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Anzeige

11 Millionen Tonnen Nah-
rungsmittel werden im Jahr 
in Deutschland vernichtet, 
rechnet man die Verluste 
bei der Lebensmittelherstel-
lung durch Transport und 
falsche Lagerung mit ein. In 
Deutschland wünsche sich 
die Mehrheit der Verbrau-
cher vor allem billige Le-
bensmittel, sagen die Fulda-
er Studierenden. „Es fehlt 
aber oftmals an Wertschät-
zung für die Lebensmittel“, 
meint die Sprecherin der 
Studierenden, Viola Trost. 
Dabei kostet die Produkti-
on von Lebensmitteln wert-
volle Ressourcen: Ackerbo-
den, Wasser und Dünger, 
Energie, Verarbeitung und 
Transport. 

Die Oecotrophologen 
sichteten für ihr Thema 
Fachliteratur und Informa-
tionen, wie die Initiative 
„Zu gut für die Tonne“ des 
Bundesministeriums für Er-
nährung und Landwirt-
schaft. Immerhin über 60 
Prozent geht auf das Weg-
werfverhalten der privaten 
Haushalte zurück. Wichtig 
sei daher, die Bevölkerung 

für das Thema zu sensibili-
sieren und aufzuklären. 

Mangelnde Kenntnis der 
Verbraucher   

Verschiedene Gründe 
führen zum unnötigen 
Wegwerfen von Nahrung. 
Einer davon ist die man-
gelnde Kenntnis über die 
Lagerung und Fristen. Häu-
fig wird etwa der Jogurt un-
bedacht in den Mülleimer 
geschmissen, wenn das 
Mindesthaltbarkeitsdatum 
abgelaufen ist, dabei ist das 
Lebensmittel noch gar 
nicht schlecht, erläutern 
die Studierenden. Die Min-
desthaltbarkeit besagt nur, 
dass bis zu diesem Zeit-
punkt die hundertprozenti-
ge Qualität vom Hersteller 
garantiert wird, was etwa 

Konsistenz, Geruch, Farbe 
oder Aroma anbelangt. Ob 
das Produkt noch konsu-
miert werden kann und 
noch schmeckt, kann jeder 

mit Nase, Augen und Mund 
prüfen, empfehlen die Er-
nährungswissenschaftlerin-
nen und -wissenschaftler. 
Anders verhält es sich mit 

dem Verbrauchsdatum von 
leicht verderblichen Waren 
wie Fleisch, Geflügel und 
Wurst, an das man sich hal-
ten sollte.  

Die Oecotrophologen be-
treuten im Zuge ihres Pro-
jektes den „Food-Sharing“-
Kühlschrank, der für alle 
Studierenden an der Hoch-
schule Fulda gedacht ist. Je-
der kann etwas mitbringen 
oder herausnehmen. 
„Wichtig ist, dass eine Per-
son für die Hygiene im 
Kühlschrank zuständig ist“, 
erläutern sie. Hier wechsel-
te sich die Gruppe ab und 
führte eine Liste mit den 
vorhandenen Nahrungs-
mitteln. Eine solche Idee 
könne auch in Unterneh-
men umgesetzt werden. 
„Ein Food-Sharing-Kühl-
schrank eignet sich beson-
ders für geschlossene Krei-
se, wenn sich auch jeder da-
für verantwortlich fühlt“, 
sagen die Studierenden. 

Nachhaltiger Ansatz:  
Vortagsläden 

Die Ernährungswissen-
schaftler halten besonders 
die Vortagsläden von ver-
schiedenen Bäckereien in 

Fulda für einen guten und 
nachhaltigen Ansatz.  

Sie informierten sich vor 
Ort bei der Bäckerei Happ 
in der Nähe von Fulda, wo 
Brot, Brötchen und Gebäck 
vom Vortag zu einem redu-
zierten Preis verkauft wer-
den. „Es ist schade, wenn 
Backwaren im Mülleimer 
landen, die auch noch am 
zweiten oder sogar noch am 
dritten Tag schmecken“, 
finden sie. Schwierig für Bä-
ckereien sei heutzutage die 
Kalkulation des Bedarfs.  

So erwarteten die Ver-
braucherinnen und Ver-
braucher häufig auch noch 
am Abend ein volles Sorti-
ment, was dann wiederum 
zur überschüssigen Produk-
tion führe. Verschwendung 
kann auch vermieden wer-
den, wenn Reste kreativ ver-
wertet werden. Aus altem 
Brot kann man Leckeres zu-
bereiten – wie Brotsuppe, 
Armer Ritter oder Brotauf-
lauf. „Ein Herz für Brot und 
Brötchen“ haben die Stu-
dierenden ihr Kochbüch-
lein genannt, das sie mit ei-
ner Auflage von 200 Exem-
plaren an der Hochschule 
verteilen. 

