18. Mehr Genuss mit Bio?

Bio-Lebensmittel vereinen hohe

Prozess- und Produktqualitat

Die besondere Qualitdt von Bio-Lebensmitteln liegt in ihrer
Prozessqualitdt: die 6kologische Erzeugung und qualitdtser-
haltende Verarbeitung. Sie fiihrt auch zu einer héheren Pro-
duktqualitdt. Diese zeigt sich u.a. in hoheren Gehalten an
sekundaren Pflanzenstoffen und ungesattigten Fettsduren,
einer besseren Haltbarkeit, einem ausgepragten Geschmack
und einer geringeren Belastung mit Schadstoffen. Fiir Bio-
Lebensmittel werden iiber chemisch-physikalisch messbare
Inhaltsstoffe hinaus weitere ,,lebendige“ Qualitatsmerkmale
beschrieben, die mit komplementéaren, d.h. ergdnzenden
Qualitatsbeurteilungsmethoden gemessen werden kdnnen.

Qualitdt hat viele Facetten

Lebensmittelqualitdt ist keine feststehende physikalische oder
physiologische GroRe, sondern stark individuell und kulturell ge-
pragt. Zudem umfasst sie viele Facetten, wie etwa den Gesund-
heitswert (—Frage 19) oder den Eignungswert, der z.B. durch
die Koch-, Brat- und Backeigenschaften und die Haltbarkeit be-
stimmt wird [1]. Je nach Verwendungszweck (Haushalt, Industrie)
stehen hier andere Kriterien im Vordergrund. Von zentraler Be-
deutung ist der Genusswert eines Lebensmittels, fir den Ausse-
hen, Form, Geruch, Geschmack, Konsistenz und Reifegrad rele-
vant sind. Immer stdrkere Berticksichtigung erfahrt auch der 6ko-
logische, psychologische, soziale oder politische Wert eines Le-
bensmittels, der sich u.a. aus den mit der Produktion verbunde-
nen Auswirkungen auf die Umwelt, das eigene Wohlbefinden
oder die Arbeitsbedingungen und Einkommenssituation der Er-
zeuger ergibt. Welche Unterschiede zwischen Bio- und konven-
tionellen Lebensmitteln wahrgenommen und beschrieben wer-
den, hangt daher stark von den MaRBstaben der Qualitdtsbeurtei-
lung ab.

Hohe Produktqualitdt dank umfassender Prozessqualitdt

Oko-Lebensmittel zeichnen sich durch eine hohe Prozessqualitit
aus: Die EG-Oko-Verordnung und die Richtlinien der Anbauver-
bdnde garantieren eine tiergerechte sowie ressourcen- und um-
weltschonende Produktion und Verarbeitung, die sich auch in
der Qualitdt des Endproduktes niederschldgt [u.a. 2; 3]. Soist der
Gesundheitswert hoher als bei konventionellen Lebensmitteln
(- Frage 19). Bio-Gemiise zeichnet sich zudem durch glinstigeres

Nachernteverhalten aus. Bei Zersetzungstests wird z.B. geringe
Verderbnis und Schrumpfung sowie geringer Mikro-Organismen-
befall und Vitamin C-Abba u beobachtet [4]. Die bessere Haltbar-
keit von pflanzlichen Bioprodukten fiihrt zu insgesamt geringe-
ren Lagerverlusten [1; 4]. Bei Fiitterungsversuchen zeigten Kanin-
chen, Ratten und Mause, die mit 6kologisch erzeugtem Futter
erndhrt wurden, eine gréRere Fruchtbarkeit und geringere Sterb-
lichkeitsrate der Neugeborenen. Die verbesserte Fruchtbarkeit
6kologisch gefiitterter Tiere zeigte sich in Langzeitversuchen
Giber zwei und drei Generationen besonders deutlich [2; 4].

Natiirlichen Genuss neu entdecken

Bei zahlreichen sensorischen Tests wird Bio-Lebensmitteln ein
besserer Geschmack bescheinigt [u.a. 1; 2]. Dies liegt bei pflanz-
lichen Lebensmitteln z.B. am héheren Trockensubstanzgehalt
und der Sortenauswahl, aber auch an der verldngerten Reifezeit
(->Frage 19). Auch die Tiere bekommen im Oko-Landbau mehr
Zeit zum Wachsen. Wenn 6kologische Lebensmittel bei Produkt-
bewertungen schlechter abschneiden als konventionelle Produk-
te, hangt dies oftmals mit den erlernten Geschmacksgewohnhei-
ten zusammen. So erscheint Menschen, die schon in ihrer Kind-
heit Produkte mit Vanillin-Aroma verzehrt haben, der Geschmack
nattrlicher Vanille als ungewohnt und daher weniger angenehm
[5]. Um statistisch abgesicherte Ergebnisse fiir den hoheren Ge-
nusswert von Bio-Lebensmitteln zu bekommen, bedarf es jedoch
noch weiterer Forschung.

