Zeitschrift: Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene = Travaux de chimie alimentaire et d'hygiene

Herausgeber: Bundesamt fir Gesundheit

Band: 67 (1976)

Heft: 3

Rubrik: Die Durchfihrung der Lebensmittelkontrolle in der Schweiz im Jahre

1975 = Le contrble des denrées alimentaires en Suisse en 1975

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 21.10.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 67, 271—366 (1976)

Die Durchfiihrung der Lebensmittelkontrolle
in der Schweiz im Jahre 1975

Le contrdle des denrées alimentaires
en Suisse en 1975

I.

Bericht des Eidgenossischen Gesundheitsamtes
Abteilung Lebensmittelkontrolle

Rapport du Service fédéral de ’hygiéne publique
Division du contrdole des denrées alimentaires

Chef: Dr E. Matthey

A. Allgemeines — Généralités
Introduction

Le contrble des denrées alimentaires exige une vigilance constante sur le com-
merce des denrées alimentaires, ainsi qu’une attention soutenue sur le développe-
ment de la technologie aussi bien que sur les méthodes analytiques propres a en
assurer D’efficacité. Cest dire que les différents problémes qui préoccupent la
Division du controle des denrées alimentaires depuis des années n’ont pas perdu
de leur acuité. Additifs, résidus de métaux lourds ou de pesticides dans les aliments,
méthodes analytiques adéquates, et leur corollaire le Manuel suisse des denrées,
contamination microbiologique, déclaration des composants, etc. etc., constituent
les points les plus saillants de I’activité de la Division, indépendamment des ques-
tions permanentes du contréle. La revision de la loi, et la préparation du volu-
mineux dossier de la revision des textes de ’'Ordonnance sur la déclaration des com-
posants en vue de la deuxiéme procédure de consultation représentent deux dos-
siers particulierement importants, difficiles et astreignants.

Activité des sections de la Division du contrdle des denrées alimentaires

Peu de choses apparaissent au grand public sous forme de publications; pour-
tant beaucoup de choses y sont étudiées, élaborées, discutées, remises en cause,
réexaminées et décidées, afin de permettre 4 la Division, et en particulier a son
chef, de tenir si possible une ligne de conduite cohérente et réaliste.

Quelques problemes spéciaux ont préoccupé la Division dans I’année écoulée.
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Eau potable et appareils de traitement

Le rapport de l'année derniére faisait état de la publication des nouveaux
arrétés sur les eaux potables et sur les appareils destinés a un éventuel traitement
préalable.

L’entrée en vigueur de ces dispositions a provoqué quelques réactions au sein
de diverses organisations intéressées a la commercialisation des appareils. On
s’étonne apres coup de la procédure adoptée pour les autorisations, alors méme que
les consultations préalables ont été conduites selon 'usage en la matiére. Le Ser-
vice fédéral de I'hygiéne publique aura encore besoin de 'appui des autorités
cantonales pour appliquer et défendre les exigences élaborées lors de I’étude de
ces textes, dis a Iinitiative de I’Association des chimistes cantonaux.

Résidus de pesticides

C’est bientdt un truisme que de dire que le probléme des résidus de pesticides
reste lancinant. L’année derniére on proposait timidement [’adoption pure et simple
des tolérances Codex lorsque celles-ci restent du méme ordre de grandeur que
les tolérances suisses.

En fait, la thése qui consiste & dire qu’une norme chiffrée ne saurait étre
différente pour un produit étranger par rapport a un produit indigeéne ne semble
pas toujours applicable aux résidus de pesticides.

Nous ne sommes pas a méme de juger de la nécessité d’emploi d’un pesticide
donné, dans des pays ol les conditions de culture sont différentes de celles de la
Suisse. L’obligation dans laquelle nous sommes de prendre position au sujet des
tolérances Codex a permis de clarifier un point de droit fort délicat sur lequel le
service juridique de la FAO s’est déja prononcé.

Ainsi, selon ce service il n’est pas contraire aux régles du droit alimentaire de
fixer des tolérances nationales pour les résidus de pesticides de produits indigenes,
d’une part, et de laisser circuler librement des produits étrangers satisfaisants aux
tolérances Codex d’autre part.

Une telle conception permet de faciliter le commerce des produits étrangers
dont nous avons besoin, sans étre obligés de rectifier les listes suisses de tolérances,
dont certaines sont inférieures aux normes Codex. Elle tient compte des besoins
dans l'approvisionnement du pays. Elle ne compromet pas les efforts faits par
Pagriculture suisse dans la recherche de conditions de cultures assurant un mini-
mum des résidus. Elle ne compromet pas la santé du consommateur, puisqu’aussi
bien les tolérances Codex sont garantes de I'innocuité des résidus et que de toute
maniere celles-ci sont fort ¢loignées des concentrations ADI, lesquelles sont cal-
culées avec un facteur de sécurité important.

Vins

Les articles 337 et 338 de ’Ordonnance sur les denrées alimentaires (ODA)
devront étre revisés.

272



La possibilité de couper des vins indigénes a 20% sans déclaration (art. 337)
est interprétée d’une maniére fort différente selon les cantons. Pour certains, la
qualité de la vendange constitue le seul critére d’application, pour d’autres des
considérations d’ordre économique déterminent la décision de coupage. L’article
devra étre revisé afin de préciser les conditions requises pour procéder a cette
opération.

L’article 338 concerne les vins étrangers. Il doit étre adapté aux engagements
pris envers la France, ’Allemagne, I’Italie et 'Espagne avec lesquels des traités
bilatéraux sur la protection des appellations d’origine et de provenance ont été
signés. Le coupage sans déclaration des vins munis de certificats officiels d’origine
reconnus sera désormais interdit. Cela signifie que la classification en 4 classes
des vins étrangers devra étre modifiée. Tres vraisemblablement la 2e classe sera
supprimée, La 1re classe comprendra les appellations d’origine protégées par les
Etats producteurs et dotées de certificats officiels reconnus. Les listes élaborées
dans les traités bilatéraux seront reprises telles quelles.

Pour les autres pays, le critére du certificat officiel reste déterminant pour la
collocation en 1re classe.

La question des noms de fantaisie liés a appellation d’origine devra étre ré-
examinée.

La déclaration

La deuxiéme procédure de consultation sur la revision des articles 9, 9a et 13,
ainsi que sur le chapitre 35 ODA est en cours. Nul ne saura jamais la somme de
travail, qu'un tel projet a exigé...! Comme souvent en la matiere, ce sont les cas
marginaux qui ont donné lieu aux difficultés de conception et de rédaction des
textes.

Les premiéres réactions semblent favorables a la conception de 'ensemble. Il
faut pourtant s’attendre a quelques critiques, qui seront sans doute inspirées par
la défense d’intéréts commerciaux. On ne bouscule pas impunément des pratiques
vieilles de quelques décennies. Pourtant, le consommateur a droit a I'information
que l'autorité entend lui donner. Sur la déclaration des composants des denrées,
on peut discuter de la forme ou des détails, mais non de la conception de base.

La loi fédérale

La revision de la loi a débuté effectivement en 1975. Le «Leitbild der Lebens-
mittelkontrolle» élaboré par I’Association des chimistes cantonaux en réponse a la
demande de notre Division de présenter des voeux et suggestions a éclaté comme
une (petite) bombe dans un ciel serein . . . !

Avec le recul du temps, ce n’est peut-étre pas un mal! Les propositions qui
y sont contenues, acceptées ou non, acceptables ou non, ont en tout cas le mérite
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d’avoir été faites d’une maniére claire et précise. Elles ont aussi le mérite de
remettre en cause des conceptions qu'on croyait établies ad aeternum et qui inci-
tent a la reflexion.

Quel que soit le sort qui sera fait par les commissions qui seront appelées a se
prononcer sur la conception de la nouvelle loi sur les denrées, les propositions
des chimistes cantonaux auront au moins permis la discussion des sujets que I'on
a plus ou moins considérés comme tabou jusqu’a maintenant.

Il reste cependant acquis & ce jour, dans ’examen de I’avant-projet, qu’il est
indispensable d’accorder a I’autorité fédérale des compétences accrues, de maniere
a assurer une application harmonieuse et plus uniforme des prescriptions du
contrble des denrées par les cantons. De plus, la notion de laboratoire chargé de
taches spéciales («Schwerpunktlaboratorium») doit étre institutionalisée par la
nouvelle loi, avec les devoirs que cela implique pour la Confédération.

Toutes les questions soulevées par la revision, devront étre abordées dans une
ouverture d’ésprit propre a doter la Suisse d’une législation moderne et efficace,
sans pour autant méconnaitre les servitudes et les avantages du fédéralisme coopé-
ratif.

Les revendications de 'autorité fédérale dans la revision de la loi ne doivent
pas étre interprétées comme une volonté d’amoindrir la compétence des cantons
dans ’exécution du contrdle. Les laboratoires cantonaux doivent rester et reste-
ront Iinstrument indispensable a I'efficacité de I’application du systéme.

La conception actuelle de base relative a la répartition des compétences réci-
proques entre cantons et Confédération ne saurait étre remise en cause.

Par contre, le développement de la technologie alimentaire et le raffinement
toujours plus poussé des méthodes analytiques, nécessitent un engagement plus
marqué du pouvoir fédéral, afin d’assurer une ligne de conduite plus homogene du
controle dans toute Ja Suisse. On évitera ainsi les reproches parfois justifiés adres-
sés a ce sujet au contrble des denrées, qu’il soit cantonal ou fédéral.

La loi de 1905 a été pensée en fonction de I’éventail des produits offerts au
consommateur a I’époque. On ne se trompe pas beaucoup en affirmant que ce choix
était sans commune mesure avec celui offert sur nos étalages 70 ans aprés.

La libre circulation de marchandises d’un pays a l'autre (lointain ou non),
'imagination toujours en éveil des industriels a la recherche de nouveaux pro-
duits, les progrés de la recherche agronomique, ont multiplié les sortes de denrées
offertes dans nos étalages. L’éventail s’est singuliérement agrandi.

Par ailleurs, tous les produits de base destinés a I’alimentation, qu’ils soient
élaborés ou non, ont toujours une origine naturelle. Or, la nature est loin d’avoir
livré tous ses secrets quant a la composition intrinseque des produits comestibles.

Si on veut bien prendre en considération d’une part, la multiplicité des pro-
duits alimentaires et d’autre part, la complexité de leur composition, on convien-
dra que le domaine du contrdle est immense, voire méme incommensurable, a
Pinverse des produits carnés, des médicaments ou des toxiques ot les définitions
et les listes délimitent le cadre de I'intervention de I’Etat.

Malgré les perfectionnements de leurs appareils toujours plus sophistiqués, les
chimistes ne sont pas des magiciens, et encore moins les chimistes officiels déten-
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teurs d’'un mandat de I’Etat qui doivent concilier les impératifs du contrdle avec
ceux de la liberté du commerce.

Aussi, la loi, les ordonnances, doivent-elles tenir compte de ces facteurs en
délimitant le cadre de Iaction par la loi d’une part, et les critéres pour 'apprécia-
tion des produits par ’ordonnance, d’autre part.

Le domaine complexe et étendu, quasiment illimité des produits alimentaires,
naturels ou élaborés, confére au contréle un double aspect de protection sani-
taire et de police des denrées, et requiert de I’Etat, a I’échelle des cantons et de
la Confédération, une organisation adéquate propre a dominer ces problémes sur
le plan national et international.

B. Wissenschaftliche Tatigkeit — Activité scientifique
Section chimie alimentaire et radioactivité

Principaux travaux pratiques:

— Poursuite de I’étude du plomb cédé par les céramiques aux denrées alimentaires
en vue de la revision de l’article 453 ODA.

— Poursuite de la mise au point du dosage du 3,4-benzo-pyreéne dans les aromes
de fumée. Un poster a été présenté sur ce travail 2 I'assemblée annuelle de
la Société suisse de chimie analytique et appliquée en septembre 1975. Ce do-
sage figurera au chapitre «Substances aromatisantes» du manuel.

— Travaux préliminaires en vue du dosage de ’arsenic par absorption atomique
avec ’hydrure de bore. L’examen de quelques céramiques d’Espagne, con-
fisquées en raison des tres fortes quantités de plomb cédées a I’acide acétique
a 4%, a démontré qu’en revanche les quantités d’arsenic cédées sont négligeables.

— Les caractéristiques pratiques de la cellule au graphite pour le dosage des traces
de métaux, par absorption atomique ont été étudiées. Les difficultés résident
surtout dans la minéralisation des produits examinés; les acides concentrés,
usuellement utilisés dans ce but, se sont révélés inadéquats.

— La méthode de dosage du phosphore dans les boissons aux jus de fruits décrite
dans le manuel a été éprouvée. Elle n’est pas applicable aux boissons sucrées.
Une autre méthode tirée de la bibliographie a donné des résultats satisfaisants.

— Deux méthodes de recherche des acides ascorbique et iso-ascorbique ont été
éprouvées. L'une des deux s’est révélée particulierement bien applicable aux
jus de fruits et de légumes. L’acide iso-ascorbique n’a été décelé ni dans les
jus de fabrication suisse, ni dans ceux de provenance étrangere (USA) qui
ont été examinés.

— La méthode de dosage de I'acide cyanhydrique décrite dans le manuel au
chapitre «Spiritueux» a été appliquée a [’huile d’amandes ameéres. Elle figurera
légérement modifiée au chapitre «Substances aromatisantes» du manuel.

— Les recherches dans le domaine de I'identification et du dosage des agents
émulgateurs ont été poursuivies.
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— La méthode du manuel pour la recherche et le dosage des hydrocarbures dans
’eau potable a été expérimentée. Telle qu’elle est décrite dans le manuel, la
méthode porte a confusion.

— La radioactivité des denrées alimentaires a continué d’étre I'objet de toute
notre attention. L’emploi d’une calculatrice programmable pour évaluer les
résultats d’analyses a été étudié et devrait passer au stade pratique. Le rapport
annuel 1974 de la Communauté de surveillance de la radioactivité des denrées
alimentaires a été publié dans ces «Travaux».

— La mise au point rédactionnelle du chapitre «Substances aromatisantes» est
pratiquement terminée. Le chapitre comprend environ 400 pages sans compter
les monographies (env. 240 pages).

Sektion Pestizidriickstinde und Kontaminationen

Administrative Tatigkeit

Wie im Jahre 1974 wurde von der Expertengruppe fiir Riickstinde und Kon-
taminationen in Lebensmitteln eine ganze Reihe neuer Wirkstoffe beurteilt und
Markttoleranzen festgelegt.

Die bisherigen Fassungen der Artikel 6 und 21 Lebensmittelverordnung (LMV)
entsprechen der heutigen Situation nicht mehr. Entsprechende Revisionsentwiirfe
wurden ausgearbeitet und den interessierten Kreisen zur Stellungnahme vorgelegt.
Die bereinigte Toleranzenliste wird nach der Novembersitzung der Experten-
gruppe ebenfalls zur Stellungnahme unterbreitet und kann dann zusammen mit
den revidierten Artikeln 6 und 21 LMV nach dem Durchlaufen des vorgeschrie-
benen Dienstweges veroffentlicht werden.

Intensiv wurde weiterhin die Priifung der Unterlagen iiber biocide Wirkstoffe
in Holzschutzmitteln, Lacken und Farben betrieben.

Die Tatigkeit in internationalen Organisationen (Europarat, Codex Alimen-
tarius) nimmt immer mehr Zeit in Anspruch. Anfang 1976 soll die vom Europarat
vorgeschlagene Positivliste fiir Kunststoffadditive in definitiver Fassung vor-
liegen.

Wissenschaftliche Tatigkeit im Laboratorium

— Eine Anzahl Fette, Ocle, Brote und Cerealienprodukte aus Reformladen, die
angeblich «natiirliche» Lebensmittel verkaufen, sowie aus konventionellen
Liden wurde auf Pestizidriickstinde untersucht. Resultat: Kein Unterschied
zwischen den «natiirlichen» und konventionellen Lebensmitteln beziiglich
Organochlorpestizid- und Malathion-Riickstinde. Die Riickstinde lagen im
ppb-Bereich.

— Nach einer Aussprache mit der Industrie betreffend Riickstinde von Vinyl-
chlorid-Monomer in Lebensmitteln und die zur Bestimmung solcher Riick-
stande geeigneten Riickstandsmethoden, wurden im Herbst 1975 41 Markt-
proben von Speisedl, das in PVC-Flaschen abgefiillt war, untersucht. Bei 660
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der Proben lagen die Riickstinde von Vinylchlorid-Monomer zwischen «nicht
nachweisbar» und 50 ppb; immerhin wiesen 7% der Proben Riickstinde von
iber 1 ppm auf.

Die Untersuchungen werden fortgesetzt und auf weitere Lebensmittel ausge-
dehnt.

— Erfahrungen mit einer raschen clean-up-Methode, basierend auf der Hochdruck-
Flussigkeitschromatographie, zur Bestimmung von Riickstinden von Organo-
chlorpestiziden in fetthaltigen Lebensmitteln wurden publiziert.

— Die Sektion beteiligte sich an Riickstandsanalysen fiir DNOC auf/in Kartof-
feln, die aus Applikationsversuchen bei der LFA Changins stammten. Die ge-
fundenen Riickstinde tibersteigen den von den Toxikologen als Hochstgrenze
zugelassenen Wert von 0,05 ppm nicht.

— 10 Packungen der NO-Zigaretten aus dem Handel wurden auf CCls-Riick-
stande im Tabak gepriift. Die gefundenen Mengen liegen < 0,1 ppm.

— Modellversuche zum Uebergang von Pestiziden in die Gasphase vor allem mit
Wirkstoffen der Holzschutzmittel wurden fortgesetzt.

— Die Kopplung Gaschromatograph-Massenspektrometer wurde in Betrieb ge-
nommen. Im Vordergrund steht die Anwendung als spezifischer Detektor fiir
Umweltchemikalien, Pestizide sowie fiir Kunststoffmonomere.

Sektion Bakteriologie

Bakteriologisches Laboratorium

Am 1. Juni 1975 war es soweit, dafl nach einer 8monatigen Bauzeit zwei
neue Laboratorien mit Zubehorraumen bezogen und die bakteriologischen Unter-
suchungsarbeiten aufgenommen werden konnten. Im Zuge des Aufbaus des Labo-
ratoriums wurde der Ausbau einer Stammsammlung in Angriff genommen. Ver-
schiedene lebensmittelhygienisch wichtige Keimspezies wurden auf ihre taxa-
nomische Zugehorigkeit tiberpriift und anschlielend lyophilisiert. Diese Referenz-
stimme werden als Testorganismen die Grundlage zu den zukiinftigen Versuchs-
projekten bilden. Gleichzeitig konnten verschiedene auf dem Markt befindliche
Schnelldiagnostik-Systeme iiberpriift werden.

Als dringendste Arbeiten wurden die folgenden Versuchsprojekte in Angriff
genommen und z. T. bereits abgeschlossen:

— Die Auswirkung der Keimbelastung von platten Mineralwissern bei der Zu-
bereitung von Instantprodukten (abgeschlossen).

— Der Nachweis psychrotropher und hitzestabiler Keime in Milch (Dauer 12
Monate).

— Der qualitative und quantitative Nachweis von Staphylokokkenenterotoxinen.

Administrative Arbeiten

Im Mirz konnten die epidemiologischen Untersuchungsarbeiten im Zusammen-
hang mit der aus Deutschland stammenden Torucell-Hefe abgeschlossen werden.
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Die organisatorisch-administrativen und epidemiologischen Erfahrungen aus der
Vegumine-rapide- und Torucell-Hefe-Angelegenheit wurden in einem Schlufi-
bericht zusammengefaf}t und kommentiert. Unter der administrativ-technischen
Leitung der Sektion wurden in Zusammenarbeit mit den amtlichen Laboratorien
Ringversuche iiber die Keimbelastung platter Mineralwisser, pasteurisierter Milch
und pasteurisiertem Rahm durchgefithrt. Die Ergebnisse wurden jeweils durch
die Sektion gesammelt und statistisch aufgearbeitet.

Gestiitzt auf das Epidemiengesetz vom 18. Dezember 1970 hat unser Amt ab
1. Juli 1975 die obligatorische Meldepflicht beim Nachweis pathogener und/oder
toxigener Keime in Lebensmitteln durch die amtlichen Laboratorien eingefiihrt.

Im Berichtsjahr wurden der Sektion eine Gruppenerkrankung durch Dorr-
bohnen (Clostridium perfringens) und eine Gruppenerkrankung durch Ziegenkise
(Staphylokokken-Enterotoxine) gemeldet. In beiden Fillen konnte das Erreger-
reservoir gefunden und unter Kontrolle gebracht werden.

Wesentliche Fortschritte verzeichnet die Hygieneschulung auf der Lehr-
lingsstufe. So wurde im Fach «Warenkunde» an den Verkaufsschulen das Kapitel
«Lebensmittelhygiene» aufgenommen.

Bei der Neuauflage des Lehrmittels «Milchkunde» fiir die milchwirtschaft-
lichen Berufsschulen konnte die allgemeine Mikrobiologie durch einen Lehrgang
in Personal- und Betriebshygiene erginzt werden. Innerhalb des Reglementes iiber
die Ausbildung und Lehrabschluffpriifung fiir den Beruf des Lebensmitteltech-
nologen wurde bei der Fachrichtung «Schokolade» die Hygiene als Pflichtfach
aufgenommen und in Zusammenarbeit mit den zustindigen Fachgremien und
dem BIGA die Richt- und Informationsziele formuliert.

Die Arbeiten zur Revision von Artikel 12 LMV bestreffend der Priifung der
bakteriziden Wirkung von Desinfektionsmitteln zur Anwendung in Lebensmittel-
betrieben wurden fortgesetzt.

Durch eine Arbeitsgruppe der hygienisch-bakteriologischen Lebensmittelbuch-
kommission wurden die Arbeiten zur Revision von Artikel 6 LMV aufgenommen.
Es wird beabsichtigt, die mikrobiellen Kontaminationen durch einen neuen
Artikel 6a in der LMV unterzubringen.

An 2 Haupt- und 11 Redaktionskommissions-Sitzungen hat der Sektionschef
bei den Revisionsarbeiten von Kapitel 4 «Kise» der LMV mitgearbeitet.

Die Probleme der mikrobiellen Belastung von Kosmetika, der Verwendung
von nutritiven Antibiotikazusitzen zu Futtermitteln und der Personalhygiene
in Lebensmittelbetrieben hat der Sektionschef als Mitglied der mikrobiologischen
Arbeitsgruppe im Europarat bearbeitet.

Sektion Lebensmittelbuch

Im Berichtsjahr wurden der Lebensmittelbuchkommission 4 neue Kapitelent-
wiirfe sowie einige andere Sachgeschifte vorgelegt. Eine Anzahl weiterer Kapitel
wurde auf verschiedenen Stufen redaktionell bearbeitet. Auf Jahresende standen
3 Kapitel zur Veroffentlichung bereit. In der franzosischen Ausgabe des Lebens-
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mittelbuches kamen 4 neue Kapitel hinzu. Die Sektion hat daneben tatkriftig an
der Erarbeitung und Fertigstellung der umfangreichen Vernehmlassungstexte zur
Deklaration der Lebensmittel mitgewirkt.

Stabstelle Codex Alimentarius

Im Rahmen dieser multilateralen Harmonisierung der einzelstaatlichen Le-
bensmittelrechte fanden in 11 Codex-Komitees Verhandlungsrunden statt. Das
Komitee fiir Suppen und Bouillons hielt seine erste Verhandlungsrunde unter
schweizerischem Prasidium vom 3. bis 7. November in Bern ab. Vermehrt be-
ginnen die Arbeiten des Codex Alimentarius die einzelstaatlichen sowie die EG-
Lebensmittel-Gesetzgebungen zu beeinflussen.

Das Schweizerische Nationale Komitee des Codex Alimentarius hat alle von
der FAO/WHO empfohlenen internationalen Lebensmittelnormen behandelt und
den grofiten Teil an das EGA, mit der Empfehlung zur Uebernahme in die schwei-
zerische Gesetzgebung, weitergeleitet.

Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene

In dieser vom EGA verdffentlichten und als offizielles Organ der Schweizeri-
schen Gesellschaft fiir analytische und angewandte Chemie dienenden Zeitschrift
sind im Berichtsjahr 15 Originalarbeiten, 8 Referate und 7 kurze Mitteilungen in
deutscher (26), franzosischer (3) und englischer (1) Sprache sowie die Berichte
tiber die Lebensmittelkontrolle in der Schweiz, tiber die Radioaktivitit der Le-
bensmittel und tber die Titigkeit der Eidgendssischen Ernihrungskommission
veroffentlicht worden (siehe auch Bericht der Redaktionskommission der «Mit-
teilungen» in Heft 1 (1976), S. 18).

C. Kontroll- und iibrige Titigkeit

Am Eidgenéssischen Gesundheitsamt
a) Kreisschreiben
In Anwendung von Artikel 25 Absatz 1 des Eidgenossischen Lebensmittel-
gesetzes und zur Erlduterung der Bestimmungen der dazugehorenden Verord-

nungen wurden den amtlichen Laboratorien der Lebensmittelkontrolle 56 (im
Vorjahr 47) Kreisschreiben und 7 (8) Versandanzeigen fiir Karteikarten zugestellt.

Von diesen Zirkularen entfielen auf 1975 1974

— Bewilligungen von Lebensmitteln, die in der Lebensmittel-
verordnung nicht vorgesehen sind (Artikel 5 Absatz 2) 81 33
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63
47

c)

Bewilligungen von Anpreisungen von Lebensmitteln mit Vi-
tamingehalt (Stand 31. Dezember 1975) 879 865

Bewilligungen von Anpreisungen fiir didtetische Lebensmittel 74 43

befristete Bewilligungen zum Aufbrauchen von Etiketten,
Prospekten usw., die den Vorschriften der Lebensmittelver-

ordnung nicht entsprachen 56 50
Bewilligung von Anpreisungen vitaminierter Kosmetika —— 19
Bekanntgabe, Erliuterung und Auslegung von gesetzlichen

Erlassen 25 16
Diverse 18 19

Sektion Bewilligungen

Im Berichtsjahr wurden durch die Sektion folgende Bewilligungen erteilt:

Bewilligungen fiir vitaminierte Lebensmittel in Anwendung der «Verfiigung
des Eidg. Departementes des Innern iiber Zusatz und Anpreisung von Vita-
minen bei Lebensmitteln».

Bewilligungen fiir didtetische Lebensmittel gemafl Artikel 180—185 der LMV.
Bewilligungen gemadfl Artikel 5 Absatz 2 der LMV fiir Lebensmittel, die in der
genannten Verordnung nicht umschrieben sind, davon:

13
2

B W

Gewlirzpasten
Backhilfsmittel
Bonbons ohne Zucker
Sojaprodukte
Schlagpulver
Backvormischungen
Sirupdhnliche Produkte.

