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Lebensmittelkreis-
läufe und die Produktion
städtischer Räume
Anke Hagemann und Natacha Quintero González 

Städte bilden Schnittpunkte in translokalen Güterflüssen 
und Versorgungssystemen. Insbesondere die Versorgung 
der Stadtbevölkerung mit Lebensmitteln ist – wie die Was
ser- oder Energieversorgung – eine Grundvoraussetzung für 
das Funktionieren städtischer Lebensweisen. Sie prägt die 
Beziehungen von Städten zu ihrem Hinterland. In der Ge
schichte bildete die ständige Expansion der Landwirtschaft 
und der Reichweite des Warentransports eine wesentliche 
Bedingung für städtisches Wachstum, und heute hat die 
Lebensmittelversorgung längst eine planetarische Dimension 
angenommen. Ihre Formen und Abläufe, wie auch die Rituale 
des Essens, haben sich seit Jahrhunderten in die Architektur 
der Städte eingeschrieben (Steel 2013). Dennoch bleiben die 
Strukturen der Lebensmittelversorgung meist unter dem Radar 
der Stadtforschung und -planung. Oft wird das Funktionieren 
von Systemen aber genau dann sichtbar, wenn sie gestört 
oder außer Kraft gesetzt werden. So machten die Maßnahmen 
gegen die Corona-Pandemie auf einige kritische Aspekte der 
Lebensmittelversorgung aufmerksam: Die Grenzschließungen 
zeigten die transnationale Dimension der Lieferwege wie auch 
die Abhängigkeit der Landwirtschaft von ausländischen Sais-
onarbeiter*innen, und Corona-Ausbrüche in der Lebensmittel
industrie brachten unwürdige Arbeitsbedingungen ans Licht. 
Gleichzeitig wurde der soziale Akt des Essens auf den privaten 
Raum eingeschränkt und Online-Lieferdienste boomten. Vor 
allem angesichts des fortschreitenden Klimawandels sollten wir 
uns stärker mit unserem Ernährungssystem auseinanderset-
zen: Welche Veränderungen sind für eine nachhaltige Lebens-
mittelversorgung notwendig und was kann die Stadtplanung 
dazu beitragen?

Im Seminar „Feeding the City“ haben wir uns zunächst mit dem 
Status quo befasst, also mit konventionellen Lebensmitteln, 
wie wir sie im Supermarkt oder Discounter in großer Zahl und 
zu geringen Preisen kaufen können: abgepacktes Fabrikbrot, 
H-Milch, Hähnchenbrust, Bananen oder Fruchtgummis. Wo 
kommen sie her, welchen Weg nehmen sie und wie formen 
sie die Räume, durch die sie zirkulieren? Welche Akteur*innen 
und Regularien bestimmen diese Vorgänge und Zusammen-
hänge? – Studierende der Stadtplanung und Architektur der 
BTU Cottbus-Senftenberg haben sich vom Homeoffice aus auf 
den (meist virtuellen) Weg gemacht und alltägliche Lebensmit-
tel verfolgt: Vom Ort ihres Anbaus oder der Tierhaltung über 
die Stationen der Lebensmittelindustrie und Distribution bis hin 
zum Einzelhandel, dem privaten Kühlschrank oder Esstisch 
und zur Entsorgung der Überbleibsel. Anhand von Kartierungen 
und Netzwerkdiagrammen haben sie die räumliche Reichweite 
und die Komplexität der Lieferketten betrachtet, sie haben die 
gebauten Räume einzelner Stationen und ihre städtischen 
Kontexte analysiert und schließlich nach der aktuellen oder his-
torischen Präsenz des jeweiligen Produkts in der Stadt Cottbus 
gefragt. Viele Verbindungen blieben dabei allerdings im Ver-
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borgenen: Die tatsächliche Herkunft der Produkte war teils nur 
schwer zu ermitteln, die Lebensmittelindustrie gibt wenig Infor-
mationen preis und viele Unternehmen zeigten sich auf Anfrage 
der Studierenden eher verschlossen. Daher basieren einige 
der kartierten Lieferbeziehungen auf begründeten Annahmen. 
Zudem stellen alle Karten nur einen beispielhaften Ausschnitt 
und eine Momentaufnahme der komplexen und dynamischen 
Produktionsnetzwerke dar.

Dennoch konnten die Studierenden die verschiedenen, inter-
dependenten Maßstäbe der räumlichen Bedingungen und Aus-
wirkungen der Lebensmittelversorgung und des Essens aufzei-
gen: von globalen Prozessen über städtische Strukturen bis hin 
zur Herausbildung einzelner Bautypen oder Mikroarchitekturen. 
Der Weg führte sie dabei an Orte, die trotz ihrer großen Dimen-
sionen dem Blick und der Gestaltung von Stadtplaner*innen 
und Architekt*innen meist entgehen. Seien es im Wald verbor-
gene Legehennenbatterien, weithin sichtbare Zuckerfabriken 
oder ausgedehnte Bananenplantagen zur Exportproduktion im 
globalen Süden. Durch eine systemische Betrachtung der Her-
stellung einzelner Lebensmittel werden Themen von politischer 
Relevanz berührt, wie etwa die ökologischen Folgen von 
Monokulturen, die Arbeitsbedingungen in der Produktion, die 
ungleiche Verteilung der Wertschöpfung, koloniale Muster in 
den globalen Handelsbeziehungen, der CO2-Fußabdruck von 
Lebensmitteltransporten oder die zunehmende Macht großer 
Lebensmittel- und Einzelhandelskonzerne. 

Neben den Kartierungen individueller Lebensmittelketten ver-
folgte das Seminar noch einen zweiten Strang: In gemein
samen digitalen Seminarsitzungen vertieften wir wichtige 
Stationen entlang der Lieferkette – wie etwa Land, Fabrik, 
Einzelhandel, Küche – und diskutierten dabei die räumliche 
und planerische Relevanz der Lebensmittelversorgung anhand 
beispielhafter Projekte und Entwicklungen. Dazu gehörten etwa 
die Bewegung für Ernährungssouveränität in der Landwirtschaft 
Ecuadors, die Rolle von Stadtbienen im Ökosystem Berlins, 
das Bemühen um Transparenz in der Lebensmittelindustrie und 
ihre architektonische Artikulation, Fragen einer nachhaltigen 
Lebensmittellogistik, der Einfluss von Discounter-Märkten und 
Online-Handel auf den Stadtraum, die Bedeutung des Ko-
chens und Essens für die Transformation des Privatraums wie 
auch für partizipative städtische Prozesse und nicht zuletzt die 
städtischen Entsorgungssysteme, die die weggeworfenen und 
ausgeschiedenen Reste des Essens aus dem Weg räumen.

Waren Food Studies und „Follow-the-Thing“-Ansätze bislang 
vor allem Gegenstand der Geografie und anderer Sozialwis-
senschaften, so können auch die Stadtplanung und Architektur 
zu diesem Diskursfeld beitragen. Studierende dieser Fachrich-
tungen können nicht nur die räumliche und planerische Dimen-
sion der Lebensmittelversorgung herausarbeiten, sie besitzen 
auch die methodische Kompetenz, die gebauten Räume zu 
analysieren und zu visualisieren, vielfältige Akteur*innen zu 
identifizieren, komplexe Inhalte in Schaubilder zu übersetzen 
und kritische Aspekte sowie Handlungsoptionen aufzuzeigen. 
Die generalistische und disziplinübergreifende Perspektive der 
Architektur und Planung kommt dieser Art der Forschung dabei 
sehr zugute.
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FEEDING THE CITY
Seminarsitzungen
																																											                                         
05.11.2020					    Einführung 						       										          Aufgabe 1: „Essen machen“ (Video)
								        Video: Hungry Cities, Carolyn Steel 							        
																																											                                         
12.11.2020		  			   Input: Mapping Food Chains. Analyse und 				    Verteilung Sitzungskonzepte
								        räumliche Kartierung globaler Güterketten					    Lektüre: Ermann 2015, Cook 2004
																																											                                         
19.11.2020		  			   Input: Mapping Food Chains. Systemische 				    Diskussion Kartenentwürfe
								        Analyse und Visualisierung von Komplexität				   Lektüre: Bennett 2010, Strüver 2020
																																											                                         
26.11.2020 	  			   Gastvortrag: Projekt Creative Food Cycles, 				    Prof. Jörg Schröder, Emanuele 	
								        Leibniz Universität Hannover										         Sommariva, Sabrina Sposito
																																											                                         
von Studierenden gestaltete Sitzungen:
																																											                                         
03.12.2020					    Land: Banana-Land. Der Kampf um 							       Literaturdiskussion: Giunta 2014
					      			   Ernährungssouveränität in Ecuador							     
																																											                                         
10.12.2020					    Land-Stadt: Stadtbienen und die Ökologie  				    Live-Interview: Erika Mayr, Stadt-
								        urbaner Räume															              imkerin, Berlin
																																											                                         
17.12.2020					    Fabrik: Gläserne Manufaktur – Transparenz 				    Input und Literaturdiskussion
					      			   in der Lebensmittelindustrie										          Gaßmann 2018, Kröger 2007
																																											                                         
07.01.2021					    Transport: Lebensmittellogistik und Fragen  				   Video-Interview: Prof. Herwig Winkler
					      			   der Nachhaltigkeit														             FG Produktionswirtschaft (BTU)
																																											                                         
14.01.2021					    Zwischenpräsentation der Karten								        Gäste: Elke Beyer, Hannes Langguth		
					      																							                       (TUB), Christoph Muth (BTU)
																																											                                         
21.01.2021					    Markt: Die Entwicklung des Supermarkts  					    Live-Gespräch mit Prof. Angela Million	
					      			   und seine stadträumliche Präsenz								       (TUB)			 
																																											                                         
28.01.2021					    Markt: Onlinehandel und Direktvermarktung.  			   Gäste: Lena Rose und Teresa Gärtner, 	
					      			   Chance für mehr Regionalität?									         Projekt „Fruchtfolge Lausitz“
																																											                                         
04.02.2021					    Küche: Ess-Settings. Kochen und Essen  					    Video-Interview: Nina Pawlicki (TUB)	
					      			   im städtischen Raum													            Ideensammlung für den BTU-Campus
																																											                                         
11.02.2021					    Küche: Architektur der privaten Küche als  				    Interaktive Bildanalyse: Wohnungs-	
					      			   Spiegel der Gesellschaft											           grundrisse verschiedener Epochen
																																											                                         
18.02.2021					    Tonne: Das Wegmachen des Gemachten.  					    Digitales Quiz, Filmausschnitt Bunuel,	
								        Zum räumlichen Umgang mit Müll und Fäkalien			  Lektüre: Ponte 2009, Beyer 2009
																																											                                         
25.02.2021					    Abschlusspräsentation	der Karten  							       Gäste: Alexander Follmann (Uni Köln),	
																												                            Prof. Nina Gribat (BTU), Julia Fülling
				     																								                        (HU), Elke Beyer & Lucas Elsner (TUB)
																																											                                          SEMINARPLAN
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#Zusatzstoffe

Getreide ist seit Jahrtausenden ein Haupt-
nahrungsmittel der Menschen. Die weltweit
meistproduzierten Getreidearten sind Mais,
gefolgt von Weizen und Reis. Diese drei
Getreidearten stellen gemeinsam etwa
90 % der weltweiten Getreideproduktion 
dar.
Weitere Getreidesorten sind Gerste, Hirse,
Hafer, Roggen und Dinkel. In Deutschland
ist Weizen mit Abstand das am häufigsten
angebaute Getreide. Er gehört zu den
bedeutendsten Grundnahrungsmitteln mit

einem Pro-Kopf-Verzehr von etwa 70 kg pro 
Jahr. Weichweizen, die wirtschaftlich
gesehen bedeutendste Weizenart, wird 
vorwiegend im Winter angebaut (Aussaat 
im September, Ernte im Juli). Nach der auf-
wändigen Reinigung wird der Weizen in der 
Mühle mit Wasser benetzt, damit sich die 
Schale vom Mehlkörper trennen lässt, dann 
in Walzenstühlen vermahlen und anschlie-
ßend gesiebt. In der Großbäckerei werden 
Wasser, Öl, Salz und Lockerungsmittel wie 
Backhefe und Sauerteige, die Gärungs- 

und Säuerungsprozesse auslösen, sowie 
Zusatzstoffe zur Steigerung der Haltbarkeit 
und Elastizität hinzugefügt.
Neben Brot werden in Deutschland häufig
Backwaren wie Brötchen, Laugengebäck,
Plundergebäck und weitere Süßgebäcke,
wie Kekse und Kuchen, produziert und 
verzehrt. Diese Arbeit beschäftigt sich mit 
industriell hergestelltem, bereits abgepack
tem Weizenmischbrot und betrachtet 
exemplarisch die Lieferketten und Produk
tionsnetzwerke in diesem Segment.

Brot ist ein traditionelles Lebensmittel, 
welches in einer großen Vielfalt angeboten 
wird. Heutzutage werden aber nur noch 
wenige Brote in Handarbeit gebacken. 
Das konventionelle Brot ist inzwischen ein 
industrielles Massenprodukt. Zusatzstoffe, 
wie Emulgatoren und Konservierungsmittel, 
garantieren eine lange Haltbarkeit.

Das Hightech-Brot
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Verwendung von Weizen in Deutschland
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Roggen Weizen TeigMehl Brot

Produktivität im internationalen Vergleich

Anbauflächen Deutschland 2019: 3,1 Mio. ha
Anbauflächen Frankreich 2019: 4,5 Mio. ha
Anbauflächen Ukraine 2019: 6,5 Mio. ha

Säen Ernten Liefern

Landwirtschaft

   
im September 
300 Körner/ m²

im Juli
15.400 Körner/ m² 770 g Getreide/ m²

Mühle

Netzen Mahlen SiebenReinigenLagern
700 g Mehl/ m²

(Weizendurchschnittserträge t / ha)

Supermarkt

(Ver)kaufenDosierung Kneten Gären

Weizenmehl
 

Roggenmehl

Natursauerteig

Hefe

Salz

Rapsöl

Zusatzstoffe

Großbäckerei

industrielle KnetmaschineReinigungsmachineGetreidesilo

VerpackenSchneidenBacken

1,54 Stk. Brot 
(500 g)
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Brot #Automatisierung
#Fabrikproduktion
#Fertigprodukt
#konzentration der Lebensmittelindustrie
#kulturgut
#Mühle
#regionale Produktion
#Zusatzstoffe

Das bereits in Scheiben geschnittene und
verpackte Brot, das in jedem Supermarkt zu
fi nden ist, durchwandert in seiner Her-
stellung Stationen, die im folgenden 
hypothe tisch beschrieben werden. Weizen 
und Roggen werden auf Ackerfl ächen in 
Brandenburg geerntet und per LKW in die 
Getreidemühle bei Spandau transportiert. 
Meist laufen die dazugehörigen Verträge 
über Zwischenhändler*innen, die die Preise 
und Mengen verhandeln. Das zu Mehl 
verarbeitete Getreide wird in Silowägen 

abgefü llt und in die Großbäckerei eines 
marktbeherrschenden Unternehmens 
nördlich von Berlin gefahren. Aus dem Mehl 
und weiteren Zutaten wie Ölen und Hefe 
wird das Brot in der vollautomatisierten 
Backstraße der Großbäckerei hergestellt. 
Um das Brot lange haltbar, widerstandsfähig 
und elastisch zu machen, werden diverse 
Zusatzstoffe und Enzyme hinzugefügt. Ein 
exemplarisch gewählter Chemiekonzern mit 
Standort in Bayern hat sich auf die Herstel-
lung solcher Zusatzstoffe spezialisiert. Der 

Konzern stellt ebenfalls Pfl anzenschutzmit-
tel und Dünger her, die fü r die Behandlung 
von Getreide eingesetzt werden.
Das Brot verlässt, in Transportkisten ver -
packt, per LKW die Großbäckerei und 
gelangt in die Vertriebsstelle bei Kolk witz, in 
der das Brot in größeren Mengen zwischen-
gelagert und nach Bedarf in regelmäßigen 
Abstanden in die Cottbuser Supermärkte 
geliefert wird. Nicht verzehrtes oder verkauf-
tes Brot gelangt über den Restmüll auf den 
Wertstoffhof der ALBA Cottbus und wird dort 

Der Weizenimport nach Deutschland Exportländer für Produkte der Großbäckerei
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Gesamtdistanz: 225 km
Gesamttransportdauer: 4h 25 min
Energieverbrauch: 1.170 kWh / 1 t Brot
Gesamte Anlagenfl ächen: 67 900 m²

Die kurzen Wege des Brotes

Chemiefabrik, Illertissen

größte zusammen-
hängende Ackerbau-
fl ächen in Brandenburg

Chemiefabrik, Schwarzheide

als Kompost zu Dünger verarbeitet oder in 
einem Müllheizkraftwerk verbrannt.
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Brot #Automatisierung
#Fabrikproduktion
#Fertigprodukt
#konzentration der Lebensmittelindustrie
#kulturgut
#Mühle
#regionale Produktion
#Zusatzstoffe

Der Produktionsprozess vom Getreide 
über das Mehl und den Teig bis zum Brot 
ist durch eine Reihe von technologischen 
Forschungen und Entwicklungen bestimmt. 
Die Biotechnologie setzt sich mit den sich 
verändernden Umweltbedingungen ausei-
nander und erforscht die Möglichkeit einer 
Ertrags steigerung und stärkerer Resisten-
zen der Pfl anzen gegen Krankheiten und 
Schädlinge. Ein weiteres Ziel ist es, in Zu-
sammenarbeit mit der Lebensmitteltechno-
logie die Qualität der Mehle zu verändern.

Die Nährwertanalysen in den Mühlen geben 
Aufschluss darüber, welche Enzyme dem 
Mehl zugesetzt werden müssen, um den 
gewünschten, festen und gut zu verarbei-
tenden Teig herzustellen. Diese Bearbeitung 
der Mehle und Teige durch Enzyme und 
weitere Zusatzstoffe ist auch aufgrund der 
starken Automatisierung der Prozesse in 
den Großbäckereien erforderlich geworden, 
da sich weiche Teige maschinell nicht verar-
beiten lassen. Oft sind den Großbäcke reien 
Backmischungshersteller*innen vorge-

schaltet, die sich bereits mit der richtigen 
Dosierung der Lockerungsmittel und 
Enzyme beschäftigen. Um eine Ertragsstei-
gerung in den Großbäckereien zu erzielen, 
wurden die Gärzeiten sehr verkürzt. Hier 
wird ein Zusammenhang mit den steigen-
den Glutenunverträglichkeiten vermutet, 
da eine vorzeitige Aufspaltung der Enzyme 
verhindert wird. Der gesamte Prozess der 
Brotherstellung ist stark rationalisiert und 
automatisiert. Der Mensch hat hier nur noch 
eine Kontrollfunktion.

Substrateinsatz in Biogasanlagen 2018 
in Deutschland

Energiepflanzenanbau für Biogas 2019 
in Deutschland (ca. 1,5 Mio. ha)
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Die betrachtete Getreidemühle befi ndet sich
im Westen Berlins, in einem Industriegebiet 
nahe der Spandauer Altstadt. Die Mühle 
wurde 1986 auf dem ehemaligen Gelände 
der Schützengießerei errichtet. Der mili-
tärisch wichtige Standort wurde durch ein 
Schienensystem erschlossen. Die Positio-
nierung von Mühlen am Wasser ist durch 
die Historie der Mühlentechnik begründet. 
Die Belieferung über den Wasserweg fi ndet 
hier bis heute statt. 
Wo städtische Strukturen, besonders 

Wohngebiete, wachsen, werden oft Indus-
triebetriebe verdrängt, da sie nicht unter 
Bestandsschutz stehen. Daher werden Ge-
treidemühlen fortwährend technisch aufge-
rüstet, um die Emmissionen zu verringern. 
Diese technologische Entwicklung unterliegt 
einem großen Wettbewerb. Die Architektur 
der Mühle lässt ihr Innenleben bereits erah-
nen. Es wurde lediglich eine Hülle um die 
Anlagentechnik errichtet und die typische 
Form der Silos bleibt erkennbar. Das große 
Lagervolumen ist erforderlich, um die Pro-

duktion ganzjährig, nicht nur zu Erntezeiten, 
zu gewährleisten. 
Getreidemühlen sind vertikal ausgerichtet. 
Das Getreide wird in einem geschlossenen 
Rohrsystem von oben nach unten durch 
den Mahlprozess geleitet. Dieser Vorgang 
wird je nach Erfordernis wiederholt. Zuvor 
wird das Getreide einer strengen Qualitäts-
kontrolle unterzogen, eingelagert und 
aufwändig gereinigt. Der Prozess ist
komplett automatisiert und wird von einer 
Zentrale aus gesteuert.

Pro Jahr werden rund 31,5 Mrd. t. Weizen 
und Roggen in Deutschland geerntet, wo-
von rund 26 % in die Mühlen (8,3 Mrd. t in 
214 deutsche Mühlen, 2014/15) gehen. Die 
hier dargestellte Mühle verarbeitet jährlich 
ca. 165.000 t Weizen mit 40 Mitarbeiter*in-
nen.

Getreidemühle – die Nutzung
der Schwerkraft

ARCHITEkTuR
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GSEducationalVersion
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STADTRAuM

500 g abgepacktes Brot sind z.B. für 1,39 
EUR erhältlich.
7,7 kg Brot und Backwaren werden pro Kopf 
und Jahr in Deutschland verschwendet.
1 kg veschwendetes Weißbrot entspricht 
1610 l verschwendetem Wasser.

