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DGEwissen 3EDITORIAL

wir mögen es bunt – sowohl beim Essen als auch beim Lesen. Des-

halb erscheint unser Wissenschaftsmagazin ab jetzt in Farbe. Und 

dazu mit neuem Namen: Aus DGEinfo wird DGEwissen.

Das DGEwissen erscheint ab jetzt alle zwei Monate, dafür etwas 

umfangreicher als gewohnt. Neben bewährten wissenschaftlichen 

Texten, die über neueste Erkenntnisse der Ernährungswissenschaft 

informieren, erwarten Sie Themen aus der Praxis und dem Arbeits-

bereich der DGE – und zwar auf zu 100 % recyceltem Papier, das 

das EU Ecolabel trägt, ganz im Sinne der Nachhaltigkeit. 

Nachhaltigkeit ist auch unser Schwerpunktthema in der ersten DGE-

wissen-Ausgabe. Nicht nur die Ernährungswissenschaft forscht ver-

stärkt an diesem Thema, sondern auch die Bevölkerung setzt sich 

zunehmend damit auseinander. Dieser viel genutzte und vielschich-

tige Begriff betrifft die unterschiedlichsten Bereiche unseres Lebens. 

Daher beleuchten wir die Nachhaltigkeit in diesem Heft aus verschie-

denen Blickrichtungen: Lesen Sie z. B., welchen Beitrag die Ernährung 

dazu liefern kann (S. 4), welche Faktoren die Nachhaltigkeit global 

beeinflussen (S. 12), was die Lebensmittelproduktion und das Konsu-

mentenverhalten damit zu tun haben (S. 20) und wie die Versorgung 

in der Gemeinschaftsverpflegung nachhaltig gestaltet werden kann 

(S. 24). Und auch die Kolleg*innen in der DGE verraten, wie sie 

Nachhaltigkeit in ihrem Alltag leben. 

Wir hoffen, das neue Layout unseres DGEwissen gefällt Ihnen, und 

wünschen Ihnen viel Freude beim Lesen!

im Namen des DGEwissen-Redaktionsteams

Medien 

29  QUERBEET & KUNTERBUNT  
Das Familienkochbuch fürs  
ganze Jahr

Aus der DGE 

 30  Stimmen aus der DGE zum  
Thema „Nachhaltigkeit“

24

Bezug über die Deutsche Gesellschaft für Ernährung 

oder den Umschau Zeit schriften verlag.

Bezugsbedingungen in Kombination mit einem Abon-

nement der Ernährungs-Umschau auf Anfrage über  

den Umschau Zeitschriftenverlag. 

Nachdruck – auch auszugsweise – sowie fotomecha-

nische Wiedergabe und Über setzung, Weiter gabe mit 

Zusätzen, Au f drucken und Aufklebern nur mit schrift-

licher Genehmigung der DGE gestattet.

Liebe Leserinnen, 
liebe Leser,

Ihre 

Dr. Kiran Virmani und Dr. Maike Gutmann 
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Der Begriff 

der Nachhaltigkeit

Der Ursprung von Begriff und Konzept der Nachhaltigkeit 

wird im deutschen Sprachraum auf das Forstwesen zurück-

geführt. So formulierte Hans Carlo von Carlowitz bereits 

1713, dass in einer nachhaltigen Forstwirtschaft nur so viel 

Holz aus den Wäldern verwendet werden darf, wie Reserven 

zukünftiger Generationen nicht verbraucht werden (Grober 

2013). In neuerer Zeit wird zur Definition der Brundtland- 

Bericht der UN aus dem Jahr 1987 herangezogen. Hiernach 

ist „nachhaltige Entwicklung eine Entwicklung, welche die 

Bedürfnisse der gegenwärtigen Generationen befriedigt ohne 

die Fähigkeit zukünftiger Generationen zu gefährden, ihre 

eigenen Bedürfnisse zu befriedigen“ (Hauff 1987). Eine ge-

meinsame Vision der Nachhaltigkeit wurde dann 2015 von 

den Vereinten Nationen in der Agenda 2030 festgeschrieben. 

