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EDITORIAL

Die Woche im Uberblick

Diese Woche hat uns Genuss wirkt! wieder mit spannen- tegorien beleuchten aktuelle Entwicklungen.

den Themen versorgt. 38 Artikel aus verschiedenen Ka-
Viel Freude beim Lesen!

Josef von Streunington

Chefredakteur, Genuss wirkt!

Genuss wirkt! — KW 35/2026 7 Editorial



— GESUND & BEWUSST

Griine Welle der Zukunft: Wie Algen
unsere Ernahrung nachhaltig

revolutionieren

Vergessen Sie Ackerland! Aus den Tiefen unserer Gewdsser kommt eine griine Welle,

die das Potenzial hat, unsere Erndhrung und vieles mehr zu revolutionieren -

nachhaltig, gesund und voller Genuss.

Von Redaktion Genuss wirkt! 30. August 2026

Stellen Sie sich vor, eine kleine, unscheinbare Pflanze
aus unseren Meeren und Gewassern konnte nicht nur
unseren Speiseplan bereichern, sondern auch die Art
und Weise, wie wir leben und konsumieren, grundle-
gend verandern. Klingt wie Science-Fiction? Ist es aber
nicht! Eine griine Welle der Innovation rollt Giber Europa
hinweg, getragen von Algen - den wahren Superhelden
der Nachhaltigkeit.

14

Wir bei ,Genuss wirkt!“ sind stets auf der Suche nach
den Geschichten, die zeigen, wie wir genussvoll und zu-
gleich verantwortungsbewusst leben kdnnen. Und Algen
passen perfekt in dieses Bild. Sie sind unglaublich pro-
duktiv, bendtigen nur einen Bruchteil des Wassers und
der Flache, die herkdmmliche Kulturen beanspruchen,
und konnen sogar auf nicht-landwirtschaftlichen Boden
oder in Bioreaktoren gedeihen. Und das Beste: Sie sind

wahre Nahrstoffwunder!

Ein Supertalent aus den Tiefen: Algen
fiir eine bessere Welt

Von pflanzlichen Proteinen, die unsere Teller nachhaltig

fullen, bis hin zu pharmazeutischen und kosmetischen

2 Min. Lesezeit

Wirkstoffen, die unsere Gesundheit und Schonheit un-
terstitzen - die Einsatzmdglichkeiten von Algen sind
schier grenzenlos. Innovative Projekte, unterstitzt durch
Initiativen wie Horizont Europa, machen es méglich. Sie
forschen an optimierten Anbausystemen, nutzen Algen
zur Bioremediation (also zur Reinigung unserer Gewas-
ser!) und entwickeln Produkte, die von Tierfutter lber
Medikamente bis hin zu umweltfreundlichen Joghurtbe-

chern reichen.

Mikroalgen, die kleinen Kraftpakete, sind besonders viel-
seitig. Sie konnen in offenen Systemen das Sonnenlicht
nutzen oder in geschlossenen Bioreaktoren wachsen,
was eine kontrollierte und effiziente Produktion ermog-
licht. Ihre Fahigkeit, Stickstoff aus der Luft zu binden,
sorgt fiir ein schnelles und robustes Wachstum. Diese
Fille an Moglichkeiten 6ffnet uns die Tir zu einer Zu-
kunft, in der wir gesunde, nahrhafte Lebensmittel produ-
zieren kdnnen, ohne unseren Planeten libermafig zu be-
lasten. Es ist eine inspirierende Vision, die zeigt, wie wir
gemeinsam einen Unterschied machen konnen - flr
uns, fiir die Natur und fiir den puren Genuss eines be-

wussten Lebens.

QUELLE : https://cordis.europa.eu/article/id/449950-algae-innovation-sustainable-alternatives-emerging-from-european-seas-and-waters/de
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— GESUND & BEWUSST

Europas Genussgeheimnis: Wie wir
mit Achtsamkeit und Qualitat zu
mehr Wohlbefinden finden

Entdecken Sie, wie europaische Esskulturen uns inspirieren, Genuss und Gesundheit

muhelos zu verbinden - mit einfachen Prinzipien, die jeder in seinen Alltag integrieren

kann.

Von Redaktion Genuss wirkt! 30. August 2026

Die Frage, wo in Europa die Menschen am gesiindesten
leben, flihrt uns auf eine faszinierende Reise zu Esskultu-
ren, die langst erkannt haben: Wahre Gesundheit ent-
steht nicht aus Verzicht, sondern aus einem bewussten
Miteinander von Genuss und Qualitat. Wahrend viele
von uns standig nach der nachsten Wundermethode su-
chen, praktizieren einige europdische Gesellschaften seit
Jahrhunderten eine Ernahrungsweise, die unseren Kor-
per mit allem versorgt, was er braucht - von Vitaminen
und Mineralien bis hin zu starkenden Ballaststoffen. Es
ist eine Haltung, die uns lehrt, die Freude am Essen wie-
derzuentdecken und dabei unserem Wohlbefinden Gu-

tes zu tun.

Das franzosische Paradoxon: Genuss
ohne Reue

Wer nach Frankreich blickt, mag zunachst staunen: Kase,
Butter, knuspriges Brot und sogar Fleisch finden ihren
festen Platz auf dem Speiseplan. Doch hier liegt das ,,Ge-
heimnis“ nicht im Verbot, sondern in der Kunst der Ma-
Rigung. Die franzosische Kiiche zelebriert die perfekte
Portionsgrofie und setzt konsequent auf hochwertige
Produkte. Anstatt Junkfood, frittierten Speisen oder
minderwertigen SiRigkeiten bevorzugen die Franzosen
natlrliche, unverarbeitete Zutaten. Mahlzeiten werden

regelmaliig eingenommen, nie ausgelassen, und mit Be-
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2 Min. Lesezeit

dacht genossen. Diese bewusste Lebensweise fiihrt
dazu, dass die Zahlen ubergewichtiger Menschen und je-
ner mit Herz-Kreislauf-Erkrankungen in Frankreich er-
staunlich niedrig sind - ein eindrucksvoller Beweis da-
fuir, dass Genuss und Gesundheit keine Gegensatze sein

mussen.

Mediterrane Leichtigkeit und
nordische Kraft: Wissenschaftlich
belegt

Ein Blick in den Siiden Europas, genauer gesagt auf die
mediterrane Erndhrung, offenbart weitere wertvolle Er-
kenntnisse. Reich an frischem Gemiise, sonnengereiftem
Obst, Vollkornprodukten, Nissen, Hiilsenfriichten und
Linsen, liefert sie eine Fiille von Nahrstoffen, die unser
Immunsystem starken und uns vor Infektionen schiitzen.
Die Wissenschaft bestatigt diese positiven Effekte ein-
drucksvoll: Eine Studie der renommierten Harvard-Uni-
versitat zeigte, dass Menschen, die sich mediterran er-
nahren, ein um 25 Prozent geringeres Risiko haben, in-
nerhalb von zwolf Jahren an Herz-Kreislauf-Erkrankun-
gen zu erkranken. Wer diese Erndhrungsweise strikt be-
folgt, kann das Risiko sogar um 24 Prozent senken und
das Risiko eines vorzeitigen Todes um 23 Prozent redu-
zieren. Auch die Prinzipien der nordischen Ernahrung,

die auf Vollkornbrot sowie saisonales Obst und Gemiise

Gesund & Bewusst



setzt, reihen sich in diese Philosophie ein: Qualitat, Sai- Schliissel zu einem langen, gesunden und genussvollen

sonalitdt und eine achtsame Zubereitung sind der Leben.

QUELLE : https://wholefoodearth.com/de-de/wholesome/where-in-europe-do-they-eat-the-healthiest

Genuss wirkt! — KW 35/2026 10 Gesund & Bewusst



— GESUND & BEWUSST

Klare Sicht auf Unsichtbhares: Wie die
Forschung unsere Ernihrung

schiitzt

Mikroplastik ist ein Thema, das viele bewegt. Doch anstatt uns zu flrchten, blicken wir

nach vorne: Ein wegweisendes Forschungsprojekt beleuchtet mit Hingabe die Fakten,

um unsere Erndhrung und unser Wohlbefinden nachhaltig zu sichern.

Von Redaktion Genuss wirkt! 28. August 2026

In einer Welt, in der wir immer bewusster auf die Her-
kunft und Qualitdt unserer Lebensmittel achten, tauchen
immer wieder neue Fragen auf, die unser Verstéandnis
von Genuss und Gesundheit herausfordern. Eine dieser
Fragen betrifft Mikroplastik - jene winzigen Partikel, die
sich scheinbar Uberall finden und die Sorge wecken, sie
konnten ihren Weg bis auf unseren Teller finden. Doch
als Verfechter einer genussvollen und gleichzeitig infor-
mierten Ernahrung ist es uns bei ,,Genuss wirkt!“ ein An-
liegen, nicht nur die Herausforderungen zu benennen,
sondern auch die Lichtblicke und Losungen zu

beleuchten.

Gerade weil das Thema so komplex ist, freuen wir uns,
von einem umfassenden Forschungsprojekt zu berich-
ten, das sich genau diesen Fragen widmet. Unter der
Agide von Plastics Europe haben sich Wissenschaftler
verschiedenster Disziplinen zusammengetan, um Licht
ins Dunkel zu bringen. Das Ziel ist klar: die potenziellen
Risiken fuir die menschliche Gesundheit durch die Auf-
nahme von Mikroplastik zu bewerten und ein fundiertes
Bild der Lage zu zeichnen. Eine beruhigende Nachricht
fir alle, denen eine nachhaltige und gesunde Erndhrung

am Herzen liegt.

Dem Unsichtbaren auf der Spur: Wie
Forscher vorgehen

Genuss wirkt! — KW 35/2026

3 Min. Lesezeit

Die Forscher gehen dabei systematisch und mit groter
Sorgfalt vor. Zunadchst widmet sich ein Arbeitspaket der
Erfassung und Charakterisierung dieser winzigen Parti-
kel. Mikroplastik wird hierfiir prazise aufbereitet, mar-
kiert und auf seine Basistoxizitat getestet. Erst wenn wir
genau wissen, womit wir es zu tun haben, konnen wir
die nachsten Schritte gehen. Ein weiteres, entscheiden-
des Paket konzentriert sich auf die Expositionsbewer-
tung: Wie und in welchem Umfang gelangen Mikroplas-
tikpartikel iberhaupt in unseren Kérper? Hierfiir werden
Modelle entwickelt, der Transfer liber biologische Bar-
rieren untersucht, und sogar in vivo Studien sowie Stuhl-
probenanalysen durchgefiihrt, um ein umfassendes Bild
der Exposition zu erhalten. Dieser detaillierte Ansatz
zeigt die Ernsthaftigkeit und Tiefe, mit der das Thema

angegangen wird.

Doch die wichtigste Frage bleibt: Stellen diese winzigen
Partikel tatsachlich eine Gefahr fiir unsere Gesundheit
dar? Dieser Frage widmet sich ein drittes Arbeitspaket
mit besonderer Intensitat. Hierbei geht es um eine fun-
dierte Gefahrenbewertung auf Zell-, Gewebe- und Orga-
nebene. Die Wissenschaftler mdchten bestdtigen und
quantifizieren, ob die Prasenz von Mikroplastik im Kor-
per tatsachlich eine Gesundheitsgefahr birgt. Es ist diese
akribische Arbeit, die uns am Ende verlassliche Antwor-

ten liefern wird - und uns ermdoglicht, fundierte Ents-

Gesund & Bewusst



cheidungen fiir unsere Erndhrung und unseren Lebens-

stil zu treffen.

Fur uns bei ,Genuss wirkt!“ ist diese Forschung ein Zei-
chen der Hoffnung und des Fortschritts. Sie zeigt, dass

die Wissenschaft nicht ruht, um unser Wissen Uber eine

QUELLE : https://plasticscircularity.org/microplastics

Genuss wirkt! — KW 35/2026
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gesunde und nachhaltige Ernahrung stetig zu erweitern.
Es geht darum, Transparenz zu schaffen und uns alle in
die Lage zu versetzen, weiterhin mit vollem Genuss und
gutem Gewissen unsere Mahlzeiten zu zelebrieren - si-
cher im Wissen, dass die Forschung im Hintergrund aktiv

ist, um unsere Esskultur zu schiitzen und zu verstehen.

Gesund & Bewusst



GESUND & BEWUSST

Mehr als nur Nahrwerte: Die
verborgenen Dimensionen unseres

Essens

Wir alle wollen bewusst und gesund essen. Doch was, wenn die Rahmenbedingungen

uns daran hindern? Ein genauer Blick auf die unsichtbaren Details unserer Erndhrung

und wie wir echten Genuss wiederentdecken.

Von Redaktion Genuss wirkt! 27. August 2026

Liebe Leserin, lieber Leser, Hand aufs Herz: Wer von uns
wiinscht sich nicht ein Leben voller Vitalitat und purem
Genuss, gespeist durch eine Ernahrung, die uns guttut
und die Welt schont? Bei "Genuss wirkt!" glauben wir
fest daran, dass unser Essen mehr ist als nur die Summe
seiner Nahrstoffe. Es ist Kultur, Freude, Energiequelle
und Ausdruck unserer Wertschatzung fiir uns selbst und
unseren Planeten. Doch manchmal lauern Herausforde-
rungen dort, wo wir sie am wenigsten erwarten: im
Kleingedruckten und in den Systemen, die unsere Le-

bensmittel regulieren.

Der unsichtbare Schleier ultra-
verarbeiteter Lebensmittel

Eine aktuelle Analyse wirft einen genaueren Blick auf un-
sere Lebensmittelgesetze und deckt auf, wie komplex
das Thema "ultra-verarbeitete Lebensmittel" (UPF) wirk-
lich ist. Es geht dabei nicht nur um Kalorien oder Fette,
sondern um eine tiefere Ebene: die vielen Zusatzstoffe,
die oft unsichtbar in unseren Lebensmitteln stecken.
Studien zeigen immer deutlicher einen Zusammenhang
zwischen diesen UPFs und dem Anstieg ernghrungsbe-
dingter Krankheiten. Doch unser aktuelles EU-Recht dif-
ferenziert hier noch kaum. Es biindelt viele Verarbei-

tungsformen, ohne die feinen, aber entscheidenden Un-

Genuss wirkt! — KW 35/2026

3 Min. Lesezeit
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terschiede zu beleuchten, die fiir unsere Gesundheit

eine Rolle spielen konnen.

Es ist ein weit verbreiteter Ansatz, uns Verbrauchern die
Verantwortung flir unsere Wahl zu liberlassen und auf
Nahrwertprofile zu setzen. Doch die kritische Stimme
aus der Forschung mahnt: Diese Fokussierung auf ein-
zelne Nahrstoffe und die Annahme, dass Information al-
lein ausreicht, greift zu kurz. Sie vernachlassigt die ku-
mulativen und langfristigen Effekte all dieser Zusatz-
stoffe und libersieht, dass die gesundheitlichen Risiken
oft ungleich verteilt sind - gerade jene, die ohnehin

schon benachteiligt sind, tragen oft die grofite Last.

Unsere Power: Wissen, Wahl und
Wertschitzung des Echten

Was bedeutet das fiir uns, die wir taglich bewusste Ent-
scheidungen treffen wollen? Es bedeutet vor allem, neu-
gierig zu bleiben und genau hinzuschauen. Fragen wir
uns, was wirklich in unserem Essen steckt. Lassen wir
uns nicht allein von Werbebotschaften leiten, sondern
entdecken wir die Schonheit und den Reichtum unverar-
beiteter Lebensmittel neu. Ob frisches Gemiise vom
Markt, Hiilsenfriichte, die wir selbst zubereiten, oder ein
einfaches, selbstgekochtes Gericht - hier liegt der
und

Schliissel wahrem Genuss

Gesundheit.

zu langfristiger

Gesund & Bewusst



Es ist eine Einladung, unsere Teller wieder mit dem zu
fullen, was uns die Natur schenkt, und die Wertschat-
zung fur echte Lebensmittel zu starken. Indem wir be-
wusster einkaufen und kochen, starken wir nicht nur un-

sere eigene Gesundheit, sondern senden auch ein star-

QUELLE : https://link.springer.com/article/10.1007/s10603-025-09582-5

Genuss wirkt! — KW 35/2026
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kes Signal an die Lebensmittelindustrie und die Gesetz-

geber. Lasst uns gemeinsam dafiir sorgen, dass unsere

Nahrung uns nahrt, uns Freude bereitet und uns wirklich

schiitzt - von Grund auf und fir alle.

Gesund & Bewusst
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Gliick aus dem Bauchgefiihl: Wie
unser Darm die Seele nahrt

Tief in unserem Inneren verbirgt sich ein erstaunliches Netzwerk, das unser
Wohlbefinden maf3geblich beeinflusst. Entdecken Sie, wie die 'Darm-Hirn-Achse'
funktioniert und wie bewusste Erndhrung Ihren Geist und Ihre Stimmung befligeln

kann.

Von Redaktion Genuss wirkt! 24. August 2026 2 Min. Lesezeit

Wer kennt es nicht, das sprichwértliche 'Bauchgefiihl'? Der Stille Dialog: Unser Darm als
Es lenkt uns, warnt uns und verleiht uns oft eine uner-

zweites Gehirn
klarliche Gewissheit. Doch was, wenn dieses Gefiihl weit

mehr ist als nur eine Metapher? Die moderne Ernah- Aktuelle Studien werfen ein helles Licht auf die soge-
rungswissenschaft offenbart uns zunehmend die tief- nannte Darm-Hirn-Achse, ein komplexes Kommunikati-
greifende Verbindung zwischen unserem Verdauungs- onssystem, das liber Nervenbahnen, Hormone und Bo-
system und unserer Psyche. Es ist eine faszinierende Ge- tenstoffe einen standigen Austausch zwischen Magen-
schichte, die uns einlddt, den Blick auf unsere Gesund- Darm-Trakt und Gehirn gewahrleistet. So zeigen Unter-
heit ganzheitlich zu erweitern und die Kraft unserer tag- suchungen beispielsweise, dass ein gestortes Gleichge-
lichen Mahlzeiten neu zu entdecken. wicht im Darm - wie es oft bei Beschwerden wie dem
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Reizdarmsyndrom der Fall ist - nicht selten Hand in
Hand geht mit einer erhohten Anfalligkeit fiir psychische
Herausforderungen. Doch die gute Nachricht ist: Dieser
Zusammenhang bietet uns eine wunderbare Moglichkeit
zur Pravention und zur Steigerung unseres allgemeinen
Wohlbefindens. Indem wir unserem Darm mit genuss-

vollen, nahrstoffreichen Lebensmitteln und einer acht-

samen Lebensweise begegnen, starken wir nicht nur un-
sere korperliche Vitalitat, sondern legen auch einen
wertvollen Grundstein fiir innere Balance und mentale
Stérke. Lassen Sie uns die Botschaften unseres Bauches
verstehen und ihn bewusst als Quelle fiir Gliick und Vita-

litat pflegen.

