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Zusammenfassung

Die Konzepte des 6kologischen Landbaus kénnen als Leitbilder fiir eine Okologisierung der
Landwirtschaft angesehen werden. Der 6kologische Landbau definiert und garantiert eine
umweltfreundliche, naturnahe und tiergerechte Art der Produktion und Verarbeitung von
Lebensmitteln. Wegen dieser hohen Prozessqualititen werden hohe Produktqualititen
impliziert und antizipiert, obwohl diese zunichst davon unabhédngig sind und auch nicht
definiert und garantiert werden. Okologische Lebensmittel gelten bei den meisten Kiufern
aber wegen der Art der Produktion als gesund, lebensmittelhygienisch sicher und qualitativ
hochwertig. Bislang fehlen jedoch klare Beweise, ob 0kologisch produzierte Lebensmittel
eine bessere Produktqualitit aufweisen und/oder gesiinder sind als Lebensmittel aus
konventioneller Produktion. Allgemein fehlt es an einer eindeutigen Definition der ,,Qualitét™
von Lebensmitteln, um eine vergleichende Diskussion und Bewertung zu ermoglichen.

Eine vergleichende und iiberpriifbare Qualitidtsbewertung von Lebensmitteln aus 6kologischer
bzw.  konventioneller = Landwirtschaft ist unabdingbar fiir eine  fundierte
Verbraucheraufklarung. Vertreter des dkologischen Landbaus kritisieren, dass die allgemein
angewandten MaBstidbe (z. B. Handelsklassen, chemisch-naturwissenschaftliche Analysen)
fiir eine Bewertung der Qualitit von Lebensmitteln nicht ausreichen. Es wird davon
ausgegangen, dass damit wichtige Qualititen nicht erfasst werden. So wird vor allem
angenommen, das ,,Lebensmittel mehr sind als die Summe der chemischen Einzelteile*. Dabei
nimmt man an, dass die Art der Produktion und Verarbeitung sich auf die vermuteten
gesundheitsfordernden Vitalqualititen der Lebensmittel (z. B. Probiotika, Energiemuster,
Morphologie) auswirken und durch die allgemeinen QualititsmafBstdbe nicht erfasst werden.
Neue und ganzheitliche Methoden beziehungsweise die Anwendung und Indikation weiterer
Qualititsparameter sind nach Ansicht des 6kologischen Landbaus in der Lage, die hohe
Qualitdt von okologisch produzierten Lebensmitteln zu belegen und iiberpriifbar zu machen.

Einleitung

Die agrarpolitisch unterstiitzte Okologisierung der Landwirtschaft hat mit der EU-
Agrarreform von 1992 begonnen. Sie ist 2001 — ausgeldst durch die BSE-Krise — zum
zentralen Ziel der Deutschland Agrarpolitik erklart worden. ,,Klasse statt Masse* wurde
Leitsatz. Die okologische Landwirtschaft steht seitdem im Mittelpunkt der Diskussion fiir
eine verbraucher- und umweltorientierte Agrar- und Erndhrungspolitik in Deutschland. Die
okologische Landwirtschaft bietet auch fiir die konventionelle Landwirtschaft Konzepte zum
Beispiel fiir:

o Weitgehend geschlossene Stoff- und Energiekreisldufe
e Umstellungszeiten fiir Ackerbau und Tierhaltung



Naturforderliches und landschaftsésthetisches Wirtschaften
Positivlisten fiir Futtermittel, Betriebsmittel und Verarbeitung
betriebseigenes Futter und flachengebundene Tierhaltung
artgemifBe Haltung, Transport und Schlachtung von Nutztieren
Unabhingige Kontrolle der Produktion und Verarbeitung

Die Standards und Richtlinien der Produktion, Verarbeitung und Kontrolle werden in der EU
formal-rechtlich durch die Verordnung 2092/91/EWG sowie 1804/99/EG definiert. Nur bei
Einhaltung der Richtlinien ist eine Vermarktung als ,,aus Okologischer Landwirtschaft®
erlaubt. Auf privatrechtlicher Basis konnen diese Mindestkriterien iibertroffen werden.
Hiervon machen die Verbdnde des okologischen Landbaus Gebrauch. Unabhédngige und
staatlich legitimierte Institutionen {liberpriifen die Einhaltung der Richtlinien.

