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Obst und Gemüse im Handel: Wie sicher ist 
unsere Ernährung wirklich? 
 

Einleitung  
Die Auswahl an Obst und Gemüse war in deutschen Supermärkten noch nie so groß wie 
heute. Erdbeeren im Winter, Avocados aus Übersee, Beeren rund ums Jahr – der 
Eindruck von Fülle ist allgegenwärtig. Gleichzeitig wächst bei vielen Menschen ein 
Unbehagen: Meldungen über Pestizidrückstände, steigende Preise und 
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widersprüchliche Aussagen zu Bio, Regionalität und Nachhaltigkeit stehen dem Gefühl 
gegenüber, „eigentlich doch etwas Gutes“ zu kaufen. 

Schaut man auf die offiziellen Kontrollen, ergibt sich zunächst ein beruhigendes Bild. 
Die meisten Proben halten die gesetzlichen Rückstandshöchstwerte ein, akute 
Gesundheitsgefahren gelten als selten. Doch dieser Blick erzählt nur einen Teil der 
Geschichte. Er sagt wenig über Mehrfachrückstände, langfristige Effekte, 
Nährstoffverluste oder die Rolle von Handel, Importen und Preisdruck. Dort, wo das 
Etikett „sicher“ endet, beginnen die Fragen nach Qualität, Fairness und echten 
Wahlmöglichkeiten. 

Genau an dieser Stelle setzt dieses Dossier an. Es verfolgt Obst und Gemüse entlang 
der gesamten Kette – von Anbau und Düngung über Handelsnormen und Preisbildung 
bis hin zu dem, was Verbraucher im Regal tatsächlich vorfinden. Ziel ist es, 
Widersprüche sichtbar zu machen, ohne zu dramatisieren: Warum kann rechtlich 
„sichere“ Ware gleichzeitig Qualitätsprobleme haben? Wieso steigen die Preise, ohne 
dass automatisch bessere Produkte im Korb landen? Und an welchen Stellen können 
Verbraucher wirklich etwas entscheiden – und wo nicht? 
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1. Rechtliche Sicherheit und staatliche Kontrolle 

Obst und Gemüse gehören zu den am stärksten kontrollierten Lebensmitteln in Deutschland. 

Zuständig sind spezialisierte Behörden auf Bundes- und Landesebene, unter anderem das 

Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL)[1]   sowie die 

jeweiligen Landesuntersuchungsämter. Jährlich werden dort zehntausende Proben auf 

Pflanzenschutzmittelrückstände und andere Stoffe untersucht. Grundlage der Bewertung sind 

europaweit harmonisierte Rückstandshöchstgehalte, die sich auf toxikologische Bewertungen 

etwa des Bundesinstituts für Risikobewertung (BfR)[2]    stützen und sicherstellen 

sollen, dass bei lebenslangem Verzehr keine erkennbaren Gesundheitsschäden zu erwarten 

sind. 

 

 

Überschreitet ein Produkt diese Grenzwerte, gilt es als nicht verkehrsfähig. Es muss aus dem 

Handel genommen werden, für Hersteller oder Importeure drohen Rückrufe und Sanktionen. 

Auswertungen des Rückstandsmonitorings von BVL und Landesbehörden zeigen, dass 

deutliche Grenzwertüberschreitungen insgesamt selten sind, insbesondere bei Ware aus 

Deutschland und anderen EU-Staaten[1].     Akute Vergiftungsrisiken werden deshalb 

von den zuständigen Fachbehörden als Ausnahme eingestuft[2].  

Diese Feststellung ist wichtig, weil sie einen verbreiteten Irrtum korrigiert: Obst und Gemüse im 

Handel sind in aller Regel nicht „illegal belastet“. Das Kontrollsystem schützt Verbraucher 

zuverlässig vor klar definierten Einzelrisiken – also vor Produkten, die Grenzwerte deutlich 

überschreiten oder nicht den gesetzlichen Vorgaben entsprechen. Genau hier beginnt jedoch die 

Grenze seiner Aussagekraft. 

Die Prüfprogramme konzentrieren sich vor allem auf einzelne Wirkstoffe und deren 

jeweiligen Grenzwert. Was bislang nur eingeschränkt erfasst wird, sind kombinierte Effekte 

mehrerer Rückstände in einem Produkt – die sogenannte Mehrfachbelastung. 

Rückstandsberichte von BVL und Bewertungen des BfR zeigen, dass in vielen Proben nicht 

nur ein, sondern mehrere Wirkstoffe gleichzeitig nachweisbar sind, jeweils unterhalb ihres 

Grenzwerts, aber gemeinsam aufgenommen[1][2] .   Für diese Mischwirkungen liegen 

bislang nur begrenzte wissenschaftliche Daten vor; Fachbehörden selbst weisen auf 

methodische Unsicherheiten und weiteren Forschungsbedarf hin[2].   

Ein weiterer blinder Fleck ist die Langzeitperspektive. Grenzwerte beruhen auf 

Modellrechnungen, Sicherheitsfaktoren und Annahmen zur durchschnittlichen Aufnahme. Sie 

können nicht vollständig abbilden, wie sich eine niedrig dosierte, aber dauerhafte Belastung 

über Jahrzehnte auswirkt – insbesondere bei empfindlichen Gruppen wie Kindern, 

Schwangeren oder Menschen mit Vorerkrankungen[2].   Rechtliche Sicherheit bedeutet 

daher nicht automatisch umfassende gesundheitliche Entwarnung, sondern die Einhaltung 

definierter Mindeststandards. 

https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/
https://www.bfr.bund.de/
https://www.bfr.bund.de/
https://www.bfr.bund.de/
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Hinzu kommt: Qualität ist im Lebensmittelrecht eng definiert. Geschmack, Nährstoffdichte, 

Frische oder ökologische Folgen der Produktion spielen für die Verkehrsfähigkeit nur eine 

untergeordnete Rolle. Ein optisch perfekter Apfel kann alle Grenzwerte einhalten und 

dennoch aus intensivem Anbau stammen, lange Transportwege hinter sich haben und an 

Aroma oder Nährstoffgehalt verloren haben. Das Recht schützt vor klar definierten Gefahren, 

nicht vor systemischen Fehlentwicklungen im Lebensmittelmarkt[2][6].     

Auch die Herkunft beeinflusst die Aussagekraft der Kontrollen. Importware aus Drittstaaten 

unterliegt zwar ebenfalls Prüfungen, wird in der Praxis aber häufig nur stichprobenartig 

kontrolliert. Unterschiede bei zugelassenen Wirkstoffen, Anbaupraktiken und der 

Durchsetzung von Standards lassen sich dadurch nur begrenzt ausgleichen. Das Ergebnis ist 

ein Markt, der auf dem Papier einheitlich reguliert wirkt, in der Realität aber sehr 

unterschiedliche Produktionsbedingungen abbildet[1][2].   