Diverse neue Zusatzstoffe wurden gepriift und z. T. bewilligt.

Kosmetika

Das Hauptgewicht bei den Kosmetika liegt nach wie vor auf der Begut-
achtung und Beantwortung von eingehenden Anfragen, Beschwerden, Unterlagen
zu Fertig- bzw. Basisprodukten sowie deren Reklametexte.

Es wurden ca. 70 Praparate neu angemeldet und fiir 15 Produkte die Vitamin-
anpreisungen bewilligt.

Im Februar und im September fanden die 4. und 5. Sitzung der «Working
Party on the Possible Toxicity of Cosmetics» des Europarates in Strasbourg bzw.
Paris statt. Das Hauptgewicht liegt dort bei der Ausfithrung von Positiv-Listen,
wobei jene der Konservierungsmittel vor der Fertigstellung steht. Daneben wird
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noch an Richtlinien fiir die toxikologische Priifung von Substanzen und Prapara-
ten gearbeitet.

Mitte Jahr wurde mit der Revision der Kosmetik-Gesetzgebung begonnen,
zunichst mit den Werberichtlinien, da es moglicherweise eine Arbeitsentlastung
bedeutet, wenn eindeutigere Aussagen die Entscheide erleichtern. Neu ist, dafl posi-
tive und negative Listen mit Beispielen eingefiihrt werden. Es soll damit eine
klarere Trennung zwischen Kosmetika und Heilmitteln erzielt werden. Die Listen
wurden an die interessierten Kreise aus Industrie und Fachverbinden zur ersten
Stellungnahme versandt. Die Antwortfrist dauert bis Januar 1976.

Als dritte Arbeit wurde (im Zusammenhang der Abgrenzung Heilmittel - Le-
bensmittel) gemeinsam mit der Interkantonalen Kontrollstelle fiir Heilmittel
(IKS) beschlossen, das Problem der tibertriebenen Werbung niit jenen Artikeln
aufzugreifen, welche weder als Heilmittel noch als Gebrauchsgegenstand bzw.
Kosmetikum betrachtet werden konnen (Sportgerite, Gesundheitsbetten, Sauna-
wische, Massageapparate). In bis z. Zt. drei Sitzungen wurden die rechtlichen
Grundlagen, welche der IKS und dem EGA zur Verfiigung stehen, erdrtert. Da
beiden Stellen auf diesem Gebiete die Hinde praktisch gebunden sind, wurde der
Beschlufl gefafit, Kontakt mit den Konsumentenorganisationen aufzunehmen, d. h.
zuallererst mit dem Prisidenten der Eidg. Kommission fiir Konsumentenfragen
(Regierungsrat Dr. E. Wyf3, BS). Zu den geplanten Sitzungen mit den Vertretern
dieser Kommission (Dezember 1975) wurde auch der Schweizerische Reklame-
Verband (Dr. Marti) sowie die Schweizerische Kommission zur Ueberwachung
der Lauterkeit in der Werbung (Professor Keller, SG) zugezogen.

In den Kantonen

a) Im Jahre 1974 ist Herr Dr. Jacques Vogel zum Amtschemiker des Kantons
Genf gewihlt worden (Nachtrag). Im Berichtsjahr hat der Staatsrat des Kantons
Wallis Herrn Pierre-Pascal Haenni zum Amtschemiker ernannt.

b) Gegen 5 (5) Beanstandungen sind Oberexpertisen verlangt worden. Resul-
tat: 4 Befunde bestdtigt, 1 Fall noch hingig.

¢) Von der Bundesanwaltschaft und von amtlichen Laboratorien sind uns im
Berichtsjahr 664 (629) Strafurteile und Verfiigungen administrativer Behorden zu-
gegangen, mit denen Buflen von Fr. 20.— bis Fr. 12 000.— (25.— bis 2000.—) im
Gesamtbetrag von Fr. 100 428.— (55 761.—) auferlegt und Gefingnisstrafen von
4 bis 425 Tagen (5 bis 365), insgesamt 1719 Tage (974), ausgesprochen worden
sind.

In den Vitamininstituten Basel und Lausanne

In den beiden Instituten wurden 633 Lebensmittel und 113 Kosmetika in
1700 (1633) Untersuchungen auf ihren Vitamingehalt gepriift, wobei in 52 (76)
Fillen der Gehalt ungeniigend war. 83 (100) Untersuchungen wurden in biolo-

281



gischer, 460 (390) in mikrobiologischer und 1157 (1143) in chemischer Weise
durchgefiihrt. Sie verteilen sich auf die verschiedenen Vitamine wie folgt:

VO .Ca- Ca- | Fol- DAt e
Vitamine A ﬁot;’l B1 B2 BE‘) B12 PP | C D E Pa?lt. sdure K| P tﬁ:;l(;l t;g
Basel 129 4 1116 88| 44|18 | 63(180|63 | 79| 22 | 17 6| — 59 4
Lausanne | 96| — [160|125| 91| 9 | 85|165|24 | 25| 13 | 10 | — | — 5 —
Total 225 4+ 1276|213 (135| 27 |148|345| 87 |104 | 35 | 27 6| — 64 -+

Durch die Eidgenéssische Weinhandelskommission
a) Erteilung, Ablehnung und Entzug der Weinhandelsbewilligung

Im Berichtsjahr haben die kantonalen Bewilligungsbehorden der Eidgenossi-
schen Weinhandelskommission 130 Gesuche um Erteilung der Weinhandelsbewil-
ligung unterbreitet. Mit den 54 Pendenzen vom Vorjahr waren somit 184 Bewilli-
gungsgesuche zu behandeln (171). Davon entfallen 86 auf bisherige Firmen, die
wegen rechtlicher Umgestaltung oder Wechsel in der verantwortlichen Geschafts-
fiihrung ein neues Gesuch einreichen muflten. Bei den restlichen 98 Firmen handelt
es sich um Neugriindungen oder Firmen, die bisher lediglich im Rahmen des
kantonalen Mittelhandelspatentes den Detailverkauf von Wein ausiibten und
der Geschiftsausweitung zufolge unter die Bewilligungspflicht fielen. Von den
184 Gesuchen konnten 117 den kantonalen Behorden mit dem Antrag auf Er-
teilung der Bewilligung weitergeleitet werden, da die gesetzlichen Voraussetzungen
erfillt waren. In 6 Fillen fehlten die notwendigen Fachkenntnisse, so dafl die
Kommission den kantonalen Behorden die Ablehnung beantragen mufite. 12 wei-
tere Gesuche wurden vor Abschlufl des Verfahrens zuriickgezogen. Ende des Be-
richtsjahres blieben somit noch 49 Gesuche hingig, bei denen erst im neuen
Geschidftsjahr Antrag gestellt werden kann. Meistens muflten die Gesuche zuriick-
gestellt werden, bis die Bewerber den im neuen Jahr stattfindenden Weinfachkurs
absolviert haben.

Aufgrund der Bekanntmachungen im schweizerischen Handelsamtsblatt und
der Feststellungen unserer Inspektoren anlidfilich ihrer Kontrollen wurde in 55
Fillen (59) gepriift, ob die Voraussetzungen fiir die Unterstellung unter die Bewil-
ligungspflicht erfiillt waren. In der Folge haben 48 Betriebe Gesuche um Erteilung
der Weinhandelsbewilligung eingereicht:

Ueber die Erteilung und den Wegfall von Weinhandelsbewilligungen wih-
rend des Berichtsjahres orientiert nachstehende Tabelle:
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Antrige auf Erteilung der Bewilligung
bei Firmadnderungen
bei Neugriindungen

Antrige auf Ablehnung der Bewilligung
bei Firmadnderungen
bei Neugriindungen

zuriickgezogene Gesuche
Pendenzen

Den erteilten 117 Bewilligungen stehen folgende Abginge gegeniiber:

Firmainderungen, Wechsel in der Geschaftsfithrung
Verzicht

Tod, Liquidation, Fusion, Konkurs, usw.

17

12
49

184

58
31
21

110

Es ergibt sich somit aus der vorliegenden Darstellung, dafl die Zahl der Be-
willigungsinhaber im Berichtsjahr um 7 zugenommen hat, so daff Ende 1975

1 394 Firmen im Besitze der Weinhandelsbewilligung waren.

b) Buch- und Kellerkontrolle

Die Inspektoren der Eidgendssischen Weinhandelskommission fiihrten 1975
insgesamt 823 Kontrollen durch, nimlich 719 Normalkontrollen bei Bewilligungs-
inhabern und 104 Sonderkontrollen (Abklirung der Bewilligungspflicht, pendente
Gesuche, Spezialerhebungen usw.). Mit den Pendenzen aus dem Vorjahr waren
906 Inspektionsberichte zu behandeln, von denen 824 im Jahre 1975 wie folgt

erledigt wurden:

a) Keine Beanstandungen
b) Geringfiigige Beanstandungen

1. Mangelhafte Kellerbuchfiihrung

2. Ungenaue Bezeichnungen (Fakturen, Preislisten, Etiket-
ten, usw.) und weitere Unzuldnglichkeiten (fehlende oder
ungeniigende Ursprungszeugnisse, Ernteatteste usw.)

3. Aufforderung zur Einreichung neuer Bewilligungsgesuche

4. Diverse

¢) Beanstandungen mit administrativer Ahndung bzw. mit be-
antragter Strafverfolgung
d) Weinhandel ohne Bewilligung

84

147
59
18

Anzahl
478
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An der Grenze

Von den Zollamtern wurden im Berichtsjahr total 3215 (2916) Sendungen auf
Formular LMK 2 mit und ohne Proben den amtlichen Laboratorien gemeldet und
mit Befund an das Gesundheitsamt, Abteilung Lebensmittelkontrolle, weiterge-
leitet. Die Meldungen verteilten sich auf 2876 (2518) Sendungen von Lebens-
mitteln, 74 (86) Sendungen von Stoffen zur Behandlung von Lebensmitteln sowie
von Zusatzstoffen, 265 (312) Sendungen von Gebrauchs- und Verbrauchsgegen-
stinden. Aus den Untersuchungen in den amtlichen Laboratorien resultierten fol-
gende Beanstandungen: Lebensmittel 160 (197), Zusatzstoffe und Stoffe zur
Behandlung von Lebensmitteln 1 (3), Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde,
namlich Geschirre, Gefifle, Gerdte fiir Lebensmittel, kosmetische Mittel, Spiel-
waren, Druckgaspackungen und ibrige Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde
40 (48). Unter der letztgenannten Gruppe war weiterhin das Importkeramik-
geschirr Gegenstand besonderen Interesses.

Das Berichtsjahr brachte gliicklicherweise keine auflergewohnlichen Ueber-
raschungen von der Art der Importe bakteriologisch beanstandeter Hefe wie im
Vorjahre. Eine stindige Wachsamkeit ist bei den Importlebensmitteln sowohl in
bezug auf Riickstinde (Kise, Frischgemiise, insbesondere Salate) als auch auf
bakteriologischen Zustand (Frischkise, Mineralwidsser usw.) angezeigt. Neuer-
dings konnten Importweine festgestellt werden, welche das Konservierungsmittel
Sorbinsdure enthielten; diese Konservierung ist bekanntlich in der Schweiz nicht
erlaubt. Im allgemeinen darf anerkannt werden, dafl mit dem System der Zoll-
meldungen importierter Lebensmittel und Gebrauchsgegenstinde ein wirksamer
Filter besteht, der es den amtlichen Kontrollorganen ermdoglicht, neue und be-
kannte Produkte auf Konformitit zu priifen, notigenfalls den Importeur zu er-
reichen, bevor die Feinverteilung im Inland notwendige amtliche Dispositionen
erschwert. Fiir Spezialfille sind im Einvernehmen mit der Eidg. Oberzolldirektion
auch schon zeitweilig vereinfachte Meldeverfahren zur Anwendung gelangt, die
eine flexible, den Erfordernissen angepafite Durchfiihrung der Kontrolle ge-
statteten.

Wie im Vorjahr bereits vorausgesehen und vermerkt, mufite interner Griinde we-
gen auf die Durchfiihrung von Instruktionskursen verzichtet werden; ein Inspek-
tionsbesuch bei einem der Zollkreise wird erst wieder im kommenden Jahr mog-
sich sein.

D. Priifung fiir Lebensmittelchemiker und -inspektoren

Lebensmittelchemiker

Vier Kandidaten (Dr. R. Biedermann, Schaffhausen; Michele Ceschi, Lugano;
Dr. U. Miiller, Bern; Dr. F. Rinderknecht, Bern) haben die Fachpriifung be-
standen und das eidgentssische Diplom eines Lebensmittelchemikers erworben.
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Lebensmittelinspektoren

Zwei Kandidaten (Peter Schenker, Bottighofen/TG und Karl Sonderegger,
Chur) haben die Priifung bestanden und das eidgendssische Diplom eines Lebens-
mittelinspektors erworben.

E. Bundessubventionen

Der Aufwand fiir die Durchfithrung der Lebensmittelkontrolle und die Sub-
ventionen sind in der Tabelle 4 wiedergegeben.

Fiir Bauten und Apparate wurden den amtlichen Laboratorien (ohne Urkan-
tone, Glarus, Zug, Ticino und Valais) im Berichtsjahr zusdtzlich Fr. 916 846.—
ausgerichtet.
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Tabelle 1

Untersuchung von kontrollpflichtigen Waren in den kantonalen und stadtischen
Untersuchungsanstalten

Untersuchungsanstalten Zahl der untersuchten Proben
Beanstan-
Von Or- dungen
Kantone Sitz der Von ganen der| Von Tt
und Stadte Untersuchungs- ”Zoll- Le})ens- Priva- vt
anstalten amtern mittel- ten
kontrolle Anzahl o

Ziirich, Kanton Zirich 353 6 646 758 7 759 848 10,9
Ziirich, Stadt Ziirich 516 7 446 | 1597 9559 557 5,8
Bern Bern 160 | 11006 1870| 13036| 3314| 254
Luzern Luzern 98 | 33515 342 | 33955 892 2,6
Uri
Schwyz i
Obwalden kan- Brunnen 28 | 14597 501 15126 1946 12,9
Nidwalden | "¢
Glarus Glarus 3 2 834 123 2 960 294 9.9
Zug Steinhausen 35 4 898 497 5 430 560| 10,3
Fribourg Fribourg 31 3833| 835 4699 627| 13,3
Solothurn Solothurn 101 3 906 714 4 721 495( 10,5
Basel-Stadt Basel 170 3:92% 656 4749 887 | 18,7
Basel-Landschaft Liestal 109 2758 174 3 041 552 18,2
Schaffhausen Schaffhausen 34 2 881 207 3142 214 6,8
Appenpell A. Rh. 1 27 121 54 202 48| 23,8
Appenzell . Rh (| St Gallen 4 45 17 66 28| 42,4
St. Gallen* I 151 | 22878 804 23833| 1368 2.7
Graubiinden Chur 125 2221 403 3749 366 9,8
Aargau Aarau 65 5108 57| S230| 1055 20,2
Thurgau Frauenfeld 92 6 550 408 7 050 659 9,3
Ticino Lugano 303 2912 1975 5190 877 16,9
Vaud Epalinges 174 | 11724 734| 12632| 777| 6,2
Valais Sion 29 6515| 2113 8657 | 1625| 18,8
Neuchatel Neuchatel 108 5305 240 5653 1288 22,8
Geneéve Geneve 222 8 930 623 9775| 1798 18,4

2938 | 171552 (157221190212 |21 075 11,1

* inklusive Fiirstentum Liechtenstein
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Tabelle 2
Uebersicht der in den amtlichen Laboratorien der Lebensmittelkontrolle
untersuchten kontrollpflichtigen Waren, nach Warengattungen geordnet

£8C

Unter- Beanstandungen Beanstandungsgrund
Warengattungen suchte
Proben Anzahl | A B: | @ D
a) Lebensmittel
Milch und Milchprodukte
Rohmilch 102 523 3,789 3;7 14190 1599 885
Pasteurisierte Milch 2 5%3 317 12,5 19 80 222
Uperisierte Milch 249 4 1,6 2 v
Vorzugsmilch 46 1 2.2 1
Milchkonserven 142 P 4.9 1 1 2 3
Teilentrahmte Milch und Magermilch 772 87 11,3 4 8 76
Rahm 2270 856 377 5 54 807
Joghurt usw. 958 101 10,5 190 2 67 1
Milchmischgetrinke 130 13 8,7 3 4 6
Kise
Kise 1611 424 26,3 24 35 116 2563
Schmelzkase 295 67 22.7 6 6 55 1
Quark usw. 296 123 41,6 1 4 112 8
Butter
Tafelbutter 560 120 21,4 9 16 94 1
Kochbutter 39 11 12 30,8 1 - 9 3
Kriauterbutter 57 8 14,0 2 2 5
Margarine 129 11 8,5 3 8 1
5 Speisefette und -ole 474 108 22,8 X 96 5
Mayonnaise und Salatsaucen 145 22 15,2 2 12 7 1
Uebertrag 113 249 6 070 97 1770 | 3175 1168




88¢C

Unter- Beanstandungen Beanstandungsgrund
Nr. Warengattungen suchte
Proben Anzah! /q A B C D
Uebertrag 113 249 6 070 97 1770 3 175 1168
7 Fleischextrakte, Bouillonpriparate, Wiirzen 275 30 10,9 13 14 6
8 Suppenpriparate 157 4 2.5 1 3
9 Korner- und Hiilsenfriichte 309 19 6,1 4 10 5
10 Mahlprodukte, Starkemehl 163 11 6,7 2 + 4 2
11 Brot und Backwaren 902 265 29,4 14 63 185 3
12 Pref3hefe und Backpulver 148 8 5,4 3 + 2
13 Pudding-, Creme- und Glacepulver oder
-massen 297 41 13,8 7 3 31
14 Teigwaren 832 138 16,6 19 43 79
15 Eier und FEierkonserven 419 54 12,9 15 1 35 3
16 Didtetische Lebensmittel
Sduglings- und Kinderndahrmittel 755 36 4,8 10 2 18 6
Nahrungsmittel fiir besondere Kostformen 405 59 14,6 41 12 + Z
Friihstiicksgetrinke u. a. 203 16 7.9 3 12 1
17 Obst und Obstkonserven 1581 147 9.5 23 28 39 57
18 Gemiise und Gemiisekonserven 2155 210 9,7 14 14 34 149
19 Pilze und Pilzkonserven 638 79 12,4 10 48 4 19
20 | Honig 249 41 | 165 26 15
21 Zuckerarten 78 4 5.1 2 2
22 Konditorei- und Zuckerwaren 1550 339 21,9 27 51 261
23 Rahmeis, Speiseeis u. a. 2332 913 39,2 3 12 896 3
24 Fruchtsifte (aufler Nr. 30 und 43) 418 23 5.5 8 8 + 3
25 Sirupe 167 15 9,0 3 5 1 6
Uebertrag 127 282 8522 344 2110 4793 1427
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Unter- Beanstandungen Beanstandungsgrund
Nr. Warengattungen suchte
Proben Anzahl 0/y A B C D
Uebertrag 127 282 8522 344 2110 4793 1427

26 Gelees und Konfitliren 178 52 6,7 4 1 4 3
27 Trinkwasser 45 089 9.555 21.2 1362 8 186 259
28 Mineralwisser 2 342 530 22,6 4 7 506 13
29 Kohlensaure Wisser 8 — o — — — —
30 Kernobstsiafte 106 + 3,8 1 3
31 Verdiinnte Kernobst- und Traubensifte,

Nektare 50 9 18,0 6 2 1
32 Alkoholfreie Tafelgetrinke mit Fruchtsaft

oder anderen Zusitzen 160 27 16,9 9 14 S 1
33 Limonaden 91 21 23,1 5 16 2 7
34 Alkoholfreies Bier 27 2 7,4 1 1
35 Alkoholfreie Bitter 10 3 30,0 3 1
36 Kaffee und Kaffee-Extrakt 147 23 15,6 4 5 3 11
19 Kaffee-Ersatzmittel 15 — S — — — —
38 Tee und Mate 137 9 6,6 3 + 2
39 Kakao und Kakaoburtter 70 2 2,9 1 1
40 Schokolade 348 25 7,2 15 9 2
41 Gewlirze 280 33 11,8 16 15 7
42 Kochsalz 8 = o -2 = — =
43 Traubensaft und Traubensaftkonzentrate 54 6 1E.1 2 3 1 1
44 Sauser 939 1 0,1 1
45 Wein und Stuflwein 3698 429 11,6 70 279 11 93
46 Schaumwein und Asti 60 14 233 6 7 1
47 Wermut 82 8 9,8 8

Uebertrag | 181181 | 19235 492 3847 | 13527 1811
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Unter- Beanstandungen Beanstandungsgrund
Nr. Warengattungen suchte
Proben Anzahl %y A B C D
Uebertrag 181 181 19 235 492 3 847 13 527 1811
48 Obstwein, Most und Beerenobstwein 63 3 4,8 1 1 1
49 Obstschaumwein —— — — ~— - — ——
50 Bier 160 9 5,6 3 6
51 Branntweine 1268 322 25,4 87 234 3 41
52 Likore 110 16 14,5 8 8 1
53 Bitter 37 4 10,8 1 3
54 Essig 87 12 13,8 2 10
55 Tabak 114 3 2,6 1 9
56 Andere Lebensmittel
Fleischwaren 1799 600 33,4 103 269 230 10
tibrige 1628 364 22.4 18 18 318 11
Total Lebensmittel 186 447 20 568 11,0 716 4396 14 082 1873
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Unter- Beanstandungen Beanstandungsgrund
Nr. Ware ngattungen suchte
Proben Anzahl o/y A B C
b) Zusatzstoffe und Stofje zur Bebandlung
von Lebensmitteln
1 Kellerbehandlungsmittel 2 — - — — —
3 Kiinstliche Siiflstoffe 22 — — — — —
3 Farben fiir Lebensmittel 43 3 7,0 3
4 Konservierungsmittel 9 1 11,1 1
5 Antioxydantien — - — — — e
6 Gelier- und Verdickungsmittel, Stabilisatoren 39 — — — — —
7 Andere Zusatzstoffe 118 11 9,3 3 8
Total Stoffe zur Behandlung von
Lebensmitteln 235 15 6,4 3 12 =

Zeichenerklirung zu a) und b):

A = Anpreisung, Sachbezeichnung usw.
B Zusammensetzung
Mikrobiologische Beschaffenheit
Riickstinde und Verunreinigungen
(Kontaminantien)

|

C
D
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Unter- Beanstandungen Beanstandungsgrund
Warengattungen suchte
Proben Anzahl o/ A B C
c) Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde
1 |Geschirre, Gefifle und Gerite fiir Lebensmittel| 1221 197 16,1 168 26 3
2 |Kunststoffe 138 8 5,8 1 5 2
3 |Umbhiillungs- und Packmaterial (ohne Nr. 2) 78 6 o 1 5
4 |Gespinste, Gewebe 2 — = - — —
5 |Fleckenreinigungsmittel 9 2 22,2 1 1
6 |Kleiderreinigungsapparate 1 — — - — —
7 |Kosmetische Mittel 751 145 123 80 58 9
8 |Spielwaren 254 39 15,4 17 22
9 |Mal- und Anstrichfarben 37 e = — — —
10 |Waschmittel und Seifen 59 11 18,6 11
11 |Boden- und Lederbehandlungspriparate 22 — — —- — —
12 |Druckgaspackungen 8 4 50,0 4
13 |Benzin und Petroleum 35 6 17,1 2 2 2
14 |Verschiedene andere Gebrauchs- und
Verbrauchsgegenstinde 917 74 8,1 22 8 44
Total Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde 3532 492 13,9 296 138 60
Zeichenerklarung zu c):
A = Gesundheitsgefahrdende Beschaffenheit
B = Verpackung, Beschriftung, Anpreisung
usw. .
C = andere Beanstandungsgriinde
Zusammenzug
Lebensmittel 186 447 20 568 11,0 716 4396 14 082
Stoffe zur Behandlung von Lebensmitteln 233 15 6,4 3 12 e
Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde 3.532 492 13,9 296 138 60
Total 190 212 21 075 151 1 015 4 546 14 142




Tabelle 3. Ergebnisse der Grenzkontrolle im allgemeinen

Unter-| Bean- Beanstandungsgrund
Warengattungen suchte | stan-
Proben | dungen A B C D
a) Lebensmittel
Milchprodukte (ohne Kise) 21 —
Kise 171 18 4 6 8
Margarine 4 1 1 1
Speisefette und -ole 23 1 1
Backwaren 97 7 4 2 1
Teigwaren 56 4 1 3
Eier und Eierkonserven 213 7 4 3
Diitetische Lebensmittel 30 + 3 1
Obst und Obstkonserven 197 7 B 2
Gemiise, Pilze und deren Konserven 353 j 7] 5 5 1 2
Honig 82 —
Konditorei- und Zuckerwaren 167 16 3 13
Fruchtsifte 123 7 6 2
Mineralwisser 60 10 1 9
Kaffee, Kaffee-Ersatzmittel,
Kaffee-Extrakt 22 5 1 1 1 3
Tee 3 —
Schokolade und Kakao 54 9 8 2
Gewlirze 42 3 2 1
Wein 877 32 17 15
Spirituosen 21 2 1 1
Andere Lebensmittel 258 15 9 2 2 2
Zusammen Lebensmittel 2876 | 160 79 53 23 17
b) Zusatzstoffe und Stoffe zur
Behandlung von Lebensmitteln 74 1 1
c) Gebrauchs- und Verbrauchs-
gegenstinde
Geschirre, Gefafle, Gerate fiir
Lebensmittel 38 6 4 1 1
Kosmetische Mittel 70 17 2 14 1
Spielwaren 43 3 2 1
Druckgaspackungen 8 4 3 1
Uebrige Gebrauchs- und Verbrauchs-
gegenstande 56 10 3 5 2
Zusammen Gebrauchs- und Verbrauchs-
gegenstinde 265 40 11 od 6 1

Zeichenerklarung siehe Seite 291
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Tabelle 4 Kosten der Lebensmittelkontrolle in den Kantonen im Jahre 1975
Bruttoausgaben
Kantone Einnahmen Avsinben %zirili(:zsg-
nd Stidis Bﬁggﬁ?ﬁ’ Besoldungen Reisespesen Iré?cf;gfi- Zusammen BRis Betrieb
kurse
Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr.

