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Nachhaltigkeit und Qualität gehören zusammen

Die Erwartungen an biologische Lebensmittel sind hoch 
und umfassend: pestizidfrei, geschmackvoll und gesund 
sollen sie sein, und zudem umweltschonend und sozial-
verträglich produziert. Die artgerechte Tierhaltung und der 
standortangepasste Anbau sowie der Verzicht des Bioland-
baus auf chemisch-synthetische Pestizide, mineralische 
Stickstoffdünger, Gentechnik und künstliche Zutaten sollen 
sich in der Qualität der Lebensmittel widerspiegeln.

Die Erwartungen machen deutlich, dass die Qualität 
von Lebensmitteln nicht auf einzelne Kriterien reduziert 
werden kann, sondern den gesamten Prozess vom Anbau 
bis auf den Teller einschließen muss. So gehören nach 
heutigem Verständnis denn auch regionale Wertschöpfung, 
Qualitätssicherung, fairer Handel und Nachhaltigkeitskrite-
rien genau so zum Qualitätsverständnis eines Lebensmit-
tels wie der Energieverbrauch sowie Anbau- und Verarbei-
tungsverfahren. Qualität und Nachhaltigkeit sind somit eng 
miteinander verwoben.

Die untenstehende Abbildung zeigt, wie sich die 
Aspekte der Nachhaltigkeit und der Qualität überschnei-
den. Gesundheit wirkt dabei als verbindendes Element 

Nachhaltigkeit

Wirtschaft

Verarbeitungsqualität

Verarbeitungstechnik

Regionale Wertschöpfung

Rückverfolgbarkeit

Gentechnik

Sensorik (technisch)

Zusatzstoffe

Sensorik (Ernährungskultur)

Gesetze

Lebensmittelsicherheit

Tierwohl

Arbeitsbedingungen

Fairer Handel Regionalität (Tradition)

Kontrolle

GesellschaftÖkologie
Tierhaltung

Biodiversität

Transport

Schwermetalle

Ökobilanz 

Gentechnik

Rückstände

Pflanzenschutz

Gesundheit

Rückstände

Lebensmittelsicherheit

Sensorik (Genuss)

Inhaltsstoffe

Zusatzstoffe

Schwermetalle

Qualität

Qualität als Ergebnis einer nachhaltigen Produktions- und Lebensweise betrachtet

Der Begriff der Nachhaltigkeit umfasst neben ökologischen auch soziale und wirtschaftliche Kriterien. Für die Einschätzung der Qualität von Lebensmitteln 
wird zusätzlich der Aspekt der Gesundheit ergänzt. Dieser ist auch in den Grundprinzipien der IFOAM verankert (siehe Kasten auf Seite 3). Die Kombination 
dieser Kriterien ermöglicht eine vielschichtige und tiefgründige Betrachtung der Lebensmittel.

Qualität als Bestandteil der Nachhaltigkeit oder Qualität 
als alles umfassender Begriff: Dieses Dossier vermittelt 
ein zeitgemäßes, ganzheitliches Konzept zur Beurteilung 
der Lebensmittelqualität und beleuchtet die Unterschiede 

zwischen Gesellschaft, Ökologie und Wirtschaft – den klas-
sischen Säulen der Nachhaltigkeit.

zwischen biologischen und herkömmlichen Lebensmitteln 
anhand ausgewählter Aspekte der Nachhaltigkeit und 
verschiedener Beispiele.
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Die Herstellung biologischer Lebensmittel unterscheidet 
sich in vielen Punkten grundsätzlich von der Herstellung 
herkömmlicher Lebensmittel. Mit ihren Prinzipien versucht 
die Biobewegung allen Aspekten der Nachhaltigkeit zu ent-
sprechen (siehe Prinzipien der IFOAM). Dies legt nahe, 
dass wir für eine nachhaltige Ernährungsweise auf regio-
nale, saisonale, umweltschonend und sozial hergestellte, 
verarbeitete und gehandelte Lebensmittel achten sollten; 
denn unser Wohlbefinden wird nicht nur durch unser Ess-
verhalten beeinflusst, sondern auch durch die Art, wie die 
Lebensmittel hergestellt werden. 

In der Ernährungswissenschaft wird die gesundheitliche 
Relevanz von Lebensmitteln oft anhand der Gehalte an 
einzelnen positiv bewerteten Inhaltsstoffen beurteilt. Zeich-
nen sich biologische Lebensmittel auch durch höhere 
Gehalte an diesen Inhaltsstoffen aus? Zumindest im Gehalt 

rechtliche Richtlinien wie jene von Demeter international [n], 
Naturland [o] und Bioland [p] in Deutschland, Soil Associa-
tion [q] und Organic Growers & Farmers [r] in England, Bio 
Austria [s] in Österreich, Nature & Progrès [t] und Biocohé-
rence [u] in Frankreich und Bio Suisse [v] in der Schweiz. 
Weltweit gültige Standards wurden durch die IFOAM [m], 
den Weltdachverband der Biolandbaubewegungen, erstellt.

Seit der Verabschiedung der gesetzlichen Grundlagen, 
welche den Begriff «Bio» für Lebensmittel schützen, bilden 
diese die Grundlage für alle Bioprodukte. Privatrechtliche 
Standards können darauf aufbauend zusätzliche Anforde-
rungen festlegen. Dadurch ergeben sich zum Teil beträcht-
liche Unterschiede in den Anforderungen für die Produk-
tion und die Verarbeitung von Lebensmitteln zwischen der 
 EU-Bioverordnung und privatrechtlichen Labelanforde-
rungen, aber auch zwischen den Biolabeln.

Sind biologische Lebensmittel besser?

Die Grundlage für die Herstellung biologischer Lebens-
mittel bilden die Prinzipien der International Federation of 
Organic Agriculture Movements IFOAM [3]. 

Prinzipien der IFOAM
Prinzip der Gesundheit
Biolandbau soll die Gesundheit des Bodens, der Pflan-
zen, der Tiere, des Menschen und des Planeten als ein 
Ganzes und Unteilbares bewahren und stärken.

Prinzip der Ökologie
Biolandbau soll auf lebendigen Ökosystemen und Kreis-
läufen aufbauen, mit diesen arbeiten, sie nachahmen 
und stärken.

Prinzip der Gerechtigkeit (Wirtschaft)
Biolandbau soll auf Beziehungen aufbauen, die Gerech-
tigkeit  garantieren im Hinblick auf die gemeinsame Um-
welt und Chancengleichheit im Leben. 

Prinzip der Sorgfalt (Gesellschaft)
Biologische Landwirtschaft soll in einer vorsorgenden 
und verantwortungsvollen Weise betrieben werden, um 
die Gesundheit und das Wohlbefinden der jetzigen und 
folgenden Generationen zu bewahren und um die Um-
welt zu schützen.

Gesetzliche und private Regelungen
Die Biogesetzgebung baut heute auf staatlichen und 
europäischen Verordnungen auf. Bevor diese 1991 [a] in 
Kraft trat (Totalrevision im Jahr 2007 [b]), existierten privat-

Biogesetzgebungen, nach der Strenge ihrer Regelungen geordnet

Grundlagen des Biolandbaus

einiger Inhaltsstoffe scheinen sich biologische Lebensmit-
tel von herkömmlichen abzuheben (siehe Seiten 4 und 5). 
Ob einzelne Unterschiede wie der höhere Gehalt an 
sekundären Pflanzeninhaltsstoffen und Omega-3-Fettsäu-
ren die menschliche Gesundheit maßgeblich verbessern, 
ist bis heute jedoch umstritten.

Breit angelegte Studien in Frankreich und Deutschland 
zeigen, dass Konsumentinnen und Konsumenten von 
nachhaltigen Biolebensmitteln gesünder sind [1, 2]. Macht 
dies nun Biolebensmittel grundsätzlich gesünder als her-
kömmliche, oder achten Biokonsumentinnen und -konsu-
menten einfach mehr auf ihre Gesundheit? Vermutlich tra-
gen Biolebensmittel insgesamt zu einem gesunden 
Lebensstil bei, welcher Rücksicht auf die Gesellschaft und 
die Natur nimmt.
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Das sagt die Wissenschaft

Wissenschaftliche Studien zur Qualität von Lebensmitteln 
basieren immer auf dem Vergleich des Gehalts an einzel-
nen Inhaltsstoffen. Dieser Ansatz erleichtert den Wissen-
schaftlerinnen und Wissenschaftlern die Beurteilung der 
Lebensmittel und wird von der Mehrheit der Fachwelt 
akzeptiert. Dem Anspruch einer ganzheitlichen Beurtei-
lung kann diese Betrachtungsweise jedoch nicht Stand 

halten. Neben Einzelstudien (sogenannten Original- 
studien), die ausgewählte Lebensmittel und Inhaltsstoffe 
untersuchen, werden in internationalen Wissenschafts-
journalen auch sogenannte Metaanalysen publiziert,  
welche die Ergebnisse von Einzelstudien zusammenfassen 
und daraus Schlussfolgerungen ziehen. Diese Doppelseite 
stellt die Ergebnisse der aktuellsten Metaanalysen vor.

Trends aus dem Vergleich biologischer und herkömmlicher Lebensmittel (Literaturstudien seit 2011)

Inhaltsstoffe Trends

Minerale

Gesamtgehalt Gesamtgehalt

Proteine

Gesamtgehalt Gesamtgehalt Gesamtgehalt

Vitamine

Vitamin C- 
Gehalt

Vitamin 
A, C und E-
Gehalt

Gesamtgehalt Gesamtgehalt Vitamin 
A und E- 
Gehalt

Sekundäre 
Pflanzen-
stoffe

Gesamtgehalt Gehalt an
Antioxidantien

Phenol-Gehalt

Gesunde  
Fettsäuren

Omega-3-
Gehalt

Omega-3-
Gehalt

Nitrat

Gehalt

Pestizid- 
rückstände

Gesamtgehalt Gesamtgehalt

Schwer-
metalle

Kadmium-
Gehalt

Kadmium-
Gehalt

1 5

3 5 4

2 4 1 5 3

2 5 4

4 3

5

4 5

5 4

Die aktuellsten Metaanalysen kommen zum Schluss, dass 
sich biologische Lebensmittel von herkömmlichen unter-
scheiden und beim direkten Vergleich meistens günstiger 
abschneiden. Aus wissenschaftlicher Sicht ist es jedoch 
schwierig, eine abschließende Beurteilung zu einzelnen 
Kriterien vorzunehmen, da in der Regel zu viele verschie-
dene Faktoren involviert sind. So kann zum Beispiel nicht 
generell gesagt werden, dass der Proteingehalt von Biole-
bensmitteln höher ist als derjenige herkömmlicher Lebens-
mittel, da er in Biomilch zwar höher, im Biogetreide jedoch 
tiefer ist als im herkömmlichen Pendant. Dazu kommt, 
dass viele Vitamine, Mineralien und sekundäre Pflanzenin-
haltsstoffe in den Originalstudien meist nur stichprobenar-
tig untersucht wurden, weshalb auch dazu kaum eine 
generelle Aussage gemacht werden kann.

Anders verhält es sich mit den wertmindernden Inhalts-
stoffen wie Nitrat, Pestizidrückständen oder Schwermetall-
gehalten. Hier schneiden Biolebensmittel durchgehend 
besser ab.

  Bio günstiger als herkömmlich

  kein Unterschied

  Bio ungünstiger als herkömmlich

Gemüse

Früchte

Getreide

Milchprodukte

Fleisch
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Die neusten Erkenntnisse aus der Baranski-Studie [8]

Die Auswertung von weit über 300 vergleichenden Studien stellt 
einen um bis zu 69 % höheren Gehalt an bestimmten Antioxidantien 
wie Polyphenolen in Biofeldfrüchten fest. Den Antioxidantien wird 
eine positive Auswirkung auf die Gesundheit nachgesagt [9]. 

Noch deutlichere Unterschiede gibt es bei Kontaminationen aus 
der Umwelt. Biologisch angebaute Feldfrüchte enthalten viermal weni-
ger Pestizidrückstände und signifikant tiefere Konzentrationen des gif-
tigen Schwermetalls Kadmium. 

Der Wehrmutstropfen ist, dass Biogetreide aufgrund der geringeren 
Stickstoffversorgung einen tieferen Proteingehalt und damit auch 
einen geringeren Gehalt an Kleber (Gluten) enthält, welcher für die 
industrielle Brotherstellung wichtig ist (mehr dazu auf den Seiten 8 
und 9). Biogetreide enthält auch weniger Nahrungsfasern, die als Bal-
laststoffe zu einer guten Verdauung beitragen. Im Allgemeinen schlos-
sen biologisch produzierte Getreide, Früchte und Gemüse bei dieser 
Metaanalyse jedoch deutlich günstiger ab.

