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BSE-Bekdmpfung auf Luxemburger Art. Das Ohr des geschlachteten Rindes samt Marke wird bei minus 18 Grad aufbewahrt. Dank
ADN-Analyse kann so jedes infizierte Stiick Fleisch, das entdeckt wiirde, einem Schlachtrind zugeordnet werden.

Wie es wirklich mit der
BSE-Gefahr in Luxemburg
aussieht, verrat ein
EU-Bericht. Die am
Dienstag heschlossenen
MaBnahmen verbessern
die Sicherheit auch bei
uns. Doch sie reichen
nicht aus.

"Konsumenten, privilegiéi-
ert d'Létzebuerger Fleesch",
das war die Botschaft Jean-
Claude Junckers am 10. No-
vember, angesichts der neuen
BSE-Krise. Bis heute gebe es
nichts zu vermelden, einhei-
misches Fleisch sei zuverlas-
sig ausgewiesen, so der Pre-
mier. Und: "Es wird nicht
stattfinden." Gemeint war die
Ubertragung von BSE von ei-
nem Luxemburger Rind auf ei-
nen Menschen.

Es mag sein, dass verschie-
dene Medien mit ihrer Sensa-
tionslust eine Hysterie aus-
geldost haben. Das wéare un-
verantwortlich. Doch die
Angst, die umgeht, ist deswe-
gen nicht weniger berechtigt.
Unverantwortlich ist es, wi-
der besseres Wissen die Ge-
fahren, die von BSE ausgehen,
herunterzuspielen, so wie es
Luxemburger PolitikerInnen
und ihre auslandischen Kolle-
glnnen tun.

Seit Juli dieses Jahres liegt
eine sehr genaue Bewertung
der BSE-Gefahrdung aller EU-
Lander sowie der wichtigsten
Herkunftslander von Rind-
fleischimporten vor. Der Be-
richt wurde im Auftrag der
Kommission von einem unab-
hangigen Expertenkomitee,
dem sogenannten "Scientific
Steering Committee" (SSC),
erstellt und ist im Internet
nachzulesen (siehe unten).
Luxemburg wird dabei in der
dritten Kategorie eingestuft:
"BSE wahrscheinlich, aber
nicht bestatigt oder bestéatigt
auf niedrigem Niveau". Die Be-
wertung erfolgte nicht nur auf

Grund des bestéatigten Falls
von BSE bei einem einheimi-
schen Tier im Jahr 1997. Viel-
mehr wurden die Risiken
iiber die letzten zwanzig Jah-
re untersucht. Deutschland
wird in die gleiche Kategorie
eingestuft, obwohl es zu dem
Zeitpunkt noch keine BSE-Fal-
le bei deutschen Rindern ge-
geben hatte - das &nderte
sich schnell, als ernsthafte
Testserien vorgenommen
wurden.

Indizienprozess

Der Bericht orientiert sich
nicht an den bislang vorlie-
genden Beweisen - je weniger
Tests ein Staat vornehmen
lasst, um so weniger wird er
findig -, sondern an Uberle-
gungen {Uber die Verbrei-
tungswege der Seuche. "In
Luxemburg wird tberhaupt
kein Tiermehl hergestellt",
das zu betonen wird Fernand
Boden nicht miide. Doch so
beruhigend, wie es klingt, ist
es nicht: Die Halfte des Tier-
futters wird aus Belgien im-
portiert, und nach Belgien
wandern auch die Abfalle der
Schlachthauser, um dort zu
Fleischmehl verarbeitet zu
werden. Damit héngt Luxem-
burg sozusagen im belgi-
schen Ansteckungs-Kreislauf
mit drin und kann nicht bes-
ser eingestuft werden, als die-
ses Land, dem eine einheimi-
sche BSE-Infizierung beschei-
nigt wird.

