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JBio boomt

Bio boomt

Bio-Kost ist in. Mehr als 32 000 Produkte tragen inzwischen
das staatliche griine Bio-Siegel. Taglich gelangen rund 20 neue
Bio-Produkte in die Regale der Geschafte. Bei Ikea Deutschland
kommen jdhrlich rund 1,5 Millionen Bio-Essen auf den Tisch.

Nicht nur Naturkostfachgeschafte und Bio-Discounter,
auch herkémmliche Superméarkte und Discounter wie
Aldi, Penny und Lidl bieten die griine Kost inzwischen wie
selbstverstandlich an. Hier gibt es nicht nur Bio-Basics
wie Kartoffeln, Muslis und Oko-Mohren, auch Tiefkiihl-
kost und andere Fertigprodukte fiir die schnelle Welle,
verschiedene Tees und Kaffees, Weine und Séfte mit Bio-
Labels stehen in den Regalen. Die klassischen Bio-Laden
von heute erinnern in nichts mehr an die verstaubten
Oko-Buden von friher, in denen das Musli nicht selten
neben dem Waschmittel platziert war - und manchmal
auch ein bisschen danach schmeckte. Klassische Bio-
Ldden sind zu Fachgeschaften geworden, in denen man
feinste Speisen, erlesene Bio-Weine oder auch das eine
oder andere Flaschchen Oko-Schampus findet. Kostprobe
und gute Beratung inklusive.

Zehn Prozent der Verbraucher zéhlen zu den »Inten-
sivkdufern« von Bio-Kost. Bei ihnen landen also fast aus-
schlieBlich Bio-Produkte im Einkaufswagen. Jeder zweite
Verbraucher kauft zumindest hin und wieder Bio-Essen.
Noch gibt jeder Verbraucher im Schnitt zwar nur knapp
50 Euro im Jahr flr Bio-Kost aus, das entspricht, gemes-
sen in Lebensmitteln, einem zu zwei Drittel geftillten Ein-
kaufswagen. Doch der Umsatz mit der griinen Nahrung
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Bio statt Antibiotika l

steigt standig: Im vergangenen Jahr konnte die Bio-Bran-
che ein Umsatzplus von 15 Prozent verbuchen. Rund vier
Millionen Euro werden derzeit fiir Bio-Kost ausgegeben.
Damit sei Bio nicht nur aus der Nische herausgetreten,
sondern ein echter Markt geworden, stellt das »Okomarkt
Jahrbuch 2006« klar.

Bio statt Antibiotika

Bio-Kost ist dem Musliimage entwachsen. Raffinierte
Rezepturen, ansprechende Verpackungen und stim-
mige Ldden machen immer mehr Menschen Appetit auf
Bio-Kost. Bio-Kampagnen in Betrieben, an Schulen und
in Kindergdrten haben das gesunde Essen weiter ins
Bewusstsein gertickt. Und das ist gut so. Denn Lebens-
mittelskandale wie die Rinderseuche BSE, Antibiotika im
Schweinefleisch, umdeklariertes und auf frisch gepepp-
tes Hackfleisch, Nitrat im Salat und auch die Diskussion
um Gentechnik haben vielen den Appetit auf die ibliche
Nahrung griindlich verdorben. Doch auch das generell
gestiegene Gesundheitsbewusstsein und der Trend zu
Wellness fiihren dazu, dass immer mehr Menschen die
Qualitat der Nahrung hinterfragen.

Zwolf Prozent der Deutschen sagen, das griine Essen
sei besser fir die Umwelt. Ein Drittel nennt als Griinde fiir
den Einkauf von Bio-Fleisch, dass die Erzeugung »besser
flir die Tiere« sei. Das ergab eine weltweite Onlinestudie
des Marktforschungsunternehmens ACNielsen in Frank-
furt 2005. Schon prognostizieren Fachleute wie der pro-
minente Trendforscher Matthias Horx, dass der Lebens-
mittelmarkt in Zukunft vor allem durch 6kologisch und
ethisch tGberzeugende Innovationen gepragt sein wird -
Aspekte, denen Bio-Kost perfekt gerecht wird.
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JBio boomt

Leckerschmecker

Doch das gestindeste Essen wird nur dauerhaft gekauft,
wenn es schmeckt. Trockene, kriimelige Kekse und zucker-
armer Kuchen sind inzwischen eher die Ausnahme. Bio-
Backereien haben langst bewiesen, dass Bio-Gebackenes
kostlich sein kann. Sie zeigen, dass man aus Bio-Zutaten
dreistockige Torten, duftiges Geback, sahnige Pralinen
und sogar Schokokiisse herstellen kann. Bio-Metzgereien
bieten saftige Steaks und Braten an und présentieren
ein umfassendes Aufschnittssortiment, Roastbeef und
Parmaschinken inklusive. Und im Bio-Wein liegt nicht
nur die Wahrheit, sondern auch die Zukunft. So arbei-
ten viele der weltbesten Weinguter inzwischen nach den
Prinzipien des dkologischen Landbaus, egal ob im Bur-
gund, im Elsass oder an der Rhone. Bei uns in Deutsch-
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Alles Bio, oder was? l

