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1. AuBer Kontrolle
Die Welt der neuen Nahrungsrisiken

Das Mddchen, das an einem Hamburger starb | Wie kamen die Bakterien in
die Kekse von Nestlé? | Mikroben und Milliarden: warum sich Manager um die
Gesundheit ihrer Kunden sorgen | Das Ganze ist ungesund | Bakterienterror:

das Pentagon im Kampf gegen Erreger in Chilis und Spinat

Lauren Rudolph war ein frohliches rothaariges Mddchen mit Sommerspros-
sen. Sie war sechs Jahre alt, als sie starb.

Lauren lebte mit ihrer Mutter und ihrem é&lteren Bruder in einem be-
sonders geschiitzten Wohngebiet mit hohen Mauern und einem Tor aus
Stahl. Hinein kommt nur, wer den Code kennt. Besucher miissen sich an
der Sprechanlage melden. Laurens Mutter Roni Rudolph war mit ihren
Kindern nach der Scheidung in das bewachte Areal in der Ndhe von San
Diego gezogen. Die Angst vor Kriminalitét ist allgegenwirtig in den Ver-
einigten Staaten von Amerika. Auch Mexiko ist nicht weit und damit die
Furcht vor unerwiinschten Eindringlingen. Roni Rudolph und ihre beiden
Kinder fiithlten sich sicher. Sie konnten mit ihrem Wagen gewissermafien di-
rekt ins Haus fahren. Von der Garage im Erdgeschoss fiihrte eine Treppe ins
dartiberliegende Wohnzimmer. Die Familie lebte in gewissem Wohlstand,
mit Klimaanlage, gemiitlicher heller Sitzgruppe, flauschigen Teppichen und
einer Vitrine mit wertvollem Porzellan. Von dem kleinen Balkon war das
eiserne Eingangstor zu sehen und jeder, der in die Siedlung wollte.

Doch das Leben der kleinen Lauren war nicht von auflen bedroht, nicht
von Fremden oder Kriminellen. Die Mauern und die patrouillierenden pri-
vaten Wichter boten keinen Schutz. Denn es gab niemanden, der ihr oder
ihrer Familie nach dem Leben trachtete. Die Suche nach den Griinden fiir
Laurens Tod fiihrt nicht nach Mexiko oder in die Welt des Verbrechens,
sondern mitten hinein in die amerikanische Kultur. Eine Kultur, die zur
Weltkultur geworden ist.

Lauren Rudolph starb an einem Hamburger.

Thr Tod ist ein besonders tragisches Beispiel fiir die neuen Erndhrungs-

risiken im Zeitalter der Globalisierung und Industrialisierung. Die alltag-
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liche Nahrung, hergestellt unter hochsten Hygienestandards, birgt vollig
neue gesundheitliche Bedrohungen. Sie verbreiten sich sozusagen hinter
dem Riicken der Handelnden. Zu erkennen sind sie nur schwer - sogar fiir
die Hersteller, die grofien, weltweit operierenden Konzerne. Und erst recht
fir die Konsumenten. Der Hamburger ist das Symbolprodukt dieser Form
von Industrienahrung. Laurens Familie war sich keiner Gefahr bewusst.

Es war kurz vor Weihnachten, als Laurens Vater durch das grof3e Tor fuhr.
Er holte sie und ihren Bruder Michael ab, um mit ihnen das Wochenende
zu verbringen. Nachdem er die Siedlung mit den beiden Kindern verlassen
hatte, fuhr er auf dem Freeway 5 North in Richtung Los Angeles. In einer
Videothek wollte er noch einen Film ausleihen, um den Abend dann mit
seinen beiden Kindern zu Hause vor dem Fernseher zu verbringen.

