Bio 3.0: Klischee oder Wirklichkeit?
Dossier zum animierten Bio-Wissensfilm

Episode 7: Regional ist nachhaltiger als Bio
Video-Link: https://youtu.be/OSXuhMw8Tuo
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o Immer mehr Konsument/innen achten mittlerweile bewusst darauf, moglichst auch
Lebensmittel aus der Region zu kaufen. Wenn ein Lebensmittel "von hier", also aus der
Region kommt, dann vermittelt das ein gutes Gefuhl, schlief3lich sind Lebensmittel ein sehr
emotionales Thema.

o Viele Konsument/innen sind verunsichert, nicht zuletzt wegen diverser
Lebensmittelskandale. Hinzu kommmt die immer starkere Globalisierung — Lebensmittel
kommen mittlerweile aus der ganzen Welt. Dennoch oder gerade deswegen entsteht ein
Trend, sich stéarker in der eigenen Region zu verwurzeln. Das ist Uberschaubar und vermittelt
Halt und Orientierung.

o Regionalitat liegt daher im Trend. Ob Obst, Gemuse oder Fleisch: Konsument/innen legen
zunehmend Wert auf regionale Produkte. Aber was heif3t eigentlich "regional"? Wahrend
"Bio" durch die EU-Verordnung klar geregelt ist, ist der Begriff der Regionalitat eher
schwammig. Bedeutet "regional" die geografische Nahe eines Produkts zu uns
Konsument/innen? Wie viele Quadratkilometer darf eine Region umfassen? Wenn die
Schafe im Nachbarort mit Sojaschrot aus Sudamerika gefuttert werden, ist dann der Kase
noch regional? Und sind regionale Lebensmittel aus intensiver Landwirtschaft bzw. der
heimische Salat aus dem beheizten Glashaus besser als Bio aus Italien?

o Im Gegensatz zur klar geregelten und definierten Biolandwirtschaft gibt es derzeit auch
noch kein einheitliches Verstandnis und keine umfassenden Richtlinien, was unter ,regional”
genau zu verstehen ist. Statt strengen und kontrollierten Bio-Richtlinien vertrauen
Menschen bei ,Regionalitat” vielfach auf Gefuhle, Annahmen und romantische
Vorstellungen. Und diese Emotionen sorgen daflr, dass bei vielen Konsument/innen die
Praferenz fur regionale Produkte haufig ausgepragter ist als fur biologische Lebensmittel.
Dieser Wunsch nach Authentizitat, nach Handwerk und personlichem Bezug zu Produkt und
Produzent/in setzt einen Kontrapunkt zur globalisierten Lebensmittelindustrie.

o Man vertraut dem, was aus der Region kommt, weil man es besser zu kennen glaubt und
von der Qualitat Uberzeugt ist. Regional bedeutet fur die Konsument/innen meist eine
kleinrdumige Landwirtschaft, Lebensmittelproduktion in landlicher Idylle, regionale
Lebensmittel werden von Menschen produziert, die man unter Umstanden personlich kennt
bzw. sie vermitteln durch die raumliche Nahe das Gefuhl, den Herstellungsprozess zu
kennen. So entsteht meist ohne reale Grundlage Vertrauen in die Qualitat der Produktion.
Jeder Mensch hat allerdings fur Regionalitat seine ganz eigene Definition.

o Regionalitat bedeutet Nahe und erhéht die Transparenz — wenn auch oft nur gefuhlt.
Studien zufolge wollen immer mehr Konsument/innen wissen, wer ihre Lebensmittel wo und
unter welchen Bedingungen erzeugt. Sie wollen auch Produkte, die eine Geschichte
erzahlen. Lasst man Kund/innen zwischen Bio und regional wahlen, entscheidet sich die
Mehrzahl mittlerweile fUr regionale Lebensmittel.
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https://youtu.be/OSXuhMw8Tuo

Wenn ein Produkt aus der Region stammt, dann hat das viele Vorteile. Regionale
Lebensmittel zeichnen sich durch ein hohes Maf3 an geschlossenen, regionalen Stoff- und
Wirtschaftskreislaufen entlang der Wertschopfungskette aus. Sie leisten damit insbesondere
auf regionaler Ebene einen Beitrag zur nachhaltigen Entwicklung und Resilienz. Es sprechen
verschiedene Umweltaspekte dafir, wie zum Beispiel kurze Transportwege oder auch
Saisonalitat. Das gilt allerdings nur, wenn das regionale Produkt wie z.B. der Salat nicht aus
dem beheizten Glashaus kommt. Nicht zuletzt hilft der Einkauf von Lebensmitteln, die aus
der Region kommen, dabei, Arbeitsplatze von Produktion Uber Verarbeitung und Logistik bis
zum Marketing, zu erhalten, die Kulturlandschaft zu pflegen und der Landflucht
entgegenzuwirken.

