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Einleitung

Die im Januar 2024 veroffentlichte Ernahrungsstrategie der Bundesregierung ,,Gutes Essen fur Deutschland“
beschreibt auf 73 Seiten in der Einfihrung die Dimension, die Ziele, die strukturellen Ansatze und die
Vorgehensweise sowie im Hauptteil gesundheitsforderliche und nachhaltige Ernahrungsumgebungen,
gesunde und nachhaltige Erndhrungsmuster, Strukturen und Prozesse und die kontinuierliche Forschung zur
Erndhrung sowie einen Ausblick des Ernahrungsbereiches.

Adressaten und Anwendung

»Erndhrungsumgebungen zielfihrend gestalten” dient Stakeholdern und Entscheidern als Entscheidungs-
und Handlungsgrundlage fur eine zielfuhrende Kichenorganisation. Die jeweils relevanten Informationen
sind fett gekennzeichnet, um im hektischen und zeitaufwandigen Tagesgeschéaft den Text schnell und
effizient nach den gekennzeichneten Schlagwortern und deren Losungsempfehlung durcharbeiten zu
kénnen.

Auf die politischen Rahmenbedingungen und sonstigen gesellschaftlichen Strategien wurde nicht
eingegangen, da sie vom einzelnen Betrieb aus nicht steuerbar sind.

Aus Griinden der besseren Lesbarkeit wurde auf geschlechterspezifisches Wording und die Ubernahme der
FuBnoten aus der Ernahrungsstrategie verzichtet.

Aufbau ,,Erndhrungsumgebungen zielfiihrend gestalten“

»Ernahrungsumgebungen zielfihrend gestalten“ nimmt Bezug auf die Stellen in der Ernahrungsstrategie der
Bundesregierung, in denen entsprechende betriebliche Handlungsempfehlungen u.a. aufgezeigt werden.

In drei Spalten

1. Seite (der Erndhrungsstrategie)
2. Inhalt Erndhrungsstrategie (z.B. Handlungsempfehlung 0.4.)
3. praktische Umsetzung (Moglichkeiten fur die betrieblichen Umsetzung)

wird Ubersichtlich erldutert, mit welchen Werkzeugen, Konzepten oder organisatorischen Mitteln die in
der Erndhrungsstrategie aufgezeigten Punkte im praktischen Betrieb umgesetzt werden kdnnen.

Die hohe Anzahl der Losungswiederholungen zur betriebspraktischen Umsetzung zeigt, dass die genannten
Werkzeuge und Methoden intensiv ineinandergreifen. Gleiche Tools fur unterschiedliche Herausforderungen
kennzeichnen die holistische und zielkonfliktfreie Richtigkeit. Das unterstreicht die betriebliche Umsetzung
mit wenig zeitlichem und finanziellem Aufwand.

Ausgangslage
Die Bundesregierung beschreibt das Ziel der Erndhrungsstrategie wie folgt:

»oie soll einen wichtigen Beitrag zur Transformation leisten: Hin zu einem ressourcen- und klimaschonenden
sowie nachhaltigen Wirtschaften.”

Gesundheit, Nachhaltigkeit, Soziales und Wirtschaftlichkeit sind die elementaren Schlagworte, die es
inhaltlich zu verknUpfen gilt. Dabei durfen keine Zielkonflikte entstehen. Das fuhrt zur Forderung nach einer
holistischen Losung, bei der vor allem die Wirtschaftlichkeit (insbesondere Preise, Kosten, Zeitaufwand) die
groBten Hurden zu nehmen hat. Drei wesentliche Kostenverursacher lassen sich im Bereich der Erndhrung
und des damit verbundenen Kochens identifizieren:

1. Energiekosten
2. Warenkosten
3. Personalkosten



Die folgenden Ausfuhrungen beziehen sich auf die professionelle Kiiche. Die dem Kochen zugrunde
liegenden Strukturen sind beim Kochen im Profibereich und im privaten Umfeld weitestgehend identisch.
Damit sind die Grunduberlegungen auch auf das Kochen am eigenen Herd Ubertragbar.

Zur Senkung der Kosten wird betriebswirtschaftlich tberwiegend der Preis als Steuerungsinstrument
betrachtet. ,,Im Einkauf liegt der Gewinn“ ist eine alte Kaufmannsweisheit, wobei mit ,,Einkauf“ der Preis
des zu beschaffenden Produktes gemeint ist. Die zweite und gleichermaBen kostenbeeinflussende
Komponente ist der Mengenverbrauch. ,Im Verbrauch liegt der Gewinn“ kennzeichnet modernes
kaufmannisches Denken und Handeln. Damit wird auch ein ressourcenschonendes und nachhaltiges
Verhalten impliziert.

Seit Jahrzehnten wird nach der Reduktionskochmethode ausgebildet und gekocht. Wesentliches Merkmal
ist die meist stundenlange Reduktion von Wasser durch Zufiihrung von Energie zur Aroma- und
Geschmackserzeugung insbesondere fur Brihen und Fonds als Ausgangsbasis fur die eigentlichen
Rezepturen. Alternativ finden meist chemisch hergestellte Zusatzstoffe Anwendung, zu deren Herstellung
ebenfalls viel Energie verbraucht wird. Dieser Energieverbrauch (Menge) als auch der stark gestiegene Preis
fur Energie verschlechtern die Wirtschaftlichkeit beim Kochen in der Hospitality.

Bei den Warenkosten liegt das Hauptaugenmerk ebenfalls auf dem Beschaffungspreis. Fur die
Verbrauchsmenge gibt es flir die Verantwortlichen bei der Reduktionskochmethode nur sehr wenig
Steuerungsmoglichkeiten. Dies gilt auch fur die Lebensmittelverschwendung (Foodwaste), die

1. im Lager- und Logistikbereich;

2. beimVor- und Zubereiten von Speisen;

3. durch Uberproduktionen wegen nicht bekannter Verzehrmengen;

4. beim Regenerieren zu grofB3 portionierter Convenience-Produkte;

5. durchvom Gast wegen Menge, Geschmack und Konsistenz zuriickgegebener Komponenten
entsteht.

Im Bereich der Personalkosten sind die Handlungsspielrdume fur Betreiber beim Preis (Lohn) durch die
Tarif- und Sozialgesetzgebung sehr eingeschrankt. Optimierte Laufwege, moderne Maschinen und Gerate
und faire Arbeitsbedingungen basieren auf den Reduktionskochmethoden der klassischen
Kochausbildung. Die dadurch erreichbare Effizienz (Mengenverbrauch von Arbeitsstunden) ist begrenzt
bzw. die Optimierungspotenziale liegen im unteren einstelligen Prozentbereich. Aus diesem Grund wird
vielfach auf Convenience-Produkte ausgewichen. Zeitliche Vorteile stehen dann deutlich hoheren
Einkaufspreisen bzw. Warenkosten gegentiber.

Der Anspruch an eine holistische Losung ist das Vermeiden von Zielkonflikten. Die Vielzahl der
unterschiedlichsten Interessen der einzelnen Stakeholder kann mit der Anpassung der Kochmethode in
Bezug auf die Wirtschaftlichkeit gelost werden. Soziale Komponenten wie beispielsweise faire Entlohnung,
weniger Stress, Karrieremaoglichkeiten, freie Dienstplangestaltung, 4-Tage-Woche und tagliche Flexibilitat bei
der Wahl der Tatigkeit — kurz New Work bzw. Arbeit 4.0 — stehen haufig im Widerspruch zur Lésung der
wirtschaftlichen Herausforderungen.

Gleiches gilt fur die gesellschaftlichen Komponenten. Sowohl Menschen, die meist aus Grinden einer
nicht geeigneten oder fehlenden Ausbildung als auch solche, die aufgrund einer Behinderung (Stichwort
Inklusion) am ersten Arbeitsmarkt chancenlos sind, werden aus Grinden der zu zeit- und geldaufwandigen
Einarbeitungszeit und/oder der fehlenden Arbeitseffizienz benachteiligt.

Die stundenlangen Reduktionsprozesse binden hohe finanzielle Mittel, weil daflir Maschinen und Gerate
erforderlich sind, deren Verbrauch von Kilichenflache mit der Anzahl der benodtigten Gerate steigt, die
aufgrund der Dauerbelegungen notwendig sind. Zwar lassen sich alternativ Convenience-Produkte
einsetzen. Doch diese benotigen meist eine energieintensive Kiihl- / Tiefkiihllogistik mit ebenfalls hohem
Flachenbedarf, um Fehler bei der Ein- und Auslagerung zu minimieren. Die dann zuséatzlich erforderlichen
meist digitalen Gerate zur Speisenregenerierung sind in der Regel vier- bis achtmal so teuer in der
Anschaffung als vergleichbare und weniger reparaturanfallige elektrisch-/elektronisch-manuelle Gerate
mit erfahrungsgeman sehr langen Lebensdauern.
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Abbildung 1: Vergleich des Lésungspotenzials gangiger und digitaler Systemlésungen

»Erndhrungsumgebungen zielfUhrend gestalten® zeigt eine ganzheitliche L6sung bestehend aus
unterschiedlichen Werkzeugen, die die vorgenannten Zielkonflikte auflost. Ausgangspunkt fir den Einsatz
der Losungstools ist die Veranderung der klassischen Reduktionskochmethode. State-of-the-art kann mit
fermentiertem Gemiise ohne Qualitats- und Geschmackseinschrankung deutlich schneller, effizienter und
wirtschaftlicher gekocht werden. Dank der Digitalisierung konnen die sozialen und gesellschaftlichen
Aspekte eingebunden und deren Herausforderungen ebenfalls frei von Zielkonflikten gelost werden.

Zukunft

Fuar die zielkonfliktfreie Umstellung auf eine gesundheitsfordernde und umweltvertréagliche Erndhrung
sind betriebswirtschaftliche und gesellschaftliche / soziale Vorbereitungen zu treffen. Sie basieren
einerseits auf der Anpassung klassischer Kochmethoden an moderne state-of-the-art-Kochmethoden und
andererseits auf der Digitalisierung der neu entstandenen Arbeitsprozesse.
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Gute Erndhrung, also eine gesunde und
nachhaltige Ernéhrungsweise, tut nicht nur
Jjedem einzelnen Menschen gut, indem sie die
Gesundheit stéarkt, die physische und
psychische Verfassung positiv beeinflusst und
hilft, Krankheiten zu vermeiden. Sie ist

gleichzeitig auch gut fiir den Planeten.

Sie soll einen wichtigen Beitrag zur
Transformation leisten: Hin zu einem
ressourcen- und klimaschonenden sowie

nachhaltigen Wirtschaften.

Ein erh6htes Bewusstsein fir gesunde und
nachhaltige Ernéhrung allein reicht in der
Regel nicht aus, um das Essverhalten auch
tatsachlich zu verbessern — eine Umstellung
der Ernédhrung muss auch alltagstauglich sein.
Dabei gibt es viele Hindernisse:
Verunsicherung durch komplexe
Informationen, eine vielfaltige Angebots- und
Produktpalette, Sprachbarrieren oder schlicht
ein Fehlen von Wissen, Zeit oder finanziellen

Mitteln.

