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Institut fiir tierarztliche Lebensmittelhygiene der Universitiit Ziirich

Zeitgemisse Lebensmitteliiberwachung
als wirksamer Konsumentenschutz

F. Untermann

Die Produktion und Verarbeitung von Nahrungsmitteln unterliegen, ebenso wie
die Verzehrsgewohnheiten der Bevolkerung, einem stindigen Wandel. Hierzu parallel
verlagern sich auch die Risiken fiir den Konsumenten, und damit muss sich eine wirk-
same Uberwachung diesen Verianderungen anpassen. Gestatten Sie daher, dass ich
meine Ausfithrungen mit einem kurzen historischen Riickblick beginne.

Geschichtlicher Riickblick

Eine besondere Gefihrdung des Menschen durch Fleisch und andere vom Tier
stammende Lebensmittel war bereits bei den Kulturvolkern des Altertums bekannt.
Die religidsen Vorschriften itber Auswahl und Beurteilung der Opfertiere, z.B. in
Agypten, die durch Herodot und Plutarch iiberliefert sind, zeigen dies ebenso wie die
Vorschriften des Talmud und des Korans. Bei den Rémern wurden bereits regelméssig
amtliche Kontrollen der Viehmirkte sowie der dffentlichen Liden und Garkiichen
durchgefiihrt, wie einem Schriftstiick aus dem Jahre 164 v.Chr. zu entnehmen ist.

Aus dem 13. und 14. Jahrhundert liegen in Europa Vorschriften zahlreicher Stadte
vor, die z.T. echte fleischhygienische Aspekte beinhalten. Dies belegt z.B. eine Ur-
kunde der Basler Metzgerzunft aus dem Jahre 1248. Die Entwicklungen waren sehr
ausgepriigt und fithrten in einer ganzen Reihe von Stidten zur Schaffung von Schlacht-
hiusern und zum Teil sogar zur Einrichtung von sogenannten Vieh- und Fleischbe-
Schauen durch die Metzgerinnungen oder durch Ratsbiirger der Stidte.

Anfangs des 18. Jahrhunderts begann man die Beaufsichtigung des Nahrungsmit-
telverkehrs durch Arzte und Tierérzte zu fordern. Ein wirklich entscheidender Wandel
'm gesundheitspolitischen Denken erfolgte jedoch erst, nachdem die Wissenschaft in
der 2. Hilfte des 19. Jahrhunderts die Atiologie verschiedener Krankheiten kldren
konnte. Hierzu zihlen die Aufklarung des Finnen-Bandwurm-Kreislaufs zwischen
Mensch und Tier ebenso wie die Entdeckung der Trichine. )

' Entscheidend waren zweifellos vor allem die Arbeiten Robert Kochs iiber die Atio-
logie von Infektionskrankheiten durch Mikroben. Die Entdeckung des Milzbrand- und
des Tuberkuloseerregers durch Robert Koch (1876 und 1881) fithrte bereits 1883 auf
dem internationalen Tierarztekongress in Briissel zur Forderung nach Massnahmen fiir
s Fleisch und die Milch tuberkuldser Tiere.

In der gleichen Zeit konnte die Ursache fiir zahlreiche Massenerkrankungen nach
Verzehr von Fleisch geklirt werden. So bewies Bollinger (1876 und 1880) die Zusam-
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menhinge zwischen septikdmischen Erkrankungen der Haustiere und den bei Men-
schen beobachteten Massenerkrankungen nach Fleischgenuss. 1888 gelang Gartner der
Nachweis, dass diese Fleischvergiftungen durch Bakterien, heute als Salmonellen be-
zeichnet, verursacht wurden.

Auch die Schweiz blieb von derartigen spektakuldren Lebensmittelvergiftungen
nicht verschont. Am bekanntesten sind die Epidemien von Andelfingen (1841) mit 450
erkrankten Personen und 10 Todesfillen, die Epidemie von Kloten (1878) mit tiber 650
betroffenen Menschen und 6 Todesfillen sowie noch verschiedene weitere Vergiftun-
gen in Spreitenbach, Oberlangenhard/Zell und Schonenberg (Lerche, 1964; Ostertay,
1892 und 1904).

Die Erkenntnisse iiber biologische Zusammenhinge zwischen den vom Tier stam-
menden Lebensmitteln und Erkrankungen des Menschen fithrten zu einer dynami-
schen wissenschaftlichen Bearbeitung fleischhygienischer Fragen. So erschien 1884 die
1. Fachzeitschrift fiir dieses Gebiet, das «Archiv fiir animalische Nahrungsmittel-
kunde», das spiter den Titel «Zeitschrift fiir Fleisch- und Milchhygiene» fiihrte.
Gleichzeitig wurden in den europiischen Lindern die staatliche Uberwachung ausge-
baut und entsprechende gesetzliche Vorschriften geschaffen. So entstand in der
Schweiz die Eidgenossische Fleischschauverordnung, die aufgrund der Bestimmungen
des Bundesgesetzes vom 8. Dezember 1905 betreffend den Verkehr mit Lebensmitteln
und Gebrauchsgegenstinden erlassen wurde.

