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Lebensmittelhygiene in der Armee

Kiichenkontrollen und Uberwachung der Lebensmittelhygiene durch
Veterinar-Offiziere (Vet Of)

Wir wissen aus eigener Erfahrung, dass es mit der Lebensmittelhygiene in der Armee (noch) nicht iiber-
all zum Besten steht. Daher setzen wir uns mit dem nachfolgenden Beitrag wieder einmal zu diesem
Thema auseinander. Der Autor dieses Beitrages, Dr. med. vet. Jorg A. Lopfe, ist Adjunkt fiir den Koordi-
nierten Veterindrdienst beim Bundesamt fiir Militarveterindrdienst in Bern (BAMVET). Er beschdftigt
sich seit langerer Zeit hauptberuflich mit der Lebensmittelhygiene in der Armee, nicht nur vom Schreib-
tisch aus, sondern auch bei der Truppe direkt mit Informationen und Kiichenkontrollen. Im Militdr ist
Major Lopfe Chef Veterindrdienst eines Versorgungsregimentes.

Unsere Leser, welche die alten Ausgaben des «Der Fourier» archivieren, mochten wir darauf hinweisen,
dass in der Nummer 11/84 letztmals ein Artikel zum Thema «Hygiene in der Feldkiiche» erschien. Der

heutige Beitrag schliesst an diesen Bericht an.

1. Grundlagen
1.1.

1.2. Eidg. Fleischschauverordnung vom
10. 11. 57.

1.3. Weisungen des BAMVET «Instruktions-
kurse uber Fleischhygiene» vom 28. 8. 86.

Lebensmittelverordnung vom 26. 5. 36.

2. Grundsitzliche Uberlegungen

Ganz allgemein kann gesagt werden, dass mit
der verbesserten Herstellungstechnologie von
Lebensmitteln sich beim zivilen Verbraucher
eine gewisse Leichtfertigkeit im Umgang mit
diesen verbreitet hat. Dies bezieht sich vor
allem auf die Aufbewahrung, da die verschiede-
nen Methoden, leicht verderbliche Lebensmit-
tel ldinger verkaufsfdhig zu machen, den Ver-
braucher zur Annahme verleiten, es sei durch
das «Konservierungsverfahren» auch bei ihm
linger haltbar. Diese Meinung ist irrig und
fihrte dazu, dass in den letzten 10 Jahren eine
deutliche — bis zu 10-fache! — Zunahme der
Lebensmittelerkrankungen und -vergiftungen
Zu verzeichnen war

Erhebungen des BAMVET bis zum Jahre 1976
ergaben, dass auch in der Armee solche auf
Lebensmittel zuriickzufiihrende Erkrankungen
und Vergiftungen vorkommen. Bestimmt sind
diese Fille, obwohl die Dunkelziffer recht hoch
sein diirfte, nicht sehr hidufig. Dies ist vor allem
dem Umstand zuzuschreiben, dass in der Armee
die Zubereitungs- und Warmhaltemethoden aus
den zivilen Grosskiichen (noch?) nicht Einzug
gehalten haben. Eine Speise, die richtig erhitzt
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wurde, birgt nur noch kleine Hygienerisiken.
Anders aber im Bereich der hygienischen
Umwelt. Diese ist im Zivilbereich auf ein maxi-
males, nicht nur optimales, Niveau angelegt.
Gekachelte Winde, Chromstahl und Kunststoff
dominieren heute gewerbemadssig betriebene
Kiichen. Ganz anders in der Armee. Der bau-
liche Zustand in Bezug auf Liiftung und Unter-
halt ldsst vielerorts zu wiinschen librig. Der Vet
Dienst hat hier die wichtige Aufgabe, die
schlechtesten Zustinde zu erkennen und zu
beheben helfen. Denn eines ist nicht von der
Hand zu weisen: Wir alle — Kii Chef, Four, Qm
und Vet Of —, konnen uns noch so sehr um Per-
sonal- und Lebensmittelhygiene bemiihen; je
schlechter aber die vorgegebenen Hygienebe-
dingungen der zur Verfligung stehenden Raum-
lichkeiten sind, desto grésser wird das Risiko,
dass Lebensmittel kontaminiert und so in ihrer
Qualitat beeintrachtigt werden. Sicher, wir kon-
nen keine maximale Losung anstreben, aber das
Optimum, das irgendwo dazwischen liegt. Als
Standard miissen wir mindestens eine saubere,
trockene Kiiche fordern. Dazu kann natiirlich
auch jeder Beniitzer solcher Einrichtungen das
seinige beitragen, indem er selbst wo notig
Hand anlegt, um einen erkannten Mangel
wenigstens vorldufig zu beheben.

