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für die Tomaten-Großfarmer und die Konzerne, die ihre Torna-
ten verarbeiteten, Grund genug, die Mechanisierung der Ernte
zu forcieren. Dazu brauchte man aber Tomaten, die der star-
ken mechanischen Beanspruchung standhalten und die mög-
liehst gleichzeitig reifen (damit der Acker in einem Durchgang
abgeerntet werden kann). An der Züchtung (damals noch mit
klassischen Methoden) der industriellen „Traumtomate" waren
zahlreiche staatliche Forschungseinrichtungen in Zusammen-
arbeit mit der Industrie beteiligt. Aus der neuen Sorte ließ sich
hervorragend Konzentrat zur Herstellung von Tomatenmark
und Suppe produzieren. Und da die Einsparungen an Perso-
nalkosten für Wanderarbeiter so beträchtlich waren, sucht man
nach Wegen, andere Tomatenprodukte aus dem Konzentrat
herzustellen. Wiederum mit Hilfe der Biochemiker und Verfall-
renstechniker entstanden neue Sorten und Verarbeitungsver-
fahren, die z.B. die Tomatensaftherstellung aus Konzentrat er-
möglichten. Bilanz: ein Erfolg für die angewandte Forschung
und für die Industrie — Arbeitslosigkeit für die Landarbeiter,

AND MACHINES DON'T STRIKE .'VERV
GOOD BOVS/HERE,WE'VE GOT A SPOT

SOU ON OUR &CARD OF DIRECTORS

THAT'S ME FOLKS/
UC-82/I MAY
LOOK STRANGE,
FEELTOUGH,
TASTE FONNV,
AND COST MORE/
BOT THE BIG
MACHINE
REALLV
NEEDS ME /

Die Industrietomate sieht komisch aus, schmeckt komisch, kostet mehr
— aber sie läßt sich maschinell ernten und inzwischen auch elektronisch
sortieren

Verdrängung der kleinen Tomatenfarmer und noch weniger
Einsicht in die Herkunft ihrer Lebensmittel für 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 für Woche suchen

nicht nur Ciba-Geigy und Shell, sondern auch Nestlé, Unilever
und die Dänische Zuckerfabrik Biochemiker, Genetiker, Mikro-
biologen, Veterinärmediziner, Lebensmitteltechnologen und
Ökologen, die „£nve/ßsfo/jfe ans vmc/n'edenen Ao/wwtena-
Ken exfra/izeren„Gene k/omere«, die far die Lehens/rat-
te/verarhehnn^ re/evan? sind", ,,Az'vz'ko/A'nteen- Kerg/ezc/ze von
genefzsc/zen nnd c/zemz'sc/zen Methoden der Sehäd/ingshekämp-
/«ng- erste/Zen" und „die Zno/ogrsehe Ahtznn^ von Ah/aZ/pro-
dnkten der Lazîdw'z>ftcZza/Z nnd der /ndzestne wnZersneZzen" sol-

len. So zu lesen in den Stellenanzeigen der renommierten Fach-
Zeitschrift NATURE.
Wer die hehren Ziele der Bekämpfung des Welthungers in den
nüchternen Spalten vermißt, muß eben die anderen Anzeigen
lesen — die zweiseitigen, hochglänzenden, die fürs allgemeine
Publikum gedacht sind.

Literatur
Manus van Brakel: Biotechnologie: voedingsmiddelenindustrie, in:

Revoluon, Nijmegen 1/1984
AI Imfeid: Zucker, Zürich 1983
Edward Yoxen: The Gene Business, London 1983
New Uses for Biotechnology, in: Food Manufacture, London, Okto-

ber 1983

und sie
ist

doch
besser

Gisela Orlowski

Über difualität von Naturkost
Vollkorn ist in aller Munde. Während ein wachsender Anteil
der Bevölkerung unter Verstopfung leidet, zu Abführmitteln,
aber auch Weiterhin zu Schokolade und Brötchen greift, läuft
eine kleine, unbeugsame Schar meilenweit zum nächsten Bio-

bäcker, mahlt z.T. sogar selbst das Getreide und knackt Bio-

Möhrchen und Nüsse, während andere ihre Pausen-Bounty
oder ihren Hamburger hinunterschlingen.

