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Wenn man die Fachpresse zu den Themen Ernahrung,
Landwirtschaft und Lebensmittelbearbeitung sichtet,
kommt kaum ein Wort so haufig vor wie das Wort
»Qualitat”. Keineswegs jedoch besteht dariber auch
nur annahernd Einigkeit, was unter , Qualitat” zu ver-
stehen ist.

Fur die Menschen steht die eigene Entwicklung, das
Wohlbefinden und letztendlich die Entwicklung der
Gesellschaft im Vordergrund. Hierzu missen sie die
Wirkung der Lebens- und Genussmittel beurteilen. In-
dividuell ist zu entscheiden, ob diese vertraglich und
wulnschenswert sind. Die Auspragung einer individu-
ellen ,Wertschatzung” steht im Vordergrund der
praktischen Qualitatsbetrachtung!

Die Mdglichkeit der Wertschdtzung ist verbunden mit
Wahrnehmungsvorgangen. Denn nur das, was ich
wahrnehmen kann, kann ich schatzen. Wahrnehm-
barkeit und Wahrnehmungsfahigkeiten werden zu
Beurteilungsebenen.

Lust, Angst, Akzeptanz, Vorliebe, Motivation, Freude,
Gemeinschaftsgeftihl wird in Zusammenhang mit Er-
nahrung zum psychologischen Schlissel. Von diesen
Faktoren jedoch hangt im Wesentlichen ab, was wir
essen, wie wir essen, ob wir das Richtige essen und
letztendlich auch, ob wir uns wohlfihlen oder nicht.

Wenn wir auf die heutigen Erndhrungsprobleme
schauen, haben wir es einerseits damit zu tun, dass
das MaB fehlt: ,Zu suB, zu fett, zu eiweiBreich und
zu viel”. Auf der anderen Seite leiden die Menschen
unter unspezifischen Unvertraglichkeiten und Aller-
gien, sowie zunehmend unter Essstérungen. Schon
auf der Verstandnisebene steht die Naturwissenschaft
den Phanomenen oft hilflos gegentber. Offensichtlich
ist die Beziehung zwischen Mensch und Lebensmittel
gestort. Regelmechanismen funktionieren nicht mehr.
Der Mensch hat die Fahigkeit verloren, sich auf sein
eigenes Urteil (,Wertschatzung”) zu verlassen. Das
Wahrnehmungsurteil wird delegiert an Instanzen wie
z.B. Nahrwerttabellen und Werbeaussagen.

Wir kennen uns mit Wahrnehmung dort einigerma-
Ben gut aus, wo es um unsere , finf Sinne” geht. Viel
weniger haben wir eine Vorstellung von den Erleb-
nissen (Wahrnehmungen), die wir im Inneren haben,
obwohl wir naturlich die Nahrung im Magen und im
Darm ,erleben”. Wirklich empfunden werden oft nur
noch die starksten Reaktionen z.B. Bauchschmerzen.

Kaum etwas wird intensiver bis ins Stoffliche hinein
wahrgenommen wie die Nahrung. In dem Aufblat-
tern dessen, was in der Nahrungssubstanz an Infor-
mationsqualitdten enthalten ist, liegt der eigentliche
Ernahrungsprozess. Die Nahrungsmittelaufnahme (im
engeren Sinne) beginnt mit dem Ergreifen der Nah-
rung mit den Sinnen (Geruchssinn, Gesichtssinn...),
wird gefolgt von dem Verdauen und endet mit der
Ausscheidung der Reststoffe.

Wir sprechen heute davon, dass die Uberwiegende
Menge der Nahrung von immer weniger Pflanzen-
arten und Sorten stammt. Die Pflanzen haben kaum
die Chance, sich an einem Standort sozusagen indivi-
duell zu entwickeln, d.h. ein eigenes spezifisches Mu-
ster aufgrund der Herkunft und Umweltbedingungen
auszupragen. Verarbeitung von Lebensmitteln heif3t
heute Standardisierung: Verschieden groBe Apfel sind
ein Problem! Was bedeuten diese Entwicklungen fir
die Unterschiedlichkeit und damit die ,Wahrnehmbar-
keit” der Lebensmittel? Mit wie vielen verschiedenen
Mustern ist der Mensch (Wahrnehmung/Verdauung)
konfrontiert? In Bezug auf die Lebensmittelerzeugung
stellt sich die Frage, welche Bedeutung die stand-
ortspezifische Pragung von Pflanzen, Tieren und Men-
schen auf die Auspragung von Identifikationsmustern
(Grundmustern) hat. Welche Rolle spielt der Betriebs-
organismus und andere regionale Muster fur eine
Einordnung der Nahrung bzw. fir die Herausbildung
einer ,Wahrnehmung”? Welche Bedeutung kommt
dem ,Handwerk”, dem ,Handanlegen” bei der Her-
stellung von Lebensmittel zu?

Unter einem solchen Aspekt betrachtet, kommt der
Herausbildung eines Betriebsorganismus und der Be-
reitstellung einer groBen Diversitat verschiedenster Le-
bensmittel eine vollig andere Bedeutung zu. Dadurch
entsteht Vielfalt in Muster und Asthetik. Die Voraus-
setzung fur differenzierte Wahrnehmungsprozesse.
Die Entwicklungsmoglichkeit von Individualitdat und
die Pflege von Vielfalt, auch auf der Ebene der Ver-
arbeitung, ist die Grundlage daflr, dass differenzierte
,Wahrnehmung” entwickelt und damit Erndhrung
Uberhaupt individualisiert werden kann. Die Grundla-
ge fur eine ,Beziehung” zwischen Esser und Lebens-
mittel.

Dr. Alexander Beck

Geschaftsfuhrender Vorstand der
Assoziation 6kologischer Lebensmittelhersteller
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Reformhaus Anfang des 20. Jahrhunderts.

Wer immer nur nach vorne schaut, vergisst Entwick-
lung und Herkunft aber auch die gelebte Welt zuvor. Er
verliert den Anschluss an Lebenserfahrung.

Wer immer zurlckschaut, fallt auf die Nase, weil er
stolpert und die Veranderung nicht wahrnimmt.

Qualitat ist das groBe Thema der Zeit und alles wird
evaluiert. Man redet Uberall von best practice, pre-
mium, high level, Excellence und meint damit Quali-
tat. Schauen wir einmal, wie es mit der Qualitat der
Erndhrung fir die Menschen aussieht. Die Geschichte
der Menschheit ist eine Geschichte der Erndhrung bis
heute. Darum lohnt sich der Ruickblick von der Vergan-
genheit Uber die Gegenwart in die Zukunft. Nur wer zu
essen hat, der gelangt vielleicht dorthin. Welche Rolle
spielt die 6kologische Landwirtschaft der Gegenwart
auf dem Weg in die Zukunft, welche Faktoren haben
die Erndhrung gepragt?

Fiir die Menschen war die Lebensqualitat bei aller
Natiirlichkeit friiher schlechter.

Normal war der hungrige Zustand fir die Menschen
wahrend der langsten Lebenszeit, in Deutschland bis
nach dem 2. Weltkrieg, fur gut eine Milliarde Men-
schen jeden Tag bis heute.

Die Sammler und Jager waren unentwegt in Bewe-
gung, um Lebensmittel in der Natur zu suchen oder
zu erlegen. Die Gefahren waren machtig durch gro-
Bere Raubtiere und die Natur ungewiss im Reichtum
der Nahrung. Fir Lebensmittel gab es keine Kuhlung,
die Hygiene war katastrophal, die Lagermdglichkeiten
schlecht. Verderbnis, Fremdbesatz zum Beispiel mit
Mutterkorn oder Kornrade bei Getreide, und Schim-

mel gehorten zur Erndhrung wie die Luft zum Atmen.
Schlechte Ernten durch Trockenheit und Ndsse waren
Normalitdt des regionalen Lebens und meist nicht
durch Lieferungen von auBen kompensierbar — das
bedeutete Hunger. Frische Lebensmittel gab es nur zur
jeweiligen Wachstums- und Reifezeit. Gelagert wer-
den konnten Getreide, Nisse, getrocknete, gesauerte,
gesalzene oder geraucherte Lebensmittel und manche
Lagergemise in Sand- und Erdmieten. Salz war teu-
er und Zucker unbekannt. Nicht vorhandene Technik
und fehlendes Wissen bedingten ungunstige Lager-
und Transportmdglichkeiten — kein Vergleich zu heute.
Ein beachtlicher Teil des Essbaren wurde ungenieBbar.
Aktuelle Zeitungsmeldungen berichten, dass in Indien
derzeit ein Drittel der frischen Ernteglter auf dem
Weg zum Verbraucher verdirbt.

Bis zur Entdeckung Amerikas waren hier Kartoffeln,
Mais, Tomaten oder Paprika unbekannt. Die Mehrzahl
der fUr uns allzeit verfigbaren Lebensmittel gab es
nicht oder nur partiell und dann fur privilegierte Kreise
wie den Gebrauch von Gewdrzen. Letzte wurden be-
nutzt, um schlechten Geschmack von Verdorbenem
oder nicht mehr guten Lebensmitteln zu Gberwrzen.
Bei einem stark gepfefferten Gericht konnte man si-
cher sein, dass meist das Fleisch nicht mehr gut war.
Nur das ganz Frische, das konnte auch gut sein, solan-
ge die Hygiene stimmte.

Im Ruckblick schaut man auf eine Erndhrung mit ganz
nattrlichen Lebensmitteln, die in der chemisch unbe-
ruhrten Natur wuchsen oder natdrlich landwirtschaft-
lich erzeugt wurden. Das Leben der Menschen war
hart und die Lebensspanne kirzer, die Erndhrung mehr
vom Zuwenig geprdgt als vom Genug und die Lebens-
mittel eher von schlechter Qualitdt auch mit Blick auf
Nahrstoffe und Gesundheitswert. Es ging ums Uberle-
ben und nicht um das ,, Gute” Leben. Erkennbar ist der
Mensch als Teil der Natur. Diese Gemeinsamkeit fuhrt
bis in das 19. Jahrhundert, das Zeitalter von Chemie
und Industrialisierung.

Der gesellschaftlich-technische Wandel fiihrte
von der Not durch den Fortschritt zur Hoffnung
auf ein Ende von Hunger und Armut.

Begonnen hat der groBBe Sprung der Veranderung mit
der Stadtebildung, als sich die Menschen in engeren
Lebensraumen verdichteten. Das verlangte nach Ver-

sorgung durch das Umland und Sicherstellung der ste-
tigen Lieferung von landwirtschaftlichen Rohstoffen.
Mit der Ausdehnung der Stadte stieg der Bedarf da-
nach.

Die Stadte haben schonimmer Landschaften verandert,
um die Erndhrung der Bewohner und den wirtschaft-
lichen Erfolg abzusichern. Das gilt fir Waldrodungen
zu Zeiten der Inkas und Azteken, um Ackerland zu
gewinnen wie fir die Abholzung des Balkans in der
Hochblute Venedigs zum Bau von Schiffen. Mit dem
Wald geht der Boden und mit dem Boden geht das
Wasser. Gehen Boden und Wasser verloren, dann hun-
gert der Mensch. Man sieht, die Frage der Nachhaltig-
keit wurde auch schon friher falsch beantwortet auch
in Bezug auf die zukunftige Erndhrung. Das konnte
man sich vermeintlich leisten, solange ein Ausweichen
maoglich war.

Der rapide Wandel setzte mit der Technik durch Dampf-
maschinen und Elektrizitdt, mit der modernen Natur-
wissenschaft durch Physik und Chemie ein. Das wirkte
sich auf Gesellschaft und Gesundheit, auf die Verla-
gerung von Landarbeit und Handwerk zu Fabrik- und
Industriearbeit auf Produkte und Handel aus. Mit der
Landflucht entstand auch in Deutschland ein entwur-
zeltes Arbeitsproletariat in den Stadten mit schlechten
Wohn-, Erndhrungs- und Arbeitsbedingungen und
Kinderarbeit. In der Landwirtschaft wurden Menschen
durch Maschinen ersetzt. In der Industrie wurden
Menschen fir die Maschinen benétigt. Das Erddlzeit-
alter begann.
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Beispiel zunehmender Bevélkerung und Urbanisierung.

Der Mensch bleibt Teil der Natur.

Der Bruch in der Entwicklung der Menschen leitete ei-
nen Bewusstseinswandel mit Besinnung auf die Natur-
gebundenheit des Menschen ein, ein fruchtbares Saat-
korn der Zivilisation. Die gesellschaftliche Bewegung
bezeichnete sich als Lebensreform mit der Zielsetzung,
durch naturliche und kostengunstige Ernahrung, durch
Starkung der Physis und Widerstandskrafte, die Ge-
sundheitsbedingungen dieser vielen Menschen zu ver-
bessern. Hier beginnt die Neuzeit mit der Entdeckung
des Gesundheitsbewusstseins und der Emanzipation
der Frau. Die Frauen sind die Gesundheitserzieher und
Uberlebenskiinstler seit jeher gewesen, die mehrheit-
lich Kinder am Leben erhalten und diesen etwas bei-
gebracht haben. Mitten in der Industrialisierungsphase

2048: 9 Mrd.
Historische Entwicklung der Weltbevélkerung PLRS Mrﬁ
in Milliarden 2012: 7 Mrd.
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1987: 5 Mrd.
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Eine der ersten Msli-Messen in Deutschland.
Bild Ulrich Walter/Lebensbaum.

ging es um das Leben aus der Natur und mit der Na-
tur. In dieser Zeit, eigentlich kurz nach Justus von Liebig
und der Entdeckung des Kunstdingers wurden von der
Lebensreformbewegung, die auf der Handelsseite die
Reformhauser als Gesundheitshauser schuf, die Grund-
lage fUr die naturgemaBe, Okologische Landwirtschaft
gelegt. Beispiel dafir ist die EDEN-Siedlung in Oranien-
burg, eine Kooperative von Gleichgesinnten. Es ging um
gesunde Ernahrung und Ernahrungsberatung mit ge-
sunden Lebensmitteln, die nur aus einer naturgemaBen
Landwirtschaft stammen konnen, ohne Kunstdiinger
und Chemie. Gedanklich eigenstandig aber auch in die-
se Gesundheitsrichtung wirkend war die Anthroposo-
phie mit dem biologisch-dynamischen Anbau. Die Oko-
Bewegung war somit gegriindet. Bereits damals wurde
die Auffassung vertreten, dass die Natur und deren Re-
generationsvermogen nicht tUberfordert werden durfen.
Die feste Uberzeugung galt, je weniger Lebensmittel
verarbeitet sind, umso wertvoller sind sie, je weniger
,Chemie” hinzugefligt wird umso vertraglicher. ,Lasst
unsere Nahrung so naturlich wie maglich” (W. Kollath).

Der 2. Weltkrieg hat diese Entwicklung als vorstellbaren
rechtzeitigen Gegentrend oder Balance zur Dynamik des
Fortschritts durch Technik, Energie und Chemie einsei-
tig beeinflusst. Das 6kologische Bewusstsein stand auf
einmal im Abseits. Ertragssteigerungen in der Industrie
schufen Arbeitsplatze und bessere Einkommen, perma-
nent steigende Ernten durch Kunstdinger und Pestizide
machten wieder satt und schufen erstmals Uberfluss —
zumindest im Westen. Energie lieB die Nacht zum Tag
werden, die Menschen wurden dicker und mobiler, auch
durch Kraftfahrzeuge und Freizeit. Mit der Atomkraft
schien das Ei des Kolumbus gefunden. Energie ohne
RuB und CO2, nur weiBer Wasserdampf.

Erstmals sind global natiirliche Reserven endlich
und Fortschritt muss als Entwicklung neu gedacht
werden.

Dieses kleine Paradies im wirtschaftsstarken Westen
dauerte 20 Jahre bis zur ersten Olkrise und der laut-
werdenden Kritik an den Atomkraftwerken als Hoff-
nungstrager der voranschreitenden Industrialisierung.
Kritik deshalb, weil das Restrisiko und die Entsorgung
ungeklart sind und von den Menschen als Gesamtlast
getragen werden mussen, ohne es loswerden zu koén-
nen. Das fraktionierte, chemisch-synthetische, kinstlich
geschmackskonditionierte Lebensmittel aus pestizidbe-
lasteter Landwirtschaft stie3 wieder auf Gegenwehr ge-
rade bei den jingeren Menschen. Sie haben den Auftrag
zur Naturerhaltung und zum Leben mit der Natur wie-
derbelebt und neu in die Hand genommen. Die Grenzen
des Wachstums”, der Bericht des Club of Rome 1972
zerriss den Vorhang der zufriedenen Selbstbespiegelung
endgiiltig und die Okologiebewegung Il war geschaffen.
Sie reicht Uber die Gegenwart bis in die Zukunft. Neben
den weiterhin existierenden, aber zu still gewordenen,
Reformhausern entstanden, erst leise und auf einmal
stark, die Bio-Laden und die Bio-Bewegung, mit klarem
Ziel, ohne Atomkraft, mit der 6kologischen Landwirt-
schaft und mit daraus hergestellten Bio-Lebensmitteln,
die Gegenwart zu entwickeln und die Zukunft zu gestal-
ten. Dabei war die 6kologische Landwirtschaft nie ein-
geschlafen, beldchelte Nischenproduzenten waren es,
die mit viel Mihe und mehr Aufwand Lebensmittel und
Rohstoffe fir Lebensmittel erzeugten, flr eine andere
Lebens- und Erndahrungsqualitat.

Vorrangig mit der 6kologischen Landwirtschaft ist eine
Natur vorstellbar, die keine Pestizide als Belastung fir die
belebte Natur hinterldsst und unbelastete Lebensmittel
ohne chemische Last in den Ernahrungskreislauf ein-
bringt. Damit beginnt die Qualitat der Erndhrung wie-
der den Anfang, die Erzeugung, als wichtiges Mal3 zu
beriicksichtigen. Kreislaufwirtschaft ist das Prinzip der
dkologischen Landwirtschaft. Es bedeutet Erndhrungs-
sicherung auf lange Sicht, weil es Ressourcenverlust z.B.
durch Bodenerosion, Vermeidung von Nahrstoffver-
lusten zur Diingung wie bei den begrenzten Phosphat-
vorraten in der Welt zu vermeiden hilft.

Alles was zu groB wird, fihrt zum Verlust von Qualitat,
weil die Ubersicht verlorengeht und es Gberfordert die
Regenerationskraft der Natur. Das gilt auch fur die Land-

wirtschaft wie man an den Gullemengen bei intensiver
Massentierhaltung oder an der Verwendung von Anti-
biotika sieht oder der ungeheuren Bodenerosion in den
USA oder den Rodungsflachen in Sidamerika.

Okologische Landwirtschaft und Erzeugung ist im Prin-
zip kleinteilig und an die klimatischen Bedingungen des
Standorts angepasst. Sie Uberlebt mit diesem Standort
und ist deshalb auf Schonung dieser Quelle zu Uberle-
ben angelegt. Deshalb wehrt sie sich gegen den unkon-
trollierbaren und nicht rtickgangig zumachenden Fort-
schritt der Agro-Gentechnik und nicht nur wegen der
Abhangigkeit erzeugenden Patente auf Leben. Denn
wenn etwas schief geht im natdrlichen Gleichgewicht
der Okologie, ist es nicht mehr riickholbar. Die hochge-
spannten Erwartungen an die Agro-Gentechnik haben
sich nicht erfallt. Mittelfristig nehmen die Resistenz-
bildungen gegen Herbizide zu und absehbar bis 2050
haben ca. 9,5 — 10 Milliarden Menschen Hunger und
wollen satt werden. Um es klar zu sehen: Zu Beginn des
20. Jahrhunderts gab es ca. 2,3 Mrd. Menschen, 2011
waren es 7 Milliarden. Und alle kénnen von derselben
Erde erndhrt werden, wenn man es gut macht. Die
Agro-Gentechnik wird die Hungernden der Welt nicht
satt machen, nur die Aktiondre.

Okologisch wirtschaften und gestalten bedeutet
ins richtige MaB finden und im richtigen MaB blei-
ben.

Die 6kologische Landwirtschaft verbraucht weniger En-
ergie und verbringt keine synthetisch—chemische Last
in die Natur — betreibt Ressourceneffizienz. Sie produ-
ziert lokal und regional angemessen kontinuierlich und

ist der optimale Nahversorger gerade dort, wo um das
Sattwerden gerungen werden muss. Dazu bendtigen
die Erzeuger Freiheit und Handlungsfreiheit.

Es entstehen vertragliche Lebensmittel, weil diese an die
Physiologie des Menschen angepasst sind durch die Ad-
aption des Evolutionsprozesses.

Durch Schonung der lokalen und regionalen Umwelt
wird Lebensqualitdt gesichert und mit dem Artenschutz
durch Pestizidverzicht die genetische Reserve gepflegt.
Es ist gelebte Biodiversitat, die in dieser Wirtschaftsform
steckt und welche die Erndhrung der Zukunft tragen
wird. Die 6kologische Landwirtschaft tragt wesentlich
zum Mehrwert bei, den die Gesellschaft aufbringen
muss um heil in die Zukunft zu gelangen. Nachhaltig-
keit mit neuer Kombinatorik der Erndhrung mit natir-
licheren Lebensmitteln als heute wird die Entscheidung
fur o6kologische Landwirtschaft als Mehrheitsentschei-
dung bendtigen. Die Qualitat der Erndhrung bereits in
naher Zukunft hangt davon ab. Stecken wir mehr Kraft
und Aufwand in diese Entwicklung, in das Wachstum
der Qualitat der Zukunft, dann kdnnen wir in besseren
Transport und bessere Lagerung investieren, wo Lebens-
mittel durch mangelnde Infrastruktur vor Ort zerstort
werden und zu Hunger fihren. Machen wir die Kleinen
starker und die GroBen bescheidener, damit es ein gutes
gemeinsames Leben werden kann.

Mega ist out und OKO ist in.

