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Jede Verwertung auBlerhalb der engen Grenzen des Urheberrechtsg ist ohne Zusti des Verlages ig und strafbar.
Dies gilt inshesondere fiir Vervielfaltigungen, Ubersetzungen, Mikroverfilmungen und die Einspeicherung und Verarbeitung in
elektronische Systeme.

In Gesprachen mit Verbrauchern stellt man fest, dass sehr personliche
Kriterien und auch das Vertrauen in die Lebensmittelherstellung eine wich-
tige Rolle bei der individuellen Qualitatsbeurteilung spielen konnen. Privat-
dozentin Dr. Gaby-Fleur Bol, Leiterin der Abteilung Risikokommunikation
am Bundesinstitut fur Risikobewertung in Berlin, vermittelt im Interview mit
Heike Recktenwald einen Eindruck von der Einschatzung der Lebensmittel
durch deutsche Verbraucher.

Wie bewerten wir die Qualitat
unserer Lebensmittel?

PD Dr. rer. nat.
Gaby-Fleur Bol
Bundesinstitut fiir
Risikobewertung
E-Mail: Gaby-Fleur.
Boel@bfr.bund.de

BoL: Unsere Welt wird immer reicher an
Angeboten und damit potenziell auch
immer untbersichtlicher. Dennoch wissen
Verbraucher im Allgemeinen recht gut
uber Lebensmittel Bescheid. Sie sind zu-
meist wissbegierig, informieren sich und
achten auf hohe Qualitat.

Die heutige Angebotsvielfalt wird oftmals
als verwirrend empfunden, und Verbrau-
cher sind bei der Auswahl von Lebensmit-
teln schnell tiberfordert. Auch spielt das
Wissen zur Herstellung und Lebensmittel-
kunde eine deutlich geringere Rolle als zu
Zeiten unserer GrofBeltern, in denen noch
wesentlich hédufiger als heutzutage direk-
ter Kontakt zu Tieren bestand sowie Nutz-
pflanzen selbst angebaut und verarbeitet
wurden. Hier kommt neben dem Eltern-
haus heutzutage Multiplikatoren wie Er-
ziehern und Lehrern eine bedeutende
Rolle zu.

BoOL: Zum Gliick gibt es noch beides: so-
wohl frische Produkte auf dem Markt und
in Geschiften als auch stark prozessierte
Lebensmittel, die mit dem urspringlichen
Produkt, wie z. B. der Kartoffel, nun wirk-

lich nicht mehr viel gemein haben. Hier
zu unterscheiden, was wie nittzlich oder
schidlich ist, stellt eine groBe Herausfor-
derung fiir Verbraucher dar. Zumal wir
alle in einer Gesellschaft mit chronischem
Zeitmangel oft den Bedarf an Fertigpro-
dukten haben, die sich schnell und ein-
fach zubereiten lassen. Bequemlichkeit
siegt eben meist doch, wenn man es eilig
hat. Hier eine gute Balance zu finden, ist
nicht einfach, aber auBBerordentlich loh-
nend. In jeder Familie sind zumindest
eine, moglichst aber zwei oder mehr ge-
meinsame Mahlzeiten am Tag wiinschens-
wert, um Rituale zu etablieren, die sich
positiv auf das Essverhalten aller Familien-
mitglieder auswirken.

BOL: Verbraucher entscheiden meist nach
optischen Kriterien, aber auch der Preis ist
kaufentscheidend und wie schnell ein Pro-
dukt zubereitet werden kann. Qualitativ
hochwertige Ware sollte sich auch ein paar
Tage im Kuhlschrank aufbewahren lassen
und bei Verzehr einfach gut schmecken.
Je nach Bildungsstand und Kaufkraft kom-
men Kriterien wie gesundheitsforderliche
Inhaltsstoffe, geringe Schadstoffgehalte,
personliche Schwerpunktsetzungen bei
der Erndahrung oder auch ExKklusivitit von
Lebensmitteln hinzu. Leider steuert uns
hierbei nicht nur Wissen, sondern auch
das, was uns in der Werbung fiir Lebens-
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Verbraucher wiinschen sich ausfiihrliche Informationen liber Lebensmittel moglichst

nah bzw. direkt am Produkt

mittel oder Nahrungserganzungsmittel
als scheinbar wichtig vermittelt wird.
Davon kann sich kaum einer frei ma-
chen. Wenn die Lieblingsschauspielerin
abends in der Werbung glaubhaft dar-
stellt, dass sie ihr Leben viel besser im
Griff hat, seit sie tiglich dieses oder
jenes Produkt bzw. Praparat isst, wird
man dies bei der nidchsten Runde durch
den Lebensmittelmarkt eben doch mal
in den Einkaufskorb legen.

