Bio-Landwirtschaft - Qualitatsaspekte fur Heute und Morgen

Neue Qualitatsparameter notwendig — Lebensmittelqualitét ist mehr als die Summer an

Die erndhrungsphysiologische Qualitét
von Nahrungsmitteln wird an ihrem
Né&hrstoffgehalt gemessen, die Nah-
rungsmittelsicherheit am Gehalt von
wertmindernden Komponenten (Riick-
stdnde, Gifte, Schwermetalle usw.). Die-
se Definition basiert auf dem Denkmo-
dell, das lebende Materie als eine An-
sammlung von chemischen Bausteinen
beschreibt. Der hervorragende techni-
sche Fortschritt ermdglichte die Aufkla-
rung unzahliger Erndhrungszusammen-
hédnge und Wirkstoffanalysen. Aber
ebensowenig wie man aus einem Hau-
fen Ziegeln auf die Architektur des Hau-
ses schlieBen kann, gibt uns eine rein
analytische Aufzéhlung der Inhaltsstof-
fe Information Uber die Struktur und
Dynamik des Lebensmittels. Bei der
Beurteilung von Lebensmitteln auf
Grund ihrer Bestandteile, darf die Wir-
kungshierarchie in biologischen Syste-
men nicht auBer Acht gelassen werden,
denn labortechnisch nachgewiesene Zu-
sammenhénge kénnen im lebenden or-
ganischen Verband eine andere Bedeu-
tung haben als in isolierter Form.

Die westliche Ern&hrungswissenschaft
und das moderne Food Design bauen v.a.
auf analytische und im Labor gewonne-
ne Ergebnisse. Auch bei der Sicherheits-
beurteilung von gentechnisch verander-
ten Nahrungsmitteln stellt die substan-
zielle Aquivalenz, also die Vergleichbar-
keit ausgewadhlter Inhaltsstoffe, den
wichtigsten Grundpfeiler dar. Aus die-
ser Sicht darf erwartet werden, dass ge-
sundheitsfordernde Inhaltsstoffe, z.B.
Vitamine, Mineralstoffe, Antioxidantien,
als Zusétze und Nahrungserganzungs-
mittel gesund und daher zu empfehlen
sind.

Forschungen der letzten Jahre, v.a. in den
USA, zeigten aber uneinheitliche Ergeb-
nisse (Diplock et al. 1998, Howes 2006).
Es konnten nur geringe Vorteile bzw.
sogar potenzielle gesundheitliche Nach-
teile von isoliert verabreichten Wirkstof-
fen nachgewiesen werden. So wurde z.B.
das Fehlen eines Gesundheitseffektes bei
verschiedenen Mengen an Vitaminzuséat-
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zen und verschiedenen Bevolkerungs-
gruppen nachgewiesen. Carotin sowie
hohe Vitamin E Zusétze bewirkten sogar
eine signifikante Zunahme bei der ,,all-
cause-mortality* (Gesamtsterbeursache;
Deepak et al. 2003; Miller et al.2005).
Ebenso wurde kein Nachweis flr die
Pravention von Magen-Darm-Krebs
durch antioxidative Supplemente gefun-
den, im Gegenteil, die ,,all-cause-mor-
tality* nahm zu (Bjelakovic et al. 2004).

Die widerspriichlichen Ergebnisse tiber
Gesundheitswirkungen von Zusétzen
bzw. Supplementierungen verdeutlichen,
dass die richtige Mischung, Dosierung
und die Abschéatzung potenziell schadli-
cher Nebeneffekte noch nicht ausrei-
chend untersucht ist, um gesicherte Aus-
sagen zu machen.

Andererseits ergaben aber grof3 angeleg-
te epidemiologische Untersuchungen,
dass die Aufnahme von ausreichend Obst
und Gemdise den Gesundheitszustand
fordert und sogar chronischen ernéh-
rungsbedingten Zivilisationskrankheiten
entgegenwirkt (Diplock et al. 1998). Die-
se Befunde lassen den Schluss zu, dass
positiv bewertete Inhaltsstoffe ihre ge-
sundheitsfordernde Wirkung optimal
entfalten, wenn sie im organischen Ver-
band aufgenommen werden. Im negati-
ven Sinne konnten Mehrfachbelastungen
mit im Einzelnen erlaubten Rickstands-
mengen ebenfalls durch unvorhersehba-
re Interaktionen im biologischen System
Summeneffekte haben, die
moglicherweise erst in Langzeitstudien
sichtbar werden.

