Jorg Hummerjohann: ein Fan von
Mikroskop und Teleskop

Andrea Leuenberger, Redaktion Agrarforschung, Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posieux ALP, CH-1725 Posieux

Im gemitlichen, langgezoge-
nen Kaffeeraum der Mikrobio-
logiegruppe warte ich auf Jorg
Hummerjohann. Ich bin etwas zu
frith da. Dies gibt mir die Gele-
genheit, beim Kaffee gleich eini-
ge Leute des Laborteams kennen
zu lernen. Es fallen Worte wie
«Knoblauchsauce», «Currysau-
ce», «scharfe Tomatensauce».
Erst nach und nach geht mir ein
Licht auf: Die Planung des Grup-
penweihnachtsessens — Fondue
Chinoise — ist in vollem Gang.
Jorg Hummerjohann betritt den
Kafferaum zwischen der Begrii-
ssung aller Anwesenden und der
Bedienung der Nespressoma-
schine wird auch ihm eine Sau-
ce zugeteilt.
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Die Atmosphiare im Team ist
spurbar gut. Jorg Hummerjo-
hann arbeitet eng mit seinen
drei Labors, dem Listerienla-
bor, der Nahrbodenkiiche und
dem Milchsaurebakterienlabor,
zusammen. «Es gibt standig et-
was zu tun: Troubleshooting,
Methodenentwicklung, Planung
von Auftragsanalysen und vieles
mehr», erklart Jorg Hummerjo-
hann seine Arbeit.

Listerien und
Staphylokokken

Listerien und Staphylokokken
sind pathogene Keime und stel-
len fur Milch- und Milchproduk-
te Probleme dar, welche standig
tiberpruft und im Auge behalten
werden mussen. Listerien wach-
sen auf Kaseoberflichen und
werden haufig durch Sekundar-
kontaminationen auf andere Kése
ubertragen. Das heisst, die Milch
und der neu hergestellte Kase
waren urspriinglich unbedenk-
lich. Durch kontaminierte Gera-
te oder Lagerraume werden die
Kase nachtraglich mit Listerien
kontaminiert. Deshalb verlan-
gen viele Sortenorganisationen
ein konstantes Listerien-Moni-
toring der Produktionsbetriebe.
Das Labor von Jorg Hummerjo-
hann ibernimmt solche Analysen
und fuhrt in Zusammenarbeit mit
den Konsulenten von ALP eben-
falls Beratungen in betroffenen
Betrieben durch.

Staphylokokken gelangen vor
allem durch Euterentziindun-
gen in die Milch. Diese Kei-
me konnen leicht durch Erhit-
zen der Milch abgetotet werden.
Sie produzieren jedoch ein To-
xin, welches auch nach einer
Hitzebehandlung in der Milch
und auch im Kise bleibt. Des-
halb werden sowohl das Vor-
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handensein der Staphylokokken
als auch des Toxins in der Milch
und in Milchprodukten regelma-
ssig uberpruft.

Lebensmittelsicherheit
«Nach all den Geschichten tiber
die pathogenen Keime in Lebens-
mitteln, essen Sie da noch heik-
le Lebensmittel wie Weichkase
oder rohes Fleisch?» «Na Kklar,
gerade die eigene Arbeit gibt mir
Einsicht, was alles dafur getan
wird, um die Lebensmittelsicher-
heit zu erhohen. Die Prozesshy-
giene, die vielen Kontrollen, da
kann man getrost an Weihnach-
ten ein Fondue Chinoise essen.
Der rohe Fleischsaft im Essteller
birgt zwar ein gewisses Risiko —
aber ich passe schon auf!», ant-
wortet Jorg Hummerjohann auf
meine provokative Frage.

Natur in allen
Grossenordnungen

Furein Ehepaar —er Biologe und
sie Gértnerin — ist das gemein-
same Hobby schnell erraten: am
Wochenende draussen in der Na-
tur wandern. Zudem tauscht Jorg
Hummerjohann in der Freizeit
gerne das Mikroskop gegen das
Teleskop aus und betrachtet fur
einmal die Welt im Grossen.

Jorg Hummerjohann kommt aus
Lemgo in Ostwestfalen-Lippe. Er
hat in Bayreuth Biologie studiert
und an der ETH Ziirich eine Dis-
sertation in Mikrobiologie ver-
fasst. Nach einem dreijiahrigen
Postdoc am Unispital Zurich hat
er in einem privaten Analytikla-
bor gearbeitet, bevor er 2003 die
Stelle als Gruppenleiter Mikro-
biologie bei der Forschungsan-
stalt Agroscope Liebefeld-Posi-
eux ALPin Bern antrat. Er wohnt
mit seiner Frau, Hund und Katze
in Liebefeld, Bern.
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