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5. Okologie und Okonomie der Ernahrung
5.3 Zyklus eines verarbeiteten Produkts

| 5.3.4 |

Okobilanz |

EINFUHRUNG: DIE ANALYSE DES LEBENSZYKLUS ODER
,OKOBILANZ*

Alle konsumierten Produkte beeinflussen die Umwelt, was je nach Produktart und
Lebenszyklus von der Produktion bis zur Entsorgung schwankt.

Um die Okobilanz eines Produkts zu  versrbeitung, Hersteling, -
verstehen, missen zunichst alle Vorpackung 9|
Etappen aufgelistet

werden: Gewinnung der Rohstoffe,

Behandlung, Veredlung, Verarbeitung ¥ Vertrieb
ohsto eines Produkts

zum Endprodukt, Verpackung, ~n

Vertrieb, Verbrauch und Beseitigung “’\

oder Wiederverwertung. Und natiirlich

) W
der Transport, der wahrend dieser ‘*\é_//Zubereatung

Schritte mehrfach nétig sein kann. und Verbeauch

Wiederverwertung '\
.

Beseitigung
Das Ziel ist, die umweltschadlichsten Phasen zu identifizieren, um
% Massnahmen zur Senkung der Umweltbelastung zu ergreifen.
Man erfasst also die eingesetzten Rohstoffe, Energieverbrauch,
@ an die Umwelt abgegebenen Schadstoffe und die erzeugten
Abfille.

Das alles kann die Luft-, Wasser- und Bodenqualitat beeintrachtigen. Auch die
Erschopfung natiirlicher Ressourcen muss beriicksichtigt werden.

Versuchen wir, die Umweltbelastung durch unsere Pizza Margherita zu messen.

CO2-BILANZ

Nehmen wir zunédchst die CO.-Bilanz, die den Einfluss eines Produkts auf die
Klimaerwarmung misst. Sie ermoglicht, den Treibhausgas-Ausstoss in jeder
Produktionsphase zu berechnen.

Sehen wir uns im Lebenszyklus einer Pizza die Aktivitaten an, die zur Entstehung
von Treibhausgasen beitragen.

Der erste Verursacher ist die Landwirtschaft. Der Anbau von Tomaten und Weizen

fuhrt besonders durch den Treibstoffverbrauch der Landwirtschaftsmaschinen zur
Abgabe von CO; an die Atmosphére.
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Auch die Viehzucht belastet, da Kihe, die den Rohstoff Milch fiir Mozzarella
geben, Methan ausstossen.

Die fiir Rohstoff-Verarbeitung, Backen, Verpackung,
Umverpackung und Kihlung aufgewendete Energie tragt
ebenfalls zum Treibhausgas-Ausstoss bei.

Selbstverstandlich bendétigt der Transport

der Produkte  Treibstoff. = Manche % ¥ 209 Ausstoss von CO2
Transportmittel sind umweltschédlicher als @ sog beim Transport
andere: Flugzeug und Lastwagen belasten ;‘:g ;;onne

z.B. stark. Der Verbraucher am Ende der

Kette benutzt oft sein Auto zum Einkaufen,
so dass der Produktlebenszyklus noch
umweltschadlicher wird.

5009

WASSERVERBRAUCH

Eine weitere Belastung ist der Wasserverbrauch. Alle Phasen des Produktlebens
bendtigen Wasser: Landwirtschaft, Viehzucht, Herstellung, Verpackung,
Garvorgang, Entsorgung. Die Produktion einer Pizza Margherita verbraucht
etwa 1200 Liter Wasser, was einer eineinhalbstiindigen Dusche entspricht.

Der Wasserverbrauch beginnt beim Anbau. Aber auch die
Viehzucht nutzt grosse Mengen, um die Tiere zu ernahren oder
ihre Nahrung anzubauen.

Das Reinigen der Tomaten, Viehstédlle, Maschinen und Werkzeuge verbraucht
genauso wie die Konservierung der Mozzarella, die Kiihlung der Nahrungsmittel
weitere Wassermengen.