Dr. Ulrich Mautner

Leiter Wissenschaftliches Marketing
im Salus Haus

Weltbevolkerung und Lebensmittelproduktion

Wahrend ca. 12,3 % der Weltbevélkerung unter Hunger
leiden, wird ein Drittel der globalen Lebensmittelproduktion

vernichtet bzw. nicht genutzt.

Hungernde
0,862 Mrd.

Quelle: Brot fiir die Welt

Globale
Lebensmittel-
produktion

ca. 4 Mrd. t

Food losses
and waste
ca. 1,3 Mrd. t

Quelle: Global food losses and waste 2011 / DUsseldorf



10

Erndhrungswissentschaftliche Einkaufsberatung
im Supermarkt.

Welche Bedeutung die Erndhrung fur die Menschen
hat, ist nicht ausreichend erforscht. Da es sich bei ihr
um einen sehr komplexen Vorgang handelt, bei dem
sich die Zusammenhange, weil sie voneinander nicht
gut abgrenzbar sind, auf Ursache und Wirkung nur
schwer beobachten lassen. Wohl deshalb ist die Auf-
merksamkeit heutzutage viel zu sehr auf Einzelstoffe
ausgerichtet, die als Arzneimittel oder Schadstoffe
untersucht werden. Meines Erachtens gilt heute noch
immer das Wort, das sowohl Paracelsus als auch Hip-
pokrates nachgesagt wird: ,Macht die Lebensmittel
zu euren Heilmitteln”. In der Aoel haben sich schon
vor vielen Jahren Menschen zusammengefunden, die
sich bewusst waren, dass Pflanzen und Tiere keine
Rohstoffe sind, sondern in erster Linie LEBENS-Mittel
fir Menschen, weil sie eben aus Lebensprozessen her-
vorgegangen sind und ihnen dieser Prozess sozusagen
in den Knochen sitzt. Verarbeitungsprozesse dieser
Lebensmittelgrundlagen sind aus verschiedenen Grin-
den notwendig: um sie aufzuschlieBen, um sie zu kon-
servieren, um sie zum einfachen Verzehr vorzubereiten.
Diese Prozesse mit groBBer Sorgfalt und im Bewusstsein,
dass es sich um ein Lebensmittel handelt, durchzufih-
ren, ist das Interesse der Mitglieder der Aoel. Ernah-
rung, das heit das Wissen um unsere Nahrungsmittel
und Essgewohnheiten sind ein Kulturgut. Einerseits
verbreiten sich Erndahrungsgewohnheiten durch die
Globalisierung Uber die ganze Welt; andererseits und
sozusagen im Gegenzug wird uns immer bewusster,
dass sie auch etwas mit der Natur, dem Klima, der Bi-
ografie einer Region zu tun haben: Regionalisierung
auch in der Erndhrung lebt wieder auf. Schon daraus
wird ersichtlich, dass Essen und Trinken nicht nur eine
materialistische Grundlage haben. Friher sagte man
in der Rhoén und vielleicht auch in anderen Gebieten:

Essen und Trinken halt Leib und Seele zusammen. Wir
kdnnen ja, wenn wir uns selbst beobachten, auch spu-
ren, wie Essen und Trinken nicht nur auf unseren Leib,
sondern auch auf unser Gemut, unsere Stimmung und
auch unsere Denkfdhigkeit wirken. Beim Alkohol wird
es letztlich untbersehbar.

Wir dirfen also nicht nur die stoffliche Seite des Le-
bensmittels betrachten, sondern mussen auch seinen
Lebensprozess als Qualitat erkennen und anerkennen.
Das ist der Grund, weshalb wir Wert legen auf gesunde
Tiere und gesunde Pflanzen. Das Wissen dariber, wel-
che Nahrung in welcher Situation uns starkt, schwacht
oder gar vergiftet, ist nicht entstanden aus einer stoff-
lichen Analytik, sondern aus vielen Wirkungsbeobach-
tungen, und manchmal auch gefahrlichen Selbstver-
suchen.

Die biologische Landwirtschaft steht bei vielen Men-
schen noch deshalb in der Kritik, weil gesagt wird, dass
stofflich wenig Unterschied bestehe zwischen einer
konventionellen und einer biologischen Pflanze. Diese
Menschen erkennen nicht, dass es nicht allein auf die
Stofflichkeit ankommt, sondern, dass das Biologische
einer Pflanze eben gerade der andere Werdeprozess
ist und dass dieser andere Werdeprozess genauso sei-
ne Wirkung hat, vielleicht noch eine starkere, als der
Stoff. Welches Essen und welche Getranke in welcher
Situation fir den Menschen bekdémmlich und starkend
sind, muss er aus seiner eigenen Urteilsfahigkeit he-
raus entscheiden. Das ist eine Schwierigkeit angesichts
der vielen nicht nur untereinander, sondern auch im
Zeitablauf sich widersprechenden Empfehlungen der
Wissenschaft. Die rein stoffliche Betrachtung kann
hier nur einen geringen Beitrag leisten. Die biologische
Landwirtschaft und die entsprechende Verarbeitung,
wie sie von den Mitgliedern der Aoel betrieben wird,
werden dann erst volle Anerkennung finden, wenn die
Menschen von einem materialistischen Erndhrungsbe-
griff hin zu einem lebensgemaBen kommen.

Um diesen Gedanken zu unterstitzen, lassen Sie mich
einen kurzen Blick auf die Entstehung des Lebens, der
Lebensmittel und deren Verarbeitungen im Stoffwech-
sel des Menschen werfen:

1. Licht und Warme, welche die Sonne spendet,
2. Luft mit ihrer Kohlenséaure,

3. Wasser, sowohl von oben als auch von unten,
4. Erde mit ihren Mineralien.

Nur die Pflanze ist in der Lage, mit Hilfe der Photosyn-
these daraus Leben zu schaffen, mit Wachstum und
Fortpflanzung. Die Pflanze erndhrt die Tiere und Men-
schen und wiederum Uber die Tiere konzentriert (in-
direkt) die Menschen. Pflanzen und Tiere entwickeln
ihr Sein in Zeit und Raum und bilden in ihrer Ausein-
andersetzung mit der Welt die wunderschonsten For-
men - sie in-formieren sich.

Was machen wir Menschen, wenn wir essen? Wir
|6sen diese Formen auf. Wir zerstéren sie bis in die
kleinsten Peptide durch kauendes Zerkleinern, durch
VerflUssigen, indem wir sie mit allerlei Saften durchset-
zen, durch Verluften bis zum Schaum im DUnndarm,
so lange bis alle Eigenheiten in Spezifika des Lebens-
mittels aufgeldst sind. In dieser Auseinandersetzung
mit dem Lebensmittel lernen wir das kennen, was es
in-form-iert hat, indem wir das Wesentliche aus der
Materie heraustreiben. Es ist die Umstllpung des Pro-
zesses der Lebensentstehung, der sich in unserem
Stoffwechsel vollzieht, der unsere Lebenskraft starkt.
Man kann dieses ,Sterben und Werden”, das wir
nicht nur im Erndhrungsstrom beobachten kénnen -
als einen lebenstragenden Rhythmus betrachten und
finden und ahnen, dass viele dieser lebenstragenden
Rhythmen existieren. Goethe wies schon darauf hin:
»Und solang du das nicht hast, dieses: Stirb und Wer-
de! bist du nur ein triber Gast auf der dunklen Erde.”
Rudolf Steiner sagte zu Dr. Hauschka auf dessen Frage
nach dem Leben: , Studieren Sie Rhythmus, Rhythmus
tragt Leben.”

So betrachtet, kann man verstehen, dass es nicht aus-
reichend ist, Lebensmittel nur von ihrer stofflichen
Seite aus zu betrachten. Sie haben in ihrem Leben-
sprozess eine Lebenserfahrung gewonnen, die sie
im Stoffwechsel auf uns Ubertragen. Sie offenbaren
dabei etwas Wesentliches, ihre Lebensidee, in die sie
hineingewachsen sind. Mit diesem Seelisch-Geistigen
eines Naturproduktes verbinden wir uns beim Essen,
genauso wie mit dem Stofflichen. Wir wissen, dass
Menschen heute in der Regel nicht alleine vom Mi-
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Wichtige Einflussfaktoren auf das Pflanzenwachstum.

neralischen leben kénnen. Wir brauchen fir unsere
Erndhrung Lebendiges, lebendig Gewesenes. Es ist
gut, wenn wir mit Dankbarkeit auf die Opfer dieser
Erde, auf die Opfer der Pflanzen und Tiere, schauen
konnen. Diese Opfer erméglichen uns zu leben und in
der Welt zu wirken.

So tragen wir als Konsument, als Produzent und als
Landwirt gemeinsam Verantwortung fur den Um-
gang mit den Naturkraften. Unser rechtes Begreifen
des Stoffwechsels im Ernahrungsprozess wird die
Entwicklung der Natur und unseren lebenstragenden
Austausch mit ihr in Zukunft noch mehr gestalten.
Unsere Machtigkeit als Mensch ist gestiegen und da-
mit unsere Verantwortung.

D Wolfgang Gutberlet

Vorstand der tegut... Gutberlet Stiftung & Co.




Qualitatsverstandnis flr Lebensmittel im Span-

nungsfeld von Okonomie, Tradition und Trend

Unsere Nahrungsmittelauswahl ist kulturell gelernt und
keineswegs beliebig!

Die Erndhrung ist Gegenstand der verschiedensten Na-
turwissenschaften. Aus deren Perspektive ist klar, was
gegessen werden sollte. Daher sind die Empfehlungen
gemeinhin ebenso bekannt wie weitgehend akzeptiert;
zumindest taucht GbermaBiger Konsum von Fett, Zucker
und Alkohol in der Ratgeberliteratur nicht erkennbar
auf. Aber rationale Erwagungen spielen bei der kon-
kreten Auswahl der Lebensmittel keine dominierende
Rolle, denn Essen ist kein kognitiv, sondern ein primar
kulturell determinierter und emotional gesteuerter Akt'.

An dieser Stelle soll es um die Variabilitat des Qualitats-
verstandnisses fUr Lebensmittel gehen; mithin treffen
drei Bereiche zusammen, die nicht zwingend eine groBe
Schnittmenge aufweisen mussen: Qualitat, Verstandnis
und Lebensmittel.

Was ist Qualitdt? Wahrend sich die Qualitdt eines tech-
nischen Produktes definieren lasst, ist das bei Lebensmit-
teln schwierig, da es um eine subjektive Wahrnehmung
geht, die kaum objektiv verifizierbar ist. So kann der von
der Haut befreite Kopf eines Schafes auf einem ortlichen
Markt in den westafrikanischen Hungerregionen als
Chiffre fr Qualitat und Projektionsflache fir Sehnslichte
gelten, wahrend er bei vielen deutschen Konsumenten
Ekel auslésen wirde. Umgekehrt wirde ein Angehori-
ger der teils muslimischen Ethnie der Dogon aus Mali ein
deutsches Traditionsgericht mit Schweinefleischkompo-
nente als Inbegriff inakzeptabler Qualitat identifizieren.

SchlieBlich wird stets jenes Produkt als qualitativ hoch-
wertig angesehen, das auf der jeweiligen Wertigkeits-
skala oben steht oder an dem Mangel herrscht.

Konsumenten haben heute ein Bedurfnis nach unbela-
steten, fair gehandelten und mit der legitimierenden Pa-
tina von Tradition ausgestatten Lebensmittel, weil genau
jene Parameter Mangelware sind. Daher finden europa-
ische Kunden einen franzésischen Gemusemarkt attrak-
tiv, wahrend in einem Land, in dem Mangel herrscht,
die bloBe Existenz eiweiBhaltiger Lebensmittel positive
Assoziationen weckt.

Diese Beispiele deuten bereits an, dass die Auswahl der
Nahrung grundsatzlich irrationalen Mustern folgt, weil
Menschen — meist ohne sich dessen bewusst zu sein
— historisch gepragte Wesen sind. Letztendlich sind es
diverse Faktoren, welche unsere Esskultur und unsere
Vorstellungen von Qualitat pragen?.

Aus kulturwissenschaftlicher Sicht jedoch sind Geschich-
te und Tradierung am entscheidendsten. Nur Uber die-
sen Faktor lasst sich erklaren, warum Deutsche deutlich
weniger des verfligbaren Nettoeinkommens fur Essen
und Trinken ausgeben als Franzosen oder ltaliener.

Historisch gewachsene Strukturen bestimmen die Aus-
wahl dessen, was gegessen wird und damit auch die
Symbolik, die jeder Verzehrsituation innewohnt. Ein
Nahrungsmittel kann primdr wegen seines Prestiges ver-
zehrt werden, weil es einen angestrebten Status verleiht,
als Fetisch- und Sicherheitsprodukt fungiert, aus hedo-
nistischen Griinden verzehrt wird oder einfach wegen
seiner (sattigenden) Funktion?.

Jede Kultur misst Prestigeprodukten, bei denen der
Verzehr der gesellschaftlichen Abgrenzung dient, eine
groBe Relevanz zu. Im 20. Jahrhundert wurden Sekt,
Lachs und Kaviar zu solchen Prestigeprodukten. Morgen
sind es vielleicht naturbelassene Kartoffeln. Bei Status-
produkten hingegen dient der Konsum sozialer Zuge-
horigkeit im Gruppenverbund; ein Muster, das im mo-
dernen Deutschland eher im Bereich der Getranke oder
bei der Gemeinschaftsverpflegung begegnet, wahrend
es im landlichen Osteuropa auch im Privaten noch vor-
herrschend ist.

Fetisch- und Sicherheitsprodukte haben seit der Vormo-
derne kontinuierlich an Bedeutung eingebiiBt. In Zeiten
gefuhlter Nahrungsmittelunsicherheit begegnen sie
in neuem Gewand: als Bioprodukte, zunehmend aber
auch im Bereich funktional food — der gleiche Mechanis-
mus, jedoch mit anderen Vorzeichen.

1 Vgl. zur kulturwissenschaftlichen Nahrungsforschung Heimerdinger, Timo: Schmackhafte Symbole und alltagliche Notwendigkeit. Zu Stand und Perspektiven volkskund-
licher Nahrungsforschung. In: Zeitschrift fur Volkskunde 101 (2005), S. 205-218, sowie Tschofen, Bernhard: Vom Geschmack der Regionen. Kulinarische Praxis, europa-
ische Politik und raumliche Kultur — eine Forschungsskizze. In: Zeitschrift fur Volkskunde 103 (2007), S. 169-195.

2 Vgl. Hirschfelder, Gunther: Die kulturale Dimension gegenwartigen Essverhaltens. In: Ernahrung — Wissenschaft und Praxis Band 1, Heft 4 (2007), S. 156-161;
Schonberger, Gesa, Krekel, Sigrid (Hgg.): Dicke sterben. Dunne auch. Vom Verdruss zum Genuss. Neustadt/WeinstraBBe, 2009.

Hedonistische Produkte, die wegen des geschmack-
lichen Lustgewinns konsumiert werden, sind in der
modernen Massenkonsum- und Erlebnisgesellschaft
zum Standard geworden. Nicht zuletzt die Werbung
verspricht dauernden Hedonismus, dem durchaus eine
soziale Bedeutung zukommt: Je starker bei vielen Men-
schen Frustration vorherrscht, desto starker wird diese
mit als hedonistisch wahrgenommenen Verzehrstruk-
turen bekampft.

Rein funktionale Nahrungsmittel, die nur der Hauptka-
lorienversorgung und Sattigung dienen, waren in der
alten Agrar- wie auch in der Industriegesellschaft do-
minant. Heute aber sind sie im Bewusstsein auf dem
Rickmarsch: Genuss ist angesagt, weshalb die , Satti-
gungsbeilage” von friiher veredelt sein muss, da rein
funktionale Produkte nicht mehr als wertig wahrge-
nommen werden. Eine Mogelpackung, denn Schoko-
riegel und Burokeks erfullen jene funktionale Aufgabe,
nur dass sie als hedonistische Produkte vermarktet wer-
den.

All diese Beispiele zeigen: Die gegenwartige kulinarische
Ordnung ist primdr das Ergebnis einer historischen Ent-
wicklung. Gleichzeitig ist sie Resultat eines Aushand-
lungsprozesses zwischen sozialen Gruppen.

Im Folgenden soll an fiinf Beispielen aufgezeigt werden,
wie sich das Qualitatsverstandnis fur Lebensmittel in
unterschiedlichen Epochen entwickelt hat und auf die-
se Weise die Struktur der Gegenwart sichtbar machen?.

Als erstes Beispiel sei die Antike genannt. Sie kannte
vor allem das soziale Moment als Qualitatskriterium. Im
klassischen Griechenland war das Symposion ein Ker-
nelement des Soziallebens, ein Treffen von Mannern
mit rituellen Regeln, mit Wein, Brot, Oliven. In der grie-
chischen Literatur wird auf die Qualitat der Speisen nie
verwiesen, ausdrlcklich dagegen auf die Qualitat der
Gesprache. Philosophie ist elementarer Bestandteil der
Mahlzeit, Erndhrung ist ganzheitlich.

Einzelne soziale Gruppen kennen auch heute ein sol-
ches Qualitatsverstandnis; es begegnet etwa beim stu-
dentischen Stammtisch.

Eine dhnliche Struktur kannte auch die romische Anti-
ke. Allmé&hlich setzte sich aber ein Trend zu seltenen Tie-

1. Prestige
2. Status
3. Fetisch und
Sicherheit
4. Hedonismus
5. Funktionalistisch
Was hgbe.ich eifigekauft?

“
]

Innerhalb konkreter Vlerzehrsituationen haben einzelne
Nahrungsmittel symbolische Funktionen

ren und kunstvoll zubereitetem Essen durch: der Roman
Satyricon rihmt einen Koch, der die Zitzen einer Sau so
zubereitet, dass die Gaste denken, es sei Fisch. Hier wird
ein Abriicken vom Primat des Sozialen erkennbar. Die
Qualitat hat nun mit Stofflichkeit zu tun und dient vor
allem dem Prestige.

Als zweites Beispiel sei das frihe Mittelalter genannt.
Die Volkerwanderungszeit mit ihrem dramatischen zivili-
satorischen Ruckschritt bildete ein archaisches Qualitats-
verstandnis heraus: Arme und Reiche aBBen grundsatz-
lich die gleichen Produkte, nur dass die Reichen deutlich
mehr konsumierten. Qualitat wurde mit Quantitat sy-
nonym gesetzt. Erst der spatmittelalterliche Fernhandel
brach die Struktur auf. Das neue Qualitatsmerkmal war
die Verwendung exotischer und teurer Importgewdrze.
Die Speisen der Oberschicht bezogen ihre Wertigkeit
nun durch ihre Herkunft — ein Prinzip, das es in der DDR
ebenfalls gab, als Orangeat und Zitronat fur den Christ-
stollen an der Spitze der Wertigkeitsskala standen.

Das dritte Beispiel: Seit Reformation und Renaissance um
1500 wurde Erndhrung mit anderen, ndmlich mit mo-
ralischen MaBstaben gemessen. Vollerei und vor allem
Alkoholkonsum galten als zunehmend siindig, das Es-
sen wurde karger, und auch der Fleischverbrauch sank.
Vor allem im neu entstandenen Protestantismus wurde
das Schlemmen nun verunglimpft. Kargheit lautete der
neue Qualitatsstandard. Allerdings fuhrten die zuneh-
menden sozialen Ungleichheiten zu Massenarmut. Wer
aber hungert, der trdumt vom Schlaraffenland, das jetzt
zur Wunschvorstellung wurde.

3 Tolksdorf, Ulrich: Nahrungsforschung, in: Brednich, Rolf W. (Hg.): GrundriB der Volkskunde. Einflihrung in die Forschungsfelder der Europaischen Ethnologie, Berlin 2001,

S. 229-254, bes. S. 235.

4 Vgl. zu den historischen Beispielen Hirschfelder, Gunther: Europdische Esskultur. Geschichte der Erndhrung von der Steinzeit bis heute. Frankfurt/New York 2005,

mit weiterfihrender Literatur.
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In der Nachkriegszeit bedeutete Qualitét in erster Linie,
liberhaupt satt zu werden.

Das Industriezeitalter, unser viertes Beispiel, brachte mit
den Fertigprodukten die Anfange einer Standardisierung
des Essens. Auf diese Weise wurden zwar gewachsene
Strukturen zerstort, aber es konnte sich auch eine De-
mokratisierung der Ernahrung herausbilden. Mit der zu-
nehmenden Durchsetzung der Lohnarbeit werden Essen
und Trinken dann zu jenen Katalysatoren, die sie heu-
te auch sind, denn Uber ihren demonstrativen Konsum
wird der Status auf der sozialen Rangleiter ausgedrickt.
Als finftes und letztes Beispiel sei die Geburt des moder-
nen Qualitatsverstandnisses angefihrt. Dessen Wurzeln
liegen in den Hungerjahren, die der Zweite Weltkrieg
Europa brachte.

Als der Faschismus besiegt war, waren viele alte Traditi-
onen unwiederbringlich zerstort. Viele Menschen zogen
wie im zerbombten KéIn aufs Land, um Lebensmitteln
bei den Bauern der Umgebung zu ,hamstern”. Qualitat
bedeutete jetzt das, was es so lange gewesen war, nam-
lich Uberhaupt satt zu werden. Daher brachte das Wirt-
schaftswunder der 1950er Jahre auch die viel zitierte
Fresswelle mit enorm steigendem Konsum von Fleisch,
Eiern, Zigaretten und Alkohol; dass die Deutschen or-
dentlich an Gewicht zulegten, erstaunt vor diesem Hin-
tergrund kaum.

