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

Herausgeber: Bundesamt fir Gesundheit

Band: 81 (1990)

Heft: 2

Artikel: Vorsorge- und Sanierungsmassnahmen bei der Kaseherstellung :

Vacherin Mont-d'Or-Herstellung = Precautions and sanitation measures
in cheese manufacture : production of vacherin Mont-d'Or

Autor: Pauchard, J.-P.
DOl: https://doi.org/10.5169/seals-982609

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 26.01.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-982609
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 81, 177—179 (1990)

J.-P. Pauchard, Forschungsanstalt fur Milchwirtschaft, Liebefeld-Bern

Vorsorge- und Sanierungsmassnahmen bei der
Kiseherstellung: Vacherin Mont-d’Or-Herstellung

Precautions and Sanitation Measures in Cheese Manufacture: Production of
Vacherin Mont-d’Or

Am 20. November 1987 musste der Staatsrat des Kantons Waadt die Fabrika-
tion und den Verkauf von Vacherin Mont-d’Or wegen starker Zunahme der Liste-
rioseerkrankungen nach dem Konsum von kontaminiertem Kise verbieten.

In der Folge wurde die Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft (FAM) in Liebe-
feld vom Bundesamt fir Landwirtschaft mit der Koordination der Massnahmen
zur Wiederaufnahme der Vacherin Mont-d’Or-Fabrikation beauftragt. Unter der
Leitung des Direktors der FAM, Dr. Christian Steffen, wurde eine Koordinations-
gruppe mit Vertretern der betroffenen Kreise gebildet. In vier Arbeitsgruppen
wurden folgende Probleme bearbeitet:

1. Methodik fiir den Listeriennachweis in Kise
2. Kontaminationswege und Epidemiologie

3. Kidsetechnologie

4. Oberflichenbehandlung der Kise. ‘

Die noch stark handwerklich geprigte und recht heikle Reifung dieser Kise-
sorte stellte ein spezielles Problem dar.

Probleme und Massnahmen bei Fabrikation und Reifung

Zu der Vacherin Mont-d’Or-Zentrale geh6ren einerseits Kiser, die fabrizieren
und den Kise selbst reifen und verkaufen, und andererseits Produzenten, welche
den Kise nach 24 bis 48 Stunden den thnen zugeteilten Affineurs iibergeben, die
mit der Reifung und dem Verkauf beauftragt sind. Solch komplexe Strukturen er-
héhen das Kontaminationsrisiko.

Es wurde festgestellt, dass sich die Listerien besonders wihrend der Kiserei-
fung auf den Kisen stark verbreiten. Als wichtigste Kontaminationsquellen wur-
den folgende Objekte ermittelt, die bei der Herstellung von VMO verwendet
werden:
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A. Biirsten
In den kontaminierten Kellern wurde zum Abreiben der Kise immer dieselbe
Biirste verwendet. Auf diese Weise kann sich eine Infektion leicht iibertragen.

B. Bretter und Bankungen
Die Bretter und Bankungen wurden nie desinfiziert. Fiir die Reinigung wurde
stets dieselbe Maschine in geschlossenem Kreislauf verwendet.

C. Gummibdinder zum Festhalten der Holzrinde
Die Gummibidnder wurden ohne Desinfektion wiederverwendet.

Die Ermittlung der Kontaminationsursachen hat es erméglicht, ein neues Hy-
gienekonzept fiir die Fabrikation und Reifung des Vacherin Mont-d’Or auszuar-
beiten. Zudem sind Weiterbildungsmoglichkeiten fiir die Kiser geschaffen wor-
den. Das Hygienekonzept umfasst folgende Punkte:

1. Sanierung der Kisereien und der Reifungskeller (Reinigung, Desinfektion,
bauliche Massnahmen).

2. Zusammenlegung von Kiseherstellung und -reifung in ein und denselben Be-
trieb. Wenn der Produzent die Kise nicht selbst in seinen Kellern reift, hat
der Transport der unreifen Vacherins unter genau vorgeschriebenen Bedin-
gungen zu erfolgen (Behilter mit wegwerfbaren, lebensmittelgerechten Pla-
stiksdicken, keine Riickgabe an den Hersteller von Kise und Material wie For-
men, Gummibinder).

3. Bei der Reifung wurde zur Verringerung des Kontaminationsrisikos die Bil-
dung von Dreitagesfabrikationschargen eingefiihrt. Die verschiedenen Hilfs-
mittel fiir die Reifung und Pflege der Kise, wie zum Beispiel Bankungen, Bret-
ter, Bursten, Exmer, Tische, Schmierewasser, Schiirzen sowie das Kellerperso-
nal werden chargenspezifisch eingesetzt.