Gefihrdung des Menschen durch vom Tier stammende Lebensmittel

Eine Lebensmitteliiberwachung hat stets zwei unterschiedliche Zielsetzungen: zum
einen den Gesundheitsschutz und zum anderen den Schutz des Konsumenten vor Tit-
schung, d.h. vor Ubervorteilung. In meinen Ausfiihrungen werde ich mich auf di
Aspekte des Gesundheitsschutzes beschrinken, da dieser fiir den Verbraucher sicher
das dringendere Anliegen ist und sich die Kontrolle auf diesem Gebiet wesentlich
schwieriger gestaltet als die Uberwachung einer rein wirtschaftlichen Ubervorteilung
des Konsumenten.

Die Abbildung 1 zeigt — wenn auch in sehr vereinfachter Form — die méglichen Ge
fahren fiir den Konsumenten durch vom Tier stammende Lebensmittel. Auf der linke?
Seite sind die Infektionskrankheiten, bzw. die Zoonosen, aufgefiihrt, die durch Lebens
mittel vom Tier auf den Menschen iibertragen werden kénnen. Ihre Abgrenzung zu &
bakteriell bedingten Lebensmittelvergiftungen ist in der Praxis freilich nicht so klar
wie hier dargestellt, da die Ubergiinge zum Teil fliessend sind.

Als Lebensmittelvergiftungen werden akute Erkrankungen verstanden, die inner
halb einer relativ kurzen Inkubationszeit von einigen Minuten bis zwei oder drei Tage!
nach Aufnahme des Nahrungsmittels eintreten. Chemische Riickstinde in Nahrung®
mitteln fuhren dagegen nur selten zu akuten Erkrankungen. Die Gefahr liegt hier in &
Dauerbelastung mit moglichen Spitfolgen fiir die Gesundheit des Menschen.

-In den vergangenen Jahrzehnten sind grosse Erfolge bei der Bekdmpfung der I
fektlo{lskrankheiten erzielt worden. Die bekanntesten Beispiele sind die Tuberkulo¥
und die Brucellose. Dagegen haben Riickstandsbelastungen in erheblichem Umfak
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Lebensmittelvergiftungen

— mikrobiell
— chemisch

Abb. 1 Mogliche Gefahren fiir den Konsumenten durch vom Tier stammende Lebensmittel

2ugenommen. Wie bereits eingangs der Tagung erwihnt, ist allerdings die Situation bei
Fleisch z.T. giinstiger als bei manchen anderen Lebensmitteln.

Akute chemische Vergiftungen treten nur noch #usserst selten auf und sind dann
auf Ungliicksfille zuriickzufithren. Bakterielle Lebensmittelvergiftungen werden je-
doch gerade in den Industrienationen in vermehrtem Masse beobachtet. Die Griinde
liegen sicher zum Teil in der Zunahme von Massenverpflegungen durch Grosskiichen
und Kantinen. Lebensmittelvergiftungen fallen hier besonders auf, da jeweils eine
810sse Zahl von Personen betroffen ist. Von wesentlicher Bedeutung sind aber zweifel-
los die enormen technologischen Entwicklungen auf dem Nahrungsmittelsektor. Neue
Verfahren der Lebensmittelverarbeitung und -zubereitung sowie der Verpackung und
der Vermarktung mit Transporten iiber grosse Distanzen haben auch neue Hygienerisi-
k_en mit sich gebracht. Wenn hierbei auch die verschiedensten Nahrungsmittel beteiligt
Sind, 50 spielen doch gerade vom Tier stammende Lebensmittel stets eine besondere
Rolle, da sje aufgrund ihrer reichhaltigen Zusammensetzung an Nihrstoffen besonders
8ue Voraussetzungen fiir die Entwicklung und Vermehrung von Bakterien bieten.

Ansatzpunkte fiir eine Lebensmitteliiberwachung

Sucht man nach den wirksamsten Ansatzpunkten fiir eine Lebensmitteliiberwa-
chung, so muss man zunichst von der Betrachtung der Stellen ausgehen, an denen die
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Abb. 2 Biologische und chemische Einfliisse auf vom Tier stammende Lebensmittel im Verlauf &
Produktion und Verarbeitung bis zur Abgabe an den Konsumenten.
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gesundheitsgefdhrdenden Substanzen oder Erreger in die Nahrungsmittelproduktions-
und -verarbeitungskette eintreten. Als Orientierung soll hierbei die Abbildung 2 die-
nen.

Es lassen sich zunéchst zwei grosse Abschnitte unterscheiden: einerseits die Tier-
produktion und andrerseits die Gewinnung und Verarbeitung des Fleisches bis zur kii-
chenmissigen Zubereitung der Speisen.

Die moglichen Gefahrdungen des Menschen wurden in biologische und chemische
Einflisse unterteilt, da sie sich nicht nur in ihren Entstehungsmechanismen unterschei-
den, sondern auch ihre wirksame Kontrolle Unterschiede in der Uberwachungsstrate-
gie erfordert.

Besonders komplex sind die chemischen Einfliisse wahrend der Tierproduktion: Es
sind dies Umweltchemikalien, Pflanzenschutzmittel, Therapeutika, Anabolika und ge-
legentlich auch giftige Pflanzen.

