vom Mineraldlwirtschaftsverband. Da-
gegen gebe es auf dem Heizolmarkt
einen ,lupenreinen Wettbewerb, der
dem Kunden zugute kommt*.

Die fehlende Konkurrenz innerhalb
des Gasmarktes mag eine Rolle bei der
Preisentwicklung spielen; ausschlagge-
bend ist jedoch, daB, entgegen der géngi-
gen Annahme und der verkiirzten Dar-
stellungsweise der Gaslieferanten, der
Gaspreis sich nicht ausschlieBlich am
Olpreis orientiert. Bereits in den Gasab-
nahmevertragen mit Lieferlindern wie
Norwegen oder der UdSSR werden auch
die Inflationsrate oder die Preise von
Investitionsgiitern beriicksichtigt.

Die Gaswerke bauen dann auch noch
das Lohnniveau ihrer Beschiftigten in
die Preisgestaltung fiir die Endabnehmer
ein. Da diese Rechnungen auch von den
Konkurrenten kaum nachzuvollziehen
sind, bleibt offen, ob von den Gaskun-
den zuviel kassiert wird.

Dariiber hinaus sind die Gastarife wie
die Stromtarife in einen Grundpreis und
einen Arbeitspreis gesplittet. Sparsamer
Umgang mit Gas zahit sich finanziell
weniger aus.

Ob sich der Konkurrenzkampf der
Energietrager fir den Verbraucher aus-
zahlt, wird sich am 1. Oktober zeigen.
Dann missen die Gaspreise angepaBt
werden. Um wieviel sie gesenkt werden
und wie das berechnet wird, bleibt vor-
erst das Geheimnis der Gaswerke.

SALMONELLEN
Ideale Brutstitte

Eine hessische Molkerei produzierte
massenweise salmonelienhaltiges
Milchpulver — amtliche Kontrolle gab
es nicht.

Ende Mai, vier Wochen nach demA

Reaktorungliick von Tschernobyl,
kiampfte Hartmut Barth-Engelbart im
Parlament des hessischen Main-Kinzig-
Kreises um 50 000 Mark. Der Vorsitzen-
de der Grinen-Fraktion setzte sich
durch: Um ,,vor allem Schwangere und
Kleinkinder“ vor strahlenbelasteter
Milch zu schiitzen, kaufte die Kreisver-
waltung einen Posten Trockenmilch.

Ende August, drei Monate spiter,
machte sich Barth-Engelbart ,bittere
Vorwiirfe“. Sein Sohn Thiemo, 18 Mo-
nate alt, hatte nichtens mit 40,5 Grad
Fieber vom Notarztwagen in die Klinik
gebracht werden miissen. Die Arzte
stellten eine Salmonellen-Infektion fest,
und als Quelle kam nur ein Nahrungs-
mittel in Frage: das Milchpulver.

Vielen Eltern in Hessen erging es
ebenso. In der guten Absicht, ihre Kin-
der vor vermeidbaren Strahlenbelastun-
. gen zu schiitzen, holten sie sich mit der
Trockenmilch statt dessen die ,.Salmo-
nella infantis® ins Haus — cine bakterielle
Lebensmittelvergiftung. Schwere Er-
krankungen bei 33 Kindern wurden seit

DER SPIEGEL, Nr. 37/1986

Anfang August amtlich registriert; das
Wiesbadener Sozialministerium rechnet
zudem fiir die Zeit davor mit einer
,hohen Dunkelziffer*.

Fiir Erwachsene geht eine Salmonel-
len-Vergiftung in der Regel glimpflich
und mit Durchfall ab. Anders wirken die
Bakterien bei Kindern, denen nach Fliis-
sigkeitsverlust und Immunschwiiche Le-
bensgefahr drohen kann.

Weil besorgte Eltern nach dem Fall-
out von Tschernobyl vor allem die ,,Risi-
ko-Gruppe Kinder*“ mit der verseuchten
Instant-Miich erndhrten. spricht der
Miinchner Bakteriologe und Molkerei-
Fachmann Martin Busse von einem
«Riesengliick, daB es keine Toten gege-
ben hat“.

Salmonellen-Vergiftungen deuten im-
mer auf mangelhafte Hygiene bei der
Herstellung oder Verarbeitung von Le-
bensmitteln hin. Sozialminister Armin
Clauss, fiir die Lebensmittel-Uberwa-
chung zustiindig, spricht denn auch von
»bodenloser Schlamperei“ - beim
Milchpuiver-Hersteller, der Moha-Mol-
kerei im hessischen Hungen, und beim
Milchpulver-Vertreiber, der Frankfurter
Bundesanstalt fiir landwirtschaftliche
Marktordnung.