land bauen fast 350 Winzer Bio-Trauben an und keltern
daraus feinste Tropfen. Im aktuellen »Gault-Millau-Wein-
flihrer« haben wie auch in den Jahren zuvor wieder meh-
rere Bio-Weinbaubetriebe eine Auszeichnung bekommen.
»Es ist an der Zeit, dass die Spotter das Maul halten und
die Zweifler bereuen. Bio-Wein ist nicht nur gesund, er
schmeckt auch, stellt der Gourmetkritiker Wolfram Sie-
beck klar.

Alles Bio, oder was?

Doch ist wirklich tberall Bio drin, wo es draufsteht? Kann
die Kartoffel aus dem Discounter Bio sein und auch die
Oko-Milch? Besteht nicht die Gefahr, dass schwarze
Schafe sich einen Teil des Bio-Kuchens sichern wollen?
Knapp 20 Prozent der Kunden sind nicht davon Gber-
zeugt, dass »Bio« drin ist, wo es draufsteht. Angesichts
von 60 Cent fiir ein Kilo Bio-Kartoffeln im Discounter
oder einen Becher Bio-Fruchtjoghurt fiir 39 Cent scheint
das Misstrauen gerechtfertigt.

Dieser Ratgeber hilft durch den Oko-Dschungel. Er
dient als Werkzeug, um die Spreu vom Weizen zu tren-
nen. Er erklart, wie sich echte Oko-Kost von Pseudo-Bio
unterscheidet, er zeigt die wichtigsten Bio-Labels, die bei
der Identifizierung echter Bio-Kost helfen. Er benennt
auch die versteckten Oko-Fallen, in die Verbraucherinnen
und Verbraucher tappen kénnen. Und er blickt Giber den
Tellerrand hinaus. Denn Bio-Kost boomt nicht nur hier-
zulande, man kann sie auch liber die Grenzen hinaus in
vielen Ldndern genieBen.

Guten Appetit!

Annette Sabersky
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J Einmaleins der Bio-Landwirtschaft

Einmaleins der
Bio-Landwirtschaft

Ackern im Einklang mit der Natur ist nicht neu. Okologische
Landwirtschaft wird bereits seit iiber 80 Jahren betrieben.
Hier darf das Schwein die Sau rauslassen, und Griinzeug und
Getreide kdnnen ohne Turbohilfsmittel wachsen und gedeihen.

Wo alles im Kreis lauft

Immer mehr Landwirte steigen auf Oko-Anbau um. Die
Zahl der Bauern, die nach den Richtlinien des dkologi-
schen Landbaus ihre Felder beackern und Tiere halten,
nimmt stetig zu. Die Anbaufldche wuchs im Jahr 2005
um gut fiinf Prozent. Das ist nicht viel, setzt aber Zeichen.
Denn viele konventionelle Hofe sind vom Sterben bedroht,
geben auf oder werden nur noch im Nebenerwerb betrie-
ben. So wurden 2005 genau 417 Oko-Betriebe ins Leben
gerufen, insgesamt sind es gut 17000 Oko-Bauern-
hofe. Fast finf Prozent der landwirtschaftlich genutzten
Flsche wird derzeit nach Oko-Vorgaben bewirtschaftet .
Oko - das ist nicht nur ein Schlagwort, sondern ein
handfestes landwirtschaftliches Konzept, das bereits
seit 1924 vom Anbauverband Demeter praktiziert wird.
Grundgedanke war und ist auch heute noch das Wirt-
schaften im Einklang mit der Natur. Der Oko-Betrieb gilt
als ganzheitliches System, zu dem die Pflanze, der Boden,
dasTier und der Mensch gehéren. Das Miteinander ist von
Respekt geprdgt. Nicht die Aufzucht von Tieren in Mas-
sen, sondern die artgerechte Tierhaltung steht im Mittel-
punkt. Aus dem Boden wird nicht das AuBerste heraus-

()



Ackern ohne Giftspritze l

geholt, sondern er wird umweltschonend bearbeitet,
gehegt und gepflegt. Alle »Teilnehmer« sollen moglichst
in einer Kreislaufwirtschaft funktionieren. Das heiBt, es
wird kein Diinger oder Futter von auBen zugekauft, son-
dern auf dem Hof so viel davon produziert, wie bendétigt
wird. Statt synthetischem Stickstoffdlinger aus der Tiite
werden Pflanzen angebaut, die - wie Klee, Erbsen, Lupi-
nen und Bohnen - dem Boden Stickstoff spenden und
sich gleichzeitig als Futter fir die Tiere eignen. Auch die
Gulle aus dem Stall und Mist sind genehmigt, sofern sie
in solchen MaBen eingesetzt werden, dass sie nicht aus
dem Boden ins Grundwasser ausgewaschen werden und
sich dann der erhéhte Nitratgehalt im GemUse wieder
findet. Darum sollten immer nur so viele Tiere auf einem
Hof gehalten werden, wie an Gllle genutzt werden kann.

