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Zusammenfassung

Deutsche Bundesbiirger werfen im Jahr durchschnittlich 235,- Euro in Form von 82 kg
genussfahiger Lebensmittel in den Mulleimer. Gleichzeitig wird Deutschen Verbrauchern
eine ,Sparfuchs-Mentalitat“ nachgesagt und in kaum einem anderen europaischen Land
wird weniger Geld fur Lebensmittel ausgegeben als in Deutschland. Hier tut sich eine Dis-
krepanz auf: einerseits das Bestreben, Geld sparen zu wollen — andererseits Geld im
wahrsten Sinne des Wortes weg zu werfen.

Diese Widerspriiche im Verhalten lassen die Frage aufkommen, wie es um das Verhaltnis
der Verbraucher zu ihren taglichen Nahrungsmitteln gestellt ist. Dies lasst den Schluss zu,
dass eine Wertschatzung gegentber der Wertschopfungskette nicht gegeben ist, vermut-
lich weil Unwissenheit Uber die aufwendigen Produktionsprozesse vom Rohstoff zum
Endprodukt bei den meisten Verbrauchern besteht.

Vor diesem Hintergrund entstand die Motivation, die Wertschdpfungskette von konventio-
nell und dkologisch erzeugten Backwaren darzustellen und in einem Informationsflyer die
bis zu zwanzig Hauptarbeitsschritte sichtbar zu machen. Daneben werden die Unter-
schiede von konventionell und 6kologisch erzeugten Produkten aufgezeigt und der ethi-
sche bzw. qualitative Mehrwert von Bio-Lebensmitteln erlautert.

Ein positiver Trend zeigt sich bereits in aktuellen Umfragen wie dem Okobarometer 2013:
besonders junge Menschen beschéaftigen sich mehr mit nachhaltigem, bewusstem Kon-
sum und greifen vermehrt zu Bio-Produkten. Hier gilt es anzuschlieen, noch mehr Ver-
braucher aufzuklaren und sie fur ihre Kaufentscheidungen zu sensibilisieren.

Durch die Kenntniserweiterung vom Herstellungsprozess, sowie von den zahlreichen be-
teiligten Parteien, soll ein bewussterer Umgang und ein verandertes Preisverstandnis bei
den Verbrauchern erzielt werden, was dazu beitragt, die Wertschatzung und den Respekt

flr unsere taglichen Lebensmittel zu starken.



Abstract

During one year, German citizens waste about 235,- Euros by throwing 82 kg of eatable
food in the garbage. At the same time, German consumers are said to be rather niggardly
with their expenses for foodstuff. In almost no other European country less money is spent
for edibles than in Germany. These two facts show a wide discrepancy: on the one hand
consumers aim to save money; on the other hand they throw their cash away in the truest
sense of word. This contradiction in consumers’ behavior raises the question about the
relationship of consumers towards their daily nourishment. It may be assumed, that an
appreciation towards the value added chain is not present, which could be due to their
missing knowledge about the complex production process from the raw materials to the
end product.

Bearing this situation in mind, it seems quite necessary to illustrate the whole value added
chain. This is done on the example of bread, produced in conventional farming on the one
hand and ecological farming on the other. There are up to twenty main production steps,
which shall be illustrated in an informational flyer for consumers. Further the differences
between conventional and ecological farming are to be identified as well as the ethical
respectively qualitative additional benefit shall be clarified.

In the current ‘Okobarometer 2013’ a fairly positive trend can be realized: especially
young people are engaged with sustainable and conscious consumption and make their
choice more frequently for organic products. This is a good starting point to continue to
inform more consumers and to sensitize them about their daily acting. Once they have
achieved a bigger knowledge about the production process as well as of the numerous
parties involved in this process, they shall develop a more conscious handling plus a more
careful understanding of the price paid for food. These comprehensions shall strengthen

the appreciation and the respect for their daily foodstuffs.
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1 Einleitung

Deutschen Verbrauchern® wird haufig eine ,Geiz-ist-geil-Mentalitat“ nachgesagt und die
Niedrigpreispolitik der Discounter — auch bei Oko-Produkten- férdert und bedient diese,
wodurch der hohe Wert unserer Lebensmittel keinesfalls reprasentiert und eher eine Ge-
ringschatzung erzeugt wird (PlaBmann-Weidauer, 2011, S. 1 ff) . Es entsteht der Gedan-
ke, dass ein Lebensmittel was nichts kostet, auch nichts wert ist. So verkommen unsere
Nahrungsmittel zu kurzlebigen ,Ramsch-Artikeln®, Gber deren Herkunft, geschweige denn
Wertschopfungskette und Produktionsbedingungen kaum ein Gedanke verschwendet
wird. Bei einigen Verbrauchern scheint die Beziehung zum urspriinglichen nattrlichen
Lebensmittel dabei vollkommen verloren zu gehen. Um dem Verbraucher eine realistische
Einschatzung des Wertes eines Lebensmittels zu ermdglichen ware es hilfreich, dass
Qualitat und Kosten eines Produktes durch dessen Preis wiedergespiegelt werden.

Der Obertitel dieser Arbeit lautet ,Jedes Lebensmittel hat seinen Wert“, wobei der Begriff
~Wert“ eines Lebensmittels nur schwer zu fassen ist und durch verschiedene Qualitatskri-
terien definiert wird. Er wird zum einen durch erndhrungsphysiologisch wichtige Inhalts-
stoffe aber auch durch negative wertmindernde Bestandteile (z.B. Pestizidriickstande,
Mykotoxine, Schwermetalle) beschrieben. Daneben werden auch Qualitatsfaktoren wie
Genusswert (Sensorik) und Prozessqualitdt (Herstellungsprozess) mit einbezogen. Auch
okologische, tkonomische, psychologische, politische und soziokulturelle Uberlegungen
flieBen mit ein in den Begriff ,Wert“ eines Lebensmittels. In der vorliegenden Arbeit wird
unter dem Begriff ,Wert“ in der Regel von dem ethischen Wert eines Lebensmittels aus-
gegangen, wie ihn die Okologische Landwirtschaft durch Bindung an die EU-Oko-
Rechtsvorschriften definiert (Felgentreff, Otto, & Weissig, 2010a, S. 5). Auf die Bedeutung
des Begriffes ,ethischer Wert“ wird im spateren Teil der Arbeit genauer eingegangen.
Gemall Daten des Bundesministerium flr Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz (BMELV) ist die 6kologische Landwirtschaft weiter auf Wachstums-
kurs: der Anteil an der gesamten landwirtschaftlichen Nutzflache lag Ende 2012 bei 6,2 %,
das entspricht einer Zunahme von 1,8 % gegeniber 2011. Somit bewirtschaften
22.932 landwirtschaftliche Betriebe (+2,2 %) jetzt 1.034.355 Hektar gemal den EU-Bio-
Regelungen? (BMELV, 2013a).

! Aus Griinden der leichteren Lesbarkeit wird auf eine geschlechterspezifische Differenzierung
verzichtet. Hier und im Folgenden sind mit der maskulinen Form stets auch weibliche Personen
gemeint.

2 Definiert in durch die EU-Verordnungen (EG)834/2007 und (EG)967/2008



Der oberste Grundsatz im Okologischen Landbau ist das ganzheitliche Konzept eines
moglichst geschlossenen Nahrstoffkreislaufes. Der angestrebte biologische Betriebskreis-
lauf wird am effektivsten erreicht, wenn Pflanzenanbau und Tierhaltung auf dem Hof mit-
einander verknipft sind. Eine Grafik zur Verdeutlichung des Kreislaufes findet sich im
Anhang auf Seite |. Dabei wird ein Teil der angebauten Pflanzen als Tierfutter verwendet,
mit dem Stallmist der Tiere werden im Sinne des Kreislaufs die Felder gediingt (BOLN,
2011a). Einen detaillierten Einblick in die Grundsatze des 0kologischen Landbaus liefert
die Internetseite www.oekolandbau.de. Eine Arbeitsweise, die Ressourcen wie Wasser,

Luft und Energie schont und Ackerbdden nachhaltig bewirtschaftet, sodass sie auch fur
Folgegenerationen noch fruchtbar sind, gehort zu den Zielsetzungen des 6kologischen
Landbaus (aid Infodienst e.V., 2010, S. 6).

Ganz aktuell haben am 05.11. 2013 die Agrarminister der Lander beschlossen, Finanzmit-
tel von der 1. Séule der Direktzahlungen in die 2. Saule der landlichen Entwicklung umzu-
schichten. Damit verfigen die Bundeslander nun tUber Finanzmittel, um in den nachsten
Jahren zielgerichtet in die Ausweitung des Okolandbaus und weitere KlimaschutzmaR-
nahmen sowie Tier- und Naturschutzprogramme zu investieren. Der Vorsitzende des
Bundes fur 6kologische Lebensmittelwirtschaft (BOLW) Dr. Prinz Felix zu Lowenstein ist
der Ansicht, dass das bisherige Modell der pauschalen Zahlungen an die deutschen
Landwirte langfristig abgeschafft gehort. Die Zahlungen miussten durch die Entlohnung
konkreter Leistungen, die der 6kologische Landbau bereits praktiziert — beispielsweise im
Bereich von Tier-, Klima-, Boden- und Gewasserschutz — ersetzt werden, bisher entlohnt
der Markt diese kaum. (BOLW, 2013).

Anscheinend im Gegensatz zu den steigenden Zahlen der nachhaltig ausgerichteten
Wirtschaftsweise des 6kologischen Landbaus, stehen durchschnittlich 82 kg - oder anders
ausgedrickt 235,- Euro - genussfahiger Lebensmittel, die jeder Bundesbiirger jahrlich in
den Mulleimer wirft (Universitat Stuttgart, 2011).

Laut einer Forsa Umfrage in 2011 im Auftrag BMELV werden die meisten Lebensmittel
weggeschmissen, weil zu viel eingekauft wurde und Unwissenheit Uber die Aussagekraft
des aufgedruckten Haltbarkeitsdatums auf verpackten Lebensmitteln besteht (BMELV,
2011a). Zur Verbraucherinformation wurde 2012 die Aufklarungskampagne ,Zu gut fir die
Tonne* vom BMELYV (siehe www.zugutfuerdietonne.de) ins Leben gerufen.

Ein weiterer Grund konnte sein, dass viele Verbraucher weder den monetaren Wert noch
den ethischen Wert eines Lebensmittels realistisch einschatzen kénnen. Das Thema Le-
bensmittelabfalle stellt somit mutmalfilich ein wichtiges Element auf dem Weg der Ver-
braucher zu einer gesteigerten Wertschatzung von Lebensmitteln dar und wird daher
auch in dieser Arbeit mit in die Uberlegungen einbezogen.

Vor dem aufgezeigten Hintergrund scheint es nétig, die Beziehung der Verbraucher zu



ihren taglichen Nahrungsmitteln zu starken, um die Wertschétzung von (Bio-) Lebensmit-
teln zu starken. Besonders die Zielgruppe der jungen Erwachsenen (Studierende und
Berufsschiiler) missen fir einen nachhaltigen Konsum sowie den ethischen Wert und die
Wertschopfungskette von Lebensmitteln sensibilisiert werden. Sie sind die Entschei-
dungstrager von morgen und sollen aufgeklart werden, dass ein hochwertig und aufwen-
dig erzeugtes Lebensmittel seinen gerechtfertigten Preis hat.

In dieser Arbeit werden Inhalte zur Erstellung eines Informationsflyers fiir den Okomarkt
e.V. erarbeitet. Die Zielgruppe soll darin Gber die Wertschopfungskette vom Rohstoff zum
fertig verarbeiteten Lebensmittel aufklart werden, durch Erkennen der vielen Arbeitsschrit-
te den Preis eines Produktes bewusst anders bewerten und den ethischen Mehrwert von
Bio-Lebensmitteln® erkennen. Wenn alle notwendigen Produktionsschritte bekannt sind
und auch die qualitativen Unterschiede zwischen konventionell und dkologisch erzeugten
Lebensmitteln verstanden werden, besteht die Hoffnung, dass das Endprodukt gewdrdigt,
der Wert eines Lebensmittels erfasst wird. Ein zuséatzliches Verstandnis fur den Mehrwert
und den daraus resultierenden héheren Preis von Bio-Produkten zu erzielen ist ein optio-
nales weiterflihrendes Ziel.

