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Vorwort

Das Ernährungsverhalten vieler Menschen hat sich in den letzten 30 Jahren stark ver-
ändert. So ist insbesondere der Verbrauch an Obst, Gemüse sowie Milch- und Getrei-
deerzeugnissen angestiegen, während stark fetthaltige Produkte in geringeren Mengen 
verzehrt werden. 
Trotzdem erweist sich Deutschland, bezogen auf den pro Kopf-Verbrauch, noch immer 
als ein Land mit einem deutlich überdurchschnittlich hohen Konsum an Fleisch- und 
Wurstwaren. Obwohl Fisch vom gesundheitlichen Aspekt den meisten Fleischsorten 
klar überlegen ist, liegt der jährliche pro-Kopf-Fischkonsum in Deutschland bei nur rund 
13,5 kg, während der von Fleisch- und Wurstwaren rund 52 kg beträgt.

Das vorliegende, umfangreich bebilderte Lehrmaterial vermittelt einen Überblick über 
die Warenkunde von Nutz- und Wildtieren und von Fischarten, die für die menschliche 
Ernährung eine größere Bedeutung haben. In Form von Aufgaben und Mitmachbeispie-
len lernen die Schüler unter anderem die wichtigsten Teile der Schlachtkörper kennen. 
Dabei erfahren sie beispielsweise auch, dass die oft getätigte Aussage, „ein Schnitzel 
sei ein Kotelett ohne Knochen“, nicht stimmt.
Gleichzeitig legt dieses Lehrmaterial großen Wert darauf, die Schüler an das Recher-
chieren heranzuführen, um Sachverhalte zur Thematik „Fleisch, Wurst und Fisch“ eigen-
ständig zu erschließen. 
Darüber hinaus wird ein umfangreiches Wissen vermittelt, welches den Schüler in die 
Lage versetzt, die Qualität von Fisch- und Fleisch hinsichtlich von deren biochemischer 
Zusammensetzung zu beurteilen. Dieses Wissen stellt wiederum die Basis dar, um rich-
tig einzuschätzen, wie vorteilhaft/nachteilhaft bestimmte Erzeugnisse aus der „Fisch-
Fleisch-Palette“ für die menschliche Ernährung sind. 
Einige Vorschläge für kleine Rezepte, welche sich ohne übermäßigen Aufwand nachko-
chen lassen, runden das Lehrmaterial an.

Viel Spaß, wenn im Unterricht die Themen „Fisch, Fleisch- und Wurstwaren“ behandelt 
werden, wünschen der Kohl-Verlag und 

Axel Gutjahr

* Aufgrund der besseren Lesbarkeit wird im Folgenden die männliche Form Schüler bzw. Lehrer usw. verwendet.  
   Gemeint sind damit selbstverständlich auch die weiblichen bzw. diversen Personen.
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1 Fleisch von Nutztieren

Vor etwa 11.000 – 13.000 Jahren gaben einige Menschengruppen ihre bisherige 
nomadische Lebensweise auf und wurden sesshaft. Sie gründeten kleine, dorfähn-
liche Ortschaften und begannen, ihre Ernährungsgrundlage primär durch Ackerbau 
und Viehzucht zu sichern. Letztgenannte nahm ihren Anfang in der Form, dass die 
Menschen junge Bezoarziegen und Wildschafe (Mufflons und Steppenschafe) fin-
gen. Diese zähmten sie und züchteten aus deren Nachkommen (in einem Prozess, 
den man als Domestikation oder Haustierwerdung bezeichnet) allmählich die ersten 
Hausschafe und Hausziegen.

Gegenwärtig bezeichnet man die im Prozess der Domestikation entstandenen Arten 
als landwirtschaftliche Nutz- oder Haustiere*.

*Im Sinne der Eindeutigkeit ist es allerdings besser von Nutz- als von Haustieren zu sprechen. 
Die letztgenannte Bezeichnung wird zuweilen auch für Heimtiere, wie Goldhamster, Wellensitti-

che und Meerschweinchen verwendet, wodurch keine eindeutige Abgrenzung besteht. 

Im Verlauf der folgenden Jahr-
tausende erweiterten die Men-
schen das Repertoire an land-
wirtschaftlichen Nutztieren. Zu 
den bisherigen Schafen und 
Ziegen gesellten sich nicht nur 
weitere Säuger, sondern auch 
Nutzgeflügel sowie Nutzinsek-
ten (Honigbienen).
Die Nutztiere erfüll(t)en für den 
Menschen zahlreiche Funk-
tionen. Sie liefer(te)n Rohstoffe, beispielsweise in Form von Federn, Wolle sowie 
Häuten, aus denen sich Leder herstellen lässt, und dienten in der Vergangenheit als 
Zugtiere.
Die wichtigste Funktion bestand/besteht jedoch darin, dass sie einen wesentlichen 
Teil der menschlichen Ernährungsgrundlage abdeck(t)en, indem sie Milch, Eier und 
Fleisch (inklusive innerer Organe, wie etwa Leber und Nieren) liefer(te)n.

Bezoarziege

Fleisch- und Wurstwaren

Mufflon 

Fleisch von landwirtschaftlichen Säugetieren
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Aufgabe 1: Recherchiere und nenne 4 häufig gehaltene landwirtschaftliche  
   Nutztierarten, deren Fleisch in Deutschland, Österreich und der  
   Schweiz der menschlichen Ernährung dient.

Aufgabe 2: In der Tabelle auf Seite 7 sind Bezeichnungen vorgegeben, unter  
   denen das Fleisch der jeweiligen Tiere im Handel angeboten wird.  
   Es ist bereits ein Beispiel vorhanden, von welchem Tier das Fleisch  
   stammt. Komplettiere die Tabelle. Du kannst dir dafür auch Hilfe im  
   Internet holen.

EA

EA

1 Fleisch von Nutztieren

Die Zusammensetzung der Inhaltstoffe und damit die Zartheit, das Aussehen sowie 
der Geschmack des Fleisches variieren bei den jeweiligen Nutztierarten oftmals in 
Abhängigkeit von der Rasse, dem Alter und dem Geschlecht.
Beispielsweise besitzt das Fleisch der Kameruner und der Heidschnucken, bei denen 
es sich um zwei Schafrassen handelt, einen an Wildbret erinnernden Geschmack. 

Kamerunschafe Heidschnucke

Fleisch von landwirtschaftlichen Säugetieren

(über diese Tiere sagt man auch etwas 
scherzhaft, dass es Schafe sind, die 

aussehen wie Ziegen und schmecken 
wie Wildbret)
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