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Lebensmittelsicherheit durch Herdenmanagement

Katharina D.C. Stark

Bundesamt fiir Veterinarwesen, Produkt Monitoring, Bern-Liebefeld

Zusammenfassung

Die meisten Lebenénlittel tierischer Herkunft
 durchlaufen von der Primirproduktion bis zur
Konsumentin oder zum Konsumenten ver-
schiedene, klar abgrenzbare Stufen. Uner-
wiinschte Ereignisse beziiglich Lebensmittelsi-
cherheit konnen grundsitzlich auf allen Stufen
erfolgen. Deshalb hat sich das Prinzip der inte-
grierten Lebensmittelsicherung vom Tier zum
Tisch (from stable to table) durchgesetzt. Der
landwirtschaftliche Betrieb ist deshalb als fester
Bestandteil der Produktionskette zu verstehen,
und die Produzentin oder der Produzent muss
einen Teil der Verantwortung flir die Lebens-
mittelsicherheit ibernehmen. Auf dem Betrieb
kann die Lebensmittelsicherheit durch die Fiit-
terung (mikrobiologische oder toxische Konta-
mination), das Management (Hygiene, Besatz-
dichte, Reinigung und Desinfektion), die tier-
drztliche Versorgung (Einsatz von Antibiotika)
und die Entsorgungspraxis bei Mist und Jauche
beeintrichtigt werden. Viele der relevanten
Bereiche lassen sich unter dem Standard der
«good farming practice» zusammenfassen. Die
in der verarbeitenden Industrie angewendeten
HACCP (hazard analysis critical control point)
Programme konnten im Prinzip auch in einem
Nutztierbestand umgesetzt werden, indem fuir
‘die Lebensmittelsicherheit kritische Manage-
mentschritte identifiziert und entsprechend
kontrolliert werden. Dieser Ansatz ist heute aber
noch wenig entwickelt. Mirobiologische oder
toxikologische Miangel bei Lebensmitteln wer-
den gegenwirtig meist erst am Ende der Pro-
_duktionskette erkannt. Um die Ursachen, die
evtl. im Herkunftsbetrieb liegen, eruieren zu
konnen, ist die Riickverfolgbarkeit der Pro-
dukte ein zentrales Element. Diese wird in der
Schweiz heute durch die Tierkennzeichnung
und die Tierverkehrsdatenbank gewihrleistet.
Durch diesen Link kénnten in Zukunft Infor-
mationen iiber den Gesundheitsstatus eines Be-
standes dem Schlachthof zuginglich gemacht
werden, um Tiere beziiglich Lebensmittelsi-
cherheit in Risikokategorien einzuteilen. Die-
ses Prinzip bildet die Grundlage der in Europa
laufenden Diskussion zur Vereinfachung der
Fleischkontrolle.

Schliisselworter: Gesundheitsmonitoring -
Qualitatssicherung — Bestandestierarzt

Food safety achieved through herd
management

Most animal-derived food products originate
from production chains consisting of a series of
well-defined, separate production steps. Unde-
sired events affecting food safety can principally
occur at any point within the production chain.
The principle of integrated food safety assurance
from stable to table has therefore been establis-
hed. The livestock holding has thus to be under-
stood as a fix element of the production chain,
and the producer has to accept a part of the re-
sponsibility for food safety. On a farm, food sa-
fety can be negatively affected by animal feed
(microbiological or toxicological contamina-
tion), management (hygiene, stocking density,
cleaning and disinfecting), veterinary treatments
(use of antibiotics) and recycling of slurry. Most
relevant practices can be summarised under the
standard of «good farming practice». HACCP
programmes as they are applied in the processing
industries could in principle also be used at the
farm level. Influential management steps would
need to be identified and controlled. This appro-
ach is, however, still in its infancy at present.
Using the current monitoring systems, micro-
biological and toxicological problems in food are
difficult to be identified before the end of the
production chain.As the cause of a problem can
be found at the farm level, traceability of pro-
ducts through the production chain is essential.
In Switzerland, traceability of animals is realised
using compulsory animal identification and the
animal movement database. Using this link, in-
formation on the health status of a herd could be
made available to the slaughterhouse in order to
classify animals into food-safety risk categories.
This principle is a key element in the ongoing
discussion about visual meat inspection in Eu-
rope and elsewhere.

