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XXV

Geleitwort
von Prof. Dr. Ernst Ulrich von Weizsäcker, MdB

Das Leitbild der nachhaltigen Entwicklung hat
etwas Unausweichliches. Die Umwelt darf
nicht weiter belastet werden. Aber die Wirt-
schaft muss wachsen, auch um der sozialen
Entwicklung willen. Die nachhaltige Entwick-
lung ist der Versuch, die drei Ziele der ökolo-
gischen Stabilisierung, des wirtschaftlichen
Wohlstandes und des sozialen Ausgleichs zu-
sammen zu bringen. 

Der Begriff der „Nachhaltigkeit“ wurde Ende
des 18. Jahrhunderts in der Forstwirtschaft ge-
prägt, aber erst in den 1980er und 1990er Jah-
ren mit verschiedenen Welt-Konferenzen und
der „Agenda 21“ populär. Historisch betrachtet
haben frühere Kulturen vergleichsweise nach-
haltig gelebt und gewirtschaftet – bis auf
heute noch deutlich sichtbare Ausnahmen wie
den weltweit verbreiteten Raubbau an Wäl-
dern, beispielsweise im Mittelmeerraum.

Eine massive Abkehr vom Prinzip der Nachhal-
tigkeit erfolgte dagegen in der Neuzeit seit Be-
ginn der Industrialisierung und Kolonialisie-
rung vor etwa 200 Jahren. Besonders seit Mitte
des 20. Jahrhunderts werden die globalen
Energie- und Rohstoff-Ressourcen zunehmend
ausgebeutet. Gleichzeitig wird die Umwelt mit
verschiedensten Schadstoffen vermehrt belas-
tet. Nach einem Bericht der UNO für die Rio-
Nachfolgekonferenz in Johannesburg 2002
sind die globalen natürlichen Lebensgrund-
lagen ernsthaft gefährdet. 

Aufgrund ihres aufwändigen Lebensstils sind
hierfür zum überwiegenden Teil die Menschen
in den reichen Industrieländern verantwort-
lich, die aber nur ein Fünftel der Weltbevölke-
rung darstellen. Die Folgen der weltweiten
Umweltveränderungen treffen uns alle, be-

sonders aber die Menschen in den Entwick-
lungsländern. 

Relatives Neuland ist die ausdrückliche Be-
handlung des Themas Nachhaltigkeit im Er-
nährungsbereich. Dabei ist das „Bedürfnisfeld
Ernährung“ durch die damit verursachten Um-
weltbelastungen in hohem Maße relevant:
Nach Untersuchungen des Wuppertal Instituts
für Klima, Umwelt, Energie ist der Ernährungs-
sektor für jeweils etwa 20 % des deutschen Pri-
märenergieverbrauchs und der Treibhausgas-
emissionen verantwortlich. Somit besteht im
Bereich Ernährung ein erhebliches Einspar-
potenzial, um die mit dem Kioto-Protokoll
eingegangene Verpflichtung zur Reduktion
von Treibhausgasen zu erfüllen. 

Mit der Vollwert-Ernährung wird in diesem
Buch ein Ernährungsstil dargestellt, der eine
erhebliche Umweltentlastung ermöglicht und
zugleich zu einer gerechteren Verteilung der
globalen Nahrungsressourcen und des Welt-
wohlstands beiträgt. Daher wünsche ich der
neuen Auflage dieses Grundlagenwerkes eine
weitreichende Resonanz – sowohl in der
Ernährungsberatung und Ausbildung, als auch
in der Wirtschaft und Politik.

Berlin, im Januar 2004

Prof. Dr. Ernst Ulrich von Weizsäcker

Mitglied des Deutschen Bundestages, 
Vorsitzender des Umweltausschusses

Mitglied des Club of Rome

Präsident des Wuppertal Instituts
für Klima, Umwelt, Energie
von 1991 bis 2000
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XXVII

