innen in Gruppen ein und ge-
ben Sie jeder Gruppe ein Rezept. Sie konnen das Rezept
vom Arbeitsblatt 5.3. verwenden oder sich inspirieren
lassen.

1X.

ZUSATZLICHE ZUSAMMENFASSUNG

Wenn Sie den gesamten Zyklus durchfiihren und die Teil-
nehmer das Tagebuch oder die Zeichnung Die jdhrliche
Reise in die Welt der Lebensmittel erstellen, bitten Sie sie,
es auszufiillen, indem sie das Wichtigste, was sie wah-
rend des heutigen Workshops gelernt oder erlebt haben,
zeichnen oder aufschreiben.Das Tagebuch/die Zeich-
nung sollte an einem sicheren Ort aufbewahrt werden,
damit es wahrend des ganzen Jahres nicht verloren geht.
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MODUL 6.
Klimafreundlich kochen
Februar

Klimafreundlich kochen - warum eigentlich? Der co,-
FuRabdruck eines Produkts gibt die Gesamtsumme der
Treibhausgasemissionen (co,, Methan, Lachgas) an, die
wahrend seines Lebenszyklus entstehen. Bei der Be-
stimmung des co,-FuBabdrucks eines Produkts spielen
mehrere Faktoren eine Rolle: Produktionsmethode (z. B.
biologisch oder chemisch), Transport (z. B. Luftfracht,
Seefracht oder lokal), Verarbeitungsmethode (z. B. frisch
oder tiefgekiihlt) und andere.

In der heutigen Zeit, in der die Lebensmittelproduk-
tion immer starker industrialisiert ist, tragt sie durch
den AusstoB von Treibhausgasen noch starker zur
Luftverschmutzung bei. Aber das war nicht immer so.

Es gab eine Zeit, in der Lebensmittel und Kochkulturen
klimafreundlicher waren.

Als sich die Landschaft der Lebensmittelgeschafte
in der zweiten Halfte des 20. Jahrhunderts anderte
-von der Moglichkeit, nur das zu essen, was ortliche
Landwirt*innen anbietet, hin zur Moglichkeit, das ganze
Jahr liber eine groRe Auswahl an Produkten zu kaufen,
waren die Verbraucher*innen von der groBen Auswahl
begeistert. Plotzlich wurden viel mehr Lebensmittel rund
um den Globus verschifft.

Heutzutage sind Gemiiseabteilungen der Lebensmit-
telgeschafte ausgesprochen groB, weil Obst und Gemiise
aus aller Welt importiert werden. Da uns fast jedes
Produkt zu jeder Jahreszeit zur Verfiigung steht, besteht
unsere kulinarische Herausforderung im Winter darin,
unsere Speiseplane so anzupassen, dass die in unserer
Region geernteten Produkte im Vordergrund stehen und
der Verbrauch von Lebensmitteln, die von weit her gelie-
fert werden, reduziert wird.

AberMoment: Wie war das, als es noch keine Kiihl-
schranke gab? Wie war das, als es nicht méglich war, Le-
bensmittel vom anderen Ende der Welt zu importieren?

Nun, die Natur hat Lebensmittel ,,erfunden”, die
monatelang gelagert werden kdnnen, ohne dass sie
schlecht werden. Dieses Gemiise muss jedoch intakt
sein, bevor es gelagert wird. Wenn das Gemiise von
Schadlingen oder einer Krankheit befallen oder einfach
nur beschadigt oder stark verschmutzt ist, wird die
Lagerfahigkeit stark eingeschrankt. Im schlimmsten Fall
kann das gelagerte Gemise verfaulen.

Einige dieser Gemiisesorten sind:

— DIE KOHLKOPFE: Brassica oleracea ist eine Pflanzenart,
zu der viele gangige Lebensmittel wie Kohl, Brokkoli,
Blumenkohl, Griinkohl, Rosenkohl, Wirsingkohl, Kohl-
rabi und Gai lan gehoren.

— WURZELGEMUSE: Sind unterirdische Pflanzenteile, die
vom Menschen als Nahrung verzehrt werden. Die
Botanik unterscheidet zwischen echten Wurzeln (z. B.
Pfahlwurzeln und Knollenwurzeln) und Nichtwurzeln
(z. B. Zwiebeln, Kormi, Rhizome und Knollen, obwohl
einige sowohl Hypokotyl- als auch Pfahlwurzelge-
webe enthalten). Wurzelgemiise sind im Allgemeinen
Speicherorgane, die vergroRert werden, um Ener-
gie in Form von Kohlenhydraten zu speichern. Sie
unterscheiden sich durch die Konzentration und das
Gleichgewicht zwischen Starke, Zucker und anderen
Kohlenhydratarten.

— KNOLLENGEMUSE: Ist ein Sammelbegriff fiir Gemiise,
bei dem der Hauptspross zu einem knollenartigen
Speicherorgan verdickt ist. Dieses essbhare Speicher-
organ ist keine Wurzel, obwohl es im Boden wachst,
sondern ein Rhizom. Diese Unterscheidung wird
getroffen, weil das Gewebe, aus dem das Speicheror-
gan entsteht, aus dem eigentlich oberirdischen Spross
und nicht aus der Wurzel stammt.

— ZWIEBELGEMUSE: Sind die unterirdischen Pflanzenteile
der Allium-Pflanzen (Alliaceae), die als Gemiise ver-
zehrt werden. Als Wurzelgemiise gehoren sie zu den
altesten Kulturpflanzen der Menschheit.

WEITERFUHRENDE LEKTURE

— ,Locale/globale (food miles) Slow Food, Bra, Cuneo
Italy, Tim Lang (2006), Seite 94-97

— https://www.paradisi.de/nahrungsmittel/gemuese/
lagergemuese/

— https://www.gemuese.ch/Gemuse/Gemusearten/
Lagergemuse



ZIELE
Nach diesem Workshop werden die Teilnehmer:

— verstehen, was Food Miles sind und konnen sie
berechnen

— sichiiber den co,-FuBabdruck der Lebensmittel,
die sie essen, im Klaren sein

— einige Alternativen zu einer globalisierten, ganzjahri-
gen Ernahrung kennengelernt haben

— wissen, wie man ein attraktives Dessert mit Gemiise
zubereitet, das sich im Winter gut lagern lasst.

LAUFZEIT UND ORT
2 Stunden (1 Stunde Input, 1 Stunde in der Kiiche)

BENOTIGTE MATERIALIEN
— Arbeitsblatt 6. (eine fiir 3-4 Personen Gruppe)
— Zutaten aus dem Rezept

VORBEREITUNG

Bitten Sie die Teilnehmer*innen eine Woche vorher, die
Senior*innen in ihrem Umfeld zu fragen, was sie als Kin-
der im Winter gegessen haben. Sie sollten auch fragen,
wie sie Lebensmittel gelagert haben.

GARTEN AKTIVITATEN

Am Ende des Winters sollten die Obstbaume mit organi-
schem Diinger gediingt werden, damit die langsam frei-
gesetzten Nahrstoffe zu Beginn des neuen Wachstums
zur Verfiigung stehen.

6. Klimafreundlich kochen. Februar

I.

EINFUHRUNG ( 15 Min.

Fragen Sie die Gruppe nach den Erkenntnissen, die sie

gewonnen haben, als sie Senior*innen gefragt haben,

wie sie in ihrer Kindheit gegessen haben. Um die Diskus-
sion zu dynamisieren, konnen Sie ihnen helfen, indem

Sie die folgenden Fragen stellen:

— Was habt ihr herausgefunden, nachdem ihr mit den
alteren Menschen in eurem Umfeld gesprochen habt?
Haben sie friiher anders gegessen als ihr?

— Was hat dich am meisten lberrascht?

— Wiefindet ihr die Ernahrung friiher? Findest du, dass
sie lecker war?

— Hatten man fruher Kiihlschranke in den Hausern?

— Welche Art von Essen haben Menschen friher vor
dem Friihling am haufigsten gegessen?

— Was ist der Unterschied zuaktueller Ernahrung?

Zusammenfassung

Das industrielle System der Nahrungsmittelproduktion
ist einer der Hauptverursacher des Klimawandels: Mehr
als ein Drittel der Treibhausgasemissionen wird durch
intensive landwirtschaftliche Betriebe, den massiven
Einsatz von Chemikalien beim Anbau, durch Obst und
Gemlise, das zu jeder Jahreszeit verfiigbar ist, und durch
sehr lange Produktketten verursacht, die jede Art von
Nahrung auch vom anderen Ende der Welt auf unseren
Tisch bringen. Was man fiir eine klimafreundliche Ernah-
rung tun kann:

— weniger Fleisch, besseres Fleisch

— frisch statt verarbeitet

— saisonal und regional kochen

— verpackungen meiden.
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il.

FOOD-MILES ( 15 Min.

