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Vorwort

Essen gehört zu unseren Grundbedürfnissen und unserer Ernährung 
kommt eine besondere Bedeutung zu, wenn es um nachhaltigen Um-
gang mit unserem Planeten geht. Die Rezeptur könnte so aussehen: 

Eine intakte Natur mit gesunden Böden und eine geschützte Tier- 
und Pflanzenwelt. Faire Löhne für die Arbeit der Landwirt*innen, um 
ein gutes Leben und Arbeiten zu ermöglichen. Eine nachhaltige Land-
wirtscha�, die gesunde und hochwertige Lebensmittel produziert, die 
für alle erschwinglich sind: Es ist ein Ziel der Agenda 2030, Armut welt-
weit zu beseitigen und allen Menschen einen gerechten Lohn für ihre 
Arbeit und eine faire Grundsicherung zu ermöglichen — zu der auch un-
sere Nahrung gehört.

Die Wahl unserer Lebensmittel hat großen Einfluss auf unser Wohl-
befinden — und auf die Zukun� unseres Planeten. Aus diesem Grund 
haben wir in diesem Kalender den Fokus auf Best Practices und Tipps 
rund um das so wichtige Thema Ernährung gelegt.

Der Ursprung jeden pflanzlichen Lebens liegt in einem Samenkorn. 
Ob Getreide, Obst, Gemüse — Samen und Früchte sind die Keimzelle für 
viele der Grundnahrungsmittel, die wir tagtäglich zu uns nehmen. Wie 
klein und kra�voll dieses Korn des Lebens ist, präsentiert in diesem 
Kalender die beeindruckende Fotoserie SEEDS von Uli Westphal.

Das Ziel „Ernährungssicherheit“ der Agenda 2030 soll bis 2030 er-
reicht werden — weltweit! Es ist noch einiges zu tun, packen wir es an!

Lidia Perico, Team SBNE

Ein Samenkorn lag auf dem Rücken,
die Amsel wollte es zerpicken.
Aus Mitleid hat sie es verschont
und wurde dafür reich belohnt.
Das Korn, das auf der Erde lag,
das wuchs und wuchs von Tag zu Tag.
Jetzt ist es schon ein hoher Baum
und trägt ein Nest aus weichem Flaum.
Die Amsel hat das Nest erbaut;
dort sitzt sie nun und zwitschert laut.
Das Samenkorn
Joachim Ringelnatz (1883–1934)

Tipp
Unser Pilotprojekt zum Thema nachhaltige 
Ernährung: 
→ ditismuesli.berlin
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Rund ist die Tomate — meistens. Rot ist sie — meistens. Und sie kommt 
aus China — allermeistens. Tatsächlich ist die Volksrepublik mit 68 Mil-
lionen Tonnen jährlich (2022) der mit Abstand größte Tomatenpro-
duzent der Welt. Italien, das auf den meisten Tomatenmarktuben und 
Tomatendosen als Land der „Produktion“ notiert ist — wo also die Toma-
ten, die vermutlich woanders wuchsen, verarbeitet wurden — bringt 
nur 6,1 Millionen Tonnen auf den Weltmarkt, weniger als ein Zehntel 
des chinesischen Anteils.

Tomaten sind Bestandteil der Esskultur in den meisten Ländern 
dieser Erde. Deswegen werden — oder wurden — sie auch überall dort 
angebaut, wo leidlich regelmäßig die Sonne scheint und wo genügend 
Wasser für ihr sa�iges Wachstum zur Verfügung steht. Dass China der-
art viel produziert — Nummer zwei ist Indien mit 20 Millionen Tonnen — 
hat allerdings nichts mit der Bedeutung der Tomate in der chinesischen 
oder der indischen Küche zu tun. Allerdings sorgt der industriell orga-
nisierte Anbau in China und Indien dafür, dass teurer angebaute Toma-
ten auf den Märkten anderer Länder nicht mehr konkurrieren können. 
Diese so entstandene ökonomische und letztlich politische Abhängig-
keit von der Volksrepublik bringt die Gefahr von Armut mit sich. Bei-
spiel Nigeria: Das Land gehörte bislang stets zu den größten Tomaten-
anbauländern in Afrika. Doch mit den Niedrigpreisen der chinesischen 
Produktion können die einheimischen Bäuerinnen und Bauern nicht 
mithalten. Sehr kostenintensiv sind vor allem Kühlungsmöglichkeiten, 
um die Tomaten frisch und über einen längeren Zeitraum verfügbar 
zu halten. Die nationale Produktion kam zum Erliegen. 

Nigeria und sehr viele andere Länder — letztlich gehört auch 
Deutschland dazu — begeben sich mit dem Tomatenimport in große 
Abhängigkeit von der Volksrepublik China. Solch einseitige Bindungen 
können in bestimmten politischen Konstellationen problematisch wer-
den. Gerade die Afrika-Politik Chinas gilt vielen Beobachter*innen als 
machtpolitisch motiviert: China investiert, um Einfluss zu erhalten. Sol-
che Handelsbeziehungen sind nicht nur problematisch, solange sie 
existieren. Schwierig wird es auch, wenn sie — was jederzeit möglich 
ist — gekappt werden: Das kann aus politischen Gründen geschehen, 
aber auch die Klimakrise und Extremwetterlagen können die Ursachen 
sein. In jedem Fall wäre eine kurzfristige Kompensation nicht möglich, 
weil durch den jahrelangen Import die Infrastruktur, die ursprünglich 

Keine Armut1



existierte, bis sie durch die Gesetzmäßigkeiten des Weltmarkts ver-
drängt wurde, verschwunden wäre.

Ziel des Nachhaltigkeitsziels 1: Keine Armut ist es unter anderem, 
durch die Schaffung von Ernährungssouveränität in einzelnen Län-
dern und Regionen, die dauerha�e Versorgung mit den nötigen Le-
bensmitteln zu garantieren. Konkret muss es das Ziel sein, dass große 
monokulturelle Nutzungen, um den Weltmarkt zu beliefern, vermieden 
werden, und stattdessen in jedem Land und jeder Region die gesam-
te Vielfalt, die eine gesunde und abwechslungsreiche Ernährung aus-
macht, sichergestellt wird. 

1Oro Verde — Grünes 
Gold

Denkst Du beim Schokolade-Essen eigentlich an 
den Regenwald? Tatsächlich geht die hohe Nach-
frage nach Kakao — aber auch nach vielen anderen 
Produkten wie Kaffee oder Bananen — seit Jahren 
mit einer massiven Abholzung des Regenwalds ein-
her. Dass das nicht so sein muss, zeigt die gemein-
nützige Organisation „OroVerde — Die Tropenwald-
sti�ung“ mit Sitz in Bonn. Oro Verde ist Spanisch 
und heißt Grünes Gold. Und das grüne Gold ist für 
die Sti�ung eben jener Regenwald. In der Domini-
kanischen Republik unterstützt sie Kleinbäuerin-
nen und Kleinbauern, die statt auf konventionellen 
Anbau von Kakao, Bananen, Maniok oder Kaffee 
auf sogenannte Agroforstsysteme setzen — dem 
genauen Gegenteil der Monokulturen, die die Ro-
dung von Regenwäldern befördern. Agroforstwirt-
schaft ist eigentlich keine neue Erfindung und 
doch wurde sie durch die Industrialisierung der 
Landwirtscha�, die Spezialisierung auf Monokul-
turen und durch den Drang nach größtmöglichen 
und schnellen Profiten beigelegt. Laut Oro Verde 
liegen die Vorteile dieser Systeme aber auf der 
Hand — so heißt es auf ihrer Webseite: „Die Agro-
forstsysteme erhalten die Bodenqualität, dienen 
als CO2- und Wasserspeicher sowie als Lebensraum 
für zahlreiche Tiere und Pflanzen. Sie sind stabiler 

Best Practice

gegenüber Schädlingen oder auch Extremwetter-
ereignissen, die im Zuge des Klimawandels ver-
mehrt auftreten. Die Anbaumethode ist wider-
standsfähiger gegen Krankheiten, weil hier viele 
verschiedene Pflanzen gemeinsam angebaut wer-
den. Wird eine Nutzpflanze krank, gibt es noch vie-
le andere Arten, von denen geerntet werden kann.“ 

Doch was sind Agroforstsysteme? Hinter 
dem komplizierten Namen steckt eine ziemlich na-
türliche Art des Anbaus: Auf einer landwirtscha�-
lichen Fläche — auch biodiverse Waldgärten ge-
nannt — werden Bäume und Sträucher mit Acker-
kulturen wie Mais, Bohnen oder Ananas kombiniert. 
Das System orientiert sich dabei am Stockwerk-
bau und der Vielfalt des ursprünglichen tropischen 
Regenwaldes. Im Schatten von Bäumen werden 
unterschiedliche Nutzpflanzen angebaut. In einem 
der ärmsten Gebiete der Dominikanischen Repub-
lik lernen die Kleinbäuerinnen und Kleinbauern vor 
Ort, dieses System zum Anbau von hochwertigem 
Kaffee und Kakao zu nutzen, was ihnen auf Dauer 
ein besseres Einkommen und eine Lebensgrund-
lage sichern soll. Die Sti�ung bietet — finanziert 
durch Spenden — dafür die Bildungs- und Aufklä-
rungsarbeit, hil� beim Anlegen von Hausgärten 
und Baumschulen und bei der Aufforstung. Lokale 

Filmtipp
Am Ende der Milchstraße
Der Dokumentarfilm porträtiert das Leben 
der Menschen in einem 50-Seelen-Dorf in 
Mecklenburg-Vorpommern, das vom Wandel 
der letzten Jahrzehnte und großer Armut 
geprägt ist. 
→ bpb.de/mediathek/video

Tipp
Solidarische Landwirtscha

fördert und erhält eine bäuerliche und 
vielfältige Landwirtscha�, stellt regionale 
Lebensmittel zur Verfügung und ermög-
licht Menschen einen neuen Bildungs- und 
Erfahrungsraum.
→ solidarische-landwirtscha�.org



Unterstützer*innen werden ausgebildet und ler-
nen, wie die Agroforstsysteme angelegt und ge-
pflegt und wie Kakao und Kaffee verarbeitet wer-
den. Das Ziel: Illegalem Holzeinschlag, Brandro-
dung und Überweidung entgegenzuwirken, den 
Menschen vor Ort trotz anhaltenden Dürreperio-
den eine Perspektive durch den Anbau von Kakao 
und Kaffee zu bieten und somit auch gegen die 
Landflucht der jungen Bevölkerung anzugehen. 
Der nächste Schritt, der nun gegangen werden soll, 
ist zusammen mit den Kleinbäuerinnen und Klein-
bauern eine Vermarktungsstrategie zu erarbeiten. 
Denn, so heißt es bei Oro Verde: „Bei Kaffee und 
Kakao fehlt es noch an der lokalen Infrastruktur 
für die weitere Verarbeitung und Vermarktung, so 
dass die Ernte wegen hoher Abhängigkeiten vom 

Zwischenhandel nur zu niedrigen Preisen verkau� 
werden kann.“ Im Moment haben sich die Bäue-
rinnen und Bauern zusammengeschlossen und 
stehen nun im direkten Austausch mit Unterneh-
men des Kaffee- und Kakao-Sektors. Die Chancen 
stehen gut, dass nachhaltige Anbaumethoden zu-
gleich den Regenwald retten und als Einkommens-
quelle für die Kleinbäuerinnen und Kleinbauern 
vor Ort dienen …

Weitere Informationen
→ regenwald-schuetzen.org/projekte/regenwald-schutzprojekte/

einkommen-aus-dem-regenwald
→ landwirtscha�.de/landwirtscha�-verstehen/wie-funktioniert-

landwirtscha�-heute/was-ist-agroforstwirtscha�
→ rnd.de/politik/nachhaltiger-kakao-wie-in-der-elfenbeinkueste-

die-abholzung-des-regenwaldes-gestoppt-werden-soll-
FDF7X4OP35BKTO76WSRXCNPTBQ.html



2Kein Hunger

Es gibt ein Instrument, mit dem recht verlässlich die Versorgungslage 
in allen Ländern untersucht werden kann. Mit Hilfe dieses ‘Welthun-
gerindex’ stellte sich für das Jahr 2023 heraus, dass die Hungerlage 
in 43 Ländern „ernst“ oder „sehr ernst“ ist. Das betrif� Länder wie 
Burundi, die Zentralafrikanische Republik, die Demokratische Repub-
lik Kongo, Lesotho, Madagaskar, Niger, Somalia, den Südsudan oder 
Jemen. Aktuell wird geschätzt, dass etwa 735 Millionen Menschen auf 
der Erde unterernährt sind, etwa 163 Millionen mehr als noch vor acht 
Jahren. Andere Berechnungen gehen von mehr als einer Milliarde hun-
gernder Menschen aus. Alle Expert*innen, die seit Jahren diese Ent-
wicklung analysieren, sagen voraus, dass der Hunger noch weiter zu-
nehmen wird.

Auf den ersten Blick sind die Ursachen für Hungerkatastrophen 
gleich oder zumindest ähnlich wie in früheren Epochen der Mensch-
heitsgeschichte: Dürren, Überschwemmungen, Heuschreckenplagen 
und vieles mehr. O� wären diese Ereignisse mittlerweile durch den 
Menschen beherrschbar, doch gelten sie im Gegenteil als menschen-
gemacht: Es ist der Klimawandel, der vermehrt für (immer intensiver 
werdende) Dürren und Überschwemmungen sorgt, die andere Plagen 
mit sich bringen.

Und es kommen weitere Gründe hinzu, vor allem die Kosten. Welt-
weit sind in den vergangenen Jahren die Preise für Lebensmittel dra-
matisch gestiegen. Besonders drastisch war der Anstieg zwischen 
2020 und 2022, im Gefolge der Corona-Krise und auch als Folge des 
russischen Kriegs gegen die Ukraine. Das mit vielen Sanktionen verse-
hene Russland ist der größte Weizenlieferant der Welt, und auch die 
überfallene Ukraine zählt zu den größten Exportnationen von Getreide. 
Das Land kann jedoch aufgrund des Kriegs und der militärisch einge-
schränkten Möglichkeiten, die Ernte auf die Weltmärkte zu transpor-
tieren, nicht so viel liefern, wie nachgefragt wird.

Schon 2020 haben Agrarrohstoffe nach Angaben der Welternäh-
rungsorganisation (FAO) auf dem Weltmarkt insgesamt 31 Prozent 
mehr gekostet als 2019, bei Mais oder Ölsaaten wie Raps waren die 
Preise sogar doppelt so hoch. Die Preise steigen mittlerweile zwar mo-
derater, aber sie steigen. Das erschwert gerade in Ländern, die nur 
wenig eigenen Anbau betreiben und auf Importe angewiesen sind, 
die bezahlbare Versorgung. Hinzu kommen Verkaufsinteressen, die 
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gegen das Ziel einer Ernährungssouveränität arbeiten. Ein Beispiel: 
Indonesien konnte im Jahr 1984 eine weitgehende Selbstversorgung 
mit Reis sicherstellen. Doch aufgrund internationalen Drucks wurde 
der Reismarkt liberalisiert und staatliche Anbauförderung gestrichen. 
Mittlerweile ist Indonesien der größte Reisimporteur der Welt — und 
weil viele Menschen hungern, erhält das Land große Mengen interna-
tionaler Nahrungsmittelhilfe.

Auch in Ländern, in denen es nicht derart drastisch abläu� wie in 
Indonesien, wirkt sich die große Politik auf die einzelnen Haushalte aus. 
Während in westlich geprägten Industrieländern die Menschen circa 
12 bis 30 Prozent ihres Einkommens für Lebensmittel aufwenden, sind 
es in weniger entwickelten Ländern 60 bis 80 Prozent, in einzelnen Fäl-
len sogar 100 Prozent. 

Konzept „Goldene 
Tonne“

Warst Du schon einmal containern? Als „Contai-
nern“, „Mülltauchen“ oder auch „Dumpstern“ wird 
die Mitnahme weggeworfener Lebensmittel aus 
Abfallcontainern bezeichnet. Meist stehen diese 
Container eingezäunt auf den privaten Grundstü-
cken von Supermärkten oder Restaurants. Einzel-
personen oder Gruppen von Aktivist*innen, die 
sich o� als „Lebensmittelretter*innen“ bezeichnen, 
verschaffen sich meist illegal Eintritt auf das Ge-
lände, suchen im Abfall nach frisch weggeworfe-
nen Lebensmitteln und nehmen diese mit. Auf den 
ersten Blick klingt das vielleicht nicht gerade ap-
petitlich. Tatsächlich aber ist ein großer Anteil der 
Lebensmittel, der tagtäglich von den Supermarkt-
ketten systematisch weggeworfen wird, noch ab-
solut genießbar. Da finden sich zum Beispiel Nu-
deln, ungeöffnete Konserven oder verpackte Nüs-
se und Hülsenfrüchte, die nur im Müll landen, weil 
das Mindesthaltbarkeitsdatum abgelaufen ist. 
Oder Obst und Gemüse, das nun mal nicht mehr 
ganz so frisch aussieht, aber durchaus noch ver-
wertbar ist. 

Rund 11 Millionen Tonnen Lebensmittelabfall sind 
es jedes Jahr, die in Deutschland anfallen, heißt es 
auf der offiziellen Seite des Bundesministeriums 
für Ernährung. Sieben Prozent davon im Handel, 
59 Prozent in privaten Haushalten. Laut der WWF- 
Studie „Das große Wegschmeißen“ von 2015 lan-
den sogar über 18 Millionen Tonnen an Lebens-
mitteln pro Jahr in Deutschland in der Tonne. Dies 
entspreche fast einem Drittel des jährlichen Nah-
rungsmittelverbrauchs von 54,5 Millionen Tonnen, 
heißt es weiter. Von den 18 Millionen Tonnen wären 
laut WWF 10 Millionen Tonnen Abfall schon heute 
vermeidbar. Dies würde wiederum weniger unnö-
tigen landwirtscha�lichen Anbau bedeuten so-
wie weniger CO2-Emissionen. „Angesichts knap-
per werdender (…) fruchtbarer Ackerflächen und 
einer prognostizierten Weltbevölkerung von über 
neun Milliarden Menschen in 2050 können wir uns 
eine solche Verschwendung nicht leisten“ heißt 
es bei WWF. Vom Hunger in anderen Regionen der 
Welt ganz zu schweigen. Und die Lösung wäre gar 
nicht so schwer: Notwendig wären lediglich ein 
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Podcast Tipp
fluter-Podcast: Kriegen wir alle Menschen 
satt?
Weltweit hungern mehr als 800 Millionen 
Menschen, die meisten von ihnen pro-
duzieren selbst Nahrungsmittel. „Zynisch“, 
sagt Martin Frick vom Welternährungs-
programm im fluter-Podcast. Denn Nahrung 
an sich gäbe es mehr als genug …
→ fluter.de/hunger



besseres Management von Lebensmitteln insge-
samt, das Verhindern der Überschussproduktion 
schon am Anfang der Lieferkette, die Implemen-
tierung von nachhaltigeren Marketingstrategien, 
die Veränderung von Konsumgewohnheiten, das 
organisierte Spenden übriggebliebener Lebens-
mittel an Foodsharing-Initiativen, die damit ange-
sichts der hohen Nachfrage den heute schon über-
lasteten Tafeln Entlastung bieten könnten. 

Einen ersten Schritt in Richtung weniger Le-
bensmittelverschwendung hat die französische 
Regierung gemacht: Schon seit Mai 2015 müssen 
Supermärkte übrig gebliebene Lebensmittel spen-
den und die Verschwendung von Lebensmitteln 
kann mit einer Geldstrafe geahndet werden. In 
Deutschland hingegen droht die Geldstrafe — und 
in manchen Fällen sogar eine Freiheitsstrafe — 
stattdessen weiter denjenigen, die versuchen, der 
Verschwendung entgegenzuwirken: Containern 
ist rechtswidrig, gilt als Stra�at, als Hausfriedens-
bruch oder Diebstahl. Im Jahr 2023 schlugen Land-
wirtscha�sminister Cem Özdemir und Justizmi-

nister Marco Buschmann zum ersten Mal vor, Con-
tainern zu entkriminalisieren. Rolf Sommer, Lei-
ter Landwirtscha� & Landnutzungswandel WWF 
Deutschland, reicht das nicht: „Die Entkriminali-
sierung ist ein guter Schritt. Mittelfristig muss die 
Politik aber dafür sorgen, dass das Containern 
überflüssig wird.“ In Osnabrück hat sich während-
dessen der Supermarktbesitzer Guido Gartmann 
ein anderes Konzept überlegt: die „Goldene Tonne“. 
Ware, die im Einzelhandel nicht mehr verkau� wer-
den kann, darf dort von Kunden kosten- und straf-
frei mitgenommen werden. Das Wichtigste sei ihm, 
dass möglichst viele Geschä�e dazu gebracht wer-
den, nichts mehr wegzuwerfen. Wenn sich jede 
und jeder so eine Tonne vor die Tür stellen würde, 
gäbe es auch keinen Grund mehr zum Containern. 