Geleitwort
von Prof. Dr. Hartwig de Haen, FAO

Konzepte einer zeitgemäßen und nachhaltigen
Ernährung sind angesichts der drängenden
globalen Probleme im Ernährungsbereich
wichtiger denn je. Einerseits sind weltweit
mehr als 840 Millionen Menschen chronisch
unterernährt, davon 800 Millionen in den Ent-
wicklungsländern. Jedes Jahr sterben etwa
6 Millionen Kinder unter fünf Jahren an Krank-
heiten, die sie bei besserer Ernährung mit gro-
ßer Wahrscheinlichkeit überleben würden.
Andererseits nehmen der Überkonsum an
Nahrung und eine ungünstige Auswahl der Le-
bensmittel in alarmierendem Maße zu. In Ver-
bindung mit  Bewegungsmangel führt dies zu
einer raschen Verbreitung von chronischen Er-
krankungen – und dies nicht nur in den wohl-
habenden Ländern, sondern auch in vielen
Entwicklungsländern. Die sich hieraus erge-
benden privaten und öffentlichen Kosten für
das Gesundheitswesen und für die Produkti-
vität ganzer Volkswirtschaften sollten, zusätz-
lich zu dem unmittelbaren menschlichen Leid,
Anlass genug zum Handeln sein. Für Ent-
wicklungsländer wird die  „Doppelbelastung“
durch Hunger und Überernährung immer
mehr zu einem kritischen Entwicklungs-
hemmnis.

Der im April 2003 erschienene Expertenbe-
richt der WHO und FAO „Diet, nutrition and
the prevention of chronic diseases“ hat die
Zusammenhänge zwischen Ernährung, Bewe-
gungsmangel und chronischen Erkrankungen
analysiert und gibt Empfehlungen, wie die
drohenden Konsequenzen weltweit abgewen-
det werden können. Der Bericht der Experten
fasst zusammen, was wir heute über eine
gesunderhaltende Ernährung wissen. Gerade
in den wohlhabenden Ländern haben es viele
Verbraucher selbst in der Hand, ihren Lebens-
wandel entsprechend umzustellen. Es liegt in
ihrem eigenen Interesse, die Wahrscheinlich-

keit ernährungsabhängiger chronischer Er-
krankungen zu senken. Regierungen und  Pri-
vatwirtschaft sind aufgerufen, dabei durch
entsprechende Angebote, durch wissenschaft-
lich solide Information und neutrale Beratung
zu helfen. Konzepte, die den Zusammenhang
von Ernährung und Gesundheit  wissenschaft-
lich begründen und für den Verbraucher ver-
ständlich aufzeigen, sind daher dringend ge-
fragt. 

Allerdings sind sowohl Hunger als auch Fehl-
ernährung für Millionen von Menschen, be-
sonders in den Entwicklungsländern, nicht
selbst gewählt, sondern zugleich Folge und
Ursache von Armut. Der Übergang zu einer
gesunden, vollwertigen Ernährung kann für
diese Menschen nur im Rahmen einer umfas-
senden wirtschaftlichen und sozialen Ent-
wicklungsstrategie erreicht werden, die auch
diesen Menschen die Möglichkeit gibt, sich für
eine gesunde Ernährungs- und Lebensweise
frei zu entscheiden.

Das Konzept der Vollwert-Ernährung, das die
Autoren mit diesem Buch vorstellen, ent-
spricht weitgehend den Empfehlungen der Ex-
perten. Obwohl die Konzeption der Vollwert-
Ernährung bereits vor über 20 Jahren entwi-
ckelt wurde, ist sie heute so aktuell wie nie zu-
vor. Die Vollwert-Ernährung und das dahinter
stehende wissenschaftliche Fachgebiet der Er-
nährungsökologie haben einen ganzheitlichen
Anspruch und gehen weit über den Aspekt der
individuellen Gesundheit hinaus. Neben den
physiologischen und toxikologischen Aspek-
ten werden – anders als in der Ernährungswis-
senschaft oft üblich – im Sinne des Leitbilds
„Nachhaltigkeit“ die ökologischen, wirtschaft-
lichen und sozialen Dimensionen unseres Er-
nährungssystems gleichrangig einbezogen.
Hierzu gehört auch der Beitrag, den die Voll-
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wert-Ernährung zur Lösung der angespannten
Welternährungssituation und der weltweiten
Umweltprobleme leistet. Damit wird eine zu-
kunftsfähige Ernährungsweise anschaulich
dargestellt, die sowohl regionale als auch glo-
bale Aspekte berücksichtigt und praktische
Lösungswege aufzeigt.

Den Autoren ist zur nunmehr 10. Auflage des
Buches „Vollwert-Ernährung“ zu gratulieren.
Dieses verdient eine weite Verbreitung und
Beachtung – sowie eine Übersetzung in andere
Sprachen.

