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ABSTRACT

Kloster — Kaserne - Kita. Struktur, Geschichte und Perspektiven der
Gemeinschaftsverpflegung.

Prof. Dr. Gunther Hirschfelder

Gemeinschaftsverpflegung steht heute unter Druck: Individuelle Erndhrungsstile, die Erosion
gewachsener Mahlzeitenstrukturen, Homeoffice und Kostendruck machen ihr zu schaffen. Ist
Gemeinschaftsverpflegung noch zukunftsfahig? Aus kulturhistorischer Perspektive ist klar: Ge-
meinschaftsverpflegung ist nicht nur zukunftsfahig, sondern wichtiger denn je. Fir diese An-
nahme sprechen zwei Faktoren: erstens ist Essen zwar auch ein stofflicher, aber vor allem auch
ein kultureller Akt. Zusammen essen stellt eine besondere Form der Kommunikation dar, stiftet
Vertrauen und ist unabdingbar, um Gemeinschaft zu konstituieren. Zweitens ist die gemein-
schaftliche Mahlzeit schon immer das zentrale Grundmuster der Erndhrung. Ihre Wurzeln rei-
chen in die antiken Kulturen zurtick und fihren bis zur modernen Kantine und Mensa.

Der Vortrag zeichnet genau diese Entwicklungslinie nach. Einem kursorischen Blick auf die
Frihformen, auf Kloster, Kaserne und Handwerksbetrieb, folgt eine Sicht auf jene Formen, die
in die Gegenwart fuhren. Im Kaiserreich, als Deutschland nach 1871 seine industrielle Hoch-
phase erlebte, als der GroBbetrieb zur vorherrschenden Wirtschaftsform wurde und auch
Schulen und Universitaten immer lebensbestimmender waren, wurde ein groBBer Teil der Bevél-
kerung gemeinschaftlich verpflegt. Im Fokus stand kaum eine ausgewogene Ernahrung. Viel-
mehr spiegeln die frihen Formen der Gemeinschaftsverpflegung gesellschaftliche Leitbilder:
Die Konstruktion von Gruppenkonformitat, die symbolische Umsetzung von Hierarchien und
Machtverhaltnissen, der Charakter der funktionalen Verpflegung. Gemeinschaftsverpflegung
war vor diesem Hintergrund oft auch ein Mittel der Rollenzuweisung und der Herstellung von
Gruppenkonformitaten. Das gelang vor allem seit den 1950-er Jahren. Lange galt Gemein-
schaftsverpflegung von fast einem Viertel der Bevolkerung als Standardtypus der Alltagsver-
pflegung. Im frithen 21. Jahrhundert wirkten die neuen Erndhrungs- und Lebensstile auf die
Kantinenlandschaft, aber die Gemeinschaftsverpflegung blieb in relativ ruhigem Fahrwasser.
GroBBe Dynamik brachten dann jingst Corona-Pandemie und Ukraine-Krieg, Teuerungen bei
Lebensmitteln und Energie sowie die Anhebung des Mindestlohns. Die Gemeinschaftsverpfle-
gung ist in eine Krise geraten, ihre Zukunft ungewiss. Dabei zeigt die historische Perspektive:
Wir brauchen auch in der Zukunft eine starke, integrierende und breit aufgestellte Gemein-
schaftsverpflegung — ihre weitere Schwachung wirde uns sozial, 6konomisch und 6kologisch
teuer zu stehen kommen.
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ABSTRACT

In der aktuellen Kostendynamik die Kurve kriegen — Was steigende Kosten fiir das
Management in der GV bedeuten

Prof. Dr. Torsten Olderog

Nach vielen Jahren der Stabilitat haben zentrale Kostenpositionen in der Gemeinschaftsgastro-
nomie erheblich an Dynamik gewonnen. Zuvorderst sind hier die Energiekosten zu nennen, die
sich teilweise vervielfacht haben. Sie sind der Ausgangspunkt anderer Dynamiken, wie zum
Beispiel stark steigende Lebensmittelpreise. Diese lassen die Inflation hochschnellen und haben
zu drastischen Zinsanpassungen der EZB gefihrt. Damit kamen die Kostensteigerungen in der
breiten Wirtschaft an und die Léhne steigen mit einer gewissen Verzégerung nun auch deut-
lich an.