Im Rahmen dieser Bachelorarbeit kann das Thema nur an einem Beispiel exemplarisch
diskutiert werden. Aufgrund ihrer groRen Relevanz in der taglichen Ernahrung der Deut-
schen Bundesbirger wurde die Produktgruppe Backwaren gewahlt. Die gesamte Wert-
schopfungskette sowie die Unterschiede in der Herstellung von konventionellen und 6ko-
logischen Backwaren werden in einzelnen Kapiteln aufgezeigt. Es werden Uberwiegend
nur die Hauptarbeitsschritte abgebildet, was bereits einen umfassenden Eindruck von der
Komplexitat des gesamten Produktionsprozesses ermdglichen kann. Abschliel3end wer-
den die erarbeiteten Inhalte komprimiert und in einen Flyer-Entwurf fiir den Okomarkt e.V.
zusammen gefasst.

Einleitend wird in Kapitel 2 die derzeitige Nachfragesituation am (Bio-)Lebensmittelmarkt
dargestellt, Kaufmotive und -hemmnisse betrachtet sowie die Notwendigkeit der Verbrau-
cher zur Preissensibilisierung und Steigerung der Wertschatzung von Lebensmitteln
Uberprift. Kapitel 3 beschéftigt sich mit der gesamten Wertschépfungskette von Backwa-
ren am Bespiel eines Weizen-Hefe-Brotes von der Aussaat auf dem Feld zum fertigen
Endprodukt in der Backstube. Dabei wird zundchst die konventionelle Landwirtschaft so-
wie die Herstellungsweise nach traditionellem Backerhandwerk betrachtet. Anschlieend
erfolgt zu jedem Produktionsschritt die Betrachtung im 6kologischen Landbau und Béa-

ckerhandwerk im Vergleich. Zum groben Vergleich der Preisdifferenzen von konventionel-

® Die Begriffe ,biologisch* bzw. ,Bio* und ,6kologisch* bzw. ,0Oko* sind einzig fiir Lebensmittel zuge-
lassen, die nach den Richtlinien der EU-Oko-Verordnung 834/2007 und 889/2008 hergestellt und
kontrolliert wurden.



lem und Bio-Brot werden in Kapitel 4 einige markante Werte aus der Landwirtschaft und
aus der Backstube gegeniiber gestellt. Im finften Kapitel wird schliellich die MaRnahme
des Flyer-Entwurfs inhaltlich erarbeitet und beschrieben.

Kapitel 7 schlagt Weiterentwicklungsmdglichkeiten der Ergebnisse dieser Arbeit vor und
schlief3t mit einem Fazit ab.

2 Aktuelle Nachfragesituation am Lebensmittelmarkt

Laut der laufenden Wirtschaftsrechnungen des Statistischen Bundesamtes, haben die
Deutschen Bundesbirger in 2011 nur knapp 14 % ihres Einkommens fur Lebensmittel
ausgegeben®, was einer Summe von durchschnittlich 312,- Euro pro Haushalt und Monat
entspricht, im Jahr 1950 lagen die Ausgaben noch bei 44 % (Statistisches Bundesamt,
2011a). Der Umsatz an Bio-Lebensmitteln in Deutschland ist im gleichen Jahr um 9 %
gestiegen. Der Bio-Anteil am gesamten Lebensmittelmarkt erhoht sich somit auf 3,7 %
(BOLW, 2012, S. 16).

Dieser positive Trend zugunsten 0kologisch erzeugter Produkte scheint sich im aktuellen
Okobarometer 2013 der Bundesregierung wiederfinden zu lassen: besonders junge Men-
schen achten bei ihren Einkaufen immer mehr auf Bio-Produkte. Bei den unter 30-jahrigen
Verbrauchern ist der Anteil derer, die haufig Bio-Lebensmittel kaufen, im Vergleich zu
2012 auf 23 % d.h. um 9 % gestiegen.

22 % aller Befragten kaufen ,haufig“ oder ,ausschlief3lich“ und 52 % immerhin ,gelegent-
lich® Bio-Produkte. Die ermittelten Zahlen sollten jedoch kritisch betrachtet werden, denn
es besteht leicht die Gefahr des Overreporting® der Befragten, da sie wissen, dass es rich-
tig ware, Bio-Lebensmittel zu kaufen und sie es in der Theorie wohl auch gerne machen
wirden bzw. den Eindruck haben, es tatsachlich zu tun.

Die wichtigsten Griinde der Verbraucher, sich fir Bio-Produkte zu entscheiden sind regio-
nale Herkunft bzw. Unterstiitzung regionaler Betriebe (87 %), artgerechter Tierhaltung
(85 %), moglichst geringe Schadstoffbelastung (83 %) und weniger Zusatz- und Verarbei-
tungshilfsstoffe (80 %). Regionalitat wird generell Gberdurchschnittlich hoch geschatzt:
92 % aller Befragten bevorzugen Lebensmittel aus der Region — egal ob aus konventio-
neller oder 6kologischer Produktion. Dabei sind drei von vier bereit, fir regionale Le-

bensmittel einen héheren Preis zu zahlen, zum Beispiel um Familienbetriebe mit ange-

* Zum Vergleich: In wirtschaftlich wesentlich schlechter gestellten Landern der EU, lagen die mo-
natlichen Ausgaben pro Haushalt in 2011 deutlich hoher, beispielsweise in der Ukraine bei knapp
41,6 % oder in der Tirkei bei knapp 27,8 % (Statistisches Bundesamt, 2011b).

® Neigung von Befragten, aus Prestigegriinden Einkaufe anzugeben, die nicht getatigt wurden
(Niessen & Hamm, 2006)



messenen Preisen zu unterstitzen. Dabei sind nur regionale Lebensmittel vielen nicht
genug: 87 % der Verbraucher setzen auf die Kombination von ,bio* und ,regional®.

Zu den wichtigste Aspekten, die Bio-Produkten beim Kauf zugeschrieben werden, sind
dabei laut Okobarometer-Umfrage eine optimale Qualitat und Frische der Produkte (50 %)
sowie die nachhaltigen Erzeugungs- und Verarbeitungsprozesse bzw. die Einhaltung von
Sozialstandards und ein faires Einkommen fir die Erzeuger (44 %) ebenso wie die Ver-
meidung von Pflanzenschutzmitteln (52 %) und der positive Beitrag zum Umwelt- und
Klimaschutz (41 %) (siehe Abb. 1) (BMELV, 2013b).

Abbildung 1. Wichtige Aspekte beim Kauf von Bio-Produkten aller Befragten, die derzeit
Bio-Lebensmittel kaufen
Quelle: BMELV Okobarometer, 2013

Brot liegt bei den Bio-Lebensmitteln die ,haufig® gekauft werden auf Platz zwei (35 %)
nach Obst und Gemiise (50 %) und gleich auf mit Milchprodukten und Eiern, gefolgt von
Kartoffeln (31 %). 8 % der Kaufer kaufen ,ausschlieRlich“ Brot aus Bio-Produktion, 35 %
whaufig“, 38 % ,gelegentlich“ und 15 % ,nie“.

Aus dieser positiven Entwicklung lasst sich ein Bewusstseinszuwachs der Verbraucher im
Bereich der nachhaltigen Produktion im Sinne der 6kologischen Landwirtschaft schlieRen.
Vielen Verbrauchern scheint ein héherer Preis gegentber konventionellen Produkten an-
gesichts des Mehrwertes von Bio-Produkten gerecht zu erscheinen. Allerdings greift die
Mehrzahl der Verbraucher zur giinstigeren konventionellen Ware. Im folgenden Punkt

sollen einige Hemmnisse beim Kauf von (Bio-)Lebensmitteln betrachtet werden.



2.1 Kaufhemmnisse bei (Bio-)Lebensmitteln

Konkrete Verhaltensprognosen von Verbrauchern lassen sich nur schwer erstellen, da
stets ein Widerspruch zwischen der gedufRerten Kaufabsicht der Verbraucher und der
tatsachlichen Marktentwicklung festzustellen ist (BMELYV, 2003, S. 98).

Konsumenten zeigen also ein komplexes und durch vielfaltige Einflussfaktoren bestimm-
tes Kaufverhalten. Sie handeln selten rational, sondern weichen haufig aus unterschied-
lichsten Griinden davon ab (Buder, 2011, S. 27).

Ein Einflussfaktor kann der Preis eines Lebensmittels sein. Laut Verbraucherbefragung
der Zentralen Markt- und Preisberichtstelle (ZMP) liegt die Mehrzahlungsbereitschaft fur
Lebensmittel in 6kologischer Qualitat bei ca. 20 % (ZMP, 2002). Dieses Ergebnis ist aller-
dings vor dem Hintergrund zu sehen, dass viele Verbraucher keine konkrete Preiskennt-
nis® besitzen. Selbst regelmaRige Oko-Kaufer schatzen den Preis von Produkten durch-
schnittlich um 20 % falsch ein. Oko-Produkte werden uberwiegend selbst dann noch ge-
kauft, wenn der Ladenpreis den urspriinglich angenommenen Preis um bis zu 45 % Uber-
steigt! Diese Tatsache lasst fir Kaufer, die sich grundsatzlich fur den Kauf von Oko-
Lebensmitteln entschieden haben, die Schlussfolgerung zu, dass der Preis gegeniber
dem Mehrwert von Oko-Lebensmitteln in den Hintergrund tritt (PlaRmann-Weidauer,
2011, S. 171 ff.).

Bio-Lebensmittel haben generell das Image teuer oder fir einige Verbraucher sogar Uber-
teuert zu sein und tatsachlich liegen die Preise in der Regel Uber denen fir konventionell
erzeugte. Die Frage sollte doch aber nicht sein, warum Oko-Lebensmittel teurer sind,
sondern warum konventionelle Erzeugnisse so giinstig angeboten werden kénnen!
Vergleicht man die Preise von Bio-Produkten mit den Preisen von konventionellen Pre-
mium-Marken, ergeben sich, wie in Tabelle 1 zu sehen ist, teilweise nur geringe Unter-
schiede und manchmal sind Bio-Produkte sogar gunstiger. Trotzdem sind Verbraucher
eher bereit, einen hoheren Preis flr eine aus ihrer Sicht ,vertrauensvolle” Marke auszu-
geben, als fiir ein 6kologisch und ethisch korrekt erzeugtes Lebensmittel.

Der Preis ist hier anscheinend nicht das entscheidende Ausschlusskriterium, denn der
Verbraucher ist bereit, einen gewissen Preis flr das Produkt zu zahlen. Dem Markenpro-
dukt werden gewisse qualitative Eigenschaften zugeschrieben, ihm werden gewisse Vor-
teile gegeniber anderen Produkten zugeschrieben (Unigueness) und es strahlt ein gro-

Bes Vertrauen fur den Verbraucher (Gaspar, 2011).

6 »Die Preiskenntnis entspricht einem Wissenskonstrukt. Sie wird durch die Variablen gemessen, die den
durchschnittlichen prozentualen Abstand zwischen dem vermuteten und dem tatsachlichen Produktpreis wie-
dergibt.“ (PlaBmann-Weidauer, 2011, S. 139).



Produkte Prozentualer Mehrpreis von Oko-Produkten gegeniiber
dem Durchschnitt...

... aller ...der25% ...der25%

konventionellen |teuersten billigsten

Produkte konventionellen |konventionellen

Marken Marken

Milch (11) +23 -2 +71
Butter (250 g) +34 +8 +86
Fruchtjoghurt (1s0g)  +32 +29 +129
Friichtemiisli (soog)  +48 -5 +278
Cornflakes (375 g) +58 +5 +207
Ketchup (0,5 1) +42 +g +130
Meh! (1 kg) +72 +6 +297
Spaghetti (500 g) +22 -20 +134
Rosinen (250 g) +95 +13 +354
Marmelade (250 g) +58 -4 +241
Maohrensaft (11) +75 +23 +134
Apfelsaft (11) +30 -3 +98

Tabelle 1: Prozentualer Mehrpreis von 6kologischen Lebensmittel im Vergleich
zu konventionellen Lebensmitteln
Quelle: Hamm, Aschemann, & Riefer, 2007, S. 252 - 271

Moéchte man Verbraucher von einer Mehrzahlungsbereitschaft aulRerhalb der stark bewor-
benen Markenprodukte Uberzeugen, kann eine hdhere Transparenz in der Produktions-
kette, welche qualitative Vorziuge offenlegt, hilfreich sein. Diese Tatsache ist bei Bio-
Produkten nicht zuletzt aufgrund der strengen Kontrollen gegeben und bietet eine Chance
fur Aufklarungsarbeit Uber den Mehrwert von Bio-Produkten beim (Noch-) Nicht-Bio-
Kaufer (von Koerber, 2000).

