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Die Durchfiihrung der Lebensmittelkontrolle
in der Schweiz im Jahre 1971
Le contrble des denrées alimentaires
en Suisse en 1971

&
Bericht des Eidgenossischen Gesundheitsamtes
Unterabteilung Lebensmittelkontrolle

Rapport du Service fédéral de ’hygiéne publique
Subdivision du contrdle des denrées alimentaires

Chef: Dr E. Matthey

A. Gesetzgebung und Allgemeines

1. Gesetzgebung | Législation

In Beriicksichtigung der letzten Erkenntnisse auf dem Gebiete der Erndhrungs-
forschung und der Lebensmitteltechnologie hat der Bundesrat beschlossen, 32 ver-
schiedene Artikel der Lebensmittelverordnung zu dndern bzw. zu erginzen.

Die Revision erstreckte sich u. a. auf die Anpassung der Gewichtsvorschriften
an die am 15. Juli 1970 erlassene Verordnung iiber verbindliche Angaben im
Handel und Verkehr mit meflbaren Giitern.
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Versuchsweise ist seinerzeit das Inverkehrbringen sogenannter teilentrahmter
Milch bewilligt worden. Das Produkt hat sich im Handel durchgesetzt, so daf}
sich die verordnungsmifiige Zulassung und Umschreibung der teilentrahmten
Milch mit einem Fettgehalt von 2,8 Prozent als berechtigt erwies. Fiir Joghurt aus
Vollmilch, aus teilentrahmter Milch oder Magermilch wurden die Hochst- bzw.
Mindestfettgehalte festgelegt. Zusidtze, die dem Joghurt beigegeben werden wie
Friichte, Schokolade, Kaffee usw. diirfen nicht mehr als 25 Prozent betragen. Als
Fruchtjoghurt darf ein Erzeugnis nur dann bezeichnet werden, wenn es Voll-
friichte, Pulpe oder Saft in einer Menge von mindestens 5 Prozent enthilt. Bei den
Milchmischgetrinken wurde die Herstellung aus teilentrahmter Milch eingefiihrt
und in Anlehnung an die Bestimmungen fiir Joghurt der Mindestfruchtgehalt von
4 auf 5 Prozent erhoht. Sodann wurde das Verbot des Inverkehrbringens von
Nachahmungen von Milch und Milcherzeugnissen verschiarft, um den Verbraucher
wirksamer zu schiitzen.

Um Pilzvergiftungen vorzubeugen, wurde die Ausbildung des Pilzkontrolleurs
verbessert; er hat seine Kenntnissc in obligatorischen Ergianzungskursen aufzu-
frischen und zu erweitern. Er wird berechtigt, gesundheitsschidliche Pilze zu be-
schlagnahmen und zu vernichten, und zwar auch, wenn ihm diese von Privat-
personen zur Kontrolle vorgelegt werden.

Bei den Schaumweinen wurde der Mindestgehalt an weineigener Kohlen-
saure mit 4 Gramm pro Liter und der Mindestalkoholgehalt mit 8 Volumenpro-
zenten festgesetzt und im weiteren die Begriffsumschreibung des Perlweines auf-
genommen, der kiinstliche Kohlensiure enthalten darf. Nach dem Abkommen
zwischen der Schweiz und Italien betreffend den Moscato naturale d’Asti darf ein
solcher Wein, der in der Schweiz zu Schaumwein verarbeitet wird, nur noch
unter der Bezeichnung «Moscato spumante» in den Verkehr gebracht werden
mit dem Hinweis, dafl das Produkt ausschliefllich aus «Moscato naturale d’Asti»
in der Schweiz hergestellt worden ist. Die Lebensmittelverordnung ist diesen Be-
stimmungen angepafit worden. Beim Wermut ist die Begriffsumschreibung des
trockenen Wermutes aufgenommen worden. Auf der Flaschenetikette von aus-
lindischem Zwetschgen- und Pflaumenwasser mufl in Zukunft das Herkunfts-
land angegeben werden. Neu wurde sodann vorgeschrieben, dafl auf der Flaschen-
etikette von Spirituosen die Firma oder die Marke des Herstellers, Importeurs
oder Verkiufers angebracht sein mufi. Bei Branntweinen ist zudem der Alkohol-
gehalt in Volumenprozenten oder Graden anzugeben.

Schlieflich wurden noch die Vorschriften iiber Einwickelpapier fiir Lebens-
mittel dem neuesten Stand der Technik der Papierherstellung angepafit.

Ferner hat der Bundesrat eine weitere Abinderung der Lebensmittelverord-
nung beschlossen, die den hdchstzuldssigen Bleigehalt des als Motorentreibstoff
verwendeten Benzins herabsetzt. Fiir Motorfahrzeuge durften ab 1. Oktober 1971
Normalbenzin nicht mehr als 0,54 und Superbenzin nicht mehr als 0,57 Gramm
Blei pro Liter enthalten. Gleichzeitig wurde der Hochstbleigehalt fiir Flugbenzin
auf 1,29 Gramm Blei pro Liter herabgesetzt. Diese Reduktion des Bleigehaltes des
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Benzins tragt zur Bekdmpfung der Umweltverschmutzung durch Auto- und Flug-
zeugabgase bei.

Schlieflich wurde dem Beschluf3 des Staatsrates des Kantons Waadt vom
22. Dezember 1970 betreffend die Schaffung eines einheitlichen Weinbaugebietes
«Bonwvillars» die bundesritliche Genehmigung erteilt.

2. Allgemeines | Généralités

L’année 1971 n’est pas de celles qui marquent un service administratif par des
événements particulierement saillants qui laisseraient derriére eux des souvenirs
amers ou enthousiasmants. Elle s’inscrit dans la prolongation des problémes per-
manents ou dans les initiatives prises les années précédentes. Il n’y a pas de las-
situde dans cette remarque banale, mais tout au plus la constatation que I’examen
des problémes amorcés absorbe beaucoup de temps par le jeu des consultations
multiples indispensables dans une administration d’Etat, qui se veut objective,
démocratique et raisonnablement organisée.

Petites questions au Conseil fédéral

Pendant I’année écoulée deux députés au Conseil national ont interpellé publi-
quement le Conseil fédéral par la voie de la petite question.

1. Le 26 janvier 1971, le Conseiller national Schalcher a dénonce le danger de
la publicité pernicieuse faite pour le tabac et les cigarettes, citant en exemple les
mesures prises en Angleterre et demandant au Conseil fédéral ce qu’il entendait
faire dans ce domaine.

Il est remarquable de constater que les soucis du président de la Commission
du tabac, Monsieur le Dr E. Romann, ceux du président de la Commission fédé-
rale de P’alimentation, Monsieur le professeur H. Aebi, rejoignent ceux de I’inter-
pellateur.

On assiste dans ce domaine a un véritable tir convergeant, requérant de I'au-
torité la mise en place de mesures restrictives visant a limiter tres fortement la
publicité des articles de tabac, en obligeant complémentairement les fabricants a
apposer sur les emballages de cigarettes un avertissement adéquat sur les dangers
de la fumée. De telles mesures, si souhaitables soient-elles, ne peuvent étre prises
que si le principe de leur proportionnalité est respecté vis-a-vis du but a atteindre,
en gardant a l'esprit la garantie de la liberté du commerce et d’établissement.
Récemment, la Commission fédérale de I'alimentation a exprimé I'avis que des
mesures restrictives étaient justifiées pour protéger la santé publique qui parait
menacée par I'usage toujours plus répandu de la cigarette dans de larges couches
de la population.

Le Département de justice et police, consulté a ce sujet, doit donner un avis
de droit sur les possibilités de 1égiférer plus avant dans ce domaine.

Il faut s’attendre a I’étude d’une revision de larticle 420, aussitot que la
prise de position des juristes du Département sera connue.
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2. Le 22 septembre 1971, le Conseiller national Tschanz a évoqué le probleme
de la contamination des denrées alimentaires d’origine étrangére en résidus de
pesticides, en demandant au Conseil fédéral, quelles étaient les mesures prises
a cet égard pour protéger la population suisse.

Les réponses a ces questions ont été préparées par le SFHP* et acceptées par le
Conseil fédéral. Elles ont été publiées; on n’a pas manqué dans la réponse a la
petite question Tschanz de glisser une allusion au développement nécessaire du
contrble des denrées.

Traité avec la France sur la protection réciproque des appellations d’origines
et de provenance

L’année 1971 marque la fin des négociations engagées en 1970, entre les
délégations suisses et frangaises pour élaborer un traité sur la protection réciproque
des appellations d’origines et de provenance. Les denrées alimentaires mises dans
le commerce avec de telles appellations représentent la partie la plus importante
des objets visés par un tel traité. Les pourparlers se sont déroulés dans une
atmosphére de compréhension réciproque, sur la base des dispositions analogues
figurant dans des traités ou conventions antérieures (traités germano-suisse, franco-
allemand, italo-suisse). Ce traité entrainera notamment pour la Suisse 'obliga-
tion d’interdire le coupage éventuel des vins a appellation d’origine prévue a lart.
338 al. 3, Ile classe, ce qui est hautement souhaitable, et s’inscrit dans une saine
application de I'art. 15 ODA.

Coopération technique

La mission prévue, consistant en une aide technique pour le développement du

A 7 F /4 Y 7 b / / /

contrble des denrées au Sénégal, a été acceptée par le Conseil fédéral et concre-

tisée. Elle a été définie sur place par le chef du controle au SFHP. Un important

matériel d’équipement de laboratoire a été envoyé a Dakar. Un expert suisse est

parti récemment pour 18 mois pour coopérer avec les chimistes et inspecteurs
sénégalais, en vue d’un contrdle de base efficace.

Manuel suisse des denrées alimentaires

La commission du manuel a tenu 7 séances en 1971, au cours desquelles elle
a examiné divers projets de chapitres. A I’heure actuelle, 26 sous-commissions sont
constituées pour élaborer des chapitres ou pour reviser des chapitres déja parus.
En tout 36 séances ont ¢té tenues. Malgré cette activité intense, la parution des
chapitres a subi quelque retard dii aux difficultés inhérentes au systéme de col-
laboration bénévole d’experts déja souvent surchargés. Néanmoins, trois chapitres
ont paru et 5 chapitres déja acceptés par la commission sortiront de presse
dans le premier semestre de 1972. La traduction frangaise de quelques chapitres
est annoncée pour le début de I’année prochaine.

La publication du manuel dans son ensemble représente une des tiches les plus
ardues et les plus ingrates de la Subdivision du contréle des denrées alimentaires
au SEHP.

* SFHP = Service fédéral de I’hygiéne publique.
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Revision de ’Ordonnance sur les denrées alimentaires (ODA) en cours

Les dispositions légales concernant les glaces, les soupes et condiments, ainsi
que les fruits et légumes déja en travail lors du dernier rapport ont subi quelques
modifications de détail, suggérées par les organisations professionnelles ou par les
chimistes cantonaux. Les textes définitifs paraitront en 1972.

D’autres revisions sont en cours. Il existe un avant-projet concernant les pates
alimentaires et les produits de la mouture, ainsi que sur le vinaigre.

Un autre avant-projet vient de voir le jour relatif aux articles du vin. Il
émane de la Commission fédérale du commerce des vins, a la suite d’une inter-
vention de la Division fédérale de I’agriculture. Cette derniére a dénoncé, a juste
titre, I’application systématique et exagérée par certains de l'art. 337 lit. a, con-
cernant le coupage a 20 %0 des vins indigenes. Par ailleurs, il a été constaté que
Pouillage prévu a 'art. 343 conduit 2 des abus intolérables, et surtout incompa-
tibles avec la véritable intention du législateur.

Ces constatations ont incité la Commission fédérale du commerce des vins a
présenter une proposition de revision des textes plus restrictifs dans les possibi-
lités de coupage et ouillage pour les vins d’origine et qui s’inspire des dispositions
prévues au Marché Commun en ce qui concerne les vins a appellation simple de
provenance.

Résidus de pesticides

L’année 1971 marque ’entrée en activité de la Commission d’experts nommée
par le Département de Pintéricur et chargée de proposer les tolérances résiduelles
éventuellement admissibles dans les denrées alimentaires. Cette premiére année
montre combien était judicieuse la création de ce groupe d’experts, dans lequel
les toxicologues cOtoient les spécialistes des stations de recherches agronomiques,
du Service du contrdle des denrées, et de I'industrie.

La prochaine mise en vigueur de la loi fédérale sur les toxiques, prévue pour
le ler avril 1972, permettra a Pautorité fédérale d’appliquer objectivement par
voie d’Ordonnance les dispositions de son article 13 al. 3. Une pareille procédure
permettra d’interdire sur le territoire de la Confédération des composés chimi-
ques tels que le PCB et autres hydrocarbures chlorés dans des produits dits
«d’usage domestique» susceptibles de contaminer les denrées alimentaires.

Déclaration

Fort de I’appui renouvelé cette année par la Commission fédérale de I’alimen-
tation, le SFHP a élaboré un projet de modification des art. 9 et 13 de 'ODA,
introduisant I'obligation généralisée de déclarer les ingrédients et les additifs sur
les emballages des denrées alimentaires.

La conception de ces nouveaux textes a trouvé grice devant la Sous-com-
mission «contréle des denrées et législation» de la Commission fédérale de I’ali-
mentation, a part quelques modifications mineures.

La Commission pléniére en a également admis la forme et le fond. Un
commentaire annexé au projet explique les changements apportés. La grande in-



novation consiste en la publication de la liste positive de tous les additifs admis
par 'ODA, par 'application de son art. 5 al. 2, et par des décisions spéciales du
SFHP. |

Le systéme proposé est le premier fruit indirect, mais important des travaux
difficiles et patients du Comité Codex sur I’étiquetage. Il faut le relever avec
satisfaction. Les réticents au nouveau systéme sont de moins en moins nombreux,
entrainés qu’ils sont par le courant irréversible auquel nous assistons. Cette con-
statation ne saurait cependant nous faire perdre l’objectif d’une information
claire, raisonnable et toujours compréhensible du consommateur. Les exagérations
ne sont pas de mise et peuvent compromettre le tout en ridiculisant lautorité.
Les textes légaux sur la déclaration seront publiés en 1972.

Codex alimentarius — Conseil de 'Europe — Relations internationales

Le secrétariat du Codex sera transformé dés 1973 en une unité de travail avec
un collaborateur spécialisé permanent. Cette évolution est nécessaire afin d’exa-
miner les normes qui arrivent a ’étape 9 et qui seront soumises a la procédure
normale de consultation des milieux intéressés avec le préavis du Comité national.

Les discussions seront probablement fournies.

Leffort d’intégration 2 long terme des normes de composition requiert une
ligne de conduite trés différente de celle adoptée jusqu’a maintenant dans les
seules relations entre le SFHP et les organisations professionnelles et les autorités
cantonales. Des propositions risquent de surprendre les plus endurcis aux diffi-
cultés inhérentes au contrdle des denrées. La encore, il y aura une option a pren-
dre, un tournant a amorcer, si 'on a vraiment l'intention de promouvoir un
Codex international.

Quelques normes concernant des conserves de fruits et de légumes, ayant fait
I'objet d’un examen préalable avec préavis par le Comité national seront trans-
mises aux milieux intéressés en 1972, afin de connaitre leur prise de position de
principe a I’égard des propositions qui y sont faites. ,

La Subdivision du contrdle des denrées du SFHP a participé par son chef
ou ses collaborateurs directs, aux travaux de divers comités du Codex Alimentarius,
du Conseil de ’Europe ou autres symposiums a but spécialisé citons:

Codex Alimentarius

commission (Geneve)

comité sur I’étiquetage (Geneve)

comité sur les additifs (La Haye)

comité sur les résidus de pesticides (La Haye)

comité sur le chocolat et les produits cacaotés (Neuchatel)

Conseil de ’Europe

sous-comité pour le controle sanitaire des denrées (Copenhague)

groupe de travail sur les matiéres aromatisantes (Strasbourg)

groupe de travail sur les matieres plastiques utilisées dans les emballages de
denrées alimentaires (Bilthoven)
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Produits «biologiques»

De plus en plus, des maraichers, des industriels, mettent dans le commerce
des fruits et légumes, ou des produits élaborés avec des désignations ou des marques
juxtaposées au préfixe «bio». La chose n’est pas nouvelle. Pourtant une impor-
tante association de producteurs est intervenue aupreés de notre Service afin de
réglementer la vente de ces produits. Nous avons répondu en admettant que tout le
probléme des produits dits «biologiques» devrait étre discuté devant la Commis-
sion fédérale de I'alimentation en présence d’experts des stations fédérales de
recherches agronomiques et d’experts désignés par les intéressés.

In Anwendung von Artikel 25 Absatz 1 des eidgendssischen Lebensmittel-
gesetzes und zur Erlduterung der Bestimmungen der dazugehorigen Verordnun-
gen wurden den amtlichen Laboratorien der Lebensmittelkontrolle 73 (62) Kreis-
schreiben und 8 (4) Versandanzeigen fiir Karteikarten zugestellt.

Von diesen Zirkularen entfielen auf 1971 1970
— Bewilligungen von Lebensmitteln, die in der Lebensmittelverord-

nung nicht vorgesehen sind (Art. 5 Abs. 2) 20 39
— Bewilligungen von Anpreisungen von Lebensmitteln mit Vitamin-

gehalt (Stand 31. Dezember 1971) 635 595
— Bewilligungen von Anpreisungen fiir didtetische Lebensmittel 63 59
— Bewilligung von Anpreisungen vitaminierter Kosmetika 34 5

— befristete Bewilligungen zum Aufbrauchen von Etiketten, Pros-
pekten usw., die den Vorschriften der Lebensmittelverordnung

nicht entsprachen 82 85
— Bekanntgabe, Erliuterung und Auslegung von gesetzlichen Erlassen 32 28
— Duverses 20 26

Mutationen im Personalbestand

Neueintritte:

1.1. Aerny Jacques, Dr. chem. 1. 3. Lisibach Moritz, techn. Assistent
1.1. Erard Michel, Dr. chem. " 1. 6. Blank Rosemarie, Frau, techn. Assistentin
1.1. Zimmermann Hans, Laborant 1. 10. Blaser Otto, techn. Assistent

Seit 1. Oktober ist Herr Anton P. Daepp ganztigig angestellt.

Austritte:

16. 4. Romegialli Peter, Laborant
31. 12. Mottier Marcel, Dr., Sektionschef
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Monsieur le Dr Mottier, ing. chimiste, et chimiste d1plome pour ’anal ysc des
denrées quitte ses fonctions de chef de la section «autorisations», apres une
carriere bien remplie, dont 25 ans au service de la Confédération. Esprit tou-
jours curieux, servi par une intelligence aiguisée, subtile, et par une mémoire sans
défaillance, Monsieur Mottier a été le collaborateur direct apprécié de 3 chefs
successifs du Contrdle des denrées qu’il a servi avec un dévouement exemplaire.
Qu’il en soit ici remercié.

Il a été remplacé deés le ler janvier 1972 par Monsieur le Dr E. Lauber,
chimiste, 2 la téte de la section des autorisations. Le recrutement de chimistes,
décidés a se consacrer a une carriére administrative, parfois obscure et souvent
pleine d’embfiches, n’est pas chose facile. Pourtant de tels collaborateurs sont
indispensables dans notre service. Monsieur Daepp, chimiste HTL, nous assure
maintenant de ses services avec tout l’enthousiasme et les compétences de sa
jeunesse. Reste encore a désigner un autre chimiste pour cette section, dans la-
quelle ’étude des dossiers s’avére trés souvent beaucoup plus délicate que prévu
de prime abord, et dont les décisions soulévent parfois de véhémentes protesta-
tions accompagnées de retours de flammes qui ne sont pas sans risques pour le bon
renom du Service tout entier.

B. Wissenschaftliche Tatigkeit

(im Sinne von Art. 25 Abs. 3 des eidg. Lebensmittelgesetzes)

a) Sektion Lebensmittelchemie und Radioaktivitit

Im Bereiche der analytischen Chemie wurden Methoden zum Nachweis, zur
Identifikation und Bestimmung der Verdickungsmittel (Dr. Aerny) und der Emul-
gatoren (Dr. Dick) in Lebensmitteln weiterentwickelt. Dabei sind positive Resul-
tate erzielt worden. Es sind indessen noch verschiedene Verbesserungen notwendig,
damit die ausgearbeiteten Untersuchungsmethoden, welche auf der Elektro-
phorese, der Diinnschicht- und Gaschromatographie wie auch der Spektrophoto-
metrie beruhen, fiir Serienanalysen angewendet werden kénnen.

Die Kontamination der Lebensmittel, vor allem der Fische, mit Quecksilber-
Verbindungen hat sich als wichtiges Problem auch in unserem Lande erwiesen.
Die Ausarbeitung und Ueberpriifung der Quecksilberbestimmung in Lebensmit-
teln sind einem Chemiker des Laboratoriums (Dr. Erard) anvertraut worden.
Vergleichsbestimmungen sind in Zusammenarbeit mit anderen Laboratorien ausge-
fihrt worden. Zwei Methoden haben sich als gut geeignet erwiesen: eine kolori-
metrische, die in jedem Laboratorium anwendbar ist; die andere, mit flammen-
loser Atomabsorption, ist viel schneller und empfindlicher, ben&tigt aber eine
spezielle Apparatur. Die Uebereinstimmung zwischen den erhaltenen Resultaten
der beiden Methoden ist gut; diese konnten ins Lebensmittelbuch aufgenommen
werden.

Die Bestimmungen der Hydroxy-Tryptamiden im rohen und gerdsteten Kaffee
hat zu zahlreichen Versuchen mit befriedigenden Ergebnissen gefiihrt (Dr. Aerny).
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Der Gehalt des Kaffees an Hydroxy-Tryptamiden lifit erkennen, ob ein Kaffee
durch Spezialverfahren behandelt worden ist, um verschiedene Stoffe mit Reiz-
wirkungen zu entfernen.

Im Bereiche der Aromastoffe wurden verschiedene Identifikations- und Be-
stimmungsmethoden iiberpriift (Dr. Aerny).

Die Radioaktivitdt der Lebensmittel war weiterhin Gegenstand einer aufmerk-
samen Ueberwachung. Muster, vor allem von Milch, Weizen und Mehl, sind un-
tersucht worden (P. Renard). Es war aber kaum mdoglich, neue Arbeitsvorschrif-
ten zu entwickeln und in diesem Bereich Forschung zu betreiben. Vergleichende
Analysen sind im Hinblick auf Alarmfille im Rahmen der Arbeitsgemeinschaft
zur Ueberwachung der Radioaktivitit der Lebensmittel ausgefithrt worden.
Schliefflich sind zahlreiche Weizen-Muster, erhoben durch die Eidg. Getreidever-
waltung in verschiedenen Orten der Umgebung des Atomkraftwerkes Miihle-
berg, mittels y-Spektrometrie untersucht worden (P. Renard), um ihre Radio-
aktivitit vor Ingangsetzung des Reaktors zu erkennen und eventuelle Aenderun-
gen der Radioaktivitit nach Inbetriebnahme des Kraftwerkes feststellen zu
konnen.

Die chemische Unterscheidung zwischen bestrahlten und unbestrahlten Le-
bensmitteln konnte nicht aufgenommen werden. Die der Eidg. Ernihrungskom-
mission angegliederte «Arbeitsgruppe Lebensmittelbestrahlung» hat in einer Sit-
zung das Problem der Gesetzgebung gepriift und diesbeziiglich konkrete Vor-
schliage ausgearbeitet.

Der Sektionschef (Dr. Miserez) prisidierte die Arbeitsgemeinschaft zur Ueber-
wachung der Radioaktivitit der Lebensmittel. Er verfafite deren Jahresbericht,
welcher der Eidg. Kommission iibermittelt worden ist und der in diesen «Mit-
teilungen» wie in den Vorjahren publiziert wird.

Der Sektionschef hat ferner als Experte an den Sitzungen der Eidg. Kom-
mission zur Ueberwachung der Radioaktivitat und als stellvertretendes Mitglied
an jenen des Alarmausschusses teilgenommen. Als Mitglied hat er bei den Arbeiten
und an den Sitzungen der Eidg. Kommission fiir Lebensmittel-Bestrahlung mit-
gewirkt. Die Forschung in diesem Gebiet wurde weiterverfolgt, und ein neues
Programm ist aufgestellt worden. Er nahm als Sekretir an den Sitzungen des
Vorstandes der Schweiz. Gesellschaft fiir analytische und angewandte Chemie teil,
die er im Schweiz. Komitee fiir Chemie vertrat, welches Probleme nationaler und
internationaler Bedeutung priift.

Schlieflich beteiligte sich der Sektionschef an den Sitzungen und Arbeiten
der Lebensmittelbuch-Kommission wie auch an jenen der Subkommission fiir
Aromastoffe.

b) Sektion Pestizidriickstinde und Kontaminationen

Im Jahre 1971 wurden der Sektion neue Aufgaben administrativer Art zu-
gewiesen. Der Sektionschef ist mit der Vorbereitung der Sitzungen der Experten-
gruppe fiir Markttoleranzen, Begutachtung der Unterlagen der Industrie und mit
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dem sich daraus ergebenden umfangreichen schriftlichen Verkehr beauftragt

worden.

Dank dem Einsatz aller Mitarbeiter konnte die wissenschaftliche Titigkeit der

Sektion erweitert werden:

— Eine Bestiatigungs- und rasche Bestimmungsmethode fiir die Riickstinde der
HCH-Gruppe wurde in den «Mitteilungen» publiziert.

— Die Analytik der Riickstinde von Hexachlorbenzol in fetthaltigen Nahrungs-
mitteln, insbesondere die Ueberpriifung einer Bestdtigungsmethode nach alka-
lischer Verseifung, wurde weiter vorangetrieben und steht vor dem Abschlufl.

— Systematische Versuche zur Bestimmung von Benomyl (systemisches Fungizid)
in Friichten und Gemiise nach verschiedenen Methoden fithrten zur Festlegung
der geeigneten Methode, die den kantonalen Laboratorien zur Verfiigung ge-
stellt wurde.

— Dem Problem der Kontamination von Lebensmitteln mit polychlorierten Bi-
phenylen (PCB) wird grofie Aufmersamkeit geschenkt. Methoden zum Nach-
weis und der Bestimmung dieser Stoffe werden intensiv bearbeitet.

— Orientierende Untersuchungen iiber Pestizidriickstinde in Humanfett sind im
Gange.

— Langfristige Riickstandsuntersuchungen in ausgewahlten Lebens- und Genufi-
mitteln sind in Angriff genommen worden.

— Fiir die Landwirtschaftliche Forschungsstation Pont-de-la-Morge wurden
weitere Bestimmungen von Bromriickstinden in Gemiise aus Begasungsversu-
chen durchgefiihrt.

— Die von der Eidg. Getreideverwaltung fiir Riickstandsuntersuchungen zuge-
stellten 147 Getreideproben konnten mit einiger Verzogerung erst im Herbst
fertiggestellt werden. Ein Bericht wird noch vor Jahresschlufl erscheinen.

— Die Kontamination von Milch und Kise nach kontrollierter Anwendung von
Hexachlorbenzol als Bodenfungizid konnte in der Westschweiz verfolgt wer-
den. Das HCB gelangt aus dem Boden via Futterpflanze in die Milch.

— Die Sektion hat sich wiederum an Ringversuchen der Landwirtschaftlichen
Forschungsanstalt Liebefeld iiber den Kontaminationsgrad von Kise beteiligt.

— Als Folge der in den USA im Jahre 1970 angebahnten Kontakte wurde die
Sektion von der FDA Washington eingeladen, an einem Ringversuch iiber
Dioxine in Chlorphenolen teilzunehmen. Die Arbeiten wurden Ende Mai abge-
schlossen. Ein Bericht der FDA steht noch aus.

Die Arbeiten an der Dokumentationskartei wurden weitergefiihrt. Das Sekre-
tariat der Sektion (halbtigig!) hat trotz stoflweiser Ueberforderung mafigeblich
zur speditiven Erledigung der Geschifte beigetragen.

Die Riickstandsanalytik ist eine Disziplin, welche sich rasch entwickelt und
stetiger Kontaktnahme mit in- und auslindischen Institutionen bedarf. Der Bericht-
erstatter ist der Ansicht, dafl Vertretungen in internationalen Organisationen und
vermehrte Kontaktnahme mit auslindischen Instituten fiir eine erfolgreiche Arbeit
der Sektion unumginglich sind, wenn man den Anschlufl an die weltweite Ent-
wicklung nicht verlieren soll. Im Sinne der Auffassung von Herrn Bundesrat
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Tschudi muf} sich die Schweiz bemiihen, ihre Forschungstatigkeit stindig mit den
Ergebnissen des Auslandes zu konfrontieren. Es wire wiinschenswert, wenn die
Beziehungen zu auslindischen Institutionen durch grofziigigere Praxis der Reise-
bewilligungen intensiviert werden konnten.

Personelles: Die Anstellung eines Akademikers zur Entlastung des Sektions-
chefs dringt sich mehr und mehr auf. Bei allem Verstindnis fiir Restriktionen im
Personalbestand ist unsere Sektion angesichts der vermehrten Arbeitsbelastung
unterdotiert.

c) Sektion Lebensmittelbuch

Die Haupttitigkeit der Sektion im Berichtsjahr galt der redaktionellen Be-
arbeitung und der Herausgabe weiterer Kapitel des Schweiz. Lebensmittelbuches,
zweiter Band. Die Zahl der veroffentlichten Kapitel der deutschen Ausgabe stieg
mit «Spirituosen», «Kiinstliche Siif}-Stoffe» sowie «Tee und Kriutertee» leider
nur auf 21 von insgesamt 58 geplanten. '

Das Erscheinen weiterer Teile dieses Gemeinschaftswerkes wird vielerorts mit
Interesse und Ungeduld erwartet. An der sachlichen Ausarbeitung der einzelnen
Kapitel gemifl den Weisungen der Lebensmittelbuch-Kommission sind viele quali-
fizierte Fachleute aus verschiedenen Kreisen des Landes beteiligt. Die Griinde fiir
den langsamen Fortschritt der Arbeiten liegen hauptsichlich in der starken be-
ruflichen Belastung vieler Mitarbeiter und in den anspruchsvollen praktischen
Aufgaben der sich rasch entwickelnden Lebensmittelanalytik. Bereits ist auch die
erste Revision eines Kapitels («Wein») im Gang und wird zu einer Neuausgabe
fithren.

Die Vorbereitung der franzésischen Ausgabe des zweiten Bandes LMB ging
weiter. Die Sektion ist bei der fachsprachlichen Ueberpriifung auch auf die Mit-
wirkung franzosischsprechender Fachleute angewiesen. Die Uebersetzung und
redaktionelle Bereinigung mehrerer Kapitel wurde weitergefiithrt («Graisses et
Huiles alimentaires», «Oeufs et Oeufs en Conserves», «Matieres plastiques», 1. Teil).
Die Kapitel «Lait», «Pites alimentaires», «Vin» liegen im Probeabzug vor. Der
Beginn der Veroffentlichung mit der ersten Lieferung ist fiir nichstes Jahr vorge-
sehen.

Der Sektionschef bereitete zusammen mit dem Prisidenten die Sitzungen der
Eidg. Lebensmittelbuch-Kommission vor. Er beteiligte sich auflerdem an zahl-
reichen Sitzungen verschiedener Subkommissionen. Mitarbeiter der Sektion be-
sorgten das Protokoll und die Sekretariatsarbeiten fiir die Hauptkommission.

d) Mitteilungen anf dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene

Dieses offizielle Organ der Schweizerischen Gesellschaft fiir analytische und
angewandte Chemie erscheint seit 1971 nur noch 4mal jihrlich. Im Berichtsjahr
wurden 24 Originalarbeiten in deutscher (18), franzosischer (4), italienischer (1)
und englischer (2) Sprache sowie der Bericht iiber die Lebensmittelkontrolle in
der Schweiz und iiber die Radioaktivitit der Lebensmittel vertffentlicht.
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C. Priifungen fiir Lebensmittelchemiker und -inspektoren

1. Lebensmittelchemiker

Ein Kandidat (Dr. M. Schiipbach, Basel) hat die Fachpriifung mit Erfolg be-
standen und damit das eidg. Lebensmittelchemiker-Diplom erworben.

Zwei Kandidaten (Emil Nyari, Riiffenacht und Anton Tuor, Luzern) haben
die Vorpriifung in Geologie mit Erfolg bestanden.

2. Lebensmittelinspektoren

Fiinf Kandidaten (Amabile Ferrari, Lugano / Josef Auf der Maur, Brunnen /
William Ronchi, Geneéve / Heinz Steinemann, Frauenfeld / Gilbert Martin, Lau-
sanne) haben die eidg. Fachpriifung mit Erfolg bestanden.

D. Kontrolltitigkeit

1. Am Eidgendéssischen Gesundhbeitsamt

Im Berichtsjahr wurden von der Sektion Bewilligungen 20 Lebensmittel (im
Vorjahr 39) gestiitzt auf die Vorschriften von Artikel 5 Absatz 2 der Lebens-
mittelverordnung (LMV) bewilligt.

