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Im Rahmen des Sparkling Science Projektes McKioto untersuchten Schiiler/innen zweier Klassen der 8. Schulstufe ge-
meinsam mit Wissenschaftler/innen die Auswirkungen ihrer Erndhrungsweise auf ihre Gesundheit und den globalen Kli-
mawandel. Das eigene Konsumverhalten wurde gemeinsam analysiert und Handlungsalternativen fiir jene Bereiche des
Ernihrungsverhaltens erarbeitet, die als besonders klimaschidlich oder nicht gesundheitstérdernd identifiziert wurden. Im
vorliegenden Artikel werden Grundziige einer Klimabilanz erklirt, der Klimaimpact unterschiedlicher Nahrungsmittel he-
rausgearbeitet, ausgewihlte Ergebnisse zu jugendlicher Esskultur dargestellc und aufgezeigt, wie der im Projekt erstellte
Klimarechner im Unterricht eingesetzt werden kann.

Keywords: Jugendliche Esskultur, Klima, Forschungs-Bildungs-Kooperation, Forschend Lernen

McKioto - the relevance of youth eating culture for the climate

In the McKioto project eighth-grade students from two Viennese schools and a team of scientists investigated the effects of
their nutritional behaviour on their health and on global climate change. Together the students and the scientists analysed
their food consumption and developed alternatives for action in those areas of eating behaviour that were identified as cli-
mate damaging or unhealthy. The article explains a basic framework of carbon footprint calculations, points our the climate
impact of various foods, presents selected results on adolescent eating culture and suggests ways of using the climate impact
calculator developed within the project in the classroom.

Keywords: eating behaviour, climate impact, research-education-collaboration, Inquiry Based Learning

senschaftlichen Grundlagen der Debatte tiber globale
Erwirmung kennenzulernen und die eigene Rolle in

1 Einleitung

Globale Erwirmung, Klimawandel und Naturkatas-
trophen sind Themen, die zunehmend nicht nur in
Medien, bei Veranstaltungen und im Alltagsdiskurs
prisent sind, sondern auch im schulischen Unterricht
sowie in der Kommunikation zwischen Schiiler/innen
thematisiert werden. Der Zusammenhang zwischen
globaler Erwirmung und u.a. globalem Essverhalten
stellt eine ausgezeichnete Moglichkeit dar, mit Schii-
ler/innen wissenschaftlich belegbare, scheinbar |, fer-
ne® Phinomene (Anstieg des Meeresspiegels, Schmel-
zen der Polkappen, Diirre, ...) mit ihrem Alltag — hier
am Beispiel der Esskultur — zu verkniipfen, die wis-

Bezug auf diese Debatte zu reflektieren. Mit diesem
Beitrag wollen wir einige zentrale Inhalte der wissen-
schaftlichen Debatte darstellen und zeigen, wie diese
im schulischen Umfeld mit Schiiler/innen im Zuge
einer Forschungs-Bildungs-Kooperation aufgearbeitet
wurden.

Schon im Jahr 1979 erkannte man auf der UN-
Klimakonferenz in Genf, dass der sich abzeichnen-
de Klimawandel globale Mafinahmen erfordert. Im
Jahr 1997 einigte man sich schlieflich in Japan im
sogenannten Kyoto-Protokoll (auch Kioto-Protokoll)
auf volkerrechtlich verbindliche Zielwerte zur Re-

GW-UNrerricHT 135, (3/2014), 5-18 5



duktion des Ausstofles von Treibhausgasen. Im Jahr
2005 ratifizierten 55 Nationen, die gemeinsam fiir
tiber 55 % der weltweiten Treibhausgasemissionen
(THGE) verantwortlich sind, das Protokoll, mit dem
Ziel, bis zum Jahr 2012 weltweit 5,2 % weniger Treib-
hausgase auszustoflen als im Jahr 1990. Innerhalb
der Europidischen Union sollten die Emissionen um
8 %, in Osterreich um 13 % gesenkt werden. Dieses
Ziel wurde deutlich verfehlt: Im Jahr 2011 wurden
in Osterreich 82,8 Mio. Tonnen CO,-Aquivalent
(CO,eq) Treibhausgase emittiert — um 6 % mehr als
1990 (UBA 2013). Diese Zahlen entsprechen etwa
27 kg CO eq pro Kopf und Tag. Wiirde jeder Mensch
in Osterreich tiglich etwa 5 kg CO,eq einsparen (we-
niger ausstofSen), kénnte das Kyoto Ziel erreicht wer-
den.

Industrie und Verkehr sind als wesentliche Verur-
sacher von Treibhausgasemissionen weithin bekannt.
Doch auch Lebensmittelproduktion und Ernihrung
sind wesentlich am Klimawandel beteiligt. Bis zu 30 %
der Treibhausgasemissionen werden in industrialisier-
ten Lindern diesen beiden Sektoren zugeschrieben
(Noleppa 2012; Jungbluth et al. 2012). Der Transport
unserer Lebensmittel vom Feld oder Stall bis auf den
Teller verursacht durchschnittlich ,,nur 5 bis 10 %
der durch die Lebensmittelproduktion entstechenden
THGE (Weber & Matthews 2008; Hawkins & Dente
2010). Der Grof3teil der ernihrungsbedingten Emis-
sionen entsteht bei der landwirtschaftlichen Produk-
tion. Intensive Tierhaltung, Produktion und Einsatz
schnellloslicher mineralischer Stickstoffdiinger sowie
Landnutzungsinderungen — also die Umwandlung
von Griinland oder tropischen Waldflichen in Acker-
land, um z. B. Futtermittel wie Soja anzubauen — sor-
gen fiir hohe THGE (Hortenhuber et al. 2010). Allein
die Herstellung der 125 Millionen Tonnen Stickstoff-
diinger, die weltweit pro Jahr erzeugt werden, setzen
800 Millionen Tonnen CO, frei (Gattinger & Oechen
2011). Im Gegensatz dazu tragen u.a. der Verzicht
auf schnelllgsliche mineralische Stickstoffdiinger, die
Bindung groffer Mengen von Kohlenstoff im Boden
durch Humusaufbau, eine flichengebundene, artge-
mifle Tierhaltung sowie der geringe Einsatz von Kraft-
futtermitteln zur guten Klimabilanz des Biolandbaus
bei und liefern Argumente, die Losungskompetenz
der biologischen Landwirtschaft in der aktuellen Kli-
madebatte verstirke zu berticksichtigen (Lindenthal et
al. 2010; Niggli et al. 2009).

