VERARBEITUNG | EINFUHRUNG

“ine Frage der Qualitat

Auch die Weiterverarbeitung zu Bioprodukten sollte kologischen Standards entsprechen.

Doch es herrscht Verunsicherung: Wann trigt ein Lebensmittel positiv zu einem nachhaltigen

Erndhrungsstil bei? Es fehlen MafSstibe, um Verarbeitungsmethoden zu beurteilen.

VON ALEXANDER BECK

ebensmittelverarbeiter sind Mittler zwischen Land-

wirtschaft und Verbraucher. Vor allem 6kologisch

orientierte Verarbeitungsunternehmen miissen sich
dieser Rolle bewusst stellen. Gilt es doch, die spezifischen
Qualititen okologischer Rohwaren in marktgingige Bio-
produkte zu tibersetzen und dem Handel beziehungsweise
Endkunden zu vermitteln. Es geht aber nicht nur um die
Produkte, deren Herstellung, die Qualitatssicherung und
Kommunikation mit Handel und Verbraucher. Neben dem,
was hergestellt wird, sollte ein glaubwiirdiges Biounterneh-
men auch seine gesellschaftlichen und 6kologischen Leistun-
gen stetig optimieren.

Weniger ist mehr

Dass Lebensmittel zu einem grofien Teil verarbeitet werden
miissen, steht aufler Frage. Die Behauptung einiger naturalis-
tischer Kreise, die Verarbeitung schadige Lebensmittel grund-
sétzlich, ist weltfremd und falsch. Zum Beispiel Roggenbrot:
Das Getreide wird gemahlen, es wird gewdssert, der Teig wird
vergoren iiber mehrere Stufen. Die Substanz wird verwandelt,
geknetet und letztendlich wird das Ganze bei 250°C in den
Ofen geschoben. Ist das schonend? Ohne Zweifel ist ein Rog-
genbrot viel besser fiir die menschliche Erndhrung geeignet
als das pure Roggenkorn. Dieses ist schwer verdaulich und
enthdlt zudem Phytinséure, die sogar abtraglich ist.

Grundlage fiir die Verarbeitung von Bioprodukten ist die EU-
Okoverordnung. Sie schrinkt den Einsatz von Hilfs- und Zu-
satzstoffen stark ein und verbietet zum Beispiel die Bestrah-
lung (Gerber et al., 2012). Die Richtlinien der Bioverbdnde
und die Qualititsbemiihungen der Okounternehmen gehen
dariiber noch hinaus, was etwa den Einsatz von Enzymen und
Aromen oder den Ausschluss spezifischer Herstellungsverfah-
ren betrifft. Nur 49 der mehr als 320 in der EU fiir Lebensmit-
tel zugelassenen Zusatzstoffe diirfen fiir die Verarbeitung von
Bioprodukten eingesetzt werden (Bickel und Rossier, 2015).
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Sieht man genauer hin, lassen sich drei Arten von Lebensmit-

teln und somit drei Verarbeitungsmethoden unterscheiden:

1. ,Bewahrende Verarbeitung®: Milch hat direkt nach dem
Melken die beste Qualitit. Alle nachgelagerten Bemithun-
gen zielen darauf ab, eine Vertriebsfahigkeit herzustellen
und dabei das Produkt méglichst gering negativ zu belas-
ten. Der Begriff ,,schonend” trifft dies am besten. Es geht
darum, das originire Qualititsoptimum moglichst wenig
zu schédigen.

2. ,Entwickelnde Verarbeitung®: Sie soll Genusstauglichkeit
herstellen und eine neue, im Idealfall bessere Qualitat
durch einen Verarbeitungsprozess, zum Beispiel bei der
Umwandlung von Getreide in Brot oder Fleisch in Wurst,
entstehen lassen.

Bewusst verbrauchen
und genielBen: Sorten-
reiner Karottensaft aus
samenfester Rodelika
erfullt diese Anspriiche.
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3. Und schliefilich gibt es Genussmittel, bei denen es um kul-
turelle Uberhohung geht: Der nutritive Aspekt spielt bei
einer Praline eigentlich keine Rolle mehr, sie ist vielmehr
ein Ausdruck von Liebe und Zuneigung.

