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Nachhaltige(re) Erndhrung

Nachhaltige(re) Ernahrung

Im folgenden Kapitel erhaltst Du einen:

Uberblick, um Ernéhrung als Lésung fiir ékologische, soziale und dkonomische Prob-
leme verstehen zu kdnnen

Uberblick Uber alle wissenschaftlich fundierten Konzepte einer nachhaltigeren Ernah-
rung

Uberblick tber die Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fir Ernéhrung, um eine
nachhaltigere Erndhrung im privaten und im betrieblichen Umfeld umzusetzen

Wie zuvor erlautert, hdngen alle negativen Umwelt-Auswirkungen der Lebensweise auch mit
gegenwartigen Lebensstilen, einschlieBlich der Erndhrungsrealitét in Deutschland, zusammen.
Damit ist zum einen die Erndhrungswirtschaft gemeint, aber auch die Esskultur, hinter der sich
Erndhrungsgewohnheiten samt Einstellungen (z. B. Wertschatzung) und Umgang mit Essen und
Trinken verbergen.

Im Wandel hin zu einer nachhaltigeren Erndhrungswirtschaft auf der einen und einer nachhal-
tigeren Erndhrungsweise liegt daher eine riesige Chance, die jetzige zu einer besseren Welt zu
machen.

Denn feststeht: Es gibt viele und teilweise schwerwiegendere Faktoren, die die Umwelt belas-
ten — allen voran der Verkehr. Doch keiner 1&sst sich schneller und weniger schmerzhaft als die
Anderung von Esskultur und Erndhrungswirtschaft umsetzen. Die Zeit ist reif.

Indem die Gastronomie hier voran geht und Menschen mit Genuss und Professionalitat Gber-
zeugt, kénnen Restaurants sogar zum Game-Changer oder Motor eines Wandels werden: der
von der Problemverursacherin hin zur Problemldserin! (vgl. Umweltbundesamt 2022, S. 8, 11)
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2.1 Hot Topics oder: die operativen Stellschrauben fiir eine nachhaltigere
Erndahrungswirtschaft

Aus den planetaren Grenzen und den SDGs ergeben sich auch die wichtigsten Stellschrauben

(oder manchmal auch ,Hebel®) fir eine nachhaltigere Ausrichtung gastronomischer Angebote.

Das darf und muss man positiv sehen. Der Gedanke, daran beteiligt gewesen zu sein, dass die

Welt von morgen besser als heute dasteht, ist nicht der schlechtestel!

Dazu stellen wir Dir im Folgenden kurz die Stellschrauben vor, an denen Du drehen kannst, um
Dein gastronomisches Angebot umweltvertréglicher und gesundheitsférdernder zu gestalten.
(Quelle: Umweltbundesamt 2022, S. 8-15)

Mit ,Stellschraube” der Nachhaltigkeit sind die Haupteinflussfaktoren gemeint, deren
Einfluss auf die nachhaltigkeitsrelevanten Aspekte maBgeblich ist. MaBnahmen, die an
diesen Punkten ansetzen, entscheiden deshalb darlber, wie nachhaltig Dein Dienstleis-
tungsunternehmen wirtschaftet (vgl. Herrero et al. 2020, S. 266). An allen diesen Punkten
kannst und solltest Du schrittweise ansetzen.

2.1.1 Gesundheit

Die Essgewohnheiten in Deutschland sind wie in anderen Industrielandern im Schnitt zu fett- und
kalorienreich, zudem wird anteilig zu wenig Gemuse, Vollkorn sowie Hulsenfriichte und immer
noch zu viel Zucker gegessen und zu all dem essen wir immer mehr hochverarbeitete Produk-
te. Alle diese Faktoren erhdhen nachweislich das Risiko fir Ubergewicht, samt der damit ver-
bundenen Risiken fur Herz-Kreislauf-Erkrankungen und Diabetes mellitus. Die Kehrseite dieses
Uberflusses zeigt sich zuvorderst in den drmeren Landern weltweit, in denen Ernteausfalle und
Wetterextreme den Hunger dort immer weiter verschéarfen. Doch aufgrund der unzureichenden
Erndhrungsversorgung von Menschen mit besonderen Bedarfen wie z. B. chronisch Kranke und
Senioren bzw. und/oder der zunehmenden sozialen Ungleichheit gibt es auch in Deutschland
Menschen, die an Mangelerndhrung und Hunger leiden.

2.1.2 Saisonalitit plus Regionalitat

Die regionale Herkunft bzw. die Kilometer des Transportweges der verarbeiteten Rohwaren kann
und sollte ein Baustein nachhaltiger Unternehmensfihrung sein. Hier stehen die Treibhausemis-
sionen bzw. die CO,-Bilanz oder auch der CO,-FuBabdruck allein im Vordergrund.
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Unter CO,-Bilanz bzw. CO,-FuBabdruck (flr Kohlenstoffdioxid, englisch product carbon
footprint) bezeichnet man die gesamte Menge an Kohlenstoffdioxid-Emissionen, die di-
rekt oder indirekt bei der Herstellung von Produkten entstehen. Mit dem Kohlenstoffdioxid
werden oft auch andere Treibhausgase mitbilanziert, die ebenfalls zur Erderwérmung bei-
tragen. Daher spricht man meist von COZ—AquivaIent.

Regionalitat und Treibhausgasemission
Bei der Betrachtung des CO,-FuBabdrucks von Produkten sind zweierlei Gedanken im Blick zu
halten:

1. Die Treibhausgasemissionen und das Klimathema sind nur eine der vielen Umwelt-
belastungen.

Fir die dkologische Gesamtbewertung (Oko-Bilanz oder Okologischer FuBabdruck) entlang der

Wertschdpfungskette sind der Einfluss des Transportweges in den Handel und die hierbei ent-

stehenden Treibhausemissionen in ihrer Wirksamkeit nicht zu Uberschatzen. Hier kommen u. a.

noch Wasserverbrauch oder Flachennutzung dazu.

2. Beim Einkaufsprozess endet die CO,-Bilanz des Produkts nicht, sondern von da an
liegt der Gesamtwert in Deinen Handen.

Der Transportweg, nur ein Glied der gesamten Wertschdpfungskette, welche mit der Erzeugung

von Lebensmitteln auf dem Acker, dem Stall oder der Weide beginnen und sich Uber Lagerung,

(Zwischen-) Transportwege, Zubereitung, Haltbarmachung, Verpackung und Présentation im

Handel erstreckt und erst mit dem Konsum endet.

Im Kapitel 5 liest Du deshalb noch wichtige Informationen zum Einkauf mit regionalem und sai-
sonalen Fokus.

Kurz gesagt: Pauschal bewertet und aus 6kologischer Sicht ist die Herstellung bzw. Erzeugung
wichtiger als die Herkunft in Kilometern. Die Umweltentlastung durch kurze Transportwege kon-
nen durch die Belastungen, die beim Anbau im Gewachshaus oder beim kihl- oder beheizten
Lagern entstehen, wieder zunichte gemacht werden. Dann hat die beliebtere regionale Tomate
aus dem beheizten Gewéachshaus mitunter eine schlechtere Klimabilanz als die sonnengereifte
Tomate aus Spanien. Selbst wenn die mit dem LKW transportiert wurde.
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In Zahlen zeigt sich das wie in nachfolgender Tabelle dargestellt.