Globale und regionale Ernihungsmuster sowie per-
sonliche Ernihrungsgewohnheiten beeinflussen die
Klimabilanz sowie die weltweite Erndahrungssicherheit
in den zukiinftigen Jahrzehnten wesentlich (Berners-
Lee et al. 2012; Foley et al. 2011; Carlsson-Kanyama
& Gonzalez 2009). Der Anteil der Erndhrung an den
gesamten THGE pro Kopf ist stark vom individuellen
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Essverhalten abhingig. Vor allem tierische Produkte
wie Fleisch, aber auch Kise, verursachen sehr hohe
Emissionen, ebenso wie nicht saisonales Gemdise, das
aus beheizten Glashiusern stammt (Theurl et al. 2013;
Virtanen et al. 2011; Lindenthal et al. 2010). Folglich
wird in OECD-Lindern eine Verlagerung von Fleisch
basierter Ernihrung hin zu pflanzlicher Ernihrung als
eine Losung zur Reduktion der Klimawirkung durch
den Lebensmittelkonsum empfohlen (Grethe et al.
2011; Friedl et al. 2007). Durch eine ausgewogene,
gesunde Erndhrung mit weniger Fleisch, mehr Obst
und Gemiise, saisonalen Bio-Lebensmitteln sowie
durch die Vermeidung von Lebensmittelabfillen kon-
nen hunderte Kilogramm Treibhausgasemissionen
pro Person und Jahr eingespart werden (Jungbluth et
al. 2012; Noleppa 2012).

2 Grundlagen einer klimafreundlichen
Ernihrungsweise

2.1 Weniger Fleisch, mehr Gemiise

Die Weltfleischproduktion liegt bei 300 Mio. Ton-
nen/Jahr und soll sich laut Schitzungen der FAO bis
zum Jahr 2050 noch verdoppeln. Angesichts des Be-
volkerungswachstums und der sich indernden Ernih-
rungsgewohnheiten wird geschitzt, dass der tigliche
Fleischkonsum bis zum Jahr 2050 in den Industrie-
staaten um ein Viertel, in den sogenannten Entwick-
lungs- und Schwellenlindern sogar um 150 % steigen
wird (Rosegrant & Cline 2003). Der steigende Bedarf
an Lebens- und Futtermitteln wird damit noch nie da
gewesene Anforderungen an Landwirtschaft und na-
tiirliche Ressourcen stellen (Tscharntke et al. 2012).
Der hohe Fleischkonsum hat neben ethischen und ge-
sundheitlichen Konsequenzen erhebliche Auswirkun-
gen auf die Umwelt (FAO 2006). Die Empfehlungen
der WHO, der Deutschen Gesellschaft fiir Ernihrung
und des osterreichischen Gesundheitsministeriums,
den Fleischkonsum deutlich zu reduzieren, um eine
gesiindere Erndhrung sicherzustellen (drei Portionen
Fleisch pro Woche, fiinf Portionen Obst und Gemii-
se pro Tag), gehen mit einer klimafreundlichen und
nachhaltigen Ernihrungsweise einher, denn unter den
einzelnen Lebensmittelgruppen ist Fleisch als beson-
ders klimabelastend anzusehen. 15-24 % der welt-
weiten THGE sind auf die Produktion von tierischen
Lebensmitteln zuriickzufithren (FAO 2006). Je nach
Tierart sind Hohe und Ursache der THGE unter-
schiedlich zu beurteilen. In der Rindfleischprodukti-
on ist vor allem das von den Rindern ausgestoflene
Methan (CH,) fiir hohe Emissionen verantwortlich
(Methan ist 25mal klimawirksamer als CO,). Wie-
derkiduer sind aufgrund ihrer groffen Anzahl weltweit
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zu den wichtigsten CH -Emittenten geworden, 32 %
der landwirtschaftlich bedingten Emissionen stam-
men aus ihren girenden Pansen (Alf6ldi 2011). Die
Verfiitterung von energiereichem Kraftfutter kann
Emissionen pro Kilogramm Milch oder Fleisch zwar
reduzieren, doch verursacht hoher Kraftfuttereinsatz
seinerseits enorme Treibhausgasemissionen beim An-
bau (bedingt durch Landnutzungsinderungen und
intensive Diingung). Zudem werden Rinder, die ei-
gentlich Raufutter von Wiesen und Weiden nutzen,
dadurch zu Nahrungskonkurrenten des Menschen.
Wihrend fur Schweine und Gefliigel die Futterpro-
duktion allein auf Ackerland stattfindet, konnen
Wiederkiuer Griinland zu Milch und Fleisch ,ver-
edeln®. Das heiflt, Rinder stoflen zwar klimabelasten-
des Methan aus, doch wenn man sie artgemif$ grasen
lasst, kann diese Griinlandnutzung grofle Mengen
an CO,- und Lachgasemissionen vermeiden: Einer-
seits werden durch die Griinlandnutzung der Einsatz
von Kraftfutter und die damit verbundenen THGE
deutlich reduziert, andererseits speichern Wiesen und
Weiden in ihren Béden weltweit mehr als ein Drittel
des globalen Kohlenstoffs (Idel 2011), der im Boden
gebunden nicht als CO, in die Atmosphire gelangt.
Dies bedeutet, dass — trotz der 6ffentlichen Kritik an
der Rinderhaltung aufgrund ihrer Methanemissionen
— die Milch- und Fleischproduktion iiber die vorran-
gige Nutzung von Griinland durch Rind, Schaf und
Ziege umweltpolitisch positiv zu bewerten ist. Aller-
dings werden Hochleistungen in der konventionellen
Milch- und Fleischproduktion immer weniger aus
dem Grundfutter (Heu, (Klee)gras, ...) erzeugt (Weh-
de & Yussefi-Menzler 2011).

Die Hithner- und Schweinefleischproduktion weist
aufgrund fehlender Methanemissionen — verglichen
mit der konventionellen Rindfleischproduktion —
niedrigere THGE auf. Die entstehenden Emissionen
sind wesentlich von Art und Menge der eingesetzten
Futtermittel abhiingig, denn pro Kilogramm Hiihner-
fleisch stammen bis zu zwei Drittel der Emissionen
von — hauptsichlich aus Siiddamerika — importierten
Sojafuttermitteln (Hortenhuber et al. 2011). Die
damit verbundene grofSflichige Umwandlung von
Tropenwald oder auch Grasland in Ackerland (Land-
nutzungsinderung bzw. Land Use Change) verursacht
sehr hohe THGE, da der urspriinglich in Biumen
bzw. Boden gespeicherte Kohlenstoff in die Atmo-
sphire gelangt (Lindenthal et al. 2011).

Bei der Herstellung von pflanzlichen Produkten
(Getreide, Gemiise) sind besonders Lachgasemissio-
nen fiir THGE im landwirtschaftlichen Bereich ver-
antwortlich (IPCC 2006; Risku-Norjaa 2009). Diese
entstehen vor allem bei der Applikation schnelllos-
licher mineralischer Stickstoffdiinger und in grofien
Mengen im Boden, da die Pflanzen nicht die gesam-

te ausgebrachte Stickstoffmenge aufnehmen kénnen.
Mikroorganismen im Boden bauen diese stickstoff-
haltigen Verbindungen ab bzw. um, wodurch das
sehr klimawirksame Lachgas entsteht und in die At-
mosphire abgegeben wird (Lachgas ist etwa 298mal
klimawirksamer als CO,).

Doch grundsitzlich gilt: Unabhingig von Produk-
tionsweise und Tierart sind tierische Produkte fiir die
héchsten  erndhrungsbedingten  THG-Emissionen
verantwortlich, wihrend Gemiise oder Obst deutlich
weniger Emissionen verursachen - sofern sie nicht in
beheizten Glashiusern kultiviert wurden (FAO 2006;
Noleppa 2012). Eine Reduzierung des Fleischkon-
sums gekoppelt mit einer artgemifien, flichengebun-
denen Bio-Tierhaltung ist daher die beste Moglich-
keit, Treibhausgasemissionen in diesem Bereich zu
minimieren.