Weitere ,klassische” Kaufbarrieren neben dem Preisempfinden sind u.a. ,Zweifel an Echt-
heit*, ,kein Unterschied festzustellen®, ,schmeckt nicht besser und ,mangelnde Verflg-
barkeit* (BMELV, 2003, S. 89).

Diese Kaufbarrieren kdnnten durch einfache aber eindeutige Aufklarungs- und Informati-
onsarbeit und mit dem Herausstellen des positiven Zusatznutzens sowie dem Mehrwert

von ,Bio“ relativiert und idealer Weise reduziert werden.

2.2 Bedarf zur Steigerung der Wertschatzung bei Verbrauchern

Die positive Entwicklung in der Bio-Branche lasst einen Bewusstseinszuwachs gegenuber
den Produktionsbedingungen und eine erhéhte Wertschatzung ihrer Lebensmittel seitens

der Verbraucher vermuten. Im Kontrast dazu stehen aber die bereits eingangs genannten



durchschnittlich 82 kg genussfahiger Lebensmittel, die jeder Bundesbirger jahrlich weg-
wirft. Dies ist ausschlie3lich die Menge, die in den privaten Haushalten anféllt. Die Men-
gen an Lebensmittelabféllen, die in der Lebensmittelindustrie, dem Handel und bei Grol3-
verbrauchern anfallen, sind dabei noch nicht eingerechnet. Wiirde man diese dazu addie-
ren, kdme man auf 10.970.000 Tonnen pro Jahr in ganz Deutschland, wobei die Abfélle
aus der Landwirtschaft in der vorliegenden Studie der Universitéat Stuttgart nicht bertck-
sichtigt wurden (Universitat Stuttgart, 2011, S. 10 ff).

Diese Diskrepanz lasst den Schluss zu, dass den meisten Verbrauchern der Arbeitsauf-
wand hinter einem Endprodukt nicht bewusst ist und sie sich rein am Preis orientieren: der
Gedankengang ,billig = nichts wert® ist bei vielen anscheinend verankert. Den meisten
Verbrauchern scheint nicht bewusst zu sein, dass es neben dem monetaren Wert auch
den ethischen Wert eines Lebensmittels gibt und ihre Missachtung zur Verschwendung
wertvoller Ressourcen fihrt.

Wie einleitend schon erwahnt, besteht das Problem unter anderem darin, dass einige Le-
bensmittelkonzerne und Discounter sich einen unerbittlichen und aggressiven Preiskampf
liefern und die Spirale nach unten kein Stopp zu kennen scheint. Dadurch erst kann fur
Verbraucher der Eindruck entstehen, dass Lebensmittel nichts wert sind und darum auch
beliebig konsumiert und verschwendet werden koénnen. Die Wertschatzung eines Le-
bensmittels - egal ob konventionell oder 6kologisch erzeugt - das in vielen Produktions-
schritten unter Beteiligung unterschiedlicher Personen an verschiedenen Stellen der
Wertschopfungskette und ggf. unter Beachtung gewisser ethischer Werte hergestellt wur-
de, scheint dabei vollstandig verloren zu gehen. Und ein aus ihrer Sicht wertloses Le-

bensmittel unbesehen in den Mulleimer zu werfen, tut nicht weh.

Besonders im 6kologischen Landbau wird die Einhaltung ethischer Werte stark verfolgt
und gehort zur Philosophie der Wirtschaftsweise. Zu den ethischen Werten kénnen zum

Beispiel gezahlt werden

o Artgerechte Tierhaltung

o Regionale Erzeugung

o Faire Preise fur Landwirte

o Soziale Kriterien der Erzeugung
o Erhalt der Artenvielfalt

o Ressourcenschonende Arbeitsweise

(Zander & Hamm, 2010, S. 7).



Der entstehende Zusatznutzen von Bio-Lebensmitteln bei Einhaltung der ethischen Werte
ist im Grunde von sich aus Uberzeugend: eine geringere Schadstoffbelastung von Le-
bensmitteln, keine versteckten Zusatzstoffe und dadurch reiner, echter Geschmack. Die
Unterstiitzung einheimischer Produzenten bei artgerechter Tierhaltung und ihrer nachhal-
tigen Arbeitsweise sowie ein positiver Beitrag zum Umwelt- und Klimaschutz. Es gibt wohl
kaum jemanden, der sagen wurde, er méchte diese Faktoren nicht unterstitzen.

Es muss nun zur Aufgabe gemacht werden, den Verbrauchern diese Aspekte deutlich zu
machen und zu erldutern, dass ein hochwertig erzeugtes Lebensmittel seinen gerechtfer-
tigten Preis hat. Durch Kenntnis der vielen Arbeitsschritte und durch Anerkennung der
ethischen Werte, kdnnen die Verbraucher die Wertschatzung von Lebensmitteln wieder
erlernen. Dann wird ein Lebensmittel nicht mehr unbesehen und gedankenlos in den
Mulleimer geworfen, sondern kann bewusst wahrgenommen, geschéatzt und mit Bedacht

behandelt werden, wie es ihm zusteht.

Zu diesem Zweck werden im folgenden Teil dieser Arbeit die Wertschdpfungsketten von
Backwaren, erzeugt im konventionellen und 6kologischen Landbau, mit ihnren Hauptar-

beitsschritten beschrieben.

3 Darstellung der Wertschépfungskette von Backwaren

Eine Wertschopfungskette beginnt beim Anbau eines Rohstoffes und reicht tber die Wei-
terverarbeitung und alle Produktionsstufen bei Unternehmen sowie Uber den (Zwischen-)
Handel bis hin zum Endverbraucher (Aachener Stiftung Kathy Beys, 2013).

In den folgenden Unterpunkten werden alle Produktionsschritte vom Acker, also von der
Getreideaussaat, bis zum fertigen Endprodukt, dem Brot dargestellt. Eine vollstandige
Darstellung bis zum Endverbraucher wiirde den Rahmen dieser Bachelorarbeit sprengen,
daher wird die Kette lediglich bis zum fertigen Produkt in der Backstube betrachtet. Wie in
Abbildung 2 dargestellt, lasst sich die Wertschopfungskette in drei Produktionsstufen un-
terteilen. Innerhalb dieser Stufen finden diverse kleine Arbeitsschritte bis zur Fertigstel-

lung statt.
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Abbildung 2: Wertschdpfungskette Backwaren
Quelle: eigene Darstellung

Zur gedanklichen Einordnung, soll zunachst der Begriff ,Backwaren® definiert werden.
Backwaren ist ein Oberbegriff fur Produkte von unterschiedlicher Zusammensetzung, die
gebacken werden. Sie bestehen u.a. aus Getreidemahlerzeugnissen, Wasser, Kochsalz,

Lockerungsmitteln und weiteren Stoffen. Es werden zwei Hauptgruppen unterschieden:

1. Brot und Kleingebéack

2. Feine Backwaren und Dauerbackwaren
(Rimbach et al., 2010, S. 133)

Die genauen Beurteilungsmerkmale regeln die Leitsdtze des Deutschen Lebensmittel-

buchs fur Brot und Kleingeback bzw. fir Feine Backwaren (siehe Abbildung 3).

Abbildung 3: Einteilung von Backwaren
Quelle: eigene Darstellung nach Rimbach, M6hring, & Erbersdobler, 2010



Backwaren und insbesondere Brot, spielen als Grundnahrungsmittel in der taglichen Er-
nahrung eine wichtige Rolle. Nach Datenlage der Nationalen Verzehrstudie Il (NVZ II)
verzehren Manner 178 g und Frauen 133 g Brot pro Tag (Max Rubner-Institut , 2008).
Das macht einen Durchschnittswert von 156 g Brot pro Tag, auf ein Jahr gerechnet also
knapp 57 kg Brot pro Person. In 2012 wurden in Deutschland insgesamt 1.927.000 Ton-
nen Brot verkauft. Davon waren 81.900 Tonnen Bio-Brot, was einem Anteil von 4,25 %
entspricht (BMELV, 2013c)

Nachfolgend wird der Herstellungsprozess vom Korn zum Brot am Beispiel eines Weizen-

Hefe-Brotes beschrieben.

3.1 Getreideanbau

Schritt eins der Wertschopfungskette ist der Getreideanbau. Getreide — insbesondere
Weizen aufgrund seines guten Ertrages — ist mit einer Anbauflache von 6,6 Millionen Hek-
tar das wichtigste pflanzliche Erzeugnis der deutschen Landwirtschaft. Das bedeutet,
dass auf einem Drittel der landwirtschaftlich genutzten Flache in Deutschland Getreide
wachst und jahrlich 45 Millionen Tonnen Ertrag einbringt. Davon stammen 3,3 % aus 6ko-
logischer Landwirtschaft (BMELV, 2013d, S. 20).

Auf rund 200.000 ha wachst Bio-Getreide. Da der dkologische Landbau auf chemisch-
synthetische Pflanzenschutzmittel verzichtet, missen die verwendeten Sorten robust und

besonders standortangepasst sein (Reuter & Willing, 2012, S. 18).

Im Folgenden wird der konventionelle dem 6kologischen Anbau von Winterweizen gegen-

Ubergestellt. Abbildung 4 zeigt die allgemeinen Arbeitsschritte in einem FlieRschema auf.

3.1.1 Konventioneller Anbau von Winterweizen

Getreide wird sowohl als Sommer- als auch als Wintergetreide angebaut. Wintergetreide
werden im Spatherbst gesat und ab Juli geerntet und haben aufgrund ihrer hohen Er-
tragsstarke eine gréRere Bedeutung. Zur Beurteilung der Bodenqualitat entnimmt der
Landwirt im Frihjahr eine Bodenprobe, welche im Labor auf ihren Mineralstoffgehalt hin
untersucht wird. Anhand der ermittelten Parameter wird eine mafgeschneiderte
Dungeempfehlung mit kinstlichen Dingemitteln erstellt. Zum Schutz vor Krankheiten und
Schadlingen werden die Pflanzen mit chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmitteln be-
handelt.

Das Thema ,Dingung“ wird durchaus kritisch betrachtet, denn was die Pflanze zum

Wachstum braucht, kann fur die Umwelt schadlich sein. Trotz zahlreicher rechtlicher Vor-
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gaben zur Dingung wie zum Beispiel dem Einsatz von Dingeplédnen auf Basis speziali-
sierter EDV-Programme zum Abgleich von Bodenproben und verfigbaren Nahrstoffen, ist
niemals exakt absehbar, wie viele dieser Nahrstoffe von den Pflanzen tatsachlich ver-
braucht werden. In Gebieten mit intensiver Landwirtschaft sickern noch immer Stickstoff-
verbindungen wie Nitrat in den Untergrund, und werden tber kurz oder lang die Oberfla-
chen- und Grundwasserqualitat negativ beeinflussen. Die Wirkung dieser Gifte lasst sich
nicht kontrollieren und sie sind nicht nur eine Gefahr fir die biologische Vielfalt, sondern
auch fur die Menschen: im Juni 2013 hat der BUND Rickstadnde des Unkrautvernich-
tungsmittels Glyphosat im Urin von 182 Probanden nachgewiesen, welches das mensch-
liche Hormonsystem negativ beeinflussen kann (BUND, 2013; BMELV, 2013, S. 21)

Bei der Ernte ab Juli wird das Korn mit dem Mahdrescher vom Stroh getrennt. Das anfal-
lende Stroh wird entweder ins Feld eingearbeitet oder als Stall-Einstreu zu Ballen ge-
presst (BMELV, 2013d, S. 21).

Nach der Ernte wird das Getreide zunachst getrocknet. Bei der Ernte befindet sich das
Getreide im Zustand der ,Totreife” d.h. es hat einen Wassergehalt von 20-24%. Vor der
Lagerung im Silo wird das Getreide zur Haltbarkeitsverlangerung getrocknet und der
Wassergehalt auf 14-16% gesenkt.