Eine entscheidende Voraussetzung flr gute
Ernahrung ist die Verbesserung von
Erndhrungsumgebungen, d. h. den
Rahmenbedingungen, die es Menschen
situativ noch zu schwer machen, sich gut zu
ernahren. Sie sind haufig so gestaltet, dass es
nur mit groBem Aufwand moglich ist, sich

gesund und nachhaltig zu erndhren.

Praktische Umsetzung

Mit den nachstehend beschriebenen Kriterien
moderner Kochmethoden entsteht ein
Dreiklang aus Nachhaltigkeit, Gesundheit

und Wirtschaftlichkeit.

Elementarer Bestandteil dieser
Transformation ist die Zubereitung unserer
Nahrung. Insbesondere die verwendeten

Rohstoffe und die aufgewendete Energie.

Die meisten bisherigen Anstrengungen zur
Schaffung eines erhohten Bewusstseins
basierten auf dogmatischen und

zeigefingerhebenden Aufklarungsversuchen.

Alltagstauglichkeit bedeutet, dass alle
Hindernisse beseitigt werden, die einer
nahrstoffreichen und nachhaltigen Ernahrung

im Wege stehen.

So sind beispielsweise Aufklarungsplakate
mit frischem Obst wenig geeignet, diese
Rahmenbedingungen zu andern. Jedes
einzelne Hindernis wie Sprache, Zeit, Geld,
Geschmack, Kultur uv.m. istin einem
holistischen Kontext so einzubinden, dass es
keinen Impact mehr hat. Geringerer
Rohstoffbedarf fiir ein Rezept, kiirzere
Kochzeiten, bebilderte, multisprachliche
und digitalisierte Rezepte flur das

Smartphone sind Beispiele dafr.
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Die tégliche Zufuhr an Zucker, Fetten
(insbesondere geséttigten Fettsduren) und
Salz (ibersteigt in weiten Teilen der

Bevélkerung die geltenden Empfehlungen.

Die direkten Gesundheitskosten einer zu
hohen Aufnahme von Zucker, Salz und
gesattigten Fettsduren wurden flir das Jahr

2008 auf 16,8 Milliarden Euro geschéatzt.

Der menschliche Korper ist auf die Versorgung
mit Makro- und Mikronéhrstoffen (ber die
Erndhrung angewiesen. Makro- und
Mikronahrstoffe spielen eine wichtige Rolle fir
das Wachstum, die Entwicklung und die

Aufrechterhaltung der Gesundheit.

Eine nachhaltigere und pflanzenbetonte
Ernahrung ist ein wichtiger Aspekt fiir die
Transformation zu einem ressourcen- und
klimaschonenden sowie nachhaltigen
Wirtschaften. Zudem ist es wichtig, dass
entlang der gesamten Wertschdpfungskette
Lebensmittelabfalle und -verluste

vermieden werden.

(...) kbnnen auch die Folgen der Klima- und
Biodiversitéatskrise eine Verknappung des
Angebots sowie steigende Produktionskosten
nach sich ziehen und zu Preissteigerungen
fahren. Dies trifft insbesondere

finanzschwache Bevélkerungsgruppen (...).

Praktische Umsetzung

Das junge Forschungsgebiet ,,Personalisierte
Erndhrung” versucht, die geltenden
Empfehlungen fur jeden einzelnen

Menschen bedarfsgerecht zu optimieren.

Ursachlich fur diese hohe Aufnahmemengen
sind deren kostengiinstige Verwendung in
hochverarbeiteten Lebensmitteln. Es gilt,

diese Kostenvorteile zu eliminieren.

Auch nahrstoffhaltige Rohstoffe haben nach
langen Transport- und Lagerzeiten,
Anreicherungen mit Zusatzstoffen,
mehrfachen Erhitzungen und wieder
Abkihlungen sowie Warmhaltung nach dem

Kochprozess kaum mehr Wirksamkeit.

Mit modernen Kochmethoden wendet sich die
Kosten- und Ertragsspirale. Nachhaltigkeit
wird dann zur Voraussetzung flir Gesundheit
und Wirtschaftlichkeit.

Vorbestellsysteme fiihren die
grammgenauen Einzelkomponenten in
digitale Kochprozesse Uber und schlieBen

den Kreislauf zu Zero-Foodwaste.

Mit hoherem Nahrstoffgehalt im Essen sinkt
die Menge an bendétigter Nahrung, was dazu
fuhrt, dass potenzielle Preissteigerungen

ausgeglichen werden.

Beispiel Rohstoffkosten einer Speise

Geringer Nahrstoffgehalt:
Rohstoffe 3 €/kg x 650 g = 1,95 € pro Essen

Hoher Nahrstoffgehalt:
Rohstoffe 3,50 €/kg x 550 g = 1,93 €/ Essen
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Ernédhrung hat eine Schlisselfunktion —
sowohl fir die individuelle Gesundheit und
das Wohlbefinden als auch fur
gesellschaftliche Ziele wie den Erhalt der
Artenvielfalt oder das Einddmmen der
Klimakrise. Sie ist ein wesentlicher Faktor, um
unsere nationalen und internationalen
Klima-, Biodiversitats- und

Nachhaltigkeitsziele zu erreichen.

Die Erndhrungsstrategie will zu einer weiteren
Verzahnung zwischen Agrar- und
Erndhrungspolitik beitragen und
entsprechend des kollektiven, vereinenden
Prinzips des One Health-Ansatzes einen
Beitrag dazu leisten, die Gesundheit von
Menschen, Tieren und Okosystemen

nachhaltig ins Gleichgewicht zu bringen.

Fiir die Transformation des Agrar- und
Ernédhrungssektors hin zu mehr
Nachhaltigkeit, Klimaschutz und Resilienz
spielt die Proteinversorgung von Mensch und

Tier eine grundlegende Rolle.

Dartiber hinaus ist die Erndhrungsstrategie mit
der Nationalen Strategie zur Stillférderung,
der Nationalen Reduktions- und
Innovationsstrategie fiir Zucker, Fette und
Salz in Fertigprodukten (NRI) und der
Nationalen Strategie zur Reduzierung der

Lebensmittelverschwendung abgestimmt.

Praktische Umsetzung

Wenn Erndhrung vom Acker bis auf den
Teller ehrlich und ganzheitlich geldst und
gelebt werden soll, darf es keine Tabus geben,
angestammte Strukturen und
Individualinteressen in Frage zu stellen und
zur Erreichung der gewlinschten Ziele in den

Hintergrund zu rucken.

One-Health erfordert ein klares Bekenntnis zu
dem, was wir wollen und zu dem, was wir
nicht wollen bzw. ablehnen. Nicht
gesundheitsforderliche und wenig
nachhaltig hergestellte unnatiirliche
Zutaten stehen im Widerspruch zu einem
wirtschaftlichen, nachhaltigen, gesiinderen

und sozialeren System.

Die Nahrstoffqualitat ist die Summe aus
Nahrstoffmenge und Proteinqualitat. Und
zwar im fertigen Essen und weniger im

einzelnen Rohstoff vor dessen Verarbeitung.

Jeder menschliche Korper verwertet die ihm
zugefuhrte Nahrung anders. Reduktionen
einzelner Zutaten sind dann sinnvoll, wenn
sich der Einzelne und das Gesundheitssystem
dadurch belastet, dass bestimmte Zutaten in
der nicht fur den Einzelnen verwertbaren

Menge zugefluihrt werden.

Hier stellt sich die Frage nach einer
Nationalen Strategie zur Reduzierung von
Zutaten und Zusatzstoffen, die die

Gesunderhaltung gefahrden.
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Unser Erndhrungssystem ist so veradndert,
dass sich alle gesund und nachhaltig
ernéhren kbnnen —unabhéngig von Herkunft,
Bildung und Einkommen.

Unser Handeln ist auf Vorsorge anstatt auf
Nachsorge ausgerichtet.

Im Fokus steht eine starker pflanzenbetonte
Ernahrung mit méglichst 6kologisch
erzeugten, saisonal-regionalen
Lebensmitteln und so wenig

Lebensmittelabféllen wie moglich.

Wir wollen den Weg daftir bereiten, dass sich
unsere Erndhrung an den planetaren Grenzen
und an wissenschaftlichen Erkenntnissen zu
gesunder Erndhrung ausrichtet und so dazu
beitragen, unser Erndhrungssystem
zukunftsfest zu machen. Dabei ist uns
bewusst, dass Essen vielfaltig und

personlich ist.

Wir haben als Bundesregierung die Aufgabe,
Rahmenbedingungen zu setzen, die dazu
beitragen, die Gesundheit von Kindern und
Jugendlichen, von Menschen mit Fehl- und
Mangelerndhrung sowie aus
armutsgefédhrdeten und von Armut

betroffenen Haushalten zu verbessern.

Die Erndhrungsstrategie der Bundesregierung
zielt auf MaBnahmen in der Zustandigkeit des
Bundes ab, die wissenschaftlich fundiert
sind und evidenzbasierte Empfehlungen

berucksichtigen.

Praktische Umsetzung

Die Freiheit des Einzelnen zu wahren steht
im Widerspruch, ein bestimmtes
Erndhrungsverhalten einzufordern. Die
Verantwortung des Einzelnen fir die
vorsorgliche Aufrechterhaltung seiner
Gesundheit, um dem Gesundheitssystem
moglichst keinen Schaden zuzufiuhren, bedarf
einer entsprechenden Gesetzgebung, die
sehr langfristig angelegt und mit unserer
freiheitlich-demokratischen Grundordnung

vereinbar ist.

Ein Erndhrungssystem, das die vielfaltigen
und personlichen Essenswunsche zulasst,
ohne die Nachhaltigkeit, Gesundheit und
Wirtschaftlichkeit zu gefahrden, fangt bei
hochwertigem Essen an. Rohstoffe und
Zubereitungsmethoden sind dabei die
Taktgeber. Von gehen die Anforderungen aus,

die alle anderen Bereiche erflillen mussen.

Ernahrungsbezogene Rahmenbedingungen
erfordern Werkzeuge und Instrumente, die
darauf einzahlen, dass die Gesundheit
aufrechterhalten bleibt. Moderne
Kochmethoden machen Zusatzstoffe,
Mehrfacherhitzungen und hochverarbeitete

Zutaten obsolet.

Im Bereich der Erndhrung gibt es fast nur
korrelationsbezogene Studien.
Evidenzbasierte kausalgesicherte
Erkenntnisse sind quasi nicht vorhanden. Als
wissenschaftlich anerkannt gelten nur

kausalgesicherte Nachweise.
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Ausgewogen essen und ausreichend bewegen
—angemessene Nahrstoff- und
Energieversorgung und Bewegung

unterstitzen.

Daftir wollen wir es ihnen erleichtern, weniger
Zucker, Fette und Salz zu sich zu nehmen und
sich ausreichend mit wichtigen Nahrstoffen

wie Jod, Eisen, Vitamin D und Folat zu

versorgen.

(...) die EU-weit verpflichtende Einfuhrung des

Nutri-Score unterstitzen (...).

Ziel ist es, eine pflanzenbetonte Erndhrung
mit einem hohen Anteil an moglichst
unverarbeitetem saisonal- regionalem
Gemlise und Obst, ballaststoffreichen
Getreideprodukten und Hiilsenfriichten
sowie Nussen einfacher zugéanglich zu
machen.