Zusammengefasst: Der Staat kontrolliert, ob die formalen Regeln eingehalten werden – und 

das überwiegend wirksam[1].   Er kontrolliert jedoch nicht, ob das System insgesamt 

sinnvoll, nachhaltig oder verbraucherfreundlich ist. Wer nur auf Grenzwerte schaut, bekommt 

eine Antwort auf die juristische Sicherheit, aber keine vollständige Antwort auf die Fragen 

nach Qualität, Langzeitfolgen und den Ursachen hinter den Zahlen[2][6].  

2. Was kontrolliert wird – und was nicht 
Die amtlichen Kontrollen bei Obst und Gemüse wirken auf den ersten Blick sehr umfassend: 

Es gibt standardisierte Probenpläne, definierte Wirkstofflisten und regelmäßige Berichte, etwa 

im Rahmen des bundesweiten Rückstandsmonitorings von BVL und  

Landesbehörden[1].   Tatsächlich bilden diese Programme aber nur einen Ausschnitt der 

Realität ab – und lassen wichtige Fragen offen. 

Im Mittelpunkt steht die Prüfung auf einzelne Pflanzenschutzmittel und deren 

Rückstandshöchstgehalte. Für jeden Wirkstoff gibt es einen festgelegten Grenzwert, orientiert 

an toxikologischen Bewertungen, Modellrechnungen zur Aufnahme und Sicherheitsfaktoren, 

wie sie unter anderem vom Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR)[2] beschrieben 

werden. Wird dieser Grenzwert eingehalten, gilt die Probe als unauffällig, selbst wenn 

mehrere Wirkstoffe gleichzeitig nachweisbar sind. 

 

 

Genau hier liegt eine zentrale Schwäche des Systems. In vielen Proben finden sich nicht nur 

einzelne, sondern mehrere Wirkstoffe – die sogenannte Mehrfachbelastung. Diese 

Kombinationen werden zwar analytisch erfasst, aber in der gesundheitlichen Bewertung 

bislang nur begrenzt berücksichtigt[2] .  Es existieren nur wenige belastbare Daten dazu, 

wie unterschiedliche Stoffe in niedrigen Dosen langfristig zusammen wirken. Fachbehörden 

https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.bfr.bund.de/
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/
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räumen selbst ein, dass die Bewertung solcher Mischungen methodisch schwierig ist und 

weiterer Forschungsbedarf  

 besteht[2].   

Auch zeitliche Aspekte werden nur teilweise abgebildet. Kontrollen erfassen einen Zeitpunkt, 

nicht den gesamten Weg vom Feld bis in den Haushalt. Rückstände können sich durch 

Lagerung, Transport, Verarbeitung und Zubereitung verändern – sowohl nach oben als auch 

nach unten. Während einige Stoffe abgebaut werden, können andere sich in bestimmten 

Pflanzenteilen anreichern. Für Verbraucher ist kaum nachvollziehbar, wie stark die Werte aus 

den amtlichen Berichten der tatsächlichen Exposition im Alltag entsprechen[2][6].  

 

Hinzu kommt, dass viele Themen, die Verbraucher mit „Qualität“ verbinden, 

außerhalb des eigentlichen Kontrollfokus liegen. Nährstoffgehalte, sekundäre 

Pflanzenstoffe, Aromen oder Textur unterliegen großen Schwankungen, werden aber 

nicht systematisch in den Rückstandsmonitorings oder Standardkontrollen  

erfasst[6].  Ähnliches gilt für ökologische Auswirkungen des Anbaus, etwa 

Bodenqualität, Biodiversität oder Wasserbelastung – sie tauchen höchstens indirekt in 

Umweltberichten, nicht aber in den Lebensmittelsicherheitsprogrammen auf. 

Nicht zuletzt spielt die Auswahl der Proben selbst eine Rolle. Amtliche Kontrollen arbeiten 

mit Stichproben und Risikoprofilen: bestimmte Produktgruppen, Herkunftsländer oder 

Jahreszeiten werden gezielt häufiger untersucht, andere seltener[1].   Das erhöht zwar die 

Effizienz, bedeutet aber auch, dass beobachtete Ergebnisse immer nur Ausschnitte darstellen. 

Für den Einzelfall im Regal lässt sich daraus keine absolute Garantie ableiten, sondern nur 

eine Wahrscheinlichkeitsaussage. 

Für Verbraucher entsteht dadurch ein Spannungsfeld: Offizielle Berichte signalisieren 

„überwiegend unauffällig“, gleichzeitig bleiben zentrale Fragen – insbesondere zu 

Mehrfachbelastungen, Langzeitwirkungen und Nährstoffqualität – offen[2][6].  

Wer sich allein auf das Label „kontrolliert und verkehrsfähig“ verlässt, bekommt eine klare 

Aussage zur Einhaltung von Grenzwerten, aber keine umfassende Antwort auf die Frage, wie 

„gut“ das Produkt im gesundheitlichen und qualitativen Sinn wirklich ist. 

3. Handelsnormen, Optikzwang und ihre Folgen 

Was am Ende im Supermarktregal liegt, ist das Ergebnis harter Auswahl. Der 

Lebensmittelhandel arbeitet mit klar definierten Normen für Größe, Form, Farbe und 

Oberflächenbeschaffenheit von Obst und Gemüse. Produkte, die diesen Vorgaben nicht 

entsprechen – zu klein, zu krumm, zu fleckig –, haben deutlich schlechtere Chancen, 

https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bfr.bund.de/
https://www.bfr.bund.de/
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
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überhaupt in die Regale zu kommen[A4].  [4B].  

Diese Normen sind kein Naturgesetz, sondern entstanden aus betriebswirtschaftlichen 

Überlegungen: Einheitliche Ware lässt sich besser verpacken, lagern und vermarkten, 

reduziert Reklamationen und vereinfacht Logistikprozesse. Für Erzeuger bedeutet das einen 

hohen Anpassungsdruck. Sorten, die optisch perfekt, robust und lagerfähig sind, werden 

bevorzugt. Varianten mit besserem Geschmack, höherer Nährstoffdichte oder größerer 

Vielfalt, aber weniger perfekter Optik, geraten ins Hintertreffen[6].  

 

 

Um die geforderten Eigenschaften zu erreichen, setzen viele Betriebe auf intensive 

Anbaumethoden. Pflanzenschutzmittel dienen dabei nicht nur dem Schutz vor Schädlingen, 

sondern auch der Stabilisierung des äußeren Erscheinungsbildes: makellose Schalen, 

gleichmäßige Reife, lange Haltbarkeit[2].   Das System erzeugt so einen Widerspruch: 

Nach außen wirkt das Angebot wie ein Qualitätsversprechen, tatsächlich geht es vor allem um 

Normerfüllung und Effizienz. 