Die Anpreisungen von didtetischen und vitaminhaltigen Lebensmitteln unter-
liegen gemafl den Artikeln 19, 20 und 180—185 LMV ebenfalls der Bewilligung
des EGA. Im Berichtsjahr betraf dies 63 (59) Diitetika und 67 (52) vitamin-
haltige Lebensmittel.

In Anwendung von Artikel 467 LMV und der Verfiigung des EDI iiber
kosmetische Mittel wurden 34 vitaminhaltige Kosmetika gutgeheiiien.

In den meisten Fillen waren neben den Texten der Etikette auch jene von
Musterbeuteln, Prospekten oder gar TV-Spots zu priifen.

2. In den Kantonen

a) Unter den Kantons- und Stadtchemikern ist im Berichtsjahr folgende Mu-
tation zu verzeichnen:

— Dr. E. Hauser ist am 30. April 1971 von der Stelle eines Kantonschemikers
in Glarus zuriickgetreten.

— Ferner hat Dr. H. Straufy (Schaffhausen) im Berichtsjahr das Amt des Prasi-
denten des Verbandes der Kantons- und Stadtchemiker {ibernommen.

b) Gegen 7 (11) Gutachten amtlicher Laboratorien der Lebensmittelkontrolle
wurden Oberexpertisen angerufen. Resultat:

5 Beanstandungen bestitigt
— Beanstandung nicht bestatigt
2 Fille hiangig.



¢) Von der Bundesanwaltschaft und von amtlichen Laboratorien sind uns im
Berichtsjahr 477 (616) die Lebensmittelkontrolle betreffende Strafurteile und Ver-
fiigungen administrativer Behorden zugegangen, durch welche Buflen von Fr.
10.— bis Fr. 2500.— (5.— bis 30 000.—) im Gesamtbetrag von Fr. 51 765.—
(91 579.—) auferlegt und Gefingnisstrafen von 5 bis 90 Tagen (8 bis 180 Tagen)
insgesamt 1208 Tage (762) ausgesprochen worden sind.

3. In den Vitamininstituten von Basel und Lausanne

In den beiden Instituten wurden zusammen 700 (635) Produkte in 1218
(1218) Untersuchungen auf ihren Vitamingehalt gepriift, wobei in 77 (91) Fillen
der Gehalt ungeniigend war. 70 (84) Untersuchungen wurden in biologischer,
260 (279) in mikrobiologischer und 888 (855) in chemischer Weise durchgefiihrt.
Sie verteilen sich auf die verschiedenen Vitamine wie folgt:

Vitamine | A | B: | B: | Bs | B| PP|C |[D | E gg;t_ {.Oga ¥51. | Biotin ?l;frfg‘l' F|lK|P
Basel 67(107| 80| 28| 10| 61(186] 57| 71 4 2 1 28] —| —| 4
Lausanne | 34|106| 89| 22| 12| 36[/140| 13| 17 18 —| 11 4 8 —| 1| —
Total 1011213(169| 50| 22| 97326/ 70| 88 22 Zl-12 5 36] —| 1 4

4. Durch die Eidgenossische Weinhandelskommission

a) Erteilung, Ablehnung und Entzug der Weinbhandelsbewilligung

Im Berichtsjahr haben die kantonalen Bewilligungsbehorden unserer Kom-
mission 102 Gesuche um Erteilung der Weinhandelsbewilligung zur Antragstellung
unterbreitet. Mit den 34 noch hingigen Fillen aus dem Vorjahr waren somit 136 Ge-
suche zu behandeln (i. V. 138). Davon entfallen 71 auf bisherige Firmen, die
wegen rechtlicher Umgestaltung oder Wechseln in der verantwortlichen Geschifts-
fihrung ein neues Gesuch einreichen mufiten. Bei den iibrigen Gesuchen handelt
es sich um eigentliche Neugriindungen oder um Firmen, die bisher im Besitze eines
kantonalen Mittelhandelspatentes fiir den Verkauf von Wein bis zu 10 Litern
waren und zufolge ihrer Geschiftsausweitung unter die Bewilligungspflicht fielen.
Von den 136 Gesuchen konnten 79 den kantonalen Behorden zur Genehmigung
unterbreitet werden, nachdem die Ueberpriifung ergeben hatte, daff die gesetz-
lichen Voraussetzungen erfiillt waren. In 9 Fillen muflte jedoch die Kommission
den kantonalen Behorden die Ablehnung des Gesuches beantragen. 9 Gesuche
wurden vor Abschluff des Verfahrens zuriickgezogen, wihrend Ende Jahr in
39 Fillen noch Abklirungen vorgenommen werden mufiten, so dafl erst im
neuen Geschiftsjahr Antrag gestellt werden kann. In mehreren Fillen miissen
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Bewerber, die nicht iiber die notwendigen Fachkenntnisse verfiigen, noch den

vierwochigen Weinfachkurs absolvieren.
Ueber die Erteilung und den Wegfall von Weinhandelsbewilligungen wihrend
des Berichtsjahres orientiert nachstehende Tabelle:

1971
Antrige auf Erteilung der Bewilligung
bei Firmainderungen 47
bei Neugriindungen 32 79
Antriage auf Ablehnung der Bewilligung
bei Firmaanderungen 3
bei Neugriindungen 6 9
zuriickgezognene Gesuche 9
Pendenzen 39
136
Den erteilten Bewilligungen stehen folgende Abginge gegentiber:
1971
Firmainderung, Wechsel in der Geschiftsfiihrung 47
Verzicht, Aufgabe des Weinhandels 32
Tod 7
Liquidation, Verkauf 7
Konkurs, Fusion oder andere Ursachen 3
96

Die Zahl der Bewilligungsinhaber hat im Berichtsjahr weiter um 17 abgenom-
men, so dafl Ende 1971 noch 1430 Firmen im Besitze einer Weinhandelsbewilli-
gung waren. Die Entwicklung in den letzten Jahren 1ifit ein regelmifliges Ab-
gleiten der Zahl der Bewilligungsinhaber seit 1952 (1676 Bewilligungsinhaber) er-
kennen, was vor allem auf das Eingehen kleinerer Firmen und teilweise auf Kon-
zentrationserscheinungen, die sich auch im Weinsektor bemerkbar machen, zuriick-
zufiithren ist. Auf Grund der Bekanntmachungen im Schweizerischen Handels-
amtsblatt und der Feststellungen unserer Inspektoren wurde in 67 Fillen gepriift,
ob die Voraussetzungen fiir die Unterstellung unter die Bewilligungspflicht er-
fillt waren. In der Folge muften 31 Betriebe ein Gesuch um Erteilung der Wein-
handelsbewilligung einreichen.

b) Buch- und Kellerkontrol le

Im Berichtsjahr fithrten unsere Inspektoren 829 Kontrollen durch, namlich
723 Normalkontrollen bei Bewilligungsinhabern und 106 Spezialerhebungen in
verschiedenen Betrieben. Mit den Pendenzen aus dem Vorjahr (62 Normalkon-
trollen bei Bewilligungsinhabern und 20 Sonderkontrollen) waren somit 911 In-
spektorenberichte zu behandeln, von denen 842 im Jahre 1971 mit folgendem
Ergebnis erledigt wurden:
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Anzahl
a) Keine Beanstandungen 603
b) Geringfiigige Beanstandungen
1. Sortenkartenfithrung 41
2. Ungenaue Bezeichnungen (Fakturen,
Preislisten, Etiketten usw.) und
weitere Unzulanglichkeiten (Ursprungs-
zeugnisse, Ernteatteste usw.) 101
3. Aufforderung zur Einreichung neuer
Bewilligungsgesuche 3t
4. Diverse 36 209

¢) Beanstandungen mit administrativer
Ahndung bzw. mit beantragter Strafverfolgung 16
d) Weinhandel ohne Bewilligung i4

842

5. An der Grenze

Im Berichtsjahr 1971 wurden von den Zollimtern insgesamt 3566 (3987; die
Zahlen in Klammern beziehen sich auf das Jahr 1970) Meldungen mit und ohne
Proben eingesandt. Diese verteilen sich auf 3331 (3997) Sendungen von Lebens-
mitteln, 65 (109) Sendungen von Stoffen zur Behandlung von Lebensmitteln und
170 (181) Sendungen von Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinden. Die Unter-
suchung durch die amtlichen Laboratorien der Lebensmittelkontrolle fithrte zur
Beanstandung von 244 (208) Sendungen von Lebensmitteln im Gesamtgewicht
von 1462 777 kg, von 3 (8) Sendungen von Stoffen zur Behandlung von Lebens-
mitteln und 20 (22) Sendungen von Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinden.

Die Tabelle 3 gibt Aufschluff {iber die Streuung der von der Eidg. Zollver-
waltung obligatorisch und fakultativ gemeldeten Arten von Produkten. Ein
Schwerpunkt liegt weiterhin — im Zeichen des Umweltschutzes — wegen der
Verschmutzung von Nahrungsmitteln bei der Kontrolle auf Pestizid- und Schwer-
metall-Kontamination: Gefrierei- und Gemiisepulverimporte, Import von Frisch-
produkten wie Gemiise und Friichte. Die zur unmittelbaren Konsumverwertung
bestimmten Frischprodukte (Marktbelieferung) kénnen dabei meist nur dank voraus-
gehender telefonischer Benachrichtigung der zustindigen Untersuchungsanstalt
vor der Verteilung erfafit werden. Die Lebensmittelkontrollbehérde weiff die
zuverldssige Mitarbeit der Zollverwaltung daher auflerordentlich zu schitzen;
die Zollverwaltung anderseits erwartet aber, dafl gerade bei zeitlich befristeten
Sondererhebungen, die der Zollverwaltung ein betrichtliches Mafl Mehrarbeit
aufbiirdet, die Durchfiihrung der Kontrolle auch mit der gebiihrenden Aufmerk-
samkeit erfolgt.

In der Zeit vom 6. bis 9. September 1971 wurde fiir die Zollverwaltung ein
Instruktionskurs tiber Lebensmittelkontrolle an der Grenze alternierend in fran-
z6sischer Sprache durchgefiihrt. Daran nahmen 21 Beamte der Zollimter teil. Im.
Einvernehmen mit der Oberzolldirektion fithrten Organe der Unterabteilung Le-
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bensmittelkontrolle in Anwendung des Artikels 18 der Verordnung iiber die
Grenzkontrolle im Zollkreis 111 (Graubiinden und St. Gallen) Inspektionen durch.

E. Bundessubventionen

Der Aufwand fiir die Durchfithrung der Lebensmittelkontrolle und die ent-
sprechenden Subventionen sind in der Tabelle 4 wiedergegeben.

Im Berichtsjahr wurden fiir Bauten und Apparate den amtlichen Laboratorien
(Zirich Kanton, Ziirich Stadt, Bern, Luzern, Urkantone, Glarus, Zug, Fribourg,
Solothurn, Basel-Stadt, Schaffhausen, Aargau, Thurgau, Vaud, NeuchAtel, Genéve)
insgesamt Fr. 470 122.— fiir das Betriebsjahr 1970 ausgerichtet.
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Tabelle 1

Untersuchungen von kontrollpflichtigen Waren in den kantonalen und stidtischen
Untersuchungsanstalten

Untersuchungsanstalten Zahl der untersuchten Proben
Beanstan-
Von Orga- dungen
e | B [ 2o | e, | e
und Stidte anstalten imtern| mittel- tey [ SOMMBED
kontrolle Anzahl| %/
Ziirich, Kanton Ziirich 292 | 20746| 779| 21817| 1064 4.8
Ziirich, Stadt Ziirich 546 | 7641| 3866| 12053 1106 9,1
Bern Bern 175 | 9140| 2713| 12028 3121 | 259
Luzern Luzern 87 | 47 443 — | 47530 3167 6,6
Uri l 8| 1133| 176é| 1317| 231 | 175
Schwyz 5| 7248| 660| 7913| 825 | 104
Obwalden Brunnen ] 3| sosel 135f 3372| 876 | P11
Nidwalden 3| 1853] 135 1991| 314 15,9
Glarus Glarus 6| 3085 szl < iygat )i 6,9
Zug Zug 63 | 4382 —| 4445| 676 | 152
Fribourg Fribourg 19 4597 | 619 5235 886'| 169
Solothurn Solothurn 65 4 155 495 4715 450 9,5
Basel-Stadt \ Basel 623 | 7985 —| 8e608| 565 6,5
Basel-Landschaft J s 4 950 27 49771 1018 20,4
Schaffhausen Schaffhausen 49 4 856 e 4905 150 3,0
Appenzell A.Rh. | J 3 154 49 206 78 | 377
Appenzell I. Rh. > St. Gallen 1 129 3 143 110 | 76,9
St. Gallen* J l 215 | 12639| 895| 13749| 2058 | 15,0
Graubiinden Chur 150 | 4606| 397| 5153| 881 | 17,0
Aargau Aarau 61 9 035 45| 9141 766 8,3
Thurgau Frauenfeld 142 | 9009| 614| 9765 878 | 89
Ticino Lugano 370 | 2834| 1753| 4957| 561 | 11,3
Vaud Lausanne 525 | 9740| 1076| 11341 373 33
Valais Sion 21| 6336|2728 9085| 1733 | 19,0
Neuchatel Neucharel 106 | 4735| 217| 5058| 550| 10,8
Geneve Geneve 144 | 9782 485| 10411] 1549 | 14,9
Total 3682 | 201 447 (17 877|223 00623702 | 10,6

* inklusive Fiirstentum Liechtenstein
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Tabelle 2

Uebersicht der in den amtlichen Laboratorien der Lebensmittelkontrolle
untersuchten kontrollpflichtigen Waren, nach Warengattungen geordnet

nterandtite Beanstandungen
Nr. Warengattungen Probn o | "
a) Lebensmittel
1 Alkoholfreie Trauben- und Kernobstsifte
und deren Konzentrate 103 5 4,8
2 Alkoholfreie Getrinke, iibrige 398 96 24,1
3 Backpulver und Preflhefe 30 1 3,3
4 Bier 239 6 2.6
5 Brot und Backwaren 1291 170 13,1
6 Butter 946 237 25,0
7 Diitetische Lebensmittel 811 147 18,1
8 Eier und Eierkonserven 618 47 7,6
9 Essig und essigihnliche Produkte 73 9 12,3
10 Fleisch und Fleischwaren 998 137 13,7
11 Fruchtsifte, aufler den Siften unter Nr. 1 387 a3 8,5
12 Gemdiise und Friichte, frisch 1862 258 13,7
13 Gemiise und Friichte, konserviert 845 92 10,9
14 Gewlirze 432 68 15,7
15 Honig 247 27 10,9
16 Hiilsen- und Koérnerfriichte 241 11 4,5
17 Kaffee 227 28 12,3
18 Kaffee-Ersatzmittel 15 A —
19 Kakao, Kakaobutter und Glasurmassen 67 3 4.4
20 Kise 1590 347 21,8
21 Kochsalz 25 2 8,0
22 Kohlensaure Wiisser und kiinstliche
Mineralwisser 25 6 24,0
23 Konditorei- und Zuckerwaren 1793 548 30,6
24 Konfitiiren und Gelees 48 6 12,5
25 Kunsthonig 5 e -
26 Mahlprodukte und Stirkemehle 296 31 10,4
27 Milch 150 783 8 936 5.9
Uebertrag 164 395 11 251 —
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Beanstandungen

= Untersuchte
N Warengattungen Bralien T ”
Uebertrag 164 395 11 251
28 Milchprodukte, ausgenommen
Butter und Kise 2 948 603 21,3
29 Mineralwisser 1 227 650 52,9
30 Obstwein, Obstschaumwein,
Beerenobstwein 48 4 8,3
31 Pektin und andere Verdickungsmittel 37 — —
32 Pilze, frische 3 — -
33 Pilze, gedorrte und Konserven 534 104 19,4
34 Pudding- und Crémepulver,
Kuchenmehle und -massen 91 4 4.4
35 Schokolade 271 23 8,5
36 Sirupe 83 8 9,6
37 Speiseeis (soweit nicht unter Konditorei-
waren aufgefihrt) 469 151 32,2
38 Speisefette und Margarinen 299 22 7.3
39 Speisedle, Mayonnaise, Salatsaucen 250 32 128
40 Spirituosen 1 368 248 18,1
41 Suppenpriparate, Suppen und
Speisewiirzen 363 29 7,9
42 Siifistoffe, kiinstliche 14 1 711
43 Tabak und Tabakerzeugnisse 135 3 22
44 Tee und Mate 55 2 %6
45 Teigwaren 548 38 16,0
46 Trinkwasser, Eis 41 515 9 657 28,2
47 Weinmost, Wein, Stilwein, Wermut usw. 5 881 426 7.3
48 Zuckerarten 62 5 8,0
49 Verschiedene andere Lebensmittel 599 73 12,1
Zusammen Lebensmittel 221195 23384 10,6
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Beanstandungen

Untersucht
Nr. Warengattungen nPiﬁ::; z Sl P
b) Stoffe zur Behandlung von
Lebensmitteln
1 Farben fiir Lebensmittel 57 4 7,0
2 Kellerbehandlungsmittel 87 14 16,1
3 Konservierungsmittel 8 — —
4 Diverse Hilfsstoffe 156 9 <
Zusammen Stoffe zur Behandlung
von Lebensmitteln 308 27 8,9
¢) Gebranchs- und Verbrauchsgegenstinde
1 Boden- und Lederbehandlungspriparate 24 10 41,7
2 Garne, Gespinste und Gewebe 5 s -
3 Geschirre, Gefifle und Gerite
fiir Lebensmittel 468 58 12.4
4 Kosmetische Mittel 361 76 21,0
5 Mal- und Anstrichfarben 44 ol S
6 Petroleum und Benzin 24 4 16,6
7 Spielwaren 80 8 10,0
8 Umbhiillungs- und Packmaterial 210 5% 27,6
9 Wasch- und Reinigungsmittel 91 4 4.4
10 Zinn zum Loten 8 4 50,0
11 Verschiedene andere Gebrauchs-
und Verbrauchsgegenstinde 188 69 36,6
Zusammen Gebrauchs- und
Verbrauchsgegenstinde 1503 291 19,4
Zusammenzug
Lebensmittel 221195 23 384 10,6
Stoffe zur Behandlung von Lebensmitteln 308 27 8,9
Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde 1503 291 19,4
Zusammen 223006 | 23702 10,6
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Tabelle 3 Ergebnisse der Grenzkontrolle im allgemeinen

Einge-

Hievon nicht in Ordnung

farengatiungen I;rélglfe Beschaffenheit Kennzeichnung
Ciigen ungentigend unclu;r%c?entigé?i(ilnde

a) Lebensmittel dl?r?;;n Gewicht/kg dl?:;;n Gewicht/kg
Backwaren 96 3 3083 7 35 /57
Diitetische Lebensmitel 30 1 27 600 2 4234
Eier 76 —_ —
Eierkonserven 293 10 102 740 —
Fruchtsifte 99 4 29 601 3 8 645
Gemiise, Pilze, Konserven 353 45 196 211 11 26 075
Gewiirze und Zubereitungen 104 2 1003 3 4 681
Honig 109 5 76 271 =
Kaffee 19 6 152 611 3 1482
Kakao, Schokolade 40 1 220 L8
Kise 53 5 16 428 6 2437
Milchprodukte (ohne Kise) 45 2 32 429 2 1027
Mineralwisser 51 12 209 665 8 92 559
Friichte und Friichtekonserven 175 — 2 8 263
Speiseeis 2 e, 5
Speisefette (ohne Butter) 10 = £t
Speisedle 21 = £
Spirituosen 30 3 7 487 s
Tee 1 A -
Teigwaren 61 2 2528 4 43 486
Wein 1209 16 127 788 30 128 502
Zuckerarten 9 - 2 11 288
Zuckerwaren 114 % 14 168 5 28 735
Verschiedene andere Lebensmittel 331 7 10 336 25 5% 737
Zusammen Lebensmittel 3331 131 1010 169 113 452 608
b) Stoffe zur Behandlung von

Lebensmitteln 65 1 6 2 10 550
c) Gebranchs- und Verbrauchs-

gegenstande
1. Kosmetische Mittel 72 s 5 4210
2. Spielwaren 33 3 1839 -
3. Uebrige Gebrauchs- und

Verbrauchsgegenstande 65 + 1 306 8 3 859
Zusammen Gebrauchs- und

Verbrauchsgegenstinde 170 7 3145 13 8 069
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Tabelle 4 Kosten der Lebensmittelkontrolle in den Kantonen im Jahre 1971
Bruttoausgaben

Bundes-

Kantone Betriebs- %iio}fl;bﬁ? Ilf;)rslierir?: Einnahmen Auﬁéﬁlgen beitx:ag

kosten der Personals und | Reisespesen eurln Zusammen Betrieb

Laboratorien d. Lebensm.- Slaniak
Inspektoren :

Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr.
Ziirich (Kanton) 266 347.35 | 1276 151.60 46 959.95 | 3 891.25 | 1593 350.15 219787.85 | 1373 562.30 65 450.—
Ziirich (Stadt) 478 505.— | 1 580 430.15 11:957.70 —.— | 2070 892.85 458 480.10 | 1 612 412.75 66 572.—
Bern 247 949.90 777 604.75 38 851.15 —.— | 1 064 405.80 23279775 831 608.05 74 464.—
Luzern 133 746.45 284 463.25 10 478.80 221.— 428 909.50 205 564.55 223 34495 42 412.—
Urkantone 134 042.70 404 883.15 16 486.30 —_— 555 412.15 209 489.20 345 922.95 37 757 .—-
Glarus 24 217.60 87 882.30 5699.90 — 117 799.80 19 228.80 98 571.— 10 138.—
Zug 59 408.80 200 929.05 5 059.85 195.40 265 593.10 50 240.90 215 352.20 13 827.—
Fribourg 70 829.30 243 974.55 10 594.55 480.— 325 878.40 26 448.— 299 430.40 35 184.—
Solothurn 63 320.25 355 574.40 11 779.40 865.20 431 539.25 52 184.35 379 354.90 25 744 —
Basel-Stadt 204 393.15 999 946.— 6 656.30 —.— | 1210 995.45 145 829.95 | 1 065 165.50 43 325.—
Basel-Landschaft 45 188.10 232 283.15 10 665.60 1 029.85| 289 166.70 87 445.20 201 721.50 13 387.—
Schaffhausen 51 465.70 232 694.95 8§ 147.90 —_—— 292 308.55 25 360.10 266 948.45 14 608.—
Appenzell A.Rh. 16 803.75 7 800.— 2 882.90 S 27 486.65 1367.70 26 118.95 1106.—
Appenzell I.Rh. 7 Z73.25 5311.— 919.80 — 14 004.05 1 094.20 12 909.85 778.—
St. Gallen 114 800.50 421 847.30 9 696.80 —_— 546 344.60 124 859.85 421 484.75 31 188.—
Graubiinden 60 021.30 258 859.05 8 089.15 1543.20 328 512.70 51 489.50 277 023.20 28 007.—
Aargau 130 053.40 447 627.60 18 914.75 768.40 597 364.15 162 690.70 434 673.45 28 234, —
Thurgau 121 363.75 564 880.90 22 980.90 —_—— 709 225.55 99 297.50 609 928.05 46 892.—
Ticino 59:223.15 603 974.50 29 816.05 —_— 693 013.70 65 031.70 627 982.— 33 000.—
Vauc! 17137815 858 281.80 36 219.55 —.— | 1 065 679.50 215 083.80 850 595.70 62 370.—
Valais 96 161.85 320 989.85 17 004.45 —= 434 156.15 215 156.95 218 999.20 33 244.—
Neuchatel 147 626.— 763 116.80 21 666.75 716.90 933 126.45 61 645.— 871 481.45 50 930.—
Geneve 307 781.50 670 903.50 8 520.60 _—— 987 205.60 109 490.90 877 714.70 67 042.—
Zusammen 3012 200.90 (11 600 409.60 | 360 049.10 | 9 711.20 |14 982 370.80 | 2 840 064.55 |12 142 306.25 825 659.—
1970 2562 901.70 | 8970 540.— | 324 132.40 | 31 321.65 |11 888 895.75| 2 547 183.10 | 9 341 712.65 782 298.—
1969 2389 160.65 | 8296 215.50 | 306 33/.25 | 12716.05 |11 004 429.45 | 2 541 071.50 | 8 463 357.95 626 852.70
1968 2 030948.80 | 7 250 680.— | 269 778.30 6 528.60| 9557 935.70| 1985 591.35 |7 572 344.35 573 719.70




II.
Ausziige
aus den Berichten der kantonalen Aufsichtsbehorden,
amtlichen Laboratorien und Lebensmittelinspektorate

Extraits des rapports des autorités cantonales de surveillance,
des laboratoires officiels et des inspections des denrées alimentaires

Allgemeine Betrachtungen — Remarques générales

Le attivitd analitiche ed ispettive hanno rispecchiato ancor pit che nel passato
’acuita sensibilita del pubblico dei consumatori per tutto quanto attiene all’
inquinamento dell’ambiente vitale ed alle sue ripercussioni dirette od indirette sui
generi alimentari. Il controllo delle derrate alimentari, nei suoi importanti aspetti
igienici, economici e sociali, ha pertanto dovuto essere impostato in modo piu
essenziale ed aggiornato, tenendo conto non solo delle tradizionali caratteristiche
di polizia sanitaria ai fini profilattici e repressivi, ma anche del suo significato
quale mezzo di informazione e di formazione dei consumatori e soprattutto
dei responsabili ad ogni livello del commercio degli alimenti.

Le indagini microbiologiche di accertamento della salubrita degli alimenti e
dell’igiene nella loro produzione hanno permesso di controllare le possibilita
di contaminazioni batteriche connesse alla mancanza di pulizia dalla produ-
zione allo spaccio, fonti di danno alla salute dei consumatori (tossiinfezioni
alimentari) e di scapito economico per il deperimento dovuto a cattiva conser-
vabilita o ad irrazionale conservazione.

Il problema dell’inquinamento delle acque (di riesumata scottante attualita)
ha richiesto una notevole intensificazione dell’attivita, sia per i controlli delle
acque per uso potabile, sia per quelli inerenti al nuovo compito di vigilanza sulle
acque di balneazione. In questo ultimo caso le conseguenze dell’inquinamento,
gia da noi pronosticate oltre 10 anni or sono nel periodo pionieristico della
protezione delle acque, si sono puntualmente rivelate in tutta la loro gravita,

anche per le ripercussioni sull’economia turistica del Cantone. (Ticino)
Milch — Lait
Ganze Schweiz — Suisse entiere. Untersuchte Proben — Echantillons con-

trolés: 150 783.

Folgende Griinde fithrten zu Beanstandungen — Les motifs suivants ont donné

lieu A contestations:

Beanstandete Proben
Echantillons contestés

Wisserung — mouillage 248
Entrahmung — écrémage 74
Wisserung und Entrahmung — mouillage et écrémage 6
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Fettgehalt ungeniigend — teneur en graisse insuffisante 253
Von kranken Tieren stammend — provenant de vaches malades 3 619

Schmutzmilch — lait souillé 1 858
Ungentigend haltbar — conservation insuffisante 1913
Andere Griinde — autres motifs 877

Wegen Abortus Bang mufite keine Probe beanstandet werden. Von der kan-
tonalen milchwirtschaftlichen Zentralstelle waren uns 17 Vergehen iiber ver-
botene Ablieferungen antibioticahaltiger Milch gemeldet worden. (Ziirich-Kanton)

Die gegeniiber dem Vorjahr deutlich erhdhte Probenzahl ist das Ergebnis einer
neuen Erhebungspraxis. In unregelmidfligen Abstinden wurden ungefihr monat-
lich von der gesamten von auswarts in die Stadt gelieferten Konsummilch Proben
erhoben und untersucht, d. h. von jedem Tank eines jeden eintreffenden La-
stenzuges wurde mindestens eine Probe entnommen.

‘Die Durchschnittswerte fiir Fett, Trockensubstanz und fettfreie Trocken-
substanz, berechnet aus den untersuchten Rohmilchproben, verglichen mit den
Werten der Vorjahre, ergaben folgendes:

1971 1970 1969 1968 1967
Fett %0 3,85 3,91 3,85 3,83 3,81
Trockensubstanz 9y 12,90 12,93 12,86 12,82 12,85
Fettfreie Trockensubstanz 0/o 9,05 9,02 9,01 8,99 9,08

(Ziirich-Stadt)

Im Verlaufe des Sommers begann ein Produzent das letzt zulissige Datum
fiir Pastmilch kurzerhand zu verlingern. Angeblich geschah das unter Druck des
Milchhandels, der bei der heutigen Situation eben gezwungen ist, seine Milch-
vorrite laufend zu erneuern. Nachdem die pasteurisierte Milch ausgerechnet im
Detailhandel in der Regel am meisten leidet (Mitfiihren auf Milchwagen, oft
nicht einmal mit Sonnenschutz), mufite gegen diese unzuldssige Vordatierung
energisch eingeschritten werden.

Zu einem unerfreulichen Ergebnis fithrte die Kontrolle der offenen Konsum-
milch. Von 15 Proben, die vorwiegend in dorflichen Verkaufsstellen erhoben
wurden, mufiten 10 vor allem wegen ungeniigender Haltbarkeit beanstandet
werden.

In Luthern, wo ebenfalls fiir die Milch mehrerer Lieferanten Ueberschrei-
tungen der Markttoleranzen festgestellt wurden, erwiesen sich die geweiflten
Stallwinde immer noch als dieldrinhaltig. Die durchgefiihrten Reinigungsmafi-
nahmen haben indessen noch nicht zum erhofften Erfolg gefiihrt. (Luzern)

Alle Lieferanten-Milchproben sind serologisch auf Bang untersucht worden,
ohne dafl sich — wie {ibrigens seit 10 Jahren — ein Ausscheider feststellen lief.
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Bei den Pastmilchen, die alle aus dem gleichen Erzeugerbetrieb stammen, ist
die bakteriologische Qualitit entschieden besser geworden, nachdem die Ursache
der relativ hohen Anfangs-Keimzahl entdeckt werden konnte: Ueber dem Ab-
fiillforderband hatte das Bedienungspersonal seine Mahlzeiten in Form von
Brotchen, Kise etc. lose aufgestellt. Durch die Erschiitterung beim Abpack- und
Verschlufivorgang sind dadurch stets noch «Zutaten» in die Milch gelangt.

(Glarus)

Die zunchmende Personalknappheit auf den Bauernhofen scheint sich zu-
schens negativ auf die Gesundheit der Tiere insbesondere der Euter auszuwirken.
Der ins volle Untersuchungsprogramm aufgenommene Laugentest hat viel krank-
haft verinderte Milch aufgedeckt. Die Zahl der dadurch veranlafiten Erhebun-
gen von Viertelgemelksproben durch den kantonalen Milchinspektor hat denn
auch die Infektion der Euter durch verschiedene Krankheitserreger bestatigt.

1971 1970

Anzahl der bakteriologisch untersuchten Viertelgemelksproben 650 265
Davon beanstandet wegen Gehalt von Galtstreptokokken,

Pyokokken, Saprokokken und iibrige Mastitiserregern 640 217

Beanstandungen wegen gelbem Galt allein 317 124

Der zentral aufzuziehende Eutergesundheitsdienst ist deshalb von dringender
Notwendigkeit, (Zug)

Die Milch eines Produzenten mufd immer noch vernichtet werden, trotzdem er
fir das Futter eine behelfsmiflige Scheune aufgestellt hat. Da er im Berggebiet
wohnt, ist er im Winter gezwungen, das Futter fiir einige Tage in der alten,
mit Pestiziden behandelten Scheune zu lagern. Wahrend dieser kurzen Zeit wird
das Futter derart kontaminiert, daf% die Kithe wieder «aufgeladen» werden,
so dafl ihre Milch nicht fiir den Konsum freigegeben werden kann.  (Solothurn)

Der Anteil der schlecht haltbaren und schmutzigen Milchproben hat gegen-
iber den Vorjahren merklich zugenommen. Ob diese mangelnde Sorgfaltspflicht
wohl auf Zeitmangel in den immer grofler werdenden Betrieben zurtickzufithren
ist? Der Milchproduzent sollte sich aber bewuflt sein, daff bei der Milchgewin-
nung nicht «gehaudert» werden darf, handelt es sich bei der Milch doch um ein
hochwertiges, aber auch hochst empfindliches Produkt. Die Anzahl laugenposi-
tiver Proben hat ebenfalls wesentlich zugenommen, was die Dringlichkeit der
Einfiihrung eines Eutergesundheitsdienstes nur untermauern diirfte.  (St. Gallen)

Leider mufite auch in diesem Jahr immer noch Milch aus mehreren Pro-
duktionsbetrieben wegen {ibermifliger Dieldrinkontamination gesperrt werden.
Wiederum waren auch Milchvernichtungen unumginglich. Die Lackanstriche als
Mafinahmen zur Abdeckung des Holzes in gegen Hausbock behandelten Scheu-
nen erwiesen sich nach Angaben der EMPA und der EFA Widenswil als ungenii-
gend. Sie wurden deshalb iiber ein erstes Versuchsstadium hinaus nicht mehr
eingesetzt. Die von den Produzenten selbst getroffenen Abschirmmafinahmen
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bewirkten wohl meistens erkennbare Reduktionen der Dieldringehalte, die
Werte blieben aber fast iiberall immer noch sehr weit tiber den gesetzlichen
Limiten. Die schon frither beobachteten jahreszeitlichen Schwankungen wurden
auch in diesem Jahr wieder festgestellt. Das schone Wetter im Sommer und
Herbst hatte dabei einen giinstigen Einfluf}. Durchschnittlich wurde beim Ver-
gleich der Dezemberwerte 1971 gegeniiber denjenigen von 1970 ein Riickgang von
Dieldrin in Milch von 38 %o festgestellt, mit Extremwerten von 0 und 59 %o.

