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Vorwort zur
Taschenbuchausgabe

Sie halten mit diesem Buch die Neuauflage meines Buches Zukunffts-
menii in der Hand. Obwohl die Erstausgabe erst wenige Jahre alt ist,
haben sich allein in dieser kurzen Zeit rasante Entwicklungen und
Verinderungen ergeben, so dass ich und der Verlag der Meinung wa-
ren, dass wir Zukunftsmenii mit neueren Zahlen und einigen Aktuali-
sierungen noch einmal neu herausbringen sollten. Aulerdem ist das
zentrale Thema dieses Buches — der bewusste Umgang mit dem, was
uns erndhrt, gesunder und nachhaltiger Genuss — nach wie vor hoch-
aktuell und in den letzten Jahren leider noch dringender und brisan-
ter geworden.

Denn unsere agroindustriellen Strukturen greifen massiv in die
Landschaft, die Qualitit von Wasser und Boden sowie in unser Kli-
ma ein. Durch politische Fehlentscheidungen und Subventionen
werden die falschen Wirtschaftssysteme gestiitzt, mit verheerenden
Auswirkungen auf Ressourcen, Handwerk und Vielfalt. Doch wir ha-
ben es in der Hand: Wie wir uns erndhren und was wir einkaufen
entscheidet dariiber, wie unsere Welt aussieht.

Die Menschheit steht an einem wichtigen Wendepunkt. Gerade in
den Industrienationen fiihlen sich immer mehr Menschen vom hohen
Tempo und den Anforderungen unserer wirtschaftlichen und berufli-
chen Realitit so tiberfordert, dass sie selbststindiges Handeln, eige-
ne Erfahrungen und Beurteilungen an Dritte abgeben und dadurch
Erleichterung und Orientierung spiiren.

Wiihrend viele Menschen noch vor gut zwei Jahrzehnten Uberwa-
chung als Eingriff in die personlichen Freiheitsrechte des Einzelnen
angeprangert haben, kauft sich heute eine ganze Generation Fit-
ness-Armbénder, die einen rund um die Uhr iiberwachen, Korper-
funktionen speichern, sammeln und weiterleiten. Noch vor Kurzem
hitten Menschen herzhaft dariiber gelacht, wenn man ihnen im Ge-

11



Vorwort zur Taschenbuchausgabe

genzug fiir die totale digitale Kontrolle Informationen iiber ihren
Pulsschlag und ihre Herzfrequenz angeboten hitte. Doch heute sind
viele Menschen gar nicht mehr in der Lage, in sich hineinzuhoren,
sich selbst zu beobachten und zu spiiren, wie es ihnen geht. Das trifft
langst auch auf unsere Erndhrungsgewohnheiten zu.

Langst weil} jeder aufgekldarte Mensch, dass die Nahrungsmittel-
industrie durch stark verarbeitende Prozesse, chemische Zusatzstoffe
und Ziichtung von degenerierten Pflanzen und Tieren unser Immun-
system schwicht und so Schuld an Zivilisationskrankheiten trigt,
wie etwa Fettsucht, chronischen entziindlichen Krankheiten,
Typ-2-Diabetes und vielem mehr. Hinzu kommt die Zerstorung von
Biodiversitit, die Klimaerwidrmung, das Artensterben sowie die Res-
sourcenvernichtung und Ausbeutung von Boden, Pflanzen, Tieren
und selbst Menschen.

Anstatt nun die Ursachen allen Ubels zu behandeln und eine na-
turnahe, regionale, vielfiltige und frische Kost zu férdern, geschieht
das genaue Gegenteil: Die Zukunft soll priaventiv wirkende, persona-
lisierte, verarbeitete Nahrung mit chemischen Mikronihrstoffen
sein, die man sich wie aus einer Kapsel-Kaffeemaschine grammge-
nau ziehen kann. Erméglicht wird das durch Chips oder Armbénder,
die alle erdenklichen Daten sammeln, um Menschen zu kategorisie-
ren und Nahrungsempfehlungen auszusprechen.

Da man an der einzig richtigen, nimlich der individuellen Ernih-
rung von zehn Milliarden Menschen nichts verdienen kann, fasst man
Menschen in Gruppen zusammen und entwirft fiir diese einen Bedarf,
der verfiihrerisch schmecken, agroindustriell herstellbar und reprodu-
zierbar sein soll. Der scheinbare Mehrwert sind Mikronéhrstoffe, die
natiirliche, ungespritzte Nahrung aus nachbaufihigen Samen von Na-
tur aus vielfdltiger und im richtigen Verhiltnis in sich trigt (mehr
dazu unter anderem auf Seite 155f.).