Produkt CO,-FuBabdruck
(z. T. Durchschnittswerte) kg CO,-Aq. / kg Lebensmittel]

Tomaten, frisch 0,8
Tomaten, aus Deutschland, saisonal 0,3
Tomaten (Bio), frisch 1,1
Tomaten, aus SUdeuropa, Freiland 0,4
Toma.t'ten, aus Deut‘schland, beheiztes 19
Gewachshaus, ,Winter-Tomate” '

Tomaten, Kirschtomaten 0,9
Tomaten passiert, Tetrapak 1,6
Tomaten passiert, Glas 1,9
Apfel aus der Region Herbst 0,3
Apfel aus der Region April 0,4
Apfel (Bio) 0,2
Trauben, frisch 0,4
Trauben, frisch, aus Deutschland, saisonal 0,3
Trauben, frisch, aus ltalien, saisonal 0,3

Tab. 1: C02-FuBabdriicke von ausgewéhlten Obst- und Gemiiseprodukten ,an der Supermarktkasse“ in

Deutschland in Kilogramm C02-Aquivalenten pro Kilogramm Lebensmittel. Bezugsjahr: 2019
Quelle: nach Gértner et al. 2020, S. 8-19

Allein mit kurzen Herkunftswegen der verarbeiteten Waren ist im Hinblick auf ein nach-
haltigeres Gastronomiekonzept nur wenig erreicht. Letztendlich erstrecken sich die Ziele
nachhaltiger Gastronomie tber die Bewertung des CO,-FuBabdrucks auch tber die 6ko-
logische Gesamtbilanz (6kologischer FuBabdruck), zu der andere Einflisse hinzukom-
men, die die scheinbaren Vorteile wieder zunichtemachen kénnen und sie endet auch erst
auf dem Teller des Gastes.

Mit gesundem Menschenverstand sollte man zur Orientierung die CO,-Bilanz bis zur Anlieferung
bzw. GroBmarktkasse heranziehen, um nachhaltiger einzukaufen.
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Saisonalitidt vor Regionalitét
Tatsachlich sind kurze Transportwege dann am gunstigsten, wenn sie gleichzeitig mit einem der
Saison entsprechenden Freilandanbau kombiniert werden.

Wem also Regionalitat im Einkauf wichtig ist, muss auch darauf achten, das saisonale Angebot
auszuschopfen. Denn nur wenn Regionalitat mit Saisonalitat kombiniert wird, greifen die Vorteile.

Stellschraube Regionaler und lokaler Einkauf

Doch abgesehen von den CO,-Emissionen gibt es weitere gute Grinde fir den Kauf lokaler
oder regionaler Produkte. Weil es gleich mehrere sind, spielen sie flr die hohe Bedeutung von
Regionalitat einer nachhaltigeren Erndhrung eine wesentliche Rolle.

Erinnerst Du Dich? Nachhaltigkeit ist eine Schnittmenge — je mehr SDGs gleichzeitig berihrt
bzw. verbessert werden, umso besser. Das kann Regionalitat.

Zum einen ist da der Vorteil, dass lokale oder Ware aus der Region zur geflhlten Nahe, zur Ver-
trauensbildung beitrégt. Die Kiiche oder auch die Gaste kdénnen leichter direkt mit dem Erzeuger in
Kontakt treten und gegebenenfalls dem Hof einen Besuch abstatten. Man kann sich selbst ein Bild
von den Menschen hinter dem Produkt machen oder nachprufen, wie Tiere dort gehalten werden.

Die gesicherte Abnahme ermdglicht Anbietern Planungssicherheit und ermdglicht so Investitio-
nen, das starkt die 6konomischen Nachhaltigkeitsaspekte. AuBerdem fordern GroBabnehmer
wie Kichen, mit langerfristigen Geschaftspartnerschaften flir den Einkauf nachhaltigere Ware
aus der Region, auch den Wandel der innerlandischen Landwirtschaft insgesamt. Wenn der
Landwirt wei3, dass seine Ware zu fairen Preisen abgenommen wird, ist er moglicherweise
bereit, spezielle Sorten fur Deinen Verpflegungsbetrieb anzubauen oder wagt gemeinsam die
Umstellung zum Bio-Anbau. Das stérkt die Unabhangigkeit vom Weltmarkt, die Verbesserungen
in der Landwirtschaft und mittlere kleinere Héfe gegen die globalen Riesen.

Einen CO,-Rechner flr Lebensmittel vom Institut fir Energie- und Um-

weltforschung Heidelberg (ifeu) findest Du mit diesem QR-Code:
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Eine weitere, umfassendere Betrachtung auf die ,Nachhaltigkeit“ von Produkten, ist bei der Ak-
tion ,Mein 6kologischer Rucksack” zu finden. Der dkologische Rucksack, drickt das Gewicht
aller natdrlichen Rohstoffe, die fur den Konsum anfallen, aus.

[m] e [m]

In diesem QR-Code verbirgt sich ein Ressourcenrechner des Wuppertal

E Instituts (wupperinst.org).

2.1.3 Okologisch erzeugte Produkte bevorzugen

Okologisch erzeugte Lebensmittel zu kaufen, bedeutet automatisch eine Wahl, die hinsichtlich
vieler Nachhaltigkeitsaspekte gleichzeitig (z. B. Biodiversitat, Bodenfruchtbarkeit, Lachgasemis-
sion und Energieverbrauch) gegenuber konventionell erzeugten Produkten im Vorteil sind. Und
das mit héherer Sicherheit, weil Bio-Ware einem gesetzlichen Schutz unterliegt.

Die geringere Klima- und Umweltbelastung insgesamt durch den Bio-Anbau u.a. durch aktiven
Artenschutz, bodenschonende Bearbeitung, humusaufbauende Dingemethoden, den Verzicht
auf chemisch-synthetische Mittel sowie eine flachengebundene Tierhaltung ohne Antibiotika zur
Leistungssteigerung, kommt auch der Gesundheit der Menschen zugute. In der Regel weisen
Bio-Produkte geringere Ruckstande von Pflanzenschutz- und Arzneimitteln als konventionelle
Pendants auf.

Wie beim Punkt ,Saisonalitat-Regionalitat” erklart, ist es also die Gesamtsumme an Vorteilen,
die Bio-Produkte meistens zur nachhaltigsten Wahl innerhalb einer Warengruppe macht.

Aus diesem Grund gehen wir in diesem Studienbrief mit einem eigenen Kapitel ,Bio in der
nachhaltigen Gastronomie” sehr ausfuhrlich auf die vielfaltigen Vorteile von biologisch erzeugten
Produkten ein.

2.1.4 Pflanzenbasiert: Gemiise und Hiilsenfriichte bekommen die Hauptrolle

Pflanzliche Zutaten wie Getreide, Gemuse und Hulsenfrichte bilden die Basis jeder Mahlzeit, vor
allem wenn sie noch dazu so wenig wie moglich vorverarbeitet wurden. Das empfiehlt sich aus
gesundheitlicher, 6kologischer und sozialer Sicht. Tierische Produkte sind kein Muss, kénnen
aber eine sinnvolle Ergénzung sein, auch weil Tiere ein wichtiges Glied in der Kreislaufwirtschaft
sind. Die Vorteile dieser Erndhrungsweise Uberzeugen.

