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Vorwort

In der deutschsprachigen Literatur gibt es be-
reits eine Reihe von Büchern, die über Vermes-
sungen aller Art von bestimmten Objekten und 
Subjekten berichten. Als Beispiele sind hier die 
Vermessung des Menschen, des Körpers, des 
Lebens sowie der Globalisierung zu nennen. 
Andere Publikationen befassen sich mit geo-
grafischen Größen wie den Meeren, Ozeanen, 
der Erde, der Welt, des Himmels, des Kosmos 
und des Universums. Weitere Zusammenstel-
lungen vermessen überirdische Sujets wie die 
Liebe, den Glauben und die Ewigkeit. Auffal-
lend bei allen diesen Büchern ist, dass sie teil-
weise nur wenig oder zumindest physikalisch 
fast nichts vermessen.
Eines der wichtigsten Grundbedürfnisse des 
Menschen, nämlich die Ernährung, wurde seit 
Menschengedenken begutachtet, gewogen, ge-
messen, analysiert, untersucht, durchleuchtet 
und erforscht. So gibt es unendlich viele Daten 
darüber, wie unsere Lebensmittel erzeugt, ver-
marktet, verarbeitet und zubereitet werden, 
sowie über ihre Inhaltsstoffe und deren Funk-
tionen im Körper. Die Daten wurden in unzäh-
ligen Veröffentlichungen, Schriften und Sam-
melwerken zusammengetragen. Dabei finden 
sich wichtige, teilweise sich widersprechende 
Ergebnisse, die u. a. auf unterschiedlichen ana-
lytischen Methoden beruhen, sich aber beson-
ders aus der Variabilität der Ernährung sowie 
der Lebensmittel ergeben.
Aus Sicht der Autoren fehlt bisher eine Synthe-
se der unterschiedlichsten Daten über die Er-
nährung, um durch neue Berechnungen Ein-
blicke in relevante Zusammenhänge zu er
halten, die bisher kaum oder nicht erkannt 

wurden. Als Grundlage werden die wichtigs-
ten bereits vorliegenden Daten zur Ernährung 
und zu unseren Lebensmitteln mit Zahlen, Ta-
bellen und Abbildungen dargestellt. Der rote 
Faden führt von den spezifischen Lebensmit-
teleigenschaften, ihren Nährstoffgehalten und 
den ökonomischen Bezugspunkten hin zu ak-
tuellen Aspekten der Bewertung sowie zur 
Nachhaltigkeit. Mit diesem Buch liegt eine Zu-
sammenstellung, Kommentierung und Berech-
nung wichtiger Messdaten zur Ernährung vor. 
Neben interessanten Fakten findet sich auch 
Unerwartetes.
Der Vergleich der Lebensmittel sowie der Er-
nährungsformen ergibt Hinweise und Erklä-
rungsansätze dafür, in welchem Ausmaß und 
mit welcher Geschwindigkeit das weiterhin ra-
sante Wachstum der Weltbevölkerung die be-
grenzten planetaren Ressourcen beanspruchen 
wird. Dazu werden ernährungsphysiologische, 
ökologische, ökonomische und geografische 
Vermessungswerte in Relation zueinander ge-
setzt.
Aufgrund der Konzeption und Struktur des 
Werkes sowie der einzelnen Kapitel wurde be-
wusst auf ein Sachverzeichnis verzichtet und 
damit der Umfang reduziert sowie Redundan-
zen vermieden.
Wir wünschen allen Interessierten eine infor-
mative und anregende Lektüre. Für Hinweise 
auf Fehler sowie Vorschläge hinsichtlich zu-
künftiger Auflagen sind wir sehr dankbar. 

Jan Wirsam, Berlin
Claus Leitzmann, Gießen
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1	 Vermessungsdimensionen  
von Lebensmitteln

Im Zusammenhang mit Ernährung und Lebens-
mitteln werden sehr viele Zahlen in Relation zu 
den unterschiedlichsten Bezugsgrößen gesetzt. 
Oftmals werden Jahresmengen/Land in Mio. t/
Jahr in Statistiken und die Anbauflächen meist 
in Mio. ha ausgewiesen. Im Supermarkt erfolgt 
die Preisauszeichnung/kg und auf den Verpa-
ckungen werden Nährwerte angegeben. Eher 
selten werden auch klimarelevante Merkmale, 
wie die CO2-Emissionen, genannt. Noch selte-
ner werden die physikalischen, ernährungsphy-
siologischen, ökonomischen, ökologischen, 
chemisch-biologischen und geografischen Wer-
te als Bezugsgrößen herangezogen. In wissen-
schaftlichen Ausarbeitungen erfolgt dies gele-
gentlich, insbesondere wenn es die Relationen 
zwischen Nährstoffgewinnung und Ressour-
ceneinsatz betrifft. Recht bekannt sind hier 
plastische Darstellungen, dass beispielsweise 
für die Erzeugung von 1 kg Rindfleisch etwa 
15.500 l Wasser benötigt werden [1]. 
Diese überraschenden Ergebnisse sind es aber, 
die uns motivieren, die Wertschöpfung von Le-
bensmitteln besser zu analysieren, um Verglei-
che unterschiedlichster Art zu ermöglichen und 
neue Erkenntnisse zu gewinnen. Populär sind 
auch Berechnungen, die den Proteingehalt und 
die entsprechenden CO2-Emissionswerte, die 
Flächenbeanspruchung, den Wasserverbrauch 
sowie weitere Parameter in Relation zueinan-
der gesetzt haben [2]. Angeregt durch diese 
jüngsten Veröffentlichungen werden in diesem 
Buch auch bisher noch nicht dargestellte Rela-
tionen und entsprechende Berechnungen erst-
mals veröffentlicht. Um die abstrakten Zahlen 
verständlich zu machen, wurden Umrechnun-
gen auf allgemeine Bezugsgrößen wie m2, kg 
oder l vorgenommen. Die in Statistiken ausge-
wiesenen Größen wie ha, t oder (bei Flüssigkei-
ten) m3 bieten sich für Vereinfachungen an, um 
die Verständlichkeit zu erhöhen.
Im Teil B werden 20 Lebensmittelgruppen dar-
gestellt und dabei über 50 einzelne Lebensmit-

tel anhand einer einheitlichen Struktur analy-
siert. In der Einführung werden die Wortbedeu-
tung, die Herkunft des Lebensmittels, die 
historischen Entwicklungen sowie Besonder-
heiten erklärt. Die Verwertungsmöglichkeiten 
für die Ernährung des Menschen werden dar-
gestellt, die gängigsten und wichtigsten Lebens-
mittel einer Gruppe werden in einer Abbildung 
mit ersten Vermessungswerten präsentiert. Es 
folgen jeweils sechs weitere Unterkapitel:
	● allgemeine Messwerte
	● geografische Kenngrößen
	● ökonomische Bezugspunkte
	● ernährungsphysiologische Parameter
	● ökologische Auswirkungen 
	● Kernaussagen