Die von der Weltgesundheitsorganisation festgesetzten «ADI-Werte» (maxi-
mal zulidssige tigliche Einnahme-Mengen) geben uns lediglich den Hinweis, daff
Kontaminationen mit Dieldrin vom gesundheitlichen Standpunkt aus vorsichtiger
beurteilt werden miissen, als solche mit anderen chlorierten Insektiziden. Diese
ADI-Werte liegen zum Beispiel fiir DDT 50mal und fir Lindan 125mal héher
als fiir Dieldrin. Die Einnahme von normalen Mengen Milch, deren Dieldrin-
gehalt nur relativ wenig tiber dem Grenzwert der Lebensmittelverordnung liegt,
kann bereits eine Ueberschreitung des ADI-Wertes zur Folge haben. Im Fall
einer analogen Kontamination mit Lindan wire dies absolut unméglich.

Um die Anforderungen der Weltgesundheitsorganisation einhalten zu kon-
nen, muf} die Lebensmittelkontrolle dafiir besorgt sein, daf} keinesfalls Produkte
konsumiert werden, deren Gehalte an Dieldrin den praktischen Grenzwert der
Lebensmittelverordnung tibersteigen. (Thurgau)

Si nous constatons une amélioration en ce qui concerne la conservation et la
propreté des laits, le nombre d’échantillons anormaux, provenant de vaches ma-
lades est toujours élevé. Dans une étable, nous avons trouvé 10 vaches malades
sur 12.

Les fraudes «classiques» mouillage et écrémage semblent avoir disparu, du
moins durant l’exercice 1971. (Neuchatel)

Lait pasteurisé

456 échantillons de lait pasteurisé et upérisé prélevés ont été soumis a I’ana-
lyse bactériologique. Le nombre de germes contenus dans 1 ecm? a été le suivant:

0 2 100 germes 151 échantillons

100 a 500 germes 153 échantillons
500 a 1000 germes 43 échantillons
1000 a 10000 germes 94 ¢échantillons
10000 a 25000 germes ¢échantillons

échantillons
¢chantillons

25000 a 50000 germes
50 000 et plus germes

W O

La présence de bactéries du groupe coli a été constatée dans 4 échantillons.
L’essai de la phosphatase s’est révélé négatif dans tous les cas.

Recherche des antibiotiques dans les laits & la production

3 522 échantillons de lait ont été analysés, dont 18 renfermaient des antibioti-
ques aux concentrations suivantes, exprimées en Ul/ml de pénicilline:
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1 lait renfermait des traces de pénicilline

6 laits renfermaient 0,025 a 0,05 UI/ml de pénicilline
6 laits renfermaient 0,05 0,1 UI/ml de pénicilline
4 laits renfermaient 0,1 0,5 UI/ml de pénicilline
1 lait renfermait 1,0 1,5 Ul/ml de pénicilline

e B -

(Geneve)

Produits laitiers

Milchprodukte

Von 55 gepriiften Rahmproben mufiten 20 Proben wegen schlechter bak-
teriologischer Beschaffenheit beanstandet werden. Es betraf aber weniger die im
Handel befindlichen Rahmprodukte als vielmehr fertige Schlagrahme in Wirt-
schaften und Konditoreien, die unsorgfaltig zubereitet und gelagert werden. Ein
Biovollmilchquark war bakteriologisch katastrophal verunreinigt.

(Ziirich-Kanton)

Im Berichtsjahr lagen die bakteriologischen Verhiltnisse bei der Rahmgquali-
tit eher wieder etwas glinstiger als im Vorjahr. Bei einer Probenzahl von 150
(166) waren 40 (61) bzw. 26,7 °/0 (36,7 °/o) zu beanstanden.

Leider bezichen sich die gegeniiber dem Vorjahr giinstigeren Werte ausschliefi-
lich auf unverarbeiteten Rahm, wie die nachstehende Zusammenstellung zeigt:

Untersuchte Proben fliissigen Rahms 133 (147)
Beanstandet 24 (46)
Prozentualer Anteil der Beanstandungen 18,0 (31,3)
Untersuchte Proben verarbeiteten Rahms 17 (19)
Beanstandet 16 (16)
Prozentualer Anteil der Beanstandungen 94,0 (84,2)

(Ziirich-Stadr)

Im Berichtsjahr wurde der Schwerpunkt auf Produkte aus kleinern Betrieben
auf der Landschaft gelegt. Am meisten gab Schlagrahm zu Beanstandungen An-
lafl. Die Fettgehaltswerte schwankten von 32—48 %, Hiufigster Beanstandungs-
grund war indessen die bakteriologische Beschaffenheit, wobei Keimzahlen in der
Groflenordnung von 108 keine Seltenheit waren. Anderseits vermochten Produkte
aus einfach eingerichteten Betrieben den Anforderungen in jeder Hinsicht zu
geniigen. Abgabe in Fertigpackungen mit Angabe des letzt zuldssigen Verkaufs-
datums konnten eine hygienische Verbesserung bringen, wobei diese Mafinahme
sich fiir landliche Betriebe allerdings prohibitiv in bezug auf den Verkauf von
selbst hergestelltem Rahm auswirken konnte. (Luzern)

Von den insgesamt 237 untersuchten Proben von Milchprodukten mufiten
lediglich deren 29 beanstandet werden. Dabei betrafen fast die Hilfte der Be-
anstandungen die zum Teil auflerordentlich schlechte bakteriologische Beschai-
fenheit von Rahmproben aus Rahmblisern und -automaten. (Schaffhausen)
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Ein hygienisch betriibliches Objekt ist vielfach der geschlagene Rahm. So-
fern die Rahmbliser und Schlagrahmautomaten nicht taglich griindlich gereinigt
werden, sind die bakteriologischen Befunde des fertigen Schlagrahms meist be-
sorgniserregend. (Thurgau)

Butter — Beurre

Von 112 (118) Proben waren insgesamt 17 (25) Proben zu beanstanden, 15
davon wieder in bakteriologischer Hinsicht. Auffillig ist die zeitliche Verteilung
dieser Beanstandungen. Bei einer im ersten Vierteljahr erhobenen Serie von 20
Proben mufiten iiber die Hilfte wegen zum Teil massiver Gehalte an Fremd-
keimen und Hefen beanstandet werden, wahrend bei simtlichen spateren Erhe-
bungen die Beanstandungsquote auf einen Bruchteil sank. (Ziirich-Stadt)

Butter ist sehr anfillig fiir die Aufnahme fremder Geruch- und Geschmack-
stoffe. Immer wieder miissen wir bei Reklamationen feststellen, dafl die Ursache
eines Fremdgeschmacks in Butter auf die Lagerung in einem Eisschrank zuriick-
zufiihren ist, in welchem gleichzeitig andere Lebensmittel ungedeckt aufbewahrt
wurden. Lebensmittel sollten in einem Eisschrank stets geruchfest verschlossen
gelagert werden. (Basel-Stadt)

Durch Denunziationen wurde uns wiederholt berichtet, dafl vorsatzlich Des-
infektionsmittel zu Lebensmitteln (vor allem zu Butter) zugesetzt wiirden, um den
bakteriologischen Zustand und die Haltbarkeit zu verbessern. (Thurgau)

Kise — Fromage

Ende August erkrankten in Bern und Umgebung nach Genufl von Ziegenkise
22 Schulkinder (nach einer Unterrichtsstunde iiber Ziegenkise mit anschliefender
Degustation) sowie 7 Erwachsene an einer Lebensmittelvergiftung durch Staphy-
lokokken. Der Ziegenkise konnte aus zwei Alpbetrieben im Berner Oberland stam-
men. Nur in einem der beiden Betriebe konnten dieselben toxinbildenden Staphylo-
kokken nachgewiesen werden (in eintigigem Ziegenkiase und an der Reisbiirste). Die
Milch der fraglichen Ziegen war einwandfrei. Dagegen wiesen einige Ziegen stark
zuriickgebildete, schmerzunempfindliche Euterhilften auf, aus welchen nur noch
ein nicht milchihnliches, aber bakteriologisch nicht zu beanstandendes Sekret
ermolken werden konnte. Diese Euter hatten im Frithsommer Infektionen erlitten,
die mit Penizillin behandelt wurden. Die Behandlung war erfolgreich, doch bil-
deten sich die Euter zuriick und lieferten keine Milch mehr. Wenn auch weder
in den Eutern noch in der Milch am Tage der Begehung und Probenahme auf den
beiden Alpen Staphylokokken nachgewiesen werden konnten, so deutet doch ins-
gesamt der positive Befund beim 1 Tag alten Kise sowie beim Abklatschpriparat
der Reisbiirste auf die erkrankten Euter als primire Infektionsquelle hin, um so
mehr als die Staphylokokken sowohl im Lysotyp (Lysogruppe IV, Typ 42 D)
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wie auch in der Art des gebildeten Toxins (C/D) mit denjenigen iibereinstimmten,
welche die Erkrankungen in Bern und Umgebung verursacht hatten.

In den beiden Alpbetrieben ist der zu verkidsenden Ziegenmilch jeweils nur
Labpulver zugesetzt und die Sduerung dem Zufall iiberlassen worden. Wenn die
Milchsiuerung niche frith genug einsetzt, so konnen sich Staphylokokken leicht
vermehren und dabei Toxine bilden. Diese Fabrikationsart widerspricht den
Empfehlungen der Fachverbinde. Allerdings sollte der Zusatz von Sdurekulturen
gleichzeitig mit der Labung verbindlich vorgeschrieben werden. Ferner sind re-
gelmiflige Brithaktionen in den Herstellerbetrieben zu verlangen.

Der Vorfall bestitigte unsere fritheren Einwiande bei der Herstellung von sog.
«biologischem» Quark, dessen Fabrikanten diese hochst fragwiirdige Zufallsga-
rung als einzig «natiirlich» betrachteten, und die Pasteurisierung aus wissen-
schaftlich vollig unbegriindeten Anschauungen ablehnten. ‘ (Bern)

Die Abklarung einer ibermidfigen Insektizid-Kontamination in einer Tilsiter-
Kiserei ergab nicht etwa wie erwartet eine stark kontaminierte Liefermilch, son-
dern muflte auf die Verwendung von «Tybo-Tox» im Kaisekeller zuriickgefiihrt

werden. (St. Gallen)

Da immer mehr Gefahren bekannt werden, welche den Konsumenten durch
Mycotoxine drohen, wurden von einem Lebensmittelinspektor in einer Kiserei
19, mit einer Mischflora sehr stark verschimmelte Emmentalerkise beschlag-
nahmt. Um eine Verwertung gemafl Artikel 21 LMG zu gewiahrleisten, wurde
dem Wareninhaber freigestellt, entweder eine 2 cm dicke Schicht der Kise abzu-
schneiden und zu vernichten und den Rest in die Schmelzkisefabrikation zu ver-
kaufen oder durch ein Gutachten zu belegen, dafl keine Mycotoxine, insbesondere
keine Aflatoxine darin nachweisbar sind. Ein erstes Gutachten, das durch unsere
Vermittlung in einem Privatlabor in der Schweiz durchgefiithrt wurde, ergab die
Anwesenheit auflerordentlich grofler Mengen von Aflatoxin Bi. Der Wareninhaber
erhob Einsprache gegen diesen Befund und verlangte eine Oberexpertise. Diese
wurde in einem deutschen Universititsinstitut durchgefiihrt. Auf den Diinn-
schichtchromatogrammen konnten wohl verschiedene im UV fluoreszierende Flecke
mit zum Teil gleichen oder dhnlichen RF-Werten wie Aflatoxin By nachgewiesen
werden. Die fluoreszierenden Substanzen zeigten aber ganz andere UV-Absorp-
tions, und Fluoreszenzspektren als Aflatoxine oder andere bekannte Mycotoxine.
Die Kise mufiten deshalb wieder fiir den Verkehr freigegeben werden.

Diese und dhnliche Erfahrungen haben uns die Dringlichkeit und Notwendig-
keit gezeigt, selbst Aflatoxine und wenn méoglich auch andere Mycotoxine im
Laboratorium nachweisen zu konnen. Die dazu notwendigen Vorarbeiten werden
so rasch wie moglich begonnen.

In diesem Zusammenhang wurde immer wieder festgestellt, dafl durch gewisse
Kunststoff-Folien zur Verpackung von Kise das Schimmelwachstum begiinstigt
werden kann. ‘ (Thurgau)
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Speisefette und -ole — Graisses et huiles comestibles

Im Gastgewerbe werden die Friteusedle hiufig zu lange verwendet,

(Zirich-Kanton)

Der Verdacht, dafl Schweinefett mit Rindsfett verschnitten sei, konnte durch
die Bestimmung der Bomerzahl mittels Ermittlung der Klarschmelzpunkte der
Glyzeride und freien Fettsiuren widerlegt werden. — Verschiedene Proben von
Fetten und Oelen wurden mit Hilfe der Sinnenpriiffung und der Verdorbenheits-
reaktionen auf ihre Verwendbarkeit geprift und erwiesen sich nicht als ver-

dorben. (Basel-Stadt)

Speiseleindl wurde im Schaufenster eines Ladens zur Krebsvorbeugung und
-behandlung angepriesen, wihrend die Dose keine unzuldssige Anpreisung aufwies.
(Graubiinden)

Une graisse végétale a base d’huile de palme pure, non hydrogénée, désignée
comme «sans cholestérine» contenait du cholestérol; ce qui est normal pour une
huile de palme. Cependant, le rapport (-sitostérol/cholestérol était trop
faible (4,94).

Trois graisses végétales contenaient de la graisse animale. La présence d’acides
gras en Cyz et Cy7 a été démontrée et le rapport B-sitostérol/cholestérol était de
2,9—6,5—1,67. (Genéve)

Fleischwaren, Fisch — Préparations de viande, poissons

Eine Probe Fischfilets war kiinstlich gefirbt. In einer Hackfleischprobe eines

Grofimetzgers aus dem Biindnerland war verbotenerweise Nitrat gefunden wor-
den. (Zirich-Kanton)

Zehnjihrige Thonkonserven enthielten soviel Zinn, dafl der Inhalt véllig
ungenieflbar war. In bezug auf Fleischwarenuntersuchungen beschrankten wir
uns weithin auf bakteriologische Kontrollen, wobei besonders Rohwaren bertick-
sichtigt wurden. Handelstibliches, sinnenmiflig einwandfreies Trockenfleisch, das
wir zu Vergleichszwecken bakteriologisch untersuchten, fithrte zu folgendem,
einigermaflen tiberraschenden Befund:

Gesamtkeimzahl 620 Mio/g
Coliforme Keime < 10/g
Koagulase-positive Staphylokokken — 500/g

Allerdings handelte es sich vorwiegend um Milchsdurebildner. Bei einwand-
freien Brithwiirsten lag die Gesamtkeimzahl meist weit unter 100 000 / g.
(Luzern)

Un’inchiesta particolare ¢ stata condotta su paté confezionati con fegatini di
pollo di provenienza estera, una cui partita era risultata contaminata da salmonelle
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(S. anatum); anche nelle operazioni di confezione di prodotti del genere la pulizia
del personale (mani, unghie!), degli utensili e dei recipienti lascia in molti casi a
desiderare. Lo stesso dicasi nel settore della pasticceria e della gelateria artigianale,
dove abbiamo dovuto intervenire energicamente per reprimere vere e proprie situa-
zioni di «folklore del sudiciume». (Ticino)

Suppenpriparate — Préparations pour potages

8 Trockengemiise enthaltende Suppen wurden auf Endrin gepriift. In keiner
der Suppen war Endrin nachzuweisen. (Thurgau)

Une échantillon de quenelles de viande et vermicelles, prélevé a titre officiel,
contenait des salmonelles dans 20 g.
Cette marchandise a été séquestrée et détruite par les soins de I’expert local.

(Vaud)
Kornerfriichte, Backwaren — Céréales, articles de boulangerie

11 auf chlorierte Kohlenwasserstoffe untersuchte Proben Getreide erwiesen
sich als praktisch frei von diesen Insektiziden. Der hochste gefundene Gehalt be-
trug 0,004 ppm Lindan. Die Prifung der gleichen Proben auf Clorpikrin ver-
lief ebenfalls negativ.

Verschiedene Proben von Leinsamen zum Rohgenufl enthielten Miusekot in
erheblichen Mengen. (Thurgau)

Aus dem Ausland eingefiihrte Backwaren wiesen Bezeichnungen auf, aus de-
nen der Konsument schlieffen konnte, dafy sie in der Schweiz hergestellt seien.
Trotzdem die Angabe einer auslindischen Herkunft nicht ausdriicklich vorge-
schrieben ist, wurden die Packungen als zur Tduschung geeignet beanstandet.

Eine Probe Kirschwaffeln wies 0,3 %0 Alkohol auf, was natiirlich zu einer
Bezeichnung mit «Kirsch» nicht geniigt. (Solothurn)

Eier, Teigwaren — Oeufs, pates alimentaires

Die schlechten Ergebnisse einer bakteriologischen Untersuchung von Eier-
teigwaren ergaben als Infektionsquelle sog. «Gufleier». Es ist dies der Inhalt
von Eiern, welche in Eierfarmen usw. als Brucheier anfallen. Bei dieser Art der
Gewinnung von flissigem Vollei verwundert die schlechte bakteriologische Be-
schaffenheit keineswegs. Die Eierteigwaren-Hersteller haben daher auf die Ver-
wendung von Gufleiern verzichtet. Die Entwicklung von Pasteurapparaten fiir
Gufleier ist heute gliicklicherweise praktisch abgeschlossen. Allerdings lohnt sich
diese hygienische Maflnahme nur fiir groflere Betriebe. Kleinere Posten an Gufi-
eiern werden heute vornehmlich bei der Herstellung von Backwaren verwendet,
wo die Verarbeitung gleichzeitig die notige Erhitzung garantiert. (Bern)
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Dafl Staphylokokken sehr gute Vermehrungsbedingungen bei der Teigwaren-
herstellung vorfinden konnen, beweist eine Teigwarenprobe, die 300 Mio koa-
gulase-positive Staphylokokken pro Gramm enthielt. (Thurgau)

Eierteigwaren aus einem Betrieb in unserem Einzugsgebiet wurden einer ni-
heren Kontrolle unterzogen.

Es zeigte sich dabei, dafl trotz nachgepriifter Zugabe der Eiermasse an Ort
und Stelle die im Produkt bestimmten Kennzahlen auf einen zu geringen Eier-
gehalt hinwiesen. Es wurden dabei die Gesamtlipoide, die Sterine und die was-
serldslichen Eiproteine herangezogen. Diese Feststellung bestdtigt unsere, auf
Grund fritherer Untersuchungen bereits gemachte Annahme, dafl eine Berechnung
des Eiergehaltes aus den erwiahnten Bestandteilen im allgemeinen eher zu tiete
Werte liefert. (Urkantone)

Diudtetische Lebensmittel — Aliments diététiques

Die Kontrolle bewilligter Produkte gab im allgemeinen eine gute Ueber-
einstimmung mit den in den Kreisschreiben des Gesundheitsamtes verdffent-
lichten Analysen. Mit Cyclamat gesiifite Erzeugnisse mufiten beanstandet werden,
weil die notwendigen Hinweise in bezug auf die kiinstliche Stifung fehlten. Au-
flerdem wurden bereits verschimmelte Kinderndhrmittel angetroffen. Die Ver-
kdaufer waren in der Regel ahnungslos in bezug auf das Alter der Ware und konn-
ten mit den verschliisselten Aufschriften nichts anfangen. Wie sollte dann der
Hausfrau eine Beurteilung moglich sein! Unverschliisselte Angaben des Fabrika-
tionsdatums oder des letzt zuldssigen Verkaufsdatums wiren wohl die einzigen,
sauberen Ldsungsmoglichkeiten. Verschliisselte Angaben bringen auflerdem un-
notige administrative Mehrarbeiten fiir die Kontrollorgane mit sich, zumal die
Schliissel in der Regel ohnehin angefordert werden miissen. (Luzern)

In kochsalzarmem, fiir Nierenkranke bestimmtem Didtbrot wurde der Gehalt
an Natrium- und Kaliumsalzen im Vergleich zu Normalbrot bestimmr.

Didtbrot Normalbrot
direkt in der Tr. M. direkt in der Tr. M.
Wasser %o 39,1 — 39;1 —
Trockenmasse %o 60,9 — 60,9 —
Natrium mg %o 140 230 652 1070
Kalium, mg %o 87 142 93 152

(Basel-Stadt)

Wie tiblich haben wir alle amtlich erhobenen didtetischen Nahrmittel bakterio-
logisch untersucht und der Sinnenpriifung unterzogen. Die bakteriologischen Be-
funde waren ausnahmslos gut, in drei Fillen zeigte jedoch die Sinnenpriifung eine
leichte nachteilige Verinderung durch zu langes am Lager halten. (St. Gallen)
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Aliments pour nourrissons renfermant des résidus de pesticides 43
Laits pour nourrissons renfermant des résidus de pesticides 6

Moutarde sans sel renfermant 42 mg %o de sodium 1
Galettes de régime, teneur en sodium plus élevée que celle déclarée 1
Biscottes sans sel renfermant 55 mg % de Na 1
Huile de germes de blé renfermant des résidus de pesticides 2

Produits diététiques divers déclarés sans sel, absence de I'indication de la teneur
en sodium 3
Levure maltée, composition déclarée ne correspondant pas a la réalité 1
Pates alimentaires diététiques renfermant des résidus de pesticides 1
Aliments pour bébés, absence de la date de remplissage ou de fabrication 7
2

Produit diététique, indications thérapeutiques inadmissibles

Produit diététique, absence de I’indication de la date de fabrication ou de
remplissage 1

Produit diététique, édulcoré avec du cyclamate, absence de Pindication de la

teneur en cyclamate 2
Produit diététique, emballage non conforme 1
Biscuits de régime, mention de vitamines sans autorisation 1
Biscuits renfermant un colorant bleu non admis 1
Bonbons pour diabétiques, absence de désignation spécifique 1
Bonbons pour diabétiques, absence de I'indication «édulcoré artificiellement» 2

(Geneve)

Obst, Gemiise und deren Konserven — Fruits, légumes et leurs conserves

Immer wieder werden total verwurmte Aprikosenkerne importiert, vergast
und technologisch aufgearbeitet. Sie verschwinden geraspelt in den Backerei-
produkten.

Ueber 10 Tonnen importierte, vorbehandelte Griinerbsen waren mit Phospha-
ten und Ammoniumverbindungen aufgeschlossen worden. Die Ware wies beim
Kochen einen deutlichen Ammoniakgeruch auf. Die Chemisierung unserer Nah-
rung schreitet munter fort. Die Ware wurde beschlagnahmt.

Die Zinngehalte in Konservendosen steigen mit der Lagerzeit katastrophal an.
Gehalte von 300 ppm Zinn neben 1 bis 2 ppm Blei und Zink sind keine Selten-
heiten. Bei geoffneten Dosen, wie sie in den Kiihlschrinken des Gastgewerbes
leider hiufig anzutreffen sind, erfahren diese eine sofortige Korrosion und die
Zinngehalte in den Lebensmitteln steigen rasch bis zu 1000 ppm. Der Inhalt vieler
lackierter Dosen ist nach einem Jahr ebenfalls oft schon genufluntauglich, be-
sonders gefihrdet sind Tomatenkonserven. (Ziirich-Kanton)

Wir fihrten im Frithjahr wiederum regelmiaflige Kontrollen tiber Keimver-
hiitungsmittelriickstande in Kartoffeln durch. Anteilmiflig sind die Beanstan-
dungen zwar relativ hoch, doch iiberschreiten nur 50 %0 der beanstandeten Fille
die Toleranz um mehr als das Zweifache:
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Zahl der Zahl der Bereich der
Untersuchungen Beanstandungen Ueberschreitungen

21 6 1,2—2,8fach

Die Ueberschreitungen hangen zweifellos noch weitgehend mit dem Umstand
zusammen, dafl der Puder, welcher die Wirksubstanzen enthilt, sowohl vom
Bauern selbst, wie oft auch von den Einlagerern nur schwierig in der richtigen
Dosierung auf die Kartoffeln gebracht werden kann. (Bern)

Im Jahre 1971 wurde mit der systematischen Kontrolle von Gemiise auf Blei-
riickstinde begonnen. Die gefundenen Gehalte lagen durchwegs zwischen 0,5 und
2,0 ppm Blei. (Schaffhausen)

Von 6 Kopfsalatproben des Handels enthielt nur eine wesentliche Mengen
von HCH (2,9 ppm o« HCH, 1,5 ppm v HCH).

In keinem von 13 untersuchten Obst- und Gemiisesaften konnten mehr als
Spuren verschiedener chlorierter Kohlenwasserstoffe festgestellt werden.

Wie in den vergangenen Jahren wurden aus dem Ausland importierte Trok-
kengemiise auf ihren Gehalt an Endrin untersucht. 6 Proben von Zwiebeln, Lauch,
Spinat und Karotten erwiesen sich als frei von Endrin, wihrend von 4 Randen-
pulvern nur eines kein Endrin enthielt. Die tibrigen 3 Randenpulver mit Gehalten
bis 0,27 ppm Endrin mufiten beschlagnahmt werden. (Thurgau)

Kurz vor Weihnachten mufite ein Bahnwagen mit Importsalat aus Belgien
beanstandet werden, da der Salat viel zu hohe Riickstinde eines Fungizides
(Pilzbekimpfungsmittel, in diesem Falle Dithiocarbamat) enthielt. Der Salat
wurde wieder aus der Schweiz ausgefiihrt. (Aarau)

124 especes de champignons ont été présentées au controle sur les marchés et dans
les magasins des localités du canton, représentant un poids total de 162 497 kg.
Les quantités suivantes ont été séquestrées et détruites:

champignons avariés 330,8 kg
champignons vénéneux 50,0 kg
Total 380,8 kg

Sur 39 échantillons examinés au Laboratoire cantonal, 9 ont été contestés
pour les raisons suivantes:

Bolets séchés un tiers était fortement parasité; en outre le degré d’hu-
d’Allemagne midité de la marchandise apparaissait, au toucher nettement
supérieur 3 la normale. Un tri de cette marchandise a été
ordonné sous contrble de I'inspecteur avant sa mise dans le

commerce.
Morilles seches fausse désignation, il s’agissait uniquement de gyromitres par
d’URSS ailleurs conformes aux exigences légales.
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Gyromitres au
naturel (France)

conserves préparées a partir de champignons secs qui doi-
vent étre expressément désignées comme telles sur I’em-
ballage, qui porte par ailleurs I'image de champignons frais;
en outre la mention «Lorcheln in volksmund Rundmorcheln
genannt» (morilles rondes) constitue une tromperie au sens

de l’art. 15 al. 1 de PTODA.

L’importateur a été invité 2 modifier (ou remplacer) I’étiquette avant mise dans
le commerce de cette marchandise;

Boletus edulis
d’Italie

Champignons frais

Champignons noirs
chinois

Chanterelles séchées

Champignons
«Le Noble»

Morilles séchées
des Indes

présence de débris de champignons a lamelles; cette mar-
chandise (50 sachets a 85 g et 199 sachets a 40 g) a été
retournée au fournisseur, sous contrdle.

marchandise impropre a la consommation.

fortement altérés par d’abondantes moistssures (600 000 / g).
L’importateur a été invité soit & retourner cette marchandise
au fournisseur responsable, soit a la détruire sous contrdle
de I’autorité sanitaire locale.

ne figurent pas dans la liste des champignons pouvant seuls
étre mis dans le commerce comme champignons séchés selon
I’art. 203 al. 2 de ’ODA; vente par ailleurs non admise par
I’arrété vaudois du 28 mars 1927.

désignation spécifique incomplete; doivent étre explicitement
désignés comme «champignons de couche»; d’autre part, la
mention «Le Noble» figurant sur le sachet peut préter a
confusion avec le «bolet noble» et doit disparaitre.

fortes moisissures et mauvaise odeur, impropres a la con-
sommation; marchandise inacceptable pour la vente en

Suisse. (Vaud)

Speiseeis, Zuckerwaren — Glaces alimentaires, sucreries

127 (150) Proben Glace wurden bakteriologisch untersucht, 27 (35) waren zu
beanstanden. Von den 120 amtlich erhobenen Proben wies lediglich eine einzige
eine Gesamtkeimzahl von iiber 1 Million (3,3 Millionen in 1 g) auf, so daf} beim
Speiseeis eher bessere hygienische Verhiltnisse festgestellt werden konnten als im

Vorjahr.

Eine im Privatauftrag iiberbrachte Probe Haselnufglace, welche bei Kindern
Erbrechen verursacht haben soll, zeigte folgenden bakteriologischen Befund:

Gesamtkeimzahl in log 520 Millionen
Coliforme Keime in 1g 7 000

E.coli in 1g <10
Plasmakoagulierende,

D-Nase positive Staphylokokken i g 23 Millionen
Salmonellennachweis in 40 g negativ

355



Der in einem auslindischen Speziallaboratorium durchgefiithrte Enterotoxin-
nachweis ergab 40 pg Enterotoxin A in 100 g Glace. Nach Angaben in der Fach-
literatur sollen 1—2 p.g Toxin pro 1 kg Korpergewicht gentigen, um eine Intoxi-
kation zu verursachen. In der Annahme, daf} ein Kind von 30 bis 40 kg Korper-
gewicht ca. 100 g dieser Glace zu sich genommen hat, kann diese durchaus die
Ursache des Erbrechens gewesen sein.

Auffallend sind wiederum die Unterschiede der Beanstandungsquoten zwi-
schen industriell und kleingewerblich hergestellter Glace.

Untersuchte Beanstandet "y der

Proben Beanstandungen
Speiseeis, industriell 35 ] 2,8
Speiseeis, kleingewerblich 68 23 33,9
Soft-Ice 10 2 20,0

(Ziirich-Stadt)

Im Jahre 1971 wurde die bakteriologische Kontrolle von Speiseeis und Soft-
Ice mit gleicher Intensitit wie in den Vorjahren weitergefiihrt. Von den 101 un-
tersuchten Proben mufiten deren 15 (15,0 %0) beanstandet werden. Von den 14
Beanstandungen wegen Ueberschreitung der bakteriologischen Grenzwerte be-
trafen deren 6 Speiseeisproben, wihrend 8 Soft-Ice-Proben aus Automaten nicht
den Anforderungen entsprachen. (Schaffhausen)

Bei den bakteriologischen Glaceuntersuchungen war im allgemeinen eine deut-
liche Verbesserung der hygienischen Qualitit gegentiber dem Vorjahr festzu-
stellen. Der Prozentsatz der beanstandeten Proben war aber noch betrichtlich.

(Thurgau)

On fait toujours les mémes constatations. Les produits fabriqués par 'industrie
spécialisée sont de qualité irréprochable, alors qu'un tres fort pourcentage de glaces
fabriquées par les restaurateurs ne répondent nullement aux exigences de I’hygiene
(forte présence de coliformes ou de staphylocoques). (Valais)

1 cas, perles rouges, vertes et multicolores (en tubes) colorées avec des colorants
non prévus par PODA. Cette marchandise a été retirée du commerce et retournée
au fournisseur sous contrdle de expert local des denrées alimentaires.  (Vaud)

Une fabrique de glaces avait entreposé dans une chambre frigorifique des
mottes de beurre et des citrons enveloppés dans du papier traité au diphényle. Le
beurre a capté le diphényle et ’huile essentielle. Toutes les glaces préparées avaient
le gofit de citron et de diphényle.

4 échantillons de sucres d’Allemagne de I’Est destinés a I'Islande étaient souillés
par des hydrocarbures paraffiniques. Cette présence a été démontrée par les
caracteres organoleptiques et par examen par spectrophotométrie IR de Dextrait
pentanique.
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I chewing gum a l'orange était aromatisé avec un extrait d’orange contenant
trés peu de limonene et était fortement renforcé en citral, n-décanal, n-dodé-
canal, linalol, acétate de linalyle et a-terpineol.

1 chewing gum a la fraise contenait de ’éthylmaltol, de la benzaldéhyde, de
’aldéhyde cinnamique et de la y-undécalactone.

1 chewing gum aux fruits, coloré a I’érythrosine, contenait de I’éthylmaltol,
de la benzaldéhyde, de I'aldéhyde cinnamique et de la y-undécalactone. (Genéve)

Alkobolfreie Getrinke, Mineralwisser — Boissons sans alcool, eaux minérales

Die Postmixinstallateure haben uns mit thren Anlagen deutlich tiberrundet. Die
hygienischen Bedingungen sind nicht immer befriedigend. Aus diesen Anlagen
wird gewohnliches kohlensdurchaltiges Leitungswasser als Mineralwasser verkauft.