Dick Rudolph fuhr nur ein paar Kilometer auf der Autobahn und nahm
dann die Ausfahrt zum South Carlsbad State Beach. Gleich neben der Aus-
fahrt liegt das Einkaufszentrum Poinsetia Village. Dort stellte Dick den Wa-
gen ab und ging erstmal mit Lauren und Michael zu »Jack in the Box«, dem
Hamburger-Restaurant gleich links neben der Einfahrt. Papa Dick nahm
einen Salat, Michael einen Jumbo Burger und Lauren einen Cheeseburger.
Dann holten sie den Film aus der Videothek, fuhren zum Vater nach Hause
und sahen sich abends den Streifen an. Es war Freitag, der 18. Dezember.
Noch war alles in Ordnung. Als Dick die Kinder am Sonntag wieder zur
Mutter brachte, ging es Lauren nicht gut. Sie war schwach, ein bisschen le-
thargisch und klagte tiber Kopfschmerzen. Auch am nichsten Morgen, die
Ferien hatten schon begonnen, war sie noch nicht ganz auf der Hohe. Mut-
ter Roni wollte mit ihren Kindern Weihnachtsvorbereitungen treffen, die
Oma besuchen, die eine Autostunde weiter siidlich wohnte. Doch der Be-
such musste tiberstiirzt abgebrochen werden.

Am Mittwoch verschlechterte sich die Lage weiter. Als das Kind abends
immer noch von Durchfall und Bauchkriampfen geplagt wurde und zudem
Blut im Stuhl hatte, rief Roni nach Mitternacht ihren Exmann Dick an. Er
kam sofort, sie brachten ihre Tochter ins Krankenhaus.

Es war der 24. Dezember, 2.30 Uhr. Ein diensthabender Arzt war nicht an-
wesend. Die Krankenschwestern fragten ein paar Symptome ab und schick-
ten die Eltern mit ihrem Kind wieder nach Hause. »Die dachten wohl, wir

hitten tiberreagiert«, meint Mutter Roni.
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Am nichsten Morgen brachten sie Lauren erst zum Kinderarzt und dann
in ein Kinderkrankenhaus in San Diego. Doch selbst dort verschlechterte
sich ihr Zustand weiter. Am ersten Weihnachtsfeiertag war Lauren sogar zu
schwach, um die Geschenke zu 6ftnen, die ihre Eltern ans Krankenbett ge-
bracht hatten. Als Michael seiner Schwester Weihnachtsgeschichten vorlas,
konnte Lauren kaum noch zuhoren.

Das Madchen sollte nie wieder zu Kriften kommen. Sie selbst, obwohl
erst sechsjdhrig, sah ihre Situation offenbar in erstaunlicher Klarheit. Threm
Vater trieb das die Trénen in die Augen, wie Roni sah, als sie am nachsten
Morgen ans Krankenbett kam. Dick war schon da. »Papa, ich muss ster-
ben, ich muss sterbenc, hatte die kleine Lauren zu ihm gesagt. Innerhalb der
néchsten Stunde bekam das Méadchen einen schweren Herzanfall. Thre Lip-
pen liefen blau an, der Atem stockte. Roni schrie um Hilfe, die Arzte kamen
angerannt. Kurz gelang es, das Kind wiederzubeleben. Doch dann fiel sie ins
Koma, bekam zwei weitere Herzanfille, schliefSlich versagten ihre Nieren.
Die Apparate konnten sie nicht mehr ausreichend versorgen.

Im Lauf des 28. Dezember starb Lauren Beth Rudolph. Die Todesursache
war der Cheeseburger, den sie zehn Tage zuvor gegessen hatte.

Und Lauren war nicht das einzige Opfer der »Hamburger-Krankheit«, wie
das Phdnomen bald von den Medien genannt wurde. Wenige Tage spéter
berichteten die Zeitungen, dass auch in die Krankenhduser von Seattle Pati-
enten mit dhnlichen Symptomen kdmen. Als die Epidemie abklang, zdhlten
die Statistiker 732 Erkrankungen in fiinf amerikanischen Bundesstaaten.
195 Patienten mussten ins Krankenhaus. Aufler Lauren starben drei weitere
Kinder.