Weitere Informationen
→ wwf.de/themen-projekte/landwirtscha�/ernaehrung-konsum/

lebensmittelverschwendung/containern-lebensmittel-retten-
oder-diebstahl

→ wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/WWF_Studie_
Das_grosse_Wegschmeissen.pdf

→ tagesschau.de/inland/innenpolitik/tafeln-senioren-100.html



3  Gesundheit und 
Wohlergehen

 „Verdammter Zucker, verdammter Kaffee, verdammte Kolonien!“ soll 
der französische Kaiser Napoleon ausgerufen haben, als um 1800 her-
um auf Haiti die Revolution gesiegt hatte und die erste Schwarze Re-
publik entstand — mit enormen Verlusten für die französische Kolonial-
macht. In der Karibik und anderen kolonisierten Teilen der Welt wurde 
nämlich in einem Umfang Rohrzucker angebaut, wie es vorher nicht 
denkbar war. Zucker war ein weitgehend neues Produkt, mit dem 
enorme Gewinne gemacht wurden — und wenn das scheiterte, war der 
Frust groß.

Napoleon hatte auf eine ganz bestimmte Weise recht: Niemand 
braucht Zucker, Kaffee, Kolonien. Sie sind auf den Willen nach mehr 
Macht und Geld zurückzuführen. Zucker spielte über Jahrhunderte kei-
ne besondere Rolle in der Ernährung der Menschen. Erst mittlerweile
 — mehr als 200 Jahre später — setzt sich die Erkenntnis durch, dass 
der Schaden, der von dem süßen Stoff ausgeht, größer sein könnte 
als der Nutzen.

Der Pro-Kopf-Verbrauch in England lag um 1660 herum bei zwei 
Pfund; 30 Jahre später, 1690, waren es schon vier Pfund, und 80 Jahre 
später, im Jahr 1770 waren es 14 Pfund pro Jahr und Person. Im Laufe 
des 19. Jahrhunderts, als sich in England die Industrialisierung durch-
setzte, verdreifachte sich diese Menge noch einmal. Der Grund da-
für lag nicht nur in der angenehmen Süße — plötzlich wurden viele 
Kuchen, Torten und Süßwaren hergestellt. Der tiefere Grund lag in der 
Bereitstellung von Kalorien durch Zucker. Das passte gut zu den inten-
siveren Anforderungen, die das Arbeitsleben zunehmend an die Men-
schen stellte. 

Mit dem Wegfall der Kolonien wurde Rohrzucker durch die Zucker-
rübe kompensiert — und der Markt ausgeweitet. Das wiederum hatte 
Auswirkungen auf die Struktur der Agrarwirtscha¢: Wie die Rohrzu-
ckerplantagen in Übersee, so nahmen die Rübenfelder in Europa schon 
bald einen exorbitant hohen Anteil an der Agrarfläche ein. Bis heute 
nimmt der jährliche Zuckerkonsum weltweit immer noch zu. Jährlich 
werden über 186 Millionen Tonnen Zucker konsumiert. In Deutschland 
kommt jeder Mensch durchschnittlich auf mehr als 100 Gramm Zu-
cker pro Tag — das sind über 30 Kilogramm im Jahr (oder, in den alten 
englischen Maßen ausgedrückt, deutlich mehr als 70 Pfund). Wenn es 
sich um zugesetzten, raffinierten Zucker handelt — und hierum dreht 



es sich in den meisten Fällen — ist diese enorme Menge gesundheits-
gefährdend: etwa in Backwaren, in So�drinks, Fruchtsä�en und Sü-
ßigkeiten. Wirklich problematisch aber sind die „versteckten“ Zucker. 
Sie verbergen sich hinter den Begriffen Glukose, Saccharose, Dex-
trose, Zuckersirup, Laktose, Traubenfruchtsüße, Süßmolkepulver oder 
Gerstenmalz.

Es gibt auch gesünderen Zucker, der ganz natürlich in Obst und 
Gemüse vorkommt, wie es auch den komplexen Zucker, Kohlehydrate, 
gibt, den wir über Kartoffeln, Vollkornreis und Hülsenfrüchte zu uns 
nehmen. Der Blick auf die Geschichte und auch das aufmerksame (und 
nicht immer leichte) Studieren der Inhaltsangaben auf Lebensmitteln 
zeigen: Es geht auch ohne raffinierten Zucker und seine gesteigerte 
Kalorienzufuhr. Und: es geht auch mit gesunden Alternativen …

3FoodwatchBest Practice

„Unser Motto lautet: Essen ist politisch“, sagt An-
dreas Winkler. Er leitet die Presse- und Öffentlich-
keitsarbeit bei „foodwatch, die Essensretter“ ei-
nem gemeinnützigen Verein in Deutschland, der 
sich seit 2002 für die Rechte und Interessen der 
Verbraucher*innen einsetzt. Und das finanziell 
komplett unabhängig von Staat und Lebensmittel-
industrie. Denn so, betont Winkler, brauchen sie 

„kein Blatt vor den Mund zu nehmen.“ Stattdessen 
kann sich das kleine Berliner Team aus etwa 25 
Leuten eben dem widmen, was schon im Namen 
steckt: foodwatch — die Lebensmittelindustrie 
überwachen. Diese unter Druck setzen, regulieren. 
Auch in Paris, Amsterdam, Wien und Brüssel hat 
foodwatch jeweils Büros, die sich dieser Aufgabe 
widmen. Winkler ist überzeugt: „Umweltschäden, 
Klimaschäden, Krankheiten wie Diabetes Typ 2, 
das alles sind Themen, die nicht auf individueller 
Ebene gelöst werden können.“ Lobbyist*innen wür-
den die Probleme von Agrar- und Ernährungspoli-
tik gerne auf die einzelnen Verbraucher*innen ab-
schieben. Doch es brauche politische Lösungen, 
strengere Vorgaben und Grenzwerte sowie Wer-
beregulierung, so der Pressesprecher. „Man be-

kommt gesagt: Wenn ihr aufpasst und richtig ein-
kau�, dann sind die Probleme gelöst. Das ist völli-
ger Quatsch. Nur als Beispiel: Es ist völlig naiv zu 
glauben, dass wenn der oder die Einzelne im Super-
markt zum teuren Produkt grei�, der Mehrwert 
beim Landwirt hängen bleibt.“ An Projekten und 
Forderungen mangelt es foodwatch jedenfalls 
nicht. Eine Forderung, die die Initiative zur Zeit
 — im Austausch mit dem Kinderärztebund und 
Krankenkassen — stellt, ist die Einschränkung von 
Werbung für Junkfood. Damit sollen Kinder besser 
vor falscher Ernährung geschützt werden. „Wir 
haben ein großes Problem mit falscher Ernährung, 
und zwar schon bei Kindern“, sagt Winkler. „Das 
liegt daran, dass im Fernsehen und auf den sozia-
len Medien fast ausschließlich für Produkte wie 
Süßigkeiten oder Limonaden geworben wird. Es 
braucht Werbeschranken für Junkfood.“ Eine wei-
tere unter vielen politischen Forderungen, die food-
watch — getreu ihres Mottos — stellt, ist das Ende 
der Anbindehaltung beim Milchvieh. „Jeder dritte 
Milchviehbetrieb hält in Anbindehaltung“, erzählt 
Winkler. „Die Tiere können sich zum Teil kaum be-
wegen, umdrehen, stehen stundenlang im eigenen 

Buchtipp
Pillen vor die Säue
Es ist, als liefen wir sehenden Auges in die 
Katastrophe hinein: Um unseren Fleisch-
hunger zu stillen, müssen möglichst viele 
Tiere auf möglichst wenig Raum möglichst 
rasch „Schlachtgewicht“ erreichen — und 
das geht nur mit hohem Antibiotikaeinsatz. 
Das Buch „Pillen vor die Säue“ deckt auf, 
warum Antibiotika in der Massentierhaltung 
unsere Gesundheit gefährden.
→ bpb.de/shop/buecher



Kot. Es sind schlimme Bilder, aber die Haltung ist 
momentan sogar für kleine Bio-Betriebe erlaubt.“ 
Foodwatch recherchiert, in welchen Produkten 
diese Milch steckt, und macht die Ergebnisse öf-
fentlich, baut Druck auf, dass endlich das Verspre-
chen aus dem Koalitionsvertrag eingelöst wird: 
Das Verbot der Anbindehaltung.

Eine jährliche Aktion bei foodwatch ist außer-
dem die Wahl zum „Goldenen Windbeutel“: eine 
online-Abstimmung über die „dreisteste Werbe-
lüge des Jahres“. In den letzten Jahren hat die Ver-
gabe zu einigen Erfolgen geführt, der überzucker-
te Früchtetee von Hipp wurde als Reaktion zum 
Beispiel vom Markt genommen, die Rezeptur der 

Kindertomatensoße von Zwergenwiese wurde 
komplett überarbeitet und der Grünländer Käse 
von Hochland, Gewinner des Windbeutels 2020, 
werbe auf der Verpackung nicht mehr mit irrefüh-
renden Tierschutz-Versprechen, heißt es auf der 
foodwatch-Webseite.

Von einer Sache ist Winkler auf jeden Fall 
überzeugt: „Wenn es keine öffentliche Debatte 
gibt, keine Organisationen, die Druck ausüben, 
dann passiert nichts.“ Und Druck ausüben kann 
foodwatch gut.

Weitere Informationen
→ foodwatch.org/de/startseite

Bildquelle
→ https://live.staticflickr.com/65535/53254816833_
b79ed938bd_z.jpg



4Hochwertige 
Bildung
Heute zum Italiener. Gut ist ja auch der Chinese. Und beim Mexikaner 
waren wir noch nicht, der ist neu. Schon wenn wir nur über Restau-
rants in unserer Nähe sprechen, verrät die Umgangssprache, wie in-
ternational das Land ist, in dem wir leben und essen. 

Die erste Pizzeria in Deutschland wurde 1952 in Würzburg eröffnet. 
Asiatische Restaurants gibt es seit den 1960er-Jahren in größerem 
Umfang: zunächst chinesische, später auch thailändische, vietname-
sische und koreanische Restaurants. Auch jugoslawische, spanische 
und griechische Restaurants oder Imbisse entstanden mit der Arbeits-
migration nach Westdeutschland, wie es auch ab Mitte der 1960er-
Jahre die ersten indischen Restaurants gab. In der DDR hingegen ka-
men beispielsweise asiatische Speisen erst später in der Gastronomie 
an, und hier wurden sie meist von deutschen Köch*innen zubereitet. 
Eine halbe Ausnahme bildete das Restaurant „Peking“ in Ost-Berlin, wo 
Köch*innen der chinesischen Botscha� sich um die Fortbildung der 
deutschen Kolleg*innen kümmerten.

Der wohl neben der Pizza berühmteste Essensimport in die deut-
sche Küche, der Döner Kebap, wird hierzulande erst seit 1969 oder 1970 
verkau�, ganz genau weiß man es nicht. (In türkischen Großstädten 
wurden Vorläufer ab 1965 verkau�; das schöne Gerücht, der Döner sei 
eine West-Berliner Erfindung, stimmt also wohl nicht.) Ähnlich berühmt 
und beliebt wie der Döner ist auch der Burger, und dessen größter Ver-
breiter weltweit, der US-Konzern McDonald’s, eröffnete 1971 seine ers-
te Filiale in Deutschland.

Über ausländische Küchen kommen auch andere Gemüse und Ge-
würze in die Geschä�e und letztlich auch in deutsche Kochtöpfe und 
Pfannen. Neben der Arbeitsmigration gelten auch global bedeutende 
Ereignisse wie die Olympischen Spiele 1972 in München als Wegberei-
ter für eine Weltöffnung der Westdeutschen. In der DDR waren es die 
Wel©estpiele 1973.

 Auch Einwanderungswellen spiegeln sich seither in der Gastrono-
mie. Viele vietnamesische Familien beispielsweise kamen Mitte der 
1970er-Jahre als Geflüchtete, sogenannte Boat People, nach West-
deutschland — und machten sich o� hier selbstständig. Nach 1990 blie-
ben viele vietnamesische Vertragsarbeiter*innen auf dem Gebiet der 
ehemaligen DDR, und nicht selten eröffneten sie Gaststätten. Auch 
Geflüchtete aus Afghanistan oder Syrien, die beim Versuch, ihre in 
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ihren Heimatländern erworbenen Kompetenzen in Deutschland ein-
zubringen, kommen manchmal auf den Gedanken einer Gastronomie 
oder eines Feinkostgeschä�s. In Asia-Shops, Mittelmeer-Läden oder 
in afrikanischen Feinkostläden können seither Zutaten für leckeres 
Essen gekau� werden. Mit den alten — doch seit etwa den 1970er-Jah-
ren überwundenen — Kolonialwarenläden hat das nichts zu tun. Viel-
mehr zeigt sich immer mehr: Auch Essen bildet, die Geschmacksner-
ven helfen uns so, wie die Sinnesorgane auch, die Welt zu erkunden 
und zu verstehen.

 „Bis 2030 wollen wir jedem Kind in Deutschland, 
Österreich und der Schweiz ermöglichen, im Rah-
men der Schullaufbahn einmal erlebt zu haben, wie 
Nahrungsmittel auf dem Acker angebaut werden“ 
sagt Sara Reichau von Acker e. V. #2030jedeskind 
lautet das Stichwort. Das Ziel: Kindern zeigen, wo 
ihr Essen überhaupt herkommt. Doch nicht nur, in-
dem diese einen Tagesausflug auf einen Bauernhof 
machen und lernen, dass Pommes aus Kartoffeln 
hergestellt werden. Nein, die Kinder sollen mehr 
lernen; sie sollen Nachhaltigkeit erleben, über Jah-
re ihr eigenes Gemüse anbauen, sehen wie lange 
es braucht, bis die Kartoffeln geerntet werden 
können und lernen, die Pommes wertzuschätzen, 
um leich£ertige Lebensmittelverschwendung zu 
vermeiden. Dafür hat sich der Verein ein einfaches 
Konzept ausgedacht: Sie bringen nicht die Kinder 
an den Acker, sondern den Acker an die Schulen 
und Kitas. Gegründet hat Acker e. V.. Christoph 
Schmitz im Jahr 2014 — damals noch unter dem Na-
men Ackerdemia e. V. Reichau erzählt: „Christoph 
ist selbst auf einem Bauernhof groß geworden und 
hat dort gelernt, wie viel Zeit und Aufwand es be-
deutet, bis man Gemüse ernten kann. Dann ist er in 
die Wissenscha� gegangen, hat Agrar- und Wirt-
scha�swissenscha�en studiert. Als er Vater ge-
worden ist, ist ihm nochmal bewusster geworden, 

wie wenig Kinder über Nachhaltigkeit lernen und 
darüber, wo ihr Essen herkommt.“ Im Rahmen sei-
ner Elternzeit habe er die Idee für Acker e. V. ge-
habt. Heute sind es mittlerweile über 1.200 Schu-
len und 450 Kitas im deutschsprachigen Raum, die 
mitmachen. „2023 wurde die 1.000. Schule von 
Bundeslandwirtscha�sminister Özdemir einge-
weiht“, erzählt die Pressesprecherin. Die Finan-
zierung läu� mittlerweile über Förderpartner, wie 
Krankenkassen — für die AOK beispielsweise ist 
Acker e. V. Teil ihres Präventionsprogramms — Pri-
vatunternehmen wie Aldi Süd, Sti�ungen und Lan-
desministerien. Auch die Schulen und Kitas zahlen 
bei Teilnahme einen kleinen Beitrag.

Doch wie kommt der Acker nun zu den Kin-
dern? Jede interessierte Kita oder Schule kann 
sich auf der Webseite von Acker e. V. anmelden. Der 
Verein plant dann zunächst einmal, wo der Acker 
hinkommt, entnimmt Bodenproben, sucht eine pas-
sende Fläche direkt oder in der Nähe der Schule 
 — nicht selten muss dafür sogar Fläche entsiegelt 
werden. Im Schnitt — je nachdem wie viele Kinder 
am Acker beteiligt sind — haben die Acker eine Flä-
che zwischen 50 und 200 Quadratmetern. „Es geht 
nicht um Selbstversorgung, sondern darum, die 
Erfahrung mal gemacht zu haben“, erklärt Reichau. 
Im Frühjahr werden dann die Lehrkrä�e fortge-

Wie kommt der Acker 
zu den Kindern?

Best Practice

Workshop Tipp
Schulworkshops mit „Dit is Müsli“ 
Gesunde Ernährung und Nachhaltigkeits-
ziele sind die Themen, die anhand des 
Berliner Müsliprojektes erfahrbar werden. 
Anhand der Inhaltsstoffe und Produktions-
kette lernen junge Menschen, warum nach-
haltige Ernährung nicht nur gut für einen 
selbst, sondern auch für die Erde ist.
→ ditismuesli.berlin



bildet. Darum kümmern sich sogenannte „Acker-
Coaches“ (rund 500 solcher ehrenamtlicher Coach-
es unterstützen mittlerweile den Verein). Sie stel-
len Wissen zum Gemüseanbau zur Verfügung, sind 
bei der Pflanzung dabei, bringen auch Saatgut und 
weitere Utensilien mit an die Schule. „Wir schauen 
auch genau hin, dass es nicht nur eine einzige Lehr-
kra� an der Schule gibt, die Lust an dem Projekt 
hat. Dadurch haben wir wirklich eine sehr geringe 
Rate an Schulen, die aussteigen“, sagt Reichau. 
Schließlich sollen die Acker nachhaltig von den 
Schulen erhalten werden. Sobald das Projekt läu�, 
erhalten die Lehrer*innen jede Woche zudem eine 

kleine Info, was in der jeweiligen Woche auf dem 
Acker ansteht. „Und wir haben eine auf die Bun-
desländer angepasste Lernplat�orm entwickelt“, 
erzählt Reichau weiter. „Nachhaltigkeit steht in je-
dem Land auf dem Lehrplan, wie genau sie unter-
richtet wird, unterscheidet sich aber je nach Bun-
desland. Über die Plat�orm können sich die Lehre-
rinnen und Lehrer die passenden Unterrichtsmate-
rialien herunterladen.“ Wobei der größte Erkennt-
nisgewinn sehr wahrscheinlich auf dem Acker 
selbst erfolgt.
Weitere Informationen
→ acker.co/



Neujahr
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Internationaler Frauentag
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5Geschlechter-
gleichheit
Gutes Essen kommt vom Bauernhof, sei er sehr klein oder sei er ein rie-
siger landwirtscha�licher Betrieb. Unter den Menschen, die Agrar-
betriebe besitzen, liegt der Anteil der Frauen in Deutschland bei knapp 
zehn Prozent. Das ist sogar im europäischen Vergleich sehr wenig, im 
Bereich der EU sind es 28 Prozent Betriebsinhaberinnen. Frauen, die 
in der Landwirtscha� arbeiten (43 Prozent), sind sehr o� mithelfende 
Familienangehörige und Saisonarbeiterinnen (38 Prozent). Azubis, die 
gerne „Landwirt / Landwirtin“ werden wollen, sind nur zu 17 Prozent 
weiblich.

Daraus aber zu folgern, dass es sich beim Essen und seiner Zube-
reitung um eine männliche Domäne handelt, wäre falsch. In Deutsch-
land gab es im Jahr 2022 etwa 285.000 Köchinnen und 249.000 Köche
 — also etwas mehr Frauen als Männer in diesem Beruf. Aber sichtbar, 
beispielsweise in den Medien, sind überwiegend Männer. Es gibt 301 
Sterneköche hierzulande, doch nur 17 Köchinnen, die mit mindestens 
einem Stern ausgezeichnet wurden (2022).

Schaut man sich das doch alle Menschen betreffende Thema Es-
sen / Ernährung unter dem Gesichtspunkt des Geschlechterverhält-
nisses an, fallen interessante Unterschiede auf. Frauen etwa kaufen 
und verarbeiten eher Bio- und regionale Produkte. Im großen statisti-
schen Vergleich greifen sie eher zu Obst und Gemüse, und unter den 
Menschen, die sich vegetarisch oder vegan ernähren, ist der Frauen-
anteil höher. Männer hingegen neigen eher zu energiereicher Nahrung, 
greifen schneller zu Fleisch, und auch beim Thema Alkohol ist das Trin-
ken von Bier, Wein und anderen alkoholischen Getränken eher eine 
männliche Domäne. 

Essen und Trinken hil� tatsächlich, männliche und weibliche Iden-
titäten herauszubilden. Bis zum Jahr 2023 gab es in Deutschland das 
Magazin „Beef!“, eine Zeitschri�, die sich vor allem an Männer richte-
te, die viel Wert auf Essen legen. Entsprechend ging es vor allem um 
fleischlastige Grillrezepte und andere Formen der Steak-, Wurst- oder 
Gehacktes-Zubereitung. Studien aus der Geschlechterforschung zei-
gen, dass Verhaltensweisen wie Zurückhaltung beim Essen eher als 
weiblich gelten, während schnelles Essen und sichtbarer Genuss zu 
den männlichen Angewohnheiten zählen. 