(Ziirich-Kanton)

Eine Probe Siifimost eines Privaten wies 400 mg Zink im Liter auf. Die Kin-
der, die von diesem Most getrunken hatten, klagten tiber Leibschmerzen, weshalb
der Most zur Untersuchung gebracht wurde. Offenbar war er kurze Zeit in einem
galvanisierten Gefafl aufbewahrt worden. (Solothurn)

Diverse contestazioni hanno dovuto essere notificate a fabbriche de gazose e
bibite a base di succhi di frutta per la presenza di impurita nelle bottiglie (dai
residui di detergenti ai corpi estranei), indici evidenti della carenza di attenzione
presso i rispettivi fabbricanti nelle verifiche della lavatura delle bottiglie e delle
confezioni che lasciano I'azienda. (Ticino)

Un certain nombre d’analyses d’eaux minérales ont été effectuées pour le
compte de particuliers, qui ont notamment demandé le dosage du fluor. Les sour-
ces minérales répondent souvent aux nouvelles exigences quant a la teneur mini-
mum en fluor, soit 1 mg/l.

Nombre d’échantillons analysés 92
contestés pour différents motifs 58

Depuis quelque temps, des boissons sans alcool (boissons de table et limonades)
sont distribuées par des appareils plus ou moins automatiques dans les établisse-
ments publics. Certains appareils distribuent des boissons fabriquées préalablement,
alors que dans d’autres appareils les concentrés sont mélangés avec I’eau au mo-
ment méme de la distribution (boissons postmix). Pour plusieurs raisons, un con-
trole sévere de la distribution de ces boissons s’impose. Trés souvent, on ne trouve
aucune désignation spécifique sur les appareils distributeurs ou, ce qui est plus
grave, des désignations qui sont de nature a induire gravement le consommateur
en erreur sur la qualité des boissons distribuées (p. ex. «Orange», «Jus d’orange»,
etc.) Aujourd’hui nous exigeons que les appareils distributeurs soient munis
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d’affiches portant lisiblement et visiblement pour le consommateur les désignations
«boissons de table» ou «limonades». Quant aux boissons elles-mémes, elles doi-
vent souvent étre contestées pour présence plus ou moins forte de moisissures.

(Valais)

Trinkwasser — Eau potable

Von den insgesamt 5102 untersuchten Proben (4858 amtliche und 244 aus
Privatauftrigen) entsprachen 816 = 16,9 "o den Anforderungen gemidfl Schwei-
zerischem Lebensmittelbuch nicht. Bei den amtlichen Proben waren es 704 =
14,4 °/0 und denjenigen aus Privatauftragen 108 = 44,6 %o,

Die Art der Untersuchung ist aus folgender Zusammenstellung ersichtlich:

untersucht den Anforderungen

nicht entsprechend
Nur bakteriologisch 2 661 697
Nur chemisch 380 78
Bakteriologisch und chemisch 2 061 41
Total 5102 816

Bei einer Reservoirreinigung wurden die Winde mit 1 :10 verdiinntem Ja-
vellewasser abgespritzt. Diese Losung blieb am Boden zuriick. Die Kammer wurde
aufgefillt. Das Wasser wies hernach einen Chlorgehalt von schitzungsweise
1 mg/l auf und gab Anlafl zu Reklamationen.

Ein schwerwiegendes Problem bildet das Auftreten der Wandermuschel im
Ziirichsee, (Ziirich-Kanton)

Ein klassisches Beispiel fiir die allgemeine Umweltgefihrdung durch Giftstoffe
aller Art stellte die Verunreinigung einer oberaargauischen Wasserversorgung dar,
deren Wasser eines Tages wegen penetranten Phenolgeruches iiberhaupt nicht mehr
genieffbar war. Die polizeilichen Ermittlungen ergaben, daff in der Nihe der
Quellfassungen im Walde vom Forstpersonal Resten von Bekimpfungsmitteln ge-
gen Borkenkifer, von Schutzmitteln gegen Wildverbifl und Fegen weggegossen
und vergraben wurden. Nach einer kurzen aber ergiebigen Niederschlagsperiode
wurden diese iibelriechenden Stoffe in die Trinkwasserfassung geschwemmt, wo-
mit das Ungliick geschehen war. Wir ordneten sofort eine Ausschaltung dieser
Quellgruppe sowie eine vollige Leerung des gesamten Leitungsnetzes an, da eines
der weggegossenen Mittel {iber 30 %o einer Mischung von Aldrin, Dieldrin und
Lindan enthielt. Da am selben Ort jeweils die nicht entrindeten Baumstimme
reichlich mit diesem Mittel bespritht worden waren, konnten wir natiirlich den
Kontaminationsgrad nicht abschitzen, weshalb diese drastische Mafinahme un-
umganglich war. Die Riickstandsbestimmungen im Quellwasser ergaben folgendes

Bild:
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Brunnstuben

Nr. 1 Nr. 2 Nr. 3
HCB 0,4
a-HCH 5 4 2
Lindan 216 105 12
Aldrin 2 0,8 0,3
Dieldrin 19 8 1,3
pp’DDE 0,2

(Zahlenangaben in ppt = 0,001 ppb = 1 mg in 1000 m* Wasser)

In einer kleineren Gemeinde {iiberpriiften wir die desinfizierende Wirkung
einer Ozonanlage. Wir konnten bestitigen (was wir schon lingst vermuteten und
auf Grund von Erfahrungen in grofleren Gemeinden wuf3ten), dafy schon bei re-
lativ kleinen Versorgungsnetzen der an sich unbestrittene desinfizierende Effekt
bereits nach relativ kurzer Zeit abklingt und — im Gegensatz zum Chlor oder
Chlordioxid — Sekundirverunreinigungen im Leitungsnetz gegeniiber wirkungs-
los bleibt. Daraus ergibt sich fiir die Beurteilung von Projekten fiir Desinfektions-
anlagen gemafl Art. 261 LMV, dafl Ozonanlagen schon fiir groflere Gruppen-
versorgungen stets mit einer Nachchlorierung kombiniert werden miissen. (Bern)

In einer Dorfwasserversorgung hatte man bei Wassermangel kurzerhand das
nichste Bachwasser dem Reservoir zugefiihrt! Entsprechend fiel auch der bak-
teriologische Befund aus. Indessen ordneten wir unverziiglich eine Ausschaltung
dieses Wasservorkommens an und iiberwachten die Desinfektion des Netzes. Der
Wassermangel lief} sich im tbrigen durch ein einwandfreies Wasservorkommen
tiberbriicken. (Luzern)

In einer grofleren Gemeinde, deren 6 Quell- und Grundwasser an eben so
vielen Stellen ins komplizierte Leitungsnetz eingespiesen werden, war der bak-
teriologische Zustand seit Jahren scheinbar gut, da man immer Proben im
gleichen Dorfteil entnahm. Im Laufe des vergangenen Herbstes wurde der Ent-
nahmeort fiir die bakteriologische Wasserprobe an den duflersten Zipfel des Dorfes
verlegt und bei der Untersuchung ein bakteriologisch verheerendes Bild vorge-
funden. Der betreffende Dorfteil hatte, wie sich herausstellte, wihrend Jahren
verunreinigtes Wasser, herriihrend von einer defekten Druckstollenleitung, die
u. a. auch das Abwasser einer ganzen Talschaft mit sich fiihrte, konsumiert. Da
die Gemeinde nicht auf das Wasser verzichten konnte, mufite die sofortige Des-
infektion des verunreinigten Zuflusses angeordnet werden.

Deutlich kann man festhalten, daff in Gebieten mit fortschreitender
Ueberbauung und Idustrialisierung mit einhergehender Stdrung der Filtrations-
schicht des Bodens die Trinkwasser-Qualitit zusehends schlechter wird und
selbst in einem Gebirgstal nicht mehr ohne Chlor und Ozon auszukommen ist.

(Glarus)
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Die Tatsache, daff Inhaber von groflen Grundwasserwerken das Umgelande
nicht kduflich erworben haben, beginnt sich langsam negativ auszuwirken. Einer-
seits wird versucht, nichstgelegenes Land als Bauland zu verkaufen, was durch
das Oeffnen von Baugruben zur Gefihrdung des Grundwassers fiihrt, anderer-
seits wird, wenn z. B. Schweinemastbetriebe in der Nahe sind, allzuviel Hofdiin-
ger auf die umliegenden Wiesen ausgebracht. Die Nitratmengen pro Liter Grund-
wasser sind deutlich angestiegen. Gleichzeitig mufl mit einer bakteriologischen
Verschlechterung der Wasserqualitit gerechnet werden. (Zug)

Eine recht unangenehme Feststellung betreffend die Grundwasserqualitit in
bestimmten Teilen des Rheintals mufite gemacht werden, als bei Kontrollunter-
suchungen konstatiert werden mufite, das sich verschiedene Grundwasser wahrend
der letzten Jahre grundlegend und in nachteiliger Weise verdndert haben. Diese
Qualitdtseinbuflen sind auf die durch Kiesentnahmen und Erhohung der Flief3-
geschwindigkeit des Flusses um einige Meter abgesenkte Fluflsohle und die da-
durch ausbleibende oder zumindest stark abgeschwichte Infiltration von Rhein-
wasser in das umliegende Geldnde zurlickzufiihren.

Nach wie vor vermag die Titigkeit mancher Gesundheitsbehdrden beziiglich
einer reprasentativen Trinkwasserkontrolle nicht zu befriedigen. Aus 21 Ge-
meinden (wie im Vorjahr) erreichte uns wihrend des Berichtsjahres keine einzige
Trinkwasserprobe aus offentlich-rechtlichen Wasserversorgungen. Diesen stehen
aber gliicklicherweise auch verantwortungsbewufitere Behorden gegentiber, wel-
che ihr Trinkwasser periodisch zur Untersuchung einsenden oder durch das La-
boratorium iiberwachen lassen. (St. Gallen)

Eine Jura-Gemeinde glaubte, durch blofles Versickernlassen von Bachwasser
im niheren Einzugsgebiet ihrer Grundwasserfassung eine Grundwasseranreiche-
rung erzielen zu konnen. Obwohl nach fiinftigigem Wissern praktisch kein An-
stieg des Grundwasserspiegels meflbar war, stieg der Keimgehalt des Wassers
rapid an (Gesamtkeimzahl in 1 ml: 703 Keime; koliforme Keime in 100 ml: 85;
tibrige Keime in 100 ml: 69). Da der Boden als Grundwassertriger im Gebiet der
Fassung keine allzu gute Filtrationsfihigkeit aufweist und der Grundwasser-
Ruhespiegel relativ hoch liegt, war es nicht verwunderlich, dafl bei der Versicke-
rung praktisch keine Filtration des Bachwassers erfolgte. Ohne griindliche Kennt-
nisse iber die geologische Beschaffenheit des Bodens und ohne sachgemifles tech-
nisches Vorgehen (Anlegen von Sickergriben, Vorfiltration des zu versickernden
Bachwassers usw.) sollte daher keine Grundwasser-Anreicherung vorgenommen
werden. (Aargau)

Durch massenweises Auftreten von Dreikantmuscheln im Bodensee sahen sich
die Seewasserwerke vor neue schwierige und kostspielige Aufgaben gestellt. Es
gilt vor allem zu verhindern, dafl die Larven der Muscheln die verschiedenen
Aufbereitungsstufen passieren und so in die Verteilnetze gelangen konnen.

(Thurgau)
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La sensibilizzazione dei consumatori di acqua per uso potabile, che giusta-
mente reclamano la fornitura di acqua igienicamente ineccepibile, dovrebbe sti-
molare le aziende responsabili a far di tutto, specie con la costante accurata
vigilanza sugli impianti dalle fonti all’utenza, per garantire tale fornitura, invece
di voler ad ogni costo erogare I’acqua, poco importa di che qualita, solo per far
funzionare i contatori.

La necessita di creare nell’ambito della protezione civile servici regionali con
impianti mobili di potabilizzazione per interventi di emergenza per I'approv-
vigionamento degli abbitati con acqua potabile in casi di incidenti agli acque-
dott, di siccita prolungate o di catastrofi, ¢ nuovamente emersa da effettive
situazioni di assoluto disagio verificatesi in diversi piccoli acquedotti per man-
canza d’acqua. Un’inchiesta effettuata presso i Comuni ha evidenziato I'impre-
parazione della maggior parte delle aziende responsabili a far fronte a situazioni
del genere; anche in questo settore ¢ quindi urgente ed indispensabile I'intervento
dello Stato, onde ovviare alle carenze organizzative e finanziarie di molti Co-
muni. Deve essere esaminata e risolta concretamente la possibilita di assicurare la
disponibilita di acqua anche facendo capo ai laghi ed ai fiumi, mediante immis-
sione diretta negli acquedotti previa potabilizzazione usando 1 summenzionati
aggregati mobili. (Ticino)

Une grande quantité d’échantillons d’eau a été contestée de nouveau. Bien
que les conditions atmosphériques de I’année écoulée fussent exceptionnelles (été
chaud et ensoleillé), elles ont eu des répercussions facheuses sur la qualité de I’eau
distribuée. L’hiver 1970—1971 a été sec et la couche de neige insuffisante pour
protéger le sol qui s’est profondément durci. Les pluies de fin janvier n’ont pu
pénétrer dans le terrain rendu étanche par le gel et le ruissellement des eaux de
surface, salies par les engrais naturels épandus, ont recouvert les terres les plus
basses avant de gagner les failles ou les cours d’eau. (Neuchatel)

Traubenmost, Wein, Siiffwein — Moit, vin, vins doux

Verfdlscht — falsifiés 4
Unrichtig deklariert — fausse déclaration 97
Zu stark geschwefelt — trop soufrés 49
Verdorben — altérés 111
Andere Griinde — autres motifs 165

(EGA)

Verschiedene aus Deutschland importierte Weine erwiesen sich als ausgespro-
chen extraktarm.

Ein Posten «Zeller schwarze Katze» mufite wegen zu geringem Extraktrest
und schlechtem Degustationsbefund abgelehnt werden. (Urkantone)

: : , - ,
Les 21 échantillons prélevés a titre officiel ont été contestés pour les raisons
suivantes:
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Vins du pays

Dorin «La Cote» ler choix
Dorin de la Cbte, Coteau de Vincy

Dorin, vin de choix de la Cote

Lavaux Dorin, Coteaux du Haut-Léman
Haute sélection de Lavaux-Dorin

Dorin Lavaux supérieur

Dorin ler choix, «Fleur de vigne»

Dorin ler choix, «Mur Doré»

Chasselas de Romandie

Vin blanc du Valais «Trois Plants»
Gamay de Romandie-Salvagnin

Pinot noir, sélection vaudoise
Déle, sélection du Valais

Vin du Valais «Goron»

Vins étrangers

«San José», Espagne, vin fin de Corella
Pelure d’Oignon, «Cbte Rosée»
Commune de Tarragone

St-Georges V.D.Q.S.

Tralepuy, Grand Rosé des Cotes
de Provence

Gamay, cépage Noble Yougoslavie

désignés comme «Vinzel» au
tableau des vins

désigné comme «Vinzel» sur carte des vins

désigné comme «Epesses» sur carte des vins
désigné comme «Villette» sur carte des vins
désigné comme «Villette» sur carte des vins
désigné comme «Lavaux» (2 cas)

désigné comme «Lavaux Mur Doré» ou
désigné comme «Lavaux» (3 cas)

désigné comme «La Cote»

manque origine ou cépage sur I’étiquette
indications inadmissibles simultanément

teneur trop élevée en sucre résiduel
(resp. 14,5 et 4,3 g/l); étiquette A comp-
léter par la mention «légérement doux».

litres non étiquetés; teneur anormalement
élevée en SO, libre (438,0 mg/l) et total
(775,0 mg/l) qui le rend impropre a la
consommation; cette marchandise (80 1)
a été retirée du commerce et détruite
sous le contrdle de 'expert local.

affichés sans la mention de lorigine
étrangere

désigné comme «Beaujolais-St-Georges»
ce qui constitue une tromperie manifeste

teneur en SO, total trop élevée; désigné
comme «Rosé» sur la carte des vins

désigné comme «Gamay» alors qu’il s’agit
d’un vin étranger.

La recherche des hybrides a été effectuée dans 228 échantillons; 7 éraient
positifs, 1 faiblement positif et 8 contenaient des traces d’hybrides.
Les 3 cas de falsifications concernent des propriétaires-encaveurs qui ont falsi-

fié des apports de vendanges.

La Commission cantonale de dégustation a apprécié au total 277 échantillons

et a contesté, pour divers motifs, 77 vins.
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Nous avons surtout étendu le contrdle, au début de I’année 1971, aux vins
nouveaux encavés et mis en commerce par les propriétaires-encaveurs. Souvent,
ces vins ne répondent nullement aux exigences légales, en particulier les vins
rouges dont le cuvage est nettement insuffisant. Nous avons dii imposer un
traitement approprié dans beaucoup de cas avant la mise en commerce. (Valais)

Qualité de la vendange contrdlée

Plants Nombre Degré Acidité Indice de
d’échantillons Oechslé g/l maturité
moyen
Chasselas 400 70,75 8,49 87,6
Riesling 35 74,30 7,19 104,0
Pinot 26 96,90 8,83 110,2
Gamay 159 84,65 10,51 78,0
P. D. rouge 105 82,80 991 85,1
P, D. blanc 34 80,10 8,57 97,6
Johannisberg 2 81,70 9,04 90,3
A[igoté 5 88,80 7533 1241
(Geneve)

Bier, Spirituosen — Biére, spirituenx

Im Zusammenhang mit Bemerkungen aus Konsumentenkreisen betr. Bier-
qualitdt, vorab Schaumhalteverm6gen, wurden insgesamt iiber 100 Proben in-
und auslindischer Biere teils auf Schaumhaltbarkeit, teils auf Gehaltszahlen und
auf verbotene Zusitze zur Schaumstabilitit, u. a. auf Kobaltsalze und Propylen-
glycolalginat, untersucht. Die 49 auf Schaumhaltbarkeit untersuchten Bierproben
wurden gemaf} Tabelle 31.1 des schweiz. LMB, V. Aufl. (Richt- und Grenzwerte
fiir die Beurteilung von Bier) wie folgt beurteilt:

sehr gut 9 mafig 10
gut 10 schlecht 3
befriedigend 17

(Ziirich-Stadt)

Dans les Alpes vaudoises, la gendarmerie a procédé a la fouille d’une voiture
dont le conducteur était susceptible de s’adonner au commerce de I’absinthe. 2 li-
tres de boisson fortement anisée, 1 litre vide, une bonbonne en plastique de 15
litres, vide, et une petite bouteille contenant de I’essence d’anis ont été décou-
verts.

Un autre trafiquant de boisson anisée, sous surveillance, a été intercepté dans
la Broye par la gendarmerie vaudoise. Il transportait dans sa voiture 12 litres
des boisson anisée reconnue a 'analyse comme étant de I'absinthe. (Vaud)

Un controle systématique des spiritueux (eaux-de-vie et liqueurs) fabriqués
dans le canton, a été effectué. On constate trés souvent que les formules de
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fabrication changent avec la reprise d’'un commerce. Les successeurs ne respec-
tent, fréquemment, plus du tout les dispositions légales ou, peut-étre, les ignorent-

ils. (Valais)

Bezeichnend diirfte die Aeuflerung jenes Landwirtes sein, der die schlechte
Kirschwasserqualitit wie folgt begriindete: Frither sei ithm zur Zeit der Kir-
schenernte das Fiinffache an Arbeitskriften zur Verfligung gestanden. Damals
hitte er es sich leisten konnen, mit der Ernte zuzuwarten, um von der Aufzucke-
rung der Friichte zu profitieren. Heute hingegen sei er gezwungen, sehr friih mit
der Ernte zu beginnen, um nicht Gefahr zu laufen, aufgesprengte und bereits
faulende Kirschen zu pfliicken. Von einer Vor-, Haupt- und Nachlese sei schon
gar nicht die Rede. Somit liege die Qualitatsminderung seines Kirschwassers u. a.
auch in den vielen noch wenig reifen Kirschen begriindet. (Zug)

Tabakwaren — Articles de tabac

Insgesamt 22 Proben der gingigsten Zigarettensorten wurden auf ihren In-
sektizidgehalt gepriift. Wihrend die Lindanriickstinde nie tber 0,4 ppm
gingen, wurde ein durchschnittlicher DDT-Gehalt von 13 ppm ermittelt! Die
ungewohnliche Hohe dieser DDT-Riickstande (Maximalwert 30,5 ppm) ver-
anlafite uns, einige der Proben unter Norm-Bedingungen rauchen zu lassen (wir
danken auch an dieser Stelle dem kantonalen Laboratorium Lausanne bestens fiir
die Herstellung der Rauchkondensate) und die Insektizidriickstinde im Rauch-
kondensat nochmals zu bestimmen. Dabei zeigte sich, dafl 8—15 % der DDT-
Riickstinde auf dem Tabak nachher im Rauchkondensat wieder zu finden sind.
Es liefl sich abschliefend berechnen, daff die stirker kontaminierten Zigaretten
einen wesentlich grofleren Teil der Riickstandsbelastung ausmachen, als Nahrungs-
mittel wie Milch, Kise usw., welche die gerade noch zuldssigen Rickstandsmen-
gen enthalten.

Trotzdem diirften die lungenkrebserregenden Teerstoffe des Zigaretten-Rau-
ches in bezug auf die ungesunde Wirkung der Zigaretten nach wie vor im Vor-
dergrund der Betrachtung stehen. (Basel-Stadt)

Anzahl der untersuchten Proben 10. Die 10 Proben wurden auf ihren Nikotin-
gehalt untersucht. Zu einer Beanstandung lag kein Anlafl vor, da keine Probe
als nikotinarm oder sogar als nikotinfrei angepriesen war. Interessant am Ergebnis
war lediglich die Tatsache, dafl gewisse als mild angesehene Sorten erheblich
hohere Niktotingehalte aufwiesen als andere, eher als herb oder stark bezeichnete
Sorten. (St. Gallen)

Le Laboratoire cantonal a procédé a 49 analyses de cigarettes provenant de
France, d’Italie et de Suisse, afin de déterminer I'efficacité des filtres (pourcentage
de rétention en goudrons anhydres et nicotine). (Vaud).
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Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Die Wohlstandssituation hat es mit sich gebracht, daf} auf dem Sektor Konfi-
serie- und Zuckerwaren unheimlich viele Importe getdtigt werden. Was zu schwe-
ren Bedenken Anlafl gibt, ist die Flut von stark gefirbten Zuckerwaren (Kau-
gummi, Bonbons, Schleckwaren), die in verhidltnismidflig schlechter Qualitit
auf die Kinder losgelassen werden. (Ziirich-Kanton)

Brotaufstriche — Honig

Die Bezeichnung «Erdnuflbutter» fiir den aus gerdsteten Erdniissen hergestell-
ten Brotaufstrich ist nach der eidg. Lebensmittelverordnung nicht statthaft, da
der Ausdruck «Butter» ausschliefflich fiir Butter im herkommlichen Sinne ver-
wendet werden darf. (Basel-Stadt)

Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde — Objets usuels et biens de consommation

In einem Fall war von einem Fabrikanten ein Bodenreinigungsmittel mit Iso-
propylalkohol (Flammpunkt 2 C) vertrieben worden. Es ereignete sich in
einem Fall bei der Anwendung eine Explosion.

Rund ein Drittel der 56 begutachteten kosmetischen Mittel waren zu bean-
standen. Mehrheitlich handelte es sich um zuweitgehende Anpreisungen.

Ein Bio-Waschmittel enthielt mindestens 30 ppm Arsen.

Ein Fungizid aus Italien enthielt Arsen und wurde zuriickgesandt.

(Ziirich-Kanton)

Wir fithrten unsere Untersuchungen vom vergangenen Jahr weiter und kamen
zu folgenden Ergebnissen:

untersuchte davon
Proben beanstandet
Glaser 30 28
Geschirre 80 26
Total 110 54
Grofe der Bleiabgabe in mg/dm? Zahl der Proben
Glaser seschirre
kleiner als 0,1 2 33
0,1—1,0 12
1,0—3,0 9
3,0—10 6 11
grofler als 10 a5 15

Nicht nur die hohe Zahl der Beanstandungen, sondern auch die zum Teil
hohen Ueberschreitungen der Toleranz von 3 mg/dm?:
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Glaser: bis 120 mg/dm?
Geschirr: bis 32 mg/dm?

geben zu ernsthaften gesundheitlichen Bedenken Anlafl. Jedenfalls kommt der
Bleikontamination unserer Lebensmittel durch Geschirre ganz allgemein grofiere
Bedeutung zu als der Belastung des Menschen durch das Blei aus dem Benzin.

(Bern)

Dianisidinhaltiges Niefipulver mufite beanstandet werden, obwohl der Wa-
reninhaber geltend machte, daff in Deutschland Zusitze bis zu 10 %0 gestattet

waren. (Luzern)

Im Jahresbericht 1970 wurde iiber eine Kunststoff-Folie berichtet, welche zur
Auskleidung von Trinkwasserreservoiren vorgesehen war. Die damaligen Un-
tersuchungen im Laboratorium haben ergeben, dafl der Kunststoff fiir Bakterien
einen Nahrstoff an Wasser abgibt, wodurch die Keimzahl stark ansteigt. Im
Berichtsjahr wurden Groflversuche an einem mit diesem Kunststoff ausgeklei-
deten Trinkwasserreservoir durchgefiihrt, wobei wihrend fiinf Wochen das Wasser
im Einlauf und Auslauf des Reservoirs bakteriologisch untersucht wurde. Dabei
konnte durch das Verweilen im Reservoir keine Keimerhéhung im Trinkwasser
festgestellt werden. Wir hatten in diesem Fall keine Ursache, gegen die Verwen-
dung der Folie als Auskleidung von Trinkwasserbehiltern etwas einzuwenden.

(Basel-Stadt)

D’entente avec les autres laboratoires romands, nous avons systématiquement
contr6lé les substances utilisées en Suisse romande pour le traitement des vins en
cave. Il s’agit surtout de produits d’origine frangaise. Quelques-uns des produits
controlés ont di étre éliminés du marché, leur utilisation n’étant pas autorisée
en Suisse. Certains produits, surtout des charbons et des produits clarifiants, con-
tenaient trop de fer, de calcium ou de cendres. (Valais)

Wasserbeschaffenheit — Qualité de ean

An der Abteilung fiir Limnologie und Gewisserschutz des kantonalen Labo-
ratoriums- wurden 3043 Abwasserproben, 97 Schlammproben, 195 Badewasser-
proben und 74 Proben verschiedener Art untersucht. (Ziirich-Kanton)

Phosphatgehalt und Oxydierbarkeit bei ARA-gereinigten Abwissern

Analysenwerte von je 84 Abwasserproben der Vor- und Nachklirbecken der ARA Neu-
briick, Bern. Die Probenahmen erfolgten 2stiindlich iiber eine Woche vom 17. bis 23. No-
vember 1971.
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Vorklarbecken Nachkldarbecken
Mittel- Mini- Maxi- Mittel- Mini- Maxi-

wert mum mum wert mum mum
Ortho-Phosphat mg PO,/1 | & {7 3.0 21,7 157 4.1 16,3
Gesamt-Phosphat  mg PO,/I 19,3 5.5 26,7 17,1 5,7 20,8
KMnOy-Verbrauch mg/l 304 P 410 142 77 165

(Bern-Stadt)

Analysenwerte Bielersee (Rohwasser) Seemitte in 40 m Tiefe

Tiefstwert Hochstwert Durchschnitt

Temperatur © C 3,6 6,8 7,1
pH (elektrisch) 7,28 7,89 7,54
Karbonathirte © fH 133 16,3 15.1
Gesamthirte © fH 15,2 19,1 17,7
Resthirte © fH 1,9 3,9 2,6
Nitrate mg/l 3,0 11,8 5.
Nitrite mg/l 0 0,05 0,01
Eisen mg/l 0 0,01 0
Mangan mg/l 0 0,06 0
Chloride mg/1 6,0 11,4 7,1
Sauerstoff gelost mg/l 2,2 10,3 7,4
Sauerstoff nach 48 h mg/l 20 111 735
Sauerstoffzehrung mg/l 0 1.2 0,4
Trockenriickstand 164 238 219
Gliihriickstand mg/1 125 153 135
Glihverlust mg/l 36 101 84
Phosphate gelost mg/l 0,34 0,53 0,45
Oxydierbarkeit mg/l 6,3 9,4 7,5
Ammonium mg/l 0,02 0,11 0,05
Freie Kohlensdure mg/l 43 21,2 8,0
Aggressive Kohlensiure (Heyer) 0 11,0 4,2
Freie zugeh. Kohlensdure 4,5 8,1 6,5
Aggressive Kohlensdure berechnet 0 14,5 2.7
Leitfahigkeit .S 328 328 315

Gemifl Lebensmittelbuch wire die Oxydierbarkeit etwas zu hoch, wird aber

durch den Aufbereitungsprozef verringert. Die Phosphate zeigen eine steigende
Tendenz. (Biel-Stadt)

Entlang eines zum Bau vorgesehenen Nationalstraflen-Teilstiickes mufiten wir
24 Wasservorkommen zweimal untersuchen. Die bei der Probenahme gemachten
Beobachtungen sowie die Ergebnisse der Untersuchungen zeigten, dafl es sich
mehrheitlich um primitiv gebaute Wasserversorgungen mit schlechter Wasser-
qualitdt handelt. Aus diesen Erhebungen ging einmal mehr der mangelhafte Zu-

stand, in dem sich ein grofler Teil der privaten Wasserversorgungen befinden,
hervor.
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Zur Zeit stehen 24 Kliranlagen in unserem Einzugsgebiet in Betrieb. Diese
wurden zum Teil in 8, 12 oder 24 Stunden Dauerversuchen kontrolliert. Ver-
schiedene Anlagen verlangten einen wiederholten Einsatz unseres Laboratoriums.
Auf Grund von Feststellungen an Ort und Stelle und von untersuchten Proben
muflten wir leider erkennen, dafl die meisten Klein-Kliranlagen (unter 1000 Ein-
wohner-Gleichwerte) nicht wunschgemdfl funktionieren oder Mingel in der Zu-
sammensetzung des Wassers aufweisen.

Als Hauptfehler sind zu erwahnen:

Falsche Dimensionierung

Ueberlastung

Schlechte Wartung

Zu grofler Anfall an Fett und Waschmittel

Zu tiefer pH-Wert (sauer)

Mifiverhiltnis zwischen Oxydierbarkeit und biologischem Stauerstoffbedarf

(Urkantone)
Eaux poissonneuses
Les 200 échantillons examinés au Laboratoire provenaient de:
Gendarmerie 147
Gardes-péche 37
Service cantonal chasse et péche 7
Particuliers o

91 échantillons présentaient des indices caractéristiques de pollution attri-
buables a:

Matiéres organiques 29
Purin ou eaux usées 15
Résidus de silos 14
Résidus de distillation 2
Hydrocarbures 13
Produits industriels 5
Mazout 3
Détergents 3
Décomposition de produits d’origine animale 4
Pesticides 1
Herbicides 1
Cyanures 1

Pollution des riviéres

Plus que les années précédentes, le Laboratoire a eu a procéder a& de nom-
breuses analyses d’eaux naturelles polluées. Ce sont notamment des cas de pollu-
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tion par du purin, des résidus de silos, des hydrocarbures, et un certain nombre
qui sont d’origine industrielle. La période de la sécheresse de la fin de I'année a
permis que certains cours d’eau, qui regoivent des eaux usées non encore épurées,
présentent de graves pollutions organiques.

Etude des eaux du Léman et de ses affluents

En 1971, 697 échantillons ont été prélevés pour analyses physico-chimiques,
517 pour analyses bactériologiques. 106 échantillons de plancton ont été examinés
par le Laboratoire d’hydrobiologie, dont 82 provenant de la partie vaudoise du
lac Léman, et 24 de la région valaisanne. Plancton non compris, ces analyses
représentent environ 11 500 déterminations.

Le dépouillement des résultats analytiques, effectué dés 1972 par un secrétariat
technico-scientifique ne sera terminé qu’au milieu de ’année, et les conclusions en
seront données comme d’habitude, a la Commission internationale lors de la
séance d’automne.

Cependant, il est permis d’ores et déja de faire les remarques suivantes:

1. Bien que le Léman commence a étre ceinturé par un réseau de station
d’épuration, il n’a pas encore trouvé un état d’équilibre, et continue & présenter
des symptdmes d’intoxication chronique. Ce fait n’étonne pas les spécialistes, qui
estiment que, étant donné le volume du lac, il faudra de nombreuses années pour
retrouver un état satisfaisant. Du reste, les mesures actuellement édictées ne sont
pas toutes effectuées.

2. Le ro6le du phosphore du lac continue a étre prééminent. Une étude pour
préciser 'origine du phosphore est actuellement en cours sur le Rhéne. Le canton de
Vaud participe financiérement 2 ces travaux.

