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Wichtige Ergebnisse:

Damit Essen und Trinken zu mehr Wohlbefinden und Lebensqualitédt der Menschen
beitragen, missen sich die gegenwartigen Erndhrungs- und Essgewohnheiten breiter
Bevdlkerungsschichten grundlegend andern. Hierflr miissen Strategien und Konzep-
te entwickelt werden, die

- an den (tieferen) Ursachen flr die gegenwartigen Erndhrungsweisen ansetzen,

- soziale, ethnisch-kulturelle, altersspezifische und andere Unterschiede berlcksich-
tigen,

- alle Akteure entlang der gesamten ,Ernahrungskette” vom Landwirt bis zum End-
verbraucher mit einbeziehen,

- aufeinander abgestimmt sind und
- professionell betreut werden.

Um Lebensqualitat und Wohlbefinden zu erhéhen, sollten die MaBnahmen unter an-
derem darauf abzielen,

- Genuss und Gemeinschaft zu férdern,

- Transparenz und Vertrauen zu schaffen,

- Informationsdefizite zu beseitigen und Handlungskompetenzen zu starken sowie
- Umweltschaden und Verschwendung zu vermeiden.

Konkrete MaBnahmen, mit denen diese Ziele erreicht werden kbnnen, sind zum Bei-
spiel

- bessere Verpflegungsstrukturen und -angebote in Kindergéarten, Schulen, Univer-
sitaten, Betrieben, Krankenhdusern, Alten- und Pflegeheimen etc.

- Bildungsangebote und neue Konzepte fiir Kinder und Erwachsene, die mit ande-
ren, zum Beispiel Gemeinschaft stiftenden Aktivitaten, verbunden sind,

- Orte, die gemeinsames Essen und Trinken (auch abseits der Gastronomie) fiir
Menschen ermdglichen, die wenig Zeit haben, allein oder alt sind,

- Medienbeitrage, die Vorbilder prasentieren und aufklaren,

- Produktkennzeichnungen, die schnell, Gbersichtlich und zuverlassig beispielswei-
se Uber die Herkunft von Lebensmitteln informieren,

- Verbot ,faktisch® irrefGhrender Werbung,
- regionale Erzeuger- und Vermarktungsstrukturen sowie

- die Internalisierung externer Kosten beispielsweise durch Emissionshandelsyste-
me.



Einfiihrung

Einleitend formuliert Frau Wahl das Ziel der Sitzung: Aufbauend auf den Ergebnissen
der letzten Sitzung sollen konkrete Vorschlage entwickelt werden, wie unsere Ess-
und Trinkgewohnheiten verandert werden koénnen, um etwaige materielle
Wohlstandsverluste zu kompensieren.

Diskussion

Was muss sich dandern, damit Essen und Trinken Zufriedenheitsverluste infol-
ge sinkenden materiellen Wohlstands zumindest teilweise kompensieren kon-
nen?

Essen und Trinken missen zu mehr Lebensqualitét beitragen

Damit Essen und Trinken materielle Wohlstandsverluste kompensieren kénnen,
mulssen sie auch unter Bedingungen stagnierender oder sinkender Einkommen zu
Wohlbefinden und Lebensqualitat der Menschen beitragen. Hierfir muss die Ernah-
rung sowohl den immateriellen Wohlstand (Gesundheit, soziale Beziehungen, Ge-
schmack, Firsorge, kulturelle Identitat etc.) erhéhen als auch materielle Wohlstands-
verluste (Verschwendung, Gesundheitskosten, Umweltkosten etc.) verringern helfen.

Unterschiedliche Rahmenbedingungen und Ursachen berticksichtigen

Je nach sozialer Lage, Lebensphase, Alter, kulturellem Hintergrund etc. kann dies
durch unterschiedliche Erndhrungsweisen erreicht werden. Es gibt nicht die eine ,gu-
te“ Ernahrung. Dies muss bei der Entwicklung und Umsetzung von MaBnahmen be-
ricksichtigt werden. Unterschiedliche Lésungskonzepte sind auch deshalb wichtig,
weil es viele Ursachen fir Ernahrungsweisen gibt, die Wohlbefinden und Lebens-
qualitat verringern. Menschen, die sich nicht fir Essen und Trinken interessieren o-
der Lebensmittel nicht Wert schatzen, brauchen andere Angebote und Hilfestellun-
gen als Menschen, die sich eigentlich gesund, 6kologisch und/oder sozial fair ernah-
ren mochten, dies aber aufgrund von Zeitknappheit, Vereinzelung, Informationsdefizi-
ten, Pflegebediirftigkeit, oder Problemen, mit dem Uberfluss zu Recht zu kommen,
im Alltag nicht umsetzen kénnen.