Ver- und Entsorgung des 
Hightech-Brots in Cottbus

N

Supermärkte

Vertriebsstelle der Großbäckerei, Kolkwitz

Entsorgungsbetrieb

Städtische Räume

Landstraße

Bundesstraße

Stadtgrenze Cottbus

Anlieferungsbereich

Brotregal

Bäckerei

Entsorgungsbetrieb

REWE-Supermarkt, Cottbus-Sandow 

Das industriell hergestellte und fertig
ab gepackte Brot wird täglich von der
Vertriebsstelle der marktführenden Groß-
bäckerei in Kolkwitz zu ungefähr 18 
Supermärkten in Cottbus geliefert. In den 
Supermärkten wird das Brot meist direkt 
nahe des Eingangs positioniert, sodass die 
Konsument*innen es leicht fi nden. Viele 
große Supermärkte haben aber nicht nur 
ein Brotregal, sondern auch eine vorge-
schaltete Bäckerei.
Der hier betrachtete REWE-Supermarkt 

befi ndet sich in einem Wohngebiet in Plat-
tenbauweise im Stadtteil Sandow. In diesem 
Fall befi ndet sich links des Eingangs eine 
extern betriebene Bäckerei. Sie lockt die 
Kund*innen mit einem traditionellen Kauf-
erlebnis von frisch gebackenem Brot in den 
Supermarkt.
Alle nicht rechtzeitig verkauften Brote 
wer den kurze Zeit vor Ablauf des Mindest-
haltbarkeitsdatums weggeworfen und 
wöchentlich von der Müllabfuhr ent sorgt. 
Die ALBA Group ist für die M ü ll  abfuhr in 

Cottbus verantwortlich. Ihr Betriebsgelände 
liegt in einem Gewerbegebiet unweit des 
Supermarktes am östlichen Stadtrand von 
Cottbus.
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1970

3640 

5 Mio. 4 Mio.4,5 Mio.

6120 8250

2000 2020

15 Mio. t

30 Mio. t

2000 2010 201919751965

Zentrifugierung
Reinigung

Einstellung Fettgehalt

Homogenisierung

Pasteurisation

Pasteurisation

bei 72 ° C

Vollmilch  
(min. 3,5 % Fett)

Milch homogenisiert

Frische Vollmilch
nicht homogenisiert

Frische teilentrahmte Milch
nicht homogenisiert

teilentrahmte Milch 
(1,5 - 1,8 % Fett)

entrahmte Milch 
(max. 0,5 % Fett)

Rahm

Verunreinigung

fettfreie Milch

haltbare Milch/ESL-Milch 
erhitzt auf 127 ° C

Frischmilch homogenisiert 
erhitzt auf 72 ° C

H-Milch (ultrahoch erhitzt)
erhitzt auf 130 ° C - 150 ° C

Verarbeitungsschritte

Inhalt

Label

87 % Wasser

4,5 % Milchzucker

3,5 % Fett

3,3 % Eiweiß

Herstellungsort
BY - Bayern, SN - Sachsen

“Der Grüne Punkt“

Label “Ohne Gentechnik”

Vertrieb in der Region?

Fett

VOLLMILCH

Ohne
Gentechnik

SACHSEN

Gutes für die Region 3,5%
Fett

VOLLMILCH VOLLMILCH

Ohne
Gentechnik

SACHSEN

Gutes für die Region 3,5%
Fett

VOLLMILCH

Ohne
Gentechnik

DE 
BY 604

EG

Regional?

Ressourcenverbrauch

Kuhmilch

0,5 kg CO2  - Äquivalent 50 l Wasser 0,5 m  2  Flächenverbrauch

Mandeldrink

Sojadrink 

Haferdrink

Milchmenge Kuh/Jahr

Milchkühe in Deutschland

Milchproduktion und -verbrauch in Deutschland 

Milchanlieferung an
deutsche Molkereien 

Milchkonsum 

10 kg / Kopf  

Rohmilch
nicht über 40 ° C erhitzt Vorzugsmilch

Pasteurisation

Molkerei Handel & VertriebLandwirtschaftlicher Betrieb

Produktbeispiel Trinkmilch Sachsenmilch

Konsument*inRohmilch Trinkmilch Trinkmilch

Die Milch gilt aufgrund ihrer weißen Farbe 
und ihrer ländlichen Produktion in unserer 
Gesellschaft als ein besonders natür-
liches, frisches und reines Lebensmittel. 
Gleichzeitig ist sie ein gefragter Rohstoff, 
der global gehandelt wird. Oft wird die Milch 
mit glücklichen Kühen auf grünen Wiesen 
beworben, doch das ist bei der konven-
tionellen Milchproduktion ein eher seltenes 
Bild. Trotz des sinkenden Milchkonsums 
in Deutschland steigt die Menge der an 
Molkereien gelieferten Milch. Aufgrund 

des Wett bewerbsdrucks und der niedri-
gen Milch preise müssen die Betriebe die 
produzierte Milchmenge erhöhen, um 
ihre Geschäftsfähigkeit zu erhalten. Dies 
geschieht vor allem auf Kosten der Tiere. 
Durch Massen tierhaltung und intensive 
Zucht wird versucht, die Produktivität zu 
erhöhen. Viele Kleinbetriebe halten diesem 
Druck nicht stand und werden von Groß-
betrieben aufgekauft. Die Milchindustrie 
erfährt einen umfassen den Strukturwandel. 
Die Werbung versucht dabei, ein Image 

auf recht zu erhalten, das nur selten der 
Realität entspricht. Kann die Milch noch 
halten, was sie verspricht? Lassen sich 
Nachhaltigkeit und konventionelle Milchpro-
duktion vereinen? Welchen Einfl uss haben 
die globalen Märkte? Am Beispiel der Marke 
Sachsenmilch soll dies untersucht werden.

Herstellungsort
BY - Bayern, SN - Sachsen

LEBENSMITTEL

Der Bestand an Milchkühen in Deutschland 
hat sich in den letzten Jahrzehnten konti-
nuierlich verringert. Dagegen ist die 
durchschnittliche Milchleistung der Kühe 
angestiegen. Heute erzeugt eine Kuh im 
Durchschnitt 8.400 kg Rohmilch pro Jahr. In 
Deutschland liegt der Pro-Kopf-Verbrauch 
jährlich bei etwa 49,5 Litern Milch.

Die Milchproduktion
und ihre Widersprüche
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Nach dem Melken wird die Rohmilch filtriert und ge-
kühlt beim Bauernhof aufbewahrt. Im Zwei-Tagesrhyth-
mus wird sie durch einen Kühltanklastwagen abgeholt. 

Der Kühltanklastwagen fasst je nach Fahrzeugtyp 
zwischen 10.000 und 25.000 Liter. Vor der Abholung 

werden Geruch, Farbe und Temperatur der Rohmilch 
überprüft. Während der Fahrt wird die Menge und der 
Fettgehalt jeder Milch-partie gemessen, bevor sie mit 

der Milch von anderen Landwirten vermischt wird. 

Die Molkerei umfasst mehrere Produktionsschritte, 
sodass die Milch hier sehr effizient verarbeitet 

werden kann. Die Haltbarkeit wird durch verschiede-
ne Erhitzungsverfahren bestimmt und sorgt für 

unterschiedliche Liefer- und Lagerungszeiten. Die 
fertigen Produkte werden vor Ort verpackt.  

Die Molkerei verkauft große Mengen der fertigen 
Trinkmilch an Großhandel, die dann erst an den 

Einzelhandel und Supermärkte weiter verkauft.Da-
durch kann es dazu kommen, dass Milch zwar 

regional produziert, aber aus wirtschaftlichen 
Gründen nicht nur regional verkauft wird.

Der letzte Schrittt für die fertige Milch ist der 
Transport in den Lebensmitteleinzelhandel. 

Damit die Milchprodukte auf dem Weg in den 
Supermarkt frisch und haltbar bleiben, muss 

eine durchgängige Kühlkette gewährleistet 
sein. Um die Qualität zu sichern wird sie 

stichprobenartig von internen sowie externen 
Stellen kontrolliert.   

Posen

Die Trinkmilch hat von Natur aus eine kurze 
Haltbarkeit und muss relativ schnell wei ter  -
verarbeitet und verzehrt werden. Daher wird 
sie in Reichweite der Molkereien produziert. 
Erst mit der Verarbeitung in der Molkerei 
gewinnen Milch und Milchprodukte an Halt-
barkeit, sodass eine Lagerung bzw. längere 
Transporte möglich werden. Die Betriebe 
sind meist vertraglich gebunden, ihre gesam-
te Milch an eine Molkerei zu liefern, damit 
diese die Milchmenge sicher planen kann. 
Sie bestimmt jedoch auch den Ankaufspreis.

Die Milcherzeugung fi ndet dezentral in 
einzelnen landwirtschaftlichen Betrieben 
statt und bildet dort einen eigenen Pro-
duktionszyklus, dessen Endprodukt die 
Rohmilch darstellt. Dem gegenüber steht 
die Molkerei, die verschiedene Produktions-
schritte konzentriert. Im Fall der Sachsen-
milch erfolgt der Vertrieb der Trinkmilch 
wiederum dezentral über Großhändler*in-
nen an die Lebensmittelmärkte. Die 
industrielle Verarbeitung der Milch zu 
haltbarer Milch oder Trockenmilchprodukten 

ermög licht auch einen globalen Vertrieb. 
Der Markenname Sachsenmilch sowie die 
Aufschrift „Gutes für die Region” lassen 
zunächst ein regionales Produkt vermuten. 
In der Kennzeichnung werden jedoch auch 
Herstellungsorte in Bayern aufgeführt. 
Sachsenmilch versteht sich also als Marke 
aus Sachsen und nicht als Marke, die auss-
chließlich sächsische Rohstoffe verarbeitet. 
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unterschiedliche Liefer- und Lagerungszeiten. Die 
fertigen Produkte werden vor Ort verpackt.  

Die Molkerei verkauft große Mengen der fertigen 
Trinkmilch an Großhandel, die dann erst an den 

Einzelhandel und Supermärkte weiter verkauft.Da-
durch kann es dazu kommen, dass Milch zwar 

regional produziert, aber aus wirtschaftlichen 
Gründen nicht nur regional verkauft wird.

Der letzte Schrittt für die fertige Milch ist der 
Transport in den Lebensmitteleinzelhandel. 

Damit die Milchprodukte auf dem Weg in den 
Supermarkt frisch und haltbar bleiben, muss 

eine durchgängige Kühlkette gewährleistet 
sein. Um die Qualität zu sichern wird sie 

stichprobenartig von internen sowie externen 
Stellen kontrolliert.   

Posen

Der Weg der Milch – zwischen 
Frische und Haltbarkeit

Milchproduzierende Betriebe 1999: 152.500
Milchproduzierende Betriebe 2019: 58.351
Milchverarbeitende Betriebe 1999: 250
Milchverarbeitende Betriebe 2019: 155
Milchproduktion 2019: 33,1 Mio. t

Agrargenossenschaft Liebenau
Nach dem Melken wird die Rohmilch fi ltriert und

gekühlt auf dem Milchbetrieb aufbewahrt. Alle zwei Tage
wird sie durch einen Kühltanklastwagen abgeholt.

Der Transport
Der Kühltanklastwagen fasst je nach Fahrzeugtyp

zwischen 10.000 und 25.000 Liter Milch. Vor der
Abholung werden Geruch, Farbe und Temperatur der 

Rohmilch überprüft. Während der Fahrt werden die 
Menge und der Fettgehalt jeder Milchpartie gemessen, 

bevor sie mit der Milch von anderen Landwirten 
vermischt wird.

Sachsenmilch Molkerei Leppersdorf
Die Molkerei umfasst mehrere Produktionsschritte.  

Die Haltbarkeit wird z.B. durch verschiedene 
Erhitzungsverfahren bestimmt und sorgt für 

unterschiedliche Liefer- und Lagerungszeiten. Die 
fertigen Produkte werden vor Ort verpackt.

Zwischenhandel
Die Molkerei verkauft große Mengen der fertigen 

Trinkmilch an Großhändler, die an den Einzelhandel 
und Supermärkte weiterverkaufen. So kann es dazu 

kommen, dass Milch zwar regional produziert, aber nicht 
regional verkauft wird.

Supermarkt Cottbus
Der letzte Schrittt für die fertige Milch ist der

Transport in den Lebensmitteleinzelhandel. Damit die 
Milchprodukte auf dem Weg in den Supermarkt frisch 

und haltbar bleiben, muss eine durchgängige Kühlkette 
gewährleistet sein. Zur Qualitätssicherung wird die Milch 

stichprobenartig kontrolliert.
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AGRARGENOSSENSCHAFT
LIEBENAU

Lebensmittelhandel / -lager

Einzelhandel Konsumenten*innenGastronomie

MOLKEREI SACHSENMILCH 
LEPPERDORF

Pflanzenproduktion

Rohmilch

Rohmilch

Milchprodukte

+ Hefe

Molkenebenprodukt
Melasse

Bioethanol

Milchverarbeitung

Hofmolkerei

Kläranlage

Verpackungs-
industrie

Kochanlage
Fruchtzubereitung

Abfall-
industrie

Werksverkauf

Biogasanlage

BHKW

Anlagenbau-
betrieb

Anlagenbau-
betrieb

Lebensmittel-
industriebetrieb

Futtermittel-
betrieb

Zuchtbetrieb

Pharma-
konzern

Schlachthof

Biogasanlage

Tankstelle

Hofladen 
Milchstation

Tierhaltung

Fleischproduktion

Klärschlamm

Aromen
chemische Zusätze

Wasseraufbereitung

Abwasser

Energie

Lieferung

Einkauf

Einkauf

Einkauf

Abfall

Recyceltes Material

Dünger

Produkte

Gras
Exkremente

Futter

alte und männliche Tiere

Baumaterial
Technik

Samen
Kälber

Milchproduktion

Futter

Fruchtzusatz

Medikamente

Abfälle

Laktose

Molke
Milchpulver

Baumaterial 
Technik

Bioethanol
Tankstelle

Molkerei Leppersdorf
T.M.A.Sachsenmilch /     

Hong Kong
Müller Asia 

Dissen
Hohmann 
Feinkost 

Veenendaal
Almhof 

Aretsried-Fischach
Molkerei Alois Müller

Freising
Molkerei Weihenstephan

Verona
Müller Italien

Prag
Mlékárna Pragolaktos

Tel Aviv
Müller International

Bukarest
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Mit Betrachtung der beteiligten Akteur*innen 
wird deutlich, dass die Milchproduktion auch 
ein wichtiger wirtschaftlicher Faktor für die 
Region ist. Die regionalen landwirtschaftli-
chen Betriebe und die Molkerei Sachsen-
milch bilden die Hauptakteur*innen und sind 
gleichzeitig Schnittstellen verschiedener 
Produktionsketten, da sie Abnehmer*innen 
für Güter anderer Unter nehmen sind. So 
entsteht ein überwiegend regionales Pro-
duktionsnetzwerk. Mit Blick auf die Hauptak-
teur*innen lassen sich interne Meta bolismen 

erkennen. Bei der Milchverarbeitung in der 
Molkerei entstehen z.B. Nebenprodukte 
wie Melasse, aus der Bioethanol hergestellt 
wird. Abwas ser und Klärschlamm werden 
aufbereitet und zur Energiegewinnung ge-
nutzt. Auch der landwirtschaftliche Betrieb 
verar beitet Abfälle und Nebenprodukte wie 
Gülle oder Gras weiter. Sie werden ent-
weder in die interne Produktion rückgeführt 
oder weiter gehandelt, was wirtschaftliche 
Vorteile und einen nachhaltigen Umgang mit 
Ressourcen mit sich bringt. So entstehen 

auch Rückkopplungs effekte zwischen ver-
schiedenen Akteur*innen. Das Nebenpro-
dukt Laktose z.B. wird in der Pharmaindus-
trie verwendet, von der landwirtschaftliche 
Betriebe wiederum Medikamente beziehen.
Hinsichtlich der Unternehmensstruktur 
relativiert sich allerdings die regionale 
Reichweite. Sachsenmilch ist Teil des global 
agierenden Konzerns Theo Müller, ebenso
wie weitere Tochterun ternehmen am Stand-
ort Leppersdorf, die mit Sachsenmilch 
Lieferbeziehungen pfl egen.NETZWERk
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Was kann man unter „Gutes für die Region” 
verstehen? Der Slogan von Sachsenmilch 
impliziert, dass es sich um ein hochwertiges 
Produkt handelt, das regional vertrieben 
wird.

Akteure*innen und Märkte der 
Milchproduktion – zwischen 
Regionalität & Globalisierung

unternehmensnetzwerk am Standort Leppersdorf

Standorte und Exportländer der Theo Müller unternehmensgruppe
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#Zeitdruck 
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Import international

Palmfett

Futterzukauf

Abfälle 

Milchpulver 

M

25 km

Melkmaschine

Aufzucht
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künstliche Besamung

2 Mal / Tag
300 Tage / Jahr

5 - 6 
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Futtergitter

Futtertisch
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Stallgebäude

Melkhaus mit Melkkarussell

Kälberstall

Sozialgebäude

Lagerraum

Biogasanlage

Fahrsilo

Fahrsilo

Güllebecken

Bergeräume

Bergeräume für Stroh und Heu

Abholung

Agrargenosschaft Liebenau 
Betriebsteil Pflanzenproduktion 

Milchvieh-
futter

30 % Zukauf:
- Kraftfutter
- Milchpulver zur Aufzucht
- Palmfett
- Lebensmittelabfälle

Herkunft und Zusammensetzung des Futters

Stallgebäude Lebenszyklus der Milchkuh Betriebsgelände Agrargenossenschaft Liebenau

Cottbus

Leipzig

Chemnitz

Dresden

Futter aus 
eigenem Anbau Zukauf 

eigener Anbau
in 10 km Umkreis

Agrargenossenschaft 
Liebenau

Landhandel 
Torgau

Molkerei 
Sachsenmilch

Zuckerfabrik 
Südzucker 

Melken

Aufzucht

Jungtiere

Milchkühe

30 % 70 % 

Ein landwirtschaftlicher Betrieb ist an die 
Flächen, die er bewirtschaftet, gebunden, 
sodass nach wie vor dezentral und über-
wiegend in ländlichen Regionen produziert 
wird. Jedoch sinkt die Zahl der Betriebe, 
da viele dem Effi zienzdruck nicht mehr 
standhalten können und von Großbetrie-
ben aufgekauft werden. Der konventionelle 
Agrarbetrieb Liebenau hat deshalb mehrere
Produktionsstandorte, wobei hier der Stand-
ort Liebenau betrachtet wird. Die Kühe 
der Agrargenossenschaft verbringen fast 

ihr gesamtes Leben im Stallgebäude, in 
dem in unterschiedlichen Bereichen die 
Aufzucht, das Füttern sowie das Melken 
stattfi ndet. Durch technische Entwicklungen 
wie das Melkkarussell gewinnt der Betrieb 
an Effi zienz und kann mit weniger Perso-
nal mehr Kühe melken. Das Futter stammt 
zu 70 % aus eigenem Anbau und wird in 
den Fahrsilos aufbereitet. In Güllebecken 
werden Exkremente gesammelt und zum 
Düngen verwendet oder in Biogasanlagen 
zur Energiegewinnung genutzt. Die ge-

wonnene Energie wird u.a. in das Strom- 
und Wärmesystem des Betriebs einge-
speist. Trotz dieses nachhaltigen Umgangs 
mit Ressourcen ist der Flächenbedarf 
und CO2-Ausstoß der Milchproduktion im 
Vergleich zu Milchalternativen sehr hoch. 
Durch die konventionelle Bewirtschaftung 
der Futter fl ächen wird die Biodiversität 
gefährdet. Der niedrige Milchpreis von etwa 
1 EUR je Liter entspricht somit nicht den 
tatsächlichen Kosten für die Betriebe und 
die Umwelt.

Milchviehbetriebe stehen unter einem stän-
digen Preis- und Effi zienzdruck. Trotz eines 
effi zienten Umgangs mit Ressourcen und 
Nebenprodukten innerhalb des Agrarbe-
triebs ist die Milch ein ressourcenintensives 
Produkt, das zu günstig verkauft wird.

ARCHITEkTuR
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Eilenburger Straße

Cottbuser Molkerei e.G.m.b.H.  

Cottbuser Molkerei e.G.m.b.H.  

Milchhof Cottbus   

M

M

M

M

N

1882 - 1930
Bahnhofstraße 2

1930 - 1974
mit Käserei

1974 - n.B.
Paul-Greifzu Straße

Nr. unbekannt

Belieferung von acht betriebseigenen 
Milchgeschäften in Cottbus 
(u.a. Bahnhofstraße 2)

Auslieferung 
Straßenverkauf

Auslieferung 
Straßenverkauf

Molke zur 
FütterungAnlieferung Rohmilch 

aus der Stadt und 
dem Umland

Anlieferung Rohmilch 
aus der Stadt und 
dem Umland

Belieferung von lokalen 
Lebensmittelgeschäften 

und Supermärkten

Belieferung von regionalen 
Lebensmittelgeschäften und 
Supermärkten 

Anlieferung Rohmilch 
aus dem Umland

Hof für Annahme, Auslieferung
und Aufbereitung der Milchflaschen

Molkereigebäude mit Milchfachgeschäft

Umzug

Umstrukturierung

Molkereigebäude mit Käserei
und Prüfungslabor

Garagen für Kutschen, später Fahrzeuge 
zur Auslieferung

Hof Annahme, Auslieferung
und Aufbereitung der Milchflaschen 

Landwirtschaftliche Betriebe

Pferdespannwagen

Zugkarren

Molke zur 
Fütterung
der Tiere

0 - 1 h

Verarbeitung
1 - 2 Tage

0 - 1 h
täglich
Auslieferung 
Straßenverkauf

Milchfachgeschäfte
Lebensmittelläden

1x pro Woche 
Rückführung

später Lieferwagen

Lieferkette Anfang des 20. Jahrhunderts

Transport zur Molkerei

Cottbuser Molkerei

Vertrieb

Mehrweg-
flaschen

Anfang des 20. Jahrhunderts wurden die 
Molkereien von überwiegend kleineren Betrieben 

aus dem Umland etwa alle zwei Tage beliefert. 
Auch in Randgebieten der Stadt Cottbus fanden 

sich noch Bauernhöfe mit Milchvieh und landwirt-
schaftlichen Flächen, die heute  überbaut sind.

