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Unterwegs mit dem
Lebensmittelinspektor

Konsumentinnen und Konsumenten missen vor Lebensmitteln, welche die Gesundheit gefahrden
kénnen, geschiitzt werden. Eine wichtige Rolle spielen dabei die Lebensmittelinspektionen der
Kantonalen Labors: Gewerbe-, Verpflegungs- und Industriebetriebe werden regelmassig untersucht.
Im Marz war der Bauernhof von Jérg und Annemarie Meyer in Riischlikon an der Reihe.
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Ein sonniger Friihlingsmorgen.
Der Ziircher Lebensmittelinspek-
tor Patrick Oriet ist auf dem Hof
von Annemarie und Jorg Meyer
in Riischlikon angekommen. Das
Ehepaar Meyer verkauft die im
eigenen Betrieb produzierte Milch
anregionale Shops oder bringt sie
in ihrem Hofladen direkt an den
Endkunden, daher wird ihr Be-
trieb all zwei Jahre kontrolliert —
und heute ist es mal wieder so
weit! Als erstes kommt der Kiihl-
wagen, der dem Kleinproduzen-
ten als Aufbewahrungsraum fiir
die Milch dient, unter die Lupe
des Lebensmittelinspektors. Ist er
sauber? Oriet bemdngelt, dass das
Fliegengitter des Liiftungsventila-
tors staubig sei. Auch die Dich-
tung der Ladeklappe muss ersetzt
werden. Anschliessend ist der
grosse Milchtank im Produktions-
raum an der Reihe. Oriet 6ffnet
den Deckel und steckt das Ther-
mometer in die Milch: «Tempera-
tur in Ordnung.»

«Wir kontrollieren risiko-
basiert», erkldrt der Lebensmittel-
inspektor. Jeder Betrieb wird ein-
gestuft. Eine normale Késerei wird
jahrlich, ein lokaler Milchabfiiller
wie Jorg Meyer all zwei Jahre kont-
rolliert. Das Kontrollintervall hangt
iiberdies davon ab, ob in der Ver-
gangenheit schon Mangel festge-
stellt wurden und ob die bauliche
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Einrichtung mit Risiken behaftet
ist. Zustandig fiir die Koordination
der Kontrollen ist das Kantonale
Labor. Es sorgt dafiir, dass im je-
weiligen Kanton das Lebensmittel-
recht eingehalten wird: Die Kon-
sumentinnen und Konsumenten
sollen vor Lebensmitteln und Ge-
brauchsgegenstanden geschiitzt
werden, welche die Gesundheit
gefahrden konnen. Der hygieni-
sche Umgang mit Lebensmitteln
soll sichergestellt und die Tau-

schung von Konsumentinnen und
Konsumenten verhindert werden.

«Alles tipptopp» bei den
Meyers

Oriet ist mit der Arbeit von
Annemarie und Jorg Meyer zufrie-
den: Die Hygienekleider sind im
Produktionsraum vorhanden, der
Homogenisator wurde einwand-
frei gewartet. Jorg Meyer mochte
noch wissen, ob der schon altere
Bodenbelag vielleicht ersetzt wer-

In der Schweiz sind mehrere Behérden fiir den Bereich Lebensmittelsicherheit
zustandig. Auf Bundesebene sind dies in erster Linie das Bundesamt fiir Gesund-
heit (BAG) und das Bundesamt fiir Veterindrwesen (BVET). Das BAG priift und
bewilligt neue Lebensmittel — wie beispielsweise genveranderte Lebensmittel,
Ergdnzungsnahrung oder Kindernahrung. Das BVET ist fiir die Sicherheit von
Lebensmitteln tierischer Herkunft tétig. Es unterstiitzt die Kantone im Bereich
der Schlacht- und Milchhygiene und fiihrt in Zusammenarbeit mit dem BAG
Lebensmittelkontrollen an der Grenze durch. Das BVET unterstiitzt ausserdem
wissenschaftliche Forschung, zum Beispiel auf dem Gebiet von Krankheiten, die
via Lebensmittel vom Tier auf den Menschen libertragen werden kdnnen.

