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DIE GRUNEN

Ernahrungswende jetzt!

Klimawandel, Belastung der Gewasser, Verlust der Biodiversitat, erndhrungsbedingte Erkrankungen: Es
gibt viele Grinde, die Erndhrung politisch zu begleiten. Doch die bloRRe Festlegung eines Bio-Anteils
reicht fur eine erfolgreiche Ernahrungswende nicht aus. Wir brauchen eine Qualitatsoffensive in Ernah-
rung und Landwirtschaft hin zu Gesundheit vom Acker bis zum Teller — eine dem Menschen und Plane-
ten gerechte Erndhrung.

Die Ernahrungswende ganzheitlich anzugehen, von der Zucht Gber die Verarbeitung bis zur Zubereitung
okologische Gesichtspunkte zu unterstitzen und zu erproben, das ist unsere zukiinftige Aufgabe. Das
derzeitige Erndhrungs- und Agrarsystem sollte Schritt flir Schritt in eine qualitadtsbasierte, umweltscho-
nende Wertschopfungskette umgewandelt werden. Kinstlich erzeugte Lebensmittel wie Laborfleisch
halten wir fir keine Uiberzeugende Alternative. Dazu bendétigen wir Vernetzung und Beratung, beispiels-
weise in Form von Biostadtinitiativen, zivilgesellschaftlichen Ernahrungsraten und Okomodellregionen.
Die Umstellung und Entwicklung stabiler, regionaler Wertschdpfungsketten muss fir die Akteure plan-
bar und wirtschaftlich sein.

Eine besondere Rolle spielt dabei die Gemeinschaftsverpflegung. In ihr kann gesunde Erndhrung er-
probt, gelehrt und geschmeckt werden. Offentliche Gemeinschaftsverpflegung kann dabei ihre Vorbild-
rolle nutzen und mit biologischen, regionalen Lebensmitteln frisch und gesund kochen.

Es braucht eine Nationale Strategie fir gesundes und nachhaltiges Essen. Darin sehen wir vier Komplexe
als entscheidende Stellschrauben an: Erndhrungsbildung und Erndhrungsumfeld, Regionalitat, Gemein-
schaftsverpflegung und Lebensmittelabfallvermeidung.

1. Erndhrungsbildung und Erndhrungsumfeld

Wahrend Fertigprodukte von einem starken Marketing profitieren, hat frisches, gesundes selbstgekoch-
tes Essen und das Wissen darUber in unserer Gesellschaft an Bedeutung verloren. Es gilt, diese Licke zu
schlieBen und zu zeigen, dass gesunde, nachhaltige Ernahrung einfach und giinstig sein kann. Dazu mus-
sen verbindliche Reduktionsziele fir Zutaten wie Zucker, Salz und industriell gehartete Fette festgelegt
werden. Viele Schulen wurden zwar mit Milliardenforderung mit Mensen ausgestattet, die sich jedoch
nicht gleichermafen zum Kochunterricht eignen. Auch fur andere Altersklassen mussen Erndahrungsbil-
dungsangebote zur Verfligung stehen.
Das muss von der Politik nicht nur finan-
ziert, sondern auch gezielt geférdert wer-
den — damit Gelder, wie beispielsweise
aus dem Praventionsgesetz, auch an der
richtigen Stelle genutzt werden.

Ebenso brauchen wir eine gesamte Star-
kung des Ernahrungsumfeldes. Als ge-
sund beworbene verarbeitete Lebens-
mittel beinhalten haufig versteckte In-
dustriezucker, Salz und Geschmackver-
starker; Fleisch und Milchprodukte vom vermeintlich glicklichen Tier kommen aus der industriellen
Tierhaltung. Diese irrefihrende Werbung muss beendet werden. Wir brauchen Erndhrungsbildung,
aber auch eine transparente, einfache Lebensmittelkennzeichnung und leicht zugéngliche Informatio-
nen, um den Verbraucher gegeniber Werbetricks zu starken!