Es war der erste grof3e Ausbruch dieser Art. Weitere folgten, in Amerika,
in Asien, auch in Europa. Die Krankheitswelle, bei der Lauren Beth Rudolph
starb, war sozusagen der erste 6ffentliche Auftritt einer vollig neuen gefahr-
lichen Bazille, die anschlieflend zu einer Weltkarriere startete. Der Name des
Krankheitserregers: E. coli 0157:H7. Er wurde in den 80er-Jahren des vori-
gen Jahrhunderts erstmals identifiziert, in Hamburgern von McDonald’s. Er
gehort zu einer Gruppe von Erregern, die in Deutschland unter dem Kiirzel
EHEC bekannt wurden (siehe Kapitel 5)

Allein in den USA sterben nach Schitzungen jéhrlich 250 bis 500 Men-

schen, vor allem Kinder, an E.-coli-Infektionen. Auch in Deutschland brei-

9
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tet sich der Erreger aus. Sieben Todesfélle gab es in Niedersachsen zwischen
1997 und 2003, vier in Stiddeutschland 2002. Am 26. Mérz 2006 ist im Land-
kreis Oberallgédu ein zweijahriger Junge gestorben. Kinder starben in Grof3-
britannien, in Schweden, in Norwegen - Todesursache dort: Rinderhack-
fleisch von Lidl. Und der Erreger wird nicht nur tiber Hack und Hamburger
iibertragen, sondern auch tiber Orangensaft, Apfelsaft, Milch, Gemiise.

Im Sommer 2009 rief der weltgrofite Nahrungshersteller Nestlé in den
USA gekiihlten Keksteig seiner Marke »Toll House« zuriick, weil Kunden
nach Verzehr des Nestlé-Produkts mit schwersten Magen-Darm-Problemen
ins Krankenhaus mussten; den Gesundheitsbehdrden wurden 66 Fille in 28
US-Bundesstaaten gemeldet.

Nestlé warnte: »Kunden, die den Keksteig gekauft haben, sollten ihn nicht
essen. Stattdessen raten wir den Verbrauchern dringend, die Produkte zu
ihrem ortlichen Handler zuriickzubringen.« Die US-Lebensmittelbehorde
FDA (Food and Drug Administration) fand die Ursache heraus: Bakterien
vom Typ E. coli 0157:H7.

Das Merkwiirdige war nur: In der Nestlé-Fabrik wurden keine Erreger
gefunden, was den Verdacht darauthin auf die Zutaten lenkte. Es sei, meinte
ein Branchendienst, ein »Mysterium«. David Acheson, Spezialist der FDA
fur Lebensmittelsicherheit, meinte: »Das wird eine jener Situationen sein, in
der wir definitiv nicht wissen, was schief lief.«

Na prima. Wir befinden uns in der Weltfiihrungsmacht Amerika, beim
weltgrofiten Lebensmittelhersteller Nestlé. Dessen Produkte sind plotzlich
mit Bakterien kontaminiert, und niemand im Konzern und bei den Kon-
trollbehorden hat die leiseste Ahnung, was passiert sein konnte. So richtig
vertrauensbildend ist das nicht.

Der FDA-Mann Acheson mahnte immerhin die Nahrungsindustrie,
»konstant wachsam zu sein, weil selbst Lebensmittel, die wir fiir wenig ris-
kant halten, mit todlichen Erregern kontaminiert sein konnenx.

Das ist das Unheimliche an den neuen Risiken: Sie breiten sich auf un-
bekannten Wegen aus. Sie sind nicht zu erkennen, man kann sie mit den
Sinnen nicht erfassen: nicht sehen, nicht riechen. Die Ursachen sind schwer
zu finden - und noch schwerer zu beseitigen. Denn sie liegen nicht in tech-
nischem Versagen oder fehlerhaftem Verhalten Einzelner - sie liegen sozu-

sagen im System.
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Die globalisierte und industrialisierte Produktion hat Nahrung billig und
tiberall verfiigbar gemacht - weitgehend unabhingig von Raum und Zeit,
von der Natur mit ihrem zeitlich und zahlenméaflig beschriankten Angebot.
Bisher waren die Risiken lokal begrenzt. Nun sind die Grenzen aufgeho-
ben-auch fiir Erreger, konstatiert etwa das Schweizerische Bundesamt
fir Gesundheit (BAG) in einer Untersuchung: »In Folge des globalisierten
Warenverkehrs steigt auch das Risiko internationaler Ausbriiche.«

