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Ökologische und 
gesundheitliche Notwendigkeit 

einer besseren „nachhaltigeren“ 
Ernährung

Hintergrund
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Globale Flächenentwicklung

UNEP (2014): Assessing global land use: Balancing consumption with sustainable supply. UNEP, Nairobi

1500 
arable land
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Globale Flächenentwicklung

UNEP (2014): Assessing global land use: Balancing consumption with sustainable supply. UNEP, Nairobi

Jährliche globale 
Ackerflächenzunahme
von 1961 bis 2010:
35.000 km²

Größe Bayerns: 70.500 km²
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Globaler Netto-Waldverlust

FAO (2011): Global Forest Resources – Assessment 2010. Main Report. FAO, Rome

Netto-Waldverlust

1990-2000: 
16 Millionen ha

2000 -2010: 
13 Millionen ha 
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Strategien um Biodiversitätsverlust und Klimawandel zu stoppen

UNEP (2014): Global Biodiversity Outlook 4. UNEP, Nairobi

Unter Annahme von jähr-
lichen Ertragszuwächsen:

  1,3%        0,9%       0,8%
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Ökologische Belastungsgrenzen erreicht und oftmals überschritten

Steffen, Rockström et al. (2015): Planetary boundaries: Guiding human development on a changing planet. Science (in print) 

- 6 der 8 Indikatoren maßgeblich 
agrar- & ernährungsbedingt

- 2 der 3 überschrittenen 
Schwellenwerte maßgeblich 
agrar- & ernährungsbedingt

Ökologische Relevanz 

Wohlfahrtsverluste in 
der EU in Höhe von 450 
Milliarden € pro Jahr 
durch fehlende Öko-
systemleistungen. 
(TEEB 2010)
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Ökologische Relevanz

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)
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Verzehr von Nahrungsmitteln in Deutschland pro Woche

D´Aluisio F, Menzel P (2008): What the world eats. Tricycle
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-15% -27% -44%

-11%

-11%

-11%

-10%

-12%

Flächenbedarf der Ernährung und von offiziellen Empfehlungen 
in m² pro Person und Jahr

Verzehrsweisen und Nahrungsmittelabfälle

Meier, Christen, Semler, Jahreis et al. (2014): Balancing virtual land imports by a shift in the diet. Appetite 74: 20-34
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Verzehrweisen, Abfälle und Flächenbedarf

Meier, Christen, Semler, Jahreis et al. (2014): 
Balancing virtual land imports by a shift in the 
diet: Using a land balance approach to assess 
the sustainability of food consumption. Appetite 
74: 20-34

download unter
www.nutrition-impacts.org → Publikationen
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Ökologische Relevanz der Ernährung

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

Ökologische Knappheit

Ökol. Fußabdruck

Treibhauseffekt

Energieverbrauch
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Treibhausgasemissionen entlang der Prozesskette 

CO2-Fußabdruck einer durchschnittlichen Mittagsmahlzeit entlang der Prozesskette (SV- 
Group, Schweiz)

 Jungbluth, Doublet, Flury (2013): One Two We - An LCM programme for environmentally canteen meals. Zürich

TransportVerpack-
ung

Verarbei-
tung Er-
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Transportmittel

Meier (2014): susDISH 1.1 – Methodenbeschreibung. Universität Halle-Wittenberg

Treibhausgasemissionen entlang der Prozesskette 
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Gesundheitliche
Notwendigkeit

Hintergrund
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Krankheitsursachen in Deutschland

Global Burden of Diseases (2013): GBD Profil Germany. IHME, Seattle
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Krankheitsursachen in Deutschland

Global Burden of Diseases (2013): GBD Profil Germany. IHME, Seattle

Direkt
ernährungs-
bedingt

DALY (disability 
adjusted life years) 
= verlorene 
Lebensjahre 
durch vorzeitigen 
Tod und Krank-
heiten

Indirekt
ernährungs-
bedingt

Umwelt-
bedingt
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Krankheitsursachen in Deutschland

Global Burden of Diseases (2013): GBD Profil Germany. IHME, Seattle

Direkt
ernährungs-
bedingt

DALY (disability 
adjusted life years) 
= verlorene 
Lebensjahre 
durch vorzeitigen 
Tod und Krank-
heiten