QUELLE : https://www.welt.de/podcasts/aha-zehn-minuten-alltags-wissen/article255205738/Darm-Hirn-Achse-Wie-Darm-und-psychische-Gesundheit-sich

-gegenseitig-beeinflussen-Podcast.html
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Die DNA des Genusses:
Maligeschneiderte Gesundheit aus

dem Inneren

Stellen Sie sich eine Zukunft vor, in der Ihre Gesundheit so individuell betreut wird wie

Ihr Fingerabdruck. Neueste Forschung zeigt, wie unsere Gene der Schlissel zu einem

tiefgreifenden, personalisierten Wohlbefinden sein konnen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 24. August 2026

Stellen Sie sich eine Zukunft vor, in der lhre Gesundheit
so individuell betreut wird wie lhr Fingerabdruck. Eine
Zukunft, in der wir nicht nur auf Krankheiten reagieren,
sondern proaktiv ihr Entstehen verstehen und vielleicht
sogar verhindern konnen. Was wie Science-Fiction
klingt, ist dank bahnbrechender Forschung langst Reali-
tét im Werden. Wir blicken tief in das faszinierende Reich

unserer Gene, dem Bauplan unseres Lebens, um die Ge-

Genuss wirkt! — KW 35/2026

2 Min. Lesezeit

heimnisse eines maRgeschneiderten Wohlbefindens zu

entschlisseln.

Das personliche Gesundheitsbuch - in
unseren Genen geschrieben

Die Reise beginnt oft mit liberraschenden Erkenntnis-
sen. So hat beispielsweise die Pionier-Wissenschaftlerin

Na Cai in einer wegweisenden Studie, veroffentlicht in

Gesund & Bewusst



"Nature Genetics", die Verbindung zwischen Genetik und
Depressionen beleuchtet. Ihre Forschung verbessert
nicht nur die Vorhersagekraft genetischer Risikowerte,
sondern offnet auch Tiiren fiir eine personalisierte Medi-
zin, die uns hilft, emotionale und mentale Gesundheit
auf einer ganz neuen Ebene zu verstehen und zu unter-
stlitzen. Es ist ein respektvoller Blick auf die Komplexitat

des Menschen, der uns neue Hoffnung schenkt.

Doch nicht nur die mentale Gesundheit riickt in den Fo-
kus. Auch bei physischen Herausforderungen wie Diabe-
tes versprechen genetische Einblicke eine Revolution.
Ob es um die prazise Vorhersage von Typ-1-Diabetes bei
Kindern durch innovative Algorithmen geht oder um die
Entschliisselung von lber 600 genetischen Risikoloci fiir
Typ-2-Diabetes durch ein internationales Konsortium
unter der Co-Leitung von Prof. Eleftheria Zeggini - wir
lernen, wie wir uns und unseren Korper besser verste-
hen konnen. Dieses Wissen ermdglicht die Entwicklung
von Risikoscores fiir Diabeteskomplikationen und ebnet
den Weg fiir gezieltere Praventionsstrategien, die wirk-

lich zu uns passen.

Selbst in der Auseinandersetzung mit schwerwiegenden
Erkrankungen wie Krebs oder der Bekampfung von Viren
wie SARS-CoV-2 (durch neue CRISPR-Tools) zeigt sich,
wie die Genetik der Schliissel zu innovativen Abwehr-
strategien und Heilungsansatzen sein kann. Prof. Markus
Diefenbacher zum Beispiel widmet sich der Genetik des
Tumors, um tiefere Einblicke flir effektivere Therapien zu

gewinnen.

Fir uns als Menschen, denen nachhaltige und gesunde
Erndhrung wichtig ist, bedeutet dies eine spannende
Entwicklung. Wenn wir unsere genetische Veranlagung
kennen, kdnnen wir unsere Erndhrungs- und Lebensstil-
entscheidungen noch bewusster und gezielter treffen. Es
geht darum, nicht nur zu wissen, WAS gut ist, sondern
WAS FUR MICH persénlich optimal ist. Das ist der wahre
Genuss: ein Leben in Einklang mit unserer innersten Na-
tur, gestiitzt durch Wissen und Achtsamkeit. Die Zukunft
einer genussvollen, gesunden und nachhaltigen Lebens-
weise ist genetisch mafligeschneidert und wartet darauf,

von uns entdeckt zu werden.

QUELLE : https://www.helmholtz-munich.de/newsroom/entdecke-unsere-themen/personalisierte-medizin
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Thr Herzschlag im Fokus: Smarte
Begleiter fiir ein selbstbestimmtes,
gesundes Leben

Vom einfachen Fitness-Gadget zum anerkannten Gesundheitshelfer: Erfahren Sie, wie
intelligente Wearables in Europa zu einem wichtigen Pfeiler unserer
Gesundheitsvorsorge werden und uns dabei unterstitzen, bewusster und genauer auf

unseren Korper zu horen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 23. August 2026 2 Min. Lesezeit

In unserem Bestreben nach einem genussvollen und er- kleine Begleiter, die still und doch wirkungsvoll unser

fulllten Leben riicken bewusste Entscheidungen fiir un- Wohlbefinden unterstiitzen kdnnen.

sere Gesundheit immer starker in den Vordergrund. Wir

. . . . . . Was einst als modisches Fitness-Gadget begann, entwi-
wissen: Ein gesunder Korper ist die Basis flir Lebens- & &

ckelt sich in ganz Europa zu einem ernstzunehmenden
freude und Vitalitdt. Doch wie kénnen wir unsere Ge- & P

sundheit im Alltag noch besser im Blick behalten, pré- Instrument der Gesundheitsvorsorge und -begleitung.

. . e N .. Regierungen und Gesundheitssysteme erkennen zuneh-
ventiv agieren und auf die Signale unseres Kdrpers ho- & & y

. . . . . mend das enorme Potenzial dieser smarten Helfer. Es
ren? Hier kommen intelligente Wearables ins Spiel -
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geht nicht mehr nur ums Schritte-Zahlen, sondern
darum, fundierte Daten zu sammeln, die uns und unse-
ren Arzten wertvolle Einblicke ermdglichen und damit
helfen, chronische Krankheiten zu verhindern oder bes-

ser zu managen.

Europa entdeckt die Kraft der
priventiven Selbstfiirsorge

Stellen Sie sich vor, lhr Fitness-Tracker wiirde lhnen
nicht nur beim Erreichen lhrer personlichen Aktivitats-
ziele helfen, sondern auch von lhrer Krankenkasse bezu-
schusst, weil er nachweislich zur Vorbeugung von Diabe-
tes beitragt. In Finnland ist dies mit dem ,Active Life“-
Programm fiir Menschen mit Pradiabetes bereits Reali-
tat! Es ist ein inspirierendes Beispiel dafiir, wie europai-
sche Lander Wearables aktiv in ihre nationalen Gesund-
heitsstrategien integrieren, um uns Burgern die Werk-
zeuge fiir ein aktiveres und gesiinderes Leben an die

Hand zu geben.

Auch am Arbeitsplatz zeigt sich dieser Trend: Viele euro-

pdische Unternehmen bieten ihren Mitarbeitern digitale

Wellness-Programme an, oft mit Wearables als Herz-
stiick. Das zeigt, dass ein bewusstes Gesundheitsma-
nagement immer mehr als Investition in das Wohl der
Menschen verstanden wird. Und die Entwicklung geht
noch weiter: In Landern wie Italien werden verschrei-
bungspflichtige Wearables fiir Herzpatienten bereits von
der nationalen Krankenversicherung tbernommen,
wahrend in Danemark EKG-Daten von Smartwatches zur
Friherkennung von Vorhofflimmern in &ffentlichen Kar-
diologiekliniken genutzt werden. Dies ist ein klares Zei-
chen: Die Zukunft der Gesundheitspflege ist digital, da-
tengestiitzt und zielt darauf ab, uns ein langeres, gesiin-
deres und damit auch genussvolleres Leben zu

ermoglichen.

Die Integration dieser Technologie in unser Gesundheits-
wesen ist ein vielversprechender Schritt hin zu einer Ara,
in der wir nicht nur auf Krankheiten reagieren, sondern
aktiv und informiert unsere Gesundheit gestalten kon-
nen. Ein wunderbarer Gedanke, der perfekt zu unserer
Philosophie bei "Genuss wirkt!" passt: Bewusst leben,
gut essen und die Moglichkeiten nutzen, die uns zu ei-

nem rundum vitalen Dasein verhelfen.

QUELLE : https://www.marketdataforecast.com/market-reports/europe-smart-wearables-market
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Die Kunst des langen, genussvollen
Lebens: Eine Reise in die Blue Zones

Entdecken Sie mit uns die faszinierenden Geheimnisse jener Orte, an denen Menschen

ein auldergewohnlich langes und erfilltes Leben flhren — und wie Sie diese Weisheiten

in Ihren Alltag integrieren konnen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 23. August 2026

3 Min. Lesezeit

Stellen Sie sich vor, es gabe Orte auf der Welt, an denen
die Menschen nicht nur alter werden, sondern dies auch
in bemerkenswerter Vitalitdit und Lebensfreude tun.
Diese faszinierenden Regionen nennen wir ,,Blue Zones".
Es sind Inseln des Gliicks und der Gesundheit, auf denen
der Lebensstil selbst zum Jungbrunnen wird. Als Ernah-
rungsjournalist von ,,Genuss wirkt!“ lade ich Sie ein, mit
mir einen Blick hinter das ,Geheimnis der Langlebigkeit”
zu werfen und zu entdecken, wie einfache, genussvolle
Gewohnheiten ein erfiilltes Leben bis ins hohe Alter

ermoglichen.

Genuss wirkt! — KW 35/2026
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Genuss ohne Ubermaf: Die 80-

Prozent-Regel

Eines der vielleicht charmantesten Geheimnisse der
Blue Zones ist eine Lebensphilosophie, die als ,,Hara Ha-
chi Bu“ bekannt ist — die Kunst, nur bis zu 80 Prozent satt
zu essen. Es geht nicht um Verzicht, sondern um ein tie-
fes Gefiihl des Bewusstseins und der Achtsamkeit beim
Essen. Statt Vollegefiihl zu erleben, verldsst man den
Tisch mit einer angenehmen Leichtigkeit, die Energie fiir

den Tag gibt. Diese Regel fordert eine intuitive Bezieh-
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ung zum Korper und hilft, die Signale der Sattigung bes-
ser wahrzunehmen. Ein genussvolles Essen endet, bevor
es zur Last wird - eine wunderbare Praxis, die wir alle in

unseren Alltag integrieren konnen.

Ein weiterer Eckpfeiler der Blue-Zones-Ernahrung ist die
Uberwiegend pflanzliche Kost. Hier dominieren frische,
saisonale und unverarbeitete Lebensmittel: Hilsen-
friichte, Vollkornprodukte, knackiges Gemiise, vitamin-
reiches Obst und Nisse bilden die Basis. Fleisch wird,
wenn Uberhaupt, nur selten und in kleinen Mengen ge-
nossen - oft bei besonderen Anlassen. Diese Art der Er-
nahrung ist nicht nur reich an wichtigen Nahrstoffen und
Ballaststoffen, sondern auch von Natur aus nachhaltig
und schont unsere Ressourcen. Sie ist ein Fest fiir die

Sinne und fordert die Gesundheit von innen heraus.

Und ja, auch ein moderater Weinkonsum gehort in vie-

len Blue Zones zum guten Ton. Doch fernab von exzessi-

vem Genuss wird hier meist ein bis zwei Glaser Rotwein
taglich, oft zu den Mabhlzeiten und in geselliger Runde,
zelebriert. Es ist nicht das Getrank an sich, das Wunder
wirkt, sondern die Art und Weise des Konsums: als Teil
eines entspannten Lebensstils, der soziale Verbunden-
heit und den bewussten Moment schatzt. Es ist ein Sym-
bol flir MulRe und Gemeinschaft, das den Genuss am Le-

ben unterstreicht.

Die Lehren aus den Blue Zones zeigen uns, dass ein lan-
ges, gesundes Leben keine Frage von strengen Diaten
oder aufwendigen Prozeduren ist, sondern das Ergebnis
eines harmonischen Zusammenspiels aus bewusster Er-
nahrung, natirlicher Bewegung, tiefen sozialen Bindun-
gen und einer positiven Lebenseinstellung. Lassen Sie
uns gemeinsam diese genussvollen Geheimnisse entde-
cken und in unser eigenes Leben integrieren - fiir mehr

Vitalitat, Freude und ein langes, erfiilltes Dasein.

QUELLE : https://eatsmarter.de/gesund-leben/gesundheit/blue-zones-das-geheimnis-hinter-der-langlebigkeit
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Die Symphonie der Sinne: Wie das
'Restaurant der Zukunft' Genuss neu

definiert

Tauchen Sie ein in eine Welt, in der Gastronomie zur multisensorischen Kunstform wird

und die Geschichten unserer Lebensmittel lebendig erzahlt. Ein Blick auf die

genussvolle Innovation von morgen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 30. August 2026

Stellen Sie sich vor, ein Restaurantbesuch ware mehr als
nur eine Mahlzeit - er wére eine immersive Reise, die je-
den lhrer Sinne beriihrt und lhre Verbindung zum Essen
auf eine ganz neue Ebene hebt. Genau das verspricht
das sogenannte ,Restaurant der Zukunft®, ein Konzept,
das die Gastronomie nicht nur neu denkt, sondern revo-
lutioniert. Es ist ein faszinierendes Zusammenspiel aus
innovativer Technologie und der tiefen Wertschatzung
fir unsere Nahrungsmittel, das darauf abzielt, Genuss

als ganzheitliches Erlebnis zu inszenieren.

Wenn Teller Geschichten erzihlen

Der Schliissel zu diesem visiondren Ansatz liegt in der
kunstvollen Integration von Multimedia-Content. Den-
ken Sie an Projektionen, die die Ursprungslandschaft Ih-
res Gerichtes auf den Tisch zaubern, an Klange, die das
Rauschen des Meeres oder das Summen einer Bienen-
wiese simulieren, wahrend Sie frische Fisch- oder Honig-
gerichte genieRen. Diese sensorische Uberlagerung er-
moglicht es uns, die Reise jeder Zutat, von ihrem Ur-
sprung bis auf unseren Teller, auf eine Weise nachzuerle-
ben, die weit liber das reine Schmecken hinausgeht. Es
schafft eine emotionale Briicke und foérdert ein tiefes
Verstandnis fiir die Herkunft und die Wertigkeit dessen,

was wir zu uns nehmen.

Genuss wirkt! — KW 35/2026
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In dieser Zukunft geht es nicht um Ablenkung, sondern
um Vertiefung. Jeder Bissen wird zu einem Moment der
Achtsamkeit, da die Umgebung die Geschichte des Es-
sens verstarkt und seine natiirliche Schénheit hervor-
hebt. Es ist ein Fest fiir die Augen, die Ohren und den
Gaumen, das uns lehrt, die feinen Nuancen und die
Komplexitat unserer Nahrungsmittel bewusster wahrzu-

nehmen und zu schatzen.

Die Zukunft des bewussten Genusses

Fur uns, die wir Wert auf nachhaltige und gesunde Er-
nahrung legen, bietet dieser futuristische Ansatz eine
spannende Perspektive. Statt nur tGiber Bio-Qualitat oder
regionale Herkunft zu lesen, kénnen wir sie in einer nie
dagewesenen Intensitat erleben. Die Technologie wird
hier zum Werkzeug, um Transparenz zu schaffen und uns
auf inspirierende Weise mit den Produzenten und der
Natur zu verbinden. Es geht darum, Genuss nicht nur als
Gaumenfreude, sondern als ganzheitliche Erfahrung zu
begreifen, die unsere Werte widerspiegelt und unser Be-
wusstsein schéarft. Das ,Restaurant der Zukunft“ konnte
somit ein Wegbereiter fiir eine Esskultur sein, in der In-
novation und Nachhaltigkeit Hand in Hand gehen - fiir
ein wahrhaft sinnliches und verantwortungsvolles

Schlemmen.
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QUELLE : https://dienews.net/artikel/futuristisches-gastronomie-erlebnis
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Die Kunst des achtsamen Genusses:
Europas erstes Zero-waste-
Restaurant setzt neue Mafistabe

Tauchen Sie ein in eine Welt, in der exquisite Kulinarik Hand in Hand geht mit

kompromissloser Nachhaltigkeit. "A Cozinha" in Europa schreibt Geschichte und zeigt,

wie ein Festmahl wirklich ohne Abfall gelingen kann.

Von Redaktion Genuss wirkt! 29. August 2026

Fir uns, die wir uns leidenschaftlich einer nachhaltigen
und gesunden Erndhrung verschrieben haben, sind Orte
wie "A Cozinha" mehr als nur Restaurants - sie sind
Leuchttirme der Hoffnung und Inspiration. Stellen Sie
sich vor, Sie sitzen in einem Ambiente, das Warme und
Respekt ausstrahlt, und genieflen ein Gericht, das nicht
nur lhre Geschmacksknospen verzaubert, sondern auch
das gute Gefiihl vermittelt, Teil einer besseren Zukunft
zu sein. Genau das ist die Magie, die "A Cozinha" in sich
tragt, das erste Restaurant in Europa, das von MiZA, ei-
ner renommierten Zertifizierungsstelle, als "Zero Waste"

ausgezeichnet wurde.

