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Sichere Tierseuchenhygiene dank HACCP in Abfallanlagen

Prof. Dr. Urs Baier,

Die Halfte der Kalorien, welche wir als
Lebensmittel auf unseren Feldern und in
unseren Stallen produzieren, wird nicht
konsumiert, sondern wandert in den Miill.
Das ist volkswirtschaftlicher Unsinn. Um
sicherzustellen, dass bei der Verwertung
dieser Abfille die Umwelthygiene nicht lei-
det, miissen Verwertungsanlagen bis 2013
ein Hygiene-Selbstkontrollkonzept nach
HACCP-Grundsatzen aufbauen (Hazard
Analysis & Critical Control Points).
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Wer Lebensmittel produziert, produziert auch
Reststoffe, welche nicht gegessen werden. Eine
abfallfreie Nahrungsmittelproduktion ist lllusion.
Dass heute in der Schweiz die Hélfte der auf
dem Feld und im Stall produzierten Kalorien
nicht in unserem Korper ankommt, sondern
entlang der Lebensmittelkette verloren geht?,
ist jedoch nicht akzeptierbar. Rund ein Dirittel
dieser Verluste (2 Mio. t/a) ist vermeidbar. Den
Privathaushalten féllt bei der Reduktion von
Lebensmittelverlusten eine tragende Rolle zu.

Tierische Nebenprodukte sind

hygienisch kritisch

Ein Teil der vermeidbaren und der unvermeid-
baren Verluste sind tierische Nebenprodukte
(TNP). Darunter fallen Schlachtabfalle, Fleisch-
nebenprodukte und nicht verzehrtes Fleisch
aus Haushalt und Gastronomie. Diese Fleisch-
abfalle konnen Krankheitserreger fir Mensch
oder Tier enthalten und sind seuchenhygienisch
bedenklich. Aus tierhygienischer Sicht ist des-
halb in der Schweiz seit Mitte 2011 die Verfut-
terung dieser Abfélle an Schweine verboten?2.
Als Alternative bietet sich die kombinierte stoff-
liche und energetische Verwertung in Biogas-
anlagen an. Es bestehen dabei strenge gesetz-
liche Vorgaben zur Hygienisierung und deren
Uberwachung.

Biogasanlagen sind in der Pflicht

Schon bisher waren die betroffenen Biogas-
anlagenbetreiber verpflichtet, inre Rohstoff- und
ihre Produktequalitaét zu dokumentieren und
entsprechende Standards einzuhalten. Neu ist,
dass sich die Anlagen auch einer Hygiene-
prozesskontrolle unterwerfen mussen. Die Vor-
gaben orientieren sich dabei an den bewahrten
HACCP-Grundsétzen aus der Lebensmittel ver-
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arbeitenden Industrie. Die Betreiber von Bio-
gasanlagen mussen mogliche Gesundheitsrisi-
ken fir Mensch und Tier bei der Verwertung
von TNP identifizieren, diese anhand von kriti-
schen Kontrollpunkten (CCP) ausschalten oder
minimieren und die getroffenen Massnahmen
und Bedingungen dokumentieren und Uberwa-
chen. Dass sie dabei auf professionelle Hilfe
angewiesen sind, versteht sich von selbst. Die
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Fachstelle Umweltbiotech-
nologie erarbeitet seit 2011
fUr mehrere Biogasanlagen
diese HACCP-Konzepte.
Damit wird sichergestellt,
dass auch in Zukunft tieri-
sche Nebenprodukte, Gas-
tronomieabfalle und Speise-
reste als wertvolle Lieferan-
ten von Energie und Nahr-
stoffen  genutzt werden,
ohne dass ein seuchenhy-
gienisches Risiko einge-
gangen wird.
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