
 

 

Soja – Vom Acker auf den Teller 
Ein Unterrichtskonzept des Soja-Netzwerks 

 

Baustein 1: Soja in der Lebensmittelkette 
Kurzvorstellung Schulart Berufliche Bildung 
Dieser Baustein beschäftigt sich mit Wert-
schöpfungsketten von Lebensmitteln und 
ausgewählten Kriterien zur Bewertung von 
Fleisch und Tofu als Fleischalternative unter 
den Aspekten Geschmack und Essgewohn-
heit, Ernährungsempfehlung und ökologische 
Belastungen. Daher ist er gut dafür geeignet, 
warenkundliche Kenntnisse mit den Aspekten 
gesundheitsförderlicher Ernährung und 
Nachhaltigkeit zu verknüpfen. 
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Hinweise 
Es handelt sich um ein urheberrechtlich geschütztes Werk. Der Rechteinhaber ge-
stattet jedermann die unentgeltliche und nicht-kommerzielle Nutzung für Lehr-, Fort- 
und Weiterbildungszwecke. Jede Um- oder Bearbeitung bedarf der Zustimmung des 
Rechteinhabers in jedem Einzelfall. 
 
Bei der Nutzung ist auf das Soja-Netzwerk und die Förderung durch die Bundesre-
publik Deutschland hinzuweisen. 
 
Trotz großer Sorgfalt bei der Ausarbeitung können Fehler und Irrtümer nie gänzlich 
ausgeschlossen werden. Daher wird keine Haftung übernommen. 
 
Die Schriftart 'Druckschrift BY WOK' entstammt dem kostenlosen Programm 'Lesen 
Lernen' von Wolfram Esser, www.derwok.de". 
 
Ansprechpartner für Lizenzfragen 
Bayerische Landesanstalt für Landwirtschaft (LfL) 
Abteilung Zentrale Verwaltung 
Vöttinger Str. 38, 85354 Freising 
E-Mail: poststelle@lfl.bayern.de 
 
Ansprechpartner für inhaltliche Fragen  
Pädagogische Hochschule Freiburg 
Institut für Alltagskultur, Bewegung und Gesundheit 
Fachrichtung Ernährung und Konsum 
Sonja Huber 
Kunzenweg 21, 79117 Freiburg 
E-Mail:asonja.huber@ph-freiburg.de 
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Kompetenzen 
 
Die Schülerinnen und Schüler 
 verstehen die Bedeutung der Kulturpflanze Soja als Grundlage für die Erzeugung 

pflanzlicher und tierischer Lebensmittel 
 können exemplarische Wertschöpfungsketten von Lebensmitteln mit ihren Akteu-

ren und Prozessen beschreiben 
 kennen die Verwendungsmöglichkeit von Sojabohnen als Zutat für Futtermittel 

und als Rohstoff für Lebensmittel 
 können Lebensmittel unter Nachhaltigkeitskriterien für die Bewertung der Pro-

zessqualität (Wasserverbrauch, Umwandlungsfaktor und CO2-Äquivalent) disku-
tieren 

 erkennen, dass Betriebe über ihr Speisenangebot (Fleischverzehr oder vegetari-
sche Alternativen) auch Einfluss auf Umweltbelastungen nehmen 

 erkennen die Komplexität von Entscheidungen zum Speisenangebot von Betrie-
ben 
 
 

Methodisch-didaktischer Kommentar 
 
Das Prinzip der Lebensmittelkette strukturiert und systematisiert die Akteure, Produk-
te und Prozesse der Herstellung von Lebensmitteln. Die Realität der Lebensmittel-
herstellung ist komplex und wenig transparent. Die Materialien erschließen daher an 
Beispielen die Lebensmittelkette als strukturierendes Prinzip. Schülerinnen und 
Schüler erkennen, dass jedes Lebensmittel seinen eigenen Weg hat, der verfolgt 
werden kann. Die Beschäftigung mit den exemplarischen Lebensmittelketten von 
Fleisch und Wurst, von Milch, Eiern und Tofu bietet den Erkenntnisgewinn, dass   
viele pflanzliche und tierische Lebensmittel mit dem Anbau von den weltweit bedeu-
tenden Kulturpflanzen wie z.B. Soja beginnen. Die landwirtschaftliche Produktion 
beginnt auch bei tierischen Lebensmitteln wie Wurst und Fleisch, Milch oder Eiern 
mit dem Anbau von Pflanzen, die für Futtermittel eingesetzt werden. Die vier exemp-
larischen Lebensmittelketten bieten Schülerinnen und Schüler Einblick in die       
Verwendung von Sojabohnen für die Herstellung von Futtermittel (über 80 % der 
Weltsojaernte) und als Rohstoff für die Herstellung von Sojalebensmitteln. Ein Ver-
gleich zwischen den Lebensmittelketten kann dazu genutzt werden, um das          
Verständnis von Einflüssen auf Ökobilanzen von Produkten an Beispielen aus dem 
Lebensmittelbereich zu vertiefen:  
• Wie viele Bearbeitungs- und Umwandlungsschritte fallen in den Stationen der 

Lebensmittelketten an?  
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• Wie viele Transporte fallen zwischen den einzelnen Stationen an? Neben der An-
zahl der Transporte sind auch die Entfernungen zwischen den Stationen bedeut-
sam. Hier stellt sich z.B. die Frage: Wo wurden die Sojabohnen angebaut? 

• Wie unterscheiden sich tierische Lebensmittel und pflanzliche Lebensmittel in 
ihren ökologischen Auswirkungen wie CO2-Äquivalent, Wasserverbrauch, Um-
wandlungsfaktor? 

Die Materialien wollen dazu beitragen, dass die Sojabohne als heimische Kultur-
pflanze wahrgenommen wird. Daher ist es bedeutsam, dass im Unterricht angespro-
chen wird, dass Sojabohnen auch in vielen Regionen Deutschlands (Bayern, Baden-
Württemberg, Rheinland-Pfalz, Hessen, Nordrhein-Westfalen…) angebaut werden.  
 

Hintergrundinformationen für die Lehrperson 
 
Die Prozesse und Stationen auf dem Weg der Herstellung von Lebensmitteln werden 
als Wertschöpfungskette der Lebensmittel oder kurz Lebensmittelkette bezeichnet.  
Gemeinsame Elemente der Lebensmittelketten sind dabei die landwirtschaftliche 
Produktion der Rohstoffe, die Lebensmittelproduktion, der Lebensmittelhandel und 
die Haushalte als Verbraucher.  
 
Landwirtschaftliche 

Produktion  Lebensmittel- 
produktion  Lebensmittel- 

handel  Betrieb 

• Pflanzenbau (ein-
jährig, mehrjährig) 

• Tierhaltung 
- Zucht 
- Mast 
- Haltung 

 
 

 • Auswahl und 
Beschaffung 
der Rohstof-
fe 

• Verarbeitung 
(mechanisch, 
thermisch, en-
zymatisch) 

• Kontrolle 
• Verpackung 
• Marketing 
• Distribution 

 • Großhandel 
• Einzelhandel 
• Marketing 
• Distribution 

 • Einkauf 
• Lagerung 
• Zubereitung 
• Speisenangebot 

 
Auch für die Entscheidungsträger in Betrieben des Gastgewerbes oder der Hauswirt-
schaft sind die Lebensmittelketten häufig nicht transparent. Die Lebensmittelkenn-
zeichnung bietet nicht alle Informationen, um Transparenz über den Weg des Le-
bensmittels (Anbauweise und Anbaugebiet von Rohstoffe und Futtermitteln, Orte und 
Akteure der Zwischenstufen der Herstellung, Transportwege…) haben zu können. 
Entscheidungen zum Speisenangebot hängen von vielen Aspekten (Geschmack, 
Vorlieben, Gewohnheiten, Kenntnissen, Kosten…) ab. Dabei spielen für viele Men-
schen zunehmend auch ökologische Aspekte (CO2-Äquivalent, Wasserverbrauch,           
Umwandlungsfaktor von pflanzlicher in tierische Energie bei der Produktion von     
tierischen Lebensmitteln…) eine Rolle. 
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Ein Vergleich über verschiedene Fleischsorten und Tofu als exemplarische pflanzli-
che Alternative über die ökologisch relevanten Kriterien CO2-Äquivalent, Wasserver-
brauch, Umwandlungsfaktor kann die ökologischen Vorteile von pflanzlichen Alterna-
tiven zu tierischen Lebensmitteln aufzeigen. 
Von vielen Menschen wird die Sojabohne noch nicht als heimische Kulturpflanze 
wahrgenommen. Sojabohnen werden jedoch seit einigen Jahrzehnten auch in 
Deutschland erfolgreich angebaut. Dies wurde u.a. ermöglicht durch die Neuzüch-
tung von Sorten, die sich für den Anbau in Deutschland eignen. Gleichzeitig wird der 
Sojaanbau durch die systematische Gewinnung von Erkenntnissen aus den Erfah-
rungen des Sojaanbaus, durch Wissenstransfer und durch Beratungsangebote      
gefördert. Inzwischen sind regionale Wertschöpfungsketten entstanden, die gentech-
nikfreie Sojabohnen aus heimischem Anbau zur Herstellung von Soja-Lebensmitteln 
(z.B. Tofu) oder als Futtermittel in der Produktion von tierischen Lebensmitteln (z.B. 
Eier, Hühnerfleisch, Schweinefleisch) nutzen.  
Die Sojabohne enthält spezielle Eiweiße, die ein Enzym (Trypsin) behindern, das für 
die Verdauung von Sojabohnen wichtig ist. Diese Eiweiße werden Trypsininhibitoren 
genannt. Sie werden zu den antinutritiven Substanzen gezählt, weil sie die Verdau-
lichkeit von Eiweiß verschlechtern. Dies würde bei der Verwendung der Sojabohnen 
als Tierfutter die Futteraufnahme und die Leistung der Tiere beeinträchtigen. Zudem 
können Stoffwechselstörungen oder toxische Reaktionen auftreten. Die Trypsininhibi-
toren in den Sojabohnen sind jedoch wärmeempfindlich. Daher können sie durch ein 
Erhitzen („Toasten“) der Sojabohnen inaktiviert werden. Dieses Inaktivieren der    
antinutriven Substanzen ist ein Schritt bei der Verarbeitung der Sojabohnen zu     
Tierfutter. Bei der Verarbeitung der Sojabohnen zu Lebensmitteln und auch bei der 
Zubereitung der Sojalebensmittel in der Küche werden die Sojabohnen ebenfalls 
ausreichend erhitzt. 
 

Arbeitsmaterialien 
 
Der Baustein Soja in der Lebensmittelkette besteht für die Berufliche Bildung aus den 
folgenden Unterrichtsmaterialien:  
 

Unterrichtsmaterial Beschreibung Einsatz im Unterricht 
- Der Weg vom Sojafeld 

bis auf unseren Teller  
 

Arbeitsblätter zu den Wert-
schöpfungsketten von 
Fleisch und Wurst, Milch, 
Eier und Tofu. Akteure und 
Prozesse dieser Wertschöp-
fungsketten sind zunächst zu 
systematisieren. Anschlie-
ßend sollen arbeitsteilig er-
gänzende Informationen 
recherchiert und die Ergeb-
nisse als vertiefendes 
Schaubild zur Wertschöp-
fungskette präsentiert wer-
den. Für die Entwicklung der 

- Gruppenarbeit 
- Einzelarbeit 
- Partnerarbeit 
- Lernstationen 
- Lerntheke 
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Unterrichtsmaterial Beschreibung Einsatz im Unterricht 
eigenen Fragestellungen der 
Recherche werden Stichwor-
te als Vorschläge angeboten. 
 

Unterrichtsmaterial Beschreibung Einsatz im Unterricht 
- Soja in der Lebensmittel-

kette 
Arbeitsblätter zu den        
Stationen der Lebensmittel-
ketten von Fleisch und 
Wurst, Milch, Eier und Tofu. 
Das Arbeitsblatt zeigt die 
Komplexität und Vernetzung 
der Lebensmittelketten und 
damit die Grenzen der Rück-
verfolgbarkeit des Weges 
der Lebensmittel über die 
Prozessstufen für Verbrau-
cherinnen und Verbrauchern.  
Gentechnikfreies Soja aus 
heimischem oder europäi-
schem Anbau wird als Alter-
native herausgestellt. 