Ackern ohne Giftspritze

Der Einsatz von synthetisch-chemischen Pflanzen-
schutzmitteln ist im Oko-Landbau ebenfalls tabu. Denn
neben der Giftwirkung fiir Mensch und Natur schaden
chemische Mittel auch kleinsten Lebewesen, die in Wie-
sen und Feldern eine wichtige Rolle spielen. Darum beugt
der Landwirt vor. Er sorgt dafiir, dass die Pflanzen gesund
bleiben. Dazu gehort - anders als im konventionellen
Landbau, wo auf einem Feld meist nur eine Getreide-
oder Riibensorte angebaut wird-, dass sich die Frucht-
folge jahrlich dndert. Es werden besonders robuste und
auf die Region abgestimmte Pflanzen (und Tiere) einge-
setzt, die wenig anféllig fir Umwelteinfllsse sind.
Sollten Schédlinge doch einmal Gberhand nehmen,
etwa weil eine ungewdhnliche Witterung die Verbreitung
begiinstigt, sind Naturmittel wie Pflanzenbriihen oder
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J Einmaleins der Bio-Landwirtschaft

Schmierseife zum Entfernen angesagt. Nur im duBersten
Notfall darf der Oko-Landwirt auch zu starkeren Pflan-
zenschutzmitteln, auf natdrlicher Basis, greifen.

Tierisch gut

Anders als in der konventionellen Tiermast, die von Leid,
Tempo und Enge im Stall gepragt ist, gilt in der Oko-Tier-
haltung der Respekt vor dem Tier als oberstes Gebot. Das
bedeutet: Die Lebensbedingungen von Schwein und Rind
sind artgerecht. Die Tiere haben Ausgang ins Freie, und
auch im Stall verfligen sie iber genligend Bewegungs-
spielraum. Die Tiere stehen auf Einstreu statt auf beto-
nierten Vollspaltenbdden, die den Gelenken schaden
und unbequem sind. Schweine, von Natur aus neugierig,
haben genligend Raum zum Erkunden ihrer Umwelt. In
den Stéllen gibt es Blirsten, an denen sich die Tiere scheu-
ern und kratzen und somit einem natirlichen Bedirfnis
nachgehen kénnen. Werden auf einem Hof Hiihner gehal-
ten, dlrfen sie im Mist oder zumindest im Sand kratzen.
In den Stallen gibt es Sitzstangen, auf denen das Feder-
vieh ruhen und schlafen kann. Die Stélle werden durch
Tageslicht erhellt, es gibt genligend Wasser, Futter und
Frischluft. Ist nicht gerade Stallpflicht angezeigt (wie in
Zeiten der Vogelgrippe), hat das Federvieh auch Ausgang
ins Freie. Dort picken sie Futter (mdglichst) vom eigenen
Hof aus kontrolliert biologischem Anbau.

Homdoopathie im Kuhstall

Eine routinemaBige und vorbeugende Behandlung mit
Medikamenten ist untersagt. Vielmehr ist eine natiirliche,
artgerechte Lebensweise der beste Schutz vor Erkrankun-
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Homéopathie im Kuhstall l

gen. Sollte es doch einmal ein Tier erwischen, kommen
homdopathische oder pflanzliche Praparate zum Einsatz.
Reichen sie nicht aus, beispielsweise bei massiven Euter-
erkrankungen, diirfen auch konventionelle Medikamente
eingesetzt werden. SchlieBlich soll kein Tier unndtig lei-
den. Setzen Oko-Bauern Antibiotika ein, darf das Tier
spater nur unter bestimmten Bedingungen unters Mes-
ser kommen. Namlich dann, wenn die Arzneien komplett
abgebaut sind und somit den Schnitzel- und Steakessern
nicht mehr schaden.

N

Bio-Bauer wird man nicht
von heute auf morgen

Zum Oko-Betrieb wird ein Hof nicht von einem Tag

auf den anderen. Es geniigt schlieBlich nicht, kon-
ventionelles Futter durch Bio-Futter zu ersetzen oder
6kologisch gezogenes Saatgut zu verwenden. In den
Tierstéllen sind meist groBere Umbauten erforderlich,
damit die Tiere geniigend Bewegungsfreiraum haben.
Die Weiden miissen schadstofffrei sein, und auch die
zum Acker- und Pflanzenbau genutzten Bdden bend-
tigen eine gewisse Zeit, um sich zu regenerieren, weil
sie beispielsweise jahrelang mit synthetischen Diinge-
und Pflanzenschutzmitteln verunreinigt wurden. In der
Zeit der Umstellung darf ein Landwirt seine Produkte
darum nicht als »Bio« anbieten. Dennoch kénnen Pro-
dukte aus einem so genannten Umstellungsbetrieb
verkauft werden. Sie miissen den Hinweis »hergestellt
im Rahmen der Umstellung auf die biologische Land-
wirtschaft« tragen.