Key words: health monitoring - quality
assurance — farm veterinarian
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Lebensmittelsicherheit durch Herdenmanagement

Einleitung

Die Lebensmittelsicherheit wird von den Konsu-
menten und Konsumentinnen zunehmend als
Qualititsmerkmal genannt. Berichte iiber gesund-
heitsgefihrdende Fleischprodukte konnen extreme
Auswirkungen auf den Absatz haben. Zum Beispiel
hat die Dioxinkontamination in Belgien 1999 den
internationalen Absatz praktisch aller Produkte tie-
rischer Herkunft aus Belgien flir lingere Zeit ver-
unmoglicht (Maghunin-Rogister et al., 1999). Die
meisten Lebensmittel tierischer Herkunft durch-
laufen von der Primiarproduktion bis zur Konsu-
mentin oder zum Konsumenten verschiedene, klar
abgrenzbare Stufen. Unerwiinschte Ereignisse be-
ziiglich Lebensmittelsicherheit konnen grundsitz-
lich auf allen Stufen erfolgen. Deshalb hat sich das
Prinzip der integrierten Lebensmittelsicherung
vom Tier zum Tisch (from stable to table) durchge-
setzt. Probleme sollen also auf allen Produktions-
stufen gleichzeitig angegangen werden, um den
maximalen Effekt zu erzielen. Der landwirtschaft-
liche Betrieb ist deshalb als fester Bestandteil der
Produktionskette zu verstehen, und die Produzen-
tin oder der Produzent muss einen Teil der Verant-
wortung flir die Lebensmittelsicherheit iberneh-
men. Letzteres wurde im Zusammenhang mit der
neuen europdischen  Lebensmittelsicherheits-
Agentur ganz deutlich zum Ausdruck gebracht
(Europiische Kommission, 2000).

Am Anfang der Produktionskette steht die Primir-
produktion, also der landwirtschaftliche Betrieb
mit seinem Nutztierbestand. Zum Herdenmanage-
ment gehoren das Haltungssystem, die Fiitterung,
die veterinirmedizinische Versorgung sowie das
Entsorgen von Mist und Jauche. Auf Betriebsebene
gibt es eine Reihe von Faktoren, von denen heute
bekannt ist, dass sie die Lebensmittelsicherheit be-
einflussen konnen. Diese werden in diesem Beitrag
weiter erldutert und mit Beispielen illustriert. Es
soll dabei speziell auf die Aufgaben der Tierirzte-
schaft auf Stufe Primirproduktion hingewiesen

werden.

Fiitterung

Die Produktion eines gesundheitlich unbedenk-
lichen tierischen Lebensmittels beginnt mit ein-
wandfreiem Tierfutter (Europiische Kommission,
2000). Zwei der grossten Lebensmittelkrisen der
jungsten Vergangenheit - BSE und Dioxinkonta-
mination - gingen auf Probleme in der Fiitterungs-
industrie zurlick. Wenn Futtermittel eingesetzt
werden, die nicht auf dem Hof produziert wurden,
muss sich der/die Produzent/in absichern konnen,

dass keine mikrobiologischen oder toxikologischen

K. D. C. Stirk, Band 142, Heft 12, Dezember 2000, 673678

Risiken mit dem Produkt verbunden sind. Gegen-
wirtig sind die zugelassenen Zutaten in der Tier-
flitterung nur grob beschrieben und es gibt kaum
definierte Qualititsstandards. Wenn Probleme auf-
traten, wurden bestimmte Zusatzstoffe verboten
(Negativliste). In Zukunft wird vermehrt mit Posi-
tivlisten gearbeitet werden, die genau beschreiben,
welche Zutaten in der Tierflitterung eingesetzt
werden diirfen. Im Sinne der Riickverfolgbarkeit
eventueller Probleme ist es aber auf jeden Fall zu
empfehlen, dass der/die Produzent/in die einge-
setzten Futtermittel und deren Lieferanten auf-
zeichnet.