Zwar lobt das Komitee das
1998 eingefiihrte  Sanitel-
Kennzeichnungssystem und
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bescheinigt Luxemburg: "Seit
1999 wird die Gefahr, einge-
schleppte BSE-Erreger in den
Kreislauf zuriickzufiihren, als
niedrig angesehen." Doch an
der Wirksamkeit des von der
Regierung oft zitierten Tier-
mehlverbots haben die Exper-
ten ihre Zweifel: Eine sub-op-
timale Anwendung - auf gut
Deutsch: es wurde ge-
schlampt - der Verbote von
Tiermehl und Risikomaterial
hatten die Wirksamkeit dieser
Maf3nahmen eingeschrankt.
Dem widerspricht Dr. Joseph
Schon vom Veterinarlaborato-
rium nicht: "Das Verbot war
nicht so einfach einzuhalten
fir die Landwirte. Es gab Ver-
wechslungen und Kreuzkonta-
minierungen, weil die Gerate
nicht richtig gesaubert wur-
den." Anfang der 90er Jahre,
so der Bericht weiter, seien
die Mechanismen zur Erken-
nung und Einddmmung der
Rinderkrankheit sehr unzurei-
chend gewesen. Und noch da-
vor, in den 80er Jahren, sind
sowieso belgisches und auch
britisches Tiermehl einge-
setzt und Rinder aus Grof3-
britannien eingefiihrt worden.
Schon damals hat sich wahr-
scheinlich ein BSE-Erreger-
stamm in Belgien und in
Luxemburg eingenistet.

Warum also loben Jean-
Claude Juncker und Fernand
Boden gerade das Fleisch aus
Luxemburger Produktion? Ge-
wiss, der grofite Teil dieses
Fleisches besitzt ein staatlich
anerkanntes Label, das eine
mehr oder weniger strenge
Einhaltung der Fitterungsvor-

schriften garantiert. Und das
Sanitel-System erlaubt es, die
Herkunft von jedem Stiick
Fleisch zuriickzuverfolgen -
wenn denn getestet wirde.
Mit anderen Worten: Gekenn-
zeichnetes Luxemburger
Fleisch bietet etwas mehr Si-
cherheit als No-Name-Billig-
fleisch. Aber eigentlich ge-
nausoviel wie ein vergleichba-
res auslandisches Label. Ein
Ratschlag, der sich weniger
an agrarpolitischen Interes-
sen und mehr an gesundheits-
politischen orientierte, wére:
Kauft Fleisch aus Argentinien,
Australien, Chile, Norwegen,
Neuseeland oder Paraguay -
alles Lander, die die Experten
als BSE-frei einstufen. Oder
aus Osterreich, Finnland,
Schweden, Kanada und den
USA, aus der Kategorie II: BSE
unwahrscheinlich. Was natiir-
lich nichts aussagt iber ande-
re Probleme, wie die Hormon-
belastung beim US-Fleisch.
Schlief3lich konnte Jean-Clau-
de Juncker auch offentlich
Bio-Fleisch empfehlen - wenn
er die politische Courage da-
zu hatte.

EU-MaBinahmen

Wird jetzt alles gut?
Deutschland, das Land mit
der "modernsten” Agrarwirt-
schaft und dessen PolitikerIn-
nen es zur BSE-freien Zone er-
klarten, hat seine Rolle als
Bremser aufgegeben. Die EU
hat ein generelles Tiermehl-
verbot erlassen und BSE-
Tests fiir Schlachtvieh alter
als 30 Monate vorge-
schrieben.

Das Tiermehlverbot
aus zwei Griinden geboten: Ei-
nerseits ist unklar, ob BSE
sich nicht auch auf andere
Tierarten {bertragen kann.
Zum anderen ist es schwierig,
das Verbot der Verfiitterung
von Tiermehl an Wiederkauer
durchzusetzen und zu kon-
trollieren, wenn es, wie bis-
her, an andere Tierarten ver-
fiittert werden darf. Laut SSC-
Bericht gab es mindestens bis
1998 Falle von Kreuzkontami-
nierung in Luxemburg. Am 28.
November beantwortete
Fernand Boden eine Anfrage
des Abgeordneten Patrick
Santer: Null Prozent Tier-
mehlriickstande seien schwer
zu erreichen, die Kontaminie-
rung erfolge beim Transport
oder der Lagerung. Aufder-
dem hatten die EU-Experten
1998 Riickstande von weniger
als 0,5 Prozent als vernachlas-
sigbares Risiko eingestuft.
Mittlerweile ist der Stand der
Forschung ein anderer: Sehr
geringe Mengen an infizier-
tem Futter koOnnen aus-
reichen, so glaubt man, um
die Krankheit zu iibertragen.