Ein kulinarisches Manifest ohne
Spuren
Diese Auszeichnung ist weit mehr als nur ein Siegel; sie

ist ein Bekenntnis zu einer Philosophie, die jeden Aspekt

der Gastronomie neu denkt. Von der sorgfaltigen Aus-

2 Min. Lesezeit

wahl regionaler und saisonaler Zutaten, die oft direkt
von den Erzeugern stammen, iiber die kreative Verwer-
tung jedes einzelnen Bestandteils - hier wird nichts ver-
schwendet, alles wird geschatzt. Gemiiseschalen wer-
den zu Briihen, Brotreste zu knusprigen Beilagen, und
das gesamte Konzept zeugt von einem tiefen Verstand-
nis fur die Wertschopfungskette unserer Lebensmittel.
Es ist eine Feier der Ressourcen, ein Tanz zwischen Krea-
tivitat und Verantwortung, der beweist, dass wahrer Ge-

nuss nicht auf Kosten unseres Planeten gehen muss.

"A Cozinha" ist somit nicht nur ein Ort fiir auf3ergewdhn-
liche Speisen, sondern auch eine Schule des achtsamen
Konsums. Es zeigt uns auf kostliche Weise, dass "Zero
Waste" keine Einschrankung, sondern eine Bereicherung
fuir die kulinarische Welt ist. Mogen viele weitere diesem
inspirierenden Beispiel folgen und die Freude am nach-
haltigen Schmecken in unsere Kiichen und Herzen

tragen.

QUELLE : https://medium.com/globetrotters/discover-first-european-restaurant-certified-zero-waste-cb51c44210cb
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Vergessene Geniisse neu entdeckt:
Warum unsere Grofdmiitter schon

wussten, was gut ist

Manchmal liegt das Beste so nah — und ist doch fast in Vergessenheit geraten. Tauchen

Sie mit uns ein in die Welt der Retro-Zutaten, die nicht nur Geschichte erzahlen,

sondern auch unsere Kiche nachhaltig bereichern konnen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 29. August 2026

In einer Zeit, in der Nachhaltigkeit und bewusste Ernah-
rung immer mehr an Bedeutung gewinnen, lohnt sich oft
ein Blick zurtick. Unsere Vorfahren wussten, wie man das
Beste aus der Natur und ihren Gaben macht - oft mit Zu-
taten, die heute in vielen Kiichen kaum noch zu finden
sind. Doch diese fast vergessenen Schatze verdienen
eine zweite Chance. Sie sind nicht nur Zeugen einer rei-
chen Esskultur, sondern bieten auch heute noch tiberra-
und  wertvolle

schende Geschmackserlebnisse

Né&hrstoffe.

Schmalz: Mehr als nur Fett

Erinnern Sie sich an den unvergleichlichen Duft, der aus
der Kiiche lhrer GroReltern stromte? Oft war es Schmalz,
das fiir Rostaromen sorgte und Geback eine unvergleich-
liche Textur verlieh. Einst in Europa und Nordamerika so
selbstverstéandlich wie Butter, geriet dieses halbfeste
Schweinefett mit dem Aufkommen pflanzlicher Alterna-
tiven und der Angst vor gesattigten Fettsauren in Verges-
senheit. Doch Schmalz ist ein exzellenter Geschmacks-
trager, der hervorragend zum Braten geeignet ist und
Blatterteig eine wunderbar knusprige Note schenkt. Es
ist Zeit, diesen vielseitigen Kiichenhelfer neu zu bewer-
ten und ihn als Teil einer ganzheitlichen Verwertung wie-

der in unsere Genusskiiche zu integrieren.

Genuss wirkt! — KW 35/2026

3 Min. Lesezeit

26

Innereien: Vom Tier mit Respekt und
Genuss

Die Wertschatzung des gesamten Tieres - von der Nase
bis zum Schwanz - war liber Jahrhunderte hinweg ein
Eckpfeiler nachhaltiger Erndhrung. Wahrend Innereien
wie Lammnieren oder Hilhnermégen fiir unsere GroRel-
tern noch alltaglich waren, scheuen sich viele heute da-
vor. Dabei sind diese vitaminreichen Kraftpakete nicht
nur preiswert, sondern auch ein wunderbares Beispiel
fir respektvollen Fleischkonsum. Ob in einem deftigen
Eintopf oder raffiniert zubereitet, Innereien bieten eine
geschmackliche Vielfalt, die es zu entdecken lohnt und
die perfekt zu einer Philosophie der Achtsamkeit und

Vermeidung von Lebensmittelverschwendung passt.

Schwarzwurzeln: Das Wintergemiise
mit dem besonderen Twist

Wenn die kalte Jahreszeit naht und wir uns nach Ab-
wechslung vom Ublichen Wintergemiise sehnen, konn-
ten Schwarzwurzeln die perfekte Entdeckung sein. Die-
ses elegante Wurzelgemiise, auch "Spargel des Winters"
genannt, war einst weit verbreitet und besticht durch
seinen feinen, leicht nussigen und oft als austernahnlich
beschriebenen Geschmack. lhre Zubereitung ist unkom-

pliziert, und sie bereichern Salate, Suppen oder Beilagen
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mit einer besonderen Note. Lassen Sie sich von diesem
fast vergessenen Klassiker Uberraschen und bringen Sie

neue Geschmackserlebnisse auf Ihren Teller.

Quitten: Duftende Boten aus alten
Garten

Die goldgelben Quitten, enge Verwandte von Apfel und
Birne, verzauberten einst die Gaumen vom 16. bis zum
18. Jahrhundert. Ihr unverwechselbares Aroma, eine Mi-
schung aus Zitrone, Rose und Vanille, ist einzigartig und
verleiht Konfitiiren, Gelees oder Geback eine exquisite
Note. Obwohl hierzulande in den letzten Jahrzehnten et-
was in Vergessenheit geraten, sind sie beispielsweise in
Spanien weiterhin ein fester Bestandteil der Kiiche.

Trauen Sie sich und entdecken Sie die Quitte als vielsei-

tige Zutat, die unsere Sinne auf eine Reise durch die kuli-
narische Geschichte mitnimmt und den Herbst in ein

duftendes Fest verwandelt.

Eine Einladung zur kulinarischen
Entdeckungsreise

Diese "Retro-Zutaten" sind mehr als nur Erinnerungen
an vergangene Zeiten; sie sind eine Einladung, unsere
Essgewohnheiten zu Uberdenken und die Vielfalt und
den Reichtum unserer kulinarischen Geschichte wieder-
zuentdecken. Indem wir sie wieder in unsere Kiichen ho-
len, ehren wir nicht nur Traditionen, sondern bereichern
auch unseren Speiseplan auf nachhaltige und genuss-
volle Weise. Wagen Sie den Schritt und lassen Sie sich

von diesen fast vergessenen Schatzen inspirieren!

QUELLE : https://de.style.yahoo.com/31-zutaten-fr%eC3%BCher-heute-viel-073000746.html
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Eine Welt voller Geschmack auf
Threm Teller: Wie globale Fusion
unsere Kiichen bereichert

Entdecken Sie, wie vertraute Gerichte durch exotische Akzente zu aufregenden

Geschmackserlebnissen werden und wir dabei nachhaltig genieléen konnen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 28. August 2026

In einer Zeit, in der unsere Welt enger zusammenriickt,
tun es auch unsere Kiichen. Der Duft ferner Lander weht
zunehmend in unsere Topfe und Pfannen und ladt uns
ein, kulinarische Grenzen zu liberschreiten. Es ist eine
wunderbare Entdeckungsreise fiir den Gaumen, eine
Feier der Vielfalt, die unsere taglichen Mahlzeiten in un-

vergessliche Genussmomente verwandelt.

Der Morgen neu gedacht: Friihstiick
trifft auf Fernweh

Wer sagt, dass der Start in den Tag immer derselbe sein
muss? Das Friihstiick, oft eine Oase der Gewohnbheit, er-
weist sich als perfekte Leinwand fiir neue, aufregende
Geschmacker. Stellen Sie sich vor, Ihre herzhaften fran-
z6sischen Crépes werden mit zartem Carnitas oder rau-
chigem Barbacoa gefiillt. Oder wie ware es mit einem
Brunch-Gebratenen Reis, veredelt mit knusprigem
Speck oder wiirziger Friihstiickswurst? Solche Fusionen
wecken die Sinne und machen jede Morgenstunde zu ei-

nem kleinen Abenteuer.

Fusion auf dem Teller: Wenn
Traditionen sich verlieben

Die wahre Magie der Fusion liegt darin, Vertrautes mit
Unerwartetem zu verbinden. Indem wir beliebte Klassi-

ker mit weniger bekannten Zutaten oder Zubereitungs-

arten kombinieren, schaffen wir Briicken zu neuen Ge-

Genuss wirkt! — KW 35/2026
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schmackswelten. Ein Paradebeispiel: Koreanische Favo-
riten wie Bulgogi, Galbi oder Kimchi in einem mexikani-
schen Burrito oder einer Bowl - eine spielerische Art,
Kreativitdt auszudriicken und Gaumenfreuden zu ver-
schenken. Und die Trends sprechen fiir sich: Salsa
Macha legte um unglaubliche 279% zu, Tajin um 177%
und Zhug aus dem Nahen Osten beeindruckte mit 230%
Wachstum. Diese Gewdirze und Saucen sind mehr als nur
Zutaten; sie sind Schliissel

ZU neuen

Geschmackserlebnissen.

Nachhaltig und Saisonal: Globale
Geniisse mit regionaler Seele

Globale Fusion muss keineswegs bedeuten, die lokalen
Wurzeln zu vergessen. Im Gegenteil, sie kann uns dazu
inspirieren, unsere regionalen und saisonalen Produkte
auf innovative Weise zu nutzen. Ein thailandisch inspi-
riertes Gericht, zubereitet mit frischem Sommergemiise
vom Bauernmarkt und einem saisonalen Protein, ehrt
nicht nur unsere lokale Gemeinschaft, sondern garan-
tiert auch die frischesten Aromen. Dies ist Genuss mit
Bewusstsein, eine harmonische Verbindung von Welt-

laufigkeit und Heimatverbundenheit.

Die kulinarische Welt ist ein riesiger Spielplatz. Von me-
xikanisch-koreanischen bis hin zu japanisch-peruani-
schen Kreationen, die bereits viele Herzen erobert ha-

ben, gibt es unendlich viele Moglichkeiten, sich inspirier-
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en zu lassen. Ob franzdsisch-vietnamesisch oder italie- sein, zu experimentieren und durch das Teilen unserer
nisch-japanisch - die Kombinationen sind so vielfaltig kulinarischen Entdeckungen eine reichhaltige, vielfaltige

wie unsere Kulturen. Es ist eine Einladung, mutig zu und genussvolle Esskultur zu pflegen.

QUELLE : https://smithfieldculinary.com/menu-ideas/gf/trends
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Mehr als nur Essen: Warum Shared

Dining uns verbindet

Das Teilen von Speisen ist mehr als ein kulinarischer Trend - es ist eine zutiefst

menschliche Art, zu genielden und Gemeinschaft zu erleben. Entdecken Sie, wie

,<Shared Dining® unsere Esskultur nachhaltig bereichert.

Von Redaktion Genuss wirkt! 28. August 2026

Es gibt Momente am Esstisch, die weit liber die reine
Nahrungsaufnahme hinausgehen. Momente, in denen
Teller kreisen, Loffel klirren und begeisterte Ausrufe die
Luft erfiillen, wahrend jeder Gast von den Kostlichkeiten
des anderen probiert. Dieses Phanomen, oft als ,,Shared
Dining“ oder ,Essen zum Teilen“ bezeichnet, ist keine
neue Erfindung, sondern eine tief in unserer Kultur ver-
wurzelte Praxis, die nun eine wunderbare Renaissance
erlebt.

Gemeinschaft schmecken und leben

1 Min. Lesezeit

Das Schone am Teilen ist die ungezwungene Interaktion,
die es fordert. Plotzlich ist der Tisch ein Ort des Aus-
tauschs, des Neuentdeckens und der puren Freude am
gemeinsamen Erleben. Man probiert sich durch eine
Vielfalt von Geschmackern, Texturen und Aromen, die
man alleine vielleicht nie bestellt hatte. Es ist ein Fest fiir
die Sinne, das ganz nebenbei auch das Bewusstsein fiir
Vielfalt und Wertschatzung fordert - weniger Verschwen-
dung, mehr Genuss in Malien. Und diese genussvolle
und verbindende Art zu essen erobert nun auch die Gas-
tronomie, wo immer mehr Restaurants das Potenzial er-
kennen, ihre Gaste auf diese herzliche Weise zu

verwohnen.

QUELLE : https://www.bhs-tabletop.com/de-int/blog/artikel/the-new-shareable-gemeinsames-essen-als-trend
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Die Zukunft schmeckt nach
Leidenschaft: Wie die Europa
Minikoche nachhaltigen Genuss sien

Seit Uber 35 Jahren entdecken Kinder bei den Europa Minikdchen die Magie der

Kulinarik. Ein Projekt, das weit mehr lehrt als Kochen - es pflanzt Samen flr eine

bewusste, genussvolle und nachhaltige Zukunft.

Von Redaktion Genuss wirkt! 27. August 2026

2 Min. Lesezeit

Stellen Sie sich eine Welt vor, in der schon die Jiingsten

mit leuchtenden Augen die Herkunft unserer Lebensmit-
tel ergriinden, mit Hingabe frische Zutaten verarbeiten
und dabei ein tiefes Verstandnis fiir nachhaltigen Genuss
entwickeln. Genau diese Vision verwirklichen die Europa
Minikdche seit iber 35 Jahren. Dieses preisgekronte Pro-
jekt ist ein wahrer Herzenswarmer und ein Leuchtturm
fiir alle, denen eine bewusste Erndhrung und die Wert-

schatzung unserer Ressourcen am Herzen liegen.

Genuss wirkt! — KW 35/2026

Die Reise zum bewussten Gaumen

Auf einer zweijahrigen kulinarischen Entdeckungsreise,
die meist im September beginnt und im Juli ihren Hohe-
punkt findet, tauchen Kinder im Alter von 10 bis 12 Jah-
ren tief in die Welt der Gastronomie ein. Zehnmal jahr-
lich, fiir jeweils drei Stunden, verwandeln sich Kiichen in

Lernlabore und Restaurants in Klassenzimmer. Hier geht
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es nicht nur ums bloRe Kochen; es ist eine Expedition zu

den Wurzeln unserer Erndhrung.

Unter fachkundiger Anleitung lernen die jungen Kochin-
nen und Koche, wie vielfaltig und kostbar unsere Le-
bensmittel sind. Sie entdecken die Bedeutung von Re-
gionalitdt und Saisonalitat, erfahren, warum ein achtsa-
mer Umgang mit Ressourcen so essenziell ist und wel-
chen Weg ein Produkt vom Feld bis auf den Teller
nimmt. Es ist ein spielerisches Erwecken des Umweltbe-
wusstseins und eine tiefgehende Verankerung von Ge-
weit Uber den Kochtopf

sundheitswissen, das

hinausreicht.

Mehr als nur Rezepte: Eine Schule des
Lebens

Doch die Europa Minikdche bieten mehr als nur Koch-

kurse. Sie 6ffnen die Tlren zur faszinierenden Welt der

QUELLE : https://www.minikoeche.eu

Genuss wirkt! — KW 35/2026

32

Gastfreundschaft und lassen die Kinder die Attraktivitat
gastgewerblicher Berufe hautnah erleben. Mit jedem ge-
schnittenen Gemiise, jedem geriihrten Topf und jedem
gedeckten Tisch wachst nicht nur das handwerkliche
Geschick, sondern auch der Respekt vor den Menschen

und der Arbeit, die hinter jedem Gericht stecken.

Der Hohepunkt dieser transformierenden Reise ist stets
ein festlicher Abend, an dem die Minikoéche ihre Eltern
und Ausbilder mit einem selbst zubereiteten Meni ver-
wohnen. Es ist ein Moment des Stolzes, der Gemein-
schaft und des puren Genusses - ein Abend, der nicht
nur den Gaumen, sondern auch die Seele nahrt. Dieses
gemeinnutzige Projekt schafft nicht nur zukiinftige Hob-
bykoche oder vielleicht sogar Profis, sondern vor allem
bewusste GenielRer und verantwortungsvolle Biirger, die
wissen, dass die Zukunft tatsachlich nach Leidenschaft

schmeckt.
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Das Auge isst mit: Die stille Botschaft

des Tellers

Entdecken Sie, wie die bewusste Gestaltung der Speisen auf dem Teller nicht nur

unseren Appetit anregt, sondern unser gesamtes Genusserlebnis tiefgreifend formt -

eine wahre Kunstform fiir die Sinne.

Von Redaktion Genuss wirkt! 26. August 2026

2 Min. Lesezeit

In der Welt der nachhaltigen und gesunden Erndhrung
konzentrieren wir uns oft auf die Herkunft der Zutaten,
ihre Nahrwerte und die Art ihrer Zubereitung. Doch ha-
ben Sie sich jemals gefragt, wie der Teller selbst - als
Blihne unserer Speisen - unseren Genuss beeinflusst?
Bei "Genuss wirkt!" sind wir davon liberzeugt: Das Auge
isst mit, und diese alte Weisheit birgt mehr Wahrheit, als

wir oft annehmen.