Ziirich, Kanton 323 738.30| 2028 828.40| 47291.95| 2913.45| 2402772.10 453 464.30| 1949 307.80| 96 807.—
Zirich, Stadt 272074.15| 2330625.05 13 317.85 —.—| 2616 017.05 423 620.95| 2192396.10| 42216.—
Bern 399791.20| 1767 479.40| 56 658.75 —.—| 2223 929.35 520 877.95| 1703 051.40| 120564.—
Luzern 131 487.55 611 696.— 10 200.30 600.— 753 983 85 249 791.20 504 192.65 43 004.—
Urkantone 179 069.70 723 152.70| 28 420.20 —_— 930 642.60 238 720.30 691 922.30 53 868.—
Glarus 21 79440 156 975.40 6 101.40 —— 184 871.20 16 209.70 168 661.50 9 300.—
Zug 118 555.16 503 518.80 7298.15] 1180.— 630 552.11 91 163.15 539 388.96| 25 188.—
Fribourg 107 830.50 485 892.90 14 204.55 825.— 608 752.95 49 690.70 559 062.25 43 761.—
Solothurn 109-935.95 857 262.85 18 020.45| 3 203.30 988 422.55 112 408.60 876 013.95 53 982.—«
Basel-Stadt 376 018.95| 2085 425.10 6 405.50 —.— | 2467 849.55 187 689.— | 2280 160.75 45 574.—
Basel-Landschaft 159 487.55 553 259.25 11552.50| 153245 725 831.75 119 875.05 605 956.70| 25 569.—
Schaffhausen 129 465.85 380 339.05 12 408.75 —_— 522 213.65 61 096.30 461 117.35 29741.—
Appenzell A.Rh. 30 804.85 25 600.85 4 807.90 —_— 61 213.60 10 284.50 50 929.10 15921.—
Appenzell I. Rh. 8 900.20 7 425.60 705.— —— 17 030.80 724.70 16 306.10 4474.—
St. Gallen 156 387.80 827 685.10 18 415.70 —.— | 1002 488.60 263 978.90 738 509.70| 43 873.—
Graubunden 100 671.85 636 722.40 1107190 1725.— 750.191.15 108 814.60 641 376.55 42 853.—
Aargau 209 852.85| 102907490 32954.55| 1302.80( 1273 185.10 246 547.12 | 1026 637.98 49 221.—
Thurgau 139 673.55 939 92075 33 874.85 —.—| 1113 469.15 145 800.65 967 668.50| 60 851.—
Ticino 79969.60| 1084 583.10 31 819.75 —.—| 1196 372.45 76 630.80| 1119741.65 37 439.—
Vaud 311725.65| 1652341.—| 65381.— —.— | 2029 447.65 346 395.75| 1683 051.90 80 474.—
Valais 348 527.10 595 345.45 16 506.85 —— 960 379.40 302 324.10 658 055.30| 45 352.—
Neuchatel 170 612.75 996 784.55 29 163.25 140.— | 1196 700.55 61115.204. 1135 585.35 57 873.—
Geneéve 319 372.95| 1276 564.95 9 347.40 —.—| 1605 285.30 177 981.50 | 1427 303.80| 97 137.—
Total 4 205 748.41 EZI 556 503.55| 485928.50| 13 422.— |26 261 602.46 | 4 265 205.02 |21 996 397.44 |1 125 042.—
1974 4340 417.73 (18992 612.20| 479 299.60 | 18 464.15 |23 830793.68 | 3 632 961.99 |20 197 831.69 |1 197 471.—
o7, 3 624 144.55 |15 691 388.30| 427 792.25| 25018.75 (19 768 343.85| 3 508 540.35 {16 259 803.50 |l 025 887.—
1972 3473 212.30|13 245 478.55| 382 444.55| 20 342.10 3465 216.65 |13 656 260.85

17 121 477.50

971 325.—




I1.

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

Milch — Lait

Ganze Schweiz — Suisse entiére. Untersuchte Proben — Echantillons con-
trolés: 103 483 (Rohmilch/lait entier).
Folgende Griinde fiihrten zu Beanstandungen — Les motifs suivants ont donné

lieu a des contestations:

Beanstandete Proben
Echantillons contestés

Wisserung — mouillage 372
Entrahmung — écrémage 48
Fettgehalt ungenligend — teneur en graisse insuffisante 267
Von kranken Tieren stammend — provenant de vaches malades 848
Schmutzmilch — lait souillé 709
Ungeniigend filtriert — filtration insuffisante 490
Ungentigend haltbar — conservation insuffisante 781
Insektizidgehalt — teneur en résidus d’insecticides 43
Antibiotikahaltig — contenant des antibiotiques 16
Andere Griinde — autres motifs 396

3970

(EGA)

Bei einem Wisserungsfall von Lieferantenmilch in allen vier Transportge-
fafen zeigte sich bei der Berechnung des Wasserzusatzes eine schlechte Ueberein-
stimmung der Ergebnisse aus dem Gehalt an fettfreier Trockensubstanz gegen-
tiber jener aus Gefrierpunkt, Refraktionszahl und Milchzuckergehalt. Die Unter-
suchung der Milch der einzelnen Kiihe, erhoben anlifllich der Stallprobe, zeigte
zum Teil unter der Norm niedrige Werte an Milchgrad bzw. fettfreier Trocken-
substanz bei gleichzeitig Normalwerten des Gefrierpunktes. Die Nachforschung
ergab, dafl die Milch aus einem gemischten Viehbestand von Braunvieh und Hol-
stein-Friesian-Schwarzfleck stammte. In der Dissertationsarbeit von E. Rothen-
biihler fanden wir die Bestitigung, dafl Milch der Holstein-Friesian-Rasse im Ver-
gleich zur Milch der Schweizer Braun- und Simmentaler-Rasse u. a. geringeres
spez. Gewicht bzw. niedrigen Gehalt an fettfreier Trockensubstanz, hervorge-
rufen durch niedrigeren Caseingehalt, jedoch keinen niedrigen Lactosegehalt, auf-

weist. Deshalb erfolgte die Angabe des Wasserzusatzes nach dem Gefrierpunkt.
(Zirich-Kanton)
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Eine Beanstandungsquote von 11% fiir pasteurisierte Milch kann als niedrig
bezeichnet werden, wenn man bedenkt, daff mindestens teilweise gezielte Kon-
trollen vorgenommen wurden. Probleme tauchten auf bei pasteurisierten Pro-
dukten, die iiber umstindliche Vertriebsorganisationen in unser Kontrollgebiet
gelangten. Unter Haltbarkeit verstehen heute offensichtlich noch gewisse Ver-
teiler diejenige Zeit, die fur die wirtschaftlichste Verteilung eines Produktes not-

wendig ist! (Luzern)
Kantone
Lieferantenmilchen . : Tetal
Uri Schwyz Obwalden | Nidwalden
Untersuchte Proben 746 6578 3 066 1748 12 138
Beanstandete Proben 60 214 243 147 664

Festgestellte Mingel
(Anzahl Beanstandungen)

Gewassert 1 14 3 — 23

Entrahmt — -~ sl " -

Gehalt ungentigend 3 i1 1 — 15

Verunreinigt 15 54 +4 23 136

Ungeniigend filtriert 41 130 194 124 489

| Bang positiv — — 1 - 1
(Urkantone)

Die Tendenz einer grofleren Zahl von Landwirten, die Milchproduktion men-
genmiflig zu steigern, nimmt deutlich zu. Man ist sich sogar bewuflt, dafl ob
dieser hohen Milchleistung der Fettgehalt tief, auf jeden Fall unterhalb 3%,
liegen kann. Man trostet sich dabei mit dem Gedanken, die fettreichere Milch
einiger Kithe mit kleinerer Milchleistung bringe den Fettgehalt der gesamten
Milchablieferung auf die vorgeschriebenen 3%, wenn nicht sogar dariiber. Nach-
dem schon einige Fille von Gesamtmilchablieferungen mit ungeniigendem Fett-
gehalt aufgedeckt werden konnten, stellt sich die Frage, ob solche Milchprodu-
zenten sich nicht einem fahrldssigen Inverkehrbringen gefilschter Waren schuldig

machen. (Zug)

Nombre d’échantillons analysés 2667
dont reconnus de mauvais aloi 198
Motifs des contestations:

Mouillages (de 4 a 18 %) 22
Ecrémages 11
Manque de matiére grasse 21
Laits malades 50
Laits de conservation insuffisante 54
Laits acides, colostrum 24
Laits sales 26

(Fribourg)
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Die Untersuchungstatigkeit im Bereich der Produzentenmilch wurde in diesem
Jahr gegeniiber 1974 wieder betrdchtlich ausgedehnt. Es ist eine Vereinbarung
mit dem milchwirtschaftlichen Kontroll- und Beratungsdienst getroffen worden,
nach welcher diese Institution im Rahmen ithrer Kontrolltitigkeit von der Milch
jedes Lieferanten zweimal jahrlich den Gefrierpunkt bestimmt und uns ver-
ddchtig niedrige Resultate meldet. Aufgrund solcher Meldungen werden dann
durch uns amtliche Ueberpriifungen vorgenommen. Es mufiten in der Folge 19

Wisserungsfille dem Richter tiberwiesen werden. (Solothurn)
Jahr Untersuchungen Wisserungen "o de;i;gz;)enen

Durchschnitt

1966—1970 5968 16 0,27 %o
1971 5 549 16 0,29 %,
1972 4 966 14 0,28 %0
1973 4 744 20 0,42 %0
1974 2 215 33 1,49 %
1975 1298 62 4,78 %0

(Thurgau)

Nel commercio del latte pastorizzato si constatano sempre superamenti della
data limite di vendita, trasporto e detenzione non adeguati (a temperature su-
periori ai 5°C) e consegna a negozi ancora chiusi senza I’adozione di precau-
zioni,

La pratica della pastorizzazione di tutto il latte crudo destinato al consumo
durante la stagione calda per migliorarne la conservabilitd ha suscitato rimostranze
da parte di qualche consumatore che per motivi religiosi o di preferenze ge-
neriche desiderava invece avere latte crudo. Per evitare il ripetersi di tali rimos-
tranze abbiamo impartito alle Centrali le disposizioni di avvertire preventiva-
mente in pubblico ogni qualvolta nella stagione calda tutto il latte crudo fosse
SOttoposto a trattamento termico. (Ticino)

Rahm, Kise — Créme, fromage

Rahm nahm weiterhin mit 31% Beanstandungen die iibliche Spitzenposition
ein. Eine Besserung ist erst zu erwarten, wenn ein Verkaufsdatum gesetzlich fixiert
wird. Dieses diirfte allerdings wesentlich von den Wiinschen der Wirtschaft ab-
weichen, wenn es den Qualitdtsanforderungen gerecht werden soll. (Luzern)

Eine Sennerei fiihrt offiziell pasteurisierten Rahm des Milchverbandes. Von
diesem befand sich aber meistens nur eine kleinere Menge am Lager. Der feh-
lende Anteil wurde mit Butterungsrahm aus dem eigenen Betrieb erginzt, so
dafl die meisten Kunden unpasteurisierten oder nur zum Teil pasteurisierten Rahm
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erhielten. Wihrend einiger Zeit konnte der fehlbare Senn sein Spiel decken, in-
dem er dem Inspektor nur den Rahm des Milchverbandes vorwies und zur Unter-
suchung mitgab. (Urkantone)

Die Probenahmen fiir Vollrahm ergaben sich vor allem in jenem Moment,
wenn in Biackereien und Konditoreien Patisseriewaren zur bakteriologischen Kon-
trolle erhoben wurden. Letztere nimlich lagen in ihrer Keimzahl und im Gehalt
coliformer Keime weit tiber den im Sinne von Artikel 8 LMV provisorisch ein-
gesetzten Richtwerten, sobald die Creme mit geschlagenem Vollrahm unter-
zogen war., Es hat sich sogar herausgestellt, daff diese Berufsleute mit Rahm be-
liefert wurden, dessen Endverkaufsdatum kurz vor dem Verfall stand. Wenn
man weifl, dafl die Grofimolkereien auf Vollrahmpackungen eigens festgesetzte,
letztzuldssige Daten fiir die Abgabe im Detailhandel bis zu acht Tagen prigen,
steht diesen Patisserieherstellern nur selten bakteriologisch einwandfreier Voll-
rahm zur Verfiigung. (Zug)

Eine Packung UP-Kaffeerahm enthielt anstelle des erwarteten 15%igen
Rahmes lediglich mit etwas Milch vermischtes Wasser. Da keine weiteren Rekla-
mationen bei uns eingetroffen sind, ist zu vermuten, dafl es sich um einen be-
dauerlichen Einzelfall gehandelt hat. Die verantwortliche Firma wurde jedoch
von uns gleichwohl verwarnt. (Basel-Stadt)

Der Kanton Graubiinden besitzt verschiedene Kleinproduzenten von Geif§kase.
Vom volkswirtschaftlichen Standpunkt aus werden diese Kleingewerbe sehr be-
grifit, da sie nicht nur zusitzlichen Verdienst fiir die Bergbauern bringen, son-
dern auch der Verédung von Alpen und Weiden entgegenwirken. Damit ein ein-
wandfreier Geiflkdse auf den Markt gelangt, benotigen diese Kleinproduzenten
eine gute Beratung. Dies ist leider nicht immer der Fall, da es nicht leicht ist, sie
zu erfassen. Zudem erstreckt sich z. B. der Eutergesundheitsdienst primar auf die
Milchgewinnung bei der Rindviehhaltung. Ein entsprechender Dienst bei den
Ziegen kommt meistens nur dann zum Zuge, wenn von irgendwelcher Seite, sei
es iiber die Milch oder den Kise, Beanstandungen ausgesprochen werden miissen.

Die grofle Fehlerquelle liegt jedoch bei den Produktionsmethoden. Obwohl
sich der Milch- und Kisereiinspektor tiber den milchwirtschaftlichen Kontroll-
und Beratungsdienst-Miihe gibt, den Produzenten beratend zur Seite zu stehen,
konnen noch einzelne Kleinbetriebe angetroffen werden, die mit viel Liebe und
Einsatz nach attavistischen Methoden Kise herstellen, welche dann als Speziali-
titen in den Warenhdusern verkauft werden. Ob dann ein Geifl-Zieger, der 100
Mio Coliforme und einige Millionen DNase-positive Staphylokokken pro Gramm
aufweist, noch als Spezialitit aufzufassen ist, darf mit Fug bezweifelt werden. Es
scheint auch auf diesem Gebiet verschiedene Geschmicker zu geben. Der Produ-
zent dieser Bakterienkulturen wurde vom Milchinspektor in die Technik einer
modernen Kisereimethode eingefiihrt. (Graubiinden)
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Margarine, Speiseél — Margarine, huile comestible

Vergleicht man die PFA-Bestimmungen mit den jeweils auf den Margarine-
Packungen angegebenen Anpreisungen, so staunt man: Von 14 Produkten, welche
den Kosumenten mit der Anpreisung: «Reich an essentiellen Fettsiuren» und
dhnlich lautenden Aussagen verlocken, schwankt der effektive PFA-Gehalt von
15 bis 59%! Wir sind der Ansicht, dafl damit der Informationswert des Werbe-
textes praktisch null ist. Auch die zu globale Anpreisung «cholesterinsenkend»
sollte unseres Erachtens aus dem Verkehr gezogen werden und an ihrer Stelle der
jeweilige prozentuale PFA-Gehalt aufgedruckt werden. (Ziirich-Kanton)

Die Kontrolle der Friture-Oele wurde im Betriebsjahr weitergefiihrt, wobel
wir uns bei der Beurteilung an die im letzten Jahresbericht genannten Richtwerte
hielten. Von 71 untersuchten Proben waren 15 zu beanstanden, wobei alle be-
anstandeten Proben einen zu hohen Gehalt an oxidierten Fettsiuren aufwiesen.

Wir verglichen die mit dem Fritest erhaltenen Resultate mit denjenigen, die
wir mit den Laboratoriumsmethoden erhalten hatten. Es zeigte sich dabei, daff bei
einem Fritest von 2 und darunter jede Probe den Kriterien der Laboratoriums-
methode entsprach und nicht zu beanstanden war. Anderseits geniigte bei einem
Fritest von 3 und dariiber keine der Proben den Anforderungen, simtliche waren
zu beanstanden. Bei einem Fritest zwischen 2 und 3 mufiten ca. 80%0 der Proben
abgesprochen werden, d. h. in dieser Phase des Fritestes kam es gelegentlich vor,
dafl die laboratoriumsmaflig ermittelten Kriterien noch geniigten. Diese Erkennt-
nisse ermoglichen uns jetzt ein bedeutend rationelleres Vorgehen, indem der
Lebensmittelinspektor die Kontrolle der Friture-Oele an Ort und Stelle durch-
fiihrt. Bei einem Fritest-Resultat von 3 und dariiber wird das Oel beanstandet,
wahrend bei einem Wert zwischen 2 und 3 eine Probe erhoben und im Laborato-
rium nochmals kontrolliert wird. Wir hoffen, dafl wir auf diese Weise samtliche
Frituren in einem Rhythmus von ca. 2 Jahren iiberpriifen kénnen. (Basel-Stadt)

Ein wegen verbotener Heilanpreisungen beanstandetes Saflordl zeigte folgende
Zusammensetzung der Fettsduren:

Myristinsdure 0,02%
Palmitinsaure 6,91%0
Stearinsaure 2,67%0
QOelsaure 14,819
Linolsaure 74,00%
Gadolein/Linolensaure 1,56%0

Induktionszeit nach Hadorn 1,5 Stunden. Daraus zeigte sich die hohe Oxida-
tionsbereitschaft und Neigung zum Verderb dieses Produktes, was spezielle An-
forderungen an Verpackung, Lagerung und Aufbewahrung stellen diirfte.

(Basel-Landschaft)

Campioni di olii d’oliva acquistati nella vicina repubblica presentarono carat-
teri anormali ed in un caso risultd una falsificazione con olio di vinaccioli. Venne
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confermata la validita della determinazione del punto di anilina quale metodo di
accertamento rapido di falsificazioni. (Ticino)

Fleischwaren — Préparations de viande

Aufgrund von verschiedenen Meldungen von Konsumenten, welche sich nach
dem Genufl von «schon rotem» Hackfleisch {iber Hautrdtungen und Juckreiz
beklagten, wurden einige Proben Hackfleisch auf die Anwesenheit von Nikotin-
saure gepriift. In der Tat konnten in 30% der gezielt erhobenen Muster bedeutende
Mengen an Nikotinsdure gefunden werden (in einem Fall 2,2 g/kg). Zu roh ver-
kauftem Hackfleisch sind keine Zusitze bewilligt. An und fiir sich wire bei den
Fleischhilfsstoffen nicht Nikotinsiure, sondern Nikotinsaureamid zugelassen.

G t- Binde-
W%?ser F:}t't e?if:ilﬁ g‘el:v eﬁe Q1 Q: Qe
4 ’ %o "o
Cervelat 62,1 22,1 12,7 3,59 28,3 4,9 1,74
64,0 20,5 12,4 3,66 29,2 5:2 1,65
62,6 20,9 13.7 3,80 27,8 4,6 1,53
55,7 26,4 13.7 4,32 31,6 4.0 1,93
57,3 27,1 11:9 3,06 25.7 4,8 2,28
53,8 30,2 12,4 2,78 22.4 4,3 2,44
Schiitzenwurst 61,0 23,1 127 4,40 34,6 4.8 1,82

64,2 19,3 12,9 3,05 236 5,0 1,49
61,7 321 12:3 2,26 18,5 5,0 1,81
54,6 30,3 11,1 2,75 248 4,9 2,72
54,8 31,6 11,6 4,63 39,9 4,7 273

Wienerli 53,7 28,9 14,2 3,70 26,1 3,8 2,04
62,9 21,4 14755 2,93 24,2 32 1,77
63,2 21,6 12,3 2;31 18,7 2,2 1,75

56,2 27,0 13,4 3,40 25,4 4,2 2,02
53,3 31,1 12,6 2,01 16,0 42 2,47
Kalbsbratwiirste 57,8 24,8 12,3 2,60 2432 4,7 2,02
65,6 | 20,8 11,0 1,97 17,9 6,0 1,89
55,9 | 27,1 11,8 2,05 17,4 4,7 2,30

(Ziirich-Kanton)

Haiufigster Beanstandungsgrund war das Vorliegen von Milcheiweif8 in Briih-
wiirsten. Als Ursache wurde in der Regel eine Wiederverarbeitung von Bratwurst-
bzw. Fleischkiseresten genannt. Gelegentlich vermutete man die Ursache darin,
dafl mit dem gleichen Blitz vorgingig Bratwurstbrit oder dergleichen verarbeitet
worden sei. Befriedigend ist die serologische Methode kaum, da auch halbquan-
titative Bestimmungen von Milcheiweifl nicht sehr komfortabel sind.
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Beanstandungen von Schinken wegen zu hohem Wassergehalt mufiten kaum
ausgesprochen werden. Einzig importierte Dosenschinken wiesen Wasser-Eiweif3-
Quotienten von 4,0 und 4,5 auf. Auf derartige Ware kann allerdings die handels-
iibliche Norm (3,7) nicht unbedingt angewandt werden. (Luzern)

Vom grenztierdrztlichen Dienst wurden uns Riesencrevetten iiberbracht mit
dem Auftrag der Priifung auf eine kiinstliche Farbung. Es handelte sich um
Stiicke der blutroten Riesengarnele, eines Tieres von ca. 30 cm Gesamtlinge.
Die uns zugestellten Korperteile waren auffallend blaurot gefirbt. Zur Unter-
suchung wurden die Crevetten in Salzwasser gekocht, wobei die Riesengarnelen
thre Farbe nicht dnderten, wihrend zum Vergleich ebenfalls untersuchte gewohn-
liche handelsiibliche Crevetten sich stark orangerot farbten. Die roten Teile der Tie-
re wurden anschliefend mit 70%igem Alkohol und darauf mit einer Mischung von
Alkohol und Chloroform extrahiert. Die diinnschichtchromatographische Untersu-
chung der Extrakte im Vergleich mit verschiedenen natiirlichen und synthetischen
gelben bis roten Farbstoffen ergab, dafl ein natiirlicher Carotinoidfarbstoff vor-
liegen mufite; ein kdufliches Carotinoidpriparat konnte nicht festgestellt werden.
Verschiedene durchgefithrte Reaktionen deuten darauf hin, dafl es sich bei den
extrahierten Farbstoffen mit grofiter Wahrscheinlichkeit um Ester des Astaxan-
thins und um Canthaxanthin handeln diirfte. In der Literatur fanden wir Ab-
bildungen von Riesengarnelen, welche die gleiche Farbung aufwiesen wie unsere
Priparate. Es soll sich um Arten handeln, welche im Mittelmeer in einer Tiefe
von ca. 300 Metern leben und das ganze Jahr hindurch gefangen werden und deren
mtensive Fiarbung den Fachleuten bekannt ist. Eine kiinstliche Firbung war auf

jeden Fall nicht nachzuweisen. (Basel-Stadt)
Jarmbions maligres E;Zu Cer;/c(l,res P:(ﬂzmg Pro‘fc)/é;ines Inil)ice Rarégmrt
Jambon carré 67,4 3.4 337 26,6 1,3 2
Jambon a los 68,9 3,2 253 23,6 1,1 2.9
Jambon de campagne 72,9 2.9 334 230 15 352
Jambon carré 2¢me 70,0 25 285 2.3 1,3 31
Jambon modele 68,0 3,0 369 252 1.5 2.7
Jambon paysan 66,1 3,1 308 | 23,0 1,3 2,9
Jambon 729 3,7 253 19,3 1.3 3,8
Jambon 67,7 2.5 320 24,0 1.3 2,8
Jambon 68,5 3,7 331 24,1 1,4 2,8
Jambon de campagne 65,4 2.9 307 255 t,2 2,6
Jambon roulé cuit 62,9 3.1 352 221 1,6 2,8
Jambon de campagne 731 3,6 323 19,8 1,6 3,7
Jambon modéle 69,9 2.5 290 229 .3 31
Jambon devant 68,4 3.3 290 18,6 1,6 3.7
Jambon II épaule 73,0 41 287 18,4 1,6 4,0
Jambon Tzigane 71,0 4,0 231 16,5 1,4 4,3
(Neuchatel)
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Brot, Teigwaren — Pain, pates alimentaires

Eine Reihe von Eierteigwaren-Muster, die aus Ungarn stammten, wiesen kleine
braune bis schwarze Punkte auf, die als Kleiebestandteile und «verdichtige» Ver-
unreinigungen ermittelt wurden. Der Gehalt koagulasepositiver Staphylokokken
war entsprechend sehr hoch. Der deklarierte Eigehalt erreichte in keinem Fall
nur annihernd die 150 g/kg. (Zug)

Ein Schwerpunkt bildete die Untersuchung von 30 Butterzopfen auf den An-
teil Butterfett in der Fettphase. Die Beanstandungsquote von gut 30% zeigt, dafl
ein Teil der Backermeister nicht Bescheid weif} {iber die Anforderungen der LMV,
welche in Artikel 149 Absatz 2 verlangt, daff Backwaren, deren Bezeichnung auf
einen Buttergehalt schlieffen 1ift, mit reiner Butter ohne Zusatz anderer
Fette hergestellt sein miissen. In einem Fall wies ein Backermeister unsere Bean-
standung zurlick und beteuerte, nur Butterfett verwendet zu haben. Ein unter un-
serem Beisein hergestellter Butterzopf ergab gleiche Resultate wie die erhobene
Probe, so dafl eine Storung vorliegen mufite, die ‘genauerer Abklirung bedurfte.
Es zeigte sich, dafl ein unbekannter Stoff vorlag, der seinerseits mit Natrium-
methylat reagierte, so dafl die Umesterung nach Hadorn nur unvollstindig ver-
lief. Durch Zugabe eines Ueberschuses an Na-methylat oder durch Verseifen und
anschliefflende Bestimmung der freien Buttersdure lief} sich dieser Fehler ausmerzen.
Die Identifizierung dieses unbekannten Stoffes bildet Gegenstand eingehender
Untersuchungen mittels Gaschromatographie und Massenspektrometrie zusammen
mit dem gerichtschemischen Institut Basel. (Basel-Stadt)

Eier — Oeufs

Aufgrund der Salzwasserprobe wurden bei vorverpackten Eiern (deklariert
als Trinkeier!) hohe Alter von 3 bis 6 Wochen festgestellt. Die Packungen waren
nicht datiert! Obschon diese Priifung nur unsichere Resultate ergibt, konnte es
sich nicht um Trinkeier im Sinne der LMV handeln. Im Selbstbedienungsbetrieb
des Grofiverteilers konnten iiber das Alter dieser Eier nur unklare Angaben ge-
macht werden. Eine Ueberpriifung dieser Angelegenheit ist angezeigt. (Solothurn)

Extragute Eier wurden mit dem Ausdruck «frei von Antibiotika, Hormonen,
gesundheitsschidigenden Chemikalien» in Reklamen und im Verkauf angeboten.
Nach Artikel 6 der LMV sind jedoch Anpreisungen wie «frei von Schidlingsbe-
kimpfungsmitteln», «insektizidfrei», «giftfrei» und dhnliche zur Tduschung geeig-
nete Ausdriicke ausdriicklich verboten. Wir mufiten deshalb gegen diese Formu-
lierung einschreiten.

