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Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 81, 143—201 (1990)

Bericht der 22. Arbeitstagung der Schweizerischen Gesellschaft für
Lebensmittelhygiene, Zürich, 23. November 1989

«Durch Listerien und andere pathogene Bakterien
gefährdete Lebensmittel.

Vorsorge — Überwachung — Sanierungen»

Es ist ein eigenartiges Phänomen, dass in den industrialisierten Ländern trotz offenbarer

Fortschritte in der allgemeinen Hygiene toxigene und toxi-infektiöse Bakterien immer
häufiger die Ursache von Erkrankungen nach dem Genuss von Lebensmitteln sind. Dabei
werden diese Organismen oft aus Produkten, die bisher als hygienisch sicher angesehen
wurden, isoliert. Es werden aber auch bis anhin weniger beachtete oder unbekannte Bakterien

als Krankheitserreger identifiziert. Sowohl in der industriellen und gewerblichen
Lebensmittelproduktion als auch bei der Lagerung und Zubereitung von Speisen im Haushalt
müssen deshalb Vorsorge, Überwachung und Sanierung im Vordergrund allen Handelns
stehen.

Die Listerien-Problematik stellt einen Schwerpunkt der Tagung dar. Als Organismus
tierischen Ursprungs galt Listeria monocytogenes lange als primärer hygienischer Risikofaktor,

der praktisch ausschliesslich in Zusammenhang mit kontaminiertem, rohem Fleisch
oder nach Tierkontakten auftritt. Die spektakulären Listeriosefälle nach Genuss von
Weichkäsen, insbesondere Vacherin Mont-d'Or, und anderen Produkten haben gezeigt,
dass sich diese Organismen auf sehr unterschiedlichen Lebensmitteln vermehren können
und deshalb zu den sekundären Risikofaktoren zu zählen sind. Zahlreiche Tagungen zur
Listerienfrage haben sich mehrheitlich mit der vertieften Kenntnis der Erreger, der notwendigen

Optimierung der Nachweismethodik und mit epidemiologischen Fragestellungen be-
fasst. Im Gegensatz dazu befasste sich die SGLH-Tagung vor allem mit betrieblichen
Massnahmen zur Sanierung von kontaminierten Betrieben und mit der Verhinderung einer
Ausbreitung von Listerien sowie der Bedeutung der Listerien für Fleisch- und Fischprodukte.

Kaum weniger aufwendig als die Listeriosen werden neuerdings die weltweit immer
zahlreicher werdenden Fälle von Salmonella enteritidis-Erkrankungen diskutiert. Sie sind
offensichtlich auf den Genuss von aus unpasteurisierten Eiprodukten hergestellten Speisen
zurückzuführen. Erste Ergebnisse der unter Leitung des BAG in grossem Stil durchgeführten

Untersuchung von Schaleneiern wurden an der Tagung präsentiert und Ansätze zu Sa-

nierungs- und Vorsorgemassnahmen vorgestellt.
Aus der Sicht des Gesetzgebers wird die Vorsorge und Überwachung bei der Herstellung

und Verteilung von Lebensmitteln als integrierender Bestandteil der Eigenverantwortung
der Lebensmittelproduzenten deshalb im künftigen, neuen Lebensmittelgesetz deutlicher

als bisher verankert sein. Aber auch der Konsument muss dabei ein gebührendes Mass

an Eigenverantwortung tragen. Er muss besser lernen, wie leicht verderbliche und hygienisch

gefährdete Lebensmittel zu behandeln sind.
Die Vorträge werden anschliessend, derjenige von Prof. Dr. W. Schmidt-Lorenz über

kältetolerante Bakterien im nächsten Heft, publiziert.
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