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ein grundsatzlich und nahezu

immer vorhandenes leises Unbe-

hagen, wenn es um das Thema
Lebensmittelsicherheit geht, ist spat im
Jahr 2019 gleich durch zwei Fille bestatigt
worden: Es ging um den Fleischverarbei-
ter Wilke und die grofite deutsche Molke-
rei, DMK. Zwei Fille, die dazu beitrugen,
dass die Zahl der Lebensmittelwarnungen
und -riickrufe 2019 aufgrund von Verun-
reinigungen etwa durch Keime und Bakte-
rien oder im Produkt vorhandene Fremd-
korper wie Plastik- oder Metallteilchen
insgesamt weiter zunahmen. Dabei wird
den Verbrauchern doch gerne und haufig
gesagt, dass Lebensmittel heute so sicher
seien wie nie. Was aber ist es, dass diese
Sicherheit in Féllen wie den oben genann-
ten immer wieder ins Wanken bringt?

Esistunser Lebensmittelsystem selber
und die Tatsache, dass wenige und grofde
Unternehmen mit immer ldngeren
und uniiberschaubareren Zulieferketten
und Produktionsschritten dominieren; sie
produzieren fiir immer gréf3ere Markte -
fiir den bundesweiten ebenso wie fiir den
globalen Markt - und tun das oft in der
Absicht, mit mdglichst wenig Aufwand moglichst hohe Gewinne
zu erzielen.

Das kann zur Falle werden. Denn jeder Fehler im Prozess der
technisch-maschinellen Erzeugung und Weiterverarbeitung kann
in Folge ein kaum mehr iiberschaubares Ausmaf} annehmen und
eine grof3e Anzahl von Verbrauchern in allen Teilen Deutschlands
oder auch Europas betreffen - wie bei dem »Pferdefleisch-
Skandal«. Eine der sicherlich gewichtigsten Ursachen fiir diese
»Skandale« ist der drastische Riickgang kleiner;, regionaler Infra-
strukturen fiir die Lebensmittelerzeugung und -versorgung, der
einen quantitativen und auch flichenmafiigen Risikozuwachs in
sich birgt. Denn kleine, tiberschaubare Strukturen sind entschei-
dende Voraussetzung fiir Transparenz, sinnige Lebensmittelkon-
trolle und -sicherheit.

Ebenso tragt dazu auch die Nahe zu Erzeugern bei, die hand-
werklich arbeiten, und das, was sie tun, mit gesundem Menschen-
verstand und Verantwortung kontrollieren. Diejenigen also, die
ihren Blick bestenfalls noch auf ihre zumeist von Hand geleiste-
ten Arbeitsschritte werfen statt nur auf Maschinendisplays und
mogliche Verunreinigungen friihzeitig(er) erkennen. Das also ist
eine Seite der Sicherheitsmedaille.

Noch komplexer und widerspriichlicher wird es, wenn wir uns
ganz grundsatzlich fragen, was es mit der heutigen Lebensmittel-
sicherheit und der von vielen propagierten Aussage »Lebensmit-
tel so sicher wie nie« auf sich hat. Ich meine, dass es eine solche
Sicherheit im Bereich guter Lebensmittel - also solcher, die auch
noch »lebendig« sind, wie guter Kése, luftgereifte Wurst- und
Schinkenwaren, Fermentiertes u.v.a. - nicht geben kann, weil das
Leben nicht sicher ist. Hochstens das »wie nie« in solchen
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Alles eine Frage
der Sicherheit

»Aus wissenschaftlicher Sicht
ist ein Rohmilchkase nicht
sicher, aus wertebasierter

Sicht durchaus.«

Auerungen mag richtig sein, wenn man
an »vor-hygienebewusste« Zeiten, Wasser-
verunreinigung usw. denkt.

Aber Lebensmittel sicher? Die ameri-
kanische Erndhrungswissenschaftlerin
Marion Nestlé ist eine der lautesten Kriti-
kerinnen eines einseitigen Sicherheits-
begriffs. Sie stellt klar fest: Lebensmittel-
sicherheitisthdochst politisch, weil es dabei
um die Interessen grofder und hochst ein-
flussreicher Industrien geht, deren Haupt-
anliegen esist, Gewinne zu maximieren und
Ausgaben zu reduzieren. Das wird ihr
zufolge in nahezu allen Diskussionen aufRen
vorgelassen. Im Vordergrund stehen die
wissenschaftlichen Aspekte: Erkrankungs-
risiken, die Anzahl der Erkrankten usw.
Argumente also, die keinesfalls auf3er Acht
gelassen werden diirfen, die aber um eine
wertebasierte Wahrnehmung von Lebens-
mitteln ergdnzt werden miissen.

Marion Nestlé schlagt vor, ein Lebens-
mittel dann als sicher zu definieren, wenn
es ein bestimmtes und akzeptierbares Maf3
an Risiko nicht tibersteigt. Und Entschei-
dungen iiber ein solches Maf? diirften nicht
ausschlieflich auf wirtschaftlichen Moti-
ven basierend getroffen werden, sondern miissten, so Nestlé, auf
wissenschaftlichen Aspekten, Werten, Wahrnehmungen und
Meinungen gleichermafden beruhen.

Mir erscheint das als ein aufderordentlich praktikabler Ansatz.
Denn die wertebasierte Sicht vertritt auch Slow Food. Bestes Bei-
spiel fiir den Konflikt zwischen wissenschafts- und wertebasier-
ter Wahrnehmungsweise sowie industrieller Interessen sind
Lebensmittel aus unbehandelter Milch wie Kése: Aus wissen-
schaftsbasierter Sichtist das Risiko, das sie darstellen, nicht akzep-
tabel. Aus wertebasierter Sicht sehr wohl, denn sie gehéren vie-
lerorts zu unserer kulinarischen Tradition. Und es gibt Erzeuger,
die wissen, was es braucht, um gute, bekdmmliche Rohmilcher-
zeugnisse herzustellen. Sie hantieren gekonnt mit Wissen von
Milchqualitdten, Klima und Erzeugung, das iiber lange Zeitraume
erworben und weitergegeben wurde und oft fiir bestimmte Kése
ganz lokalspezifisch ist.

Das gilt es aus meiner Sicht wertzuschatzen. Dass dies wie-
derum im Konflikt mit den Interessen der Industrie steht, mag
nicht verwundern: Rohmilch passt nicht in Prozesse und Verar-
beitungsstrukturen, die Millionen von Verbrauchern erreichen -
und mittlerweile sind auch viele Verbraucher vom Umgang mit
unbehandelter Milch tiberfordert. Fiihre ich mir all das vor Augen,
so wird mein Unbehagen grofier und fordert ein verantwortbares
Verstandnis von Sicherheitim Bereich der Lebensmittel. Wir brau-
chen faire und intelligente Bedingungen - fair fiir Verbraucher
sowie Erzeuger verschiedener Betriebsgrofien.

Bleiben Sie weiterhin engagiert, kritisch und genussfreudig,
Thre Ursula Hudson



