Bericht der 23. Arbeitstagung der
Schweizerischen Gesellschaft fur
Lebensmittelhygiene, Ziurich, 29. November
1990 : hygienische Risiken bei neueren
Produkten und Verfahren

Objekttyp:  Group

Zeitschrift:  Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene = Travaux de chimie alimentaire et d'hygiéne

Band (Jahr): 81 (1990)

Heft 6

PDF erstellt am: 28.04.2024

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 81, 577—721 (1990)

Bericht der 23. Arbeitstagung der Schweizerischen Gesellschaft fiir Lebens-
mittelhygiene, Ziirich, 29. November 1990

Hygienische Risiken bei neueren Produkten und
Verfahren

Der Lebensmittelmarkt hat sich in der Schweiz wie in anderen industrialisierten
Lindern wihrend der letzten rund zwanzig Jahre tiefgreifend verindert. Einerseits
werden immer mehr fertige oder halbfertige Produkte und Mahlzeiten angeboten, die
weniger Aufwand bei der Zubereitung erfordern. Andererseits geben Lebensmittel aus
biologischem Anbau oder nach traditioneller Art im kleingewerblichen Rahmen pro-
duziert und lokal vermarktet dem tiberzeugten Konsumenten das Gefiihl von Natur-
verbundenheit und gesunder Lebensweise. Der Vorstand der SGLH mdochte mit der
diesjihrigen Arbeitstagung die hygienischen Risiken ber einigen neueren Produkten
und Verfahren erliutert und kritisch diskutiert wissen.

Das unter dem Namen «Cuisson sous vide» bekannte Verfahren stellt einen ersten
Schwerpunkt der Tagung dar. Urspriinglich in der gehobenen Massenverpflegung
eingesetzt, werden Sous-Vide-Produkte immer hiufiger auch im Einzelhandel ver-
kauft. Die hygienische Sicherheit des Sous-Vide-Verfahrens und der damit hergestell-
ten Produkte ist umstritten. Es sind insbesondere zwei Faktoren, die bei diesen Pro-
dukten zu Bedenken Anlass geben: Das klassische Sous-Vide-Verfahren arbeitet vor-
wiegend mit sehr niedrigen Gartemperaturen im Bereich von nur 50 bis 70 °C, und
die Haltbarkeit der Produkte wurde im Laufe der Jahre von 5 bis 7 auf iiber 20 Tage
bei 0 bis 2 °C heraufgesetzt.

Wenig Erfahrung besteht auch bei der mikrobiologischen und hygienischen Beur-
teilung von Schnittsalat und Sprossgemiise, die im Laufe der letzten Jahre einen er-
staunlich hohen Marktanteil gewonnen haben. Die hohen Keimzahlen und der meist
bedeutende Anteil von Enterobacteriaceen gibt Anlass zu Diskussionen iiber die
Beurteilung eines allfilligen hygienischen Risikos fiir diese Produkte.

Zwei Beitrige der Arbeitstagung 1990 befassen sich mit den sogenannt «biologi-
schen» Produkten. Die Bewertung ihrer Qualitit erfolgt vorwiegend aus weltanschau-
licher Warte. Am Beispiel von Milch und Milchprodukten sollen die Philosophien in-
nerhalb der unterschiedlichen Richtungen der biologischen Anbau- und Verarbei-
tungsmethoden erortert und die hygienischen Risiken beim Verzehr derartiger Pro-
dukte aufgezeigt werden.

Wenn sich die diesjahrige Arbeitstagung mit der Frage des hygienischen Risikos
beim Auftauen von Fleisch befasst, beriihrt sie einen Themenkreis, der unter Fachleu-
ten seit einigen Jahren diskutiert worden ist. Die massive Zunahme der Salmonellen-
und Campylobacter-Fille in der Schweiz sowie Beitrige im Fernsehen und in der
Presse verlethen diesem Thema hohe Aktualitit.

Alle sieben Vortrige werden anschliessend publiziert. .
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