Ein wesentlicher Nebeneffekt ist Lebensmittelverschwendung, die bereits vor dem 

eigentlichen Verkauf beginnt. Schätzungen und Marktanalysen zeigen, dass ein 

beträchtlicher Teil der Ernte gar nicht erst in den Handel gelangt, weil sie optisch oder 

größenmäßig nicht in die Vorgaben passt, obwohl sie problemlos verzehrbar  

wäre[A4].  [4B]   Aussortiert wird auf dem Feld, im Packbetrieb oder in der 

Vorstufe der Logistik – lange bevor Verbraucher überhaupt eine Wahl treffen können. 

Auch die Haltbarkeitsanforderungen des Handels prägen das Angebot. Lange 

Transportwege, zentrale Lagerung und mehrfache Umschlagsstationen erfordern 

robuste Ware. Das begünstigt Sorten, die primär auf Lagerfähigkeit und 

Transportstabilität gezüchtet sind – häufig zulasten von Aroma, Textur und  

Frische[6].   Gleichzeitig steigen Energieverbrauch und Ressourcenbedarf durch 

Kühlung, Verpackung und Logistik, ohne dass sich dies für Verbraucher klar im Produkt 

ablesen lässt. 

 

 

• A4] → [4] 

• [4B] → [5] 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=OJ%3AL_202302429&utm_source=chatgpt
https://www.gov.uk/guidance/comply-with-marketing-standards-for-fresh-fruit-and-vegetables?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/themen/qualitaet-und-sicherheit/qualitaet-von-lebensmitteln/
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=OJ%3AL_202302429&utm_source=chatgpt
https://www.gov.uk/guidance/comply-with-marketing-standards-for-fresh-fruit-and-vegetables?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=OJ%3AL_202302429&utm_source=chatgpt
https://www.gov.uk/guidance/comply-with-marketing-standards-for-fresh-fruit-and-vegetables?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/themen/qualitaet-und-sicherheit/qualitaet-von-lebensmitteln/
https://www.bfr.bund.de/
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=OJ%3AL_202302429&utm_source=chatgpt
https://www.gov.uk/guidance/comply-with-marketing-standards-for-fresh-fruit-and-vegetables?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
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Im Regal erscheint die Ware dann gleichmäßig, frisch und hochwertig. Dass diese 

Gleichförmigkeit das Ergebnis harter Selektion, intensiver Vorleistungen und teils 

hoher Verluste ist, bleibt unsichtbar. Marketingbegriffe wie „frisch“, „regional“ oder 

„aus der Region“ verstärken den Eindruck von Natürlichkeit und Nähe, ohne immer 

klar definiert zu sein oder die zugrunde liegenden Handelsnormen 

 offenzulegen[A4].  [4B].   

Damit wird deutlich: Viele Qualitätsprobleme sind nicht das Ergebnis falscher 

Entscheidungen einzelner Verbraucher, sondern die Folge eines Systems, das nach optischen 

und logistischen Maßstäben optimiert ist[6]  . Wer über bessere Qualität bei Obst und 

Gemüse sprechen will, muss diese Normen und ihre Folgen betrachten – nicht nur das, was 

am Ende auf dem Bon steht. 

 

4. Düngung, Düngeverordnung und Qualitätsverluste 

Die Qualität von Obst und Gemüse hängt nicht nur von Pflanzenschutzmitteln und 

Sortenwahl ab, sondern in hohem Maß von der Düngung. In Deutschland wurde die Düngung 

in den vergangenen Jahren deutlich strenger reguliert, vor allem zum Schutz des 

Grundwassers vor zu hohen Nitratgehalten. Zentrale Grundlage ist die Düngeverordnung, 

ergänzt durch Vorgaben in sogenannten „roten Gebieten“, in denen die Belastung besonders 

hoch ist[3].  

 

 

Oft wird dabei missverstanden, was genau geregelt ist. Organische Dünger wie Gülle sind 

nicht verboten; eingeschränkt sind vielmehr Menge, Zeitpunkt und Art der Ausbringung. In 

belasteten Regionen dürfen Landwirte deutlich weniger Stickstoff ausbringen, als es die 

Pflanzen für eine optimale Qualität bräuchten. Zusätzlich gelten Sperrfristen, 

Dokumentationspflichten und pauschale Abschläge vom errechneten Düngebedarf. Diese 

Regeln treffen nicht nur intensiv wirtschaftende Betriebe, sondern auch Höfe, die fachlich 

sauber arbeiten[3].  

Für die Pflanzen bedeutet das: Sie wachsen zwar weiter, erhalten aber nicht immer die 

Nährstoffmengen, die für eine optimale Zusammensetzung der Ernte nötig wären. Der 

Gesamtertrag kann optisch und mengenmäßig gut aussehen, während wichtige 

Qualitätsmerkmale leiden – etwa Proteingehalt bei Getreide oder Nährstoffdichte und 

Stabilität der Zellstrukturen bei Obst und Gemüse[6].   Die Folge können Früchte sein, 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=OJ%3AL_202302429&utm_source=chatgpt
https://www.gov.uk/guidance/comply-with-marketing-standards-for-fresh-fruit-and-vegetables?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/themen/qualitaet-und-sicherheit/qualitaet-von-lebensmitteln/
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=OJ%3AL_202302429&utm_source=chatgpt
https://www.gov.uk/guidance/comply-with-marketing-standards-for-fresh-fruit-and-vegetables?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/themen/qualitaet-und-sicherheit/qualitaet-von-lebensmitteln/
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
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die zwar „marktfähig“ sind, aber schneller verderben, weniger Aroma ausbilden oder 

geringere Nährstoffgehalte aufweisen[6].  

Aus Sicht der Betriebe führt das zu paradoxen Effekten: Die Menge bleibt stabil, aber der 

Anteil hochwertiger, besser bezahlter Ware sinkt. Erzeugnisse, die optisch in Ordnung sind, 

erreichen bestimmte Qualitätsklassen nicht und müssen günstiger abgegeben oder in andere 

Verwertungskanäle umgeleitet werden. Für Landwirte bedeutet das wirtschaftlichen Druck; 

für den Markt mehr Rohware, aber nicht unbedingt bessere Lebensmittel[3].  

Wichtig ist dabei die Differenzierung: Die Düngeverordnung verfolgt ein legitimes Ziel – den 

Schutz von Wasser und Umwelt. Problematisch ist weniger der Grundgedanke als die 

pauschale Umsetzung, die regionale Unterschiede, Bodenverhältnisse und betriebliche Praxis 

nur begrenzt berücksichtigt. Gut geführte Betriebe können dadurch in ihrer Qualitätsarbeit 

eingeschränkt werden, ohne dass sich das in der öffentlichen Diskussion  

widerspiegelt[3] .  

