Prifungsdauer:

90 Minuten Abschlussprufung 2006

an den Realschulen in Bayern

Haushalt und Ernahrung Aufgabengruppe C

Fleischkonsum oder vegetarische Erndhrung?

Pflichtbereich

1

2.

3.

Erlautern Sie die erndhrungsphysiol ogische Bedeutung von Fleisch und Wurstwaren.
Uberhéhter Fleischkonsum kann zu K rankheiten fiihren. Belegen Sie diese Aussage.

»Fleischlos gliicklich” heilét die Devise der Vegetarier. Immer mehr Menschen entscheiden sich
fur diese Kostform. Legen Sievier Griinde fur diese Entscheidung dar.

Wahlbereich: Bearbeiten Sie eine der folgenden Aufgaben.

4.

Die vegetarische Erndhrung wird in drei Hauptgruppen eingeteilt. Zeigen Sie diese auf und bewer-
ten Sie eine aus erndhrungsphysiologischer Sicht.

Obst und Gemiise sind Basisbestandteil e der vegetarischen Erndhrung. Beschreiben Sie die Be-
deutung dieser Lebensmittd fur die menschliche Erndhrung.

Einkauf - Zusatzstoffe - Verbraucherschutz

Pflichtbereich

1

Der kritische V erbraucher kauft 6konomisch und kol ogisch ein. Erstellen Sie eine Liste mit acht
Einkaufsregeln fir e nen 6konomischen und 6kol ogi schen Einkauf.

Der gesundheitsbewusste Verbraucher weil3 Gber mdgliche Zusatzstoffe in Lebensmitteln Be-
scheid. Stdlen Sie vier Zusatzstoffe vor, nennen Sie deren Wirkung und geben Siejezwe Le
bensmittelbe spiele an, in denen diese Stoffe verarbetet wurden.

Entwerfen Sie ein Etikett flr eine selbst hergestellte Marmel ade, entsprechend der gesetzlichen
Vorgaben.

Wahlbereich: Bearbeiten Sie eine der folgenden Aufgaben.

4. Bem Einkauf fallen vidféltige Verpackungsmaterialien an. Bewerten Sie Kunststoffe, V erbund-

stoffe und Metalle hinsichtlich ihrer Umweltvertraglichkeit.

Gentechnol ogie wird inzwischen haufig in der Lebensmittel produktion e ngesetzt. Nennen Sie drei
Bereiche, in denen transgene Substanzen V erwendung finden, und erlutern Sie den Einsatz dieser
Substanzen an je einem Beispid.



Abschlusspr Gfung 2006
an den Realschulen in Bayern

Haushalt und Ernahrung Aufgabengruppe C

Erwartungshorizont: Fleischkonsum oder vegetarische Ernéhrung?

Vorbemerkung:

§
§

§

Die Benotung erfolgt durch die jeweilige L ehrkraft in pddagogischer V erantwortung.

Be den Ldsungsvorschlagen handdt es sich ausschliefdich um Beispide. Sdbstverstandlich sind
auch andere richtige L 6sungen zu akzeptieren, die der Erwartungshorizont nicht vorsieht.

Es missen in der Schilerarbeit nicht alle mdglichen Antworten und nicht die genaue fachliche
Begrifflichkeit aus dem Erwartungshorizont enthalten sein, damit die L estung mit ,,sehr gut be-
wertet wird.

Erlautern Siedie ernahrungsphysiol ogische Bedeutung von Fleisch und Wur stwaren.

