Superfood fiir uns, Wasserprobleme in
den Anbaugebieten

Barbara Brune

Wann ein Lebensmittel als ,Superfood” bezeichnet werden darf, ist nicht gesetzlich geregelt. Ge-
meinhin wird den Superfoods eine starke gesundheitsférdernde Wirkung nachgesagt. In Europa
nimmt die Nachfrage zu. Das fiihrt in einigen Anbauldndern jedoch zu gesundheitlichen und sozialen
Problemen, zum Beispiel durch Wassermangel, den starken Einsatz von Insektengiften oder schlech-
te Arbeitsbedingungen wie niedrige Léhne. Hier zwei Beispiele.

Die Heidelbeere

Die Heidelbeere, auch Blaubeere
oder Waldbeere (Vaccinium myrtil-
lus) wachst auf sauren, feuchten
Bdden. Die Kulturheidelbeeren
sind mit den in einheimischen Wal-
dern wachsenden Beeren eng ver-
wandt; allerdings stammen die
Zuchtungen aus Nordamerika und
Neuseeland. Diese werden 1,60
bis 2 Meter hoch und liefern pro
Strauch mehrere Kilogramm Bee-
ren. Anders als bei den wild wach-
senden Beeren ist das Frucht-
fleisch weiB bis zartgriin und nur
die Schale blau.

Die Blaubeere quillt Gber von
Vitaminen und Mineralstoffen. Sie
enthalt sekundare Pflanzenstoffe,
die Entziindungen hemmen, stérkt
unser Immunsystem, fordert den
Knochenaufbau, unterstiitzt unse-
re Sehkraft und hat eine praventi-
ve Wirkung gegen die Krebszellen-
bildung. Sie ist reines Superfood
und auBerst gesund! Sollte sie al-

so das ganze Jahr auf unserem
Speiseplan stehen?

Um die Frage zu beantworten,
muss eine Reise in die Anbauge-
biete gemacht werden. Schauen
wir zundchst nach Andalusien in
Spanien: Laut Recherche des
Weltspiegels (16.5.21) befindet
sich neben dem Feuchtgebiet und
Nationalpark ,Coto de Donana®
ein riesiges Anbaugebiet von Bee-
ren aller Art, darunter auch ver-
stérkt von Heidelbeeren. Die Ran-
ger im Nationalpark sind in
groBer Sorge. Dem
Feucht-
gebiet,
das vie-
len Was-
servogeln,
aber auch
unzahligen
anderen Tier-

Saisonal und regional sind Blaubeeren nicht nur lecker, sondern auch

nachhaltig.
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arten eine Heimat gibt, wird buch-
stablich das Wasser abgegraben.
llegale Brunnen zapfen das
Grundwasser an, um so den Bee-
renanbau gewdahrleisten zu kon-
nen. Diese illegalen Brunnen auf-
zusplren und zu schlieBen, be-
deutet Einsatz gegen die Planta-
genbesitzer. Auch weil Behoérden
versagen, gehen Jahre ins Land
und so wurden erst 2021 Brunnen
geschlossen, die schon 2014 ge-
meldet wurden. Zurlck bleiben
Schlauche und Kabel,

die dann noch die
Waldbrandgefahr er-
hohen. In diesem
Jahr, so berichte-
ten Bekannte
aus Spanien,
ist das
Feucht-
gebiet
in vielen
Teilbe-
reichen schon

vertrocknet.

Ja, der Obstgarten Eu-
ropas hat ein Problem: die wach-
sende Nachfrage nach Beeren und
die dazu nétige Wassermenge fur
den Anbau. In den kistennahen
Anbaugebieten sickert Salzwasser
ins Grundwasser, darauf wurde
bereits im Jahr 2000 im Umwelt-
bericht Nr. 7 der EU hingewiesen
mit der bangen Frage: “Ist Euro-
pas Wasser nachhaltig nutzbar?“
Es gibt zwar Modelle der intelli-
genten Bewdasserung, die 40%
des Wassers einsparen, aber das
bedeutet gewaltige Investitionen
fur die Landwirte. Also wird weiter
illegal Wasser abgegraben, wer-
den Erntehelfer aus Marokko, Ost-
europa, aber auch aus Spanien zu
niedrigen Léhnen beschéftigt. Sie



hausen unter Plastikplanen in den
angrenzenden Pinienwaldern und
ernten fUr uns in den stickigen
Plastiktunneln sieben Stunden am
Tag Heidelbeeren. Ja, die Plas-
tiktunnel missen sein, damit die
Heidelbeeren moglichst zeitig im
Frihjahr dem GroBhandel angebo-
ten werden kdénnen, denn auch in
Sldspanien wachsen die Beeren
im Winter/Frihling nicht im Freien.
Ubrigens ist die Ernte dann drei
Tage unterwegs, um unsere Su-
permarkte zu erreichen.

