Lebensmittelqualitdt —
Was ist das?

Prof. Hige sprichE immer wigder elnorickiich
van der Notwendigheit, nicht nur die
Ouantitat von Mrhrupgsmittaln durch dea
Efrsrtr vonr EM 7o stefgem, sondem dovon,
fiass cie Qualitst von so erzelglen
Nefrungsmittaln enhehiich bessar ist,

I diesem prd den niichsten EMJpurmalen
werden wir uns mit der Frage beschaftigen,
was Qualitds von Nahnengsmitteln ist und
wie sie geardft werden kaan,

Glaubt man den Normen der Europdischien
Unien, sind Lehensmittel gut, wenn sie gine
bastimmte Farm haben und nach Grafke sor-
tiert sind. Matlrlich wird awch verlangt, dass
die Lebensmittel frel van Krankheiten sind
und micht iuBerlich beschiidigt sein difrfen.
Dia Pristkriterien der Ordnungsbehdrden be
ctimmen awsserdem, dass Lebensmittel rich-
tig ausgezeichnet und verpackt sain missen,
Bei Lebensmittaln wie Fleisch, Kisa oder
Wurst muss am Lagerplatz zudem eine
bestimmbe Temperatur herrschean, 156 es das,
was Verbraucher fordern?

Offensichilich ja! Da wa verkauft wird, kann
man jeden Tag beabachben, wie die Verbrau-
char eher die dicken glinzanden Apfel nah-
men unid die klainen Hegen Lassen. Sauber
abgepackte Ware verkauft sich besser als
lose, und der Kunde” kauft zunehmend
b=im iscounter. Die Umsatze bei Bickern,
Fl=ischem, kleinen Lebens-mittelladen mit
Bedienungsthelen gehen hingegen zuriick,
Auch MaturkostlZden haben Unsatzrlickodn-
e, Gkt dar ﬁ.llg-e:lm,:-'ir'n:':hurld also in
Richtung MNormware™?

Sie alle kennen dem herrlichen Geschmack
von frisch geerntetem Gemiise aus dem
Garten. Eine Scheibe Wurst vam Metzger als

leckeres {Rindar-)Geschenk haben die mei-
sten nach in Erfnnening. Frisch geristete
Kartoffaln aus dem Kartoffelheuer hat uns
allen schon gut geschmeckt. Beim Urlaub in
Italien schwdrmen wir von den vielen unter-
schiedlichen Kasesorten und vom Stand, wa
wir nach der freundlich angebotenan Probsa
von eingelegten Oliven, dach nach vier ver-
sthiedenen Sarten vesschiedene mitgenam-
mien haben, und dan Gaschmack von witer-
sehiedlichen Dlsarten haben Sie nach auf
der Zunge.

Genuwss ist zeit- und siuationsabhangig. In
dem Moment, wo der Mensch sich darauf ein-
IFsst, kanm er durch Nahrungsaufmahme sehr
viel Genuss ernten, Meist ist aber das _nor-
male Leban® so stratf geplant, dass man sich
kaum die 2eit zum Geniellan nimmt. Der
Trend zu Finger -* wnd ,Fast Food”, also fer-
tig zi essende Spaisen, die man an der
Strafienecke erwirbt und m Stehen oder
Weiterlaufen verzehrt, ist ungebrachen,
Dabed scheint zu gelten, dass es schiechies
Essen micht gibt, sonderm nur zu wenig
Ketchup.

Essen bedeutes meht allein die Aulnahime
von Eohlenhydraten, Fett, Eiweil: und eini-
gen sekunddren Flanzeninhaltsstoffen.
Essen ist die Aufnahme der Umwelt in unser
Innarstes. Es dient dem Aufbau und dem
Erhalt der Karperfunkticnen und ermbglicht
uns darither hinaus Enengie o warhirauchesn.
Essen ist ein Akt der Kultur, Denken Sie an
den Wert ainer gemeinsaman Familisnmahl-
aeit ader an winen schin gedeckten Tisch
anldsskich eines Festes.