1. Fragen Sie die Gruppe, ob sie jemals dariiber nachge-
dacht haben, woher die Lebensmittel kommen, die sie
essen? Wie lange sind die Lebensmittel unterwegs?

2. Sammeln Sie ein paar Antworten und zeigen Sie ihnen
dann den Taschenrechner: www.foodmiles.com.

3. Sie konnen mit den Kindern einige Beispiele erarbeiten.

Lebensmittelmeilen

Mit den Lebensmittelmeilen wird versucht zu messen,
wie viel Streckedie Lebensmittel zuriickgelegt haben,
bevor sie Verbraucher*innen erreichen. Dies ist eine
gute Methode, um die Umweltauswirkungen von Lebens-
mitteln und ihren Inhaltsstoffen zu untersuchen. Dazu
gehort der Weg der Lebensmittel zu Ihnen, aber auch
der Weg der Lebensmittelabfalle von Ihnen zur Millde-
ponie! (www.foodmiles.com) Die Website informiert auch
dariiber, wie viel co, (Aquivalente) auf dem Weg unserer
Lebensmittel ausgestoBen wurde. Sie konnen diesen
Aspekt mit der alteren Gruppe einfiihren.

1.
QUIZZ: KLIMAFREUNDLICHES GEMUSE
@® 30 Min.

Materialien: groRe Papierbdgen (einer pro Gruppe)
und Zeichenutensilien

1. Teilen Sie die Teilnehmer*innen in Gruppen von 4-5
Personen ein und geben Sie ihnen ein groRes Blatt
Papier und Bleistifte in verschiedenen Farben. Bitten
Sie sie, die Flache in vier Teile aufzuteilen, wobei je-
der Teil fiir eine Jahreszeit steht. Bitten Sie sie, in der
Gruppe zu diskutieren und dann Gemiise und Obst
zu zeichnen/aufzuschreiben, das in der jeweiligen
Jahreszeit zu kaufen ist.

2. Diskutieren Sie mit der ganzen Gruppe lber die Er-
gebnisse. Wo haben sie was platziert? Fragen Sie sie
speziell nach Tomaten, Gurken oder Salat.

3. Fragen Sie die Teilnehmer*innen in einem zweiten
Teil der Ubung, welche der von ihnen ausgewahlten
Gemiisesorten ihrer Meinung nach in ihrer Region
wachsen. Diskutieren Sie in der ganzen Gruppe.
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V.
KOSTLICH KLIMAFREUNDLICH KOCHEN
@ 45 Min.

Materialien: - Arbeitsblatt 6.1. (eine fiir 3-4 Personen
Gruppe), Zutaten und Utensilien zum Kochen

Rote Bete und anderes Wintergemise gehoren haufig
nicht zu den Lieblingsspeisen von Kindern. Bringen wir
sie dazu, ihre Meinung zu dandern. Auf dem Arbeitsblatt
6.. finden Sie das Rezept fiir Rote-Bete-Brownie. Sie
konnen es mit der Gruppe zubereiten. Hier konnen Sie
die Kinder auch bitten, im Internet nach schonen Rezep-
ten mit ungeliebtem Wintergemiise zu suchen (stellen
Sie einige Ideen vor), um zu entdecken, dass Gerichte
aus Karotten, Roter Bete und Porree lecker sein konnen.

V.
PUTZEN ( 15 Min.

Bitten Sie sie, ihre Tische zu saubern und alle schmut-
zigen Teller und Utensilien an den richtigen Platz zu
stellen.

VI.

EVALUATION O 5 min.

Lassen Sie die Teilnehmerinnen dariiber nachdenken,

was sie wahrend der Sitzung gelernt haben:

— Hast Du schon einmal dariiber nachgedacht, wie viele
Treibhausgase die Produktion unserer Lebensmittel
verursacht?

— Hast Du neue Gemiisesorten entdeckt?

— Bist Du jetzt offener dafiir, mehr regionales Gemiise
zu essen?

Gemeinsam den Brownie probieren!

VII.

ZUSATZLICHE ZUSAMMENFASSUNG

Wenn Sie den gesamten Zyklus durchfiihren und die Teil-
nehmer das Tagebuch oder die Zeichnung Die jdhrliche
Reise in die Welt der Lebensmittel erstellen, bitten Sie sie,
es auszufiillen, indem sie das Wichtigste, was sie wah-
rend des heutigen Workshops gelernt oder erlebt haben,
zeichnen oder aufschreiben.Das Tagebuch/die Zeich-
nung sollte an einem sicheren Ort aufbewahrt werden,
damit es wahrend des ganzen Jahres nicht verloren geht.



MODUL 7.

Frithjahrsanbau - welche Pflanzen

pflanzen wir? Marz

Der Friihling ist die Zeit, in der die Natur nach der
Winterpause wieder erwacht. Dies ist auch die Zeit, in
der die neue Gartensaison beginnt, so dass die Gartner
mitVorbereitungen fiir eine neue Reihe von Pflanzen
beschaftigt sind, die sie in diesem Jahr anbauen wollen.
Gartenkalender helfen dabei, den Uberblick zu behal-
ten, wann bestimmte Pflanzen angebaut und geerntet
werden konnen, und die Arbeit entsprechend zu planen.
Manche Pflanzen konnen mehrmals im Jahr angebaut
werden, manche nur einmal und tiber einen kurzen
Zeitraum. Auch hier spielen die ortlichen Klima- und Um-
weltbedingungen eine grofRe Rolle.

Gartnerinnen und Gartner haben {iber Jahrhunderte
hinweg die Vielfalt von Saatgut und Nutzpflanzen ge-
pflegt. Im Laufe der Entwicklung der Landwirtschaft und
ihrer Industrialisierung sind jedoch auch viele Sorten
verloren gegangen, und die vorherrschenden Variationen
wurden weiter bevorzugt - grofRer, besser aussehend,
mit lebhafteren Farben. Sie werden von grofen Unter-
nehmen kontrolliert, verandert und patentiert. Einige
Arten von Saatgut (so genannte F1-Hybriden) sind nicht
keimfahig, und selbst wenn sie Samen haben, bringen
diese keine gute Ernte. Dadurch entsteht eine Abhangig-
keit von den groBen Saatgutfirmen. Deshalb ist es wich-
tig, sich um Saatgut zu kiimmern, es von einer Saison zur
anderen aufzubewahren und es mit anderen auszutau-
schen (um die biologische Vielfalt zu erhéhen).

Fiir die Erhaltung der lokalen Saat- und Pflanzensor-
ten ist es von entscheidender Bedeutung, dass von den
Ernten einige Samen fiir das nachste Jahr librig bleiben.
Es ist einfach, Samen von Pflanzen wie Tomaten, Paprika,
Gurken oder Zucchini aufzubewahren. Auch Hiilsen-
friichte wie Bohnen und Erbsen sind geeignet. Wenn wir
die Pflanzen lange genug wachsen lassen, konnen wir
auch Samen von Ruccola, Rettich und Salat gewinnen.
Gesunde Samen konnen bis zu mehreren Jahren liber-
stehen. Sie enthalten wertvolle Substanzen, aus denen
die Pflanze wachsen kann. Deshalb sind die Samen so
nahrhaft: kalorien- und fettreich (wie die, die wir aus
unseren Kiichen kennen, z. B. Kiirbiskerne oder Sonnen-
blumenkerne).

7. Friithjahrsanbau - welche Pflanzen pflanzen wir? Marz

WEITERFUHRENDE LEKTURE

Essgadrten fiir Kinder, Slow Food Deutschland, 2018:
https://www.slowfood.de/w/files/publikationen/bro-
schuere-essgaerten-2018-web.pdf

ZIELE

Nach diesem Workshop werden die Teilnehmer*innen:

— mebhr iiber den Jahreszyklus der Natur und seine Aus-
wirkungen auf die Gartenarbeit wissen

— den Gartenbaukalender kennen

— die regionalen Bedingungen fiir die verschiedenen
Jahreszeiten kennen

— verstehen, welche Rolle die Planung bei der Gartenar-
beit spielt

— wissen, woher das Saatgut kommen kann, warum es
wichtig ist, das Saatgut zu pflegen, es aufzubewahren
und nicht von den Samen der groBen Firmen abhan-
gig zu sein

— wissen, wie man Setzlinge vorbereitet

— die Qualitat des Saatguts und seine Bedeutung zu
schatzen wissen.

LAUFZEIT UND ORT

2 Stunden im Garten und im Zimmer

BENaTIGTE MATERIALIEN

— Arbeitsblatter 7.1., 7.2. (eine fiir 3—4 Personen Gruppe)

— Schreibutensilien

— verschiedene Samen (einige zum Saen, andere zum
Essen)

— verschiedene Gemiisesorten (von denen man leicht
Samen gewinnen kann)

— PflanzgefaBe fiir die Setzlinge (man kann Milch oder
Saft aus Tetrapak-Kartons verwenden)

— Erde

— SAATKUGEL: Samen, gute Erde oder Kompost, pulveri-
sierte Trockenerde, Wasser, Schale
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VORBEREITUNG

Wenn Sie die Moglichkeit haben, sammeln Sie im Herbst
Ihre eigenen Samen und verwenden Sie sie fiir dieses
Modul.

