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Bio-Eier zeichnen sich durch eine besondere Zusammensetzung der gelben Farbstoffe im Dotter aus.

CHRISTIAN BEUTEER [/ KEYSTON:

Der Bio-Beweis
Wie die Wissenschaft hilft, ékologisch produzierte

Lebensmittel von konventionellen zu unterscheiden

Susanne Donner
Bio-Lebensmittel werden immer
wieder gefilscht, schliesslich
sind die Verbraucher bereit,
dafiir tief in die Tasche zu grei-
fen. Neue wissenschafiliche

Methoden sollen die Herkunft
der Waren offenlegen.

Man wire sich so gerne ganz sicher,
dass man wirklich «bio» kauft. Schliess-
lich muss man fiir Trauben oder Poulet-
brust in Bio-Qualitdt, verglichen mit
konventioneller Ware, mehr als das
Doppelte berappen. Seit sich die Be-
trugsfille hiufen, sind den Verbrau-
chern Zweifel gekommen. 2011 ereig-
nete sich der bisher grosste Skandal:

Damals deklarierte eine italienische
Filscherbande 700000 Tonnen kon-
ventionelle Tomaten, Apfel und Ge-
treide als Bio-Ware.

Es wire den ehrlichen Produzenten
und Lieferanten recht, liesse sich die
Echtheit ihrer Waren wasserdicht nach-
weisen. Bis jetzt beruht die 6kologische
Landwirtschaft jedoch auf einem Zerti-
fizierungssystem. Kontrolleure besu-
chen die Hofe, die ihrerseits iiber Diin-
ger, Saatgut und andere Produktions-
mittel Buch fithren. Aber Papiere lassen
sich fdlschen — und hin und wieder pas-
siert das auch. Deshalb ist der Ruf nach
einem Paradigmenwechsel in den ver-
gangenen Jahren lauter geworden. Dies
spiegelt sich etwa im Entwurf der Euro-
pdischen Kommission fiir eine neue

Oko-Verordnung wider: Neben den
Zertifikaten fordert sie wissenschaft-
liche Nachweise fiir Bio-Ware. Nur: Ist
ein solcher «Bio-Beweis» iiberhaupt
moglich?

Verriterischer Diinger

Die Unterschiede zwischen okologi-
schem und konventionellem Anbau lie-
gen in den Produktionsmethoden: Bio-
bauern verwenden keine chemisch-syn-
thetischen Pestizide, verzichten auf mi-
neralischen Diinger und auf gentech-
nisch veridnderte Pflanzen. Doch auch
auf vielen konventionellen Produkten
konnen Chemiker heute keine Spritz-
mittel mehr nachweisen; und auch der
konventionelle Landbau kommt iiber
weite Strecken ohne Gentechnik aus.
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Damit schrumpfen die Unterschiede
auf ein einziges Merkmal: Konventio-
nelle Landwirte verwenden oft Mineral-
diinger, der aus Bergwerken stammt.
Thre 6kologisch wirtschaftenden Kolle-

gen greifen dagegen auf Mist, Giille,
Knochenmehl und andere organische
Phosphorquellen zuriick.

Organischer und mineralischer Diin-
ger unterscheiden sich im Gehalt der
Stickstoffisotope “N und “N. Die 15er-
Variante ist etwas schwerer, weil sie
iiber ein Neutron mehr in ihrer ato-
maren Struktur verfiigt. Tiere nehmen
vorrangig das leichte Stickstoff-Isotop
“N auf (Grund dafiir ist ein isotopense-
lektives Enzym, die Transaminase). Das
schwere SN dagegen konnen sie nicht
richtig verwerten und scheiden es aus,
so dass es sich in Mist und Giille anrei-
chert. In Bioprodukten kommt deshalb
der schwere Stickstoff “N in grosseren
Mengen vor. Allerdings schlédgt sich der
Unterschied erst in der dritten Stelle
nach dem Komma nieder: Wihrend
mineralischer Diinger praktisch frei von
BN ist, betragen die Gehalte in tieri-
schen Naturdiingern rund zehn Promille.