Was bedeutet nun diese Gemengelage fir das Management von Betrieben in der Gemein-
schaftsgastronomie? Die Kosten stehen fast schon traditionell stark im Fokus der Betriebe, aber
nun braucht es ein stark methodisches Kostenmanagement statt pauschaler Kirzungsansatze.
Vier Managementbereiche gewinnen deshalb an Bedeutung:

1. Kostenanalyse: Eine grindliche Analyse der Kostenstrukturen kann dabei helfen, ein
besseres Verstandnis fir die Entwicklung von Kosten zu bekommen. Hier hilft es, sich
die Kostentreiber anzusehen und beispielsweise nach variablen und fixen Kosten zu dif-
ferenzieren. Denn beide reagieren auf sehr unterschiedliche ManagementmaBnahmen
und mdassen in einem langfristigen Konzept unterschiedlich berlcksichtigt werden. So
stellen Fixkosten auch Strukturkosten dar, deren Management kaum ohne den Trager
der Gastronomie moglich ist.

2. Kostenplanung und langfristige Perspektive: Eine sorgfaltige und realistische Planung
der Kosten ist der Ausgangspunkt fir gutes Kostenmanagement. Die aktuellen Dyna-
miken mdissen als Strukturbruch verstanden werden und damit auch zu einer struktu-
rellen Uberarbeitung der Planungsmethoden fiihren. Ubernahme der Vorjahresansétze
und leichte Anpassungen der Werte reichen nicht mehr aus. Es muss ein neues Gleich-
gewicht der verschiedenen Kostenarten gefunden werden und gegebenenfalls das Ge-
schaftsmodell angepasst werden. Wichtig ist, diese Strukturanpassung im Sinne einer
langfristigen Perspektive fur die Betriebe zu erarbeiten.

172



Arbeitstagung der Deutschen Gesellschaft fiir Ernahrung e. V.
GV im Aufbruch — mit Riickenwind in die Zukunft?

30. August 2023 ‘?’

Wissenschaftszentrum Bonn DGE

3. Kostenkontrolle, Benchmarking & Risikomanagement: Uberwachung der tatséchlichen
Kosten im Vergleich zum geplanten Budget ist vielerorts gelebte Praxis. Nun mdssen
aber auch strukturelle Veranderungen einem Controllingprozess unterzogen werden.
Dafur mussen auch Benchmarking-Prozesse Uberdacht werden.

Uberdies verlangen die Erfahrungen der jiingeren Vergangenheit, dass das Risikomana-
gement auf neue Beine gestellt wird. Gutes Management bedeutet aktuell auch, die
Zukunft in Form von Szenarien vorauszudenken und Lésungen vorzudenken.

4. Technologie und Automatisierung: Viele Betriebe der Gemeinschaftsgastronomie sind
wahre Meister in der Implementierung schlanker Prozesse und auch vor der aktuellen
Krise war der Fachkraftemangel schon eine groBe Sorge. Nun aber kommen zuneh-
mend technologische Lésungen aus dem Bereich Digitalisierung, Kl und Robotik auf
den Markt, die vollkommen neue Mdoglichkeiten schaffen. Diese neuen Moglichkeiten
gilt es, im Rahmen des erstellten Konzepts vorurteilsfrei zu bewerten und bei entspre-
chender Eignung konsequent einzusetzen.
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ABSTRACT

Alles wird teurer: Der richtige Umgang mit Preissteigerungen in der GV - rechtliche
Sicht

Prof. Dr. Christopher Zeiss

Lebensmittelpreise, Energie, Arbeitnehmendenentgelte — wesentliche Kosten der Gemein-
schaftsverpflegung steigen. Entscheidende Ursache sind dabei die aktuellen Krisen, mitunter
aber auch steigende Qualitatsanforderungen, z. B. durch strengere Vorgaben zu einem hdhe-
ren Bio-Anteil.

Wie soll mit Kostensteigerungen umgegangen werden, ohne den Qualitatsanspruch an die
Gemeinschaftsverpflegung aufzugeben? Aus rechtlicher Sicht ist dabei zwischen bereits beste-
henden Vertragen (dazu 1.) und neu abzuschlieBenden Vertragen (dazu 2.) zu unterscheiden.

