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Ernahrungswende
Mehr Gemiuse und Vollkorn, Hilsen-
frichte und gute Fette — die optimale
Erndhrung tut nicht nur uns, sondern
auch unserem Planeten gut. Dabei gilt:
je unverarbeiteter, desto besser. Und in
immer neuen Kombinationen erfreut das
cleane Essen auch unseren Gaumen.
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Fairer Handel

Lange Zahlungsziele, einseitige
Stornierungsoptionen und unfaire
Vertrage setzen Bauern unter Druck.

Die wehren sich und blockieren mit ihren
Traktoren immer wieder Innenstddte und
Lagerzufahrten. Mit einem neuen Gesetz
will die Politik nun Abhilfe schaffen.

Seite 10

Foodwaste

Zwolf Millionen Tonnen Lebensmittel
werden jedes Jahr allein in Deutschland
weggeworfen, dabei wéare das Gros

noch genieBbar. Zu viel — denn die
Lebensmittelverschwendung hat nicht nur
wirtschaftliche, sondern auch ethische,
soziale und 6kologische Konsequenzen.

Seite 12

Natiirlich gut!

Mit'gutem Gewissen geniel3en

www.lebensmittel-info.net REELEX
Verlag




FUR MEHR NACHHALTIGKEIT.
JETZT UND IN ZUKUNFT.

Noch nie war eine nachhaltige Landwirtschaft so wichtig. Fir uns,

fur unseren Planeten und fir zukinftige Generationen. Mit unseren
Nachhaltigkeitszielen wollen wir etwas veréndern und einen besseren
Planeten hinterlassen. Mehr dazu auf corteva.de/sustainability

GEMEINSAM WACHSEN.
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Zuruck zur Natur!

Seit dem Ausbruch der Corona-Pandemie und den
damit einhergehenden Lockdowns entdecken viele
Menschen wieder die Natur fur sich. Auch kehren viele
geplagte GroBstadter im Homeoffice zum Kochen mit
frischen Zutaten zurlick. Manch einer besorgte sich
gar Hihner fur das téagliche Frihstiicksei.

Klar, nicht jede MaBnahme, mit der wir

uns die lange Zeit im Lockdown ver-

treiben wollen, ist sinnvoll. Und

nicht jede wird sich auch in die Zeit

nach der Pandemie hinlbertra-

gen lassen. Den Trend zum natdr-

lichen Essen, frisch gekocht aus

regionalem Bio-Gemise und ausgesuchten Zutaten,
sollten wir uns aber bewahren. Denn das ist auch klar:
Frisch schmeckt besser, stérkt unseren Korper und
unsere Abwehrkrafte. Frisch vermeidet aber oftmals
auch Verpackungsmaterial. Und ein nachhaltiger
Landbau schont die Umwelt und die naturli-
chen Ressourcen unseres Planeten. Auf
den kommenden Seiten lesen Sie, wie
Sie schon mit kleinen MaBnahmen
zu neuen natdirlichen Erndhrungs-
und Lebensgewohnheiten kom-
men konnen. Wir wiinschen |hnen

viel SpaB bei der Lektire.

Michael Gneuss
Chefredakteur
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4 FU r d e n Ké r e r u n d Die Welt kann auch zehn Milliarden
p Menschen ernéhren.
L]
i die Umwelt
o
E LEITARTIKEL | VON MICHAEL GNEUSS UND KATHARINA LEHMANN
2z
Wie werden wir uns in Zukunft Zusammenarbeit und Entwicklung DE
erndhren? Angesichts einer sind Insekten auch gut fir die 8
schnell wachsenden Weltbevol- Umwelt. Denn fir die Zucht der %
kerung werden neue Konzepte Krabbeltierchen wird weniger Fut- a
zur Lebensmittelherstellung be-  ter, Wasser und Platz bendétigt und
notigt. Nach Ansicht von Exper- auch weniger Kohlendioxid ausge- leben. Um sie alle zu erndhren, zumindest das Ergebnis einer Stu-
ten ist das Problem aber I6sbar, stoBen. Zudem liegt der essbare muissen weltweit rund 70 Prozent  die des Potsdamer Instituts fir
wenn die Gewohnheiten radikal  Anteil der meisten Insektenarten  mehr Nahrungsmittel produziert  Klimafolgenforschung PIK. Dazu
umgestellt werden. bei 80 Prozent, beim Rind sind  werden. Doch schon heute leiden miussten wir unsere Gewohnheiten
es nur etwa 40 Prozent. Auch im  die Bdden unter den Monokul-  allerdings radikal umstellen. ,Der-
Zugegeben, appetitlich sehen  Tierfutter konnen Insekten daher  turen der konventionellen Land-  zeit geschieht fast die Halfte der
Mehlwirmer, Grillen und Co nicht  einen wichtigen Beitrag zur Nah-  wirtschaft, erodieren unter dem  weltweiten Nahrungsmittelpro-
gerade aus. Im Gegenteil: Vielen rungsmittelsicherung darstellen. vielerorts hohen Diingemittelge-  duktion auf Kosten der planeta-
von uns schaudert es angesichts brauch. Extreme Klimabedingun-  ren Belastungsgrenzen der Erde”,
der Vorstellung, eines dieser 70 Prozent mehr Nahrungsmittel gen wie Stirme und Dirren fiihren erklart Dieter Gerten, Leitautor
Tierchen zu essen. Dabei gilt der  bendtigt immer wieder zu Ernteausfédllen.  der Studie und Professor an der
Verzehr von Insekten als auBerst  Dass Insekten als Nahrungsquelle Pflanzliche Erzeugnisse gehen Humboldt-Universitat zu Berlin.
gesund und umweltschonend. von morgen gelten, liegt auch da-  auch zuhauf als Futtermittel in die  ,Wir widmen zu viel Land der Tier-
Schon lange stehen die Sechsbei- haltung und den Nutzpflanzen,
ner bei rund zwei Milliarden Men- dingen zu stark und bewassern
schen rund um den Globus auf . oo .o UbermaBig. Um dieses Problem
dem Speiseplan. er mussen unsere Ernahrungs_ angesichts einer noch immer
o wachsenden Weltbevolkerung zu
In Asien, Afrika und Sudameri- geWOhnhelten UmSte”en. |6sen, miuissen wir miteinander
ka gelten Insekten schon lange Uberdenken, wie wir Lebensmittel
als nahrhafte EiweiBquelle. Und produzieren.”
auch in Deutschland sind immer
haufiger Burgerpattys aus Buf-  ran, dass neue Konzepte fir die Massentierhaltung. Doch es ginge  Erndhrungsgewohnheiten
falowlrmern oder Pasta aus ge- Erndhrung der Weltbevolkerung  auch anders. Von den natirlichen umstellen
mahlenen Grillen zu finden. Der  gesucht werden. Etwa neun bis Ressourcen des Planeten konn-  Auch wir Konsumenten miissen
Clou: Nach Angaben des Bundes-  zehn Milliarden Menschen wer-  ten schon heute zehn Milliarden umdenken: Weniger Lebensmittel-
ministeriums. fur wirtschaftliche = den im Jahr 2050 auf der Erde Menschen satt werden. Das ist verschwendung, weniger >D>
Anzeige

Als kleiner Familienbetrieb und NRWs einzige
hundertprozentige Bio-Miihle arbeiten wir 100% bio,
fair, transparent und regional.

I~

- Klassisches Weizenmischbrot

Bekommlich durch lange Teigruhe

Zutaten

200 g Eiling Bio-Roggenmehl Type 1370

400 g Eiling Bio-Weizenmehl Type 1050

450 g Wasser (lauwarm)

12 g Salz

1 g Frischhefe / 0,3 g Trockenhefe / 10 g Anstellgut

Ob Kklassisch oder Urgetreide - auf jeder Verpackung
finden Sie einen Herkunftsnachweis zum Biohof, der
das Getreide angebaut hat.