Genuss wirkt! — KW 35/2026

Spitzenkdche weltweit wissen es langst: Der Teller ist

weit mehr als nur ein GefaR. Er ist eine Leinwand, auf der
jedes Gericht zu einem Kunstwerk avanciert. Die sorgfal-
tige Anordnung der Komponenten, die Farbkontraste,
die Textur - all das sendet eine Botschaft an uns, noch
bevor wir den ersten Bissen nehmen. Es vermittelt Wert-
schatzung, Sorgfalt und Handwerkskunst, Eigenschaf-
ten, die in unserer Philosophie einer bewussten Ernah-

rung eine zentrale Rolle spielen.
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Die Psychologie des Tellers: Muster,
Platzierung und Priiferenz

Neuere Forschungen untermauern diese Erfahrungs-
werte mit faszinierenden Erkenntnissen aus der Experi-
mentalasthetik. Es zeigt sich, dass die Muster und das
Design unserer Teller eine entscheidende Rolle dabei
spielen, wie wir die darauf angerichteten Speisen wahr-
nehmen und letztlich auch genieRen. Ein klassisch-as-
thetisches Design beispielsweise, das eine Vorliebe fiir
Ordnung weckt, lasst uns dazu neigen, eine zentrale
Platzierung der Speisen zu bevorzugen. Es strahlt Ruhe
und Harmonie aus, die sich auf unser Geschmackserleb-

nis Ubertragt.

Doch es wird noch spannender: Verfiigt der Teller tiber
ein ausdrucksstarkes, kiinstlerisches Muster, so konnen

wir eine Vorliebe fiir eine eher unbalancierte, zum Rand

QUELLE : https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC8997541
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hin orientierte Anordnung der Speisen entwickeln.
Plotzlich wird die Interaktion zwischen Teller und Ge-
richt zu einem spielerischen Dialog, der unsere Sinne auf
neue Weise anspricht. Diese feinen Nuancen in der Pra-
sentation konnen unser Gefiihl fiir das Essen vertiefen
und den Genuss von einem blof3en Verzehr in ein multi-

sensorisches Erlebnis verwandeln.

Was bedeutet das fiir uns im Alltag? Es ist eine Einla-
dung, unsere Teller bewusster zu gestalten und die Pra-
sentation als integralen Bestandteil unserer Esskultur zu
begreifen. Versuchen Sie doch einmal, Ihr nachstes Ge-
richt mit den Augen eines Kiinstlers anzurichten. Experi-
mentieren Sie mit Farben, Formen und der Platzierung
auf unterschiedlichen Tellern. Sie werden Uberrascht
sein, wie diese kleinen Details Ihre Wertschatzung fiir die
Mabhlzeit steigern und den Moment des GenieRens berei-
chern kénnen. Denn wahrer Genuss wirkt ganzheitlich -

vom Feld bis auf den schén gedeckten Tisch.
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Die stille Revolution im Glas:
Europas bewusster Genuss ohne

Alkohol

Furopa erlebt eine spannende Neudefinition der Trinkkultur. Entdecken Sie, wie

innovative alkoholfreie Getranke unsere Genussmomente bereichern - von

funktionalem Bier bis zum eleganten Aperitif.

Von Redaktion Genuss wirkt! 25. August 2026

2 Min. Lesezeit

In einer Welt, in der Achtsamkeit und Wohlbefinden im-

mer mehr in den Fokus riicken, verandert sich auch un-
sere Genusskultur. Eine stille, aber kraftvolle Revolution
bahnt sich an - im Bereich der alkoholfreien und alko-
holarmen Getranke. Europa, und insbesondere Lander
wie das Vereinigte Konigreich und Deutschland, nimmt
hier eine Vorreiterrolle ein, indem es uns eine faszinie-

rende Vielfalt an innovativen Alternativen bietet, die Ge-

Genuss wirkt! — KW 35/2026
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schmack und Lebensfreude ohne Kompromisse

versprechen.

Es ist bemerkenswert, wie breit gefachert diese Entwick-
lung ist. Ob alkoholfreies Bier, edle Weinalternativen, in-
novative Spirituosen oder erfrischende Ready-to-Drink-
Produkte - die Auswahl wachst stetig und Uberrascht
mit Qualitat und Raffinesse. Wahrend im Norden Euro-

pas die Liebe zu Craft-Getranken und intensiven Ges-
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chmackserlebnissen die Innovation antreibt, sehen wir
im Slden eine wachsende Wertschatzung fiir alkohol-
freie Weine und Aperitifs, die perfekt zu regionalen Tra-
ditionen und der Esskultur passen. Es geht nicht mehr
nur um Verzicht, sondern um eine bewusste Entschei-
dung flr Genuss, der Korper und Geist gleichermalien
guttut.

Mehr als nur Alternativen: Genuss mit
Mehrwert

Die Griinde fiir diesen Wandel sind vielfaltig. Immer
mehr Menschen suchen nach Optionen, die nicht nur
keinen Alkohol enthalten, sondern auch zusatzliche ge-
sundheitliche Vorteile bieten. Stichworte wie ,Wellness®
und ,weniger Zucker® sind dabei omniprasent. Wir se-
hen eine steigende Nachfrage nach funktionalen Bieren,
die beispielsweise zusatzliche Nahrstoffe liefern, sowie

nach hochwertigen, geschmackvollen Alternativen, die

den Gaumen verwohnen. Das Konzept der ,Sober Cu-
rious“-Bewegung, die das bewusste Erleben von Ge-
schmack ohne Rausch zelebriert, gewinnt an Bedeutung
und zeigt, dass Indulgenz und Achtsamkeit Hand in

Hand gehen kénnen.

Die Zukunft verspricht noch mehr spannende Entwick-
lungen. Wir kénnen uns auf eine wachsende Palette an
eleganten, alkoholfreien Weinen freuen, die unsere
Mahlzeiten in sidlichen Gefilden perfekt erganzen. Die
Barkultur wird durch anspruchsvolle alkoholfreie Cock-
tails bereichert, die in ihrer Komplexitdt und Asthetik
herkdmmlichen Drinks in nichts nachstehen. Und wer
weil3, vielleicht etabliert sich bald auch ein eigener, le-
bendiger Non-Alkohol-Aperitivo, der die gesellige Runde
am Abend neu definiert. Es ist eine wunderbare Zeit fiir
alle, die Genuss neu entdecken und dabei ihrer Gesund-
heit und ihren Werten treu bleiben mdchten. Lassen Sie
uns gemeinsam diese spannende Reise in eine genuss-

vollere, achtsamere Trinkkultur erkunden!

QUELLE : https://www.innovamarketinsights.com/trends/low-no-alcohol-market-trends-in-europe
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Der griine Teller: Wie

pllanzenbasierte Geniisse Europas
Esskultur neu definieren

Ein kulinarischer Wandel ist in vollem Gange: Entdecken Sie, wie pflanzenbasierte

Ernghrung von einer Nische zur Norm wird und unsere Kiichen mit ungeahnten

Aromen, Nachhaltigkeit und purem Wohlbefinden bereichert.

Von Redaktion Genuss wirkt! 25. August 2026

2 Min. Lesezeit

Liebe Genussmenschen, die Zukunft unserer Ernahrung

ist nicht nur grin, sie ist auch unglaublich vielfaltig,
schmackhaft und voller Potenzial! Was vor einigen Jah-
ren noch als Nische galt, erobert heute die Herzen und
Gaumen Europas im Sturm: die pflanzenbasierte Kiiche.
Es ist mehr als nur ein Trend; es ist eine tiefgreifende Be-
wegung, die unsere Teller und unsere Esskultur neu

gestaltet.

Genuss wirkt! — KW 35/2026

Ein Wandel, der inspiriert

Ob vegan, vegetarisch, flexitarisch oder reducetarisch -
die Grenzen zwischen diesen Erndhrungsweisen ver-
schwimmen zusehends. Wir alle teilen den Wunsch nach
Gerichten, die nicht nur fantastisch schmecken, sondern
uns auch guttun und unsere Werte widerspiegeln. Es

geht um puren Genuss, um Wohlbefinden und um einen
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icklung ist so rasant, dass der globale pflanzenbasierte
Lebensmittelsektor bis 2035 voraussichtlich auf beein-
druckende 44,2 Milliarden US-Dollar anwachsen wird.

Das zeigt, wie sehr sich unsere Prioritaten verschieben.

Dieser Wandel ist eine wunderbare Einladung an Kochin-
nen und Koche in ganz Europa, ihre Kreativitat voll aus-
zuschopfen. Es entstehen neue Rezepte, in denen hoch-
wertige, oft regionale Zutaten im Mittelpunkt stehen.
Man experimentiert mit vielfaltigen Geschmacksrichtun-
gen und kreiert multisensorische Erlebnisse, die weit
Uber das reine Sattigungsgefiihl hinausgehen. Es ist eine
Feier der Zutat, die uns die pure Freude am Essen neu

entdecken lasst.

Die Zutat im Rampenlicht: Ein Fest fiir
die Sinne

Ein zentraler Aspekt dieser kulinarischen Revolution ist
die Rlckkehr zur Wertschatzung der einzelnen Zutat.
Weg vom Ersatzprodukt, hin zum Star auf dem Teller!

Denken Sie an die leuchtenden Farben eines frisch ge-

ernteten Gemdses, das erdige Aroma von Pilzen aus dem
Wald oder die knackige Textur von Hilsenfriichten, die
zu raffinierten Gerichten verarbeitet werden. Wenn die
Zutat die Hauptrolle spielt, entfalten sich ihre natiirli-
chen Aromen in voller Pracht und bieten uns ein unver-

gleichliches Geschmackserlebnis.

Dieser Fokus auf Qualitdt und Herkunft ist nicht nur gut
fir unseren Gaumen, sondern auch fiir unsere Gesund-
heit und unsere Umwelt. Indem wir uns bewusster fiir
pflanzliche Optionen entscheiden, unterstiitzen wir
nachhaltige Anbaumethoden, fordern die Artenvielfalt
und tragen aktiv zu einem gesiinderen Planeten bei. Es
ist eine Win-Win-Situation, die zeigt, dass genussvolles
Essen und verantwortungsbewusstes Handeln Hand in

Hand gehen kénnen.

Die pflanzenbasierte Welle ist kein fliichtiger Trend, son-
dern eine dauerhafte Bereicherung unserer Esskultur.
Sie ladt uns ein, offener, kreativer und genussvoller zu
essen - flir uns selbst und fiir die Welt um uns herum.
Lassen Sie uns gemeinsam diese spannende kulinari-

sche Reise fortsetzen!

QUELLE : https://www.avendra.com/en/uk/resources/trends-and-insights/top-plant-based-trends-2026
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Die Seele der Stadt schmecken: Eine
kulinarische Entdeckungsreise
durch Europas Markthallen

Von Frankfurts pulsierender Kleinmarkthalle bis zum exotischen Gewdrzbasar in

Istanbul - tauchen Sie ein in die sinnliche Welt der europdischen Markthallen, wo

Tradition, Geschmack und nachhaltige Produkte lebendig werden.

Von Redaktion Genuss wirkt! 25. August 2026

Es gibt Orte, an denen die Seele einer Stadt spiirbar
wird, wo Traditionen lebendig sind und die Vielfalt der
Region auf den Tellern der Menschen landet. Europas
Markthallen sind solche magischen Orte. Sie sind nicht
nur Handelsplatze, sondern pulsierende Zentren des Ge-
nusses, der Begegnung und einer tiefen Verbundenheit

mit dem, was Feld und Hof uns schenken.

Genuss wirkt! — KW 35/2026
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Nehmen wir die legendare Kleinmarkthalle in Frankfurt.

Hier, inmitten des geschaftigen Treibens, ist Frau Schrei-
bers Wurstkabuff eine Institution. lhre heiRe Fleisch-
wurst zieht taglich Scharen von Liebhabern an - ein
wunderbares Zeugnis fiir die Kraft regionaler Spezialita-
ten und die Handwerkskunst, die von Generation zu Ge-
neration weitergegeben wird. Die Kleinmarkthalle ist ein
Paradies aus Feinkost, Delikatessen und allem, was das

Geniellerherz begehrt, ein echtes Highlight fiir jeden,
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der das Echte und Urspriingliche schatzt. Und nur einen
Katzensprung entfernt, in Berlin, ladt die Markthalle
Neun in Kreuzberg zu neuen kulinarischen Entdeckun-

gen ein.

Ein Kaleidoskop siideuropiischer
Aromen

Von der deutschen Metropole aus zieht es uns in den Sii-
den. In Valencia erwartet uns der prachtige Mercado
Central, eine Jugendstil-Kathedrale des Geschmacks
und eine der grofiten Markthallen Europas. Hier stapeln
sich Fleisch- und Wurstspezialitaten, frisches Obst und
Gemuse, die die Sonne Spaniens in sich tragen. Ganz in
der Nahe lockt nach einem entspannten Strandtag der
Mercado de Vegueta in Las Palmas mit seinen liberbor-
denden Angeboten - Tapas inklusive, dieses kostliche
Fingerfood, das einfach dazugehort. Und in Barcelona ist
der Mercat de la Boqueria direkt an der Rambla ein
Pflichtbesuch, ein Fest fiir die Augen und den Gaumen

mit seinem gewaltigen Angebot an frischen Produkten.

Ein weiterer Hohepunkt ist der Gewiirzbasar in Istanbul:
eine Welt voller Farben, Gerliche und Impulse, die die
Sinne befliigelt und uns in ferne Lander entfiihrt. Nicht
weniger beeindruckend ist die zentrale Markthalle in Bu-
dapest, die mit ihrer imposanten Architektur an eine Ba-
silika erinnert und auf drei Etagen ungarische Spezialita-
ten von Paprika bis Salami bereithalt. In Lissabon ist der
Time Out Market ein wahres Schlaraffenland fiir Fein-
schmecker, mit einem gewaltigen Gastro-Angebot, das

die Vielfalt der portugiesischen Kiiche zelebriert.

Nordische Eleganz und kulinarische
Entdeckungen

Wenden wir uns gen Norden, begegnen uns neue Facet-
ten des Marktgeschehens. Die 1888 erbaute Saluhall in
Stockholm ist fast ein tGiberdimensionaler Feinkostladen,
wo die Fische aus der Ostsee und den Seen in makello-
ser Frische prasentiert werden. Im Zentrum Kopenha-
gens wiederum beeindruckt die Torvehallerne mit ihren
aufwendig gestalteten Standen, die von feinen Sandwi-
ches bis zu nordischen Delikatessen alles bieten. Sie ist
ein Beispiel, wie moderne Architektur und traditioneller

Marktgeist harmonisch verschmelzen.

Zuriick im Stiden Italiens, ist der Mercato Centrale in Flo-
renz das Aquivalent zu den Uffizien fir Gaumenfreuden.
Hier werden regionale Produkte zelebriert, die die reiche
kulinarische Geschichte der Toskana erzéhlen. Und nicht
zu vergessen: die Markthalle in Rotterdam, ein architek-
tonisches Wunderwerk und der erste tiberdachte Markt-
platz der Niederlande, der liber 90 Stande, Restaurants
und Cafés unter einem Dach vereint - ein wahres Para-
dies fiir Liebhaber von hollandischem Kéase und vielem
mehr. Auch der Borough Market in London, wo man mit
etwas Gliick sogar Starkoch Jamie Oliver begegnet und
die beriihmten Backwaren von Olivier's Backerei genie-
Ren kann, zeigt die universelle Anziehungskraft dieser
Orte.

Diese Markthallen sind mehr als nur Einkaufsorte; sie
sind Botschafter nachhaltigen Genusses und kulinari-
scher Kultur. Sie inspirieren uns, bewusster einzukaufen,
regionale Produkte zu schatzen und die Geschichten
hinter dem Essen zu entdecken. Ein Besuch dieser pul-
sierenden Zentren ist im Urlaub immer einen Abstecher
wert - und kann uns auch fiir den Markt daheim wert-
volle Impulse geben, wie Genuss wirkt, wenn er authen-

tisch, frisch und voller Seele ist.

QUELLE : https://www.lzdirekt.de/galerien/Die-10-schoensten-Markthallen-Europas-216
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Portugal: Wo Slow Food zur
Herzensangelegenheit wird

Entdecken Sie mit uns, wie eine Reise nach Portugal nicht nur Ihren Gaumen verwohnt,

sondern auch lokale Traditionen starkt und die Vielfalt unseres Planeten schitzt.

Von Redaktion Genuss wirkt! 24. August 2026

In einer Welt, die sich immer schneller dreht, sehnen wir

uns oft nach einem Anker, nach Authentizitdt und nach
dem Gefiihl, wirklich etwas Positives zu bewirken. Ge-
rade unsere Reise- und Essgewohnheiten haben eine
enorme Kraft: Sie kdnnen zur Last fiir unseren Planeten
werden oder aber zu einer machtvollen Kraft fiir das glo-
bale Wohl. Die Philosophie des Slow Travel und Slow
Food ladt uns ein, diese Kraft bewusst zu nutzen, um
nicht nur unsere eigenen Sinne zu bereichern, sondern
auch lokale Kulturen und die Zukunft unseres Planeten

zu starken.
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Portugal: Ein Fest fiir die Slow Food-
Seele

Nur wenige Lander verkorpern die Essenz des Slow Food
Reisens so organisch und hingebungsvoll wie Portugal.
Mit seiner kompakten GréRe und der atemberaubenden
Vielfalt an Landschaften offenbart Portugal eine unver-
gleichliche Bandbreite regionaler Esskulturen und Brau-
che, die all jene belohnt, die sich die Zeit nehmen, wirk-
lich einzutauchen. Hier wird die Slow Food-Philosophie
gelebt: Sie unterstiitzt kleine Produzenten, traditionelle

Handwerkskiinste und eine nachhaltige Landwirtschaft

Kiiche & Kultur



- zum Wohle der lokalen Wirtschaft und zur Erhaltung

unserer Artenvielfalt.

