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Bio ist in! In den letzten zehn Jahren hat sich der Umsatz von Biolebensmitteln fast verdrei-

facht. Und die Nachfrage steigt rasant. Selbst die großen Discounter haben inzwischen alle

ein eigenes Bio-Label. Kein Wunder, dass jetzt sogar chinesische Bauern auf den wachsen-

den Bio-Markt in Deutschland aufmerksam geworden sind. Aber: Kann man Bio-Möhren

überhaupt von konventionell angebauten Möhren unterscheiden? Quarks & Co macht den

Test und untersucht Geschmack und Inhaltsstoffe.

Bei der biologischen Landwirtschaft werden Nahrungsmittel mit naturnahen Produk-

tionsmethoden hergestellt und Erkenntnisse aus Umweltschutz und Ökologie berücksich-

tigt: Es dürfen keine künstlichen Pflanzenschutzmittel, chemische Wachstumsförderer,

chemisch-synthetische Düngemittel, Gentechnik oder Bestrahlung verwendet werden.

Aber sind Menschen, die sich biologisch korrekt ernähren, tatsächlich auch gesünder?

Quarks & Co nimmt verschiedene Studien unter die Lupe – und kommt zu überraschenden

Ergebnissen.

Quarks & Co geht außerdem folgenden Fragen nach: Was kontrolliert ein Öko-Kontrolleur?

Wie kommt der Bio-Bauer zu seinem Saatgut? Welche Folgen hat der biologische Anbau für

den Boden? Gewinnt im Wettbewerb um die Ökobilanz immer der biologische Anbau?
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Links:
Unterscheiden sich Bio-Produkte von konventionellen
Lebensmitteln?

Mitte:
Wie viele Pflanzenschutzmittel sind in Äpfeln?

Rechts:
Zwischen dem Bio-Apfel aus dem Supermarkt und dem 
Bio-Apfel aus dem Ökoladen finden die Forscher keinen
Unterschied

Finden Forscher einen Unterschied?

Ob man lieber zu einem konventionell angebau-
ten Lebensmittel oder zur Bio-Ware greift, ent-
scheiden viele Kunden im Hinblick auf ihre
Gesundheit: Kontrolliert biologisch erzeugte
Lebensmittel haben den Ruf, mehr wertvolle
Inhaltsstoffe zu haben und insgesamt einfach
gesünder zu sein. Wenn das tatsächlich so ist,
dann müssten sich Bio-Lebensmittel zuverlässig
von konventionell erzeugten unterscheiden, zum
Beispiel weil mehr Vitamine oder weniger
Pflanzenschutzmittel darin enthalten sind.
Quarks & Co macht den Test und lässt Äpfel,
Milch und Karotten untersuchen. 

Erster Test: Pflanzenschutzmittel bei Äpfeln

Um die Äpfel vor Insekten oder Schimmelpilzen zu
schützen, werden sie im konventionellen Anbau
meist mit verschiedenen Pflanzenschutzmitteln
behandelt. Auch wenn diese Stoffe richtig dosiert
und fachgerecht eingesetzt werden, sind Rück-
stände unvermeidbar. Beim biologischen Anbau
dagegen sind die meisten Pflanzenschutzmittel
verboten. Eine Ausnahme ist zum Beispiel Kupfer,
das in geringen Mengen auch bei Bio-Produkten

gegen Pilzbefall eingesetzt werden darf. Unter-
suchungen aber zeigen, dass konventionelle
Lebensmittel im Durchschnitt 20 bis 200 mal mehr
Pflanzenschutzmittel enthalten als die Bio-
Variante. 

Grenzwerte eingehalten

Die Forscher des Chemischen und Lebensmittel-
untersuchungsamt in Dortmund, die die Quarks
& Co Proben untersuchen, finden daher die bei-
den konventionell angebauten Äpfel ohne
Probleme heraus. Denn dort entdecken sie gleich
mehrere Pflanzenschutzmittel, zum Beispiel
Captan, Chlorpyriphos oder Thiabendazol. Die
Konzentrationen liegen allerdings alle im zuläs-
sigen Bereich, die Grenzwerte wurden nicht
überschritten.

Keine Pflanzenschutzmittel 
bei Bio-Äpfeln

Bei den Bio-Äpfeln finden die Forscher dagegen
nur winzige Spuren von Pflanzenschutzmitteln.
Zum einen handelt es sich um geringe Mengen
Kupfer, zum anderen um Diphenylamin. Das hat

im Bio-Produkt nichts verloren und die Kon-
zentration ist auch extrem gering. Die Forscher
vermuten daher, dass die Bio-Äpfel erst beim
Transport mit der Substanz in Berührung
gekommen sind. Vielleicht wurden sie in einer
Kiste transportiert, in der vorher konventionell
angebaute Ware lag. 

Ob die Bio-Äpfel aus dem Supermarkt stamm-
ten, vom Bio-Laden oder direkt vom Erzeuger,
spielt in Sachen Pflanzenschutzmittel übrigens
keine Rolle. Allen vorgelegten Bio-Äpfeln be-
scheinigen die Forscher auch Bio-Qualität. 

Zweiter Test: Das Gute in der Milch

Milch enthält verschiedene Fettsäuren. Wie
günstig sie sich auf die Gesundheit auswirken,
hängt von der genauen Zusammensetzung dieser
Stoffe ab. Als besonders gesund gilt zum Beispiel
die so genannte alpha-Linolensäure, die vor allem
im Gras steckt. Je mehr Grünfutter die Kühe fres-
sen, umso größer ist daher der Anteil an alpha-
Linolensäure in ihrer Milch. Biobauern sind ver-
pflichtet, ihren Tieren viel Weidegang zu bieten,
konventionelle Bauern dagegen füttern oft eher
Mais oder Kraftfutter.

Gesündere Fettsäuren in der Biomilch

Experten der Bundesforschungsanstalt für Ernäh-
rung und Lebensmittel (BfEL) in Kiel untersuchen
daher für Quarks & Co in verschiedenen Milchpro-
ben den Anteil an alpha-Linolensäure. Wie erwartet
finden sie in der Bio-Milch größere Mengen davon
– im Durchschnitt sind die Bio-Werte sogar einein-
halb mal so hoch wie in der konventionellen Milch.
Da die Zusammensetzung der Fettsäuren wesent-
lich vom Futter abhängt, können aber auch konven-
tionelle Bauern den Anteil an gesunden Fettsäuren
erhöhen, indem sie das Futter umstellen und zum
Beispiel auf Mais verzichten. 

Ob die Milch mit einer Bio-Kennzeichnung aus dem
Supermarkt kommt oder direkt vom Hof, macht
sich dagegen nicht bemerkbar. Einziger Unterschied:
Da bei dem Bio-Produkt aus dem Supermarkt die
Milch von mehreren Bauern gesammelt und zusam-
mengeschüttet wird, gleichen sich Schwankungen
im Fettsäurengehalt eher aus als bei der Milch nur
eines Erzeugers. Geringfügige Schwankungen gibt
es dagegen bei allen Milchsorten alleine auf Grund
der Jahreszeiten: Im Winter gibt es einfach weniger
Grünfutter. Das macht sich sowohl bei den Bio-
Kühen als auch bei den konventionell gehaltenen
Tieren bemerkbar.
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liche Sonneneinstrahlung oder Regenhäufigkeit.
Und sowohl die Karotte mit der höchsten Konzen-
tration an sekundären Pflanzenstoffen als auch
die mit der niedrigsten kommt aus biologischem
Anbau. Die anderen Konzentrationen verteilen
sich gleichmäßig zwischen konventionellen und
Bio-Karotten. 