FULDA. Unsere Gesellschaft hat 
alles im Überfluss – mit ver-
schwenderischen Folgen: Jeder 
Deutsche wirft jährlich im Schnitt 
82 Kilo Lebensmittel weg. Wie 
man dies verhindern kann, er-
forschte eine Gruppe von Studie-
renden im Fachbereich Oecotro-
phologie an der Hochschule Fulda 
im Zuge ihres Projektes im Fach 
„Lebensmittelverschwendung“ 
von Professorin Dr. Rohtraud 
Pichner. Sie engagierte sich ganz 
praktisch für den „Food-Sha-
ring“-Kühlschrank an der Hoch-
schule, besuchte eine Vortages-
bäckerei und sammelte Rezepte 
in einem Büchlein, wie man aus 
altem Brot und Backwaren Spei-
sen zubereiten kann.

Wie man die Verschwendung von Nahrungsprodukten vermeiden kann / Nachhaltige Projekte 
Lebensmittel sind zu gut für die Mülltonne 

Brot aus Maismehl, Kekse 
aus Reismehl, Pizzateig aus 
einer Mischung von bei-
dem. Viele Verbraucherin-
nen und Verbraucher grei-
fen zu glutenfreien Produk-
ten, obwohl sie weder an ei-
ner Lebensmittelallergie 
noch -intoleranz leiden. Sie 
sind bereit, dafür wesent-
lich tiefer in die Tasche zu 
greifen. Ähnliches gilt für 
die zahlreichen veganen 
und vegetarischen Ersatz-
produkte. Obwohl die Prei-
se vergleichsweise hoch 
sind, entscheiden sich im-
mer mehr Menschen für 
diese Alternativprodukte. 
Der Markt boomt: Allein 
von 2013 bis 2015 stieg der 
Anteil neu auf den deut-
schen Markt eingeführter 
veganer Lebensmittel und 
Getränke von drei auf zehn 
Prozent.  

Gesundheit fördern 
Für Elisabeth Statt und 

Regina Deisling, zwei Stu-
dentinnen des Master-Stu-
diengangs Public Health 

Nutrition (PHN), war dies 
Grund genug, mit ihren 
Kommilitoninnen die Li-
festyle-Trends unter die Lu-
pe zu nehmen. Was sagt die 
Wissenschaft dazu?, woll-
ten die Masterstudentinnen 
wissen. Ihre Recherchen 
zum Stand der Forschung 
haben sie in Form einer Ta-
gung öffentlich gemacht. 
„Unser Ziel ist, aufzuklären 
und Chancen wie Risiken 
der Lifestyle-Trends aus wis-
senschaftlicher Perspektive 
zu beleuchten und das Er-
gebnis den Verbraucherin-
nen und Verbrauchern 
transparent zu machen“, er-
klären die beiden. Denn als 
Vertreterinnen der Fachdis-
ziplin Public Health Nutri-
tion geht es ihnen darum, 
die Gesundheit der Bevöl-
kerung durch Ernährung 
und körperliche Aktivität 
zu fördern und ernäh-
rungs(mit)bedingten Er-
krankungen wie etwa Adi-
positas und Diabetes Typ II 
vorzubeugen. „Sich mit Li-
festyle-Trends auseinander-
zusetzen ist ganz wichtig, 
um passgenaue Antworten 
auf Fragen zur öffentlichen 
Sorge um die Gesundheit 
und Ernährung aller zu fin-
den“, bestätigt auch Prof. 
Dr.  Kathrin Kohlenberg-
Müller, die Ernährungsphy-
siologie, Humanernährung 
sowie Ernährung in Präven-
tion und bei Erkrankungen 

an der Hochschule Fulda 
lehrt. 

Viele Zusatzstoffe 
Die Recherche förderte ei-

ne wesentliche Erkenntnis 
zutage: Nicht alles, was als 
gesund vermarktet wird, ist 
auch gesund. Kritisch be-
werten Elisabeth Statt und 
Regina Deisling das Ange-
bot vegetarischer und vega-
ner Fleisch-Alternativpro-
dukte. „Diese Produkte sind 
hochgradig industriell ver-
arbeitet. Wissenschaftliche 
Untersuchungen zeigen, 
dass Fleisch-, Wurst- und 
Käseimitate beispielsweise 
einen hohen Anteil an Fett 
und Speisesalz sowie viele 

Zusatzstoffe aufweisen.“ An-
ders sei ihre Herstellung gar 
nicht möglich. Man benö-
tige Ersatzstoffe, damit das 
Sojaschnitzel zusammen-
halte. Hinzu komme, dass 
Fleischersatz nach Fleisch 
schmecken solle. Das lasse 
sich nur mit höheren Men-
gen an Fett als Geschmacks-
träger und mit Zusatzstof-
fen wie Hefeextrakt, das ge-
sc hmac k sver st ärkendes  
Glutamat enthalte, errei-
chen. 

Nur scheinbar natürlich 
Ähnlich kritisch sehen 

die angehenden Ernäh-
rungsexpertinnen die soge-
nannten „Frei-von“-Pro-

dukte, zu denen beispiels-
weise auch die Label „ohne 
Geschmacksverstärker “, 
„ohne Aromastoffe“ oder 
„ohne Gentechnik“ zählen. 
„Sie suggerieren den Ver-
braucherinnen und Ver-
brauchern, dass es sich um 
ein natürliches Lebensmit-
tel handelt und verspre-
chen einen gesundheitli-
chen Nutzen, den sie nicht 
haben, es sei denn, es liegt 
eine nachgewiesene Le-
bensmittelallergie oder -un-
verträglichkeit vor“, fassen 
sie ihre Erkenntnisse zu-
sammen. „Denn auch „Frei-
von“-Produkte beinhalteten 
in der Regel mehr Fett oder 
Zucker.“ Man könne hier 
durchaus von einer subjek-
tiven Täuschung des Ver-
brauchers sprechen.  