Indem wir saisonale und lokal bezogene Produkte wah-
len, tragen wir direkt zur 6kologischen Nachhaltigkeit
bei. Wir reduzieren Transportwege, unseren CO2-FulRab-
druck und férdern ethischere Konsumpraktiken. Doch es
geht um viel mehr als nur um Essen; es sind die Begeg-
nungen, die Geschichten und das Eintauchen in eine tief
verwurzelte Kultur, die diese Reisen so unvergesslich
machen. Stellen Sie sich vor, Sie begleiten einen Bauern
im Alentejo bei der Bio-Olivendlproduktion. Sie berei-
chern nicht nur lhr Verstandnis fiir die regionalen Tradi-
tionen, sondern unterstiitzen aktiv eine nachhaltige
Landwirtschaft. Oder nehmen Sie an einem Workshop

zur Meeresfriichte-Konservierung auf den Azoren teil -

ein tiefgriindiger Einblick in das maritime Erbe, der Ihre

Wertschatzung fiir die Gaben des Meeres vertieft.

Portugals ,Arche des Geschmacks® bewahrt zudem
wahre Schétze: Von der ,,Broa de Avintes®, einem dich-
ten, herzhaften Roggen-Maisbrot aus Nordportugal, bis
hin zum ,Chicharo®, einer uralten Hiilsenfrucht aus der
Region Serra de Aire und Candeeiros. Diese Zutaten wer-
den auf unseren Reisen nicht nur verkostet; sie werden
als lebendiger Teil von Portugals reichem kulinarischem
Erbe gefeiert. Solche sorgfdltig kuratierten Erlebnisse
verbinden Reisende mit den regionalen Gemeinschaften
und tragen dazu bei, Traditionen zu bewahren, die durch
die Gleichformigkeit des Massenkonsums bedroht sind.
Jede bewusste Entscheidung, die wir treffen, ist ein Sa-

men fiir eine genussreichere, nachhaltigere Zukunft.

QUELLE : https://www.ohmycodtours.com/blog/slow-food-slow-travel-portugal-culinary-adventures
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Die verborgenen Schitze in unseren
Lebensmittelresten: Eine Revolution
fiir Genuss und Nachhaltigkeit

Was ware, wenn unsere Lebensmittelreste nicht einfach verschwinden, sondern als

wertvolle Rohstoffe ein zweites Leben erhalten? Eine europaische Initiative zeigt, wie

das gelingt und unsere Teller - und die Umwelt - nachhaltiger werden.

Von Redaktion Genuss wirkt! 30. August 2026

Als Liebhaber guten Essens und achtsamer GenielRer
wissen wir bei ,,Genuss wirkt!“: Jede Zutat hat ihren
Wert, jede Mahlzeit ist ein Geschenk. Doch die Realitat
spricht oft eine andere Sprache. In Europa landen jahr-
lich unfassbare 90 Millionen Tonnen Lebensmittel im Ab-
fall - eine Menge, die 12.000 FuBballfelder bedecken
konnte. Diese Verschwendung belastet nicht nur unser
Gewissen, sondern auch unseren Planeten massiv. Jede
weggeworfene Tonne Nahrung verursacht im Schnitt
zwei Tonnen CO2-Emissionen. Ein Zustand, der dem
Geist des nachhaltigen Genusses, fiir den wir stehen,

diametral entgegenlauft.

Eine zweite Chance fiir wertvolle
Rohstoffe

Aber was, wenn wir diesen Kreislauf durchbrechen
konnten? Was, wenn das, was wir bisher als Abfall be-
trachteten, in Wahrheit verborgene Schatze birgt? Genau
hier setzt das visiondre DRALOD-Projekt an, ein Aufbruch
in eine Welt, in der Lebensmittelreste nicht langer ein
Problem darstellen, sondern eine Chance fiir Innovation
und Nachhaltigkeit. Bislang endeten viele Lebensmittel-
abfélle in Kompostieranlagen oder wurden verbrannt -
Prozesse, die zwar entsorgten, aber den eigentlichen
Wert der Produkte ignorierten. Das DRALOD-Projekt
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denkt grofler und mutiger: Es entwickelt industrielle
Technologien, die es ermdglichen, niitzliche Inhalts-
stoffe aus diesen scheinbaren Resten zu gewinnen und
sie wieder in den Wirtschaftskreislauf einzuschleusen.
Denken Sie an die Schalen von Gemiise, die Trester von
Friichten oder andere Nebenprodukte der Lebensmittel-
produktion - oft reich an Ballaststoffen, Vitaminen oder
wertvollen Extrakten, die wir bisher achtlos entsorgt ha-
ben. Mit fortschrittlichen Trocknungstechnologien und
intelligenten Verfahren werden diese zu neuen Rohstof-
fen fiir die Industrie, von erneuerbaren Energien bis hin

Zu neuen Lebensmittelbestandteilen.

Dieses ,,Upcycling” ist mehr als nur Millvermeidung; es
ist eine Wertschatzung der Ressourcen, eine intelligente
Art, unseren Planeten zu entlasten und gleichzeitig neue
wirtschaftliche Potenziale zu erschlielRen. Es ist die Vi-
sion einer Kreislaufwirtschaft, in der nichts wirklich ver-
loren geht, sondern stets seinen Weg zuriickfindet, um
unseren Alltag und unsere Umwelt zu bereichern. Fiir
uns als ,,Genuss wirkt!“-Leser bedeutet dies nicht nur ein
gutes Gefiihl beim Blick auf unsere Teller, sondern auch
die Gewissheit, dass Forschung und Innovation uns auf
dem Weg zu einer wahrhaft nachhaltigen und genussvol-
len Ernahrung begleiten. Eine Zukunft, in der wir den
Wert jedes Bisses voll ausschopfen - fiir uns und fiir

kommende Generationen.
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QUELLE : https://cordis.europa.eu/article/id/435361-upcycling-useful-ingredients-from-food-waste/de
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Griiner Genuss fiir Morgen: Wie der
European Green Deal unsere Teller

nachhaltig macht

Eine Zukunft, in der unser Essen nicht nur kostlich, sondern auch gut fir unseren

Planeten ist? Der European Green Deal ebnet den Weg zu einer nachhaltigen

Landwirtschaft und Fischerei, die uns alle mitnimmt.

Von Redaktion Genuss wirkt! 30. August 2026

Stellen Sie sich eine Zukunft vor, in der jede Mahlzeit ein
Fest ist - nicht nur des Geschmacks, sondern auch der
Verantwortung. Eine Zukunft, in der das, was gut flir uns
ist, auch gut fiir unseren wunderschonen Planeten ist.
Diese Vision wird nun aktiv in ganz Europa durch eine
bahnbrechende Initiative gestaltet: den European Green
Deal. Er ist die klare Botschaft, dass wir die Herausforde-
rungen unserer Zeit nicht nur annehmen, sondern in
blithende Chancen fiir eine nachhaltige und genussvolle

Zukunft verwandeln kdnnen.

Der European Green Deal ist weit mehr als nur ein politi-
sches Papier; er ist ein Versprechen an uns alle, unsere
Wirtschaft zukunftsfahig zu gestalten. Bis 2050 soll die
EU klimaneutral sein - ein ambitioniertes Ziel, das den
Weg fiir innovative Losungen in allen Sektoren ebnet. Es
geht darum, Klima- und Umweltfragen in Chancen zu
verwandeln und den Ubergang gerecht und inklusiv fir

jeden Einzelnen zu gestalten.

Bauern und Fischer als Pioniere des
Wandels

In diesem groflen Umbruch spielen die Menschen, die
unsere Nahrungsmittel produzieren, eine zentrale Rolle.
Unsere Landwirte und Fischer sind keine blofen Emp-
fanger von Vorschriften, sondern die wahren Gestalter

dieser griinen Wende. Die EU erkennt an, dass dieser
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Wandel Unterstiitzung erfordert. Deshalb werden Men-
schen, Unternehmen und Regionen, die diesen Weg zur
griinen Wirtschaft aktiv mitgestalten, finanziell und tech-
nisch begleitet. Der ,,Just Transition Mechanism® mobili-
siert allein zwischen 2021 und 2027 mindestens 100 Mil-
liarden Euro, um diesen Ubergang fair und umsetzbar zu

machen.

Konkret bedeutet dies eine tiefgreifende Transformation
im Herzen unserer Lebensmittelproduktion. Die Gemein-
same Agrarpolitik (GAP) wird neu ausgerichtet, um
»Oko-Regelungen® zu stirken - MaRnahmen, die darauf
abzielen, unsere Bdden gesiinder, unsere Okosysteme
vielfaltiger und unsere Landwirtschaft resilienter zu ma-
chen. Auch die Welt des Fischfangs und der Aquakultur
erlebt eine Beschleunigung hin zu mehr Nachhaltigkeit.
Der nachste Europadische Meeres- und Fischereifonds
wird gezielt den Aufbau einer nachhaltigen Fischerei-
wirtschaft fordern, die unsere Ozeane schiitzt und
gleichzeitig den Genuss von Meeresfriichten fiir kom-

mende Generationen sichert.

Das Beste daran? All diese Bemiihungen kommen direkt
auf unseren Teller! Ein geplanter Verhaltenskodex flr
Unternehmen wird dazu beitragen, dass gesunde und
nachhaltige Lebensmitteloptionen nicht nur verfligbar,
sondern auch erschwinglich werden. Es ist eine Einla-

dung an uns alle, bewusst zu wahlen und den Genuss
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von Lebensmitteln zu erleben, die mit Respekt fir

Mensch und Natur produziert wurden.

Der European Green Deal ist somit eine kraftvolle Vision
fur eine Zukunft, in der Wirtschaft, Umwelt und Genuss

Hand in Hand gehen. Eine Zukunft, in der wir uns mit gu-

QUELLE : https://www.ifa.ie/the-european-green-deal
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tem Gewissen an einem reich gedeckten Tisch erfreuen
konnen, wissend, dass jede Gabel ein Stiick Nachhaltig-
keit und Verantwortung widerspiegelt. Lasst uns diesen
Weg gemeinsam gehen - fiir unsere Gesundheit, fiir un-

seren Planeten und fiir den puren Genuss!
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Die stille Revolution auf unseren
Feldern: Wie KI den Genuss und die

Nachhaltigkeit erntet

Stellen Sie sich vor, jeder Bissen ware nicht nur kostlich, sondern auch ein Statement

fir eine gestindere Erde. Das AgriBIT-Projekt zeigt, wie moderne Technologie die

Landwirtschaft revolutioniert - fir mehr Genuss und eine nachhaltige Zukunft.

Von Redaktion Genuss wirkt! 29. August 2026

Wir alle traumen von Lebensmitteln, die nicht nur kost-
lich schmecken, sondern auch mit Respekt flir unsere
Erde angebaut wurden. Doch die Anforderungen an un-
sere Landwirtschaft wachsen stetig: Mehr Menschen, ex-
treme Wetterlagen, der Ruf nach weniger Pestiziden und
einem bewussteren Umgang mit Ressourcen. Wie kon-
nen unsere Bauerinnen und Bauern diese Mammutauf-
gabe meistern, ohne an Qualitdt oder Nachhaltigkeit

einzubiiRen?

Ein smartes Auge auf jedem Feld: Die
Technologie des Wandels

Die Antwort konnte in einer stillen Revolution liegen, die
gerade auf den Feldern Europas stattfindet. Das europai-
sche AgriBIT-Projekt hat in einer intensiven, 20-monati-
gen Pilotphase eindrucksvoll bewiesen, wie moderne
Prazisionslandwirtschaft - unterstiitzt durch Kiinstliche
Intelligenz (KI) und innovative Sensoren - unsere Ernah-
rung von Grund auf verbessern kann. Ob die Uberwa-
chung edler Weinberge in Italien, die Pflege saftiger To-
matenfelder in Portugal oder der Schutz sonnenver-
wohnter Pfirsichhaine in Griechenland: Diese Technolo-
gien sind flexibel und fiir jede Kultur und Betriebsgrofle

einsetzbar.

2 Min. Lesezeit

Das Herzstiick dieser Innovation ist die Fahigkeit, Res-
sourcen intelligenter zu nutzen. Dank Fernerkundung,
praziser Erdbeobachtung und Luftaufnahmen kénnen
Landwirte jetzt erkennen, wo genau Wasser, Nahrstoffe
oder Pflanzenschutzmittel benétigt werden - und wo
nicht. Das Ergebnis ist eine splirbare Reduktion des Diin-
ger- und Pestizideinsatzes und eine optimierte Wasser-
nutzung. Flr uns bedeutet das nicht nur gesiindere Bo-
den und reinere Gewasser, sondern auch potenziell
hochwertigere Ernten mit einem natirlicheren Ge-
schmack. Jeder Apfel, jede Tomate, jeder Wein kann so
zu einem noch intensiveren Genusserlebnis werden, ge-

wachsen mit Weitsicht und Sorgfalt.

Das AgriBIT-Team hat dafiir acht spezifische Dienste ent-
wickelt, die geballtes landwirtschaftliches Fachwissen
mit den Moglichkeiten der Erdbeobachtung und Kl verei-
nen. Zuganglich Uber eine zentrale Web-Plattform und
eine intuitive App, erhalten Landwirte Echtzeitinforma-
tionen und Prognosen zum Zustand ihrer Flachen und
zum Wetter. Das ermdglicht nicht nur eine effizientere
Planung, sondern starkt auch die Verbindung zwischen
Mensch, Technik und Natur. So ebnet die Prazisionsland-
wirtschaft den Weg fiir eine Zukunft, in der Genuss und
Nachhaltigkeit Hand in Hand gehen - zum Wohl unserer

Gesundheit und unseres Planeten.

QUELLE : https://cordis.europa.eu/article/id/454267-improving-europe-s-precision-agriculture-with-ai/de
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Unser Teller im globalen Netz: Wie
Resilienz aus der Region wachst

Globale Lieferketten stehen unter Druck. Doch was bedeutet das fiir unsere Erndhrung?

Wir entdecken, wie wir durch bewusste Entscheidungen unsere

Lebensmittelversorgung starken und gleichzeitig den Genuss am Regionalen feiern

konnen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 29. August 2026

Liebe Genuss-Freunde, haben Sie sich jemals gefragt,
wie der frische Salat auf Ihrem Teller oder die exotischen
Gewlirze in Ihrer Kiiche ihre weite Reise zu uns finden?
Wir leben in einer wunderbar vernetzten Welt, in der
Kostlichkeiten aus allen Ecken der Erde unseren Speise-
plan bereichern. Doch genau diese globale Verbunden-
heit birgt auch Herausforderungen. Aktuelle Studien,
wie die des Supply Chain Intelligence Institute Austria
(ASCII) oder Berichte des EU-Rechnungshofs, zeigen uns
auf, wie anfallig unsere Versorgungsketten fiir Storungen
sein kdnnen - sei es durch geopolitische Spannungen

oder unvorhergesehene Krisen.

Warum unser Kiihlschrank ein Spiegel
der Welt ist: Resilienz von der Quelle
bis zum Teller

Es mag auf den ersten Blick abstrakt klingen, wenn von
"strategisch wichtigen Produkten im biomedizinischen
Bereich" oder "kritischen Rohstoffen" die Rede ist. Doch
die Erkenntnisse daraus sind fiir unsere alltagliche Er-
nahrung und unser Wohlbefinden von immenser Bedeu-
tung. Die Botschaft ist klar: Eine zu starke Abhéngigkeit
von einzelnen Quellen macht uns verwundbar. Erinnern
wir uns an die Engpdsse wahrend der Pandemie, als
selbst scheinbar einfache Produkte plotzlich Mangel-

ware wurden. Was auf globaler Ebene fiir Giter wie Mi-
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krochips gilt, lasst sich auch auf unsere Lebensmittel

Ubertragen.

Doch hier liegt auch eine enorme Chance! Genau wie in-
ternationale Experten und Organisationen wie die OECD
oder McKinsey die Notwendigkeit von ,Just-in-Case“-
Modellen und einer breiteren Diversifizierung betonen,
konnen wir auch in unserem Alltag bewusste Entschei-
dungen treffen. Stellen Sie sich vor, lhr Vorratsschrank
ist eine kleine strategische Reserve, gefiillt mit regiona-
len Produkten, die Sie durch die Jahreszeiten begleiten.
Oder lhr Einkaufskorb, der nicht nur auf einen Super-
markt, sondern auf verschiedene Hofladen, Wochen-

markte und Produzenten in Ihrer Ndhe setzt.

Der Schliissel liegt in der Diversifizierung - nicht nur auf
globaler Ebene, sondern auch ganz lokal. Indem wir un-
sere Bezugsquellen verbreitern und die Vielfalt schatzen,
starken wir nicht nur die wirtschaftliche Widerstandsfa-
higkeit unserer Regionen, sondern auch die Qualitat und
Nachhaltigkeit dessen, was auf unseren Tisch kommt.
Jede Wahl, die wir treffen, ob wir regional und saisonal
einkaufen, lokale Betriebe unterstiitzen oder uns fiir
eine vielfaltige und pflanzenbasierte Erndhrung ent-
scheiden, tragt dazu bei, unsere personliche und kollek-
tive Lebensmittelversorgung sicherer und genussvoller

zu machen.
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Lassen Sie uns gemeinsam diese Herausforderung als In-
spiration sehen: fiir mehr Genuss aus der Region, flr
eine starkere Verbindung zu unseren Produzenten und

fiir eine Erndhrung, die nicht nur uns, sondern auch die

Welt um uns herum nahrt. Denn wahre Resilienz beginnt

oft direkt vor unserer Haustiir - und schmeckt dabei

wunderbar!

QUELLE : https://industriemagazin.at/lieferketten/versorgung-unter-druck-wie-geopolitische-abhaengigkeiten-europas-lieferketten-gefaehrden
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Mit Weitblick und Empathie: Wie
Technologie das Tierwohl auf dem

Hof neu definiert

Ein Blick hinter die Kulissen moderner Hofe: Innovative Technologien versprechen

nicht nur mehr Transparenz, sondern auch ein besseres Leben fiir unsere Nutztiere -

eine spannende Entwicklung flr bewusste Geniefer.