Die 1960er Jahre brachten mit ihrem hemmungslosen
Fortschrittsglauben, der zunehmenden Westorientie-
rung und der Abkehr von Tradition und Vergangenheit
auch eine flachendeckende Technisierung der Haus-
halte. Kuhlschrank und Kiichenmaschine eroberten die
Kuchen, Fertiggerichte waren auf dem Vormarsch. Fort-
schritt, das war der neue Qualitatsstandard. Da die Mas-
senmotorisierung zeitgleich auch eine nie gekannte Rei-

sewelle erméglichte und im Gegenzug Pizza, Paella und
Gyros einen neuen Keil in die gutblrgerliche deutsche
Kuche trieben, konnten sich Modernitat und Exotik end-
gultig als neue Qualitatssymbole etablieren. Die Eupho-
rie hielt allerdings nicht lange an: 1973 zeigte die Olkrise
die Grenzen des Wachstums auf. Zweifel am technischen
Fortschritt wurden laut. Damit war der Grundstein fur
eine Okologisierung des Qualitatsverstandnisses gelegt,
das allmahlich zur Leitperspektive geworden ist®.

Inzwischen wird die Kultur von zusatzlichen und neuen
Parametern beeinflusst: Globalisierung, Digitalisierung
und — nach 1989/90 - Entideologisierung. Damit haben
sich gesellschaftliche Grundstrukturen verschoben, die
komplette Alltagskultur ist in radikalem Umbruch, der
Kunde erlebt eine Vertrauenskrise, die er als Qualitatskri-
se interpretiert, und die Auflésung von Berufsstrukturen,
die Wohlstandsschere und die Translokalitat von Arbeit
fuhren zur Auflésung alter Mahlzeitenstrukturen. Einer
der wichtigsten Qualitatskriterien lautet heute: Zeiter-
sparnis®.

Die Zukunft jedenfalls dirfte sich vielschichtig gestalten.
Parallele Lebensstile pragen die Szene, wobei sich ein Teil
der Bevolkerung von allen rationalen Trends entkoppelt
und immer dicker wird, aber diesen Over-Eatern durfte
es bald zu teuer werden. Die Zukunft: Wenige mit Besin-
nung auf nachhaltige Qualitat, die sensorisch tberpruf-
bar ist. Viele Entkoppelte im Sog von convenience und
AuBer-Haus-Verzehr, weil die Fahigkeit zu kochen ab-
nehmend ist. Weil sich aber das moderne Expertentum
nicht selten auf Markenkenntnisse bezieht, wird eine
groBe Scheinauswahl mit hoher Qualitat verwechselt.
Weitere Trends: Technikaffinitat und Eventisierung. Qua-
litat ist die Show um das Essen, nicht das Essen selbst.
Gleichwohl spricht einiges dafir, dass das Qualitatsbe-
wusstsein einer breiten Konsumentenschicht steigt und
auch die Politik unter dem Druck der sich weltweit zu-
spitzenden Lage von Ernahrung, Okologie, Erderwar-
mung, Bodenerosion und Wasserknappheit eine Wende
zu ernsthafter und nachhaltiger Qualitatsoptimierung
vollzieht’.

Prof. Dr. Gunther Hirschfelder

Professor fiir Vergleichende Kulturwissenschaft
und Mitglied im Vorstand des Internationalen
Arbeitskreises fur Kulturforschung des Essens
(Heidelberg)

5 Trummer, Manuel: Pizza, Déner, McKropolis. Entwicklungen, Erscheinungsformen und Wertewandel internationaler Gastronomie. Miinster/New York/ Minchen/Berlin 2009.
6 Vgl. dazu Schonberger, Gesa, Methfessel, Barbara (Hgg.): Mahlzeiten. Alte Last oder neue Lust? Wiesbaden 2011, sowie Nestlé Deutschland AG (Hg.): Nestlé-Studie 2011.

So is(s)t Deutschland. Ein Spiegel der Gesellschaft. Frankfurt/M. 2011.

7  Ploeger, Angelika, Hirschfelder, Gunther, Schonberger, Gesa (Hgg.): Die Zukunft auf dem Tisch. Analysen, Trends und Perspektiven der Erndhrung von morgen. Wiesbaden 2011.

15

Nachhaltigkeitskultur und Lebensmittelqualitat

Drei Thesen, warum der Weg nicht alleine durch eine
Fokussierung auf Lebensmittelqualitat fihrt.

These 1: Simplify Sustainability
(Vereinfachung der Nachhaltigkeit)

Das Verstandnis fir Nachhaltigkeit ist ambivalent.
Auf der einen Seite ist vielen Menschen klar, dass
das Wortpaar nachhaltige Entwicklung aus dem sog.
Brundtland-Bericht® stammt und bedeutet, dass die
Bedurfnisse der Gegenwart befriedigt werden ohne
zu riskieren, dass klnftige Generationen ihre eigenen
Bedurfnisse nicht befriedigen kénnen. Viele nennen
inzwischen fast mantra-artig die drei Elemente bzw.
Saulen der Nachhaltigkeit Okologie, Okonomie und
Soziales. Wir finden sie in der deutschen Nachhaltig-
keitsstrategie® sowie als bildungspolitisches' und als
entwicklungspolitisches Ziel' wieder.

Auf der anderen Seite wurde in einer von der OTTO-
Group in Auftrag gegebenen Studie Uber Nachhaltig-
keit festgestellt, dass der Begriff Nachhaltigkeit nicht
verstanden wird und sich deshalb auch nicht fur die
Kommunikation eignet'. 67% der Deutschen hat den
Begriff Nachhaltigkeit zwar schon einmal gehort, fir
die groBe Mehrheit ist er trotzdem wenig greifbars.
Mit anderen Worten: der Begriff ist in der Gesellschaft
angekommen, das Konzept einer nachhaltigen Ent-
wicklung und ein echtes Verstandnis daflr aber noch
nicht.

Ahnlich ist es mit dem Zusammenhang von Nachhal-
tigkeit und Ernahrung. Einzelne Lebensmittel auf ih-
rem Weg entlang der Wertschopfungskette werden
mit Nachhaltigkeitskriterien versehen. Forderungen an
eine nachhaltige Erndhrung kénnen schon sehr umfas-
send ausfallen: bedarfsgerecht, alltagsadaquat, sozial-
differenziert, gesundheitsférdernd, risikoarm und um-
weltvertraglich™, im Alltag praktisch umsetzbar'.

Die praktische Umsetzung in den Lebensalltag fallt
dann aber deutlich schwerer. Steht der Konsument bei-
spielsweise in einem Supermarkt vor einer Auswahl von
Reis in verschiedenen ,Nachhaltigkeits-“Qualitaten,
muss er sich fir (oder gegen) Fairtrade-Reis, Slowfood-
Reis, Bio-Reis oder Gourmet-Reis entscheiden. Begriffe

8 WCED (1987) Our common future (Deutsch: Unsere gemeinsame Zukunft)

Natiirliche Vielfalt

wie Okonomie, Okologie und Soziales helfen hier nur
bedingt weiter.

Um nachhaltiges Handeln in die tagliche Einkaufs- und
Erndhrungspraxis zu integrieren, bedarf es einfacher
Wege und Regeln, um eine direktere Verbindung zwi-
schen den globalen Herausforderungen (z.B. Ressour-
cenverknappung, Biodiversitatsverlust, Klimawandel)'
und dem tdglichen Essen herzustellen. Die groBen The-
men sollten die Orientierung geben. Das ware ein Sim-
plify-Ansatz. Food-Philosoph Michael Pollan gibt seine
vollstandige Erndhrungsempfehlung mit sieben Wor-
ten wieder: Esst Lebensmittel, Uberwiegend pflanzlich,
nicht zu viel.

These 2: Die Attribute haben sich geandert, aber
die Diskussion dreht sich immer noch um die Qua-
litat des einzelnen Lebensmittelprodukts

Seit der vor-vorletzten Jahrhundertwende (ca. 1800)
konnen wir mehr und mehr Lebensmittelinhaltsstoffe
identifizieren und messen. Zuerst wurden die Makro-
nahrstoffe (Proteine, Fette, Kohlenhydrate), dann hun-
dert Jahre spater die Mikronahrstoffe (Vitamine und
Mineralstoffe) und vor etwa 50-60 Jahren die sekun-
daren Pflanzenstoffe und deren Wirkungsweisen ent-
deckt. Inzwischen verfligen wir mit dem BLS (Bundes-
lebensmittelschlUssel) Uber eine Datenbank mit Uber
10.000 Lebensmitteln mit je 137 Inhaltsstoffen. Nur
mittels mathematischen Optimierungsverfahren (z.B.
fuzzy logik) und Software-Unterstiitzung lassen sich so
,nahrwert-optimierte” Lebensmittelplane fur den Ein-
zelnen errechnen.

9 Die Bundesregierung (2002) Perspektiven fur Deutschland — Unsere Strategie fir eine nachhaltige Entwicklung
10 BMBF (2002) Bericht der Bundesregierung zur Bildung fur eine nachhaltige Entwicklung
11 BMZ (2009) Unternehmerische Verantwortung aus entwicklungspolitischer Perspektive

12 Trendblro GmbH (2007) OTTO-Trendstudie — Konsum-Ethik 2007
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Einkaufsentscheidung im Supermarkt

Doch damit nicht genug. Wir beginnen die C0,-Aqui-
valente (Summe der klimarelevanten Gasemissionen)
von Lebensmitteln, Prozessketten und ganzen Unter-
nehmen zu messen. Bei CO,e wird es nicht bleiben.
Langst ist Wasser bzw. die weltweise Versorgung mit
Wasser als Herausforderung erkannt und deshalb wird
der sogenannte \Wasser-Rucksack von Lebensmitteln
(virtuelles Wasser) gemessen. Auch dabei wird es nicht
bleiben. Uber kurz oder lang werden wir einen um
6kologische Parameter erganzten Bundeslebensmittel-
schlUssel haben.

Selbst bei Betrachtung der Attribute ,Bio”, ,Fair” oder
~Regional”, die ahnlich wie CO,e und virtuelles Wasser
Teilaspekte der Prozessqualitat darstellen, bleibt unser
Gegenstand das einzelne Lebensmittel. Die logische
Fortsetzung eines solchen einzelstofflichen Betrach-
tungsansatzes ist die Entwicklung eines allgemeinen
Dachlabels fur die Nachhaltigkeitsqualitat von Lebens-
mitteln, wie sie vom Rat fir Nachhaltige Entwicklung
derzeit vorgeschlagen wird. Mit einem solchen Label
soll der Konsument alle relevanten 6kologischen, sozi-
alen und gesundheitlichen Attribute abrufen kénnen'.

Wird damit die Lebensmittelauswahl wirklich er-
leichtert? Oder geht es nicht vielmehr darum, statt ein-
zelner Lebensmittel und deren Vielzahl einzelner Qua-
litatsindikatoren system-orientiert vorzugehen und die
Ernahrungsweise insgesamt zu betrachten. Denn beim
Produktansatz sind und bleiben wir nur Konsumenten

13 Nestlé Deutschland AG (2011) So is(s)t Deutschland — Ein Spiegel der Gesellschaft

und nicht Mit-Gestalter eines nachhaltigen Ernahrungs-
systems, welches elementarer Bestandteil einer Nach-
haltigkeitskultur insgesamt ist.

These 3: Erndhrung ist mehr als die reine Addition
einzelner Lebensmittel

Erndhrung dient nicht nur dem Sattwerden. Es geht um
mehr als die Aufnahme von Nahrstoffen und die Ver-
meidung von Schadstoffen. Erndhrung ist auch Selbst-
erfahrung und inszenierte Sinnlichkeit. Erndhrung als
menschliches Bedurfnis ist duBerst vielschichtig, wie die
Betrachtung nach der Bedarfspyramide von Maslow
deutlich macht. Es geht um Hunger und Durst (Nah-
rungssicherheit), das Minimieren von Risiken (Nahr-
stoff-, Lebensmittelsicherheit), der Kommunikation und
Gestaltung von sozialen Beziehungen, um Status, An-
erkennung und Macht sowie um Identitat und Selbst-
verwirklichung. Beschrdanken wir uns auf die alleinige
Betrachtung der Lebensmittelqualitat kénnen wir vielen
dieser BedUrfnisse nicht gerecht werden.

Der Gesundheitsbegriff wird heute schon allumfassend
verstanden. Statt den Fragen nachzugehen, wann,
warum und unter welchen Bedingungen Krankheit
entsteht (pathogenetischer Ansatz), wird untersucht,
warum bzw. wie Menschen gesund bleiben (saluto-
genetischer Ansatz). Zu den Determinanten gehdren
soziodkonomische Faktoren, umweltbedingte Verhalt-
nisse, Lebensweisen und Lebensstile sowie individuelle
Faktoren wie Alter, Geschlecht und erbliche Faktoren.
Einen solchen Systemansatz brauchen wir fir die Frage
nach Lebensmittel- bzw. Erndhrungsqualitat, d.h. eine
Einbettung in eine Nachhaltigkeitskultur. Diese ist zwar
vielschichtig, umfassend und komplex, lieBe sich aber
dennoch einfach, klar und wahr kommunizieren — und
zwar eher fur das Ernahrungssystem und nicht (nur) far
einzelne Produkte.

Prof. Dr. Carola Strassner

Stiftungsprofessorin Nachhaltige Ernahrung /
Erndahrungsokologie der Fachhochschule Miin-
ster, Fachbereich Oecotrophologie

14 Eberle U, Fritsche U, Hayn D, Empacher C, Simshauser U, Rehaag R, Waskow F (2004) Diskussionspapier Nr. 1: Umwelt — Erndhrung - Gesundheit. Beschreibung der

Dynamiken eines gesellschaftlichen Handlungsfeldes

15 Hayn D & StieB3 1 (2005) Diskussionspapier Nr. 11: Handlungsoptionen fir eine Erndhrungswende — Stakeholder im Dialog
16 BMU (2008) Megatrends der Nachhaltigkeit. Unternehmensstrategie neu denken; Hesse A (2006) Die sechs wichtigsten globalen Herausforderungen fiir Sustainable

Development im 21. Jahrhundert
17 Pollan M (2009) In defense of food
18 http://www.nachhaltigkeitsrat.de/index.php?id=6749

Worte und Werte im Lebensmittelhandwerk

»Herr Ober, da ist ein H in der Buchstabensuppe« -
Kommunikationsdesigner denken sich nicht unbedingt
nur standig neue trickreiche, verkaufsférdernde Wer-
besentenzen aus. Ich jedenfalls, als jemand aus dieser
Zunft, habe da ein anderes Verstandnis. In einer so
komplexen Sphare wie der unserer Lebensmittel und
all dessen, was mit ihnen an Wahrnehmung und Kom-
munikation einhergeht, sehe ich meine handwerkliche
Aufgabe eng mit der Inhaltsvermittlung verbunden.
Den Dingen auf den Grund gehen und ihnen den rich-
tigen Namen zu geben, das ist die Aufgabe.

Wenn wir es schaffen, vor das Zugreifen das Begreifen
zu stellen, dann kdnnen wir bewerten und wertschat-
zen, dann wachst okologischen Lebensmitteln ent-
scheidender Mehrwert zu. Kommunikationsdesign, so
verstanden, schafft eine journalistisch-informierende
und vor allem sensibilisierende Komponente. Lebens-
mittel sind immer auch Informationstrager, ja gerade-
zu Urkorper menschlicher Information, entsprechend
sind die Produzenten ihrerseits Informationsvermittler.
Gerade die Bio-Oko-Branche will nicht nur mit Genuss
und Geschmack Uberzeugen, sie mochte auch eine
Haltung vermitteln, den Verbraucher zum Nachden-
ken, zum Umdenken und Mitdenken bewegen. Auf
dass er nicht nur, wie es die Discount-Ideologie will,
von allem den Preis kennt, sondern um den Wert weif3.

Der Name der Semmel oder: Vom Mehrwert der
okologischen Lebensmittel

Die Bauern und Handwerker unserer traditionsreichen
Lebensmittel-Vergangenheit hinterlieBen uns eine
Vielzahl gewachsener Kommunikationsspuren, die
sich in aktuelle Produktbeziehungen und Produktbe-
zeichnungen Ubersetzen und einbringen lassen; sie
vermitteln Glaubwaurdigkeit und vermdgen unseren
Blickwinkel auf Lebensmittel zu verandern. Am biblisch
gepragten Bild des Brotes lasst sich das illustrieren. Am
Anfang war das Brot eine unerhorte Kostbarkeit, Brot
war Leben. Heute ist Brot leider ein Wegwerfartikel.
Die Geheimnisse zwischen Sden und Ernten, Mahlen
und Backen sind heute, wo wir in einer Realitat von
bleichen Teiglingen aus dem Kuhlregal angekommen
sind, vielleicht bedeutsamer denn je.

Betrachten wir einmal eine profan scheinende Sem-

»Wortwurst«
Momentaufnahme aus der Atelier-Werkstatt

mel. Die Lateiner wirdigen sie bereits in der Antike als
similia, die Griechen schwarmen von semidalis, dem
feinsten Weizenmehl, einem absoluten Qualitatspro-
dukt also. Das ist die Wortwurzel, aus der die Semmel
erwachst. Kleidet man dies in eine Geschichte mit Pro-
duktbezug, gewinnt unsere Semmel wie von selbst an
Statur. Spannend wird die Suche nach unseren »Wort-
Schatzen«, wo sich der Produktbezug erst auf den
zweiten Blick erschlieBt: Kumpel und Kumpan leiten
sich beispielsweise vom lateinischen cum panis — mit
Brot bzw. »mit wem ich das Brot teile« - ab. Kumpel,
Kumpan, Companiero, Compagnon - Brot hat sich,
wie man sieht, bereits in friiheren Zeiten globalisiert.
Eine neue Brotsorte wie etwa der »Roggenkumpel«
kdnnte Einzug in die Auslagen halten und die dazuge-
horige Geschichte den Verbraucher erbauen. Das wdre
gelebte »Brotzeit«.

Anhand solcher Wortwiegereien verliert der Alltag sei-
ne Selbstverstandlichkeit, erneuerte, ungewohnte Be-
zlge tun sich auf.

Lebensmittel gewinnen an ideellem und informellem
Wert durch das »Besondere« in ihrer Beziehung zu un-
serer Muttersprache. Wenn ein Lebensmittel auch auf
der Meta-Ebene, jenseits der stofflichen Angaben, als
Informationsmedium, als Trager einer menschlichen
Botschaft begriffen und genutzt wird, bleibt es im Be-
wusstsein der Verbraucher haften. Wenn Produzenten
uns die Geschichten zu den Produkten schenken,
schenken sie uns auch Produktliebe und Produktwis-
sen. Zugespitzt gesagt: Auch bildungspolitisch kommt
dem Lebensmittelhandwerk eine Aufgabe zu. »Pisa«
darf nicht nur auf Schule beschrankt bleiben.
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»Wurstweisheiten« - Lebensmittelkultur in Hille und Fiille,
Marketingaktion fir einen Wurstwarenhersteller

Schenken wir dem Kunden und uns selbst doch einen
Mehrwert und werden nebenbei einem gesellschaft-
lichen Auftrag gerecht — dem Produzieren geistiger
Nahrung, dem Produzieren von echten Lebens-Mitteln.
Wer diesen Weg einschlagt, darf keine kurzfristigen Er-
folge erhoffen; das Ganze ist ein Prozess, weniger ein
Zustand, und monetéar schwer fassbar.

Sehnsucht nach Identitat, Anspruch auf Kultur

In unserer westeuropaischen Uberflussgesellschaft
kommen tdglich neue Lebensmittel auf den Markt
und bieten Verbrauchern die breiteste Auswahl, die
sie jemals hatten. Der erschlagenden internationalen
Angebotsfille steht seit geraumer Zeit eine Art emo-
tionale Gegenbewegung gegeniber: eine Sehnsucht
nach Lebensmittelidentitat, nach Erdungspunkten von
Nahrung. Das Wort Nahrung entstammt Gbrigens dem
altenglischen nerian, »retten«, altfriesisch nera, was
urspringlich die Bedeutung von »Heimkommen« hat.
Nahrungsmittel also mit Bodenhaftung, mit »Heim-
kommeffekt«, mit heimatlicher Note.

Das 6kologisch orientierte Lebensmittelnandwerk hat
die Chance, diese Sehnsucht nach Lebensmitteliden-
titat und damit auch einem Stlck eigener Identitat
glaubwirdig zu bedienen. Diese Sehnsucht fhlt sich
auch von einer gewachsenen Sprache angesprochen,
in der das Alte aufgehoben ist, von Worten und Be-
zeichnungen, die Uber Jahrhunderte gewachsen sind.
Solche »Urbezeichnungen« haben nach wie vor eine
Kraft, die sie uns spiren lassen: Brotlaib, Ranft, Knust,
Knifte, Bemme, alles saftig schwere Begriffe, die auf
die Erde, die Scholle verweisen. Diese Verwandtschaft
von Produkt und Land, Region und Herkunft ist in Ar-

chetypen wie Brot oder Wurst nicht nur zu sehen, son-
dern auch sprachlich zu erlesen und erleben. Nahrung
— ein erlesenes Geschenk der Natur.

Neben Bio, Oko und Gesundheit/Wellness wird der
Kulturbegriff verstarkt Einzug in die Verkaufsregale
halten und als Kaufrechtfertigung dienen. Ein nicht un-
erheblicher Teil der qualitatsbewussten Konsumenten
wird im Zeitalter der Informations- und Wissensgesell-
schaft durch seine Wahl entscheiden, welchen Infor-
mations- und Kulturgehalt er zu »seinen« Lebensmit-
teln erwirbt. Wir sollten nicht vergessen: der Begriff
der »Kultur« hat seine Wurzeln in der Landwirtschaft.
Kultur bedeutet im urspringlichen Sinne »verehren,
gemeint ist die Verehrung der magna mater, der grof3-
en Erdmutter, der Mutter Erde. Kultur bedeutet auch
bebauen und beackern, das Pflegen und Hegen der
Erde, des Landes, des Mutterbodens. Und, wie ich fin-
de, auch das Hegen und Pflegen der Worte, die die
dort gedeihenden Guter bezeichnen — also der Mut-
tersprache.