Regional ist allerdings kein Qualitatsmerkmal, so emotional positiv aufgeladen oértliche Nahe
auch sein mag. Eigene Standards und Richtlinien fehlen, Regionalitat ist per se kein Garant
far héhere Qualitat.

Auch wenn einheitliche Standards und Gutesiegel bisher fehlen, ist bei vielen
Konsument/innen die Praferenz fur regionale Lebensmittel ausgepragter als fur biologische.
Um mehr Klarheit zu schaffen und den Effekt regionaler Lebensmittel anhand konkret
definierter Parameter serios und umfassend bewerten zu kdnnen, wurde vom
Forschungsinstitut fir biologischen Landbau (FiBL Osterreich) das wissenschaftliche
Berechnungsmodell ,Mehrwert fur die Region“ entwickelt. Es handelt sich dabei um eine
innovative und umfassende Methode der Regionalitatsbewertung, die weit Uber die reine
Herkunft eines Produktes hinausgeht. Bisher entwickelte Bewertungsansatze fur regional
ausgelobte Lebensmittel konzentrieren sich meist nur auf Teilaspekte nachhaltiger
Entwicklung und Resilienz, indem sie sich haufig auf die durch die Produktion und Herkunft
der Produktzutaten verursachten Umweltwirkungen konzentrieren oder soziale — seltener
auch 6konomische — Effekte von mit diesen Produkten in Zusammenhang stehenden
alternativen Vermarktungsnetzwerke herausgreifen. In dem Modell ,Mehrwert fur die
Region” wird erstmals neben der Herkunft, die regionale Wertschépfung der
Lebensmittelproduktion mit regionaler bzw. betrieblicher Resilienz verknutpft. Dabei wird
das regional ausgelobte Produkt entlang der gesamten Wertschdpfungskette — von der
Produktion bis hin zur Vermarktung — analysiert. Das Modell ist nicht dazu geeignet, die
Nachhaltigkeit auf Ebene einzelner Betriebe oder Regionen zu analysieren, sondern liefert
produktbezogene Ergebnisse, die als ,regionaler Nachhaltigkeits-Benefit” bezeichnet
werden. Mit dem Modell soll auch aufgezeigt werden, dass durch eine regionale
Produktwertschopfungskette Kooperationen und Wissen Uber die Grenzen einer Region
hinaus aufgebaut werden und zu einer nachhaltigen Entwicklung in der Region beitragen
koénnen. Das Modell soll neben der 6kologischen Nachhaltigkeitsbewertung auch den
soziodkonomischen Mehrwert einer regionalen Lebensmittelproduktion umfassend abbilden.
Das Modell ,Mehrwert fur die Region” kann so dazu beitragen, die Erwartungen der
Konsument/innen in Bezug auf regional ausgelobte Lebensmittel transparent abzubilden.

Obwohl sich in den letzten Jahrzehnten die verbrauchte Menge an Lebensmitteln pro
Person kaum verandert hat, haben die Lebensmitteltransporte stark zugenommen.
Lebensmittel werden immer haufiger Uber weite Strecken transportiert bevor sie konsumiert
werden. Dies liegt einerseits am zunehmenden Verarbeitungsgrad vieler Produkte und an
einer héheren Spezialisierung der einzelnen Betriebe, andererseits sorgt die standige
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Verfugbarkeit unterschiedlichster Lebensmittel fUr ein hohes Verkehrsaufkommen rund um
den Globus.

Die Klimabelastung durch Lebensmitteltransporte hangt von der zurtickgelegten Strecke
und dem verwendeten Transportmittel ab: Transporte mit dem Flugzeug belasten die
Umwelt am starksten. Gerade empfindliche und nur kurz lagerfahige Obst- und
Gemusearten landen per Flugzeug in den &sterreichischen Regalen. Auch LKWs stof3en
deutlich mehr Treibhausgase aus als Bahn oder Schiff. In der Gesamtheit der
Treibhausgasemissionen der Lebensmittelproduktion macht der Transportanteil aber einen
relativ geringen Anteil von 5-10 % aus.

Besonders bei Obst und Gemuse sollte man auf die Art des Transportes achten und sich
darUber informieren welche Sorte gerade Saison hat, um klimafreundlich zu konsumieren.
Durch die geringeren Treibhausgasemissionen im landwirtschaftlichen Bereich fallen bei
pflanzlichen Produkten Transport, aufwandige Verpackungen oder lange Lagerzeiten mehr
ins Gewicht.