Was sich hier anbahnt, hat allerdings noch eine ganz andere, ge-
fahrliche Dimension: Durch diese Art von Ernidhrung beeinflussen
wir nicht nur unseren Korper, sondern unsere Landwirtschaft, die
Vertriebsnetzwerke, das gesamte Nahrungsmittelangebot und letzt-
lich unsere Kultur.
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Vorwort zur Taschenbuchausgabe

Wie wollen wir kiinftig wissen, was unserem Korper guttut, wenn
wir nicht mehr vielfiltig, bewusst und frisch essen? Wenn wir gar
nicht mehr kochen konnen, weil es nicht mehr notwendig erscheint
und sogenanntes Kunstessen mit grolerem Gesundheitsversprechen
lockt? Was werden wir fiir Menschen sein, wenn wir nicht einmal
mehr unserem eigenen Korper vertrauen kénnen? Wenn wir keine
Vielfalt mehr erleben und dadurch bewahren konnen?

In welcher Welt wollen wir leben und wie wird diese Welt ausse-
hen, wenn wir die Pharmakologie und die Chemie als Paten neben
uns stehen haben und nicht die Biologie und die Okologie?

Ich mochte Sie gerne ermutigen! Denn die gute Nachricht ist: Wir
miissen keine Nahrungsmittelexperten sein oder wissenschaftliche
Biicher lesen, um uns gesund und lustvoll zu erndhren. Alles, was
unserem Stoffwechsel, dem Immunsystem und unserer Seele guttut,
ist auch gut fiir die Natur und unsere Umgebung. Wir sind Teil der
Natur und sollten nicht Krieg gegen sie fiihren und glauben, wir wi-
ren besser als das gro3e Ganze. Es ist an uns allen zu entscheiden,
wie es weitergehen soll und in welche Richtung sich unsere Welt
entwickelt.

Ich wiinsche Thnen viel Freude beim Lesen sowie zahlreiche An-
regungen und Denkanstofe, die Sie bestdtigen und unterstiitzen.

Thre
Sarah Wiener
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Ein Gruf3 aus der Kiiche

Mein Lieblingsplatz auf meinem Bau-
ernhof in der Uckermark ist natiirlich
die Kiiche, wie konnte es anders sein.
Und das nicht nur, weil ich leidenschaft-
lich gern koche. Die Kiiche ist ein Ort,
an dem es nach Kuchen und Apfeln duf-
tet, nach Safran und gerostetem Sesam,
an dem ich neugierig Rezepte erfinde
und Kochutensilien ausprobiere. Gleich
neben der Kiiche ist ein Esszimmer, wo
ich gern mit Freunden sitze. An einem
langen Tisch, an dem wir debattieren
und ratschen, trinken und lachen -
manchmal nichtelang. Hier sitze ich
auch jetzt nach einer Kiirbis-Ing-
wer-Suppe und Milchrahmstrudel und
schreibe dieses Vorwort. Dort, wo ich
sonst auch lese — Biicher, Berichte und
Zeitschriften aller Art.

Ich lese,

e ... dass wir jedes Jahr deutschlandweit so viel Brot wegschmei-
Ben, dass das Land Niedersachsen bequem ein Jahr davon le-
ben koénnte.

e ... dass die Ursachen fir die zunehmende Fettleibigkeit bei
Menschen noch nicht hinreichend geklart sind. Bewegungs-
mangel und eine zu hohe Kalorienzufuhr sind es aber nicht al-
lein.
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Ein GruB aus der Kiiche

e ... dass es wohl unter anderem der Industriezucker ist, der uns

krank und dick macht.

e ... von Weichmachern in Plastikverpackungen, die Atembe-
schwerden, Impotenz und Unfruchtbarkeit verursachen sollen.

kann.

... Uber Hybridgefligel, das sich nicht mehr selbst fortpflanzen

e ... dass unseren Nutztieren weitaus mehr Antibiotika verab-
reicht werden, als alle Menschen zusammen verbrauchen.

Ich sitze da und frage mich: Warum essen wir lauter Dinge, von
denen wir nicht wissen, was drin ist? Warum essen wir plastikver-
packte Fertigprodukte, die uns und die Natur krank machen? Warum
essen wir Fleisch von Tieren, die ein Leben lang Stress hatten, weil
sie nicht artgerecht gehalten wurden? Wer will, dass die durch Mas-
sentierhaltung auftretenden Krankheiten mit einer verantwortungs-
los hohen Gabe von Antibiotika behandelt werden?

