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Nationale Fachtagung der SGE

,Lebensmitteleinkauf: Die Qual der Wahl. Bio? Regional? Saisonal?*

Zirich, 18.09.2009. Am 17. September 2009 fand am Inselspital Bern die nationale
Fachtagung der Schweizerischen Gesellschaft fir Erndhrung SGE zum Thema
»Lebensmitteleinkauf: Die Qual der Wahl. Bio? Regional? Saisonal?“ statt. Die Tagung
wurde in Zusammenarbeit mit dem Bundesamt fir Landwirtschaft BLW, Agroscope und
dem Bundesamt fir Umwelt BAFU durchgefiuhrt und war mit Gber 300 Teilnehmern

ausgebucht.

»Frische, unverarbeitete Lebensmittel haben nicht a priori mehr Vitamine und
Mineralstoffe als schonend verarbeitete Lebensmittel.“ Roland Charriére, stellvertretender Direktor

und Leiter des Direktionsbereichs Verbraucherschutz des Bundesamtes fir Gesundheit BAG

Mit falschen Vorstellungen und Irrtiimern betreffend der Qualitdt und Sicherheit von
Lebensmitteln raumte Roland Charriére gleich zu Beginn der Tagung auf: ,Frische,
unverarbeitete Lebensmittel haben nicht a priori mehr Vitamine und Mineralsstoffe als schonend
verarbeitete. Deshalb sind naturnah produzierte Lebensmittel weder gesiinder noch sicherer als
konventionell produzierte Produkte.” Es gebe jedoch viele andere wichtige Griinde wie
beispielsweise die Belastung der Umwelt durch die Nahrungsmittelproduktion, um regionale,
saisonale oder naturnah produzierte Produkte zu kaufen. Eine ausgewogene Ernéhrung mit viel
Frichten und Gemise und wenig Fett zusammen mit genigend korperlicher Aktivitat biete die

beste Voraussetzung fiur eine gute Gesundheit.

»Grundsatzlich sind alle Lebensmittel gleich gesund, ob biologisch oder konventionell
hergestellt, aber: Bio-Lebensmittel werden schonend und mit weniger Zusatzstoffen

hergestellt, enthalten weniger Ruckstande und teilweise etwas mehr Nahrstoffe.”

Christine Muller, wissenschaftliche Mitarbeiterin am Bundesamt fiir Landwirtschaft BLW
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Auch zwischen Bio-Lebensmitteln und nicht biologisch hergestellten Lebensmitteln gibt es laut
einer aktuellen Studie keinen gesundheitswirksamen Unterschied im Nahrstoffgehalt, erklarte
Christine Muller. Christine Muller betonte, dass auch konventionell hergestellte Lebensmittel in
der Schweiz nach hohen Standards und 6kologisch nachhaltig produziert wirden. Es liege im
persénlichen Ermessen, welche Lebensmittel man wéhle, und welche Produktionsweise man
damit unterstitze. Grundsatzlich seien alle Lebensmittel gleich gesund oder ungesund, da die
Gesundheitswirkung hauptsachlich vom Kalorien-, Fett- und Zuckergehalt der konsumierten

Lebensmittel abhange, und nicht von der Herstellungsweise.

»Ein hoher Frichte- und Gemisekonsum wird empfohlen, weil sie viele Mikronéhrstoffe
und sekundare Pflanzenstoffe enthalten, die mit verschiedenen Gesundheitsbenefits
einhergehen.” Anna Bozzi Nising, Leiterin der Gruppe Lebensmittel an der Forschungsanstalt Agroscope

Changins-Wadenswil ACW

»Sowohl die Sorte als auch die Anbauweise, die Umweltbedingungen sowie zahlreiche weitere
Vor- und Nacherntefaktoren wie beispielsweise die Lagerung und Zubereitung kdnnen
betrachtliche Auswirkungen auf die Konzentration und das Profil von Mikronéhrstoffen und
sekundaren Pflanzenstoffen haben®, erklarte Anna Bozzi Nising. Somit erhielten nicht nur
Lebensmittelhersteller, sondern auch der Handel und die Konsumenten einen Einfluss auf das

Nahrwertprofil von Friichten und Gemise.

»In 30 Jahren missen weltweit doppelt so viel tierische Lebensmittel produziert werden
wie heute, um die Nachfrage zu erfillen.” Caspar Wenk, Departement fiir Agrar- und

Lebensmittelwissenschaften der ETH Zirich

Obwohl die Leistung der Tiere im Bezug auf die Fleisch-, Milch- und Eierquantitat enorm
gestiegen sei, bleibe die steigende Nachfrage eine Herausforderung. Auch die Qualitat tierischer
Produkte kann beeinflusst werden. ,Neben der Zichtung und Fitterung haben auch die Haltung
der Tiere und ihre Umwelt einen Einfluss auf die Lebensmittelzusammensetzung“, so Wenk.
Abgesehen vom emotionalen und ethischen Wert seinen diese Effekte jedoch weniger
ausgepragt. Zuchtung und Futterung beeinflussen nicht nur den Fettgehalt eines Lebensmittels,
sondern auch die Fettqualitat und den Gehalt verschiedener Mikronahrstoffe, beispielsweise den