GleichermaBen wollen wir Menschen dabei
untersttitzen, ihren Konsum tierischer
Lebensmittel gesundheitsforderlich und

nachhaltig zu gestalten.

Die Gemeinschaftsverpflegung soll den
Zugang zu gutem Essen ermdéglichen. Dabei
soll eine gesunde und nachhaltige Erndhrung
mit vorwiegend pflanzlichen, saisonalen und
moaglichst regionalen und 6kologisch
erzeugten Lebensmitteln eine einfache und
gunstige Wahl sein und so angeboten werden,
dass junge Menschen sie gerne zu sich

nehmen.

Angebot und Nachfrage mussen

zusammengedacht werden.

Praktische Umsetzung
Vollwertiges Kochen reduziert die fur den
menschlichen Kérper erforderliche

Speisenmenge.

Nahrstoffreiche Speisen reduzieren die fur
den menschlichen Korper erforderliche

Speisenmenge.

Der G-N-Score® verbindet Nachhaltigkeit,

Gesundheit und Bewertungskriterien.

Das Cook & Smile-Kochsystem schafft die
rdumliche, zeitliche und personelle
Entzerrung, die fur ein effizientes und
wirtschaftliches Kochen mit tberwiegend
frischen, regionalen und saisonalen

Rohstoffen notwendig ist.

Dabei sind hochverarbeitete tierische
Ersatzprodukte hinsichtlich CO.-Belastung

und Nahrstoffgehalt nur selten forderlich.

Mit klar definierten Ausschreibungshilfen flr
die 6ffentlichen Auftraggeber wird
vermieden, dass spater das auf die Teller
kommt, was man nicht haben moéchte. Dazu
gehoren auch die Festlegung der Kriterien far
nachhaltige und nahrstofferhaltende Koch-
und Herstellungsmethoden, den zu
verwendenden und abzulehnenden
Rohstoffen und Zutaten sowie die
permanente Anpassung an eine zielfUhrende

state-of-the-art-Arbeitsorganisation.
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(..) dass die Rohwaren hierfir in Deutschland
nachhaltig angebaut und verarbeitet werden
kénnen. Wirwollen das Erndhrungssystem
resilienter machen und regionale
Wertschopfung starken. MaBnahmen der
Ernédhrungsstrategie missen anschlussféhig
an die notwendige Transformation der
Agrarsysteme hin zu mehr Nachhaltigkeit,
Klimaschutz, globaler sozialer

Gerechtigkeit und Resilienz sein.

Wir wollen die Wertschéatzung von
Lebensmitteln noch starker foérdern, die
Lebensmittelabfalle bis 2030 halbieren und

Lebensmittelverluste weiter reduzieren.

Dartuber hinaus ist es wichtig, dass
Lebensmittelabfille konsequenter
gemessen werden. Auch prtift die
Bundesregierung gesetzliche MaBnahmen zur
Reduzierung der
Lebensmittelverschwendung, bspw. die

Erleichterung von Lebensmittelspenden.

Wir wollen vorteilhafte
Erndhrungsumgebungen und -muster
fordern, die es Menschen einfach machen,

sich gut zu ernéhren

Verhaltensorientierte, niedrigschwellige
Ernédhrungsbildungs- und
InformationsmaBnahmen adressieren die
individuelle Entscheidungs- und

Handlungskompetenz.

Praktische Umsetzung

Die stetig sinkenden Kosten fur die
Digitalisierung von Wertschopfungsketten
offnet den Weg fur Kleinunternehmen sich
effizient und mit geringem monetédrem und
wenig zeitlichem Aufwand an der

regionalen Wertschopfung zu beteiligen.

Mit Vorbestellsystemen in der
Gemeinschaftsverpflegung konnen
grammgenaue Einzelkomponenten bestellt
werden, die in digitale Rezepte einflieBen
und automatisiert als Rohstoff-Bestelllisten
dem regionalen Erzeuger zugehen. Geliefert
und gekocht wird das, was bestellt, bezahlt
und somit meist auch vollstandig
aufgegessen wird.

Die zeit- und geldaufwandige Messung von
Lebensmittelabfillen sowie die danach
folgende Verwaltung wird hinfallig. Da Daten
Uber Lebensmittelabfalle zu L6sungen und
MaBnahmen zu deren Vermeidung fuhren
mussen, kdnnen diese MaBnahmen von

vornherein angewendet werden.

Die 6ffentlichen Kantinen und Mensen
kénnen mit modernen Kochmethoden als
Vorreiter agieren. Deren betriebspraktische
Ergebnisse dienen anderen Stakeholdern als
Motivation fur mehr Wirtschaftlichkeit,
Nachhaltigkeit, Gesundheit und Soziales.
Insbesondere der damit verbundenen Zero-
Foodwaste-Lésung, der Losung des
Fachkraftemangels aufgrund der
Digitalisierung und der Einbeziehung von
Menschen, die bislang vom ersten
Arbeitsmarkt nicht akzeptiert wurden

(Stichwort: Inklusion).
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Dabei ist aber immer auch zu prifen, wie

MaBnahmen auf den foderalen Ebenen

sinnvoll miteinander verzahnt werden kénnen.

Flr eine wissensbasierte, zukunftsfeste
Ernédhrungspolitik ist eine kontinuierliche
Forschung eine wichtige Grundlage. Sie soll -
neben bspw. erndhrungsphysiologischen
Erkenntnissen —unter anderem dazu dienen,
die Datenlage zur Erndhrungssituation, zu
ihren Auswirkungen auf Gesundheit, Umwelt
und Klima sowie ihrer sozialen Dimension

aktuell zu halten.

Die Ernédhrungsstrategie der Bundesregierung
trégt dem Rechnung. Sie definiert kurz-,
mittel- und langfristig erndhrungspolitische
Prioritaten, Handlungsfelder und deren
jeweilige Ziele, benennt MaBnahmen und
zeigt effektive Wege zu deren Verwirklichung
auf. Die in der Ernédhrungsstrategie genannten
oder sich aus ihr ergebenden MaBnahmen
des Bundes stehen unter dem Vorbehalt der
finanziell und (plan-)stellenmaBig im
Rahmen der im jeweiligen Einzelplan zur

Verfligung stehenden Mittel.

Mit der Erndhrungsstrategie sollen auf der
Basis gegenwaértiger und absehbarer
Entwicklungen Ansétze entwickelt werden,
die bei Bedarf flexibel angepasst werden

kénnen.

Praktische Umsetzung
Nationale Ausschreibungsmuster, die den
kommunalen Arbeitsaufwand minimieren,

werden sicherlich dankend angenommen.

Inter- und Intradisziplinaritat uber die
Bereiche Nachhaltigkeit, Ernahrung und
Digitalisierung sind unumganglich. Das junge
Forschungsgebiet ,,Personalisierte
Ernahrung® wird viel Input zu bestehendem
Wissen leisten, das mit passenden
Softwaresystemen zusammengefuhrt wird,
um es in der betrieblichen Praxis

problemlésend umsetzen zu kdnnen.

Vor allem die in Aussicht gestellten effektiven
Wege fur die betriebliche Praxis sind von
hochstem Interesse. Dabei sind weniger die
organisatorische Verwaltung der politischen
Ideen als vielmehr die Praxis am Herd flr
hochste und bezahlbare Speisenqualitaten

entscheidend.

Der Finanzierungsvorbehalt stellt kein Risiko
dar, weil die fur die betriebliche Praxis
umsetzbaren Kochmethoden und deren

digitale Umsetzung bereits vorhanden sind.

Umstellung der klassischen Reduktions-
kochmethode auf Kurz-Garmethoden mit
z.B. fermentiertem Gemuse zur schnellen
Geschmacks- und Aromaerzeugung.
Digitalisierung der neuen Arbeitsschritte, um
Anlernpersonal schnell anzuleiten, das
stressfrei hochste Speisenqualitidten aus
frischen Rohstoffen mit hohem

Nahrstoffgehalt herstellt.
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Um eine gute Erndhrung fur alle zu
ermoglichen, setzen wir bei den
Verhaltnissen und dem Verhalten an.
Wesentlich fur effektive und nachhaltige
Veranderungen sind Verbesserungen der
Erndahrungsumgebung bzw. der

Rahmenbedingungen.

Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung, wie Kitas,
Schulen, Betriebe, Kliniken sowie
Senioreneinrichtungen kbnnen eine
Schlisselrolle dabei spielen, Menschen in
Deutschland eine gesunde und nachhaltige
Ernédhrung zu ermdéglichen. Oftist jedoch das
Gegenteil der Fall: Der Anteil an GemuUse,
Salat und Rohkost in der
Gemeinschaftsverpflegung in Kita und Schule
ist zu gering, wahrend der Anteil an Fleisch zu
hoch ist. Vollkornprodukte und Fisch sind
ebenso unterreprasentiert wie 6kologische

Produkte.

Herausforderungen sind u. a. geringe
finanzielle Ressourcen und energieeffiziente
Ausstattungen. Zudem ist der (6ffentliche)
Beschaffungsprozess von Lebensmitteln {(...)
komplex (...). Haufig fehlen regionale
Verarbeitungs- und Vertriebsstrukturen flir
nachhaltig und 6kologisch produzierte
Lebensmittel. Betriebskantinen kampfen (...)
mit einer reduzierten und schwankenden
Anzahl an Tischgésten. Steigende Personal-
und Energiekosten, Inflation (...) stellen fur

viele Caterer groBe Belastungen dar.

Praktische Umsetzung

Gerade in Kantinen sind niederschwellige
Angebote im Bereich der guten Verpflegung
eher selten. Unbekannte Rohstoffe,
Fleischersatzprodukte und nicht
zielflihrendes Wording auf den Speisekarten
finden oftmals keine Akzeptanz. Sie fuhren bei

vielen Gasten zu Gegendruck.

Niederschwelligkeit zeichnet sich dadurch
aus, dass bekannte Speisen, die den
ernahrungsphysiologischen Wiinschen
entsprechen, vermehrt angeboten werden.
Die Reduzierung der Grammaturen von
Produkten, die weniger verzehrt werden
sollen, wirkt weniger abschreckend als

experimentelle Neukreationen.

So stehen Eintopfe und Suppen aus frischen
Zutaten und bekanntem Geschmack,
hausgemachte Gerichte aus regionalen
Hiilsenfriichten oder saisonales Gemiise

erfahrungsgemaB hoch im Kurs der Gaste.

Moderne Kurz-Garmethoden in Verbindung
mit digitalisierten Arbeitsschritten bergen
enorme Kostensenkungspotenziale. Die
Verbrauche von Waren, Energie und

Arbeitsstunden sinken drastisch.

Selbst die Umstellung auf héherwertige
Frischeprodukte kann damit mehr als

ausgeglichen werden.

Die aktuellen Herausforderungen sind
ausgelost durch die klassischen
Kochmethoden, die es zu transformieren

gilt.
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Die Umsetzung der DGE-Qualitdtsstandards
ist fur Kantinen bei Dienststellen des Bundes
sowie ftir Schulen und Kitas in einigen

L&ndern vorgegeben.