- Gruppenarbeit 
- Einzelarbeit 
- Partnerarbeit 
- Lernstationen 
- Lerntheke  

 

- Bewusst essen kann 
schwierig sein 

Arbeitsblätter zur Reflexion 
von Fleischarten und Tofu 
als Fleischalternative im 
Speisenangebot von Betrie-
ben. 
Die Arbeitsblätter regen dazu 
an, Geschmacksvorlieben 
und Gewohnheiten zu ver-
schiedenen Fleischarten und 
zu Tofuprodukten zu reflek-
tieren und subjektive Vorstel-
lungen zu ökologischen 
Auswirkungen (CO2-
Äquivalent, Wasserver-
brauch, Umwandlungsfaktor) 
des Konsums dieser Le-
bensmittel zu überprüfen 

- Einzelarbeit 
- Partnerarbeit 
- Lernstationen 
- Lerntheke  
- auch geeignet als Erwei-

terung und zur inneren 
Differenzierung der Un-
terrichtsmaterialien: Der 
Weg vom Sojafeld bis 
auf unseren Teller 

 
Weiterführende Ideen 
 
Anknüpfend an diese Unterrichtsmaterialien zur Lebensmittelkette bieten sich fol-
gende Themen und Bausteine an: 
 

Baustein Sojaprodukte im Le-
bensmittelhandel 

Durchführen von Markterkundungen zu 
Sojaprodukten 
Kennenlernen der Lebensmittelkenn-
zeichnung  

Baustein Soja in der Esskultur 
 

Auseinandersetzung mit Angebotsformen 
von Sojaspeisen (z.B. traditionelle To-
fuspeisen versus Fleischimitate)   
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Baustein Soja in der Nahrungszu-
bereitung 

Recherchieren und Adaptieren von Re-
zepten für Speisen und Getränke zu So-
japrodukten (z.B. Tofu) vor dem Hinter-
grund beruflicher Lernfelder und betrieb-
licher Rahmenbedingungen 
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Kommentierte Literaturhinweise und Links 
 
 
Themenheft Agropoly 2014 
https://www.publiceye.ch/de/shop/product/themenheft_2014_agropoly/ 
Die schweizer Organisation Publiceye (ehemals Erklärung von Bern) zeigt im The-
menheft Agropoly 2014 die zunehmende Marktkonzentration in der Nahrungsmittel-
branche und dessen sozialen, gesundheitlichen und ökologischen Folgen auf. Im  
Saatgutmarkt kaufen die erfolgreichsten Unternehmen neue Firmen auf oder beteili-
gen sich an ihnen. Im Pestizidbereich ist der Schweizer Konzern Syngenta Marktfüh-
rer und konnte seinen globalen Marktanteil auf 23% steigern. Diese Entwicklungen 
werden in Bezug auf die globale Ernährungssicherheit und Aspekte der Nachhaltig-
keit diskutiert.   
 
Ergänzend bietet es sich bei Bedarf an, einen anschaulichen Film zur Tofuherstel-
lung (6:42 min) einzusetzen: 
http://www.wdrmaus.de/filme/sachgeschichten/tofu.php5 
 
Der Film gibt Einblicke in die Tofuherstellung in einer Tofurei. Es wird darauf hinge-
wiesen, dass Sojabohnen in Süddeutschland und „überall auf der Welt, wo es schön 
warm ist“ angebaut werden. Die Pflanze, die Hülsen und die Sojabohnen werden 
vorgestellt. Die Produktionsschritte der Tofuherstellung sind gut veranschaulicht. Der 
Film zeigt die Arbeitsschritte Quellen, Mahlen, Sieben, Pressen, Kochen, Gerinnen, 
Pressen bis zum fertigen Tofu in der Produktion in einer Tofurei und veranschaulicht 
die Prozesse zusätzlich in Demonstrationen mit Becherglas (Quellen, Gerinnung), 
Mixer (Mahlen) und Geschirrtuch (Absieben).  
 

https://www.publiceye.ch/de/shop/product/themenheft_2014_agropoly/
http://www.wdrmaus.de/filme/sachgeschichten/tofu.php5
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Didaktische Anker 
 
Unterrichtsbaustein 01 

Soja in der Lebensmittelkette Stufe BB 
 

 

Die Schüler und Schülerinnen…. 
 können exemplarische Wertschöpfungsketten von Lebensmitteln mit ihren Akteuren, 

Verfahren, Prozessen beschreiben und unter den Gesichtspunkten Globalisierung 
und Nachhaltigkeit diskutieren 

 kennen die Verwendungsmöglichkeit von Sojabohnen als Futtermittel und als Roh-
stoff für Lebensmittel 

 können Ernährungsgewohnheiten, Ernährungsempfehlungen und subjektive Vorstel-
lungen zu den durch die Lebensmittelproduktion verursachten Umweltbelastungen 
hinterfragen und als komplexen Zielkonflikt für Verbraucherinnen und Verbraucher 
wahrnehmen  

Hierzu gehören die folgenden Lerninhalte 
 Wertschöpfungskette 
 landwirtschaftliche Erzeugung 
 Betriebe der Lebensmittelproduktion  
 Technologie 
 Transport und Handel 

 

 Tofu und Tofuprodukte 
 Handel und Konsum 
 Bewertung von Lebensmittel nach 

den ökologischen Auswirkungen ihrer 
Herstellung 

 

 
Die Unterrichtsmaterialien vermitteln am Beispiel von Soja in der Wertschöpfungsket-
te von Lebensmitteln mehrperspektivische warenkundliche Kenntnisse, wie sie als 
Kompetenzen und Inhalte in Rahmenlehrplänen und Bildungsplänen zur beruflichen 
Bildung Ernährung, Gastgewerbe und Hauswirtschaft gefordert werden. 
 
Beispiel:  
 
Schülerinnen und Schüler 
 erwerben Kenntnisse über das sich stets ändernde Güter- und Dienstleis-

tungsangebot, holen mit Unterstützung Informationen ein und entwickeln 
Preis- und Qualitätsbewusstsein.  

Inhalte 
 Verbraucherschutz 
 Marktinformationen 
 Warenkennzeichnung 
 

(Quelle: Baden-Württemberg: Lehrplan für die Berufsschule, Fachpraktiker Hauswirt-
schaft, 2001, S.14) 
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Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller

Die Wertschöpfungsketten von Lebensmitteln unterscheiden sich in ihren
Akteuren, Prozessen, Transportwegen... Auswirkungen. Auf Grund dieser
Komplexität und der Globalisierung ist die Bewertung der Prozessqualität
von Lebensmitteln schwierig.

Ihr Auftrag

1) Verschaffen Sie sich an Hand der Arbeitsblätter einen ersten
vereinfachten aber systematisierten Überblick über die Stationen, Akteure
und Prozesse der Wertschöpfungsketten der vier Lebensmittel Hühnereier,
Milch und Milchprodukte, Fleisch und Wurstwaren und Tofu. Ordnen Sie
hierzu die Stationen einer Wertschöpfungskette zu und bringen Sie die
Stationen in die zutreffende Abfolge.

2) Wählen Sie ein Lebensmittel, das für Ihren Betrieb oder in Ihrer
Berufstätigkeit große Bedeutung hat. Wählen Sie ein zweites Lebensmittel,
das für Ihren Betrieb oder Ihre Berufstätigkeit eine interessante Neuerung
oder Alternative sein könnte. Sammeln Sie zunächst Ihre Fragen zu den
Stationen, die Sie im Rahmen einer Recherche klären möchten. Hierzu
können Ihnen die Stichworte zu den Stationen der Wertschöpfungskette
erste Anregungen oder Ergänzungen bieten. Formulieren Sie ihre Fragen
schriftlich. Recherchieren Sie vertiefende Informationen zu diesen
Wertschöpfungsketten.

3) Fügen Sie die Ergebnisse Ihrer Recherche zu Schaubildern zur
Wertschöpfung dieser Lebensmittel zusammen, die die Akteure, Prozesse,
Strukturen und Aspekte der Nachhaltigkeit detailliert darstellen. Geben Sie
dabei auch die Quellen der von Ihnen recherchierten Informationen an.

4) Veröffentlichen Sie Ihre Schaubilder... z.B. über einen Galerie-Walk im
Betrieb, über eine Wandzeitung in Ihrer Schule oder auf einem Infostand
für Ihre Gäste oder Kunden. Denken Sie daran, sich für die dargestel lten
Inhalte und die Umsetzung die Zustimmung der zuständigen und
verantwortl ichen Personen (z.B. Ausbilder / Ausbilderin) einzuholen.
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Der Landhandel ist ein Zwischenhändler für landwirtschaftliche Produkte. Er
kauft Landwirten ihre Ernte ab, bereitet sie auf (z.B. Reinigen, Trocknen,
Einlagern...). Er vermarktet die geernteten Feldfrüchte z.B. an Lebensmittel-
hersteller (Mühlen, Tofureien). Häufig arbeiten die Betriebe des Landhandels
zugleich als Futtermittelhersteller oder Mühle.

Futtermittelhersteller beziehen Rohstoffe (z.B. Soja, Sojaschrot, Getreide...) auf

globalen Märkten (Rohstoffbörsen) oder regionalen Märkten (Landhandel,

Vertragsanbauer) und mischen die Komponenten nach Rezepturen zu

hochspezialisierten Futtermitteln für die verschiedenen Nutztiere.

Wenn die Schlachttiere in den Mastbetrieben das Schlachtgewicht erreicht haben,
werden sie zur Tötung und Zerlegung zu Schlachthöfen transportiert. Wichtige
Prozessschritte sind dabei Anlieferung, Betäubung, Tötung, Entfernen von Haaren
oder Federn, Bei Rindern und Schweinen Abziehen der Tierhaut, Öffnen des
Tierkörpers, Entnahme von Organen und Innereien, bei Rindern und Schweinen
Halbieren, Schlachttier- und Fleischuntersuchung.

Fleischfabriken beziehen geschlachtete Tiere oder Tierhälften von Schlachthöfen.

Sie werden in Fleischstücke für die Vermarktung (Steak, Schnitzel...) über

Handelsketten des Lebensmitteleinzelhandels oder die industrielle Herstellung

von Fleisch- und Wurstwaren zerlegt.

Der Großhandel bezieht Lebensmittel bei Herstellern oder Importeuren und

verkauft sie an Lieferanten und den Lebensmitteleinzelhandel. Die großen Ketten

des Lebens-mitteleinzelhandels betreiben häufig auch eigene Logistikzentren und

kaufen Lebensmittel bei Produzenten und Importeuren direkt ein..

Betriebe beziehen Lebensmittel häufig von Lieferanten und dem

Lebensmitteleinzelhandel, Diese beziehen sie von Herstellern, von Importeuren

oder vom Großhandel. Manche Betriebe beziehen ihre Lebensmittel aber auch

direkt von Herstellern, Importeuren oder Großhandel.

Tofureien beziehen geeignete Sojabohnen von Vertragsanbauern oder aus

Rohstoffmärkten. Die Prozessschritte der Herstellung von Sojamilch sind

Einweichen, Vermahlen, Absieben. Durch den Zusatz von Gerinnungsmitteln

entsteht aus Sojamilch Tofu. Er kann gewürzt, geräuchert und formatiert werden.

Nutztiere werden in hochspezialisierten Betrieben nach genetischen Merkmalen
gezüchtet, vermehrt, aufgezogen und je nach Verwendung gehalten (z.B. Lege-
hennen, Milchkühe ) oder gemästet (Schlachtvieh). Die Produktion unterscheidet
sich dabei z.B. nach den Bedingungen der Tierhaltung, Art und Herkunft der
Futtermittel, Einsatz von Tierpharmazeutika.

Molkereien sammeln Rohmilch der Milchbetriebe. Nach einer Qualitätskontrolle
wird die Rohmilch zu Trinkmilch oder Milchprodukten verarbeitet. Die Prozess-
schritte sind dabei Einstellen des Fettgehaltes durch Zentrifugieren und Ver-
schneiden, Homogenisieren, Filtern, Erhitzen, Verpacken und evtl. Gerinnung,
Abtrennung, Formgebung, Gärung, Reifung.

Stationen auf dem Weg deines Lebensmittels
vom Sojafeld auf unseren Teller

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller

Tofurei

Viehbetrieb

Herstel ler von
Futtermitteln

Schlachthof

Fleischfabrik

Großhandel

Lebensmittel-
einzelhandel

Molkerei

Landhandel
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Ihr Betrieb

Ihr Betrieb bezieht über Lieferanten die Lebensmittel zur Verpflegung von

Menschen. Esskultur und Ernährungsgewohnheiten sind Einflussfaktoren auf die

Gestaltung des Speisenangebots und damit auf die Lebensmittelnachfrage.