Die Zutaten von Hand oder mit einem groBen Léffel in
einer Schiissel griindlich vermischen und abgedeckt 12-18
Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.
Den Teig auf einer bemehlten Flache rund formen, indem
man rundherum die AuBenseiten zur Mitte hin faltet und
dort leicht festdriickt, bis der Teigling unter Spannung steht.
Wir liefern handwerkliche Miihlenprodukte in
Bickerqualitit. Dabei vermahlen wir das Getreide

inklusive Keimling fiir mehr Aroma und Néhrstoffe.

Den Teigling in ein Garkorbchen (oder in ein mit einem
bemehlten Kiichenhandtuch ausgelegtes Sieb) legen und
60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Backofen inklusive Blech 30 Minuten auf 250°C Ober-/
Unterhitze aufheizen.

Den Teigling sanft auf ein Backpapier stiirzen, kreuzweise

2 cm tief einschneiden und in den Ofen geben. Die
Temperatur sofort auf 220°C senken und 50 Minuten
backen. Das Brot danach auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Wir verbinden 450 Jahre Handwerkstradition mit
modernster Miihlentechnik, angetrieben mit 100%
Okostrom - zum groBten Teil aus eigener Herstellung.

10 MUHLE
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>>  hochkalorische und hoch-
verarbeitete Lebensmittel, weni-
ger Fleisch, dafiir mehr Gemise
und Hiulsenfriichte sollten auf
unseren Tellern landen. ,Verande-
rungen auf dem taglichen Speise-
plan scheinen zunachst vielleicht
schwer zu schlucken. Aber auf
lange Sicht wird eine Erndhrungs-
umstellung hin zu einem nachhal-
tigeren Mix auf dem Teller nicht
nur dem Planeten, sondern auch

zugutekommen”, erganzt Vera
Heck vom PIK. Eine bewusste und
nattrliche Erndhrung wird nicht
zuletzt deshalb immer populérer.
So habe gerade die Corona-Pan-
demie deutsche Verbraucher fir
Regionalitat, Fairness und Nach-
haltigkeit sensibilisiert, hat Kon-
sumgiterexperte Michael Buttkus
vom Beratungsunternehmen Hor-
vath & Partners gegeniiber dem
Handelsblatt festgestellt: ,Wir

Welle.” Nachhaltigkeit werde kiinf-
tig zum ,Hygienefaktor” und damit
essenziell fur jedes Konsumgiite-
runternehmen. Buttkus betont:
.Nachhaltigkeit und Profitabili-
tat schlieBen sich nicht aus. Im
Gegenteil: Nachhaltige Produkte
werden vom Kunden mit einem
Mehrwert assoziiert, der sich auch
in erhohter Zahlungsbereitschaft
widerspiegelt.” Immer wichtiger
wird dabei auch die Verpackung:

moglichst umwelt- und ressour-
censchonend, am besten wie-
derverwendbar zumindest
komplett recycelbar sein. Was
nicht zwingend eine Verpackung
braucht, soll auch unverpackt da-
herkommen. Klar ist nicht erst seit
Corona: Immer mehr Menschen
wollen sich bewusst, gesund und
umweltschonender — eben natir-
lich gut — ernahren. a

oder
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der Gesundheit der Menschen beobachten geradezu eine grine  Auch die Lebensmittelhille soll
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Smart, online und ganz im Sinne
der Nachhaltigkeit

Werbebeitrag — Unternehmensportrat

Dreibeinige Karotten, Paprika mit
Farbverlauf oder Apfel mit Hagel-
schaden landen nicht selten in
den Bio-Boxen von etepetete.
DasUnternehmenrettet Gemiise,
Obst und auch Snacks in bester
Bio-Qualitat vor der Lebensmit-
telverschwendung. Plastikneutral,
versandkostenfrei und CO,-neu-
tral liefern sie die Lebensmit-
tel bis vor die Haustiir ihrer
Kund:innen.

30 bis 40 Prozent einer Ernte blei-
ben ausschlieBlich aufgrund ihres
Aussehens auf dem Feld liegen,
werden vernichtet oder zur Energie-
gewinnung zweckentfremdet. Nicht
bei etepetete. Was hier zahlt, sind
die inneren Werte von Bio-Obst

Obst und Gemdiise retten mit den Bio-Boxen von

etepetete

und -Gemduse. Form, Farbe und
GroBe von Lebensmitteln spielen
dabei keine Rolle. So hat es sich
etepetete zur Aufgabe gemacht, Le-
bensmittel vor der Verschwendung
zu bewahren und den Online-Markt
fir Bio-Gemise und -Obst zu re-
volutionieren — hin zu mehr Nach-
haltigkeit. Zusammen mit einem
Netzwerk an Bio-Landwirt:innen
haben die Betreiber:innen von
etepetete ein Auffangbecken fir
Obst und -Gemise, das nicht
ganz den Normen entspricht, ge-
schaffen. Das Obst und Gemi-
se ist aufgrund der natirlichen
Anbauweise  manchmal etwas
krumm geraten — kurz gesagt: an-
ders. Neben den reinen Obst-/
Gemiise-Boxen gibt es auch ge-
mischte Boxen in zwei GroBen
sowie die Retter-Snack-Box. Sie
enthalt einen Mix aus herzhaften
und siBen geretteten Produkten,
wie beispielsweise Bruchschokola-
de oder Cashewbruch. AuBerdem
bietet etepetete seit Kurzem Ku-
chenaccessoires und Alltagshelfer
an - natlrlich ganz im Sinne der
Nachhaltigkeit.

www.etepetete-bio.de

Alternative Proteinquelle zum

Wohle der Um

ernahrung auf

Werbebeitrag — Produktportrat

sogar hoherem
eine groBartige

welt

Mit ihren schmackhaften Linien fiir Trocken- und Nassfutter,
kaltgepressten Snacks, ausschlieBlich aus Insektenprotei-
nen, hebt die Berliner Firma Eat Small nachhaltige Hunde-

die nachste Stufe. Das Sortiment richtet sich

an Allergiker-Hunde sowie Besitzer, die ihre Vierbeiner ge-
sund und gleichzeitig klimafreundlich erndhren méchten.

.Unsere oberste Prioritat ist die Gesundheit der Hunde", sagt
Véronique Glorieux, Tierarztin und Co-Griinderin von Eat Small.
Mit einem vergleichbaren Mineralien- und Vitamingehalt und

Anteil an hochwertigen Proteinen sind Insekten
Alternative zu Fleisch. Zusammen mit den aus-

gewahlten Zutaten der Rezepte von Eat Small — StiBkartoffeln,

Linsen, Beeren

, sowie glutenfreie Hirse, Amarante oder Buch-

weizen - sind sie auBerdem eine ideale Option fur Hunde, die an
Nahrungsmittelallergien und Unvertraglichkeiten leiden.

Lecker und nachhaltig
.Wir sprechen die Feinschmecker unter den Hunden an”, betont

Gema Aparicio
kénnen auch al

, die zweite Geschéaftsfihrerin. Denn natirlich

le gesunden Hunde unsere drei kdstlichen Nah-

rungs- und vier Snacksorten aus Superfood und Insekten kos-

Gesunde Hundenahrung fir einen geslinderen

Planeten

ten. Da die okofreundli-
che Alternative zu Fleisch
aktuell eine der effizien-
testen MaBnahmen ist,
um die CO,-Bilanz eines
Hundes zu senken, pro-
fitiert die Umwelt direkt,
wenn die Fellnase mit Eat
Small ernahrt wird.

© Sofia Zoike

www.eat-small.com
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Wir sind eine familiengefiihrte
Manufaktur im Weserbergland.
Liebevoll und handwerklich
verarbeiten wir Bio-Olsaaten und
-Niisse zu wertvollen, kaltgepressten
Olspezialitdten fiir eine bewusste
und genussvolle Erndhrung.

DE-0K0-039

R I I R A R T

MUHLENFRISCH
KALTGEPRESST

Unser Leindl pressen wir
taglich und in Rohkostqualitat
aus bester Bio-Leinsaat.