. J
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J Qualitidt: Bio ist besser

Qualitat:
Bioist besser

Oko-Produkte schmecken aromatischer, enthalten weniger
Zusdtze und haben so gut wie keine Riickstinde von Pflanzen-
schutzmitteln in sich. Weiteres Plus liber den Tellerrand hin-
aus: In der Bio-Branche entstehen stdndig neue Arbeitspladtze.

Voller Geschmack

»Bio ist besser«. Das ist das Ergebnis einer dsterreichi-
schen Studie im Auftrag der Anbauorganisation Bio
Austria, fur die 175 internationale Studien ausgewertet
wurden. Sie verglich die Qualitdt von Bio-Lebensmitteln
und konventionellen Produkten in Bezug auf Nahrwert,
Geschmack und Schadstoffbelastung. Beim Vergleich von
Apfeln der Sorte »ldared« beispielsweise schnitt die Bio-
Variante deutlich besser ab als die herkdmmliche. Weil die
Friichte nicht mit Stickstoffdiinger hochgepuscht wer-
den, sondern Zeit zum Wachsen haben, kénnen sich die
Aromastoffe in Bio-Friichten besser ausbilden. Auch ist
der Wassergehalt geringer, sodass die Geschmacksstoffe
konzentrierter sind. Ahnliches gilt auch fiir Méhren und
Kartoffeln, bei denen sich die konventionelle Diingung
mit viel Stickstoff nachteilig auf den Geschmack aus-
wirkt. Ldsst man Tiere die Wahl, bevorzugen sie Bio-Kost.
Vermutlich duften Bio-Produkte einfach besser als kon-
ventionelle, da sie ein kraftigeres Aroma verstrémen.

Das gilt auch fur Fleisch: Der Geschmack von Bio-
Fleisch ist vielfach intensiver, vollmundiger und natirli-
cher als der eines herkémmlichen Schnitzels. Durch die
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Innere Werte iiberzeugen l

Bewegung der Tiere im Stall oder im Freien bilden sich
feine Fettdderchen, die das Fleisch durchziehen und beim
Zubereiten schon saftig halten. Darum steht Bio-Braten
und Oko-Steak heute in vielen Restaurants ganz oben auf
der Speisekarte.

Innere Werte iiberzeugen

Und auch in Sachen Nahrstoffe kann Bio punkten. Beim
Vergleich von Gblichen Kartoffeln und Bio-Knollen zeig-
ten Letztere einen statistisch signifikant hoheren Gehalt
an so genannten Polyphenolen. Das sind Pflanzenstoffe,
die beim Schutz vor Krebserkrankungen eine Rolle spie-
len. Auch Mineralstoffe und Spurenelemente haben sie
in hoheren Mengen zu bieten. Nimmt man herkémmliche
und Bio-Mohren unter die Lupe, ist das Bild aber nicht
eindeutig. Untersuchungen ergaben sowohl erhéhte als
auch niedrigere Vitamin-C-Werte. Sicher ist aber, dass
Bio-Mdhren und auch andere Bio-Gemise weniger Nit-
rat enthalten. Der Gehalt hdngt neben der Sorte, dem
Zeitpunkt der Ernte und den Lichtverhaltnissen vor allem
von der Diingung ab. Nitrat ist problematisch, weil es
beim Warmhalten von Speisen oder auch im Kérper zu
Nitrit umgebaut wird, woraus sich Krebs erregende Nitro-
samine bilden kdnnen.

Aktuellen Untersuchungen von Greenpeace zufolge
hat Bio-Milch einen bis zu doppelt so hohen Anteil an
so genannten Omega-3-Fettsduren wie die Milch aus
Intensivhaltung. Auch Eier und Fleisch aus Bio-Erzeu-
gung sind besser. Oko-Eier aus Freilaufhaltung haben
mehr Karotin und Lezithin in sich als Eier aus dem Stall.
Rind- und Schweinefleisch aus Bio-Erzeugung enthal-
ten mehr mehrfach ungesattigte Fettsduren als Gbliches
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Turbofleisch. Dies sind Fettstoffe, die helfen, Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen wie Arteriosklerose vorzubeugen, und
auch bei der Zellbildung eine Rolle spielen.

Weniger Zusatzstoffe

Bei der Herstellung von Brot, Kase, Wurst und Fertig-
gerichten wird bei Bio-Kost auf eine breite Palette von
Zusatzstoffen verzichtet. Fiir verarbeitete pflanzliche Bio-
Produkte sind nur rund 36 verschiedene Zusatze erlaubt,
das sind weniger als zehn Prozent der sonst erlaubten
400 Zusatzstoffe. Tabu sind synthetische Konservie-
rungs- und Farbstoffe, Aromastoffe und Geschmacksver-
starker. Uberhaupt ist die Herstellung von Bio-Produkten
vielfach traditioneller und schonender als die von kon-
ventioneller Ware. Auch das Bestrahlen von Zutaten zur
Reduzierung von krankheitserregenden und den Verderb
verursachenden Mikroorganismen, etwa von Gewdirzen,
ist gdnzlich verboten.

