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Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 81, 158—166 (1990)

H. Rothlisberger, Molkereischule Riitti, Zollikofen

Vorsorge- und Sanierungsmassnahmen bei der
Kiseherstellung in einer Lehrkiserei

Precautions and Sanitation Measures in Cheese Manufacture:
In a Cheese Plant of a Dairy School

Einleitung

Die Molkereischule Riitti, Zollikofen, bereitet Kiser und Molkeristen auf ihre
Meisterpriifung vor. Jedes Jahr besuchen ungefihr 50 ausgelernte Fachleute die
Schule. Das Schulkonzept legt grossen Wert darauf, die theoretische Ausbildung
durch praktische Titigkeit in einem Schulbetrieb zu vertiefen. Die Schiiler wer-
den deshalb regelmissig in der Verarbeitung von Milch zu Kise und Molkerei-
produkten eingesetzt.

Der Produktionsbetrieb ist in fiinf Bereiche unterteilt:

— Hartkiserei
— Molkerei

— Weichkiserei
— sButterei

— Milchanfuhr.

Acht festangestellte Mitarbeiter arbeiten im gesamten Produktionsbetrieb. Je-
dem der fiinf Bereiche ist eine Schiilergruppe von 3—5 Fachschiilern zugeordnet,
welche zusammen mit den festangestellten Mitarbeitern die Produktion vorneh-
men und dabei praktisch ausgebildet werden.

Im Betrieb werden pro Jahr 2,2 Mio. Kilogramm Milch verarbeitet, dies ergibt
eine Menge von 5000—8000 kg pro Tag. Dabei strebt die Schule an, méglichst
viele verschiedene Milchprodukte herzustellen, um den Fachschiilern die Gele-
genheit zu geben, neue Produkte in der praktischen Herstellung kennenzulernen.

Ein solcher Schulbetrieb unterscheidet sich in zweifacher Hinsicht von einem
normalen milchwirtschaftlichen Produktionsbetrieb: Einmal besteht ein Zielkon-
flikt zwischen Ausbildung und wirtschaftlicher Produktion. Je intensiver die
praktische Ausbildung betrieben wird, desto hoher ist der Zeitaufwand fiir die an-
gestellten Mitarbeiter und desto hoher steigen auch die Produktionskosten. Zwei-
tens ist auf die kurze Produktionszeit von 06.00—10.00 Uhr hinzuweisen. Diese
ist durch die Notwendigkeit gegeben, die Schiiler fiir den Unterricht freizustel-
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len. Beide Punkte sind nicht unerheblich, auch im Hinblick auf die Entwicklung
und Durchsetzung von Massnahmen zur Qualititssicherung.

Die Vermarktung der Produkte erfolgt in zwei eigenen Verkaufsgeschiften
und auf dem normalen Handelsweg. Dies bedeutet, dass der Betrieb wie jede pri-
vate Molkerei die gesetzlichen Anforderungen der Lebensmittelkontrolle erfiillen
muss.

Im Jahre 1987 war die Produktion der rotgeschmierten Kise in unserem Schul-
betrieb mit Listeria monocytogenes kontaminiert; eine Kontamination, deren Her-
kunft nicht mehr abgeklirt werden konnte.

Probleme mit Listerien

Von der Kontamination waren ausschliesslich die geschmierten Halbhart-
und Weichkise betroffen. Auf Weissschimmelkise und Emmentaler konnten nie
Listeria monocytogenes-Bakterien nachgewiesen werden, dies, obwohl die Reifungs-
raume im gleichen Geschoss, zum Teil Wand an Wand, liegen. Die Kontamina-
tion erstreckte sich innerhalb des Gebiudes auch ausschliesslich auf das Kellerge-
schoss. Abbildung 1 zeigt einige der direkt nebeneinander liegenden Reifungskel-
ler, in denen die kontaminierten Kise lagerten, und in Abbildung 2 ist ein Keller
von innen zu sehen. Es darf angenommen werden, dass es sich bei den Proble-
men der Molkereischule Riitti um eine typische Rekontamination nach einer hy-
gienisch einwandfreien Produktion handelte.

Chronologie

Ende 1986 Erste Hinweise auf Listeria-Kontamination.

1. Halbjahr 1987 Wiederholte Versuche mit Reinigung der betroffenen Keller
fihren nur zu kurzfristigen Erfolgen.

Oktober 1987  — Konzeptinderung

1. Lageanalyse und Erarbeiten eines Schwachstellenkataloges

2. Massnahmen zur Vermeidung der Rekontamination ausar-
beiten

3. Generalreinigung.

Dezember 1987 Verbot des Vacherin Mont-d’Or; die Kise der Molkereischule
Riittr sind mit Listeria monocytogenes kontaminiert; die Produk-
tion der geschmierten Kisesorten wird sofort eingestellt.