Bei Karotten jedenfalls konnten die Wissenschaft-
ler keinen Unterschied feststellen zwischen Bio
und nicht Bio. Ob die Öko-Rübe dann aus dem
Discounter kommt oder direkt vom Hof, spielt
daher erst recht keine Rolle.

Fazit: Gesundes Essen bedeutet 
ausgewogene Ernährung

Immerhin konnten die Experten in zwei von drei
Fällen die konventionellen Produkte von den Bio-
Produkten unterscheiden. Wirklich gesünder sind
sie nach Ansicht der Fachleute deswegen aller-
dings nicht: Für die Gesundheit ist es vor allem
wichtig, auf eine ausgewogene und abwechs-
lungsreiche Ernährung zu achten. Wenn viel
Gemüse und Obst dabei sind, spielt die Anbau-
methode den Experten zufolge kaum eine Rolle.

Geschmack ist kein Zufall

Es gibt mindestens drei Gründe, Bioprodukte zu
kaufen: den Schutz der Umwelt, die eigene
Gesundheit und den Geschmack. Doch Ge-
schmacksvorlieben sind bekanntermaßen eine
sehr subjektive Angelegenheit. Und hängen von
Gewohnheiten ab: Kinder, die vor allem künst-
lich aromatisierte Lebensmittel zu sich nehmen,
neigen zum Beispiel dazu, natürliche Aromen
abzulehnen. 

Dr. Detlef Ulrich, Aromaforscher an der Bundes-
anstalt für Züchtungsforschung in Quedlinburg,
weiß, dass man über Geschmack nicht streiten
kann: Wenn er Gästen aus den USA deutsche
Erdbeeren zu kosten gibt, lehnen die Ameri-
kaner meist dankend ab – die Früchte sind ihnen
zu matschig, schmecken ungewohnt und haben
eine überraschend blumige Note: „In den USA
gibt es nur speziell hochgezüchtete, moderne
Erdbeer-Sorten, die groß, fest und wasserhaltig
sind. Wer die gewöhnt ist, rührt eine ursprüngli-
che Gartenerdbeere nicht mehr an“, berichtet
der Experte. Geschmack bei Menschen wird
weitgehend konditioniert – der Mensch mag
schlicht und einfach, was er gewöhnt ist. 

Mission Impossible: Konzeption des 
Geschmackstests

An Dr. Detlef Ulrich, einen Spezialisten für den
Geschmack von Obst- und Gemüse, wandte sich
das Team von Quarks & Co, um Rat für den
Aufbau eines Geschmackstests mit Biopro-
dukten und konventioneller Ware zu erhalten.
Erste Auskunft: unmöglich. Um eine objektive
Aussage über den Geschmack der Produkte zu
erhalten, müsste man, erklärte Dr. Ulrich, zum
Beispiel zwei Karotten vergleichen, die in dem-
selben Klima, derselben Lage, demselben
Boden, im selben Jahr herangewachsen und
unter identischen Bedingungen gelagert wur-
den. Einzig die Anbauweise – konventionell
oder öko – dürfe sich unterscheiden. „Doch das
werden Sie nicht finden“, so Dr. Ulrich. Dazu
komme das Problem, dass in den beiden
Anbauweisen auch verschiedene Gemüse- und
Obstsorten verwendet werden. Grund: Viele
moderne Sorten sind für den Bio-Anbau unge-
eignet, weil sie gegen Schädlinge nicht wider-
standsfähig genug sind und daher gegen
Insekten und Pilze gespritzt werden müssen.
Daher gebe es im Supermarkt meist andere
Sorten als im Bioladen – und diese Sorten
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Dritter Test: Sekundäre Pflanzenstoffe in 
Karotten

Ein weiterer Aspekt, der häufig beim Vergleich
zwischen konventionellen und Bio-Produkten
genannt wird, sind die sekundären Pflanzenstoffe.
Das sind Stoffe, die nicht unmittelbar für den
Erhalt der einzelnen Pflanzenzelle zuständig sind,
sondern für die Pflanze als Organismus insgesamt.
Hormone und Abwehrstoffe zählen dazu. Beson-
ders wichtig ist die Gruppe der Carotinoide. Es gibt
Hinweise darauf, dass einige dieser sekundären
Pflanzenstoffe beim Menschen eine gesundheits-
fördernde Wirkung haben. Welche genau das sind,
und in welchen Mengen sie eingenommen werden
sollten, ist jedoch bisher nicht bekannt. 

Karotte ist gleich Karotte

Beim Gemüse sind die Fachleute der Bundes-
forschungsanstalt für Ernährung und Lebensmittel
(BFEL) in Karlsruhe gefragt. Sie sollen für Quarks & Co
verschiedene Karotten auf den Gehalt an sekun-
dären Pflanzenstoffen untersuchen. Doch hier zei-
gen die Ergebnisse hauptsächlich natürliche
Schwankungen, zum Beispiel durch unterschied-

Links:
Messergebnisse des Gaschromatographen zum 
Nachweis der alpha-Linolensäure

Mitte:
Welche sind die Bio-Karotten?

Rechts:
Dr. Detlef Ulrich ist Aromaforscher und
Lebensmittelchemiker

Was ist drin, wenn... Die Tücken des guten ...Die Tücken des guten Geschmacks

 



Links:
Die Sorte Jonagold gibt es im Öko-Anbau und auch bei
konventionellen Erzeugern

Mitte:
Was kaum einer weiß: Es gibt Dutzende von Sorten
bei ganz normalen Gurken, Karotten, Zwiebeln oder
Tomaten

Rechts:
Der Biotest kam gut an – insgesamt über 200
Passanten in Köln und Paris gaben ihr Urteil ab

Die Tücken des     guten  Geschmacks
schmeckten natürlich auch unterschiedlich.
Daher sei es umso schwieriger, dem Einfluss der
Anbauweise auf die Spur zu kommen. 

Andere Sorten, anderer Geschmack

Doch gerade die Information, dass die Bio-Sorten
anders schmecken, gab für das Quarks-Team den
Ausschlag: Wenn Gurken oder Karotten im
Bioladen aus anderen Sorten stammen als im
Supermarkt, müssten die Verbraucher diese doch
herausschmecken können, so die Überlegung der
Journalisten. Und schließlich ging es Quarks & Co
nur darum, herauszufinden, ob die Passanten
überhaupt einen Unterschied feststellen. Der
Experte gab zu bedenken, dass man bei einem
solchen Versuch eher etwas über Geschmacks-
vorlieben der Kunden als über die Eigenschaften
von Bioprodukten erfahren würde – spannend
genug für den Quarks-Test. Das Team ging also
einkaufen, zunächst im Großlager einer Lebens-
mittelkette, dann im Bioladen. Gekauft wurden
Gurken, Tomaten, Karotten, Zwiebeln, Äpfel und

homogenisiert

Die Homogenisierung ist ein Verfahren, mit dem das in der Milch

enthaltene Fett gleichmäßig in der Flüssigkeit verteilt wird – eine

Standardmethode in der Milchbehandlung. Sie verhindert, dass die

Milch aufrahmt und das Fett sich an der Oberfläche sammelt. Das

natürliche Aufrahmen bei Milch oder Sahne aus Bio-Produkten ist

ein Zeichen dafür, dass diese Milch nicht homogenisiert wurde.

