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Brot ist eines unserer wichtigsten Lebensmittel. Aber ist es 6kologisch? Neben Mehl, Wasser,
Salz und einigen weiteren Inhaltsstoffen steckt namlich auch jede Menge Umweltbelastung in
unserem Brot. Diese kommt von der landwirtschaftlichen Produktion des Getreides, dem
Energieeinsatz zum Mahlen und Backen, den Transporten und vielem mehr. In einem
durchschnittlichen Brotlaib aus der Handwerksbéckerei stecken beispielsweise etwas lber 1,5
Kilowattstunden Energierohstoffe. Mit dieser Energiemenge konnte man eine
Energiesparlampe tber 70 Stunden betreiben. Das zeigt, dass selbst ein so scheinbar einfaches
Lebensmittel mit nennenswerten Umweltauswirkungen verbunden sein kann.

Damit fragt man sich, welches denn das 6kologischere Brot ist: der Laib vom Supermarkt,
vom Handwerksbécker oder aus dem heimischen Backofen? Oder ist entscheidender, ob das
Brot aus Okogetreide oder konventionellem Mehl hergestellt wird? Diese Fragen sind
zumindest fur die Handwerksbécker nicht unerheblich, die derzeit nur noch einen Marktanteil
von 60 % haben und von ehemals 55.000 Betrieben in den 1950er Jahren (alte Bundeslander)
auf nunmehr 17.500 im Jahr 2003 (Gesamtdeutschland) geschrumpft sind.

Was bei der ,,Okobilanz Brot* alles betrachtet wird

Um alle Umweltauswirkungen bei der Herstellung von Brot zu erfassen und zu bewerten,
wendet man am besten die so genannte Okobilanz an, mit der mittlerweile standardmaRig
Produkte miteinander verglichen werden. Dabei wird die gesamte Herstellung des Brotes
einschlielRlich aller Inhaltsstoffe betrachtet, von der ,,Wiege bis zur Bahre* (siehe Grafik): Das
fangt an bei der Herstellung von Dungemitteln fiir die landwirtschaftliche Produktion des
Getreides. Phosphatdiinger kommt mit gro3em Transportaufwand aus den USA und Russland,
Stickstoffdiinger wird mit hohem Energieeinsatz in Europa produziert. Auch Saatgut muss
hergestellt werden und - je nach Landbauverfahren - auch Pflanzenschutzmittel. Anbau,
Ernte, Lagerung, Trocknung, Transporte, Mahlen und Backen sowie auch Produktion und
Transport der weiteren Inhaltsstoffe wie Salz diirfen nicht vergessen werden. Und zu guter
Letzt muss auch der Transport des Brotes oder des Mehls durch den Verbraucher nach Hause
betrachtet werden.



Betrachtet werden alle Umweltwirkungen Gber die gesamten Herstellungspfade: die
Energieverbrauche und alle auftretenden Klimagase, die zum Treibhauseffekt beitragen.
Analog werden auch die Versauerung (,,Saurer Regen®), der N&hrstoffeintrag (,,Algenblute®),
der Ozonabbau (,,0zonloch®) oder auch der Flachenverbrauch bilanziert. Grafik 2 zeigt
beispielhaft, wie sich der Energieeinsatz auf die einzelnen Prozessschritte aufteilt.

Um die verschiedenen Moglichkeiten der Brotproduktion umfassend zu analysieren, wurden
in einer Okobilanz-Studie verschiedene Varianten betrachtet. Brote aus der Fabrik wurden mit
dem Brot aus Handwerksbdackereien und dem zu Hause gebackenen Brot verglichen. Auch die
Art des Mehls wurde variiert: Okomehl versus konventionelles Mehl und, bei der
Heimbadckerei, selbst gemahlen versus gekauftes. Einige der hierfiir erhaltenen Ergebnisse
sind in Grafik 3 dargestellt.

