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Pressekonferenz anlésslich der Schweizerischen Metzgereifachausstellung

Kritische Konsumenten bewirken besseres Fleisch

In der Heimkiiche wird nicht nur Gemiise verarbeitet. Noch gehort zumeist ein saftiges Stiick Fleisch mit auf den Teller. Doch, ob klei-
nere oder grossere Tranchen, ob tiglich oder nur auf Wunsch: es muss qualitativ erstklassige Ware sein. Nichts Schlimmeres, als mit
einer Lebensmittelvergiftung im Heim fiir negative Schlagzeilen zu sorgen! Ende April fand in Ziirich die Metzgereifachausstellung
statt. Dabei wurde — anlésslich einer Pressekonferenz — das Thema «Hygieneanspruch und Qualitiit» erortert. Katharina Gattiker be-
richtet:

Die Metzger bemiihen sich, ihren Konsumenten immer besseres Fleisch und -produkte von immer hoherer Qualitit anzubieten. Sie ha-
ben die Zeichen der Zeit erkannt, ob dies nun die neuen Erkenntnisse der gesunden Erndhrung oder die Richtlinien der EG sind. Wo
man die besten Fleisch- und Wurstwaren erhiilt, erfihrt man beim Verband der Metzgermeister. Damit das Lebensmittel Fleisch und
seine Produkte bis zum Verzehr gut bleiben, miissen die Hygiene-Vorschriften jedoch auf allen Stufen streng beachtet werden. Beim

auslindischen Kiichenpersonal vielleicht keine Selbstverstindlichkeit mehr?

Goldmedaille fiir tiber 400 Metzgereibetriebe in der Schweiz, deren Pro-
dukte tiber zwei Jahre hinweg stichprobenartig getestet und fiir sehr gut
befunden wuden. Am besten erfihrt man die Adresse des nichstgelege-
nen Medaillengewinners durch den Verband Schweiz. Metzgermeister,
Postfach 284, 8028 Ziirich, Tel. 01 252 7766, Fax 01 26228 74.

Kleine Ursache, grosse Wirkung: dies gilt auch und ganz beson-
ders fiir die Auswirkungen schlechter Nachrichten beziiglich
Fleischvergiftungen oder minderwertiger Fleischqualitét. In Er-
innerung gerufen seien die wenigen Fille von Rinderwahnsinn,
die eine ganze Reihe von Konsumentenreaktionen zur Folge hat-
ten. Salmonellenvergiftungen sind - um es gelinde zu sagen - 4us-
serst peinlich, wenn nicht lebensgeféhrlich. Hormone im Fleisch,
Antibiotika im Fleisch: wenig wurde nachgewiesen, um so mehr
dariiber geschrieben. Die Metzgermeister haben erkannt, dass es
in der heutigen Zeit wichtiger ist denn je, Fleisch von immer
gleichbleibender hoher Qualitéit zu liefern, damit nicht alle ver-

unsicherten Konsumenten zu Halb- oder Ganzvegetariern wer-
den!

Goldmedaille biirgt fiir dauernde Spitzenqualitit

Etwa 400 Metzgereibetriebe aus der ganzen Schweiz erklirten
sich bereit, sich den strengen Anforderungen des Qualitdtsstan-
dards des Metzgermeisterverbandes zu unterziehen und ihre Pro-
dukte stichprobenartig, iiber einen Zeitraum von zwei Jahren
hinweg, priifen zu lassen. Vom Herbst 1989 bis heute wurden in
unregelméssigen Abstidnden und ohne Voranmeldung von den
1300 Produkten mehrmals Proben eingeholt und durch jeweils 28
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Experten auf Geschmack, Frischheit und gleichbleibende Quali-
tit hin gepriift. Wer den strengen Mafstdaben entspricht, erhélt
eine Goldmedaille. Diese Preistridger wurden anlésslich der kiirz-
lich stattgefundenen Metzgereifachausstellung in der Ziispa ge-
nannt und ausgezeichnet. - Fiir den Einkdufer einer Grosskiiche
empfiehlt es sich deshalb, die Adressen der Goldmedaillengewin-
ner aus seiner Nachbarschaft anzufordern, um Gewéhr zu haben,
kiinftig nur noch die besten Fleischprodukte von bester Qualitat
einzukaufen, kochen und verarbeiten zu konnen.