AnschlieRend wird das Getreide gereinigt, da beim Dreschen nicht nur Kérner, sondern
auch Unkraut, Steine und andere Verunreinigungen erfasst werden. Die Reinigung glie-

dert sich in drei Phasen:

(1) Schwarzreinigung: Entfernung von groben Verunreinigungen wie Steinen mithilfe
von Steinausleser, Magneten und Aspirateur (Trennung von Stoffen nach unter-
schiedlichem Gewicht in einem Luftstrom)

(2) Vorbereitung: Erh6hung des Wassergehaltes im Korn auf 18% zum besseren L6-
sen des Mehlkdrpers von der Schale

(3) Weilireinigung: Scheuermaschine entfernt Schimmel, Schmutz und Schadstoffe

von der Kornoberflache

(Rimbach, Méhring, & Erbersdobler, 2010, S. 129).
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* Gezielte Dungung nach Nahrstoffbedarf

* Winter- oder Sommergetreide

* Schutz vor Schéadlingen oder Krankheiten
* Unkrautvernichtung

* Mahdrescher trennt Korn von Stroh
» Getreide im Zustand der "Totreife" (Wassergehalt 20-24%)

» Senkung Wassergehalt auf 14-16% zur Haltbarkeitsverlangerung

» Schwarzreinigung = Entfernung grober Partikel

 Vorbereitung / Konditionierung = Erhthung Wassergehalt auf 18%

* Weilreinigung = Entfernung von Schimmel, Schmutz von Kornoberflache
J

L € € € € < { ¢

Abbildung 4: Produktionsschritte von der Saat zum Korn
Quelle: eigene Darstellung

3.1.2 Okologischer Anbau von Winterweizen

Seit dem 01.01.2004 darf laut EU-Bio-Verordnung fir die Erzeugung von pflanzlichen Bio-
Produkten nur noch Saatgut aus 6kologischer Erzeugung eingesetzt werden. Durch den
vorgeschriebenen Einsatz von 6kologisch erzeugtem Getreide fallen die Saatgutkosten im
Schnitt ca. 50-60% hoher als bei konventionellem Saatgut aus (Séchsische Landesanstalt
fur Landwirtschaft, 2001, S. 60). Das Forschungsinstitut fur biologischen Landbau (FiBL)
hat die Datenbank OrganicXseeds entwickelt. Saatguthandelsfirmen, die sich auf die Er-
zeugung von o6kologischem Saatgut nach EU-Vorschriften spezialisiert haben, sind hier

verzeichnet (Forschungsinstitut fur biologischen Landbau FiBL, 2012).
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In der Regel wéhlen Biobauern besonders robuste Sorten, fir die eine organische Diin-
gung (etwa mit Stallmist) ausreicht (BOLN, 2010).

Die grundsatzlichen Arbeitsschritte gleichen dem konventionellen Anbau. Markante Un-
terschiede zwischen dem konventionellen und dem 6kologischen Getreideanbau ergeben
sich durch die Art und Weise bzw. die verwendeten Hilfsmittel. So wird zum Beispiel auf
den Einsatz von mineralischer Stickstoffdingung und chemisch-synthetischen Pflanzen-
schutzmitteln im Okologischen Landbau verzichtet. Stattdessen wird organischer Dunger
eingesetzt und die Unkrautvernichtung erfolgt mechanisch mithilfe spezieller Gerate zum
Beispiel Egge oder per Hand. Die Vermeidung von Schadlingsbefall oder Krankheiten
durch vorbeugende MaRnahmen stehen im Okolandbau im Mittelpunkt: nicht die
Symptombeka&mpfung sondern die Einddmmung der Ursachen zum Beispiel durch die
gezielte Férderung von Nutzlingen stehen im Vordergrund. Beispielsweise der Anbau von
Bluhstreifen fur Marienkafer dient der Schadlingsbekdmpfung durch diese geférderten
Nutzlinge.

Wenige Pflanzenschutzmittel sind auch im ©kologischen Getreideanbau zugelassen:
Schwefel wirkt gegen Pilzbefall, Schmierseife, pflanzliche Ole oder natirliche Extrakte
zum Beispiel vom Neem-Baum wirken gegen schadliche Insekten (aid Infodienst e.V.,
2007; Sachsische Landesanstalt fur Landwirtschaft, 2001, S. 38).

Auch in der Bio-Landwirtschaft gibt es Sommer- und Wintergetreide.

Der Zeitpunkt der Aussaat unterscheidet sich nicht von dem der konventionellen Land-
wirtschaft. Zur Dungung erfolgt die regelmafige Zufuhr organischer (hofeigener) Masse
wie z.B. Stallmist oder Kompost.

Auch bei der Ernte bestehen zwischen dkologischem und konventionellem Getreide keine
grundséatzlichen Unterschiede. Die Ernte von 6kologischem Getreide weist dennoch einige
Besonderheiten auf. Ein wesentlicher Punkt ist, dass die Strohbergung in Oko-Betrieben
sehr wichtig ist, da in der Tierhaltung Haltungsverfahren mit Einstreu vorgeschrieben sind
(Beckmann, U. et al., 2001, S. 48 ff).

Erfolgt der Transport des Getreides zur Weiterverarbeitung in der Mihle in einem Silo-
fahrzeug und Uber einen Spediteur, gestaltet sich die Abwicklung etwas aufwendig. Es
muss sichergestellt sein, dass das Bio-Getreide nicht verunreinigt wird. Bei loser Ware
missen zur Absicherung Reinigungsprotokolle vorgelegt werden. Zum Schutz vor Vermi-
schung mit konventioneller Ware, sollte die Bio-Ware im verplombten Behalter transpor-
tiert werden. Zudem muss der Transport loser Bio-Ware der zustandigen Bio-Kontrollstelle
gemeldet werden, die eine Transportgenehmigung fiir die Strecke vom Lieferanten zum

Empfanger ausstellt (Felgentreff, Otto, & Weissig, 2010a, S. 7).
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3.2 Getreideverarbeitung

Der Weg vom Korn zum Mehl: der allgemeine Mahlvorgang bzw. die Prozesskette in der
Muhle ist bei konventionellem und Okologischem Getreide weitestgehend gleich.
Unter Punkt 3.2.2 werden die Unterschiede bei der Verarbeitung von 6kologischem Ge-
treide aufgezeigt.

Eine grafische Darstellung der Vorgéange von der Anlieferung in der Mullerei bis zum End-
produkt Mehl ist in Abbildung 5 zu sehen.

Eine anschauliche Darstellung liefert auch die Internetseite des Bayrischen Millerbundes
unter www.muellerbund.de mit einem interaktiven Rundgang durch eine Muhle in der
Rubrik Produktion.

3.2.1 Verarbeitungsschritte in der Mullerei

Nach Anlieferung des Getreides wird eine Wareneingangskontrolle durchgefiihrt. Zu-
nachst werden mit einem Nah-Infrarot-Gerét (NIR) in einer Schnelluntersuchung die wich-
tigsten Qualitats-KenngrofRen bestimmt (z.B. Wassergehalt, Sdurezahl, Feuchtkleberge-
halt). AnschlieRend werden Reinheits- und Hygienetests im Labor durchgefihrt
(Schinemann & Treu, 1998, S. 30; Bayerischer Mullerbund e.V., 0.J.).

Die ermittelten KenngrofRen sind fir die Backeigenschaften eines Mehls von grof3ter Be-
deutung, sie beeinflussen mafigebliche Qualitatseigenschaften eines Getreides wie Teig-
elastizitat, -festigkeit, -ausbeute und -volumen.

Je nach Verwendung (Brotchen, Weil3brot, Mischbrot, Kekse, Mirbeteig etc.) werden un-
terschiedliche Parameter zur Erreichung der optimalen Backeigenschaft bendtigt
(Kompetenzzentrum Okolandbau Niedersachsen GmbH, 2005, S. 26ff).

Die weiteren mullereitechnischen Arbeitsschritte hangen von der Art des Getreides ab.
Unbespelzte Korner wie Roggen, Weizen kdnnen sofort weiter verarbeitet werden.
Bespelzte Getreidekdrner wie Dinkel oder Hafer werden in der Schalmullerei mit einer
Schalmaschine von Spelzen befreit. In der Mahlmdllerei wird das (entspelzte) Getreide in
Walzstihlen vermahlen. Teilweise erfolgt zuvor noch eine Konditionierung mit Wasser
d.h. das getrocknete Getreide wird mit Wasserdampf behandelt. Der Wassergehalt des
Getreidekorns steigt auf 17-18 %, wodurch sich die einzelnen Schichten des Korns besser
I6sen und das Vermahlen erleichtert wird.

Das beim Mahlen anfallende ,Haufwerk” wird mit einem Plansichter durch Siebe je nach

GroRRe separiert und unterschiedlich weiter verarbeitet.
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® Schnelluntersuchung der wichtigsten Qualitats-kenngréf3en

« Entfernung von Spelzen von bespelzten Kérnern (z.B. Hafer, Dinkel)

* OPTIONAL: ((Konditionierung d.h. Erhtéhung Wassergehalt auf
17-18%))
* Zermahlung mit Walzstiihlen

¢ Sortieren durch Siebe: feines Mehl wird abgezogen

» Erneutes Vermahlen groberer Partikel ODER Verwendung als
Speisegetreideerzeugnis (z.B. Griel3, Schrot)

* Zugabe von Bleichmitteln oder technischen Hilfsstoffen zur
Optimierung der Backeigenschaften

EA R < < { ¢

Abbildung 5: Prozessschritte in der Mullerei
Quelle: eigene Darstellung

Kleinste Partikel werden als Mehl abgezogen, grobere Partikel werden entweder nach
ihrer GroRe sortiert und als Speisegetreideerzeugnisse belassen (z.B. Griel3, Dunst,
Schrot) oder sie werden einem weiteren Walzstuhl zugefuihrt. Dieses mehrmalige Ver-
mahlen kann sich bis zu zehnmal wiederholen um ein feines Mehl zu erhalten. Die Kom-
bination verschiedener Einzelschichten des Getreidekorns (siehe Anhang B) erzeugt un-
terschiedliche Mahlprodukte bzw. Mehltypen z.B. Weizenmehl Type 450 oder Type 1050
(Rimbach, M6hring, & Erbersdobler, 2010, S. 129-130).

Zur Herstellung von Vollkornmehl musste einfach nur das ganze Korn ohne Separierung
einzelner Bestandteile gemahlen werden. In einer modernen Mihle, ist die Herstellung

allerdings ein mehrstufiges Verfahren. Dem hellen feinen Wei3mehl werden je nach ge-



winschten Backeigenschaften eine definierte Menge der aufReren Randschichten und
auch der Keimling wieder zugefuhrt.

Muhlen gleichen Mehleigenschaften von Charge zu Charge aus, um stets die gleichen
standardisierten Backeigenschaften zu erhalten. So entstehen ,konfektionierte” Mehle mit
relativ gleichen Qualitaten. Dazu werden i.d.R. Mehlbehandlungsmittel (z.B. Ascorbinsau-
re, Enzympraparate) eingesetzt, um die Backeigenschaften eines Mehls zu optimieren.

3.2.2 Okologisch arbeitende Mihle

Auch eine Bio-Muhle nimmt eingangs eine Mehlanalytik vor. Im Gegensatz zu konventio-
nellen Mehlen, durfen Mehlbehandlungsmittel und andere technische Hilfsstoffe bei Bio-
Mehlen nur sehr beschréankt eingesetzt werden, sind zum Teil auch ganz verboten.
Biomuhlen versuchen manchmal optimale Backeigenschaften durch Mischen verschiede-
ner Partien zu erreichen. Nach den EU-Rechtsvorschriften fur den ékologischen Landbau
durften auch in der Biobackerei Ascorbinsdure und Enzyme zugesetzt werden, sofern
diese genetisch nicht verandert sind. Bislang machen davon aber nur wenige Biohand-
werksbackereien Gebrauch. Die Verbande des o6kologischen Landbaus schlieBen die
Verwendung dieser Mittel kategorisch aus und setzen auf ihre Handwerkskunst zum Aus-

gleichen und zur Optimierung der Teigqualitat (Felgentreff, Otto, & Weissig, 0.J.).

Daher sind fir Biobécker, die reine unbehandelte Getreideerzeugnisse verarbeiten, die
Angaben aus der Mehlanalytik einer Mihle von Interesse (z.B. Feuchtigkeit, Kleberge-
halt), denn sie machen die Starken und Schwéchen eines Mehls bei der Verarbeitung
deutlich und der Béacker kann mit entsprechenden Teigfiihrungsmethoden oder den zuge-
lassenen Hilfsstoffen selbst optimieren.

Fur konventionelle Backer, die konfektionierte Mehle oder Backmischungen beziehen,
sind diese Werte nicht von sehr grofRer Bedeutung. Die Muhle hat in der Regel schon ei-
nen entsprechenden Ausgleich mit Zusatzstoffen vorgenommen, um die gewlinschten

optimalen Backeigenschaften zu erreichen (Felgentreff, Otto, & Weissig, 2010b).

