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Je griindlicher wir sind
um so Uberfliissiger scheinen wir

Erlebnisse eines Lebensmitielinspektors

von Siegfried Hoffmann, St. Gallen

Ls ich ein kleiner Bub war, kam eines Abends
mein Vater mit einem kleinen Paketchen
heim, auf welchem in grofen Buchstaben «Lu-
kutate» geschrieben stand. Auf der Umbhiillung
war zu lesen, «Lukutate» sei eine erst kiirzlich
entdeckte indische Frucht, die mit Vorliebe von
Elefanten verzehrt werde. Thr hitten sie das
lange Leben zu verdanken.

Mein Vater, stets um das Wohlergehen mei-
ner Mutter besorgt, hoffte wohl, ihr damit
ewige Jugend zu verleihen! Doch eines Tages
kam der Schwindel aus! In den Zeitungen
stand — wie der Vater etwas kleinlaut be-
merkte—,dafl dieLebensmittelkontrolle heraus-
gefunden habe, «Lukutate» sei nichts anderes
als zu einer neuen Frucht gepreftes Apfel- und

Zwetschgenmus. So horte ich, wenn auch nur
fliichtig, erstmals von der Existenz einer Le-
bensmittelkontrolle.

Spiter studierte ich an der ETH und diplo-
mierte als Ingenieur-Agronom. 1941 bewarb
ich mich um die frei gewordene Stelle eines
Lebensmittelinspektors und hatte das Gliick,
aus 49 Bewerbern heraus gewidhlt zu werden.
Theoretisch war ich auf meinen neuen Beruf
wohl vorbereitet, hatte ich doch an der Hoch-
schule die Vorlesungen iiber Chemie, Bakterio-
logie, Botanik und Milchwirtschaft und die
sich erginzenden Ubungen im Laboratorium
mit besonderer Vorliebe besucht.

In der Praxis merkte ich jedoch bald, daf
mein neuer Beruf noch erheblich weitere An-
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forderungen stellte. Fast Tag und Nacht stu-
dierte ich die einschldgige Literatur der Waren-
kunde und die 486 Artikel der Lebensmittel-
verordnung. Ich stand dabei, wenn Brot und
andere Backwaren gebacken oder Brit zu den
verschiedenen Wurstsorten verarbeitet wurden.
Ich lief mich in die Geheimnisse der Fabrika-
tion von Schokolade, Teigwaren, Konditorei-
und Zuckerwaren einweihen und mufte die ver-
schiedenen Weinsorten degustarisch beurteilen
lernen. Mit grofler Geduld fiihrten mich meine
vier Mitarbeiter in die Kontrolltechnik ein.
Sie zeigten mir, wie die Proben zu fassen und
was fiir Formalitdten dabei zu beachten sind,
und demonstrierten, auf was bei den Kontrol-
len in den Lebensmittelbetrieben im besondern
zu achten ist.

Ein Jahr spater bestand ich im kantonalen
Laboratorium, im Beisein zweier Experten, die
vorgeschriebene Priifung zur Erlangung des
Fihigkeitsausweises.

SCHLECHT GEFUHRTE BETRIEBE —
SCHLECHT GEFUHRTE EHEN

Die Hochkonjunktur hat viele Restaurant- und
Ladenbesitzer bewogen, die Raumlichkeiten
zu modernisieren. Auch die Konkurrenz for-
dert Anpassung an die neuen Verhiltnisse,
zeigt doch die Erfahrung immer wieder, daf§
die Kunden mit Vorliebe Liden aufsuchen, in
denen die Auslagen {iibersichtlich und in sau-
berem Milieu angeboten werden. Nun reicht
aber das Auge des Kdufers nicht {iber den Ver-
kaufstisch hinaus! Er kann nicht iiberpriifen,
ob mit der Neugestaltung der Fassade auch
vermehrte Sorgfalt bei der Gewinnung und
Verarbeitung von Rohstoffen zu verkaufs-
fertigen Lebensmitteln einhergeht. Hier hat
nun der Lebensmittelinspektor einzuspringen
und die Lebensmittel dort zu kontrollieren, wo
sie hergestellt, gelagert und verkauft werden.

Neulich komme ich zum Beispiel in eine
Metzgerei und verlange nach -dem Meister. Er
ist, wie gewohnlich, abwesend. Jedoch treffe
ich in der Wursterei den 16jdhrigen Lehrling
und den 14jahrigen Sohn. Es sieht, wie schon
oft, nicht nach einem Musterbetrieb aus;
Grund zu schwerwiegenden Beanstandungen
bestand jedoch noch nie. Die beiden Buben
sind eifrig am «Ausbeineln». Aufmerksam
schaue ich ihnen zu, und plétzlich sehe ich
Fliegenmaden auf dem Tisch herumkriechen,
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zudem steigt ein Geriichlein auf, das deutlich
auf verdorbenes Fleisch hinweist. In einem
Brunnentrog liegt Schaffleisch, das ebenfalls
stinkt, und im Kiihlschrank hangen zwei von
unten bis oben vergraute Fleischseiten. Ver-
dorbenes Fleisch kann, namentlich wenn es
noch verwurstet wird, schwere Vergiftungen
verursachen. Der Betrieb wurde deshalb vor-
iibergehend geschlossen, der Meister dem Ge-
richt iiberwiesen und das Lehrlingsamt veran-
lalt, hier keine Lehrlinge mehr ausbilden zu
lassen.

Psychologisch aufschlufireich ist, daf schlecht
gefithrte Betriebe oft mit schlecht gefiihrten
Ehen in Zusammenhang stehen. Sowohl der
Metzger wie der Backermeister, der jetzt an
der Reihe ist, und die Wirtin, die anschliefend
erwahnt wird, lebten mit ihren Ehehdlften in

~ Zwietracht. Die Bickersfrau ist grof}, von fast

maskulinem Typus, der Meister ein Meister-
lein, klein und bleich. Die Brotgewichte sind in
der Regel zu niedrig. Geb#cke aller Art liegen
kiloweise vertrocknet und verstaubt auf dem
Backofen. Neben den Broten auf dem Gestell
im Laden findet man regelmaflig Flickwésche,
angebissene Apfel und Schokolade. Finanziell
hat es die Bickersfamilie mit ihrer Kinder-
schar nicht gerade rosig, was eigentlich wenig
verwundert; denn durch die unrationelle und
liederliche Betriebsfithrung verderben eine
Unmenge Waren.