Beim Salatpflanzen: Den Salat,
den ich esse und den Gisten in
meinen Restaurants serviere,
kenne ich sozusagen von klein auf.

16

Es gibt wohl niemand, der sich
bewusst fiir krank machendes und
ethisch verantwortungsloses Essen
entscheidet. Liegt unser gedanken-
loses Verhalten daran, dass wir
noch immer zu wenig iiber die
Herkunft von Lebensmitteln wis-
sen? Zu wenig dariiber wissen,
wie unsere Erndhrungsweise mit
den natiirlichen Ressourcen und
unserer Gesundheit zusammen-
hingt? Hat uns die Nahrungsmit-
telindustrie mit ihrer die heile Welt
versprechenden Werbung den ge-
sunden Menschenverstand verne-
belt? Und ist uns dariiber das Ge-
spiir abhandengekommen fiir das,
was uns und unserem Korper gut-
tut?



Ein GruB aus der Kiiche

Fiir mich beginnt der Genuss eines Essens nicht beim Einkauf im
Supermarkt, sondern beim Ursprung der Nahrungsmittel. Ich méchte
gern wissen, was ich esse. Mir ist es nicht egal, ob das Fleisch, das
ich kaufe, von einem Tier stammt, das unter artgerechten Bedingun-
gen grof3 geworden ist, oder ob es in einem lichtlosen Stall auf ein
paar Quadratzentimetern dahinvegetiert hat. Ich will wissen, warum
im Supermarkt nur noch Apfelsorten wie Jonagold und Gala angebo-
ten werden, obwohl ich Renettedpfel lieber mag. Ich frage mich, wo
die Tonnen an Giften landen, die wir sorglos auf unseren gesunden
Ackern und Boden verspriihen und die wir Pflanzenschutzmittel nen-
nen. Ich mochte wissen, warum Nahrungsmittel fiir Kinder zu siif3,
zu bunt, zu fett sind. Und vor allen Dingen frage ich mich, warum es
so viele stark verarbeitete Lebensmittel gibt.

Stark verarbeitete Lebensmittel werden aus billigen, ewig glei-
chen chemischen Bausteinen zusammengesetzt, gefirbt, aromati-
siert, gesalzen, gezuckert, gepresst oder aufgebliht, konserviert und
dann in Plastik abgepackt. Ist es wirklich ein sinnliches Vergniigen,
solche Packungen aufzureiflen und in die Mikrowelle oder den Ofen
zu stecken? Schmeckt Fastfood auch kalt oder wenn ich es langsam
esse? Ist diese Art von Essen wirklich ein Genuss? Fiihle ich mich
danach besser? Gesittigt? Gestérkt? Verkorpert unsere Lebensmittel-
und Agrarindustrie wirklich einen Fortschritt oder nicht eher ein
Fortschreiten, im Sinne von Wegschreiten?

Wir sind hier, in der sogenannten Ersten Welt, eingehiillt in einen
Nebel aus Reklameversprechen und Uberfluss. Wir koénnen nicht
mehr erkennen, was wann warum auf unserem Tisch landet. Wir ha-
ben unsere Neugier, unser Interesse verloren und greifen ohne nach-
zudenken einfach zu dem, was man uns vorsetzt. Doch dieser Weg
endet zwangsldufig in der Sackgasse. Deshalb meine ich, ist es
hochste Zeit, den Schleier zu liiften. Um den Blick frei zu machen
auf das, was um uns herum geschieht, woher unser Essen kommt und
wie wir uns in Zukunft erndhren wollen und sollten.

Wir haben die Freiheit uns zu entscheiden, die Verantwortung fiir
unser eigenes Leben und das unserer Kinder zu iibernehmen und
neue Wege zu gehen. Wir brauchen nicht bei Grokonzernen zu kau-
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fen, die ihre einzige Aufgabe darin sehen, ihren Profit zu maximieren
und weiter zu wachsen. Wir miissen keine Monopolisten unterstiit-
zen, die kleinbéduerliche Vielfalt verhindern. Wir miissen keine Dis-
counter bestirken, die »billiger ist mehr« propagieren. Wir sollten
unsere Gier ziigeln und nicht automatisch einen zweiten Kuchen
kaufen, ein zweites Paar Schuhe, weil es das dritte gratis dazu gibt.
So als wiren der Herstellungsprozess und die Ressourcen nichts
wert. Als wiirde das einfache Mehr uns gliicklich machen. Das macht
es nicht, wenn wir ehrlich sind. Zumindest nicht dauerhaft.