In der Folge wurde der Text durch folgenden Wortlaut ersetzt: «garantiert —
produziert ohne Verwendung von Antibiotika und Hormonen in den Futter-
mitteln».

Unsere Riickfragen beim Eidg. Gesundheitsamt, bei der Eidg Forschungsanstalt
Liebefeld und bei der Abteilung fiir Landwirtschaft des Eidg. Volkswirtschafts-

departementes haben nun folgendes ergeben:
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Der Zusatz von Arzneimitteln, d. h. von Antibiotika und Hormonen, zu Fut-
termitteln untersteht ausdriicklich der Bewilligungspflicht und wird nur unter
ganz bestimmten Voraussetzungen gewahrt. Fiir Hithnerfutter sind bisher keine
Bewilligungen erteilt worden, da hierfiir keine zwingende Notwendigkeit besteht.

Unter diesen Umstinden erachten die Vertreter der erwdhnten Amtsstellen
auch den neuen Text «Schweizer Eier produziert ohne Verwendung von Anti-
biotika und Hormonen in den Futtermitteln» als Irrefithrung, weil dadurch der
Eindruck erweckt wird, es wiirden in der Schweiz Eier mit antibiotika- oder
hormonhaltigen Futtermitteln produziert, was nicht zutrifft. Wir sind der Ansicht,
dafl eine derartige Anpreisung unbedingt auszumerzen ist. (Basel-Stadt)

Didtetische Lebensmittel — Aliments diéetétiques

Ein Diabetikerbrot enthielt nur die Halfte der deklarierten Eiweiflmenge, dafiir
aber entsprechend mehr Kohlenhydrate. Gewisse Hersteller lassen sich ein Produkt
bewilligen und nehmen hierauf groflziigige Abanderungen vor. (Luzern)

Unter der Bezeichnung «Kriuterwiirze ohne Salz» entdeckten wir ein Produkt
im Handel, das 0,7%/0 Natrium enthielt. «Ohne Salz» heiflt gemafl Artikel 184 Ab-
satz 2 der LMV «kochsalzfrei oder natriumfrei», wobei ein Gehalt von 0,02%0 Na-
trium nicht iiberschritten werden darf. Der Wiirze-Hersteller hatte iibersehen,
dafl durch den Zusatz des Geschmackverstirkers Natriumglutamat sein Produkt
mit Natrium angereichert wurde. Die ausgesprochene Beanstandung war mit der
Auflage verbunden, die Zusammensetzung der Wiirze mit der bestehenden
Anpreisung in Einklang zu bringen oder auf den Hinweis «ohne Salz» zu ver-
zichten. (Glarus)

Il faut enfin mentionner I'accroissement des denrées diététiques commercia-
lisées sans avoir jamais été soumises au Service fédérale de I’hygiene publique. Nous
avons dfi intervenir & plusieurs reprises au cours de I’année 1975. (Vaud)

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

Eine Handelsfirma bemingelte auslindische Zwetschgen in Blichsen, ent-
steint, wegen eines Miflgeschmacks. Zur Diskussion stand eine Sendung, die ur-
spriinglich 18 000 Biichsen a 3 kg umfafite. Mit dem Importeur und der auslindi-
schen Lieferfirma vereinbarten wir, die Ware gemif den Richtlinien der Codex
Alimentarius Kommission, FAO/WHO Codex Alimentarius Sampling plans for
prepackaged foods (1969), CAC/RM 42-1969 zu kontrollieren und aufgrund die-
ses Ergebnisses definitiv iiber die Verkehrsfahigkeit der Ware in der Schweiz zu
befinden. Die Beanstandungsquote war so grof}, dafl die gesamte Warenmenge dem
auslandischen Lieferanten wiederum zur Verfiigung gestellt werden mufite.

(Luzern)

Erstmals mufiten wir dieses Jahr in den Geschiften und Marktstanden «neue
Kastanien» beanstanden, deren Ernte um ein ganzes Jahr zuriicklag. Der Versuch,
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die Kastanien mit COs-Begasung iiber die Distanz zu bringen, ist nicht gelungen.
Infolge der geschmacklichen Unzulinglichkeit und des groflen Wurm- und Schim-
melbefalles mufite die Ware zu Futterzwecken deklassiert werden. (Glarus)

Es wurden uns Glockendipfel mit auffallenden dunkelbraunschwiarzlichen
Flecken {iberbracht. Es wurde die Vermutung geiuflert, die Fleckenbildung sei auf
Ablagerungen von Autoabgasen zuriickzufiihren. Durch die Untersuchung, vor
allem im UV-Spektrum, konnte nichts Derartiges bestitigt werden, hingegen lief§
sich durch die mikroskopische Untersuchung ein Pilzbefall vermuten. Unsere An-
sicht konnte von der Eidg. Forschungsanstalt Widenswil bestatigt werden, welche
die Flecken als Rufitau, Gloeodes pomigena, identifizierte. (Basel-Stadt)

Aus einer Aktion wurde Sauerkraut in Beuteln erhoben. Der Aufdruck des
Preises sowie die Aufbrauchsfrist waren mit einer Aktionsetikette tiberklebt und
mit einem neuen Preis versehen. Durch die Abdeckung der Frist, die mehr als 1
Jahr abgelaufen war, wurde der Konsument dadurch getduscht, dafl er nicht
wissen konnte, dafl es sich um alte Ware handelt. Des weitern wurden Gemiise-
konserven wie Randensalat und Bohnensalat als Aktionen angeboten, deren Auf-
brauchsfristen z.T. schon fast seit 2 Jahren abgelaufen waren. Obwohl in der
LMV keine Bestimmungen tber Aufbrauchsfristen vorhanden sind, diirfen auch

solche Bezeichnungen zu keiner Tduschung des Kunden Anlafl geben.
(Graubiinden)

Mit Santoquin behandelte Aepfel behalten auch bei langer Lagerung ihr fri-
sches Aussehen. In der Schweiz ist die Anwendung von Santoquin verboten, da
bei moderner Konditionierung der Lagerriumlichkeiten das gleiche Resultat erzielt
werden kann. Im Ausland ist Santoquin erlaubt. Damit behandelte Aepfel gelan-
gen dann, wenn die inlindischen Lagerbestinde aufgebraucht sind, auf den Schwei-
zermarkt. Mit der sehr empfindlichen fluorimetrischen Bestimmungsmethode konn-
te an einigen Posten auslindischer Aepfel Santoquin nachgewiesen werden.

Um gezielter Proben erheben zu konnen, wurden Aepfel in den Lagerrium-
lichkeiten mit der UV-Lampe «durchleuchtet». Die Wahrscheinlichkeit, im Labor
dann Santoquin feststellen zu konnen, wurde dadurch erhoht.

Mit den Beanstandungen hatten wir dann allerdings Schwierigkeiten. Ein
Hiandler schob die Schuld auf den andern. Schnelle Information zwischen den
Kantonen ist in diesen Fallen sehr wichtig, um zu verhindern, daff das Obst tber
die Grenze gebracht und an einem andern Ort wieder eingefiihrt wird.  (Aargau)

Zuckerwaren, Speiseeis — Sucreries, glaces

37 échantillons de glaces. Deux échantillons ont été non conformes de par leur
composition. Il faut cependant noter que tous les «sorbets» artisanaux sont vendus
sous la désignation «glaces», ce qui les rend non conformes a I’article 248b, alinéa

6 de ’ODA. (Vaud)
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Un cas particulier de contestation d’articles de confiserie est a signaler. Il s’agit
de bonbons blancs enveloppés de papier transparent orange et présentés comme
des oignons. Le colorant de ce papier n’est pas extractible par I’eau mais il Iest
par les huiles essentielles de ces bonbons fortement aromatisés a la menthe. Bien
entendu, il ne s’agit pas de colorant alimentaire et son innocuité est loin d’étre
prouvée. (Geneve)

Trinkwasser — Eaun de boisson

Untersucht Beanstandet
Nur bakteriologisch 2 346 385
Nur chemisch 531 68
Bakteriologisch und chemisch 2087 17
Total 4 964 470

(Ziirich-Kanton)

Das Trinkwasser simtlicher Kursschiffe auf dem Ziirichsee wurde periodisch
untersucht.

In einem Luftschutztrinkwassertank aus Beton mit Kunststoffauskleidung
konnte das darin iiber mehrere Jahre gelagerte Wasser als gutes Trinkwasser be-
zeichnet werden.

Bei einer im Bau befindlichen Grofimolkerei in Ziirich wurden wir zwecks
Leitungsschutz beratend beigezogen. Beim Leitungsfrafl in einem groflen, parallel
zur SBB-Linie stehenden Unternehmen konnten als Ursache vagabundierende
Strome festgestellt werden. (Ziirich-Stadt)

Bei Ermensee wurde eine Tiefenbohrung angesetzt und Wasserproben aus ca.
150 m Tiefe untersucht (entnommen vom artesisch gespannten Ueberlauf). Das
Wasser, das iiber Monate eine recht konstante Zusammensetzung aufwies, war er-
wartungsgemifl sauerstofffrei. Bemerkenswert war der hohe Natriumgehalt (110
mg/1). Der Chloridwert lag unter 1 mg/l. Entsprechend betrug die Gesamthirte
bloff 3,1 franzosische Hartegrade, wihrend die Carbonathirte bei 24° lag.

(Luzern)
Uri Schwyz Obwalden | Nidwalden
Untersuchte Proben 299 796 167 141
Beanstandete Proben 164 617 122 93
Bakteriologische Beanstandungen 162 613 122 255,
Chemische Beanstandungen 13 51 15 3
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Quellfassungen, besonders im Kalkgebiet, sind ohne zusitzliche Schutzmafi-
nahmen praktisch nicht mehr in der Lage, jederzeit einwandfreies Wasser zu lie-
fern. Mit dem Schutz der Einzugsgebiete der Fassungen vor allem durch Diinge-
verbot muf} folglich Ernst gemacht werden.

Die kiinstliche Entkeimung des Trinkwassers ist vielerorts als absolut notwen-
diger weiterer Schritt zu betrachten. Es geniigt dabei nicht, eine Anlage anzu-
schaffen und in Betrieb zu setzen. Sie mufl auch iiberwacht und gewartet werden.

Die Besitzer eines Grundwasserpumpwerkes beabsichtigten, die geforderte
Wassermenge zu erhdhen. Zu diesem Zweck fiihrten sie einen Pumpversuch durch,
indem sie die Wasserentnahme voriibergehend um ca. 50% steigerten. Diese Maf3-
nahme hatte aber sehr ungiinstige Folgen auf die Wasserqualitdt, wie dies aus
nachfolgender Zusammenstellung hervorgeht. Probe 1 stellt das Wasser bei erhoh-
ter, Probe 2 bei normaler Pumpenleistung dar.

1 2

Sinnenpriifung leicht gelblich klar

und triibe farblos
Gesamtkeimzahl in 1ml 2130 3
Coliforme Keime  in 100 ml unzihlbar 0
Ammonium mg/l NH, 0,05 0,02
Nitrate mg/l NOjy ) 4.5
Chloride mg/1 Cl 2,4 2
Gesamtharte 23,4 22,4

Es ist offensichtlich, dafl durch die hohere Férdermenge Wasser aus gediingtem
Boden oder undichten Kanalisationen, ungeniigend filtriert, in den Ansaugbe-
reich der Pumpe gelangte. (Urkantone)

Auch im Berichtsjahr kontrollierten wir das Trinkwasser der Stadt Basel, in-
dem wir regelmifig wochentlich an 6 verschiedenen 6ffentlichen Brunnen Proben
erhoben. Neben der bakteriologischen Kontrolle bestimmen wir auch den Fluor-
gehalt, da das Trinkwasser von Basel-Stadt kiinstlich fluoridiert ist. Zur Be-
kimpfung der immer stirker auftretenden Korrosionserscheinungen im Leitungs-
netz und an Anlagen wird das Trinkwasser seit Beginn 1975 durch Zugabe von
Natronlauge entsiuert. Aus diesem Grunde iiberpriifen wir auch regelmifig den
pH-Wert. Desgleichen untersuchen wir im Auftrag des Wasserwerks die zur Ver-
wendung gelangende Natronlauge auf Reinheit und ganz besonders auf deren Ge-
halt an Quecksilber. Simtliche Untersuchungen gaben zufriedenstellende Resultate.

(Basel-Stadt)

Wesentlich schlechter sah es wiederum in vielen privaten Wasserversorgungen
aus. Bei den meisten privaten Quelleigentiimern scheint die Einsicht in hygienische
Probleme und Zusammenhinge nicht vorhanden zu sein. Im Hinblick auf den
Vollzug der neuen Trinkwasserartikel der LMV, insbesondere bei Milchlieferanten,
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wird noch einiges an Miihe und Geduld aufzubringen sein, um simtliche dafiir
in Frage kommenden Privatwasserversorgungen auf den notwendigen Stand zu
bringen. Die aus insgesamt 57 Privatwasserversorgungen erhobenen 142 Wasser-

proben entsprachen denn auch meistens den Anforderungen an Trinkwasser nicht.
(Basel-Landschaft)

Von den eingegangenen 2 646 Proben wurden 2 008 auf deren bakteriologische,
281 ausschliefilich auf die chemische und 357 auf die chemische und bakteriologi-
sche Beschaffenheit hin gepriift. Haufigster Beanstandungsgrund beim Trink-
wasser ist nach wie vor die mikrobiologische Beschaffenheit. Diese Feststellung
vermag aber nicht zu tiberraschen, wenn man den unbefriedigenden Zustand vieler
Wassergewinnungsanlagen, vorab der Brunnenstuben, kennt. Zudem bestehen in
den meisten Fillen zu geringe Moglichkeiten, die Quellgebiete vor Beeinflussung
derselben durch Schmutzstoffe, vor allem durch Diingung, wirkungsvoll zu schiit-
zen. Durch das Ausschalten qualitativ ungeniigender Quellen wichst jedoch die
Abhingigkeit von Grundwasserpumpanlagen, was sich wiederum in hoheren Ge-
winnungskosten und im Verbrauch an Energie auswirkt. Im Hinblick auf mog-
liche Katastrophenfille mit totalem Stromausfall oder bei Kontaminierung des
Trinkwassers mit gefdahrlichen Fremdstoffen, sollten erhaltungswiirdige Quellen
in Ordnung gestellt und unterhalten bleiben, um die Bevolkerung in solchen Situa-
tionen mit einem Minimum an genieflbarem Trinkwasser versorgen zu kénnen.

(St. Gallen)

Die Grundwasseruntersuchungen auf den Nitratgehalt wurden im Berichtsjahr
auf das Suhrental inklusive Ruedertal ausgedehnt. Finf der insgesamt 23 analy-
sierten Grundwisser wiesen einen Nitratgehalt zwischen 30 und 40 mg/l auf;
bei 16 Grundwissern betrug der Nitratgehalt zwischen 20 und 30 mg/l und bei
zwei Fassungen im Ruedertal weniger als 10 mg/1.

Die 1974 begonnenen ein- bis zweimonatlichen Kontrollen jener Quellen und
Grundwisser, die mehr als 40 mg/l Nitrat aufwiesen, wurden 1975 in neun Ge-
meinden fortgesetzt. Von drei Ausnahmen abgesehen, einem Quell- und zwei
Grundwissern, lag der Nitratgehalt stindig iiber dem im Lebensmittelbuch fest-
gelegten Richtwert von 40 mg/l.

Es wurden im weiteren Untersuchungen angestellt, um den moglichen Einflufl
der Stickstoffdiingung in einer Baumschule auf den Nitratgehalt im Grundwasser
abzukliren. In der Fassung auf dem Areal der betreffenden Baumschule wurde
ein Nitratgehalt von 25,5 mg/l bestimmt. In einer 500 Meter unterhalb der Baum-
schule gelegenen Grundwasserfassung wurde jedoch ein Nitratgehalt von 54,0
mg/l gemessen. Aufgrund dieser Ergebnisse liegt der Verdacht nahe, dafl in der
Baumschule versickerte Diingemittel zu diesem hohen Wert beigetragen haben.

(Aargau)

Im Laufe des Jahres erhielten wir hdufig von privater Seite Anfragen nach
der Wasserhirte des Trinkwassers. Wir konnten daraus schlieflen, dafl viele Haus-
frauen bemiiht sind, den Waschmittelverbrauch dem tatsichlichen Bedarf, das
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heiflt der Wasserhirte, anzupassen, um so einen Beitrag zum Umweltschutz zu
leisten. Um diese positiven Bestrebungen zu unterstiitzen, haben wir fiir das Ge-
biet des Kantons Thurgau eine Wasserhdrte-Karte ausgearbeitet. Die Einteilung
erfolgte nach der Carbonathirte der Wisser, ausgedriickt in franzdsischen Gra-

den (F°). (Thurgau)

Occupano e preoccupano sempre i mini-inquinamenti lamentati presso le uten-
ze, specialmente in stabili di recente costruzione ed in quelli che rimangono a
lungo solo parzialmente occupati, da cui derivano situazioni di ristagno dell’acqua
negli impianti interni e conseguente assunzione di odori e sapori estranei, oltre alla
formazione di depositi rugginosi.

Con I’entrata in vigore delle norme federali in materia di apparecchi per il trat-
tamento delle acque potabili ¢ stato esaminato un centinaio di domande d’autoriz-
zazione di posa di tali congegni; questa procedura permette di prevenire gli abusi

che in tale settore si sono verificati in passato. (Ticino)
Nombre d’échantillons analysés: 1423
dont reconnus de mauvais aloi: 1012

Quant a leur provenance, les échantillons se répartissent comme suit:

Dont reconnues non conformes

Eaux du point de vue
aux

Bactériologique Chimique
De réseaux 523 206 119
De sources 712 567 204
De nappes souterraines 74 26 45
De citernes 67 56 43
Diverses (adoucies, machines a café, etc.) 47 9 25

(Neuchitel)

Les installations de distribution d’eau dans les immeubles neufs sont maintes
fois a l'origine de plaintes justifiées dues au gofit désagréable de ’eau délivrée. Ce
golit provient des huiles de coupe utilisées lors du montage des tuyauteries. Les
huiles de coupe solubles qui conviennent parfaitement ont en effet un pouvoir
lubrifiant moindre et I'usure des peignes de taraudage est plus grande. La qualité
des filets est également moins bonne. Pour ces raisons, on utilise souvent une huile
non miscible a I’eau et celle-ci, lors d’un montage fait sans précautions, contamine
Pintérieur du réseau. Une notice circulaire a dfi étre envoyée aux entrepreneurs et
monteurs afin de leur rappeler les termes de I'article 261/7 de 'ODA. Un net-
toyage a 'aide des moyens appropriés sera exigé si nécessaire, avant remise des
installations aux utilisateurs. (Geneve)
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Tranbensaft, Wein — Jus de raisin, vin

Auf den Eisengehalt von Traubensiften wird wohl selten geachtet. Bei der
Untersuchung eines solchen Saftes erhielten wir 21,6 mg/l Eisen. Laut LMV ist
aber Eisen in Traubensiften nur bis 10 mg/l zulissig. (St. Gallen)

Il est pour ainsi dire de notoriété publique que les vins de certaines origines
sont I'objet de chaptalisations excessives. Il va sans dire qu’au dela d’une certaine
limite la qualité méme du vin commence a en souffrir.

L’intervention du laboratoire démontre que de nombreux vins ne sont pas con-
formes aux prescriptions en vigueur en ce qui concerne la chaptalisation. L’étude
de cette situation devra étre poursuivie durant ’année 1976.

Un autre point particulier a signaler est la trés forte teneur en fer de nom-
breux vins en vrac en provenance des pays d’Afrique du Nord. Quelques deman-
des de traitement au ferrocyanure nous parviennent mais il ne s’agit que de cas
isolés. Il y a tout lieu de supposer qu’il doit se produire des collages bleus
clandestins. Une enquéte systématique a donc été entreprise; elle permettra de dé-
terminer dans quelque temps ce que sont devenus des vins particuliérement riches

en fer. (Geneve)

Unrichtig deklariert — fausse déclaration 74
Verfilscht — falsifiés 1
Zu stark geschwefelt — trop soufrés 8
Eisenhaltig — contenant du fer 13
Degustativ ungentigend — insuffisants a la dégustation 15¢
Verdorben — altérés 9
Andere Griinde — autres motifs 167

429

(EGA)

Spirituosen — Spirituenx

In einem Creme de Kirsch zeigten die zu tiefen Werte fiir Ester, Methanol
und hohere Alkohole den Zusatz von Sprit an. Das gleiche war bei einem Cherry
Brandy der Fall. Verschiedentlich stellten wir leichte, weifle, flockige Ausfallun-
gen in Branntweinmustern fest. In einem Krauterbranntwein, wo eine dhnliche
Ausflockung zu beobachten war, wurde in dieser Eisen bestimmt. In einem anderen
Fall konnten die Ausscheidungen auf den Zusatz von Wasser, das mit Phosphat
geimpft war, zuriickgefithrt werden. Ein Wachholdergeist war geruchlich und ge-
schmacklich zu beanstanden. Die Ursache wurde in der ungeniigenden Qualitdt
der Wachholderbeeren, die sich zu lange in zerquetschtem Zustand am Lager be-
fanden, erkannt. Zu hoher Acroleingehalt bewirkte einen leichten Mifigeschmack
eines Kirsches. - (Urkantone)

Von privater Seite wurde uns ein Schlehenbranntwein zur Begutachtung zuge-
stellt. Nachdem der Analysenbericht auch dem fiir die betreffende Firma zustin-
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digen Kantonschemiker zugestellt worden war, ergab sich, dafl dieser auch ein
Muster des gleichbezeichneten Schlehenbranntweins erhalten hatte, welches aber
beziiglich hoherer Alkohole vollkommen andere Resultate lieferte.

Unser Muster Anderes Muster
n-Propanol 103 mg 52 mg/100 ml abs. Alkohol
Butanol-2 Spur —

Isobutanol i 16 mg/100 ml abs. Alkohol
Methylbutanole = 57 mg/100 ml abs. Alkohol

Aufgrund dieses Befundes mufite die an unser Laboratorium gelieferte Probe
als gefilscht bezeichnet werden. (Basel-Stadt)

Ein Kirsch auflerkantonaler Provenienz wurde ohne Echtheitsmarke im Verkehr
angetroffen. Die chemische und gaschromatographische Untersuchung bewiesen
eine eindeutige Filschung, weshalb der Vorrat beschlagnahmt und der Tatbestand
dem zustindigen Kantonschemiker angezeigt wurde. Die Analyse dieses Kirsches
zeigte folgende Werte: Degustation: Kirscharoma nicht bis schwach erkennbar.

Alkoholgehalt 40,0 Vol.-%

Gesamtsdure 5 mg/100 ml abs. Alkohol
Ester 16  mg/100 ml abs. Alkohol
hohere Alkohole 50  mg/100 ml abs. Alkohol
Methanol 45  mg/100 ml abs. Alkohol
Aldehyde 1,2 mg/100 ml abs. Alkohol
Furfurol 0,3 mg/100 ml abs. Alkohol
Acrolein 0,09 mg/100 ml abs. Alkohol
Blausiure 2 mg/100 ml abs. Alkohol

Gaschromatographie: Alle Komponenten gegeniiber authentischen Kirschpro-
ben wesentlich erniedrigt bis nicht mehr nachweisbar. (Basel-Landschaft)

Dans le cadre de la production 1974—1975, un contréle de la teneur en métha-
nol des eaux-de-vie de marc (dosage par chromatogaphie en phase gazeuse) a été
effectué. 65 échantillons ont été contrdlés dont 47 de production vaudoise. Les ré-
sultats sont résumés dans le tableau ci-dessous, les concentrations en méthanol étant
exprimées en milligrammes par 100 millilitres d’alcool absolu.

Devant cette situation inquiétante et due principalement au pressage trop total
du raisin, une solution doit étre trouvée et une collaboration avec la régie fédérale
des alcools est souhaitable.

Avec 'aide d’un distillateur, des essais de redistillation de marc ont été effec-
tués sur une distilleuse classique. Ces essais n’ont malheureusement pas donné les
résultats escomptés. Une légére amélioration a toutefois été enregistrée.
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Teneur en méthanol
Provenance Bchant; /o
analysés conforme
< 1600 1600—1800 | 1800—3000 > 3000
Vaudoise 47 14 4 22 7 30
Suisse 11 7 — 3 1 64
Etrangére 3 3 — — — 100
Indéterminée 4 s 1 3 s —_
Tortal 65 24 5 28 8 37

Suite a ces tests, plusieurs distillateurs envisageraient I’acquisition de rectifieuse
ou de colonnes spéciales permettant 'augmentation du nombre de plateaux et par
14, une meilleure élimination du méthanol. (Vaud)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Ueber lackierte Schokolade-Maikifer ist uns eine Reklamation zugegangen:
sie weisen einen schlechten Geschmack auf. Wir degustierten ebenfalls und mufiten
der Reklamantin recht geben. Selbst der Confiseur, welcher die Maikifer herge-
stellt hatte, kam zum gleichen Befund. Die Ursache des schlechten Geschmacks
lag am Lack. Dieser bestand zur Hauptsache aus Schellack, wobei es sich offenbar
um eine schlechte Qualitdt handelte. Die Folge war, dafl uns der Confiseur mit-
teilte, er werde in Zukunft auf die Anwendung eines Lackes verzichten.

