Biolandwirtschaft

Das Bessere tun,
auch wenn es
nicht perfekt ist

Die Welternahrung kann dauer-
haft nur mit einer okologischen
Lebensmittelproduktion
gesichert werden. Doch noch
immer dominiert die industri-
elle Landwirtschaft mit ihren
Wachstumsversprechen das
System. Darlber, wie der Weg
zu einer zukunftsfahigen Land-
wirtschaft gelingen kann, spra-
chen die Slow-Food-Vorstande
Ursula Hudson und Rupert
Ebner mit Felix Prinz zu
Léwenstein, dem Vorsitzenden
vom Bund Okologische Lebens-
mittelwirtschaft (BOLW).

Ursula Hudson: Herr Prinz zu Léwen-
stein, in Threm Buch »Food Crash« haben
Sie es sehr deutlich dargelegt: Wir
bekommen die Menschen weltweit dau-
erhaft nur mit 6kologischer Landwirt-
schaft satt. Kdnnen Sie bitte kurz skizzie-
ren, warum die Biolandwirtschaft die
Basis fiir gute Lebensmittel ist?

Felix Prinz zu Léwenstein: Als Erstes
muss einmal deutlich gemacht werden,
dass die Weltagrarproduktion zu etwa
zwei Dritteln auf den Leistungen von
Kleinbauern, stadtischen Gartnern,
Sammlern, Hirten und kleinen Fischern
beruht. Nur etwa ein Drittel wird von
der Grofidflachenlandwirtschaft erzeugt,

die bei uns die Regel ist. Bei Kleinbauern
aber ist nicht Arbeit, sondern die Flache
knapp. Anders als in unseren mechani-
sierten Anbausystemen koénnen sie
Mischanbau betreiben. Das fiihrt zu spiir-
bar hoheren Flachenertréigen.

Das Zweite ist: Die Produktionsweise,
wie wir sie hier in der Breite durchfiih-
ren, ist auf lange Sicht iiberhaupt nicht
haltbar. Sie zerstort die Boden und die
Biodiversitdt, von der wir alle leben. Wir
haben seit Beginn der Griinen Revolution
in den Sechzigerjahren weltweit die
Ertrage der Acker verdreifacht, aber den
Stickstoffeinsatz verzehnfacht! Eine
Landwirtschaft, die Ressourcen wie
Energie, sauberes Trinkwasser oder
Biodiversitdt in einem grofleren Umfang
verbraucht, als sie uns zur Verfligung
stehen, ist nicht zukunftsfahig, egal wie
hohe Ertrage damit produziert werden.

U.H.: Ich lese gerade ein sehr interessan-
tes Buch des amerikanischen Kochs Dan
Barber, Kiichenchef der Farm der Rocke-
feller Foundation. Er fiihrt iiber 100 Sei-
ten sehr glaubhaft aus, dass gut schme-
ckende, aber auch gesunde Lebensmittel
nur aus ganz gesunden Boden kommen
konnen. Und dass ein guter Landwirt
ein Mehr an Natur, an Vielfalt produzie-
ren will - und nicht ein Weniger. Im
gegenwadrtigen System, also bei dem,
was heute als »normal« gilt, sind wir
doch eigentlich auf der schiefen Ebene:
Es wird immer weniger von allem.

F.P.L.: Dieses »gesunder Boden -
gesunde Pflanze - gesunder Mensch«
ist ja ein uraltes Biobekenntnis. Ahn-
liches sagen heute die Winzer, wenn sie