Harald Stocker
Diplom-Designer,

selbstandig, laib und leib brotgeschichten
info@laib-und-leib.de

Zunftwappen der Fleischer

unser Lebensmittelhandwerk schmdickt sich in lhren
Verbdnden und Organisationen auch heute mit histo-
risch gewachsenen Symbolen — hier das Opferlamm
mit der Auferstehungsfahne. Es verweist auf den sitt-
lichen Ernst, mit welchem die Fleischer |hr Handwerk
austben sollten.

Rechts: Adam Erde Ackerei
Ausstellungstafel der »laib und leib« Brotgeschichten
- Eine Ausstellung fir Produzenten & Konsumenten.
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Seit das Paradies verschlossen ist, ist nichts
mehr mit Manna, der himmlischen Engelsspeise.
Ab sofort muss auf platter Erde geackert wer-
den. Im Schweil3e deines Angesichts sollst du
dein Brot verdienen. Schwer und klebrig ist die
Erdscholle, gleba, wie sie auf Lateinisch heif3t.
Das Wort wandert weit auf dem Globus, es wird
zu chleb, dem russischen Wort fir Brot, und
findet sich in unserem Laib wieder, auch dem
mit e geschriebenen.

laib und leib®
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Oko-Lebensmittelhersteller stellen sich der Aufgabe
aus den landwirtschaftlich erzeugten Rohstoffen - un-
ter ganzheitlichen Qualitdtsanforderungen — gute und
schmackhafte Lebensmittel fir die Menschen herzu-

stellen. Verarbeiter vermitteln also zwischen der natur- regionale Kreisldufe
gepragten Landwirtschaft und den kulturgepragten
Menschen. Sie sind sozusagen Ubersetzer zwischen Quialitat der Verarbeitung

Natur und Kultur. Ihr Leitmotiv ist die Qualitat.

Die erste direkte Begegnung mit der Qualitit eines faires Handeln / faire Preise
Produktes durch den Endkunden erfolgt in der Regel
Uber die Wahrnehmung der sensorischen Qualitat. Erhalt der landwirtschaftlichen Qualitat

Sensorik ist jedoch nur ein Teilaspekt eines erweiterten

Qualitatsbegriffs, der die gesamten Aspekte der Her-

stellung und Entstehung eines Produktes umfasst. umweltbewusstes Wirtschaften
Also die Zusammenhange, in denen ein Produkt er-
zeugt wird. Okologische Lebensmittel-Verarbeiter ver-
pflichten sich dem ganzheitlichen Anspruch eines um-
fassenden Qualitatsbegriffs. Dieser befasst sich neben
der sensorischen und lebensmitteltechnischen Qualitat gesunde Ernahrung
eines Nahrungsmittels auch mit seinen Auswirkungen
auf die Umwelt (Ressourcenverbrauch, Sicherung der
Artenvielfalt, Gentechnikfreiheit), auf die Wirtschaft
(Erhalt regionaler Wirtschaftskreislaufe) und die Kultur
(Geschmacksvielfalt, Lebensmittelkenntnis, Genuss).
Nicht zuletzt gehért auch Fairness gegenlber allen im
Produktionsprozess Beteiligten zum Aspekt eines um-
fassenden Qualitatsbegriffes.

biologische Vielfalt

guter Geschmack

Es notwendig, dass Verbraucher und Endkunden in
der Lage sind, diese Qualitaten zu erkennen, und Wert
zu schatzen. Nur mit diesem Wissen kdnnen sie eine
qualitatsorientierte Kaufentscheidung treffen. Dazu
mussen sie z. B. Qualitat beurteilen kénnen und auch
ein Mindestmal3 an Produktkenntnis mitbringen, um

.........

; :{\3. gewisse Schwankungen in der sensorischen Qualitat
= % N > “* als produkttypisch, also als Qualitatszugewinn und
NN \w - nicht als Fehler zu erkennen.

Im folgenden Kapitel stellen Lebensmittelhersteller
beispielhaft den Werte- und Qualitatskanon fir aus-
gewahlte Produktgruppen vor.
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,Vom Fleisch ...”

Die Qualitat von Bio-Fleisch und daraus hergestellten
Produkten spiegelt sich in der gesamten Prozesskette
wieder: beginnend beim Anbau der Futtermittel, bei
der Zucht und Mast der Tiere, der Schlachtung bis hin
zur Verarbeitung des Fleisches. Im Gegensatz zu der
hoch arbeitsteiligen konventionellen Fleischwirtschaft
ist im Bio-Bereich der Gedanke der Kreislaufwirtschaft
verankert. Das Wirtschaften in Kreislaufen orientiert
sich an der Natur und verzichtet damit oft auf einen
Hochstertrag. In vielen Biohdfen ist alles noch in einer
Hand vereint. Hier wird dem Wunsch der Verbraucher
nach Regionalitat und personlicher Nahe zu den han-
delnden Menschen in hohem MaBe Rechnung getra-
gen.

Die Futtermittel

Diese stammen zu groBen Teilen aus eigenem Anbau
und dem Anbau von Nachbarbetrieben. Erganzt wird
dies durch Zulieferungen aus dem Bio-Futtermittelhan-
del. Diese Flexibiliat der Bezugsquellen ist notwendig,
um die naturgemalB schwankenden Erntemengen
ausgleichen zu kénnen. Die entscheidenden Qualitats-
merkmale liegen im ©kologischen Anbau der Futter-
mittel in Einklang mit der Natur, ohne synthetischen
Dunger, ohne Pestizide und ohne die Verwendung von
Gen-Pflanzen.

Die Tierhaltung

Hierzu gibt es ein umfangreiches Regelwerk in der EU-
Bio-Gesetzgebung, die an die deutschen Bioverbande
zum Wohle der Tiere in einigen Punkten zusatzliche
Anforderungen stellt. Wichtige Punkte in der kolo-
gischen Tierhaltung sind: Die Tiere haben freien Zu-
gang zu frischer Luft, natUrlichem Sonnenlicht, Wind
und Wetter. Sie haben mehr Platz, um ihrem natir-
lichen Bewegungsdrang nachzukommen.

In der Schweinehaltung bleiben die Ferkel sechs bis
acht Wochen bei der Sau statt nur drei Wochen. Die
Sau wird entweder gar nicht oder nur kurzzeitig fixiert.
Die Schweine werden in der Regel dlter, wachsen lang-
samer und erreichen ein héheres Schlachtgewicht. Zu-
dem ist die Haltung auf Stroh ein wichtiges Element in
der artgerechten Tierhaltung.

Huhner werden in kleineren Gruppen gehalten, maxi-
mal 3.000 Huhner je Stall statt 25.000. Die Tiere wer-
den weniger belastet. Statt tber 300 Eier je Henne nur
etwa 270 Eier. Statt nur 28 Tage leben die Masttiere
mindestens zwei Monate, eher 2,5 Monate. Die Tages-
zunahmen sind deutlich geringer.

Bei den Rindern ist Weidehaltung weit verbreitet, statt
einer ganzjahrigen Stallhaltung. Die Rinderzucht stellt
bei den Milchkihen auf die Lebensleistung ab statt auf
eine maximale Jahresleistung, was ein langeres Leben
und eine schonendere Milchgewinnung bedeutet. Zu-
dem bringen hohere Schlachtgewichte eine bessere
Fleischqualitat.

Die Schlachtung

Jeder Jager erweist mit dem letzten Bissen und einer
Schweigeminute dem erlegten Stlick seine Ehre, nicht
aus Stolz Uber das Erlegen, sondern zur Ehre dem Le-
ben, bevor er das Tier aufbricht. In einigen kleinen
Metzgereien wird diese Ehre jedem Schlachttier er-
wiesen, man wartet, lasst ruhen. Man ist genau und
nimmt sich fir das Schlachten die Zeit, die es braucht.
Das Fleisch ist weniger wassrig und hat mehr den ty-
pischen Geschmack der Tierart. Dies ist ein Idealbild fur
den Umgang mit dem Tod von Nutztieren in der Bio-
branche, das freilich oft nicht so verwirklicht werden
kann. Die Totung erfolgt mit den gleichen Techniken,
die in GroBschlachtereien Verwendung finden. Die
Schlachtstatten sind aber haufig kleiner, arbeiten lang-
samer und damit oft schonender. Tiere werden haufig
vom Bauern selbst angeliefert, in Gruppen, die bereits
im Stall gemeinsam gemadstet wurden.

Die Verarbeitung

Das Bio-Fleisch stammt aus eigener Schlachtung oder
aus einem Schlachthof in der Nahe. Ein Bezug aus dem
europaischen FleischgroBhandel ist eher die Ausnah-
me. Uberwiegend wird also Fleisch aus Deutschland
in den hiesigen Bio-Verarbeitungsbetrieben zu Wurst
und Schinken gemacht. Viele Zusatzstoffe, die in der
konventionellen Verarbeitung erlaubt sind, sind bei
der Herstellung von Bio-Produkten nicht zugelassen.
Dafur wird mit alten, bewahrten Verarbeitungsmetho-
den gearbeitet, die die Zusatzstoffe nicht bendtigen.
Es wird dabei mit einer Positiv-Liste gearbeitet, das be-
deutet: Alles was nicht ausdrtcklich zugelassen ist, ist
verboten. Folgende Zusatzstoffe sind bei der Herstel-
lung von Fleischererzeugnissen nicht zugelassen:

Glutamat (Geschmacksverstarker)

Phosphatzusatze (gerne bei der Brihwurst-Herstellung
verwendet)

Emulgatoren

Farbstoffe

Klnstliche bzw. naturidentische Aromen

Die Verwendung von Nitritpokelsalz ist nach den EU-
Richtlinien erlaubt (einige deutsche Bio-Verbande
verbieten die Verwendung allerdings in ihren Richtli-
nien), die zuldssig eingesetzte Menge liegt jedoch um
ca. 50 Prozent niedriger als bei der konventionellen
Waurstherstellung.

Alle verwendeten Zutaten und Zusatzstoffe mussen
ohne den Einsatz von gentechnisch veranderten Enzy-
men hergestellt worden sein.

Der Mensch

Qualitatsunterschiede lassen sich nur in Teilen an
messbaren GréBen wie Laborwerten, StallgroBen usw.
festmachen. Entscheidend ist der Mensch, der sich um
die Tiere kiimmert, fur ihr Wohlergehen Verantwor-
tung Ubernimmt, sich in der Verarbeitung um viele
Details kimmert und neben seiner tdglichen Arbeit
nach neuen und besseren Wegen sucht — geleitet von
anderen Werten als der moglichst billigen Herstellung
eines Nahrungsmittels. Entscheidend ist der Mensch

... zur Ahlen Wurst”

auch als Kaufer und Konsument. Ganz bewusst essen
Bio-Kaufer weniger Fleisch, nicht nur aus gesundheit-
lichen Grliinden, sondern in der Verantwortung fir die
Tiere und die Umwelt. Rinder, Schafe und Ziegen auf
der Weide gehalten, sind keine Nahrungskonkurrenten
zur menschlichen Erndhrung — sie erflllen zusatzlich
eine wichtige Naturschutzaufgabe. Weniger Fleisch,
dafir aber Fleisch von Tieren, die artgerecht gehalten
werden und deren Fleisch qualitativ hochwertig ist, das
ist die Pramisse.

Bio contra konventionell?

Wir sehen keinen Sinn darin, unterschiedliche Erzeu-
gerphilosophien gegeneinander auszuspielen. Wir be-
obachten immer mehr, dass Regeln und Handlungen,
die in der Bio-Branche schon lange praktiziert werden,
von konventionellen Landwirten und Verarbeitern
Ubernommen werden oder Anregung bieten, das eine
oder andere zu andern. So verstehen sich die Bio-Land-
wirte und Bio- Verarbeiter als Vorreiter und Beispielge-
ber fUr Andere. Bio-Qualitat kann also mittelbar auch
konventionelle Qualitat verbessern. So ist allen Land-
wirten und Verarbeitern Respekt zu zollen, die sich an
dem Tun der Bio-Branche orientieren.

Die Bio-Branche selbst muss sich standig weiterentwi-
ckeln und verbessern. Das ist ihre Mission.

Dr. Gernot Peppler

Geschaftsfuhrender Gesellschafter der
Rack & Ruther GmbH
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Automatischer Teigkneter mit Knetarm.

Getreide bildet die Grundlage unserer Erndhrung. Wir
essen es taglich in Form von Brot und Backwaren. Aus
Mehl hergestellte Speisen sind aus unserer Kliche nicht
wegzudenken. Zwischendurch genieBen wir Kekse oder
herzhaftes Knabbergeback. Unsere erste feste Beikost
als Baby besteht aus nahrhaftem Getreidebrei und
Zwieback. Musli verhilft uns zu einem energiereichen
Frihsttck. Wer diese Produkte aus biologischer Herstel-
lung kauft, erwartet eine hervorragende Qualitat. Diese
begrindet sich in der Auswahl der Rohstoffe, insbeson-
dere des Getreides, einer besonderen Rezeptur, der Her-
stellungsmethode und nicht zuletzt in der Zielrichtung
der Unternehmer, welche die Produkte herstellen.

Alles beginnt mit dem Saatgut und der

natiirlichen Vielfalt von Getreidesorten

Unser Saatgut ist Jahrtausende altes Kulturgut der
Menschheit. Zunehmend werden nur noch die Haupt-
kulturen zichterisch bearbeitet, wahrend die weniger
ertragreichen Kulturen wie Dinkel, Einkorn, Emmer und
Buchweizen vernachlassigt werden. Der biologische
Landbau geht hier eigene Wege, um beim Saatgut un-
abhangig zu bleiben und die Vielfalt in der Landwirt-
schaft zu férdern. Grundprinzip im Biolandbau ist der
Kreislaufgedanke, ein moglichst geschlossenes System
mit Viehhaltung und eigenem Futteranbau. In diesen
Kreislauf muss die Zichtung integriert sein. Positive Bei-
spiele sind eigenstandige Zuchter, die in der Assoziation
biologisch-dynamischer Pflanzenzichter zusammenge-
schlossen sind und optimale Sorten fur die Besonder-
heiten dieser Landwirtschaftsform entwickeln. Zum
Beispiel ist eine hohe Pilzresistenz wichtig, da auf Spritz-
mittel verzichtet wird. Neben ackerbaulichen Kriterien
sind die Verlagerung der Nahrstoffe aus dem Halm ins
Korn und die Backeigenschaften, aber auch der Ge-
schmack und die Vitalitat der Sorten zu beachten. Einige
Hersteller unterstitzen die Zuchtung durch die Abga-

be von Zichter-Cents. Wichtiger, weil nachhaltiger, ist
die Beratung der Erzeugerpartner bei der Auswahl der
geeigneten Sorten. Die weniger hochgezichteten und
weniger ertragreichen Kulturen sind meist nahrstoff-
reicher, zum Beispiel im Eiwei3- und Mineralstoffgehalt
und werden von Allergikern oftmals besser vertragen.
Mit diesen Themen kénnen die Verbraucher fir die The-
men Getreidesorte und Zlchtung sensibilisiert werden.

Bio-Lebensmittel und vollwertige, gesunde Ernahrung
werden oft in einem Atemzug genannt, obwohl die-
ser Zusammenhang in keiner Richtlinie vorgegeben ist.

Die Geschichte der Bio-Bewegung begrtindet sich nicht
nur in der Gesunderhaltung der Umwelt, des Bodens,
und der Tiere, sondern eben auch in der Gesundheit
des Menschen. Folgende Zitate von Sebastian Kneipp
(1821-1897) geben wieder, was heute noch unter einer
vollwertigen Erndhrung verstanden wird:

,Fur alle, welche gesund bleiben und kraftig und stark
werden wollen, ist vor Allem vom Schépfer das Getrei-
de bestimmt” und ,Lasst das Natirliche so naturlich
wie moglich. Die Zubereitung der Speisen soll einfach
und ungekunstelt sein. Je naher sie dem Zustand kom-
men, in welchem sie von der Natur geboten werden,
desto gestinder sind sie.”

Sicherlich sind Vollkorn und Naturbelassenheit immer
noch die Domdne der ganzheitlich orientierten Bio-
Branche. Beispielsweise steht im konventionellen Su-
permarkt eher das gestf3te Crunchy, im Biofachhandel
die ungestBte Muslimischung im Regal. Im Bioladen
findet man besondere Rezepturen, mit Zutaten, die es
sonst selten gibt. Gebdck mit Amarant und Quinoa, mit
Keimlingen angereichertes Brot. Gewdrze wie Schwarz-
kiimmel, Krauter wie Barlauch sind bekédmmlich und
wohlschmeckend. Auf viele Aromen, Zusatzstoffe und
Geschmacksverstarker wird verzichtet. Kinstliche Farb-
stoffe und SuBstoffe sind tabu. Mittlerweile gibt es auch
Erzeugnisse, die Kunden aus dem konventionellen Be-
reich kennen und in Bio-Qualitdt winschen — wie Pizza,
Babybreie und glutenfreie Backwaren. Hier sind die Her-
steller gefordert, mit Hilfe moderner Technologien und
Kreativitat den Spagat zwischen Kundenerwartung und
~echtem Bio-Produkt” zu schaffen. Getreu dem Motto
S0 wenig wie moéglich — aber so viel wie notig”.

Beispielhaft: Ein Blick in die Miihle

Bio-Backer verwenden keine chemisch-synthetischen
Backhilfsmittel und bendtigen daher eine besonders
gleichmaBige Mehl-Qualitat. Biomuhlen wiederum er-
halten ihr Getreide oftmals direkt von den Landwirten
mit gréBeren Schwankungen beispielsweise hinsicht-
lich der fur die Backeigenschaften wichtigen Bestand-
teile des Kornes. Dagegen wird in der konventionellen
Mdillerei nach Qualitatsvorgaben der Mihle bei Ge-
nossenschaften eingekauft. Zudem kann die Mehl-
qualitat gezielt mit einer groBen Bandbreite Mehlbe-
handlungsmitteln beeinflusst werden, angefangen von
Ascorbinsaure bis hin zu isolieren Enzymen. Daher ist
die eigentliche Kunst des Biomdillers - und gleichzei-
tig der wichtigste Hebel zur Qualitdtssteuerung - das
richtige Mischen der richtigen Getreidepartien. Auch
die Notwendigkeit des gezielten Ablagerns, d.h. des
Reifenlassens von Mehl, unterscheidet die Biomdiller
von lhren konventionellen Kollegen. Letztere kénnen
den Reifungsprozess durch Zugabe von Ascorbinsaure
deutlich beschleunigen und somit direkt nach der Ver-
mahlung ausliefern, wahrend ohne diese Zugabe das
Mehl vor der Verarbeitung abgelagert werden muss.
Fur viele Bio-Backer sind kleinere Partien mit oftmals
handwerklicher Herstellung typisch. So kann die Ar-
beitsweise dem Teig angepasst werden, und es ist nicht
erforderlich, mit Emulgatoren und Backhilfsmitteln den
Teig maschinengangig zu machen. Ein schonend zube-
reiteter Teig ergibt ein schmackhaftes Geback.

Selbstverstandlich wird auch bei Bio-Herstellern der
erforderliche Sicherheitsstandard mit modernen Ma-
schinen und Verfahren gewahrleistet; beispielsweise
mit Farbauslesern um Pilzbefall und Unkraut auszu-
sortieren, mit moderner Labortechnik, um Ruckstéande
und Schadstoffe rechtzeitig zu entdecken, und mit Me-
talldetektoren, um Fremdkorper auszuschleusen. Um
Schadinsekten unter Kontrolle zu halten, gibt es na-
turliche Pyrethrum-Extrakte aus Chrysanthemen. Eine
weitere gebrauchliche Methode ist das Aufheizen der
gesamten Produktionsraume auf tber 60 °C.

Bio Unternehmer sind von lhrer nachhaltigen
Wirtschaftsweise liberzeugt

Die Entscheidung, dkologische Lebensmittel herzustel-
len, treffen Lebensmittelunternehmer aus Uberzeu-
gung. Die Beweggriinde sind vielféltig: gesunde Le-
bensmittel herzustellen, Respekt vor Tier und Umwelt

und nicht zuletzt die hochwertige Qualitat der Roh-
stoffe, die es so nur noch ,,in bio” gibt. Der wichtigste
Antrieb ist die langfristige Ausrichtung des Wirtschaf-
tens Uber Generationen, oftmals in Familienbetrieben.

Dies erklart auch, weshalb ein fairer Umgang mit allen
Beteiligten entlang der Lieferkette im Biobereich fur die
Hersteller Normalitat ist. Einige lassen sich ,fair” zer-
tifizieren. Kriterien umfassen soziale Verantwortung,
verlassliche Handelsbeziehungen, faire Erzeugerpreise,
regionaler Rohstoffbezug, sowie gesellschaftliches En-
gagement. Rohstoffe aus Entwicklungslandern wer-
den ebenfalls haufig innerhalb fairer Systeme gekauft.

Karin Miiller

Leiterin Qualitatsmanagement bei Firma
Biback Zwiebackfabrik SOMMER & Co.KG

Oko-Natursauerteigbrote kénnen ganz ohne Lebens-
mittelzusatzstoffe gebacken werden. Erfahrung und
Tradition haben gezeigt, dass bei der Entwicklung von
Brot neben den wertgebenden Rohstoffen vor allem
die Zeit eine nicht unerhebliche Rolle spielt, vielleicht
sogar eine entscheidende. Folglich ist es unverzicht-
bar, sich Zeit zu nehmen fur den naturlichen Verlauf
des Sauerteiges und fur den langsamen, aufwandigen
Backvorgang — heutzutage eine Seltenheit.

Ein Dreistufen-Sauerteig, der nach alter handwerklicher
Tradition hergestellt und mit einer langen Reifezeit ge-
fuhrt wird, benétigt 24 Stunden (bei Vollkornteigen 36
Stunden) bis er fertig ist. In dieser Zeit konnen sich die
Hefen, die Milch- und Essigsauren auf naturliche Wei-
se optimal entwickeln, was zu einem feinen, abgerun-
deten Geschmack fuhrt und eine lange Frischhaltung
garantiert.

