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Lebensmittelhygiene in der Armee

Kiichenkontrollen und Uberwachung der Lebensmittelhygiene durch

Veterinaroffiziere: erste Erfahrungen

Im Anschluss an unseren in der Marz-Ausgabe 1987 (Seite 103ff) erschienenen ersten Artikel, folgt nun
ein erster Erfahrungsbericht. Auch diesen Bericht verfasste Dr. med. vet. Jorg A. Lopfe, Adjunkt fiir den
Koordinierten Veterindrdienst beim Bundesamt fiir Militarveterindrdienst in Bern (BAMVET).

Wie versprochen, maochte er hier iiber einige Erfahrungen mit Hygienekontrollen in Truppenkiichen

berichten.

Zustand der Kiichen

Leider bewahrheitete sich die Annahme weitge-
hend, dass vielerorts — ob auf Waffenpldtzen
oder Gemeinden — der bauliche Zustand der
uns zur Verfligung gestellten Kiichen mangel-
haft oder gar schlecht ist.

Die am haufigsten festgestellten Mingel sind:
— mangelhafte Ventilation, dadurch

- Dampf- und Kondenswasserbildung, dies
begiinstigt
- Schimmelwachstum an Decke und Winden

- rissige Zementboden, in der Folge stehende
Wasserlachen

- fehlende oder verschmutzte Ablaufschichte
vor den Kochkesseln

- alte, rissige Holztische
- Holzgerite in «Auflosung»

Meistens wiren diese Mingel durch regelmassi-
gen Unterhalt oder zeitgerechtem Austausch
der Gerite gar nicht entstanden. An diesem
Punkt muss aber leider auch den Beniitzern der
Vorwurf gemacht werden, dass anstatt vor fest-
gestellten Mingeln zu resignieren, mangelhaf-
ten Zustinden mit etwas Initiative und Phanta-
sie begegnet werden konnte. Wenn alle Beniit-
zer ihren Anteil zur Pflege und zum Unterhalt
einer Kiiche beigetragen hitten, wire es vielfach
nicht so weit gekommen. Konkret: Warum soll
nicht eine Kiichenmannschaft im Verlaufe eines
Kurses mit Fegbiirsten, Wasser und Putzmittel
die Reinigung von verschmutzten, verschim-
melten Winden in Angriff nehmen? Wieso rea-
giert eine Kiichenmannschaft nicht, wenn sie
Kiichen- oder Reinigungsgerite in mangelhaf-
tem, abgeniitztem Zustand tibernehmen muss?
Klar, auch die «andere» Seite muss dazu beitra-
gen, diese MiBstinde zu beheben. Dass dazu
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Geld notwendig ist, wissen wir alle, und wenn
zehn, zwanzig Jahre ohne Unterhaltsarbeiten
verstrichen sind, sind die Aufwendungen fir die
Instandstellung oder Behebung der entstande-
nen Mingel entsprechend gross. Eine rasche
Losung dieses Problems ist daher nicht in Sicht.
Deshalb ist es in vielen Fillen unumganglich,
dass die Kiichenmannschaft aus eigener Initia-
tive mit den ihr zur Verfligung stehenden Mit-
teln dazu beitrdgt, einen ungeniigenden Zu-
stand zu verbessern.

Tenue — Signal und Blickfang

Der erste Blick beim Betreten einer Kiiche fallt
auf die Kiichenmannschaft. Nicht das militi-
rische Auftreten allein, nein, auch die augenfal-
lige Prdasentation sagt schon etwas liber die
Bereitschaft einer Equipe aus, Hygiene als etwas
Umfassendes zu sehen. Zu einem korrekten
Tenue gehort nicht nur ein sauberes Uberkleid,
sondern eine ebensolche Schiirze und die Kopf-
bedeckung. So ausgeriistet prasentieren wir uns
als appetitliche Mannschaft. Eine Tatsache, die
leider noch allzu oft ausser acht gelassen wird.

Ein Wort zu den Tarn- und Kampfanziigen: Ich
meine, wenn es nicht eine taktische Lage ver-
langt, ist weder der Tarn- oder Kampfanzug noch
ein Panzer-Kombi ein Tenue fiir die Kiiche. Hier
ist ein ganz klarer Unterschied zu einer Feld-
kiiche zu machen.

Zur Personalhygiene gehort auch das Hiandewa-
schen. Ich weiss, das Kiichenpersonal hat sau-
bere Hiande. Da sie diese immer wieder benet-
zen ist es nicht bequem, nur an einer Stelle in
der Kiiche Handtiicher zu finden, weshalb eben
die Geschirrtiicher als «Torchon» zweckent-
fremdet verwendet werden. Geschirrtiicher sol-
len aber nur zum Trocknen des sauberen
Geschirrs verwendet werden.
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Eine klare Trennung zu Handtiichern muss
bestehen, weshalb ich vorschlage, dass vom
Fourier Papierhandtiicher, wie sie in den Hand-
tuchspendern zu finden sind, beschafft werden.
Das Bedurfnis fur speziell gekennzeichnete
Handtiicher, die als «Torchon» verwendet wer-
den konnen, ist erkannt.