Kriterien einer das Wohlbefinden und die Lebensqualitat fordernden Erndhrung

Damit Essen und Trinken langfristig zu mehr Wohlbefinden und Lebensqualitat bei-
tragen und dadurch Zufriedenheitsverluste infolge sinkenden materiellen Wohlstands
ausgleichen kénnen, mussen sie bei aller denkbaren Vielfalt bestimmte Kriterien er-
flllen. Insbesondere sollten sie genussvoll, gesundheitsférdernd, alltagasadaquat,
umweltvertraglich, sozio-kulturell vielfaltig und ethisch verantwortlich sein (siehe hier-
zu auch Protokoll der 2. Sitzung des Denkkreises Lebens-Mittel vom 29. Mai 20009.
Download unter www.denkwerkzukunft.de/downloads/Protokoll Internetversion1.PDF).

Verdnderungen sind auf allen Stufen der Erndhrungskette geboten

Lésungskonzepte missen flr alle Stufen entlang der Erndhrungskette von der Pro-
duktion, Uber den Einkauf, die Zubereitung bis hin zum Verzehr entwickelt werden.
Entlang dieser Kette mlissen einzelne MaBnahmen auf die jeweilige Zielgruppe —



also Landwirte, Lebensmittelindustrie, Einzelhandel, Gastronomie und Verbraucher —
zugeschnitten sein.

Konzepte brauchen langfristige Perspektive

Strategien und Konzepte missen innerhalb und zwischen den einzelnen Stufen auf-
einander abgestimmt sein und sie brauchen eine langfristige Perspektive. Schon
heute gibt es eine Vielzahl von Einzelprojekten (,Projektitis), die aber keine durch-
schlagende Wirkung entfalten, etwa weil sie nicht bekannt gemacht, nicht weiterge-
fihrt oder unprofessionell umgesetzt wurden. Hierdurch kdnnen viele gute Ansatze
ihr Potenzial nicht entfalten und keine Struktur bildende Wirkung entfalten.

Nutzung zahlreicher Einflussméglichkeiten

Um das Verhalten der Akteure auf allen Stufen entlang der Erndhrungskette zu ver-
andern, massen zahlreiche Einflussméglichkeiten wie Bildungssystem, Medien, Wer-
bung, Gesetzgebung, Blrgerinitiativen und anderes mehr genutzt werden. Auch hier
kénnen konzertierte MaBnahmen sinnvoll sein.

Welche Ziele sollen durch die MaBnahmen erfiillt werden?
Genuss férdern

Genuss ist eine wichtige Quelle von Lebensqualitat und eine Voraussetzung fir die
héhere Wertschatzung von Lebensmitteln. Gerade in Deutschland wird aber der Ge-
nuss beim Essen haufig vernachlassigt. Teilweise ist dies auf historische Erfahrun-
gen wie die Mangeljahre nach dem Zweiten Weltkrieg zurtickzufiihren. Hinzu kom-
men neue Entwicklungen. Zum einen wird Essen und Trinken von immer mehr Men-
schen vorwiegend unter Rationalitatsgesichtspunkten, zum Beispiel gesund oder un-
gesund, bewertet (,Okotrophologisierung®). Zum anderen pragt das groBe Angebot
an fettreichen, zuckerhaltigen, salzigen und mit kinstlichen Aromen und Ge-
schmacksverstarkern versetzten Produkten einseitige Geschmacksmuster aus. Hier-
von sind vor allem Kinder und junge Menschen betroffen.

Gemeinschaft férdern

Immer mehr Menschen essen alleine. Hierdurch geht Zeit fir soziale Kontakte, Ge-
sprache, Flrsorge und Erziehung verloren, was von einer wachsenden Zahl von
Menschen als Defizit empfunden wird.

Vertrauen schaffen

Essen und Trinken geht durch den Magen. Deshalb ist Vertrauen bei Lebensmitteln
besonders wichtig. Dieses wurde jedoch durch diverse Lebensmittel-Skandale, die
fortschreitende Entfremdung von Lebensmitteln und die zunehmende Unibersicht-
lichkeit des Angebots vielfach erschittert.

Entfremdung von Lebensmitteln reduzieren

Die Entfremdung von Produkten muss reduziert werden. Dies schafft Transparenz,
Vertrauen und Wissen Uber Lebensmittel. Heute werden Lebensmittel haufig nur



noch als Industrieprodukt wahrgenommen. Die natirlichen Ausgangsprodukte sind
nicht mehr erkennbar und dem Konsumenten haufig auch unbekannt.

