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Die Schweizerische Vereinigung fiir Erndhrung lud anfangs Dezember 88 nach Luzern zu einer Tagung ein

Verhiitung mikrobiologischer Verunreinigung
von Nahrungsmitteln

pd/rr. Zehn kompetente Referenten orientierten am 2. Dezember
1988 im Luzerner Kongresshaus iiber hygienische Massnahmen
bei der Lagerung und Verteilung verschiedener Lebensmittel-
gruppen sowie iiber die Zubereitung und Zwischenlagerung von
Speisen in der Grosskiiche und im Privathaushalt. Die Tagung
richtete sich an Fachleute und an interessierte Laien.

Hygienische Massnahmen sind Bestandteil umfassender Priven-
tionsstrategien und diesen somit der Erhaltung und Forderung
der Gesundheit. Die Hygiene im Lebensmittelsektor beschriankt
sich auf den Schutz der Lebensmittel vor « Kontamination» (Ver-
unreinigung) und dementsprechend auf die Verhiitung von
Krankheiten, die durch kontaminierte Nahrung verursacht wer-
den konnte. Die Kontamination kann chemischer, mikrobieller
oder radioaktiver Art sein.

An der Tagung in Luzern stand die
mikrobielle Verunreinigung

der Nahrungsmittel im Vordergrund, nicht zuletzt, weil die mei-
sten durch Lebensmittel verursachten Gesundheitsstorungen
durch Mikroben bedingt sind, das heisst durch Bakterien, Viren
oder Pilze, was in allen Bereichen des Lebensmittelsektors mog-
lichist beider Produktion, beim Transport, beider Lagerhaltung,
Verarbeitung, Zubereitung von Speisen bis hin zur Abgabe der
Mahlzeiten daheim oder im Gastronomiebetrieb. Zahlenmassig
nehmen die Salmonellen-Infektionen den ersten Rang ein. Die

erfolgreiche Verhiitung der durch Lebensmittel iibertragenen
oder durch kontaminierte Lebensmittel verursachten Krankhei-
ten setzt Kenntnisse iiber die moglichen Infektionsquellen, die
Ubertragungsmechanismen und anderes voraus.

Notige Kontrollen und Inspektionen

In Luzern wurden sowohl die Aufgaben der Lebensmittelkontrol-
le beim Bundesamt fiir Gesundheitswesen als auch die Organisa-
tion, Aufgabe und Titigkeit der kantonalen Lebensmittelkon-
trolle vorgestellt. Die Lebensmittelkontrolle in den Kantonalen
wird durch den Kantonschemiker mit seinem kantonalen Labora-
torium fir chemische und mikrobiologische Untersuchungen
und mit seinen Lebensmittelinspektoren fiir Betriebskontrollen
im Aussendienst durchgefiihrt. Letzteren gehen dabei auch die
Ortsexperten der Gemeinden an die Hand. Fiir die Fleisch- und
Fleischwarenkontrolle, insbesondere die Fleischschau, ist der
Kantonstierarzt mit den Fleischschauern zustidndig.

Mit ihren Untersuchungen und Inspektionen hat die kantonale
Lebensmittelkontrolle den Konsumenten vor Tiuschungen zu
bewahren und insbesondere seine Gesundheit zu schiitzen. Dabei
haben nicht nur Lebensmittel und Trinkwasser, sondern auch
Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstande sowie Raumlichkeiten
und Geradtschaften fiir den Lebensmittelverkehr den Anforderun-
gen des eidgendssischen Lebensmittelgesetzes zu geniigen. Die
kantonale Lebensmittelkontrolle kann nur eine Stichprobenkon-
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trolle sein: Die Verantwortung fiir die einwandfreie Qualitiit ei-
nes Lebensmittels tragen im Rahmen ihrer Sorgfaltspflicht Im-
porteur, Produzent und Verkdiufer.

Die Erhaltung der mikrobiologischen Sicherheit der Lebensmit-
tel und die Minimalisierung von Warenverlusten infolge Verderbs
stellen primére Ziele der Produzenten und Héandler dar. Dies for-
dert die konstante Beachtung zahlreicher Faktoren, welche den
mikrobiologischen Zustand der Produkte beeinflussen kénnen.

Auch der Konsument leistet durch korrekte Lagerung und Zube-
reitung einen Beitrag zur Vermeidung von gesundheitlichen und
finanziellen Schiden.

Hygienische Zubereitung und Zwischenlagerung
von Speisen in der Grosskiiche

Grosskiichen in der Restauration und Gemeinschaftsverpflegung
versorgen eine Vielzahl von Menschen, Hygienefehler treffen
darum - anders als im Privathaushalt — immer eine grossere Per-
sonenzahl, konnen ihre Gesundheit und ihr Wohlbefinden ge-
fihrden. Schwerpunkt der Hygienemassnahmen ist die Verhinde-
rung von Verunreinigung und das Vermeiden des Wachstums von
Mikroorganismen und deren Ubertragung auf Lebensmittel.