Zudem zeigt sich, dass etwa Initiativen für die Umstellung auf ei-
ne ökologische Landwirtscha� oder für eine artgerechte Tierhaltung 
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meist von Frauen ausgehen. Ähnliches gilt bei der Umsetzung von Ideen 
zur Direktvermarktung auf Höfen, die entsprechend den Zugang zu re-
gionalen Produkten ermöglichen. Umfragen, wie sich Menschen, die in 
der Landwirtscha beschäigt sind, zu Gentechnik verhalten, weisen 
ebenfalls deutlich auf Geschlechterunterschiede hin. 

Das muss alles nicht unbedingt negativ oder positiv bewertet wer-
den — Unterschiede sind nichts Schlimmes. Sie zeigen vielmehr dies: 
Gerade, wenn man sich eine größere Diversität wünscht — und ent-
sprechend den Zugang zu gesund und biologisch hergestellten land-
wirtschalichen Produkten erleichtern möchte — ist eine höhere Ge-
schlechtergerechtigkeit in der Ernährung wünschenswert.

Projekt „home-grown 
school feeding“ 

Machen wir eine Reise nach Sri Lanka: Im Jahr 
2022 traf eine heige Wirtschaskrise das Land. 
Der Inselstaat im Indischen Ozean war zahlungs-
unfähig, musste Schulden beim Internationalen 
Währungsfonds aufnehmen, die Inflation lag zwi-
schenzeitlich bei rund 50 Prozent, der Anteil der 
Bevölkerung unter der Armutsgrenze verdoppelte 
sich innerhalb nur eines Jahres auf 25 Prozent. 

Auch das nationale Programm für Schulspei-
sungen das unter anderem seit über zwanzig Jah-
ren vom Welternährungsprogramm der Vereinten 
Nationen (WFP) unterstützt wird, drohte zusam-
menzubrechen. Viele Essenszuliefer*innen — die 
sogenannten Cater*innen — konnten sich zum Teil 
nicht mehr leisten, die Nahrungsmittel für die 
Schulkantinen auf dem Markt zu kaufen, um dar-
aus Mahlzeiten zu kochen und sie an die Schulen 
zu verkaufen. Es lohnte sich finanziell schlichtweg 
nicht mehr, das Geschä brachte Verluste. Für 
Hunderttausende Kinder ist die Schulmahlzeit ei-
ne der wenigen — wenn nicht die einzige — ausge-
wogene, warme Mahlzeit am Tag. Für die Caterer 
bedeutete sie zugleich Lebensunterhalt und finan-
zielle Absicherung. Es sind Tausende von Frauen, 
die täglich mehr als eine Million Schulkinder, die 

am nationalen Schulspeisungsprogramm teilneh-
men, mit Essen versorgen. Jeden Tag kochen sie 
ausgewogene und nährstoffreiche Mahlzeiten 
und beliefern dann selbstständig die Schulen. Be-
vor beides wegzufallen drohte, musste ein nach-
haltigeres Konzept her. Es galt das Schulspeisungs-
projekt „home-grown school feeding“ (HGSF) von 
2020 auszubauen, also die lokale landwirtscha-
liche Produktion zu unterstützen, um die Qualität 
und Nachhaltigkeit der nationalen Schulspeisung 
zu verbessern. Und um durch eine Verknüpfung 
von Kleinbäuerinnen und-bauern, Köch*innen und 
Essenslieferant*innen — in Sri Lanka größtenteils 
Mütter aus armen, ländlichen Gemeinden — um die-
se Frauen darin zu unterstützen, komplett selbstän-
dig die Mahlzeiten zu produzieren, am besten un-
abhängig von den Schwankungen der Marktpreise. 

Das WFP stellte Werkzeuge, eigene Hühner 
sowie Wassertanks gegen Dürreperioden bereit 
und veranstaltete Schulungen. Es machte die 
Schulverpflegung in Kombination mit Hausgarten 
und Geflügelzucht wieder zu einem profitablen 
und nachhaltigen Geschäsmodell und zu einer 
stetigen, zuverlässigen Einkommensquelle. Auf ih-
rer Webseite präsentiert das WFP eine der ersten 

Best Practice

Tipp 
@biohof_paulsen
Witzige und schöne Momente aus der Land-
wirtscha. Ökologischer Familienbetrieb im 
Herzen der Uckermark Milchkühe Ackerbau 
mit Annemarie Paulsen.



Caterinnen, die an dem Projekt teilnahmen. Dama-
yanthi Kannangara wirkt stolz: „Mein Garten und 
meine Hühner geben mir so viel mehr als das, was 
ich in sie investiere. Sie geben uns nicht nur Nah-
rung, sondern auch finanzielle Sicherheit und Hoff-
nung auf eine bessere Zukun�.“ Ganz nach dem 
Schema „Schenk mir keinen Fisch, sondern lehre 
mich zu fischen“, stärkt das Essens-Programm 
des WFP vor allem Frauen in Sri Lanka, um autark, 

Weitere Informationen
→ nzz.ch/international/sri-lanka-die-wirtscha�s-

und-schuldenkrise-ist-ungeloest-ld. 1749821 
→ wfp.org/stories/watch-how-school-meals-are-empowering-

women-who-make-them-srilanka

selbstbewusst und in finanzieller Unabhängigkeit 
ihrem Job nachgehend die Zukun� planen zu kön-
nen. Und mit den Gewinnen ihren Kindern Schul-
bildung und Aufstieg zu ermöglichen. 



6 Sauberes 
Wasser / Sanitär
Essen schmeckt, was ja schön ist, aber Essen regt ja auch die Verdau-
ung an. Und hier fängt die Sache an zu riechen, und sie gilt als unappe-
titlich. „Exkrement“ ist die halbwegs salonfähige Formulierung für das, 
worum es geht. Wir wissen nämlich, dass die menschlichen Ausschei-
dungen Kot und Urin ein Sammelsurium von Stoffen enthalten, die zu 
Recht nicht in unserem Körper verbleiben sollten. Seit die Nahrung der 
Menschen nicht mehr nur aus natürlichen Stoffen wie Gemüse, Obst 
oder selbst erlegtem Fleisch besteht, sondern chemische Stoffe hin-
zukommen, sind die Exkremente in Verruf gekommen — und finden vor 
allem als Schimpfwort Verwendung. Schöner Scheiß.

Früher, ohne Antibiotika und andere Chemikalien, galt menschli-
cher Kot als exzellenter Dünger. Vor Jahrtausenden war es üblich, ihn 
auf Feldern zu verteilen, aber davon sind die Menschen abgerückt. Tie-
rische Fäkalien hingegen werden immer noch in der Landwirtscha� 
benutzt: Kuhfladen oder Pferdedung gelten als hervorragende orga-
nische Dünger. 

Je mehr die Bedeutung von Nachhaltigkeit in den Vordergrund 
rückt, desto mehr denken Wissenscha�ler*innen und Landwirt*innen 
darüber nach, wieder zu einer Nutzung menschlicher Exkremente zu-
rückzukehren. Nährstoffe aus verzehrten Lebensmitteln, etwa Phos-
phor und Stickstoff, könnten zurückgewonnen werden und wieder der 
Landwirtscha� zugeführt werden. Eines dieser Projekte findet sich 
nahe Berlin: Es heißt „zirkulierBAR“ und ist in Eberswalde angesiedelt. 
In Deutschland ist es der bislang einzige Betrieb, der menschliche Fä-
kalien aufbereiten darf. Zum Kot, der aus Trockentoiletten stammt, 
kommt hier Stroh in riesige Edelstahlcontainer. So findet eine Erhit-
zung statt, die die Keime abtötet und beispielsweise Medikamenten-
reste unschädlich macht. Nach einer Woche wird dieser sehr bemer-
kenswerte Rohstoff mit Grünschnitt, Erde, Kompost und Holzkohle 
vermischt und immer wieder durchlü�et: Etwa zwei Monate dauert 
der Vorgang, und dann hat man exzellente fruchtbare Erde. Die For-
scher*innen von „zirkulierBar“ teilen mit: „Wir können bis zu 25 Prozent 
des Mineraldüngers in Deutschland ersetzen. Damit reduzieren wir 
unseren CO2-Fußabdruck und minimieren gleichzeitig den Druck auf 
natürliche Ressourcen wie Boden, Wasser, Lu� und Nährstoffe.“ Au-
ßerdem wird Wasser gespart, denn in Deutschland wird etwa ein Drit-
tel des Frischwasserverbrauchs für die Toilettenspülung verwendet, 



um Urin und Kot abzutransportieren. Was mit menschlichem Kot funk-
tioniert, könnte doch mit Urin auch klappen. Der Gedanke liegt nahe, 
und tatsächlich gab es schon erfolgreiche Pflanzversuche mit urin-
basiertem Recyclingdünger: zunächst in Berliner Stadtgärten, bald 
in ganz Deutschland. Das Leibniz-Zentrum für Agrarlandschafts-
forschung in Müncheberg ist hier sehr engagiert. Ähnlich wie beim 
menschlichen Kot soll auch hier verhindert werden, dass Nährstoffe, 
die der Urin enthält, einfach in der Toilette weggespült werden. 

Beides, Düngung mit Urin und mit Kot, ist derzeit im EU-Bereich 
nicht ohne Weiteres möglich, aber in beiden Fällen weisen die bisher 
vorliegenden Forschungsergebnisse in eine gute Richtung. 

Stellt Euch vor, man könnte wortwörtlich mit 
Scheiße die Welt retten. Das Eberswalder Unter-
nehmen „finizio — Future Sanitation GmbH“ hat 
sich genau das zur Aufgabe gemacht. Sie bauen 
seit 2019 Trockentoiletten — das heißt Toiletten 
ohne gewöhnliche Wasserspülung, in denen die 
menschlichen Ausscheidungen stattdessen ge-
sammelt, zu Humus umgewandelt und so weiter-
verwendet werden können. Kreislaufwirtscha� 
nennt sich das Konzept. Es seien gleich mehrere 
Probleme, die damit angegangen, ja, gelöst werden 
können, erklärt Katharina Müller, Pressespreche-
rin bei finizio. „Es wird zum einen kein Trinkwasser 
zum Spülen mehr verschwendet, und die Gewäs-
ser nicht mit Schadstoffen verschmutzt, die die 
Klärwerke nicht beseitigen können.“ Was die Klär-
werke stattdessen jeden Tag energieaufwendig 
vernichten — so die Entwickler*innen bei finizio — 
sind die wertvollen, verdauten, recyclebaren Nähr-
stoffe. Anstatt diese als Düngemittel zu nutzen, 
wird Kunstdünger produziert, was zwei Prozent 
des globalen Energieverbrauchs ausmacht. 

„Die Linearwirtscha� entstand im 20. Jahr-
hundert, als Ressourcen unendlich erschienen. 
Seitdem werden für den Anbau unserer Nahrung 

Düngemittel synthetisch hergestellt, über den hal-
ben Globus transportiert, einmal verdaut und an-
schließend im Klärwerk vernichtet,“ heißt es auf 
der Webseite von finizio. Und davon will finizio 
wieder weg: zurück zur Kreislaufwirtscha� für 
Klimaschutz, Klimaanpassung und Ernährungs-
sicherheit. „Unser Ansatz ist es, qualitativ hoch-
wertige Humuserde aus Urin und Kot herzustellen. 
Diese enthält Nährstoffe, könnte rund 25 Prozent 
der in Deutschland eingesetzten Kunstdünger 
ersetzen und ist zudem ein super CO2-Speicher“, 
sagt Müller. Für die Aufbereitung von Kot und Urin 
zu qualitätsgesichertem Recyclingdünger arbei-
tet finizio in Kooperation mit ihrem Projektpartner 
zirkulierBAR, einem Forschungsprojekt in Ebers-
walde, das vom Bundesministerium für Bildung 
und Forschung gefördert wird. In Feld- und Gefäß-
versuchen wird die Qualität und Düngewirkung 
des Humus ausgewertet, den finizio über ihre Tro-
ckentoiletten gewinnt. „Das Forschungsprojekt 
ist aber nicht nur naturwissenscha�lich aufgezo-
gen, sondern auch gesellscha�swissenscha�lich. 
Es soll beispielsweise auch die gesellscha�liche 
Akzeptanz der neuartigen Recyclingdünger im Öko-
landbau untersucht werden“, sagt Müller. Damit 

6 Zu wertvoll für die 
Spülung!

Best Practice

Filmtipp
Holy Shit
Was geschieht mit der Nahrung, die wir 
verdauen, nachdem sie unseren Körper ver-
lassen hat? Auf der Suche nach Antworten 
begibt sich der Regisseur Rubén Abruña auf 
eine investigative und unterhaltsame Suche 
durch 16 Städte auf vier Kontinenten.
→ holyshit-derfilm.de



finizio letzten Endes die Kreislaufwirtscha� ganz 
einsetzen kann, braucht es noch zwei Gesetzes-
änderungen, erklärt sie weiter. Weder die Bioab-
fallverordnung noch die Düngemittelverordnung 
führten in ihren Listen menschliche Ausscheidun-
gen als Bioabfall, beziehungsweise Düngemittel 
an. Solange das nicht geändert wird, bleiben die 
Trockentoiletten ein Projekt.

Im Moment finanziert sich finizio, mit seinen 
rund 30 Mitarbeiter*innen — neben Forschungs-
geldern — über die Vermietung und den Verkauf 
von Trockentoiletten. Auf Festivals oder als öf-
fentliche Toiletten sind sie schon sehr beliebt. Die 

Stadt Berlin hat mittlerweile zwölf solcher Toilet-
ten gekau� und in verschiedenen Bezirken auf-
stellen lassen. Ihr allerneuestes Produkt heißt aber 

„Floop — Die Rohrpost-Toilette für jedes Stockwerk“, 
eine Trockentoilette für den Privathaushalt. „So 
eine Art von Innovation gab’s schon lange nicht“, 
schwärmt Müller.

Weitere Informationen
→ finizio.de/
→ zirkulierbar.de/
→ holyshit-derfilm.de/
→ berlin.de/sen/uvk/mobilitaet-und-verkehr/infrastruktur/

oeffentliche-toiletten/klimafreundliche-parktoiletten/



7Bezahlbare und 
saubere Energie
Biogas ist ein Stichwort, ohne dass jüngere Debatten über nachhalti-
ge Energieversorgung nicht auskommen. Es kann ein wichtiger Beitrag 
für die Strom- und Gasversorgung moderner Gesellscha�en werden. 
Biogas ist ein brennbares Gas, das durch Vergärung von Biomasse ent-
steht. Es gibt allerdings Kritik an gängigen Biogaskonzepten, dass die 
dort benötigten Energiepflanzen zu Lasten von Getreideanbau zur 
Nahrungsmittelproduktion gehen können. Auch dass der Bedarf der 
Biogasanlagen die Herausbildung von Monokulturen in der Landwirt-
scha� beschleunigt, wird o� moniert.

Um aus diesem Dilemma herauszukommen, wird seit etlichen Jah-
ren geforscht, dass auch Essensabfälle in einem größeren Umfang zur 
Biogasherstellung dienen können. Bislang landet weltweit ein Drittel 
der produzierten Lebensmittel auf dem Müll, eine irgendwie geartete 
sinnvolle Nachnutzung findet nicht statt. Allein in Deutschland wer-
den jährlich etwa sieben Millionen Tonnen Essen entsorgt. Das sind 
Obst, Gemüse, schimmliges Brot, nicht zu Ende gegessene Mittagessen, 
abgelaufene Milchprodukte und noch etliches mehr. Dabei wurde für 
die Produktion dieser Lebensmittel schon sehr viel Wasser und Ener-
gie aufgewendet. Für ein Kilogramm Brot werden etwa 1.000 Liter 
Wasser benötigt, für ein Kilogramm Käse etwa 5.000 Liter — das sind 
Mengen, die zunächst aufwendig durch Kläranlagen und Leitungen 
bereitgestellt werden müssen. Nicht zu vergessen, dass für Brot und 
Käse auch viel Energie benötigt wird, und dass nach UN-Angaben welt-
weit allein durch Essensverschwendung etwa drei Milliarden Tonnen 
an umweltschädlichen Gasen ausgestoßen werden. 

Es gibt schon seit einigen Jahren die Praxis, Essensreste in Biogas-
anlagen zur Energieerzeugung zu nutzen. Das sind nicht nur Abfälle 
aus Restaurants, Kantinen und Privathaushalten. Auch Marktüber-
schüsse, Rückstände aus der landwirtscha�lichen Produktion, Abfäl-
le, die beim Bierbrauen, Schnapsbrennen oder bei der Obstverarbei-
tung anfallen und vieles mehr. Diese Nutzung gilt als hocheffektive 
Methode. Um sie zu intensivieren, gibt es in jüngerer Zeit weitere For-
schungen: Wissenscha�liche Prognosen besagen, dass aus 150 Ton-
nen Lebensmittelresten etwa 25.000 Kubikmeter Biogas entstehen 
könnten und aus einem Anteil von zirka 2.400 Kubikmetern hochwer-
tiger Graphitkohlen- sowie Wasserstoff gewonnen werden könnten. 
Wenn das gelingt, können in gar nicht so langer Zeit große Teile der 



Wirtscha� und der Haushalte von dieser effektiven Art profitieren, 
beispielsweise Wasserstoff für die Verstromung zu gewinnen. Aber 
auch Kohlenstoff entsteht so, und der ist im Automobil- und Flugzeug-
bau von großer Bedeutung: Weil die aus ihm gewonnenen Materialien 
extrem hart und zugleich sehr leicht sind, bedeutet dies Gewichtser-
sparnis und damit niedrigeren Treibstoffverbrauch und entsprechend 
geringere CO2-Emission. Das Schöne daran: Dies ist nur eines von vie-
len Beispielen für eine nachhaltige Biogasnutzung.

7 Aquaponik für 
 Barsch & Basilikum

Best Practice

Mitten in Schöneberg, Berlin, steht eine Farm. Dort 
werden Barsch und Basilikum gezüchtet — „Regio-
naler Hauptstadtbarsch und frisches Hauptstadt-
basilikum“ wie es heißt. Diese Farm nennt sich, et-
was sperrig, ECF FARM Berlin, und könnte eine 
Pionierin werden, was nachhaltige und, regionale 
Nahrungsproduktion mit kurzen Lieferwegen aus 
dem Gewächshaus angeht: sogenanntes Urban 
Farming. ECF, das steht für Ecofriendly Farmsys-
tems, zu deutsch ökofreundliche Farmsysteme. 
Selbst bezeichnet sich die Farm als „eine der welt-
weit modernsten urbanen Aquaponik-Anlagen“. 
Doch was ist Aquaponik? Und wie kommt man auf 
die Idee, gerade Barsch und Basilikum zu kombi-
nieren? Wohl kaum nur aufgrund der netten Allite-
ration. (Laut dem Mitgründer der ECF-Farm Nicho-
las Leschke könnte man auch andere Pflanzen an-
bauen und mit einer anderen Fischart kombinie-
ren: zum Beispiel Fenchel und Forelle.)

Aquaponik ist ein Verfahren, dass Aquakultur 
und Hydroponik verbindet. Mit anderen Worten: 
Die Aufzucht von Wassertieren wie Fischen, Kreb-
sen, Schnecken oder Garnelen in Becken wird 
kombiniert mit der Kultivierung von Nutzpflanzen 
im Wasser. Wie Basilikum oder Fenchel eben. Die 
Aquakultur und die Hydroponik ergänzen sich tat-
sächlich perfekt: Pflanzen und Fische profitieren 
jeweils voneinander. So können die Exkremente 

aus der Fischzucht — deren Entsorgung sonst o� 
ein großes Problem darstellt — als Nährstoffe für 
die Pflanzen verwendet werden. Oder wie es bei 
ECF Farms kurz und knapp heißt: „Fisch düngt 
Pflanze!“ Das Ergebnis: Die Produktion spart Was-
ser, Dünger und CO2. Dabei geht das, was die ECF 
Farm macht, auch noch einen Schritt weiter — 
Aquaponik 2.0 nennen es die Gründer*innen. Statt 
einem gemeinsamen Wasserkreislauf koppeln sie 
zwei Kreisläufe miteinander. Und können somit 
noch spezifischer auf eine optimale Produktion 
von Barsch und Basilikum eingehen, mit jeweils op-
timierten pH-Werten oder zusätzlichen wichtigen 
Mineralien als Substitutionsdünger für die Pflan-
zen, ohne den Fischen zu schaden. Zudem wird 
das eingesetzte Wasser zur Aufzucht von Fisch 
und zur anschließenden Bewässerung der Pflan-
zen — also doppelt — genutzt. Im Endeffekt heißt 
das 90 Prozent weniger Wasserverbrauch als in 
der gewöhnlichen Landwirtscha�. Klar, Sensorik, 
Beleuchtung und Bewässerungsanlagen, die in 
dem modernen Treibhaus mit mehreren Ebenen 
für die Basilikumaufzucht sorgen, verbrauchen 
Strom. Die ECF in Berlin deckt den Strombedarf zu 
100 Prozent durch erneuerbare Energien. Vollkom-
men nachvollziehbar also, dass das 2015 gegrün-
dete Start Up wenig später, 2021, mit dem Deut-
schen Nachhaltigkeitspreis ausgezeichnet wurde. 

