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ZIELE UND AUFGABEN

Die Heinrich-Stockmeyer-Stiftung wurde 1995 von der Unternehmensgruppe Stockmeyer als
eine gemeinnutzige Stiftung — Sitz in Bad Rothenfelde, Deutschland, — errichtet. Sie unter-
steht der staatlichen Stiftungsaufsicht.

Zweck der Stiftung ist die Foérderung und Unterstiitzung der wissenschaftlichen Lebensmit-
telforschung jeglicher Art und angrenzender Forschungsgebiete, insbesondere die Erfor-
schung und Untersuchung von Ursachenzusammenhédngen in den Bereichen der Landwirt-
schaft, Rohstoffe und Umwelt, der Produktion, Transformation und Veredelung sowie der
Verpackung, Logistik und Distribution. Dartiber hinaus soll die Stiftung der Férderung der
Bildung und Erziehung sowie des Verbraucherschutzes in den Bereichen Lebensmittel und
Erndhrung dienen. Es ist ihr ein ausdrickliches Anliegen, die erzielten Ergebnisse einer mog-
lichst breiten Offentlichkeit und vor allem den direkt Beteiligten zugéanglich zu machen.

Erklarte Aufgabe der Stiftung ist somit die systematisch-methodische Verbesserung der Le-
bensmittelsicherheit und — damit einhergehend — die Starkung des Verbrauchervertrauens in
die Qualitat und Sicherheit von Lebensmitteln. Dieses Ziel will die Stiftung vor allem durch
gezielte Unterstlitzung von Wissenschaft und Forschung sowie durch spezifische Bildungs-
und Informationsaktivitaten erreichen. Es sollen Arbeiten geférdert und Veranstaltungen
durchgefiihrt werden, deren Ergebnisse

o neue Einsichten in die Probleme der Landwirtschaft, Industrie und Handel zeitigen,
e die Notwendigkeit einer neuen Bewertung von Problemen offensichtlich machen und
o praktikable Losungsansatze beinhalten.

o Diesem Ziel dienen in besonderer Weise der ,,Stockmeyer Wissenschaftspreis* und ein
internationaler Wissenschaftler-Austausch.

Organe der Stiftung sind das Kuratorium und der Vorstand. Dem Kuratorium gehoren Pro-
fessor Dr. Lutz Bertling (Vorsitzender), Professor Dr. Dr. Manfred Gareis und Professor
Dr. Erwin Martlbauer an. Es entscheidet in allen Angelegenheiten der Stiftung von grund-
satzlicher Bedeutung, insbesondere tber die Fordertatigkeit innerhalb des zuvor mit dem
Vorstand beschlossenen Projektrahmens. Es gestaltet das Programm von Veranstaltungen,
setzt die thematische Ausrichtung des Preises fest und gibt den Gegenstand von Forschungs-
arbeiten vor. Das Kuratorium trégt somit die Verantwortung fiir die Ziele und die Konzeption
der Fordertatigkeit der Stiftung. Heinrich W. Risken (Vorsitzender) und Ekkehard Risken
(Geschaftsflhrer) bilden den Vorstand.
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Jorn Johann Dwehus
Kurzfassung: Bioprodukte oder konventionelle Erzeugnisse
— Was will der Verbraucher? —