Eine weitere Aufgabe besteht flir die Vet Of
dort, wo sich — wie fast iiberall — einige, in unse-
rem Falle schlechte, Gewohnheiten eingeschli-
chen haben und diese von den Beteiligten mit
einer gewissen Betriebsblindheit nicht erkannt
werden. Solche Fehler zu erkennen und behe-
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ben helfen ist ein Hauptanliegen unserer
Kiichen- und Lebensmittel-Hygienekontrollen.
Missen nun bei diesen Besichtigungen wieder-
holt die gleichen oder gleichgelagerte Fehler
erkannt und korrigiert werden, so konnen daraus
fiir die Hygieneausbildung in der Armee die
notigen Schliisse und Konsequenzen gezogen
werden. Auf diese Weise wird es auch in aus-
serordentlichen Lagen in der Armee moglich
sein, das Risiko einer Gefiahrdung der menschli-
chen Gesundheit sowie eine Qualititsminde-
rung unserer bendtigten Lebensmittel klein zu
halten.

3. Militdrveterinirdienst

und Lebensmittelhvgiene

Eine umfassende Aufgabe

Die in den Vsg Formationen eingeteilten Vet Of
haben ausser der Kontrolle von Fleisch und
Fleischwaren bei deren Gewinnung und Pro-
duktion an der Basis unter anderen folgende
Aufgaben:

— Die Kontrolle der hygienischen Lagerung und
Behandlung aller Verpflegungsmittel

— Die Uberwachung und Kontrolle der Kiichen-
hygiene bei der Truppe

— Beanstandungen zu verfolgen und die not-
wendigen Untersuchungen zu veranlassen

— Unterricht der Truppe tuber Fleisch und
Lebensmittelhvgiene

Parrnerschaft gefragt!

Wollen wir diese Aufgaben erfolgreich erledi-
gen, ist es unerldsslich, empfangsbereite und
motivierte Kameraden im Hellgriinen Dienst als
Partner zu haben. Vet Of machen keine Inspek-
tionen, sondern Kontrollen. Wir fiithren diese
meist angemeldet durch, weil dies der milita-
rische Anstand so verlangt. Es ist aber sinnlos,
vor einer solchen Besichtigung cine Putz- und
Polieraktion zu starten, denn wir wollen im all-
tiglichen Ablauf Fehler erkennen und beheben
helfen. Die Vet Of sind befugt, Anordnungen
und Korrekturen gemiss geltenden militéri-
schen und ziviien Vorschriften anzubringen.
Ausreichende Mirrel

Der Vet Of verfugt iiber eine ganze Palette von
Mitteln, die ihm eine effiziente Kontrolle
ermoglichen. Fir einfache Untersuchungen an
Ortund Stelle kKann eraut Hilfsmittel aus seinem
Hygienekofter zuriickgreifen. Sollten einmal die
baulich-hvgienischen Zustande derart sein. dass
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sie nicht mit truppeneigenen Mitteln behoben
werden konnen, verfiigt jedes Versorgungsregi-
ment iiber einen Seuchenbekdmpfungszug, der
im Instruktionsdienst primir Reinigungs- und
Desinfektionsmassnahmen  durchfiihrt.  Als
Grundlage fur die Kontrolle dient dem Vet Of
das auf Seite 107 wiedergegebene Hygienekon-
trollformular 19.1.

Kein Hilfsmittel fiir Zwangsmassnahmen

Dieses bendtigen wir, um einerseits einen Uber-
blick iiber den baulich-hygienischen Zustand
der Kiichen erheben zu kb6nnen, andererseits
um uns ein Bild vom allgemeinen Hygienever-
stindnis und der Handahaung von Hygienevor-
schriften zu verschaffen. Im BAMVET fiihren
wir die Kontrolle dieser Listen, um spéter
Schwerpunkte flir die Hygieneausbildung bei
der Truppe setzen zu konnen.

