
Qualitativ hochwertige Le-
bensmittel sollen das Wohl-

befinden und die Gesundheit der 
Menschen fördern. Der Begriff 
Qualität beinhaltet eine Reihe von 
Aspekten, die sich nicht nur auf 
das einwandfreie Äußere bezie-
hen, sondern ebenso etwas über 
den Geschmack, den Geruch, die 
Inhaltsstoffe sowie chemisch-phy-
sikalische Eigenschaften der Le-
bensmittel aussagen. Neben den 
produktbezogenen Kriterien von 

Qualität umfasst zum Beispiel der 
ökologische Wert Qualitätsmerk-
male, die in den Standards der 
ökologischen Anbau- und Herstel-
lerverbände oder internationalen 
Gesetzen reguliert sind. 

Wichtige Gründe für die Kauf-
entscheidungen von Öko-Kon-
sumenten sind heute vor allem 
die artgerechte Tierhaltung, die 
Unterstützung regionaler Betrie-
be und des fairen Handels ebenso 

wie weniger Zusatzstoffe sowie 
der Beitrag zum Umweltschutz. 
Neben gesundheitlichen Aspek-
ten (Produktqualität) machen also 
auch prozessbezogene Qualitäts-
merkmale einen nachhaltigen 
Ernährungsstil aus (siehe auch S. 
162).

Weniger Nitrat 
und Pestizide
Hinsichtlich der Produktqualität 
schneiden Bioerzeugnisse deutlich 
positiver ab als konventionelle. 
Die ernährungsphysiologischen 
Eigenschaften von Lebensmitteln 
werden durch wertgebende und 
wertmindernde Inhaltsstoffe als 
einem wesentlichen Aspekt der 
Produktqualität bestimmt. Dass 
Bioprodukte, insbesondere pflanz-
licher Herkunft, weniger wert-
mindernde Stoffe enthalten, ist 
lange bekannt und durch Studien 
belegt. Beispielsweise ist Gemü-
se aus ökologischem Landbau in 
der Regel mit viel weniger Nitrat 
belastet als konventionelle Ware. 
Im Durchschnitt sind es rund 50 
Prozent weniger. Als Ursache 
sehen Wissenschaftler die höhere 
Düngungsintensität bei Gemüse 
konventioneller Herkunft. 

Eine vom Senat der Bundes-
forschungsanstalten in Auftrag 
gegebene Metastudie zeigte 2003 
ebenfalls die niedrigeren Nit-
rat-Gehalte bei Ökogemüse; die 
Forscher verwiesen zudem auf 
geringere beziehungsweise keine 
Pflanzenschutzmittelrückstände 
bei Gemüse, Obst, Wein sowie 
Ölsaaten aus ökologischem Land-
bau. So enthalten Biolebensmittel 
dank des ausdrücklichen Verbotes 
chemisch-synthetischer Wirkstof-
fe auch keine oder deutlich ge-
ringere Rückstände von Bioziden 
und Pestiziden. Das bestätigt zum 
Beispiel das jährliche Ökomoni-
toring.  

Bio überzeugt
Sonika Aminforoughi; Angelika Ploeger

Ob EHEC oder Dioxin – auch Biolebensmittel bleiben nicht 
vor Skandalen verschont. Und dennoch: Die Qualität öko-
logisch erzeugter Produkte ist besser als die konventioneller. 
Das belegen etliche Studien der letzten Jahre.
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Seltener Schimmelpilze 
in Biogetreide

Die geringere Belastung mit Pilz-
giften (Mykotoxine) bei Getrei-
de aus ökologischem Landbau 
ist ein weiterer Aspekt, in dem 
sich Biolebensmittel hinsichtlich 
der Qualität und Sicherheit von 
nicht biologischen Produkten 
unterscheiden. Mykotoxine sind 
natürliche, für Mensch und Tier 
giftige Stoffwechselprodukte von 
Schimmelpilzen. Diese Giftstof-
fe können krebserregend sein, 
Nerven schädigen, das Erbgut ver-
ändern und allergische Reaktionen 
auslösen. Da der Einsatz syntheti-
scher Pflanzenschutzmittel gegen 
pilzliche Schaderreger (Fungi-
zide) im ökologischen Landbau 
nicht erlaubt ist, zeigten Biole-
bensmittel früher höhere Kon-
taminationen mit Mykotoxinen. 
Heute sind allerdings im Gegen-
satz zu Getreide konventioneller 
Herkunft die Biogetreide (beson-
ders Weizen) wesentlich weniger 
mit Schimmelpilzgiften (Fusarien-
Toxine) belastet. Auch für andere 
Schimmelpilzgifte wie Deoxyni-
valenol (DON) und Zearalenon 
(ZON) verzeichnet ein Bericht der 
Österreichischen Agentur für Ge-
sundheit und Ernährungssicher-