3. La pollution bactériologique d’origine fécale reste toujours aigué. Elle a été
particulierement forte au printemps et en automne.

4. L’instabilité du lac est également caractérisée par de trés fortes poussées
planctoniques d’espéces qui n’avaient pas pris jusqu’alors de place prépondérante.

L’algue bleue oscillatoria rubescens ne s’est pas vraiment imposée. Mais 1’au-
tomne 1971 a vu Papparition d’énormes quantités de la chlorophycée Closterium
Aciculare, var. gigantes, qui jusqu’alors ne s’était guére manifestée. Cette insta-
bilité dans la prépondérance des espéces caractérise 1’état actuel du lac.

5. D’une maniére générale, I’état de nos riviéres ne s’est pas amélioré. Quinze
rivieres affluents du lac Léman sont sous surveillance mensuelle. Certaines d’entre
elles ont plus I’apparence d’un cloaque que d’une riviére. La charge des riviéres
représente une charge supplémentaire du lac, et contribue a accroitre son déficit
en oxygene.

Il est prévu que les études en cours, qui doivent se poursuivre encore plu-
sieurs années, seront complétées par 1’étude détaillée du fonctionnement de quel-
ques stations d’épuration, (Vaud)
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Luft — Air

SO.-Gehalte in mg/100 h nach Liesegang®, Exposition 14 Tage

Standorte
Mellperiode N ; Mittel-
Hoch- |Steiger-| SUVA-| Liebe- Egel-_ Wyler- S werte
feld hubel haus feld mosli | strafe

197017 1
14. 9.—30. 9. 1,08 1,84 | 3,06 | 2,56 | 2,44 | 2,10 | 2,62 | 2,24
30. 9.—14.10. 3,02 3,68 | 2,78 2,82 | 2,32 3,82 | 2,86 3,04
14.10.— 3. 11. 4,62 3,08 6,20 | 3,98 3.06| 6,12 4,78 4,62
3.11.—19. 11. 8,06 | 396 | 6,04 | 6,54 | %,10 | 6,58 3,34 5,562
19.11.—30. 11. 6,44 | 5,54 8,84 | 5,74 5,14 6,80 | 5,64 | 6,31
30.11.—17.12. 3,74 | 4,06 | 6,92 | 4,70 — | 6,80 | 9,14 5,89
17, 12.—30, 12, 8,92 | 6,44 10,06 | 7,26 | 6,98 | 10,50 | 9,50 | 8,52
30.12.—18. 1. 9,20 8,58 | 13,68 | 13,96 | 10,58 | 13,26 | 15,66 | 12,13
18. 1.— 1. 2. 6,62 7,92 | 13,44 | 7,70 | 5,36 | 10,56 | 9,02 8,80
1. 2.—17. 2. 6,74 4,70 | 9,22 | 6,04 | 5,04 8,10 .1°10,061 7,13
17. 2.— 1. 3. 5,38 598 | 6,60 | 6,36 | 4,22 | 7,50 | 7,10 | 6,16
1. 3.—15. 3. 9,84 | 9,04 | 13,64 | 10,26 | 7,76 | 12,46 | 12,36 | 10,76
15. 3.— 2. 4. 3,40 | 3,58 7,20 | 4,38 | 2,90 5,16 | 6,04 | 4,66
2. 4.—15. 4. 3,28 402 | 3,66 | 3,12 | 2,92 3,98 4,64 | 3,51
15. 4.— 3. 5. 2,64 | 2,44 | 4,22 | 2,24 | 2,16 1,04 4,70 1 2,78
3. 5.—14. 5. 0,00 | 0,98 1,48 1,76 | 0,00 1,16 1,16 | 0,93
14. 5.—30. 5. 1,17 | 0,94 1,85 1,46 1,12 185 | 2.01 1,45
Mittelwerte 4,95 452 | 6,99 | 5,34 | 4,20 6,32 | 6,51 5,50

* Liesegang’sche Glocken

14 Tage Exposition der mit einem Gemisch von wisseriger Kaliumkarbonat-
16sung und Glyzerin getrankten Filterpapierhiilsen.
Die auf dem Filter fixierten schwefelhaltigen Abgase werden gravimetrisch als
Umrechnung auf mg SO»/100 h.

Bariumsulfat bestimmt.

SO»-Gehalt mg/100 Stunden im Jahre 1971

(Bern-Stadt)

Station Hochstwerte Tiefstwerte Mittelwerte
Spital Vogelsang 14,4 (12,2) 1,8 (1,6) 5,9 (4,9)
Bulova 13,0 (10,0) 0,4 (1,3) 4,8 (4,2)
Champagne Areal 12,4 ( 9,5) 0,7 (0,8) 4,8 (4,2)
Kunsteisbahn 10,9 (12,6) 1,5.01,7 4,7 (4,2)
Stadtgartnerei 7,2 (10,8) 1,0 (1,1) 3,1 (3,2)
Stadtbibliothek 11,0 ( 9,3) 1,4 (1,7) 5,4 (5,0)
Bloschhaus 12557 '9.8) 0,913 4,6 (3,8)
Strandbad Biel 12,6 (13,5) 1,1 (1,1) 4,9 (3,7)
Zentralplatz 18,8 (17,6) 1,5 (1,4) 8,0 (6,9)
Lindenschulhaus 77 (- 743) 1,5 €0.7) 3,7, (3.3)
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Staubniedergang mg Staub/m?/Tag im Jahre 1971

Station

’ Hochstwerte

Tiefstwerte

Mittelwerte

Bulova

Kunsteisbahn

Bléschhaus

Zentralplatz

Spital Vogelsang
Champagne Areal

Stadtgirtnerei

Stadtbibliothek
Strandbad Biel

Lindenschulhaus

114,5 (240 )
922,6 (758,2)
265,8 (167,5)
176,6 (195,2)
178,6 (184,0)
1006,9 (698,6)
505,4 (425,2)
212,4 (153,3)
415,2 (280,0)
167,5 (578,6)

24,2 ( 35,3)
128,6 ( 84,7)
61,6 ( 53,5)
78210
61,5 ( 49,4)
274,9 (158,2)
145,2 (132,7)
54,5 ( 41,4)
23,9 (105,4)
43,3 ( 35,8)

77,8 ( 73,2)
420,2 (310,1)
154,2 ( 96,4)
90,6 ( 78.,7)
129,5 ( 92,2)
553,7 (496,3)
267,6 (250,5)
107,3 ( 92,5)
211,9 (190,6)
92,6 (150,4)

(Die eingeklammerten Werte entsprechen den Zahlen vom Vorjahr)

Staubniedergang pro km?/Monat:
Staubniedergang im ganzen Stadtgebiet:

6,3 T (

5,5 T)
1638 T (1449 T)

(Biel-Stadt)

Pollution atmosphériqgue par Panhydride sulfureux (SO:)

mesurée au moyen d’apparcils Leclerc (année 1971).

mg SO,/ 30 jrs
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Aus der Tétigkeit der Lebensmittelinspektoren — De Pactivité des inspecteurs des
denrées alimentaires

Gemiafd ciner neuen Vorschrift in der kant. Vollzugsverordnung zur Lebens-
mittelgesetzgebung miissen alle Lebensmittel (ausgenommen Frischobst und Frisch-
gemiise), die zur Selbstbedienung ausgestellt werden oder sonst Kunden zuging-
lich sind, zweckmifig zugedeckt oder verpackt sein.

Im Frithjahr und Sommer sind die Verkaufsfahrzeuge verschiedener Grofi-
verteilerorganisationen kontrolliert worden. Das Hauptaugenmerk galt einer
Ueberpriifung der verschiedenen Kiihl- und Tiefkiihlanlagen sowie der diesbe-
ziiglichen mitgefiihrten Produkte. Es wurden an mehreren Fahrzeugen vollig un-
geniigende Kiihleinrichtungen festgestellt. Dementsprechend mufiten auch die Pro-
dukte beanstandet werden.

Die im letzten Jahresbericht erwiahnte Ausarbeitung sogenannter Check-Listen
(Kontrollanleitungen) fiir verschiedene Lebensmittelbetriebe wurde zusammen
mit den Lebensmittelinspektoren der Kantone Schaffhausen und Thurgau im
Berichtsjahr fortgesetzt. So konnte im Friihjahr eine Check-Liste fiir Bickereien-
Konditoreien und im Herbst eine solche fiir Gastwirtschaftsbetriebe herausge-
geben werden.

Die regionale Zusammenarbeit der zentral- und ostschweizerischen Lebens-
mittelinspektoren fiihrte zu einem erfreulichen Ergebnis. An mehreren Arbeits-
tagungen wurden «Bauliche Richtlinien iiber die hygienischen Anforderungen an
Gastwirtschaftsbetriebe» ausgearbeitet. (Ziirich-Kanton)

Ein renommierter Hotelier, welcher «(...au) Beurre Cafe de Paris» anpries,
ersetzte die Butter (beurre), angeblich unter Berufung auf ein gutes (?) Koch-
buch und angeblich ohne Gewinnabsicht zur Hilfte mit Margarine und wurde
von der Bezirksanwaltschaft gebiifit. Der Betroffene verlangte Beurteilung durch
das Bezirksgericht und wurde freigesprochen. Das angerufene Obergericht jedoch
hielt an der Bufie fest. Dabei wurde festgestellt, das Gericht hitte sich grund-
satzlich an das Gesetzbuch und nicht an das Kochbuch zu halten.

Ein ultrahocherhitzter, aseptisch abgefiillter Kaffeerahm enthielt Reste von
Wasserstoffsuperoxyd- und Netzmittelldsung. Der Abfiillmaschinenlieferant
muflte verpflichtet werden, unverziiglich Sofortmafinahmen zu treffen und den
Umbau aller in unserem Land in Betrieb stehenden Abfiillmaschinen des ent-
sprechenden Formats vorzunehmen, was soweit wir erfahren konnten, iiberall
prompt erfolgt ist.

Es besteht heute die paradoxe und bedenkliche Situation, dafl infolge der
neuen Verordnung iiber verbindliche Angaben im Handel und Verkehr mit mefi-
baren Giitern vom 15. Juli 1970, welche wohl zum Zwecke einer besseren Ver-
hiitung von Tduschung geschaffen wurde, praktisch keinerlei Kontrolle mehr aus-
gelibt wird.

Durch Inkrafttreten des neuen Giftgesetzes (per 1. April 1972) wird auch die
Zulassungsfrage fiir Luftozonisierungsapparate dahin geregelt, daf solche Appa-
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rate wohl installiert werden, aber nicht mehr als 0,1 ppm Ozon an die Raum-
luft abgeben diirfen. (Ziirich-Stadt)

In manchen Gastwirtschaftsbetrieben fiihren Personalmangel und starker Per-
sonalwechsel zusehends zu einem hygienischen Notstand. Die Instruktion ist aus
sprachlichen Griinden sehr erschwert. Wir geben deshalb das den Betriebsinhabern
seit Jahren verabfolgte Merkblatt tiber die Reinigung und Entkeimung beson-
ders heikler Apparate und Gerdte nun auch in italienischer und spanischer
Sprache ab.

Die Frage, ob Truthahnfleisch unter der Bezeichnung «Schnitzel» oder «Wie-
nerschnitzel» serviert werden darf, sollte einmal von hochster Stelle aus beant-
wortet werden.

In Grofdverteilergeschaften versuchte man wihrend der Friichtesaison zur
«totalen Selbstbedienung» iiberzugehen, wobei dem Kunden ein Sack zur Ver-
fiigung gestellt wird, den er mit Friichten eigener Auswahl fiillen kann. Nach-
dem wir bei diskreter Ueberwachung feststellen mufiten, dafl je nach Filiale
30—80 % der Kaufer die Ware «fingern» und wieder zuriicklegen, untersagten
wir diese Verkaufsart aus hygienischen Griinden. Die gut gemeinte Aufschrift:
«Der nidchste Kunde ist Thnen dankbar, wenn Sie Thre Wahl mit den Augen
treffen» hat sich als wenig wirksam erwiesen. (Bern-Stadt)

Bei der Kontrolle der Bierleitungen wurde die Feststellung gemacht, dafl im-
mer mehr Ausschankstellen mit neuen Ausschanksiulen und neuen Hahnen (z. B.
Cornelius-Hahnen) eingerichtet werden. Bei etlichen neuen Ausschanksiulen
ist die Reinigung der Leitungen mit der Biirste nicht mehr moglich. Die neuen
Anlagen werden heute durch Reinigungs-Institute, die die hierzu erforderlichen
Gerdte besitzen, im Abonnement nach einem bestimmten Zeitplan gereinigt.
Wenn aus irgendeinem Grund (z. B. Krankheit, Militirdienst) der Zeitplan fiir
die Reinigung der Bierleitungen durch die Institute nicht eingehalten werden
kann, ist es einem Wirt nicht mehr moglich, die Reinigung der Leitungen selber
durchzufithren, da ihm die erforderlichen Gerite hierzu fehlen. (Thun-Stadt)

In Selbstbedienungsliden findet man immer wieder verschmutzte Tragkorbe.
Diese Korbe (sie werden vom Geschift dem Kunden zur Verfiigung gestellt) miis-
sen regelmidflig und griindlich gereinigt werden. (Bern, I. Kreis)

Vermehrt trifft man in landw. Genossenschaften Depots von Lebensmitteln
an, die irgendwo bei Diinger, Spritzmitteln usw. aufbewahrt werden und darum
zu Beanstandungen Anlafl geben.

In einer Drogerie wurden volle und leere Salzsiureflaschen im Freien neben
dem Hause deponiert. Offenbar war man sich der Gefahr nicht bewuflt, die eine
solche Deponie mit sich bringen kann (Kinderspiel usw.). (Bern, II. Kreis)

Einmal ist es unhygienisch, Lebensmittel unverpackt in Tiefkiithlrdumen zu
lagern (Staubeinwirkungen usw.). Zum andern besteht auch bei — 18 © C die Ge-
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fahr des Austrocknens mindestens an der Oberfliche und damit die Gefahr des
Auftretens von Gefrierbrand. (Bern, III. Kreis)

A plus d’une reprise, nous avons visité des établissements hoteliers qui sont
exploités par un couple seul, privé de toute aide. Qu’advient-il de tels commer-
ces lorsqu’un des conjoints est malade ou doit s’absenter quelques jours pour une
raison majeure? Une personne peut-elle subvenir seule au service de la salle, au
travail de la cuisine et, le cas échéant, s’occuper encore des chambres d’hotels?

Nous avons rencontré de telles situations et il n’est pas étonnant que la tenue
générale de tels établissements laisse parfois a desirer.

La solution de cet épineux probléme est-elle a chercher dans une mise en

pratique plus large du systéeme «self-service»? (Berne, Ve arrond.)

Sehr oft werden alkoholfreie Wirtschaften eréffnet, weil keine Beschrankung
dafiir besteht, und nach einiger Zeit wollen die Inhaber das Alkoholpatent mit
der Begriindung, der Fremdenverkehr und ihre Existenz machen dies erforder-
lich. (Urkantone)

Die Hauptsorge aller lebensmittelgewerblichen Betriebe scheint der immer
grofler werdende Mangel an Arbeitskraften zu sein, der auf die Anwendung des
Bundesratsbeschlusses vom 21. April 1971 iiber die Begrenzung der Zahl der
erwerbstdtigen Auslander zuriickzufiihren ist. Die im Verhiltnis zum Bedarf
zum Teil ungenligende Zuteilung auslindischer Gastarbeiter und Hilfskrifte,
aber auch der Mangel an einheimischen Arbeitskraften hat Umstellungen und Ra-
tionalisierungsmafinahmen zur Folge. Im Lebensmitteldetailhandel wird eine
Verkleinerung der Warenassortimente angestrebt. Im Gastgewerbe stellen wir ver-
mehrt die Lagerhaltung von Fertigprodukten fest, was zu vermehrtem Ankauf
von Tiefkihltruhen fithrt. Die prekidre Situation auf dem Arbeitsmarkt wirke
sich auf die Sauberhaltung und Ordnung in den Betrieben nachteilig aus und die
Zunahme der bakteriellen Vergiftungsfille in der Schweiz mahnt zu Aufsehen.

Bakterielle Untersuchungen haben ergeben, daff die Gemeinschaftshandtiicher
als ausgesprochene Infektionsherde zu beurteilen sind. Es fanden deshalb im
Berichtsjahr Besprechungen mit dem Gesundheitsamt, der Wirtschafts- und Baupo-
lizei statt, die die Handtlicherbeniitzung in Lebensmittelbetrieben, Gaststitten und
offentlichen Gebiuden zum Gegenstand hatten. Ein verbindlicher Beschluff wurde
gefallt, wonach die Waschanlagen in Restaurationsbetrieben und Kantinen, Pen-
sionen und Heimen, Warenhidusern u.a., aber auch in Personaltoiletten mit
Papierhandtiichern, gefaltet oder als Rollenpapier, oder mit Stoffhandtiichern
in Nachziehapparaten ausgeriistet sein miissen.

Wir mufiten auch gegen die Abgabe von Pralinés in Spezialtiiten einschreiten,
die einen zusdtzlichen Plastikboden aufwiesen. Zudem wurden diese Packungen
brutto fiir netto abgegeben und es ergaben sich dadurch Mindergewichte von
durchschnittlich 20 g pro verkaufter Packung. Der fehlbare Bickermeister wollte
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auf diese Art die Herstellungskosten der Spezialtiiten verrechnen. Da er nicht in
betriigerischer Absicht gehandelt hatte, konnte von seiner gerichtlichen Bestrafung
abgesehen werden.

Verschiedentlich haben wir an Flambierwagen billigen offenen Whisky in
Qualititsflaschen angetroffen. Preislich billigere Eierlikore und Weinbrande wa-
ren auf der Getrinkekarte als Eiercognac und Cognac aufgefiihrt. In 30 Fillen
stimmte die Standflasche nicht mit dem Inhalt {iberein.

Verschiedentlich fehlte auf Lieferfakturen fiir Eier der Grofle 42/43 die vor-
geschriebene Sachbezeichnung «Kleineier». Die Phantasiebezeichnung «Junghen-
neneier» ersetzt diese nicht.

Die griinliche oder graue Verfirbung bei hartgekochten Eiern rithrt bekanntlich
daher, dafl das Eiklar beim Erhitzen Spuren von Schwefelwasserstoff abspaltet,
der sich mit Eisen aus der Dotteroberfliche. zu Schwefeleisen vereinigt. Die
Erscheinung nimmt mit dem Alter der Eier zu. Sie ist aber kein Anzeichen fiir
einen Verderb der Ware und braucht nicht zu deren Beschlagnahmung zu fihren.

Als erste Hilfe gegen grofle Miidigkeit empfahl eine Basler Zeitung den tig-
lichen Genuf} von '/4 Liter roher Milch. Wir mufiten dagegen einschreiten. Es ist
unser Anliegen, der Bevilkerung seit Jahren das Trinken roher Milch auszureden,
weil allfillig vorhandene pathogene Keime schwere Krankheiten verursachen
konnen, (Basel-Stadt)

Besonders stark wird das Wirtschaftsgewerbe von den Gastarbeiterbeschrin-
kungen betroffen. Das noch vorhandene Personal wird verstindlicherweise in
erster Linie in der Produktion und im Service eingesetzt, so dafl Putz- und Auf-
raumarbeiten oft zu kurz kommen. (Basel-Landschaft)

Im Berichtsjahr haben wir den Feld-, Wald- und Wiesenfesten ein spezielles
Augenmerk geschenkt. Die dabei gemachten Feststellungen waren zu emem gro-
flen Teil unbefriedigender Art:

Insbesondere muften ungeniigende Wasserversorgungen, ungeeignete Abwasch-
einrichtungen, fehlende Kiihleinrichtungen und mangelhafte Toilettenanlagen
festgestellt werden. In den meisten Fillen glinzte zudem der gemifl Wirtschafts-
gesetz verantwortliche Festwirt durch Abwesenheit!

Wir werden aufgrund der gemachten Erfahrungen Richtlinien iiber die Aus-
riistung und den Betrieb von Gelegenheitswirtschaften aller Art aufstellen.

Gemiise und Obst werden unverpackt in breiten Auslagen an permanent mit
Autos befahrenen Straflen vor den Lebensmittelliden zum Verkauf ausgestellt.
Diese tdglich notwendigen und als gesund angepriesenen Nahrungsmittel sind
wihrend des ganzen Tages den auf sie zukommenden Schadstoffen und Ver-
unreinigungen wie Staub, Rauch, Ruf}, Abgase usw. ausgesetzt.

Kurioserweise wurde bisher einzig der Hund als potentieller Verunreiniger
angesehen; dieser Umstand wurde durch eine einfache Bodenabstandvorschrift
behoben. Wir sind heute aber iiberzeugt, daf damit das Problem nicht geldst ist.
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Vielleicht wire dies ein klassischer Fall eines hygienischen Mifistandes, der von
zentraler Stelle und nicht durch ein unkoordiniertes Vorprellen Einzelner gel6st
werden muf3.

Die sich abzeichnende Entwicklung im Grundwassersektor Klettgau ist der
erste Schritt zum Opfer unseres bis heute bestgeschiitzten Grundwassertrigers
zugunsten eines fragwiirdigen allgemeinen Wirtschaftswachstums. Die sich schlei-
chend verbreitende industrielle Kiesausbeutung mufl mit allen Mitteln gestoppt
werden. Die Folgen dieser Entwicklung sind heute unabsehbar, mit Sicherheit aber
negativer Art!

Hier wire ein mutiger Schritt der Politiker, Umweltschiitzer und der Organi-
sationen des Natur- und Heimatschutzes am Platz. Der Bau von Straflen ver-

schlingt Unsummen Geld — wieso nicht auch dort Geld einsetzen, wo mit Si-
cherheit fiir unsere nachfolgenden Generationen etwas Gutes getan wird?
(Schaffhausen)

Schwerste gesundheitliche Gefihrdung bieten vermehrt die verschiedensten,
meist in Portionen aufgeschnittenen Fleisch- und Wurstwaren in Sichtpackungen.
Ungeschultes oder gleichgiiltiges Verkaufspersonal beachten die begrenzte und
deutlich deklarierte Verkaufsfrist zu wenig. Abgesehen von der Dunkelziffer sol-
cher Fille wurden nachtraglich Vergiftungen bekannt, die mit grofiter Wahre-
scheinlichkeit auf derartige tiberlagerte Wurstwaren zurlickzufiithren sind, da
diese Beanstandung in dem vermutlichen Laden wiederholt festgestellt werden
mufite. Auch werden diese aufgeschnittenen Wurstwaren, trotz deutlichem Hin-
weis auf der Packung «gekiihlt aufbewahren, nur einige Tage haltbar», in K6rben
und Verkaufsgondeln ohne Kiihlung zum Verkauf angeboten. In einem grofieren
Laden entfernte die verantwortliche Verkiduferin nach Ablauf der Verkaufsfrist
diese gesetzlich vorgeschriebene Angabe iiber Einfiill- und Verkaufsdatum und
bot diese iiberlagerten Wurstwaren als Aktion etwas verbilligt an. Es mufiten auch
ganze Stiicke von Fleischkise, die drei Wochen iiber der zugelassenen Verkaufs-
frist noch im Anschnitt zum Verkaufe angeboten wurden, mit Beschlag belegt
werden. Die Verdorbenheit konnte an der schmierigen Oberfliche und an der
griinlichen Verfiarbung als auch geruchlich deutlich bewiesen werden. Auch Brat-
wiirste wurden in Sichtpackung, vier bis fiinf Tage nach dem Verfall, aus dem
Verkehr genommen. Derart iiberlagerte Wurstwaren wurden wiederholt auch aus
den Kiihlschrinken von Restaurantbetrieben entfernt.

Teilweise darf auf dem Sektor der didtetischen Nahrmittel ein gewisser Erfolg
verzeichnet werden. Eine bedeutende Firma auf dieser Produktion bezeichnet
thre Produkte heute mit einem offenen Garantiedatum. Damit kann das Alter
dieses Produktes nicht allein von den Gesundheitsbehorden, sondern auch vom
Konsumenten iberpriift werden. Leider mufiten dennoch, selbst in Spezialge-
schiften mit Drogen vier- und mehrjihrige, ranzige Kindermehle wegen Ver-
dorbenheit mit Beschlag belegt werden. Nur bei gewissenhafter Inspektion und
dem Interesse der Ortsexperten und Wareninhaber kénnen schwerwiegende Fol-
gen durch iiberlagerte Produkte dieser Art noch wirksamer eliminiert werden.
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Zu den weiteren Produkten mit gesetzlich vorgeschriebener Verfallgarantie
sind pasteurisierte Milch und Milchmischgetrinke zu zdhlen. Verschliisselte Code
sind hier nicht zugelassen. Dennoch beanstandete der Schreibende mit den Orts-
experten wiederholt mehrere Tage tberdatierte pasteurisierte Milch. Uperisierte
Milch sowie Milchmischgetrinke lagen Wochen und Monate nach dem,
Verfalldatum noch zum Verkaufe auf. Margarine mufite 6fters auf Grund der
Verfirbung und des ranzigen Geruchs als tberlagert taxiert werden. Getreide-

flocken und deren Mischungen wurden mit dem Einfiill-Code 1966 eruiert.
(St. Gallen)

Milch 1971 1970 1969 1968 1960/65
Fettgehalt /y 3,94 3,81 3,82 3,78 3,69
Trockenmasse /o 13,06 13,29 13,09 13,03 12,91
Fettfreie Trockenmasse %o 9.12 9,48 9,27 9,25 9,22

Die deutliche Zunahme des Fettgehaltes diirfte auf den sonnenreichen, trok-
kenen Sommer zuriickzufiihren sein, der ein sehr gehaltvolles Futter hervorge-

bracht hat.

Von 21 Kiseproben wurde 1 Kise beanstandet, weil er als «idealer Schlank-
macher» angepriesen wurde.

Eine hier selten anzutreffende nordische Sauermilch hatten wir Gelegenheit
zu untersuchen. Sie ist gekennzeichnet durch kriftiges (unappetitliches) Faden-
ziehen infolge Schleimbildung durch das charakteristische Bact. lactis longi.

Die Kontrolle der Glacen im Gastgewerbe, in den Konditoreien und Bicke-
reien ist insofern eine etwas undankbare Aufgabe, als dort das Personal haufig
wechselt und daher seitens der Lebensmittelkontrolle Jahr fiir Jahr neue In-
struktionen erteilt werden miissen. Die hier erhobenen 92 Frucht- und Creme-
glacen sind wie folgt beurteilt worden:

Keimzahlen pro ml

0—100 000 101 000—1 Mio iber 1 Mio
58,7 % 29,4 %o 11,9 %

Da bis zu 100 000 Keime/ml toleriert werden, waren 41,3 %o der Proben zu
beanstanden. Ueber 50 coliforme Keime wiesen 44 °o der Proben auf.

Nach Art. 8 LMV gilt als Wertverminderung fiir ein Lebensmittel auch
ein deutlich iiber das normale Mafl erhShter Keimgehalt. In der genannten Ver-
ordnung sind fiir Patisserie keine Keimgrenzzahlen festgesetzt. Da eigenartigerweise
in der Schweiz nur relativ wenige Untersuchungsergebnisse in dieser Richtung vor-
liegen, haben wir versucht, Richtzahlen aufzustellen. Zu diesem Zweck sind 66
Stiick Patisserie erhoben worden. Da die Keimvermehrung fast ausschlieflich
in den nihrstoffreichen und wasserhaltigen Cremen stattfindet, sind nur solche
«Zwanziger»-Stiickli (a 60 Rappen) erhoben und untersucht worden. Auch einige
Glasuren haben wir abgekratzt und getestet. Nachstehend die Ergebnisse:
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Butter- Andere Rahm-
Choco- Fiillungen: Choco- Ueberziige:
Mocea- Konfitilire Mocca- Marzipan
Vanille- Cremen Mandel Dekor Choco
Creme 1% 2 Marzipan 3= Moccea
72 500 000 27 100 003 65 800 35 600 009 234 000
61 600 000 2 400 000 26 100 28 400 0C9O 55 600
22 800 000 1900 002 15 500 6 800 0CO 36 300
20 900 000 650 COC 1200 1 400 000 11 000
13 700 000 360 000 41 000
9 700 000 112 000 32 400
9 100 000 110 000 25000
5 700 0G0 89 000 14 200
5400 000 72 000 4 200
4 200 000 64 0CO
890 000 32 400
610 000 31100
550 000 21 500
331000 20 000
292 000 16 500
129 000 11 200
50 000 11 600
37 000 6 900
32 900 3200
28 200 2 000
22 300
15 0G0
12 400
7 000
2 000

Colipositiv reagierten: 53,8 /0 der Vanillefiillungen
45,0 °/0 der Cremefiillungen

1* Mohrenkopf, Cremeschnitte, Kartoffel, Eclair
2* Japonais, Ziingli, Wiirfel, Diplomat, Rahmschnitte
3* Rahm, Choco-, Moccacremen aufgespritzt

(St. Gallen-Stadt)

In der Badeanstalt Appenzell wurde verschiedene Male der Chlorgehalt des
Wassers tiberpriift. Wasserproben tiber den bakteriologischen Befund des Bade-
wassers zeigten immer gute Resultate. Es ist aber bei dem Grofibetrieb in der Sai-
son kaum noch zu verantworten, das Wasser nur zu chlorieren, ohne eine Reini-
gungsanlage anzuschaffen. Das Wasser kann nidmlich wohl bakteriologisch gut
sein, aber es ist vielfach sehr triib und damit unappetitlich. Das triibe Wasser be-
deutet auch eine Gefahr fiir den Badebetrieb, weil verunfallte Personen kaum
frithzeitig erkannt werden konnen. (Appenzell 1. Rh.)
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So verkaufte zum Beispiel ein Metzger Fleischwaren, Milch und Milchpro-
dukte aus der gleichen Kiihlvitrine. Begriindung: Ein in der Nahe liegender
Konsum habe seinen Betrieb cingestellt.

Die Beschriftung von Getrinkeautomaten lafit immer noch zu wiinschen tibrig.
In vielen Fillen ist nur ein Phantasiename angegeben. Die richtige Sachbezeich-
nung fehlt.

Weilwein ist zurzeit Mangelware. Féchy und Fendant sind oft nicht am
Lager, figurieren jedoch auf der Weinkarte. In vielen Fillen wird dafiir ein
anderer Wein ausgeschenkt. (Aargau)

Im Berichtsjahr wurden ferner 21 Vorratsschutzbehandlungen in Lebens-
mittelbetrieben kontrolliert. Es mufite festgestellt werden, dafl jedoch viele dieser
Behandlungen dem kantonalen Laboratorium nicht gemeldet werden. Besonders
dann nicht, wenn betriebseigenes Personal fiir diese Arbeiten herangezogen wird.
Gemifl den Artikeln 21 und 130 der Lebensmittelverordnung sowie Artikel 6 der
Verfiigung des Eidgendssischen Departementes des Innern iiber Riickstinde von
Pflanzen- und Vorratsschutzmitteln miissen alle derartigen Behandlungen in
Lebensmittelbetrieben rechtzeitig dem kantonalen Laboratorium gemeldet werden.

(Thurgau)

I1 trasporto e la distribuzione del latte pastorizzato non sono ancora soddis-
facenti nel commercio al dettaglio, come lo ha dimostrato una circostanziata in-
chiesta condotta nel Locarnese. L’esigenza legale che il latte pastorizzato dev’
essere tenuto anche durante il trasporto a temperatura non superiore a 5 ° C dev’
essere fatta osservare con la massima severita, anche a costo di vietare ai reni-
tenti l'ulteriore commercio di tale latte. Il trasporto del pane dai prestini ai
dettaglianti, I'esposizione in vendita nei negozi e la consegna a domicilio sono
sempre ed ancora motivo di contestazione: specialmente la pulizia ed il compor-
tamento di certi garzoni portapane lasciano molto a desiderare. La confezione
in sacchetti od in adeguati involucri di plastica di tutto il pane dovrebbe essere
generalizzata e resa obbligatoria per ovviare a situazioni di sconcio alle quali
¢ esposto il pane, derrata che non viene lavata né cotta prima del consumo.

(Ticino)

Durant la période estivale, nous avons contr6lé 354 installations frigorifiques
(dont 144 congélateurs) utilisées pour la conservation de denrées alimentaires
dans les commerces de détail.

Dans I’ensemble la conservation des produits surgelés (glaces, fruits, légumes,
produits carnés, plats préparés) est satisfaisante. En effet, 17 appareils sur 144 ne
donnaient pas une température suffisamment basse pour une bonne conservation
des marchandises (température conseillée: — 18 ° C).

La situation n’est pas aussi bonne dans le cas des installations destinées a la
conservation des autres denrées (produits laitiers). Sur 210 installations controlées,
60 seulement donnaient une température de 5 ° C ou plus basse (art. 73/7 et 75/6
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ODA). Nous avons exigé le réglage des thermostats de ces appareils. Dans trois
cas, le changement d’installations trop vétustes a été effectue.

La détention des produits surgelés est en général satisfaisante. Les pertes dues
au déchet sont beaucoup plus apparentes. Dés que la température de I'installation
augmente, les marchandises changent rapidement d’aspect.