Konfitiiren mit einer besonderen Anpreisung auf einen Zusatz von Spirituosen
mufiten beanstandet werden. Ein derartiger Zusatz zu Konfitiiren ist in der LMV
nicht vorgesehen. Der ermittelte Alkohol lag zudem unter 0,6%, so dafl eine offen-
sichtliche Tauschung des Konsumenten vorlag. (Basel-Stadt)

Die Bestimmung in Artikel 323 der LMV, wonach in einem Gewiirzpulver
kein Kochsalz enthalten sein darf, scheint Importeuren von Currypulver Sorge
zu bereiten. Das zustindige Ministerium von Indien lafit bei den einheimischen
Curryherstellern einen Zusatz bis zu 5%0 Kochsalz zu. Von dieser Moglichkeit soll
ein Groflteil der Hersteller Gebrauch machen, auch von solchen, deren Curry-
pulver qualitativ als besonders gut zu werten sei. In einigen Currymustern aus
Indien konnten Kochsalzgehalte zwischen 3 bis 5% bestimmt werden. (Zug)

Ein aus Gemiisepulver, Zucker und Proteinen bestehendes Prdparat, das an-
geblich die Wirkung von Alkohol auf Autofahrer mindern sollte, wurde einem
praktischen Versuch unterzogen. Da es kaum zumutbar gewesen wire, von den
Testpersonen wiahrend lingerer Dauer in kleinen Zeitabstinden stindig Blutproben
zu entnehmen und keine andere genaue Alkoholmefimethode zur Verfiigung stand,
konnten die jeweiligen Alkoholpegel nur approximativ mit der Drigerrohrchen-
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methode ermittelt werden. Der Versuch zeigte dennoch, dafl sowohl der maxi-
male Alkoholgehalt im Blut sowie auch die Abbaugeschwindigkeit mit und ohne
«Wunderpriparat» in dhnlicher Groflenordnung lagen, obwohl die Testpersonen
nach Einnahme des Priparates die Wirkung des Alkohols subjektiv weniger zu
spiiren glaubten. Nur die erste Bestimmung des Alkoholgehaltes nach einer halben
Stunde lag bei Einnahme des Priparates deutlich niedriger als ohne. Dieser Effekt,
wie auch das subjektiv bessere Befinden, scheint uns eher durch eine anfinglich
verzogerte Alkoholresorption, die wahrscheinlich durch andere kalorienreiche
Nahrungsmittel ebenso zustande kommen konnte, als auf eine spezielle Wirkung
des angeblichen Wundermittels zurtickzufihren zu sein. (Thurgau)

Kosmetische Mittel — Cosmétiques

La recherche systématique des substances a action pharmacologique a permis
de montrer que ces substances ne sont utilisées que rarement et en concentration
nettement inférieure aux normes prescrites par la liste du 12 février 1970. Le
texte publicitaire est souvent en contradiction avec la liste des termes autorisés et
dans de nombreux cas il est délicat de juger de la conformité d’un emballage.

Dans I’état actuel, il est inutile de continuer les recherches et dosages des sub-
stances pharmacologiquement actives et il faudrait porter nos efforts sur les textes
publicitaires en prévoyant un nouveau systéme de réglementation se basant, par
exemple, sur la nouvelle législation francaise. (Vaud)

Wasserbeschaffenbeit — Qualité de I’ean
Selon le travail de M. Schalenkamp (GWA 17, 329, 1975) le lac de Morat fi-

gure a la queue du classement des lacs suisses servant de réservoir d’cau potable.

Comme les parameétres sommaires pour les substances organiques (KMnO,4 et TOC)

ne permettent pas d’apprécier les qualités hygiéniques d’une eau superficielle, et
: ) ’ $ocif A >

que notre laboratiore n’est pas équipé pour des analyses spécifiques, TEAWAG

était chargé de ce travail. L’étude de TEAWAG, intitulée «Die Wasserqualitdt des

Murtensees beztuiglich einer Wasseraufbereitung» comprenait:

a) des analyses de différents groupes de substances organiques suspectes au point
de vue de la santé:

— solvants chlorés

— pesticides chlorés et PCB

— substances aromatiques polycycliques
— phthalates

— produits chlorés volatiles qui sont des produits secondaires de la chloration

b) T’étude des particules en suspension et les possibilités de I’élimination de ces
particules

¢) lexamen de I'influence de la préchloration sur les substances organiques.
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Les résultats, les conclusions et les comparaisons avec d’autres lacs et avec les
données de la littérature ont permis une appréciation détaillée pour les différents
groupes de substances suspectes.

L’étude discute les conséquences des résultats trouvés pour la conception du
traitement. Ces recherches ont exigé I'installation ou la transformation de diffé-
rents points de la station-pilote pour permettre de faire les essais d’optimalisation.

(Fribourg)

Zahlenmiflig an erster Stelle stehen die wiederholt durchgefithrten Wasser-
analysen von simtlichen 6ffentlichen Schwimmbadern. Im allgemeinen geben sich
die Bademeister bei der Wartung grofle Miithe, den STA-Normen beztiglich Wasser-
qualitat gerecht zu werden. In Ausnahmefillen konnten dieselben nicht immer
eingehalten werden. Griinde hiezu waren zu klein konzipierte Aufbereitungs-
anlagen bzw. zu starke Badefrequenz an einzelnen Tagen. Die chemisch-bakterio-
logische Beschaffenheit des Wassers in einem Hallenbad gab deswegen immer zu
Beanstandungen Anlafl. Aus Ersparnisgriinden glaubte man, auf einen minimalen
Frischwasserzusatz verzichten zu konnen. Die Beobachtungen der vergangenen
Badesaison haben gezeigt, dafl die Schaffung einer kantonalen Verordnung fiir den
Betrieb von Schwimmbadern notwendig sein wird. (Glarus)

La surveillance du fonctionnement des stations d’épuration laisse souvent a
désirer, par un manque de formation des gardiens, et faute d’une assistance tech-
nique encore inexistante par exemple. Beaucoup de gardiens de stations d’épuration
ne peuvent doser les phosphates aux divers stades de ’épuration, en vue de régler
le dosage des produits flambants utilisés pour I’élimination de ces produits fertili-
sants. Plusieurs stations d’épuration ont un fonctionnement trés irrégulier, car cer-
tains industriels déversent périodiquement dans les égouts des résidus toxiques
jouant le role d’inhibiteurs des microorganismes responsables de la dégradation
biologique des matiéres organiques contenues dans les eaux usées.

La proportion d’échantillons d’eau de piscine contestés reste élevée. Cela est
surprenant, car les gardiens de piscines doivent, en application de la loi sur les
toxiques, suivre des cours dans le but d’obtenir des livrets de toxiques. Durant ces
cours, des directives concernant I’exploitation des piscines sont également fournies.
De plus, le laboratoire instruit chaque année les gardiens lors de ses inspections.

Le laboratiore a dii intervenir chez un particulier. Ce dernier constata que
'eau de sa piscine était devenue subitement rouge.

Nous nous sommes rendus compte que ce propriétaire avait utilisé de I'acide
chlorhydrique concentré a la place d’extrait de javel comme produit bactéricide!
L’installation a évidemment beaucoup souffert de cette erreur ('eau avait un
pH de 1).
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Estimation des apports atmosphériques au lac de Neuchdtel (1975)

Elément Apport sur 215 km? en tonnes
Azote ammoniacal 523
Azote nitreux 12
Azote nitrique 736
Sulfates 2 062
Chlorures 557
Calcium 983
Apport total 4 873

Les résultats obtenus permettent de constater que la quantité de sulfates ap-
portée au lac par les précipitations est la plus importante (2062 tonnes), ce qui est
normal, compte tenu de la consommation élevée des hydrocarbures lourds conte-
nant du soufre.

Dans cet apport, limité aux 215 km?® du lac de Neuchatel, il faudrait tenir
compte évidemment des apports du bassin d’ou I’eau de pluie ruisselle directement
au lac. (Neuchatel)

On constate que 37%0 des eaux des piscines et des eaux thermales ne répondaient
pas aux exigences pour une eau de baignade. Dans bien des cas, I'analyse
bactériologique a donné de trés mauvais résultats. D’autre part, le pH de I’eau a
également été contr6lé et on a pu constater que dans quelques cas il se trouvait
en dehors des normes (7,0—7,6). Dans 6 cas, le pH mesuré était inférieur 2 5, dans
3 cas il était inférieur 3 4 (minimum mesuré 3,41). (Valais)

Luft — Air

Der Zustand der Luftverschmutzung durch Staub und Schwefeldioxid in der
Stadt hat sich gegeniiber dem Vorjahr nicht wesentlich gedndert. Es treten keine
Schadstoffkonzentrationen auf, die als unmittelbar gefdhrlich fiir die Gesundheit
angesehen werden miissen. Da in den letzten Jahren jedoch der Verschmutzungs-
grad in bestimmten Fillen einen Stand erreichte, der zu Beldstigungen Anlafl gab,
haben wir immer wieder gefordert, dafl vermehrte Anstrengungen zur Vermin-
derung der verschiedenen Emissionen direkt an der Quelle unbedingt notwendig
sind. Da diese Aufgabe die Kapazitit und Kompetenz des kantonalen Laborato-
riums tberschritt, stellten wir die dringende Forderung der Schaffung einer kan-
tonalen Luftiiberwachungsstelle, welche endlich dieser wichtigen und anspruchs-
vollen Aufgabe gerecht werden kann.

Im Zusammenhang mit dem Thema «Wohnschutz» stellte der Regierungsrat in
den Zielvorstellungen «Basel 75» in Aussicht, die zustindigen Verwaltungen zu
beauftragen, simtliche Bestimmungen des Immissionsschutzes sowie die Praxis,
die sich in der Anwendung der restlichen Vorschriften entwickelt hat, einer um-
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fassenden Priifung zu unterziehen. Im Sommer dieses Jahres wurde fiir diese Auf-
gabe eine spezielle Arbeitsgruppe Immissionsschutz, in welcher das kantonale La-
boratorium ebenfalls vertreten war, eingesetzt. Es wurde eine neue Lufthygiene-
verordnung vorgeschlagen, in welcher dem Sanitdtsdepartement ein Beauftragter
der Lufthygiene beigegeben wird, dem insbesondere die Koordination aller Be-
strebungen zur Reinhaltung der Luft und Vollzugsaufgaben obliegt. Im Dezember
beantragte der Regierungsrat dem Kantonsparlament, von diesem Bericht zur
Ueberpriifung der Bestimmungen des Immissionsschutzes gemifl seinen Zielvor-
stellungen «Basel 75» in zustimmendem Sinne Kenntnis zu nehmen. (Basel-Stadt)

Aus der Titigkeit der Lebensmittelinspektoren
De Pactivité des inspectenrs des denrées alimentaires

Wir wiederholen an dieser Stelle unsere schon in fritheren Jahresberichten ver-
tretene Auffassung, wonach die Belange der Hygiene bei der beruflichen Ausbil-
dung des Nachwuchses an den Berufsschulen ganz eindeutig zu kurz kommen.
Daran vermdgen auch die in Form einer «Schnellbleiche» durchgefiihrten Wirte-
kurse zur Erlangung des Wirtepatentes nicht viel zu dndern. Den Berufsschulen
stehen hier noch grofle Aufgaben bevor. Dies gilt {ibrigens nicht etwa nur fiir den
Kochberuf, sondern auch fiir die tibrigen Lebensmittelberufe.

Immer hiufiger werden in Restaurationsbetrieben die qualitativ minderwerti-
gen und gesundheitlich nicht ungefihrlichen Lorcheln (Gyromitra esculenta sicc.)
anstelle von Morcheln (Morchella esculenta) abgegeben.

In Deutschland wurde die Lorchel durch eine Verordnung im Bundesgesetzblatt
vom 14. Januar 1970 als Speisepilz gestrichen und den Giftpilzen zugeordnet. Aus
gesundheitlichen Ueberlegungen ist es deshalb duflerst fahrldssig, den Gast mit
Frithjahrslorcheln anstelle von Morcheln zu tduschen. Zudem ist es eine vorsatz-
liche Tauschung im Sinne von Artikel 15 und 18 der LMV.

Da die Lorchel in der Schweiz als Speisepilz noch nicht verboten ist (ein dies-
beziiglicher Antrag ist beim Eidg. Gesundheitsamt hingig), mufl man auf andere
Art und Weise der Tduschung des Konsumenten entgegenwirken. Primar muf} eine
klare und eindeutige Deklaration verlangt werden. Es soll nicht mehr vorkom-
men, dafl beim Grossisten bestellte Morcheln eben keine Morcheln, sondern Lor-
cheln sind. Daselbst war sich ein Bezirksgericht nicht schliissig, wie es sich in
einem eindeutigen Uebertretungsfall zu verhalten hatte und entschied zugunsten
des Einsprechers. Ein Artikel in der «Hotel- und Gastgewerberundschau 11/1975»
erwihnte, dafl Endverbraucher wegen falscher Deklaration nicht bestraft werden
konnen. Dem ist jedoch nicht so: Falschdeklarenten miissen mit Strafverfolgung
rechnen.

Die Frage der Fleischdeklaration im Gastgewerbe ruft dringend nach einer
eindeutigen und klaren Neuregelung. In Konsumentenkreisen besteht eine wach-
sende Besorgnis dariiber, bei verschiedenen Gerichten hinsichtlich deren Anprei-
sung getiuscht zu werden. Bekanntlich wird heute, ohne spezielle Deklaration, fiir
viele Gerichte Hiihner- oder Truthahnfleisch verwendet (Geschnetzeltes, Schnitzel,
Piccata usw.). Auch manches «Wienerschnitzel» diirfte seinen Ursprung im
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Schwein, anstatt im Kalb haben! Und welche Tierart liefert eigentlich das Fleisch
fiir «Zigeuner-», «Ziiri-», «Buffet-» oder «Aelplerschnitzel»?

Artikel 68 Absatz 1 der Eidg. Fleischschauverordnung schreibt vor, dafl
Fleisch und Fleischwaren so zu bezeichnen und zu beschreiben sind, dafl eine Tau-
schung des Verbrauchers ausgeschlossen ist.

Badekioske, die meistens mit einer Ausnahmebewilligung betrieben werden,
geben des 6ftern zu Beanstandungen Anlafl. Hier wird gekocht, gebraten und fri-
tiert, wobei die Einrichtungen und Riaumlichkeiten den n&tigen Anforderungen
nicht entsprechen. Man konnte dadurch vorbeugen, indem vor der Erteilung einer
Ausnahmebewilligung der Betrieb in lebensmittelpolizeilicher Hinsicht gepriift
wiirde. (Ziirich-Kanton)

Die Anwendung von Heifllufthindetrocknern in Lebensmittelbetrieben konnte
aufgrund von Empfehlungen der hygienisch-bakteriologischen Kommission sowie
der Stellungnahme des Verbandes der Kantons- und Stadtchemiker der Schweiz
wie folgt geregelt werden:

1. Gastetoiletten von Gaststdatten gelten nunmehr — epidemiologisch gesehen —
nicht mehr als integrierender Teil eines Lebensmittelbetriebes, sofern sie nicht
auch vom Kiichenpersonal beniitzt werden. Unter diesen Umstinden kdnnen
gegen die Verwendung von Heifflufthindetrocknern in Gistetoiletten von
Gaststatten keine Einwdnde mehr erhoben werden.

2. Das Verbot der Heifllufthindetrockner bleibt im Kanton Bern nach wie vor
bestehen fiir die Personaltoiletten von Lebensmittelbetrieben, welche Lebens-
mittel verarbeiten oder zubereiten. Dies gilt insbesondere fiir die Toiletten des
Kiichenpersonals von sog. kollektiven Haushaltungen. (Bern)

Haiufig mufite in Restaurationsbetrieben die Hundehaltung beanstandet wer-
den. Da dieses Uebel gesamtschweizerisch besteht, hat die Gesellschaft schweizeri-
scher Lebensmittelinspektoren ein Merkblatt betr. das Halten von Tieren in Le-
bensmittelraumen geschaffen, das iiber die Gefahren der Tierhaltung aufklart.

(Luzern)

Nach einem Beschlufl des Regierungsrates vom 28. Januar 1975 sind in Gast-
statten und offentlichen Gebauden neben den Papiertuchspendern und Handtuch-
automaten auch Warmluftapparate fiir die Hindetrocknung zugelassen.

Im Berichtsjahr war eine deutliche Zunahme an Vorratsschidlingen festzustel-
len. Vor allem machte uns das vermehrte Auftreten der orientalischen und deut-
schen Kiichenschaben zu schaffen. Vermehrte Einsitze zur Vernichtung der Schid-
linge waren notwendig. Mit gasférmigen Insektiziden, mit Insektizidlack und
neuerdings mit Kédern wurde dagegen vorgegangen.

Im Berichtsjahr hat es sich gezeigt, dafl Mause giftresistenter geworden sind
und dafl die herkémmlichen Cumarinderivate nicht voll wirksam sind. Erstmals
wurde auch in unserem Kontrollgebiet das Auftreten der gefiirchteten Pharao-
ameise, deren Bekdmpfung grofle Schwierigkeiten bereitet, in Heimen und Lebens-
mittelebetrieben festgestellt.
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Zu verschiedenen Malen wiesen Restaurationsbetriebe Schimmelrasen an Decken
und Wanden auf. Mechanische Liiftungsanlagen erwiesen sich als nicht ausreichend.
Dies bewirkte, dafl Einrichtungs- und Gebrauchsgegenstinde sowie Abstellflachen
mit einer Fettschicht bedeckt wurden.

Auch Schiffe hollindischer Nationalitit werden wihrend der Schweizer Mu-
stermesse als Hotelunterkunft und Verpflegungsstatten beniitzt. Fiir diese Zeit
gelten fiir sie die Vorschriften der eidgendssischen Gesetzgebung. In Anwendung
von Artikel 369 LMV mufiten wir den Ausschank der Geneverbranntweine, die
ungeniigende Alkoholgehalte von nur 33 bzw. 38 Volumenprozente aufwiesen,
untersagen. Eine Ausnahmebewilligung konnte nur fir geschlossene hollindische
Reisegesellschaften gegeben werden. An diese darf wahrend den Anlegezeiten der
Schiffe in Basel Geneverbranntwein mit einem Alkoholgehalt unter 40 Vol.-% ab-
gegeben werden. Die Bewilligung hat aber keine Giiltigkeit fiir auflenstehende
Personen. ‘

Bei Selbstbedienung sollten die Brotlaibe in Papiersicke verpackt sein. Wir
konnten bei unseren Inspektionen auch mitansehen, wie Kundinnen die Back-
eigenschaft des Brotes mit beiden Hinden tiberpriiften. Oft werden in Bickereien
die Zutaten fiir Teige auf Zeitungspapier bereitgestellt. Butterzopfe, die vor der
Abgabe zeitweise in einer Tiefkiihltruhe gelagert wurden, diirfen nicht als «Frisch-
geback» angepriesen werden.

Ein Lebensmittelladen wurde wegen Trunkenheit des Ladenbesitzers geschlos-
sen. Die verderblichen Lebensmittel wurden von uns weggeraumt und zum Teil
vernichtet.

Tédglich bis 14 000 Degustationsgldser waren in einer zentralen Waschanlage
fir die Stinde der Weinmesse zu reinigen. Dabei ergaben Gliserkontrollen an den
Stinden Lippenstift- und Fettriickstinde sowie Triibungen. Es ist ausgeschlossen,
dafl jedes Glas bei der Reinigung iiberpriift werden kann. Wir haben deshalb die
Standinhaber angewiesen, vor Gebrauch die Degustationsgliser selber nachzusehen.

(Basel-Stadt)

Wiahrend die Zahl der Detailhandelsgeschifte der Lebensmittelbranche im Be-
richtsjahr weiter zuriickging, kann man dasselbe von den Kantinen, Club- und
Gelegenheitswirtschaften, alkoholfreien Cafés und dergleichen keineswegs behaup-
ten. Hier erfolgte eher eine Inflation von Neuer6ffnungen und Erweiterungen. Ob-
wohl baulich-einrichtungsmiflig meistens nur sehr primitiv ausgebaut, weisen ge-
rade Clubwirtschaften oft groflere Getrinke- und Lebensmittelumsitze auf als
manch andere Restaurants.

In zwei Clubwirtschaften mufiten groflere Beanstandungen angebracht werden.
Bei Betrieben dieser Patentart ist es leider haufig so, dafl wohl viele mit- und hin-
einreden, schluflendlich aber niemand voll verantwortlich sein will. Nicht zu Un-
recht weisen Wirte auf Mifistinde bei dieser wachsenden Konkurrenz hin.

(Basel-Landschaft)

Ein etwas spektakuldrer Fall von gewerbsmifligem Betrug — billiger Dorsch
wurde in einem Luxusrestaurant wunderbar in teuren Hecht verwandelt —, ist
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nach dreijahriger Verfahrensdauer (!) endlich rechtskriftig erledigt worden: Das
Schaffhauser Kantonsgericht verurteilte das betriigerische Wirte-Ehepaar zu be-
dingten Strafen von 14 bzw. 12 Monaten Zuchthaus sowie zu Geldstrafen von
Fr. 10 000.— fiir den Wirt und Fr. 5000.— fiir seine Frau als verantwortliche
Patentinhaberin. (Schaffhausen)

Mit erheblichem Geldaufwand in Presse und am Bildschirm werden zum Bei-
spiel Tafelgetrainke bewufit nur mit firmainteressiertem Fantasienamen dem Kon-
sumenten beliebt gemacht. Das Wissen um den gesetzlichen Gehalt von nur 4%
Fruchtsaft diirfte mit der genannten Sachbezeichnung nur Eingeweihten vorbe-

halten bleiben. (St. Gallen)

Was immer wieder in vielen Metzgereibetrieben beanstandet werden muf, sind
die fehlenden oder mangelhaften Datierungen von verpackten Fleischwaren. Seit
ca. 1'/2 Jahren miissen auch die Packungen fiir den internen Gebrauch mit dem
Abpackdatum versehen werden, was vielerorts angeblich unbekannt war. Ueblich
ist auch, daf} erst bei Auslieferung und nicht wie verlangt beim Abpacken datiert
wird. In einer mittelgroflen Metzgerei lagerten in einem Kiihlraum iiber 50 Vac-
packungen fixfertig zubereitet fiir einen Lebensmittelladen, aber zwei Tage vor-
datiert! Begriindung des Metzgermeisters: Er gehe morgen auf einen Ausflug und
die Ware miisse iibermorgen friih geliefert werden.

Vermehrt wurden Fiillungen von Cremeschnitten und Diplomat usw. sowie
Glacen zur mikrobiologischen Priifung erhoben. Einige ergaben sehr schlechte Re-
sultate, was auf unhygienische Herstellung und/oder unsachgemifle oder zu lange
Lagerung zurtickzufiihren ist. Das Beste erlaubte sich eine Backersfrau, die auf dem
Ladentisch alte Cremeschnitten feilbot. Als der Lebensmittelinspekor von diesen
erheben wollte, erklirte sie, diese seien nicht mehr im Verkauf, hochstens noch fiir
Schulkinder! Diese Cremeschnitten wurden eingestampft und von den frischen
erhoben, die bakteriologisch auch schon ungeniigend waren. (Aargau)

Die Richtlinien fiir die Getrinkeautomaten mit Offenausschank, ausgearbeitet
von der Kommission «Getrinkeautomaten» der Zentral- und Ostschweizer Le-
bensmittelinspektoren, sind im Berichtsjahr erschienen. Die erforderlichen Kon-
trollen werden im Laufe des Jahres 1976 in Zusammenarbeit mit den Ortsexperten

durchgefiihrt. (Thurgau)

Grande importanza ¢ stata data ai controlli delle diverse catene del freddo,
specie al termine delle stesse presso negozi siti in zone discoste. Osserviamo inoltre
da parte di vari proprietari o gerenti I'assoluta mancanza di una scrupolosa atten-
zione sia nella conservazione sia nella modalita di vendita delle derrate alimentari
e soprattutto la mancata osservanza delle date di scadenza delle derrate.

Talune situazioni di non conformita sono senz’altro da attribuire alla perso-
nalita non idonea del gerente per lattivita di un commercio di derrate alimentari.

(Ticino)
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Pilzkontrolle — Contréle des champignons

Mit 400 kg zur Kontrolle vorgezeigten Pilzen und 273 ausgestellten Pilz-
scheinen war dies seit Aufnahme der amtlichen Pilzkontrolle das beste Pilzjahr.
An giftiger oder verdorbener Ware mufite mehr als ein Drittel konfisziert werden.
Darunter befanden sich Knollenbldtterpilze, Pantherpilze, orangebrauner Haut-
kopf, diverse Rotlinge, Riflpilze, Schwefelkopfe, Schonfufirohrlinge, Satansrohr-
linge, Gallenrohrlinge, diverse Hautkopfe, eine Unmenge ungeniefibarer Schleier-
linge und Filblinge sowie madige, vertrocknete und faule Pilze. Auffallend war
die grofle Zahl von Gastarbeitern, welche die Pilzkontrolle in Anspruch nahmen,
wohl als Folge der aufgetretenen schweren Pilzvergiftungen.

In groflerem Umfange sind von der Vapko herausgegebene Merkblitter gratis
verteilt worden.

Erneut wurde festgestellt, dafl alles gesammelt wird, Altes, Faules, Ungenief3-
bares und Giftiges, in der Meinung, der Pilzkontrolleur sei schluflendlich auch zu
etwas da! Indem der Pilzkontrolleur die Leute zum verniinftigen Pilzsammeln an-

halt, kann zum Schutz der Pilze beigetragen werden. (Glarus)
1975 1974
Nombre de contrdleurs 14 10

Espéces déstinées a la vente

Quantité contrdlée kg 5267 3339
Quantité séquestrée

(gatés, moisis, véreux, sans valeur) kg 161 245
Espéces vénéneuses séquestrées kg 16 45

Noms des espéces vénéneuses:
Amanita phalloides, panthérina, muscaria

Rhodophyllus lividus, rhodopolius
Nombre de bulletins délivrés 760 616
14 récoltes avec des espeéces mortelles

Espéces présentées par les particuliers
Quantité séquestrée kg 1849 2243
(gatés, moisis, véreux, sans valeur)
Espeéces vénéneuses séquestrées kg 76 306
Noms des espéces vénéneuses:
La plupart des especes vénéneuses ou mortelles,

spécialement Amanita phalloides.
Nombre de récoltes controlées 5171 3589

Les controles effectués sur I’ensemble du canton ont révélé que 90 récoltes con-
tenaient des espéces mortelles.

Par ailleurs on signale 3 cas d’hospitalisation par suite de consommation d’es-
péces non contrdlées, 1 cas d’intoxication par suite de consommation d’especes
vénéneuses contrdlées par un tiers non autorisé, 11 cas d’intoxication légére par
consommation de champignons des champs pourtant comestibles. (Fribourg)
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Die in einzelnen Kantonen erlassenen Teilverbote zum Schutz der Pilze
haben wir mit Skepsis zur Kenntnis genommen, weil wir daran zweifeln, auf die-
sem Weg zum gewiinschten Ziel zu kommen. Auflerdem fehlen bis heute nach wie
vor die wissenschaftlich untermauerten Erkenntnisse iiber die Auswirkungen des
angeblichen Raubbaues an der Pilzflora und auf deren Wachstum. Das Ziel der
amtlichen Pilzkontrolle ist und bleibt der Schutz des Konsumenten vor gesundheit-
licher Schidigung, selbstverstindlich verbunden mit Aufkldrungsarbeit auch hin-
sichtlich Pilzschutz. (Thurgau)

Sono stati eseguiti 400 controlli di funghi presentati da privati ed anche da
qualche negoziante od esercente.