vom Terroir sprechen. Damit beschrei-
ben sie ja nicht die dsthetischen Reize
der Steillage. Ihnen geht es um die Stoffe
im Boden, die sich dem Wein vermitteln.
Warum sollte das bei der Karotte anders
sein? Vor Langerem habe ich in einem
Artikel in der Zeitschrift »Forschung«
gelesen, dass von den geschmacklichen
Inhaltsstoffen von Karotten, von denen
man 30 kennt, in modernen Sorten nur
noch drei enthalten sind. Es ist nahelie-
gend anzunehmen, dass die Ziichtung der
letzten Jahrzehnte, in denen der Mengen-
ertrag im Vordergrund stand, in prak-
tisch allen Nutzpflanzen solche Ergeb-
nisse produziert hat. Und das ist ja nicht
1nur eine Frage des Geschmacks, denn
diese Stoffe tun ja etwas mit uns. Ahnlich
konnte sich der Umgang mit unseren
Boden und den Folgen, die das fiir das
Bodenleben hat, auswirken. Ich halte es
fir denkbar, dass auch das damit zu tun
hat, dass immer mehr Menschen Aller-
gien und Unvertraglichkeiten entwickeln.

Rupert Ebner: Bei den Apfeln wissen
wir es inzwischen: Es gibt viele Allergi-
ker, die alte Sorten gut vertragen und
die modernen nicht.

U.H.: Es ist bei der Rohmilch ganz genau
so. Die Laktoseunvertraglichkeiten ver-
schwinden bei sehr vielen Menschen,
wenn sie Rohmilch trinken. Rohmilch
von Tieren, die Weidegang haben und
Heu bekommen. Und das sind dann die
alten Rassen, die solche Haltungssysteme
vertragen.

Auf der Biofach in Niirnberg sprachen
Rupert Ebner und Ursula Hudson mit Felix
Prinz zu Léwenstein (re.) tiber die lang-

fristigen Vorteile der Biolandwirtschaft.
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F.P.L.: Die wichtige Frage lautet: Wie
konnen wir die Entwicklung verandern?
Das Erste ware natiirlich, dass sich die
wahren Kosten der Produktion auch in
den Preisen der Lebensmittel wiederfin-
den sollten. Die konventionelle Landwirt-
schaft verursacht Kosten in Milliarden-
hoéhe, die sich selbst die reichsten Lander
der Welt auf Dauer nicht leisten kénnen -
von den armen ganz zu schweigen.

Auf den ersten Blick erzeugt Bio auf der
Flache - bei unserer mechanisierten
Anbauweise - deutlich weniger als die
konventionelle Landwirtschaft. Das ist
aber nur dann ein Problem, wenn man
davon ausgeht, dass wir mit dem, was
erzeugt wird, einfach weiterhin so ver-
schwenderisch umgehen. Aber so lauft
es ja nicht: Eine Umstellung auf bio fithrt
zu ganz anderen Preis-Kosten-Verhaltnis-
sen - und damit einem anderen Konsum-
verhalten. Deshalb brauchen wir uns
keine Sorgen zu machen, dass es uns an
etwas mangeln wird, wenn wir auf bio
umstellen. Wo man das sehen kann, ist

in Kopenhagen: 90 Prozent des Essens

in den rund 900 Kopenhagener Kitas,
Schulen, Altenheimen und stidtischen
Kantinen sind bio - zu den gleichen
Kosten wie zuvor.

R.E.: Das funktioniert mit weniger
Fleisch, weniger Abféllen und weniger
Convenience.

F.P.L.: Ja. Wenn ich Bio zum gleichen
Preis will, muss ich die Portionen ganz
anders darbieten. Und ich muss ganz
anders mit meinen Kunden kommunizie-
ren. Das Tolle ist: Am Ende kommt ein
fantastisches Essen heraus.

»Beim >business as usual
der konventionellen Landwirt-
schaft zu bleiben, ware
definitiv das Schlechtere.«

Felix Prinz zu Léwenstein

U.H.: Ein wunderbares Beispiel dafiir, dass
das Richtige auch das Bessere erzeugt.