Hierin finden sich 17 Hauptziele – „sustainable development 

goals (SDGs)“ – denen inzwischen 169 Kriterien zur Zielerrei-

chung zugeordnet wurden (UN 2015). 

Die Europäische Union hat die Agenda 2030 in einer gemein-

samen Erklärung des Rates, des europäischen Parlaments 

„Nachhaltige Entwicklung 

ist eine Entwicklung, welche 

die Bedürfnisse der gegen-

wärtigen Generationen be-

friedigt ohne die Fähigkeit 

zukünftiger Generationen 

zu gefährden, ihre eigenen 

Bedürfnisse zu befriedigen.“

Nachhaltigkeit –  
der Beitrag der Ernährung
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und der Kommission umgesetzt. Nachhaltige Entwicklung 

bildet hiernach den transformativen politischen Rahmen, um 

die Armut weltweit zu beseitigen und wirtschaftliche, soziale 

und ökologische Dimensionen einschließlich zentraler Aspekte 

von Governance und der Schaffung friedlicher und inklusiver 

Gesellschaften zur Zielerreichung zu berücksichtigen (EU 2017). 

Deutschland hat sich in diesem Kontext zur Umsetzung der 

Agenda 2030 verpflichtet und eine eigene Nachhaltigkeits-

strategie entwickelt, die alle zwei Jahre aktualisiert und deren 

Zielerreichung regelmäßig überprüft wird (Die Bundesregie-

rung 2018). Die Ergebnisse des Monitorings werden durch 

das Statistische Bundesamt veröffentlicht. 

Eine nachhaltige Ernährung (sustainable diets)1 ist Bestand teil 

nachhaltiger Entwicklung. Hierzu formulierte die FAO gemei n-

sam mit Biodiversity International: „Nachhaltige Ernährung  

ist eine Ernährung mit geringen Umweltauswirkungen, die 

zur Ernährungssicherheit und zum gesunden Leben heutiger 

und künftiger Generationen beiträgt. Nachhaltige Ernährung 

schützt und respektiert die biologische Vielfalt und die Öko-

systeme, ist kulturell akzeptabel, zugänglich, wirtschaftlich 

fair und erschwinglich, ernährungsphysiologisch angemessen, 

sicher und gesund und optimiert gleichzeitig die natürlichen 

und menschlichen Ressourcen“ (FAO 2010). In dieser zentra-

len Definition werden die unterschiedlichen Dimensionen 

Gesundheit, Ökologie, Wirtschaft und Soziales einbezogen. 

Gleichzeitig geht es auch um die kulturelle Einbettung der 

Ernährung und Ernährungssicherheit für alle. Die vier Dimen-

sionen zeigen einerseits die mit dem Begriff Nachhaltigkeit 

verbundene Komplexität, andererseits lassen sie zu, die Wir-

kung einzelner Einflussfaktoren besser zu verstehen. Zwi-

schen den unterschiedlichen Dimensionen kann es Zielkon-

flikte geben, aber auch Überlagerungen. Und selbst inner-

halb einer Dimension kann es zu Konflikten kommen (Mason 

und Lang 2017).

Die Dimensionen von Nachhaltigkeit 

Die Dimension Gesundheit

Gesundheitszustand und Ernährung sind eng miteinander 

ver bunden. Indikatoren des Einflussfaktors Ernährung sind 

zum Beispiel die durchschnittliche Lebenserwartung, die Prä-

valenz von Übergewicht und Adipositas, die Prävalenz ernäh-

rungsmitbedingter Erkrankungen (z.B. Diabetes mellitus Typ 2), 

einzelne Krebserkrankungen und die sog. DALYs – disability 

adjusted life years2. Die durchschnittliche Lebenserwartung in 

Abb. 1 | Die 17 Ziele für  
nachhaltige Entwicklung

1  Im finalen Dokument der FAO wird der Begriff der „sustainable diets“ verwendet. 

Er steht für eine nachhaltige Ernährung, die die Transformation des Lebensmittel-

verbrauchs einschließlich der vor- bzw. nachgelagerten Prozesse umfasst. Auch 

andere Organisationen wie die European Public Health Association – EUPHA – 

sprechen von healthy and sustainable diets.