Um einige kritische Punkte in Erinnerung zu
rufen, seien mir die folgenden Bemerkungen im
Zusammenhang mit der Checkliste erlaubt:

Personalhygiene

Hierzu gehort nicht nur das Einhalten der
Tenuevorschriften gemdiss Reglement 60.1
«Truppenhaushalt». Ein besonderes Augen-
merk gehortauch der Gesundheit derin Kiichen
beschiftigten Angehorigen der Armee. Kranke,
vom Felddienst dispensierte, gehdren ebenso
wenig in die Kiiche wie Leute mit Verlet-
zungen und Verbidnden, die nicht geniigend
geschiitzt werden konnen, sodass der Betroffene
selbst und die Nahrungsmittel, die er bearbeitet,
gefdhrdet sind.

Dazu ein fast unglaubliches Beispiel:

Ein Vet Of hat bei einer Einheit einen wegen
einer Angina (!) vom Ausriicken Dispensierten
bei der Arbeit in der Kiiche angetroffen!

Hol:z

Wir treffen in den Kiichen und im Kiichenmate-
rial der Armee noch sehrviel Arbeitsflachen aus
Holz an, das wir nicht von heute auf morgen aus-
wechseln konnen. Es ist daher notig, sich an die
Regel zu halten, dass Bakterien- und anderes
Keimwachstum durch Trockenheit, durch den
richtigen Einsatz und die Korrekte Reinigung
von Holzbrettern vermindert werden kann. Man
achte darauf, dass glatte Flichen fiir Fleisch,
rauhere flir Gemiise und die rauhesten fiir Brot
verwendet werden. Gereinigt wird Holz zuerst
grob mit Kaltwasser und Biirste, dann mit heis-
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NUR FUR DIENSTLICHEN GEBRAUCH

HYGIENEKONTROLLE

Militdrveterinardienst Form 19.10
Ort nahere Bezeichnung
Einheit Datum Four Kii Chef
Art der Kiche 320 Essgeschirr, Bestecke, Kuhlraume, Kiuhlischréanke
101 Holzfeuerung Selbstbedienungstabletts 801 Ordnung
102 Gas 321 Kochkessel 802 Sauberkeit
103 elektrisch 322 Hahdwaschgelegenhe|t ‘803 Temperatur
104 Armeekiiche 323 Seife
105 Gemeindekiiche 324 Handtuch Tiefkihitruhe
106 Privatkiche Ovdnung 901 Zustand
107 Zivilschutzkiiche 401 Lob Ctelsohrank 902 Kuhligut
ebensmittelschranke
108 Kriegskiche i ) ] 903 Verpackung
A 402 Kleingeratschranke
108" Felakpche 403 Putzschrinke Garderoben, Toiletten
) s Bezctang. 404 Schubladenstécke Sauberkeit:
111 Anzahl Magazine 405 Leergut 1010 Boden
406 Brennstoffvorrate 1011 WC
Personal 1012 Lavab
201 Tenue P AaYang
202 odock Spezielles 1013 Handtuch
Kepfedecking 501 in der Kiiche nur minimale .
203 Schiirze Lebensmittelvorrate Einrichtung:
204 Hande 502 gekochte Speisen 1014 WC-Papier {Reserve?)
Fingernagel Warmbhaltezeiten . . .. Stunden 1015 Papierhandticher
205 Haarschnitt, Rasur 503 ip(faéseres;en - o 1016 Seifenspender
208 Wunden, Verbande, Ekzeme O e YRR 1017 Seife
207 Erkaltungskrankheiten o0, Abtall
505 Schweinetutter Abklatschproben
Futterbehalter
Sauberkeit . 1.
506 Transportbehalter
301 Boden Fleischkarbe 2.
302 Gitterroste und Brotsdcke
Ablaufschichte Proviantkisten
. Bemerkungen:
303 Wainde 507 Reservewdsche
Decke s -
tt
304 Ventilation ;f:?’f" : agerung
305 Kondenswasserbildung 6 eise
306 Mobilia zerkleinert
1ar
Lagerung . ... Tage
307 Vorratskasten 663 B & h g i gt
= urstwaren
308 Abwascheinrichtungen _EISC un
Abwaschmaschinen 603 Kase
308 Tische Holz/Kunststoff/Metall 604 Milch und Milchprodukte Gesamtbeurteilung:
310 Schneidbretter Holz/Kunststoff 605 Frichte
311 Selbstbedienungsbuffet 606 Salate
Warmeschrank Gemise
312 Kiichengerate stark riechende Gemiise
313 Kartoffelschalmaschine 607 Brot . p
egende:
314 Dosenoffner 608 9 _
315 Fleisch hi vorhanden / ja X
Wi;cegasc nen Gemiisemagazin nicht vorhanden / nein (0]
) S sehr gut / keine Beanstandung 1
¥ i 1 htlichkeit .
316 Kuche.nmaschmen 701 QOrdnung .Ubersu: ic gut / einzelne Beanstandung 2
317 Geschirrtiicher 702 Sauberkeit geniigend / mehrere Beanstandungen 3
318 Abwaschlappen/-biirsten 703 Einrichtungen schlecht / schmutzig a4
318 Feglappen/-biirsten 704 Trennung neue/alte Lieferungen sehr schlecht / nicht akzeptabel 5