Die Grafik zeigt sechs ausgewählte Unterschiede zwischen biologischen und herkömm-
lichen Getreiden, Früchten und Gemüsen aus der Baranski-Studie. Die grünen Balken 
stellen aus Sicht des Biolandbaus positive Ergebnisse dar, die roten  Balken negative. Die 
antioxidative Aktivität fasst die Wirkung aller Antioxidantien zusammen.

Differenz zwischen biologischen und herkömmlichen 
Lebensmitteln im Gehalt an ausgewählten Inhaltsstoffen 
und Pestiziden [8]

Diese Studie analysierte die Unterschiede im Gehalt an 
Vitaminen und Mineralstoffen von biologisch und 
 herkömmlich produzierten pflanzlichen Lebensmitteln.

Hunter (2011) [4]

Baranski (2014) [8]

Smith-Spangler (2012) [7]

Brandt (2011) [5]

Palupi (2012) [6]

Diese Studie untersuchte den Einfluss verschiedener  
bio logischer und herkömmlicher Bewirtschaftungsmetho-
den auf den Gehalt an gesundheitsrelevanten sekundären 
Pflanzeninhaltsstoffen in Früchten und Gemüsen.

Die Autoren ermittelten die ernährungsphysiologische 
Qualität biologischer und herkömmlicher Milchprodukte 
anhand verschiedener Einzelstudien zu spezifischen  
Vitaminen, Fettsäuren und Proteinen.

Die Autoren werteten über 200 Einzelstudien aus, um zu 
klären, ob biologische Lebensmittel wirklich gesünder  
sind als herkömmliche.

Diese Metaanalyse untersuchte die Ergebnisse von 343 
Einzelstudien auf signifikante Unterschiede zwischen  
biologischen und herkömmlichen Früchten, Gemüsen 
und Getreide in ihrem Gehalt an wichtigen Inhaltsstoffen.

Die zunehmende Verfeinerung der Laboruntersuchungen ermöglicht eine immer differenzier-
tere Analyse der Lebensmittel.
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Pflanzenschutzmittelrückstände auf biologischem und 
herkömmlichem Obst und Gemüse

Die Untersuchung von 253 biologischen und 1 803 herkömmlichen Proben von Obst und 
Gemüse in Baden-Württemberg im Jahr 2013 [10] zeigt große Unterschiede im Gehalt an 
Pflanzenschutzmittelrückständen auf. Während nur wenige Prozent der Biofrischprodukte 
mehr als 0,01mg Pestizide pro kg aufweisen, sind drei Viertel des herkömmlich produzierten 
Obstes und Gemüses deutlich belastet. 

Die Ansaat von Wildblumenstreifen entlang von Gemüsefeldern fördert die Entwicklung von Nützlingen. Die nützlichen Insekten, die sonst durch Pestizide 
in Mitleidenschaft gezogen werden, reduzieren in der Folge den Schädlingsdruck in der benachbarten Kultur.

Deutlich geringere Pestizidrückstände 
in biologischen Frischprodukten

Manche Gemüsearten reagieren sehr anfällig auf einen 
Befall durch Schädlinge und Krankheiten. Ein solcher kann 
die Erntemenge reduzieren, die Lagerfähigkeit beeinträch-
tigen oder zu Qualitätsverminderungen führen (z.B. 
Schorfflecken auf Äpfeln). Heute tolerieren die wenigsten 
Konsumentinnen und Konsumenten einen sichtbaren 

Krankheits- oder Schädlingsbefall auf Lebensmitteln. Des-
halb werden viele Obst- und Gemüsekulturen intensiv mit 
Pflanzenschutzmitteln behandelt. Da für Biolebensmittel 
weitgehend die gleichen Anforderungen an die äußere 
Qualität gelten wie für herkömmliche Lebensmittel, stellt 
der Anbau von biologischem Obst und Gemüse hohe 
Anforderungen an die Produzentinnen und Produzenten.

Im Biolandbau werden Schädlinge und Pflanzenkrank-
heiten in erster Linie durch vorbeugende Maßnahmen in 
Schach gehalten. So werden beispielsweise neben Kohl-
feldern Streifen mit blühenden Pflanzen angesät (siehe Bild 
unten). Diese Blüten locken Nützlinge an, welche ihrerseits 
die Schädlinge parasitieren. Ein Beispiel dazu ist die 
Bekämpfung des Kohlweißlings mit Hilfe der Brackwespe. 
Nur wenn sich die vorbeugenden Maßnahmen als ungenü-
gend erweisen, um die hohen Anforderungen an die äuße-
re Qualität zu erfüllen, dürfen im Biolandbau Pflanzen-
schutzmittel mit natürlichen Wirkstoffen eingesetzt werden.

Herkömmliches Obst und Gemüse ist oft mit Pesti-
zidrückständen belastet. Mit den heutigen, empfindlichen 
Messmethoden können auch in Biolebensmitteln Spuren 
von Pestiziden nachgewiesen werden. Aufgrund der bisher 
publizierten vergleichenden Untersuchungen enthalten bio-
logische Lebensmittel jedoch deutlich seltener Pestizidrück-
stände als herkömmliche Lebensmittel (siehe Grafik links). 
Werden auf Biolebensmitteln einmal Rückstande gefunden, 
so liegen diese – im Gegensatz zu herkömmlichen Lebens-
mitteln – meist im Spurenbereich  unter 0.01 mg pro kg. 
Das Ökomonitoring des Bundeslandes Baden-Württem-
berg hat für einen Zeitraum von 10 Jahren für biologische 
Früchte und Gemüse eine 180-mal geringere Pestizidbela-

Obst und Gemüse sind der Inbegriff für gesunde Nah-
rungsmittel. Ihr Anbau erfordert jedoch in den meisten 
Fällen viel Pflege. Häufige Pflanzenschutzmittelanwen-
dungen im herkömmlichen Anbau bergen ein erhöhtes 
Risiko für Rückstände auf dem Erntegut. Biologische 

Früchte und Gemüse

Früchte und Gemüse hingegen sollten nur mit natürlichen 
Substanzen in Kontakt kommen und deshalb frei von 
 unerwünschten  Rückständen sein. Am Beispiel der Früchte 
und Gemüse lässt sich die Problematik unerwünschter 
Rückstände darlegen.

Bio-Frischprodukte Herkömmliche Frischprodukte

5%

65%

30%

8%

18%

74%

keine
Rückstände

Spuren Rückstände
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stung berechnet als für vergleichbare herkömmliche 
Lebensmittel [11].

Eine großangelegte Studie in Europa hat bestätigt, dass 
in biologischen Frischprodukten wesentlich seltener Rück-
ständen gefunden werden und auch dann nur in kleineren 
Mengen als in herkömmlichen Produkten [12].

Synthetische Pestizide in Biolebensmitteln: 
Wie ist das möglich?
Rückstände von chemisch-synthetischen Pestiziden wer-
den in seltenen Fällen auch in Biolebensmitteln gefunden. 
Diese können die Folge eines unerlaubten Einsatzes syn-
thetischer Pestizide im Anbau oder in der Lagerung sein. In 
solchen Fällen bleiben meistens Pestizidrückstände von 
deutlich über 0.01 mg pro kg auf dem Erntegut haften.

Rückstände im Spurenbereich sind in der Regel nicht 
auf absichtliche Anwendungen zurückzuführen, sondern 
die Folge von Abdrift von Sprühnebel aus herkömmlich 
bewirtschafteten Nachbarparzellen oder einer Übertragung 
im Lager- oder Packbetrieb (neben anderen möglichen 
Ursachen). Solche Verunreinigungen sind nicht im Interes-
se der Biolandwirte. Deshalb unternehmen deren Verbän-
de alles, um solche Verunreinigungen zu vermeiden.

Zum Beispiel Konservierungsmittel 
auf Biozitronen
Biologische Früchte dürfen nicht mit Konservierungs-
mitteln behandelt werden. Trotzdem werden manch-
mal Spuren chemisch-synthetischer Konservierungsmit-
tel auf Biofrüchten gefunden. Wie ist das möglich?

Die Schalen herkömmlicher Zitrusfrüchte werden 
häufig mit Konservierungsmitteln behandelt, damit sie 
länger schön bleiben. Behandelte Schalen sollten des-
halb aus gesundheitlichen Gründen nicht verzehrt wer-
den. 

Die häufigste Ursache für Verunreinigungen auf Bio-
früchten ist die Übertragung der Konservierungsmittel 
in Packbetrieben über Maschinenteile wie Bürsten. Lau-
fen Biofrüchte nach herkömmlichen Früchten über eine 
Abpackanlage, ohne dass diese gründlich gereinigt und 
die Bürsten ausgewechselt worden sind, werden die 
Biofrüchte kontaminiert. 

Seit dieser Kontaminationsweg bekannt ist, wird er in 
Pack- und Verarbeitungsbetrieben durch Optimierung 
der Prozesse vermieden. Auf diese Weise ist die Anzahl 
Kontaminatio nen in den letzten Jahren deutlich zurück-
gegangen.

Was sagt das Gesetz zum Umgang mit 
kontaminierten Bioprodukten?
Die Bio-Verordnung verbietet lediglich den Einsatz che-
misch-synthetischer Pestizide. Zu Rückständen, welche 
unverschuldet in biologische Lebensmittel gelangen, 
äußert sie sich nicht. Es ist deshalb der staatlichen 
Lebensmittelkontrolle vorbehalten, belastete Lebensmit-
tel auf Grund einer Analyse zu sperren. 

Einige Organisationen, darunter der European Orga-
nic Certifiers Council (EOCC), der Bundesverband 
Naturkost Naturwaren (BNN) und Bio Suisse, haben 
Beurteilungsraster zur Umsetzung des prozessorien-
tierten Qualitäts sicherungssystems des Biolandbaus 
entwickelt. Im Vordergrund steht dabei nicht die Frage, 
ob ein Produkt gesperrt werden soll oder nicht, sondern 
die Aufklärung der Ursachen einer Kontamination und 
die Vermeidung zukünftiger Rückstandsfälle. Die primä-
re Frage ist, ob das Mittel eingesetzt worden ist und /
oder eine Kontamination durch unsachgemäßes Han-
deln selbst verschuldet worden ist, oder ob die Konta-
mination unvermeidlich und unverschuldet war. Durch 
diesen prozessorientierten Ansatz konnten in der Ver-
gangenheit mehrere Rückstandsfälle aufgeklärt und 
behoben werden.

Abdrift von Sprühnebel stellt Biolandwirte vor allem in kleinparzellierten Anbaugebieten vor 
große Herausforderungen.

Laufen biologische und herkömmliche Lebensmittel durch die gleichen 
Anlagen, müssen zur Vermeidung einer Kontamination der Biolebens-
mittel strenge Prozesse eingehalten werden.
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Schweizer Bioweizen: 
Hohe Qualität, starke Schwankungen
Die Untersuchung von über 500 Bioweizenproben der 
Jahre 2010–2013 zeigt, dass der Klebergehalt des Schwei-
zer Bioweizens zwar sehr hoch ist, aber großen jährlichen 
Schwankungen unterworfen ist. Die Schwankungen wer-
den zu einem Teil der Sorten- und Standortwahl, aber in 
erster Linie der Witterung zugeschrieben. Letztere hat 

Feldfrüchte

Brote aus Mehl mit 20, 30 und 40 % Feuchtglutengehalt. Je höher der 
Feuchtglutengehalt, desto besser geht der Teig beim Backen auf.

Getreide, Raps und Kartoffeln werden – wie die anderen 
Ackerkulturen auch – meist auf großen Flächen angebaut. 
Sie prägen zusammen mit Mais, das als Futtermittel  
angebaut wird, unsere Kulturlandschaft in den tieferen 
Lagen. Der grundsätzliche Verzicht auf synthetische  

Pflanzenschutzmittel und mineralische Stickstoffdünger 
stellt zum Teil hohe Anforderungen an die Anbautechnik 
im Bioackerbau. Auch die Sicherstellung einer gentechnik-
freien Bioproduktion erweist sich zunehmend als  
Herkulesaufgabe.

Sicherung einer gentechnikfreien 
Bioproduktion

Der Einsatz gentechnisch veränderter Organismen (GVO) ist 
im Biolandbau weltweit verboten. Züchtungstechniken, wel-
che Gene aus Bakterien, Viren, Pflanzen, Tieren und Men-
schen isolieren, in Pflanzen oder Tiere übertragen und dann 
patentieren und kontrollieren, sind mit den Grundprinzipien 
der biologischen Landwirtschaft nicht vereinbar [3].