Abschließend erfolgt die Aufbereitung der Ver-
messungswerte als Kreuzrelationen. 
Die allgemeinen Messwerte dienen der physi-
kalischen Beschreibung der Lebensmittel. Da-
bei geht es um die Größe und das Gewicht so-
wie um die Zeit, in der die pflanzlichen oder tie-
rischen Lebensmittel produziert werden, bis sie 
verzehrt werden können. Kennzahlen über die 
Qualität der Lebensmittel verdeutlichen die 
Vielzahl der Aspekte, auf die bei den einzelnen 
Produkten geachtet wird. Die weltweiten Pro-
duktionsmengen geben einen ersten Eindruck 
über den Gesamtverbrauch der Lebensmittel, 
der bereits Hinweise auf den Verbrauch/Per-
son erlaubt.
Die geografischen Kenngrößen stellen die Pro-
duktionsmengen einzelner Länder für ausge-
wählte Lebensmittel in den Vordergrund. Da-
mit wird die Frage beantwortet, in welchen 
Ländern welche Lebensmittel in welchem Um-
fang angebaut bzw. produziert werden. Diese 
Information ermöglicht präzisere Angaben zur 
Produktion/Person in einem Land, die jedoch 
nicht dem Konsum/Person entsprechen, da es 
umfangreiche weltweite Handelsaktivitäten 
gibt und sich einzelne Länder, wie die Nieder-
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lande, auf den Import bzw. Export von Lebens-
mitteln spezialisiert haben. Danach erfolgt eine 
weiterführende Darstellung der Produktions-
mengen für Deutschland. Die daraus ableitba-
ren Vermessungswerte ermöglichen Vergleiche 
mit einzelnen Nachbarländern oder auf welt-
weiter Ebene. Vereinzelt gibt es auch für Le-
bensmittel sehr lokale Besonderheiten, die ex-
emplarisch aufgeführt werden.
Ökonomische Bezugsgrößen sind einerseits das 
Weltmarktvolumen, das auf Basis von Welt-
marktpreisen und Produktionsmengen errech-
net wurde, und andererseits die Erträge/ha. 
Der weltweite Umsatz ist oftmals eine Schätz-
größe bzw. eine zeitpunktabhängige Berech-
nung. Die Weltmarktpreise schwanken stark 
und es gibt große regionale sowie nationale 
Unterschiede. Sehr selten gibt es amtliche Sta-
tistiken, die den kompletten Markt einbezie-
hen. Vielfach arbeiten hier die nationalen und 
regionalen Institutionen auch nur mit Schätz-
werten. Das Ausweisen der Größe des Welt-
marktes kann auch mehrere Wertschöpfungs-
stufen eines Segments beinhalten, sodass meh-
rere Arbeitsschritte zusammengefasst wurden. 
In diesem Buch liegt der Fokus jedoch auf der 
Primärerzeugung, sodass sich die Werte weit-
gehend auf die landwirtschaftliche Tätigkeit be-
ziehen. Weitere Verarbeitungsstufen in der Le-
bensmittelindustrie wurden ausgeklammert. 
In Ergänzung zu den Weltmarktpreisen, die oft-
mals in €/t angegeben werden, wurden auch 
Daten aus dem Supermarkt recherchiert, um 
die Preisangaben/kg für den Endkonsumenten 
abzubilden. An der Stelle sind auch die eigenen 
Parameter der Preisfestsetzung des Lebensmit-
teleinzelhandels zu berücksichtigen, die oft-
mals wenig transparent sind. Abhängig von der 
Art der Verkaufsstelle (Supermarkt, Discounter 
oder auch Markt bzw. Erwerb direkt vom Er-
zeuger), der Saison, der lokalen Verfügbarkeit, 
der Anbauweise (konventionell oder biolo-
gisch) oder auch der aktuellen Situation am 
Verkaufsstandort schwanken die Preise erheb-
lich. Auch im Jahresverlauf und bezüglich der 
Historie kommt es zu größeren Preisschwankun-
gen, die in einigen Märkten auch durch Eingriff 
von Regulierungsbehörden direkt oder indirekt 
beeinflusst werden können. Die Preise der End-
konsumenten haben daher exemplarischen 

