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Aus aktuellem Anlass (Salmonellen in einem Heim der Stadt Zirich
im Juni 1990):

Das Lebensmittelinspektorat der Stadt Zirich

Walter L. Treichler, Leiter des Lebensmittelinspektorates der Stadt Ziirich

1. Braucht es heute noch ein Lebensmittelinspektorat?

Jahr fur Jahr erkranken Tausende an einer Lebensmittelvergiftung. Als
eines von vielen Beispielen ist die Salmonellose zu nennen, ein klassi-
sches Beispiel fur mangelhafte Hygiene. Die Dunkelziffer ist recht gross.
Die Salmonelle befallt den Darm von Menschen und Tieren. Bei ungenu-
gender Handehygiene kann sie auf Lebensmittel Ubertragen werden. Die
so infizierten, kalt angerichteten und zusatzlich ungekuhlten Speisen wer-
den zu einem grossen Gesundheitsrisiko.

Trotz Lebensmittelkontrolle waren beispielsweise 1989 6’356 Falle von
Salmonellenbefall zu verzeichnen.

2. Die Aufgaben des Lebensmittelinspektorates

Das stadtische Lebensmittelinspektorat ist neben den kantonalen Behor-
den die Vollzugsinstanz der eidgenossischen und kantonalen Gesetzge-
bung. Der Schutz des Konsumenten vor gesundheitlichen Schaden und
Tauschung ist das wichtigste Ziel der Lebensmittelkontrolle.

Im Jahr 1989 wurden 6128 (100%) Inspektionen und Nachkontrollen
durchgefuhrt. Es mussten 767 (12%) Rapporte geschrieben werden, d.h.
bei 767 Kontrollen gab es Beanstandungen. Gesamthaft wurden 1703
Lebensmittelproben erhoben. Davon mussten 288 beanstandet werden.

In 87 Fallen wurden Beschlagnahmungen durchgefuhrt, zum Beispiel:

— vorgekochte Speisen wie Reis, Teigwaren, Gemuse, Saucen usw.
— Frichte und Gemuse: angefault, mit Schimmelbefall, verdorben usw.
— Teflonpfannen, Drahtsiebe usw.
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3. Die Arbeitsbereiche des Lebensmittelinspektorates

— Lebensmittel, Genussmittel

— Apparate, Einrichtungen, Maschinen, Raumlichkeiten
— Stoffe zur Behandlung von Lebensmitteln (Zusatzstoffe)
— Gebrauchsgegenstande

— Verbrauchsgegenstande

— Personen im Lebensmittelbetrieb

— Planbegutachtungen

4. Die Kontrollen

Bei den Betriebshygienekontrollen wird nach folgenden Inspektionsarten
vorgegangen:

— Visuelle Kontrolle mit Beratung

— Probenerhebung und Laboruntersuchung

— Bei Beanstandung der Proben erfolgt eine Beratung, im Wieder-
holungsfall eine Busse

5. Ziele des Lebensmittelinspektorates

Das Lebensmittelinspektorat sieht ein Hauptziel in der konstruktiven Zu-
sammenarbeit mit den Betrieben. Denn schliesslich wollen wir alle dassel-
be, namlich eine optimale, gesunde und gute Ernahrung der Konsumen-
ten. So fehlt es denn meistens nicht am guten Willen der Verantwort-
lichen, sondern an Kleinigkeiten, die, sich selbst uberlassen, schlimme
Folgen haben konnen.

Verbesserungen sind moglich etwa durch das einmalige Erstellen von
Checklisten in den Betrieben (wer macht was, wann und wie oft). Damit
waren Kompetenzen und Pflichten klarer geregelt, was bestimmt allge-
mein positivere Inspektionsbefunde zur Folge hatte.

Die Lebensmittelhygiene sollte bei allen im Lebensmittelbereich tatigen
Personen instruiert und gewissenhaft eingehalten werden. Das heisst,
durch vermehrte Schulung und Anleitung des Personals waren weitere
Verbesserungen zu erzielen. Wird die Lebensmittelhygiene durch irgend
einen ausseren oder inneren Einfluss beeintrachtigt, sollte der Verantwort-
liche unverzuglich reagieren und entsprechende Massnahmen einleiten.
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Die Lebensmittelkontrolle kann als immer wiederkehrende Mahnung an
die Hygieneverantwortlichkeit des Betriebsvorstehers betrachtet werden.
Denn eines ist gewiss, Qualitat muss produziert werden, sie kann nicht
herankontrolliert werden.

Lebensmittel-
Geschifte

749 =26 %

Uebrige

Verpflegungs-
betriebe

314=26 %

Zu kontrollierende Betriebe

Total: 2881

Gastwirtschafts-
betriebe

1483 =51 %

TN

Produktion,
Grosshandel,
Import,
Lagerung

335=12 %
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Amtlich erhobene Proben

Total: 1700

Beanstandungen 288

Mikrobiologisch 105 =6 %
Riickstinde 111=7% &
Deklaration 35=2 %
Andere 37=2% i
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In Ordnung
1412 =83 %
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