Erstens verursacht die Erzeugung von Nahrungsmitteln pflanzlichen Ursprungs durch-
schnittlich weniger Umwelt- und Klimaschéaden wie z. B. Treibhausemissionen, Landnutzung
USW.).

Das zeigt die folgende Tabelle, mit ,,CO,-FuBabdriicken® von pflanzlichen und tierischen Pro-
dukten.


http://www.ressourcen-rechner.de
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n n CO,-FuBabdruck
Pflanzliche Lebensmittel kg COZ-Aq. / kg Lebensmittel]

Getreide, 1 kg Reis, getrocknet 3,0
Getreideprodukte,
Kartoffeln 1 kg Bulgur, getrocknet 3,0
1 kg Vollkornnudeln, getrocknet 3,0
1 kg Kartoffeln 3,0
Gemuse und Salat 1 kg Linsen, getrocknet 0,6
1 kg Mohren 0,3
1 kg Eisbergsalat 0,2
Obst 1 kg Mango 1,7
1 kg Apfel 0,3
1 kg WalnUsse 1,0
Ole und Fette 1 kg Margarine, vollfett 1,8
1 kg Rapsol 2,7
Fleisch, Wurst, Fisch und 1 kg Rindfleisch 12,3
Eier
1 kg Putenfleisch 4,2
1 kg Schweinefleisch 4.2
1 kg Lachs 6,2
Milch und Milchprodukte 1 kg Kase 5,8
1 kg Joghurt 2,4
1 kg Milch 1,4
Ole und Fette 1 kg Butter 9,2

Tab. 2: Geschétzte Treibhausgasemissionen bei der Produktion ausgewéhlter Lebensmittel

Quelle: DGE-Qualitatsstandards fiir die Betriebsverpflegung 2020, nach Institut fiir Energie- und Umwelt-
forschung, Heidelberg (ifeu) 2020 (Hrsg.): Klimatarier CO2-Rechner

Zweitens ist mehr Pflanze als Tier auch gesundheitlich gesehen die bessere Wahl.

Sowohl die erndhrungsphysiologischen Bedarfe (z. B. Versorgung mit Fettsauren, Vitamine, Mi-
neralstoffe, Ballaststoffe) sind durch eine vorrangig pflanzenbasierte gut bzw. besser zu decken
als durch eine zu fleischlastige Erndhrungsweise, die Betonung liegt auf dem Uberverzehr. Zu
viel Fleisch und anteilig zu wenig Vollkorn, Gemiise und o.A. im Speiseplan kann zu einem
langfristig erhdhten Risiko fir manche Erkrankungen wie Krebs oder Stoffwechselerkrankungen
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beitragen (Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung 2019, S. 83 f.). Ganz wichtig aber: Tierische
Produkte sind nicht pauschal gesundheitsschadliche Klimakiller. Vielmehr lautet die Devise ,,dem
Uberverzehr ein Ende und dafiir mehr Genuss!*

Das ist nicht neu, aber immer noch hakt es an der Umsetzung. Denn um zu einer pflanzenba-
sierten Esskultur zu gelangen, brauchte es ausgehend von der jetzigen, eine 180-Gradwende
der deutschen Esskultur.

Es hat sich zwar schon viel bewegt, aber in der Gastronomie stehen allzu oft immer noch der
klassischen Drei-Komponententeller im Vordergrund, und darauf liegen Fleisch, Fisch oder viel-
leicht auch eine Alternative wie Ei, gebackener Kése o.A. im Rampenlicht. Gemiise und die so-
genannte Starkebeilage umrahmen das Ganze oder agieren oft als Stellvertreter.

Hier braucht es ein Umdenken, kein weiter wie bisher und Fleisch- oder Kaseersatz — denn: Er-
satz schmeckt immer nach Verzicht, also nicht, und hochverarbeitete Ersatzprodukte sind auch
keine Pauschallésung.

2.1.5 Gering verarbeitete Lebensmittel bevorzugen

Prinzipiell hat unverarbeitete Frischware den geringeren CO2-FuBabdruck im Vergleich zur vor-
verarbeiteten. Und wie jeder weil3: Wer gering verarbeitete Produkte verarbeitet, weil3, welche
Zutaten und Hilfsstoffe in Speisen (nicht) enthalten sind.

Das heif3t auch, dass man widrige Zutaten wie Zucker, Salz in der Menge besser regulieren kann.
Lebensmittellberhdnge einfacher und vielseitiger weiterverarbeiten, was die Vermeidung von
Lebensmittelabfallen fordert. AuBerdem erlauben frische Produkte einen flexiblen Umgang mit
dem saisonal verfigbaren Marktangebot. Damit gewinnt die Speisekarte auBerdem an Vielseitig-
keit und Abwechslungsreichtum, was zwei der wichtigsten Voraussetzungen fur eine gesund-
heitsférderliche Erndhrung ist.

Der 6kologische Vorteil: Die abwechslungsreiche Nachfrage nach unterschiedlichen GemuUse-
sorten und Tierrassen tragt zum Erhalt der Biodiversitdt bzw. zum Artenschutz bei und das
wiederum zum Erhalt gesunder Okosysteme!

Mit dem Projekt ,,Arche des Geschmacks” schiitzt die Slow Food Stiftung fur Biodiversitat der-
zeit Uber 5.200 ,Arche-Passagiere”. Dahinter verbergen sich weltweit regional bedeutsame
Lebensmittel, Nutztierarten, Kulturpflanzen sowie traditionelle Zubereitungsarten, die vor dem
Vergessen und Verschwinden bewahrt werden sollen. Im heutigen Erndhrungswirtschaftsystem
gelten sie als unrentabel, u.a. wegen ihrer relativ aufwendigen Herstellung oder Aufzucht, oder
sie sind ,aus der Mode* gekommen, weswegen sie vom Aussterben bedroht sind.
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Aufgrund des voranschreitenden Artenverlustes gewinnt die ,Arche des Geschmacks® immer
gréBere Bedeutung.

Schau Dir die ,Arche des Geschmacks” mit diesem QR-Code an.

Der Fokus gehort auf eine langfristige Vielfalt in der Breite, statt auf immer dieselbe téagliche Viel-
falt gerichtet. Innerhalb der eingesetzten Waren, z.B. GemUse oder Getreide gilt es moglichst
viele unterschiedliche und saisonal erhdltliche Sorten aufzunenmen. Rechnen tut es sich auch
noch: So spart man Kosten durch horrende Preise flir Obst oder Gemuse, das auBBerhalb der
Saison eingekauft werden muss.

Vor diesem Hintergrund ist es dreifach nachhaltiger und kllger, auf eine schmale, aber Uber
den Monat abwechslungsreiche, saisonal angepasste Speisekarte zu setzen, anstatt taglich ein
groBes Sortiment anzubieten, das sich kaum ver&ndert.

