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fiir die Tomaten-Groffarmer und die Konzerne, die ihre Toma-
ten verarbeiteten, Grund genug, die Mechanisierung der Emte
zu forcieren. Dazu brauchte man aber Tomaten, die der star-
ken mechanischen Beanspruchung standhalten und die mog-
lichst gleichzeitig reifen (damit der Acker in einem Durchgang
abgeerntet werden kann). An der Zichtung (damals noch mit
klassischen Methoden) der industriellen ,,Traumtomate* waren
zahlreiche staatliche Forschungseinrichtungen in Zusammen-
arbeit mit der Industrie beteiligt. Aus der neuen Sorte liefs sich
hervorragend Konzentrat zur Herstellung von Tomatenmark
und Suppe produzieren. Und da die Einsparungen an Perso-
nalkosten fiir Wanderarbeiter so betrichtlich waren, sucht man
nach Wegen, andere Tomatenprodukte aus dem Konzentrat
herzustellen. Wiederum mit Hilfe der Biochemiker und Verfah-
renstechniker entstanden neue Sorten und Verarbeitungsver-
fahren, die z.B. die Tomatensaftherstellung aus Konzentrat er-
moglichten. Bilanz: ein Erfolg fir die angewandte Forschung
und fir die Industrie — Arbeitslosigkeit fiir die Landarbeiter,

AND MACHINES DON'T STRIKE /VERY
GOOD BOYS/HERE, WEVE GOT A SPOT

VOILA! THE ELECTRONIC
RTER! &
FOR YOU 0N OUR BOARD oF DIRECTORS !

TOMATO SO

THAT'S ME FOLKS !
uc-82./ | May
LOOK STRANGE,,
FEEL TOUGH ,
TASTE FUNNY
AND COST MORE!

BOT THE BI&

S, kostet mehr
— aber sie a8t sich maschinell ernten und inzwischen auch elektronisch
sortieren

Die Industri sieht isch au:

Verdringung der kleinen Tomatenfarmer und noch weniger
Einsicht in die Herkunft ihrer Lebensmittel fiir die Konsumen-
ten.

Was bei der Tomate, ohne Hilfe der Gentechnologen, sechs
Jahre dauerte, wird heute viel schneller gehen, auch wenn z.Zt.
noch kaum direkte Auswirkungen auf dem Acker zu sehen
sind. Dennoch tut sich sehr viel. Woche fir Woche suchen
nicht nur Ciba-Geigy und Shell, sondern auch Nestlé, Unilever
und die Dinische Zuckerfabrik Biochemiker, Genetiker, Mikro-
biologen, Veterinirmediziner, Lebensmitteltechnologen und
Okologen, die ,,Eiweigstoffe aus verschiedenen Rohmateria-
lien extrahieren®, ,,Gene klonieren, die fir die Lebensmit-
telverarbeitung relevant sind“, ,,Risiko/Nutzen-Vergleiche von
genetischen und chemischen Methoden der Schidlingsbekimp-
fung erstellen* und ,,die biologische Nutzung von Abfallpro-
dukten der Landwirtschaft und der Industrie untersuchen’ sol-
len. So zu lesen in den Stellenanzeigen der renommierten Fach-
zeitschrift NATURE.

Wer die hehren Ziele der Bekdmpfung des Welthungers in den
niichternen Spalten vermit, muf8 eben die anderen Anzeigen
lesen — die zweiseitigen, hochglinzenden, die fiirs allgemeine
Publikum gedacht sind.

Literatur

Manus van Brakel: Biotechnologie: voedingsmiddelenindustrie, in:
Revoluon, Nijmegen 1/1984

Al Imfeld: Zucker, Zirich 1983

Edward Yoxen: The Gene Business, London 1983

New Uses for Biotechnology, in: Food Manufacture, London, Okto-
ber 1983

WECHSELWIRKUNG Nr. 23, November 84

...und sie
1st

doch
besser!

