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Vorbemerkung 

Vieles spricht dafür, dass der materielle Wohlstand in den westlichen 
Industrieländern seinen Höhepunkt erreicht hat und Einkommen und 
Vermögen breiter Bevölkerungsschichten künftig real stagnieren oder 
sogar sinken werden. Bei gegebenen Sicht- und Verhaltensweisen wird 
dies zu wachsender Unzufriedenheit führen. Allerdings lassen Ergeb-
nisse der Glücksforschung darauf schließen, dass Wohlstandsgewinne 
in immateriellen Lebensbereichen einem Anstieg der Unzufriedenheit 
entgegen wirken können.   

Auf der Grundlage dieser Prämissen ging der Denkkreis "Lebens-
Mittel"1 des Denkwerks Zukunft der Frage nach, ob und gegebenenfalls 
wie Essen und Trinken als wichtige Quellen von Wohlbefinden und Le-
bensqualität hierzu beitragen können. Die Prämissen selbst waren nicht 
Gegenstand der Untersuchung.  

                                            

1  Mitglieder des Denkkreises "Lebens-Mittel" sind: Dr. Ulrike Eberle, corsus - Corporate Sustainability, 
Hamburg / PD Dr. Thomas Ellrott, Institut für Ernährungspsychologie, Georg-August-Universität 
Göttingen / Otto Geisel, Deutsche Akademie für Kulinaristik, Hotel Victoria, Bad Mergentheim / Pro-
fessor Dr. Franz-Theo Gottwald, Schweisfurth-Stiftung, München / Professor Dr. Klaus Hahlbrock, 
Max-Planck-Institut für Züchtungsforschung, Köln / Professor Dr. Alois Heißenhuber, Lehrstuhl für 
Wirtschaftslehre des Landbaus, Technische Universität München, Freising-Weihenstephan / PD Dr. 
Gunther Hirschfelder, Abt. Kulturanthropologie/Volkskunde, Rheinische Friedrich-Wilhelms-Universi-
tät Bonn / Dr. Anke Möser, Zentrum für internationale Entwicklungs- und Umweltforschung (ZEU), 
Universität Gießen / Professor Dr. Volker Pudel (†), Ernährungspsychologische Forschungsstelle 
der Abteilung Psychiatrie und Psychotherapie, Georg-August-Universität Göttingen / Mag. Hanni 
Rützler, futurefoodstudio, Wien / Dr. Gesa Schönberger, Dr. Rainer Wild-Stiftung, Heidelberg / Dr. 
Frank Thiedig, Marketing/QM, Edeka Minden-Hannover Holding, Minden / Professor Dr. Bernhard 
Tschofen, Ludwig-Uhland-Institut für Empirische Kulturwissenschaft, Universität Tübingen. 
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1. Rückläufiger materieller Wohlstand 

Künftig dürfte der materielle Wohlstand in den westlichen Industrielän-
dern stagnieren oder sogar sinken. Schon seit sechs Jahrzehnten ge-
hen hier die Wachstumsraten des realen Bruttoinlandsprodukts je Ein-
wohner kontinuierlich zurück. Seit geraumer Zeit sinken in einigen Län-
dern auch die absoluten Zuwächse.2 Zugleich kommt von dem sich ab-
schwächenden Wirtschaftswachstum immer weniger bei den Menschen 
an. So ist in Deutschland die Kaufkraft der privaten Haushalte - wie 
Schaubild 1 zeigt - seit Ende der 1990er Jahre im Durchschnitt kaum 
noch gestiegen und für breite Bevölkerungsschichten sogar gesunken. 
Dieser Trend dürfte sich künftig fortsetzen.3 Hierfür spricht unter ande-
rem:  
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teilweise  Berechnungen Denkwerk Zukunft; Statistisches Bundesamt 2010

*Bedarfsgewichtete Haushaltsnettoeinkommen: Das Nettoeinkommen umfasst alle einem Haushalt zufließenden Einkünfte aus Erwerbstätigkeit, Vermögen 
(inklusive fiktiver Einkommensanteile aus selbst genutztem Wohneigentum) sowie privaten und staatlichen Transferleistungen (z.B. Arbeitslosengeld, Renten, 
Pensionen) abzüglich direkter Steuern und Sozialabgaben. Um die Einkommenssituation von Personen unabhängig von Größe und Zusammensetzung ihres 
Haushalts vergleichen zu können, wird das Haushaltsnettoeinkommen durch die nach ihrem Bedarf gewichteten Haushaltsmitglieder geteilt. Der 
Haushaltsvorstand erhält ein Gewicht von 1, alle weiteren Haushaltsmitglieder über 14 Jahren werden mit 0,5 und unter 14 Jahren mit 0,3 gewichtet. Damit 
wird einerseits berücksichtigt, dass Erwachsene einen höheren Bedarf haben als Kinder und andererseits, dass für jede weitere Person im Haushalt  ein 
immer geringeres zusätzliches Einkommen benötigt wird, um den Lebensstandard aufrecht zu erhalten. Anschließend wird die Bevölkerung in Dezile unterteilt. 
Das 1. Dezil umfasst die 10 Prozent der Bevölkerung mit dem niedrigsten Einkommen und das 10. Dezil die 10 Prozent mit dem höchsten. 

Schaubild 1:  Entwicklung von BIP und bedarfsgewichtetem Haushalts-
                       Nettoeinkommen* 1991 bis 2007

(1991 = 100)

 

                                            

2 Vgl. Miegel/Wahl/Schulte (2009), S. 2ff.  
3  Zu den Ursachen sinkenden materiellen Wohlstands vgl. Miegel (2010).  
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- Die historisch einmalige Periode billiger Rohstoffe, insbesondere fos-
siler Energieträger, geht zu Ende. Innovative technische Durchbrüche, 
durch die diese Rohstoffe künftig kostengünstig in großem Umfang 
substituiert werden könnten, sind derzeit nicht erkennbar.   

- Die Kosten des Umwelt- und Klimaschutzes sowie der Entsorgung 
von Abfällen und Emissionen steigen.  

- Der Wettbewerb mit anderen Volkswirtschaften sowohl um Kapital, 
Wissen und Arbeit als auch um die Nutzung natürlicher Ressourcen 
wird härter.   

- Viele Industrieländer drücken große explizite und implizite Staats-
schulden.  

- Die westlichen Bevölkerungen altern und schrumpfen zahlenmäßig. 

- Die gesellschaftlichen Voraussetzungen wirtschaftlichen Wachstums 
wie stabile soziale Netzwerke, unbedingter Aufstiegswillen und hohe 
Leistungsorientierung sind in breiten Bevölkerungsschichten ge-
schwunden.  
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2. Potentiale von Essen und Trinken 

Der Rückgang des materiellen Wohlstands in den westlichen Industrie-
ländern dürfte die Lebenszufriedenheit vieler Menschen spürbar beein-
trächtigen. Denn diese hängt - wie wissenschaftliche Studien zeigen4 - 
maßgeblich von materiellen Faktoren ab. Allerdings spricht vieles dafür, 
dass materielle Wohlstandsverluste durch die Stärkung immaterieller 
Zufriedenheitsquellen zumindest teilweise ausgeglichen werden kön-
nen.5  

Hierzu können Essen und Trinken maßgeblich beitragen. Denn ihre 
immateriellen Dimensionen gehören seit je her zu den größten Zufrie-
denheitsquellen der Menschen. Essen und Trinken können Genuss und 
Geselligkeit stiften, Zusammengehörigkeit, Freundschaft und Familien-
leben stärken, der Fürsorge und Erziehung dienen sowie Quellen krea-
tiver Betätigung, kultureller Identität und nicht zuletzt körperlicher und 
geistiger Gesundheit sein. Werden diese immateriellen Dimensionen 
gestärkt, dürften Wohlbefinden und Lebensqualität der Menschen auch 
bei sinkendem materiellen Wohlstand zunehmen.6   

                                            

4 Vgl. Arbeitsgruppe "Zufriedenheit" der Ernst Freiberger-Stiftung (2010).  
5 So sind Menschen, die über eine hohe immaterielle Lebensqualität verfügen, mit ihrem Leben ins-

gesamt deutlich zufriedener als solche, die hier Defizite haben. Insbesondere wirken sich ein guter 
Gesundheitszustand, stabile soziale Beziehungen sowie ein aktives und selbst bestimmtes Leben 
positiv auf die Lebenszufriedenheit aus (vgl. ebenda). 

6  Vgl. hierzu auch Schulte/Butzmann (2009), Thesenpapier des Denkkreises "Lebens-Mittel". 
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3. Bedingungen einer Ernährung und Esskultur, die Wohlbefinden 
und Lebensqualität fördern  

Damit Essen und Trinken Wohlbefinden und Lebensqualität der Men-
schen bei sinkendem materiellen Wohlstand erhöhen, müssen nach 
Auffassung des Denkkreises "Lebens-Mittel" folgende Bedingungen er-
füllt sein: 

- bewusster und haushälterischer Umgang mit Lebensmitteln 

- Qualität statt Quantität bei Lebensmitteln 

- sinnliches, genussvolles und gemeinsames Essen und Trinken 

- gesundes Essen und Trinken 

- ökologische, soziale und ethisch verantwortliche Konsummuster und 
Produktionsstrukturen.  

Die genannten Bedingungen beeinflussen sich wechselseitig. Je nach 
persönlichen Präferenzen, finanziellen Möglichkeiten, Lebensalter, Le-
bensphase, sozialer Lage oder kulturellem Hintergrund kann ihr Stel-
lenwert variieren. Derzeit erfüllt grob geschätzt nur etwa jeder siebte 
Bundesbürger die Bedingungen einer die Lebensqualität steigernden 
Ernährung und Esskultur. Mehr als vier Fünftel der Deutschen haben 
Ernährungs- und Essgewohnheiten, die Wohlbefinden, Lebensqualität 
und/oder den materiellen Wohlstand langfristig eher verringern als er-
höhen.7   

                                            

7  Schätzung auf Grundlage der in der Studie "Ernährungswende" (Eberle/Hayn 2007, S. 8f.) ermittel-
ten Ernährungsstile. Nur die "ernährungsbewussten Anspruchsvollen" achten nicht nur auf Genuss, 
Gesundheit, Geselligkeit, Ambiente, Kreativität, Regionalität sowie ökologische und soziale Nachhal-
tigkeit, sondern haben zugleich die Möglichkeiten, dies im Alltag weitgehend ihren Wünschen ent-
sprechend umzusetzen. Vgl. hierzu auch Schulte/Butzmann (2009), Thesenpapier des Denkkreises 
Lebensmittel, S. 13.  
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3.1  Bewusster und haushälterischer Umgang mit Lebensmitteln 

Stagnieren oder sinken die verfügbaren Einkommen, können Kaufkraft-
verluste durch einen bewussteren und haushälterischeren Umgang mit 
Lebensmitteln verringert oder sogar vermieden werden. Im Bereich von 
Essen und Trinken ist das Potential hierfür besonders groß, denn ge-
genwärtig verschwenden die Konsumenten in den westlichen Industrie-
ländern Lebensmittel in erheblichem Umfang.   

Beispielsweise werfen die privaten Haushalte in Großbritannien einer 
Studie zufolge mengenmäßig knapp ein Fünftel und wertmäßig sogar 
knapp ein Viertel aller eingekauften Lebensmittel weg (siehe Schaubild 
2).8 Rein rechnerisch bedeutet dies, dass von vier vollen Einkaufstüten 
eine direkt im Müll landet. Dies entspricht ungefähr drei bis vier Prozent 
der gesamten privaten Konsumausgaben.9 Hinzu kommen höhere Ge-
bühren für die Entsorgung des zusätzlichen Mülls sowie steigende Kos-
ten des Umweltschutzes. Allein die durch die weggeworfenen Lebens-
mittel verursachten Treibhausgasemissionen entsprechen rund einem 
Fünftel der in Großbritannien durch den Autoverkehr emittierten Treib-
hausgase.10   

Große Mengen Lebensmittel werden darüber hinaus bereits durch den 
Einzelhandel entsorgt. Weil viele Konsumenten wünschen, alle Waren 
rund um die Uhr, auch spät abends und am Wochenende, in den Rega-
len vorzufinden, läuft bei vielen Produkten, noch bevor sie verkauft wer-

                                            

8 Die Werte beziehen sich nur auf Lebensmittel, deren Verschwendung durch bessere Planung, Lage-
rung und Handhabung vermeidbar gewesen wäre. Nicht berücksichtigt sind etwa Kartoffelschalen, 
Apfelkrotzen, Knochenreste etc. Vgl. WRAP (2008a), sowie (2008b), S. 31ff. In anderen westlichen 
Industrieländern dürfte die Situation - wie Erhebungen aus Österreich und Schätzungen aus 
Deutschland und der Schweiz nahe legen - mit der britischen mehr oder weniger vergleichbar sein. 
Vgl. hierzu Schneider (2008).   

9 Eigene überschlägige Berechnung auf Basis der privaten Konsumausgaben der europäischen 
Haushalte. Auf Lebensmittel entfielen 2005 knapp 14 Prozent der gesamten Konsumausgaben.  

10  Vgl. WRAP (2008a).  
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den, das Haltbarkeitsdatum ab.11 Über die Preise tragen die Verbrau-
cher diese Kosten mit. 
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Schaubild 2:  Lebensmittelabfälle der privaten Haushalte in Großbritannien 
                       2005/2006

Quelle:  WRAP (2008b), S. 32f.

 

in Prozent

 

Ursächlich für den verschwenderischen Umgang mit Lebensmitteln ist 
zum einen, dass es aufgrund unregelmäßiger Tagesabläufe vielen 
Menschen immer schwerer fällt, Einkauf und Verbrauch von Lebensmit-
teln vernünftig zu planen. Zusätzlich erschwert wird dies durch den fort-
schreitenden Verlust von Handlungskompetenzen. Immer weniger 
Menschen wissen, wie frische Lebensmittel aufbewahrt, Reste wieder-
verwertet oder mit dem, was gerade im Kühlschrank ist, ein gutes Es-
sen zubereitet werden kann. Zum anderen wird der Wert von Lebens-
mitteln von großen Teilen der Bevölkerung nicht besonders hoch ge-

                                            

11  Nach Angaben von Greenpeace (2009) sortiert ein Supermarkt pro Tag durchschnittlich 45 
Kilogramm genießbarer Lebensmittel aus.  
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schätzt. Dies zeigt sich nicht zuletzt daran, wie wenig sie für Lebensmit-
tel zu zahlen bereit sind (siehe Schaubild 3).12  
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Schaubild 3:  Ausgaben der privaten Haushalte für Lebensmittel* in  
                       ausgewählten Ländern 1988 bis 2005

*ohne alkoholische Getränke und Außerhausverzehr

in Prozent der gesamten Konsumausgaben

Quelle: Eurostat - Household Budget Surveys (HBS)  

 

3.2 Qualität statt Quantität bei Lebensmitteln 

Eine stärkere Betonung der Qualität von Lebensmitteln kann unter Be-
dingungen sinkenden materiellen Wohlstands quantitative Einbußen re-
lativieren. So dürfte langfristig zwar Fleisch seltener bzw. in kleineren 
Portionen auf den Tisch kommen, dies muss aber kein Verlust sein, 

                                            

12  So ist in den meisten westlichen Industrieländern der Anteil für Lebensmittel an den gesamten 
Konsumausgaben der privaten Haushalte über Jahrzehnte spürbar zurückgegangen und beträgt 
heute im europäischen Mittel nicht einmal mehr 14 Prozent. Überwiegend dürften auch die 
absoluten Ausgaben für Lebensmittel gesunken sein. In Deutschland etwa gingen diese zwischen 
1969 und 2000 um real 30 Prozent zurück. Damit lagen sie kaum mehr über dem Niveau von 
Anfang der 1960er Jahre. Vgl. Schulte (2009), Thesenpapier des Denkkreises "Lebens-Mittel", S. 13 
sowie Hünecke et.al. (2004), S. 10.  
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wenn es dafür besser schmeckt, nahrhafter und gesünder ist, Herkunft 
und Produktion für den Verbraucher transparent sind und aufgrund öko-
logisch nachhaltiger, sozial fairer und ethisch verantwortlicher Herstel-
lungsmethoden Natur- und Kulturlandschaft geschont, Hersteller ange-
messen entlohnt und das Leiden von Tieren vermieden werden.    

