Ernahrung

Lebensmittelhygiene als
aktuelle Forderung unserer
Gesellschaft?

Zur Zeit wird der Eindruck vermittelt, dass unbedingt bessere Hygienemassnahmen im

Lebensmittelsektor erforderlich seien. Die

“Union des consommateurs”

startet eine

Informationskampagne zur Lebensmittelsicherheit, um den Verbraucher (ber seine eigene

Verantwortung in Sachen

“Lebensmittelhygiene” aufzukldren, und die verschiedenen

Unternehmen im Lebensmittelsektor kdmpfen mit der Umsetzung einer EU-Richtlinie zur
Einfihrung eines Eigenkontrollsystems nach den Grundprinzipien des HACCP. forum unterhielt
sich dartber mit dem Veterindr Raoul Pitz, der als unabhdngiger Berater sowohl fir private
Lebensmittelbetriebe als auch fir die staatliche Veterindrinspektion tatig ist.

forum: Sind denn die hygienischen
Bedingungen im Lebensmittelbereich
derart schlecht?

R. Piitz: Nein, es ist bestimmt nicht so,
dass alles schlecht ist. Aber momentan
ist das Interesse an der Lebensmittethy-
giene relativ hoch. Zum einen ist es
ganz normal, dass der Verbraucher
Recht auf Lebensmitiel hat, welche sei-
ner Gesundheit nicht schaden sollen,
genauso wie man ein Auto kauft, wo die
Bremsen funktionieren sollten.

Gestiegene Risiken oder
gestiegene Anspriiche?

forum: Sind denn die Risiken grisser
als friiher?

R.Piitz: Dicse Frage ist sehr wichtig, ist
aber nicht einfach zu beantworten.
Dadurch. dass mchr {iber diese Pro-
bleme geredet wird, cerhalten immer
mehr Menschen den Eindruck, man
kdnnte heute nichts mehr essen, andere
meinen, es konnte cinem iiberhaupt
nichts geschehen. Die Wahrheit liegt
wic so oft irgendwo dazwischen. Daher
ist vor allem wichtig zu analysieren.
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welche Gefahren liberhaupt vorhanden

sind. Sicherlich gibt es verschiedene
neue Erkenntnisse, die gesundheitliche

Getahren durch schlechte Hygienc

betreffen, aber ob deren Umfang
gegeniiber anderen lebensmittelbeding-
ten gesundheitlichen Schiidden hoher ist,
ist sehr fragwiirdig. Die meisten Ver-
braucher in unseren Gegenden becin-
triichtigen  ihre
dadurch, dass sie  sich  schlecht
ernithren, im Sinne von zu viel Fett, zu
viel Zucker, zu wenig Ballaststoffe, zu
viel Alkohol usw.. als dass sic krank
werden durch unzurcichende Lebens-
mittelhygiene.

forum: Das heisst die Lebensmittelyver-
Ciftungen sind  gegeniiber  anderen
erndhrungsabhdngigen  Krankheiten
nicht diberdurchschnittlich angestie-

gen’

Piit=: Um auf diese Frage zu antworten,
miissen Statistiken analysiert werden.
Dies setzt voraus, dass Statistiken vor-
handen sind. Experten, die sich mit Sta-
tistiken beschiiftigen, schiitzen, dass
ctwa jeder Biirger einmal pro Jahr cine
leichte bis schwere Lebensmittelinfek-
tion erleiden kann. Dicse Infektionen

Gesundheit  cher

konnen von relativ leichten Erkrankun-
gen, wie voriibergchender Ubeclkeit,
Bauchschmerzen und Durchfall bis zu
schwereren Erkrankungen mit dauern-
den gesundheitlichen  Schiiden  oder

sogar dem Tod reichen.

Sforum: Betrachtet man die heutigen tech-

nischen Fortschritee in der Lebensmittel-
produktion und -konservierung, soist die
Gefahr, einmal pro Jahr eine Lebensmit-
telinfektion zu erfeiden, doch sehr hoch.

HACCP - Hazard Analysis
Critical Control Points

Das HACCP- System ist ein Eigen-
kontrollsystem. das  dazu  dient,
gesundheitliche Gefahren fiir den
Verbraucher durch Lebensmittel zu
identifizicren. zu  bewerten  und
durch gecignete Massnahmen schon
wihrend dem Betriebsprozess zu
beherrschen. Das System. das mit-
tels EU-Direktive von 1993 in der
ganzen Europiischen Union vorge-
schrieben wurde, ist seit 1997 in
Luxemburg rechtskriftig und wird
zur Zeit im Lebensmittelhandwerk
umgesetzt.
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Dossier :