Bioläden, Vollkom-Cafés, Food-Coops und neuerdings auch

alternative Fleischereien schießen wie Pilze aus dem Boden.

Immer mehr Menschen stellen ihre Ernährungsgewohnheiten
um in der Suche nach vollwertiger, chemisch unbehandelter
Nahrung. Warum? Die einen sind auf ihre Gesundheit bedacht.
Andere betreiben bewußt Politik mit dem Einkaufskorb — sie

wollen die ökologische Bewegung, neue Umgangsformen mit
der Natur und vielleicht auch das selbstbestimmte Arbeiten
im Bioladen unterstützen. Anthroposophen und Makrobioten
verbinden mit einer veränderten Ernährung ganze Weltanschau-

ungen. Schließlich gibt es auch die Vielzahl derer, denen das

Pappbrötchen am Morgen einfach nicht mehr schmeckt, die kei-

nen Appetit mehr hab'en auf holländischen Treibhaussalat.
Gesundheitsbewußte Esser und Chemiegegner gibt es nicht
erst seit ein paar Jahren. Schon 1887 verkaufte die „Gesund-
heitszentrale" in der Linkstraße am Potsdamer Bahnhof zu

Berlin Trockenfrüchte, Säfte, Vollkornbrot, pflanzliche Fette
und anderes. 1939 gab es bereits 2000 Reformhäuser (1981:
ca. 1700 Reformhäuser, 300 Bioläden).
Heute beträgt 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 Bioläden und Reform-
häusern — trotz höherer Preise? Hauptsächlich aus gesundheit-
liehen Gründen — dies ergab eine von der Baden-Württembergi-
sehen Regierung in Auftrag gegebene Umfrage.
94 % der Befragten waren von einem höheren gesundheitlichen
Wert der Produkte des alternativen Landbaus überzeugt. 60%

waren der Meinung, daß alternativ erzeugte Nahrungsmittel
einen geringeren Gehalt an chemischen Rückständen aufwei-

sen als herkömmlich erzeugte. Ein derartig positives Image hat

Naturkost nicht nur bei den Reformhaus- und Bioladenkäu-
fern. 93 % der Hausfrauen der Bundesrepublik halten Produkte,
die ohne chemische Düngung und Schädlingsbekämpfung an-

gebaut wurden, für gesünder oder schmackhafter — laut Reprä-
sentativumfrage 1982.

Ist Biokost gesünder?
Die LUFA-Studie und andere Untersuchungen

Diesen Glauben zu erschüttern war u.a. das Ziel einer Gegen-
kampagne der chemischen Industrie und der Lobby des kon-
ventionellen Anbaus, die im letzten Jahr ihren Höhepunkt
hatte. Drei Jahre lang untersuchten die landwirtschaftlichen
Untersuchungs- und Forschungsanstalten (LUFAs) Gemüse,
Obst und Brot des „modernen und alternativen Warenangebots"
auf Inhalts- und Schadstoffe. Das Ergebnis der 39.000 Einzel-
analysen wurde von Professor Heinz Vetter, Präsident der
VdLUFA (Verband deutscher landwirtschaftlicher Untersu-
chungs- und Forschungsanstalten), 1983 verkündet: Unter-
schiede irgendwelcher Art zwischen Bio-Kost und normaler
Kaufhausware seien nicht entdeckt worden. Sowohl geruch-
lieh als auch was den Gehalt an Pestiziden, anderen Schadstof-
fen, Nitrat und wertvollen Inhaltsstoffen angehe, habe man in
den Broten, im Obst und Gemüse beider Angebotspaletten
keinerlei Diskrepanzen festgestellt.
Die Presse übernahm das Urteil laut und unkritisch — die er-
wünschte Verunsicherung bei den Konsumenten blieb nicht
aus: In Demeter-Kreisen sprach man von Umsatzrückgängen.
Die Öko-Szene wehrte sich und verteilte in Bioläden und Re-
fomhäusern kostenlos einen Sonderdruck der Zeitschrift NA-
TUR. Auf sechs Seiten wird dort die LUFA-Studie als wissen-
schaftlich unseriös und parteilich, weil z.T. von der chemi-
sehen Industrie finanziert, entlarvt.
Der wissenschaftliche Wert der Studie ist in der Tat sehr frag-
würdig. Die Probennahme erfolgte auf der Endverbraucherstu-
fe, nicht auf dem Feld. Beim konventionellen Angebot wurde
inländische Ware bevorzugt — obwohl 65 % des zum Verkauf
angebotenen Obsts und Gemüses importiert werden. Die Pro-
bennahme bei Bio-Produkten hingegen erfolgte ohne Sorg-
fait: Vage Hinweise auf „biologische" Ware genügten, um Pro-
ben entsprechend einzustufen: Zwischen biologischer Marken-
Qualität und grauer Bioware wurde nicht differenziert. Auch
ausländische Ware wurde nicht ausdrücklich ausgeschlossen.
Der Emtezeitpunkt, das Alter der Proben, die Bodenqualität
und andere für die Qualität der Produkte ausschlaggebende