Ergebnisse: Das 6kologischste Brot

Um es gleich vorweg zu nehmen: es gibt nicht das 6kologischste Brot. Wie bei vielen
Ergebnissen von Okobilanzen hingen die Ergebnisse von vielen Details ab, die im Einzelfall
anders ausfallen kénnen als im Durchschnittsfall. Woher nimmt der Landwirt in der Realitat
seine Dlngemittel? Wird der Backofen mit Strom oder Erdgas betrieben? Kauft der
Verbraucher mit dem Auto oder zu Ful? ein? Nichtsdestotrotz lassen sich einige
grundsétzliche Zusammenhange ableiten (siehe Tabelle):

e \on entscheidender Bedeutung fiir die gesamte Okobilanz von Brot ist, ob das Getreide
oder das Mehl aus 6kologischem oder konventionellem Anbau stammt. Bis auf die
Tatsache, dass der Okolandbau mehr Flache bendtigt als der konventionelle Anbau, zeigen
sich durchgangig deutliche 6kologische Vorteile fiir das Okomehl.

e Ebenso entscheidend flr die Gesamtbilanz ist, wo das Brot gebacken wird. Zuhause mit
Strom wird ein Mehrfaches an Energie ben6tigt als beim Handwerksbacker oder der
Brotfabrik. Letzte schneidet mit Abstand am giinstigsten ab, da dort am
energieeffizientesten gearbeitet werden kann.

e Weniger ausschlaggebend fiir die Ergebnisse der Okobilanz ist, ob das Mehl gekauft oder
erst zu Hause gemahlen wird und auch, welche Inhaltsstoffe wie Salz noch dazukommen.

e Verpackungen wie die Papiertiite beim Bécker oder das in Plastik verpackte Fabrikbrot
verringern tendenziell die Nachteile des Heimbackens, kénnen diese im Regelfall jedoch
nicht aufheben.

Und wie sieht das mit den neuerdings in Mode gekommenen Backshops aus, bei denen in
Tankstellen, in Discountern oder in eigens hierflr eingerichteten L&den vorgefertigte,
tiefgekiihlte Ware aufgebacken wird ? Hierfiir gibt es derzeit noch keine Okobilanz.
Allerdings liegt es auf der Hand, dass die Backshop-Brote wegen der Tiefklhlkette zumindest
gegenuber dem Fabrikbrot schlechter abschneidet. Wie sich das jedoch im Vergleich zu den
Handwerks- oder Heimbdackern verh&lt, muss sich erst noch herausstellen, aber der Aufwand
fur die Vorfertigung und Transportkette der Rohprodukte ist hier sicherlich der grofite
Schwachpunkt.

Einkaufsverhalten des Verbrauchers ist maf3geblich

Fur die Gesamtbewertung ist in hochstem Mal} ausschlaggebend, wie der Verbraucher das
Brot oder Mehl einkauft. Kauft er ohnehin umweltfreundlich zu Ful? oder mit dem Fahrrad ein



(oder mit dem Auto, ohne jedwelchen Umweg — beispielsweise auf dem Weg von der Arbeit
nach Hause), so gelten die oben getroffenen Aussagen uneingeschrénkt.

Kauft der Verbraucher jedoch mit dem Auto ein und nimmt dabei einen Umweg in Kauf oder
fahrt gar ausschlieRlich zum Einkaufen zum Bécker oder Discounter, dann kann die
Okobilanz schnell kippen: Betragt die Distanz zum Bécker mehr als 250 Meter oder zum
Discounter mehr als 500 m, dann ware es 6kologischer, das Brot zu Hause zu backen, wenn 1
kg Brot auf den Tisch soll. Das gilt nattrlich nur, wenn der Verbraucher das Mehl
umweltfreundlich eingekauft hat. Die Bilanz verbessert sich deutlich, wenn der Verbraucher
beim Supermarkt neben dem Brot auch noch andere Waren einkauft. So darf bei einem
Autoeinkauf der Supermarkt bei einem 10 kg-Einkauf bis zu 5 km von zu Hause entfernt sein
bzw. der Gesamtumweg bis zu 10 km betragen, bevor sich die Bilanz umdreht.

All diese Zahlen gelten natrlich nur fiir durchschnittliche Verhéltnisse wie
Durchschnittswagen etc., dienen hier aber immerhin zur gréf3enordnungsmanigen
Veranschaulichung der Zusammenhinge und zeigen auf, wie empfindlich die Okobilanz in
diesem Fall vom Einkaufsverhalten des Verbrauchers abhangig ist.