Zeit und Naturlichkeit sind die Voraussetzung fur die-
sen einzigartigen Genuss, und die Voraussetzungen
bieten die 6kologische Landwirtschaft, das dkologische
Lebensmittelhandwerk und die 6kologische Lebensmit-
telindustrie durch verantwortungsvolle Verarbeitung
okologischer Rohstoffe.

Friedbert Forster

Leitung Marketing bei Ludwig Stocker
Hofpfisterei GmbH
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Kése-Bruchbearbeitung

Landwirte brauchen Sicherheit

Okologische Milchverarbeitung geht von einem erwei-
terten Qualitatsverstandnis aus, das Uber die rein sen-
sorischen Gutemerkmale hinausreicht. Entscheidende
Faktoren sind die geographische Lage und die Grund-
auslegung des landwirtschaftlichen Betriebs. Artge-
maBe Tiererndhrung und Tierhaltung, geschlossene
Kreislaufe — diese Prinzipien gilt es konsequent um-
zusetzen und dem Verbraucher nahezubringen; denn
dieser will verstehen, wie die héheren Preise zustande
kommen.

In der landwirtschaftlichen Erzeugung brauchen die
Landwirte die Sicherheit, dass ihnen die Milch zu einem
Preis abgenommen wird, der ihnen ein zukunftsori-
entiertes Wirtschaften ermdoglicht. Hierzu gehéren
langfristige Liefervertrage, an die sich die Beteiligten
partnerschaftlich halten. Auch langjahrige genossen-
schaftliche Strukturen kénnen diese Sicherheit bieten.
Der Preis soll Uber die Nachfrage am Markt entstehen,
nicht an spekulativen Terminwarenbdrsen.

Nur solche Bedingungen bieten den Landwirtsfamilien
—zumal in einem Umfeld, in dem die Milcherzeugung
zunehmend mit der Energiegewinnung aus nachwach-
senden Rohstoffen konkurriert — die Méglichkeit, ein
modernes und nachhaltiges Unternehmen zu fuhren.

Daflr braucht es in der Verarbeitung Partner, die sich
eben nicht nur als Verwerter der anfallenden Milch-
mengen sehen, sondern die mit ihren Konzepten der
Herstellung und Vermarktung auch langfristig zur Er-
zeugerregion und zum Absatzmarkt passen. Im We-
sentlichen muss dieses Konzept qualitdtsgetragen sein.
Eine reine Preisorientierung, wie sie im konventionellen
Markt oft betrieben wurde, fuhrt unweigerlich zur
Verarmung der landlichen Raume und zu einer zuneh-
menden Industrialisierung der landwirtschaftlichen Er-
zeugung.

Die ¢kologische Qualitat spielt selbstverstandlich eine
zentrale Rolle bei der Rohstoffsicherung. Milch von
Verbandsbetrieben (Bioland, Naturland, Demeter u. a.)
genieBt Vorrang. Sie erflllt alle Verbrauchererwar-
tungen hinsichtlich Bio-Qualitat, Ressourcenschonung
und 6kologischer Vielfalt. Das Bio-Engagement dieser
Landwirte darf als Gberdurchschnittlich gelten. Neben
einem auskdmmlichen Milchpreis wirken innerhalb der
Anbauverbande weitere Triebfedern fur eine gesamto-
kologische Wirtschaftsweise auf den Milchviehbetrie-
ben.

Spezialitdaten pragen das Gesicht einer Region

Die Herstellung und Vermarktung besonderer, hand-
werklich hergestellter Spezialitaten in kleinen Hofkase-
reien ist firr jede Region von groBer Bedeutung, da hier
Begriffe wie ,,Handwerk”, ,Transparenz” oder ,Regi-
onalitat” unmittelbar anschaulich und im Kontakt mit
dem Endkunden erlebbar werden. Solche Spezialitaten,
die nur aus dem Zusammenspiel besonderer regionaler
Gegebenheiten (Futterzusammensetzung, besondere
Reifungsmaoglichkeiten usw.) entstehen kénnen, pra-
gen eine Herstellungsregion und bereichern den Le-
bensmittelmarkt um unverwechselbare, individuelle
Angebote. Dadurch bekommt der Kunde die Méglich-
keit, sich mit den Lebensmitteln, ihrer besonderen re-
gionalen Note und der Kulturlandschaft selbst, der die
Rohstoffe und Produkte entspringen, zu identifizieren
und die Bedeutung der Milchwirtschaft fir den jewei-
ligen regionalen Wirtschaftskreislauf zu verstehen und
zu wirdigen.

GroBstrukturen und Bio-Qualitat schlieBen sich
nicht aus

Dennoch sind auch gréBere Molkereibetriebe mit stan-
dardisierten Produktionsablaufen fur die Erzeugung bi-
ologischer Molkereiprodukte zu marktfahigen Preisen
und innerhalb einer Logistikkette, die fir die Beliefe-
rung aller mit frischer Ware notwendig ist, unerlasslich.

Denn erst durch diese groBeren Strukturen wird es
maglich, die Umstellung auf 6kologische Wirtschafts-
weise und die Verarbeitung gréBerer Bio-Milchmengen
zu gewadhrleisten. In der Milchverarbeitung ist es auch
in groBen Strukturen maéglich, die handwerklichen
Grundregeln beizubehalten, denn GroBstrukturen
kdnnen unter Beibehaltung traditioneller Rezepturen
oft durch Mechanisierung ihre Verarbeitungseffizienz
steigern. Dies ist eine Grundvoraussetzung fir die 6ko-
logische Qualitat der Produkte, wenn man davon aus-
geht, dass die Urspringlichkeit der Lebensmittel und
der Verzicht auch der zugelassenen Verarbeitungshilfs-
stoffe ein Qualitatsaspekt dkologischer Milchverarbei-
tung ist. Entscheidend ist hier also weniger die struk-
turelle GroBe des Verarbeitungsbetriebs als vielmehr
die Zielstellung der Entscheider im Unternehmen. Rein
effizienz- und finanzergebnisorientiertes Management
wird immer zur Standardisierung von Lebensmitteln
tendieren. Okologisch arbeitende Unternehmen be-
halten sich hingegen die Wahlmaglichkeit vor, wie sich
am Beispiel der Herstellung von Bio-Mozzarella zeigen
|asst.

Tradition versus Standardisierung am Beispiel
Mozzarella

In der Herstellung von Mozzarella kénnen zur not-
wendigen Sduerung der Milch entweder industriell
hergestellte Milchsdure oder in einem mehrstiindigen
Prozess herangereifte Milchsaurekulturen aus eige-
ner Vermehrung verwendet werden, die dann dem
Mozzarella seinen typisch sduerlichen Geschmack
verleihen. Welches der beiden Verfahren angewendet
wird, liegt ganz in der Entscheidung des Herstellers,
unabhangig von der StrukturgréBe. Die traditionelle
Rezeptur erfordert jedoch von den Mitarbeitern neben
technischem Know-how immer noch ein hohes Maf3
an handwerklichem Geschick und zudem mehr Zeit,
was sich in den Produktionskosten und damit im Preis
niederschlagt. Dieses Mehr an handwerklicher Arbeit
bedeutet auch weniger Gleichform im Produkt, das
weder eine Spezialitat noch ein , Luxusartikel” ist, aber
im Handel ebenso wie in der Herstellung etwas mehr
Aufmerksamkeit benétigt. Es verlangt also auch vom
Handel ein hoheres MaB3 an Sachkenntnis, bewusst
zu entscheiden, ob das ,moderne” Industrieprodukt
oder das in modernen Anlagen handwerklich herge-
stellte Produkt erworben wird.

Késepflege

Wie das Beispiel Mozzarella zeigt, bietet die Verwen-
dung bestimmter Zusatzstoffe entscheidende Vorteile
in der Herstellung eines Produktes. Die Produktions-
sicherheit wird erhoht, das Produkt nahert sich einen
weiteren Schritt der maximalen Standardisierung und
erleichtert so sein handling in allen Bereichen des Han-
delsalltages. Es ist also eine unternehmenspolitische
Entscheidung aller Handelspartner, in welcher Quali-
tat ein Produkt hergestellt wird. Ob ein handwerklich
hergestelltes lebendiges Lebensmittel mit natlrlichen
Schwankungen oder ob ein standardisiertes, gleichfor-
miges (in Geschmack und Aussehen) Produkt entsteht.
Letztlich ergibt sich aus der urspriinglichen Herstel-
lungsweise immer auch ein hoherer Vermarktungs-
aufwand, da die nicht standardisierten Produkte mehr
Aufmerksamkeit in der Produktion und mehr Erkla-
rungsbedarf im Handel nach sich ziehen. Fir das Bei-
spiel Mozzarella ist zu sagen, dass der traditionelle Ge-
schmack einer klassisch-italienischen Mozzarella heute
zugunsten des eher stBlichen Industrieproduktes fast
ganzlich vom deutschen Markt verschwunden ist. Mit
dem Prozess der Vereinheitlichung in der Lebensmittel-
produktion droht auch die geschmackliche Vielfalt fur
den Verbraucher verloren zu gehen.

Heidrun Maier

Produktmanagerin und Leiterin des Einkaufs
und der Qualitatssicherung bei OMA Beer
GmbH
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Arnikaernte auf Salus-Farm in Chile.

Die Produktgruppe der Tees und Gewdrze umfasst
eine Vielzahl an Schwarz- und Griintees, Krauter- und
Frichtetees sowie Wurzkrautern und Gewdrzen. Alle
Produkte haben einen ausgepragten Rohstoffcharak-
ter, d. h. sie werden nur geringfligig verarbeitet. Aus
diesem Grund kommt der Rohstoff- und Erzeugungs-
qualitat eine grundsatzliche Bedeutung zu. Aus Ver-
brauchersicht gehdren sowohl Tees als auch Gewdr-
ze zu den Basislebensmitteln: Gewdrze wirken in die
gesamte Lebensmittelzubereitung hinein und sind Teil
jedes Essens. Tees leisten einen wichtigen Beitrag zur
FlUssigkeitsversorgung — vom Saugling bis zum Senior.
SchlieBlich sind Krautertees und Gewdirze auch arznei-
lich von Bedeutung, weil ihre Inhaltsstoffe die Gesund-
heit férdern und Beschwerden lindern koénnen. Als
Naturarzneimittel mussen sie dann zusatzliche auf die
Inhaltsstoffe bezogene Qualitatskriterien erfillen.

Rohstoffe fir Tees, Teemischungen sowie fur Krdau-
ter- und Gewdrzspezialitditen werden zu einem be-
deutenden Teil Uberregional oder sogar interkonti-
nental eingekauft. Fur die weltweite Entwicklung des
Bio-Anbaus in diesem Sektor setzen sich vor allem
mittelstandische Unternehmen ein. Sie tun dies aus
Uberzeugung und tbernehmen so Verantwortung fir
Gesellschaft und Natur. Die landwirtschaftliche Produk-
tion und die Verarbeitung finden demgemaB nach den
Regeln der EG-Bio-Verordnung oder der Verbande wie
Bioland oder Demeter statt. Darlber hinaus setzen sich
viele Hersteller fiir eine nachhaltige Produktion ein —sie
ist regional und global dienlich.

Anbau

Verbraucher konsumieren Tees und Gewdlrze vor
allem wegen ihres Geschmacks und ggf. aufgrund be-
stimmter wohltuender Inhaltsstoffe. Damit die Endpro-
dukte einen optimalen Gehalt an diesen wertgebenden
Stoffen aufweisen, muss die Qualitatsarbeit bereits
beim Anbau der Rohwaren beginnen. Besondere Be-
deutung haben dabei die Auswahl des Saatgutes, der
sorgfdltige Anbau, die Ernte zum richtigen Reifezeit-
punkt und die ersten Aufbereitungsschritte.

Einige Teekrauter und Gewdrze werden nicht nur im
Rahmen des landwirtschaftlichen Anbaus gewonnen,
sondern stammen zudem aus kontrollierter Sammlung.
Diese Rohwaren verlangen dann eine besondere Pri-
fung. Auch die sorgféltige Aufbereitung der Rohware
und die Reinigung vor der Weiterverarbeitung sind von
zentraler Bedeutung fur das Endprodukt.

Transport und Lagerung

Getrocknete Krauter und Friichte, Grin- und Schwarz-
tee sowie Gewdrze nehmen schnell Fremdgeriche an.
Deswegen ist der Aufwand bei Transport und Lagerung
hoch, um die spezifischen, oft sehr feinen Geruchs-
und Geschmackscharakteristika der Rohwaren zu er-
halten. Wahrend der oft weiten Transporte mussen sie
auBerdem vor Kontamination und Vermischung durch
andere Guter geschitzt werden. Eine llckenlose Quali-
tatskontrolle ist dafiir unerlasslich.

Verarbeitung

Tees, Krauter und Gewdlrze gehdren zu den gering
verarbeiteten Lebensmitteln. Gerade deswegen mus-
sen die Verarbeitungsschritte und der Abpackvorgang
so erfolgen, dass die wertvollen Inhaltsstoffe erhalten
bleiben. Tees dirfen gemaB Bio-Verordnung mit be-
stimmten aromatisierenden Stoffen versetzt werden.
Einige Hersteller verzichten trotzdem aus Uberzeu-
gung darauf. Herstellern, die solche Stoffe nutzen, sind
enge Grenzen gesetzt — auch um die Verbraucher vor
IrrefGhrung zu schitzen. So sind nur die aromatischen
Rohstoffe selbst, Zubereitungen daraus oder Aromen
ausschlieBlich aus diesen Rohstoffen zuldssig. Das engt
das Spektrum der sensorischen Nuancierung stark ein.
Und eins ist klar: Je weniger Aromazusatze in einem
Tee auftauchen, desto gréBer war im Vorfeld der Auf-
wand bei der Suche nach hochwertigen und damit
teuren Rohstoffen. AuBerdem war gréBere Sorgfalt

und Know-how bei der Komposition von Rezepturen
notwendig.

Verpackungen

Tee, Krauter und Gewdrze bedurfen gut durchdachter
Verpackungen: Sie mUssen aromaschitzend oder -dicht
sein. AuBerdem sollten sie praktisch in der Handha-
bung sein und aus moglichst 6kologischen Rohstoffen
bestehen. Die Frage der richtigen Verpackung stellt
fur diese Produktgruppe eine echte Herausforderung
dar. Hilfreich sind hier die Expertenkreise innerhalb der
Aoel, die neben der innerbetrieblichen Herausforde-
rung kontinuierlich gemeinsam an dieser Thematik ar-
beiten, um bessere Losungen zu finden. Das kénnen
Verpackungen aus nachwachsenden Rohstoffen oder
die Bedruckung mit mineral6lfreien Farben sein.

Die bisher genannten Qualitatskriterien beziehen sich
auf die Lebensmittel selbst. Unter dem Aspekt der
globalen Verkntpfung des Rohwarenhandels muss
der Qualitatsbegriff aber erweitert werden. Nur dann
bekommt ,Nachhaltigkeit” den Inhalt, der sie zu-
kunftsfahig macht. Das bedeutet, dass es zusatzlich
um die Ausdehnung und Férderung der 6kologischen
Erzeugung, um die Erfolgsbeteiligung der Erzeuger
vor Ort, um soziale Vertraglichkeit, Existenzverbesse-
rung, Lebens- und Bildungsférderung, Umwelt- und
Klimaschutz geht. Hier leisten die mittelstandischen
Bio-Unternehmen oft Pionierarbeit.

Die einzelnen Verarbeiter und Hersteller von Tees
und Gewdrzen setzen zum Teil ganz unterschiedliche
Schwerpunkte bei der erweiterten Umsetzung von
Qualitatskriterien. Generell gilt, dass Bio-Krauter und
-Friichte fUr die Tees und Gewdrze nicht auf GroB3fla-
chen in permanenten Monokulturen erzeugt werden.
Das gibt Raum fur Mischkulturen, z. B. mit Lebensmit-
teln zur Grundversorgung.

Verbindliche Zusammenarbeit wird gelebt mit kleinen
und kleineren landwirtschaftlichen Betrieben, die sich
in Kooperationen zusammenschlieBen oder wie im
Fall von SEKEM in Agypten als 6kologisches Landwirt-
schaftszentrum mit Sozial- und Bildungsentwicklung
Zukunftskeimzelle geworden sind. Bio-Unternehmen
werden zum Beispiel bei den Erzeugern in anderen

Teeverpackung

Landern aktiv und férdern Ausbildung und Verbesse-
rung der landwirtschaftlichen Methoden, unterstitzen
die Bildung der Menschen, insbesondere von Frauen
und Kindern. Langfristige Abnahmevertrage geben
existenzielle Sicherheit und ermdglichen eine selbstbe-
stimmte wirtschaftliche Entwicklung. SchlieBlich ist die
Grundung eigener Bio-Farmen in anderen Landern ein
weiterer Weg, um den Bio- Anbau zu férdern, Arbeit
und Ausbildung zu verbessern und das Verstandnis fir
Qualitat und Nachhaltigkeit als gemeinsames Anliegen
zu foérdern.

Die Beispiele zeigen, dass Bio-Tees und Bio-Gewdrze
ein sinnvoller Weg zu mehr Nachhaltigkeit sind. Dies
kann auch dem Verbraucher z. B. Gber Siegel kommu-
niziert werden. FUr Arzneitees und nahe Naturarznei-
mittel, die aus Bio-Rohstoffen bestehen, ist das jedoch
nicht moglich, da sie laut Bundesinstitut fir Arzneimit-
tel und Medizinprodukte nicht zu den Lebensmitteln
zahlen.

&7
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Dr. Ulrich Mautner

Leiter Wissenschaftliches Marketing
im Salus Haus

Rosi Fritz

Leiterin Qualitats- und Umweltmanagement
bei Lebensbaum/Ulrich Walter
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Naturdoldenhopfen als wichtiges Qualitdtsmerkmal
bei Bio-Bier.

Wenn man Uber Bio-Lebensmittel spricht, kommen den
meisten Menschen zuerst ,feste” und frische Lebens-
mittel wie Obst, Gemise, Backwaren oder Milchpro-
dukte in den Sinn. Getranke in Bio-Qualitat hingegen
sind im Verbraucherbewusstsein nicht so stark veran-
kert, da Getranke, egal welcher Qualitat, oftmals ledig-
lich als Durstléscher, notwendige Flussigkeitsspender
oder Erfrischungsprodukte in Form von Massenware
wahrgenommen werden, deren Bedeutung fir die in-
dividuelle Erndhrung man wenig Beachtung schenkt.
Eine Ursache hierfUr ist die Tatsache, dass in unserer
westlichen Welt , etwas zu trinken” und insbesondere
sauberes Trinkwasser anscheinend zu jeder Zeit und an
jedem Ort problemlos verflgbar ist und kaum jemand
Durst leiden muss. So ist es wenig verwunderlich, dass
auch im Bio-Bereich viele Getranke eher ein Nischenda-
sein fristen und viele Kunden nicht bereit sind, fur diese
Produkte gutes Geld auszugeben.

Die Hersteller von Bio-Getranken nehmen fir ihre Pro-
dukte jedoch in Anspruch, dass diese nicht nur Gberle-
bensnotwendig, sondern auch sehr gesund und dufBerst
genussvoll sind. Die Grundvoraussetzung, um diesem
Anspruch gerecht zu werden, ist die hohe Qualitat der
verwendeten Bio-Rohstoffe. Gentechnisch manipulier-
te Zutaten kommen bei den Bio-Getrankeherstellern
grundsatzlich nicht zum Einsatz. Viele Bio-Getranke-
hersteller achten bei der Rohstoffauswahl auf regionale
Beschaffung und kurze Wege. Im Gegensatz zu kon-
ventionell produzierten ,Industriegetranken” legen
Bio-Getrankehersteller generell sehr groBen Wert auf
traditionelle, handwerkliche Herstellungsmethoden, die

schonend und werterhaltend sind und das unbedingte
Ziel haben, die urspriingliche Qualitat der verwendeten
Bio-Rohstoffe in die Flasche bzw. ins Glas zu bringen.

Die Produktgruppe der Bio-Getranke mdchten wir der
besseren Ubersichtlichkeit halber in drei Kategorien un-
terteilen: Frucht- und Gemiseséfte, Erfrischungsgetran-
ke und Bier.

Frucht- und Gemiisesifte

Frucht- und Gemusesafte in Bio-Qualitat werden mit so-
genannten Direktsaften hergestellt und nicht aus Kon-
zentrat rickverdinnt. Direktsafte werden aus frischen
Bio-Friichten bzw. Bio-Gemdise gepresst und enthalten
das von den Frichten bzw. dem Gemuse eingelager-
te Wasser. Kiinstliche Aromen oder StBungsmittel sind
tabu. Fruchtsafte mit hohem Sauregehalt und hohem
Fruchtmarkgehalt missen teilweise mit Wasser und
StBung trinkfahig gemacht werden. Bei den meisten
Fruchtsaftgetranken wird hierbei Bio-Rohrohrzucker
durch alternative StBungsmittel wie TraubensiiBe oder
Agavendicksaft ersetzt. Nach dem Pressen werden
Bio-Frucht- und Gemusedirektsafte nicht filtriert. Tech-
nische Hilfsstoffe (z. B. Gelatine) kommen dabei nicht
zum Einsatz. Um die wertvollen Bio-Direktsafte haltbar
zu machen, werden die Direktsafte schonend, bei nied-
rigen Temperaturen, pasteurisiert. Dadurch bleiben die
im Direktsaft enthaltenen Vitamine und sonstigen wert-
vollen Inhaltsstoffe bestmdglich bewahrt.

