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Grundsatze EU

Grundsatze USA

Wie soll Lebensmittelsicherheit
arqntiert werden?

Sicherheit ,,Vom Acker zum Teller”

Lebensmittelsicherheit soll garantiert werden durch die Anwendung von
Produktionsstandards (z.B. Hygieneregeln) entlang der
Lebensmittelkette und die Zurtickverfolgbarkeit der Produkte. (1)

Lebensmittelbedingte Infektionen in Zahlen:' Nach Angaben der
WHO erkranken in der EU jahrlich 93 von 100.000 Einwohnern an einer
lebensmittelbedingten Erkrankung. Bei einer Bevélkerung von 505,7 Mio.
sind das etwa 470.000 Personen. (8) Das sind nicht einmal 0,1 %.
Zahlen der EFSA und des ECDC fallen noch niedriger aus: In 2012
wurden in 27 Staaten der EU insgesamt 5.363 lebensmittel-bedingte
Ausbrliche gemeldet mit 55.453 erkrankten Menschen, 5.118
Krankenhauseinlieferungen und 41 Todesfallen. (9)

Orientierung am Endprodukt

Lebensmittelsicherheit wird an der Qualitat des Endprodukts
festgemacht. Dies begUnstigt die Anwendung von Verfahren, die Keime
im Endprodukt reduzieren. (1)

Lebensmittelbedingte Infektionen in Zahlen:!

In den USA erkranken nach Angaben des Center for Disease Control
jahrlich etwa einer von 6 Amerikanern (das sind 48 Mio. Menschen),
128.000 werden ins Krankenhaus eingeliefert und 3.000 Menschen
sterben an einer lebensmittelbedingten Infektion. (10)

Beispiel 1: ,Chlorhiihnchen*

Geschlachtete Tiere dirfen nur mit heiRem Trinkwasser gesaubert
werden. (1)

Auf frischem deutschem Gefliigelfleisch sind regelmaRig krankmachende
Keime wie Salmonellen und Campylobacter nachweisbar, die die
haufigste Ursache fiir bakterielle Darmerkrankungen in Deutschland.
(11) Laut aktuellem Zoonosenbericht (12) des BfR waren bei 2,7 % des
untersuchten Hahnchen- und 4,4 % des Putenfleischs Salmonellen
nachweisbar. Die Nachweisrate von Campylobacter-Bakterien lag mit
23,6 % bei Geflligelfleisch insgesamt recht hoch. Toxikologische
Bedenken gegen eine Chlorbehandlung sieht das BfR nicht, allerdings
weisen die Experten darauf hin, dass Fragen der Resistenzbildung und

Huihnchen dirfen nach der Schlachtung mit chlorhaltigen Substanzen
desinfiziert werden. (1)

An der Effektivitat des Verfahrens gibt es groRe Zweifel. So wiesen
Tests der US-amerikanischen Verbraucherorganisation Consumer
Reports in 2013 in rund 11 % von 316 getesteten rohen
H&hnchenbriisten Salmonellen nach. Campylobacter fanden sie sogar
in 43 %, multiresistente Keime waren in rund der Hélfte der Proben
nachweisbar. (11)

AuRerdem verursachen Salmonellen-Infektionen laut Center for Disease
Control (CDC) jedes Jahr geschétzt 1,2 Mio. Erkrankungen mit 450
Todesféllen. Auf belastetes Geflligel sind in den USA mehr Todesfélle

' Bei den Zahlen handelt es sich um gemeldete Erkrankungen. Sowohl in Europa als auch in den USA muss man davon ausgehen, dass nicht alle Infektionen gemeldet werden und dartiber hinaus viele Erkrankungen
von Patienten und/oder Arzten gar nicht als Lebensmittel-Infektionen erkannt werden. Die wahre Anzahl an Infektionen diirfte daher héher liegen.
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der Umweltvertraglichkeit nicht abschlieRend geklart seien. (11).

zurlickzufiihren als auf jedes andere Lebensmittel. (11).

Beispiel 2: Milchs&ure-Behandlung

Milchs&urebehandlung nicht erlaubt. Allerdings hat die EU seit Februar
2013 ihren Markt fir milchséurebehandeltes Rindfleisch aus den USA
auf Druck der US-Administration getffnet. (13)

Schlachtkdrper dirfen mit Milchsaure behandelt werden, um Bakterien
wie Salmonellen oder E. Coli zu entfernen. (13)

Fazit der Verbraucherzentrale: Europa
liegt beim vorsorgenden
Verbraucherschutz vorn

Obwohl es ,,Nachbehandlungen“ mit Chlor oder anderen
Substanzen nicht gibt, ist Gefliigelfleisch nicht haufiger mit
pathogenen Keimen belastet als in den USA. Die Haufigkeit
lebensmittelbedingter Erkrankungen ist in Europa viel niedriger.

Die Nachbehandlungen bei Fleisch schiitzen nicht vor verkeimtem
Fleisch im Handel und auch nicht vor lebensmittelbedingten
Infektionen. Etwa 100-mal mehr US-Amerikaner erleiden jahrlich
eine Lebensmittelinfektion im Vergleich zu Européaern.
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