Es verfeinert Salate, Miisli und
Dips — ganz ohne Bitternote.
.Reich an Omega-3-Fettsduren.

a8lazuy

Vielfalt auf dem Teller

ERNAHRUNGSWANDEL | VON CLAUDIA HARBINGER

UND KATHARINA LEHMANN

Essen muss schmecken. Doch
Erndhrung muss heute mehr
kénnen: Sie soll gesund sein,
ressourcenschonend und gut
fir die Umwelt. Ganz schon viele
Anspriiche. Die Planetary Health
Diet macht das moglich.

Viel frisches Gemiise und Obst,
dazu Vollkorngetreide, Hilsen-
frichte, Milchprodukte und gute
Fette, und ab und zu ein Stick
Fleisch oder Fisch — so sieht die
optimale Erndhrung aus. Und zwar
nicht nur fir uns Menschen, son-
dern auch fir unseren Planeten.
Entworfen hat diese Planetary
Health Diet die EAT-Lancet-Kom-
mission, ein Forscherteam aus 16
Landern und aus den verschie-
densten Bereichen von Politik tber
Agrarwissenschaft, Gesundheit bis
hin zum Umweltschutz. Das Ziel:
Einen Speiseplan zu entwickeln,
der sich den verschiedensten Ge-
schmackern, Kulturen und Ernah-
rungsgewohnheiten anpassen lasst,
Krankheiten wie Herzinfarkt und
Diabetes vorbeugt und dabei die
Umwelt schiitzt und die Ressourcen
des Planeten bericksichtigt.

Mehr Gemiise, weniger Fleisch
.Was wir essen und wie wir es pro-
duzieren, entscheidet Uber die

Gesundheit der Menschen und
des Planeten. Und wir machen
gerade einen ernsthaften Fehler”,
erklart Tim Lang, einer der Studien-
autoren von der University of
London. Vor allem der Verzehr von
rotem Fleisch und zugesetztem
Zucker misse um die Halfte re-
duziert werden. Der Gemiseanteil
unserer Nahrung hingegen sollte
gesteigert werden. Auch Obst,
Nusse und Hilsenfrichte soll-
ten in groBeren Mengen verzehrt

Eine vollwertige
Ernahrung ist
pflanzenbetont.

werden. Zudem misse Landwirt-
schaft nachhaltiger werden und
auf fossile Brennstoffe verzichten,
um den Verlust der Artenvielfalt
zu stoppen. Auch dirften weni-
ger Lebensmittel verschwendet
werden. So soll die Planetary He-
alth Diet auch im Jahr 2050 die
Ernahrung der Weltbevolkerung
sicherstellen, denn diese wird laut
Prognosen auf zehn Milliarden

anwachsen. Im Zentrum der Er-
nahrungsempfehlung steht die
Vielfalt. Obst, Gemuise und Pro-
teinquellen sollten taglich wech-
seln; in verschiedenen Kombina-
tionen entwickeln sie ganz neue
Geschmacksnuancen. Gleichzeitig
sei die Landwirtschaft aufgefor-
dert, statt einiger weniger Kultu-
ren wieder mehr unterschiedliche
Obst- und Gemiisesorten anzu-
bauen. Das freut den Gaumen und
die Insektenwelt.

Reines Essverniigen

Ahnliche Empfehlungen hat auch
Antje Gahl von der Deutschen
Gesellschaft fur Erndhrung: ,Eine
vollwertige Ernahrung ist pflanzen-
betont und setzt auf frische und
wenig
tel sowie Vollkornprodukte.” Den
Schwerpunkt bilden Gemise und
Obst, Getreideprodukte und Hiil-
senfriichte. Tierische Lebensmittel
sollen den Speiseplan nur ergan-
zen. Zucker und Salz werden wenig
verwendet, daflir Krauter und Su-
Bungsmittel wie Honig. Vergleich-
bare Ernahrungsweisen verbergen
sich hinter dem Begriff Clean Ea-
ting, bei dem reine Nahrungsmittel
ohne Zusatzstoffe, kiinstliche Aro-
men und Geschmacksverstarker
auf den Teller kommen. a

verarbeitete Lebensmit-

.Jeder hat das Recht auf eine gesunde Ernahrung”

Fertiggerichte miissen nicht
ungesund sein, weiB Ella della
Rovere. Zusammen mit ihrem
Sohn und einem Koch hat sie
Ella’s Basenbande ins Leben ge-
rufen - ein Start-up, das gesunde,
frischgekochte Gemiisegerichte
im Glas entwickelt.

Warum brauchen wir gesunde
Fertiggerichte? Als ehemalige
Arztin weiB ich, wie wichtig eine
gesunde Ernahrung, basierend auf
frischem, moglichst naturbelasse-
nen Gemdse, ist. Als GroBmutter
weiB ich aber auch, wie schwierig
es ist, immer frisch fir Kinder,
Enkel und sich selbst zu kochen.
Nicht jeder hat im stressigen All-
tag die Zeit dafiir. Und nicht jeder
kann kochen. Aber jeder hat das
Recht auf eine gesunde Erndhrung.

Was macht Ella's Basenbande
anders als andere Hersteller?
Wir verzichten auf Konservie-
rungsstoffe, Geschmacksverstar-
ker und Fillmittel, zugesetzten Zu-
cker, StiBungsmittel, Emulgatoren
und kinstliche Aromen. Bei uns
kommen nur frische Zutaten ins
Glas — Gemiise, abgerundet mit
Krautern und Gewiirzen. Unsere

sechs Gemisegerichte sind rein
basisch und vegan. Sie kdnnen als
Beilage zu Fleisch oder Sojaburger
gegessen werden, aber auch als
komplette Mahlzeit. Wer zum Bei-
spiel mittags zum Geschéftses-
sen ein Steak hatte, greift abends
zu einem unserer Glaser und ist
rundum mit allen wichtigen N&hr-
stoffen versorgt. Wichtig ist auch,
dass alle unsere Gerichte auch fir
Kinder geeignet sind.

Und die Glaser kénnen auch wei-
terverwendet werden. Genau. Wir
setzen bewusst auf Schraubgla-
ser. Die Pappbanderole lasst sich
leicht und ohne Kleberiickstéande
entfernen. Die Glaser verwenden
unsere Kunden als Behalter flr Le-
bensmittel, andere basteln daraus
Deko-Elemente oder Kerzenhalter.

www.basenbande.de

Werbebeitrag — Interview



Nur gelegentlich Fleisch

FLEXITARISMUS | VON CLAUDIA HARBINGER

Der Trend geht weg von Steak
und Co. Die Diskussionen um
Klimawandel und mehr Nach-
haltigkeit beeinflussen auch
die Erndhrungsgewohnheiten der
Deutschen. Insbesondere jiingere
Menschen essen lieber fleischlos.
Im Handel finden sich immer
mehr Ersatzprodukte und die
Wissenschaft erforscht im Labor
neue Herstellungsverfahren.

Fleisch ist nicht mehr nur Ge-
schmackssache. Die Zustande
bei der Massentierhaltung und in
Schlachthéfen sowie der negative
Einfluss der Rinderzucht auf
das Klima schlagen buchstéab-
lich auf den Magen. Zu den ethi-
schen Uberlegungen kommt der

schon, dass...

Wussten Sie

Anzeige

...sich Fleisch auch im Reagenzglas
erzeugen
Innovation heiBt In-vitro-Fleisch und
basiert auf Methoden der Gewebe-
zlichtung. Die Ausgangszellen werden
dem Tier schmerzfrei mittels Biop-
sie entnommen, ohne dass es getdtet
werden muss. Doch die Herstellung ist
noch sehr energieaufwendig und teuer.
So sind bisher keine gréBeren Mengen
verfligbar, auch wenn mehrere Firmen
darauf hinarbeiten.

lasst? Die technologische

OHNE HEFEEXTRAKT

OHNE SOJA_ |
OHNE PALML

Gesundheitsaspekt. Viele Men-
schen sind bestrebt, lange gesund
und fit zu bleiben, um ein hohes
Alter zu erreichen. Der héaufige
Genuss von rotem Fleisch gilt als
nicht unbedingt forderlich. Insbe-
sondere junge Menschen verzich-
ten immer haufiger auf Fleisch,
Fisch oder gar alle tierischen Pro-
dukte, Frauen haufiger als Manner.
So erndhren sich nach Schéatzun-
gen des Verbandes ProVeg rund
zwolf Prozent der Deutschen vege-
tarisch oder vegan; der Ernah-
rungsreport des Bundeslandwirt-
schaftsministeriums kommt auf
rund sechs Prozent. Aber: Mehr
als 50 Prozent der Deutschen be-
zeichnen sich als Flexitarier, ver-
zichtet also ab und zu bewusst
auf Fleisch und achtet ansonsten
stark auf dessen Herkunft und
Qualitédt — und das Uber alle Al-
tersgruppen hinweg.