Der Transport erfolgte in Blechmilchkannen per 
Kutsche oder Zugkarren. Gekühlte und lange 

Transporte waren noch nicht möglich. Dadurch 
musste die Milch frisch und schnell verarbeitet 

werden, sodass sie nur von regionalen Betrieben 
bezogen werden konnte. 

In der Molkerei war es ebenso nur begrenzt 
möglich, die Milch gekühlt aufzubewahren, 

sodass Rohmilch schnell verarbeitet werden und 
in den Verkauf gehen musste. Eine Überproduk-

tion war aus diesem Grund nicht möglich. Der 
Verarbeitungsgrad lässt sich mit der heutigen 

Vorzugs-milch, oder frischen Vollmilch 
vergleichen.Länger haltbare Milchprodukte wie 

Käse konnten auch über die Stadtgrenze hinaus 
gehandelt werden.  

Der Vertrieb der Trinkmilch erfolgte ausschließlich 
lokal. Dabei wurde die aufbereitete Trinkmilch in 

Glas˜aschen zunächst mit der Kutsche, später 
auch mit Lastkraftfahrzeugen vom sogenannten 

“Milchmann” an die Haushalte ausgeliefert sowie 
im Straßenverkauf vertrieben. 

Die Cottbuser Molkerei verkaufte ihre Produkte 
auch in den zum Betrieb gehörenden Milchfach-

geschäften, sowie an kleinere Lebensmittelläden.
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Auch in Randgebieten der Stadt Cottbus fanden 

sich noch Bauernhöfe mit Milchvieh und landwirt-
schaftlichen Flächen, die heute  überbaut sind.

Der Transport erfolgte in Blechmilchkannen per 
Kutsche oder Zugkarren. Gekühlte und lange 

Transporte waren noch nicht möglich. Dadurch 
musste die Milch frisch und schnell verarbeitet 

werden, sodass sie nur von regionalen Betrieben 
bezogen werden konnte. 

In der Molkerei war es ebenso nur begrenzt 
möglich, die Milch gekühlt aufzubewahren, 

sodass Rohmilch schnell verarbeitet werden und 
in den Verkauf gehen musste. Eine Überproduk-

tion war aus diesem Grund nicht möglich. Der 
Verarbeitungsgrad lässt sich mit der heutigen 

Vorzugs-milch, oder frischen Vollmilch 
vergleichen.Länger haltbare Milchprodukte wie 

Käse konnten auch über die Stadtgrenze hinaus 
gehandelt werden.  

Der Vertrieb der Trinkmilch erfolgte ausschließlich 
lokal. Dabei wurde die aufbereitete Trinkmilch in 

Glas˜aschen zunächst mit der Kutsche, später 
auch mit Lastkraftfahrzeugen vom sogenannten 

“Milchmann” an die Haushalte ausgeliefert sowie 
im Straßenverkauf vertrieben. 

Die Cottbuser Molkerei verkaufte ihre Produkte 
auch in den zum Betrieb gehörenden Milchfach-

geschäften, sowie an kleinere Lebensmittelläden.

Die Milch war Anfang des 20. Jahrhunderts 
ein regionales Produkt. Die Transport- und 
Kühlmöglichkeiten waren begrenzt, sodass 
die Rohmilch frisch verarbeitet und verzehrt 
werden musste. Aus diesem Grund gab 
es sowohl in Cottbus als auch in beinahe 
jeder umliegenden Kleinstadt eine eigene 
Molkerei. Sie wurde von den landwirtschaft-
lichen Betrieben und Privatbäuer*innen 
der näheren Umgebung beliefert. Die 
Molkereien lieferten die Milch wiederum an 
die Abnehmer*innen aus oder verkauften 

sie in Milchgeschäften. Anders als heute 
prägte die Milchproduktion durch kleinteilige 
Produktions- und Vertriebsstrukturen das 
Stadtbild. Der persönliche Bezug zu den 
Produzent*innen, dem „Milchmann”, der die 
Milch auslieferte und den Mitarbeitern*innen 
der Molkerei erzeugte eine enge Beziehung 
zwischen Konsument*in und Endprodukt.
Heute ist mit der Technisierung und dem 
wachsenden Effi zienzdruck auch die Zahl 
der milchverarbeitenden Betriebe stark 
zurückgegangen. Die Molkereien bezie-

hen großräumig Rohmilch und bündeln an 
wirtschaftlich günstigen Standorten, z.B. 
in Leppersdorf, verschiedene Verarbei-
tungsschritte. Durch Zwischenhandel und 
Warenlogistik lösen sich auch Vertrieb und 
Konsum von den Produktionsorten. Durch 
diese räumliche Trennung und den zuneh-
menden Verarbeitungsgrad wird die Milch 
mehr und mehr zu einem Industrieprodukt. 
Das Bild, das die Werbung und Verpackung 
hervorrufen, wird den realen Verhältnissen 
nicht mehr gerecht.STADTRAuM
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Auch in Randgebieten der Stadt Cottbus fanden 

sich noch Bauernhöfe mit Milchvieh und landwirt-
schaftlichen Flächen, die heute  überbaut sind.

Der Transport erfolgte in Blechmilchkannen per 
Kutsche oder Zugkarren. Gekühlte und lange 

Transporte waren noch nicht möglich. Dadurch 
musste die Milch frisch und schnell verarbeitet 

werden, sodass sie nur von regionalen Betrieben 
bezogen werden konnte. 

In der Molkerei war es ebenso nur begrenzt 
möglich, die Milch gekühlt aufzubewahren, 

sodass Rohmilch schnell verarbeitet werden und 
in den Verkauf gehen musste. Eine Überproduk-

tion war aus diesem Grund nicht möglich. Der 
Verarbeitungsgrad lässt sich mit der heutigen 

Vorzugs-milch, oder frischen Vollmilch 
vergleichen.Länger haltbare Milchprodukte wie 

Käse konnten auch über die Stadtgrenze hinaus 
gehandelt werden.  

Der Vertrieb der Trinkmilch erfolgte ausschließlich 
lokal. Dabei wurde die aufbereitete Trinkmilch in 

Glas˜aschen zunächst mit der Kutsche, später 
auch mit Lastkraftfahrzeugen vom sogenannten 

“Milchmann” an die Haushalte ausgeliefert sowie 
im Straßenverkauf vertrieben. 

Die Cottbuser Molkerei verkaufte ihre Produkte 
auch in den zum Betrieb gehörenden Milchfach-

geschäften, sowie an kleinere Lebensmittelläden.

Während es früher in jeder Stadt Molkereien 
gab, die die Bevölkerung mit lokal erzeug-
ter Milch und Milchprodukten versorgten, 
beherrschen heute in der Milchverarbeitung 
wenige Großbetriebe den Markt.

Die Industrialisierung der 
Milch – zwischen Zentrali sie-
rung und lokalem konsum
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Huhn

Während in den vorangegangenen Jahren 
der deutsche Fleischkonsum leicht zu-
rückgegangen ist, steigt der Konsum von 
Gefl ügel, vor allem Hühnerfl eisch, jährlich 
an. Nach vorläufi gen Zahlen wurden 2019 
in Deutschland Masthühner mit einem 
Schlachtgewicht von rund 1,04 Millionen 
Tonnen geschlachtet, und rund 1,3 Millio nen 
Tonnen Hühnerfl eisch wurden in Deutsch-
land verbraucht – rund 16 kg pro Kopf. Hier-
von werden rund 14 kg pro Kopf tatsächlich 
vom Menschen verzehrt. Der Rest wird 

beispielsweise für Tiernahrung verwendet. 
In Deutschland wird vorwiegend das Fleisch 
des Huhnes, vor allem die Hühnerbrust, 
gefolgt von Schenkeln und Flügeln, konsu-
miert. Innereien (z.B. Herzen, Mägen und 
Nieren), Rücken und Füße werden hinge-
gen überwiegend in anderen Ländern ver-
zehrt. Die Füße der deutschen Masthuhn-
schlachtung werden etwa nach Südostasien 
exportiert. Alle weiteren Schlachtreste, 
welche nicht für den menschlichen Verzehr 
geeignet sind, werden gemahlen und z.B. 

als Tierfutter oder zur Herstellung von Seife 
und Treibstoff genutzt.
Die Produktion von Masthühnern vollzieht 
sich in mehreren Schritten, die räumlich
getrennt voneinander stattfi nden. In Lege-
ställen werden die Eier produziert und in 
Brutställen ausgebrütet. Nach der Hühner-
mast von 28 - 42 Tagen werden die Hühner 
im Schlachthaus zerlegt und zu unterschied-
lichen Erzeugnissen verarbeitet. Daran 
schließt sich die Vertriebslogistik und der 
Verkauf des Fleischs im Einzelhandel an. 

Hühnermast

Keule Flügel Körper Herz Fuß Mehl, Tierfutter

Zerlegung Lagerung Verkauf

28 - 42
Tage

je nach
MHD

je nach
MHD

1 - 2 Tage

Das Masthuhn bildet die Grundlage für 
zahlreiche Produkte. In Deutschland ist das 
Fleisch das wichtigste davon. Der Produk-
tionsprozess ist heute stark automatisiert. 
Die moderne Mast dauert in der Regel 
30-40 Tage, im Jahr 1950 waren es noch 
120 Tage.

LEBENSMITTEL

Fleischerzeugung in Deutschland nach 
Fleischarten

in 1.000 t Schlachtgewicht

Hühnerbrust

Erzeugnisse

Ei-Produktion Brut

2 von 3 Verbraucher*innen wären bereit, 
mehr Geld für Fleischprodukte auszugeben, 
wenn dadurch das Tierwohl gesichert wäre.

max. 24 h 30 Tage

Vom Ei zur Hühnerbrust – das 
kurze Leben des Masthuhns
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Huhn

In den sechs Legeställen des Zuchtbetrie-
bes in Porst in Sachsen-Anhalt befi nden 
sich insgesamt 60.000 Legehennen, welche 
sieben bis acht Mal im Jahr angeliefert 
werden. Sie produzieren täglich ca. 50.000 
Eier. Um die Übertragung von Krankheitser-
regern zu verringern, werden die Küken für 
die Mastställe in einem räumlich getrennten 
Brutstall ausgebrütet. Wenn die Küken nach 
dreißigtägiger Brut im Brutstall geschlüpft 
sind, werden sie noch am selben Tag in 
den ca. 10 km entfernten Maststall geliefert. 

Dort werden sieben bis acht mal im Jahr 
etwa 36.000 Hühner gleichzeitig gemästet. 
Das im Maststall verwendete Futter ist eine 
Mi schung aus Mais, Getreide und Soja 
sowie zugesetzten Mineralien. Der dabei 
an fallende Mist wird zum Teil als Dünger auf 
den Getreidefeldern des Betreibers genutzt 
und zum Teil an Biogasanlagen verkauft.
Wenn die Tiere nach 28 bis 42 Tagen die 
jeweilige Gewichtsklasse erreicht haben, 
werden sie zu einem der Schlachthöfe eines 
großen fl eischverarbeitenden Betriebes 

transportiert. Dabei werden sie in 2,5 m x 1 m  
großen Kisten auf zwei bis drei LKWs ge-
laden. Sämtliche Teile des Huhnes werden 
zu diversen Erzeugnissen verarbeitet. 
Abseits der verschiedenen Fleischwaren 
entstehen Produkte wie Knochenmehl oder 
Treibstoff.
Vom Schlachtbetrieb aus werden die fertig 
verpackten Fleischprodukte über die je-
weiligen Kühlungslager der Supermärkte 
an die Filialen verteilt. Außerdem erfolgt die 
Zustellung an Gastronomiebetriebe.

1 Legestall (Zuchtbetrieb)
Ort: Porst
Mitarbeiter: 2
60.000 Hühner leben im Stall. Eier werden 
nach dem Legen zum Brutstall transportiert.

2 Brutstall (Zuchtbetrieb)
Ort: Edderitz
Mitarbeiter: 2
Küken werden am ersten Tag nach 
30-tägiger Brut abtransportiert.

3 Maststall (Mastbetrieb)
Ort: Calbe
Mitarbeiter: 2
Hier werden zeitgleich ca. 36.000 
Masthühner gemästet.

4 Schlachthöfe (fl eischverarbeitender 
Betrieb)
Orte: Möckern, Bogen, Königs Wuster-
hausen
Mitarbeiter: ca. 700 (Königs Wusterhausen)
In Königs Wusterhausen (Bild links) werden 
ca. 350.000 Hühner pro Tag geschlachtet.

5 Logistikzentren
Orte: deutschlandweit
Mitarbeiter: ca. 350
Die Logistikzentren sind häufi g einer 
Supermarktkette zugehörig.

6 Supermärkte
Orte: deutschlandweit
Mitarbeiter: 5 - 40 (je nach Größe)
Neu gebaute Supermärkte (Bild links: Aldi 
Normbau) haben selten weniger als 600 m2

Verkaufsfl äche.

ALDI

LIEFERkETTE

Etappen der LieferketteHerkunft des Futters

In 50 Tagen vom Ei ins kühlregal

Sachsen-Anhalt

Gerade einmal 1,5 kg Futter sind im Durchschnitt notwendig, 
um 1 kg Hühnerfl eisch zu erhalten.

Edderitz

Bogen

Möckern

Calbe

2

1
3

4

4

4

Porst

Königs
Wusterhausen

Während der Mast erreichen die Mast-
hühner in 30 Tagen das 50-fache ihres 
Geburtsgewichtes (Zielgewicht ca. 1,5 kg). 
Mindestens 99 km legt das hier betrachtete 
Masthuhn von der Brut bis zur Schlachtung 
zurück. Bis zur Ankunft im Supermarktregal 
vergehen dann etwa 3 Tage.

Regionale Massenproduktion 
in verschiedenen Etappen
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Zens

Calbe

Nienburg
M

G

BrasilienS Getreide

Mais

Soja

10 % 

Soja 30 % 

30 %      Mais 

30 %  Getreide 

Mineralien

Bestandteile des Futters im Maststall

0 1 28 35 42 44 47 51

Maststall
Schlachthof

Logistik-
zentrum

Supermarkt/
Gastronomie

Schlüpfen im Brutstall
nach 30 Bruttagen

Entnahme 1
(SG.: 1,5 kg)

Entnahme 2
(SG.: 2,1 kg)

Entnahme 3
(SG.: 2,7 kg)
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Huhn

In diesem Fallbeispiel werden die Küken 
vom Zuchtbetrieb bereitgestellt. Dieser
Betrieb ist ein landwirtschaftlich breit auf-
gestelltes Unternehmen, welches neben 
Futtermitteln auch Nutztiere verkauft. Der 
Hühnermastbetrieb, der von zwei lokalen 
Landwirten betrieben wird, bezieht seine 
Küken ausschließlich von diesem Betrieb. 
Die Mast der Hühner erfolgt im eigenen 
Stall über eine Zeitdauer von bis zu 42 
Tagen. Nach 28 bzw. 35 Tagen werden be-
reits einige Hühner „ausgestallt” und zum 

Schlachthof transportiert. Dadurch wird eine 
große Produktvielfalt gewährleistet. 99 % 
der Erzeugnisse des Hühnermastbetriebs 
werden an einen führenden fl eischverar-
beitenden Betrieb geliefert und eine geringe 
Stückzahl an Privatpersonen. Bei der Mast 
frühzeitig sterbende Tiere werden durch 
eine spezialisierte Firma abtransportiert und 
für die Produktion u.a. von Seife genutzt.
Der fl eischverarbeitende Betrieb hat zahl-
reiche Vertrags mäs te reien, die er auch mit 
Futter beliefert. Das Fleisch unternehmen 

verarbeitet die gemästeten Hühner neben 
weiteren Tierprodukten in Schlachthöfen, 
die sich über ganz Deutschland verteilen. 
Die Verarbeitung beinhaltet auch die 
verkaufsfertige Verpackung. Der Transport 
der fertigen Produkte erfolgt über die zu 
den Supermarktketten gehörenden Logis-
tikzentren bzw. Kühllager. Zudem werden 
Gastronomiebetriebe wie z.B. McDonald´s 
beliefert.
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Teilhaber*in 1:
Landwirt*in

Teilhaber*in 2:
Landwirt*in

Mehl

Import - Export von
z.B. lebenden
Schweinen,
Rindern, Hühnern,
Stückteilen und
Innereien

Logistikunternehmen
Geflügelhersteller

Logistikunternehmen
Geflügelhersteller

2 Mitarbeiter*innen

Verkauf/ 
Vertrieb

Zuchtbetrieb

Mastbetrieb

fleischverarbeitender 
Betrieb

Gastronomie

Supermärkte

Tierkörperbeseitigungs-
unternehmen

NETZWERk
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Der mit der Mast beauftragte Landwirt 
ver dient pro Huhn ca. 26 Cent.

EUR / kg Lebendgewicht

Erzeugerpreise für Masthühner in 
Deutschland

Die räumlich getrennten Prozesse der 
Hühnerfl eischproduktion werden von se-
paraten Unternehmen ausgeführt und von 
den marktführenden Fleischunternehmen 
gesteuert.

unternehmensstruktur der 
Hühnermast

Gewinn
0,26 EUR
Kosten d.
Arbeit

Festkosten

Fremdlöhne

Energie/
Wasser

Med.
Kosten

Küken
inkl. Verluste

Futter
1,35 EUR

kostenaufteilung in der Hühnermast
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Huhn

Die Hühner des Mastbetriebs in Calbe sind 
in ehemaligen LPG-Gebäuden unterge-
bracht, welche zuvor als Schweinestall 
genutzt wurden. Die Standortwahl eines 
Hühnermaststalls ist maßgeblich von der 
Nähe zu sensiblen Nutzungen abhängig. 
Soge nannte Schutzanforderungen, wie 
z.B. die Vermeidung von Geruch, Lärm und 
Staub, werden im Genehmigungsverfahren 
durch das Bundes-Immissionsschutzgesetz 
(inkl. Umweltverträglichkeitsprüfung oder 
FFH-Verträglichkeitsprüfung) geregelt und 

können einen zeitlichen Mehraufwand bei 
einem Verfahren mit Öffentlichkeitsbeteili-
gung verursachen. Daher befi nden sich 
viele Hühnermastställe abseits von Wohn-
bebauungen. Bei der Ausstattung ist die 
richtige Belüftung und Fütterung von großer 
Bedeutung, damit die Gesundheit der Tiere 
gewährleistet wird. Dafür sind im Stall in 
regelmäßigen Abständen Abluftkanäle 
installiert. Die Kühlung der Raumtemperatur 
erfolgt durch eine Sprühanlage. Im Winter 
können Infra rot-Wärmestrahler vor dem 

Erfrieren der Tiere und dem Gefrieren des 
Trinkwassers schützen. Das Einstreu des 
Maststalls wird nach einem Mastdurchlauf 
(42 Tage) ausgetauscht, was sieben bis 
zehn Tage beansprucht. Die Tiere werden 
auf einer Seite eingestallt und die Aus-
stallung erfolgt auf der gegenüberliegenden 
Seite, wobei ein bis zwei Personen die Tiere 
in der Nacht einfangen, da sie bei geringem 
Lichteinfall weniger Stress empfi nden. 
 

Futtertröge

Wassertränke

Personaleingang
mit Sanitärbereich

Einstallung

Schaltzentrale

Ausstallung

Futter-
einspeisung

Innenraumansicht Maststall 2

ARCHITEkTuR

Futterspeicher
Maststall 2

ca. 12.000 Hühner

Maststall 1
ca. 24.000 Hühner

derzeit leerstehend

derzeit leerstehend

Schaltzentrale

Einstallung der H
ühnchen aus dem Brutstall

Abtra
nsport z

um

Schlachthof

N

Calbe (Saale)

Nienburg 
(Saale)

leerstehende 
Wirtschaftsgebäude

Wohnnutzung

Saale

Betriebsgelände HühnermastbetriebLageplan

o. M.

Gesamtzahl der Hühner: ca. 36.000
Stalltemperatur: gleichmäßig 26 °C
Stallfl äche: 1120 m² und 500 m²
Anzahl Hühner pro m²: 22
Zielgewicht pro Huhn: 1,5 kg
Mitarbeiter*innen zur Bewirtschaftung: 2

Maststall in Calbe, Sachsen- 
Anhalt
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Huhn

Restaurants mit Hühnerfl eischverkauf in der Altstadt

3 EDEkA (Supermarkt)

2 Taste of India (Restaurant)

1 Franky’s American Diner (Restaurant)

Die Geschichte des Hühnerfl eisches 
in Cottbus lässt sich auf verschiedene 
Stationen zurückführen. 1890 wurde der 
Schlachthof im Norden der Stadt eröffnet, 
der dort für ca. 100 Jahre betrieben wurde. 
Erzeugnisse des Schlachthofs wurden 
am heutigen Altmarkt verkauft.Inzwischen 
befi nden sich an dieser Stelle gastronomi-
sche Einrichtungen. Das Verschwinden des 
Schlachthofs steht exemplarisch für den 
Wegfall der großmaßstäb lichen Fleisch-
produktion in Cottbus und Umgebung. 

Dennoch wird heute an 45 Fleischerei- und 
Supermarktstandorten in Cottbus Hühner-
fl eisch angeboten. In Supermärkten und 
Discountern wird das Huhn meist abgepackt 
verkauft. Das Hühnerfl eisch wird zudem in 
gastronomischen Betrieben angeboten, de-
ren Zahl in der Altstadt besonders groß ist.
Supermärkte oder Discounter fi nden sich 
zwar nicht im kleinteiligen und denkmalge-
schützten Altstadtkern, aber in fußläufi ger 
Entfernung von der Altstadt. 

