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ERNAHRUNGSFRONTEN
Die Kiiche wird als Begeg- Zuviel Fleisch Zuviel Zucker
Der Fleischbedarf der Um 1900 lag der Zuckerkon-

nungsraum von Menschen
genutzt, die sich sonst nicht
kennen lernen wiirden.

| Von Doris Neubauer

n der Theke wird fri-

sche Petersilie vom

Markt gehackt, auf

dem Herd kocht Bul-

gur fiirs Taboulé: In
der Alten Ankerbrotfabrik im 10.
Wiener Gemeindebezirk wird
hochkonzentriert gearbeitet. Seit
November 2016 zeigt ein Team von
zehn ausgebildeten Freiwilligen
dreimal wochentlich Rezepte des
britischen Starkochs Jamie Oliver
vor. In England und Australien
laufen Kochkurse des ,Ministry
of Food“ der ,Jamie Oliver Foun-
dation“ seit 2008. In Kooperation
mit der ,Caritas Wien“ werden sie
jetzt erstmals in Kontinentaleuro-
pa implementiert. Ziel ist hier wie
dort dasselbe: Menschen allen Al-
ters und jeder Schicht in acht Ein-
heiten gegen einen geringen Unko-
stenbeitrag Kochfertigkeiten und
Wissen iiber eine ausgewogene
Erndhrung beizubringen. Es ist
ein Ansatz, der zur Caritas Wien
passt: Schon seit zweiJahren leiten
vier ,Nachbarschaftskoche“ ein-
bis zweimal taglich 10 bis 15 Men-
schen im gesunden Kochen an.

Beim ,Community Cooking®,
das vom Fonds Gesundes Os-
terreich und der SV Stiftung ge-
fordert wird, treffen sozial be-
nachteiligte Menschen aus den
Gemeindebauten unter ande-
rem auf Asylwerber, die in Fliicht-
lingseinrichtungen keine Koch-
moglichkeit haben. ,Die Kiiche
wird als Begegnungsraum von
Menschen genutzt, die sich sonst
nicht Kkennenlernen wiirden®,
weibB Projektleiterin Lisa Plattner.
Doch es geht nicht nur um Aus-

tausch: In Zusammenarbeit mit ei-
ner Erndhrungswissenschafterin
werden gesunde Rezepte ausge-
wiahlt und aus biologischen, fairen
sowie saisonalen Lebensmittel zu-
bereitet. ,, Wir wollen vor allem so-
zial benachteiligten Menschen, die
von Kochen und Erndhrung wenig
Ahnung haben, auf niederschwel-
lige Art zeigen, welche Lebensmit-
tel in sehr guter Qualitédt zu nied-
rigem Preis erhdltlich sind“, so
Plattner, ,wir mochten zeigen,
dass man gesunde, schmackhafte
Gerichte kochen kann, die kein
Vermogen kosten.”

Gute Nahrung fiir alle - aber wie?

Wie man hochwertige Ernidh-
rung einkommensschwacheren
Schichten zuginglich macht, da-
riiber wird international unter
dem Stichwort ,Bio 3.0“ disku-
tiert. ,Derzeit helfen alle steuer-
zahlenden Biirgerinnen mit ihren
Steuerabgaben mit, die biologische
Landwirtschaft zu fordern®, sieht
Lothar Greger vom ,Forschungs-
institut fiir biologischen Land-
bau (FiBL) Osterreich Mankos in
Sachen ,Umweltgerechtigkeit®,
»aber ein Teil ist nicht in der Lage,
sich diese Bio-Lebensmittel im Ge-
schéft zu leisten.”

Infolgedessen greifen Menschen
mit geringem Einkommen zu un-
gesunden, billigen Lebensmit-

Menschheitistin den ver-
gangenen 50 Jahren um das
Vierfache auf rund 280 Mil-
lionen Tonnen gestiegen. Die
Schéden an Umwelt und Tier-
schutz sind empfindlich.

Prozent senken.

sum in Mitteleuropa bei jahr-
lich sechs Kilogramm. Heute
sind es 35. Laut Erndhrungs-
experten sollte man den tag-

lichen Zuckerkonsum um 75

Wie kann man Konsumenten davon uberzeugen, dass biologisch produzierte Nahrung
besser fur ihre Gesundheit und fur das Weltklima ist? Projekte zeigen den Weg.