Gisela Orlowski

WECHSELWIRKUNG Nr. 23, November "84
e e e -

Uber diualitit von Naturkost

Vollkorn ist in aller Munde. Wihrend ein wachsender Anteil
der Bevolkerung unter Verstopfung leidet, zu Abfiihrmitteln,
aber auch weiterhin zu Schokolade und Brétchen greift, lauft
eine kleine, unbeugsame Schar meilenweit zum nichsten Bio-
biicker, mahlt z.T. sogar selbst das Getreide und knackt Bio-
Mohrchen und Niisse, wihrend andere ihre Pausen-Bounty
oder ihren Hamburger hinunterschlingen.

Bioldden, Vollkorn-Cafés, Food-Coops und neuerdings auch
alternative Fleischereien schiefen wie Pilze aus dem Boden.
Immer mehr Menschen stellen ihre Erndhrungsgewohnheiten
um in der Suche nach vollwertiger, chemisch unbehandelter
Nahrung. Warum? Die einen sind auf ihre Gesundheit bedacht.
Andere betreiben bewuft Politik mit dem Einkaufskorb — sie
wollen die dkologische Bewegung, neue Umgangsformen mit
der Natur und vielleicht auch das selbstbestimmte Arbeiten
im Bioladen unterstiitzen. Anthroposophen und Makrobioten
verbinden mit einer verinderten Ernihrung ganze Weltanschau-
ungen. SchlieBlich gibt es auch die Vielzahl derer, denen das
Pappbrdtchen am Morgen einfach nicht mehr schmeckt, die kei-
nen Appetit mehr haben auf hollindischen Treibhaussalat.
GesundheitsbewuBte Esser und Chemiegegner gibt es nicht
erst seit ein paar Jahren. Schon 1887 verkaufte die ,,Gesund-
heitszentrale in der Linkstraffe am Potsdamer Bahnhof zu
Berlin Trockenfriichte, Sifte, Vollkornbrot, pflanzliche Fette
und anderes. 1939 gab es bereits 2000 Reformhiuser (1981:
ca. 1700 Reformhiuser, 300 Bioliden).

Heute betrigt der Marktanteil der Reformhaus- und Naturkost-
industrie ca. 2—3 %. Laut Wirtschaftsprognosen wird sich die
Nachfrage in den 80er Jahren verdoppeln oder verdreifachen.
Warum kaufen Leute Nahrungsmittel in Bioliden und Reform-
hiusern — trotz hoherer Preise? Hauptsichlich aus gesundheit-
lichen Griinden — dies ergab eine von der Baden-Wiirttembergi-
schen Regierung in Auftrag gegebene Umfrage.

94 % der Befragten waren von einem héheren gesundheitlichen
Wert der Produkte des alternativen Landbaus iiberzeugt. 60%
waren der Meinung, daf alternativ erzeugte Nahrungsmittel
einen geringeren Gehalt an chemischen Riickstdnden aufwei-
sen als herkmmlich erzeugte. Ein derartig positives Image hat
Naturkost nicht nur bei den Reformhaus- und Bioladenkiu-
fern. 93 % der Hausfrauen der Bundesrepublik halten Produkte,

die ohne chemische Diingung und Schadlingsbekimpfung an-

gebaut wurden, fiir gesiinder oder schmackhafter — laut Repri-
sentativumfrage 1982.