Auch bei den Tests bringt
die EU-Vorschrift einen Fort-
schritt fiir Luxemburg. Der
SSC-Bericht beschreibt Lu-
xemburgs Praxis der Identifi-
zierung von Verdachtsfallen
und nachfolgender Analysen
als schwach: von 1992 bis 95
weniger als sechs Tests jahr-
lich, danach knapp 20. Das er-
klart den Widerspruch: der
vom SSC attestierten BSE-Infi-

war

zierung steht ein einziger Po-

stiv-Test gegeniiber - bei

knapp hundert Tests!

Quo vadis, bovis?
Bringen das Misstrauen

der Verbraucherlnnen und
die Einkommensausfalle die
Landwirtlnnen dazu, ihre
Wirtschaftsweise in Frage zu
stellen? Der Prasident des
Fraie Létzebuerger Bauere-
verband (FLB), Aloyse Marx,
betonte auf einer Pressekon-
ferenz, dass die LandwirtIn-
nen sich als Opfer und nicht
als Tater fithlten. BSE sei al-
lein auf die Billigpreispolitik
der EU im Agrarbereich
zuriickzufithren. Das Ubel
misse an der Wurzel gepackt
werden: Zunachst miisse, um
das Tiermehl zu ersetzen, ei-
ne eigenstandige europaische
Eiweifdversorgung auf pflanz-
licher Basis aufgebaut wer-
den. Statt fiir den Weltmarkt
zu produzieren, miisse die
EU-Agrarpolitik sich an den
Bediirfnissen des Binnen-
marktes ausrichten.

Auch die Strategien zur
Einddmmung von BSE sind ei-
ne Absage an die Rationalisie-
rung, Industrialisierung und
Internationalisierung der
Landwirtschaft. Je grofder die
Markte fiir Vieh und Futter-
mittel sind, um so schneller
kann sich eine Epidemie ver-
breiten. Der SSC-Bericht mo-
niert, dass Luxemburg wei-
terhin Rinder aus Landern
mit BSE-Fallen einfiithrt. Die
viel zitierte Uberschaubar-
keit ist beim Vieh nicht ganz
gegeben, und beim Futter
noch viel weniger. Geht der
Trend in Richtung immer
mehr Etikettierung und Re-
gionalisierung, weg vom Bin-
nenmarkt? Zuriick zur weitge-
henden Eigenversorgung?

Wenn sich dariiber ein ge-
sellschaftlicher Konsens bil-
det, der auch hohere Preise
fir schonender hergestelltes
und qualitativ  besseres
Fleisch beinhaltet, warum
dann nicht gleich eine konse-
quente Okologisierung der
Landwirtschaft in ihrer gan-
zen Breite anstreben? Neben
den bekannten negativen
Auswirkungen der industriel-
len intensiven Landwirt-
schaft auf den Menschen -
Nitrate, Hormone, Dioxine,
entdeckt die Forschung zur-
zeit, dass gerade diffuse Um-
weltbelastungen bei der Aus-
l6sung solcher Katastrophen
wie BSE eine herausragende
Rolle spielen.

Raymond Klein

SSC-Bericht (englisch):
europa.eu.int/ comm/food/
fs/sc/ssc/outl13_en.pdf.
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ETIKETTIERUNG

Label schutzt vor

Wahnsinn nicht

Mittlerweile wird das
meiste Rindfleisch in
Luxemburg unter einem
Label verkauft. Wir
haben bei den beiden
Labels aus der
konventionellen
Landwirtschaft
nachgefragt, wie es um
Auflagen und Kontrollen
bestellt ist.

(RK) - Kennen Sie Sanitel?
Es handelt sich nicht etwa um
eine neue Handy-Firma - Sani-
tel ist das Computersystem,
in dem alle in Luxemburg le-
benden Rinder erfasst wer-
den, ob sie hier geboren sind
oder eingefiithrt. Die Sanitel-
Nummer begegnet den Konsu-
mentlnnen auf vorverpack-
tem Fleisch und an den Metz-
gertheken. Bisher wird das
Fleisch der beiden grof3en La-
bels, "Produit du terroir" und
"Fleesch vum Létzebuerger
Bauer" damit gekennzeichnet,
doch die Etikettierung soll

Halbgeschwister. Die beiden Fleischstiicke kommen vom
gleichen Hof, doch das Etikett verrdt: Wdhrend das Steak in
Luxemburg geboren wurde, erblickte die Entrecéte in Frankreich

das Licht der Welt.
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bald fiir alle Fleischstiicke ob-
ligatorisch sein.