Eines Tages findet wieder eine Kontrolle
statt. Es gelingt diesmal nur mit Not, die
Tiire zum Vorratsraum, der an den Laden an-
grenzt, zu 6ffnen. Bis iiber den Tisch hinaus
reicht ein Wirrwarr von Zeitungen und Pack-
papier, aus dem wir Biskuittorten, in Menge
Kleingeld, Pralinés, Biicher, Nufigipfel und
Wischestiicke, Kleinbrot und Fettafeln, Biber-
teig, Rithrbecken mit Schokolademassen und
Buttercreme, Kinderspielsachen und anderes
mehr ausgraben. Ein erschreckender Anblick!
Und daneben stehen die Bickersleute und
streiten sich iiber die Schuld fiir diese Un-
ordnung. Ich setze ihnen eine Frist von einem
halben Tag zum Aufraumen und finde bei
meiner Riickkehr tatsdchlich eine befriedigende
Ordnung vor!

Ein berufstitiges Fraulein, das hin und wie-
der in einem sonst gepflegten Restaurant zu
Mittag ifit, beklagt sich bei mir, weil sie dort
in den Speisen wiederholt Tierhaare gefunden
hat. Ich mache eine Kontrolle, und die gut-
miitige Frau Wirtin begleitet mich vorerst in
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die Kiiche, wo ich eine Katzenspur auf dem
Boden finde. Es sei iiber Nacht eine Katze
zum Mausen eingesperrt gewesen, entschul-
digt sich die Kochin. Die Wirtschaftsraumlich-
keiten sind soweit in Ordnung, undichschicke
mich an, die Wirtin anzuweisen, das Tier in
Zukunft aus den zur Wirtschaft gehdrenden
Riumen zu verbannen.

In diesem Augenblick steht der Herr Ge-
mahl von seinem Jafl auf, nimmt mich wortlos
am Arm und fiithrt mich in das Schlafzimmer
seiner Gattin. An der Decke hat sie einige Sa-
lami und andere Dauerwiirste aufgehingt, und
der Wand entlang stehen 12 Vorratskisten, zur
Hauptsache mehr oder weniger mit Teigwaren
angefiillt. Unmittelbar auf den Teigwaren lie-
gen passende Deckchen und auf diesen geru-
hen neun von zwolf Katzen soeben, ihre Siesta
abzuhalten. Ich habe ein solches «Katzenbett-
chen» samt Inhalt mitgenommen und bewahre
es in unserm Raritdtenkabinett auf. Gelegent-
liche Besucher betrachten jeweils mit einem
Schauer die mit Haaren durchsetzten Spaghetti!
Die Frau Wirtin mufite ich bestrafen lassen
und ihr erst noch elf ihrer Katzen absprechen.
Sie konnte nicht ungliicklicher sein, wenn sie
die gleiche Zahl Kinder verloren hitte!

Es liegt mir sehr daran, zu betonen, daf die
geschilderten Beispiele nicht allgemein giiltig
sind fiir die Ordnung im Lebensmittelgewerbe!
Erfreulicherweise verdient die iiberwiegende
Zahl von Metzgereien, Bickereien, Wirtschaf-
ten usw. punkto Sauberkeit jedesmal glatt die
Note eins. Es sind Betriebe, in denen alles
wie am Schniirchen lduft, wo der Patron und
die Patronne, ein gutes Beispiel gebend, mit-
arbeiten und nicht dauerjassen oder gewohn-
heitsméfig abwesend sind. Zwischen den ganz
guten und den ganz schlechten sind die schlam-
pig gefiihrten Geschifte, in denen einem die
Schwabenkafer iiber die Finger laufen, die
Bierleitungen verschlammt sind, das Geschirr
fettig versorgt wird oder Fleischreste in den
Maschinen antrocknen.

EHRLICH WAHRT AM LANGSTEN!

Eines Tages meldet mir eine Serviertochter,
der gekiindigt worden ist, ihr Patron fiille
Markenspirituosenflaschen mit Produkten we-
sentlich wohlfeilerer Provenienz nach und
schenke sie den Gisten beziiglich Preis und
Qualitdt als «Original» aus! Der Wirt, ein
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Hiine von Gestalt, wohl angesehen in der gan-
zen Ortschaft, empfdangt uns, wie immer, be-
tont hoflich. Er zeigt auch keine Spur des Er-
schreckens, als ich ihm unsern Verdacht er-
offne und elf seiner angebrauchten «Marken»-
Spirituosen erhebe.

Die Vergleichsanalyse, das heiit die Gegen-
tiberstellung der Untersuchungsbefunde mit
den wirklichen «Originalen» ergibt, daff die
Verdachtsproben punkto Geschmack, spezifi-
schem Gewicht, Alkoholgehalt und Gehalt der
Destillationssdure deutlich vom Inhalt der
Originalflaschen abweichen. Damit ist die be-
triigerische Handlung eindeutig erwiesen, und
der Wirt hat sich vor dem Richter zu verant-
worten.

Vom rein hygienischen Standpunkt aus be-
trachtet, ist es belanglos, ob ein Schnaps mit
oder ohne Markenbezeichnung konsumiert
wird. Einen viel ernstern Aspekt kann die
Sache unter Umstdnden annehmen, wenn ein
Spezialgeschift ein Diidtsalz verkauft und es
als Ersatz fiir Kochsalz anpreist. Ein Doctor
medicinae macht uns auf ein Diitsalz auf-
merksam und berichtet dazu, daf eine nieren-
kranke Patientin trotz strenger Diat einfach
nicht genese. Wir mochten doch so gut sein
und unsere Aufmerksamkeit diesem Produkt
zuwenden. Die Analyse zeigt nun, daf das
«Didtsalz» zu 86 aus Natriumchlorid, also
gewohnlichem Kochsalz, besteht und weit
davon entfernt ist, didtetisch zu wirken. Der
Hersteller macht zwar geltend, daf er das Re-
zept mit dem Geschift iibernommen habe und
seit Jahren unbehelligt ausfithre. Trotzdem
konnte ihm weder Gutglaubigkeit noch Un-
wissenheit zugebilligt werden, da er als Vor-
steher eines Spezialgeschiftes wissen mufite,
was fiir Anforderungen an ein Diitsalz gestellt
werden.

Vor etwa einem Jahre safl ich in einer drm-
lichen Arbeiterwohnung und wartete, bis der
im gleichen Haus wohnende Landwirt die
Milch bringe. Sechs kleinere und kleinste Kin-
der harrten mit grofen Augen der Dinge, die
da kommen sollten. Thre Mutter hatte uns
niamlich eine Probe Milch iiberbracht, die 24 /o
Wasser enthielt. Nach dem Melken kam der
Bauer die wackelige Stiege herauf und erschrak
nicht wenig, als ich ihm erkldrte, ich miisse
ein Problein Milch von ihm haben. Er meinte
zwar, sie sei schon in Ordnung, seine Familie
trinke die gleiche Milch.

Ich teilte seinen Optimismus nicht, als ich,
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ins Laboratorium zuriickgekehrt, das spezifische
Gewicht feststellte und eine Gefrierpunkts-
bestimmung durchfiihrte. Beide Methoden er-
gaben Zahlen, die ganz eindeutig auf Wasser-
zusatz schlieflen liefen. Der Analysenvergleich
mit der unverfilschten Milch ab Stall ergab,
dafl zu den 87,5°%0 Wasser, die naturgemifl in
der Milch enthalten sind, nochmals 25,5%
hinzugeleert wurden.