Durch die weltweite Massenproduktion werden die Krankheitserre-
ger — Bakterien, Schadstoffe, aber auch Chemikalien-weit verbreitet. Im
Schadensfall aber ist die Suche nach den Ursachen erschwert, ja oft unmog-
lich. Denn die arbeitsteilige Produktion mit ihren auch fiir Hersteller wie
Nestlé kaum durchschaubaren Lieferketten macht die Suche nach der Quel-
le der Verseuchung mit Erregern zu einer nahezu unlésbaren Fahndungs-
aufgabe.

So stehen die Verbraucher vor einem vollig neuen Gefahrenszenario, bei
dem die industrielle Produktion zu einem eigenen Risikofaktor geworden
ist. Bei den Tierproduzenten, deren Massenstille fiir Hiihner oder Schweine
eine ideale Brut- und Verbreitungsstitte fiir die blitzschnelle Verbreitung
von Erregern geworden sind, gibt es dafiir schon ein Wort: Faktorenkrank-
heiten. Der Massenstall als Risikofaktor; so sehen das die Produzenten
selbst.

Bisher hatte man mit dem Mikroskop nach den Ursachen fiir Erkran-
kungen gesucht - jetzt muss man das Ganze in den Blick nehmen, denn das
Ganze ist ungesund geworden: die globalisierte Nahrungsindustrie.

Frither gab es echte Nahrung: Hithnchen, Brokkoli, Bananen, Kartoffeln.
Heute gibt es dazu eine parallele Welt der industriell produzierten Nahrung:
Pfanni-Piiree, 5-Minuten-Terrinen, Cola, Fruchtzwerge, Hamburger. Diese
Parallelwelt der industriell produzierten Nahrung breitet sich aus iiber den
ganzen Erdball. Und in ihrem Gefolge die neuen Krankheitsrisiken. »Die
Globalisierung verbreitet die Risiken rund um die Welt«, notierte Anfang
2008 das neuseelandische Wirtschaftsblatt The National Business Review.

Die Hamburger-Bakterien beispielsweise. Auch die Neuseelinder kénnen
sich nicht mehr sicher fiihlen: Selbst dort, am unteren Ende der Welt, sind
die neuen E.-coli-Bakterien schon verbreitet. Sogar das Trinkwasser ist zu-

nehmend belastet, nicht nur in Amerika, auch in Deutschland.
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Die neuen Bakterien, sagte Professor Helge Karch aus Miinster, einer der
fuhrenden Experten, seien »ein sehr weitreichendes Problem«. Professor
Bernd Zimmerhackl aus Innsbruck spricht von einem »ansteigenden Trend«
bei den Erkrankungen.

In Amerika, immerhin, erkdmpfen Anwilte jetzt Schadensersatz fir die
Opfer in Millionenhéhe. Der Ausbruch, bei dem Lauren Beth Rudolph starb,
war sozusagen der Auftakt zur Eroberung neuer Geschiftsfelder fiir Anwil-
te: die Food-Vergiftungen. Damals fand William Marler, Jurist aus Seattle,
zu seiner Bestimmung. Er wurde bald zum »unangefochtenen Konig der
Lebensmittelvergiftungs-Prozesse«, wie die Nachrichtenagentur Associated
Press (AP) Anfang 2008 schrieb.

Er hat ein weites Betitigungsfeld: 76 Millionen Amerikaner erleiden nach
Schitzung der Gesundheitsbehorden jedes Jahr eine Lebensmittelvergiftung,
300 000 miissen ins Krankenhaus, 5000 sterben. 200 000 Lebensmittelver-
giftungen zdhlen die Statistiker jahrlich in Deutschland, die »tatsdchliche
Zahl diirfte aber zehn- bis zwanzigmal hoher liegen«, meinte der Président
des deutschen Bundesamtes fiir Risikobewertung (BfR), Andreas Hensel,
anlésslich des Fiinften Weltkongresses tiber »Lebensmittelinfektionen und
-intoxikationen« im Jahr 2004 in Berlin. 2 Millionen Menschen sollen welt-
weit jahrlich an verdorbener oder giftiger Nahrung sterben.