Ob das System falschungs-
sicher ist? André Loos vom
Landwirtschaftsministerium:
"Es gibt drei Kontrollsysteme,
das staatliche, das Label-in-
terne sowie eine externe Kon-
trolle des Labels. Luxemburg
spielt eine Vorreiterrolle: Von
jedem geschlachteten Tier
wird ein Ohr, mitsamt seiner
Ohrmarke, bei minus 18 Grad
im Schlachthof aufbewahrt.
Wir koénnen die ADN - den
Gencode - eines Steaks abglei-
chen mit jener des Ohrs, zu
dem das Steak laut Sanitel-
Nummer gehoéren miisste."

Riickverfolgung

Konsumentlnnen, die keine
Einbaukiiche mit ADN-Analy-
ser besitzen, konnen mit den
Etiketten recht wenig anfan-
gen. Neben den zwei ersten
Buchstaben der Sanitel-Num-
mer, die das Geburtsland
kennzeichnen, steht meist
nur noch der Name des letz-
ten Besitzers im Klartext
darauf. Die fiir eine Abschat-
zung des BSE-Risikos interes-
santen Fragen zum Alter des
Tieres oder danach, ob und
wann es den Besitzer gewech-
selt hat, kann derzeit hoch-

stens der beant-

worten.

Metzger

Und was bedeutet die Zu-
gehorigkeit zum Label? Jeff
Dondelinger von der Chambre

d'agriculture, die das "Ter-
roir"-Label fordert, erklart
den Grundgedanken: "Wir

wollen den luxemburgischen
Ursprung der Tiere und die
Riickverfolgbarkeit sicher-
stellen." Dem Label ange-
schlossen sind 1.500 Bauern
und damit dominiert es den
Luxemburger Rindfleisch-
markt. Uber das Fleischmehl-
verbot hinaus gibt es die Auf-
forderung, selbst Futter anzu-
bauen, die allerdings nicht
bindend ist. Kontrolliert wer-
den drei Prozent der Hofe pro
Jahr. Bei den Riickverfol-
gungs-Stichproben im vergan-
genen Jahr war einem Metz-
ger ein Irrtum unterlaufen -
bei sechs entnommenen Pro-
ben. "Wir setzen uns dafiir
ein, dass das Ministerium in
Zukunft mehr kontrolliert", so
Jeff Dondelinger.

An der Ladentheke sollte
seiner Meinung nach klar er-
kennbar sein, welches Fleisch
von Label-Rindern stammt
und welches nicht. Mit der
"Origine" ist das so eine Sa-
che: Die Einfuhr auslandi-
scher Rinderembryos, die in
Luxemburger Leihmutter-
Kiithe eingepflanzt werden, ist
nicht uniiblich - und im Sani-
tel wird die "jus solis" konse-
quent angewendet - die neu-
geborenen Rinder werden ein-
gebiirgert. Zur Sicherheit fiir
die Verbraucherlnnen sagt
Jeff Dondelinger: "Dass unser
Label zu 100 Prozent BSE-frei

sei, kann ich nicht garantie-
ren. Aber das Ganze wird zu
sehr aufgebauscht. Im Mus-
kelfleisch zum Beispiel ist
wahrscheinlich  kein BSE
drin."

Die Philosophie des "Cac-
tus - Fleesch vum Létzebuer-
ger Bauer'-Labels ist an-
spruchsvoller: In Zusam-
menarbeit mit der Herdbook-
Foderation soll sowohl die
Qualitat des Produktionspro-
zesses als auch die des End-
produktes verbessert wer-
den. Jean Stoll von der Herd-
book-Foderation erklart: "Al-
les wird abgerechnet und
kontrolliert, welche Medika-
mente eingesetzt werden,
was der Bauernhof an die Um-
welt abgibt und was er wieder
hereinnimmt. Wir kontrollie-
ren sehr streng - vor allem
beim Endprodukt strenger als
die Biolabels." Bei der Fiitte-
rung gilt nicht einfach ein
Tiermehlverbot, es gibt eine
bindende Liste der Futtermi-
schungen, die erlaubt sind.
Stolz berichtet Jean Stoll:
"Auch in Sachen Riickverfol-
gung haben wir Pionierarbeit
geleistet."

