
Nachhaltige Pau-
schalreisen 

             kurz erklärt 

Deutschen lieben Reisen, 
r gerne auch pauschal. Dabei 
den der Transport und die 
erkunft zusammen gebucht. 
Jahre 2019 wurden allein in 

utschland mehr als 70 Millio-
 Reisen weltweit, die länger 

fünf Tage dauerten, gebucht. 

hrend man bei der Art des 
nsportmittels (Bahn, Flug) auf 

m Land- und Luftweg eher we-
er Wahlmöglichkeiten hat, 
hlen die Reisenden ihre Unter-
ft eher mit Bedacht. 

ehmend findet man an vielen 
aubsorten Biohotels und/oder 
hhaltig bewirtschaftete Hotels, 
den Kunden einen nachhalti-

Urlaub garantieren wollen. 
h was zeichnet diese Hotels 
? Gibt es Standards? Gibt es Zer-
ate? 

Autor versucht seit einiger 
, sich bei seiner Urlaubswahl 
der Unterkunft, wenn immer 
glich, auf Bio Hotels/nachhal-
Unterkünfte zu beschränken. 
mag hie und da etwas teurer 

n als Standardhotels, aber die 
he lohnt sich. Die Standards 

d höher und man fühlt sich ein-
h besser und tut letztlich doch 
as Gutes, wenn man schon 
dem Flugzeug anreisen muss. 

ne Werbung für das eine oder 
ere Hotel machen zu wollen, 
n man anhand guter Beispiele 

zeigen, wann man von einem 
hotel oder ein sonst wie nach-
tig betriebenen Hotel spre-
n kann. 

nächst, was sind Biohotels, 
denen es mittlerweile in Euro-

zahlreiche gibt? Sie verbindet 
Konzept „Naturbelassen, um-
tverträglich, nachhaltig“. Um 
das Zertifikat „Biohotel“ zu er-

gen, müssen die Hotels eine 
he von Kriterien erfüllen, die 
rdings auch verantwortungs-

wusste nachhaltige Hotels oh-
das Siegel erfüllen. Der Verein 
Hotel versteht sich als eine Art 
rtegemeinschaft, dessen Ziel 
st, einen Beitrag zu nachhalti-

m Tourismus zu leisten. 

neben gibt es weltweit eine 
zahl von Urlaubshotels, die 

h nicht Biohotel nennen, deren 
chhaltigkeitskriterien aber 
ndestens denen von Biohotels 
sprechen. 

 beginnt mit einem durch-
hten Umweltmanagement 

und hier mit der Reduzierung des 
Wäschewechsels in den Gäste-
zimmern, was zu einer deutlichen 
Verringerung des Wasser- und 
Waschmitttelverbrauchs führt. 
Ein effektives Abfallmanagement, 
ein sorgfältiger Umgang mit ge-
fährlichen Materialien und chemi-
schen Stoffen, die zur Verschmut-
zung von Luft-, Boden- und Was-
serressourcen sowie ein effizien-
tes Strom- und Wassermanage-
ment tragen zur Erreichung der 
Nachhaltigkeitsziele der Verein-
ten Nationen bei. 
 
Der Verbrauch guter Lebensmit-
tel, frisches, statt tiefgefrorenes 
Gemüse und ebensolches Obst 
vor allem aus der Region bezogen 
macht ein gutes Hotel ebenso aus 
wie eine ausgewogene Küche. 
Die Herkunft und Qualität des 
Fleisches sind ein weiterer Indi-
kator eines nachhaltig wirtschaf-
tenden Hotels. Biologisch erzeug-
te Lebensmittel runden den An-
spruch dieser Häuser ab. 
 
Schließlich das Personal: der gu-
te Umgang mit den Mitarbei-
ter/innen ist ein Hinweis auf die 
soziale Verantwortung des Betrei-
bers. Das betrifft nicht nur das Ge-
halt, sondern auch den Umgang 
der Beschäftigten untereinander 
und gegenüber den Gästen. Die 
Schaffung einer guten Unterneh-
menskultur und der faire Umgang 
mit und unter den Beschäftigten 
macht ein gutes Hotel aus. Ein 
schlechtes Betriebsklima merkt 
der Gast sofort. 
 