Fleschist ein hochwertiges Nahrungsmittel, dessen Eiwei 3 & ne hohe biol ogi sche Werti gkeit
besitzt; esist reich an essentiellen Aminosauren

Fle schfett ist Tréger von geséttigten und ungeséttigten Fettsauren, die wichtig fur den Fett-
stoffwechsd sind

Fleschist Lieferant des fettldslichen Vitamin A (fur Sehkraft, Haut, Haare, Knochen) und der
wasserl slichen Vitamine der B-Gruppe (fur Stoffwechse funktion, Nerven, Haut, Wachstum)
Flesch liefert die Minerastoffe Kalium (fir Nerven, Muskeln), Phosphor (flr Wasserhaus-
halt, Regulierung der Gewebespannung), Eisen (fiir Aufbau des roten Blutfarbstoffes und
Sauerstofftransport) und Magnesium (fur Zdlstoffwechsd)

Fleschist arm an Kochsal z daher ist Vorsicht beim Verzehr von gepdkelten und geréucherten
Fl e schwaren und Wrsten geboten.

Fle sch enthdlt kel ne Kohlenhydrate

Mageres Fleisch ist bel fettarmer Zubereitung (z. B. kochen, diinsten, grillen, ddmpfen) leicht
verdaulich und energiearm

Fettes Fleisch und gebratene Fleisch- oder Gefliige gerichte sind wegen ihrer starken Rost-
stoffbildung schwerer verdaulich

2. Uberhohter Fleischkonsum kann zu Krankheiten filhren. Belegen Sie diese Aussage.

Der hohe Fettgehalt von Fleisch und die versteckten Fette in Fleisch- und Wurstwaren fihren
schnell zu Ubergewicht

Dieim Fleisch, besonders in Innereien enthaltenen Purine werden im Kdrper zu Harnséure
abgebaut. Bel hohem Fle schkonsum kdnnen erhdhte Harnséurewerte entstehen. 1n den Ge-
lenken zerstéren Harnsdurekristalle den Knorpe, so dass jede Bewegung schmerzt — Gicht.
Der Fettbegleitstoff Cholesterin, der im Fleisch enthalten ist, beglinstigt Herz- und Gefélder-
krankungen wie die Arteriosklerose

Ruckstéande von Pflanzenschutzmittel n und Schwermetallen kdnnen Gesundheitsschéaden aus-
[Gsen

Arzneimittd, die bei der Mast eingesetzt werden, kdnnen gesundheitsschédigend sein (Antibi-
otika kbnnen zu Antibioti karesistenz fiihren, Riicksténde von Arzneimitteln zur Entstehung
von Allergien betragen)




Durch hohen Verzehr von Fleisch- und Wurstwaren ist die Kochsal zzufuhr gesteigert — Blut-
hochdruck. Auf3erdem kdnnen durch Nitritpokel salze (in Réucherwaren) Schadigungen auftre-
ten, ihre krebserregende Wirkung ist bel egt.

3. ,Fleischlosgliicklich® heif3t die Deviseder Vegetarier. Immer mehr Menschen entscheiden
sich fur dieseKostform. Legen Sievier Grunde fur diese Entscheidung dar.

Gesundheitliche Grinde: Erndhrungsabhangige Krankheten (z.B. erhdhter Chol esterinspie-
gd, Gicht) erfordern eine bewusste Erndhrung; vegetari sche Erndhrung stérkt die Abwehrkréf-
te des Korpers und wird als Therapie fir erndhrungsbedingte Krankheiten e ngesetzt
Okologische Griinde: Schonung natirlicher Ressourcen, Vermeidung von Veredelungsver-
lusten, Massentierhaltung fordert Erkrankungen der Tiere an BSE, Schwel nepest, V ogel grippe
Religiose Grinde: Toéten as Tabu, korperliche und ge stige Reinheit, Hindus und Buddhisten
essen kein Rindfleisch, Moslems und Juden essen kein Schwei nefl eisch, Christen essen an be-
stimmten Tagen kein Flesch

Okonomische Griinde: Hohere K osten ti erischer Nahrungsmitteln, groRe Teile der Weltbe-
volkerung leben infolgeihrer Armut vegetarisch

Ethisch, philosophische Griinde: Verzicht auf Gewaltanwendung; Weltanschauung, Le-
bensweise

4. Dievegetarische Ernahrung wird in drel Hauptgruppen eingeteilt. Zeigen Sie diese auf und
bewerten Sie eéine aus ernahrungsphysiol ogischer Sicht.