Nachhaltige Ernährung 
schützt die biologische Vielfalt 
und die Ökosysteme,
ist zugänglich, wirtschaftlich 
fair und erschwinglich, 
ernährungsphysiologisch 
angemessen, sicher und gesund 
und optimiert gleichzeitig 
die natürlichen und 
menschlichen Ressourcen.
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Die Außer-Haus-Verpflegung inkl. der Gemeinschaftsverpfle-

gung gewinnt zunehmend an Bedeutung und bildet ein 

wichtiges Handlungsfeld in Sachen Nachhaltigkeit und Ge-

sundheitsförderung. Hier bietet sich die Chance, viele Men-

schen mit einer nachhaltigen Verpflegung zu erreichen, ihre 

Geschmacks- und Handlungsmuster positiv zu prägen bzw. 

über ein attraktives nachhaltiges Speisenangebot weitere 

Kunden zu gewinnen. Mit der Berücksichtigung von Nach-

haltigkeitsaspekten übernehmen Essensanbieter Verantwor-

tung, indem sie dem Kunden ein gesundheitsförderndes, 

qualitativ hochwertiges und umweltverträgliches Angebot 

anbieten. 

Verpflegung gesundheitsfördernd 
und nachhaltig gestalten

Die Ernährung ist in den Zielen für nachhaltige Entwicklung (Sustainable  

Development Goals, SDGs) der Vereinten Nationen fest verankert. In Bezug auf 

die Umsetzung dieser Ziele unterstützt die DGE Praktiker und Multiplikatoren 

unter anderem bei der Gestaltung einer entsprechenden Verpflegung durch die 

DGE-Qualitätsstandards, erweiterte Zertifizierungsmöglichkeiten sowie Projekte 

zum Thema Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsverpflegung. Der nachfolgende 

Artikel gibt hierzu einen Überblick.

Wie unterstützen die DGE-Qualitäts-

standards? 

Verschiedene bundesweite Erhebungen haben deutlich ge-

macht, dass in der Gemeinschaftsverpflegung nach wie vor 

Fleisch und Fleischerzeugnisse zu häufig und Gemüse, Roh-

kost und Salat zu selten angeboten werden (Arens-Azevêdo 

et al. 2014, Arens-Azevêdo et al. 2015, Arens-Azevêdo et al. 

2016, Volkert et al. 2016). Durch die Umsetzung der DGE- 

Qualitätsstandards wird eine nachhaltige Ernährung begüns-

tigt. Denn die DGE-Qualitätsstandards für die Verpflegung in 
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Kindertageseinrichtungen (Kita), Schulen, Betrieben, Kliniken 

und Einrichtungen der Seniorenverpflegung fördern ein Ver-

pflegungsangebot, das Gemüse, Salat, Obst und Getreide-

produkte in den Mittelpunkt rückt, ergänzt durch tierische 

Lebensmittel. So ist z. B. das Fleischangebot auf zwei Por-

tionen innerhalb einer Mittagsverpflegung über fünf Tage 

begrenzt. 

Die Lebensmittelqualitäten und -häufigkeiten der DGE-Quali-

tätsstandards basieren auf den lebensmittelbezogenen Emp-

fehlungen der DGE (10 Regeln der DGE, DGE-Ernährungs-

kreis und Dreidimensionale DGE-Lebensmittelpyramide). De-

ren Basis sind wiederum die Referenzwerte für die Nährstoff-

zufuhr (DGE et al. 2019) sowie evidenzbasierte Erkenntnisse 

zur Prävention ernährungsmitbedingter Krankheiten durch 

Nährstoffe bzw. Lebensmittel. Der im DGEinfo 6/2019 er-

schienene Beitrag „Vollwertige Ernährung nach den Empfeh-

lungen der DGE ist auch ökologisch nachhaltig“ legt dar, 

dass die DGE-Empfehlungen durch internationale Bewertun-

gen gestützt und sowohl mit präventiven Aspekten in Bezug 

auf die menschliche Gesundheit als auch mit Aspekten der 

ökologischen Nachhaltigkeit vereinbar sind (DGE Referat 

Wissenschaft 2019). 