Tipp
Mit Biogas kochen
Biogas ersetzt verrauchte Kochfeuerstellen. 
Kleine Biogasanlagen dienen der Eigenver-
sorgung der Haushalte mit sauberer Energie 
fürs Heizen und Kochen. 
→ klimaohnegrenzen.de/projekt



An kurze Lieferwege haben die Unternehmer*in-
nen selbstverständlich auch gedacht: Barsch und 
Basilikum werden an den Berliner Lebensmittel-
einzelhandel sowie an Berliner Gastronomie und 
Catering-Unternehmen vertrieben, ECF Farms hat 
außerdem eine Partnerscha  mit Berliner REWE-
Filialen und man kann jeden Donnerstag von 13 
bis 17 Uhr — auf Vorbestellung — den Hauptstadt-

barsch und das Hauptstadtbasilikum direkt an der 
Farm kaufen. Es gibt übrigens noch zwei weitere 
Aquaponik-Farmen: Die Dachfarm Bad Ragaz in 
der Schweiz (für Forelle, Salate und Kräuter) und 
die Dachfarm Brüssel, Belgien (für Streifenbarsch, 
Salate und Kräuter). Aquaponik ist im Kommen.
Weitere Informationen
→ ecf-farm.de/

Pressbild anfragen



8 Menschen-
würdige Arbeit
Spargelstechen ist harte Arbeit. Aufmerksam müssen die Reihen ab-
geschritten werden, für jede Spargelpflanze muss man sich bücken, 
gekonnt muss die Stange aus der Erde geholt werden. Es ist durchaus 
Alltag, dass hier zehn Stunden lang schwere und monotone körperliche 
Arbeit geleistet wird, die durch Roboter bislang noch nicht ersetzt wer-
den kann. Und wenn die landwirtscha�lichen Hilfskrä�e Pech haben, 
dann ist wegen Regen oder Kälte kaum zu erntender Spargel im Feld.

Spargelstechen ist Saisonarbeit. Die meisten Spargelstecher*in-
nen in Deutschland haben keinen deutschen Pass, in der Regel kom-
men sie für die Erntezeit aus osteuropäischen Ländern wie Polen oder 
Rumänien, schu�en hier für Mindestlohn oder — wenn das Wetter gut 
genug war — für ein bisschen mehr und bessern so das vom niedrigeren 
Lohnniveau geprägte Einkommen der Familie auf.

Saisonarbeit findet o� dort statt, wo es um Ernährung geht: Nicht 
nur beim Spargelstechen werden Menschen eingestellt, die „aufgrund 
eines immer wiederkehrenden saisonbedingten Ereignisses oder einer 
immer wiederkehrenden Abfolge saisonbedingter Ereignisse an eine 
Jahreszeit gebunden sind, während der Bedarf an Arbeitskrä�en den 
für gewöhnlich durchgeführte Tätigkeiten erforderlichen Bedarf in er-
heblichem Maße übersteigt“, wie es behördlich definiert ist. Das trif� 
auf die Landwirtscha� zu, die noch mehr Ernten außer Spargelstechen 
zu bieten hat. Auch in der Gastronomie und der Tourismusbranche ist 
der Bedarf an saisonal angestellten Krä�e im Service- oder Küchen-
personal groß. Dies gilt ebenfalls für große Teile der Forstwirtscha�, 
den Obst- oder Weinbau.

In all diesen Bereichen sind prekäre Beschä�igungsverhältnisse 
verbreitet, o� sogar die Regel. In einer von Oxfam und der Initiative 
Faire Landarbeit in Au�rag gegebenen Studie heißt es, dass Saison-
beschä�igte in der Landwirtscha� mit systematisch gedrückten Löh-
nen und einer kaum durchschaubaren Kombination aus Stunden- und 
Akkordlöhnen konfrontiert sind. Hinzu kämen nicht selten hohe Lohn-
abzüge, die etwa für Unterkün�e vorgenommen wurden. Oxfam nennt 
ein Beispiel, wonach ein Betrieb für eine Baracke ohne Küche fast dop-
pelt so viel Miete verlangt habe, wie in der Münchner Innenstadt zu 
zahlen sei. 

In den Saisonarbeitsbranchen tauchen diese Missstände beson-
ders häufig auf, aber beispielsweise auch die ganzjährig arbeitende 



fleischverarbeitende Industrie ist in den vergangenen Jahren wegen 
prekärer Beschä�igung, missachteter Arbeitssicherheit und überlan-
ger Arbeitszeiten in die Kritik geraten. 

Die Oxfam-Studie zur Situation in der Landwirtscha� gibt nicht 
allein den Betrieben die Schuld. Vielmehr seien auch die Supermarkt-
ketten in der Verantwortung, die für Produkte wie Spargel, Erdbeeren 
oder Gemüse ruinös niedrige Preise an die Hersteller zahlten. Zu ähnli-
chen Ergebnissen kommen auch Studien, die sich mit der Fleischindus-
trie beschä�igen: Bei den Kilogramm-Preisen, zu denen Fleisch (oder 
Spargel oder Gemüse) in die Regale kommt, sei menschenwürdige Ar-
beit nicht zu erwarten.

Wie kommt eigentlich die Banane in das Super-
marktregal? Und wer bestimmt eigentlich den 
Preis, den ich dafür zahlen muss? Das klingt zu-
nächst einmal nach Fragen aus der Sendung mit 
der Maus. Doch in ihnen steckt mehr als nur die 
Frage nach den einzelnen Stationen von der Plan-
tage über die Ernte und die Verpackung bis hin zur 
Lieferung nach Deutschland. Es geht um noch mehr. 
Es geht um die Rechte und die faire Behandlung der 
Arbeiter*innen entlang aller Stationen der Liefer-
kette, um Geschlechtergerechtigkeit und Frauen-
rechte, um die Frage nach Kinderarbeit, um Trans-
parenz vonseiten der Unternehmen, um den Um-
gang mit Kleinbäuerinnen und -bauern, kurzum: um 
Menschenrechte und Umweltschutz. Und genau 
deswegen nimmt sich die Nichtregierungsorgani-
sation Oxfam dieser Frage seit 2018 jährlich an. Im 
sogenannten Oxfam Supermarkt-Check. „Wir ana-
lysierten die Geschä�spolitik und den Umgang mit 
Menschenrechten in den Lieferketten der Super-
markt-Ketten anhand von knapp 100 Bewertungs-
kriterien auf Grundlage der UN-Leitprinzipien für 
Wirtscha� und Menschenrechte“, heißt es auf der 
offiziellen Webseite. Und weiter: „Leid und Aus-
beutung dürfen keine Zutat in unserem Essen sein.“ 

Doch das Ergebnis sieht anders aus. Zwar hätten 
die großen deutschen Supermarkt-Ketten seit 
2018 im internationalen Vergleich deutliche Fort-
schritte gemacht. Doch immer noch erfüllten selbst 
die Unternehmen mit den besten Ergebnissen — wie 
Lidl und Tesco — nur etwas mehr als die Häl�e der 
Kriterien, die für eine gute Menschenrechtspolitik 
notwendig wären, so Oxfam. Und dann gäbe es da 
noch die Konzerne, die fast jegliche Verantwor-
tung verweigerten. Edeka zum Beispiel. Elf Prozent 
der Kriterien erfüllte der Konzern 2022 in der Ge-
samtwertung. Bei den Frauenrechten lag er sogar 
bei null Prozent. Das Problem — so die NGO — liege 
am grundsätzlichen Geschä�smodell der Super-
märkte: Diese nutzen ihre Marktmacht aus und drü-
cken den Preis bei den Zulieferer*innen so weit es 
geht runter. Die Produzent*innen geben den Preis-
druck weiter und sparen wiederum an den Löhnen 
der Arbeiter*innen auf den Plantagen und Feldern. 

Um bei der Banane zu bleiben: Nur 6,7 Prozent
 — so eine Studie von 2019 — des Geldes, das wir für 
die Frucht zahlen (heute liegt der Preis bei etwa ein 
bis zwei € pro Kilo) kommt als Lohn bei den Plan-
tagenarbeiter*innen an. Dafür aber 34,6 Prozent 
beim Einzelhandel.

8 Essen und 
Menschenrechte

Best Practice

Podcast Tipp
Kriminal-Podcast: „Schattenmenschen“
Eine Rumänin setzt ihr Neugeborenes im Ge-
büsch aus. Die verzweifelte Tat führt ins 
Zentrum der deutschen Fleischindustrie, wo 
moderne Sklaven schu�en.
→ zeit.de/gesellscha�/2023-07/

fleischindustrie-moderne-sklaverei-
kriminalpodcast



Seit Anfang 2023 gilt in Deutschland das deutsche 
Lieferketten-Gesetz. Es soll durch gesetzliche 
Regelungen und mögliche Sanktionen bei Nicht-
einhaltung dafür sorgen, dass deutsche Unterneh-
men die Einhaltung von Menschenrechts- und Um-
weltstandards in ihren Lieferketten sicherstellen. 
Kritiker*innen bezeichnen es als zu schwach: Es 
gelte hauptsächlich für sehr große Unternehmen. 

„Menschen- und Arbeitsrechtsverletzungen ge-
schehen aber auch in den Lieferketten kleinerer 
Unternehmen und ereignen sich häufig an deren 
Anfang, also auf den Feldern, Plantagen und in den 
Fabriken“, heißt es bei Oxfam. Im April 2024 wurde 

zudem das EU-Lieferketten-Gesetz beschlossen. 
Allerdings gilt auch dieses nur für Unternehmen 
ab 1.000 Beschä�igten und einem jährlichen Um-
satz von 450 Millionen Euro. Oxfam wird wohl 
noch einige Jahre den Supermarkt-Check weiter-
führen müssen, um Druck auszuüben und Trans-
parenz zu schaffen. Als Konsument*in ist es — im 
Falle des Obstes — wahrscheinlich das Beste, auf 
regionale bzw. fairtrade gelabelte Produkte zu-
rückzugreifen.

Weitere Informationen
→ oxfam.de/supermarkt-check
→ verdi.de/themen/internationales/initiative-lieferkettengesetz



Film & Talk #2030 im Delphi Lux

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

Samstag Sonntag5 6

4

3

2

1

31



Film & Talk #2030 im Delphi Lux

Frühling

14Apr

Mär



Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 12 13

11

10

9

8

7



Frühling

Apr 15



Osterferien

Karfreitag

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 19 20

18

17

16

15

14



Frühling

Apr
16



Tag der Erde

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 26 27

25

24

23

22

21 Ostermontag



Tag der Erde

Frühling

Apr
17



Tag der Arbeit

Unterrichtsfreier Tag

Tag des Artenschutzes

Film & Talk #2030 im Delphi Lux

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 3 4

2

1

30

29

28



Film & Talk #2030 im Delphi Lux

Frühling

Apr

Mai
18



Muttertag

Europatag

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 1110

9

8

7

6

5

80. Jahrestag der Befreiung



Muttertag

Frühling

Mai 19



Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 17 18

16

15

14

13

12



Frühling

Mai
20



Tag der biologischen Vielfalt

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 24 25

23

22

21

20

19



Frühling

Mai
21



Christi Himmelfahrt

Unterrichtsfreier Tag

Internationaler Kindertag

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 31 1

30

29

28

27

26



Mai

Frühling

22

Jun



Pfingstsonntag

Karneval der Kulturen

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 7 8

6

5

4

3

2



Karneval der Kulturen

Jun 23

Frühling



Pfingstmontag

Pfings�erien

Film & Talk #2030 im Delphi Lux

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 14 15

13

12

11

10

9



Film & Talk #2030 im Delphi Lux

Jun 24

Frühling



Fronleichnam

World Refill Day

Fête de la Musique

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 21 22

20

19

18

17

16



Sommer

Jun
25

Frühling



Christopher Street Day
Lange Nacht der 
Wissenscha
en

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 28 29

27

26

25

24

23



Sommer

Jun
26



Actinidia deliciosa Kiwi
Allium cepa Zwiebel
Amphicarpaea bracteata Erdbohne
Anethum graveolens Dill

Abelmoschus esculentus Okra
Agastache foeniculum Anis-Riesenysop
Amaranthus blitum Aufsteigender Fuchsschwanz
Ananas comosus Ananas

florianlamm
Sticky Note
keine outline



Borago officinalis Borretsch
Brassica oleracea Gemüsekohl
Carica papaya Papaya
Ceratonia siliqua Johannisbrotbaum

Beta vulgaris Rote Bete
Brassica juncea Brauner Senf
Capparis spinosa Echter Kapernstrauch
Centaurea cyanus Kornblume

florianlamm
Sticky Note
ebenso



Citrullus lanatus Wassermelone
Cucumis melo Zuckermelone
Cucumis sativus Gurke
Cyclanthera pedata Inka-Gurke

Cichorium endivia Endivie
Citrus limon Zitrone
Cucumis metuliferus Horngurke
Cucurbita maxima Riesen-Kürbis

florianlamm
Sticky Note
keine outline



Daucus carota Möre
Eleusine coracana Fingerhirse
Fagopyrum tataricum Tatarischer Buchweizen
Glycyrrhiza echinata Süßholz

Cynara scolymus Artischocke
Elettaria cardamomum Grüner Kardamom
Eutrema japonicum Wassermeerrettich
Fragaria × ananassa Erdbeere

florianlamm
Sticky Note
keine outline



Hibiscus cannabinus Kenaf
Humulus lupulus Hopfen
Lactuca sativa var crispa Schnittsalat
Malva alcea Rosen-Malve

Hemerocallis fulva Bahnwärter-Taglilie
Hippophae rhamnoides Sanddorn
Hylocereus undatus Drachenfrucht
Lathyrus tuberosus Knollen-Platterbse

florianlamm
Sticky Note
keine outline



Melissa officinalis Zitronenmelisse
Musa acuminata Zwergbanane
Opuntia ficus-indica Feigenkaktus
Papaver somniferum Schlafmohn

Medicago sativa Luzerne
Momordica charantia Bittermelone
Olea europaea Olive
Panicum miliaceum Rispenhirse

florianlamm
Sticky Note
keine outline



Pastinaca sativa Pastinak
Phaseolus coccineus Feuerbohne
Portulaca oleracea Portulak
Ribes rubrum Rote Johannisbeere

Passiflora quadrangularis Riesengranadilla
Perilla frutescens Perilla
Phaseolus vulgaris Gartenbohne
Raphanus sativus Rettich

florianlamm
Sticky Note
keine outline



Rubus sect. Rubus Brombeere
Salvia rosmarinus Rosmarin
Sanguisorba minor Kleiner Wiesenknopf
Secale cereale Roggen

Rubus chamaemorus Moltebeere
Salvia hispanica Chia
Sambucus nigra Schwarzer Holunder
Satureja hortensis Sommer-Bohnenkraut

florianlamm
Sticky Note
keine outline



Setaria italica Kolbenhirse
Solanum betaceum Baumtomate
Solanum melongena Aubergine
Solanum tuberosum Kartoffel

Sesamum indicum Sesam
Smallanthus sonchifolius Yacón
Solanum lycopersicum Tomate
Solanum quitoense Lulo

florianlamm
Sticky Note
keine outline



Trigonella foenum-graecum Bockshornklee
Vaccinium corymbosum Amerikanische Heidelbeere
Vigna radiata Mungbohne
Zea mays Mais

Spinacia oleracea Spinat
Tropaeolum majus Kapuzinerkresse
Valerianella locusta Feldsalat
Vigna unguiculata Augenbohne

florianlamm
Sticky Note
ebenso



Film & Talk #2030 im Delphi Lux

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 5 6

4

3

2

1

30



Film & Talk #2030 im Delphi Lux

Sommer

27Jul

Jun



Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 12 13

11

10

9

8

7



Sommer

Jul 28



Mariä Himmelfahrt

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 19 20

18

17

16

15

14



Sommer

29

Jul



Sommerferien

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 26 27

25

24

23

22

21



Sommer

30

Jul



Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 2 3

1

31

30

29

28



Sommer

Jul
31

Aug



Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

SonntagSamstag

Freitag

9 10

8

7

6

5

4



Sommer

Aug 32



Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 16 17

15

14

13

12

11



Sommer

Aug
33



Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 23 24

22

21

20

19

18



Sommer

Aug
34



Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 30 31

29

28

27

26

25



Sommer

Aug
35



Film & Talk #2030 im Delphi Lux

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 6 7

5

4

3

2

1



Film & Talk #2030 im Delphi Lux

Sommer

Sep 36



Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 13 14

12

11

10

9

8



Sommer

37Sep



World Clean Up Day 2025

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 20 21

19

18

17

16

15



38

Sep

Sommer



Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 27 28

26

25

24

23

22



Herbst

Sep
39



Tag der Deutschen Einheit

Erntedankfest

Film & Talk #2030 im Delphi Lux

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 4 5

3

2

1

30

29



Film & Talk #2030 im Delphi Lux

Herbst

Okt 40

Sep



„Green Deal“ nennt sich eines der wichtigsten Projekte, das sich die 
Europäische Union vorgenommen hat. Wichtiger Teil des Green Deal 
ist die Strategie „Vom Hof auf den Tisch“, und hier geht es um Essen, 
genauer um einen „Wandel bei der Erzeugung und beim Konsum von 
Lebensmitteln in Europa“. Denn die bisherige — und immer noch üb-
liche — Art der Ernährung hinterlässt einen zu großen ökologischen 
Fußabdruck, und sie ist, wie zuletzt der Ukraine-Krieg gezeigt hat, nur 
schwach gegen Krisen gewappnet.

Was eine bessere Umweltbilanz angeht, wollen sich die EU und die 
jeweiligen nationalen Regierungen beispielsweise um die Reduzierung 
von Pestiziden kümmern, das Tierwohl soll verbessert und Lebensmit-
telverschwendung soll verringert werden. Und auch an der Verbesse-
rung von Verbraucherinformationen, etwa zu Honig, Marmelade oder 
Fruchtsä�en wird gearbeitet. Zu diesem Komplex gehören auch Vor-
schri�en zur Kennzeichnung der Herkun� und Beschaffenheit von 
Lebensmitteln.

Was aber die Stärkung gegen Krisenanfälligkeit angeht, da gibt es 
Initiativen, die aus der Landwirtscha� selbst kommen. „Erzeugerge-
meinscha�“ heißt das Stichwort und ist in Deutschland bislang in der 
Milchwirtscha� bekannt — freilich auch hier noch nicht allzu verbrei-
tet. Erzeugergemeinscha�en agieren in Konkurrenz zu den großen Ge-
nossenscha�en; im Milchbereich ist das etwa das Deutsche Milchkon-
tor, dem viele Bäuerinnen und Bauern vorwerfen, zu schlechte Preise 
zu zahlen, und sie selbst sehen sich in einer zu schlechten Verhand-
lungsposition. Erzeugergemeinscha�en hingegen sind „Zusammen-
schlüsse von Erzeuger*innen von Agrar- oder Agrarverarbeitungs-
erzeugnissen“, wie es die Niedersächsische Landwirtscha�skammer 
definiert, „die gemeinsam den Zweck verfolgen, die Erzeugung und 
den Absatz den Erfordernissen des Marktes anzupassen“. Also: Selbst 
verhandeln, und das mit einigem Erfolg.

Diese Erzeugergemeinscha�en sind in der Regel regional organi-
siert, also Netzwerke von Landwirt*innen, die nicht allzu weit vonein-
ander en�ernt leben und die auch gut die Kund*innen in der Nähe 
bedienen können. Milch ist einerseits zwar, darauf verweisen Großge-
nossenscha�en wie der DMK, ein globales Wirtscha�sgut der großen 
Exportnationen wie den USA, Neuseeland oder Australien. Anderer-
seits aber rechnen die Bäuerinnen und Bauern in ihren Erzeugerge-

Industrie, 
Innovationen,
Infrastruktur9



meinscha�en nicht damit, bald aus Übersee „totkonkurriert“ zu wer-
den. Schließlich setzen sie mit ihrer Strategie bewusst auf regionale 
Märkte und frische Milch.

Das passt alles gut zu den Zielen des Green Deal. Erst im April 2024 
bekundeten über 500 europäische Lokalpolitiker*innen auf einer Kon-
ferenz in Belgien, ihre Entschlossenheit, „die Ziele des europäischen 
Grünen Deals in unseren Gemeinden und Regionen zu erreichen und 
für eine bestmögliche Beteiligung unserer Bürgerinnen und Bürger, 
Unternehmen und lokalen Gemeinscha�en zu sorgen“. Wenn all diese 
Krä�e am Green Deal mitwirken, wenn die Rahmenbedingungen so 
sind, dass regionale Produktion lohnend ist, dann wird der Konsum 
auch klimafreundlich.