Faktoren blieben unberücksichtigt.
Bedenkt man, daß z.B. der Vitamin-Gehalt von 100 g Spinat
je nach Anbaubedingungen zwischen 2,4 und 157 Milligramm
schwanken kann, verwundert es nicht mehr, daß — was die

wertgebenden Inhaltsstoffe betrifft — die Unterschiede inner-
halb der beiden Angebotspaletten größer sind als zwischen
ökologischem und konventionellem Lebensmittelangebot.
Kein Wunder: Die wissenschaftliche Grundregel, bei Ver-
gleichsuntersuchungen möglichst alle Faktoren außer dem zu
untersuchenden konstant zu halten, wurde sträflich ignoriert.
Auf die Idee, Stichproben aus Bio- und anderen Läden zu un-
tersuchen, kam auch schon Hans-Jürgen Stan, Professor für
Biochemie an der TU Berlin. Er untersuchte u.a. Gemüse und
Obst auf Pestizidrückstände. Das Ergebnis:
— Von den 16 untersuchten Proben aus dem „normalen"

Lebensmittelhandel enthielten 8 Rückstände an Pflanzen-
Schutzmitteln und/oder Oberflächenbehandlungsmitteln.
Bei einer Probe war die gesetzlich festgelegte Höchstmenge
deutlich überschritten, in 2 Fällen erreichten die Rück-
Standsmengen ca. 50% der erlaubten Höchstmenge.

— Von 16 Obst- und Gemüseproben aus Biokost-Läden ent-
hielten 4 Rückstände von Pflanzenschutzmitteln; die ge-
setzlichen Rückstandsmengen wurdén nicht überschritten.
In 2 Fällen waren die Rückstände so gering, daß eine Ver-
unreinigung durch Anwendung der Mittel im benachbarten
Anbau nicht auszuschließen ist.

Bio-Ware ist also nicht rückstandsfrei, aber sie enthält im
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Durchschnitt weniger Pestizidrückstände als konventionelle
Ware (dieses Ergebnis erbrachte aller Parteilichkeit zum Trotz
sogar die LUFA-Studie: Sie fand in 62% der „modernen"
Proben Pestizidrückstände, aber nur in 54% der „alternati-
ven" Proben. Ob man dieses Ergebnis als Plus für die Bioläden
verbucht oder als „Bluff mit der Bio-Kost" vermarktet, hängt
nicht nur vom propagandistischen Zweck ab, sondern auch von
der Ausgangserwartung. Die Organisationen des ökologischen
Landbaus betonen seit Jahren, daß ihre Gütesiegel nur eine
Garantie für den ökologischen Anbau, nicht aber für die Rück-
Standsfreiheit ihrer Produkte darstellen. Auch die befragten
Württemberger Konsumenten erwarten nur einen „geringeren
Gehe/t an chemischen Aächsfanc/en". Die lebensmittelchemi-
sehen Sachverständigen der Länder und des Bundesgesund-
heitsamtes, das Bundesministerium für Jugend, Familie und
Gesundheit und offenbar auch die Autoren der LUFA-Studie
unterstellen jedoch, daß der Verbraucher von Produkten wie
„biodyn", „Bioland" und „Demeter" Rückstandsfreiheit 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 ließen, tatsächlich geglaubt, das allgemeine
Problem der Umweltvergiftung mit dem Betreten des Reform-
hauses hinter sich lassen zu können? Auch hinsichtlich der
wertvollen Inhaltsstoffe sei biologisch angebaute Ware nicht
besser als andere — wird in der LUFA-Studie behauptet. Dem
wurde bisher öffentlich kaum widersprochen. Dabei gibt es

