
Wie kommt die Mohre auf meinen Teller ?
Aufgabe 1:
Ordne die Schritte der Möhre vom Feld bis zum Supermarkt in die richtige Reihenfolge.
Schreibe die Zahlen von 1 bis 6 in die Kästchen vor jedem Schritt.

Die Möhre wird aus der Erde gezogen.

Die Möhrensamen werden in die Erde gepflanzt.

Die Möhre wächst durch Wasser, Sonne, Dünger 
und Erde zu einer Pflanze heran.

Die Möhre wird zu einem Laden gebracht, 
wo sie verkauft wird.

Die Möhre wird gewaschen, sortiert und verpackt.

Die Möhre wird im Supermarkt gekauft.
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WAS BRAUCHT DIE MoHRE, UM ZU WACHSEN ?
Aufgabe 1:
Kreise alle Dinge ein, die eine Möhre braucht, um bei dir auf dem Teller zu landen.

Sonnenlicht

Klettergerüst

Apfel

Tisch

Nähmaschine

Fußball

Wasser

Menschen
Sand

Erde

Wusstest du das ?
Möhren brauchen besonders lockeren Boden, damit die Wurzeln gerade und lang wachsen können. 
Wenn der Boden zu hart ist oder Steine im Weg liegen, wachsen sie oft krumm.

:



Aufgabe 1:
Oben auf der Seite siehst du die Schritte der Produktion einer Möhre. Darunter findest du verschiedene 
Ressourcen. Ordne die passenden Ressourcen den jeweiligen Schritten zu, indem du die richtigen 
Buchstaben in die Kreise einträgst. Die Anzahl der Kreise zeigt dir, wie viele Ressourcen mindestens 
gebraucht werden.

Produktionsschritte: 

Samen einpflanzen: 1.

Pflege der Pflanzen: 

Ernten der Möhren: 

Waschen, Sortieren, Verpacken: 

Transport zu den Läden: 

Dein Einkauf im Supermarkt: 

2.

3.

6.

5.

4.

A  Samen

B  Wasser

C  Dünger, Erde, Sonnenlicht

D  Werkzeuge, Maschinen 
 und Traktoren

E  Transportmittel: LKW, Auto

F  Menschen

G  Verpackung, Kisten

H  Energie

Ressourcen:

Bis eine Möhre bei dir auf dem Teller landet, hat 

sie also schon ganz schön viel erlebt. 

Sie durchläuft viele verschiedene Schritte und 

benötigt dabei viele verschiedene Dinge. 

All diese Dinge nennt man „Ressourcen“ (gesprochen 

wie „Ressurssen“). Eine Ressource ist etwas, das man 

braucht, um ein Ziel zu erreichen oder damit etwas 

wachsen und entstehen kann. 

Für eine Möhre sind Ressourcen all das, was sie zum 

Wachsen und für die Verarbeitung braucht. 

Was wird fUr die Produktion einer MOhre 
gebraucht ?
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1tLTBAR E/T VON LEBENSHI 
Auf vielen verpackten Lebensmitteln steht ein Datum wie zum Beispiel 
,,Mindestens haltbar bis 11.11.2026" oder „MHD 11.11.2026". 

Das ist das Mindesthaltbarkeitsdatum. Abgekürzt ist es das MHD. 

ELN 

Das Datum auf den Lebensmitteln zeigt bis wann sie mindestens sicher gegessen werden können. 
Vorausgesetzt sie wurden richtig gelagert und noch nicht geöffnet. Viele Menschen glauben, dass 
Lebensmittel nach Ablauf dieses Datums automatisch ungenießbar sind. Das Mindesthaltbarkeitsdatum 
gibt jedoch nur an, bis wann ein Produkt mindestens haltbar ist. Das bedeutet, dass viele Lebensmittel 
auch nach diesem Datum noch richtig lecker sind und problemlos gegessen werden können. 

