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

Episode 9: Als Genussmensch habe ich mit Bio nichts am Hut
Video-Link: https://youtu.be/5sL4ukf6EGc

Recherche und Zusammenstellung: Forschungsinstitut fur biologischen Landbau FiBL, 06/2019

o Biologische Erndhrung hatte lange Zeit das Image von trockenem "KorndIfutter" und fader
Entbehrung (diese Ernahrungsart galt als "gesund"). Der Genuss stand zugunsten von
Vernunft im Hintergrund. Dieser Ansatz hat sich in den letzten Jahren eindeutig verandert
und immer mehr Konsument/innen wissen und erfahren, dass Bio nicht Askese, sondern
Qualitat, Frische, Geschmack und Genuss bedeutet.

o Auch immer mehr Spitzenkdch/innen, Top-Winzer/innen, Gastronom/innen, Essens-
Journalist/innen usw. schatzen Qualitat und Geschmack biologischer Lebensmittel

o Schweinsbraten, Leberkase, Schokolade, Chips und Eistee — in Maf3en genossen sicher kein
Problem, dennoch zahlen diese Produkte nicht gerade zu den Zutaten zu einer
ausgewogenen Ernahrung. Die genannten Lebensmittel gibt es alle auch in Bioqualitat und
das zeigt, dass der Konsum biologischer Lebensmittel nicht per se gestinder ist. Es zeigt
aber auch, dass das Image Bioessen = KérndIfutter nicht stimmt.

o Biologische Lebensmittel sind etwas Besonderes. Nicht nur bezuglich der Produktions- und
Verarbeitungsweise erflillen sie hohe Standards, auch geschmacklich spielen Bioprodukte in
der obersten Liga. Das Genusspotenzial biologischer Lebensmittel ist riesig.

o Die Qualitat biologischer Lebensmittel und deren 6kologische, ethische und
erndhrungsphysiologische Vorteile sind wissenschaftlich vielfach belegt. Die im Biolandbau
sehr weit gefasste Definition von Lebensmittelqualitat beinhaltet sowohl optimale Produkt-
als auch Prozessqualitat.

o Das Image, dass Bio genussfeindlich ist, wurde langst wiederlegt. Konsument/innen wollen
Biolebensmittel aber nicht nur aufgrund ihres Geschmacks genief3en, ihnen sind auch der
Produktionsprozess und die Produktqualitat bzw. die Inhaltsstoffe ein wichtiges Anliegen.

o Ein direkter Zusammenhang zwischen biologischer Erndhrung und dem Gesundheitszustand
konnte bisher wissenschaftlich nicht nachgewiesen werden. Die individuelle Gesundheit
hangt schliefllich von vielen Faktoren ab. Allerdings weisen breit angelegte Studien darauf
hin, dass Biokonsument/innen mehr auf eine ausgewogene Ernahrung achten und
Biolebensmittel daher zu einem gesunden Lebensstil beitragen kénnen.

o Die Quialitat biologischer Lebensmittel ergibt sich nicht nur aus ihrer ressourcen- und
umweltschonenden Herstellung und Verarbeitung, auch die Bioprodukte selbst tUiberzeugen
mit besonderer Qualitat: In zahlreichen Studien wurden die Auswirkungen biologischer
Bewirtschaftung auf die Produktqualitat untersucht. Da die Qualitat von Lebensmitteln nicht
nur durch das Anbausystem, sondern auch durch Sortenwahl, Standort, Klima und
Nacherntebedingungen beeinflusst wird, lassen sich Ergebnisse einzelner
Qualitatsuntersuchungen nur bedingt verallgemeinern. Besonders wertvoll sind daher
Studien, welche die Ergebnisse vieler Einzeluntersuchungen zusammenfassen und
bewerten. Diese zeigen immer wieder, dass Bioprodukte hinsichtlich
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https://youtu.be/5sL4ukf6EGc

erndhrungsphysiologisch erwinschter Inhaltsstoffe, wie sekundare Pflanzenstoffe,
Mineralstoffe oder Vitamin C, die Nase vorn haben:

o Bis zu 10.000 verschiedene sekundare Pflanzenstoffe finden sich in pflanzlichen
Lebensmitteln. Sie bringen nicht nur Farbe, Duft und Geschmack in Obst und Gemuise,
sondern erflllen auch ganz wesentliche Funktionen im Stoffwechsel der Pflanze: Neben
der Abwehr von Schéadlingen und Krankheiten locken sie NUtzlinge an und unterstitzen
die Kommunikation der Pflanzen untereinander. Und auch das menschliche Immunsystem
profitiert vom positiven Einfluss dieser Stoffe. Zahlreiche sekundare Pflanzenstoffe
spielen in der menschlichen Erndhrung eine Rolle und sind in Biopflanzen meist in
besonders hohem Maf3 zu finden: Da im Biolandbau die Pflanzen nicht mit Pestiziden
behandelt werden und daher stérker auf ihre eigenen Abwehrmechanismen angewiesen
sind, sind die Gehalte an sekundaren Pflanzenstoffen um bis zu 70 % hoher als in
konventionellem Obst und Gemuse. Auf3erdem durfte sich die organische Dingung mit
Mist und Kompost positiv auf den Gehalt an sekundéren Pflanzenstoffen in Bio-Obst und
-Gemuse auswirken. Die Forscher/innen betonen, dass der Wechsel zu einer Ernahrung
mit biologischem Obst, Gemuse und Getreide so viele zuséatzliche Antioxidantien zur
Verfugung stellen wirde, wie ein bis zwei zusatzliche Portionen Obst und GemUse
taglich.

o Fur tierische Produkte wie Biomilch und Biofleisch zeigt sich, dass sie um bis zu 50 %
mehr erndhrungsphysiologisch wertvolle Inhaltsstoffe wie Omega-3-Fettsauren und
konjugierte Linolsduren enthalten. Diese werden vor allem dann gebildet, wenn Kuhe viel
(frisches) Raufutter fressen, also auf der Weide sind, und Kraftfutter und Maissilage sehr
sparsam eingesetzt werden. Beides ist typisch fur Biobetriebe.

o Biolebensmittel haben aber nicht nur einen héheren Gehalt an verschiedenen wertvollen
Inhaltsstoffen, sie weisen gleichzeitig auch keine bzw. nur sehr geringe Ruckstande von
Pflanzenschutzmitteln und Schwermetallen sowie niedrigere Nitratwerte als herkdmmliche
Lebensmittel auf. Ruckstande im Spurenbereich sind in den seltenen Fallen, in denen sie
auftreten, vor allem darauf zurtck zu fuhren, dass eine vollstandige Ruckstandsfreiheit nicht
uneingeschrankt garantiert werden kann, da die Produkte nur so sauber sein kénnen wie die
Umwelt, in der sie hergestellt werden.

o) Und auch in der Verarbeitung gibt es Unterschiede: In Biolebensmitteln haben Hilfs- und
Zusatzstoffe wie Geschmacksverstarker und synthetische Farbstoffe ebenso wenig zu
suchen wie kinstliche Aromen und Stabilisatoren.

o Essen hat eine Vielzahl direkter Auswirkungen auf Umwelt und Klima, Biodiversitat,
Ressourcennutzung, Tierhaltung, Handelsbeziehungen, Arbeitsbedingungen, Struktur und
Identitat landlicher Regionen, unsere Gesundheit und vieles mehr. Fur die Qualitat eines
Lebensmittels sind also nicht nur einzelne Kriterien wie Inhaltsstoffe, Geschmack oder
Aussehen entscheidend, sondern der gesamte Produktionsprozess vom Feld bzw. Stall bis
auf den Teller. Dazu mUssen unter anderem die Beanspruchung natUrlicher Ressourcen wie
Luft, Wasser, und Boden sowie die negativen Auswirkungen der Lebensmittelerzeugung in
der Qualitatsdiskussion bertcksichtigt werden. Fur diese Aspekte gibt es zahlreiche Fakten,
die die Uberlegenheit der biologischen Lebensmittelproduktion belegen.
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o Qualitatskriterien sind bei Lebensmitteln duf3erst unterschiedlich. Neben subjektiven
Kriterien, wie personlichen Geschmackspraferenzen und Prioritaten (bio, fair, vegan, billig,
..), gibt es eine Vielzahl genau definierter Qualitatskennzeichen und gesetzlicher Vorgaben.
Per Definition wird die Qualitat eines Lebensmittels durch die Gesamtheit seiner
wertbestimmenden Eigenschaften bestimmt. Eine umfassende Definition von
Lebensmittelqualitat ist jedenfalls duf3erst vielschichtig und |8sst sich daher nicht auf die
Analyse von Inhaltsstoffen und den Einsatz bzw. den Verzicht von Zusatzstoffen
reduzieren.

o Wahrend sich die Produktqualitat direkt am Lebensmittel orientiert, also vor allem Uber die
direkte Wirkung von Lebensmitteln auf die Konsument/innen charakterisiert wird und
Parameter wie Gesundheitswert bzw. ernahrungsphysiologische Qualitat, Genusswert und
Eignungswert umfasst, spiegelt die Prozessqualitat alle Auswirkungen des Produktions- und
Verarbeitungsprozesses auf 6kologische, 6konomische, ethische und gesundheitliche
Dimensionen wider.