Gehalt der Spurenelemente Selen und Zink.
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,Konsumenten haben durch ihre Wahl einen wesentlichen Einfluss auf die

Umweltbelastung der Lebensmittelproduktion.” Niels Jungbluth, ESU-services GmbH (siehe auch

Kasten unten)

.Mit dem Flugzeug transportierte Produkte belasten die Umwelt generell wesentlich starker*,
sagt Jungbluth, der sich seit Jahren mit der Okobilanzierung von Nahrungsmitteln befasst. ,Da
das offentliche Interesse fir das Thema hoch ist, ist die Lebensmittelauswahl ein guter
Ansatzpunkt flr Verhaltenséanderungen®, so Jungbluth. Problematisch sei jedoch, dass die Zeit
fur den Entscheid vor dem Regal im Laden oft knapp sei, und dass teilweise gegenlaufige
Empfehlungen mit den eigenen Winschen in Einklang gebracht werden missten. ,Es ist aber
auch wichtig zu wissen, dass die Auswirkungen der Lebensmittelauswahl im Vergleich zu
Bereichen wie Mobilitéat und Wohnen gering sind®, sagte Jungbluth. Laut Jungbluth verursacht
die Bereitstellung und Zubereitung von Nahrungsmitteln knapp ein Funftel der

Umweltbelastungen, die durch Konsumentenhandlungen entstehen.

»Lieber eine Hors-sol-Tomate oder eine Tomate aus der Dose als gar kein Gemuse."

Hans-Peter Bachmann, Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld- Posieux ALP und SGE-Vorstandsmitglied

Hans-Peter Bachmann betonte zum Abschluss der Tagung, dass eine ausgewogene Ernéhrung
nach der Lebensmittelpyramide das entscheidende Kriterium fir die Gesundheit sei. Jedoch sei
wichtig zu wissen, dass Konsumenten durch ihr Verhalten das Angebot im Handel massgeblich
beeinflussen kénnen ,Deshalb brauchen wir unbedingt miindige Konsumenten, die mithelfen,

die Umweltbelastungen aus dem Nahrungsmitteleinkauf zu verringern.*

Die goldenen Regeln fir umweltbewusste Esser:

« vegetarische Ernahrung oder eine Erndhrung gemass der Lebensmittelpyramide
» Reduktion des Fleisch- und Milchkonsums

* keine mit dem Flugzeug transportierte Produkte

* keine Gewachshausprodukte

« saisongerechte Produkte bevorzugen

« energiesparende Haushaltsfiihrung (im Bezug auf das Kochen und Kiihlen)

« Verzicht aufs Auto, Abfallvermeidung

Quelle: Referat von Niels Jungbluth, ESU-services GmbH

Weitere Informationen
Prasentationen und Zusammenfassungen:

http://www.sge-ssn.ch/veranstaltungen-aus-und-weiterbildung.html
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http://www.sge-ssn.ch/veranstaltungen-aus-und-weiterbildung.html

Kontakt/Ruckfragen
Viviane Biihr, SGE, Offentlichkeitsarbeit, 031 385 00 13, v.buehr@sge-ssn.ch

Hintergrundinformationen

Schweizerische Gesellschaft fir Ernéhrung SGE

Die SGE ist die nationale Fachorganisation flir Ernéahrung. Sie klart sowohl die Bevélkerung als auch
Fachleute mit wissenschaftlich abgesicherten Informationen zu Erndahrungsfragen auf. Die SGE zahlt Giber
7000 Mitglieder und Abonnenten, wobei die meisten Fachleute aus dem Ernéhrungs-, Gesundheits- und

Bildungsbereich sowie erndhrungsinteressierte Konsumenten sind.

Kontakt
Schweizerische Gesellschaft fiir Erndhrung SGE, Schwarztorstrasse 87, Postfach 8333, 3001 Bern
Tel. 031 385 00 00, Fax 031 385 00 05, info@sge-ssn.ch, www.sge-ssn.ch

SGE-Newsletter fiir Medienschaffende
Medienschaffende in unserem Medienverteiler erhalten regelméassig den SGE-Newsletter sowie

Medienmitteilungen. Zur Aufnahme senden Sie ein E-mail an media@sge-ssn.ch. Medienschaffende

kénnen die Zeitschrift fir Erndhrung TABULA der SGE gratis abonnieren (vierteljahrliche Erscheinung).

www.tabula.ch

Informationsdienst NUTRINFO®

Der kostenlose Informationsdienst NUTRINFO® beantwortet alle Fragen zur Erndhrung und
Lebensmitteln. Unsere Fachleute stehen Ihnen auch flr Interviews, bei der Recherche sowie fur die
Vermittlung von Experten zur Verfigung.

Tel. 031 385 00 08 (Mo — Fr, 8.30 — 12h), nutrinfo-d@sge-ssn.ch, www.nutrinfo.ch
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