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Problemrelevanz
Ernährung und Umwelt



Ernährungsbedingte Umweltwirkungen im Vergleich zu anderen Konsum-
bereichen, Bezug: Schweiz im Jahr 2005

Jungbluth, N. et al. (2011): Environmental impacts of Swiss Consumption and Production. FOEN, Bern

Problemrelevanz - Ernährung und Umwelt



Zunahme sauerstofffreier Gebiete in der Ostsee (“Todeszonen”) durch 
globale Erwärmung und Nährstoffeinträge aus Landwirtschaft

Carstensen et al. (2014): Deoxygenation of the Baltic Sea during the last century. PNAS (10.1073/pnas.1323156111)

Problemrelevanz - Ernährung und Umwelt



Umweltentlastungspotentiale verschiedener Einflussgrößen, 
Bezug: Schweiz, Methode: Ecological scarcity (Ökologische Knappheit)

Jungbluth, N. et al. (2012):  Umweltbelastungen des privaten Konsums und Reduktionspotenziale. ESU-Services, Uster 
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Problemrelevanz
Ernährung und Gesundheit



Problemrelevanz - Ernährung und Gesundheit
Nährstoffversorgung verschiedener Ernährungsweisen, Abweichung von DGE-
Empfehlungen

Hoffmann et al. (2011): Ernährungs-
ökologie. Oekom, München 
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Nährstoffversorgung verschiedener Ernährungsweisen, Abweichung von DGE-
Empfehlungen

Hoffmann et al. (2011): Ernährungs-
ökologie. Oekom, München 
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Abgrenzung
Innerhaus- & 

Außerhausverzehr



Umweltschutz mit Messer und 
Gabel - Der ökologische 
Rucksack der Ernährung in 
Deutschland.
2013, oekom-Verlag, München

Nachhaltigkeit der Ernährung (Gesamtmarkt) 



BVE (2014): Jahresbericht 2013_2014. Berlin
DEHOGA (2013): Gemeinschaftsgastronomie - Ein Zukunftsmarkt. Berlin
Wiegmann et al. (2006): Ernährungswende. Umweltauswirkungen von Ernährung. BMBF Fona Förderprojekt.

Eckdaten zum Außerhausmarkt

 Umsatz im Außerhausmarkt 2013: 69,4 Mrd. € (28%) LEH 180 Mrd. €

● Individualgastronomie (Umsatz 2013: 50,8 Mrd. €)
● Bediengastronomie / Hotels
● Schnellgastronomie

● Erlebnisgastronomie 
● Gemeinschaftsgastronomie (Umsatz 2013: 18,6 Mrd. €)

● Business
● Care
● Education

 



EVS … Einkommens- und Verbrauchsstichprobe
Eberle, Fels (2014): Environmental impacts of German food consumption and food losses. Food LCA

Eckdaten zum Außerhausverzehr

Verzehrsprofile im Inner- & Außerhausverzehr (EVS 2008)
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Nachhaltigkeitsbilanzierung im Außerhausmarkt, Fokus: GV

Entwicklung eines Nachhaltigkeitsstandards in der 
Gemeinschaftsverpflegung
Fördermittelgeber: DBU
Laufzeit: 2013 - 2015
9 Praxispartner (Großküchen)
~ 750 analysierte Rezepturen

Fokus:
- Rezepturen
- Küchentechnik
- Abfallmanagement



Umwelt-
bilanzierung



Umweltbilanzierung

Ökobilanzierung nach 
ISO 14040/44 (2006)
“cradle-to-grave“

15 Umweltindikatoren

Jahresbezug 
2010 (Inland)

1995-2010 (Ausland, 
produktabhängig)

Gewichtung der 
Umwelteffekte 
Ökologische Knappheit 
(Ecological scarcity, 
Frischknecht et al. 2013)

  

 

Frischknecht et al. (2013): Ökofaktoren
Schweiz 2013, Bern; Meier, Christen (2014a)