Obwohl wissenschaftliche Untersuchungen zeigen, dass abgelagertes Mehl backtech-
nisch bessere Eigenschaften aufweist, arbeiten viele Bio-Backereien dennoch mit frisch
vermahlenem Vollkornmehl, da sie der Meinung sind, dass es den Geschmack positiv
beeinflusst, sich erndhrungsphysiologisch positiv auswirkt - da Oxidationsprozesse redu-
ziert werden - und eine eigene Mihle sicherlich auch einen gewissen Marketingaspekt
hat.

Dabei ist zu bemerken, dass diese Art der Verarbeitung eine besondere Handhabung

verlangt: permanente Schwankungen der Getreideinhaltsstoffe und variierende Feinheits-
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grade des Mehls durchs eigene Mahlen kdnnen schnell zu verminderter Gebackqualitat
beitragen. Durch ein hohes handwerkliches Geschick des Backers konnen trotz dieser
Schwankungen Backwaren von guter Qualitéat hervorgebracht werden (Felgentreff, Otto, &
Weissig, 2010a, S. 9).

3.3 Brotherstellung

Fir die Herstellung von Brot gibt es verschiedene Verarbeitungswege. Die Brotindustrie
zum Beispiel, stellt mit Hilfe industrieller Produktionsverfahren Brotsorten her und vertreibt
einen grofRen Teil Uber Backdiscounter. Ihr gegeniuber steht das traditionelle Bécker-
handwerk (Statista GmbH, 0.J.).

Im Folgenden wird ausschlief3lich auf die Herstellung nach traditionellem Béckerhandwerk

sowohl beim konventionellen als auch beim 6kologischen Brot eingegangen.

Wie vorangehend erwahnt, gehért Brot zu den Grundnahrungsmitteln der Deutschen. Aus
ernahrungsphysiologischer Sicht sind Vollkornprodukte von hoher Bedeutung: sie liefern
neben Kohlenhydraten auch Ballaststoffe, Eiweil3, ungesattigte Fettsauren, Vitamin B4, B,
Folsaure, sekundare Pflanzenstoffe, Mineralstoffe und Spurenelemente wie zum Beispiel
Magnesium, Calcium und Eisen (DGE, 2002). Zudem stellt sich bei Vollkornbrot schneller
ein lange anhaltendes Sattigungsgefihl ein, da diese Kohlenhydrate langsamer verdaut
werden und der Blutzuckerspiegel dadurch langsamer ansteigt (aid Infodienst e.V., 1996).
Gemal den Leitsatzen fur Brot und Kleingeback, muss ein Brot bei der Auslobung ,Voll-
korn“ nur 90 % Vollkornmehl enthalten, es diirfen 10 % Weillmehl enthalten sein. In der
Bio-Backerei hingegen, werden bei Vollkornbackwaren in der Regel 100 % Vollkornmehl
verarbeitet und der Einsatz von weiRem Auszugsmehl wird in jedem Fall deklariert
(Felgentreff, Otto, & Weissig, 0.J., S. 8; BMELV, 1993).

Im Laufe der Zeit haben Kundenanforderungen sich allerdings verandert und so hat sich
auch das Bio-Backer-Sortiment angepasst: urspringlich ausschlie3lich auf kompakte
Vollkornbackwaren orientiert, sind seit einigen Jahren zahlreiche helle Backwaren im Sor-
timent zu finden. Aber auch beim Kauf von diesen wird der biologische Landbau mit all
seinen positiven Auswirkungen auf die Umwelt geférdert (Felgentreff, Otto, & Weissig,
2010a, S. 5).
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3.3.1 Konventionelle Herstellung

Die folgenden Arbeitsschritte beziehen sich auf die Herstellung eines Weizen-Hefe-Brotes
in direkter Teigfihrung. Dabei erfolgt die Teigherstellung in einem Arbeitsgang ohne Vor-
teige. Abbildung 6 zeigt eine Ubersicht aller Vorgange in der Backstube.

Als erstes werden alle Rezepturbestandteile in der vorgeschriebenen Reihenfolge ge-
mischt. Im Anschluss wird der Teig mittels Knetmaschine geknetet.

Ist der Teig fertig, folgt der Prozess der Teigfuhrung. Mit dem Begriff ,TeigfUhrung® sind
alle MaRnahmen eingeschlossen, die zur optimalen Reife des Teiges flhren, also die Rei-
festeuerung bis zur Ofenreife.

Zundchst muss der Teig ruhen, da er unmittelbar nach dem Knetprozess noch etwas
feucht und wenig elastisch ist. Nach der Teigruhe erreicht der Teig seine Reife, d.h. die
richtige Konsistenz fir die weitere Verarbeitung.

Beim anschlieBenden Wirken der abgewogenen Teiglinge, werden durch festes manuel-
les Kneten grof3e Luftblasen im Teig zerstért und Elastizitat erreicht.

AnschlieRend folgt die Stlick- oder Zwischengare. Dabei ruhen die rundgewirkten Teiglin-
ge bei 24-26°C noch eine Zeit, wobei der Teig sich entspannt, die Krumenstruktur ausge-
bildet und das Gashaltevermdgen vergroRert wird. AbschlieRend erfolgt die endgultige
Formgebung des Brotes (Schiinemann & Treu, 1998, S. 62 ff).

Der Einsatz von Zusatzstoffen ist in der konventionellen Backerei weit verbreitet. Zusatz-
stoffe bringen eine groRRe Zeitersparnis und stellen eine gleichbleibende Gebackqualitat
weitestgehend sicher.

Zurzeit kommen 33 Zusatzstoffe in Deutschland und den meisten anderen EU-Landern

bei der Herstellung von Brot zum Einsatz, wie zum Beispiel

Ascorbinsaure (E 300)
Calciumacetat (E 263)
Calciumcarbonat (E 170)
Calciumcitrate (E 333)
Calciumorthophosphate (E 341)
Calciumpropionat (E 282)
Calciumsorbat (E 203)
Calciumstearoyl-2-lactylat (E 482)
Calciumsulfat (E 516)

10. Carboxymethylcellulose (E 465)

© © N o 0o~ DR

(Go6tz & Huber, 2012, S. 22 ff)

Eine vollstandige Liste der Zusatzstoffe findet sich im Anhang D.
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N
» Vermischen einzelner Rezepturbestandteile
* Teig kneten
J
N\
« Erstes Gehen der Hefe = VolumenvergroRerung
» Abdecken des Teiges um Austrocknung zu verhindern
J
N
« erfolgt nach dem Abwiegen in die gewiinschte Portionsgréfi3e
« Zerstorung von groRen Luftblasen, Elastizitatsférderung
J

» Gehen des Teiglings (=1 Portion)

« optimal bei 24-26°C Entwicklung der Krumenstruktur und des
Gashaltevermogens des Teiges

* AbschlieRendes Formen in Brotlaib oder Legen in Brotform

Abbildung 6: Backprozess in der Backerei
Quelle: eigene Darstellung

Fur den Verbraucher ist es schwierig herauszufinden, welche Zusatzstoffe im Brot verar-
beitet wurden. Grundsétzlich missen Zusatzstoffe mit einer EU-Nummer (,E-Nummer*)
deklariert werden, allerdings ist diese Deklarationspflicht aufgehoben, wenn sie im End-
produkt keine ,technologische Wirkung“ mehr entfalten. Beim Brot sind das fast alle ver-
wendeten Zusatzstoffe. Zudem gilt die Deklarationspflicht auch nicht fur lose Ware z.B.
vom Bécker (Zusatzstoff-Zulassungsverordnung (ZZulV), 2012). Dort wére das Verkaufs-
personal an der Ladentheke verpflichtet, Auskunft zu erteilen. Doch wer schon einmal
versucht hat, ndhere Auskunft Uber Zutaten lose angebotener Lebensmittel zu erhalten
weil3, wie aussichtlos sich dies mitunter gestalten kann. So ist es fir den Verbraucher

eigentlich unmaoglich heraus zu finden, welche Zusatzstoffe er beim Verzehr aufnimmt.
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3.3.2 Okologische Herstellung

Die Arbeitsschritte in einer Bio-Backerei unterscheiden sich nur wenig von denen in einer
konventionellen Backerei.
Unterschiede sind hauptséchlich in der Teigfiihrung und in der Auswahl der Zutaten zu

vermerken.

Viele Bio-Backer mahlen ihr Vollkornmehl in der eigenen Backstube, um Frische garantie-
ren zu koénnen. Dabei wird groRer Wert auf regionale und saisonale Getreidesorten bzw.
kurze Transportwege mdoglichst aller Zutaten gelegt (Felgentreff, Otto, & Weissig,
Besonderheiten bei Biobackwaren, 0.J., S. 8).

Gerne werden in der Bio-Backerei in Vergessenheit geratene Getreidesorten wie Einkorn,
Emmer und ,Nicht-Brot-Getreide” wie Gerste, Hafer oder Mais verarbeitet um unterschied-
lichen Kundenwiinschen und —bedirfnissen gerecht zu werden und sich durch Kreativitat
von der Masse abzuheben. Gleichzeitig unterstiitzen sie durch die Verarbeitung von ,Ur-
getreidesorten® die Erhaltung der Artenvielfalt.

Auch Pseudogetreidearten wie Amaranth und Quinoa aus 0kologischen Anbauprojekten
in Sidamerika werden in der Bio-Backerei verarbeitet. Diese Produktvielfalt ist gerade fur
Menschen mit einer bestimmten Getreideallergie von besonderem Interesse (Felgentreff,
Otto, & Weissig, 0.J., S. 7).

Ein grof3er Unterschied von Bio-Backwaren ist der Nichteinsatz von Zusatzstoffen.

Die Verbande des 6kologischen Landbaus (Ubersicht siehe Anhang C) schlieBen in ihren
Richtlinien den Einsatz von Zusatzstoffen mit wenigen Ausnahmen komplett aus: Gelier-
mittel (Agar-Agar, Pektin, Speisegelatine), Lauge und chemische Lockerungsmittel (Pott-
asche fur Lebkuchen / Honigkuchen sowie Backpulver).

Daher ist auch bei Bio-Broten darauf zu achten, dass es zwei Qualitatsstufen gibt:

o Brote hergestellt nach den Richtlinien der Deutschen Anbauverbande nahezu oh-
ne Zusatzstoffe und nach definierten Verarbeitungsverfahren

o Brote hergestellt nach den EU-Richtlinien, die noch immer eine Vielzahl von Zu-
satzstoffen enthalten kénnen (Seibel, 2000, S. 7 ff.).

Um sich ,Bio“ nennen zu durfen, muss ein Produkt zu 95 % aus Zutaten dkologischen
Landbaus bestehen (EG-Oko-Basisverordnung (EG) Nr. 834/2007, 2007). Ausnahmen
gelten fur die in Anhang IX der Durchfiihrungsverordnung (EG) Nr. 889/2008 genannten

Zutaten, die bis zu einem Anteil von maximal 5 % eingesetzt werden durfen.

21



22

Gemal (EG) Nr. 889/2008 Anhang VIII sind 20 Zutaten und Zusatz- bzw. Hilfsstoffe in
der Biob&ckerei zulassig, wie z.B.

Aromen (nattrliche Aromen oder naturliche Aromaextrakte)
Speisesalz, jodiertes Speisesalz
Calciumcarbonat (E 170) und Magnesiumcarbonat (E 504) als Rieselhilfe im Salz

e

Okologischer Sauerteig aus betriebseigener Fihrung mit Anstellsauer als Starter-

kultur

5. ©kologisches Backferment auf der Basis von Getreide, Leguminosenmehl und Ho-
nig

6. Hefe, gentechnikfrei konventionell oder Biohefe (ab 2014 nur noch Biohefe zuge-
lassen)

7. Weinsteinsaures Backpulver auf der Basis von: Natriumcarbonat, Natriumhydro-
gencarbonat (E 500), Natriumtartrat (E 335) und Caliumtartrat (Weinstein, E 336)

8. Pottasche (Caliumcarbonat, E 501)

9. Hirschhornsalz (E 503)

10. Speisegelatine ohne Zusétze
Die vollstéandige Liste gemaf (EG) Nr. 889/2008 Anhang VIl findet sich im Anhang E.

Durch Bindung an die Richtlinien von einem der neun deutschen Bioverbdnde kénnen

sich erhebliche Einschrankungen in der Positivliste dieser Stoffe ergeben (BOLN, 2011b).