Metzger befiirworten Annéherung an Europa

Die Metzger sehen durchaus, dass die Konsumenten Schwierig-
keiten haben, die Notwendigkeit der im Vergleich zum benach-
barten Ausland viel zu hohen Schweizer Fleischpreise einzuse-
hen. Die Metzger befiirworten deshalb den Blick iiber die Schwei-
zer Grenzen hinaus, eine entsprechende europaorientierte An-
passung und Offnung des Lebensmittelrechts, der landwirt-
schaftlichen Produzentenpreise, der Preispolitik fiir Futtermit-
telimporte und des zu strengen Import- und Grenzschutzes. Aber
auch die den Exporteuren auferlegten allzu strengen Vorschriften
sollten gelockert und europafiahiger gemacht werden!

Das Berufsbild verandert sich

Heutzutage gibt es Metzger Typ A, welche Schlachtarbeiten aus-
fiihren, sowie Metzger Typ B (ohne Schlachtarbeiten), welcher
ein sehr attraktiver Nahrungsmittelberuf ist, der zunehmend
auch von Médchen gewahlt wird. Die Schwerpunkte des Metzger-
berufes verlagern sich zunehmend Richtung Verarbeitung, Vere-
delung und Verkauf. Die Angebotspalette dndert sich: die tradi-
tionellen Schwerpunkte Fleisch und Wurstwaren sind nicht mehr
so dominant wie frither, hdufig finden sich daneben Gefliigel und
Fisch sowie andere Produkte wie spezielle Tiefkiithlwaren, Wiirz-
mittel und Beilagen, die man andernorts nicht ohne weiteres be-
kommt. Der Lehrlings-Nachwuchs wird gezielt gefordert durch
Wettbewerbe sowie vermehrten Einbezug von Médchen, die sich
vielleicht eher fiir den Metzgerberuf ohne Schlachten (Typ B), da-
fiir mit viel Dekorieren von Platten sowie Ladenvitrinen interes-
sieren.

Hygienevorschriften sollen iiberall gelten!

Die Metzgermeister sind auch bereit, die strengen Hygieneregeln
zu akzeptieren, so lange nicht zweierlei Recht gilt: das eine fiir die
Meisten, das andere fiir «gelegentliche Schlachtungen». Die Hy-
gieneanforderungen betreffen verschiedene Bereiche: das
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Schlachten, die Verarbeitung, das Sauberhalten von Umgebung
und Arbeitsgerdten wie Aufschnitt- und Fleischwolfmaschinen,
Arbeitsflachen, Kiihlschranken und Kiichen, sowie die richtige
Zubereitung, Lagerung und Kithlung beim Endverbraucher.

Wie vermeidet man Lebensmittel-
vergiftungen?

Allen Lebensmittelvergiftungen liegen einer oder mehrere Hygie-
nefehler zugrunde. Was bei der Schlachtung oder der Verarbei-
tung im Fleischereibetrieb passieren kann, liegt ausserhalb der
Kontrolle des Konsumenten - ausser beim Einkauf.

Um die viel hdufigeren Verfgiftungen durch falsche Lagerung
oder Handhabung zu vermeiden, konnen alle Koche und Kiichen
die folgenden einfachen Regeln beachten:

Auswahl (Einkauf)

Wie sieht das Produkt aus? Wie riecht es? Wo habe ich es gekauft
- von einem erstklassigen Lieferanten (Goldmedaillengewinner
des Metzgermeisterverbandes) oder direkt ab «gelegentlichem
Schlachter»?

