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»Nahrungssicherheit“ — das Thema ist aktueller
denn je. Verunsichert durch Skandale und Negativ-
Schlagzeilen stellen sich Verbraucher die Frage
»Was kann man iiberhaupt ohne Risiko essen?
Ein ,,gefiihltes* Risiko steht im Widerspruch zu den
Fakten. Lebensmittel waren noch nie so sicher wie
heute.

Neben der Lebensmittelsicherheit beschreibt der
Begriff Nahrungssicherheit aber auch die
Versorgungssicherheit. In den vergangenen
Jahrzehnten konnten wir in Deutschland ,,aus dem
Vollen schopfen“. Wird das so bleiben? Wohin geht
die Entwicklung?

er Verbraucher will gesunde, preiswerte und frische Le-

bensmittel. Landwirte sind gehalten, einwandfreie Aus-
gangsprodukte zu liefern, die dann weiterverarbeitet und
schlieBRlich vermarktet werden.

UmdenhohenAnspriichengerechtzuwerden, nutzen Landwirte
gleichermafen ihre Erfahrungen sowie moderne Technologien.
So setzen sie Betriebsmittel ein, die von den verantwortlichen
Behorden nach den gesetzlich vorgeschriebenen Verfahren
gepriift und zugelassen sind.

Auch die Abnehmer landwirtschaftlicher Erzeugnisse, also
Genossenschaften, Handel oder Verarbeiter, miissen ent-
sprechend umfangreicher rechtlicher Regelungen fiir die
Sicherheit von Lebensmitteln sorgen. Entsprechen land-
wirtschaftliche Produkte nicht den Vorschriften, wird die
Ware nicht weiter vermarktet — Nachldssigkeit im Umgang mit
Vorschriften rechnet sich nicht.

Milchviehhaltung

Milch darf nur verarbeitet werden, wenn sie frei von ge-
sundheitsgefdhrdenden Keimen und Tierarzneimitteln ist.
Regelmafiige Untersuchungen der Kontrollverbdande und

der abnehmenden Molkereien stellen das sicher. Fiir den
verantwortungsvollen Tierhalter sind diese Anforderungen
selbstverstédndlich. Deshalb sorgt er im Stall und im Melkstand
fiir Hygiene, reinigt und desinfiziert samtliche Milchleitungen
nach dem Melken, verwirft die Milch von erkrankten Tieren und
wendet Medikamente nur nach Riicksprache mit dem Tierarzt
in den vorgegebenen Dosierungen und unter Einhaltung der
gesetzlichen Wartezeiten an.



H ohe Ertrdge auf dem Acker oder im Gewadchshaus, hohe
Leistungen der Nutztiere und frische, gesunde und
schmackhafte Lebensmittelsind heutzutage kein Widerspruch.
Werden Innovationen konsequent genutzt, zeigen viele
Beispiele, dass beides zusammen geht.

So stieg die Milchleistung seit 1950 von 2 480 Litern pro Kuh
und Jahr auf rund 7 ooo Liter im Jahr 2007 an, und das bei
gleichen Inhaltsstoffen wie Fett und Eiweify und verbesserter
Hygiene. Auch im Ackerbau gab es enorme Fortschritte. Statt
2,7 Tonnen Weizen Anfang der 1950er Jahre ernteten deutsche
Bauern im Schnitt der Jahre 2001 bis 2006 rund 7,4 Tonnen —
bei ebenfalls gleichen bzw. sogar steigenden Qualitaten.

Landwirte und andere an dem Prozess der Herstellung von
Lebensmitteln Beteiligte sichern die gleichbleibend hohe
Qualitdt der Erzeugnisse. Uber Standards sind die einzu-
haltenden Mindestanforderungen gesetzlich geregelt. Wichtige
Beispiele sind die Regulierung zuldssiger Riickstandsmengen
von Pflanzenschutzmitteln sowie die zur Kontrolle ihrer Ein-
haltung durchgefiihrten regelmaBigen Lebensmittelunter-
suchungen.
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G elegentlich erwecken Schlagzeilen in den Medien den
Eindruck, dass heutige Lebensmittel unsicher seien.
Tatsache ist jedoch, dass im Vergleich zu Urgrofivaters Zeiten
Qualitat und Sicherheit sowie Reichhaltigkeit und Vielseitig-
keit unserer Lebensmittel deutlich zugenommen haben.

So haben zum Beispiel die obligatorischen Fleischunter-
suchungen dafiir gesorgt, dass kein Fleisch mit Wurmbefall in
Verkehr gebracht werden kann.