Wein D Glasflasche bio
Wein D Glasflasche

Rübenzucker D bio
Rübenzucker D

Rapsöl D bio
Rapsöl D

Kartoffeln geschält, gekocht D bio
Kartoffeln geschält, gekocht D

Nussmischung Bundesmix 2010 bio
Nussmischung Bundesmix 2010

Obst D bio (unverarbeitet)
Obst D (unverarbeitet)

Gemüse frisch D bio (unbeheizt)
Gemüse frisch D (unbeheizt)

Backware Weizen D bio
Backware Weizen D

Fisch (Atlantik) TK
Fisch (Aquakultur Asien) TK

Eier D Pappe bio
Eier D Pappe

Geflügelfleisch D bio
Geflügelfleisch D

Schweinefleisch D bio
Schweinefleisch D

Rind-, Kalbfleisch D bio
Rind-, Kalbfleisch D

Milch 3,5% Fett bio
Milch 3,5% Fett

Gouda bio
Gouda 

Butter 82% Fett bio
Butter 82% Fett
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Primärenergieverbrauch
Pflanzenschutzmitteleinsatz
Wasserbedarf (blau)
Luftverschmutzung (NH , ₃
NMVOC, NOx, SO )₂
Nährstoffüberschüsse 
Landwirtschaft (N, P)
Flächedegradation, 
Biodiversitätsverlust
Treibhauseffekt

Umweltbelastungspunkte pro kg Produkt

173
157

68
92

186
264

31
47

131
164

48
80
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31
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137

53
187

203
278

276
399

448
609

1526
1867

110
137

582
738

866
1099

Umweltbilanzierung auf Produktebene

Kleine Produktauswahl
insgesamt sind über 1000 
verschiedene 
Produktvariationen 
bilanzierbar

Methode
Ökologische Knappheit 
(Frischknecht et al. 2013) 

Einheit
Umweltbelastungspunkte 
(UBP) / kg Produkt

 

Frischknecht et al. (2013): Ökofaktoren Schweiz 2013, Bern
Meier, Christen (2014a)



Kleine Produktauswahl
insgesamt sind über 1000 
verschiedene 
Produktvariationen 
bilanzierbar

Methode
Treibhauseffekt nach 
IPCC (2006)

Einheit
CO2-Äquivalente pro kg 
Produkt

 

Gemüse verarbeitet D PET

Gemüse verarbeitet D Dose

Gemüse verarbeitet D TK

Gemüse verarbeitet EU PET

Gemüse verarbeitet EU Dose

   Gemüse/Kräuter einfach konz

   Gemüse/Kräuter doppelt konz

Gemüse verarbeitet EU TK

Gemüse verarbeitet Übersee Dose

Gemüse (frisch) D

Gemüse (frisch) EU

Rapsöl D

Sonnenblumneöl D

Sojaöl BR

Palmfett MY

Olivenöl EU

Kartoffeln D (gekocht)

Kartoffeln EU (gekocht)

Pommes TK (frittiert)

Kartoffelstärke D

Zucker (aus Zuckerrübe) D

Zucker (aus Zuckerrohr) BR

0 1 2 3 4 5 6 7

 
Zubereitung, Lagerung 
(Küche)
Verpackung
Handel
Transport
Verarbeitung 
(Ernährungsgewerbe)
Landwirtschaft
Landw. Vorkette
Landnutzung, 
Landnutzungswandel

Treibhausgasemissionen in kg CO2e / kg Produkt

1,36

1,39

2,23

1,39

1,42

1,72

2,28

2,26

1,46

0,41

0,44

2,49

1,92

6,56

3,47

1,95

0,50

0,53

2,35

1,87

1,83

4,36

Meier, Christen (2014a)

Umweltbilanzierung auf Produktebene



Gesundheits-
bilanzierung



 

Energie kcal 272 364 450 538 612 563 733 716 817 917

g 13 18 22 27 30 28 36 35 41 45

g 0,9 1,0 1,4 2,0 2,7 3,1 4,1 4,1 4,1 4,1

g 9 12 15 18 21 19 25 24 28 36

g 34 45 55 67 75 70 90 88 101 102

Natrium (Max.) g 0,33 0,45 0,50 0,56 0,60 0,60 0,79 0,79 0,79 0,79

g 3 4 5 5 6 8 10 10 10 10

Vitamin B1 mg 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,3 0,4 0,4 0,4 0,5