Für Verbraucher ist dieser Zusammenhang kaum erkennbar. Im Supermarkt ist nicht sichtbar, 

ob ein Apfel, eine Karotte oder ein Salatkopf unter Bedingungen gewachsen ist, die zwar 

ökologisch gut gemeint sind, aber zu einer unterschwelligen Qualitätsminderung geführt 

haben. Die Debatte wird oft verkürzt geführt – „Bauern jammern“ versus „Umweltschutz ist 

wichtiger“ –, obwohl es in der Praxis um einen Zielkonflikt zwischen Gewässerschutz, 

Ertragsqualität und Versorgungssicherheit geht[3].  

Damit wird deutlich: Qualitätsverluste bei Obst und Gemüse entstehen nicht nur durch Handel 

und Logistik, sondern auch durch politische Steuerung der Landwirtschaft. Wer über bessere 

Lebensmittel sprechen will, muss diese Wechselwirkungen offen ansprechen – ohne 

Umweltziele zu diskreditieren, aber auch ohne Qualitätsprobleme kleinzureden[6].  

5. Bio und konventionell – Unterschiede, Vorteile und 
Grenzen 

Der Gegensatz „Bio gegen konventionell“ wird in der öffentlichen Debatte oft 

zugespitzt, als gäbe es einen klaren Sieger. Für eine sachliche Einordnung lohnt sich 

der Blick auf die Systeme hinter den Produkten, nicht nur auf das Etikett im Regal. 

 

 

Im konventionellen Anbau stehen Ertragssicherheit und Effizienz im Vordergrund. 

Mineraldünger ermöglicht eine präzise Steuerung der Nährstoffversorgung, 

Pflanzenschutzmittel schützen Ernte und Optik. Unter stabilen rechtlichen 

http://www.klartext-info.online
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
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Rahmenbedingungen können so gleichmäßige Qualitäten erzeugt werden. Gleichzeitig 

geraten konventionelle Betriebe zunehmend unter Druck: strengere Düngevorgaben, 

eingeschränkte Wirkstoffzulassungen und steigende Kosten reduzieren die Spielräume und 

erhöhen das Risiko von Qualitätsverlusten, etwa durch geringere Protein- oder 

Nährstoffdichte[3]  Der ökologische Landbau folgt einem anderen Prinzip. Er verzichtet 

auf chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel und leicht lösliche Mineraldünger, setzt 

stattdessen auf organische Düngung, Fruchtfolgen und Bodenaufbau. Dadurch sind Bio-

Produkte im Durchschnitt deutlich geringer mit Pestizidrückständen belastet, wie 

Rückstandsberichte von BVL und Auswertungen unabhängiger Untersuchungen zeigen[1][2].

 Gleichzeitig sind Erträge pro Fläche meist niedriger und stärker 

witterungsabhängig; Qualität entsteht eher durch langfristige Systemstabilität als durch 

kurzfristige Steuerung. 

Diese Unterschiede haben konkrete Folgen für das, was im Einkaufskorb landet. Bio-Gemüse 

zeigt häufig höhere Gehalte bestimmter sekundärer Pflanzenstoffe, ist aber nicht automatisch 

in allen Vitaminen überlegen[6].   Bio-Getreide kann sensorisch hochwertig sein, erreicht 

jedoch nicht immer die Backqualität optimal versorgter konventioneller Ware. Umgekehrt ist 

konventionelles Obst und Gemüse oft optisch perfekter und länger lagerfähig, ohne 

zwangsläufig nährstofflich überlegen zu  

sein[6].  

Auch die Umweltwirkung unterscheidet sich. Bio schont Böden und Biodiversität und 

verzichtet auf viele problematische Wirkstoffe, benötigt aber mehr Fläche pro Ertragseinheit. 

Konventioneller Anbau ist flächeneffizienter, belastet dafür Boden, Wasser und Umwelt 

tendenziell stärker[2][6].   Ein einfaches „besser/schlechter“ wird diesen 

Zielkonflikten nicht gerecht. 

Für Verbraucher bedeutet das: Bio ist kein Allzweck-Gütesiegel, sondern ein anderer Umgang 

mit Risiken und Prioritäten – weniger chemische Rückstände, mehr natürliche Schwankung. 

Konventionell steht für mehr Steuerung und Gleichmäßigkeit, aber auch für stärkere Eingriffe 

und eine höhere Abhängigkeit von Regulierung. Problematisch wird es dort, wo 

Marketingbegriffe wie „nachhaltig“, „aus kontrolliertem Anbau“ oder „regional“ Nähe zu 

Bio-Standards suggerieren, ohne deren Kriterien tatsächlich zu  

erfüllen[A4].  [4B].   

6. Was bedeutet das für Verbraucher in Deutschland? 

• Gesamte Belastung: Die amtlichen Kontrollen prüfen in der Regel jede Probe 

für sich – also ein Produkt, eine Probe, ein Ergebnis. Es wird nicht systematisch 

erfasst, wie viele verschiedene Rückstände ein Verbraucher über verschiedene 

Produkte hinweg aufnimmt. 

https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=OJ%3AL_202302429&utm_source=chatgpt
https://www.gov.uk/guidance/comply-with-marketing-standards-for-fresh-fruit-and-vegetables?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bundesregierung.de/breg-de/aktuelles/regierungspressekonferenz-vom-9-januar-2026-2402152
https://www.bundesregierung.de/breg-de/aktuelles/regierungspressekonferenz-vom-9-januar-2026-2402152
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• Langzeit- und Kombinationswirkungen: Die Grenzwerte sind so festgelegt, 

dass bei lebenslangem Verzehr eines einzelnen Produkts keine akuten 

Gesundheitsschäden zu erwarten sind. Die Wirkung von 

Kombinationenverschiedener Rückstände aus unterschiedlichen Quellen (z.B. 

Erdbeeren aus Spanien, Äpfel aus Polen, Trauben aus Italien) wird aber kaum 

bewertet.  

• Importware: Gerade bei Importware gibt es Unsicherheiten, weil die 

Kontrollen oft nur stichprobenartig erfolgen und die Produktionsbedingungen 

im Herkunftsland schwer überprüfbar sind. Unterschiede bei zugelassenen 

Wirkstoffen und deren Anwendung können dazu führen, dass Verbraucher mit 

einer Vielzahl von Rückständen in Kontakt kommen.  

7. Risiko minimieren: Praktische Tipps für 
Verbraucher 

Obst und Gemüse aus verschiedenen Ländern können unterschiedliche Rückstände von 

Pflanzenschutzmitteln und anderen Stoffen enthalten. Die amtlichen Kontrollen prüfen zwar 

die Einhaltung von Grenzwerten, aber die gesundheitlichen Risiken von Mehrfachbelastungen 

und Langzeitwirkungen sind noch nicht ausreichend erforscht[2][6].  Verbraucher 

können jedoch selbst einiges tun, um das Risiko zu verringern:  

1. Gründlich waschen: 
Obst und Gemüse unter fließendem Wasser waschen entfernt viele Rückstände, Schmutz und 

Keime. Besonders bei Produkten mit essbarer Schale (z.B. Äpfel, Trauben, Tomaten) ist 

gründliches Waschen wichtig[A4]. [4B].  .   