GARTEN AKTIVITATEN

Der Friihling ist die Zeit des neuen Lebens und der Er-
neuerung! Das Wetter fangt an, warmer zu werden, aber
es gibt immer noch Kalteeinbriiche, Regenwetter und
windige Tage. Der friihe Friihling ist die beste Zeit, um
Gartenbeete zu mulchen, da der Boden noch feucht ist
und sich langsam erwarmt.

Es ist die richtige Zeit, um wurzelnackte Laubbaume
und -straucher zu pflanzen, denn sie brauchen Zeit, um
sich zu etablieren, bevor die Sommerhitze einsetzt.

Im Container gezogene Pflanzen mit gut entwickelten
Wurzeln konnen bis zum Friihjahr gepflanzt werden. Der
Aufwuchs von mehrjahrigen Stauden sollte entfernt wer-
den, um Platz fiir neue Pflanzen zu schaffen. Jetzt ist die
Zeit fiir die Vermehrung durch Stecklinge oder Schich-
tung (sowohl Boden- als auch Luftschichtung).
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l.
EINFUHRUNG — DRAUSSEN (® 20 Min.

1. Bitten Sie die Teilnehmer*innen, nach draufRen zu

gehen und nach den Zeichen des Friihlings zu suchen.
Bitten Sie sie zu beobachten, zu beriihren, zu riechen

und zu horen:

— Was ist in der Natur los?

— Wie ist der Boden? Ist es kalt oder warm? Ist er tro-
cken oder feucht?

— Wie sieht es mit den Baumen aus? Gibt es etwas, das
auf die neue Jahreszeit hinweist?

— Wie ist die Luft? Horen Sie Vogel? Wie riecht sie?

2. Bitten Sie die Teilnehmer*innen, zu erzahlen, was sie

drauRRen erlebt haben. Fassen Sie die Beobachtungen

mit der Gruppe zusammen: Der Friihling ist der neue
Anfang, wenn die Natur erwacht. Also beginnen wir
auch mit den Pflanzen fiir unseren Garten!

I1.
WIR PLANEN DAS GARTENJAHR
@© 45 Min.

Materialien: - Arbeitsblatter 7.4. und 7.2. (eine fir 3-4
Personen Gruppe), Schreibutensilien

1. Erklaren Sie den Teilnehmer*innen, dass die Arbeit im
Garten das ganze Jahr iiber stattfindet. Eine gute Pla-

nung ist wichtig, um zu wissen, was in jedem Teil des
Jahres zu tun ist. Verschiedene Pflanzen miissen zu

unterschiedlichen Zeiten gepflanzt/gesat, gepflegtund

geerntet werden.
2. Geben Sie jeder Gruppe ein Exemplar des Arbeits-

blatts 7.1. Schauen Sie sich gemeinsam den Gartenka-
lender an. Stellen Sie fest, welche Pflanzen wann gep-

flanzt oder gesat werden sollten, und versuchen Sie
zu verstehen, warum. Weisen Sie auf die besonderen
klimatischen Bedingungen in lhrer Region hin, iiber-

legen Sie, wann die Temperatur im Frithjahr tiber Null

steigt, wann ein moglicher Bodenfrost lhre Setzlinge
gefahrden konnte usw.

3. Geben Sie jeder Gruppe das Arbeitsblatt 7.2. und
bitten Sie sie, zu entscheiden, welche Pflanzen sie in
diesem Jahr haben mochten; diese werden in den
Kalender eingetragen, wobei sie den Zeitpunkt der
Aussaat im Haus, der Aussaat in den Boden und der
Ernte markieren.

7. Friithjahrsanbau - welche Pflanzen pflanzen wir? Marz

4. Wenn die Gruppen fertig sind, bitten Sie jede ein-
zelne, ihre Ideen vor allenzu prasentieren. Uberpriifen
Sie, welche Pflanzen von den Gruppen am haufigsten
genannt wurden und wahlen Sie fiinf Pflanzen fiir den
Garten in diesem Jahr aus.

.
LASS UNS UBER SAATGUT REDEN!
® 15 Min.

Materialien: verschiedene Samen (fir die Gartenarbeit
und auch essbar: wie Sonnenblumen- oder Kiirbiskerne)

1. Fragen Sie die Teilnehmer, ob sie wissen, was die erste
Stufe der Pflanze ist.

2. Zeigen Sie ihnen die Samen, die Sie mitgebracht
haben. Beobachten Sie sie und sehen Sie, wie unter-
schiedlich sie sein konnen.

3. Sprechen Sie uber die Eigenschaften der Samen:

— Was haben sie gemeinsam?

— Wie kommt es, dass sie so viel Zeit iberleben konnen?
Wie lange eigentlich?

— Kennst du einige essbare Samen? Sie sind sehr nahr-
haft - warum?

Lassen Sie die Teilnehmer*innen nach Kalorienwerten
und Fettgehalt von Samen suchen (im Internet oder auf
den Verpackungen der essbaren Samen). Diskutieren Sie,
warum sie so viel Fett und Kalorien enthalten?
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V.
WO KOMMT MEIN SAATGUT HER?
@® 40 Min.

Materialien: verschiedene Gemiisesorten, aus denen
die Samen leicht gewonnen werden konnen Samen
aus der letzten Gartensaison, Gewebe

1. Bei der Planung der neuen Gartensaison ist es wichtig,
zunachst einige Fragen zum Saatgut zu beantworten:
Woher kommt das Saatgut? Uberlegen und diskutie-
ren Sie gemeinsam mit den Teilnehmer*innen: Woher
bekommen wir das Saatgut? Die erste Antwort kann
sein: Aus dem Laden! Zeigen Sie, dass es verschiedene
Moglichkeiten gibt. Der Einfliihrungstext am Anfang
dieses Moduls wird Ihnen helfen, eine Diskussion liber
die Beschaffung des Saatguts und die Bedrohung
durch diejenigen groBen Unternehmen zu fiihren, die
das Saatgut patentieren und es so herstellen, dass es
nach einer Saison unbrauchbar ist.

2. Weisen Sie darauf hin, dass wir Samen von den Pflan-
zen selbst nehmen konnen - entweder aus unserem
Garten oder von dem Gemiise, das wir kaufen. Sie
konnen einige Gemiisesorten in den Raum bringen
und eine Ubung zur Gewinnung von Samen daraus
machen. Jede Gruppe kann ein Gemiise erhalten. Gut
geeignet fiir diesen Zweck sind: Paprika, Tomaten,
Zucchini. Die Samen werden feucht sein, daher ist es
sinnvoll, sie auf ein Tuch zu legen, wenn ihr sie langer
aufbewahren wollt (Werfen Sie das Gemuse anschlie-
Bend keinesfalls weg! Die Aktivitat kann zum Beispiel
mit einer kleinen Brotzeit mit Gemiise verkniipft
werden).

3. Machen Sie klar, wie wichtig es ist, Samen fiir eine
weitere Saison zu haben. Wenn lhr Garten bereits
in Betrieb ist und Sie in der letzten Saison Saatgut
aufbewahrt haben, kdnnen Sie es mitbringen und im
weiteren Verlauf des Workshops verwenden. Wenn
nicht, dann weisen Sie darauf hin, dass im Gartenka-
lender eine Erinnerung geschrieben werden konnte,
einige Samen von verschiedenen Pflanzen zu retten.
In der Einflihrung sehen Sie, von welchen Pflanzen Sie
leicht Samen erhalten konnen.
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v.
WIR BEREITEN DIE SETZLINGE
AUF DIE SAISON VOR (© 30-45 Min.

Materialien: verschiedene Samen, Topfe und Toiletten-
papierrollen, Scheren, Erde

1. Fragen Sie die Gruppe, ob sie weil3, welche Regeln sie
bei der Aussaat beachten muss?

2. Teilen Sie die Teilnehmer in 3-Personen-Gruppen ein.
Zeigen Sie ihnen verschiedene Samen - stellen Sie
sicher, dass jede Gruppe etwas anderes zum Saen hat
(Sie kénnen ihnen die Samen entweder selbst geben
oder sie auswahlen lassen - je nachdem, wie viele
verschiedene Samen Sie haben).

3. Lesen Sie gemeinsam die Etiketten: Versuchen Sie, die
Piktogramme auf den Etiketten zu verstehen (wir spre-
chen iiber selbst gesammelte Samen/aus dem Garten
und geben ihnen dann gekaufte Samen):

— Wann sollte die Pflanze ausgesat werden?

— Wann kann sie geerntet werden?

— Wie viele Male im Jahr?

— Wie tief muss das Saatgut in die Erde kommen?