2.1.6 Lebensmittelabfille

Lebensmittelabfalle sind bares Geld. So viel ist allen Gastronomen bekannt, deshalb liegt es
immer im unternehmerischen, 6konomischen Interesse, den Anfall zu vermeiden. Aber auch im
Hinblick auf die 6kologische und soziale Nachhaltigkeit ist die Reduktion von Abfallen durch alle
Prozessschritte der Wertschopfungskette hinweg, vom Feld bis zum Teller, eine bedeutende
Stellschraube.

Je mehr sich der Nutzungsgrad (Effizienz) eines Lebensmittels im Verhéltnis zum Ressourcen-
einsatz (u.a. CO2-Bilanz, Wasser, Flachennutzung) maximieren lasst, umso besser. Dazu muss
jegliche Verschwendung auf ein absolut unvermeidbares Minimum reduziert werden. Die Uber-
prifung und kontinuierliche standige Weiterentwicklung der MaBnahmen zur Reduktion von Le-
bensmittelabféllen kann Betriebe hinsichtlich wirtschaftlicher und dkologischer, aber auch ethi-
scher Zielrichtungen der Nachhaltigkeit wesentlich voranbringen. Lebensmittelabfall betrifft alle
und darf nicht nur das Anliegen von zur Sparsamkeit angehaltenen gastromischen Betrieben
sein. Aktuell liegt der Anteil der AuBerhausbranche am gesamten Anfall von Lebensmittelabfallen
bei 17 % und Ubersteigt damit den Handel. Hier gibt es noch Verbesserungspotenzial (Quelle:
Bundesministerium flur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) 2021, Gber www.bmel.de).
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In der Praxis zeigt sich, dass sich viele Betriebe hier oft in falscher Sicherheit wahnen. Es gilt alle
Produktionsverluste entlang der gesamten Wertschdpfungskette regelmaBig und kontinuierlich
systematisch zu messen und zu Uberwachen. Auch Lager- und Schél- o.&. Verluste sind rele-
vant. Weitere Vorteile: durch Upcycling oder Kosteneinsparungen kénnen Mittel z. B. fUr einen
nachhaltigeren Einkauf generiert werden und bei den ethischen Aspekten geht es z.B. um die
Wertschatzung und die Erndhrungsungleichheiten, die es auch hierzulande gibt.

Lebensmittelabfalle in Deutschland: Aktuelle Studie Uber Hohe der Lebensmittelabfélle nach
Sektoren, findest Du unter BMEL - Lebensmittelverschwendung — Lebensmittelabfélle in
Deutschland.

Fazit:
Alle Stellschrauben bedienen!

Nachhaltigkeit ist die Schnittmenge aus allen Nachhaltigkeitsbereichen. Die maximale
Schnittmenge wird dann erreicht, wenn Du an mehreren Stellschrauben drehst.

Oberste Prioritat hat, dass nach und nach alle Paramenter berUcksichtigt werden. Fir die Um-
setzung ins operative Handeln ist es sinnvoller, mit dem anzufangen, was sich am schnellsten
und einfachsten umsetzen lasst. Zweitrangig ist, mit welcher Stellschraube begonnen wird.

Entscheidender Erfolgsfaktor von erfolgreichen Umstellungsvorhaben ist stets ein guter Plan und
der beginnt mit einer sorgfaltigen Informations- und Analysephase. Die Erkenntnis, bei welcher
der angefuhrten Beeinflussungsmdoglichkeiten Du den Anfang machst, oder wo Du vielleicht
schon gut bist, setzt einen Uberblick voraus.

Den Fahrplan dazu findest Du im Kapitel ,Nachhaltig Wirtschaften®.

Mit ein wenig regional und vegan ist es nattrlich nicht getan und Pauschallésungen gibt es nicht.
Wichtig ist, den Plan auf die Eigenheiten des Betriebes (z. B. Pizzaofen) und die der Gastegrup-
pen zuzuschneiden und die wirkungsvollen Stellschrauben flir mehr Nachhaltigkeit herauszu-
arbeiten.

Doch ehe man mit der Umstellung des Betriebs anfangt, braucht man erst einmal die nétigen
Informationen und die richtige Einstellung. Daflr sorgt das folgende Kapitel.


http://www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/lebensmittelverschwendung/studie-lebensmittelabfaelle-deutschland.html
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2.2 Wissenschaftliche Konzepte fiir nachhaltige Erndhrung
Nachdem gekléart ist, welche Themenvielfalt sich hinter Nachhaltigkeit verbirgt, geht es jetzt um
ein Grundverstandnis im Hinblick auf eine nachhaltige Erndhrung. Zwar ist nachhaltig kochen
auch Herzenssache, doch fir Profis ist insbesondere in der Gemeinschaftsgastronomie ein wis-
senschaftlich fundiertes Konzept der richtige, verantwortungsvollste Weg.

Mit einem Ausflug in die Vergangenheit, zu den wissenschaftlichen Pionieren der nachhaltigen
Ern&hrung, kannst Du Dir auBerdem noch einmal einen ordentlichen Motivationsschub abholen.

Zum Einstieg sei geklart, was die Experten unter nachhaltiger Ernahrung verstehen. Eine Definiti-
on erarbeitete die hoch angesehene Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten
Nationen, (englisch: Food and Agriculture Organization of the United Nations FAQ) im Jahr 2011
anlasslich des Symposiums ,Biodiversitat und Nachhaltigkeit gegen Hunger*.

,Nachhaltige Ernahrungsweisen haben geringe Auswirkungen auf die Umwelt, tragen zur
Lebensmittel- und Erndhrungssicherung bei und ermdglichen heutigen und zukinftigen
Generationen ein gesundes Leben. Sie schiitzen und respektieren die biologische Vielfalt
und die Okosysteme, sie sind kulturell angepasst, verfligbar, ®konomisch gerecht und
bezahlbar, erndhrungsphysiologisch angemessen, sicher und gesund und verbessern
gleichzeitig die nattrlichen und menschlichen Lebensgrundlagen®.

Die zentrale Botschaft des Symposiums lautete: ,Die Gesundheit der Menschen kann nicht
mehr von der Gesundheit der Okosysteme getrennt werden®. (Quelle: www.bzfe.de)

2.2.1 Das Vorbild: Die GieBener Vollwerternidhrung

Die modernen Vorstellungen von einer nachhaltigeren Erndhrung lassen sich auch in alteren
Quellen wiederfinden. Allen voran ist das die GieBener Vollwerterndhrung nach LEITZMANN und
Kollegen, (auch ,Vollwertkost®) die in ihrer ersten Version unter anderem den Verzehr verarbeite-
ter Lebensmittel noch streng reglementierte.