1

frittierte Nuggets, verzehrfertig

Hühnerbrust gebraten (Beilage), 
verzehrfertig

rohe Hühnerbrust, abgepackt

N
o. M.

STADTRAuM

Supermärkte und Fleischereien mit Hühnerfl eischverkauf in Cottbus

2

3

In Cottbus gibt es keinen großen Schlacht-
hof mehr und nur noch wenige Fleische  -
reien. Der Vertrieb von Fleischprodukten ist 
in Cottbus dennoch sehr präsent, vor allem 
in abgepackter Form in Supermärkten und 
verzehrfertig in der Gastronomie.

Hühnerfl eischkonsum in 
Cottbus

Supermärkte

Fleischereistandorte

Standorte mit Supermarkt 
und Fleischerei
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Banane

1. Bananenpflanze aus Gewebekultur

7. Früchte tragen

2. Jungpflanzenzucht
 

8. Pflücken
 

3. Einpflanzen
 

9. Auslese

5. Pflege 6. Pflanzenschutz
 

10. Reinigung 11. Lagern, Nachreifen

4. Umpflanzen, Entfernung der
Sprösslinge  

12. Verkauf 

Weltweit 2019:

Deutschland 2019:

Davon kamen 28,1 % aus Ecuador, dem für 
Deutschland wichtigsten Exportland.

80 % der Bananenimporte sind aus konvention-
ellem Anbau.

Durchschnittlicher Verzehr pro Jahr in Deutschland (2019):

100 Bananen / ca. 12 kg

Bananen wachsen in 150 Ländern in etwa 1000 
Variationen. Die Gesamternte beträgt 116 Mio. 
Tonnen, der Gesamtumsatz etwa 31 Mrd. USD.

15%

90%

33%

28,1%

80%

Davon werden 15 % exportiert, das sind ca. 20 
Mio. Tonnen, mit einem Handelsvolumen von 12 
Mrd. USD. 

90 % der exportierten Arten sind Cavendish Ba-
nanen.

33 % vom ges. exporterten sind aus Ecuador 

1,27 Mio. Tonnen Bananen wurden importiert.

zen gleichermaßen anfällig für Schädlinge 
und Krankheiten sind.
Die Bananengewebe werden weiter zu klei-
nen Bäumchen kultiviert. Hierbei werden die 
Pflanzen verschiedenen Mikroorganismen 
ausgesetzt, um ihr Immunsystem  zu stär
ken. Anschließend werden die Bäumchen 
eingepflanzt und während des Wachstums 
durch Düngen und die Bekämpfung von 
Unkraut und Schädlingen gepflegt. Nach ca. 
fünf Monaten wird der so genannte Desuck-
ering-Prozess durchgeführt. Dabei werden 

die neu entstandenen Sprösslinge an den 
Wurzeln entfernt und die größer geworde-
nen Pflanzen umgepflanzt.
Nach etwa neun Monaten fangen die 
Bäume an, Früchte zu tragen. Währenddes-
sen werden überflüssige Blätter entfernt und 
die Früchte zum Schutz vor Schädlingen 
und Wind in Plastikfolie eingewickelt.
Die Bananen werden gepflückt, wenn sie 
noch grün und unreif sind. Nach der Ernte 
werden in einer Reinigungsstation verfaulte 
Bananen ausgelesen. Anschließend wird 

die Bananenstaude zerlegt. Vor dem weite
ren Transport nach Europa, Amerika oder 
Asien werden die Bananen gekühlt eingela-
gert, um die Reifung zu verlangsamen. Der 
Nachreifeprozess fängt somit erst auf der 
Reise oder nach der Ankunft im Zielhafen 
an. 
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LEBENSMITTEL

Zuchtbananen werden nicht über Samen, 
sondern durch Sprösslinge oder Gewe-
bekulturen vermehrt. Im Fall von Spössling-
en bilden die Pflanzen eine Kopie von sich 
selbst an den Wurzeln. Die gängigste Me- 
thode ist es, pflanzliche Gewebekulturen 
aus dem Labor zu nutzen. Dort entstehen 
Tausende genetisch identische Setzlinge 
von Bananenbäumen in Petrischalen. Diese 
Methode garantiert eine konstante Qualität. 
Jedoch birgt sie auch eine gravierende Ge-
fahr für den Bananenanbau, da alle Pflan-

Die Banane – eine Reise um 
die Welt

Bananen sind überall zu günstigen Prei
sen erhältlich. Sie sind nach dem Apfel das 
zweitbeliebteste Obst der Deutschen. Aber 
wie kommt die Banane von Ecuador in un-
sere Supermärkte? Von den Anbau- und Ar-
beitsbedingungen vor Ort ist wenig bekannt. 
Eine Reise auf der Route der Bananen.

Bananen wachsen in 150 Ländern in etwa 1000 Variationen. 
Die Gesamternte beträgt 116 Mio. Tonnen, der Gesamtumsatz 
ca. 31 Mrd. USD.

Davon werden 15 % exportiert, das sind ca. 20 Mio. Tonnen, 
mit einem Handelsvolumen von 12 Mrd. USD.

90 % der exportierten Arten sind Cavendish Bananen. 

33 % der Exporte stammen aus Ecuador.

1,27 Mio. Tonnen Bananen wurden importiert.

Davon kamen 28,1 % aus Ecuador, dem für Deutschland 
wichtigsten Exportland.

80 % der Bananenimporte sind aus konventionellem Anbau.

Durchschnittlicher Verzehr pro Jahr in Deutschland (2019):

100 Bananen / ca. 12 kg
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Banane

Einer der größten Exporteure von Bananen 
in Ecuador ist Chiquita. Die Chiquita-Ba-
nane wird u.a. auf einer großen Plantage im 
ecuadorianischen Los Alamos geerntet. 
Nach der Ernte werden die Bananen zu 
den Verpackungshallen transportiert, wo sie 
inspiziert, gewaschen und für den Export 
verpackt werden. Der Schiffstransport von 
Guayaquil nach Europa dauert ca. drei 
Wochen.
Um das Nachreifen der Bananen beim 
Transport zu verhindern, werden die Ba-

nanenpaletten in Kühlcontainern verstaut.
Wenn die Bananen im Hamburger Hafen 
ankommen, werden sie vom Zoll abgefertigt 
und zum Reifezentrum transportiert. Dort 
werden sie bei ca. 13 °C gelagert und der 
Reifeprozess wird überwacht.
Sobald nach einigen Tagen der gewünschte 
Reifegrad erreicht ist, werden die Bananen 
zunächst an regionale Verteilungszentren 
und Großhändler*innen geliefert, bevor sie 
an Supermärkte verteilt werden.
Die hier betrachtete Chiquita-Banane wird 

zunächst in das REWE Obst- und Gemüse-
lager in Starbach bei Dresden geliefert. 
Dieses Lager versorgt täglich alle REWE-
Supermärkte im Süden Brandenburgs, in 
Sachsen und Teilen von Sachsen-Anhalt. 
Der Lebensmitteleinzelhandel verkauft ein-
zelne verzehrfertige Bananen, wohingegen 
Großhändler meist leicht grüne Bananen-
bündel vertreiben. Rund 22 % der impor
tierten Bananen landen im Müll.
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Etwa 26 Tage nach der Ernte in Ecuador 
gelangt die Banane in den Cottbuser Einzel-
handel. Der Weg ist durch ein Zusammen-
spiel von Transportlogistik und Reifeprozess 
bestimmt.

LIEFERKETTE

Der Weg der Chiquita-Banane 
von der Plantage in den Super
markt
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Banane

Wer verdient wie viel an Bananen?

Verteilung der Wertschöpfung zwischen den 
Akteur*innen in Bananenproduktion und -handel 
Quelle: BASIC

Einzelhandel 40,4 %

10,6 %

Zoll

Versand & 
Importeur
 20,4 %

2
1 6

7

3

4

5

Exporteur 4,3 %Hersteller 6,8 %

Bäuer*in 6,9 %

$
Reiferei

8,6 %

1. Die Beschäftigten auf den Plantagen 
werden entsprechend der Arbeitsleistung 
vergütet. Sie arbeiten oft nur als Saison- 
kräfte während der Erntezeit. 
2. Durch Förderungen der Weltbank wird 
der Bananenanbau in Ecuador als Monokul-
tur gestärkt.
3. Internationale Firmen exportieren die 
Bananen in die ganze Welt und bauen die 
Exportwirtschaft in Ecuador aus. Exportfir-
men sind oft identisch mit den Importfirmen.
4. Die ecuadorianische Regierung vertritt 

die Interessen der internationalen Investor
*innen.
5. Private Kleinbäuer*innen geben ihr Land 
auf und verkaufen es an Investor*innen. Sie 
geben damit das unternehmerische Risiko 
ab und werden als Landwirt*innen, Pflück-
er*innen, Transporteur*innen und Reini-
gungskräfte auf den Plantagen eingestellt.
6. Anti-neoliberale Förderationen und 
Verbände kämpfen für ein unabhängiges 
Entscheidungsrecht des Volkes über die an-
zubauenden Nutzpflanzen. Sie befürworten 

die Diversifizierung der Landwirtschaft. Sie 
kämpfen für die Idee, dass das Land dem 
Volk gehört und nicht den internationalen 
Konzernen.
7. Die anti-neoliberalen Parteien vertreten 
und unterstützen diese Ansichten.

Der Bananenanbau in Ecuador konzen
triert sich auf Großplantagen und wird von 
machtvollen, teils transnationalen Akteur
*innen bestimmt. Verbände von lokalen 
und indigenen Kleinbäuer*innen kämpfen 
hingegen für eine gerechtere Landwirtschaft 
und Ernährungssouveränität.

NETZWERK

Akteur*innen der Bananen
produktion in Ecuador
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Banane

 anzen

Lager

Zufahrt

Waschstation
Auslesung

Packstation

Trennung der 
‚Hände‘ vom Bund 

Bananenbahn

Los Alamos Puerto Inca

Plantage

N

Neben den ausgedehnten Anbauflächen 
der Bananenplantage Los Alamos gibt es 
nur wenige Betriebsgebäude sowie Ver-
arbeitungsstationen unter freiem Himmel. 
Die Station der Auslese spielt eine zentrale 
Rolle. Hier werden alle Bananen, die nicht 
den europäischen Standards entsprechen, 
beispielsweise hinsichtlich der Größe, 
Krümmung oder Art der Kantung, aussor-
tiert und im Inland überwiegend zu Püree 
verarbeitet. Dies betrifft etwa 50 % der 
geernteten Bananen.

Weiterhin befindet sich auf der Plantage 
ein Lager für die bereits ausgelesenen, 
verarbeiteten und verpackten Bananen, die 
auf den Abtransport per LKW warten.Die 
Arbeiter*innen leben entweder in der nahe 
gelegenen Stadt Puerto Inca, im 1,5 Auto
stunden entfernten Guayaquil oder direkt 
auf der Plantage.
Die wirtschaftliche Abhängigkeit von den 
machtvollen Unternehmen wie Chiquita 
oder Noboa ist hoch, während die Arbeits
bedingungen und Arbeiterrechte auf den 

Planatgen sehr schlecht sind. So versuch-
ten im Jahr 2002 Arbeiter*innen in Los 
Alamos eine Gewerkschaft zu gründen. 
Zahlreichen Arbeiter*innen wurde daraufhin 
gekündigt. Proteste und Streiks wurden mit 
illegaler Waffengewalt beantwortet.

Der Anbau von Monokulturen für den Export 
auf großen Plantagen ist in Ecuador weit 
verbreitet. Los Alamos ist eine dieser Plan-
tagen.

ARCHITEKTUR

Die Chiquita-Plantage Los 
Alamos

Plantage
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In Cottbus werden Chiquita-Bananen fast 
ausschließlich in REWE-Märkten und bei 
Kaufland angeboten. Der REWE-Markt in 
der Schweriner Str. 1 wird täglich morgens
mit sechs bis sieben Kisten Chiquita-Ba-
nanen aus dem zentralen Obst- und 
Gemüselager von REWE in Starbach bei 
Dresden beliefert.
Die Bananen werden am Eingang der Obst- 
und Gemüseabteilung des Marktes gut 
sichtbar im Regal präsentiert. Dabei werden 
reife mit unreifen Bananen gemischt.

Die Chiquita-Bananen in diesem Markt kom-
men je nach Lieferung aus Ecuador, Pa
nama oder Costa Rica. Das Ursprungsland 
der Bananen ist auf dem Etikett vermerkt.
Der Preis liegt aktuell (Stand Februar 2021) 
bei ca. 1,99 EUR / kg. Die Chiquita-Bana
nen sind im vorderen Bereich und an der 
Stirnseite des Regals platziert. Eine günsti
gere Bananensorte wird als Alternative 
neben den Chiquita-Bananen angeboten.
Nach Auskunft einer Mitarbeiterin des 
REWE-Marktes werden aufgrund der Er-

fahrungswerte die täglich bestellten Mengen 
so koordiniert, dass bis zum Tagesende fast 
alle Bananen verkauft sind. Sollte es mal 
weniger Nachfrage geben, werden kurzfris-
tig günstige Angebote gemacht. So entste-
he fast kein Verlust.

Grundriss REWE Markt, Schweriner Straße 1, Cottbus

STADTRAUM
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Das Bananenangebot im 
Cottbuser Supermarkt

Bananen haben einen prominenten Platz in 
den Obstregalen der Supermärkte.
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Zucker

Dabei haben sich Frankreich, Deutschland 
und Polen als die größten Zuckerproduk-
tionsländer in der Europäischen Union 
etabliert.
In Deutschland ist Zucker ein fester 
Bestandteil der Ernährung. Rund 34,8 kg 
werden durchschnittlich im Jahr pro Kopf 
verbraucht (2017/2018). Dabei nehmen 
wir erhebliche Mengen Zucker „versteckt“ 
in verarbeiteten Lebensmitteln wie Soft-
drinks, Ketchup, Pizza oder in Form von 
Fructose in Äpfeln auf. Der weiß-kristalline 

Haushaltszucker bildet für eine Vielzahl 
von Speisen eine geschmackstragende 
Grundlage. Erhitzt interagiert der Zucker 
mit Proteinen und verleiht Speisen einen 
leicht „braun-goldenen Schimmer“. Weiter
hin wirkt sich die Zugabe von Zucker 
– durch Wasserbindung – konservierend 
auf Lebensmittel aus und gibt ihnen ein 
entsprechendes Volumen. Zucker ist für die 
Speiseeisproduktion von großem Vorteil, 
da dieser den Gefrierpunkt von Speisen 
verringert. Darüber hinaus erhöht Zucker 

auch den Siedepunkt von Lebensmitteln. 
Diese Eigenschaft findet Anwendung in der 
Süßwarenproduktion.
Mit Zucker werden heutzutage häufig nur 
die gesundheitsschädlichen Aspekte ver-
bunden. So erhöht gesteigerter Zuckerkon-
sum das Risiko für Krankheiten wie Überge-
wicht, Diabetes oder Karies. Andererseits 
ist Zucker ein notwendiger Energielieferant, 
insbesondere für das Gehirn.

Amerika
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Ozeanien

-

13,9 Mio ha

3,3 Mio ha

Europa

10,3 Mio ha

Globaler Vergleich von Zuckerrohr- und Zuckerrübenanbauländern Prozentuale Verteilung der weltweiten 
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Von der Zuckerrübe zum Fruchtgummi

LEBENSMITTEL

Mit Zucker ist im alltäglichen Sprachge-
brauch meist Kristallzucker bzw. Saccha
rose gemeint. Dieses Produkt wird groß
maßstäblich und industriell aus Zuckerrohr 
oder Zuckerrüben gewonnen. Die Trennung 
in Rübenzucker und Rohrzucker sowie ihre 
Konkurrenz zueinander ist ein wesentlicher 
Nord-Süd-Konflikt im weltweiten Agrarhan-
del. Die größten Anbauflächen für Zucker-
rohr liegen in Brasilien und Indien, während 
in nahezu allen europäischen Ländern 
Zucker aus Zuckerrüben erzeugt wird. 

Zucker ist aus der heutigen Lebensmittel
industrie nicht mehr wegzudenken. Ob als 
reiner Zucker in verschiedensten Sorten im 
Supermarkt oder als Bestandteil zahlreicher 
Lebensmittel – Zucker ist heutzutage omni
präsent.
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Zucker

Der hier abgebildete Herstellungsprozess 
zur Zuckergewinnung beginnt in den An-
bauregionen Mittel- und Westeuropas. Zu 
den größten Zuckerrübenproduzent*innen 
nach Ertragsmenge zählen Frankreich und 
Deutschland (Stand 2019). Die Fruchtgum-
mifabrik der Katjes-Fassin-Gruppe bezieht 
Zucker aus beiden Ländern. Daher zeigen 
wir die ersten Schritte der Zuckergewin-
nung hier beispielhaft in Deutschland und 
Frankreich: Die Zuckerrüben werden von 
lokalen Agrargesellschaften in der Picar-

Anbaugebiete von
Zuckerrüben (Auswahl)

Ländergrenzen

Transporte

Stationen

A15
A13

A10

A2

A2

A3

A
3

A61A
1

A1

A14

A1

A58

A5
0

A12

A61

A
565

1 Rübenanbau
Überrhein GmbH & Co. KG
Roßdorf
34 Mitarbeiter*innen (2019)
15.518 t Rübenernte (2019) I Rübenanbau

l'Organisation de producteurs
(OP) des betteraviers de Roye
Roye / FR, Region Picardie 2 Zuckerfabrik

Südzucker AG 
Offstein, Obrigheim
300 Mitarbeiter*innen
+ 90.000 t in Silos

II Zuckerfabrik
Sucrerie Roye
Saint Louis Sucre S.A.S.
Roye / FR
95 Mitarbeiter*innen

III+IV Verpackung + Transport
Conditionnement Roye
Saint Louis Sucre S.A.S.
Roye / FR
112 Mitarbeiter*innen
40.000 t Silo
27.000 m² Verpackungswerkstatt

4 Fruchtgummifabrik
Katjes Fassin GmbH + Co. KG
Emmerich am Rhein
300 Mitarbeiter*innen
56.000 t Produktionskapazität

5 + 6 Logistik + Transport
Logistikzentrum FIEGE
Emmerich am Rhein
75 Mitarbeiter*innen
32.000 m² Lagerfläche

7 + 8 Vertrieb
EDEKA Logistik BB
Mittenwalde
48.800 m² Lagerfläche
Abt. Trockensortiment
/ Berlin + Brandenburg

9 Supermarkt
EDEKA Pioch
Spreegalerie Cottbus
1.000 m² Einzelhandelsfläche
15.000 Artikel im Sortiment

3 Transport
Mahler-Transporte
110 Mitarbeiter*innen

3 h 40 min / 354 km

5 h 45 min / 590 km

4 h 20 min / 435 km

1 h / 95 km

Kristallzucker

Zuckerrübe

„Wunderland“
Fruchtgummi

Zutaten
_ Glukosesirup
_ modifizierte Stärke
_ Säuerungsmittel
_ Frucht- und Pflanzenkonzentrate
_ natürliche Aromen
_ pflanzliches Öl
_ Überzugsmittel wie Bienenwachs

Verzehr

Kristallzucker

Zuckerrübe

D e u t s c h l a n d

F r a n k r e i c h

B e l g i e n

Paris

Antwerpen

Lille

Berlin

Frankfurt am Main

Köln

Dortmund
Duisburg

Heidelberg2

1

I

9
5

4

II
III

7

IV

3

6 8

1

2 N

die (Nordfrankreich) und am Oberrhein 
(Südwestdeutschland) angebaut. Über 
direkte Vertriebswege gelangen die Zucker-
rüben in die regionalen Zuckerfabriken der 
Südzucker AG in Roye (FR) und Offstein 
(D). Im industriellen Fabrikationsprozess 
wird der Rohstoff Zuckerrübe zu weißem 
Kristallzucker verarbeitet. Die entstandenen 
Nebenprodukte Melasse, Carbokalk und 
Pressschnitzel werden in die Landwirtschaft 
zurückgeführt.
Der fi nal produzierte weiße Kristallzucker 

dient vor allem als Ausgangsprodukt für 
die weitere industrielle Verarbeitung. Die 
Süßwarenindustrie ist die größte Abneh-
merin für Saccharose. Dazu gehört auch 
die Katjes-Fassin-Gruppe mit der Produktion 
von Fruchtgummis. Ihre Produkte, z.B. 
„Wunderland Rainbow-Edition“, sind in einer 
Vielzahl von Supermarktregalen zu fi nden, 
so auch in einer Edeka-Filiale in der Cottbuser 
Innenstadt.

LIEFERkETTE

Zucker-Wunderland – vom 
Acker ins Supermarktregal 

Rübenzucker wird z.B. in deutschen und 
französischen Anbauregionen gewon-
nen und in regionalen Zuckerfabriken zu 
Kristallzucker verarbeitet. Dieser dient 
u.a. als wichtigstes Ausgangsprodukt der 
Süßwarenindustrie.