Es qibt also viele Kriterien, unter dengn man
den ‘Werk won Lehensmittel beartedlen kann.
In dieser Sene iiber Lebensmittelgua bt
werden wir Ihnen weniger den kulturellan
Wert der Lebansmittel beschreiban, ihn aber
nicht ganz aulien vor lassen, als vielmehr
naturwissenschaftlich abgesicharte, wenn-
gletch mlcht well verbreitete Erkenntinlsse
mingehen,

Alle Lebensmittel stammen letztendlich aus
dem micht enden wollenden Stoffereislaof
diaser Erda. Michts kammt hinzu, nichts geht
verloren, Die Erde kst ein in sich geschlossa-
nes 5:.1’.1.:"1. in dem die Molekiile immer wie-
der in Atome zerfallen und wieder nau zu
Molekilen zusammengefiigk werden. Derin
der Schule gelernte Vorgang der Fhotasyn-
esain der Pilanze ist der Zusammenbau van
klginen Malekilen und Atomen zu komplage-
ren Bausteinen des Lebens, Es ist das Her-
stellen won Ordnung bei Binlagerung van
Sonnenenergie, die im Stoffwechsal von
Pflanze, Tier und Mensch genukzt wird, aina
noch hithere Ordnungen herzustellen, Dabei
verbrauchen diese Lebawesen wiader
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Ordnung und Energie,

e F'Il-:}tl,:-s:,'uthl_':n: kann nur ablawhen, wenn
genigend Sonnenlicht vorhanden ist.

Qe die Sonne geht nichts,

Sonne und Licht sind die Grundlags unsares
Lebens, weil die Pllanse die Energie der
Sonne dazu benutzt, einzelne Atome zum
wunderschénen Kristallgitter des Zuckers
zusammaenzufigen. ucker gehen schnell ing
Blut und spendan sofort Enargia, die wir firs
Leben bravchen, Wir wollen ja gar nicht
kohlenhydrate, Fett und Enveifh, sonderm nus
Energie zum Leben. Auchiist ein Kdrper nur
=in fwischenlagar van Staffen, weil sich die
Zollen stindig verdindern wnd emeuem und
dahsai die verbrauchtan Stof-fe wisder ausge-
sehileden werden, Menschen und Tiere sind
SLichtsiuger”, weil sie das in der Pllanze
gespeichertes Licht, also Energie verbraw-
chen, nicht die Stoffe,

[ie Stoffe dienen nur dazu, die Energie in
giner moglichst angepassten Ordnung zu
waerschiedenen Stoffwechselvorgdngen u
nubzen, Einnte a5 alse teln, dass die
Ldrdnung” in einem Lebensmittel die
Qualitdt ausmacht? Eonnte es sein, dass che-
mische Analysen zwar einen grofen Wart
:|.._|.[;-|_'r|.. aber michl 2u einer &udguITigen
Qualitatsbeurteilung fihren kinnen?

In der Anthroposopiie bourteilt man
Lebensmittel danach, wie diffarenziert sie
gichin .Bild schaffendan Mathoden™
(abeighilder, Eristalibilder) darstalien.

Van Prof. Fritz-Albert Fopp stammt die M-
thode zur Messung von ultraschwachen
Phatonenemissionen, mit der er 2, B, mach-
messen kann, ob Eier von Hihnern gelegt
wirden, die Auslauf hatten ader micht.

Proof, Menfred Heffmane hat eine Methade
gntwickelt, die das Redoxpotential {elektri-
scher Messwert) van Lebensmitteln erfasst
und so hussagen ber die Gualitdt machen
kann. Allen Methoden ist gemeinsam, dass
die von ihnen als hochwertig ausgetesteten
Lebapsmittel bel neutralen Geschmackstests
gewi nnen und sich in der Praxis und im
Expariment als sahr lagerfihig erweisen. Alle
dred Mathaden werden auch wan EM-Bauern
und -gartnern genutzt, um etwas dber die
Qualitdt ihrer Produkte zu erfahren.

Unsere Serie m digsem Thema beginnen
durch ein Interview mik Prof. Dr, Moniks
Krliger, die das Instbtut fir Baktarologie
und Mykelogie an der Universitht Leipzig
Laitet. Sie beschaftigt sich seit Ober ainem
Jahr mit EM und hat Untersuchungen in
cinem Milchviehbetrieb geleitet, der mit
EM arbeitet,

Ernat Hammes