Hierüber hat Ihr Betrieb großen Einfluss auf die Lebensmittelproduktion.

Im Frühjahr werden Sojabohnen ausgesät. Nach Keimung, Entwicklung der

Pflanze, Blüte und Fruchtansatz reifen die Sojabohnen im Sommer. Sie werden

mit dem Mähdrescher geerntet. Die Sojabohnen werden im Vertragsanbau an

die Vertragspartner verkauft oder gelangen über den Landhandel auf den Markt.Sojaanbau

Die Stationen auf dem Weg des Lebensmittel:

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Lösung: Die Stationen auf dem Weg von Fleisch und Wurst

Sojaanbau

Landhandel

Herstel ler von
Futtermitteln

Viehbetrieb

Schlachthof

Fleischfabrik

Großhandel

Lebensmittel-
einzelhandel

Im Frühjahr werden Sojabohnen ausgesät. Nach Keimung, Entwicklung der

Pflanze, Blüte und Fruchtansatz reifen die Sojabohnen im Sommer. Sie werden

mit dem Mähdrescher geerntet. Die Sojabohnen werden im Vertragsanbau an

die Vertragspartner verkauft oder gelangen über den Landhandel auf den Markt.Sojaanbau

Der Landhandel ist ein Zwischenhändler für landwirtschaftliche Produkte. Er
kauft Landwirten ihre Ernte ab, bereitet sie auf (z.B. Reinigen, Trocknen,
Einlagern ). Er vermarktet die geernteten Feldfrüchte z.B. an Lebensmittel-
hersteller (Mühlen, Tofureien). Häufig arbeiten die Betriebe des Landhandels
zugleich als Futtermittelhersteller oder Mühle.

Futtermittelhersteller beziehen Rohstoffe (z.B. Soja, Sojaschrot, Getreide...) auf

globalen Märkten (Rohstoffbörsen) oder regionalen Märkten (Landhandel,

Vertragsanbauer) und mischen die Komponenten nach Rezepturen zu

hochspezialisierten Futtermitteln für die verschiedenen Nutztiere.

Nutztiere werden in hochspezialisierten Betrieben nach genetischen Merkmalen
gezüchtet, vermehrt, aufgezogen und je nach Verwendung gehalten (z.B. Lege-
hennen, Milchkühe ) oder gemästet (Schlachtvieh). Die Produktion unterscheidet
sich dabei z.B. nach den Bedingungen der Tierhaltung, Art und Herkunft der
Futtermittel, Einsatz von Tierpharmazeutika.

Wenn die Schlachttiere in den Mastbetrieben das Schlachtgewicht erreicht
haben, werden sie zur Tötung und Zerlegung zu Schlachthöfen transportiert.
Wichtige Prozessschritte sind dabei Anlieferung, Betäubung, Tötung, Entfernen
von Haaren oder Federn, Bei Rindern und Schweinen Abziehen der Tierhaut,
Öffnen des Tierkörpers, Entnahme von Organen und Innereien, bei Rindern und
Schweinen Halbieren, Schlachttier- und Fleischuntersuchung.

Fleischfabriken beziehen geschlachtete Tiere oder Tierhälften von Schlachthöfen.

Sie werden in Fleischstücke für die Vermarktung (Steak, Schnitzel...) über

Handelsketten des Lebensmitteleinzelhandels oder die industrielle Herstellung

von Fleisch- und Wurstwaren zerlegt.

Der Großhandel bezieht Lebensmittel bei Herstellern oder Importeuren und

verkauft sie an den Lebensmitteleinzelhandel. Die großen Ketten des Lebens-

mitteleinzelhandels betreiben häufig auch eigene Logistikzentren und kaufen

Lebensmittel bei Produzenten und Importeuren direkt ein..

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller

Ihr Betrieb

Ihr Betrieb bezieht über Lieferanten die Lebensmittel zur Verpflegung von

Menschen. Esskultur und Ernährungsgewohnheiten sind Einflussfaktoren auf die

Gestaltung des Speisenangebots und damit auf die Lebensmittelnachfrage.

Hierüber hat Ihr Betrieb großen Einfluss auf die Lebensmittelproduktion.

Betriebe beziehen Lebensmittel häufig von Lieferanten und dem

Lebensmitteleinzelhandel, Diese beziehen sie von Herstellern, von Importeuren

oder vom Großhandel. Manche Betriebe beziehen ihre Lebensmittel aber auch

direkt von Herstellern, Importeuren oder Großhandel.



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Molkerei

Viehbetrieb

Lösung: Die Stationen auf dem Weg der Milch

Herstel ler von
Futtermitteln

Viehbetrieb

Großhandel

Im Frühjahr werden Sojabohnen ausgesät. Nach Keimung, Entwicklung der

Pflanze, Blüte und Fruchtansatz reifen die Sojabohnen im Sommer. Sie werden

mit dem Mähdrescher geerntet. Die Sojabohnen werden im Vertragsanbau an

die Vertragspartner verkauft oder gelangen über den Landhandel auf den Markt.Sojaanbau

Nutztiere werden in hochspezialisierten Betrieben nach genetischen Merkmalen
gezüchtet, vermehrt, aufgezogen und je nach Verwendung gehalten (z.B. Lege-
hennen, Milchkühe ) oder gemästet (Schlachtvieh). Die Produktion unterscheidet
sich dabei z.B. nach den Bedingungen der Tierhaltung, Art und Herkunft der
Futtermittel, Einsatz von Tierpharmazeutika.

Die Molkerei holt die Milch mit einem Tankwagen vom Viehbetrieb ab. In der

Molkerei wird die Milch erhitzt und abgepackt. Oder aus der Milch wird Sahne,

Butter, Joghurt oder Käse hergestellt. Dann verkauft die Molkerei die Milch, die

Butter, den Joghurt oder den Käse an den Großhandel.

Lebensmittel-
einzelhandel

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller

Futtermittelhersteller beziehen Rohstoffe (z.B. Soja, Sojaschrot, Getreide...) auf

globalen Märkten (Rohstoffbörsen) oder regionalen Märkten (Landhandel,

Vertragsanbauer) und mischen die Komponenten nach Rezepturen zu

hochspezialisierten Futtermitteln für die verschiedenen Nutztiere.

Nutztiere werden in hochspezialisierten Betrieben nach genetischen Merkmalen
gezüchtet, vermehrt, aufgezogen und je nach Verwendung gehalten (z.B. Lege-
hennen, Milchkühe ) oder gemästet (Schlachtvieh). Die Produktion unterscheidet
sich dabei z.B. nach den Bedingungen der Tierhaltung, Art und Herkunft der
Futtermittel, Einsatz von Tierpharmazeutika.

Der Großhandel bezieht Lebensmittel bei Herstellern oder Importeuren und

verkauft sie an den Lebensmitteleinzelhandel. Die großen Ketten des Lebens-

mitteleinzelhandels betreiben häufig auch eigene Logistikzentren und kaufen

Lebensmittel bei Produzenten und Importeuren direkt ein.

Ihr Betrieb

Ihr Betrieb bezieht über Lieferanten die Lebensmittel zur Verpflegung von

Menschen. Esskultur und Ernährungsgewohnheiten sind Einflussfaktoren auf die

Gestaltung des Speisenangebots und damit auf die Lebensmittelnachfrage.

Hierüber hat Ihr Betrieb großen Einfluss auf die Lebensmittelproduktion.

Betriebe beziehen Lebensmittel häufig von Lieferanten und dem

Lebensmitteleinzelhandel, Diese beziehen sie von Herstellern, von Importeuren

oder vom Großhandel. Manche Betriebe beziehen ihre Lebensmittel aber auch

direkt von Herstellern, Importeuren oder Großhandel.



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Sojaanbau

Lösung: Die Stationen auf dem Weg der Eier

Herstel ler von
Futtermitteln

Viehbetrieb

Großhandel

Lebensmittel-
einzelhandel

Sojaanbau

Landhandel

Der Landhandel ist ein Zwischenhändler für landwirtschaftliche Produkte. Er
kauft Landwirten ihre Ernte ab, bereitet sie auf (z.B. Reinigen, Trocknen,
Einlagern ). Er vermarktet die geernteten Feldfrüchte z.B. an Lebensmittel-
hersteller (Mühlen, Tofureien). Häufig arbeiten die Betriebe des Landhandels
zugleich als Futtermittelhersteller oder Mühle.

Futtermittelhersteller beziehen Rohstoffe (z.B. Soja, Sojaschrot, Getreide...) auf

globalen Märkten (Rohstoffbörsen) oder regionalen Märkten (Landhandel,

Vertragsanbauer) und mischen die Komponenten nach Rezepturen zu

hochspezialisierten Futtermitteln für die verschiedenen Nutztiere.

Nutztiere werden in hochspezialisierten Betrieben nach genetischen Merkmalen
gezüchtet, vermehrt, aufgezogen und je nach Verwendung gehalten (z.B. Lege-
hennen, Milchkühe ) oder gemästet (Schlachtvieh). Die Produktion unterscheidet
sich dabei z.B. nach den Bedingungen der Tierhaltung, Art und Herkunft der
Futtermittel, Einsatz von Tierpharmazeutika.

Der Großhandel bezieht Lebensmittel bei Herstellern oder Importeuren und

verkauft sie an den Lebensmitteleinzelhandel. Die großen Ketten des Lebens-

mitteleinzelhandels betreiben häufig auch eigene Logistikzentren und kaufen

Lebensmittel bei Produzenten und Importeuren direkt ein.

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller

Im Frühjahr werden Sojabohnen ausgesät. Nach Keimung, Entwicklung der

Pflanze, Blüte und Fruchtansatz reifen die Sojabohnen im Sommer. Sie werden

mit dem Mähdrescher geerntet. Die Sojabohnen werden im Vertragsanbau an

die Vertragspartner verkauft oder gelangen über den Landhandel auf den Markt.

Ihr Betrieb

Ihr Betrieb bezieht über Lieferanten die Lebensmittel zur Verpflegung von

Menschen. Esskultur und Ernährungsgewohnheiten sind Einflussfaktoren auf die

Gestaltung des Speisenangebots und damit auf die Lebensmittelnachfrage.

Hierüber hat Ihr Betrieb großen Einfluss auf die Lebensmittelproduktion.

Betriebe beziehen Lebensmittel häufig von Lieferanten und dem

Lebensmitteleinzelhandel, Diese beziehen sie von Herstellern, von Importeuren

oder vom Großhandel. Manche Betriebe beziehen ihre Lebensmittel aber auch

direkt von Herstellern, Importeuren oder Großhandel.



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Sojaanbau

Lösung: Die Stationen auf dem Weg des Tofu

Tofurei

Großhandel

Lebensmittel-
einzelhandel

Sojaanbau

Landhandel

Der Landhandel ist ein Zwischenhändler für landwirtschaftliche Produkte. Er
kauft Landwirten ihre Ernte ab, bereitet sie auf (z.B. Reinigen, Trocknen,
Einlagern ). Er vermarktet die geernteten Feldfrüchte z.B. an Lebensmittel-
hersteller (Mühlen, Tofureien). Häufig arbeiten die Betriebe des Landhandels
zugleich als Futtermittelhersteller oder Mühle.

Eine Tofurei kauft im Landhandel Sojabohnen. Sie werden in Wasser

eingeweicht, gemahlen und abgesiebt. So entsteht Sojamilch. Aus ihr wird Tofu

hergestellt. Das geschieht so, wie aus Kuhmilch Käse hergestellt wird. Tofu wird

auch gewürzt, geräuchert oder zu Würstchen und Bratlingen geformt.

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller

Im Frühling werden Sojabohnen auf dem Feld ausgesät.

Im Sommer werden die Sojabohnen reif.

Die Sojabohnen werden mit dem Mähdrescher geerntet.

Die Sojabohnen werden zum Landhandel geliefert.

Der Großhandel bezieht Lebensmittel bei Herstellern oder Importeuren und

verkauft sie an den Lebensmitteleinzelhandel. Die großen Ketten des Lebens-

mitteleinzelhandels betreiben häufig auch eigene Logistikzentren und kaufen

Lebensmittel bei Produzenten und Importeuren direkt ein..

Ihr Betrieb

Ihr Betrieb bezieht über Lieferanten die Lebensmittel zur Verpflegung von

Menschen. Esskultur und Ernährungsgewohnheiten sind Einflussfaktoren auf die

Gestaltung des Speisenangebots und damit auf die Lebensmittelnachfrage.

