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LEBENSMITTELQUALITÄT BIODYNAMISCH
Qualität hat viele Facetten, für Lebensmittel hat die biodynamische Forschung neben den üblichen Analysen von Wert gebenden 
oder mindernden Inhaltssto�en weitere Methoden zum Beschreiben der aus unterschiedlichen Anbausystemen, meist dynamisch, 

organisch, konventionell, resultierenden Produktqualität entwickelt. Hier einige Beispiele, (* = Vergleich biodynamisch vs-. konventionell).

WÄCHST ANDERS 
(phänomenologische Betrachtung)

 Biodynamisch angebaute Trauben sind lockerer und 
werden weniger mit Essigfäule befallen als organisch 

oder konventionell-integriert angebaute.

LÄNGER HALTBAR  
(Lagertest)*

Möhren, mit allen biodynamischen Präparaten im Anbau 
behandelt, hatten mit Abstand die geringsten 

Lagerverluste im Vergleich zu konventionell bzw. nur 
mit präpariertem Mistkompost behandelten. 

MEHR REGENERATIONSKRÄFTE  
(Stresslagertest)

Teilt man Gurken in Stücke und lagert sie, 
wachsen biodynamisch angebaute besser wieder 

zusammen als organisch oder konventionell 
erzeugte und ihre grüne Farbe hält länger.

MEHR VITAMIN C, WENIGER NITRAT  
(Laboranalyse) *

 Die Analyse biodynamisch erzeugten Spinats wies mehr 
Vitamin C und weniger Nitrat nach als aus konventionel-

lem Anbau. Ähnliches zeigte sich bei biodynamischen 
Rote Bete, die auch süßer waren.
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LANGSAMERE ALTERUNG   
(Bildscha�ende Methoden)

Vitaler und ausgeprägter reagiert biodynamischer 
Traubensaft in der Kupferchloridkristallisation, während 

organische und konventionelle Proben stärkere 
Alterungstendenzen zeigten.

BESSERE BEFINDLICHKEIT 
(Wirksensorik)

 Demeter-Bananen schnitten bei der verblindeten 
Verkostung von Bananen durch geschulte Gruppen bei 

lebensmittelinduzierten Emotionen positiver ab im 
Vergleich zu organisch oder konventionell angebauten. 

GESÜNDERE MUTTERMILCH
(Verzehrsstudie) *

Im Verzehr bewirkten Demeter-Milchprodukte im Vergleich
zu konventionellen bzw. zum Verzicht auf Milchprodukte 

eine gesündere Fettsäurezusammensetzung der 
Muttermilch. Bei Neugeborenen der so versorgten 

Mütter fand sich eine geringere Neigung zu Ekzemen.

FRUCHTBARER
(Fütterungsversuch) *

Biodynamisches Futter bewirkte eine höhere 
Fruchtbarkeit bei Kaninchen in der zweiten 

bzw. dritten Generation im Vergleich zu 
konventioneller Fütterung.
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VERBESSERTE IMMUNPARAMETER?  
(Ernährungsumstellungsstudie)*

Eine Tendenz zu mehr für die Immunabwehr relevanten 
T-Zellen und zu mehr geistiger Regsamkeit stellte eine 

Vorstudie mit biodynamischem vs. konventionellem 
Lebensmittelverzehr in einem Kloster fest.