Fleischverbrauch halbieren

Es muss nicht immer Fleisch auf
den Teller. Auch eine pflanzenba-
sierte Ernahrung bietet alle wich-
tigen Nahrstoffe. Lediglich bei
einem rein veganen Speiseplan
bedarf es guter Kenntnisse, um
eine Unterversorgung mit Nahr-
stoffen zu vermeiden. So lieBe
sich die Weltbevolkerung nach
Expertenmeinung mit pflanzli-
chem Protein aus Hilsenfrich-
ten oder Soja leichter und besser

DIE MODERNE ESS-KLASSE IM TIEFKUHLRERAL

versorgen. Ganzlich auf Fleisch
verzichten missen wir deshalb
trotzdem nicht: ,Es geht um be-
wussteren, werteorientierten,
ressourcenschonenden Konsum”,
betont Antje Gahl von der Deut-
schen Gesellschaft fiir Erndhrung.
Der Fleischverbrauch liegt in der
Bundesrepublik bei etwa 60 Ki-
logramm pro Kopf und Jahr. Die
bei einer vollwertigen Ernahrung
empfohlenen 300 bis 600 Gramm
pro Woche, circa 30 Kilogramm
pro Jahr, wirden vollig ausrei-
chen. Die Industrie hat reagiert
und bringt neue Produkte auf den
Markt, mit denen Verbraucher
fleischlos gliicklich werden sollen.
Die zumeist auf Soja basierenden
Erzeugnisse heiBen haufig immer
noch Schnitzel, Burger, Nuggets
oder Wurst und @hneln diesen von
der Form her. Stefan Weigt vom
Verband fir Unabhangige Gesund-
heitsberatung e.V. findet diesen
Eins-zu-Eins-Ersatz grundsatz-
lich nicht so gelungen: ,Vor allem,
wenn viel Fett, Salz und kinstli-
che Zutaten dafiir notwendig sind.

Stark verarbeitete Fertigprodukte
sind oft keine gute Alternative.”
Er pladiert flr eine vollwertige Er-
nahrung, bei der individueller Ge-
nuss und Bekdmmlichkeit im Vor-
dergrund stehen und empfiehlt,
die Gerichte frisch und schonend
selbst zuzubereiten.

Vielfalt kosten

Ein Umdenken hat bereits ein-
gesetzt. Restaurants, Kantinen
und Mensen bieten regelmaBig
fleischlose Gerichte als Alterna-
tive, Schulen und Kitas machen
Veggie-Days. Zahlreiche Multi-
plikatoren zeigen online und off-
line spannende Rezepte ohne
erhobenen Zeigefinger auf. In der
Corona-Pandemie stehen mehr
Menschen am eigenen Herd,
selbstgekochtes Essen gewinnt
wieder an Wert. Man kann sich so
mit den eigenen Ernahrungsge-
wohnheiten auseinandersetzen
und viel ausprobieren. a

fiir jeden Geschmack. Schon probiert?

~
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Anzeige

Grun umhtllt

VERPACKUNGEN | VON JENS BARTELS

Nachhaltigkeit spielt mittler-
weile auch bei der Entwicklung
neuer Verpackungslosungen eine
zentrale Rolle. Konsumenten er-
warten von groBen Lebensmit-
telkonzernen Antworten darauf,
wie sich der Einsatz von umwelt-
freundlichen Materialien steigern
und die Recyclingfidhigkeit von
Verpackungen erhohen lasst.

Nachhaltigkeit und Okologie ste-
hen in unserer Gesellschaft immer
mehr im Fokus. Dies gilt auch bei
dem Thema Verpackung. So be-
sitzen nachhaltige Verpackungen
laut einer aktuellen Umfrage der
Unternehmensberatung  Inverto
fur knapp die Halfte aller Befrag-
ten und sogar drei Viertel der Ver-
packungshersteller bereits heute
eine sehr groBe Bedeutung. Zwar
sind nachhaltige Verpackungen
im Vergleich zu herkdmmlichen
Losungen oft teurer. Wie die Be-
fragung zeigt, sind jedoch viele
Konsumenten bereit, einen Teil

der Mehrkosten flr nachhaltige
Verpackungen zu tragen. Dabei
wirden 72 Prozent der befragten
Verbraucher einen Preisaufschlag
von mindestens zehn Prozent ak-
zeptieren und fir knapp 30 Pro-
zent der Teilnehmer ware sogar
eine Steigerung von uber 20 Pro-
zent annehmbar.

Innovative Lésungen entwickeln
Viele Branchen arbeiten bereits
gemeinsam mit ihren Zulieferern
an innovativen und nachhaltigen
Verpackungslésungen. Dazu ge-
hort die Lebensmittelindustrie.
.Zunachst gilt im Sinne der Effi-
zienz und Nachhaltigkeit: so we-
nig Verpackung wie moglich, so
viel wie notig”, erlautert Sieglinde
Stahle. ,Das heiBt, dass der Ver-
packungs- und Materialeinsatz,
wo immer moglich, reduziert wird”,
figt die Expertin des Lebens-
mittelverbands Deutschland e.V.
hinzu. Im Fokus steht zugleich,
Verpackungen so zu verbessern,

dass die Materialien in weiten Tei-
len, wenn nicht sogar im besten
Fall vollstandig, recycelt werden
kénnen und wieder dem Wert-
stoffkreislauf zugefiihrt werden.
Allerdings dirfen dabei Schutz-
und Sicherheitsfunktionen der
Lebensmittelverpackung nicht

Verpackungen im Handel. Bei dem
Thema geht es um das Ziel eines
geschlossenen Materialkreislaufs,
der die Entstehung von Abfallen
minimiert oder im ldealfall sogar
vermeidet. Im Mittelpunkt dieser
Circular Economy steht dabei,
Ressourcen effizient einzusetzen

Verpackungsschalen fir frisches
Obst aus Zuckerrohr werden

immer beliebter.

vernachlassigt werden. Ein gu-
tes Beispiel dafir liefert die neue
Verpackung der Eissorte eines
Lebensmittelkonzerns. Grund-
satzlich besteht sie aus mehre-
ren Teilen: Schale, Etikett sowie
Schutz- und Trennfolie. Dank
der neuen Losung bestehen nun
samtliche Materialien der kom-
pletten Verpackung aus Polyp-
ropylen. Die Verpackung enthalt
keine Sperrschichten oder Barrie-
ren und lasst sich tber die Gelbe
Tonne entsorgen und anschlie-
Bend in einem geschlossenen
Plastikkreislauf recyceln.

Alternative Materialien nutzen

Dahinter steckt das Konzept der
Kreislaufwirtschaft. Es gehoért zu
den vielversprechenden Anséatzen
zur nachhaltigen Gestaltung von

sowie erneuerbaren Materialien
und Energien den Vorzug zu geben.
Fir Verpackungen bedeutet dieser
Ansatz, bereits beim Design den
Materialkreislauf mitzudenken.
Ubrigens forschen die Lebens-
mittelbranche und ihre Zulieferer
auch an alternativen Materialien
flr Verpackungen, beispielsweise
auf der Basis von Gras oder Zu-
ckerrohr. So wird beispielsweise
Bagasse als nachhaltige Alternati-
ve zu Plastikverpackungen immer
beliebter. Bei Bagasse handelt es
sich um die faserigen Rickstédnde
des nachwachsenden Rohstoffs
Zuckerrohr. Wird die Bagasse nun
mit ein wenig Wasser vermischt,
entsteht ein Brei, aus dem sich
nachhaltige Verpackungen her-
stellen lassen. Sie @hneln dann in
Form und Konsistenz Styropor. O

Pro-Kopf-Verbrauch von Verpackungen in Deutschland
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Reisebeschrankungen
fur Lebensmittel?

