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Stellungnahme

Oko-Test zu Barbecue-Saucen — wissenschaftliche Kritik an
Bewertungsmethodik

Kulinaria Deutschland: Zentrale Abwertungen wissenschaftlich nicht nachvollziehbar

Oko-Test hat in der Ausgabe 07/2026 insgesamt 19 Barbecue-Saucen untersucht und dabei
Produkte unter anderem aufgrund von Mehrfachrickstanden an Pflanzenschutzmitteln sowie
erhohter Gehalte des Schimmelpilzgifts Alternariol (AOH) abgewertet.

Kulinaria Deutschland hat die Methodik des Testberichts durch unabhangige wissenschaftliche
Gutachter Gberprifen lassen.! Die wissenschaftliche Bewertung kommt zu einem eindeutigen
Ergebnis: Die zentralen Schlussfolgerungen von Oko-Test zur gesundheitlichen Bewertung der
nachgewiesenen Rickstdnde und Kontaminanten sind in wesentlichen Punkten
wissenschaftlich nicht tragfahig und vermitteln ein verzerrtes Bild der tatsachlichen Risiken fir
Verbraucherinnen und Verbraucher.

Dabei ist ausdriicklich hervorzuheben, dass Oko-Test selbst keine Uberschreitungen der
gesetzlichen Rickstandshochstgehalte flir Pflanzenschutzmittel berichtet. Die untersuchten
Produkte sind damit nach geltendem EU-Recht verkehrsfahig.

1. Gesetzeslage bleibt unberiicksichtigt

Barbecue-Saucen bestehen aus zahlreichen pflanzlichen Zutaten wie Tomaten und anderem
Gemuse, Krautern und Gewdlrzen. Dass dabei Rickstande verschiedener zugelassener
Pflanzenschutzmittel analytisch nachweisbar sein kdnnen, ist grundséatzlich erwartbar.

Fir samtliche Pflanzenschutzmittel gelten in der Europaischen Union gesetzlich festgelegte
Rlckstandshochstgehalte. Diese werden auf Grundlage umfassender wissenschaftlicher
Risikobewertungen festgelegt und gewahrleisten ausdrlcklich auch den Schutz von
empfindlichen Verbrauchergruppen wie Kindern oder Schwangeren.

Werden Rickstande ohne Berlicksichtigung dieser Regelungen dargestellt, entsteht leicht der
Eindruck eines Gesundheitsrisikos, obwohl nach aktuellem wissenschaftlichem Kenntnisstand
kein Anlass daflir besteht.
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2. Pauschale Annahme eines Gesundheitsrisikos bei Mehrfachriickstanden

Oko-Test  wertet  Produkte  bereits  dann ab, wenn zwei oder mehr
Pflanzenschutzmittelrlickstdnde nachgewiesen werden, und begriindet dies mit moglichen
"Cocktail-Effekten". Nach Einschadtzung der Gutachter ldsst sich eine derart pauschale
Bewertung wissenschaftlich jedoch nicht begriinden.

Das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) hat sich wiederholt mit Mehrfachriickstanden
beschaftigt und kommt zu dem Ergebnis, dass aus dem blolRen gleichzeitigen Vorhandensein
mehrerer Rlckstdnde nach heutigem wissenschaftlichem Kenntnisstand kein zusatzlicher
gesundheitlicher Handlungsbedarf abgeleitet werden kann.

Auch die Europaische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) untersucht seit vielen Jahren
mogliche kombinierte Wirkungen verschiedener Wirkstoffe und entwickelt entsprechende
Bewertungsverfahren kontinuierlich weiter. Bislang konnten bei Expositionen unterhalb der
geltenden gesetzlichen Grenzwerte keine Gesundheitsrisiken festgestellt werden.

3. Herangezogene Studie auf Lebensmittel nicht Gbertragbar

Zur Begriindung seiner Bewertung verweist Oko-Test auf eine aktuelle wissenschaftliche Studie
aus Peru. Diese Studie untersucht jedoch keine Pflanzenschutzmittelriickstande in
Lebensmitteln und auch keine Verbraucherexposition durch den Verzehr von Lebensmitteln.
Vielmehr analysiert sie modellierte Umweltbelastungen durch Pflanzenschutzmittel und setzt
diese mit regionalen Krebsregisterdaten in Beziehung.

Nach Auffassung der Gutachter ldsst sich aus einer solchen umweltbezogenen
Expositionsstudie keine belastbare Aussage Uber gesundheitliche Risiken durch Spuren von
Pflanzenschutzmitteln in Lebensmitteln ableiten. Eine unmittelbare Ubertragung der
Studienergebnisse auf Barbecue-Saucen ist daher wissenschaftlich nicht tragbar.

4. Vermischung von Gefahr und tatsachlichem Risiko

Oko-Test hebt insbesondere Riickstdnde von Spirotetramat sowie Ethoxyquin hervor.

Nach Auffassung der Gutachter wird hierbei jedoch nicht ausreichend zwischen der
Gefahrlichkeit eines Stoffs und dem tatsédchlichen gesundheitlichen Risiko unterschieden.

Die toxikologische Grundregel lautet, dass sich das Risiko aus der Gefahrlichkeit eines Stoffs
und der tatsdchlichen Exposition ergibt. Eine Gefahreneinstufung allein erlaubt daher keine
Aussage dariber, ob die tatsachlich nachgewiesene Spurenmenge ein Gesundheitsrisiko fir
Verbraucher darstellt.