Schwere Kost fu

MUTTER ERDE

teln, um sich ,Gutes zu tun“ und
das ,Gefiihl zu haben, am Konsum-
reigen teilnehmen zu konnen“.
Der Schuss geht in mehrfacher
Hinsicht nach hinten los. Eine
Erndhrung mit mehr Bio-Obst
und Gemiise, dafiir weniger
Fleisch und Fertiggerichten wird
namlich nicht nur fiir die Gesund-
heit empfohlen, sondern entpuppt

Der Preis von Lebensmitteln klammert
derzeit aus, dass die konventionelle Land-
wirtschaft Folgekosten aufwirft, die die
Kommunen, also wir, zahlen miissen.

sich auBerdem als kostengiins-
tiger.

Letzteres hat 2014 eine Stu-
die des deutschen Oko-Instituts
e.V. ergeben: Eine Umstellung des
sdurchschnittlichen Ernahrungs-
stiles in Deutschland“ kompen-
siert die Mehrkosten durch den
Kauf von bio und fair gehandelten
Produkten weitgehend. Die Kosten

hingegen, die durch erndhrungs-
bedingte Krankheiten und den
Einsatz nicht nachhaltiger land-
wirtschaftlicher Praktiken ent-
stehen, seien hoher. ,Der Preis
von Lebensmitteln klammert der-
zeit aus, dass die konventionelle
Landwirtschaft Folgekosten auf-
wirft, die die Kommunen, also wir,
zahlen miissen. Grundwasser et-

wa muss aufbereitet werden, weil
es durch den Einsatz von Stick-
stoffdiinger mit Nitrat kontami-
niert ist“, fordert Gregers Kollegin
Theres Rathmanner von FiBL dem-
entsprechend eine Verbilligung
der Bio-Lebensmittel.

Durchneue Steuermodelle ,wiir-
den die Lebensmittelpreise alle
diese Kosten integrieren, kdmen
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Bio-Produkte wesentlich giinstiger
weg.“ Mit 20 bis 23 Prozent der
CO2-Emissionen zdhlt unsere Er-
nahrung zu den entscheidendsten
Treibern des Klimawandels. Mehr
als 2500 Kilogramm Treibhaus-
gas-Aquivalente pro Jahr verur-
sacht jeder hierzulande - und das
sind nur die direkten AusstoBe, die
durch Landwirtschaft, Herstellung
und Transport entstehen. Das hat
die Studie ,Achtung heiB und fet-
tig: Klima & Erndhrung in Oster-
reich“ der Umweltschutzorganisa-
tion WWF in Zusammenarbeit mit
der Wirtschaftsuniversitit Wien
2015 ergeben.

Hausgemachter CO2-Ausstof

Dabei spielt nicht der Transport
von Rindfleisch aus Argentinien
oder Orangen aus Siidafrika die
groBte Rolle. Mit mehr als 50 Pro-
zent hat die konventionelle Land-
wirtschaft den hochsten Anteil am
CO2-AusstoB. Kartoffeln und Toma-
ten aus biologischem Anbau etwa
verursachen fast 30 Prozent weni-
ger Treibhausgas-Emissionen als
ihre konventionellen Artgenossen;
Rindfleisch aus okologischer Hal-
tung um 15 Prozent weniger.

Das liegt daran, weil die okolo-
gische Landwirtschaft auf Stick-
stoffdiinger, Pflanzenschutz- sowie
Futtermittel verzichtet. Klimatech-
nisch ins Gewicht fallen vor allem
Fleisch- und Milchproduktion: Sie
stellen 23 Prozent des Konsumvo-
lumens der Nahrungsmittel dar,
verursachen jedoch 67 Prozent der
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Fleisch und Importe aus Uber-
see schlagen auf die Klima-
bilanz. Die Produktionsme-
thoden gerade im Sektor der
Massentierhaltung und bei
industrieller Agrarwirtschaft
sind speziell klimaintensiv.