Wir sollten wieder selbst kochen und es unseren Kindern beibrin-
gen, unseren Enkeln, Nachbarn und Freunden. Denn solange wir
unser Essen nicht selbst zubereiten konnen, sind wir von einer Le-
bensmittelindustrie abhéngig, die die Bezeichnung »Hersteller von
Lebensmitteln« nicht verdient, und besitzen keine Erndhrungssouve-
réanitit iiber unseren eigenen Korper. Schliellich gehort selbst zu ko-
chen und miteinander zu essen zu den schonsten und befriedigends-
ten Dingen der Welt.

Wie wire es, wenn wir kleine Anbieter unterstiitzen und versu-
chen kleine Kreisldufe der regionalen Solidaritit aufzubauen? Wie
wire es, wenn wir unsere Anspriiche hinsichtlich der permanenten
Verfiigbarkeit jeder Art von Wurst, frischer Brotchen um 7 Uhr
abends und Spargel im Winter beschrianken? Und zwar ganz einfach
deshalb,

e weil die eigene sinnvolle Beschrénkung Freude macht.

e weil wir dann nicht mehr Knecht unserer Gier sind, sondern
Herr unseres Genusses.

e weil wir dann nicht mehr dem Mehr und Billiger nachjagen und
uns hetzen, sondern genieBen und unser eigenes kreatives Po-
tenzial wiederentdecken durfen.

e weil wir mit einem neuen Bewusstsein und einem achtsamen
Umgang die weltweite Erndhrungsgerechtigkeit unterstiitzen
und unsere Ressourcen schonen.

e weil wir als verantwortungsvolle Menschen endlich damit be-
ginnen wollen, den Preis fir unser Verhalten und unsere Le-
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bensweise selbst zu zahlen, anstatt ihn auf die Natur und kunf-
tige Generationen abzuwalzen.

e weil wir an unsere Mitmenschen denken. An unsere Familie.
Und an uns selbst.

e weil Qualitat ihren Preis hat, haben darf und haben muss, wenn
sie nicht verschwinden soll.
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Wir konnen die Welt mit Genuss retten.
Am Anfang aber steht der achtsame
Umgang mit dem, was uns erndhrt,
und der Respekt davor.




Ein Blick uber den
Tellerrand

Wann genau ich anfing, mich iiber das Kochen hinaus fiir die Her-
kunft unseres Essens zu interessieren, kann ich nicht mehr genau
sagen. Aber jede Verinderung fingt ja mit dem Wahrnehmen an. Mit
der eigenen Aufmerksamkeit fiir all das, was einen umgibt. Mit der
Achtsamkeit fiir das, was man mit den Augen, Ohren, den Hénden,
der Nase und dem Geschmackssinn spiirt und erlebt.

Als ich noch zur Schule ging, habe ich einen Kochkurs gemacht,
ohne mich daran erinnern zu konnen, welche Motivation ich damals
hatte. Spiter war ich Kiichenhilfe in den Restaurants meines Vaters,
weil ich Geld verdienen wollte und mir kein besserer Job angeboten
wurde.

Schnell war ich vom Backen und Kochen fasziniert und wollte
mehr dariiber wissen. Und mich selbst ausprobieren. Ich wollte am
liebsten sofort alle Kochbuchtheorien in die Praxis umsetzen. Aber je
mehr ich liber das Kochen begreifen wollte, desto mehr musste ich
iiber die Lebensmittel wissen, die ich verarbeitete. Damals be-
schriankte sich fiir mich die Frage nach der Qualitét auf die Frische,
die Reife und die Sorte des Produkts.

Dass verschiedene Mehle sich ganz unterschiedlich verhalten
konnten, erstaunte mich. Auch dass Kiwi die Milch gerinnen ldsst
und Mayonnaise so einfach selbst zu machen ist, hatte ich vorher
nicht gewusst. Unmerklich hatte ich mich auf eine lange Reise ewi-
gen Lernens begeben, weil es mich faszinierte zu sehen, wie gute,
aber doch schlichte Grundnahrungsmittel mit einem Schnipp zu et-
was ganz Kostlichem werden konnten.