Hierüber hat Ihr Betrieb großen Einfluss auf die Lebensmittelproduktion.

Betriebe beziehen Lebensmittel häufig von Lieferanten und dem

Lebensmitteleinzelhandel, Diese beziehen sie von Herstellern, von Importeuren

oder vom Großhandel. Manche Betriebe beziehen ihre Lebensmittel aber auch

direkt von Herstellern, Importeuren oder Großhandel.



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller
Sie werden in Ihrer Gruppe nach Ihrem gemeinsamen Interesse zu ausgewählten
Aspekten arbeitsteilig eine vertiefende Recherche zu Stationen der Wertschöpfungs-
kette eines Lebensmittels durchführen.

Station:

SojaanbauSojaanbau

Anregungen zu Aspekten, die Sie interessieren könnten:
- Entwicklung des Sojaanbaus (Anbauflächen und Erntemengen - weltweit, EU,

Deutschland, regional, gentechnisch verändertes und gentechnikfreies Sojasaatgut)
- Soja im konventionellen und ökologischen Landbau
- Sojasaatgut: Zulassung, Gewinnung, Markt
- Soja-Sorten: Züchtungsziele
- Ansprüche an Boden und Klima
- Bodenvorbereitung
- Beikrautmanagement: mechanisch und chemisch
- Soja in der Fruchtfolge
- Daten zur Ökobilanz des Sojaanbaus
- Soja und die Bio-Diversität der Nutzpflanzen
- Auswirkungen des Sojaanbaus auf Bodenbeschaffenheit und Biodiversität
- gentechnisch verändertes Soja
- Geräte und Verfahren für Bodenvorbereitung, Aussaat, Beikrautmanagement und

Ernte
- Sojapflanze: Saatgut, Keimung, Pflanze, Blüte, Frucht

Unsere Leitfragen für die Recherche zum Sojaanbau:



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller
Sie werden in Ihrer Gruppe nach Ihrem gemeinsamen Interesse zu ausgewählten
Aspekten arbeitsteilig eine vertiefende Recherche zu Stationen der Wertschöpfungs-
kette eines Lebensmittels durchführen.

Station:

Anregungen zu Aspekten, die Sie interessieren könnten:
- Struktur des Lebensmittelkonsums in Deutschland
- statistische Daten zum Verzehr an Fleisch, Eiern, Milchprodukten pro Kopf der
Bevölkerung

- statistische Daten zum Außerhausverzehr (Gastronomie, Schulverpflegung. . . ), zur
Gemeinschaftsverpflegung (Werksküchen, Kantinen. . . ) und zur Verpflegung von
Menschen, die in Großhaushalten (Altenpflegeheim, Wohnheim. . . ) leben

- Entwicklung der Nachfrage nach Milch- und Milchprodukten, Eiern,
Fleisch und Fleischprodukten und vegetarischen Alternativen (z.B. Tofu)

- Entwicklung der Nachfrage nach Bio-Lebensmitteln
- Entwicklung der Nachfrage nach vegetarischen Alternativen zu Fleisch- und
Wurstwaren (z.B. Tofu und Tofuprodukte)

- Einkaufsstätten
- Ökobilanz des Lebensmittelkonsums
- CO2-Bilanz, virtuel les Wasser, virtuel le Energie, Flächenverbrauch,
Veredelungsverluste von verschiedenen Lebensmitteln im Vergleich (z.B. Fleisch zu
Tofu)

Unsere Leitfragen für die Recherche zum Konsum von Lebensmitteln in Betrieben:

Ihr Betrieb



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Tofurei

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller
Sie werden in Ihrer Gruppe nach Ihrem gemeinsamen Interesse zu ausgewählten
Aspekten arbeitsteilig eine vertiefende Recherche zu Stationen der Wertschöpfungs-
kette eines Lebensmittels durchführen.

Station:

Anregungen zu Aspekten, die Sie interessieren könnten:
- Tofureien in Deutschland
- Herkunft der Sojabohnen
- Anforderungen an Sojabohnen für die Tofuherstel lung
- Prozess der Tofuherstel lung
- Umsatzzahlen zu Tofu und Tofuprodukten
- ebensmittelkennzeichnung
- Daten zur Ökobilanz von Tofu
- Tofu in der asiatischen Esskultur

Unsere Leitfragen für die Recherche zur Tofurei:



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Lebensmittel-

einzelhandel

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller
Sie werden in Ihrer Gruppe nach Ihrem gemeinsamen Interesse zu ausgewählten
Aspekten arbeitsteilig eine vertiefende Recherche zu Stationen der Wertschöpfungs-
kette eines Lebensmittels durchführen.

Station:

Anregungen zu Aspekten, die Sie interessieren könnten:
- Struktur des deutschen Lebensmitteleinzeleinzelhandels
- Struktur der Lieferanten von Gastronomie udn Gemeinschaftverpflegung
- Umsatzzahlen des deutschen Lebensmitteleinzelhandels
- statistische Daten zu Handel, Nachfrage, Konsum von Eiern, Milch, Wurst und Tofu
- Lebensmittelkennzeichnung

Unsere Leitfragen für die Recherche zum Lebensmitteleinzelhandel:



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Fleischfabrik

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller
Sie werden in Ihrer Gruppe nach Ihrem gemeinsamen Interesse zu ausgewählten
Aspekten arbeitsteilig eine vertiefende Recherche zu Stationen der Wertschöpfungs-
kette eines Lebensmittels durchführen.

Station:

Anregungen zu Aspekten, die Sie interessieren könnten:
- Struktur der deutschen Fleischwirtschaft (Standorte, Anzahl der Betriebe, Umsatz)
- statistische Daten zur Produktion, Handwerk versus Fleisch- und Wurstindustrie
- Prozesse der Fleisch- und Wurstproduktion in Deutschland
- Import und Export
- Lebensmittelkennzeichnung
- Daten zur Ökobilanz von Fleisch- und Wurstwaren

Unsere Leitfragen für die Recherche zur Fleischbfabrik:



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Viehbetrieb

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller
Sie wollen eine vertiefende Recherche zu Stationen der Wertschöpfungskette eines
Lebensmittels durchführen.

Station:

Anregungen zu Aspekten, die Sie interessieren könnten:
- Struktur der landwirtschaftl ichen Tierproduktion in Deutschland und der EU
- Konzerne als Akteure in Züchtung, Vermehrung, Futtermittel und Tierpharmazie
- Futtermitteleinsatz, Futtermittelnachfrage
- Soja als Komponente in Futtermitteln
- Viehbetriebe in Deutschland mit Soja in Futtermitteln aus regionalen
Wertschöpfungsketten

- statistische Daten zur Produktion
- regionale Vertei lung von Betrieben in Deutschland
- Daten zur Ökobilanz zur Tierhaltung und Tiermast (z.B. auch von Hühnereiern)

Ihre Leitfragen für die Recherche zum Viehbetrieb:



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Großhandel

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller
Sie wollen eine vertiefende Recherche zu Stationen der Wertschöpfungskette eines
Lebensmittels durchführen.

Station:

Anregungen zu Aspekten, die Sie interessieren könnten:
- Struktur des Lebensmittelgroßhandels
- Handelsketten
- Standorte
- Logistikzentren

Ihre Leitfragen für die Recherche zum Großhandel:



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Herstel ler von
Futtermitteln

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller
Sie wollen eine vertiefende Recherche zu Stationen der Wertschöpfungskette eines
Lebensmittels durchführen.

Station:

Anregungen zu Aspekten, die Sie interessieren könnten:
- Struktur des Weltfuttermittelmarktes
- Herkunft und Transportwege der Rohstoffe
- Struktur der deutschen Futtermittelherstel ler
- statistische Daten zu Produktion, Verwendung und Umsatz mit Futtermitteln
- Soja in Futtermittel
- Daten zur Ökobilanz von Futtermitteln (z.B. Soja)

Ihre Leitfragen für die Recherche zum Hersteller von Futtermitteln:



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Schlachthof

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller
Sie wollen eine vertiefende Recherche zu Stationen der Wertschöpfungskette eines
Lebensmittels durchführen.

Station:

Anregungen zu Aspekten, die Sie interessieren könnten:
- Schlachthöfe in der deutschen Fleischwirtschaft (Standorte, Anzahl der Betriebe, Umsatz)
- statistische Daten zur Produktion
- Prozesse der Schlachtung
- Vorschriften des Tierschutzes und der Schlachttier- und Fleischuntersuchung
- Daten zur Ökobilanz von Schlachtungen

Ihre Leitfragen für die Recherche zum Schlachthof:



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Landhandel

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller
Sie wollen eine vertiefende Recherche zu Stationen der Wertschöpfungskette eines
Lebensmittels durchführen.

Station:

Anregungen zu Aspekten, die Sie interessieren könnten:
- Struktur des deutschen Landhandels
- Konzerne, Genossenschaften
- Standorte in der Region
- Übersicht über die Produktpaletten
- statistische Daten zu Umsatz nach Produktgruppen, Mengen und Wert
- Bedeutung von Soja als Handelsgut im Landhandel (Deutschland, EU, weltweit)

Ihre Leitfragen für die Recherche zum Landhandel:



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Molkerei

Der Weg vom Sojafeld bis auf unseren Teller
Sie wollen eine vertiefende Recherche zu Stationen der Wertschöpfungskette eines
Lebensmittels durchführen.

Station:

Anregungen zu Aspekten, die Sie interessieren könnten:
- Struktur der deutschen Milchwirtschaft (Standorte, Anzahl der Betriebe, Umsatz)
- statistische Daten zur Produktion
- Prozesse der Milch- und Käseproduktion
- Import und Export
- Lebensmittelkennzeichnung
- Daten zur Ökobilanz von Milch und Milchprodukten

Ihre Leitfragen für die Recherche zur Molkerei:



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Auftrag 2
Wählen Sie eines der folgenden Lebensmittel aus:
( ) Milch und Milchprodukte
( ) Eier
( ) Fleisch und Fleischprodukte
( ) Soja-Lebensmittel (Sojadrink oder Tofu)

Verfolgen Sie für dieses Lebensmittel den Weg vom Betrieb zurück bis zum Sojaanbau.
Verbinden Sie hierzu die Kreise bei den Akteuren der Wertschöpfungskette miteinander.

Baustein Nr.

Auftrag 1
Die Sojabohne ist eine bedeutsame Quelle für Eiweiß. Deshalb wird sie zur Herstellung
von Lebensmittel und Futtermittel verwendet.
Für die Ernährung der Nutztiere in Deutschland wird Eiweiß benötigt. 73% dieses Eiweiß
kommen aus Deutschland. Der restliche Bedarf von etwa 27% wird über Importe von
Sojabohnen oder Sojaschrot gedeckt. So wurden 2015 in Deutschland 3,7 Mio. t Soja
importiert.

www.transgen.de/anbau/460.g
entechnisch-veraenderte-
sojabohnen-anbauflaechen-
weltweit.html

www.ovid-verband.de/unsere-
branche/daten-und-grafiken/

Platz 1: ______________ _______ Mio. t Soja ______%

Platz 2: ______________ _______ Mio. t Soja ______%

Platz 3: ______________ _______ Mio. t Soja ______%

Auftrag 3

Soja in der Lebensmittelkette

Herkunftsland der importierte Menge Anteil der Anbauflächen an gen-
importierten Sojabohne technisch verändertem Soja

Deshalb stellen sich folgende Fragen zum Sojaanbau am Anfang der Lebensmittelkette:
Aus welchen Ländern werden Sojabohnen hauptsächlich nach Deutschland importiert?
Werden in diesen Ländern gentechnisch-veränderte Sojabohnen angebaut?
Wie hoch ist der Anteil der gentechnisch-veränderten Sojabohnen in diesen Ländern?
Recherchieren Sie hierzu auf den Internetseiten:

www.sojafoerderring.de

Recherchieren Sie auf der Internetseite des Soja-Förderring zu den Wertschöpfungsketten
Lebensmittelsoja, Futtersoja konventionell und ökologisch. Welche Gründe werden dafür
angeführt, den Anbau von Sojabohnen in Deutschland zu fördern? Welche Herstel ler von

Soja-Lebensmitteln gibt es in der Nähe Ihres Betriebes? Zeigen Sie einen alternativen
Verlauf der Wertschöpfungskette auf, für den sich der Soja-Förderring einsetzt.