2.2 Vorrang fiir Bio

Werden Klimabilanzen pro Hektar berechnet, be-
legen zahlreiche Studien, dass die biologische Land-
wirtschaft klimafreundlicher ist als die konventionel-
le (Niggli 2009; Pimentel et al. 2009; Dorninger &
Freyer 2008). Dies beruht unter anderem auf dem
Verzicht auf energieintensiv hergestellte mineralische
Stickstoffdiinger. Diese verursachen einerseits in der
Produktion hohe THGE, andererseits sind sie fiir
hohe Lachgasemissionen im Boden verantwortlich,
die dort als Nebenprodukt bei der mikrobiellen Um-
setzung von Stickstoff (v.a. durch die Nitrifikation
und die Denitrifikation) entstehen und aus dem Bo-
den entweichen. Ein weiterer Faktor, der zur positiven
Klimabilanz der biologischen Landwirtschaft beitrigt:
Im Biolandbau kommt der Erhaltung und Steigerung
der Bodenfruchtbarkeit ein besonders hoher Stellen-
wert zu. Aufgrund héherer Humusgehalte konnen
biologisch bewirtschaftete Boden daher grofle Men-
gen an CO, speichern (durchschnittlich 400-450 kg
CO,/ha und Jahr [Kiistermann et al. 2007]). Pro-
duktbezogene Klimabilanzen zeigen vor allem durch
den Verzicht auf schnelllgsliche Mineraldiinger und
einen geringen Anteil an importierten Futtermitteln
einen Klimavorteil biologischer Lebensmittel - ob-
wohl die Ertrige pro Hekrtar geringer sind als bei kon-
ventioneller Bewirtschaftung.

Berechnungen zeigen, dass der Biolandbau — je
nach Produktionssystem (Futtermittelzusammenset-
zung, Standortbedingungen, extensive/intensive Sys-
teme,...) — 30-60 % der THGE pro Hektar landwirt-
schaftlicher Nutzfliche einsparen kann (Hértenhuber
et al. 2010; Hortenhuber et al. 2011; Lindenthal et
al. 2010). Dorninger und Freyer (2008) gehen davon
aus, dass eine komplette Umstellung der osterreichi-
schen Landwirtschaft auf biologische Wirtschaftswei-
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se bei unverinderten Ernihrungsmustern etwa 30 %
der Treibhausgasemissionen einsparen kénnte.

2.3 Saisonal und regional

Obwohl sich in den letzten Jahrzehnten die ver-
brauchte Menge an Lebensmitteln pro Person kaum
verindert hat, haben die Lebensmitteltranspor-
te stark zugenommen. Lebensmittel werden im-
mer hiufiger tiber weite Strecken transportiert be-
vor sie konsumiert werden. Dies liegt einerseits am
zunchmenden Verarbeitungsgrad vieler Produkte
und an einer hoheren Spezialisierung der einzel-
nen Betriebe, andererseits sorgt die stindige Ver-
fugbarkeit unterschiedlichster Lebensmittel fiir ein
hohes Verkehrsaufkommen rund um den Globus
(Demmeler 2007).

Die Klimabelastung durch Lebensmitteltransporte
hingt von der zuriickgelegten Strecke und dem ver-
wendeten Transportmittel ab: Transporte mit dem
Flugzeug belasten die Umwelt am stirksten. Gerade
empfindliche und nur kurz lagerfihige Obst- und
Gemiisearten landen per Flugzeug in den osterrei-
chischen Regalen. Auch LKW stoflen deutlich mehr
Treibhausgase aus als Bahn oder Schiff. In der Gesamt-
heit der Treibhausgasemissionen der Lebensmittelpro-
duktion macht der Transportanteil aber einen relativ
geringen Anteil von 5-10 % aus. Besonders bei Obst
und Gemiise sollte man auf die Art des Transportes
achten und sich dariiber informieren, welche Sorte
gerade Saison hat (also vor Ort wichst und reift), um
klimafreundlich zu konsumieren. Durch die geringe-
ren THGE im landwirtschaftlichen Bereich fallen bei
pflanzlichen Produkten Transport, aufwindige Ver-
packungen oder lange Lagerzeiten mehr ins Gewicht
(sieche auch Abb. 2).

Auch wenn es empfehlenswert ist durch die per-
sonliche Ernidhrungsweise fiir ein moglichst geringes
Transportaufkommen zu sorgen, greift in manchen
Fillen Regionalitit in Sachen Klimaschutz zu kurz. So
ist z. B. der saisonale Freilandanbau von Gemiise und
Obst deutlich weniger klimabelastend als ihre Erzeu-
gung in beheizten Glashdusern oder Folientunneln.
Die Beheizung von Glashdusern mit nicht erneuerba-
ren Energieformen zihlt zu den wesentlichen Quellen
der Treibhausgasemissionen. Tomaten, die in Oster-
reich auflerhalb der Saison in mit fossilen Energie-
quellen (z.B. Erd6l/Erdgas) beheizten Glashiusern
kultiviert werden, verursachen bis zu achtmal mehr
CO,-Emissionen als saisonal geerntete Tomaten aus
dem Freiland (Theurl et al. 2013). Tomaten aus dem
Freilandanbau sind ungefihr von Juli-November in
Osterreich erhiltdich (Saisonkalender sind online ver-
fugbar, z. B. unter www.umweltberatung.at). Gemdise,
das aufSerhalb der Saison in einem beheizten Gewichs-
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haus kultiviert wird, hat mitunter eine schlechtere
CO,-Bilanz, als Gemiise, das aus dem Ausland impor-
tiert wurde. Vorausgesetzt es wurde dort im Freiland
kultiviert und nicht mit dem Flugzeug transportiert
(Webb et al. 2013).

Was die Reduktion von Treibhausgasen betrifft, ist
jedenfalls eine Kombination von Bio, regional und
saisonal die optimale Wahl beim Lebensmitteleinkauf.

3  McKioto: Klimarelevanz und
Gesundheitsauswirkungen jugendlicher
Esskultur

Das Projekt ,McKioto“ wurde im Rahmen des For-
derprogrammes Sparkling Science vom bm:wfw ge-
fordert. Ziel des Programmes Sparkling Science ist
junge Menschen fiir Forschung und Wissenschaft zu
begeistern und ihnen ein adiquates Bild von wissen-
schaftlichen Berufen zu vermitteln. Im Gegensatz zu
klassischen Mafinahmen der Wissenschaftskommuni-
kation wie Kinderuni, Schiilerlabore etc. setzt Spar-
kling Science auf die Foérderung transdisziplindrer
Kooperationsprojekte zwischen Wissenschafts- und
Bildungsinstitutionen, mit dem Ziel, Schiiler/innen
aktiv in aktuelle Forschungsprojekte einzubinden.