36



#Allgegenwart
#Fertigprodukt
#Genussmittel
#globaler Handel
#multinationale konzerne
#Süßwarenindustrie
#Zusatzstoffe
#Zuckerrübe

Zucker

rer Akteur*innen. Die großen verarbeitenden 
Fabriken haben oft ein regionales Monopol. 
Die Südzucker AG ist Weltmarktführerin
in der Zuckerproduktion. Ihr Einfl uss wird 
deutlich, wenn man das europäische 
Netz fi rmeneigener Produktionsstandorte 
betrachtet. Das Unternehmen agiert vor 
allem in Europa. Weltweit werden rund 
19.200 Mitarbeiter *innen beschäftigt. Die 
Südzucker AG versucht, auf eine Vielzahl 
von Akteur*innen der gesamten Wertschöp -
fungs kette Einfl uss auszuüben. So werden 

den Agrarbetrieben z.B. Empfehlungen für 
Rübensorten ge geben. Endverbraucher*in-
nen profi tieren von niedrigen Preisen im 
Supermarkt.
Kat jes ist der drittgrößte deutsche Süß-
warenhersteller. Das Unternehmen bezieht 
sei nen Zucker zu großen Teilen von der Süd-
zucker AG. So gelangt der Rohstoff als stark 
verarbeitetes Endprodukt zu den Verbrau-
cher*innen. Der interne Pro duktionsprozess 
ist hochkomplex und stark automatisiert. 
Eine Vielzahl weiterer industrieller Zutaten 

wird zur Erzeugung der Fruchtgummi-Sorte 
benötigt, welche in 200-Gramm-Packungen 
im Supermarktregal landet. Allein das Werk 
in Emmerich am Rhein produziert ca. 1 Mio. 
Packungen am Tag.
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Ernte im Herbst

Rodung und Lagerung

„Rübenmäuse“ sammeln 
Zuckerrüben ein

Transport in den 
Rübenhof

Reinigung

Rüben werden 
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Verpackung
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Fruchtgummifabrik
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Werk Emmrich
Herstellung 
Fruchtgummibasis
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Produktion 
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Zuckerfabriken der Unternehmen:
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Hauptprozess
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NETZWERk

In der Europäischen Union gibt es 42.000 
Anbaubetriebe mit einer gesamten An-
baufl äche von 396.000 ha. In Deutschland 
werden 127.000 ha von 18.000 Betrieben 
bewirtschaftet. Unterschiedliche Anbau-
subventionen sorgen für Ungleichgewicht 
auf dem europäischen Agrarmarkt. Der 
Zuckerrüben anbau war u.a. aufgrund 
von Quoten jahrzehntelang eine lukrative 
Einnahmequelle für viele Landwirt*innen. 
Mittlerweile wurde der Markt liberalisiert – 
besonders zum Nachteil zahlreicher kleine-

Akteur*innen und Prozesse 
der Zuckerindustrie

Der überregionale Zuckermarkt wird von 
wenigen großindustriellen Unternehmen 
bestimmt, welche einen starken Marktein-
fl uss haben. Zucker gelangt in Form von 
immer neuen, hochgradig verarbeiteten 
Süßwaren in die Supermärkte.
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Das traditionsreiche und großindustriel le 
Werk der Südzucker AG in Offstein reprä-
sentiert den markantesten Raumtyp der Zu-
ckerindustrie. Die Zuckerproduktion in Off-
stein begann bereits 1850, als noch auf den 
Rohstoff Kartoffeln zurückgegriffen wurde. 
Mit der Gründung und Inbetriebnahme der 
Zuckerrübenfabrik 1883/84 begann die Pro-
duktion von Kristallzucker. 1887/88 erfolgte 
der Bau eines Eisenbahnanschlusses. Wie 
in der Axonometrie zu sehen, wurde das 
Werk über die Jahre kontinuierlich erwei-

I. Rübenentladung

01 Rübenentladung

02 Wasserbecken 

03 Rübenwäsche (1985)

04 Schnitzelmaschine/Schneidemaschine

05 Schnitzeltrocknungsanlage + Lager (1889-1900) 

06 Schnitzelpressen (1989)

II. Saftgewinngung

07 Extraktionstürme (1985-1986)

III. Saftreinigung

08 Feldbacksteinofen (1989)

09 Carbonation und Hauptkalkung (1986)

IV. Safteindickung

10 Verdampfungskristallisatoren

V. Kristallisation

11 Verdampfstation (1986)  

 

VI. Weitere Anlagen

12 Energiezentrale (2008)

13 Lagertanks für Dicksaft (2004)

14 Fabrikeinfahrt (2000)

15 Zuckersilos (1955-1972)

16 Anlagen der BENEO GmbH & BENEO-Palatinit GmbH (1990)   

17 Teichanlagen zur Aufbereitung von Abwasser
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tert und vergrößert. So kam etwa 1965 ein  
neues Verwaltungsgebäude mit Sozialbau 
und Arbeiter*innenwohnheim dazu. Ab 1985 
begann eine umfassende Modernisierung. 
Im Jahr 1988 wurde der Eisenbahntransport 
eingestellt. Die anliegenden Teichanlagen, 
welche zur Aufbereitung von Abwasser 
dienten, sind seit 1999 als Europäisches 
Vogelschutzgebiet ausgewiesen. Das Werk  
wird sich vermutlich auch in Zukunft regel-
mäßig optimieren und erweitern.
Die sowohl großfl ächigen als auch verti-

kalen Ausmaße der Zuckerfabrik Offstein 
stellen einen starken räumlichen Kontrast 
zur ländlichen Region mit dörfl ichen Sied-
lungsstrukturen dar. Historisch gewachsene 
Zuckerfabriken bilden vielerorts räumliche 
Ikonen, die sich eindrucksvoll von ihrem 
agrarischen Umland abheben. So ist das 
Werk Offstein mit seiner über 135 Jahre
alten Industriegeschichte in die durch 
Weinanbau geprägte Landschaft der Pfalz 
eingebettet.ARCHITEkTuR

Die Zuckerfabrik – Industrie-
Ikone in der Landschaft

Die historisch gewachsene Zuckerfabrik in 
Offstein steht in starkem Kontrast zu ihrem 
ländlichen Umfeld.
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Zucker

Amarone oder im Speiseeis vom Café Da 
Capo. Diverse Lokalitäten rund um den 
Cott buser Altmarkt und die historische Fuß-
gängermeile „Sprem“ verkaufen Zucker in 
verschiedener Form.
Auch außerhalb des stationären Handels 
wird Zucker im Stadtraum vertrieben und 
konsumiert. Zum Beispiel bei saisonalen 
Veranstaltungen (Stadtfest, Erntedankfest 
oder Weihnachtsmarkt) und regelmäßigen 
Märkten auf der Spremberger Straße, dem 
Berliner Platz oder am Stadtbrunnen. Zu-

dem bieten gastronomische Außenfl ächen 
und Verkaufs stände Zucker zum Verzehr 
an.
Im Gegensatz zu Regalen in Supermärkten 
mit ein und demselben Produkt unterschied-
lichster Hersteller*innen begrenzen die 
Spätverkäufe ihre Produkttiefe auf alltäg-
liche Lebensmittel. Ein Blick in das Regal 
des Spätwarenverkaufs „Cotti“ verrät, dass 
in einer Vielzahl von Lebensmitteln Zucker 
direkt oder verarbeitet enthalten ist. Produk-
te der Lebensmittelindustrie mit maximal 5 g

Zucker pro 100 g werden als zuckerarm 
deklariert, während Waren mit nicht mehr 
als 0,5 g Zucker pro 100 g als zuckerfrei 
vertrieben werden. Ausgehend vom durch-
schnittlichen deutschen Zucker verbrauch 
haben im Jahr 2018 alle 101.036 Einwoh-
ner*innen der Stadt Cottbus zusammen etwa 
3.516.052,8 kg reinen Zucker konsumiert. 
Diese Dimension verdeutlicht, dass Zucker 
ein allgegenwärtiges Alltags produkt mit 
einer starken Präsenz auf dem Lebensmit-
telmarkt ist.
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* in diesen Einzelfällen beziehen sich die Zuckermenge auf ein Produkt
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3,2 g 3,2 g 4,8 g 4,9 g 5 g 3 g 0 g 100 g 100 g 100 g 0 g

41 g 12,9 g 11,2 g 13 g 15 g 14,6 g 75 g 75 g 70 g 55 g* 56,3 g

56 g 0,7 g 0,7 g 12 g 37 g 33 g 25 g 17 g

Regal im Spätverkauf „Cotti”, Karl-Marx-Straße 14 
10 m

1,7 m

Zuckerkonsum der Stadt Cottbus als Schüttkegel (2018)
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Durchmesser = 28,74 m
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STADTRAuM

Das Lebensmittel Zucker kann im Cottbuser 
Stadtraum vielfältig und oft unsichtbar gekauft 
und konsumiert werden. In seiner Form als 
weißer Kristallzucker wird das Produkt vor 
allem im Lebensmitteleinzelhandel ver-
trieben. Hierzu zählen diverse Discounter, 
Supermärkte, Bioläden, Drogerien oder 
Spätverkäufe. Zucker ist aber auch in verar-
beiteter Form in den komplexen Produkten 
der Lebensmittelherstellung allgegenwärtig. 
Sei es in Teig-, Süß- oder Backwaren, wie 
dem Cottbuser Baumkuchen, in der Pizza 

omnipräsenz im Stadtraum

Zucker ist ein Alltagsprodukt mit einer star-
ken Präsenz im Lebensmittelangebot wie 
auch im Stadtraum.
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Eier

Im Jahr 2019 haben ca. 42 Millionen Lege-
hennen in Deutschland rund 15 Milliarden 
Eier gelegt. Nur rund 13 % der Hennen 
lebten dabei in Biohaltung.
Die Brutkisten im Legehennenstall sind 
leicht angeschrägt, sodass die frisch 
gelegten Eier auf ein Band rollen und nicht 
einzeln eingesammelt werden müssen. In 
der Durchleuchtungsanlage werden dann 
beschädigte oder verschmutzte Eier erkannt 
und aussortiert. Diese fallen in die Kategorie 
„Güteklasse B“ und werden zur Weiterverar-

beitung an die Industrie verkauft. Man fi ndet 
sie im Handel zum Beispiel in Nudeln, Eier-
likör, Backwaren oder auch in Tiernahrung.
Im Einzelhandel dürfen nur Schaleneier der 
Güteklasse A verkauft werden. 
Jedes dieser Eier bekommt einen Zahlen- 
und Buchstabencode aufgedruckt. Somit 
können sie später von Verbraucher*innen 
bis zum Erzeugerbetrieb zurückverfolgt 
werden. Nach dem automatischen Wiegen 
und der Größensortierung (S, M, L, XL) 
werden die Eier auf Eierpaletten gestapelt 

und mit dem LKW zu einer Packstation 
transportiert. Dort werden sie in handels-
übliche Eierkartons gesetzt. Der Karton wird 
dann mit dem Logo des jeweiligen Einzel-
handels bedruckt und zu den Zentrallagern 
geliefert. Nach wenigen Tagen können 
Konsument*innen die Eier in 4er-, 6er-, 
10er- oder 12er-Verpackungen erwerben. 
Zum Teil werden in Supermärkten aber 
auch einzelne Eier angeboten.

verkaufsfertig verpacken verkaufen zubereitenauf Paletten verpacken

Spiegelei

Tiernahrung

(süße) Backwaren

(süße) Backwaren

(Lebensmittel-) Industrie

Zentrallager

Packstation

Einzelhandel

Küche

gekochtes Ei

LEBENSMITTEL

Das Hühnerei ist heutzutage allgegenwär-
tig. Es wird als solches verkauft, oder auch 
als Bestandteil von Teigwaren und weiteren 
Produkten. Die industrielle Produktion von 
Eiern ist dabei hochgradig automatisiert. 
Lebten Hühner früher in Kleingruppen von 
bis zu 20 Tieren, sind heute Stallgebäude 
mit 20.000 Tieren nicht ungewöhnlich.
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Das Hühnerei – von der Lege-
batterie in den Handel

236
Eier war der Pro-Kopf-Verbrauch in 
Deutschland im Jahr 2019

27 %
des Gesamtbedarfs wird importiert

290
Eier legte eine durchschnittliche Henne in 
Deutschland im Jahr 2019

64.000
Hennen befi nden sich durchschnittlich in 
brandenburgischen Legehennenbetrieben. 
Damit gelten sie als die größten Betriebe in 
Deutschland.
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Der Betrieb in Roggosen ist einer der 
größten Legehennenbetriebe Branden-
burgs. Er liegt in verkehrsgünsti ger Lage 
an der A 15 sowie der B 168 und der B 97. 
Über die Autobahn können die Produkte 
schnell zu weiterverarbeitenden Betrieben, 
wie der Teigwaren Riesa GmbH, oder zum 
Logistik- und Lagerzentrum in Ahrensdorf 
(Packstation) transportiert werden. Zusätz-
lich kann der Betrieb von der Nähe zu Fut-
termittel- und Gefl ügelzuchtbetrieben profi -
tieren. Zur Agrargenossenschaft Kahren 

gibt es sogar einen direkten Wirtschaftsweg, 
über den Futtermittel angeliefert werden 
können.
Da kein Gespräch mit dem Unternehmen 
möglich war, beruhen die aufgezeigten und 
ausschnitthaften Lieferbeziehungen zum 
Teil auf Annahmen.
    

N

Kahren

Landkreis
Spree-Neiße

Sachsen

Logistik- & Lagerstandort
Heidegold Gruppe

Ahrensdorf

 Schlachthof Niederlehme
Königs Wusterhausen

 

Teigwaren

 

Riesa

 

Jämlitz

Agrargenossenschaft

 
Legebetrieb  
Roggosen

Geflügelhof
Kolkwitz

Geflügelzucht

Edeka
Cottbus

Transport in die Zentrallager
der Einzelhändler*innen

A 15

A 13 Polen

LIEFERkETTE

Der Legehennenbetrieb in Roggosen 
produziert mit ca. einer Million Legehennen 
etwa 300 Millionen Eier pro Jahr, die an ver-
schiedene Discounter und Verarbeitungs-
betriebe geliefert werden.

Zulieferung von Waren zu Ehlego

Lieferant von Junghennen

Lieferant von Futtermittel

Vertrieb der Waren von Ehlego

Verkauf von Althennen

Packstation / Logistikstandort

Vertrieb an den Einzelhandel

Der Lieferweg konventioneller 
Hühnereier

Gefl ügelzucht
Jämlitz

Gefl ügelhof 
Streich

Agrargenossen-
schaft Kahren      

Schwerpunkte: Eier, Flüssigeiprodukte,
Nudeln und Backwaren 
Mitarbeiter*innen: ca. 130
Umsatzklasse: 50 - 100 Mio. Euro 
Verbundgruppe: Heidegold Holding GmbH 
& Co. KG
Zulieferer: Aldi Nord, Edeka, Netto-Handels-
ketten

Anzahl der Tiere: Etwa 1 Mio.
Eierproduktion: 300 Mio. pro Jahr
Haltungsform: Bodenhaltung (kein 
Auslauf im Freien) 
Stallungen: mehrstöckige Anlagen,
etwa 300.000 Haltungsplätze
Stallfl äche je Tier: 1.100 cm²

45 min, 35 km 120 min, 120 km

30 min, 20 km 110 min, 130 km

10 min, 5 km 80 min, 115 km

Legehennenbetrieb Roggosen 

Entfernungen und Fahrtzeiten

Teigwaren 
Riesa

Logistik- & Lager
Ahrensdorf

Gefl ügelschlachthof
Niederlehme

Einzel-
handel

Legebetrieb
Roggosen
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In den letzten Jahren polarisierte der 
Betrieb durch seine Größe und die 
Haltungsbedingungen der Tiere. Mit dem 
Verbot der Käfighaltung im Jahr 2010 
wurde die Produktion der Eier von Käfig- 
auf Bodenhaltung umgestellt. Der Betrieb 
investierte 38 Mio. EUR in den Neu- und 
Umbau von Ställen, wobei  das Land 
Brandenburg 7,5 Mio. EUR hinzusteuerte. 
Dennoch verstießen im Jahr 2018 laut der 
Tierrechtsorganisation „Animal Equality“ die 
Haltungsbedingungen des Betriebs gegen 

den Tierschutz. So sollen die Stallungen 
stark mit Kot verdreckt und die Hennen 
in einem auffallend schlechten Zustand 
gewesen sein. Da die Tiere dicht gedrängt 
leben, entwickeln sie mitunter Verhaltens-
störungen, wie gegenseitiges Bepicken. 
Dass vor einiger Zeit die Homepage des 
Betriebs gelöscht wurde zeugt nicht von 
Unternehmenstransparenz. Das erschwert 
auch eine Nachverfolgung von Arbeitsab
läufen und der funktionellen Zuordnung 
der Gebäude. Im selben Jahr machte die 

Supermarktkette REWE darauf aufmerk-
sam, dass der Betrieb das  REWE-Logo 
unrechtmäßig auf den Eierverpackungen 
und auf der Webseite verwende und keine 
Geschäftsbeziehungen zwischen den Un-
ternehmen bestehe.   
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Landwirtschaftlicher Betrieb Pharmaunternehmen

Aufzuchtbetrieb

BrütereiVermehrungsbetrieb
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Jährlich werden in Deutschland ca. 45 
Mio. männliche Küken getötet. Zusätzlich 
werden pro Jahr ca. 32 Mio. Legehennen 
geschlachtet. In Deutschland darf der 
Transport zum Schlachtbetrieb maximal 
acht Stunden dauern. Sieben Tonnen Kot 
setzen Legehennen in einem Stall mit ca. 
42.000 Tieren täglich ab.
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Eier

Der Legebetrieb befindet sich in einem 
abgelegenen Waldstück. In etwa 40 mehr
stöckigen Stallanlagen, die in Gruppen auf 
mehreren Lichtungen stehen, werden etwa 
eine Million Hennen gehalten und bis zu 
300 Mio. Eier im Jahr produziert. Die hier 
angewandte Bodenhaltung mit Volieren 
erfordert einen relativ geringen Aufwand 
in der Bewirtschaftung und weniger Platz 
als die Freilandhaltung. Dafür können die 
Hühner ihren natürlichen Bedürfnissen, wie 
der Futtersuche im Freien, nicht nachge-

hen. Auf einen Quadratmeter nutzbarer 
Stallfläche darf der Tierbestand maximal 
9 Hennen betragen (rund 1.100 cm² pro 
Huhn). Bei Haltungseinrichtungen auf 
mehreren Ebenen dürfen es maximal 18 
Hennen pro Quadratmeter Stallgrund-
fläche sein (rund 550 cm² pro Huhn). In 
den Volieren sind Nester, Sitzstangen, 
Futter- und Wassertröge untergebracht. 
Im sogenannten Kaltscharrraum, einem 
eingestreuten Bereich an der Längsseite 
des Stalls, können die Hennen scharren 

und staubbaden. Zwei Drittel der Stallfläche 
sind mit Plastikgitterrosten ausgelegt, durch 
die der Kot auf Entsorgungsbänder oder in 
Kotgruben fällt. Aus hygienischen Gründen 
soll gewährleiset werden, dass die Hennen 
weitestgehend von ihren Ausscheidungen 
getrennt sind.
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ARCHITEKTUR

Hier wird industrielle Massentierhaltung in 
großem Maßstab betrieben. Sie ist räumlich 
hocheffizient, doch vor fremden Blicken gut 
geschützt.

Legehennenbetrieb Roggosen 
– Bodenhaltung auf engstem 
Raum
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Eier

Im gesamten Cottbuser Stadtraum können 
Eier in sämtlichen Größen und Haltungs-
formen erworben werden. Dabei variieren 
die Preise und Verpackungsgrößen stark. 
Während die Bioeier in den Naturkost- und 
Bioläden in der Regel nur einzeln nach 
Stückpreis verkauft werden, bieten die 
Discounter und Supermärkte ihre Eier aus 
Boden- und Biohaltung in 4er-, 6er-, 10er- 
oder 12er- Packungen an. In den Bioläden 
schwanken die Stückpreise zwischen fünf
zig und siebzig Cent. Beim Discounter Lidl 

gibt es zehn Eier aus Bodenhaltung bereits 
für 1,10 EUR. Auch die Bioeier sind in den 
Supermärkten und Discountern mit einem 
Stückpreis von ca. 25 Cent (10 Eier für ca. 
2,50 EUR) deutlich günstiger als im Biola
den – trotz gleicher Haltungsauflage.
Laut einer Studie des Thünen-Instituts be-
tragen die Produktionskosten bei Eiern aus 
Biohaltung etwa 16 Cent pro Stück. Die Pro-
duktion eines Eis aus Bodenhaltung kostet 
hingegen nur 7,5 Cent. Die enorm geringen 
Produktionskosten gehen dabei jedoch zu 

Lasten des Tierwohls, da die Tiere auch 
hier sehr eng zusammen stehen und immer 
mehr Eier legen müssen.

Bioläden

Supermärkte/ Discounter

Verpackungsgrößen

Preise in EUR

4er-12er

1.99

2.59

2.65

2.39 1.99

2.99

1.73

Preis in EUR Preis in EUR

0.50 je Stück 

Eiervermarktung am Beispiel
Supermarkt EDEKA Bioladen Schömmel

Bodenhaltung

Freilandhaltung

BodenhaltungBiohaltung

Edeka
Bodenhaltung
6er: 1.49 - 1.59
10er: 1.29 - 2.39

Biohaltung
4er: 1.99
6er: 2.49 - 2.99
10er: 2.65

Naturkostladen Erdbär
Bodenhaltung
-

Biohaltung
0,70 / Stück

Bioladen Schömmel
Bodenhaltung
-

Biohaltung
0.50 / Stück

Kaufl and
Bodenhaltung
6er: 1.65 - 1.69
10er: 1.29 - 1.95

Biohaltung
6er: 1.61 - 1.99
10er: 2.89

Netto (rot)
Bodenhaltung
6er: 1.39
10er: 1.11 - 1.89

Biohaltung
10er: 2.65

Lidl
Bodenhaltung
10er: 1.09

Biohaltung
6er: 1.93
10er: 2.57

Rewe
Bodenhaltung
10er: 1.29

Biohaltung
6er: 2.29
10er: 2.69

Penny
Bodenhaltung
6er: 1.29
10er: 1.29

Biohaltung
10er: 2.59

Aldi Nord
Bodenhaltung
10er: 1.29

Biohaltung
6er: 1.59

Norma
Bodenhaltung
10er: 1.15 - 2.09

Biohaltung
10er: 2.59

Netto (schwarz)
Bodenhaltung
6er: 1.19
12er: 1.55

Biohaltung
6er: 1.65

Der Code auf dem Ei

Haltungsform

Produktionsland Bundesland

Erzeugerhof
0-DE-1234567

STADTRAUM

Das Eierangebot in Cottbus – 
Bodenhaltung oder Bio?