Zusammenfassend zeigten Vergleichsun-
tersuchungen von Inhaltsstoffen wider-
spruchliche Ergebnisse in Bezug auf
mdgliche Qualitatsvorteile biologischer
Lebensmittel. Trotzdem kdnnen derzeit
einige unumstrittene Vorteile biologisch
erzeugter Lebensmittel formuliert wer-
den. Hier zwei Zitate aus der in England
offiziell anerkannten Werbelinie fir Bio-
produkte (Soil Association 2006):

Kein Nahrungsmittel enthdlt hohere
Mengen an forderlichen Mineralstoffen,

essenziellen Aminosauren und Vitami-
nen als biologische Nahrungsmittel.

Die beste Methode, die Belastung mit
potenziell schadlichen Pestiziden zu re-
duzieren, ist die Erndhrung mit biolo-
gisch erzeugter Nahrung.

Da aber bisher die metabolischen Wir-
kungszusammenhénge von Inhaltsstof-
fen in vivo noch nicht ausreichend ent-
ratselt sind, sollte Qualitat umfassender
gesehen und nicht auf einzelne Inhalts-
stoffe als Wertmal} beschrankt werden.
Lebensmittel haben dartiber hinaus noch
andere Eigenschaften, die den Nahrungs-
wert bedingen.

Die Kernfunktion von Lebensmitteln ist,
wie der Name schon sagt, Leben zu ver-
mitteln. Leben ist nicht nur durch Stoff-
austausch charakterisiert, sondern auch
durch Energie- und Informationsaus-
tausch sowie Gestaltbildung, Reproduk-
tion, mikrobielle Aktivitat und Reaktion
auf Veranderungen zur Wiederherstel-
lung des (metabolischen) Wohlbefin-
dens. Ein Lebensmittel muss im Opti-
malfall alle Eigenschaften haben, um
diese Lebensprozesse zu fordern. Le-
bensmittelqualitét kann durch den Grad
der Auspragung dieser Eigenschaften
definiert werden. Diese umfassende
Sicht macht verschiedene Ebenen fir
Qualitatsdifferenzierungen sichtbar, an
welchen die alternative Qualitatsfor-
schung ansetzen kann. Neue Parameter
erfordern auch neue Methoden, die ent-
sprechend der Fragestellung entwickelt
wurden.

Eines der vergleichsweise altesten Kon-
zepte bezieht sich auf den Informations-
gewinn durch Lebensmittel. Bereits 1944
schreibt Schrédinger in seinem Buch
»Was ist Leben?*, dass das ,,Aufsaugen*
von Ordnung der wichtigste Aspekt des
Lebens ist. So ungewohnt das auch klin-
gen mag, ist uns allen ohne daruber ex-
tra nachzudenken Kklar, dass alle Lebe-
wesen, wir naturlich mit eingeschlossen,
nicht aus einem ungeordneten Haufen
von chemischen Verbindungen bestehen,
sondern dass diese Stoffe in bestimmter

Autor: Dr. Alberta VELIMIROV, FiBL Osterreich, Theresianumgasse 11/1, A-1040 WIEN, albiveli@yahoo.com

raumberg
J gumperistein

Osterreichische Fachtagung fiir biologische Landwirtschaft, 14. Méarz 2007, x-x
Hohere Bundeslehr- und Forschungsanstalt fur Landwirtschaft Raumberg-Gumpenstein, A-8952 Irdning 1



A.VELIMIROV

Weise angeordnet sind, um so Gestalt zu
geben und eine bestimmte Form aufrecht
zu erhalten. Lebensmittel sind so gese-
hen Informationstrager, die zur Aufrech-
terhaltung der inneren Ordnung von Le-
bewesen dienen. Als Informationstréger
wurden Biophotonen identifiziert, die
optimal geeignet sind, die schnellste und
sicherste Verstdndigung zwischen den
Zellen von Lebewesen herzustellen. Bio-
photonen stellen einen Teil der schwa-
chen elektromagnetischen Strahlung dar
und werden von allen lebenden Zellen
abgestrahlt. Die Messung von Biopho-
tonen bzw. der Biophotonenspeicherka-
pazitat nach vorheriger definierter An-
regung (z.B. beleuchten) kann als alter-
natives QualitdtsmaR in der Vergleichs-
forschung herangezogen werden.

Andere ganzheitliche Qualitatsparame-
ter von Lebensmitteln wie bioelektrische
Eigenschaften und Formkréfte werden
mittels der P-Wert-Methode und bild-
schaffender Methoden erfasst.