1. Bestehende Vertrage

Fur bestehende Vertrage gilt der Grundsatz der Vertragstreue (, pacta sunt servanda”). Daher
muUssen Vertrage im Regelfall auch im Fall gestiegener Kosten erfillt werden. Nur im Einzelfall
kann ein Anspruch auf eine Anderung bestehender Vertréage bestehen, wenn sich kalkulations-
erhebliche Umstande nach Vertragsschluss so schwerwiegend gedndert haben, dass dem An-
bieter ein Festhalten am unveranderten Vertrag unzumutbar ist.

Die Umstande mussen sich nach Vertragsschluss geandert haben. Daher kann eine Preisanpas-
sung nur z. B. fur solche Vertrage in Betracht kommen, die vor dem Beginn der Lockdowns
wegen der Corona-Pandemie (Mitte Marz 2020) oder des rechtswidrigen russischen Angriffs-
krieges (also vor dem 24.2.2022) abgeschlossen wurden. Die Anderung der Umstande muss
zudem unzumutbar sein. Dabei ist zu beachten, dass das Risiko der Kostensteigerung fir Le-
bensmittel, Energie- und Arbeitskosten zum unternehmerischen Risiko eines Anbieters der Ge-
meinschaftsverpflegung gehdren. Dies gilt besonders, falls die Gemeinschaftsverpflegung als
Konzession organisiert ist, denn nach der gesetzlichen Risikoverteilung muss der Catering-
Dienstleister die wirtschaftlichen Risiken tragen.

2. ZukUnftige Vertrage

Fur zuktnftige Vertrage ist es zu empfehlen, vertragliche Mechanismen zur Preisanpassung zu
vereinbaren. Erstens kann so die Bereitschaft der Catering-Anbieter erhéht werden, sich im Be-
reich der Gemeinschaftsverpflegung zu engagieren, denn Preisanpassungsmechanismen redu-
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zieren wirtschaftliche Unwagbarkeiten. Zweitens werden 6ffentliche Haushalte und/oder das
Portemonnaie der Nutzer entlastet, denn die Anbieter missen keinen Risikoaufschlag mehr auf
ihre Preise rechnen. Dabei sind folgende Preisanpassungsmechanismen denkbar:

a) Stufenweise Preiserh6hung

Die juristisch einfachste Losung ist es, Uber die Vertragslaufzeit stufenweise Preiserhéhungen
fest zu vereinbaren. Dies bietet sich besonders an, wenn wahrend der Vertragslaufzeit steigen-
de Qualitatsanforderungen vorgesehen sind (z. B. ein erhohter Bio-Anteil). Den steigenden
Qualitatsanforderungen entsprechend kénnen stufenweise Preiserhdhungen vorgesehen wer-
den (z. B. Vertragsbeginn: 30 % Bio-Anteil fir 4,65 EUR pro Essen, ab 1.9.2024: 50 % Bio-An-
teil: 4,90 EUR pro Essen, ab 1.9.2025 100 % Bio-Anteil: 5,50 EUR pro Essen). Leider kann mit
der stufenweisen Preiserhdhung nicht flexibel auf geanderte Umstande (wie den Preisanstieg
durch den rechtswidrigen russischen Angriffskrieg) reagiert werden.

b) Preisgleitklausel

Diese Flexibilitat bietet der Einsatz von Preisgleitklauseln. Allerdings ist dies juristisch etwas an-
spruchsvoller. So darf z. B. keine Preisgleitklausel vereinbart werden, bei der die Preise an allge-
meine Indizes (z. B. Verbraucherpreisindex) gekoppelt werden, denn dies ist durch das
Preisklauselgesetz verboten. Erlaubt ist aber eine Kopplung an konkrete Preisindizes. Solche
gibt es fir viele Lebensmittel (z. B. Kartoffeln). Die entsprechenden Indizes sind tber eine Da-
tenbank des Statistischen Bundesamts zu recherchieren (https://www-genesis.destatis.de).