In der gesamten AuBer-Haus-Verpflegung,
inkl. der Gemeinschaftsverpflegung, fallen 17
Prozent der Lebensmittelabfalle an (1,9

Millionen Tonnen

Ziel ist eine bedarfsgerechte, ausgewogene
und nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung
auf Basis der DGE-Qualitatsstandards mit
einem hohen Anteil an méglichst
unverarbeitetem, saisonal-regionalem und
am besten 6kologisch erzeugtem Gemiise
und Obst, ballaststoffreichen
Getreideprodukten, Hiilsenfriichten und
Niissen, mit weniger Zucker, geséttigten
Fetten und Salz, die flir alle potentiellen
Gdéste zugéanglich und bezahlbar ist und die
ihren Beitrag zur Reduzierung der

Lebensmittelverschwendung leistet.

Die 2023 aktualisierten Kantinenrichtlinien
sehen vor, dass das Speisenangebot die DGE-
Qualitatsstandards fir die Verpflegung in
Betrieben einhélt. In den Kantinen der
Bundesverwaltung soll der Anteil an Bio-
Lebensmitteln (...) auf mindestens 30
Prozent in den darauffolgenden Jahren
gesteigert werden. Zudem ist ein Angebot von
moglichst saisonalem Gemlise und Obst
vorgesehen sowie die Verwendung von
bevorzugt méglichst regionalen

Lebensmitteln.

Praktische Umsetzung

Konkrete Ausschreibungsmuster, die die
erwiunschten Kriterien enthalten,
vereinfachen den Kommunen den

Ausschreibungsaufwand.

Vorbestellsysteme flir grammgenaue
Einzelkomponenten anstatt Menus fihren in
Verbindung der digitalen Work-Flows am

Herd zu quasi Zero-Food-Waste.

Zur sofortigen Realisierung kénnen folgende

Kriterien umgesetzt werden:

- digitales Vorbestellsystem

- portionsvariable Einzelkomponenten
- Cook&Smile-Kochmethodik

- Kurz-Gar-Verfahren auf Basis von z.B.
- fermentiertem Gemiuse

- keine Zusatzstoffe

- keine (Teil-)Fertigprodukte

- multisprachliche digitale Work-Flows
- Kellenplan

- digitale Speisenplanung

- digitale Dienstplanung

- akzeptierte authentische Gerichte

- zielfuhrende 6ffentliche

Ausschreibung
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Zunéachst liegt der Fokus der Umsetzung auf
Schulen. Das digitale
Qualitatsmanagement-Tool ,Unser
Schulessen” soll helfen, in den Schulen
ausgewogene und nachhaltige
Verpflegungsangebote zu etablieren und
kontinuierlich zu sichern, indem es als
Instrument zur individuellen
Qualitatssicherung Schulen bei der Analyse,
Bewertung und Auswahl ihres

Verpflegungsangebots unterstutzt.

Ziel ist, dass bedarfsgerechte
PortionsgréBen aktiv angeboten werden. Dies
bedeutet, dass z. B. Kinder sowohl kleinere
PortionsgréBBen wahlen kbnnen, um
Lebensmittelverschwendung zu vermeiden
— dass sie aber bei Bedarf auch gréBere

PortionsgréBen wéhlen kénnen.

Die DGE-Qualitdtsstandards flir alle Felder
der Gemeinschaftsverpflegung missen
regelmaBig aktualisiert werden, um
wissenschaftlich fundiert und damit

akzeptiert zu bleiben.

Ein hoher Einsatz von Bio-Lebensmitteln ist
ein bedeutender Hebel, um die Umstellung
hin zu einer gesunden und nachhaltigen
Kiiche mit einem geringen Verarbeitungsgrad
positiv zu beeinflussen und eine steigende
Nachfrage nach saisonalen Bio-
Lebensmitteln aus der jeweiligen Region zu

generieren.

Praktische Umsetzung

Gerade in der Verpflegung unserer Kinder ist
das Finden des gréBten gemeinsamen
Nenners innerhalb der Schulgemeinschaft
eine enorme Herausforderung. Fur
Erwachsene meist unbedeutende Details
wie etwas Grunes auf den Nudeln, sichtbare
Schwebeteile in einer SoBe oder ein nicht
identifizierbares Etwas kénnen bei Kindern zur
Abwehrhaltung fuhren. Das kreative Denken
der klassischen Kochausbildung ist hier

eher hinderlich.

PortionsgréBen mussen sich auf frei
wahlbare Einzelkomponenten beziehen.
Kinder, die eine naturliche oder anerzogene
Distanz zum Essen haben, sollten keine
Erbsen auf ihr Teller bekommen, wenn sie
diese nicht mégen. Das Motto ,,Es wird
gegessen, was auf den Teller kommt“ muss
dem Motto ,Es kommt auf den Teller, was
gegessen wird“ weichen. Satze wie ,,Probier’
doch mal® oder ,,Dein Freund Karl isst es
auch“ haben in der Vergangenheit nicht einer
zielflihrenden Erndhrungsweise beitragen

konnen.

Die aktuell wirtschaftlichste Moéglichkeit der
Umsetzung sind Kurz-Garmethoden in
Verbindung mit der multisprachlichen und
bebilderten Digitalisierung der einzelnen
Arbeitsprozesse, um die hdherpreisigen

Rohstoffe auszugleichen.
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Unternehmen verpflichten sich u. a. zur
Messung von Lebensmittelabféllen in den
Betriebsstéatten und zur Entwicklung sowie
Umsetzung passgenauer MaBnahmen zur

Reduzierung der Lebensmittelabfalle.

Die Beschaffung von Verpflegung fiir Kitas
und Schulen ist von zentraler Bedeutung, um
eine qualitativ hochwertige,
gesundheitsforderliche und nachhaltige

Erndhrung anzubieten.

In einer Machbarkeitsstudie soll ein
krisensicheres, nationales
Erndhrungsprogramm (fur Kita- und
Schulverpflegung) geprift werden, das
modular und schrittweise umgesetzt werden

kann.

Im Vordergrund stehen dabei eine gesunde
und nachhaltige Ernahrung, die Umsetzung
der DGE-Qualitatsstandards in der
Gemeinschaftsverpflegung, die Erh6hung des
Bio-Anteils in der AuBer-Haus-Verpflegung
auf mindestens 30 Prozent, der Auf- und
Ausbau regionaler Wertschépfungsketten,
die Reduzierung der
Lebensmittelverschwendung, partizipative

Prozesse und die Vernetzung von Akteuren.

Praktische Umsetzung

Passgenaue MaBnahmen sind grammgenaue
Vorbestellung in Verbindung mit
grammgenauen Rezepturen und
grammgenauen Ausgabemengen. Damit

werden Messungen uberflussig.

Mit einem in wenigen Stunden erstellbaren
Ausschreibungsmuster konnen die
gewilinschten und abzulehnenden
Leistungen und Bewertungskriterien klar

definiert werden.

Es stehen tausende Rezepte fur moderne
Kochmethoden und deren Nahrstoffgehalte
zur Verfigung, die mit regionalen und
saisonalen Rohstoffen mit Hilfe digitaler
Arbeitsanweisungen von Anlernkraften

zuverlassig frisch gekocht werden kénnen.

Mit Kurz-Garmethoden, Vorbestellshops,
Einzelkomponentenwahl, digitalisierten
Rezepten und der Cook&Smile-Methode
sinken die Kosten fur Ware, Personal und
Energie im mittleren zweistelligen
Prozentbereich. Das gesparte Geld kann fur
deutlich mehr als nur 30% Bio-Anteil
eingesetzt werden. Dabei sollte sich der Bio-
Anteil auf das anteilige Gewicht der
Einkaufsmenge aller eingesetzten Rohstoffe

und nicht auf den monetaren Wert beziehen.
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Das BMEL fordert das Forschungsvorhaben
»Erhebung, Analyse und Vergleich eines
definierten Speisenangebots in der
Systemgastronomie* Ziel ist es, das
Speisenangebot ausgewaéhlter Einrichtungen
zu erfassen und aus
ernahrungsphysiologischer Sicht sowie aus
der Perspektive der 6kologischen
Nachhaltigkeit zu analysieren, zu vergleichen
und zu bewerten. Auch das
Nutzungsverhalten von Konsumentinnen und

Konsumenten wird erfasst.

Das BMUV unterstttzt deshalb seit 2020 mit
dem Férderprogramm ,,Klimaanpassung in
sozialen Einrichtungen* die Anschaffung von
leitungsgebundenen Wasserspendern in
sozialen Einrichtungen wie Kindergérten,
Schulen oder Vereinen, aber auch in
Krankenhéusern, Pflege- und Altenheimen.
Insgesamt wurden bisher 150 Millionen Euro

an Fordermitteln zur Verfiigung gestellt.

Wichtig insbesondere fir junge Menschen
kann hierbej sein, dass das gesunde Essen in
seiner optischen Darreichungsform dem

weniger gesunden nicht nachsteht.

Praktische Umsetzung

Die KlI-Forschung wird in einigen Monaten ein
Analysetool fertigstellen, das den
Nahrstoffgehalt einer Speise durch
Abfotografieren sehr genau bewerten kann.
Derzeit ist der Bundeslebensmittelschliissel
das Nadelohr, weil dort weder die
Nahrstoffgehalte der verwendeten Rohstoffe
noch die dem Essen zugrunde liegenden
Kochmethoden, die beide einen sehr groBen
Einfluss auf die Nahrstoffqualitat der

fertigen Speise haben, aufgeschlusselt sind.

Far 150 Mio. € kdnnen ca. 50.000
leitungsgebundene Wasserspender
angeschafft werden. Die Wartungskosten
liegen bei ca. 250 € pro Spender und Jahr. Die
Kohlensaurekosten bei liegen bei ca. 0,50 €
bis ca. 1 € pro Kind. Nach einer nur wenige
Minuten dauernden Ortsbegehung und falls
erforderlich gemeinsame Abstimmung mit
Elektriker und Installateur (Kosten ca. 500 €)
kann unburokratisch jede Einrichtung

ausgestattet werden.

Naturliches und authentisches Aussehen
ist fur die jungen Menschen elementar.
Abstreuen mit Petersilie oder ,,gut gemeinte*
optische Eyecatcher im Essen fuhren
erfahrungsgemaB zur Ablehnung.
Herumexperimentieren und Zureden flihren

haufig zu Gegendruck.
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Mit dem Investitionsprogramm
Ganztagsausbau stellt der Bund den Léandern
drei Milliarden Euro zur Verfliigung. Damit
kénnen auch Investitionen zur Férderung von
Ernédhrung und Bewegung (z. B.
Schulkiichen, Bewegungsrdume,
entsprechende Ausstattungsinvestitionen)

getatigt werden.

Die Bundesregierung plant, an Kinder
gerichtete Werbung fir Lebensmittel mit
hohem Zucker-, Fett- oder Salzgehalt bei
Sendungen und Formaten fir unter 14-Jahrige
zu unterbinden. Sie will wissenschaftlich
fundierte und auf Zielgruppen abgestimmte
Reduktionsziele fiir Zucker, Fette und Salz in

Fertigprodukten schaffen.

Eine iiberméBige Zufuhr an Vitaminen und
Mineralstoffen kann zu einer Uberversorgung
mit diesen Stoffen und damit zu nachteiligen
Auswirkungen auf die menschliche

Gesundheit fliihren.