Der Kampf gegen die neuen Krankheiten hat in den USA schon milité-
rischen Charakter angenommen: Nach dem Anschlag vom 11. September
2001 ist die Disziplin »Bio-Verteidigung« (Biodefense) als eigenstandiger
Zweig der Landesverteidigung entstanden.

Dadurch erhielt die Forschung einen Millionenschub. Und plétzlich
beschiftigt sich das Pentagon mit Hamburgern, Spinat und Chilischoten:
Uberall dort konnen die gefihrlichen Erreger lauern. Nicht nur die Kolis,
auch Campylobacter und Salmonellen: teils neue, teils alte Bakterien, die
bislang harmlos oder selten waren und nun zu einer Bedrohung der Volks-
gesundheit in vollig neuer Dimension werden.

Weil das Ausmaf3 der Bedrohung und die Zahl der potenziellen Opfer
drastisch zugenommen haben, miissen auch die Gegenmafinahmen neu or-
ganisiert werden. SchliefSlich kommt es darauf an, dass im Ernstfall schnell
gehandelt werden kann. »Schnellere Abldufe sind wichtig fiir schnellere

Diagnosen und Therapien, unabhingig davon, ob es ein terroristischer Akt
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war oder ein natiirlicher Ausbruchg, schrieb eine Forschergruppe der Uni-
versitidt von Siidkalifornien. Sie beschiftigte sich mit Salmonellen, jenen
Erregern, die fiir 2 bis 4 Millionen Infektionen pro Jahr in Amerika verant-
wortlich sind und bislang vor allem in Eiern vorkamen, mittlerweile aber
auch in Gemiise oder Schokolade. Oder eben Hackfleisch.

Im Sommer 2008 erkrankten 1000 Menschen in 41 amerikanischen Bun-
desstaaten, nach ersten Vermutungen wurden die Infektionen ausgeldst
durch Chilischoten oder aber Tomaten. Im Sommer 2009 mussten 350 Ton-
nen Hackfleisch zuriickgerufen werden, die die Firma Beef Packers Inc aus
Fresno, Kalifornien, unter anderem nach Arizona, Colorado und Utah ge-
liefert hatte.

Hackfleisch, das gehort zum Hausfrauen-Basiswissen, ist hochst emp-
findlich und schnell zu verarbeiten. Neue Techniken, Tiefkiihlen, aber auch
Chemikalien zur Konservierung, haben die Natur iiberlistet: Nun kann das
schnell verderbliche Gut lang aufbewahrt und iiber weite Strecken transpor-
tiert werden. Wenn allerdings etwas schiefgeht, dann reisen die Krankheits-
erreger mit.

Und sie sind weltweit auf dem Vormarsch. Die Weltgesundheitsorganisa-
tion (WHO) zahlt die neuen E.-coli-Bakterien wie auch eine neue Salmonel-
len-Variante zu der Gruppe gefihrlicher Krankheitserreger, die erst in den
letzten Jahren aufgetaucht sind.

Im neuen Jahrtausend sehen sich Mediziner gerade in Weltgegenden,
die als weitgehend sicher galten, mit Risiken konfrontiert. Obwohl durch
jahrhundertelange Bemiihungen hygienische Standards erhoht und die
medizinische Versorgung verbessert wurde, breiteten sich binnen weniger
Jahre neue Krankheitsquellen aus - vor allem tibers Essen. So konstatierten
eidgendssische Forscher schon 1998 im Schweizerischen Erndihrungsbericht:
»Alte Plagen konnten in unseren Breiten zwar eingedimmt werden, sind
aber durch neue Gefahren ersetzt worden.«