Bei jeder Preisanpassung muss sichergestellt werden, dass Uberkompensationen vermieden
werden. Eine Preisgleitklausel muss daher an der Urkalkulation des Anbieters ansetzen. Auch
an Bagatellgrenzen und Deckelungen ist zu denken. Zudem muss sichergestellt werden, dass
eine Preisgleitklausel keine ,EinbahnstraBe” wird, also die Dienstleister immer nur steigende
Preise weitergeben, nicht jedoch sinkende Preise. Dies setzt eine entsprechende Formulierung
der Preisgleitklausel voraus (,steigt oder fallt” oder dynamische Kopplung an den konkreten
Index).

2/2



Arbeitstagung der Deutschen Gesellschaft fiir Ernahrung e. V.
GV im Aufbruch — mit Riickenwind in die Zukunft?

30. August 2023
Wissenschaftszentrum Bonn

ABSTRACT

Bio in der Verpflegung - zwischen Wunsch und Wirklichkeit

Prof. Dr. Carola Strassner
FH Mlinster, Fachbereich Oecotrophologie - Facility Management, Schwerpunkt
Nachhaltige Erndhrungssysteme und Erndhrungsékologie, MUinster, Deutschland

Hintergrund. Was in Deutschland als BIO erzeugt und verarbeitet wird, folgt den europai-
schen Rechtsvorgaben, aktuell der EU-Oko-Basisverordnung 2018/848 und ihren Durchfih-
rungsbestimmungen. Auch was als BIO beworben und eingefihrt wird, sowie dessen Kontrolle
und Uberwachung, wird dadurch geregelt. Der Bereich der Gemeinschaftsverpflegung — Uber-
haupt der gesamten AuBer-Haus-Verpflegung — ist explizit von der Regelung ausgeschlossen.
Dessen Anforderungen kénnen Mitgliedstaaten auf nationaler Ebene regeln. Seit mehreren
Dekaden finden Bioprodukte ihren Weg in die GroBklchen verschiedener Lebenswelten wie
Bildungseinrichtungen, Arbeitsbetriebe, und Institutionen des Gesundheits- und Sozialwesens.
Bisherige Zahlenangaben zu Ausmal, Haufigkeit, Volumen, Lebensmittelgruppenwahl sind
fragmentiert, geschatzt oder veraltet.

Fragestellungen. \Welche Grinde werden von verschiedenen betroffenen Akteursgruppen fur
den Einsatz und Ausbau von Biolebensmitteln in der Gemeinschaftsverpflegung genannt und
welche Auslobungen sind moglich?

Diskussion. Biolebensmittel im Speisenangebot zu etablieren wird wahlweise als Imagetrager,
Qualitatsfaktor, Wettbewerbsvorteil, Beitrag zur Gesundheitsférderung und Ressourcenscho-
nung, Gastewunsch, Klimaschutz, Tierwohl, Absatz- bzw. Okolandbauférderung, Vorbildfunk-
tion u. v .m. verstanden. Ernahrungspolitisch wird Biolandbau als ein Hebel fur die
Transformation des Erndhrungssystems betrachtet und folglich durch verschiedene MaBnah-
men getragen. Ebenso wird die Gemeinschaftsverpflegung als ein Hebel identifiziert. Gezielte
Informationskampagnen fur Kitas, Schulen und Kommunen, Férderung der Beratung von Be-
trieben und Bundeskantinen als auch Modellregionenwettbewerbe gehéren zu den unterstit-
zenden MaBnahmen. Weiterhin wurde fir Deutschland eine Bio-AuBer-Haus-Verpflegungs-
Verordnung (Bio-AHVV) verabschiedet, die GroBkichen und deren Gasten Sicherheit in Bezug
auf den Bio-Einsatz geben soll. Allgemeine Auslobungsmaoglichkeiten wie die Bio-Zutatenaus-
lobung sind klarer geregelt als bisher und neben der allgemeinen Kennzeichnung besteht zu-
kinftig die Moglichkeit den Bio-Anteil in drei Kategorien (Gold, Silber, Bronze) auszuzeichnen.
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ABSTRACT

Geschmack der Zukunft: Die technologische Transformation in der
Gemeinschaftsgastronomie

Hendrik Haase

Der Geschmack der Zukunft wird maBgeblich durch die Entwicklung neuer Technologien be-
einflusst. In unserer Ara der digitalen Transformation spielt das sich bildende ,Internet of
Food” dabei eine zentrale Rolle, indem es die gesamte Lebensmittelkette vom Feld und Stall
Uber die Kiche bis auf den Teller vernetzt. In der Erhebung von enormen Datenmengen, deren
Vernetzung und Nutzbarmachung mittels smarter werdender Algorithmen, offenbaren sich
groBe Potenziale und vielfaltige Moglichkeiten fur erhdhte Lebensmittelsicherheit, mehr Trans-
parenz und Nachhaltigkeit sowie zur Reduzierung von Lebensmittelverschwendung.