o An biologische Lebensmittel stellen wir Konsument/innen besonders umfassende
Erwartungen: pestizidfrei, geschmackvoll und gesund, umweltschonend, tiergerecht und
sozial-vertraglich produziert, ... Um diesen vielfaltigen Anspriichen gerecht zu werden,
verfolgt die biologische Landwirtschaft nicht nur das Ziel, Konsument/innen mit qualitativ
hochwertigen und optisch einwandfreien Produkten zu versorgen, sondern auch die
vielschichtigen Auswirkungen unseres Ernahrungssystems zu bertcksichtigen. Der
biologische Qualitatsbegriff geht daher Uber rein technologische Merkmale und chemisch
analytische Eigenschaften eines Produktes weit hinaus und steht flr eine Kombination von
Produkt- und Prozessqualitat.

o Eine nachhaltige Erndhrung umfasst das gesamte Ernahrungssystem von Produktion Uber
Verarbeitung, Verpackung, Transport, Handel bis zu Konsum und Entsorgung. Zudem ist sie
mehrdimensional und umfasst zumindest vier Dimensionen: Umwelt, Wirtschaft und
Gesellschaft, die drei Saulen der Nachhaltigkeit, und, im Ernahrungsbereich unabdingbar, die
Gesundheit. Einem Konzept-Update zufolge kann man noch die Dimension Kultur
hinzuflgen. Die gesundheitliche Dimension des Essens, bei der es vorrangig um die
Pravention ernahrungsabhangiger Krankheiten sowie um Wohlbefinden geht, ist wichtig,
aber nicht die einzige. Die Dimension Umwelt beschaftigt sich etwa mit den
Umweltauswirkungen der Ernahrung, der Frage der schonenden Nutzung von Boden,
Wasser und Energie. In der Dimension Gesellschaft geht es um politische, rechtliche,
kulturelle, sozio-6konomische und ethische Aspekte des Essens, zum Beispiel um
Subventionen, Gesetze, Werte, Normen, Armut, Sozialvertraglichkeit der
Lebensmittelproduktion und Tiergerechtheit. In der Dimension Wirtschaft finden sich Preise
und Kosten ernahrungsbezogener Produkte und Dienstleistungen, es geht hier auch um
Verteilungsgerechtigkeit und fairen Handel. Die Dimension Kultur schlief3lich setzt sich mit
der Entfremdung der Konsument/innen von Lebensmitteln und deren Herstellung
auseinander, mit dem Ruckgang an Wissen und Erfahrung hinsichtlich der Zubereitung, aber
auch mit der Suche vieler Konsument/innen nach mehr Orientierung, Sicherheit und
Transparenz in ihrer Ernahrungsweise und dem Wunsch, Genuss, Verantwortung und gutes
Gewissen zu verbinden. Diese Multidimensionalitdt macht die nachhaltige Ernahrung sehr
komplex, einfache Empfehlungen, die Medien und auch wir Konsument/innen gerne hatten,
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gibt es kaum: Meeresfisch zu konsumieren bringt zum Beispiel Vorteile fur die
Herzgesundheit, gleichzeitig gehen die weltweiten Fischbestéande besorgniserregend zurtick
und die industrielle Fischerei raubt vielen kleinen Fischern die Existenzgrundlage. Das
Wichtigste ist daher, gut und ausgewogen informiert zu sein, um nachhaltige
Entscheidungen treffen zu kénnen.

Sich mit den vielen Dimensionen der Ernahrung zu beschéftigen, ist zunachst aufwandig.
Wenn man aus der Fulle an Lebensmitteln allerdings einmal die nachhaltigen herausgefiltert
hat, schrumpft das Angebot auf eine angenehme Gréf3e und der Einkauf ist einfacher als
zuvor. Als Orientierungshilfe fur eine nachhaltige Erndhrung kénnen folgende Praxis-
Grundséatze dienen: Uberwiegend pflanzlich, biologisch erzeugt, regional und saisonal, gering
verarbeitet, fair gehandelt, ressourcenschonend — auch im eigenen Haushalt, genussvoll und
bekdémmlich sind die Schlagworte, die in Kombination eine nachhaltige Ernahrung
gewahrleisten.

Bio geht es nie nur um Inhaltsstoffe, Aussehen oder Geschmack, sondern immer auch um
die vielfaltigen Auswirkungen unserer Ernahrung auf Mitmenschen, Nutztiere und

Umwelt. Das macht Biolebensmittel auch so besonders: sie verbinden Verantwortung,
Qualitdt und Geschmack. Bio und Genuss schlief3en sich daher nicht aus — Bio und Genuss
gehdren zusammen.
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