Nach dem eine Studie zur gesundheitlichen Bedeutung der GieBener Vollwerternidhrung dann
wider Erwarten Nachteile offenlegte, passten LEITZMANN und Kollegen ihre Vorgaben noch
einmal an. Die hier wiedergegebene entspricht dieser modernen Form der Vollwertern&hrung.
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Das Konzept lasst sich in sieben einfach umsetzbaren Grundsétzen der Vollwerterndhrung dar-
stellen (vgl. Leitzmann et al. 2012, S. 3, 110):

Genussvolle und bekémmliche Speisen
Bevorzugung pflanzlicher Lebensmittel
Bevorzugung gering verarbeiteter Lebensmittel
Okologisch erzeugte Lebensmittel

Regionale und saisonale Erzeugnisse
Umweltvertraglich verpackte Produkte

Fair gehandelte Lebensmittel

NG RLDNdH

GroBer Pluspunkt: Daran, dass die GieBener Gruppe Genuss und Bekoémmlichkeit als Regel
Nr.1 an den Anfang ihres Konzeptes stellt, zeigt den umfassenden Blick auf die gesunde und
nachhaltige Ernéhrung, der der Okotrophologie (Haushalts- und Ernéhrungswissenschaften) zu
eigen ist. Obwohl allen klar ist, dass es ohne Genuss und Wohlfiihlen beim Essen keine nach-
haltigere Entwicklung geben kann, fehlt dieser Rundumblick in vielen der in den 2020ern ent-
wickelten Konzepten.

2.2.2 Die Weiterentwicklung: Die nachhaltige Erndhrung 2.0

Modernere Modelle, wie das der Arbeitsgruppe um den GieBener Okotrophologen Karl VON
KORBER, beriicksichtigen in ihren Grundiiberlegungen zur Nachhaltigkeit, wie in folgender Ab-
bildung zu sehen, nicht drei, sondern sogar finf Dimensionen.

Nachhaltige
Erndhrung

Kultur

Abb. 7: 5 Dimensionen einer nachhaltigen Erndhrung
Quelle: nach v. Korber 2014, Erndhrung im Fokus 2014, S. 261



Nachhaltige(re) Erndhrung

Damit stellen VON KORBER und Kollegen individuelle Vorlieben und Gewohnheiten beim Essen
und Trinken, in den Rahmen aus Lebensstil, esskultureller Herkunft und globalen Auswirkungen.

Auch aus dieser noch etwas umfassender gedachten Perspektive stellen sowohl die Vereinbar-
keit als auch der Erhalt von Vorlieben, Werthaltungen, Esstraditionen oder ahnlichem als wesent-
liche Grundbedurfnisse des Menschen dar, die mit in die Schnittmenge Nachhaltigkeit gehéren
und wie es auch die Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung e. V. (DGE) tun.

In der Orientierungshilfe zur Umsetzung formulierten VON KORBER und Kollegen, ebenfalls
sieben Grundsatze flr eine nachhaltige Erndhrung (vgl. v. Kérber 2014, S. 263). Doch wie zu
sehen, sind Genuss und Bekdmmlichkeit zugunsten der sozial-dkologischen und dkonomischen
Forderungen an siebter Stelle genannt.

Bevorzugung pflanzlicher Lebensmittel, Giberwiegend lakto-vegetabile Kost
Okologisch erzeugte Lebensmittel

Regionale und saisonale Erzeugnisse

Bevorzugung gering verarbeiteter Lebensmittel

Fair gehandelte Lebensmittel

Ressourcenschonendes Haushalten

No o~ wDbd S

Genussvolle und bekémmliche Speisen

Damit lassen das Modell bzw. die Grundsétze Raum fir die Hauptaufgabe der Gastronomie:
Menschen mit kdstlichem, gutem, gesundem und fairem Essen gltcklich zu machen.

Foodies und Influencerinnen haben es vielleicht schon erkannt: Wer sich in den Social
Media bewegt, erkennt zwischen den hier aufgezahlten, fast schon historischen Grund-
satzen, unschwer Beziige zwischen GieBener Vollwertkost und dem Konzept VON KOR-
BERS zum Bio-Gedanken und vielen der beliebtesten Erndhrungs- oder Food-Trends
wie etwa ,Clean-Eating”, ,Glokal“, ,Flexitarisch®, ,Crafted” bzw. ,Do-it-Yourself* oder die
LZero Waste®. Wie in der virtuellen Welt Gblich, richten sich diese Trends auch mehr oder
weniger genussorientiert aus und beziehen darlber hinaus emotional gepragte Aspekte
wie handwerkliche bzw. frische Verarbeitung, Nédhe zum Erzeugungsort sowie Vermei-
dung von Lebensmittel- bzw. Verpackungsabfallen mit ein.
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Genuss und Bekommlichkeit als Schliissel

Fir gastronomische Konzepte ist es ein Muss, den Genuss mindestens wie ,VON KORBER*
nicht zu vernachlassigen, wenn nicht sogar, wie ,LEITZMANN und Co.“, Geschmack und Krea-
tivitat ganz nach vorne zu stellen.

Nur wenn nachhaltigere Speisenangebote kreativ und geschmacklich mindestens so anspre-
chend sind wie die bisherige Kiiche, Uberzeugen sie Deine Gaste und halten Dich am Markt. Und
nur dann kommt es tatsachlich dazu, dass sich Gaste wohlfuhlen und Betriebe sich dkonomisch
und sozial-6kologisch weiterentwickeln. Dass und wie wichtig Geschmack den Deutschen ist,
zeigt der BMEL-Ernéhrungsreport seit vielen Jahren.

Abb. 8: Erndhrungsreport 2022
Quelle: vgl. Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft 2022 www.bmel.de
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2.3 Gegenwartiges Verstandnis von nachhaltiger Erndhrung

Die liberale, auf Esskultur, Genuss, menschliche Bedurfnisse und Machbarkeit gerichtete Sicht
LEITZMANNS, VON KORBERS und Kollegen vermisst man mitunter in den aktuellen Diskussio-
nen um die Transformation der Erndhrungssysteme (Ubergang, Uberfiihrung), die Wirtschaft und
Erndhrungsgewohnheit in den Wohlstandslandern fokussiert.

Das mag am hohen Handlungsdruck durch viele Krisen, aber auch daran liegen, dass hier in
der Regel und zahlenmaBig Uberwiegend Klima-, Umwelt- oder Wirtschaftsexperten an der Mei-
nungsbildung maBgeblich beteiligt sind, die andere Schwerpunkte setzen mussen.

2.3.1 Die Planetary Health Diet

Im Januar 2019 stellte die EAT-Lancet-Kommission, einer Gruppe internationaler und interdiszi-
plindrer Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftlern das Konzept ,Planetary Health Diet* (PHD)
Vor.

Die Ernadhrungsrichtlinie wurde mit dem Ziel entwickelt, allen L&ndern der Erde als Orientierungs-
hilfe fUr die Anpassung der jeweiligen Esskultur zu dienen.

Daflr gibt die PHD theoretisch berechnete Tagesmengen der wichtigsten Lebensmittel pro Kopf
vor, die in dieser Zusammensetzung die einerseits Versorgung aller Menschen weltweit und zu-
kunftig gewahrleisten kann und gleichzeitig die Einhaltung der planetaren Grenzen garantiert.

