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Die Organisation der Lebensmittelsicherheit in der Schweiz
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Vereinfachte Darstellung der Behérdenstruktur

Einfiihrung

In der Schweiz sind mehrere Behorden
fiir den Bereich Lebens- und Futtermit-
telsicherheit zustindig. Das Bundes-
amt fiir Gesundheit ist fiir Lebensmit-
tel und Gebrauchsgegenstinde zu-
standig, wahrend das Bundesamt fiir
Veterindrwesen die Bereiche Tier-
schutz, Tiergesundheit und Lebens-
mittel tierischer Herkunft abdeckt. Die
Primdrproduktion inklusive Futtermit-
tel und Pflanzengesundheit wird vom
Bundesamt fiir Landwirtschaft gere-
gelt.

Das Bundesgesetz iiber Lebensmittel
und Gebrauchsgegenstande sowie die
zugehoérigen Verordnungen sind die
Basis fiir die Anwendung und den
Vollzug der Lebensmittelgesetzge-
bung. Das Bundesgesetz iiber die
Landwirtschaft, die Verordnungen
tiber Futtermittel, Tiergesundheit,
Tierschutz und weitere Verordnungen
beziiglich Import, Transit und Export
von Tieren und Lebensmitteln tieri-
scher Herkunft vervollstandigen die
Gesetzgebung.
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Zentrale Ebene

Bundesamt fiir Gesundheit BAG
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http://www.bag.admin.ch

Aufgaben
Lebensmittelsicherheit
cherschutz

* Kranken- und Unfallversicherung

* Reduktion Suchtverhalten

* Gesetzgebung chemische und biolo-
gische Substanzen

= Pravention

* Schutz vor Strahlung

* Neue Technologien

Das Ziel des BAG ist es, die Gesundheit
und gesunde Lebensweise der Menschen
zu foérdern. Zustandig fiur Risk assess-
ment und risk management bei Lebens-
mitteln ist die Abteilung Lebensmittelsi-
cherheit:

& Verbrau-
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Eidgendssisches Departement des Innern EDI
Bundesamt fiir Gesundheit BAG
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Bundesamt fiir Landwirtschaft BLW

http://www.blw.admin.ch

Aufgaben:

= Sicherstellung Versorgung der Bevol-
kerung

» Erhaltung der natlrlichen Lebens-
grundlagen, Pflege der Kulturland-
schaft

= Beitrag zur dezentralen Besiedelung
des Landes

Zusammen mit den Kantonen und den
bauerlichen Organisationen vollzieht das
BLW die Entscheide von Volk, Parlament
und Regierung und gestaltet die Agrarpo-
litik aktiv mit. Das BLW ist zustandig fir
Risk assessment und Risk management
im Bereich Futtermittel. Die Futtermittel-
kontrolle wird durch die Forschungsan-
stalt Agroscope Liebefeld-Posieux (ALP)
durchgefihrt.

http://www.alp.admin.ch

Bundesamt fiir Veterindrwesen BVET

http-//www.bvet.admin.ch
Aufgaben:

= Tiergesundheit und Tierschutz

» Sicherheit
Herkunft

= Uberwachung/Kontrolle des internati-
onalen Handels: Tiere und Tierpro-
dukte, Lebensmittel tierischer Her-
kunft, Pflanzen (CITES)

Das BVET ist im Bereich Tiergesundheit,
Tierschutz und Sicherheit von Lebensmit-
teln tierischer Herkunft tatig. Weitere Zu-
sténdigkeitsgebiete sind der Import, Ex-
port und Transit von Tieren und Heimtie-
ren, tierischen Produkten sowie internati-
onal geschitzter Fauna und Flora (CITES
convention). Das BVET stellt in Zusam-
menarbeit mit importierenden Landern
auch Veterindrdokumente fur den Export
von Tieren und Tierprodukten aus.

Die Border Inspection Posts BIP (Flugha-
fen Zurich, Genf) sind fir die Importkon-
trolle bei Tieren und Tierprodukten zu-
standig.