Charakter und sind nur bedingt repräsentativ. 
Um aber ein besseres Verständnis von der Wer-
tigkeit einzelner Lebensmittel sowie ein reali-
tätsnahes Preisbild aus Sicht des Endkonsumen-
ten zu erhalten, wurde diese Bezugsgröße mit 
aufgenommen. Ergänzt wurde auch der Um-
kehrwert des Endkonsumentenpreises. Berück-
sichtigt wurden zwei Fragen: Wie viel € müs-
sen bezahlt werden, um ein kg zu erwerben? 
Wie viel kg können für einen € gekauft werden?
Der Ertrag/ha ist Gegenstand vieler agraröko-
nomischer Untersuchungen. Er wird klassi-
scherweise in einer Vielzahl von landwirtschaft-
lichen Statistiken als Vergleichsgröße ange-
wandt, um etwa die historische Entwicklung 
hervorzuheben oder auf Züchtungserfolge, 
neue Anbaumethoden oder Fortschritte in der 
Landtechnik zu verweisen. Diese Statistiken 
dienen auch dem nationalen und internationa-
len Vergleich. Die Unterschiede sind teils be-
achtlich, und sind in bestimmten Jahren u. a. 
durch eine besonders günstige oder ungünsti-
ge klimatische Konstellation zu erklären. 
Die vereinfachte Darstellung der Wertschöp-
fungskette soll den Ablauf der einzelnen Arbeits-
schritte in einer Lebensmittelgruppe verdeutli-
chen, die sich jeweils in drei Hauptteile unter-
scheiden lässt: landwirtschaftliche Erzeugung, 
industrielle Weiterverarbeitung und Handel. 
Hier gibt es vorgelagerte Schritte und teilweise 
ergänzende Zwischenschritte, jedoch war es bei 
der Darstellung wichtig, die jeweiligen Beson-
derheiten der Wertschöpfungsketten hervorzu-
heben.
Die ernährungsphysiologischen Kenngrößen 
werden jeweils in Relation zu 100 g des Lebens-
mittels gesetzt. In den Tabellen werden kcal, 
Proteine, Fett, Kohlenhydrate und Ballaststof-
fe ausgewiesen. Auch hier liegen regelmäßig 
größere Unterschiede je nach der konsultierten 
Nährstofftabelle und den laboranalytischen Er-
gebnissen vor. Die Werte im Buch beziehen sich 
in weiten Teilen auf die Nährwerttabellen von 
Elmadfa et al. sowie teilweise auf den Bundes-
lebensmittelschlüssel und die Nährwertdaten-
bank der USDA (Landwirtschaftsministerium 
der USA). Vereinzelt werden auch Produkte aus 
den nachgelagerten Wertschöpfungsstufen mit 
ernährungsphysiologischen Kennzahlen ausge-
wiesen (z. B. verschiedene Käsesorten bei der 
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Milch). Die Vor- und Nachteile des Verzehrs der 
einzelnen Lebensmittel werden abschließend 
kurz diskutiert. 
Noch recht jung ist die Analyse der Ressourcen-
einsätze im Rahmen der Lebensmittelproduk-
tion. Eine sehr große Aufmerksamkeit hat in-
zwischen die Klimawirksamkeit einzelner Le-
bensmittel erreicht. Diese wird insbesondere in 
Form der CO2-Emissionen in kg/kg und bezüg-
lich des Wasserverbrauchs in l/kg berechnet. 
Auch hier haben die Werte exemplarischen 
Charakter, da etwa bei den CO2-Emissionen 
Transportwege zu berücksichtigen sind. Diese 
weisen aber je nach individuellem Wohnort 
bzw. Transportmittel (Lkw, Schiff, Flugzeug) 
erhebliche Abweichungen auf. Außerdem ist 
auch die Form der eingesetzten Energie in der 
Produktion wichtig (z. B. Kohlestrom oder er-
neuerbare Energien). 
Die bisher noch wenigen Studien zu den einzel-
nen Lebensmitteln verweisen oftmals auf eine 
gewisse Unschärfe, lassen aber in der Gesamt-
bewertung erste gute Tendenzen erkennen. Der 
Wasserverbrauch in l/kg ist auch regional je-
weils unterschiedlich zu bewerten. In Regionen 
mit hoher Wasserverfügbarkeit ist das Thema 
Wassereinsatz eher unproblematisch. In Regio-
nen mit wiederkehrender Dürre sieht das an-
ders aus. Die Anbaumethoden führen auch zu 
unterschiedlichen Beanspruchungen der Res-
sourcen. Die ökologische Anbaumethode geht 
vorsichtig und behutsam mit den natürlichen 
Ressourcen um und vermeidet weitgehend den 
Einsatz von chemischen Dünge- und Pflanzen-
schutzmitteln. Der konventionelle Anbau führt 
zu höheren Ertragsmengen, dabei werden je-
doch irreparable Eingriffe in das natürliche 
Ökosystem in Kauf genommen. Die Bio-Quote 
bezieht sich annäherungsweise auf die Anbau-
fläche oder die Erntemenge.
Etwas kurios mag die zeitliche Perspektive er-
scheinen, sie erlaubt aber die Ermittlung an-
schaulicher Kennzahlen, die sich für einen Ver-
gleich gut eignen. Ausgehend von Jahresproduk-
tionsmengen wird auf die Produktionsmenge/
Tag/Stunde skaliert. Dadurch sollen einzelne 
Mengenangaben besser verständlich werden. 
Die Kreuzrelationen werden im jeweiligen Ka-
pitel abschließend tabellarisch dargestellt. Aus-
gangspunkt sind zunächst die jährlichen welt-

weiten Gesamtproduktionsmengen und die je-
weiligen Produktionsmengen in Deutschland. 
Ergänzt werden diese Angaben bei Pflanzen 
durch die Anbaufläche in ha. Die weltweiten 
Produktionsmengen werden in Relation zur 
Weltbevölkerung gesetzt, die mit 7,8 Mrd. Men-
schen angenommen wurde. Für Deutschland 
wurden 82 Mio. Menschen als Grundgesamtheit 
der Bevölkerung angesetzt. In beiden Fällen er-
gibt die Division der Menge durch die Bevölke-
rungszahl die Produktion/Person/Jahr. Der tat-
sächliche Verzehr/Person/Jahr kann davon 
deutlich abweichen, da Import- und Exportmen-
gen sowie anderweitige Verwendungen (z. B. 
als Tierfutter oder in der Industrie) zu berück-
sichtigen sind. Sofern der Anteil an der Ernäh-
rung, etwa durch Datenbanken statistischer In-
stitutionen, ermittelt werden konnte, wurden 
wesentliche Kennzahlen auch auf den Verzehr/
Person/Jahr abgeleitet. In Übersichtstabellen 
ist so ein schneller Vergleich zwischen den Le-
bensmitteln und auch weltweit möglich.
Die geografischen, quantitativen, ökonomi-
schen, ernährungsphysiologischen, ökologi-
schen und zeitlichen Grunddaten können jetzt 
weiter und nahezu beliebig in Relation zu wei-
teren Größen gesetzt werden. Regelmäßig wer-
den die Nährwerte zum Kaufpreis in Bezug ge-
setzt. Es wird somit die Frage beantwortet, wie 
viel kcal oder Proteine/€ enthalten sind. Auch 
die Anzahl der kcal wird zu den freigesetzten 
Treibhausgasen in Relation gesetzt, um etwa 
die Klimarelevanz einzelner Lebensmittel bes-
ser beurteilen zu können. Außerdem erlaubt 
die Menge an generierten kcal/ha neue Er-
kenntnisse über die Ernährungseffizienz ein-
zelner Lebensmittel. Um auch hier eine vor-
stellbare Bezugsgröße anzuwenden, wurde an 
dieser Stelle die Gewinnung von kcal/m2 als 
weitere Kennzahl ermittelt. Die Berechnung der 
CO2-Emissionen insgesamt erfolgt auf Basis der 
weltweiten Produktionsmengen und der aktu-
ellen Studienergebnisse zur Klimarelevanz ein-
zelner Lebensmittel. Bezogen auf die Weltbe-
völkerung lässt sich bezüglich der Primärerzeu-
gung von Lebensmitteln die CO2-Emission/
Person/Jahr berechnen.
Ziel der Kreuzrelationen sind u. a. bisher unbe-
kannte Erkenntnisse. Angestrebt wird dabei die 
Bewertung einzelner Lebensmittel aus ver-
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schiedenen Perspektiven, der Vergleich von 
Kennwerten sowie die Überlegung, welche 
Nährstoffbilanzen mit welchem Einsatz und 
welchen ökologischen bzw. ökonomischen Fol-
gen generiert werden können. 
Das Zahlenwerk lässt sich beliebig erweitern 
und zusätzliche Relationen sind denkbar. Im 
vorliegenden Buch wird ein Anfang dieser Re-
lationen abgebildet. Er soll dazu motivieren, 
selbst Kennzahlen zu errechnen und zu über-
prüfen. In einer Vielzahl von Veröffentlichun-
gen werden Zahlen unkritisch zitiert, auch im-
mer mal wieder mit ein paar vergessenen oder 
zusätzlichen Nullen. Die Berechnung unter-
schiedlicher Kennzahlen ermöglicht daher auch 
die Überprüfung von statistischem Material auf 
Konsistenz und Validität von Daten. Grundsätz-
lich sind für die Aussagekraft der Daten auch 
deren Quellen zu beurteilen. Der Großteil der 
Daten wurde aus amtlichen Einrichtungen, wie 
FAO, Eurostat, Statistisches Bundesamt, und 
kommerziellen Datenanbietern, wie Euronext, 
entnommen. Verschiedene wissenschaftliche 
Datenbanken wurden insbesondere bei den er-
nährungsphysiologischen Angaben und den 
ökologischen Kennwerten genutzt.
Die Kernaussagen tragen die Haupterkenntnis-
se zusammen und unterstreichen die wichtigs-
ten Vermessungswerte. Den Abschluss bildet 
jeweils eine Grafik, die zeigt, welche Vermes-
sungswerte sich auf 1 m2, in 1 l oder in 1 kg er-
rechnen lassen. Diese Vorgehensweise soll den 
Umgang mit den Kennzahlen begreifbarer ma-
chen. So bieten sich weitere Vergleiche an und 
Aussagen zum Ressourcenverbrauch können 
erfolgen.
In Teil C werden die zuvor ermittelten Vermes-
sungswerte verwendet, um verschiedene Er-
nährungsformen miteinander zu vergleichen. 
Es werden aber auch besonders hervorzuheben-
de Kennzahlen lebensmittelübergreifend dar-
gestellt. Die Verbindung zu unterschiedlichen 
Formen der Ernährung erlaubt letztlich auch 
Hinweise auf eine der wichtigsten Fragen der 
Zukunft: Wie kann die Ernährung von 10 Mrd. 
Menschen im Jahre 2050 sichergestellt werden, 
ohne die planetaren Grenzen irreversibel zu 
überschreiten? 
Die Vermessung der Ernährung stellt einen Aus-
schnitt der potenziell möglichen Vermessungs-