Ist Bio eine Glaubensfrage — gibt es den typischen Verwender biologischer Produkte — und ist
Bio wirklich besser oder gesunder? Bei diesen Fragen scheiden sich schnell die Geister, die
Diskussionen sind héaufig starker emotional als rational und wie so oft liegt die Wahrheit
wahrscheinlich in der Mitte. Tatsache ist aber, dass biologisch erzeugte Lebensmittel heute
kein Nischendasein mehr fihren. War Bio zwischen 1970 und den 80er Jahren ein Tummel-
platz fir ideologisch gepréagte Konsumverweigerer, die sich gegen den Mainstream stellten,
so ist Bio jetzt in die gesellschaftliche Mitte geriickt. Heute spielen auch Grinde wie Life-
style- und Gesundheits- sowie Genussaspekte eine groRe Rolle bei der Kaufentscheidung. Das
gilt aber nicht nur fur Bio-Produkte, sondern auch fir so genannte konventionell erzeugte
Ware. Sowohl Discountware, Premiumprodukte oder Bioprodukte zu kaufen, schlie3t sich
heute ideologisch nicht mehr aus. Und eins mussen wir als CMA wieder ins Bewusstsein ri-
cken: Lebensmittel — egal welcher Ausrichtung — sind wertvoll und keine Ramschprodukte.
Welche Kaufentscheidung dann letztendlich vom Verbraucher getroffen wird, und welcher
Mehrpreis fur entsprechenden Zusatznutzen gezahlt wird, liegt in der Entscheidung des Ein-
zelnen.

Zeit fur den Einkauf und das Kochen, verfligbares Einkommen, die Bereitschaft, sich mit sei-
ner Erndhrung auseinander zu setzen und das Warenangebot sind letztendlich die entschei-
denden Faktoren beim Einkauf. Gemal3 einer GfK-Umfrage kaufen rund 30 Prozent der
Verbraucher ihre Bio-Produkte im Lebensmitteleinzelhandel. Und dieser nutzt die Zeichen
der Zeit immer starker und positioniert Bio-Waren geschickt in Kombination mit dem Ubrigen
Produktsortiment und spricht so verstarkt die groRe Gruppe der Gelegenheits- und Spontan-
kaufer an. Den groBten Anteil an den vergangenen Umsatzzuwéachsen im Bio-Sektor hat der
LEH realisiert. Schon jetzt wird mehr als ein Drittel des Umsatzes an Bio-Lebensmitteln im
klassischen Supermarkt gemacht. Mit anderen Worten: Die Produkte kommen né&her zum
Konsumenten und werden damit mehrheitsfahig. Dazu kommt, dass Bio heute nicht mehr nur
aus Musli besteht, sondern auch die weiterhin zunehmende Convenience-Schiene bedient.
Dass fur dieses Angebot an ,,convenienten“ Produkten — egal ob Bio oder Premium - ein ent-
sprechend hoherer Preis gezahlt werden muss, spielt fiir einige Konsumenten eine unterge-
ordnete Rolle. Rund 39 % der Verbraucher zdhlen zu der Gruppe derjenigen, deren Pro-
Kopf-Einkommen uber dem Durchschnitt liegt. Und gerade diese Verbrauchergruppe ist fur
Umsatzwirkungen verantwortlich. Im Jahr 2002/2003 standen sie fur ein Umsatzplus im Le-
bensmittelhandel von 5 %, wahrend die unter dem Durchschnitt liegende Gruppe keine Um-
satzwirkung aufwies.

Doch viele Verbraucher miissen auch immer stérker auf den Preis schauen, und Sparen beim
Einkauf ist hierzulande relativ leicht. Qualitativ hochwertige und sichere Produkte auf jeder
Vermarktungsschiene machen dies moglich. Heute sagt etwa die Halfte aller Deutschen, dass
ein zu hoher Preis von Bioprodukten der Haupthinderungsgrund fur sie ist, Bio-Lebensmittel
einzukaufen, und das ist ein Absatzpotential, das in Zeiten unerbittlichen Wettbewerbs be-
stimmt nicht unausgeschopft bleibt. Der Markt verlangt nach ,,preiswerten* Produkten, die



sich ihren Weg in die Regale der Discounter schon jetzt gebahnt haben. Und da stellt sich
schon recht schnell die vielleicht provokante Frage: Passiert Bioprodukten dasselbe wie
Milchprodukten und Fleischwaren, die in den letzten Jahren zu einem Wettbewerbs-Spielball
des Lebensmitteleinzelhandels geworden sind und teilweise verramscht wurden?