Im Rahmen des Projektes ,McKioto“ arbeiteten
Schiiler/innen, Lehrer/innen und Wissenschafter/in-
nen wihrend eines Schuljahrs gemeinsam an der Un-
tersuchung der Gesundheits- und Klimaauswirkungen
jugendlichen Essverhaltens. Die Schiiler/innen zweier
Klassen der achten Schulstufe (einer Neuen Mittel-
schule und eines Gymnasiums) waren dabei Beforsch-
te und Forschende zugleich. Die aktive Mitarbeit der
Schiiler/innen vom Beginn des Vorhabens (Reflexion
tiber die Facetten und die wissenschaftlichen Grund-
lagen der Themen Klimawandel, Esskultur und Ge-
sundheit) tber die Formulierung von Hypothesen,
die Datenerhebung und deren Interpretation bis hin
zur Kommunikation der Erkenntnisse erlaubte die
laufende Einbindung der Perspektiven der Schiiler/
innen in den Forschungsprozess.

Zu Beginn des Projekts dokumentierten die Ju-
gendlichen ihr Konsumverhalten mittels Handy-
kamera und identifizierten mit Unterstiiczung der
Ernihrungsexpert/innen von ,gutessen consulting”
Orte und Zeiten des Konsums, die biologische Viel-
falt der Rohstoffe, die Menge der Speisen und Ge-
trinke sowie den kulturellen Kontext, der das Er-
nihrungsverhalten beeinflusst. Auf Basis dieser ersten
Erhebungen entwickelten die Jugendlichen Hypothe-
sen zur Esskultur und befragten mittels Fragebogen
andere Schiiler/innen zu deren Essverhalten und de-
ren Einschitzung ob und wie unsere Ernihrungsweise
das Klima beeinflusst. Daten von 792 Schiiler/innen
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wurden erhoben, Ergebnisse deskriptiv analysiert und
diskutiert.

In einem zweiten Schritt wurde gemeinsam mit
Wissenschafter/innen des Forschungsinstituts fiir bio-
logischen Landbau (FiBL) diskutiert, wie sich indivi-
duelles Essverhalten auf globale Aspekte der Nachhal-
tigkeit und im Besonderen auf das Klima auswirkt.
Auf Basis der Fragebogenerhebung wurden mit den
projektbeteiligten Schiiler/innen Produkte, die in der
tiglichen Ernihrung Jugendlicher eine wesentliche
Rolle spielen, ausgewihlt und Klimabilanzen berech-
net. Anstatt der sonst meist oberflichlich und allge-
mein gehaltenen Informationen zu Nachhaltigkeit
und Klimawandel bekamen die Jugendlichen einen
detaillierten Einblick in die wissenschaftliche Bewer-
tung von Nachhaltigkeit und produktbezogener CO,-
Bilanzierung. Sehr praktisch erfassbar wurde das The-
ma durch einen in dieser Phase mit den Schiiler/innen
entwickelten Klimarechner.

In der dritten Projektphase kommunizierten die
Schiiler/innen die in Phase 1 und 2 gewonnenen Er-
kenntnisse an die Offentlichkeit. Es wurden Kurzvi-
deos erstellt und verbreitet sowie eine Seite fiir die
Tageszeitung diepresse gestaltet.

3.1 Klimabilanzierung mit Jugendlichen

Im Projekt McKioto wurden produkespezifische
Treibhausgasbilanzen von Nahrungsmitteln (,,Product
Carbon Fooptprint®, produktbezogene CO,-Bilanz)
berechnet und die Klimawirkung unterschiedlicher
Ernihrungsgewohnheiten mit den Schiiler/innen the-
matisiert. Die Bilanzierung erfolgt als , Life Cycle As-
sessment® (LCA). LCA lehnt sich eng an die Okobi-
lanzierungsrichtlinien (ISO 14040 2006; ISO 14044
20006) an und folgt den speziellen internationalen und
britischen Richtlinien zur Klimabilanz (PAS 2050
2008; IPCC 2007a, b).

Die Klimawirksamkeit (Treibhausgaspotential)
jedes Treibhausgases wird durch seine spezifischen
chemischen Eigenschaften bestimmt (molekulare
Struktur, Verweildauer in der Atmosphire). Dadurch
erklirt sich auch das deutlich héhere Treibhausgas-
potential von Lachgas verglichen mit CO,. Um den
Beitrag der verschiedenen Treibhausgase zum globalen
Treibhauseffekt zu quantifizieren, geben die Richtli-
nien zur Berechnung von ,Carbon Footprints® vor,
die unterschiedliche Klimawirkung der verschiede-
nen Treibhausgase in Form von CO,-Aquivalenten
(CO,eq) auf einen Nenner zu bringen. Fiir einen Be-
trachtungszeitraum von 100 Jahren ergeben sich nach
IPCC (2007) folgende standardisierte Umrechnungs-
werte fiir die drei wichtigsten Treibhausgase:

1. 1 Kohlendioxid (CO,) entspricht 1 CO,eq
2. 1 Methan (CH,) entspricht 25 CO,eq
3. 1 Lachgas (N,O) entspricht 298 CO,eq

Um die Auswirkungen auf das Klima entsprechend
beurteilen zu kénnen, muss bei der Berechnung eines
Carbon Footprints die gesamte Wertschopfungskette
des jeweiligen Lebensmittels analysiert werden. Dazu
gehoren die landwirtschaftliche Produktion inklusive
ihrer Vorleistungen (wie z. B. Produktion von Mine-
raldiinger, Saatgut, Pflanzenschutzmitteln), die Ver-
arbeitung der Lebensmittel (z.B. Backen des Brotes,
Pasteurisieren der Trinkmilch), die (gekiihlte) Lage-
rung, die Produktion der Verpackungsmaterialen und
das Verpacken sowie alle Transporte der Produktzu-
taten.

Eine produktbezogene Treibhausgasbilanz addiert
die CO,eq der verschiedenen Treibhausgase (THG),
die entlang der Wertschépfungskette verursacht wer-
den. Daher ist es notwendig fiir jeden Prozessschritt
Listen, sogenannte Inventare, zu erstellen, die tiber-
sichtlich darstellen, welche Mengen von welchen
Rohstoffen (Inputs) fiir die Produktion von 1 kg
Nahrungsmittel benétigt werden. Um z.B. 1 kg Wei-
zenbrot herzustellen sind etwa 0,75 kg Weizenkorner,
0,5 kg Wasser, 0,005 kg Salz, 2,2 MJ Energie, etwa
500 km Transport sowie etwa 10 g Verpackungsmate-
rial nétig. Um die THG zu berechnen, die durch die
Produktion dieser Rohstoffe verursacht werden, wird
auf sehr umfangreiche THG-Datenbanken, die Stan-
dard-Datensitze enthalten, zugegriffen (ecoinvent
v2.2, gemis v4.6). Um bei dem Beispiel Weizenbrot
zu bleiben, wird man fiir die Inputs , Wasser®, , Salz“
und , Transportleistung® (z. B. mit einem 32-Tonnen
LKW Baujahr 2000) in den Datenbanken fiindig. Fiir
die Produktion der Weizenkérner wird ein eigenes
Inventar erstellt, das die Inputs fiir den Anbau von
Weizen in Osterreich listet (z. B. Saatgutproduktion,
Einsatz von Maschinen, Einsatz von Diinge- und
Pflanzenschutzmitteln im konventionellen Landbau,
Berticksichtigung der Fruchtfolge im Biolandbau,
durchschnittliche Ertrige pro Hektar etc.). Die Ener-
gie fiir den Backprozess wird nach den verschiedenen
Energietrigern aufgeschliisselt und bewertet. Fiir das
Verpackungsmaterial werden die verschiedenen Mate-
rialien und Herstellungsprozesse analysiert. In dieser
Art und Weise wird das Produkt ,,Weizenbrot“ in die
einzelnen Prozessschritte zerlegt, die THGE der ein-
zelnen Schritte kalkuliert und zu einem Produktwert
addiert (ISO 14040 2006; ISO 14044 2006; Goed-
koop et al. 2008).