Die Planung von Arbeitsablaufen beinhaltet die konsequente
Trennung reiner und unreiner Arbeitsabliufe, richtiges Auftauen
von Tiefkiihlprodukten, ausreichendes Erhitzen und rasches Ab-
kiihlen von Speisen, die kiihl gelagert werden, auf 10 Grad C in-
nerhalb von zwei Stunden.

Die Infrastruktur einer Grosskiiche soll den Anforderungen an
eine hygienische Arbeitsweise ebenfalls gentigen. Leicht zu reini-
gende, geniigend grosse Arbeitsflachen und Kihleinrichtungen
sowie eine wirksame Abfallorganisation ermoglichen systemati-
sches Arbeiten und erleichtern die Reinigung. Die Information
und Schulung des Personals bildet eine permante Aufgabe, damit
alle Mitarbeiter die Notwendigkeit von Hygienemassnahmen ein-
sehen, verstehen und auch befolgen. Eine Kontrolle aller Mass-
nahmen und Regelungen auf ihre Einhaltungist unerlésslich, wo-
bei ein systematisches Vorgehen verhindert, dass Liicken entste-
hen oder unter Zeitdruck bestimmte Bereiche vernachldssigt wer-
den.

Im Privathaushalt liegen die Probleme in bezug auf Lebensmit-
telhygiene dhnlich wie in offentlichen Verpflegungsbetrieben,
nur dass in diesem Bereich nichts vorgeschrieben und nichts kon-
trolliert wird. Auch im Privathaushalt kann durch Sauberkeit
und Sorgfalt beim Umgang mit Lebensmitteln eine Kontaminie-
rung und das Wachstum von Mikroorganismen verhindert wer-
den. Letzteres geschieht vor allem durch Meiden des kritischen
Temperaturbereichs von plus 10 bis 60 Grad C, in welchem sich
Keime besonders rasant vermehren. Ein Absenken der Tempera-
tur hemmt Mikroorganismen, durch Hitzebehandlung werden
sie mehr oder weniger abgetotet. Jedes Zubereitungsverfahren,
jede Art der Zwischenlagerung und jede Konservierungsart hat
diesen Grundsdtzen Rechnung zu tragen.

Die Schweizerische Vereinigung fiir Ernihrung

Die Schweizerische Vereinigung fiir Erndhrung, gegriindet 1965,
hat sich das Ziel gesetzt, die Bevolkerung tiber aktuelle Fragen ei-
ner gesunden Erndhrung aufzukliren. Sie fordert die Zusam-
menarbeit zwischen den Erndhrungswissenschaftlern und den
praktisch auf dem Gebiet der Erndhrung titigen Personen. lhre
Hauptaufgabeist die Verbreitung wissenschaftlicher Erkenntnis-
se der Erndhrungsforschung, und zwar sachlich, allgemein ver-

stiandlich und frei von wirtschaftlichen Interessen. Die Vereini-
gung setzt sich aus Einzel- und Kollektivmitgliedern zusammen.
Als Einzelmitglied kann jedermann aufgenommen werden. Der
Jahresbeitrag betrédgt 20 Franken. Kollektivmitglieder sind Fir-
men, Verwaltungen, Verbénde, welche die Vereinigung bei ihrer
Arbeit finanziell unterstiitzen wollen. Zurzeit zdhlt die Organisa-
tion 5300 Einzelmitglieder aus der ganzen Schweiz sowie rund
140 Kollektivmitglieder aus den verschiedenen Sparten der Wirt-
schaft, Wissenschaft und Verwaltung.

Die Mitglieder werden mit einer Schriftenreihe dokumentiert.
Diese Reihe zéhlt bereits iiber 50 Titel mit Vortrdgen und Ab-
handlungen iiber Erndhrungsfragen. Als Autoren zeichnen nam-
hafte Wissenschaftler und Praktiker aus dem In- und Ausland
verantwortlich. Sie haben sich bemiiht, Erkenntnisse der Ernédh-
rungswissenschaft so darzustellen, dass auch der interessierte
Laie sie versteht. In Publikationen ausserhalb der Schriftenreihe,
zum Beispiel in einem farbigen Faltprospekt, werden noch ver-
mehrt praxisbezogene Fragen iiber gesunde Erndhrung behan-
delt. Selbst Ratschlage zur Gewichtsreduktion mit Meniiplanen
und Kalorientabellen fehlen nicht. Die Mitglieder der Vereini-
gung erhalten alle diese Neuerscheinungen sowie das jéahrlich
dreimal erscheinende Mitteilungsblatt und die Merkblétter
«Konsumentenberatung fiir Fragen der Volksgesundheit und Er-
ndhrung» kostenlos zugestellt. Als Prédsident amtet Prof. Dr.
med. M. Schir, Direktor des Institutes fiir Sozial- und Priventiv-
medizin der Universtitit Ziirich. Interessenten kdnnen sich mel-
den bei der Schweizerischen Vereinigung fiir Erndhrung, Boll-
werk 21, Postfach 2301, 3001 Bern.
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