Personliche Hygiene

Yor dem Kochen Hinde waschen. Koche und Kiichenhelfer mit
Verletzungen an den Héanden sollten nicht arbeiten. Nach dem
Gang zum WC Hinde griindlich waschen und mit Einweg-Hand-
tuch trocknen. Arbeitskleider und -schiirzen miissen frisch gewa-
schen, somit keimfrei sein. Das Personal nach der Riickkehr aus
den Ferien nach dem gesundheitlichem Zustand befragen: hat
man evtl. in stidlichen Léndern eine Darmerkrankung aufgele-
sen, die ansteckend sein konnte?

Technik

Dazu gehoren regelmassige Temperaturkontrollen von Kiihlgeri-
ten sowie Kerntemperaturmessung beim Braten grosserer
Fleischstiicke. Bei der Herstellung und Lagerung sollten rohe und
gekochte Lebensmittel sowie reine und unreine Ware strikt ge-
trennt werden.

Reinigung und Desinfektion

Sauberkeit und Reinlichkeit sind wichtig und konnen nicht durch
Desinfektion, die Hygieneméangel tibertiincht und falsche Sicher-
heit vorgespiegelt, ersetzt werden. Eine gute und griindliche Rei-
nigung von Geraten, Arbeitsflichen und Rdumen ist unerlédss-
lich, eine Desinfektion nur in Notfédllen - im Gegenteil, zu hdufi-
ges Desinfizieren ziichtet medikamenten- und antibiotikaresi-
stente Krankheitserreger (sog. «Spitalkéfer») heran!

Lagerung von gekochten Esswaren

Lebensmittel, die Fleisch oder Eier enthalten, sollten wir nach
dem Kochen raschmoglichst servieren oder dann - und das gilt
auch fiir Reste - abkiihlen, sie dann mit Glasklar- oder Alufolie
zudecken und sofort in den Kiihlschrank transferieren.

Ein gekochtes Pouletgericht, Schinken oder Patébrotli, russi-
scher Salat mit Mayonnaise kénnen - ohne Kiihlung, wenn sie
einfach in der Kiiche herumstehen - wiahrend heissen Sommerta-
gen innert weniger Stunden verderben und damit die Gesundheit
vieler, insbesondere von alten und kranklichen Menschen, ernst-

haft gefiahrden! : ;
Katharina Gattiker

nungen -

Neu, .
erschel

3
ERES

Georg Theunissen

Heilpddagogik im Umbruch

Uber Bildung, Erziehung und Therapie bei
geistiger Behinderung

164 Seiten, kart. lam., DM 24, -

Bis vor wenigen Jahren stand die heilpad-
agogische Arbeit mit geistigbehinderten
Menschen im fachlichen und wissenschaft-
lichen Abseits. Heute hat sich dagegen die
Situation gewandelt. Der Autor beschreibt
den Umbruch in der Heilpadagogik und
legt — mit beispielhafter Praxis — seine
Konzeption vor.

Ursula Hebborn-Brass
Verhaltensgestorte Kinder

im Heim

Eine empirische Langsschnittuntersuchung
zu Indikation und Erfolg

274 Seiten, kart. lam., DM 28, -

Qualitat und Erfolg von Jugendhilfemal3-
nahmen werden selten gepriift.

Anders in einem Projekt, das mit diesem
Band dokumentiert wird: ,,Evalution und
Vorhersage des Behandlungserfolges von
psychisch gestorten Kindern in einem
heilpadagogisch-psychotherapeutischen
Heim“; im Heim der Stiftung ,,Die gute
Hand“ (Kiirten-Biesfeld) wurde dieses Pra-
xisforschungsprojekt durchgefiihrt.

Georg Ludemann

Rehabilitationsrecht

fiir psychisch Kranke und
seelisch Behinderte

Gesetzliche Regelungen und rechtliche
Rahmenbedingungen in der ambulanten
und komplementiren psychiatrischen Ver-

sorgung
102 Seiten, kart. lam., DM 18, -

Verband Katholischer Einrichtungen fiir
Korperbehinderte in Deutschland (Hrsg.)

Recht auf Leben —

Chancen zum Leben
Beitrage zur Korperbehindertenfiirsorge,
Bd. 46, ca. 68 Seiten, kart., ca. DM 12,—

Lambertus-Verlag — Freiburg im Breisgau
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