Die Verschmelzung von Big Food Data, fortschrittlicher digitaler Sensorik, selbstlernenden Al-
gorithmen (KI) und Echtzeitberechnungen ermdglicht prazisere Vorhersagen und Anpassungen
an Marktveranderungen sowie an die wechselnden Konsumgewohnheiten der Gast:innen. Da-
bei treibt weniger die Robotik, sondern vielmehr die Leistungsfahigkeit der selbstlernenden Al-
gorithmen bei der Geratesteuerung und in den Bestell- und Belieferungsprozessen die
Automatisierung in der Gemeinschaftsgastronomie voran.

Verbraucher:innen der Generation Z und Millennials, fur die Essen zunehmend Ausdruck von
Identitat und Lifestyle-Entscheidungen ist, nutzen verstarkt digitale Tools und Plattformen.
Durch ihre Forderungen nach mehr Transparenz, Individualitat, Nachhaltigkeit und Gesundheit
treiben sie den digitalen Wandel voran. Wir erleben die Entstehung einer digitalen Esskultur.
Die dabei zunehmende Vernetzung korpernaher Sensorik mit Gesundheitsdaten lasst ein ,In-
ternet der Korper” entstehen, das die Grundlage fur eine weitere Personalisierung der Ernah-
rung ist.

Die digitale Revolution birgt auch Herausforderungen. Abhangigkeiten durch Kl, Plattformen
und digitale Monopole, fehlende Infrastruktur und Intransparenz kénnen Kontrollverlust nach
sich ziehen.

Fur Deutschland liegt der Schlissel zur erfolgreichen Anpassung an diesen Zeitenwandel in ei-
ner starkeren Fokussierung auf digitale Themen und der Erarbeitung von Verstandnis flr neue
Technologien. Eine Zusammenarbeit zwischen allen Akteuren der Lebensmittelkette, inklusive
Politik und Behdrden, sowie regulatorische Rahmenbedingungen und Standardisierung, sind
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erforderlich, um nicht von exponentiellen Entwicklungen Uberrascht zu werden.

Technologie ist immer kulturell gepragt und menschengemacht, nie neutral. Ohne eine fokus-
sierte digitale Strategie in der Gemeinschaftsgastronomie werden die Potenziale in Deutsch-
land nicht ausgeschopft werden kénnen.
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GV im Aufbruch - Mit Riickenwind in die Zukunft?
DGE-Arbeitstagung am 30. August 2023 in Bonn

Mit etwa 16 Millionen Géasten taglich in Kitas, Schulen, Betrieben, Heimen, Kran-
kenhdusern und anderen Einrichtungen wird die Gemeinschaftsverpflegung (GV)
zunehmend als Hebel fur die Transformation hin zu einer gesundheitsférdernden
und nachhaltigen Erndhrung angesehen. Auf der Arbeitstagung der Deutschen
Gesellschaft fur Erndhrung e. V. (DGE) am 30. August 2023 im Wissenschaftszen-
trum in Bonn diskutieren Uber 200 Teilnehmende vor Ort mit Referent*innen aus
Wissenschaft und Praxis die groBen Herausforderungen, vor der die komplexe
Dienstleistung der GV steht. Die Steuerungsgruppe der DGE-Fachgruppe Gemein-
schaftsverpflegung hat die Wissenschaftliche Leitung der Veranstaltung Gbernom-
men. Zwar stehe die Gemeinschaftsverpflegung durch individuelle Erndhrungsstile,
die Erosion gewachsener Mahlzeitenstrukturen, Homeoffice und steigende Kosten
heute unter Druck, sagt Prof. Dr. Gunther Hirschfelder, Universitdt Regensburg,
Experte fur Kulturgeschichte der Ernahrung. Doch aus kulturhistorischer Perspekti-
ve sei klar: Gemeinschaftsverpflegung ist nicht nur zukunftsfahig, sondern wichti-
ger denn je. Das gemeinsame Essen stellt eine besondere Form der
Kommunikation dar, stiftet Vertrauen und ist unabdingbar, um Gemeinschaft zu
schaffen. Die gemeinschaftliche Mahlzeit ist schon immer das zentrale Grundmus-
ter der Erndhrung gewesen, von den antiken Kulturen bis zur modernen Kantine
und Mensa.