Im Vergleich zu diesen Belastungen wihrend der Tierproduktion sind die chemi-
schen Risiken im weiteren Verlauf der Be- und Verarbeitung des Fleisches bis zur Ab-
gabe an den Konsumenten deutlich geringer. Die Kontaminationen von Lebensmitteln
mit chemischen Giften stellen heute — wie bereits erwihnt — seltene Ungliicksfille dar.
Der Einsatz von chemischen Zusatzstoffen, d.h. chemischen Substanzen, die fiir die
Verarbeitung von Fleisch verwendet werden diirfen, ist bei den vom Tier stammenden
Lebensmitteln durch strenge Vorschriften und konsequente Produktanalysen verhilt-
nismissig gut unter Kontrolle gebracht.

Demgegeniiber unterscheiden sich die biologischen Einfliisse in den Abschnitten
Tierproduktion einerseits und der Lebensmittelgewinnung und -verarbeitung andrer-
seits weit weniger; sie gehen zum Teil sogar fliessend ineinander iiber. Die epidemiolo-
gischen Verflechtungen der Salmonellen-Infektions- und -Kontaminationswege kon-
nen hier als instruktives Beispiel genannt werden. Mikrobiologische Hygienerisiken
kénnen daher nur durch eine geschlossene Kontrollkette von der Nahrungsmitteler-
zeugung iiber die Gewinnung, Verarbeitung und Zubereitung bis zur Abgabe an den
Verbraucher wirkungsvoll bekampft werden.

Kontrolle chemischer Gesundheitsrisiken

Die Kontrolle chemischer Einfliisse wiahrend der Tierproduktion wird natiirlich
moglichst frithzeitig einsetzen. Hier ist zunichst die Uberwachung von Spezial- oder
Medizinalfuttermitteln zu nennen. Ein besonderes Ziel ist es, den sogenannten grauen
ArZ'neimittelmarkt und damit den unkontrollierten Einsatz von Stoffen mit pharmako-
1().:‘slsc:her Wirkung auszuschalten. Die Zustandigkeit fiir Kontrollen liegt hier allerdings
licht bej den Organen der Lebensmitteliiberwachung, sondern wird durch Vorschriften
der Kantone und des Bundes iiber Arznei- und Futtermittel geregelt.

Der Nachweis von Riickstinden im Fleisch durch Stichprobenkontrollen im Ein-
zelhande] st wenig sinnvoll. Zunichst wire eine grosse Stichprobenzahl erforderlich
“nd zudem kommen positive Befunde zu spit, da das Fleisch bereits beim Konsumen-
0 angelangt ist. Der wichtigste Kontrollpunkt ist zweifellos nach wie vor der
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Schlachthof. Hier sind auch die diagnostischen Voraussetzungen besser. So 14sst sich
niamlich hiufig der unerlaubte Einsatz von Substanzen zur Steigerung der Fleischlei-
stung oder der Einsatz von Medikamenten kurz vor der Schlachtung am lebenden Tier,
z.B. durch Kot- oder Harnuntersuchungen, sicherer nachweisen als spater im Fleisch.

Eine Kontrolle der Tiere in den Produktionsbetrieben vor dem Versand zur
Schlachtung, wie dies in einzelnen Landern propagiert wird, ist aus Kostengriinden nur
in Grossmiistereien praktikabel. Hinzu kommt, dass im Unterschied zu anderen Lin-
dern in der Schweiz aufgrund der in der Fleischschauverordnung vorgeschriebenen
Verkehrsscheine fiir Schlachtvieh die Ermittlung der Herkunftsbestinde problemlos
1st.

Der Endproduktekontrolle kommt ein wesentlicher Stellenwert bei der Ermittlung
von chemischen Finfliissen zu, die im Verlauf der Fleischverarbeitung auftreten kon-
nen. Diese Produktkontrolle bietet auch eine relative Sicherheit, da z.B. bei der Ver-
wendung unerlaubter Zusatzstoffe diese auch konstant im Endprodukt erscheinen wer-
den.

Voraussetzungen fiir die Entstehung bakterieller Lebensmittelvergiftungen

Bevor ich auf die Moglichkeiten einer Kontrolle mikrobiologischer Gesundheitsti
siken eingehe, gestatten Sie mir einige grundsétzliche Erliuterungen zu den Vorausset-
zungen fiir die Entstehung bakterieller Lebensmittelvergiftungen.

Vereinfacht dargestellt kann man von drei Voraussetzungen ausgehen (Abbi-
dung 3): Einmal vom Risiko einer Keimkontamination, zum anderen von der che
misch-physikalischen Beschaffenheit des Lebensmittels und schliesslich dusseren Eir-
wirkungen, die eine Vermehrung des Erregers begiinstigen oder auch sein Uberleber
oder Absterben beeinflussen.

Sehr vielschichtig sind die Keimkontaminationsmoglichkeiten. Pathogene Errege
konnen bereits im Ausgangsmaterial, also dem rohen Fleisch, vorhanden sein und, s
fern wiihrend der Verarbeitung keine Abtotung erfolgt, direkt bis zum Konsumenten
gelangen. Weitaus wichtiger sind jedoch spitere Kontaminationen bei der Verarber
tung, dem Transport und Verkauf sowie bei der kiichenmissigen Zubereitung. Quells
fir Kontaminationen konnen, abgesehen vom Rohmaterial, auch andere Ausgang
stoffe wie Gewiirze, aber ebenso zugekaufte Halbfabrikate oder fertige Erzeugnis¢
sein. Erreger wie Cl. perfringens oder CL. botulinum sind ubiquitar vorhanden und &
langen durch Staub und Schmutz auf Lebensmittel. Ebenso kénnen gelegentlich Haus
tiere und nicht zuletzt der Mensch Ursache fiir Kontaminationen sein. Eine sehr gross
Rolle spielen Kreuzkontaminationen durch Einrichtungsgegenstinde und Geritscha:
ten.