Die Lebensmittelqualitdt wird iiblicherweise durch die mengenmiflige Analyse einzelner
Inhaltsstoffe (z. B. Fette, Einweifle, Kohlenhydrate, Vitamine, Mineralstoffe) bestimmt. Nach
Ansicht von Vertretern des oOkologischen Landbaus eignen sich diese herkdmmlichen
Analyseverfahren und Klassifikationsmaf3stidbe aber nicht fiir eine umfassende Bewertung der
Produktqualitit von Lebensmitteln (Vogtmann & Meier-Ploeger, 1992). Es wird die rein
stoffliche Betrachtung und Bewertung der Lebensmittel in Frage gestellt und davon
ausgegangen, dass an die Bildung von organischer, belebter Substanz immer auch die
Ausbildung von Strukturen gebunden ist, wobei sich beide gegenseitig bedingen. Dadurch
sind erst die Lebenserscheinungen wie Wachstum, Entwicklung und Reproduktion moglich
und lassen sich an der Gestaltbildung und —verwandlung ablesen. "Eine lebensgeméle
Qualitdtsforschung bendtigt Untersuchungsmethoden, die den Lebensphdnomenen gerecht
werden. Nicht nur die Nahrungssubstanz, auch die mit ihrer Bildung verbundene
organisierende Aktivitit bediirfen einer sachgerechten wissenschaftlichen Bearbeitung"
(Balzer-Graf, 2001). Dieser Aspekt konnte in die Lebensmittelbeurteilung einflieBen und als
Kriterium fiir die Produktqualitét eingehen.

Qualitit von Lebensmittel des 6kologischen Landbaus

Die Qualitdit von Lebensmitteln kann nach folgenden Kriterien gemessen werden:
Eignungswert, Genusswert, Gesundheitswert, psychologischer Wert, Sozialwert, 6kologischer
Wert und politischer Wert. In der iiblichen Bewertung der Produktqualitit sind vor allem die
Kategorien Eignungswert (Synonyme: Nutzwert, Marktwert, Verwendungswert,
Dienstleistungswert, Gebrauchswert, Brauchbarkeitswert), der Genusswert (sensorische
Qualitdt) und der Gesundheitswert (Nahrungswert, Néhrwert, biologischer Wert,
erndhrungsphysiologischer Wert) von Bedeutung. Diese werden anhand des Produktes durch
chemisch-analytische Verfahren definiert und klassifiziert. Fiir Konsumenten 6kologischer
Lebensmittel sind andere Kategorien iiberdurchschnittlich bedeutsam fiir eine
Qualititsbewertung. Thre Definition erfolgt in der Regel subjektiv. Eine objektive
Klassifikation dieser Kategorien ist nicht oder nur begrenzt am Produkt durchfiihrbar. Sie ist
als Bewertungsmalstab nur begrenzt geeignet. Im folgenden sollen der Eignungswert, der
Genusswert und der gesundheitliche Wert im Vordergrund stehen. Die Kategorien
psychologischer Wert, Sozialwert, 6kologischer Wert und politischer Wert sind fiir eine
vollstindige Bewertung der Lebensmittelqualitit jedoch zu beachten, da sie fiir den
Kunden/Konsumenten als ,,Mehrwerte* (added values) bedeutsam sind.

Es gibt viele Arbeiten, die sich mit dem Vergleich der Qualitit 6kologisch und konventionell
erzeugter Lebensmittel befasst haben. Alfoldi et al. (2001) haben in einer Literaturstudie (33
Publikationen von 1993 bis 1998) weder einen eindeutigen Beleg fiir einen Qualititsvorteil
noch fiir einen Qualitdtsnachteil von okologisch gegeniiber konventionell produzierten
Lebensmitteln gefunden (siche Tabelle 1). Andere Literaturstudien (Woese et al. 1995; n =



150, 1926 - 1993) und Worthington (1998; n = 86, 1926 - 1993) konnten Arbeiten finden, in
denen nachgewiesen wurde, dass Okologisch erzeugte Lebensmittel geringere Nitrat- und
Schwermetallwerte sowie hohere Vitamingehalte als konventionell erzeugte Lebensmittel
aufweisen. Auch eine holldndische Studie auf der Basis von Expertengespriachen konnte
keinen gesundheitlichen Vorteil von 6kologisch produzierten Lebensmitteln feststellen (van
Vliet 1998). Er kommt zu dem Schluss, dass epidemiologische Studien erforderlich wiren,
um eine klare Aussage treffen zu konnen. Diese sind bislang aber noch nicht durchgefiihrt
worden. An der Royal Veterinary and Agricultural University, Copenhagen, Danmark wurde
eine umfassende Literaturstudie zum Thema ,,Okologische Lebensmittel und menschliche
Gesundheit* durchgefiihrt (Marckmann 2000; Melgaard, 2000). Die Studie konnte keine
wissenschaftlich fundierten Berichte finden, dass okologisch produzierte Lebensmittel
gesiinder sind als konventionell erzeugte.