Heute ist das Ernährungs- und Kaufverhalten in den westlichen Indust-
rieländern allerdings durch eine starke Preis- und Mengenorientierung 
gekennzeichnet. In Deutschland beispielsweise müssen Lebensmittel 
für rund ein Drittel der Bevölkerung vor allem billig sowie immer und   
überall verfügbar sein.13 Diese Orientierung könnte sich bei sinkendem 
materiellen Wohlstand sogar noch verstärken.  

Allerdings ist dies mit erheblichen negativen Folgewirkungen verbun-
den. So fördert die Nachfrage großer Mengen preiswerter Lebensmittel 
sowohl umweltschädliche landwirtschaftliche Produktionsmethoden14 
als auch die Herstellung standardisierter und hoch verarbeiteter Le-
bensmittel. Letztere enthalten häufig synthetische und sonstige Zusatz-
stoffe15 sowie teilweise auch Rückstände von Antibiotika, Wachstums-
hormonen, Pestiziden und anderen Schadstoffen.16 Zudem sind Aus-
gangsprodukte und Verarbeitungsschritte häufig nicht nachvollzieh-

                                            

13 Schätzung auf Grundlage der in verschiedenen Studien ermittelten Ernährungsstile und -typen. Vgl. 
hierzu Schulte/Butzmann (2009), Thesenpapier des Denkkreises "Lebens-Mittel", S. 6 sowie Nestlé 
Studie (2009), S. 80 und 126ff. sowie Eberle/Hayn (2007), S. 8f.  

14  Vgl. hierzu Kapitel 3.5.  
15  Gesetzlich erfasst sind mehr als 3.000 künstliche Zusatzstoffe, wie Aromen, Geschmacksverstärker, 

Konservierungs-, Trenn-, Verdickungs- oder Antioxidationsmittel. Vgl. hierzu auch Knapp (2010).  
16  Laut "Stiftung Warentest" sind in Deutschland knapp 30 Prozent der normalen Handelswaren mit 

Pflanzenschutzmitteln belastet. Überschreitungen der Höchstmenge sind selten (Vgl. 
www.test.de/themen/essen-trinken/meldung/Schadstoffe-in-Lebensmitteln-Darauf-sollten-Sie-
achten-1698195-2698195/). Eine detaillierte Auflistung einzelner Lebensmittel mit Rückständen von 
Pestiziden findet sich im "Pestizidreport Nordrhein-Westfalen" 
(www.ilm.nrw.de/pestrep/pestshow3.html). Vgl. zur Schadstoffbelastung von Lebensmitteln ferner 
Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (2009), Berichte zur 
Lebensmittelsicherheit 2008 sowie Greenpeace (2004, 2005). 
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bar.17 Zunehmend kommen auch reine "Imitate" auf den Markt, etwa 
Käse, der keine Milch, oder Wurst, die kaum noch Fleisch enthält.18 Die 
fehlende Transparenz führt - nicht zuletzt verstärkt durch wiederkehren-
de Berichte über Lebensmittelskandale - bei vielen Verbrauchern zu 
Misstrauen und Unbehagen.19 Der hohe Verarbeitungsgrad vieler Le-
bensmittel fördert darüber hinaus die Entfremdung von natürlichen Le-
bensmitteln. Hierdurch wird die Fähigkeit, die Qualität von Lebensmit-
teln selbst beurteilen zu können, beeinträchtigt.  

3.3  Sinnliches, genussvolles und gemeinsames Essen und Trinken 

Essen und Trinken heben Wohlbefinden und Lebensqualität nur dann, 
wenn sie die Sinne berühren und Emotionen wecken. Ein Essen, das 
gut schmeckt, schön angerichtet ist, selbst zubereitet wurde und ge-
meinsam mit Freunden in angenehmer Atmosphäre verzehrt wird, stiftet 
aber nicht nur Zufriedenheit. In vielen Fällen kann es auch Verluste an 
anderer Stelle, etwa beruflichen Stress, private Sorgen oder eben mate-
rielle Einbußen, ausgleichen. Hierfür bedarf es im Allgemeinen keiner 
großen finanziellen Mittel. Wie Fallstudien zeigen, sind gesellige Essen 
im Familien-, Freundes- oder Bekanntenkreis in vielen Haushalten 
schon heute eine Alternative für Dinge und Aktivitäten, die sie sich auf-
grund knapper Budgets nicht oder nur selten leisten können.20  

Mehrheitlich vernachlässigt die Bevölkerung jedoch viele dieser sinnli-
chen, emotionalen und sozialen Bedürfnisse. So wird der Wunsch nach 
Genuss und sinnlichem Erleben allzu oft durch zu viel Süßes, Fettiges 

                                            

17  Beispielsweise wird das Fleisch für die Herstellung von Nürnberger Würstchen, Schwarzwälder- 
oder Parmaschinken in der Regel aus ganz Europa bezogen. 

18  Bei dem so genannten "Analog-" oder "Kunstkäse" wird Milch- gegen Pflanzenfett ausgetauscht. 
Jährlich werden in Deutschland etwa 100.000 Tonnen dieses deutlich günstigeren Käse-Imitats 
produziert. Es wird häufig bei der Herstellung von Pizza, Lasagne oder Käsebrötchen verwendet 
(Vgl. www.test.de/themen/essen-trinken/meldung/Lebensmittel-Alles-Kaese-1776188-2776188/). 

19  Beispielsweise glauben 41 Prozent der Bevölkerung in Deutschland, dass Lebensmittel heute 
ungesünder sind als vor 20 Jahren. Nur 17 Prozent meinen, dass Lebensmittel in dieser Zeit 
gesünder geworden sind. Vgl. Nestlé Studie (2009), S. 38.  

20  Vgl. Leonhäuser et al (2009).  
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sowie große Portionen gestillt - mit teilweise erheblichen negativen 
Auswirkungen auf die Gesundheit (siehe Schaubild 4). Dies auch des-
halb, weil insbesondere jüngere Menschen immer seltener die Möglich-
keit oder den Wunsch haben, einen "Gaumen" für abwechselungsrei-
ches und ausgewogenes Essen und Trinken zu entwickeln. Sie haben 
viele Lebensmittel und Gerichte nie zu essen bekommen und wissen 
daher nicht, wie sie schmecken, riechen, aussehen, sich anfühlen und 
zubereitet werden.21 

15
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26

0 5 10 15 20 25 30

Keine Defizite

Ich muss zu oft alleine essen

Ich esse zu viel zwischendurch, ohne Hunger zu haben

Ich esse oft zu viel, zu große Portionen

Ich ernähre mich oft zu einseitig

Ich nehme mir zu wenig Zeit zum Essen

Ich esse oft zu fett

Ich esse zu viel Süßes

Ich esse zu unregelmäßig

Quelle: Nestlé (2009), S. 39

Schaubild 4:  Subjektive Ernährungsdefizite der Bevölkerung in Deutschland 
                        2008 (Auswahl) in Prozent

 

Vor allem aber essen aufgrund beruflicher und privater Anforderungen 
an Flexibilität und Mobilität, der abnehmenden Bedeutung fester Es-
senszeiten und -rituale sowie zunehmender Singularisierung und Haus-
haltsfragmentierung immer mehr Menschen unter Zeitdruck, unterwegs, 
zwischendurch, am Arbeitsplatz oder alleine (siehe Schaubild 4). Ge-

                                            

21  In Deutschland gilt für jeden fünften 16- bis 29-Jährigen das Aufwärmen und gegebenenfalls 
Verfeinern eines Fertiggerichts bereits als selbst gekochte Mahlzeit. Vgl. Nestlé (2009), S. 90.  
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genwärtig hat mehr als jeder dritte Bundesbürger Schwierigkeiten, sich 
so zu ernähren, wie er es wünscht. Bei Berufstätigen ist es sogar jeder 
Zweite.22 Häufig wird auf Snacks, hochverarbeitete Fertiggerichte oder 
Imbissessen zurückgegriffen. Viele dieser Gerichte sind teuer und über-
durchschnittlich kalorienhaltig. Auch werden bei ihrem Verzehr die sozi-
alen Aspekte der Ernährung sowie der Anspruch vieler Menschen, 
Mahlzeiten selbst zuzubereiten, vernachlässigt. Die wachsende Diskre-
panz zwischen Wunsch und Wirklichkeit führt zu Enttäuschungen und 
zunehmender Unzufriedenheit. Besonders gilt dies für berufstätige El-
tern, die ihren Kindern nicht das Essen und Trinken bieten können, das 
ihren eigenen Vorstellungen einer guten Ernährung entspricht.23  

3.4  Gesundes Essen und Trinken 

Kaum etwas wirkt sich positiver auf das individuelle Wohlbefinden aus, 
als körperlich und geistig gesund zu sein.24 Eine Ernährung, die auf um-
fassende Qualität setzt, genussvoll ist und Gemeinschaft stiftet, trägt 
hierzu bei. Darüber hinaus dämpft sie den Kostenanstieg im Gesund-
heitswesen.  

Doch insbesondere in den westlichen Industrieländern nehmen ernäh-
rungsbedingte Krankheiten wie starkes Übergewicht, Diabetes, Herz-
Kreislauferkrankungen oder Bluthochdruck seit Jahrzehnten kontinuier-
lich zu.25 In Europa sind mittlerweile die meisten Krankheiten und vor-
zeitigen Todesfälle auf ungesunde Ernährung in Verbindung mit einem 
Mangel an Bewegung zurückzuführen.26 In den USA stellt starkes  
Übergewicht sogar ein größeres Gesundheitsrisiko als Rauchen dar.27 
Erste Daten deuten bereits darauf hin, dass deswegen die durchschnitt-
                                            

22 Vgl. Nestlé Studie (2009), S. 57.  
23  Vgl. Leonhäuser et. al. (2009). 
24 Vgl. u.a. Rätzel (2007), S. 342ff.; Noll/Weick (2010), Tab. 3., IfD-Allensbach (2010).   
25 Vgl. EP (2008) und Max Rubner-Institut (2008), Teil 1 und 2.  
26 Laut WHO sind die meisten Erkrankungen und vorzeitigen Todesfälle in Europa auf sieben Risiko-

faktoren zurückzuführen, von denen sechs das Ergebnis schlechter Ernährung und unzureichender 
körperlicher Bewegung sind. Vgl. EP (2008). 

27  Vgl. Haomiao/Lubetkin (2010), S. 138.  
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liche Lebenserwartung der heute 40- bis 50-Jährigen im Vergleich zur 
Vorgängergeneration wieder sinken könnte.28  

Dies führt nicht nur zu erheblichen körperlichen, sondern auch psychi-
schen Belastungen. Ergebnissen der Glücksforschung zufolge macht 
ein schlechter Gesundheitszustand dauerhaft sogar unzufriedener als 
Langzeitarbeitslosigkeit, Scheidung oder der Tod des Ehepartners.29  

Auch die Kosten im Gesundheitswesen steigen und belasten Beitrags- 
und Steuerzahler. In den Mitgliedsstaaten der Europäischen Union wer-
den gegenwärtig bis zu zwölf Prozent der staatlichen Gesundheitsaus-
gaben für die Behandlung ernährungsbedingter Krankheiten aufgewen-
det.30 Noch höher dürften nach Schätzung des Europäischen Parla-
ments die volkswirtschaftlichen Kosten beispielsweise aufgrund von 
Produktivitätsverlusten sein.31 In den USA beliefen sich 2008 einer 
Schätzung zufolge die Gesamtkosten der Fettleibigkeit auf 147 Milliar-
den US-Dollar.32 

3.5  Ökologische, soziale und ethisch verantwortliche Konsummuster und 
Produktionsstrukturen 

Damit Essen und Trinken langfristig Wohlbefinden und Lebensqualität 
erhöhen, müssen die negativen Auswirkungen der Ess- und Ernäh-
rungsweisen auf Natur und Mitmenschen minimiert werden. Zwar kann 
dies kurzfristig höhere Kosten bedeuten, etwa für ökologisch oder sozial 
fair erzeugte bzw. gehandelte Produkte. Langfristig sichert dies aber die 
natürlichen Lebensgrundlagen der Menschen. Früher oder später dürfte 
es nicht nur den Preisanstieg bei Lebensmitteln dämpfen.  

                                            

28 Vgl. Regenauer (2009).  
29 Vgl. Rätzel (2007), S. 342ff.  
30 Vgl. EP (2008), S. 2 (E) u. S. 4 (Z).  
31 Vgl. ebenda.  
32  Vgl. Finkelstein et al (2009).  
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Bessere Lebensbedingungen der vielen aufgrund von extremer Armut 
hungernden oder mangelernährten Menschen in Entwicklungsländern 
verringern das Risiko von Hungermigration, weiterem Bevölkerungs-
wachstum, regionalen Konflikten und nicht zuletzt internationalem Ter-
rorismus. Dies kommt auch Menschen in den westlichen Industrielän-
dern zugute.  

Gegenwärtig bewirken allerdings insbesondere der hohe Fleischkon-
sum sowie die starke Nachfrage nach preisgünstigen und saisonunab-
hängigen Lebensmitteln landwirtschaftliche Produktionsmethoden, die 
zu Abholzung der Regenwälder, Artensterben, Klimaerwärmung, Bo-
denerosion, Luft- und Gewässerverschmutzung sowie Schadstoffanrei-
cherungen in Lebensmitteln führen.33 Hierunter werden vor allem künf-
tige Generationen leiden. Unter anderem werden diese aufgrund der 
Zerstörung der natürlichen Lebensgrundlagen für Lebensmittel voraus-
sichtlich noch mehr bezahlen müssen, als dies wegen der wachsenden 
Weltbevölkerung, der steigenden Nachfrage in aufstrebenden Ländern 
der Erde sowie höherer Energiekosten ohnehin zu erwarten wäre.34  

Aber auch schon heute verlieren hierdurch zahlreiche Menschen insbe-
sondere in den wirtschaftlich unterentwickelten Ländern der Erde ihre 
Existenzgrundlage.35 Billige Lebensmittelimporte aus Industrieländern, 
die heimische Erzeuger verdrängen, beschleunigen diese Entwicklung 
zusätzlich.36 Die Folgen: Steigende Arbeitslosigkeit, Hunger und Man-
gelernährung in den betroffenen Gebieten.   

Ethisch fragwürdig sind darüber hinaus die Auswirkungen der westli-
chen Konsum- und Produktionsstrukturen auf landwirtschaftliche Nutz-
tiere. Damit Fleisch, Milch und Eier möglichst preisgünstig sind, werden 
Tiere häufig nicht artgerecht gehalten. Gut 13 Milliarden (70 Prozent) 
                                            

33  Vgl. Gottwald (2008) 
34  Vgl. Schulte (2009), Thesenpapier des Denkkreises "Lebens-Mittel". 
35  Vgl. Gottwald (2010) 
36  So haben beispielsweise Hühnerfleischimporte aus der EU in vielen afrikanischen Ländern die 

dortige Produktion teilweise fast ganz verdrängt. Vgl. Brot für die Welt (Mai 2008).  
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der weltweit knapp 19 Milliarden Rinder, Schweine und Hühner leben in 
Massentierhaltung, d.h. in großer Zahl auf engem Raum.37 Abgesehen 
vom Leid der Tiere, dem immensen Verbrauch von Futter, Wasser, An-
tibiotika sowie der Umweltbelastung mit Gülle38 wirkt dies über eine 
verminderte Lebensmittelqualität auch auf den Menschen zurück.   

                                            

37  Eigene überschlägige Rechnung auf Basis von FAOSTAT (2010) und Worldwatch Institute (2006), 
S. 26. 

38  Vgl. u.a. DB Research (2009), S. 14. 
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4. Maßnahmen 

Von den möglichen Maßnahmen, die ergriffen werden sollten, damit bei 
sinkendem materiellen Wohlstand Essen und Trinken zu mehr Wohlbe-
finden beitragen, hat der Denkkreis "Lebens-Mittel" sieben aus seiner 
Sicht besonders wichtige ausgewählt. Diese beziehen Verbraucher und 
Produzenten, aber auch Politik und Zivilgesellschaft ein, sind langfristig 
angelegt und tragen den unterschiedlichen Bedürfnissen der Menschen 
je nach Alter, Lebensphase, Bildungsstand, Einkommen oder kulturel-
lem Hintergrund Rechnung.  