Ein Blick auf die Inhaltsstoffe einer Grundzutat wie Hefe zeigt, dass konventionelle Hefe
und Biohefe sich bereits in ihrer Herstellung unterscheiden(Tabelle 2) und folglich unter-
schiedlich zu verarbeiten sind. Ein konventionelles Rezept ist daher nicht 1:1 auf Biozuta-

ten umzustellen sondern bedarf vorsichtiger Angleichung.



Herstellung

Konventionelle Hefe

Biohefe auf Getreidebasis

Zuckerquelle

vorwiegend Melasse

Biogetreide

Stickstoffquelle

Ammoniak, Ammoniumsalze

Biogetreide und Bierhefe

Regulierung des pH-
Werts

Sauren (z. B. Schwefelsau-

re)Laugen (z. B. Natronlauge)

in der Regel keine Regulierung

notwendig, sonst Zitronensaure

Hilfs- und Zusatz von synthetischen Vitami- | in den natirlichen Medien ausrei-
Wuchsstoffe nen und anorganischen Salzen chend vorhanden

Entschaumer Kinstliche Entschaumer Biosonnenblumendl

Waschen zweimal entfallt

Abwasser schwer abbaubar Rohstoff fur weitere Produkte

Tabelle 2: Zutaten konventioneller und bioreal-Hefe im Vergleich
Quelle: Felgentreff, Otto, & Weissig, 0.J., S. 12

Bio-Backer legen grof3ten Wert darauf, dass die Verwendung aller Zutaten transparent ist.
Darum findet man meist auch bei lose verkauften Broten beim Bio-Backer eine Volldekla-
ration aller Zutaten der Brote und auch das in der Regel gut geschulte Verkaufspersonal
weild Auskunft zu geben, sodass auch Allergiker sich gefahrlos orientieren kdnnen
(Felgentreff, Otto, & Weissig, 2010a, S. 4).

Im Gegensatz zur konventionellen Béckerei bevorzugen viele Biobacker die indirekte
Teigfuhrung d.h. das Arbeiten mit Vorteigen, die fir eine besonders gute Geschmacksbil-
dung der Brote fihrt. Merkmal dieser langsamen Teigfiihrung sind u.a. eine lange Quell-
zeit, wodurch die Hefen einen hdéheren Anteil an aromatischen Garprodukten bilden kén-
nen und eine lange Frischhaltung der Brote (Felgentreff, Otto, & Weissig, 2010a, S. 9).

Dazu wird der Teig nach der Zubereitung in Wannen im Kihlhaus gelagert bis der optima-
le Reifezustand erreicht ist. Der Reifezustand wir in Abstanden kontrolliert, was einen zu-

satzlichen zeitlichen und ggf. auch personellen Aufwand bedeutet. Der indirekt gefuhrte
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Teig hat einen Vorlauf von 12 bis 24 Stunden, bevor er zu Brot verarbeitet wird (Asche,
2013).

Aufgrund von Zeitersparnis und dem Druck zur schnellen Verfligbarkeit der Ware, verzich-
ten konventionelle Backer meistens auf diese aufwendige Teigfuhrung (Schiinemann &
Treu, 1998, S. 63). Dies kann wiederum ein Chance fiir die Bio-Backer sein, sich mit ihrer
gualitatsverbessernden Arbeitsweise von der anonymen konfektionierten Massenware der
konventionellen Béackereien abzuheben und mit nicht nur geschmacklich tberzeugender

Qualitat Kunden zu gewinnen und zu binden.

4 Gegenuberstellung ausgewahlter Rohstoffkosten

Zum Vergleich der Kostenstruktur bei konventionell und 6kologisch wirtschaftenden Be-
trieben werden in Tabelle 3 exemplarisch einige markante Werte gegeniber gestellt.

Die Daten sind ein Auszug aus dem Agrarbericht 2011 des BMELYV. Sie basieren auf der
Auswertung der Buchfiihrungsergebnisse 2009/10 von 411 6kologisch und 7745 konven-
tionell wirtschaftenden Haupterwerbsbetrieben. Die Betriebe wurden aufgrund gleicher
Produktionsformen, &hnlicher Flachenausstattung und gleicher Standortbedingungen
ausgesucht (BMELV, 2011b, S. 33, 34).

In Tabelle 3 sind folgende Unterschiede herauszulesen:

o der Anteil der Arbeitskréafte im 6kologischen Landbau (2,2 AK) ist um ca. 29 % ho-
her als im konventionellen Landbau (1,7 AK)

o der Personalaufwand (€ pro ha Landflache) bei den 6kologischen Betrieben ist
mehr als doppelt so hoch

o von den 6kologischen Betrieben sind deutlich héhere Aufwendungen fir kostenin-
tensives Oko-Saatgut zu tragen

o die Ertrage im 6kologischen Landbau sind wegen dem Verzicht auf mineralische
Dunger und chemische Pflanzenschutzmittel deutlich geringer: trotz einer um
knapp 39 ha groReren Flache, erwirtschaften sie einen um 44 dt / ha kleineren Er-
trag gegenlber konventionellen Betrieben

o die Okologischen Betriebe erzielen beim Weizen einen 2,2 mal hdheren Preis als
konventionelle Betriebe

o die Aufwendungen der 6kologischen Betriebe fir Dingemittel und Pflanzenschutz
sind wegen dem Verzicht auf mineralische Dunger und chemischen Pflanzen-

schutz wesentlich geringer als bei konventionellen Betrieben
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Kennzahl Einheit Okologischer Konventionelle
Landbau Betriebe

Ldw. genutzte Flache ha 109,4 70,6

Arbeitskrafte AK 2,2 1,7

Kosten Saatgut’ €/ dt 119,10 75,40

Weizenertrag dt/ha 34 78

Weizenpreis €/dt 26,03 11,61

Direktzahlungen und €/ halF 539 436

Zuschissen

Zahlungen aus Agrar- €/halF 176 24

umweltmalRnahmen

Betriebl. Aufwendungen | €/ ha LF 15 112

Dingemittel

Betriebl. Aufwendungen | €/ ha LF 2 91

Pflanzenschutz

Betriebl. Aufwendungen | €/ ha LF 153 73

Personal

Tabelle 3: Gegeniiberstellung der Aufwendung im konventionellen und 6kologischen

Landbau

Legende:

ha = Hektar (1 ha = 10.000m?), LF= Landwirtschaftliche Flache, dt= Dezitonne (1 dt = 100 kg)

Bei der Umstellung von konventioneller auf 6kologische Produktion ist besonders auf eine
ausreichende Kompensation des reduzierten Ernteertrags durch ausreichend héhere Ver-
kaufspreise zu achten, um ein wirtschaftlich positives Betriebsergebnis zu realisieren.
Dazu sollte eine besonders hohe Produktqualitat im Mittelpunkt stehen, da die Preise am
Markt stark von ihr abhéngig sind. Durch einen héheren Proteingehalt sind zum Beispiel

bei Backweizen deutliche Qualitatszuschlage realisierbar (Beckmann, U. et al., 2001, S.

66).

" (Bayerische Landesanstalt fir Landwirtschaft, 0.J.)
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Der Landwirt erzeugt das Getreide in der Urproduktion, dem ersten Schritt in der Wert-
schopfungskette. Die Mullerei oder die Backer, die den Rohstoff Getreide kaufen, geben
den gezahlten Preis an ihre Kunden weiter. Da Oko-Getreide aufgrund seines geringeren
Ertrages deutlich teurer ist, ist dies der erste Posten zum Ergebnis des héheren Endprei-
ses eines Bio-Brotes.

Hohe Preisdifferenzen fallen auch bei den Zutaten in der Béckerei an. Bio-Zutaten sind
heute problemlos beim NaturkostgroRhandel erhdltlich, jedoch deutlich teurer als konven-
tionelle. Zum Kostenvergleich der Grundzutaten wurde eine konventionelle Hamburger
Backerei befragt, welche anonym bleiben méchte (Daten aus September 2013). Des Wei-
teren wurde ein Telefoninterview mit Herrn Asche, Geschéftsfuhrer der Hamburger
demeter-Biobackerei BAHDE gefiihrt (www.bahde.de) (Asche, 2013).

In Tabelle 4 werden einige Grundzutaten fur ein Weizen-Hefe-Brot gegeniibergestellt.
Die Preisdifferenzen je Kilogramm (kg) Grundzutat sind erheblich. Besonders aufféllig ist
der Preisunterschied der Hefe von 3,74 € je kg, welcher auf die vorher beschriebenen

unterschiedlichen Zutaten bei der Herstellung zuriick zu fihren sein kann.

Die Biobackerei BAHDE arbeitet teilweise mit demeter-Zutaten, welche aus biologisch-
dynamischem Anbau stammen. An diese werden noch hoéhere Anforderungen des An-
bauverbandes gesetzt, als an EU-Bio-Zutaten. Das trifft im vorliegenden Fall fir das Mehl
zu, welches daher noch teurer ist, als EU-Bio-Ware. Die Preisunterschiede liegen bei bis
zu. 40 € / t zwischen Verbandsware und EU-Bio-Ware, unabhdngig davon, ob sie aus
deutscher oder anderer Herkunft stammt (AMI Deutschland, 40/2013).

Durch die langsame Teigflihrung steckt hinter Bio-Brot deutlich mehr Arbeitsaufwand und
es werden ggf. mehr Arbeitskrafte bendtigt. GemaR Herrn Asche betragt der Mehrauf-
wand fur das Reinigen der Wannen, die Kosten fiir das Kihlhaus (Lagerflache, Energie)
und das Kontrollieren der Reifestufe durch Mitarbeiter circa 20-25 %.

Die Gehalter des Personals unterscheiden sich bei konventionellen und 6kologisch arbei-
tenden Backereien nicht. Sie sind beide an den Hamburger Backereitarifvertrag gebunden
(Asche, 2013).
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Zutat Konventionelle Backerei Biobackerei BAHDE
Weizenmehl! 1050 0,36 €/kg 0,95€/kg
Hefe 0,76 € / kg 4,50 €/ kg
Salz 0,17 €/ kg 0,45 €/ kg
Gluten 2,65€/kg 7,50 €/ kg

Tabelle 4: Preisvergleich konventioneller und 6kologischer Zutaten
Quellen: Interview P. Asche, Informationen Hamburger Backerei (anonym)

Mit dem Backen in der Backerei ist die Wertschopfungskette vom Korn zum Brot beendet.
Die folgenden Schritte der eventuellen Distribution und des Handels werden im Rahmen

dieser Arbeit nicht weiter betrachtet.

In der folgenden MalRinahmenentwicklung werden Vorschlage fur die inhaltliche Gestal-
tung eines Informationsflyers fiir den Okomarkt e.V. gemacht. Im Rahmen des Projektes
,Bio fur junge Erwachsene® soll der Flyer bei Veranstaltungen und an Informationsstan-
den, wie zum Beispiel in Bildungseinrichtungen, an die Zielgruppe der 19 bis 30 Jahrigen

ausgegeben werden.

5 Entwicklung méglicher Inhalte eines Informationsflyers

Zur inhaltlichen Entwicklung werden die vorangehend erarbeiteten Wertschopfungsschrit-
te entlang der Produktionskette vom Korn zum Brot zu den wichtigsten bzw. aussagekraf-
tigsten Punkten zusammengefasst. Den Lesern soll anhand der vermittelten Informatio-
nen der Aufwand hinter der Herstellung eines Brotes deutlich werden, so dass sie dessen
monetaren und ethischen Wert héher schéatzen und sich bewusst im Umgang damit ver-
halten lernen.

Optional kbnnen die Unterschiede von Bio-Lebensmitteln dargestellt werden, so dass der
zusatzliche Arbeits- und Kostenaufwand gegentiber dem konventionellen Produkt zu er-
kennen ist und der mit 6kologisch produzierten Lebensmitteln verbundene Mehrwert ge-

wiurdigt werden kann. Bei der Darstellung der Vorziige von Bio-Produkten ist darauf zu
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achten, dass sie nicht zur Abwertung von konventionellen Lebensmitteln fiihrt! Denn wie
es schon im Titel der Arbeit hei3t: JEDES Lebensmittel hat seinen Wert und auch ein
konventionell produziertes Produkt muss aufgrund seiner aufwendigen Produktionskette
eine angemessene Wertschétzung erfahren.

Bei der Darstellung kdnnen beispielsweise hauptsachlich die Vorteile von Bio herausge-
arbeitet und nicht die Nachteile von Konventionell aufgezeigt werden. Auch die augen-
scheinlichen Vorzige von konventionellen Lebensmitteln sind zu nennen.

