bewusst studieren

. | KOMMENTAR

Wir, als zukiinftige Generation die etwas zu be-
wegen vermag, sollten bewusster essen und un-
sere hohe Lebensmittelqualitit in Osterreich (be-)
schiitzen. Bei Fragen zum Thema und/oder Anre-

KAMI I gungen u.a. fiir weitere Artikel schreibt mir doch
einfach unter andrea.m.friedrich@htu.tugraz.at
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G U I E Das Geschaft mit
Bio-Produkten

Auf einem idyllischen
Bauernhof in einer ma-
lerischen Landschaft lebt
) gliicklich eine Schar von
... Steirische Brettljause, Tieren. Sie fiihlt sich pudel-
Schweinsbraten,
Zucchinicremesuppe,
Kaiserschmarrn,
Mousse au Chocolat.
Da lauft einem doch
ordentlich das
Wasser im Mund
zusammen. Aber
was ist, wenn
in unseren

wohl, tummelt sich auf end-
losen Weiden, hinter denen
die Sonne in einem atembe-
raubenden Spektakel unter-
geht, und wird von den liebe-
vollen Handen der Jungbauerin
in adrettem Dirndl umsorgt. Bio
so weit das Auge reicht.

Fakt ist, dass alles, wo Bio drauf
steht, beim kritischen Konsu-
menten, der keine vollkommen
zerstorte und ausgelaugte Welt hin-

terlassen mochte, boomt, weswegen
die Menge an produzierten Bio-Pro-

Konsumenten gerne in den blu-
migsten Farben etwas anderes ver-
spricht. Denn was hat beispielsweise
ein Bio-Betrieb von 18.000 Legehennen
in Osterreich bzw. sogar bis zu 70.000
bei unseren deutschen Nachbarn mit
dem kleinen Gehoft in unserer Vorstel-
lung, in der die Stallkatze schnurrend
die verkleckerten Milchreste aufleckt,
gemeinsam? Wenig, aufler dass den
Hennen mit sechs Hiithnern/m2 etwas
mehr Platz als in konventionellen Be-
trieben zugesprochen wird.

Auch sollte man sich iiberlegen, ob es
realistisch klingt, dass ein Bio-Bauer
fiir eine so grofle Schar an Nutztieren
aller Art das Futter nur am Hof her-
stellen kann. Das ist mit wachsender
GroRe eines Betriebes immer unwahr-
scheinlicher, was heifit, dass zumin-
dest ein Teil des Futters mit LKWs etc.
an den Ort des Geschehens gekarrt
werden muss. Die Umweltbelastung
steigt somit bei immer grofer wer-
denden Betrieben, denen oft aber kei-
ne andere Wahl bleibt, als mit der zu-
nehmenden Nachfrage mitzugehen,

: dukten seit 2006 wenn sie nicht

Lebenrsn:t(tjeln um rund 20%  Bio steht fiir nachhaltige, von der Konkur-

nicht das gestiegen ist 6ko|ogische und ez verschluckt

. (RollAMA, AMA- werden wollen.
drinsteckt, was Marketing 2013). hochwertige

wir glauben? Man kann sich Lebensmittel. Bio ist Daher sollte man

daher  ausrech- 4 : sich genau iiber-

nen, dass diese allerdings nicht gleich Bio, legen, woherman

heile Welt, in denn dieses |mage wird Bio-Produkte be-

zieht, denn es ist

der Schweine zu

Schinken liebkost  immer ofter missbraucht, ein Unterschied,

mehlverstaubten,

Backstuben aus-
schlieflich  von
Hand hergestellt

: wird, in dieser Form in der Reali-
tat nicht existiert,. Umso mehr die

Nachfrage steigt, umso weiter weg

filhrt der Weg vom traditionellen

Bio-Bauern hin zum industrialisier-

ten Bio-Betrieb. Die Unterschiede

zur herkémmlichen, konventionellen

Landwirtschaft sinken. Auch wenn
jede Werbung dem gutglaubigen

wtd (e Brot um die nicht ganz so

ob man direkt
am Hof kauft (in

altmodischen romantische Wahrheit zu der Stadt leider

kaum moglich —
Alternative: Bau-
ernmarkt) oder
bei groBeren Lebensmitteleinzelhan-
delsunternehmen, Und ich kann euch
bestatigen, dass das durchschnittliche
Brot am Markt nicht teurer ist als an-
derswo und zum Teil kostengtinstiger
als beim Bicker. Aulerdem finde ich
es geschmacklich viel besser! Also
schneidet euch doch mal einfach eine
Scheibe ab.

verschleiern.
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Im Laden des Vertrauens angekom-
men, greift der mitdenkende Konsu-
ment dann gerne wohlwollend zu den
viel schmackhafteren, gestinderen
und absolut umweltbewusst herge-
stellten Bio-Lebensmitteln. Aber sind
sie das wirklich?