Zu den Futterzusitzen gehorten bis in die jungste
Vergangenheit auch antimikrobiell wirksame Leis-
tungsforderer (AML). Aus Griinden des Verbrau-
cherschutzes wird auf deren Einsatz in der Schweiz
und in einigen skandinavischen Lindern nun ver-
zichtet. Viele Aspekte des Zusammenhangs zwi-
schen AML-Einsatz und der Antibiotika-Resis-
tenzproblematik beim Menschen sind noch wenig
bekannt. Fest steht jedoch, dass negative Effekte auf
die Lebensmittelsicherheit moglich sind (Kruse,
1999; Wegener et al., 1999). Das Absetzen der anti-
mikrobiellen Leistungsforderer erhoht die Bedeu-
tung des Betriebsmanagements und der richtigen
Fiitterung zur Erhaltung der Tiergesundheit, ins-
besondere beim Jungtier (Thomke und Elwinger,
1998).

Tiergesundheit
Zoonosen

Die
Zoonosen wie die Tuberkulose sind heute dank ri-

traditionellen  Lebensmittel-iibertragenen
goroser Bekampfungsmassnahmen in vielen Lin-
dern ausgerottet. Jedoch gewinnen neue, so ge-
nannte latente Zoonosen an Bedeutung, die beim
Tier keine klinischen Symptome hervorrufen. Da
es sich bei diesen Erregern um ubiquitire Organis-
men handelt, ist eine Ausrottungsstrategie wohl
wenig realistisch. Hingegen kénnen Kontrollpro-
gramme zur Reduktion des Infektionsdruckes sehr
erfolgreich sein. Im Zentrum der Interventionen
auf Problembetrieben stehen allgemeine Hygiene,
Biosicherheit (beides zusammengefasst unter good
farming practice) und die Fiitterung.

Gegenwirtig gibt es in der Schweiz keine obliga-
torischen Kontrollprogramme beziiglich latenter
Zoonosen bei Nutztieren. Um das Vertrauen der
Konsumentinnen und Konsumenten zu starken,
sind Produzenten aber zunehmend motiviert, frei-
willige Kontrollprogramme aufzubauen. So nimmt
die Organisation der Schweineproduzenten in
Dinemark beispielsweise bei der Salmonellen-Be-
kimpfung eine federflihrende Rolle ein (Nielsen

674

Schweiz.Arch. Tierheilk. ©Verlag Hans Huber, Bern 2000



Lebensmittelsicherheit durch Herdenmanagement

und Wegener, 1997). Ahnliche Programme laufen
auch schon in Deutschland und in Osterreich. In
solchen Programmen fillt dem Bestandestier-
arzt/-tierdrztin eine wichtige Rolle bei der Bera-
tung und bei der Probenerhebung zu. Diese Auf-
gabe kann natiirlich nur erfiillt werden, wenn die
Epidemiologie der latenten Zoonosen und die re-
levanten Risikofaktoren auf Bestandesebene hin-
reichend bekannt sind.

Zur Identifizierung von Risikofaktoren fiir die Le-
bensmittelsicherheit in der Tierproduktion kénnen
im Prinzip Ansitze aus der verarbeitenden Indus-
trie iibernommen werden. Dort wird das hazard
analysis critical control point (HACCP) Prinzip allge-
mein angewendet. HACCP auf Betriebsebene
beinhaltet die Identifizierung moglicher Gefahren-
potentiale (hazards), eine Abschitzung der dadurch
entstehenden Risiken sowie dem Festlegen mog-
licher Kontrollpunkte (Noordhuizen und Fran-
kena, 1999). Die Kontrollpunkte sollen dann in ein
kontinuierliches Monitoringprogramm integriert
werden. Leider ist der HACCP-Ansatz auf Be-
triebsebene gegenwirtig noch relativ wenig ent-
wickelt. Dies liegt zum Teil daran, dass fiir alle in
Frage kommenden Zoonosen die Kontrollpunkte
erst durch epidemiologische Studien festgelegt
werden miissen und sich zudem von Betrieb zu Be-
trieb unterscheiden konnen.