Indirekt
ernährungs-
bedingt

Umwelt-
bedingt

→ Insgesamt 23 Millionen verlorenen Lebensjahre (durch Tod: 51%, 
durch Erkrankungen: 49%) in D im Jahr 2010 (1990: 25 Millionen)
→ Ernährungsbedingte Risikofaktoren Krankheitsursache Nummer 1
→ Gesundheitsaspekte sollten in Ökobilanzen berücksichtigt werden
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Ernährungsbedingte Krankheitsfaktoren

Global Burden of Diseases (2013): GBD Profil Germany. IHME, Seattle

DALY (disability 
adjusted life years) 
= verlorene 
Lebensjahre 
durch vorzeitigen 
Tod und Krank-
heiten
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Ernährungsbedingte Krankheitsfaktoren

* Verarbeitete Eier sowie versteckte Fette und Zucker wurden nicht berücksichtigt. 
NVS I + II… Nationale Verzehrsstudie I + II
Meier (2014): Umweltschutz mit Messer und Gabel. Oekom, München

Abweichung von DGE-Verzehrempfehlungen in kg / Person * Jahr
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Ziel: gesunde hohe Lebenserwartung 

Gesamte Lebenserwartung und GESUNDE Lebensjahre (HLY) in Europa 2010 
(JA:EHLEIS 2013)

JA:EHLEIS (2013): European Health and Life Information System. www.eurohex.eu 

→ Germany: 22 years (28% of life span) with restricted life quality 

http://www.eurohex.eu/
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Ökonomische
Notwendigkeit

Hintergrund



 © Dr. Toni Meier
www.nutrition-impacts.org McKinsey Global Institute (2014): Resource Revolution: Tracking global commodity markets.

Rohstoffpreisentwicklung 
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 Statistisches Bundesamt (2015): Genesis-Datenabfrage, Preisindizes. Wiesbaden

+ 1,7%

+ 1,6%
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Direkte Gesundheitskosten eines unausgewogenen Verzehrs von Zucker, Salz und 
Fetten in Milliarden EUR

Senftleben et al. (2015): Health economical analysis of the potential reduction of salt, saturated fat and sugar. Poster. MLU

Ernährungsbedingte Gesundheitskosten

Gesamtkosten im Jahr 2008:
16,8 Milliarden EUR

(7% von insgesamt 254 Mill. EUR,
entspricht 205 EUR / Kopf*Jahr )

Zucker   Salz    Fette 
(MDS)    (SFA)   
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Vorstellung der Bilanzierungsmethode susDISH

susDISH =
sustainable dish
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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)

  

 

Quellen: Meier (2014), 
Frischknecht et al. (2013): Ökofaktoren Schweiz 2013, Bern
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Wirkung: gesamte Umwelt

Kleine Produktauswahl

insgesamt sind über 1000 
verschiedene 
Produktvariationen 
bilanzierbar

Methode

Ökologische Knappheit 
(Frischknecht et al. 2013) 

→ Gesamte Umwelt

Einheit

Umweltbelastungspunkte 
(UBP) / kg Produkt

 
Quellen: Meier (2014), Frischknecht et al. (2013): Ökofaktoren 
Schweiz 2013, Bern
* in Kilogramm Schlachtgewicht
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Ökologische Knappheit, Umweltbelastungspunkte (Deutschland) 

Grundlage:

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

Anmerkungen

Emissionen in die Luft

924.000.000 924.000.000 250.000.000 2050 0,01

0,01

0,37

4,41

NMVOC-Emissionen 1.018.954 1.018.954 995.000 t 2020 1,03 g Gemäß UNECE 2013
1.256.506 1.256.506 1.051.000 t 2010 1,14 g Gemäß EP, EC 2001
465.882 465.882 451.000 t 2020 2,29 g N Gemäß UNECE 2013
493.677 493.677 520.000 t 2010 1,83 g Gemäß EP, EC 2001

Emissionen in Gewässer und Böden

Stickstoff (als N) 1.605.222 1.605.222 1.323.485 t 2010 0,92 g N

Phosphor (als P) 12.650 12.650 145.583 t ab 2013 0,60 g P

Pflanzenschutzmittel (aktive Wirkmenge) 41.155 41.155 32.924 t 2020 37,97 g PSM-eq Zielgröße gemäß EC 2011