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Wo wurden die
Sojabohnen
angebaut?

Welches Saatgut
wurde eingesetzt
und nach welcher
Anbaumethode
wurden die
Sojabohnen
angebaut?

Wofür wurden
Sojabohnen bei
der Herstellung
der Lebensmittel
eingesetzt?

Wo werden die
Lebensmittel
hergestellt oder
weiterverarbeitet?
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Geflügel

Rind
Legehennen

konventioneller

Anbau mit

gentechnisch

verändertem

Saatgut

konventioneller

Anbau mit

gentechnik-

freiem

Saatgut

ökologischer

Anbau mit

gentechnik-

freiem

Saatgut

Ihr Betrieb Lebensmittel-
einzelhandel

Lebensmittel-
großhandel

Schlachthof Fleisch- und
Wurstfabrik

Molkerei Hersteller von
Tofu, Soja-
Drinks,..

Tiermast
Tierhaltung

Milchvieh

Schwein

Hersteller

Anbau in anderen
EU-Ländern

Anbau in
Deutschland

Anbau in
Nordamerika

Anbau in
Südamerika

Soja in der Lebensmittelkette

Herstellung ... von Futtermittel
... von Soja-
lebensmittel



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Soja in der Lebensmittelkette: Milch und Milchprodukte

Wo wurden die
Sojabohnen
angebaut?

Welches Saatgut
wurde eingesetzt
und nach welcher
Anbaumethode
wurden die
Sojabohnen
angebaut?

Wofür wurden
Sojabohnen bei
der Herstellung
der Lebensmittel
eingesetzt?

Wo werden die
Lebensmittel
hergestellt oder
weiterverarbeitet?
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Geflügel

Rind
Legehennen

konventioneller

Anbau mit

gentechnisch

verändertem

Saatgut

konventioneller

Anbau mit

gentechnik-

freiem

Saatgut

ökologischer

Anbau mit

gentechnik-

freiem

Saatgut

Ihr Betrieb Lebensmittel-
einzelhandel

Lebensmittel-
großhandel

Schlachthof Fleisch- und
Wurstfabrik

Molkerei Hersteller von
Tofu, Soja-
Drinks,..

Tiermast
Tierhaltung

Milchvieh

Schwein

Hersteller

Anbau in anderen
EU-Ländern

Anbau in
Deutschland

Anbau in
Nordamerika

Anbau in
Südamerika

Herstellung ... von Futtermittel
... von Soja
lebensmittel



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Wo wurden die
Sojabohnen
angebaut?

Welches Saatgut
wurde eingesetzt
und nach welcher
Anbaumethode
wurden die
Sojabohnen
angebaut?

Wofür wurden
Sojabohnen bei
der Herstellung
der Lebensmittel
eingesetzt?

Wo werden die
Lebensmittel
hergestellt oder
weiterverarbeitet?
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Geflügel

Rind

konventioneller

Anbau mit

gentechnisch

verändertem

Saatgut

konventioneller

Anbau mit

gentechnik-

freiem

Saatgut

ökologischer

Anbau mit

gentechnik-

freiem

Saatgut

Ihr Betrieb Lebensmittel-
einzelhandel

Lebensmittel-
großhandel

Schlachthof Fleisch- und
Wurstfabrik

Molkerei Hersteller von
Tofu, Soja-
Drinks,..

Tiermast
TierhaltungSchwein

Hersteller

Anbau in anderen
EU-Ländern

Anbau in
Deutschland

Anbau in
Nordamerika

Anbau in
Südamerika

Herstellung ... von Futtermittel
... von Soja
lebensmittel

Soja in der Lebensmittelkette: Eier

Milchvieh

Legehennen



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Soja in der Lebensmittelkette: Fleisch und Fleischprodukte

Wo wurden die
Sojabohnen
angebaut?

Welches Saatgut
wurde eingesetzt
und nach welcher
Anbaumethode
wurden die
Sojabohnen
angebaut?

Welche
Verarbeitungs-
schritte bis zum
Lebensmittel
wurden wo
durchlaufen?L
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Wofür wurden
Sojabohnen bei
der Herstellung
der Lebensmittel
eingesetzt?

Geflügel

Rind

konventioneller

Anbau mit

gentechnisch

verändertem

Saatgut

konventioneller

Anbau mit

gentechnik-

freiem

Saatgut

ökologischer

Anbau mit

gentechnik-

freiem

Saatgut

Ihr Betrieb Lebensmittel-
einzelhandel

Lebensmittel-
großhandel

Schlachthof Fleisch- und
Wurstfabrik

Molkerei Hersteller von
Tofu, Soja-
Drinks,..

Tiermast
Tierhaltung

Milchvieh

Schwein

Hersteller

Anbau in anderen
EU-Ländern

Anbau in
Deutschland

Anbau in
Nordamerika

Anbau in
Südamerika

Herstellung ... von Futtermittel
... von Soja
lebensmittel

Legehennen



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Soja in der Lebensmittelkette: Soja­Lebensmittel

Wo wurden die
Sojabohnen
angebaut?

Welches Saatgut
wurde eingesetzt
und nach welcher
Anbaumethode
wurden die
Sojabohnen
angebaut?

Welche
Verarbeitungs-
schritte bis zum
Lebensmittel
wurden wo
durchlaufen?L
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Wofür wurden
Sojabohnen bei
der Herstellung
der Lebensmittel
eingesetzt?

Geflügel

Rind

konventioneller

Anbau mit

gentechnisch

verändertem

Saatgut

konventioneller

Anbau mit

gentechnik-

freiem

Saatgut

ökologischer

Anbau mit

gentechnik-

freiem

Saatgut

Ihr Betrieb Lebensmittel-
einzelhandel

Lebensmittel-
großhandel

Schlachthof Fleisch- und
Wurstfabrik

Molkerei Hersteller von
Tofu, Soja-
Drinks,..

Tiermast
Tierhaltung

Milchvieh

Schwein

Hersteller

Anbau in anderen
EU-Ländern

Anbau in
Deutschland

Anbau in
Nordamerika

Anbau in
Südamerika

Herstellung ... von Futtermittel
... von Soja-
lebensmittel

Legehennen



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Soja in der Lebensmittelkette: Milch und Milchprodukte

Wo wurden die
Sojabohnen
angebaut?

Welches Saatgut
wurde eingesetzt
und nach welcher
Anbaumethode
wurden die
Sojabohnen
angebaut?

Wofür wurden
Sojabohnen bei
der Herstellung
der Lebensmittel
eingesetzt?

Wo werden die
Lebensmittel
hergestellt oder
weiterverarbeitet?
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Geflügel

Rind
Legehennen

konventioneller

Anbau mit

gentechnisch

verändertem

Saatgut

konventioneller

Anbau mit

gentechnik-

freiem

Saatgut

ökologischer

Anbau mit

gentechnik-

freiem

Saatgut

Ihr Betrieb Lebensmittel-
einzelhandel

Lebensmittel-
großhandel

Schlachthof Fleisch- und
Wurstfabrik

Molkerei Hersteller von
Tofu, Soja-
Drinks,..

Tiermast
Tierhaltung

Milchvieh

Schwein

Hersteller

Anbau in anderen
EU-Ländern

Anbau in
Deutschland

Anbau in
Nordamerika

Anbau in
Südamerika

Herstellung ... von Futtermittel
... von Soja
lebensmittel



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Soja in der Lebensmittelkette: Eier

Wofür wurden
Sojabohnen bei
der Herstellung
der Lebensmittel
eingesetzt?

Wo werden die
Lebensmittel
hergestellt oder
weiterverarbeitet?
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Geflügel

Rind

Ihr Betrieb Lebensmittel-
einzelhandel

Lebensmittel-
großhandel

Schlachthof Fleisch- und
Wurstfabrik

Molkerei Hersteller von
Tofu, Soja-
Drinks,..

Tiermast
TierhaltungSchwein

Hersteller

Herstellung ... von Futtermittel
... von Soja
lebensmittel

Milchvieh

Legehennen

Wo wurden die
Sojabohnen
angebaut?

Welches Saatgut
wurde eingesetzt
und nach welcher
Anbaumethode
wurden die
Sojabohnen
angebaut?
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ökologischer

Anbau mit

gentechnik-

freiem

Saatgut

Anbau in anderen
EU-Ländern

Anbau in
Deutschland

Anbau in
Nordamerika

Anbau in
Südamerika



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Soja in der Lebensmittelkette: Fleisch und Fleischprodukte

Welche
Verarbeitungs-
schritte bis zum
Lebensmittel
wurden wo
durchlaufen?L

eb
en

sm
itt

el
-

ve
ra

rb
ei
tu

n
g

E
in
sa

tz
b
er

ei
ch

e
vo

n
S
o
ja

b
o
h
n
en

H
a
n
d
el

u
n
d

K
o
n
su

m

Wofür wurden
Sojabohnen bei
der Herstellung
der Lebensmittel
eingesetzt?

Geflügel

Rind

Ihr Betrieb Lebensmittel-
einzelhandel

Lebensmittel-
großhandel

Schlachthof Fleisch- und
Wurstfabrik

Molkerei Hersteller von
Tofu, Soja-
Drinks,..

Tiermast
Tierhaltung

Milchvieh

Schwein

Hersteller

Herstellung ... von Futtermittel
... von Soja
lebensmittel

Legehennen

Wo wurden die
Sojabohnen
angebaut?

Welches Saatgut
wurde eingesetzt
und nach welcher
Anbaumethode
wurden die
Sojabohnen
angebaut?
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EU-Ländern

Anbau in
Deutschland

Anbau in
Nordamerika

Anbau in
Südamerika



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Soja in der Lebensmittelkette: Soja­Lebensmittel

Welche
Verarbeitungs-
schritte bis zum
Lebensmittel
wurden wo
durchlaufen?L
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Wofür wurden
Sojabohnen bei
der Herstellung
der Lebensmittel
eingesetzt?

Geflügel

Rind

Ihr Betrieb Lebensmittel-
einzelhandel

Lebensmittel-
großhandel

Schlachthof Fleisch- und
Wurstfabrik

Molkerei Hersteller von
Tofu, Soja-
Drinks,..

Tiermast
Tierhaltung

Milchvieh

Schwein

Hersteller

Herstellung ... von Futtermittel
... von Soja
lebensmittel

Legehennen

Wo wurden die
Sojabohnen
angebaut?

Welches Saatgut
wurde eingesetzt
und nach welcher
Anbaumethode
wurden die
Sojabohnen
angebaut?

A
n
b
a
u

vo
n

S
o
ja

b
o
h
n
en

konventioneller

Anbau mit

gentechnisch

verändertem

Saatgut

konventioneller

Anbau mit

gentechnik-

freiem

Saatgut

ökologischer

Anbau mit

gentechnik-

freiem

Saatgut

Anbau in anderen
EU-Ländern

Anbau in
Deutschland
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Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Fleisch oder Tofu

Auftrag 1 - 3
Welche Lebensmittel Ihr Betrieb für das Speisenangebot auswählt, hängt von
unterschiedlichen Faktoren ab: Akzeptanz, Geschmack, Gesundheit und Preis.
Zunehmend ist es vielen Menschen auch wichtig, dass die Umwelt nicht unnötig belastet
wird, die Lebensmittel fair hergestellt und gehandelt worden sind, dass für die Ernährung
des Menschens keine Tiere getötet worden sind oder leiden mussten. Bewusst zu essen
kann deshalb schwierig sein.
Bearbeiten Sie die Arbeitsblätter mit dem Stern für die vier Lebensmittel Rindfleisch,
Schweinefleisch, Hühnerfleisch oder Tofu... für sich oder arbeitsteilig in einer Gruppe.
Bearbeiten Sie die Aufträge 1 bis 6 und tragen Sie Ihre Ergebnisse in das Arbeitsblatt zu
diesem Lebensmittel ein.

Welches Arbeitsblatt wird von Ihnen bearbeitet? Kreuzen Sie an.

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Rindfleisch

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Schweinefleisch

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Hühnerfleisch

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Tofu.

Auftrag 1)
Was schätzen Sie: Wie beliebt ist dieses Lebensmittel bei den Menschen, die Ihr Betrieb
verpflegt? Entscheiden Sie sich zwischen "sehr beliebt" oder "wird abgelehnt". Kreuzen
Sie auf dem Strahl 1 an, wie gerne dieses Lebensmittel bei einer warmen Mahlzeit
gegessen wird. Zu dieser Frage gibt es keine richtige oder falsche Antwort; es zählt nur
ihr persönlicher Eindruck.
Weiter gehts zu Auftrag 2).