Noch extremer geht es in der
kinstlich angelegten Beerenwelt
in Peru zu (ARD Weltspiegel
14.11.21): Drei Millionen Blaubeer-
straucher wurden bereits in Hu-
mussécken in die Wiste gepflanzt
und bewaéssert. Das Wasser ist
Schmelzwasser aus den Anden,
das nun nicht mehr in das Amazo-
nasbecken flieBt, sondern zur Pa-
zifikkliste umgeleitet wird. Zucht-
pflanzen liefern pralle Beeren, die
in den deutschen Supermarkten
gerne genommen werden. Damit
sie allerdings die lange Schiffsrei-
se Uberstehen, kommen Pilzgifte
zum Einsatz. Den Menschen in Pe-
ru liefert die Arbeit auf den Planta-
gen ein recht gut bezahltes Ein-
kommen, doch das auf Kosten der
Umwelt. Man fragt sich, wie lange
bleibt das so?

Gekniffen durch das Superfood
aus den Anden war ein Obstbauer
aus Wachtberg (Rhein-Sieg-Kreis),
denn ein GroBkunde kaufte pl6tz-
lich lieber Heidelbeeren aus Peru.
Der so vor vollendete Tatsachen
gesetzte Landwirt drohte auf sei-
ner Heidelbeerernte sitzenzublei-
ben. Aber weit gefehlt! Nach ei-
nem Aufruf zum Selberpfliicken
kamen 2.000 Menschen, um die
reifen Frichte zu ernten! Das be-
richtete der WDR am 10.10.21 in
der Lokalzeit. Einige der begeister-
ten Pflicker und Pflickerinnen,
die zum Teil mit ihren Kindern an-
gereist waren, sprachen von Win-
tervorraten, die sie durch Einfrie-
ren, Dorren etc. anlegen wollten.
-Dann pflicken wir gleich etwas
mehr”, so lautete ihr Kommentar.
Und die funf Euro pro Kilogramm
wurden gerne gezahlt. Mit dieser
Vorratshaltung steht dann auch ei-

Avocado-Farm. Das Wasser, das hier verbraucht wird, fehlt der Land-

bevélkerung in anderen Gebieten.

nem ganzjahrigen Genuss der Hei-
delbeere nichts im Wege. Der
Landwirt war von so viel Zuspruch
und Begeisterung ganz gerihrt;
seine Ernte verkaufte sich gut.

Also, warum in die Ferne
schweifen, wenn das Gute ist so
nah. Heimische Lebensmittel sind
zudem oftmals preiswerter als die
Exoten. Man kann sie im eigenen
Garten anbauen oder zumindest
regional und zur richtigen Saison
kaufen. Da sie dann nicht so weit
transportiert werden missen,
schont man mit ihrem Kauf auch
die Umwelt.

Das Marchen vom
Superfood Avocado

Eine Lieferung von 71.000 Tonnen
Avocados erreichte im letzten Jahr
Deutschland! Und eine Steigerung
ist vorstellbar. Die Deutschen ha-
ben das Superfood Avocado flr
sich entdeckt. Uber soziale Netz-
werke und Werbefilme wird der
gesunde Genuss beworben und
die Leute wollen trendy sein und
im Lifestyle mithalten. Sie sind ver-
fahrbar! Dahinter steckt ,Hass
Avocado Board“, gegriindet in den
USA, die diesen Trend befordert,
indem sie etwa Youtube-Einspieler
sponsert. Aber: Lasst euch nicht
verfihren durch ein die Wahrheit
ausblendendes Marketing!

Werfen wir zunéchst einen Blick
auf die Pflanze: Der Avocadobaum
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(Persea America) gehort zu den
Lorbeergewdchsen und erinnert
ein wenig an einen Walnussbaum.
Er ist in den Tropen kultiviert wor-
den, wachst aber nun auch in Spa-
nien, Suddafrika, Israel und Mexiko
und anderen Landern. Zweifellos,
Avocados sind gesund und lecker.
Sie enthalten Vitamine und Mine-
ralstoffe, sind frei von Purinen und
kénnen so von Menschen mit
Gicht und Nierensteinen problem-
los verzehrt werden. Doch diese
positive Eigenschaft haben andere
Gemisesorten auch!