Die Planetary Health Diet der EAT-Lancet-Kommission zeigt einen Referenzrahmen fur
einen (planetar) gesunden, sozial und umweltgerechten Speiseplan auf. Mit dieser Er-
nahrungsweise als Richtlinie, soll die Gesundheit der Menschen und die des Planeten
gleichermaBen geschitzt werden kénnen.
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ST L CITe 2 F1i Kalorienaufnahme

pro Tag (in kcal)

Lebensmittelgruppe Tag in Gramm (in Klammern:
magliche Spannbreiten)

tagliche Energieaufnahme 2.500 Kilokalorien

Vollkorngetreide 232 811
Starkehaltiges GemUse (Kartoffeln, Maniok) 50 (0-100) 39
Gemduse 300 (200-600) 78
Obst 200 (100-300) 126
Rind-, Lamm- oder Schweinefleisch 14 (0-28) 30
Geflugel 29 (0-58) 62
Eier 13 (0-25) 19
Fisch 28 (0-100) 40
Hulsenfriichte 75 (0-100) 284
Nusse 50 (0-75) 291
e i oo s s 250050
T 102090
Gesattigte Fette (Palmdl, Schmalz, Talg) 11,8 (0-11,8) 96
Alle SUBungsmittel 31 (0-31) 120

Tab. 3: Der Speiseplan fiir die Zukunft, Lebensmittelmengen laut Planetary Health Diet
Quelle: Bundeszentrum fiir Erndhrung 2020a www.bzfe.de nach Willet et al. 2019

Bei der Beibehaltung der heutigen sehr ungleich verteilten Ausgangslage und vor dem Hinter-
grund einer wachsenden Erdbevolkerung ist dies in Zukunft nicht mehr zu schaffen. Vor allem
der Konsum von Fleisch und Zucker musste sich wesentlich reduzieren.

Insbesondere rotes Fleisch stinde dann erheblich seltener auf dem Tisch. Stattdessen musste
sich der Verzehr von Gemuse, Obst, Hilsenfrlichten und Nissen bzw. Saaten in etwa verdop-
peln, was laut folgender Abbildung ebenfalls vielen Deutschen schwerfallen durfte.
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Abb. 9: Tipps zur nachhaltigen Erndhrung

Quelle: soulfood-nutrition.de nach Brent Loken, EAT 2019, https://soulfood-nutrition.de

Die Eat Lancet Kommission betont, dass die PHD ausdrucklich nicht als Tagesplan zu verstehen
ist. Sie ist gedacht als MaB3stab, an denen die Fachgesellschaft wie die DGE in Deutschland, ihre
Empfehlungen fUr die heutigen landestypischen Essgewohnheiten anpassen sollten.

Erik ROCKSTROM, der Leiter der EAT-Lancet-Kommission betont, dass eine Erndhrungsricht-
linie wie die PHD allein bei Weitem nicht ausreicht, um die Erndhrung auf lange Sicht im Rahmen
der planetaren Grenzen zu halten. Es braucht einen umfassenden Wandel im Erndhrungssystem
bzw. eine ,globale Revolution der Landwirtschaft®.

Dazu formulierte die EAT-Lancet Kommission ,,Flnf Strategien fiir die globale Ernadhrungs-
wende“:

1.

Gesundere Erndhrung férdern
u.a. Werbeeinschrankungen, Erndhrungskampagnen, Verfugbarkeit, Erschwinglichkeit gu-
ter Lebensmittel

Qualitat und Vielfalt statt Quantitat in der Landwirtschaft
u.a. Entwicklung weg von hohen Ertrdgen hin zu einer Vielfalt an nahrstoffreichen Nah-
rungsmitteln, Férderung des Anbaus pflanzlicher Lebensmittel, Forschungsprogramme

Landwirtschaft nachhaltig intensivieren
Investition in 6kologische Landwirtschaft, Produktion muss nachhaltiger und gleichzeitig
produktiver werden, u. a. resistente Sorten verstarkt einsetzen, verbesserte Bodenqualitat

Strenge Vorgaben fiir die Nutzung von Land und Meer
u.a. streng reglementierte Nutzung von Land und Meeren durch Sperrzonen, Verbot von
Rodungen

Lebensmittelabfalle halbieren
Verluste wahrend der Lebensmittelproduktion sowie im Handel 0. &. und im privaten Haus-
halten
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AuBerdem hebt die Gruppe die Vorteile des freiwilligen ,Weniger-ist-Mehr* hervor. Aus Solidaritat
und im Sinne des fairen Miteinanders auf der Welt sollten die reichen Lander zugunsten armerer
zurlicktreten. Wenn die Industriestaaten den Uberverzehr von Fleisch und anderen tierischen
bzw. veredelten Produkten senken, u.a. umso die Flachen flr den bisher bendtigten Tierfutter-
anbau, flr die menschliche Nahrungsversorgung freizumachen, wére das eine Win-Win-Situ-
ation. Dort lieBen sich verbunden mit der Normalisierung des Fleischverzehrs, viele vermeidbare
Todesfélle durch erndhrungsmitbedingte Erkrankungen verhindern.

Nicht zuletzt betont die Kommission dabei den Genussfaktor pflanzlicher Speisen in den Fokus
zu stellen und nicht als Verzicht auf Fleisch zu sehen.

Die Homepage www.eatforum.org hélt dazu viele, sehr ansprechende

Rezepte und eine Koch-Community bereit.

2.3.2 DGE Empfehlungen fiir eine vollwertige Erndhrung — geht das auch in nachhaltig?

Die offiziellen Erndhrungsempfehlungen fir Deutschland werden von der Deutschen Ge-
sellschaft fir Erndhrung e. V. (DGE) veroffentlicht, beispielsweise in Form der Orientierungs-
hilfe ,Vollwertig essen und trinken nach den 10 Regeln der DGE". Die Fachgesellschaft
sichtet und bewertet dazu kontinuierlich die aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnisse.

Mit Erscheinen der Planetary Health Diet stellte sich die Frage, ob die DGE-Empfehlungen Uber-
arbeitet werden mussen. Daher arbeitete die DGE alle Erkenntnisse auf.

Es zeigte sich zum einen die hohe Ubereinstimmung zwischen PHD und den giiltigen DGE-Emp-
fehlungen und zum zweiten kléarten sich die begriindeten Abweichungen, denen u. a. die unter-
schiedlichen Perspektiven und rechnerischen Herangehensweise flr die PHD zu Grunde liegen.
Beides kann man an folgenden Abbildungen nachvollziehen.


https://eatforum.org/

Abb. 10:
Quelle: www.dge.de

Planetary Health Diet,

EAT-Lancet- (bei einer

Kommission

Energiezufuhr von
2.500 kcal/Tag)

Vergleich DGE-Erndhrungskreis und Planetary Health Diet

Vollwertige Ernahrung,
Deutsche Gesellschaft
fur Erndhrung (DGE)

bei einer

Nachhaltige(re) Erndhrung

Energiezufuhr
von 1.600-2.400

(Willett et al. 2019)

Lebensmittelgruppe Menge (g/Tag)

232 (0-60 % der

e Gesamtenergie)
Kartoffeln 50 (0-100)
GemUse und Salat, 300 (200-600)
Hulsenfriichte 100

Obst 200 (100-300)
NUsse 25

Rind-, Lamm- 14 (0-28)
oder Schweinefleisch

Geflugel 29 (0-58)
Fisch 28 (0-100)
Eier 13 (0-25)

Milch (Vollmilch oder

daraus hergestellte 250 (0-500)
Produkte)
ungeséattigte 40 (20-80)

Fettsauren (Ole)

(Oberritter et al. 2013)

Lebensmittelgruppe

Getreide (-produkte)