R.E.: Ich nenne gerne das Beispiel vom
Tollwood-Festival in Miinchen. Die Preise
sind nach oben gedeckelt. Ein Hauptge-
richt kostet dort neun Euro. Das Essen
ist zum Niederknien. Die Leute kommen
wegen der Kunst und der Musik, essen
dort und stellen fest: Es ist nicht teurer
und es schmeckt prima! Das ist der Weg,
den man gehen sollte.

U.H.: Und dann bekommt der Verbrau-
cher durch die Presse anldsslich einiger
weniger Falle aufgetischt, dass Bio doch
nichts ist. Das finde ich ausgesprochen
undifferenziert. Eigentlich hatte die
Presse doch die Aufgabe, die gesamtge-
sellschaftlichen Ziele in den Blick zu neh-
men. Freilich sollten Fehler aufgezeigt
werden, diese aber in einem realen Kon-
text diskutiert - wie geht es einem Stall
wirklich zu? - werden; es sollte nicht
darum gehen, auf alle draufzuhauen, die
angetreten sind, erst einmal das Bessere
zu tun.

F.P.L.: So habe ich auch die Bericht-
erstattung liber die Herrmannsdorfer
Landwerkstatten beziiglich ihrer Schwei-
nehaltung vor einigen Wochen im Fern-
sehmagazin »Fakt« erlebt: Ja, der Betrieb
hatte Gesundheitsprobleme im Stall -
und hat das auch offen kommuniziert.

Aber daraus einen Skandal zu konstru-
ieren, wie das die Sendung versucht hat,
finde ich ziemlich heftig.

R.E.: Der Hintergrund ist ja folgender:
Personen wie die Okolandwirte - noch
dazu in einem Vorzeigebetrieb wie in
Herrmannsdorf - hdngen die moralische
Latte sehr hoch. Solche Menschen sind ein-
fach viel leichter und spannender anzu-
greifen. Bordellbetreiber braucht man
nicht wegen ihrer moralischen Vorstellun-
gen anzugreifen - das gibt keine Story!

Man muss die Verhaltnisse klarstel-
len: In unserem Land leben 60 Millionen
Schweine, deren Bedingungen hundert-
mal schlechter sind als die in jedem ein-
zelnen Biobetrieb: Nur die Biolandwirt-
schaft schreibt den Erzeugern klare
Regeln zu Tierhaltung, Fiitterung, Medi-
kamenteneinsatz usw. ins Stammbuch.
Dem Tierwohl wird hier deutlich mehr
Rechnung getragen, als bei konventio-
neller Haltung.

Aber man muss auch sagen: Wir, ob
in der Okobewegung oder unter deutlich
anderen Gesichtspunkten (wir von Slow
Food zertifizieren ja nicht), wir miissen
uns viel starker anstrengen, ehrlich und
transparent zu sein. Natiirlich darf auch
ein Okobetrieb, wenn es notwendig ist,
Antibiotika einsetzen; man kann kranke
Tiere ja nicht sterben lassen. Aber im
Vergleich zur konventionellen Landwirt-
schaft gibt es bei der Haltung von Tieren
in der 6kologischen Landwirtschaft weit-
reichende und fiir den Verbrauer ent-
scheidende Unterschiede: Verdoppelung
der Wartezeiten bis zu einem moglichen
Verkauf und bei mehrfacher Behandlung
verlieren die Tiere ihren Okostatus!
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F.P.L.: Das wiirde ich gerne aufgreifen:
Je grofier die Fallhohe, desto spannender
ist die Geschichte. Ein Skandal entsteht
dann, wenn Anspruch und Wirklichkeit
nicht zusammenpassen. Die Fallhohe
kann aber auch durch den Abstand zwi-
schen dem, was die Leute glauben, und
der Wirklichkeit entstehen. Wir diirfen
als Branche solche falschen Bilder nicht
entstehen lassen - auch wenn sie die
Sehnsucht der Menschen gut bedienen.
Wir haben vor Jahren als BOLW ein Falt-
blatt in den Biomarkten verteilen lassen,
in dem klar gesagt wurde: Wenn Gen-
technikanbau kommt, werden auch Bio-
lebensmittelkontaminationen nicht zu
vermeiden sein kdnnen. Das kam sehr
gut an - denn unsere Kunden denken
selbststandig genug, um zu wissen, dass
Biobauern nicht unter einer Glasglocke
produzieren. Ahnlich kénnte ich mir
Informationskampagnen vorstellen, die
erkldren, was Biobauern spritzen oder
was sie tun, wenn ihre Tiere krank sind.
Wir sind schon sehr weit gekommen -
aber nach wie vor gibt es erhebliche Ver-
besserungspotenziale im Okolandbau.
Ganze Tagungen beschaftigen sich nur
damit. Aber ich kann doch nicht warten,
bis das Bessere perfekt ist, um in der
Zwischenzeit das Schlechtere zu tun.
Beim »business as usual« der konven-
tionellen Landwirtschaft zu bleiben,
ware definitiv das Schlechtere.