Bei einer Fruktoseintoleranz
sind Avocados empfehlenswert,
senken nachweislich den Choles-
terinwert und passen gut in die
Erndhrung von Diabetikern. So
weit, so gut. Als Omega-3-Quelle
fallen die Avocados aber weit hin-
ter Walnissen, Leindl und Hanfsa-
men zurlick. Auch der sekundére
Pflanzenstoff Lutein, gut fir die
Augen, ist reichlicher in Grinkohl,
Spinat, Brokkoli und griinen Boh-
nen enthalten. Das Méarchen, dass
man mit einer Avocado pro Tag
abnehmen kann, weil das Enzym
Lipase das kdrpereigene Fett ver-
brennt, stammt ebenfalls aus der
Feder von Hass Avocado Board.

Das Marchen von der Avocado
als Superfood ist noch nicht been-
det, denn es fehlt der Blick in die
Anbaugebiete. Hier eine Auswahl:

In Chile wird der Anbau von
Avocados in groBen Plantagen be-
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trieben. Ein Baum schluckt pro Tag
230 Liter Wasser durch kinstliche
Bewésserung, denn es regnet hier
nicht. Die Temperaturen sind in et-
wa von 30 Grad auf 37 Grad ge-
stiegen. Diese Erscheinung des
Klimawandels  beférdert

den Wasserverbrauch

enorm. Grundwas-
serbrunnen sind
ausgetrocknet,
die Bevolke-
rung in den
Doérfern wird
durch Tank-
laster mit
dem notwen-
digsten Was-
ser versorgt. In
den Plantagen lei-

den die Arbeiter und
Arbeiterinnen unter den

Krebs verursachenden Pestiziden.
Die Plantagenbesitzer profitieren
hingegen von der steigenden
Nachfrage!

Aus Spanien kénnen mit dem
LKW in nur drei Tagen Avocados
nach Deutschland geliefert wer-
den. So schnell ist aus Chile durch
die groBe Entfernung nicht még-
lich. In einer Avocadoplantage
(biozertifiziert) im Stden Spaniens
in der Nahe von Malaga wird durch
Tropfchenbewédsserung nahezu
die Hélfte des bendtigten Wassers
eingespart, das groBtenteils aus
Regenwassersammelbecken ge-

nommen wird. So berichtet eine
Plantagenbesitzerin im SWR
Marktcheck vom 7.4.22. Um den
Boden vor dem Austrocknen zu
bewahren, wird mit Blattern und
anderen Pflanzenresten gemulcht.

Es wird keine Chemie beim Anbau
eingesetzt und die Reifung der
Avocados wird durch Apfel be-
schleunigt, die Ethylen ausstrd-
men.

Die beste Okobilanz haben
aber tatsachlich Avocados aus der
Dominikanischen Republik, denn
hier ist kinstliche Bewasserung
nicht nétig, da es in der hiigeligen
Landschaft ausreichend regnet.
Die Abholzung von Waldern flr
Plantagen ist allerdings fatal. Star-
koch Nelson Miiller besuchte flr
seine ZDF-Reportage einen Be-

Damit unserej(in i

bleiben kénnén.

Wir bringen die Zukunft zum Leuchten.
Flir uns ist Machhaltigkeit mehr als nur ein Herzensthema. Es ist
zentraler Bestandteil unserer Arbeit. Ob es um Geldanlagen oder die
Finanzierung von energiesffizientem Bauen geht: Wir kimmerm uns.
Mehr Infos erhalten Sie unter sparkasse-hamm.de

Weil’s um mehr als Geld geht.
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trieb, der die Avocadobaume in
den bestehenden Wald pflanzte.
Doch die Ernte ist aufwendig und
die Avocados werden unreif ge-
erntet. Unreif werden sie auch mit
einem Kuhlschiff nach Rotterdam
transportiert, das dauert drei Wo-
chen. In den Reifekammern in
Rotterdam kommt das
Reifegas Ethylen zum
Einsatz und nach
funf Tagen werden
die Frichte mit
Hilfe von LED-
Licht sortiert.
Dann kommen
sie in den Handel.
Eine Avocado
ab und zu, mit Ge-
nuss verspeist und zu
einem fairen Preis er-
worben, ist in Ordnung. Der
GroBhandel ist hier in der Pflicht
angemessene Preise zu zahlen
und diese auf keinen Fall zu
dricken! Gesunde Erndhrung
funktioniert aber genauso gut re-
gional und saisonal. ,Es muss
nicht immer alles geben.” So
auBerte sich Nelson Mdiller in der
Zeitschrift Schrot&Korn (Ausgabe
4/22) in einem Interview, in dem es
um Lebensmittelskandale, Tier-
wohl und unseren UbermaBigen
Fleischverzehr ging. Aber das ist
ein anderes Themal!

Sparkasse
Hamm