heit 2008 für alle Getreidearten 
biologischer Herkunft signifikant 
niedrigere Gehalte. Als mögli-
che Gründe weisen die Autoren 
auf die vorteilhafte Wirkung des 
ökologischen Wirtschaftens hin; 
sie sprechen unter anderem von 
vielgestaltigen Fruchtfolgen, we-
niger Maisanbau, ausgewogenerer 
Düngung, insbesondere 
weniger und einer 
nicht schnell ver-
fügbaren Stick-
stoffdüngung, 
geringerer 
Bestandsdich-
te und einer 
Sortenwahl, 
die zu deut-
lich geringeren 
Belastungen mit  
Mykotoxinen führen.  

Mehr wertgebende
Inhaltsstoffe
Lebensmittel aus ökologischer 
Herkunft weisen aber nicht nur 
weniger Schadstoffe auf. Ihnen 
werden zugleich höhere Gehal-
te an wertgebenden Inhaltsstof-
fen zugeschrieben. So enthalten 
Bioerzeugnisse mehr an ge-
sundheitsfördernden sekundä-
ren Pflanzenstoffen, Vitamin C, 

Mineralstoffen und Zucker, wie 
Studien an verschiedenen Gemü-
se- und Obstsorten nachweisen 
konnten (Abbildung 1). Darüber 
hinaus liefern ökologisch ange-
baute Karotten mehr Beta-Carotin 
(12 %) und Trockensubstanz. Bei 
Biozwiebeln wurden ebenfalls 
höhere Mengen für zahlreiche 

Mineralstoffe und Spuren-
elemente nachgewiesen 

sowie zusätzlich eine 
erhöhte antioxida-
tive Wirkung für 
Biospinat (120 %) 
und Biozwiebeln 
(20-50 %). 

Mehr Genuss
Über die bessere er-

nährungsphysiologische 
Qualität hinaus zeigen Biopro-

dukte, insbesondere Gemüse und 
Obst, einen höheren Genusswert 
im Vergleich zu konventionellen 
Erzeugnissen. Beispielsweise 
schneiden Äpfel aus ökologi-
schem Landbau in Bezug auf 
sensorische Aspekte besser ab als 
konventionell angebaute. So wur-
de nachgewiesen, dass Bioäpfel 
(Golden Delicious) signifikant 
dickere, knackigere Schalen auf-
wiesen als Früchte aus konventi-
onellem Anbau. Bei Geschmacks-
tests aus einem Erntejahrgang 
konnte bei vier von fünf Probe-
paaren (ökologisch/konventionell) 
die ökologische Probe zusätzlich 
als süßer identifiziert werden. Die 
konventionellen Sorten zeichne-
ten sich eher durch saure Aromen 
aus. Darüber hinaus schneiden 
Karotten, Tomaten, zu Brot ver-
arbeiteter Weizen, Geflügel- so-
wie Lammfleisch ökologischer 
Herkunft bezüglich des Genuss-
wertes besser ab als vergleichbare 
Erzeugnisse konventioneller Her-
kunft. Als möglichen Grund für 
den besseren Geschmack von Bio-
produkten sieht das Forschungs-
institut für biologischen Landbau 
(FiBL) den geringeren Wasserge-
halt dieser Erzeugnisse. Hierdurch 
kommen die geschmacksrelevan-

Abb. 1: Bessere Ergebnisse für biologisch angebaute Produkte in Bezug auf die 
Trockensubstanz, den Vitamin C- und Mineralstoffgehalt tendenziell. 
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46 % 54 %

Trockensubstanz

42 %
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5 %

Zusammenfassung

53 %43 %

4 %

Mineralstoff

50 %
43 %

7 %

bio mehr                   kein gesicherter Unterschied               konventionell mehr
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ten Stoffe in höheren Konzentrati-
onen (höhere Nährstoffdichte) zur 
Geltung. 