Der Podcast zu Entwicklungen in der Gastronomie,
z. B. mehr Regionalitat.

Zum Hierhoren oder Mithehmen?
Der Podcast zur Gastronomie der Zukunft.

m Auf podcast.mcdonalds.de und allen
Podcast-Plattformen.

© 2021 McDonald’s



Natdrlich gut!

Mit Traktoren fur
bessere Preise

FAIRER HANDEL | VON JOSEPHINE RICHTER UND KATHARINA LEHMANN

Immer wieder protestieren
deutsche Bauern gegen die Ge-
schéaftspraktiken der Handels-
ketten und den Preisverfall ih-
rer Erzeugnisse. Zu groB ist die
Macht der Konzerne. Die Politik
will nun gegensteuern - und mit
einem Gesetzentwurf fiir ausge-
glichenere Verhandlungspositio-
nen sorgen.

Der 28. Dezember vergangenen
Jahres war fir die Spediteure des
Discounters Aldi im niedersach-
sischen Leer ein schwieriger Tag.

Nichts ging mehr am Lager He-
sel im Landkreis Leer — rund 200
Traktoren blockierten die Zufahr-
ten. Der Grund: die drohende Sen-
kung der Butterpreise. Jedes Jahr
steigen die Preise fur Butter und
Co in der Vorweihnachtszeit auf-
grund der hohen Nachfrage, nach
den Feiertagen sinken sie wieder.
Die Bauern beflirchten jedoch,
dass die Preise zu stark gesenkt
werden. Und immer haufiger ma-
chen sie ihrem Unmut Luft, legen
mit ihren Traktoren Lagerzufahr-
ten und ganze Innenstéadte lahm,

Die Lebensmittelhersteller sind
auf die groBen Handelskonzerne

angewiesen.

Bauern brauchen ein sicheres
Arbeitsumfeld.

organisieren Trecker-Sternfahrten
nach Berlin. Nicht nur in Nieder-
sachsen, sondern in der gesamten
Republik protestieren die Bauern
fur faire Preise und Handelsprak-
tiken. Es geht um ihre Existenz -
und um unsere Lebensmittel.

.Ich habe volles Verstandnis fir
den Unmut und den Zorn meiner
Berufskollegen”, sagte Joachim
Rukwied, Prasident des Deut-
schen Bauernverbands, Anfang
Januar gegenliber der Stuttgar-
ter Zeitung und den Stuttgarter
Nachrichten. ,Ich appelliere ganz
eindringlich an den Handel, zu ei-
nem wirklichen Miteinander in der
Lebensmittelkette zu kommen.” Er
fordert Gesprache lber einen so-
genannten Deutschland-Bonus fur
heimische Lebensmittel. Mit ihm

.Oko und Fair gehoren zusammen”

Werbebeitrag — Interview

+Oko hért nicht am Feldrand oder
an der Stalltiir auf. Die sozialen
Bedingungen, unter denen unse-
re Lebensmittel produziert wer-
den, sind ebenso wichtig wie die
okologischen”, sagt Nora Taleb,
Teamleiterin Fair und Soziale
Verantwortung beim Oko-Ver-
band Naturland. Sie erkléart, wa-
rum Oko-Landbau und Fairer
Handel zusammengehéren und
was Milchbauern im Voralpen-
land mit Mango-B&uerinnen in
Indien verbindet.

Was hat Naturland als Oko-Ver-
band mit dem Fairen Handel
zu tun? Das Engagement von

Naturland fir den Oko-Landbau
war von Anfang an nicht nur in-
ternational ausgerichtet, sondern
auch eng verflochten mit dem
Fairen Handel. Schon als Natur-
land Mitte der 1980er Jahre die
ersten Teegarten in Indien auf
Oko umgestellt hat, geschah das
zusammen mit Fairhandelspart-
nern. Diese Verbindung haben wir
Uber die Jahre weiterentwickelt,
bis hin zur Einflhrung eigener
Fair-Richtlinien.

Oko-Landbau und Fairer Handel
passen fiir Naturland also gut zu-
sammen? Das passt nicht nur zu-
sammen, das gehort zusammen!
Oko-Landwirtschaft verzichtet auf
teure Agrarchemie und setzt
stattdessen auf Mischfruchtanbau
und ausgekliigelte Fruchtfolgen,
um die Bodenfruchtbarkeit zu
steigern und so die Ernten auch
langfristig sicherer zu machen. Die
Bauern werden dadurch unabhan-
giger von groBen Konzernen. Der
Faire Handel wiederum garantiert
ihnen eine Partnerschaft auf Au-
genhohe, zu der ein fairer Preis
fur ihre Produkte, aber auch feste

Absprachen und Starkung der Er-
zeuger gehoren.

Einen fairen Preis brauchen aber
doch eigentlich auch die Bauern
in Deutschland? Absolut! Im Ge-
gensatz zu anderen Fair-Siegeln
beziehen wir bei Naturland Fair
deshalb auch die bauerlichen Be-
triebe bei uns, deren Existenz oft
durch den Strukturwandel in der
Landwirtschaft bedroht ist, in den
Fairen Handel mit ein. Die Starkung
regionaler Wertschopfungsketten
ist uns hier ahnlich wichtig wie die
Stéarkung internationaler Partner-
schaften. So bringt Naturland Fair
Bauerinnen und Bauern aus aller
Welt zusammen — im besten Fall in
einem gemeinsamen Produkt.

Wie sieht das in der Praxis aus?
Nehmen Sie zum Beispiel die mit
Naturland Fair zertifizierte Mol-
kerei Berchtesgadener Land. Der
faire Milchpreis, den die Molkerei
ihren Bauern zahlt, ermdglicht den
Erhalt der kleinen Familienbetrie-
be im Alpenvorland und der fir
die Region typischen Kulturland-
schaft. Zugleich kauft die Molkerei

sollen die hoheren Erzeugungs-
kosten deutscher Landwirte aus-
geglichen werden.

Die Macht des Handels

Es sind vor allem die Kleinbauern,
die gegeniber dem Lebensmit-
teleinzelhandel oft das Nachse-
hen haben. Zu grofB ist die Macht
der Konzerne. Die vier groBten
Handelsketten Edeka, Rewe, die
Schwarz-Gruppe mit Lidl und
Kaufland und Aldi verfligen nach
Angaben des Bundeskartellamts
Uber eine Marktmacht von 85 Pro-
zent. Und die nutzen ihre Stellung:
Die Ware wird kurzfristig storniert,
die Zahlungsziele fir verderbli-
che Produkte sind uniblich lang
oder Lieferbedingungen werden
einseitig geandert. ,Die meisten
Lebensmittelhersteller, > >

die Ubrigen Rohstoffe, die sie
braucht, bei anderen Naturland-
Fair-Partnern und sichert so auch
die Existenz von Naturland-Baue-
rinnen in Landern des Sidens. Zu-
sammen mit Mangos aus Indien,
Kakao aus der Dominikanischen
Republik oder Bananen aus Ecua-
dor entstehen so rundum 6ko-faire
Produkte wie Fruchtjoghurts oder
Schokomilch, von denen alle profi-
tieren: die Bauern, die Umwelt und
die Verbraucher.

www.naturland-zeichen.de
www.bio-alpenmilch.de

Fairer Preis fiur die Milch: die Naturland Bauern

Jakob und Josef Sichler bei ihren Kiihen



> auch Fleisch- und Milch-
produzenten, sind auf den Absatz
Uber die groBen Handelskonzer-
ne angewiesen und haben kaum
Ausweichmoglichkeiten”,  erklart
Andreas Mundt, Prasident des
Bundeskartellamtes, im Interview
mit der Fuldaer Zeitung. ,Auf der

Fair Trade

Sind die Lieferketten schon in Deutsch-
land sehr intransparent, sind sie es flr
Produkte aus Ubersee erst recht. Klar-
heit Uber faire Lohne und Arbeitsbedin-
gungen fir den Konsumenten bringen
Siegel wie Fairtrade. Und die Nachfra-
ge nach sozialvertraglichen Produkten
steigt: Innerhalb der vergangenen sie-
ben Jahre hat sich der Umsatz fast ver-
dreifacht. Im Jahr 2019 gaben Verbrau-
cher durchschnittlich 22,23 Euro pro
Kopf fir faire Lebensmittel und Hand-
werksprodukte aus — zu wenig, meinen
viele Deutsche und fordern deshalb
von der Politik, dafiir zu sorgen, dass
deutsche Unternehmen auch bei ihren
Auslandsgeschaften Menschenrechte
und Sozialstandards achten. Helfen
soll ein Lieferkettengesetz, welches
deutsche Unternehmen dazu verpflich-
tet, Menschenrechte und Sozialstan-
dards weltweit zu achten.