Deshalb fordern wir
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die Einflhrung einer Zuckersteuer auf bestimmte Lebensmittel, z.B. Limonaden und Frihstick-
scerealien

fir alle Altersstufen Ernahrungsunterricht als Schulfach zu etablieren, die Moglichkeiten eines
Bauernhofbesuches mit Tierhaltung auszubauen, Lehrkichen einzurichten und die Entwicklung
von Unterrichtsmaterialien zu initiieren.

Schulmensen so zu planen, dass die Verpflegung mit einem ausgewogenen, frischen, gesunden,
nachhaltigen und vor allem schmackhaften Speisenangebot maoglich ist.

mit vielfadltigen Angeboten die Erndhrungsbildung von Erwachsenen zu férdern, beispielsweise
in Volkshochschulen oder auch mit Aktivitdten wie Urban Gardening.

die Finanzierung und Foérderung von Praventions-Programmen zur Ernahrungsbildung

die Reduzierung von Werbung fir ungesunde Nahrungsmittel, genauso wie irrefiihrende Wer-
bung mit vermeintlich glicklichen Tieren. Sowie ein Verbot fir auf Kinder ausgerichtete unge-
sunde Nahrungsmittel und Softdrinks.

die Schaffung von Transparenz bei Lebensmittelkennzeichnungen wie die Einfihrung eines
NutriScores, der standig von unabhangigen Institutionen und Wissenschaft begleitet und wei-
terentwickelt werden muss

Regionale, 6kologische Wertschépfungsketten

Regionale, 6kologische Wertschopfungsketten bedeuten weniger Abhéngigkeiten, beispielsweise von
Futtermittelimporten aus Ubersee, und eine Starkung der regionalen Erndhrungssicherheit. AuRerdem
werden nachhaltige Wirtschaftsstrukturen und Arbeitspldtze geschaffen. Durch die kiirzeren Transport-
wege, dkologische Bewirtschaftung und eine Kreislaufwirtschaft werden das Klima und die Umwelt ge-
schiitzt. Die Nahe zwischen dem Ort der Produktion und dem Ort des Konsums von Lebensmitteln sorgt
fir eine groRere Verbindung zwischen Produzenten und Konsumenten und verringert die Anonymitat.

Deshalb fordern wir

(1)

(3)

(4)

Ausschreibung in der Gemeinschaftsverpflegung auf
regionale und okologische Kriterien auszurichten und
zudem die SDGs als Grundlagen miteinzubeziehen

den Anteil an biologischer (vorzugsweise regionale)
Qualitdat in der offentlichen Gemeinschaftsverpfle-
gung auf mind. 50% der Lebensmittel bis 2030 anzu-
heben, um den Farm to Fork Forderungen zu entspre-
chen. Diese sollte Uber alle Lebensmittelbereiche sich
erstrecken.

eine klare und einfache Kennzeichnung regionaler Le-
bensmittel.

finanzielle Unterstltzung einer dezentralen Infra-
struktur fr Lebensmittel, wie beispielsweise dezent-
rale Lager.
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3. AuBer Haus Verpflegung — Gemeinschaftsverpflegung

Die AulRer-Haus-Verpflegung hat in den letzten 20 Jahren einen ——a

enormen Aufschwung erfahren und versorgt heute ungefahr 15. '

Mio. Personen taglich. Dazu gehdren Schul- und Mensaklichen, -“
Kindertagesstatten, Betriebskantinen, Krankenhduser u.v.a.m., » (A

sowie die Gastronomie. Dabei nahm die industrielle Zubereitung _ ’ﬁ’

zu und die der , handwerklichen” Kreationen immer mehr ab. So ey, - m

wurden Arbeitskosten reduziert und es entstand ein Conve- ] ¥

niencegrad von 80/20: 80 % der Gerichte sind vorgefertigt, 20 % §

der Arbeitsleistung einer Kiiche beschrankt sich auf das Erhitzen ' 7~ .

der Produkte. Das spiegelt sich auch in der Ausbildung der “

Koch*innen wider. Deshalb mussen nicht nur die Kichen, die
heute fur die Technologie 80/20 eingerichtet sind, aufwendig
umgeristet werden; gleichzeitig muss auch die Kochausbildung
auf die Zubereitung frischer, gesunder und nachhaltiger Lebens-
mittel ausgerichtet werden — das beinhaltet auch vermehrt ve- )
gane und vegetarische Gerichte.