Was die Verbraucher*innen ein Ei kostet, 
hängt vor allem davon ab, aus welcher 
Haltung es stammt. Im Vergleich zu ande
ren Lebensmitteln sind die Eierpreise in den 
letzten Jahren stabil geblieben.
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Soja

Die Sojabohne ist aufgrund ihrer reich-
haltigen Inhaltsstoffe eine der wichtigsten 
Nutzpfl anzen. Als Kurztagespfl anze besitzt 
sie verhältnismäßig hohe Wärmeansprüche 
und benötigt Böden mit guter Wasser-
haltekapazität. Die Saat sollte bei einer 
Bodentemperatur von über 10 °C erfolgen, 
das entspricht in Mitteleuropa Anfang April. 
Je nach Sorte brauchen die Bohnen drei 
bis vier Monate bis zur Reife bzw. Ernte. 
Sie werden als Lebensmittel sowohl für den 
menschlichen Verzehr als auch für Tierfutter 

verwendet. Zahlreiche Lebensmittel, wie 
etwa Tofu, Miso oder Öl, werden aus der 
Sojabohne hergestellt. Doch Sojaschrot als 
Tierfutter macht den Hauptanteil der So-
javerwertung aus. Es wird als Restprodukt 
bei der Herstellung von Sojaöl gewonnen. 
Nach dem Brechen und der anschließenden 
Flockierung der Sojavoll bohne erfolgt die 
Extraktion des Öls. Das Schrot wird mit 
Wasserdampf vermischt und erhitzt, um 
Reste des Extraktionsmittels zu entfernen. 
Sojaextraktionsschrote werden hauptsäch-

lich als Schüttgut gelagert und bei geringen 
Mengen als Sackgut transportiert. Die 
Haltbarkeit des Schrots beträgt bis zu sechs 
Monate. Die Futtermittel werden nur zu 
einem geringen Anteil in tierisches Protein 
„umgewandelt“. Während ein Schwein ca. 
2,4 kg Soja als Futtermittel benötigt, um  1 
kg  Fleisch zu generieren, ist für 1 kg Rind-
fl eisch die Fütterung von 9 kg Sojaschrot 
erforderlich. Aus 9 kg Soja können hingegen 
etwa 14 kg Tofu hergestellt werden. 

6 Wochen Ernte 1 - 2 Tage Extraktion 20 - 30 Tage 10 - 20 Tage VerfütterungTransport
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Die Sojapfl anze gehört zu den Hülsenfrüch-
ten und ist reich an Eiweiß und Ballaststof-
fen. Für die menschliche Ernährung ist die 
Sojabohne eine Fleischalternative. Haupt-
einsatzbereich ist aber die Nutztier haltung: 
Soja dient Schweinen, Hühnern und Rin-
dern als eiweißreiches Futtermittel.

Sojaschrot – vom pfl anzlichen 
zum tierischen Protein
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Soja

Deutschland ist der europaweit größte 
Produzent von tierischen Produkten und 
Fleisch. Aufgrund des Versorgungsdefi zits 
mit lokalen pfl anzlichen Proteinquellen ist
Soja aus Nord- und Südamerika zu einem 
fundamentalen Bestandteil in Futtermitteln
der deutschen Nutztierhaltung geworden.
Argentinien ist der weltweit drittgrößte 
Produzent von Sojabohnen. Zentraler Um-
schlagplatz für den argentinischen Sojaex-
port ist Rosario, einer der wichtigsten Häfen 
Argentiniens, wo Soja vor der Verschiffung 

auch verarbeitet und geschrotet werden 
kann. Das Hinterland von Rosario wird fast 
ausschließlich als Agrarfl äche und größten-
teils für den Sojaanbau genutzt. Per LKW 
oder Zug wird das Soja aus den Produk-
tionsstätten nach Rosario gebracht und von 
dort als Schüttgut verschifft. 
Die Firma ADM in Hamburg führt große 
Mengen von Sojabohnen und Sojaschrot 
direkt aus den Produktions ländern oder 
über die Niederlande nach Deutschland ein 
und verarbeitet sie im Hamburger Hafen. 

Deutschland verarbeitet jährlich etwa 3,2
Mio. Tonnen Sojaschrot zu Mischfutter.
Dieses wird von den 299 deutschen Futter-
mittelbetrieben (Stand 2018) national und 
international vermarktet. Der größte Anteil 
wird zu Schweinefutter (40 %) und Milch-
vieh futter (27 %) verarbeitet.
Der Landhandel in Drebkau nahe Cottbus 
z.B. produziert, lagert und vertreibt Futter-
mittel. Da das Unternehmen keine Auskünf-
te erteilte, kann die Lieferbeziehung mit 
ADM hier nur vermutet werden.
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Soja – eine globale Reise

Um das Versorgungsdefi zit an pfl anz lichen 
Proteinquellen für Tierfutter in Deutschland 
auszugleichen, wird Soja aus Nord- und 
Südamerika importiert.
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Soja

Ein wichtiger Player in der argentinischen 
Sojawirtschaft ist das Unternehmen „China 
Oil and Foodstuff Corporation“, welches mit 
seinen verschiedenen Geschäftsbereichen 
Anbau, Verarbeitung und Export des Soja 
kontrolliert. Aufgrund der großen Nachfrage 
Chinas werden die Anbauflächen für Soja 
in Argentinien ständig erweitert. Das ist 
problematisch, da die Monokultur der Biodi-
versität schadet und zur Verschlechterung 
der Bodenqualität führt. Zudem verstärkt 
der Anbau von Soja die Arbeitslosigkeit und 

die Landflucht. Ähnliches gilt für Länder wie 
Brasilien, die für den deutschen Sojaimport 
bedeutender sind.
Doch auch der deutsche Sojaimport wird 
von Großunternehmen dominiert. Eine wich-
tige Importeurin ist die Aktiengesellschaft 
„ADM Deutschland“ mit Sitz in Hamburg, 
eine Tochtergesellschaft des US-Konzerns 
ADM, die große Mengen von Sojabohnen 
und Sojaschrot einführt und verarbeitet. Sie 
verfügt über Deutschlands größte Ölpress
anlagen für Soja und Raps. Eine weitere 

beispielhafte Akteurin ist die „LHD Landhan-
del Drebkau Import und Export GmbH”, ein 
Tochterunternehmen der Firma Knaup.
Aufgrund einer fehlenden Transparenz ist 
die Zusammenarbeit der Akteur*innen
in den Lieferketten allerdings schwer 
nachvollziehbar. Wir vermuten, dass 
deutsche Importeur*innen und Verarbei-
tungsbetriebe mit den genannten Proble-
men nicht in Verbindung gebracht werden 
wollen. 

    Bunge Agribusiness,
größter Exportkonzern
landwirtschaftlicher Erzeugnisse
in Südamerika. 

ENAPRO, Puerto Rosario
wichtigster Hafen für den
Sojahandel zwischen Argentinien
und Übersee.

ADM Hamburg, weltweit in 
der Sojaverarbeitung agierender
Konzern, auch im Hamburger 
Hafen ansässig.
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Die Global und Local Players 
der Soja-Industrie

Argentinien exportiert Soja vor allem an 
China. Das Land ist nicht nur der größte 
Abnehmer (98 % der gesamten Ernte), son-
dern hat zusätzlich enormen Einfluss auf die 
argentinische Agrarwirtschaft. Doch auch 
der deutsche Sojaimport wird von global 
agierenden Konzernen dominiert.
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Soja

Pfl anzenöl und Futtermittel. Das Geschäft 
gliedert sich in drei Bereiche:
1. Die Umschlags- und Lagerlogistik für Öl-
saaten und Getreide. Sie wird in Hamburg 
und Magdeburg-Rothensee betrieben.
2. Die Öl- und Fettveredelung, also die Ver-
arbeitung von Ölen und Fetten zu Spezial-
produkten für die Nahrungsmittelindustrie.
3. Die oleochemische Verarbeitung in Ham-
burg. Sie stellt Produkte für die technische 
Verwendung in der chemischen Industrie 
sowie Kraftstoffe in den Biodieselanlagen 

her. Bei der Aufbereitung kann zwischen 
thermischen, hydrothermischen und 
druckthermischen Verfahren unterschieden 
werden. Nach Brechen und anschließen-
dem Flockieren der Sojavollbohne folgt 
die Extraktion des Öls. Der Schrot wird mit 
Wasserdampf vermischt und bis auf 102 °C
erhitzt, um Reste des Extraktionsmittels zu 
entfernen. Nach mechanischer Zerkleine-
rung durch Zugabe von Hexan erhält man 
als Produkt Sojaextraktionsschrot. Das 
Pfl anzeneiweiß wird durch das „Toasten” in 

eine leicht verdauliche Form überführt. Ge-
toastete Extraktionsschrote verlassen ihre 
Bearbeitungsanlagen in heißem und unter-
schiedlich feuchtem Zustand. Sie werden 
nach dem Toasten gekühlt, gemahlen und 
auf einen für Lagerung und Transport ge-
eigneten Wassergehalt gebracht.
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ARCHITEkTuR

Die Sojafarm und der Verarbeitungskom-
plex von BUNGE SJS befi ndet sich 30 km 
entfernt von Rosario. Auf den umliegenden 
Feldern wird Sojaanbau betrieben. In der 
zentralen Anlage werden täglich 2500 Ton-
nen Soja gemahlen. Der Betrieb verarbeitet 
Soja auch zu Pellets, Mehl und Öl und 
transpor tiert die Produkte weiter, vor allem 
nach Rosario.
Die ADM Hamburg Aktiengesellschaft 
und ihre Tochterunternehmen verarbeit-
en importierte Sojabohnen und Raps zu 

Die räumlichen Dimensionen 
der Soja- und Futtermittel-
industrie

Betriebshof der BuNGE SJS Sojafarm nahe Rosario

ADM, Hamburger Hafen, Anlagen zum umschlag und zur Verarbeitung von Ölsaaten und Getreide

Nicht nur der Soja-Anbau hat einen hohen 
Flächenbedarf, auch Umschlag und Verar-
beitung fi nden in ausgedehnten Hafenanla-
gen statt.
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Soja

zu vermuten, dass es über ADM Hamburg 
nach Deutschland eingeführt wird. Das 
hergestellte Futtermittel wird vom Landhan-
del Drebkau an landwirtschaftliche Betriebe 
vertrieben. Vermutlich beziehen vor allem 
die Bauernhöfe und Mastställe der Region 
von hier ihr Futter. 
Auch im Stadtgebiet von Cottbus gibt es 
noch landwirtschaftliche Betriebe, welche 
vermutlich Futtermittel aus Drebkau an 
ihre Tiere verfüttern, wie etwa die Sielower 
Agrarbetriebe oder die Agrargenossenschaft 

Kahren / Branitz. Diese finden sich an
den äußersten Rändern der Stadt. Leider 
gaben auch diese landwirtschaftlichen 
Betriebe keine Auskünfte. Viele Betrie
be wollen möglicherweise nicht mit dem 
Sojaimport aus Südamerika und Problemen 
wie Genmanipulation oder der Abholzung 
der Regenwälder in Verbindung gebracht 
werden.

Die Landhandel GmbH Drebkau, ein Toch-
terunternehmen der Firma Knaup, befindet 
sich ca. 10 km von Cottbus entfernt. Der 
ehemalige Familienbetrieb handelt seit 
fast 100 Jahren mit Saaten, Getreide und 
Futtermitteln. Seit 1996 wird der Standort 
Drebkau nicht nur zum Im- und Export von 
Getreide genutzt, sondern auch für den 
Handel mit Rohstoffen für die chemische 
und glasverarbeitende Industrie. Es ist 
nicht bekannt, woher die Firma ihre Saaten 
wie z.B. das Soja bezieht. Es ist jedoch 
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Bauernhof Koehler
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STADTRAUM

Sojaverarbeitende Betriebe in 
und um Cottbus

Soja ist ein wichtiger Bestandteil gängiger 
Futtermittelmischungen für die konven-
tionelle Mast- und Milchviehwirtschaft. Es 
liefert den nötigen Eiweißgehalt.
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Bier

Seinen Ursprung hat das Bier bei den 
Sumerern um 3.000 bis 2.000 v. Chr. 
Einen Höhepunkt erlebte das Bierbrauen 
in den deutschen Klöstern des Mittelalters. 
Nachdem die Klosterbrauereien großteils 
ausgestorben waren, wurde das Bier in 
weltlichen Betrieben gebraut. Dies festigte 
die Rolle Deutschlands als wichtigste Brau- 
nation. Um die Qualität des Hauptnahrungs -
mittels Bier für die Bevölkerung sicherer 
zu machen, wurde am 23. April 1516 das 
„Deutsche Reinheitsgebot” erlassen. Es

gilt als das älteste noch gültige Verbrau -
cherschutzgesetz. Es schreibt die Bestand-
teile Wasser, Hopfen, Malz und Hefe als 
alleinige Zutaten vor. 1906 wurde es für 
ganz Deutschland verbindlich – bis heute. 
Bier nach „Deutschem Reinheitsgebot“ ist 
von der EU als „Traditionelles Lebensmittel“ 
geschützt. Der Bierabsatz in Deutschland 
ist aufgrund rückläufi ger Nachfrage in 
den letzten 15 Jahren fast kontinuierlich 
gesunken. Gleichzeitig gibt es immer mehr 
Braustätten, vor allem Kleinstbrauereien, 

die mitunter nur für den Eigenbedarf brau-
en. Deren Biere sind damit seltener erhält-
lich und weniger bekannt. Die etablierten 
Großbrauereien dagegen machen auf-
grund ihrer Beliebtheit jährlich den größten 
Umsatz. Die wichtigsten Eigenschaften 
eines Bieres sind für die Konsument*innen 
Geschmack, Aroma und Natürlichkeit. Auf 
Regionalität wird beim Bierkauf hingegen 
weniger Wert gelegt.

Transport Verkauf

Malz Hefe

Klosterbrauerei Neuzelle

Distributionszentrum

Discounter 
30 %

14.400 Flaschen 
pro LKW

Vollsortimenter 
33 %

Getränkemarkt 
16 %

SB Warenhaus
21 %

Absatz von Bier im 
deutschen Einzel-
handel nach Vertriebs-
formen

LEBENSMITTEL

Bier – ein regionales Lebens-
mittel?

Bier ist ein alkohol- und kohlensäurehaltiges 
Getränk, welches durch den Gärungspro-
zess in einer Brauerei entsteht. Dazu 
werden vier Zutaten verwendet: Hopfen, 
Malz, Hefe und Wasser. Im Jahr 2019 trank 
eine Person in Deutschland durchschnittlich 
99 Liter Bier.

Radeberger
Paulaner
Erdinger
Augustiner
Fransiskaner
Jever

Produktion

Mio. Hektoliter 2017

Konsum in 1.000 Hektoliter

Beliebteste Biermarken (2013) 

Anzahl der Braustätten (2019) 

Anbau

Hopfen

Malz

Gerste

Hopfen

Hefe

Wasser

Wasser

Zucker

Hefekulturen

Anbau

Anbaukonstruktion

20 Flaschen 
pro Kiste

647
210

74

84 43 77

24

83

162

73

49 22

5.784
5.363

2.528
3.694

2.495
2.420

1.100

2.254

1.121

1.899

1.170

1.662
1.505

1.390

Oettinger
Krombacher
Bitburger
Veltins
Beck´s
Hasseröder
Warsteiner

König Pilsner

110

105

100

95

90

85

2010 2015

Bierabsatz
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Bier

Seit dem 15. Jahrhundert wird im Kloster 
Neuzelle Bier gebraut. Nach dem Motto 
„Jedes Bier ein Original“ produziert die 
familienbetriebene Manufaktur mit 46 
Mitarbeiter*innen über 40 Sorten Bier. 
Die Rohstoffe für das Bier kommen aus 
ganz Deutschland. Weil die deutschen 
Anbaufl ächen nicht ausreichen, um den 
innerdeutschen Braumalzverbrauch zu 
decken, muss teilweise auch auf auslän-
dische Braugerste zurückgegriffen werden. 
Ein Großteil der Rohstoffe wird aus Bayern 

bezogen, weil es das Bundesland mit der 
größten Brautradition ist. Die Klosterbrau-
erei Neuzelle dagegen ist nur eine von 
wenigen Brauereien in Brandenburg. Die 
Rohstoffe werden per LKW oder Silozug 
aus maximal 470 km Entfernung angeliefert. 
Pro Lieferung werden bis zu 27.000 kg Malz 
transportiert. 
Den größten Bierabsatz erzielt die Klos-
terbrauerei in der Region Berlin-Branden-
burg. Das Bier wird aber auch in weiteren 
Gebieten Deutschlands und anderen Teilen 

der Welt vermarktet. Abnehmer*innen sind 
der Getränkefachgroßhandel, der Lebens-
mitteleinzelhandel, die Gastronomie oder 
Kultureinrichtungen. Darüber hinaus gibt 
es vor Ort einen Brauereishop, in dem die 
hauseigenen Biere verkauft werden. Der 
Onlineshop bietet die Möglichkeit der Lie-
ferung bis zur eigenen Haustür.

LIEFERkETTE

Regionale Herkunft?

Die Klosterbrauerei in Neuzelle ist ein Tra-
ditionsunternehmen und eine von wenigen 
Brauereien in Brandenburg. Sie bezieht ihre 
Rohstoffe überwiegend aus dem Südosten 
Deutschlands und vermarktet ihre Biere 
sowohl regional als auch international.

Absatzgebiet der klosterbrauerei Neuzelle

Lieferweg

Gerstelieferant*in

Hefelieferant*in

Hopfenlieferant*in

Malzlieferant*in

Klosterbrauerei Neuzelle

Hopfenanbaugebiet

LKW

Silozug

Schwerpunkt
Kerngebiet
Deutscher Absatz
Europäischer Absatz

Dänemark

Hefelabor 
Berlin 

Mälzerei Thüringen

Mälzerei 
Sachsen

Hopferei Franken

Mälzerei Franken

Mälzerei Oberfranken

Hallertau

Neuzelle

2.0 h
140 km

4.5 h
380 km

2.5 h
200 km

4.5 h
400 km 5.0 h

440 km 5.0 h
470 km

Hamburg

Frankreich

Zulieferer und Lieferwege der Rohstoffe

4.0 h
440 km
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Bier

In der Klosterbrauerei Neuzelle wird die 
Braugerste bereits zu Malz geschrotet an-
geliefert. Die Brauerei greift dabei auf mehr-
ere Mälzereien zurück, da die Bestände und 
Verfügbarkeiten in Deutschland knapp sind. 
Die liefernden Betriebe unterscheiden sich 
stark in ihrer Größe und ihrem räumlichen 
Absatzmarkt. Darunter sind sowohl Fami-
lienbetriebe als auch Tochterunternehmen 
von größeren Firmen, teilweise mit Sitz 
im Ausland. Woher die Mälzereien ihre 
Braugerste beziehen, konnte nur schwer 

ermittelt werden. Der Hopfen dagegen wird 
nur von einem Zulieferbetrieb im bayrischen 
Hallertau bezogen. Die Hallertau ist das 
größte Hopfenanbaugebiet der Welt und hat 
einen hohen Ertrag. Das Unterneh men zählt 
relativ wenige Mitarbeiter*innen, hat jedoch 
Standorte in vielen anderen Hopfenanbau-
gebieten weltweit. Die Hefe wird nur in 
geringen Mengen benötigt, denn sie kann 
von der Brauerei eigenständig vermehrt 
werden. Deshalb gibt es auch hier nur ei-
nen Zuliefererbetrieb aus Berlin. Dieser ist 

gleichzeitig eine Forschungseinrichtung und 
bildet auch Brauer*innen und Mälzer*innen 
aus. Das Wasser zum Brauen kann aus der 
Trinkwasserleitung verwendet werden.

Eiweiß

Whirlpool
Eiweiß durch Zentrifgalkraft 
und Gravitation von Würze 
trennen
             15 min      55 °C

Hefe

Filter
Bier wird gefi ltert und 
pasteurisiert

         70 °C

Gärbottich
Zucker wird zu Alkohol 
umgewandelt, Kohlen-
säure entsteht
Angären:
      1 Tag        12 °C
Hauptgärung:
      7 Tage      9 °C

Lagertank
Jungbier reift unter Druck  
(0,6 bar)

         3 - 4 Wochen

Hefekulturen, im Labor 
gezüchtet

Aromahopfen SauerstoffHefe

NETZWERk

Regionale Akteur*innen?

Der Brauprozess integriert bereits verar-
beitete landwirtschaftliche Produkte von 
verschiedenen Lieferant*innen. Einige der 
Lieferbetriebe operieren auch international 
in den Produktionsnetzwerken der Bierher-
stellung.