4.1 Esskultur erneuern  

Eine Esskultur, die bei sinkendem materiellen Wohlstand zu mehr 
Wohlbefinden und Lebensqualität beiträgt, ist mit den gegenwärtigen 
Denk- und Verhaltensweisen nicht zu erreichen. Denn diese sind ge-
prägt von einer materiellen Überflussgesellschaft, in der ein breites Sor-
timent von Lebensmitteln jederzeit und jederorts unbegrenzt verfügbar 
und vor allem billig ist. Folglich müssen Konsumenten, Produzenten, 
Handel, Außerhausversorger u.a. bei Essen und Trinken grundlegend 
umdenken. Um materielle Verluste durch die Stärkung immaterieller 
Wohlstandsformen auszugleichen, müssen sie auf Qualitäten statt 
Quantitäten setzen. Nicht "Masse statt Klasse" kann ihre Maxime sein, 
sondern "besser statt mehr". 

Für Essen und Trinken gilt dies in mehrfacher Hinsicht. "Besser statt 
mehr" könnte für kleinere Portionen, vor allem an Fleisch und sonsti-
gem tierischen Eiweiß, aber auch für geschmackvollere und frischere 
Lebensmittel, eine ausgewogenere Ernährung und eine bessere Ge-
sundheit stehen. "Besser statt mehr" könnte eine intaktere Umwelt und 
artgerechtere Tierhaltung aufgrund umweltverträglicherer, sozial und 
ethisch verantwortlicherer Produktions- und Konsumweisen, aber auch 
mehr Genuss, Sinnlichkeit und Gemeinschaft durch gemeinsames Ko-
chen und Essen bedeuten. 

Voraussetzung dafür, dass Konsumenten, Produzenten, Handel, Au-
ßerhausversorger u.a. diese Maxime leben, ist eine grundlegend ande-
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re Einstellung zu Lebensmitteln. Diese sollten nicht nur als Ware, son-
dern als Mittel zum Leben gesehen werden, die fast ausnahmslos von 
lebenden Organismen stammen. Entsprechend muss jeder Einzelne 
verantwortlicher und haushälterischer mit ihnen umgehen. Er muss sich 
bewusst sein, dass er durch die Art, wie er sich ernährt, sowohl sein 
körperliches Wohlergehen als auch das von Gesellschaft, Natur und 
Umwelt tiefgreifend beeinflusst. Hinzukommen muss ein breiteres Ver-
ständnis von Lebensmittelqualität. Dieses muss neben hygienischen Si-
cherheitsstandards vor allem Aspekte wie Geschmack, Frische, Trans-
parenz und Nachhaltigkeit einbeziehen. 

Eine so veränderte Einstellung zu Lebensmitteln würde zu einer quali-
tätsvolleren Ernährung und einer erneuerten Esskultur führen. Kennzei-
chen dieser Kultur wäre eine im Vergleich zur materiellen Überflussge-
sellschaft höhere Wertschätzung von Lebensmitteln und allen hiermit 
verbundenen Tätigkeiten.39 Essen diente hier nicht nur der Sättigung, 
sondern wäre auch geschätzte Gelegenheit, mit Familie oder Freunden 
Gemeinschaft zu genießen, kulturelle Traditionen und Rituale zu pfle-
gen, neue kulturelle Umgangsformen zu entwickeln oder sich selbst zu 
verwirklichen. Entsprechend würden Kochen und vor allem das ge-
meinsame Essen wieder stärker in den Mittelpunkt des gesellschaftli-
chen Lebens rücken. Allerdings würden diese Aktivitäten nicht täglich 
gepflegt. Denn kennzeichnend für die erneuerte Esskultur wäre auch, 
dass der Einzelne angesichts zunehmend heterogener und entstruktu-
rierter Tagesabläufe unterschiedliche Ernährungsstile vom gemeinsa-
men Kochen und Essen zu Hause über den Kantinenbesuch bis hin 
zum Imbissessen praktiziert.40  

                                            

39  Derzeit halten einer Umfrage des Instituts für Demoskopie Allensbach vom Juni 2009 zufolge 67 
Prozent der Bevölkerung in Deutschland die Anerkennung von Familien- und Hausarbeit für nicht 
ausreichend. Vgl. Bundesverband deutscher Banken (2010), S. 5. 

40  Vor allem jüngere allein Lebende tun dies schon heute. Sie nehmen Mittag- und Abendessen häufig 
gemeinsam mit anderen ein. Auch das gemeinsame Kochen und Essen am Wochenende erfreut 
sich bei dieser Gruppe großer Beliebtheit. Kochen und gemeinsames Essen ist hier eher Event als 
Alltagshandlung. Vgl. Plinar/Bell (2009). 
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Essen und Trinken sind Spiegel einer Kultur. Zugleich prägen sie diese 
nachhaltig. Durch eine erneuerte Esskultur würde die Lebensqualität 
erhöht. Aber auch andere immaterielle Wohlstandsformen wie die Ge-
sundheit oder der gesellschaftliche Zusammenhalt würden gestärkt und 
dadurch eine umfassende kulturelle Erneuerung befördert.  

Der Wandel zu einer erneuerten, die immateriellen Dimensionen von 
Essen und Trinken betonenden Esskultur kann weder von oben verord-
net noch kurzfristig vollzogen werden. Zwar könnte er bei Teilen der 
Bevölkerung durch den Rückgang ihrer Kaufkraft gefördert werden, 
doch dürfte dies nicht ausreichen, um die negativen Folgen der derzei-
tigen Enährungsweisen insgesamt möglichst rasch zu beenden. Des-
halb sollte der Bewusstseinswandel unterstützt werden durch eine in-
tensive Sachverhaltsaufklärung sowie Kompetenz- und Wissensvermitt-
lung  (Ziffer 4.2), das Aufzeigen von Beispielen einer erneuerten Esskul-
tur (Ziffer 4.3.) sowie die Veränderung individueller, zivilgesellschaftli-
cher und politischer Rahmenbedingungen (Ziffer 4.4 bis 4.7).  

4.2  Umfassendes Wissen und Hand-
lungskompetenzen vermitteln 

Nur wer weiß, wie er sich qualitätsvoll 
ernähren kann und dabei die Erfah-
rung gemacht hat, dass dies sein 
Wohlbefinden fördert, kann bei sin-
kendem materiellen Wohlstand ent-
sprechende Handlungsspielräume nut-
zen. Um mit Lebensmitteln haushälte-
risch umgehen zu können, muss er 
zum Beispiel wissen, wie Lebensmittel 
hergestellt werden, wo sie bezogen 
werden können, wie sie gelagert, zu-
bereitet oder wie Reste verwertet wer-
den können. Deshalb kommt der Ver-
mittlung von Wissen und Handlungs-
kompetenzen, die im jeweiligen Alltag 

Schülerkochkurs im Rahmen des 
Projekts Wissenshunger (vgl. 
Anhang, Ziffer 21. Foto: Umwelt-
akademie Baden-Württemberg). 
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umgesetzt werden können und der sozio-kulturellen Vielfalt der Ernäh-
rungspraktiken Rechnung tragen, eine wichtige Rolle zu.  

- Sinnliche Erfahrungen fördern 

So sollten der Bevölkerung sowohl die Grenzen der gegenwärtigen Er-
nährungsweise klarer als bisher aufgezeigt als auch die Chancen einer 
erneuerten Esskultur für Wohlbefinden und Lebensqualität bei sinken-
dem materiellen Wohlstand verdeutlicht werden. Allerdings können mit 
rationalen und/oder ethischen Argumenten nur kleine Bevölkerungs-
gruppen erreicht werden. Um breiten Bevölkerungsschichten Wissen 
und Handlungskompetenzen im Bereich Essen und Trinken zu vermit-
teln, müssen deren Emotionen angesprochen werden.  

Emotionen können am bes-
ten durch eigene sinnliche 
Erfahrungen geweckt wer-
den. Diese reichen vom ge-
zielten Einkauf über eigenes 
Kochen bis zum genussvol-
len Essen in angenehmer 
Atmosphäre. Angesichts der 
Fülle des Lebensmittelan-
gebots, des pandemischen 
Übergewichts und der Zu-
nahme ernährungsbedingter Zivilisationskrankheiten werden Ge-
schmacksvermögen und Genussfähigkeit zu Schlüsselkompetenzen. 
Sie sind die Voraussetzung für ein gesundheitsförderndes Verhalten, da 
sie sich positiv auf das subjektive Wohlbefinden und die Lebensqualität 
auswirken.41  

                                            

41  Untersuchungen zufolge treiben Genießer öfter Sport, ernähren sich gesünder, sind öfter an der 
frischen Luft, seltener einsam und ergreifen häufiger Maßnahmen zur Krankheitsprophylaxe. Vgl. 
Bergler/Hoft (2002). 

Kindergartenprojekt „Aus Liebe zum Nach-
wuchs“ (vgl. Anhang, Ziffer 9. Foto: EDEKA). 
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Differenziert schmecken und genießen kann im Prinzip jeder. Allerdings 
müssen differenziertes Geschmacksvermögen und Genussfähigkeit un-
ter Berücksichtigung individueller Bedürfnisse entwickelt und gefördert 
werden. Diese Entwicklung sollte möglichst früh einsetzen. Kinder las-
sen sich am ehesten zu gesunder, qualitätsvoller Ernährung motivieren, 
wenn ihr Interesse am vielfältigen Geschmack von Lebensmitteln ge-
weckt wird. Da viele Jugendliche dies im Elternhaus seltener erleben, 
müssen positive Erlebnisse vermehrt in Kindergärten, Kindertagesstät-
ten und Schulen, z.B. beim Essen oder bei besonderen Anlässen wie 
Ausflügen gewonnen werden.42 

- Ernährungs- und Verbraucherbildung ausbauen 

Darüber hinaus sollte der Schulunter-
richt stärker genutzt werden, um re-
gelmäßig und/oder in Form von Pro-
jekttagen oder -wochen den Schülern 
grundlegendes Wissen und Kompe-
tenzen über einen bewussten und 
haushälterischen Umgang mit Le-
bensmitteln und die vielfältigen For-
men, diese zu genießen, zu vermit-
teln. Dabei sollten Versorgungs- und 
Bildungsangebote möglichst gekop-
pelt werden. Beim gemeinsamen Ko-
chen, der Bewirtschaftung kleiner 

Schulgärten und Ausflügen zu Bauern 
oder Handwerksbetrieben in der Um-
gebung können die Kinder eigene Er-
fahrungen in unterschiedlichen Le-
bensbereichen sammeln. Hilfreich 

                                            

42  Dieses Ziel verfolgen u.a. die Projekte "Kinderbauernhof Kassel e.V", "Entdeckungsreise Essen" 
oder "Aus Liebe zum Nachwuchs". Vgl. Anhang, Ziffer 6, 7, 9. 

Der Kinderbauernhof in Kassel will 
Kindern und Jugendlichen die 
Ursprünge von Nahrungsmitteln, 
den Umgang mit Tieren und Pflan-
zen sowie eine positive Esskultur 
näher bringen (vgl. Anhang, Ziffer 
6. Foto: Kinderbauernhof Kassel 
e.V.). 
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sind auch Angebote, bei denen Ernährungserziehung nicht im Vorder-
grund steht, sondern mit anderen Aktivitäten wie Hausaufgaben oder 

Sprachkursen verbunden 
wird. Ein gesundheitsför-
derndes Ernährungsverhal-
ten erfordert allerdings eine 
Umgebung, die dieses un-
terstützt. So macht es we-
nig Sinn, wenn die Schul-
kinder alles über eine aus-
gewogene Ernährung ler-
nen, in der Schule aber le-
diglich Wurstbrote und Sü-
ßigkeiten angeboten wer-
den. 

Aber auch Erwachsene brauchen künftig mehr Bildungsangebote, die 
sie - ohne doktrinär zu sein - in die Lage versetzen, sich und andere 
auch mit begrenzten finanziellen Mitteln gesund zu ernähren. Die öffent-
lichen Bildungsangebote reichen hierfür nicht aus. Sie müssen durch zi-
vilgesellschaftliche Initiativen noch stärker als bisher unterstützt wer-
den43 und unterschiedlichen Rahmenbedingungen und Bedürfnissen 
Rechnung tragen. Während nämlich bildungsnahe Bevölkerungsgrup-
pen beinahe unbegrenzt auf Informationen zugreifen können, partizipie-
ren andere kaum von Errungenschaften der Wissensgesellschaft. Sie 
haben keinen Zugriff auf digitale Kommunikationsnetze oder sind der 
deutschen Sprache nicht mächtig.  

Wünschenswert sind deshalb neue Kommunikationsstrategien, mittels 
derer Menschen mit Migrationshintergrund, geringem finanziellen Spiel-
raum, wenig ausgeprägtem Interesse an Bildungsmaßnahmen oder 
zementierten Handlungsmustern erreicht werden können. Dabei müs-

                                            

43  Exemplarisch zu nennen sind hier u.a. die Hartz-IV-Kochkurse. Vgl. Anhang, Ziffer 3. 

Im Rahmen eines „Food-Literacy“-Pilotprojekts 
beschäftigen sich Migrantinnen im Deutsch-
kurs mit ihrer Essbiografie (vgl. Anhang, Ziffer 
2. Foto: Margaret Haas). 
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sen die Lösungsansätze kompatibel zu den eingeübten Traditionen und 
Praktiken dieser Bevölkerungsgruppen sein. Beispiele, die Essen und 
Trinken im Rahmen von Weiterbildungs- und Integrationsprogrammen 
thematisieren, gibt es bereits.44 Der Weg zu den bildungsferneren Be-
völkerungsgruppen ist besonders erfolgreich, wenn er über die Kinder 
führt. 

4.3 Gelungene Beispiele einer erneuerten Esskultur verbreiten 

Dass mit geringem finanziellen Aufwand geschmackvolle Speisen in 
angenehmer Umgebung zubereitet oder Lebensmittel umweltverträglich 
und ethisch verantwortlich hergestellt  werden können, wird bereits heu-
te von vielen Verbrauchern, Produzenten sowie zivilgesellschaftlichen 
und öffentlichen Einrichtungen unter Beweis gestellt.45 Um mehr Men-
schen zu ähnlichem Verhalten zu bewegen und dadurch den Wandel zu 
einer  erneuerten Esskultur zu befördern, sollten gelungene Beispiele in 
der Öffentlichkeit noch stärker bekannt gemacht und der Zugang zu ih-
nen auch für bildungsferne Bevölkerungsgruppen erleichtert werden.  

- Erneuerte Esskultur in den Medien darstellen 

Da Medien großen Einfluss auf die Kultur einer Gesellschaft haben, 
kommt ihnen bei der Verbreitung gelungener Beispiele einer erneuerten 
Esskultur eine besondere Bedeutung zu. Zwar gibt es immer mehr TV-
Sendungen, Internetseiten oder Zeitschriften, die über gesunde und ge-
schmackvolle Ernährung informieren. Doch werden Jugendliche und 
bildungsfernere Bevölkerungsschichten durch sie kaum erreicht. Viel 
eher lässt sich ihr Interesse durch Geschichten gewinnen, mit denen sie 
sich selbst identifizieren können. Deshalb sollte im Rahmen von Vor-
abendserien und Fernsehfilmen zur Hauptabendzeit gezeigt werden, 
wie der Ernährungsalltag gestaltet werden kann, um mit begrenzten fi-
nanziellen Mitteln zu umfassenden Wohlbefinden und Lebensqualität 

                                            

44  So z.B. das Projekt "Food Literacy". Vgl. Anhang, Ziffer 2. 
45 Vgl. Anhang. 
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beizutragen. Darüber hinaus könnte beispielsweise eine regelmäßige 
Fernsehsendung wie "Der 7. Sinn"46 entwickelt werden. Statt Tipps zur 
Verkehrssicherheit im Alltag könnte sie Anregungen für eine erneuerte 
Esskultur liefern. Beispielsweise könnte sie über die jeweils aktuellen 
saisonalen Lebensmittel und deren Zubereitung informieren oder dar-
über, welche Lebensmittel sich gut und welche sich eher nicht kombi-
nieren lassen. 

- Prominente für gezielte Kampagnen gewinnen 

Vor allem Jugendliche werden durch gesellschaftliche Leitbilder ange-
sprochen. Wenn heute von Prominenten in der Öffentlichkeit für Essen 
und Trinken geworben wird, handelt es sich überwiegend um Süßigkei-
ten oder Alkohol. Der Denkkreis "Lebens-Mittel" regt deshalb in öffent-
lich-rechtlichen und möglichst auch privaten Fernsehsendern eine 
Kampagne mit Prominenten aus Sport und/oder Showbusiness an, die 
für eine erneuerte Esskultur werben. Darüber hinaus sollte mit Experten 
geklärt werden, wie digitale Medien in eine solche Kampagne einbezo-
gen werden können.  