Da Rinder wie Menschen an der Tuberkulose erkranken
kénnen, war frither nicht-pasteurisierte Milch eine verbreitete
Infektionsquelle. Heutige moderne Produktionsverfahren ha-
ben diese Gefahr gebannt.

Durchgangige Qualitdtssicherungssysteme vom Acker bzw.
Stall bis zur Ladentheke tragen ebenfalls zur Sicherheit
der Lebensmittel bei. Das gilt auch fiir die Zulassung von
Pflanzenschutz- und Tierarzneimitteln, die gegeniiber friither
deutlich verscharft worden ist.



L ebensmittelsicherheit wird von Verbrauchern hoher bewertet
alsfriiher. Sorufen etwa Riickstande von Pflanzenschutzmitteln
in Lebensmitteln bei vielen Verbrauchern Besorgnisse hervor. Der
Gesetzgeber hat zwar die zuldssige Hohe der Riickstande rechtlich
verbindlich und nach anerkannten wissenschaftlichen Standards
geregelt. Dem Laien suggeriert der Begriff ,,Hochstmenge* jedoch,
dass es sich um die fiir ihn gerade noch sichere Menge handelt.
Zweifel an der Sicherheit unserer Lebensmittel sind deshalb bei
Verbrauchern weitverbreitet.

Im Rahmen des Zulassungsverfahrens werden Pflanzenschutz-
mittel umfassend und streng gepriift. Die Grundsatze fiir die
Durchfiihrung der guten landwirtschaftlichen Praxis schreiben
vor, dass der Einsatz von Pflanzenschutzmitteln auf das not-
wendige MaB beschrankt wird. Die nachhaltig produzierende
Landwirtschaft setzt das konsequent um. Riickstande auf Ern-
teprodukten lassen sich jedoch auch bei sachgerechtem Ein-
satz von Pflanzenschutzmitteln nicht véllig vermeiden. Die be-
hordlich festgelegten Anwendungsbestimmungen gewdhr-
leisten aber, dass bei ordnungsgeméafiem Gebrauch der Mittel
die Hochstmengen eingehalten werden.

Sowohldie jahrlichen behordlichen Untersuchungsprogramme
als auch die umfangreichen Eigenkontrollen des Handels zei-
gen, dass die Funde von Pflanzenschutzmittel-Riickstanden in
Lebensmitteln meist weit unter der Hochstmenge liegen. Ent-
sprechend nehmen Bundesbiirger nur etwa ein Prozent der
duldbaren Riickstandsmenge aus Obst und Gemiise auf. Fast
die Halfte aller heimischen Obst- und Gemiiseerzeugnisse ent-
halt tiberhaupt keine Riickstdnde, Babynahrung kann laut
Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
als nahezu riickstandsfrei betrachtet werden.
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Haufigere Hochstmengeniiberschreitungen bei im Ausland an-
gebauten Kulturen wie Paprika oder Tafeltrauben haben dazu
gefiihrt, dass diese nun von Importeuren und Behdrden inten-
siver kontrolliert werden. Erste Erfolge sind bereits zu verzeich-
nen: Deutlich weniger Riickstande in spanischen Paprika mel-
dete die baden-wiirttembergische Uberwachungsbehdrde
Anfang 2008.

Hohe Sicherheit gilt auch fiir Lebensmittel tierischer Herkunft:
Das Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-
cherheit (BVL) bestétigte im Jahresbericht 2006, dass Fleisch,
Milch und Honig nur in duBBerst geringem Umfang Riickstande
von Tierarzneimitteln und hormonell oder antibakteriell wirk-
samen Substanzen enthalten. Die niedrigen Werte sprechen
gleichermafen fiir die Qualitat der untersuchten Lebensmittel
wie des verwendeten Futters.

Die gesetzlichen Vorgaben fiir die Sicherheit von Lebensmit-
teln sind besonders streng. Die amtliche Lebensmittelkontrol-
le zeigt, dass diese strengen Vorgaben eingehalten werden.
Lebensmittel und agrarische Rohstoffe aus moderner Land-
wirtschaft sind sicher fiir den Verbraucher.



lle Unternehmen, die Lebensmittel herstellen, bear-

beiten und verkaufen, miissen durch eigene Kontrol-
len die Qualitat der verwendeten Rohstoffe dokumentieren.
Die Betriebe miissen Buch fithren, von wem sie Lebensmit-
tel und Zutaten gekauft und an wen sie diese oder ihre Pro-
dukte weiterverkauft haben. Gehen von einem Lebensmittel
Risiken aus, so kann man innerhalb kurzer Zeit nachvollzie-
hen, an welcher Stelle das Risiko (z.B. eine Verunreinigung)
entstanden ist und diesen Mangel gezielt abstellen.