Wenn gekocht wird, dann qualitativ hochwertig

Kleinere HaushaltsgroRen — fast 2/3 der deutschen Haushalte sind 1 oder 2 Personen-
Haushalte - und die zunehmende Zahl berufstatiger Frauen verandern ebenfalls die taglichen
Gewohnheiten. So wird nur noch in 51 % der Haushalte eine Mahlzeit vollstandig gekocht,
rund 20 % der Haushalte greifen auf vorgefertigte Frischeprodukte zurtick und 16 Prozent
verwenden Fertiggerichte zum Essen. Gemal} einer Umfrage achten fast 55 % der Verbrau-
cher schon beim Einkaufen darauf, zu Lebensmittel zu greifen, die mdglichst wenig Arbeit
machen. Dabei ist aber keinesfalls eine generelle Abkehr vom heimischen Herd festzustellen.
Kochen ist heute fur viele ein Event, entweder um sich und der Familie etwas Gutes zu tun
oder im Freundeskreis gemutliche und genussvolle Stunden zu verbringen. Kochen bekommt
damit einen ,,wertvollen* Freizeitaspekt. Und dafiir werden auch qualitativ hochwertige Le-
bensmittel verwendet. AulRerdem gibt die Verwendung bestimmter Produkte ganz nach dem
Motto ,,Man ist, was man isst* auch Aufschluss Giber den Status, den Verbraucher nach auRen
tragen. Eine Produktmarke gilt dartiber hinaus als Garant fur Sicherheit, Qualitat und auch
Lifestyle und das trifft fur Bioprodukte genauso zu wie fur konventionelle Erzeugnisse. So ist
die Schlusselzielgruppe fiir Bio-Grol3markte die Gruppe der gesundheits- und genussorientier-
ten Konsumenten, die oftmals auch ein Einkaufserlebnis suchen nach dem Motto ,,Raus aus
dem Alltag und sinnlich genief3en®.

Fazit

Erndhrungsgewohnheiten haben sich geandert. Der Zeitfaktor hat auch den heimischen Herd
eingeholt und wo vor ein paar Jahren noch téglich gebrutzelt wurde, brummt heute oft die
Mikrowelle. Mit dieser Entwicklung sind natiirlich auch Anderungen im Einkaufsverhalten
verbunden. Convenience ist ein Begriff, der heute fast jedem Kind geldufig ist und nicht vor
dem Bio-Sektor halt macht. Bio ist heute in der gesellschaftlichen Mitte angekommen und
keine ideologische Nischenkultur mehr. Ein breites Angebot im LEH sowie groRe, freundlich
aufgemachte Bio-Supermarkte machen die Produkte leicht zuganglich fir Jedermann. Und
eine Kombination konventioneller und biologisch erzeugter Produkte im Einkaufwagen ist
heute schon Alltag. Nicht mehr die Art der Erzeugung ist flr viele Verbraucher ausschlagge-
bend, sondern der Nutzen, den sie aus dem Einkauf der Waren ziehen. Seien es nun Gesund-
heits-, Genuss- oder Convenience-Aspekte; es kommt auf die jeweilige Alltagssituation und
auf das kurzfristig erreichbare Angebot an. Beriihrungsangste oder lIdeologien wie in den 70er
und 80er Jahren gibt es kaum noch. Wir alle haben unterschiedliche Lebenswelten und damit
auch unterschiedliche Anspriiche an Lebensmittel, die auf dem deutschen Lebensmittelmarkt
mit seinem breiten Angebot leicht erflllt werden kénnen. Doch eins muss uns allen wieder
klar werden: Wie wertvoll Lebensmittel sind und mit wie viel Know-how sie erzeugt werden.
Dafir setzten wir uns als CMA mit unseren vielfaltigen MalRnahmen ein.
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Professor Dr. Karsten Fehlhaber
Kurzfassung: Konventionell und 6kologisch erzeugte Lebensmittel — ein Vergleich aus
der Sicht mikrobiell und parasitar bedingter Risiken

In den meisten Landern der Européischen Union ist heute ein hohes Niveau der Lebensmittel-
sicherheit festzustellen. Wahrend unsere Eltern und Grofeltern noch hdufig mit besonders
schwerwiegenden lebensmittelbedingten Krankheiten wie Tuberkulose, Brucellose oder
Ruhrseuchenziigen konfrontiert waren, hat sich die Situation grundlegend gewandelt. Auch
und besonders im Vergleich mit den armen Entwicklungslédndern, in denen weltweit pro Jahr
etwa 4 — 5 Millionen Kinder Infektionskrankheiten zum Opfer fallen, die Gber Lebensmittel
und Trinkwasser verbreitet werden, besteht hier eine so ginstige Situation wie niemals zuvor.