Bekanntlich unterscheiden sich Lebensmittel in ihrer mikrobiologischen Stabilit
ganz erheblich. Dies hiingt von einer Reihe von Faktoren ab. Es ist zunschst die Nab*
stoffzusammensetzung, aber auch die Struktur bzw. Textur. So bietet zerkleiner®®
Fleisch grossere Angriffsflichen fiir Mikroorganismen als grossstiickige Produkte. Vo

pesonderer Bedeutung sind die Wasseraktivitit, der pH-Wert und das Red(»‘ipot@ﬂﬁ&1
im Produkt.
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Chem.-physikalische
Beschaffenheit des
Produkts

Kontamination mit

Vermehrung des Er-|
Erreger

regers (Temperatur/
Zeit )

Bakterielle Lebensmittelvergiftungen

Abb. 3 Voraussetzungen fiir die Entstehung bakterieller Lebensmittelvergiftungen

Bei der Einschitzung der mikrobiologischen Stabilitit eines Produktes sind diese
Faktoren freilich nicht getrennt, sondern in ihrer gegenseitigen Wechselbeziehung zu
“lrachten. Hinzu kommt, dass sich die genannten Faktoren wiihrend der Verarbeitung
ureh technologische Einfliisse stark verindern kénnen.

Die Vermehrung der Erreger ist bekanntlich temperaturabhingig. Temperaturen
uter 3 °C und iiber 65 °C verhindern das Wachstum von pathogenen Bakterien. Die

Mlischen Temperaturbereiche lassen sich allerdings aus verarbeitungstechnologischen
finden nicht immer umgehen. Sie sind besonders sorgféltig zu tiberwachen.

Eine Kontrolle mikrobiologischer Risiken wird stets von den drei genannten
hwerpunkten ausgehen: den Risiken einer Keimkontamination, dem Lebensmittel
elbst und den dusseren Faktoren, die eine Vermehrung begiinstigen, wobei wiederum

eChSfﬂbt‘az‘iahungen zu beriicksichtigen sind.

d
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Massnahmen zur Verhiitung bakterieller Lebensmittelvergiftungen

Mikrobiologische Kontrollen sind auf zwei Gesichtspunkte ausgerichtet: einerseits
auf den Gesundheitsschutz und andererseits auf Verluste durch Verderb, also auf einen
wirtschaftlichen Faktor.

Da die Bekidmpfung dieser beiden Risikoaspekte auf den gleichen mikrobiolog:
schen Hygienegrundsitzen beruht, sind in der Praxis vorbeugende Massnahmen und
auch die mikrobiologischen Kontrolluntersuchungen gleichgeschaltet. Dabei werden
sehr oft epidemiologische Besonderheiten bakterieller Lebensmittelvergiftungen nichi
hinreichend beriicksichtigt.

Die angewendeten Kontrollmassnahmen lassen sich im wesentlichen in dre
Punkte unterteilen: Die Aufklirung und Ausbildung der Personen, die mit Lebensmit-
teln arbeiten; die Kontrolle der Betriebe und ihrer Einrichtungen; die mikrobiolog:
schen Untersuchungen.

Aufklirung und Ausbildung

Eine grosse Bedeutung hat die Aufklirung und Ausbildung (Holland, 1980). Nu
wenn ein Verstiandnis fiir die Zusammenhénge besteht, die Hygienemassnahmen not-
wendig machen, ist eine zuverlissige Befolgung hygienischer Anordnungen zu erwar
ten. Eine verniinftige Schulung des Personals von Lebensmittelbetrieben unter Beriick
sichtigung ihres Aufgaben- und Verantwortungsbereiches ist daher eine unabdingbart
Forderung. Es braucht wohl nicht hervorgehoben zu werden, dass Personen, die be
tricbseigene oder staatliche Uberwachungsfunktionen ausiiben, einen besonders hoher
Ausbildungsstand besitzen miissen.

Vernachléssigt wird dagegen die Aufklarung und Schulung des Konsumenten
Nach Schitzungen von Fachleuten liegt eine der hiufigsten Ursachen fiir mikrobielk
Lebensmittelvergiftungen in einer falschen Behandlung der Nahrungsmittel im Haus
halt (Allen and Kiferstein, 1983). Daher wird von Fachleuten immer wieder gefordert
dass eine entsprechende Ausbildung z. B. auch in den Unterrichtsplan von Schulen it
tegriert werden sollte.

Betriebskontrollen

Fir die Kontrolle der Lebensmittelbetriebe und ihrer Einrichtungen existieren i
den verschiedenen Staaten sowohl Hygienerichtlinien als auch gesetzlich verankert
Hygieneverordnungen. Auch die FAO/WHO hat auf internationaler Ebene im Ralr
men des Codex Alimentarius eine Hygienerichtlinie herausgegeben (Codex Aliments
rius Commission 1979/1983).