Tipp
Du willst Teil einer Gemeinscha� werden, 
die allen den Zugang zu guten und fair pro-
duzierten Lebensmitteln ermöglicht? Bei 
SuperCoop sind wir mehr als nur Kund*in-
nen! Unser Supermarkt gehört allen, die 
dort einkaufen und wird gemeinscha�lich 
betrieben.
→ supercoop.de/

Es ist ein Morgenritual, dass wohl selbst bei den 
Menschen mit dem größten Öko-Bewusstsein, die 
mit dem Fahrrad zur Arbeit zur Arbeit fahren, sich 
fleischarm ernähren und auf das Fliegen verzich-
ten, verbreitet ist: das Kaffeetrinken. Die meisten 
brauchen das du�ende Getränk, um überhaupt 
aus dem Haus zu kommen. Im Laufe des Tages wer-
den dann eventuell noch ein, zwei weitere Tassen 
getrunken: Der Espresso nach dem Mittagessen 
darf zum Beispiel nicht fehlen, oder der Filterkaffee 
zum Muntermachen zwischendurch. In Deutsch-
land lag der Konsum im zweiten Quartal 2022 tat-
sächlich bei 3,8 Tassen pro Kopf und pro Tag. Die 
EU ist der weltweit größte Kaffee-Importeur. Was 
die meisten gerne verdrängen: Der Klimaschaden 
ist größer als man denkt. „Insgesamt produziert 
eine einzelne Kaffeetasse zwischen rund 50 und 
gut 200 Gramm CO2“, heißt es beim Greenpeace-
Marktcheck. „Zum Vergleich: Ein Auto stößt pro 
Kilometer im Schnitt rund 120 Gramm CO2 aus.“ 
Ausschlaggebend seien für diesen ökologischen 
Fußabdruck Anbau, Transport sowie die Zuberei-
tung durch die Endverbraucher*innen. Es lohnt 
sich also genauer hinzuschauen, wenn man das 
nächste Mal eine Tasse Kaffee genießen möchte. 
Die Leipziger Genossenscha� Café Chavalo ge-

hört zu den Kaffeeproduzent*innen, die auch ge-
nauer hinschauen: Bio, Fair Trade und emissionsfrei 
mit dem Segelschiff von Nicaragua nach Europa 
geliefert. Gekau� wird er direkt bei den Erzeuger*
innen, der Kaffee-Agrargemeinscha�en Miraflor 
und Tierra Nueva in Nicaragua. Zwischenhändler*
innen gibt es keine. Gegründet hat die Firma 2014 
der Einzelunternehmer Jens Klein, drei Jahre spä-
ter wurde daraus eine Genossenscha� mit etwa 
50 Mitgliedern. Café Chavalo ist unter anderem 
anerkannter Lieferant des Weltladen-Dachver-
bands. Der Grundgedanke: „Gemeinsam arbeiten, 
gemeinsam Verantwortung tragen.“ Und das tut 
Café Chavalo in jedem Produktionsschritt. Die Kaf-
fee-Bäuerinnen und -Bauern der Agrargemein-
scha�en Miraflor und Tierra Nueva sind eingebun-
den in Diskussionen und Abstimmungen. Sie neh-
men zudem online an der Generalversammlung 
der Genossenscha� Café Chavalo teil. So entsteht 
eine völlig neue Beziehung zwischen Lieferant 
und Kunde. „Eine Beziehung der Wertschätzung“, 
heißt es auf ihrer Webseite. Röstung und Verpa-
ckung des Café Chavalo Kaffees übernimmt zum 
Teil der Kooperationsverband Tierra Nueva in Ni-
caragua sowie die Kaffeerösterei Leipzig unter-
stützt vom Christlichen Sozialwerk. Nicht nur der 

Kaffee-Konsum-KlimaBest Practice 9



umweltschonende Anbau, das Verbot gefährlicher 
Pestizide und gentechnisch veränderten Saatgu-
tes sowie die emissionsfreie Lieferung sind bei 
Café Chavalo essentiell. Auch auf eine faire Be-
zahlung der Kleinbäuerinnen und -bauern wird ge-
achtet. So erhielten die bäuerlichen Kooperativen 
im Jahr 2022 etwa 3,40 Euro pro 500 Gramm Roh-
kaffee. Das ist sogar mehr als der durchschnittli-
che Preis nach Fairtrade-Standards inklusive Bio-
prämie von etwa 2,60 Euro. 

Laut Greenpeace lohnt sich biologischer An-
bau bei Kaffee extrem: Bio-Kaffee verursacht beim 
Anbau — aufgrund des Verzichts von Mineraldün-
gern und chemisch-synthetischen Pestiziden — 
zwischen einem Drittel und halb so viel CO2 wie 
konventioneller Kaffee. Es gibt Mischkulturen 
statt Monokulturen — das heißt die Kaffeepflan-
zen stehen zwischen Zitrus-Bäumen, Palmen und 
Bananenstauden, die diese vor der krä�igen Son-
ne schützen. Mischkulturen fördern die Pflanzen-
vielfalt und verhindern, dass weitere Urwälder ge-
rodet werden.

Kaffeeanbau und -konsum belasten also Kli-
ma, Umwelt (und Mensch). Die Emissionen pro Tas-
se Kaffee sind hoch. Ihn bei Genossenscha�en 
wie Café Chavalo zu kaufen, kann dazu beitragen, 

die Emissionen zu senken. Doch: Bio-Siegel-Kaf-
fee ist kein Allheilmittel. Denn über 40 Prozent al-
ler Emissionen entstehen beim Endverbrauch. Es 
ist unsere Verantwortung, welche Kaffeemaschi-
ne wir wie nutzen, wie viel Energie diese benötigt, 
wie viel Wasser verbraucht und wie viel Abfall 
durch Kapseln oder Pads verursacht werden. Von 
Wegwerfbechern beim Starbucks nebenan ganz 
zu schweigen. Die Kaffeereste selbst müssen üb-
rigens auch nicht unbedingt weggeworfen wer-
den. Sie können stattdessen als Pflanzendünger 
verwendet werden. 

So oder so: Kaffee ist ein Luxusgut — betont 
Greenpeace. Und empfiehlt — zusätzlich zu allen 
schon erwähnten Anmerkungen — „Nur so viel 
Kaffee machen, wie man tatsächlich trinkt.“ Und: 

„Statt Kaffee auch mal Tee trinken oder ,heimischen’ 
Kaffee aus Getreide und Co.“ Heißt zurück zum gu-
ten alten Caro-Kaffee. Für die Kaffeebäuerinnen 
und -bauern in Mittelamerika vielleicht aber auch 
nicht die beste Lösung …
Weitere Informationen
→ cafe-chavalo.de/
→ weltladen.de/ueber-weltlaeden/kundenmagazin/reportage/

segel-kaffee/
→ greenpeace.at/uploads/2022/07/greenpeacemarktcheck_

factsheet_kaffee_feb2021.pdf
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Abends ins Restaurant? Der Zusammenhang von Ernährung und sozi-
aler Ungleichheit zeigt sich nicht selten schon bei der Auswahl der 
Gastronomie — sofern das Haushaltsbudget überhaupt einen solchen 
Ausflug erlaubt. Geht es in ein Restaurant mit guter Küche, oder wird 
eher die Filiale einer Fast-Food-Kette aufgesucht? 

Das ist nur ein Beispiel für den vielfach belegten Umstand, dass 
Menschen aus Familien mit sozialer Benachteiligung sich o� ungesün-
der ernähren als Menschen mit mehr Geld auf dem Konto. Es gibt viele 
Zahlen, die das belegen: 36 Prozent von Kindern mit sogenanntem 
niedrigem sozialen Status (SES) gelten als Hochkonsument*innen von 
Fast Food. Die Vergleichsgruppe, Kinder mit hohem SES, findet man 
nur zu 17 Prozent dort. Was den Konsum von Energydrinks angeht, ist 
das Verhältnis von 16 Prozent zu 5 Prozent noch eindrücklicher. Und es 
sind nicht nur Kinder und Jugendliche, auch bei den Erwachsenen fällt 
die Differenz dramatisch aus. Eine sogenannte Adipositasprävalenz, 
also die Verbreitung von deutlichem Übergewicht, findet sich bei Er-
wachsenen mit niedrigem Einkommen zu 29 Prozent, bei der Gruppe 
mit hohem Einkommen nur zu 16 Prozent.

Wissenscha�ler*innen sind in den vergangenen Jahren immer 
mehr zu der Erkenntnis gelangt, dass viel zu lange die Ursache von 
ungesunder Ernährung und Lebensweise in individuellem Fehlverhal-
ten gesucht wurde. Mittlerweile geht man in der Forschung davon 
aus, dass es eine sogenannte Ernährungsumgebung gibt, die die Be-
reitscha� zu gesundem oder ungesundem Essen stark beeinflusst. Da 
geht es um die Präsenz von Lebensmitteln im Alltag, etwa via Werbung. 
Auch die Kenntnis bestimmter Gerichte, Gewürze und Gemüsesorten 
spielt eine Rolle. Nicht unwichtig ist auch die Umgebung, in der Essen 
feilgeboten wird. Und am wichtigsten ist das Geld: Auch wenn immer 
mehr Discounter in Deutschland dazu übergegangen sind, Bioproduk-
te anzubieten — deren „Bio“-Gehalt allerdings o�mals umstritten ist —, 
so gibt es immer noch enorme Preisunterschiede zwischen Fleisch aus 
artgerechter oder aus Massentierhaltung.

Wie schwierig die politische Einflussnahme auf Ernährung ist, of-
fenbarte sich in der „Veggie-Tag“-Debatte vor etwa zehn Jahren. Der 
Vorschlag der Grünen-Politikerin Renate Künast, in öffentlichen Kan-
tinen einen Tag in der Woche fleischfrei zu halten, wurde in weiten Tei-
len als versuchte Gängelung zurückgewiesen. Aus anderen Ländern 

Weniger
Ungleichheiten



sind hingegen politische Initiativen in diesem Bereich erfolgreich. In 
den USA und Großbritannien etwa gibt es ernährungsbezogene Unter-
stützungsprogramme für Menschen mit niedrigem Einkommen. Ein 
anderer Ansatzpunkt wäre das Schul- und Kita-Essen, das o unter 
enormem Kostendruck steht. Wenn hier — mit entsprechender Sub-
vention — die Qualitätsstandards der Deutschen Gesellscha für Er-
nährung verbindlich umgesetzt würden, könnte das einiges bewirken: 
Etwa was die Bekämpfung von Adipositas bei Kindern und Jugendli-
chen betrif, die o soziale Stigmatisierung zur Folge hat.

So lautet das Motto der Bioboden-Genossenscha. 
Was erstmal nach einer Selbstverständlichkeit 
klingt, ist in Deutschland nicht selbstverständlich. 
Jasper Holler ist Teil des Vorstandes der Bioboden-
Genossenscha und von Anfang an dabei: „Die 
Idee ist, dass wir als große Gemeinscha Verant-
wortung für den Boden übernehmen und diesen 
den Landwirt*innen zur Verfügung stellen, die ihn 
ökologisch bewirtschaen und die sonst nicht die 
Möglichkeit hätten, an Boden zu kommen.“ Immer 
mehr Landwirt*innen können sich mit dem, was 
sie erwirtschaen, nicht eigenständig den Boden 
kaufen, den sie bewirtschaen. Vor allem kleine 
Betriebe rentieren sich o finanziell nicht mehr 
und werden von großen aufgekau. Wenn nach-
folgende Generationen einen Hof nicht überneh-
men, verkaufen immer häufiger Landwirt*innen 
ihre Betriebe meist zu üblichen Marktpreisen. 
Langjährig ökologisch bewirtschaete Höfe fal-
len dabei o zurück in die konventionelle Land-
wirtscha und in die Hände von Großkonzernen. 
Während Bio-Waren immer öer importiert wer-
den — jede zweite Bio-Gurke und jeder zweite Bio-
Apfel werden nicht in Deutschland produziert, son-
dern importiert, heißt es auf der Genossenschas-
webseite. 

Dagegen arbeitet die Bioboden-Genossen-
scha an. Sie entstand 2015 als eine Ausgründung 

der GLS-Bank, die sich schon Jahrzehnte davor 
der Problematik angenommen hatte. So wie An-
fang 2007 beispielsweise, als sich zwei Öko-Land-
wirte hilfesuchend an die Bank wandten, weil ihre 
Flächen und die von elf weiteren Landwirt*innen 
in Ostdeutschland in die Hände von Spekulant*in-
nen zu fallen drohten. Heute kau die Genossen-
scha über die Anteile der Genoss*innen den Bo-
den. „Die Landwirt*innen kommen auf uns zu“, sagt 
Holler. „Es gibt Boden oder einen Hof, den sie ger-
ne bewirtschaen möchten und der zum Verkauf 
steht, dann stellen sie einen Antrag bei uns. Wir 
schauen uns das dann genauer an und wenn es 
passt, kaufen wir.“ Sie legen großen Wert darauf, 
dass der Boden, der gekau werden soll, auch öko-
logisch bewirtschaet wird. Holler erzählt, dass 
die Landwirt*innen, die Boden von der Genossen-
schaft gesichert haben möchten, die Mitglied-
scha in einem Anbauverband brauchen. Solche 
Verbände sind Zusammenschlüsse von Bio-Bäue-
rinnen und -Bauern, Verarbeiter*innen und ande-
ren landwirtschalichen Produzent*innen, die 
eine gemeinsame Vermarktung fördern und die 
Ware kontrollieren. „Wir schauen uns dann jeden 
Hof individuell an, überlegen, wie wir das Konzept 
finden. Es reicht auch, wenn der Hof zwar noch 
kein Bio-Hof ist, aber zu einem solchen umgestellt 
werden soll“, sagt er weiter. Über 4.900 Hektar be-

Ackerland in 
 Bürgerhand!
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Tipp
Studie „Uneven Ground"
Immer mehr Land in immer weniger Händen. 
Land darf kein Spekulationsobjekt sein und 
nur Wenigen zu mehr Reichtum verhelfen 
– auf Kosten der kleinen Akteur*innen im 
Ernährungssystem.
→ welthungerhilfe.de



sitzt die Genossenscha� mittlerweile, „von der 
kleinen Gärtnerei bis zum Weinberg. Wir kaufen 
auch ganze Höfe, das ist für junge Landwirt*innen 
sehr wichtig“, betont Holler. 

Der Boden wird dann an die Landwirt*innen 
verpachtet. Auf 30 Jahre sind die Pachtverträge 
der Genossenscha� angesetzt, mit Möglichkeit 
auf je zehn Jahre Verlängerung. „Bodenfrucht-
barkeit aufzubauen ist ein sehr langwieriges Ge-
schä�“, sagt Holler. „Das macht man nicht, wenn 
man nur einen Pachtvertrag über zwei Jahre hat. 
Deshalb erhalten die Partnerhöfe der Bioboden- 
Genossenscha� einen Pachtvertrag über 30 Jahre, 
der alle 10 Jahre verlängert wird.“ Das ist aber das 
große Ziel der Bioboden-Genossenscha�: Ökologi-
sche und nachhaltige Landwirtscha� fördern. Die 

Genossenscha� hat inzwischen fast 7.000 Mit-
glieder. O� Privatpersonen, die in der Regel keine 
Landwirt*innen seien, aber Bio-Landwirt*innen 
helfen möchten, sagt Holler. „Und wir haben sehr 
viele Anfragen. Wir versuchen, möglichst viele An-
fragen aus der Landwirtscha� wahrzunehmen 
undso viel Land zu sichern wie möglich, aber da-
für brauchen wir möglichst viele Mitglieder, damit 
das Zusammenspiel gut funktioniert.“ Ein Anteil an 
der Genossenscha� kostet übrigens 1.000 Euro. 

„Es kann praktisch jede*r mitmachen und mit ei-
nem oder mehreren Anteilen ein Stück Boden dau-
erha� für die Zukun� unserer Ernährung sichern.“

Weitere Informationen
→ taz.de/!vn5894005/
→ bioboden.de/
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In Großstädten boomt das Urban Gardening: Hochbeete, die in Parks 
und auf Dächern aufgestellt werden. Und es werden die Kleingärten 
verteidigt, die der Immobilienbranche o� als Filetstücke erscheinen. 
Gemeinsam ist Kleingärten und Urban Gardening, dass sie für mehr 
Grün und Biodiversität in den Städten sorgen, dass sie Orte des sozia-
len Austauschs sind — und dass hier Lebensmittel angebaut werden.

Von Selbstversorgung sind die meisten Klein- und Stadtgärtner*in-
nen weit en�ernt, aber ein selbstgezogener knackiger Salat, eine an-
geröstete Zucchini oder ein Bärlauch- oder Rucola-Pesto aus dem eige-
nen Garten — das sind kulinarische Höhepunkte. Und wenn man sie im 
Garten verspeist, können sie auch gesellscha�liche Highlights werden. 

Etwa knapp 900.000 Kleingärtner*innen gibt es in Deutschland
 — mindestens, denn dies sind nur die, die unter dem Dach des „Bundes-
verband der Kleingartenvereine“ organisiert sind. Einige freie Klein-
gartenvereine oder Gärten, die von Kommunen verpachtet werden, 
sind da noch nicht gezählt. Mehr als fünf Millionen Menschen nutzen 
einen Kleingarten.

Welche Menge diese große Zahl an Kleingärtner*innen an Äpfeln, 
an Salatköpfen oder an Gurken pro Jahr produziert, hat noch niemand 
ausgerechnet, aber dass Kleingärten, die ja per Gesetz zum Anbau von 
Nutzpflanzen angehalten sind — mindestens ein Drittel der Fläche muss 
für Gemüse und Obst zur Verfügung stehen — einiges zur gesunden 
Versorgung der Bevölkerung beisteuern, ist erwiesen. 

Eine Gefahr, die beim Anbau in der Agrarwirtscha� immer besteht, 
ist bei Kleingärten, die ja nur nichtgewerblich produzieren dürfen, nicht 
gegeben: die der Monokultur. Hier wird große Vielfalt angebaut, hier 
werden die Anbauflächen immer wieder gewechselt, und auf chemi-
schen Dünger wird nicht nur deswegen verzichtet, weil es im Kleingar-
ten verboten ist. Das trif� auch auf Urban Gardening zu: Hochbeete do-
minieren hier, weil der Boden, auf dem sie errichtet werden, o� durch 
jahrelange Umweltbelastung nicht mehr für Nutzpflanzen zur Verfü-
gung steht. In Berlin sind das etwa die großen Projekte auf dem Tempel-
hofer Feld, obwohl eine Bodenbelastung dort nicht nachgewiesen ist.

Zu den ökologisch und sozial sehr wertvollen Angeboten, die Städ-
te und Kommunen in den vergangenen Jahren immer häufiger unter-
breiten, gehören Interkulturelle Gärten. Hier kommen bewusst Mi-
grant*innen aus vielen verschiedenen Gegenden der Welt zusammen, 

Nachhaltige 
Städte und 
Gemeinden



treffen sich mit Kleingärtner*innen deutscher Herkun�, und bauen un-
terschiedlichstes Gemüse, Obst und Gewürze an. Diese Vielfalt an kuli-
narischen Genüssen und kulturellen Erfahrungen wird über Austausch, 
gegenseitige Hilfe und gemeinsame Feste hergestellt. Zusammenge-
nommen — ob Klein- oder Privatgarten, ob Urban Gardening oder Inter-
kulturelles Projekt — wird hier nicht nur für eine verbesserte Klima-
bilanz und gesundes Essen gesorgt, sondern es macht auch noch Spaß.

Hochbeete mitten in der zubetonierten Großstadt. 
Ein Garten für alle. Mit gemeinscha�lichem Säen, 
Pflanzen und Ernten. Manchmal sogar mit Bienen-
kästen und eigenem Honig über den Dächern der 
Stadt. Urban Gardening, zu deutsch urbanes Gärt-
nern, nennt sich dieses Konzept der Gemein-
scha�sgärten in Städten, das sich auch in Berlin 
seit einigen Jahren großer Beliebtheit erfreut: Da 
ist zum Beispiel neben dem Allmende-Kontor auf 
dem Tempelhofer Feld auch das himmelbeet mit 
Gartencafé im Wedding, die Horstwirtscha� im 
Klunkerkranich auf dem Dach der Neukölln Arka-
den oder die Prinzessinnengärten, die ursprüng-
lich am Moritzplatz in Kreuzberg ihren Gemein-
scha�sgarten bewirtscha�eten und nun nach 
Neukölln umgezogen sind. Auch hier wird im Gar-
tencafé das angebaute Obst und Gemüse zuberei-
tet. Aber auch die 6.000 Quadratmeter große öko-
logische und soziale Gartenlandscha� am Moritz-
platz wird weiter genutzt: als Inklusions- und Ge-
meinscha�sgarten für die Nachbarscha�. In den 
Prinzessinnengärten in Neukölln werden übrigens 
nicht nur die Hochbeete gemeinsam bewirtschaf-
tet. Das Kollektiv hat sich zum Ziel gesetzt, dass 
das „ökologische Selbermachen“ — von Saatgut-
gewinnung bis zum Verarbeiten des Gemüses — im 
Mittelpunkt stehen soll. Wer auch immer Lust am 
Gärtnern hat, kann hier eine Beet-Patenscha� 
übernehmen oder an Workshops teilnehmen. Und 

zum Beispiel mehr über die Bienenhaltung in der 
Stadt lernen. Man kann aber auch einfach nur vor-
beischauen, die Natur genießen und im Gartencafé 
etwas essen.