Qualitat ist nicht verhandelbar — auch bei steigenden Kosten!

Die steigenden Kosten fur Lebensmittel, Energie und Lohne stellen eine groBe
Herausforderung fur die GV dar. Auch Qualitatsanforderungen, wie ein héherer
Bio-Anteil, fihren zu Preissteigerungen. Das Management von Betrieben der Ge-
meinschaftsgastronomie bendtigt daher ein methodisches Kostenmanagement
anstelle von pauschalen Kirzungsansatzen, betont Prof. Dr. Torsten Olderog,
AKAD University, Stuttgart. Vollig neue Moglichkeiten schaffen beispielsweise Lo-
sungen aus dem Bereich der Digitalisierung, KI und Robotik. Olderog benennt vier
Managementbereiche, die an Bedeutung gewinnen: Kostenanalyse, Kostenpla-
nung und langfristige Perspektive, Kostenkontrolle, Benchmarking und Risikoma-
nagement sowie Technologie und Automatisierung.

Wie man mit steigenden Kosten umgehen kann, ohne die Qualitat der GV zu ver-
nachlassigen, beschreibt Prof. Dr. Christopher Zeiss von der Hochschule fur Polizei
und offentliche Verwaltung Nordrhein-Westfalen. Aus rechtlicher Sicht sei es
wichtig, zwischen bestehenden und neu abzuschlieBenden Vertrdgen zu unter-
scheiden. Es konnen stufenweise Preiserhdhungen fest vereinbart werden, wenn
wahrend der Vertragslaufzeit steigende Qualitatsanforderungen, wie z. B. ein er-
hohter Bio-Anteil, vorgesehen sind. Auf verdnderte Umstande wie aktuelle Krisen-
situationen kann so allerdings nicht flexibel reagiert werden. Fur zukUnftige



Vertrage sei es empfehlenswert, Preisanpassungsmechanismen wie stufenweise
Preiserhdhungen und juristisch anspruchsvollere Preisgleitklauseln vertraglich zu
vereinbaren.

Zukunft auf dem Teller — vegan und bio?

Uber die Chancen, Nutzen und Risiken veganer Erndhrung in der GV spricht DGE-
Prasident Prof. Dr. Bernhard Watzl. Er betont, dass eine vegane Erndhrung die ver-
schiedenen negativen Umweltauswirkungen des Ernahrungssystems und bei rich-
tiger Anwendung das Risiko fur ernahrungsmitbedingte Krankheiten reduziert. Da
Langzeitstudien zu aktuellen veganen Ernahrungsweisen und deren gesundheitli-
chen Wirkungen bislang fehlen, sieht Watzl ein veganes Speisenangebot als sinn-
volle Erganzung zu den etablierten Mendlinien.

Die Diskrepanz zwischen dem Wunsch nach Bio in der GV und der Realitat erlau-
tert Prof. Dr. Carola Strassner, FH Munster. Biolebensmittel im Speisenangebot zu
etablieren, wird wahlweise als Imagetrager, Qualitatsfaktor, Wettbewerbsvorteil,
Beitrag zur Gesundheitsférderung und Ressourcenschonung, Gastewunsch, Kli-
maschutz, Tierwohl, Absatz- bzw. Okolandbauférderung, Vorbildfunktion u. v. m.
verstanden und ernahrungspolitisch durch verschiedene MaBnahmen unterstitzt.
Von den européischen Rechtsvorgaben fiir Bio-Lebensmittel ist der Bereich der GV
allerdings explizit ausgeschlossen. Eine Bio-AuBer-Haus-Verpflegungs-Verordnung
far Deutschland soll GroBkuchen und ihren Gasten Sicherheit in Bezug auf den
Einsatz von Bio-Lebensmitteln geben. Allgemeine Auslobungsmaglichkeiten wie
die Bio-Zutatenauslobung sind klarer geregelt als bisher und neben der allgemei-
nen Kennzeichnung besteht zukinftig die Mdglichkeit den Bio-Anteil in drei Kate-
gorien (Gold, Silber, Bronze) auszuzeichnen.