Vegetarische Ernéhrungsformen

Ovo-lakto-vegetabil L akto-vegetabil Vegan

Kost enthdlt neben pflanz- | Kost enthdt pflanzliche Le- | Kost enthdlt ausschlielich
lichen Lebensmitteln Pro- | bensmittel sowie Milch und | pflanzliche L ebensmittd,
dukte von lebenden Tieren | Milchprodukte selbst Honig wird abgel ehnt
wie Milch, Milcherzeug-
nisse, Eier und Honig

Bewertung der ovo-lakto- und lakto-vegetabilen K ost:

- Vegetarische Kost enthélt mehr Ballaststoffe und K ohlenhydrate al's die gemischte Kost
Sie enthalt weniger tierische Fette, Cholesterin und Purine
Durch diese vegetarische Kostformen ist kein Eiwelmangd zu erwarten. Lakto-Vegetarier
missen wissen, dass durch die richtige Kombination von Milch mit eéweiZhaltigen, pflanzli-
chen L ebensmittd n die biologische Wertigkeit von Eiwei 3 deutlich erhdht werden kann.
Mit Vitaminen, die vorwiegend in Pflanzen vorkommen, wie z.B. Vitamin C und E, sind Ve-
getarier besser versorgt ds ,, All esesser”
Die Eisenaufnahme aus Pflanzen kann durch den Verzehr von Vitamin-C-haltigen Obst (Zit-
rusfriichte) oder Gemuise (Paprika) verbessert werden
Eine ausre chende Jod-V ersorgung sollte durch Jodsalz oder andere Jodpréparate gedeckt wer-
den
Die weitgehende V ermei dung tierischer L ebensmittd, vor alem von Fleisch, flhrt zu geringe-
rem Konsum von geséttigten Fettsduren, Cholesterin und Purinen, was eine geringere Anfal-
ligkeit fur Zivilisationskrankheiten (Fettstoffwechsd stérungen, Herzkreislauferkrankungen)
erwarten | &sst

Bewertung der veganen K ost:

- Durch den Verzicht auf Fleisch, Milch, Milchprodukte und Eiern kann es zu einem Mangel an
Eiweil3, Vitamin B12, Jod, Eisen und Calcium kommen
Getreidesiwei3 sollte mit Eiweil3 aus Hilsenfriichten kombiniert werden, um die biologische
Wertigkeit von Eiweil3 zu erhdhen



Ohne tégliche Zufuhr von Nissen, Soja- und Hefeprodukten kann eine ausrei chende Eiwell3-
zufuhr nicht erreicht werden

Reichlich Rohkost beugt einer Unterversorgung mit Vitamin B12 vor

Eine ausrei chende Jodversorgung muss durch Jodsalz oder Jod in Tablettenform erfolgen
Calciumhaltiges Mineralwasser in ausrei chender Menge verhindert € nen Calcium-Mangel

Fir erwachsene Veganer besteht keine Gefahr, einen Vitamin-D-Mangel zu bekommen, da
ausrei chende Mengen des Vitamins vom Koérper gebildet werden kénnen, wenn man sich 6f-
ters im Freien (bei Sonnenlicht) aufhdlt. Be Sauglingen und Kleinkindern dagegen besteht
diese Gefahr.

Fir Schwangere, Stillende, Sauglinge und Kleinkinder kann diese Erndhrungsform nicht emp-
fohlen werden.

5. Taglich Obst und Gemise sind Basishestandteile der vegetarischen Erndhrung. Beschreiben
Siedie Bedeutung dieser L ebensmittel fir die menschliche Ernahrung.