Basierend auf den Ergebnissen der Fragebogener-
hebung wurden Treibhausgasbilanzen fiir einige jener
Gerichte vorgestellt, die besonders hiufig im Frage-
bogen angegeben wurden (Abb. 1). Mit den Schiiler/
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Cheeseburger

eine Portion Pommes
Pizzaschnitte Margerita
Pizzaschnitte Schinken
Spaghetti mit Tomatensauce
Spaghetti mit Fleischsauce
Kebab (Huhn)

kleines Schnitzel

Huhn Curry m. Reis u. Gemiise*
Gemise Curry m. Reis*

eine Tomate im Sommer
eine Tomate (Glashaus)*
eine Banane

ein Afpel

ein Ei

eine Portion Salami

eine Portion Kase

eine Portion Wurst

eine Portion Paprikaaufstrich
eine Portion Butter

eine Scheibe Brot

ein Weckerl

eine Semme
Leitungswasser

ein Glas Mineralwasser

ein Glas Apfelsaft

eine Tasse heilen Schwarztee*
ein Schokoriegel*

10km PKW-Fahrt

0.0 0.5

T T T

1.0 15 2,0 25 3.0

kg CO.eq

Abb. 1: Treibhausgasemissionen pro diblicher PortionsgrofSe hiufig genannter Gerichte der Schiiler/innen zweier Schulen in Wien (konventionel-
le Produktion; eigene Berechnung mit Ausnahme von mir * gekennzeichneten Gerichte (* CO,eq aus Noleppa 2012; Leuenberger et al. 2010;
Theurl et al. 2013; Doublet & Jungbluth 2010; Biisser et al. 2009). Die dargestellte PKW-Fahrt dient als Vergleich.

innen wurden zwei Gerichte (Spaghetti mit Sauce und
Kebab) im Detail besprochen. Fiir die CO,-Bilanz
wurden alle Bestandteile und Verarbeitungsschritte
detektivisch zuriickverfolgt: vom Kochen des Ge-
richts, tiber die industrielle Teilfertigung der Zutaten
bis zur landwirtschaftlichen Produktion aller Zutaten
und der dazu notwendigen Inputs. Die Schiiler/innen
erstellten die Inventare der Gerichte und die Wissen-
schaftler/innen stellten die Zahlen zu den Mengen der
Zutaten im Gericht und zu den CO eq der einzelnen
Bestandteile bereit. Um den Rechenschritt vom Ein-

zelprodukt zum zusammengesetzten fertigen Gericht
fiir die Schiiler/innen nachvollziehbar zu machen,
wurde die Klimawirksamkeit der unterschiedlichen
Bestandteile jeweils genormt auf einen Kilogramm
vorgestellt. Abbildung 2 zeigt die Treibhausgasemis-
sionen verschiedener Lebensmittel und verdeutlicht,
dass unterschiedliche Produktgruppen unterschied-
lich hohe THGE aufweisen und somit eine bewusste
Auswahl von Menge und Art der konsumierten Le-
bensmittel die persénliche Klimabilanz stark beein-
flusst.
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Rindfleisch*
Butter
Salami
Emmentaler
Schweinefleisch*
Olivendl
Joghurt natur
Milch
Semmel
Weizenbrot
Apfel ]
Kohlrabi [l
Kartoffel I
Zucchini i
Salat I
Karotte [

| M Landwirtschaf
1 Verarbeitung, Verpackung,
Lagerung, Transport

2 3 6 8 1012 14 16

kg CO.eq pro kg Produkt

Abb. 2: Treibhausgasemissionen verschiedener tierischer und pflanzlicher Lebensmittel im Supermarkt normiert auf jeweils ein Kilogramm

Produkt. (Osterreichische Produktion, konventionelle Landwirtschaft inklusive Vorleistungen, industrielle Verarbeitung, Verpackung, Lagerung,
Giitertransport bis zum Verkaufsort; Einkaufsfahrt und Zubereitung der Lebensmittel sind hier nicht beriicksichtigt; eigene Berechnungen aufSer
mit * gekennzeichnet: CO eq entnommen aus Kral 2011).

Die Hauptfaktoren an der Gesamtbilanz eines
Gerichts konnten ausfindig gemacht und die Zu-
sammenhinge anhand von konkreten Beispielen er-
klirt werden. Auch wenn — vor allem bei tierischen
Lebensmitteln — die weitaus hochsten THGE in der
landwirtschaftlichen Produktion entstehen, sammeln
Nahrungsmittel, die weiterverarbeitet, aufwindig ver-
packt, energieaufwindig gelagert oder tberregional
transportiert werden, zusitzlich CO,eq entlang der
Wertschopfungskette an (z.B. Backen, Trocknung,
lange Tietkiihllagerung, schwere Einwegverpackun-
gen, Einzel- und Uberverpackungen). Generell sind
die THGE pflanzlicher Lebensmittel um ein Vielfa-
ches geringer als die von tierischen Produkten, da sie
ohne den ,Umweg" iiber den Tiermagen verzehrt wer-
den. Selbst wenn der niedrigere Nahrwert der pflanz-
lichen Nahrungsmittel berticksichtigt wird, ergibt
sich immer noch ein viel kleinerer CO,-Fuflabdruck
fiir die konsumierte ,,Pflanzen-kcal® als fiir die konsu-
mierte , Fleisch-kcal“. Fine , Fleisch-kcal® verursacht
im Durchschnitt etwa viermal so viele THGE wie eine
,PHanzen-kcal“ (Berners-Lee et al. 2012).

Nachdem die Schiiler/innen sich mit der Klima-
wirksamkeit von Nahrungsmitteln im Allgemeinen
auseinandergesetzt hatten, konnten in weiterer Folge
gemeinsam mit den Jugendlichen Handlungsfelder
fir eine klimafreundliche Ernihrung identifiziert

und CO,-Einsparungspotentiale diskutiert werden.
Die Schiiler/innen reflektierten dadurch ihr eigenes
Ernihrungsverhalten im Zusammenhang mit Klima
und CO,-Ausstof$ sowie die Auswirkungen des indivi-
duellen Konsums auf globale Zusammenhinge.

3.2 McKioto Klimarechner

Als konkretes Messinstrument, das die vorab erarbei-
teten Inhalte weiter veranschaulicht und sich auch ab-
seits des Projekts in den Unterricht integrieren lisst,
wurde vom wissenschaftlichen Projektteam ein analo-
ger Klimarechner konzipiert. Dieser gibt den Jugend-
lichen die Moglichkeit, auf einen Blick die Auswir-
kungen ihres Essverhaltens auf das Klima beurteilen
zu konnen.