4. Wenn alles geklart ist, saen Sie die Samen in die
Topfe. Bereiten Sie kleine Schilder fiir jeden Topf vor,
auf denen steht, was gesat wurde und an welchem
Datum. Die Schilder konnen geschrieben oder geze-
ichnet werden.

5. Wenn Sie es nicht geschafft haben, alle Pflanzen zu
saen, die Siein dieser Saison im Garten haben moch-
ten, konnen Sie im nachsten Modul weitermachen.

Erweiterte Informationen fiir den/die Dozent*in:

— Die Samen diirfen nicht zu tief in die Erde gehen, da
es sie viel Energie kostet, sich durch den Boden zu
graben.

— Es miissen mehrere Samen an einem Ort sein, um die
Chance zu erhohen, dass einige von ihnen tatsachlich
sprielen.

— Einige Pflanzen konnen das ganze Jahr liber geerntet
werden, andere nur einmal im Jahr, zu bestimmten
Zeiten.

Planen Sie etwas Zeit fiir die Reinigung des Zimmers
am Ende der Arbeit ein!



VI.
SAATGUTBALLCHEN? ® 30 min.

Materialien: Saatgut von einheimischen, anspruchslosen
Pflanzen (diese werden am besten wachsen; wabenfor-
mige Pflanzen wahlen, um Insekten anzulocken), gute
Erde oder Kompost, trockenes Lehmpulver (in Angelge-
schaften zu kaufen), Wasser und Geschirr zum Mischen
der Zutaten, z. B. Schalen.

1. Man nehme 2 Messloffel Samen, 3 Messloffel gute
Erde oder Kompost, 5 Messloffel Tonpulver. Geben Sie
alles in eine Schiissel und mischen Sie es griindlich.

2. Dann langsam Wasser hinzufligen, um die Konsistenz
der hergestellten Knete zu erreichen.

3. Nehmen Sie kleine Mengen der Masse und klebrige
Kugeln mit einem Durchmesser von etwa 2-3 cm.
Sofort mit Griinzeug bepflanzen oder warten, bis die
Bomben vollstandig getrocknet sind (was etwa 1-2
Tage dauert).

Saatgutballchen

Eine Saatkugel ist nichts anderes als eine alte Art, Sa-
men sicher aufzubewahren. Es handelt sich dabei um
eine Kugel aus Ton, Samen und Torf oder Erde, die wir
trocknen und zum richtigen Zeitpunkt verwenden, um
Pflanzen an einem bestimmten Ort auszusaen. Einfach
eine (oder mehrere) dieser Kugeln zusammendriicken

- und fertig. Denken Sie jedoch daran, dass auch die
Samen Wasser benotigen, so dass Sie die Kugel am bes-
ten im zeitigen Friihjahr verwenden. Wenn moglich, ist
es ratsam, den Ball von Zeit zu Zeit zu gieRen, damit die
Pflanzen keimen und wachsen konnen. Das Mischen der
Kugeln macht SpaR und ermoglicht es, sich gleichzeitig
an unterschiedliche Bodenbeschaffenheiten zu gewoh-
nen. Die Aussaat von Samen mit Saatkugeln kann auch
interessant sein, denn es ist einfach, von weitem an
einen sorgfaltig ausgewahlten Ort zu gelangen.

7. Friithjahrsanbau - welche Pflanzen pflanzen wir? Marz

VII.

EVALUATION O 10 Min.

Unter Bezugnahme auf I1v. Woher soll das Saatgut

kommen? diskutieren Sie mit der Gruppe:

— eine reiche Vielfalt an Saatgut ist fiir eine Vielfalt an
Lebensmitteln und Lebensmittelkulturen unerlass-
lich - ohne Saatgut wachsen keine Pflanzen, und ohne
eine Vielfalt an Saatgut ist eine Vielfalt an Lebensmit-
teln nicht moglich. Warum ist es eurer Meinung nach
wichtig, diese Vielfalt zu erhalten?

— Was sind die wichtigsten kulinarischen Schatze Eurer
Region? Wann werden sie verzehrt?

— Seid Ihrder Meinung, dass Saatgut das Eigentum eines
einzigen Unternehmens sein sollte?

VIIl.

ZUSATZLICHE ZUSAMMENFASSUNG

Wenn Sie den gesamten Zyklus durchfiihren und die Teil-
nehmer das Tagebuch oder die Zeichnung Die jahrliche
Reise in die Welt der Lebensmittel erstellen, bitten Sie sie,
es auszufiillen, indem sie das Wichtigste, was sie wah-
rend des heutigen Workshops gelernt oder erlebt haben,
zeichnen oder aufschreiben. Das Tagebuch/die Zeich-
nung sollte an einem sicheren Ort aufbewahrt werden,
damit es wahrend des ganzen Jahres nicht verloren geht.
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MODUL 8.
Die Bienen sind die Koniginnen
der Artenvielfalt. April

Bienen und andere Bestauber sind fiir die Nahrungsmit-
telproduktion unverzichtbar, da etwa 80% der Wildpflan-
zen von der Bestaubung durch Insekten abhangen. Bie-
nen sind demnach nicht nur fiir unseren Honig wichtig,
sondern auch fiir die Bestaubung der Pflanzen, die etwa
ein Drittel unserer Nahrung ausmachen.

Was ist der Zusammenhang zwischen Bienen und
den Lebensmitteln, die wir essen? Ein Okosystem ist ein
Netzwerk von Wechselwirkungen zwischen lebenden
Organismen (Pflanzen, Tiere, Menschen, Mikroorganis-
men) und ihrer Umwelt (Wasser, Boden, Luft). Wilde und
domestizierte Bienen sind ein wesentlicher Bestandteil
unzahliger Okosysteme auf der ganzen Welt.

Doch die intensive Landwirtschaft hat die Dynamik
der Okosysteme stark verandert. Der Einsatz von Pesti-
ziden, Diingemitteln, gentechnisch veranderten Organis-
men und nicht erneuerbarer Energie hat das natiirliche
Gleichgewicht in den Okosystemen gestort und einen
raschen Riickgang der Bienenpopulationen verursacht.
Das Bienensterben, das auf Schadstoffriickstande in to-
ten Bienen und Bienenstocken zuriickzufiihren ist, ist ein
deutlicher Indikator fiir den hohen Druck, der auf den
Okosystemen lastet.

Um gesunde Bienenpopulationen wiederherzustellen,
muss man verstehen, wie alle lebenden Organismen und
Umweltelemente innerhalb eines Okosystems mitein-
ander verbunden sind. Dies fiihrt zu einer Frage: Welche
Beziehung haben die Bienen zu den Lebensmitteln, die
wir essen, und damit zur Landwirtschaft?

Uber 80% der Bliitenpflanzen werden von Tieren be-
staubt. Unter diesen Tieren sind Bienen mit rund 25 000

verschiedenen Arten weltweit die bei weitem wichtigsten.

Auf der Suche nach Nahrung tragen Bienen den Pollen
von Bliite zu Bliite und ermoglichen so die Fortpflanzung
der meisten Pflanzenarten, sowohl der Wild- als auch
der Kulturpflanzen. Damit sind Bienen unverzichtbar fiir
die Produktion vieler Obst- und Gemisesorten, fiir das
Leben auf Weiden und in Waldern sowie fiir die Ernah-
rung von Menschen, Haustieren und Wildtieren.

Die Beziehung zwischen Menschen und Bienen ist
alter als die Landwirtschaft. Schon bevor es die Imkerei,
wie wir sie heute kennen, gab, sammelten die Menschen

8o

Honig von Wildbienen. Bienenzucht und Landwirtschaft
entwickelten sich im Laufe der Jahrtausende in Synergie.
Heute ist Honig ein wertvolles Produkt, das in vielen
kulinarischen Traditionen und Esskulturen verwendet
wird. Dank ihrer angestammten Beziehung zu den Honig-
bienen sind die Imker*innen die besten Fiirsprecher der
Bienen. Sie sind in der Lage, uns liber die Gesundheit
und das Wohlergehen dieser Bestauber zu informieren.

In den letzten Jahren meldeten die Imker*innen
Volkerverluste, vor allem in den westlichen Eu-Landern,
aber auch in den usa, Russland und Brasilien, so dass
es sich eindeutig um ein globales Problem handelt.
Intensive Landwirtschaft, die zunehmende strukturelle
Verarmung natlrlicher Lebensraume und der Einsatz von
Pestiziden entziehen Bienen und anderen Bestaubern
ihre Nahrungsquellen und Lebensraume. So leben Bie-
nen in Stadten oft besser als auf dem Land, was deutlich
macht, wie dysfunktional diese Art der Nahrungsmittel-
produktion ist.

WEITERFUHRENDE LEKTURE

— Positionspapier von Slow Food International zu Bienen
und Landwirtschaft - eine lebenswichtige Allianz, die
es zu erhalten gilt

— Bildungsmaterial iiber Bienen von Greenpeace Polen:
Projekt: Pszczota. Zostan pszczelim bohaterem, zostan
pszczelg bohaterkg

ZIELE
Nach diesem Workshop werden die Teilnehmer*innen:

— den Zusammenhang zwischen Bienen und anderen
Bestaubern und den Lebensmitteln, die wir essen,
verstehen.