eine Untersuchung der Bundesanstalt für Qualitätsforschung
pflanzlicher Erzeugnisse (BAQ), die zu ganz anderen Ergeb-
nissen kam. Zwölf Jahre lang wurden Gemüse-, Obst- und Ge-
treidearten in Parallelversuchen teils chemisch gedüngt, teils

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 außerdem besser -
laut Untersuchung der BAQ. Sie hält sich länger als normale
Ware — das haben der Gießener Mikrobiologe Erhard Ahrens
und das Institut für biologisch-dynamische Forschung festge-
stellt. Und eine Münchener Großbäckerei, die Brot aus konven-
tionellem und biologischem Korn produziert, stellte fest, daß

die Sauerteiggärung bei Biomehl viel schneller verlief als beim
normalen. Bei der vergleichenden wissenschaftlichen Analyse
von ökologischem und konventionellem Getreide wurden aber

in manchen Untersuchungen keinerlei Unterschiede festge-
stellt. Wenn Reformkost-Anhänger behaupten, daß in ihren
Lebensmitteln lebenswichtige „Auxone" enthalten sind, die
anderswo fehlen, lachen traditionelle Wissenschaftler verächt-
lieh — und die Presse teüt zu gerne die Häme. Doch die Spu-

renelemente, Aromastoffe, ungesättigten Fettsäuren, die En-

zyme und ihre Aktivität, vor allem aber das Zusammenspiel
dieser vielen Faktoren werden bei den traditionellen Analysen
nicht erfaßt, spielen vielleicht aber doch eine wichtige Rolle.

Was ist eigentlich Qualität?

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

Food Coop. Erleben, was biologisch ist
Es gibt zwei Sorten Äpfel:

die anen sind knackig, makellos
rotbackig, saftig und prall -
und es ist eine grosse Wonne,
da hineinzubeissen! Und doch
haben solche Äpfel mit «biolo-
gisch» nichts zu tun. Und es gibt
die anderen Knackigen, Rotbak-
kigen und saftig Prallen, in die
man mit grösster Wonne beisst!
Und diese Äpfel sind «biolo-
gisch»!

Es gibt zwei Sorten
Getreide: das eine fällt auf
durch seine prächtigen Ähren,
golden gereift unter heisser Juli-
sonne. Jedes einzelne Korn
unter schützender Schale prall
und voll. Und doch hat dieses
Getreide mit «biologisch» nichts
zu tua Und es gibt das andere,
das mit ebensolchen Ähren
glänzt, das genauso aussieht, ge-
nauso duftet genauso schmeckt
wie jenes Pralle, Volle der ersten
Sorte Und dieses Korn ist «hin-
logisch»!

Sehen Sie?
Was «biologisch» ist, zeigt sich
nicht in Äusserlichkeitea Was
«biologisch» isf muss man erle-
bea Man darf ruhig auch mehr
wissen über den biologischen

Landbau: nämlich, dass hier alles
getan wird, um den Boden ohne
Fremdstoffe lebendig und ge-
sund zu erhalten. Wissen, dass
biologisches .Getreide und
biologische Äpfel auf naturge-
mäss gepflegtem Boden heran-
reifen. Darin liegt der grosse,
erlebbare Unterschied.