R.E.: Was mir noch am Herzen liegen
wiirde, ist, dass der gesundheitliche
Aspekt des Okolandbaus nicht so aus-
schlieflich in den Vordergrund gertickt
wird. Ganz viele Menschen haben die
zentrale Bedeutung des Erhalts der
fruchtbaren Béden als zentrales Zu-
kunftsthema erkannt. Ich wiirde mir
wiinschen, dass die Biobranche dieses
Thema viel deutlicher kommuniziert -
und ich glaube auch, dass es emotional
genug ist, um die Konsumenten positiv
anzusprechen.

F.P.L.: Da haben Sie nicht unrecht: Bei
Glyphosat ist librigens meine erste Sorge
auch nicht, wie es auf die Gesundheit
wirkt. An erster Stelle steht, was es mit
den Boden macht. An zweiter Stelle steht
die Biodiversitat. Und erst an dritter die
Gesundheit.

Dr. Felix Prinz zu Léwenstein ist
Agrarwissenschaftler und Bioland-
wirt. Er war 16 Jahre Mitglied im
Prasidium des Anbauverbands
Naturland und ist als Vorstands-
vorsitzender des Bundes Okolo-
gische Lebensmittelwirtschaft
(BOLW) politischer Vertreter der
deutschen Biobranche. 2015
erschien sein Buch »Es ist genug
fur alle da. Wenn wir den Hunger
bekampfen, nicht die Natur«.

U.H.: Eine weitere Zulassung von Gly-
phosat fiir fiinfzehn Jahre verhindert
den Druck auf eine Umstellung auf
umweltvertraglichere Systeme. Das ist
wirklich ein Skandal. Das existierende
System wird durch das Glyphosat noch
einmal gefestigt und verlangert. Es ware
die Gelegenheit gewesen zu sagen:

Jetzt miisst ihr euch etwas Neues ein-
fallen lassen.

F.P.L.: Es gibt da ein sehr gutes Beispiel
dazu: Ich habe einen Winzer getroffen,
der mir gesagt hat, man diirfe Glyphosat
nicht verbieten, denn sonst hitte er ein
Problem mit dem Unkraut in Steillagen.
Da habe ich ihm gesagt: Genau deswegen
will ich, dass es verboten wird! Denn
wenn ihr alle es nicht mehr einsetzt,
dann wird es endlich eine kritische
Masse fiir die Landtechnik geben, auto-
nome kleine Unkrautzupfmaschinen zu
entwickeln, welche die Steillagen rauf-
und runterkrabbeln. Bis jetzt produziert
diese Maschinen niemand, da es bislang
nur ein paar Biowinzer gibt, die diese
Gerate abnehmen wiirden.

U.H.: Genau darum geht es: Es ist wie
mit dem Essen in Kopenhagen. Plétzlich
geht es - und es wird richtig gut.

Das Gesprach moderierte
Torsten Mertz.
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