Ungeachtet dessen, dass die DGE-Qualitätsstandards primär 

zur Gesunderhaltung und Gesundheitsförderung des Tisch-

gastes entwickelt wurden, haben sie auch Auswirkung auf 

die ökologische Bilanz, insbesondere auf die Treibhausgas-

emissionen (THG-Emissionen), wie auch die Szenariorechnun-

gen der wissenschaftlichen Beiräte des BMEL, von Meier und 

die des KEEKS-Projekts zeigen (Wissenschaftlicher Beirat für 

Agrarpolitik, Ernährung und gesundheitlichen Verbraucher-

schutz und Wissenschaftlicher Beirat für Waldpolitik beim 

BMEL 2016, Meier 2014, IZT – Institut für Zukunfts studien 

und Technologiebewertung o. J.). Das Einsparungspotenzial 

zur Minderung der THG-Emissionen wurde im Gutachten der 

wissenschaftlichen Beiräte des BMEL mit 9 % (entsprechend 

3,0 bis 3,6 Mio. t CO
2
-Äquivalent) für die Außer-Haus-Ver-

pflegung beziffert. In dieser Szenariorechnung wurde neben 

der Umsetzung der DGE-Qualitätsstandards zusätzlich be-

rücksichtigt, dass das Trinkwasser den Tischgästen nur noch 

aus leitungswassergebundenen Zapfanlagen angeboten wird 

und zudem Lebensmittelabfälle durch Maßnahmen der Pro-

duktionssteuerung weitestgehend vermieden werden (Wissen -

schaftlicher Beirat für Agrarpolitik, Ernährung und gesund-

heitlichen Verbraucherschutz und Wissenschaftlicher Beirat 

für Waldpolitik beim BMEL 2016). Meier berechnete, dass eine 

mittelgroße Hochschulmensa mit einer durchschnittlichen 

Tagesproduktion von 3.000 Essen mit einer Menüoptimierung 

nach dem DGE-Qualitätsstandard ca. 280 t CO
2
-Äquivalent 

einsparen kann (Meier 2014). Die Szenariorechnung des 

KEEKS-Projekts zeigt, dass in den 22 Schulküchen des Netz-

werkverbundes ein Einsparpotenzial von ca. 11 % in Bezug 

auf die gesamten THG-Emissionen in Höhe von ca. 750 t 

CO
2
-Äquivalent (Lebensmittel und Technik) durch die Um-

setzung der DGE-Empfehlung von maximal zweimal Fleisch 

pro Woche und die Re duktion und Substitution klimainten-

siver Lebensmittel wie Fleisch und (fette) Milchprodukte  

besteht (IZT – Institut für Zukunftsstudien und Technologie-

bewertung o. J.).

In der Gemeinschafts-
verpflegung werden 
Fleisch und Fleischerzeugnisse 
zu häufig und Gemüse, 
Rohkost und Salat 
zu selten angeboten.
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Buntes Hirsotto im Frühling, Gurken- 

Mais- Salat mit Sesamkartoffeln im Som-

mer, Apfel-Lauch-Kuchen im Herbst 

und Kohlschnecken mit Feta im Winter: 

Mit 52 leckeren und erprobten Rezepten 

bringt „QUERBEET & KUNTERBUNT – 

Das Familienkochbuch fürs ganze Jahr“ 

Abwechslung in jede Küche. Herausge-

geben vom DGE-Projekt „Geprüfte IN 

FORM-Rezepte“ setzt es die aktuellen 

wissenschaftlichen Ernährungsempfeh-

lungen der DGE in die Praxis um.

Grundlage der Kriterien, die der Rezept -

auswahl des Kochbuchs zugrunde lie-

gen, bilden die 10 Regeln der DGE und 

der DGE-Ernährungskreis. Eine fettarme 

Zubereitung, der sparsame Einsatz von 

Salz und Zucker sowie die Anforderung 

„ohne Zusatz von Alkohol“ zeichnen 

alle Rezepte aus. Damit ist gesundheits-

fördernder Genuss garantiert.