— das Problem des Riickgangs der Bestauberpopulation
kennen und wissen, wie sich dies auf die Natur und
die Lebensmittelproduktion auswirken kann.

— in der Lage sein, einen Bienenkindergarten zu bauen

— sich mebhr fiir Bienen, andere Bestauber und Honig
begeistern konnen.

LAUFZEIT UND ORT
2 Stunden im Garten



BENOTIGTE MATERIALIEN

— Arbeitsblatter 8.1. (3 mal weniger Kopien als die
Anzahl der Teilnehmer), 8.2. (eine fiir 4-5 Personen
Gruppe), 8.3. (eine fiir 3 Personen Gruppe)

— 1kg Tonpulver

— Schleifpapier

— Handbohrer

— Schraubenzieher

— Sage

— 1520 Blumentopfe

— 3 Blatt Papier

GARTEN AKTIVITATEN

Der Friihling ist die Zeit des neuen Lebens und der Er-
neuerung! Das Wetter fangt an, warmer zu werden, aber
es gibt immer noch Kalteeinbriiche, Regenwetter und
windige Tage. Der friihe Friihling ist die beste Zeit, um
Gartenbeete zu mulchen, da der Boden noch feucht ist
und sich langsam erwarmt.

Es ist die richtige Zeit, um wurzelnackte Laubbaume
und -straucher zu pflanzen, denn sie brauchen Zeit, um
sich zu etablieren, bevor die Sommerhitze einsetzt. Im
Container gezogene Pflanzen mit gut entwickelten Wur-
zeln konnen bis zum Friihjahr gepflanzt werden.Es ist der
richtige Zeitpunkt fur die Vermehrung durch Stecklinge
oder Schichtung (sowohl Boden- als auch Luftschich-
tung).

8. Die Bienen sind die Koniginnen der Artenvielfalt. April

I
EINFUHRUNG ( 20 Min.

Materialien: > Arbeitsblatt 8.. (dreimal weniger Kopien
als die Anzahl der Teilnehmer), 3 Blatt Papier, internet

1. Fragen Sie die Teilnehmer*innen, was sie iiber Bienen
wissen. Fragen Sie sie, ob sie denken, dass alle Bienen
gleich sind? Dies ist eine gute Gelegenheit, um ihnen
den Unterschied zwischen den verschiedenen Bienen
und ihre Rolle im Bienenstock zu erklaren.

2. Legen Sie 3 Zettel auf den Boden, auf denen die Wor-
ter stehen: ,Konigin®, ,Arbeiterinnen” und ,,Drohnen”.

3. Verteilen Sie an jede Person ein Bild einer Biene
von Arbeitsblatt 8.. in verschiedenen Rollen: einige
Teilnehmer*innen erhalten ein Bild einer Konigin, an-
dere ein Bild einer Arbeiterin, wieder andere ein Bild
einer Drohne.

4. Die Teilnehmer*innen mit dem selben Bild sollen sich
gegenseitig finden und erraten, was es darstellt, und
sich dann in der Nahe der entsprechenden Aufschrift
auf den Boden stellen.

5. Lassen Sie jede der drei Gruppen versuchen, drei in-
teressante Dinge liber die Bienenrolle herauszufinden,
die sie reprasentieren. Sie konnen dazu das Internet
nutzen oder Sie konnen ihnen dabei helfen.

6. Nun konnen die Teilnehmer*innen ihr Wissen aus-
tauschen. Geben Sie ein Handzeichen, z. B. Klatschen,
wenn sie sich frei im Raum bewegen (in der jiinge-
ren Gruppe konnen Sie den Vergleich zu fliegenden
Bienen verwenden, die Kinder konnen auch so tun,
als waren sie Bienen). Beim nachsten Klatschen bil-
den die Kinder Paare mit jemandem auBerhalb ihrer
Gruppe und erzahlen sich gegenseitig von der Bienen-
rolle, die sie in der Gruppe gespielt haben. Die Runde
wird zweimal wiederholt, bis alle von allen Bienenrol-
len gehort haben.

7. SchlieBen Sie die Einfiihrung ab, indem Sie entspre-
chend dem unten stehenden Text fragen und vervoll-
standigen:

— Was wissen wir noch uber Bienen?

— Sind alle Bienen gleich?

— Was ist die Rolle der Bienen?

— Was versteht man unter Bestaubern? Welche Arten
von Bestaubern kennen wir?
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Zusammenfassung

In Europa beziehen wir uns hauptsachlich auf die euro-
paische Honigbiene, weil sie diejenige ist, die am hau-
figsten fiir die Honigproduktion in der Imkerei verwendet
wird. Aber es gibt noch viele andere Arten von Bienen
oder besser gesagt, Bestaubern.

Auch innerhalb der Bienen gibt es verschiedene Arten
von Bienen. Je nachdem, was ihre Aufgabe im Bienen-
stock ist. Bienenstocke sind ihre Hauser, eine Art Kasten,
in die Rahmchen gehangt werden, in denen die Bienen
ihre Waben bauen. Der Bienenstock verandert sich im
Laufe des Jahres: Im Sommer leben neben den Arbeits-
bienen und der Konigin auch die mannlichen Drohnen
im Bienenvolk. Im Winter hingegen bevolkern nur die
Konigin und ein paar Arbeiterinnen den Bienenstock.

il.
WIE VIELFALTIG IST DEIN GARTEN?*
@ 20 Min.

Materialien: - Arbeitsblatt 8.2. (eine fuir 4-5 Personen
Gruppe)

1. Teilen Sie die Teilnehmer in Gruppen von 4-5 Perso-
nen ein. Geben Sie jeder Gruppe Bilder von ,sterilen”
und ,natiirlichen” Garten vom Arbeitsblatt 8.2. Alter-
nativ konnen Sie die Bilder auch projizieren, so dass
alle sie sehen konnen.

2. Bitten Sie die Teilnehmer*innen, so viele Unter-
schiede zwischen den Garten aufzulisten, wie sie
konnen. Sie werden wahrscheinlich mit einigen offen-
sichtlichen Unterschieden beginnen (z. B. die Farbe
des Himmels, das Vorhandensein eines Hauses usw.),
ermutigen Sie sie jedoch, ihre Fantasie zu benutzen
und ihre Sinne anzuregen. Wie riechen die Garten, was
hort man in ihnen, kann man Bewegungen in ihnen
sehen? Wen kann man in ihnen treffen? Wie sieht je-
der Garten an einem heifRen Sommertag aus, und wie
sieht er im Winter oder Herbst aus?

3. Beenden Sie die Diskussion, indem Sie auf die Bedeu-
tung der biologischen Vielfalt im Garten hinweisen,
auch fiir die Bienen und Polinatoren.
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Il.
WIR BAUEN EINEN BIENEN-
KINDERGARTENS (© 60 Min.

Materialien: - Arbeitsblatt 8.3. (eine fiir 3 Personen
Gruppe)

Einfiihrung

Es gibt etwas, was wir tun konnen, um Wildbienen ein
besseres Leben zu ermdglichen, namlich Nistmdglichke-
iten zu schaffen, denn daran mangelt es ihnen normaler-
weise. Etwas mehr als die Halfte der Wildbienen ver-
bringt den Anfang ihres Lebens in Brutzellen im Boden,
vorzugsweise an trockenen, sonnigen Orten. In einem
bienenfreundlichen Garten wie dem unseren konnen wir
auch diese Platze fiir sie schaffen!

Wir bauen einen Bienen-Kindergarten! Nimm das Arbe-
itsblatt 8.3. und arbeite nach der Anleitung. Es gibt die
Moglichkeit fiir die altere und die jingere Gruppe.

1v.

PUTZEN ( 10 Min.

Sammeln Sie die Materialien ein und reinigen Sie alle
Teile des Gartens, die fiir die Workshops verwendet
wurden.

V.

EVALUATION ( 10 Min.

Diskutieren Sie mit den Teilnehmer*innen:

— Warum sind Bienen so wichtig fiir uns und fiir das,
was wir essen?

— Was beeinflusst den Riickgang der
Bienenpopulationen?

VI.

ZUSATZLICHE ZUSAMMENFASSUNG

Wenn Sie den gesamten Zyklus durchfiihren und die Teil-
nehmer das Tagebuch oder die Zeichnung Die jihrliche
Reise in die Welt der Lebensmittel erstellen, bitten Sie sie, es
auszufiillen, indem sie das Wichtigste, was sie wahrend
des heutigen Workshops gelernt oder erlebt haben,
zeichnen oder aufschreiben. Das Tagebuch/die Zeich-
nung sollte an einem sicheren Ort aufbewahrt werden,
damit es wahrend des ganzen Jahres nicht verloren geht.