Angelehnt an die jugendliche Esskultur wurde ge-
meinsam mit den Schiiler/innen ein ,,Fast-Food-Me-
nii“ bestehend aus Cheeseburger, Pommes und einem
Erfrischungsgetrink, ausgewihlt, dessen Bestandteile
genau unter die Lupe genommen und ihre Auswir-
kungen auf das Klima wissenschaftlich fundiert und
dennoch leicht verstindlich dargestellt. Die Schiiler/
innen erkennen sofort, welche Klimawirkung die
einzelnen Menii-Komponenten haben, wie sich die
unterschiedlichen Zutaten (Fleisch, Salat, Tomaten
oder Kartoffeln) in der Klimabilanz unterscheiden

GW-UNrerricHT 135, (3/2014), 5-18 11
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Verzicht auf BigMac?

Mit Essenswahl zum Klimaschutz beitragen?
Erdbeeren im Winter?

Meinung: Auswirkung auf Gesundheit
Meinung: Auswirkung auf Umwelt

Meinung: Auswirkung auf Klima

Wert: Fleisch

Wert: Lebensmittel aus Osterr

Wert: Saisonalitat

Wert: Gemiise/Salat

|

Wert: Bio

T T

0% 20% 40% 60%

[=]

m sehr wichtig / stimme véllig zu / ja

eher nicht wichtig / stimme eher nicht zu

T 1

80% 100%

eher wichtig / stimme eher zu

M nicht wichtig / stimme nicht zu / nein

Abb. 3: Hiiufigkeiten der Antworten der Schiiler/innen beider Schulen; n= 633.

In der Graphik sind die Fragen verkiirzt dargestellt, im Fragebogen wurden sie wie folgt formuliert: ,Ich kann mit meinem Essen zum Klima-
schutz beitragen!” bzw. ,, Erdbeeren im Winter? Klar, wenn sie im Supermarkt oder am Markt angeboten werden, dann kaufe ich sie auch!
Dieser Aussage: stimme ich villig zu, stimme ich eher zu, stimme ich weniger zu, stimme ich gar nicht zu;

» Wenn es dem Klima niitzt, verzichte ich dfter auf mein Schnitzel/meinen Big Mac!“ Antwortméglichkeiten: ja/nein;

Meinung: ,, Was denkst du? Wie wirkt sich das Essen aus auf-.. “ Antwortmaglichkeiten: Sehr, eher schon, Wenig, Gar nicht;

Wert: , Worauf legst du beim Essen aufler Haus (unterwegs ohne Eltern) Wert?“ ... dass es (mit) Fleisch ist; ...dass die Lebensmittel aus
Osterreich sind; ...dass es bio ist; ...dass es Gemiise/Salat gibt; ...dass die Lebensmittel gerade Saison haben (z. B. frische Erdbeeren nur im
Friihjahr/ Sommer). Antwortmaglichkeiten jeweils: Sehr wichtig, eher wichtig, eher nicht wichtig, nicht wichtig.

und in welchem Ausmaf$ die Wahl unterschiedlicher
Lebensmittel den CO-Ausstoff reduzieren kann.
Der Klimarechner erméglicht den Jugendlichen ein
Gespiir dafiir zu entwickeln, wie sehr sie mit der
Auswahl ihres Essens zum Klimaschutz beitragen
kénnen.

Der McKioto Klimarechner beriicksichtigt die
drei wichtigsten Treibhausgase, die durch die Land-
wirtschaft und ihre Vorleistung, Verarbeitung, Verpa-
ckung, Transport, Kithlung und Lagerung entstehen.
Nicht bewertet wurden Einkaufsfahrt und Zuberei-
tung zu Hause (z. B. Gemiise kochen, Fleisch schmo-
ren). Zur Veranschaulichung der abstrakten Ergebnis-
se wurden die CO,eq der einzelnen Lebensmittel auf
die Emissionsmenge eines Neuwagens umgerechnet
und in Autokilometern angegeben.

Die CO,eq-Werte der fiir den Klimarechner aus-
gewihlten Lebensmittel stellen Orientierungspunkte
der heimischen Lebensmittelproduktion dar, die je
nach Produktionsweise variieren konnen. Vor allem in
der Rindfleischproduktion gibt es grofle Unterschie-
de der THGE pro Kilogramm Fleisch in Abhingig-

keit vom Produktionsverfahren (z. B. Produktion von
Kalb-, Jungrind-, Ochsen- oder Stierfleisch) und vom
Management am Hof.

Der Klimarechner bringt den Jugendlichen das
komplexe Thema der Klimabilanzierung und Kli-
mawirksamkeit unserer Lebensmittel einfach und
spielerisch niher. Da er die CO,eq der wichtigsten
Produktgruppen abbildet (Fleisch, Gemiise, Ge-
treide und Getrinke), kénnen vereinfachte indivi-
duelle Klimabilanzen errechnet werden. Folgende
weiterfiihrende  Fragestellungen konnen anhand
des Klimarechners mit den Jugendlichen diskutiert
werden:

e Abschitzungen des personlichen Ernahrungs-
Carbon-Footprints eines Tages,

*  Ernihrungs-Carbon-Footprint der Klasse oder
Schule,

*  Erndhrungs-Carbon-Footprint der gesamten os-
terreichischen Bevolkerung eines Jahres,

*  Carbon-Footprint des durchschnittlichen ,Pro-
Kopf-Verbrauchs“ verglichen mit dem personli-
chen Konsum,
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*  Unterschied des Ernihrungs-Carbon-Footprint
fritherer Generationen (z.B.: Grofleltern) von
dem der Jugendlichen (Interviews mit den Grof3-
eltern oder statistische Daten zum durchschnitt-
lichen Lebensmittelverbrauch in den 50er Jahren
und heute siehe dazu z. B. Lebensmittelbericht),

* ,Was-wire-wenn“ Berechnungen z.B. wenn Tei-
le des Rindfleischkonsums durch Hiihner- oder
Schweinefleisch ersetzt wiirden usw.

Aufbauend auf diesen Grunddaten (vgl. Tabelle 1)
kann eruiert werden, wo grundsitzlich durch eine
entsprechende Lebensmittelauswahl ~Einsparungen
moglich sind, die fiir die Jugendlichen realistisch und
umsetzbar sind (z. B. Bio-Gefliigel oder Bio-Schwei-
nefleisch statt konventionelles Rind oder Lamm,
mehr Obst und Gemiise aus Freilandanbau, weniger
fetthaltige Produkte, mehr Bio-Lebensmittel etc.).

Der McKioto Klimarechner besteht aus zwei
gegeneinander verschiebbaren Kartonscheiben, die
durch entsprechende Stanzung die klimarelevanten
Informationen zu jeder einzelnen Zutat des
ausgewihlten ,Meniis“ in selbsterklirender Weise
liefern. Die Vorlage fiir den Klimarechner ist unter
www.fibl.org/de/oesterreich/schwerpunkte-at/
klimaschutz/klimaschutz-projekte/mckioto zum
Download bereitgestellt.