Sorten und Herkunftsländer der Proben 
für den Quarks-Biotest

Unterschiede werden erkannt – 
aber falsch bewertet

In Köln baute das Team den Teststand in der
Fußgängerzone auf. Äpfel, Karotten, Gurken und
Tomaten wurden in kleine Stückchen geschnit-
ten, die konventionellen Proben markierte das
Team mit dem Buchstaben A, die biologischen
mit dem Buchstaben B. Da rohe Zwiebeln nicht
jedermanns Sache sind, gab es die Knollen frisch
aufgeschnitten als Riechprobe, die Milch wurde
in Pappbechern gereicht, damit nicht von der
Farbe auf die Herkunft geschlossen werden
konnte. Die Kölner zeigten sich höchst interessiert
– schon nach drei Stunden hatten über 100 Frei-
willige ihr Urteil abgegeben. 24 von ihnen
befragte das Quarks-Team intensiver nach ihren
Gründen, wie es der Experte geraten hatte. Auf
den ersten Blick war deutlich, dass viele gleich-
zeitig richtig und falsch lagen – sie erkannten
einen Unterschied, beschrieben ihn mehr oder
weniger ausführlich und ordneten die Probe dann
falsch ein: die konventionelle Probe als biologisch,
die biologische als konventionell. Besonders oft

98

Milch. Bei den Äpfeln, die ebenso wie Kartoffeln
nach Sorten vermarktet werden, fiel die Wahl auf
die bekannte Sorte Jonagold aus Deutschland –
im Hinblick auf Geschmacksunterschiede beson-
ders interessant: Sorte identisch, und wenn
schon nicht aus derselben Lage oder Region, so
immerhin aus demselben Herkunftsland –
schmecken die Probanden einen Unterschied
heraus? 

Gurke ist nicht gleich Gurke

Bei Gurken, Tomaten, Karotten oder Zwiebeln
weiß in der Regel weder das Supermarkt-Per-
sonal noch der Kunde, welche Sorten im Gemüse-
fach liegen. Bei der Milch ist der Unterschied
dagegen auf der Packung nachzulesen: Die Milch
von Biobauern enthält statt der konventionell
üblichen 3,5 Prozent Fett oft 3,7 Prozent Fett oder
mehr. Das beeinflusst den Geschmack, denn Fett
ist ein Aromaträger. Außerdem ist Biomilch oft
nicht homogenisiert. Aber: lässt sich der Unter-
schied auch wirklich schmecken?

Probe

Karotten

Tomaten

Gurken

Zwiebeln

Äpfel

Milch

Sorten

konventionell

Nerak, Deutschland

Pitenza, Marokko

Nicola, Frankreich

F1-Hybride,

Deutschland

Jonagold,

Deutschland

Vollmilch, 3,5 % Fett

Bio

Bolero, Deutschland

Noa, Israel

Aviance, Deutschland

Jagro, 

Österreich

Jonagold,

Deutschland

Vollmilch, 3,7 % Fett

+ Herkunftsland



Die siebenjährige Camille war eine echte Feinschmeckerin –
sie lag bei allen Proben richtig; auch beim Apfel: Der
Supermarkt-Apfel schmeckte für sie zu sehr nach Birne

Statistisch gesehen lagen Kölner und Pariser gleich oft 
richtig und falsch – Geschmack ist kein Kriterium, an dem
man sicher Bioprodukte erkennen kann

Im Detail: Die Kölner erkannten Biogurken und -zwiebeln
eher richtig, bei der Karotte lagen sie daneben

Die Detailauswertung in Paris zeigte, dass man hier beim
Apfel signifikant daneben lag. Bei den anderen Proben gab
es eher ein ausgewogenes Bild

falsch lagen sie in Köln bei den Äpfeln und bei den
Karotten, eher richtig hingegen bei den Gurken,
auffallend viele Treffer gab es bei den Zwiebeln.

Feinschmecker liegen auch daneben

In Paris postierte sich das Quarks-Team auf
einem Wochenmarkt an der Rue Monge in der
Nähe der Sorbonne. Auch die Pariser kamen
interessiert an den Stand und machten ihrem
Ruf als Feinschmecker Ehre: Sie ließen sich
mehr Zeit als die Deutschen und fachsimpelten
ausgiebig. Einige verkosteten die Milch fach-
männisch wie auf der Weinprobe mit Schlürfen,
Pumpen und Schmatzen, andere konnten dezi-
diert beschreiben, wo Unterschiede im Aroma
lagen. Öfter als in Deutschland gaben die
Probanden an, dass die Tomaten beide nicht
sehr aromatisch seien, weil der März einfach
kein Monat für Tomaten sei. Und immerhin vier
französische Tester ordneten alle Proben richtig
ein, darunter ein siebenjähriges Mädchen.
Trotzdem lagen die Franzosen insgesamt gese-

Was süßer ist, soll bio sein

Einen ähnlichen Befund gab es bei der Karotte:
Die konventionelle Rübe war deutlich süßer als
die Biomöhre. Das veranlasste die Kölner dazu,
sie als biologisch angebaut zu betrachten. Ein
Trend, so Dr. Ulrich: „In den letzten Jahren wur-
den die konventionellen Sorten immer süßer,
wohingegen die Biosorten bei den ursprüng-
lichen, eher herzhafteren Geschmacksrichtun-
gen bleiben. Doch der Mensch liebt halt Süßes
– und daher kommt die typisch falsche Zuwei-
sung.“ Bei den Zwiebeln hatten die Rheinländer
ein empfindlicheres Näschen und identifizier-

ten die Ökozwiebel – die Franzosen tippten hier
ebenso oft richtig wie falsch. Das könnte an
anderen Gewohnheiten der Franzosen liegen.
Würzige Zwiebelsorten sind bei ihnen eher
bekannt, so dass sie ihnen vielleicht nicht so
stark auffallen. Alles in allem, urteilte Aroma-
profi Detlef Ulrich, der den Test statistisch aus-
wertete, ist klar, dass Bio-Produkte allein
anhand des Geschmacks nicht ohne weiteres
identifiziert werden können. Man braucht dazu
Kenntnisse über Sorten, deren typischen
Geschmack, über die Vorlieben von Menschen
in verschiedenen Kulturen und muss seinen
Geschmackssinn darauf trainieren. 
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hen ebenso oft falsch wie die Deutschen. Zum
Beispiel ordneten auch sie meist das, was
ihnen besser schmeckte, als bio ein – ein
Vorurteil, denn gelegentlich war es das konven-
tionelle Produkt, das besser geschmeckt hatte. 

Supermarkt-Äpfel kamen besser weg

Auffallend war, dass in beiden Städten konven-
tioneller Jonagold aus dem Supermarkt als knac-
kiger, frischer, aromatischer, süßer, natürlicher
beschrieben wurde – und deshalb als Öko-
Produkt galt. Allerdings kam die konventio-
nelle A-Probe frisch aus dem Kühlhaus, wohin-
gegen der Apfel aus dem Bioladen ein
Sonderangebot und wohl schon länger gelagert
wurde. Die Art der Lagerung kann sowohl Ge-
schmack und Knackigkeit des Apfels stark beein-
flussten, wie Dr. Ulrich dem Team erklärte. 

