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VIER MENÜS UND IHRE ÖKO-BILANZ

Gut für
ch - nicht

so t für
die Umwelt

VON FRAN SCHMID-BECHIEL

ennen Sie die Situation?
Sie haben Bekannte
zum Essen eingeladen.
Tönt zwanglos, ist es
aber nicht. Denn ein Es-
sen mit Bekannten ist

für den Gastgeber wie ein Schaulaufen.
Es geht beim Kochen um mehr als nur
darum, ein Essen zuzubereiten. Beim
Kochen lässt man die Hüllen fallen,
entblösst mehr von seinem Lebensstil,
als wenn man die Bekannten im Bad
rumschnüffeln lässt. Deshalb muss das
Menü nicht nur gut schmecken, son-
dern toll aussehen, gesund und origi-
nell sein. Vorzugsweise etwas fremd.
Schliesslich ist man ja nicht Spiesser,
sondern weltoffener Bonvivant. Und
die Bekannten sollen nicht nur ihre
Teller leer essen, sondern auf Knien
um Nachschlag betteln.

Die Küche ist zum Jahrmarkt der Ei-
telkeiten geworden. Also sucht man in
einem dieser hippen Kochbücher -

vielleicht bei diesem wahnsinnig ange-
sagten Yotam Ottolenghi - nach Inspi-
ration. Blöd nur, dass immer mindes-

tens eine essenzielle Zutat nicht Saison
hat. Aber die gegrillten Auberginen mit
Safranjoghurt und Granatapfelkernen
tönen auch verlockend, wenn bei uns
das Land von Frost überzogen ist. Was
solls: Auberginen gibts auch im Januar
mit Bio-Kleber. Gut fürs Gewissen. Und
gut fürs Ego, wenn die Gäste mit vol-
lem Mund «Ah» und «Oh» raunen.

«Bio heisst nicht umweltfreundlich»,
sagt Niels Jungbluth, CEO von ESU-ser-
vices in Schaffhausen, die sich auf Öko-
bilanzen spezialisiert hat. Seit 20 Jah-
ren erfasst die Consulting-Firma die
Umweltbelastung von Produkten über
den ganzen Lebensweg. In einer Studie
für den Bund schreibt Jungbluth: «Es
braucht den Gegenwert von 80 Litern
Benzin, um die Lebensmittel herzustel-
len, die eine Person jeden Monat im
Durchschnitt konsumiert.» Berücksich-
tigt ist dabei lediglich die Energie, die
für den Anbau, alle Verarbeitungs-
schritte und die Transporte der Nah-
rungsmittel erforderlich ist. Auf ihrem
langen Lebensweg vom Acker bis zum
Teller benötigen die Esswaren jedoch
auch beim Einkauf, für die Kühlung,

.

bei der Zubereitung sowie für die Ent-
sorgung ihrer Verpackung und Reste
zusätzliche Energie.

Längst stopfen wir Lebensmittel
nicht mehr bedenkenlos in uns hinein.
Wir setzen uns damit auseinander, was
auf unseren Tellern landet. Mehr noch:
Unser Essen wird politisch. Diese Wo-
che stimmen wir ab über die Fair-
Food-Initiative, die ein nachhaltigeres
Sortiment in der Lebensmittelabtei-
lung anstrebt. Aber ist diese Initiative
im Zeitalter von «Bio», «Regional»,
«Fairtrade» und all den anderen Gu-
tes-Gewissen-Labels nicht überflüssig?
«Für die Grossverteiler sind Bio-Pro-
dukte attraktiv», sagt Jungbluth. «Aber
die machen das nicht nur aus Überzeu-
gung. Denn beim Grossverteiler kriegt
der Konsument neben dem Bio-Salat
auch die Mega-Packung Pouletflügeli.
Die Fair-Food-Initiative ist eine politi-
sche Willensbekundung, die nachhalti-
ge Ernährung aus der Nische zu befrei-
en. Auch wenn das Angebot in diesem
Bereich in den letzten Jahren gestiegen
ist, besteht immer noch Raum zur Ver-
besserung.»