Pestizide kein Thema

Durch den Verzicht auf Pflanzenschutzmittel beim Anbau
ist der Gehalt an Rickstdnden in Bio-Kost nachweis-
lich geringer als in Gblichen Lebensmitteln. Als der Bun-
desverband Naturkost Naturwaren (BNN) Herstellung
und Handel e.V. vor einiger Zeit 1000 Bio-Proben unter
die Lupe nahm, fand er nur bei rund sechs Prozent der
Lebensmittel Uberhaupt Riickstdnde von Pflanzenschutz-
mitteln. Die gesetzlichen Héchstmengen wurden nur in
1,4 Prozent Uberschritten. In 2,3 Prozent der Bio-Proben
fanden sich mehrere Riickstande gleichzeitig. »1000 Mal
beprobt, nur selten gedopty, so das Fazit. Zum Vergleich:
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—
Sind Bio-Kostler gesiinder?

Auf diese interessante Frage gibt es bislang keine ein-
deutige Antwort. Denn nicht nur die Erndhrung
entscheidet tiber das Befinden, sondern die Lebens-
umsténde insgesamt. Einzelne Studien sprechen
jedoch dafiir. So flihlten sich Menschen, die in einem
Kloster lebten und ihre Erndhrung auf Bio-Kost
umstellten, anschlieBend fitter als vor der Erndhrungs-
verdnderung. Die Zahl der natiirlichen Killerzellen,

die bei der Infektabwehr eine Rolle spielen, war bei
ihnen nachweislich erhdht. Und bei Ménnern, die sich
biologisch erndhrten, erhohte sich in einer anderen

Studie die Konzentration der Spermien um 30 Prozent!
- )

Jedes zweite konventionelle Lebensmittel weist Riick-
stande von Spritzgiften auf. Bei rund sieben Prozent
werden die gesetzlichen Hochstwerte liberschritten, und
36 Prozent der Proben zeigen mehr als einen giftigen
Ruckstand, ergab das amtliche Lebensmittelmonitoring
der Bundesregierung.

Zu einem dhnlichen Ergebnis kommt das »Oko-Monito-
ring 2005« der chemischen Untersuchungsamter Baden-
Wirttemberg, fir das regelmaBig konventionelle und
Oko-Lebensmittel unter die Lupe genommen werden.
Beim Vergleich von Gemiise- und Obstproben waren die
mittleren Pestizidriickstdnde der konventionellen Waren
im Mittel um das 100- bis 200fache hoher als die des
Oko-Griinzeugs. Keinen Unterschied machte es Gibrigens,
ob das Oko-Gemiise aus dem Discounter stammte oder
aus einem Naturkostladen.
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Bio schont die Umwelt

Durch Oko-Landwirtschaft wird Energie gespart und der
Eintrag an Diingemitteln in die Natur gering gehalten. Das
bestatigt eine tiber 24 Jahre laufende Untersuchung des
Schweizer Forschungsinstituts fir Biologischen Landbau
in Therwil, fur die der Boden konventioneller und biolo-
gischer Anbauformen tberpriift wurde. Dabei kam her-
aus, dass Bio-Erzeuger insgesamt zwar weniger ernten,
die nachhaltige Landwirtschaft aber dem Boden gut tut.
Durch den Bio-Landbau verringerte sich die Belastung
durch Chemikalien. Denn Oko-Landwirte verwenden bis

)

Bio-Landbau

tut dem Boden

gut. Hier haben
Regenwiirmer und
Bodenbakterien das
Sagen und nicht die
~ Giftspritze.

zu 50 Prozent weniger Diinger und 97 Pro-
zent weniger Pflanzenschutzmittel. Hinge-
gen verdoppelte sich die Zahl der Kleinlebe-
wesen im Boden.

Insbesondere das Diingen ist in der kon-
ventionellen Landwirtschaft ein Problem.
Denn in Regionen mit sehr intensiver Tier-

mast gelangen Gber die Gille
groBBe Mengen an Antibiotika-
wirkstoffen auf den Acker.
Zwar wurde der vorbeugende
Einsatz dieser Medikamente
inzwischen verboten, sodass
die Gille heute weniger be-
lastet ist als friiher. Jedoch
werden Tierkrankheiten nach
wie vor mit diesen Medika-
menten behandelt, sodass der
Diinger antibiotikahaltig sein
kann. Das ist ein Problem, wie
praxisnahe Versuche der Uni-
versitdt Paderborn ergaben:
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Bio schafft Jobs l