Bisher ist vor allem das Erbgut von Mais-, Soja-, Raps- 
und Baumwollsorten (und in geringerem Umfang auch 
von Zuckerrübe, Alfalfa und Papaya) für den industriellen 
Anbau gentechnisch verändert worden [14]. Die GVO-Sorten 
sind resistent gegenüber Totalherbiziden und /oder entfal-
ten eine tödliche Wirkung auf Insekten, die an den Pflan-
zen fressen. Diese Kulturen werden vor allem in Nord- und 
Südamerika angebaut und international gehandelt. 

Viele Produzenten, die mehrere Jahre herbizidtolerante 
Pflanzen angebaut haben, müssen heute höhere Herbizid-
mengen einsetzen, um die Unkräuter zu bekämpfen [15]. In 
Feldern mit gentechnisch veränderten Mais oder Baum-
wolle, die dank der GVO gegen Insektenfrass geschützt 
sein sollten, vermehren sich Schädlinge, die vorher kaum 
ein Problem waren. Aus Afrika und Indien sind Fälle von 
resistenten Schädlingen bekannt geworden [16].

Die Art und Weise der Stickstoffdüngung hat einen direkten Einfluss auf den Klebergehalt 
des Weizens und damit auf dessen Backeigenschaften. 

Geringerer Proteingehalt von Weizen

Biobrotweizen hat in unseren Breitengraden das Image, 
eine schlechte Backqualität zu liefern. Wichtige Faktoren für 
die Backqualität und das Volumen von Weizenbrot sind die 
Proteinqualität und der Proteingehalt des Getreides [13]. 
Das sogenannte Kleberprotein ist für die Teigstruktur und 
somit auch für die Struktur des Brotes wichtig.

einen entscheidenden Einfluss auf die Mineralisierung von 
Gülle und Mist, auf die Verfügbarkeit von Stickstoff und 
damit auf die Proteinbildung im Weizenkorn. Die Förde-
rung der Bodenfruchtbarkeit verbessert die natürliche Ver-
fügbarkeit von Stickstoff und mildert den Einfluss der Witte-
rung. Aber auch mit bester Biolandbaupraxis können die 
Landwirte die Proteinbildung nur etwa zur Hälfte beeinflus-
sen. Deshalb müssen gewisse Qualitätseinbußen beim 
Bioweizen in Kauf genommen werden. 

Geringeren Proteingehalt mit veränderter Teig- 
führung kompensieren
Wenn in der Brotherstellung anstelle von Hefe Sauerteig 
verwendet wird, und die Teigführung dem Klebergehalt 
angepasst wird, kann auch mit mitteleuropäischem Bio-
weizen ein einwandfreies Brot hergestellt werden. Für die 
industrielle Herstellung eines Biohefebrots kann impor-
tierter Bioweizen zugemischt werden, der einen höheren 
Klebergehalt aufweist, oder es wird isolierter Kleber zuge-
mischt.
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Beispiel Maiszünsler: Einzellösung versus Systemansatz 

Der Saatguthandel wird von einer geringen Anzahl multina-
tionaler Unternehmen kontrolliert. Mit speziellen Kaufver-
trägen verhindern sie, dass ihr teures Saatgut von den Bäu-
erinnen und Bauern weitergezüchtet und vermehrt wer-
den kann oder für die Forschung eingesetzt wird. 

Dass die Landwirtschaft in der Pflanzenzüchtung auch 
ohne den Einsatz der neuen Technologien Erfolg hat, 
belegt ein in der renommierten Fachzeitschrift Nature 
erschienener Artikel. Dieser zeigt, dass trockenheitstole-
ranter, herkömmlich angebauter Mais aus konventioneller 
Züchtung Bäuerinnen und Bauern in Afrika höhere Erträge 
bringt als der Anbau von GVO-Kulturen [17].

Zwischen Kontrolle und Koexistenz 
Die Vermeidung von GVO-Verunreinigungen in Anbau und 
Verarbeitung ist eine Herkulesaufgabe. Für die Biolandwirt-
schaft besteht das Risiko, dass Insekten und Wind den Pol-
len gentechnisch veränderter Kulturpflanzen auf biolo-
gische Kulturen der gleichen Art tragen. Dies wirkt sich 
besonders erschwerend auf die Zucht und die Vermehrung 
von Biosaatgut aus. Untersuchungen zeigen, dass verunrei-
nigtes Saatgut eine relevante Quelle für GVO-Einträge in 
biologische Lebensmittel ist [18].

Bei Anbau gentechnisch veränderter Pflanzen in einer 
Region mit Biolandwirtschaft werden umfangreiche und 
kostspielige Maßnahmen notwendig. Biobäuerinnen 
und -bauern wird empfohlen, zu GVO-Kulturen einen 
Sicherheitsabstand einzuhalten, sich zu informieren und zu 
organisieren. Dieser Aufwand verteuert die Bioproduk-
tion [19]. Da Bienen mehrere Kilometer weit fliegen, die 
Windverhältnisse lokal sehr verschieden sein können und 
Verunreinigungen bei Ernte, Transport oder Verarbeitung 
auftreten können, sind GVO-Einträge in Biolebensmittel 
nicht vollständig auszuschließen. Eine Koexistenz von GVO- 
und Biolandwirtschaft ist in einer kleinstrukturierten Land-
wirtschaft nicht möglich.

Zur Vermeidung von GVO-Einträgen in Biolebensmittel muss die Bioware 
vom Feld bis auf den Tisch konsequent von GVO-Ware getrennt werden. 
Werden GVO-Rückstände in einem Biolebensmittel nachgewiesen, ist der 
Mehrwert der Bioware vernichtet. 

Gentechnik Biolandbau

Einbau eines Toxin-Gens in 
die Maispflanze zur Erzeugung 
einer Resistenz 

Ausschluss der Gentechnik auch in der 
Verarbeitung
Gemäß EU-Bioverordnung gilt das GVO-Verbot nicht nur 
für Kulturpflanzen, sondern auch für Tiere und Mikroorga-
nismen sowie Zusatzstoffe, Futtermittel, Dünger oder Pflan-
zenschutzmittel.

Zur Vermeidung eines GVO-Eintrags wird in Biolebens-
mitteln anstelle von Sojalecithin, einem in der Lebensmit-
telindustrie weit verbreiteten Emulgator, Lecithin aus Son-
nenblumenkernen verwendet. In Biolebensmitteln dürfen 
auch keine aus gentechnisch veränderten Organismen 
hergestellte organische Säuren wie Zitronensäure verwen-
det werden. Dasselbe gilt für Mikroorganismenkulturen zur 
Herstellung von Joghurt, Käse und Wurst.

Im Gegensatz zur GVO-Strategie setzt der Biolandbau im Pflanzenschutz auf eine Vielzahl von Maßnahmen.

Einsatz von Nützlingen  
(Schlupfwespen)

Standfeste Sorten

Förderung der natürlichen Räuber

Fruchtfolge

Unterpflügen der Stoppeln
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Der Biolandbau legt großen Wert auf eine tierart- und 
standortgerechte Erzeugung tierischer Lebensmittel. Das 
Ziel ist eine optimale und nicht eine maximale Leistung 
der Tiere. Die umsichtige Art der Biobäuerinnen und 

Lebensmittel tierischer Herkunft

 -bauern, Tiere zu halten, zu betreuen und zu füttern, 
macht sich auch in einer besseren Qualität der Lebens-
mittel bemerkbar, die von Tieren gewonnen werden. 

Umstrittene Lebensmittel

Lebensmittel tierischer Herkunft dominieren heute die 
menschliche Ernährung in den Industrie- und zunehmend 
auch in den Schwellenländern. Dieser Trend ist ökologisch 
fragwürdig, da dafür Millionen Tonnen Getreide und Soja 
als Kraftfutter zur Leistungssteigerung an Milchkühe und 
als Alleinfutter an Schweine und Geflügel verfüttert wer-
den. Heute wird weltweit ein Drittel des Getreides zur Tier-
ernährung verwendet [20]. Die Verfütterung von Getreide 
und Körnerleguminosen steht damit in direkter Konkurrenz 
zur menschlichen Ernährung. Für Menschen wertvolle 
Nahrungsmittel werden «vernichtet», da die Produktion 
einer Kalorie eines tierischen Lebensmittels ein Vielfaches 
der Energie erfordert, die für die Produktion einer Kalorie 
eines pflanzlichen Lebensmittels benötigt wird. Soll des-
halb auf Lebensmittel tierischer Herkunft verzichtet werden, 
und sollen auf nicht ackerfähigem Landwirtschaftsland 
keine Tiere mehr gehalten werden? 

Tierische Lebensmittel liefern viel Eiweiß und enthalten 
wichtige Vitamine und Spurenelemente. Das essentielle 
Vitamin B 12 ist fast nur in tierischen Lebensmitteln zu fin-
den und muss bei veganer Lebensweise in künstlicher 
Form eingenommen werden. Bei vegetarischer Lebenswei-
se stellt sich die Frage, was mit den Tieren geschieht, die 
zur Produktion von Milch oder Eiern gebraucht werden. Sol-
len diese bis zu ihrem natürlichen Tod gefüttert werden?

Hohe Tierethik

Das Tierwohl hat im Biolandbau einen hohen Stellenwert. 
Im Biobetrieb gehaltene Nutztiere sollten ihr natürliches 
Verhalten so uneingeschränkt wie möglich ausleben kön-
nen. Dazu benötigen sie unter anderem genügend Platz, 
unterschiedliche Funktionsbereiche im Stall, täglichen Aus-
lauf oder Weide sowie eine Haltung in Gruppen von ange-
messener Größe [c, i]. Im Gegensatz zur herkömmlichen 
Landwirtschaft, wo Ställe mit 20 000 Hühnern erlaubt sind, 
lässt die EU-Bioverordnung maximal 3000, Bio Suisse 
sogar nur 2000 Legehennen pro Stall zu.

Da in Biobetrieben die optimale und nicht die maxima-
le Leistung im Vordergrund steht, sind die vorbeugende 
Therapie mit Antibiotika und die Verabreichung von Wachs-
tumshormonen verboten. Die Tiere erhalten genügend 
Zeit, um sich richtig und gesund zu entwickeln. Erkrankt ein 
Tier, werden für die Behandlung bevorzugt natürliche Heil-
methoden eingesetzt. Um zu verhindern, dass ein erkrank-
tes Tier leiden muss oder bleibende Schäden davonträgt, 
werden nach Verordnung durch den Tierarzt oder die 
Tierärztin auch Antibiotika eingesetzt.

Bessere Lebensmittelqualität 
bei guter Mensch-Tier-Beziehung 

Eine gute Beziehung zwischen Tierhaltern und Nutztieren 
ist in mancher Hinsicht wertvoll: Situationen, in denen sich 
Mensch und Tier nahe kommen, erzeugen bei allen Betei-
ligten weniger Stress, wenn die Beziehung gut ist. Eine 
stressfreie Nähe kann durch regelmäßigen positiven Kon-
takt mit den Tieren erreicht werden. Dazu gehören freund-
liche, ruhige Worte und vor allem freundliche Berührungen 
wie das Streicheln, Kraulen oder Berührungen nach Linda 
Tellington (TTouch®-Methode). Laute, aufgeregte Worte 
sowie schmerzhafte Berührungen der Tiere sind kontrapro-
duktiv. Wo solche nicht vermeidbar sind, wie z.B. beim Ein-
ziehen von Ohrmarken, sollten sie möglichst von ange-
nehmen Berührungen begleitet sein.

Ein tierfreundlicher Umgang kann nachhaltige positive Auswirkungen auf 
das Wohlbefinden der Tiere, deren Gesundheit, ihre Beziehung zu Men-
schen und die Qualität ihrer Produkte haben.

Die Beziehung zwischen Mensch und Tier hat Auswir-
kungen auf das Verhalten der Tiere und auf die Qualität der 
Lebensmittel, die von ihnen gewonnen werden. Jungrinder, 
die an eine positive Mensch-Tier-Beziehung gewöhnt sind, 
sind unbekannten Personen gegenüber zutraulicher und 
zeigen weniger Stressreaktionen [21]. Dies bringt mit sich, 
dass der Cortisolgehalt im Stichblut auf dem Schlachthof 
tiefer ist als jener nicht speziell behandelter Tiere und des-
halb das Fleisch zarter ist. In Studien mit Milchkühen zeigte 
sich, dass in Herden mit einer weniger guten Mensch-Tier-
Beziehung mehr Euterentzündungen (Mastitiden) auftra-
ten [22, 23]. Dies äußert sich unter anderem in erhöhten Zell-
zahlen in der Milch. Die durchschnittliche Zellzahl war 
höher, wenn die Melker die Tiere im Melkstand kräftig 
antrieben. Wenn die Landwirtinnen ihre Tiere hingegen 
freundlich berührten, streichelten oder mit ihnen sprachen, 
waren die Herdenzellzahlen deutlich niedriger.
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Nach einem Monat überragt das Mastpoulet die Junglegehenne um ein 
Mehrfaches. Beide Rassen sind auf extreme Leistungen gezüchtet worden.