Ein anderer konzeptioneller Ansatz wire der Auf-
bau von zoonosefreien Betrieben. Dies konnten
dhnlich dem spezifisch pathogenfreien (SPF) Pro-
gramm erreicht werden, indem eine Liste von
Zoonoseerregern spezifiziert wird, die auf den Be-
trieben nicht oder nur mit einer sehr niedrigen
Privalenz vorkommen diirfen. Durch regelmissige
Uberwachung kénnte der Status dieser spezifisch
humanpathogenfreien (SHPF) Betriebe zertifiziert
werden. Allerdings miissten die Tiere aus solchen
Bestinden strikt getrennt vermarktet und ge-
schlachtet werden, um Kreuzkontamination zu

vermeiden.

Tierarztliche Versorgung

Veterinirmedizinische Behandlung von Nutztie-
ren ist notwendig, kann aber bei unsachgemissem
Einsatz von Medikamenten zu unerwinschten
Riickstinden im Lebensmittel fiihren. Seit vielen
Jahren werden tierische Produkte auf Antibiotika-
riickstinde untersucht, und in der Schweiz werden
nur wenige positive Proben gefunden (Jemmi und
Koénig, 1999).Auch der sparsame Einsatz bestimm-
ter Produkte kann aber zu Resistenzen von hu-
manmedizinischer Bedeutung flihren (Langlois et
al., 1984; Linton et al, 1988; Dunlop et al., 1998).
Deshalb muss der Einsatz von Medikamenten aus
Griinden der Lebensmittelsicherheit heute in der
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Schweiz im Behandlungsjourmal aufgezeichnet
werden.

Sicher besteht im Bereich der tierirztlichen Titig-
keit auch noch weiteres Potential flir Verbesserung.
Das Ziel der Qualititssicherung ist ja eigentlich das
Vermeiden fehlerhafter Produkte. Dieser Ansatz ist
auf die tierdrztliche Titigkeit direkt tibertragbar, in-
dem das Auftreten von Krankheiten vermieden
wird (priventive Titigkeit). Angesichts der struktu-
rellen Verinderungen in der Landwirtschatft ist die
therapeutische Behandlung wirtschaftlich immer
schwieriger tragbar. Dies wirkt sich auf die Titig-
keit der Tierdrzte aus. Muirhead (1994) hat den
Trend weg von der «Feurerwehr-Medizin» hin zur
Bestandesbetreuung in Schweinepraxen beschrie-
ben. Leider wird dieser Ansatz in der Schweiz von
den Produzenten und Produzentinnen heute noch
zu wenig verstanden und geschitzt. Laufende An-
strengungen von Seiten der Tierdrzteschaft im
Sinne standardisierter Betreuungsvertrige (z.B.
Vereinigung fiir Schweinemedizin, X. Sidler, per-
sonliche Mitteilung) werden positive Erfahrungen
bei den Landwirten fordern und so diese Entwick-

lung unterstiitzen.

Riickverfolgbarkeit und
Zertifizierung

Mirobiologische oder toxikologische Mingel bei
Lebensmitteln werden mit den traditionellen, nicht
integrierten Uberwachungsystemen erst am Ende
der Produktionskette erkannt. Um die Ursachen,
die evtl. im Herkunftsbetrieb liegen, eruieren zu
konnen, ist deshalb die Riickverfolgbarkeit der
Produkte ein zentrales Element. Mangelnde Riick-
verfolgbarkeit von Produkten wihrend der Dio-
xinkrise in Belgien hat z.B. dazu gefiihrt, dass Pro-
dukte von betroffenen Betrieben nicht gezielt aus
demVerkehr genommen werden konnten, sondern
dass simtliche, auch nicht betroffene Produkte ver-
nichtet werden mussten. Mit einer liickenlosen
Riickverfolgbarkeit in Verbindung mit Aufzeich-
nung der eingesetzten Futtermittel hitten die Aus-
wirkungen der Dioxinkontamination sicher redu-
ziert werden konnen.