dimensionen dar, zahlreiche Messgrößen konn-
ten nicht berücksichtigt werden. So gibt es noch 
eine Vielzahl weiterer chemischer, biologischer 
und physikalischer Kennzahlen. Auch wurden 
geografische Faktoren bezüglich der Fruchtbar-
keit der Böden oder der besonderen klimati-
schen Gegebenheiten nicht berücksichtigt. Der 
Einsatz von Düngemitteln und Pestiziden stellt 
eine wichtige Einflussgröße dar. Hier sind je-
doch für einzelne Agrarprodukte spezifische 
Unterschiede bzw. starke regionale Abweichun-
gen zu beachten, sodass zunächst von einer tief-
ergehenden Analyse/Berechnung abgesehen 
wurde. Die verarbeiteten Lebensmittelproduk-
te eröffnen ein weiteres Vermessungsfeld mit 
einer Vielzahl von Rezepturen. Dies wird im 
Zuge der Ausarbeitung nur am Rande bespro-
chen (z. B. bei Milchprodukten: Käse, Joghurt). 
Aus ökonomischer Sicht spielen volkswirt-
schaftliche Aspekte der Ernährungswirtschaft 
noch eine bedeutsame Rolle, sie lassen sich in 
der Anzahl der Arbeitsplätze oder über den Pro-
zentsatz des jeweiligen Bruttoinlandsproduk-
tes ausweisen. Geopolitische Auswirkungen der 
weltweiten Ernährungssysteme etwa auf Hun-
ger, Armut oder Ausbeutung hätten das Zah-
lenwerk um Kennzahlen zu sozialen Auswir-
kungen ergänzt, stehen hier jedoch nicht im 
Vordergrund. Kennzahlen zu Auswirkungen 
auf die Biodiversität werden in Zukunft eben-
falls an Bedeutung gewinnen, die Verbindung 
zu einzelnen Lebensmitteln lässt sich aber nur 
bedingt herstellen. Eine Kennzahl, die bei allen 
Lebensmitteln nicht erhoben wurde, ist die Be-
wertung des Geschmacks, der meist sehr sub-
jektiv wahrgenommen wird. Das Forschungs-
feld Ernährungsvermessung erlaubt nahezu be-
liebig viele Weiterentwicklungen, sodass es viel 
Raum für zusätzliche Analysen und auch neue 
Kennzahlen gibt. 
Die in diesem Buch vermessenen Lebensmittel 
sind in 20 Gruppen unterteilt. Bei den genann-
ten Lebensmitteln handelt es sich um die wich-
tigsten Arten in der jeweiligen Gruppe, die men-
genmäßig in Deutschland oder weltweit am 
häufigsten produziert und verzehrt werden. Er-
staunlich dabei ist die insgesamt geringe An-
zahl von Arten, die nur einige Hundert Lebens-
mittel umfassen und dennoch mehr als ausrei-
chend sind, um dem immer wieder empfohle-
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nen Verzehr einer Vielfalt von Lebensmitteln 
gerecht zu werden. 
Neben den unterschiedlichen Arten, die verzehrt 
werden sollten, spielt auch die Verarbeitung 
und Zubereitung eine entscheidende Rolle. Le-
bensmittel sollten nicht zu stark verarbeitet 
sein, da es meist zu erheblichen Nährstoffver-
lusten kommt. So unterscheiden sich Weißmehl-
produkte von Vollkornprodukten und geschäl-
ter Reis von Naturreis erheblich in ihren Nähr-
stoffgehalten. Außerdem sollten nicht alle 
Lebensmittel erhitzt werden, sondern auch in 
roher, fermentierter oder gekeimter Form ver-
zehrt werden – das als immer wichtiger erkann-
te Mikrobiom wird dadurch ganz besonders 
unterstützt. 
Ein Vergleich der Anzahl von Lebensmittelar-
ten mit den heute erhältlichen Sorten erhöht die 
Auswahl dramatisch. So gibt es meist Dutzen-
de von Sorten bei den bekannten Gemüse- und 
Obstarten. So sind in Deutschland allein 210 
Kartoffelsorten zugelassen, weltweit sind es 
etwa 2.000 und das Kartoffelforschungszent-
rum in La Molina bei Lima in Peru überwacht 
bis zu 4.000 Kartoffelsorten, die im Heiligen Tal 
der Inkas wachsen. Den Rekord an Sorten hal-
ten wohl die Äpfel, denn allein in Deutschland 
sind 2.000 Sorten bekannt, weltweit sind es 
schätzungsweise 30.000. Auch bei tierischen 
Lebensmitteln gibt es diese Sortenvielfalt. So ist 
beispielsweise die Anzahl an Käsesorten welt-
weit inzwischen auf etwa 5.000 angestiegen. 
Mit der Sortenvielfalt variiert der Nährstoffge-
halt. So kann der Unterschied des Gehalts an 
Vitamin C bei Äpfeln das Zehnfache betragen. 