Folsäure µg 30 35 45 60 75 75 100 100 100 100

Vitamin C mg 15 18 20 23 25 25 33 33 33 33

Vitamin E mg 2 2 3 3 4 4 5 5 5 5

Calcium mg 150 188 225 275 300 300 333 333 333 333

Magnesium mg 20 30 43 63 78 100 133 117 117 117

Eisen mg 2 2 3 4 4 4 5 5 5 5

Vitamin B12 µg 0,3 0,4 0,5 0,5 0,8 0,8 1,0 1,0 1,0 1,0

mg - - - - - - 99 99 99 99

Kita (1 bis 3 
Jahre)

Kita (4 bis 6 
Jahre)

Schule (7 bis 
9 Jahre, 

Primarstufe)

Schule (10 
bis 12 Jahre, 

Sekundar-
stufe)

Schule (13 
bis 14 Jahre, 
Sekundar-

stufe)

Schule (15 
bis 18 Jahre, 

Sekundar-
stufe, PAL 

1,4)

Mensa (19 
bis 24, PAL 

1,4)

Betriebs-
verpflegung 
(19 bis 64 
Jahre, PAL 

1,4)

Betriebs-
verpflegung 
(19 bis 64 
Jahre, PAL 

1,6)

Betriebs-
verpflegung 
(19 bis 64 
Jahre, PAL 

1,8)

Eiweiß (max. 
20% der 
Energie)
Essentielles 
Eiweiß (Min.)
Fett (max. 30% 
der Energie)
Kohlenhydrate 
(min. 50% der 
Energie)

Ballaststoffe 
(Min.)

Cholesterin 
(Max.)

Methode - Gesundheitsbilanzierung
Auf Basis der DGE-Referenzwerte (2013) 
+ 4 weitere Faktoren: essentielles Eiweiß, Natrium, Vitamin B12, Cholesterin

 

Meier, Christen (2014a); DGE (2013): Umsetzung der D-A-CH Referenzwerte in die Gemeinschaftsverpflegung. Bonn



Ergebnisse



Praxisbeispiel: Hochschulgastronomie

Quelle: Meier, Christen (2014a)

Auswertung der gesundheitlichen und ökologischen Qualität eines vier-
wöchigen Speiseplans (82 Rezepturen)
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Praxisbeispiel: Hochschulgastronomie

Quelle: Meier, Christen (2014a)

Auswertung der gesundheitlichen und ökologischen Qualität eines vier-
wöchigen Speiseplans (82 Rezepturen)
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Praxisbeispiel: Hochschulgastronomie

Quelle: Meier, Christen (2014a)

Auswertung der gesundheitlichen und ökologischen Qualität eines vier-
wöchigen Speiseplans (82 Rezepturen)
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Trendlinie



Praxisbeispiel: Hochschulgastronomie

Quelle: Meier, Christen (2014a)

Auswertung der gesundheitlichen und ökologischen Qualität eines vier-
wöchigen Speiseplans (82 Rezepturen)
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… 100 Verkaufte 
Portionen
… 200 Verkaufte 
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… 300 Verkaufte 
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Praxisbeispiel: Hochschulgastronomie

Energie (Optimum 100%) noch OK

Eiweiß (Optimum 100%) OK

Essentielles Eiweiß (Minimum 100%) OK

Fett (Optimum 100%) KRITISCH

Kohlenhydrate (Optimum 100%) leicht kritisch

Natrium (Optimum 100%) KRITISCH

Ballaststoffe (min. 100%) OK

Vitamin B1 (min. 100%) OK

Folat (min. 100%) OK

Vitamin C (min. 100%) OK

Vitamin E (min. 100%) OK

Calcium (min. 100%) KRITISCH

Magnesium (min. 100%) OK

Eisen (min. 100%) leicht kritisch

Vitamin B12 (min. 100%) OK

Cholesterin (max. 100%) KRITISCH

0% 100% 200% 300% 400% 

Bandbreite Min - Max  

Übereinstimmung mit DGE-Referenzwerten* in %
Quelle: Meier, Christen (2014a)