Foto: dpa / Jens Biittner (1)

Gesundheit

Der Mensch leidet an den
schadlichen Dingen, die er
isst und trinkt. Eine Umstel-
lung auf gesunde Erndhrung
verbessert das Befinden.
Schlechte Gewohnheit kostet
Gesundheit und Lebensjahre.

Es wird in Zukunft noch
mehr Druck Richtung Indus-
trialisierung geben und noch
schlimmere Tierqualen.

nahrungsmittelbedingten  Treib-
hausgas-Emissionen. Fleisch ist
hier eindeutig der grofte Faktor:
Nur 9 Prozentdes konsumierten Vo-
lumens verursachen 43 Prozent des
CO2-AusstoBes. ,Fiir die Produktion
von einem Kilogramm Fleisch beno-
tigt man bis zu 16 Kilogramm Fut-
termittel und 20 Tonnen Wasser®,
erklart Friederike Klein, Referen-
tin fiir Nachhaltige Erndhrung beim
WWEF. Ressourcen, die angesichts
des steigenden tdglichen Fleisch-
konsums sowie eines Bevolkerungs-
wachstums auf 9,2 Milliarden Men-
schen bis 2050, knapp werden.

Land der Fleischtiger

Genau hier kommt der Kon-
sument ins Spiel, denn fast ein
Drittel der nahrungsbedingten
Gesamtenergie geht auf Verbrau-
cheraktivititen zuriick. Einer-
seits ist entscheidend, was man
auf den Teller 14dt: ,In Osterreich
sind wir Fleischtiger und Spitzen-
reiter in der EU“, weiB Klein. 100
Kilogramm Fleisch (inkl. Heim-
tierfutter) verzehrt der Durch-
schnittsosterreicher der WWF-
Studie zufolge jahrlich. Der
EU-Schnitt liegt bei 80 Kilogramm
- auch das ist tibrigens doppelt so
viel wie laut Erndhrungsempfeh-
lungen des Gesundheitsministe-
riums fiir eine gesunde, ausgewo-
gene Erndhrung notig ware.

Die gute Nachricht lautet: Weni-
ger Fleisch, mehr pflanzliche Le-
bensmittel - diese einfache Formel
konnte die Treibhausgas-Emissi-
onen um etwa 16 Prozent reduzie-
ren. In Kombination mit Bio-Pro-
dukten sind Einsparungen von
40 Prozent moglich. Doch es geht
um mehr als bloBes Essverhalten:
»Es geht um eine neue Befdhigung
des Individuums, das wenige zur
Verfiigung stehende Geld in hoch-
wertige Lebensmittel zu investie-
ren”, bringt es Lothar Greger auf
den Punkt, ,dann geht es um die
Fahigkeit des Geld-Haushaltens,
der Markt- und Produktkenntnis,
um die Fahigkeit, selbst rasch und
einfach hochwertige Speisen mit
okologisch hochwertigen Lebens-
mitteln zuzubereiten, alles zu ver-
werten sowie richtig zu lagern, so-
dass nichts weggeworfen werden
muss.“

Genau diese Kompetenzen moch-
ten BildungsmaBnahmen wie die
von ,Jamie Oliver” oder der ,Cari-
tas“ vermitteln. Auch das Projekt
»Schule des Essens” von FiBL, des-
sen Pilotphase vom ,Ministerium
fiir ein lebenswertes Osterreich
finanziert wird, schlagt in diesel-
be Kerbe: In Pizzabackkursen, Ex-
kursionen zu Biolandwirten und
Filmen zu Schokoladenherstel-
lung wird schon den Kleinsten auf
spielerische Weise ,nachhaltige Er-
nahrung vom Acker bis zum Tel-
ler* vermittelt. Was an drei Wiener
Schulen erfolgreich getestet wur-
de, soll im Friihling 2017 evaluiert
werden. Die Vision ist fiir Initiato-
rin Rathmanner klar: Ein Schulfach
Essen an allen osterreichischen
Schulen zu implementieren — re-
gelmaBig, freudvoll, begeisternd
und nachhaltig.

| Das Gespréch fiihrte Doris Neubauer

haltigkeitsteam von GLOBAL 2000 be-

schiftigt. In dieser Zeit arbeitete er an
okobilanziellen Studien im Bereich Land-
wirtschaft und Ernédhrung.