. Diese_: Empfehlungen und Vorschriften bieten allerdings nur Grundlagen fiir all&*
meingiiltige Hygienemassnahmen und kénnen betriebsspezifische Risiken nicht abdek
ken. So iiberlassen sie es zwangsliufig dem Sachverstandigen, spezielle Hygienepr oblen
agfgrund seiner Fachkenntnisse selbst zu erkennen und Entscheidungen iiber notwe!
dige Massnahmen zu féllen. Solche Vorschriften sind wertvoll und notwendig, ihre Wirk
samkeit wird jedoch letztlich von der Fachkompetenz der Kontrollorgane bestimmt
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Mikrobiologische Untersuchungen

Mikrobiologische Untersuchungen sind hiufig auf die Feststellung des allgemei-
nen Hygienestandards und damit auf den Aspekt des Verderbnisrisikos ausgerichtet.
Dabei werden Grenzwerte fiir Gesamtkeimzahlen oder sogenannte Index- oder Indika-
tororganismen wie z. B. Coliforme Keime, als Bewertungsmassstab verwendet. Solche
Untersuchungen haben allerdings fiir die Kontrolle bakterieller Lebensmittelvergif-
tungen nur eine begrenzte Aussagekraft. Insbesondere wird haufig die Bedeutung soge-
nannter Indikatororganismen, die das mogliche Vorhandensein pathogener Keime an-
zeigen sollen, iiberschitzt. So gibt es eine Reihe von wissenschaftlichen Arbeiten, die
zeigen, dass z. B. ein Zusammenhang zwischen dem Nachweis von E. coli oder Colifor-
men Keimen und dem Vorhandensein von Salmonellen nur sehr bedingt gegeben ist.

Mikrobiologische Untersuchungen, die Risiken von Lebensmittelvergiftungen er-
fassen sollen, sind vor allem bei Endproduktkontrollen sehr problematisch. Bei den
meisten Fleischerzeugnissen wire eine grosse Stichprobenzahl erforderlich, die wirt-
schaftlich kaum realisierbar ist. Hinzu kommt, dass — sieht man von Konserven und
emzelnen anderen lagerungsfihigen Produkten ab — bei der sehr begrenzten Haltbar-
keit und der damit verbundenen schnellen Vermarktung die Uberwachung stets den
Ereignissen nachliuft. So ist es verstindlich, dass eine mikrobiologische Kontrolle der
Produktions- und Verarbeitungsabliufe sowie der Ausgangs- und Zwischenprodukte
vorrangig ist.

Die bisher allgemein iibliche Form der Betriebskontrollen und mikrobiologischen
Untersuchungen hat nach verschiedenen Berichten nicht den gewiinschten Erfolg ge-
bracht. So kam eine internationale Arbeitsgruppe, die sich mit lebensmittelmikrobiolo-
gischen Problemen befasst, die ICMSF (International Commission on Microbiological
Specifications for Foods) zu der Schlussfolgerung, dass trotz regelmissiger Hygiene-
kontrollen in den Industrienationen eine Zunahme der bakteriellen Lebensmittelver-
giftungen zu beobachten ist. Dies steht — wie bereits erwihnt — zweifellos im Zusam-
menhang mit der grossen Produktpalette und einer entsprechenden Breite technologi-
scher Verarbeitungsmethoden sowie der weitraumigen Verteilung und den zeitlich lin-
geren Wegen vom Produktionsort bis zum Konsumenten.

HACCP, ein wirksames Konzept zur Uberwachung mikrobiologischer Risiken

Aus der Forderung nach einem wirksamen und finanziell realisierbaren Uberwa-
thungssystem fiir mikrobiologische Risiken entwickelte sich bereits anfangs der 70er
Jahre ejn Konzept, das zuniichst auf die Lebensmittelproduktionsbetriebe ausgerichtet
War, spater auch fiir Kantinen und Gemeinschaftsverpflegungen empfohlen wurde und
das fiir die gesamte Lebensmitteliiberwachung anwendbar ist. Dies ist das sogenannte
HA(FCP-Konzept, das Hazard Analysis und Critical Control Point System (Bobeng and
Davig 1977, Broughall and Brown, 1984; Bryan and McKinley, 1979; Bryan et al., 1982;
Kayser and Mossel 1984; WHO/ICMSF, 1980). Die Grundlage dieses Konzeptes ist
der Aufhay eines gezielten Kontrollsystems fiir jeden einzelnen Betrieb, der an der Pro-
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duktion, Verarbeitung und Vermarktung von Lebensmitteln beteiligt ist, auf Grund ei-
ner sorgfiltigen Hygieneanalyse. Man kann dabei drei Stufen unterscheiden:
1. Hygieneanalyse in den einzelnen Betrieben zur Bestimmung von Schwachstellen:

Risikoermittlung
2. Festlegung einer wirksamen Kontrolle der ermittelten Schwachstellen: Kontroll

system
3. Regelmissige Uberwachung der Schwachstellen:

a) Kontrolle im Betrieb

b) Mikrobiologische Untersuchung

Die detaillierte Durchfithrung dieses Konzeptes kann selbstverstindlich nich
durch staatliche Uberwachungsorgane erfolgen. Hier ist die Sorgfaltspflicht jedes ein-
zelnen Betriebes gefordert, der zur Erstellung eines geeigneten Hygiene-Konzeptes ent
sprechend ausgebildete Fachleute hinzuzieht. Der Staat tiberwacht die Massnahmen
der Betriebe, wobei seine iibergeordneten Kontrollen nach dem gleichen Prinzip ausz-
richten sind.