Die Tücken des     guten  Geschmacks

 



Die Öko-Kontrolleurin
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Links:
Hier kontrolliert die Ökoinspektorin angemeldet. Bei einem
verdächtigen Hof kommt sie aber auch überraschend

Mitte:
Der Grünton des Winterposteleins könnte der Öko-Inspek-
torin verraten, dass zu viel Dünger eingesetzt wurde. 

Rechts:
Die Kontrolleurin hat in der Buchhaltung einen Restbestand
von Dünger gefunden. Jetzt will sie sicher gehen, dass der
nicht heimlich verbraucht wurde. Der Bauer findet ihn zwar
nicht, dafür aber die Kontrolleurin, also alles in Ordnung

Im Gewächshaus: Düngemitteleinsatz 
korrekt?

Dann geht es weiter ins Gewächshaus. Die nächs-
te Frage: Wurde etwa zu viel gedüngt? Darauf
würde der Grünton der Pflanzen hinweisen. Auch
hier ist aber alles in Ordnung. Jetzt prüft die
Inspekteurin die Größe der Pflanzen. Sind sie auf-
fallend groß, wäre das ein Indiz für zuviel
Düngung. Die Pflanzen im Gewächshaus des
Leyenhofs haben aber eine ganz normale Größe
und Farbe, denn hier wird vor allem mit Kompost
gedüngt. Wenn die Inspektorin einen Verdacht hat,
nimmt sie auch Bodenproben: „Dafür habe ich
auch immer in meinem Rucksack Tütchen dabei.
Darin kann ich mehrere Proben aufbewahren: eine
Rückstellprobe für den Betrieb, eine Probe für
mich und eine Probe für das Labor.“ 

Im Lager: Restbestände richtig 
angegeben?

In den Lagerräumen sieht sich die Kontrolleurin
die Saatgut-Behälter an. Sind sie richtig ge-
kennzeichnet? Und vor allem: Stammt die Ware
aus ökologischem Anbau? „Schwerwiegende

Fehler gibt es selten. Aber manchmal wird tat-
sächlich konventionelles Saatgut eingesetzt,
ohne dass sich der Bauer um Bio-Saatgut
gekümmert hat.“ Die Inspekteurin findet bei
Bauer Peters keinen Verstoß. Doch als sie nach-
sieht, ob unzulässige Pflanzenschutzmittel vor-
handen sind, wird sie fündig: Tatsächlich ent-
deckt sie einen Sack mit einem Mittel, das ab
2007 nicht mehr verwendet werden darf. Der
Sack muß entsorgt werden.

In der Abokisten-Packstelle: 
Alles sauber?

Hier prüft die Kontrolleurin, ob die hygienischen
Vorschriften eingehalten wurden. Außerdem will
sie wissen, wie die Rechnungen ausgewiesen
werden: Der Verbraucher muss auf jeden Fall
sehen können, woher die Produkte kommen.
Der Leyenhof arbeitet hier völlig korrekt.

Jedes Jahr: Besuch von der 
Kontrollstelle

Katharina Mittelstraß ist freiberufliche Inspek-
torin bei der ABCert Ökokontrollstelle in
Esslingen. Sie prüft, ob auf den Höfen dieses
Anbauverbandes die Vorschriften für den Öko-
anbau auch wirklich eingehalten werden.
Einmal im Jahr muß jeder Biohof gemäß der
europäischen Öko-Verordnung überprüft wer-
den, dazu melden sich die Inspektoren vorher
an. Bei Bauer Peters auf dem Leyenhof in Bonn
ist sie zum ersten Mal und sieht sich zunächst
das Betriebsprotokoll an. Dadurch gewinnt sie
schnell einen Überblick: Es ist ein Gemüsebau-
betrieb, der seine eigenen, aber auch zugekauf-
te Produkte in so genannten Abokisten und
einem Hofladen selbst vermarktet.

Europäische Öko-Verordnung

Produkte aus ökologischem Landbau dürfen gemäß Verordnung

(EWG) Nr. 2092/91 mit dem Bio-Siegel (Verordnung (EWG)

Nr. 2092/92 des Rates) gekennzeichnet werden. Dort wird festgelegt,

nach welchen Vorschriften landwirtschaftliche Öko-Erzeugnisse

produziert werden müssen. Damit Bio und Nicht-Bio klar unter-

schieden werden können, schützt die EG-Öko-Verordnung explizit

die Begriffe Bio- / Öko-, biologisch / ökologisch, kontrolliert ökolo-

gisch / biologisch, biologischer / ökologischer Landbau, biologisch-

dynamisch sowie biologisch-organisch. Diese Begriffe dürfen nur für

Produkte verwendet werden, die den Kriterien der EG-Öko-

Verordnung entsprechen.

Auf dem Feld: Alles Bio-Ware?

Die Inspektorin beginnt ihren Rundgang. Auf
dem Feld prüft sie, ob es Hinweise auf den
Einsatz von Pflanzenschutzmitteln gibt. Verdäch-
tig wäre zum Beispiel, wenn kein Unkraut zu
sehen ist. Bei Peters wächst zwischen Mangold
und Knoblauch auch kleines Grünzeug – also
scheint alles in Ordnung. Frau Mittelstraß notiert
sich die Anzahl der Knoblauchpflanzen. Für jede
einzelne will sie wissen, ob sie wirklich ökolo-
gisch angebaut ist. 

Dafür wird die Prüferin später auch die Bücher
durchgehen: „Da ist es dann wichtig zu sehen,
ob ich genau diese Knoblauchmenge finde. Ist
das ökologischer Steckknoblauch? Das müsste
dann eine Lieferung im Herbst gewesen sein.“

Die Öko-Kontrolleurin
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Links:
Katharina Mittelstraß prüft, ob die Waren richtig und
vollständig gekennzeichnet sind

Mitte:
Ein schwedisches Baby wird für eine Allergiestudie
untersucht

Rechts:
Blutwerte sollten verraten, ob die Bio-Kost das
Immunsystem der Nonnen stärkte

Im Hofladen: Alles richtig deklariert?

Die nächste Etappe ist der hofeigene Laden.
Dort gibt es viel mehr als nur das selbst ange-
baute Gemüse. Die Öko-Vorschriften müssen
aber für alle Produkte eingehalten werden.
Katharina Mittelstraß prüft vor allem, ob die
Etiketten richtig beschriftet und ob alle
Bestandteile ausgewiesen sind.

„Die Deklaration ist das Wichtigste – und da
werden die meisten Fehler gemacht. Man muss
wirklich nachvollziehen können, von welchem
Betrieb das Produkt kommt. Wer hat es produ-
ziert? Und was ist wirklich darin enthalten?“

Zielsicher greift Katharina Mittelstraß nach
einer Tüte. „Ist das ein Bioprodukt“, fragt sie
Bauer Peters. „Das ist in der Tat kein Bio-
produkt“, antwortet der. Die Inspektorin weist
ihn darauf hin, dass das deutlicher gekenn-
zeichnet werden muss. Wenn der Kunde die Tüte
zwischen vielen Bioprodukten finde, gehe er
davon aus, dass diese konventionelle Ware
ebenfalls bio ist. 

Buchprüfung: Alle Nachweise 
vorhanden?