Von Redaktion Genuss wirkt! 29. August 2026

Als preisgekronter Ernahrungsjournalist fiir "Genuss
wirkt!" begegne ich taglich der Frage, wie wir Genuss
und Verantwortung in Einklang bringen kénnen. Beson-
ders, wenn es um unsere tierischen Produkte geht, wiin-
schen wir uns alle Transparenz, Respekt und hochste
Standards fiir das Tierwohl. Was ware, wenn ich Ihnen
sage, dass die Zukunft der Landwirtschaft hier eine tber-
raschende und hoffnungsvolle Briicke schlagt - eine, die

High-Tech und Empathie vereint?

Stellen Sie sich einen Hof vor, auf dem jedes Tier indivi-
duell im Blick ist, nicht nur einmal taglich, sondern rund
um die Uhr. Dank sogenannter "Precision Livestock Far-
ming" (PLF)-Technologien ist dies keine Science-Fiction
mehr. Sensoren, Kameras und sogar smarte Mikrofone
sind zu den aufmerksamen Helfern der Landwirte ge-
worden. Sie Uberwachen in Echtzeit das Wohlbefinden
jedes einzelnen Tieres: die Korpertemperatur, das Aktivi-
tatsniveau, sogar subtile Veranderungen im Verhalten.
Das bedeutet, Krankheiten konnen friihzeitig erkannt
werden, bevor sie sich ausbreiten, und die Versorgung
kann prazise an die Bedurfnisse angepasst werden. Das
Ergebnis? Weniger Stress, mehr Gesundheit und ein

spurbar besseres Leben fiir die Tiere.

Doch PLF geht noch weiter. Blockchain-Technologien

sorgen flir eine liickenlose Riickverfolgbarkeit unserer
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Lebensmittel - vom Hof bis auf den Teller. Fiir uns Kon-
sumenten bedeutet das eine nie dagewesene Transpa-
renz und die Gewissheit, genau zu wissen, woher unser
Fleisch oder unsere Milch stammt und unter welchen
Bedingungen die Tiere gehalten wurden. Und nicht zu-
letzt versprechen diese Innovationen auch 6kologische
Vorteile, indem sie helfen, Ressourcen effizienter einzu-

setzen und so unseren Planeten zu schonen.

Die Sorge vor der Maschinen-Ara:
Industrialisierung oder
Individualisierung?

Natirlich tauchen bei solch disruptiven Entwicklungen
auch Fragen auf. Einige befiirchten, dass diese Technolo-
gien die Landwirtschaft noch weiter industrialisieren
und die personliche Beziehung zwischen Mensch und
Tier ersetzen konnten. Das ist eine berechtigte Sorge, die
wir ernst nehmen missen. Doch genau hier liegt die
Chance: PLF sollte nicht als Ersatz fiir fiirsorgliche Land-
wirtschaft verstanden werden, sondern als ein machti-
ges Werkzeug, das es Landwirten ermoglicht, ihre Tiere
noch besser zu verstehen und zu versorgen. Es geht
darum, die individuellen Bediirfnisse jedes Schweines
oder jeder Kuh in den Mittelpunkt zu stellen und so die
Mensch-Tier-Beziehung durch fundiertes Wissen zu

starken.
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Die Forschung zeigt, dass Verbraucher in Europa hohe
Erwartungen an diese Technologien haben: Sie erhoffen
sich nicht nur mehr Tierwohl und Umweltschutz, son-
dern auch eine groflere Transparenz. Es liegt an uns al-

len - Landwirten, Technikentwicklern und uns als be-

QUELLE : https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC8146409
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wussten Konsumenten - gemeinsam den Weg zu gestal-
ten, damit PLF zu einem wahren Segen fiir Tier, Mensch
und Umwelt wird. Eine Zukunft, in der Genuss und Ver-

antwortung Hand in Hand gehen, ist zum Greifen nah.
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Das blaue Gold auf unserem Teller:
Wie wir Europas Wasserschitze

bewahren

Wasser — das stille Elixier unseres Genusses und die Lebensader unserer Landschaften.

Entdecken Sie, wie wir gemeinsam das kostbare Nass bewahren und so die Zukunft

unserer Lebensmittel sichern konnen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 27. August 2026

2 Min. Lesezeit

Stellen Sie sich vor: Saftige Erdbeeren, knackiges Ge-

miise, ein guter Tropfen Wein - all diese Geniisse sind
untrennbar mit einem Element verbunden, das wir oft
als selbstverstandlich hinnehmen: Wasser. Es ist die Le-
bensader unserer Boden, die Quelle unserer Nahrung
und ein entscheidender Faktor fiir die Qualitdt und den
Geschmack dessen, was auf unseren Teller kommt. Doch
in vielen Regionen Europas spliren wir zunehmend, wie

kostbar dieses blaue Gold tatsachlich ist.
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Die Herausforderung ist klar: Eine wachsende Bevolke-
rung, sich andernde klimatische Bedingungen und oft
unzureichende Strategien zur Bewirtschaftung unserer
Wasserressourcen setzen viele europdische Regionen
unter Druck. Fehlende Konzepte fiir eine nachhaltige
Wasserentwicklung und -nutzung bedrohen nicht nur
Okosysteme, sondern auch die Grundlagen unserer
Landwirtschaft und somit unsere Fahigkeit, uns gesund

und genussvoll zu erndhren. Es geht nicht nur um bloRRe
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Verfligbarkeit, sondern um die Qualitdt und die intelli-

gente Nutzung.

Jeder Tropfen ziihlt: Eine Vision fiir die
Zukunft

Doch statt in Resignation zu verharren, sehen wir bei
»Genuss wirkt!“ darin eine wunderbare Chance, gemein-
sam zu handeln! Es beginnt damit, Wasser nicht nur als
Ressource, sondern als Teil eines Kreislaufs zu verste-
hen, den wir aktiv mitgestalten konnen. Landwirte in
ganz Europa zeigen bereits heute beeindruckende Wege
auf: Durch innovative Tropfchenbewasserung, den An-
bau trockenresistenter Sorten oder die Starkung der Bo-
dengesundheit, die Wasser wie ein Schwamm speichert,

wird das kostbare Nass effizienter denn je eingesetzt.

Auch wir als bewusste Esserinnen und Esser kdnnen ei-

nen entscheidenden Beitrag leisten. Indem wir uns fiir

regional und saisonal produzierte Lebensmittel ent-
scheiden, unterstiitzen wir oft Landwirtschaften, die
besser an die lokalen Wasserverhaltnisse angepasst
sind. Wir reduzieren den ,virtuellen WasserfuRabdruck*
unserer Ernahrung, der beispielsweise in langen Trans-
portwegen oder energieintensiver Produktion versteckt
sein kann. Weniger Lebensmittelverschwendung bedeu-
tet auch, weniger Wasser verschwendet zu haben, das in

deren Herstellung geflossen ist.

Lassen Sie uns gemeinsam eine Kultur des bewussten
Wassermanagements auf und jenseits unseres Tellers
kultivieren. Jeder genussvolle Bissen, jede durchdachte
Kaufentscheidung ist ein kleiner, aber wichtiger Schritt
auf dem Weg zu einer nachhaltigeren und wasserbe-
wussteren Zukunft flir Europa. So sichern wir nicht nur
die Fiille unserer Felder, sondern auch den unverfalsch-
auf unserem Tisch fiir kommende

ten Genuss

Generationen.

QUELLE : https://adelphi.de/de/news/wie-verhindern-wir-die-wasserknappheit-in-europa
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Griine Hohenfliige: Wie smarte
Technik unsere Stadte nachhaltig

ernahrt

Die vertikale Landwirtschaft verspricht frische Vielfalt fir unsere Stadte. Doch wie wird

aus dieser Vision eine nachhaltige Realitat? Wir blicken hinter die Kulissen der

Innovation, die unseren Planeten schont und unseren Gaumen verwohnt.

Von Redaktion Genuss wirkt! 27. August 2026

2 Min. Lesezeit

Stellen Sie sich vor: Frischer Salat, knackiges Gemiise
und aromatische Krauter, die nur einen Steinwurf ent-
fernt von lhrem Zuhause wachsen, mitten in der Stadt.
Die vertikale Landwirtschaft macht diesen Traum immer
realer und bringt uns eine Fiille von Genlssen direkt vor
die Haustlr. Sie ist eine faszinierende Antwort auf die

Herausforderungen unserer Zeit, indem sie uns ermog-
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licht, Lebensmittel effizient und platzsparend zu produ-

zieren. Doch wie bei jeder aufstrebenden Technologie
galt es auch hier, einen entscheidenden Schritt zu meis-
tern: den hohen Energieverbrauch. Die gute Nachricht?
Wir sind auf einem wunderbaren Weg, diesen Knoten-
punkt zu liberwinden und die griine Revolution noch

nachhaltiger zu gestalten!
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Innovation, die schmeckt und schiitzt:
Der Weg zur Energieeffizienz

Fir uns, die wir Wert auf nachhaltige und gesunde Er-
nahrung legen, ist es eine Herzensangelegenheit, dass
unsere Lebensmittel nicht nur kostlich und nahrhaft
sind, sondern auch im Einklang mit unserem Planeten
wachsen. Genau hier setzt die Entwicklung an: Die Redu-
zierung des Energieverbrauchs ist nicht nur ein techni-
sches Detail, sondern der Schliissel, um vertikale Far-
men zu echten Vorreitern fiir Umweltschutz und Wirt-
schaftlichkeit zu machen. Es geht darum, dass diese gri-
nen Oasen nicht nur punktuell existieren, sondern zu ei-
nem festen, vitalen Bestandteil unserer urbanen Land-

schaften werden konnen.

Die Losungen sind so smart wie inspirierend: Durch In-
vestitionen in fortschrittliche Umweltkontrollsysteme,

die Prazision mit Effizienz verbinden, sowie den Einsatz

immer besserer LED-Beleuchtung und intelligenter Kli-
makontrollen kdnnen diese Farmen ihren Energiehunger
erheblich zligeln. Und das Beste daran? Die Integration
von erneuerbaren Energien sorgt dafiir, dass die Pflan-
zen in einem wahrhaft griinen Kreislauf gedeihen. Diese
Innovationen stellen sicher, dass die Pflanzen nicht nur
optimal wachsen, sondern auch, dass die Umweltaus-
wirkungen der Lebensmittelproduktion drastisch redu-
ziert werden. Es ist eine Win-Win-Situation fiir uns alle:
fuir die Produzenten, die von geringeren Kosten profitie-
ren, fur die Investoren, die in eine zukunftssichere Tech-
nologie investieren, und natiirlich fiir uns Konsumenten,
die wir uns Uber frische, nachhaltige und bewusst ange-

baute Lebensmittel freuen diirfen.

Die Zukunft des Genusses ist griin und wachst immer na-
her heran - dank Pionieren, die Technologie und Natur
so intelligent verbinden, dass jeder Bissen eine Freude

fir Gaumen und Gewissen ist.

QUELLE : https://www.greenstate.ch/de/blog/energy-efficiency-in-vertical-farming
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Die Zukunft auf unseren Tellern: Wie
regenerative Landwirtschaft Boden
und Seele nahrt

Eine stille Revolution erobert unsere Felder und Teller. Entdecken Sie, wie eine
Rickkehr zu den Wurzeln nicht nur die Erde heilt, sondern auch unseren Genuss auf

eine ganz neue Ebene hebt.

Von Redaktion Genuss wirkt! 26. August 2026 2 Min. Lesezeit

Ocbk1 Joo Eorenbyex Brasd [datts.

In einer Zeit, in der das Bewusstsein fiir die Herkunft un- Stellen Sie sich vor: Felder, auf denen die Erde wieder at-
serer Lebensmittel und die Gesundheit unseres Planeten met, voller organischem Leben, das Nahrstoffe liefert
stetig wachst, riickt eine Bewegung in den Vordergrund, und Wasser speichert. Dies ist keine Vision aus der
die beides vereint: die regenerative Landwirtschaft. Es Ferne, sondern Realitat auf Giber 11.000 Hektar Land, wo
ist mehr als nur eine Anbaumethode; es ist eine Philoso- bereits 100 engagierte Landwirte regenerative Praktiken
phie, die den Boden nicht nur als Trager, sondern als le- umsetzen. Der Boden wird wieder fruchtbar, das mikro-
bendigen Partner versteht - die Quelle allen Lebens und bielle Leben pulsiert, und die Abhangigkeit von syntheti-
wahren Genusses. schen Diingemitteln und chemischen Pestiziden sinkt

drastisch. Das Ergebnis? Weniger CO2-Emissionen, stark-
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ere Okosysteme und eine blithende Artenvielfalt, die wie

ein natirlicher Schutzschild gegen Schadlinge wirkt.

Bretagne: Ein Vorbild fiir die
Bodengesundheit

In der Bretagne, einer der groRten Agrarregionen Euro-
pas, zeigte sich bereits vor 25 Jahren der Pioniergeist ei-
niger Landwirte. Sie wagten den Schritt und bewiesen,
dass ein Fokus auf Bodengesundheit, Artenvielfalt und
langfristige Wirtschaftlichkeit ein robustes und zukunfts-
fahiges Agrarsystem schafft. Heute profitieren nicht nur
ihre Boden und die Qualitat des Wassers durch den Ver-
zicht auf anorganischen Stickstoff, sondern auch die

Landwirte selbst. Die Arbeit auf dem Hof wird oft weni-

QUELLE : https://livelihoods.eu/regenerative-agriculture-projects-in-action
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ger arbeitsintensiv, was ihre Lebensqualitat spirbar ver-
bessert und gleichzeitig die Rentabilitat langfristig si-

chert. Ein wahrer Gewinn fiir Mensch und Natur!

Natdirlich ist der Weg zur regenerativen Landwirtschaft
kein Spaziergang. Die Umstellung erfordert Mut, Wissen
und Durchhaltevermdgen. Herausforderungen wie un-
bestandige Wetterbedingungen oder die Komplexitat
der Datenerfassung konnen den Prozess verlangsamen.
Doch die unbestreitbaren Vorteile - von gesiinderen Bo-
den Uber eine reichere Artenvielfalt bis hin zu einer resi-
lienteren Landwirtschaft - zeigen, dass jeder Schritt in
diese Richtung ein Schritt in eine genussvollere und
nachhaltigere Zukunft ist. Eine Zukunft, in der unser Es-

sen nicht nur nahrt, sondern auch heilt.
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Griine Pioniere fiir unsere Teller:
Wie widerstandsfiahige Pflanzen die
Zukunft des Genusses sichern

Der Klimawandel fordert unsere Landwirtschaft heraus. Doch innovative Pflanzen und

engagierte Bauern in Frankreich zeigen, wie wir auch morgen noch vielfaltige und

hochwertige Lebensmittel geniefléen konnen. Ein Blick auf die stille Revolution auf

unseren Feldern.

Von Redaktion Genuss wirkt! 24. August 2026

2 Min. Lesezeit
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Die Sonne brennt heiRer, die Regenzyklen werden unbe-
rechenbarer - unser Klima wandelt sich, und mit ihm die
Herausforderungen fiir die Landwirtschaft. Doch statt in
Resignation zu verfallen, blicken engagierte Bauerinnen
und Bauern, Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler
sowie innovative Unternehmen in eine vielverspre-
chende Zukunft: eine Zukunft, in der unsere Felder wi-

derstandsfahiger sind und wir weiterhin den vollen Ge-
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nuss regionaler und hochwertiger Lebensmittel erleben

dirfen.

Nehmen wir Frankreich als leuchtendes Beispiel: Hier,
besonders in den siidlichen Regionen, wo Wasserknapp-
heit zunehmend zur Sorge wird, vollzieht sich eine stille,
aber kraftvolle Revolution. Landwirte setzen verstarkt

auf trockenheitstolerante Getreidesorten, Olsaaten und
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Futterpflanzen. Sie passen ihre Anbaumethoden an,
nicht aus Zwang, sondern aus einer tiefen Uberzeugung
fir nachhaltige Praktiken und die Stabilitat ihrer Ernten.
Es ist ein Wachstum, das nicht nur in Zahlen beeindruckt
- Experten prognostizieren bis 2035 ein deutliches
Marktwachstum in diesem Sektor - sondern vor allem
durch seine Vision: unsere Nahrungsmittelversorgung

langfristig zu sichern.

Wissenschaft trifft Natur: Die
Innovation hinter dem Genuss

Doch wie schaffen es diese Pflanzen, den harteren Be-
dingungen zu trotzen? Die Antwort liegt in einer faszinie-
renden Mischung aus alter Weisheit und modernster
Wissenschaft. Forschungseinrichtungen und Saatgutun-
ternehmen investieren massiv in Ziichtungsprogramme,
die die Widerstandsfahigkeit der Pflanzen verbessern,
ohne Kompromisse bei Qualitat oder Geschmack einzu-
gehen. Von traditioneller Ziichtung Uber ausgefeilte
Gen-Editierungsverfahren bis hin zu Hybridisierung -

das Ziel ist stets dasselbe: Pflanzen zu entwickeln, die

mit weniger Wasser auskommen, dabei aber ertragreich
und nahrhaft bleiben.

Ergdnzt wird diese genetische Innovation durch fort-
schrittliche Bewadsserungsmethoden und Prazisions-
landwirtschaft. Jeder Tropfen Wasser wird effizient ge-
nutzt, die Ressourcen geschont. Es ist ein ganzheitlicher
Ansatz, der von politischen Initiativen und der Zusam-
menarbeit mit globalen Agrartechnologiepartnern un-
terstutzt wird. Besonders unser geliebtes Getreide, das
Fundament so vieler unserer Mahlzeiten, steht im Fokus
dieser Bemiihungen. Mit fast der Halfte des Marktanteils
in diesem Segment ist es das Herzstlick der Forschung,
um unsere Grundnahrungsmittel auch in Zukunft

sicherzustellen.

Wenn wir also das nachste Mal ein knuspriges Baguette
genieRen oder ein hochwertiges Ol verwenden, kénnen
wir mit einem guten Gefiihl wissen, dass dahinter nicht
nur die Arbeit von Bauern und Muhlen steckt, sondern
auch die zukunftsorientierte Vision, die uns auch in Zei-
ten des Wandels vollen Genuss und nachhaltige Vielfalt
auf den Teller bringt. Es ist ein Versprechen fiir eine ge-

nussvolle und widerstandsfahige Zukunft.