Januar 1988 Bauliche Massnahmen und Beschaffen neuer Einrichtungen.

Februar 1988 Generalreinigung des Kellergeschosses.
Ab Mirz 1988 Stufenweise Wiederaufnahme der Produktion.

Wichtigste Schwachstellen

Die Lageanalyse erfolgte mit dem Ziel, Ursachen fiir die Kontaminationen
aufzudecken, und hatte somit einen ausschliesslich hygienisch orientierten Ge-
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sichtswinkel. Viele bis anhin in der gewerblichen Herstellung von Schmierkise
unbestrittene Arbeitsverfahren erwiesen sich dabei als héchst bedenklich. Die
Schwachstellen konnen in folgende Untergruppen eingeteilt werden:

1. Verwendung hygienisch ungeniigender Gerite: Holzbretter, Biirsten, Lappen.

Zirkulation dieser Gerdte im gesamten Kellerbereich.

2. Die Rekontamination férdernde Arbeitsmethoden, z. B. Schmierung der alten

vor den jungen Kisen zur Forderung der Schmierbildung.

Fehlende Vorschriften betreffend Zutritt zu den Kellern.

Fehlende Vorschriften zu Reinigungs- und Desinfektionsmethoden.

Unklare Abgrenzung der Verantwortung fiir die Reinigung und Desinfektion

in den Kellern.

6. Ungeniigende Einrichtungen fiir Reinigung der Gerite und Maschinen, wel-
che zudem am falschen Ort plaziert sind.

7. Verflochtener Warenfluss mit vielen Gelegenheiten zu Kreuzkontaminatio-
nen.

8. Mingel am Gebaiude.

Bei der Beurteilung dieser Schwachstellenliste ist zu beachten, dass bis anhin
dem Fellerbereich in der Herstellung von Rotschmierkise beziiglich Kontamina-
tionen wenig Beachtung geschenkt wurde, da er als hygienisch sicher und pro-
blemlos galt.

w bW

Abb. 1. Kellergeschoss allgemeiner Bereich
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Sanierungsmassnahmen

Sofortmassnahmen

— Untersuchung von Schiilern und Personal.

— Beschrinkung und Regelung des Zutritts zum Betriebsgebaude.

— Einstellung der Fabrikation von geschmiertem Kise.

— Information der Kunden.

— Verlegen der Bretterreinigung an einen peripheren Ort im Keller.

Massnahmen zur Betriebsorganisation und Anderung von Arbeitsabliunfen

— Schmieren der jungen vor den alten Kisen; jedesmal neue Schmierlsung ver-
wenden.

— Verwendung von Schmierkulturen.

— Feste Zuteilung der Gerite zu einzelnen Reifungsriumen.

— Klare Abgrenzung der Verantwortlichkeiten fiir Kisepflege, Reinigung und
Desinfektion.

— Erstellen eines Reinigungs- und Desinfektionsplanes.

— Lagerung der zugekauften Kise ausserhalb des Betriebsgebaudes.

— Separater Lagerraum fur ausgereifte und zur Auslieferung bereite Kise.

— Bodenreinigung neu mit Scheibenmaschine und Wassersauger.

— Desinfektion der Bretter und Biirsten mit Hitze.

Bauliche Massnabmen und neue Einrichtungen

— Ersatz von Holz durch reinigungsfreundlichere Materialien (Tische, Biirsten
Usw.).

— Zusammenfassen von Reifungsriumen zu Blécken und Einteilung des Keller-
geschosses in eine Reifungs- und eine allgemeine Zone:

— Elimination der Ziegelschrotbetten zur Feuchtigkeitsregulierung unter den
Kisebankungen.

— Elimination alter Kisebretter.

— Einrichten zweier neuer Reinigungsriume fiir Gerite.

— Einrichten von drei Stationen zum Waschen und Desinfizieren der Hinde

und Schuhe.

Generalreinigung

— Demontage aller demontierbaren Einrichtungen; Handreinigung.
— Einschiumen aller Winde, Decken und Boden mit kombiniertem Reini-
gungs- und Desinfektionsmittel auf Chlorbasis.

161

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 81 (1990)



— Abwaschen mit Hochdruckreiniger.

— Reinigung und Ersatz aller Salzbader.