Im Büro von Bauer Peters steht dann die
Buchprüfung an. Das ist der zeitaufwändigste
Teil der Kontrolle. Beleg für Beleg lässt sich die
Inspekteurin zeigen. Sie vergisst auch nicht,
nach der Rechnung für den Knoblauch vom letz-
ten Herbst zu fragen. Bauer Peters muss lange
suchen. Aber schließlich findet er sie. Auch
sonst ist alles vollständig. Das Protokoll der
Kontrolleurin: Bis auf Kleinigkeiten keine
Beanstandungen auf dem Leyenhof. Danach
macht sich Katharina Mittelstraß auf den Weg
zum nächsten Betrieb. 

Die Öko-Kontrolleurin
Weniger Allergien durch Bio-Essen?

Das schwedische Dorf Järna ist dafür berühmt,
dass dort viele Anthroposophen leben und arbei-
ten. Anthroposophen haben einen besonderen
Lebensstil, zu dem auch eine eigene Form von Bio-
Nahrung, das biologisch-dynamische Essen
gehört. Schwedische Ärzte stellten in einer Studie
fest, dass die Kinder der Anthroposophen sich in
einem Punkt von anderen Kindern unterscheiden:
Sie bekommen seltener Allergien! Liegt das an der
Bio-Nahrung? Den Einfluss der Bio-Nahrung konn-
ten die schwedischen Forscher mit ihrer Studie
nicht definieren, denn das biologisch-dynamische
Essen ist nur eine der vielen Besonderheiten des
anthroposophischen Lebensstils: Anthroposophen
benutzen zum Beispiel seltener Antibiotika und fie-
bersenkende Mittel, und sie impfen weniger. Die
schwedischen Anthroposophen essen außerdem
spezielle Gerichte, die viele Milchsäure-Bakterien
enthalten. Welcher von diesen vielen Faktoren die
anthroposophischen Kinder vor Allergien schützt,
das konnten die Forscher nicht herausrechnen –
und damit blieb auch offen, welche Rolle die biolo-
gische Ernährung spielt. Trotzdem sorgten die

Ergebnisse aus Schweden weltweit für Aufsehen,
und im Jahr 2000 wurde eine Nachfolge-Studie an
6.630 Kindern in fünf europäischen Ländern aufge-
nommen. Auch in dieser Studie ließ sich für Bio-
Nahrung keine Wirkung belegen. Die schwedischen
Kinderärzte haben 2006 eine neue Allergiestudie
begonnen: Sie beobachten Kinder von der Schwan-
gerschaft bis zum zweiten Geburtstag, und sie
untersuchen nicht nur Gesundheit, Lebensstil und
Ernährung, sondern zum Beispiel auch Stress in der
Familie. Der Ursprung von Allergien scheint zu kom-
pliziert, als dass ein einzelner Faktor alleine vor
ihnen schützen könnte. 

Anthroposophen 

Anthroposophen leben nach der Philosophie des Österreichers Rudolf

Steiner (1861-1925). Steiner war überzeugt, dass der Mensch ur-

sprünglich Zugang zu einer höheren geistigen Welt hatte. Diese

Fähigkeit sei durch die Konzentration auf materielle Dinge verloren

gegangen, könne jedoch durch Training wiedererlangt werden. Auf

Basis der Lehren Steiners entstand das Konzept der Waldorf-Schulen,

außerdem Zentren für wissenschaftliche Forschung und eine eigene

Form der Medizin. Die Anthroposophen leisteten auch Pionierarbeit

in der Förderung geistig behinderter Kinder.

Bio-Essen und GesundheitBio-Essen und Gesundheit
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Links:
Spermien unter dem Mikroskop

Mitte:
Zeichnung eines fünfjährigen mexikanischen
Feldbauern-Kindes 

Rechts:
Zeichnung eines fünfjährigen mexikanischen
Viehzüchter-Kindes

Bio-Essen und Gesundheit
Besser fühlen durch Bio-Essen?

Deutsche Wissenschaftler haben Bio-Essen an
Nonnen getestet: Vier Wochen lang ernährten sich
die Nonnen in einem Franziskanerkloster biolo-
gisch-dynamisch. Und tatsächlich – mit der Bio-
Kost fühlten sie sich viel gesünder als vorher, und
ihr Blutdruck sank. Die Blutwerte schienen außer-
dem darauf hinzuweisen, dass das Immunsystem
gestärkt wurde. Doch in der Fachwelt stößt die
Studie auf große Skepsis: Die Nonnen wussten,
wann sie biologisch aßen und wann nicht – das
könnte ihr Gesundheitsempfinden auf psycholo-
gischem Wege durchaus beeinflusst haben.
Außerdem waren die Forscher während des
Versuchs im Kloster anwesend, so dass ihre
Erwartungen sich möglicherweise auf die Nonnen
übertragen haben. 

Später stellte sich auch noch heraus, dass die
Nonnen für die Studie von der gewohnten
Tiefkühlkost auf frisches Gemüse umgestiegen
waren – und das war vermutlich der wahre Grund
für die verbesserten Immunwerte. 

biologisch-dynamisch 

Die biologisch-dynamische Landwirtschaft geht auf Rudolf Steiner

zurück, den Begründer der Anthroposophie. Es ist eine besonders

strenge Form von biologischer Landwirtschaft: Bio-dynamische

Betriebe verzichten nicht nur auf synthetische Pflanzenschutzmittel

und Kunstdünger, sondern sie sehen den Hof als eine Art

Organismus, der in Kreisläufen zwischen Tierhaltung und Feldbau

funktioniert. Mindestens die Hälfte des Tierfutters stammt von den

eigenen Feldern. Der Tiermist wiederum dient als Dünger für die

Felder. Eine große Bedeutung haben im biologisch-dynamischen

Landbau besondere Kompost-Präparate, zum Teil mit Beimischung

von Heilkräutern. Während bei anderen biologischen Landbau-

Methoden eine kleine Gruppe von Pflanzenschutzmitteln auf natür-

licher Basis erlaubt ist, sind die Richtlinien des bio-dynamischen

Anbaus hier noch strenger. Die Landwirte versuchen außerdem,

kosmische Kräfte in diesen Kreislauf mit einzubeziehen. Sie vergra-

ben zum Beispiel mit Mist gefüllte Kuhhörner im Acker und stellen

später eine Lösung daraus her, mit der sie den Acker besprühen.

Fruchtbarer durch Bio-Essen?

In einem Punkt unterscheiden sich biologisches
und konventionelles Essen eindeutig: Bei der
Pestizidbelastung. Doch wie schädlich Pestizid-
rückstände für den Verbraucher sind, darüber

streiten sich die Wissenschaftler noch. Einige
haben sich für ihre Studien eine Gruppe ausge-
sucht, die sich schon aufgrund ihres Berufes biolo-
gisch bzw. streng konventionell ernährt: Bauern.
Bei Bio-Bauern fanden Wissenschaftler in einer
Studie eine besonders hohe Spermienkonzen-
tration. Als andere Forscher jedoch dänische Bio-
Bauern direkt mit konventionellen Bauern vergli-
chen, stellten sie keine relevanten Unterschiede
fest. Anzeichen dafür, dass Pestizide die Spermien-
produktion beeinträchtigen könnten, zeigten sich
aber in einer Studie an Gewächshausarbeitern: Bei
diesen Männern war die Spermienkonzentration
umso geringer, je länger sie in dem Gewächshaus
tätig waren. Insgesamt also eine gemischte Bilanz
– und auf den männlichen Normalverbraucher lässt
sie sich ohnehin nicht ohne Weiteres übertragen:
Denn der ist über die Nahrung viel geringeren
Pestizidmengen ausgesetzt als ein Gewächshaus-
arbeiter oder ein konventioneller Bauer. 