Ankeimen
bis Keimling  ca. 1 cm
        1 Woche

Träber, Tierfutter

Malzsilo
Malz einlagern

Schrotmühle
Malz schroten

Läuterbottich
Malz von Würze trennen 
Malzreste sinken zum 
Boden und bilden Filter-
schicht 

Maischpfanne
Wasser + Schrot
Glucose:
      15 min      45 °C 
Maltose:
      45 min      62 °C  
Dextrin:
      20 min      78 °C           

Würzpfanne
Würze kochen
  

                        1 h        100 °C

Braugerste Einweichen
  Wasser + Gerste
        1 Tag

weibliche Pfl anzen,
gemahlen und gepresst,
luftdicht verpackt

Bitterhopfen

Brauerei Neuzelle

Hefelabor Berlin
     seit 1883
     Standort: Berlin
     seit 1883
     Standort: Berlin

Mälzerei oberfranken 
     seit 1885
     Vertrieb in 135  
     Länder
     240 Mitarbeiter*innen

Mälzerei Thüringen 
     seit 1869
     Standorte: zwei 
     in Deutschland

Mälzerei Franken
     seit 1856
     Standorte: 23 weltweit

     2900 Mitarbeiter*innen

Mälzerei Sachsen
     seit 1980
     Standorte: drei
     in Deutschland

     seit 1856
     Standorte: 23 weltweit

     seit 1980
     Standorte: drei
     in Deutschland

     seit 1869
     Standorte: zwei 
     in Deutschland

     seit 1885
     Vertrieb in 135  
     Länder

Hopferei Franken 
     seit 1794
     Standorte: Deutschland, USA, 
     UK, China, Australien
     600 Mitarbeiter*innen weltweit
     UK, China, Australien
     600 Mitarbeiter*innen weltweit     2900 Mitarbeiter*innen

     Länder
     240 Mitarbeiter*innen

     seit 1794
     Standorte: Deutschland, USA, 
     UK, China, Australien
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Bier

Die Klosterbrauerei Neuzelle ist geschicht-
lich und funktional untrennbar mit dem 
Barockkloster Neuzelle verbunden. Schon 
im 16. Jahrhundert brauten Mönche des 
Klosters dort ihr Bier und noch heute wird in 
den historischen Gemäuern gebraut. Mit der 
Zeit sind einige neue Gebäudekomplexe 
hinzugekommen, um den steigenden Ab-
satz bedienen zu können. 1892 brannte das 
historische Brauhaus komplett nieder. 1902 
wurde es wieder neu errichtet.
Aber auch im touristischen Sinne gehen

die Brauerei und das Kloster eine enge 
Verbindung ein. So kann neben der Kloster-
anlage und der Kirche auch die Brauerei 
besichtigt werden. Man kann im angren-
zenden Brauereishop einkaufen und sich 
über das Thema informieren. In der ganzen 
Anlage verteilt befi nden sich Karten und 
Informationstafeln zu einzelnen Gebäude-
komplexen. Informationen sind außerdem 
über die vor Ort ansässige Tourismusinfor-
mation erhältlich. Laut des Amtes für Statis-
tik Berlin-Brandenburg hat die Gemeinde 

Neuzelle sechs Beherbergungsbetriebe mit 
227 Betten. Diese wurden im Jahr 2019 von 
rund 13.000 Gästen besucht. 4 % der Gäste 
kamen aus anderen Ländern. Die Aufent-
haltsdauer war mit durchschnittlich 1,7 
Tagen relativ kurz. Der Ort und das Umland 
sind besonders bei Radfahrer*innen beliebt.

71

8

6

3

4

2

Klosterteich

ARCHITEkTuR

Regionale Bedeutung?!

Die Traditionsbrauerei ist nicht nur Teil der 
barocken Klosteranlage, sie ist auch in die 
touristische Vermarktung des Orts integriert.

Bomsdorf Vorwerk

Streichwitz
Kosarzyn

Ratzdorf

Wellmitz

pice

Fuhrmannsruh

1

klosteranlage Neuzelle

1
2
3
4
5
6
7
8

klosterbrauerei

1
2
3
4
5
6
7
8

37

4 5

Stiftskirche St. Marien
Kreuzgang
Museum “Himmlisches Theater”
Weinberg
Pfarrkirche zum Heiligen Kreuz
Barocker Klostergarten
Klosterteich
Klosterbrauerei

LKW Be- & Entladung
Malzboden
Bierlagertank
Flaschenabfüllung
Pfandlagerung
Besuchereingang
Klosterladen
Kloster Neuzelle

6

5

2

8

Bahnhof

Neuzelle Kloster

N

Polen
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Bier

Im Zeitraum von 1860 bis 1901 gründeten 
sich drei Brauereien zwischen der Altstadt 
und der Spremberger Vorstadt. In den 
1950er Jahren wurden die Eigentümer*in-
nen enteignet und die Brauereien in die 
„Vereinigten Getränkebetriebe Cottbus” 
überführt. Nach der Wende hatten die 
staatseigenen Brauereien jedoch keine Per-
spektive mehr und mussten schließen. Die 
Gebäude wurden allesamt abgerissen und
die Flächen teilweise neu bebaut. 2016 
gründete sich das „Labieratorium” als neue 

Brauerei in Cottbus. Diese musste jedoch 
nach zwei Jahren wieder schließen. Damit 
verschwand das Bierbrauen vorerst aus 
Cottbus. 
Einen Absatz für Bier gibt es natürlich 
dennoch in der Stadt. In Supermärkten, 
Restaurants, Bars oder Getränkemärkten 
besteht eine große Auswahl an Bieren. 
Aber wie stark ist dort das Bier aus der 
Klosterbrauerei Neuzelle vertreten? Das 
Neuzeller Bier wurde nur in Supermärkten 
mit großer Sortimentsbreite und in Ge

tränkemärkten gefunden. Den Großteil des 
Sortiments machen etablierte Biere aus 
Großbrauereien aus. Woran liegt es, dass 
das regionale Bier in Cottbus kaum angebo-
ten wird? Ein Grund könnten die speziellen 
Geschmacksrichtungen und der vergleichs-
weise hohe Preis der verschiedenen Neu-
zeller Biere sein. 

Anti Aging Bier

Apfel Bier

AroZeller

Badebier

Erdbeer Bier

Gourmet Pilsner

Ginger Bier

Himmelspforte

Imperial Porter

Kartoffel Bier

Kirsch Bier

Lebensfreude

Neuzeller Bock

Neuzeller Malz

Neuzeller Pilsner

Radler Fritz

Schwarze Äbtin

Schwarzer Abt

Seelsorger

Durchschitt Preis (€)
Anzahl Verkaufsorte des Neuzeller Biers

16

7
1,49 €

1,32 €

7
0,99 €

0,69 €

0,82 €

1,59 €

1,09 €

1,55 €

1,09 €

1,64 €

1,30 €

1,39 €

1,69 €

1,59 €

1,49 €

1,59  € 

1,99 €

1,55 €

1,49 €

7

6

3

2

2

2

2

2

2

1

1

1

1

1

1

1

STADTRAUM

Regionaler Konsum?

Seit der zweiten Hälfte des 19. Jahrhun-
derts war das Bierbrauen in Cottbus sehr 
präsent. Doch nach der Wende verschwand 
es aus der Stadt. In den Angeboten der 
Supermärkte finden sich vor allem die Bier-
marken der Großbrauereien. Das regionale 
Neuzeller Bier bleibt unterrepräsentiert.

Die Karte wurde vom Lehrstuhl Städtebau und Entwerfen der BTU Cottbus hergestellt. Sie darf nicht Dritte weiter gegeben und nur im Rahmen der Lehre an der BTU Cottbus verwendet werden. Die Karte wurde zusammengestellt am: 24.10.2012

Cottbus - Stadtkarte 1936
0 500 1.000250

Meters

$
1:10.000

Cottbus 1936

Bayrische Brauerei Emil Kircher
1860: Gründung
1992: Schließung
2018: Abriss
2022/23: Neubau 150 WE

Merkur Brauerei 
1863: Gründung
1972: Enteignung
2012: Eigentümer GESA mbH
2015: Abriss
seit 2015: Brache

Brauerei Gustav Schultze 
Söhne KG
1901: Gründung
2010: Neubau 
„Knappschaft-Bahn-See“

29
9

Bar / Club 
(0 von 39)

Lebensmittelhandel
(16 von 52)

Gastronomie
(1 von 79)

Verkaufsorte mit Neuzeller Bier (farbig) 
und gesamte Verkaufsorte für Bier (schwarz)
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Tee

Darjeeling seinen Namen. Schwarztee wird 
in sechs Schritten produziert: Arbeiter*innen 
pfl ücken von Hand die Blätter der Teepfl an-
ze. Anschließend werden die Blätter in 
Welktrögen zum Welken ausgelegt. Nach 
14 bis 16 Stunden werden die Teeblätter mit 
einer Maschine gerollt. Dies ermöglicht die 
Oxidation im folgenden Verarbeitungsschritt, 
bei der eine chemische Reaktion zwischen 
dem Sauerstoff der Luft und den Enzy men 
des Tees stattfi ndet.
Anschließend werden sie maschinell nach 
Größe sortiert. Nach Abschluss der Verar-

beitung auf der Plantage wird der Tee per 
Klein laster zu einem kleinen Lagerhaus 
gebracht. Von dort wird die gesammelte 
Ware von LKWs, die auch noch weitere 
Lager anfahren, abgeholt und nach Kolkata 
gebracht. In Kolkata teilt sich der Transport-
weg des Tees. Ein Teil wird als „Flugtee“ per 
Flugzeug nach Deutschland transportiert. 
Diese Blätter behalten ihren besonders 
intensiven Geschmack, wenn sie schon 
kurz nach der Ernte konsumiert werden. 
Der Großteil des Tees wird nach Hamburg 
verschifft. Erst dort erfolgt der letzte Schritt 

der Teeverarbeitung. Die losen Teeblätter 
werden in Fabriken verpackt, bevor sie wie-
der verladen und per Zug und LKW zu den 
Abnehmer*innen in ganz Deutschland und 
Europa transportiert werden. Der Teekon-
sum in Deutschland steigt durch den zuneh-
mend gesunden Lebensstil an, denn Tee 
schmeckt nicht nur gut, sondern hat auch 
positive Auswirkungen auf die Gesundheit. 
Darjeeling z.B. enthält die Vitamine B1 und 
B2 und hat eine anregende, hustenlösende, 
gefäßerweiternde und heilende Wirkung.
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LEBENSMITTEL 

per Kleinlaster in
das erste Lagerhaus 

per LKW in ein großes
Lagerhaus in Kolkata 

aus Kolkata per Flugzeug
oder Schiff nach Hamburg

von Hamburg
per LKW oder Zug... 

... in den Supermarkt

Die Produktion

Der Transport

Camellia sinensis
1 bis 5 m
immergrüne Sträucher

Je höher Anbau der Pflanze, desto delikater ist das Aroma.
Er erfordert humusreichen, lockeren, sauberen Boden.

Die Pflanzen ist angewiesen auf häufige Niederschläge und
hohe Luftfeuchtigkeit.

- Familienunternehmen seit über 100 Jahren
- Import von 250t Tee pro Jahr
- kontrollierter biologischer Anbau
- alle Partner und Dienstleister*innen besitzen IFZ Zertifizierung
- Siegel: offizielles EU-Siegel “Geschützte geographische Angabe”
  und zertifiziertes Logo “Tea Board of India”

Die Teepflanze Paulsen Tee Darjeeling

Darjeeling

Der Bundesstaat Darjeeling in Indien

Ernte der Teeblätter Teeblätter werden zum
Welken gebracht 

Teeblätter werden gerollt Oxidation der Teeblätter Teeblätter werden getrocknet Sortieren der Teeblätter Tee wird verpacktTeeblätter werden getrocknet Sortieren der Teeblätter
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China
2.550.000 t

Indonesien
124.500 t 

Sri Lanka
307.080 t

Kenia
439.858 t

sonstige
Länder
986.119 t 

Indien
1.278.830 t

Die größten Erzeugerländer von Tee 2017

LEBENSMITTEL

Weltweit werden 15.000 Tassen Tee pro Se-
kunde getrunken. Dies macht den Tee zum 
beliebtesten Getränk nach Wasser. Doch 
Tee ist nicht gleich Tee. Viele verkaufte 
Teesorten gehören gar nicht zu den „echten 
Tees“, da sie nicht von der ursprünglichen 
Teepfl anze Camellia sinesis abstammen. 
Dennoch werden über 3000 verschiedene 
Sorten „Tee“ verkauft. Die beliebteste ist der 
schwarze Tee – egal ob Assam, Darjeeling 
oder Ceylon. Sein Herkunftsort, die nordin-
dische Region um die Stadt Darjeeling am 
Fuße des Himalayas, gibt dem Schwarztee 

Tee ist das weltweit beliebteste Heißge-
tränk: Getrocknete Pfl anzenblätter aus Dar-
jeeling in Indien werden mit aufgekochtem 
Wasser aufgebrüht. Anbau und erste Verar-
beitungsschritte erfolgen in Indien. Von dort 
wird der Tee über Kolkata in die ganze Welt 
transportiert.

Darjeeling-Tee – von der Plan-
tage in unsere Tasse
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Tee

LIEFERKETTE

50.381 t 
Tee wurden im Jahr 
2018 in Hamburg 
importiert. Davon...

22.136 t 
Tee wurden im Jahr 
2018 in Hamburg 
reexportiert.

...13.752 t 
aus Assam, Darjeeling, 
Dooars und Nilgiri 
(Indien).

ca. 100
Zwischenhändler*innen 
operieren im Teegeschäft 
für Darjeelingtee in 
Indien.

14.000 - 15.000 t 
Darjeelingtee verlassen 
jährlich den Hafen von 
Kolkata davon sind...

...ca. 9.000 t 
echter Darjeelingtee. 

20 Fuß Container: 8 t Tee
40 Fuß Container: 16 t Tee

Kosten pro Containerversand:
1500 - 2500 EUR

> 50 % 
des in Europa gehandelten 
Tees werden über den 
Hafen der Hansestadt 
Hamburg umgeschlagen.

Kolkata

Darjeeling

Hamburg

Darjeeling
Ging Tee Garten 
256 ha Anbaufläche,
organischer Anbau,
180 t Tee pro Jahr

Kolkata
Auktion 
durch J. Thomas Ltd.
oder Westbengal
Teehändler*innen: ca. 100
zertifizierte Teehändler*innen
vom „Teaboard of India“

Kolkata
Hafen
Lagerung in einem Lagerhaus,
Umfüllen in Container,
Übernahme durch Spedition

34 Tage< 1 Tag16 Stunden < 1 Tag 1,5 Stunden< 1 Tag

Hamburg
Hafen
Ankunft des Containerschiffs,
Verzollung,
Probenentnahmen,
anschließende Übergabe
in Sperrlager

Hamburg
Sperrlager
Verstauung bis zum Ergebnis
der Qualitätsprüfung
(Laboruntersuchung durch
SGS Fresenius)

Hamburg
Tee-Weiterverarbeitung
Bei Bedarf Aromatisierung
sowie Verpackung

Rendsburg
Paulsen Tee

wird sie verschifft. Tee wird überwiegend 
in Containern, die nicht verunreinigt oder 
von Fremdgeruch belastet sind, trans-
portiert. Wichtig ist, dass das Produkt kühl 
und trocken bleibt. Außerdem wird „unter 
Deckstauung“ verlangt, um Einflüsse durch 
Regen- oder Seewasser und extreme 
Temperaturschwankungen zu vermeiden. In 
Deutschland, am Hamburger Hafen ange-
kommen, wird ein kleiner Teil der Lieferung 
zur Überprüfung in ein Labor geschickt. Bis 
zur Freigabe durch das Labor wird der Tee 

in einem Sperrlager verwahrt. Bevor der Tee 
an den Einzelhandel geliefert werden kann, 
müssen die Blätter verpackt werden. Dies 
geschieht z.B. in der Fabrik von Paulsen 
Tee. Der Transport zwischen diesen letzten 
Stationen erfolgt entweder per Zug oder 
LKW. In der Ökobilanz von Tee schnei-
det die Containerverschiffung am besten 
ab. Der energieintensivste Teil ist das 
Kochen des Teewassers durch die Endver-
braucher*innen. Der Anbau der Teepflanzen
und die Verarbeitung der Teeblätter ordnen 

sich im Mittelfeld ein. Im Allgemeinen hat 
der Bio- und beutellose Tee eine bessere 
Bilanz, als mit Pestiziden behandelter Tee 
mit viel Verpackung. Allerdings spielen 
Getränke für die gesamte Ökobilanz des 
Menschen nur eine untergeordnete Rolle.

LIEFERKETTE

Der Transport von Tee lässt sich, wie der 
aller internationaler Handelswaren, in drei 
grobe Transportphasen unterteilen:
1. Transport in den Entsenderegionen von
der Produktionsstätte zu den Knotenpunk
ten der Lieferkette, 2. interregionaler Trans-
port und 3. Verteilung in der Empfänger-
region. Von den Teegärten in Darjeeling 
werden die verarbeiteten Teeblätter per 
LKW nach Kolkata transportiert. Sobald 
für die Ware ein passender Platz auf 
einem Containerschiff gefunden wurde, LIEFERKETTE

50.381 t 
Tee wurden im Jahr 
2018 in Hamburg 
importiert. Davon...

22.136 t 
Tee wurden im Jahr 
2018 in Hamburg 
reexportiert.

...13.752 t 
aus Assam, Darjeeling, 
Dooars und Nilgiri 
(Indien).

ca. 100
Zwischenhändler*innen 
operieren im Teegeschäft 
für Darjeelingtee in 
Indien.

14.000 - 15.000 t 
Darjeelingtee verlassen 
jährlich den Hafen von 
Kolkata davon sind...

...ca. 9.000 t 
echter Darjeelingtee. 

20 Fuß Container: 8 t Tee
40 Fuß Container: 16 t Tee

Kosten pro Containerversand:
1500 - 2500 EUR

> 50 % 
des in Europa gehandelten 
Tees werden über den 
Hafen der Hansestadt 
Hamburg umgeschlagen.

Kolkata

Darjeeling

Hamburg

Darjeeling
Ging Tee Garten 
256 ha Anbaufläche,
organischer Anbau,
180 t Tee pro Jahr

Kolkata
Auktion 
durch J. Thomas Ltd.
oder Westbengal
Teehändler*innen: ca. 100
zertifizierte Teehändler*innen
vom „Teaboard of India“

Kolkata
Hafen
Lagerung in einem Lagerhaus,
Umfüllen in Container,
Übernahme durch Spedition

34 Tage< 1 Tag16 Stunden < 1 Tag 1,5 Stunden< 1 Tag

Hamburg
Hafen
Ankunft des Containerschiffs,
Verzollung,
Probenentnahmen,
anschließende Übergabe
in Sperrlager

Hamburg
Sperrlager
Verstauung bis zum Ergebnis
der Qualitätsprüfung
(Laboruntersuchung durch
SGS Fresenius)

Hamburg
Tee-Weiterverarbeitung
Bei Bedarf Aromatisierung
sowie Verpackung

Rendsburg
Paulsen Tee

Das am häufigsten verwendete Transport-
mittel von Darjeeling-Tee ist der LKW. Die 
weiteste Strecke legt das Produkt dagegen 
per Containerschiff zurück. Besonders 
wichtig für die Qualität des Produkts ist die 
trockene Verwahrung. Weniger entschei-
dend ist die Dauer der Lagerung und des 
Transports.

Der Weg des Tees – von
Darjeeling nach Cottbus

Teehandel in Zahlen
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Schwarzer Tee - Weiße Weste?
Akteure und Pro�t

Die Arbeitsbedingungen für Teep�ücker in Darjee-
ling stecken durch von deutschen Importeuren 
verursachtem Preisdruck in einer Krise. Nur ca. 2 
Prozent des Ladenpreises in Deutschland kommt 
als Gehalt bei den Teep�ückern an. Das sind 2,25 € 
(176 Rupien) pro Tag, wovon die Arbeiter noch 
Arbeitskleidung und –utensilien bezahlen müssen. 
Die Löhne in Darjeeling sind außerdem deutlich 
niedriger als die auf den Teeplantagen im Süden 
Indiens. Um als „existenzsichernd“ zu gelten, 
müsste der Lohn für Teep�ücker in Darjeeling laut 
Berechnungen einer indischen Regierungskom-
mission fast verdoppelt werden - auch bei Planta-
gen mit Labels wie „Rainforest Alliance“ und 
„Fairtrade“. Die Arbeitsbedingungen der Teep�ü-    

cker sind ebenfalls mangelhaft: Durch verunreinig-
tes Trinkwasser, mangelnden Arbeitsschutz und 
unzureichende medizinische Versorgung leiden 
viele Teep�ücker an Krankheiten. Die verwendeten 
Pestizide können weitere negative Auswirkungen 
auf die Gesundheit haben. Das Unternehmen 
Teekampagne spielt beim Direktversand eine 
große Rolle. Das Geschäftsmodell basierte lange 
darauf, ausschließlich Darjeeling Tee zu importie-
ren und zu vermarkten. So werden Zwischenhänd-
ler ausgeschlossen. In Deutschland werden circa 
170.000 Konsumenten von der Teekampagne mit 
Tee aus Darjeeling und Assam versorgt. Dafür 
leben und arbeiten ca. 55.000 Arbeiter (vor allem 
P�ücker) auf den Plantagen. Zuzüglich kommen

  

18.000 Saisonarbeitskräfte zwischen März und 
November dazu.
Aufgrund der in den letzten Jahren gestiegenen 
Nachfrage nach Bioprodukten in Deutschland hat 
ein Großteil der Plantagenbetreiber die Produktion 
angepasst und verzichtet auf Pestizide. Dies hat 
auch für die Arbeiter in Indien einen positiven 
E�ekt, denn ihre Gesundheit wird nun weniger von 
Chemikalien geschädigt.

NETZWERKANALYSE

0,09 €

0,68 €

0,43 €

1,37 €

1,33 €

Pr
od

uz
en

t*in

Zwischenhandel

Logistik und S
teuern

100g Tee im 
Einzelhandel

3,90 €

Teehändler*innen

Labor Hamburg 

Sperrlager Hamburg 

Gehalt pro Arbeitnehmer*in im Monat in €

Lager Kolkata

Teegarten DarjeelingTeebäuer*innen in Indien

Zwischenhändler*in Kolkata

Teebäuer*in Darjeeling

Einzelhandel Deutschland Paulsen Tee Lager Deutschland 

Verpacker Hamburg 

Auktion Kolkata

60 €

1744-3835 €

2542 €

2592€

Hafen Hamburg 

Hafen Kolkata

3022 - 4692 €

85 - 120 €

85 - 120 €

Sperrlager verwahrt 
den Tee solange bis 
Qualität geklärt ist

Labor vergibt 
Zertifikate und 
überprüft Qualität

Paulsen Tee 
versendet den Tee

Paulsen Tee übt Preisdruck 
auf die Teegärten aus

Auktion vergibt 
Lizenzen an Zwischen-
händler*innenTeeproduzent*in zahlt 

Gebühr an Auktionshaus

- ca. 55.000 Arbeiter*innen
- ca. 18.000 weitere saisonale Arbeits-
kräfte zwischen März und November

Versorgungslage von Teebäuer*innen
in Indien

ausreichend
zu essen

leiden Hunger

nicht ausreichend
zu essen

ca. 170.000 deutsche Konsument*innen 
beziehen Darjeelingtee über die 
„Teekampagne“.