Produkte aus der Heimat soll-
ten auch dort verarbeitet wer-
den, fordert Kevin Baumer, Ge-
schiftsfiihrer von WDM Bio. In
Zusammenarbeit mit der Regio-
nalwert AG Berlin-Brandenburg
zeigt er, dass komplett regional
auch klappen kann.

Werbebeitrag — Interview

Was hat regional mit bio zu tun?
Sehr viel. Wenn sie ein Fertigge-
richt zu 100 Prozent aus biologisch
angebauten Zutaten herstellen,
aber zum Beispiel in Siideuropa
produzieren und die Gerichte dann
im LKW Uber die Alpen transpor-
tieren und Uber die gesamte Bun-
desrepublik verteilen, ist das nicht
wirklich nachhaltig. Denn auch der
Transport belastet die Umwelt.

einen Seite stehen damit die vier
groBen Handelsunternehmen,
und auf der anderen Seite stehen
mehr als 6.000 verschiedene Her-
steller. Hier gibt es offensichtlich
unterschiedliche  Verhandlungs-
positionen.”

Wir kaufen zu billig

Der Handel seinerseits sucht die
Schuld bei den Verbrauchern.
Hoéhere Preise seien unmoglich,
da die Deutschen bei Lebens-
mitteln sehr preissensibel sind.
Laut Statistischem Bundesamt
geben deutsche Haushalte rund
10,8 Prozent der jahrlichen Kon-
sumausgaben fir Lebensmittel
aus. Im EU-Durchschnitt liegt
der Anteil bei 13 Prozent. Doch
ganz so einfach ist es nicht, meint
Klaus Miller, Vorstand der Ver-
braucherzentrale Bundesverband
(vzbv): ,Viele Verbraucher sind
bereit, fir mehr Qualitat ihrer Le-
bensmittel hohere Preise zu zah-
len. Doch angesichts einer Flut
an Labels und Werbebotschaf-
ten konnen sie die Qualitat eines
Produkts bisher kaum einfach
und verlasslich erkennen — schon
gar nicht am Preis.” So fordert
Mdaller von der Politik nachvoll-
ziehbare MaBnahmen flr eine
erkennbare Qualitatssteigerung,

JKomplett

Besser wéare es doch, die Zutaten
vor Ort zu ernten und auch gleich
dort zu verarbeiten.

Aber ist das wirklich moglich?
Auf jeden Fall. Ein Fertigessen
komplett regional herzustellen —
das funktioniert. Wir haben das
zusammen mit der Regionalwert
AG Berlin-Brandenburg im ver-
gangenen Herbst gezeigt. Unter
der Marke ,Winsch Dir Mahl” sind
in Zusammenarbeit mit dem be-
kannten vegan-Koch Timo Franke
zwei vegane Bio-Suppen, die ,regi-
onale Kirbissuppe” und die ,regi-
onale Karottensuppe” entstanden.
Die Reaktionen der Kunden und
des Handels waren so positiv, dass
wir auch in diesem Jahr regionale
Produkte ohne Kompromisse an-
bieten werden — hoffentlich auch
mit anderen Regionalwert AGs in
ganz Deutschland.

Und die Zutaten stammen kom-
plett aus der Region? Zu min-
destens 90 Prozent. Nur einige
Gewilrze, die wir in Deutschland
nicht anbauen kdénnen, mussten
wir importieren. Aber wir haben
den Anspruch, dass mindestens
90 Prozent der Zutaten in der

die Umschichtung bestehender
Agrarfordermittel sowie hdhere
und umfassende gesetzliche
Standards flr die Nutztierhaltung.
Zudem seien kartellrechtliche
MaBnahmen, eine Eindédmmung
der verwirrenden Werbeflut und
verbindliche Kennzeichnungssys-
teme flr Lebensmittel notig. Um
gegen die unlauteren Handels-
praktiken vorzugehen, hat das
Bundeskabinett im Herbst einen
Gesetzentwurf beschlossen, der
es den Handelsketten untersagt,

regional — das funktioniert”

Region angebaut und auch weiter-
verarbeitet werden. Und auch die
Produktentwicklung, der Vertrieb
und das Marketing erfolgen vor
Ort. So bleibt die Wertschopfung
komplett in der Region. Das si-
chert Know-how und Arbeitsplatze
vor Ort.

Das klappt aber nicht bei allen
Gerichten. Sicherlich nicht, es
sind vor allem die traditionellen
Gerichte, die komplett vor Ort er-
zeugt werden kénnen. Die Linsen

Bestellungen von verderblichen
Lebensmitteln kurzfristig zu stor-
nieren, einseitig die Lieferbedin-
gungen zu andern, nicht verkauf-
te Erzeugnisse ohne Zahlung des
Kaufpreises zurlickzugeben oder
Zahlungen fir die Lagerung der
Lebensmittel von den Bauern zu
verlangen. So sollen die Erzeuger
mit den Handelskonzernen auf
Augenhohe gelangen und die re-
gionale Produktion gestarkt wer-
den. Damit wiirde der Handel fir
die Bauern fairer werden. Q
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fir unser beliebtes Linsen-Dal
beziehen wir dagegen aus dem
Ausland. Aber auch da achten
wir auf die Anbaubedingungen,
schauen uns die Felder vor Ort an
und bestellen groBe Mengen, um
die Transportkosten so gering wie
moglich zu halten. Komplett regi-
onale Gerichte miissen auch nicht
jeden Tag auf den Tisch. Aber sie
sind eine sinnvolle Erganzung.

www.wdm.bio
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Natdrlich gut!

Reste essen

FOOD WASTE | VON JENS BARTELS

Jahr fiir Jahr landen in Deutsch-
land Millionen Tonnen Lebens-
mittel im Miill. Verantwortung fiir
diese Lebensmittelverschwen-
dung tragt die gesamte Wert-
schopfungskette - von der
Landwirtschaft iiber den Handel
bis zum Verbraucher. Klar muss
sein: Wer Lebensmittelabfille
reduziert, betreibt aktiven Res-
sourcen- und Klimaschutz.

Jahrlich werden in Deutschland
rund zwolf Millionen Tonnen Le-
bensmittel  weggeworfen.  Ein

In jedem Lebens-
mittel stecken wert-
volle Ressourcen.

groBer Teil davon ist dabei zum
Zeitpunkt des Wegwerfens noch
genieBbar. Am haufigsten werden
Gemiuse, Obst und Backwaren
vernichtet. Die Verschwendung
von Lebensmitteln hat nicht nur
ethische, soziale und 6kologische
Dimensionen, sondern auch wirt-
schaftliche Konsequenzen. Allei-
ne aus den privaten Haushalten
werden nach Angaben des Bun-
desverbands Verbraucherzentrale
jedes Jahr Lebensmittel im Wert
von circa 20 Milliarden Euro ent-
sorgt.