Hinzu kommt, dass die von Oko-Test verwendete Abwertungsschwelle teilweise deutlich
unterhalb der gesetzlichen Rickstandshochstgehalte liegt. Ein Produkt kann somit nach den
Kriterien von Oko-Test abgewertet werden, obwohl sdmtliche gesetzlichen Anforderungen
eingehalten werden.

5. Wissenschaftliche Bewertungsverfahren bleiben unbeachtet



Die Bewertung moglicher Kombinationswirkungen verschiedener Pflanzenschutzmittel ist seit
vielen Jahren Gegenstand intensiver wissenschaftlicher Forschung.

Europadische Behorden haben hierflir systematische Bewertungsverfahren entwickelt, unter
anderem die sogenannten "Cumulative Assessment Groups" (CAGs), die Wirkstoffe mit
vergleichbarem Wirkmechanismus gemeinsam bewerten.

Vor diesem Hintergrund erscheint die Aussage von Oko-Test, Wechselwirkungen seien bislang
nicht ausreichend erforscht, nach Auffassung der Gutachter nicht haltbar.

6. Bewertung von Alternariol unzutreffend

Bei einigen Barbecue-Saucen hat Oko-Test erhéhte Gehalte des Schimmelpilzgifts Alternariol
(AOH) beanstandet. Produkte wurden um vier Noten abgewertet, wenn nach Berechnung von
Oko-Test der TTC-Wert (Threshold of Toxicological Concern) zu mehr als 100 % ausgeschdpft
wurde. Lag die Ausschopfung zwischen 50 % und 100 %, erfolgte eine Abwertung um zwei
Noten.

Fir eine wissenschaftlich korrekte Anwendung des TTC-Konzepts ist jedoch nicht allein der
analytisch gemessene Gehalt entscheidend. MaRgeblich ist vielmehr die tatsachliche
Aufnahme des Stoffs durch den Verbraucher. Hierfiir missen die offiziellen Verzehrsdaten

bericksichtigt werden.

Unter Berlcksichtigung der offiziellen EFSA-Verzehrsdaten sowie der statistischen
Empfehlungen der EFSA zur Expositionsabschatzung ergibt sich, dass samtliche Kulinaria
Deutschland vorliegenden Analysewerte unterhalb der 100-%-TTC-Schwelle lagen. Dies gilt
insbesondere dann, wenn — entsprechend den statistischen Vorgaben der EFSA — fir diese
Auswertung der Mittelwert und nicht das 95. Perzentil herangezogen wird.*

Von den drei von Oko-Test als ,stark erhoht” eingestuften AOH-Gehalten Uberschritt nach
dieser Berechnung lediglich ein Produkt die von Oko-Test selbst definierte 50-%-TTC-Schwelle.

DarUber hinaus bleibt unbericksichtigt, dass die Europaische Kommission mit der Empfehlung
(EU) 2022/553 Richtwerte fir Alternariol in verarbeiteten Tomatenerzeugnissen veroffentlicht
hat. Samtliche im Oko-Test-Bericht genannten AOH-Gehalte liegen nach den Kulinaria
Deutschland vorliegenden Informationen innerhalb dieser europaischen Orientierungswerte.

Die Abwertung der Barbecue-Saucen hinsichtlich Alternariol beruht daher nach Auffassung von
Kulinaria Deutschland auf einer nicht sachgerechten Anwendung des TTC-Konzepts.
Insbesondere wurden die offiziellen EFSA-Verzehrsdaten und die von der EFSA empfohlenen
statistischen Grundsdtze zur Expositionsabschatzung nicht zutreffend berlcksichtigt. Die
daraus resultierenden Berechnungen fiihren zu einer Uberschiatzung der tatsichlichen
Verbraucherexposition.

*Quelle: EFSA Journal 2011,;9(3):2097 — Guidance of EFSA: Use of the EFSA Comprehensive
European Food Consumption Database in Exposure Assessment, Kapitel 5.1.

Fazit



Das Gutachten unabhangiger Sachverstandiger kommt zu dem Ergebnis, dass die pauschale
Abwertung von Barbecue-Saucen allein aufgrund der Anzahl nachgewiesener
Pflanzenschutzmittelriickstdnde wissenschaftlich nicht tragfahig ist. Ebenso beruht die
Bewertung der Alternariol-Gehalte auf einer unzutreffenden Anwendung der offiziellen EFSA-
Verzehrsdaten. Nach den im Test verdffentlichten Angaben erfiillen die untersuchten Produkte
die gesetzlichen Anforderungen im Hinblick auf Pflanzenschutzmittelrickstdnde. Auch die
gemeldeten Alternariol-Gehalte liegen unter BerUcksichtigung der offiziellen EFSA-
Verzehrsdaten sowie der europaischen Orientierungswerte im gesundheitlich unbedenklichen

Bereich.

Kulinaria Deutschland unterstltzt ausdricklich unabhdngige Produkttests und eine
transparente Verbraucherinformation. Voraussetzung hierfir ist jedoch, dass Bewertungen auf
wissenschaftlich belastbaren Methoden beruhen und den geltenden regulatorischen Rahmen
bericksichtigen. Verbraucher sollen sachlich und wissenschaftlich fundiert informiert werden,
ohne durch methodisch fragwlrdige Bewertungen unbegriindet verunsichert zu werden.

Kulinaria Deutschland e.V. vertritt rund 130 mittelstdndische Unternehmen der Lebensmittelindustrie.
Unsere Mitglieder erwirtschaften jahrlich einen Umsatz von mehr als zwei Milliarden Euro und beschaf-
tigen rund 10.000 Mitarbeiter. Damit zahlt Kulinaria Deutschland zu den groRen Interessenvertretungen
der Branche und bindelt Erfahrung, Tradition und Kompetenz unter einem Dach.
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