Doch nicht nur in Berlin gibt es Urban Garden-
ing Projekte. Solche Gemeinscha�sgärten finden 
sich auf der ganzen Welt. Auch in Mexiko zum Bei-
spiel: Mitten in der mexikanischen Hauptstadt, im 
Viertel „Colonia Roma“, bewirtscha�et ein Frauen-
kollektiv seit 2006 den „Huerto Romita“ (deutsch: 
Romita-Gemüsegarten). Es ist der erste repräsen-
tative städtische Garten in Mexiko-Stadt. Das 
Motto bei Huerto Romita lautet: „o siembro ciudad“, 
was soviel bedeutet wie: „Ich säe die Stadt“. Und 
genau das tun sie. Auf einem Areal, das bei dem 
verheerendsten Erdbeben Mexikos 1985 beschä-
digt wurde, dann als Turnhalle und später als Re-
cyclingzentrum genutzt wurde, bauen sie nun alle 
möglichen regionalen Produkte an — Avocados 
zum Beispiel, oder Tomaten, Chili und rote Beete. 

„Die urbane Landwirtscha� ist ein wirkungsvolles 
Instrument für Transformation, Resilienz und Sou-
veränität“, heißt es bei Huerto Romita. Dabei beru-
fen sie sich auf ihre fünf Säulen: Umwelterziehung, 
Ernährungssouveränität, Kreislaufwirtscha�, Öko-
logie-Kultur sowie Vernetzung und lokaler Kon-
sum. Die Initiative setzt sich viel mit ökologischen 
Methoden für die Produktion lokaler Lebensmittel 
in den Städten auseinander. Die Nutzung und Ver-
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Picknickflitzer
Ein E-Lastenrad ausgestattet mit allem, was 
Sie für ein müllarmes Picknick brauchen. Ein 
tolles SBNE-Projekt, kostenfrei ausleihbar 
im Charlottenburger Fahrradladen Eckrad.
→ flotte-berlin.de/picknickflitzer/



wertung natürlicher Ressourcen sind laut der Ini-
tiative wichtig, um auch eine Änderung der Ge-
wohnheiten und den lokalen Verbrauch zu fördern. 
Deswegen spielt auch die Weitergabe von Wissen 
über Anbaumethoden eine besondere Rolle. 

Huerto Romita bietet Workshops an — sowohl 
online als auch vor Ort — bei denen alle Interes-
sierten lernen können, wie auch sie einen urbanen 
Garten bewirtscha�en können. Über die Online-
Schulung „escuelita del huerto“ („kleine Schule 
des Gemüsegartens“) kann jeder und jede lernen, 
praktisch überall dauerha� und nachhaltig seinen 
eigenen Garten anzulegen: Auf dem Balkon, auf 
dem Dach, auf der Terrasse oder im Garten, um 
dort Lebensmittel anbauen und ernten zu können. 
Der Workshop bringt einem außerdem auch bei, 

wie man Abfälle umwandelt und so eigenen Kom-
post herstellt oder eine Samenbank anlegt. Alles 
ganz im Sinne von Kreislaufwirtscha� und Ernäh-
rungssouveränität. Ebenso gibt es die Möglichkeit, 
sich als Freiwillige*r zu bewerben und die Anbau-
techniken direkt vor Ort an den Beeten zu lernen.

Huerto Romita — so kann man sagen — ist ein 
Bildungsprojekt, das Selbstbestimmung, Vernet-
zung und ökologisches Wissen fördert. Und: Es 
macht Mexiko-Stadt direkt auch etwas grüner. Ein 
Vorzeigeprojekt des Urban Gardenings.

Weitere Informationen
→ guerrillagardening.org/
→ visitberlin.de/de/urban-gardening-berlin
→ prinzessinnengarten.net/
→ taz.de/Nachbarscha�sgaerten-in-Kolumbien/!5967222/
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Nachhaltiger 
Konsum und 
Produktion

Ein Kilogramm gemischtes Hackfleisch kostet in Deutschlands Dis-
countern meist um die fünf oder sechs Euro, manchmal ist es sogar 
noch billiger. Gleichwohl nimmt der Fleischkonsum in Deutschland seit 
Jahren ab. Lag er vor etwas mehr als zehn Jahren noch deutlich über 
80 Kilogramm pro Jahr und Kopf, so ist er in den vergangenen Jahren 
bei etwa 70 Kilogramm angelangt. Gerade Schweinefleisch wird sel-
tener gekau�. Geflügel hingegen wird verstärkt konsumiert: im Jahr 
2023 mehr als 13 Kilogramm pro Kopf. Die Zahl der pro Jahr geschlach-
teten Hühner beträgt in Deutschland etwa 630 Millionen.

Diese Entwicklung erklären sich Branchenkenner*innen vor allem 
mit den sich zuletzt häufenden Skandalen hierzulande, die aus der 
Tierhaltung und Fleischverarbeitung bekannt wurden. Das waren etwa 
Meldungen, dass sogenanntes Separatorenfleisch, das ausgewiesen 
sein muss, in Wurstprodukte gelangte. Auch Fälle, dass jenseits seines 
Haltbarkeitsdatums noch Fleisch verkau� oder es auf andere Weise 
falsch etikettiert wurde, sorgten für Einbußen bei der fleischverarbei-
tenden Industrie. 

Hoher Fleischkonsum gilt als eine wichtige Ursache von Überge-
wicht, Bluthochdruck und Herz-Kreislauf-Erkrankungen. Auch Diabe-
tes und Darmkrebs sollen durch den Konsum von rotem Fleisch (Rind, 
Schwein, Lamm) begünstigt werden. Gerade jüngere Menschen wen-
den sich eher vegetarischer Ernährung zu. Oder sie achten beim Ein-
kauf auf Fleisch, das von artgerecht gehaltenen Tieren stammt, die re-
gional aufgewachsen sind und die auf dem Weg zur Schlachtung kei-
nem unnötigen Stress ausgesetzt waren.

Zu den Skandalen, die wochenlang den Sprung in die Schlagzeilen 
schaf�en, gehörten auch die miserablen Arbeitsbedingungen in der 
Fleischindustrie. Gesellscha�licher Druck und eine Neufassung des 
Arbeitsschutzgesetzes verbesserten die Lage, auch wenn Gewerk-
scha�en immer noch auf Missstände verweisen müssen. In dem die 
fleischverarbeitende Industrie vor allem auf die Rekrutierung von Ar-
beitskrä�en durch private Agenturen setzt, kann sie weiterhin beste-
hende Arbeitsbedingungen unterlaufen. Arbeiter*rinnen aus Osteuro-
pa, etwa Belarus oder der Ukraine, werden verpflichtet — und auch 
Menschen aus den Philippinen kommen nur nach Deutschland, um 
in den Fleischfabriken zu arbeiten und in dort gebauten Baracken zu 
schlafen.



Einer angesichts solcher Fakten naheliegenden Abkehr vom Fleisch
 — oder zumindest Konsumreduktion und Konsumwandel zu Biofleisch — 
stehen aber durchaus Interessen entgegen. In den vergangenen Jah-
ren sind in Deutschland mehrere Zehntausend kleinere Tierhaltungen 
verschwunden. Enormen Zuwachs haben Großbetriebe, die o� als re-
gional großer Arbeitgeber über politischen Einfluss verfügen, der Kon-
trollen erschwert: Sei es der Arbeitsbedingungen, der Tierhaltung, der 
Bedingungen bei der Schlachtung oder die Abläufe der Verarbeitung. 
Solche Großbetriebe stellen das Fleisch dann zu niedrigeren Preisen her.

Trotz der Versprechungen nach Skandalen der vergangenen Jah-
re: Es ist noch ein langer Weg zu nachhaltigem Konsum mit wenig oder 
gar keinem Fleisch.

Hast Du heute schon Essen liefern lassen? Oder 
einen Coffee-to-go bestellt? Und wie verpackt wa-
ren eigentlich die Tomaten, die Du im Supermarkt 
gekau� hast? Pro Jahr produziert jeder Deutsche 
im Schnitt etwa 76 Kilogramm Kunststoffabfall, 
knapp die Häl�e davon kommt von Verpackungen. 
Weltweit wurden 2021 insgesamt etwa 391 Mil-
lionen Tonnen Plastik produziert. Recycelt wird 
davon tatsächlich nur ein Teil. Der Rest wird ver-
brannt, ins Ausland ausgelagert oder wild entsorgt. 
Unmengen von Plastik und die darin enthaltenen 
Schadstoffe gelangen letzten Endes in die Natur 
und ins Meer. 2022 befanden sich 5,2 Billionen Ton-
nen Plastik in unseren Ozeanen — das sind Mengen, 
die man sich gar nicht richtig vorstellen kann, In-
seln aus Plastik mitten im Ozean. Dort zersetzt sich 
der Kunststoff extrem langsam und nie ganz, das 
Mikroplastik bleibt, schadet Mensch und Umwelt. 

Vor allem in der Ernährungsbranche ist Plas-
tik ein beliebtes Verpackungsmaterial. Für Scha-
len, Becher oder Plastikstrohhalme — die übrigens 
in der EU seit Mitte 2021 verboten sind. Die Grün-
derin des kenianischen Unternehmens „Green 

Stem“ entschied sich Anfang 2022 dem entgegen-
zuwirken. In dem ostafrikanischen Land landen 
etwa 85 Prozent der Plastikabfällle auf Mülldepo-
nien und im Meer. Die Alternative: Pflanzenabfälle 
statt Einwegplastik. „Green Stem“ benutzt dafür 
Bagasse und stellt daraus Lebensmittelverpa-
ckungen her. Bagasse sind die faserigen, gemah-
lenen Überreste, die bei der Herstellung von Zu-
cker, beim Auspressen von Zuckerrohr, oder bei 
der Gewinnung von Sirup aus Zuckerhirse übrig 
bleiben. Und davon hat Kenia genug; rund 2.4 Millio-
nen Tonnen Bagasse bleiben jedes Jahr als Neben-
produkt der Zuckerproduktion ungenutzt. Außer-
dem wächst Zuckerrohr sehr schnell nach, stellt 
also eine beständige und nachhaltige Quelle für 
Bagasse dar und ist somit die perfekte Ressource 
für die Herstellung von Verpackung. Denn biolo-
gisch abbaubar ist das Green Stem-Produkt auch. 

„Die Verpackungen aus Zuckerrohrbagasse wer-
den auf natürliche Weise abgebaut und kehren in 
die Erde zurück, ohne schädliche Rückstände zu 
hinterlassen“, heißt es beim kenianischen Unter-
nehmen. Jetzt müssen sie es nur noch schaffen, 
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Eine wundervolle Geschichte über den Wert 
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möglichst viele Abnehmer*innen für ihr Produkt 
zu finden. 

Zuckerrohrabfall ist nur eine natürliche Res-
source unter vielen, die Einwegplastik als Verpa-
ckungsmaterial auf Dauer ersetzen könnten. So 
produziert das deutsche Unternehmen „Proserva-
tion“ zum Beispiel einen Styroporersatz aus der 
Hülle von Dinkelkörnern. Ebenso aus Deutschland 
kommt das Start-up „Landpack“. Sie stellen pas-
sive, Lebensmittel-konforme Kühlverpackungen 
aus Stroh oder Hanf für den Versand temperatur-
empfindlicher Waren her — kompostierbar und kli-
mafreundlich. Dem indischen Unternehmen „Ba-
nana Leaf“ dienen Bananenblätter als biologisch 
abbaubares Ausgangsmaterial, mit denen um-

wel�reundlicher Kunststoff hergestellt wird. Das 
Hamburger Unternehmen „traceless“ produziert 
ein plastikfreies, biologisch abbaubares Material 
aus Reststoffen der Agrarindustrie. Es muss nicht 
immer Kunststoff sein — die Natur bietet Alterna-
tiven. Die beste Alternative bleibt selbstverständ-
lich, Verpackungen ganz zu vermeiden. Sei es, in-
dem man mit dem eigenen Jutebeutel oder der wie-
der verwendbaren Eierbox einkaufen geht oder 
statt sich das Essen liefern zu lassen, sich die Zeit 
nimmt und vor Ort isst.
Weitere Informationen
→ guerrillagardening.org/
→ visitberlin.de/de/urban-gardening-berlin
→ prinzessinnengarten.net/
→ taz.de/Nachbarscha�sgaerten-in-Kolumbien/!5967222/



Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 11 12

10

9

8

7

6



Herbst

Okt 41



Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 18 19

17

16

15

14

13



Herbst

Okt
42



Herbs�erien
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Film & Talk #2030 im Delphi Lux
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Film & Talk #2030 im Delphi Lux

Herbst

Nov 45



Volkstrauertag

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 15 16

14

13

12

11

10



Herbst

Nov 46



Internationaler Tag der Kinderrechte

Totensonntag

Buß- und BettagMittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 22 23

21

20

19

18

17



Nov

Herbst

47



1. Advent

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 29 30

28

27

26

25

24



Nov
48

Herbst



2. Advent

Internationaler Tag der
Menschen mit Behinderung

Nikolaus

Film & Talk #2030 im Delphi Lux

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 6 7

5

4

3

2

1



Film & Talk #2030 im Delphi Lux

49Dez

Herbst



Internationaler Tag der Menschenrechte

3. Advent

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 13

12

11

10

9

8

14



50Dez

Herbst



4. Advent

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 20 21

19

18

17

16

15



Herbst

Winter

Dez
51



Heiligabend

1. Weihnachtstag

2. Weihnachtstag

Weihnachtsferien

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 27 28

26

25

24

23

22



Winter

Dez
52



Silvester

Neujahr

Mittwoch

Dienstag

Montag

Donnerstag

Freitag

SonntagSamstag 3 4

2

1

31

30

29



Winter

Dez

1Jan 



Maßnahmen zum
Klimaschutz 13

Ohne Essen und Trinken kommt niemand aus. Zugleich hat der Klima-
wandel enorme Auswirkungen auf die Wasserversorgung. Die Erder-
wärmung sorgt für erhöhte Verdunstung, was Auswirkungen auf die 
sogenannten Niederschlagsregime hat: Kaum noch anhaltender Land-
regen, stattdessen langanhaltende Trockenheit, die abgelöst wird von 
Hochwasser und he�igem Starkregen, der nicht selten die Kanalisa-
tion überfordert. Im Weltmaßstab treten immer häufiger Dürren und 
Hitzewellen auf, die Grundwasserspiegel sinken.

Wenn Wasser nicht mehr in dem Maße zur Verfügung steht, wie es 
sein sollte und wie es die Menschen gewohnt sind, muss der Wasserver-
brauch überprü� und eventuell reduziert werden. Um ein Kilogramm 
Kakao oder Kaffee zu produzieren, werden über 20.000 Liter Wasser 
benötigt. Um Rindfleisch zu produzieren, also Tiere aufzuziehen, zu füt-
tern und letztlich zu schlachten, werden über 15.000 Liter Wasser pro 
Kilogramm Fleisch benötigt. Beim Schweinefleisch und Geflügel sind 
es auch noch über 4.000 Liter. Zur Produktion von Käse, etwa aus Kuh- 
oder Ziegenmilch, wird ebenfalls enorm viel Wasser benötigt: etwa 
5.000 Liter pro Kilogramm. Ähnliche Zahlen gelten übrigens auch für 
Nüsse oder Hirse. Das sind enorm hohe Werte, die es bei Gemüse nicht 
einmal annähernd gibt: Tomaten und Karotten etwa benötigen nur et-
was mehr als 100 Liter pro Kilogramm. Kartoffeln knapp über 200 Liter. 

Welches Essen wir bevorzugen und zu uns nehmen, hat also Aus-
wirkungen auf den Wasserhaushalt unseres Planeten. Beispiel Avo-
cado: Die Nachfrage nach dieser Frucht ist in den vergangenen Jahren 
enorm gestiegen. Noch im Jahr 2009 kamen 19.000 Tonnen Avocados 
nach Deutschland, 2023 waren es schon über 150.000 Tonnen. Mittler-
weile liegt in Deutschland der Pro-Kopf-Konsum von Avocados bei 1,26 
Kilogramm jährlich. Die Avocado ist gesund, das spricht für sie. Aber: 
Zur Produktion eines Kilogramms Avocados sind 1.500 Liter Wasser 
nötig, was im Vergleich zu etwa der Tierproduktion immer noch wenig 
ist, aber die Avocado wird vor allem in trockenen Ländern angebaut, 
und dort wird das Wasser von anderen, für die Menschen wichtigeren 
Verwendungen abgezogen. In Peru, das zu den drei wichtigsten An-
bauländern der Avocado zählt, wurde 2011 der Wassernotstand aus-
gerufen, da die Anbauregion an der Pazifikküste staubtrocken ist.

Studien haben ermittelt, dass etwa 92 Prozent des globalen Was-
serverbrauchs für die Produktion von Lebensmitteln benötigt werden. 



Das Gros davon geht in die Landwirtscha. Das ist so lange völlig in 
Ordnung, wie das übliche Gleichgewicht gehalten wird: Pflanzen wer-
den gegossen, Tiere erhalten Wasser, alles kommt wieder zurück in die 
Natur. Doch so ist es o nicht mehr. Es gibt viel Wasser, das durch Dün-
gemittel, Pestizide, Industrieabfälle oder Gülle belastet ist und nur sehr 
bedingt wiederverwendet werden kann.

Es geht also nicht darum, dass Wasser verbraucht wird, sondern 
dass wir die Belastung des Wassers, das für uns, für die Tiere und Pflan-
zen so wichtig ist, so niedrig ausfallen lassen müssen, wie irgend möglich.

Nasse Landwirt-
scha: Der Moorhofer 
Gründlandhof

Best Practice13

Moore sind einer der effektivsten CO2-Speicher. 
Etwa ein Drittel des gesamten Kohlenstoffes un-
serer Erde wird dort gespeichert. Das ist doppelt 
so viel wie in allen Wäldern unseres Planeten zu-
sammen. Doch über die letzten Jahrhunderte wur-
den bis heute die Feuchtgebiete nach und nach 
entwässert. Um Torf abzubauen und der Land- und 
Forstwirtscha zu weichen. Die Folgen: CO2 ent-
weicht in großen Mengen — in Deutschland z. B. 
sind Moorböden mit 39 Prozent eine der Haupt-
quellen für Treibhausgasemissionen aus der Land-
wirtscha. Zudem schwindet mit der Trockenle-
gung der Lebensraum für selten gewordene Ar-
ten wie Waldwasserläufer, Sonnentau und Moor-
frosch. Für den Menschen galt das Moor lange als 
lebensfeindlich, gefährlich, o als Mythen- und 
Sagen umwoben und als perfekter Ort, um die ein 
oder andere Leiche verschwinden zu lassen ... Heu-
te leisten Moore einen wichtigen Beitrag gegen die 
Klimakrise. Indem Moore nicht weiter entwässert 
werden, sondern etwa Torfmoose oder Röhrichte 
kultiviert oder durch Wasserbüffel beweidet wer-
den. Paludikultur nennt sich die land- und forst-
wirtschaliche Nutzung nasser Moorstandorte. 