MODUL 9.

Wassermanagement in der Lebens-

mittelproduktion. Mai

Damit sich die Teilnehmer*innen ein umfassendes Bild
von den Elementen machen konnten, die die Nahrungs-
mittelproduktion und das Gleichgewicht der Okosysteme
beeinflussen, ist es unbedingt notwendig, das Thema
Wasser in den Lehrplan aufzunehmen. Wasser ist Leben:
Die Erde und der Mensch bestehen bis zu 70% aus Wasser.

Der Erhalt dieser Ressource ist eine Verantwor-
tung von uns allen. Deshalb ist es wichtig, dass die
Teilnehmer*innen die Zusammenhange zwischen Wasser
und Nahrung und zwischen Wasser, Umwelt und Mensch
verstehen.

Einer der wichtigsten Punkte, die auf den Tisch kom-
men, ist das Problem der Wassernutzung. Wofir wird
Wasser in Landwirtschaft und Viehzucht verwendet? Da-
bei geht es um die direkte Nutzung fiir die Bewasserung
der Pflanzen und die Tranke der Tiere, aber auch um
die indirekte Nutzung, wie die Erzeugung von Getreide
flir die Tierfiitterung oder fiir industrielle Prozesse der
Lebensmittelproduktion.

Ein weiteres wichtiges Thema, das mit den
Teilnehmer*innen behandelt werden muss, ist die
Wasserverschmutzung. Auf der einen Seite die Ver-
schmutzung des Grundwassers durch den Einsatz von
Diingemitteln, Pestiziden und anderen Giftstoffen in der
Landwirtschaft und auf der anderen Seite die Miillberge,
die unsere Meere verschmutzen und das Leben im Meer
bedrohen.

WEITERFUHRENDE LEKTURE
— The state of world’s fisheries and aquaculture,
FAO 2020: http://www.fao.org/publications/sofia/
2020/en/
— Slow Fish Kampagn: https://slowfood.com/slowfish/
— http://thewaterweeat.com

ZIELE

Nach diesem Workshop werden die Teilnehmer*innen:

— wissen, dass neben dem Wasser, das wir direkt ver-
brauchen, auch viel indirektes Wasser fiir die Herstel-
lung unserer alltdglichen Gebrauchsgegenstinde und
Lebensmittel verwendet wird

— sie verstehen den Zusammenhang zwischen Klima-
wandel, Wasserkreislauf und Lebensmittelproduktion

9. Wassermanagement in der Lebensmittelproduktion. Mai

— sind sich der Probleme im Zusammenhang mit Wasser
bewusst: Ubernutzung, Knappheit, globale ungleiche
Verteilung der Wasserressourcen - und mogliche
Losungen fiir diese Probleme

— haben einen Uberblick iiber den Wasserkreislauf im
Garten und dessen Zusammenhang mit Lebensmitteln
erhalten

— haben gelernt, wie man einen Wasserreinigungsturm
baut und wie er funktioniert.

LAUFZEIT UND ORT
2 Stunden Input + 1 Stunde praktische Arbeit im Garten,
wenn moglich in Verbindung mit dem Thema

BENOTIGTE MATERIALIEN
Arbeitsblatter 9.1. (je eine Kopie), 9.2. (eine fiir 3-4 Perso-
nen Gruppe)

GARTEN AKTIVITATEN

— Der Sommer ist eine eher trockene Jahreszeit. Daher
ist es notwendig, in Trockenperioden viel, aber weni-
ger haufig zu gieBen, damit die Wurzeln nachwach-
sen und die Pflanzen weniger anfallig fiir Hitze und
Trockenheit sind.

— Es muss gejatet werden, und die Schiiler kénnen
dabei helfen. Das Unkraut kann zum Austrocknen auf
den Boden gelegt und gemulcht werden. Die Samen
sollten jedoch vorher entfernt und entsorgt werden.

— Die Obstbaume sollten beschnitten werden.

— Das Mulchen sollte iber den Wurzeln erfolgen.

Es kann Kompost verwendet werden.

— Aussaat von Griindiingungen der kalten Jahreszeit wie
Ackerbohnen, Bockshornklee, Leinsamen, Lupinen,
Senf, Hafer und Wicke im Herbst vor der Bliite.

— Letzte Gelegenheit zur Aussaat von Griindiingungen
der warmen Jahreszeit, wie Buchweizen oder verschie-
dene Bohnensorten.

— Sommerfruchttragende Himbeeren sollten geschnit-
ten werden.

— Die Vermehrung von halbharten (halbreifen) Stecklin-
gen erfolgt im Spatsommer. Es kann Wurzelhormon
verwendet werden.
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l.
EINFUHRUNG — AUSSAGEN
UBER WASSER ( 20 Min.

Materialien: > Arbeitsblatter 9.1. (je eine Kopie)

1. Erklaren Sie der Gruppe, dass Sie heute liber Wasser
sprechen werden. Fragen Sie sie, warum Wasser fiir

den Menschen wichtig ist und fiir andere Organismen:

— Wozu brauchen wir es? Wie nutzen wir es?

— Was ware ohne Wasser unmoglich?

— Haben wir genug Wasser auf der Erde?

— Wie gehen wir mit dem Wasser um?

2. Je nach GroRe der Gruppe geben Sie jeder Person
oder einem Paar Personen einen Teil der Aussage, die
aus der Tabelle auf Arbeitsblatter 9.1. ausgeschnitten
wurde.

3. Erklaren Sie die Aufgabe: Sie miissen einen passen-
den Teil der Aussage finden. Einige Personen erhalten
den ersten Teil der Aussage, der mit einem ,....“ endet,
und einige den zweiten, der mit einem ,,...“ beginnt.
Sie sollen sich mit anderen Personen treffen, ihnen
vorlesen, was sie auf ihrem Zettel stehen haben und
versuchen, die Ubereinstimmung zu finden.

4. Wenn sich alle Paare gefunden haben, bitten Sie alle,
die Aussage gemeinsam zu lesen und dariiber zu
diskutieren, wie sie sie verstehen, ob sie sie schon
einmal gehort haben, ob sie sich dariiber Gedanken
gemacht haben, ob sie sie fiir wichtig halten.

5. Bitten Sie spater die Paare, die Aussagen vor der
Gruppe zu lesen und eine Sache aus ihrer internen
Diskussion zu sagen.

6. Fragen Sie die Teilnehmer, ob es etwas gab, das sie
liberrascht hat? Oder was sie beunruhigt? Konnen sie
noch einmal sagen, warum Wasser so wichtig ist und
warum und wie wir uns darum kiimmern sollten?

il.

DIE AUKTION! DIREKTES UND

INDIREKTES WASSER (© 15-30 Min.

1. Sagen Sie den Teilnehmer*innen, sie sollen sich vor-
stellen, dass sie an einer Auktion teilnehmen. Anstatt
um den Erwerb oder etwas anderes zu wetten, wetten
Sie darum, wie viel Wasser jeder Mensch in Deutsch-
land pro Tag verbraucht.

2. Teilen Sie die Teilnehmer*innen zunachst in Grup-
pen ein. Dann fragen Sie sie, wie viel Wasser sie ihrer
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Meinung nach an einem Tag verbrauchen. Sie soll-
ten in der Gruppe diskutieren, bevor sie die Wette
abschlieBen.

3. Nach ein paar Wetten konnen Sie die Losung nennen:
Es sind etwa 3 900 Liter pro Tag. Vergleichen Sie dies
mit den Ergebnissen der einzelnen Gruppen. Erklaren
Sie den Teilnehmern, dass es sich um eine Kombina-
tion aus direktem und indirektem Verbrauch handelt.
Fragen Sie die Teilnehmer, ob sie eine Idee haben,
was dies bedeuten konnte?

Direkter Wasserverbrauch

Beim direkten Wasserverbrauch sehen wir, was wir direkt
verbrauchen. Es wird zum Trinken, Baden und Duschen,
flir die Toilettenspiilung, zum Waschewaschen, zum
Essen, Trinken oder Geschirrspiilen verwendet. Er liegt in
Deutschland bei ca. 123 Litern pro Tag und Person.

Indirekter Wasserverbrauch

Es handelt sich um das Wasser, das bspw. in der Land-
wirtschaft zur Herstellung von Produkten verwendet
wird, die wir taglich nutzen: sowohl Lebensmittel als
auch Textilien. Er ist viel hoher als der direkte: Er liegt
bei etwa 3700 Litern pro Person und Tag. Fiir ein Kilo-
gramm Rindfleisch zum Beispiel miissen mehr als 15 ooo
Liter Wasser aufgewendet werden. Der Verbrauch fiir ein
Kilogramm konventioneller Baumwolle liegt bei bis zu
10 000 Litern Wasser. Ein Grofteil des indirekten Wasser-
verbrauchs wird fiir die Bewasserung von Obst, Gemiise
und Getreide benaotigt.