Gleichgültig, ob Sie Ihre Reise on-
line oder im Reisebüro buchen: 
mittlerweile sind viele Hotels zer-
tifiziert, sei es durch die Reisever-
anstalter (z.B. TUI), sei es durch 
andere Organisationen (z.B. Holi-
day Check). Bei mehreren hun-
dert Siegeln ist allerdings Vor-
sicht geboten. Etliche, vor allem 
größere Urlaubshotels, stellen 
mittlerweile freiwillig Nachhaltig-
keitsberichte auf ihre Homepages 
z.B. www.neptune.gr/neptune-
hotels/umwelt/umweltbericht 
 
In ihnen kann man nachlesen, 
was die Hotels schon gemacht 
haben oder zeitnah vorhaben. 
Aber Vorsicht! Auch hier können 
unbelegte Aussagen getroffen 
werden, deren Wahrheitsgehalt 
zweifelhaft sein kann (sog. Green 
Washing). 
 
Auch hier entscheidet der Wett-
bewerb: Je mehr Reisende ihren 
Urlaub in solchen Hotels buchen, 
je mehr müssen sich die Hotelbe-
treiber anstrengen, ihr Haus 
nachhaltig zu gestalten. Unser 
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Nachhaltigkeit 
und Fleischkon-
sum kurz erklärt 
 

Vorweg: ich esse Fleisch – aber 
zunehmend weniger und ich ent-
scheide mich ausschließlich für 
Fleisch, von dem ich weiß, wo es 
herkommt. 
 
Im 1. Halbjahr 2021 wurden laut 
Statistischen Bundesamt allein 
in Deutschland 28,3 Millionen 
Schweine, Rinder, Schafe, Ziegen 
und Pferde geschlachtet. Zusam-
men mit dem Geflügel ergab das 
3,8 Millionen Tonnen Fleisch. 
Der aktuelle pro Kopf Verzehr von 
Fleisch in Deutschland beträgt 
knapp 58 kg pro Jahr. Während in 
Europa, den USA (Spitzenreiter 
mit mehr als 100 kg pro Kopf und 
Jahr) und China der Fleischkon-
sum kontinuierlich tendenziell 
steigt, stagniert der Fleischkon-
sum in ärmeren Ländern auf sehr 
niedrigem Niveau. Fleisch ist al-
so für uns Alltagslebensmittel, 
für andere ein Luxusgut. Aller-
dings führen die mit Pandemie 
verbundenen Einkommensver-
luste auch zu einem niedrigeren 
Fleischkonsum. 
 
Warum beeinflusst nun dieser 
enorme Fleischkonsum die 
nachhaltige Entwicklung unse-
res Planeten? Das beginnt beim 
FFutter – ein1 Mrd. t. Soja (wird zu 
90% zur Viehfütterung ge-
braucht) und Mais werden zur 
Aufzucht von Nutztieren pro Jahr 
angebaut. Dazu bedarf es riesiger 
Mengen an Ackerfläche. Die Zu-
nehmende Nachfrage zeigt am 
Beispiel Brasilien, dem größten 
Anbauland für Soja, dass dafür 
große Mengen von Regenwald, 
oft durch Brandrodung, geopfert 
werden. Dieser ist aber als CO2 
Speicher für unseren Planeten 
unverzichtbar. Dazu kommt, 
dass auf diesen Monokulturen zu 
fast 100% gentechnisch behan-
delten Sorten geerntet werden. 
 
Stichwort WWasser: für die Her-
stellung eines Kilos Rindersteak 
bedarf es durchschnittlich mehr 
als 15000 l Wasser (für 1 kg 
Schweinefleisch immer noch 
6000). Vor allem der Verbrauch 
des darin enthaltenen hohe An-
teill) Grund- und Oberflächenas-
ser ist ökologisch ein sehr gro-
ßes Problem. 
Zu den gglobalen Treibhausemis-
sionen trägt die Produktion von 
Fleisch wesentlich bei. Das be-
trifft die gesamte Lieferkette. Vor 
allem die Gasbildung der Wieder-
käuer, die Veränderung der Land-
nutzung, die Herstellung des 
Futters und das Güllemanage-
ment sind dafür verantwortlich. 

Geschätzt mindestens 14,5% der 
globalen Treibhausemissionen 
sind der Viehzucht zuzuordnen. 
Würden wir einmal in der Woche 
auf Fleisch verzichten, würden 
wir rund 600.000 Hektar weni-
ger Anbaufläche benötigen und 
rund 9 Mio. t Treibhausgase ein-
sparen. Dies entspricht einer 
3.600 km langen Autofahrt pro 
Jahr für eine vierköpfige Familie. 
 