Aktiv auseinandsetzen 
„Viele Produkte, die im 

Rahmen des vegetarisch/ve-
ganen und des „Frei-von“-
Trends auf dem Markt sind, 
wirken sich auf unsere Zie-
le – die Gesundheit der Be-
völkerung zu fördern und 
ernährungs(mit)bedingte 
Krankheiten zu verhindern 
- eher kontraproduktiv 
aus“, ziehen Elisabeth Statt 
und Regina Deisling daher 
Bilanz. Dennoch sehen sie 
die Ernährungstrends nicht 
ausschließlich negativ. „Die 
Trends veranlassen die Ver-
braucherinnen und Ver-

braucher immerhin, sich 
aktiv mit der eigenen Er-
nährung und Gesundheit 
auseinanderzusetzen. Das 
schafft eine gute Basis, um 
der Entstehung von Erkran-
kungen wie Adipositas oder 
Diabetes Typ II entgegenzu-
wirken“, sind sie sich sicher.  

Vor allem aber in dem 
breiten veganen Lifestyle-
Trend sehen sie eine Chan-
ce, dass viele Menschen ih-
re Ernährungsgewohnhei-
ten kritisch beleuchten und 
einen bewussteren Umgang 
mit tierischen Lebensmit-
teln entwickeln.  

„Jene Menschen sind 
eher bereit, darüber nach-
zudenken, welche Auswir-
kungen der eigene Fleisch-
konsum hat – von der Mas-
sentierhaltung bis hin zu 
den daraus resultierenden 
erhöhten Nitratwerten im 
Grundwasser“, sind sich 
Elisabeth Statt und Regina 
Deisling sicher. „Wer ein-
fach nur im Trend sein will, 
wird all die Produkte kau-
fen, die die Lebensmittelin-
dustrie bewirbt. Das sind 
zum Beispiel Verbrauche-
rinnen und Verbraucher, 
die sich vegetarisch oder ve-
gan ernähren wollen, aber 
auf den Geschmack von 
Fleisch, Wurst und Käse 
nicht verzichten möchten. 
Wer hingegen aus Überzeu-
gung vegan lebt, is(s)t we-
sentlich bewusster.“

Ob vegane Ernährung oder „Frei-
von“-Produkte: Viele Menschen 
sind überzeugt, sich etwas Gutes 
zu tun, wenn sie sich für Soja-
schnitzel, glutenfreies Brot und 
laktosefreie Milch entscheiden. 
Machen uns solche Lifestyle-Pro-
dukte tatsächlich gesünder oder 
sind sie vor allem eines: raffinier-
tes Marketing?

Lifestyle-Trends in Ernährung und Gesundheit unter der Lupe / Welche Chancen und Risiken mit ihnen verbunden sind
Gut für die Gesundheit oder einfach nur teuer?

82 Kilo Lebensmittel wirft jeder Deutsche jährlich im Schnitt weg – eine Verschwendung, die vermieden wer-
den könnte. Grafiken: Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL)

Das Forschungsprojekt ProPHN hat die derzeitigen Lifestyle-Trends 
genauer untersucht. Foto: Hochschule Fulda

Tipps: Das kann man gegen Lebensmittelverschwendung tun
Besser einkaufen und planen 
• Nur einkaufen, was man benötigt. Nicht mit Hunger einkaufen ge-
hen, dann landen oft Produkte im Wagen, die man nicht verzehren 
kann. Einkaufszettel und Wochenplan helfen, den Überblick zu be-
halten. 
• Solange man keine Großfamilie versorgt, Hände weg von XXL-Pa-
ckungen, die mit vermeintlichen Sonderangeboten locken. Man spart 
nicht, wenn etwas weggeworfen wird. 
• Wer sagt, dass die Gurke nicht krumm sein darf? Nicht genormtes 
Obst und Gemüse schmeckt ebenso gut. 
 
Besser lagern 
• Richtiges Lagern vermeidet Verschwendung: Tomaten etwa gehö-

ren nicht in den Kühlschrank, dort verlieren sie an Aroma. Angebro-
chenen Jogurt am besten mit Frischhaltefolie überziehen. 
• Neue Ware nach hinten in den Kühlschrank, ältere Ware nach vor-
ne. So behält man den Überblick, was zuerst weg muss. 
 
 
Besser verwerten 
• Druckstellen am Obst wegschneiden. 
• Essensreste für die nächste Mahlzeit einplanen.  
• Rezepte sammeln für Reste. 
• Gemeinsames Restekochen mit Freunden oder Familie  
• Wer in Kantine oder Gasthaus seine Portion nicht schafft, kann eine 
Dose mitbringen und Reste mit nach Hause nehmen.