Wissenschaftliche Vergleichsuntersu-
chungen haben gezeigt, dass mittels der
Uberprifung dieser ganzheitlichen Qua-
litditsparameter eine Differenzierung un-
terschiedlich erzeugter Lebensmittel auf
signifikantem Niveau mdglich ist und
meist zu Gunsten der Biovarianten aus-
fallt (Velimirov & Miller 2003).

Bisher wurden Qualitatseigenschaften
der Lebensmittel selbst angesprochen,
aber ein wichtiger Schritt zur integrati-
ven Qualitatserfassung ist natirlich die
Wirkung von Lebensmitteln auf andere
Organismen. Relevante Uberpriifungs-
methoden dafir sind Futterungs- und
Futterwahlversuche, mikrobiologische
Untersuchungen sowie sensorische
Tests. Fitterungsversuche mit verschie-
denen Tierarten zeigten positive Effekte
biologischer Versuchsdiaten auf die
Uberlebensrate der Jungen. Bei einem
Futterungsversuch mit Laborratten wur-
den die Vergleichsdiéten inhaltsstofflich
angeglichen, um ernéhrungsphysiolo-
gisch gleichwertige Diéten zu erzielen
(Velimirov et al. 1992). Trotzdem war
auch bei diesem Versuch die Anzahl der
perinatal toten Jungen signifikant gerin-
ger in der biologisch gefutterten Grup-

pe. Weiters zeigten auch einige Futter-
wahlversuche, dass Biovarianten gegen-
Uber konventionellen Varianten bevor-
zugt wurden, obwohl die Testprodukte
laut Analyse der Grundinhaltsstoffe ver-
gleichbar waren. Die Interpretationspro-
bleme, die sich aus solchen Ergebnissen
ableiten, konnten durch die zusétzliche
Erfassung ganzheitlicher Qualitatspara-
meter (z.B. Biophotonenabstrahlung,
bioelektrische Eigenschaften) behoben
werden. Die Hypothese, dass Lebewe-
sen auf ganzheitliche Eigenschaften re-
agieren, ist nachzuprufen.

Da Mikroorganismen fiir Lebensfunkti-
onen eine grundlegende Bedeutung ha-
ben, stellt die Erfassung ihrer Biodiver-
sitdt und Populationzusammensetzung
im Zusammenhang mit unterschiedli-
chen Lebensmittelproduktionsmethoden
einen weiteren wichtigen Qualitatspara-
meter dar. In Lebensmitteln konnten bei
bisherigen Untersuchungen deutliche
Unterschiede nachgewiesen werden, de-
ren Gesundheitsrelevanz noch zu Uber-
prufen ist.

Die Einbeziehung des Menschen in die
vergleichende Qualitatsforschung ist
mittels sensorischer Untersuchungen ist
sehr wichtig, da der Genusswert von
Lebensmittelsn bei der Vermarktung eine
groBe Rolle spielt. Verkostungstests zeig-
ten, dass ungeschulte Konsumenten ge-
schmackliche Differenzen zwischen un-
terschiedlich erzeugten Testprodukten in
den meisten Féllen deutlich wahrnehmen
kénnen. Die Entscheidung, welches Pro-
dukt der jeweiligen Testperson besser
schmeckt, hangt allerdings von subjek-
tiven Faktoren ab. Daher ist es sehr be-
merkenswert, dass in 12 von 14 Verkos-
tungstests die biologische Variante be-
vorzugt wurde (Velimirov & Miller
2003).

Die meisten der angesprochenen alter-
nativen Qualitatserfassungsmethoden
werden derzeit nur in Forschungsvorha-
ben angewendet. Es ist daher die n&chs-
te und dringlichste Aufgabe in der Qua-
litdtsforschung, alternative Methoden
aus dem Forschungsstatus zu heben und
mittels definierter Rahmenbedingungen
zu standardisieren.

Aber auch eine umfangreiche Lebens-
mittelqualitatserfassung stellt nur einen
Teilaspekt des gesamten Nahrungssys-
tems dar, dessen Gesamtbeurteilung als
Grundlage fur nachhaltige Lebensmittel-
produktion notwendig ist.

Das biologische Nahrungssystem ist
derzeit das einzige System, das der kom-
plexen Interaktion von Umwelt- und Er-
nahrungsfaktoren im Hinblick auf Ge-
sundheitseinfliisse und Nachhaltigkeit
gerecht wird, da es Produktion und Ver-
arbeitung sowie Erndhrungsqualitat mit
einbezieht.
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