Ist Biokost gesiinder?
Die LUFA-Studie und andere Untersuchungen

Diesen Glauben zu erschiittern war u.a. das Ziel einer Gegen-
kampagne der chemischen Industrie und der Lobby des kon-
ventionellen Anbaus, die im letzten Jahr ihren Hohepunkt
hatte. Drei Jahre lang untersuchten die landwirtschaftlichen
Untersuchungs- und Forschungsanstalten (LUFAs) Gemiise,
Obst und Brot des ,,modernen und alternativen Warenangebots*
auf Inhalts- und Schadstoffe. Das Ergebnis der 39.000 Einzel-
analysen wurde von Professor Heinz Vetter, Prisident der
VALUFA (Verband deutscher landwirtschaftlicher Untersu-
chungs- und Forschungsanstalten), 1983 verkiindet: Unter-
schiede irgendwelcher Art zwischen Bio-Kost und normaler
Kaufhausware seien nicht entdeckt worden. Sowohl geruch-
lich als auch was den Gehalt an Pestiziden, anderen Schadstof-
fen, Nitrat und wertvollen Inhaltsstoffen angehe, habe man in
den Broten, im Obst und Gemiise beider Angebotspaletten
keinerlei Diskrepanzen festgestellt.

Die Presse iibernahm das Urteil laut und unkritisch — die er-
wiinschte Verunsicherung bei den Konsumenten blieb nicht
aus: In Demeter-Kreisen sprach man von Umsatzriickgingen.
Die Oko-Szene wehrte sich und verteilte in Bioliden und Re-
fomhdusern kostenlos einen Sonderdruck der Zeitschrift NA-
TUR. Auf sechs Seiten wird dort die LUFA-Studie als wissen-
schaftlich unseriés und parteilich, weil z.T. von der chemi-
schen Industrie finanziert, entlarvt.

Der wissenschaftliche Wert der Studie ist in der Tat sehr frag-
wirdig. Die Probennahme erfolgte auf der Endverbraucherstu-
fe, nicht auf dem Feld. Beim konventionellen Angebot wurde
inlindische Ware bevorzugt — obwohl 65 % des zum Verkauf
angebotenen Obsts und Gemiises importiert werden. Die Pro-
bennahme bei Bio-Produkten hingegen erfolgte ohne Sorg-
falt: Vage Hinweise auf ,biologische* Ware geniigten, um Pro-
ben entsprechend einzustufen: Zwischen biologischer Marken-
qQualitit und grauer Bioware wurde nicht differenziert. Auch
auslindische Ware wurde nicht ausdriicklich ausgeschlossen.
Der Erntezeitpunkt, das Alter der Proben, die Bodenqualitit
und andere fir die Qualitit der Produkte ausschlaggebende

Faktoren blieben unberiicksichtigt.

Bedenkt man, daf z.B. der Vitamin-Gehalt von 100 g Spinat

je nach Anbaubedingungen zwischen 2,4 und 157 Milligramm

schwanken kann, verwundert es nicht mehr, daf — was die
wertgebenden Inhaltsstoffe betrifft — die Unterschiede inner-
halb der beiden Angebotspaletten grofer sind als zwischen
okologischem und konventionellem Lebensmittelangebot.

Kein Wunder: Die wissenschaftliche Grundregel, bei Ver-

gleichsuntersuchungen moglichst alle Faktoren aufier dem zu

untersuchenden konstant zu halten, wurde striflich ignoriert.

Auf die Idee, Stichproben aus Bio- und anderen Liden zu un-

tersuchen, kam auch schon Hans-Jirgen Stan, Professor fiir

Biochemie an der TU Berlin. Er untersuchte u.a. Gemiise und

Obst auf Pestizidriickstinde. Das Ergebnis:

— Von den 16 untersuchten Proben aus dem ,normalen®
Lebensmittelhandel enthielten 8 Riickstinde an Pflanzen-
schutzmitteln und/oder Oberflichenbehandlungsmitteln.
Bei einer Probe war die gesetzlich festgelegte Hochstmenge
deutlich iiberschritten, in 2 Fillen erreichten die Riick-
standsmengen ca. 50 % der erlaubten Hochstmenge.

— Von 16 Obst- und Gemiiseproben aus Biokost-Liden ent-
hielten 4 Riickstinde von Pflanzenschutzmitteln; die ge-
setzlichen Riickstandsmengen wurdén nicht iiberschritten.
In 2 Fillen waren die Riickstinde so gering, daf eine Ver-
unreinigung durch Anwendung der Mittel im benachbarten
Anbau nicht auszuschliefen ist.