Die Molkerei habe, so Ministeriums-
sprecher Jochen Eckertz. ,,immer weiter
produziert, obwohl sie seit lingerem von
threm Salmonellen-Problem  gewuBt
hat“. Die GieBener Staatsanwaltschaft
ermittelt inzwischen gegen Verantwortli-
che von Molkerei und Bundesanstalt
wegen VerstoBes gegen das Lebensmit-
telgesetz — Hochststrafe: zwei Jahre
Haft.

Der Fall zeigt eine Liicke der Lebens-

" mittel-Uberwachung auf: Die Veteriniir-

amter "untersuchen pflichtgemiB die
Rohmilch, die Lebensmittel-Uberwa-
cher ebenso pflichtgemiB die Lebensmit-
tel. die unter Verwendung von Trocken-

milch hergestellt worden sind. Fiir das
Zwischenprodukt Miichpulver ist allein
die Molkerei verantwortlich.

Auf die konzentriert sich jetzt die
Kritik, und Martin Busse, Direktor des
Bakteriologischen Instituts der siiddeut-
schen Versuchs- und Forschungsanstalt
fiir Milchwirtschaft bei Miinchen, ist da-
bei entwaffnend offen. ..Das ist richtig*,
antwortet er auf die Frage. ob die Moha-
Molkerei von Salmonellen-Nestern in ih-
rem Betrieb gewuflt habe.

Der Miinchner Professor, stiindiger
Hygiene-Gutachter der hessischen -Mol-

Milchpulver-Lager
Mangelhafte Fehlersuche

Moha-Molkerei in Hungen: ,Riesengliick, daB es keine Toten gegeben hat"
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kerei und Kenner aller Details, berichtet
unumwunden von Salmonellen-Ausbrii-
chen schon in den Jahren 1983 und 1985:
~Wir haben gewuBt, da muB etwas ge-
schehen. Aber die Molkerei war nicht so
konsequent, wie ich es gefordert habe.
Die haben die Fehlersuche nicht intensiv
genug betrieben.“ Das hiitte frither
schon ,,bis zum totalen Abbau der Anla-
ge*“ gehen miissen, ,,aber da wollten die
nicht ran“.

Busse riumt ein, er habe ,selber mit
versagt“ (,,Ich habe von Tschernobyl
gelernt, daB wir Wissenschaftler uns
nicht mehr driicken diirfen*), aber in-
zwischen ist wenigstens das Salmonellen-
Nest in der demontierten Produktionsan-
lage gefunden worden. Ein defektes
Heizgerit zur Lufttrocknung hatte war-
mes Wasser in die ProduktionsstraBe
geblasen — ,.ideale Brutstitte fiir Bakte-
rien* (Busse).

Die gesamte Trockenmilchproduktion
der Moha seit letztem November, Ver-
kaufswert: 65 Millionen Mark, ist inzwi-
schen beschlagnahmt worden. Die
Frankfurter Bundesanstalt fir landwirt-
schaftliche Marktordnung, die nicht nur
fur die Lagerhaltung von Milchpulver,
sondern auch fiir die westdeutschen
Rindfleisch- und Butterberge zustindig
ist, hat thr Renommee zu verlieren.

Die Salmonellen im Milchpulverberg,
meint Bakteriologe Busse, seien nur ent-
deckt worden, ,weil das plotzlich als
Babynahrung verwendet wurde*. Der
Professor nennt dies den ,sekundéiren
Tschernobyl-Effekt. Tatsichlich sei
noffiziell und amtlich* fiir Milchpulver
keine Salmonellen-Priifung vorgesehen.

Busse geht davon aus, daB bei der
Bundesanstalt ,,massenweise verseuchte
Siicke* liegen, ,das merkt kein
Schwein®.

»Mit Salmonelien lehen™

SPIEGEL-Interview mit Milchhygieniker Professor Gerhard Kielwein

Professor Kielwein, 56, ist Leiter des Instituts
fir Tierarztiche Nahrungsmittelkunde der
Universitit GieBen. Er ist auf das Problem der
Milchhygiene spezialisiert.

SPIEGEL: Herr Professor Kielwein,
nach den jiingsten Salmonellenfunden in
Hessen fiirchten viele Eltern um die
Gesundheit ihrer Kinder. Zu Recht?

KIELWEIN: Nicht, wenn sie richtig
damit umgehen.

SPIEGEL: Aber Salmonellen sind
gefahrlich.

KIELWEIN: Es sind Krankheitserre-
ger, die besonders fiir Kinder sehr ge-
fihrlich werden konnen. Wir: kennen
etwa 2 000 Arten Salmonellen, und sie
sind im Zunehmen begriffen. 1982 traten
in der Bundesrepublik mehr als 40 000
Salmonelleninfektionen bei Menschen
auf, zehnmal so viele wie durchschnitt-
lich in den Jahren 1955 bis 1965. Drei
Viertel der Infektionen gingen von Le-
bensmitteln aus. Die Verbraucher miis-
sen also dariiber informiert werden, wie
man mit solchen potentiell gefihrlichen
Lebensmitteln umgeht.