Controlli eseguiti 400
Di cui non conformi 30 (velenosi: 18 — mortali: 4 — merce avariata: 8)

Specie velenose presentate: Amanita phalloides (mortale), Amanita verna
(mortale), Amanita muscaria, Amanita panterina, Boletus satanas, Boletus calopus,
Boletus felleus, Clitocybe dealbata, Psalliota xanthoderma, Hypholoma fascicu-
lare, Tricholoma sulphureum, Lactarius torminosus, Russula emetica, Russula foe-
tens, Paxillus involutus, Clavaria pallida.

Funghi distrutti al momento del controllo: 175 kg.

Quest’anno, seppure non ancora in forma completamente ufficiale, ossia con
rilascio della cedola di controllo, € stato istituito presso il nostro istituto un posto
di controllo.

L’interesse presso i raccoglitori e consumatori, grazie anche agli interventi dei
mass-media, ¢ stato grande ed ha superato di molto le pit ottimistiche previsioni.

(Ticino)

Concernant les champignons secs contrdlés a la frontiere, la qualité était bonne
dans I’ensemble. Il faut cependant relever la présence de plus en plus importante
(jusqu’a 3%) de champignons du genre Verpa en mélange avec les morilles seches
des Indes. Cette espéce n’est pas admise a la vente a 1’état sec. S’agit-il d’erreur
involontaire ou d’une adjonction intentionnelle? Un contréle plus approfondi le
dira.

L’année 1975 laissera le souvenir d’une année fabuleuse pour la cueillette des
champignons, les mois de septembre et octobre ayant été les plus propices. Nous
avons dii faire face 4 une invasion de mycophages désirant faire contrdler leurs
cueillettes. Le temps habituellement consacré & ce contrdle s’en est trouvé plus que
doublé. Malheureusement, tous n’ont pas pris la précaution de faire contrdler leur
cueillette et par deux fois nous avons été demandés par 'Hopital pour déterminer
la cause d’intoxications graves. Dans les deux cas, il s’agissait de personnes ayant
consommé des amanites phalloides. : (Genéve)
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IIL.

Aus der Strafpraxis der Lebensmittelkontrolle
mit Ausnahme der Kontrolle von Fleisch und Fleischwaren*

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

Strafmafl der im Jahre 1975 beim EGA eingegangenen Urteile und Verfiigungen
Relevé systématique des pénalités communiquées au SFHP pendant Pannée 1975

Bullen / Amendes Gefdngnis / Prison Bﬁr?eigg Scef)%'?s%rll'nis

i Zitries
Féi;ie Z&Tgiﬁ‘;’;g Total Fcﬁéie Fis;;r;%m Total Féi;;e Total | Total
Fr. Fr. Tg./Jours| Tg./J. Fr. Teg./d.
Ziirich 7 |180—4000| 5830 — L2 2 = =L -
Bern 16 | 40— 500| 2540| 15| 4—75 | 455 | 11 | 8250| 846
Luzern 4 | 80— 150 410 — = s - S S
Uri 4| 30 561" 140l — | .= I N =l
Schwyz 30 | 30—1000| 3715 — S — 1 100 14
Obwalden 25 | 30— 70 1060( — — o e . e
Nidwalden 14 | 35— 1201 1325} -~ e G A L i
Glarus 1 i 3001 " == g i e i e
Zug 7 =8 S | ol - s £, s
Fribourg 5 [100— 600 1750 — = — 1 400 10
Solothurn g9 | 70— 350| 2020 1 s 14 e & —
Basel-Stadt il i | o o= ie Sl s i
Basel-Landschaft 1 i 400| — e — b e e
Schaffhausen 62 | 10— 100f 1950 — el i AR L st 2
Appenzell A.Rh. | _— i | R o 2:1 » 500 . 102
Appenzell 1. Rh. i = 205 = = B o e
St. Gallen 5 |150—1000| 1650 | — — e = s e
Graubiinden B | 58— 1801 5801 — e e = o e
Aargau 14| 40= 250| 1820 — = — 1 300 14
Thurgau 13 [100— 600| 3040| — o — 5 1950 254
Ticino 19 | 30— 510| 3240 | — = = et R
Vaud 5 |200— 600| 1900 — ot —s 1 500 10
Valais - =1 I . S o ak Ly
Neuchatel 13 [100—2000| 5050 — | — S W RS S

Geneve (371 adm.

erledigte Fille) | 373 [20—12000[49 008 | — | — R Al 40
Total 626 — 88 428 | 16 — 469 22 112000 | 1.250

* Die Fleischschau ist dem Eidg. Veteriniramt unterstellt.
L’inspection des viandes est du ressort de I’Office vétérinaire fédéral.
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Zusammenstellung der im Jahre 1975 beim EGA eingegangenen Mitteilungen
iiber Zuwiderhandlungen, nach Hauptobjekten geordnet

Relevé systématique des contraventions communiquées auw SFHP pendant
Pannée 1975 classées d’apres les principanx objets

2 n | 8§
oo g W 5 2| < .
5 & 2§ [Bboal E5[EE

Kantone 83 _SE § . 89 g %ﬂ gg gg g
Cantons F::a ﬁ%.a. %g)ﬂ%g K BE E

= bes [3908| Bl | 22| E.

cx | 85 | 82 | 95E |5228| vEs | €58 | 3

='q 59 23 v 258 983 s55 | 5Ea 25

=4 | AR | B | BB | <<F |[020<2| <8< | MPS | NEB
Ziirich — 2 — — 2 2 1 — 7
Bern 35 — — = 2 = 5 — 42
Luzern 3 B =i ) i el 1 ur 4
Uri 4 — — e — — — s 4
Schwyz 27 — 1 - - — 3 — i
Obwalden 25 o o — — e — B 25
Nidwalden 13 — — — 1 — — — 14
Glarus 1 o &, = o s — — 1
Zug o B 1% P b ks Nz 155 R
Fribourg 6 £ e RES e Lo S ol 6
Solothurn 5 e i B et i 5 il 10
Basel-Stadt = = LA s =% = — B s
Basel-Landschaft 3 e = 2 i £ 1 i} 1
Schaffhausen 5 12 b 3 39 3 et e 62
Appenzell A. Rh. 2 RaE o T - 1 el ol 2
Appenzell 1. Rh. 23 =L, o e ! i 1 3 1
St. Gallen 2 A ! Jie B () e 3 5
Graubiinden 1 i = ik s il 4 = 5
Aargau 1 — — — 4 — 10 — 15
Thurgau 10 = ot 2 3 s 5 18
Ticino i L i L b2 R 1 18 19
Vaud 6 =5 = S ¥ e s I 6
Valais L] Ll L i e e gl mY o
Neuchitel 5 2= ey F e L 3 5 13
Geneve 44 12 62 29 215 4 7 plac 373
Total 195 1 26 |63 I+ 32 268 9 | 47 | 26 | 664
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IV.

Mitteilungen aus der Laboratoriumspraxis
(Ausziige aus den Jahresberichten amtlicher Laboratorien)

Communications relatives aux travaux de laboratoire
(Extraits des rapports annuels des laboratoires officiels)

Bakteriologische Untersuchungen — Analyses bactériologiques
Rahm — Creme

Uebersicht nach aerober Keimzahl und Datierung

Past Tage nach der Pasteurisierung
Aerobe Keimzahl/g Ta : Total
S &) 80 ) & ] Boal s b
Herstellerbetrieb
1 000— 5 000 1 5 8 4 4 3 23
6 000— 25 000 1 1 2
> 25000 1
Detailbandel
1 000— 25 000 B 162 10 7 3 37
26 000— 50 000 1 2 1 1 5
51 000— 100000 1 1
101 000— 250000 1 2 1 1 5
251 000— 1 000 000 1 3 6
1 010 000—10 000 000 1 1
>>10000 000 2 2 02 6
Probenzahl 2 11 21 17 16 13 6 3 89
(Ziirich-Kanton)
Coliforme Keime in 1 ml Zahl der Proben
weniger als 10 20 (6)
([ 10 100 13 (3)
100— 1000 2 (2)
1000— 10000 1 (3)
10 000— 100 000 12 (4)
100 000—1 000 000* 3 (3)

* Maximum 900 000 coliforme Keime in 1 ml

Im Berichtsjahr lag beim Rahm die Beanstandungsquote bei 29,3% (19,4%0).
Beim verarbeiteten Rahm stieg die Beanstandungsquote gegeniiber dem Vorjahr
von 52,4%0 auf 69,2%,. Die Keimzahlen lagen zwischen < 1000 und 186 Mio pro
ml. Auch beim flissigen Rahm ergab sich eine hohere Beanstandungsquote (22,1%)
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als im Vorjahr (11,5%). Eine ganze Anzahl Proben wurden unmittelbar vor dem
Verfalldatum untersucht und dabei ergaben sich z.T. sehr hohe Keimzahlen. In
einem Fall wurden bei einer Probe Flissigrahm 600 Mio Keime pro ml und
> 10000 coliforme Keime pro ml festgestellt. 18,80 der Proben wiesen einen
Keimgehalt von iiber 1 Mio Keime pro ml auf. Ein so heikles Lebensmittel wie
‘Rahm verlangt bei der Verarbeitung duflerste Sorgfalt. Daff dem in hygienischer
Hinsicht oft nicht Rechnung getragen wird, zeigt das Beispiel, wo in einer Probe
von verarbeitetem Rahm 100 Mio Keime und 900 000 coliforme Keime pro ml ge-
funden wurden, in der Vergleichsprobe beim Fliissigrahm dagegen 2 000 Keime

und < 10 coliforme Keime pro ml. (Ziirich-Stadt)
Untersuchte Proben 70
Beanstandete Proben 16

Festgestellte Mingel
(Anzahl Beanstandungen)

Phosphatase positiv

Zu hohe Gesamtkeimzahl

Grenzwert fiir Keimzahl und coliforme Keime tiberschritten
Grenzwert fiir Keimzahl und Staphylokokken tiberschritten
Grenzwert fiir Keimzahl, coliforme Keime und Staphylokokken
tiberschritten

Ungeniigend im Fettgehalt 1

— 0 U N

—

(Urkantone)

Im Handel erhobene pasteurisierte Rahmproben ergaben in hygienisch-bakte-
riologischer Hinsicht folgende Analysenwerte:

Gobipdemite | Vertalgatum | Untepsiehunes: | “geime® | Koime | Pesatations
0,25 21:2.75 21.2.75 0 36 000 rein
offen e -2 25 40 17 000 rein
0,25 21.2.75 21.2. 75 7 68 000 rein
0,25 21.2.75 21.2.75 0 4 000 rein
0,25 25.2.75 24.2.75 0 1100 rein
1,00 28.2.75 24.2.75 0 5 000 rein
0,25 14,2. 75 24.2.75 31 73 000 leicht

unrein
0,25 9539, 75 24.2.75 0 6 800 rein
0,25 25.2.75 24.2.75 0 42 000 rein
(Glarus)

Als bemerkenswertes Beispiel seien nachfolgend die Untersuchungsresultate
von Rahmproben, die in einem Bergrestaurant erhoben wurden, aufgefiihrt:
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Gesamtkeimzahl Coliforme
(in 1 ml) (in 1 ml)
Rahm aus Kanne 2,3 Mio 0
Rahm aus Maschine, ungeschlagen 60 Mio 27 000
Rahm geschlagen, ab Maschine 74 Mio 1,2 Mio

(St. Gallen)

Die hochste Beanstandungsquote wurde beim verarbeiteten Rahm verzeichnet.
Als Ursache kommt dabei allerdings nicht nur mangelnde Hygiene in den Restau-
rationsbetrieben in Frage, sondern es hat sich herausgestellt, daf} der sich im Han-
del befindliche Fliissigrahm vielfach iberreif bzw. tiberlagert ist. Erwartungsge-
mafl wurde ein hdufiges Ueberschreiten der Richtwerte auch bei Patisseriewaren
und Speiseeis verzeichnet. Auf diesem Sektor wird noch einiges an Beratung und
Aufklirung notwendig sein, bis auch nur die elementarsten Hygienevorschriften
iberall verstanden und eingehalten werden. (Aargau)

Kdse — Fromage

Unter Frischkdse werden kidseartige Produkte verstanden, welche praktisch
keine Reifezeit durchlaufen haben, keine Rinde aufweisen und in der Regel weich,
jedoch weder schmierig noch pastenartig sind. Sie sind gegen mikrobielle Einfliisse
empfindlich und infolgedessen nur wenige Tage lagerbar. Bekannt sind besonders
Quark, Ziegerarten, Hiittenkdse und Petit Suisse. Daneben sind in der Schweiz
vor allem auch italienische Frischkisesorten im Handel.

Veranlafit durch eine Kundenreklamation, untersuchten wir einige Frischkise
italienischer Herkunft. Die bakteriologische Untersuchung der drei Kiseproben
ergab folgendes Bild:

Probe 1 Probe 2 Probe 3
Fremdmikroorganismen inlg 57 Mio 285 Mio 12 Mio
Coliforme Keime inlg 100 460 000 45 000
E.Coli vorhanden in 0,1 g: 0
Staphylokokken inlg 3 0G0

0 coag. neg. 0

Schimmel inlg 680 000 120 000 30 000
Hefen mlg 1,1 Mio 850 000 18 000
Phosphatase stark positiv
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Diese Zahlen deuten auf eine duflerst unbefriedigende hygienische Beschaffen-
heit der untersuchten Kise hin und lassen die Reklamation als durchaus berech-
tigt erscheinen. Der Grund des schlechten Zustandes diirfte in unhygienischen
Fabrikationsverhdltnissen und ungeeigneter und zu langer Lagerung liegen. Vom
Importeur erfuhren wir, dafl derartige Frischprodukte innerhalb einer Woche
verkauft werden sollten, jedoch infolge schlechter Transportbedingungen oft erst
nach einigen Wochen zum Verkauf gelangen. Im iibrigen seien auch die Fabrika-
tionsbedingungen ungentigend, wozu noch haufige Streiks und ungelernte Arbeits-
krafte kommen. (Basel-Stadt)

Nach den unerfreulichen Ergebnissen des Vorjahres wurden im Berichtsjahr
wieder bakteriologische Untersuchungen von Weichkise vorwiegend schweizeri-
scher Herkunft vorgenommen. Die wichtigsten Ergebnisse in tabellarischer Form:

Bakteriologische Untersuchung von Weichkisen

Sorte (Herkunft) Fremi(??k;erien C?é:-t;(:rl;rene Stagl?;lloglfgfken
inlg inlg
Camembert (CH) 6 000 000 1 700 000 0
Tomme vaudoise 19 700 000 30000 0
Dessertkise (CH) 80 000 0 0
Tomme rustique (CH) 7C0 000 000 60 000 0001 32 000
Creéme des Prés (F) 235 000 000 34 0007 0
Tomme a la créme (CH) 53 000 000 510 0002 41 000
Camembert (CH) 4 800 000 30000 0

1 E.coli nachweisbar in 1075
2 E.coli nachweisbar in 1074

Die Situation hat sich demnach seit der letzten Berichtsperiode kaum gebessert.
Vom Standpunkt der Hygiene aus betrachtet sind die Ergebnisse noch unbefriedi-
gender ausgefallen als vor Jahresfrist, wobei besonders ein Exemplar eines « Tom-
me» einen unrithmlichen Rekord hilt. Was die gesundheitliche Gefihrdung des
Konsumenten anbelangt, so mufl als Fortschritt gewertet werden, dafl statt in
samtlichen Proben nur noch im kleineren Teil toxigene Staphylokokken nachge-
wiesen werden konnten. Trotzdem empfinden wir diese Befunde immer noch als
alarmierend. (Schaffhausen)

Teigwaren — Pdtes alimentaires

20 innerhalb weniger als Monatsfrist erhobene Proben frischer Tortellini und
Tortelloni, die der gleiche Importeur jeweils regelmaflig aus Italien per Camion
ungekiihlt nach Ziirich transportieren liefl, waren durchwegs in erheblichem Mafle,
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teilweise sogar massiv (bis 8,5 Mio in 1 Gramm) mit plasmakoagulierenden, toxin-
bildenden Staphylokokken kontaminiert. Auf unsere Mafinahmen hin sprach der
Betroffene mit dem verantwortlichen Leiter des Herstellerbetriebes in Italien bei
uns vor. Der Betriebsleiter stellte eine griindliche hygienische Sanierung der Pro-
duktionsanlagen in Aussicht, der Importeur verpflichtete sich, fortan zum Trans-
port dieser trotz einer gewissen Vertrocknung immer noch leicht verderblichen
Ware Kiithlcamions einzusetzen. Bei den Nachkontrollen erwiesen sich diese Er-
zeugnisse dann als bakteriologisch in Ordnung.

Sog. Lasagne verdi waren mit Salmonellen und Staphylokokken kontaminiert.
Verschiedene fernostliche Gerichte mit Teigwaren als Hauptbestandteile waren fiir
private Auftraggeber zu begutachten.

Vorgekochte Spitzli enthielten bis zu 36 Mio Keime in 1 Gramm. Auf unsere
Beanstandung hin verlangte der Betroffene eine gerichtliche Beurteilung dieses
Falles, weil er der Ansicht war, die Keime konnten sich im Zeitraum zwischen
Probenahme und Beginn der Analyse weiter vermehrt haben. Zusitzliche Ab-
klarungen und langjihrige Erfahrung zeigten aber, dafl die Keimzahl in dieser
Zeit eher abgenommen haben mufite, aber keinesfalls zunehmen konnte. Die Pro-
benahme erfolgte unter sterilen Bedingungen, die Probe wurde in Gegenwart von
Kiihlelementen ins Laboratorium gebracht und unmittelbar im Kiihlschrank bei
max + 2° deponiert. 18 Stunden nach der Probenahme wurde die Probe angesetzt.
Unter derartigen Lagerbedingungen nimmt die Keimzahl erfahrungsgemafl wih-
rend der ersten 24 Stunden ab, um erst spiter wieder zuzunehmen. (Ziirich-Stadr)

Patisserie — Pdtisseries

Durch einen Lebensmittelinspektor in vier verschiedenen Gemeinden erhobene
Proben von Cremeschnitten erwiesen sich alle als bakteriologisch stark verunreinigt:

Probe 1 Probe 2 Probe 3 Probe 4
Gesamtkeimzahl 400 Mio 60 Mio 16 Mio 2,2 Mio
Coliforme 3,2 Mio 1,5 Mio 920 000 1 Mio
Staphylokokken 120 000 3100 12 000 420
DN’ase pos. neg. neg. neg.
Salmonellen neg. neg. - —

Alle vier Betriebe hatten ihre Cremeschnitten bei demselben Lieferanten be-
zogen. Der Herstellerbetrieb stellte auf unsere Intervention hin die Fabrikation ein
und unterzog die Fabrikationsriume und Gerite einer griindlichen Reinigung.

Nach erfolgter Sanierung gaben die Produkte zu keinen Beanstandungen Anlafi.
(St. Gallen)
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Le laboratoire a poursuivi le contrdle hygiénique des patisseries, qui accusent
un taux élevé de non conformes (44°0) aux normes provisoires qui sont pourtant
trées larges (germes totaux, maximum toléré: 10 000 000/g). Ici encore, comme
dans le cas des yoghourts, il semble que la norme des levures soit trop sévére,
puisque 40 échantillons sur 102 dépassaient les 1 000 levures/g. D’autre part, com-
ment demander a un patissier de fabriquer un produit ne dépassant pas 1 000 le-
vures/g, lorsqu’il peut utiliser un beurre pour lequel on tolére 10 000 levures/g?
L’analyse des buffets-froids-salades n’a pas donné de résultats spectaculaires. En
effet, sur 27 échantillons analysés, 3 étaient non conformes, du fait de la présence
de staphylocoques en quantité importante (90 000/g pour un échantillon). (Vaud)

Nous avons procédé pour la premiére fois cette année au contrdle bactériolo-
gique des articles de patisserie. Comme il fallait un peu s’y attendre, il faut bien
avouer que la situation dans ce domaine est déplorable. Un inspecteur a procédé
a une petite enquéte dans une série de patisseries de la ville et les conclusions sont
schématiquement les suivantes:

La plupart des responsables n’ont aucune connaissance ou seulement une con-
naissance superficielle de bactériologie alimentaire. Les régles d’hygiéne qui de-
vraient étre appliquées strictement lors de I’exercice de ce métier ne sont pas prises
suffisamment en considération. On peut donc se rendre compte que les germes pa-
thogenes, s’il se trouve un porteur, ont toutes les chances de conduire a une conta-
mination rapide et importante.

Dans un premier temps, il a été décidé de faire imprimer un texte concis, en
gros caracteres, formulant de fagon claire les conseils d’hygiéne importants. Ce
texte pourra étre affiché dans les locaux de travail. (Geneve)

Speiseeis — Glaces

9 in bezug auf die Zusammensetzung untersuchte Proben gaben zu keinen Be-
merkungen Anlafl. Von den 75 bakteriologisch untersuchten Proben mufiten 15
beanstandet werden. Nach Herstellungsart teilen sie sich wie folgt auf:

Untersuchte Beanstan- /s der Bean-
Proben dungen standungen
Speiseeis, industriell hergestellt 19 0 0
Speiseeis, kleingewerblich hergestellt 28 10 35,7
Soft-Ice 28 5 17,9

Gegeniiber dem Vorjahr stieg die Beanstandungsquote bei den kleingewerblich
hergestellten Produkten von 25,9% auf 35,7% an, doch sank die Beanstandungs-
quote bei Soft-Ice in den letzten 3 Jahren erfreulicherweise von 42,1%0 auf 25,0%0
und schliefilich auf 17,9%. Von den 15 beanstandeten Proben wiesen 7 Keimzahlen
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von lber 1 Mio/g auf und 13 waren mit Keimen moglicherweise fikalen Ur-

sprungs kontaminiert. (Ziirich-Stadrt)
Konditorei- Swei .
pelseels
waren
Untersuchte Proben ' 35 146
Beanstandete Proben 25 68

Festgestellte Mingel
(Anzahl Beanstandungen)

Positive Phosphatase-Reaktion e 5

Gesamtkeimzahl zu hoch, im tibrigen

bakteriologisch in Ordnung 1 23
Grenzwert fiir coliforme Keime allein tiberschritten 1 5
Gesamtkeimzahl zu hoch und zu viele coliforme Keime 9 24
Gesamtkeimzahl zu hoch und zu viele Staphylokokken 1 5
Grenzwert fiir coliforme Keime und Staphylokokken

tiberschritten 1 1
Grenzwert fiir Gesamtkeimzahl, coliforme Keime

und Staphylokokken iiberschritten 9 5

(Urkantone)

Comme ’année précédente, la qualité bactériologique de la glace comestible
sest en général révélée trés médiocre et ceci provient toujours d’une méconnais-
sance de principes d’hygiéne élémentaires. C’est la raison pour laquelle le labora-
toire a fait imprimer des «directives» pour la préparation de la glace comestible.
Ce texte concis peut étre affiché dans les locaux de travail. (Geneéve)
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Wasser — Eeau

Ergebnisse der monatlichen bakteriologischen Limmatuntersuchungen von Mai bis September 1975. Zahl oben:
Coliforme in 1 ml; Zahl Mitte: Gesamtkeime in 1 ml; Zahl unten: Enterokokken in 100 ml. Probenahmeorte: 1 See-
ausflufl («Riviera»), 2 Sihl, 3 Hardturmsteg rechts, 4 Engstringerbriicke rechts, 5 Engstringerbriicke links, 6 Dietikon
Aufstau EKZ, 7 Dietikon unterhalb ARA-Einlauf, 8 Reppisch (Dietikon), 9 Killwangen (Briicke Killwangen-Wi-
renlos), 10 Wettingen (unterhalb Damsau, rechts).