Rom, im Januar 2004

Prof. Dr. Hartwig de Haen
Beigeordneter Generaldirektor 
der Ernährungs- und Landwirtschafts-
organisation (FAO, Food and Agriculture 
Organization) der Vereinten Nationen 
und Leiter der Hauptabteilung 
Wirtschafts- und Sozialpolitik
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Vorwort zur 10. Auflage

Das Anliegen, mit der Vollwert-Ernährung die
Konzeption einer ganzheitlich orientierten Er-
nährung zu entwickeln, erweist sich weiterhin
als hoch aktuell. Besonders nach der UNO-
Konferenz für Umwelt und Entwicklung, die
1992 in Rio de Janeiro stattfand und an der
2002 in Johannesburg angeknüpft wurde, ent-
stand eine weltweite gesellschaftliche Diskus-
sion über nachhaltige Entwicklung und einen
zukunftsfähigen Lebensstil. Durch diesen Dis-
kussionsprozess und immer mehr wissen-
schaftliche Studien wird bestätigt, dass wir
unseren Lebensstil ändern sollten – bevor uns
möglicherweise eine durch verspätetes Han-
deln zugespitzte Situation wesentlich stärkere
Kurskorrekturen aufzwingt. In den letzten Jah-
ren häufen sich Besorgnis erregende Anzei-
chen großer globaler Probleme, wie allgemei-
ne Umweltbelastungen und vom Menschen
verursachte Klimaveränderungen oder ge-
waltsame Auseinandersetzungen um die Res-
sourcen der Erde und die Verteilung des Welt-
einkommens.

Mit der Vollwert-Ernährung, die nicht nur
Genuss- und Gesundheitsaspekte beinhaltet,
sondern auch die Verantwortung für weltwei-
te ökologische, ökonomische und soziale Er-
fordernisse im Bereich Ernährung (und da-
rüber hinaus) einbezieht, soll ein Beitrag zu
mehr globaler Nachhaltigkeit geleistet wer-
den.

Weltweit gibt es derzeit sehr unterschiedli-
che Ernährungsprobleme. Viele Menschen in
wohlhabenden Industrieländern essen be-
kanntlich zu viel, zu fett, zu süß und zu salzig.
Trotz Überernährung ist aber ein Teil der Men-
schen unzureichend mit bestimmten lebens-
notwendigen bzw. gesundheitsfördernden
Nahrungsinhaltsstoffen versorgt, wie ver-
schiedenen Vitaminen und Mineralstoffen,
Ballaststoffen und sekundären Pflanzenstof-

fen. Deshalb und wegen zu geringer körper-
licher Aktivität entstehen neben Übergewicht
bzw. Fettsucht zahlreiche weitere ernährungs-
abhängige Krankheiten, die die individuelle
Lebensqualität und die Lebenserwartung
deutlich vermindern. Über das persönliche
Leid hinaus ergeben sich hieraus erhebliche
Kosten für den Einzelnen und das Gesund-
heitssystem, d. h. für die Solidargemeinschaft
der Versicherten und die gesamte Gesellschaft.
Diese Situation kann durch ein bewusstes Ge-
sundheits- und insbesondere Ernährungsver-
halten verbessert werden, wozu Kenntnisse
über eine gesundheitsfördernde Kost, prakti-
sche Fertigkeiten und die Motivation für ein
entsprechendes Handeln erforderlich sind. In
zahlreichen Studien verschiedener Länder
wird inzwischen bestätigt, dass hierfür eine
Kost wie die Vollwert-Ernährung besonders
gut geeignet ist. 

Demgegenüber haben viele Menschen in ma-
teriell armen Ländern nicht genug Nahrung
zur Verfügung bzw. sie sind zu arm, um sich
die vorhandenen Lebensmittel kaufen zu kön-
nen. Dadurch entstehen Unterernährung und
zahlreiche Mangelkrankheiten, bis hin zum
Tod von Millionen Menschen. Die Hungernden
in sog. Entwicklungsländern sind oft nicht in
der Lage, ihre menschenunwürdige Lage durch
eigene Anstrengungen zu verbessern. Es wird
immer deutlicher, dass diese ethisch bedenkli-
che ökonomische Situation unter anderem mit
unserem Lebens- und besonders Ernährungs-
stil in den reichen Ländern sowie den heutigen
Bedingungen der Weltwirtschaft zusammen-
hängt. Auch in Deutschland und Europa gera-
ten infolge der vergleichsweise niedrigen Le-
bensmittelpreise und der dadurch geringen
Einnahmen besonders kleine und mittlere Be-
triebe der Erzeugung, Verarbeitung und Ver-
marktung von Nahrungsmitteln in wirtschaft-
lich existenzielle Schwierigkeiten. 
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