Qualitat als oberstes Gebot

Die Zweckbestimmung aller Tiétigkeiten in der Ernahrungs-
branche - von der Landwirtschaft bis zum Konsum - ist die
»Erndhrung des Menschen® So findet man in der ersten Aus-
gabe der Naturkostzeitschrift Schrot & Korn von 1985 unter
der Uberschrift ,Wie Bio anfing“ neben der Umweltfrage
in Bezug auf die Landwirtschaft folgende Feststellung: ,,Der
Wert unserer Nahrung wird immer zweifelhafter (Verarbei-
tung, Zusatzstoffe, Riickstinde, Weifimehl, Zucker ...) ...“ Be-
reits vor 30 Jahren stand also die Frage der Erndhrungsqua-
litdt im Mittelpunkt, die auch beinhaltet, ob ein Lebensmittel
einen positiven Beitrag zu einem nachhaltigen Ernahrungs-
stil leisten kann. Deshalb ist es so entscheidend, dass die
Biobranche die Frage der Qualitdt und des Ernahrungsstils
diskutiert. Eine Auswertung der Nationalen Verzehrsstudie
von 2008 hat klar gezeigt, dass 6kologisch orientierte Men-
schen einen gestinderen Ernahrungsstil pflegen als der Rest
der Gesellschaft (MRI, 2008) - eine {iberaus wichtige Bot-
schaft und ein Hinweis auf
die gesellschaftliche Bedeu-
tung der Biobranche.

Im Bereich der Biolebens-
mittel spielt der Begriff
»schonende® Verarbeitung
eine wesentliche Rolle. Der
Mensch mochte seinen Le-
bensstil immer mehr indi-
vidualisieren. Es geht dar-
um, fiir diesen Prozess eine
geeignete Diversifizierung
der Lebensmittel auch in
Okoqualitit zur Verfiigung
zu stellen. So ist es bei-
spielsweise ein spannender
Ansatz, die in der Getreide-
wirtschaft hohe Standardi-
sierung des Produkts Mehl
dadurch zu diversifizieren,
dass sortenreine Mehle und
in der Folge sortenreine
Brote hergestellt werden.

www.soel.de

“rnanrungsstils

Innovativ und richtungsweisend

Die Biobranche hat viel geleistet und in Bezug auf Produkt-
profile wichtige Trends in der Lebensmittelbranche gesetzt.
Die hohen Qualititsanspriiche der am Markt fiir Okolebens-
mittel titigen Unternehmer haben zu technologischen Inno-
vationen und Produktentwicklungen innerhalb der Biobran-
che gefiihrt, die teilweise auch der konventionellen Branche
zugutekommen. Einige sehr erfolgreiche Themen waren
»Lasst die Lebensmittel so natiirlich wie méglich® (z. B. Voll-
kornbrote, kaltgepresste Ole), ,Gebt ihnen Identit4t* (z.B.
»Bio mit Gesicht, sortenreine Sifte), ,,Schafft neue Produkt-
bilder fiir erndhrungsbewusste Menschen® (z. B. Miisli, vege-
tarische Brotaufstriche). Vor allem das Lebensmittelhand-
werk ist innovativ, indem es ,,natiirlichere® Technologien fiir
héufig auch regionenspezifische Produkte entwickelte.
Eigentlich gibt es keinen Grund, verzagt zu sein. Dennoch
herrscht zunehmend Unklarheit iiber die Maf3stébe, die an
okologische Verarbeitung anzulegen sind. Die Diskussion re-
duziert sich oft auf Angste, die neue Verarbeitungstechno-
logien wie Hochdruckverfahren oder Nanotechnologie her-
vorrufen. Die Frage, woran neue Technologien in Hinblick
auf deren Eignung fiir Biolebensmittel beurteilt werden sol-
len, ruft Unsicherheit hervor. Obwohl es eigentlich ganz ein-
fach ist: Grundsitzlich sind Technologien, die den Ernah-
rungswert der Lebensmittel im Sinne der Natiirlichkeit und
des erndhrungsphysiologischen Werts unterstiitzen und die
Umwelt weniger belasten als andere Verarbeitungsmethoden
und Produkte, als ,,schonende® Verfahren fiir Biolebensmittel
geeignet. Auch wenn sie neu entwickelt werden - selbstver-
standlich immer unter der Mafgabe, méglichst wenig Zusatz-
stoffe (Fremdstoffe) einzusetzen.

Im Bereich der Qualititsfragen gibt es Fortschritte und einige
Forscher befassen sich mit diesen Themen auch unter ékolo-
gischen oder holistischen Ansatzen. Leider ist es bisher prak-
tisch nicht gelungen, eine eigenstandige Forschung zu einer
angepassten Technologie 6kologischer Lebensmittelherstel-
lung aufzubauen. Hier besteht erheblicher Nachholbedarf. [

> Liste der zitierten Literatur unter
www.soel.de/publikationen/oekologie_
und_landbau/downloads/oel177_
beck_lit.pdf
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