In der Gerichtsverhandlung gestand der
Mann, daf er dies seit lingerer Zeit getan
und daf er in seinem Geiz auch die eigene Fa-
milie — die Frau lag im Kindbett! — mit
Wassermilch versorgt habe. Der Leser wird
iiberzeugt sein, dal hier eine exemplarische
Strafe ausgesprochen wurde. Keine Spur! Der
Waisserer wurde mit ganzen 30 Frinklein ge-
biift! Selbstverstindlich hat nicht jeder Milch-
falscher das Gliick, vor einem so mild gestimm-
ten Gericht zu sitzen. Zwei Kiser, die wir
wegen fortgesetzter Entrahmung der Milch ein-
klagten, wurden je zu zwei Monaten bedingt
und zu einer Bufle von Fr. 700.— verurteilt.

Apropos Gerichtsurteile: Ein Kollege aus
einem grofen Kanton verbiirgt sich fiir fol-
gende «ergotzliche» Begebenheit: Er klagte
einen Bicker ein, der konsequent zuviel Was-
ser ins Brot hineinbuk und dieses an ein Kin-
derheim lieferte. Der Tatbestand war einwand-
frei abgekldrt und durch Analysen belegt wor-
den. Das Gericht sprach ihn trotz allem frei
mit der Begriindung, der Angeklagte habe
«eine so unschuldige Miene gemacht»!

VON FRAGWURDIGEM BIRNENBROT,
SCHWEINEKARTOFFELN UND EINEM
JUNGLING, DER AUF DEN TANZ WOLLTE

Einmal telefonierte mir eine Frau, sie habe
soeben von einem Hausierer ein Birnenbrot
gekauft, das ihr im Aussehen und im Ge-
schmack so verddchtig erscheine. Wir holten
den invaliden Mann per Auto bald ein, stellten
seine Personalien fest und nahmen eines seiner
Gebacke mit. Einer meiner Mitarbeiter meinte
beim Degustieren, die auffallend dunkle Fiil-
lung rieche nach Kaffee. Bevor der Hausierer
heimkam, suchten wir in seiner Kellerwohnung
seine Frau auf und erkundigten uns iiber die
Zutaten. Auf die Frage, wieviel Kaffeesatz ihr
Mann der Fiillung beifiige, bestitigte sie, das
gebrauchte Kaffeepulver jeweils 14 Tage zu-
sammengespart und dann im Verhiltnis
30 Teile Kaffeesatz zu 70 Teilen Birnen ver-
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WOHER STAMMT
DIESEY WORT?

«Das isch kén Blutzger wért!»

Im frithen Mittelalter prigte man das Geld,
indem man mittels eines Stempels das Miinz-
bild auf diinnes Silberblech schlug. Spiter,
im Laufe des 14. Jahrhunderts, begann man,
diese diinnen Miinzen durch solidere zu er-
setzen, dic man ihrer Dicke wegen nach dem
lateinischen Ausdruck grossus (dick) grossi
nannte. In Bohmen wurde das Wort grosch
(gro§) ausgesprochen, und in dieser Form ging
es ins Deutsche iiber: Groschen. Seiner Dicke
verdankt auch der Batzen den Namen. Batzen
bedeutete eigentlich Klumpen; im Gegensatz zu
den alten diinnen Miinzen fiel auch der Batzen
durch seine Dicke und Plumpheit auf.

Eine dhnliche Silbermiinze wie Groschen und
Batzen, jedoch von geringerem Wert, prigten
im 16. Jahrhundert Stadt und Bistum Chur.
Der plumpen Form wegen nannte man sie
Blutzger. (Das Wort Blutzger bezeichnete
damals einen ausgehohlten Kiirbis, den man
an Stelle einer Feldflasche auf Reisen mit sich
flihrte.) Im Kanton Graubiinden war der
Blutzger bis 1851 im Umlauf; er galt 2 bis
3 Rappen. Von etwas Wertlosem sagen wir
heute verdchtlich: «Das isch kin Rappe wért !»;
da der Blutzger die niedrigste Miinzsorte war,
bildete sich die Redensart: «Das isch kin
Blutzger wért!»> (Ahnlichen Ursprungs ist die
in Schriftsprache und Mundart gebrauchte
Wendung keinen Deut von etwas verstehen.
Deut — niederlandisch duit — nannten die Hol-
linder friiher ihre kleinste Miinze.) Vom Geiz-
hals sprach man als dem Blutzgerspalter; auch
im Sprichwort tauchte der Ausdruck auf:
«Wer de Blutzger niid achtet, chunt niid zum
Gulde!»

Johannes Honegger
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mischt zu haben, «damit die Birnenbrote etwas
mehr Farbe erhalten»! Es tat mir leid, aber
der invalide Backer-Hausierer mufite dem Ge-
richt {iberwiesen werden.

Ein kleinerer Fabrikant versicherte in sei-
ner Reklame, dafl sein Eiercognac «garantiert
aus frischen Eiern und altem Cognac» her-
gestellt sei. Nach dem Lebensmittelgesetz darf
Eiercognac nur «Eier, Zucker, Cognac und
Aromastoffe» enthalten. Da uns von der Kon-
kurrenz gewisse Verdachtsmomente gedufert
wurden, haben wir den betreffenden Mann
ein wenig «in die Zange» genommen, und er
bestatigte uns dann, daf er zwar Eier verwende,
dazu aber 1800 g Milch, 350 g Spiritus und
ganze — 200 g von dem «garantierten Cognac»
gebe. Vom rein wirtschaftlichen Standpunkt
aus betrachtet hat der Mann gar nicht so {ibel
gerechnet, denn 1 Liter Milch kostet 51 Rap-
pen, 1 Liter Cognac (en gros) jedoch 8 bis
10 Franken!

Als ich dieses Spitfrithjahr eines Mittags
der dampfenden Suppe zustrebte, sah ich zwei
Burschen Kartoffelsacke auf ein Lieferungs-
auto verladen. Es stach mich der Gwunder,
und ich besah mir den Inhalt. Dabei stellte ich
fest, daf es sich um «Schweinekartoffeln» han-
delte, so genannt, weil sie sich ihrer Kleinheit
und anderer qualitativer Mangel wegen nicht
mehr fiir die menschliche Ernahrung eignen.
Auch die fiir die Kundschaft bestimmten Fak-
turen lief ich mir vorweisen, aus denen nun
allerdings hervorging, dafl die Kartoffeln als
«neue Ernte» verkauft wurden! Die Ware samt
der Kundenliste wurde beschlagnahmt und
der Sachverhalt abgeklirt: Die Jiinglinge hat-
ten die Kartoffeln in einem Kiihlhaus als Fut-
terkartoffeln gekauft und abgekeimt. Alsdann
fuhren sie bei Privaten, Wirten und Pensionen
vor, zeigten wirklich neue Kartoffeln, nahmen
Bestellungen auf und lieferten dann einige
Tage spater in Sidcken verschlossen die alten
Kartoffeln zum Preis fiir «neue Ernte». Es
bewahrheitet sichimmer wieder: Der Krug geht
nur so lange zum Brunnen, bis er zerbricht!