Schlussfolgerungen

Aus den Ergebnissen l&sst sich eine Reihe an Schlussfolgerungen ziehen:

e Fir die Backfabrik / Discounter: Hier sollte die Verwendung von Okogetreide oberste
Prioritat haben. Die Verwendung von konventionellem Mehl zeigt trotz der Vorteile des
energieeffizientesten Backens in Teilen schlechtere Okobilanzergebnisse, als wenn der
Handwerks- oder Heimbacker Okobrot herstellen. Besondere Aufmerksamkeit ist auch
auf die Verpackung des Brotes zu richten, die die positive Okobilanz des Fabrikbrotes
tendenziell schmalert. Auch sollten Aktionen durchgefiihrt werden, die Verbraucher zu
einem umweltfreundlichen Einkaufen hinflihren: wenn schon mit dem Auto, dann mit
moglichst geringen Umwegen.

e Fir den Handwerksbacker: Er sollte ebenfalls Okogetreide verwenden. Auch kann er den
Energieverbrauch seines Backofens optimieren. Dass dies nicht nur 6kologische, sondern
auch 6konomische Vorteile haben kann, zeigte kirzlich ein Projekt ,,Backer und
Umwelt*: In zahlreichen Béckereien konnten Energieeinsparungen bis zu 30 % erreicht
werden: beispielsweise durch energieeffiziente Backofen, Warmertickgewinnung oder
durch optimierte Ofennutzung. Der wichtigste Punkt ist jedoch, dass er seine Kundschaft
motiviert, zu FuB, per Fahrrad oder ganzlich ohne Umwege, wenn das Auto genutzt wird,
bei ihm einzukaufen. Erst dadurch kann er die 6kologischen Nachteile gegentiber dem
Supermarktbrot aufwiegen.

e Fir den Heimbéacker: Am 6kologischsten ist die Verwendung von Okogetreide und ein
moglichst umweltfreundlicher Einkauf der Zutaten. Und er kann den Energieverbrauch
zum Teil deutlich reduzieren, wenn er vor bzw. nach dem Brotbacken den Backofen noch
zusétzlich nutzt: beispielsweise flr einen Auflauf zum Mittagessen oder zum
Kuchenbacken.

e Fir den einkaufenden Verbraucher (Mehl/Brot): Am umweltfreundlichsten ist der Einkauf
von Okobrot bzw. Okogetreide/Okomehl. Wenn diese beim Supermarkt nicht angeboten
werden, sollte er nachhaken, um die Nachfrage zu beleben, seinen Einkauf aber woanders
tatigen. Und auch hier wieder zahlt der umweltfreundliche Weg zur Einkaufsstatte.

Ubrigens: Die Frage danach, ob Vollkornprodukte solchen aus WeiBmehl vorgezogen werden
sollten, ist mehr eine Frage der Erndhrung als der Okobilanz: Ein Toastbrot aus Okomehl
schneidet aus Umweltsicht besser ab als ein solches aus konventionellem Mehl — und beide



schmecken gleich — und zwar unabhéngig davon, ob es sich um jeweils weisse oder um
Vollkornbrote handelt. .

Die Okobilanz liefert uns viele Ergebnisse zu 6kologischen Zusammenhingen. Aber daneben
gibt es viele weitere Argumente, die unsere Entscheidung beeinflussen: z. B. die Lust, zu
Hause zu backen, der Genuss der unglaublichen Vielfalt unterschiedlicher Rezepturen beim
Handwerks- wie auch Heimbacken, die ein Fabrikbackbetrieb so nicht umsetzen kann, die
sozialen Kontakte beim Béckereieinkauf, aber natirlich auch und besonders die Kosten des
Brotes.

In diesem Sinn soll dieser Artikel einen Beitrag zu einer zunehmend umweltvertréglicheren
Brotproduktion leisten, ohne diese anderen Gesichtspunkte auszublenden. Letztlich
entscheidet ja der Verbraucher, indem er nachfragt. Und vielleicht nutzt er die hier
dargestellten Erkenntnisse dazu, sein Nachfrage-Profil zu optimieren - beispielsweise sein
Lieblingsbrot selbst zu backen, andere Okobackwaren beim Handwerksbécker zu beziehen
und Standardbrotchen und Toastbrot beim Supermarkt einzukaufen, sobald diese als Okoware
angeboten werden...
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