Neben der Eigenkontrolle findet regelmiBig eine Uber-
prifung durch Ordnungs- und Veterindramter statt. Lebens-
mittelkontrolleure nehmen jahrlich rund 400000 Proben.
Die Art der Probenahme ist vom Gesetzgeber vorgegeben,
um standardisierte und gerichtsfeste Daten zu erlangen.
Die Proben werden auf verschiedene Inhaltsstoffe, auf Pilze
und deren Gifte, auf Keime und auf Riickstdnde untersucht.
Beanstandete Produkte werden sofort aus dem Handel
genommen.

Die amtliche Lebensmitteliiberwachung ist in Deutschland
Aufgabe der Lander. Die zustandigen Ministerien entwickeln
Untersuchungsprogramme, die die Lebensmitteliiberwa-
chungs- und Veterindramter in den Stadten und Landkreisen
durchfithren. Das Bundesamt fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (BVL) steht dabei koordinierend und
beratend zur Seite.

Neben den staatlichen Mafinahmen zur Lebensmitteliiber-
wachung existieren zahlreiche Qualitdtssicherungssystem
e, die auf Initiative der Wirtschaft entstanden sind. Diese
erfassen zum Teil stufeniibergreifend die gesamte Produktions-
und Vermarktungskette. Sie zielen unter anderem darauf ab,
dem Verbraucher grofitmogliche Sicherheit zu bieten und

damit sein Vertrauen zu gewinnen. Derart motiviert, sind die
Eigenkontrollen erfahrungsgemaf’ sehrwirkungsvoll. Beispiele
dafiir sind das Qualitdtssicherungs- und Kontrollsystem
»QS“, GLOBALGAP als weltweites Zertifizierungssystem fiir
landwirtschaftliche Produkte, IFS International Food Standard
sowie zahlreiche regionale Labels.

Das Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmit-
telsicherheit kommt regelméaRig zu dem Ergebnis, dass
auf der Basis der bundesweiten Untersuchungen keine
Gesundheitsgefadhrdung durch Qualitatsmangel vorliegt.

Qualitatssicherung der Wirtschaft

Seit 2001 gibt es das Qualitatssicherungs- und
Kontrollsystem ,,QS*. Es erfasst stufeniibergreifend die
gesamte Produktions- und Vermarktungskette. Begonnen
wurde mit Fleisch und Fleischprodukten, seit 2004 werden
auch Obst, Gemiise und Kartoffeln einbezogen. Bei
Gemiise muss der Anbau von der Diingung bis hin zum
Pflanzenschutz aktuellen Standards entsprechen. Alle
Maf3nahmen miissen bis ins Detail dokumentiert werden,
sodass die Erzeugung z.B. eines Salatkopfes transparent
und nachvollziehbar wird. Der Landwirt kann anhand
dieser Dokumentation belegen, dass seine Produkte die
erforderlichen Qualitdtsanspriiche erfiillen.



I n der Diskussion um Riickstinde in Lebensmitteln
muss unterschieden werden zwischen dem Riickstands-
hochstgehalt fiir den jeweiligen Pflanzenschutz- bzw. Tierarz-
neimittelwirkstoff (engl.: Maximum Residue Level, MRL)
sowie den gesundheitsbezogenen Grenzwerten ADI (duldbare
Tagesdosis, engl.: Acceptable Daily Intake) und ARfD (akute
Referenzdosis).

e Der ADI-Wert gibt die Menge eines Stoffes an, die ein
Verbraucher tdglich und ein Leben lang ohne erkennbares
Gesundheitsrisiko aufnehmen kann. Dabei wird mithilfe
international standardisierter Labortests die Menge eines
Pflanzenschutzmittels ermittelt, die von einem Organismus
aufgenommen werden kann, ohne dass es zu einer messbaren
Wirkung kommt. Als zusdtzliche MaBnahme teilt man diesen
Wert durch den Sicherheitsfaktor Hundert und erhélt den ADI-
Wert, der in Milligramm tdglicher Aufnahme je Kilogramm
Korpergewicht angegeben wird.

e Die Akute Referenzdosis (ARfD) ist als die Substanzmenge
definiert, die ein Verbraucher bei einer Mahlzeit oder bei
mehreren Mahlzeiten Uber einen Tag ohne erkennbares
Gesundheitsrisiko mit der Nahrung aufnehmen kann. Anders
als der ADI wird die ARfD nicht fiir jedes Pflanzenschutzmittel
festgelegt, sondern nur fiir solche, die in entsprechenden
Mengen bereits bei einmaliger Aufnahme zu einer
gesundheitlichen Schddigung fiihren kénnen.