Menschen, die nicht ausreichend oder
einseitig essen und dadurch zu wenig
lebensnotwendige Néahrstoffe zu sich
nehmen, sind kérperlich weniger
leistungsfahig. Bei Kindern kann eine
Mangelerndhrung Entwicklung und

Wachstum verzégern.

Praktische Umsetzung

Regionale und saisonale Frische-Rohstoffe
kénnen mit modernen Kurz-Garmethoden,
Cook&Smile®-Organisation, einer
durchgangigen digitalen
Wertschopfungskette von Anlernkraften
hoch effizient auf bis zu 50% weniger
Kiichenflache und bis zu 50% geringerer
Gerateinvestition zu von Schulern
akzeptiertem Essen frisch verarbeitet

werden.

Evidenzbasierte Kausalzusammenhénge
sind in der Ernahrungswissenschaft kaum
verfugbar. Es stehen uberwiegend korrelative
Zusammenhange als Studien zur Verfugung,
denen die wissenschaftliche Anerkennung

fehlt.

Ausgewogene Speisepldne, die aus
zielfUhrenden Rezepten bestehen, kdnnen
national vorbereitet und ausgerollt werden.
Regionale Besonderheiten sind in den
vorhandenen Software-Tools einfach zu

erganzen.

Nicht jede Einrichtung sollte das Rad neu
erfinden. Eine vom Bund ausgehende
Kiichen-Gesamtkonzeption, die sich im
Hinblick auf Raum, Gerate, Speisen und
Organisation modular an die jeweilige
Einrichtung anpassen lasst, konnte innerhalb
eines Jahres in ganz Deutschland zur
Verfugung stehen. Die Umsetzung kdnnte
sukzessiv dann mit dem Auslaufen

bestehender Verpflegungsvertrage erfolgen.
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Transformationsorientierte Forschung
erarbeitet Méglichkeiten zur
eigenverantwortlichen Umsetzung von
Lésungsansétzen mit den relevanten Akteuren
bzw. Zielgruppen. Im Idealfall wird auch die
Umsetzung der erarbeiteten Lésungswege in

die Praxis wissenschaftlich begleitet.

Durch gezielte Projektférderung sollen
Ansétze und Vorschléage zur Bekampfung von
Erndhrungsarmut erprobt werden. Durch
eine wissenschaftliche Begleitung werden die

Wirksamkeit und Zielerfullung evaluiert.

Der Bedarf an Gemtise und Obst wird in
Deutschland nicht annghernd durch die
inlandische Produktion gedeckt, der
Selbstversorgungsgrad bei Gemuiise liegt bei

35 Prozent und bei Obst bei 20 Prozent.

Die Lebensmittelabfalle in Deutschland
sollen gemeinsam mit allen Akteuren bis 2030
in allen Sektoren halbiert und die

Lebensmittelverluste reduziert werden.

Praktische Umsetzung

Die analogen Werkzeuge zur Transformation
der Profi-Kiuichen sind seit einigen Jahren am
Markt vorhanden. Zwischenzeitlich stehen
den Unternehmen auch die im zweiten Schritt
erforderlichen Digitalisierungsinstrumente
zur Verfigung. Die Evaluation lauft

permanent.

Mit den drastisch sinkenden Kosten der
AuBer-Haus-Ernahrung stehen ausreichend
monetare Puffer fUr Preissenkungsoptionen

zur Verfugung

Mit den klassischen Kochmethoden und den
damit einhergehenden Klichenorganisationen
wie Kiichenbrigade und Postenkiiche
kommen viele Nahrstoffe aus den Rohstoffen
nicht auf dem Teller an. Bei Kurz-
Garmethoden und ultrafrischem Gemiise
bleiben die wertvollen Nahrstoffe erhalten,
was zu einem geringeren Bedarf an
Nahrungsmenge und damit zu einer
effizienteren Nutzung der zur Verfiugung
stehenden landwirtschaftlichen Flachen

fahrt.

Mit Vorbestellsystemen, grammgenauen
Einzelkomponenten, digitalen
Rezeptanleitungen etc. tendieren die
Lebensmittelabfélle im Bereich der Profi-

Kiche gegen Null.
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Nachhaltige Speisen gelangen auf die Teller
in den Haushalten und auf die Speisekarten
der Gemeinschaftsverpflegung, wenn
entsprechende Strukturen bestehen und
nachhaltig ausgerichtet sind. Dies setzt
voraus, dass Schliisselakteure entsprechend
qualifiziert sind und interessierten Betrieben
der Zugang zu 6kologischen
Verarbeitungspraktiken erleichtert wird.
Deshalb sollen praxisorientierte Angebote
fur Kichenfachkréafte, B4ckerei- und
Konditoreihandwerk, Fleischereihandwerk,
Molkerei und Kaserei sowie die
Ernadhrungswirtschaft zu Trends, Chancen
und Herausforderungen in der Verarbeitung
von 6kologisch erzeugten Rohstoffen und der
Herstellung schmackhafter, nachhaltiger

Produkte und Gerichte bereitgestellt werden.

Die Bundesregierung wird die Messung der
und Berichterstattung iber die Menge der
Lebensmittelabfille, die im Juni 2022 fiir das
Berichtsjahr 2020 erstmals erfolgte, im
Einklang mit den Vorgaben der Européischen

Kommission fortfiihren.

Entsprechende MaBnahmen nehmen u. a.
die Optimierung der Prozess- und
Lieferketten, die Zusammenarbeit von
liefernden und abnehmenden Betrieben oder
private Qualitatsstandards in den Blick. Sie
mussen weiter definiert und verbreitet
umgesetzt werden. Zukunftig gilt es,
bestehende Losungsanséatze und die
Zusammenarbeit der Akteure weiter zu

verbessern.

Praktische Umsetzung

Die Qualifizierung ist durch digitale Tools mit
wenig zeitlichem und monetdrem Aufwand
sofort umsetzbar. Mit einem einzigen System
lassen sich das gesamte Know-How und die
begleitende praktische Umsetzung am Herd

in wenigen Wochen realisieren.

Die Verarbeitung 6kologisch erzeugter
Rohstoffe ist in den meisten Fallen identisch
mit der Zubereitung konventioneller Frische-
Rohstoffe. Zu lernen sind moderne
Kochmethoden, fur die nachweislich weniger
Rohstoffe, Arbeitsstunden und Energie

aufzuwenden ist.

Zur sofortigen Realisierung kénnen folgende

Kriterien umgesetzt werden:

- digitales Vorbestellsystem

- portionsvariable Einzelkomponenten
- Cook&Smile-Kochmethodik

- Kurz-Gar-Verfahren auf Basis von z.B.
- fermentiertem Gemiise

- keine Zusatzstoffe

- keine (Teil-)Fertigprodukte

- multisprachliche digitale Work-Flows
- Kellenplan

- digitale Speisenplanung

- digitale Dienstplanung

- akzeptierte authentische Gerichte

- zielfuihrende 6ffentliche

Ausschreibung
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Stets aktuelle Nahrstoffdatenbanken
(insbesondere der
Bundeslebensmittelschliissel (BLS), sowie
Total-Diet-Studien (z. B. die MEAL-Studie des
BfR bilden eine wichtige Quelle, um die
Né&hrstoffzufuhr abschétzen zu kbnnen und
gesundheitliche Risiken, z. B. durch
Riickstdnde und Kontaminanten, zu

bewerten.

Medizinische und Pflege-Fachkréfte sind
haufig erste Ansprechpartnerinnen und -
partner fur Ernéhrungsfragen. Um
lebensmittelbezogene
Erndhrungsempfehlungen stirkerim
Gesundheitswesen zu implementieren, sollen
Leitlinien zu den gesundheitlichen Wirkungen
von Erndhrungsmustern auf dem héchsten

Qualitatsniveau (S3) genutzt werden.

Weiterhin sensibilisiert das BMEL die
Lebensmittelwirtschaft vor dem Hintergrund
des rucklaufigen Trends der Jodversorgung in
Deutschland fiur den Einsatz von Jodsalz bei
der Lebensmittelverarbeitung. Das Motto

lautet: ,Wenn Salz, dann Jodsalz*

Schwerpunkt der Kommunikation soll die
einfache Umsetzung der Empfehlungen mit

praktischen Tipps und Handlungen sein.

Praktische Umsetzung

Digitale Rezepttools beriucksichtigen auch
die Ausgangswerte der Rohstoffe (z.B.
Karottensorte und aufgenommene
Bodennahrstoffe) und die Zubereitungsart
bzw. Dauer der nahrstoffreduzierenden

Verarbeitung und Logistik.

Die digitalen Rezept-Tools sind in Verbindung
mit fotografischer kiinstlicher Intelligenz in
der Lage, die Nahrstoffwerte einer Speise zu
berechnen. Gerade in der
Erndhrungsberatung steht durch den Wegfall
der zeitaufwéandigen Berechnungen mehr
Zeit fur den Patienten zur Verfugung bzw.
erhoht sich der abrechnungsfahige
Stundensatz der Berater ohne das

Gesundheitssystem zusatzlich zu belasten.

Wird fehlendes Jod beim Salz erganzt, sollte
es sich nicht um chemisch aufbereitetes
Salz handeln, dem die natiirlichen
Mineralstoffe entzogen wurden, sondern z.B.
um mineralstoffhaltiges unbehandeltes

Steinsalz.

Digitale Rezepte und bebilderte,
multisprachliche Work-Flows ermdéglichen
auch Anlernkraften modernstes Wissen
schnell, einfach, kosteneffizient, stressfrei
und auf hochstem Qualitatsniveau

umzusetzen.
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Klassische MaBnahmen zur Starkung der
Ernadhrungskompetenz zeigen oft nur
eingeschrédnkt Wirkung. Die
professionalisierte Ernahrungskommunikation
findet nicht in allen Zielgruppen
gleichermaBen Anschluss. Ansprache und
MaBnahmen passen haufig nicht zu den

tatsdchlichen Bediirfnissen und Interessen.

Informationen mussen niedrigschwellig,
barrierefrei und in verschiedenen Sprachen
vermittelt werden. Hierzu gehéren auch
Visualisierungen und Bildsprache. Um
insbesondere die Zielgruppe der unter 49-
jéhrigen zu erreichen, muss die
Erndhrungskommunikation digitaler

ausgerichtet werden.

Ein Schwerpunkt sollte auf der digitalen
Erndahrungskommunikation liegen, um
insbesondere jiingere Menschen

anzusprechen.

Mit der Durchfihrung von Pretests wird die
Qualitat der MaBnahmen gesichert, indem
bspw. Verstandlichkeit und
Zielgruppenerreichbarkeit vorab Uberprift
werden.

Die MaBnahmen adressieren neben
Verbraucherinnen und Verbrauchern auch
die Ernahrungsumgebungen (etwa Kitas,
Schulen, Einrichtungen der
Behindertenhilfe, Senioreneinrichtungen,
offentliche Verpflegungseinrichtungen,

Handel).

Praktische Umsetzung

Moderne digitale Tools entlang der
Wertschopfungskette lassen sich
individualisiert einstellen, um
unterschiedliche Zielgruppen zielfUhrend zu

erreichen

Moderne digitale Tools beinhalten bebilderte

und multisprachliche Anwendungen.