Erleben - sich überzeugen - Vertrauest gewinnest

während

- eines Besuches un«i

der F.rntcarlxut hei „Unserem" Bauern in der

i'ränk ischen Schwel/

- des Dienstes im Laden cir.'i de$c»«Xv-«b»

Samstags von 11.30 bis 13.00 Uhr

- gemeinsamer Besprechungen jeden 1. Samstag

im Monat ab 13.00 Uhr

• der Kontakte zu Lieferanten beim Bestellen

und Abholen der Ware

gemeinsamer Renovierungsarbeiten,

Feste, Vorträge und Workshops in unseren

Räumen.
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Biologischer oder konventioneller Anbau, „alternative" oder
„normale" Ernährung - diese Fragen lassen sich nicht anhand
der üblichen Qualitätskriterien entscheiden. Es geht um mehr
als um Schadstoffe und Rückstände, aber auch um mehr als
Geschmack, Geruch, Aussehen, Haltbarkeit und Bekömmlich-
keit.

Naturkostesser leben nicht in erster Linie gesünder, weil sie

Möhren essen, in denen vielleicht weniger Pestizidrückstände
sind. Sie ernähren sich gesünder, weil sie Vollkornmehl statt
Weißmehl, Honig statt Zucker nehmen. Ihre Nahrung setzt
sich insgesamt anders zusammen, da sie mehr frisches Gemüse

essen und kein Püree aus der Tüte, mehr Getreideprodukte und
weniger Fleisch.

Die besondere Qualität der Bioläden und Reformhäuser be-
steht z.T. gerade in dem, was es «zc/zt — oder nur selten — im
konventionellen Angebot gibt und sich daher einem Vergleichs-
ansatz à la LUFA entzieht: ungemahlenes Getreide, Vollkorn-
nudeln, Sesambrot, Basilikumpaste, Hefeflocken, Sojaproduk-
te etc. Auch das Vertrauensverhältnis zwischen Kunde und
Verkäufer ist ein wichtiger Faktor: Der Biochemiker Stan
untersuchte Zitrusfrüchte, die als chemisch unbehandelt de-

klariert waren. Alle drei Proben aus dem normalen Lebensmit-
telhandel enthielten trotzdem das Oberflächenbehandlungsmit-
tel Orthophenol, die Zitronen aus dem Bioladen dagegen
hielten, was sie versprachen. Nur ein Zufall?

Doch zurück zu den Bio-Möhren und -Äpfeln der LUFA-
Studie: Auch deren wichtigstes Qualitätsmerkmal blieb in
der Studie unberücksichtigt: die Anbaumethode. Wie ein
Lebensmittel hergestellt wird — ob umweltschonend oder
umweltbelastend —, ist für viele Käufer alternativ angebauter
Ware ausschlaggebend, gilt aber nach herkömmlichen Défini-
tionen nicht als Qualitätsmerkmal. Betrachtet man ergänzend
die Kriterien, nach denen die Einteilung in Handelsklassen er-

folgt, so zeigt sich, welch ein kurzsichtiges und entmündigen-
des Bild des Verbrauchers dem zugrundeliegt: Ob die Äpfel
groß sind und makellos aussehen — allein darauf kommt es

an. Wieviele Vitamine und Pestizide sie enthalten, darüber

schweigen sich die Handelsklassen aus, erst recht über die An-
bauweise. Die Möglichkeit, mit der Kaufentscheidung bewußt
Einfluß 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-
bewußtsein, das über die Größe des Apfels hinausschaut und
Mitverantwortung übernimmt für Vorgänge und Konsequenzen
in der Landwirtschaft und in der Nahrungsmittelverarbeitung.

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

- schreibt Ramon Brüll in der anthroposophischen Zeitung
INFO. Etwas vorsichtiger drücken sich die Berliner Vollkorn-
brotbäckereien in ihrer Informationsschrift aus: „Zwar mac/zf
die Zerstör««^ unserer Leôezzs^rundidgen dwrc/z Liz/t- und Was-

serversc/zmutzun^ anc/z vor Zuo/ogzsc/zenz A «hau nze/zt iza/t,
ad er die Kortei/e des kontro/iierten Auhaus zzherwiegen nac/z
wie vor, da er die 6'nzwe/fizeia.stuug- dure/z .SpritznziZte/rde/c-
stände verringert und /azzgfrzslzg- das öko/ogisc/ze G/ezc/zgewic/zZ
positiv Zzeein/7ujSt. "
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 Öffentlichkeitsarbeit und Werbung der Natur-
kostindustrie. „Wir /zaherz die ßedeufung der Anöauweise nie

ganz deut/ic/z gemac/zt. /etzt Zzekonznzen wir die Äec/znung
da/ar", erklärte selbstkritisch Hubertus Remer vom Demeter-
Verteilerdienst Rhein-Main.
Eine Verkaufsstrategie, die sich zu sehr auf die Angst vor dem