Günstigere Fettzusammensetzung der Milch

Milchprodukte sind in vielen Regionen der Welt eine wich-
tige Quelle für Protein, Kalzium, die fettlöslichen Vitamine 
A, D, E und K und das wasserlösliche Vitamin B 2. Das 
Milchfett enthält einen hohen Anteil an gesättigten Fett-
säuren [28]. Daneben enthält es auch einfach ungesättigte 
Fettsäuren und einen geringen Anteil an mehrfach unge-
sättigten Fettsäuren (z.B. Omega-3, Omega-6).

Für die menschliche Ernährung ist das Verhältnis von 
Omega-6- zu Omega-3-Fettsäuren entscheidend [29, 30]. Der 
Konsum von Milch(produkten) mit einem Verhältnis unter 
2 kann das Risiko für Krankheiten (Herzkreislauf, Diabetes 
Typ II) möglicherweise reduzieren [31]. Mit steigendem 
Anteil an Gras und Heu in der Ration und abnehmendem 
Kraftfutteranteil (Getreide, Körnerleguminosen) verbessert 
sich das Verhältnis der Hauptvertreter der Omega-3- 
(Alpha-Linolensäure) und Omega-6-Familie (Linolsäure). 
Aufgrund des höheren Anteils Gras und Heu in der Ration 
von Biokühen ist die Fettzusammensetzung der Biomilch 
in der Regel ernährungsphysiologisch günstiger als jene 
von Hochleistungskühen aus kraftfutterlastiger Fütterung.

Fettsäurenzusammensetzung biologischer und herkömmlicher 
Milch

Nachhaltige Fütterung angestrebt

Auch der Fütterung wird in der biologischen Tierhaltung 
viel Beachtung geschenkt. Artgerechtes Futter bildet die 
Basis für gesunde Tiere. Das Futter soll überwiegend in 
jenem Betrieb produziert werden, in dem die Tiere leben. 
Bei den Wiederkäuern darf maximal 40 % Kraftfutter 
(Getreide und Körnerleguminosen; Bio Suisse: max. 10 %) 
verfüttert werden. Ziel ist die Fütterung mit 100 % Gras, 
Heu oder Siloballen. Um die Nachhaltigkeit der modernen 
tierischen Produktion zu verbessern, ist der Biolandbau 
bestrebt, den Kraftfuttereinsatz bei Wiederkäuern weiter zu 
reduzieren und den inländischen Anbau von Körnerlegu-
minosen zur Fütterung der Bio schweine und -geflügel zu 
fördern. 

Das Zweinutzungshuhn – ein tierethisch 
vertretbarer Kompromiss

Die Züchtung der Hühner ist bisher auf zwei Typen ausge-
richtet: auf Legehennen mit einer hohen Eierlegeleistung 
und Masttiere mit einem sehr schnellen und ausgeprägten 
Körper- und Muskelwachstum. Da die männlichen Küken 
der Legehennen für die Mast viel zu langsam wachsen, um 
wirtschaftlich zu sein, werden sie gleich nach ihrer Geburt 
getötet. Allein in Deutschland werden jährlich etwa 60 Mil-
lionen männliche Küken umgebracht [24]. Dieses unnötige 
und unnatürliche Töten ist unethisch und widerspricht den 
Grundsätzen des Biolandbaus.

Als Alternativen stehen momentan zwei Möglichkeiten 
zur Verfügung: das Zweinutzungshuhn, bei dem Mast und 
Legeleistung gleich hoch bewertet werden, oder die Mast 
der Brüder der Legehennen. Beide Ansätze können mit der 
heutigen Praxis wirtschaftlich nicht mithalten: Die Mästung 
der Hähne des Zweinutzungshuhns dauert 50 % länger als 
jene der Mastrassen, und die Hennen legen knapp 20 % 
weniger Eier pro Jahr als die Hochleistungslegehennen [25]. 
Werden die Brüder der Hochleistungslegehennen gemä-
stet, wachsen sie noch weniger rasch als die Zweinut-
zungshühner, da sie das Futter nicht effizient in Fleisch 
umsetzen können. Aufgrund ihrer geringen Größe passen 
sie nicht in die automatische Schlachtananlagen und müs-
sen von Hand geschlachtet werden [26, 27].

Seit dem BSE-Skandal dürfen die Futtermittel keine tie-
rischen Produkte enthalten. Für die Allesfresser Schweine 
und Geflügel wären tierische Eiweiße jedoch sinnvoll. Des-
halb prüft das FiBL die Produktion von Eiweißfutter aus 
Insektenlarven. Dieses könnte in Zukunft einen Teil der 
importierten Soja ersetzen. Insekten sind bisher als Futter-
mittel jedoch noch nicht zugelassen.

Das Verhältnis von Omega-6-Fettsäuren zu Omega-3-Fettsäuren ist in biologischer Milch tiefer 
und damit für Menschen gesundheitlich günstiger als jenes von herkömmlich produzierter 
Milch [32-35].
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Convenience Food steht für Fertig- oder Halbfertiggerichte, 
die einfach und schnell zubereitet und bequem konsu-
miert werden können. Die große Nachfrage nach solchen 

Convenience Food

Anzahl der in Europa für die Verarbeitung herkömmlicher und biologischer Lebensmittel erlaubten 
Zusatzstoffe (Stand Januar 2015)

Lebensmitteln hat dazu geführt, dass viele Convenience-
Produkte heute auch in Bioqualität in den Kühlregalen 
stehen. Ist dies mit den Bio-Prinzipien zu vereinbaren?

grund des vielen Fetts und Zuckers enthalten Conveni-
ence-Produkte zu viel  Energie im Verhältnis zum Sätti-
gungseffekt und tragen zur Entwicklung einer übergewich-
tigen Bevölkerung bei.

Weniger Zusatzstoffe in Biofertigprodukten

Ein Nachteil von Fertigprodukten ist der hohe Anteil an Kon-
servierungsmitteln und anderen Zusatzstoffen. Zusatzstoffe 
dienen unter anderem der Färbung, der Konservierung oder 
der Sensorik (Aroma, Süßigkeit). Mehr als 320 Zusatzstoffe 
sind in Europa für die Verarbeitung herkömmlicher Lebens-
mittel zugelassen [d]. Für alle diese Stoffe muss die gesund-
heitliche Unbedenklichkeit garantiert werden. Trotzdem ist 
deren Einsatz in vielen Fällen unnötig und unnatürlich. 

Im Gegensatz zu Convenience-Produkten benötigen 
Frischprodukte, ungewürzte Tiefkühlprodukte oder Konser-
vendosen keine Zusatzstoffe zur Konservierung. Die Erhit-
zung, bzw. das Gefrieren bietet ausreichenden Schutz vor 
Verderb.

Bioprodukte sollen authentisch sein. Deshalb sind in 
der Biolebensmittelverarbeitung nur die unverzichtbaren 
Zusatzstoffe erlaubt. Von den 48 für die biologische Verar-
beitung in Europa gesetzlich zugelassenen Zusatzstoffen 
erlauben die Bioverbände nur eine Auswahl. Am restrik-
tivsten ist Demeter international, welches nur sehr wenige 
Zusatzstoffe zulässt. Wie sich die Zulassung der Zusatzstoffe 
auf die Lebensmittelverarbeitung auswirkt, zeigen die Bei-
spiele auf der gegenüberliegenden Seite.

In den letzten Jahren sind immer mehr biologische Fertiggerichte auf den 
Markt gekommen. Heute sind praktisch alle diese Lebensmittel auch in 
Bioqualität verfügbar.
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Convenience-Produkte erfordern einen geringen Aufwand 
für die Zubereitung und ermöglichen auch Menschen, die 
nicht kochen wollen oder können, ein schmackhaftes 
Menu. Typische Beispiele für solche Lebensmittel sind Tief-
kühlpizzen oder Sandwiches, aber auch Würste oder 
Snacks gehören dazu. Leider entsprechen viele Conveni-
ence-Produkte nicht den Ansprüchen einer gesunden 
Ernährung, wie sie von der WHO (World Health Organiza-
tion) oder der Schweizerischen (SGE) und der Deutschen 
Gesellschaft (DGE) für Ernährung empfohlen werden, da 
sie meist relativ viel Salz, Zucker und Fett enthalten. Auf-

Die EU-Bio-Verordnung und die Biolabelorganisationen grenzen die Anzahl der für die Herstellung biologischer Lebensmittel zugelassenen Zusatzstoffe 
stark ein.
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Zum Beispiel getrocknete Aprikosen
Wieso sind herkömmliche getrocknete Aprikosen orange, 
während biologische Aprikosen eine dunkelbraune bis 
schwarze Farbe haben? Herkömmliche Aprikosen dürfen in 
der EU mit bis zu 2000 mg pro kg Sulfit (E220) behandelt 
werden. Dies verhindert die Farbveränderung, schützt 
jedoch auch vor Pilzen und Bakterien [36]. Die Schwefelung 
wäre im Prinzip nicht nötig, denn getrocknete Früchte sind 
auch ohne Konservierungsmittel sehr lange haltbar [37]. Des-
halb ist die Zugabe von Sulfit zu Bioaprikosen nicht erlaubt. 

Der Verzicht auf Nitritpökelsalz und Phosphat ergibt eine geschmacklich 
identische Wurst, jedoch mit etwas anderer Farbe. Links: herkömmliche 
Wurst mit Phosphat und viel Nitritpökelsalz; Mitte: Biowurst ohne 
 Phosphat und mit wenig Nitritpökelsalz; rechts: Wurst ohne Phosphat und 
Nitritpökelsalz.

Braune Dörraprikosen wirken auf den ersten Blick weniger appetitlich, schmecken aber ebenso gut wie geschwefelte Aprikosen.

Zum Beispiel Würste
Die Herstellung von Biowürsten unterscheidet sich grund-
legend von der Fabrikation herkömmlicher Würste. So gilt 
für Biowürste eine geringere Höchstmenge für Nitritpökel-
salz (E249 – E252) von 80 mg pro kg Fleisch. Im Gegen-
satz dazu sind in herkömmlichen Fleischerzeugnissen 150 
bis 180 mg Nitrit pro kg Fleisch zugelassen. Die Zugabe 
von Phosphaten (E338 – E341, E450 – E452) ist in biolo-
gischen Fleischprodukten nicht zugelassen. 

Das Nitritpökelsalz erfüllt mehrere Aufgaben: es verhin-
dert das Wachstum von krankmachenden Bakterien, ist 
zuständig für die rötliche Farbe und den typischen Ge-
schmack der Würste, wirkt als Antioxidans und erhöht die 
Haltbarkeit durch Verlangsamung der Fettoxidation. Der 
Nachteil von Nitritpökelsalz ist, dass bei der Verdauung von 
Gepökeltem ungesunde N-Nitrosamine entstehen, denen 
eine krebserregende Wirkung nachgesagt wird [40]. Aus die-
sem Grund wird in Biowürsten, wenn überhaupt, weniger 
Nitrit eingesetzt. Demeter verbietet den Einsatz von Pökel-
salz vollständig. Der Schutz vor krankmachenden Bakterien 
und eine gute Haltbarkeit des Produktes kann auch mit 
anderen Mitteln garantiert werden.

Phosphat seinerseits ist ein Verarbeitungshilfsstoff, der die 
Wasseraufnahme beim Kuttern (Zerkleinern unter Zugabe 
von Eiswasser) verbessert und somit die Konsistenz der 
Würste optimiert [41]. Phosphate sind in vielen Lebensmit-
teln natürlicherweise vorhanden. Zugesetzte Phosphate 
werden vom Körper jedoch viel leichter aufgenommen [42]. 
Eine zu hohe Phosphataufnahme, wie sie in der heutigen 
Ernährung verbreitet ist, kann zu Nieren- oder Gefässer-
krankungen führen. Besonders bei niereninsuffizienten 
Menschen kann eine zu hohe Phosphataufnahme ernste 
gesundheitliche Folgen haben. 

Als Konsumentinnen und Konsumenten sind wir uns ge-
wohnt, dass sich die verschiedenen Arten von Dörrobst 
farblich unterscheiden: Aprikosen orange, Rosinen hellgelb, 
Äpfel weiß. Mit der Einführung von biologischem Dörrobst 
hat ein Umdenken begonnen. Heute wird auch herkömm-
liches Dörrobst zunehmend nicht mehr geschwefelt. Denn 
obwohl die Aufnahme von Sulfit für die Gesundheit unge-
fährlich ist [38, 39], ist dessen Zugabe eigentlich unnötig.
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nach widerspricht es dem Grundsatz einer möglichst sorg-
fältigen bzw. schonenden Verarbeitung. Diese Verbände 
erlauben mit wenigen Ausnahmen nur den Direktsaft. 