In Osterreich ,landwirtschafteln”
zwar rund 22.000 Bio-Bauern fleiBig
fiir unser Essen, was 16,3% aller land-
wirtschaftlichen Betriebe ausmacht
(Bio-Austria), aber es ist halt immer
so ein Ding der Unmoglichkeit, genau
dann etwas zu erhalten, wenn es nicht
verfligbar ist. So gibt es etwa im tief-
sten Winter keine frischen, saftigen
Tomaten oder
einen Grazer
Krauthduptel
— das muss
man einfach
S0 akzep-
tieren. Aber
nachdem das
den Konsu-
menten verar-
gern wiirde,
kann man fast
alle Lebens-
mittel ganz-
jahrig kaufen.

So auch Bio-
kartoffeln
aus Ag_vptcn.
Stopp, lest das
bitte nochmal:
Biokartoffeln
aus Agypton. Oder Biobananen aus
Stidamerika. Gut, der Anbau erfolgt
ohne chemische Diingungsmittel
und unter strengeren Auflagen, aber
der Begriff ,BIO” auf den plakativen
bunten Etiketten sollte wohl fiir den
gesamten Prozess stehen - vom An-
bau weg bis zum Zeitpunkt, an dem
die Ware in den Supermarktregalen
landet.

Zuriick zu den Biokartoffeln aus
Agypten: Da es in Nordafrika nun
mehr oder weniger sehr heiff werden
kann, muss beim Anbau standig fiir
eine ausreichende Bewadsserung ge-
sorgt werden. Dazu wird lebenswich-
tiges Grundwasser aus 150 Meter Tie-
fe gepumpt. Ein zusatzlicher, nicht zu
vernachlassigender Energieverbrauch
und eine grofle Menge CO2 (Stich-
wort Klimaerwarmung) entstehen
zusatzlich beim Transport an die Ziel-
orte, wie etwa Europa. So ist es leider
ein Irrglaube, dass man Bio mit einer
guten Okobilanz gleichsetzen kann.
Also dann auch bei Bio doch lieber
saisonal und regional.
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Saatgut, Futtermittel,
Duinger - was friher

auf dem Bauernhof
selbst produziert
werden konnte, sind
heute alles separate
Sektoren in der globalen
Wertschopfungskette
der Nahrungsmittel.
Dazu gehoren auch der
Handel, die Verarbeitung
und der Verkauf der
fertigen Lebensmittel.

Zudem darf man als Konsument die
Bio-Produkte nicht automatisch mit
gesunder Erndhrung gleichsetzen. Es
stimmt zwar, dass diese oft mehr Mi-
neralstoffe sowie Spurenelemente be-
inhalten, die fiir unseren Stoffwechsel
wichtig sind, aber so ist z.B. in einem
,Bio-Miisli” nicht zwingend weniger
Zucker als in herkommlichen Miisli
enthalten.

Zusatzlich darf man sich nicht von
Begriffen wie ,aus kontrolliertem
Anbau” ,umweltfreundlich
erzeugt” an der Nase herumfiihren
lassen. Diese sind nicht geschiitzt und
sagen nichts dartiber aus, ob es sich
tatsachlich um ein
Bio-Produkt handelt,
sondern konnten nur
darauf  hinweisen,
dass es so ist. Aber
Fakt ist, dass nicht
alle Rohstoffe in bi-
ologischer  Qualitat
zur Verfiigung ste-
hen, weswegen ein
Anteil von 5% aller
Zutaten, die in einem
Produkt vorhanden
sind, aus konven-
tionellen  Betrieben
stammen darf.