Tipps fiir mehr Sorgfalt

Etwa 60 Prozent davon entfallen
auf die Privathaushalte, das sind
im Schnitt 82 Kilogramm pro Kopf
und Jahr. Entsprechend wichtig
ist es, gerade Verbraucher noch
mehr fir dieses Thema zu sensi-
bilisieren. ,In jedem Lebensmittel
stecken wertvolle Ressourcen und
ihr Wert misst sich nicht nur an ih-
rem Preis”, betont etwa Friedlinde

Gurr-Hirsch. ,Werden Lebensmit-
telreste richtig gelagert und wei-
terverwendet, kann jeder einen
Beitrag zu ihrer Wertschatzung
und zur Reduzierung von Lebens-
mittelabféllen leisten”, flgt die
Staatssekretéarin im Ministerium
fir Landlichen Raum und Verbrau-
cherschutz in Baden-Wirttemberg
hinzu. So konnen viele Reste von
fertigen Speisen oder Lebens-
mitteln auch einfach eingefroren
werden. Weitere Tipps: Uberreifes
Obst entwickelt in einem Smoo-
thie erst das ganze Aroma und wer
im Restaurant nicht alles schafft,
kann die Speisen einpacken lassen
und am néachsten Tag genieBen.

Alle kbnnen mitmachen

Insgesamt tragen samtliche han-
delnden Akteure zur Verschwen-
dung von Lebensmitteln bei. Ne-
ben den Verbrauchern sind das
die Landwirtschaft, die Hersteller
und der Handel. So werden zum
Teil Lebensmittel, die nicht den
Marktbestimmungen entspre-
chen, erst gar nicht geerntet.
Dariiber hinaus untersagen viele
Handelsunternehmen Lieferanten
den Weiterverkauf von Lebens-
mitteln, die durch Qualitatskont-
rollen gefallen sind, obwohl diese

Viele der weggeworfenen
Lebensmittel wéren noch
genieBbar.

iStock/ Daisy-Daisy

Produkte ohne Einschréankungen
verzehrt werden konnten. Um die
Lebensmittelverschwendung  zu
reduzieren, missen also auch
Herstellungsprozesse, die Quali-
tatsanforderungen an Rohwaren
und die Angebotsgestaltung unter
die Lupe genommen werden. U

Wussten Sie
schon, dass...

...fur den Transport der Lebensmittel,
die in Deutschland jéhrlich auf dem Mill
landen, 480.000 Sattelschlepper not-
wendig waren? In eine Reihe gestellt er-
gibt das die Strecke von Lissabon nach

.50 lecker kann
Verantwortung schmecken”

Werbebeitrag - Interview

Produkte auf Pflanzenbasis kénnen dazu beitragen, unsere
Erndhrung nachhaltiger zu gestalten. Caroline Zimmer,
Geschiftsfiihrerin der E.V.A. GmbH, die Simply V her-
stellt, erklart, warum das so ist und welche Nachhaltig-
keitsziele ihr Unternehmen konkret verfolgt.

Warum ist pflanzliche Erndhrung so nachhaltig? Sie gilt
insgesamt als ressourcen- und damit auch umweltschonen-
der, da fir die Erzeugung unter anderem we-
niger Land und Wasser gebraucht wird
als bei tierischen Produkten. Unser
Simply V Streichgenuss schmeckt
nicht nur gut, er hat auch eine
deutlich bessere CO,-Bilanz als
ein Doppelrahmfrischkéase.

Wo steht SimplyV in Sachen

Nachhaltigkeit? Wir verfolgen den

Weg der groBtmoglichen Einspa-

rung und stellen sukzessive alle Un-

ternehmensbereiche und -abldufe auf

den Prifstand. Neben einem konsequenten

Energiemanagement in unseren Werken konzentrieren wir

uns zunachst auf die Verpackung, um einen Beitrag zu leis-
ten, die Plastikflut zu reduzieren.

Was sind lhre Ziele in puncto Nachhaltigkeit? Wir haben ehr-
geizige Ziele formuliert, die wir bis 2025 erreichen méchten:
Der CO,-AusstoB3 unserer Produkte soll um 30 Prozent ge-
senkt, die Kunststoffmenge pro Packung um 25 Prozent
reduziert und der Anteil an recyceltem oder biobasiertem
Kunststoff um 75 Prozent der Verpackungsmenge erhoht
werden. Bis 2025 sollen die Verpackungen unseres gesamten
Sortiments komplett recycelbar sein. AuBerdem bringen wir
weitere Produkte in die Kihlregale, mit denen wir ein ganz
neues Kapitel in unserem Segment aufschlagen.

www.simply-v.de

.Natdurlich rettich Dich!”

Werbebeitrag — Interview

Pascal NieBlbeck, Geschéaftsfiih-
rer des Start-ups Riibenretter,
liber Wertschitzung von Lebens-
mitteln, leckeres Obst und Ge-
miise, das nicht der Norm ent-
spricht, und Nachhaltigkeit in
Zeiten knapper Ressourcen.

Wie sind Sie auf die Idee ge-
kommen, ein Riibenretter zu
werden? In unseren Obst- und
Gemiuseladen erzahlten uns Lie-
feranten, wie viel Obst und Gemii-
se sie aufgrund ihres Aussehens
nicht verkaufen kénnen. Krumme
Gurken, Mohren mit zwei Bei-
nen oder etwas zu klein geratene
Rettiche — ein zu groBer Teil der

St. Petersburg.

Ernte entspricht schlichtweg nicht
den optischen Vorstellungen der
Supermarkte und landet fur ge-
wohnlich im Mull. Dabei schmeckt
auch krummes Gemise natir-
lich und knackig gut. Deswegen
stand fir mich schnell fest, dass
ich gegen diese Lebensmittelver-
schwendung etwas tun wollte. Die
Idee zum Projekt Ribenretter war
geboren!

Auf welche Weise lasst sich die-
ses Projekt unterstiitzen? Ganz
einfach: Jeder kann zum Riben-
retter werden. In unserem On-
line-Shop bieten wir verschiedene
randvoll gefiillte Rettungsboxen
mit krummen Kostlichkeiten im
Abonnement an. Am beliebtesten
ist derzeit die Mix-Box mit saiso-
nalem Obst und Gemiise aus hei-
mischem Anbau oder dem sonni-
gen Suden. Je nach gewiinschtem
Lieferintervall werden die Retter-
boxen wochentlich oder zwei Mal
im Monat klimaneutral nach Hau-
se geliefert. Denn auch das Thema
Nachhaltigkeit liegt mir sehr am
Herzen.

www.ruebenretter.de




Fokusinterview

— EXPERTENPANEL —

Nachhaltig, gesund und regional - unsere Erndhrung steht vor einer entscheidenden Wende. Wie die Erndhrung der
Zukunft aussieht und in welcher Verpackung sie daherkommt, zeigen drei Experten aus der Lebensmittelindustrie auf.

,Fleischalternativen
oder Blumenkohlreis
mussen cool sein”

Antje Schubert,
Managing Director bei
iglo Western Europe

Wie lassen sich Menschen fiir eine be-
wusste Erndhrung begeistern? Mit alter-
nativen Ernahrungsformen und positiven
Emotionen. Das beginnt damit, dass wir
den Zeigefinger weglassen und nicht ber
Verzicht reden. Pflanzenbasierte Fleisch-
alternativen oder Blumenkohlireis miissen
cool sein — spatestens dann ziehen auch
die skeptischen Ménner mit. Es geht beim
Essen auch ums Wohlfiihlen. Akademische
Argumente oder ein schlechtes Gewissen
reiBen niemanden mit. Stattdessen set-
zen wir auf ein bejahendes Momentum,
das motiviert, die Verbraucher in ihren
Gewohnheiten abholt und sie neugierig auf
die Zukunft des Essens macht.

Werden wir uns in Zukunft alle bio,
pflanzlich und regional erndhren? Yes,
ve gan — also ein klares ja. Wir missen
es aber auch wollen. Die entscheiden-
den Faktoren sind die Wertschatzung
von Lebensmitteln und ein entsprechen-
des massentaugliches Angebot. Zwar
steigt der Anteil der Flexitarier, aber
regional und nachhaltig hergestellte
Lebensmittel oder auch alternative
Food-Innovationen missen einfach und
praktisch in den Alltag integriert werden
konnen und bezahlbar bleiben. Nur so wird
der Schritt hin zu einer qualitativ geprag-
ten Ernahrung eine echte Willensoption.