Keine Unterschiede in Geschmack und 
Energieverbrauch
Erstaunlicherweise hat das Konsumenten-Magazin «Stif-
tung Warentest» keinen geschmacklichen Unterschied zwi-
schen einem rückverdünnten Saft und einem Direktsaft 
festgestellt. Auch biologischer und herkömmlicher Oran-
gensaft unterscheiden sich nicht im Geschmack [44]. Dies 
liegt wahrscheinlich daran, dass alle Säfte pasteurisiert wer-
den und aufgrund der Erhitzung keiner der Säfte mehr wie 
frisch gepresst schmeckt. 

Der Einfluss auf die Umwelt beträgt je nach Studie zwi-
schen 0.4 und 1.1 kg CO2-eq pro Liter Orangensaft [45, 46]. 
Es spielt dabei keine Rolle, ob der Saft aus Direktsaft oder 
Konzentrat stammt. Allerdings schneidet biologischer Oran-
gensaft im Anbau besser ab. Im Bioanbau werden Res-
sourcen geschont, wodurch der Ausstoss von Kohlendioxid 
um mehr als die Hälfte reduziert werden kann [45]. 

Herstellung von Biolabel-Orangensaft

Der Großteil des in Europa konsumierten Orangensafts 
stammt aus der Region um São Paulo in Brasilien [43]. Die 
meisten Orangen werden vor Ort zu Konzentrat verarbeitet 
und anschließend tiefgekühlt in Frachter verladen. Bis zur 
Abfüllung in Europa durchläuft dieser Orangensaft mehrere 
Verarbeitungsschritte. 

Die EU- und die Schweizer Bio-Verordnung verbieten 
die Herstellung von Konzentraten und die Rückverdün-
nung nicht explizit. Die meisten Bioverbände hingegen, 
darunter Bio Suisse, Naturland, Nature et Progrès und 
Demeter, lassen dieses Verfahren nicht zu. Ihrer Meinung 

Verarbeitung von Direktsaft  
und Orangensaft aus Konzentrat

Wie ökologisch können Orangen aus Mittel- oder Südamerika sein? Der 
Genuss einheimischer Fruchtsäfte wie Apfel- oder Traubensaft ist sicher 
ökologischer als Säfte aus tropischen und subtropischen Klimaregionen. 

Bei der Herstellung von Direktsaft wird auf unnötige Verarbeitungsschritte 
verzichtet, um ein möglichst schonend verarbeitetes Lebensmittel zu  
erhalten. Saft aus Konzentrat hingegen wird in mehrere Bestandteile  
aufgetrennt und erst vor dem Abfüllen wieder zusammengeführt.

Verarbeitung

Pressen

Entfernen der
Aromastoffe

Zum
ischen der A

rom
astoffe

Saft aus KonzentratDirektsaft

TiefkühltransportTiefkühltransport

Rückverdünnen

PasteurisierenPasteurisieren

AbfüllenAbfüllen

Konzentrieren

Pressen

Viele Lebensmittel durchlaufen mehr oder weniger lange 
Verarbeitungsprozesse. Um den ursprünglichen Charakter 
der Produkte und ihre Qualität möglichst zu erhalten,  
versucht der Biolandbau, die Anzahl und das Ausmaß der 

Eingriffe auf ein praktikables Minimum zu reduzieren. 
Wie das Prinzip einer schonenden Verarbeitung in der 
Praxis umgesetzt wird, zeigen die folgenden Beispiele.
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Methoden zur Haltbarmachung der Milch

Die Bio-Verordnungen der EU und der Schweiz erlauben alle Arten der Haltbarmachung der Milch. Einige Biolabelorganisationen lassen für Konsummilch 
jedoch nur bestimmte Vefahren zu: Demeter erlaubt nur die Pasteurisation ohne Homogenisation; Bio Suisse verbietet die Hochpasteurisation  
und begrenzt die Erhitzung des Rahms bei der Mikrofiltration auf 90 °C (Stand Januar 2015).

Ein hoher ß-Laktoglobulin-Wert gilt als Indikator für eine schonende Verarbeitung der Milch.  
Einzelne Bioverbände geben in ihren Richtlinien einen minimalen ß-Laktoglobulin-Wert für 
Konsummilch vor.

Schonendere Haltbarmachung der Milch

Die Milch aus dem Laden ist immer hitzebehandelt und 
meistens homogenisiert. Durch die Pasteurisierung wer-
den bei etwa 73 °C die krankmachenden Keime abgetötet. 
Bei der Homogenisierung werden die Fetttröpfchen in der 
Milch gleichmäßig zerkleinert, um die Milch zu verfeinern 
und das Aufrahmen zu verhindern [47].

Weder die Pasteurisierung noch die Homogenisierung 
haben nachweislich einen negativen Einfluss auf die wich-
tigsten Inhaltsstoffe der Milch [48, 49, 50]. Neben der Past-
milch wird im Kühlregal eine länger haltbare Milch angebo-
ten (Extended Shelf Life: ESL-Milch). Die längere Haltbar-
keit kann entweder durch Hochpasteurisation bei knapp 
unter 135 °C oder durch die Mikrofiltration oder Doppelbac-
tofugation mit anschließender Pasteurisierung erreicht wer-
den. Bactofugation und Mikrofiltration trennen die leben-
den Keime und Sporen von der Milch, bei der Bactofuga-
tion wird die Milch zentrifugiert, bei der Mikrofiltration fil-
triert. Am längsten haltbar ist die UHT-Milch (Ultra High 
Temperature), die während Monaten bei Raumtemperatur 
aufbewahrt werden kann. Der leichte «Kochgeschmack» 
und der Verlust verschiedener Vitamine während der Lage-
rung [47, 50, 51] reduzieren jedoch die Qualität der Milch.

Als Indikator für den Einfluss der Hitzebehandlung auf 
die Qualität der Milch wird in der Regel der ß-Laktoglobu-
lin-Wert verwendet. Je näher der Wert einer behandelten 
Milch jenem einer unbehandelten Milch ist, desto scho-
nender ist das Konservierungsverfahren [51].

Einfluss der Hitzebehandlung auf die Qualität der Milch

Bio Suisse verbietet die Hochpasteurisation für Knospe-
Produkte, erlaubt aber das indirekte UHT-Verfahren und 
die Herstellung von ESL-Milch durch Doppelbactofugation 
und Mikrofiltration. Als Kriterium wird in den Richtlinien der 
erforderliche ß-Laktoglobulin-Wert angegeben. Andere Bio-
verbände wie Bioland, Naturland oder Soil Association hin-
gegen tolerieren alle erwähnten Arten der Konservierung. 
Die Demeter-Konvention erlaubt die Pasteurisation bis 
80 °C und untersagt die Homogenisierung, da dies nach 
Demeter-Grundsätzen der Natürlichkeit der Milch schadet.
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Instrument, um die Umweltwirkung eines Lebensmittels 
entlang der gesamten Wertschöpfungskette zu quantifi-
zieren und Schwachstellen aufzudecken – eine Vorausset-
zung für die ökologische Optimierung der Lebensmittel-
erzeugung. 

Ökologische Nachhaltigkeit

Vor allem eine Frage des Energieverbrauchs

Rund ein Drittel der Umweltbelastung, die die Schweizer 
Wohnbevölkerung durch ihren Konsum verursacht, ent-
steht durch die Nachfrage nach Nahrungsmitteln [52]. Die 
Mehrheit der Umweltbelastung verursacht in der Regel die 
landwirtschaftliche Produktion. Verarbeitungs- und Trans-
portprozesse sowie die Zubereitung spielen eine unterge-
ordnete Rolle. Eine Ausnahme bilden zum Beispiel 
Pommes frites, bei denen die Zubereitung fast die Hälfte 
der Umweltwirkung ausmacht [53]. Wie die Ökobilanzen 
verdeutlichen, wird die Frage der ökologischen Nachhaltig-
keit vom Energieverbrauch geprägt. 

Der Grundsatz, dass regional und saisonal produzierte 
Lebensmittel eine gute Umweltbilanz aufweisen sollen, 
hat nach wie vor Gültigkeit. Ökobilanzen der Produktion, 
der Verarbeitung und des Transports biologischer Lebens-
mittel können aber zu einer differenzierteren Betrachtung 
der Prozesse beitragen [54, 55]. 

Früchte und Gemüse, die über weite Distanzen transpor-
tiert wurden, haben nicht zwingend eine stärker klimaschä-
digende Wirkung als lokal produzierte Lebensmittel [54]. Von 
Bedeutung ist nicht nur die Länge des Transportwegs, son-
dern vor allem die Art des Transportmittels. Bei Spargeln 
und Papaya, die per Flugzeug aus Übersee nach Europa 
gelangen, dominiert der Transport die Klimabilanz. Bei 
Gewächshausgemüse kann die Beheizung des Gewächs-
hauses die Klimabilanz stark belasten, wenn diese mit fos-
siler Energie erfolgt [55, 56]. In diesem Fall schneiden bei-
spielsweise Gurken aus Südeuropa aus unbeheiztem 
Gewächshausanbau trotz längerer Transportdistanz in der 
Klimabilanz um ein Vielfaches besser ab als solche, die in 
Mitteleuropa außerhalb der Saison im beheizten Gewächs-
haus produziert wurden. Auch der Energieaufwand für die 
Lagerung unter kontrollierter Atmosphäre kann ab einer 
bestimmten Lagerdauer bei der Klimabilanz ins Gewicht fal-
len. Neue Studien zeigen allerdings, dass lokal produzierte 
Äpfel auch bei monatelanger Lagerung immer noch besser 
abschneiden als aus Neuseeland importierte Äpfel [55, 57].

Ökologisch am nachhaltigsten sind Lebensmittel aus saisonaler und regionaler Produktion. Saisonalität kann ökologischer sein als Regionalität. So sind 
zum Beispiel Salatgurken aus einem unbeheizten Gewächshaus in Spanien ökologisch sinnvoller als einheimische Gurken aus dem beheizten Gewächs-
haus. Sobald jedoch ein Transport im Flugzeug erforderlich ist, verschlechtert sich die Ökobilanz eines Lebensmittels um ein Vielfaches, wie das Beispiel 
der Spargeln zeigt.

Vom Biolandbau wird erwartet, dass er nicht nur im 
Anbau ökologisch nachhaltig ist, sondern in der gesam-
ten Wertschöpfungskette. Deshalb wird die ökologische 
Nachhaltigkeit der Wertschöpfungskette seit einigen Jah-
ren intensiver erforscht. Ökobilanzen sind ein geeignetes 

Ökobilanzen von Salatgurken und weißen Spargeln unterschiedlicher Herkünfte und Produktionsformen [55]
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Bewertung der Nachhaltigkeit 
von Unternehmen

Stehen nicht produktbezogene, sondern soziale oder 
unternehmensführerische Aspekte im Vordergrund, kön-
nen mit einem ganzheitlichen Ansatz Landwirtschafts- 
oder Verarbeitungsbetriebe oder ganze Wertschöpfungs-
ketten in ihrer Nachhaltigkeit bewertet werden. 

Für die Nachhaltigkeitsbewertung von Agrar- und 
Lebensmittelunternehmen existieren verschiedene 
Methoden, die auf globalen Ansätzen wie den SAFA-
Leitlinien (Sustainability Assessment of Food and Agri-
culture Systems) der FAO basieren. Diese Leitlinien defi-
nieren vier Dimensionen der Nachhaltigkeit: ökologische 
Integrität, ökonomische Resilienz, soziales Wohlergehen 
und gute Unternehmensführung. Diese wiederum wer-
den in 21 Themen und 58 Unterthemen untergliedert. 
Für jedes Unterthema werden konkrete Zielvorgaben for-
muliert, anhand derer es möglich ist, die Nachhaltig-
keitsleistungen von Unternehmen zu bewerten. Diese 
international anerkannten Leitlinien bieten einen globa-
len Rahmen und eine einheitliche Sprache für standardi-
sierte, transparente und vergleichbare Nachhaltigkeits-
bewertungen im Agrar- und Lebensmittelsektor [60].

Ergebnis der Nachhaltigkeitsbewertung eines Landwirtschaftsbetriebs. 
Die Stärken-Schwächen-Analyse gibt Anhaltspunkte für die ökologische 
Verbesserung des Unternehmens.