Fittere Kinder durch Bio-Essen?

Ob Pestizide der Entwicklung von Kindern scha-
den, haben Wissenschaftler an den mexikani-
schen Yaqui-Indianern untersucht. Ein Teil der

Yaqui lebt vom Ackerbau, eine andere Gruppe
von der Viehzucht. Die Feldbauern benutzen
Pestizide, die Viehzüchter nicht. Die Wissen-
schaftler stellten den Kindern der Yaqui einige
Aufgaben: Die Kinder mussten zum Beispiel
einen Menschen zeichnen, einen Ball fangen
und Rosinen in einen Flaschenhals fallen las-
sen. Damit sollte die Koordination der Kinder
überprüft werden. Es stellte sich heraus, dass
die Kinder der Feldbauern viel schlechter zeich-
nen konnten als die Kinder der Viehzüchter, und
auch mit den anderen Aufgaben hatten sie
Probleme. Aber die Studie wurde kritisiert, weil
möglicherweise noch andere Umstände das
Ergebnis beeinflusst haben könnten: Zum
Beispiel wussten die Prüfer, ob sie ein Bio-Kind
vor sich hatten oder nicht – es ist also möglich,
dass die Prüfer die Leistung der Kinder unbe-
wusst mit beeinflusst haben. Außerdem waren
die Kinder Pestizidbelastungen ausgesetzt, die
sich nicht mit dem vergleichen lassen, was der
deutsche Konsument im Normalfall mit der
Nahrung aufnimmt: Die Yaqui-Bauern bringen
große Mengen von Pestiziden zum Teil noch von
Hand aus, und täglich behandeln sie ihre
Häuser mit Insektengift gegen Bettwanzen. 



Ein Acker mit fünf Anbauweisen 

Den kostbarsten Boden der Welt gibt es in der
Schweiz – zumindest aus Sicht der Bodenwissen-
schaftler. Es ist der so genannte DOK-Acker – D
für dynamisch, O für organisch und K für kon-
ventionell. Er wird seit 1978 zur einen Hälfte
biologisch bewirtschaftet, zur anderen Hälfte
konventionell, und das nach fünf verschiedenen
Methoden: Die Öko-Hälfte besteht wiederum
zur Hälfte aus einem bio-organischen und aus
einem biologisch-dynamischen Anteil. Der
konventionelle Teil teilt sich auf in Parzellen, die
nur Kunstdünger bekommen und Parzellen, die
daneben auch noch mit Mist gedüngt werden.
Ein fünfter Teil des DOK-Feldes wird gar nicht
gedüngt – ein Langzeitversuch, mit dem die
Schweizer Bauern herausfinden wollten, ob
Ackerbau ohne Pestizide und Kunstdünger auf
die Dauer überhaupt durchführbar ist – und die
Mehrheit der Bauern war damals überzeugt:
Das geht sowieso nicht...

biologisch-dynamisch

(Siehe S. 16)

bio-organisch 

Der bio-organische Landbau verzichtet auf Kunstdünger und

synthetische Pestizide; eine kleine Gruppe von Pflanzenschutz-

mitteln auf natürlicher Basis ist jedoch erlaubt. Hier spielt beson-

ders das Kupfer eine Rolle; die Biobauern setzen es gegen Kar-

toffelfäule ein.

Tütchen voll kostbarer Erde

Heute reißen sich Wissenschaftler aus aller Welt
darum, ein paar Proben von diesem Acker zu
bekommen. Denn hier können sie Bio-Boden
und konventionellen Boden direkt vergleichen,
da die geographischen und klimatischen Aus-
gangsbedingungen genau gleich sind. 

Es gibt in anderen Ländern zwar noch ein paar
ähnliche Versuchsfelder, doch die sind längst
nicht so alt wie der DOK-Acker bei Basel.
Langzeitfolgen der Bewirtschaftung kann man
hier deshalb am besten studieren. Um aber ein
paar Tütchen dieser kostbaren Erde zu bekom-
men, müssen die Wissenschaftler sehr gute
Argumente vorlegen: Vom DOK-Feld dürfen
jedes Jahr nur wenige Kilo entnommen werden. 

Regenwürmer wühlen lieber 
im Bioboden

Regenwürmer lieben Mist. Und davon bekom-
men sie im Biobereich des DOK-Bodens sehr
viel. Kunstdünger finden sie dagegen weniger
bekömmlich – in Äckern, die nur mit Kunst-
dünger bewirtschaftet werden, leben deutlich
weniger Regenwürmer. Eine Mischung aus
Kunstdünger und Mist vertragen sie dagegen
gut. Schlimm ist es für die Regenwürmer aber,
wenn der Bauer bestimmte Pflanzenschutz-
mittel anwendet. Als der konventionelle Teil
des DOK-Ackers mit solchen Chemikalien
behandelt wurde, fanden die Wissenschaftler
dort im Vergleich zum Bio-Acker nur noch ein
Drittel der Regenwurm-Biomasse. Für den
Boden ist es gut, wenn viele Regenwürmer
darin leben, weil die Regenwürmer ständig
darin herumwühlen. Das lockert und durch-
mischt den Boden, und die Regenwurmgänge
sorgen für eine gute Belüftung. Außerdem fres-
sen die Würmer abgestorbene Pflanzenteile
und verwandeln sie in Nährstoffe für die
Pflanzen. Regenwürmer machen den Boden
also fruchtbarer.

Heimliches Leben

Die meisten Bodenbewohner kann man mit
bloßem Auge nicht sehen: Es sind Bakterien und
Pilze. Sie sind zwar winzig klein, aber dabei
außerordentlich wichtig. Denn sie verwandeln
abgestorbene Pflanzenteile und Mist in Nähr-
stoffe, die die Pflanze aufnehmen kann. Außer-
dem produzieren sie eine Art Klebstoff und hal-
ten damit die Bodenteilchen zusammen. Das
schützt den Boden vor Erosion durch Wind und
Regen. Bei den Pflanzen erhöhen Mikroorga-
nismen die Widerstandskraft gegen Krankheiten
– zum einen, indem sie schädliche Boden-
bakterien verdrängen; zum andern scheinen sie
wie ein Impfstoff zu wirken, der die Pflanze
gegen Krankheitserreger immun macht. Im Bio-
Boden haben Wissenschaftler auf dem DOK-
Acker bis zu dreimal mehr Mikroorganismen
gefunden als im konventionellen Boden. 