Die Nahrungsproduktion hat sich in den letzten Jahrzehnten grundsétz-
lich gewandelt. Frither haben Hausfrauen aus natiirlichen Rohstoffen wie
Karotten, Zwiebeln, Hithnern fiir ihre Lieben nahrhafte Gerichte gekocht.
Manchmal ging die Familie ins Gasthaus, wo dann der Koch die Arbeit
iibernahm. Fiir die Rohstoffe waren Bauern sowie Girtner zustidndig, und

manches kam aus dem eigenen Garten.
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Heute sieht es anders aus. Heute sind grof3e Konzerne fiir die Nahrungs-
produktion zustindig. Die Rohstoffe kommen aus Holland, Italien, Spanien,
héufig aus China oder Thailand, meist von riesigen Farmen. In der Regel ist
die Chemische Industrie beteiligt, sie liefert das Gift fiir die Pflanzen, die
Zusatzstoffe fiir die Fabrikprodukte vom Joghurt bis zum Kindertee: Ge-
schmacksstoffe, Konservierungsstoffe. Diese Parallelwelt hat mit der Welt
der echten Nahrung, mit Blumenkohl und Brokkoli, Zwiebeln und Zucchi-
ni, Hdhnchen und Braten, kaum noch etwas zu tun. Fiir die Herstellung
sind auch nicht Bauern, Gértner, Koche zustidndig, sondern Ingenieure und
Designer in Fabriken und Plantagen.

Frither sah es mit den Krankheiten, verkiirzt zusammengefasst, so aus:
Im Sommer hatten die Leute manchmal Durchfall, Herzinfarkt war eine
Managerkrankheit, zuckerkrank war der Opa, Allergien gab es keine, Krebs
war selten und in der Dritten Welt war der Hunger das grofite Nahrungs-
problem.

Heute gibt es weltweit bald mehr Dicke als Hungernde. Die globale Nah-
rungsproduktion schaftt globale Krankheitslasten. Mittlerweile treten Herz-
infarkt und Schlaganfall in Entwicklungslandern héufiger auf als in Wohl-
standslandern. Auch leiden immer mehr Menschen in der Dritten Welt an
Krebs und Fettleibigkeit sowie an Diabetes, der Zuckerkrankheit.

Die Industrialisierung der Nahrungsmittelproduktion hat unbestreitbare
Verdienste. Sie hat dazu beigetragen, in vielen Weltgegenden den Hunger zu
besiegen und grofie Teile der Menschheit von den natiirlichen Lebensrisiken
zu befreien. Ernteausfille durch Trockenheit und Diirre, Uberschwem-
mungen und Stiirme verloren so ihren existenzbedrohenden Charakter. Die
Natur wurde unterjocht, der Gewinner war der Mensch.

Nun aber, so scheint es, drohen bei dieser industriellen Art der Nahrungs-
mittelproduktion die negativen Nebenwirkungen an Bedeutung zu gewin-
nen. Und alle sind in dieses globale Spiel einbezogen. Kaum ein Land, das
nicht Lebensmittel einfithrt: In Deutschland werden bis zu 70 Prozent des
Gemdiises und fast 90 Prozent des Obstes importiert. Beim Schweinefleisch
werden 12 Prozent eingefiithrt und sogar ein Drittel des Gefliigelfleisches.

Andere Linder produzieren so viel, dass sie es selbst gar nicht verzeh-
ren konnen: Danemark etwa produziert das Sechsfache des Eigenbedarfs

an Schnitzel und Schinken vom Schwein. In Irland liegt der sogenannte
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Selbstversorgungsgrad beim Schweinefleisch bei 160 Prozent und in den
Niederlanden sowie in Belgien und Luxemburg bei 223 Prozent. In Grofi-
britannien kommen die Hilfte des Gemiises und 95 Prozent des Obstes aus
dem Ausland.

Auch Amerika lebt zu groflen Teilen von importierter Nahrung: 2004
tberstiegen die Einfuhren erstmals die Ausfuhren. Im Jahr 2006 wurden
schon 15 Prozent aller Lebensmittel importiert, 45 Prozent der Friichte und
sogar 80 Prozent der Fische und Meeresfriichte.