Produktbezogene Ökobilanzvergleiche noch 
lückenhaft

Ökobilanzen werden auch herangezogen, um biologische 
und herkömmliche Lebensmittel zu vergleichen. Die 
Bewertung und der Vergleich von Produktionssystemen 
sind für die Dimension der ökologischen Nachhaltigkeit 
von höchster Relevanz. Für viele Umweltwirkungen sind 
produktbezogene Ökobilanzen ein geeignetes Instrument. 

Nebst dem, dass die Umweltwirkungen von biolo-
gischen und herkömmlichen Lebensmitteln fallweise stark 
variieren können, weisen Ökobilanzstudien für biologische 
Lebensmittel auf die Fläche bezogen tendenziell eine 
geringere Umweltbelastung aus [58]. Werden die Umwelt-
wirkungen dagegen auf die Produktmenge bezogen, die 
auf einer Fläche erwirtschaftet wird, kann sich das Bild je 
nach Betrachtungsweise drehen, wie zum Beispiel bei der 
Klimawirkung von Milch und Rindfleisch. Gründe dafür 
können ein ungünstigeres Verhältnis zwischen Input und 
Output pro Flächeneinheit oder methodische Schwierig-
keiten sein.

Die unvollständige Betrachtung der Umweltwirkungen 
erschwert abschließende Schlussfolgerungen bezüglich 
der ökologischen Nachhaltigkeit der Lebensmittelproduk-
tion. So werden bisher die Biodiversität, die Bodenqualität 
und die im Biolandbau nachweislich höhere Kohlenstoff-
speicherung im Boden [59], welche sich mindernd auf die 
Klimaerwärmung auswirkt, in Ökobilanzen in der Regel 
nicht berücksichtigt.

Neben der landwirtschaftlichen Produktion spielt auch 
der Konsum eine entscheidende Rolle bei der Verbesse-
rung der ökologischen Nachhaltigkeit der Ernährung. Das 
Pendant zu einer Landwirtschaft mit einer hohen ökolo-
gischen Effi zienz ist eine Ernährung, die eine bedarfsge-
rechte Kalorienaufnahme und einen moderaten Anteil an 
tierischen Lebens mitteln beinhaltet.

Bei reduzierter Bodenbearbeitung kann der Boden mehr Kohlendioxid speichern als er freigibt und trägt so zur Minderung des Klimawandels bei. Die kli-
maschonende Wirkung wird noch dadurch verstärkt, dass dank der flachen Bearbeitung weniger Diesel verbraucht wird.
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Authentizität

Biokäuferinnen und -käufer wollen sich beim Kauf biolo-
gischer Lebensmittel darauf verlassen können, dass diese 
aus biologischer Produktion und Verarbeitung stammen. 
Sowohl die Biogesetzgebung als auch die Richtlinien der 
Bioverbände sichern dies in ihren Grundsätzen zu. Einige 

Bioverbände nutzen in ihrem Bestreben, die Wahrhaftig-
keit der Lebensmittel zu erhalten, neben der von der Bio-
gesetzgebung verlangten Prozesszertifi zierung zusätzlich 
Analysen zur Sicherung der Herkunft.

Biolabelorganisationen, Kontrollstellen und Vermarkter engagieren sich für eine möglichst lückenlose Qualitätssicherung entlang der Biowertschöpfungs-
kette, beginnend bei der Verwendung von Biosaatgut (z.B. organicXseeds, iqseeds), über den Einsatz von zugelassenen Düngern und Pflanzenschutz-
mitteln (z.B. Betriebsmittellisten), Rückstandskontrollen, Herkunftsnachweisen (z.B. Wasserzeichen, isotrace, Bio mit Gesicht) bis zur Veröffentlichung der 
Produktzertifikate (z.B. bioC). 

Rückverfolgbarkeit bis zum Ursprung

Die Rückverfolgbarkeit der Lebensmittel ist für deren Quali-
tätssicherung wichtig und sowohl in der EU als auch in der 
Schweiz gesetzlich geregelt [e, j]. Unternehmen, die mit 
Lebensmitteln handeln, müssen deklarieren können:
a) von wem die Lebensmittel bezogen wurden;
b) an welches Unternehmen in der Handelskette

die Lebens mittel geliefert wurden.

Der Handel mit Lebensmitteln tierischer Herkunft, Sprossen 
und Samen von Sprossen unterliegt zusätzlichen Regeln. 

Die Rückverfolgbarkeit von Lebensmitteln soll deren 
gezielte Sperrung und Rückruf ermöglichen, Ursachen und 
Verursacher von Mängeln ermitteln, und die betriebseige-
ne Überwachung und Optimierung der Produktion von 

Lebensmitteln ermöglichen [61, 62]. Die Garantie der Rück-
verfolgbarkeit soll die Konsumentinnen und Konsumenten 
vor Tierseuchen, Chemikalien, pathogenen Keimen und 
anderen Risiken schützen, die von Lebensmitteln ausge-
hen können [61]. Die großen Lebensmittelskandale der letz-
ten Jahre wie EHEC, Dioxin und BSE haben aufgezeigt, wie 
wichtig eine uneingeschränkte Rückverfolgbarkeit im heu-
tigen globalisierten Markt ist.

Biolebensmittel werden sowohl quantitativ als auch 
qualitativ auf ihre Herkunft überprüft. Bei Unstimmigkeiten 
und Unsicherheiten anlässlich der Biokontrolle sind die 
Kontrollstellen verpflichtet, sich in sogenannten «Cross 
Checks» gegenseitig über Mengenflüsse zu informieren 
und diese abzugleichen. So können Informationslücken 
geschlossen und Betrugsfälle besser aufgedeckt werden. 

Instrumente zur Rückverfolgbarkeit von biologischen Lebensmitteln entlang der Wertschöpfungskette

Vorleistungs-
industrie Landwirtschaft Rohwaren-
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Hohe Lebensmittelsicherheit 
dank gesetzlicher Doppelkontrolle

Um eine hohe Lebensmittelsicherheit gewährleisten zu 
können, braucht es Kontrollen. Deshalb wurde die soge-
nannte doppelte Qualitätssicherung im Gesetz verankert [f, j]. 
Als Ergänzung zu den regelmäßigen amtlichen Kontrollen 
sind die Lebensmittelunternehmen in erster Linie selber 
für die Qualität und Sicherheit ihrer Produkte verantwort-
lich. Sie müssen ihre Produkte per Gesetz nach guter Her-
stellungspraxis (GMP – good manufacturing practice) und 
guter Hygienepraxis (GHP – good hygiene practice) pro-
duzieren und ein funktionierendes internes Kontrollsystem 
unterhalten.

Jährliche, umfassende Biokontrollen 
in der gesamten Wertschöpfungskette

Die Bioanforderungen verlangen zusätzlich zur lebensmit-
telrechtlichen Überwachung eine jährliche, umfassende 
Kontrolle aller Landwirtschafts-, Verarbeitungs-, Handels- 
und Lagerbetriebe, die mit Biolebensmitteln zu tun haben. 
Die dafür zugelassenen Kontrollstellen überprüfen, ob die 
zutreffenden Bioregelwerke ausreichend bekannt sind und 
deren Anforderungen vor Ort korrekt umgesetzt werden.

Auf allen Stufen der Wertschöpfungskette wird intensiv 
überprüft, welche Vorkehrungen getroffen werden, um 
eine Verunreinigung oder Vermischung der biologischen 
Rohstoffe mit herkömmlichen Rohstoffen zu verhindern. 
Jeder Betrieb muss aufzeigen und dokumentieren können, 
wie er die Abgrenzung zu herkömmlichen Lebensmitteln 
umsetzt. Auch die Schulung der für die Biolebensmittel 
zuständigen Mitarbeitenden wird thematisiert. 

Im Landwirtschaftsbetrieb wird neben der Überprüfung 
der Betriebsaufzeichnungen die Einhaltung der Anforde-
rungen auf dem Feld, im Stall, in den Lagerräumen und in 
der Hofverarbeitung begutachtet. Auch die Abgrenzung zu 
herkömmlich wirtschaftenden Nachbarbetrieben wird 
beurteilt.

Im Verarbeitungsbetrieb steht die Prüfung der Waren-
flüsse im Mittelpunkt. Anhand von Originalbelegen wird 
kontrolliert, ob das eingekaufte biologische Ausgangsmate-
rial für die produzierten Mengen ausreicht. Dazu gehört 
auch die Prüfung der Verfügbarkeit an einzelnen Tagen. 
Die Kontrolle beinhaltet auch die Begutachtung der Rezep-
turen und der Etikettierung.

Die Kontrolle in Handelsbetrieben orientiert sich in 
erster Linie an den Dokumenten: Liegen Konformitätsbe-
scheinigungen der Vorlieferanten und der Abnehmer vor? 
Besteht Transparenz über alle im Warenfluss beteiligten 
Unternehmungen? Verfügt das Unternehmen über ausrei-
chende Prozesse, um eine Qualitätssicherung vom Einkauf 
bis zum Verkauf zu gewährleisten? 

Erst die kooperative Zusammenarbeit aller an der Wert-
schöpfungskette beteiligten Betriebe kann die Integrität der 
Biolebensmittel gewährleisten.

Im Verarbeitungsbetrieb wird unter anderem kontrolliert, welche Vorkehrungen getroffen 
werden, um eine Verunreinigung der biologischen Rohstoffe zu verhindern. Der Betrieb muss 
aufzeigen können, wie er die Vorkehrungen praktisch umsetzt.

Verfeinerte Analysetechnik für den 
Herkunftsnachweis

Für den Herkunftsnachweis biologischer Lebensmittel und 
die Messung unerwünschter oder verbotener Stoffe sind in 
den letzten Jahren mehrere instrumentelle Methoden ent-
wickelt worden [63]. Die Methoden messen entweder gezielt 
einzelne Stoffe oder liefern Muster aus einer komplexen 
Datenverarbeitung verschiedener Messungen. Dazu gehö-
ren, die Nahe-Infrarot-Spektroskopie [64], die Metabolom-
Methode zur Messung zahlreicher Stoffe [65, 66, 67] und die 
Isotopenanalyse [68], die für jede biologische Probe einen 
charakteristischen Fingerabdruck liefern wird. Die Metho-
den wurden an einer Vielzahl landwirtschaftlicher Lebens-
mittel getestet. Momentan wird untersucht, ob auch verar-
beitete Lebensmittel mit Herkunft aus verschiedenen Regi-
onen als Biolebensmittel bestimmt werden können [69].

Ein gut untersuchtes Beispiel einer analytischen Metho-
de ist die Messung der Isotopenmuster, dem Verhältnis 
unterschiedlich schwerer Ausführungen eines Atoms. Da 
sich die Isotopenmuster von biologischen und herkömm-
lichen Lebensmitteln in den meisten Fällen unterscheiden, 
könnten diese in Zukunft als zusätzliches Kontrollinstrument 
eingesetzt werden. Biofleisch, -milch und sogar -käse ent-
halten weniger schweren Kohlenstoff, weil die Tiere in der 
Regel weniger Kraftfutter wie Mais zu sich nehmen und 
Gras bzw. Heu weniger schweren Kohlenstoff enthält als 
Mais. Andererseits enthalten Biofrüchte, -gemüse und 
-getreide durch den Anbau ohne Kunstdünger in der Regel 
mehr schweren Stickstoff, was sich teilweise auch auf die 
Lebensmittel tierischer Herkunft auswirkt [68-80].
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Im ganzheitlichen Ansatz der biologischen Landwirtschaft 
und Lebensmittelverarbeitung hat die ganzheitliche 
 Betrachtung der Lebensmittel einen hohen Stellenwert. 
Deshalb werden zur Beurteilung der Qualität biologischer 

Lebensmittel neben analytischen Verfahren zur Messung 
des Gehalts an Einzelstoffen auch komplementäre Metho-
den und sensorische Untersuchungen eingesetzt. [81-84]

Bei der Biokristallisation entstehen Bilder, welche unter vergleichbaren Bedingungen erzeugt sind und so miteinander verglichen werden können. Links 
das Kristallisationsbild von UHT-behandelter, homogenisierter Milch aus herkömmlicher Produktion; rechts das Kristallisationsbild von pasteurisierter, 
biologisch-dynamisch produzierter Milch.

Das Lebensmittel als Ganzes sehen

Komplementäre Untersuchungsmethoden

Komplementäre Untersuchungsmethoden verwenden 
noch weitgehend ganze, das heißt chemisch-physikalisch 
so wenig wie möglich zerlegte Lebensmittel [85-88]. Die 
Ergebnisse sind multidimensional und die Auswertung 
daher komplex [89-91]. Eine Reihe dieser Methoden wurde 
als Labormethoden dokumentiert, standardisiert und 
 validiert [86, 89, 90, 92]. Welche Qualitätsaspekte von Lebens-
mitteln mit den Methoden genau erfasst werden, ist noch 
Gegenstand wissenschaftlicher Forschung [93].