Die Kantonalen Lebensmittelkontrollbehérden sind fiir Inspektionen im
Bereich Lebensmittelsicherheit verantwortlich (siehe Hauptartikel). Die Kantone
bestimmen einen Kantonschemiker, der fiir die Koordination der Lebensmittel-
kontrollen im Kanton zustandig ist, das Labor fiihrt und das Lebensmittelgesetz
auslegt, Lebensmittelinspektoren, die grossere Kontrollen in Industriebetrieben
und Bauernhdfen durchfiihren und Fiihrungsaufgaben ibernehmen, sowie Le-
bensmittelkontrolleure, die das Tagesgeschaft wie Kontrollen von Gewerbe- und
Verpflegungsbetrieben ausfiihren. Fiir die Kontrolle des Trinkwassers ist mit dem
Trinkwasserinspektorat eine eigene Stelle zustandig. Diese Vollzugsbehdrden
werden vom BAG (iberwacht.



den muss. Muss er nicht, er taugt
noch bestens. Nur etwas Nach-
bessern der Wandkanten iiber der
Tiire mit Farbe wdre gut. «Sonst
ist alles tipptopp», findet Oriet.
Eine Entnahme von Proben ist
dieses Mal nicht vorgesehen.

Das Untersuchen von Stich-
proben ist eine wichtige Aufgabe
des Kantonalen Labors. Uberpriift
werden alle Produkte, die der
Lebensmittelgesetzgebung unter-
stellt sind: Nahrungsmittel (dazu
gehort auch das Trinkwasser),
Genussmittel wie beispielsweise
alkoholische Getranke, aber auch
Geschirr und Verpackungsmate-
rialien fiir Lebensmittel, Kosmeti-
ka, Gegenstdnde, die mit der Haut
oder Schleimhaut in Kontakt kom-
men, Kinderspielwaren und wei-
tere Gegenstande des tdglichen
Gebrauchs. Hauptkriterien der
Analyse sind die chemische Zu-
sammensetzung und die mikro-
biologische Beschaffenheit. Im
Schnitt werden etwas mehr als
10 Prozent der Proben beanstan-
det, davon gut die Halfte wegen
mikrobiologischen, sprich hygie-
nischen Problemen. Andere Bean-
standungen konnen zum Beispiel
falsche oder unvollstdndige Be-
schriftungen sein.

«Aufs Bauchgefiihl
verlassen»

Da Patrick Oriet fiir Milchpro-
duzenten zustandig ist, verbringt
er knapp die Halfte seiner Zeit mit
Untersuchungen wie hier auf dem
Hof vom Ehepaar Meyer. Die rest-
liche Zeit beanspruchen Schulun-
gen von Betrieben und Fiihrungs-
aufgaben. Dabei begleitet er auch
immer wieder ihm unterstellte
Lebensmittelkontrolleure auf ihren
Touren. Der Appetit ist ihm dabei
bisher nicht vergangen: «Wenn ein
Betrieb geodffnet ist, dann kann
man grundsatzlich auch dort es-
sen, sonst hitte die Lebensmittel-

kontrolle ihre Arbeit nicht ge-
macht», meint Oriet und fligt an:
«Als Gast sollte man sich auf das
eigene Bauchgefiihl verlassen.
Denn eine gute Grundhygiene ist
meistens auch ein Hinweis auf
eine gute Gesamthygiene.»

Selbstkontrolle: Eckpfeiler
der Lebensmittelkontrolle

Eine wichtige Rolle bei den
Inspektionen spielt die Uberprii-
fung der schriftlichen Selbstkont-
rolle. Seit 1995 muss jeder Betrieb
das sogenannte «Hazard Analysis
Critical Control Point»-Konzept
(HACCP-Konzept) umsetzen. Es
handelt sich dabei um ein aus den
USA stammendes Risiko-Analyse-
Konzept, das urspriinglich fiir die
Herstellung von weltraumgeeig-
neten Lebensmitteln entwickelt
wurde und heute international als
System der Pravention und Selbst-
kontrolle anerkannt ist. Mit des-
sen Hilfe soll der Betrieb in der
Lage sein, mogliche Gefahren bei
der Lebensmittelproduktion aus-
zuschalten oder zu reduzieren.

Lebensmittelinspektor Oriet
und das Ehepaar Meyer wechseln
ins Wohnhaus, wo man bei einer
Tasse Kaffee die HACCP-Doku-
mentation durchsieht, die mehre-
re Bundesordner umfasst. Stimmt
die Betriebsbeschreibung? Hat
Jorg Meyer die Selbstkontrollen,
zum Beispiel Fabrikationskontrol-
len, Reinigungspldne, Priifplane
eingehalten und verrichtet und
dies vorschriftsgemadss protokol-
liert? Hat er die Hygienebestim-
mungen eingehalten, zum Bei-
spiel die mikrobiologischen Un-
tersuchungen durchgefiihrt? Und
wurden die Besucherblatter aus-
gefiillt, die bestdtigen, dass die
Gdste auf dem Hof jeweils gesund
sind? Oriet vergewissert sich auch,
dass Annemarie und Jorg Meyer
den aktuellen Stand der Gesetz-
gebung kennen. Er kommt zum
Schluss, dass die Unterlagen vor-
bildlich gefiihrt wurden.