Ressourcen

Primärenergieverbrauch 13.990 13.990 11.577 PJ 2020 0,10 MJ-eq

Landnutzung
Siedlungsfläche (>80% versiegelt) 47.698 47.698 49.550 km² 2020 19,4

m²

Acker, unbewässert, konventionell 26,5

Acker, unbewässert, bio 9,3
Acker, unbewässert, NaWaRos 26,5

Dauerkultur, Wein intensiv 18,5
Dauerkultur, Obst, konventionell 18,5

Dauerkultur, Obst, bio 6,6

Wiesen u. Weiden, konventionell 14,6
Wiesen u. Weiden, bio 5,3

Brache mit Hecken 5,3
Ländliche Siedlung (Bauernhöfe) 11,5

Wald (Laub, Nadel) Plantage 7,9

Wald (Laub, Nadel) naturnah 0,0
FSC (5% naturnah) 7,6

Süßwassernutzung (in ausgewählten für den deutschen Agrar- und Ernährungssektor relevanten Ländern)
Argentinien 33 33 163 km³ 0,001

Liter

Brasilien 58 58 1647 km³ 0,000
China 554 554 568 km³ 0,002
Deutschland 32 32 31 km³ 0,034
Indien 761 761 382 km³ 0,005
Iran 93 93 27 km³ 0,124
Italien 45 45 38 km³ 0,031
Kolumbien 13 13 426 km³ 0,000
Neuseeland 5 5 65 km³ 0,001
Niederlande 11 11 18 km³ 0,032
Spanien 32 32 22 km³ 0,065
Türkei 40 40 42 km³ 0,022
USA 478 478 614 km³ 0,001

Normierungs-
fluss (3-Jah-

resmittel 
2010)

Aktueller 
Fluss (3-Jah-

resmittel 
2010)

Zielgröße 
(Kritischer 

Fluss)

Zielhori-
zont

Umweltbelastungspunkt 
(UBP) pro

CO
2e

-Emissionen t CO
2e

g CO
2e

Zielgröße gemäß Bundesre-
gierung 2012,  CO

2e
 gemäß 

IPCC 2006

CO
2
-Emissionen g CO

2e

CH
4
-Emissionen g CO

2e

N
2
O-Emissionen g CO

2e

NO
x
-Emissionen

NH3 (als N)-Emissionen

SO
2
-Emissionen

Zielgröße gemäß Bundesre-
gierung 2012

Zielgröße gemäß DüngeVO 
2006

Zielgröße gemäß Bundesre-
gierung 2012

Auf Basis des von der Bundesre-
gierung beschlossenen Ziels die 
Flächenneuinspruchnahme von 
Siedlungs- und Verkehrsfläche auf 
30 ha pro Tag im jahr 2020 zu be-
grenzen (Bundesregierung 2012) 
sowie Baan et al. 2012 und 
Frischknecht et al. 2013 zur Ab-
schätzung der Biodiversity Dama-
ge Potentials (BDP) 

keine 
kon-kre-
ten Ziel-
hori-zon-

te ge-
nannt

Wasserentnahme und Zielgröße 
auf Basis von FAO Aquastat 2014 
(basierend auf Annahme, dass ab 
einer Süßwasserentnahme von 
über 20% aus dem natürlichen 
Wasserkreislauf von einem kriti-
schen Zustand auszugehen ist)
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Grundlage:Berechnung:

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

Ökologische Knappheit, Umweltbelastungspunkte (Deutschland) 
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Grundlage:Berechnung:

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

Ökologische Knappheit, Umweltbelastungspunkte (Deutschland) 

Größere Abstände des Ist-
Zustands vom politischen Ziel 

werden überproportional 
stärker gewichtet als kleinere 
Abstände (wenn das Ziel fast 

erreicht bzw. überschritten ist). 
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Ökologische Knappheit

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

Jungbluth, N. et al. (2012): Reduktionspotentiale Schweiz, Bern

Methode:Ökologische 
Knappheit (Ecological 
Scarcity) 
Ökofaktoren: 2006
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Ökologische Knappheit

Ernährungsbedingte Umweltwirkungen im Vergleich zu anderen Konsum-
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Ökologische Knappheit