Lebensmitteln tierischer

Bundeseinheit fiir die Lebensmittel-
kette BLK

Die Bundeseinheit flir die Lebensmittel-
kette arbeitet im Auftrag von BAG, BLW
und BVET. Die BLK beaufsichtigt den
kantonalen Vollzug in den Bereichen Le-
bensmittelsicherheit, Tiergesundheit und
Tierschutz.

http://www.blk.admin.ch

Regionale und lokale Ebene

Die Kantonalen Lebensmittelkontroll-
behodrden sind flir Inspektionen im Be-
reich Lebensmittelsicherheit verantwort-
lich. Die Kantone bestimmen einen Kan-
tonschemiker,  Lebensmittelinspektoren
und Lebensmittelkontrolleure. Das BAG

Uberwacht diese Vollzugsbehdrden.
http://www.kantonschemiker.ch/

Die Kantonalen Veterindramter sind fur
den Vollzug der Gesetzgebung lber Tier-
gesundheit, Tierschutz und Tierarzneimit-
tel zustandig, kontrollieren Vieh vor der
Schlachtung und fiihren Fleischinspektio-
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nen durch. Die kantonalen Veterinardmter
werden vom BVET Ulberwacht. Erklarung der Symbole

Lebensmittel und Gebrauchsgegenstande :
werden beim Import, Transit und Export Pilanzensehutzmite! %
durch die Eidgendssische Zollverwal- ¢
tung EZV kontrolliert.

http://www.ezv.admin.ch/

Futtermittel

An der Arbeit der EFSA beteiligte

Beohairdan Mineralwasser G

Die Schweiz hat einen Beobachterstatus

in verschiedenen Projekten der EFSA. Trinkwasser —
Das BAG nimmt am Advisory Forum (AF)

und dem Focal Point PrOjekt teil. Das Nahrungsergénzungsmiﬂe]

BLW ist am AF Representatives on Plant E
Health beteiligt, wahrend das BVET im ==l
AF Representatives on Animal health and Nicht umschriebene Le-

welfare tétig ist. Der Zugang zum RASFF bensmittel (Novel foods)

beschrénkt sich auf die Border rejection-

Meldungen und Meldungen, die die Gentechnik

Schweiz direkt betreffen.

Zoonosen

Tierarzneimittelriickstande R

i Schmiedgasse 7
R u 6431 Schwyz

So oder so sind Sie mit der Druckerei Triner g, FAT S

w
v ﬁ Fax 041819 08 53
www.triner.ch

gut beraten. Jetzt testen.
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Wie frisch ist der Fisch?

Information Nr. 004/2008 des BfR vom 27. Januar 2008

Das Bundesinstitut fiir Risikobewertung BfR in Berlin hat dem Bundesamt fiir Gesundheit
den Nachdruck dieses Merkblatts gestattet, in dem das BfR zusammengestellt hat, an welchen
Kennzeichen die Konsumentinnen und Konsumenten frischen Fisch erkennen kénnen.

Schau mir in die Augen, Kleines

Am leichtesten ist die Frische des Fisches in
der Theke an den Augen abzulesen (denen
der Fische, nicht des Menschen dahinter):

sehr frisch: vorgewdlbt, glanzend, tief-
schwarz, durchscheinend
frisch: etwas flacher, matter, leicht

getrubt

noch essbar: flach, rau, triib

Finger weg: eingesunken, undurchsichtig,

grau

Dem geschenkten Gaul...

...und dem gekauften Fisch schaut man nicht
ins Maul, sondern auf die Kiemen, denn sie
verandern sich sehr schnell:

sehr frisch: leuchtend rot, glanzend,
runde Kontur
frisch: mattrot oder blass, etwas

klarer Schleim

noch essbar: gelblich oder braunlich,
fleckig, Schleim trib,

Kontur unregelmassig

Finger weg: deutlich griin, gelb oder
braun, flockiger Schleim,

aufgeldste Kontur

Zeigt her eure Bauchlein

Ausgenommener Fisch
Er verandert sich wenig im Inneren. Und die
Farbe ist je nach Fischart sehr verschieden.

Finger weg: deutliche Gelb-Braunfarbung

sehr frisch frisch

Veranderungen an Augen und Kiemen

noch essbar

frisch
Veranderungen an der Bauchhdhle

noch essbar

Armee-LogisTik 9/2011
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Nicht ausgenommener Fisch

Hier passiert je nach Fischart ganz unterschied-
lich schnell etwas. Und wenn der Fisch kurz vor
dem Fang seine Henkersmahizeit eingenom-
men hat, kann er sich in kurzer Zeit auflésen.