EU: Wie informieren sich Verbraucher

itber Lebensmittelqualitdit?
BoOL: Eine neue Studie unseres Hauses
zur Produktkennzeichnung zeigt, dass
Verbraucher die Informationen tber
Lebensmittel am liebsten alle direkt auf
dem Produkt stehen haben mdchten.
Ob sie diese dann nutzen, bleibt letzt-
endlich ihnen tberlassen. Bei lose ver-
kauften Produkten werden entspre-
chend gute Informationen durch das
Verkaufspersonal erwartet. Diesem An-
spruch gerecht zu werden, ist nicht ein-
fach, da sowohl Lesbarkeit als auch Ver-
staindlichkeit die Menge und Inhalte
der Angaben limitieren.

Mindestens ebenso wichtig scheint mir,
Informationen Uber Lebensmittel, de-
ren Herkunft, Lagerung und Zuberei-
tung von Generation zu Generation wei-
terzugeben und auch in Kindergarten
und Schulen aktiv zu vermitteln. Hier
kann eine Menge Gutes bewirkt werden.
Es ist manchmal schon erstaunlich,
wenn man schief angesehen wird, weil
man sich seinen Fruchtjogurt oder
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-quark zubereitet, indem man frisches
Obst puriert und dies mit dem Basis-
milchprodukt mischt. Eine schnelle,
kinderleichte Methode, bei der man
den Frucht- und Zuckergehalt im Ge-
gensatz zu Fertigprodukten selbst be-
wusst steuern kann.

Eine oft verpasste Chance zur Informa-
tion Gber Lebensmittel sind Kochshows
im Fernsehen. Dort wird meist leider
ohne jegliche Form von Lebensmittel-
kunde oder Tipps zur Kiichenhygiene
vermittelt, wie man leckere Dinge
kocht. Mit ein und demselben Lappen
wird hier gewischt, getrocknet und an-
gerichtet, ein Messer dient zum Schnei-
den von Rohkost sowie rohem Huhn
(die schlimmste Form der direkten
Ubertragung von Keimen) — da kann
man nur hoffen, dass das keiner nach-
macht. Hier wirde ich mir mehr spiele-
rischen Vorbildcharakter wiinschen.

EU: Welche Informationen kann das BfR

bereitstellen?
BoL: Das Bundesinstitut fiir Risikobe-
wertung stellt offentlich zugéngliche
Stellungnahmen auf seiner Internet
seite zur Verfiigung. Hinzu kommen
Flyer, Merkblitter und 6ffentliche Ver-
anstaltungen wie z. B. das regelmaBige
BfR-Forum Verbraucherschutz zu spe-
ziellen Lebensmittelthemen (u.a. zu
Health Claims, giftigen Pflanzeninhalts-
stoffen, Allergien etc.).

Das BfR arbeitet kontinuierlich daran,
die Sicherheit von Lebensmitteln zu ga-
rantieren, indem beispielsweise im Labor

getestet wird, unter welchen Bedingun-
gen (Herstellung, Lagerung, Verarbei-
tung etc.) moglichst wenig Keime eine
Uberlebenschance haben.

Dazu gehort auch die wissenschaftliche
Wertung von Ergebnissen: Diese soge-
nannte Risikobewertung wird vom Risi-
komanagement, also den Bundesldn-
dern, dem Bundesamt fiir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit oder
dem Bundesministerium fiir Ernah-
rung, Landwirtschaft und Verbraucher-
schutz genutzt, um ggf. Produkte aus
dem Markt zu nehmen oder konkrete
Verzehrsempfehlungen abzugeben.
Eine Institution, die Risiken bewertet,
darf konsequenterweise nicht spéter an
der Marktiiberwachung teilnehmen,
um jeglichen Einfluss 6konomischer
Faktoren von vornherein auszuschlie-
Ben. Dieses Modell der Trennung von
Risikobewertung und Risikomanage-
ment hat sich mittlerweile international
durchgesetzt.