L’altération est aussi présente dans le cas des produits non congelés (produits
laitiers) bien que la modification de la qualité intrinséque soit moins apparente.
Cela est la conséquence de I’emballage hermétique. L’acheteur fait confiance a la
date limite.

Ces contrdles nous ont permis de donner des conseils a de nombreux com-
merg¢ants afin de satisfaire aux exigences d’une meilleure conservation. (Geneéve)

Ortsexperten — Experts locaux

Es ist aber eine alte Tatsache, dafl in Gemeinden mit nur wenigen Dutzend
Einwohnern die Ortsexperten sehr oft durch personliche, wirtschaftliche oder
politische Bindungen in ihrer Tatigkeit befangen sind und fiir unliebsame Verrich-
tungen, wie z. B. Erhebung von Stallproben und Nachkontrollen, nicht ansprech-
bar sind. Die Frage, ob anstelle der Ortsexperten nicht 2—3 Kreisexperten un-
abhingigere und rationellere Titigkeit leisten konnten, sollte unserer Meinung
nach doch einmal diskutiert werden. (Glarus)

Oertliche Pilzkontrolle — Contréle local des champignons

Die stddtische Pilzkontrolle wurde wihrend des Berichtsjahres in der bisher
tiblichen Weise durch die Pilzexperten am Botanischen Garten in Ziirich besorgt.
Nach vielen Jahren Zweimannbetrieb konnte nun doch noch ein dritter Kon-
trolleur (Herr Verde) im Amte walten, was Ablosungen wahrend den Stoflzeiten
moglich machte. Nachdem die Sonntags-Pilzkontrolle in Oerlikon bereits als
selbstverstindlich betrachtet wird, konnte neu diesen Herbst in Ziirich-Aufler-
sihl noch eine zweite Sonntags-Pilzkontrollstelle eingerichtet werden. Noch mehr
gedient wire der Oeffentlichkeit aber wahrscheinlich, wenn die eine dieser neuen
Kontrollstellen an Samstagabenden gedffnet wire, so dafl auch die Pilze der
Samstagnachmittags-Sammler sofort kontrolliert werden konnten.

A. Die Kontrolle der Pilzmirkte erstreckte sich tiber die vier Wochenmirkte:
Biirkliplatz (Stadthausanlagen), Stauffacherstrafle (Ziirich 4), Riedtlistrafle (Zii-
rich 6) und Oerlikon (Edisonstrafe).

Es wurden total 1786 (2324) Kontrollscheine fiir ein Gesamtquantum von
13 700,0 kg (16 760,0 kg) Speisepilze ausgestellt.

Die zur Kontrolle vorgewiesenen Speisepilze verteilen sich auf 87 (94) ver-
schiedene Arten.

Die Zahl der konfiszierten Pilze verteilt sich auf 44 (30) Pilzarten, nimlich:
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2 Giftpilze: 10 eflbare, jedoch auf dem Markt

Ramaria pallida Schaeff. nicht zugelassene Pilzarten
Tricholoma virgatum Fr. = 2,2 kg und 22 Einzelexemplare
— 1,5 kg und 3 Einzelexemplare 18 Speisepilzarten wurden infolge
14 Ungenieflbare Pilzarten schlechter Qualitdt vernichtet
2,7 kg und 36 Einzelexemplare — 26,6 kg und 69 Einzelexemplare
Total aller konfiszierten Pilze:
1971z 33,0 kg und 130 Einzelexemplare
1970: 18,3 kg und 63 Einzelexemplare

B. Die amtliche Pilzkontrollstelle im Institut fiir systematische Botanik:
Die Gesamtzahl der wahrend des Berichtsjahres ausgestellten Taxscheine betragt
3929 (4563).

Die Zahl der kontrollierten Pilzarten betrigt 581 (582). Der Bewertungsver-
teiler ergibt:

Giftpilze: 46 Arten 119,3 kg und 312 Einzelexemplare
Ungeniefibare Pilze: 178 Arten 863,7 kg und 694 Einzelexemplare
Eflbare Pilze 357 Arten 1169,6 kg und 6 654 Einzelexemplare

Die Totalfrequenz auf der amtlichen Pilzkontrollstelle im Institut ergibt (aus-
genommen Trocken- und Konservenpilze):
1971: 3929 Scheine 2152,6 kg 7 660 Einzelexemplare

1970; 4 563 Scheine 2 560,5 kg 8 850 Einzelexemplare
(Ziirich-Stadt)
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mit Ausnahme der Kontrolle von Fleisch und Fleischwaren®

III.

Aus der Strafpraxis der Lebensmittelkontrolle

Jurisprudence pénale relative au contréle des denrées alimentaires,
a l’exception des viandes*

Strafmafl der im Jahre 1971 beim EGA eingegangenen Urteile und Verfigungen
Relevé systématique des pénalités communiquées auw SFHP pendant Pannée 1971

Bullen / Amendes

Bube und Gefingnis
Amende et prison

l Gefdangnis / Prison

f(an:::one

Jantons _
File | Zymosng | g | Tl Coing | motal | F8lle | Total | Tota
Fr. Fr, | Tg./Jours| Tg./J. Fr. Tg./J.
Ziirich 13 40— 600 1960 1 90 90 1 1500 90
Bern 7 50— 200 780 5 5—35 77 10 2 850 515
Luzern 21 30— 300 2250 1 30 30 2 700 74
Uri — — —| — —_ - - —_ —
Schwyz 3 | 50— 200| 350 — - = ol alp o
Obwalden - — — — — —_ — — —
Nidwalden . e ] " — — = — L
Glarus 3 | 50— 150| 300 — —_ - - — -
Zug 3 | 20— 40 80 1 |14 14 — — —
Fribourg 1] 50 50 — — — — - —
Solothurn 20 | 25—1000| 3585| — . gy = =
Basel-Stadt 1| 90 90| — s — — —_ —
Basel-Landschaft| — e LB, = — 2 400 8
Schaffhausen — st P, | pE L = et s Bl
Appenzell A.Rh. 2 |150 300 — — S — — P
Appenzell I. Rh. 2 | 60+ 200 260 — A o = = —
St. Gallen 8 | 60— 150 750| 1 |60 60 1 100| 10
Graubiinden 23 | 30—1000| 2680| — — — — —_— —
Aargau 10 | 30— 300| 700| — = e 1 30 7
Thurgau 4 | 20— 300| 490| — - — 1 100 28
Ticino 2 1504+ 450| 600| — | — e 2l
Vaud 6 | 15— 300| 745| 1 |15 15 2 | 2150 15
Valais s = A — — =, s Ao s
Neuchatel 8 |200—2500| 6 800 1 60 60 1 600 20
Geneve 306 | 10— 500(18715|- — — — — o] —
443 — 41 485 11 - 346 23 (10480 862

* Die Fleischschau ist dem Eidg. Veterindramt unterstellt.
L’inspection des viandes est du ressort de 1'Office vétérinaire fédéral.
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Zusammenstellung der im jabre 1971 beim EGA eingegangenen Mitteilungen
iiber Zuwiderbandlungen, nach Hauptobjekten geordnet

Relevé systématique des contraventions communiquées au SFHP pendant
Pannée 1971, classées d’aprés les principaux objets

2 ETI R I
32 PEael 3 8
O3 38238 5
o & SEg«€3| 2 g
= E g) @ ® N ?a
Kantone b 29908 § & 3
Cantons ® & gaegl 585 | =258 g
0 2895 TG [ TH 8 E
1) . E 5w E E 4 g
2. | BE | oo | 2. |SEBs| 8mE | 85 | EE | &g
=2 | 53 | 88 | 3¢ |E4dE| eS| 5s | 22 | &d
= (@ M /A Ay B> (<o« << | MP> << S
Ziirich 10 1 — — 2 2 — — 15
Bern 21 — — — — 1 - - 22
Luzern 29 — — — e — — — 25
Uri — = — —_ o o — — —
Schwyz 2 — — — 1 - — — 3
Obwalden — — — - — — — - L.
Nidwalden = = — — — — — — —
Glarus 2 — s s 1 s — _ 3
Zug 3ol = f o= | = 1 — | = | = 4
Fribourg — — — - _— L L) o 2
Solothurn 13 . e to 3 4 — b 20
Basel-Stadt — = s — 1 i = — 1
Basel-Landschaft 2 b = s — - — — 2
Schaffhausen — — o ] el - G, o g s
Appenzell A.Rh. e - == =it — 2 hg et 2
Appenzell 1. Rh. 2 £ P £ s 2 s — )
St. Gallen 6 i o i ol A RS 4 10
Graubiinden 6 e o= — 9 8 — — 23
Aargau 10 = — - = 1 zee A 11
Thurgau 4 ak — — vy 1 =2 _ 5
Ticino 2 —_ 1 1 — = e o 4
Vaud 8 = e S 1 =, e it 9
Valais —_ — == = - - e s !
Neuchatel 3 — — ) 1 i = 4 10
Gendve 5 25 | 15 | 12 | 193 TR e PSP L
176 26 16 15 213 25 - 8 477
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IV.
Mitteilungen aus der Laboratoriumspraxis

(Aus den Jahresberichten amtlicher Laboratorien vom Jahre 1971)

Communications relatives aux travaux de laboratoire
(Extrait des rapports annuels des laboratoires officiels de I’année 1971)

Ziirich-Stadt
(Stadtchemiker Dr. R. Brown)

Atomabsorption

Im Verlaufe des Jahres 1971 wurde die Atomabsorptionsspektroskopie (abgc—
kiirzt AAS) in der allgemeinen Abteilung des stidtischen Laboratoriums in stei-
gendem Ausmafl zur Losung diverser analymschex Aufgaben, die mit der Metall-
gehaltsbestimmung in Lebensmitteln und gewissen Gebrauchsgegenstinden zu tun
hatten, herangezogen.

Es handelt sich hierbei um ein modernes, hochleistungsfihiges analytisches Ver-
fahren, welches es ermdglicht, Metalle, selbst in Spuren vorhanden, spezifisch,
praktisch interferenzfrei (im Gegensatz zu der bisherigen Emissionsspektrophoto-
metrie), schnellstens quantitativ erfassen zu kdnnen.

Ein aktuelles Beispeil des Einsatzes der AAS in der Lebensmittelchemie bietet
die Bestimmung des Quecksilbergehaltes in diversen Lebensmitteln, vorab in
Fischen bzw. Fischkonserven. Die anfangs in Japan im Gebiet der Minamatabucht
als Folge von Quecksilbervergiftungen aufgetretenen schweren Storungen des
Zentralnervensystems (Minamatakrankheit) wurden spiter auch an anderen Orten
beobachtet, so dafl sich fiir diverse Linder die Notwendigkeit einer Kontrolle
des Quecksilbergehaltes, vorerst in gewissen Fischen wie Thun- und Schwert-
fisch, ergab. Nach entsprechenden Untersuchungen konnte festgestellt werden, daf}
das Quecksilber im Fisch sowohl in anorganischer als auch in organisch gebun-
dener Form (vorab als Methyl-Quecksilber) auftritt, wobei auch erkannt wurde,
dafl die Toxizitit des in organischer Form gebundenen Metalls hoher ist als die
des anorganisch gebundenen Quecksilbers. Im Verlauf solcher Untersuchungen
ergab es sich auch, daff das Mengenverhiltnis beider Formen im Fischorganismus
recht variabel ist. Neuen Angaben der Fachliteratur ist zu entnehmen, dafl der
organische Anteil in bezug auf den Totalquecksilbergehalt in diversen Fischen
zwischen 35 und 95 %0 variiert. Deshalb ist es gegeben, vorab den Totalgehalt
an Quecksilber schnell und verliflich analytisch erfassen zu kénnen.

Einer neuen, hiochst wertvollen Monographie tiber Quecksilber® ist nun im
Kapitel iiber analytische Methodik, in welchem alle einschligigen analytischen
Verfahren eingehend diskutiert werden, eindeutig zu entnehmen:

* Wissenschaftliche Veroffentlichungen aus dem Gebiet «Spurenelemente und Er-
nihrung». Toxische Spurenelemente: Quecksilber. Verdffentlicht vom Institut fiir Er-
nihrungswissenschaft der Justus Liebig-Universitit Gieflen. 1971.
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«Fiir die quantitative Bestimmung des meist in Spuren auftretenden Elementes
in Nahrungsmitteln oder in toxikologischem tierischem Material werden zahl-
reiche Techniken angewendet. Die flammenlosen Atomisierungsverfahren in der
Atomabsorptionanalyse und die modernen radiochemischen Methoden tbertref-
fen die herkdmmlichen Bestimmungsmethoden in der Genauigkeit und Schnellig-
keit der Ausfiilhrung bei weitem.» Hiezu wire zu erginzen, dafl der apparative
Aufwand der erwihnten radiochemischen Methoden, im speziellen der sonst sehr
wertvollen Neutronenaktivierungsanalyse, zu aufwendig ist, um weiteren Krei-
sen empfohlen werden zu konnen. Die Gaschromatographie kann ihrer Natur
nach natiirlich nur den organischen Anteil des Quecksilbers erfassen, der wohl
interessant, aber wie oben ausgefiihrt, informativ nicht so ausreichend ist wie die
Kenntnis des Gesamtgehaltes an toxischem Metall, wie er beim Einsatz der AAS
vermittelt wird,

Der Sachbearbeiter auf dem Gebiet der AAS im stidtischen Laboratorium (Dr.
A. Flam) konnte im Verlauf der im obigen Zusammenhang durchgefiithrten Un-
tersuchungen nur bestitigt finden, dafl sich dieses analytische Verfahren fir die
Klirung der Quecksilberkontamination bestens eignet. Er verwendete diese
Methode auch als Teilnechmer eines gesamtschweizerischen Ringversuches tiber
den Quecksilbergehalt in Thunfisch, dessen Ergebnisse in Zukunft richtungs-
gebend sein diirften.

Zu erwihnen wire noch, daff Dr. Flam im Herbst 1971 in Paris, aus An-
lafl einer dort durchgefiithrten groflen internationalen Fachtagung, eingehend die
Gelegenheit benutzte, um sich im Zusammenhang mit dem Quecksilberproblem
weiter zu informieren. Auch hier ergab sich als Quintessenz zahlreicher Bespre-
chungen, daf} die sog. «flammenlose AAS» das geeignetste Verfahren sei, um das
gestellte analytische Problem verlaflich 16sen zu kénnen.

Pestizide
Amtliche Proben (inkl. Zollmuster)
Zahl der Proben Beanstandungen
Milch, Butter, Kise 169 33
Fett, Fische 30 1
Eikonserven 10 5
Nihrmittel, Baby Food 20 —
Friichte, Fruchtsafte 150 3
Gemdiise 139 28
Diverses 2 —
520 69

Die Konsummilch aus den groflen Milchzentralen weist immer noch jahres-
zeitlich bedingte, unterschiedliche Dieldringehalte auf. Im ersten Quartal waren
41 %, wahrend der Sommermonate hingegen 6,5 °/o wegen Dieldrinkontamination
von 5—10 ppb zu beanstanden. Diese Verbesserung der Situation resultiert zum
Teil aus der Umstellung auf Griinfiitterung und Weidgang der Milchtiere, zum
wesentlichen Teil wahrscheinlich durch die kantonal angeordneten Liefersperren
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°C  y/m¥Tag

304 Dieldrinabsorption pro Tag je m? Fettschicht

40

30+ 20

20

10

Okt. ' Nov. ' Dez E Jon. ' Febr ' Mdrz | April | Mai ' Juni | Juli | Aug. | Sept. | Okt
1970 —+k—1971 19ﬂ—*L—1972

Kurven 3—8: in fiinf verschiedenen Scheunen von einer Vaselineschicht téglich aus der Luft auf-
genommene Mengen Dieldrin.
Kurve T: mittlere Temperatur wahrend der Expositionsdauer.

stark verunreinigter Produzentenmilchen. Die Untersuchungen der Sammelmilchen
in den 2500 1 fassenden Tanks bestitigen, dafl nicht mit einer spontanen,
raschen Absenkung des Riickstandspegels zu rechnen ist. Wihrend der Winter-
monate waren in 21 %0 der Genossenschaftsmilchen 5—12 ppb, im 4. Quartal in
28 % der Zufuhren 5—17 ppb Dieldrin erfaflbar. Diese Zahlen zeigen deutlich,
dafl die bis jetzt getroffenen Sanierungsmafinahmen in den verseuchten Land-
wirtschaftsbetrieben noch nicht ausreichen.

Ueber den Heuvorrdten und in den Stallungen exponierte, mit einem Fettfilm
belegte, 1 m® messende Platten resorbieren wihrend eines warmen Sommertages
10—30 Mikrogramm Dieldrin. Die Wirkstoffabsorption folgt der Dampfkon-
zentration und ist somit abhingig vom Temperaturverlauf. Diese Zusammen-
hinge sind aus fiinf untersuchten Betrieben iibersichtlich in der graphischen Dar-
stellung mit den Kurven 1 bis 5 aufgezeichnet. Die Farbbarriere aus organischem
Material wird von den hartnickigen Wirkstoffen durchbrochen, die hierauf als
sehr unerwiinschte Fremdstoffe in die Milch gelangen. (L. Gay)

Honig

15 Proben waren zentralamerikanischer Herkunft (Mexiko und Guatemala)

und wiesen folgende Wasser-, Hydroxymethylfurfurolgehalte (HMF) und Amy-
lasezahlen (AmZ) auf:

386



Proben

BV I (S ]

co N Oy U

g
10
11
12
13
14
15

AmZ

8,7

8,7
17,4

8,7
10,0

8,7
10,0
11,4
10,0
11,4
13,3
14,8
17,8

Vergleichsweise seien diese Zahlen noch von 3 Schweizerhonigen genannt:

Proben

1
2
3

Wassergehalt HMF
/100 mg/100 g

17,5 73D
16,8 2,0
16,5 0,7
17,6 1,6
17,7 3,0
17,9 1,6
17,6 T2
16,8 ie
17,7 0,3
16,8 1,0
17,3 8.2
17,9 1,0
16,1 0,0
17,2 0,6
16,3 0,2

Wassergehalt HMF

g/100 g mg/100 g

14,6 0,0
14,5 0,0
14,5 0,0

AmZ
22,9

22,9
22,9

Bei den zentralamerikanischen Honigen liegen somit erwartungsgemafl die
HMF-Werte wesentlich hoher, die AmZ-Werte merklich tiefer als bei Schweizer-
honigen. Mit einer Ausnahme (Nr.1) liegen aber diese auslindischen Honige
durchwegs im Rahmen der im Lebensmittelbuch, V. Aufl., Kapitel 23 festgeleg-
ten Werte (HMF max. 4 mg/100 g, AmZ min. 8).

Bern
Pestizide (Kantonschemiker Dr. E. Baumgartner)

Auf Riickstinde untersuchte Produkte

Art des Lebensmittels

Milch

Butter

Kise

Diitetika, Babyfood
Getreide

Wasser

Lebertran

Gemiise, Trockengemiise
Kartoffeln

diverse Produkte, Hilfsstoffe

Andere Untersuchungen:

Fettsaureanalysen in
didtetischen Nahrungsmitteln

Zahl der untersuchten

Produkte

57
29

5
16
27
25

5

9
20
14

davon beanstandet

33
4
3
4
0
keine Toleranz
keine Toleranz
0
6
keine Toleranz
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Um diese Analysen durchfithren zu koénnen, muflten durchgefiithrt werden:
(«Chr.» = Chromatogramme):

1004 Chr. der Gruppe Insektizide (4 Methodenvorbereitung)
85 Chr. der Gruppe Insektizide Phosphorsiureester
96 Chr. der Gruppe Keimhemmungsmittel

220 Chr. der Gruppe Fungizide (inkl. Methodenvorbereitung)
60 Chr. zur Untersuchung von Reagenzien und Lésungsmitteln

In diesen Zahlen sind die Vergleichsstandardlsungen, die vor und nach jeder
Untersuchung ebenfalls chromatographiert werden mufiten, nicht inbegriffen.

Insektiziduntersuchungen an Milch

Von den Betrieben, die wir derzeit unter Kontrolle halten, konnte derjenige
vollig freigegeben werden, welcher sein Heu auflerhalb der Scheune gelagert hat.
Die kommenden bundesrechtlichen Bestimmungen werden solche Mafinahmen
gliicklicherweise ganz erheblich erleichtern.

Fiir die tibrigen Betriebe, deren Dieldringehalt in der Milch immer noch zu hoch
ist, haben wir systematische Vernichtungsmafinahmen zumindest des Rahms (in
welchem sich die Insektizide befinden) angeordnet, so dafl das Dieldrin aus die-
sen Betrieben vom Verkehr ferngehalten werden kann.

Da sich nun definitiv bestitigt hat, daf der Dieldringehalt von Milch aus
kontaminierten Betricben in den Monaten Februar bis Juni ein ausgeprigtes
Maximum durchlduft, stellen wir unsere Beurteilungen nur auf Untersuchungen
aus dieser Zeitspanne ab. Wir sind aus Zeitgriinden hiezu gezwungen, da wir
nicht iiber die ausreichende Untersuchungskapazitit verfiigen, um jeweils bei
allen Betrieben durch mehrmalige Untersuchungen festzustellen, ob die Milch in
der Zwischenzeit nicht etwa doch verkehrsfihig wire. Einwandfreie Milchen aus

der Zeitspanne Februar bis Juni entsprechen dagegen mit Sicherheit iiber das
ganze Jahr den Anforderungen.

Fungizide
Bestimmung der Riickstinde von Dithiocarbamaten (Fungizide = Mittel ge-
gen Pilzkrankheiten) auf Salat:

(Zusammenfassung der Untersuchungsergebnisse des kant. Laboratoriums und
des Lebensmittel-Inspektorates der Stadt Bern).

Konzentrationsbereich Zahl Proben

Ausland Schweiz
Nicht nachweisbar 18 42
bis 3 ppm 9 8
3—10 ppm 3 2
10—25 ppm 6 0
25—50 ppm 1 2

Wihrend von den auslindischen Salatsendungen deren 28 %0 beanstandet
werden mufiten, {iberstiegen von den inlindischen Proben nur 0,7 "o die Toleranz-
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grenze von 3 ppm. Es mufl hier allerdings beriicksichtigt werden, dafl es sich
beim untersuchten inlindischen Salat um Freilandsalat handelt, wihrenddem
wir es bei den auslandischen Sendungen fast ausschliefflich mit Treibhaussalaten
zu tun hatten.

Erfolg oder Miflerfolg der Dithiocarbamatuntersuchungen hingen oftmals
davon ab, wie rasch die Probenahme sowie die Analyse erfolgt und wieviel vom
kontaminierten Salat im Beanstandungsfall noch greifbar ist. Gerade bei den
Importsendungen hat es sich gezeigt, dafl die Meldung eines Importes durch die
Zollorgane an den zustindigen Kantonschemiker nur mangelhaft klappt. Es
mufite daher zur Selbsthilfe gegriffen werden und den bernischen Importeuren
die Auflage gemacht werden, simtliche Salatimporte vor der Ankunft dem
kantonalen Laboratorium zu melden. Damit konnte erreicht werden, daff das
Analysenresultat vorlag, bevor die Sendung verteilt und verkauft war.

Teigwaren

Ebenfalls im Privatauftrag untersuchten wir nach der Methode Resmini (bei
einigen internen Abidnderungen) 4 italienische Teigwaren auf ihren Weichweizen-
gehalt. Wir erhielten folgende Werte:

kleiner als 5%,
kleiner als 5%
kleiner als 10 %

ca. 119%p

Die Fehlerbreite der Methode betrigt derzeit noch ca. £ 3 %. Zusdtziiche
Untersuchungen auf diesem Gebiet haben gezeigt, daff man mit weiteren Verbes-
serungen (Elektrofokussierung, direkte densitometrische Auswertung) die Ge-
nauigkeit auf ca. £ 1% wird steigern konnen. Die densitometrische Auswer-

tung ist allerdings mit weitern apparativen Aufwendungen verbunden.

Chloriertes Wasser fiir die Kdsefabrikation

Der Eidg. Forschungsanstalt Liebefed halfen wir die Frage abkldren, ob und
in welcher Weise chloriertes Wasser die Kiasefabrikation nachteilig beeinflussen
konne. Der Versuch wurde unternommen, weil von Zeit zu Zeit der Verdacht
geiufert wurde, chloriertes Wasser store die Kisefabrikation. Die Versuche haben
ergeben, daff nur iibergrofle Chlordosen (wie sie uns aus der Praxis auch bei
fehlerhafter Einstellung der Chlordosierung nicht bekannt sind) nachteilig auf
die Lablosung einwirken konnen. Das Wasser, welches dagegen beim Kisen der
Milch zugefiigt wird, hat auch bei hohen Chlordosen keine nachteilige W1rkung
Demnach kann mit Sicherheit gesagt werden, dafl Chlorkonzentrationen 1m
Trinkwasser, die sich im Rahmen der Lebensm1ttclbuchtoleranzcn bewegen, kei-
nerlei schidlichen Einflufl auf die Kasequalitat haben konnen.
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Trinkwasser

Da der Coliformennachweis mit gewissen Nachteilen behaftet ist und
anderseits die Fikalstreptokokken ebenfalls fiir Verunreinigungen mit Abwassern
aus Haus und Stall typisch sind, verglichen wir in einem Versuch, der 425 {iber
das Jahr verteilte Routineproben umfaflte, die Empfindlichkeit der Nachweis-
methoden fiir Coliforme und Fikalstreptokokken. Wir wollten damit abkliren,
ob der Nachweis von Fikalstreptokokken zusitzliche Informationen liefert, die
fir die Gesamtbeurteilung von Bedeutung sind. Insgesamt erhielten wir nur in
5% der Fille eine zusitzliche Information iiber eine fikale Verunreinigung. Da
die Ergebnisse von bakteriologischen Untersuchungen ohnehin elastisch beurteilt
werden miissen und das schweiz. Lebensmittelbuch in gewissen Fillen sogar bis
5 Coliforme in 100 ml toleriert, sahen wir davon ab, den systematischen Nachweis
der Fikalstreptokokken bei der allgemeinen Trinkwasserkontrolle einzufiihren.
Aufwand und Ertrag wiirden nicht in diesem vertretbaren Verhiltnis stehen, um
so mehr, als der Arbeitsaufwand mit der herkommlichen Untersuchungsbreite bei
einem Kanton von der Grofle des Kantons Bern ohnehin schon fast limitierend ist.

Im Laufe des Jahres wurde eine grofle Zahl von bakteriologischen Untersu-
chungen an Trinkwasser aus Reservoiren durchgefiihrt, die mit verschiedenarti-
gen Auskleidungen versehen waren. Das Ergebnis dieser langfristigen Versuche
wird erst im folgenden Berichtsjahr vorliegen.

Kunststoffe

Im Berichtsjahr konnten die Versuche zur Ausarbeitung einer Lebensmittel-
buchmethode fiir die Bestimmung der fettloslichen Anteile von Kunststoffen ab-
geschlossen werden (Dissertation Dr. U. Briigger vom 2. Juli 1971).

Die Methode ist vorderhand vor allem fiir Polyolefine geeignet. Bei weich-
gemachten PVC-und PVDC-Folien konnte bestitigt werden, dafl die Pentanl&slich-
keit der Oelloslichkeit entspricht. Das n-Pentan ist somit in diesen beiden Fillen
ein echtes Fettsimulans. Das Polystyrol zeigt dagegen keine mit Sicherheit mef3-
bare Loslichkeit in Fett. Jedenfalls bewegen sich die gemessenen Werte bei allen
Polystyrolsorten (Standard und schlagfest) weit unterhalb des Grenzwertes von
10 mg/dm?, so dafl bei dieser Kunststoffart auf die Priifung der Fettloslichkeit
tiberhaupt verzichtet werden kann.

Die entwickelte Methode ist eine Differenzmethode, wie sie von L. Robinson®
vorgeschlagen wurde. Die von U. Briigger durchgefiihrten Arbeiten zeigen klar

die allgemeingiiltige Anwendbarkeit fiir Polyolefine, wie sie fiir eine amtliche
Methode erforderlich ist.

t L. Robinson, Kunststoffe 55, 235 (1965).
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Lebensmittelinspektorat der Stadt Bern

s . Dr. F. R
Pasteurisierte Milch (Br 60s)
Untersuch t 41 3T 2 Tag 1 Tag Nach

i k?:l;fgizhglr:fi? i w?f p v:f 5 vor i, vor Y]iiiaé}' Verfall- Total

Verkaufstermin Ablauf Ablauf Ablauf Ablauf datum
Anzahl Proben 44 79 98 81 29 8 339
davon einwandfrei 43 73 90 73 19 3 301
beanstandet wegen:
— Gesamtkeimzahl 0 1 1 0 0 3 5
— Zahl der Coliformen 1 3 4 4 5 1 18
— mehreren Kriterien 0 2 3 4 5 1 15
Beanstandungen in %o 2.5 7,6 8,2 9.9 34,5 62,5

Diese Tabelle bestitigt neuerdings, dafl der prozentuale Anteil beanstandeter
Pastmilchproben mit dem Verfalldatum massiv ansteigt.

Vollrahm, fliissig
Untersuchungstag 3 Tage 2 Tage 1 Tag V. Nach 1
hinsichtlich 0 erfall- | yergany. | UB° | Total
Verkallzi'steltt:min Al‘;l:uf Azi)zfuf A;i’;uf datum dzléuam datiert i
Anzahl Proben 74 47 25 12 9 33 200
davon einwandfrei 68 42 22 4 4 13 153
beanstandet wegen:
— Gesamtkeimzahl 0 1 1 3 2 6 13
— Zahl der Coliformen 3 0 1 3 1 6 14
— mehreren Kriterien 3 4 1 2 2 S 20
Beanstandungen in %o 8,1 10,6 12,0 66,6 55:5 60,6
Einflufl der Verkaufsform
ki e Alddiges Beanstandungsgriinde i
Art des Verkaufs Proben S:)::;;n Iiziﬁrll" fgfll:; Izn?hre.re in %
e riterien
Offenverkauf aus Kannen,
angebrochenen Packungen usw.| 32 13 3 2 8 40,6
Intakte Packungen 168 34 10 12 12 20,2
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Auf Grund dieser Untersuchungen wiirden sich fiir pasteurisierten Rahm
dieselben Vorschriften aufdringen, wie sie fiir die pasteurisierte Milch bestehen,
d. h.

— Verbot des Detailverkaufs aus offenen Gefiflen und angebrochenen Pak-
kungen, was beim heutigen Angebot an Kleinverkaufspackungen (Viertel-
liter, 2 dl, 1 dl) tragbar wire.

— Festsetzung des letztzuldssigen Datums im Detailverkauf mit dem vierten Tag
nach der Pasteurisierung.

— Obligatorische Angabe dieses Verkaufsdatums auf der Packung.

Haushaltsprays

(Kontamination von Lebensmitteln bei Anwendung von chlorierten Kohlen-
wasserstoffen im Haushalt.)

Eine im Sommer in einschligigen Geschiften der Stadt Bern durchgefiihrte
Kontrolle ergab, daf mehrere sog. Haushaltsprays im Handel waren, die als
Wirksubstanzen chlorierte Kohlenwasserstoffe enthielten. Zwei dieser zur Unge-
zieferbekimpfung im Haushalt empfohlenen Priparate trugen die Warnauf-
schrift «Lebensmittel abdecken» bzw. «Nicht gegen ungeschiitzte Lebensmittel
sprithen». Eine Umfrage zeigte uns, dafl diese Warnung die meisten Hausfrauen
lediglich veranlafite, die Lebensmittel wahrend der Anwendung eines solchen In-
sektizides in einer Schublade des gleichen Raumes zu versorgen. Ein moglichst
praxisnaher Versuch in der Kiiche eines Abbruchobjektes mit einem ausdriicklich
als Haushaltinsektizid deklarierten, DDT und Lindan enthaltenden Mittel sollte
die Kontaminierungsmoglichkeit von Lebensmitteln in zweifacher Hinsicht ab-
kliaren. Einerseits war zu priifen, in welchem Ausmafl unterschiedlich verpackte,
im betreffenden Raum aufbewahrte Produkte verunreinigt wiirden und anderseits
interessierte auch die mogliche Spitkontamination der nachtraglich in diese Kiiche
eingebrachten Nahrungsmittel.

Da iiber diese Versuche im Heft 1/1972 dieser «Mitteilungen» ausfihrlich
berichtet wurde, seien hier nur die wichtigsten Ergebnisse kurz zusammengefafi.

Es zeigte sich, dafl die wahrend der Behandlung des Kiichenschrankes mit einem
Haushaltinsektizid in einer Distanz von 1,5—2 m ungeschiitzt aufbewahrten Le-
bensmittel (Fett, Brot, Zucker) sehr stark kontaminiert werden. Die Riickstands-
werte lagen zum Teil im ppm-Bereich. Durch Papier iiberdeckte Muster enthielten
Riickstandsmengen, die bereits um ein Mehrfaches geringer waren, jedoch die
Toleranzwerte noch mehrheitlich iiberstiegen. In Polyithylensicken verpackte
Proben schliefilich waren zur Hauptsache mit Lindan kontaminiert, wihrend
DDT nur noch in sehr geringen Mengen oder iiberhaupt nicht mehr gefunden
wurde.