Lassen Sie sich deshalb den Bauchraum
zeigen, wenn der Handler den Fisch ausge-
nommen hat:

o . ) i |
frisch: Innenseiten glatt, glanzend, Finger weg!

einfarbig

noch essbar: im vorderen Drittel fleckig
gelb, einzelne Gratenenden
sichtbar

Finger weg: deutliche Flecken, Fleisch
stellenweise aufgeldst, Gra-
ten stehen deutlich heraus

Der Fisch stinkt am Kopf zuerst

Deshalb klappen Sie den Kiemendeckel etwas nach vorne und riechen an den Kiemen.
Seien Sie nicht zu pingelig: Auch wenn die Kiemen unangenehm riechen, ist der Fisch noch
gut essbar. Es lohnt sich immer, auch an der Bauchhéhle zu schnuppern, sie verandert sich
wie die Kiemen. Besonders bei Fischen mit Eingeweiden entsteht hier schnell ein durchdrin-
gender Gestank, der besonders bei Seefischen nach einiger Zeit auch in das Filet einzieht.

sehr frisch: Salzwasser, Teich, Algen

frisch: frischer Fisch, Gras, Hafen, neutral

noch essbar:  sduerlich, fruchtig, gemiisig

Finger weg: Es stinkt! Faulig, nach Kohl, stechend, durchdringend fischig

Zeit ist relativ...

Wie lange ein Fisch frisch bleibt, hdngt ab von

» der Fischart:
Seefisch halt sich meist langer als Stisswasserfisch;

» der Jahreszeit:
Im Winter ist das Wasser kélter, der Fisch weniger aktiv und langer haltbar;

» der Behandlung beim Fang:
je schonender der Fisch gefangen, get6tet und behandelt wird, desto besser bleibt
seine Qualitét erhalten;

» der Lagerungstemperatur:
So kalt wie méglich! Am besten in Eis, auf jeden Fall im kaltesten Teil des Kihl-
schrankes. Bei Raumtemperatur ist Fisch, besonders Filet, innerhalb weniger Stun-
den verdorben.

ArmEee-LoaisTik 9/2011 13
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» Im Binnenland kann Seefisch nicht “fang-frisch” sein, er ist immer mehrere Tage un-
terwegs bis zu lhnen. Das macht aber nichts, er halt sich meist etwas langer.

> Slsswasserfische aus der Umgebung (Zander, Barsche, Schleien, Plétzen etc.) soll-
ten mindestens “frisch” aussehen, sie sind dann etwa drei Tage alt und sehr lecker.

Augen auf beim Fischeinkauf

Ein guter Fischhandler hat

» keine Berge von Fisch in der Auslage, sondern legt 6fter nach. Die obersten werden
sonst sehr schnell zu warm.

» die Fische eher im als auf dem Eis. Sonst bleibt der Fisch nur auf einer Seite kalt.

> keine Angst, Ihnen den Fisch etwas néaher zu zeigen. Verlangen Sie aber nicht, daran
zu riechen oder ihn zu berthren, dies wére extrem unhygienisch. Lassen Sie sich
auch den “kuchenfertig” hergerichteten Fisch noch mal von innen zeigen, wenn er ge-
rade erst ausgenommen wurde.

» einen sehr sauberen Tresen. Schuppen, Abfélle und Blut sollten nirgends zu sehen
sein, auch nicht im Eis.

Alter Fisch stinkt — zum Gllick!

» Der ganze Fisch riecht langst unangenehm, wenn das Filet noch gut essbar ist, so ist
er immer zu erkennen.

» So richtig “fischig” riecht tbrigens eigentlich nur Seefisch. Stisswasserfische kdnnen
auch fruchtig riechen.

Immer gilt: Je intensiver er riecht, desto alter ist der Fisch.

» Wenn lhnen jemand einen Fisch verkauft hat, der hier als “noch essbar” beschrieben
ist, also nicht mehr ganz frisch, schauen Sie ihn kritisch an — und filetieren Sie ihn
(den Fisch!). Das Fleisch ist meist keine Delikatesse mehr, aber gesundheitlich unbe-
denklich.

» Die Bakterien, die der Fisch mitbringt, sorgen zwar fiir den unangenehmen Geruch,
sind aber fast immer harmlos.

» Eine echte “Fischvergiftung” durch Bakterien entsteht meist erst durch den Menschen:
Beim Anfassen und Filetieren Ubertragt er seine eigenen Keime auf den Fisch — und
die kdnnen sich dort gut vermehren.

Y
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Lebensmitte
Zehn Golden
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