— Abschliessende Desinfektion mit Schaum auf Peressigsiurebasis.
— Nachkontrolle durch Hygienelabor.

Abb. 2. Reifungskeller tur Tilsiter- und Raclettekise

Betriebskontrolle

— Ausarbeiten eines Kontrollplanes.
— Waochentliche Kontrolle des hygienischen Zustandes von Gebiude und Ein-
richtungen durch Fachschiiler.
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— Kontrolle von Schmierewasser, Kellerbéden und Einrichtungen auf Listerien
alle 14 Tage mittels offizieller Nachweismethode bis zur Stufe verdichtiger
Kolonien unter der Henry-Beleuchtung.

Die zusammengestellten Massnahmen wurden in der Zeit von Januar bis

Mirz 1988 realisiert und kosteten ungefihr Fr. 100 000.—.

Ausgewihlte Massnahmen im Detail

Personaluntersuchung

Nach der Meldung verschiedener Todesfille aus dem Kanton Waadt trat un-
ter dem Personal grosse Unsicherheit beziiglich der eigenen Gesundheit auf. Um
diese abzubauen und Klarheit iiber die Lage zu gewinnen, fithrten wir mit Hilfe
des hygienisch-mikrobiologischen Institutes der Universitit Bern eine Personal-
untersuchung durch. Diese erfolgte mittels Nasenabstrich und ergab kein einzi-
ges positives Ergebnis. Auf Stuhluntersuchungen wurde verzichtet, da diese we-
nig aussagekriftig seien. Die Untersuchungen waren besonders wichtig fiir die
Motivation des Personals zur Durchfihrung weiterer Massnahmen.

Arbeitsorganisation Keller

Der Kellerbereich war bis anhin keinem festangestellten Mitarbeiter als Gan-
zes unterstellt. Die dort eingeteilte Schiillergruppe arbeitete selbstindig sowohl
fir den Hartkdsebereich wie auch fir den Bereich der geschmierten und der
Weissschimmelkidse. Eine Trennung erfolgte nicht. Die Kontrolle beschrinkte
sich auf die Ausfithrung der Pflegearbeiten der Kise. Unklar war im besonderen,
wer fiir die Uberwachung der Reinigungsmethoden und die Ordnung im Keller-
geschoss zustindig 1st. Die Gruppe half sich gegenseitig aus, Gerite wurden von
einem Bereich in den anderen verschoben und erleichterten somit die Rekonta-
mination.

Die Rdume fiir die verschiedenen Kisearten waren vor der Sanierung nicht in
Blocken gruppiert, wie Abbildung 3 zeigt.

Die neue Regelung teilt den Keller in eine allgemeine und eine Reifungszone
ein (Abb. 4). Zur Reifungszone hat nur der verantwortliche Mitarbeiter fiir den
entsprechenden Bereich und die ithm zugeteilte Schiilergruppe Zutritt. Eine ei-
gentliche Kellergruppe existiert nicht mehr. Fiir die allgemeine Zone des Keller-
geschosses 1st ein verantwortlicher festangestellter Mitarbeiter bestimmt, dessen
Aufgabe in der Aufrechterhaltung der Ordnung und der Uberwachung der Reini-
gung dieses Bereiches besteht. Zu jedem Reifungsraum besteht ein Satz Gerite,
die nur in diesem Raum gebraucht werden. Sowohl fiir den Bereich Weichkise
als auch Halbhart- und Hartkise besteht eine getrennte Moglichkeit, Gerite zu
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reinigen. Die zu verwendenden Reinigungs- und Desinfektionsverfahren sind in
einem ausfiithrlichen Plan, der die Haufigkeit, die Konzentration der verwende-
ten Mittel sowie die Art der Reinigung umschreibt, zusammengestellt.