o Wie sehr schonen aber regionale Lebensmittel wirklich das Klima?
Je nach Produkt und Transportmittel ist die Klimabelastung durch Lebensmitteltransporte
unterschiedlich hoch. Doch auch wenn es empfehlenswert ist durch die persénliche
Ernahrungsweise fur ein moglichst geringes Transportaufkommen zu sorgen, greift
Regionalitat in Sachen Klimaschutz oft zu kurz. So ist z. B. der saisonale Freilandanbau von
GemuUse und Obst deutlich weniger klimabelastend als ihre Erzeugung in beheizten
Glashausern oder Folientunneln. Die Beheizung von Glashausern mit nicht erneuerbaren
Energieformen zahlt im GemuUseanbau daher zu den wesentlichen Quellen der
Treibhausgasemissionen.

o Tomaten, die in Osterreich auBerhalb der Saison in mit fossilen Energiequellen beheizten
Glashé&usern kultiviert werden, verursachen bis zu achtmal mehr CO2-Emissionen als
saisonal geerntete Tomaten aus dem Freiland. GemUse, das auf3erhalb der Saison in einem
beheizten Gewé&chshaus kultiviert wird, hat mitunter auch eine schlechtere CO2-Bilanz, als
GemuUse, das aus dem Ausland importiert wurde. Vorausgesetzt es wurde dort im Freiland
kultiviert und nicht mit dem Flugzeug transportiert.

o Detailliert untersucht wurde das bei Tomaten: Woher die Tomate stammt und wie sie
angebaut wird, hat erhebliche Auswirkungen auf ihre Okobilanz und damit auch aufs Klima.
Eine Studie hat gezeigt, dass Tomaten, die aus Gewachshausern stammen und unter
intensiven Anbaubedingungen mit fossilen Brennstoffen beheizt werden, pro Kilogramm
etwa doppelt so hohe Treibhausgasemissionen aufweisen wie spanische Tomaten, die 2000
Kilometer nach Osterreich transportiert werden. Zwar ist der Transport der spanischen
Tomate fur mehr als die Halfte ihres CO2-Abdrucks verantwortlich, dieser ist in Summe aber
geringer als der Fuf3abdruck der ésterreichischen Tomate. Besser fur die Okobilanz ist es,
die Beheizung von Gewachshausern auf Holzhackschnitzel umzustellen oder Thermalwarme
Zu nutzen — wie das zum Teil schon der Fall ist. Sogar die Tomaten, die im Sommer in Italien
angebaut und zu Dosentomaten verarbeitet werden, steigen in puncto Okobilanz besser aus
als die im Winter im beheizten Glashaus angebauten dsterreichischen Tomaten. Regionalitat
ist vor allem dann nachhaltig und umweltvertraglich, wenn sie Hand in Hand mit Saisonalitat
und Bioqualitat geht. Denn was die Klimabilanz betrifft schneiden die importierten Tomaten
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aus dem italienischen oder spanischen Freiland deutlich schlechter ab als heimische,
saisonale Biotomaten.

o Um die Vorteile von Saisonalitdt und Regionalitat zu verbinden, arbeiten
Wissenschaftler/innen und Bio-Praktiker/innen daran, Gemusesorten, die auch bei kalten
Temperaturen wachsen und reifen, in Osterreichs Kiichen zu etablieren. Denn viele
Gemusesorten sind deutlich frostresistenter als man es ihnen bisher zugetraut hat und
entwickeln sich auch bei Minustemperaturen sehr gut. Da die Nachfrage nach regionalem
GemuUse steigt, setzen immer mehr Erzeuger auf Wintergemtse wie Portulak oder
Pfllicksalate. Sie lassen sich sehr gut in Folientunneln oder am freien Feld ziehen und
kommen ohne Beheizung aus. Der Anbau von WintergemUse stellt einen zusatzlichen
Absatzmarkt fur heimische Gemusebauerinnen und Gemusebauern dar. Da der Anbau
unbeheizt erfolgen kann, ist er energieeffizient und nachhaltig. Allerdings gilt es neben einer
praxistauglichen Verpackungslésung auch umweltschonende Vertriebsnetze aufzubauen.
Kohlgewachse, Spezialsalate und verschiedene Krauter sind zwar etwas kleiner als die
sommerlichen Vertreter, dafur aber besonders zart und schmackhaft. Genuss,
Nachhaltigkeit, Vielfalt und Saisonalitat — WintergemuUse vereint kulinarische und kologische
Vorteile.

o Kurze Wege und regionale Wertschépfung sprechen naturlich fur regionale Lebensmittel.
Doch Regionalitat allein ist kein Nachhaltigkeitskonzept. Derzeit gewahrleistet nur die
biologische Landwirtschaft mit ihren klaren Richtlinien und umfassenden Konzepten eine
nachhaltige Lebensmittelproduktion. Als Entscheidungshilfe beim Lebensmitteleinkauf gilt
daher Bio und saisonal — im besten Fall auch noch regional. Mit dieser Kombination steht
vielfaltigen, genussvollen, umwelt- und klimafreundlichen Geschmackserlebnissen nichts
mehr im Wege.
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