Gut für
mich - nicht
so gut für
die Umwelt
Bio ist zu einem Lebensgefühl
geworden. Das zeigt sich in der
Debatte um die Fair-Food-Initiative,
über die wir am Wochenende
abstimmen. Viele dieser für den
Menschen gesunden Lebensmittel
weisen eine erstaunlich schlechte
Ökobilanz auf
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Wir essen zu viel Fleisch
Unter Berücksichtigung allerrele-

vanten Umweltbeeinträchtigungen
trägt die Bereitstellung unserer Nah-
rungsmittel etwa 30 Prozent zur Um-
weltbelastung durch den Konsum in
der Schweiz bei. Speziell belastend ist
die Fleischindustrie. Zwar stagniert der
Konsum. Aber er liegt immer noch bei
durchschnittlich sieben Portionen pro
Woche. «Aus Umwelt- und Gesund-
heitssicht wäre erstrebenswert, den
Konsum auf zwei bis drei Portionen
pro Woche zu reduzieren», sagt Jung-
bluth. Wer nur noch dreimal pro Wo-
che ein Schinkensandwich, Spaghetti
Bolognese oder Rindsplätzli isst, ver-
ringert seinen Ernährungs-Öko-Fussab-
druck um 20 Prozent.

Einerseits stossen Rinder täglich et-
wa 150 bis 250 Liter Methan aus. Me-
than ist als Treibhausgas in der Atmo-

«Die Fair-Food-
Initiative ist eine
politische Willens-
bekundung, die
nachhaltige Ernäh-
rung aus der Nische
zu befreien.»
Niels Jungbluth auf Ökobilanzen
spezialisierter Wissenschafter.

DARÜBER STIMMEN WIR AB

Politisches Essen
Sie ist wohl die erste Hipster-
Abstimmung überhaupt -die
Fair-Food-Initiative. Im Kern

geht es darum, dass der Bund
umwelt- und ressourcenscho-
nende, tierfreundliche und un-
ter fairen Arbeitsbedingungen
produzierte Lebensmittel stär-
ker fördert. Das gilt auch für
den Import. Zudem sollen die
Auswirkungen von Transport
und Lagerung auf die Umwelt
und die Verschwendung von
Lebensmitteln reduziert wer-
den. Die Initiative «Für Ernäh-
rungssouveränität», über die
wir ebenfalls am Sonntag ab-
stimmen, verlangt, dass der
Bund eine bäuerliche Land-
wirtschaft fördert, die einträg-
lich und umweltschonend ge-
sunde Lebensmittel produ-
ziert. Die Schweiz soll sich
überwiegend mit einheimi-
schen Produkten ernähren.
sphäre 25 Mal so wirksam wie Kohlen-
dioxid und macht einen substanziellen
Teil des menschengemachten Treib-
hauseffekts aus. Das Gas entsteht,
wenn organisches Material unter Luft-
ausschluss abgebaut wird - wie zum
Beispiel Gras im Verdauungssystem ei-
ner Kuh.

Aus ökologischer Sicht relevanter als
das Rülpsen der Kühe ist indes die Her-
stellung des Tierfutters. Die Schweiz hat
bei der Produktion von tierischen Pro-
dukten zwar einen Selbstversorgungs-
grad von 99 Prozent. Wodurch Emissio-
nen für Importe wegfallen. Aber der an
sich positive Aspekt der Selbstversor-
gung ist trügerisch. «Denn sie ist nur
möglich durch den Import von Kraftfut-
ter», sagt Jungbluth. «Leider wird dieser
Punkt in der Fair-Food-Initiative nicht
gross thematisiert.»

Die wichtigste Tierfutter-Komponente
ist Soja. Etwa 80 Prozent des importier-
ten Sojas wird weltweit für Tierfutter
verwendet. Allein in Argentinien und
Brasilien sind die Anbauflächen mittler-
weile grösser als Portugal und Ungarn
zusammen. Darunter leiden der Regen-
wald und das Klima. Wollen wir uns
und der Umwelt etwas Gutes tun, wie
häufig dürfen wir dann noch Fleisch es-

sen? «Wenn wir nur noch zwei bis drei
Portionen Fleisch pro Woche essen,
könnte man fast gänzlich auf Kraftfutter
verzichten», sagt Jungbluth.