Hersteller und Supermarktketten 
informieren seit kurzem über 
Nachhaltigkeit und die  Lebensbe-
dingungen der Nutztiere des von 
ihnen produzierten und verkauf-
ten Fleisch. Zu diesem Zweck ha-
ben sie ein Logo „Haltungsform“ 
geschaffen, mit dessen Hilfe der 
Verbraucher aufsteigend von 
Stallhaltung (rot), Stallhaltung 
plus (blau), Außenklima (oran-
ge9, Premium (grün) - dazu gehört 
auch Bio-Fleisch entscheiden 
soll, für welches Siegel er sich ent-
scheidet. Dieses Label befindet 
sich auf Fleisch, das in Vakuum-
verpackungen verkauft wird. Kri-
tisiert wird, dass die Handlungs-
norm nur Mindeststandards be-
inhaltet und z.B. zum Transport 
und der Schlachtung keine Aussa-
ge getroffen werden. Während der 
Discounter ankündigt, ab 2030 
keine Fleisch aus dem roten und 
blauen Bereich mehr zu verkau-
fen, kommt auf politischer Ebene 
die Einführung eines staatlichen 
Logos nicht voran. Eine EU Rege-
lung fehlt. 
Wie man kürzlich lesen und sehen 
konnte, sind die AArbeitsbedin-
gungen unter denen zumindest 
das „Massenfleisch“ hergestellt 
wird, ins Gerede gekommen. 
 
Schließlich sei darauf hingewie-
sen, dass die „Laieferkette 
Fleisch“, vom Futter bis in den 
Supermarkt sich überwiegend in 
den Händen großer multinatio-
naler Konzerne befindet, deren 
wirtschaftliches Ziel darin be-
steht, immer mehr Fleisch zu 
produzieren, um damit mehr Ab-
satz zu generieren. Dem haben 
sich oft andere Kriterien unterzu-
ordnen. 
 
Mein Fazit: Man muss aus Grün-
den der Nachhaltigkeit nicht 
gänzlich auf Fleisch verzichten. 
Man sollte aber insgesamt viel 
weniger Fleisch essen und sollte 
bei der Auswahl des Fleisches 
sehr genau darauf achten woher 
es kommt und wie mit den Tieren 
umgegangen wird. Zu teuer? We-
niger, dafür aber qualitativ hoch-
wertigeres Fleisch ist die devise. 
Ein Grill für mehrere Hundert Euro 
und darauf Billigfleisch ist sicher-
lich nicht der richtige Ansatz. 
Weniger Fleischkonsum trägt in 
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Nachhaltigkeit bei 
Obst und Gemüse 
kurz erklärt 
 

Wir freuen uns, wenn Obst und 
Gemüse im Supermarkt preis-
wert (billig) ist. Geworben wird 
mit „Tafeltrauben aus Italien 
oder Spanien 500g oder Avocado 
das Stück 99 Cent“. Wer macht 
sich da schon Gedanken, wie 
diese Preise zustande kommen? 
Was ist nachhaltiger Konsum? 
Darüber entscheiden die Fragen: 
Wie weit ist das Gemüse gereist? 
Welches Obst hat eigentlich Sai-
son und, ist es regional und Bio? 
 