Auswertung der gesundheitlichen Qualität eines vier-wöchigen Speiseplans 
auf Basis der DGE-Nährstoffempfehlungen (+ vier weitere Nährstoffe)



Praxisbeispiel: Bio-Kita- & Schulcatering

Auswertung der gesundheitlichen und ökologischen Qualität eines vier-
wöchigen Speiseplans (60 Rezepturen)
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Quelle: Meier, Christen (2014a)

Trendlinie



Energie (Optimum 100%) OK

Eiweiß (Optimum 100%) OK

Essentielles Eiweiß (Minimum 100%) OK

Fett (Optimum 100%) OK

Kohlenhydrate (Optimum 100%) OK

Natrium (Optimum 100%) KRITISCH

Ballaststoffe (min. 100%) OK

Vitamin B1 (min. 100%) OK

Folat (min. 100%) OK

Vitamin C (min. 100%) KRITISCH

Vitamin E (min. 100%) OK

Calcium (min. 100%) KRITISCH

Magnesium (min. 100%) OK

Eisen (min. 100%) KRITISCH

Vitamin B12 (min. 100%) OK

0% 100% 200% 300% 400% 500% 600% 
Übereinstimmung mit DGE-Verpflegungsstandards in %

Bandbreite Min - Max

Praxisbeispiel: Bio-Kita- & Schulcatering

Auswertung der gesundheitlichen Qualität eines vier-wöchigen Speiseplans 
auf Basis der DGE-Nährstoffempfehlungen (+ vier weitere Nährstoffe)

Quelle: Meier, Christen (2014a), DGE (2013): Umsetzung der D-A-CH Referenzwerte in die Gemeinschaftsverpflegung. Bonn



Zusammenfassung

Wie handelt der Kunde? … im Außerhausmarkt
 Generell: Aus gesundheits- und umweltpolitischer Sicht ist der Ernährungsbereich 
von großer Relevanz ca. 30% aller Krankheitskosten und Umweltbelastungen in 
Deutschland sind ernährungsbedingt (bei ca. 10% der privaten Ausgaben) 

 ca. 30% aller Nahrungsmittel und Getränke werden im Außerhausmarkt umgesetzt

 Verzehrsprofil im Außerhausbereich: 
mehr: Fleisch-, Wurst- & Fischprodukte, Gemüse, Öle/Fette
weniger: Milchprodukte, Getreideprodukte, Obst 

 Prinzipiell existieren in der Außerhaus-Verpflegung 3 Strategieansätze, um 
Gesundheits- und Umweltpotentiale auszuschöpfen

●  Rezepturoptimierung (nach DGE-Standards 10-15% Einsparpotential)
●  Abfallvermeidung (<5% Einsparpotential)
●  Optimierung Technik / Energiemanagement (<5% Einsparpotential)
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Erfolg &
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Aufmerksamkeit!

http://www.nutrition-impacts.org/index.php/nachhaltigkeitsbilanz-gv


Ökologische Knappheit, Umweltbelastungspunkte (Deutschland) 
 

Grundlage:

Frischknecht et al. (2013): Ökofaktoren 
Schweiz 2013 gemäss der Methode der 
ökologischen Knappheit.  Bern



Ökologische Knappheit, Umweltbelastungspunkte (Deutschland) 

Grundlage:Berechnung:

Frischknecht et al. (2013): Ökofaktoren 
Schweiz 2013 gemäss der Methode der 
ökologischen Knappheit.  Bern



0

50

100

150

200

250

300

350

Gesundheitsausgaben in Deutschland in Milliarden €

in
 M

rd
. €

Ernährungsbedingte Hauptkrankheiten:
- Herz-Kreislauf-Erkrankungen
- Adipositas / Übergewicht
- Bösartige Neubildungen / Krebs
- Diabetes / metabolisches Syndrom
- Karies

Kohlmeier et al. (1993): Ernährungsabhängige Krankheiten und ihre Kosten, Baden-Baden; Statistisches Bundesamt (2013): destatis-Datenabfrage.

Problemrelevanz - Gesundheit