Wo kaufen deutsche Konsument*in-
nen ihren Tee? 

Gastronomie und 
Großverbraucher Supermarkt und 

Discounter

Sonstige 
Vertriebsformen 

Teefach-
geschäfte

Direktversand

Trotz Faitrade-Siegel sind die 
Arbeitsbedingungen auf vielen 
Teeplantagen mangelhaft. Auch die 
Löhne sind nicht ausreichend 
bemessen. Um als „existenzsichernd“ 
zu gelten, müssten diese verdoppelt 
werden.

als existenzsichernd zu gelten, müsste der 
Lohn für Teepfl ücker*innen in Darjeeling 
laut Berechnungen einer indischen Regie-
rungs kommission fast verdoppelt werden. 
Auch La bels wie „Rainforest Alliance“ und 
„Fairtrade“ garantieren keine ausreichende 
Bezahlung. Daneben sind weitere Arbeits-
bedingungen bedenklich: Durch verunreinig-
tes Trinkwasser, mangelnden Arbeits-
schutz und unzureichende medizinische 
Versorgung leiden viele Teepfl ücker*innen 
an Krankhei ten. Die verwendeten Pestizide 

können weitere negative Auswirkungen auf 
die Gesundheit haben. 
Das Unternehmen „Teekampagne“ ver-
sucht, die Situation der Teepfl ücker*innen 
durch eine Direktvermarktung zu ver-
bessern. Das Geschäftsmodell basierte 
lange darauf, ausschließlich Darjeelingtee 
zu importieren und dabei Zwischenhänd-
ler*innen zu umgehen. In Deutschland 
werden circa 170.000 Konsumenten*innen 
von der Teekampagne mit Tee aus Dar-
jeeling und Assam versorgt. Dafür leben 

und arbeiten ca. 55.000 Arbeiter*innen 
auf den Plantagen. Hinzu kommen 18.000 
Sai sonarbeitskräfte zwischen März und No-
vember. Aufgrund der in den letzten Jahren 
gestiegenen Nachfrage nach Bioprodukten 
in Deutschland hat ein Großteil der Plan-
tagenbetreiber*innen die Produktion ange-
passt und verzichtet auf Pestizide. Dadurch 
werden die Arbeiter*innen in Indien weniger 
von Chemikalien geschädigt.

NETZWERk

Weil deutsche Importeur*innen einen 
starken Preisdruck ausüben, sind die Ar-
beitsbedingungen für Teepfl ücker*innen in 
Darjeeling schlecht. Nur ca. 2 % des Laden-
preises in Deutschland kommen als Gehalt 
bei den Teepfl ücker*innen an. Das führt 
zu einer Bezahlung von etwa 2,25 EUR 
(176 Rupien) pro Tag, wovon die Arbeiter-
*innen auch Arbeitskleidung und –utensilien 
bezahlen müssen. Die Löhne in Darjeeling 
sind außerdem deutlich niedriger als die auf 
den Teeplantagen im Süden Indiens. Um 

Indien
Deutschland

Indien Teebäuer*in
Deutschland

Julia Fritsche
Laurin Roman Henklein
Julia Theite Piro
Leonard Zappe

TeeFEEDING THE CITY 
Seminar WiSe 2020-21
FG Stadtplanung BTU Cottbus

Schwarzer Tee - Weiße Weste?
Akteure und Pro�t

Die Arbeitsbedingungen für Teep�ücker in Darjee-
ling stecken durch von deutschen Importeuren 
verursachtem Preisdruck in einer Krise. Nur ca. 2 
Prozent des Ladenpreises in Deutschland kommt 
als Gehalt bei den Teep�ückern an. Das sind 2,25 € 
(176 Rupien) pro Tag, wovon die Arbeiter noch 
Arbeitskleidung und –utensilien bezahlen müssen. 
Die Löhne in Darjeeling sind außerdem deutlich 
niedriger als die auf den Teeplantagen im Süden 
Indiens. Um als „existenzsichernd“ zu gelten, 
müsste der Lohn für Teep�ücker in Darjeeling laut 
Berechnungen einer indischen Regierungskom-
mission fast verdoppelt werden - auch bei Planta-
gen mit Labels wie „Rainforest Alliance“ und 
„Fairtrade“. Die Arbeitsbedingungen der Teep�ü-    

cker sind ebenfalls mangelhaft: Durch verunreinig-
tes Trinkwasser, mangelnden Arbeitsschutz und 
unzureichende medizinische Versorgung leiden 
viele Teep�ücker an Krankheiten. Die verwendeten 
Pestizide können weitere negative Auswirkungen 
auf die Gesundheit haben. Das Unternehmen 
Teekampagne spielt beim Direktversand eine 
große Rolle. Das Geschäftsmodell basierte lange 
darauf, ausschließlich Darjeeling Tee zu importie-
ren und zu vermarkten. So werden Zwischenhänd-
ler ausgeschlossen. In Deutschland werden circa 
170.000 Konsumenten von der Teekampagne mit 
Tee aus Darjeeling und Assam versorgt. Dafür 
leben und arbeiten ca. 55.000 Arbeiter (vor allem 
P�ücker) auf den Plantagen. Zuzüglich kommen

  

18.000 Saisonarbeitskräfte zwischen März und 
November dazu.
Aufgrund der in den letzten Jahren gestiegenen 
Nachfrage nach Bioprodukten in Deutschland hat 
ein Großteil der Plantagenbetreiber die Produktion 
angepasst und verzichtet auf Pestizide. Dies hat 
auch für die Arbeiter in Indien einen positiven 
E�ekt, denn ihre Gesundheit wird nun weniger von 
Chemikalien geschädigt.
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Wo kaufen deutsche Konsument*in-
nen ihren Tee? 
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Trotz Faitrade-Siegel sind die 
Arbeitsbedingungen auf vielen 
Teeplantagen mangelhaft. Auch die 
Löhne sind nicht ausreichend 
bemessen. Um als „existenzsichernd“ 
zu gelten, müssten diese verdoppelt 
werden.

Trotz Fairtrade-Siegel sind die Arbeitsbe-
dingungen auf vielen Teeplantagen mangel-
haft. Auch die Löhne sind nicht ausreichend 
bemessen. Um als existenzsichernd zu 
gelten, müssten diese verdoppelt werden.

Schwarzer Tee – weiße Weste?
Akteur*innen und ihr Profi t

Gehalt pro Arbeitnehmer*in im Monat in € 
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Tee

des 19. bis Anfang des 20. Jahrhunderts im 
Stil des englischen Historismus gebaut. Das 
Gelände des „Ging Tea Estate“ liegt auf ca. 
1200 m Höhe und umfasst 250 ha Fläche. 
Hier werden jährlich 140.000 kg Biotee an-
gebaut und weiterverarbeitet. Das Teehaus 
wurde 1864 als einer der ersten Bungalows 
für Teebauern erbaut. Ursprünglich fungierte 
es als Wohnhaus für die Besitzer*in und Be-
treiber*in des Teegartens, heute wird es als 
Hotel genutzt. Diese luxuriösen Teehäuser 
sollen gute Arbeitsbedingungen und eine 

harmonische Umgebung simulieren, sie 
spiegeln aber nur den Luxus der Plantagen-
besitzer*in wider – heute wie damals. Auch 
andere historische Gebäude sind noch er-
halten. Die Manufaktur ist ein weiß verputz-
tes, dreistöckiges Gebäude mit Satteldach. 
Die Vor- / Anbauten haben ein Pultdacht. 
Das Erdgeschoss ist erhöht, durch die Lage 
am Hang wird im 1. Obergeschoss angelie-
fert. Die Medizinstation befi ndet sich in einer 
kleinen befestigten Hütte nahe der Manu-
faktur. Die Baracke ist einstöckig mit einem 

hervorstehenden Satteldach. Eine Medi-
zinstation auf dem Gelände ist für Teegärten 
verpfl ichtend. Die Unterkünfte der Tee-
pfl ücker*innen sind gleichermaßen einfach 
gehalten. Die Anzahl der auf der Plantage 
tätigen und lebenden Arbeiter*innen variiert 
je nach Saison stark.

D  Teefabrik
- ausladende An- und Vorbauten
- Dachform und Gesamtstruktur
  an regenreiche Region angepasst
  

C  Ging Tea Hotel
- im Kolonialstil
- Haus der Besitzer*/Betreiber*innen
- viktorianische Architektur
- überdachter Eingangsbereich

- vorstehendes Dach am Eingang
B  MedizinstationA  Arbeiter*innenunterkünfte

- einfache Bauweise
- teilweise historisch
- versetztes Pultdach für bessere
  Entlüftung und Lichteinlass

- rotes Kreuz auf der Dachfläche

  

B

A

D

Darjeeling

Teegarten

N

C

ARCHITEkTuR

Jeder Teegarten entwickelt durch seine 
Lage, Bodenbeschaffenheit, den angebau-
ten Pfl anzentyp und die Verarbeitungs-
sorgfalt den individuellen Charakter seiner 
Teesorten. Die ersten Teepfl anzen wurden 
während der Kolonialzeit, im Jahr 1841, 
in Darjeeling angepfl anzt. Der Botaniker 
Archibald Campbell brachte Teesamen aus 
der Region Kumaun mit und begann, diese 
in Darjeeling anzubauen. Bald darauf ent-
standen die ersten Teegärten. Teehäu ser, 
wie das „Ging Tea House“, wurden Mitte 
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  Entlüftung und Lichteinlass
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B
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Darjeeling

Teegarten

N

C

Viele der Gebäude auf den Plantagen stam-
men noch aus der Kolonialzeit. Allerdings 
wurden nur die Bungalows der Plantagen-
besitzer*innen renoviert, die Arbeiter*innen 
müssen mit Baracken auskommen.

Teeplantagen in Darjeeling,
Indien
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Tee

„Oblomow Tee“ ist ein Tee-Fachgeschäft mit 
Café in Cottbus. Inspiration für den Namen 
bot die Figur Oblomow aus dem gleichnami-
gen Roman von Iwan Gontscharow, weil 
sie durch Tagträumerei und Müßiggang 
charakterisiert wird. Für die Betreiber*in-
nen ist Tee zum einen ein Genussmit-
tel, zum anderen könne jeder in diesem 
hektischen Leben „etwas Muße bei einer 
Tasse Tee gebrauchen“. Außerdem sei die 
Unentschlossenheit Oblomows für jeden 
nachvollziehbar, der mit der heutigen Vielfalt 

des Angebots – auch bei Tee – konfrontiert 
ist. Zum Sortiment des Ladens gehören 
verschiedene Sorten schwarzen und grünen 
Tees, die „unechten” Früchte-, Kräuter- und 
Rotbuschtees sowie chinesischer Blütentee. 
Außerdem wird diverses Teegeschirr und 
-zubehör angeboten. Die Waren können 
auch per Mail oder Telefon zum Versand 
bestellt werden. Im Café werden neben 
dem gesamten Teesortiment des Ladens 
auch andere Getränke und kleinere Snacks 
angeboten. Die Teespezialitäten werden je 

nach Wunsch traditionell chinesisch, rus-
sisch oder japanisch zubereitet. In Cottbus 
fi ndet man Tee außerdem im Teehaus 
Schöpe, verschiedenen Cafés, Restaurants 
und in sämtlichen Lebensmittelgeschäften. 
Dabei ballt sich das Angebot vor allem im 
Stadt zentrum. Allgemein wird das Angebot 
an verschiedenen Teesorten größer und 
vielfältiger, weil die Deutschen immer mehr 
Tee trinken.

Ladenlokal von oblomow Tee
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Tee ist in deutschen Städten überall erhält-
lich, nicht nur im Fachhandel. In jedem Le-
bensmittelgeschäft ist ein großes Angebot 
an Teesorten zu fi nden, und auch Cafés und 
Restaurants bieten eine immer vielfältigere 
Auswahl an. Trotzdem wird Tee hauptsäch-
lich privat genossen.
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Honig wird von Wildbienenvölkern oder von 
domestizierten Bienenstöcken gewonnen.
Wildbienennester können gefunden werden, 
indem man z.B. einem Honigleitvogel 
folgt. Ein künstlicher Bienenstock kann im 
Durchschnitt etwa 29 kg Honig pro Jahr pro-
duzieren. Als Imker*in bezeich net man die 
Person, die Honigbienen in Bienenstöcken 
hält und deren Nektar zu Honig verarbeitet. 
Um sicher Honig aus einem Bienenstock 
zu gewinnen, besänftigt der/die Imker*in 
die Bienen meist mit Hilfe eines Bienenräu-

cherers. Durch den Rauch wird ein Fressin-
stinkt (das Bestreben, die Ressourcen des 
Bienenstocks vor einem potenziellen Feuer 
zu schützen) ausgelöst, der sie weniger 
aggressiv macht und die Pheromone, die 
die Bienen zur Kommunikation verwenden, 
unterdrückt. Die Waben werden aus dem 
Bienenstock entfernt und der Honig kann, 
entweder durch Zerkleinern oder mit Hilfe 
einer Honigschleuder, aus dem Bienenstock 
gewonnen werden. Der Honig wird dann in 
der Regel gefi ltert, um Bienenwachs und 

andere Rückstände zu entfernen. Honig be-
steht überwiegend aus Fruktose (ca. 38 %)
und Glukose (ca. 32 %), sowie aus weite-
ren Zuckerarten wie Maltose, Saccharose 
und anderen komplexen Kohlenhydraten. 
Je nach Sorte liegt der glykämische Index 
zwischen 31 und 78. Jede Honigkolonie 
und dessen Honig wird von der besonderen 
Struktur, der Farbe, dem Duft und dem Ge-
schmack der Blüten, aus denen der Nektar 
gesammelt wurde, geprägt.
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Biene sammelt Nektar

Nektar wird beim Sammeln mit
Enzymen angereichert

Sammelgut wird in den 
Bienenstock gebracht

Wabenzellen mit reifem Honig werden 
mit Wachsdeckel verschlossen

Honig wird aus Waben- 
zellen herausgeschleudert

Honig wird in 
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LEBENSMITTEL

Honig – ein unbehandeltes 
Naturprodukt?

Honig wird aus dem Blütennektar ge-
wonnen, der von Wildbienenvölkern oder 
domestizierten Bienen gesammelt wird.
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Der größte Teil des in die EU importierten 
Honigs kommt aus China. Bei chinesischem 
Exporthonig handelt es sich aber oft nicht 
mehr um ein unbehandeltes Naturprodukt, 
sondern um so genannte Honigverfälschun-
gen. Diese Verfälschungen werden aus 
einer Kombination aus unreifem Honig (zu 
frühe Ernte) und anderen Zuckersirupen 
hergestellt.
Ein beispielhafter chinesischer Produzent 
für Exporthonig ist D. Foods Co. Ltd. mit 
Fabrik in Wuhu in der Provinz Anhui. Über 

200 Imker*innen aus ganz China beliefern 
D. Foods mit 15 verschiedenen Honigsor-
ten. In der Fabrik wird nicht nur der Honig 
weiterverarbeitet und abgepackt, sondern 
es werden auch andere Bienenprodukte 
(wie etwa Honigpulver, Pollen und Propolis) 
hergestellt. 
Lkws bringen den exportfertigen Honig nach 
Shanghai, von wo er mit Containerschiffen 
hauptsächlich nach Südostasien (30 %), 
in den mittleren Osten (40 %), und nach 
Europa (15 %) verschifft wird.

Nach einer langen Reise kommt der Honig 
im Hafen von Hamburg an. Von dort wird er 
dann mit Lkws zu Händlern*innen in ganz 
Deutschland gebracht. So kann er auch in 
Cottbus im Supermarktregal landen.
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Importhonig aus China

Das führende Exportland für Honig ist 
China. Von dort kommen aber zunehmend 
so genannte „Honigverfälschungen” auf den 
europäischen Markt.
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Die steigende Nachfrage nach Honig birgt
Probleme in der Produktion. Das Haupt-
problem ist der große Verlust von Bienen-
völkern durch die „Varroa-Milbe”, durch 
landwirtschaftliche Monokulturen und den 
Einsatz von Pestiziden. Aufgrund des 
knappen Angebots und der großen Nach-
frage ist Honig ein Produkt, das anfällig für 
Lebensmittelbetrug ist. Laut der deutschen 
Honigverordnung ist Honig die „von der Ho-
nigbiene erzeugte natürlich süße Substanz”. 
Nach der chinesischen Definition von 

Honig erfolgt die Entfeuchtung aber nicht 
nur durch Bienen, sondern auch künstlich. 
Durch diese Methode wird der Produktions
prozess beschleunigt und ist weniger kos-
tenintensiv. Das Resultat ist nicht gereifter 
Nektar. 90 % des chinesischen Honigs, der 
in die EU exportiert wird, entspricht dieser 
Definition. Die europäische Gesetzgebung 
zur Herkunftskennzeichnung von Honig ist 
nicht sehr spezifisch. Wenn Honig aus mehr 
als einem EU-Mitgliedsstaat oder einem 
Drittland stammt, sind nur die Kennzeich-

nungen „Honigmischung aus der EU”, „Ho-
nigmischung aus Nicht-EU-Ländern” oder 
„Honigmischung aus EU- und Nicht-EU-
Ländern” vorgeschrieben. Eines der vielver-
sprechendsten Werkzeuge bei der Erken-
nung von Lebensmittelverfälschungen ist 
die „Nuclear Magnetic Resonance” (NMR). 
Dieser Test kann durch den Vergleich mit 
einer Datenbank feststellen, ob Bestandteile 
eines Lebensmittels zugesetzt sind oder 
fehlen. Dies dauert nur etwa fünf Minuten 
und ist kostengünstig.
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Die Fabrik von D. Foods Co. Ltd. liegt in 
einer „Economic Development Zone”. Diese 
Sonderwirtschaftszonen wurden seit den 
1970er Jahren in ganz China angelegt, um 
mit bevorzugter Geschäfts politik ausländi-
sche Investoren*innen zu locken und damit 
die lokale Wirtschaft zu stärken. In der Fol-
ge entstanden in Wuhu viele zweckmäßige 
Fabrikbauten mit den charakteristischen 
blauen Blechdächern, die die Landschaft 
über Kilometer hinweg prägen. 
Die Fabrik von D. Foods entspricht die ser 

Architektur. Lediglich das Verwaltungs ge-
bäude hat einen etwas repräsentativeren 
Charakter. Die Firma D. Foods Co. Ltd. bietet 
Fabrikführungen an, die ein genaueres Bild 
der Honigverarbeitung vor Ort ermöglichen. 
In den Sonderwirtschaftszonen haben sich 
jedoch oft auch alte Strukturen erhalten: Die 
Honigfabrik ist eingebettet in ein Gefl echt 
aus industriell und landwirtschaftlich genutz-
ten Flächen. Riesige Fabriken kontrastieren 
mit kleinen Dorfstrukturen in unittelbarer 
Nachbarschaft.ARCHITEkTuR

Honigfabrik in Wuhu, China

Die Honigfabrik von D. Foods liegt in einer 
Economic Development Zone zwischen 
Industriegebieten und ländlichen Strukturen.
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In Cottbus gibt es eine Reihe von Imker*in-
nen, die ihre Honigprodukte verkaufen. Im 
Gegensatz zum Importhonig wird der Honig 
vor Ort hergestellt und direkt von der/dem 
Imker*in verarbeitet. Viele der Imkereien ge-
hören zum Deutschen Imkerbund und ihre 
Produkte sind daher als „echter deutscher 
Honig” gekennzeichnet. Mit dieser Kenn-
zeichnung wissen die Verbraucher*innen, 
woher der Honig stammt. Im Gegensatz 
zum Importhonig, der meist in Supermärk-
ten angeboten wird, kann der regionale Ho-

nig direkt bei Imker*innen oder auf Märkten, 
wie dem Sommerfest in Cottbus, gekauft 
werden. Dort besteht die Möglichkeit, die 
verschiedenen Honigsorten zu probieren. 
Die Bienen eines Stocks suchen in der Re-
gel im Umkreis von 300 m nach Nahrung. 
Jedoch können sie bis zu 3 km weit fl iegen. 
So gibt es in der Innenstadt eine gewisse 
Ressourcenkonkurrenz zwischen den nahe 
beieinander liegenden Bienenstöcken. 
Die biologische Vielfalt in Cottbus ist recht 
groß, da es viele blühende Bäume wie 

Linden, Ahorn, Kastanien und Robinien auf 
öffentlich en Flächen gibt. 
Um die Bienenköniginnen von Drohnen 
begatten zu lassen, bringen Imker*innen sie 
zu so genannten Belegstellen. Diese befi n-
den sich in einem von anderen Honigbienen 
isolierten Bereich, damit die Begattung mit 
anderen Bienenrassen verhindert wird. Der 
bienenfreie Schutzgürtel hat einen Mindest-
radius von 7 km.
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Auch der städtische Raum eignet sich gut 
für die Bienenhaltung. Oft ist die biologische 
Vielfalt und die Zahl von Blütenpfl anzen hier 
sogar höher als auf dem Land. Es muss al-
lerdings ein Abstand zwischen den Bienen-
stöcken eingehalten werden, damit keine 
Konkurrenz um den Nektar entsteht.

STADTRAuM

Honigkonsum und Honig-
produktion in Cottbus
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