Entsprechend sorgenvoll duflern sich die US-Nahrungsexperten: »Die
Globalisierung erhéht die Sicherheitsbedenken bei Lebensmitteln«, konsta-
tierte der Branchendienst Food Quality News im Juni 2008 anlésslich der Jah-
restagung der Amerikanischen Gesellschaft fiir Mikrobiologie in Baltimore,
Massachusetts. Professor Michael Doyle, Mikrobiologe von der Universitt
von Georgia, hatte gewarnt: »Die Hygienestandards sind nicht tiberall auf
der Welt gleich. Wenn Lebensmittel importiert werden, konnen damit auch
Krankheiten verbreitet werden, von einem Ort, an dem sie hdufig vorkom-
men, an andere Orte, wo sie bisher selten oder gar nicht auftraten.«

Selbst die Schweizer, die gern vollig autark leben, gerieten in eine Krise,
als sie im Jahr 2008 plotzlich feststellen mussten, dass die Haut ihrer Nati-
onalwurst Cervelat aus Brasilien kommt. Dann kam ein Importstopp. BSE-
Gefahr. Die Nationalwurst drohte zu verknappen. »Erndhrungssouverénitit
gibt es nicht, erklirte die Neue Ziircher Zeitung niichtern ihren Landsleu-
ten. Spatestens seit China die Welt mit billigen Waren und zunehmend Le-
bensmitteln iiberschwemmt, darunter immer wieder Riskantes wie belas-
tete Shrimps, kontaminierter Honig oder Bonbons und Baby-Milchpulver
mit verbotenen Chemikalien, wichst auch das Unbehagen unter den Ver-
brauchern.

Das Vertrauen ist erschiittert.

Ubrigens auch in China: Dort verbot die Regierung im Mai 2008 kur-
zerhand 593 Importprodukte, darunter Kaffeebohnen von Nestlé, Fanta-Li-
monade aus dem Coca-Cola-Konzern und Pringles-Kartoffelchips aus dem
Hause Procter & Gamble. Im Jahr zuvor hatte das Land einen Importstopp
tiber Schweinefleisch und Gefliigel verhingt: Salmonellengefahr.

Die Globalisierung erhéht das Risiko, Nahrung aus zweifelhaften Quellen

zu verzehren. Und: Die Globalisierung erschwert auch die Kontrolle der Hy-
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gienestandards und Produktionsstitten. Nahezu unméglich ist aber bei vor-
handenen Strukturen die Kontrolle einer Fertigpizza: Nicht einmal die Her-
steller wissen genau, was sie da eigentlich verarbeiten. Und ihre Lieferanten
sind oft schweigsam, was die Inhaltsstoffe anbelangt - Betriebsgeheimnis.
Die Regierung nimmt das hin. Sie ist von einem tiefen Vertrauen beseelt
in die Moral und die Selbstkontrollmechanismen des Lebensmittelmarktes
und seiner Akteure. Gerade jetzt, da die Situation so uniibersichtlich ist wie
nie zuvor in der Geschichte der Menschheit, haben die Aufsichtsbehérden
die Verantwortung fiir die Nahrungssicherheit an Akteure tibergeben, die
frither als Marktweiber, Viehhandler, Hausierer nicht unbedingt den besten
Leumund hatten.

Deren Interessen aber decken sich immer weniger mit denen der Verbrau-
cher.

Die Verbraucher hitten gern gesunde, natiirliche Nahrung.

Die Nahrungsindustrie kann genau das immer seltener liefern.

Lebensmittel halten von Natur aus begrenzt. Die global operierende Nah-
rungsindustrie fiithrt einen bestdndigen Kampf gegen die Natur, sie versucht,
mit Chemikalien Verderb und Verfall hinauszuzogern. Und schafft auch da-
mit neue Risiken. Die Globalisierung der Lebensmittelproduktion fiihrt ge-
nerell zu Transporten iiber weite Strecken - mit dem erhohten Risiko, dass
unterwegs die Waren verderben, Erreger sich vermehren.