Ich habe schon immer frisch gekocht und meinen Gisten, den
Kunden genauso wie Freunden, nur das serviert, was ich selbst gerne
essen wollte. Denn ich habe das Nihren von anderen immer als eine
besondere, sehr verantwortungsvolle Aufgabe begriffen.
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Friiher habe ich intuitiv gekocht und intuitiv bestimmte Dinge ab-
gelehnt, wie zum Beispiel eine Mikrowelle, die »Arbeitserleichte-
rung« durch vorgeschilte oder geschwefelte Kartoffeln und diverse
»Kiichenhelfer«, die einem die Arbeit abnehmen sollten. Was einem
tatsdchlich abgenommen wird, ist die Verantwortung, das selbststin-
dige Denken und das Tun dessen, was man doch eigentlich gerne tut.
Ich mochte riechen, sehen und mit meinen Hénden fiihlen, was ich
zubereite. Erst dann fiihle ich mich als Kochin gliicklich und fihig,
ein gutes, stirkendes, begliickendes Mahl zu servieren.

Ich hatte — wohl auch dank meiner Erziehung — schon friih eine
Vorliebe fiir unverarbeitete und unbehandelte Lebensmittel. Trotz-
dem dachte ich: Eine Tomate ist eine Tomate. Als ich dann das erste
Mal von Monokulturen horte, die viel Gift benotigen, damit die na-
tiirlichen Fressfeinde von Tomaten dank des reich gedeckten Tisches
nicht gleich in ganzen Schwirmen iiber die Friichte herfallen, war
dies eines meiner Erweckungserlebnisse. Besprithen wir wirklich
unsere Nahrungsmittel mit Gift, damit wir sie essen konnen?

Das zweite Aha-Erlebnis hatte ich, als mir jemand sagte, Pflanzen-
schutzmittel seien ja eigentlich das Gegenteil von dem, was sie vor-
geben zu sein. Pflanzenschutzmittel sind hochgiftige Stoffe, die kei-
nen anderen Zweck haben, als Leben zu zerstoren. Und zwar in erster
Linie das von Pflanzen. Allein diese Erkenntnis hat mich so sehr be-
schiftigt, dass ich dariiber mehr wissen wollte. Und wie das so ist:
Wenn man erst einmal ein Bewusstsein fiir ein bestimmtes Thema
entwickelt hat, dann will und kann man nicht mehr aufhoren.

Viele von uns sind schon dabei umzudenken, nach neuen Wegen
zu suchen und sich die richtigen Fragen zu stellen. So wie die nach
gesundem Essen. Heute habe ich in mancher Hinsicht sicher eine
radikalere Meinung als der Grofteil unserer Gesellschaft. Zum ei-
nen, weil ich mich intensiv mit der Landwirtschaft, dem Anbau von
Pflanzen und der Aufzucht von Tieren beschiftige. Zum anderen
aber auch, weil ich so vieles gesehen habe, das mich zum Nachden-
ken gebracht hat und zu einer entschiedenen Haltung hat finden las-
sen. Ich bin fest davon iiberzeugt, dass ein verantwortungsvoller Um-
gang mit der Erde nur moglich ist, wenn wir zu einem grundlegend
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neuen Bewusstsein, zu mehr Achtsamkeit und sinnvoller Selbstbe-
schriankung finden.

Noch vor wenigen Jahren hat sich kaum jemand gefragt, wie bei-
spielsweise unsere Nutztiere gehalten werden. Wir haben uns auch
keine groBBen Gedanken dariiber gemacht, wie bestimmte Inhaltsstof-
fe aus ganz alltdglichen Gegenstinden wie Kosmetika, Shampoo und
auch Medikamenten auf unsere Gesundheit und (Um-)Welt wirken.
Wir haben beim Einkaufen nicht dariiber nachgedacht, dass die Plas-
tiktiite, in der wir unsere Eink#dufe verstauen, nicht einfach ver-
schwindet, nur weil sie fiir uns nicht mehr sichtbar ist, nachdem wir
sie weggeworfen haben. Wir haben uns wahrscheinlich auch keine
Gedanken iiber die moglichen Folgen von gentechnisch verdnderten
Lebens- oder Futtermitteln wie Mais oder Sojabohnen gemacht.
Ebenso wenig dariiber, dass bestimmte Stoffe wie Aluminium, Po-
lystyrol, Polyester oder auch Kaugummi und Burger von bekannten
Fastfoodketten niemals verrotten oder aber Hunderte von Jahren
brauchen, um sich zu zersetzen. Selbst die Erkenntnis, dass Pflanzen-
schutzmittel nichts anderes sind als Vernichtungsmittel, die im
schlimmsten Fall — wie beim Dioxin — sogar als Massenvernich-
tungswaffen in Kriegen eingesetzt worden sind, sickerte erst lang-
sam in unser Bewusstsein.