EU: Welchen Einfluss haben Medienbe-

richte und Lebensmittelskandale auf die

Beurteilung der Lebensmittelqualitiit?
BoOL: Wir wissen aus eigenen Untersu-
chungen, dass Medien bei der Wahr-
nehmung von Risiken eine sehr groBe
Rolle spielen. Mehr als 90 % aller tig-
lich aufgenommenen Informationen
stammen aus Fernsehen, Tageszeitun-
gen und dem Internet. Verbraucher ver-
arbeiten sie recht ungefiltert, oft emo-
tional, und sind somit meist unbemerkt
Abhangige des eigenen Informations-
verhaltens. Menschen beurteilen Risi-
ken selten rational, sondern danach, wie
gut sie diese kontrollieren und beein-
flussen konnen, wie die persénliche Ri-
siko-Nutzen-Bilanz aussicht oder wie
schrecklich ein Risiko dargestellt wird.

Um nicht falsch verstanden zu werden:
Medien sind wichtig und besitzen
neben der reinen Funktion als Infor-
mationsquelle eine essenzielle Wachter-
und Kontrollfunktion in jeder Gesell-
schaft. Sie unterliegen zur Ausibung
dieser Funktion zu Recht eigenen Ge-
setzen, die jedoch nicht selten zu ver-
schobenen Darstellungen der Bedeu-
tung von Ereignissen fithren, da sich
uber Negatives eben immer besser be-
richten ldsst als tiber Positives. Medien-



berichte erzeugen somit zuweilen
Angste, die vorschnell zu einer gein-
derten, aber nicht zwangsliufig richti-
geren Beurteilung der Lebensmittel-

qualitit fihren kénnen.

BOL: Lebensmittelskandale, die von den
Medien entsprechend platziert werden,
fihren sehr schnell zu massiver Verun-
sicherung von Verbrauchern, zur Ab-
kehr von bisherigen Essgewohnheiten
und zu Kaufverweigerung.

Die Kommunikation von moglichen Ge-
sundheitsschadigungen durch Lebens-
mittel sollte daher von allen Seiten stets
transparent und mit viel Bedacht be-
trieben werden. Jede Aussage fithrt zu
einem bestimmten Verhalten, einer so-
genannten Kompensation von Risiken.
Es ist jedoch keinem geholfen, wenn als
Ausgleich fiir mogliche Schaden unwis-
sentlich groBere Risiken in Kauf ge-
nommen werden. In den Vereinigten
Staaten fiithrte beispielsweise die hohere
Flugangst nach den Terroranschligen
vom 11. September 2001 dazu, dass viel
mehr Amerikaner als sonst fir Kurz-
strecken das Auto statt Flugzeug wahl-
ten. ErwartungsgeméB stieg die Zahl der
Verkehrstoten in den nachsten Mona-
ten signifikant an, da Autofahren deut-
lich gefahrlicher ist als Fliegen.

Ubertragen auf die Angst vor Lebens-
mitteln bedeutet dies, wenn z.B. in
einem gesunden Lebensmittel wie Fisch
auch nur geringe Mengen an Schad-
stoffen oder Mikroorganismen nachge-
wiesen werden und die Medien dartiber
so berichten, dass Verbraucher verunsi-
chert werden, kann dies dazu fiihren,
dass sie sich eine Zeitlang von dieser Le-
bensmittelgruppe abwenden und bei-
spielsweise verstarkt dunkle Fleischsor-
ten verzehren.

Im Bereich der moglichen Belastung
von Obst und Gemiise durch Reste von
Pflanzenschutzmitteln beobachten wir
ein deutliches Missverhaltnis zwischen
tatsachlich vorhandenem und dem so-
genannten gefiithlten Risiko. Pflanzen-
schutzmittel sind gerade in Deutschland
auBerordentlich gut uberwacht und

werden kontinuierlich auf mogliche
Riickstinde in Lebensmitteln kontrol-
liert. Dennoch gewinnen Menschen
durch verunsichernde Medienbericht-
erstattung den falschlichen Eindruck,
dass ihnen hier gesundheitliche Scha-
den drohen. Das ist schade und natur-
wissenschaftlich unbegrindet. Diese
Angste ernst zu nehmen, ihnen durch
anschauliche Kommunikation entge-
genzutreten und Menschen die Sicher-
heit zu Lebensmitteln zurtickzugeben,
ist eine sehr wichtige Aufgabe.