In einer komplexen Welt, die sich von den natiirlichen Grundlagen immer
weiter entfernt hat, wird auch die Nahrung immer komplexer. Schon ein
simpler Erdbeerjoghurt aus dem Supermarkt ist ein hochst kompliziertes
Gebilde, in dem sich Hochtechnologie, ausgefeilte Logistik und die Kiinste
der Chemiker zu einem Kunstwerk in pastellrosa vereinen. Die werbetrei-
bende Industrie muss grofie Mithen und viel Geld darauf verwenden, diese
Hightech-Erzeugnisse als Naturprodukte erscheinen zu lassen.

In der vorindustriellen Welt der Nahrungsmittelproduktion waren die Ri-
siken bekannt und regional verschieden. In der Siidsee, wo alles wild und
schlaraffenhaft wuchs, fegten von Zeit zu Zeit Hurrikans iiber die Insel, kei-
ne Kokosnuss blieb iibrig. In der Schweiz wuchs winters nichts, im Herbst
drohte Hagel die Ernte zu zerstéren. In Italien drohte Diirre, in Spanien des-
gleichen. Und wenn ein Schweinebraten mangels Kithlung verdorben war,

dann litten die, die ihn vom Metzger bezogen oder sich zu Hause bei Tisch
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angesteckt hatten. Wenn ein Koch in Konstanz den Felchen zu lange liegen
lief3, dann konnte dies einem Fischfreund in Neufundland herzlich gleich-
glltig sein. Jetzt ist das anders. Jetzt geht alle alles an.

Die Welt riickt zusammen -und leidet gemeinsam. Die Globalisierung
zeigt sich im neuen Jahrtausend in einer Globalisierung der Risiken. Die
Unterschiede zwischen den Weltgegenden schwinden. In der Parallelwelt
der industrialisierten Lebensmittel gibt es immer weniger weifle Flecken.
McDonald’s ist fast iiberall. Nestlé produziert rund um den Erdball, von
China bis Papua-Neuguinea. Coca-Cola wirbt millionenschwer um die Ju-
gend in Sarajewo und Afghanistan, auch in der Siidsee, dem Paradies auf
Erden. Dort sorgen sich Mediziner und Behorden schon um das leibliche
Wohl, wehren sich gegen die neuen Gefahren aus den Fabriken und Super-
markten, entwickeln Strategien, eine Ernahrungspolitik. Es gibt schon einen
Fachausdruck fiir den Ubergang von echter Nahrung zur Parallelwelt der
Industrienahrung: »Nutrition Transition« (siche Kapitel 4). In vielen Lén-
dern, in der Stidsee, aber auch in Mittelamerika, l4sst sich nachweisen: Mit
den Nahrungsimporten steigt das Ubergewicht.

Globalisierung macht dick.

Und verursacht weitere Krankheiten, vom Herzleiden bis zur Zucker-
krankheit Diabetes. Vor allem in den kleinen Lindern dieser Welt droht
ungesundes Essen zum Sprengstoff fiir die Sozialsysteme zu werden, der
Kampf gegen Krankmacher ist dort ein Gebot der existenziellen Vernunft.

In den Industrienationen ist die Entwicklung schon weiter fortgeschritten:
»Nichts ist mehr sicher«, meldete die New York Times schon am 23. Sep-
tember 1998 auf der Titelseite: Einige Schulen hatten sich zu erdnussfreien
Zonen erklirt, einige Fluggesellschaften servierten die Knabbersachen nicht
mehr, weil die Allergikerorganisation »Food Allergy Network« eine Kam-
pagne gegen eine amerikanische Leibspeise gestartet hatte: Erdnussbut-
ter. »Ein echtes amerikanisches Produkt«, klagte das Blatt aus Manhattan,
war in Verruf geraten, weil zahlreiche allergische Reaktionen und sogar
Todesfille auf Erdniisse zuriickgefiihrt wurden. »Billig, nahrhaft, populdr
und traditionell, und dennoch hat Erdnussbutter jetzt einen Platz auf jener
Liste von Substanzen wie Asbest oder Blei, die jeder Schulverwaltung kalte
Schauer iiber den Riicken laufen lassen.« Besonders bedenklich sei zudem,

dass durch zahlreiche Lebensmittelzusitze auf Erdnussbasis die Allergene