Informationsdefizite beseitigen

Ein guter Informationsstand ist wichtig, um sich angesichts des groBen Lebensmittel-
angebots fur die hausliche und auBerhausliche Versorgung (sowie h&ufig nur wenig
Zeit) einfach und schnell zurecht zu finden.

Handlungskompetenzen vermitteln

Das gleiche gilt fir Handlungskompetenzen. Wer weil3, wie und wo man sich infor-
miert, Lebensmittel einkauft, lagert, sie zubereitet und wiederverwertet, kann sich
wesentlich leichter so ernahren, wie es ihm gut tut.

Umweltschdden vermeiden

Die Art und Weise, wie viele Lebensmittel produziert, verarbeitet, transportiert, gela-
gert und konsumiert werden, schadet der Umwelt. Durch nachhaltige Produktions-
und Konsummuster miissen diese Schaden vermieden bzw. reduziert werden.

Verschwendung reduzieren

Lebensmittelverschwendung verursacht groBe Okologische Probleme, reduziert die
reale Kaufkraft der privaten Haushalte und ist ethisch bedenklich.

Mit welchen MaBBnahmen kénnen diese Ziele erreicht werden?
Versorgungsangebote in Kindergérten, Schulen, Mensen, Betrieben etc. verbessern

Eine gute Verpflegung in Kindergarten und Schulen kann dazu beitragen, einige der
genannten Ziele zu erreichen. Eine bessere Schulverpflegung muss aber Uber das
aktuelle Schulobstprogramm hinausgehen. Wenn Kinder in der Schulkantine lecke-
res und frisch zubereitetes Essen bekommen, férdert dies Genussempfinden und
hélt gesund. Wird die Verpflegung unter Verwendung regionaler Produkte durch loka-
le Gastronomen organisiert, verringert dies Umweltschaden und starkt die lokale
Wirtschaftskraft. Slow Food Deutschland hat ein entsprechendes Projekt in Baden-
Wirttemberg implementiert. Dabei hat sich gezeigt, dass dies nicht teuer sein muss.
Drei Euro kostet dort das Mittagsessen pro Schiler. Schiler aus einkommensschwa-
chen Familien werden bezuschusst.

Ahnliche Projekte kénnen auch in Betriebskantinen, Uni-Mensen, GroBkiichen von
Krankenhdusern usw. umgesetzt werden. Dabei sollten Okotrophologen und Kéche
intensiv zusammenarbeiten. Generell gilt, dass solche Projekte professionell betreut
werden mussen. Wenn diese nur auf ehrenamtlichem Engagement beruhen, sind sie
fast immer nur von kurzer Dauer. Die Kombination von professionellem Trager und
freiwilligen Helfern bietet jedoch groBe Potentiale.

Selbst portionieren

In Kantinen und Mensen kann bereits durch kleine MaBnahmen viel erreicht werden.
Beispielsweise fuhrt die Mdglichkeit, selbst zu portionieren, in der Regel dazu, dass
weniger gegessen und weggeworfen wird.



Versorgungs- mit Bildungsangeboten und Lernen kombinieren

In Schulen und Kindergarten sollten Versorgungs- und Bildungsangebote gekoppelt
werden: Beim gemeinsamen Kochen, der Bewirtschaftung kleiner (Schul-)Garten und
Exkursionen zu Bauern oder Handwerksbetrieben der Umgebung kénnen die Kinder
eigene Erfahrungen sammeln. Dies starkt das Wissen tber und die Fahig- und Fer-
tigkeiten im Umgang mit Lebensmitteln.

Damit die Kinder dabei Interesse fur Essen und Trinken entwickeln, missen diese
Angebote genussvoll, praktisch und spannend sein. BildungsmaBnahmen im Sinne
rein sachlicher und gesundheitlicher Aufklarung zeitigen hingegen keinen Erfolg.

Bildungsangebote auch fiir andere Bevélkerungsgruppen entwickeln

Ahnliche Bildungsangebote eignen sich fiir andere Bevélkerungsgruppen. Beispiels-
weise gibt es Kochkurse in Restaurants und Volkshochschulen, bei denen Personen
mit kleinem Geldbeutel lernen, wo sie ginstig frische Lebensmittel einkaufen, diese
lagern und daraus mit geringem Aufwand leckere und gesunde Gerichte zubereiten
kénnen.