Vor einiger Zeit war ich in Ruménien und habe dort einen sympa-
thischen Selbstversorger kennengelernt, der einen recht kleinen Gar-
ten hatte. Auf seinen vielleicht hundert Quadratmetern wuchsen Trau-
ben fiir den eigenen Wein, Auberginen, Zwetschgen, Birnen, Apfel,
Pfirsiche, Artischocken, Knoblauch, Kohlrabi, drei Sorten Tomaten,
Kiirbis, Zucchini, Zwiebeln, Erdbeeren, Sauerampfer, wilde Rauke,
Karotten und Paprika. Das ist nur das, was ich behalten habe, ich bin
sicher, er hatte noch viel mehr. Es wucherte alles kreuz und quer. Je-
der Zentimeter Boden war mit Pflanzen bedeckt. Und wie er erzihlte,
wichst alles wie von selbst. Er wirft nur immer die Samen hin oder
lasst ein paar Tomaten liegen. Alles, was er erntete, aber nicht af§
(z.B. Stingel), schnippelte er klein und verteilte es wieder auf dem
Boden. Was ich da sah, war eine Art Permakultur unter wilden Um-
standen. Ich war fasziniert!
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WARUM HAMBURGER NICHT VERSCHIMMELN

Die New Yorker Fotografin und Kinstlerin Sally Davies kaufte im
April 2010 in einer McDonald's-Filiale einen Hamburger und eine
Portion Pommes frites. Beides legte sie auf ein Fensterbrett und
fotografierte sie sechs Monate lang in regelmaBigen Abstanden.
Was passierte? Der Hamburger roch genau einen Tag lang nach
einem Hamburger, dann nach nichts mehr. Stattdessen begann
er langsam zu versteinern, ebenso die Pommes frites. Von Schim-
mel und Zersetzung — wie es bei einem echten Lebensmittel der
Fall gewesen ware — keine Spur.

Die amerikanische Food and Drug Administration (FDA), die im
Auftrag des US-Gesundheitsministeriums Lebensmittel Uber-
wacht, fand laut ihrer » Total Diet Study« in Fastfood-Hamburgern
durchschnittlich 38 verschiedene Pestizidriickstéande.

Die erstaunliche Tatsache, dass Hamburger so gut wie nicht ver-
rotten, wurde bereits von vielen in mehr oder weniger beabsich-
tigten Versuchen erkannt. Im Jahre 2007 erschien auf YouTube
das Video von Len Foley tber den »Bionic Burgers, das inzwi-
schen weit Gber 2 Millionen Mal angeklickt wurde. Hier wird eine
Hamburger-Mumie aus dem Jahr 1989 gezeigt.

Nur, warum verderben der Hamburger und die Pommes nicht?
Ganz einfach: Das Fleisch im Burger zersetzt sich nach Meinung
amerikanischer Gesundheitsexperten nicht, weil es extrem stark
gesalzen ist. Mit Salz wird der Burger konserviert (und es macht
beim Verzehr auch noch durstig ...). Und da auch Pommes gut
gesalzen sind, halten sie sich ebenfalls eine halbe Ewigkeit. War-
um allerdings das Brétchen nicht schimmelt, dartber wird speku-
liert. Fur einen Teil der Schimmelimmunitat der Burger-Brétchen
sind die Konservierungsstoffe Kalzium- und Natriumpropionat
verantwortlich. Propionate stehen im Verdacht, Stoffwechsel-
stérungen sowie ADHS-Symptome bei Kindern zu verursachen.
1988 wurde der Stoff in Deutschland verboten, zehn Jahre spéater
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jedoch wieder zugelassen.” Mehr Uber Zusatzstoffe in Lebensmit-
teln erfahren Sie im Glossar, Seite 295ff.

*  Weitere Information unter www.Zentrum-der-Gesundheit.de/
hamburger-mc-donalds-ia.html

Die meisten Produktionsprozesse unserer Lebensmittel aber finden
nicht nachvollziehbar vor unseren Augen statt, sondern hinter ge-
schlossenen Stalltiiren oder in Laboratorien. Viele Produkte sind ab-
solut tiberfliissig. Aber sie sind auf dem Markt und damit fiir uns so
normal, dass wir sie erst einmal gar nicht in Frage stellen.