2. Schälen: 
Das Schälen kann die Aufnahme von Rückständen deutlich reduzieren, da sich viele Stoffe 

auf oder direkt unter der Schale befinden. Allerdings gehen dabei auch wertvolle Nährstoffe 

verloren[6].  

3. Bio-Produkte bevorzugen: 
Bio-Obst und -Gemüse sind im Durchschnitt deutlich geringer mit Pestizidrückständen 

belastet, da im ökologischen Landbau strengere Vorgaben gelten und viele chemisch-

synthetische Mittel verboten sind[1https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html][2]. 

 

4. Saisonale und regionale Ware wählen: 
Produkte aus der Region und der Saison sind oft frischer und unterliegen strengeren 
Kontrollen. Lange Transportwege und Lagerzeiten erhöhen das Risiko von 

Qualitätsverlusten und zusätzlichen Rückständen[3]  .  

https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=OJ%3AL_202302429&utm_source=chatgpt
https://www.gov.uk/guidance/comply-with-marketing-standards-for-fresh-fruit-and-vegetables?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bfr.bund.de/
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
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5. Vielfalt beim Einkauf: 
Wer abwechslungsreich einkauft und nicht immer dieselben Produkte konsumiert, 

verteilt das Risiko und vermeidet eine einseitige Belastung mit bestimmten  

Stoffen[6] .   

6. Auf Herkunft achten: 
Achte auf die Herkunftsangaben und bevorzuge Produkte aus Ländern mit hohen Standards 

und guter Kontrollpraxis. Bei Importware aus Drittstaaten ist das Risiko für Rückstände oft 

höher[1][2].  

7. Informieren und nachfragen: 
Nutze die Informationen auf Verpackungen, in Marktchecks der Verbraucherzentralen und bei 

unabhängigen Untersuchungen. Bei Unsicherheiten lohnt es sich, gezielt nachzufragen oder 

auf geprüfte Ware zu setzen[A4].  [4B].   

8. Pestizide im Alltag: Waschen, Schälen, Natron 
Pestizid-Rückstände sitzen vor allem auf der Oberfläche von Obst und Gemüse, können 

je nach Wirkstoff und Pflanze aber auch in die Schale und das Fruchtfleisch eindringen. 

Gründliches Waschen unter fließendem Wasser und kräftiges Abreiben mit den Händen 

oder einer Bürste entfernt einen großen Teil der äußeren Rückstände sowie Schmutz 

und Keime.verbraucherservice-bayern+2  

Schälen kann die Belastung weiter verringern, kostet jedoch Nährstoffe, die direkt unter 

der Schale liegen. Deshalb empfiehlt sich eine Abwägung: möglichst viel Schale 

erhalten, aber bei empfindlichen Personen oder stark belasteter Importware im Zweifel 

doch schälen.verbraucherservice-bayern+1  

Häufig empfohlene Natronbäder können die Oberflächenrückstände zusätzlich 

reduzieren. Untersuchungen zeigen, dass eine Natronlösung nach etwa 15 Minuten 

Einwirkzeit bestimmte Pestizide deutlich von der Oberfläche löst – die bereits ins 

Gewebe eingedrungenen Stoffe werden dadurch jedoch nicht entfernt. Natron ist damit 

eine sinnvolle Ergänzung zur Küchenhygiene, aber kein Garant für pestizidfreie 

Produkte.chip+3  

Wer Rückstände insgesamt möglichst gering halten möchte, kombiniert gute 

Küchenpraxis mit der Auswahl am Markt: mehr Bio-Produkte, regionale und saisonale 

Ware sowie Vielfalt im Einkauf senken das Risiko einer hohen oder einseitigen 

Belastung durch einzelne Wirkstoffe.verbraucherzentrale+2 

• Obst und Gemüse immer zuerst unter fließendem Wasser waschen und mit 

den Händen oder einer Bürste gründlich abreiben, statt nur kurz 

abzuspülen.verbraucherservice-bayern+2  

https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=OJ%3AL_202302429&utm_source=chatgpt
https://www.gov.uk/guidance/comply-with-marketing-standards-for-fresh-fruit-and-vegetables?utm_source=chatgpt.com
https://www.verbraucherservice-bayern.de/themen/hauswirtschaft/schadstoffe-bei-obst-und-gemuese-waschen-oder-schaelen
https://www.verbraucherservice-bayern.de/themen/ernaehrung/schadstoffe-bei-obst-und-gemuese-waschen-oder-schaelen
https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/lebensmittelproduktion/pestizidrueckstaende-welche-lebensmittel-sind-belastet-7825
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=OJ%3AL_202302429&utm_source=chatgpt
https://www.gov.uk/guidance/comply-with-marketing-standards-for-fresh-fruit-and-vegetables?utm_source=chatgpt.com
https://www.verbraucherservice-bayern.de/themen/hauswirtschaft/schadstoffe-bei-obst-und-gemuese-waschen-oder-schaelen
https://www.verbraucherservice-bayern.de/themen/ernaehrung/schadstoffe-bei-obst-und-gemuese-waschen-oder-schaelen
https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/lebensmittelproduktion/pestizidrueckstaende-welche-lebensmittel-sind-belastet-7825
https://www.verbraucherservice-bayern.de/themen/hauswirtschaft/schadstoffe-bei-obst-und-gemuese-waschen-oder-schaelen
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• Äußere Blätter, stark beschädigte Stellen und sichtbare Erde großzügig 

entfernen; bei sehr empfindlichen Personen kritische Produkte eher 

schälen.verbraucherservice-bayern+1  

• Für Natronbäder 1–2 Teelöffel Natron auf 1 Liter Wasser geben, Obst/Gemüse 

etwa 10–15 Minuten einlegen, danach mit klarem Wasser nachspülen.chip+3 

• Rückstände zusätzlich über die Auswahl steuern: möglichst oft Bio, regional 

und saisonal einkaufen und für mehr Vielfalt sorgen, statt immer dieselben 

Produkte zu nutzen.verbraucherzentrale+2  

 

8. Bio-Siegel, Qualität und Trennung: Was steckt 

wirklich hinter Bio? 

Wie sicher ist Bio wirklich?  

Wenn auf einem Produkt „Bio“ steht, bedeutet das, dass es nach den Vorgaben der EU-Öko-

Verordnung oder eines anerkannten Bio-Siegels produziert wurde. Die wichtigsten Bio-Siegel in 

Deutschland sind das EU-Bio-Siegel, das deutsche Bio-Siegel, Demeter, Bioland und Naturland. 