Auftrag 2)
Wie oft in der Woche bietet Ihr Betrieb zu den warmen Mahlzeiten dieses Lebensmittel
an, einmal, zweimal... achtmal? Kreuzen Sie auf dem Strahl 2 den Punkt an. Zu dieser
Frage gibt es keine richtige oder falsche Antwort; es zählt nur Ihre persönliche
Wahrnehmung.
Weiter gehts zu Auftrag 3).

Auftrag 3)
Für viele Lebensmittel gibt es Empfehlungen, wie viele Portionen die Menschen am Tag
oder in der Woche davon essen sollten. Diese Richtwert geben an, wie man sich gesund
ernährt und nicht zu viel oder zu wenig von einem Lebensmittel zu sich nimmt.

WWaass sscchhäättzztteenn SSiiee:: WWiiee vviieellee PPoorrttiioonneenn ssoollllttee mmaann nnaacchh ddeenn EEmmppffeehhlluunnggeenn aauuss ddeerr
EErrnnäähhrruunnggsswwiisssseennsscchhaafftt pprroo WWoocchhee vvoonn ddiieesseemm LLeebbeennssmmiitttteell eesssseenn??

Geben Sie zuerst Ihren Tipp ab. Später können Sie dann Ihren Tipp mit den Empfehlungen
vergleichen.



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Auftrag 4: Wieviel Energie aus Pflanzen...
Vielen Menschen ist wichtig, dass sie durch ihre Ernährung die Umwelt nicht unnötig
belasten. Oder sie möchten nicht, dass wegen ihrer Ernährungsweise andere
Menschen hungern müssen und nicht genug Nahrungsenergie bekommen können.
Bei der Herstellung von tierischen Lebensmitteln werden Nahrungspflanzen als
Futtermittel eingesetzt. Tiere, die gemästet werden, um Fleisch herzustellen, müssen
ihr Futter bekommen. Bei der Tiermast wird Energie (kcal) aus Pflanzen in Energie
(kcal) von tierischen Lebensmitteln umgewandelt. Das Verhältnis, das angibt wieviel
Energie (kcal) aus Pflanzen benötigt wird um Energie (kcal) in tierischen
Lebensmitteln herzustellen, drückt ein Umwandlungsfaktor aus: 1:1 bis 8:1.

Was schätzen Sie: Wieviel kcal Energie aus Pflanzen werden ungefähr für die
Herstellung von 1 kcal Energie in diesem Lebensmittel eingesetzt... 1 bis 8?

Geben Sie zuerst einfach Ihren Tipp ab. Kreuzen Sie auf Strahl 4 auf Ihrem
Arbeitsblatt an. Später können Sie dann Ihren Tipp mit Lösungen vergleichen.

4 : 1 5 : 1 8 : 1

= 1 Kcal Energie aus Pflanzen

= 1 Kcal Energie in tierischen Lebensmitteln

1 : 1 2 : 1 3 : 1 6 : 1 7 : 1

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Fleisch oder Tofu



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Auftrag 5: Wieviel kg CO2-Äquivalent...
Vielen Menschen ist wichtig, dass sie durch ihre Ernährung die Umwelt nicht unnötig
belasten, z.B. durch klimaschädliche Treibhausgase.

Bei der Herstellung von Lebensmittel entstehen immer auch Gase, die in die Luft
abgegeben werden und für das Klima schädlich sind. Diese Gase werden
Treibhausgase genannt.

Wenn Dünger hergestellt wird oder wenn Pflanzen angebaut werden, wird das Gas
Lachgas abgegeben. Wenn Rinder, Schweine oder Geflügel ihr Futter verdauen,
entsteht das Gas Methan und wird in die Luft abgegeben. Wenn Energie eingesetzt
wird, um etwas herzustellen (z.B. Dünger) oder zu verarbeiten (z.B. Fleisch zu Wurst
oder Sojabohnen zu Tofu), geben Elektrizitätswerke über ihre Abgase CO2 ab. Wenn
Futtermittel oder Lebensmittel mit Schiffen, Zügen, Flugzeugen oder LKWs
transportiert werden, geben Motoren über ihre Abgase ebenfalls CO2 ab.

Die Gase Methan, Lachgas und CO2 sind für die Atmosphäre unterschiedlich
schädlich und tragen unterschiedlich stark zum Klimawandel bei. Es gibt aber eine
Möglichkeit, die unterschiedlich starke schädliche Wirkung der Gase auf ein
gemeinsames Maß umzurechnen. Dadurch werden sie vergleichbar und man kann
ihre Wirkungen zusammenzählen. Dieses Maß wird CO2-Äquivalent genannt.

Was schätzen Sie: Wieviel kg CO2-Äquivalent entstehen ungefähr bei der
Herstellung von 1 kg dieses Lebensmittels?

Geben Sie zuerst einfach Ihren Tipp ab. Kreuzen Sie Ihren Tipp auf Strahl 5 auf
dem Arbeitsblatt an. Später können Sie dann Ihren Tipp mit Lösungen vergleichen.

1 2,5 kg 1 5 kg5 kg 7,5 kg 1 0 kg 1 7,5 kg 20 kg2,5 kg

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Fleisch oder Tofu

kg

CO2-

Äquivalent



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Auftrag 6: Wieviel Liter Wasser...

Vielen Menschen ist wichtig, dass sie durch ihre Ernährung die Umwelt nicht unnötig
belasten. Für die Herstellung von Lebensmittel wird immer auch Wasser gebraucht.
Pflanzen, die auf Feldern angebaut werden, um Futtermittel oder Lebensmittel
herzustellen, müssen oft gegossen werden. Tiere, die gemästet werden, um Fleisch
herzustellen, müssen jeden Tag Wasser trinken.

Was schätzen Sie: Wieviel l Wasser werden bei der Herstellung von 1 kg dieses
Lebensmittels verbraucht?

Geben Sie zuerst einfach Ihren Tipp ab. Kreuzen Sie Ihren Tipp auf Strahl 6 auf
dem Arbeitsblatts an. Später können Sie dann Ihren Tipp mit Lösungen vergleichen.

1 2.50
0 l

1 5.00
0 l5.000

l
7.500

l
1 0.00

0 l
1 7.50

0 l
20.00

0 l2.500
l

= 1 .000 l Wasser

= 500 l Wasser

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Fleisch oder Tofu



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Auftrag 7 - 9

Auftrag 7
Lesen Sie jetzt die Kurzinfos auf den Infoblättern. Übertragen Sie die Lösungen zu
den Fragen 3 - 6 auf die Strahlen. Verbinden Sie die 6 Punkte auf den 6 Strahlen zu
einem Sechseck.
Wie viele Punkte auf den Strahlen 3 - 6 haben Sie daneben getippt?

Auftrag 8
Vergleichen Sie die Sechsecke auf den Sternen für die Lebensmittel Rinderfleisch,
Schweinefleisch, Hühnerfleisch und Tofu miteinander. Beschreiben Sie das Problem,
das entsteht, wenn das Speisenangebot Ihres Betriebes zugleich auf Akzeptanz und
Geschmack, gesunde Ernährung und Schonung der Umwelt ausgerichtet sein will.

Auftrag 9
Entwickeln und gestalten Sie ein Poster, ein Informationsblatt oder einen Flyer, um
auf das Problem aufmerksam zu machen und eine Empfehlung anzubieten.
Präsentieren Sie Ihr Ergebnis.

oder

Schreiben Sie einen Rap, einen Slogan oder ein Poetry-Slam, um auf das Problem
aufmerksam zu machen und eine Empfehlung anzubieten.
Präsentieren Sie Ihr Ergebnis.

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Fleisch oder Tofu



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Wie viele Portionen
Fleisch werden pro

Woche für eine gesunde
Ernährung empfohlen?

Wie viele kg
CO2-Äquivalent
fallen bei der

Produktion von
1 kg Rindfleisch

an?

Wie viel l Wasser werden für
die Herstellung von 1 kg
Rindfleisch eingesetzt?

1 2 3 4 5 6 7

eher nicht beliebt

eher beliebt

nicht beliebt

überhaupt nicht beliebt

wird abgelehnt

egal

beliebt

sehr beliebt20.000 l

5.000 l

1 0.000 l

1 5.000 l

7.500 l

1 2.500 l

1 7.500 l

5
kg

1
0
kg

1
5
kg

2
0
kg

2.500 l

Wie beliebt ist bei einer
warmen Mahlzeit eine
Portion Rindfleisch?

An wievielen Tagen
in der Woche wird

Rindfleisch
bei einer warmen

Mahlzeit angeboten?
1

2

3

4

5

6

7

8

1 :1

2:1

3:1

4:1

5:1

6:1

7:1

8:1

1

2

34

5

6

Auftrag 1 - 2
Kreuzen Sie zunächst auf den Strahlen 1 und 2 an, wie beliebt Rindfleisch ist und wie oft
Rindfleisch angeboten wird.

Auftrag 3 - 6
Erst schätzen, dann recherchieren: Geben Sie für die Fragen 3 bis 6 Ihre Schätzung ab.
Kreuzen Sie auf den Strahlen an, welchen Wert Sie für zutreffend halten?

Auftrag 7
Informieren Sie sich auf den Infoblättern zu den Fragen 3 bis 6. Markieren Sie auf den
Strahlen der Fragen 3 bis 6 die zutreffenden Werte. Verbinden Sie die angekreuzten
Punkte auf den sechs Strahlen zu einem Sechseck.

Auftrag 8
Vergleichen Sie Ihr Ergebnis mit den Ergebnissen für die anderen Alternativen.

In welchem Verhältnis steht die
eingesetzte Energie aus Pflanzen

(kcal) zu 1 kcal Nahrungsenergie, die
durch die Herstellung von Rindfleisch

für die Ernährung von Menschen
genutzt wird?

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Rindfleisch



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Wie viele Portionen
Fleisch werden pro

Woche für eine gesunde
Ernährung empfohlen?

Wie viele kg
CO2-Äquivalent
fallen bei der

Produktion von
1 kg Rindfleisch

an?

Wie viel l Wasser werden für
die Herstellung von 1 kg
Rindfleisch eingesetzt?

1 2 3 4 5 6 7

eher nicht beliebt

eher beliebt

nicht beliebt

überhaupt nicht beliebt

wird abgelehnt

egal

beliebt

sehr beliebt20.000 l

5.000 l

1 0.000 l

1 5.000 l

7.500 l

1 2.500 l

1 7.500 l

5
kg

1
0
kg

1
5
kg

2
0
kg

2.500 l

Wie beliebt ist bei einer
warmen Mahlzeit eine
Portion Rindfleisch?

An wievielen Tagen
in der Woche wird

Rindfleisch
bei einer warmen

Mahlzeit angeboten?
1

2

3

4

5

6

7

8

1 :1

2:1

3:1

4:1

5:1

6:1

7:1

8:1

1

2

34

5

6

Auftrag 1 - 2
Kreuzen Sie zunächst auf den Strahlen 1 und 2 an, wie beliebt Rindfleisch ist und wie oft
Rindfleisch angeboten wird.

Auftrag 3 - 6
Erst schätzen, dann recherchieren: Geben Sie für die Fragen 3 bis 6 Ihre Schätzung ab.
Kreuzen Sie auf den Strahlen an, welchen Wert Sie für zutreffend halten?

Auftrag 7
Informieren Sie sich auf den Infoblättern zu den Fragen 3 bis 6. Markieren Sie auf den
Strahlen der Fragen 3 bis 6 die zutreffenden Werte. Verbinden Sie die angekreuzten
Punkte auf den sechs Strahlen zu einem Sechseck.

Auftrag 8
Vergleichen Sie Ihr Ergebnis mit den Ergebnissen für die anderen Alternativen.

In welchem Verhältnis steht die
eingesetzte Energie aus Pflanzen

(kcal) zu 1 kcal Nahrungsenergie, die
durch die Herstellung von Rindfleisch

für die Ernährung von Menschen
genutzt wird?

Bewusst anbieten kann schwierig sein (Lösung Rindfleisch)



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Wie viele Portionen
Fleisch werden pro

Woche für eine gesunde
Ernährung empfohlen?

Wie viele kg
CO2-Äquivalent
fallen bei der

Produktion von 1
kg Schweinefleisch

an?

Wie viel l Wasser werden für
die Herstellung von 1 kg

Schweinfleisch eingesetzt?

