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Editorial

Food Safety - Ein Grenzen
uberschreitendes Thema

Die Kooperation der SGLH mit der International Commission on Microbial
Specifications of Foods (ICMSF) ermoglichte es, dass an der 36. SGLH-Arbeits-
tagung 2003 erfahrene internationale Experten aus Forschung, Gesetzgebung und
Industrie tiber grenziiberschreitende Themen der «Food Safety» sprachen. Mit der
Tagung «SGLH welcomes ICMSF — Microbiological Food Safety» betrat die
SGLH in doppeltem Sinne Neuland. Erstens wurde die Tagung zusammen mit der
international ausgerichteten Institution ICMSF organisiert, und zweitens wurden
die Vortrage mit Referenten aus sechs verschiedenen Lindern in englischer Sprache
angekiindigt, wobei die Prisentationen von Jean-Louis Cordier und Susanne
Dahms in Deutsch vorgetragen wurden. Das Programm entnehmen Sie bitte dem
Teil Vortrage des Inhaltsverzeichnisses.

An der Arbeitstagung 2002 zum Thema «HACCP» kamen schon neuere
Begriffe wie «kxALOP» und «FSO» in die Diskussion. Diese galt es nun zu konkreti-
sieren und zukunftsweisende Informationen zu extrahieren. GMP und HACCP
sind seit den neunziger Jahren bekannte Konzepte der Lebensmittelhygiene, ALOP
(Appropriate Level Of (consumer) Protection) und FSO (Food Safety Objective)
haben sich noch nicht etabliert. Eine Kommission des Codex Alimentarius brachte
den Begriff ALOP im Zusammenhang mit Risiko-Abschitzung und Risiko-
Management ins Spiel. Allerdings war unklar, wie er gemeint war und wie er in die
bisherigen HACCP-Konzepte implementiert werden konnte. Was bedeutet es, das
Lebensmittelhygiene-Risiko-Management eines Produktes so zu gestalten, dass die
nach ALOP artikulierte Zahl von Krankheitsfillen pro 100000 Einwohner beim
Verzehr des Produktes nicht iiberschritten wird? Das FSO-Konzept hilft weiter.
Dieses Konzept wandelt «Risiko» in eine definierbare Zielgrosse um, die mit einer
Palette von Lebensmittel-Risiko-Management-Systemen erreicht werden kann.

Die glasklaren Ausfithrungen — ein Genuss fiir den Zuhéorer! — des einfithrenden
Referenten, Bob Buchanan, zeigten die Moglichkeiten auf, Lebensmittelhygiene-
Programme mit 6ffentlichen Gesundheitsprogrammen zu verbinden. Neue Mass-
stabe (z.B. die FSO) miissen dazu dienen, die alten mikrobiologischen Kriterien in
Anpassung an bisherige Konzepte zu integrieren. Martin Cole brachte im zweiten
Vortrag den Begriff FSO im Rahmen einer ALOP Vorgabe anhand eines ausge-
dehnten Beispiels naher. Er erlauterte Prozess- und Performance-Kriterien, um die
FSO einzuhalten. In der Diskussion wurden vor allem die quantitativen Aspekte
und Vorgaben der Behorden (Konzentration, Frequenz) hinterfragt.
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Leon Gorris wurde noch konkreter in der Applikation von FSO, indem er die
vom Vorredner eingebrachte Formel Hy—2R+XI<FSO in die Risikoanalyse einzel-
ner Punkte in einer ganzen Nahrungskette einbrachte. Er vertrat die Meinung, FSO
seien dabei problemloser zu handhaben und zu akzeptieren als das ALOP-Krite-
rium. Jean-Louis Cordier ging auf die Unterschiede zwischen FSO und mikro-
biologischen Kriterien ein und wie sie in der Praxis anhand von Codex Alimentarius
Richtlinien etabliert werden. Er machte sich stark fiir die Berticksichtigung epide-
miologischer Relevanz von Keimen in Lebensmitteln, d.h. man sollte den Grad der
Pathogenitat eines Keimes in der Risikoanalyse auch berticksichtigen.

In den Vortragen von Bruce Tompkins und Susanne Dahms ging es um Prob-
leme der Probenerhebung bei Uberwachungsprogrammen und um die Auswertung
des Datenmaterials von zwei verschiedenen Stichprobenplinen. Im Vortrag von
Frau Dahms wurde uns als Nicht-Mathematiker eindriicklich und vielleicht
manchem gar schmerzlich demonstriert, wie wichtig statistische Uberlegungen im
Risikomanagement sind und wie wenig von dieser Disziplin allgemein bekannt ist.

Die letzten beiden Vortrige behandelten zwei konkrete Beispiele zur Umset-
zung von FSO. John Pitt nahm als Beispiel Aflatoxine und beschrieb die Schritte
zur Festlegung von erlaubten Maximalkonzentrationen, welche fiir den internatio-
nalen Handel etabliert wurden, um dann ein FSO-Konzept fiir kritische Produkte
zu entwickeln. Der Abschlussvortrag von Lone Gram betraf Kontaminationen
durch Listeria monocytogenes und deren Wachstum wihrend der Kaltriucherung
von Fisch. Unter Berlicksichtigung von Privalenz und Wachstumskriterien prasen-
tierte Frau Gram FSO-Werte. Thr Vortrag und die anschliessende lebhafte Diskus-
sion zeigten, dass FSO-Kriterien wohl bald auch bei verschiedenen anderen Pro-
dukten in das Ristkomanagement eingebaut werden diirften, und zwar zum Nutzen
des Konsumenten als letztes Glied im Welthandel.

Der grosse Erfolg der Arbeitstagung und das breite Interesse an der Thematik
bestirkten den SGLH-Vorstand darin, mit der ICMSF zusammen den richtigen Weg
gegangen zu sein, um eine qualitativ hoch stehende Veranstaltung durchzufithren.
FSO gehen auch die Schweiz etwas an! Auffallend und wohltuend war das Erlebnis,
wie geschickt die Feinabstimmung unter den Referenten funktionierte und wie gut
der aufmerksame Zuhorer immer wieder den Querverbindungen folgen konnte.
Beitrage zu allen acht Vortrigen sind in dieser Ausgabe der «Mitteilungen» abge-
druckt. Ebenso werden die ICMSF und ihre neueste Publikation, Buch 7 einer viel
beachteten Serie in separaten Beitrigen vorgestellt.

PD Dr. Leo Meile
Prisident der SGLH

2 Mitt. Lebensm. Hyg. 95 (2004)



	Food safety - Ein Grenzen überschreitendes Thema