Medikamente finden sich in Gemiise und Getreide wieder.
Sowohl in Wurzeln und Griinteilen als auch in Kérnern
von Winterweizen fanden sie Spuren des Antibiotikums
Chlortetracyclin. Auch wenn es sich nur um sehr geringe
Mengen handelte, so kénnen auch sie problematisch fiir
den Menschen werden. Bekannt ist, dass der menschli-
che Korper bei hdufigem Verzehr von antibiotikahalti-
gem Fleisch Resistenzen bildet. Der Kérper reagiert also
im Krankheitsfall nicht mehr oder nur eingeschrankt auf
die Medikamente. Das kann bei Erkrankungen wie einer
Lungenentziindung oder Salmonellen, die nur mit die-
sen Medikamenten kuriert werden kdnnen, lebensbe-
drohlich sein. Schon sehr geringe Antibiotikariickstdnde
in Gemuse und Getreide kdnnen, so die Forscher, diese
unerwiinschten Wirkungen haben.

Bio schafft Jobs

Und noch einen Pluspunkt hat der Bio-Boom: In der Bio-
Branche entstehen stdndig neue Arbeitspldtze. In den
vergangenen Jahren wurden hier rund 30 Prozent neue
Stellen geschaffen. Allein in den 22 Bio-Supermaérkten,
die zwischen 2004 und 2005 eréffnet wurden, fanden
rund 500 Menschen einen Arbeitsplatz, so der Verband
der Bio-Supermérkte. Und 50 Lehrlinge lernten in die-
ser Zeit im Einzelhandel von der Pike auf das Bio-Hand-
werk. Auch sind Oko-Héfe arbeitsintensiver als konven-
tionelle. In einem Oko-Betrieb arbeiten durchschnittlich
2,2 Arbeitskrafte und damit ein Drittel mehr als auf einem
entsprechenden Gblichen Hof. Unter dem Strich verdop-
pelte sich in der Oko-Landwirtschaft in den vergangenen
zehn Jahren die Zahl der Arbeitspldtze. Sie stieg von ca.
75000 auf heute 155000.
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Alles, was Rechtist

Die Zeiten, in denen libliche Lebensmittel auf »Bio« machen
konnten, sind vorbei. Was sich »Oko« nennen darf, ist heute
klar geregelt. Nur fiir Bio-Fisch und Oko-Wein gibt es (noch)
keine europdischen Vorschriften.

Schluss mit Bio-Schwindel

Auf die Frage, ob Gberhaupt Bio drin ist, wo es draufsteht,
lautet die eindeutige Antwort: »Ja«. Denn seit 1993 gibt es
die »Werordnung (EWG) Nummer 2092/91 des Rates vom
24. Juni 1991 Uber den 6kologischen Landbau und die
entsprechende Kennzeichnung der landwirtschaftlichen
Erzeugnisse und Lebensmittel«. Sie wurde 1991 beschlos-
sen, trat aber erst zwei Jahre spater in Kraft. Mit Hilfe die-
ses Regelwerks wurden erstmals einheitliche Vorgaben
fur Bio-Produkte geschaffen und Bio-Schwindel ein Rie-
gel vorgeschoben. Die Vorschriften stellen zwar nur Min-
destanforderungen an Bio-Produkte, werden aber von
Verbraucherschiitzern, Anbau- und Umweltverbdnden als
wichtige Grundlage zum Schutz vor Bio-Schwindel ange-
sehen. Die EU-Verordnung fiir den 6kologischen Landbau
gilt verbindlich fiir alle EU-Staaten und regelt auch, wel-
che Bedingungen Bio-Kost aus anderen Landern erfiillen
muss (Bio weltweit, Seite 30), die zu uns ins Land kommt.

Vorschriften fiir Pflanzen

Nach der so genannten EG-Oko-Verordnung (umgangs-
sprachlichauch EU-Bio-Yerordnung) darfsichein Produkt
nur mit dem Wortchen »Oko« oder »Bio« schmiicken, wenn
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Vorschriften fiir Pflanzen l

es bestimmte Bedingungen erfillt. In den Vorschriften
wird aufgezahlt, dass Gemise und Obst nach den Grund-
sdtzen des dkologischen Landbaus angebaut werden
missen, welche Sorten bevorzugt werden sollen und wel-
che Pflanzen als Bodenverbesserer sinnvoll sind. Es gibt
auch eine Positivliste, auf der die erlaubten Diinge- und
Pflanzenschutzmittel stehen sowie allgemeine Vorgaben
fur die Verarbeitung pflanzlicher Lebensmittel. Weiter
ist festgelegt, welche Zusatzstoffe in Bio-Lebensmitteln
enthalten sein dirfen. Alles, was nicht auf diesen Posi-
tivlisten steht, ist tabu. Nicht zuletzt schreibt

die Verordnung auch fest, dass Gentechnik
sowohl beim Anbau der Pflanzen als auch
bei der Weiterverarbeitung zu Lebensmit-
teln verboten ist. \Um das Vertrauen der Ver-
braucher zur dkologischen Landwirtschaft | ©ft aromatischer
nicht zu erschittern, sollten genetisch ver- Janen ane
4nderte Organismen, Teile davon oder auf | Weniger Nitratin

deren Grundlage herge-
stellte Erzeugnisse nicht in
Erzeugnissen, die als solche
aus 6kologischem Landbau
gekennzeichnet sind, verwen-
det werdeng, heiBBt es in den
Bio-Vorschriften. Oder kurz
gesagt: Gentechnik ist in jeder
Form tabu.