Erosion

Von Erosion spricht man, wenn Boden oder Fels von Wind,

Schmelzwasser, Wellen oder Regen abgetragen wird. In einem gewis-

sen Maße findet Erosion ständig statt; starke Erosion bedeutet

jedoch einen Verlust an Bodenfruchtbarkeit.
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Links:
Kostbare Krume: Der  Bodenfür den ultimativen Vergleich: 
gleiche Zusammensetzung, gleiche Lage, gleiches Klima

Mitte:
Regenwürmer auf dem DOK-Acker

Rechts:
Eine Wurzel unter dem Mikroskop: Die blauen Kugeln sind
Organe des Mykorrhiza-Pilzes

Paradies für Regenwürmer Paradies für Regenwürmer 
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Der Anfang war konventionell

Wenn Christoph Leiders um 7 Uhr morgens mit
dem Futterwagen in den Schweinestall kommt,
setzt ein ohrenbetäubender Lärm ein. Die Schwei-
ne wollen ihr Fressen und geben das lautstark
zum Ausdruck. Mit ruhigen Bewegungen verteilt
der Bauer das Trockenfutter in die Tröge. Dabei
betrachtet er seine Tiere sehr aufmerksam, er will
wissen, ob es ihnen auch gut geht. Man spürt es:
Dieser Mann liebt seinen Beruf und sorgt sich um
seine Tiere. Leiders’ Hof liegt in Willich-Anrath am
Niederrhein. Er hat ihn von den Eltern über-
nommen, anfangs noch als ganz konventionellen
Betrieb. Doch die rasante Entwicklung in der
Schweinehaltung gefiel ihm nicht: „Die Bestände
wurden immer größer, schon in den 80er Jahren
bis zu 12.000 Schweinen. Das wollten wir dann
irgendwann nicht mehr mitmachen.“

Massenzucht: Enge, Eintönigkeit, 
Kannibalismus

Christoph Leiders hörte von der Öko-Tierhaltung
und war davon so überzeugt, dass er den
Betrieb 1997 komplett auf Bio umstellte – was

einige Unterschiede mit sich brachte: Bei der
herkömmlichen Massentierhaltung werden den
Schweinen zum Beispiel die Ringelschwänze
abgeschnitten. Denn in der Enge und Eintö-
nigkeit der Massenzucht sehen die Tiere irgend-
wann nichts anderes mehr als den sich bewe-
genden Schwanz des Nachbarn, werden aggres-
siv und beißen ihn ab. Für Christoph Leiders ist
das eines der schlimmsten Zeichen für nicht art-
gerechte Haltung. Und er ist stolz darauf, dass
es bei ihm anders läuft:

„Wir haben überhaupt keine Probleme mit
Kannibalismus, weil die Tiere einfach genug
Platz haben. Die haben genügend Möglichkei-
ten, sich zu beschäftigen, können im Stroh wüh-
len und in den Auslauf gehen.“ Wie alle
Bioschweine behalten die Tiere auf Lüders Hof
ihre Schwänze.

Die natürlichen Feinde des Bio-Züchters

Glückliche Schweine, die Platz zum Wühlen
haben, können sich aber auch leichter mit
Krankheitserregern und Parasiten infizieren. Für
einen Biobauern sind deshalb Spulwürmer ein

Lohnende Zusammenarbeit

Einer der Bodenpilze rückt den Pflanzen ziem-
lich auf die Pelle, der arbuskuläre Mykorrhiza-
Pilz umwuchert die Wurzeln regelrecht. Aber
was auf den ersten Blick wie eine üble Infektion
aussieht, ist in Wirklichkeit ein harmonisches
Zusammenleben: Der Pilz hilft den Wurzeln,
Nährstoffe aus dem Boden aufzunehmen. Dafür
bekommt er von der Pflanze Zucker, den diese
mit Hilfe des Sonnenlichts in ihren Blättern
herstellt. Pflanzen auf Bio-Böden sind nicht so
mit Dünger verwöhnt wie Pflanzen auf konven-
tionellen Böden – deshalb brauchen sie die
nützlichen Mitbewohner umso dringender.
Möglicherweise ist das auch der Grund, warum
die Wurzeln von Pflanzen aus dem Bio-Bereich
des DOK-Ackers um 40 Prozent mehr mit dem
Mykorrhiza-Pilz bewachsen sind als die Wurzeln
von konventionellen Pflanzen. 

Zusammenleben

Bei dem Verhältnis zwischen dem Mykorrhiza-Pilz und der Pflanze

sprechen Wissenschaftler von einer Symbiose. Generell ist das eine

Lebensgemeinschaft von zwei verschiedenen Arten, bei der einer

oder beide Beteiligte profitieren. In diesem speziellen Fall ziehen

sowohl Pilz als auch Pflanze Nutzen aus der Symbiose.

Was am Ende übrigbleibt

Bei der Ernte muss der Bio-Boden allerdings
zurückstecken: Er bringt niemals so viel Ertrag
wie der konventionelle Boden. Beim DOK-
Versuch waren es im Schnitt 80 Prozent. Je nach
dem, was man anbaut, fallen die Erträge aber
unterschiedlich aus: Beim Winterweizen bringt
der Bio-Acker immerhin noch 85 Prozent der
konventionellen Ernte, bei den Kartoffeln kommt
er im bio-dynamischen Verfahren auf nur 57
Prozent. Aber diese Erträge werden mit erheblich
geringerem Düngerverbrauch erzielt, und der
Energieverbrauch ist sogar um bis zu 53 Prozent
geringer als in den konventionellen Anbau-
verfahren: Um Kunstdünger herzustellen, wird
Energie verbraucht. Stallmist dagegen ist ein
Nebenprodukt der Tierhaltung. Auf diese Weise,
das hat der DOK-Versuch gezeigt, kann der Bio-
Boden sogar zum Klimaschutz beitragen.

Weizenernte vom DOK-Feld So einen Auslauf haben nur Bio-Schweine

Glückliche Schweine     – glücklich
Glückliche Schweine – 
glückliche Bauern? 
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Links:
Eber Kurt hat Bauchweh und der Tierarzt empfiehlt 
eine Futterumstellung

Mitte:
Bauer Christoph Leiders zeigt dem Tierarzt besorgt ein
krankes Ferkel

Rechts:
Der eigene Hofladen war die Rettung für den Bio-Hof
der Leiders

Das Ökofutter machte die Ferkel schwach und
krank. Verzweifelt suchte Leiders nach einer
Lösung und fand sie schließlich in Haferflocken,
vermischt mit Milchpulver. Damit kommt er bis
heute gut zurecht.

Zunächst zahlte sich der teure Bio-Aufwand
nicht aus: Mit dem, was der Großhandel für
Öko-Fleisch zahlte, konnte Bauer Leiders nicht
überleben. Deshalb verkauft er sein Fleisch
inzwischen direkt, hat eine eigene Metzgerei
und einen Hofladen eingerichtet. Seit dem ist er
ganz unabhängig vom Großhandel und macht
Gewinn.

