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Ziel 22: Lebensmittelqualit it und -sicherheit 

Problemlage 

Als die heute wichtigsten chemischen Kontaminantien 
ftir Lebensmittel gelten Fremdstoffe oder schfidliche 
Inhaltsstoffe. Diese sind sowohl analytisch wie kon- 
trolltechnisch gut erfasst und kontrollierbar. Die jfihr- 
lich durch Fremd- oder Inhaltsstoffe bzw. giftige Pilze 
auftretenden Akutvergiftungen im Lebensmittelbe- 
reich liegen unter 1'000 Ffillen pro Jahr. Ihre Entste- 
hung ist unfallbedingt oder ergibt sich durch mangel- 
hafte Kenntnisse beim Pilzesammeln mit dem 
nachtrgglich unkontrollierten Konsum dieser Wald- 
frtichte. Im Bereich der mikrobiellen Kontaminationen 
lassen sich trotz einer sehr gut ausgebauten Gesetzge- 
bung fiir die hygienisch-mikrobiologischen Anforde- 
rungen an Lebensmittel und Gebrauchsgegenstfinde 
im Bereich der Gewinnung, Aufarbeitung, Zuberei- 
tung und dem Verbrauch roher Lebensmittel im Haus- 
halt immer noch Hygienem~ngel feststellen. Diese 
verleihen damit den aliment/ir bedingten Infektions- 
ketten nach wie vor eine grosse Bedeutung. Als die 
hfiufigsten mikrobiell bedingten Lebensmittelvergif- 
tungen sind die Salmonellosen und die Staphylococ- 
cus-aureus-Intoxikationen zu nennen. Unter Berfick- 
sichtigung einer sehr hohen Dunkelziffer schfitzt man 
gegen 500'000 Ausbriiche pro Jahr. 

Die Strategie zur gesundheitlichen Sicherung der 
Lebensmittel richtet sich nach dem am 9. Oktober 
1992 vom Parlament verabschiedeten neuen Lebens- 
mittelgesetz. Die Vorschriften schiitzen die Kosumen- 
ten vor Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstfinden, 
welche die Gesundheit gefahrden k6nnen, aber auch 
vor Tfiuschung in Zusammenhang mit Lebensmitteln 
und stellen fiberdies den hygienischen Umgang mit 
Lebensmitteln sicher. 

Mit diesen Rahmenbedingungen kann die bereits 

heute erreichte, hohe gesundheitliche Sicherheit der 
Lebensmittel erhalten und unter Beriicksichtigung der 
neuesten wissenschaftlichen und technologischen Er- 
kenntnisse laufend angepasst und verbessert werden. 

Ziele 

(Gem/iss dem Lebensmittelgesetz vom 9. Oktober 
1992, abgestuft nach Priorit~iten): 
�9 Schutz des Konsumenten vor tatsfichlichen und 
m6glichen Gef~ihrdungen der Gesundheit durch 
Lebensmittel und Gebrauchsgegenstfinde. 
�9 Gew/ihrleistung des hygienischen Umgangs mit 
Lebensmitteln, weil dies eine Grundvoraussetzung ffir 
einwandfreie Lebensmittel ist. Ein unsauberer und 
unordentlicher Umgang mit Lebensmitteln gef~ihrdet 
zwar nicht zwingend die Gesundheit; die Wahrschein- 
lichkeit einer Gef~ihrdung nimmt indessen zu. 
�9 Schutz vor Tfiuschungen, aber nur im Zusammen- 
hang mit Lebensmitteln. Die Gebrauchsgegenst/inde 
sind bier nicht miteingeschlossen. 

Begrifflich stiitzen sich die Regelungen auf <<gef~ihr- 
den k6nnem~. Damit erweitert sich der Handlungsbe- 
darf, da bereits die M6glichkeit einer Gef~ihrdung 
erfasst werden muss. Mit dem <<Schutz vor Gesund- 
heitsgef~ihrdung~) wird die Zielsetzung gegenfiber dem 
alleinigen Schutz vor <<Sch/idigung)) erweitert. Bereits 
das Risiko einer Schfidigung muss ausgeschlossen 
werden k6nnen. 