Tests mit Grundschiilern der 3. Klasse haben
gezeigt, dass diese ohne kiichentechnische
Vorkenntnisse mit modernen digitalen

Rezept-Tools in der Lage sind, zu kochen.

Laufende Tests mit den unterschiedlichsten
Zielgruppen in Bezug auf Alter, Herkunft,
Sprache, sozialem Status, fehlender
Fachlichkeit beweisen taglich, dass Planung
und Zubereitung von unterschiedlichen
Speisenmengen als Einzelpersonen oder im

Team gelingt.
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Der Digitalisierung als Instrument der
Wissensvermittlung, der Netzwerkbildung
und der Gestaltung von Projekten und
Strukturen kommt bei der Projektférderung
eine deutlich hervorgehobene Rolle zu.
Dadurch kbnnen besonders die jingeren

Altersgruppen erreicht werden.

Die Zusammenarbeit mit verschiedenen
weiteren Organisationen wie z. B. Tafeln,
Migrations-, Wohlfahrts- und Sozialverbdnden
und die Ausrichtung auf die strategischen
Ziele und Schwerpunktgruppen ist fur die
Ausbildung von Ernédhrungskompetenz

wichtig.

In Kita und Schule hat sich gezeigt, dass
MaBnahmen zur Erndhrungsbildung immer
dann besonders erfolgreich sind, wenn sie
Hand in Hand gehen mit einem qualitativ
hochwertigen und fiir alle leicht

zuganglichen Verpflegungsangebot.

Zudem sollte die Ernéhrungskompetenz des
padagogischen Personals stérker geférdert

werden.

Es gibt eine Vielzahl an Materialien zur
Ernahrungsbildung von teils sehr
unterschiedlicher Qualitat. Ein groBer Teil
gelangt ohne vorherige fachliche Priifung auf

den Markt.

Praktische Umsetzung

Moderne digitale Systeme sind offen fur
jegliche Art von Verknupfungen. Sie wurden in
ihrer grundsatzlichen Struktur offen
programmiert, um kiinftige Anforderungen
mit geringem zeitlichem und monetarem
Planungs- und Programmieraufwand

gerecht zu werden.

Einmal digital erfasstes Wissen kann allen
Stakeholdern zur Verfugung gestellt werden.
Die permanente Evaluation der Prozesse und
die mit wenig Aufwand verbundene
Ubernahme in die Systeme sichert die

jederzeitige Aktualitat aller Nutzer.

Zentral verfugbares Wissen Uber
Ausschreibung, Organisation, Prozesse,
Rezepte bis zu Onboarding und Coaching ist
uberall und jederzeit fur jeden
individualisiert abrufbar. Inklusive der

Umsetzung am Herd.

Wissen kann digital allen Beteiligten zur

Verflugung gestellt werden.

Zielfihrend arbeitende Softwareanbieter
steuern ihr Know-How der Wissenschaft bei
und unterstutzen diese in der Digitalisierung
neuer Erkenntnisse zur Weitergabe an Politik,
Verwaltung und Wirtschaft. Damit findet
neben der Evaluation auch eine permanente
fachliche Priifung des Wissens statt, das

den Stakeholdern zur Verfligung steht.
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Der Bund stellt exemplarische barrierefreie
Informationsmaterialien, die auch fiir
Bildungszwecke genutzt werden kénnen, und
wissenschaftsbasierte Informationen fur die
Bildung iberwiegend digital und kostenfrei
bereit und macht diese in der Zielgruppe
bekannt. Angestrebt wird eine
flachendeckende Verbreitung von
Unterrichtskonzepten, die méglichst (iber
qualitatsgepriifte digitale Plattformen

erfolgt.

Mit dem 2015 verabschiedeten
Préventionsgesetz wurden die
Gesundheitsférderung und Prévention
insbesondere durch die Trager der
Sozialversicherung gestéarkt.
Gesundheitsziele mit direktem Bezug zu
Ernédhrung werden in der
Gesundheitsforderung der Krankenkassen

berticksichtigt.

Der qualitdtsorientierten
Gemeinschaftsverpflegung kommt in der

Pravention eine bedeutende Rolle zu.

Patientinnen und Patienten sollen, gerade bei
Krankheiten, die durch ungtinstige
Erndhrungs- und Lebensweisen mit
verursacht werden, auch fur zu Hause
Anregungen fur eine gesunde und
nachhaltige Erndhrung erhalten. Die
Verpflegung in Kliniken darf den ggf. dort
angebotenen BildungsmaBnahmen nicht

zuwiderlaufen.

Praktische Umsetzung

Bei jahrlichen Kosten von ca. 1.000 € fir
jeden Bundesbiirger konnten vermutlich
sédmtliche in der Erndhrungsstrategie
dargestellten Winsche innerhalb von
geschatzten 2 Jahren digital umgesetzt und
permanent an die neuesten
wissenschaftlichen Erkenntnisse angepasst

werden.

84.000.000.000 €.

Das gesamte Wissen und die fur die
Umsetzung im heimischen Umfeld
erforderlichen digitalen Tools zur
Gesundheitsférderung und zur Pravention
waren in den jahrlichen Kosten fur jeden

Bundesburger enthalten.

Auch alle Stakeholder der
Gemeinschaftsverpflegung hatten freien

Zugang zu Wissen und Umsetzungstools.

Niederschwellige und fur jede Zielgruppe
individualisierbare Informationen waren in
den jahrlichen Kosten fur jeden Bundesburger

enthalten.
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Die im Gesundheits-, Praventions- und
Vorsorgewesen bereits vorliegenden
Instrumente (z. B. Bundes- und
Landesrahmenempfehlungen,
Préventionsleitfaden und -strategie) wollen wir

weiter nutzen, priifen und ggf. fortentwickeln.

Kommunen, Kindertageseinrichtungen,
Schulen, Betriebe und Pflegeeinrichtungen
sollen Rahmenbedingungen bieten, die
Gesundheit, Sicherheit und Teilhabe

fordern.

Um kompetent lber die Pravention von
Ubergewicht, Mangelerndhrung und
ernédhrungsmitbedingten Krankheiten beraten
zu kénnen, muss neben qualifizierten
Ernahrungsfachkraften (u. a.
Diatassistentinnen und Diatassistenten) auch
das medizinische Personal (z. B. Arztinnen
und Arzte, Praxis- und Pflegepersonal sowie
Hebammen) tber entsprechendes

Fachwissen verfiigen.

Das BZfE und das Nationale Zentrum Friihe
Hilfen entwickeln daftir E-Learning-Module,
die in die bestehende Lernplattform der

Fruhen Hilfen integriert werden

Die Bundesregierung unterstttzt VorstéBe zu
einer individuellen, kassenfinanzierten
Ernahrungsberatung, bevor eine Erkrankung
vorliegt, und wird entsprechende

Méglichkeiten prufen.

Praktische Umsetzung

Die Ubernahme des Wissens in eine
einheitliche holistische und der
Erndhrungsstrategie zweckdienliche Software
ermoglicht die Verschlankung der
mannigfaltigen Wissensquellen und erhoht

die Anwendungsakzeptanz der Software.

One Software fits all sorgt fur niedrige
Kosten, schnelle Umsetzbarkeit und

standige Evaluation.

Das Fachwissen wird in der Zukunft nicht
mehr auswendig gelernt. Es steht allen
Interessierten verstandlich zur Verfagung,
indem es als ,,Informationsfenster”“ im
Rahmen konkreter Softwareanwendungen

immer verfugbar ist.

E-Learning-Module unterstitzen und
erganzen die Anwendungsmodule. So kann
stets auf Fachwissen wahrend der

Anwendung zugegriffen werden.

Die unbezahlte Hintergrundarbeit der
Ernahrungsberatung insbesondere flr die
Auswertung von Erndhrungsprotokollen und
die Erarbeitung individueller Speiseplane
entfallt mit den passenden digitalen
Werkzeugen. Die Patienten haben Zugriff auf

Rezepte, Speiseplane, Einkaufszettel etc.
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AuBerdem sollte zielgruppenspezifisch
gepruft werden, Uber welche Kanéle (z. B.
medizinisches Personal, Kitas, OGD,
Netzwerke, Verbédnde) junge Familien noch

erreicht werden kénnen.

Die unterschiedlichen
Erndahrungsgewohnheiten von Personen mit
Migrationshintergrund sowie evtl. bestehende

Sprachbarrieren sind dabei zu beachten.

Bei der Unterstitzung und Férderung
digitaler Anwendungen sollte ein besonderer
Fokus auf innovative digitale Konzepte zur
Gesundheitsvorsorge im Bereich Ernédhrung

und Bewegung gelegt werden.

Es ist wichtig, auch in Einrichtungen der
Langzeitpflege angemessen flir den Bereich
Ernadhrung qualifizierte Krafte vorzuhalten,
auch um zeitnah insbesondere der Gefahr
einer Mangelernéhrung vorbeugen oder diese

rechtzeitig erkennen zu kénnen.

Soweit dem Gemeinsamen Bundesausschuss
(G-BA) nach den §§ 136 ff. SGB V die Aufgabe
der Ausgestaltung und Konkretisierung der
Qualitatssicherung in Krankenhausern
Ubertragen ist, hat dieser grundsétzlich die
Méglichkeit, Vorgaben zur Verbesserung der
Erndhrung im Krankenhaus in seiner

Qualitatsmanagement-Richtlinie zu treffen.

Praktische Umsetzung

Das gesamte Wissen kann jedem Beteiligten
in Erganzung zu den
Anwendungswerkzeugen zur Verfligung

gestellt werden.

Vom Teller her gedacht, sind tausende
Rezepte und kulturellen Gewohnheiten in
der fur alle Menschen verfugbaren digitalen

Anwendung enthalten.

Die entsprechenden Software-Tools sind
bereits am Markt und kdnnen mit geringem
zeitlichem und monetarem Aufwand an die

Anspriche angepasst werden.

Die Qualifizierung der Krafte erfolgt
entsprechend der Transformation vieler
Branchen Uber die ihnen zur Verfligung

gestellten digitalen Tools digital.

Diese Vorgaben werden in den zentralen
Wissensspeicher ubernommen und stehen

jedem Nutzer zur Verfugung.
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In einem zweiten Schritt wird die Qualitat der
Ernédhrungsversorgung in deutschen Kliniken
und stationédren Pflegeeinrichtungen anhand
zusatzlicher Erhebungen bewertet. Auf dieser
Basis sollen Handlungsempfehlungen zur
Verbesserung der Erndhrungsversorgung
abgeleitet werden. Ergdnzend sind eine
Analyse der Kosteneffektivitat von
MaBnahmen zur Erndhrungsversorgung sowie
Modellrechnungen fiir das deutsche

Gesundheitssystem geplant.

Dabei soll ein systemischer Ansatz aus
Verhaltens- und Verhéltnispravention die
Themen Erndhrung und Bewegung verbinden
und auch die Auswirkungen auf Umwelt und

Klima bertcksichtigen.

Hierfir werden Projekte
zivilgesellschaftlicher Organisationen und
Initiativen, die sich fiir eine Starkung der
Erndhrungskompetenz von besonderen

Verbrauchergruppen einsetzen, gefordert.

