Aufgabe: Nachhaltigkeit beim Kochen
Dauer: 30 Minuten
Zweck: Reflektieren Sie, wie Kochen nachhaltiger gestaltet werden kann und was ihre eigenen Entscheidungen für die Umwelt bedeuten.

1. Einleitende Reflexion (5 Min):
Schreiben Sie kurz auf, was Nachhaltigkeit für Sie bedeutet und wie Sie denken, dass es mit dem Kochen zusammenhängen kann.

2. Die Umweltauswirkungen von Lebensmitteln untersuchen (10 Min):
Lesen Sie die folgenden Fragen und beantworten Sie sie schriftlich oder diskutieren Sie in kleinen Gruppen:
• Welche Lebensmittel haben Ihrer Meinung nach die größten negativen Auswirkungen auf die Umwelt? Warum?
•Was bedeutet saisonale Produkte und warum ist es wichtig, saisonabhängig zu essen?
• Wie können Sie Lebensmittelverschwendung im Alltag reduzieren?

3.
Plane ein nachhaltiges Gericht (15 Min):
Arbeite einzeln oder paarweise. Überlege dir eine Idee für ein nachhaltiges Gericht. 
Betrachten Sie:
• Welche Rohstoffe werden Sie verwenden?
• Wie stellen Sie sicher, dass die Zutaten nachhaltig sind (z. B. saisonal, lokale Produktion, weniger Fleisch)?
• Wie wollen Sie dabei Lebensmittelverschwendung minimieren?
Schreibe oder zeichne dein Gericht und erkläre kurz deine Entscheidungen (3–5 Zeilen).

Schlussfolgerung:

Präsentieren Sie Ihr nachhaltiges Recht/Ihre Idee dem Rest der Klasse und besprechen Sie, was an der Aufgabe am herausforderndsten oder überraschendsten war.
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