Probcnahmedatum 1 2 3 4 5 6 T 8 9 10
28. Mai1 1975 12 158 16 270 1 GO0 260 440 220 210 370
288 | 24 600 1020 2 400 6240 | 11600 | 18 850 | 29 600 9 800 | 14 300
8 470 18 230 1 500 810 1430 430 520 440
1Z. Juni 1975 35 1030 14 70 860 310 230 90 830 600
3200 | 40 8CO 1 4C0 6900 | 340CC0 | 17500 | 20000 | 14500 | 70000 | 31 150
81 1780 45 716 4100 1C70 5240 205 1 305 315
21 _]uli 1975 12 290 — 130 270 140 250 570 100 130
8C0 | 103C0 1100 1300 4 700 4300 | 10200 | 16500 1200 4 800
0 230 550 260 495 650 1-325 515 150 50
25. August 1975 41 490 72 180 1265 == 1150 3200 490 3C0
2840 | 15600 1930 5800 | 28500 — | 35500 | 25750 | 23500 | 13500
200 880 280 500 5 200 — 2 500 4 200 4 000 1010
30. September 1975 190 21 36 390 6 500 1 300 2100 530 530 1100
4700 | 17000 1600 | 18 100 |232 000 (150 000 |157 000 | 15300 | 36 000 |125 0Q0
3 300 395 420 2720 | 22600 7100 | 17 200 1 040 1580 7 100

(Ziirich-Kanton)
Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses
Im Jahresbericht des kant. Laboratoriums Zug wird liber eine umfangreiche bakteriologische Untersuchung an

frischen und tiefgefrorenen (— 25°C), wiederaufgetauten Sandwiches berichtet. Im Einvernehmen mit Herrn Kan-
tonschemiker F. Zeder publizieren wir nur die Resultattabelle (EGA).
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Lagerungs- Kosgu-
temperatur Aercbe Keimzahl D-Kokken/g lase- Schimmel/g Hefen/g
!C/Tage Coliforme| Escheri- gg;ltﬁve
Keime/g |chia coli/g lok%k}:-
. o | Salami| K& Pain ken/;
* | 18 |5S)e | (K)e | (P)e S W P sik/p § “ 8 ; . 3
Untersuchungen im 1. Monat
1 107 | <103 105| P13/82 | P13/52 | <103 | <10%2| 10%* | <102 | 10—102| <10 | <10 104
3 107 | <1072 107y P11 P2 <103| <102 108 | <10% | 10—102| <10 | <10 10 <10 104
4 107 | <108 108 P8 P5 <103 | <10%| 10% | <10%] 10—10% <10 | <10 102 102 108
4 -1-- 107 103 | >107 P8 P2 <108 <102| 108 | <102 | 10—102| <10 | <10 102| <10 | >104
5 107 108 109 0 0 <103 | <102| 108 | <102 | 10—102| <10 | <10 104 108 | >104
8 107 | <102 107 P2 P2 10| <102| 105 | <102 | 10—102| <10 | <10 10¢| <10 | —105
12 107 108 108 P8 0 104 <102| 104 | <10?| 10—102| <10 | <10 10%| <102 10°
14 107 <102 108 P8 P8 <102| <102| 10* | <102 |102—103| <10 | <10 103| <10 108
Untersuchungen im 2. Monat (wihrend eines Monates tiefgefroren)
1 106 1% | 2-108 0 <102| <102| 10t | <102 | —102 | <10 | <10 | <103 | <102| <102
4 108 ¥Q#|-2- 1085 0 <102 <10?| 10% [ <102 | —10? | <10 | <10 | <103 | <102| <102
Untersuchungen im 3. Monat (wihrend zwei Monaten tiefgefroren)
1 10¢ | <10° 103 0 102| <107| 10% | <102 102 <10 1 <10 | <107| <10 |"<102
5 106 | <103 105 0 102 | <102 | 104 S102 102 <10 F <510 163 <10 | <102
9 108 102 108 0 <103 | <102 | 10% 810 102 <10 | <10 188 | <10 103
Untersuchungen im 4. Monat (wihrend drei Monaten tiefgefroren)
1 105 | <102 104 0 | 103 | <102| 10t | <102 102 <10} €19 | <10-] <10 | <10
6 108 | <102 105 0 103 <10%2| 10* | <102 102 <10 | <10 | —10%3| <10 | <10
6 108 108 105 0 105 | <102 108 | <102 102 <10 | €10 108 102 104
8 | 108 108 108 0 105 | <10%| 16¢ | <102 102 <10 & <10 108 102 104
f

(Zug)



Eine Unterteilung nach der Art der untersuchten Objekte ergibt folgende
Aufstellung:

Anzahl Anzahl
Art der Objekte untersuchter beanstandeter

Proben Proben
Lebensmittel
Belegte Brotchen 28 14
Butter )5 15
Lebensmittel aus Dosen i 1
Eierkonserven 19 2
Friichte 22 0
Fruchtsifte 13 4
Gewilirze 14 13
Glacen 99 24
Joghurt 98 7
Kaffeerahm 3 1
Kakao und Schokolade 13 1
Kise (Frischkise) 221 89
Kise (Weich- und Hartkise) 31 12
Kindernahrmittel 7 1
Kondensmilch 8 0
Mahlprodukte 5 3
Margarine 21 0
Mayonnaise 24 11
Milch pasteurisiert 339 27
Milchgetranke 12 0
Mineralwasser 103 38
Patissieriewaren 121 65
Rahm und Schlagrahm 72 28
Salate 160 73
Senf 10 0
Suppen bzw. Bouillons 11 0
Teigwaren 40 24
Tiefkiihlprodukte 26 3
Trinkwasser 565 -
Tomatenprodukte 15 2
Verschiedene Lebensmittel
(Cremen, Saucen, Paniermehl, Birchermiiesli) 281 T
Lebensmittel, die angeblich Brechdurchfille erzeugt
hatten 10 1
Total Lebensmittel 2 490 536

Von 323 erhobenen Proben aus Restaurants und Kantinen geniigten 175 den
bakteriologischen Anforderungen nicht. Obgleich der grofite Teil der Proben ge-
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zielt erhoben worden war und berechtigte Verdachtsmomente vorlagen, mahnt ein
solches Resultat zum Aufsehen. Gliicklicherweise handelt es sich in den meisten
Fillen um Einzelresultate. Nach unseren Ermahnungen bessert sich die Situation
in der Regel. Es zeigen uns jedoch derartige Vorkommnisse, daff das hygienische
Denken noch vielerorts im argen liegt. Hindewaschen, sauberes Geschirr, gerei-
nigte Apparate sind noch lange nicht iiberall zur Selbstverstandlichkeit geworden.
Es diirfte dies sehr oft auf den hdaufigen Personalwechsel zuriickzufiihren sein.

Aufler Lebensmitteln werden auch sogenannte Abklatschpraparate untersucht,
womit die Oberfliche von Arbeitstischen, vom Haustock oder anderen Objekten
gepriift werden kann. Eine saubere Oberfliche sollte an einen Abklatschbeutel
nicht mehr als 100 Keime und hochstens 20 coliforme Keime oder Staphylokokken
abgeben. Ein Resultat, wie das nachstehend aufgefiihrte, mufl deshalb als kata-
strophal bezeichnet werden. Von einer Reinigung keine Spur.

Anzahl Keime pro Abklatschbeutel
Keimzahl Coliforme Keime Staphylokokken
Haustock mehr als mehr als mehr als
10 000 10 000 10 000 coag. neg.
Arbeitstisch in der Kiiche mehr als mehr als 2 500 coag. neg.
12000 5000

Dies erkldrt, weshalb die Speisen, welche im gleichen Restaurant von der
Anrichte, aus der Kiiche oder aus dem Eisschrank erhoben worden waren, ein
solches Resultat ergaben:

Keialilrr;zghl Cc%}ﬁ?gzle Eschc?)liichia Staphif)kl)kg(')kken

Miischeli, Teigwaren, gekocht 300 Mio 130 000 in0,01 g 50

vorhanden
Kopfsalat, gewaschen 2,5 Mio 25 000 0 10
Kartoffelsalat 57 Mio 160000 in0,1¢g 2000

vorhanden coag. pos.
Panierei 140 Mio 300 in0,1 g

vorhanden 0
Kartoffeln, gekocht 110 Mio 45 000 in0,1 g

vorhanden 30

Ein derartiges Untersuchungsergebnis deutet auf mangelnde Hygiene und auf
eine unsachgemifle Lagerung der Speisen hin.

(Basel-Stadt)
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En ce qui concerne le contrble de routine des denrées alimentaires, nous avons
dressé pour les produits laitiers le tableau suivant en comparaison avec les années
précédentes.

Non conformes | Non conformes | Non conformes
en 1973 en 1974 en 1975
Laits pasteurisés 14,2 9/p 19,1 %o 25 9/o
Yoghourts 17:3 % 25.5% 40%
Creémes paseurisées 87,0 % 27,6 %0 389/
Beurres de table 47,5 % 40,6 %o 11 9%,
Glaces 36,4 %0 26,3 %0 21 %

Les pourcentages obtenus en 1975 demandent quelques éclaircissements. En ce
qui concerne les laits pasteurisés, la qualité est sensiblement la méme que celle
observée en 1974, la légére augmentation du pourcentage non conforme est due
au fait que plusieurs laits dépassaient la date limite de vente. En ce qui concerne
les yoghourts, 40%0 dépassent la norme uniquement du fait des levures (plus qu’une
levure par gramme), mais par contre n’ont ni germes ni coliformes, ce qui prouve
que cette norme de levures est beaucoup trop sévére. La qualité des beurres s’est
nettement améliorée, cependant ils dépassent souvent la norme par un exces de
levures. Les glaces sont aussi plus «hygiéniques» en raison de la régression tou-
jours croissante des fabricants artisanaux au profit des industries de crémes glacées.

(Vaud)

L’examen bactériologique des plats cuisinés a été particuliérement intense cette
année et les résultats enregistrés assez décevants, Il a été constaté, lors d’enquétes
effectuées dans des locaux de préparation, que des défauts d’organisation peuvent
étre a lorigine des proliférations bactériennes constatées maintes fois. En parti-
culier, il est possible de constater des temps d’attente inutiles dus au manque de
personnel. Il y a également des erreurs techniques facilement évitables telles que
celles qui consistent a introduire les plats chauds dans un container isotherme et
le tout dans les chambres froides, prolongeant ainsi inutilement le temps de re-
froidissement. (Geneve)

Kosmetische Mittel — Cosmétiques

Ein im Kanton Ziirich domizilierter Hersteller von Kosmetika belieferte eine
Wiederverkduferin im Aargau mit Gesichtscremen, die stark bakteriell verunrei-
nigt waren und teilweise durch Pseudomonas aeruginosa infiziert waren. In einer
Probe Anti-Rides wurden pro Gramm 5 Mio Zellen dieses pathogenen Keimes
bestimmt. (Aargau)
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Toxine — Toxines

Ein Gastarbeiter, der fiir den Eigenbedarf Kise aus Jugoslawien importiert
hatte, mufite nach dessen Genufl mit Symptomen einer Staphylokokkentoxinver-
giftung in Spitalpflege verbracht werden. Eine von uns untersuchte Probe des ver-
dachtigen Kises enthielt pro Gramm iiber 200 Mio koagulasepositive Staphylo-
kokken. Eine weitere Bestatigung lieferte der positive Enterotoxinnachweis eines
auswartigen Institutes (0,13 ppm Enterotoxin A/B). (Schaffhausen)

- Seit einiger Zeit fiihren wir den Nachweis und die Bestimmungen von Afla-
toxin durch. Die Methode besteht im wesentlichen darin, daff die fettfreie Sub-
stanz mit Aceton und anschliefend mit Chloroform extrahiert und der Extrakt
diinnschichtchromatographisch untersucht wird. Die Methode ist relativ einfach
und wir haben gute Erfahrungen damit gemacht. Die Schwierigkeit liegt jedoch
in der auflerordentlichen Giftigkeit der Aflatoxine. Beim Arbeiten mit Testsub-
stanzen ist deshalb mit der groftmoglichen Vorsicht vorzugehen. Auch wenn das
Resultat positiv verlduft, ist stets zu beachten, dafl diese hochtoxischen Substanzen
vorliegen. Mit der Durchfithrung dieser Untersuchung sind deshalb nur solche
Personen zu betrauen, welche in der Lage sind, diese Gefahren abzuschitzen und
stets mit der notigen Vorsicht verfahren.

Im Berichtsjahr wurden folgende Lebensmittel auf Aflatoxine untersucht: Erd-
nufibutter, Erdniisse, Haselnuflpaste, Mandelpaste, Marzipan, Nougat, Dresdner
Stollen, verschimmelter Schokoladekuchen, Backhilfsmittel, verschimmelte Pum-
pernickel, verschimmelter Weichkise, verschimmelte Teeblitter, verschimmelte
Kakaobohnen. Aflatoxin war lediglich in einer Charge der verschimmelten Kakao-
bohnen feststellbar, hier lieflen sich jedoch die beiden Aflatoxine B: und B: eindeu-

tig nachweisen. In allen andern Proben waren Aflatoxine nicht nachweisbar.
(Basel-Stadt)

Als weitere Mykotoxinbestimmung wurde der Patulinnachweis aufgenommen.
Patulin entsteht beispielsweise in faulenden Aepfeln. Unsere Untersuchungen, die
noch im Anfangsstadium stehen, beschrankten sich daher auf den Nachweis dieses
Mykotoxins in vergorenen und unvergorenen Apfelsiaften.

Gearbeitet wurde nach der AOAC-Methode. Die sdulen- und diinnschicht-
chromatographische Abtrennung der Inhaltsstoffe von Patulin verlief jedoch
schlecht und erforderte eine zweimalige DC-Trennung, was wiederum eine
schlechte Ausbeute zur Folge hatte. Alkoholhaltige Sifte waren schwieriger zu
reinigen als alkoholfreie. Untersucht wurden: 7 alkoholfreie Kernobstsifte, 2
Fruchtsaftgetrinke und 4 Obstweine. Patulin konnte in keiner der Proben nach-
gewiesen werden. (Thurgau)

Die Priifung auf Schimmelkeime ist wegen der Gefahr der Bildung von hoch-
giftigen Mykotoxinen eine wichtige bakteriologische Aufgabe.

Geprefite Teeziegel (Po Neai Tea aus Hongkong) waren bereits duflerlich grau
und schimmlig und hatten einen starken muffigen Geruch. Im Innern des Tee-
ziegels konnten folgende Keimzahlen ermittelt werden:
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Gesamtkeimzahl in1g: 720000
Schimmelkeime in1g: 690000
Hefen inlg: 200000

Coliforme Keime und Staphylokokken waren nicht nachweisbar. Eine durch
einen Mykologen durchgefiihrte Bestimmung ergab das Vorhandensein von:

Aspergillus glaucus (in der Ueberzahl)
Aspergillus niger

Aspergillus versicolor

Absidia corymbifera

Die Probe mufite demnach als vollstindig verschimmelt und verdorben be-
urteilt werden.

Zur Ueberpriifung, wie stark der Befall mit Schimmelsporen normalerweise
bei Tee ist, fithrten wir in 26 wahllos erhobenen Teeproben die entsprechende Be-
stimmung durch. Lediglich in einer Probe fanden sich Schimmelkeime in einer
Menge von 1200 pro Gramm, in den anderen 25 Proben war Schimmel nicht nach-
weisbar.

Die mogliche Entwicklung von Schimmel und Hefen wahrend der Lagerung
eines Lebensmittels konnte in folgender Versuchsanordnung verfolgt werden:

1 Probe Champignon-Salat, abgefiillt in Kunststoffdosen, hergestellt aus pa-
steurisierten Pilzen, wurde bei einer Lagertemperatur von ca. 7°C wihrend 10 Ta-
gen gelagert und in verschiedenen Intervallen auf die Anwesenheit von Schim-
mel und Hefen kontrolliert.

Frische Nach 2 Tagen | Nach 7 Tagen | Nach 10 Tagen

Probe Lagerung Lagerung Lagerung
Keimzahl/g 9 000 110000 60 000 150 000
Schimmel/g 90 14 000 25 000 110000
Hefen/g 350 9 000 12 000 200 000

Coliforme Keime und Staphylokokken waren zu keinem Zeitpunkt nach-
weisbar.

Als Richtwerte fiir die Beanstandung eines Lebensmittels gelten:

Anzahl gewachsener Kolonien
pro 1 Gramm

Schimmel Hefen
Fiir Roh- und Zwischenprodukte 1000 50 000
Zum unmittelbaren Genufl bestimme Lebensmittel 100 10 000
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In der nachstehenden Tabelle ist fiir verschiedene Lebensmittel angegeben,
wie viele Proben bei einer bestimmten Anzahl von Untersuchungen diese Richt-
werte iiberschritten haben. Interessant ist, dafl einzelne Lebensmittel gegentiber
diesen Mikroorganismen eine gewisse Anfilligkeit aufweisen, wahrend andere
davon kaum befallen werden.

Bestimmung von Schimmel- und Hefekeimen in verschiedenen Lebensmitteln

Ueber den Richtwerten
Objekt Ar}zahl der gelegene Keimzahlen
Bestimmungen
Schimmel Hefen
Belegte Brotchen 28 9 8
Butter 72 13 10
Friichte 22 0 0
Fruchtsifte 12 2 0
Gewlirze 14 13 0
Joghurt 98 7 5
Kakao 13 0 1
Kise 143 55 56
Kindernihrmittel 21 0 0
Mahlprodukte 5 2 o
Margarine 21 1 0
Offene Mayonnaise 24 9 7
Patisserie 101 21 24
Quark 104 27 11
Offene Salate 160 56 35
Senf 10 0 0
Teigwaren 40 4 6
Tiefkiihlprodukte 26 2 1

(Basel-Stadt)

Untersuchungen anf Schwermetalle — Métaux lourds
Obst, Gemiise und deren Konserven — Fruits, légumes et leurs conserves

Wir haben im vergangenen Jahr begonnen, vermehrt frisches Obst und Gemiise
in der Nihe von Straflen und Autobahnen auf ihren Pb- und Cd-Gehalt hin zu
untersuchen. Im {ibrigen stellten uns haufig Privatpersonen Proben aus den eigenen
Girten fiir diesbeziigliche Analysen zur Verfiigung.



Gemiise- und Obstart Ort der Probenahme nlf;%c; Ca&?}}:‘gm*
Kohl 8 m vom Straflenrand 0,65 0,01
Rotkohl 8 m vom Straflenrand 0,70 0,01
Bohnen 3 m vom Straflenrand 0,04 e
Stichmangold 20 m vom Straflenrand 0,06 —
Lauch 3 m vom Straflenrand 0,06 o
Kopfsalat unbekannt 0,05 o
Kopfsalat 3 m vom Straflenrand 0,07 —
Kopfsalat 3 m vom Straflenrand 0,25 —
Kirschen an der Strafle 0,20 —
Lindenbliiten an einer Kreuzung 4,27 —
Holunder 10 m von Autobahn 232 —
Himbeeren 5 m von Autobahn 1.17 —
Brombeeren 5—10 m von Autobahn 1,02 —

* Bezogen auf das frische Lebensmittel

Das Ergebnis unserer Untersuchungen mahnt zu vermehrter Aufmerksamkeit:
Rund 30 der untersuchten Proben aus unmittelbarer Nihe von stark befahrenen
Straflen und Autobahnen iiberschreiten den tolerierbaren Pb-Gehalt von 1 ppm.
Es fehlen uns jedoch noch weitere Resultate, um ein wahrheitsgetreues Bild der
Situation aufzuzeichnen. Aus diesem Grunde werden wir uns im Jahre 1976 mit
breiter angelegten Untersuchungen an frischem Obst und Gemiise befassen miissen.
Erst dann wird sich abschitzen lassen, welche Mafinahmen sich fiir die betroffenen

Gemiise- und Obstbauern aufdringen. (Bern)
Herkunft Blei in mg/kg*
Aepfel ca. 20 m von Autobahn entfernt 4,4
Aepfel ca. 4 m von Autobahn entfernt 5,6
Aepfel ca. 3 m von Autobahn entfernt 38
Aepfel neben Autobahn 235
Chinesischer Kohl Lebensmittelgeschaft 0
Broccoli Lebensmittelgeschift 0
Kabis Lebensmittelgeschift 0
Rosenkohl Lebensmittelgeschift 0
Bohnen Lebensmittelgeschift 0
Siidlindisches Gemiise Lebensmittelgeschift 0
Mangold Garten an der Autostrafle 6,7
Sellerie Garten an der Autostrafle 20,5
Kabis Garten an der Autostrafle 5,5
Kopfsalat Garten an der Autostrafle 6,5
Stielmangold Garten an der Autostrafle 5,5
Kohl Garten an der Autostrafle 6,2

* Bezogen auf Trockensubstanz




Herkunft

Blei in mg/kg*

Kohl
Bohnen
Sellerie
Blumenkohl
Buschbohnen
Kopfsalat
Lauch
Zuckerhut
Zuckerhut
Krautstengel
Lauch
Mangold

Garten an der Autostrafle
Garten an der Autostrafle
Garten an der Autostrafle
Garten an der Autostrafle
Garten an der Autostrafle
Lebensmittelgeschaft

Lebensmittelgeschaft

Lebensmittelgeschift

Garten an der Autostrafle
Garten an der Autostrafle
Garten an der Autostrafle
Garten an der Autostrafle

Heu

Pflaumen

neben Autostrafle
neben Autostrafle

4,5
3,5
2,4
6,1
Lk
6,7
5
15
10
6
8,1
3,0
0
1

* Bezogen auf Trockensubstanz

Konservenart Herkunft Blei mg/kg** Zinn mg/kg**
Mandarinen Spanien 0 494,1
Mandarinen Spanien 0 98,8
Spargeln Taiwan 0 —
Suppe Oesterreich 0 -
Crevetten England 0 —
Suppe Dinemark 0 68,8
Suppe Dinemark 0 59,4
Aprikosen Australien 0 181
Weinkraut Deutschland 0 —_
Thon Hawaii 0 —
Tomaten Italien 2,4 45
Tomaten Italien 2,9 53.1
Pfirsiche Spanien 0 273
Aprikosen Spanien 3,8 31,5
Pfirsiche Australien 27 55,8
Ananas Taiwan 5 70,9
Fruchtsalat Spanien 0 245,7
Minestrone [talien £S5 157,7
Weifle Bohnen Schweiz 0 43,8
Fruchtsalat Stidafrika 0 87,5
Erdbeeren Spanien 0 —
Ananas Siidafrika 0 131
Ananas Philippinen 0 93.5
Aprikosen Spanien 0 187,5

** Bezogen auf abgetropfte Ware
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Werte {iber 10 mg/kg Blei sind selten geworden. Die im Vorjahr beobachtete
Verbesserung hat angehalten. Genauere Aussagen sind allerdings nicht mdglich,
weil die Probenahme nur stichprobenweise und nicht nach statistischen Grund-
satzen erfolgte. (Urkantone)

La teneur en cuivre de 23 échantillons de raisin de table a été contrdlée. Au-
cun des échantillons ne présentait une teneur supérieure a la tolérance de 15 ppm.

Nombre d’échantillons en provenance de
Teneur en cuivre
(en ppm)
France Italie
0a 5 12 7
5310 2
14 9

La valeur moyenne se situe a 3,6 ppm de cuivre.

La teneur en plomb de légumes frais a été contrdlée sur des échantillons qui
provenaient de cultures le long des axes routiers a grande circulation.

Les résultats se répartissent comme suit:

Teneur en plomb (en ppm) Nombre d’échantillons de légumes

0 .30t 2

0,1 4 0,2 3

0,2 4 0,3 3

0,3 a 0,4 1

0,7 a 0,8 2

0,8 a4 0,9 2

1,04 15 1

plus 1

15
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Nombre d’échantillons de En %

Fruits | Légumes Chﬁ(r)r:gig- Fruits | Légumes Ch:‘r;;f;ig-
Teneur en plomb
Moins de 0,5 ppm 12 10 6 60 45 67
Plus de 0,5 ppm 8 12 3 40 55 33
Teneur en cadminm
Moins de 0,05 ppm 18 10 2 90 48 22
Plus de 0,05 ppm 2 11 7 10 52 78
Teneur en zinc
Moins de 0,5 ppm 16 15 1 100 75 12
Plus de 0,5 ppm 0 5 7 0 25 88

(Vaud)

Nous sommes intervenus aupres d’un fabricant de conserves, qui livrait aux
commercants des étiquettes autocollantes destinées 2 remplacer les dates limites
dépassées.

Le dosage des métaux lourds a donné les résultats suivants exprimés en ppm:

Pb Zn Sn Hg Cd
Fruits (boites) 0,60 4,2 15 = 0,02
Fruits surgelés 0,45 2.2 4 _— 0,02
Légumes (boites) 0,68 5,6 22 0,05 0,04
(Champignons)
Légumes surgelés 0,43 5,4 3 — 0,04
(Neuchétel)

Fische — Poissons

Auswirkungen von Industrieabwissern auf Fische

Im Zusammenhang mit einer erhchten Sterblichkeit von Fischreihern wurde
bei diesen ein erhohter Gehalt von Zink in den Eingeweiden festgestellt.

Wir untersuchten verschiedene Bachforellen aus der Jona bei Rapperswil. Die
nachstehenden Zahlen zeigen eindeutig einen erhohten Gehalt von Zink in den
Fischen, herrithrend von der dortigen Metallindustrie.

1224 — Bachforellen aus Jona beim Pilgersteg

1225 == Bachforellen bei Maschinenfabrik Riiti

1226 — Bachforellen unmittelbar oberhalb Kliranlageeinlauf
1227 = Bachforellen unterhalb Kldranlage Riiti
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Blei Zink Cadmium Quecksilber
ppm ppm ppm ppm
1224 Fleisch <0,5 11,6 < 0,05 0,03
Leber <1,8 35,7 < 0,18 0,30
Eingeweide &, 1,5 137 < 0,07 0,37
1225 Fleisch < 0,5 14,3 < 0,05 0,08
Leber <24 50,5 < 0,4 0,38
Eingeweide < 0,6 260 < 0,1 0,70
1226 Fleisch <0,5 15,6 < 0,03 0,14
Leber < 1.0 35,6 < 024 0,86
Eingeweide < 0,4 118 < 0,07 0,69
1227 Fleisch <0,5 13,6 < 0,05 0,11
Leber < 15 33.3 < 0,30 0,64
Eingeweide < 2.1 316 b 1,39

(Ziirich-Kanton)

Résidus de mercure dans les poissons du Lac Léman

3 Teneur en mercure (en ppm) du filet (muscle)
N e
Minimum Maximum Moyenne

Perches 31% 0,13 0,47 0,23
Lottes 7 0,18 0,48 0,38
Vengerons 6 0,15 0,55 0,27
Féras 2 0,14 017 0,16
Truite 1 0,06

* Dans plusieurs cas, c’est un échantillon moyen, préparé par homogénéisation des filets

de nombreux poissons de poids analogues, qui a été analysé.

Résidus de mercure dans les conserves de poisson
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Teneur moyenne )
Poisson Pays producteur (igrg%r:ln;l:bllz g::l'zle
conserve)
Thon France 0,24
Thon Pérou 0,25
Thon Japon 0,17
Thon Espagne 0,20
Moyenne pour le thon: 0,21
Sardines Portugal 0,02
Sardines Maroc 0,02
Moyenne pour les sardines: 0,02
(Vaud)



Les teneurs en métaux lourds (ppm) mesurées dans des poissons péchés dans le
lac de Neuchatel ont été de:

Pb Hg Cd
Bondelles 0,59 0,02 0,04
Palées 0,40 0,1 0,04
Perches 0,71 0,01 0,07
Vengerons 0.75 0,01 0,04

Les teneurs en mercure sont bien inférieurs aux normes fixées.