Diese Siegel stehen für: Greenpeace 

• Verzicht auf chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel und leicht lösliche 

Mineraldünger 

• Förderung der Artenvielfalt und Bodengesundheit 

• Strenge Vorgaben für Tierhaltung und Fütterung (bei tierischen Produkten) 

• Regelmäßige, unabhängige Kontrollen durch staatlich zugelassene Kontrollstellen 

Die Einhaltung dieser Standards wird mindestens einmal jährlich überprüft. Verstöße 
können zum Entzug des Siegels führen. Dennoch gibt es – wie überall – auch im Bio-
Bereich gelegentlich Betrugsfälle. Insgesamt gelten die Kontrollen aber als streng und 

zuverlässig[1][2].  

Was unterscheidet Bio von konventionell? 

• Anbau: Bio-Bauern verzichten auf viele Pestizide und setzen auf Fruchtfolgen, 

Mischkulturen und natürliche Schädlingsbekämpfung. Konventionelle Betriebe dürfen 

mehr chemische Mittel einsetzen und nutzen oft Monokulturen. 

• Ernte und Verarbeitung: Viele Bio-Kulturen werden aufwändiger gepflegt und oft von 

Hand geerntet. Das erhöht den Arbeitsaufwand und die Kosten. 

• Qualität: Bio-Produkte sind häufig weniger „perfekt“ im Aussehen, überzeugen 
aber viele Verbraucher durch intensiveren Geschmack und Duft. Studien zeigen, 
dass Bio-Gemüse oft mehr sekundäre Pflanzenstoffe enthält, aber nicht immer in 

allen Nährstoffen überlegen ist[6].  

https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.chip.de/news/Effektives-Hausmittel-Natron-entfernt-Pestizide-doch-ein-entscheidender-Nachteil-bleibt_185482520.html
https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/lebensmittelproduktion/pestizidrueckstaende-welche-lebensmittel-sind-belastet-7825
https://greenpeace.at/hintergrund/bio-mythen-check/
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
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• Nachhaltigkeit: Bio-Landbau schont Böden und Biodiversität, benötigt aber mehr 
Fläche pro Ertragseinheit. Konventioneller Anbau ist flächeneffizienter, belastet 

aber Umwelt und Wasser stärker[2][6].  

Lohnt sich Bio? – Preis, Qualität und Mehrwert 

Viele Köche und Verbraucher berichten, dass Bio-Gemüse intensiver schmeckt und duftet – auch 

wenn es optisch nicht immer makellos ist. Der höhere Preis spiegelt den Mehraufwand im Anbau, 

die Handarbeit und die strengeren Kontrollen wider. Für viele ist der Mehrwert durch Geschmack, 

Qualität und Umweltaspekte gerechtfertigt. 

 

 

Wie werden Bio-Produkte im Handel und in der Gastronomie getrennt? 

• Im Handel: Bio-Produkte dürfen im Supermarkt direkt neben konventionellen Waren 

liegen, solange sie klar gekennzeichnet sind und keine Vermischung stattfindet. 

• In der Gastronomie: In Restaurants und Großküchen gelten strengere Regeln. Bio-

Zutaten müssen getrennt gelagert, verarbeitet und dokumentiert werden. Wer mit „Bio“ 

wirbt, muss dies nachweisen können und wird regelmäßig kontrolliert. 

Was bedeuten die wichtigsten Bio-Siegel? 

• EU-Bio-Siegel: Mindeststandard für Bio in Europa. Verzicht auf viele Pestizide, Gentechnik 

und bestimmte Zusatzstoffe. 

• Deutsches Bio-Siegel: Entspricht dem EU-Standard, ist aber freiwillig. 

• Demeter, Bioland, Naturland: Strengere Vorgaben als das EU-Bio-Siegel, z.B. noch mehr 

Tierwohl, weniger Zusatzstoffe, strengere Düngeregeln. 

Zusammenfassung 

Obst und Gemüse im Handel spiegeln die komplexen Herausforderungen moderner 

Ernährung wider: Einerseits sorgen strenge Kontrollen in Deutschland und der EU für 

einen hohen Verbraucherschutz und minimieren akute Risiken durch Rückstände. 

Andererseits bleiben Unsicherheiten bei Mehrfachbelastungen, Langzeitwirkungen 

und der Transparenz von Importware bestehen. Nachhaltigkeit gewinnt zunehmend 

an Bedeutung – Bio-Anbau schont Böden, fördert Artenvielfalt und verzichtet auf 

viele problematische Stoffe, ist aber nicht in jedem Punkt überlegen und oft mit 

höheren Preisen verbunden. Wer Wert auf Preis-Leistung legt, sollte regionale und 

saisonale Produkte bevorzugen, auf Qualität und Herkunft achten und einfache 

Hygienemaßnahmen anwenden. Perfekte Optik ist kein Garant für Nachhaltigkeit 

oder Geschmack – vielmehr lohnt sich ein bewusster Blick hinter die Kulissen. Letztlich 

liegt es am informierten Verbraucher, durch seine Auswahl nicht nur die eigene 

https://www.klartext-info.online/
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bfr.bund.de/
https://www.mri.bund.de/de/home/?utm_source=chatgpt.com
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Gesundheit, sondern auch Umwelt und faire Produktionsbedingungen zu 

unterstützen. 

 

Ihre Erfahrungen mit Lebensmitteln 
Als Koch sehe ich jeden Tag, wie sorglos wir in einer reichen Gesellschaft mit 
Lebensmitteln umgehen – makellose Ware im Regal, während gleichzeitig tonnenweise 
Obst und Gemüse vernichtet wird, nur weil es nicht ins Optik-Raster passt. Mich 
interessiert, wie Sie das erleben: 

• Haben Sie selbst erlebt, dass gute Lebensmittel weggeworfen werden, nur weil 
sie nicht „schön genug“ sind? 

• Kennen Sie Menschen, die Pfandflaschen sammeln oder Containern gehen, weil 
das Geld nicht reicht – und im schlimmsten Fall dafür sogar Ärger bekommen? 

• Wie stehen Sie dazu, dass rechtlich „verkehrsfähige“ Ware trotzdem Qualitäts- 
oder Gerechtigkeitsfragen offenlässt?Obst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

Schreiben Sie mir gern Ihre Gedanken, Beispiele oder Fragen: 
 
E-Mail: info@klartext-info.online   oder KLICK MICH!    
 
 
Ihre Rückmeldungen helfen, neue Themen aufzugreifen – von 
Lebensmittelverschwendung bis zu den Menschen, die bei all dem oft übersehen 
werden.Obst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 
 

Persönliche Anmerkung des Autors 

Die Analyse in diesem Dossier hält sich bewusst an offizielle Daten, rechtliche 
Rahmenbedingungen und öffentlich zugängliche Quellen. Gleichzeitig ist der Umgang 
mit Lebensmitteln für mich mehr als eine Statistikfrage. 
Als Koch und Autor dieses Textes empfinde ich es als problematisch, dass in einer 
wohlhabenden Gesellschaft große Mengen genießbarer Lebensmittel vernichtet werden, 
nur weil sie optisch nicht in die Norm passen oder logistisch „nicht mehr gebraucht“ 
werden. Meiner Ansicht nach sollte vernichtbare, noch essbare Ware bevorzugt an 
Tafeln, soziale Einrichtungen oder direkt an Bedürftige abgegeben werden – statt im Müll 
zu enden. 
Dieser Abschnitt spiegelt ausdrücklich meine persönliche Haltung wider und geht über 
die reine Auswertung der zitierten Quellen hinaus. 