Die wirtschaftlichen Belastungen fiir das Gewerbe werden sich damit nicht dndem.
da eine Verpflichtung zur Einhaltung der erforderlichen Hygienemassnahmen schon
immer bestanden hat und auch bisher staatliche Organe nur in zeitlich grossen Abstin-
den Kontrollen durchfithrten. Durch ein solches System wird jedoch eine grossere Ef
fektivitat der aufgewendeten Mittel erreicht. Es entspricht somit dem Prinzip einer K¢
sten-Nutzen-Abwigung.

Demgegeniiber liegt die Hauptlast der Uberwachung chemischer Risiken dur
Fleisch und Fleischerzeugnisse bei den staatlichen Organen. Abgesehen davon, dassdi
einzelnen Betriebe fachlich und wirtschaftlich iiberfordert wiren, ist eine wirksank
Kontrolle nur durch staatlich zentral koordinierte Uberwachungsmassnahmen mit de!
entsprechenden Laboruntersuchungen moglich. Anzustreben ist ein zentral gesteuerte
Monitoring-System fiir Riickstiande, das auch Untersuchungen der Nachbarlinder bt
riccksichtigt. Nur so konnen Riickstandsrisiken frither als bisher erkannt und geeignet
Massnahmen getroffen werden.

Ursachenermittlung bei Lebensmittelvergiftungen, eine wichtige Aufgabe

Eine besondere Funktion kommt den staatlichen Uberwachungsorganen bei &
Ursachenermittlung von Lebensmittelvergiftungen zu. Diese Aufgabe ist allerdings
dann zufriedenstellend zu 16sen, wenn einerseits eine Meldepflicht die Erfassung &
aufgetretenen Vergiftungen sichert und wenn andrerseits eine zentrale Koordinier
besteht. Die Notwendigkeit einer solchen Koordination ergibt sich aus der heute il
chen weiten Vermarktung der Lebensmittel, die nicht nur iiber regionale Bereiche S0
dern_auch iber Landergrenzen hinaus reicht. Lassen Sie mich dies am Beispiel &%
Vergiftung erldutern, die vor ungefihr zwei Jahren in den USA stattgefunden I
(MMWR 1983).

Innerhalb von 14 Tagen wurden in North Carolina und Pennsylvania drei Staph!
lokgkken-Intoxikationen festgestellt und zwar bei Teilnehmern einer Busreise, €
Schiffsreise und eines Picknicks mit 40, 250 bzw. 600 Teilnehmern. Als auslosendel
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bensmittel konnten Schinken-Kése-Sandwiches, aufgeschnittener Kochschinken und
im dritten Fall gefiillte Poulet-Brust ermittelt werden. Bei den beteiligten Erregern han-
delte es sich in allen drei Féllen um Enterotoxin A-Bildner, die dasselbe Lysisbild zeig-
ten, so dass dieselbe Herkunft zu vermuten war. '

Der Hersteller hatte, um eine besondere Geschmacksnote zu erzielen, das iibliche
Heissrducherverfahren modifiziert, so dass der Schinken iiber 6 Stunden bei Tempera-
turen gerduchert wurde, die eine Staphylokokkenvermehrung ermoglichten. Die Keim-
zahlen waren jedoch noch nicht so hoch, dass eine Enterotoxinbildung nachzuweisen
war.

Erst die nachfolgende ungekiihlte Lagerung des inzwischen aufgeschnittenen
Schinkens wahrend der Bus- bzw. Schiffsreise fithrte dann zur weiteren Vermehrung
und Enterotoxinbildung. Bei der gefiillten Poulet-Brust lagen die Verhéltnisse etwas
anders. Der Schinken war hier nicht verwendet worden, sondern im verarbeitenden
Traiteur-Betrieb hatte eine Kreuzkontamination zwischen dem Schinken und dem
Pouletfleisch stattgefunden. Mangelnde Kithlung bei der weiteren Distribution und
msbesondere auf der Picknick-Party fithrten dann zur Vermehrung und Enterotoxin-
bildung der Staphylokokken. |

Ohne eine zentral koordinierte Untersuchung wére der urspriingliche Ausgangs-
punkt fiir die Entstehung dieser Vergiftung nicht herausgefunden worden. Dieses Bei-
spiel zeigt auch, dass Ermittlungen von Lebensmittelschidigungen des Menschen und
vor allem eine wirksame Prophylaxe nur moglich sind, wenn Fachkrifte zur Verfiigung
stehen, die im epidemiologischen Denken geschult sind.

Es war nicht Ziel des Vortrages, Organisationssysteme fiir eine staatliche Uberwa-
chung darzulegen. Dies liegt in der Zustindigkeit der entsprechenden Fachbehorden
und der politischen Gremien. Im Rahmen einer solchen Tagung kénnen nur Hinweise
auf einzelne grundsitzliche Gesichtspunkte gegeben werden, die bei der Entwicklung
Staatlicher Uberwachungskonzepte beriicksichtigt werden sollten.

Auch das beste staatliche Uberwachungssystem kann allerdings nur dann Erfolg
haben, wenn alle an der Nahrungsmittelerzeugung und -vermarktung beteiligten Ge-
Werbebetriebe an dieser Aufgabe aktiv mitwirken. Es ist sicher nicht ausreichend, wenn
lediglich staatliche Vorschriften und Reglementierungen befolgt werden, sondern zu for-
dern ist auch die Eigenverantwortlichkeit und Eigeninitiative aller an der Nahrungsmit-
tt‘jl““-fsorgung der Bevolkerung beteiligten Kreise. Wer Lebensmittel produziert oder an-
bietet, muss im Rahmen seiner Moglichkeiten auch fiir ilire Sicherheit besorgt sein.