Bio-Ware ist also nicht riickstandsfrei, aber sie enthilt im
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Durchschnitt weniger Pestizidriickstinde als konventionelle
Ware (dieses Ergebnis erbrachte aller Parteilichkeit zum Trotz
sogar die LUFA-Studie: Sie fand in 62% der ,,modernen®
Proben Pestizidriickstinde, aber nur in 54 % der ,,alternati-
ven* Proben. Ob man dieses Ergebnis als Plus fiir die Bioldden
verbucht oder als ,,Bluff mit der Bio-Kost* vermarktet, hiangt
nicht nur vom propagandistischen Zweck ab, sondern auch von
der Ausgangserwartung. Die Organisationen des ckologischen
Landbaus betonen seit Jahren, daf} ihre Giitesiegel nur eine
Garantie fiir den 6kologischen Anbau, nicht aber fiir die Riick-
standsfreiheit ihrer Produkte darstellen. Auch die befragten
Wiirttemberger Konsumenten erwarten nur einen ,,geringeren
Gehalt an chemischen Riickstinden®. Die lebensmittelchemi-
schen Sachverstindigen der Lander und des Bundesgesund-
heitsamtes, das Bundesministerium fir Jugend, Familie und
Gesundheit und offenbar auch die Autoren der LUFA-Studie
unterstellen jedoch, dafl der Verbraucher von Produkten wie
,biodyn®, | Bioland“ und ,Demeter* Riickstandsfreiheit er-
wartet.

Angesichts des weltweiten Vorkommens von Schadstoffen,
der Winddrift von Pflanzenschutzmitteln und der Bodenverseu-
chung vergangener Jahrzehnte ist eine solche Forderung aller-
dings unrealistisch. Haben diejenigen, die sich von der LUFA-
Studie verunsichern lieffen, tatsichlich geglaubt, das allgemeine
Problem der Umweltvergiftung mit dem Betreten des Reform-
hauses hinter sich lassen zu konnen? Auch hinsichtlich der
wertvollen Inhaltsstoffe sei biologisch angebaute Ware nicht
besser als andere — wird in der LUFA-Studie behauptet. Dem
wurde bisher o6ffentlich kaum widersprochen. Dabei gibt es
eine Untersuchung der Bundesanstalt fir Qualititsforschung
pflanzlicher Erzeugnisse (BAQ), die zu ganz anderen Ergeb-
nissen kam. Zwolf Jahre lang wurden Gemiise-, Obst- und Ge-
treidearten in Parallelversuchen teils chemisch gediingt, teils

da hineinzubeissen! Und doch

organisch (nach den Richtlinien des biologischen Anbaus) an-
gebaut und auf die Wertstoffe hin analysiert. Der Untersu-
chungsansatz zeigt jene wissenschaftliche Sorgfalt, die bei der
LUFA-Studie fehlt. Ergebnis: Die biologischen Produkte ent-
halten durchweg mehr wertvolle Inhaltsstoffe und weniger
Schadstoffe als die konventionell angebauten (s. Tabelle).
Biologisch angebaute Nahrung schmeckt auferdem besser —
laut Untersuchung der BAQ. Sie halt sich linger als normale
Ware — das haben der Gieflener Mikrobiologe Erhard Ahrens
und das Institut fiir biologisch-dynamische Forschung festge-
stellt. Und eine Miinchener Grofbickerei, die Brot aus konven-
tionellem und biologischem Korn produziert, stellte fest, daf
die Sauerteiggirung bei Biomehl viel schneller verlief als beim
normalen. Bei der vergleichenden wissenschaftlichen Analyse
von okologischem und konventionellem Getreide wurden aber
in manchen Untersuchungen keinerlei Unterschiede festge-
stellt. Wenn Reformkost-Anhinger behaupten, daf} in ihren
Lebensmitteln lebenswichtige ,,Auxone‘ enthalten sind, die
anderswo fehlen, lachen traditionelle Wissenschaftler vericht-
lich — und die Presse teilt zu gerne die Hime. Doch die Spu-
renelemente, Aromastoffe, ungesittigten Fettsiuren, die En-
zyme und ihre Aktivitdt, vor allem aber das Zusammenspiel
dieser vielen Faktoren werden bei den traditionellen Analysen
nicht erfafit, spielen vielleicht aber doch eine wichtige Rolle.