e Die Riickstandshochstmenge (MRL) gibt die maximal
zuldssige Konzentration eines Wirkstoffs in oder auf einem
Lebensmittel an. Die Grundlage der Hochstmengenfestsetzung
bilden Riickstandsversuche, aus deren Ergebnissen abgelei-
tetwird, welcher (unvermeidliche) Riickstand bei bestimmungs-
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gemafier und sachgerechter Anwendung im Erntegut verbleibt.
Dann wird ein entsprechenderVorschlag fiir eine Hochstmenge
unterbreitet. Bei einem Hinweis auf ein akutes oder ein
chronisches Risiko fiir die Verbraucher wird keine Riickstands-
hdchstmenge festgesetzt.

Riickstande sind also selbst dann kein Gesundheitsrisiko,
wenn sie den MRL-Wert voll ausschépfen. Die Einhaltung
der Riickstandshochstmenge zeigt lediglich an, dass ein
Pflanzenschutzmittel bzw. ein Tierarzneimittel korrekt
angewendet wurde. Selbst die Uberschreitung einer
Hochstmenge muss nicht bedeuten, dass der gefundene
Riickstand auch ein Risiko fiir Verbraucher darstellt, denn
Riickstandshochstmengen sind keine toxikologischen Grenz-
werte.
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ualitative Unterschiede zwischen &kologisch und kon-
Qventionell erzeugter Ware gibt es nicht. So lassen bei-
spielsweise die vorliegenden Daten fiir Obst, Gemiise und
Getreide keine markanten anbauspezifischen Unterschiede
erkennen. Der Gehalt an Nahr- und Ballaststoffen ist nicht vom
Anbauverfahren abhangig. Bei Milch kann die begrenzte Fiitte-
rungsintensitit der Kithe im Okolandbau sogar zu geringeren
EiweiRgehalten fiihren, der Gehalt an Vitaminen und Calcium
wie auch das Fettsdauremuster werden durch die Produktions-
weise dagegen nicht beeinflusst.

Im 6kologischen Anbau werden, so die landlaufige Meinung,
keine Pflanzenschutzmittel verwendet. Das ist nicht immer der
Fall; auch im Bioanbau ist der Einsatz bestimmter Pflanzen-
schutzmittel erlaubt.

Zwarsind die Riickstande von Pflanzenschutzmittelnin Bioware
meist geringer als in konventioneller Ware, doch ganzlich frei —
so haben verschiedene Untersuchungen ergeben — ist auch
Okoware nicht. Andererseits finden sich auch in zahlreichen
konventionell erzeugten Produkten kaum Riickstande von
Pflanzenschutzmitteln. Weizen und Roggen aus konventioneller
Erzeugung sind praktisch riickstandsfrei. Die Belastung von
Obst und Gemiise liegt in der tiberwdltigenden Zahl der Félle
ebenfalls weit unter dem Grenzwert. Das heifdt: Riickstande
von Pflanzenschutzmitteln stellen auch in konventioneller
Ware kein Risiko fiir den Verbraucher dar.
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Nach Untersuchungen der Stiftung Warentest gibt es bei
Bioprodukten groe Qualitdtsschwankungen hinsichtlich
der Keimzahlen. Das wird darauf zuriickgefiihrt, dass hier
weitgehend auf Konservierungsmittel verzichtet wird und
die Haltbarkeitsfristen zu lang sind. Die Tester fassen ihre
Ergebnisse folgendermaRen zusammen: ,Uber die Qualitat
eines Lebensmittels entscheidet letztlich die Sorgfalt in der
gesamten Produktion. Das heifdt, die Erzeugung und die
Auswahl der Rohstoffe miissen stimmen, die Verarbeitung, die
Verpackung, der Transport, die Lagerung.” Die gute Nachricht
fir erndhrungsbewusste Verbraucher lautet: Konventionelle
Lebensmittel eignen sich uneingeschrankt fiir eine gesunde
und vollwertige Erndhrung.
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ie Lebensmittelversorgung in Deutschland ist auf ho-

hem Niveau gesichert. So schwankt zwar der Selbstver-
sorgungsgrad erheblich von Erzeugnis zu Erzeugnis, er liegt
jedoch bei wichtigen Produkten wie Kartoffeln, Weizen und
Rindfleisch bei 112, 116 bzw. 123 Prozent (Zahlen jeweils aus
2006). Eine reichliche Versorgung mit Grundnahrungsmitteln
und exotischen Erzeugnissen ist solange gesichert, wie die
deutschen Verbraucher bereit bzw. in der Lage sind, einen an-
gemessenen Preis dafiir zu zahlen.

