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FOKUS: DAS PERFEKTIONIERTE ESSEN

Sorgsam vom Acker aufden Teller

Fast ein Drittel der Umweltbelastungen in der Schweiz werden
durch die Produktion von Nahrungsmitteln verursacht.
Wie das Essen auf nachhaltige Weise smart gemacht werden kann.

Text Florian Fisch

Ackerfliche: einschrinken und fruchtbar halten Pestizide: vertriglichere und besser abbaubare einsetzen

120 % Pestizide sind eine Bedrohung fiir das Trinkwasser. Doch Landwirt-
schaft ohne Schadlingsbekampfung gibt es nicht - selbst im Bioland-
bau. Der Verkaufvon in der Biolandwirtschaft zugelassenen Wirkstof-
fen wie etwa Schwefel und Paraffindl hat in den vergangenen Jahren
zugenommen,; einerseits, weil es immer mehr Biobetriebe gibt,
andererseits, weil auch die konventionelle Landwirtschaft vermehrt auf
solche Stoffe zurlickgreift. So wurden gleichzeitig auch weniger
konventionelle Wirkstoffe wie unter anderem das bertichtigte Glypho-
sat verkauft. Wirkstoffe mit besonderem Risikopotenzial werden aber
weiterhin verkauft, auch wenn die Kurve leicht abwérts zeigt. Sie sind
zum Teil sogar in der biologischen Landwirtschaft zugelassen, zum
Beispiel das Schwermetall Kupfer, das zur Pilzbekampfung eingesetzt
wird und sich im Boden anreichert. Fazit: Diese besonders gefahrlichen
Stoffe sollten ersetzt werden, und wo immer moglich sollten andere
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Flachenverbrauch Masse der Mikroben
fir gleichen Ertrag im Boden 2000

® Konventionell # Bio

Biologischer oder konventioneller Anbau? Bevor diese Frage beant-
wortet werden kann, missen zuerst viele andere geklart werden: Gibt 1500 =
es Tiere auf dem Hof oder wird nur mit Mineraldinger gewirtschaftet?
Welche Fruchtfolge wird angewandt? Wie werden Schadlinge be-
kampft? Ein Langzeitversuch des Forschungsinstituts fiir biologischen
Landbau (FiBL) hat tiber Jahrzehnte verschiedene typisch schweizeri- :
sche Wirtschaftsformen miteinander verglichen. Dabei bestatigt sich: 1000 S
Bio ist in fast allen Belangen besser fiir die Umwelt. Die Grafik zeigt
reprasentativ die Masse der Mikroorganismen im Boden, welche flr
Biodiversitat und Fruchtbarkeit steht. Der gewichtige Haken dabei: Bio
braucht mehr Land, um die gleiche Menge Nahrung zu produzieren. 500
Eine Forschungsgruppe vom FiBL hat fiir die deutsche Landwirt-
schaft zwei neue Bewirtschaftungsformen vorgeschlagen: einerseits
das Modell Oko 4.0, also Bio, bei dem molekularbiologische Ziichtungs-
methoden und synthetische Stoffe zugunsten einer Ertragssteigerung

zugelassen werden, andererseits das Modell [P+, das bei konventio- 0, T T T T 1
nellem Anbau mit strengeren Vorschriften fiir Diingen und Fruchtfolgen 2008 2010 2012 2014 2016 2018
den Boden besser schiitzt. Es gibt noch viele andere Ideen. Fazit: Biopestizide m Ubrige Wirkstoffe

Kreativitat ist gefragt. m Wirkstoffe mit besonderem Risikopotenzial

22 Horizonte 127



Infografik: Bodara GmbH; Quellen: FiBL BLW, Agrarbericht 2019, NFP 69, BAFU

Energieverbrauch: keine Futtermittel importieren

Die Landwirtschaft wandelt Sonnenlicht in Nahrungsmittel um. Daflir
wird aber auch externe Energie benotigt: Stalle miissen gebaut und
geheizt, Traktoren hergestellt und betrieben werden. Das benoétigte
Erddl muss gefordert und der Strom muss erzeugt werden. Im Endeffekt
stammt fast alles aus fossilen Energietragern, die sowohl als Schadstoffe
als auch als Treibhausgase enden. Die Effizienz der Schweizer Landwirt-
schaft, ausgedrickt in externer Energie, die pro produzierter Einheit
Nahrungsenergie eingesetzt wird, nimmt derweil ab: So wurden im Jahr
2000 pro gewonnener Einheit 2,0 Einheiten hineingesteckt, bis 2017
stieg der Aufwand auf 2,3.