In der Schweiz wird die Riickverfolgbarkeit zwi-
schen Stall und Schlachthof durch die obligatori-
sche Kennzeichnung der Klauentiere und die Tier-
verkehrsdatenbank gewihrleistet. Eine weitere
Verfolgbarkeit tierischer Produkte bis in den De-
tailhandel ist heute technisch moglich (Marinac-
Stock, 2000). Zum Beispiel sind bei einem franzs-
sischen Grossverteiler Fleischprodukte mit einer
Nummer identifiziert, mit welcher der/die Kiu-
fer/in an einer Computer-Station im Geschift den
Ursprungsbetrieb und dessen Daten abrufen kann.

Schweiz.Arch. Tierheilk. ©Verlag Hans Huber, Bern 2000
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Verbraucherumfragen zeigen, dass ein sehr grosses
Interesse an solchen Systemen besteht. Die Euro-
piische Union hat deshalb die Riickverfolgbarkeit
als eines der Kernprinzipien desVerbraucherschut-
zes definiert (Europdische Kommission, 2000).
Die Ruiickverfolgbarkeit zum Herkunftsbetrieb
konnte in Zukunft auch noch besser genutzt wer-
den,indem z.B. Daten aus der Mastperiode bei der
Beurteilung des Schlachtkdrpers herangezogen
werden konnen. Dieses Prinzip bildet die Grund-
lage der laufenden Diskussionen zur Vereinfa-
chung der Fleischkontrolle, wie sie gegenwirtig in
Europa geflihrt werden. Eines der vorgeschlage-
nen Prinzipien beruht darauf, Informationen tiber
den Gesundheitsstatus des Betriebes zur Eintei-
lung der Tiere in Risikoklassen herbeizuziehen
(Edwards et al., 1997; Smulders und Paulsen, 1997;
Fries,2000).Tiere von Betrieben mit niedriger Ri-
sikoklasse konnten dann einer vereinfachten
Fleischkontrolle unterzogen werden, wihrend die
iibrigen Tiere gemiss den herkommlichen oder
sogar verschirften Regeln untersucht wiirden.
Dies bedingt das Erfassen von Information auf Be-
triebsebene durch den/die Tierhalter/in oder
den/die Tierarzt/drztin. Die am Schlachthof er-
fassten Befunde konnen dann andererseits wiede-
rum an den Betrieb zuriickgeliefert und dort fiir
die Bestandesbetreuung genutzt werden (Predoiu
und Blaha, 1993).

Diskussion und Schlussfolgerungen

Im Sinne der integrierten Programme zur Ge-
wihrleistung der Lebensmittelsicherheit miissen
alle Stufen einen Teil der Verantwortung fiir die
Qualitit des Endproduktes iibernehmen. Die
nachgelagerten Produktionsstufen verlangen von
ihren Lieferanten zunehmend Garantien beziiglich
verschiedener Merkmale. So wird die Primiarpro-
duktion und deren Zulieferer (Futtermittelprodu-
zenten, Tierdrzteschaft) in dieses System integriert.
Der Zusammenhang zwischen Betriebsmanage-
ment und Lebensmittelsicherheit ist in zahlreichen
Fillen klar gegeben. Diesbeziiglich wird deshalb in
Europa bereits die rechtliche Lage im Sinne einer
Produktehaftpflicht diskutiert. Das wiirde bedeu-
ten, dass ein Landwirt, der z.B. Salmonella-ver-
seuchte Schweine liefert, evtl. irgendwann fuir die
daraus entstehenden Schiden wird aufkommen
miissen. Obwohl die Verantwortung in der Quali-
titssicherung in erster Linie beim Produzenten
oder bei der Produzentin liegt (Eigenkontrolle),
kann derTierarzt/ Tierirztin auf dem Herkunftsbe-
trieb eine wichtige Informationsquelle darstellen
und eine zentrale Beraterfunktion ausiiben.