Eine bestimmte Zeit nach der Anwendung des Insektizides in die inzwischen
normal beliiftete Kiiche eingebrachte, unverpackte Lebensmittel wurden ebenfalls,
zum Teil sogar recht stark kontaminiert. So lief z. B. ein Brot, das nach 6 Tagen
in den behandelten Kiichenschaft gelegt wurde und dort wihrend 5 Tagen ver-
blieb, anndhernd die dreifache Toleranzmenge Lindan sowie betrichtliche DDT-
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Spielsand aus ffentlichen Anlagen

S . Oxydier-
e i Coli- Entero- Nail;zeis Nasggelb Staphylo- Gliih- barrl-]keit Harnstoff
Ort der Probennahme Datum forme/ég;) kokken-{%' E. coli Snael]rlr:;:l- kokkené?- verIluSt o KMngOd mgfk[.;.'))
aerob anaerob = 4) 5) 100 gs)
R_osengarten 245, 71 28000| 5000 530 650 | negativ | negativ | negativ] 1,02 130 1
Tisch 10.8.71| 442000| 51200| 16800 | 620 | negativ | negativ| negativ] — = =
8.11.71] 1000000| 59200| 3900 400 | negativ | negativ | negativ] 0,78 133 29,4
ROSC“%%”“ 24.5. 71 46 000 3000 720 910 negativ | negativ | negativ 1,05 255 42.0
unter Tisch 10.8.71| 392000| 47900| 4800 310 | negativ | negativ | negativ — — —
8.11.71| 1 000 000 | 100 000 720 390 negativ [ negativ| 160 7)} 0,76 164 88,9
Rosengarten 24.5.71 12 000 950 420 10 | negativ | negativ | negativy 1,01 100 1
Grube 10.8.71| 480000|100000| 1080 90 | negativ | negativ | negativ — — -
| 8.11.71| 1000000 |100000| 1290 40 negativ | negativ| 80 7))} 1,43 128 27,6
Holligen 24.5.71| 42000| 1000 830 80 | negativ | negativ | negativ] 0,66 200 7,5
Tisch 10.8.71| 304000| 52800| 5900 220 | negauv | negativ | negativ — — —
Holligen 24.5.71 7000| 1100| 1080 10 | negativ | negativ | negativ|] 058 | 235 1
Grube 10.8.71| 376000 33300 280 40 | negativ | negativ | negativ - - —
8.11.71| 1 000 C00 | 100 000 130 10 | negativ | negauv | negatv) 0,85 90 7
1 Plate count Agar 3 Tage 30° C
2 Violet-red-bile Agar 1 Tag 37 ° C
3 M-Enterokokkus-Agar 2 Tage 37 ©° C 6 Ausstreichen auf Vogel and Johnson Agar
4 Mackenzie-Test 2 Tage 37°C
5 Anreicherung Tetrathionat + Selenitbriihe 7 Koagulase negativ
Selektive Medien: Salmonellen-Shigellen-Agar 8 Im Waschwasser bestimmt
Wismutsulfit-Agar 9 Farbtest mit Urease




Riickstinde nachweisen. Ein 6 Wochen nach der Behandlung wihrend 1 Tag
im Schrank aufbewahrter Zucker zeigte noch schwache Kontamination.

Die Versuche lassen erkennen, dafl neben den Pflanzenschutzmitteln auch
sog. Haushaltsprays fiir die im menschlichen Korper nachweisbaren chlorierten
Kohlenwasserstoffe verantwortlich sind.

Die Spitkontamination iiber die Gasphase noch wihrend Tagen bis Wochen
nach ihrer Anwendung lifit ferner den Schluff zu, daff das Einatmen dieser un-
erwiinschten Substanzen vermutlich weit mehr ins Gewicht fallen diirfte als der
Genufl kontaminierter Nahrung. Angesichts der Gefihrdung des Menschen und
insbesondere des Kleinkindes ist das auf den 1. April 1972 in Aussicht genom-
mene Verbot der Verwendung von Organochlor-Insektiziden im gesamten Le-
bensmittelsektor und in Publikumsprodukten durchaus begriindet.

Luzern
Milch (Kantonschemiker Dr. J. Wicki)

Im Berichtsjahr hat uns die Kontrolle pestizidhaltiger Milch weiterhin be-
schiftigt. Nachfolgend seien die Dieldrinwerte der vier Lieferanten, deren Liefer-
milch sich seinerzeit als besonders stark kontaminiert erwies, zusammengestellt.

St., Eschenbach D., Hildisrieden
Datum: Dieldrin (ppb) Datum : Dieldrin (ppb)
14. 5.69 112 24, 4.69 330
10. 6.69 88 6. 8.69 38
10.: 9. 69 40 15. 4.70 106
155 5. 70 94 10570 13
28.12.70 89 28.:12.78 73
gyl 132 C | 78
23, Tl 134 24.: 3,74 148
29 4071 88 29. - 4. 7% 63
24, ~6:.71 36 35 6./ 20
10, 1:1..71 19 29, 6.7 13
T L 13
11. 1% 71 15
T., Kleinwangen W.. Hochdorf
21. 4.69 125 21. 4.69 195
13. °4. 70 206 150 5,70 243
29.12:70 65 29.12.70 31
#2271 98 4. 2.71 45
5 T 110 22055374 4t
2. 75,71 67 15571 28
24 .6.71 48 24..76..71 15
i) i B | 21 19,11, 71 10

394 -



Fische

Von sechs Fischsterben, die uns gemeldet wurden, konnte in fiinf Fillen die
Ursache abgeklirt werden. Dreimal handelte es sich um Cyanidvergiftungen, ein-
mal um eine konzentrierte Abwasserabgabe mit hohen Ammoniakwerten und ein-
mal wurde ein starker Sauetstoffschwund als Ursache erkannt. Der Cyanidnach-
weis gelang uns in toten Fischen (zerkleinerte Fische, Wasserdampfdestillation).

Urkantone
(Kantonschemiker Dr. Y. Siegwart)

Speisefett, Margarine
Wir haben zwei Margarinen und ein Fett zu Backzwecken, die in unserem
Einzugsgebiet hergestellt werden, gaschromatographisch untersucht.

Es wurden darin folgende Fettsduren bestimmt:

miterisis | perigter | atmere

Fettsiuren in %o

Laurinsdure 0,075 0,1 2.1
Myristinsaure 0,5 0,6 19,1
Palmitinsiure 2,6 3.2 18,1
Palmitoleinsiure 0,5 0,5 —
Margarinsaure - 0,15 —
Stearinsiure 21,5 25.2 13.7
Oelsaure 11,8 13,8 9,0
Linolsdure 45,2 48,4 29,5
Linolensdure 11,1 4,6 6,5

Die Chromatogramme deuten besonders bei der Blitterteigmargarine und
dem Bldtterteigfett auf die Verwendung vorwiegend pflanzlicher Oele hin. Un-
sere Befiirchtung, dafl dazu vor allem billige tierische Fette verarbeitet werden,
wurde in den gepriiften Fillen nicht bestitigt.

Glarus
(Ing. agr. M. Nuflbaumer)

Gewiirze

Mehrere Zimtpulver wurden beanstandet, weil sie den im neuen Lebensmittel-
buch geforderten Minimalwert von 2 % itherischem Oel nicht erreichten. Bislang
war fiir den Gehalt an dtherischem Oel 1% als unterste Grenze angegeben. Diese
verschirfte Gehaltsvorschrift veranlaflte eine Gewiirzmiihle zur Intervention. Es
sei nicht moglich, Zimtmischungen mit iiber 2 %o dtherischem Oel herzustellen, da
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die traditionellen Rohmaterialien beziiglich Provenienz und Qualitit gleich ge-
blieben seien. Unsere Untersuchungen am frisch importierten ganzen Zimt be-

statigten diese Einwiande.
Aetherisches Oel "/

Zimt-Madagaskar «Brisures» , 1,19

Zimt-Ceylon Nr. 2 1,36

Zimt-Ceylon Quillings 1 A 1,03

Zimt-Featherings 1,68
Fribourg

(Chimiste cantonal Dr Ch. Perriard)
Jus de fruits exotiques

Guava Mangola Papaya Passela
Extrait g/l 105 130 95 196
Cendres g/l 1,75 1,5 1,95 1.9
Acidité g/l (Ac. citrique) 2,5 3.2 1,9 8,8
Indice formol 2 2.5 4 3.5
Potassium mg/l 600 550 550 750
Phosphates PO, 99 ! 76 53 76

Pour des jus d’ananas (fruit), les indices de formol varient selon la provenance.
Ananas du Kenya 15—19
Ananas de la Cote d’Yvoire 8§—11

Solothurn
(Kantonschemiker Dr. R. Burkard)

Honig

Wabenhonig aus Neuseeland wies folgende Untersuchungszahlen auf, die auch
andere Analytiker interessieren diirften:

Trockensubstanz 85,2 %
Amylasezahl 16,7 %o
Hydroximethylfurfurol 0,1 mg/100 g
Gesamtsiure 0,04 %

Basel-Stadt
(Kantonschemiker Dr. M. Refardt)

Stéirke

Die Untersuchung einer durch Acetylierung behandelten Spezialstirke hat
folgendes ergeben:
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Sinnenpriifung: Reines, weifles, beim Driicken knirschendes, feines Pulver mit
einem leichten Geruch nach Essigsaure und praktisch neutralem Geschmack.
Die Stirke gibt die normale Blaufarbung mit Joa

Wasser 10,8 9/

Mineralstoffe (Asche) 0,24 %/

Chloride, Cl 0,129/

Acetylzahl 1,69 % CH,CO — 1.d.Tr.M.

Acetylzahl unbehandelter Stirke 0,61 % CH;CO — 1.d.Tr.M.

Differenz 1,08 %/ CH;CO — 1.d.Tr.M.
Teigwaren

Im Berichtsjahr hatten wir Eierteigwaren auf ihren Eigehalt zu untersuchen.
Die in einer ersten Serie erhaltenen Werte, welche wir nach der gravimetrischen
Methode zur Sterinbestimmung gemafl Schweizerischem Lebensmittelbuch Kapitel
20 nach der Formel 2 - (Sterin-35) durchgefiihrt hatten, ergaben weitgehend zu
niedrige Werte. Da die Herstellerfirma im Kanton Luzern liegt, ersuchten wir
diesen Kantonschemiker um eine Kontrolle. Die Ueberpriifung sowohl der Rezep-
tur als auch des Fabrikationsablaufes ergab, dafl sich die Firma um strikte Ein-
haltung der Vorschriften bemiihte und dafl es thr daran gelegen war, seriose Ware
zu liefern.

Der Lebensmittelinspektor des Kantons Luzern erhob darauf Proben von
Hartweizengriefl als auch von Eierteigwaren, die wir einer erneuten Priifung un-
terzogen. Wir erhielten folgende Werte an Lipoiden und Sterinen:

Lipoide Sterine
ol g mgin 100 g
Hartweizengriefl A 1,407 41,55
1,442 45,93
Hartweizengriefl B 1,467 31,35
1,492 34,26
Teigwaren Nr. 1 3,492 129,8
3,505 138,0
Teigwaren Nr. 2 3,472 128,8
3,472 135,6
Teigwaren Nr. 3 3,465 124,9
3,514 129,0

Aus diesen Daten ist ersichtlich, dafl der Steringehalt des Hartweizengriefes
in recht erheblichen Grenzen schwanken kann. Von den erhaltenen Werten stimmt
einer noch recht gut tberein mit der als mittleren Gehalt von Hartweizen-
grie} im Lebensmittelbuch angegebenen Zahl von 35 mg /100 g, wiihrend die an-
dern mehr oder weniger grofle Unterschiede aufweisen. Wir haben es eben bei
der Zahl von 35 mg/ 100 g nicht mit einer Naturkonstanten zu tun, sondern mit
einem angenommenen Mittelwert aus moglichst vielen Bestimmungen. Da die
wirkliche Abweichung der entsprechenden Zahl des Untersuchungsobjektes jeweils
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nicht bekannt ist, muf} stets mit der Moglichkeit eines grofieren Fehlers gerech-
net werden. Die Resultate sind deshalb immer mit der notigen Vorsicht zu inter-
pretieren.

Bei unsern Untersuchungen stieffen wir auch auf die Moglichkeit einer Fehl-
rezeptur bei der Herstellung der Eierteigwaren. Wie wir erfahren haben, soll der
Gehalt an Trockenmasse bei Gefriervollei oft «standardisiert» sein und lediglich
24 %/ an Stelle von 26,3 %0 betragen. Im kantonalen Laboratorium Luzern wurden
in fiir die Eierteigwarenfabrikation bestimmten Volleipriparaten folgende Werte
der Trockensubstanz ermittelt:

chinesisches Gefriervollei 26,5 %0
ungarisches Gefriervollei 24,7 %
rumanisches Gefriervollei 20,6 %0
homogenisierte Gufleier 23,9 %

Es ist aus diesen Zahlen leicht ersichtlich, dafl bei einer filschlichen Annahme
eines zu hohen Gehaltes an Trockensubstanz des verwendeten Volleipriparates,
leicht Fehlgehalte von ca. 10 % Eigehalt auftreten kdnnen.

Honig

Ein Standardmuster eines franzosischen Heidehonigs ergab bei der Untersu-
chung folgenden Befund:

Sinnenpriifung: Hellbrauner, mit feinen Gasblischen durchsetzter Honig,
dessen Geruch und Geschmack eine interessante Note nach geddrrten Feigen auf-
weist und der auf der Zunge ein leicht korniges Gefiihl, vermutlich von' feinen
Dextrosekristallen hinterlaft.

Der Honig gibt eine verhdltnismiflig grofle Menge des Zentrifugensedimentes.
Neben Wachsplattchen, Detritus, Keulen- und andern Pilzsporen sowie vereinzei-
ten Milben waren vorwiegend Pollenkorner von Ericaceen in der Groflenordnung
von 34—41 u. sichtbar. Daneben sind Pollenkorner folgender Pflanzenarten fest-
stellbar: Rosaceen, Cistus, Kleearten, Mais, Edelkastanie, Kompositen, Labiaten
und Geraniumtypen. Bakterien und Hefen sind in mifliger Menge vorhanden.

Die chemische Priifung ergab einen Wassergehalt von 19,3 %o, Diastase vorhan-
den, Oxymethylfurfurol in geringen Mengen vorhanden, Stirkedextrine nicht nach-
weisbar, die Eiweififillung nach Lund ergab den hohen Wert von 4,3 cm, die Ge-
samtsdaure berechnete sich auf 0,17 % Apfelsaure.

Milchschokolade

In der Probe Milchschokolade mit Mokka 4 B konnte der Theobromingehalt
und die daraus berechnete fettfreie Kakaomasse nicht direkt festgestellt werden,
es wurden dafiir die in der reinen Milchschokolade gleicher Herkunft ermittelten
Gehaltsproben eingesetzt.

In den Proben 5A, 6B, 7A, 8B konnte wegen der Anwesenheit anderer
direktreduzierender Zuckerarten der Friichte der Gehalt an Laktose und fettfreier
Milchsubstanz nicht ermittelt werden. Die Zahlen fiir Milchbestandteile und die
fettfreie Milchtrockensubstanz wurden aus dem Gehalt des aus der Halbmikro-
buttersiurezahl ermittelten Milchfettes berechnet. Der Gehalt an Kakaofett ist
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Untersuchung von Milchschokolade

Bezeichnung Nr.4 B Nr.5 A Nr.6 B Nr.7T A Nr. !B Nr.9 A
Mileh- Milch- Milch- Milch- Milch- Milch-
schokolade | schokolade | schokolade | schokolade | schokolade | schokolade
mit Mokka mit mit mit Dorr- | mit Dorr- Truffe
Orangeat Orangen friichten friichten
Sinnenpriifung Mokaaroma| Orangen- ausge- Haselnul} wenig be- | Geschmack
ausgepragt aroma pragtes kerne friedigend herb
wenig Orangen- leicht «billige» Kakao-
hervor- aroma ranzig Ware aroma her-
stechend vortretend
Trockenmasse /o 99,65 96,93 97,47 96,2 97,35 94,36
Feuchtigkeit
(fliichtige
Anteile) /0 0,35 3,07 253 3,8 2,65 5,64
Laktose (direkt
reduzierende
Zucker) /o 7,4 .22 9,9 8,8 7,6 5,8
Saccharose 0/ 49,9 48,9 48,5 42,7 377 41,8
Fettfreie Milch-
trockensubstanz %o 14,4 10,3 10,6 7,9 11,8 1¢2
Milchbestandteile %o 18,4 14,1 14,5 10,8 16,2 14,0
Gesamtfett /o 28,5 26,9 25.7 28,1 29,3 30,2
Halbmikro-
buttersdurezahl
des Fettes 2,86 2,57 2,68 1,88 2.71 1,82
Halbmikro-
gesamtzahl
des Fettes 4,40 4,50 4,40 3,89 5,04 3,07
Milchfett /o 4,1 3,5 3,6 2,9 4.9 3,4
Kakaofett 0| 24,4 23,4 22,2 tey - 2,68
Theobromin /o 0,209 0,227 0,211 0,274 0,263 0,392
Fettfreie
Kakaomasse /o 6,0 6,5 6,0 7,8 7,5 112
Gesamte Purin-
basen /o 0,235 — — ] Lo oS
Coffein
(ungefihr) 0/o 0,026 — — fee =y .
Kaffeebestandteile
(ungefihr) %0 2.2 e — - — —
Alkohol % 8 s N — s dis
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Untersuchung von Milchschokolade

L, Nr.10 B Nr.11 A Nr.12 B Nr.13 A Nr.14 B Nr. 15C
- ng Milch- Milch- Mileh- Milch- Milch- Milch-
schokolade | schokolade | schokoiade | schokolad: | schokolade | schokolade
Truffe mit Whisky | mit Whisky | mit Hasel- mit Marken-
niissen Haselntissen| qualitat
i sasie zu milde Whisky- kiinstlich | Haselniisse | grob zer- ab-
FORSPLESUNG fiir eine aroma aromati- klein brochene | gerundetes
Truffe- |vorhanden, siert, | gebrochen | Haselniisse | Aroma,
Schokolade | Fiillung Fiillung im Ge- ohne gut
fliissig gelartig schmack Fremd- |schmeckend
ranzig reschmack
Trockenmasse /0 98,97 9236 93,29 98,82 98,53 99,03
Feuchtigkeit
(flichtige
Anteile) 0/ 1,03 7,64 6,71 1,18 1,47 0,97
Lakrtose (direkt
reduzierende
Zucker) 0/o 755 10,6 9,4 8,2 7,0 7,3
Saccharose %o 39,8 47,2 47,0 41,4 455 45,3
Fettfreie Milch-
trockensubstanz %o 14,6 10,3 9,6 16,0 13;5 14,2
Milchbestandrteile /o 19,1 14,1 13,1 19,6 17,0 21,0
Gesamtfett /o 37,0 28,2 29,5 32,6 329 33,5
Halbmikro-
buttersiurezahl
des Fettes 2,44 2,45 219 2,00 1,95 4,05
Halbmikro-
gesamtzahl
des Fettes 4,54 4,26 3,93 3,67 3,27 6,57
Milchfett /o 4,5 3.8 3,6 3,6 3.5 6,8
Kakaofett 0 32,5 244 25,9 — — 26,7
Theobromin 0/o 0,257 0,251 0,205 0,179 0,212 0,204
Fettfreie
Kakaomasse %o 7,3 7,2 5,9 5,1 6,1 5,8
Gesamte Purin-
basen %/ — — — ik _ EIES
Coffein
(ungefahr) 0/9 - — L - —4 4
Kaffeebestandteile
(ungefahr) 0/¢ — - - et = b
Alkohol /o — 3,04 2,15 — — —
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wegen der Anwesenheit von Haselnufifett in den Proben 7 A, 8 B, 13 A und 14 B
nicht feststellbar.

Wein

Es wurde uns ein Rotwein zur Analyse tiberbracht, der angeblich 0,2 Gramm
Fluorid im Liter enthalten sollte. Die Untersuchung mittels Mikrodiffusion nach
der Methode von J. Baumler und E. Glinz, Mitt. 55, 250—264 (1964) hat einen
Gehalt von 3,65 mg Fluorid in einem Liter Wein ergeben. Nach den Angaben in
der Literatur betragt der normale Fluorgehalt 0,064—0,543 mg Fluorid im Liter.
Der ermittelte, etwas erhohte Gehalt ist jedoch noch keineswegs toxisch.

Dem Nitratgehalt der Weine wurde nach H. Rebelein (DLR 63, 233, 1967)
in den letzten 50 Jahren kaum Beachtung geschenkt, obwohl er beim Nachweis
gezuckerter bzw. gestreckter Weine wertvolle Dienste leisten kann. So haben wir
einer Anregung von Herrn Dr. H. Bieber aus der Chemischen Untersuchungs-
anstalt Wiirzburg folgend, einige deutsche Rheinweine auf ihren Nitratgehalt
gepriift. Rebelein erhdlt in Uebereinstimmung mit ihm bekannten Literatur-
angaben einen Mittelwert von 6,3 mg/l N.O5 und stellt auf Grund des von ihm
erarbeiteten Materials fest, dafl bei Traubenmost und Wein ein absoluter Nitrat-
gehalt, der grofler als 15 bis 20 mg/l und ein Verhiltnis NoOs/Asche, das grofler
als 7 bis 8 ist, als anomal zu bewerten sind.

Bakteriologie

. Beanstandete
Objekte Proben |/ Froben | Probemint
Abklatschuntersuchungen 26 4) | 21 (0) —
Automatenproben 38 (49) 0 (0) —
Badewasser 1 (2) 0 (2) —
Belegte Brotchen 98 (136) | 47 (75)| 48  (55)
Brauchwasser 33 (15) | 18 (7) -
Brech-Durchfall-Untersuchungen 36 (2) 11 (1) —
Biichsen 9  (18) 1 (0) —
Butter 70 (48) 10 (3) 14 (6)
Cacao / Schokolade 8  (18) 4 (1) ==

Diverses (Patisseriecremen, Birchermiiesli,

Café de Paris, diverse Saucen, usw.) 135 (93) | 40 (14) | 30 (15)
Eikonserven 85 (182) 4 (10) 5 (5)
Fluf8wasserproben 374 (268) = o
Fruchtsafte 18 (5) 2 (0) e
Gewiirze 12 (2) 6 (2) .
Glace 158 (125) 89 (50) 56 (40)
Hygiene-Untersuchungen 8 (1) 3 (0) o
Joghurt 41 (30) 0 (6) Tk
Kaffeerahm 35 (39) 5 (9) 14 (23)
Kise 55 (67) 32 (31) 58 (46)
Kindernihrmittel 38 (8) 2 (0) e
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Beanstandete
Ofichte Proben | :Proben . | Txoheninty
Kondensmilch 8 (11) 3 (7) —
Kosmetika 2 (—) 0 (—) —
Lebensmittelfarbstoffe 30 (=) 0 (=) —
Margarine 2 (—) 1 (—) —
Mahlprodukte 10 (—) 4 (—) —
Mayonnaise 6 (7) 1 (0) -
Milch (past. Milch,

M-Drink, Sauermilch) 93 (56) | 25 (8) | 27 (14)
Milchprodukte (Cacao Drink) 9 (10) 1 (1) —
Mineralwasser 18 (8) 6 (0) —
Patissieriewaren 146 (101) | 91 (54).| 62 (54)
Quark 20...412) 1 .12.2 () b
Rahm 107 (54)| 63 (30) | 59  (56)
Salate 41 (2) 19 (1) —
Senf 3 (—) 0 (—) —
Suppen, Consommés 15 (7) 0 (0) —
Teigwaren 18 (6) 3 (4) —
Tiefkihlprodukte 16 (—) 4 (—) —=
Trinkwasser 753  (764) — —
Tomatenprodukte 6 (6) 0 (0) —
Vorzugsmilch 90.. (213).} .50 (79 | 56 - (B7)

(Dr. T. Emmenegger)

Pestizide, Fungizide

Die Kriutertees enthielten Lindanmengen von 0,016 bis 0,500 ppm und die
Summe der DDT-Riickstinde betrug 0,03 bis 1,64 ppm. Dies mufl als recht hoch
beurteilt werden. Einige der besonders stark kontaminierten Proben wurden des-
halb aufgegossen und die Riickstinde im fertigen Tee nochmals untersucht. Wir
erhielten dabei folgende Resultate:

Insektizidriickstinde in Krdutertees (in ppm)
Summe HCH Summe DDT
im Kraut im Aufgul} im Kraut im Aufgul}
Hausmischung 0,45 0,12 1,64 0,03
Kislikraut 0,50 0,05 0,47 0,001
Birkenblitter 0,42 0,03 1,00 0,006
Kamillenbliiten 0,31 0,05 0,33 0,002
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Aus der Tabelle siecht man, dafl von den Riickstanden der HCH-Gruppe nur
etwa /10 in den Aufgufl gelangt. Diese Mengen konnen vorlaufig toleriert werden.
Von den DDT-Riickstinden gelangen gliicklicherweise nur vollig unbedeutende
Spuren in den Aufgufi.

Gemiise und Obst

Die Analysen von Dithiocarbamat-Riickstinden haben im Berichtsjahr weiter
zugenommen. Es zeigte sich immer deutlicher, dafl bei der Anpflanzung von
Winter-Kopfsalaten in Treibhdusern und Kasten gelegentlich sehr leichtsinnig
mit den Fungiziden der Dithiocarbamat-Gruppe (Zineb, Maneb, Thiram u. a.)
umgegangen wurde. Die unsachgemafl kultivierten Salate zeigten dementsprechend
Riickstande, welche die zuldssige Hochstkonzentration von 3,0 ppm massiv tiber-
schritten, wurden doch 6fters mehr als 50 ppm gemessen!

Solche extrem hohe Riickstandsgehalte gaben zu schweren Bedenken Anlafl
und konnten natiirlich nicht toleriert werden. Mit sehr strengen Mafinahmen
wurde versucht, die verunreinigte Ware vom Konsum auszuschlieflen. Nachdem
schon im Friihling verschiedene Eisenbahnwagen voll Kopfsalat an der Grenze
zuriickgewiesen worden waren, wurden dic Importeure im Herbst durch ein
Schreiben auf die kritische Lage aufmerksam gemacht. Schliefllich mufite verfiigt
werden, daf} die Salate bestimmter Lieferanten-Gruppen aus dem Ausland nur
nach einer Analyse durch unser Laboratorium in den Handel gelangen durften.
Vier schwer kontaminierte Salatpartien wurden konfisziert und muflten in der
Kehrichtverbrennungsanlage vernichtet werden. Dreizehn Eisenbahnladungen oder
Camion-Sendungen mit jeweils drei- bis zehntausend Kilogramm Kopfsalaten wur-
den an der Grenze aufgehalten und durften nach schlechten Analysenresultaten
nicht in die Schweiz eingefiihrt werden. Die Zollbehorden zeigten sich erfreuli-
cherweise fiir die Anliegen der Lebensmittelkontrolle trotz Personalmangels schr
offen.

Solche harte restriktive Mafinahmen waren im Frithjahr bei franzosischen
und im Spitherbst bei belgischen Kopfsalaten nétig. Nur so konnte der Kon-
sument vor der verschmutzen Ware geschiitzt werden. Der Nachteil, dafl des-
wegen im Raume Basel gelegentlich eine Kopfsalat-Knappheit (besonders iiber
die Weihnachts-Feiertage) auftrat, muflte in Kauf genommen werden.

Die im Laufe des Jahres gefundenen Analysenwerte bei Kopfsalaten verteilten
sich in der folgenden Weise:

Anzahl dep Proh Riickstandswerte von Dithiocarbamaten,
okl in ppm, berechnet als Zineb

Franzosische Kopfsalate

42 0 — 3,0 nicht zu beanstanden 339/,
17 e olg y

32 9,187 ‘ i
20 28 — 50 zu beanstanden 67 %o
16 51 —140
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S Rsahl dor Proh Riickstandswerte von Dithiocarbamaten,
Haail aer LEODCT, in ppm, berechnet als Zineb

Belgische Kopfsalate

25 g — 3.0 nicht zu beanstanden 40 %
11 3,1— 9,0

17 9,1— 27 zu beanstanden 60 %0
10 28 — 60

Andere auslind. Kopfsalate
(Holland, Italien, Spanien)

15 0 — 3,0 nicht zu beanstanden 82 %
3 31— 14 zu beanstanden 18 %0

Schweizerische Kopfsalate

17 0 — 2,0 nicht zu beanstanden

(Dr. M. Schiipbach)

Schaffhausen
(Kantonschemiker Dr. H. Strauf})
Kartoffeln

Ein groflerer Posten von Speisekartoffeln muflite beschlagnahmt werden,
da aus Konsumentenkreisen Klagen {iber einen Chemiegeschmack laut wurden, der
sich auch bei der Degustation im Labor bestitigte. Die Kartoffeln waren mit einem
metaldehydhaltigen Schneckenbekimpfungsmittel behandelt worden. Der nach
der Methodensammlung zur Riickstandsanalytik von Pflanzenschutzmitteln der
deutschen Forschungsgemeinschaft gefithrte Nachweis auf Metaldehyd fithrte zu
sehr hohen Riickstandswerten. In Zusammenarbeit mit der Herstellerfirma konnte
aber im Anschluff daran in gemeinsamer Arbeit durch gaschromatographische
Untersuchungen bewiesen werden, dafl Inhaltsstoffe der Kartoffel die Methode
in dem Sinne storen, als das Vorhandensein von Metaldehyd vorgetiuscht wird.

Graubiinden
(Kantonschemiker Dr. M. Christen)

Kise
Wir nahmen die Gelegenheit wahr und untersuchten Bohrlinge aller uns
zuginglichen Laibe der betreffenden Produktion auf Staphylokokken.

Wihrend sich in 103 Bohrlingen Staphylokokken nicht nachweisen liefen,
wiesen die nachfolgend aufgefiihrten 118 Proben folgende Keimzahlen auf:
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Prot. Nr. Staphg:(?l;okken aufP Il;i(iyle;lﬁase Prot. Nr. Staphg:gli;kken aufPII{-i(i)g];rlllgi:ase
4927/2 4 800 negativ 5078/21 2000 negativ
4929/4 25 000 negativ 5143/1 4 400 negativ
4930/5 4 000 negativ 5144/2 2000 negativ
4931/61 63 000 negativ 5145/152 ?

4932/7 8 000 negativ 5146/1 1 300 negativ
4933/8 7 500 negativ 5148/3 20 000 negativ
4934/9 4 000 negativ 5154/9 1500 negativ
4935/10 11 000 negativ 5156/11 8 800 negativ
4940/15 21000 negativ 5158/13 3500 negativ
4941/16 8 000 negativ 5161/2 40 000 negativ
4942/17 4 500 negativ 5162/3 44 000 negativ
4943/18 7 500 negativ 5163/4 2 400 negativ
5042/1 7 000 negativ 5164/5 1500 negativ
5043/2 20 500 negativ 5303/1 7000 negativ
5044/3 6 500 negativ 5304/2 + 600 negativ
5045/4 28 000 negativ 5305/3 1 600 negativ
5046/5 1 000 negativ 5306/4 2 600 negativ
5049/1 1750 negativ 5307/5 5 500 negativ
5050/2 4 500 negativ 5309/7 2 800 negativ
5051/3 350 negativ 5310/8 1 500 negativ
5052/4 26 000 negativ 5311/9 200 ?
5053/5 5 000 negativ 5312/10 2 800 negativ
5055/7 8 500 negativ 5313/11 1500 negativ
5057/9 16 000 negativ 5314/12 10 400 positiv
5058/1 1 500 negativ 5315/13 6 800 positiv
5059/2 400 negativ 5317/15 200 negativ
5060/3 900 negativ 5318/16% 12 000 positiv
5062/5 800 negativ 5320/18 300 negativ
5063/6 700 negativ 5322/20 100 negativ
5065/8 20000 negativ 5323/21 400 ?
5066/9 2000 negativ 5353/22 9 800 negativ
5067/10 28 000 negativ 5358/27 9 000 negativ
5068/11 32 000 negativ 5359/28 5 000 negativ
5070/13 3000 negativ 5366/1 6 000 positiv
5071/14 1 600 negativ 5368/3 40 000 negativ
5072/15 12 000 negativ 5370/5 15 000 negativ
5074/17 8 000 negativ 5371/6 20 000 negativ
5075/18 1200 negativ 5373/8 40 000 negativ
5076/19 20000 negativ 5374/9 20 000 negativ
5077/20 6 000 negativ 5376/11 25 000 negativ

1 20 Mikrogramm Enterotoxin pro 100 g v. serolog. Typ A
2 32 Mikrogramm Enterotoxin pro 100 g v. serolog. Typ A

3 Kein Enterotoxin nachweisbar
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s, D, Staphgiglg)kken allfplzifl‘;?l?ase Fue it Staphlzflgl‘:gokken aufPIl{‘Zfl:‘r:lslzase
5377112 50 000 negativ 5448/8 4 000 positiv
5378 15 000 negativ 5456/1 2 500 negativ
5379/1 7 500 positiv 5457/2 5000 negativ
5387/9 12 000 negativ 5466/5 2500 negativ
5391/13 16 000 positiv 5467/6 100 negativ
5393/2 8 000 negativ 5523/1 8 000 negativ
5394/3 12 000 positiv 5524/2 20 000 negativ
5395/4 5000 negativ 5527/5 40 000 positiv
5396/5 6 000 positiv 5528/6 3000 negativ
5398/7 4 000 negativ 5530/8 10 000 negativ
5399/8 5000 negativ 553119 4 000 negativ
5400/9 6 000 negativ 5533/11 2000 negativ
5401/10 8 000 positiv 5534/1 700 negativ
5415/5 9 000 negativ 5536/3 1800 negativ
5425/6 16 000 negativ 5538/5 2 000 negativ
5427/8 15 000 negativ 5539/6 6 000 negativ
5430/11 5500 negativ 5540/7 1 000 negativ
5431/12 21 000 negativ 5542/1 6 000 negativ
5432/13 25 000 negativ 5547/1 5000 negativ
5434/15 12 000 negativ 5551/5 4 000 negativ
5435/16 2 200 negativ

5439/20 14 000 negativ

Getreide

Zur Vermahlung bestimmter Weizen wurde mit folgendem Ergebnis auf per-
sistente chlorierte Kohlenwasserstoffe gepriift:

Inland USA
Lindan -3 ppb 1 ppb
Aldrin X 1 ppb
Dieldrin 0,5 ppb X
DDT 16 ppb 2 ppb

Desgleichen wurden verschiedene Mahlprodukte mit folgendem Ergebnis auf
persistente chlorierte Kohlenwasserstoffe gepriift:
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Lindan Aldrin Dieldrin DDT

Ruchmehl

Prot. Nr. 4104 5 X X 7 ppb
Weifdmehl, fein

Prot. Nr. 4105 4 X X x ppb
Halbweifimehl

Prot. Nr. 4106 12 1,5 1,5 6 ppb
Weiflmehl

Prot. Nr. 4232 2,5 3 X 1 ppb
Halbweiflmehl

Prot. Nr. 4233 4 E X 1 ppb

x bedeutet unter der Grenze der Nachweisbarkeit.
DDT sollte nicht nachweisbar sein.