Produzent ist gefordert

Selbstverstandlich ist dies
nicht. Die Selbstkontrolle sei an-

Lebensmittel-
inspektor Patrick
Oriet priift die
Temperatur der
Milch im Tank:
«alles in
Ordnung.»
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Unterwegs mit dem Lebensmittelinspektor

Der Kiihlwagen, gleichzeitig Aufbewahrungsraum fiir die
Milch, kommt unter die Lupe. Ist er sauber und staubfrei?

Lebensmittelinspektor Patrick Oriet nimmt den Homogenisator

spruchsvoll, sie bedeute viel Pa-
pierarbeit und setze viel Fachwis-
sen voraus, sagt Oriet. Auch ein
Kleinproduzent miisse zum Bei-
spiel wissen, bei welcher Tempe-
ratur sich Staphylokokkus ver-
mehrt, damit er seine technologi-
schen Massnahmen in der Fabri-
kation entsprechend anpassen
kann, um diese Vermehrung zu
verhindern. Oder wie vorzugehen
sei, wenn wegen eines techni-
schen Defekts beim Pasteurisie-
ren die vorgeschriebene Tempe-
ratur nicht erreicht werden konn-
te. «Kleine Produzenten haben es
besonders schwer. Sie miissen
denselben Aufwand betreiben
wie industrielle Produzenten, ha-
ben aber oft weder die notige
Ausbildung noch die Zeit dazu»,
sagt Oriet.

Nicht iiberraschend fordere
die Kontrolle der Selbstkontrolle
immer wieder Mangel zutage.
«Der Probenplan wird haufig
nicht eingehalten», erzdhlt Oriet.
«Butter zum Beispiel muss ge-
mass Vorgabe des Priifplans alle
zwei Monate auf Enterobacteria-
zeen untersucht werden. Man-
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in Augenschein.

che Kleinproduzenten machen
das nicht, weil es bei ihnen un-
tergeht.» In solchen Fallen, aber
auch bei anderen Mangeln stellt
Oriet eine Beanstandung aus.
Der Produzent erhélt die Auflage,
den Missstand innerhalb einer
bestimmten Frist nachhaltig zu
beheben. Dass Selbstkontrolle
zentral ist, davon ist Oriet iiber-
zeugt. «Sie muss funktionieren,
damit wir das Ziel Lebensmittel-
sicherheit erreichen, denn wir
konnen ja nur stichprobenartig
kontrollieren.»

Rat des Lebensmittel-
inspektors ist gefragt

Schliesslich bespricht das Ehe-
paar Meyer mit Oriet die Pldne fiir
die Sanierung des Betriebsgebau-
des, die iiber 70 000 Franken kos-
ten wird. Nach dem Studium der
Unterlagen gibt Oriet zu beden-
ken, dass jetzt noch der vorge-
schriebene Vorraum fiir die Toilet-
te fehle. Er rdt dazu, den Produk-
tionsraum geniigend gross auszu-
legen. «Das ist komfortabel zum
Arbeiten und bedeutet weniger
Dampf und Hitze, was auch hygi-

enischerist.» Oriet schdtzt es, dass
Meyer um Rat fragt - und halt es
fiir eine kluge Vorgehensweise.
«Den Plan vorher abzusprechen,
ist im Eigeninteresse des Produ-
zenten. Wenn sich ndamlich her-
ausstellt, dass gewisse Strukturen
den Vorschriften nicht entspre-
chen, miissen sie nachtraglich
teuer gedndert werden.»

Oriet ist es wichtig, dass seine
Kunden den Sinn der Eigen- und
Fremdkontrolle einsehen. Manch-
mal fragt er den Kunden, ob er
die Lage auch so sieht. «Wir wol-
len die Produzenten ja ans Ziel
fiihren, sprich, dass sie die Vor-
gaben einhalten.»