Das fur die Saftherstellung verwendete Obst und Ge-
mise stammt soweit wie madglich aus regionalem
Bio-Anbau. Insbesondere durch die Verwendung von
heimischem Streuobst (alte Apfel-, Birnen- oder Quit-
tensorten) leisten die Bio-Fruchtsafthersteller einen
wichtigen Beitrag zum Erhalt regionaler Kulturland-
schaften wie auch zum angewandten regionalen Na-
tur- und Artenschutz. Bei exotischem Bio-Obst und Bio-
Gemuse, das fur die Saftherstellung aus Landern der
stdlichen Hemisphare beschafft wird, achten die Bio-
Verarbeiter darauf, dass diese Erzeugnisse unter fairen
Bedingungen erzeugt und vermarktet werden.

Erfrischungsgetranke

Bei Erfrischungsgetranken bzw. Softdrinks handelt es
sich laut lebensmittelrechtlicher Definition um alko-
holfreie, wasserbasierte Getranke mit sogenannten
~geschmacksgebenden” Inhaltsstoffen wie etwa Koh-
lensaure, Aromen und Zucker. Zusatzlich durfen Erfri-
schungsgetranke auch mit Vitaminen oder Mineralien
angereichert werden. Zu den Erfrischungsgetranken
zahlen Limonaden, Brausen, Fruchtsaftgetranke und
Fruchtschorlen.

Im Vergleich mit herkdmmlichen Erfrischungsgetran-
ken enthalten Bio-Softdrinks hochwertigste, biozer-
tifizierte Rohstoffe (Frlchte oder Krauter). Kunstliche
Aromen, wie sie in den industriell hergestellten Erfri-
schungsgetranken verwendet werden, kommen nicht
zum Einsatz. AuBerdem enthalten Bio-Softdrinks kei-
ne kinstlichen Stabilisatoren, Konservierungsmittel
oder Farbstoffe. Als geschmacksgebende Bestandteile
kénnen Bio-Erfrischungsgetranke naturliche Extrakte,
Saftkonzentrate oder auch natirliche Fruchtsaftanteile
aus Bio-Friichten enthalten. Zur SGBung der Bio-Erfri-
schungsgetranke kommen entweder bestimmte Bio-
Dicksafte, Bio-Zucker oder aber speziell fermentierte
Getreidezucker (Malz) zum Einsatz.

Auch bei den Bio-Erfrischungsgetranken wird der um-
welt- und menschenvertraglichen Erzeugung der ver-
wendeten Rohstoffe groBe Beachtung geschenkt. So
unterstitzen die herstellenden Firmen beispielsweise
die Bewirtschaftung regionaler Streuobstwiesen, wo-
durch die regionale Artenvielfalt geschitzt wird und
gentechnikfreie Zonen geschaffen werden.

Bier

Bio-Bier wird gemaRB einem eigenen Reinheitsgebot,
dem sogenannten 6kologischen Reinheitsgebot, her-
gestellt. Im Mittelpunkt des ©kologischen Reinheits-
gebotes stehen wiederum die ¢kologisch angebauten,
gentechnikfreien Rohstoffe sowie deren traditionel-
le Verarbeitung. Idealerweise sollte eine Bio-Brauerei
samtliche Verarbeitungsschritte (Rohstoffanbau, Malz-
herstellung, Hopfenauswahl und -lagerung) in Eigen-
regie durchfihren. Ein wichtiger Unterschied zwischen
herkdmmlichem Malz und dem Bio-Malz ist, dass das

fur die Bio-Bier-Herstellung benétigte Braumalz nicht
geschwefelt wird. Beim Brauen des Bio-Biersudes kom-
men keine Hopfen-Convenience-Produkte (Hopfen-
extrakte oder Hopfenpellets), sondern nur ganze Bio-
Hopfendolden zum Einsatz.

Die alkoholische Garung von Bio-Bier erfolgt ohne den
Zusatz von Garbeschleunigern. Die fur die Garung be-
notigte Hefe wird in brauereieigener Reinzucht pro-
pagiert und ist garantiert gentechnikfrei. Sogenann-
te ,technische Hilfsstoffe”, die nach dem gesetzlich
formulierten Reinheitsgebot fur die Herstellung von
konventionellem Bier zugelassen sind, bleiben bei den
Bio-Brauern auBen vor. Die Haltbarkeit von Bio-Bier
wird durch die naturliche, kaltebedingte Kldrung uner-
winschter EiweiB- und Gerbstoffe erreicht. Eine Zuga-
be von Stabilisatoren, wie z.B. PVPP oder Kieselgel, ist
nicht zuldssig und auch nicht notwendig.

Thomas Wei3

Leitung Nachhaltigkeitsmanagement
Neumarkter Lammsbrdu Gebr.
Ehrnsperger e.K.

Wasser ist Leben. Wasser wird deshalb auch als wich-
tigstes Lebensmittel bezeichnet. Wasser ist Hauptbe-
standteil aller Getranke und wird auch fur die Her-
stellung von ,festen” Lebensmitteln bendtigt. Wasser
ist das einzige Lebensmittel, fir das es (noch) keinen
offiziellen Bio-Qualitatsstandard gibt. Die Neumarkter
Lammsbrau meint, dass die Zeit reif ist flr einen solchen
Standard, denn die fortschreitende Verschmutzung
und Vergiftung unserer Umwelt, einschlieBlich der Bo-
den, flhrt zu einer immer schlechteren Grundwasser-
und Trinkwasserqualitat. Deshalb wurde vor mehreren
Jahren die Qualitdtsgemeinschaft Biomineralwasser
e.V. gegriindet und ein umfassender Kriterienkatalog
entwickelt, um Qualitat, Reinheit und Umweltvertrag-
lichkeit der Wasserproduktion und der Distributions-
wege zu definieren und zertifizierbar zu machen. Nach
Auffassung der Qualitatsgemeinschaft Biomineralwas-
ser e.V. verdient die hochste Wasserlebensmittelquali-
tdt die Bezeichnung ,Biomineralwasser”. Derzeit wird
noch juristisch abgeklart, ob dieser Begriff zulassig ist.
Die Neumarkter Lammsbrau sieht der juristischen Aus-
einandersetzung jedoch relativ gelassen entgegen, da
es sich beim Biomineralwasser um ein Zukunftsthema
handelt, dessen immense Bedeutung von immer mehr
Menschen erkannt wird.
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Bio-dynamisch bewirtschafteter Olivenhain in Portugal.

Oberstes Gebot: Die mechanische Pressung

Das Ziel von biologisch arbeitenden Olmihlen ist ein
moglichst naturbelassenes und schmackhaftes End-
produkt. Die Herstellung von Bio-Speisedlen, gesetzlich
geregelt durch die EG-Bio-Verordnung, erfolgt aus-
schlieBlich durch mechanische Pressung. Bei nativen
Saaten- und Nuss-Olen und bei Olivenslen der Giite-
klasse ,nativ extra” werden weder die Rohstoffe noch
das gepresste Ol in irgendeiner Form weiterbearbeitet.
Der Einsatz chemischer Hilfsstoffe, wie sie beispielswei-
se bei der konventionellen Ol-Produktion Verwendung
finden, ist im Bio-Bereich verboten.

Hier wird schnell deutlich, dass auf die Qualitat der Roh-
stoffe allergréBter Wert gelegt werden muss, da allei-
ne durch die mechanische Pressung ein verzehrfertiges
Endprodukt entsteht, das den hohen Anforderungen
des Endverbrauchers gerecht wird.

Das Ergebnis dieser Herstellungsweise sind Bio-Ole, die
auch tatsachlich nach der jeweiligen Saat schmecken.
Werden biologische Ole allerdings fr eine Weiterverar-
beitung eingesetzt, ist dieser zum Teil intensive Saaten-
Geschmack nicht erwiinscht. In diesem Fall wird das Ol
desodoriert. Bei diesem Verfahren werden dem Ol mit
Hilfe von Wasserdampf die Geschmacks- und Geruchs-
stoffe entzogen. Die verschiedenen Anbauverbande
wie etwa Bioland oder Demeter erlauben hier individu-

elle Behandlungsparameter, die von der jeweiligen Ver-
bandsintention abhdngig sind.

Die mechanische Pressung bei Bio-Olen bietet eine
geringere Ausbeute. Wahrend in der konventionellen
Extraktion nahezu 100% des Ols gewonnen werden
kann, ist dieser Anteil bei einer ausschlieBlich mecha-
nischen Pressung wesentlich geringer, da ein Teil des Ols
mit den Ubrigen Feststoffen im sogenannten Pressku-
chen verbleibt.

Sorgsame Auswahl und Handhabung der Saat
Wie bereits erwahnt, bildet die EG-Bio-Verordnung die
rechtliche Grundlage. Aufgrund dessen werden gen-
technisch veranderte Rohstoffe bereits ausgeschlossen
werden. Ebenfalls Grundlage und rechtlich wirksam
sind die Leitsatze fur Speisedle und -fette und die Ver-
ordnung fur Olivendle.

Da der Ol-Saat in der biologischen Pressung so viel Ge-
wicht zukommt, ist hier héchstmogliche Sorgfalt not-
wendig; die Auswahl der richtigen Saat ist das A und
O. Bereits bei der Ernte kann die Qualitat durch den
richtigen Ernte-Zeitpunkt sowie eine sorgfaltige Reini-
gung und Trocknung positiv beeinflusst werden. Eben-
so gewissenhaft muss die kontrollierte Lagerung und
Vorbehandlung erfolgen, um die hohe Qualitat der Saat
beibehalten zu kénnen und am Ende ein hochwertiges
biologisches Speised| zu erhalten. Durch diese sorgsame
Handhabung der Saat kénnen unerwiinschte Faktoren
wie Aufnahme von Fremdgeruch, Vermischung mit Bei-
krduter-Samen beim Anbau oder auch Erhitzung wah-
rend der Verarbeitung ausgeschlossen werden.

Uber die rechtlichen Aspekte und die Anforderungen

an die Saat der Olmuhlen hinaus gibt es auch seitens

der Endverbraucher noch weitere Qualitdtsanspriche:

e Handwerkliche und schonende Verarbeitungsweise

e \erwendung von alten Saat-Sorten oder in
Vergessenheit geratenen Pflanzen

e Konzentration auf Richtlinien eines Anbauverbandes
wie Demeter, Bioland oder Naturland, die Uber die
MaBgaben der EG-Bio-Verordnung hinausgehen

e angjahrige und faire Zusammenarbeit mit
Erzeugern und Lieferanten

Bio-Olmiihlen: Ein iiberschaubarer Markt

Genauso vielfaltig wie die Qualitatskriterien stellen
sich auch die Bio-Olmuhlen dar. Der Markt dieser Bio-
Olmuhlen in Deutschland ist klein und Uberschaubar.
Die wenigen Bio-Olmiihlen sind meist kleine oder mit-

telstandische Unternehmen, wobei sich jede Olmiihle
ihre eigenen Qualitats-Schwerpunkte setzt. Den Ge-
gensatz hierzu bilden wenige groBe konventionelle Ol-
Hersteller, die hoch industriell fertigen. Zum Vergleich:
Eine konventionelle Olmihle verarbeitet am Tag rund
5.000 Tonnen Saat, eine mittelstandische Bio-Olmiihle
verarbeitet 10.000 Tonnen Saat im Laufe eines Jahres.

Auf dem Weg zu einem Qualitats-Konsens
Aufgrund der vielschichtigen Qualitatskriterien ist ein
gemeinschaftliches Verstandnis fur die Zukunft not-
wendig. Dies gilt nicht nur zwischen Hersteller und
Endverbraucher, auch Kontrolleure oder Tester fir
Test-Berichte bendtigen umfangreiches Detailwissen,
um Speisedle ganzheitlich bewerten zu kénnen. Auch
innerhalb des Ol-Herstellerkreises sollte kiinftig ein
stetiger Austausch im Sinne einheitlicher Gute- und
Zustandsbeschreibungen  stattfinden.  Wesentliche
Qualitatsparameter wie etwa arteigener Geschmack
oder Geschmacksfehler sind zwar im Prinzip definiert;
dennoch gibt es im Einzelnen noch manchen Abstim-
mungsbedarf zwischen allen Teilnehmern der Wert-
schopfungskette von Saatgut-Erzeugern bis Endver-
braucher.

Dringend notwendig wird kinftig auch ein Engage-
ment im Bereich der Saatgutzlchtung sein. Wie er-
wahnt ist vor allem bei einem naturbelassenen Produkt
die Qualitat der Saat besonders wichtig. Gerade um die
Zichtung von samenfesten, traditionellen Saaten zu
fordern, um die Vielfalt zu erhalten, die Verwendung
von Hybrid-Saaten einzugrenzen und somit die Abhan-
gigkeit der Landwirte von Saatgut-Konzernen zu mini-
mieren, wird ein Engagement in diesem Bereich stark
an Bedeutung gewinnen.

Trotz der noch ausstehenden Abstimmung der Beteili-
gten fUr ein einheitliches Verstandnis — eines wird sich
nicht &ndern: Die Vielfalt und Eigenstandigkeit der Ol-
muhlen, die Vielfalt der Ol-Sorten und die Vielzahl an
Qualitatskriterien wird von den deutschen Bio-Speisedl-
Herstellern zweifellos auch weiterhin mit Begeisterung
und Engagement umgesetzt werden. Denn genau das
garantiert auch in Zukunft hochwertige Bio-Speisedle
fur anspruchsvolle Kunden.

Vorbildliche Vielfalt im Bio-Handel

Die Auswahl flr Verbraucher ist im Bereich Bio-Spei-
sedle vorbildlich. Im Vergleich zum konventionellen
Anbau pflegt die Bio-Branche eine reiche Auswahl an
Olen, die auch seltene Samensorten und ernihrungs-

Reiche Vielfalt an biologischen Speiseélen aus seltenen Saaten
fur eine wertvolle Erndhrung.

physiologisch besondere Ole und Olmischungen bereit-
halt. Darlber hinaus werden durch die Anbaubedin-
gungen der verschiedenen Verbande weitergehende
Qualitaten angeboten. Diese Vielfalt zu erhalten, sollte
fur Erzeuger, Hersteller, Handel und auch Endverbrau-
cher oberstes Ziel bleiben.

Liane Maxion

Leitung Marketing der Naturata AG

Das Merkmal ,nativ extra” bezieht sich ausschlieBlich
auf Olivendle. Es definiert die hochsten Anspriiche an
Geruch und Geschmack und legt den Gehalt an freien
Fettsauren auf maximal 0,8% fest. Die Bezeichnung
»Nativ extra” ist fr Olivendl gesetzlich verbindlich ge-
regelt und birgt fur eine schonende Olgewinnung:
Diese Olivendle werden ausschlieBlich durch mecha-
nische oder andere physikalische Verfahren gewonnen,
als ,,Behandlung” sind nur Reinigen, Dekantieren, Zen-
trifugieren und Filtrieren zugelassen.

Das Qualitatsmerkmal ,nativ” hingegen bezieht sich
auf Saatenole und ist im Bio-Bereich weit verbreitet, im
konventionellen eher untblich. Bei nativen Olen han-
delt es sich um mechanisch gepresste Ole. Weitere Be-
handlungen des Ols sind untersagt. Das Ergebnis sind
naturbelassene, hochwertige Speisedle mit allen wert-
vollen Nahrstoffen.
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Die Gummibdrchen werden Gber Férderband
zum Abwiegen und Verpacken transportiert.

Das Bedurfnis nach StBem ist dem Menschen in die
Wiege gelegt — liefert SUBes neben dem sensorischen
Genuss doch leicht 16slichen Zucker und damit rasch ver-
fugbare Energie. Die Natur stellte dem Jager und Samm-
ler urspriinglich diese Energiequelle aber nur in sehr re-
duziertem MaBe zur Verfigung — in Form von reifen
Frichten und Honig; deshalb ist unser Organismus von
Natur aus auf einen UbermaBigen Konsum nicht einge-
stellt. Die industrielle Herstellung des Haushaltszuckers
begann bereits vor dem 19. Jahrhundert aus Zuckerrohr
und spater auch aus Zuckerriben. Vom Ribensirup
ausgehend, erhalt man Uber die verschiedenen Raffina-
tionsstufen braune Zuckerarten mit unterschiedlichem
Melasseanteil bis hin zum reinen, isolierten wei3en Zu-
cker, der von allen anderen Inhaltsstoffen , gereinigt”
ist. Mit dieser modernen Errungenschaft wurde Zucker
zum gut verfligbaren Lebensmittel, das noch dazu stark
konservierende Eigenschaften besitzt und daher fir die
industrielle Herstellung von Nahrungsmitteln groBe Be-
deutung erlangt hat. Ernahrungswissenschaftler geben
unter anderem dem tbermaBigen Konsum dieser ,,iso-
lierten” Zucker heute die Schuld fir eine Vielzahl von
Wohlstandserkrankungen. Ernahrungsphysiologisch ist
der Verarbeitungsgrad des StBungsmittels relevant und
die Frage, welche naturlichen Begleitstoffe es noch ent-
halt, die fur den Stoffwechsel und die Bekdmmlichkeit
von Bedeutung sind.

Insbesondere in der Bio-Branche mit ihrer vollwertigen
und naturbelassenen Ausrichtung der Lebensmittel ist
die Wahl des StBungsmittels von Anbeginn Thema ge-
wesen. War in den Anfangen der Bewegung der Honig
das bevorzugte SuBungsmittel, da er alle Kriterien eines
reinen, unverarbeiteten und naturlichen StBungsmittels
erfllt, ist seine Bedeutung als Zutat seit der Verfugbar-
keit von Bio-Dicksaften und auch Bio-Rohrohrzucker
aufgrund seiner Preisentwicklung zurtickgegangen.
Aber auch zur Aufwertung von konventionellen Le-
bensmitteln werden heute Alternativen zum Haushalts-
zucker zur SGBung eingesetzt, da Zucker als Dickma-
cher und Verursacher von Zahnschaden gilt.

Rohware beziehungsweise Ausgangsstoff sind alle Roh-
stoffe, die in irgendeiner Form Zucker oder zumindest
Kohlenhydrate enthalten, die dann durch Spaltung in
Zucker umgewandelt werden koénnen. Entsprechend
kdnnen sie aus der ganzen Welt stammen: Zuckerrohr
wird heute vor allem in subtropischen Regionen ange-
baut, die Zuckerribe Uberwiegend in Europa. Agaven-
pflanzen wachsen vor allem in Mittelamerika. Ahornsi-
rup stammt aus Kanada. Andere Rohstoffe wie Trauben,
Apfel, Birnen sind dafr auch hier verftigbar, sofern sie
nicht als Speiseobst zu vermarkten sind.

Neben den in der Natur vorkommenden StBungsmitteln
wie Honig und reifen Friichten, die auch einen charak-
teristischen Eigengeschmack mitbringen, ist bei den zu
StBungsmitteln verarbeiteten Rohstoffen der Grad der
Verarbeitung in zweierlei Hinsicht ein Kriterium: Zum ei-
nen, wie denaturiert das Produkt ist, und zum anderen,
wie viel Energie seine Verarbeitung erfordert. Die fir die
Pflanzen- und Fruchtdicksafte verwendeten Apfel, Bir-
nen, Trauben und Agaven werden zerkleinert und das
enthaltene Wasser — so auch beim Ahorndicksaft, einem
Pflanzensaft aus dem Ahornbaum — entzogen, sie wer-
den eingedickt. Zum Teil kommen zusatzlich Enzyme
(Produktionshilfsstoffe) zum Einsatz. Der Herstellung
von Getreidesirupen, zu denen man auch den Maissi-
rup zahlt, erfolgt durch die enzymatische Aufspaltung
von Starke, auch hier mussen also im Verarbeitungspro-

zess Enzyme zugefigt werden. Die Umwandlung von
Zuckerrohr und Zuckerrtiben in das StBungsmittel Zu-
cker ist ein aufwendiger Raffinierungsprozess. Je nach
Verarbeitungsgrad gipfelt er in der Herstellung von
chemisch reinem, weiBem Haushaltszucker, dem alle
anderen Inhaltsstoffe des urspriinglichen Rohstoffes
entzogen wurden. Grundsatzlich kénnte man sagen:
Je mehr die Zuckerstoffe isoliert wurden, desto neu-
traler die SBe. Und hier liegt es in der Entscheidung
des Herstellers, ob er ein mdglichst naturbelassenes
StBungsmittel einsetzen mochte oder ob die neutrale
SuBe und der Preis eine Rolle spielen sollen.

Zu beachten sind auBerdem die unterschiedlichen Zu-
ckerarten, die eben auch auf unterschiedliche Weise
vom Korper verstoffwechselt werden: Ahornsirup be-
steht genau wie Rohr- und Ribenzucker zum gréBten
Teil aus Saccharose. Dagegen liegen im Honig die Zu-
cker Uberwiegend als Monosaccharide vor, namlich als
Glucose bzw. Fructose. Das gleiche gilt auch fir den
Agavendicksaft sowie die Fruchtdicksafte. Bei den Ge-
treidesirupen haben wir ein sehr breit gefachertes Zu-
ckerspektrum, angefangen von Oligosacchariden Uber
Disaccharide bis hin zu Monosachariden.

Fur die Entwicklung eines Produktes ist es von Bedeu-
tung, wie das StBungsmittel die Textur, das Produktvo-
lumen und die Herstelleigenschaften beeinflusst. Auch
bei den sensorischen Eigenschaften unterscheiden sich
die SUBungsmittel, denn neben dem Mundgefuhl, z. B.
der Résche und Mirbheit eines Gebdackes, wird auch
das Geschmacksprofil beeinflusst. Honig und Ahorn-
sirup verleihen den Produkten ein typisches und voll-
mundiges Aroma, Agaven- und Fruchtdicksafte unter-
sttzen die Fruchtigkeit, Getreidesirupe sind mild mit
dezenter SUBe und Zucker hat einen reinen siBen Ge-
schmack.

Letztendlich mussen dann bei der Deklaration auf der
Produktverpackung die gesetzlichen Vorgaben erfillt
werden. Obwohl der Verbraucher unter Zucker eigent-
lich nur Zucker aus Zuckerrohr und -rlben versteht,

Honig mit Wabe.

ist eine Auslobung der Produkte , ohne Zuckerzusatz”
nicht erlaubt, wenn alternative StBungsmittel einge-
setzt werden.