Nach dem Vorbild der ,Houses of Food” (LebensMittelPunkten) kdnnte man mit entsprechend ausge-
statteten Lehr-GroRkiichen Erlebnislernen bis auf Landkreisebene erreichen, wenn dort die Erndhrungs-
bildung, Beratung in der Kulinaristik der Gemeinschaftsverpflegung und die Beratung zur Einrichtung
und Ausstattung von Grofskiichen zusammen gedacht werden.

Deshalb fordern wir

(1) den (Um)Bau von Mensen und Kantinen, um den Conveniencegrad zu senken, das Kochen fri-
scher Gerichte oder den Verbrauch von Resten moéglich zu machen.

(2) die Einrichtung kommunaler Koordinations- und Beratungsstellen, die eine auf nachhaltige Es-
sensherstellung ausgerichtete Kiichenkultur entwickeln kénnen.

(3) die Umsetzung von Leuchtturmprojekten wie Houses of Food, kofinanziert aus Bundesmitteln
far finanziell und strukturell schwachere Kommunen und Regionen.

(4) GroRkichenplanung als Studienschwerpunkt an Hochschulen der Lebensmitteltechnologie
oder z. B. auch Okotrophologie einrichten.

(5) eine Ausbildung fir Kéch*innen, bei der frische, gemisereiche Kiiche im Mittelpunkt steht und
Fachwissen Uber Gesundheit und Nachhaltigkeit vermittelt wird.

(6) Hygienebestimmungen auf Koch- und Lehrkichen anzupassen.

(7) den Verkauf zuckerhaltiger Getrdanke an Schulen zu verbieten und Trinkwasserspender zu
fordern.

(8) die Biobranche auch auf die Gemeinschaftsgastronomie auszurichten, damit zukiinftig Gebinde
angeboten werden, mit denen GroRkiichen arbeiten konnen.

4. Lebensmittelabfallvermeidung
Millionen Tonnen an Lebensmitteln landen pro Jahr in der Tonne. Das beginnt bei der Landwirtschaft,
wo schon bei der Ernte zu krumme Mohren aussortiert werden; das geht Gber die Verarbeitung, wo
bspw. vom Blumenkohl nur die Réschen gegessen werden, obwohl wirklich fast alles vom Kohl zu ver-
arbeiten ware; Uber den Handel oder die GroRkichen, die nur genormte, standardisierte Lebensmittel-
rohwaren verwenden; und endet beim Privatverbraucher, der schon bei leichter Abweichung wie einer
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leichten Pigmentierung der Banane das Obst nicht mehr kaufen will. Mit Recht ist das Mindesthaltbar-
keitsdatum schon seit Jahren in der Diskussion, da es allzu oft als Verfallsdatum interpretiert wird. Wich-
tig ist also das Wissen und die Kreativitdt, Lebensmittelreste wertzuschatzen, und das entlang der ge-
samten Wertschopfungskette, um sie nicht zu vernichten.

Deshalb fordern wir

(1) eine kritische Uberpriifung rechtlicher Regelungen des Mindesthaltbarkeits- und Verfalls-

datums.

(2) bedarfsgerechte VerpackungsgroRRe in Supermarkten bzw. die Moglichkeit des individuellen
Abpackens.

(3) die Entsorgung noch genielRbarer Lebensmittel durch Supermarkte durch ein Anti-Weg-

werf-Gesetz zu regulieren, Schenkungen zu verglinstigen und containern zum Eigenbedarf
zu legalisieren sowie eine Vernetzung zur Tafel und Food Sharing Projekten zu fordern.

(4) den Verkauf von “krummen Dingern” (Obst und Gemuse jenseits der Produktionsnorm) zu
fordern.