An einem eisigen Montagmorgen fafiten
meine Mitarbeiter die Milch eines unserer
Milchhindler, Darunter war eine Probe, die
ganz gehorig gewdssert war. Nach unsern Be-
rechnungen mochte der Wasserzusatz rund
359/ betragen. Wir standen insofern vor einem
Ritsel, als uns der Produzent seit Jahren als
absolut ehrlich und zuverldssig bekannt war.
Item, wir beabsichtigten — wie das Gesetz es
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vorschreibt —, am Abend Vergleichsproben ab
Stall zu fassen. Es kam indessen nicht so weit:
Gegen Abend pochte es an meine Biirotiir, und
herein trat ziemlich verlegen ein Biirschchen,
das kaum dem Konfirmandenalter entwachsen
sein mochte.

«Ob wir etwas gemerkt hitten in der Milch»,
erkundigte er sich. «Es sei ihm direkt schlecht
geworden, als er heute gesehen habe, daff amt-
lich Proben gefafit worden seien. Er habe nam-
lich der Milch — Wasser zugesetzt!»

Seiner Beichte konnte ich ferner entneh-
men, daf} er gestern, am Sonntagabend, auf den
Tanz wollte und deshalb die Kiihe bereits um
halb fiinf Uhr zu melken begann, anstatt, wie
iiblich, um sechs Uhr. Der vorverlegten Melk-
zeit wegen gaben die Kiihe entsprechend weni-
ger Milch. Da das Biirschchen mit Recht den
Zorn seines gerechten Meisters zu fiirchten
hatte, gof3 es so viel Wasser zu, bis das tibliche
Quantum Milch erreicht war. Und nun stand
der angehende junge Mann da und bat —
sichtlich reuemiitig! —, man méchte doch dem
Meister von seiner Missetat nichts melden. Er
sei ja gerne bereit, eine Bufle zu zahlen. Ich
fiilhrte dem Siinder sein Vergehen und den
schweren Vertrauensmifbrauch vor Augen und
erklarte ihm, dafl beides, schon aus Griinden
des Vorbeugens, gesithnt werden miisse, und
zwar nicht nur durch Orientierung des Mei-
sters, sondern auch durch Verantwortung vor
dem Richter.

Irren ist menschlich, seit Eva «vom Baume
des Gartens» eine Frucht gegessen hat! Diese
Erkenntnis veranlat mich immer wieder, Nach-
sicht und Riicksicht zu iiben, wenn es sich
irgendwie verantworten 1a8t. Ich meine damit,
daf nicht formalistisch jedes Vergehen gegen
die gesetzlichen Vorschriften, ohne Beriick-
sichtigung der nidhern Umstinde, bestraft wer-
den soll. So habe ich z. B. neulich eine Butter
zum zweitenmal innert Jahresfrist wegen zu
hohen Wasser- bzw. zu niederen Fettgehalts
beanstanden miissen. Fehlbar war eine Wit-
frau, die zehn Kinder, lauter Madchen, grof-
zuziehen hat. Auf die chargiert mitgeteilte
Beanstandung hin erschien sie auf meinem

Foto: Paul Sennt
Sommerlicher Tanz
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Biiro und schilderte, wie sie fast Tag und
Nacht zu schuften habe, um ihre grofe Familie
ernahren zu konnen; da unterlaufe ihr halt
gelegentlich ein Fehler. Ich habe Achtung vor
dieser tapfern Frau, verwarnte sie immerhin
unter Stirnrunzeln und auferlegte ihr die Unter-
suchungskosten.

«LEBENSGEFAHRLICHE LEBENSMITTEL»—
ABER NICHT IN DER SCHWEIZ

Zurzeit geht ein kriftiger Impuls durch die
Konsumentenschaft, der sich als «Qualitits-
welle» charakterisieren 1d(t, im einzelnen aber
der Ernahrungsreform, dem Kampf gegen die
Chemisierung der Lebensmittel, einer Reform
der Diingung und der Schidlingsbekdmpfung
gilt! Diese instinktive Abwehrreaktion gegen
eine tatsdchlich fortschreitende Zerstorung des
Nahrungspotentials durch Raffination und eine
sich immer weiter ausbreitende Tendenz zur
Chemisierung ist aller Beachtung wert.

Der Lebensmittelkontrolle stehen keine Be-
fugnisse zu, gegen die Entwertung der Lebens-
mittel durch Verfeinerung einzuschreiten. Wer
eben ein Weilbrot vorzieht, wird sich von kei-
ner Amtsstelle ein Vollkornbrot aufschwatzen
lassen! Dagegen ist es eine dringliche Aufgabe
der Lebensmittelkontrolle, dariiber zu wachen,
daf der Zusatz von synthetischen Mitteln im
Rahmen des Erlaubten bleibt.

Vollig anders ist die Situation in den USA.
Die Tatsache, daf dort bei der Herstellung
von Nahrungsmitteln «700 bis 800 chemische
Stoffe» verwendet werden, veranlafite das US-
Reprisentantenhaus, die Bedeutung dieses
Sachverhaltes fiir die Volksgesundheit durch
einen Sonderausschuff abklaren zu lassen. Die
Ergebnisse dieses Hearings sind unter dem
Titel «The Problem of Chemicals in Food»
bzw. in deutscher Ubersetzung als «Lebens-
gefihrliche Lebensmittel» in Buchform er-
schienen. Der Ubersetzer, Gotz Ohly, hat im
Winter 1953/54 in einigen Schweizer Stddten
Vortrage iiber dieses Thema gehalten. Da ver-
schiedene dieser chemischen Stoffe die Gruppe
der Kohlenwasserstoffe enthalten und diese
als krebserregend angesehen werden, ist es ver-

Foto: Paul Sennt
Brunnen
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standlich, daf sich bei den Konsumenten die
Beunruhigung verstiarkte. Nach dem Vortrag
in St. Gallen erhielten wir denn auch verschie-
dene briefliche Anfragen und Aufforderungen.
Eine Mutter schrieb uns zum Beispiel:

«Viele Hausfrauen beklagen sich iiber gefirbte
Butter, da die verwendete Farbe bekanntlich
krebserzeugend wirkt. Konnte von Ihrer Seite nicht
eingeschritten werden? Meine Bitte an Sie wird
von vielen Frauen unterstiitzt.»