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

Jungbluth, N. et al. (2012): Reduktionspotentiale Schweiz, Bern

Methode:Ökologische 
Knappheit (Ecological 
Scarcity) 
Ökofaktoren: 2006

→ ca. 2/3 der Effekte in Ableitung der 
Methode in Bezug auf D berücksichtigt

→ zudem Effekte aus Flächendegradation / 
Biodiversitätsverlust (Baan, Koellner 2012)
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Kleine Produktauswahl

insgesamt sind über 1000 
verschiedene 
Produktvariationen 
bilanzierbar

Methode

Treibhauseffekt nach 
IPCC (2006)

→ Klimawirkung

Einheit

CO2-Äquivalente pro kg 
Produkt

 

Wirkung: Klima / Treibhauseffekt

Meier (2014)
* Overhead Küche aus Ausgabe, Spülen, Lüftung und Heizung
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Methodenbeschreibung

Meier, T. (2014): SusDISH 1.0 – Methodenbeschreibung zur Bilanzierung gesundheitlicher und ökologischer Leistungen in der 
Gastronomie. Universität Halle-Wittenberg. Halle (Saale) 
Frischknecht et al. (2013): Ökofaktoren Schweiz 2013 gemäss der Methode der ökologischen Knappheit.  Bern

downloadbar unter:
www.nutrition-impacts.org
→ Nachhaltigkeit GV

downloadbar unter:
http://www.bafu.admin.ch
→ Publikationen
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Gesundheits-
bilanzierung

Methode
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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.)

Gesundheitsbilanzierung
Auf Basis der DACH-Referenzwerte (2013)

+ 4 weitere Faktoren: essentielles Eiweiß, Natrium, Vitamin B12, Cholesterin

 

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



 © Dr. Toni Meier
www.nutrition-impacts.org

Gesundheitsbilanzierung
Auf Basis der DACH-Referenzwerte (2013)

+ 4 weitere Faktoren: essentielles Eiweiß, Natrium, Vitamin B12, Cholesterin

 

 

→ Überprüfung der Übereinstimmung des Ist-Zustands mit Soll-Zustand für jedes Kriterium 

→ bei optimaler Rezeptur und Zubereitung Vergabe von maximal 16 
Gesundheitspunkten

→ Berechnung auf Basis der Versorgungsoptima, graduelle Punktevergabe

→ 5%-Toleranzbreite (Energiezufuhr 10%-Toleranzbreite)

Meier (2014): susDISH 1.1 – Methodenbeschreibung zur Bilanzierung gesundheitlicher und ökologischer Leistungen in der Gastronomie. Universität Halle
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Ergebnisse

susDISH
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Beispiel Hochschulgastronomie I

Auswertung der gesundheitlichen und ökologischen Qualität eines vier-
wöchigen Speiseplans (82 Rezepturen)
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Gesundheitspunkte (je mehr, desto besser, Max=16)
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Meier, Gärtner, Christen (2014)
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Beispiel Hochschulgastronomie I

Auswertung der gesundheitlichen und ökologischen Qualität eines vier-
wöchigen Speiseplans (82 Rezepturen)
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Auswertung der gesundheitlichen und ökologischen Qualität eines vier-
wöchigen Speiseplans (77 Rezepturen)

Beispiel Hochschulgastronomie II 

Meier (2014): susDISH 1.1 – Methodenbeschreibung. Universität Halle-Wittenberg
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Auswertung der gesundheitlichen und ökologischen Qualität eines vier-
wöchigen Speiseplans (77 Rezepturen)

Beispiel Hochschulgastronomie II 

Treibhausgasemissionen

Meier (2014): susDISH 1.1 – Methodenbeschreibung. Universität Halle-Wittenberg
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Auswertung der gesundheitlichen und ökologischen Qualität eines vier-
wöchigen Speiseplans (77 Rezepturen)

Beispiel Hochschulgastronomie II 

Rindergulasch (160g) mit Broccoligemüse (160g) und Spätzle (120g trocken)

Analyse
Portion zu eiweißreich (54g) und kohlenhydratarm (90g), Energiezufuhr (819 kcal) OK

Empfehlung
Rindergulasch 100g, Gulasch um weitere Komponente erweitern (Backpflaumen, 
Cocktailtomaten etc.), Broccoli 180g, Spätzle 140g (trocken)

Gesundheitspunkte   12,6 → 13,0
Umweltbelastungspunkte   248 → 187   Treibhausgasemissionen: 4,5 kg → 3,1 kg CO2e
Einkaufspreis   1,37 € → 1,10 €