Jahr 

Tag 

Monat 
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Bei manchen Lebensmitteln, wie Fleisch, Fisch und vorgeschnittenen Salaten, ist das aufgedruckte 
Datum besonders wichtig. Für solche leicht verderblichen Lebensmittel gibt es das Verbrauchsdatum. 
Abgekürzt ist es das VD. Auf diesen Produkten steht dann zum Beispiel „Zu Verbrauchen bis 05.06.2026" 

Es zeigt, bis wann das Lebensmittel verzehrt werden muss. Ist das aufgedruckte Datum überschritten, 
solltest du diese Produkte nicht mehr essen, sondern leider wegwerfen. Kaufe diese Lebensmittel 
möglichst frisch an dem Tag, an dem du sie essen möchtest. 
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25.04.2026 3,5 % Fett
150 g

Mindestens ha
ltba

r bis
 29.03.2026

Frisc
he milch

  3,8%

Bei + 8 C° mindestens 

haltbar bis: 

siehe oben

1 L

Sch
alo

tte
n

Klasse II

250 g

Ursprung: 

Deutschland

Regional

Schalotten

aus Hessen

Kartoffeln 
aus 
Rheinland-
Pfalz

speise-
kartoffeln

Festkochend
Qualität I 

Sorte: Annabelle
35/65 mm 

Losnummer 1235
Ursprung: 

Deutschland

Regional
2,5 kg

13.06.26

Spaghetti

Kochzeit: 11 Minuten

Zutaten: Hartweizengrieß

Mindestens haltbar bis:

siehe Seite

Hackfleisch

04.02.26

- vom rind -

Bei maximal 

+ 2 C° lagern

zu verbrauchen bis:

Bei + 10 C° 

mind. haltbar bis:

31.0
3.26

zu verbrauchen
bis:

12.01.25

Bei maximal 
+ 4 C° lagern

300 g

MHD 05.10.26

Orangensaft 
100 % DirektsaftVor dem Öffnen 

bitte schütteln
Nach dem Öffnen

im Kühlschrankstehendaufbewahren
und innerhalb 

von 3 TagenverbrauchenMindestenshaltbarbis:sieheOberseite

1 L

 Konfiture

31.12.26

erdbeere
- 60% frucht -

mind. haltbar bis:
siehe Deckelrand

. .

hafer
DRink





















Der Saisonkalender - 

Obst und Gemuse aus Deutschland
Sommer

fruhling

:

W
in

te
r

he
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st

:

Es gibt Obst- und Gemüsesorten, die das Wetter in Deutschland besonders mögen und hier gut wachsen.  

Jede Sorte hat ihre eigene Wohlfühltemperatur und wächst nur zu bestimmten Jahreszeiten. Deswegen erntet 

man sie zu unterschiedlichen Zeiten im Jahr. Wann das ist, kannst du in einem „Saisonkalender“ ablesen.  

Der Saisonkalender zeigt dir eine Auswahl an Obst und Gemüse, das in Deutschland wächst und geerntet wird. 

Diese Sorten sind dann im Frühling, Sommer, Herbst oder Winter saisonal und oft auch regional verfügbar.

Z. B. Blumenkohl

Z. B. HeidelbeerenZ. B. Möhren

Z. B. Grünkohl





DER SAISONKALENDER
SOMMER

FRUHLING

:

WINTE
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2,5 kg
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Pro Stück









Wir husten oder niesen 
nicht ins Essen.

Wir gehen sorgfältig 
mit allen Materialien, 

Geräten und 
Lebensmitteln um.

Lange Haare binden 
wir zusammen.

Zum Probieren 
nehmen wir immer 

Wir binden uns eine saubere 
Schürze oder ein sauberes 

Handtuch um.

Wir waschen unsere Hände 
vorher gründlich mit 

warmem Wasser und Seife.

Kleinere Verletzungen an den 
Händen verbinden wir mit 

einem frischen Pflaster.

Wir respektieren verschiedene 
Wahrnehmungen und 

Geschmäcker und lassen 
Kommentare wie „Bäh“ 

oder „Igitt“ sein.

Wir unterstützen 
und helfen uns bei 
Bedarf gegenseitig.

einen sauberen Löffel.
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