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Zum Artikel ,Wo Bio schwach ist und wo stark”
Magazin ,test”, Ausgabe Oktober 2007

In der neuen Ausgabe des Magazins , test” wertet die Stiftung Warentest alle
Untersuchungen der Jahre 2002 bis 2007 aus, in denen auch Bio-Lebensmittel getestet
wurden (54 Tests). Die negativ zugespitzte Pressemitteilung der Stiftung Warentest lasst Bio-
Produkte in einem falschen Licht erscheinen — der Artikel selbst ist in seiner Argumentation
differenzierter, jedoch tendenzioés gegen Bio geschrieben. Der Bundesverband Naturkost
Naturwaren (BNN) Herstellung und Handel e.V. nimmt zu den wichtigsten Punkten Stellung:

1. Pestizide

Bei der Pestizidbelastung stellt die Stiftung Warentest Bioprodukten ein sehr gutes Zeugnis
aus: Bio-Lebensmittel wie Tomaten, Apfel, Griiner Tee oder Rucola waren in allen
Untersuchungen fast immer frei von Pestiziden, dass sei ein , klarer, gesundheitlicher Vorteil”.
Dagegen war 29 Prozent der konventionellen Handelsware , deutlich” oder ,hoch” belastet.

2. Sensorik

Dass Bio-Produkte angeblich nicht besser schmecken als konventionelle Lebensmittel, ist eine
Kernaussage der test-Pressemeldung. Bei den sensorischen Eigenschaften ignoriert die
Stiftung Warentest jedoch erneut, dass fir Bioprodukte andere gesetzliche Vorgaben gelten
und sich die Produktionsmethoden deutlich unterscheiden. Der Verzicht auf kinstliche und
naturidentische Aromen, Geschmacksverstarker, Hilfs- und Zusatzstoffe musste honoriert
werden und nicht zu einer Abwertung fihren.

Um Geruch, Geschmack und Aussehen von Bio-Produkten objektiv beurteilen zu kénnen,
ware es entscheidend, dass Tester die spezifischen Merkmale von Bio-Lebensmitteln kennen.
Ein Tester, der auf konventionelle Produkte trainiert ist, wird die besonderen Eigenschaften,
die zum Beispiel durch den Verzicht auf Zusatzstoffe entstehen und die gewollt sind, als
~sensorische Fehler” interpretieren. So hatten drei Bio-Kartoffelplrees (test 3/06) wegen
JKleistriger Struktur” das Nachsehen gegentber vielen konventionellen, die ihre
geschmeidige Konsistenz Stabilisatoren und Emulgatoren verdanken und zusatzlich
Konservierungsstoffe enthalten.

Dieses Problem hat die Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft (DLG) bereits erkannt: Deren
Tester werden seit gut einem Jahr auf die sensorischen Unterschiede geschult und vergeben
im Durchschnitt fur 6kologische und konventionelle Lebensmittel genauso oft die
Auszeichnung ,,DLG-pramiert”.

Die Stiftung Warentest lasst auBerdem das Urteil von Konsumenten in die Bewertung
einflieBen. Auch diese kennen oft nur den Geschmack der konventionellen Produkte und
bewerten allein nach ihrer Gewohnheit.
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3. Keine Bewertung von Nachhaltigkeitskriterien

»Vorbildlich” sei die Bilanz der Bio-Hersteller, wenn es um die dkologische und soziale
Verantwortung geht, denn sie engagierten sich stark far Umwelt, Tierschutz und soziale
Mindeststandards, schreibt , test”. Diese Aussage bezieht sich auf die wenigen Tests
(Garnelen und Kochschinken), bei denen solche Kriterien bewertet worden sind.

Im Regelfall bewertet die Stiftung Warentest Lebensmittel jedoch fast ausschlieBlich mit Hilfe
von sensorischen und analytischen Kriterien. Pluspunkte wie nachhaltiges Wirtschaften,
Schutz von Grundwasser, Boden, Klima und Umwelt und der Verzicht auf chemisch-
synthetische Pestizide sowie Gentechnik bleiben unberlcksichtigt. Die hohen, Uber das
gesetzlich Geforderte weit hinausgehenden Standards der 6kologischen
Lebensmittelwirtschaft werden nicht honoriert.

4. Haltbarkeit von Lebensmitteln

In einigen Milch-, Fleisch- und Fischprodukten aus ¢kologischer Erzeugung, die 2004 und
2005 kurz vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums untersucht worden sind, fand test eine
erhohte Zahl von Bakterien und Hefen, darunter nach Auskunft der Stiftung Warentest
jedoch keine, die die Gesundheit geféhrden.

In der Bio-Produktion wird auf die im konventionellen Bereich dblichen Konservierungsmittel
verzichtet, deren Unbedenklichkeit nicht immer nachgewiesen ist. Dadurch sind die
Erzeugnisse empfindlicher und bedurfen hochster Sorgfalt in der Herstellung und in der
gesamten Kuhlkette bei Transport und Lagerung. Auf diese Punkte ist kiinftig noch genauer
zu achten.

Die Stiftung Warentest vergleicht in der Ausgabe von , test” zwar ihre Ergebnisse der letzten
Jahre, berichtet aber nicht Uber die Qualitatsverbesserungen und die MaBnahmen der
Hersteller, die seitdem erfolgt sind. So war beim Fund von Fremdzucker in Bio-Orangensaft
Betrug beim Vorlieferanten im Spiel — dieser wurde gekiindigt. Der Fund von Weichmachern
in Olivendl hat zu umfangreichen Verbesserungen bei Transport und Lagerung im
Herkunftsland gefuhrt.

Ubrigens hat Bio beim Vergleich von Lebensmittel-Tests der Stiftung Warentest aus funf
Jahren sogar etwas besser abgeschnitten: Vier Prozent der Bioprodukte erhielten ein ,, Sehr
gut”, aber nur ein Prozent der konventionellen Ware. In beiden Lagern erhielten gut zwei
Drittel der Lebensmittel ein ,Gut” oder ,Befriedigend”.

Pressekontakt: BNN Herstellung und Handel e.V., Annette Morler, Tel. 030/ 847 12 24-24,
Mail: moerler@n-bnn.de
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