Doch indem wir die GesetzméBigkeiten des Marktes einfach hin-
nehmen, haben wir innerhalb von wenigen Jahrzehnten unabsehbare
Verianderungen fiir viele kiinftige Generationen eingeleitet.

Die (Grine) Revolution frisst ihre Kinder

Einer der grofiten Feldziige gegen die Natur war die Ende der 1950er
Jahre eingeleitete »Griine Revolution«, mit der die Zerstérung des-
sen begann, wovon wir alle leben: reine Luft und sauberes Wasser,
gesunde Boden und funktionierende Okokreisliufe.

Der Grundgedanke der Griinen Revolution war, den Welthunger
zu beseitigen. Dazu war jedes Mittel recht, also auch die Entwick-
lung moderner Hochleistungs- bzw. Hochertragssorten von Weizen,
Mais und Bohnen. Sicher, ohne diese Bemiihungen wiirden heute
187 Millionen Menschen mehr hungern.! Aber der Preis dafiir ist
hoch und noch nicht abbezahlt: Durch den intensiven Einsatz von
Mineraldiingern, Pestiziden und kiinstlicher Bewisserung werden
Grundwasser und Gewisser verunreinigt; Niitzlinge und Wildtiere
leiden, und die Gesundheit der Bauern ist gefidhrdet. Nicht zu verges-
sen der massive Einsatz fossiler Energien fiir Diinger, Pestizide und
Maschinen. Zudem sind die Bauern abhingig von GroBkonzernen,
denn das Saatgut von Hochertragssorten ist oft steril. Das bedeutet,
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Die Selbstversorgergéarten in Ruménien faszinierten mich.
Mit Filmaufnahmen haben wir hier ein kleines Schlaraffenland
eingefangen.

sie konnen ihr eigenes Getreide nicht einmal mehr zur Aussaat
verwenden — was laut Internationalem Patentrecht, das die Saatgut-
lobby schiitzt, sowieso verboten wire. Auch Erntezyklen werden
verindert, so dass es zu Schidlingsplagen kommt. In den Reisfeldern
Siid- und Siidostasiens beispielsweise konnen sich die Zikaden auf-
grund extrem héufiger Ernten das ganze Jahr iiber ungehindert ver-
mehren.

Zwar konnte die Griine Revolution den weltweiten Hunger bis zu
einem gewissen Grad ausbremsen und gab der Agrarwirtschaft in
Asien und Lateinamerika einen Riesenschub, verschwunden ist der
Nahrungsmangel jedoch bei Weitem nicht. Und die Folgen fiir die
Natur und die Kleinbauern in den Lindern sind verheerend. Die neu-
en Getreidesorten erfordern den grofiflichigen Anbau, um wirt-
schaftlich effizient zu sein. Infolgedessen mussten Bauern, die nur
kleine Acker bewirtschafteten, weichen. Sie wanderten in Stddte ab
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Mineraldiingerverbrauch in Deutschland 1950-2010

Angaben in 1000 Tonnen
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* ehemalige BRD | Quelle: www.destatis.de | Umweltbundesamt

In den 50er- bis 80er Jahren wurden Ertragssteigerungen durch immensen
Mineraldiingereinsatz erreicht. Seit mehr als 20 Jahren ist der Verbrauch
wieder riickldufig — zum einen, weil durch die Vermehrung der Tierhaltung
mehr Giille zur Dlingung zur Verfligung steht; zum anderen, weil heute auch
in der konventionellen Landwirtschaft gezielter und deshalb wieder sparsa-
mer gediingt wird.

und landeten in Elendsvierteln. Oder sie féllten Bidume in den tropi-
schen Wildern und vermehrten so die Anbaufliache. Die Lebensmit-
telproduktion wurde also nicht nur durch verbesserte Technologie
gesteigert, sondern auch durch die Gewinnung groferer Nutzfli-
chen — indem Regenwiilder und Savannen zerstort wurden. Laut dem
»Spiegel«-Artikel »Die immergriine Revolution« (vom 20.9.2010)
hdufen sich die Warnzeichen fiir negative Folgen der Griinen Revo-
lution. So fielen in Russland im Sommer 2010 Millionen Hektar Ge-
treide-Monokulturen der Diirre und Brinden zum Opfer. Und war-
um? Weil Moore trockengelegt worden waren. Zudem stellt uns der
Klimawandel vor weitere Herausforderungen, denn durch ihn drohen
kiinftig hiufiger extreme Wetterlagen wie Diirren oder Uberschwem-
mungen.