Meier (2014): susDISH 1.1 – Methodenbeschreibung. Universität Halle-Wittenberg
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Auswertung der gesundheitlichen und ökologischen Qualität eines vier-
wöchigen Speiseplans (77 Rezepturen)

Beispiel Hochschulgastronomie II 

Pfannengyros vom Schwein (240g), Zaziki, 
Steakfries, Weißkrautsalat 
Analyse
Portion zu energie- (1138 kcal), eiweiß- (70g) 
und fettreich (55g), zu kohlenhydratarm (91g)

Empfehlung
Gyrosportion 160 g, Fettmenge anpassen

Gesundheitspunkte   10,4 → 11,4
Umweltbelastungspunkte   188 → 123      
Treibhausgasemissionen: 3,4 kg → 2,1 kg 
CO2e 
Einkaufspreis   1,43 €  → 1,19 € 

Meier (2014): susDISH 1.1 – Methodenbeschreibung. Universität Halle-Wittenberg
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Auswertung der gesundheitlichen und ökologischen Qualität eines vier-
wöchigen Speiseplans (77 Rezepturen)

Beispiel Hochschulgastronomie II 

Meier (2014): susDISH 1.1 – Methodenbeschreibung. Universität Halle-Wittenberg

Bio-Essen vegan: Seitangeschnetzeltes 
(90g), Soße mit Champignons (20) und 
Langkornreis (80g trocken) (Planzahlen 120)

Analyse
Portion zu energie- (577 kcal), fett- (11g) und 
kohlenhydratarm (83g), Eiweiß (36g) OK

Empfehlung
Reis 100g (trocken), Öl 25g, Rezeptur um mit 
Mikronährstoffen angereicherte Komponente 
erweitern (Tofu Ca), Sojamilch (Ca, B12)

Gesundheitspunkte   6,0 →  >10,5
Umweltbelastungspunkte   26 →  > 40
Einkaufspreis   1,30 €  →  > 1,40 € 
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Auswertung der gesundheitlichen Qualität eines vier-wöchigen Speiseplans auf 
Basis der DGE-Nährstoffempfehlungen (+ vier weitere Nährstoffe)

Mensa-Vital
→ 11 Rezepturen

Gesundheitsbilanzierung

Meier (2014): susDISH 1.1 – Methodenbeschreibung. Universität Halle-Wittenberg
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Auswertung der gesundheitlichen Qualität eines vier-wöchigen Speiseplans auf 
Basis der DGE-Nährstoffempfehlungen (+ vier weitere Nährstoffe)

Bio-Gerichte
→ 4 Rezepturen

Gesundheitsbilanzierung

Meier (2014): susDISH 1.1 – Methodenbeschreibung. Universität Halle-Wittenberg
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Auswertung der gesundheitlichen Qualität eines vier-wöchigen Speiseplans auf 
Basis der DGE-Nährstoffempfehlungen (+ vier weitere Nährstoffe)

Vegane Gerichte
→ 14 Rezepturen

Gesundheitsbilanzierung

Meier (2014): susDISH 1.1 – Methodenbeschreibung. Universität Halle-Wittenberg
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Fazit

 Generell: Aus gesundheits- und umweltpolitischer Sicht ist der Ernährungsbereich      
  von großer Relevanz 

● ca. 30% der Umweltbelastungen und ca. 20% der Krankheitslasten in Deutschland  
  sind direkt ernährungsbedingt (bei ca. 10% der privaten Ausgaben) 

 Prinzipiell existieren drei Strategien, um die Umwelt durch Ernährung zu entlasten:

1) Effizienzfortschritte in Technik (Landwirtschaft, Ernährungsindustrie,              
Haushalten) und in Produktionsweise (konventionell, ökologisch, integriert)   
Einspareffekte: «5% 

2) Vermeidung von Nahrungsmittelverlusten Einspareffekte: 5-15%
3) Veränderte Verzehrsgewohnheiten / Verzehrsmuster            

 Einspareffekte: 15-25% (DGE), 50-90% (vegan)

  Größte Einflusspotential haben in D veränderte Verzehrsmuster und reduzierte  
    Verluste  

 Tatsächlich auszuschöpfende Potentiale sind jedoch maßgeblich                    
abhängig von der jeweiligen Situation vor Ort
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