Weltweit leiden nach Angaben der Welterndhrungsorganisa-
tion (FAO) 842 Millionen Menschen Hunger. Die schrumpfen-
den weltweiten Getreidevorrdte beweisen, dass die Nachfrage
nach Lebensmitteln im Mittel der letzten Jahre hoher war als
das Angebot. Nach Berechnungen des US-Landwirtschaftsmi-
nisteriums aus dem Jahr 2007 reicht der Vorrat noch fiir 53
Tage, das ist der niedrigste Stand seit 47 Jahren. Auch in der
EU gehdren Milchseen, Butter- und Rindfleischberge sowie
ibervolle Getreidelager der Vergangenheit an.

Die erhohte Nachfrage und der damit verbundene Riickgang
der weltweiten Vorrdte haben verschiedene Ursachen:

Zum einen nimmt die Weltbevolkerung jedes Jahr um rund
78 Millionen Menschen zu. Von 2007 bis 2050 wird sie nach
Angaben der UN von 6,6 auf voraussichtlich 9,2 Milliarden
Menschen anwachsen.
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Zum anderen sind verdanderte Erndhrungsgewohnheiten in
einigen bevolkerungsreichen Schwellenldndern zu verzeich-
nen. So hat der wachsende Konsum von Milch, Eiern oder
Fleisch in Landern wie China und Indien weitreichende
Auswirkungen.

Der steigende Anteil von Lebensmitteln tierischen Ursprungs
ist einerseits ein Zeichen fiir wachsenden Wohlstand, hat aber
andererseits auch einen betrédchtlich erhohten Aufwand zur
Versorgung eines Verbrauchers zur Folge.

p

Um ein Kilogramm Hiihnerfleisch zu produzieren, miissen
rund drei Kilogramm Getreide produziert und verfiittert
werden. Bei Schweinefleisch sind es vier Kilogramm und
bei Rindfleisch rund neun Kilogramm. In der tierischen
Veredlung entstehen iiber den Stoffwechsel der Tiere
Umwandlungsverluste. Dementsprechend werden mehr
Flache, Energie und Wasser und damit auch Geld als in
der pflanzlichen Produktion bendtigt, um Menschen satt
zu machen.
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Wo stecken
Produktionsreserven?

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

ie globale Nachfrageerhohung ist nicht auf die

direkte Erzeugung von Lebensmitteln beschrankt. So
nehmen beispielsweise auch die Futtermittelproduktion,
die Erzeugung von Bioenergie und der Anbau industrieller
Rohstoffe betrdchtlich zu.

Die zur Befriedigung der hoheren Nachfrage verfiigbhare Flache
istjedoch begrenzt. Deshalb muss auf gleichbleibender Flache
mehr produziert werden.

Die Landwirtschaft ist in der Lage, flexibel auf die Nachfrage-
dnderungen zu reagieren. Um die begrenzten Ressourcen
Boden und Wasser bestmdéglich zu nutzen, miissen alle
Produktionsfaktoren aufeinander abgestimmt und optimiert
werden. Im Pflanzenbau sind das z.B. Anbautechnik, Arten-
und Sortenwahl sowie Pflanzenerndahrung und -schutz. In
der Tierhaltung bestimmen Rassen, Futterqualitat, Stallbau,
Hygiene und Tiergesundheit den Erfolg.

Gefordert ist eine moderne Landwirtschaft, die Technik, Inno-
vationen und moderne Betriebsmittel verantwortungsvoll und
nachhaltig nutzt.
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Die Zusammenarbeit von Wirtschaft, Beratung und Forschung
mit der Landwirtschaft muss unterstiitzt werden. Die Erfor-
schung und der Einsatz neuer, innovativer Technologien im
Pflanzenbau und in der Tierhaltung tragen entscheidend
dazu bei, dass heute und in Zukunft ausreichende Mengen
qualitativ hochwertiger Lebensmittel zu erschwinglichen Prei-
sen produziert werden konnen.

Wenn iber Versorgungssicherheit diskutiert wird, miissen
letztendlich auch Verteilungsprobleme und die strukturellen
Defizite vieler armer Lander angesprochen werden. Korrupte
Herrschaftssysteme, fehlende Infrastruktur und ungerechte
Landverteilung haben oft fatale Folgen fiir die betroffene
Bevolkerung.
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Fiir Ihre Notizen
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