Biokristallisation
Die bisher wohl am besten untersuchte ganzheitliche 
Methode ist die sogenannte Biokristallisation. Das Lebens-
mittel wird zur Vorbereitung in eine wässrige Form gebracht 
und zusammen mit Kupferchlorid, einem Salz, verdampft. 
Dabei kristallisiert das Kupferchlorid und es entsteht ein 

zweidimensionales Bild [94, 95]. Die Entstehung unterschied-
licher Bilder wird wissenschaftlich mit dem Vorgang der 
Selbstorganisation erklärt.

Die entstandenen Kristallmuster werden visuell (mit 
dem Auge) oder mit Hilfe von Computerprogrammen aus-
gewertet [91, 96, 97, 98]. Die Methode wurde für eine Reihe 
pflanzlicher Lebensmittel und Milch in verschiedenen 
europäischen Ländern standardisiert [96, 99, 100] und erfolg-
reich für die Bewertung von Verarbeitungsprozessen und 
zur Klassifizierung biologischer Proben eingesetzt [100, 101]. 

Fluoreszenz-Anregungs-Spektroskopie
Lebensmittelproben zeigen nach Anregung durch ein- oder 
verschiedenfarbiges Licht eine messbare, unterschiedlich 
starke ultraschwache Photonenemission [89]. Mit Hilfe der 
Fluoreszenz-Anregungs-Spektroskopie sind Rückschlüsse 
auf die Herkunft bzw. Verarbeitung von landwirtschaft-
lichen Produkten und Lebensmitteln möglich [101].

Biokristallisation von Milch
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Sensorik

Die Sensorik ist das wichtigste Kaufargument für Lebens-
mittel, egal ob Bio oder nicht [107]. Ein Lebensmittel muss 
gut aussehen, die richtige Konsistenz haben, gut riechen 
und gut schmecken.

Unterschiedliche sensorische Präferenzen
Die sensorischen Vorlieben können jedoch zwischen Men-
schen, Regionen oder Ländern sehr unterschiedlich 
sein [107, 108]. So bevorzugen Schweizer eher süßliche und 
leicht mehlige Äpfel, Deutsche haben lieber knackige Äpfel 
und Italienerinnen wählen mehrheitlich säuerliche, leicht 
nach Gras schmeckende Äpfel. Auch bei Salami, Joghurt, 
Öl, Tomatensauce und Keksen existieren unterschiedliche 
Vorlieben.

Natürlicher Geschmack statt künstliches Aroma
Biolebensmittel unterscheiden sich in sensorischer Hin-
sicht oftmals ein wenig von herkömmlichen Lebensmit-
teln. Früchte und Gemüse sind vielfach ein wenig kleiner 

FQH – ein Netzwerk für Qualitätsforschung

Die Food Quality and Health Association (FQH) ist ein 
internationales Netzwerk von Forschungseinrichtungen 
und Unternehmen, welche sich mit der Erforschung der 
Einflüsse von Anbau und Verarbeitung auf die Lebensmit-
telqualität beschäftigen. 

Das FQH-Netzwerk fördert und koordiniert For-
schungsarbeiten zu Lebensmitteln und Gesundheit und 

stellt seinen Mitgliedern hieraus neueste Erkenntnisse zur 
Verfügung. Zu den Mitgliedern zählen forschende Einrich-
tungen sowie das Netzwerk fördernder Unternehmen 
und Organisationen. 

Das Ziel von FQH ist es, neue Perspektiven für das 
Verstehen und den Umgang mit Lebensmitteln und 
Gesundheit zu erarbeiten. Schwerpunkte der Arbeiten 
sind u.a. ganzheitliche Methoden, schonende Verarbei-
tung von Lebensmitteln und nachhaltige Ernährung. FQH 
organisierte die beiden ersten internationalen Tagungen 
zur Qualität ökologischer Lebensmittel in Prag (2011) und 
Warschau (2013). 
www.fqhresearch.org

Wissenschaftlich begleitete Degustationen liefern wichtige Hinweise zur Beurteilung senso-
rischer Kritierien wie dem Aussehen, dem Geruch, dem Geschmack und der Konsistenz von 
Lebensmitteln.

und auch weniger perfekt in der Form. Bei verarbeiteten 
Lebensmitteln ist der sensorische Unterschied meistens 
darauf zurückzuführen, dass den Bioprodukten keine 
künstlichen Aromen und Farbstoffe zugegeben werden. 
Solche Zusatzstoffe können die Sensorik von herkömm-
lichen Lebensmitteln wesentlich verändern, indem sie 
ihnen eine kräftigere Farbe oder einen intensiveren Ge-
schmack geben. 

Vielfach werden an die Sensorik biologischer Lebens-
mittel höhere Anforderungen gestellt als an herkömmliche 
Lebensmittel. Eine Italienische Studie zeigte, dass ein Biola-
bel ein sensorisch gut bewertetes Biolebensmittel noch 
besser erscheinen lässt, ein schlecht bewertetes hingegen 
noch schlechter macht [109]. Dies wurde mit dem Erwar-
tungs- bzw. Enttäuschungseffekt erklärt, der auftritt, wenn 
die hohen Erwartungen der Konsumentinnen und Konsu-
menten an die Qualität von Bioprodukten nicht erfüllt  
werden.

Vielversprechend für den Authentizitätsnachweis 
und die Beurteilung von Verarbeitungstechnologien
Die meisten Veröffentlichungen über ganzheitliche Metho-
den liegen bisher zur Frage der Authentizität biologischer 
Lebensmittel vor [89, 90, 92, 96, 100, 102, 103, 104]. Hier scheinen 
diese Ansätze vielversprechende, zu analytischen Verfah-
ren komplementäre Lösungen bieten zu können. So konn-
te eine Reihe dieser Methoden Weizenproben aus dem 
DOK-Versuch – einem 1978 begonnenen Langzeit-Feld-
versuch zum Vergleich biologischer und nicht-biologischer 
Anbausysteme in der Schweiz – erfolgreich nach biolo-
gischen und nicht-biologischen Anbauverfahren unter-
scheiden [101, 103, 104].

Auch bei der Beurteilung von Technologien, die in der 
Verarbeitung biologischer Lebensmittel eingesetzt werden, 
kommen ganzheitliche Methoden zum Einsatz und bringen 
wertvolle Erkenntnisse für die Praxis [100, 105, 106].



22 Nachhaltigkeit und Qualität von Bioprodukten  2015    FiBL

Fairer Handel und soziale Verantwortung

ökologische Komponente der Biolebensmittelproduktion. 
Daher liegt es an den Bioverbänden, soziale Verant-
wortung wahrzunehmen und Wert auf fairen Handel  
zu legen.

Biolebensmittel sollen in den Augen der Konsumentinnen 
und Konsumenten nicht nur hohen ökologischen, 
 sondern auch sozialen Aspekten genügen. Die staat-
lichen Bio-Verordnungen regeln jedoch ausschließlich die 

Fairtrade stärkt die Kleinbäuerinnen und Plantagenarbeiter in Entwick-
lungs- und Schwellenländern und unterstützt sie in ihrer sozialen und 
wirtschaftlichen Entwicklung.

Naturland Fair
Um das Naturland Fair-Label zu erhal-
ten, müssen als Basis die sozialen 
Standards der normalen Naturland-
Richtlinien erfüllt werden. Darüber 
hinaus verlangen die Naturland Fair-
Richtlinien eine langfristige und verläss-
liche Zusammenarbeit mit den Han-
delspartnerinnen und -partnern sowie 
faire Preise. Kleinbäuerliche Strukturen 
sollen gefördert und unterstützt wer-
den. In einem Punkt sticht Naturland 
Fair hervor: Die Produzentinnen und 
Produzenten sollen unter der Erfüllung 
gewisser Bedingungen eine Vorfinan-
zierung erhalten, die bis 60 % des Lie-
ferumfangs betragen kann.

Soil Association Ethical Trade
Das Ethical Trade Label verlangt 
soziale Verantwortung auf allen 
Ebenen. Beim Arbeitsverhältnis der 
Angestellten wird auf die nationalen 
gesetzlichen Standards und die ILO-
Richtlinien verwiesen. Dabei gilt die 

jeweils strengere Regelung. Die Handelsbeziehungen 
müssen vertrauenswürdig, transparent, gerecht, langfristig 
und vertraglich geregelt sein. Zudem wird von den Arbeit-
geberinnen und -gebern verlangt, dass sie einen Beitrag 
zum sozialen und kulturellen Leben der Region leisten. 

Fairness im Biohandel

Grundsätzlich setzen sich die Bioverbände für faire Bezie-
hungen gegenüber ihren Handelspartnern und Produzen-
tinnen im In- und Ausland ein. Die Umsetzung kann sich 
von Verband zu Verband stark unterscheiden. 

Der Bioland-Verband beispielsweise setzt sich für die 
Achtung und Einhaltung der Menschenrechte und der so-
zialen Gerechtigkeit ein. Diese Regelung ist offen formu-
liert und kann breit ausgelegt werden. Andere Verbände 
werden in ihren Richtlinien konkreter.

Bio Suisse hat einen Verhaltenskodex für eine verant-
wortungsvolle Handelspraxis für den Import von zertifi-
zierten Produkten verfasst. Der Kodex verlangt zum Bei-
spiel Transparenz in den Handelsbeziehungen und die 
Förderung von kleinbäuerlichen Strukturen.

Naturland verweist in seinen Richtlinien auf internatio-
nale Konventionen wie die Richtlinien der International 
Labour Organisation (ILO) oder die UN-Kinderrechtskon-
vention. Zudem verlangt der Verband ein geregeltes 
Arbeitsverhältnis mit einem schriftlichen Arbeitsvertrag, 
Mindestlöhnen, Sozialleistungen und geregelten Arbeits-
zeiten. 

Darüber hinaus verfügen Naturland mit «Naturland fair» 
und Soil Association mit «Soil Association Ethical Trade» 
eigene Label mit strengen Anforderungen. Andere Verbän-
de wie Bio Suisse wollen dies explizit nicht, um zu vermei-
den, dass die «normalen» Bio Suisse zertifizierten Lebens-
mittel als unfair produziert gelten könnten.
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Der biologische Landbau zeigt den Bäuerinnen und Bauern im Süden auf, wie sie ihre Pro-
duktion nachhaltig gestalten und die Vermarktung ihrer Produkte langfristig sichern können.

Vom Label für fair gehandelten Kaffee zum wichtigen Marktpartner für 
Kleinbäuerinnen und -bauern im Süden: Die Entwicklung des fairen  
Handels lässt sich auch anhand der Produktlabel der Max Havelaar-
Stiftung aufzeigen: rechts unten das aktuelle Signet seit 2012.

Die Erfolgsgeschichte des Fairtrade

Fairtrade ist eine Erfolgsgeschichte, die im Jahr 1988 in 
Holland ihren Anfang genommen hat, als dort die erste 
Max Havelaar-Stiftung als Antwort auf die wiederkeh-
renden Kaffeekrisen gegründet wurde [110]. Das Ziel der 
Max Havelaar-Stiftung war, die am Existenzminimum 
lebenden Kaffeebäuerinnen und -bauern zu unterstützen 
und ihnen mittels gerechten Übernahmepreisen einen 
minimalen Lebensstandard zu sichern. 

Anfang der 90er Jahre wurden in anderen Ländern 
Europas ebenfalls fairtrade-Stiftungen aufgebaut, entweder 
unter dem Namen «Max Havelaar» oder unter «transfair» [110]. 
1997 schlossen sich die nationalen Stiftungen zusammen 
und gründeten «Fairtrade International» mit globalen Stan-
dards und Zertifizierungen.

Heute wird der Hauptumsatz mit fairtrade-Produkten 
nicht mehr mit Kaffee, sondern mit Bananen und Blumen, 
gemacht. In der Schweiz erreichte der Marktanteil von Max 
Havelaar-Bananen im Jahr 2012 stolze 54 % [111]. Die fairtra-
de-Importe nach Europa nehmen weiter kontinuierlich zu. 
In Europa lag das Wachstum im Jahr 2013 zwischen 10 % 
(Irland, Frankreich) und 91 bzw. 114 % in den baltischen 
Staaten Lettland und Esland [112].

Die soziale Verantwortung schrittweise in 
den Süden geben

Der Anbau von Baumwolle verursacht bisher den weltweit 
höchsten Pestizidverbrauch aller Kulturen und ist damit für 
große gesundheitliche Probleme und gravierende Umwelt-
schäden verantwortlich. Wie Forschungsarbeiten des FiBL 
zeigen, kann Baumwolle auch biologisch nachhaltig mit 
Erfolg angebaut werden. Der Anbau von Biobaumwolle ist 
dabei mindestens so rentabel wie der herkömmliche 
Anbau und die Verwendung von GVO-Baumwollsaatgut. 

