
   

                                                                                                                  

 
Ernährung der Zukunft 

Vom Gras ins Joghurtglas – 5 Fakten zum Nährstoffkreislauf 
 
Berlin, November 2024. Die Deutschen lieben ihren Joghurt als Getränk, Dip oder zum Müsli. Die 
Nachfrage steigt, allein von 2022 auf 2023 um fast drei Prozent. Zu einer Esskultur der Zukunft gehört, 
dass unsere Lebensmittel regional und nachhaltig erzeugt sind. Dabei zählt Deutschland mit 
durchschnittlich 1,1 Kilogramm CO2-Äquivalenten je Liter Milch im weltweiten Vergleich (2,4 
Kilogramm)1 zu den Regionen mit dem geringsten CO2-Fußabdruck – und die Arbeit zur Erreichung der 
Klima-Ziele, die die Milchbranche innerhalb der “Sektorstrategie 2030” festgelegt hat. geht weiter. 
Eine wichtige Stellschraube ist die Kreislaufwirtschaft. Landwirtin und Agrarexpertin Luisa Dahmen 
nennt fünf spannende Fakten, wie die Nährstoffe möglichst nachhaltig auf unseren Esstisch gelangen. 
 
 

1. Die Kuh ist eine wahre Nährstoffboosterin. 
Kühe haben eine besondere Fähigkeit: Sie verwerten Pflanzenreste, die wir nicht verdauen können. 
Denn außer Gras und Maissilage fressen Kühe auch die Bioabfälle aus der Produktion von Bier, Saft 
oder Pflanzenöl, zum Beispiel Biertreber oder die Halme und Spelzen von Nutzpflanzen. Für jedes Kilo 
veganes Lebensmittel, das wir essen, fallen etwa vier Kilo solcher Pflanzenreste an.2 Kühe fressen 
diese Reste und machen daraus nährstoffreiche Lebensmittel mit hochwertigem Eiweiß. 
 

2. Unsere Kreislaufwirtschaft schont die Natur. 
Wir setzen auf nachhaltige Methoden und arbeiten in einem geschlossenen System. Das bedeutet, 
wir bauen das Futter für unsere Kühe selbst in der Region an und sorgen dafür, dass es viele 
Nährstoffe hat. So bleiben die Nährstoffe erhalten und wir produzieren weniger Abfall und 
Emissionen. 
 

3. Das richtige Kuh-Futter macht die Milch noch besser. 
Unsere Futtermischung basiert zum Großteil auf frischem Gras von den Wiesen hier in der Nähe. Gras 

 
1 1 Liter Milch entspricht ca. 1,03 Kilogramm; DBV Faktencheck (2020): Methanemissionen in der Rinderhaltung, S. 3 
2 W. Windisch, G. Flachowsky (2020): Tierbasierte Bioökonomie. In: D. Thrän, U. Moesenfechtel (Hrsg.): Das System 
Bioökonomie. Springer Nature, Berlin, S. 70–86. 

https://www.bauernverband.de/dbv-positionen/strategien-und-leitbilder/strategie/strategie-2030-deutsche-milchwirtschaft-gemeinsam-auf-dem-weg-1#:~:text=In%20der%20Strategie%202030%20werden,und%20Verarbeitung%20von%20Milch%20aufgezeigt.
https://www.bauernverband.de/fileadmin/user_upload/dbv/faktenchecks/Methanemissionen_in_der_Rinderhaltung/Faktencheck_MethanemissionenRinderhaltung.pdf


 

 

ist reich an Proteinen, Kohlenhydraten und Mineralstoffen, die die Milchqualität verbessern. Das 
bedeutet, unsere Milch hat viele gesunde Omega-3-Fettsäuren, Calcium und die Vitamine A und D. 
Die Kühe helfen uns also, die Nährstoffe aus dem Boden und den Pflanzen zu nutzen und sogar noch 
mehr davon zu gewinnen. 
 

4. Kuhdünger bringt Nährstoffe zurück in den Boden. 
Aus dem, was die Kühe verdauen, können wir mithilfe von Biogasanlagen umweltfreundlichen Strom 
erzeugen. Außerdem bringen wir den natürlichen Dünger zurück auf die Felder. Und zwar 
bedarfsgerecht und bodennah, das heißt nur so viel wie nötig und ganz nah an den Pflanzen dran. 
Dadurch liefern sie den Pflanzen, die später Teil des Grundfutters der Kühe sind, wichtige Nährstoffe. 
Alles bleibt im Einklang. 
 

5. Die Kreislaufwirtschaft funktioniert nur mit der Kuh. 
Wiederkäuer verwandeln Pflanzenreste zu nahrhafter Milch, helfen gegen 
Lebensmittelverschwendung und liefern natürlichen Dünger für unsere Felder. Dadurch sorgt die 
Kreislaufwirtschaft nicht nur für hochwertige Milch für unseren Joghurt, sondern nutzt auch die 
natürlichen Ressourcen effizient und produziert weniger Abfall. 
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