Thurgan
(Kantonschemiker Ing. chem. R. Merk)
Speisedl, Margarine
In einem Betrieb wurde eine Margarine und ein Oel erhoben, die sich durch

ganz besondere Fettsiurenzusammensetzung von den uns bekannten Produkten
unterschieden.

Fettsdure Oel Margarine
o 60,0 17,1
& 36,2 69,4
Coo 0,7 15
C1-l —= 0,2
Clli =y 1,2
Cis + Cis — 3,0
Cig:2 = 3,8
Unbekannte Fettsduren 3,1 3,6

Nach Angaben der Vertriebsfirma kommen diese Produkte nicht in den nor-
malen Lebensmittelverkehr. Da sie bei gewissen Krankheiten fiir die Erndhrung
von wesentlicher Bedeutung oder gar unentbehrlich sind, wurden sie inzwischen
als Heilmittel eingestuft.

Fleischwaren

Im Auftrag des Eidgendssischen Veteriniramtes untersuchten wir 41 Mett-
wiirste auf den Gehalt an chlorierten Insektiziden. Da bisher in der Schweiz noch
nicht sehr viele Proben von Fleisch und Fleischwaren in dieser Hinsicht gepriift
wurden, sind solche Untersuchungen zur Abklirung des allgemeinen Kontamina-
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tionsgrades niitzlich. Bezogen auf das Fett wurden folgende Insektizidgehalte
festgestellt.

a-HCH 0,004 bis 0,042 ppm @ 0,013 ppm
p-HCH < 0,004 bis 0,061 ppm @ 0,024 ppm
v-HCH 0,006 bis 0,022 ppm @ 0,013 ppm
Hexachlorbenzol 0,009 bis 0,362 ppm @ 0,039 ppm
DDT 0,030 bis 0,332 ppm ¢ 0,105 ppm
DDE 0,019 bis 0,066 ppm @ 0,031 ppm
Dieldrin < 0,003 bis 0,143 ppm @ 0,011 ppm

Die Durchschnittswerte liegen weit unter den fiir andere Lebensmittel fest-
gesetzten praktischen Grenzwerten und Toleranzgrenzen. Der hochste Einzelwert
wurde fiir Hexachlorbenzol ermittelt, die hochsten Durchschnittswerte fiir DDT.

Da vorgesehen ist, dafl das kantonale Laboratorium anfangs 1972 aufgrund
einer erganzenden Revision der Fleischschauverordnung Metzgereikontrollen und
Fleischwarenuntersuchungen iibernehmen wird, haben wir diese Mettwiirste auch
mikrobiologisch untersucht. Dabei interessierten grundsitzlich folgende Punkte:

Haltbarkeit bzw. Lagerfahigkeit dieser Streichwiirste, Anwendbarkeit der
Methode des Kapitels 56 des Lebensmittelbuches auf solche Produkte,

kritischer Vergleich der nach diesen Methoden erhaltenen Resultate mit den
vorgeschriebenen Richt- und Grenzwerten fiir die {ibrigen Lebensmittel,

Es wurden folgende Werte gefunden:

Aerobe Gesamtkeimzahl auf PCA 2,3X108 bis 1,4 X 108/g
Coliforme Keime < 10 bis7 X 10%/g
Lactobazillen 106 bis 4 X 107/g
Aerobe Sporenbildner <10 bis 4 X 10%g
Staphylokokken koagulase + < 102 bis 2,3 X 10%/g
Schimmelpilze <10 bis3 X 10%/g
Hefen <10 bis 6,5 X 10%/g
Salmonellen in keiner Probe nachweisbar

Clostridien perfringens in keiner Probe nachweisbar

2990 der Proben enthielten mehr als  100/g E.coli

4999 der Proben enthielten mehr als  100/g Staphylokokken k -+
29 % der Proben enthielten mehr als 1000/g Staphylokokken k -+
1299 der Proben enthielten mehr als 10 000/g Staphylokokken k -+

Bei der Lagerung bei + 5°C war eine abnehmende Tendenz der aeroben
Keimzahl auf PC-Agar, der coliformen Keime und der Staphylokokken erkenn-
bar, wihrend die Gehalte an Lactobazillen und in einzelnen Fillen an Hefen
eher anstiegen.
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Wasseranfbereitung

Auflerhalb des Trinkwasserlabors wurden in Zusammenarbeit mit der Firma
Sulzer AG, Winterthur und dem Wasserwerk Arbon Untersuchungen durchge-
fihrt, mit dem Ziel abzukldiren, inwiefern Reinigungsstufen von bestehenden
Wasseraufbereitungsanlagen Pestizide zurtickhalten konnen und welche Maf3-
nahmen getroffen werden miissen, im Falle einer Pestizidkontamination des
Wassers.

Fiir die Versuche wurde Seewasser und als Versuchsstoff Lindan verwendet.
Das urspriingliche Rohwasser enthielt = 0,02 ppb Lindan. Zusitzlich wurde
noch Lindan in Konzentrationen von 40—110 ppb zugesetzt.

Zuerst wurde die Wirkung von Ozon auf Lindan gepriift und dabei festgestellt,
dafl unter den Versuchsbedingungen Lindan durch Ozon nicht abgebaut wird.

Als nachstes wurden Sandschnellfilter eingeschaltet um festzustellen, wieviel
Lindan zuriickgehalten wird. Dabei wurden mit Schwebestoffen belastete sowie
unbelastete Sandfilter verwendet. Die Ergebnisse haben klar gezeigt, daff Lindan
zu Beginn teilweise in den Filtern zuriickgehalten, nach kurzer Zeit aber wieder
aus den Sandfiltern herausgeschwemmt wird.

Weitere Versuchsserien sollten den Einfluff von Aktivkohle auf Lindan fest-
legen. Wihrend 16 Stunden wurden drei verschiedene Aktivkohlearten bei 75 c¢m
Schichtmichtigkeit untersucht. Bei einer Belastung des Wassers von ca. 50 ppb
Lindan zeigten zwei Aktivkohlefilter eine sehr befriedigende Absorption. Die Fil-
trate enthielten Lindan in der Groflenordnung von nur 0,02 ppb. Eine Kohle
wies eine etwas schlechtere Absorption auf, das Filtrat zeigte 2,6 ppb Lindan.
Dieser Mangel liefle sich moglicherweise durch eine tiefere Filterschicht kompen-
sieren.

Zusammenfassend wurde festgestellt, dafl die bestehenden Wasseraufberei-
tungsanlagen ohne Aktivkohlefilter ein Eindringen von gewissen Pestiziden in das
Trinkwasser nicht verhindern kénnten. Ozonisierung sowie Sandfiltration konnten
keinen gentigenden Schutz fiir den Verbraucher gewihrleisten.

Die Details dieser Versuche werden durch die Firma Sulzer publiziert, die das
ganze Programm organisierte und leitete. Unsere Aufgabe bestand in der Durch-
fihrung der Insektizidanalysen.

Ticino
(Chimico cantonale Ing. chim. A. Massarotti)

Ricerca del piombo

La continuazione dell’inchiesta tendente ad accertare la presenza di piombo
nello smalto di vasellame ha portato a nuove contestazioni, specialmente per
scodelle (colorate in bleu cobalto) di fabbricazione svizzera e per boccalini (colo-
rati in rosso, arancio e giallo) di provenienza italiana; in questi ultimi si ebbero
alle prova di cessione, concentrazioni di piombo fino a 10—12 mg pbb/dm?. All
inquinamento dell’ambiente con piombo (i rapporti della Stazione federale di
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Liebefeld sui risultati dei dosaggi del piombo negli ortaggi coltivati lungo le vie
di grande traffico parlano un linguaggio che non lascia dubbio sulla partata e
I’evoluzione del fenomeno) rischia di aggiungersi la contaminazione dei cibi con
piombo abusivamente contenuto negli smalti e nelle stagnature di recipienti ed
in altri articoli di uso e consumo, per cui dovra essere continuata ed intensificata
la vigilanza in tale campo.

Vaud

(Chimiste cantonal Dr A. Ramuz)

Pesticides
577 échantillons ont été examinés, se répartissant de la maniére suivante:

1. Fruits et légumes:

296 échantillons dont 102 étrangers. On n’a pas observé de dépassement de
normes en ce qui concerne les pesticides chlorés pour les fruits et les légumes.
On a trouvé exceptionnellement des teneurs en lindane de 'ordre de 800 ppb sur
des choux, sur des raves, sur des épinards.

Pour I’aldrine, on a eu une fois une teneur de 1 000 ppb sur des courgettes.

La quantité de DDT ou de DDE détectée sur des tomates, des carottes, des
salades, était de 600 ppb au plus.

Ces quelques chiffres fixent 'ordre de grandeur maximum de la pollution par
les pesticides chlorés.

Nous avons recherché le pentachloronitrobenzéne sur 20 échantillons d’en-
dives et la teneur maximum trouvée s’est située a 200 ppb. On a eu 4 dépasse-
ments de normes en ce qui concerne les dithiocarbamates utilisés pour le traite-
ment des salades de serre, soit: 5, 8, 11 et 45 ppm de zinébe.

Nombre de salades examinées: 35.

2. Fromages:
Nous avons regu également 70 fromages dont 60 étrangers, tous conformes.
3. Farines:

30 échantillons ont été examinés, tous conformes.

4. Pates alimentaires et ceufs:
Les recherches ont été faites dans 12 échantillons de spaghettis et 3 ceufs. Pro-
duits conformes.

5. Lait:

48 laits ont été analysés et nous avons cherché lorigine de la pollution des
laits de 4 communes vaudoises.

Dans un cas, on a trouvé que I’hexachlorbenzéne utilisé pour le traitement
du blé subsistait dans la terre et se retrouvait dans le fourrage, les betteraves et
le chaume trois ans aprés le traitement. Pour les autres communes, nous sommes
arrivés a la conclusion que la pollution était due aux produits utilisés pour blan-
chir les étables.
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Analyses bactériologiques

Echantillons analysés a titre officiel 2224
Echantillons analysés a titre privé 250
Total 2474
Se répartissant comme suit:
Analyses officielles Analyses privées
conf. |[non conf. total conf. non conf. total
Eaux potables 539 112 651 8 4 12
Eaux de piscines et plages 240 59 299 2 — 2
Etude de riviéres 70 — 70 — — —
Etude du lac Léman 517 — 517 — — —
Etude du lac de Neuchatel 110 — 110 — - —
Bateaux CGN 34 20 54 s = =
Eaux minérales étrangeres 21 25 46 — — o
Eaux usées 2 — 2 7 - 7
Beurres pasteurisés 28 12 40 — — —
Creémes pasteurisées 36 32 68 — — =
Fromages 2 — 2 1 — 1
Glaces alimentaires 59 63 122 62 12 74
Laits pasteurisés 36 16 52 12 6 18
Laits spéciaux o — — 6 7 13
Oeufs congelés 7 30 37 — — ——
Pates alimentaires 5 11 12 — 12
Patisseries 25 32 5 — — —
Potages deshydratés 39 43 o —_ —
Yoghourts 24 1 25 — — —
Pates de fruits pour yoghourts — — — 23 — 23
Aliments pour enfants 2 — 2 — - —
Diwvers:
Sirop de sucre i 2y o 48 b 48
Aliments pour bétail i ey e 17 - 17
Pruneaux secs = — —-— 3 - 3
Emballages carton —_ —_ — 5 — 5
Pollens de fleurs o e RS 3 — 3
Salades russes 4 1 5 — — —
Champignons en boites 3 — 3 — — -
Tomates en boites 1 — 1 — — —
Moules au vinaigre 1 — 1 — — —
Divers 5 i 6 10 2 12
1810 | 414 | 2224 ’ 219 ’ 31 | 250

La recherche des antibiotiques a été effectuée dans 1 156 laits dont 10 se sont
révélés positifs.
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Commentaires

Si 'on compare les pourcentages de produits alimentaires non conformes aux
normes officielles des années 1969, 1970, 1971, on obtient le tableau suivant:

%y de non conformes

1969 1970 1971
Laits pasteurisés 9,7 11,5 30,8
Laits acidifiés (yoghourts) 10 36,4 4
Creémes 32,4 45 47,7
Beurres 66,5 59 30
Glaces 49 49,5 51,6
Oecufs (congelés) 12,9 45 81

Au vu de ces résultats, on s’apercoit qu’il n'y a guére d’amélioration de la
qualité bactériologique de ces produits, exception faite des yoghourts et des
beurres.

Geneve
(Chimiste cantonal Ing. chim. Ch. Berner)

Aliments pour enfants

Le dosage des nitrates dans les préparations contenant des épinards a donné
les résultats suivants:

Echant. No sf:i?r;rl;l(l)ﬁt su?%ltglggeggce ppm NO:
1 185 1 850 0
2 65 650 0
3 90 1 800 0
4 400 4 450 165

Aromes

Nous avons recherché aussi les lactones et le diacétyle dans de nombreuses
graisses et margarines. Nous avons identifié dans une graisse a 10°%0 de beurre
2 ppm de d-lactone en Cyy et d-lactone en Cyo. La graisse de beurre en contient
naturellement 15 et 34 ppm.

La méthylcyclopentenolone était présente dans une matiere de base pour
I’alimentation.

Le méthylphenylglycidate d’éthyle a été trouvé dans 2 caramels a la fraise et
les v et & lactones de Cg a Ci9 dans des caramels A la noix de coco.

Des extraits de vanille commerciaux ont été analysés par comparaison avec
deux témoins préparés au laboratoire. Les résultats sont cités dans le tableau
sulvant,
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Extraits de vanille

Echantillons
de réference

Extraits commerciaux

Origine
A B C D
Tahiti Bourbon
Densité 20°/20° C 0,9468| 0,9546| 0,9996 | 1,0822 — —
Résidu sec gWoml| 34 1,9 16,1 68,3 79,4 97,8
Matiéres minérales g% ml| 0,262 0,228 0,346 0.515 0,074 0,174
Matiéres minérales solubles
g% ml| 0,200 0,158 0,261 0,248 0,050 0,140
Alcalinité des mat. minérales
ml H,S0, 0,1 N 9/o ml 32,3 25,3 41,0 43,1 14,1 21,5
Alcalinité des mat. minérales
solubles
ml HoSO, 0,1 N 96 ml 233|142 |258 |297 8.4 | 147
Acidité totale ml NaOH 0,1 N | 26,0 12,6 28,0 55.5 34,0 75,6
Identification de ’alcool i . g & 6 il —
Recherche du glycérol + i — —
Recherche du butyléneglycol — % e -
Recherche du propyléneglycol & % do =
Recherche de 1’étheréthylique
du diéthyléneglycol * i s —
Recherche de I’éthyleéneglycol -— — = —_
Identification des constituants
aromatiques:
vanilline présence S i ko TR dkakek, Tkt
g% ml| 0,115 0,137 0,384 2,200 1,200 2,640
p-hydroxybenzaldéhyde + + + 5 ik T
piperonal + — — Vi — —
dosage des résines g% ml| 0,121 0,294 0,225 0,071 0,039 0,412
Conclusions: compo- |renforcé | renforcé |renforcé
sition en en en
satisfai- [vanilline|vanilline| vanil-
sante line
présence de I’éther| concen-
éthylique du | tration
diéthyléneglycol | en mat.
minéra-
les trop
faible |renforcé
concentration en en
résine trop faible| résine
acidité l acidité
renfor- renfor-
cée cée

414




Produits carnés
[’ Office vétérinaire fédéral avait demandé aux Chimistes cantonaux de col-
laborer d’une fagon plus étroite pour analyse chimique des préparations de

viandes.

Nous avons commencé, en 1971, une telle collaboration. Le vétérinaire can-
tonal et le vétérinaire municipal prélévent les échantillons. Nous ne connaissons
pas le propriétaire de la marchandise. Les vétérinaires nous mentionnent les ana-
lyses a effectuer et nous leur transmettons les résultats. Ce sont les vétérinaires
qui se préoccupent de la suite a donner.

Le tableau No 1 cite des échantillons analysés et les recherches effectuées. En
1971, il a été analysé 244 échantillons et il a été procédé a 981 recherches ou
dosages.

Le tableau No 2 cite quelques résultats analytiques obtenus. Dans les Mit-
teilungen 62, 1971 p. 279—329, O. Wyler cite quelques valeurs limites. Elles
sont désignées dans ce tableau sous N. W.
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®  Tablean No 1 , Analyses des produits carnés

o =
Identi- Ni- Agents
fication e e trates conservateurs

x L3l O 7

,_g, 0 () @ ] gg % v § %‘ m W Diver

= - E% ’ B .Sg ,gg -z _§ 3 E % M 23 ivers

§2 | R | 8|25 |8 |3 |E|2e| 2|8 ® E|5[28lE2

g4|e 12 13| B |58l S| [BE(82| 8|5 8|22 (5558

SElH|E&|S|E|8Elz|a|<|fSei|Aa|e|A|al|o|s |28|SE
Ballerons 2 A A7 7 7
Boudin 12 i2 Ac. oxal 12
Servelas-Boules de Bale Zia 2t 12 4] 2 21- 7 2 2 2
Chair a saucisse 2 2 Prot. lait 2
Corned Beef 7 7 7 Z Antiox. 7
Crustacés et Conserves de. . . 4| 3] 31 31 2
Fromage d’Italie 171-17] 16} 12} 16] 1 14 12
Jambon 14 2| 1 1 1| 16]. 1 13
Mettwurst 6 1 6 6 6 6
Gendarmes 6 1 6 6 6 6
Mortadelle Galantine t2r 2y 7| 6} 9 1 11 12 4 5
Poissons et conserves de. . . 12 12| 12| 12
Quenelles 8 8| 8 8| 8] 8| 8
Salamis 13- 2| -2 2 2| 13 13 11 13
Saucisse a cuire 21 1 -1 > 2 2l 1 1
Div. saucisses g 5] -5 5| 4 4] 4 Ly, ol 2
Saucisses de veau 12l 6] 6 8 6 8| 11 5 6 6
Saucisses de Vienne-Schiiblig 13 21 2 6| 1 1] #1 10 91 1| 1| 1] 10
Saucissons 21t 51-12 14| 3 6 7| 15| 4 14| 5| 5| 10 7
Poissons, soupe de . . . 1 RIS 5y d P F.7 mg/kg
Steak pané 1 s
Viande hachée 44 10| 10 28| 39 14| 38 5| 44 1 Ac. asc. 15
Atriaux 9
Viandes, préparations 5 5/ 551 5

|244| 56| 68| 35|104| 20| 10| 57[137| 18|111] 69| | 5|105] 44| 35| 36| 61| 12




Tableau No 2

Résultats analytiques pour certains types de produits carnés

Protéines Collagéne Graisse ‘ Q: Q-
H-0 sur subst. sur subst. sur subst. H-0 Craisie
/o séche séche séche
0/y 0/y /g ‘ Prot. Prot.
Mortadelle
‘ 39,3 ‘ 24,2 ' ’ 72,0 ’ 2,67 I 2,97
46,6 32,0 9,0 71,0 2,72 2,23
’ 45,2 | 23.5 ' 11,5 ‘ 66,4 ‘ 3,50 I 2,82
Galantine
57,5 35,6 13,3 54,5 3,8 1,54
51 31,0 14,6 33.9 3,4 1,74
59,9 36,6 8,6 56,6 4.0 1,54
61,6 35,4 8,7 67,1 4.5 1,89
Fromage d’Italie
NW < 65 > 7325 < 30 < 65 45—59 | 1,6—3,0
5312 237 22,0 46,1 4 88 1,98
61,3 25.5 23,2 59.6 6,19 2,33
58.% 28,2 22,0 53,4 4,94 1,89
60,8 26,0 20,5 64,7 5,96 2,49
52, 21,9 22.1 702 5,06 3,20
61,1 242 20,2 52,4 6,50 2,17
59,0 273 21,4 61,5 5,27 2,25
55,9 23,3 8,7 68,2 5,43 2,92
56,9 21,1 22,4 5il ;2 6,25 2,43
62,2 23,2 31,8 59.2 7,07 2,55
56,3 29,2 20,6 60,6 4,40 2,07
61,2 27,5 17,2 ] 7.9 5,72 2,10
Ballerons
59,4 28,5 19,8 63,5 512 222
62,5 32,5 13,7 53,8 5;12 1,66
57,4 34,9 223 50,4 3,85 1,44
56,3 3.1 12,4 66,5 3,38 2,14
59,0 28,3 30,4 60,7 5,09 2,15
51,2 16,8 40,7 63,5 6,24 3,78
57,8 32,9 7,6 54,9 4,16 1,67
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Protéines Collagéne Graisse Qi Q-
H.0 sur subst. sur subst. sur subst. H.0 Graisse
%o séche seéche séche :
/o o A Prot. Prot.
Cervelas
NW ' < 65 ‘ == 25 | < 37 ' < 66 3,5—5,5 1,2—2,7
43,3 27.3 69,9 2,79 2,56
35,2 28,5 65,6 1.9 2,29
Salamis
NW < 30 ’ 26—28 ' < 19 \ < 68 0,6—1,6 1,6—3,0
33,9 29,1 66,5 1,76 2,28
27,6 28,8 65,4 1,32 227
Saucisses de veau
NW < 65 > 22,5 < 30 < 68 bidiaed | 15—30
60,8 19,1 75,7 8,1 3.96
63,4 28,4 71,3 6,1 2,51
63,6 33,7 63,7 52 1,88
57,8 31,5 69,9 43 222
59.9 23.7 70,5 6,3 2,98
61,7 23.5 76,5 6,8 % BT
Saucisses de Vienne-Schiiblig
NW Vienne
< 65 > 24 < 32,5 < 66 4,0-—54 | 3552
NW Schiiblig
< 62 =25 < 35 < 65 3,5—5,2 1,2—2,6
Sch. 46,9 24,6 72 3,6 2,9
V. 52.2 17,0 75,9 6,3 4.4
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Protéines Collagéne Graisse Qi Qs
H.0 sur subst. sur subst. sur subst. H.0 Graisse
"o sé(s:le se"c/ :1e seﬂc/:?e Prot. Prot.
Saucissons-Saucisses diverses

Vaudois

213 177 716 1,52 4,03

Cru

17,3 28,4 60,8 7,5 2,14

Campagne
18,9 31,1 58,9 0,74 1,88
A Pail

37,4 20,9 65,7 2,80 Ik
A cuire

23,4 42,2 47,9 0,72 1,13

Au cumin

30,3 338 68,6 1,28 2,03
Au foie

23.9 27,4 75,35 1,14 2,67

Seche

24,6 28,7 57,1 1,12 2,00
De Lyon

67,9 42,8 53,2 4,93 1,24
Chasseur

68,1 47.9 51,1 4,48 1,07

Recherche du cis-anéthol et son dosage

L’anéthol est constitué de deux isoméres: le trans-anéthol et le cis-anéthol.
La concentration en cis-anéthol est variable selon son origine: produit naturel ou
de synthése. La toxicité du cis-anéthol est beaucoup plus élevée que celle du
trans-anéthol. Les concentrations en cis-anéthol trouvées dans I’anéthol total sont

les suivantes:

liqueurs d’anis
liqueur d’anis
liqueur d’anis
liqueur d’anis
liqueur d’anis
bonbons a I’anis
apéritifs anisés
anéthol commercial
anéthol de badiane
anéthol

P = e N e = e = ON

Teneurs en cis-anéthol dans 1’anéthol (%)

0,31/0,31/0,48/0,47/0,42/0,57

5,3

444
1,50
1,41

0,57/0,15/0,14

0,15/0,19/0,22/0,12/0,13/0,10/0,18

0,74
0,07
0,22
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Teneurs en cis-anéthol dans I'anéthol (/)

1 bouquet pour apéritif anisé 0,92
1 herbage pour apéritif anisé 0
1 herbage pour apéritif anisé 0,17
1 ardme pour liqueur d’anis 0,05
1 eau de table a ’anisette 0,15
Recherche et dosage du brome (en ppm)
v
Q
§ (] ™ <t 0 © o0 2 3
Blés 25 6 2 3 1 2 3 2 -+ 2
Salades 1 S00
ppm
Total 26 6 2 3 il 2 3 2 -+ 2 1
Recherche et dosage du mercure
Nombre d’échantillons Concentration et dosage du mercure ppm
) Blal@2|lel8lE8lZ 2
. |EE s|s|lalali|ga|s]|8
3 =1 P I S B I BT N B -
Désignation B 5% o) e L Al ) e ] S
R HEBHHBHBHE
< [88|v|S|slS|sls|s|s]|s]| A
Conserves de poisson
Morue 2 1 1
Thon a l'huile 26 24k 2| 203 1952 [k 1] 1,070
Saumon 6 6 3 3
Fruits de mer 8 81151 3
Poissons de mer 3 3 3
Cuisses grenouilles 2 2f 2
Perches du Léman 2 2 1 1
Divers 4 41 3| 1
Pigeons 6 6| 1 i B S 2 1,5
_ ‘ ppm
Viandes diverses 8 8| 5| 2 1
Bicres 19
Légumes 4 4| 4
Céréales 12 |12 12
Cosmétiques 3 1 2,53
g/
105 181|125 21410112) 3| 4}.2 1 3
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Pesticides

En 1969, le Conseil d’Etat donnait une suite favorable a notre proposition
de construction d’un pavillon destiné a la recherche des résidus de produits anti-
parasitaires. En janvier 1971, ces nouveaux laboratoires étaient terminés et mis
a la disposition de la Section des pesticides.

Dés les premiéres analyses concernant les résidus d’hydrocarbures chlorés, les
résultats donnés par les chromatographes étaient inexploitables. En effet, les chro-
matogrammes €taient envahis par une multitude de pics importants, en particulier,
dans la zone d’émergence des dérivés chlorés. La recherche des agents perturba-
teurs fut délicate. De plus, aprés deux ou trois jours de séjour dans les nouveaux
locaux, un de nos collaborateurs était atteint d’une dermatose. Il fallut se résoudre
au rapatriement de la Section dans les anciens laboratoires. Dans cette nouvelle
situation, les résultats étaient de nouveau exploitables.

Le probleme de I'identification de I’agent polluant a été long, pénible, parfois
désespérant. Il fallut exécuter plus de 500 analyses et essais divers. Enfin, en
septembre, nous avons identifié la cause de cette pollution: le PCB — le poly-
chloriphényl, plastifiant employé dans la peinture des faux plafonds et des abat-
jour des lustres a la concentration de 5 g/m*®. Le MAC de ce produit selon sa
teneur en chlore est de 1 a 0,5 p.g/m?* d’air. Il est toxique. La Suisse en importe des
centaines de tonnes par an.

Les faux plafonds et les abat-jour ont été déposés. Au cours de cette opéra-
tion, deux ouvriers furent intoxiqués. De plus, ce plastifiant grice a sa tension
de vapeur a souillé les peintures jusqu’au crépissage.

A ce jour, nous ne savons pas encore si ces locaux pourront étre utilisés aux
fins prévues a 'origine.

14 . . . . .
Les résultats généraux des analyses de résidus de produits antiparasitaires
sont mentionnés dans les tableaux suivants.

Ces résultats appellent quelques commentaires:

1. Tous les laits contiennent des résidus de pesticides.

2. Le °o des laits contenant des concentrations en lindane
— supérieures aux Normes ODA est de 63 /o (69 /o en 1970)

— supérieures aux Normes provisoires est de 4 /o (26 °/0 en 1970).

3. 11 %o des laits analysés contiennent de ’hexachlorbenzene.

4. En 1971, 46 *o des fromages contenaient des concentrations en lindane supé-
rieures aux Normes ODA (36 % en 1970). Par contre, 1 "0 seulement dépas-
sait les Normes provisoires (18 "o en 1970).

5. 46 "o des aliments pour jeunes enfants contiennent des résidus alors que con-
formément aux dispositions de I’article 181/4 ils devraient en étre exempts.

6. 27 %0 des produits biologiques vendus contiennent des résidus de produits
antiparasitaires.

421



7. Nous avons poursuivi les dosages des traces de mercure. La souillure est gé-
nérale (voir tableau p. 420).

8. Nous avons recherché les produits antiparasitaires dans les poissons du Lac.
L’appareil digestif — en particulier, le foie de perchettes — contient des
traces de DDE. De plus, nous avons aussi identifié du PCB (polychlorbiphényl).
L’origine de ce composé éminemment stable est due probablement a son utili-
sation comme plastifiant dans les peintures pour bateaux et voitures. Les
cabines des peintres pour auto sont souvent équipées d’un rideau d’eau des-
tiné a retenir les solvants. Cette eau se charge en vapeurs de PCB et elles sont
évacuées dans les égofits.

9. Nous avons dosé le plomb dans du mais cultivé sur une parcelle située au
carrefour de deux grandes artéres. Le croisement est équipé de feux destinés
a régler la circulation. Les épis recouverts de feuilles ont été prélevés. Les
teneurs calculées sur la substance séche sont les suivantes:

— a proximité immédiate des feux: 0,8 ppm (grains)
2,5 ppm (feuilles)
— 2 des distances de plus en plus grandes des feux:
0,4—0,4—0,5—0,4—0,4 ppm (grains)

422



14 4

Récapitulation

Ecah;iﬁ;isl:é(;ns Contarant des thitdns Dépassant les nor::le:]::é:;/o des échantillons
et ; . Aldrine | DDT + Dithio- :
§ § %é Total | suisses e;zz:z Total ({";:e -I(—lr?i::;- DI])J]];]D—F Iiill)gi' c;;}:;:;— t%lzlz‘le?le
gk @ |y : : SISI2|S|8] 5 |8|5]18]5|8]F
2181 2 |3 2 e 2%0.9:9“10.&.0.&10.%
o | s S < RS - o = & PEPE Al & [Bl1Eala] 2 | &lE
AlAa| &2 |A|S|&|S| & |S|A[AIA|AIA] AN |AIA|A]IA[A]A

I Laits 86135 221| 83| 97{135|100 218| 99| 62|45 1 1,8 |
IT Fromages 16| 97 213(116(100{ 97|100 213|100 46 1|7,5| 1]|5,4[<1%| 2
IIT Crémes 41 41/100 2
IV Beurres 22 22{100{ 5
V Graisses-margarines,
huiles 18 14| 771 & 11 5
VI Préparations de viandes,
poissons, etc. 34 25| 74| pas de normes
VII Produits diététiques, By
nourritures pour enfants 131 64| 48| pas de normes
VIII Céréales 28 23| 82
IX Produits céréaliers 40 38( 95
X Oeufs et conserves 12| 28 40| 12{100| 26| 92 38| 95| 2|34 5
X1 Fruits 27(143| 170| 11| 40| 32| 22 43| 25 0,5
XII Légumes 171|260  434|151| 86|117| 45| 246| 56|0,5 1 10 1,5
XIII Produits biologiques 35 8f 22
XIV Divers denrées | 24 61 25
XV Divers 1t 9l -Z2
XVI Recherche du Hg 119 89| 75
XVII Recherche du Br 26 20| 76
Total 1607 1116| 69
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