Kartoffeln, Nudeln, Reis

Gemuse und Salat
inkl. HUlsenfrichten

Obst > 250
davon: NUsse

Fleisch, Wurst

Fisch

Eier

Milch(-produkte)
Kase

Ole

kcal/Tag

Orientierungswert

(9/Tag)

200-300
150-250
> 400

25

43-86

21-31
<25

200-250
50-60

10-15
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geséttigte Fettsduren*®

(Palmsl, Schmalz) 11,8 0-11.8) Butter, Margarine 15-30

< 509
(Ernst et al. 2018)

alle SUBungsmittel

(inkiLsive Zucken) 31 (0-31) freie Zucker

rund 1,5 I/Tag

CREE bevorzugt Wasser

* Milchfett schon in ,Milch“ enthalten

Tab. 4: Lebensmittelmengen im Vergleich PHD und DGE
Quelle: Breidenassel et al. 2021, S. 61-66

Mit der PHD hat der Trend ,Plant” oder ,Pflanzlich” noch einmal einen enormen Schub erhalten,
durch den der Megatrend Vegan-Vegetarisch selbst in die schwierigeren Sektoren der Gemein-
schaftsgastronomie wie z. B. Kliniken, Einzug erhalten hat.

Doch bei aller Begeisterung gibt es auch berechtigte Kritik an dem Konzept:

Die zugrunde gelegte tagliche Energiezufuhr liegt mit 2.500 kcal ggf. deutlich unter
(Schwerstarbeiterin) bzw. Gber dem tatséchlichen Bedarf (Buroarbeiterin) vieler Menschen.
Zudem stehen Menschen in vielen L&ndern dieser Erde bedeutend weniger Kalorien pro Tag
zur Verflgung, Uber die alle sonstigen Nahrstoffe dennoch aufgenommen werden mussen.
Das Gleiche gilt auch fur die esskulturelle Umsetzbarkeit, schon allein aus Grinden der
Verfugbarkeit der aufgefUhrten Lebensmittel. So entsprechen beispielsweise die Vorgaben
fUr den Fleischverzehr fur Nordamerika ein Minus um 50 % gegenuUber der heutigen Menge,
wahrend die Menschen in den afrikanischen Landern nur noch ein Siebtel der heute ver-
zehrten Menge an starkereichen Pflanzen essen durften.

Die Schlussfolgerung der DGE lautet deswegen, dass die bisherigen DGE-Empfehlungen keiner
Anderung beduirfen.

SinngemaB lautetet das Fazit: Die Planetary Health Diet als auch die DGE-Empfehlungen
weisen als pflanzenbetonte Erndhrungsweisen breite Ubereinstimmung auf. Unterschiede be-
stehen vor allem bei Milch und Milchprodukten, die die DGE aber mit Blick auf wissenschaftliche
Erkenntnisse beibehalten muss.

Far die praktische Umsetzung der Planetary Health Diet bedarf es der Berlcksichtigung regio-
naler Gegebenheiten wie dies bei den Empfehlungen der DGE realisiert ist. Die Erndhrungswirk-
lichkeit in Deutschland steht im deutlichen Kontrast zu beiden Empfehlungen.

Fazit:
Lecker und nachhaltig, mit DGE und PHD
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Die Planetary Health Diet kann durch ihre neu gesetzten Akzente ,Klima“ und ,Welterndhrung*
dabei helfen, Gasten einen genussvollen Zugang zu einer nachhaltigen und der Gesundheit zu-
traglichen Erndhrung zu ermdglichen.

SchlieBlich lassen sich mit Hlulsenfriichten, Getreidesorten, Saaten und NUssen kdstliche Ge-
richte kreieren. Alles das empfiehlt auch die DGE, doch mit den Botschaften rund um den ,Pla-
net” schmeckt es den Gasten vielleicht ein bisschen besser.

Andersherum ist es wissenschaftlich nicht gerechtfertigt die PHD gegen die DGE-Empfehlungen
auszuspielen und genauso wenig gibt die PHD vor, Pflanzen heilig zu sprechen und den Genuss
von Milchprodukten und Fleisch zu verteufeln.

Flr die Umsetzung einer gesunden Erndhrung nach DGE, auch in der Gastronomie, heiBt es also
Entwarnung bzw. Entspannung. Bei den bisherigen Empfehlungen bleibt es. Zusammengefasst:
Mehr Pflanzliches wie Gemuse und Hulsenfriichte, weniger Fleisch und Zucker und insgesamt,
mit Genuss essen und nur so viel wie wir brauchen.

Das Gutachten des Wissenschaftlichen Beirats fiir Agrarpolitik, Erndhrung und gesund-
heitlichen Verbraucherschutz beim Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft
(WBAE)

Das Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) beauftragte ihren Wissen-
schaftlichen Beirat fur Agrarpolitik, Erndhrung und gesundheitlichen Verbraucherschutz (WBAE)
den politischen Handlungsbedarf auf Basis aller verflgbaren Erkenntnisse zu erarbeiten. Das
Ergebnis dieser Mammutaufgabe ist ein erndhrungspolitischer MaBnahmenkatalog fir Deutsch-
land mit dem Titel ,Politik flr eine nachhaltigere Erndhrung - Eine integrierte Ernahrungs-
politik entwickeln und faire Erndhrungsumgebungen gestalten®, der 2020 erschien und
seitdem viel Beachtung gefunden hat. Kern des Papiers sind ebenfalls die im vorangehenden
Kapitel vorgestellten Empfehlungen der Eat Lance Kommission und die Planetary Health Diet.

Mit den bekannten ,Big-Four” der Nachhaltigkeit (Gesundheit, Soziales, Umwelt, Tierwohl) greift
die Gruppe die hohe Bedeutung der Erndhrungsumgebungen auf, zu denen auch die Gastro-
nomie gehdrt. Hier mussten Politik und Erndhrungswirtschaft mehr Verantwortung Uberneh-
men, damit der Wandel zu nachhaltigen Erndhrungsweisen in Deutschland gelingen kann (vgl.
Wissenschaftlichen Beirat flr Agrarpolitik, Erndhrung und gesundheitlichen Verbraucherschutz
2020, Zusammenfassung S. ). Fir viele gilt das WBAE-Gutachten deshalb als bahnbrechend.

Dazu flhrt der WBAE zahlreiche MaBnahmen fUr eine integrierte Politik fUr eine nachhaltigere
Ern&hrung auf wie beispielsweise die Besteuerung von Lebensmitteln oder ein Werbeverbot fir
bestimmte Lebensmittel im Kinderfernsehen.

Positiv fUr die Gastronomie ist daran, dass der WBAE auch dem Essen aufBer Haus ein hohes
Potenzial fur Verbesserungen in Sachen Nachhaltigkeit zuschreibt.
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Gleich zwei MaBnahmen sollen dazu beitragen, dass die Erndhrungsumgebungen in Deutsch-
land fairer und gestnder werden. Erstens soll ein Systemwechsel in der Kita- und Schulver-
pflegung flachendeckend fUr besseres Kinderessen sorgen und zweitens sollen sich mit der
MaBnahme Offentliche Einrichtungen verbessern, auch das Essen aus GroBkichen in allen
anderen Bereichen nachhaltiger gestaltet werden, etwa durch kleinere PortionsgréBen.