4.4 Häufiger gemeinsam kochen und essen  

 

 

 

 

 

 

                                            

46  Die Verkehrserziehungssendung "Der 7. Sinn" wurde von 1966 bis 2005 regelmäßig ausgestrahlt 
und mit über 45 internationalen Preisen ausgezeichnet. 

Um bei der Aufwertung der im-
materiellen Dimensionen von 
Essen und Trinken mit gutem 
Beispiel voranzugehen, haben 
die Mitglieder des Denkkreises 
"Lebens-Mittel" in der Küche des 
Hotel Victoria in Bad Mergent-
heim gemeinsam einige preis-
werte und schmackhafte Gerich-
te gekocht (Foto: Denkwerk Zu-
kunft). 
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Bei sinkendem materiellen Wohlstand kommen - wie auch die gegen-
wärtige Finanz- und Wirtschaftskrise zeigt47 - immateriellen Dimensio-
nen von Essen und Trinken, wie eigene Zubereitung und gemeinsames 
Essen, erhöhte Bedeutung zu. Auch hier gilt: Die sinnlichen und Ge-
meinschaft stiftenden Potentiale von Kochen und Essen können umso 
besser genutzt werden, je umfangreicher Wissen und Kompetenzen auf 
diesen Gebieten sind. Erfahrungen lehren, dass Einkaufen, Kochen und 
Anrichten von Lebensmitteln Räume für Kreativität und Sinnlichkeit 
eröffnen können, die weit über das Versorgungskochen und die 
Befriedigung des Hungers hinausgehen. 

- Begegnungsstätten für Ältere fördern 

Gemeinsames Kochen und Essen hängen nicht vom Geldbeutel ab. Al-
lerdings fehlen großen Bevölkerungsgruppen die Voraussetzungen für 
derartige Gemeinsamkeiten. Vor allem viele alleinstehende Ältere ha-
ben nicht die Möglichkeit, mit anderen gemeinsam zu essen. Hier könn-
ten kommunale Begegnungsstätten wie Mehrgenerationenhäuser und 
ähnliches Abhilfe schaffen.48 Angesichts rückläufiger öffentlicher Mittel 
ist die Gesellschaft hier auf zivilgesellschaftliches Engagement ange-
wiesen. 

- Gemeinsame Mahlzeiten in Alten-, Pflegeheimen und Bildungsein-
richtungen aufwerten  

In Alten- und Pflegeheimen sowie anderen öffentlichen und privaten 
Einrichtungen findet gemeinsames Essen selten in gepflegter, anspre-
chender Atmosphäre statt. Um zu verhindern, dass sich dieser Trend 
angesichts sinkender öffentlicher Mittel noch verstärkt, sollte zusammen 
mit den Bewohnern bzw. Besuchern dieser Einrichtungen nach Wegen 
gesucht werden, wie die Mahlzeiten nicht nur gesund und geschmack-

                                            

47  Dies zeigt u.a. eine aktuelle Studie der Gesellschaft für Konsumforschung GfK. Vgl. FAZ (2010) 
sowie Rützler (2009), S. 523.   

48  Vgl. hierzu das Aktionsprogramm Mehrgenerationenhäuser im Anhang, Ziffer 13. 
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voll, sondern auch zu einem sinnlichen Erlebnis werden können. So 
könnten Ältere sowie Kinder und Jugendliche die Mahlzeiten mit zube-
reiten. Aufgrund ihres Vorbildcharakters sind hier öffentliche Einrichtun-
gen besonders gefordert. 

- Neue Angebote und Dienstleistungen entwickeln 

Neben den bestehenden 
Angeboten müssen neue 
und innovative Konzepte 
entwickelt werden, die die 
voraussichtlich steigende 
Nachfrage nach günstigen, 
Gemeinschaft stiftenden 
und zugleich gesundheit-
lich, ökologisch und sozial 
fair hergestellten Mahlzei-
ten außer Haus befriedi-
gen. Das können moderne, flexible Suppenküchen, Bringdienste oder 
Abonnementvereinbarungen sein, aber auch Nachbarschaftshilfe oder 
Engagements im Ehrenamt. Diesen Angeboten und Dienstleistungen ist 
gemeinsam, dass sie trotz sinkender materieller Möglichkeiten nicht in 
eine kleinräumige Verpflegungsversorgung durch den privaten Haushalt 
zurückführen, sondern Chancen für eine qualitätsvolle Ernährung und 
erneuerte Esskultur in öffentlichen und halböffentlichen Räumen mit al-
len ihren Bedingungen bieten.49 

Die wachsende Bedeutung des kommunikativen Aspekts des Essens 
belegen auch zahlreiche professionelle und halbprofessionelle Restau-
ranttrends und -innovationen. Nach dem Motto "Essen gehen und sich 
doch wie zu Hause fühlen" werden im Rahmen so genannter Third Pla-

                                            

49  Lebensmittelkooperativen wie "Foodcoops" oder Projekte der urbanen Landwirtschaft, wie vom 
Selbsthilfeverein der Geringverdienenden und Erwerbslosen in Pankow e.V. können hier als 
Beispiele dienen. Vgl. Anhang, Ziffer 11 und 12. 

Essen in Gemeinschaft im Babette's in Wien 
(vgl. Anhang, Ziffer 14. Foto: Babette's) 
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ces50 wie Community Tables51 oder Underground Restaurants52 Mahl-
zeiten gekocht und serviert, bei denen das Gemeinschaftserlebnis im 
Mittelpunkt steht.  

4.5 Umweltverträglicher, sozial und ethisch verantwortlicher produzieren 
und konsumieren 

Um Wohlbefinden und 
Lebensqualität bei sin-
kendem materiellen 
Wohlstand langfristig zu 
sichern, müssen Le-
bensmittel künftig wesent-
lich umweltverträglicher 
sowie sozial und ethisch 
verantwortlicher produ-
ziert und konsumiert wer-
den als bisher. Dadurch 
könnten unter anderem 
kostspielige Umweltschäden vermieden werden. 

Dabei müssen Anbieter und Nachfrager zusammenwirken. Letztere 
können durch eine Kost, die beispielsweise weniger tierisches Eiweiß 
enthält und sich stärker auf saisonale und regionale Lebensmittel stützt, 
ihre Umweltbilanz deutlich verbessern. Gleiches lässt sich durch einen 
haushälterischeren Umgang mit Lebensmitteln erreichen. Einen noch 
wesentlich stärkeren Einfluss auf die Umwelt und damit auf die Lebens-
qualität der Menschen übt allerdings die Produktion von Lebensmitteln 
                                            

50  Während mit First Place das private Zuhause und unter Second Places der Arbeitsplatz verstanden 
wird, werden mit Third Places Orte im öffentlichen Raum bezeichnet, an denen gemeinsam gekocht 
und gegessen wird. Das "Babette's" in Wien ist ein Beispiel. Vgl. Anhang, Ziff. 14. 

51  Hier sitzen Restaurantbesucher gemeinsam an einem großen Familientisch zusammen und teilen 
sich nicht selten ein Gericht oder ein Menü, kommen ins Gespräch und schließen neue 
Bekanntschaften. 

52  Eine Mischung aus Restaurant und privater Dinnerparty, die man nur auf Einladung besuchen kann 
und wo man in einer fremden Wohnung gegen Bezahlung bekocht wird. 

Mitglieder der Kooperative Soppexcca in Nica-
ragua trocknen die Kaffeebohnen nach der 
Ernte in der Sonne. Soppexcca ist eine von drei 
Genossenschaften in Nicaragua, von denen die 
GEPA Bio-Bohnen für den Nicaragua-Kaffee 
bezieht (vgl. Anhang, Ziffer 17. Foto: GEPA – 
The Fair Trade Company). 
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aus. Unter den Maßnahmen, die die Umweltverträglichkeit der Produk-
tion verbessern, hält der Denkkreis "Lebens-Mittel" für besonders wich-
tig:  

- Ökologischen Landbau ausweiten 

Immer mehr Landwirte in Deutschland gehen dazu über, bei der Pro-
duktion von agrarischen Lebensmitteln auf chemische Pflanzenschutz-
mittel und Kunstdünger zu verzichten und/oder ihre Nutztiere artgerech-
ter zu halten und zu füttern.53 Dadurch werden Natur und Umwelt ge-
schont.54 Mittelfristig sollte der Anteil des ökologischen Landbaus, der 
gegenwärtig rund 5 Prozent beträgt, erhöht werden. Würden die Deut-
schen beispielsweise ihren Fleischkonsum um ein Viertel reduzieren 
und nur noch halb so viele 
Lebensmittel wegwerfen 
wie gegenwärtig, könnte 
etwa ein Drittel der gesam-
ten landwirtschaftlichen 
Nutzfläche in Deutschland 
ökologisch bewirtschaftet 
werden, ohne dass sich am 
übrigen Versorgungsniveau 
der Bevölkerung etwas än-
derte. 55 

                                            

53  Das Gut Wulfsdorf ist z.B. ein Beleg dafür, dass ökologischer Landbau auch für landwirtschaftliche 
Großbetriebe wirtschaftlich sein kann. Vgl. Anhang, Ziffer 16. 

54  Beispielsweise spart die ökologische Landwirtschaft bei der Erzeugung von Winterweizen 55 
Prozent, bei Fleisch zwischen 33 und 45 Prozent und bei Milch zwischen 9 und 26 Prozent der 
Klimagase Kohlendioxyd und Lachgas ein. Vgl. Wehde/Dosch (2010). 

55  Vgl. Hirschfeld et. al. (2009). 

Ökologischer Landbau auf dem Gut Wulfsdorf 
bei Hamburg (vgl. Anhang, Ziffer 16. Foto: Gut 
Wulfsdorf) 



32/68 

 

- Regionale Wirtschaftskreisläufe stärken 

Um die konventionelle 
Landwirtschaft umweltver-
träglicher zu gestalten, soll-
te sie stärker in regionale 
Wirtschaftskreisläufe ein-
gebunden werden.56 So 
könnten erhebliche Mengen 

an Energie, Emissionen und 
Verpackungsmaterial ein-
gespart sowie zugleich die 

regionale Wirtschaftskraft und Beschäftigung gestärkt werden, wenn 
Agrarbetriebe mit ihren Produkten Lebensmittelmärkte, Gastronomie-, 
Handwerks- und Industriebetriebe in der gleichen Region belieferten.57 
Allerdings sollte auch beim Transport regional und saisonal gehandelter 
Lebensmittel künftig mehr darauf geachtet werden, dass Transportfahr-
zeuge ausgelastet, Leerfahrten vermieden und umweltfreundliche 
Treibstoffe verwendet werden. Darüber hinaus sollte der Einsatz be-
heizter Gewächshäuser verringert werden. Der Wegfall oder zumindest 
die Verringerung von Lebendtransporten würde außerdem zum Tier-
schutz beitragen. Untersuchungen in Großbritannien zufolge ist eine re-
gionale Ernährungsversorgung in der Regel für die regionale Wirtschaft 
deutlich ertragreicher als überregionale Supermärkte.58 Zugleich sollten 
Maßnahmen, die überregionalen und internationalen Handel von Le-
bensmitteln begünstigen, wie Exportsubventionen, für international nicht 

                                            

56  Dieses Ziel verfolgen z.B. die Hermannsdorfer Landwerkstätten. Vgl. Anhang, Ziffer 15. 
57  Allerdings verschlechtert sich die Umweltbilanz regionaler in beheizten Gewächshäusern gezogener 

Lebensmittel deutlich. 
58  10 britische Pfund, die für regional erzeugte Lebensmittel ausgegeben werden, erbringen 25 Pfund 

für die regionale Wirtschaft, während 10 Pfund, die im überregionalen Supermarkt ausgegeben 
werden, nur 14 Pfund für die regionale Wirtschaft erwirtschaften. Vgl. Quality of Life Policy Group 
(2007), S. 13. 

Luftaufnahme der Herrmannsdorfer Landwerk-
stätten (vgl. Anhang, Ziffer 15. Foto: Herr-
mannsdorfer Landwerkstätten). 
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wettbewerbsfähige Lebensmittel unterbleiben bzw. eingeschränkt wer-
den.  

- Multifunktionale Land- und Lebensmittelwirtschaft aufbauen 

Die positiven Folgen einer stärkeren Regionalisierung der Lebensmittel-
versorgung würden verstärkt, wenn die Agrarwirtschaft mit weiteren re-
gionalen wirtschaftlichen Funktionen wie Energieerzeugung, Entsor-
gung, Kulturlandschaftspflege, Wochenmärkten, Direktvermarktung, ku-
linarischen Angeboten, Naherholung und Tourismus verzahnt würde. 
Eine solche multifunktionale Land- und Lebensmittelwirtschaft würde 
nicht nur Umweltverträglichkeit und regionale Wirtschaft stärken, son-
dern auch zu Erhalt und Weiterentwicklung regionaler Kulturgüter, 
Landschaften und Spezialitäten beitragen.59 

- Externe Kosten internalisieren  

Umweltverträglich erzeugte, regional gehandelte oder selbst bzw. in 
kleinen Betrieben hergestellte Lebensmittel wären im Vergleich zu über-
regional gehandelten oder industriell gefertigten wesentlich konkurrenz-
fähiger, wenn alle ökologischen und sozialen Kosten der Lebensmittel-
produktion in den Endpreis eingingen. Folglich würden Produkte, die mit 
hohem Energieaufwand produziert, über große Entfernungen transpor-
tiert und lange gelagert werden, teurer und damit in den Augen der 
Verbraucher unattraktiver werden. Die Internalisierung externer Kosten 
würde mithin auch den ökologischen Landbau und regionale Wirt-
schaftskreisläufe stärken. 

Allerdings ist sie mit erheblichen Problemen verbunden. So gibt es bis 
heute kein allgemein gültiges Verfahren zur Quantifizierung von Um-
welt- oder sozialen Folgekosten. Hier besteht interdisziplinärer For-
schungsbedarf. Um dennoch Umweltbelastungen stärker zu berücksich-
                                            

59  Der Lebensmitteleinzelhändler "tegut..." versucht z.B. durch den Bezug seiner Produkte sowie durch 
unterstützende Maßnahmen regionale, nachhaltige Entwicklungsprozesse zu fördern. Vgl. Anhang, 
Ziffer 18. 
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tigen, sollten die Kosten zumindest von Teilbereichen der Lebensmittel-
produktion, wie der Verkehrs- oder Energieaufwand, durch entspre-
chende Steuern, Gebühren oder Emissionshandelsvorschriften erhöht 
werden.  

- Umwelt- und Qualitätsstandards einführen 

Darüber hinaus könnte die 
Einführung weiterer Um-
welt- und Qualitätsstan-
dards beispielsweise in der 
Tierhaltung ebenfalls zu 
umweltverträglicheren oder 
ethisch verantwortlicheren 
Produktionsweisen beitra-
gen. Voraussetzung ist ein 
allgemein gültiges und 
ganzheitliches Umwelt- und Qualitätsverständnis.60 

4.6 Qualität von Außerhausversorgung und Fertigprodukten verbessern 

Damit sich möglichst viele Menschen im Alltag qualitätsvoller ernähren 
können, muss die Qualität der Verpflegung in Kindergärten, Kinderta-
gesstätten, Schulen, Kranken- und Pflegeheimen, Betrieben oder von 
Caterern und Fast-Food-Unternehmen sowie von Fertigprodukten viel-
fach verbessert werden. Dies stellt unter Bedingungen sinkender finan-
zieller Mittel eine besondere Herausforderung dar.  

-  Angebote von Außerhausversorgern verbessern 

Angesichts zunehmender Erwerbstätigkeit61 und wachsender Anforde-
rungen an die Mobilität der Bevölkerung sollten Außerhausversorger 

                                            

60  Vgl. Ziffer 4.1. 
61  Hierfür sprechen unter anderem der Rückgang materiellen Wohlstands sowie die Verlängerung der 

Lebensarbeitszeit. 