Tabelle 1:  Vergleich verschiedener Qualititsmerkmale zwischen biologisch und
konventionell angebauten Produkten (Literaturstudium, n = 33,
Mehrfachnennungen; Alfoldi et al. 2001)

Qualitidtsmerkmal Literaturquellen, wo 6kologisch produzierte Lebensmittel
........... abschnitten als konventionell produzierte.
giinstiger ungiinstiger keine Unterschiede
Lagereigenschaften 0 1 5
Selbstzersetzungstest 3 0 0
Handelsklassen 0 1 5
Vitamine 3 0 5
Nitrat 2 0 4
Pestizidriickstinde 1 1 2
Schwermetalle 2 0 2
Spermienkonzentration 1 0 1
Sensoriktest 2 0 5
SUMME 14 3 29

Fundierte wissenschaftliche Studien haben beweisen konnen, dass unterschiedliche
Produktqualititen zwischen Okologischen und konventionellen Lebensmitteln gemessen
werden konnen. So konnten z. B. Weibel et al. (1998) feststellen, dass konventionell
produzierte Apfel andere Werte als dkologisch produzierte Apfel aufwiesen. So hatten Bio-
Apfel:

e 31,9 % hohere Phosphorgehalte,

e 14,1 % hoheres Fruchtfleischfestigkeit (12% hoher am Ende eines
Lagerungsversuchs),

e 14,1 % hoherer Index der technischen Qualitét (10,5% am Ende der Lagerung),
e 8,5% hoherer Gehalt an Nahrungsfasern,

e 18,6 % hoherer Gehalt an Phenolen, speziell der Flavanole (+22%),

e 15,4 % bessere Bewertung im sensorischen Gesamturteil und

e 05,7 % hoherer Index der Vitalqualitit (ganzheitliche Methode der Produktqualitéts-
bestimmung)

Ubliche Handelsklassen, bestimmte Parameter der Klassifikation wie Saftigkeit, Firbung
und/oder Magerfleischanteil konnen von 6kologisch erzeugten Produkten nur schwierig




erreicht werden. Sensorische Tests fallen je nach Eichung der Probanden zum Vor- oder
Nachteil fiir 6kologische Produkte aus. In vielen dkologisch wirtschaftenden Betrieben sind
die Produktionsverfahren noch nicht so weit entwickelt, dass eigentlich mogliche
Produktqualitdten bereits erreicht werden. Besonders wenn es sich um erst kiirzlich
umgestellte und noch unerfahrene Betriebsleiter handelt, ist die Produktqualitidt haufig
mangelhaft. Hochleistungsnutzpflanzen und —tiere erreichen im 6kologischen Landbau héufig
nicht die Produktqualititen aus konventioneller Produktion.

Der Gesundheitswert kann durch die Abwesenheit von krankmachenden beziehungsweise
durch das Vorhandensein von gesunderhaltenden Inhaltsstoffen bestimmt werden. Pestizide,
hohe Nitratgehalte, chemisch-synthetische Giftstoffe (CHCs, Dioxine, PCBs etc.; FAO 2000),
Schwermetalle, Radioaktivitit, aber auch natilirliche Erreger und Gifte werden als
krankmachend angenommen. Hinzu kommen antibiotisch wirkende Substanzen in den
Lebensmitteln, die als problematisch fiir die Gesundheit angesehen werden. Im 6kologischen
Landbau sind chemisch-synthetische Pestizide ausgeschlossen und Kldrschlamme verboten,
so dass eine Kontamination nur begrenzt moglich ist. In einer franzdsischen Studie wurden
bei liber 9.000 Proben keine (mehr als 90% der Proben) oder nur sehr geringe Dosen von
Pestiziden gefunden. Die Pestizidbelastungen sind als nicht kontrollierbarer Umwelteintrag
eingestuft worden (z. B. durch Drift von Nachbarfeldern, Insekteniibertragung) (siche Tabelle
3 im Anhang). Allgemeine Umweltgifte konnen auch die Qualitdt von tierischen Produkten
des oOkologischen Landbaus beeintrachtigen. So besteht bei der Freilandhaltung von
Legehennen die Moglichkeit der Aufnahme von Schadstoffen (Schwermetalle, Dioxin) iiber
die Aufnahme von Boden (bis zu 10 g Boden werden pro Huhn und Tag aufgenommen).