«Regional» aus Absurdistan
Zwei Punkte, die die Fair-Food-Be-

fürworter indes herausstreichen, sind
Flugtransporte und eine stärkere Ge-
wichtung von regionalen Produkten.
Einen Schwachpunkt haben beide. Si-
cher plakativ, weil man dadurch sugge-
riert, die eigene Wirtschaft zu stärken.
In Zeiten, in denen eher Grenzen auf-
als abgebaut werden, ein schlagendes
Argument. Aber aus Ökobilanz-Sicht
sind beide Aspekte nicht die bedeu-
tendsten.

Sicher, Flugtransporte belasten die
Umwelt zehnmal mehr als Schiffs-
transporte. Aber es sind auch nur et-
wa zwei Prozent der Lebensmittel, die
mit dem Flugzeug importiert werden.
«Einmal im Winter eingeflogene Erd-
beeren zu kaufen, hat auf die Gesamt-
bilanz keinen grossen Einfluss», sagt
Jungbluth. «Aber grundsätzlich gilt:
Die Schweiz kann problemlos auf
Flugtransporte verzichten, ohne Hun-
ger zu leiden.»

Fast so schlecht wie Luftfracht aus
Nordafrika schneidet das einheimische
Gemüse aus beheizten Gewächshäu-
sern ab, da die Einsparung an Kerosin
durch die benötigte Heizenergie aufge-
hoben wird. Der Gedanke, regionale
Produkte sind per se gut für die Um-
welt, weil lange Transportwege wegfal-
len, greift zu kurz. Erstens: Bei einem
Selbstversorgungsgrad von 42 Prozent
ist die Forderung, man solle sich nur
noch mit regionalen pflanzlichen Pro-
dukten ernähren, absurd. Zweitens: Die
Schweizer Produktion lässt sich kaum
mehr ausweiten. Drittens: Insbesonde-
re in Grenzregionen wird das Label «re-
gional» teilweise ad absurdum geführt.
«Wegen der Importbeschränkung kann
ich auf dem Schaffhauser Wochen-
markt keine Produkte von deutschen
Bauern aus der nahegelegenen Unter-
see-Region kaufen. Stattdessen gibt es
Aprikosen aus dem Wallis», sagt Jung-
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bluth. Viertens: die Sache mit den Ge-
wächshäusern und der Lagerung.

Der Energieverbrauch für die Lage-
rung kann Dimensionen annehmen,
dass ein aus Neuseeland importierter
Apfel die bessere Ökobilanz hat als je-
ner vom Bauern zwei Dörfer weiter
aufweist. Absurd? Im Moment kann
man bedenkenlos Äpfel essen. Aber je
ertragreicher die Ernte im Herbst, des-
to länger lagern die Äpfel in den Kühl-
häusern. Und wenn im Frühling die
Schweizer Äpfel alle sind, werden sie
halt aus Neuseeland importiert, wo die
Saison gegensätzlich ist. Unabhängig
ob einheimischer oder neuseeländi-
scher Apfel lautet die entscheidende
Frage: Muss ich im April oder Mai
noch Äpfel essen?

Der Ruf nach einer Öko-Etikette
Eine Hilfe für den Konsumenten, im

Lebensmittel-Dschungel den umwelt-
freundlichen Pfad zu finden, wäre eine
Deklarationspflicht mittels Öko-Etiket-
te. Coop deklariert zwar «By Air», ist
damit aber ziemlich allein unter den
Grossverteilern. Ausserdem werden
wir teilweise darauf hingewiesen, dass
Gemüse und Früchte im Treibhaus
reiften. Aber das ist so vage, als würde
man bei einem Auto nur noch die Art
des Treibstoffs, und nicht mehr den
Verbrauch deklarieren. «Entscheidend
beim Treibhaus ist, ob es beheizt wird
oder nicht», sagt Jungbluth. «Und
wenn es beheizt ist, kommt es auf die
Art der Heizung an. Gas? Holz? Abwär-
me? Kohle? Da beginnt es für den Kon-
sumenten unübersichtlich zu werden.
Deshalb proklamiere ich für Früchte
und Gemüse ein Energielabel.»