Ich freute mich, der Fragestellerin die beru-
higende Zusicherung geben zu konnen, dal} in
der Schweiz nur «eine natiirliche, pflanzliche
Butterfarbe» verwendet werden darf, die zur
Hauptsache aus dem Fruchtfleisch des tropi-
schen Annattobaumes (Bixa orellana) gewon-
nen wird. Ferner konnte ich ihr mit gutem Ge-
wissen sagen, dafl die schweizerische Gesetz-
gebung grundsitzlich anstrebt, die Lebens-
mittel so natiirlich als moglich zu belassen.
Nur einige wenige diirfen konserviert, kiinst-
lich gefidrbt oder kiinstlich aromatisiert sein.
Interessanterweise ziehen nun aber die Kon-
sumenten schon gefarbte Nahrungsmittel un-
bedingt vor. Ich denke dabei vor allem an
Konditorei- und Zuckerwaren. Im {ibrigen
sind alle fur den tiaglichen Gebrauch unent-
behrlichen Lebensmittel, wie Brot, Milch, Kise
und Rahm, Joghurt, Honig, Fleisch und schlief-
lich Obst und Gemiise, weder konserviert noch
gefdarbt, weder kiinstlich gesiift, noch aroma-
tisiert!

Entschieden weniger harmlos ist hingegen
auch in der Schweiz die rapid zunehmende
Verwendung von anorganischen und organi-
schen Schidlingsbekdmpfungsmitteln in der
Landwirtschaft. So haben Analysen von Spritz-
flecken auf Apfeln, die wir auf dem Markt
erhoben haben, Arsen- und Bleireste ergeben.
Noch bedrohlicher als die anorganischen sind
die immer mehr in Mode kommenden organi-
schen Insektizide, die auf der Basis von chlo-
rierten Kohlenwasserstoffen aufgebaut und als
DDT (Gesarol), HCH (Hexamittel), Chlor-
dan (Octachlor) usw. bekannt sind. Im Win-
ter 1952/53 liefen auf unserm Inspektorat iiber
ein Dutzend Klagen wegen eingekellerter Kar-
toffeln ein, die im gekochten Zustand einen
widerlich bitterlich-muffigen Geschmack auf-
wiesen und deshalb nicht konsumiert werden
konnten. Wie unsere Nachforschungen erga-
ben, sind samtliche dieser Kartoffeln in Bden
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gewachsen, die zur Engerlingsbekimpfung mit
Hexamitteln (HCH) behandelt worden sind.
Die Lieferfirmen mufiten sich der Miihe unter-
ziehen, die Kartoffeln auszukellern und durch
gute zu ersetzen.

Nun haben wir aber auch «mit einer Aus-
scheidung der chlorierten Kohlenwasserstoffe
durch das Kuheuter zu rechnen», schreibt Prof.
Dr. Kistli, Bern, im «Schweizer Archiv fiir
Tierheilkunde». Er verabreichte Kidlbern Milch
von Kiihen, die mit DDT (Maikéaferbekamp-
fung) und HCH (Engerlingsbekdmpfung)
verunreinigtes Futter fraflen. Die Jungtiere
zeigten bald schwerste Krankheitserscheinun-
gen, und 25 Prozent von ihnen gingen sogar
zugrunde. Prof, Kistli duBlert abschlieflend,
man werde sich fragen miissen, «ob hier nicht
sehr ernsthafte milchhygienische Bedenken bei
der Siauglingserndhrung vorgebracht werden
miissen».

Dieselben Bedenken erweckt die Tatsache,
daBl auch DDT-behandeltes Obst und Gemiise
in den Verkehr gelangt. Zugegeben, daff im
groflen und ganzen sicher nur geringe Mengen
von Schiddlingsbekdmpfungsmitteln  haften
bleiben. Nun werden aber diese Mittel im Fett-
gewebe des Korpers gespeichert, so dafl eine
gesteigerte Wirkung eintritt, die schliefflich
auch zu Vergiftungserscheinungen fiihren kann.
Nicht zuletzt von diesem Gesichtspunkt aus
mufl der zunehmende Ruf nach biologisch ge-
diingtem und biologisch behandeltem Obst und
Gemiise betrachtet und verstanden werden.

DiE BAKTERIOLOGIE ZIEHT IN DIE
LEBENSMITTELKONTROLLE EIN!

In den letzten Jahren verlagerte sich das
Schwergewicht der Lebensmittelkontrolle von
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der analytischen immer mehr auf die hygie-
nisch-bakteriologische Seite. Diese Verschie-
bung in der Beurteilung der Lebensmittel hat
sich nicht so zwanglos und selbstverstidndlich
ergeben, wie dies auf den ersten Blick er-
scheinen konnte. KEs war vielmehr Abkehr von
einer rein abstrakten Wissenschaft, der Chemie,
und Zuwendung zu einer mehr angewandten
Wissenschaft, der Bakteriologie, die bis zu
einem gewissen Grad auch intuitive Anschau-
ungen zuldfit. Dabei ist in Kauf zu nehmen,
daf sich die Ergebnisse der Bakteriologie nicht
mit derselben Zuverlissigkeit und Sicherheit
errechnen, wigen und messen lassen wie die
Resultate der Chemie.

Die Bakteriologie befafit sich mit Organis-
men, die, wie alles Lebende, Unwigbares in
ihre Erscheinungs- und Lebensformen ein-
schliefen. So zeigen die Bakterien — die in
sterilen Glasschalen (sog. Petrischalen) oder
in Reagenzrohrchen in kiinstlichen, festen oder
fliissigen Niahrsubstraten geziichtet werden —
je nach der Zusammensetzung des Niahrsub-
strates, der Bebriitungstemperatur und Be-
briitungszeit, der An- oder Abwesenheit von
Sauerstoff, der Vitalitat und der Zusammen-
setzung der Bakterienstimme sehr unterschied-
liches Wachstum und unterschiedliche Lei-
stungen. Eine exakt ausgefiihrte Analyse wird
hingegen mit praktisch mathematischer Si-
cherheit die stoffliche Zusammensetzung des
Lebensmittels ergeben. Dieser grundsitzliche
Unterschied der beiden wissenschaftlichen
Denkarten diirfte die Ursache sein, dafl die
Bakteriologie erst seit etwa zwanzig Jahren in
der Lebensmittelkontrolle zunehmend eine
Rolle spielt.

Nach auflen machen sich die Probleme der
Lebensmittelbakteriologie am auffilligsten in

Schweizeriséhe Anekdote

Wie stark in Graubiinden das Gefiihl fiir die Gemeindeauto-

nomie war, bekam Professor Carl Hilty (1833—1909) wih-
rend seiner Churer Advokaturzeit wiederholt zu spiiren. Da
berief er sich in den sechziger Jahren einmal den Mafnahmen
einer Gemeinde im Schanfigg gegeniiber auf die Bundesverfas-
sung von 1848. Darauf erhielt er die stolze Antwort: « Der Herr
Doktor scheint gar nicht zu wissen, dall unsere Gemeinde diese
Bundesverfassung verworfen hat.»