AulRerdem ist es in der Ansprache ratsam, statt eines ,erhobenen Zeigefingers® eher eine

Art Begeisterung und ein bewunderndes Erstaunen durchklingen zu lassen.

1. Aufzeigen der Anzahl der Prozessschritte
Der Arbeitsaufwand, der hinter der Herstellung eines Lebensmittels steckt -
unabhéngig davon, ob es konventionell oder tkologisch erzeugt wurde - soll
den Betrachtern bewusst gemacht werden. Es erfolgt die Darstellung der all-
gemeinen Arbeitsschritte, die Besonderheiten im ¢kologischen Landbau wer-
den farbig hervorgehoben. (Abbildung 7)

2. Unterschiede von konventionell und 6kologisch erzeugtem Brot darlegen
Das ,,Bio-Plus®“: Wo sind Unterschiede — was zeichnet Bio-Brot aus? Was
machen die Anbauverbande noch anders? (Abbildung 8 und 9)

3. Selbstlern-Quiz zu der haufig gestellten Frage ,Warum sind Bio-
Lebensmittel teurer?“ und zu Grundlagen des 6kologischen Landbaus
Anbinden der richtigen Satzendungen. Nach Reihenfolge der Fragen ergibt
sich ein Lésungswort zur Selbstkontrolle.

In dieser Vorlage sind die richtigen Antworten mit einem roten Strich verbun-
den und die entsprechenden Buchstaben in rot hinter den Satzanfang ge-
schrieben.

LOSUNGSWORT: GENUSS und Okologie verbinden.

Zu 1: Mogliche Gestaltung einer Ubersicht tiber die Wertschopfungsschritte vom
Korn zum Brot.

Ein Brot. Mehl, Salz, Wasser, Hefe — fertig.

Aber was steckt wirklich — an Zutaten und an Aufwand - in einem Brot? Hattest du ge-
dacht, dass je nach Anbauart mindestens 17 Arbeitsschritte von verschiedenen Beteilig-
ten vollzogen werden, um ein einfaches Brot herzustellen? Im 6kologischen Landbau sind
es aufgrund der aufwendigeren Produktionsweise sogar etwa 20 Arbeitsschritte. Schau dir

diese Ubersicht mit den Hauptarbeitsschritten vom Feld in die Backstube doch einmal an:
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PRODUKTIONSKETTE
Getreideanbau / Getreideverarbei- Brotherstellung
Acker tung / Miillerei / Béackerei
< Bodenprobe und * Qualitatskontrolle s Teigzubereitung

K2
EX3

K2
£X3

®,
Q

Hauptarbeitsschritte

9,
£X3
9,
£X3

9,
£X3

angepasste Diingung
Aussaat

Einsatz von chemi-
schen Pflanzen-
schutzmitteln und
chemische Unkraut-
vernichtung
Natiirlicher Pflan-
zenschutz und ma-
nuelle Unkrautver-
nichtung
Getreideernte
Getreidetrocknung

Getreidereinigung

Schilen von Getrei-
de

Mahlen des Getrei-
des

Sieben und Sortie-
ren des Mehls
Mehlbehandlung
(chemisch)
Manueller Qualitéts-
ausgleich statt Ein-
satz von Mehlbe-

handlungsmitteln

Abbildung 7: Ubersicht der Produktionsketten
Quelle: eigene Darstellung

allgemeine Arbeitsschritte

zusatzliche o6kologische Besonderheiten

ausschliefilich Konventioneller Anbau

Gehen des gesamten
Teiges

Langsame Teigfiih-
rung: bis zu 24
Stunden Teigruhe
Teig erneut kneten
Ruhen der einzelnen
Teigstiicke
Endgiiltiges Formen
des Brotes

Backen des Brotes

Ist es nicht bemerkenswert, wie viele Arbeitsschritte vom Feld bis in die Backstube anfal-

len und welcher hohe Arbeitsaufwand dahinter steht?! Die Bauern, die Mller, die Backer,

alle Beteiligten wollen gerecht bezahlt werden und sie alle werden anteilig von dem Preis,

den du fur dein Brot zu zahlen bereit bist, entlohnt.



Zu 2: Das ,,Bio-Plus*

~Varum ist Bio so teuer?” — vielleicht hast du dich das schon oft gefragt?

Was zeichnet den Vorteil eines Bio-Lebensmittels aus? Und was bedeuten die verschie-

denen Bio-Logos?

Der Aufwand in der Herstellung des Lebensmittels steigt je nach Anbauart aufgrund im-

mer strenger werdender Richtlinien und Vorgaben.

Okologisch erzeugtes
Lebensmittel : erfiillt
Mindeststandards der EU-

Bio-Richtlinien

"Bio" darf verwendet
Herkémmlich werden, wenn 95% der
erzeugtes Zutaten aus 6kologischem
Lebensmittel Anbau stammen

Okologisch erzeugtes
Lebensmittel nach Richtlinien
eines Anbauverbandes: erfiillt
hohere Standards als EU-Bio-
Richtlinien

"Bio" darf verwendet werden,
wenn 100% der Zutaten aus
Okologischem Landbau
stammen

Bsp. Verbande:

Abbildung 8: Produktionsaufwand abhangig von der Anbauart

Quelle: eigene Darstellung

Bildquellen: www.bio-siegel.de, www.demeter.de, www.naturland.de, www.bioland.de

Ein Lebensmittel nach den EU-Bio- Richtlinien ist also noch aufwendiger in der Produkti-

on, als ein konventionell d.h. herkdmmlich hergestelltes Lebensmittel. Die verschiedenen

Anforderungen und Richtlinien setzen u.a. unterschiedliche Arbeitsweisen voraus und

wirken sich auch auf die ,inneren Werte* eines Brotes aus. Das kann zum Beispiel so

aussehen:



Verkauft wurden 2012

1.927.000 Tonnen Brot davon
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81.900 Tonnen Bio-Brot

Durchschnittlich verzehrt jeder Deutsche circa 57 kg Brot pro Jahr

Konventionelles

Brot §

Einsatz von chemisch
synthetischen Pflan- AUF DEM FELD
zenschutzmitteln und Pflanzenschutz
mineralischer Stick- und Dlingung

stoffdingung erlaubt

33 Zusatzstoffe bei
HILFSMITTEL

Was steckt drin,
auler Mehl

Brotherstellung er-

laubt

E300 E465
E282 E516

S
~r
S
INNENDRIN

Auslobung ,Vollkorn®:  Wije viel Vollkorn

meistens nur 90%
Vollkornmehl

steckt im Brot

“

Bio-Brot nach EU-
Bio-Richtlinie

Chemisch syntheti-
sche Pflanzen-
schutzmittel und
mineralische Stick-
stoffdingung verbo-
ten.
Stattdessen nattrli-
cher Pflanzenschutz
und organischer

Duinger

20 Zusatzstoffe bei
Brotherstellung

erlaubt

Auslobung ,Voll-
korn“: 100% Voll-
kornmehl aus 95%

Bio-Anbau

Abbildung 9: Qualitative Unterschiede nach Anbauart
Quelle: eigene Darstellung nach Inhalten von: Felgentreff, Otto, & Weissig, 0.J., S. 8;
BMELYV, 1993, BOLW, 2012, G6tz & Huber, 2012, S. 22 ff

Grafikquelle: Cliparts Word2007

v

Bio-Brot nach
Richtlinien der

Anbauverbiande

C g

Zuséatzliche Ein-
schrankungen bei
den erlaubten
Duingemitteln z.B.
Knochenmehl und
Haushaltskompost

verboten

Zusatzstoffe kom-

plett verboten

Auslobung ,Voll-
korn“: 100% Voll-
kornmehl aus
100% Bio-Anbau,
davon je nach
Verband zwischen
90-100% eigene

Verbandsware
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Der Brotkasten ist leer. Du ziehst los, ...
...kaufst ein konventionelles Backerbrot und bekommst

v"ein aufwendig produziertes Brot
v zu einem gilinstigen Preis

v" bei einer groRen Angebotsvielfalt.

...oder du entscheidest dich fur ein Bio-Brot und damit fir

ein aufwendig produziertes Brot,

das strengen Richtlinien unterliegt,

v
v
v die positive Effekte auf Natur-, Umweltschutz, Mensch und Tier bewirken und
v"eine schonende Verarbeitung voraussetzen.

v

Du zahlst dafur einen fur alle Beteiligten gerechten Preis.

Satt wirst du von beiden...und was sonst...?
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Zu 3: Selbstlern-Quiz

Teste und erweitere dein Wissen rund um den 6kologischen Landbau und finde Antworten
zu der Frage ,Warum sind Bio-Lebensmittel teurer?“. Wenn du jeden Satz richtig vervoll-
standigst, erhaltst du ein Losungswort in der Reihenfolge der Fragen.

Frage

Antwort

1 Bio-Bauern greifen auf robuste
Sorten zurtick und ernten weniger
weil... G

... durch die vorgeschriebene
Fruchtfolge muss Ackerboden fir
Pflanzen reserviert werden, die
dem Boden helfen, sich zu erholen
und fur kiinftige Anbauphasen
Stickstoff anzusammeln.

2 Wenn du ein Produkt mit der
Bezeichnung ,bio“ oder ,,6ko“
kaufst, dann kannst du auf die
Echtheit vertrauen, denn...E

’| ...mit dem hofeigenem Stallmist

der Tiere die Felder gedlingt wer-
den und mit der Ernte der ge-
dungten Felder wiederum die Tiere
geflittert werden.

3 Der 6kologische Landbau setzt
anspruchsvolle Standards an eine
schonende Verarbeitung. Das
Endprodukt soll seinen nattrli-
chen Charakter behalten. Nur
wenn ein Lebensmittel nachweis-
lich nicht ohne einen Zusatzstoff
hergestellt werden kann...N

N

>

.. die Begriffe sind geschuitzt und
ein Produkt muss nach den EG-
Rechtsvorschriften fir den 6kolo-
gischen Landbau erzeugt bzw.
verarbeitet worden sein.

4 Dem Bio-Bauern stehen regel-
mafig Teile seiner Flachen nicht
fir den Anbau von gewinnbrin-
gender Ernte zur Verfligung,
denn...U

...ist es erlaubt, aus 49 zugelasse-
nen Zusatzstoffen auszuwéahlen.
In der konventionelle Lebensmit-
telverarbeitung hingegen sind fast
400 Stuck zugelassenen.

5 Bio-Bauern halten pro Flache
deutlich weniger Tiere. Artgerechte
Tierhaltung ist ein zentrales An-
liegen. Der vorbeugende Einsatz
von Antibiotika sowie die Verab-
reichung von wachstumsférdern-
den Hormonen ist untersagt, was
u.a. dazu fuhrt, dass...S

\

| ...sie auf den Einsatz von che-

misch-synthetischen Diinger und

" Pflanzenschutzmitteln verzichten.

Dies bedeutet einen grofleren Ar-
beitsaufwand und lasst die Ernte
geringer ausfallen.

6 Grundgedanke des 6kologischen
Landbaus ist ein geschlossener
Betriebskreislauf. Damit ist ge-
meint, dass...S

...es bei einem Tier aus biologi-
scher Haltung etwa doppelt so
lange wie bei einem konventionel-
len Masttier dauert, bis es
schlachtreif ist.

LOSUNGSWORT:

Abbildung 10: Selbstlern-Quiz; Quelle: eigene Darstellung; Inhalte: BOLW 2012

und Okologie verbinden




6 Fazit

Deutschland spaltet sich: die ,Geiz-Ist-Geil-Fraktion® auf der einen Seite, die ,Konsum-
Bewusst-Erleben-Fraktion® auf der anderen. Naturlich ist die Einteilung der Verbraucher in
zwei Lager nicht ganz so einfach. Doch scheint es neben denen, die nur auf den Preis
achten, gerade unter den jungen Leuten auch jene zu geben, die auf die Herkunft ihrer
Lebensmittel achten und sich Uber die Herstellungsbedingungen Gedanken machen.
Auch wenn Zahlen aus Befragungen mit Vorsicht zu geniel3en sind, so zeigt sich dieser
Trend im Okobarometer 2013 des BMELV: 23 % der unter 30 Jahrigen kaufen haufig Bio-
Lebensmittel.

Dennoch wird in keinem anderen europaischen Land wird so wenig Geld fur Lebensmittel
ausgegeben wie in Deutschland. In den letzten 60 Jahren sind die Essensausgaben um
30 % gesunken: 1950 lagen sie noch bei 44 % und in wirtschaftlich schwacheren Landern
liegen sie heute noch auf diesem Niveau.