Strenge Kontrollen

Die Kontrollen werden von
der franzosischen Firma Qua-
licert durchgefiihrt, "ein un-
bequemer Partner", so Jean
Stoll. "Wir kontrollieren viel
intensiver als die staatlichen
Stellen, und wo wir etwas fin-
den, greifen wir hart durch",
fiigt er hinzu. Das Label wird
kritisiert, weil es nicht nur in
Luxemburg geborene Rinder
verkauft. "Wir fithren junge

Stiere aus dem Limousin ein,
die dann hier gemaéastet wer-
den. Die franzésischen Ziich-
ter bringen es fertig, das gan-
ze Jahr uber reinrassiges
Jungvieh zu liefern", erklart
Jean Stoll. Die Limousin-Ras-
se ist deshalb interessant,
weil die Tiere nicht zu grof3
werden - sonst passen die
Steaks nicht in die Cactus-
Barquetten. Jean Stoll weiter:
"Unsere franzosischen Part-
ner gehoren dem Primalim-
Label an. Dessen Auflagen
sind teilweise strenger als die
Luxemburger, zum Beispiel
ist seit 1991 Tiermehl verbo-
ten. Und der Limousin ist so-
wieso eine BSE-freie Region."
Pierre Barlerin von der
Confédération Paysanne des
Limousin bestatigte gegen-
iiber der WOXX: "Fast alle
Rinderziichter sind bei uns in
Labels mit strengen Vor-
schriften.” Und Qualicert
kennt er auch: "Die sind rich-
tig pedantisch." Jean Stoll
versichert uns dass nichts-
destoweniger die Herdbook-
Foderation dabei sei, auch in
Luxemburg einen Pool von
Zuchtern aufzubauen.

"BSE konnte sich auch in ei-
nem unserer Tiere wiederfin-
den. Wir tun alles, was wir
konnen", so Jean Stoll. Versu-
che, den Verbraucher ruhig-
zustellen, damit er weiter-
kauft, bezeichnet er als men-
schenverachtend. "Jetzt
muss massiv in die Erfor-
schung und Bekdmpfung der
Seuche investiert werden", so
seine Meinung.

FLEISCHKONSUM

Einsturzende
Essgewohnheiten

Was kann man
heutzutage noch
bedenkenlos essen? Wer
sich hundertprozentig vor
BSE schiitzen will, muss
auf Fleisch wohl
verzichten.

(RK) - "Friesst Baurentrai-
pen, ... Kuddelfleck an och
Gehack", so die Empfehlung
des von RTL und Cool Feet
neu eingespielten Leib- und
Magenlieds der Luxemburger
Leitkultur. Doch wer mag das
schon noch befolgen, wenn
sich in jedem Stiick Rind-
fleisch Prionen verstecken
konnten, die nur darauf war-
ten, unser Gehirn in "Bulli-
brai" zu verwandeln.

Noch Anfang der 90er wur-
de den Konsumentlnnen ver-
sichert, der Rinderwahnsinn
konne sich nicht auf den
Menschen iibertragen. Als
die ersten Falle einer neuen
Variante der Creutzfeld-Ja-
kob-Krankheit (vCJK) auftra-
ten, hief3 es, das Risiko sei
verschwindend gering. Mitt-
lerweile sind 88 Menschen
daran gestorben, und in pes-
simistische Schatzungen
werden Hunderttausende
von Todesopfern fiir die kom-
menden Jahrzehnte voraus-

gesagt. Grund genug, sich Ge-
danken zu machen.

Die gute Nachricht: Die
Maf3nahmen gegen BSE wer-
den immer wirksamer, die
Wahrscheinlichkeit, sich zu
infizieren sinkt. Die schlechte:
Mitte der Neunziger Jahre war
diese Wahrscheinlichkeit viel
grofder als sie dargestellt wur-
de. Und was wir damals ver-
saumten, lasst sich nicht
mehr wettmachen.

Ob deswegen Fatalismus
angebracht ist - "Ich pass'
nicht auf, ich hab's doch so-
wieso" - muss jeder fiir sich
entscheiden. Umgekehrt kann
blinde Panik ein schlechter
Ratgeber sein: Wer kein Steak
- Inbegriff des Rindfleischs
schlechthin - bestellt, und
statt dessen eine Choucroute
ordert, handelt fahrlassig. Ein
1999 durchgefiihrter Test an
deutschen Mettwiirsten er-
gab, dass in 20 Prozent davon
Nervengewebe verarbeitet
worden war, schon damals

verboten. Und gerade in die-
sem Gewebe setzen sich die
BSE-Prionen fest, und nicht
im Muskelfleisch.