Ein Beispiel für eine solche nasse Landwirtscha 
ist der Moorhofer Grünlandhof von Juliane und 
Sebastian Petri im Norden Brandenburgs. Sie wol-
len Moor- und Naturschutz in Einklang bringen. 
Ein Großteil ihrer Niedermoorflächen wird ganz-
jährig angestaut und mit spezieller Moortechnik 
bewirtschaet. Die mit speziellen Maschinen ge-
erntete Moor-Biomasse verwerten sie zu Dämm- 
und Verpackungsmaterial oder zur Energiegewin-
nung. Auf ihren nassen Flächen weiden bereits 
seit einigen Jahren Wasserbüffel. Auch der Erhalt 
der Artenvielfalt spielt für die beiden eine große 
Rolle. Das Niedermoorgebiet, auf dem der Hof liegt, 
ist bekannt für sein Kranichvorkommen. Kraniche 
sind sogenannte Bodenbrüter; sie legen ihre Nes-
ter am Boden an. Deswegen wird die Mahd bei 
Petris so angepasst, dass diese zur Brutzeit ge-
schützt werden. Rückhalte für Wasser und die Bil-
dung von überschwemmten Senken schützen au-
ßerdem durch Trockenheit bedrohte Amphibien, 
die ebenfalls ihren Lebensraum im Moor haben. 
Gefördert wird der Hof der beiden Landwirt*innen 
über die Agrarumweltmaßnahme „Moorschonende 
Stauhaltung“ des Landes Brandenburg. Denn: „Die 

Tipp
Der Saisonkalender der Bundesanstalt für 
Landwirtscha	 und Ernährung
Wann haben Spargel, Zucchini und Kohl 
eigentlich Saison? Die Saisonkalender-App 
des BZfE ist Ihr mobiler Einkaufsberater! 
Kostenfrei verfügbar im App Store von 
Apple und im Google Play Store.
→ bzfe.de/nachhaltiger-konsum/

orientierung-beim-einkauf/der-
saisonkalender



Umstellung der Nutzung von organischen Böden 
auf klimagerechte moorschonende Bewirtschaf-
tungsverfahren ist für die Erreichung der Klima-
neutralität im Jahr 2045 unerlässlich“, heißt es 
vonseiten des Landesamts für Umwelt. „Das För-
derprogramm wird aus Mitteln des Zukun�sinves-
titionsfonds finanziert und soll nachhaltige Im-
pulse für eine ressourcen- sowie klimaschonende 
und auch langfristig existenzsichernde Landwirt-
scha� geben.“ Noch gelten Juliane und Sebastian 
Petri mit der Umstellung ihres Landwirtscha�sbe-
triebs auf den nassen Standort als Pionier*innen 
für den Moorschutz. Paludikultur ist als Maßnahme 
zum Klimaschutz von großer Bedeutung. Nicht nur, 

weil die intakten, nassen Moorböden dauerha� 
Emissionen binden, sondern weil sie gleichzeitig 
auch als Wasserspeicher funktionieren. Vor allem 
in Brandenburg sind trockene Böden in den letz-
ten Jahren zu einem großen Problem geworden. 
Der Erhalt und die Wiedervernässung der Moore 
könnte dem entgegenwirken.

Weitere Informationen
→ naturschutzberatung-brandenburg.de/demonstrationsbetriebe/

moorhofer-gruenlandhof/
→ boell.de/de/2023/01/10/mythos-moor-mehr-als-nur-

moorleichen
→ nabu.de/natur-und-landscha�/moore/moore-und-

klimawandel/13340.html



14
Leben unter 
 Wasser

Überfischung ist der Fachausdruck für ein Phänomen, das die Meere 
und unsere Ernährung aus den Meeren gefährdet. In der Forschung 
wird geschätzt, dass ein Viertel bis ein Drittel aller Fischbestände über-
fischt ist. Das heißt: Es wird mehr aus dem Meer geholt, als dort wie-
der wachsen kann. Gerade in Gewässern, die nicht einem Staat gehö-
ren, sondern entweder zwischen zwei nationalen Hoheitsgewässern 
oder aber komplett außerhalb dieser Bereiche liegen, wird beim Fisch-
fang faktisch gewildert. 

Das hat Auswirkungen auf unsere Ernährung. Die Expert*innen der 
Sti�ung „Marine Stewardship Council“ drücken es so aus: „Würde we-
niger gefischt, würde mehr gegessen.“ Was wie ein Widerspruch aus-
sieht, erweist sich als richtig: Wildfisch ist ein gesundes Lebensmittel, 
das von alleine nachwächst. Sein ökologischer Fußabdruck ist äußerst 
gering, er weist damit gegenüber anderen tierischen Proteinquellen 
einen enormen Vorteil auf. Wenn die Menschen also dem Wildfisch die 
Möglichkeiten belassen würden, die er braucht, könnten mehr Men-
schen auf diese wichtige und gesunde Nahrung zurückgreifen. Noch 
einmal „Marine Stewardship Council“: „Ohne Überfischung könnten 
wir jährlich rund 16 Millionen Tonnen mehr Fisch fischen — und damit 
den jährlichen Proteinbedarf von 72 Millionen Menschen vollständig 
abdecken.“

Überhaupt ist Fisch eine der wichtigsten Proteinquellen des Men-
schen. Über drei Milliarden Menschen decken mindestens ein Fün�el 
ihres täglichen Bedarfs an tierischen Proteinen durch Fisch und Mee-
resfrüchte. Für fast eine Milliarde Menschen ist Fisch die wichtigste 
Proteinquelle überhaupt und damit lebensnotwendig. In Deutschland 
werden pro Kopf und Jahr etwa 14 Kilogramm Fisch gegessen, weltweit 
sind es über 20 Kilogramm.

Ein aus Ernährungssicht nötiger Übergang zur kontrollierten und 
verantwortungsbewussten Fischerei hat auch eine soziale Komponen-
te: Lang- und sogar mittelfristig werden Arbeitsplätze gerettet, die 
bedroht sind, sobald wegen Überfischung die Fanggründe wegfallen. 
Es wird geschätzt, dass weltweit etwa 200 Millionen Menschen von 
der Fischerei leben.

Der Umfang, in dem die Fischfangindustrie in die natürlichen Res-
sourcen der Meere und großen Gewässer eingrei�, hat auch ökologi-
sche Folgen, die nach bisherigem Forschungsstand in Zusammenhang 



mit dem Klimawandel stehen: Die Fähigkeit der Meere, über einen län-
geren Zeitraum Kohlenstoff einzulagern, wird durch den Wegfall von 
großen Fischschwärmen und der Veränderung ihrer Reviere berührt. 
Je weniger Fische in den Meeren leben, desto weniger Fischkot wird 
produziert, desto weniger CO2 gelangt mit ihm in die Tiefe, wo es abge-
lagert wird. Vermutlich geschieht das in eher geringem Umfang, aber 
es ist wohl ein Teil der vielfältigen Ursachen des Klimawandels.

Unterm Strich aber bleibt: Zur Sicherung der Ernährung der Welt 
und ihrer Versorgung mit Proteinen ist ein Ende der Überfischung un-
erlässlich.

Ob als Filet oder im Salat — Thunfisch ist beliebt, 
und das auf der ganzen Welt. Zum weltweit am in-
tensivsten befischten Thunfisch zählt der Echte 
Bonito. Dabei gehört er biologisch gar nicht zu den 
echten Thunfischen, sondern zur Familie der Ma-
krelen und Thunfische. Dennoch ist dies meistens 
der Fisch, den wir essen, wenn wir ihn in den be-
kannten Thunfischdosen kaufen. Während wir als 
Konsument*innen doch o� so bewusst auf das 

„Dolphin Safe“ Logo achten, das sicherstellen soll, 
dass der Fisch nicht mit Fangnetzen gefangen wur-
de, in denen sich Delfine verheddern können und 
sterben, droht dem Thunfisch die Überfischung. Es 
wird mehr davon gefischt, als nachwachsen kann. 

Im Jahr 2015 wurden weltweit rund 2,8 Mil-
lionen Tonnen an Echtem Bonito gefangen — das 
machte etwa 400 Gramm Bonito pro Person in die-
sem Jahr aus. Wenn man bedenkt, wie viele Men-
schen gar keinen Fisch essen, ist ein knappes Pfund 
doch ziemlich viel. Der am zweithäufigsten gefan-
gene (und diesmal biologisch echte) Thunfisch ist 
übrigens der Gelbflossen-Thun. Zusammen mit 
dem Dosen-Bonito kommt er zu großen Teilen aus 
den Gewässern Ozeaniens im Westpazifik. Acht 
Staaten in dieser Region beschlossen vor über 40 
Jahren — im Jahr 1982 — sich gegen die Ausrottung 

des Fisches durch die großen Thunfisch-Fangna-
tionen wie Europa, China, USA, Japan und Thai-
land zu wehren. Und schlossen sich in einem ge-
meinsamen Abkommen zusammen: dem Nauru-
Abkommen. In Kra� trat es 2008, seitdem gilt ein 
klares und streng kontrolliertes Regelwerk rund 
um die Inseln von Kiribati, Nauru, den Marshall-
inseln, den Salomon-Inseln, Palau, Papua-Neugui-
nea, Tuvalu und Tokelau sowie den Vereinigten 
Staaten von Mikronesien. Sie kontrollieren seit-
dem die etwa 14,8 Millionen Quadratkilometer an 
Gewässern, in denen die etwa 50 Prozent des glo-
balen Aufkommens an echtem Bonito beheimatet 
sind. Und zeigen heute, dass es auch anders geht, 
ja, dass nachhaltige Fischerei auch mit konventio-
nellen Fischereimethoden funktionieren kann. Die 
Regeln sind folgende: Jede Fangsaison werden 
neue Zahlen an Fangtagen für ausländische Fang-
schiffe festgelegt. Dazu führen die Inselstaaten 
genaue Analysen zum Zustand der Bestände durch 
und errechnen, welche Fangmenge in dem Jahr 
für die Populationen unbedenklich ist und rechnet 
diese in Fangtage um. Diese versteigern die Staa-
ten dann an die Fangflotten. Aber das ist noch nicht 
alles. Auch der Thunfischfang an sich wird kon-
trolliert: Jedes Schiff, das Ringwadennetze ein-

Ein Abkommen zugunsten 
des Thunfischs

Best Practice 14

Tipp
Fischratgeber des WWF
Fisch essen und Verantwortung überneh-
men: Werdet Fischexpert*in! Mit der App 
des World Wild Fund for Nature (WWF) 
findet ihr Fakten zur Bestandssituation und 
den Auswirkungen der Fischerei.
→  wwf.de/aktiv-werden/tipps-fuer-den-

alltag/tipps-fuer-ernaehrung-und-
einkauf/wwf-fischratgeber



setzt, muss Beobachter*innen an Bord haben, da-
mit wirklich keine Delfine oder Walhaie mitgefan-
gen werden. Fischsammler — also künstliche Ob-
jekte, die die Fische anlocken — sind verboten. Wer 
eine Fanglizenz im Hoheitsgebiet der Nauru-Staa-
ten hat, darf keine Thunfische mehr in benachbar-
ten internationalen Gewässern fangen. Und die 
Fischer*innen dürfen ihre Beifänge nicht ins Meer 

zurückwerfen. Durch die Fischereilizenzen neh-
men die am Abkommen beteiligten Staaten mitt-
lerweile jährlich bis zu 500 Millionen US-Dollar 
ein und damit 25 Prozent des Verkaufwertes des 
Fisches — statt nur die fünf Prozent vor dem Ab-
kommen. Und ganz nebenbei sorgen sie dafür, 
dass die Thunfischbestände in ihren Gewässern 
noch lange überlebensfähig bleiben. 



15Leben an Land

Äpfel haben Namen: Boskop zum Beispiel oder Jona Gold oder auch 
Golden Delicious. Ganz klein ist die Auswahl in Supermarktregalen 
zwar nicht. Aber sie ist nicht einmal annähernd so groß, wie sie sein 
könnte. Allein in Deutschland gibt es etwa 1500 unterschiedliche Ap-
felsorten, und auch das ist nur ein ganz kleiner Ausschnitt. 

Die Orientierung auf bestimmte Sorten, die besonders beliebt, 
widerstandsfähig, kaum schädlingsanfällig und zudem gut lagerungs- 
und transpor�ähig sind, hat etwas mit den Anbaumethoden zu tun. 
Seit Anfang des 20. Jahrhunderts arbeitet die Landwirtscha� auf in-
dustrielle Weise. Das bedeutet für Obst- und Gemüsesorten, dass Bau-
ern und Bäuerinnen das nötige Saatgut nicht mehr, wie früher, selbst 
herstellen, sondern kaufen. Früher kümmerten sich die Bauernfami-
lien um den gesamten Kreislauf der Pflanze: Saat, Wuchs, Ernte, Dün-
gung. Heutzutage wird die Zucht von Pflanzen sowie die Herstellung 
von Saatgut und Dünger überwiegend von externen Unternehmen 
übernommen. Das sind vor allem sogenannte Hybride, die in Form und 
Anbau homogen sind, die aber über keinen festen Genstamm verfügen. 

Der Vorteil dieser Produktion ist: Große Mengen an Gemüse und 
Obst können leicht hergestellt und vertrieben werden. Doch die Nach-
teile erhalten über die Jahre immer mehr Gewicht: Nicht nur, dass viele 
Geschmacksrichtungen und regionale Besonderheiten verschwinden, 
bzw. teils sogar schon unwiderruflich verschwunden sind. Auch auf 
die sich durch den Klimawandel ändernden Bedingungen können die 
sehr normierten Pflanzen, die seit Jahrzehnten angebaut werden, nicht 
so gut reagieren. Dabei gehen Expert*innen davon aus, dass kün�ige 
Gesellscha�en einen großen Genpool für Nutzpflanzen bereithalten 
sollten, um die Pflanzen an veränderte Umweltbedingungen anzupas-
sen. Nicht alle Sorten dür�en den Klimawandel überstehen, es braucht 
neue Züchtungen, und damit die gelingen, braucht es Vielfalt im Gen-
pool und bei den Sorten. Genetisch eingeschränkte Hybride weisen 
diese Robustheit nicht auf.

Tatsächlich ist jedoch biologisches und qualitativ hochwertiges 
Saatgut in Europa Mangelware. Der Rückgriff auf Saatgutbanken, die 
Pflanzensamen vor dem Verschwinden bewahren sollen, fällt schwer, 
weil es speziell für Wildpflanzen hierzulande gerade einmal drei Ein-
richtungen gibt: in Berlin, Osnabrück und Regensburg. Mit EU-Geldern 
wird seit einigen Jahren das Projekt „Liveseed“ durchgeführt. Es soll 



für bessere Verfügbarkeit und Qualität des Saatguts sorgen. Hier wer-
den die jeweils nationalen Datenbanken, die Auskun� über Qualität, 
Verfügbarkeit und Möglichkeiten der Züchtung geben, miteinander 
abgeglichen. So wird das Know-how entwickelt, das es braucht, um 
flächendeckend in Europa zu einer nachhaltigen und biologischen 
Landwirtscha� im Bereich Obst und Gemüse zu kommen. Das ambiti-
onierte, aber nicht unrealistische Ziel ist es, dass bis 2036 in der EU 
ausschließlich biologisches Saatgut verwendet wird. Ein wichtiger 
Baustein, um die gesamte Landwirtscha� nachhaltiger zu machen
 — und dennoch alle Menschen gut versorgen zu können.

Streuobstwiesen für 
biologische Vielfalt

Best Practice15

Wo kommen eigentlich die Äpfel und Birnen her, 
die wir einkaufen? Und welche Sorte Obst essen 
wir da gerade? O� sind es die gängigen Super-
marktsorten wie Pink Lady und Elstar, die in unse-
rem Einkaufswagen landen. Im schlimmsten Fall 
direkt eingeflogen aus Australien. Dabei wachsen 
Apfel, Birne, Kirsche, Pflaume, Süßkirsche oder 
Walnuss spätestens seit der Römerzeit auch in 
Mitteleuropa. O� wenige Kilometer von zu Hause 
en�ernt. Meistens in Monokulturen, bei denen aus-
schließlich eine bestimmte Obstsorte über Jahre 
angebaut und geerntet wird. Doch es gibt auch 
eine zweite, traditionelle Art des Obstanbaus, die 
seit einigen Jahrzehnten wieder an Bedeutung ge-
winnt: die Streuobstwiese. 

Hier werden — wie der Name schon sagt — ver-
streut hochstämmige, widerstandsfähige Obst-
bäume angebaut, meist unterschiedlichen Alters 
und unterschiedlicher Arten und Sorten. Die offizi-
elle Definition von 2004 lautet: „Hochstamm-Obst-
bau ohne Einsatz synthetischer Behandlungsmit-
tel“. Streuobstwiesen sind nicht nur schön anzu-
sehen. Es gibt noch zwei weitere wichtige Gründe, 
die für Streuobstanbau sprechen — und warum 
dieser seit 2021 im bundesweiten Verzeichnis „Im-
materielles Kulturerbe der UNESCO“ gelistet ist: 

Sie fördern den Erhalt alter Obstsorten und die Bio-
diversität. Doch seit Jahrzehnten erlebt Deutsch-
land einen Rückgang der Streuobstwiesen, in 
Deutschland und Mitteleuropa waren es zwischen 
1965 und 2010 fast 75 Prozent. Nach NABU-Schät-
zungen existieren bundesweit nur noch rund 
300.000 Hektar Streuobstbestände. Der Verein 

„Äpfel und Konsorten“, der vor allem in Branden-
burg aktiv ist, möchte dem seit 2012 entgegen-
wirken. Ihr Logo: ein Apfel in Form einer kämpferi-
schen, nach oben geballten Faust. „Wir pachten 
und kaufen alte Streuobstwiesen (leider gibt es 
davon nicht mehr viele!) und legen neue Streu-
obs�lächen an (damit sie nicht ganz aus der Bran-
denburger Landscha� verschwinden!). „Wir helfen 
Landwirt*innen und anderen Streuobst-Initiativen, 
den vorhandenen Bestand zu pflegen und alte re-
gionaltypische Apfelsorten anzupflanzen.“ Heißt 
es auf der Webseite. Doch was ist denn jetzt das 
Besondere am Streuobst? Zunächst zur Biodiver-
sität: Streuobstwiesen zählen zu den artenreichs-
ten Biotopen Mitteleuropas, die Wiesen beheima-
ten über 5.000 Tier-, Pflanzen- und Pilzarten sowie 
über 6.000 Obstsorten. Verschiedenste Arten von 
Spinnen, Käfer, Wespen, Hummeln und Bienen fin-
den sich in den Wiesen. Besonders letztere spielen 

Tipp
Dokumentarfilm: SEEDS — unser Saatgut
Die herausragende Öko-Doku zeigt Wege 
zur Rettung der Saatgutvielfalt. Don't miss it!
→ wfilm.de/unser-saatgut



für die Bestäubung der Obstbäume eine wichtige 
Rolle. Für viele mitteleuropäische Vogelarten bie-
ten alte Streuobstbestände die idealen Brutstät-
ten. Die Insekten wiederum bieten ihnen die per-
fekte Nahrungsgrundlage. Und dann gibt es da 
noch die alten Obstsorten: Während auf konven-
tionellen Obstplantagen immer dieselben Sorten 
gepflanzt werden, können Streuobstwiesen dafür 
sorgen, die genetische Vielfalt der Obstsorten zu 
erhalten. Der Erhalt alter Nutzpflanzen; das ist et-
was, dem sich — wie der Name schon sagt — auch 
der „Verein zur Erhaltung und Rekultivierung von 
Nutzpflanzen“, kurz VERN e. V., seit 1996 widmet. 
Privatpersonen, Landwirt*innen, Gärtner*innen 
und Institutionen haben sich zusammengeschlos-
sen, um das Wissen über den Anbau, den Umgang 
und die Nutzung der Kulturpflanzen zu erhalten 
und weiterzugeben. Insgesamt etwa 2.000 alte 
Nutzpflanzensorten sind es, die der Verein erhält 
und für die Allgemeinheit zugänglich macht.

Diesen Genpool von Obstsorten und anderen 
Nutzpflanzen nachhaltig zu erhalten, ist extrem 
wichtig; die über hundert Jahre alten Sorten wur-

den so robust gezüchtet, dass sie ohne Pestizide 
überleben. Durch sie könnten neue Sorten entwi-
ckelt werden, die sich an neue Klimabedingungen 
anpassen oder Resistenzen gegen Krankheiten 
oder Schädlinge entwickeln. 

Die Initiative „Äpfel und Konsorten“ fungiert 
mittlerweile als zentrale Kompetenzstelle für 
Streuobst in Brandenburg. Sie beraten Landwirt-
scha� und Politik, organisieren Konferenzen und 
Schulungen, um auf die Wichtigkeit der Streuobst-
wiese hinzuweisen. Zudem bewirtschaften sie 
rund 18 Hektar Streuobstwiesen an 14 Standorten 
in Brandenburg und produzieren ihren eigenen 
Streuobstsa�. Wer etwas für den Erhalt der Streu-
obstwiese tun möchte, kann über den Verein eine 
Baumpatenscha� übernehmen. Damit man beim 
nächsten Mal auch ganz genau weiß, wo das Obst 
herkommt, das man kau�.

Weitere Informationen
→ aepfelundkonsorten.org/
→ nabu.de/natur-und-landscha�/landnutzung/streuobst/

streuobstwissen/streuobstbau.html
→ vern.de/



16

Frieden, Gerech-
tigkeit und starke 
Institutionen

Wie Kriege die Ernährungssicherheit einer Gesellscha� beeinträch-
tigen, ja mitunter fast völlig zerstören, erleben wir viel zu häufig. Im 
Gazastreifen konnten Menschen nur noch über Hilfslieferungen ver-
sorgt werden, und ob die durchkamen, war ein Politikum ersten Ran-
ges. In der Ukraine ist der Getreideexport dramatisch eingebrochen, 
nachdem russische Truppen die Ausfuhrhäfen teils schwer beschä-
digten oder unter ihre Kontrolle brachten. Zudem wird beispielsweise 
Benzin, das für Traktoren gebraucht würde, nun von Panzern an der 
Front genutzt. Und die Männer, die bislang in der ukrainischen Land-
wirtscha� arbeiteten, sind o� mittlerweile Soldaten.