Hans-Heinrich Bass, Professor fiir internationale Wirtschaft an
der Hochschule Bremen und Direktor des dortigen Institute for
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Ertrdge steigern, Kosten und Ar-
beit einsparen — Anzeigen aus dem
»Landwirtschaftlichen Wochenblatt«
1956-1959 propagieren eine simple,
verlockende Botschaft. Uber Risiken
und Folgeschdden wurde damals
kaum nachgedacht.

Transport and Development, fordert sogar eine »Griine Renais-
sance«. Er sagt: »Die Ertrige moderner organischer Landwirtschaft
konnen auch in den Tropen dhnlich hoch sein wie die in der konven-
tionell modernisierten Landwirtschaft. Das zeigten Studien der
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WAS WIE WACHST

Konventioneller Anbau hat sich Mitte des 19. Jahrhunderts aus
der traditionellen Landwirtschaft entwickelt. Durch Fortschritte
in der Forschung und im Zuge der Technisierung fand man her-
aus, wie man Béden durch Dinger fruchtbarer machen und den
Anbau durch den Einsatz von Insektiziden und Fungiziden sowie
Maschinen groBflachiger und somit produktiver gestalten kann.
Es kommt zu Monokulturen oder zwei- bis dreijahrigen Fruchtfol-
gen. Bei der chemischen Bekdmpfung von tierischen und pflanz-
lichen »Schadlingen« bilden sich Rickstande in den Anbaupro-
dukten, im Boden und im Grundwasser.

Integrierter Anbau verbindet die biologische und konventionel-
le Wirtschaftsweise. Chemische Mittel kommen erst zum Einsatz,
wenn der einzelne Schadling ausgemacht wurde und alternative
Mittel zur Bekémpfung erfolglos waren. Ebenso werden bei der
Dingung exakt berechnete Mengen in minimaler Dosis verwen-
det.

Biologisch-dynamische Landbewirtschaftung fuB3t auf der an-
throposophischen Lehre Rudolf Steiners und verzichtet auf den
Einsatz von Pestiziden und Kunstdinger, um die Belastungen fir
Natur und Anbauprodukt zu vermeiden.
Zudem wird auf einen vielseitigen Frucht-
wechsel geachtet. Frihestens alle funf
Jahre wird die gleiche Pflanze auf einem
Acker angebaut. So wird einer einseiti-
gen Bodennutzung und damit auch einer
Mineral- und Nahrstoffauslaugung vor-
gebeugt. Die Produktivitat des biologi-
schen Anbaus ist etwas geringer als bei
anderen Anbaumethoden.
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Organisch-biologische Bewirtschaftung wurde 1951 entwickelt
und basiert auf naturwissenschaftlichen Erkenntnissen. Auch die-
ser 6kologische Landbau kommt ohne Pestizide und Kunstdin-
ger aus. Anders als bei den vorgenannten Bewirtschaftungswei-
sen wird der Boden nicht gepfligt, sondern lediglich gelockert,
um die verschiedenen Bodenschichten mit ihrer eigenen Boden-
fauna und -flora nicht »durcheinanderzubringen.

UN-Konferenz fiir Handel und Entwicklung (UNCTAD) in Uganda
und Tansania. Zudem ist die organische Landwirtschaft nachhaltig.
Sie verbraucht und verschmutzt weniger Wasser, erhilt die Boden-
fruchtbarkeit und kommt ohne teure synthetische Diinger, Insektizi-
de oder Pestizide aus.«

Der Preis fiir die Millionen geretteter Menschenleben ist hoch.
Dabei ist der Hunger offenbar kein Problem der Produktion von Le-
bensmitteln, sondern vor allem ihrer Verteilung. Der Gegenentwurf,
so betonen viele Wissenschaftler, darunter auch der Agrarwissen-
schaftler und Vorstandsvorsitzende des Bundes Okologische Lebens-
mittelwirtschaft (BOLW), Felix zu Lowenstein, kann nur eine 6kolo-
gisch vertrigliche kleinbduerliche Landwirtschaft mit dem Ziel einer
weltweit gesicherten Erndhrungslage sein.

DIE ROLLE VON ERNAHRUNG
BEIM KLIMAWANDEL

Unsere Erndhrung in Deutschland verbraucht etwa ein Finftel
der Gesamtenergie und tragt in dieser GroBenordnung auch
zum Treibhauseffekt bei. Die Halfte der Treibhausgas-Emissionen
geht auf das Konto der Landwirtschaft. Dabei ist die Produktion
tierischer Lebensmittel deutlich energieaufwendiger und damit
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