Wissenschaftliche Vertiefung und weiterführende 
Studien 
Dieser Abschnitt richtet sich an Leserinnen und Leser, die die im Dossier dargestellten 
Zusammenhänge auf wissenschaftlicher Basis vertiefen möchten. Die nachfolgenden 
Studien, Reviews und Berichte ergänzen die behördlichen und marktbezogenen Quellen 



  
16 

des Haupttextes. Sie dienen der fachlichen Einordnung und erweiterten Lektüre, 
ersetzen jedoch keine rechtliche oder regulatorische Referenzgrundlage. 

W1. Kumulative Ernährungs-Expositionsbewertung von Pestiziden 
(EFSA) 
EFSA (2019): Cumulative dietary exposure assessment of pesticides that have acute 
effects on the nervous system 
EFSA Journal 
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/5764 
→ Methodische und inhaltliche Grundlage zur Bewertung der kombinierten Aufnahme 
mehrerer Pflanzenschutzmittel über die tägliche Ernährung. Relevanz für die Diskussion 
um Mehrfachrückstände und Mischtoxizität. 

W2. EU-weites Monitoring von Pestizidrückständen in 
Lebensmitteln 
EFSA (2024): Pesticide residues in food: latest figures released 
https://www.efsa.europa.eu/en/news/pesticide-residues-food-latest-figures-released 
→ Aktuelle Zusammenfassung der europaweiten Rückstandsdaten, inklusive Bewertung 
der Einhaltung von Grenzwerten und Einordnung des gesundheitlichen Risikos für 
Verbraucher. 

W3. Priorisierung von Pestiziden und Zielorgansystemen 
EFSA (2024): Prioritisation of pesticides and target organ systems for cumulative dietary 
risk assessment 
EFSA Journal 
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/8554 
→ Wissenschaftliche Grundlage zur systematischen Einordnung von Wirkstoffen und 
deren potenziellen kombinierten Effekten auf bestimmte Organsysteme im Rahmen 
der kumulativen Risikoanalyse. 

W4. Systematisches Review zu krebserzeugenden Pestiziden in 
Lebensmitteln 
Sadighara et al. (2023): Residues of carcinogenic pesticides in food: a systematic 
review 
Reviews on Environmental Health 
DOI: https://doi.org/10.1515/reveh-2022-0253 
→ Zusammenstellung epidemiologischer und toxikologischer Studien zu Pestiziden mit 
möglicher karzinogener Wirkung und deren Rückständen in Lebensmitteln. 

W5. Risikoabschätzung im Vergleich zu Verbraucher-Leitlinien 
Jacobs et al. (2024): A screening-level human health risk assessment of dietary 
pesticide residues compared with consumer guidance 
Critical Reviews in Toxicology 
DOI: https://doi.org/10.1080/10408444.2024.2316136 

https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/5764?utm_source=chatgpt.com
https://www.efsa.europa.eu/en/news/pesticide-residues-food-latest-figures-released?utm_source=chatgpt.com
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/8554?utm_source=chatgpt.com
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→ Kritische Analyse, die wissenschaftliche Risikobewertungen mit populären 
Verbraucherempfehlungen (z. B. „Dirty Dozen“-Listen) vergleicht und deren 
Aussagekraft einordnet. 

W6. Kritische Übersicht zur Rolle von Pestiziden in der modernen 
Landwirtschaft 
Lazarević-Pašti (2025): With or Without You? — A Critical Review on Pesticides in Food 
Production 
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11988313/ 
→ Umfassendes Review zu gesundheitlichen, ökologischen und regulatorischen 
Aspekten des Pestizideinsatzes in der Lebensmittelproduktion. 

W7. Langzeitstudie zu Pestizid-Gemischen und Mortalität 
Åkesson et al. (2023): Associations between dietary pesticide residue mixture and 
mortality 
PubMed 
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38008011/ 
→ Längsschnitt-Analyse über mehrere Jahre zur Frage, ob eine erhöhte diätetische 
Exposition gegenüber Pestizid-Gemischen mit einer gesteigerten Gesamtmortalität 
assoziiert ist. 

W8. Internationale Referenzwerte und toxikologische Grundlagen 
FAO/WHO – Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) 
https://www.fao.org/food-safety/scientific-advice/jecfa/en/ 
→ Internationale Referenzquelle für toxikologische Bewertungsverfahren und 
Grenzwertlogik bei chemischen Rückständen in Lebensmitteln. 

 

Hinweis zur Nutzung: 
Die oben aufgeführten Quellen dienen der wissenschaftlichen Vertiefung und dem 
besseren Verständnis der methodischen und gesundheitlichen Hintergründe von 
Rückstands- und Qualitätsbewertungen. Sie ergänzen die im Dossier verwendeten 
behördlichen und rechtlichen Referenzen, sind jedoch nicht als eigenständige 
Rechtsgrundlage zu verstehen. 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.klartext-info.online
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11988313/?utm_source=chatgpt.com
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38008011/?utm_source=chatgpt.com
https://www.fao.org/food-safety/scientific-advice/jecfa/en/
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Quellenverzeichnis / Weblinks 

[1] Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) 

Startseite / Rückstandsmonitoring Obst und Gemüse 

https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html 

 

[2] Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) 

Bewertung von Pflanzenschutzmitteln und Rückständen 

https://www.bfr.bund.de/de/start.html 

https://www.bfr.bund.de/de/pflanzenschutzmittel.html 

 

[3] EU-Rechtsrahmen – Vermarktungsnormen für frisches Obst und Gemüse (EUR-Lex 

/ Amtsblatt) 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=OJ:L:2023:024:FULL 

 

[4] Verbraucherzentralen – Marktcheck „Optisch perfektes Obst und Gemüse“ 

https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/lebensmittelproduktion/marktcheck-

optisch-perfektes-obst-und-gemuese-belastet-umwelt-und-klima-65409 

 

[5] UK Government – Marketing standards for fresh fruit and vegetables 

https://www.gov.uk/guidance/comply-with-marketing-standards-for-fresh-fruit-and-

vegetables 

 

[6] Max Rubner-Institut (MRI) 

Qualität und Nährwert von Lebensmitteln 

https://www.mri.bund.de/de/home 

 

Zuordnung im Fließtext (kurz, damit es sauber bleibt) 

• [A4] → [4] 