Auch das Internet bietet viele Mdglichkeiten. Ein Beispiel hierfir ist die Initiative ,No-
se to Tail Eating” aus GroBbritannien. In einem Internetblog informieren sich Interes-
sierte dariiber, was sie alles von Lebensmitteln wie verwerten kénnen.

Vermittlung von Erndhrungswissen mit anderen Aktivitdten kombinieren

ZielfGhrend sind insbesondere MaBnahmen, bei denen die Erndhrungsangebote
nicht im Mittelpunkt stehen, sondern mit anderen Aktivitdten wie Hausaufgaben-
betreuung, Sprachkursen oder anderen Aktivitdten kombiniert werden. Hierdurch
kénnen auch Personenkreise erreicht werden, die dem Thema Ern&hrung bisher we-
nig Beachtung schenken.

Gemeinsames Erleben von Essen und Trinken férdern

Die Verbindung von Essen und Trinken mit anderen Aktivitdten kann auch dazu bei-
tragen, Gemeinschaft zu stiften und alltagsadaquate Versorgungslésungen zu for-
dern.

Ein viel versprechender Ansatz sind so genannte Third-Place-Konzepte. An diesen
Third Places zwischen zu Hause (First Place) und der Arbeits- oder Ausbildungsstéat-
te (Second Place) treffen sich Freunde oder Familienmitglieder in der Pause oder
nach der Arbeit. Hier kann das gemeinsame Essen mit anderen Aktivitaten wie Ein-
kaufen und Kochen verbunden werden. Beispiele sind Supermarkte oder Restau-
rants, in denen man selbst kocht. Hier verschmilzt Versorgungs- mit Erlebnisklche.
Darlber hinaus spart dies Zeit, es ist glnstiger, als essen zu gehen und es fallen
keine Arbeiten wie Aufrdumen oder Geschirrspllen an.

Ahnliche Konzepte kénnten auch von Kommunen oder Nachbarschaften auf Quar-
tiers- und Stadtteilebene, beispielsweise in BlUrgerhdusern oder anderen Gemein-
schaftsrdumen, organisiert werden.



Zertifikate/Labels/Produktinformationen vorschreiben

Die Zertifizierung von Lebensmitteln ist ein Weg, um Informationsdefizite abzubauen
und Transparenz und Vertrauen zu schaffen. Das Ergebnis von Zertifizierungen
muss durch einfach verstandliche Labels gut sichtbar gemacht werden. Allerdings
erfordern die immer komplexeren Konsumentenwiinsche und Produzentenstrukturen
differenzierte Kennungen, z.B. far Fair Trade-, Bio-, CO2-arme und/oder gesunde
Produkte. Geldst werden kdnnte das Problem, indem alle Produkte durch ein oder
zwei obligatorische (Ober-)Labels gekennzeichnet sein missen, die freiwillig durch
andere Kennzeichen — beispielsweise von Verbanden oder Regionen — erganzt wer-
den.

Dartber hinaus kénnen Initiativen oder Geschéafte detaillierte Produktinformationen
zur Verflgung stellen. Eine Initiative von Slow Food informiert die Kaufer beispiels-
weise Uber die Geschichte der jeweiligen Produkte. Wo wird die Frucht angebaut,
wann geerntet und wie transportiert? All diese Informationen bringen Transparenz in
die Angebotskette und lassen das Produkt weniger abstrakt erscheinen.

Grenzwerte fiir Inhaltsstoffen bei Lebensmitteln festsetzen

Allerdings ist zu Uberlegen, ob bessere Produktinformationen generell ausreichen.
Insbesondere Produkte flr Kinder und Jugendliche sind teilweise so suB, fettig oder
mit Geschmacksverstarkern versetzt, dass auch Uber gesetzliche Grenzwerte nach-
gedacht werden sollte.

Werbeauflagen/-beschrdnkungen fiir die Lebensmittelindustrie erlassen

Zumindest mussen bei diesen Produkten Fehldeutungen vermieden werden. Heute
fihrt die Lebensmittelindustrie die Verbraucher haufig in die Irre, indem sie bei-
spielsweise bei Produkten, die extrem zuckerhaltig sind, den geringen Fett-, hohen
Ballaststoffgehalt oder andere (vermeintlich) positive Eigenschaften bewirbt (z.B. Ac-
timel). Hier sind gesetzliche Beschrankungen zu diskutieren. Zudem sollten kombi-
nierte Angebote von Essen und Spielzeug fir Kinder untersagt werden.