Viele von uns verir-
ren sich auch mal im
Dschungel der Giite-
siegel. So wird u.a.
das  AMA-Biokon-
trollzeichen gerne
mit dem AMA-Giitesiegel verwech-
selt, bei dem eine nachhaltige 6ko-
logische Produktion nicht zwingend
erforderlich ist. Beispielsweise ist
~Gentechnikfreiheit bei der Fiitterung
von Nutztieren beim AMA-Giitesiegel
nicht vorgeschrieben” (Greenpeace).

oder

Bio ist trotzdem immer (zumindest)
etwas besser als konventionelle Land-
wirtschaft, da es sehr strenge Aufla-
gen, die auch kontrolliert werden,
einzuhalten gilt. Die Tierhaltungs-
standards sind auf Bio-Bauernhofen
am hochsten, auflerdem diirfen keine
Medikamente wie Antibiotika vor-
beugend eingesetzt werden. Es gibt
eine geringere Pestizidbelastung,
aufgrund des Verbots mit chemisch-
synthetischen Diingemitteln zu ar-
beiten. Allerdings fallen andere Rege-
lungen noch immer weitaus diirftiger
aus: So gibt es keine Gesetze, die es
Bio-Lebensmitteln verbieten, um die
halbe Welt transportiert oder unnétig
verpackt zu werden. Verpackungen
stellen bis heute (leider) ein heikles
Thema dar.




Wenn uns Verpackungen
und Inhaltsstoffe krank
machen

Billig soll es sein, schnell muss es ge-
hen, hygienisch und moglichst lange
haltbar muss es sein. Im Supermarkt
ist alles abgepackt, ,eingesackerlt”
und eingeschweifit. An sich doch
eigentlich recht praktisch, das gan-
ze Plastik. Besonders verfiihrerisch
sind zudem diese Sackerl-Spender in
jedem Supermarkt, bei denen man
schon mal gerne tiichtig zulangt.

Aber Lebensmittelchemiker schlagen
Alarm, denn hinter dem Namen ,Ver-
packung” verstecken sich oft giftige
Inhaltsstoffe, die in die Lebensmittel
tibergehen und zu schwerwiegenden
Erkrankungen fithren koénnen. Auf
Verpackungen angeschrieben — kaum.

In manchen Verpackungen sind Hilfs-
stoffe wie Phthalate vorhanden, die
als Weichmacher bei der Plastikher-
stellung verwendet werden. Diese
Substanzen wirken als ,endokrine
Disruptoren”, beeinflussen das Hor-
monsystem also negativ und fiithren
besonders bei Mannern zu entschei-
denden Veranderungen, da Phtha-
late wie weibliche Hormone wirken.
Eine mogliche Folge bei dauerhafter
Verwendung konnte deshalb u.a. Un-
fruchtbarkeit sein.

DEHP, Di(2-ethylhexyl)phthalat fiir
all jene, die beim Aussprechen keinen
Knoten in der Zunge bekommen, wur-
de zum Beispiel in Nutella gefunden.
Der Konzern meinte dazu allerdings,
dass die durch Nutella aufgenommene
Menge natiirlich ganz und gar unbe-
deutend fiir unsere Gesundheit sei.

Ein weiteres Beispiel wire Bisphenol
A (BPA), das u.a. in der Beschichtung
von Konservendosen oder im Ther-
mopapier von Kassenbons, Parkpi-
ckerln etc. enthalten sein kann. BPA
wird in Verbindung mit einem erhéh-
ten Pool an Fettzellen als schadigend
fiir das Erbgut und mancher Organe
oder mit einem negativen Einfluss auf
die Fruchtbarkeit betrachtet. Dieses
,Gift” wurde daher in Europa (seit
2011) und Kanada bereits aus Baby-
flaschchen verbannt.

Das sind allerdings nur zwei Beispiele
und die Liste ist lang, denn es wurden
dabei bereits mehrere hundert dieser
Substanzen entdeckt, die potentielle
Gefahren fiir den humanen Organis-
mus darstellen.

Die Europaische Behorde fiir Lebens-
mittelsicherheit (EFSA) und andere
Institutionen sind zustandig dafiir,
dass solche giftigen Stoffe vom Markt
genommen werden. Allerdings ntitzt
das wenig, wenn diese dann zwar in
der EU nicht mehr produziert, aber
oft noch importiert werden diirfen
oder wissenschaftliche Studien zum
Thema unterschiedliche Meinungen
vertreten, ob eine Substanz nun ge-
sundheitsschadigend wirkt oder nicht,
und diese fraglichen Inhaltsstoffe im
Endeffekt nicht verboten werden.