Kunstliche StBstoffe sind hier nicht behandelt, da sie
aufgrund der Bio-Verordnung nicht erlaubt sind. Wie
aus dem Beschriebenen zu ersehen ist, gibt es eine
Vielzahl von Blickwinkeln, aus denen die Qualitat eines
StBungsmittel zu beurteilen ist: Die Zuckerarten, der
Grad der Denaturierung, der Energieaufwand bei der
Herstellung bzw. beim Transport, die Sensorik und nicht
zuletzt der Preis. Wir kdnnen sogar noch weiter gehen
und Uber die Bio-Qualitat hinaus fragen, welchen Ein-
fluss auf die Biodiversitat ein SUBungsmittel hat. Wobei
hier wiederum der Honig und die damit verbundene
Forderung der Imkerei in Anbetracht des weltweiten
Bienensterbens als besonders positiv zu beurteilen ist.
Aber auch der gesamte Obstanbau ist Bienenweide und
in dieser Hinsicht nicht zu vergleichen mit den groBen
Monokulturen Zuckerrohr, Zuckerriben und Getreide.

Alice Fridum

Leitung Qualitdtsmanagement /Produktent-
wicklung der Allos GmbH
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Zwieback ist durch sein schonendes zweimaliges Backverfah-
ren eine leicht verdauliche Getreidebeikost fir Sduglinge und
Kleinkinder.

Generell ist Nahrung in den ersten drei Lebensphasen
nicht nur wegen der Nahrstoffversorgung von Bedeu-
tung — sie vermittelt grundlegende Sinneseindriicke
und Erfahrungen und erschlieBt dem Kind nach und
nach eine eigene Ernahrungswelt, in der Geschmack,
Konsistenz und Geruch eine Rolle spielen. Auf diesen
Erfahrungen baut das spatere Erndhrungsverhalten auf,
in diesem Alter werden die Grundlagen gelegt und Wei-
chen gestellt.

Auch fiir Bio-Babynahrung gilt die Didtverordnung
Zum Schutz der kleinsten und empfindlichsten Verbrau-
cher unterliegen Lebensmittel fir Kinder unter drei Jah-
ren besonderen gesetzlichen Regelungen und tragen
eine Angabe, ab welchem Alter sie geeignet sind. Sie
werden als diatische Lebensmittel klassifiziert und un-
terscheiden sich in ihrer Qualitat deutlich von solchen
Lebensmitteln, die keine Altersangabe tragen. Ganz all-
gemein besteht eine Verpflichtung des Herstellers nur
Zutaten einzusetzen, die nach allgemein anerkannten
wissenschaftlichen Erkenntnissen fir die besondere
Ernahrung von Sauglingen und Kleinkindern geeignet
sind. Darber hinaus muss als Information fir den End-
verbraucher ganz genau die Produktmenge angegeben
werden, die flr eine Mahlzeit zu verwenden ist sowie
Angaben zur sicheren Zubereitung des Produktes.

Vorschriften fUr diatetische Lebensmittel sind deshalb
auch viel strenger geregelt als fur Lebensmittel des all-
gemeinen Verzehrs. Sie betreffen die Zusammenset-
zung, z.B. den Gehalt an Nahrstoffen wie Eiweil3 oder
die Fettqualitat, Grenzen fur Zuckerzusatze oder Salz-
gehalte. Es ist daher auch selbstverstandlich, dass per
Gesetz fir diese Lebensmittel fir Kinder bis drei Jahre
eigene Nahrstoffempfehlungen und Hochstmengen fur
den Zusatz an Vitaminen und Mineralstoffen gelten.

Uber die Vorschriften zur Zusammensetzung hinaus
gibt es strenge Qualitatsvorschriften fur diese diate-
tischen Lebensmittel; z.B. durfen Spritzmittelrickstan-
de praktisch nicht vorhanden sein, der Grenzwert liegt
im Bereich von 0,01 mg/kg (1 Teil auf 1 Milliarde Teile).
Selbst der Gehalt an Nitrat, ein Stoff, der naturlicher-
weise in Pflanzen vorkommt — auch wenn sie nicht ge-
dungt werden -, ist begrenzt.

Der strenge Grenzwert von 200 mg/kg fir Nitrat kann
nur besondere Anbau-MaBnahmen und zusatzliche
strenge Kontrollen eingehalten werden. Biologisch
hergestellte Babynahrung wird zum Teil noch strenger
kontrolliert als es die gesetzlichen Vorschriften oder die
Diat-Verordnung fordern.

Diese besonders hohe Qualitat der Sauglingsnahrung
ist unverzichtbar, denn das Wachstum als solches be-
dingt bereits eine besondere Empfindlichkeit. Auch
sind die Entgiftungs- und Ausscheidungsfunktionen der
Sauglinge und Kleinkinder noch nicht véllig ausgereift,
wodurch sich andere Bedingungen im Koérper ergeben.
Davon abgesehen sind die Nahrungsmengen, die ein
Kleinkind bezogen auf sein Korpergewicht verzehrt,
wesentlich groBer als die eines Erwachsenen, so dass
~Erwachsenenkost” den kleinen Organismus starker
belasten wirde.

Frilhe Pragung des Erndhrungsverhaltens

Babys sind mit dem natlrlichen Geschmack der ver-
schiedenen Zutaten vollig zufrieden. Denn die Ge-
schmackssinne von Sduglingen sind so sensibel, dass
der milde, natlrliche Geschmack véllig ausreichend ist.
Wenn Mitter mit der Beikost starten, ist es wichtig,
dass die Kleinen die natirliche Geschmacksvielfalt von
Lebensmitteln kennen und akzeptieren lernen.

Nahrungsvorlieben werden in biologisch sinnvollem Zu-
sammenspiel aus angeborenen Neigungen und indivi-
duellen Erfahrungen gebildet. Die angeborene Vorliebe
fur ,suB” und die Abneigung gegen ,bitter” sind of-
fenbar eine Art natirlicher Wegweiser fir den Saug-
ling, der einerseits eine energiereiche und damit fur das
Wachstum vorteilhafte Ernahrung fordert und anderer-
seits einen Schutz bietet vor mdglichen Vergiftungen.
Denn stiBe Lebensmittel liefern schnell verfiigbare Ener-
gie fUr das Gehirn und bitter schmeckende Substanzen
sind oftmals giftig oder verdorben. Konkretere Vorlie-

ben und Abneigungen, die bestimmte Lebensmittel be-
treffen, werden in den ersten Lebensjahren erworben.
Das ist biologisch von Vorteil, da somit jeder Sdugling
in die Esskultur seines sozialen Umfeldes hineinwach-
sen kann und lernt, die Lebensmittel zu mégen, die in
seinem regionalen und kulturellen Umfeld tblich sind.
In dieser , Offenheit” des Sauglings liegt die Chance,
dem Kind gute Gewohnheiten zu eigen zu machen,
von dem es ein Leben lang profitieren kann.

Diese Prdgung von Geschmacksvorlieben beginnt
bereits im Mutterleib. Etwa ab dem 7. Schwanger-
schaftsmonat sind Geschmackszellen des Foetus ent-
wickelt. Mit dem Schlucken von Fruchtwasser nimmt
das Ungeborene Geschmackskomponenten wahr, die
aus der Nahrung der Mutter stammen. Durch solches
~Mitschmecken” hat der Saugling bereits ersten Kon-
takt mit der Erndhrungskultur der Mutter und wird mit
den Geschmackskomponenten vertraut. Auch in der
reinen Still- oder Sauglingsmilchphase kénnen Vorlie-
ben gepragt werden, die Uber die Akzeptanz der er-
sten Beikost hinaus die Vorlieben fur Lebensmittel noch
Uber Jahre beeinflussen kénnen. Bei einer gesunden,
abwechslungsreichen Erndhrung der Mutter macht der
Saugling damit vielfaltige Geschmackserfahrungen.
Der Geschmack zahlreicher fester Lebensmittel ist fur
den gestillten Sdugling beim Beikoststart also nicht vol-
lig neu. Eine industrielle Sauglingsmilchnahrung kann
dies leider nicht leisten. Fur Flaschenkinder ist es des-
halb besonders wichtig, mit der Beikostfltterung ver-
schiedene Geschmackseindrucke kennen zu lernen.

Das frihe Kennenlernen unterschiedlicher Ge-
schmacksrichtungen erleichtert offenbar die Akzep-
tanz neuer Lebensmittel und ist somit eine wichtige
Basis flr eine ausgewogene Erndhrung ein Leben lang.
Deshalb ist es am besten, wenn eine gesunde Erndh-
rung von klein auf zur Gewohnheit wird. Dazu gehort
unter anderem der Verzehr von 2 bis 3 Portionen Ge-
mise pro Tag. Denn Gemdise enthdlt viele Nahrstoffe
und Schutzstoffe fur die Gesundheit. Laut Erndhrungs-
erhebungen wird in vielen Familien hierzulande aber
nicht einmal 1 Portion GemUlse am Tag gegessen. An-
dere Lebensmittel mit teilweise zweifelhaftem Gesund-
heitswert werden vorgezogen

FUr diese Lebensmittel des allgemeinen Verzehrs, auch
fur solche, die durch ihre Aufmachung gezielt Kinder
ansprechen, gelten keine speziellen Qualitats-Anfor-
derungen. Sie unterliegen keinen Regelungen fiir eine
kindgerechte Zusammensetzung und unterscheiden
sich meistens lediglich durch ihre besondere, auf den
Konsum von Kindern gerichtete Gestaltung der Verpa-
ckung.

So kann der Grundstein fur Vorlieben von unnatrlich
stBen oder zu fetten Lebensmitteln gelegt werden und
damit beispielsweise die Gefahr von Adipositas (Fett-
leibigkeit). Eltern sollten Uber die Qualitats-Anforde-
rungen an gesunde, kindgerechte didtetische Produkte
informiert werden und in die Lage versetzt werden, die
altersgerechten Produkte fur ihre Kinder auszuwahlen.

Wer biologisch hochwertige Erndhrungsqualitat, Viel-
falt sowie Genuss und Freude am Essen von Klein auf
fordert, schafft gute Voraussetzungen fir ein gesundes
Erndhrungsverhalten in den weiteren Lebensabschnit-
ten des Kindes bis hinein ins Erwachsenenalter.

Ein gewisses Bedlrfnis nach SuBem scheint jedem
Menschen im wahrsten Sinne in die Wiege gelegt,
pragt doch die Muttermilch das erste Geschmackser-
lebnis. Zusatzlich zur Laktose, dem wichtigsten ,Zu-
cker” in Muttermilch, enthalt die Muttermilch bis zu
rund zweihundert verschiedene weitere zuckerartige
Ballaststoffe, sogenannte Oligosacharide.

Die Wissenschaft nimmt an, dass diese verschiedenen
Muttermilch-Ballaststoffe das gesunde Wachstum der
noch nicht aufgebauten Darmflora des Sauglings ini-
tiieren, damit die allgemeine Abwehrfunktion des Im-
munsystems férdern und wie Prabiotika wirken. Das
bedeutet, sie liefern einen gesundheitlichen Vorteil des
gestillten Sauglings, in dem sie z.B. das Wachstum und
Gedeihen von verschiedenen lebenswichtigen Darm-
Bakterien fordert. Diese schitzen offenbar vor Durch-
fallerregern, entscharfen Gifte und wirken regulierend
auf die Immunfunktion. Und eines wei3 man sicher:
sie lassen sich nicht nachahmen. AuBerdem sorgt eine
ganz spezielle Muttermilch-Mischung von Fetten, Pro-
teinen und Laktose fir die Sattigung, Vitamine, Wachs-
tumsfaktoren und Abwehrstoffe lassen den Saugling
gedeihen und schitzen ihn vor Infektionen. Mutter-
milch ist also ein wahres Wunderwerk der Natur und
Stillen das Beste fur den Saugling.
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Ausblick

Honigabfillung

Die Auseinandersetzung mit dem Begriff Qualitat
ist ein Prozess, der mit jeder neuen Erkenntnis einer
Veranderung unterworfen ist. Wir greifen heute den
Begriff immer weiter, weil im Rahmen der Globalisie-
rung und der technischen Machbarkeit auch die Kon-
sequenzen unreflektierten Konsums nicht mehr so
einfach wegzustecken sind. Gentechnologie, Land-
versteppung und Massentierhaltung sind hier nur
wenige Beispiele, die eine bedrohliche Dimension an-
genommen haben.

Lautet die einfachste Definition — Inhalt und Form
mussen Ubereinstimmen, damit wir von Qualitat spre-
chen kdénnen, so stellt sich hier beim Formaspekt,
namlich dem Begriff ,Lebensmittel” die Frage, was
druckt dieser eigentlich aus? Was verstehen wir un-
ter Lebensmitteln? Sind dies Mittel zum Leben? Oder
vermitteln sie sogar Leben? Hier wird bereits deutlich,
dass der rein stoffliche, der rein naturwissenschaft-
lich erfassbare Aspekt allein nicht die Antwort ge-
ben kann. Es geht eben nicht nur um Kohlenhydrate,
Brennwerte und Ruckstande. Leben steht auch immer
in Beziehung und im Dialog zu seiner Umwelt.

Bei der Beurteilung von Lebensmitteln kénnen wir all
die Umstande und Wirkungen bewerten, die ihre Er-
zeugung begleiten. Dabei werden wir sehen kénnen,
was das Lebensmittel sonst noch mit sich bringt und
transportiert: Unter welchen Bedingungen werden
die Rohstoffe angebaut? Welche Auswirkungen auf
Umwelt, die Vielfalt in der Natur und die bauerlichen
Strukturen hat die landwirtschaftliche Betriebsweise?

Wie wird das Produkt verarbeitet, werden hier alle
Gebote des Umweltschutzes im Produktionsprozess
bertcksichtigt? Wie zutraglich ist die Herstellweise
des Produktes einer gesunden Erndhrung, wenn wir
Zusammensetzung, Verarbeitungsgrad und Genuss-
wert betrachten? Wird das Produkt so gehandelt,
dass alle Beteiligten vom Bauern bis zum Kunden in-
nerhalb dieser Wertschépfungskette gerecht beteiligt
sind. Hier findet sich vieles, was heute landlaufig un-
ter den Begriff Nachhaltigkeit fallt. Sprechen wir also
von einem nachhaltig erzeugten Lebensmittel, kann
dies eigentlich nur ein Bio-Lebensmittel sein.

Das Spektrum der Betrachtung von Lebensmittelqua-
litat ist bei naherem Hinsehen sehr viel komplexer
als man auf den ersten Blick erwartet. Bio-Hersteller
setzen sich mit all diesen Aspekten und Fragen Tag
fir Tag auseinander. Sie mussen standig up to date
sein, missen neue Informationen in ihre Handlungen
und Entscheidungen einbeziehen, um ihren Kunden
zeitgemaBe und authentische Lebensmittel anbieten
zu kénnen. Sie werden damit selbst zum Mittler zwi-
schen Verbraucher und Urproduktion, selbst Teil der
Lebensmittelqualitat.

Und die Auseinandersetzung mit der Qualitat von Le-
bensmitteln schreitet weiter. Bringt der Verbraucher
Begriffe wie Struktur, Lichtspeicherfahigkeit und In-
formationsgehalt nicht direkt mit Lebensmitteln in
Verbindung, so setzen sich doch nicht wenige Men-
schen heute schon damit auseinander. Qualitdt ent-
wickelt sich eben standig weiter.

Letztendlich wird es immer darum gehen, alles zu tun,
um ein rundherum gutes Produkt anbieten zu koén-
nen. Es muss schmecken, einen hohen ernahrungs-
physiologischen Wert besitzen, attraktiv verpackt
sein und maoglichst keinen Schaden in der Umwelt
hinterlassen. Ein Produkt, dass die Erhaltung und Ge-
sundheit nicht nur fir den Menschen gewahrleistet,
sondern auch fur die Natur. Denn von ihr werden wir
Menschen immer abhangig sein.

Alice Fridum

Vorstand der Aoel

Was zu tun ist!

Die Fahigkeiten und Kenntnisse der Bevoélkerung in Be-
zug auf Lebensmittel und Ernahrung erodieren drama-
tisch. Damit geht auch die Urteilsfahigkeit in Hinblick
auf Qualitatsunterschiede von Lebensmitteln verloren.
Das Wissen um eine geeignete Speisenzusammenstel-
lung als Grundlage fur ein gesundes und genussvolles
Erndhrungsverhalten nimmt ab. Der rasante demogra-
fische Wandel in unserer Gesellschaft zeigt, dass etwas
an ihrer Grundverfassung nicht stimmt.

Lebensmittel sind nicht nur ,Mittel” zum (Uber)Leben.
Sie sind das, was wir in uns aufnehmen, um ein gutes,
gesundes und leistungsfahiges Leben zu leben. Damit
sind sie mehr als nur das Mittel zum Zweck. In ihrer
Funktion als Beitrag zur individuellen Lebensqualitat
sind sie Selbstzweck. Diese Tatsache muss neu entdeckt
werden. Das, was lange als selbstverstandlich galt,
namlich dass der Mensch weif3 wie er sich zu ernghren
hat, muss heute erlernt werden. Dazu braucht es ei-
nen breiten gesellschaftlichen Diskurs Uber den gesam-
ten Themenkomplex und deutlich geanderte politische
Rahmenbedingungen. Es braucht Bildungs- und Erfah-
rungsangebote, die es Menschen jeden Alters ermdg-
lichen, wieder Verbindung zu dem herzustellen, was
der , Treibstoff” ihres Lebens ist. Es braucht weitere For-
schung, die sich den komplexen Zusammenhangen von
Erndhrung, Gesundheit, Umweltzustand und Zukunft
widmet. Und schlieBlich geht es um die Entwicklung
einer Genusskultur, die das Essen als sozialen Akt ver-
steht und freudvollen Lebensmittelkonsum zum Inhalt
hat. Nichts weniger als eine kleine Revolution — oder zu-
mindest doch eine beschleunigte Evolution —ist also das
Gebot der Stunde. Eine Evolution, die ein komplettes
Umdenken der Menschen in der Lebensmittelherstel-
lung, der Weiterverarbeitung, im Handel und vor allem
des Verbrauchers zur Folge hat. Am Ende eines solchen
Prozesses kann der Mensch gestarkt hervorgehen, mit
dem klaren Bewusstsein, dass wo immer er Lebensmit-
tel konsumiert, er durch den Kaufakt Uber das gesamte
Produktionssystem mitentscheidet.

Kinder und Jugendliche erleben immer weniger eine
hausliche, familiare Atmosphare einschlieBlich der Ver-
mittlung einer tragenden Ernahrungskultur. In Schulen
werden Ernahrungslehre und Speisenzubereitungen,
wenn Uberhaupt, nur auf freiwilliger Basis angeboten.

Erndhrungswissen und Lebensmittelkompetenz, als
Grundlage fur eine gesunde Ernahrung, fangt bei der

Erzeugung der landwirtschaftlichen Produkte an und
geht Uber die Zubereitung der Speisen bis zum gemein-
samen Verzehr. Dies muss ganzheitlich und praktisch
vermittelt werden. Individuell muss die Bezeichnung
,Lebensmittel” neu begriffen werden.

Ein aktiver Dialog zwischen allen Gliedern der
Wertschopfungskette muss etabliert werden

Udo Hermannstorfer sagte auf der Aoel-Herbsttagung
2010 zum Thema ,Miteinander wirtschaften - wirt-
schaften Miteinander — wie entsteht Gerechtigkeit im
Wirtschaftsleben?!”: , Gerechtigkeit in der Lebensmit-
telbranche fangt da an, wo Landwirte, Hersteller und
Weiterverarbeiter mit dem Handel und dem Endkunden
Uber Inhalte ins Gesprach kommen.” Die Verbraucher
konnen nur dann urteilsfahig werden, wenn ihnen
wirklichkeitsnahe Informationen zur Verfligung stehen.
Deshalb ist Transparenz heute so entscheidend. Die Er-
nahrungswirtschaft, insbesondere die Landwirtschaft
und Lebensmittelherstellung, sind gefordert qualitative
Unterschiede in der Produktion aufzuzeigen und zu kul-
tivieren. Die Kunden missen wirklichkeitsnah tber alle
Aspekte der angebotenen Lebensmittel informiert wer-
den. Der Handel muss bereit sein, diese Informationen
aktiv zu transportieren — nicht nur die Preise. Der Handel
muss also eine eigentliche Kernkompetenz — den quali-
tativen Verkauf — wieder entdecken und beférdern.

Ein ,neues” Qualitatsverstindnis ,Gesunde Um-
welt, gesunde Erde, gesunde Lebensmittel, gesun-
der Mensch” muss beférdert werden.

Qualitat ist — und muss im Bewusstsein aller mit Lebens-
mitteln befassten Menschen wieder zunehmend mehr
sein, als die sensorische Qualitat und der Preis. Ein Le-
bensmittel definiert sich durch seine Erzeugungsstruk-
tur, durch nattrliche Vielfalt auf dem Acker, durch den
Ressourcenverbrauch auf dem Acker und in der Ver-
arbeitung, durch die Lange der Transportwege, durch
eine naturnahe Weiterverarbeitung und den Verzicht
auf den Einsatz von Zusatzstoffen, durch den Umgang
mit allen an der Herstellung und dem Handel beteili-
gten, ja sogar durch den Umgang mit dem Lebensmittel
in der Ktiche und auf dem Essenstisch. Der Qualitatsbe-
griff mit dem Menschen heute noch umgehen ist we-
sentlich verengt und beschreibt nur sehr unzureichend
die tatsachliche Qualitat dessen, was Menschen taglich
auf ihrem Tisch haben.
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Okologisch arbeitende Unternehmen setzen sich intern
als auch extern im Beschaffungs- wie im Absatzmarkt
fur ihre Vision ein und fordern ein differenziertes Quali-
tatsverstandnis fur Lebensmittel.