Kühe auf den Bergwiesen der Rhön (vgl. An-
hang, Ziffer 18. Foto: „tegut…“). 
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künftig vor allem eine gesündere und umweltverträglichere Ernährung 
bieten. Ihre Entwicklung sollte ernährungswissenschaftlich untermauert 
sein. Darüber hinaus müssen vor allem bei Migranten kulturelle Fakto-
ren berücksichtigt werden. Für öffentliche Einrichtungen bietet sich die 
Zusammenarbeit mit zivilgesellschaftlichen Gruppen oder lokalen Gast-
ronomen, die vor allem regionale Produkte verwenden, an. Hiervon 
würde auch die regionale Wirtschaft profitieren. Zahlreiche Beispiele 
zeigen, dass sich solche Kooperationen mit geringem finanziellen Auf-
wand verwirklichen lassen.62 

Darüber hinaus sollten Außerhausversorger künftig über die Zusam-
mensetzung und Herkunft ihres Ernährungsangebots informieren. Dies 
könnte nicht nur zu mehr Wissen und Kompetenzen bei den Verbrau-
chern führen, sondern auch der wachsenden Zahl von Menschen mit 
Lebensmittelunverträglichkeiten ermöglichen, sich besser zu ernähren. 
Schließlich tragen auch kleine Maßnahmen, z.B. dass die Menschen 
die Größe ihrer Portionen selbst bestimmen können, zu einer gesünde-
ren und umweltverträglicheren Ernährung bei, denn dies führt in der 
Regel dazu, dass weniger gegessen und weggeworfen wird.  

- Qualitativ hochwertigere  Fertigprodukte anbieten 

Für viele Berufstätige wird der Konsum von Halb- und Fertiggerichten, 
wie Konserven, Tiefkühlkost, Komplettgerichte für die Mikrowelle, Fer-
tigsuppen oder Backmischungen63 künftig eher noch zunehmen. Auch 
Großküchen und die Gastronomie dürften weiterhin auf sie zurückgrei-
fen. Allerdings erfüllt das bestehende Angebot an so genanntem Con-
venience Food die Bedingungen einer erneuerten Esskultur nur bedingt. 
Viele Fertigprodukte sind fett- und salzreich und/oder aufgrund ihrer in-
dustriellen Fertigung mit hohem Energieaufwand erstellt. Angesichts der 

                                            

62 Vgl. hierzu u.a. die Projekte "Tafelfreuden Bodensee" oder "Wissenshunger" im Anhang, Ziffer 20, 
21. 

63 Allen Produkten ist gemeinsam, dass mindestens ein Schritt der Lebensmittelverarbeitung von der 
Industrie ausgeführt wird. 
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weiter wachsenden Nachfrage nach Fertigprodukten müssen diese 
künftig gesünder sein und umweltverträglicher hergestellt werden. Letz-
teres dürfte durch die Internalisierung von Umweltkosten und die besse-
re Zertifizierung von Lebensmitteln gefördert werden.64  

Darüber hinaus könnten mit neuen innovativen Haltbarkeits-, Lage-
rungs- und Lieferkonzepten mittel- statt langfristig haltbare Produkte wie 
Frische-Convenience oder homemade take away65 arbeitsteilig herge-
stellt werden und dem Konsumenten bei Bedarf zugehen. In Arbeitsstät-
ten ohne Kantinenangebot und von allein lebenden älteren Menschen 
werden solche Produkte bereits heute nachgefragt.  

4.7 Transparenz erhöhen 

Damit Verbraucher die Qualität von Lebensmitteln und Ernährungsan-
geboten bewerten und haushälterisch mit ihnen umgehen können, 
müssen sie künftig umfassender und glaubwürdiger über deren Zu-
sammensetzung, Produktions- und Verarbeitungsweise sowie die Her-
kunft der einzelnen Zutaten informiert werden.66 Dies zwingt nicht nur 
Produzenten, Verarbeiter und Handel zu transparenterem Verhalten, 
sondern schafft auch mehr Vertrauen bei Verbrauchern und hilft ihnen, 
sich angesichts des großen Angebots an Lebensmitteln und Speisen 
besser zurecht zu finden.  

                                            

64  Vgl. Ziffer 4.5. 
65  Unter Frische-Convenience werden industriell hergestellte Fertig- und Halbfertigprodukte wie 

verzehrfertig gewaschener und verpackter Salat oder geschnittene mundgerechte Obststücke 
verstanden, die in Supermärkten oder an Bahnhöfen angeboten werden. Zu homemade take away 
zählen frisch zubereitete Speisen aus kleinen Produktionsstrukturen, wie asiatischen Restaurants 
oder Suppenküchen.  

66  Beispiele für höhere Transparenz sind die Produktkennzeichnung von Frosta oder das Güte- und 
Qualitätssiegel "gut so!". Vgl. Anhang Ziffer 25, 26. 
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- Lebensmittel und Ernährungsangebote umfassend und verständlich 
kennzeichnen 

Gegenwärtig gibt es etwa 1.000 Güte- oder Qualitätssiegel67, die die 
Verbraucher im Einzelnen kaum durchschauen können. Deshalb plä-
diert der Denkkreis "Lebens-Mittel" dafür, ein verbindliches, EU-weit 
einheitliches Kennzeichnungssystem einzuführen, das neben Menge, 
Haltbarkeit und Nährwert68 auch über Herkunft der Zutaten sowie Um-
welt- und Sozialverträglichkeit (z.B. CSR-Zertifizierung) der Angebote 
informiert. Diesen Kennzeichnungen müssen eindeutig definierte, über-
prüfbare Qualitätsstandards zugrunde liegen. Hierfür muss entlang der 
Wertschöpfungskette gewährleistet sein, dass die Herkunft der einzel-
nen Zutaten zurückverfolgt werden kann. Dabei sind die gesetzlichen 
Vorgaben für die Herkunftsbezeichnung zu überprüfen. Der Käufer soll 
nicht bewusst oder billigend auf eine regionale Herkunft verwiesen wer-
den, wenn die Rohstoffe nicht aus der Region stammen.  

Wenig zielführend dürften wertende Kennzeichnungen wie das in Eng-
land teilweise eingeführte Ampelsystem sein. Die Idee: Mit roten, gel-
ben und grünen Punkten gekennzeichnete Lebensmittel sollen dem 
Verbraucher eine "gesunde" Auswahl erleichtern. Mit ihren rigiden Start-
Stopp-Signalen ist das Modell der Ampel für die Lebensmittelauswahl 
allerdings untauglich, da die Gesamtauswahl zählt, nicht das einzelne 
Produkt. Viele gesundheitsfördernde Produkte wie Nüsse und hochwer-

                                            

67  Vgl. Liebrich (2010). 
68  Ein Großteil der Lebensmittel im Handel trägt heute bereits eine Nährwertkennzeichnung. Allerdings 

ist die Art und Weise, wie Nährwertinformationen auf verpackten Lebensmitteln angegeben sind, 
stark unterschiedlich. Manche Produkte enthalten die Informationen pro Portion, andere pro 100 
Gramm des Produkts. Einige Produkte enthalten auch weitergehende Angaben, z.B. die tägliche 
Bedarfsdeckung pro Portion des entsprechenden Lebensmittels (sog. GDA-Wert). Auch die Zahl der 
aufgeführten Nährstoffe variiert stark. Minimal werden meist die Gehalte an Kalorien, Fett, 
Kohlenhydraten und Protein angegeben. Einzelne Hersteller deklarieren aber auch weitere 
Nährstoffe wie Salz, Ballaststoffe, Calcium, Zucker und gesättigte Fettsäuren. 
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tige Pflanzenöle würden rote Punkte für einzelne Nährstoffe erhalten.69 
Der Verbraucher würde somit solche Produkte nicht mehr wählen.70  

- Verantwortungsvolleres Marketing  

Heute führt die Lebensmittelindustrie die Verbraucher häufig in die Irre, 
indem sie beispielsweise bei Produkten, die extrem zuckerhaltig sind, 
den geringen Fett-, hohen Ballaststoffgehalt oder andere (vermeintlich) 
positive Eigenschaften bewirbt.71  

Künftig sollte nur das beworben werden, was tatsächlich an Inhalts- und 
Zusatzstoffen enthalten ist.72 Dabei sind diese klar ersichtlich und ver-
ständlich zu benennen. Unklare und irreführende Bezeichnungen sind 
zu vermeiden. Sie verschleiern häufig Herkunft und tatsächliche Zu-
sammensetzung der Lebensmittel. 

Insbesondere vor dem Hintergrund, dass immer mehr Menschen - zu-
nehmend auch Kinder - an Übergewicht und ernährungsbedingten Er-
krankungen leiden, sind schärfere gesetzliche Beschränkungen zu dis-
kutieren. Freiwillige Selbstverpflichtungen der Industrie und die bisheri-
gen Bestimmungen laufen häufig noch immer ins Leere. Deshalb muss 
die Politik ein stärkeres Augenmerk auf irreführende Werbebotschaften 
werfen. Gerade bei speziellen Kindernahrungsmitteln, die stark zucker- 
                                            

69 Beispielsweise würde das gesundheitlich besonders wertvolle Rapsöl mindestens einen roten Punkt, 
gesunder Lachs sogar rot-gelb-grün-rot für den Fettgehalt, den Gehalt an gesättigten Fettsäuren, 
Zucker und Salz erhalten.  

70  Erfahrungen aus den USA zeigen, dass selbst eine umfassende Nährwertkennzeichnung nicht dazu 
führt, dass Verbraucher grundsätzlich anders auswählen. Dort wurde Anfang der 1990er Jahre das 
sog. "Nutrition Facts Label" eingeführt. Die Zahl der Übergewichtigen ist seither jedoch weiter rapide 
gestiegen. Dies verdeutlicht, wie begrenzt der Einfluss rationaler Informationen auf das Essverhalten 
ist.  
http://www.med.uni-goettingen.de/presseinformationen/presseinformationen_10099.asp?year=2009 

71  Beispielhaft ist der Trinkjoghurt Actimel von Danone, der damit wirbt, Abwehrkräfte zu aktivieren, 
aber gleichzeitig mindestens 10 Gramm Zucker pro 100 Gramm enthält. Der beworbene Nutzen wird 
auch von normalen Joghurts erbracht. 

72 Die EU-weite Health Claims-Verordnung reguliert künftig, welche Eigenschaften von welchen 
Produkten auf der Packung und in der Werbung ausgelobt werden dürfen. Aus Sicht des 
Verbrauchers ist eine derartige Verordnung sinnvoll, da die beworbene Wirkung zuvor durch Studien 
belegt werden muss.  
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oder fetthaltig sind, wird noch immer mit der “Extraportion Milch“ oder 
einem hohen Vitamingehalt geworben.  
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Anhang 

26 Beispiele einer erneuerten Esskultur 

Viele Einzelpersonen, ehrenamtliche Initiativen oder Unternehmen tragen 
schon heute aktiv zu einer erneuerten Esskultur bei. Der Denkkreis "Lebens-
Mittel" stellt an dieser Stelle Projekte vor, die Handlungskompetenzen in der 
Ernährung stärken, Gemeinschaft stiften, umweltverträgliche und sozial-
ethisch verantwortliche Produktions- und Konsummuster fördern, qualitativ 
hochwertige Angebote außer Haus schaffen oder für mehr Transparenz bei 
Lebensmitteln sorgen. Dabei wurden mehrheitlich Projekte ausgewählt, die 
die Bedingungen einer erneuerten Esskultur mit geringem finanziellem Auf-
wand erfüllen. Der Denkkreis "Lebens-Mittel" erhebt bei seiner Auswahl kei-
nen Anspruch auf Vollständigkeit. 

An dieser Stelle soll auch auf andere Initiativen verwiesen werden, die Projek-
te für eine nachhaltige Ernährung und Esskultur vorstellen oder unterstützen. 
Zu nennen sind u.a. der vom Bundesministerium für Ernährung, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz und vom Bundesministerium für Gesundheit ins 
Leben gerufene Nationale Aktionsplan "IN FORM - Deutschlands Initiative für 
gesunde Ernährung und mehr Bewegung" (www.in-form.de), das Informati-
onsportal www.oekolandbau.de, die Dr. Rainer Wild-Stiftung (www.gesunde-
ernaehrung.org) sowie die Schweisfurth-Stiftung (www.schweisfurth.de). 
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Ganzheitliche Ansätze für eine erneuerte Esskultur 

1. Slow Food - Eine Initiative für eine Erneuerung der Esskultur  

Slow Food ist eine weltweite Vereinigung von rund 100.000 bewussten 
Genießern und mündigen Konsumenten. Sie haben es sich zur Aufgabe 
gemacht, die Kultur des Essens und Trinkens zu pflegen und lebendig 
zu halten. Die historischen Wurzeln von Slow Food liegen in Italien, offi-
ziell gegründet wurde Slow Food 1989 in Paris. 

Slow Food versteht sich als Gegenbewegung zu Fast Food und Fast Li-
fe. In ihrem Gründungsmanifest setzen die Initiatoren dem von Schnel-
ligkeit, Hektik, Produktivitäts- und Renditedenken getriebenen Leben 
den "Bazillus" des Genusses, der Gemütlichkeit, der geruhsamen und 
ausgedehnten Lebensfreude entgegen. In diesem Sinne fördert Slow 
Food Maßnahmen und Aktivitäten für den Erhalt der geschmacklichen 
Vielfalt lokaler Küche und Gerichte sowie des traditionellen Lebensmit-
telhandwerks. Zudem setzt sich die Vereinigung für eine verantwortliche 
Landwirtschaft und Fischerei, artgerechte Viehzucht und mehr Transpa-
renz auf dem Ernährungsmarkt ein. Hierfür schafft Slow Food die not-
wendigen Netzwerke, tritt aber nicht selber als Vermarkter oder Anbieter 
auf. 

Slow Food ist als Verein mit Vorstand, Mitgliederversammlung und regi-
onalen Gruppen - den Convivien, zu Deutsch Tafelrunden - organisiert. 
In Deutschland sind gegenwärtig rund 10.000 Mitglieder in 75 Convivien 
aktiv. In der Schweiz sind es 17 und in Österreich 12 Convivien mit ins-
gesamt 3.000 bzw. 1.000 Mitgliedern. Weltweit zählt der Verein über 
100.000 Mitglieder. In zahlreichen Projekten engagieren sie sich für eine 
gute und gesunde Schulernährung, für vom Aussterben bedrohte Kul-
turpflanzen und Nutztierrassen, den Erhalt von Weinbergen und vieles 
mehr. 

In Deutschland erstellt eine überregionale Arbeitsgruppe einen Genuss-
führer nach dem Vorbild des italienischen Gastroführers "Osterie 
d’Italia". Für ausgewählte Regionen werden Restaurants und Lokale 
präsentiert, die in besonderer Weise dem Gedanken von Slow Food 
entsprechen. Zudem finden sich Tipps für Einkaufsmöglichkeiten in der 
Region. Ein erster Genussführer liegt für Baden-Württemberg vor. Für 
etwa 15 weitere Städte und Regionen sind Informationen online abruf-
bar. 
Internet: Slow Food Deutschland: www.slowfood.de, der Slow Food Ge-
nussführer: www.slowfood.de/genussfuehrer 
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Wissen, Bildung, Handlungskompetenzen  

Für Erwachsene: 

2. Das Projekt Food Literacy - Essen und 
Trinken als kulturelle Phänomene begreifen  

Food Literacy ist ein Bildungsprojekt, das 
Menschen dabei unterstützt, sich selbstbe-
stimmt und nachhaltig zu ernähren. Dabei 
geht es nicht allein um die Vermittlung von Wissen für eine gesunde Er-
nährung, vielmehr sollen Essen und Trinken als kulturelle Phänomene 
begriffen werden. 

Das Projekt konzentriert sich insbesondere auf sozial schlechter gestell-
te Menschen und junge Erwachsene, da diese überdurchschnittlich häu-
fig Ernährungsdefizite aufweisen. Um möglichst viele Menschen zu er-
reichen, arbeitet Food Literacy mit Multiplikatoren, wie Berufsschulleh-
rern, Arbeitsvermittlern, Sozialarbeitern oder Schuldenberatern, zusam-
men. So werden auch Personen erreicht, die sonst keine Bildungsange-
bote zum Thema Ernährung wahrnehmen würden.   