Kranke Tiere und niedrige Preise – Christoph
Leiders hatte sich das damals ganz anders vor-
gestellt, als er seinen Hof umstellte. Trotzdem:
Er bereut es nicht und ist froh und stolz, diesen
mutigen Schritt als einer der ersten in Nord-
rhein-Westfalen gewagt zu haben.

großes Problem. Sie verteilen sich über den Kot
auf dem Boden und werden von den Schweinen
beim Wühlen aufgenommen. Im Körper setzen
sie sich in der Leber fest und machen diese für
Menschen ungenießbar. Damit es nicht dazu
kommt, muss der Bauer den Auslauf ständig
sauber halten – und hat damit viel mehr Arbeit
als ein konventioneller Züchter. Ohne Medi-
kamente geht es trotzdem nicht, die Bioschwei-
ne bekommen auch Entwurmungsmittel – zumin-
dest die Muttersauen, damit die Ferkel nicht
schon von Geburt an Würmer haben. Schlimmer
als die Würmer sind jedoch Bakterien und Viren:
Manchmal gehen Grippeerreger durch einen
ganzen Bestand von mehreren Hundert Schwei-
nen. Ökozüchter können dann nicht ohne weite-
res die Pharma-Keule schwingen: „Im Biobe-
reich“, sagt Lüders, „besteht die Gefahr, dass
man zu lange mit der Behandlung wartet, weil
man Angst hat, dass man die Tiere nicht mehr
als Bioschweine vermarkten kann.“ 

Denn in der Ökohaltung ist nur eine einzige
Behandlung mit Medikamenten erlaubt. Jede
weitere Arznei macht aus einem Bioschwein
wieder ein ganz normales konventionelles

Schwein – und bedeutet wirtschaftlichen Verlust.
Auch deshalb achtet Leiders sehr genau darauf,
was im Stall vor sich geht. Schon bei den ersten
Symptomen ruft er den Tierarzt – am Tag unseres
Besuches wegen eines Ebers. 

Eber sind die einzigen Schweine, denen Bauer
Leiders Namen gibt, denn es sind Zuchttiere, die
viele Jahre auf dem Hof bleiben. Heute hat Eber
Kurt Bauchschmerzen und der Bauer muss Kurts
Speiseplan ändern.

Ferkel stehen nicht auf Biofutter

Als Leiders auf Öko umstellte, musste er alle
Tiere anders füttern – und der frischgebackene
Biobauer erlebte eine böse Überraschung: 

„Das Schwierigste war die Umstellung der
Ferkel, wenn sie von der Sau abgesetzt wurden.
Man merkte, dass die Ferkel nicht hundertpro-
zentig ernährt waren. Die hatten blasse Haut,
struppiges Fell und bekamen zum Teil Durchfall.
Es gab Situationen, da habe ich gedacht: So
kann es nicht weiter gehen.“ 

Glückliche Schweine     – glückliche Bauern? 
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Es mag mehrere Gründe dafür geben, warum
Kunden vermehrt zu Bio-Produkten greifen – etwa
aus gesundheitlichen Erwägungen. Doch ob Bio-
ware tatsächlich der Gesundheit nützt, ist wissen-
schaftlich schwer zu belegen. Messbar sind dage-
gen die Effekte auf die Umwelt. 

Die Diskussion um Auswirkungen von Produkten
auf unsere Umwelt läuft gerade auf Hochtouren,
wenn beispielsweise über den Ausstoß von
Treibhausgasen bei Autos diskutiert wird.

Bewertet wird in Noten (0,5 = sehr gut; 6 = sehr
schlecht) für diese drei Umweltkriterien:

1. Energieaufwand, der zur Herstellung und zum 
Transport des Produktes aufgewendet wird

2. Treibhausgase, die freigesetzt werden 
(u. a. Kohlendioxid - CO2)

3. Luftschadstoffe (u. a. Schwefeldioxid - SO2)

Dabei werden jeweils Produkte aus dem konventio-
nellen Anbau mit solchen verglichen, die nach EU-
Bioverordnung hergestellt wurden.

Energieeinsatz
Nahrungsmittel/
Herstellung

Hähnchen
Öko.
Konv.

CO2 (Treibhausgas) Luftschadstoffe

5,5 6
5,5 6

4 4,5 5 5,5 6
4 4,5 5 5,5 6

3,5 4 4,5 5 5,5 6
3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

Fleischmix frisch
Öko.
Konv.

4 4,5 5 5,5 6
4,5 5 5,5 6

5,5 6
4,5 5 5,5 6

3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
3,5 4 4,5 5 5,5 6

Fleischmix tiefgekühlt
Öko.
Konv.

4,5 5 5,5 6
5 5,5 6

5,5 6
4,5 5 5,5 6

3,5 4 4,5 5 5,5 6
3,5 4 4,5 5 5,5 6

Schweinefleisch tiefgekühlt
Öko.
Konv.

4,5 5 5,5 6
5 5,5 6

6
5 5,5 6

3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

Rindfleisch tiefgekühlt
Öko.
Konv.

4,5 5 5,5 6
6

4 4,5 5 5,5 6
4 4,5 5 5,5 6

5 5,5 6
5 5,5 6

Wurstwaren
Öko.
Konv.

4 4,5 5 5,5 6
4,5 5 5,5 6

5,5 6
4,5 5 5,5 6

3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

Fleisch

Energieeinsatz
Nahrungsmittel/
Herstellung

Gemüsemix frisch
Öko.
Konv.

CO2 (Treibhausgas) Luftschadstoffe

10,5 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

10,5 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

10,5 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
10,5 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

Gemüsemix tiefgekühlt
Öko.
Konv.

1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

Gemüsemix Konserve
Öko.
Konv.

2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

Tomaten frisch
Öko.
Konv.

10,5 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

Kartoffeln frisch
Öko.
Konv.

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

10,5 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

10,5 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
10,5 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

Pommes frites
Öko.
Konv.

6
6

3,5 4 4,5 5 5,5 6
3,5 4 4,5 5 5,5 6

3,5 4 4,5 5 5,5 6
3,5 4 4,5 5 5,5 6

Gemüse

Wie umweltfreundlich sind Ökoprodukte?
Wie umweltfreundlich 
sind Ökoprodukte?
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Energieeinsatz
Nahrungsmittel/
Herstellung

Weißbrot
Öko.
Konv.

CO2 (Treibhausgas) Luftschadstoffe

2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

Mischbrot
Öko.
Konv.

2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

Gebäck
Öko.
Konv.

2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

Weizenmehl
Öko.
Konv.

1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

Backwaren

Energieeinsatz
Nahrungsmittel/
Herstellung

Milch
Öko.
Konv.

CO2 (Treibhausgas) Luftschadstoffe

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

Butter
Öko.
Konv.

5 5,5 6
5 5,5 6

6
5,5 6

6
6

Sahne
Öko.
Konv.

3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
3,5 4 4,5 5 5,5 6

4,5 5 5,5 6
3,5 4 4,5 5 5,5 6

4,5 5 5,5 6
4,5 5 5,5 6

Joghurt
Öko.
Konv.

3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

Quark
Öko.
Konv.

1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6
2 2,5 3 3,5 4 4,5 5 5,5 6

Käse
Öko.
Konv.

3,5 4 4,5 5 5,5 6
4 4,5 5 5,5 6

4,5 5 5,5 6
3,5 4 4,5 5 5,5 6

4,5 5 5,5 6
4,5 5 5,5 6

Milchprodukte
Die Zahlen basieren auf der Datenbank des Öko-
instituts Freiburg (GEMIS Globales Emissions-
Modell Integrierter Systeme; im Internet zu finden
unter www.gemis.de). Die Datenbank analysiert die
Herstellungsprozesse von Produkten. 

Dort lässt sich der Aufwand an Primärenergie ab-
rufen (wie Kohle, Erdöl und Uran und auch regenera-
tive Energien). Außerdem lassen sich die Umwelt-
effekte des Prozesses abfragen: wie viel klima-
relevante Schadstoffe freigesetzt werden oder wie
viele Luftschadstoffe in die Umwelt gelangen.

Wie umweltfreundlich sind Ökoprodukte?

 