Dennoch beansprucht das Thema ,,Lebensmittelsicherheit“ heute in der Offentlichkeit eine nie
dagewesene Aufmerksamkeit, und es gilt als sensibel und politisch brisant. Die Griinde daftir
liegen auf der Hand:

1. Der Anspruch der Verbraucher an die Sicherheit ist in den vergangenen 10 — 15 Jahren
erheblich gewachsen. Der Schutz selbst vor solchen Gefahren, die noch nicht sicher
identifiziert sind, gilt jetzt als legitimes Anliegen der Verbraucherschaft.

2. Die Anzahl an Lebensmittelinfektionen konnte bislang nicht wirksam reduziert wer-
den.

3. Falsche und ubertriebene Darstellungen der Folgen von VerstoRen gegen das Lebens-
mittelrecht schiiren das Gefiihl der allgemeinen Verunsicherung in Lebensmittelfra-
gen.

Mikroorganismen und (mit deutlichem Abstand) Parasiten sind die Ursachen von Lebensmit-
telinfektionen. Ihnen kommt die groRte Bedeutung fir das Entstehen lebensmittelbedingter
Erkrankungen zu — von Fehlernédhrung einmal abgesehen. Deshalb dirfte die Haufigkeit und
Schwere dieser Erkrankungen als besonders geeigneter Parameter zur Bewertung der Le-
bensmittelsicherheit dienen.

Das erwéhnte hohe Niveau der Lebensmittelsicherheit wurde und wird berwiegend durch
konventionell erzeugte Produkte gewahrleistet, denn der Anteil von Oko-Lebensmitteln am
Gesamtverbrauch ist gering (3,3 % der lebensmittelliefernden Tiere werden in Deutschland
okologisch gehalten).

Mit der BSE-KTrise, die vielfach als Krise des gesundheitlichen Verbraucherschutzes darge-
stellt wurde, haben sich bei Teilen der Verbraucherschaft eine Akzeptanzkrise industriell her-
gestellter Lebensmittel sowie der Tierhaltung und -fitterung entwickelt. Es wurde 6ffentlich
die undifferenzierte Meinung vertreten, dass im Ursprungsbereich der Lebensmittelkette —
also in der Tierhaltung — durch Naturnahe, Tiergerechtheit und Tierschutz eine hohe Le-
bensmittelsicherheit garantiert werde.

Inwiefern dem Verbraucher in seinem Bedurfnis nach hoher Lebensmittelsicherheit mit dieser
Entwicklung gedient ist, sollte einer sachlichen Priifung unterzogen werden. Dies erscheint
umso erforderlicher als die Vorteile der naturnahen, mehr traditionell orientierten Lebensmit-



telerzeugung fur die Lebensmittelsicherheit (sprich Vorkommen pathogener Erreger) oft tber-
schatzt werden bzw. gar nicht gegeben sind. Eine sehr einseitige Hervorhebung der Oko-
Produkte fuhrt in dieser Hinsicht sogar — gewollt oder nicht — mitunter zu einer indirekten,
nicht gerechtfertigten Diskreditierung der konventionell erzeugten Lebensmittel, die seit Jah-
ren einen hohen Sicherheitsstandard représentieren.