Der Weg vom Anbau bis zum Ver-
brauch ist lang. Das Geschäft mit 
Obst und Gemüse ist trotzdem 
lukrativ – zumindest für die Han-
delsfirmen. Es lohnt sich aber für 
uns Verbraucher hinter die Kulis-
sen zu schauen, also darüber 
nachzudenken, wie man zu die-
sen Preisen Obst und Gemüse 
überhaupt anbieten kann und 
wie man den Kauf von Obst und 
Gemüse nachhaltig gestalten 
kann. 
Michael Bilharz, Experte für 
nachhaltigen Konsum im Um-
weltbundesamt: „Wir sind es ge-
wohnt, über das ganze Jahr fast 
alles Obst und Gemüse im Super-
markt vorzufinden. Brauchen wir 
Äpfel aus Neuseeland?“ 
„Es ist doch absurd, dass im 
Supermarkt die Bio-Äpfel aus 
Brandenburg oft teurer sind als 
Obst aus Neuseeland“, beklagt 
Karen Beese. 
Zu Weihnachten Spargel aus 
dem wasserarmen Peru? Allein 
der Transport von Obst und Ge-
müse (Mango, Ananas, Bananen) 
aus Südamerika trägt sicher 
nicht dazu bei, einen guten öko-
logischen Fußabdruck zu ge-
währleisten. Avocados aus Zent-
ralamerika sind sehr gesund und 
erfreuen sich zunehmender Be-
liebtheit. Allerdings ist der öko-
logische Fußabdruck nicht so 
positiv. Ein Wasserverbrauch 
von 1000l pro kg und Tag, riesige 
Monokulturen zu Lasten anderer 
Vegetation und schlechte 
Arbeitsbedingungen und der 
Energieverbrauch beim Trans-
port trüben das positive Bild, 
dass wir von der Avocado haben. 
Deshalb kann „billiges“ Obst wie 
z.B. Avocados sicherlich nicht als 
nachhaltige Lebensmittel be-
zeichnet werden. 
 
Aber auch Obst und Gemüse aus 
Europa wird uns oft zu Niedrig-
preisen angeboten. Man fragt 
sich, wie die Supermarktketten 
kalkulieren. In der Lieferkette 
spielen dabei die Lieferanten der 
Waren eine entscheidende Rolle. 

In Europa sind diese überwie-
gend in Italien, Spanien und Grie-
chenland angesiedelt. Es handelt 
sich dabei um große Konzerne, 
die mehr oder weniger in der La-
ge sind den Preisvorgaben der 
Einkäufer der Handelskonzerne 
nachzukommen. Diese haben als 
Nachfrager eine derartig große 
Marktmacht, dass den Anbietern 
oft nichts anderes übrig bleibt, 
als den Preisvorstellungen der 
Handelskonzerne nachzukom-
men. Kleinere Firmen überleben 
das nicht. Die Lieferanten stehen 
also unter einem großen Kosten-
druck. Den geben sie an die Ern-
tehelfer weiter. Der Anbau und 
die Ernte werden von Arbeitern 
verrichtet, sehr oft von Men-
schen aus Afrika, sehr oft von Il-
legalen. Die Arbeitsbedingungen 
sind katastrophal: 12 bis 14 Stun-
den Arbeit in sengender Hitze. 
Der Tagesverdienst beträgt häu-
fig nur 35 €. Davon müssen noch 
Vermittler, 
 
Matratzenvermieter u.a. bezahlt 
werden. Oft wird im Akkord ge-
arbeitet, wobei der Arbeiter 3,50 
€ pro Kiste Gemüse bekommt. 
Die Lebensbedingungen sind 
z.T. unmenschlich. Die Arbeiter 
unterstützen mit dem Verdienst 
ihre Familien in Afrika. Die Regie-
rungen sind entweder machtlos 
oder wollen dieses Tun nicht 
unterbinden. 
 
Selbst manche Bioware aus die-
sen Ländern wird unter diesen 
üblen Arbeitsbedingungen ge-
erntet, Ökologisch (vielleicht) 
hui sozial pfui. Nachhaltigkeit 
beruht zumindest auf den drei 
Säulen, ökologisch, ökono-
misch, sozial. 
 
Mein Fazit: Vom landwirtschaftli-
chen Konzern rund ums Mittel-
meer bis in die Supermärkte gibt 
es viele Stationen in der Lieferket-
te, die es kritisch zu hinterfragen 
gilt. Müssen es im Winter frische 
Erdbeeren aus Südafrika sein? 
Wie können 1,5 kg Orangen aus 
Südafrika 1,99 € kosten? Ist auch 
Bio drin wo Bio draufsteht? Unter 
welchen Arbeitsbedingungen 
wird (auch) Bioware geerntet? 
 
Regionalen und jahreszeitge-
rechten Freilandtomaten, Erd-
beeren, Kirschen und Pflaumen 
ist jedenfalls der Vorzug vor im-
portierten Produkten zu geben. 
Ist auch gesünder. Bioprodukte 
mögen etwas teurer sein, sie 
sind aber mit keinen Pestiziden 
behandelt. Und auf in Plastik ver-
packtes Obst und Gemüse kann 
man weitgehend verzichten. 
Und: auch hier hilft oft ein Blick 
auf die Gütezeichen.
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