SPIEGEL: Salmonellen im Mager-
milchpulver, so haben Sie zur Verbliif-
fung der Verbraucher mitgeteilt, seien
nichts Ungewohnliches.

KIELWEIN: In den USA haben Un-
tersuchungen gezeigt, daB etwa ein Pro-
zent des Magermilchpulvers mit Salmo-
nellen verunreinigt ist, in Kanada sind es
sogar 3,8 Prozent. Auch wir wissen
schon lange, daB Salmonellen im
Milchpulver vorkommen konnen, aller-
dings in sehr kleiner Zahl. Die Aufnah-
me einzelner Salmonellen fithrt auch
nicht zu Erkrankungen. Diese Gefahr
besteht erst, wenn die Milch, die man
aus dem Milchpulver anriihrt, lingere
Zeit stehenbleibt — schon einige Stunden
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sind zuviel. Denn dann kénnen die Sal-
monellen sich ungehindert vermehren.

Im ibrigen weiB zum Beispiel die
Schokoladenindustrie, daB sie nur sal-
monellenfreies Milchpulver verarbeiten
kann, und auch die Hersteller von Kin-
dernahrungsmitteln legen groBten Wert
darauf — eben weil sie die Risiken ken-
nen.

SPIEGEL: Aus Angst vor einer Strah-
lenbelastung der Milch haben viele be-
sorgte Eltern auf Magermilchpulver um-
geschaitet, das zumeist aus EG-Bestdn-
den stammt. Uber die von lhnen
geschilderten Gefahren aber wurde nie-

Milchhygieniker Kielwein
Gefahr aus der Luft

mand informiert. Ist das nicht ein
Versdumnis?

KIELWEIN: Obwohl Salmonellen in_
Milchpulver relativ hiufig vorkommen,
ist bisher sehr wenig passiert. Mir ist
lediglich bekannt, daB in den Jahren
1976 und 1977 einige Salmonellenfille
nach Verzehr von Kindermilchproduk-
ten in der Bundesrepublik aufgetaucht
sind.

SPIEGEL: Ist Milchpulver besonders
anfillig?

KIELWEIN: Auch andere Lebensmit-
tel sind nicht frei von Salmonellen, bei-
spielsweise Gefrierhdhnchen; sie sind bis
zu 90 oder 100 Prozent befallen. Wir
miissen mit Salmonellen leben.

SPIEGEL: Die Hausfrauen wissen
nichts von der Gefahr bei den Hahn-
chen.

KIELWEIN: Es ist auch kein Grund
zur Panik, da Hahnchen ja im allgemei-
nen nicht roh verzehrt werden, sondern
gebraten. .

Auch beim Milchpulver ging man bis-
her davon aus, daB unter normalen Um-
stinden keine besondere Gefahr von ihm
ausgeht. Jeder Landwirt weiB aber,
wenn er Magermilchpulver an seine Fer-
kel verfiittert, da8 die aus dem Pulver
hergestelite Milch sehr schnell verwen-
det werden muB. Denn sonst, so hat mir
kiirzlich eine Biuerin erzidhlt, werden
die Ferkel krank.

SPIEGEL: Die Verbraucher sind
nicht dariiber aufgeklirt worden, daB
man Milchpulver bei der Zubereitung
aufkochen solite.

KIELWEIN: Diejenigen, die das Pul-
ver abgegeben haben, waren sich sicher
nicht bewuBt, daB hier eine unsachgema-
Be Verwendung moglich ist. Das gilt
auch fir mich. Auch ich frage mich
heute, ob ich mich nicht damals, als diese
Milchpulveraktion begann, hitte duBern
sollen.

SPIEGEL: Die EG liefert Mager-
milchpulver in groBen Mengen auch in
die Dritte Welt, 1984 waren es 122 500
Tonnen. Wie steht es dort mit dem
Verbraucherschutz?

KIELWEIN: Es kommt darauf an,
was im Empfingerland aus dem Pulver
gemacht wird. Stellt man in molke-
retihnlichen Betrieben durch Wasserzu-
satz Milch her und erhitzt sie, bestehen
keine Bedenken. Wird es aber unter
unhygienischen Verhiltnissen angeriihrt,
droht erhebliche Gefahr.

Zudem muBl beachtet werden, da8
Milchpulver in Afrika, Siidamerika und
Asien fiir viele Menschen wegen der
verbreiteten Milchzuckerunvertriglich-
keit kein sinnvolles Nahrungsmittel
Ist. ’

SPIEGEL: Entgegen den bei uns gel-
tenden Vorschriften gelingt es bisher
offenbar nicht, Milchpulver salmonellen-
frei zu halten. Warum nicht?

KIELWEIN: Die Salmonelien haben
in den letzten Jahrzehnten bei uns enorm
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