Vorteile 6kologischer Tierhaltung bestehen u.a. in den tiergerechteren Haltungsformen, der
guten Kontrollmdglichkeit der eingesetzten Futtermittel und der positiven Beeinflussung der
Immunabwehr der Tiere. Dies geht leider zum Teil mit Unwégbarkeiten fur die Lebensmittel-
sicherheit einher, n&mlich mit dem unkontrollierten Zustandekommen von Infektketten zur
Aulenwelt und dem mdoglicher Weise hdufigeren Vorkommen unerwiinschter Besiedelungen
mit Parasiten und Mikroorganismen. Die konventionelle moderne Tierhaltung hingegen be-
sitzt bessere Erfolgsaussichten fir Bekampfungsprogramme gegen bestimmte Zoonoseerre-
ger. Gerade die Verdrangung solcher Erreger aus der Nahrungskette ist ein Verbraucher-
schutzanliegen ersten Ranges.

Ein umfassender Vergleich von konventionell und 6kologisch hergestellten Lebensmitteln ist
momentan wegen der unzureichenden Datenlage nicht méglich. Es liegen jedoch einige Un-
tersuchungsergebnisse vor, die ein haufigeres Vorkommen unerwinschter Keime und Parasi-
ten bei o6kologisch erzeugten, unbearbeiteten Lebensmitteln ausweisen, z.B. eine hdhere
Campylobacter-Prévalenz bei Schlachtgeflligel in out-door-Haltung oder eine hohere Se-
ropravalenz von Toxoplasma-Antikorpern in Oko-Schweinefleisch. Dieses lasst sich aus heu-
tiger Sicht nicht ohne Weiteres verallgemeinern. Die Tierhaltungsform spielt zwar eine Rolle
in Bezug auf die Pravalenz pathogener Keime beim erzeugten Produkt, aber mindestens ge-
nauso wichtig scheint die Qualitdt des Managements — also das sachgerechte Handeln des
Menschen — zu sein. Insofern kénnen bei fehlerhaftem Vorgehen sowohl Oko- als auch kon-
ventionelle Produkte hygienisch problembehaftet sein.

Die Verarbeitung 6kologisch gewonnener Ausgangsprodukte zu Oko-Erzeugnissen erfordert
wie die konventionelle Erzeugung eine moglichst liickenlose, risikobezogene Hygienetber-
wachung.

Nach eigenen Beobachtungen war die mikrobielle Beschaffenheit mancher Oko-
Fleischerzeugnisse mit Méngeln behaftet, was aber eher als Ausdruck unzureichender Profes-
sionalitat bei Schlachtung und Verarbeitung zu werten ist. Dies hangt wahrscheinlich mehr
mit dem relativ hohen Anteil der Direktvermarktung im Oko-Bereich als mit der Oko-
Erzeugung zusammen. Oko-Herstellung bedeutet im Ubrigen nicht zwangslaufig die Anwen-
dung traditioneller Technologien, sondern bietet auch Mdoglichkeiten der Anwendung moder-
ner Verfahren.

Zusammenfassend kann gefolgert werden, dass insbesondere im Bereich der vom Tier
stammenden Produkte weitere Untersuchungen zur Sicherheit von Oko-Lebensmitteln erfor-
derlich sind. Die im neuen EU-Lebensmittelhygienerecht erhobene Forderung nach besonde-
rer Beachtung der Risikobewertung unterstitzt diese Schlussfolgerung.

Der eher oberflachlichen Behauptung, Oko-Lebensmittel stellten in Zeiten der Verunsiche-
rung der Verbraucher eine Alternative in puncto Lebensmittelsicherheit dar, kann nicht ge-
folgt werden. Eine differenzierte, sachliche Beurteilung der Sicherheit ist geboten; viele Oko-
Erzeugnisse stehen den konventionellen hier nicht nach. Qualitats-, Haltbarkeits- und Hygie-
nemingel bei Oko-Produkten lassen sich abstellen. Kritischer ist der Rohverzehr tierischer
Erzeugnisse aus Sicht der Sicherheit zu sehen. Hier scheinen bestimmte Oko-Erzeugnisse
problematischer als konventionelle zu sein.