• [4B] → [5] 

https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.html
https://www.bfr.bund.de/de/start.html
https://www.bfr.bund.de/de/pflanzenschutzmittel.html
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=OJ:L:2023:024:FULL
https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/lebensmittelproduktion/marktcheck-optisch-perfektes-obst-und-gemuese-belastet-umwelt-und-klima-65409
https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/lebensmittelproduktion/marktcheck-optisch-perfektes-obst-und-gemuese-belastet-umwelt-und-klima-65409
https://www.gov.uk/guidance/comply-with-marketing-standards-for-fresh-fruit-and-vegetables
https://www.gov.uk/guidance/comply-with-marketing-standards-for-fresh-fruit-and-vegetables
https://www.mri.bund.de/de/home
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Weblinks / URLs 

Primärquellen – Behörden und Rechtsrahmen: 
• Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) – 

Rückstandsmonitoring, Hintergrund MRL: 
https://www.bvl.bund.de/DE/Home/home_node.htmlObst_Gemuese_Durchverli
nkt.docx 

• Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) – Startseite und Bereich 
Pflanzenschutzmittel: 
https://www.bfr.bund.de/de/start.html 
https://www.bfr.bund.de/de/pflanzenschutzmittel.htmlObst_Gemuese_Durchver
linkt.docx 

• EU-Rechtsrahmen Vermarktungsnormen Obst und Gemüse (EUR-Lex, 
Amtsblatt): 
https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/EN/TXT/PDF/?uri=OJ:L:2023:024:FULLObst_Gemuese_Durchverlinkt.do
cx 

Sekundärquellen – Markt und Qualität: 
• Verbraucherzentralen – Marktcheck „Optisch perfektes Obst und Gemüse“: 

https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/lebensmittelproduktio
n/marktcheck-optisch-perfektes-obst-und-gemuese-belastet-umwelt-und-
klima-65409Obst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

• UK Government – „Marketing standards for fresh fruit and vegetables“: 
https://www.gov.uk/guidance/comply-with-marketing-standards-for-fresh-fruit-
and-vegetablesObst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

• Max Rubner-Institut (MRI) – Qualität und Nährwert von Lebensmitteln: 
https://www.mri.bund.de/de/home 
Startseite: Max Rubner-InstitutObst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

• 6 Bio-Mythen im Check | Greenpeace 

https://greenpeace.at/hintergrund/bio-mythen-check/
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Bio-Siegel und Kennzeichnung: 
• EU-Bio-Logo / EU-Öko-Verordnung: 

https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/farming/organic-
farming/organic-logo_deObst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

• Informationsportal „Ökolandbau.de“ zum deutschen Bio-Siegel: 
https://www.oekolandbau.de/bio-siegelObst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

• Verbände: Demeter, Bioland, Naturland: 
https://www.demeter.de 
https://www.bioland.de 
https://www.naturland.deObst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

 

 

Nutzungsbedingungen 
Dieses Dossier richtet sich an interessierte Verbraucherinnen und Verbraucher, 
Multiplikatoren und Fachleute, die sich einen vertiefenden Überblick über die Qualität 
und Sicherheit von Obst und Gemüse im Handel verschaffen möchten. Es ersetzt keine 
individuelle Beratung durch Behörden, Ärztinnen/Ärzte oder Rechtsanwälte und ist nicht 
als Rechts-, Gesundheits- oder Anlageberatung zu 
verstehen.Obst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

Die Nutzung der Inhalte erfolgt ausschließlich zu Informationszwecken. Eine 
gewerbliche Weiterverwendung, Vervielfältigung oder systematische Verbreitung ist nur 
nach vorheriger schriftlicher Zustimmung des Autors/Herausgebers 
zulässig.Obst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

 

Haftungsausschluss 
Alle Inhalte wurden mit größtmöglicher Sorgfalt recherchiert und zusammengestellt. 
Dennoch wird keine Gewähr für die Richtigkeit, Vollständigkeit und Aktualität der 
bereitgestellten Informationen übernommen.Obst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

Die dargestellten Bewertungen, Einschätzungen und Beispiele stellen eine 
zusammenfassende Einordnung öffentlich zugänglicher Quellen zum angegebenen 
Stand dar und können sich durch neue Studien, Rechtsänderungen oder 
Marktentwicklungen verändern.Obst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

Die Nutzung der Informationen erfolgt auf eigene Verantwortung. Eine Haftung des 
Autors/Herausgebers für materielle oder immaterielle Schäden, die direkt oder indirekt 
aus der Anwendung oder Nichtanwendung der im Dossier enthaltenen Informationen 
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entstehen, ist – soweit rechtlich zulässig – 
ausgeschlossen.Obst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

Für Inhalte externer Webseiten, auf die gegebenenfalls verwiesen wird (Hyperlinks), sind 
ausschließlich deren Betreiber verantwortlich. Zum Zeitpunkt der Verlinkung wurden 
externe Inhalte nach bestem Wissen überprüft, eine permanente inhaltliche Kontrolle ist 
jedoch ohne konkrete Anhaltspunkte einer Rechtsverletzung nicht 
zumutbar.Obst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

 

Urheberrecht / Copyright 
Dieses Dossier einschließlich aller darin enthaltenen Texte, Abbildungen, Grafiken und 
Gestaltungselemente ist urheberrechtlich geschützt. Jede Art der Vervielfältigung, 
Verbreitung, Bearbeitung, Übersetzung, Speicherung oder sonstigen Verwertung 
außerhalb der engen Grenzen des Urheberrechts bedarf der vorherigen ausdrücklichen 
schriftlichen Zustimmung des Autors bzw. 
Herausgebers.Obst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

Auszugsweise Übernahmen (Zitate) sind im Rahmen der gesetzlichen Schranken 
zulässig, sofern sie eindeutig als Zitat kenntlich gemacht werden und eine vollständige 
Quellenangabe einschließlich Link auf die ursprüngliche Veröffentlichung erfolgt. Eine 
Nutzung in irreführenden, rechtswidrigen oder den Inhalt verfälschenden 
Zusammenhängen ist unzulässig.Obst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

Alle genannten Marken- und Produktnamen sind Eigentum der jeweiligen Rechteinhaber 
und werden ausschließlich zu Identifikations- und Informationszwecken 
verwendet.Obst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

 

Stand, Kontakt, Datenschutz-Hinweis 
Stand der Informationen: 18.01.2026 (bzw. das von dir gewünschte 
Aktualisierungsdatum übernehmen). Anpassungen und Aktualisierungen können ohne 
vorherige Ankündigung vorgenommen werden.Obst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 

Kontakt zum Autor/Herausgeber: (hier deine gewünschte Kontaktadresse oder ein 
Kontaktformular-Link eintragen). Die Kontaktaufnahme erfolgt freiwillig; 
personenbezogene Daten werden nur im notwendigen Umfang zur Bearbeitung der 
Anfrage verwendet und nicht ohne Rechtsgrundlage an Dritte 
weitergegeben.Obst_Gemuese_Durchverlinkt.docx 
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