Jeder Riickruf von Lebensmitteln fiihrt zu einer
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Verunsicherung der Konsumentenschaft und damit
zu einer Gefihrdung des Marktes. UmVertrauen zu
bilden oder zuriickzugewinnen, ist Transparenz
notwendig.Viele Konsumenten sind heute mit der
Tierproduktion nicht vertraut und stehen ihr mit
einer gewissen Skepsis gegentiber. Die Produzen-
ten miissen diese Entwicklung ernst nehmen und
die gewiinschten Informationen zur Verfligung
stellen. Ahnlich wie in der verarbeitenden Industrie
werden Qualititsstandards fiir landwirtschaftliche
Betriebe wie z.B. «Good farming practice» diskutiert
(Yeske, 1999). Solche Standards schreiben die Do-
kumentation von ausgeflihrten Massnahmen vor
(z.B. Stall-Logbuch), so dass eine Uberpriifung
(Audit) jederzeit moglich ist. Ein vergleichbares
System ist im Bereich Milchwirtschaft heute in der
Schweiz schon gesetzlich vorgeschrieben (Anony-
mous, 1999).
Datenerhebung ist als Grundlage fiir das Fillen op-
timaler Entscheide sowohl auf Betriebs-, Sektor-
und nationaler Ebene unumginglich. Der Bedarf
an korrekt erhobenen Daten wird fiir die Beant-
wortung von Fragen der Tiergesundheit und der
Lebensmittelsicherheit weiter zunehmen. Diese
Entwicklung kann am Beispiel der Steiermark ein-
driicklich illustriert werden. Der Aufbau der konti-
nuierlichen Datenerfassung zur Systemkontrolle
wird dort stark vorangetrieben (Kéfer, 1999). Der
landwirtschaftliche Betrieb wird vermehrt in ein
System der transparenten, qualititsbezogenen und
standardisierten Produktion integriert. Als Folge
davon werden moderne Managementgrundsitze
wie Qualititssicherung, Monitoring, Eigenkon-
trolle, Risikomanagement und Audits in die Land-
wirtschaft eingebracht. Als Teil dieses Produktions-
systemes sind Tierarzte und Tierdrztinnen von die-
sen Verdnderungen mitbetroffen.

Aufgrund ihrer medizinisch-biologischen Ausbil-

dung sind Tierirzte und Tierirztinnen in einer pri-

vilegierten Lage, aus dieser Situation neue berufli-
che Chancen zu gewinnen. Allerdings miissen eine

Reihe von Bedingungen erfiillt sein, damit die

Chancen auch genutzt werden konnen:

1) Wir miissen den Bedarf an neuartigen Dienst-
leistungen erkennen und entsprechend han-
deln. Die Mehrheit der praktizierenden Kolle-
gen und Kolleginnen ist heute z.B. fiir die Da-
tenerfassung in schriftlicher oder elektronischer
Form wenig motiviert. Im Rahmen eines Sys-
tems zur Gewihrleistung der Lebensmittelsi-
cherheit ist diese Titigkeit aber unabdingbar.

2) Wir missen die Prinzipien des verinderten

Marktes und insbesondere der Qualititssiche-

rung verstehen und in unsere Dienstleistung in-

tegrieren.

Wir miissen mit der Epidemiologie der lebens-

mittelrelevanten Zoonosen vertraut sein, um

Schweiz.Arch. Tierheilk. ©Verlag Hans Huber, Bern 2000
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die Produzenten beziiglich méglicher Risiko-
faktoren wirksam beraten zu konnen.

4) Wir miissen uns ein epidemiologisches Grund-
wissen aneignen, um Daten richtig auswerten
und interpretieren zu kdnnen.