Mitget. von H. R. H.
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der Diskussion um die Bang- und Tuberkel-
bakterien in der Milch und den Milchproduk-
ten bemerkbar. Auch das Bacterium coli ver-
mochte einigen Staub aufzuwirbeln, als die
Obst- und Gemiisesiifte in grofe Mode kamen.
Dabei wurde wacker gestritten, ob dieser
Mikroorganismus pathogen wirke.

Tuberkelbazillen in der Milch aufzufinden
und einwandfrei zu diagnostizieren ist eine
heikle und langwierige Angelegenheit. Erst
eigentlich der Meerschweinchenversuch gibt
nach einigen Wochen zuverldssigen Aufschluf,
ob eine Infektion vorliegt oder nicht. Der si-
cherste Weg der Ausmerzung tuberkuldser
Kiihe fiithrt daher nicht {iber die Milch, son-
dern iiber die klinische Beurteilung (Abhor-
chen, Abtasten, Abklopfen) und iiber das Impf-
verfahren.

Erheblich einfacher 148t sich feststellen, ob
ein Tier Bangausscheider ist.

Vor einiger Zeit erkrankte zum Beispiel in
einer Familie mit drei Kindern die Mutter sehr
schwer an Bang. Sie verwendete den rohen
Rahm im Birchermiiesli. Der behandelnde Arzt
meldete den Fall und ersuchte uns, das er-
krankte Tier herauszufinden. Da der betref-
fende Milchhindler die Milch von elf Produ-
zenten ausmiflt, muflite sich der Untersuch auf
108 Kiihe erstrecken, von denen je eine Probe
direkt ab Euter erhoben wurde. Von jeder
Probe wird dann ein Tropfen Milch auf ein
Glasplattchen gebracht und mit dem gleichen
Quantum Bangtest verrieben. Flockt die Milch
nun aus, ist erwiesen, daff das betreffende Tier
banginfiziert ist oder war, nicht aber, ob heute
noch lebende Bazillen im Organismus vorhan-
den sind bzw. durch die Milch ausgeschieden
werden. Die verdiachtigen Proben werden daher
nochmals erhoben und nunmehr im veterinir-
bakteriologischen Institut auf speziellen Kul-
turnihrboden verarbeitet. Im vorliegenden
Falle schied eine einzige Kuh lebende Bang-
bazillen aus, durch die dann eben die Mutter
angesteckt wurde.

Interessant ist, dafl in der funikopfigen Fa-
milie nur eine Person erkrankte und, dafl auch
von den iibrigen Konsumenten dieser Milch
niemand infiziert wurde. Dieser Sachverhalt
beweist zweierlei, namlich daf auch hier die
korperliche Disposition fiir das Angehen der
Ansteckung ausschlaggebend ist und daf die
natiirlichen Abwehrkrifte gegen Bang in un-
serm Organismus relativ grof} sind.
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DENNOCH KEINE BAKTERIENFURCHT

Wegen des Bacterium coli bin ich vor zwei
Jahren beinahe fiisiliert worden. Ich habe
einige hundert Obst- und Gemiisesifte bak-
teriologisch untersucht und {ibereinstimmend
mit andern Laboratorien festgestellt, dafl
im Gramm Gemisesaft oft einige tausend bis
hunderttausend Coli vorhanden sein kdnnen.
Dabei ist allerdings zu beriicksichtigen, dafl
das Coli ungeheuer weit verbreitet ist und
aufler auf Lebensmitteln auch in der Erde und
dann vor allem auf Fliegen vorkommt.

Es erhob sich dann in Fachkreisen die inter-
essante Streitfrage, ob dieses Bakterium patho-
gen (krankheitserzeugend) wirke, und in die-
sem Zusammenhange, ob die Menschheit davor
geschiitzt werden miisse! In der «Neuen Ziir-
cher Zeitung» erschienen drei Stellungnahmen:
In zweien wurde die Ansicht vertreten, gewisse
Typen von Colibakterien seien selbstindige
Krankheitserreger, weshalb die Sifte pasteu-
risiert werden sollten. Im dritten Artikel ver-
suchte ich die Ehrenhaftigkeit des Coli zu
retten und gleichzeitig darzutun, daff das Vit-
amin C durch die Pasteurisation in Mitleiden-
schaft gezogen werde, dafl die Sidfte unansehn-
lich werden und auch geschmackliche Einbuflen
erleiden. Und eben dieser Meinungsduflerung
wegen wurde ich von den Vertretern der coli-
phoben Richtung beinahe fiisiliert!

Objektiv betrachtet, miissen wir hier von der
Tatsache ausgehen, dall das Coli bereits den
Sauglingsdarm besiedelt und bald tiber alle
andern Mikrobenarten dominiert. Die Fach-
literatur ist 1954 durch Prof. Dr. med. Baum-
girtels «Klinische Darmbakteriologie fur die
drztliche Praxis» entscheidend bereichert wor-
den. Daraus geht hervor, dafl das Coli beim
Saugling die wichtige Aufgabe zu erfiillen hat,
das Vitamin K zu synthetisieren. Dieses Vit-
amin iibt einen wesentlichen Einfluf} auf die
Prothrombinbildung aus, wobei das Prothrom-
bin ein Faktor zur Verhinderung okkulter, das
heiflt unsichtbarer, innerer Blutungen ist. Nach-
gewiesen ist ferner, dafl das Coli ganz all-
gemein im Darm verschiedene Vitamine der
B-Gruppe aufzubauen vermag und daf es an-
tagonistisch, das heifit auf darmfremde und
schiadliche Keime entwicklungshemmend wirkt.
«Kommt es», schreibt Prof. Baumgartel, «bei
den modernen chemotherapeutischen Behand-
lungsmethoden (z. B. mit Cibazol, Strepto-
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mycin, Penicillin, Aureomycin; der Verf.) zu
einer Keimverarmung im Darm, so treten un-
angenehme Vitaminmangelerscheinungen auf,
die durch Vitamin-B-Zufuhr und durch Coli-
Einimpfung zu beheben sind.»

Mit der Aufnahme von Mikroorganismen,
insbesondere von Coli, durch die Nahrung ver-
leiben wir uns also eine natiirliche Schutz-
flora ein, die zu unserm normalen Gedeihen
und ganz besonders zur Abschirmung vor einer
krankheitserregenden Keimflora die conditio
sine qua non ist!