Wie wird die Verpackung der Zukunft
okologisch? Bei Verpackungen gilt:
vermeiden, verringern und verbessern!
Grundfunktionen wie Hygiene, Lebensmit-
telsicherheit, Lagerfahigkeit oder Dosier-
barkeit miissen auch 6kologisch umsetzbar
sein. Der Einsatz von nachwachsenden
Rohstoffen und die konsequente Nutzung
von Mono-Materialien, die ein Recycling
vereinfachen und verbessern, missen
Standard werden. Auch bei Verpackungslo-
sungen gilt: Fr einen Green Deal braucht
es anpackende Akteure — und ich wiinsche
mir, dass uns immer mehr Unternehmen
auf diesem Weg aktiv begleiten.

Werbebeitrag - Interview

Wir setzen auf

heimische Rohwaren und

kurze Transportwege”

Diana Wicht,
Einkaufs- und Nachhaltigkeitschefin bei
McDonald's Deutschland

Wie lassen sich Menschen fiir eine be-
wusste Erndhrung begeistern? Durch
ein vielfaltiges Angebot, Transparenz und
guten Geschmack. Denn wenn es um die
Auswahl von Essen geht, ist und bleibt
Geschmack der wichtigste Faktor. Darum
hat unser erster veganer Burger auch den
typischen McDonald’s Geschmack - so ist
er auch fur Gaste interessant, die ab und
zu auf Fleisch verzichten wollen. Wichtig
ist zudem, dass unsere Gaste wissen, was
in den Produkten steckt. Das zeigen wir in
unserer App, auf unserer Webseite, aber
auch in unseren Restaurants transparent
auf.

Werden wir uns in Zukunft alle bio,
pflanzlich und regional erndhren? Bei
unseren Produkten muss alles in einem
moglichst ausgewogenen Verhéltnis ste-
hen. Dabei setzen wir auf moglichst heimi-
sche Rohwaren und kurze Transportwege.
2019 kamen 61 Prozent unserer Rohwaren
aus Deutschland, beim Rindfleisch sogar
knapp 90 Prozent. Komplett regional ist
aber nicht immer moglich: Salat wachst
nun mal nicht im Winter in Deutschland.
Uns ist wichtig, die konventionelle Land-
wirtschaft Schritt fir Schritt nachhaltiger
zu machen. Daran arbeiten wir gemeinsam
mit unseren Lieferanten.

Wie wird die Verpackung der Zukunft
okologisch? Klar ist: Wir miissen Kunst-
stoffe und Einwegverpackungen dort re-
duzieren, wo es sinnvoll ist. Aber neben
nachhaltigerem Material missen Funkti-
onalitdt und Hygienestandards trotzdem
gewahrleistet sein. Um alle Aspekte zu be-
ricksichtigen, schauen wir uns auch den
Recyclingprozess an. Wir sammeln bei-
spielsweise Getréankebecher im Restau-
rant und machen daraus Hygienepapier.

www.mcdonalds.com

Fokusinterview

.Der SpaBfaktor
darf nicht auf der
Strecke bleiben”

Hubert Heigl,
Prasident von Naturland - Verband fir
Okologischen Landbau e. V.

Wie lassen sich Menschen fiir eine be-
wusste Erndhrung begeistern? Ernah-
rung muss gesund sein und schmecken.
Aber sie hat auch einen massiven Einfluss
auf die Okologie. Fiir unseren derzeiti-
gen Lebensstil holzen wir Regenwalder ab
und verschmutzen das Grundwasser. Das
missen wir andern: Weniger Fleisch, mehr
Okologische Produkte und weniger Ver-
schwendung — so konnen wir alle durch
Erndhrung einen Beitrag zu einer besse-
ren Welt leisten. Dabei darf aber auch der
SpaBfaktor nicht auf der Strecke bleiben:
Wer mit der Familie auf dem Markt frische
Biolebensmittel aus der Region kauft und
zu Hause gemeinsam zubereitet, starkt das
Wohlbefinden und das soziale Miteinander.

Werden wir uns in Zukunft alle bio, pflanz-
lich und regional erndhren? Wir kénnen
durch Okolandbau unsere Erndhrung so-
wohl in Europa als auch weltweit nachhaltig
sichern. Und das muissen wir auch. Denn
wenn wir so weitermachen wie bisher, wird
das Okosystem frither oder spater kippen
und uns nicht mehr erndhren! In Deutsch-
land steigt der Absatz 6kologischer Lebens-
mittel kontinuierlich - vor allem im
Supermarkt und auf den Wochenmarkten. In
Restaurants und Kantinen spielt bio dage-
gen kaum eine Rolle. Andern lieBe sich das
zum Beispiel, indem der Bund vorangeht
und den Okoanteil in seinen Kantinen er-
hoht. So konnte der Staat ein Bewusstsein
dafiir schaffen, dass wir uns auch auBer
Haus Okologisch und gesund ernahren
kénnen.

Wie wird die Verpackung der Zukunft
okologisch? Wo es moglich ist, sollten
wir komplett auf Verpackungen verzich-
ten. Bei vielen Lebensmitteln brauchen
wir aber schon aufgrund von Hygiene und
Transport Verpackungen. Dabei missen
wir aber den Plastikanteil so gering wie
moglich halten und auf recycelbare Kunst-
stoffe umstellen. Wo moglich, miissen wir
statt Plastik Glas, Karton oder Mehrweg-
verpackungen einsetzen.



Natdrlich gut!

. . Unsere
Der digitale Blick ndchste

Schinken filetiert in der

Plastepackung,
tensuppe in Pulverform oder Fischol in tagesdosier-

Toma-

ten Kapseln in der Blisterpackung — viele
Lebensmittel sind so weit verarbeitet,
dass wir den Ursprung oft gar nicht

mehr mit bloBem Auge erkennen.

Wir essen nur noch, haben uns
aber von unserem Essen entfrem-
det und nehmen die Lebensmit-
tel nicht mehr richtig wahr. Diese
Entwicklung tut weder unserem

Abhilfe kann da die Digitalisierung schaffen. Wenn
wir uns Uber einen QR-Code auf der Packung und

eine App angucken kdnnen, von welchem
Schwein der Schinken kommt, den wir

gerade genieBen, wie und wo es ge-

lebt hat, was es gefressen hat, wie
alt es werden durfte — dann schafft
das ein neues Bewusstsein fir
die Qualitat, die Wertigkeit von
Lebensmitteln — und auch fir die
Leistung, die dahinter in der Land-

Ausgabe

Smart Health

Wir sind dabei

Koérper noch unserer Seele gut. wirtschaft steht.
Smart Health

Das Gesundheitswesen
wird digital! Vorerst in
kleinen Schritten, nun
mit groBen Spriingen.
Sprechstunden finden
Uber den Computer
statt und die Kranken-
kasse Gbernimmt die
Kosten fur therapie-
rende Apps. Wir zeigen
lhnen in der Smart
Health, welche Mog-
lichkeiten die Medizin
bereits bietet.

Michael Gneuss
Chefredakteur
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NATURATA

> mehr als bio

KLIMANEUTRAL
DER UMWELT
/ULIEBE

MEHR ALS BIO

Aus Uberzeugung kompensieren wir gemeinsam mit der Non-Profit-Klimaschutzorganisation myclimate
bei vielen unserer Produkte die gesamten CO2- Emissionen - von der Herstellung bis zum Transport. So
reduzieren wir dank lhrer Unterstitzung pro Jahr 1100 Tonnen CO2 und fordern verschiedene Klima-
schutzprojekte weltweit. Dank einer aufgedruckten Trackingnummer kdnnen Sie auf www.myclimate.de

nachschauen, welches Projekt konkret unterstutzt wird. www.naturata.de
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