11. Workshop
,Konventionelle — ékologische Lebensmittel: Ein Vergleich*
am 20. Oktober 2005 in Osnabriick

Professor Dr. Gerold Rahmann

Kurzfassung: Okologische Tierhaltung: Zwischen Anspruch und Wirklichkeit
»Gegenwartige Situation und Entwicklungsnotwendigkeiten fir
mehr Tierschutz, Tiergesundheit und Lebensmittelqualitat*

Abstrakt

Tierschutz, Tiergesundheit und Lebensmittelqualitit haben im Okologischen Landbau einen
hohen Stellenwert. Entsprechend sind Standards festgelegt worden, die dieses gewéhrleisten
und kontrollierbar machen sollen (IFOAM 2004, EU-Verordnung 1804/99/EG). Die Richtli-
nien der Okologischen Tierhaltung gehen deutlich Gber die Standards der konventionellen
Tierhaltung hinaus. So wird bewusst auf bestimmte Haltungsverfahren, Futtermittel und Fut-
termittelzusatzstoffe, Betriebsmittel und zlichterische MaRRnahmen verzichtet, die im konven-
tionellen Landbau méglich sind.

Bei guter fachlicher Praxis ist der Okolandbau umwelt- und tiergerecht. Er kann dabei beste
Qualitaten erzielen, die konventionellen Produkten in nichts nachstehen. Leider sieht die Pra-
Xis nicht immer so gut aus, wie — auch vom Tierhalter - gewiinscht. Die Variation der Produk-
tionsqualitat ist zwischen den Betrieben grofer als zwischen den Produktionsweisen
(6kologisch und konventionell). Hier soll es insbesondere um den Entwicklungsbedarf fir die
Okologische Tierhaltung gehen, wo die Forschung helfen kann. Es ist nicht zu leugnen, dass
es auf vielen Biobetrieben Probleme in der Tierhaltung gibt. Ebenfalls gibt es Defizite in den
Richtlinien der Okologischen Tierhaltung. Diese Punkte sollen angesprochen werden:

- Ausnahmeregelungen sind haufig die Regel.
- Die Lebensleistungen der Tiere sind selten héher als in der konventionellen Tierhaltung.

- Die Aufzuchtleistungen sind hdufig zu niedrig, die Mortalitatsraten aufgrund von Faktor-
krankheiten zu hoch.

- die Produktqualitaten sind vielfach nur mit Einschrankungen massenmarktféhig.

- Tierkrankheiten kommen ebenso haufig vor wie in der konventionellen Tierhaltung.

- Alternative Heilverfahren sind die Ausnahme, Schulmedizin ist vielfach tblich.

- 100% Biofutter ist erst ab 2011 zwingend vorgeschrieben.

- Zukaufs- statt betriebseigenes Futter und Stroh nimmt an Bedeutung zu.

- Der Transport und die Schlachtung der Tiere entsprechen den konventionellen Standards.
- Die Stallungen sind nicht immer tiergerecht.

- Verhaltensauffalligkeiten fuhren zu ethologischen Problemen.

- Hybridlinien und Hochleistungsrassen sind Standard.

- Die Wirtschaftlichkeit ist hdufig nicht gegeben.



Die Markte fur tierische Produkte sind wenig entwickelt.

Verstarkter Trend zur Intensivierung statt Extensivierung sowie Spezialisierung statt
Diversifizierung.

Arbeitstiberlastung fuhrt haufig zu Managementdefiziten.



11. Workshop
,Konventionelle — ékologische Lebensmittel: Ein Vergleich*
am 20. Oktober 2005 in Osnabriick

Privat-Dozent Dr. Gerd Hamscher
Kurzfassung: Rickstande und Kontaminanten in konventionell und 6kologisch erzeug-
ten Lebensmitteln: Gibt es produktionsbedingte Unterschiede?