Trotzdem gelang es dem Gottinger
Unternehmen Agroisolab, anhand die-
ser feinen Differenz Tomaten aus kon-
ventioneller und okologischer Erzeu-
gung auseinanderzuhalten. Auch bei
einigen anderen Gemiisesorten wie
Brokkoli und Zucchini funktioniert die
Isotopenmethode recht verlésslich. Eier
ordnete der Betrieb in einer Studie zu 90
Prozent richtig zu. Uber das Futter fin-
den sich die Unterschiede in den Isoto-
penverhéltnissen ndmlich auch in tieri-
schen Produkten wieder.

Hingegen nehmen langsam wachsen-
de Pflanzen weniger Stickstoff aus dem
Boden auf. Entsprechend schwécher
fallt der ohnehin geringe Unterschied
zwischen den Stickstoffsorten aus. Tee,
Kartoffeln und Karotten lassen sich des-
halb weniger verldsslich dem richtigen
Anbausystem zuweisen. Auch Orangen
seien schwierig zu beurteilen, weil die
Biume tief wurzelten und kaum oberfla-
chennahen Stickstoff aufnéhmen, sagt
Markus Boner, Chef der Agroisolab.

In Verdachtsfillen lassen Einzelhan-
delsketten bereits die Isotopenzusam-
mensetzung einzelner Produkte unter-
suchen. Bestitigt sich die Vermutung,
treten im Verlauf der Nachforschungen
neben dem abweichenden Isotopenver-
hiltnis meist noch andere Ungereimt-
heiten in der Dokumentation der Han-
delskette zutage.

Farbstoffe als Giitesiegel

Einen weiteren Test nutzt seit kurzem
ein hollindischer Zertifizierer von Bio-
betrieben, um routinemissig zu priifen,
ob Oko-Eier tatsichlich aus Bio-Geflii-
gelzuchten stammen. Dafiir analysiert

er die gelben Farbstoffe im Dotter, die
Carotinoide. Das Federvieh bildet diese
Farbstoffe ndmlich nicht selbst, sondern
nimmt sie iiber das Futter auf. Konven-
tionellem Gefliigel diirfen zu diesem
Zweck acht Carotinoide zugefiittert
werden. Dazu zdhlen Substanzen wie
Lutein, Capsanthin und Zeaxanthin.
Bio-Gefliigel darf solche Farbstoffe laut
Oko-Verordnung jedoch nicht bekom-
men. Die Bauern geben stattdessen
Mais und Gras, die reich an natiirlichen
Carotinoiden sind. Die abweichende
Fiitterung des Gefliigels wirkt sich auf
den Dotter aus, allerdings nicht in einem
einzigen Farbstoff, sondern im gesam-
ten Muster der Carotinoide. Die Le-
bensmittelexpertin Saskia van Ruth von
der Universitit Wageningen hat dieses
Phénomen entdeckt und spricht vom
«Fingerabdruck des Dotters». Beispiels-
weise ist das Verhiltnis von Lutein zu
Zeaxanthin in Bio-Eiern viel hoher als
in konventionellen Gelegen.

2011 testete van Ruth die Methode
an Eiern von 94 Hofen aus 10 EU-Lin-
dern. Die Fier von Biobauern bestimm-
te ihr Team mit 39 von 40 fast komplett
richtig. Bei den konventionellen Eiern
landeten sie 27 von 29 méglichen Tref-
fern. In der EU habe der «Dottertest»
eine Verldsslichkeit von iiber neunzig
Prozent, so van Ruth. Nur Osterreichi-
sche Weideeier, bei denen die Hiihner
ausschliesslich pflanzliches Futter fras-
sen — dhnlich dem biologischen Anbau
—, stuften die Niederlinder falsch als

Bio-Ware ein. Auch die Eier von einem
belgischen Hof, der seine Vogel rein
pflanzlich fiitterte, aber Paprikapulver
fiir eine optimale Dotterfarbe unter-
mengte, rutschten beim Dottertest irr-
tiimlich in die Bio-Gruppe.