Für die Bildungsarbeit hat Food Literacy im Rahmen eines EU-Projekts 
(www.food-literacy.org) eine "Toolbox" mit Spielen, Übungen und kleinen 
Projekten entworfen. So zum Beispiel die "Essbiographie": Welche Mahl-
zeit hat die Kindheit geprägt? Was hat sich bis heute daran geändert? 
Wie weit ist mein Essen selbst- oder fremdbestimmt? Ein anderes Pro-
jekt ist "Wir gehen einkaufen": Zwei Gruppen besorgen die Zutaten für 
ein mehrgängiges Menü. Die erste Gruppe kauft möglichst günstig ein; 
die zweite Gruppe achtet auf Qualität und Umweltverträglichkeit. An-
schließend werden die Einkäufe verglichen und eine Kriterienliste er-
stellt, die die Teilnehmer dazu befähigt, künftig erschwingliche, qualitativ 
hochwertige und nachhaltig erzeugte Produkte einzukaufen.  
Internet: www.food-literacy.de, www.aid.de/downloads/flguidelines-
de.pdf 

 

3. Hartz IV-Kochkurse des Clubs der "Gastrosophen" - 
Handlungskompetenzen für eine kostengünstige Ernährung 

Der Club der Gastrosophen ist daran interessiert, Menschen die 
"Gastrosophie" näher zu bringen und bewusst zu machen, dass für eine 
gesunde und geschmacksvolle Ernährung "nicht immer Hummer" auf 
den Tisch kommen muss.  



45/68 

 

Oliver Schneider, ein gelernter Koch, bringt in seinen so genannten 
Hartz IV-Kochkursen den Teilnehmern bei, wie mit frischen Zutaten und 
geringem finanziellen Aufwand schmackhafte Gerichte zubereitet wer-
den können. Zum Beispiel zeigt er, wie gekochte Gerichte haltbar ge-
macht oder Produkte wieder verwertet werden können. So kann bei-
spielsweise aus Karotten- und Zwiebelresten, die in der Regel im Abfall 
landen, eine Gemüsebrühe zubereitet werden. Auch beim Einkauf kann 
Geld gespart werden: Insbesondere saisonale Produkte sind oft deutlich 
günstiger.  

Allerdings wird betont, dass für eine vollwertige Ernährung etwa acht Eu-
ro am Tag benötigt werden. Der Hartz IV Regelsatz sieht hierfür lediglich 
4,32 € vor. Die Kurse werden seit 2008 angeboten. Die Teilnehmerge-
bühr beträgt neun Euro pro Person.  
Internet: www.olivers-frankfurt.de 

 

4. Sonnenäcker - Stärkung des Umweltbewusstseins  

Im Jahr 2000 wurde der Dachverein UNSER LAND gegründet. Das 
Netzwerk umfasst zehn Solidargemeinschaften in Landkreisen in und 
rund um München sowie Augsburg. Der Verein UNSER LAND e.V. will 
die natürlichen Lebensgrundlagen von Menschen, Tieren und Pflanzen 
erhalten. Dies ist nur durch einen bewussten Umgang mit den Quellen 
der eigenen Ernährung möglich. Daher hat die Solidargemeinschaft 
BRUCKER LAND 1997 im Landkreis Fürstenfeldbruck das Projekt "Son-
nenäcker" ins Leben gerufen. Mittlerweile wird das Projekt von nahezu 
allen Solidargemeinschaften durchgeführt.   

Die Solidargemeinschaften verpachten Ackerflächen (Sonnenäcker) für 
die private Nutzung. Diese werden von UNSER LAND-Landwirten zur 
Verfügung gestellt. 100 Meter Bifang (ein Kartoffeldamm, der etwa 
80 qm Anbaufläche bietet) kosten rund 45 Euro im Jahr. Die Anbauflä-
chen werden von den Bauern vorbereitet. Die Gartenfreunde können 
gleich mit dem Säen und Pflanzen beginnen und Kräuter, Gemüse oder 
Blumen nach den UNSER LAND Richtlinien anbauen. Dabei darf kein 
mineralischer Dünger und kein chemischer Pflanzenschutz ausgebracht 
werden. Die Hobbygärtner erhalten hilfreiche Tipps für den Anbau und 
die Verarbeitung der Erzeugnisse. Eine Sonnenäckersaison dauert von 
Ende April bis Anfang November. 
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Die Sonnenäcker sind nur ein Projekt des Vereins. Im Vordergrund ste-
hen die Bewusstseinsbildung bei Verbrauchern und die Stärkung regio-
naler Kreisläufe. Dazu gehört auch die Produktion und Vermarktung re-
gionaler Lebensmittel, die unter eigenem Label in Supermärkten der 
Region verkauft werden. Sie sind Botschafter der UNSER LAND Idee 
und ermöglichen Verbrauchern, auf ganz praktische Art und Weise ihre 
Heimat zu unterstützen. 
Internet: www.unser-land.info   

 

5. Beispiele von Informations- und Bildungsmaterialien für einen haushälte-
rischen und ökologischen Umgang mit Lebensmitteln 

• Saisonkalender 

Durch den Verzehr saisonaler Produkte kann sowohl Geld gespart als 
auch ein Beitrag zum Umweltschutz geleistet werden: Zum einen sind 
die Kosten bzw. Emissionen für bzw. durch Lagerung und Kühlung 
geringer und zum anderen besteht ein Angebotsüberschuss, der zu 
sinkenden Preisen führt. Oekolandbau.de hat daher einen Saisonka-
lender erstellt. Dieser zeigt, welche Obst- oder Gemüsesorten zu 
welcher Jahreszeit geerntet werden. 
Internet: www.oekolandbau.de/fileadmin/pah/saisonkalender/index.php 

Auch die Frauen-Zeitschrift Brigitte bietet einen kostenlosen Saison-
kalender an.  

Auf den „Sonnenäckern“ (Foto: Unser Land e.V.). 
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Internet: www.brigitte.de/figur/ernaehrung/gesund-bio/saisonkalender-
obst-gemuese-183919/# 

Der Aid infodienst für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucher-
schutz hat ebenso einen Saisonkalender erstellt: 
Internet: www.aid.de/shop/shop_detail.php?id=2945 

• Eating Nose to Tail - Internet Blog 

In der Fleischproduktion werden große Mengen weggeworfen oder zu 
Dumpingpreisen in Entwicklungsländer verkauft. Würden alle Erzeug-
nisse bei der Fleischproduktion Verwendung finden, müssten - bei 
gleichbleibendem Fleischkonsum - weniger Tiere geschlachtet wer-
den. Der Internet Blog "Eating Nose to Tail" vermittelt das dafür erfor-
derliche Wissen und Ieistet damit einen Beitrag zum Tier- und Um-
weltschutz. Der Blog bietet eine interaktive Plattform, auf der Konsu-
menten traditionelle Rezepte austauschen können - insbesondere 
solche, die eine restlose Verwertung tierischer Erzeugnisse vorsehen. 
Der Internet Blog ist in englischer Sprache. Der überwiegende Teil 
der Rezepte stammt aus dem angelsächsischen Raum.  
Internet: www.eatingnosetotail.com 

 

Für Kinder und Jugendliche: 

6. Der Kinderbauernhof Kassel e. V. - Pädagogische Landwirtschaft  

Häufig wissen viele Kinder, insbesondere wenn sie in Städten aufwach-
sen, nicht, wo Lebensmittel herkommen und wie sie produziert werden. 
Der Verein Kinderbauernhof Kassel e. V. will Kindern und Jugendlichen 
daher die Ursprünge der Nahrungsmittel, den Umgang mit Tieren und 
Pflanzen sowie eine positive Esskultur näher bringen. Wer einen ganzen 
Sommer "seinen" Kürbis beim Wachsen beobachtet, wird diesen ganz 
anders genießen können als gekaufte Lebensmittel oder gar Fertigge-
richte.  

Der Hof befindet sich im Stadtteil Wesertor unweit der Kasseler Innen-
stadt auf den alten Bleichewiesen an der Fulda. Da der Stadtteil als so-
zialer Brennpunkt gilt, wird das Bauernhofprojekt unter anderem durch 
die Hessische Gemeinschaftsinitiative soziale Stadt gefördert. Diese will 
"die nachhaltige Entwicklung in Stadtteilen mit besonderen sozialen, 
wirtschaftlichen, städtebaulichen und ökologischen Problemen unter-
stützen."  
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Unter der aktiven Beteiligung von Kindern und Jugendlichen sowie eh-
renamtlichen Mitarbeitern entsteht ein "Kinderbauernhof", ein Freizeitort 
in einem pädagogisch betreuten Umfeld, welchen sie mitgestalten und 
verändern können. Bisher wurden eine alte Streuobstwiese durch Neu-
anpflanzungen verjüngt und Gemüsegärten angelegt. Für die Hoftiere, 
Kaninchen, Schweine und Schafe, wurden einfache Stallungen gebaut. 
Die Arbeit des Kinderbauernhofes hat zwei Schwerpunkte. Zum einen 
die offene Kinder- und Jugendarbeit, zu der Kinder am Nachmittag wäh-
rend der Öffnungszeiten kommen können, um zu spielen und mitzuar-
beiten. Zum anderen die Kooperation mit verschiedenen Grundschulen, 
die im Rahmen von Schulprojekten den Hof als außerschulischen Lern-
ort besuchen. Sowohl bei der offenen Arbeit als auch zusammen mit den 
Schulen werden Fragen wie "Wo wach-
sen die Kartoffeln?" oder "Woher kom-
men das Brot oder Milchprodukte?" be-
antwortet. Ferner versorgen die Kinder 
gemeinsam mit den Bauernhofpädago-
gen die Tiere und übernehmen Verant-
wortung. Dienstagnachmittag, während 
der offenen Arbeit, ist "Kochtag", an 
dem zusammen mit den Kindern geern-
tet und gekocht wird. Von Salat mit 
Wildkräutern über Kürbissuppe aus dem 
Hexenkessel bis zu Kartoffeln mit Kräu-
terquark reichen die Gerichte, die unter 
ganz einfachen Bedingungen hergestellt 
werden.  

Unterstützt wird der Verein unter ande-
rem durch die GLS Treuhand und die 
Zukunftsstiftung Landwirtschaft.  
Internet: www.kinderbauernhof-kassel.de  

 

7. "Entdeckungsreise Essen" - Forschungsprojekt  

Viele Kinder wissen heute nicht, wie frische Lebensmittel riechen, 
schmecken, sich anfühlen und wie aus ihnen Gerichte zubereitet wer-
den. Diese Erfahrungen sind allerdings Voraussetzung dafür, um sich 
auch als Erwachsener gesund und genussvoll zu ernähren. Deswegen 
will das Projekt "Entdeckungsreise Essen" Schülerinnen und Schüler für 
das Thema Ernährung begeistern.  

Unkraut jäten auf dem Kinderbau-
ernhof in Kassel (Foto: Kinderbau-
ernhof Kassel e.V.). 
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Das Pilot-Projekt wurde im Laufe des Schuljahres 2008/2009 an der 
Personn-Realschule Weende durchgeführt: Unter Anleitung der Köche 
des Göttinger Köcheclubs kochten die Schülerinnen und Schüler traditi-
onelle und exotische Gerichte. Bei einem Lebensmittelquiz konnten sie 
die unterschiedlichsten Obst- und Gemüsesorten probieren. Auf einer 
Exkursion zu einem Bauernhof stellten sie ihren eigenen Käse her.  

Im Mittelpunkt stand nicht die Wissensvermittlung, sondern die Förde-
rung von Handlungskompetenzen durch "Selbstmachen" und "Auspro-
bieren". Hierdurch gewannen die Schülerinnen und Schüler eine positive 
Beziehung zu Lebensmitteln: 86 Prozent hatten großen Spaß an den 
Veranstaltungen und 57 Prozent kochten die Rezepte zu Hause nach. 
Geleitet wurde das Pilotprojekt durch das Institut für Ernährungspsycho-
logie (IfE) an der Universitätsmedizin Göttingen in Kooperation mit der 
Göttinger Bürgerstiftung, dem Göttinger Köcheclub und der AOK Nie-
dersachsen. 
Internet: www.ernaehrungspsychologie.org 

 

8. Das IN FORM-Projekt "Küchen für Deutschlands Schulen" - Gesundes 
Essen und Kochen im Schulalltag  

In Schulen fehlt es häufig an konkreten Möglichkeiten oder der notwen-
digen Ausstattung, Kindern und Jugendlichen praktisches Ernährungs-
wissen und Kochen beizubringen. Eine Herausforderung, die es zu lö-
sen gilt, wenn Kinder bereits 
früh notwendige Ernährungs- 
und Alltagskompetenzen rund 
um das Kochen entwickeln sol-
len. Hier setzt das Projekt "Kü-
chen für Deutschlands Schu-
len" an.  

Das Projekt beinhaltet einen 
Wettbewerb, bei dem sich 
Schulen der Primar- und Se-
kundarstufen in ganz Deutsch-
land um eine neue Übungskü-
che für ihre Schule bewerben 
können. Der Startschuss für 
den ersten Wettbewerb fiel am 
16. April 2010 in der Europa-
schule in Bornheim (Nordrhein 

Bundesernährungsministerin Ilse Aigner (links), 
Fernsehkoch Tim Mälzer (mitte) und der Ge-
schäftsführer von Nolte Küchen, Hans Hermann 
Hagelmann (rechts) kochen gemeinsam mit 
Kindern in der ersten Pilotküche des IN FORM-
Projekts "Küchen für Deutschlands Schulen" in 
der Berliner Gottfried-Röhl-Grundschule (Foto: 
Shirin Ourmutchi, Sundance). 
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Westfalen). Ausgewählt werden die Schulen mit den besten Konzepten 
für die Nutzung der neuen Übungsküchen für ihre Aktivitäten zum The-
ma "Gesunde Ernährung und Kochen". 

Durchgeführt wird das Projekt im Rahmen des Nationalen Aktionsplans 
"IN FORM" gemeinsam vom Bundesministerium für Ernährung, Land-
wirtschaft und Verbraucherschutz, dem Fernsehkoch Tim Mälzer, der 
Bertelsmann Stiftung sowie dem Küchenhersteller Nolte als Sponsor. 
Die Kooperationspartner beabsichtigen, den Wettbewerb künftig jedes 
Jahr auszurichten und dabei eine steigende Zahl von Übungsküchen in 
deutschen Schulen zu installieren. 
Internet: www.in-form.de, www.kuechenfuerdeutschlandsschulen.de 

 

9. "Aus Liebe zum Nachwuchs" - Kindergartenprojekt  

Um sich gesund und ausgewogen zu ernähren, ist es wichtig, dass man 
sich für das Thema "Ernährung" und die Quellen unserer Nahrung inte-
ressiert. Hierfür müssen bereits im Kindesalter die Grundlagen gelegt 
werden.  

Dies hat auch das seit 2008 laufende Projekt 
"Aus Liebe zum Nachwuchs" der EDEKA-
Stiftung erkannt. In über 400 Kitas und Kinder-
gärten in ganz Deutschland fördert die Stiftung 
die Anlage von Gemüsehochbeeten. Dort lernen 
die Kinder auf spielerische Art und Weise, wie 

Gemüse angepflanzt, gepflegt, geerntet und schließlich zubereitet wird. 
Jeder Kita bzw. jedem Kindergarten steht dabei ein EDEKA-Pate zur 
Seite.  
Internet:  
www.edeka.de/EDEKA/Content/Engagement/Stiftung/Home/index.jsp 

 

10. "Ernährungsbildung auf dem Kartoffelacker" - Schulprojekt  

Das Projekt "Ernährungsbildung auf dem Kartoffelacker" will erreichen, 
dass sich Kinder und Jugendliche stärker für die Themen Ernährung, 
Lebensmittel und Landwirtschaft interessieren. Zudem will die Initiative 
die regionale Landwirtschaft stärken. 

Hierfür stellt der Regionalbauernverband Starkenburg (alle 5 Südhessi-
schen Landkreise) Schulklassen so genannte Patenschaftsflächen zur 
Verfügung. Auf diesen Ackerflächen bauen die Schülerinnen und Schü-
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ler unter professioneller pädagogischer Anleitung in Zusammenarbeit mit 
"Geopark-Rangern" Kartoffeln an. Es gibt jeweils einen Pflanztermin, ei-
nen Pflegetermin und als Abschluss den Erntetag mit Kartoffelfeuer und 

verschiedenen Kartoffelgerichten. 

Der Projektträger der seit 2004 laufenden Initiative ist der Regionalbau-
ernverband Starkenburg e.V. Bis 2007 wurde das Projekt unter dem 
Namen "Unsere Region schmeckt lecker" mit Unterstützung der Marke-
tinggesellschaft "Gutes aus Hessen" und der Verbraucherzentrale Hes-
sen durchgeführt.  