Okologisch erzeugte Lebensmittel gelten aus Verbrauchersicht per se als gesiinder und siche-
rer als konventionell erzeugte. Eine umweltschonendere und tiergerechtere Produktionsweise
als bei konventioneller Erzeugung wird ebenfalls vorausgesetzt. Allerdings wird die eigentli-
che Qualitat der Lebensmittel hdufig nicht hinterfragt. Ein direkter Qualitatsvergleich von
Lebensmitteln ist jedoch schwierig, da aufgrund des diffizilen Erzeugungsprozesses eine
Vielzahl von EinflussgroRen zu beriicksichtigen sind. In diesem Beitrag soll daher der Frage
nachgegangen werden, inwiefern wissenschaftlich abgesicherte Untersuchungen bezuglich
des Gehaltes an Kontaminanten und Ruckstanden unter Beriicksichtigung verschiedener Er-
zeugungs- bzw. Tierhaltungsformen vorliegen. Erwarten wirde man flr die persistenten Um-
weltkontaminanten geringe, fur Rickstdnde wie Pestizide, Tierarzneimittel und Futterzusatze
jedoch deutliche Unterschiede zwischen 6kologisch und konventionell erzeugten Lebensmit-
teln.

Es liegen — insbesondere flr den Bereich der tierischen Lebensmittel — nur wenige verglei-
chende Untersuchungen von dkologisch und konventionell erzeugten Lebensmitteln beziiglich
des Gehaltes an Ruckstanden und Kontaminanten vor. Die hierbei gefundenen Unterschiede
sind geringer als im allgemeinen angenommen wird, die absolut gemessene Riickstandsbelas-
tung spielt sich in der Regel unterhalb gesetzlich festgelegter Grenzwerte ab. Fir Milch zei-
gen die vorliegenden Studien nur geringe, selten signifikante Unterschiede auf. Hierbei wird
Eintragen von Mykotoxinen Uber das Kraftfutter bei der konventionellen Milchproduktion
besondere Beachtung geschenkt. In der Legehennenhaltung weisen Untersuchungen auf Di-
oxine und Futterzusatzstoffe auf eine hohere Rickstandsbelastung von Hihnereiern aus Bo-
den- bzw. Freilandhaltung hin. Die Durchfiihrung weiterer kontrollierter Studien ist erforder-
lich, allerdings sollte das Datenmaterial auch Uber die konsequentere Auswertung von natio-
nalen und internationalen Uberwachungsprogrammen erweitert werden.

Da pflanzliche Lebensmittel auch als Futtermittel eine herausragende Bedeutung besitzen,
soll an dieser Stelle naher auf den derzeitigen Erkenntnisstand eingegangen werden. Der
Néhrstoffgehalt der Pflanzen ist in erster Linie vom Boden, der angebauten Sorte und klimati-
schen Bedingungen abhangig. Auch die Gehalte an Kontaminanten wie z.B. Schwermetallen
sind vor allem vom Standort abhangig, da durch lokale Altlasten eine selektive Kontaminati-
on moglich ist. Ein riickstandsfreier Anbau hinsichtlich Pflanzenschutzmitteln wére nur bei
einem flachendeckenden Verzicht auf diese Wirkstoffe mdglich. Da der 6kologische Landbau
in der Regel eingebettet in konventionelle Flachen durchgefihrt wird, ist dieses Maximalziel
nur sehr schwer zu erreichen. Allerdings zeigen detaillierte statistische Erhebungen unter Be-
ricksichtigung von drei Monitoring-Programmen der USA, dass Lebensmittel aus 6kologi-
schem Anbau ein Drittel der Konzentration an Rickstanden aufwiesen verglichen mit kon-
ventionellem Anbau und um die Hélfte niedrigere Rickstandskonzentrationen als die aus in-
tegriertem Anbau. Bei den beiden letztgenannten Produktionsweisen wurden im Vergleich zur
Okologischen Erzeugung auch h&ufiger mehrere verschiedene Substanzen in einzelnen Proben



nachgewiesen. Mittels dieser Studie konnte ebenfalls gezeigt werden, dass die gemessenen
Rickstandskonzentrationen in der Regel unterhalb der gesetzlich festgelegten Grenzwerte
liegen. Vergleichbare Ergebnisse in qualitativer Hinsicht wurden auch im Rahmen des baden-
wiirttembergischen Okomonitorings 2004 erzielt, jedoch war die mittlere Belastung mit
Pflanzenschutzmitteln von Lebensmitteln aus 6kologischem Landbau um den Faktor 50 nied-
riger als die von konventionell erzeugten Produkten.