Gift in der Nahrung verläßt, ist nämlich aus vielen Gründen
kurzsichtig. 1 kg 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 Ackerwildkräuter-
arten vom Aussterben bedroht — Pflanzen, die für 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, dafür aber
akut z.T. giftiger sind als die früher verwendeten. Da auch die
konventionellen Landwirte im Laufe der Zeit vorsichtiger ge-
worden sind beim Spritzen, hat die Belastung durch Pestizid-
rückstände in den letzten Jahren bei in Deutschland angebau-
tem Obst und Gemüse abgenommen. Die Angst vor gesundheit-
liehen Beeinträchtigungen bleibt trotzdem berechtigt. Die
Höchstmengenverordnung darf nicht darüber hinwegtäuschen,
daß unsere Körper 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 Böden ist so bedrohlich, daß schon heute 40% der deut-
sehen Agrarflächen ungeeignet sind für den Anbau von Futter-
rüben. Der Cadmium-Gehalt der Böden hat sich in den letzten
fünf Jahrzehnten vervierfacht. Verantwortlich dafür sind aber

nicht nur Autoabgase, Metall-, Kunststoff-, Farben- und Bat-

teriehersteller, sondern zu einem Drittel auch die Mineraldün-

gung: Eine Tonne gängiger Phosphat-Dünger enthält bis zu
75 Gramm Cadmium. 65 Tonnen dieses Nierengiftes gelangen
auf diese Weise jährlich auf die Felder.
Durch die Überdüngung mit Chemieprodukten oder Flüssig-
mist aus der Massentierhaltung kommen auch zu viele Nitrate
in den Boden und ins Grundwasser. Die mit dem Trinkwasser
oder gekauftem Mineralwasser zugeführten Nitrate können bei

Säuglingen zu Erstickungsgefahr (Blausucht) führen. Werden
sie mit bestimmten Eiweißstoffen zusammen aufgenommen,
können im Magen-Darm-Trakt krebsauslösende Nitrosamine
entstehen.
Die chemische Belastung der Umwelt macht auch den Boden-

Organismen schwer zu schaffen — den Bakterien, Algen, Pil-

zen, Regenwürmern, die in einem funktionierenden Boden für
einen durchlüfteten, nährstoffreichen, krümeligen Humus sor-

gen. Bei ihrer Zerstörung verdichtet sich der Boden und kann
nicht mehr genügend Wasser speichern: Der Boden trocknet
aus, das Regenwasser fließt großenteils auf der Oberfläche ab,
Erosion und Überschwemmung sind die Folge.
Wenn sich nicht gründlich was ändert, haben wir „rea/e Aas-
xzc/Ae«, Aa/ä in 50 /a/zrerz frei ans praktisc/i kezne nennens-
werte Afa/irungsmifte/procinkfion sfatr/incien kann", prophe-
zeite der Umwelt-BUND im Spiegel. Angesichts dieser Misere

mußte auch das Bonner Landwirtschaftsministerium zugeben,
daß im Ökolandbau die Belastung des Bodens geringer ist als

beim herkömmlichen Anbau. Daß Biobauern und Naturkost-
esser zusätzlich Zeit und Geld aufwenden, um ihren person-
liehen Beitrag zur Gesundung der Umwelt zu leisten, istlobens-
wert. Doch die Mehrheit der Bevölkerung ist dazu nicht be-

reit. Ein neues Verbraucherbewußtsein tut not, kann aber

politische Entscheidungen und finanzpolitische Maßnahmen

nicht ersetzen.
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