BoOL: Vertrauen aufzubauen dauert sehr
lange, man verliert es hingegen bei
Skandalen schlagartig und gewinnt es
nur sehr, sehr langsam zurtiick. So etwas
sollte man sich als Hersteller und erst
recht als Staat moglichst nicht leisten.
Verbraucher mussen den kommerziell
erhéltlichen Lebensmitteln uneinge-
schrinktes Vertrauen entgegenbringen
konnen, damit sie eine freie Wahl
haben. Denken Sie nur an bestimmte
Urlaubslander, in denen sie Lebensmit-
tel danach aussuchen sollen, dass ihnen
Keime keinen Magen-Darm-Infekt ver-
ursachen. Zwei Wochen ohne frischen
Salat oder gekiihlte Getranke kénnen
da schnell zu eingeschrankter Urlaubs-
freude fithren, auch wenn die Tipps
zum Umgang mit Essen vor Ort zur Ver-
hinderung von Erkrankungen durchaus
hilfreich sind. Lebensmittel sollte man
nach Genuss aussuchen kénnen und
nicht danach, ob sie einem einen ge-
sundheitlichen Schaden zufiigen.

BoOL: Das Bundesinstitut fiir Risikobe-
wertung ist fiir die konkrete Bewertung
von Lebensmitteln zustindig und si-
chert somit die wissenschaftliche
Grundlage fur den gesundheitlichen
Verbraucherschutz. Von Lebensmitteln
dirfen keine gesundheitlichen Risiken
ausgehen. Dies muss sowohl grundsatz-
lich erforscht, kritisch und unabhdngig
bewertet als auch verstindlich kommu-
niziert werden. Mit diesen drei Saulen,

Forschung, Bewertung und Kommuni-
kation, leistet das BfR gemeinsam mit
dem Risikomanagement in Deutschland
einen wichtigen Beitrag zu hoher und
verlasslicher Lebensmittelsicherheit.
Auch wenn manche zuweilen roman-
tisch davon schwarmen, dass fraher alles
besser war, lasst sich klar feststellen, dass
die Qualitat und Sicherheit unserer Le-
bensmittel heutzutage einen auBeror-
dentlich hohen Standard besitzt.

BoOL: Auch wenn wir keine Verbrau-
cherzentrale sind und somit bewusst
nur limitierte Kapazititen fir direkte
Anfragen einsetzen, werden an uns
uberwiegend aus aktuellen Anlassen
Fragen herangetragen. Wenn Verbrau-
cher heute lesen, dass es Probleme mit
Listerien in Kase gibt, rufen sie spates-
tens morgen bei uns an, um sich zu ver-
gewissern, was sie konkret essen oder
eben vermeiden sollten. Wir hatten z. B.
schon linger ein Merkblatt zum Thema
Listerien entwickelt, dass zu diesem Zeit-
punkt der Medienberichterstattung rei-
Benden Absatz gefunden hat.
Verbraucher mochten dartiiber hinaus
gern wissen, wie sie sich konkret verhal-
ten sollten. Diese direkten Handlungs-
empfehlungen sind sehr hilfreich im
Alltag und haben z.B. bei Acrylamid
gute Dienste geleistet. Acrylamid kann
bei starker Erhitzung von kohlenhy-
dratreichen Lebensmitteln beim Ba-
cken, Rosten und Braten entstehen. Die
Faustformel ,Vergolden statt verkohlen®
hatte immerhin 30 % der deutschen Be-
volkerung zu einer Verhaltensinderung
bewogen, die neben den Minimie-
rungsstrategien der Wirtschaft bei der
Herstellung solcher Lebensmittel zur
deutlich geringeren Belastung mit Acry-
lamid geftihrt haben. Man wusste, dass
man eine eigene Handlungsmaoglichkeit
hat, indem man Pommes Frites z. B. nur
auf 170 °C statt 220 °C erhitzt oder den
morgendlichen Toast schon goldbraun
statt dunkelbraun farbt.

Solche Tipps sind sehr hilfreich, um
den Eindruck zu vermeiden, man sei
Schadstoffen hilflos ausgeliefert.
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