Um langfristig die Qualitat der
erndhrungsbezogenen IN FORM-Projekte zu
verbessern, wird ein Qualitdtsrahmen

erarbeitet.

Das Tl bereichert die Erndhrungsforschung
insbesondere durch seine Arbeit im Bereich
der Reduzierung der
Lebensmittelverschwendung und der

nachhaltigen Erndhrung.

Praktische Umsetzung

Moderne Software-Tools verfligen bereits Uber
entsprechende Systeme des
Qualitatsmanagements. Ahnlich der
HACCP-Hygienesysteme sind in den digitalen
Work-Flows entsprechende
Qualitatsuberwachungen integriert. Gleiches
gilt fur SOLL-IST-Berechnungen im Bereich

der Kosten und des Leistungsverbrauchs.

Bestehende Teletherapie-Module aus der
ambulanten Physiotherapie werden mit den
Erndhrungsmodulen patientenindividuell

verknupft.

Deren Wissen und Anwendungspraxis wird
in die zentrale Wissensdatenbank intergriert
und als effiziente Arbeits-Work-Flows

eingearbeitet.

Der Qualitatsrahmen wird ebenfalls in die

zentrale Wissensdatenbank eingearbeitet.

Mit den digitalen Werkzeugen entlang der
Wertschdpfungskette fallen
Lebensmittelverschwendung und
Nachhaltigkeitsdefizite kaum noch ins

Gewicht.
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Eine nachhaltige Pravention
erndhrungsmitbedingter Krankheiten soll
auch durch erfolgreiche Kooperationen von
Erndhrungswissenschaft und angrenzenden
Wissenschaftsdisziplinen (u. a. Medizin,
Public Health, Sozialwissenschaften,
Kommunikationswissenschaften) erreicht

werden.

Die bereits vorhandenen Daten in
Datenbanken und Datenbestdnden mit
Bezug zur Erndhrungsforschung sollen leicht
auffindbar, intelligent miteinander verknupft
und kostenfrei zugénglich sein. Sukzessive
soll eine Dateninfrastruktur mit groBem Open
Data-Anteil aufgebaut werden, auf die alle
relevanten und beteiligten Einrichtungen
zugreifen und Daten einpflegen kénnen.
Freiwillige Datenspenden sollen, wo sinnvoll,
ermaéglicht werden. Der Datenbestand ist

permanent zu pflegen.

Es soll ein verbessertes, fortlaufendes
wissenschaftliches Monitoring des
Erndhrungsverhaltens und des
Ernédhrungsstatus aller Bevolkerungsgruppen
in Deutschland etabliert werden. Ziel sind
regelmaBige, umfassende und bundesweit
reprédsentative Erhebungen zum
Erndhrungsverhalten und zum

Ernahrungsstatus.

Praktische Umsetzung

Die Digitalisierung unterstitzt diese
Kooperationen mit anwendungsfreundlichen
Tools und der Méglichkeit die
Forschungsergebnisse in die zentrale

Wissensdatenbank zu tberfihren.

Alle Bundesbiirger sollten ihrem
Fachverstandnis entsprechend auf das
Wissen zugreifen kdnnen. Die Logik und die
Darstellung sollten den gangigen Tool-
Anwendungen des taglichen Lebens der

Menschen entsprechen.

Mit Belohnungssystemen sind Menschen
bereit, Daten preiszugeben. Was habe ich
eingekauft, gekocht, gegessen, weggeworfen
usw. sind Informationen, die fur die
Evaluation des gesamten Systems wertvoll

sind.
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Die Zusammensetzung der Lebensmittel in
Deutschland soll systematisch erfasst und
Verédnderungen relevanter Ndhrstoffgehalte

sollen permanent erhoben werden.

Die Erhebung von Zutaten und
Néahrstoffgehalten verpackter Lebensmittel
soll verstetigt und verstarkt internetbasiert

sowie Kl-gestlitzt erfolgen.

Innovative und insbesondere pflanzliche
Proteinquellen und Alternativprodukte
kénnen eine gesunde und nachhaltige,
pflanzenbetonte Ernédhrungsweise

erleichtern.

Gute Erndhrung ist fur die Gesundheit jedes
einzelnen Menschen wichtig. Sie ist ein
grundlegendes Menschenrecht und ein
entscheidender Beitrag zur Gesundheit des

Planeten.

Ernédhrung soll gesundheitsfordernd,
nachhaltig, sozial gerecht und dabei

(wirtschaftlich) resilient sein.

Es allen Menschen leichter zu machen, sich
gut - also gesund und nachhaltig - zu
ernéhren, ist eine gesamtgesellschaftliche
Aufgabe, die ressortubergreifend und auf
allen Ebenen angegangen werden muss. Hier

sind alle gefordert: Politik, Verwaltung,

Wissenschaft, Wirtschaft, Gesundheitssektor,

Zivilgesellschaft sowie Verbraucherinnen und

Verbraucher.

Praktische Umsetzung

Nachweislich gesundheitsschadigende
Zutaten wirken gegen die
Erndhrungsstrategie. Sie sind insofern nicht zu

rechtfertigen.

Eine Offenlegung und Nachweispflicht fur
alle Inverkehrbringer (ohne Ausnahmen) kann
digital unterstutzt und damit zumutbar zeit-

und kostenneutral umgesetzt werden.

Hochverarbeitete Produkte, die nicht
nachhaltig sind und/oder Zutaten enthalten,
die der Gesundheit nicht zutraglich sind,
sollten in Bezug auf die Ziele der Erndhrungs-

strategie kritisch hinterfragt werden.

Nachhaltigkeit und Gesundheit sind
untrennbar miteinander verbunden. Sie sind

die Voraussetzung fiur Wirtschaftlichkeit.

Im Bereich der Kiiche sind alle Kriterien
bereits heute mit wenig Aufwand sofort

umsetzbar.

Zur Erinnerung:

Die Kosten pro Bewohner belaufen sich auf

ca. 1.000 € im Jahr.



Fazit
Holistische und zielkonfliktfreie Losungen bendtigen ein ,weiBes Blatt Papier®.

Die schier untberschaubare Flut der beteiligten Institutionen in Verbindung mit Ideen,
Forderprogrammen und Teilldsungen, die themen- und zeitbezogen voéllig unterschiedliche Inhalte
unterstltzen, erfordert vor allem fur die Bevolkerung als Adressat und NutznieBer der
Ernahrungsstrategie eine klare Organisationstbersicht. Damit wird wissenschaftlich basiertem
Arbeiten, dessen Ergebnisse in Modellbetrieben zu testen sind, Vorrang vor dem absehbaren plan-
und ziellosen Probieren gegeben.

Die Einbeziehung aller Stakeholder und deren evidenzbasiertes Wissen ist wichtig. Allerdings durfen
deren Einzelinteressen nur dann berlcksichtigt werden, wenn diese auf das Ziel einer
gesundheitsfordernden und nachhaltigen Erndhrung einzahlen.

Mit der Festlegung auf eine ,,State-of-the-Art-Positivliste“ kann die Regierung klar vorgeben, welche
Kriterien fur eine gesundheitsfordernde und nachhaltige Ernahrung gelten. GleichermafBen kann sie
festlegen, was nicht gewlnscht ist (Negativliste). Auf dieser Basis konnen die 6ffentlichen
Ausschreibungen qualitatssichernd und zielfuhrend so vordefiniert werden, dass die
entscheidungsrelevanten Zuschlagskriterien auf die qualitativen Vorgaben gestutzt werden. Die
Kontrolle der Einhaltung der Ausschreibungskriterien findet bislang kaum statt. Die aus dem
permanenten SOLL-IST-Abgleich gewonnenen Erkenntnisse liefern neues Wissen fur alle
Stakeholder und damit die Moglichkeit, die Positiv- und Negativliste in sehr kurzen Zeitrdumen zu
evaluieren.

Das Organisieren, Datenerheben und Erforschen gehen zu Lasten des sofortigen Umsetzens. Mit
einer einfachen Ausschreibungsvorlage ist die 6ffentliche Hand in der Lage, in der
Gemeinschaftsverpflegung mit jeder neuen Ausschreibung gesundheitsforderlich und nachhaltig zu
kochen. Findet sich kein externer Caterer, ist das Eigenbetreiben unumganglich. Mit modernen
Kochkonzepten und digitalisierten Work-Flows werden Schulmensa und Betriebskantine zum
Profitcenter der Kommune, des Landes und des Bundes.

Holistische, schnelle und interessensneutrale Umsetzung der
Erndhrungsstrategie der Bundesregierung

Festlegung der Kriterien 2
. . flir gesundheitsforderliche 2
Aktuelles Wissen Herausfitern g ] B z £ 2
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durchgefiihrter
MaRnahmen : : __
Neue Erkenntnisse: Was wollen wir und was wollen wir nicht

Grafik:
Institut fur Gastro-Konzepte, 2023

Abbildung 1: Umsetzung der Erndhrungsstrategie der Bundesregierung



Ubersicht staatlicher Instrumente, Kommissionen, Férderungen u.a.
Die Seitenzahl bezieht sich auf die Ersterwahnung in der Erndhrungsstrategie (Doppelnennungen sind libersichtbedingt méglich.)
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Erndhrungsstrategie der Bundesregierung

Erndhrungsreport 2023

Deutsche Nachhaltigkeitsstrategie

Pariser Klimaabkommen

Strategie Vom Hof auf den Tisch der Europaischen Kommission
Folgeprozess des UN Food Systems Summit (UN FSS)

Empfehlung des Rates zur Einfihrung einer Europaischen Garantie fur Kinder
Menschenrecht auf angemessene Nahrung

Nationale und internationale Klimaziele

Strategischen Aktivitaten des BMEL zur Starkung der 6kologischen Land- und
Erndhrungswirtschaft

EiweiBpflanzenstrategie (EPS) des BMEL

Nationalen Strategie fur genetische Ressourcen fur Erndhrung und Landwirtschaft
Nationalen Biodkonomiestrategie

Nationale Strategie zur Stillférderung

Nationale Reduktions- und Innovationsstrategie flir Zucker, Fette und Salz in Fertigprodukten
(NRI)

Nationale Strategie zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung

Nationalen Aktionsplan IN FORM fir Ernahrung und Bewegung

EinfUhrung des Nutri-Score

DGE-Qualitatsstandards in der Gemeinschaftsverpflegung

Umbau der Agrarsysteme (...) im nationalen Bereich

BMEL-Initiative Zu Gut fur die Tonne!