Il.
(EINE MENGE) WASSER IN DER WELT?s
@ 30 Min.

Materialien: 5-liter-Wassertanks (einer fiir jede Gruppe),
Wasser

1. Bereiten Sie 5-Liter-Wasserbehalter vor, ohne zu
sagen, wie viel sie wiegen. Teilen Sie die Teilnehmer in
3-4-Personen-Teams ein.

2. Organisieren Sie einen Staffellauf — jeder der Spieler
muss die festgelegte Strecke zuriicklegen (sie kann
durch Ihren Garten fuihren) und dabei den Wasser-
tank tragen. Nach der Riickkehr sollte der Tank an der
vorgesehenen Stelle abgestellt werden (z. B. kann die
Stafette zu diesem Zweck abgelegt werden) und erst



dann kann eine andere Person starten. Das Team, das
die Aufgabe schneller bewaltigt, gewinnt.

3. Wenn die Emotionen beruhigt sind, informieren Sie
die Teilnehmer*innen dariiber, dass die Menschen in
einigen Regionen der Welt gezwungen sind, weit zu
gehen, um sauberes Wasser zu bekommen. Fragen Sie,
ob sie sich daran erinnern, wie viel Wasser wir jeden
Tag verbrauchen. Fragen Sie sie, wie viele Liter die
Menschen in anderen Regionen der Welt, vor allem
die Frauen, auf einmal auf dem Riicken tragen miis-
sen. Erklaren Sie, dass es bis zu 40 Liter sein konnen!
Bitten Sie die Kinder zu erraten, wie viel das Wasser
in ihrem Tank wiegt. Er enthielt nur 5 Liter Wasser.
Und 4o Liter sind das 8-fache des Gewichts der beim
Staffellauf verwendeten Tak! Uberlegen Sie gemein-
sam, wie kostbar Wasser ist und wie privilegiert wir
in Europa sind, dass wir das Wasser im Waschbecken
haben.

4. Spater konnen iedas Wasser aus den Tanks verwen-
den, um den Garten zu gieRen.

V.

DER WASSERKREISLAUF UND SEINE

QUELLEN IM GARTEN (® 20 Min.

1. Beginnen Sie mit den Fragen:

— Woher kommt das Wasser in unserem Garten?

— Woher bekommst du dein Wasser?

— Was sind die verschiedenen Quellen oder Moglichkei-
ten, es zu bekommen?

2. Bitten Sie die Kinder, den Wasserkreislauf anhand des
Gartens zu zeichnen. Sie sollen den Garten zeichnen
und darin einzeichnen, woher das Wasser kommt, wo
es gespeichert wird und wo es spater verwendet wird.

3. wahlweise: Versuchen Sie zu beobachten und zu zah-
len, wie viele Liter Sie in einer Woche in lhrem Garten
verbrauchen.

4. wahlweise: beschreiben Sie bei der Besprechung
der Zeichnungen des Wasserkreislaufs verschiedene
Moglichkeiten, Wasser zu gewinnen und zu speichern:
eine Pumpe, um Wasser aus dem Untergrund zu
gewinnen, das Sammeln von Regenwasser, das Gewin-
nen von Wasser aus einem Fluss, See oder Teich. Und
Moglichkeiten, Wasser in eurem Garten zu sparen: z. B.
die Beete mit Hagel abdecken, sie vor dem Austrock-
nen schiitzen, abends gieRen, um Verdunstung zu ver-
meiden. Vielleicht konnten Sie einige dieser Elemente
und Techniken in Ihrem Garten einfiihren?

9. Wassermanagement in der Lebensmittelproduktion. Mai

V.
BAU EINES WASSERAUFBEREITUNGS-
SYSTEMS (© 45 Min.

Materialien: - Arbeitsblatt 9.2. (eine fur 3-4 Personen
Gruppe)

Einfiihrung

Wir gewinnen unser Trinkwasser aus den Wasserreserven
unter der Erde. Die Wasserreserven entstehen durch

den Regen, der im Boden versickert. Auf seinem Weg
durch Erde, Sand und Stein durchlauft das Regenwasser
eine Art natiirliche Kldranlage. Sie werden die Moglich-
keit haben, ein Modell davon zu bauen - lhr eigenes
Klarsystem.

1. Teilen Sie die Teilnehmerlnnen in Vierergruppen.

2. Geben Sie ihnen die Bendtigten Materialien, um das
Wasserreinigungssystem zu bauen (Arbeitsblatt 9.2.
und die darin genannten Materialien).

VI.
EVALUATION (© 10 Min.

Materialien: Ball

1. Bilden Sie einen Kreis mit den Teilnehmer*innen.
Bitten Sie sie, sich einen Moment Zeit zu nehmen,
um dariiber nachzudenken, was sie heute erlebt und
gelernt haben. Sie kdnnen sie bitten, die Augen zu
schlieBen und sich daran zu erinnern, was Sie getan
und worliiber Sie gesprochen haben.

2. Nehmen Sie den Ball und erklaren Sie, was Sie tun
werden: Eine Person, die einen Ball hat, sollte den
Satz beenden: ,Ich habe erfahren, dass Wasser..."
Dann wirft er/sie den Ball einer anderen Person zu,
die den Satz ebenfalls auf ihrem Weg beendet.

3. Der Ball wird weitergeworfen, bis alle gesprochen
haben.

Zusammenfassung

Der Schutz des Wassers ist ein wesentlicher Bestand-
teil der nachhaltigen Landwirtschaft. Alte Formen der
Landwirtschaft oder agrarokologische Methoden der
Nahrungsmittelerzeugung wie die Permakultur bewahren
jeden Tropfen Wasser wie ein kostbares Geschenk. Diese
Methoden der Landwirtschaft miissen gefordert und
beibehalten werden, um die schwere Krise der globalen
Wasserressourcen zu tiberwinden.
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Der WasserfuBabdruck ist die Wassermenge, die eine
Person pro Jahr verbraucht. Ein groRer Teil davon wird
flir die Lebensmittelproduktion verwendet, insbeson-
dere fiir die industrielle Produktion von Lebensmitteln.
Wasser zu sparen ist etwas, das wir direkt tun konnen,
aber wir miissen auch auf die Art der Lebensmittel ach-
ten, die wir konsumieren.

VII.

ZUSATZLICHE ZUSAMMENFASSUNG

Wenn Sie den gesamten Zyklus durchfiihren und die Teil-
nehmer das Tagebuch oder die Zeichnung Die jdhrliche
Reise in die Welt der Lebensmittel erstellen, bitten Sie sie,
es auszufiillen, indem sie das Wichtigste, was sie wah-
rend des heutigen Workshops gelernt oder erlebt haben,
zeichnen oder aufschreiben. Das Tagebuch/die Zeich-
nung sollte an einem sicheren Ort aufbewahrt werden,
damit es wahrend des ganzen Jahres nicht verloren geht.
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MODUL 10.

Zusammenfassung des gesamten

Lernzyklus. Juni

Wahrend der gesamten Gartensaison haben die
Teilnehmer*innen eine Reise durch den Gartenkalender
unternommen. In den letzten neun Modulen haben die
Teilnehmer das Gemiise vom Feld bis zum Teller wachsen
sehen und nachgedacht iiber die Lebensmittel, die sie
essen, und die Probleme, die mit der Lebensmittelpro-
duktion verbunden sein kénnten. In diesem Modul wer-
den sich die Teilnehmer*innen mit der Frage beschafti-
gen: Was habe ich gelernt, was kann ich tun? Wie ist die
Beziehung zwischen mir und dem Lebensmittelsystem?
In den letzten neun Modulen ging es darum, dass die
Teilnehmer*innen ihre Rolle im Lebensmittelsystem
verstehen, vom Verbraucher bis zum Koproduzenten. Wie
kann ich mich selbst fiir ein nachhaltiges Lebensmittel-
system einsetzen?

Nach diesem Bildungsprogramm sollte den
Teilnehmer*innen klar geworden sein, dass jede Ent-
scheidung dariiber, was wir essen, unsere Umwelt
beeinflusst. Ebenso gibt es ein bestimmtes Modell eines
Lebensmittelsystems, das wir in diesem Programm
unterstiitzen: Eines, das besser, sauberer und fairer ist.
Eines der Hauptziele unserer Bildungsaktivitaten ist
es, dass sich jeder dieser Verantwortung bewusst wird:
Wenn wir zum Beispiel im Supermarkt tiberzeugende
Produkte kaufen, sind sie nur auf den ersten Blick billig,
denn sie verursachen Schaden an der Umwelt und an
unserer Gesundheit, die anschlieBend durch Zahlungen
fiir UmweltschutzmaBnahmen und durch steigende
Krankenkassenbeitrage behoben werden miissen. Die
Entscheidungen zur Gestaltung unseres Lebensmittelsys-
tems liegen in unserer Hand.