Was ist eigentlich Qualitat?

Die LUFA-Studie hat auch eine gute Seite: Sie setzte unter
Herstellern, Vertreibern, Konsumenten und Gegnern von
Naturkost eine Diskussion dariiber in Gang, worin eigentlich
die besondere Qualitit biologisch erzeugter Nahrungsmittel
besteht.

Food Coop. Erleben was biologisch ist...

Es gibt zwei Sorten Apfel:
die einen sind knackig, makellos
rotbackig, saftlg und prall —
und es ist eine grosse Wonne,

Landbau: némlich, dass hier alles
getan wird, um den Boden ohne
Fremdstoffe lebendig und ge-
sund zu erhalten. Wissen, dass
biologisches Getreide und

haben solche Apfel mit «biolo- biologische Apfel auf naturge-

- gisch» nichts zu tun. Und es gibt

die anderen Knackigen, Rotbak-
“ kigen und saftig Prallen, in die
man mit grosster Wonne beisst!
Und diese Apfel sind «biolo-
gischn!

Es gibt zwei Sorten
Getreide: das eine fallt auf
¢ durch seine prachtigen Ahren,
golden gereift unter heisser Juli-
sonne. Jedes einzelne Korn
unter schiitzender Schale prall
und voll. Und doch hat dieses
Getreide mit «biologisch» nichts
2u tun. Und es gibt das andere,
das mit ebensolchen Ahren
glénzt, das genauso aussieht, ge-
nauso duftet, genauso schmeckt
wie jenes Pralle, Volle der ersten
Sorte. Und dieses Korn ist «bio-
logischy!
Sehen Sie?

Was «biologischn ist, zeigt sich
nicht in Ausserlichkeiten. Was
«biologischy ist, muss man erle-
ben. Man darf ruhig auch mehr
wissen tiber den biologischen

mass gepflegtem Boden heran-
reifen. Darin liegt der grosse,
erlebbare Unterschied.

Erich dh iiberzeuye Virtrauen geswimmen

wihrend
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Biologischer oder konventioneller Anbau, ,,alternative oder
mnormale* Ernidhrung — diese Fragen lassen sich nicht anhand
der iblichen Qualititskriterien entscheiden. Es geht um mehr
als um Schadstoffe und Riickstinde, aber auch um mehr als
Geschmack, Geruch, Aussehen, Haltbarkeit und Bekommlich-
keit.

Naturkostesser leben nicht in erster Linie gesiinder, weil sie
Mohren essen, in denen vielleicht weniger Pestizidriickstinde
sind. Sie erndhren sich gesiinder, weil sie Vollkornmehl statt
WeifSmehl, Honig statt Zucker nehmen. Ihre Nahrung setzt
sich insgesamt anders zusammen, da sie mehr frisches Gemiise
essen und kein Piiree aus der Tiite, mehr Getreideprodukte und
weniger Fleisch.

Die besondere Qualitdt der Bioldden und Reformhiuser be-
steht z.T. gerade in dem, was es nicht — oder nur selten — im
konventionellen Angebot gibt und sich daher einem Vergleichs-
ansatz a la LUFA entzieht: ungemahlenes Getreide, Vollkorn-
nudeln, Sesambrot, Basilikumpaste, Hefeflocken, Sojaproduk-
te etc. Auch das Vertrauensverhiltnis zwischen Kunde und
Verkdufer ist ein wichtiger Faktor: Der Biochemiker Stan
untersuchte Zitrusfriichte, die als chemisch unbehandelt de-
klariert waren. Alle drei Proben aus dem normalen Lebensmit-
telhandel enthielten trotzdem das Oberflichenbehandlungsmit-
tel Orthophenol, die Zitronen aus dem Bioladen dagegen
hielten, was sie versprachen. Nur ein Zufall?