Ein solches Label, analog zu den
Glühlampen, wäre allein schon erstre-

benswert, weil durch das fast ganzjäh-
rig unveränderte Sortiment der Gross-
verteiler das Wissen verloren gegangen
ist, was wann Saison hat. «Leider», be-
dauert Jungbluth, sind die Fair-Food-
Initianten von der Idee einer Deklarati-
onspflicht abgekommen.

Bleibt noch die Bio-Frage zu klären.
Warum ist Bio nicht zwingend umwelt-
freundlich? Nun, Bio betrifft die Pro-
duktionsweise. Bei Bio werden keine
Pestizide und synthetischen Pflanzen-
schutzmittel eingesetzt. «Betreffend
Ökobilanz ist es teilweise schwierig
nachzuweisen, was nun ökologischer
ist: Bio oder integrierte Produktion»,
sagt Jungbluth. Denn häufig erziele
man in der Bio-Produktion mit den
gleichen Ressourcen weniger Ertrag als
in der integrierten Produktion. Bei-
spielsweise bei Kartoffeln. Aber viel
wichtiger, als seitenlange Listen zu ver-
öffentlichen, welches Produkt, Bio
oder Nicht-Bio, ökologisch sinnvoller
ist, seien klare Richtlinien, findet Jung-
bluth. «Ich esse weniger Fleisch, ich
kaufe nichts, was geflogen wird, ich
kaufe saisonale Produkte und nichts
aus dem Gewächshaus. Ausserdem
schmeisse ich keine Lebensmittel weg.
Dann sind wir auf einem sehr guten
Weg zu einer substanziellen Reduktion
der Umweltbelastungen.»

Es ist ernüchternd: Aber nicht alles,
was gut für meine Gesundheit ist, ist
auch gut für die Umwelt. Und: Otto-
lenghi und all die anderen total ange-
sagten Köche mit ihren hippen Rezep-
ten müssten sich auch mal Gedanken
darüber machen, was wir wann besser
nicht kochen sollten. Und: Ein klares
Bekenntnis der Grossverteiler für eine
gesündere Welt wäre, die Idee einer
Öko-Etikette zu unterstützen.
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UND WAS SAGT PROVIANDE ZUM FLEISCHKONSUM?

Weniger, dafür alles essen
Je wohlhabender eine Gesellschaft,
desto höher ihr Fleischkonsum. In
der Schweiz werden im Schnitt sie-

ben Portionen Fleisch pro Woche ver-
zehrt. Wissenschafter und Umweltver-
bände sind sich einig: Das ist zu viel.
Denn die Fleischproduktion ist speziell
umweltbelastend. Mit zwei bis drei
Portionen Fleisch pro Woche, so die
Experten, liesse sich der Ernährungs-
Öko-Fussabdruck um 20 Prozent redu-
zieren. Selbst Proviande, die Branchen-
organisation der Schweizer Fleisch-
wirtschaft, proklamiert einen gemäs-
sigteren Konsum. «Auch wir unterstüt-
zen die Empfehlungen der

Lebensmittelpyramide, und damit ei-
nen gemässigten Konsum von Fleisch»,
sagt Regula Kennel, Leiterin Unterneh-
mensentwicklung bei Proviande. Der
Fleisch-Genossenschaft geht es nicht
nur um weniger, sondern auch darum,
dass ausgegessen wird. Mit dem Pro-
jekt «Savoir-Faire» will Proviande den
Diskurs um nachhaltige Ernährung ak-
tiv mitgestalten. Das Projekt strebt die
vollständige Verwertung von Schlacht-
tieren an. Damit trifft die Organisation
den Zeitgeist. Denn immer häufiger fin-
det man in Metzgereien Innereien in
der Auslage, bieten Restaurants Zunge
oder Milke an. (FSC)