Vorschriften fiir Tiere

Fir die Tieraufzucht existie-
ren seit 1999 eigene Vorga-
ben. Sie sind in der Verord-
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nung 1804/1999/EG festgehalten und gelten seit dem
Jahr 2000. Sie beschreiben etwa die GroBe der Stélle und
die Auslaufflachen. Die Tierrassen sollen entsprechend

.
Kann denn Honig Bio sein?

Bienen lassen sich nicht einsperren und naschen viel-
leicht am gespritzten Raps des Nachbarn. Wie kann der
stiBe Saft, den sie erzeugen, dann Oko sein? Doch auch
fiir die Honigerzeugung gibt es genaue Vorschriften.
Danach diirfen Bio-Bienen nur in Gegenden gehalten
werden, wo in einem Umkreis von drei Kilometern vor
allem Oko-Landbau betrieben wird, es iiberwiegend
Wildpflanzen gibt oder zumindest keine Pflanzen nach
den iblichen Methoden angebaut werden. In jedem
Fall muss es einen ausreichenden Abstand zu Auto-
bahnen, Millhalden und Industriebetrieben geben,

um Schadstoffe im Honig zu vermeiden. Kurz, die Luft
muss rein sein.

Fiir die Aufzucht von Bienen schreibt der Gesetzgeber
maglichst robuste Tiere vor. Zum Schutz vor Krankhei-
ten miissen die Stocke regelmaBig inspiziert, ausrei-
chend Pollen mit Honig vorhanden sein und das Wachs
immer wieder erneuert werden. Erkranken die Tiere
doch einmal, sind zwar chemisch-synthetische Arz-
neimittel erlaubt. Doch ob der Imker sie in jedem Fall
einsetzt, ist fraglich. Denn die erkrankten Tiere miissen
im Krankheitsfall von anderen Bienen isoliert und das
Wachs der Waben erneuert werden. Zudem darf der
Honig des befallenen Bienenstocks ein Jahr lang nicht

verkauft werden.
. J
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Und was kommt in die Wurst? l

der vorhandenen Umweltbedingungen ausgewahlt wer-
den und mdglichst robust und vital sein. Es soll Tieren der
Vorzug gegeben werden, die wenig stressanfallig sind und
nicht gleich nervdés werden, wenn es zum Schlachthof
geht. Jungtiere zur Aufzucht diirfen nur von Oko-Betrie-
ben kommen. Kélbchen sollten méglichst Muttermilch
trinken oder natirliche Milch erhalten. Im Krankheits-
fall mussen die Tiere mit pflanzlichen und homdopathi-
schen Mitteln behandelt werden. Ist der Erkrankung mit
sanften Mitteln nicht beizukommen, diirfen auch tbliche
Medikamente oder Antibiotika verwendet werden. Die
Wartezeit zwischen der letzten Medikamentengabe und
der Schlachtung ist aber doppelt so lang wie sonst tblich.
Werden mehr als zwei Antibiotikabehandlungen im Jahr
durchgefiihrt bzw. mehr als eine bei Tieren, die kiirzer als
ein Jahr leben, diirfen Fleisch und Wurst gar nicht mehr
als »Bio« vermarktet werden.

Und was kommt in die Wurst?

Die Art der Verarbeitung von Fleisch und der damit ein-
hergehende Einsatz von Zusatz- und Hilfsstoffen ist erst
kirzlich festgelegt worden. Die Vorschriften treten Ende
2007 in Kraft. Die Liste der Zusatzstoffe umfasst zurzeit
mehr als 60 Stoffe. Viele sind unproblematisch. Umstrit-
ten sei in der EU aber die Verwendung von Nitritpokel-
salz flir Wurstwaren, dessen Einsatz zuklinftig unter
bestimmten Bedingungen erlaubt ist, sagt Dr. Alexander
Gerber vom Bund Okologische Lebensmittelwirtschaft.
Nitritpokelsalz dient der Haltbarmachung von Wurst und
Schinken, kann aber gesundheitliche Probleme bereiten
(s. Seite 27). Die Aufzucht von Bio-Fisch, Meeresfriichten
sowie Bio-Wein wurde noch gar nicht geregelt.
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A
Die Bio-Pioniere

Bio-Produkte gibt es nicht erst seit Inkrafttreten

der EG-Bio-Verordnung. Das Thema Bio-Anbau ist
mehr als 80 Jahre alt. Bereits im Jahre 1924 entwarf
der Anthroposoph Rudolf Steiner die »Geisteswis-
senschaftlichen Grundlagen der Landwirtschafts.