4  Klimawirkung und jugendliche Esskultur
— Ergebnisse der McKioto-Befragung

Bei der im Rahmen des Projektes McKioto von Schii-
ler/innen gemeinsam mit Wissenschaftler/innen ent-
wickelten und durchgefithrten Befragung, wurden
u.a. Fragen zum Zusammenhang von Klima und
Ernihrung gestellt. Die hier in weiterer Folge dar-
gestellten Ergebnisse umfassen die Antworten aller
befragten Schiiler/innen der Schule 1 (Alter 10-14
Jahre mit Ausnahme von fiinf 15-jihrigen Schiiler/
innen: n=178) und der Schiiler/innen der Unter-
stufe der Schule 2 (Alter 10-14 Jahre: n=445). Um
eine einheitliche Altersgruppe zu schaffen, wurde die
Oberstufe (dlter als 14 Jahre) der Schule 2 bei den
Auswertungen nicht beriicksichtigt. Die Ergebnisse
der Oberstufe weichen nur geringfiigig von denen der
Unterstufe ab. Es wurden Hiufigkeiten der Fragebo-
genantworten aller validen Fille einer Frage mit SPSS
v 16.0 analysiert.

Die Auswertung der Fragebogenerhebung zeigt:
Den Schiiler/innen ist durchaus bewusst, dass Essen
und Ernihrungsverhalten von verschiedenen Fak-
toren (z.B. kultureller Hintergrund, Verfugbarkeit,
Peergroup, ...) beeinflusst wird und sich gleichzeitig
auf unterschiedlichste Bereiche (z. B. Umwelt, Klima,

Klingbacher et al.

Gesundheit, soziale/ethische Aspekte, ...) auswirkt.
66 % der Jugendlichen sechen einen Zusammenhang
zwischen personlichem Ernihrungsverhalten und
Auswirkungen auf die Umwelt, 55 % der Schiiler/in-
nen sind der Meinung, dass die Ernidhrungsweise auch
Auswirkungen auf das Klima hat (Abb. 3).

Die im Folgenden dargestellten Ergebnisse bilden
einen Teilbereich der gemeinsam mit den Schiiler/
innen durchgefithrten Fragebogenerhebung ab. Sie
behandeln einige der wesentlichen Aspekte einer kli-
mafreundlichen Ernidhrung — Reduktion des Fleisch-
konsums, Steigerung des Obst- und Gemiisekonsums,
Verzehr von saisonalen und biologischen Lebensmit-
teln — und geben Aufschluss tiber die Einstellung der
befragten Schiiler/innen zu ausgewihlten Gesichts-
punkten des Themenbereichs ,Klima und Ernih-
rung” (siche auch Abb. 3).

4.1 Weniger Fleisch, mehr Gemiise

63 % der Jugendlichen beantworten die Frage , Wenn
es dem Klima nfitzt, verzichte ich 6fter auf mein
Schnitzel/meinen Big Mac® mit Ja und bekunden
damit generelle Bereitschaft, Verantwortung zu tiber-
nehmen und ihr Erndhrungsverhalten im Kontext des
Klimawandels zu verindern. Dabei sind Unterschie-
de zwischen den Schulen festzustellen: In Schule 1
wiirden 51 % auf den Big Mac verzichten, in Schu-
le 2 68 %. Auch hinsichtlich Migrationshintergrund
und Bildungsnihe lassen sich Unterschiede erkennen:
Wihrend nur 53 % der Jugendlichen mit Migrations-
hintergrund zugunsten des Klimas auf das Schnitzel
verzichten wiirden, sind dies bei den Schiiler/innen
mit deutscher Muttersprache 71 %. Bei Schiiler/in-
nen aus buchirmeren Familien (unter 50 Biicher)
sind es 53 % bei denjenigen, die aus buchreicheren
Familien (iiber 100 Biicher) stammen, 70 %. Auf die
Frage worauf beim Essen zu Hause Wert gelegt wird,
antworteten 19 % der Jugendlichen, es sei sehr bzw.
eher wichtig, ,dass es immer Fleisch gibt“ (fiir 81 %
ist das eher nicht bzw. nicht wichtig). Bei 76 % der
Schiiler/innen wird hingegen zu Hause Wert darauf
gelegt tiglich bzw. mehrmals wochentlich Gemiise
und Salat auf den Teller zu bekommen. Beim Ver-
zehr aufler Haus verschiebt sich dieses Verhiltnis ein
wenig: 30 % der Jugendlichen geben an, dass fiir sie
beim aufler Haus Konsum Fleisch eine grofie Rolle
spielt, wihrend es fir 48 % der Schiiler/innen auch
unterwegs sehr bzw. eher wichtig ist, Gemiise bzw. Sa-
lat zu konsumieren.

Zudem geben 85 % der Jugendlichen an diglich
oder mehrmals wochentlich Gemiise und Salat zu
essen, 55 % der Schiiler/innen konsumieren tiglich
oder mehrmals wochentlich Fleisch bzw. Schinken
und Waurst.
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Von den befragten weiblichen Schiilerinnen legen
15 % bzw. 21 % darauf Wert, dass es zu Hause bzw.
aufler Haus immer Fleisch gibt, bei den minnlichen
Schiilern sind es 26 % (zu Hause) bzw. 42 % (au-
fer Haus). Neben dem Geschlecht ist auch die Bil-
dungsnihe eine entscheidende Determinante bei der
Konsumation von Fleisch: 14 % der Jugendlichen
aus buchreicheren Familien geben an, dass ihnen der
regelmiflige Fleischkonsum zu Hause sehr bzw. eher
wichtig ist, bei Schiiler/innen aus buchirmeren Fami-
lien sind es 26 %.

4.2 Vorrang fiir Bio

58 % der Schiiler/innen geben an, dass bei ihnen zu
Hause grofSer Wert auf Bio-Lebensmittel gelegt wird
(sehr bzw. eher wichtig), 43 % greifen auch aufler
Haus zu Bio. Wihrend der aufler Haus Verzehr von
Biolebensmitteln unabhingig von Schule, Geschlecht
und Bildungsnihe sehr homogen zu sein scheint, sicht
das beim Konsum von Lebensmitteln aus biologischer
Landwirtschaft zu Hause etwas anders aus: Es zeich-
nen sich Unterschiede zwischen den Schulen und der
Bildungsnihe ab: In Schule 1 geben 40 % der Befrag-
ten an, dass zu Hause Wert auf Biolebensmittel gelegt
wird, in Schule 2 sind es 66 %. In buchreicheren Fa-
milien sind es 66 % fiir die es sehr bzw. eher wichtig
ist, Biolebensmittel zu konsumieren, in buchirmeren
43 %. In Familien mit Migrationshintergrund legen
45 % Wert auf Bio, in Familien mit deutscher Mut-
tersprache sind es 69 %.