Kontrolliert durch:

Angeordnete Massnahmen:

Grad, Name
Einteilung
Vet Of . C Vet D Vsg Rgt C Vet D Ter Zo | BAMVET
L] > > > > @
OKK
Four Kp Kdt 5 | am » | KKGsVb . > iy

8.86 4000 35936/1
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Anleitung zum Ausfiillen von Formular 19.10 (Hygienekontrolle)

104 Armeeeigene Kiichen in Kasernen, unter-

und oberirdischen Anlagen.

201 Das Tenue soll sauber sein und den Vor-
schriften des Regl 60.1 Ziff 91 entsprechen.

Die Kopfbedeckung soll sauber sein und von
allen in der Kiiche mit der Zubereitung von
Speisen betrauten AdA getragen werden.

202

206 Verbande sollen sauber, gegen Wasser ge-
schitzt sein und noétigentalls 6fters gewech-

selt werden.

207 Erkaltete oder an Infektionskrankheiten er-

krankte AdA gehoren nicht in die Kiche.

Vorratskasten sollen mit Papier oderanderem
geeignetem Material ausgeschlagen sein.

307

308 Abwaschmaschinen sollen nach Gebrauch

offen und die Siebe gereinigt sein.

316 Kichenmaschinen sollen soweit ndtig zum

Reinigen demontiert werden.

318/ Bursten sind mit den Borsten zur Seite oder
319 nach unten zu trocknen.

403 Im Putzschrank soll ausser Ordnung und
Sauberkeit das ganze Putzmaterial und alle

Reinigungsmittel versorgt sein.

405 Keine leeren Kartons und Harassen in der
Kiche. Ausserhalb der Kiiche soll das Leergut

ordentlich gelagert werden.

406 Brennstoffe (Holz oder Fliissigbrennstoffe)
sollen in der Kiiche nur als Handvorrat far

den laufenden Bedarf vorhanden sein.

502 Wenn je Mahlzeiten vor der Abgabe Uber
langere Zeit aufbewahrt werden mussen, soll-
ten diese, sobald die Dauer von 1-2 Stunden
Uberschritten wird, besser abgekihlt und
wieder aufgewarmt werden. Nicht verwech-

seln mit der Zubereitung in Kochkisten!

504 Abfallbehalter gehdren nicht in die Kiche,
sollen ordentlich und gedeckt sein und mog-

lichst taglich geleert werden.

505 Schweinefutter ist wenn maoglich nicht in
Kichen aufzubewahren. Wo dies unmaglich
ist, sollen nur gerade die Speiseresten der
laufenden Mahlzeit in der Kiiche gehalten
werden, und der Lagerbehalter muss ausser-

halb aufbewahrt werden.

507 Geschirrtiicher, Schirzen und Lappen sind in

geniigender Zahl vorratig zu halten.

601 Fleisch soll in méglichst grossen Stiicken ge-
lagert/aufbewahrt werden.

803 Oft sind Dichtungen an Kihlschranken alt
und brichig. Ein undichter Kuhlschrank kihlt
nicht mehr richtig und stellt somit ein Ge-

sundheitsrisiko dar.