Die unterschiedlichen Mengen an sekundären 
Pflanzenstoffen machen sich im Geschmack be-
merkbar, der meist entscheidender für den Kauf 
ist als der Nährstoffgehalt. Aber das Wissen um 
diese Inhaltsstoffe ist von gesundheitlicher Be-
deutung. 
Eine weitere Steigerung der Vielfalt an Lebens-
mitteln ist die Anzahl an Produkten, die im Le-
bensmittelhandel erhältlich sind, sie nähert sich 
weltweit der Millionengrenze. Supermärkte 
bieten abhängig von ihrer Größe 20.000 bis 
200.000 verschiedene Produkte an. Diese fast 
unüberschaubare Anzahl bedeutet aber nicht 
immer auch Vielfalt, weil es meist mehrere oder 
auch Dutzende von Herstellern und Anbietern 
gibt, die fast identische Produkte bereitstellen. 
Die Unterschiede bestehen oft in nur minima-
len Abweichungen der Nährstoffmengen, der 
Zusatzstoffe oder in der Verpackung. Diese in-
haltliche Monotonie täuscht bestenfalls eine 
Vielfalt vor, die aber nicht vorhanden ist. 
Das Angebot an Lebensmittelprodukten ist für 
den Verbraucher inzwischen unübersichtlich 
geworden, sodass neben der vermeintlichen 
Vielfalt vor allem Verwirrung entsteht. Wie soll 
sich ein Verbraucher zum Kauf eines gesunden 
Müslis entscheiden, wenn es bis zu 100 ver-
schiedene Marken gibt? Verzweifelte sowie gut 
informierte Verbraucher mischen sich ihr eige-
nes Müsli aus Haferflocken, Samen, Beeren und 
Obst der Saison und sparen Geld dabei. Dieses 
wichtige Thema kann hier nicht weiter vertieft 
werden, es wird aber in zahlreichen Veröffent-
lichungen, u. a. in den Büchern der Autoren, 
aufgegriffen.
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2	 Bevölkerungsentwicklung als  
Relationsgröße zur Vermessung  
der Ernährung 

Am Ende des Jahres 2020 betrug die Weltbevöl-
kerung etwa 7,8 Mrd. Menschen, das sind 
(kaum zu glauben) gut 7 % der etwa 110 Mrd. 
Menschen, die je auf der Erde gelebt haben [3, 
4]. Den jährlich weltweit etwa 140 Mio. Gebur-
ten stehen 60 Mio. Todesfälle gegenüber, sodass 
die Weltbevölkerung um etwa 80 Mio./Jahr 
wächst. Dieser starke Zuwachs entspricht der 
Bevölkerung von Deutschland, sodass die Be-
zeichnung „Bevölkerungsexplosion“ zutrifft. Im 
Jahr 2050 wird mit einer Bevölkerung von etwa 
10 Mrd. und zum Ende dieses Jahrhunderts mit 
bis zu 12,3 Mrd. Menschen gerechnet [5].
Mit der „Überbevölkerung“ des Planeten nimmt 
der Bedarf an Nahrungsmitteln und Ressour-
cen stetig zu. Da die Verfügbarkeit von Acker-
land, Süßwasser und sauberer Luft begrenzt ist, 
stellt sich die Frage, wie eine weiter wachsen-
de Weltbevölkerung ernährt werden kann. Fos-
sile Rohstoffe, wie das Düngemittel Phosphat, 
sind nur begrenzt verfügbar und der Klimawan-
del vernichtet Ernten durch Dürren und Über-
schwemmungen. 
Über die Ernährung hinaus benötigt eine wach-
sende Bevölkerung auch ein entsprechendes An-
gebot an Wohnraum, Arbeitsplätzen und Sicher-
heit. Pessimistische Prognosen verweisen in die-
sem Zusammenhang auf die zu erwartende 
Zunahme von Kriegen, Hunger, Gewalt und Not.
Diese Vorhersage traf der englische Bevölke-
rungswissenschaftler Robert Thomas Malthus 
(1766–1834) bereits 1798, denn, so seine The-
se, bei exponentiell wachsender Bevölkerung 
und linear zunehmender Nahrungsmittelpro-
duktion kann der Bedarf an Lebensmitteln nicht 
unbegrenzt gedeckt werden [6]. Diese poten-
zielle Nahrungsunsicherheit gilt weiterhin für 
die stark wachsende Weltbevölkerung.
Die westlichen Industrienationen verbrauchen 
immer mehr nachwachsende Rohstoffe, die von 
der Natur nicht mehr schnell genug regeneriert 