1 2 3 4 5 6 7

eher nicht beliebt

eher beliebt

nicht beliebt

überhaupt nicht beliebt

wird abgelehnt

egal

beliebt

sehr beliebt20.000 l

5.000 l

1 0.000 l

1 5.000 l

7.500 l

1 2.500 l

1 7.500 l

5
kg

1
0
kg

1
5
kg

2
0
kg

2.500 l

Wie beliebt ist bei einer
warmen Mahlzeit eine

Portion Schweinefleisch?

An wievielen Tagen
in der Woche wird
Schweinefleisch

bei einer warmen
Mahlzeit angeboten?

1

2

3

4

5

6

7

8

1 :1

2:1

3:1

4:1

5:1

6:1

7:1

8:1

1

2

34

5

6

Auftrag 1 - 2
Kreuzen Ssie zunächst auf den Strahlen 1 und 2 an, wie beliebt Schweinefleisch
ist und wie oft Schweinefleisch angeboten wird.

Auftrag 3 - 6
Erst schätzen, dann recherchieren: Geben Sie für die Fragen 3 bis 6 Ihre Schätzung
ab. Kreuzen Sie auf den Strahlen an, welchen Wert Sie für zutreffend halten?

Auftrag 7
Informieren Sie sich auf den Infoblättern zu den Fragen 3 bis 6. Markieren Sie auf
den Strahlen der Fragen 3 bis 6 die zutreffenden Werte. Verbinden Sie die
angekreuzten Punkte auf den sechs Strahlen zu einem Sechseck.

Auftrag 8
Vergleichen Sie Ihr Ergebnis mit den Ergebnissen für die anderen Alternativen.

In welchem Verhältnis steht die
eingesetzte Energie aus Pflanzen

(kcal) zu 1 kcal Nahrungsenergie, die
durch die Herstellung von Rindfleisch

für die Ernährung von Menschen
genutzt wird?

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Schweinefleisch



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Wie viele Portionen
Fleisch werden pro

Woche für eine gesunde
Ernährung empfohlen?

Wie viele kg
CO2-Äquivalent
fallen bei der

Produktion von 1
kg Schweinefleisch

an?

Wie viel l Wasser werden für
die Herstellung von 1 kg

Schweinfleisch eingesetzt?

1 2 3 4 5 6 7

eher nicht beliebt

eher beliebt

nicht beliebt

überhaupt nicht beliebt

wird abgelehnt

egal

beliebt

sehr beliebt20.000 l

5.000 l

1 0.000 l

1 5.000 l

7.500 l

1 2.500 l

1 7.500 l

5
kg

1
0
kg

1
5
kg

2
0
kg

2.500 l

Wie beliebt ist bei einer
warmen Mahlzeit eine

Portion Schweinefleisch?

An wievielen Tagen
in der Woche wird
Schweinefleisch
bei einer warmen

Mahlzeit angeboten?
1

2

3

4

5

6

7

8

1 :1

2:1

3:1

4:1

5:1

6:1

7:1

8:1

1

2

34

5

6

Auftrag 1 - 2
Kreuzen Sie zunächst auf den Strahlen 1 und 2 an, wie beliebt Schweinefleisch
ist und wie oft Schweinefleisch angeboten wird.

Auftrag 3 - 6
Erst schätzen, dann recherchieren: Geben Sie für die Fragen 3 bis 6 Ihre Schätzung
ab. Kreuzen Sie auf den Strahlen an, welchen Wert Sie für zutreffend halten?

Auftrag 7
Informieren Sie sich auf den Infoblättern zu den Fragen 3 bis 6. Markieren Sie auf
den Strahlen der Fragen 3 bis 6 die zutreffenden Werte. Verbinden Sie die
angekreuzten Punkte auf den sechs Strahlen zu einem Sechseck.

Auftrag 8
Vergleichen Sie Ihr Ergebnis mit den Ergebnissen für die anderen Alternativen.

In welchem Verhältnis steht die
eingesetzte Energie aus Pflanzen

(kcal) zu 1 kcal Nahrungsenergie, die
durch die Herstellung von Rindfleisch

für die Ernährung von Menschen
genutzt wird?

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Schweinefleisch (Lösung)



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Wie viele Portionen
Fleisch werden pro

Woche für eine gesunde
Ernährung empfohlen?

Wie viele kg
CO2-Äquivalent
fallen bei der

Produktion von 1
kg Hühnerfleisch

an?

Wie viel l Wasser werden für
die Herstellung von 1 kg
Hühnerfleisch eingesetzt?

1 2 3 4 5 6 7

eher nicht beliebt

eher beliebt

nicht beliebt

überhaupt nicht beliebt

wird abgelehnt

egal

beliebt

sehr beliebt20.000 l

5.000 l

1 0.000 l

1 5.000 l

7.500 l

1 2.500 l

1 7.500 l

5
kg

1
0
kg

1
5
kg

2
0
kg

2.500 l

Wie beliebt ist bei einer
warmen Mahlzeit eine
Portion Hühnerfleisch?

An wievielen Tagen
in der Woche wird

Hühnerfleisch
bei einer warmen

Mahlzeit angeboten?
1

2

3

4

5

6

7

8

1 :1

2:1

3:1

4:1

5:1

6:1

7:1

8:1

1

2

34

5

6

Auftrag 1 - 2
Kreuzen Sie zunächst auf den Strahlen 1 und 2 an, wie beliebt Hühnerfleisch ist und
wie oft Hühnerfleisch angeboten wird.

Auftrag 3 - 6
Erst schätzen, dann recherchieren: Geben Sie für die Fragen 3 bis 6 Ihre Schätzung
ab. Kreuzen Sie auf den Strahlen an, welchen Wert Sie für zutreffend halten?

Auftrag 7
Informieren Sie sich auf den Infoblättern zu den Fragen 3 bis 6. Markieren Sie auf
den Strahlen der Fragen 3 bis 6 die zutreffenden Werte. Verbinden Sie die
angekreuzten Punkte auf den sechs Strahlen zu einem Sechseck.

Auftrag 8
Vergleichen Sie Ihr Ergebnis mit den Ergebnissen für die anderen Alternativen.

In welchem Verhältnis steht die
eingesetzte Energie aus Pflanzen

(kcal) zu 1 kcal Nahrungsenergie, die
durch die Herstellung von

Hühnerfleisch für die Ernährung von
Menschen genutzt wird?

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Hühnerfleisch



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Wie viele Portionen
Fleisch werden pro

Woche für eine gesunde
Ernährung empfohlen?

Wie viele kg
CO2-Äquivalent
fallen bei der

Produktion von 1
kg Hühnerfleisch

an?

Wie viel l Wasser werden für
die Herstellung von 1 kg
Hühnerfleisch eingesetzt?

1 2 3 4 5 6 7

eher nicht beliebt

eher beliebt

nicht beliebt

überhaupt nicht beliebt

wird abgelehnt

egal

beliebt

sehr beliebt20.000 l

5.000 l

1 0.000 l

1 5.000 l

7.500 l

1 2.500 l

1 7.500 l

5
kg

1
0
kg

1
5
kg

2
0
kg

2.500 l

Wie beliebt ist bei einer
warmen Mahlzeit eine
Portion Hühnerfleisch?

An wievielen Tagen
in der Woche wird

Hühnerfleisch
bei einer warmen

Mahlzeit angeboten?
1

2

3

4

5

6

7

8

1 :1

2:1

3:1

4:1

5:1

6:1

7:1

8:1

1

2

34

5

6

Auftrag 1 - 2
Kreuzen Sie zunächst auf den Strahlen 1 und 2 an, wie beliebt Hühnerfleisch ist und
wie oft Hühnerfleisch angeboten wird?

Auftrag 3 - 6
Erst schätzen, dann recherchieren: Geben Sie für die Fragen 3 bis 6 Ihre Schätzung
ab. Kreuzen Sie auf den Strahlen an, welchen Wert Sie für zutreffend halten?

Auftrag 7
Informieren Sie sich auf den Infoblättern zu den Fragen 3 bis 6. Markieren Sie auf
den Strahlen der Fragen 3 bis 6 die zutreffenden Werte. Verbinden Sie die
angekreuzten Punkte auf den sechs Strahlen zu einem Sechseck.

Auftrag 8
Vergleichen Sie Ihr Ergebnis mit den Ergebnissen für die anderen Alternativen.

In welchem Verhältnis steht die
eingesetzte Energie aus Pflanzen

(kcal) zu 1 kcal Nahrungsenergie, die
durch die Herstellung von

Hühnerfleisch für die Ernährung von
Menschen genutzt wird?

Bewusst anbieten kann schwierig sein (Lösung Hühnerfleisch)



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Wie viele Portionen Tofu
werden pro Woche für

eine gesunde Ernährung
empfohlen?

Wie viele kg
CO2-Äquivalent
fallen bei der

Produktion von 1
kg Tofu an?

Wie viel l Wasser werden für
die Herstellung von 1 kg Tofu

eingesetzt?

1 2 3 4 5 6 7

eher nicht beliebt

eher beliebt

nicht beliebt

überhaupt nicht beliebt

wird abgelehnt

egal

beliebt

sehr beliebt20.000 l

5.000 l

1 0.000 l

1 5.000 l

7.500 l

1 2.500 l

1 7.500 l

5
kg

1
0
kg

1
5
kg

2
0
kg

2.500 l

Wie beliebt ist bei einer
warmen Mahlzeit eine

Portion Tofu?

An wievielen Tagen
in der Woche wird

Tofu
bei einer warmen

Mahlzeit angeboten?1

2

3

4

5

6

7

8

1 :1

2:1

3:1

4:1

5:1

6:1

7:1

8:1

1

2

34

5

6

Auftrag 1 - 2
Kreuzen Sie zunächst auf den Strahlen 1 und 2 an, wie beliebt Tofu ist und wie oft
Tofu angeboten wird.

Auftrag 3 - 6
Erst schätzen, dann recherchieren: Geben Sie für die Fragen 3 bis 6 Ihre Schätzung
ab. Kreuzen Sie auf den Strahlen an, welchen Wert Sie für zutreffend halten?

Auftrag 7
Informieren Sie sich auf den Infoblättern zu den Fragen 3 bis 6. Markieren Sie auf
den Strahlen der Fragen 3 bis 6 die zutreffenden Werte. Verbinden Sie die
angekreuzten Punkte auf den sechs Strahlen zu einem Sechseck.

Auftrag 8
Vergleichen Sie Ihr Ergebnis mit den Ergebnissen für die anderen Alternativen.

In welchem Verhältnis steht die
eingesetzte Energie aus Pflanzen

(kcal) zu 1 kcal Nahrungsenergie, die
durch die Herstellung von Tofu für

die Ernährung von Menschen genutzt
wird?

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Tofu



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Wie viele Portionen Tofu
werden pro Woche für

eine gesunde Ernährung
empfohlen?

Wie viele kg
CO2-Äquivalent
fallen bei der

Produktion von 1
kg Tofu an?

Wie viel l Wasser werden für
die Herstellung von 1 kg Tofu

eingesetzt?

1 2 3 4 5 6 7

eher nicht beliebt

eher beliebt

nicht beliebt

überhaupt nicht beliebt

wird abgelehnt

egal

beliebt

sehr beliebt20.000 l

5.000 l

1 0.000 l

1 5.000 l

7.500 l

1 2.500 l

1 7.500 l

5
kg

1
0
kg

1
5
kg

2
0
kg

2.500 l

Wie beliebt ist bei einer
warmen Mahlzeit eine

Portion Tofu?

An wievielen Tagen
in der Woche wird

Tofu
bei einer warmen

Mahlzeit angeboten?
1

2

3

4

5

6

7

8

1 :1

2:1

3:1

4:1

5:1

6:1

7:1

8:1

1

2

34

5

6

Auftrag 1
Kreuzen Sie zunächst auf den Strahlen 1 und 2 an, wie beliebt Tofu ist und wie oft
Tofu angeboten wird.

Auftrag 3 - 6
Erst schätzen, dann recherchieren: Geben Sie für die Fragen 3 bis 6 Ihre Schätzung
ab. Kreuzen Sie auf den Strahlen an, welchen Wert Sie für zutreffend halten?

Auftrag 7
Informieren Sie sich auf den Infoblättern zu den Fragen 3 bis 6. Markieren Sie auf
den Strahlen der Fragen 3 bis 6 die zutreffenden Werte. Verbinden Sie die
angekreuzten Punkte auf den sechs Strahlen zu einem Sechseck.