Doch zuriick zu den Bio-Mohren und -Apfeln der LUFA-
Studie: Auch deren wichtigstes Qualititsmerkmal blieb in
der Studie unberiicksichtigt: die Anbaumethode. Wie ein
Lebensmittel hergestellt wird — ob umweltschonend oder
umweltbelastend —, ist fiir viele Kdufer alternativ angebauter
Ware ausschlaggebend, gilt aber nach herkémmlichen Defini-
tionen nicht als Qualititsmerkmal. Betrachtet man erginzend
die Kriterien, nach denen die Einteilung in Handelsklassen er-
folgt, so zeigt sich, welch ein kurzsichtiges und entmiindigen-
des Bild des Verbrauchers dem zugrundeliegt: Ob die Apfel
gro sind und makellos aussehen — allein darauf kommt es
an. Wieviele Vitamine und Pestizide sie enthalten, dariiber
schweigen sich die Handelsklassen aus, erst recht iiber die An-
bauweise. Die Moglichkeit, mit der Kaufentscheidung bewuf3t
Einflu® zu nehmen auf die eigene Gesundheit und auf den
Umgang mit der Umwelt, wird so erschwert.

Die Entscheidung, trotz finanziellen Mehraufwandes biolo-
gisch angebaute Ware zu kaufen, ist keineswegs irrational oder
nur ,,psychologisch®. Sie zeugt von einem neuen Verbraucher-
bewuftsein, das iiber die Grofe des Apfels hinausschaut und
Mitverantwortung iibernimmt fiir Vorgange und Konsequenzen
in der Landwirtschaft und in der Nahrungsmittelverarbeitung.

»Wir konnen durch den Ankauf von Waren aus
kontrolliert biologischem Anbau nicht uns selbst,
sondern nur die Erde gesund essen

— schreibt Ramon Brill in der anthroposophischen Zeitung
INFO. Etwas vorsichtiger driicken sich die Berliner Vollkorn-
brotbickereien in ihrer Informationsschrift aus: ,,Zwar macht
die Zerstorung unserer Lebensgrundlagen durch Luft- und Was-
serverschmutzung auch vor biologischem Anbau nicht halt,
aber die Vorteile des kontrollierten Anbaus iiberwiegen nach
Wie vor, da er die Umweltbelastung durch Spritzmittelriick-
Stinde verringert und langfristig das 6kologische Gleichgewicht
positiy beeinflufit.

Zukunftsweisend ist vielleicht auch die nebenstehend abge-
druckte Werbung einer Schweizer Biokost-Firma, die von einer
Berliner Food-Coop weiterverarbeitet wurde. Der Appell an