Hygiéne alimentaire au moyen du manage-
ment du troupeau

La plupart des aliments d’origine animale passent
par plusieurs étapes bien définies depuis la pro-
duction originale jusqu’au consommateur ou a la
consommatrice. Des événements non désirés
concernant la sécurité alimentaire peuvent en
principe avoir lieu a toutes les étapes. Pour cette
raison, le principe de la préservation intégrée des
aliments a partir de I'animal jusqu’a la table s’est
établie. L'exploitation agricole doit donc étre
considérée comme partie intégrante de la chaine
de production et le producteur ou la productrice
doit prendre en charge une partie de la responsa-
bilité pour la sécurité alimentaire. Au sein de Uex-
ploitation, la securité alimentaire peut étre génée
par P'alimentation des animaux (contamination
microbiologique ou toxique), le management
(hygiene, densité d’occupation, nettoyage et dés-
infection), les services vétérinaires (emploi d’an-
tibiotique) et la méthode d’élimination du fumier
et du purin. Plusieurs points importants sont ré-
sumés sous le standard de good farming practice.
Au sein de Pindustrie de transformation, les pro-
grammes HACCP (hazard analysis critical con-
trol point) pourraient en principe aussi étre em-
ployés dans uns exploitation agricole si les étapes
critiques du management de la sécurité alimen-
taire sont identifiées et en conséquenes contro-
1ées. Cet aspect est aujourd’hui encore peu déve-
loppé. Des problémes microbiologiques et toxi-
cologiques des aliments sont actuellement recon-
nus seulement 4 la fin de la chaine de production.
Afin de pouvoir expliquer les causes qui peuvent
se trouver dans I'exploitation d’origine, la possi-
bilité de pouvoir tracer en arriere I'origine du
produit est un élément important. Cet aspect est
garanti en Suisse par I'identification des animaux
et la banque de donnée sur le transport des ani-
maux. Par ce biais, des informations sur I’état de
santé d’un troupeau pourraient dans le futur étre
mises a disposition de ’abattoir afin de catégori-
ser les animaux a propos de sécurité alimentaire
en niveaux de risque. Ce concept est la base d'une
discussion en cours en Europe pour simplifier le
controle des viandes.

5) Wir miissen bereit sein, mitVertretern und Ver-

treterinnen anderer Bereiche des gleichen Pro-
duktionssystems partnerschaftlich zusammen-

zuarbeiten.

La sicurezza degli alimenti tramite il
controllo della mandria

La maggior parte degli alimenti di origine ani-
male percorre a partire dalla produzione primaria
diversi stadi chiaramente delimitati, fino ad arri-
vare alle consumatrici ed ai consumatori. Eventi
indesiderati riguardanti la sicurezza degli alimenti
possono verificarsi ad ogni stadio. Per questa ra-
gione ¢ prevalso il principio della sicurezza inte-
grata degli alimenti dall’animale fino alla tavola
(from stable to table). Quindi bisogna considerare
'azienda agricola come parte integrante della ca-
tena produttiva, e la produttrice od il produttore
devono assumersi una parte della responsabilita
per la sicurezza degli alimenti. Nell’azienda la si-
curezza degli alimenti puo venirte compromessa
dai mangimi (contaminazione microbiologica o
da tossine), dall’organizzazione (igiene, densita
degli animali, pulizia e disinfezione), dalle cure ve-

terinarie (uso di antibiotici) e dalla pratica dello

smaltimento con letame e concime liquido. Molti
campi rilevanti si possono riassumere con lo stan-
dard del good farming practice. I programmi
HACCP (hazard analysis critical control point)
che vengono utilizzati nell'industria di elabora-
zione potrebbero venire applicati anche per il be-

stiame produttivo, identificando e controllando

dei punti critici nell’organizzatione nella sicu-
rezza degli alimenti. Quest’applicazione pero og-
gigiorno ¢ ancora poco sviluppata. Attualmente le
carenze microbiologiche o tossicologiche degli
alimenti vengono scoperte di solito solo alla fine
della catena di produzione. Un elemento centrale
per riconoscere le cause, che potrebbero trovarsi
nelle aziende di origine, ¢ la possibilita di seguire
i prodotti a ritroso. Cio in Svizzera viene garan-
tito tramite il contrassegno degli animali e la
banca dati degli animali trasportati. In questo
modo in futuro informazioni riguardanti lo stato
di salute di una mandria potranno essere accessi-

bili al macello, in modo da potere suddividire gli

animali in categorie a rischio per quello che ri-
guarda la sicurezza degli alimenti. Questo princi-
pio sta alla base della discussione attualmente in
corso in Europa per la semplificazione del con-
trollo delle carni.
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