Auftrag 8
Vergleichen Sie ihr Ergebnis mit den Ergebnissen für die anderen Alternativen.

In welchem Verhältnis steht die
eingesetzte Energie aus Pflanzen

(kcal) zu 1 kcal Nahrungsenergie, die
durch die Herstellung von Tofu für

die Ernährung von Menschen genutzt
wird?

Bewusst anbieten kann schwierig sei (Lösung Tofu)



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Fleisch und Tofu in meiner Ernährung

Wie viele Portionen ...
werden pro Woche für

eine gesunde Ernährung
empfohlen?

Wie viele kg
CO2-Äquivalent
fallen bei der

Produktion von
1 kg ... an?

Wie viel l Wasser werden für
die Herstellung von 1 kg ...

eingesetzt?

20.000 l

5.000 l

1 0.000 l

1 5.000 l

7.500 l

1 2.500 l

1 7.500 l

5
kg

1
0
kg

1
5
kg

2
0
kg

2.500 l

1

2

3

4

5

6

7

8

1 :1

2:1

3:1

4:1

5:1

6:1

7:1

8:1

3

4

5

6

Tofu

Fleisch

Rindfleisch

Hühnerfleisch

Schweinefleisch

Tofu

Tofu

Hühnerfleisch

Schweinefleisch

Rindfleisch

Rindfleisch

Schweinefleisch

Hühnerfleisch

Tofu

In welchem Verhältnis steht die
eingesetzte Energie aus Pflanzen (kcal),
zu 1 kcal Nahrungsenergie, die durch die
Herstellung von ... für die Ernährung von

Menschen genutzt wird?

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Lösungsübersicht



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Verzehrsempfehlungen

Infos zu Fleisch und Tofu in meiner Ernährung

Kurzinfo
Empfehlungen zum Verzehr von Fleisch und Wurst

Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung e.V. (DGE) empfiehlt, nicht mehr als 300 -
600 g Fleisch und Wurst pro Woche zu essen.

Wieviel Portionen sind das?
Ein Schnitzel wiegt etwa 180 g. Eine Bratwurst wiegt 160 g.
Wenn man dreimal in der Woche zu einer warmen Mahlzeit Fleisch oder Wurst isst,
sind das alleine schon 480 - 540 g Fleisch und Wurst.
Dann bleibt nur wenig für Wurst als Belag auf Brot und Brötchen zum Frühstück,
Pausenbrot oder Abendessen in der Woche.

Deshalb rät das Deutsche Ernährungsberatungs- und informationsnetz (DEBInet) dazu,
wöchentlich...
- zwei bis drei Portionen Fleisch (je max. 150 g) und
- zwei bis drei Portionen Wurst (je max. 50 g) zu essen.

An zwei Tagen könnte es Fisch geben. An den anderen Tagen eher vegetarische
Speisen, wie z.B. auch Tofu.

Informieren Sie sich weiter auf

Empfehlungen zum Verzehr von Tofu

Tofu ist ein traditionelles Lebensmittel aus Soja, das sich schon lange in der
fernöstlichen Esskultur bewährt hat. Seitdem sich die westliche Welt für Soja-
Lebensmittel interessiert, wurden die gesundheitlichen Wirkungen der Inhaltsstoffe von
Soja-Lebensmitteln erforscht und diskutiert.

Für Soja-Lebensmittel wie Tofu gibt es keine einheitlichen Verzehrsempfehlung. Das
AICR "American Institute for Cancer Research" versteht unter einer "normaler Menge"
von Soja-Lebensmitteln 2 Portionen am Tag. Das entspricht etwa 250 ml Soja-Trunk
oder 85 g Tofu. Dann können in einer Ernährung mit Mischkost in der Woche 1 - 2
warme Mahlzeiten mit Portionen von Tofu-Produkten genossen werden.

www.dge.de/ernaehrung
spraxis/vollwertige-
ernaehrung/10-regeln-
der-dge

www.ernaehrung.de/
tipps/vollwertig/voll
wert12.php

Informieren Sie sich weiter auf
www.aicr.org/foods-that-fight-cancer/soy.htm.
Recherchieren Sie hierzu aber auch selbst und vergleichen
Sie Ihre Ergebnisse mit diesen Angaben.



Name: Datum:

Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Treibhausgas

Infos zu Fleisch und Tofu in meiner Ernährung

Kurzinfo
Treibhausgas bei der Herstellung von Fleisch oder Tofu

Die Herstellung von Lebensmitteln wie Fleisch und Tofu fällt immer auch ein
Aufkommen an klimaschädlichen Gasen wie CO2, Lachgas oder Methan an.

Die Ursachen hierfür sind z.B. die Herstellung von Düngemitteln, der Anbau von
Pflanzen, die Herstellung von Futtermitteln, der Energieaufwand (Elektrizität, Treibstoff...)
in Betrieben, Ställen und der Transport auf den Wegen zwischen Anbau, der
Tierhaltung, Verarbeitung, Vermarktung.

Hinzu kommen die Ausscheidungen von Methan durch die Verdauungstätigkeit der
Nutztiere. Große Tiere brauchen länger, bis sie schlachtreif sind. Deshalb ist die
Umweltbelastung durch Treibhausgase bei Schweinen auch höher als bei Geflügel.
Rinder sind Wiederkäuer. In ihrem Pansen entstehen bei der Verdauung durch
Methangärung große Mengen an Methan, die die Tiere abgeben.

Die klimaschädlichen Gase werden in CO2-Äquivalent angegeben.
1 kg Rindfleisch verursacht ca. 20 kg CO2-Äquivalent,
1 kg Schweinefleisch ca. 8 kg CO2-Äquivalent
1 kg Hühnerfleisch ca. 4 kg CO2-Äquivalent
1 kg Tofu ca. 1 kg CO2-Äquivalent.

Das können nur ganz grobe Werte sein. Die Angaben hängen z.B. von der
Produktionsweise oder dem Rechenverfahren ab.
So ist das Aufkommen klimaschädlicher Treibhausgase bei biologisch erzeugten
Lebensmitteln geringer.
Auch wenn Futtermittel und Lebensmittel aus der Region stammen und nicht weit
transportiert werden müssen, sind die Werte dadurch häufig günstiger.
Wenn Sojabohnen direkt zu Lebensmitteln (z.B. Tofu) verarbeitet werden, und nicht erst
als Futtermittel eingesetzt werden, um in der Tierhaltung oder Tiermast tierische
Lebensmittel (Eier, Milch und Milchprodukte, Fleisch und Wurstwaren) herzustellen,
werden weniger klimaschädliche Gase abgegeben.

Informieren Sie sich weiter auf

Recherchieren Sie hierzu aber auch selbst und vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit
diesen Angaben.

www.bmub.bund.de/themen
/wirtschaft-produkte-
ressourcen/produkte-und-
umwelt/produktbereiche/leb
ensmittel/

oder
www.wwf.de/fileadmin/fm-
wwf/Publikationen-
PDF/Klimawandel-auf-
dem-Teller.pdf

kg

CO2-

Äquivalent
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Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Wasserverbrauch

Infos zu Fleisch und Tofu in meiner Ernährung

Kurzinfo
Wasserverbrauch bei der Herstellung von Fleisch und Tofu

Pflanzen brauchen für ihr Wachstum immer auch Wasser. In der Landwirtschaft bekommen

sie es über Niederschläge (z.B. Regen) oder es wird über die Bewässerung (z.B. Sprengler)

bereitgestel lt.

Für die Herstellung von Lebensmittel wird natürlich immer auch Wasser benötigt:

...für 1 kg Rindfleisch ca. 15.000 l Wasser

...für 1 kg Schweinefleisch ca. 5.000 l Wasser

...für 1 kg Hühnerfleisch ca. 4.000 l Wasser

...für 1 kg Tofu ca. 1.000 l Wasser.

Wie erklären sich diese Zahlen?
Um Fleisch und Wurstwaren herstellen zu können, werden Rinder, Schweine oder
Gefügel aufgezogen und gemästet. Die Tiere bekommen z.B. ihr Leben lang jeden Tag
Wasser zu trinken. Junge und noch kleine Tiere trinken dabei weniger als große Tiere,
die das Schlachtgewicht bald erreicht haben. Die Ställe müssen gereinigt werden. Der
Schlachthof muss täglich gereinigt werden. Das alles trägt zum Wasserverbrauch bei der
Herstellung von Fleisch bei.

Ein Kalb trinkt 5 - 15 l Wasser am Tag. Ein Rind trinkt zwischen 10 bis 40 l Wasser am
Tag. Sie werden im Alter von 18 bis 20 Monaten geschlachtet.

Ein Mastschwein trinkt ca. 10 l Wasser am Tag. Auch bei Schweinen hängt die
Wassermenge von der Größe ab. Junge Schweine wiegen unter 50 kg und brauchen 3 -
6 l Wasser am Tag. Schweine, die schon 80 - 120 kg wiegen brauchen 8 - 11 l Wasser
am Tag. Sie werden im Alter von 6 - 10 Monaten geschlachtet.

Hühner brauchen dagegen nur etwa 0,25 - 0,3 l Wasser am Tag. Sie werden im Alter
von 1 - 3 Monaten geschlachtet.

Der Tofuhersteller braucht etwa 500 g Sojabohnen, um 1 kg Tofu herzustellen. In der
Tofurei werden ca. 20 l Wasser eingesetzt, um 1 kg Tofu herzustellen. Also werden nur
ca. 924 l Wasser eingesetzt, um 1 kg Tofu herzustellen.

Das können nur grobe Werte sein. Die Angaben hängen z.B. von der Produktionsweise
oder dem Rechenverfahren ab.
Informieren Sie sich weiter auf

Recherchieren Sie hierzu aber auch selbst und vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit
diesen Angaben.

www.virtuel les-

wasser.de/schw

ein_rind.html

www.virtu

el les-was

ser.de/huhn

_ei.html

vebu-schulprojekt.de/

wp-content/ uploads/

2009/05/Berechnungen

_zum_Wasser_Fu%C3

%9Fabdruck.pdf
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Soja ­ Vom Acker auf den Teller
Ein Unterrichtskonzept des Soja­Netzwerks

Bewusst anbieten kann schwierig sein: Umwandlungsfaktor

Infos zu Fleisch und Tofu in meiner Ernährung

Kurzinfo
Umwandlungsfaktor bei der Herstellung von Fleisch oder Tofu

Bei der Herstellung von tierischen Lebensmittel wie Fleisch, Eier oder Milch werden
natürlich immer auch Futtermittel für die Ernährung der Tiere benötigt. Die Tiere
benötigen Energie (kcal). Die bekommen sie z.B. aus Futterpflanzen wie Getreide oder
Sojabohnen. Viele Pflanzen, die für die Herstellung von Tierfutter verwendet werden,
können auch direkt für die Herstellung von pflanzlichen Lebensmitteln für die
Ernährung von Menschen eingesetzt werden. Bei die Herstellung von tierischen
Lebensmittel wird über die Aufzucht und die Haltung oder Mast der Tiere die Energie
aus den Pflanzen in Nahrungsenergie in tierische Lebensmittel umgewandelt.

Dafür kann ein Umwandlungsfaktor geschätzt werden:
...aus 7 kcal Energie aus Pflanzen wird ca. 1 kcal Nahrungsenergie im Rindfleisch
...für Rindfleisch kann also der Umwandlungsfaktor 7:1 angesetzt werden

...aus 3 kcal Energie aus Pflanzen wird ca. 1 kcal Nahrungsenergie im
Schweinefleisch

...für Schweinefleisch kann also der Umwandlungsfaktor 3:1 angesetzt werden

...aus 2 kcal Energie aus Pflanzen wird ca. 1 kcal Nahrungsenergie im Hühnerfleisch

...für Hühnerfleisch kann also der Umwandlungsfaktor 2:1 angesetzt werden

...aus 1 kcal Energie aus Pflanzen wird ca. 1 kcal Nahrungsenergie im Tofu

...für Tofu kann also der Umwandlungsfaktor 1:1 angesetzt werden

Das können nur grobe Werte sein. Die Angaben hängen z.B. von der
Produktionsweise oder dem Rechenverfahren ab.

Informieren Sie sich weiter auf:

Recherchieren Sie hierzu aber auch selbst und vergleichen Sie Ihre Ergebnisse mit
diesen Angaben.

https://www.wwf.de/fi leadmin/fm-wwf/Publikationen-

PDF/WWF_Studie_Nahrungsmittelverbrauch_und_Fussabduecke

_des_Konsums_in_ Deutschland.pdf