Mittlerweile fliessen solche Erfah-
rungen mit in die Bewertung der Ergeb-
nisse ein. Die Niederldnder wissen in-
zwischen auch, wann sie mit besonders
vielen schwarzen Schafen rechnen miis-
sen. Vor Ostern und Weihnachten etwa,
wenn die Nachfrage nach Eiern steigt,
die Hithner aber nicht mehr produzie-
ren. In diesen Zeiten kauften Héandler
die Eier bisweilen im Ausland zu und
deklarierten sie um, sagt Boner.

Am liebsten wire der Branche ein
Test, der sich fiir alle Bioprodukte glei-
chermassen eignet. Mindestens ein sol-
ches Verfahren befindet sich derzeit in
Entwicklung: die Fluoreszenz-Anre-
gungs-Spektroskopie (FAS), auch «Fi-
genfluoreszenztest» genannt. Sie beruht
auf einem schwachen Leuchten, das alle
organischen Substanzen — ob nun Eier,
Blétter oder Friichte — nach einer Be-
strahlung mit sichtbarem Licht aussen-

den. Interessanterweise unterscheidet
sich das Leuchten von biologischen und
konventionellen Produkten: Die 6kolo-
gische Nahrung strahlt intensiver.
‘Warum das so ist, ist noch unklar. Bis
heute gibt es keine wissenschaftlich
schliissige Erkldrung des Phinomens.
Am Forschungsinstitut fiir biologischen
Landbau (Fibl) in Frankfurt versucht
man herauszufinden, was der Grund fiir
den Unterschied ist. Esoteriker hin-
gegen interpretieren die FAS-Resultate
gern als «gliickliche Aura», die biolo-
gisch erzeugte Lebensmittel umgibt.
Fiir die Untersuchung mittels FAS
werden die Lebensmittel in einer dun-
keln Box mit sichtbarem Licht bestrahlt.
Nach dem Abschalten der Lichtquelle
wird die (etwas langwelligere) Strahlung
aufgezeichnet, die die Lebensmittel ab-
strahlen. Diese ist sehr schwach; sie ldsst
sich nur mit speziellen Restlichtverstir-
kern, sogenannten Fotomultipliern,
nachweisen und quantifizieren. Laut ei-
ner Studie des Fibl lassen sich so Bio-Ge-
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treide und -Eier mit rund neunzigpro-
zentiger Sicherheit von ihren konventio-
nellen Gegenstiicken unterscheiden.

Suche nach dem Universaltest
Doch obwohl Forscher in den USA wie
in Europa fieberhaft an Methoden fiir
einen schlissigen «Bio-Beweis» arbei-
ten, bleiben manche Wissenschafter
grundsétzlich skeptisch. Wissenschaftli-
che Nachweismethoden konnten Nach-
forschungen unterstiitzen, aber niemals
die vorhandenen Kontrollmechanismen
ersetzen, glaubt Regula Bickel vom For-

schungsinstitut fiir biologischen Land-
bau in Frick, die selbst nicht an entspre-
chenden Methoden forscht. Die Aus-
sagekraft der Tests sei nicht ausreichend,
um in einem Gerichtsverfahren den
Ausschlag zu geben.

Die involvierten Forscher sehen das
naturgemdss anders. Sie sind iiberzeugt,
dass ihre Verfahren entscheidende Indi-
zien liefern konnen. Gleichwohl riu-
men sie ein, dass es auch mit den neuen
Methoden keine hundertprozentige Si-
cherheit gibt. Beispiele dafiir existieren

genug: Etwa kommen die Kithe eines
Alpbauern nie mit mineralischem Diin-
ger in Beriihrung, so dass deren Milch
und Fleisch beim Isotopentest wie Pro-
dukte aus 6kologischer Viehwirtschaft
abschneiden.

Mit den meisten Methoden konne
man lediglich ausschliessen, dass be-
stimmte Waren «bio» seien, sagt Boner.
Wenn das wenigstens ein paar Betriiger
einschiichtert, wire allerdings schon
viel gewonnen.
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