Nicht nur bei der Produktion von Lebensmitteln kénnen Schadstoffe in die Nahrungskette
gelangen sondern auch bei der Verarbeitung und Zubereitung. Acrylamid beispielsweise bil-
det sich aus natlrlichen Inhaltsstoffen insbesondere in kartoffelhaltigen hocherhitzten Le-
bensmitteln (z.B. Pommes frites und Kartoffel-Chips) und ist daher sowohl in 6kologisch als
auch in konventionell erzeugten Produkten in relativ hohen Konzentrationen nachweisbar.
Trotz intensiver Forschung ist es bislang nicht gelungen, die Acrylamidgehalte in Lebensmit-
teln signifikant zu senken.

Zusammenfassend lasst sich feststellen, dass es nachweisbare produktionsbedingte Unter-
schiede zwischen konventionell und 6kologisch erzeugten Lebensmitteln gibt. Mit Ausnahme
der Pflanzenschutzmittel in konventionell erzeugten Produkten und der Dioxine in Freilandei-
ern sind diese Unterschiede jedoch geringer als erwartet und bewegen sich in der Regel unter-
halb gesetzlicher Hochstmengenregelungen. Aus lebensmitteltoxikologischer Sicht und aus
Grlnden des vorbeugenden Verbraucherschutzes sollte sowohl bei 6kologischen als auch bei
konventionell erzeugten Produkten weiterhin besonderes Augenmerk auf Dioxin-, Mykotoxin
und Acrylamidkontaminationen gelegt werden, da die Sicherheitsspanne zwischen tolerierba-
rer und tatsachlicher Aufnahme bei diesen Substanzen vergleichsweise gering ist.



BISHERIGE WORKSHOPS UND WERKSTATTBERICHTE

Um ihrer Zielsetzung gerecht zu werden, veranstaltet die Heinrich-Stockmeyer-Stiftung jéhr-
lich einen Workshop mit renommierten Sachverstandigen aus der Wissenschaft, Verbanden,
der Beratung, der Lebensmittelliberwachung und der Wirtschaft. Die Workshops sollen den
Dialog zwischen der Wissenschaft auf der einen und der Politik, der Wirtschaft und den Me-
dien auf der anderen Seite anreichern.

Die Langfassungen der Referate der bisherigen Workshops sind in den Werkstattberichten
zusammengefasst und kénnen bei der Stiftung nachbestellt werden:

€ Werkstattbericht 1, 1995
BSE (Bovine Spongiforme Enzephalopathie)

€  Werkstattbericht 2, 1996
Europdisches Lebensmittelrecht — Praxis, Erfahrungen, Perspektiven

€  Werkstattbericht 3, 1997
Im Wettlauf mit der Wahrheit — Lebensmittelsicherheit als Thema von
Wissenschaft, Politik und Journalismus

€  Werkstattbericht 4, 1998
Neue Techniken — neue Risiken?
- Lebensmittelsicherheit und Verbraucherverhalten

€ Werkstattbericht 5, 1999
Moderne Ernéhrung — Lifestyle

€  Werkstattbericht 6, 2000
Sichere Lebensmittel — gesunde Erndhrung

€  Werkstattbericht 7, 2001
BSE - eine unendliche Geschichte?!

€  Werkstattbericht 8, 2002
Spurenanalytik: Sicherheit oder Verunsicherung des Verbrauchers?

€  Werkstattbericht 9, 2003
Nutztiere — Mittel zum Leben

€  Werkstattbericht 10, 2004
Das verordnete Lebensmittel

Heinrich-Stockmeyer-Stiftung
ParkstralRe 44 — 46

49214 Bad Rothenfelde

Tel.: 05424/299-150

Fax: 05424/299-111

E-Mail: erisken@heristo.com
www.stockmeyer-stiftung.de
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