werden können. Auch eine Erholung der natür-
lichen Ökosysteme von den Umweltschäden ist 
so nicht möglich. Dieser Raubbau an der Natur 
wird durch den Erdüberlastungstag deutlich. 
Diese jährlich eintretende Situation zeigt an, 
dass die gesamten nachhaltig nutzbaren Res-
sourcen der Erde für das entsprechende Jahr ver-
braucht wurden. Dabei wird rein rechnerisch er-
mittelt, wie viel natürliche Ressourcen der Welt-
bevölkerung zur Verfügung stehen, wenn man 
davon ausgeht, dass nur so viel genutzt wird, 
wie im selben Zeitraum regeneriert werden 
kann. Dieser Tag rückt im Jahresablauf gesehen 
immer weiter nach vorn, 2019 wurde diese Mar-
ke bereits am 29. Juli erreicht. Aufgrund der Co-
rona-Krise sank der Ressourcenverbrauch 2020 
und der Erdüberlastungstag war am 22. August, 
dies stellt aber keine nachhaltige Trendwende 
dar [7]. 
Wenn unsere Wirtschaftsweise wie bisher an 
Profiten ausgerichtet ist, die Menschenrechte 
und Umweltstandards untergraben werden 
und der Ressourcenverbrauch nicht gesenkt 
wird, dann rückt der Erdüberlastungstag wie-
der nach vorn. Rechnerisch sind damit mindes-
tens 1,7 Erden zur Deckung des weltweiten Jah-
resbedarfs an Ressourcen erforderlich. Deutsch-
lands natürlich verfügbare Ressourcen waren 
2019 bereits am 3. Mai (2020 am 5. Mai) auf-
gebraucht, sodass die berechnete Bedarfsde-
ckung bei 3 Erden liegt [8]. 
Die Ressourcenverteilung könnte sich in Zu-
kunft zu einem noch größeren Problem entwi-
ckeln, denn die Menschen in ärmeren Regio-
nen möchten den Lebensstandard der Indust-
rienationen erreichen. Bei einer zunehmenden 
Bevölkerungsdichte in ärmeren Ländern und 
bei gleichzeitig steigendem Konsum kommt es 
zu Verteilungskonflikten.
Bislang konnte die Produktion in der Landwirt-
schaft immer weiter erhöht werden. Der groß-
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zügige Einsatz von Pestiziden und Düngemitteln 
sowie die moderne Technik sorgen für immer 
höhere Ernten. Auch die umstrittene Gentech-
nik hat zur Produktionssteigerung geführt. Die-
se Entwicklung war überwiegend auf Kosten der 
Umwelt möglich. Das Ökosystem, die Biodiver-
sität und die Ackerböden haben bis jetzt erheb-
lich darunter gelitten.
Ein Großteil der Umweltprobleme innerhalb 
des Ernährungssystems resultiert aus der Art 
der Produktion, Verarbeitung, Vermarktung 
und Zubereitung der Lebensmittel sowie der 
Entsorgung von Verpackungsmüll und organi-
schen Abfällen. Lebensmittel sind bei uns, ge-
messen an der Entwicklung der Einkommen, 
auch deshalb so billig, weil die Umweltkosten 
bisher kaum auf Produzenten und Verbraucher 
umgelegt werden. Die Beseitigung der im Er-
nährungssystem verursachten Umweltschäden 
wird vom Steuerzahler auf indirektem Wege 
bezahlt. Die Verschwendung von Lebensmit-
teln, die zu etwa einem Drittel weggeworfen 
werden, wurde und wird auch durch die billi-
gen Lebensmittel gefördert.
Die Erzeugung von Lebensmitteln hat vielfäl-
tige negative Auswirkungen auf die Umwelt 
durch den Verbrauch an Energie und Ressour-
cen sowie durch Schadstoffemissionen. Als 
Auswirkung dieser Eingriffe des Menschen in 
die Natur kommt es zur Belastung des Was-
sers, der Luft, der Ackerböden und Lebensmit-
tel mit Schadstoffen. Eine weitere schwerwie-
gende Folge ist der weltweite Artenschwund 
bei Pflanzen und Tieren (z. B. bei Bienen und 
anderen Insekten). Das globale Transportwe-
sen und die Massentierhaltung tragen erheb-
lich zum Klimawandel bei. Die anhaltende Ab-
holzung der Tropenwälder für die Rinderhal-
tung und den Sojaanbau zum Einsatz in der 
weltweiten Tiermast ist unumkehrbar. Die 
Entstehung neuer Tropenwälder braucht Jahr-
hunderte. Die Bodenzerstörung durch Ero-
sion, Verdichtung, Versalzung, Versteppung, 
Verwüstung und Überbauung verringert den 
Bestand an fruchtbaren Ackerböden mit er-
schreckender Geschwindigkeit. Die Überfi-
schung und Verschmutzung der Meere sowie 
ungelöste Probleme der Abfallentsorgung sind 
weitere drastische Eingriffe in den Naturhaus-
halt mit katastrophalen Folgen.

Diese Gefährdung der natürlichen Lebensgrund-
lagen betrifft alle Menschen durch die Verknap-
pung von sauberem Wasser, sauberer Luft und 
fossiler Energie sowie durch Dürren und Über-
flutungen. Weltweit nimmt die Produktion von 
Fleisch und Milch weiterhin zu, dabei wird im-
mer deutlicher, dass genau das Gegenteil eintre-
ten müsste, um die Gesundheit der Menschen, 
den Zustand der Umwelt und die Voraussetzun-
gen für Artenvielfalt zu verbessern. 
Die Produktion tierischer Nahrungsmittel trägt 
überdurchschnittlich zur Schädigung der Um-
welt, insbesondere zum Klimawandel, bei. 
Durch eine Verringerung des Verzehrs tieri-
scher zugunsten pflanzlicher Lebensmittel las-
sen sich die negativen Umweltwirkungen des 
globalen Ernährungssystems am effektivsten 
reduzieren. Den zweitstärksten positiven Ein-
fluss hat die Bevorzugung des Verzehrs von 
ökologisch erzeugten Lebensmitteln. Um die-
sen zum weltweiten Erfolg zu verhelfen, sind 
Veränderungen des Konsumverhaltens erfor-
derlich, diese werden aber von staatlicher Sei-
te und der Bevölkerung nur zögerlich unter-
stützt. Die weiter wachsende Weltbevölkerung 
und der global zunächst noch steigende Fleisch-
verzehr wird die Umwelt weiter überlasten.
Die sozialen Folgen unseres Ernährungssystems 
sind eng mit den ökologischen Aspekten ver-
bunden. Weltweit besteht keine Verteilungsge-
rechtigkeit bei Lebensmitteln, denn die Zu-
gangsmöglichkeiten zu Nahrung sind sehr 
unterschiedlich. In den sogenannten Entwick-
lungsländern herrschen oft inhumane Lebens- 
und Arbeitsbedingungen. Für eine Lösung ist 
ausschlaggebend, inwieweit die Bevölkerung 
der Industrieländer ihre Verantwortung und 
Vorbildfunktion wahrnimmt, um zu einem bes-
seren materiellen Ausgleich zwischen allen 
Menschen weltweit beizutragen. 
Die Esskultur, einschließlich der unterschiedli-
chen Rolle von Frauen und Männern im Rah-
men der Versorgung mit Lebensmitteln, schließt 
ebenfalls soziale Aspekte mit ein. Kommunika-
tion und Gemeinschaft beim Essen haben nicht 
nur auf die einzelnen Menschen, sondern auch 
auf das soziale Miteinander Auswirkungen. Die-
se Aspekte des Ernährungssystems sind hilf-
reich bei der Formulierung von Grundsätzen für 
ein faires Ernährungsverhalten. 
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Die Beziehungen zwischen Ernährung sowie 
Wirtschaft und Politik sind eng, teilweise un-
durchsichtig und von Partikularinteressen ge-
prägt. Die wirtschaftlichen Rahmenbedingun-
gen des Ernährungssystems werden insbeson-
dere durch Abstimmungen der internationalen 
Politik und Großindustrie in Form von globalen 
Abkommen und Vereinbarungen beeinflusst. 
Ziel ist es, den Wohlstand aller Länder zu erhö-
hen, die größten Nutznießer sind allerdings die 
Industriestaaten und die multinationalen Kon-
zerne. Betroffen davon ist besonders die Agrar-
politik, die mit Zöllen und Subventionen Vor-
teile für die Wohlstandsländer durchgesetzt 
hat. Die Zerstörung der lokalen Landwirtschaft 
in sogenannten Entwicklungsländern durch 
den Import subventionierter Lebensmittel aus 
den Industrieländern ist dabei nur die Spitze 
des Eisbergs. 
Die Einkommen der Erzeuger, Verarbeiter und 
Händler von Lebensmitteln haben Auswirkun-
gen auf die Erhaltung der Arbeitsplätze und da-
mit auf die Existenzsicherung der Beschäftig-
ten und der Unternehmen. Diese Zusammen-
hänge existieren in direkter Verbrauchernähe 
und auch weltweit (u. a. mit den sogenannten 
Entwicklungsländern). Die jeweilige Situation 
der Privat- und Großhaushalte beeinflusst de-
ren Entscheidungen beim Kauf von Lebensmit-
teln, indem beispielsweise bestimmte empfeh-
lenswerte Lebensmittel aus Kostengründen 
nicht gekauft werden. 
Die wirtschaftlichen Aspekte der Ernährung 
werden auch bei den gesundheitlichen Folge-
kosten der ernährungsbedingten Krankheiten 
deutlich. Die Kosten für die Krankheitswirt-
schaft steigen rapide an, ohne die Gesundheit 
der Bevölkerung zu verbessern. Für die Präven-
tion von Krankheiten wird nur wenig unter-