Dialogforum private Haushalte 2.0

Verhaltensorientierte, niedrigschwellige Ernahrungsbildungs- und InformationsmaBnahmen
Nationaler Dialog UN FSS

Burgerforum zur Erndhrungsstrategie der Bundesregierung

Eckpunktepapier ,,Weg zur Ernahrungsstrategie der Bundesregierung”
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Instrument
Empfehlungen des Burgerinnen- und Burgerratschlags ,,Nachhaltige Ernahrung”

Wissenschaftlicher Beirat fur Agrarpolitik, Ernahrung und gesundheitlichen
Verbraucherschutz (WBAE) beim BMEL, des Umweltbundesamtes (UBA)

Zukunftskommission Landwirtschaft (ZKL)

Staatlich gesetzte Rahmenbedingungen

Offentlicher Beschaffungsprozess von Lebensmitteln
Kantinenrichtlinien

Vernetzungsstellen fur Kitas und Schulen

Nationales Qualitatszentrum fur Ernahrung in Kita und Schule (NQZ)
Qualitatsmanagement-Tool ,,Unser Schulessen®

Vernetzungsstellen fur Schulverpflegung der Lander

Verbreitungs- und Beratungstatigkeiten

Zielvereinbarung zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung
Kompetenzstelle fur die AuBer-Haus-Verpflegung (KAHV)
Rechtsanspruch auf Ganztagsbetreuung fur Grundschulkinder ab 2026
Mindestsicherungssystemen leistungsberechtigte Kinder, Jugendliche oder junge Erwachsene
Bildungs- und Teilhabeleistungen

Machbarkeitsstudie soll ein krisensicheres, nationales Ernahrungsprogramm (fur Kita- und
Schulverpflegung)

Modellregionenwettbewerb des BMEL
EU-Schulprogramm

Die Vernetzungsstellen der Lander flir Seniorenernadhrung
NQZ-Vernetzungstreffen ,,Erndhrung in Kita und Schule“
IN FORM Vernetzungstreffen ,Seniorenernahrung

Forschungsvorhaben ,,Erhebung, Analyse und Vergleich eines definierten Speisenangebots in
der Systemgastronomie“

Forderprogramm ,,Klimaanpassung in sozialen Einrichtungen®
Investitionsprogramm Ganztagsausbau
Methodik zur Ableitung von Reduktionszielen unter Leitung des Max Rubner-Instituts (MRI)

Ressortforschungsauftrag des BMEL
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Nahrungserganzungsmittel-Richtlinie
Anreicherungs-Verordnung der EU

Task Force der Europaischen Kommission arbeiten BMEL und das Bundesinstitut fur
Risikobewertung (BfR)

Anpassungen des Algorithmus des Nutri-Scores
Markeninhaberin des Nutri-Score
Regionalfenstere. V.

regionalen Gutesiegeln

Entwicklung geeigneter Methoden flur 6kologische Kriterien entlang der
Lebensmittelwertschopfungskette

Entwicklung geeigneter Methoden flur 6kologische Kriterien entlang der
Lebensmittelwertschopfungskette

Sektorspezifische Dialogforen
Grundsicherungsleistungen nach dem SGB XI|

Forschungsvorhaben ,,Multidisziplindre Erhebung der Erndhrungs- und Gesundheitssituation
von Personen in armutsgefahrdeten Haushalten mit Kindern“ (MEGA_kids)

Erndhrungspolitischen Bericht

Projekt ,,Erndhrungs- und Lebenssituation aus Perspektive armutsbetroffener Seniorinnen
und Senioren® (ELSIinA)

Projekt der Tafelakademie e. V.

Entwicklung der sog. Eco-Plattform zur Digitalisierung bzw. Vereinfachung des
Spendenprozesses, laufendes Ernahrungsbildungsprojekt

Planetary Health Diet
Verordnung (EU) 2018/848 zur Produktionsweise des 6kologischen Landbaus

Forderbekanntmachung fur ein Initialisierungsmanagement zur Unterstutzung einer
Aufbauphase fur Projekte regionaler Wertschopfung

Gemeinschaftsaufgabe ,Verbesserung der Agrarstruktur und des Kustenschutzes“ (GAK)

Forschungsvorhaben zur Identifizierung der Erfolgsfaktoren bei der Regionalverarbeitung und
-vermarktung von Lebensmitteln

Richtlinie zur Férderung von Bio-Wertschopfungsketten (RIWERT)

Bundesprogramm 6kologischer Landbau (BOL) Forschungs- und Entwicklungsvorhaben fiir
den Bereich ,,Bio-Wertschopfungsketten

BOL-Programms ,,Bio kann jeder”
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BOL-Initiative ,,BioBitte“

Dialogformat "Bio Verbindet"

Fachdiskurs zu Kennzeichnungsfragen

Richtlinie Gber die ,,Férderung von Projekten zur Information von Verbraucherinnen und
Verbrauchern Uber regionale Wertschopfungsketten zur Erzeugung von Bio-Produkten sowie
zur Umsetzung von begleitenden padagogischen Angeboten® (RIGE)

Deutsche Anpassungs- und Resilienzplan

Herausforderungen und Optionen fur eine Starkung des Gemuse- und Obstsektors Thunen-
Institut (TI)

Forschungsprojekte zur Starkung der Wettbewerbsfahigkeit heimischer pflanzlicher
Erzeugnisse

Messung der und Berichterstattung tiber die Menge der Lebensmittelabfalle
Innovative Anséatze, z. B. von Start-Ups oder regionalen und kommunalen Initiativen

Methodenentwicklung fir Daten zu verschiedenen Umweltindikatoren oder Klimawirkungen
in Bezug auf Lebensmittel bzw. Lebensmittelgruppen

Erfassung und Auswertung des Lebensmittelverzehrs der Bevilkerung in reprasentativen
Stichproben

Basismodell fur die gesunde, erwachsene Durchschnittsbevolkerung (...) zu
nahrstoffangereicherten Lebensmitteln, bei vegetarischer/veganer Ernahrung und fur

besondere Zielgruppen

Erarbeitung evidenzbasierter lebensmittelbezogener Erndhrungsempfehlungen fur Sduglinge
ab dem Beikostalter, Kinder und Jugendliche

Leitlinien zu den gesundheitlichen Wirkungen von Ernahrungsmustern auf dem hochsten
Qualitatsniveau (S3)

Dach der Arbeitsgemeinschaft der Wissenschaftlichen Medizinischen Fachgesellschaften
(AWMF)

Erarbeitung neuer evidenzbasierter AWMEF-Leitlinien

S3-Leitlinie zu Stilldauer und Interventionen der Stillforderung

Nationalen Strategie zur Stillforderung

Netzwerks ,,Gesund ins Leben*

Konzept der Optimierten Mischkost und dem Erndhrungsplan fur das 1. Lebensjahr
KiGGS-Studie

Monitoring auf, das Grundlage fur mogliche weitere MaBnahmen zur Verbesserung der
Jodversorgung
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IN FORM geforderte KINDERLEICHT-Regionen
Social-Media-Strategie

Leitfaden ,,Stillfreundlichkeit im Betrieb“

Leitfaden ,,Stillfreundliche Kommune“

Zu gut fur die Tonne! im Rahmen des Dialogforums private Haushalte
Einrichtung einer Interministeriellen Arbeitsgruppe

Materialkompass zur Verbraucherbildung des Verbraucherzentrale Bundesverbands e. V.
(vzbv)

Modellvorhabens ,,Bundesinitiative — Lernen auf dem Bauernhof“
Bundesarbeitsgemeinschaft Lernort Bauernhof (BAG LoB)

Netzwerk und Interessenvertretung fur alle interessierten ,Lernort Bauernhof-Betriebe“
Nationale Aktionsplan IN FORM auf Verhaltens- und Verhaltnispravention

Aktionsplan zur Umsetzung des Nationalen Gesundheitsziels ,,Gesundheit rund um die
Geburt*

Entwicklung eines Nationalen Praventionsplans sowie des Aktionsplans zur Umsetzung des
Nationalen Gesundheitsziels ,,Gesundheit rund um die Geburt*

Nationale Praventionskonferenz (NPK)
geplante Bundesinstitut fur Pravention und Aufklarung in der Medizin

nationale Praventionsstrategie der Spitzenorganisationen der Sozialversicherungstrager und
des Verbands der Privaten Krankenversicherung (PKV-Verband)

Bundesrahmenempfehlungen

Ziele ,Gesund aufwachsen®, ,,Gesund leben und arbeiten“ und ,,Gesund im Alter”
Health in All Po

Netzwerke Fruhe Hilfen

Mutterschafts- und Kinder-Richtlinien

Aktionsplan ,,Gesundheit rund um die Geburt*

Verankerung der individuellen Ernahrungsberatung im SGB V im Rahmen der
Vorsorgeleistungen

Forschungsverbund SMARTACT

Expertenstandard ,,Erndhrungsmanagement zur Sicherung und Forderung der oralen
Ernahrung in der Pflege*
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54 Qualitatsmanagement-Richtlinie des gemeinsamen Bundesausschuss (G-BA) nach den 8§
136 ff. SGB V

Qualitatsvertrage zu zeitlich befristete Vereinbarungen zwischen Krankenkassen und
Krankenhaustragern zur Einhaltung besonderer Qualitatsanforderungen

55 Anforderungen des OPS-Kodes ,,8-98j — Ernahrungsmedizinische Komplexbehandlung®
Forschungsvorhaben ,,nutritionDay“

56 Nationaler Aktionsplan IN FORM - Deutschlands Initiative flir gesunde Erndhrung und mehr
Bewegung

Programminitiative ,,A Healthy Diet for a Healthy Life“ (HDHL)
57 Runden Tisches ,,Bewegung und Gesundheit”
58 Programm ,,ReStart — Sport bewegt Deutschland“

59 Einrichtung einer interministeriellen Arbeitsgruppe (IMAG) ,,Nachhaltige und
gesundheitsforderliche Ernahrung”

Landerarbeitsgemeinschaft Verbraucherschutz (LAV)
Verbraucherschutzministerkonferenz (VSMK)

Agrarministerkonferenz (AMK)

60 Die LAV-Arbeitsgruppe Gesunde Erndhrung und Erndhrungsinformation (LAV AG GEE)
61 Einfuhrung des ,,Deutschen Ernahrungstags“

Burgerrat des Deutschen Bundestags ,,Erndhrung im Wandel: Zwischen Privatangelegenheit
und staatlichen Aufgaben

61 Neue Governance-Struktur

Einrichtung einer Geschaftsstelle ,,Ernahrungsstrategie

Begleitforum ,,Umsetzung und Weiterentwicklung Ernahrungsstrategie*
Zukunftsstrategie Forschung und Innovation

62 Deutsche Institut fur Ernahrungsforschung (DIfE)

63 Gesundheitsmonitoring des RKI

vier Kompetenzcluster ,Ernahrungsforschung® durch das BMBF

Aufbau einer Indikatorik zur Wirksamkeitsuberprifung der Erndhrungsstrategie
Koordinierung des Nationalen Erndhrungsmonitorings

Weiterentwicklung einer Nahrstoffdatenbank fur Lebensmittel
(Bundeslebensmittelschlissel, BLS
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Aufbau einer Implementationsforschung von InterventionsmaBnahmen im Nachhaltigkeits-
und Gesundheitsforderungsbereich

Aufbau einer nationalen Dateninfrastruktur fur die Erndhrungsforschung
Aufbau einer Dateninfrastruktur mit groBem Open Data-Anteil

Aufbau eines systematischen Stillmonitorings

Vernetzung von Datenbanken Uber die Zusammensetzung von Lebensmitteln
Okobilanz-Datenbank (ProBas)

STErn-Projekt

Entwicklung und Evaluierung von Visualisierungen der lebensmittelbezogenen
Ernahrungsempfehlungen

Forderung von Forschungsprojekten zur Entwicklung und Uberpriifung wirksamer
MaBnahmen in der Gemeinschaftsverpflegung

PEACHES-Studie

COPLANT-Studie (COhort on PLANT-based Diets)
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