Allerdings kann unter gewissen Umstinden,
wie sowohl die Professoren Baumgirtel und
Kistli und andere Forscher gezeigt haben,
Bacterium coli auch schiddlich wirken. Wenn
namlich die Dickdarmschleimhaut infolge ka-
tarrhalischer Reizzustinde oder Entziindungs-
erscheinungen Schleim produziert, sind die
Voraussetzungen zur Entartung von Bacterium
coli zu Bacterium paracoli gegeben. Die Para-
colikeime fithren dann durch ihre toxischen
Stoffwechselprodukte zu einer fortgesetzten
Reizung der Dickdarmschleimhaut. Zu beach-
ten ist, daf die Entartung des Coli sekundédren
Charakter hat und primiar gestorte Darmfunk-
tionen vorliegen. Auf letztere reagieren aller-
dings auch noch andere sonst vdllig harmlose
Darmkeime, wie Bacterium vulgare, Entero-
kokken und Bacterium aerogenes entziindungs-
erregend.

Durch diesen Sachverhalt diirfen wir uns je-
doch unter keinen Umstdnden in eine Bak-
terienfurcht hineinmandvrieren lassen, wie in
den USA, wo sie ldcherliche Ausmafle ange-
nommen und dazu gefiithrt hat, daf beinahe
nur noch gekochte, pasteurisierte und sterili-
sierte und damit leider auch mehr oder weniger
entwertete Nahrung (Vernichtung von Vit-
aminen, Denaturierung von Eiweil§, Entfernen
von Mineralstoffen) konsumiert wird!

Rein vom Standpunkt der Lebensmittel-
kontrolle aus betrachtet, sind nun aber Mikro-
organismen — Bakterien, Schimmelpilze, Hefen
— in oder an Lebensmitteln nicht unter allen
Umstinden erwiinscht! Sie machen diese durch
Zersetzung oftmals ungeniefbar und konnen
gleichzeitig auch Gifte bilden, die zu schweren
Erkrankungen, ja sogar zum Tode fiihren!
Ranzige Butter zum Beispiel ist das Werk fett-
spaltender Bakterien und Schimmelpilze. In
saurer Milch haben die Mikroben den Milch-
zucker in Milchsdure umgewandelt, ein Vor-
gang, der die Hausfrauen haufig verargert!
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Der Abbau von Eiweifl ist in der Regel mit
einer stinkenden Geruchsentwicklung verbun-
den. Gleichzeitig werden durch die Bakterien
aber auch Stoffe, wie Neurin und Muscarin,
gebildet, die den Ptomainen, das heiit den
Leichengiften, zugehoren und lebensgefahrlich
wirken. Stinkendes Fleisch, riechende Fische,
Eier und nicht mehr frische Pilze sollen des-
halb mitleidslos in den Kotkiibel wandern.

Doch halt! Soeben steigt mir — wie soll ich
mich ausdriicken? — der rezente, liebliche oder
penetrante Geruch eines vollreifen Limburger
Kises in die Nase! Auch hier ist, wie in ver-
schiedenen andern Weichkdsen, das Eiweif§
weitgehend durch Bakterien abgebaut worden.
Mit Wohlbehagen diirfen wir aber diese Deli-
katesse verzehren, ohne nachteilige Folgen be-
flirchten zu miissen! Verschimmelte Lebens-
mittel sind ebenfalls nicht geschitzt. Aber auch
hier machen verschiedene Késesorten, wie
Gorgonzola, Camembert, Roquefort und an-
dere, eine 16bliche Ausnahme. Sie bediirfen zur
normalen Reifung und Geschmacksentwicklung
der Weil-, Blau- und Griinedelschimmel und
sollen mit diesen auch gegessen werden! Da-
gegenn konnen konservierte Bohnen zu tdd-
lichen Vergiftungen fiihren! Eine Pensions-
inhaberin bringt uns verschiedene Glaser steri-
lisierter Bohnen. Sie hat bemerkt, daf die
Deckel nicht mehr halten und mochte nun
wissen, ob das Eingemachte trotzdem verwert-
bar sei. Das Bohnenwasser ist leicht triib, je-
doch noch geruchlos. Nach ldngerem Auf-
kochen der Fliissigkeit wird von dieser ein
Zehntelgramm in einer Glasschale (Petrischale)
auf ein Nihrsubstrat gebracht.

Da trotz der vorangegangenen Erhitzung des
Bohnenwassers Kolonienbildung stattfindet, ist
der Beweis erbracht, dafl es sich um Sporen-
bildner handelt. Die schwache Beweglichkeit
der Einzelorganismen im Wassertropfen unter
dem Mikroskop und die paarweise Lagerung
langerer Bakterienfaden lassen auf den gefdahr-
lichen Bacillus botulinus schliefien. Der Genuff
solcher Bohnen hat vor einigen Jahren in Zii-
rich vier Personen das Leben gekostet! Inter-
essant ist, dafl der Bazillus als solcher im Kor-
per nicht schadet; verheerend wirken ledig-
lich die im Bohnenglas gebildeten Toxine
(Bakteriengifte).

Auch mit Speisepilzen kann man sich unter
Umstdnden vergiften! Ich hatte mit meinen
Mitarbeitern einmal eine Expertise iiber rund
30 000 kg Stein- und Eierpilze durchzufiihren.
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Diese wurden in Fissern aus der Tschecho-
slowakei importiert. Da die Salzlake, in wel-
cher der Inhalt versandt wurde, zu wenig kon-
zentriert war, hatten die Pilze ein leicht ver-
farbtes und nicht mehr ganz frisches Aus-
sehen. Die Entscheidung fiir den Experten war
hier heikel: Einerseits standen gesundheitliche
Belange und anderseits rund 100 000 Franken
auf dem Spiel. Der bakteriologisch-kulturelle
Untersuch entschied schluiendlich insofern,
als die Pilze bereits kraftig mit Faulnisbakte-
rien, Buttersaurebazillen und andern Keim-
arten durchsetzt waren. Das Risiko war zu
grof, als daf diese Ware noch hitte verwertet
werden diirfen. Das letzte Kilo mufite auf den
stadtischen Mist gefiihrt werden!

Vom Wasser wird gesagt, es sei das billigste
und wichtigste Lebensmittel. Es als Nahrungs-
mittel zu bezeichnen, wire natiirlich iibertrie-
ben, da es ja nicht ndhrt, aber zum Leben un-
entbehrlich ist! In dlteren Chroniken und
gelegentlich heute noch in ausldndischen Nach-
richten liest man von verheerenden Cholera-
und Typhusepidemien, denen ungezihlte Men-
schen zum Opfer fielen! Diese Seuchenziige hat
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das Wasser auf dem Gewissen — aber nur des-
halb, weil es durch den Homo sapiens mehr oder
weniger leichtsinnig verunreinigt worden ist.
Heute werden in allen zivilisierten Landern an
Wasser derart hohe hygienische Anforderungen
gestellt, dafl Massenerkrankungen praktisch
nicht mehr maglich sind. So darf ein Gramm
Trinkwasser keine 10 Bakterien enthalten, und
auf Spezialnihrboden diirfen keine Fakalstoff-
bakterien nachweisbar sein. Werden diese An-
forderungen nicht erfiillt, so beweist das, dafl
das Filtrationsvermogen des Bodens ungenii-
gend ist.