Ein Freibrief fiir den Steak-
verzehr ist das nicht. Beim
Schlachten konnen Spritzer
aus anderen Geweben an das
Muskelfleisch gelangen - und
Prionen sind unheimlich
zahlebig. Zudem gilt: Ob die
vCJK-Opfer sich  wirklich
beim Verzehr von "Risikoma-
terial' mit Prionen infiziert
haben, wissen die Forscher
immer noch nicht. Wenn es
aber andere Ubertragungswe-
ge gibt, zum Beispiel das Blut,
dann kann jedes Stiick Fleisch
von einem BSE-kranken Rind
gefahrlich werden. Immerhin:
wenn schon Rind, dann lieber
ein Steak oder einen Braten
als einen Hamburger oder
eine Wurst.

Test the Beef

Koénnen die von der EU
kurzfristig beschlossenen
Tests mehr Sicherheit bieten?
Sie werden es ermoglichen,
einen Teil der befallenen Tie-
re von der Verarbeitung aus-
zuschlieflen. Doch bei Rin-
dern, bei denen die Krankheit
noch nicht weit fortgeschrit-
ten ist, schlagt der Test nicht
an. Aus diesem Grund werden
Tiere unter 30 Monate auch
uberhaupt nicht getestet. Der

Sinn der Maf3nahme ist vor al-
lem, uns eine Vorstellung tiber
die Verbreitung von BSE zu ge-
ben. Und, sofern sich die Her-
kunft des Rindes zuriickver-
folgen lasst, kann die Herde
lokalisiert werden und so BSE
- als Tierseuche - weiter einge-
dammt werden. Fiir den Men-
schen bieten die Tests ein
Stiick weniger Risiko beim
Verzehr alterer Tiere - mehr
aber nicht.

Wer nun auf Rindfleisch
verzichtet und dafiir um so
mehr Schweinefleisch oder
Gefliigel aus der Billigtheke
kauft, spielt auch russisches
Roulett. Es stimmt, bisher hat
es keine Falle von "verriick-
ten" Schweinen oder Hithnern
gegeben. Doch zum einen
werden die Tiere oft nicht alt
genug, als dass die Krankheit
ausbrechen konnte. Zum an-
deren vermuten die Wissen-
schaftler mittlerweile, dass
Tiere, ohne selbst befallen zu
sein - so genannte gesunde
Tréager -, den BSE-Erreger wei-
tergeben konnten: zum Bei-
spiel an den Menschen.
Schlief3lich gab es seit dem

Tiermehl-Fiitterungsverbot
von 1994 erhebliche Uber-
schiisse an dem zweifelhaften
Futtermittel. Giinstige Preise
haben sicher viele Landwirte
dazu verleitet, bei Schweinen
und Gefliigel noch mehr Tier-
mehl einzusetzen. Zwar ist

diese Praxis vorlaufig ge-
stoppt, doch falls sich die
BSE-Erreger auf diese Tierar-
ten Ubertragen konnen, ist
das langst passiert.

Fir Schafe gilt ebenfalls,
dass sie gesunde Trager des
BSE-Erregers sein konnten.
Nicht einmal Wildfleisch ist
ungefahrlich: In den USA ist
unter den Hirschen und El-
chen eine BSE-dhnliche Er-
krankung aufgetreten. Und die
Hauskaninchen aus Nachbars
Hinterhof? Wer weif3 schon,
was alles ins Kaninchen-Kraft-
futter hineinkommt...

Es bleiben noch Tiere, die
gezielt naturnah aufgezogen
wurden, wie argentinische
Rinder oder Vieh von Bioho-
fen. Beide sind an sich in ho-
hem Mafie gegen BSE gefeit.
Doch der Rush auf solche
Fleischsorten riskiert auch,
"schwarze Schafe" anzuzie-
hen. Wo sich viel Geld verdie-
nen lasst, da bleibt die Ehr-
lichkeit manchmal auf der
Strecke. Immerhin bietet
Fleisch dieser Herkunft noch
die geringste Gefahrdung. Wer
dagegen hundertprozentige
Sicherheit haben will, kommt
nicht daran vorbei, zu 100
Prozent auf Fleisch zu ver-
zichten.