901 Eine Tiefkihltruhe mit starkem Eisansatz ist
entweder lange nicht mehr abgetaut worden
oder schliesst nicht richtig. In beiden Fallen
ist die Tiefkuhlung ungentgend.

902 Das Tiefkiihigut soll mit Inhalt, Einfrierdatum

und evtl. Verwendungszweck beschriftet
sein.

Verwendung der Form 19.10:

Grundsatzlich nach dem vorne aufgedruckten
Schema

Original (weiss) a d Fach Dw an BAMVET, 3003 Bern
1. Kopie (grin) a d Fach Dw an OKK, 3003 Bern
2. Kopie (blau) bleibt beim Aussteller.

Sie lesen im nachsten (Der Fourien

In einer fritheren Ausgabe baten wir um die Mit-
hilfe unserer Leser zum Thema «EDV flir den
Fourier in Rechnungswesen und Truppenhaus-
halt» (Computereinsatz in der Armee). Mehrere
Einsendungen sind eingetroffen. Wir versuchen
in der April-Ausgabe eine Auswertung dieser

guten Unterlagen zu bringen. Ebenfalls folgt
eine Vorschau zur Delegiertenversammlung des
Schweizerischen Fourierverbandes vom Freitag,
15. Mai 1987 in Brugg, am Vorabend der
20. Schweizerischen Wettkampftage der Hell-
griinen Verbinde. — Nebenbei bemerkt:

Hast Du Dich schon angemeldet?
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sem Seifenwasser und Birste und schiiesslich
wird es heiss nachgespiilt. Wichtig ist, dass das
Holz anschliessend immer moglichst senkrecht
zum raschen Abtrocknen aufgestellt wird.

Die Verantwortung fiir die Hygiene trdgt nach
wie vor der Truppenkommandant. Er soll des-
halb Kenntnis vom Ausgang dieser Kontrollen
und den getroffenen Anordnungen erhalten, um
Korrekturen zusammen mit Four und Qm liber-
prifen zu konnen.

Reaktion erwtinscht

Ohne irgendeine Reaktion auf Stufe Truppe soll
eine solche Kontrolle nicht bleiben, sonst wire
sie sinnlos. Erwiinscht ist, dass dort, wo das
Hygieneverhalten fehlerhaft ist, ein besseres
Hygieneverstindnis geschaffen wird, dort wo
Vorschriften verletzt oder vernachléssigt wer-
den, diese durch Einsicht besser beachtet und
wo Fehler im Umgang mit Lebensmitteln auf-
gedeckt, diese korrigiert werden.

Ganzheitliches denken

Aber auch die Verwaltung darf nicht untitig
bleiben. Werden doch durch sie Richtlinien und
Vertrige ausgearbeitet. Gemeinsames Ziel von

BAMVET und OKK muss sein, iiberall Verhilt-
nisse, die dem oben beschriebenen Minimum
als Standard entsprechen und eine Optimierung
der Zustidnde in den der Truppe zur Verfiigung
gesteliten Kichen zu erreichen, um so die Vor-
aussetzungen zu schaffen, dass Lebensmittelhy-
giene in der Armee etwas Ganzheitliches wird.

Darunter verstehen wir Produktion, Verteilung,
Lagerung und Zubereitung von qualitativ guten
Nahrungsmitteln und Grundstoffen unter hy-
gienisch einwandfreien Bedingungen.

Zuversicht

Dieses Ziel wollen und kénnen wir nicht im
Alleingang erreichen. Es braucht das Zusam-
menwirken aller im Hellgriinen Dienst titigen
Angehorigen der Armee. Unter diesen Voraus-
setzungen diirfen wir zuversichtlich in die
Zukunft blicken. Aus meinen gemachten Erfah-
rungen weiss ich, dass es nicht am Willen der
direkt Beteiligten fehlen wird.

Uber unsere Erfahrungen bei den Kontrollen
werden wir zu einem spéteren Zeitpunkt an glei-
cher Stelle berichten.

Dr. med. vet. Jorg A. Lopfe

Auch einfache Kiichen verlangen Ordnung und peinliche Sauberkeit.

R R

Der Fourier 3/87

% .
i

109



	Lebensmittelhygiene in der Armee