Zum Wasserverbrauch und Treibhausgas-Ausstoss kommen noch die
umweltschadlichen Substanzen, die ein Produkt wahrend seines Lebenszyklus
moglicherweise abgibt. Pestizide gegen Insektenbefall im Anbau und Diingemittel
zur Wachstumsforderung von Gemiise kontaminieren Béden und Gewasser. Bei
der Viehzucht entstehen Nitrate und Phosphate, die sich im Wasser ansammeln
und die Artenvielfalt beeintrachtigen. Auch leiten bestimmte Industriezweige bei
der Produktion Schmutzwasser in die Fliisse ein.

EINE UMWELTFREUNDLICHERE PIZZA?
Was kann man tun, um eine Pizza mit umweltfreundlichem Lebenszyklus zu
produzieren?
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Aus dem bisher Gesagten wurde klar, dass auf mehreren Ebenen
gehandelt werden muss: Die Methoden der Rohstoffproduktion,
die Herstellungsprozesse, die Art der Verpackung, die
Vertriebswege... Und auch der Verbraucher spielt eine Rolle, da er
beim Einkauf auf umweltfreundliche Produkte wie z.B. lokale und
saisonale Nahrungsmittel achten kann.

Wird Gemise ausserhalb der Saison im Treibhaus gezogen, verbraucht die nétige
Beheizung und Beleuchtung Energie. Derzeit entsteht beim Tomatenanbau im
Treibhaus 20mal mehr Treibhausgas als beim saisonalen Tomatenanbau.

Die Umweltbelastung der Pizza schwankt
ausserdem je nach ihren Zutaten. Eine Pizza
mit Salami, Schinken, Pilzen und Paprika ist
umweltschadlicher als eine Pizza
Margherita — dies allein schon durch die
Zahl der Zutaten, von denen jede einzelne
die Umwelt belastet. Aber auch, weil sie tierische Produkte enthilt, deren
Produktion eine héhere Umweltbelastung als Gemiiseanbau zur Folge hat.

Ganz zum Schluss wirkt sich auch das Garen der Pizza aus. Fir jede hausgemachte
Pizza muss ein einzelner Ofen vor- und durchgeheizt werden, dessen
Energieverbrauch den fir Zutatenanbau und industrielle Pizza-Herstellung weit
Ubersteigen kann. Entscheidend ist, welche Art von Ofen oder Energiequelle
verwendet wird: Gasofen, Elektroofen mit Strom aus erneuerbaren
Energiequellen, oder aber Strom aus Kernkraft oder Kohleverbrennung.

Fir die Verpackung gilt — keine Verpackung ist die
umweltfreundlichste! Jede Verpackung verbraucht
Energie bei der Produktion, dann bei der Beseitigung
oder sogar bei der Wiederverwertung: Es ist daher
Okologisch sinnvoll, Produkte ohne oder wenigstens
mit wiederverwertbarer Verpackung zu wahlen.

Die Analyse des Lebenszyklus und damit der Okobilanz von Produkten z&hlt zu den
Aktivitaten von Produzenten und Handel zur Senkung der Umweltbelastung von
Nahrung. Auf dieser Basis identifizieren sie Veranderungen, mit denen sie die
Umweltbelastung senken, gleichzeitig aber die Produktionsleistung
aufrechterhalten und die Kosten kontrollieren. Es handelt sich um eine Strategie
zur Verbesserung der Ablaufe, wie sie in der Wirtschaft seit Jahrzehnten tblich ist,
wobei hier langsam der 6kologische Aspekt in den Vordergrund riickt.

Was koénnen wir als Verbraucher zur Verringerung unseres negativen

Umwelteinflusses tun? Wir konnen unsere Konsumgewohnheiten anpassen — auch
wenn das gering erscheint, kdnnen wir dadurch positiv wirken.
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Der erste Schritt ist, zu Fuss, mit dem Fahrrad oder einem gemeinsam genutzten
Auto einkaufen zu gehen.

Sodann sollten wir uns fir eine Pizza mit saisonalen, nahe dem Herstellungsort
angebauten Zutaten entscheiden. Fiir das Backen der Pizza wahlen wir einen Ofen
mit niedrigem Energieverbrauch.

Diese Prinzipien gelten selbstverstandlich auch fiir alle anderen Nahrungsmittel!

Auch die Anderung unserer Gewohnheiten zu einem nachhaltigen Konsum ist
dariber hinaus ein Prinzip, das sich auf alle Produkte anwenden lasst.
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