Tabelle 2:  Pestizid-Riickstinde in 6kologisch produzierten Lebensmitteln in
Frankreich 1993 bis 1996 (Bitaud 2000)
Anzahl Analysen | Kein Nachweis (%) | S1 <% >S2| %> S2

Milchprodukte 420 85.7 7.6 6.7
Fleisch 17 88.2 0 11.8
Getreide 5855 93.3 33 34
Friichte 1113 94.7 1.9 3.6
Gemiise 601 93.7 1.3 5.0
Soja 231 99.1 0.45 0.45
Pflanzendle 433 88.9 6.4 4.7
Arom. & med. Pflanzen 258 63.6 10 26.4
Alkoholische Getrianke 93 95.7 2.1 2.2
Sonstiges 112 99.1 0.9 0
Summe/Durchschnitt 9133 90.2 3.4 6.4

S1 = Analysegrenzen, S2 = Kontamination 10 mal niedriger als LMR (EU-Grenzwerte).

Auch im o©kologischen Landbau sind veterindrmedizinische Maflnahmen nach Indikation
durch den Tierarzt erlaubt. Doppelte Wartezeiten sind nach Verwendung von
Tierarzneimitteln einzuhalten. Es besteht ein Verbot der Vermarktung als ,,aus 6kologischer
Produktion nach zwei bis max. drei Behandlungen pro Jahr. Dieses reduziert eine
Kontamination der Lebensmittel mit allophatischen Tierarzneimitteln. Ebenfalls ist der
praventive Zusatz von Antibiotika sowie die Gabe von leistungssteigernden Mitteln wie
Fiitterungsantibiotika verboten. Hierdurch reduziert sich die Mdglichkeit der Kontamination
von Lebensmitteln gegeniiber konventionell erzeugten.

Das seit Anbeginn des Okologischen Landbaus bestehende Verbot des Verflitterns von
Futtermitteln tierischen Ursprungs (v.a. Tiermehl, Tierfette) an Wiederkduer war mit dem




Auftreten von BSE von Vorteil. Rindfleisch aus 6kologischer Produktion wurde von vielen
Konsumenten als nicht infiziert und damit genussfahig angesehen. Lange Umstellungszeiten
von Fliachen und Tieren, Positivlisten fiir Futter-, Diinger-, Desinfektions-, Pflanzenschutz-
und Tierarzneimittel als auch fiir Hilfs- und Zusatzstoffe in der Verarbeitung von
okologischen Lebensmitteln schlieBen Kontaminationen mit synthetisch hergestellten
Chemikalien weitgehend aus. Das generelle Verbot der Verwendung von gentechnisch
veranderten Organismen und das Verbot der Konservierung mit radioaktiver Bestrahlung sind
aus der Sicht des Okologischen Landbaus weitere Garantien der Bewahrung einer hohen
Produktsicherheit und —qualitdt gegeniiber neuen und eventuell gesundheitlich bedenklichen
Produktionsverfahren.

Probleme in der Produktqualitdt bereiten natiirliche Substanzen, die gesundheitlich bedenklich
sein konnen. So sind Mykotoxine (besonders Aflatoxine) im 6kologischen Landbau haufiger
vorzufinden als im konventionellen Landbau, da der Einsatz von Fungiziden sowohl pre- als
auch post-harvest verboten ist (Olsen & Moller 1995; Kuiper-Goldman 1998). Ebenso ist die
Gefahr der Kontamination mit Zoonosen (Salmonellen, Listeriose, E. Coli, etc.) im
okologischen Landbau eher anzutreffen als im konventionellen Landbau, da vergleichbare
chemische und veterindrmedizinische HygienemaBBnahmen nicht getroffen werden. Diese sind
jedoch eher Probleme eines nicht ausreichenden Hygienemanagements auf einzelbetrieblicher
Basis und nicht dem 6kologischen Landbau an sich anzulasten.