@[—_]Lift

B Halbhart- Hartkdse [ ] allgemein
kdse

Bl weichkise

® Reinigung

Abb. 3. Zoneneinteilung und Reinigungsmoglichkeiten vor der Sanierung

®
®|_]Lift

7 Weichkdse [l Halbhart- [] Hartkidse [[] allgemein
kdse
® Reinigung

Abb. 4. Zoneneinteilung und Reinigungsmoglichkeiten nach der Sanierung

Entflechten und Verbessern der Reinigungsmoglichkeiten

Vor der Sanierung bestanden im Kellergeschoss nur zwei Moglichkeiten, Ge-
rite zu reinigen. Beide waren zentral angeordnet, wo sich viele Warentransport-
wege kreuzten. Sie waren zudem ungeniigend eingerichtet und besassen keine
Moglichkeiten zur Hindedesinfektion. Heute bestehen drei Stationen in separa-
ten Riumen, die den Bereichen Weich-, Halbhart- und Hartkiserei zugeordnet
sind. Die Bodenreinigung erfolgt neu mit einer Scheibenreinigungsmaschine und
anschliessendem Absaugen der Reinigungslosung. Die Geritedesinfektion ge-
schieht vorwiegend durch Hitze. Biirsten werden in einen Trockenschrank gelegt,
Pads und Lappen in einer Waschmaschine einem Kochwaschgang unterworfen
und Kisereifungsbretter nach griindlicher Handreinigung in heissem Wasser des-
infiziert.
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Besonderheiten des Schulbetriebes

Der Schulbetrieb mit seiner aus Griinden der Ausbildung breiten Produktepa-
lette 1st gekennzeichnet durch vielfiltige, sich Giberschneidende Betriebsabliufe.
Ausserdem arbeiten sehr viele Personen in diesem Betrieb, die regelmaissig neu
eingefithrt und motiviert werden missen.

Bei unserem System wechseln im Durchschnitt jeden Monat die Schiiler in je-
dem Bereich. Dies ergibt fiir den fest zugeteilten Mitarbeiter verschiedene Pro-
bleme. Er muss bei jedem Wechsel neu instruieren und die Kontrolle verstirken.
Aus diesem Grund bewihren sich nur einfache Regelungen und Arbeitsabliufe.
Selbst dann ist die Belastung der Verantwortlichen durch ihre Fiihrungsaufgabe
gross.

Das Aufrechterhalten der Motivation fiir strenge hygienische Massnahmen
und das Durchsetzen dieser Massnahmen wird in Zukunft das Hauptproblem
sein. Alle sechs Monate treten 25 neue Schiiler ein. Bereits heute hat keiner der
Schiiler mehr personliche Erfahrung mit dem Listerienproblem.

Situation heute

Die Produktion der Rotschmierekise ist seit Marz 1988 listerienfrei. Verein-
zelte positive Befunde von Listeria innocua traten auf zugekauftem Kise auf. Ver-
einzelte verdichtige blaue Kolonien in der Kontrolle erwiesen sich bei ihrer Dif-
ferenzierung eindeutig nicht als Listerza monocytogenes.

Abschliessend kann die Bekimpfung des Problems bei uns auf der Molkerei-
schule Riitti als erfolgreich bezeichnet werden. Es ist aber zu beachten, dass das
Betriebsgebidude bei weitem nicht frei von Listeria monocytogenes ist. Das gesamte
Abwassersystem konnte nicht desinfiziert werden, so dass immer noch die latente
Gefahr besteht, aus irgendeiner Nische die Kise wieder zu kontaminieren.

Zusammenfassung

Der Artikel beschreibt die Situation, in der sich die Kiserei der Molkereischule Riitti,
Zollikofen, nach der Kontamination ihrer Kise mit Listeria monocytogenes betand. Die Kon-
tamination beschrinkte sich auf den Kellerbereich und auf die geschmierten Kise. Die
wichtigsten Hygieneschwachstellen konnten bei wenig geeigneten Geriten und Einrichtun-
gen, in traditionellen Arbeitsmethoden, die die Rekontamination férdern, und bei Min-
geln am Gebidude und seiner Einteilung gefunden werden. Die Sanierungsmassnahmen
sind beschrieben. Sie dauerten iiber drei Monate und sind bisher erfolgreich.

Résumé

L’article décrit la situation dans laquelle se trouvait la fromagerie de I’école de laiterie
de Riitti, Zollikofen, apres la contamination de ses fromages avec Listeria monocytogenes. La
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contamination se limitait aux caves et aux fromages a crotte lavée. Concernant ’hygiene,
les principaux points faibles ont été trouvés dans 'aménagement des locaux, dans les ins-
tallations d’entreposage et dans les méthodes de travail traditionnelles, qui favorisent la re-
contamination. Les mesures prises sont décrites. Elles ont contribué a enrayer la contami-
nation.

Summary

The paper deals with the contamination with Listeria monocytogenes in the cheese plant
of the dairy school Riitti, Zollikofen. The contamination was limited on the storage rooms
and on the smeard cheese varieties. The critical points were found in the installations of
the storage rooms, in traditional working methods, which favorized cross-contaminations
and in the construction of the building. The measures against the contamination are pre-
sented. They were successtul.

Dr. H. Rothlisberger
Molkereischule Ritti
CH-3052 Zollikofen
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