Gerade Russlands Krieg in der Ukraine zeigt, dass auch die Ernäh-
rungssicherheit von Ländern, die doch eigentlich gar nicht in diesen 
Konflikt involviert sind, von Kriegen beeinträchtigt werden. Sowohl 
Russland als auch die Ukraine gehören zu den größten Getreidepro-
duzenten der Welt, die mit enormen Mengen Weizen, Mais, Gerste 
und Sonnenblumenöl auch für Abhängigkeiten gesorgt haben. Beson-
ders solche Länder leiden darunter, die einen hohen Pro-Kopf-Ver-
brauch von Getreide und Pflanzenölen aufweisen und die diese Pro-
dukte hauptsächlich über den Seeweg aus Russland und der Ukraine 
beziehen. Ein Land wie Ägypten beispielsweise importiert jährlich 
über 11 Millionen Tonnen Weizen. Es ist der weltweit größte Impor-
teur dieses Getreides, sonst würde dort die Brotversorgung zusam-
menbrechen. Pro Kopf werden etwa 200 Kilogramm Weizen jährlich 
konsumiert — etwa ein Drittel der Kalorienzufuhr eines Ägypters oder 
einer Ägypterin. Schon vor dem Arabischen Frühling 2011 waren hier 
und in angrenzenden Ländern die Getreidepreise deutlich gestiegen, 
in sieben der neun größten Länder, die im Nahen Osten Getreide im-
portieren, kam es 2011 zu he�igen Unruhen. Das hat sich durch den 
Krieg zwischen den zwei Top-Getreideexporteuren der Welt noch 
verstärkt. Schätzungen gehen davon aus, dass von den Auswirkun-
gen des Ukraine- Krieges auf die Ernährungslage mehr als 50 Millio-
nen Menschen betroffen sind, vor allem in Afrika, Südostasien und im 
Nahen Osten. 

Dabei wäre das Getreide da. In Ländern wie Australien, Argentinien, 
Kanada oder den USA wird auch Weizen angebaut, und diese Nationen 
könnten zumindest einen großen Teil der wegfallenden Mengen kom-
pensieren. Aber durch die Verknappung des Angebots und die höheren 



Transportkosten sorgen solche alternativen Anbieter nicht für eine 
Entschärfung der Situation.

Für Deutschland und für weite Teile der Europäischen Union gilt, 
dass die Ernährungslage aufgrund eines hohen Selbstversorgungsgra-
des als sehr sicher gilt. Zu den Lehren, die aus dem Ukraine-Krieg gezo-
gen werden können, gehört die Erkenntnis, dass Friedenspolitik essen-
tiell wichtig ist, um die Ernährung der Weltgesellscha� sicherzustellen. 
Das gilt für die Verhinderung von Kriegen zwischen Staaten, und es gilt 
im gleichen Maße für ernährungs- und sozialpolitische Maßnahmen, 
die Plünderungen und Hamstern und letztlich Bürgerkriege verhindern.

Wenn Frieden etwas Essbares wäre, wie würdest 
Du es beschreiben? Ein syrischer Gärtner und Mit-
glied des Netzwerks „The 15th Garden“ antworte-
te auf die Frage so: „Der Arme würde es als Brot 
beschreiben. Der Reiche würde es.als Kaviar be-
schreiben. Für mich, wenn Frieden etwas Essba-
res wäre, so würde ich mir wünschen, dass es Ge-
müse ist — sodass ich es in jedem fruchtbaren Bo-
den dieser Erde pflanzen kann.“ In seiner belager-
ten Stadt in Syrien eigenes Gemüse anzubauen, 
ist ein Akt der Selbstermächtigung und der Rebel-
lion gegen das Regime, gegen den Krieg und für 
den Frieden. Seit es Kriege gibt, werden Nahrungs-
mittel beziehungsweise die absichtliche Verknap-
pung von Nahrung als Waffe genutzt. Belagerun-
gen von Städten und herbeigeführte Hungersnöte 
dienen als politisches Druckmittel, werden einge-
setzt, um Märkte zu erschließen und sich gesamte 
Regionen Untertan zu machen. In Syrien ist es das 
diktatorische Regime, das mit dem Mittel des Aus-
hungerns versucht, Macht über die Bevölkerung 
auszuüben. 

Im Jahr 2014 — drei Jahre nach Beginn des 
Bürgerkriegs — gründeten syrische Aktivist*innen 
deshalb „The 15th Garden“. Seitdem kümmert sich 
das zivilgesellscha�liche Netzwerk darum, dass 
die Menschen in den bombardierten, belagerten 
oder abgeriegelten Städten an Saatgut kommen 

und ihre eigenen Lebensmittel anbauen, um sich 
selbst ernähren zu können ohne von überteuer-
ten Nahrungsmitteln auf dem Schwarzmarkt oder 
Nahrungsmittelhilfen abhängig zu sein und um 
weitere Hungertote zu verhindern. Meist unter 
schwierigsten Bedingungen: Auf Hausdächern, 
in Hinterhöfen, zwischen den Ruinen zerbombter 
Häuser werden Gärten angelegt, Bewässerungs-
systeme gebaut und Saatgut organisiert. Da ist 
zum Beispiel Wassim; Aktivist und Gärtner aus 
Yarmouk, einem syrisch-palästinensischen Vier-
tel am Rande der syrischen Hauptstadt Damaskus. 
Syrische Streitkrä�e setzten dort zwischenzeit-
lich das Aushungern der Zivilbevölkerung als 
Kriegswaffe ein. Laut Amnesty International sind 
2014 128 Menschen allein in Yarmouk durch Hun-
gertod gestorben. Wassim hat dort als Teil des 
Netzwerks Landwirtscha�sinitiativen im Viertel 
unterstützt. 

Mittlerweile ist „The 15th Garden“ gut ver-
netzt. Wer unterstützen möchte, kann Saatgut 
spenden, das in die Städte geschmuggelt wird. 
Aber nicht nur das: Die Familiengärten sind regio-
nal vernetzt, die Bäuerinnen und Bauern unterein-
ander organisiert: Sie tauschen und reproduzie-
ren samenfestes Saatgut, das heißt Saatgut, des-
sen Pflanzen wiederum Samen bilden, die zur 
Nachzucht geeignet sind. Auch Landwirtscha�s-
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Tipp
Kanaan — das israelisch-palästinensische 
Kochbuch
Ein Israeli und ein Palästinenser kochen zu-
sammen im gemeinsamen Restaurant? Eine 
Drag Queen serviert dort Speisen und Ge-
tränke? Ein Bauchtänzer en§ührt die Gäste 
in eine andere Welt? All das ist möglich im 
Restaurant Kanaan in Berlin, Prenzlauer 
Berg.
→ penguin.de/Buch/Kanaan-das-israelisch-

palaestinensische-Kochbuch/Oz-Ben-
David/Suedwest/e614001.rhd



initiativen von Flüchtlingen in den Flüchtlingsla-
gern der syrischen Anrainerstaaten sind Teil von 

„The 15th Garden“. Das Netzwerk setzt sich dafür 
ein, möglichst vielen Menschen das nötige Wis-
sen für nachhaltige Landwirtscha� und Gärtnerei 
in Workshops und Kursen beizubringen. Für Nah-
rungssouveränität und damit endlich gilt: „Food is 
not a weapon“ — Nahrung darf keine Waffe sein.
Weitere Informationen
→ amnesty.de/2014/3/7/syrien-die-belagerung-von-yarmouk-

eine-horrorgeschichte-von-kriegsverbrechen-hunger-und-tod
→ prinzessinnengarten.net/15th-garden-unterstuetzungsnet-

werk-fuer-gaerten-in-syrien/
→ aseed.net/de-15th-garden-zaden-voor-syrie/



17
Globale 
Partnerscha�en

Essen verbindet. Ein Spruch, der mehr als eine Redewendung ist. 
Schließlich wissen doch alle, dass sich etwa bei einem guten Abend-
mahl oder einem reichhaltigen Frühstück gut über viele Themen aus-
tauschen lässt. 

Essen verbindet, auch in ganz großem Rahmen. Beinahe alle Reli-
gionen haben Speisevorschri�en und bestimmte Rituale, die mit dem 
Essen zusammenhängen. Wenn etwa Muslime und Muslima nach dem 
Ramadan mit dem Fastenbrechen das Zuckerfest begehen, ist das ein 
Ereignis, zu dem alle eingeladen sind: multireligiös, o� auch multikul-
turell und nicht selten international. Ähnlich ist es mit den Speisen im 
Judentum: Der Sederabend beim Pessachfest ist ein gas�reundliches 
Fest, das zum Verstehen und Austauschen da ist.

Nicht selten ist es ja auch gerade das Essen, das Kenntnis über fer-
ne Kulturen und Zivilisationen vermittelt: Das Schweinefleischverbot 
im Islam und Judentum etwa, die Gewürze aus Fernost, die auf sehr 
trockenem Boden wachsenden Früchte im Mittelmeerraum, aus denen 
dann Humus oder Falafel entstehen und vieles mehr.

All das ist nicht weit weg von der großen Politik. Es gibt beispiels-
weise einen „Club Chefs des Chefs“, in dem sich Köch*innen dem Frie-
den verschreiben. Im Jahr 2016 trafen sich die Chefs in Israel. Es ka-
men der Koch des Bundeskanzleramts, seine Kolleg*innen aus dem 
Kreml in Moskau, dem Elysée-Palast in Paris, dem Weißen Haus in 
Washington und noch viele mehr. Eingeladen hatte der israelische Spit-
zenkoch Schalom Kadosch. Zu dem Treffen trug die israelische Sänge-
rin Achinoam Nini, auch bekannt als Noa, ein Lied vor, das auf Deutsch 

„Für den Frieden kochen“ heißt. Dieses einzigartige Event war eine Be-
nefizgala und die Einnahmen gingen an das Peres-Friedenszentrum in 
Israel, das an den verstorbenen früheren Staatspräsidenten Shimon 
Peres erinnert, und von dem in der Nahostregion viele Friedensinitiati-
ven ausgehen.

Was die Chefköch*innen dort veranstalteten, war im Grunde die 
Zusammenlegung ihrer täglichen Arbeit: Wenn sie hochkarätige diplo-
matische Treffen kulinarisch begleiten, dann verstehen sie ihre Arbeit 
auch als Versuch, mit gutem Essen ein vertrauensvolles Klima für eine 
bessere Zusammenarbeit zu schaffen. Letztlich war die Aktion der 

„Chefs des Chefs“ nur ein ganz kleiner Beitrag zu dem, was Ernährung 
global bewirken kann.



Auch ein Teil dieser Bemühungen sind Partnerscha�en, die dafür sor-
gen, dass etwa Kaffee oder Tee zu fairen Bedingungen in hiesigen Su-
permarktregalen landen. Außer für Kaffee und Tee gibt es solche Ini-
tiativen auch für Kräuter und Gewürze, Zucker und Reis, Wein, Quinoa, 
Bananen oder beispielsweise Orangensa�.

Ganz allgemein lässt sich festhalten, dass Fair-Trade-Initiativen 
nicht nur einen Beitrag zu gerechtem und nachhaltigem Konsum leisten, 
sondern dass allein durch die dafür gebildeten internationalen Netz-
werke, die nicht auf Herrscha� und Ausbeutung beruhen, sondern auf 
Zusammenarbeit setzen, einiges für eine friedlichere Welt getan wird.

Buen provecho, 
enjoy, afiyet olsun!
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Was haben die Berliner Currywurst und die Mexi-
kanischen Enchiladas gemeinsam? Man kann sie 
als Beispiele für die sogenannte Fusion-Küche se-
hen. Darunter versteht man die Kombination un-
terschiedlicher Esskulturen und Kochkünste bis 
hin zur Verarbeitung von scheinbar nicht zusam-
menpassenden Zutaten in einem Gericht. Wie et-
wa indisches Curry, amerikanisches Ketchup und 
deutscher Wurst eben. Was o�mals als ein Symp-
tom der Globalisierung angesehen wird und in man-
chen Bereichen der Gastronomie bis zur Haute 
Cuisine getrieben wird, kann nicht nur teuer und in 
winzigen Portionen als beispielsweise Vietname-
sisch-Japanische Crossover-Küche im Charlotten-
burger Sterne-Restaurant probiert werden. Sie 
begegnet uns auch an jeder Straßenecke im Döner-
laden und ist eigentlich etwas, das sich schon seit 
Jahrhunderten fast spontan ergeben hat. O� durch 
Migration oder auch aus kolonialen Gründen. So 
ist die kubanische Küche etwas eine Mischung af-
rikanischer, karibischer und spanischer Einflüsse. 
Oder die kreolische Küche in der Region rund um 
das Mississippi-Delta, wo europäische Kochtradi-
tionen — vor allem die französische — und regiona-
le Lebensmittel das heute traditionelle Eintopfge-
richt Gumbo hervorgebracht haben. Eine Variante 

der Bouillabaisse — o� aber mit Fleisch und / oder 
Shrimps aus dem Golf von Mexiko, einer braunen 
Mehlschwitze als Grundlage sowie immer garniert 
mit der „Heiligen Dreifaltigkeit“, also den Zutaten 
Staudensellerie, milde grüne Gemüsepaprika und 
Zwiebeln. Manchmal besteht die Fusion aber auch 
nur aus der Selbstverständlichkeit, sich abends 
eine Pizza zu bestellen — und zwar mit Avocado-
Topping.

Die Geschichte der Gastronomie ist immer 
auch eine Geschichte kulturellen Austauschs und 
der Verständigung. So erzählt zum Beispiel die Le-
gende, dass die Wurzeln der französischen Küche 
eigentlich aus Italien stammen. Katharina von Me-
dici brachte im 16. Jahrhundert, als sie nach Frank-
reich einheiratete, ihre eigenen Köche mit und die-
se brachten somit auch ihre Küche nach Frankreich. 
Heute gehört die französische Küche zum immate-
riellen UNESCO-Weltkulturerbe und gilt somit als 

„besonders schützenswert“. Wie übrigens auch die 
Mittelmeerküche, die Lebkuchen-Backkunst aus 
dem Norden Kroatiens, die traditionelle mexikani-
sche Küche, die ästhetische traditionelle japani-
sche Küche Washoku und die Kunst des neapolita-
nischen Pizzabäckers. Küche und die Bedeutung 
von Essen sind Kultur. Bei Ernährung spielt nicht 

Tipp
selber mal gärtnern weltweit:
Australien, Japan, Nepal — Wwoofen lässt 
sich weltweit auf über 12.000 Höfen in 
136 Ländern. Natürlich geht das auch in 
Deutschland
→ wwoof.net/



nur Geschmack und die Auswahl der Lebensmittel 
eine Rolle, es geht um viel mehr. Es geht um Beisam-
mensein, es geht um die Art, wie gegessen wird und 
darum, was auf keinen Fall gegessen werden darf. 
O�mals ist die Esskultur die erste Brücke, die in 
der Verständigung zwischen Kulturen geschlagen 
wird. Nicht selten hat man ein bestimmtes Essen 
schon probiert, bevor man überhaupt das entspre-
chende Land kennengelernt hat. Und ebenso o� 
kann ein Gespräch über ein noch unbekanntes, ver-

Weitere Informationen
→ @jankalicious_ kocht nachhaltig und bedient zusätzlich die
Nischen DIY und Verwertung.
→ @bestofvegan vegane Küche„Indisch vegetarisch“ von Meera 
Sodha (Dorling Kindersley Verlag)
→ „Weltreise auf dem Teller“ Andrea Pfuhl (Rowohlt Verlag)
→ Layali — Orientalische Rezepte und geschichten aus dem Restau-
rant Kreuzberger Himmel (ZS Verlag)

meintlich fremdes Gericht der erste Schritt zum 
Dialog sein. Wer eine Kultur verstehen möchte, soll-
te auch ihre Küche verstehen lernen. 



 Kontakte
Bezirksamt 
Charlottenburg-Wilmersdorf
   Lidia Perico, Juliane Brix
Stabsstelle Bildung für nachhaltige 
Entwicklung
T 030 90 29 12 01 6
M sbne@charlottenburg-wilmersdorf.de
Bezirksamt 
Friedrichshain-Kreuzberg
Helena Jansen, Julia Scherer
Koordination für bezirkliche 
Entwicklungspolitik
T 030 90 29 84 43 9
M entwicklungspolitik@ba-fk.berlin.de  
Bezirksamt 
Lichtenberg
Tilo Hase
Beauftragter für Europa, Nachhaltigkeit 
und kommunale Entwicklungspolitik
T 030 90 29 63 31 7
M tilo.hase@lichtenberg.berlin.de
Bezirksamt 
Mitte
Julia Große, Daniela Richter
Koordinatorinnen kommunale 
Entwicklungspolitik
T 030 90 18 34 38 2
M fairtrade@ba-mitte.berlin.de
Bezirksamt 
Neukölln
Eva Hein
Nachhaltigkeitsbeauftragte
T 030 90 23 92 73 4
M eva.hein@bezirksamt-neukoelln.de
Bezirksamt 
Reinickendorf
Koordinatorin für kommunale 
Entwicklungspolitik
Jane Krüger
T 030 90 29 43 17 1
M jane.krueger@reinickendorf.berlin.de

Bezirksamt 
Spandau
Philipp Freisleben
Stabsstelle Nachhaltigkeit und 
Klimaschutz
Nachhaltigkeitsbeauftragter
T 030 90 27 92 57 1
M p.freisleben@ba-spandau.berlin.de
Bezirksamt 
Treptow-Köpenick
Dennis Lumme
Koordinator kommunale Entwicklungs-
politik
T 030 90 29 72 35 1
M dennis.lumme@ba-tk.berlin.de

Berliner Ernährungsstrategie
Ann-Christin Weber, Andrea Borrmann, 
Carina Szameitat
Senatsverwaltung für Justiz und 
Verbraucherschutz
T 030 90 13 22 85
M  ernaehrungsstrategie@senjustv.

berlin.de

Kantine Zukunft Berlin
c/o Markthalle Neun
Pücklerstraße 34, 10997 Berlin
Trainingsküche:
Eisenbahnstraße 42–43
10997 Berlin
T 030 50 93 24 10 2
M ktz@speiseraeume.org
Fördergemeinschaft Ökologischer 
Landbau Berlin-Brandenburg (FÖL) e. V.
Hauptstraße 43a
15374 Müncheberg OT Eggersdorf
Geschäftsstelle Berlin:
Marienstraße 19–20 10117 Berlin
T 030 28 48 24 40
M info@foel.de
„Dit ist Müsli“— das nachhaltige 
Müsliprojekt der SBNE
W ditismuesli.berlin



 Fotoserie: Seeds 
2020 / fortlaufend
Die Beziehung zwischen Mensch und Nahrung steht im Fokus des bil-
denden Künstlers Uli Westphal. Seit 2005 dokumentiert er die welt-
weit schwindende Nutzpflanzenvielfalt und die Dinge, die an ihre Stel-
le treten. Seine Bildserien zeigen die morphologische Vielfalt einzelner 
Obst- und Gemüsesorten (Mutatoes, Field Studies), die Sortenvielfalt 
innerhalb von Nutzpflanzenarten (The Cultivar Series, ×) und die Viel-
falt zwischen ihnen: Die Serie ‚Seeds‘ dokumentiert sein fortlaufendes 
Bestreben, die Samen aller essbaren Pflanzenarten zu fotografieren.

„Niemand weiß mit Sicherheit, wie viele essbare Pflanzenarten es 
auf der Welt gibt. Schätzungen reichen von 7.000 bis 50.000, je nach-
dem, welche Daten und Definitionen verwendet werden. Aber obwohl 
es Tausende von essbaren Pflanzenarten gibt, stammen 60% unserer 
Nahrung von nur drei Arten: Reis, Weizen und Mais. Unsere Abhängig-
keit von einer so schmalen Nahrungsbasis birgt große Risiken. Dazu 
kommt, dass von den wenigen Pflanzenarten, die wir heute noch anbau-
en, viele nicht mehr als Nahrung für den Menschen dienen, sondern als 
Quelle für Ethanol und Viehfutter. Die Expansion von Monokulturen, der 
übermäßige Einsatz von Pestiziden und Düngemitteln, die Rodung von 
Wäldern und der Anbau von Kra£futter für die Massentierhaltung ge-
hören zu den Hauptursachen des Artensterbens und des Klimawandels. 

Es folgt gesundem Menschenverstand und eigentlich auch globa-
lem Konsens, dass wir unsere Landwirtscha£ diversifizieren müssen, 
um dem Klimawandel entgegenzuwirken, um Hunger und Fehlernäh-
rung zu beenden und um Landwirtscha£ in eine regenerative Kra£ zu 
verwandeln. Der Schlüssel für diesen Wandel liegt in der Pflanzenviel-
falt, und das Saatgut der fortlaufenden Fotoserie ist dessen Grundlage. 
Ein erster Schritt besteht darin, dass wir uns der Existenz dieser Pflan-
zen bewusst werden und erkennen, welch eine üppige botanische Zu-
kun£ in diesen Samen schlummert.“ — Uli Westphal
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