Aber auch in unserer Nahrung lauern
Gefahren, die mit dem blofien Auge,
vor allem fiir den Normalverbrau-
cher, nicht zu erkennen sind und aber
zu Krankheiten fiihren (kénnen).

Zu nennen ware an dieser Stelle u.a.
Fruktose, umgangssprachlich Frucht-
zucker genannt, eine jener Substan-
zen, die mitverantwortlich fiir die
zunehmende Fettleibigkeit der west-
lichen Zivilisation gemacht wird (Fett-
leber, Diabetes Typ II). Die Rede ist
nicht von Fruktose, die in unterschied-
lichen Mengen natiirlich in Obst vor-
kommt, sondern davon, dass der Fruk-
tosegehalt in industriell hergestellten
Lebensmitteln stark zugenommen hat,
etwa in Getranken. Fruktose besitzt
eine weitaus bessere Stifungsstarke als
Glukose und wird daher gerne einge-
setzt. Dass man davon nicht satt wird,
ist eine andere Sache.

Biochemisch erkldrt, leuchtet es ein,
dass Fruktose bei Uberkonsum zu
Fettleibigkeit fithrt: Die meiste Fruk-
tose aus der Nahrung gelangt in die
Leber, wo diese jedoch aufgrund eines
substratspezifischen Enzyms fiir Glu-
kose nicht einfach abgebaut und dem
Korper direkt als Energie zur Verfii-
gung gestellt werden kann. So muss
die Fruktose einen anderen (Haupt-)
Stoffwechselweg einschlagen, dessen
Endprodukt Vorlaufermolekiile fir
die Fettsynthese sind

Kurz gesagt, viel Fruktose erhoht,
liber einen langen Zeitraum in gro-
fBeren Mengen konsumiert, die Wahr-
scheinlichkeit fiir Fettleibigkeit.

-Carotin (E 160a), das zur Farbung
von Lebensmitteln in den Ténen oran-
ge bis rot herangezogen wird, erhéht
beispielsweise als isolierte Vorstufe
von Vitamin A und in tibermafiger
Menge zu sich genommen, bei Rau-
chern das Risiko fiir Lungenkrebs. Wie
es sich auf Nichtraucher auswirkt ist
bis dato nicht ausreichend erforscht.

Auch der Siifistoff Aspartam (E 951),
der vor allem in zuckerreduzierten
Lebensmitteln zum Einsatz kommt,
die man natiirlich gerne kauft, wenn
man ein paar Kilos abspecken oder
sich einfach gesiinder ernahren
mochte, wird in Verbindung mit
Krebserkrankungen gebracht. Das
europaische Ramazzini-Institut (Bo-
logna, Italien) hat diesbeziiglich 2005
eine Studie veroffentlicht, die einen
solchen Zusammenhang nahe legt.
Allerdings wird Aspartam von der
Europaischen Behorde fiir Lebensmit-
telsicherheit (EFSA) noch immer als
unbedenklich eingestuft.

Zwar miissen Zusatzstoffe laut einer
Gesetzgebung der EU aus dem Jahr
2009 fiir den Verbraucher von Vorteil
sein, aber viele Studien entdecken erst
Jahrzehnte nach der Zulassung, dass
als unbedenklich erachtete/getestete
Substanzen doch gravierende Folgen
fiir uns Konsumenten haben.

Daher stellt sich die Frage, was man
heute iiberhaupt noch ohne Beden-
ken konsumieren kann?

Und wie sieht es in Zukunft mit un-
seren Lebensmitteln aus, wenn wir mit
gentechnisch verdnderten Produkten
(die in Osterreich bereits zum Teil
importiert, aber nicht selbst erzeugt
werden diirfen) tiberschwemmt, von
Abkommen wie TTIP (Transatlantic
Trade and Investment Partnership)
tiberrollt werden und wenige Oligo-
pole eigentlich bestimmen, was wir
essen (miissen). Werden zukiinftige
Generationen noch wissen, wie , Es-
sen” wirklich schmeckt?

Hiermit wiinsche ich euch allen
einen guten Appetit!
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