QUELLE : https://www.futuremarketinsights.com/reports/drought-resistant-crops-market
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Die unscheinbaren Helden: Wie
winzige Larven unsere Ernahrung
nachhaltiger machen

Eine Vision fUr die Zukunft unserer Teller: Entdecken Sie, wie eine unscheinbare

Innovation das Potenzial hat, die Lebensmittelproduktion Europas zu revolutionieren

und dabei wertvolle Ressourcen zu schonen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 24. August 2026

Konnten kleine Krabbeltiere tatsachlich der Schliissel zu

Europas zukiinftiger Proteinversorgung sein? Was auf
den ersten Blick wie Zauberei klingt - die Verwandlung
von Lebensmittelresten in hochwertiges Tierfutter - ist
fur die Larve der Schwarzen Soldatenfliege Realitat. Eine
britische Innovation starkt nun die Fundamente dieses
vielversprechenden Insektenprotein-Sektors und zeigt,
wie wir mit cleveren Ansdtzen unsere Nahrungskreis-

laufe schlieRen konnen.
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Revolution aus dem Larvenbecken:
Genetik fiir eine bessere Zukunft

Bisherige Insektenfarmen kdampften oft mit uneinheitli-
chem Zuchtmaterial, was Wachstum und Skalierbarkeit
erschwerte. Hier setzt das Start-up Beta Bugs an: Durch
die Anwendung fortschrittlicher Genetik auf Schwarze
Soldatenfliegenlarven ziichten sie die Hochleistungs-

rasse HiPer-Fly®. Diese speziell entwickelten Larven
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zeichnen sich durch schnellere Entwicklung, hohere Er-
trage und vorhersagbare Ergebnisse aus - selbst bei der
Verwertung unterschiedlichster organischer Nebenpro-
dukte. So helfen sie Landwirten, aus geringwertigen
Reststoffen zuverldssiges, lokales Protein fiir Aquakultu-
ren, Gefliigel und Haustierfutter zu gewinnen und ein wi-

derstandsfahigeres, zirkulares Futtersystem aufzubauen.

Vom europdischen Institut fiir Innovation und Technolo-

gie (EIT Food Accelerator Network) unterstiitzt, ist Beta

Bugs von einer vielversprechenden Idee zu Europas ers-
tem Spezialisten fiir Insekten-Genetik herangewachsen.
Sie beliefern Farmen in ganz Grof3britannien und Europa
mit ihren optimierten Larven. Angesichts der rasant stei-
genden Nachfrage nach alternativen Proteinen ist dies
eine inspirierende Erinnerung daran, dass die grofiten
Innovationen manchmal im Kleinsten beginnen. Ein klei-
ner Schritt fiir die Larve, ein groRer Schritt fiir eine nach-

haltigere Erndhrung.

QUELLE : https://www.facebook.com/EITnews/posts/-could-bugs-hold-the-key-to-europes-future-protein-supplyturning-food-waste-into/13227936965413

10

Genuss wirkt! — KW 35/2026

61

Vom Feld & Hof



VOM FELD & HOF

Der direkte Weg zum Genuss: Wie
kurze Lieferketten unsere Teller und

Bauern starken

Entdecken Sie, wie der bewusste Einkauf regionaler Produkte nicht nur fir

unvergleichlichen Geschmack sorgt, sondern auch Kleinbauern starkt und landliche

Gemeinschaften belebt.

Von Redaktion Genuss wirkt! 23. August 2026

3 Min. Lesezeit

Jeder Bissen, den wir genief3en, erzahlt eine Geschichte.

Eine Geschichte von Sonne und Erde, von harter Arbeit
und Hingabe. Doch wie oft wissen wir wirklich, woher
unser Essen kommt und welchen Weg es genommen
hat, bis es auf unserem Teller landet? In einer Welt, die
immer schneller zu drehen scheint, sehnen wir uns nach
Authentizitat, nach Geschmack, der die Seele beriihrt,
und nach der Gewissheit, dass wir mit unserem Einkauf

etwas Gutes tun.
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Die unsichtbaren Fiden: Eine
Herausforderung fiir unsere Bauern

Stellen Sie sich vor: Ein engagierter Kleinbauer, der mit
Herzblut seine Felder bestellt, die Tiere liebevoll ver-
sorgt. Seine Produkte sind von hochster Qualitat, voller
Geschmack und Nahrstoffe. Doch der Weg zum Verbrau-

cher ist oft lang und voller Hiirden. GroRe Lebensmittel-
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inieren den Markt, was fiir kleine Erzeuger oft unfaire
Verhandlungspositionen und nur geringe Margen bedeu-
tet. Manchmal sind diese ,,Big Player® sogar der einzige
Zugang zum Markt, was zu einem Ungleichgewicht fiihrt,

das die Existenz vieler Familienbetriebe bedroht.

Doch es gibt eine wunderbare Entwicklung, die dieser
Schieflage entgegenwirkt: die Starkung kurzer Lieferket-
ten. Es ist keine neue Erfindung - im Grunde eine Riick-
kehr zu dem, was einst selbstverstandlich war. Doch
heute, unterstiitzt durch digitale Moglichkeiten und ein

wachsendes Bewusstsein, erlebt sie eine Renaissance.

Ein Geschmack von Heimat, direkt in
der Stadt

Ein inspirierendes Beispiel liefert uns ein italienischer
Bauer, der in Brussel kurzerhand ein eigenes Restaurant
eroffnete. Hier kommen seine Gaste in den Genuss von
Produkten, die direkt von seinem Hof stammen. Man isst
nicht auf dem Feld, aber die Verbindung ist so direkt,
dass man formlich die Sonne Italiens schmecken kann.
Diese Art der "kurzen Versorgungskette" ist revolutionar
einfach und zugleich tiefgreifend wirksam. Sie schneidet
unnotige Zwischenschritte ab, die nicht nur die Frische
mindern, sondern auch den Grof3teil des Gewinns auf-

saugen, bevor er den Erzeuger erreicht.

Und das Beste? Auch die Europaische Union hat das Po-
tenzial erkannt. Kurze Lieferketten sind seit der Gemein-
samen Agrarpolitik (GAP) 2014-2020 fester Bestandteil

der FérdermaRnahmen. Uber den Europadischen Land-

wirtschaftsfonds fiir die Entwicklung des landlichen
Raums (ELER) konnen Kleinbauern nun von Unterstit-
zungen profitieren, um genau diese direkten Wege zu
etablieren und auszubauen. Das ist ein starkes Signal,
dass die Politik die Bedeutung einer dezentraleren und

faireren Lebensmittelversorgung erkannt hat.

Thr Einkauf: Eine Stimme fiir Fairness
und Qualitit

Der direkte Verkauf - ob auf dem Wochenmarkt, im Hof-
laden oder {iber innovative Online-Plattformen - ermdg-
licht es Bauern, einen fairen Preis fiir ihre Arbeit zu er-
halten. Dies starkt nicht nur ihre Hofe, sondern belebt
ganze landliche Regionen, fordert die regionale Wirt-
schaft und schafft Arbeitsplatze. Fiir uns Konsumenten
bedeutet es zudem den Genuss von frischeren, oft saiso-
nalen Produkten, deren Herkunft wir genau kennen. Es
ist eine bewusste Entscheidung fiir mehr Transparenz

und Qualitat auf unserem Teller.

Stellen Sie sich vor, Sie kaufen eine knackige Karotte
oder ein duftendes Brot und wissen, dass Sie damit nicht
nur lhren eigenen Korper nahren, sondern auch eine Fa-
milie, die sich mit Leidenschaft dem Land verschrieben
hat. Dies ist die wahre Kraft kurzer Lieferketten: Sie ver-
binden uns wieder mit dem Ursprung unserer Nahrung
und ermoglichen einen genussvollen Beitrag zu einer
nachhaltigeren und gerechteren Welt. Jeder Einkauf ist
eine Wahl - lassen Sie uns gemeinsam die Geschichten
hinter unserem Essen wieder entdecken und die Men-

schen ehren, die es mit so viel Sorgfalt fiir uns anbauen.

QUELLE : https://euractiv.com/de/news/sr-monday-short-food-chains-increase-farmer-income-and-product-quality
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Ein gutes Leben fiir alle: Europas
Herz fiir Tierwohl und Genuss

Entdecken Sie, wie die EU mit bahnbrechenden Gesetzen nicht nur unsere Tiere

schitzt, sondern auch unseren Genuss auf dem Teller nachhaltig bereichert.

Von Redaktion Genuss wirkt! 23. August 2026

2 Min. Lesezeit

In einer Welt, in der bewusster Genuss und nachhaltiges
Handeln immer wichtiger werden, richtet sich unser
Blick zunehmend auf die Herkunft unserer Lebensmittel
und das Wohl jener Lebewesen, die sie uns schenken. Es
ist eine Haltung, die uns nicht nur zu gesiinderen Ent-
scheidungen anregt, sondern auch unsere Wertschat-
zung flir das Leben selbst vertieft. Hier kommt Europa
ins Spiel - mit einem beeindruckenden und stetig wach-
senden Engagement fiir das Tierwohl, das unsere Teller

bereichert und unser Gewissen beruhigt.

Genuss wirkt! — KW 35/2026

Die Wurzeln dieses Engagements reichen tief. Bereits in

den 1980er-Jahren begannen die ersten EU-Vorschriften,
landwirtschaftliche Nutztiere zu schiitzen, basierend auf
dem bahnbrechenden Europaischen Ubereinkommen
von 1978. Heute spiegeln die EU-Tierschutzvorschriften
die international anerkannten 'fiinf Freiheiten' wider -
das Fundament fiir ein wiirdevolles Miteinander, das je-
dem Lebewesen unter menschlicher Obhut zusteht: Frei-
heit von Hunger und Durst, von Unbehagen, von
Schmerz, Verletzung und Krankheit, von Furcht und
Stress sowie die Freiheit, normale Verhaltensmuster

auszudriicken.
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Wegweisende Standards fiir unsere
Nutztiere

Dieses weitreichende Verstandnis fiir Tierwohl zeigt sich
konkret in den Normen fiir unsere Nutztiere. Von den
Haltungsbedingungen fiir Kalber, Schweine und Lege-
hennen bis hin zu den sensiblen Prozessen der Betdu-
bung und Schlachtung - (iberall greifen EU-Vorschriften,
die darauf abzielen, unnétiges Leid zu verhindern und
die Lebensqualitat der Tiere zu verbessern. Wenn wir
uns bewusst fiir Produkte entscheiden, die diesen hohen
Standards entsprechen, unterstiitzen wir nicht nur eine
ethischere Landwirtschaft, sondern auch die Qualitat

und den unverfilschten Genuss auf unserem Tisch.

Doch das Engagement der EU geht lber die Landwirt-
schaft hinaus. Mit den jlingst verabschiedeten EU-weiten
Vorschriften fiir Hunde und Katzen werden nun auch un-
sere treuesten Begleiter besser geschiitzt. Diese Gesetze

bekdmpfen schédliche Zucht- und Haltungspraktiken

sowie den illegalen Handel und setzen ein klares Zei-
chen gegen Tierquélerei, um das Wohlergehen von
Haustieren in ganz Europa zu gewahrleisten. Es ist ein
Ausdruck einer umfassenden Verantwortung, die alle

Tiere einschlielit.

Die Zukunft schmeckt nach
Verantwortung

Die Reise zu immer besseren Tierschutzstandards ist ein
fortlaufender Prozess, und viele der neuen Vorschriften
werden in den kommenden Jahren schrittweise in Kraft
treten. Doch schon heute konnen wir mit jedem Einkauf,
jeder bewussten Entscheidung ein Zeichen setzen. In-
dem wir uns fiir Produkte entscheiden, die das Tierwohl
respektieren, tragen wir aktiv dazu bei, dass das Herz
Europas fir alle Lebewesen schlagt - fiir nachhaltigen
Genuss, fiir ethisches Handeln und fiir eine Welt, in der
ein gutes Leben fiir alle Wirklichkeit wird. Das ist Genuss,

der wirkt!

QUELLE : https://www.europarl.europa.eu/topics/de/article/20200624ST081911/eu-gesetze-fur-tierschutz-und-tierwohl
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WEIN & GENUSSKULTUR

Genuss im Einklang: Die Kunst des
Food Pairings fiir bewusste Gaumen

Entdecken Sie, wie die richtige Wahl von Wein und Speise einander nicht nur erganzt,

sondern zu einem unvergesslichen Erlebnis fir die Sinne macht - ein Pladoyer fur

achtsamen Genuss und nachhaltige Gaumenfreuden.

Von Redaktion Genuss wirkt! 29. August 2026

Als preisgekronter Ernahrungsjournalist bei «Genuss
wirkt!» ist es meine Leidenschaft, die Geschichten hinter
unseren Lebensmitteln zu erzahlen - und heute tauchen
wir in eine besonders faszinierende ein: die Magie des
Food Pairings. Es ist weit mehr als eine starre Regel, es
ist eine Kunst, die unsere Wertschatzung fiir die Gaben
der Natur vertieft und unsere Sinne auf eine wunderbare
Reise schickt. Wenn die Aromen von Speise und Wein
sich harmonisch verbinden, entsteht etwas Neues, Gros-
seres - ein wahrhaft nachhaltiges Erlebnis fiir Korper

und Seele.

Die Tanz der Aromen: Von der Suppe
bis zum Hauptgang

Denken Sie an die zarten Noten von Spargel, die von ei-
ner cremigen Sauce Hollandaise umspielt werden. Hier
tanzt ein frischer Weiss- oder Grauburgunder, vielleicht
ein eleganter Chardonnay oder ein lebhafter Griiner
Veltliner mit Eleganz an lhrer Seite. Er unterstreicht die
feine Bitterkeit und die erdigen Tone des Spargels, ohne

sie zu Uberlagern.

Oder stellen Sie sich eine warmende Kiirbiscremesuppe
vor, deren sanfte Siisse und erdige Tiefe perfekt von ei-
nem Sancerre Blanc oder einem Chenin Blanc aufgefan-
gen wird. Fir jene, die eine aromatischere Begleitung
suchen, kann ein trockener Gewdlrztraminer Uberra-
schende Akzente setzen und die Gewtirze der Suppe her-

vorheben. Jede Kombination ist eine Einladung, innezu-
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halten und die einzelnen Nuancen bewusst

wahrzunehmen.

Kiése & Wein: Eine regionale
Liebesgeschichte

Die Welt des Kases ist ein Paradies fiir Food Paring-En-
thusiasten. Ein herzhafter Alpkase, der die frische Berg-
luft und die saftigen Wiesen in sich tragt, findet seine
Seelenverwandten in einem Petite Arvine oder einem
fruchtigen Merlot aus dem Tessin. Diese Weine spiegeln
die Robustheit und die komplexen Aromen des Kases wi-
der und schaffen eine Verbindung, die tief in der regio-

nalen Kultur verwurzelt ist.

Fir zarte Ricotta oder den charakteristischen Neuchatel
ist die Eleganz eines Petite Arvine eine Offenbarung -
leicht, mineralisch und doch mit genligend Struktur, um
die feine Textur zu ergdnzen. Und wer einen rahmigen
Triple Creme Kése geniesst, wird die buttrige Fiille eines
kalifornischen Chardonnays (vielleicht aus Sonoma Co-
unty) als kongenial empfinden, der die Cremigkeit des

Kases auf luxuriose Weise unterstreicht.

Vom Knodel zum Salat: Unerwartete
Harmonie

Auch die herzhafte Kiiche bietet unzahlige Pairing-Mog-
lichkeiten. Ein Wildkrauter-Salat, knackig und voller Le-

bensenergie, wird durch einen trockenen Riesling zu ein-
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em erfrischenden Erlebnis. Die mineralische Frische des
Weins harmoniert wunderbar mit den herben Noten der
Wildkrauter und bereitet den Gaumen auf weitere Ge-

nisse vor.

Selbst ein deftiger Barlauch-Knddel mit Paprikacreme,
dessen intensive Aromen eine Herausforderung sein
kdnnen, findet seinen Meister in einem gut gereiften Ca-
bernet Sauvignon oder einer Cuvée, die seine Tiefe und
Wiirze zu schatzen weiss. Es ist diese Bereitschaft zum
Experimentieren, die uns neue Dimensionen des Ge-
schmacks eréffnet und uns lehrt, die Vielfalt unserer re-
gionalen und saisonalen Produkte noch mehr zu

schatzen.

QUELLE : https://www.vinum.eu/de/essen-trinken/food-pairing
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Die Freude am bewussten Genuss

Food Pairing ist keine Wissenschaft flir Eliten, sondern
eine Einladung an uns alle, achtsamer und genussvoller
zu essen und zu trinken. Es lehrt uns, die feinen Unter-
schiede zu schmecken, die Herkunft zu wiirdigen und die
Kombinationen zu feiern, die das Beste aus beiden Wel-
ten hervorholen. Probieren Sie sich aus, vertrauen Sie
Ihrem Gaumen und entdecken Sie lhre eigenen Lieb-
lingspaare. Denn wahrer Genuss ist immer eine personli-
che Reise - und eine, die uns mit unseren Lebensmitteln

und ihrer Geschichte verbindet.
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Die Kunst der Fermentation: Sherry
als Schliissel zu ungeahnten

Geschmackswelten

Entdecken Sie, wie die uralte Praxis der Fermentation in Verbindung mit der Eleganz

von Sherryweinen eine wahre Geschmackssymphonie entfesselt und unsere Sinne auf

eine genussvolle Reise mitnimmt.