Der Wert von Obst und Gemuse liegt vorwiegend an ihrem Gehdt an Vitaminen, Mineralstof-
fen und Ballaststoffen. Sie enthalten fast kein Fett (Ausnahme: Schal enobst) und liefern wenig
Energie (Ausnahme. siilRe Friichte). Sie schiitzen vor Ubererndhrung.

Vitamine machen den Korper widerstandsféhiger gegentiber I nfekti onskrankheiten und unter-
stiitzen die Eisenverwertung. Minera stoffe sind wichtig fir den Stoffwechsd und den Kno-
chenbau.

Der Zuckergehalt von Obst besteht hauptséchlich aus Frucht- und Traubenzucker, der schnell
in die Blutbahn aufgenommen wird und dadurch rasch energiespendend wirkt

Sekundére Pflanzenstoffe wirken antimikrobiell, chol esterinsenkend, entztindungshemmend,
antikanzerogen

Die Ballaststoffe bestehen weitgehend aus unverdaulicher Zellulose und regen die V erdauung
an

Hartschal enobst (NUsse) enthaten vollwertiges Eiweil3 und einen hohen Anteil an mehrfach
ungeséttigten Fettsauren, sowie Vitamin B

Trotz des geringen Energiegehaltes (Ausnahme: Nisse und sehr siif3es Obst) séttigen Obst und
Gemiise wegen ihres hohen Ballaststoffanteils gut



Erwartungshorizont: Einkauf — Zusatzstoffe - Verbraucherschutz

Vor

bemerkung:

Die Benotung erfolgt durch die jeweilige L ehrkraft in padagogischer V erantwortung.

Be den Ldsungsvorschlagen handdt es sich ausschliefdich um Beispide. Sdbstverstandlich sind
auch andere richtige L 6sungen zu akzeptieren, die der Erwartungshorizont nicht vorsieht.

Es missen in der Schilerarbeit nicht alle mdglichen Antworten und nicht die genaue fachliche
Begrifflichkeit aus dem Erwartungshorizont enthalten sein, damit die L e stung mit ,,sehr gut be-
wertet wird.

2.

Der kritische Verbraucher kauft 6konomisch und dkologisch ein. Erstellen Sieeine Liste mit
acht Regeln fur einen 6konomischen und kol ogischen Einkauf.
- Einkaufdiste erstellen
Geeignete Taschen und K érbe zum Einkauf mithehmen
Auf Qualitét, frische, reife Ware achten
Unverpackte L ebensmittel kaufen, z. B. Obst und Gemiise
Mehrwegverpackungen den V orzug geben, z. B. Getrénke in Glasflaschen
Nachfillpackungen nutzen
Sinnvoll Verpackungsgrofie auswahlen
Preis-L eistungsverhéltnis abwéagen
Saison- und Sonderangebote nutzen
L ebensmittd aus der Region bevorzugen
Kunststoffverpackungen moglichst meiden
Kassenzettel aufbewahren

Der gesundheitsbewusste Verbraucher weil3 tber mdgliche Zusatzstoffein L ebensmitteln
Bescheid. Stellen Sievier Zusatzstoffe vor, nennen Sie deren Wirkung und geben Sie je zwei
L ebensmittelbeigpiele an, in denen diese Stoffe verarbeitet wurden.

Zusatzstoffe und ihre Wirkung L ebensmittel
Farbstoffe farben L ebensmittel, damit sie appetitlicher aussehen, sie Obstkonserven
dienen der Verkaufsforderung Fruchtbonbons

K onservierungsstoffe verléangern die Haltbarket von Lebensmitteln Fertigsal atsof3en

Fertiggerichte

Aroma- und Geschmack sstoffe geben dem L ebensmittd intensiveren

Himbeerbonbons

Geruch und Geschmack als die Natur® Verdnderung des natiirlichen Fruchtjogurt
Geschmacksempfindens

Verdickungs- und Geliermittel verandern die Konsistenz von Flissig- | Marmeladen
keiten, sie werden cremig bis schnittfest Silzen

Emulgatoren verbinden urspriinglich nicht miteinander mischbare Stoffe

Magj onése

wie Wasser und Fett Margarine
Antioxidationsmittel verhindern den raschen Verderb durch Luftsauer- | Margarine
stoff Trockenfriichte

3. Entwerfen Sie ein Etikett flr eine selbst hergestelte Marmelade, entsprechend den gesetzli-

chen Vorgaben.