Zukunft auf dem Teller — technische Innovationen

Hendrik Haase, Berlin, sieht enorme Potenziale und vielfaltige Méglichkeiten durch
neue Technologien. Diese reichen von erhdhter Lebensmittelsicherheit, mehr
Transparenz und Nachhaltigkeit bis hin zur Reduzierung von Lebensmittelver-
schwendung. Die Verschmelzung von Big Food Data, fortschrittlicher digitaler
Sensorik, selbstlernenden Algorithmen (KI) und Echtzeitberechnungen ermdglicht
prazisere Vorhersagen und Anpassungen an Marktveranderungen sowie an wech-
selnde Konsumgewohnheiten der Gaste. Die digitale Revolution birgt jedoch auch
Herausforderungen wie Abhangigkeiten von KI und Plattformen sowie fehlende
Infrastruktur und Intransparenz. Ohne eine fokussierte digitale Strategie in der GV
kdnnen die Potenziale fir Deutschland nicht ausgeschopft werden, so Haase.

Die Abstracts zur Arbeitstagung finden Sie in der Pressemappe.
Kontakt:

Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung e. V.
Referat Offentlichkeitsarbeit

Autorin: Silke Restemeyer
www.dge.de/presse/
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30. August 2023

DGE zeichnet redaktionelle Beitrdage zu Ernahrungs-
themen aus

Gewinner*innen des DGE-Journalisten-Preises 2023

Mit dem DGE-Journalisten-Preis pramiert die Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung
e. V. (DGE) auch 2023 wieder herausragende journalistische Arbeiten zu aktuellen
Ernahrungsthemen in Wort und Bild. Die diesjahrigen Preistrager*innen sind: Josef
Wirnshofer, Moritz Herrmann, Bernhard Borgeest, Brigitte Lehnhoff, Sabine Pin-
kenburg, Thomas Kulik, Svea Eckert, Sulaiman Tadmory und Lena Kampf. Damar
von Cramm, Mitglied im Wissenschaftlichen Prasidium der DGE, Uberreicht die
Auszeichnungen am 30. August 2023 auf der DGE-Arbeitstagung in Bonn. Den
mit insgesamt 10 000 EUR dotierten Preis vergibt die Fachgesellschaft in diesem
Jahr zum 34. Mal fur wissenschaftlich fundierte, originelle und zielgruppengerecht
aufbereitete Arbeiten in finf Medienkategorien.

Im Bereich Tages- und Wochenzeitungen geht der Preis an Josef Wirnshofer fur
seine Reportage , Putins Gas und Kolumbias Euter” in Seite Drei der Stiddeutschen
Zeitung vom 20.08.2022. Eindrucksvoll beschreibt er, was Putins Krieg mit den
Kihen eines Bauern im Berchtesgadener Land zu tun hat. Vom Melken der Kuh bis
die Milch im Mdasli landet ist es ein weiter Weg, fir den jede Menge Energie ge-
braucht wird. Anschaulich und kompakt schildert der Autor Wirnshofer die Zu-
sammenhange und Auswirkungen von globaler Politik und des Ukraine-Krieges
auf alltagliche Konsumgtter wie hier am Beispiel von Trinkmilch in Deutschland
auf die Produktion, die Preise und den Verkauf.