Dass gerade bei den Produzenten in der Schweiz ein grosses Bewusstsein fiir diese
Notwendigkeit vorhanden ist, zeigt die Arbeit der Verbénde und ihrer Beratungsdien-
Ste ebenso wie beispielsweise die Eigenkontrollsysteme grossererBetriebe oder der Zu-
S$ammenschluss von Metzgereihandwerksbetrieben in einem Hygienekontrolldienst.

Zusammenfassung

i Eine Lebensmitteliiberwachung, die auf den Gesundheitsschutz des Konsumenten ausgerichtet
r;t, darf nicht eine reine Kontrolle bleiben, sondern muss schwerpunktmassig vorbeugende Massnah-
*0 verfolgen. Ein Kontrollsystem, das im wesentlichen auf einer stichprobenmissigen Untersu-
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chung von Einzelproben basiert, wird — und dies gilt im ganz besonderen Masse fiir mikrobiologische
Risiken — die gestellte Aufgabe nicht zufriedenstellend 16sen.

Sucht man nach den wirksamsten Ansatzpunkten fiir eine Lebensmitteliiberwachung, so muss
man zunichst von der Betrachtung der Stellen ausgehen, an denen die gesundheitsgefidhrdenden Sub-
stanzen oder Erreger in die Nahrungsmittelproduktionskette eintreten (Abb. 2).

Aufgrund der bestehenden gesetzlichen Regelungen beginnt die eigentliche Lebensmitteliiber-
wachung mit der tierdrztlichen Untersuchung bei der Schlachtung, d. h. in den Schlachthéfen. An die-
ser Stelle der Nahrungsmittelproduktions- und -verarbeitungskette liegt zweifellos auch der wichtig-
ste Ansatzpunkt fiir Riickstandsuntersuchungen im Fleisch. Um eine liickenlose Verbindung zur
Uberwachung der Tierproduktion zu sichern, sollten die rechtlichen Grundlagen auch einen Riick-
griff der Lebensmitteliiberwachung in die Produktionsbetriebe ermoglichen.

Mikrobiologische Kontrollen sind auf zwei Gesichtspunkte ausgerichtet: einerseits auf den Ge-
sundheitsschutz und andrerseits auf Verluste durch Verderb, also auf einen wirtschaftlichen Faktor.
Die Bekdmpfung dieser beiden Risiken erfolgt in der Praxis nach den gleichen Grundsiitzen, Dabei
werden oft epidemiologische Besonderheiten bakterieller Lebensmittelvergiftungen nicht hinrei-
chend beriicksichtigt.

Aus der Forderung nach einem wirksamen und finanziell realisierbaren Uberwachungssystem
fir mikrobiologische Risiken wurde das sogenannte HACCP-Konzept, das Hazard Analysis and Cri-
tical Control Point System, entwickelt. Die Grundlage dieses Konzeptes ist der Aufbau eines gezielten
Kontrollsystems fiir jeden einzelnen Betrieb, der an der Produktion, Verarbeitung oder Vermarktung
von Lebensmitteln beteiligt ist, aufgrund einer sorgfiiltigen Hygieneanalyse.

Résumé

La surveillance des denrées alimentaires, qui a pour but de protéger la santé du consommateur,
ne doit pas étre limitée a des controles par prélévements; une importance primordiale doit &tre accor:
dée aux mesures prophylactiques. Un systéme de contrdle basé principalement sur 'analyse d’échan-
tillons prélevés — en particulier pour déceler les dangers dus aux microbes — ne saurait donner satisfac-
tion aux exigences des fonctions de contrdle.

Pour savoir ot le contrdle des denrées doit intervenir avec le plus d’efficacité, il est indispensable
de connaitre d’abord les endroits et moments ou il y a danger pour la santé du consommateur dansla
chaine de production des denrées alimentaires.

Il est certain que les résidus chimiques s’accumulent dans la viande durant I’élevage des animaut
de boupherie. Mais les organes de controle des denrées carnées n’ont pas la compétence légale pourin-
tervenir & ce niveau; tant qu’il s’agit de substances pharmaceutiques ou d’additifs alimentaires dans
les fourrages, ce sont les prescriptions cantonales et fédérales sur les médicaments et sur les fourragts
qui prévalent.

' La lutte contre les agents infectieux transmissibles de ’animal 4 ’homme fait partie de la législ
tion sur les épizooties. La coordination avec I'Ordonnance fédérale sur le contrale des viandes — do
avec le controle des denrées carnées — a été couronnée de succes; citons, par exemple, ’éradication de
la brucellose et de la tuberculose.

Selon la législation actuelle, la surveillance des denrées alimentaires commence & I'abattoir park
cont‘r()le_ vétérinaire des abattages. C’est 4 ce niveau de la production des denrées, a cette étape del:
fabrxcatlon des préparations alimentaires, que peut intervenir avec le plus defficacité le dépistage &
résidus dans la viande. Pour que ce contréle de la production animale puisse étre complet, les bases Ie-
gales devraient étre accordées aux organes de contrdle des aliments pour qu’ils puiSSCI,‘lt intervenr
chez les producteurs d’animaux.