Eine recht seldwylerische Einstellung zu die-
sen unbedingt ernstzunehmenden wasserhygie-
nischen Problemen erlebte ich anfangs dieses
Winters mit einer Landgemeinde. Zwei Be-
hordevertreter kommen aufs Biiro und weisen
ein amtliches bakteriologisches Gutachten
neuern Datums vor, des Inhalts, ihr Wasser sei
stark mit Fiakalstoffbakterien verunreinigt und
miisse deshalb in Zukunft filtriert und desinfi-
ziert werden. Meine Seldwyler wiinschen nun
ein Obergutachten. Um Gewahr zu haben, daf
dieses giinstiger ausfillt — womit sie sich die

Bilder ohne Worte
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Kosten fiir die Filtration ersparen kénnten! —,
kniipfen sie die Bedingung an, das Wasser
diirfe erst bei gefrorenem Boden gefafit und
untersucht werden! Die Schlaumeier wufiten
namlich, dafl nach eingetretener Kilte weniger
Wasser fliefit und dafl es infolgedessen besser
filtriert und damit vollstdndiger entkeimt wird.
Es versteht sich, dal wir unter diesen Voraus-
setzungen nicht handelseinig wurden! —
Das ungefihr, lieber Leser, ist der Rahmen,
in dem sich die bakteriologischen Probleme der
Lebensmittelkontrolle abspielen. Bei allen Ten-
denzen, unerwiinschte und pathogene Bazillen
fernzuhalten oder zu vernichten, darf aber nie
das Faktum aus den Augen gelassen werden,
daB die Mikroben doch auch als unsere guten
Helfer betrachtet werden miissen. Sie bringen
nicht nur neue Produkte, wie Joghurt und Kise
aus Milch, Wein aus Traubenmost, Bier aus
Gerstenmalz, Sauerkraut aus Kabis, Brot aus
Mehl und Essig aus Wein oder Saft hervor,
sondern haben in unserm Organismus auch
lebenswichtige Funktionen zu erfiillen!

LEBENSMITTELINSPEKTOREN
SIND EHER ASKETEN ALS BONVIVANTS

«Thr hand’s denn scho no guet!» tonen meine
Kollegen von andern Verwaltungsabteilungen
oftmals an, wenn ich mit ihnen ins Gesprach
komme. Dabei sind sie offensichtlich der An-
sicht, «Fressen und Saufen» sei unsere Haupt-
beschéftigung. Letzthin tiberraschte mich sogar
der Finanzkontrolleur mit der Frage, was wir
eigentlich mit den «vielen Brot-, Honig-, But-
ter-, Schokoladeproben» zu tun pflegen.
Konnten die Leser meine hagere Gestalt se-
hen, sie wiren iiberzeugt, daf der Lebensmittel-
inspektor im allgemeinen eher ein Asket als ein
Bonvivant ist! Allerdings bestitigt auch hier
die Ausnahme die Regel, das heifit, objektiv
betrachtet, daf es auch bei der Lebensmittel-
kontrolle Vertreter mit Neigung zu Fettansatz
gibt! Und was schliefflich die «vielen Proben»
anbelangt, so bleiben nach dem Untersuch nur
kiimmerliche und unansehnliche Reste iibrig.
Das Positive des Berufs liegt also nicht im
Kulinarischen! Aber worin denn? wird sich der
Leser fragen und sich daran erinnern, dafl
eigentlich die ganze Titigkeit auf polizeilichen
Mafnahmen beruht, die sowieso beim Biirger
wenig Anklang finden! Diese Uberlegung ist
nur insofern zutreffend, als wir wohl gestiitzt
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auf Gesetze und Verordnungen mahnen und
Fehlbare bestrafen lassen miissen. Ich lege da-
bei den Akzent auf «Fehlbare», und zwar in
der Absicht, zu zeigen, dafl eben gerade dadurch
die Biirgerschaft vor unreellen Machenschaf-
ten und unter Umstanden vor gesundheitsschad-
lichen Einfliissen geschiitzt werden soll. Allein
schon dieser Sachverhalt gibt der Lebensmittel-
kontrolle ihre volle Existenzberechtigung!

Ofters jedoch, als wir den Drohfinger heben,
stehen wir den Produzenten beratend hei —
kostenlos und mit viel Zeitaufwand! Was mich
jedoch mit ganz besonderer Genugtuung erfiillt,
ist das gegenseitige fruchtbare Sich-Erginzen
von Wissenschaft und Praxis, das heiflt, die
Verwertung naturwissenschaftlicher Erkennt-
nisse beim banalen Vorgang der Wurst- oder
Brotbereitung oder bei der Fabrikation eines
Zuckerstengels, eines Weichkises oder von
Schokolade.

Hieraus ergibt sich — und meine Ausfiih-
rungen haben das gezeigt —, dafl mit jedem
Tag neue interessante Fragen und Probleme
auftauchen, die unser Schaffen ungemein ab-
wechslungsreich gestalten. Und dann die Selb-
stindigkeit — sie sei auch erwihnt, aber also-
gleich beigefiigt, dafl damit an dié charakter-
lichen Eigenschaften des Inspektors erhohte
Anforderungen gestellt sind.

Aber wo Licht ist, ist unvermeidlich auch
Schatten: Was mich oftmals nicht befriedigt,
ist die Tatsache, dafl kein Mafstab existiert,
an dem der Erfolg unserer Arbeit gemessen
werden konnte. Es fehlt sozusagen der Archi-
medische Punkt, von dem aus ein Urteil mog-
lich wire! Unsere ganze Titigkeit spielt sich
ja praktisch hinter den Kulissen ab. Ja es er-
gibt sich sogar der eigenartige Widerspruch,
daf, je griindlicher die Lebensmittelkontrolle
ihre Aufgabe erfiillt, um so weniger notwendig
sie fiir den Laien erscheinen mufl! Wenn ich
alsdann einen Vergleich mit dem Stadtgirtner
ziehe, der eine Stadt in ein Blumenparadies
verwandeln kann, oder mit dem Stadtbau-
meister, dessen Bauten noch nach Jahrzehnten
Zeugnis seiner Tiichtigkeit sind, oder mit den
Gas- und Wasserwerken, die sogar das eigent-
liche finanzielle Riickgrat einer Kommunale
bilden, dann erscheint, nach auflen gesehen,
unsere Titigkeit zuriickgesetzt. Doch allein das
Faktum, daf wir mitten im abwechslungs-
reichen, pulsierenden makro- und mikroskopen
Leben stehen, a6t im Grunde genommen eben
doch alles Nachteilige unwichtig erscheinen!
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