In dem Zusammenhang empfiehlt der WBAE auch die verpflichtende EinfUhrung der Zertifizie-
rung von Betrieben der Gemeinschaftsgastronomie nach den Qualitatsstandards flr Ernéhrung.

Auf der Seite des WBAE https://nachhaltigere-ernaehrung-gutachten.de kann man alle
Empfehlungen bequem ansehen. Suche nach mindestens drei MaBnahmen, von denen
auch die Gastronomie betroffen ist — egal, ob positiv oder negativ!

2.3.3 DGE-Qualitatsstandards fiir eine gesundheitsforderliche und nachhaltige
Verpflegung in allen Lebenswelten

Die DGE-Qualitétsstandards fur verschiedene Lebenswelten wurden von der DGE im Auf-
trag des Bundesministeriums flir Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL) entwickelt. Die
DGE-Qualitatsstandards beinhalten Kriterien flr eine gesundheitsférdernde und nachhal-
tige Verpflegung in Gemeinschaftseinrichtungen. Sie unterstlitzen Verantwortliche in Kin-
dertageseinrichtungen, Schulen, Betrieben, Krankenh&usern und Rehakliniken, Senioren-
einrichtungen sowie Anbieter von ,Essen auf Radern® beim Angebot einer ausgewogenen
Verpflegung.

Die DGE betont stets, dass fir sie das Ziel, eine nachhaltigere Erndhrung zu fordern und zu for-
dern, fester Bestandteil inrer Aktivitaten ist. Gesundheit ist ein zentrales Ziel einer nachhaltigeren
Erndhrung. Da Menschen durch das, was sie essen und trinken, ihre Gesundheit, Lebensqualitat
und ihr Wohlbefinden beeinflussen.

In diesem Sinne beinhalten die Qualitatsstandards der DGE allesamt Nachhaltigkeitsaspek-
te (z.B. Beschaffung von Fisch aus nachhaltigem Fang, reduziertes Angebot von Fleisch und
Waurst, zuckerarme Zubereitung, Partizipation von Team und Géasten). Erst vor kurzem wurden
einige Kriterien fUr die neueste Auflage aus dem Jahr 2020 noch einmal angepasst.

Auf den einzelnen Startseiten der Qualitatsstandards kann man sich viele

interessante Informationen zur nachhaltigen Betriebsfihrung in der Gas-
tronomie zusammensuchen. Dorthin findest Du mit diesem QR-Code:



https://www.dge.de/gemeinschaftsgastronomie/dge-qualitaetsstandards/
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Die folgende Abbildung veranschaulicht die Parallelen darin zu den Nachhaltigkeitsmodellen.

Abb. 11:

Abb. 12:

GESUNDHEIT

Eine gesundheitsfordernde
Ernéhrung, die zu einer héheren
Lebenserwartung, mehr gesunden
Lebensjahren und mehr
Wohlbefinden fiir alle beitrégt.

TIERWOHL

Eine Erndhrung, die mehr Tierwohl
unterstiitzt und damit den sich
wandelnden ethischen Anspriichen
der Gesellschaft gerecht wird.

SOZIALES
Eine Erndhrung, die soziale
Mindeststandards entlang von

Wertschopfungsketten
gewahrleistet.
Nachhaltigere
Erndhrung
UMWELT

Eine umwelt- und
klimaschiitzende Ernahrung, die
zu den mittel- und langfristigen
Nachhaltigkeitszielen
Deutschlands passt.

Ziele einer nachhaltigeren Erndhrung
Quelle: vgl. Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung 2020, S. 25, nach Burlingame 2012

Zusatzzertifikat ,,Nachhaltige
Verpflegung“ der DGE
Quelle: www.dge.de

Besonders engagierten Kiichen bietet die DGE seit 2017
das DGE-Zusatzzertifikat ,Nachhaltige Verpflegung”
an. Es kann in allen Lebenswelten (Kindertagesstatten,
Schulen, Hochschulen, Betriebe, Krankenhduser, Reha-
kliniken, stationare Senioreneinrichtungen sowie bei An-
bietern von ,Essen auf Radern) erworben werden.

Als Zusatzauszeichnung ist die Teilnahme an die erfolg-
reich absolvierte Zertifizierung nach DGE-Qualitatsstan-
dard gebunden. Damit steht sie exklusiv den schon
zertifizierten Logo-Partnern bzw. Interessenten dafur
zur Verfugung. Die Zertifizierungskriterien und weitere
Informationen dazu findest Du mit folgendem QR-Code:

Viele weitere Informationen Uber die Homepage der Arbeitsgruppe
Nachhaltige Erndhrung Erndhrungsdkologie findest Du mithilfe dieses

QR-Codes.
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rung aussehen kann. Es ist ein kulinarischer Kompass fur eine gesunde Erde. Zu finden ist der
»Kulinarische Kompass* flir eine gesunde Erde mit diesem QR-Code:

Inwiefern bestehen Wechselwirkungen zwischen den Umweltschaden bzw. plane-
taren Grenzen und den Erndhrungsgewohnheiten in Deutschland?

Was versteht man unter ,Stellschraube der Nachhaltigkeit“?

Erlautere vier wirksame Zielsetzungen aus der Erndhrung, mit denen ein positiver
Effekt erreicht werden kann; erlautere alle vier anhand von jeweils einem Beispiel
aus der Praxis.

Wie bewertest Du die Regionalitdt und Saisonalitat von Lebensmitteln in einem
nachhaltigen Gastronomiekonzept und wie gewichtest Du diese? Begrinde dies
kurz.

Was versteht man unter CO2-FuBabdruck und 6kologischem FuBabdruck von
Lebensmittein? Wo spielen beide eine Rolle im Rahmen eines nachhaltigen
Gastronomiekonzepts?

Wie lautet die Definition der FAO von nachhaltiger Erndhrung?

Was weif3t Du Uber die GieBener Vollwerterndhrung nach Leitzmann et al. und
welche
Bedeutung hat das Konzept aus Deiner Sicht heute noch?

Nenne die sieben Grundsatze der GieBener Vollwerterndhrung und erlautere den
Vorteil dieser Ernahrungsform gegenuber anderen Konzepten.

Nenne die sieben Grundséatze der nachhaltigen Erndhrung nach v. Kérber et al.

Worin unterscheiden sich die GieBener Vollwerterndhrung nach Leitzmann et al.
und die nachhaltige Erndhrung nach v. Kérber et al.?

Beschreibe kurz, was sich hinter der Planetary Health Diet verbirgt und was die
Zielsetzung des Konzeptes ist.

Worin besteht der wesentliche Unterschied zwischen der Planetary Health Diet
und den beiden &alteren Konzepten der GieBener Vollwerterndhrung nach Leitz-
mann et al.? Nenne zwei Punkte, die Du wichtig findest.

Wie ist die Planetary Health Diet gegentber den offiziellen Erndhrungsempfehlun-
gen der deutschen Fachgesellschaft DGE zu bewerten?

Nenne mindestens funf Nachhaltigkeitsaspekte, die Du in den Anforderungen der
DGE-Qualitatsstandards fur die Gemeinschaftsverpflegung wiederfindest.


https://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/Landwirtschaft/kulinarische-kompass-klima.pdf
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