4.3 Saisonal und regional

Die Fragebogenergebnisse im McKioto Projekt zei-
gen, dass fiir die Jugendlichen in ihrer Ernihrungs-
weise die Herkunft der Lebensmittel (Regionalitit)
ebenso wie die Saisonalitit eine wichtige Rolle spielt.
Die Schiiler/innen geben an, dass bei ihnen zu Hause
auf saisonale Lebensmittel (78 %) und Lebensmittel
aus Osterreich (60 %) grofler Wert gelegt wird und
auch beim auflerhaus Verzehr achten 59 % bzw. 53 %
auf saisonale bzw. regionale Produkte. Wihrend die
Saisonalitit der Lebensmittel bei allen Jugendlichen
unabhingig von Schule, Geschlecht, Migrationshin-
tergrund oder Bildungsnihe eine grofle Rolle spiel,
zeigen sich bei den Antworten zur Einstellung gegen-
{iber Lebensmitteln aus Osterreich durchaus Unter-
schiede: Wihrend in Schule 1 bei 39 % der Schiiler/
innen zu Hause Wert auf Lebensmittel aus Osterreich
gelegt wird (sehr bzw. eher wichtig), sind es in Schu-
le 2 69 %. 74 % der Jugendlichen, die aus Famili-
en mit deutscher Muttersprache stammen, geben an,
dass Osterreichische Lebensmittel eine wichtige Rolle
spielen, in Familien mit Migrationshintergrund sind

es 43 %. Auch bildungsspezifische Unterschiede spie-
geln sich in den Ergebnissen wider: Wihrend 39 %
der Jugendlichen aus buchirmeren Familien angeben,
der Konsum 6sterreichischer Lebensmittel sei sehr
bzw. eher wichtig, sind es bei buchreicheren Fami-
lien 72 %. Die Angaben zum Konsum aufer Haus
sind in diesem Zusammenhang hingegen deutlich
homogener.

Die Frage, ob die Schiiler/innen bei entsprechen-
dem Angebot auch Erdbeeren im Winter kaufen
wiirden, verneinen 76 % der Befragten. Allerdings
zeigen sich wiederum Unterschiede in Abhingigkeit
von Schule und Bildungsnihe: In Schule 1 wiirden
57 % im Winter auf Erdbeeren verzichten, in Schu-
le 2 83 %. 85 % der Jugendlichen aus buchreicheren
Familien wiirden keine Erdbeeren auferhalb der Sai-
son kaufen, bei den Schiiler/innen aus buchirmeren
Familien sind es 58 %.

In Gruppendiskussionen mit projektbeteiligten
Schiiler/innen werden als Grund fiir diesen Verzicht
immer wieder die weiten Transportwege genannt,
die sie als klimaschidlich einstufen. Diese Erklirung
greift jedoch oft zu kurz, da die Faktoren ,Regionali-
tit“ und , Transport® in Bezug auf die Auswirkung auf
das Klima eine deutlich differenziertere Betrachtungs-
weise erfordern (siche Kap. 2.3). Diese wurde mit den
projektbeteiligten Jugendlichen anhand ausgewihlter
Lebensmittel besprochen.

5 Zusammenfassung

Im Rahmen des Projekts McKioto wurde gemein-
sam mit den beteiligten Schiiler/innen der Einfluss
des personlichen Erndhrungsverhaltens auf das Klima
untersucht. Die Jugendlichen lernten wissenschaftlich
anerkannte Bewertungskriterien kennen, die es ihnen
ermoglichen, die langfristigen Auswirkungen des in-
dividuellen Ernihrungsstils auf persénlicher sowie
globaler Ebene zu verstehen. Der im Projekt entwi-
ckelte McKioto Klimarechner bietet die Moglichkeit,
Hot-Spots der THGE in der Erndhrung zu identifi-
zieren, den Beitrag der personlichen Ernihrungswei-
se am pro-Kopf Ausstoff abzuschitzen sowie verein-
fachte individuelle Klimabilanzen zu berechnen. Der
Klimarechner kann in unterschiedliche Unterrichts-
ficher integriert werden und einen wichtigen Beitrag
dazu leisten, dass die Schiiler/innen das Thema Klima
und Ernihrung fundiert und auf Basis aktueller wis-
senschaftlicher Ergebnisse erarbeiten und diskutieren.

Es wurden im Projekt Handlungsfelder aufgezeigt
und CO,-Einsparungspotentiale diskutiert. Dabei
zeigte sich, dass die Jugendlichen grundsitzlich tiber
den Zusammenhang Ernihrung und Klima Bescheid
wissen. Auch wenn die Diskussionen anfangs teil-
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weise an der Oberfliche blieben, wurde den Schiiler/
innen im Rahmen der Projektarbeit bewusst, dass
die Zusammenhinge von Ernihrungsweise und Um-
weltauswirkung komplex sind. Der hier dargestellte
Projektablauf und die intensive und aktive Auseinan-
dersetzung mit dem Thema unterstiitzte die Schiiler/
innen dabei, komplexe Zusammenhinge besser zu
verstehen und ganz konkret Handlungsalternativen
fir eine klimafreundliche Erndhrung zu entwickeln.

Als eine zentrale Botschaft identifizierten die Ju-
gendlichen die Tatsache, dass eine fleischirmere Er-
nihrung und mehr Obst und Gemiise aus saisonalem,
regionalem und biologischem Anbau den CO,-Fufi-
abdruck unserer Ernihrung massiv reduzieren. Vor
allem Jugendlichen, die oft ein machtloses Gefiihl
gegeniiber globalen Verinderungen haben, da sie in
Entscheidungen nicht eingebunden werden, wird hier
ein Instrument gegeben, eigenstindig mit der Wahl
der Nahrungsmittel einen Beitrag zur Erreichung der
globalen Klimaziele zu leisten. Gleichzeitig konn-
ten die Jugendlichen im Rahmen des Projekts dafiir
sensibilisiert werden, dass klimafreundliches Ernih-
rungsverhalten nicht mit einer Einbufle des Komforts
verbunden ist, sondern vielmehr einen persénlichen
Mehrnutzen bietet, da eine klimafreundliche Ernih-
rung gleichzeitig auch eine gestindere Ernihrung be-
deutet.

Um eine Verhaltensinderung der Jugendlichen in
Richtung gesunder, klimafreundlicher Ernihrung
zu begiinstigen, ist die Vertiefung des diesbeziigli-
chen Wissens und das Verstehen der oft komplexen
Zusammenhinge ein erster und wichtiger Baustein.
Umwelthandeln oder Gesundheitshandeln setzen ein
Umweltbewusstsein bzw. Gesundheitsbewusstsein vo-
raus. Dass jugendliches Konsumverhalten komplex
ist, oft eine Diskrepanz zwischen Wissen und Ver-
halten festzustellen ist und neben dem Wissen eine
Vielzahl verschiedener Einflussfaktoren wie Werbung
oder Verfiigbarkeit jugendliches Konsumverhalten be-
einflussen, wurde im Rahmen des Projektes McKioto
ebenfalls evident (siche auch Abb. 4). Auf dieser Er-
kenntnis gilt es aufzubauen und Unterrichtsszenarien
zu entwickeln, die einerseits das Wissen der Schiiler/
innen vertiefen, gleichzeitig jedoch erméglichen, dass
die Schiiler/innen eigenstindig die verschiedenen
Faktoren, die ihr Konsumverhalten beeinflussen, er-
forschen und reflektieren — mit dem Ziel, dass sie als
Konsument/innen informiert und reflektiert handeln
kénnen.
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