Von Redaktion Genuss wirkt! 28. August 2026

In einer Welt, die sich zunehmend auf bewussten Genuss
und natiirliche Prozesse besinnt, erfahren fermentierte
Lebensmittel eine wohlverdiente Renaissance. Ob kna-
ckiges Kimchi, wiirziger Sauerteig oder cremiger Joghurt
- sie bereichern unsere Teller nicht nur geschmacklich,
sondern auch mit wertvollen Mikroorganismen. Ihre tief-
grindigen Aromen, die durch die wundersame Arbeit
von Mikroben entstehen, sind ein Fest fiir den Gaumen
und ein Geschenk fiir unser Wohlbefinden. Doch wuss-
ten Sie, dass diese geschmacksintensiven Kostlichkeiten
einen Seelenverwandten in der Welt der Weine haben?
Wir sprechen von Sherry, einem Wein, dessen eigene
Entstehung oft von komplexen Fermentations- und Rei-
feprozessen gepragt ist und der eine erstaunliche Affini-

tat zu fermentierten Speisen aufweist.

Eine Sinfonie der Tiefe und
Komplexitiit

2 Min. Lesezeit

Wenn wir fermentierte Speisen mit einem sorgfaltig aus-
gewahlten Sherrywein kombinieren, geschieht etwas
Bemerkenswertes. Es ist, als wiirde sich eine verborgene
Tiir zu einer neuen Dimension des Geschmacks 6ffnen.
Die lebendige Saure, die Umami-Noten und die oft erdi-
gen oder salzigen Nuancen der fermentierten Lebens-
mittel treffen auf die nussigen, oxidativen oder feinen
Hefearomen des Sherrys. Diese Begegnung schafft eine
Briicke, die die individuellen Charaktere beider Partner
hervorhebt und gleichzeitig eine auRergewdhnliche Ge-
schmackssymphonie entfaltet. Jede Komponente ver-
starkt die Facetten der anderen, bringt eine unerwartete
Tiefe und Komplexitat hervor und hebt das gesamte Ge-
nusserlebnis auf ein hoheres Niveau. Es ist eine Einla-
dung, mutig zu sein und sich auf eine Entdeckungsreise
einzulassen, die den Gaumen verzaubert und das Ver-
standnis fiir wahre Genusskultur erweitert - eine Hom-

mage an die Kunst der Zeit und der Transformation.

QUELLE : https://lustau.es/en/blog/the-art-of-fermentation-how-sherry-wines-elevate-fermented-foods
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Die Stadt im Glas: Wo Weinbau und
Genusskultur aufblithen

Entdecken Sie, wie urbane Winzereien unser Verstandnis von Wein und nachhaltigem

Genuss revolutionieren - ein wachsender Trend, der Europa verzaubert.

Von Redaktion Genuss wirkt! 27. August 2026

In einer Zeit, in der die Sehnsucht nach Authentizitat
und nachhaltigem Genuss stetig wachst, erleben wir
eine faszinierende Entwicklung: Der Wein findet seinen
Weg zuriick in die Stadt. Urbane Winzereien sind weit
mehr als nur ein Trend; sie sind ein Ausdruck eines be-
wussteren Lebensgefiihls, das die Herkunft unserer Nah-
rungsmittel und Getranke wieder in den Mittelpunkt

riickt.

Ein Schluck urbaner Lebensart

Man stelle sich vor: Rebstocke, die nicht nur landliche
Hugel zieren, sondern auch urbane Oasen in Metropolen
beleben. Diese Winzereien bringen die Kunst der Wein-
herstellung direkt zu uns, mitten ins pulsierende Stadtle-
ben. Sie ermoglichen es uns, den Prozess vom Anbau bis
zur Verkostung hautnah zu erleben, oft mit einem tiefen
Bekenntnis zu Okologischen Prinzipien und kurzen
Transportwegen. Es ist ein Genuss, der sowohl den Gau-

men als auch das Gewissen erfreut.

Dieser Trend ist nicht nur charmant, sondern auch wirt-
schaftlich bedeutsam. Experten prognostizieren fiir den
globalen Markt des Urban Winery Tourismus ein beein-
druckendes Wachstum. Bis 2033 soll dieser Sektor ein
Volumen von 12,6 Milliarden US-Dollar erreichen, mit ei-
ner jahrlichen Wachstumsrate von 8,4 %. Besonders in

Europa, mit seinen traditionsreichen Weinregionen und

QUELLE : https://dataintelo.com/report/urban-winery-tourism-market
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Stadten wie Berlin, Paris oder Mailand, entfaltet sich
diese Bewegung mit grolRer Dynamik. Deutschland,
Frankreich und Italien sind dabei Vorreiter, die zeigen,
wie urbaner Weinbau neue Impulse fiir die regionale

Wirtschaft und die lokale Genusskultur setzen kann.

Weinproben mitten im Puls der Stadt

Die Faszination liegt auf der Hand: Statt langer Reisen
aufs Land kdénnen Weinliebhaberinnen und -liebhaber
nun in ihrer eigenen Stadt edle Tropfen verkosten, direkt
mit den Winzern ins Gesprach kommen und mehr tber
die Philosophie hinter dem Wein erfahren. Es sind oft
kleine, handwerkliche Betriebe, die mit Leidenschaft
und Innovation liberzeugen. Sie bieten nicht nur Wein-
proben an, sondern auch Workshops und Veranstaltun-
gen, die den Weinbau als lebendiges Kulturgut erlebbar
machen. Ein Besuch wird so zu einer kleinen Auszeit
vom Alltag, einem Moment des achtsamen Genusses
und der Wertschatzung fiir die Arbeit, die in jedem Glas
steckt.

Der urbane Weinbau ist ein wunderbares Beispiel dafiir,
wie Tradition und Moderne Hand in Hand gehen konnen,
um nachhaltige und genussvolle Erlebnisse zu schaffen,
die unsere Stadte bereichern und uns aufs Neue fiir die
Vielfalt und Qualitat regionaler Produkte begeistern. Auf

Ihr Wohl, auf die Stadt und auf einen bewussten Genuss!
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Entdeckungsreise ins Glas: Die
faszinierenden Weinschatze Mittel-

und Osteuropas

Mittel- und Osteuropa hutet eine reiche Vielfalt an autochthonen Rebsorten, die darauf

warten, von Weinliebhabern mit Sinn fir Nachhaltigkeit und Genuss entdeckt zu

werden. Tauchen Sie ein in die Geschichte und den unvergleichlichen Charakter von

Rebula, Feteasca Alba und Co.

Von Redaktion Genuss wirkt! 26. August 2026

2 Min. Lesezeit

In einer Welt, in der wir stets auf der Suche nach authen-
tischen Erlebnissen und nachhaltigem Genuss sind, rich-
ten wir unseren Blick oft auf das Bekannte. Doch wer tie-
fer grabt, findet wahre Kostbarkeiten - besonders, wenn
es um die faszinierende Weinwelt Mittel- und Osteuro-
pas geht. Diese Region, reich an Geschichte und unbe-

rihrten Landschaften, hiitet Rebsorten, die nicht nur

Genuss wirkt! — KW 35/2026

70

Gaumenfreuden versprechen, sondern auch Geschich-

ten von Tradition und Bodenverbundenheit erzahlen.

Rebula und Feteasca Alba: Uralte
Sorten neu entdeckt

Unter den vielen ,Juwelen®, die darauf warten, entdeckt

zu werden, glanzen einige besonders hell. Nehmen wir
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zum Beispiel die Rebula-Traube, die in ihrer Eleganz und
Frische begeistert und mit jedem Schluck die Sonne ih-
rer Heimat einfangt. Oder die Feteasca Alba, die liebevoll
auch als ,weille Maid“ bekannt ist. Diese uralte Reb-
sorte, die seit Jahrhunderten in der Region verwurzelt
ist, Uberzeugt mit einer unvergleichlichen Ausdrucks-
kraft und feinen Aromen, die sie zu einem klaren Gewin-

ner im Reigen der traditionellen Sorten machen.

Die bewusste Entscheidung fiir Weine aus diesen auto-
chthonen Rebsorten ist mehr als nur ein kulinarisches
Abenteuer; sie ist ein Statement fiir Vielfalt, fiir den Er-
halt des kulturellen Erbes und fiir eine nachhaltige Ge-
nusskultur. Es ist die Wertschatzung fiir die Arbeit der
Winzer, die mit Leidenschaft und Respekt vor der Natur
einzigartige Weine keltern. Lassen Sie sich entfiihren auf
eine Reise zu diesen vergessenen Schatzen und erleben
Sie, wie Geschichte und Geschmack in jedem Glas zu ei-

nem unvergesslichen Erlebnis verschmelzen.

QUELLE : https://www.decanter.com/premium/ripe-for-discovery-10-jewels-of-central-and-eastern-europe-570969
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Die Seele des Weins bewahren:
Europas Winzer im Wandel des

Klimas

Der Wein, den wir lieben, ist untrennbar mit seinem Terroir verbunden. Doch der

Klimawandel fordert die Winzer Europas heraus, neue Wege zu gehen — fir den Erhalt

eines Kulturguts und einzigartigen Genusses.

Von Redaktion Genuss wirkt! 26. August 2026

2 Min. Lesezeit

Wein ist mehr als nur ein Getrank; er ist ein Spiegel sei-
ner Herkunft, ein fliissiges Gedicht, das von Sonne, Bo-
den und dem Geschick des Winzers erzahlt. Die ,Terroir
- jene magische Kombination aus Klima, Bodenbeschaf-
fenheit und menschlicher Expertise - pragt jede Reb-
sorte, jeden Jahrgang, jede Flasche. Besonders in Eu-
ropa, wo Weinbau tief in der Kultur verwurzelt ist, sind
wir es gewohnt, dass ein Riesling aus dem Rheingau

oder ein Chianti aus der Toskana unverwechselbare

Genuss wirkt! — KW 35/2026

72

Charaktere besitzen. Doch diese empfindliche Balance
ist bedroht.

Wenn das Klima neue Wege weist

Der Klimawandel stellt Europas Weinregionen vor eine
der groRten Herausforderungen ihrer Geschichte. Schon
heute beobachten Winzer, wie sich Mikroklimata ver-

schieben, Vegetationsperioden verlangern oder verkiirz-
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en und extreme Wetterereignisse zunehmen. Dies beein-
flusst nicht nur das Wachstum der Reben und den Er-
trag, sondern auch die empfindliche Zusammensetzung
der Beeren - und damit letztlich den unverwechselbaren
Charakter und die Typizitat, die wir an unseren Weinen

so schatzen.

Doch wo Herausforderungen sind, dort entstehen auch
neue Chancen. Unsere Winzer, oft Pioniere in Sachen
Nachhaltigkeit, reagieren mit beeindruckender Weitsicht
und Innovationskraft. Es geht darum, die Kunst des
Weinmachens neu zu denken, ohne dabei die Seele des
Weins zu verlieren. Das kann bedeuten, neue Rebsorten
zu entdecken, die besser mit den veranderten Bedingun-
gen zurechtkommen, oder traditionelle Sorten an uner-
warteten, kiihleren Standorten neu anzupflanzen. Auch

die Art und Weise, wie die Reben im Weinberg gepflegt

QUELLE : https://www.mdpi.com/2076-3417/10/9/3092
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werden, wird angepasst, um sie widerstandsfahiger zu

machen und ihre Gesundheit zu férdern.

Hinter diesen Anpassungen steckt nicht nur wirtschaftli-
che Notwendigkeit, sondern eine tiefe Leidenschaft fiir
das Produkt und ein Engagement fiir unsere Genusskul-
tur. Forscher und Winzer arbeiten Hand in Hand, um
Strategien zu entwickeln, die den Weinbau fit fiir die Zu-
kunft machen - und das mit Respekt vor der Natur und
dem Erbe. So konnen wir sicher sein, dass die europai-
schen Weine auch in den kommenden Generationen ihre
Geschichten erzahlen und unsere Tische mit unver-
gleichlichem Genuss bereichern werden. Es ist ein le-
bendiges Beispiel dafiir, wie wir durch bewusste Anpas-
sung und nachhaltiges Handeln unsere wertvollsten Gii-

ter schiitzen konnen.
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Ein Toast auf die Natur: Neue EU-
Regeln feiern authentischen Wein

Die Welt des Weins erlebt einen bedeutsamen Wandel! Neue EU-Vorschriften ebnen
den Weg fur mehr Authentizitat und unterstiitzen Winzer, die sich der Natur
verschrieben haben. Eine genussvolle Nachricht fur alle, die Wert auf nachhaltigen

Geschmack legen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 23. August 2026 2 Min. Lesezeit

Stellen Sie sich vor, ein Winzer hegt und pflegt seine Re- ventionell bewirtschafteten Wein unterscheidet, stand
ben mit Hingabe, im Einklang mit der Natur. Er verzich- vor dem Dilemma: entweder kiinstlich korrigieren oder
tet auf kiinstliche Eingriffe, ldsst dem Terroir freien Lauf, das Risiko eingehen, Audits nicht zu bestehen.

und das Ergebnis ist ein Wein voller Charakter und Seele.
Doch allzu oft stieRen diese Pioniere der naturnahen  Ein Sieg fiir das Terroir und die
Weinherstellung an Grenzen: starre Vorschriften, die den Nachhaltigkeit

einzigartigen Ausdruck ihrer biodynamischen oder ge-

ring-intervenierenden Weine nicht gerecht wurden. Ein Doch nun weht ein frischer Wind durch die europdischen
natiirlich fermentierter Manto Negro aus Mallorca, der ~ Weinberge! Mit den aktualisierten EU-Weinverordnun-
sich in seinem analytischen Profil leicht von einem kon- gen, die ab 2026 in Kraft treten, erleben wir eine lange-
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rsehnte Anerkennung fiir diese besondere Kunst des
Weinmachens. Endlich werden die natiirlichen Prozesse,
die einen biodynamischen Wein so unverwechselbar
machen, nicht nur toleriert, sondern gefeiert. Die ange-
passten technischen Parameter berticksichtigen realisti-
sche, vom Terroir gepragte analytische Profile, sodass
Winzer wie jene, die sich der Demeter-Zertifizierung ver-
schrieben haben, ihre Weine ohne Kompromisse durch
die Audits bringen kdnnen. Diese Harmonisierung der In-
spektionsregeln bedeutet, dass das Einhalten strenger
okologischer Zertifizierungen nahtlos mit den europai-

schen Gesetzesanforderungen vereinbar ist.

Dieser Wandel ist weit mehr als eine technische Anpas-
sung im Keller; er ist ein kraftvoller Impuls fiir die ge-
samte Weinbranche - insbesondere fiir Spanien, einen
der grofiten Weinexporteure der EU. Mit jahrlich rund 21

Millionen Hektolitern exportierten Weins spielt Spanien

QUELLE : https://montesionwineestate.com/eu-wine-regulations-update-2026

Genuss wirkt! — KW 35/2026

75

eine Schlusselrolle. Die Kategorien der Bio- und gering-
intervenierenden Weine sind dabei die am schnellsten
wachsenden Segmente. Die neuen, harmonisierten In-
spektionsregeln reduzieren administrativen Aufwand
und ebnen den Weg fiir reibungslosere internationale
Lieferungen. Das bedeutet fiir uns Genussmenschen:
Eine groRere Vielfalt an authentischen, nachhaltig pro-
duzierten Weinen wird leichter zuganglich - direkt von

der Sonne Spaniens auf unseren Tisch.

Was fiir eine wunderbare Entwicklung! Sie beweist, dass
Wertschatzung fiir die Natur, respektvoller Umgang mit
dem Terroir und hochster Genuss Hand in Hand gehen
konnen. Es ist eine Einladung, die Geschichten hinter je-
dem Glas Wein neu zu entdecken und die Friichte einer
ehrlichen, nachhaltigen Arbeit zu schmecken. Heben wir
unser Glas auf die Zukunft des Weins - auf Authentizitat,

Nachhaltigkeit und unverfalschten Genuss!
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Wo Tradition auf Zukunft trifft:
Digitale Wege zum nachhaltigen

Weingenuss

Die Welt des Weins offnet sich neuen Horizonten. Entdecken Sie, wie innovative

digitale Losungen den Besuch im Weingut zu einem unvergesslichen Erlebnis machen

- ganz im Zeichen von Nachhaltigkeit und authentischem Genuss.

Von Redaktion Genuss wirkt! 23. August 2026

2 Min. Lesezeit

Der Wein, ein Produkt tief verwurzelt in Geschichte und

Terroir, erfahrt eine faszinierende Transformation. Fiir
uns, die wir den bewussten Genuss und nachhaltige
Werte schatzen, eroffnet sich eine neue Dimension der
Weinwelt. Weinglter mit Weitblick investieren heute
nicht nur in exzellente Reben und schonende Verarbei-
tung, sondern auch in ein ganzheitliches Erlebnis fiir
ihre Besucher. Es ist eine Vision, die den Geist des Wein-

tourismus neu belebt: Ein tiefgreifendes Eintauchen in
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die Welt des Weins, das durch intelligente digitale Ma-

nagementlésungen erst richtig zum Leben erwacht.

Einblick in die digitale Seele des Weins

Stellen Sie sich vor, Sie spazieren durch malerische
Weinberge, und Ihr Smartphone flihrt Sie nicht nur zu
den besten Aussichtspunkten, sondern erzadhlt lhnen

auch die Geschichte jeder Rebsorte, die Philosophie des
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Winzers und die nachhaltigen Praktiken, die hier ange-
wendet werden. Digitale Tools machen es méoglich, per-
sonalisierte Touren zu gestalten, tiefe Einblicke in den
Weinherstellungsprozess zu erhalten - von der Ernte bis
zur Abfiillung - und sogar im Voraus Termine fiir Verkos-
tungen zu buchen, die perfekt auf Ihre Vorlieben abge-
stimmt sind. Diese Technologie dient nicht dem Selbst-

zweck, sondern vertieft unsere Verbindung zum Pro-

dukt, zum Handwerk und zur Region. Sie ermdglicht
eine Transparenz, die uns als bewusste Konsumenten
wichtig ist, und ladt dazu ein, den Weingenuss noch um-
fassender und verantwortungsvoller zu erleben. So ver-
schmelzen Tradition und Innovation zu einem harmoni-
schen Ganzen, das nicht nur den Gaumen, sondern auch

den Geist bereichert.

QUELLE : https://www.directfromitaly.it/en/wine-tourism-4-0-how-digital-technology-enhances-the-winery-experience
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