Seit 2011 arbeitet das FiBL in Westafrika mit rund 
16 000 Biobäuerinnen und -bauern zusammen mit dem 
gemeinsamen Ziel, auch im globalisierten Biobaumwoll-
markt ein besseres Auskommen und berechenbare Ein-
künfte zu erzielen. Das Projekt versucht aufzuzeigen, wie 
über die Einhaltung und Durchführung ökologischer Prin-
zipien sowie einer verbesserten sozialen Organisation in 
Kooperativen eine nachhaltige Produktion und Ernährungs-
sicherung möglich sind. 

Die Abnahmegarantie der Industrie schon vor der Aus-
saat ist ein wesentlicher Bestandteil des Erfolgs. Die Bio- 
und Fairtrade-Prämien, die zusammen rund 30–45 % des 
Grundpreises ausmachen, tragen das ihre zur nachhaltigen 
Wirtschaftlichkeit bei. Aktuell erhalten Biobäuerinnen und 
-bauern in Mali für 1 kg rohe Baumwolle 75 Rappen, 
25 Rappen davon als Bio- und Fairtrade-Prämie.

Gerade bei der Baumwollproduktion wird offensichtlich, 
dass Qualität und Nachhaltigkeit zusammengehen und 
dass erst durch die faire Bioproduktion eine nachhaltige 
Produktion möglich wird. Die soziale Verantwortung liegt 
jedoch noch zu sehr auf den Schultern der Non-Profit 
Organisationen. Die Kosten sollten längerfristig auf die 
öffentlichen Institutionen der Produzentenländer übertra-
gen werden. Dahin ist es jedoch noch ein langer Weg.

Fairtrade und Bio – eine logische Partnerschaft
Fairtrade und Bio setzten an verschiedenen Ecken der 
Nachhaltigkeit an und tangierten sich lange Zeit wenig [113]. 
Die Biolandwirtschaft hat ihren Ursprung in der Ökologie 
und entwickelte sich langsam zu einem sozial und wirt-
schaftlich nachhaltigen Label. Fairtrade seinerseits setzte 
bei der sozialen und wirtschaftlichen Gerechtigkeit an und 
nahm später einige ökologische Anforderungen in seine 
Richtlinien auf. Heute gilt die Kombination von Bio- und 
fairtrade-Labeln als Garant für soziale, wirtschaftliche und 
ökologische Nachhaltigkeit bei Produkten aus dem Süden.
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Lebensmittelverpackungen erfüllen mehrere Funktionen [114]. 
Eine der wichtigsten ist der Schutz vor äußeren Einflüssen. 
Dieser ermöglicht es, das Lebensmittel aufzubewahren 
und erhöht dessen Haltbarkeit. Verpackungen sind heutzu-
tage aber auch Werbeträger und Quelle für Produktinfor-
mationen. Ferner verfügen Verpackungen oft auch über 
eine Dosier- und Entnahmefunktion, um die Handhabung 
des Lebensmittels zu vereinfachen.

Verpackungen haben aber nicht nur Vorteile. Oft wer-
den sie aus Rohstoffen fabriziert, die nicht mehr nach-
wachsen. Diese wertvollen Rohstoffe werden nach ihrer 
Erstverwendung auch nur zum Teil rezykliert. Ein weiteres 
Problem ist die Migration von Schadstoffen aus der Verpa-
ckung ins Lebensmittel. Die Schadstoffe werden mit der 
Nahrung aufgenommen und können die menschliche 
Gesundheit gefährden. 

Die Anforderungen an Verpackungsmaterialien sind im 
EU-Recht und in der Schweizer Gesetzgebung ähnlich gere-
gelt [g, k]. Verpackungen dürfen nur Stoffe an die Lebens-
mittel abgeben, die:
1) die menschliche Gesundheit nicht gefährden;
2) keine unvertretbare Veränderung der Zusammenset-

zung herbeiführen;
3) keine Beeinträchtigung der organoleptischen

Eigenschaften herbeiführen.

Verpackungen

Höhere Anforderungen 
bei einigen Labelinhabern

Einige Verbände wie Bio Suisse und Bioland haben für Ver-
packungen weitergehende Anforderungen festgelegt. Aus 
ökologischen Gründen verbieten sie unnötig aufwändige 
Verpackungen. Sie verlangen von ihren Lizenznehmern im 
Allgemeinen jene Verpackungssysteme zu verwenden, 
welche die geringste Umweltbelastung verursachen und 
wenn möglich eine Ressourcen schonende Mehrfachnut-
zung ermöglichen. Chlorhaltige Materialien wie PVC dürfen 
nicht verwendet werden. Metall-Verbund-Verpackungen 
und Aluminiumfolien sind nur in begründeten Fällen zuge-
lassen. Die Soil Association formuliert ähnliche Anforderun-
gen unter dem Leitmotto «Reduce, Re-use, Recycle» (ver-
mindere, verwende wieder und verwerte wieder).

Schadstoffe aus Verpackungen
Recyclingpapier und -karton enthalten viele Schadstoffe, 
die in die Lebensmittel migrieren können. Mineralölkom-
ponenten aus Druckfarben können eine krebserregende 
Wirkung haben. Im Gegensatz zur EU darf in der Schweiz 
kein Altpapier als Ausgangsstoff für Verpackungen verwen-
det werden, die in direktem Kontakt mit einem Lebensmit-
tel stehen. 

Anders verhält es sich bei rezykliertem PET: Da es sich 
bei diesem Stoff um eines der inertesten Polymere han-
delt, darf es auch in der Schweiz mit Lebensmitteln in 
direkten Kontakt treten. Die Vermutung, dass östrogen wir-
kende Stoffe aus PET-Verpackungen in Getränke migrie-
ren [115, 116], wurde von mehreren Studien widerlegt [117, 118]. 
PET-Flaschen können deshalb bis zu 100 % aus Recycling-
PET hergestellt werden. Dies macht sie ebenso umwelt-
freundlich wie Mehrwegglasflaschen [119, 120].

Beispiele von Schadstoffmigrationen aus Verpackungen in Lebensmittel

Aus Twist-off-Deckeln migrieren Phthalate in Lebens-
mittel [121]

Aus Aludosen migriert Bisphenol A in Getränke [122] Aus Recyclingkarton treten Mineralölkomponenten 
(MOSH und MOAH) aus [123]

Recyclingkarton gibt Benzophenon (eine Mineralöl-
komponente) ab [123]

Verpackungen dienen in erster Linie dazu, Lebensmittel zu 
schützen. Für die Verpackung von Biolebensmitteln gilt der-
selbe Grundsatz wie für die Herstellung und die Verarbei-
tung: Die Belastung für die Umwelt soll minimiert und die 

Qualität der Lebensmittel nicht beeinträchtigt werden.  
Deshalb sollen Verpackungen auch keine Schadstoffe in die  
Lebensmittel übertragen. Damit hat sich die Biobranche  
ein hohes Ziel gesteckt.
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Hormonaktive Substanzen aus Schraubdeckeln und 
Schutzlack aus Konservendosen 
Hormonaktive Substanzen können auf verschiedene Arten 
ins Lebensmittel gelangen. Manche Substanzen wie bei-
spielsweise Phthalate [124] können aus Dichtungsmassen in 
die Lebensmittel übergehen, während andere auf Umwe-
gen in die Nahrungskette gelangen. Zu letzteren gehören 
vor allem Altlasten aus Pestizidanwendungen, Nebenpro-
dukte aus Verbrennungsanlagen oder auch Arzneimittel, die 
über das Abwasser von Fischen aufgenommen werden. 

Da alle diese Stoffe fettlöslich sind, können sie haupt-
sächlich in fetthaltigen tierischen Lebensmitteln wie Milch, 
Fleisch oder Fisch nachgewiesen werden. Biologische 
Lebensmittel sind mit diesen Stoffen genauso belastet wie 
herkömmliche. Schutzdeckel ohne Weichmacher sind zwar 
erhältlich, die Umstellung der Verpackungsanlagen ist aber 
aufwändig und teuer.

Kein oder nur beschränkter Einsatz von 
Nanopartikeln in Biolebensmitteln und 
Verpackungen

Nanopartikel und Nanomaterialien sind 1–100 Nanometer 
große (nanoskalige), künstlich hergestellte Partikel, die auf-
grund ihrer Größe spezielle Eigenschaften mit sich bringen, 
die genutzt werden [125]. Die neuen Eigenschaften werden 
nicht nur für Medizin, Informationstechnologie oder Kos-
metika eingesetzt, sondern auch für die Lebensmittelher-
stellung und -verpackung. 

Der Wissenstand zu Nanopartikeln ändert sich laufend. 
Fest steht, dass Nanopartikel vor allem über die Lunge, aber 
auch über die Haut oder den Verdauungstrakt aufgenom-
men werden und die Gesundheit gefährden können. In der 
EU ist für die Anwendungen von Nanopartikeln in Lebens-
mitteln und Kosmetika eine Kennzeichnung vorgesehen. 

Da Nanopartikel synthetisch hergestellt werden, sind 
sie per se für die direkte Anwendung in Biolebensmitteln 
nicht zugelassen. Die Art der Verpackung von Bioprodukten 
ist in den Bio-Verordnungen der EU und der Schweiz nicht 
geregelt. Per Lebensmittelgesetz gilt aber für alle Verpa-
ckungsmaterialien, dass sie «bei bestimmungsgemäßem 
oder üblicherweise zu erwartendem Gebrauch die 

Beispiele von Schadstoffmigrationen aus Verpackungen in Lebensmittel

Aus Twist-off-Deckeln migrieren Phthalate in Lebens-
mittel [121]

Aus Aludosen migriert Bisphenol A in Getränke [122] Aus Recyclingkarton treten Mineralölkomponenten 
(MOSH und MOAH) aus [123]

Recyclingkarton gibt Benzophenon (eine Mineralöl-
komponente) ab [123]

Chips-Verpackung mit nanoskaliger Alubeschichtung. Mit Hilfe der Nanotechnologie 
wird der Verbrauch von Aluminium bei gleichbleibenden Eigenschaften stark verringert.

Gesund heit nicht gefährden» [l]. Das bedeutet, dass für 
Ver-packungen nur Stoffe eingesetzt werden dürfen, 
die im Lebensmittelrecht zugelassen sind. Da die 
toxikologische Bewertung der verschiedenen 
Nanopartikel noch lange nicht abgeschlossen ist, muss 
von Fall zu Fall entschieden werden, ob eine Zulassung 
im Lebensmittelbereich erfol-gen kann [126].

Zurzeit sind in der EU drei explizit nanoskalige Lebens-
mittel-Kontaktmaterialien zugelassen: Siliciumdioxid (Kie-
selsäure), Kohlenstoffschwarz und Titannitrid (für PET). In 
Verpackungen können sie u.a. dazu verwendet werden, 
den Gasaustausch zu verhindern oder das Lebensmittel 
vor UV-Strahlung zu schützen. 

Demeter, Bio Suisse, Bioland, Naturland, und Bio Aus-
tria lehnen bisher jeglichen Einsatz der Nanotechnologie in 
der Produktion, Verarbeitung und Verpackung von Lebens- 
oder Futtermitteln ab. Dies schließt auch alle Anwen-
dungen ein, bei welchen synthetische Nanopartikel mögli-
cherweise in Lebens- oder Futtermittel gelangen können 
(z. B. durch Migration, Abrieb). Soil Association verbietet 
den Einsatz von synthetischen Nanomaterialien als Zutat 
zu Lebensmitteln.
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Bio ist gut!

Biologisch produzierte landwirtschaftliche Rohstoffe 
entstehen:
 ½ in Böden mit natürlicher Fruchtbarkeit
 ½ in weitgehend geschlossenen Betriebskreisläufen
 ½ mit natürlichen Dünge- und Pflanzenschutzmitteln
 ½ mit mechanischer Unkrautregulierung, ohne Herbizide
 ½ unter Bedingungen, die viel Biodiversität erlauben
 ½ mit artgerechter Nutztierhaltung mit Weide oder Auslauf
 ½ in klimafreundlichen Prozessen
 ½ praktisch ohne Gewässerbelastung
 ½ ohne gentechnisch veränderte Organismen

In verarbeiteten biologischen Lebensmitteln hat es:
 ½  keine oder nur wenige Zusatzstoffe
 ½  keine künstlichen Süssungsmittel, Stabilisatoren,  

Konservierungsmittel
 ½  kein Zusatz von Glutamat als Geschmacksverstärker
 ½  keine Farbstoffe
 ½  keine künstlichen Aromen
 ½  keine gehärteten Fette
 ½  keine oder nur Spuren von Pestiziden
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