Sie stellen die Lebensvorgange in einen groBeren
Zusammenhang und halten eine rein materialistische
Betrachtung fiir unzureichend. Oder anders ausge-
driickt: Landwirtschaft muss im Einklang mit der Natur
erfolgen. Ziel sind nicht maximale Ertrdge. Der Mensch
muss stets mit Respekt vor der Natur und dem Tier
handeln. Die daraus entwickelte biologisch-dynami-
sche Wirtschaftsweise, die die erste dkologische Land-
baurichtung wurde und vom Anbauverband Demeter
bis heute praktiziert wird, setzt auf selbst hergestellte
Pflanzenpréaparate aus Heilpflanzen, dhnlich einer
Homdopathie fiir den Boden. Der Boden wird unter
Beriicksichtigung der Mondphasen beackert. Und es
werden, mit Ausnahme von Gartnereien, stets sowohl
Tiere gehalten als auch Ackerbau betrieben.

In den 1960er Jahren bildete sich der organisch-bio-
logische Landbau heraus, aus dem verschiedene
Anbauverbande hervorgingen. Anders als die bio-
logisch-dynamische Bio-Landwirtschaft werden hier
keine pflanzlichen Heilpraparate verwendet, kalendari-
sches Sden und Ernten ist nicht erforderlich, und in Aus-
nahmen ist auch das Wirtschaften ohne Tiere erlaubt.
Der 6kologische Landbau wird hier aber ebenfalls

auf hohem Niveau praktiziert.
(& J
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A EEEE——

Die heute acht Anbauverbande schlossen sich 1988 zur
Arbeitsgemeinschaft dkologischer Landbau, kurz AGOL,
zusammen. Sie verabschiedeten gemeinsame Richtli-
nien fiir den Anbau und die Verarbeitung 6kologischer
Lebensmittel. Um die Interessen gegeniiber Behorden
und Verbanden aktiv vertreten zu kdnnen, entstand
2002 der Bund Okologische Lebensmittelwirtschaft,
kurz BOLW, in Berlin.

S %

Premium-Bio contra EU-Biokost?

Dass es die EG-Bio-Verordnung gibt, ist gut. Darlber sind
sich alle, die am Bio-Geschehen beteiligt sind, einig. Wer-
den Lebensmittel auf diese Weise produziert, erhalten
Verbraucher hochwertige Bio-Lebensmittel, die weitge-
hend frei von synthetischen Pflanzenschutzmitteln und
Gentechnik sind und im Einklang mit der Natur erzeugt
wurden. Doch wie so oft steckt der Teufel im Detail. Die
Bestimmungen der Bio-Pioniere, also die der Anbauver-
bande wie Demeter und Bioland, gehen in einigen Berei-
chen Uber die europdischen Vorgaben hinaus. Weil ihre
Lebensmittel damit etwas hochwertiger sind, werden sie
auch »Premium-Bio-Produkte« genannt.

Wichtigster Unterschied ist die Landwirtschaft im All-
gemeinen. Die EG-Bio-Vorschriften erlauben, dass auf
einem Hof gleichzeitig biologische wie auch konventi-
onelle Landwirtschaft betrieben werden kann. Die Bio-
Verbdnde lehnen dies jedoch ab. Die Gefahr, dass es zu
Vermischungen zwischen Bio-Produkten und konventio-
nellen Lebensmitteln kommt, sei zu groB, heiBt es. Auch
ist es beim Nebeneinander von beiden kaum madglich,
eine biologische Kreislaufwirtschaft zu praktizieren.
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Was steckt wirklich dahinter?

Wegen der haufigen Lebensmittelskandale und dem abnehmenden Vertrauen in die Sicherheit
unserer Lebensmittel erlebt die Naturkostbranche derzeit einen wahren Bio-Boom. Die
Umsatze im Bereich Biolebensmittel steigen derzeit zehnmal so schnell wie im Ubrigen
Lebensmittelsektor. Die gro3en Supermarktketten haben diesen Trend erkannt und planen eine
Ausweitung ihres Biosortiments. Da fragen sich die Verbraucher nicht zu Unrecht, woher die
vielen Biolebensmittel stammen und ob wirklich alles Bio ist, wo Bio drauf steht. Dieser und
ahnlichen Fragestellungen geht der vorliegende Verbraucherratgeber nach. Es werden die
Liicken der EU-Oko-Verordnung und Prédikate fiir Produkte aufgedeckt, die Bio vorgaukeln,
aber nicht enthalten. Aul3erdem scheint das erst vor 5 Jahren von der Bundesregierung
eingefuhrte sechseckige EU-Bio-Label durch Gesetzesénderungen in Gefahr zu sein. Hochste
Zeit also, den Verbraucher aufzuklaren und ihm einen Leitfaden fur den taglichen Einkauf an die
Hand zu geben.