10. Zusammenfassung des gesamten Lernzyklus. Juni

ZIELE

Nach diesem Workshop werden die Teilnehmer*innen:

— einen guten Uberblick iiber den gesamten Lernzyk-
lus des Kurses und die Verbindungen zwischen den
Modulen haben

— erkannt haben, was das Wichtigste war, das sie aus
dem zyklus mitgenommen haben

— motiviert sein, sich fiir nachhaltige Lebensmittelpro-
duktion und einzusetzen

— einen vorlaufigen Aktionsplan fiir ein Thema im
Zusammenhang mit Lebensmitteln haben, das sie fiir
wichtig halten.

LAUFZEIT UND ORT
2 Stunden Input im Raum + 1 Stunde praktische Arbeit
im Garten

BENOTIGTE MATERIALIEN

— Flipchart

— Stifte

— Kugelschreiber

— farbige Marker

— optional: Internetanschluss und Gerat zur Recherche
im Internet

— Arbeitsblatter 10.1. (je eine Kopie), 10.2. (eine Kopie fiir
5-6 Personen Gruppe)

GARTENAKTIVITATEN

— GieBen Sie in Trockenperioden viel, aber weniger hau-
fig, damit die Wurzeln nachwachsen und die Pflanzen
weniger anfallig fiir Hitze und Trockenheit sind.

— Unkrautjaten ist unerlasslich. Unkraut kann zum
Trocknen und als Mulch auf den Boden gelegt wer-
den. Allerdings sollten die Samenteile vorher entfernt
werden.

— Obstbaume sollten beschnitten werden.

— Saen Sie Pflanzen wie Ackerbohnen, Bockshorn-
klee, Leinsamen, Lupinen, Senf, Hafer und Wicken im
Herbst vor der Bliite aus.

— Letzte Gelegenheit zur Aussaat von Pflanzen wie
Buchweizen oder Bohnensorten.
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I.
WAS HABEN WIR GELERNT? (O 60 Min.

Materialien: > Arbeitsblatter 10.. (je eine Kopie),
Blatter Papier, Buntstifte fiir jede Gruppe, Klebeband
zum Aufhangen der Poster an den Wanden

1. Nehmen Sie Arbeitsblatter 10.1. und schneiden Sie
die Bilder und Titel der Module (aus der mitgeliefer-
ten Tabelle) in drei Teile. Geben Sie jeder Person ein
Stiick des Bildes und einen entsprechenden Teil des
Titels des Moduls. Wenn Sie weniger als 27 Teilnehmer
haben, konnen einige Personen zwei Teile des Titels
und des Bildes erhalten.

2. Die Aufgabe fiir die Teilnehmer ist es, Gruppen von
drei Personen zu finden, die die Puzzles und Teile der
Modultitel zusammensetzen.

3. Sobald die Gruppen fertig sind, versuchen sie sich zu
erinnern, was sie in dem jeweiligen Modul gelernt und
getan haben. Sie erstellen ein kleines Poster mit einer
Mindmap, in deren Mitte sie das Bild, das sie bekom-
men haben, platzieren und den Titel des Moduls sch-
reiben. Rundherum halten sie Dinge fest, an die sie
sich aus einem bestimmten Modul erinnern, in Form
von Zeichnungen, Fragen, Satzen, Schliisselerlebnis-
sen, Losungen, guten Tipps usw.

4. Sagen Sie den Teilnehmer*innen, dass Sie jetzt ein
Thema suchen werden, zu dem Sie eine Aktion vorbe-
reiten (um damit weiter zu arbeiten). Um sich besser
daran erinnern zu konnen, was sie das ganze Jahr
liber gemacht haben, werden die Teilnehmerinnen
zundchst daran erinnert. Sie konnen ihre Zeichnun-
gen oder Tageblicher Die Jahres- Reise in die Welt der
Lebensmittel herausziehen, sie betrachten und sich an
die wichtigsten Dinge erinnern, die sie wahrend des
Jahres erlebt und gelernt haben.

5. Erstellen Sie eine ,Galerie” und hangen Sie die Pla-
kate jeder Gruppe auf, so dass sich jede*r mit den
anderen Plakaten vertraut machen kann und sich
besser daran erinnert, was er*sie im Laufe des Zyklus
gelernt hat.

6. Diskutieren Sie nach dem ,Galerierundgang” mit den
Teilnehmer*innen, welche Themen oder Probleme,
die wahrend des Zyklus aufgeworfen wurden, fiir sie
wichtig waren und mit denen sie gerne weiterarbeiten
wiirden. Notieren Sie die Ideen auf dem Flipchart.
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i.
WIR BEREITEN DIE AKTION VOR!
@® 60 Min.

Materialien: - Arbeitsblatter 10.2. (eine Kopie fiir 5-6
Personen Gruppe), Stifte

1. Lesen Sie alle gesammelten Ideen und Themen
und stimmen Sie ab, mit welchem Thema die
Teilnehmer*innen arbeiten mochten. Jede Person hat
zwei Stimmen und kann sie an zwei verschiedene
Themen vergeben.

2. Sobald Sie das Thema ausgewahlt haben, teilen Sie
die Teilnehmer*innen in Gruppen von 5-6 Personen
ein. Sie konnen zwei Gruppen aus der ersten Ubung
zusammenlegen).

3. Jede Gruppe arbeitet an einer Aktion, die sie zu dem
gewahlten Thema durchfiihren mochte. Beispiele
kénnten sein:

— Organisation einer Demonstration und Gestaltung von
Plakaten dafir

— Entwicklung eines Konzepts fiir einen Gemeinschafts-
garten in der Nachbarschaft

— Erstellung einer nachhaltigen Speisekarte fiir ein
Restaurant

4. Verfassen eines Liedes liber nachhaltige Lebensmit-
telproduktion usw.

5. Geben Sie jeder Gruppe ein Arbeitsblatter 10.2. zur
besseren Planung der Aktion.

6. Wenn jede Gruppe fertig ist, lassen Sie sie ihre Ideen
vorstellen und diskutieren. Uberlegen Sie mit den
Teilnehmer*innen, ob man die Ideen in die Tat umset-
zen konnte.

Wenn es fiir die jlingere Gruppe zu schwierig ist, die

Aktion zu planen, konnen sie Plakate zu dem gewahl-
ten Thema vorbereiten und in den Fluren der Schule
aufhangen.



1.
LOKALE SCHATZE (® 30 Min.
fiir die Alteren

Materialien: Internetzugang fiir kostenlose Recherchen,
Poster und Stifte

1. Die Teilnehmer werden in Gruppen eingeteilt. Jede
Gruppe erhalt eine Rechercheaufgabe, die das Leben-
smittelsystem ihrer Region betrifft. Um eine nachhal-
tige Lebensmittelproduktion aktiv zu fordern, miissen
verantwortungsbewusste Verbraucher*innen wissen,
welche Moglichkeiten es vor Ort gibt.

2. Idealerweise verfiigen die Teilnehmer*innen lber
mindestens einen Computer pro Gruppe und einen
Internetzugang, so dass sie ihre eigenen Recherchen
durchfiihren konnen. Ihre Ergebnisse fassen sie auf
einem Plakat zusammen und stellen sie der Klasse vor.

3. Als Hilfestellung bei der Recherche konnte die lei-
tende Person folgende Fragen stellen:

— Wo in eurer Region gibt es Biobauern, eine
solidarische Landwirtschaft oder eine
Lebensmittelkooperative?

— Gibt es andere Formen der Direktvermarktung
(z. B. einen Bauernmarkt)?

— Was wird in Ihrer Region liberhaupt angebaut?

10. Zusammenfassung des gesamten Lernzyklus. Juni

V.
EVALUATION

1.

Nach der Arbeit und den Prasentationen versam-
meln Sie alle wieder im Kreis und lassen Sie sie noch
einmal die Plakate betrachten, auf denen alle Themen
der Module dargestellt sind.

. Lassen Sie sie auch ihre Zeichnungen oder Tageblicher

Die Jahres- Reise in die Welt der Lebensmittel mitneh-
men und ein wenig dariiber nachdenken. Bitten Sie
jede Person zu iiberlegen:

Was war das Wichtigste, das ich gelernt habe?

Was hat mir in den Workshops am besten gefallen?
Was mache ich jetzt anders?

. Bitten Sie die Schiiler*innen am Ende der Stunde, sich

in einen Kreis zu setzen. Nun muss jede*r Schiiler*in
in einem Satz sagen:

Was hat mir an dem Projekt gefallen?

Was hat mir an dem Projekt nicht gefallen?
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Roczna podroz w Swiat zywnosci - na talerzu, w ogrodzie, na Swiecie.
Edukacyjne spojrzenie na globalny system zywnosciowy
z lokalnej perspektywy. Moduty edukacyjne

Eine einjahrige Reise in die Welt der Lebensmittel - auf dem Teller,
im Garten, in der Welt. Eine padagogische Perspektive auf das globale
Lebensmittelsystem aus einer lokalen Perspektive. Lernmodule
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