nommen, hier liegt ein großes ungenutztes 
Sparpotenzial, besonders in der Entscheidung 
für eine vollwertige Ernährung.
Für die Förderung fairer Wirtschaftsbeziehun-
gen ist entscheidend, wie die Akteure im Ernäh-
rungssystem mit ihren Produkten ein angemes-
senes Einkommen bzw. die wirtschaftliche 
Grundlage für ihre Existenz erreichen können. 
Auch die Verbraucher müssen die für wün-
schenswert angesehenen Lebensmittel in ihre 
Ernährungsweise ökonomisch verträglich inte-
grieren können. So wird der Kauf von Bio-Le-
bensmitteln und Erzeugnissen aus Fairem Han-
del mit den sogenannten Entwicklungsländern 
gefördert. Ganzheitliches Denken und Handeln 
vieler Menschen und in Institutionen kann 
einen positiven Beitrag zur Verbesserung der 
ökonomischen Verwerfungen unseres Ernäh-
rungssystems leisten. Dabei ist eine pflanzliche 
Ernährung ein wichtiger Baustein.
Diese Schlussfolgerungen ergeben sich auch 
durch die im Buch erarbeiteten Kreuzrelations-
tabellen, die deutlich erkennen lassen, welche 
Lebensmittel und Nährstoffe die günstigsten 
Wirkungen haben. Dabei geht es um die Ge-
sundheit des Menschen, des Klimas, der Natur 
und des Planeten Erde insgesamt.
Die ermittelten Vermessungswerte der einzel-
nen Lebensmittel werden bei den Berechnun-
gen in Relation zur Weltbevölkerung gesetzt. 
Dies ermöglicht den übergreifenden Vergleich 
von Parametern aus den Bereichen Produktion, 
Nachhaltigkeit, Wirtschaft und Ernährungs-
physiologie bzw. Projektionen in die Zukunft. 
Der zeitliche Bezugsrahmen stellt dabei das 
Jahr dar. An vielen Stellen werden Kennzah-
len/Person ermittelt, um die Verhältnismäßig-
keiten für die Ebene des Einzelnen begreifba-
rer zu machen. 
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3	 Lebensmittelverschwendung

Lebensmittelverschwendung hat schon immer 
stattgefunden, es handelt sich um die meist 
vermeidbare Vernichtung von noch genießbaren 
Lebensmitteln. Weltweit werden schätzungs-
weise mindestens 1,3 Mrd. t/Jahr an verwert-
baren Lebensmitteln weggeworfen [9]. Das 
entspricht etwa einem Drittel aller weltweit 
produzierten Lebensmittel. Von diesen wer-
den in Industrieländern etwa 60 % in Privat-
haushalten weggeworfen, umgerechnet etwa 
82 kg/Person/Jahr. Etwa 17 % entfallen auf 
Großverbraucher, wie Gaststätten, Schulen 
oder Kantinen, sowie auf die Industrie. Die üb-
rigen 5 % fallen im Einzelhandel an. Zwei Drit-
tel der von Privathaushalten entsorgten Abfäl-
le sind ganz oder teilweise vermeidbar. Dies 
entspricht einer Menge von etwa 53 kg/Per-
son/Jahr, dadurch entstehen den Haushalten 
Verluste von etwa 22 Mrd. € [10].
Industrieländer und sogenannte Entwicklungs-
länder unterscheiden sich in der Summe der 
Verluste an Lebensmitteln nicht wesentlich, 
aber in ihrer Art. Denn in den Industrieländern 
handelt es sich überwiegend um bereits ver-
arbeitete Produkte, die in Privathaushalten und 
in der Außer-Haus-Verpflegung sowie im Han-
del weggeworfen werden. Auch die Überpro-
duktion kann zur Lebensmittelverschwendung 
beitragen, besonders wenn ein Überangebot 
zum Wegwerfen von Lebensmitteln führt. Des 
Weiteren eignen sich bestimmte Lebensmittel 
aufgrund von Normanforderungen nicht für 
den Verkauf, sie werden aus kosmetischen 
Gründen aussortiert oder weil die Lagerkapa-
zitäten ausgeschöpft sind. 
In den wirtschaftlich ärmeren Ländern des Sü-
dens hat die Lebensmittelverschwendung ganz 
andere Ursachen, denn es gehen vorwiegend 
unverarbeitete Lebensmittel verloren. Haupt-
ursachen für die Verluste sind unsachgemäße 
Lagerung, unzureichende Verpackung oder Ver-
arbeitung, fehlende Transportmöglichkeiten, 
Schädlingsbefall und Unwetterereignisse. Schät-
zungen gehen davon aus, dass etwa 40 % der 
Verluste auf dem Weg vom Acker bis zum Ver-

braucher entstehen, dadurch gehen 150 Mio. t 
Getreide/Jahr verloren. Hierin liegt vor dem 
Hintergrund der Welthungerbekämpfung ein 
wichtiges Potenzial für Verbesserungen, das mit 
internationaler Unterstützung genutzt werden 
sollte.
Durch das Wegwerfen produzierter Lebensmit-
tel werden wichtige Ressourcen, die für Anbau, 
Ernte, Verarbeitung und Transport eingesetzt 
wurden, vergeudet. Zu diesen Ressourcen zäh-
len beispielsweise Energie, Wasser und Acker-
flächen, sie werden gerade in wirtschaftlich ar-
men Ländern dringend benötigt. Am Beispiel 
des Wasserverbrauchs für Lebensmittel wird 
deutlich, in welcher Größenordnung sich die 
zusätzliche Beanspruchung dieser knappen 
Ressource bewegt (▶ Tab. 1).
So werden nicht nur Ressourcen verschwendet, 
sondern es erhöhen sich auch die Preise für Le-
bensmittel. Darüber hinaus entstehen Kosten 
für die Entsorgung der verschwendeten Lebens-
mittel. Unabhängig davon ist die Lebensmittel-
verschwendung ethisch nicht zu verantworten, 
denn trotz vermehrter Anstrengungen liegt die 
Anzahl der weltweit hungernden Menschen 
weiterhin bei etwa 800 Mio. 
In Deutschland wird die Menge der weggewor-
fenen Lebensmittel recht unterschiedlich ange-
geben, sie liegt zwischen 11 und 18 Mio. t/Jahr. 
Allein in Privathaushalten landen rund 55 kg/
Person/Jahr im Müll, insgesamt sind es 75–
85 kg. Etwa 350 Mio. kg Fleisch/Jahr werden 
entsorgt, dafür mussten umgerechnet 45 Mio. 
Hühner, 4 Mio. Schweine und 200.000 Rinder 