Wihrend der Fabrikationssaison 1988/89 musste festgestellt werden, dass die
Kaser diese Massnahmen nicht immer verstehen und akzeptieren. Aus diesem
Grund wurde beschlossen, diese in einem Videofilm zu illustrieren. Darin soll
vor allem die Bedeutung der persdnlichen Hygiene sowie der Hygiene bei Fabri-
kation und Reifung gezeigt werden. Der Film wird besonders bei der beruflichen
Weiterbildung der Kiser Verwendung finden. Sein Zustandekommen ist der
zweiten Arbeitsgruppe Koordination Vacherin Mont-d’Or (Kontaminationswege
und Epidemiologie) zu verdanken. Die Gruppe besteht aus Mitarbeitern der
FAM, des Waadtlindischen Kantonsspitals (CHUV) und des Gesundheitsdien-
stes des Kantons Waadt sowie aus Vertretern der Vacherin Mont-d’Or-Zentrale.
Aufgenommen wurde der Film von Videospezialisten des CHUV (CEMCAV) im
Februar/Mirz 1989 in zwei Kisereien mit Reifungskellern und bei einem Affi-

neur.
Dauer des Videofilms: ca. 30 Minuten.

Zusammenfassung

Die Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft (FAM) wurde mit der Koordination der
Massnahmen zur Wiederaufnahme der Vacherin Mont-d’Or-Fabrikation beauftragt.
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Die noch stark handwerklich geprigte und recht heikle Reifung dieser Kisesorte stellte ein
spezielles Problem dar. Die wichtigsten Kontaminationsquellen sind Biirsten, Bretter und
Bankungen und Gummibinder zum Festhalten der Holzrinde.

Die Ermittlung der Kontaminationsursachen hat es erméglicht, ein neues Hygienekon-
zept fiir die Fabrikation und Reifung des Vacherin Mont-d’Or auszuarbeiten. Zudem sind
Weiterbildungsmoglichkeiten fiir die Kdser geschaffen worden. Das Hygienekonzept um-
fasst:

1. Sanierung der Kisereien und der Reifungskeller
2. Zusammenlegung von Kiseherstellung und -reifung in ein und denselben Betrieb
3. Bildung von Fabrikationschargen (ein bis sieben Tage).

Diese Massnahmen werden nicht immer verstanden. Aus diesem Grunde wurde be-

schlossen, diese in einem Videofilm zu illustrieren.

Résumé

La Station de recherches laitieres de Liebefeld (FAM) a été chargée de coordonner les
efforts pour permettre la reprise de la fabrication du vacherin Mont-d’Or. Les problémes se
sont révélés difficiles a résoudre par le fait méme de la structure artisanale de la fabrication
et de I'affinage de cette spécialité. Les sources principales de contamination sont: les bros-
ses, les planchettes, les élastiques des sangles.

La compréhension des phénomeénes épidémiologiques a permis d’¢élaborer un nouveau
concept d’hygiene de fabrication et d’affinage, ainsi qu’une formation continue des arti-
sans du vacherin Mont-d’Or. Ce concept comprend:

1. Passainissement des fromageries et des caves d’affinage,
2. la verticalisation de la production,
3. la formation de lots lors de I’affinage (un a sept jours).

Ces nouvelles notions sont difficiles a faire comprendre. C’est pourquoi il a été décidé
de les illustrer a 'aide d’un film vidéo.

Summary

The Dairy Research Institute (FAM) has been entrusted with the coordination of efforts
to permit the resumption of manufacture of vacherin Mont-d’Or. The problems are diffi-
cult to solve because of the traditional methods used to manufacture and ripen this specia-
lity. The principal sources of contamination are the brushes, boards and elastic bands hol-
ding the straps.

An understanding of the epidemiology has lead to elaborate a new hygienic concept for
the manufacture and ripening of this cheese as well as repeated training of its artisans.

This concept includes
1. sanitation of the cheese factory and ripening cellar
2. confinement of manufacture and ripening to the same factory
3. formation of lots during ripening (one to seven days).

These new 1deas are difficult to put across and so we have decided to illustrate them
with a video film.

Dr. J.-P. Pauchard

Wissenschaftlicher Adjunkt

Sektion Kisetechnologie
Forschungsanstalt fur Milchwirtschaft

CH-3097 Liebefeld-Bern
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