In der Kategorie Publikumszeitschriften zeichnet die Jury zwei Beitrdge aus.
Moritz Herrmann erhélt den Preis fir seine kurzweilige Reportage ,Nie wieder
Fleisch?”, im Stern vom 25.08.2022. Der aus der Autorenperspektive erzahlte
Selbstversuch, sich als Fleischesser vegetarisch zu ernahren, ist unterhaltsam und
witzig geschrieben. Der Autor fUhrt einen sehr ehrlichen und glaubhaften Diskurs
zum Fleischessen und Fleischverzicht und raumt mit Mythen auf. Er regt dazu an,
das eigene Verhalten und Einstellungen zu Fleischkonsum aus Gewohnheit, Pra-
gung, Unbewusstheit oder Identitdt gegentber Aspekten der Nachhaltigkeit, des
Bewusstwerdens, des Tierwohls und der Ethik zu reflektieren.

Bernhard Borgeest wird fiir seinen Beitrag , Hier spricht Ihr Bauch” im FOCUS-Ma-
gazin vom 23.04.2022 ausgezeichnet. Informativ, aufkldrend und ohne anzukla-
gen erzahlt der Autor Uber ein flr unsere Ernahrung hochst relevantes Problem:
das Fett in unserer Bauchhohle, seine Ursachen und seine gesundheitlichen Aus-
wirkungen sowie mogliche GegenmaBnahmen. Originell ist die gewahlte Perspek-
tive des Redakteurs, in der er den Bauch selbst reden lasst. , Erlauben Sie mir, Sie
anzusprechen, und gestatten Sie mir, dass ich mich vorstelle: Ich bin Ihr Fett, Ihr
Bauchfett.”




Im Bereich Horfunk/Podcast erhalten Brigitte Lehnhoff und Sabine Pinkenburg
den Preis fur ihren Podcast vertikal horizontal. Glaubens- und Gewissensfragen, in
NDR Info vom 13.02.2022 ,Halal und Koscher: Welche Bedeutung haben religitse
Speisegesetze heute?”. In ihrem kompakt und interessant erzahlten Podcast hin-
terfragen die beiden Redakteurinnen in einem Gesprach untereinander und mit
Protagonisten, warum Lebensmittel mit , halal”-Siegel und koschere Lebensmittel
so beliebt sind, obwohl christliche Traditionen an Bedeutung verlieren. Sie suchen
nach Schnittmengen zwischen weltlichen und religiésen Trends und ergriinden,
welche Rolle religidse Speisegesetze heute noch bei Juden, Muslimen und Christen
haben.

In der Rubrik Fernsehen erhalt Thomas Kulik den Preis fur seine Reportage , Wie
werden alle satt — 42 — die Antwort auf fast alles” in Arte TV vom 28.05.2022.
Sein Film thematisiert eine hocheffiziente Landwirtschaft, die momentan weltweit
Lebensmittel auf Rekordniveau produziert. So viel, dass alle Menschen auf der Erde
satt werden kénnten. Wie schaffen wir es, Ertrage deutlich zu steigern, ohne den
Planeten zusatzlich zu belasten? Lasst sich Landwirtschaft ohne ,Land” betreiben
— in riesigen vertikalen Farmen? Und welchen Beitrag liefert kiinstliche Intelligenz
auf die Frage, wie alle satt werden kénnen? In seiner collageartigen, abwechs-
lungsreichen Darstellung zeigt der Autor, dass es sich auch um ein Verteilungssys-
tem und nicht nur um ein Erndhrungsproblem handelt.

Svea Eckert, Sulaiman Tadmory, beide NDR, und Lena Kampf, Siddeutsche Zei-
tung, erhalten die Auszeichnung im Bereich Internet/Social Media fur ihre Re-
cherche-Doku ,Hungern mit Instagram: Wie triggert Insta Essstérungen?” auf
strg_f, dem YouTube Kanal von Funk vom 11.01.2022. In ihrer spannenden und
zugleich betroffen machenden Recherche-Doku legen sie eigene Profile an und
tauchen in die Magersucht-Community ein. Sie treffen dabei auf junge Frauen und
Madchen, die sich in einem Zwiespalt zwischen der Suche nach Gleichgesinnten
aber auch dem Wissen darum, dass Instagram sie tiefer in die Krankheit hinein-
zieht, befinden. Sie decken sensible ,Abgrinde” auf und machen auf Gefahren
der Sucht und allzu fokussierte Social-Media-Nutzung aufmerksam.

Ausfihrlichere Informationen zu den Preistrager*innen 2023 und Gewinnerbeitra-
gen
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