Weniger Hilfs- und 
Zusatzstoffe
Nicht nur ökologisch erzeugte 
Frischprodukte überzeugen. Auch 
Biofertigprodukte weisen durch 
eine schonende Herstellungswei-
se gute Qualität auf. Was konkret 
diese werterhaltende Verarbeitung 
beinhaltet, ergibt sich nur zum 
Teil aus der EU-Öko-Verordnung. 
Hier ist in einer sogenannten Po-
sitivliste geregelt, welche tech-
nischen Hilfs- und Zusatzstoffe 
eingesetzt werden dürfen. Danach 
sind nämlich nur 47 Zusatzstoffe 
erlaubt. Hierin liegt ein entschei-
dender Unterschied zwischen 
ökologischer und konventioneller 
Verarbeitung. 

Im Gegensatz zu Lebensmitteln 
ökologischer Herkunft finden sich 
in vielen konventionellen Produk-
ten Geschmacksverstärker sowie 
Farb- und Süßstoffe. Durch die 
Vielzahl der verzehrten industri-
ellen Fertigprodukte, Süßigkeiten 
sowie Getränke kann der ADI-
Wert (Acceptable Daily Intake) 
einzelner Stoffe leicht überschrit-
ten werden. Aus Verbrauchersicht 

tragen viele Zusatzstoffe und 
technischen Hilfsstoffe nicht zu 
einer Qualitätsverbesserung bei. 
Vielmehr dienen sie der Täu-
schung der Konsumenten, zum 
Beispiel durch einen Farbzusatz 
statt höherem Fruchtanteil. 

Während durch eine Positivliste 
der EU-Öko-Verordnung unbe-
denkliche Zusatzstoffe und tech-
nische Hilfsstoffe geregelt sind, 
macht diese zu physikalischen 
Verfahren der Lebensmittelver-
arbeitung bislang wenig Aussa-
gen. Hier sind die Richtlinien der 
Anbauorganisationen spezifischer, 
die für einzelne Produktgruppen 
Verarbeitungsstandards festgelegt 
haben. So darf zum Beispiel bei 
der Verarbeitung von Demeter-
Milch keine Technik zur Homo-
genisierung eingesetzt werden. 
Eine Einschränkung technischer 
Verarbeitungsverfahren oder eine 
Definition, was unter „schonender 
Verarbeitung“ verstanden werden 
kann, ist auch für den EU-Bereich 
in der Diskussion. 

Umfassender 
Qualitätsanspruch
Die Produktionsstandards von 
Bioprodukten zielen nicht nur 
auf hochwertige Qualität, die der 

menschlichen Gesundheit dient. 
Auch die Auswirkungen der 
Lebensmittelproduktion auf die 
Umwelt und soziale Umgebung 
sind Teil ihrer Qualitätskriterien. 
Ökologische Lebensmittelerzeu-
gung berücksichtigt somit auch 
die Prozessqualität von 
Lebensmitteln; sie regelt 
den gesamten Ablauf der 
Lebensmittelproduktion 
von der Erzeugung der 
Rohmaterialien bis zur 
Verarbeitung, Verpackung, 
Transport und Vermark-
tung. Darüber hinaus wer-
den Aspekte berücksichtigt 
wie Ressourcenverbrauch, 
Emissionen in Luft, Boden 
und Wasser oder ethische 
Kriterien. So spielen Tier-
haltung, Kinderarbeit und 
fairer Handel eine Rolle. 
Biolandbau hat weniger 
negative Auswirkungen 
auf die Umwelt, trägt 
zur ländlichen Entwick-
lung bei und beachtet die 
Tiergerechtheit. So fördert 
die ökologische Land-
wirtschaft die individuelle 
Gesundheit und das Wohl-
befinden der Menschen 
nicht nur durch mehr 
gesundheitsfördernde und 
weniger wertmindernde 
Inhaltsstoffe. Sie trägt 
auch zu einer gesunden 
Umwelt und Gesellschaft 
bei. 

Anschrift der Verfasser:
Prof. Dr. Angelika Ploeger
Dipl-Ing. Sonika Aminfo-
roughi, Universität Kassel, 
Fachbereich Ökologische 
Agrarwissenschaften
Nordbahnhofstraße 1a 
D-37213 Witzenhausen

Eine ausführliche Literaturliste 
können Sie unter dem Stichwort 
“Bioqualität” kostenlos anfor-
dern bei redaktion@ugb.de. 
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Biozwiebeln und anderes Gemüse aus ökologischem Landbau enthalten mehr Vitamine, Mine-
ralstoffe und Trockensubstanz als konventionelle Ware.
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