Angemessene Preise scheinen Mangelware auf unserem Lebensmittelmarkt. Ein Liter
Milch kostet hierzulande 51 Cent, das halbe Kilo Brot im Discounter 49 Cent. Wie kann
der Verbraucher bei so niedrigen Preisen ein wertschétzendes Verhdltnis zu seinen tagli-
chen LEBENSmitteln bekommen?

Durchschnittlich werfen Deutsche Bundesbirger jahrlich 82 kg genussfahige Lebensmittel
in den Milleimer, was etwa 235,- € entspricht. Auf der einen Seite wird bei den Essens-
ausgaben geknausert, auf der anderen Seite wandert das Geld unbewusst ,in die Tonne*.
Bio-Lebensmittel haben bei vielen Verbrauchern das oberflachliche Image teuer zu sein,
und in der Regel sind sie auch tatsachlich teurer als konventionell erzeugte Lebensmittel.
Doch sind Bio-Lebensmittel wirklich ,zu teuer*? Waéare es nicht denkbar, dass sie realis-
tisch den gerechtfertigten Preis abbilden, der nétig ist, um jeden Beteiligten an der Wert-
schopfungskette angemessen und fair zu entlohnen? Und was ist mit dem ethischen
Wert? Die Ricksichtnahme auf Mensch, Tier und Umwelt — spiegelt diese sich nicht ver-
mutlich auch im Preis wieder? Sind denn konventionell produzierte Lebensmittel, haufig
gepusht durch kinstliche Dingemittel, gestreckt mit Zusatzstoffen und auf Basis impor-
tierter Rohstoffe wirklich eine bessere, nur weil giinstigere Alternative fir viele unwissen-
de Verbraucher? Denn die wenigsten wissen wirklich, was genau entlang der Produkti-

ons- und Wertschdpfungskette passiert.

Die vorliegende Arbeit hatte zum Ziel, die Produktionsschritte entlang der gesamten Wert-
schopfungskette von der Getreideaussaat auf dem Feld bis zum Endprodukt Brot in der
Backstube darzustellen. Dabei konnten im Rahmen dieser Bachelorarbeit nur die Haupt-

arbeitsschritte sowohl fur den konventionellen wie auch den 6kologischen Landbau be-

34



schrieben und Unterschiede aufgezeigt werden.

Die Uberzeugendsten Ergebnisse wurden in dem inhaltlichen Entwurf fir einen Informati-
onsflyer fiir das Projekt ,Bio flir junge Erwachsene” des Okomarkt e.V. zusammen ge-
fasst.

Mittels Literatur- und Internetrecherche sowie einem Telefoninterview konnten die be-
schriebenen Arbeitsschritte und alle Ubrigen verwendeten Daten und Fakten zusammen
getragen werden. Es zeigt sich, dass der dkologische Landbau aufgrund der strengen EU-
Richtlinien, bzw. der noch strengeren Richtlinien eines Anbauverbandes, arbeitsintensiver
ist: betrachtet man nur die Hauptarbeitsschritte, ergeben sich circa 17 Schritte im konven-
tionellen Anbau und mindestens 20 Schritte im 6kologischen Landbau. Das bedeutet ei-
nen héheren Personalbedarf und damit —kosten. Auch bereits das biologische Saatgut ist
um circa 44,- € pro 100 kg teurer: all dieses findet sich preislich im Endprodukt wieder.
Hinzu kommen die deutlich héheren Rohstoffkosten bei Bio-Brot. Grundzutaten wie Mehl,
Gluten, Hefe und Salz sind deutlich teurer. Rechnet man je 1 kg dieser Zutaten gegen je 1
kg aus konventioneller Herstellung, ergibt sich ein Preisunterschied von 9,46 €.

Das Herausstellen der aufwendigeren Anbau- und Arbeitsbedingungen in der 6kologi-
schen Produktion hat aufgezeigt, worin eventuelle Qualitatsunterschiede bestehen kon-
nen. Dies kann ein Verstandnis fur den héheren Preis von Bio-Lebensmitteln beim Ver-

braucher erzeugen.

Eine aufschlussreiche Evaluation fiir den Informationsflyer des Okomarkt e.V. kdnnte sich
aus der Befragung von Konsumenten zu ihrer Zahlungsbereitschaft vor und nach der Lek-
tlre des Flyers ergeben. Sind sie nach der Kenntniserweiterung Uber die zahlreichen Pro-
duktionsprozesse sowie Uber den Mehrwert von Bio-Produkten eher bereit, sowohl fiir ein
konventionelles als auch flr ein Bio-Brot einen héheren Preis zu zahlen, den sie gleichzei-
tig als angemessen empfinden?

Wirden sie bewusster mit dem Brot umgehen und es weniger achtlos in den Mulleimer

werfen?

Ein wichtiger Aspekt, der im Rahmen dieser Arbeit weitestgehend unbertcksichtigt ge-
blieben ist, sind die positiven Auswirkungen auf unsere Umwelt, die dem 6kologischen
Landbau zugeschrieben werden. Oder anders herum gesagt: Bei der Herstellung von
konventionellen Lebensmitteln werden die ,externen Kosten“ aufRer Acht gelassen. Das
sind zum Beispiel Kosten fir die Trinkwasseraufbereitung, um Pestizide und Nitrate wie-
der aus dem Wasser zu entfernen. Ebenso fallt darunter der Artenschwund und die Zer-
stérung der Biodiversitat sowie die denkbaren Gesundheitsgefahren fir Verbraucher

durch eine mogliche Schadstoffbelastung durch Rickstande auf Lebensmitteln. Wenn es
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um den Preis geht, dann sind konventionell erzeugte Produkte also nur kurzfristig glinsti-
ger als dkologisch erzeugte. Denn wenn man die negativen ¢kologischen und sozialen
Folgekosten als einen Preisaufschlag addieren wirde, blieben 6kologisch erzeugte Le-
bensmittel wahrscheinlich &hnlich im Preis, wobei konventionelle Produkte sich erheblich
verteuern wirden.

So spart der Bio-Landbau durch den nachhaltigen Umgang mit der Natur und ihren Res-
sourcen gesamtgesellschaftliche Kosten. Genau jene, die der Verbraucher bei konventio-
nellen Lebensmitteln nicht an der Supermarktkasse, aber mit seinen Steuern oder auch
seiner Wasserrechnung zahlt. (von Koerber, 2000).

Ein weiterer Umstand, dem keine Beachtung geschenkt werden konnte ist die Verschie-
bung der Absatzorte fur Brot. Es herrscht eine groRe Konkurrenzsituation auf dem Back-
warenmarkt: jeden Tag stirbt eine handwerkliche Backerei oder wird von einer grof3en
Kette ibernommen. Die Entwicklung geht zu zentralen Produktionsstatten mit regionalen
Verkaufsstellen, wo Teiglinge vor Ort nur aufgebacken werden missen und zum
Backshop im Supermarkt oder Discounter (Stiftung Warentest, 2013).

Der Anteil von anonymer und gesichtsloser Massenware steigt. Hier wére es interessant
zu erfahren, wie diese Entwicklung eine Chance flir authentische Bio-Backwaren mit
transparenter und regionaler Herkunft bieten kann. Denn Regionalitat steht hoch im Kurs
beim Verbraucher: rund 47 % der Deutschen achten auf die Herkunft ihrer Lebensmittel
und kaufen einmal wdchentlich Lebensmittel aus der Region (A.T. Kearney, 2013). Das
ab Januar 2014 eingefihrte Regionalfenster (www.regionalfenster.de) soll den Verbrau-
chern als Erkennungssymbol Sicherheit verschaffen: auf einen Blick kobnnen Sie am auf-
gedruckten blauen Fenster erkennen, welche Lebensmittel tatsdchlich aus der auf der
Verpackung angegebenen Region kommen. Mit dem Regionalfenster wird Bio-Backern
eine weitere Moglichkeit geschaffen, mit nicht nur geschmacklich tiberzeugender Qualitat
Kunden zu gewinnen und langfristig zu binden und es bietet sich an, dieses in Marketing-

aktivitaten zu integrieren.

Jedes Lebensmittel hat seinen Wert. Durch das Erkennen der investierten Arbeit in die
Produktionskette unserer Nahrungsmittel werden Wertschatzung und Respekt flir unsere
Lebensmittel gestéarkt. Dadurch kann der Verbraucher fir den Preis sensibilisiert und ein
Bewusstsein gegen Lebensmittelverschwendung geschaffen werden.

Durch das Erkennen des Mehrwertes von ,Bio“, kdnnen Interesse flir Erzeugung und Her-
stellung von Lebensmitteln weiter geférdert und das Treffen einer bewussten Kaufent-

scheidung unterstitzt werden.
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A: Okologischer Betriebskreislauf

Quelle: aid infodienst, 2010, S. 7



B: Aufbau des Getreidekorns

Quelle: Lebensmittelwarenkunde fir Einsteiger (Rimbach, Méhring, & Erbersdobler, 2010)



C: Deutsche Anbauverbande

Abbildung 11: Deutsche Anbauverbande im Uberblick
Quelle:

www.ernaehrungsnetzwerk.de/userfiles/labels%281%29.pdf? PHPSESSID=2f6a32fd 17a9b 843
04460e82413f1823, Zugriff 30.10.2013



D: Zugelassene Zusatzstoffe bei

Deutschland
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Ascorbinsaure (E 300)
Calciumacetat (E 263)
Calciumcarbonat (E 170)
Calciumcitrate (E 333)
Calciumorthophosphate (E 341)
Calciumpropionat (E 282)
Calciumsorbat (E 203)
Calciumstearoyl-2-lactylat (E 482)
Calciumsulfat (E 516)

. Carboxymethylcellulose (E 465)

. Citronensaure (E 330)

. Diacetylweinsaureester (E 472¢)

. Diglyceride von Speisefettsauren (E 471)
. Diphosphate (E 450)

. Essigsaure (E 260)

. Essigsaureester, gemischt (E 472f )

. Guarkernmehl (E 412)

. Hydroxypropylcellulose (E 463)

. Hydroxypropylmethylcellulose (E 464)

. Kaliumcitrate (E 332)

. Kaliumsorbat (E 202)

. L-Cystein (E 929)

. Lecithine (E 322)

. Milchsaure (E 270)

. Monoacetylweinsaureester (E 472¢e)

. Monoglyceride von Speisefettsauren (E 471)
. Natriumacetate (E 262)

. Natriumcarboxymethylcellulose (E 466)
. Natriumcitrate (E 331)

. Natriumstearoyl-2-lactylat (E 481)

. Propionséaure (E 280)

. Sorbinsaure (E 200)

. Weinsaureester, gemischt (E 472f)

Quelle: Gétz & Huber, 2012, S. 22 ff.

konventionellen

Broten

in



E: Zugelassene Zutaten und Zusatzstoffe bei Bio-Brot in Deutsch-
land gemal (EG) Nr. 889/2008 Anhang VIl

Aromen (nattrliche Aromen oder naturliche Aromaextrakte)
Speisesalz, jodiertes Speisesalz
Calciumcarbonat (E 170) und Magnesiumcarbonat (E 504) als Rieselhilfe im Salz

W N PR

Okologischer Sauerteig aus betriebseigener Fihrung mit Anstellsauer als Starter-

kultur

5. o©kologisches Backferment auf der Basis von Getreide, Leguminosenmehl und Ho-
nig

6. Hefe, gentechnikfrei konventionell oder Biohefe (ab 2014 nur noch Biohefe zuge-
lassen)

7. Weinsteinsaures Backpulver auf der Basis von: Natriumcarbonat, Natriumhydro-
gencarbonat (E 500), Natriumtartrat (E 335) und Caliumtartrat (Weinstein, E 336)
Pottasche (Caliumcarbonat, E 501)

Hirschhornsalz (E 503)

10. Speisegelatine ohne Zusatze

11. Agar-Agar (E 406)

12. Pektin, nicht amidiert (E 440 a)

13. Johannisbrotkernmehl (E 410)

14. Guarkernmehl (E 412)

15. Native Starke, Quellstarke

16. Lecithin (E 322)

17. Natriumhydroxid (E 524, zur Oberflachenbehandlung von Laugengebéck)

18. Technische Hilfsstoffe: Trennmittel/Trennwachse mit folgenden Bestandteilen:
pflanzliche Ole, Bienenwachs, Carnaubawachs, Getreidemehle, Butter, Lecithin

19. Enzyme (nicht unter Einsatz von Gentechnik hergestellt)

20. Ascorbinséaure (E300)
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