diese Art der Mitverantwortung des Verbrauchers kam bisher
zu kurz in der Offentlichkeitsarbeit und Werbung der Natur-
kostindustrie. ,, Wir haben die Bedeutung der Anbauweise nie
ganz deutlich gemacht. Jetzt bekommen wir die Rechnung
dafiir, erklirte selbstkritisch Hubertus Remer vom Demeter-
Verteilerdienst Rhein-Main. :
Eine Verkaufsstrategie, die sich zu sehr auf die Angst vor dem
Gift in der Nahrung verldfit, ist nimlich aus vielen Griinden
kurzsichtig. 1kg Pflanzenschutzmittel wird in der Bundes-
republik pro Kopf pro Jahr verbraucht, darunter ein zuneh-
mender Anteil von Unkrautvernichtungsmitteln: Durch
deren massiven Einsatz sind mehr als 50 Ackerwildkriuter-
arten vom Aussterben bedroht — Pflanzen, die fir eine Reihe
von Insekten und Kleintieren eine wichtige Rolle als Wirts-
und Nahrungspflanzen spielen. Der Trend geht dahin, Pesti-
zide zu verwenden, die schneller abgebaut werden, dafiir aber
akut z.T. giftiger sind als die frither verwendeten. Da auch die
konventionellen Landwirte im Laufe der Zeit vorsichtiger ge-
worden sind beim Spritzen, hat die Belastung durch Pestizid-
riickstinde in den letzten Jahren bei in Deutschland angebau-
tem Obst und Gemiise abgenommen. Die Angst vor gesundheit-
lichen Beeintrichtigungen bleibt trotzdem berechtigt. Die
Hochstmengenverordnung darf nicht dariiber hinwegtéuschen,
daR unsere Korper wandelnde Chemielaboratorien sind. Die
Wechselwirkungen zwischen den verschiedenen Substanzen
sind weitgehend unerforscht.

Die Pestizide sind keinesfalls das einzige, was am konventionel-
len Landbau problematisch ist. Die Schwermetallbelastung
der Boden ist so bedrohlich, dafl schon heute 40% der deut-
schen Agrarflichen ungeeignet sind fiir den Anbau von Futter-
riiben. Der Cadmium-Gehalt der Boden hat sich in den letzten
fiinf Jahrzehnten vervierfacht. Verantwortlich dafiir sind aber
nicht nur Autoabgase, Metall-, Kunststoff-, Farben- und Bat-
teriehersteller, sondern zu einem Drittel auch die Mineraldiin-
gung: Eine Tonne gingiger Phosphat-Diinger enthilt bis zu
75 Gramm Cadmium. 65 Tonnen dieses Nierengiftes gelangen
auf diese Weise jahrlich auf die Felder.

Durch die Uberdiingung mit Chemieprodukten oder Fliissig-
mist aus der Massentierhaltung kommen auch zu viele Nitrate
in den Boden und ins Grundwasser. Die mit dem Trinkwasser
oder gekauftem Mineralwasser zugefithrten Nitrate konnen bei
Sduglingen zu Erstickungsgefahr (Blausucht) fiihren. Werden
sie mit bestimmten Eiweifistoffen zusammen aufgenommen,
konnen im Magen-Darm-Trakt krebsauslosende Nitrosamine
entstehen.

Die chemische Belastung der Umwelt macht auch den Boden-
organismen schwer zu schaffen — den Bakterien, Algen, Pil-
zen, Regenwiirmern, die in einem funktionierenden Boden fiir
einen durchliifteten, nihrstoffreichen, kriimeligen Humus sor-
gen. Bei ihrer Zerstérung verdichtet sich der Boden und kann
nicht mehr geniigend Wasser speichern: Der Boden trocknet
aus, das Regenwasser fliet grofenteils auf der Oberfliche ab,
Erosion und Uberschwemmung sind die Folge.

Wenn sich nicht griindlich was dndert, haben wir ,,reale Aus-
sichten, daf3 in 50 Jahren bei uns praktisch keine nennens-
werte Nahrungsmittelproduktion stattfinden kann*, prophe-
zeite der Umwelt-BUND im Spiegel. Angesichts dieser Misere
mufte auch das Bonner Landwirtschaftsministerium zugeben,
da im Okolandbau die Belastung des Bodens geringer ist als
beim herkémmlichen Anbau. Dafl Biobauern und Naturkost-
esser zusitzlich Zeit und Geld aufwenden, um ihren person-
lichen Beitrag zur Gesundung der Umwelt zu leisten, ist lobens-
wert. Doch die Mehrheit der Bevolkerung ist dazu nicht be-
reit. Ein neues Verbraucherbewufitsein tut not, kann aber
politische Entscheidungen und finanzpolitische Mafinahmen
nicht ersetzen.
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