Tab. 1 
Wasserverbrauch für die Produktion von 
Lebensmitteln in l/kg [1]

Äpfel 800

Brot 1.600

Käse 3.500

Rindfleisch 15.500
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sterben [11]. Laut einer Studie der Universität 
Stuttgart beträgt das Lebensmittelabfallauf-
kommen in Deutschland im Mittel 12,7 Mio. t/
Jahr. Es gliedert sich in die Bereiche Landwirt-
schaft (1,4), Lebensmittelverarbeitung (2,2), 
Handel (0,5), Außer-Haus-Verzehr (1,7) und 
Haushalte (7). Der theoretisch vermeidbare An-
teil der Lebensmittelabfälle in Deutschland be-
trägt zwischen 6 und 8 Mio. t/Jahr [12]. 
Die Abschätzung der Menge an Lebensmittel-
abfällen in Haushalten basiert auf den Auswer-
tungen verfügbarer Abfallstatistiken anhand 
spezifischer Koeffizienten zu den Anteilen an 
Lebensmitteln in den Abfallströmen (▶ Abb. 1).

In den Haushalten selbst sind die Lebensmittel-
abfälle unterschiedlich stark gewichtet und las-
sen sich nach Lebensmittelgruppen kategorisie-
ren (▶ Tab. 2). 
Bei den Gründen für eine Entsorgung der Le-
bensmittel rangiert auf dem ersten Platz die 
Haltbarkeit der einzelnen Produkte (▶ Tab. 3).
Die Gewohnheiten der Menschen bei Konsum 
und Ernährung spielen bei der Lebensmittelver-
schwendung eine entscheidende Rolle. So wird 
optisch abweichendes Gemüse oft nicht gekauft 
und eine bei Ladenschluss nicht mehr volle The-
ke erzeugt Unmut. Beim häufigsten Fall der Le-
bensmittelverschwendung handelt es sich um 
das Mindesthaltbarkeitsdatum, das aber kein 
Verfallsdatum, sondern nur ein Marker ist. Des-
halb sind Produkte mit abgelaufenem Datum 
nicht automatisch verdorben, sondern durch-
aus genießbar, solange sie noch typisch riechen 
bzw. schmecken oder farblich unverändert 

Abb. 1 
Prozentuale Verteilung  
der Lebensmittelabfälle  
(Mittelwerte) Deutschlands 
2015 [12]

Lebensmittelverarbeitung
2.165.000t/a

17%

Landwirtschaft
1.360.000t/a

11%

Haushalte
6.960.000t/a

55%

Außer-Haus-Verzehr
1.695.000t/a

13%

Handel
493.000t/a

4%

Tab. 2 
Lebensmittelabfälle nach Kategorien in % [13]

Obst und Gemüse 34

Zubereitetes 16 

Brot und Backwaren 14

Getränke 11

Milchprodukte 9

Fertigprodukte 7

Fisch und Fleisch 4

Sonstiges 5

Tab. 3 
Die wichtigsten Gründe für die Entsorgung  
verwertbarer Lebensmittel in % [13]

Haltbarkeitsprobleme 58

zu groß bemessene Portionen 21

falsche Mengenplanung 12
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sind. In manchen Ländern gibt es die Kenn-
zeichnung „best before“ oder „use by“, eine 
Empfehlung, die es in Deutschland bisher nicht 
gibt. Beim Verbrauchsdatum sollte allerdings 
der Termin nicht überschritten werden, es 
könnte gesundheitliche Folgen haben. 
Übrigens stellt der Überkonsum in unserer Über-
flussgesellschaft eine erhebliche Lebensmittel-
verschwendung dar. Dass in Deutschland zu viel 
gegessen wird, zeigt sich am weitverbreiteten 
Übergewicht, das inzwischen jede zweite Frau 
und zwei Drittel der Männer betrifft. Neben der 
Verschwendung von Lebensmitteln begünstigt 
Übergewicht eine ganze Reihe von Krankheiten, 
die allein in Deutschland schätzungsweise Kos-
ten von weit über 100 Mrd. € verursachen.
Um die Lebensmittelverschwendung zu verrin-
gern, könnten die Mindesthaltbarkeitsdaten für 
verpackte Lebensmittel verlängert werden. 
Weitere Möglichkeiten sind die Aufklärung in 
den Schulen über nachhaltigen Konsum sowie 
eine Umsatzsteuer auf umwelt- und klima-
schädliche Produkte. Auch der frühere Vor-
schlag der Grünen, einen Veggieday pro Woche 
einzuführen, könnte in öffentlichen Kantinen 
und Schulen umgesetzt werden.
Eine Form der Lebensmittelweiterverwertung 
wird in Deutschland schon länger praktiziert, 
so retten die Tafeln etwa 260.000 t Lebensmit-
tel/Jahr aus etwa 30.000 Lebensmittelmärk-
ten. In Frankreich ist es sogar seit 2015 per Ge-
setz geregelt, Lebensmittel zu spenden, es 

werden aber lediglich 46.200 t/Jahr gerettet. 
Allerdings kann auch jeder Verbraucher einen 
Beitrag leisten [14].
Die Reduzierung der Lebensmittelverschwen-
dung wird allgemein als wichtiger Hebel zur 
Verringerung der Umweltauswirkungen von Le-
bensmittelsystemen angesehen. Verschwende-
te Lebensmittel in den Industrieländern verur-
sachen etwa 10 % der weltweiten Treibhausga-
se. Der globale Nutztiersektor soll für 18 % aller 
menschengemachten Treibhausgasemissionen 
verantwortlich sein [13]. Dies ist problematisch 
für die globale Lebensmittelproduktion selbst, 
da die Ausweitung von Sojaanbau und Weide-
flächen immer mehr meist tropischen Urwald 
vernichtet. Ein großer Waldverlust beschleu-
nigt die globale Erwärmung und mindert damit 
auch die landwirtschaftlichen Erträge. Entwick-
lungen dieser Art können zu einer globalen 
Missernte führen.
In den Entwicklungsländern können vergleichs-
weise einfache technische Mittel den Verlust 
von Lebensmitteln senken. So könnten Bauern 
mit Metallcontainern – als Ersatz für die her-
kömmlichen Jutesäcke und Lehmkonstruktio-
nen – zum Lagern von Getreide versorgt wer-
den. Selbst wenn die Menschen ihre Ernäh-
rungsgewohnheiten nur leicht ändern, können 
große Mengen an Treibhausgasen eingespart 
werden. Dieses Potenzial wird bisher zu wenig 
genutzt.
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