Zwei grosse Energiefresser sind importierte Futtermittel und die
Herstellung von Mineraldiingern. Der Diingerverbrauch hat sich in den
letzten zwei Jahrzehnten zwar fast halbiert. Im ahnlichen Zeitraum hat
sich jedoch der Bedarf'an importierten Futtermitteln fast vervierfacht.
Die heimische Graswirtschaft reicht nicht flir unsere Fleischproduktion.
Fazit: Um nachhaltig zu werden, muss die Landwirtschaft ihren Energie-
bedarf senken und auf erneuerbare Energien umsteigen.

in Terajoule
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Speiseplan: tierische Erzeugnisse reduzieren
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Die genaue Umweltbelastung zu bestimmen, die der Konsum von
tierischen Erzeugnissen wie Fleisch und auch Milchprodukten in der
Schweiz verursachen, ist schwierig. Forschende des Nationalen
Forschungsprogramms «Gesunde Ernahrung und nachhaltige Lebens-
mittelproduktion» (NFP 69) haben dafiir ein umweltokonomisches
Berechnungsmodell genommen, das die Wertschopfungsketten der
Ernahrungswirtschaft mit diversen Statistiken abbildet. Dabei werden
Probleme wie Land- und Wasserverbrauch, Schadstoff- und Treibhaus-
gasemissionen in die anerkannte Grosse der Umweltbelastungspunkte
umgerechnet.

Je mehr Punkte ein Faktor in diesem Modell die politisch gesetzten
Ziele Uberschreitet, desto hoher wird er gewichtet. Demnach verursa-
chen tierische Produkte mindestens 40 Prozent der Gesamtbelastung.
Auch in Gibrigen Lebensmitteln, wie etwa Fertiggerichten wie Tortelloni,
steckt - mehr oder weniger offensichtlich - Tier drin. In der Gastronomie
ist der Anteil an Fleisch zudem betrachtlich. Insgesamt entsteht die
grosste Umweltbelastung bei der Nahrungsmittelproduktion, allerdings
im Ausland. Fazit: Inlandische Produkte und moglichst wenig Tier essen.

Verschwendung: Endprodukte besser verwerten

Eigentlich konnte man sie essen, trotzdem geht rund ein Drittel der
Lebensmittel vor dem Verzehr verloren. Das sind in der Schweiz fast
190 Kilogramm pro Person und Jahr, die zu einem Viertel zur Umwelt-
belastung beitragen, die durch Erndhrung verursacht wird.

Mit fast 40 Prozent Anteil an der Gesamtverschwendung werfen die
Konsumierenden am meisten fort: Was im Kihlschrank verdirbt oder
aufdem Teller Gibrig bleibt, hebt den eigenen dkologischen Fuss-
abdruck an. Fast gleichauf liegt die Lebensmittelindustrie, weniger ins
Gewicht fallen iberraschenderweise die Nahrungsmittel, die im
Detailhandel entsorgt werden. Fazit: Die Schweiz muss ihrer Verpflich-
tung nachkommen, die Verluste bis 2030 um die Halfte zu senken.

Konsumierende
# Industrie
® Gastronomie
B Landwirtschaft
B Detailhandel
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Oben links: In dieser Produktionshalle wird Poulet-
imitat hergestellt. Zwei Mitarbeitende iiberwachen
den Pulvereinlass (weisser, vertikaler Behalter oben)
und den Extruder (horizontale R6hre aus Metall
unten). Dort werden die Zutaten vermischt, erhitzt
und durch eine diinne Offnung hinausgepresst.

Oben rechts: Im Labor werden Extruderschnecken
entwickelt. Mischung, Temperatur und Druck miissen
stimmen, damit die Fasern auf die richtige Lange
kommen.

Unten rechts: Qualitdatskontrolle: Unter dem Mikro-
skop zeigt sich, ob die Fasern wirklich dem Fleisch
ahnlich sind.

Ganz rechts: Fast wie Pouletgeschnetzeltes: Wie es
schmeckt, kdnnen Gaste in verschiedenen Restau-
rants selbst iiberprifen, zum Beispiel hier im vorwie-
gend vegetarischen Restaurant Neue Taverne

in Zirich.

Fotos: Florian Kalotay

24 Horizonte 127

Hom gross ki
W







	Sorgsam vom Acker auf den Teller