Literatur

Alfoldi, Th., R. Bickel & F. Weibel, 2001. Vergleichende Qualitdtsforschung. Neue Ansitze
und Impulse titen gut. Okologie & Landbau 117, 1/2001, pp 11-13

Bitaud, C., 2000. Study on pesticide residues in organic food products in France. In: Alf6ldi,
Th., W. Lockeretz & U. Niggli (ed.): Proceedings of the 13" IFOAM Scientific
conference 28-31 August 2000 in Basel. Ziirich, Switzerland, p 311

EEC (European Economic Community), 1991. Regulation (EEC) No 2092/1991. Bruxelles

EU (European Union), 1999. Council regulation (EC) No 1804/1999 of 19 July 1999.
Bruxelles, Belgium

FAO, 2000. Food Safety and Quality as affected by Organic Farming. Twenty Second FAO
Regional conference for Europe. Porto, Portugal, 24-28 July 2000. Agenda Item 10.1,
Rome, Italy

Franck-Oberaspach, S. & B. Keller, 1996. Produktesicherheit von krankheitsresistenten
Nutzpflanzen: Toxikologie, allergenes Potential, Sekundireffekte und Markergene. In:
Gentechnisch verdnderte krankheits- und schidlingsresistente Nutzpflanzen. Eine
Option fiir die Landwirtschaft? Schulte, E. & O. Képpeli (ed.). Band 1. Materialien.
Bern, Switzerland

Hoffmann, M. (Hrsg.). Vom Lebendigen in Lebensmitteln. Okologische Konzepte 92, Bad
Diirkheim

IFOAM, 1998. Basic Standards of Organic Farming. Tholey-Theley, Germany

Jensen, K., 2000. Consuming food and risking health: Consumer perspectives on Organic
Foods. In: Alféldi, Th., W. Lockeretz & U. Niggli (ed.): Proceedings of the 13"
IFOAM Scientific conference 28-31 August 2000 in Basel. Ziirich, Switzerland, p 315

Kuiper-Goodman, T., 1998. Food safety: mycotoxins and phytotoxins in perspective. In
Miraglia, M., H. van Egmond, C. Brera & J. Gilbert. Mycotoxins and phytotoxins —
Development in chemistry, toxicology and food safety. [UPAC

Larsen, H. N., 2000. Organic foods and reproduction: the experimental and epidemiological
evidence. In: Alfoldi, Th., W. Lockeretz & U. Niggli (ed.): Proceedings of the 13™
IFOAM Scientific conference 28-31 August 2000 in Basel. Ziirich, Switzerland, p 314



Matthes, H.-D. (2001): Fleischqualitit von BIOPARK-Rindern aus extensiver Mast.
Vorgestellt auf der BfN-Tagung ,,Naturschutz und Okologischer Landbau‘* vom 9. bis
11. April 2001 auf der Insel Vilm.

Marckmann, P., 2000. Organic foods and allergies, cancers and other common diseases —
present knowledge and future research. In: Alf6ldi, Th., W. Lockeretz & U. Niggli
(ed.): Proceedings of the 13™ IFOAM Scientific conference 28-31 August 2000 in
Basel. Ziirich, Switzerland, p 312

Molgaard, J. P., 2000. Nutrients, secondary metabolites and foreign compounds in organic
foods. In: Alf6ldi, Th., W. Lockeretz & U. Niggli (ed.): Proceedings of the 13"
IFOAM Scientific conference 28-31 August 2000 in Basel. Ziirich, Switzerland, p 313

Olsen, M. & T. Mdller, 1995. Mogel och mykotoxiner I spannmal. Féar féda. Journal of
Swedish National Food Administration. 47(8): 30-33

Raupp, J., (ed.), 1996. Quality of plant products grown with manure fertilization.
Publications of the Institute of Biodynamic Research IBDF, Vol. 9, Darmstadt,
Germany

Van Vliet, C. M. E., 1998. Is biologische voeding gezonder dan gangbare? Afdeling
kennisbemiddeling, Lanbouwuniversiteit Wageningen, Netherlands

Vogtmann, H. & A. Meier-Ploeger (Hrsg.) (1992). Lebensmittelqualitit. Ganzheitliche
Methoden und Konzepte. Alternative Konzepte 66, Bad Diirkheim

Weibel, F. P., R. Bickel, S. Leuthold & T. Alfoldi, 1998. Are Organically Grown Apples
Tastier and healthier? A comparative field study using convential and alternative
methods to measure fruit quality. Acta Horticulturae 157, 417-427

Woese, K., D. Lange, C. Boess & K. W. Bogl, 1995. Okologisch und konventionell erzeugte
Lebensmittel im Vergleich. Eine Literaturstudie. BgVV (ed.), Vol. 04/95 and 05/95,
Berlin, Germany

Worthington, V., 1998. Effect of Agricultural Methods on Nutritional Quality: a Comparison
of Organic with Conventional Crops. Alternative Therapies, January 1998, Vol. 4, No.
1, pp 58-69



	Zusammenfassung
	Einleitung
	Qualität von Lebensmittel des ökologischen Landb
	
	Soja


	Literatur