Konsequent mit diesem Gesundheits- und Qualitatsver-
standnis und den daraus ableitbaren Qualitatszielen zu
arbeiten, ist die zentrale Aufgabe der Oko-Lebensmit-
telbranche, der sich alle an der Wertschopfungskette
Beteiligten stellen missen. Auch hierbei gilt, Vielfalt in
der Umsetzung und Ausgestaltung ist ein Wert an sich.

Neben vielfaltigen Aufgaben im Umfeld von Nachhaltig-
keit, gilt es die zentralen Aufgaben der Lebensmittelver-
arbeitung und —veredelung noch bewusster zu begrei-
fen. Der Mensch legt Hand an und wird verantwortlich
fur das, was er fir andere herrichtet. Das ist der Kern
handwerklichen Schaffens, bei dem das Lebensmittel
und der zukinftige Esser im Zentrum der Verantwort-
ung stehen. Hier gilt es eine tragfahige Mischung aus
handwerklicher Vorgehensweise und effizienter Produk-
tion zu schaffen. So ,,handwerklich” erzeugte Produkte
durfen eben nicht zu Luxuserzeugnissen fir die beson-
deren Anldsse werden, sondern es muss darum gehen,
maoglichst alle Menschen mit gesunden, hochwertigen,
okologischen Lebensmitteln zu versorgen. Die Hand-
werklichkeit ist dabei — in Abgrenzung zur industriellen
Lebensmittelproduktion — ein wesentlicher Garant fir
Vielfalt und Produktqualitat.

Was fur die Weiterverarbeitung landwirtschaftlicher
Rohstoffe gilt, muss gleichermaBen auch in der Urer-
zeugung in der Landwirtschaft sichergestellt werden.
Auch hier ist die gute fachliche Praxis in der industri-
ellen Produktion im Verschwinden begriffen. Nach wie
vor sind in der Ausbildung der Landwirte die Ideen der
hohen Milchleistung, der maximalen Flachenertrage,
der héchstmaglichen Gewichtszunahme bei der Fleisch-
produktion die Orientierungsbegriffe. Diese missen
flankiert werden durch Werte wie Tier- und Bodenge-
sundheit, Artenvielfalt und bauerliche Landwirtschaft.
Wirkliches Wissen von den wesentlichen Faktoren in
einer zukunftsorientierten Erzeugungsweise muss wie-
der zum Unterrichtsinhalt in den landwirtschaftlichen
Ausbildungen werden. Die Forschung im Agrarsektor
muss die Moglichkeiten des 6kologischen Landbaus als
der Form der Landwirtschaft, die am ehesten den He-

rausforderungen der Zukunft auf dem Feld der Welter-
nahrung gerecht wird, in den Fokus nehmen und dies
Wirtschaftsweise weiterentwickeln.

In der landwirtschaftlichen Erzeugung — also im Beschaf-
fungsmarkt — geht es um die Abnahmesicherheit fir
landwirtschaftliche Rohstoffe zu einem Preis, der es den
Landwirten ermdglicht ein zukunftsorientiertes Wirt-
schaften sicherzustellen.

Hierzu gehéren langfristige Liefervertrage, die in part-
nerschaftlichen Beziehungen eingehalten werden. Der
Preis soll Uber die Nachfrage am Markt entstehen und
an die Lebensmittelqualitdt im oben genannten Ver-
standnis gekoppelt sein und nicht an spekulative Ter-
minwarenbdrsen.

Auch muss es langfristig gelingen, landwirtschaftliche
Produktion aus der planwirtschaftlichen Subventionsfal-
le zu befreien. Dazu muss politisch zunachst eine Preis-
wahrheit geschaffen werden, indem die externalisierten
Kosten der Landwirtschaft konsequent internalisiert
werden.

Nur wenn Verbraucher und Handel bereit sind, sich in
einen offenen Dialog und wirkliche Partnerschaften mit
Landwirten und Verarbeitern zu begeben, kénnen diese
fairen Handelsbeziehungen gelingen.
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Entwicklung der Aoel

1993

2001

2002

2003

2004

2005

2006

2007

Grandung der Arbeitsgemeinschaft okologischer Lebensmittel-Her-
steller (AOL) durch Claus Hipp von HiPP, Ludwig Stocker von der
Hofpfisterei und Dr. Franz Ehrnsperger von Neumarkter Lammsbrau

Dieser Freundeskreis — inzwischen erweitert um die Verantwort-
lichen von Salus, Meyermihle, tegut, Andechser und Herrmanns-
dorfer Landwerkstatten — grindet einen Mittelstandsverband von
umweltorientierten Unternehmen

Vereinsgrindung ,Assoziation dkologischer Lebensmittel-Hersteller
e.V.” (Aoel) im Frihjahr in Neumarkt in der Oberpfalz

Im Herbst grindet die Aoel zusammen mit anderen Verbdanden den
,Bund okologischer Lebensmittelwirtschaft” (BOLW)

Aus dem Kernanliegen - wie UmweltschutzmaBnahmen starker in
den Unternehmen verankert werden — geht der Arbeitskreis Umwelt
hervor. Es formiert sich ein weiterer Arbeitskreis , Recht & Richtli-
nien”, um an der Ausgestaltung von Gesetzen mitzuwirken

Der Verband ist so stark gewachsen, dass eine Geschaftsstelle ein-
gerichtet wird

Es formiert sich der Arbeitskreis ,,Markt & Verbraucher”, um sich
Uber Marktstrategien auszutauschen

Es erscheint der erste Situationsbericht mit konkreten MaBnahmen

und Zielangaben. Schwerpunkt ist Gentechnik mit ihren Problemen
der Koexistenz, Haftungsregelungen und Grenzwerten

Die Aoel kann das 50. Mitglied begriBen

Es erscheint der zweite Situationsbericht mit dem Tenor zur nachhal-
tigen Verantwortungskultur

Es formiert sich der Arbeitskreis , Rohstoffsicherung”, weil Gentech-
nik-freie Rohstoffe auf dem boomenden Markt knapp werden

Die Aoel gestaltet aktiv die neue EU-Bio-Verordnung mit

Gemeinsame Anzeige in der SZ mit dem Bekenntnis
.Gegen Gentechnik”

Es erscheint der dritte Situationsbericht: Aufgrund der massiven Pro-
bleme mit GVO fordert die Aoel 10-jahriges vollstandiges Moratorium
fur wissenschaftliche und kommerzielle Freisetzungen

2008

2009

2010

2011

Es formiert sich der Arbeitskreis Verpackung, um gemeinsam Anforde-
rungen an Verpackungshersteller zu entwickeln

Die Aoel regt den , Schadensbericht Gentechnik” an. Erstmals listet :

diese Untersuchung den 6konomischen Schaden der Gentechnik-In-
dustrie auf

Herausragende Initiativen von Aoel-Mitgliedsfirmen werden anlasslich
der BioFach im ersten Aoel-Jahrbuch prasentiert.

Die Herbsttagung der Aoel befasst sich mit dem Thema ,,Erndhrungs-
kultur und Lebensmittelqualitat”. Die Ernahrungskultur bestimmt das
Wertebewusstsein fur Lebensmittel und das Verstandnis von Lebens-
mittelqualitat. Wie wird Erndhrung - ausgehend von der Kulturentwick-
lung — betrachtet und welche Bedurfnisse ergeben sich daraus? Wie

kann Lebensmittelqualitat im kulturellen Sinne verstanden und weiter- §*

entwickelt werden und wie stellen sich Unternehmen dieser Herausfor-
derung?

Die Aoel ist stolz auf die Leistungen ihrer Mitgliedsunternehmen: Im

vergangenen Jahr wurden die Leistungen der Umweltpioniere mit zahl-
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reichen wichtigen Preisen gewdrdigt. Aber auch junge Unternehmen ,

wurden ausgezeichnet.

Das erste Themenheft der Aoel erscheint unter dem Titel , Vielfalt
ernahrt natirlich die Welt — Okologische Lebensmittel-Hersteller zur
Grlnen Gentechnik”. Das Heft ist als pdf-Datei unter www.aoel.org
herunterzuladen.

Die Aoel-Herbsttagung befasst sich mit dem Thema , Gerechtigkeit —
gerechtes Handeln im Unternehmen. Dabei geht die Aoel der Frage
nach, wie gerechtes miteinander Wirtschaften entsteht.

Tagung von Aoel und MRI zu ,Lebensstil und Unternehmenskultur”.
Die Frage der Qualitat von Bio-Produkten lasst sich nicht (nur) mit tech-
nologischen oder ernahrungsphysiologischen Analysen beantworten,
sondern vor allem im Zusammenspiel , Lebensmittelkultur,
Unternehmenskultur und Lebensstil”.

Die Aoel veroffentlicht ihr zweites Themenheft , Fair zum Boden”. Das
Heft ist als pdf-Datei unter www.aoel.org herunterzuladen.

Die Aoel begriBt ihr 80. Mitglied.

Klimaschutz findet in den Unternehmen statt — eine politische Einigung
ist angesichts der gescheiterten UN-Klimakonferenz in Durban nicht in
Sicht. Die Aoel ruft zu vorsorgendem Klimaschutz in den Unternehmen
auf.

/78"
Jahrbuch 200
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Aoel-Mitglieder
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AGRANO

it
SPORT

QUADRATISCH. PRAKTISCH. GUT.

HOF-MANUFAKTUR SEIT 1978

-
ANDECHSER

. NATUR '

A,

BEUTELSBRIHER

buckuldrin‘

T e

Agrana Starke GmbH
Conrathstr. 7

A-3950 Gmiind
www.agrana.at

AGRANO GmbH & Co. KG
HauptstralBe 1-3
79359 Riegel am Kaiserstuhl
www.agrano.de

ALB-GOLD Teigwaren GmbH
Im Grindel 1

72818 Trochtelfingen
www.alb-gold.de

Alfred Ritter GmbH & Co. KG
Alfred-Ritter-Str. 25
71111 Waldenbuch
www.ritter-sport.de

All Organic Trading
Heisinger Str. 12
87437 Kempten
WWww.a-0-t.com

Allos GmbH
Zum Streek 5
49457 Drebber
www.allos.de

Andechser Molkerei Scheitz GmbH
BiomilchstraBe 1

82346 Andechs
www.andechser-natur.de

Antersdorfer Miihle GmbH & Co
Vertriebs KG, Antersdorf 34
84359 Simbach am Inn
www.antersdorfer-muehle.de

Beutelsbacher Fruchtsaftkelterei
GmbH, BirkelstraBe 11-13

71384 Weinstadt
www.beutelsbacher.de

backaldrin Osterreich The Kornspitz
Company GmbH, Kornspitzstr. 1

A 4481 Asten

www.backaldrin.com

BAUERLICHE
ERZEVUGERGEMEINSCHAFT
SCHWABISCH HALL

-

Biofino

BioFleisch |®
NordOst

biokorntakt

BIOLAND MARKT

®e WIR FUHREN BIO

BREITSAMERZULRICH

LBio

Metzgerei

BUHLER

Chiemgauer
Naturfleisch

Bauerliche Erzeugergemeinschaft
Schwabisch Hall, Haller Str. 20
74549 Wolpertshausen
www.besh.de

Biofino GmbH
Europa Allee 7
49685 Emstek
www.biofino.de

Bio Fleisch Nord Ost GmbH & Co. KG

Havelring 17
16727 Velten
www.biofleischnordost.de

Bio Gefliigelhof Deersheim GmbH
Droneweg 1

38835 Osterwieck
www.biohenne.de

Biokorntakt Vertriebs GmbH
Gradestr. 92

12347 Berlin
www.biokorntakt.com

Bioland Markt GmbH & Co. KG
Gradestr. 92

12347 Berlin
www.bioland-markt.de

Bionade GmbH
Nordheimer Str. 14
97645 Ostheim/Rhon
www.bionade.de

Breitsamer & Ulrich GmbH & Co. KG

Berger-Kreuz-Str. 28
81735 Muinchen
www.breitsamer.de

Bihler GmbH

Rottum, Bergstr. 14

88416 Steinhausen a.d. Rottum
www.bio-buehler.de

Chiemgauer Naturfleisch GmbH
Hagenau 13

83308 Trostberg
www.chiemgauer-naturfleisch.de

Die Assoziation 6kologischer Lebensmittel-Hersteller ist ein Zusammenschluss von derzeit 80 Unternehmen
der Lebensmittelwirtschaft.

Mit einem Bio-Umsatz von etwa 2 Milliarden Euro reprdsentieren sie etwa ein Drittel der deutschen Bio-
Branche. Ihr Ziel ist es, die Interessen ihrer Mitglieder in Deutschland und Europa zu bindeln.

o
deutschesee’

DR. KARG

Exquisiter Brotgenuss

WIESENGOLD
LANDEI

LHAUSER

Vitaquell

Freiland Puten
Fahrenthausen GmbH

Deutsche See GmbH
Maifischstr. 3-9
27572 Bremerhaven
www.deutschesee.de

Dr. Klaus Karg KG
Alte Rother Str. 10

91126 Schwabach

www.dr-karg.de

Eiervermarktung Wiesengold Landei
GmbH & Co. KG, Gottlieb-Daimler-Str. 13
27239 Twistringen

www.wiesengold.de

ErdmannHAUSER Getreideprodukte
GmbH, Robert-Bosch-StralBe 17

71729 Erdmannhausen
www.erdmannhauser.de

Ewald-Gelatine GmbH
Meddersheimer Str. 50
55566 Bad Sobernheim/Nahe
www.ewald-gelatine.de

Fauser Vitaquellwerk GmbH & Co. KG
Pinneberger Chaussee 60

22523 Hamburg

www.vitaquell.de

Friland GmbH
Fraunhoferstr. 2
24118 Kiel
www.friland.de

Freiland Puten Fahrenzhausen GmbH
Gewerbering 5

85777 Fahrenzhausen
www.freiland-puten.de

FROSTA AG

Am Lunedeich 116
27572 Bremerhaven
www.frosta.de

Georg Rosner Vertriebs GmbH
Stettiner Str. 12

94315 Straubing
www.roesner-vertrieb.de

‘-‘-:5'_.3'; i
Glaserne Meierei

GRONER FUNKT

+, A,
g

Rabérhorst

seil 1805

URGEN

HERB-SERVICE
——

kmoner () srinie

HERRMANNSDORFER

Landwerkstitten

Glaserne Meierei GmbH
Meiereiweg 1
23936 Upahl
www.glaeserne-meierei.de

Griiner Punkt Naturkost GmbH
Schwanenkirchner StraBBe 28
94491 Hengersberg
www.gruener-punkt-naturkost.de

Haus Rabenhorst O. Lauffs
GmbH & Co. KG, Rabenhorststr.1
53572 Unkel/Rhein
www.haus-rabenhorst.de

Heimatsmiihle GmbH & Co

Max Ladenburger Séhne, Postfach 3140
73413 Aalen

www.heimatsmuehle.com

Herb-Service KG
Zur Furthmuhle 11
37318 Kirchgandern
www.herb-service.de

Hermann Kroner GmbH
Postfach 1354

49463 Ibbenblren
www.kroener-staerke.de

Herrmannsdorfer Landwerkstatten
Glonn GmbH & Co. KG, Herrmannsdorf 7
85625 Glonn

www.herrmannsdorfer.de

Hipp GmbH & Co. Produktion KG
Postfach 1551

85265 Pfaffenhofen / Ilm
www.hipp.de

Hofpfisterei GmbH, Ludwig Stocker
Kreittmayerstr. 5

80335 Minchen

www.hofpfisterei.de

Hiigli Nahrungsmittel GmbH
Guttinger StraBe 23

78315 Radolfzell
www.huegli.de
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Die Aoel ist Grindungsmitglied des Bunds Okologischer Lebensmittelwirtschaft (BOLW) und engagiert sich
in der International Federation of Organic Agriculture Movements (IFOAM).

Die Mitglieder pflegen untereinander einen intensiven Erfahrungs- und Meinungsaustausch, um Fragen zu
okologischen Lebensmitteln, gesunder Erndhrung und umweltorientiertem Betriebsmanagement standig wei-

terzuentwickeln.

Huober-Brezel GmbH & Co KG
RiedstraBe 1

71727 Erdmannhausen
www.huoberbrezel.de

Mestemacher

the. ifestyle~bahery

Mestemacher GmbH
Am Anger 16

33332 Gtersloh
www.mestemacher.de

Kommen Sie in unseren kompetenten Kreis!

-.“u ER FRUCHTEMIPS CHBM
.........................

Rabeler Fruchtchips GmbH
Nonnenwaldstr. 20a

82377 Penzberg
www.rabeler-fruchtchips.de

Teutoburger Olmiihle GmbH & Co KG
Gutenbergstr. 16a

49477 Ibbenbiren
www.teutoburger-oelmuehle.de

aﬂﬂﬂﬂﬂ Kanne Brottrunk GmbH & Co KG —’Ilr Molkereigenossenschaft Rack & Ruther GmbH Topfer GmbH
Postfach 1670 Hohenlohe-Franken eG, Molkereistr. 2 Steinbreite 14 Heisinger Str. 6
BROTTRUNK. 44506 Lunen SCHROZBERGER 74575 Schrozberg 34277 Fuldabriick 87463 Dietmannsried

www.kanne-brottrunk.de

Milektauern

www.molkerei-schrozberg.de

HEessiscHE WURSTWAREN
WIE HAUSGESCHLACHTET

www.rackruether.de

www.toepfer.de

Krautermiihle GmbH Naturata AG rm— Rapunzel Naturkost AG Tofutown.com GmbH
Qilllerh]['lfll Manfred v. Ardenne-Str. 1 NﬂTUQﬂm Rudolf-Diesel-Str. 19 L Rapunzelstr. 1 Tofustr. 1
99625 Kolleda BlokuLTser1976 71711 Murr 87764 Legau 54578 Wiesbaum

www.kraeutermuehle.de

www.naturata.de

www.rapunzel.de

www.viana.de

_ Landshuter Kunstmiihle C.A. s " Naturkost Ubelhér GmbH & Co. KG Ruschin Makrobiotik GmbH V ' I Voelkel GmbH
P Meyer's Nachf. AG, Postfach 1528 Ubelhor Friesenhofen-Bahnhof 23-25 RUSCHIN Postfach 102129 oe Ke Fahrstr. 1

ppnn et 84003 Landshut organic-germany 88999 | eytkirch MAKROBIOTIK 28021 Bremen warur cesuno cemessen— 99478 Hihbeck OT. Pevestorf
www.meyermuehle.de www.naturkost-uebelhoer.de cmBH seiT 1909 Www.ruschin-makrobiotik.de www.voelkeljuice.de
Lebensbaum @ Neumarkter Lammsbrau SALUS Haus Dr. med. Otto Greither Vogtland BioMiihlen GmbH
Dr.-Jurgen-Ulderup-Str. 12 ] Gebr. Ehrnsperger e.K., Ambergerstr. 1 Nachf. GmbH & Co. KG, Bahnhofstr. 24 Hauptstr. 20
49356 Diepholz Neumarkter 92318 Neumarkt / Opf. 83052 Bruckmahl 08527 Plauen OT StraBberg
www.lebensbaum.de Lammsbriu www.lammsbraeu.de www.salus.de www.vogtlandbiomuehlen.de

Lebensgarten GmbH

Am Guterbahnhof 3

08626 Adorf
www.minderleinsmuehle.de

Maintal Konfitiiren GmbH
Industriestr. 11

97437 HaBfurt/Main
www.maintal-konfitueren.de

Markisches Landbrot GmbH
BergiusstraBe 36

12057 Berlin
www.landbrot.de

ML RMANN

Okoland

DS LEBEN KAMN SO LECKER SEIN.

Nordmann Unternehmensgruppe
Klpstr. 7

18439 Stralsund
www.nordmann.de

Okoland GmbH Nord
Auf Bosselhagen
31515 Wunstorf
www.oekoland.de

OMA Beer GmbH
Immenrieder Str. 4
88353 KiBlegg
www.oema-dbeers.de

s:pol

PARTNERS

Sipal partners S.A.
Rue des Martyrs 21
B-4650 Herve
www.sipalpartners.com

Sommer & Co.KG, Biback Zwieback-
fabrik, Rudolf-Diesel-Strasse 5

61267 Neu-Anspach
www.sommer-biscuits.de

Spielberger GmbH
Burgermihle

74336 Brackenheim
www.spielberger-muehle.de

VVELEDA

Im Einklang mit Mensch
und Matus

Wagner Tiefkiihlprodukte GmbH
Kurzer Weg 1

66620 Nonnweiler-Braunshausen
www.wagner-pizza.de

Weleda AG

Mohlerstr. 3

73525 Schwaébisch Gmund
www.weleda.de

Wertform GmbH
Buschwerder Hauptdeich 10
21107 Hamburg
www.wertform.com

MARBACHER Marbacher Olmiihle GmbH PEMA Vollkorn-Spezialitaten Tartex & Dr. Ritter GmbH , = \Worlée NaturProdukte GmbH
OLMUHLE Daimlerstr. 8 Heinrich Leupoldt KG, Goethestr. 23 ’m Hans-Bunte-Str. 8a WORLEE GrusonstraBe 22
71672 Marbach 95163 Weissenstadt ‘ 79108 Freiburg i = 22113 Hamburg
it 1851

www.marbacheroelmuehle.de www.pema.de e\ tartex.de o ? www.worlee.de

’ ,1 Marktgesellschaft mbH PrimaVerawes PrimaVera Naturkorn GmbH tegut... Gutberlet Stiftung & Co. B ZIPPERLE Hans AG

i der Naturland-Betriebe, Eichethof 4 NaturKorn Muhlenstr. 15 Gerloser Weg 72 (\:-'Pl"’l""D Max-Valier-StraB3e 3

A‘ o 85411 Hohenkammer 84453 Muhldorf a. Inn quﬂ“‘ 36039 Fulda e [-39012 Meran

Naturland E www.naturland-markt.de www.prima-vera.de www.tegut.com www.zipperle.it

Stand April 2012
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