B ernhard Wohner ist seit 2013 im Nach-

DIE FURCHE: Herr Wohner, die konventionelle
Fleischproduktion stéft laut ,FAO“ (Food
and Agricultural Organisation der UNO) 40
Prozent der weltweiten Treibhausgase aus.
Doch die CO2-Emission ist nicht das einzig
Klimaschddliche am Fleischkonsum.
Bernhard Wohner: Nein, ein groBer Knack-
punkt ist auch die landwirtschaftliche Fla-
che. Je nach Nutztierart — Gefliigel, Rind ...
- miissen unterschiedliche Mengen an Fut-
termittel angebaut werden. So werden pro
fleischlicher Kalorie zwischen drei und sie-
ben pflanzliche Kalorien benotigt. Und fiir
nur ein Kilogramm Fleisch braucht man bis
zu 16 Kilo Getreide. Da geht sehr viel Getrei-
de verloren und wird an Tiere verfiittert, das
eigentlich Menschen erndhren konnte. Da-
riiber hinaus braucht es zur Produktion die-
ser Nahrungsmittel eine groBe Flache. Land-
wirtschaftliche Flache aber ist ein knappes
Gut. In Osterreich etwa gibt es wegen der Zu-
nahme von Bau-, Verkehrs-, Erholungs- und
Abbaugebieten immer weniger agrarische
Flachen. In Brasilien und Argentinien ist es
genau umgekehrt: Da wird Regenwald gero-
det, um Soja als Futtermittel anzubauen. In
diesen sensiblen Gebieten gehen wertvolle
Arten der Flora und Fauna verloren. Sie wer-
den fiir unseren Fleischkonsum in Europa
fiir immer ausgeloscht.

DIE FURCHE: Gilt das auch fiir Bio-Fleisch?
Wohner: Biologische Nutztierhaltung be-
sagt, dass nur biologische Futtermittel ver-
wendet werden diirfen. Das schlieBt aber
nicht aus, dass Futtermittel aus der ganzen
Welt eingesetzt werden konnen. Dennoch
ist es relativ unwahrscheinlich. Fiir Bio-
fleisch aus Osterreich wird vermutlich kein

Ein Sprecher von GLOBAL 2000 sieht
eine dramatische Entwicklung des
globalen Konsumverhaltens durch den
Hunger nach billigem Fleisch.

Bernhard
Wohner

Der Nachhaltig-
keitsexperte von
GLOBAL 2000 for-
derteinUmden-
ken beim Konsum
von Fleischin na-
tionalem und glo-
balem Rahmen.
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Regenwald gerodet. Es gibt aber in der Bio-
landwirtschaft verschiedene Levels: Das
,EU-Bio“-Siegel hat die niedrigsten Anfor-
derungen. Bei heimischen Labels wie ,Bio
Austria“ oder den Bio-Eigenmarken der Su-
permarkte hingegen sind heimische Futter-
mittel ein wichtiger Bestandteil. Da kann
man Soja aus Argentinien ausschlieBen.

DIE FURCHE: Apropos Soja: Es wird fiir Vege-
tarier oft als Alternative zu Fleisch gehan-
delt. Werden dann nicht erst recht Wilder
fiir landwirtschaftliche Fliichen gerodet?
Wohner: Es ist ein weit verbreitetes Miss-
verstandnis, dass Vegetarier mehr Soja kon-

Am besten erkundigt man sich direkt vor Ort,
wie es den Tieren geht, um so mit nicht so schlech-
tem Gewissen Fleisch zu kaufen. Wenn man schon

Fleisch kaufen will, sollte es wenigstens bio sein.

sumieren. Das stimmt absolut nicht. 80 bis
90 Prozent der Sojaproduktion geht an die
Nutztierhaltung. Nur aus einem geringen
Anteil des Sojas macht man Lebensmittel
fiir Menschen.