Die Rezepte sind übersichtlich nach 

Frühling, Sommer, Herbst und Winter 

sortiert, so gelingt es leicht, schmack-

haft saisonal zu kochen. Zu jedem Ge-

richt sind die Nährwerte angegeben, 

Kurzinfos zu einzelnen Zutaten sowie 

ein Bild, welches Lust aufs Nachkochen 

macht. Zum immer wieder neu Kombi-

nieren enthält das Kochbuch zusätzlich 

Basic-Rezepte. 

Neben den schnell und leicht zuzube-

reitenden Rezepten finden sich in dem 

Kochbuch aktuelle und wissenschaftlich 

fundierte Informationen rund um das 

Thema Ernährung. Entsprechend des 

DGE-Ernährungskreises erfahren die 

Leser*innen viel Wissenswertes zu den 

einzelnen Lebensmittelgruppen. Prak-

tische Tipps zu Hygiene, Lagerung, 

Sicherheit in der Küche, ein Überblick 

der notwendigen Küchenhelfer, Hin-

weise zur Vorratshaltung und viele An-

regungen und Tipps zu mehr Nachhal-

tigkeit beim Essen im Alltag runden 

das Familienkochbuch ab. 

Das Buch 

„QUERBEET & KUNTERBUNT 

– Das Familienkochbuch 

fürs ganze Jahr“ 

ist im DGE-MedienService 

zum Preis von 12,90 EUR 

zzgl. 3,00 EUR Versandkosten 

und im Handel erhältlich.

ISBN 978-3-88749-266-3 

Die „Geprüften IN FORM-Rezepte“ sind ein Gemeinschaftsprojekt von DGE 

und IN FORM. Beide entwickelten gemeinsam das Logo „Empfohlen von IN 

FORM in Kooperation mit der DGE“. Die Projektmitarbeiter*innen der „Ge-

prüften IN FORM-Rezepte“ prüfen die Rezepte nach einem eigens entwi-

ckelten Kriterienkatalog. Sie sind zudem Ansprechpartner für Koopera-

tionspartner*innen und Interessierte. Weitere Informationen: 

https://www.dge.de/service/gepruefte-in-form-rezepte/ 

und https://www.inform-rezepte.de/

Rezensionen Bücher

QUERBEET & KUNTERBUNT 
Das Familienkochbuch fürs ganze Jahr
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Kürbisspalten
mit Pesto und Polenta

Kürbis waschen, halbieren und die Kerne mit einem Löffel 

entfernen. Die ungeschälten Kürbishälften in Spalten scheiden 

und mit 2 EL Öl mischen. In einer Auflaufform oder auf einem 

Backblech im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 20 Minuten 

garen.

Getrocknete Tomaten in Gemüsebrühe aufkochen und 

ca. 20 Minuten ziehen lassen. Dann abtropfen lassen.

1,5 L Salzwasser zum Kochen bringen, Polenta mit dem Schnee-

besen einrühren, aufkochen lassen und bei geschlossenem 

Deckel ca. 20 Minuten ausquellen lassen.

Währenddessen Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett gold-

braun rösten und Knoblauch schälen.

Knoblauch und Pinienkerne mit getrockneten Tomaten, 

Tomatenmark, Essig, Parmesan und 3 EL Öl in ein hohes 

Gefäß geben und mit dem Pürierstab oder Mixer zu Pesto 

 pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kürbisspalten mit Pesto beträufeln und zur Polenta servieren.

Ein fertiges Pesto schmeckt natürlich auch! 

Dann ist dieses Gericht noch schneller zubereitet!

T I P P

1 (1,5 kg) Hokkaido-Kürbis

2 EL Olivenöl

240 g Polenta

PESTO

100 g getrocknete Tomaten 

(z. B. Soft-Tomaten ohne Öl)

300 ml Gemüsebrühe

25 g Pinienkerne

1 EL Tomatenmark

1 Zehe Knoblauch

1 EL Balsamicoessig

4 EL Parmesan, gerieben

3 EL Olivenöl

Jodsalz mit Fluorid

Pfeffer

542 kcal
20 g Fett

67 g Kohlenhydrate
16 g Eiweiß

13 g Ballaststoffe

HOKKAIDO-KÜRBIS

DAS 
FAMILIENKOCHBUCH 

FÜRS 
GANZE JAHR

QUER
BEET 
& 
KUNTER
BUNT
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