Massnahmen 

�9 Die Oberwachung der Lebensmittelqualitfit und 
-sicherheit muss alle Bereiche der Produktion, der 
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Behandlung, der Lagerung, der Verpackung, des Trans- 
ports und der Abgabe an den Konsumenten erfassen. 
Der Konsument soll dabei Gewghr haben, dass er in 
den Bereichen, die er mit seinen Mitteln und Sinnen 
nicht zu durchschauen vermag, gesch/itzt ist. Zum 
einen bedeutet dies, dass landwirtschaftliche Hilfsstoffe 
im Hinblick auf die Lebensmittelproduktion zurfickhal- 
tend und nach klaren gesetzlichen Schranken eingesetzt 
werden. Dazu bedarf es einer bedingten Einflussnahme 
auf den Einsatz von Dfingemitteln, Pflanzenschutzmit- 
teln, Futtermitteln und Tierarzneimitteln sowie einer 
beschr/inkten Einfuhrkontrolle ffir solche Tierarzneimit- 
tel, die bei der Milch-, Eier- und Fleischproduktion ein- 
gesetzt werden. Die Einhaltung der GHP ist unabding- 
bar. Zum anderen sollen die mit Fremdstoffen oder 
sch~idlichen Inhaltsstoffen einhergehenden Risiken 
durch wissenschaftlich fundierte und international 
abgestimmte Grenzwerte nach dem Grundsatz ~<so 
wenig wie m6glich~) ausgeschaltet werden. Die Einbin- 
dung der WHO-Leitwerte in die Uberwachungsstrate- 
gie ist vorgesehen. Als drittes gilt es, dem Schutz der 
Gesundheit den Vorrang vor wirtschaftlichen Interessen 
einzur~iumen. Dabei ist darauf zu achten, dass die 
Regelungen insgesamt verh~ilmismgssig und nicht dis- 
kriminierend sind. Die Lebensmittelhersteller, Impor- 
teure und Verteiler mfissen Selbstverantwormng fiber- 
nehmen und die Selbstkontrolle aktivieren. 
Als vierte Einzelmassnahme sind die Konsumenten 
zur Selbstverantwortung zu motivieren, wobei der 
Bereich der Eigenverantwortung zu respektieren und 
wenn m6glich nicht unn6tig einzuschr~nken ist. Im 
weiteren ist den Beh6rden zur subsidifiren Stichpro- 
benkontrolle die dazu n6tige Infrastruktur zur Verffi- 
gung zu stellen. 
�9 Der Information der ()ffentlichkeit ist ein hoher 
Stellenwert einzurfiumen. Einer erweiterten Regelung 
bedarf dabei die Etikettierung und Anschrift von 
Lebensmitteln durch die Deklaration der Zusammen- 
setzung, des N/ihrwertes sowie der Herkunft und der 
Produktionsgrundlagen, wenn diese vonder  traditio- 
nellen und allgemein bekannten Technik abweichen. 
Allergisierende Zusatzstoffe wie Farbstoffe oder Kon- 
servierungsmittel sind zu deklarieren. Die Angabe hat 
so zu erfolgen, dass der Konsument zur n6tigen Infor- 
mation kommt. 

�9 Es sind gesetzliche Grundlagen zu schaffen, damit 
der Bund seine Informationspflicht wahrnehmen 
kann (Verbreitung von ernfihrungswissenschaftlichen 
Erkenntnissen sowie Aufklfirung fiber besondere 
Ereignisse wie Umlauf yon gesundheitsgef'~ihrdenden 
Lebensmitteln). 
� 9  Bereich des pr/iventiven oder aktiven Gesund- 
heitsschutzes ist die Meldepflicht von Grenzwertfiber- 
schreitungen bei Lebensmitteln durch Fremdstoffe 
oder pathogene und toxigene Erreger an das Bundes- 
amt fiir Gesundheit durch die kantonalen Vollzugs- 
beh6rden weiter auszubauen. Ebenso sind die Mel- 
dungen der alimentfir bedingten Infektionskrankheiten 
zu verbessern. 

Hans Schwab 
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