Internet: www.agrarpower.de  

 

Gemeinschaft  

11. "Foodcoops"  - gemeinschaftlicher Lebensmitteleinkauf  

Foodcoops sind Gruppen bzw. Kooperativen, die gemeinsam Lebens-
mittel einkaufen, um Kosten zu sparen. So können auch fair gehandelte 
und Bio-Produkte zu erschwinglichen Preisen bezogen werden. Gleich-
zeitig fördern die Aktivitäten die Gemeinschaft. 

Die rund 30 Mitglieder zählende Foodcoop im Bielefelder Umweltzent-
rum ist ein Beispiel für eine Bestellgemeinschaft für Bio-Lebensmittel. 
Einmal im Monat werden gemeinsam Bio-Produkte bei einem regionalen 
Großhändler eingekauft. Hierdurch können die Waren bei gleicher Quali-
tät um 15 bis 50 Prozent günstiger als im Einzelhandel bezogen werden. 
Der Gemeinschaftseinkauf schafft zudem Gelegenheiten zum gegensei-
tigen Austausch. 

Die Foodcoop Wedding-West ist eine so genannte Lager-Coop mit e-
benfalls rund 30 Mitgliedern. Sie organisiert nicht nur den Einkauf ge-

„Ernährungsbildung auf dem Kartoffelacker“ – Kartoffelpflanzung (links) und Kartof-
felernte (rechts) (Fotos: Agrarservice Starkenburg GmbH). 
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meinsam, sondern betreibt auch ein eigenes Lager bzw. Geschäft für ih-
re Mitglieder. Die anfallenden Kosten für Raummiete, Strom etc. werden 
auf alle Mitglieder aufgeteilt. Im Geschäft werden die wöchentlich einge-
kauften Bio-Waren und die fair gehandelten Produkte eingelagert. Die 
Waren können je nach Bedarf abgeholt werden. Diese Art der Koopera-
tion setzt eine enge Zusammenarbeit und Abstimmung der Mitglieder 
sowie Vertrauen voraus.  

Die Bundesarbeitsgemeinschaft der Lebensmittelkooperativen e.V. ist 
die Interessenvertretung der Foodcoops in Deutschland. Dort werden 
die Zusammenarbeit und der Informationsaustausch zwischen den 
Gruppen gefördert. Mit dem Internetportal "Foodcoopedia" existiert auch 
eine interaktive Plattform für alle Foodcoops-Interessierten.   
Internet: www.lebensmittelkooperativen.de/ 

 

12. Selbsthilfeverein der Geringverdienenden und Erwerbslosen in  
Pankow e.V. - Urbane Landwirtschaft  

Geringverdienende und Erwerbslose sind mit ihrer Situation oft unzufrie-
den und fühlen sich gesellschaftlich isoliert. Durch gemeinsame Garten-
arbeit sowie gemeinsame Zubereitung und Verzehr von selbsterzeugten 
Lebensmitteln versuchen Mitglieder einer Pankower Selbsthilfegruppe 
die Isolierung zu durchbre-
chen und eine Selbstversor-
gung aufzubauen. 

Seit 2005 trifft sich die 
Gruppe "Selbstversorgung 
und Gartenbau" des Selbst-
hilfevereins der Geringver-
dienenden und Erwerbslo-
sen in Pankow e.V. regel-
mäßig. In dieser Zeit haben 
die Mitglieder der Gruppe 
verschiedene Gartenprojek-
te verwirklicht. Unter ande-
rem pflegen sie einen Gar-
ten in der Kindertagesstätte 
"Milchzahnbande" und leg-
ten dort Lehrbeete und Wege an.  

Ernte des Gartenprojekts des Selbsthilfevereins 
(Foto: Selbsthilfeverein der Geringverdienen-
den und Erwerbslosen in Pankow e.V.). 



53/68 

 

Die Nahrungsmittel aus den bewirtschafteten Gärten werden bei den 
wöchentlichen Treffen gemeinsam zubereitet und gegessen. Insgesamt 
sind rund 25 Gartenmitglieder regelmäßig bei den Treffen dabei. Die Na-
turerfahrung und das gesellschaftliche Miteinander stärken das Selbst-
bewusstsein der Mitglieder und geben ihnen persönlichen Halt. 

Inspiriert wurden die Mitglieder durch Beispiele aus der Guerilla-Garde-
ning-Bewegung und des Urban Gardening, deren Vertreter auf unge-
nutzten Flächen in der Stadt Blumen, Kräuter, Obst und Gemüse an-
pflanzen. Finanziert wird das Projekt aus den Beiträgen der Beteiligten 
und Spenden für anfallende Materialkosten. 
Internet: www.das-leben-wagen.org 

 

13. Das Aktionsprogramm "Mehrgenerationenhäuser" des Bundesministe-
riums für Familie, Senioren, Frauen und Jugend - Familiärer Mittagstisch  

Das Aktionsprogramm "Mehrgenerationenhäuser" des Bundesministe-
riums für Familie, Senioren, Frauen und Jugend (BMFSFJ) schafft  
offene Begegnungsstätten, um das generationenübergreifende, nach-
barschaftliche Miteinander zu stärken. In vielen Mehrgenerationenhäu-
sern spielen Angebote, gemeinsam zu essen, eine zentrale Rolle. 

So auch im Mehrgenerationenhaus Geesthacht-Oberstadt. Dort wurde 
u.a. ein Mittagstisch eingerichtet, der Kinder, Eltern und Senioren ein-
lädt, in familiärer Atmosphäre gemeinsam zu speisen. Nach dem ge-
meinschaftlichen Essen können die Schulkinder an einer Hausaufga-
benbetreuung teilnehmen. Sonntags werden darüber hinaus ein Früh-
stück für Familien mit vielen Spiel- und Freizeitmöglichkeiten sowie ge-
legentlich auch Live-Musik angeboten.  

Bundesweit existieren 500 Mehrgenerationenhäuser, in denen freiwillig 
Engagierte mit professionellen Kräften, den Kommunen und der lokalen 
Wirtschaft zusammenarbeiten. 
Internet: www.mehrgenerationenhaeuser.de 

 

14. "Babette's" in Wien - Third Place  

"Babette's" ist ein Kochbuchgeschäft in Wien. Die Eigentümer wollen je-
doch nicht nur Bücher verkaufen, sondern gleichzeitig einen Begeg-
nungsort für Ernährungsinteressierte und Genießer schaffen.  

In gemütlichem, familiärem Ambiente werden Kochbücher verkauft und 
mittags in einer offenen Küche Speisen zubereitet. Abends wird der La-
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den in ein Kochstudio umfunktioniert. Dort können die Gäste unter der 
professionellen Anleitung einer Köchin schmackhafte Menüs kreieren. 

Die Kochkurse orientieren sich an 
aktuellen Trends: "Kochen für 
Eilige" oder "Office Lunch".  

Neben diesen "alltäglichen" Akti-
vitäten werden regelmäßig Ver-
anstaltungen, wie Showkochen 
mit prominenten Köchen oder 
Vorträge, Buchpräsentationen 
und Ausstellungen rund ums Es-
sen organisiert.  

2002 eröffnete "Babette's - Spice 
and Books for Cooks Pernstich 
KEG" den ersten Laden in Wien. 
2008 kam eine zweite Filiale in 

der österreichischen Landeshauptstadt hinzu.  
Internet: www.babettes.at 

 

Umweltverträglich, sozial-ethisch verantwortlich konsumieren und produzieren 

15. Herrmannsdorfer Landwerkstätten und die "Ökologie der kurzen Wege" - 
Regionale Wirtschaftskreisläufe  

Der Lebensmittelproduzent "Herrmannsdorfer Landwerkstätten Glonn 
GmbH & Co. KG" setzt auf das Prin-
zip "Ökologie der kurzen Wege": 
Durch die intraregionale Vernetzung 
von Bauern sowie handwerklichen 
Lebensmittelverarbeitern und -
vermarktern soll eine ökonomisch 
und ökologisch gesunde Entwick-
lung der Region gefördert werden.  

Hierfür kooperieren die Landwerk-
stätten mit mehr als 70 Öko-Bauern 
und Herstellern aus der Region 
Herrmannsdorf, rund 35 km südöst-
lich von München gelegen. Durch 
die räumliche Nähe werden Trans-
portkosten und Treibhausgas-

Das Babette´s in Wien (Foto: Babette's). 

Schwäbisch-Hällisches Landschwein 
(Foto: Herrmannsdorfer Landwerk-
stätten). 
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Emissionen reduziert. So wird z.B. bei der Produktion auf den Zukauf 
bzw. den Import von Futtermitteln verzichtet. Die geringen Distanzen 
ermöglichen zudem eine frische Verarbeitung der landwirtschaftlichen 
Erzeugnisse in den Landwerkstätten. Abgesetzt werden die Waren in ei-
genen Läden in der Region Herrmannsdorf sowie in München. Die Kun-
den schätzen die hohe Qualität der regionalen Erzeugnisse sowie die 
Transparenz des Herstellungsverfahrens. Dies erhöht das Vertrauen. 
Aufgrund der hohen Nachfrage werden die Produkte mittlerweile auch 
von Supermärkten vertrieben.  

Die Herrmannsdorfer Landwerkstätten Glonn GmbH & Co. KG wurde 
1986 gegründet. Sie arbeiten eng mit der Schweisfurth-Stiftung zusam-
men, die das Prinzip "Ökologie der kurzen Wege" maßgeblich geprägt 
hat.  
Internet: www.herrmannsdorfer.de/content.php 

 

16. Gut Wulfsdorf - Großbetriebe und Ökolandbau  

Das Gut Wulfsdorf am Stadtrand von 
Hamburg ist ein gelungenes Beispiel 
dafür, dass auch landwirtschaftliche 
Großbetriebe, die nach den Kriterien 
des ökologischen Landbaus wirt-
schaften, rentabel sein können.  

Insgesamt werden auf dem Gut rund 
360 ha Land mit 50 Milchkühen, 
jährlich 300 Mastschweinen, einer 
kleinen Schafherde, 160 Gänsen 
und Hühnern sowie Pferden bewirt-
schaftet. In unbeheizten Folienge-
wächshäusern mit rund 2.000 m2 
Anbaufläche werden empfindliche 
Gemüsesorten wie Tomaten und 
Salatgurken gezogen. Bewirtschaftet 
wird das Gut nach den Richtlinien 
des Demeter-Verbandes. So erfolgt 

die Fütterung der Tiere mit selbst erzeugtem biologischem Futter. Auch 
der Erhalt der Bodenfruchtbarkeit wird durch Dünger aus dem eigenen 
Hofkreislauf gewährleistet. Darüber hinaus wurden durch die Neuanlage 
von Hecken und Feuchtbiotopen heimischen Wildtieren neue Lebens-
räume geschaffen. Die erzeugten Produkte werden über den eigenen 

Ökologischer Landbau auf dem Gut 
Wulfsdorf bei Hamburg (Foto: Gut 
Wulfsdorf). 
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Hofladen direkt an Kunden 
aus der Region verkauft. Der 
regionale Absatz der Produk-
te gewährleistet eine best-
mögliche Transparenz von 
Herkunft und Produktions-
strukturen bei gleichzeitig op-
timaler CO2-Bilanz.  

Das Gut wurde 1989 von der 
Stadt Hamburg als Eigentü-
merin verpachtet mit der 
Maßgabe, es nach den 
Richtlinien des ökologischen 
Landbaus zu bewirtschaften. Der wirtschaftliche Erfolg fußt auf der Viel-
seitigkeit der landwirtschaftlichen Produktion sowie der intensiven Di-
rektvermarktung. 2007 wurde das Gut Wulfsdorf mit dem Förderpreis 
ökologischer Landbau ausgezeichnet und 2009 zum Demonstrationsbe-
trieb ökologischer Landbau ernannt.  
Internet: www.gutwulfsdorf.de 

 

17. The Fair Trade Company GmbH (GEPA) - Sozial-
ethisch verantwortliche Produktionsstrukturen  

GEPA - The Fair Trade Company importiert und 
vermarktet sozial- und umweltverträglich produzierte 
Produkte von demokratisch organisierten Kleinbau-
erngenossenschaften und sozial engagierten Privat-
betrieben aus Afrika, Lateinamerika und Asien.  

Hierfür kooperiert die GEPA mit über 150 Genos-
senschaften und Vermarktungsorganisationen in Afrika, Asien und La-
teinamerika. Auf Grundlage langfristiger Handelsbeziehungen werden 
den Erzeugern Mindestpreise und bestimmte Abnahmemengen garan-
tiert. Biologischer Anbau wird - sofern dieser umsetzbar ist - zusätzlich 
finanziell gefördert. Insgesamt erfüllen rund 60 Prozent der GEPA-
Lebensmittel die EG-Bio-Verordnung.  

Den GEPA Kunden werden Informations- und Bildungsmaterialien über 
Produkte und Handelspartner zur Verfügung gestellt. Zudem werden 
Seminare zu Themen des Fairen Handels angeboten.   

In der Bäckerei des Guts Wulfsdorf (Foto: Gut 
Wulfsdorf). 
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Das 1975 gegründete Unternehmen verwendet anfallende Gewinne aus-
schließlich für die Ziele des fairen Handels. Profitmaximierung und Ge-
winnausschüttung sind ausdrücklich kein Unternehmensziel. Hinter der 
GEPA stehen Misereor, der Evangelische Entwicklungsdienst (eed), die 
Arbeitsgemeinschaft der Evangelischen Jugend in Deutschland (aej), 
der Bund der Deutschen Katholischen Jugend (BDKJ), das Kindermissi-
onswerk "Die Sternsinger" und die evangelische Hilfsaktion "Brot für die 
Welt". 
Internet: www.gepa.de 

 

18. "tegut..." Gutberlet Stiftung & Co. - Sozial-ethisch verantwortliche 
Produktionsstrukturen  

Zur Unternehmensphilosophie des Lebens-
mitteleinzelhändlers "tegut..." gehört es, ei-
nen Beitrag zum guten Leben zu leisten. 
Hierfür bietet das Unternehmen ein breites 
Sortiment qualitativ hochwertiger, regional 
und/ oder zertifiziert ökologisch produzierter sowie fair gehandelter Le-
bensmittel an.  

Der direkte Kontakt zu den Erzeugerbetrieben sowie die langfristigen 
Lieferbeziehungen sind der Unternehmung "tegut..." von Beginn ihres 
Bestehens an wichtig. Sie sollen das Vertrauen erhöhen und eine best-
mögliche Kontrolle der Produktqualität gewährleisten. Dadurch soll die 
hohe Qualität der angebotenen Lebensmittel sichergestellt und weiter-
entwickelt werden.  

So bezieht das Unternehmen Bananen von der Kleinbauernkooperative 
"Banelino" in der Dominikanischen Republik. Die rund 350 Bauern ha-
ben sich zusammengeschlossen, um im harten Preiswettbewerb mit 
Großplantagen konkurrenzfähig zu bleiben. "tegut…" garantiert den 
Kleinbauern langfristig festgelegte Abnahmemengen und Mindestpreise 
und damit ein sicheres Einkommen. Darüber hinaus engagiert sich "te-
gut…" in Pilotprojekten für die Verbesserung effizienter Bewässerungs-
systeme und der Gesundheitsaufklärung. Hierfür kooperierte "tegut..." 
von 2006 bis 2009 mit dem  Bundesministerium für wirtschaftliche Zu-
sammenarbeit und Entwicklung (BMZ) und der Deutschen Gesellschaft 
für Technische Zusammenarbeit (GTZ). 