Komplementare Qualitdtsbeurteilungsmethoden beschrei-
ben Bio-Qualitdten

Die Okologische Lebensmittelwirtschaft hat ein umfassendes
Verstdndnis von Lebensmittelqualitdt. Daher bendtigt sie zur
Qualitatsbestimmung mehr als die wissenschaftlich allgemein
anerkannten chemisch-analytischen Methoden, die lediglich fir
die Erfassung einzelner Inhaltsstoffe, wie Mineralstoffe, Vitami-
ne oder Schadstoffe, geeignet sind. Eine ganzheitlichere Quali-
tatsbestimmung erfasst auch die synergistischen sowie additiven
Wirkungen und die Vitalitat oder innere Qualitdt von Lebensmit-
telnin ihren funktionalen Eigenschaften. Hierzu werden ergén-
zende Qualitdtsbeurteilungsmethode n benétigt [6]. In der Bio-
Qualitatsforschung finden sich eine ganze Reihe komplementérer
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Futterwahlversuche mit Ratten [verandert nach g]

Sellerie

Kohlrabi

Rote Riiben 1 (gelagert)
Rote Riiben 1 (frisch)
Karotten 1

Karotten 2 (gelagert)
Karotten 2 (frisch)
Karotten 3 (gelagert)
Karotten 3 (frisch)
Weizen 1

Weizen 2

Weizen 3

Weizen 4
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Tiere haben die Fihigkeit, aus frei angebotenen Futtermitteln die fiir sie erndhrungsphysiologisch wert-
vollsten zu wdhlen. Futterwahlversuche verdeutlichen, dass das instinktive Fressverhalten von Tieren eine
Dimension einschlieB3t, die bis jetzt labortechnisch noch nicht erfasst werden kann. Es zeigte sich, dass
Tiere fdhig sind, zwischen biologischen und konventionellen Produkten zu unterscheiden und dass sie Pro-
dukte aus optimalem biologischem Anbau bevorzugen [g].

dynamischer und prozessbezogener Methoden, die signifikante Unterschiede zwischen
biologischen und konventionellen Lebensmitteln, etwa in Bezug auf deren Struktur und
Ordnung oder Energiestatus, verdeutlichen. Zu diesen Methoden gehéren z.B. die bild-
schaffenden Methoden (Bio-Kristallisation und Steigbildmethode), Fluoreszenz-Anre-
gungs-Spektroskopie (Biophotonenemissionsmessung) oder die elektrochemischen
Messungen. Diese ganzheitlichen Methoden werden derzeit hinsichtlich ihrer Grundla-
gen und Validitdt noch weiter entwickelt, um als aussagekraftiges Kriterium zur Beschrei-
bung von Lebensmittelqualitdt allgemein anerkannt zu werden [2; 4; 7].

Bio-Lebensmittel zwischen Vollwert und Convenience

In der Anfangsphase des Oko-Landbaus waren Bio-Lebensmittel eng mit einer gesund-
heitsorientierten Vollwerterndahrung verkniipft. Dementsprechend entwickelten sich
besonders schonende und werterhaltende Verarbeitungsverfahren, die die Lebensmit-
tel so natdirlich wie moglich belassen sollten [8]. Diese Prinzipien pragen die Bio-Verar-
beitung noch heute. Doch angesichts zunehmender Veranderungen in der Erndhrungs-
kultur differenziert sich auch das Bio-Sortiment immer weiter aus und umfasst Vollwert-
ebenso wie Convenience- und Fertigprodukte, die leicht und schnell zuzubereiten sind.
Die besondere Qualitdt der Bio-Produkte und ihr ausgepragtes Aroma entfalten sich je-
doch am starksten, je unverdnderter sie sind, bspw. beim Genuss von frischem Obst
oder Gemiise.

Bei so genanntem ,functional food*“ wird versucht, die Qualitit konventioneller Produk-
te durch Ergénzungsstoffe und gesundheitsférdernde Zusitze anzuheben. Die Okolo-
gische Lebensmittelwirtschaft verzichtet auf diese kiinstliche ,,Anreicherung” und legt
ihr Augenmerk stattdessen auf eine qualitdtsorientierte Lebensmittelerzeugung, bei
der vom Anbau bis zur Verarbeitung anspruchsvolle Standards gelten. Statt einer techni-
schen und einzelstoffbezogenen Produktoptimierung stehen dabei ganzheitliche erndh-
rungsphysiologische und umweltbezogene Aspekte im Vordergrund. Die Beriicksichti-
gung von Regionalitdt und Saisonalitdt kann den Genuss von Bio-Lebensmitteln zusdtz-
lich erhéhen.
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