Folgende Angaben miissen auf der Verpackung deutlich sichtbar zu lesen sein:
Verkehrsbezei chnung, Zutatenliste, Mindesthaltbarkeitsdatum, Name des Herstellers oder Abfl-

lers, Ort der gewerblichen Niederlassung und Mengenangabe.




Beispid fir ein Etikett flr selbst hergestellte Marmelade:

125¢g

Erdbeer - Rhabarber - Marmelade

Zutaten: Zucker, Erdbeeren, Rhabarber
Zitronensaft, Geliermittel Pektin.
Ungeoffnet haltbar bis Ende Juni 2007
Sabrina Schneider, Realschule Wirzburg

4. Beim Einkauf allen vielfaltige Verpackungsmaterialien an. Bewerten Sie Kunststoffe, Ver-
bundstoffe und Metalle hinsichtlich ihrer Umweltvertréaglichkeit.

Umweltvertréglichkeit
Material | positiv negativ
Kunst- - Sortenreine V erpackungsabféle - Bei Neuproduktion, Recycling, und
stoffe kdnnen gut recycelt werden Verbrennung sehr umweltbe astend
Einige Kunststoffe sind im Haus- Neuproduktion und Recycling sind sehr
halt wieder verwendbar energieaufwandig
Die meisten Kunststoff verrotten nicht
Ver- Verpackung ist leicht und gut sta- Die Neuproduktion ist energieaufwandig
bund- pelbar, deshalb Transportkosten Recycling ist nicht mdglich
stoffe nicht so hoch Bei der Verbrennung entstehen giftige
Gase, die eine Filteranlage erforderlich
machen
Metalle Verpackungsabfélle kbnnen gut Fiir die Neuproduktion Ressourcen z. B.
recycdt werden von Aluminium begrenzt
Die Herstellung und Recycling ist ener-
gieaufwandig

5. Gentechnologie wird inzwischen haufig in der L ebensmittel produktion eingesetzt. Nennen
Siedre Bereiche, in denen transgene Substanzen Verwendung finden und erldutern Siedie-
sean je einem Beispidl.

Gewinnung von Zucker aus Starke:

Zucker aus Mais- oder Kartoffelstérke herzustellen, ist wesentlich glinstiger als aus Zuckerri-
ben. Die Starke wird mit Hilfe der Gentechnik in Zucker umgewandelt und als Glucosesirup in
vidlen Getranken und L ebensmitteln eingesetzt.

Amylasegewinnung flr Backwaren:

Gentechnisch veranderte Bakterien produzieren Amylase. Dieses Enzym kommt von Natur
aus in Getreide und Hefe vor. Beim Backprozess sorgt es daftir, dass die Getreidestérkein Zu-
cker gespaten wird. Um diesen Vorgang zu beschleunigen, enthalten Fertigbackmischungen
zusétzlich gentechnisch hergestellte Amylase.

Enzymefir die Kéaseherstellung:

Damit aus Milch Kése wird, muss der Milch Labferment (Chymosin) zugesetzt werden. Die-
ses Enzym stammit urspriinglich aus dem Kalbermagen. Inzwischen wird es sortenrein mit Hil-
fe der Gentechnik hergestdlt.

Gewinnung von Vitaminen: Transgene Mikroorganismen werden in gro3em Umfang fir die
Vitamingewi nnung eingesetzt z. B. Vitamin E as Antioxidationsmittel in Speisedlen und
Margarine, die Vitamine ACE in Multivitaminsadften und Frihstickscerealien.