Nahrungsmittel, die in unseren Breitengraden vorkommen, werden von 
"tegut…" überwiegend regional bezogen. So auch ein Teil des Bio-
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Rindfleisches. Dieses wird 
von den Bauern des Vereins 
"Rhöner Biosphärenrind e.V." 
bezogen. "tegut…" garantiert 
den Bauern - unter Einhal-
tung der tegut... Qualitätskri-
terien - einen Mindestpreis 
und setzt auch hier auf lang-
fristige Geschäftsbeziehun-
gen. Diese Geschäftsstrate-
gie vereint viele positive 
Aspekte: ein transparentes 
Produktionsverfahren, eine 
hohe Qualität der Produkte 
sowie geringe Transportkos-
ten und CO2-Emissionen. 
Gleichzeitig wird ein Beitrag zum Erhalt der Rhöner Kulturlandschaft ge-
leistet, da die Weidehaltung eine Verbuschung im "Land der offenen 
Fernen" verhindert und viele der dort ansässigen Bauern ohne diese 
Partnerschaft mit "tegut..." ihre Betriebe nicht hätten weiter betreiben 
können. "tegut..." wurde 1947 in Fulda gegründet. Heute gibt es über 
320 Märkte, überwiegend in Hessen, Thüringen, Nord-Bayern und Süd-
Niedersachsen (Göttingen).  
Internet: www.tegut.com 
 

19. Die Teutoburger Ölmühle - nachhaltig Wirtschaften 

Die Teutoburger Ölmühle im Münsterland produziert kaltgepresstes Öl, 
vor allem Rapskernöl. Sie wirtschaftet energieautark, da sie die Raps-
saat mehrfach verwendet: in der ersten Pressung entsteht aus den Ker-
nen der Rapssamen ein hochwertiges Speiseöl. Das Öl, das in der zwei-
ten Pressung gewonnen wird, wird als Treibstoff, Schmieröl oder Futter-
öl verwendet, der Presskuchen findet als Futtermittel oder Proteinisolat 
Verwendung. Die Rapsschalen werden separat gepresst, das Schalenöl 
wird im betriebseigenen Blockheizkraftwerk genutzt, der Presskuchen 
wird als Futtermittel oder Bio-Brennstoff eingesetzt. 
Internet: www.teutoburger-oelmuehle.de 

 

Zwischen den Bananen werden von den Bau-
ern der Kleinbauernkooperative "Banelino" 
weitere Nutzpflanzen zur Selbstversorgung 
angebaut wie Maniok, Bohnen oder Kakao 
(Foto: „tegut…“). 
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Qualität außer Haus 

20. Das Netzwerk "Tafelfreuden Bodensee" - Regionale Bio-Qualität außer 
Haus  

Um den Anteil regional und ökologisch erzeugter Produkte in der Außer-
hausverpflegung zu erhöhen, bringt das Netzwerk "Tafelfreuden Boden-
see" Betreiber von Großküchen, Restaurants und andere gastronomi-
sche Betriebe mit Produzenten aus der Region zusammen. In vier Bera-
tungszentren rund um den Bodensee, in Konstanz, Ravensburg, Bre-
genz und Arenenberg sind Ansprechpartner des Netzwerks vertreten. 

Die Beratungszentren des Netzwerks "Tafelfreuden Bodensee" stellen 
den Unternehmen Informationen zur Verfügung und beraten bei der 
Umsetzung der Einzelvorhaben. In der Anfangsphase wurden zudem 
regionale Messen veranstaltet, um alle wichtigen Akteure der Außer-
hausverpflegung zusammenzubringen. In der Region Wilhelmsdorf nahe 
Ravensburg haben sich daraufhin mehrere ökologisch wirtschaftende 
Gärtnereien und Landwirtschaftsbetriebe zusammengetan, die ihre Pro-
dukte an Großküchen verkaufen.  

Abnehmer sind z.B. die Zieglerschen Anstalten e.V., die u.a. ein Alten-
heim und eine Anstalt für Suchtkranke betreiben. Nicht zuletzt aufgrund 
des neuen Angebots können 
diese ihren Bewohnern 
preiswert ein qualitativ hoch-
wertiges Mittagessen anbie-
ten: wöchentlich werden rund 
600 Mahlzeiten für je 2,70 € 
angeboten. Der Anteil regio-
naler Lebensmittel konnte 
von 25 Prozent auf 40 Pro-
zent gesteigert werden. Bei 
Obst und Gemüse beträgt er 
in Abhängigkeit der Saison 
sogar bis zu 95 Prozent.  

Das Netzwerk wurde bis 2007 aus dem europäischen Fonds für Regio-
nale Entwicklung über das Programm INTERREG IIIA gefördert. Auch 
nach Ablauf der Förderung konnten die Kooperation innerhalb des 
Netzwerks und die Beratungstätigkeit der Zentren aufrechterhalten wer-
den.  
Internet: www.tafelfreuden-bodensee.net 

Küchenleiter der Behindertenhilfe der Ziegler-
schen Anstalten, Martin Romey und ein Gärtner 
der Rotachgärtnerei (Foto: conactor, Konstanz). 
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21. Das Projekt "Wissenshunger" der Umweltakademie Baden-Württemberg 
- Nachhaltige Schulverpflegung 

Das Projekt "Wissenshunger" wurde 2007 von der Akademie für Natur- 
und Umweltschutz Baden-Württemberg (Umweltakademie), der 
Deutschen Akademie für Kulinaristik und Slow Food Deutschland initiiert 
mit dem Ziel, die ökologische und wirtschaftliche Entwicklung von 
Regionen zu stärken und eine nachhaltige Ernährung zu unterstützen. 
Ein Projektbaustein ist das Angebot einer gesunden und relativ 
preiswerten Mittagsverpflegung an Ganztagsschulen.  

An vier Modellschulen in Baden-Württemberg wurde eine regionale Mit-
tagsverpflegung erprobt: U. a. werden die Strombergschule und die Le-
opold-Feigenbutz-Realschule von einem Naturkostladen und einem 
Gastronomiebetrieb aus dem Nachbarort Bretten mit einem gesunden, 
frisch zubereiteten Mittagessen beliefert. Die Zutaten stammen überwie-
gend von Öko-Landwirten aus der Region. Hierdurch profitieren nicht 
nur die Schüler, sondern auch regionale Wirtschaftsakteure. Der Gast-
ronomiebetrieb kann seine mittags oft nur unzureichend ausgelasteten 
Produktionskapazitäten besser nutzen. Zudem wird durch den Bezug 
regionaler Erzeugnisse die ortsansässige Landwirtschaft gestärkt. Auf-
grund der Wirtschaftlichkeit und finanzieller Zuschüsse durch die Ge-
meinde Oberderdingen liegen die Kosten für ein Mittagessen bei nur 
rund drei Euro. Damit erhalten die Schülerinnen und Schüler eine relativ 
kostengünstige, gesunde Mittagsverpflegung. 

Ein weiterer Baustein des Gesamtprojekts ist der Ausbau des Bildungs-
angebots zum Thema "nachhaltige Ernährung" etwa durch Workshops, 
Exkursionen, Vorträge oder Kochkurse. Dadurch erfahren Schülerinnen 
und Schüler aber auch die Gesamtbevölkerung mehr über den größeren 
Zusammenhang von Landwirtschaft, Ernährung, Bewegung und die Na-
tur ihrer Region.  

Nachdem beim baden-württembergweiten Projekt "Wissenshunger" zu 
Beginn die nachhaltige Schulverpflegung im Mittelpunkt stand, soll das 
Projekt künftig stärker in die gesellschaftliche Breite getragen werden 
und die oft übersehenen Verbindungen zwischen gesunder Ernährung, 
Klimaschutz und Landwirtschaft aufzeigen. 
Internet: www.wissenshunger.info 
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22. Die Initiative "Tierschutz auf dem Teller" - Ökologische Gastronomie  

"Gutes Essen kann man nur mit gu-
tem Gewissen genießen. Dazu ge-
hört auch der respektvolle Umgang 
mit unseren Mitgeschöpfen, den 
Tieren."  

Die Initiative Tierschutz auf dem 
Teller, ein Gemeinschaftsprojekt der 
Schweisfurth-Stiftung München so-
wie der Umweltbeauftragten der ka-
tholischen und evangelischen Kir-
chen in Bayern, will dazu beitragen, 
dass verantwortungsvoller Genuss auch in der Außerhausverpflegung 
Eingang findet. Seit 2006 werden daher Einrichtungen, Tagungshäuser 
und ausgewählte Gastronomiebetriebe, die Produkte von Tieren vor-
nehmlich aus ökologisch nachhaltiger und tiergerechter Haltung bezie-
hen, mit einer Tierschutzkochmütze ausgezeichnet. Denn Produkte aus 
zertifizierter biologischer Herstellung sind nicht nur umwelt- und klima-
verträglicher - die ökologische Tierhaltung orientiert sich zudem verstärkt 
am Tierwohl. Dies äußert sich in tiergerechten Haltungssystemen, ge-
sundem Futter sowie ausreichend Platz und Auslauf für die Tiere.  

Bisherige Preisträger sind drei kirchliche Bildungseinrichtungen, ein 
Kloster sowie ein Hotel. Diese haben sich dazu verpflichtet, mindestens 
60 Prozent der verwendeten tierischen Erzeugnisse wie Fleisch, Wurst, 
Eier, Milch, Jogurt und Sahne aus ökologischer Produktion zu beziehen, 
keine tierquälerisch erzeugten Delikatessen zu servieren und stets vege-
tarische Alternativen anzubieten. Auf diese Weise soll den Gästen der 
Zusammenhang zwischen artgerechter Tierhaltung und gesunder, ge-
schmacksvoller und qualitativ hochwertiger Küche vermittelt werden. Für 
die Auszeichnung können sich seit 2009 nicht nur karitative und kirchli-
che Einrichtungen, sondern auch Restaurants und Hotelleriebetriebe 
bewerben.  
Internet: www.tierschutz-auf-dem-teller.de 

 

23. "my bio" - Bio-Fast-Food  

Unternehmensphilosophie des Fast-Food-Restaurants "my bio" ist es, 
durch gesunde Ernährung die Lebensqualität der Kunden zu erhöhen 
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und Angebote für Menschen 
zu schaffen, die keine Zeit 
zum Kochen haben, aber 
trotzdem gesund leben wol-
len.  

Verarbeitet werden nur Pro-
dukte mit dem EG-Biosiegel. 
Zudem wird auf Glutamat, 
Farb- und Konservierungs-
stoffe verzichtet. Die Gerich-
te werden vor den Augen 
der Kunden zubereitet und 
in der Regel innerhalb von zwei Minuten serviert. Damit können sich die 
Kunden selbst ein Bild von der Frische der Gerichte machen. Trotz der 
Bio-Qualität sind die Menüs erschwinglich und nicht teurer als in her-
kömmlichen Fast-Food-Läden.  

Die my bio GmbH & Co. KG wurde 2008 von zwei Jungunternehmern in 
Paderborn gegründet. Künftig sollen weitere Restaurants eröffnet wer-
den. 
Internet: www.mybio-food.de 

 

24. BIO in den Hamburger Mensen - nachhaltige Verpflegung für Studierende 

Das Studierendenwerk Hamburg bietet in seinen 13 Mensen eine ge-
sunde Ernährung zu erschwinglichen Preisen an: 

Bei allen Einkaufsentscheidungen und Produktionsprozessen wird auf 
hohe Qualität geachtet. So werden viele Bio-Produkte und fair gehandel-
te Waren verarbeitet. Insgesamt verwerten die Mensen des Studieren-
denwerks Hamburg jährlich ca. 25.000 kg Bio-Gemüse sowie rund 6.000 
kg fair trade Kaffee. "Die Alternative", ein vegetarisch-vollwertiges Ge-
richt, wird täglich für 2,20 € für Studenten und 3,30 € für Bedienstete der 
Universität angeboten.  

Darüber hinaus veranstaltet das Studierendenwerk in Kooperation mit 
dem Ökomarkt Hamburg e.V. jedes Jahr die "Bio-Aktionswochen". 
Schwerpunkt der Aktion im Jahr 2009 waren die Themen "Gesunde Er-
nährung" und "Bewegung".  

Das Studierendenwerk Hamburg kooperiert mit dem Deutschen Institut 
für Gemeinschaftsverpflegung e.V. sowie dem Bundesministerium für 
Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV). 2003 wur-

Fast-Food Restaurant “my bio” (Foto: my bio). 
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de es in die "UmweltPartnerschaft" Hamburg aufgenommen, eine Initia-
tive, die freiwilliges Engagement zum Schutz der Umwelt fördert.  
Internet: www.studierendenwerk-hamburg.de 

Transparenz 

25. Frosta - Vorbildliche Produktkennzeichnung  

Die Frosta AG hat sich dazu verpflichtet, auf ihren Produkten alle Le-
bensmittel und Zutaten lückenlos aufzulisten. Diese Transparenz ermög-
licht den Kunden eine bewusste und gesunde Ernährung. 

Das Unternehmen benennt auf den Verpackungen alle verwendeten Zu-
taten. Gesetzlich erlaubte Sammelbegriffe wie "Kräuter" oder "Gewürze" 
finden keine Verwendung. Auch Zusätze, die laut Lebensmittelrecht auf 
der Verpackung nicht deklariert werden müssen, werden ausgewiesen. 
Neben der lückenlosen Auflistung wird auch über Herkunft und Herstel-
lungsverfahren der Lebensmittel informiert.  

Frosta verfolgt noch weitere, einer zukunftsfähigen Ernährung zuträgli-
che Ziele. Zum Beispiel verzichtet das Unternehmen bei der Produktion 
gänzlich auf Farb- und Aromastoffe sowie Geschmacksverstärker. Auch 
in Sachen Klimaschutz wird etwas unternommen: Bis 2013 will Frosta 
die eigenen CO2-Emissionen um 70 Prozent reduzieren.  
Internet: www.frosta.de/anspruch/ 

 

26. "gut so!" - ein Qualitätszeichen für nachhaltig und fair produzierte 
Lebensmittel 

"gut so!" ist ein Qualitätszeichen aus Österreich, das fünf Dimensionen 
abdeckt. Diese beziehen sich auf die Bereiche Konsumentennutzen, so-
ziale Fairness, Tier- und Umweltschutz sowie zukunftorientiertes, nach-
haltiges Handeln. Zusätzlich sind alle Produkte mit einem regionalen 
Herkunftsnachweis direkt am Logo versehen. Damit ist für den Konsu-
menten ersichtlich, wo das Produkt erzeugt wurde und - in einer ver-
stärkten Variante - woher die dafür verwendeten Rohstoffe stammen.  

Grundvoraussetzung für die Qualitätsauszeichnung sind herausragender 
Geschmack, eine faire Bezahlung der Rohstofflieferanten und Mitarbei-
ter, eine artgerechte Tierhaltung sowie eine naturnahe Erzeugung und 
umweltschonende Verarbeitung der Rohstoffe sowie Nachhaltigkeit im 
Umgang mit begrenzten Ressourcen.  

Die Qualitätsauszeichnung verpflichtet die Produzenten dazu, Verant-
wortung für künftige Generationen zu übernehmen. Um deren natürliche 
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Lebensgrundlagen nicht zu gefährden, setzen sie daher auf Energieein-
sparung, etwa durch kurze Transportwege, den Einsatz erneuerbarer 
Energien sowie auf sorgsamen Umgang mit Wasser und die bestmögli-
che Vermeidung von Abfall. Durch eine faire Preisweitergabe an die 
Bauern und Verarbeiterbetriebe werden bäuerliche Klein- und unter-
nehmerische Mittelbetriebe in ihrer Entwicklung gefördert. Aber auch die 
Arbeitsbedingungen der Angestellten sind von Belang: So sind u.a. ge-
regelte Arbeitsverhältnisse bei der Beschäftigung betriebsfremder Mitar-
beiter verpflichtend. 

Staatlich anerkannte, unabhängige Kontroll-
stellen prüfen die Einhaltung der Kriterien. 
In zweiter Instanz kontrolliert "gut so!" diese 
zusätzlich. Für den Konsumenten selber ist 
über das Internet die gesamte Produktions-
kette mit Kontaktdaten und Fotos offen ge-
legt. Der Konsument kann im Einzelnen 
nachvollziehen, woher das Produkt kommt, 
wer die Rohstoffe dafür liefert und welche 
Kriterien die Akteure erfüllen.  

Ins Leben gerufen wurde die Qualitätsaus-
zeichnung 2008 durch die fairea gmbh auf 
Initiative von Franz Fischler, dem früheren 
EU-Agrarkommissar, und in Zusammenar-
beit mit dem Ökosozialen Forum. Unterstützt 
wird das Projekt vom Bundesministerium für 
Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und 
Wasserwirtschaft, vom Bundesministerium für Gesundheit, vom Bun-
desministerium für Wirtschaft, Familie und Jugend sowie den Bundes-
ländern Burgenland, Kärnten, Niederösterreich, Oberösterreich, Salz-
burg, Steiermark, Tirol und Vorarlberg und dem Europäischen Landwirt-
schaftsfond für die Entwicklung des ländlichen Raums. Laut Geschäfts-
plan der fairea gmbh soll sich das Programm bis 2013 finanziell selbst 
tragen. Eventuelle Erträge müssen den Teilnehmern im System zugute 
kommen. 
Internet: www.gut-so.at 

Das Logo „gut so!“ – ein 
Qualitätszeichen für nach-
haltig und fair produzierte 
Lebensmittel (Quelle: fairea) 
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