DIE FURCHE: Die Statistiken sprechen
davon, dass mittlerweile bereits 80
Prozent der globalen Ackerfliche *
der Fleischproduktion dient. Und
unser Verbrauch an tierischen Ka-
lorien steigt weltweit weiterhin ra-
pide an. Wie lange ist diese Quanti-
titiiberhauptaufrechtzuerhalten?
Wohner: Das wird nur noch kurzfris-

tig gehen. Osterreich ist zwar - zum
Gliick - in Sachen Fleischkonsum sta-
gnierend bis leicht riicklaufig, aber wir
sind ja mit einem Verbrauch von 65,6 kg
Fleisch pro Kopf und Jahr schon sehr
weit oben. Die Gefahr fiir die Nach-
haltigkeit unseres Ernahrungssys-
tems geht aber vor allem davon
aus, dass auch in Entwick-
lungslandern der Wohl-
stand aufholt.

,Dann wird
es gewaltig
krachen”

DIE FURCHE: Was wiiren die Folgen?
Wohner: Der Druck wird noch gréBer, bil-
liges Fleisch in Massen zu produzieren.
Es wird noch mehr Industrialisierung der
Landwirtschaft geben, noch schlimmere
Tierqualen. Es wird gewaltig krachen. Dann
kann es sein, dass Fleisch zum Luxuspro-
dukt wird. Oder wir lenken um.
DIE FURCHE: Wie?
Wohner: Aus 6kologischen Griinden pladie-
ren wir fiir ein ,Zuriick zum Sonntagsbra-
ten“. Das heiBt, jeder in Osterreich sollte
Fleisch essen diirfen, wenn er mochte, aller-
dings nicht so haufig wie bisher. Die Ernah-
rungswissenschaft streitet iiber die Menge
an Fleisch, die wir konsumieren sollten. Mir
wire aber keine Erndhrungsgesellschaft be-
kannt, die mehr als drei Portionen
pro Woche vorschligt.
DIE FURCHE: Wire es nicht ratsam,
ganz auf Fleisch zu verzichten?
Wohner: Uns geht es um einen
halbwegs realistischen Zugang.
Wir wollen auch niemandem vor-
schreiben, was er oder sie zu tun
hat. Fleisch per se ist ja nichts Bo-
ses, nur die Menge ist so schlimm.
Es geht uns allerdings um ei-
ne sinnvolle Fleischproduktion:
Wenn man eine Weide hat, wo nichts au-
Ber Gras wéchst, ist es sinnvoll, dort ein Tier
grasen zu lassen. Das Tier auf der Weide
schiitzt vor Verwaldung und bewahrt unsere
Kulturlandschaft in Osterreich. Es ist auch
sinnvoll, dass uns spater das Fleisch dieses
Tieres Energie spendet.
DIE FURCHE: Kann Klon-Fleisch in Zukunft
auch eine solche sein?
Wohner: Ich mag den Begriff Klon-Fleisch
nicht, sondern spreche eher von Labor-
fleisch. Es hat den unglaublich groBen Vor-
teil, dass kein Tier sterben muss. Aber es ist
von Marktreife weit entfernt. Es fiihrtjedoch
kein Weg daran vorbei, dass unser Fleisch-
konsum weniger wird.
DIE FURCHE: Was sollte man beim Konsum
neben der Reduzierung noch beachten?
Wohner: Eine Frage ist, welches Fleisch
man isst. Aus okologischer Sicht ist
Rindfleisch am Dramatischsten
zu sehen. Wir sprechen dabei
vom Futtermittel-Quotienten,
das heiBt, wie viel Futtermit-
tel braucht das Tier, um
einen Kilo Fleisch zu
erzeugen. Der liegt bei
Rind bei zwischen acht
und zwolf und damit
recht schlecht. Gefliigel
und Schweine haben da eine bessere CO2-
Bilanz. Wir raten in jedem Fall dazu: Wenn
Fleisch, dann Bio-Fleisch. Am besten erkun-
digt man sich direkt vor Ort, wie es den Tie-
ren geht, um so mit nicht so schlechtem Ge-
wissen Fleisch zu kaufen. Man kann sich
auch auf dem Bauernmarkt umschauen und
direkt mit den Bauern reden. Direkt an der
Quelle, das wire unser Rat.