~ Alors que les analyses de laboratoire représentent I'essentiel des contrdles 4 Iégard des risqi®
chimiques, la lutte contre les risques dus aux microbes est plus compliquée; elle exige la mise en ceuvre
de toute une série de mesures a prendre au point de vue épidémiologique. Les intoxications carnés
par les salmonelles sont un bon exemple de la complexité de la surveillance épidémiologique, qui dot
s’_etend’rfe de la‘production de I'animal de boucherie 4 la préparation culinaire de la viande, autreme!!
dit deI'étable 4 la table. Ces risques dus a des microbes ne peuvent étre combattus avec efficacité ¢*
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grice au respect des régles d’hygiéne dans toutes les étapes par lesquelles passe la denrée carnée, desa
production jusqu’a sa remise au consommateur.

Les contrdles microbiologiques ont un double but: préserver la santé du consommateur et pré-
venir les pertes économiques dues aux altérations des denrées carnées. Les principes de lutte contre ces
deux risques sont pratiquement les mémes. Il peut arriver que I’épidémiologie particuliere a chaque
intoxication bactérienne ne soit pas suffisamment prise en considération. C’gst la raison pour laquelle,
selon les constatations de spécialistes internationaux, la lutte contre les intoxications carnées n'est
souvent pas satisfaisante méme chez les nations industrialisées au standard hygiénique €leve.

Pour satisfaire aux exigences d'un systéme de surveillance efficace et financiérement suppor-
table, on a mis au point le concept HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point System), dont
le principe consiste en un contrdle adapté a chaque entreprise de fabrication ou de vente de denrées
alimentaires, en vue d’obtenir un bilan hygiénique soigneusement établi. On peut y distinguer trois
étapes:

1. Bilan hygiénique de chaque entreprise pour la mise en évidence des points faibles; c’est I'évaluation
des risques.

2. Mise au point d’un contrdle efficace de ces points faibles: c’est le systéme de contrile.

3. Surveillance réguliére des points faibles: a) par le contrdle de ’entreprise, b) par 'examen bactério-
logique.

La direction de I’entreprise a la charge d’exécuter ce systéme dans les détails et a I’obligation
d’engager des spécialistes formés pour la réalisation de ce bilan hygiénique. L’Etat surveille les me-
sures prises par les entreprises; cette haute surveillance est congue selon les mémes principes.

En revanche, pour les risques chimiques dans les viandes et préparations de viande, c’est a I'Etat
d’en assumer la surveillance. Les entreprises privées seraient beaucoup trop chargées au point de vut
technique et économique si cette surveillance n’était effectuée et coordonnée par I’Etat exclusivement
au moyen de laboratoires centralisés. Il faut s’efforcer d’obtenir cette centralisation pour le dépistag
des résidus et pour prendre également en considération les résultats analytiques des pays voisins. D¢
cette fagon seulement, les risques provoqués par les résidus seront décelés plus rapidement et les me:
sures pour les éviter pourront étre prises en temps opportun.

Literatur

Allen R.J. L. and Kiferstein F. K.: Foodborne disease, food hygiene and consumer education
Arch. Lebensmittelhyg. 34, 81-108 (1983). — Bobeng B.J. and David B. D.: HACCP models for qualiy
control of entree production in foodservice systems. J. Food Prot. 40, 632—638 (1977). — Broughdl
J. M. and Brown C.: Hazard analysis applied to microbial growth in foods: development and applic
tion of three-dimensional models to predict bacterial growth. Food Microbiol. 1, 13—22 (1984).-
Bryan F. L. and McKinley T. W.: Hazard analysis and control of roast beef preparation in foodservi¢
establishments. J. Food Prot. 42, 4-18 (1979). - Bryan F. L., Sugi M., Miyashiro L., Tsutsumi S. ani
Bartleson C. A.: Hazard analysis of duck in chinese restaurants. J. Food Prot. 45, 445-449 (1982)
Codex Alimentarius Commission: Recommended international code of practice. General principlé
of food hygiene. FAO/WHO CAC/Vol. A — Ed. 1, Rome 1979/1983. — Holland G. C.: Education®
the key to solving sanitation problems. J. Food Prot. 43, 401-403 (1980). — Kayser A. and Mosst!
D.A.A.: .Inter.vention sensu Wilson: The only valid approach to microbiological safety of food. Int J
Food Mlgrobloi. 1, 1-4 (1984). — Lerche M.: Die gesundheitspolitische Bedeutung der Fleisch- und
Lebensmitteluntersuchungen im Wandel der Zeiten. Schlacht- und Viehhof-Zeitung 64, 347-39
(1964). - MMWR: Interstate common-source outbreaks of Staphylococcal food poisoning — Norh
Carolina, Pennsylvania. Morbidity and Mortality Weekly Report 32, 183184 (1983). — Ostertag R
Handbuch der Fleischbeschau fiir Tierdrzte, Arzte und Richter. Verlag Ferdinand Enke, Stutlgd
(1892 und 1904). - WHO/ICMSF: Critical control point system in food hygiene. Report of the
WHO/ICMSF meeting on hazard analysis. VPH/82.37, Geneva (1980).



	Zeitgemässe Lebensmittelüberwachung als wirksamer Konsumentenschutz