Uber Medien aufkldren und positive Vorbilder stérken

In den Medien sollten Vorbilder zu sehen sein, die eine ,gute* Esskultur vorleben.
Zum Beispiel der Kommissar, der einen geldsten Fall mit einem guten Essen im Krei-
se seiner Freunde und Kollegen zelebriert. Allerdings dirfen mediale Vorbilder und
Aufklarungsfilme und -kampagnen nicht zu plump und oberflachlich wirken. Ein posi-
tives Beispiel sind ,Peb und Pebber”. Diese Serie fir Kinder von drei bis sieben Jah-
ren vermittelt schéne Vorstellungen von Essen und Trinken, die zur Nachahmung
anregen.

Regionale Kreisldufe/saisonale Produkte stérken

Regionale und saisonale Produkte sind zu starken, da diese in der Regel 6kologi-
scher sind. Meist sind die Erzeugerketten auch transparenter und regionale Produkte
genieBen ein groBes Vertrauen in der Bevolkerung.

MaBnahmen, mit denen eine starkere Regionalisierung geférdert werden kénnen,
sind geschitzte Herkunftsbezeichnungen (Geoschutz-Verordnung) und regionale
Labels. Auch lokale Wochenmérkte kénnen dazu beitragen, regionale Kreislaufe auf-



zuwerten. Allerdings muss darauf geachtet werden, was als Region gilt. Je weiter
diese raumlich gefasst wird, desto geringer ist der 6kologische Nutzen.

Private Initiativen, die regionale Erzeugung, gesunde Erndhrung und Gemeinschaft
verbinden sind ,,Urban Farming® und/oder ,Gourmet Gardening“. Beispielsweise wer-
den beim Projekt ,Sonnenacker” Privatpersonen kleine Parzellen zur Verfligung ge-
stellt, um Krauter, Obst oder GemUse anzubauen.

Kleine Erzeugerstrukturen férdern

Um regionale und 6kologische Produkte zu férdern, sollten Wettbewerbsnachteile
kleiner Erzeuger verringert werden. Beispielsweise beglnstigt die deutsche Hygiene-
verordnung GroBbetriebe. Kleinbetriebe kdnnen diese Vorgaben kaum umsetzen.
Sie sind fur diese auch nicht notwendig. Auch die fortschreitende Liberalisierung der
Agrarmérkte begunstigt landwirtschaftliche und industrielle GroBbetriebe. Hier muss
von politischer Seite gegengesteuert werden.

Umweltkosten internalisieren

Hierfir missen vor allem die externen 6kologischen und sozialen Kosten in die Kal-
kulation der Betriebe internalisiert werden. Dann wirden Produkte, die mit hohem
Energieaufwand produziert, GUber groBe Entfernungen transportiert und lange gela-
gert werden, entsprechend teurer werden. Hiervon kénnten gerade regionale Wirt-
schaftskreislaufe profitieren. Darlber hinaus kdnnten héhere, weil ,wahre“ Preise,
allgemein wieder zu einer héheren Wertschatzung von Lebensmitteln beitragen.

Beispielhaft fir eine ganze Reihe erforderlicher MaBnahmen wurden die Internalisie-
rung der CO2-Emissionen — etwa durch Emissionshandelssysteme — genannt. Wei-
tere MaBnahmen sind zum Schutz von Grund- und Oberflachenwasser, der Arten-
vielfalt und Kulturlandschaft zu ergreifen. Wirden die ,wahren“ Kosten voll ein-
gepreist, wirden die Lebensmittelpreise so stark steigen, dass dies tief greifende
Veranderungen der gegenwartigen Erndhrungs- und Lebensstile bewirken wirde.
Insbesondere kdnnte dies dazu beitragen, dass die Anspruchshaltung der Konsu-
menten abnimmt, immer und Uberall Uber die ganze Angebotspalette verfigen zu
kénnen.

Anregungen von aullen aufnehmen/von anderen lernen

Um unsere Ernadhrungsweisen zu verbessern, lohnt es, sich durch andere Kulturkrei-
se inspirieren zu lassen. Zum Beispiel hat die asiatischen Kiiche viele positive Ei-
genschaften: Sie ist fleischarm, gemuisereich und verbraucht aufgrund kurzer Gar-
und Kochzeiten wenig Energie. Auch die italienische Kiiche ist lehrreich. Dort kom-
men Uberwiegend regionale Produkte zum Einsatz. Allerdings kann man von ande-
ren Nationen und Kulturen nur bedingt lernen. Die Rahmenbedingungen (z.B. sozio-
6konomische, 6kologische, etc.), unter denen bestimmte Konsummuster und Ess-
verhalten entstanden sind, lassen sich nicht einfach Ubertragen. Dennoch bietet die
Verbindung (Fusion) verschiedener Kiichen viel Potential.