Piitz: Das st richtig. Andererseits
ernidhren wir uns aber auch an 365
Tagen im Jahr. Unsere Ernithrungsge-
wohnheiten haben sich veriindert. Wir
produzieren und konsumicren heute
nicht mehr wie frither lokal und gehen
nicht mehr tiglich einkaufen, sondern
cinmal pro Woche. Wir haben auch
nicht mehr die gleiche Zeit zum
Kochen, das heisst cs gibt ein grosses
Angebot an Fertiggerichten, der Verar-
beitungsgrad der eingekauften Lebens-

mittel liegt viel hoher und dariiberhin-
aus werden mchr Nahrungsmittel roh
verzehrt. Es wird nicht mehr saisonab-
hingig eingekauft, alle Arten von
Lebensmittel stehen uns fast das ganze
Jahr iiber zur Verfiigung. Lebensmittel,
auch verderbliche, reisen durch ganz
Europa oder gar um die hatbe Welt. Die
Ausgaben fiir Nahrungsmittel sinken
insgesamt, der Verbraucher erwartet
hochste Qualitidt und Haltbarkeit zu
minimalen Préisen. Die Kollektivver-
pflegung hat zugenommen, das heisst
die Konzentration von Personen, die
sich an der gleichen Stelle erniihren, ist
gestiegen. Die meisten Biirger essen am
Arbeitsplatz, in der Schule, in einem
Altersheim usw. und nur eher selten zu
Hause. Ausserdem verlangt der Ver-
braucher lange Haltbarkeit fiir Lebens-
mittel und dies ohne Konservierungs-
stoffe und Bestrahlung. Das sind alles
Umstinde, die die Anspriiche an die
Lebensmittelhygiene steigern.
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forum: Fin Erkldrungsgrund fiir die
gesteigerten Anforderungen sind also
unsere heurigen Konsumgewohnheiten.

Piitz: Unterlduft in der Grossverptle-
gung cin Fehler, so betrifft dies Hun-
derte Personen und diese Vorfille gehen
dann durch die Presse. Wird oder wurde
man frither durch das Essen zu Hause
krank. wurde nicht davon geredet.
Uberhaupt sorgte man sich friiher vor-
erst darum ausreichend Essen zu haben,
was heute als selbstverstindlich gilt.

forum: Sind denn nichr auch die Ver-
braucher andere als friiher?

Piitz: Sicher, die Medizin erlaubt es
Leuten mit schwerwiegenden gesund-
hettlichen Problemen cin fast normales
Leben zu fiihren. Heute iiberleben Gott
sei Dank auch die Personen, die schwii-
cher sind. Babys sterben nicht mehr so
schnell. Die Menschen werden édlter. Es
gibt  vermehrt abwehrgeschwichte
Menschen, die medikamentos behandelt
werden. Alle diese Personen sind dann
dementsprechend auch empfindlicher
und der Prozentsatz dieser Personen in
der Bevolkerung steigt

Risiken nicht Giberbewerten

forum: Sind denn hier in Luxemburg
Ofters hygienische Beanstandungen zu
machen oder werden die hygienischen
Anforderungen meistens respektiert?

Piitz: Die meisten Lebensmittelherstel-
ler sind sich Verantwortung
bewusst. Im Rahmen moglicher gesund-
heitlicher Risiken durch die Ernihrung
haben Lebensmittelvergiftungen nicht
explosionsartig zugenommen und man
sollte bestimmt nicht hysterisch werden.
Aber das hier besprochene Thema ist ¢in
tiberaus wichtiges Thema, da die meis-
ten Verbraucher die Fihigkeit verlieren,
gesundheitliche Gefahren richtig abzu-
schitzen.

ihrer

Jeder Biirger, der sich cher passiv infor-
miert, kann schr leicht cinen falschen
Eindruck iiber ein spezifisches Problem
crhalten. Ein Grund fiir dic falsche
Bewertung verschicdener Probleme ist
sicher in der selektiven Berichterstattung
der Medien zu suchen. Die Mcdien miis-
sen auch leben und so haben Informatio-
nen, die sich gut vermarkten lassen. oft
Prioritit. Die Welt hat sicher andere Pro-
bleme als das Privatlcben cines amerika-
nischen Priisidenten. Die Zukunft wird
scigen, ob nicht moglicherweise die
BSE-Krise iiberbewertet wurde.

Aber die effektive Risikoabschiitzung in
Sachen Lebensmittelhygicne im Ver-
gleich zu anderen Risiken wice zum Bei-
spiel dem Autofahren geht verloren.
Wenn  nach  cinem  verlingerten
Wochenende drei Menschen ihr Leben
durch Autountille verloren haben, so ist
dies unwahrscheinlich viel, im Ver-
¢leich zur Anzahl der Fiihrerscheininha-
ber in unserem Land. Betrachtet man
andere, durch Zahlen belegte Risiken
wie die Folgen des Rauchens oder des
tibermissigen Trinkens, miisste cinem
das Steak auf dem Teller doch cher als
ungefihrlich vorkommen.

Das Gesprich fiihrte Jeannette Miiller fir

Sforum am 13. November 1998.
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