Durchaus erfreulich

Die allgemeine Sauberkeit in der Kiiche ist
gesamtheitlich als gut zu bezeichnen, wobei sich
eindeutig zeigt, dass Kiichen, die gut unterhal-
ten sind, auch von der Truppe sauberer gehalten
werden. Dies ist einerseits erfreulich, anderer-
seits aber auch bedenklich, denn ausgerechnet
dort, wo vermehrt auf Sauberkeit geachtet wer-
den sollte, weil der Bauzustand schon Mingel
aufweist, wird oft mit einer gewissen Resigna-
tion reagiert. Ein « Angriff» auf diese Méngel zur
Zustandsverbesserung wire angebracht.

Ordnung — nicht jedermanns Sache

Uberall wo entsprechendes Mobiliar vorhanden
und es einfach ist, Ordnung zu halten, ist diese
gut. Sobald die Bedingungen erschwert sind, —

sei das in einer Feldkiiche oder in einer einfa-
chen Gemeindekiiche — da beginnt’s sehr
schnell unordentlich zu werden. Improvisation
und die dazu notwendige Phantasie sind nicht
jedem gegeben, sollten aber vermehrt geiibt
werden. Unter Feldkiichenverhiltnissen Ord-
nung im Kiichenmaterial und den Vorriaten zu
halten ist schwierig und verlangt mehr Einsatz
als im Normalfall.

Was tun bei schlechten Magazinen?

Noch o6fter als fehlende Schrinke und Mobiliar
treffen wir Magazine an, die sich fiir eine Lage-
rung von Frischprodukten schlecht oder gar
nicht eignen,

Bei Gemeindekiichen trifft diese Bemerkung
meist nur auf eines der zwei Magazine — das
sogenannte Frischgemiisemagazin — zu, wih-
rend das « AVM»-oder «Fourier»-Magazin dasje-
nige ist, das besser unterhalten ist. Eigentlich
logisch, da die zivilen Beniitzer dieser Kiichen
nur ein Magazin benotigen, weil Lebensmittel-
vorrite nur nach «gekiihlt» und «ungekiihlt halt-
bar» unterschieden werden missen.

Unter improvisierten Feldverhaltnissen hat diese Mannschaft offensichtlich Organisationsprobleme.
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Bild oben: Mehr Feucht- als Frisch(gemise)magazin.
Zudem gehodren Harassen und Kisten nicht direkt auf den
Boden.

Bild unten: Hier eine ldee, wie mit einfachen Mitteln
Waren ab Boden gebracht werden kénnen.
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Als Lebensmittelhygieniker pliadiere ich hier fir
Hygiene und Vernunft vor Reglementstreue.
Das Magazin soll fir die Aufbewahrung frischer
Lebensmittel beniitzt werden, welches den bes-
seren Bauzustand, die bessere Einrichtung,
Temperatur und Liftung aufweist. Mit mangel-
hafter Einrichtung steht auch der folgende, oft
angetroffene Fehler in Verbindung:

Hiufig finden wir in den Magazinen Regale,
aber keine Bodenroste. Kartons, Cageots, Haras-
sen mit Lebensmitteln dirfen aber nicht direkt
auf den Boden gestellt werden, da sonst deren
Inhalt mangels Luftzirkulation und wegen der
oft vorhandenen Bodenfeuchtigkeit einem
beschleunigten Verderb ausgesetzt ist. Beim
Stapeln von Behiltern kann vom Boden des obe-
ren die Ware im unteren verschmutzt werden.
Einfache Abhilfe kann durch Auslegen von
Holzlatten geschaffen werden.

Ungeniigende Kiihlmoglichkeiten

Fir Produkte, die gekiihlt aufbewahrt werden
sollten, fehlt vielfach die entsprechende Kiihlka-
pazitit oder die Kihlung — 2z B.fiir eine
Fleischlagerung — ist ungeniigend. In solchen
Fillen wird meist richtig reagiert und nur einge-
kauft, was sofort verbraucht bzw. zubereitet wer-
den kann. Etwas anders sieht es mit der Auf-
bewahrung von Speiseresten, vorbereiteten Sau-
cen usw. aus. Diese miissen unbedingt gekiihlt
aufbewahrt werden, sonst ist darauf zu verzich-
ten. Hier wird vielfach vergessen, dass die
Behdltnisse — Kessel, Schiisseln, Platten — mit
Folie abgedeckt werden miissen, um die Lebens-
mittel vor Fremdgeruch und Verunreinigung zu
schiitzen.

Hochgestecktes Ziel

Wie schon mehrmals erwihnt, arbeiten wir auf
das gemeinsame Ziel der Qualitdtserhaltung
unserer Lebensmittel von deren Produktion bis
auf den Teller der Angehorigen der Armee hin.
Dazu miussen Fehler erkannt und behoben, aber
gleichzeitig auch festgestellte Mingel in der
«Umwelt» — die Hygienebedingungen in den
Militarkiichen — verbessert werden. Wir sind
dazu nicht nur auf IThre Zusammenarbeit, son-
dernin grosserem Masse auf die Bereitschaft der
Behoérden und Gemeinden angewiesen, die
finanziellen Rahmenbedingungen fiir die noti-
gen Verbesserungen zu schaffen.

Bis dahin aber bendtigen wir Ihre Phantasie und
Initiative.
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