Die Inspektion ist nun abge-
schlossen; Oriet bedankt sich bei
bei Annemarie und Jorg Meyer
und betont nochmals, dass gera-
de die Selbstkontrolle eine wich-
tige Versicherung fiir sie sei. «Wie
weiss man sonst, ob die eigenen
Produkte einwandfrei sind? Es ist
ein Sicherheitskonzept, wie ein
Autoservice. Man wechselt ja
auch darum die Reifen, damit
man weiss, dass man sicher un-
terwegs ist.» d



Abklédrung von hygienischen Fragen bei der Handwaschstelle.

A%

Ist der Bodenbelag noch in Ordnung? Oriet diskutiert mit
Landwirt Meyer die Hygienevorschriften fiir den Produktionsraum.

Gut hundert Jahre Schweizer Lebensmittelgesetz

Das Schweizer Lebensmittelgesetz, welches regelt, wie
Lebensmittel beschaffen sein missen, ist 102 Jahre alt.
1897 wurde die Verfassungsbasis dafiir gelegt, und 1909
wurde es in Kraft gesetzt. Damit wurde die Arbeit der
Kontrollorgane, die in verschiedenen Kantonen bereits
aktiv waren, auf eine gesamtschweizerisch einheitliche
Basis gestellt. Alle Kantone mussten nun einen Kantons-
chemiker und die nétige Zahl von Lebensmittelinspekto-
ren bestimmen.

Dass gerade um die Jahrhundertwende der Ruf nach
einem Lebensmittelgesetz laut wurde, ist kein Zufall. Ende
19. Jahrhundert wurde generell eine Verschlechterung
der Lebensmittel festgestellt. Dies hatte verschiedene
Griinde: Die Industrialisierung fiihrte zu einer Verstadte-
rung der Bevolkerung, dadurch sank der Selbstversor-
gungsgrad, und es bestand keine direkte Verbindung
zwischen Produzenten und Konsumenten mehr. Dank
verbesserten Transportmitteln, namlich Bahn und Dampf-
schiffen, kamen nun zudem billige Lebensmittel von
weither in die Schweiz. Die Warenfliisse waren fiir die
Konsumenten nicht mehr nachvollziehbar. Dass sich vie-
le Stadter und Stadterinnen keine hochwertigen Lebens-
mittel leisten konnten, wurde auch von Verfalschern von
Lebensmitteln ausgenutzt: Milch wurde oft gewassert
und stark abgerahmt, Wiirsten wurde Mehl zugesetzt,
Gewlirze wurden mit Ton, Ziegelmehl, Sand und Kalk-
steinpulver gestreckt.

Bei der Lebensmittelkontrolle nahm der Kanton Luzern
eine Vorreiterrolle ein. Im Jahr 1876 wurde der Apotheker
Dr. Robert Stierlin-Hauser zum ersten Kantonschemiker
der Schweiz gewahlt. Dies schien dringend nétig zu sein,
wie die Luzerner Regierung in der Botschaft zum Gesund-
heitsgesetz von 1876 selbst schreibt: «Die Anstellung die-
ses Beamten ist schon friiher vielseitig gewiinscht worden.
Die Falschung von Lebensmitteln ist zu einem Industrie-
zweig geworden, (...) den lokalen und kantonalen Polizei-
behdrden fehlen aber die Organe zum wirksamen Einschrei-
ten.» Der Kanton Ziirich folgte im Jahr 1877 mit der Er-
nennung eines Kantonschemikers. Wasser und Milch waren
die ersten wichtigen Untersuchungsobjekte. Tatsachlich
zeigte sich rasch, wie notwendig diese Kontrollen waren.
So ist zum Beispiel dem Bericht fiir das Jahr 1880 zu ent-
nehmen, dass von 241 Milchproben 30 gewassert und 12
stark abgerahmt waren. In 94 von 164 Trinkwasserproben
wurden vorwiegend Jaucheverunreinigungen festgestellt.

1992 wurde das Lebensmittelgesetz totalrevidiert. Die
wichtigste Anderung war die gesetzliche Verankerung der
Selbstkontrolle. Dazu wurden einige Aspekte der
Lebensmittelsicherheit sowie der Organisation und Aus-
bildung der Lebensmittelkontrolle ins Lebensmittelgesetz
aufgenommen. Dadurch konnten viele kantonale Rege-
lungen aufgehoben werden.

QUELLE: BUNDESAMT FUR GESUNDHEIT (BAG), KANTON LUZERN, DIENSTSTELLE LEBENSMITTELKONTROLLE
UND VERBRAUCHERSCHUTZ
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