(Neuchatel)
Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses
Lebensmittel Gehalt'an Schwermetallen
Bezeichnung Herkunft inB;;im nggln
Kise
Emmentaler Schweiz 0,12
Emmentaler Schweiz 0,16
Emmentaler Schweiz 0,24
Greyerzer Schweiz 0,05
Greyerzer Schweiz 0,14
Greyerzer Schweiz 0,22
Greyerzer Schweiz 0,14
Sbrinz Schweiz 0,17
Tilsiter Schweiz 0,20
Tilsiter Schweiz 0,26
Appenzeller Schweiz 0,19
Appenzeller Schweiz 0,18
Parmesan Italien 0,12
Parmesan [talien 0,12
Edamer Holland 0,17
Fondue-Kise Schweiz 0,10
Fondue-Kise Schweiz : 0,05
Fondue-Kise Schweiz 0,04
Rosti
Rosti Schweiz 0,17
Rosti Schweiz 0,26
Rosti Schweiz 0,14
Rosti Schweiz 0,09
Fruchtsafte
Orangen : Israel 0,19 123
Orangen LISA 0,14 165
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Lebensmittel Gehalt an Schwermetallen
Bezeichnung Herkunft inB;;im iz?ipnpnm
Orangen USA 0,18 240
Orangen USA 0,03 179
Orangen USA 0,19 176
Ananas USA 0,07 95
Ananas USA 0,06 261
Zitronen Italien 0,52 30
Zitronen Israel 1,52 127
Zitronen Israel 1,48
Grapefruit Israel 0,54 462
Grapefruit Israel 0,13 625
Grapefruit USA 0,22 220
Grapefruit USA 0,42 312
Grapefruit . USA U7 168
Pfirsich Schweiz 1,26 114
Birnen Italien 0,04
Kokosmilch USA 0,05 n. n.
Gemiisesafte
Gemiise Italien 0,50 42
Gemiise Italien 0,19
Gemiise Schweiz 0,07 59
Gemiise Italien 0,18 20
Gemiise Italien 0,43 56
Karotten USA 0,85 23
Tomaten Frankreich 0,08 121
Tomaten Frankreich 0,04 91
Tomaten UUSA 0,03 98
Tomaten USA 0,05 140
Tomaten Schweiz 0,05
Fruchtkonserven
Williams-Birnen Italien 0,36
Japan.Mandarinen-Orangen Japan 0,17 110
Ananas USA 0,19 89
Pfirsiche USA 0,19 86
Ananas Malaysia 0,19 92
Apfelmus 0,10
Ananas China 0,20 109
Dunstsauerkirschen Italien 0,11 53
Bananenscheiben USA 0,15
Gemiisekonserven
Palmherzen Brasilien 0,23
Bohnen USA 0,08
Tomaten Italien 0,46
Tomaten Italien 0,12 48
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Lebensmittel Gehalt an Schwermetallen
Bezeichnung Herkunft inBll;im ]-nZiannm
Champignon Sid-Korea 0,12
Gemiisemischung Tiirkei 0,04
Auberginen Tiirkei 0,07
Gemiise China 0,06
Oliven USA 0.27
Paprika-Auberginen Tiirkei < 0,02 < 25
Gefiillte Weinblatter Tiirket 0,07
Paprikaschoten Tiirkei 0,02
Erbsen Tiirkei 0,24
Rote Bohnen Tiirket 0,10 42
Weifle Bohnen Tiirkei 0,09 < 25
Auberginen Tirkei 0,08 < 25
Kiirbis Tiirkei 0,08 40
Tomaten Italien 0,13
Tomatenkonzentrat Tiirkei 0,16
Verschiedenes
Stifimost Schweiz 0,02
Dorin Schweiz 0,05
Goldensirup England 0,03
Bierhefepulver 0,12
Tiirkische Siifispeise Tiirkei 0,12 29
Tirkischer Honig Tiirkei 0,01
Tortellini 0,06

Recherches et dosages des métaux toxiques

(Basel-Stadt)

Dosage du Pb Dosage du Cd Dosage du Sn Dosage du Zn
v ) < Nor- | > Nor-| < Nor-| > Nor-| < Nor-| > Nor-
Diverses denrées mes mes mes mes mes mes
0,5 ppm 0,05 ppm 250 ppm < 5ppm|>5ppm
| | |

Conserves légumes 38 7 31 12 34 — 32 12
Champignons 3 10 2 11 2 — 0 13
Vins 5 1 6 — — — 6 e
Poissons de mer et conserves 89 47 59 76 27 — 23 112
Poissons du Léman
et autres lacs 75 77 74 72 s - 1 88
Diverses denrées 9 7 9 7 5 p_— 7
Total 219 149 181 178 66 — 68 232
Total des recherches 368 359 66 300
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Recherches et dosages des métaux

Nombre Conf Non
Désignation Métaux recherchés d’échan- O%Bi\mes conformes
tillons ODA
Bieres Co - Mg - Fe - Hg 13 13 —
Eaux Hg 10 10 —
Jouets Pb-Cd 3l 31 —
Ustensiles et vases Pb-Cd-Zn-Sn-Ni 66 56 10
Cosmétiques Hg-Pb-Cd-Co-Zn 3 3 —
Produits pour cuirs Organomercuriels 5 5 -
Divers objets usuels Pb-Cd- As-Cr 6 5 1
Total 134 123 11
(Geneéve)

Geschirre und Gefdffe — Vases

Von 125 Keramik- und Glasgeschirrproben waren deren 15 wegen zu hoher
Abgabe toxischer Metalle zu beanstanden. Darunter fallen 5 Proben mexikanischen
Tongeschirres, bei denen Bleiabgaben zwischen 50 und 1800 mg, bezogen aut
100 ¢cm?® Innenfliche, festgestellt werden mufiten. Fiir dieses in hochstem Mafle
gesundheitsgefihrdende Geschirr kam, wenigstens soweit es fiir Speisezwecke ver-
wendbar war, nur eine sofortige Beschlagnahme in Frage.

Dank der vor einigen Jahren eingefithrten Atomabsorptionsspektroskopie
konnten die Untersuchungen an Geschirr um ein Mehrfaches erweitert und zeitlich
beschleunigt werden. Die vermehrten Kontrollen haben zur Folge, daff die Waren-
inhaber Keramikartikel, bei denen eine tiberhthte Metallabgabe nicht zum vorn-
herein auszuschlieflen ist, vor dem Inverkehrbringen immer hiufiger untersuchen

lassen. (Ziirich-Stadt)

Artikel Untersuchter Teil s S}ﬁ;“ e
Steinzeughumpen Innenfliche 0 0
Verziertes Glas Lippenrand 0,3 0
Tasse Innenfliache 0,02 0
Tasse Innenflache 0 0
Verziertes Glas Lippenrand 9,2 6,7
Blaue Tasse Innenfliche 0 0
Verziertes Glas Lippenrand 5,7 4,1
Verzierter Glashumpen Lippenrand 0 0
Kaffeetasse Innenflache 0 0
Verzierter Glaskelch Lippenrand 6,6 5 %,
Teller Innenfliche — ——
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Artikel Untersuchter Teil mgﬁlﬁiﬂ . ii‘;}fé‘r‘::f
Kunstkeramik blau Lippenrand 0,8 0
Kunstkeramik braun Lippenrand 1,0 0
Kunstkeramik bunt Lippenrand 0,2 0
Verzierter Glasstiefel Lippenrand 0,27 0,01
Verzierter Glaskelch Lippenrand 1,05 0,05
Verziertes Schnapsglas Lippenrand 0,48 0,04
Steinzeughumpen Innenflache 0,14 —
Boccolino Innenflache 0 —
Boccolino Innenfliche 0 —
Steinzeughumpen Lippenrand 11,6 1.3
Verzierte Tasse Lippenrand 0 0
Becher [nnenfliche 4.1 0
Bierhumpen Lippenrand 0,05 o
Bierhumpen Lippenrand 0,05 0
Bierhumpen Lippenrand 0 0
Teller Innenfliche 3,6 0
Boccolino Innenfliche 017 0
Verziertes Schnapsglas Lippenrand 11,7 6,0
Verzierter Krug Lippenrand 0,7 0
Verziertes Schnapsglas Innenfliche 62,5 2,6
Moccatasse Innenfliche 32.5 0,09
Verzierter Humpen Lippenrand 0 0
Verziertes Schnapsglas Lippenrand 46,5 2,8
* Nach 24 Stunden in 4% Essigsiure
(Urkantone)

Keramikgeschirr

Die 1974 auf breiterer Basis begonnene Ueberwachung des im Kanton Basel-
Stadt verkauften farbigen Keramikgeschirrs wurde auch dieses Jahr konsequent
weiterverfolgt. Es wurden zusdtzlich 50 Inspektionen in Spezialgeschdften fiir
Keramik oder Haushaltwaren, Warenhiusern, Boutiquen, Importeuren, aber auch
auf Messen (MUBA und Herbstwarenmesse) und Flohmirkten durchgefiihrt. Von
den dabei erhobenen 139 Proben mufiten 43, also ca. 30%, wegen zu hohen Blei-
gehaltes beanstandet werden. Aufgrund dieses hohen Prozentsatzes miifite man
schlieflen, dafl fast jede dritte sich auf dem Markt befindliche Ware stark blei-
haltig wire. Dies ist jedoch nicht der Fall. Da wir uns in der Zwischenzeit eine
grofle Erfahrung und geschulten Blick fiir blethaltiges Geschirr angeeignet haben,
konnten die Proben mit besserer Fachkenntnis als frither erhoben werden. Damit
haben wir eine gezielt und konsequent durchgefiihrte, iiber ein Jahr dauernde
Kontrolle des Handels (Herstellung, Import, Verkauf) mit Keramikgeschirr in
unserem Kanton erfolgreich abgeschlossen. Mit iber 100 Inspektionen und ca. 350
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Probenerhebungen haben wir nicht nur einen vollstindigen Ueberblick {iber das
Verkaufssortiment der verschiedenen Firmen und Geschafte erhalten, sondern
auch mit der Zeit gewisse Merkmale und Eigenschaften erkannt, die bei Geschirren
auf einen Bleiverdacht deuten. Es sind dies u. a. folgende Anhaltspunkte:

1. Bleihaltige Glasuren trifft man nur bei der sogenannten Topferware an. Bei
Steingut, Steinzeug und Porzellangeschirr wird der Glasur keine Bleiverbin-
dung als Flufimittel zugesetzt.

(RS

Erhohte Bleiabgabe findet man vor allem beim sogenannten Provencegriin,
da das fiir diesen Farbton verantwortliche Kupferoxid die Bleiabgabe kata-
lysiert.

3. Glasuren mit stirkeren Bleizusitzen werden vor allem in stidlichen Lindern
verwendet, wo bei tieferen Temperaturen (unter 1 000°) eingebrannt wird
(Spanien, Portugal, Griechenland usw.). Aber auch bei chinesischem Geschirr
wurde oft, vor allem bei gelben Pigmentfarben, viel Blei herausgelost.

4. Starke Orange- und Rotténe sind auch verdichtig, da hierzu oft cadmium-
haltige Farbpigmente eingesetzt werden.

Da uns jetzt bekannt ist, was fiir Ware im allgemeinen die Geschifte in ihrem
Verkaufssortiment fithren, ist es uns in Zukunft moglich, mit relativ wenig In-
spektionen und Probenerhebungen den Keramikmarkt zu iiberwachen. Dafl wir
mit unserer Erfahrung einen geschulten Blick fiir bleiverdichtiges Geschirr be-
kommen haben, wird dadurch bestitigt, dafl praktisch jede dritte durch uns dieses
Jahr erhobene Probe wirklich eine zu hohe Bleiabgabe aufwies und beanstandet
werden mufite. Zudem fithren wir anschliefend immer eine Nachkontrolle durch,
bei welcher nachgepriift wird, ob die beanstandete Ware wirklich aus dem Ver-
kehr gezogen worden ist. Da solche Mafinahmen fiir die Geschifte meistens gro-
fere Umtriebe bereiten, hoffen wir dadurch zu erreichen, dafl die Einkdufer in
Zukunft bei ihren Lieferanten eine Garantie fiir die Lieferung einer einwand-
freien, der LMV entsprechenden Ware fordern. Wir glauben in dieser Hinsicht
schon eine deutlich erkennbare Besserung beobachtet zu haben.

Da wir letztes Jahr feststellen muflten, daff bei spanischem Keramikgeschirr
abnormal hohe Bleiabgaben (bis 1400 mg/dm?) vorkommen konnen, haben wir
wiederum auf solche in diesem Land hergestellte Ware ein besonderes Augenmerk
gerichtet. Es wurden zwei neue Sorten gefunden, aus denen sich 147 bzw. 792 mg
Blei/dm? herauslsen lieflen. Wir haben deshalb im Kanton Basel-Stadt alle Ver-
kaufsgeschifte in einem Schreiben aufgefordert, uns sofort alle Keramikgeschirre
aus Spanien und Portugal anzumelden, die sie z. Zt. in ihrem Sortiment verkau-
fen oder einzufiihren gedenken. Daf bei solch hohen Bleiabgaben tatsichlich eine
Vergiftungsgefahr besteht, wurde durch einen Fall in Lausanne bestitigt, wonach
bei drei Personen der gleichen Familie deutliche Bleivergiftungssymptome festge-
stellt wurden, die auf eine Verwendung eines bleihaltigen Geschirrs zuriickzufiih-
ren sind. Nach 24stiindiger Behandlung wies die 4%0 Essigsaure einen Bleigehalt von
1270 ppm auf, was ungefihr einer Bleiabgabe von 254 mg/dm? entspricht.
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Emailgeschirf

In den letzten Jahren werden vermehrt farbig emaillierte Ef- und Kochge-
schirre (auch Innenseite) zum Verkauf angeboten. Da fiir die attraktiven gelben,
orangen oder roten Farbtone cadmiumhaltige Pigmente eingesetzt werden konnen,
besteht die Gefahr, daf} dieses toxische Metall durch saure Lebensmittel herausge-
[ost werden kann. Wir haben deshalb in der Stadt Basel in den verschiedensten
Verkaufsgeschiften 18 Proben erhoben, von denen 14 eine cadmiumverdichtige
Emaillierung aufwiesen. Wiahrend bei der Behandlung mit 4%iger Essigsdure
weifle, blaue oder griine Farbtone kein Cadmium abgaben, wurde dieses Schwer-
metall bei 13 der 14 verdichtigen Proben herausgelost. Es wurden folgende
Werte gefunden:

1 Probe 0 mg Cd/dm?
5 Proben 0,007—0,05 mg Cd/dm?
6 Proben 0,05 —0,5 mg Cd/dm?
1 Probe 2,5 mg Cd/dm?
1 Probe >3 mg Cd/dm?

Da die zur Zeit giiltige Limite 3 mg/dm? betrigt, konnte nur eine Probe (jugo-
slawische Ware) aus dem Verkehr gezogen werden. Nach dem neuen vorgeschla-
genen Grenzwert von 0,05 mg wiren jedoch mehr als die Hilfte zu beanstanden.
Da das Cadmium eine gegeniiber dem Blei zehnmal stirkere Toxizitit aufweist,
sollte unserer Meinung nach dieser Quelle einer Cadmiumkontamination vermehrte
Aufmerksamkeit geschenkt werden. Es wire zu begriiffen, wenn die neue von der
Bleikommission fiir Geschirre vorgeschlagene Limite endlich in Kraft gesetzt
wiirde. In Deutschland wurde sogar schon die Forderung gestellt, die Verwendung
von Cadmiumpigmentfarbstoffen in Innenemails gesetzlich zu untersagen. Einer at-
traktiven gelben, orangen oder roten Firbung der Auflenseite steht jedoch nichts
entgegen.

Zinngeschirr und Imitationen

Da wir frither schon stark bleihaltige Zinngeschirre beanstanden mufiten,
haben wir dieses Jahr die Kontrolle verschirft. Wir sind dabei zusitzlich noch auf
Zinnimitationsware gestoflen, die aus Zink hergestellt war. Nach Artikel 449 der
LMV diirfen ganz oder teilweise aus Metall hergestellte Ef- und Trinkgeschirre
nicht aus Zink hergestellt sein. Solche nicht erlaubten Gegenstinde haben auch als
verboten zu gelten, wenn sie mit Ueberziigen aus unschidlichen Metallen ver-
sehen sind, wie z. B. verzinntes Zinkgeschirr. Von den Verkaufsgeschiften wurde
oft die Ausrede gebracht, dafl sie solche Waren nur fiir Dekorationszwecke an-
bieten. Wir haben deshalb im Kanton Basel-Stadt eine Vorschrift iiber den Ver-
kauf von Zinngeschirr und Zinngeschirrimitationen verschickt. In dieser wurde
darauf aufmerksam gemacht, daf} stark bleihaltige (iiber 10%) Zinngeschirre sowie
solche aus Zink oder verzinntem Zink nicht verkauft werden diirfen. Damit kein
Miflbrauch getrieben wird, kann der Verkauf solcher Gegenstinde fiir Dekora-
tionszwecke nur unter folgenden Bedingungen erlaubt werden:
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1. Dem Verkidufer mufl die andere Zusammensetzung des Materials bekannt-
gegeben werden. Die Dekorationsgegenstande diirfen nur mit der entsprechen-
den Anschrift wie z. B. «Fiir Lebensmittel verboten» angeboten werden.

2. Alle Dekorationstrinkgeschirre in normaler Grofle (Kriige, Becher, Mafibecher
usw.), die irgendwie zu Trinkzwecken gebraucht werden konnten, miissen am
Boden durchlocht werden (Durchmesser des Loches mindestens 0,5 cm).

3. Von dieser Bestimmung ausgenommen sind sehr kleine Gegenstinde, welche
eindeutig nur als Dekoration in den zur Zeit angebotenen «Set-Kisten» auf-
gestellt werden konnen.

Wir wurden von privater Seite auch beauftragt, sogenanntes Armetale Metall-
geschirr, welches zu Koch- und Efizwecken verwendet werden kann, auf eine
mogliche Abgabe von gesundheitsschadigenden Schwermetallen zu untersuchen.
Diese zinnahnlich aussehende Legierung (vor allem Aluminium) wird in der Re-
klame als «neues Zinn» angeboten. Da nach 24stiindigem Stehenlassen mit 4%o
Essigsdure kein Arsen, Cadmium, Quecksilber oder Blei abgegeben wurde, konnte
diese Ware zum Kontakt mit Lebensmitteln zugelassen werden. Wir haben jedoch
eine Werbung mit dem Ausdruck «neues Zinn» beanstandet. Wir sind der Ansicht,
dafl diese Bezeichnung zur groben Tiuschung des Konsumenten Anlaff gibt, da
man ohne weiteres erwarten wiirde, da es sich wirklich um eine neue Zinnsorte
handelt, was jedoch eindeutig nicht der Fall ist.

Ein uns zur Beurteilung tiberbrachter Samovar mit Teekanne mufite beanstan-
det werden, da die Innenseite mit einer stark bleihaltigen Zinnlegierung iiberzogen

war. Warmes Wasser von 80°C IGste innert einer Stunde ca. 3,75 mg Blei/dm?
heraus. (Basel-Stadt)

Souvenirs werden in Form von Trinkgefaflen in groflerem Umfange auch an
schweizerischen Touristikzentren umgesetzt. Wir untersuchten derartige Trink-
glaser und Tassen mit farbigen Bildmotiven und fanden unerwartete Ergebnisse:

Von 15 untersuchten Gliasern mufiten 10 wegen zu hoher Bleilissigkeit bean-
standet werden. Die Bleiabgabe der beanstandeten Proben betrug 5,6 bis 120 (!)
mg Pb pro dm?® Lippenrand. 5 Gldser geniigten den geltenden Bestimmungen,
ebenso 3 untersuchte keramische Gefifle. (Schaffhausen)

Die Kontrolle von bemalten Glidsern und Geschirren auf Bleiabgabe wurde
auch in diesem Jahr weitergefiihrt. Die meisten Beanstandungen mufiten bei Sou-
venirartikeln und modisch dekorierten Gldasern und Geschirren ausgesprochen
werden. Aufgeschreckt durch die Publikationen tiber bleihaltiges spanisches Ge-
schirr erhielt das kant. chem. Labor ein Keramikgefif}, welches eine Konsumentin
bei ihrem Aufenthalt in Spanien gekauft und mit selbstgemachter Zwetschgen-
konfitiire gefiillt hatte, zur Kontrolle. Die Analyse ergab einen Bleigehalt von
600 mg pro kg Konfitiire. (Graubiinden)
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e plgg_bl(% i?;lgmium Nombre d’échantillons En %,
0 a 3 121 92,4

34 6 3 2,3

631 9 1 0,8

9a 12 2 1,5

122 15 1 0,8

33 4 36 1 0,8

56 a 59 1 0,8

183 a 186 1 0,8

131 100,2

(Vaud)

Untersuchungen auf Pestizidriickstinde — Résidus de pesticides

Milch — Lait

Sehr stark beschdftigten uns immer noch die Kontaminationen mit dem per-
sistenten chlorierten Insektizid Dieldrin. Wie wir noch im letzten Jahresbericht
erwihnten, zeigte sich in einem speziellen Fall, dafl die Milchproben fast simtli-
cher Produzenten einer Genossenschaft gegeniiber dem Normalwert erhhte Men-
gen von Dieldrin aufwiesen. Die Gehalte lagen bei der Untersuchung im Oktober
1974 bei 14 von 20 Produzenten iiber 5 ppb; mit Extremwerten von 2—16 ppb
und einem Gehalt der Mischmilch von 9 ppb. Ende Januar 1975 enthielt nur noch
die Milch von drei Produzenten mehr als 5 ppb Dieldrin. Die Extremwerte waren
die gleichen, aber die Mischmilch wies nur noch 3 ppb auf. Dieses Absinken der
Dieldringehalte der Milch in den Wintermonaten widersprach allen bisherigen
Erfahrungen von Kontaminationen mit diesem Insektizid als Folge von Holz-
schutzbehandlungen. Um die Ursache abzukliren, wurden in der betreffenden Ge-
meinde neben Befragungen zahlreiche Untersuchungen von Holzsplittern, Stroh
und Heu aus Scheunen, Futtermitteln, Kartoffeln, Gras und Erde durchgefiihrt.
Die Resultate zeigten, dafl die Kontaminationen, wie erwartet, im wesentlichen
nicht auf Holzschutzbehandlungen in Scheunen zuriickzufiihren waren, sondern
mit grofiter Wahrscheinlichkeit auf frithere Schiadlingsbekampfungen auf Feldern
dieser Gegend mit tibermdfligen Mengen von Aldrin.
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Dieldringehalte in verschiedenen Bodenproben:

Nr. Bezeichnung Ll?;lz-lt:n%]]g;g‘- Dield;i;gehalt
208/5 Erde Oberfliche Zuckerriibenfeld 69/70 100
208/6 Erde Oberfliche Weizenfeld 69/70 50
208/7 Erde Oberfliche Wiesland 64 10
Vergl. Erde Oberfliche keine 1

Beispiel einer Bodenprofiluntersuchung:

Nr. Bezeichnung Tiefe om Dieldringehalt

ppb
240/2 Erde, Humus, sandig leicht i B 17
240/3 Erde, Humus, sandig leicht 10 65
240/4 Erde, Humus, sandig leicht 20 24
240/5 Erde, Humus, leicht 30 4
240/6 Erde mit Torf gemischt 40 0,4
240/1 Torf, naf} 50 0,3

Die Mischmilch der betreffenden Genossenschaft wurde mit folgendem Ergebnis
laufend kontrolliert:

Die.:]dringeha]t Die_ldringehalt

3,8 Fettanteil 3,8"/y Fettanteil
14.10.74 9 ppb 25, 9,75 6 ppb
294 L., 75 3 ppb 15.10.75 6 ppb
29. 4.75 7 ppb 18.1175 4 ppb
3. 7.78 5 ppb 16. 12, 75 4 ppb

Viel mehr Sorgen und Anstrengungen brachten einmal mehr die gegen Holz-
schiadlinge mit Dieldrin behandelten Scheunen von Milchproduzentenbetrieben.
Es zeigte sich unter anderem, dafl nicht nur die Scheunen, sondern zum Teil auch
die Holzteile von Stillen mit Dieldrin behandelt worden waren, und dafl die Iso-
liermaterialien in Zwischenbdden mit durch die Fugen gesickerter Dieldrinlésung
richtiggehend getrinkt worden waren. Eine blofle Schutzlackbehandlung war
unter diesen Umstdnden nicht zu verantworten. Scheunenbdden und Stalldecken

352



sowie die dazwischen liegenden Schlacken mufiten herausgerissen und ersetzt
werden; ebenso unbrauchbar gewordene Pavatexwinde sowie Roste und Balken.
Alte Heuvorrite waren zu vernichten und rechtzeitig durch neues Futter zu er-
setzen. Alle diese Arbeiten mufiten noch vor der neuen Heuernte vollendet sein,
was einen besonderen Einsatz bedingte. Wir mochten an dieser Stelle Herrn Pro-
fessor Rudolf sowie allen Beteiligten der Abteilung fiir Landwirtschaft, des Zen-
tralverbandes Schweiz. Milchproduzenten und des Thurg. Milchproduzentenver-
bandes fiir ihre auflerordentlichen Bemiihungen und die vorziigliche Zusammen-
arbeit bestens danken. Dies auch im Namen der betroffenen Thurgauer Milch-
produzenten.

Mit dem Abschlufl der Sanierungsarbeiten war natiirlich die Angelegenheit
fiir das kantonale Laboratorium keineswegs erledigt. Durch weitere periodische
Milchuntersuchungen mufiten nun die Auswirkungen der getroffenen Schutz-
mafinahmen ermittelt werden. Obwohl diese Untersuchungen im Berichtsjahr noch
nicht abgeschlossen werden konnten, sondern noch mindestens bis anfangs Som-
mer 1976 fortgefithrt werden miissen, zeigten sich doch bereits einige bemerkens-
werte Ergebnisse, die aus der folgenden Tabelle ersichtlich sind:

Betrieb 1 Betrieb 2 Betrieb 3 Betrieb 4 Betrieb b Betrieb 6
Erhebungszeit ppb ppb ppb ppb ppb ppb

Dieldrin Dieldrin Dieldrin Dieldrin Dieldrin Dieldrin
Anf. November 74 15 23 25 27 o3| 50
Mitte Dezember 74 35 34 54 36 48 62
Mitte Februar 75 58 26 46 50 53 58
Teilsanierungen anfangs April 1975
Mitte April 75 85 31 68 55 684 78
Mitte Mai 75 47 26 73 64 506 88
Mitte Juni 75 34 — 45 44 142 84
Anf. _]uli 75 20 9 33 33 115 41
Anf. September 75 13 6 19 23 50 28
Anf. November 75 8 4 6 12 15 17
Mitte Dezember 75 10 4 5 14 9 16

In allen Betrieben ergaben sich kurz nach den Scheunensanierungen Erhhun-
gen der Dieldringehalte der Milch. In einem Fall (5) war dieser Anstieg aufler-
ordentlich stark und machte sofortige verscharfte Sperrmafinahmen fiir die Milch
notwendig. Vermutlich wurde dieser allgemeine Anstieg der Kontaminationen
vorwiegend durch dieldrinhaltigen Staub verursacht, der bei den Bauarbeiten
anfiel und in Scheunen und Stillen herumgewirbelt wurde, so dafl wihrend kiir-
zerer Zeit direkte Dieldrineinwirkungen auf Futter und Tiere angenommen wer-
den miissen. Auflerdem kann sich die voriibergehende Verfiitterung von altem,
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eventuell sogar mehrjaihrigem Heu, das bei der Rdumung der Scheunen zuunterst
lag und deshalb stirker kontaminiert war, ebenfalls ungiinstig ausgewirkt haben.
Nach den Hochstwerten im April und Mai senkten sich dann die Dieldringehalte
laufend und lagen im Dezember in allen Fillen wesentlich tiefer als im gleichen
Monat im Vorjahr. Da die klimatischen Verhaltnisse im Spatherbst in den Jahren
1974 und 1975 sehr unterschiedlich waren, lassen sich aber aus diesen recht giinsti-
gen Zahlen leider noch keine definitiven Schliisse ableiten. Vergleicht man die
Dieldringehalte der Milch von Mitte Dezember 1975 mit denen von Mitte De-
zember 1974, so zeigen sich bei den behandelten Betrieben Reduktionen von 61
bis 91°%, im Durchschnitt 78% und bei den nicht behandelten Betrieben von 45
bis 85%, im Durchschnitt 62%. Vergleicht man die Dieldringehalte der Milch
von Mitte Dezember 1975 mit denjenigen von anfangs November 1974 (beziiglich
Klimaverhaltnissen eher zweckmafligerer Vergleich), so ergeben sich bei den be-
handelten Betrieben Reduktionen von 33 bis 84%, im Durchschnitt 62° und bei
den nicht behandelten Betrieben von minus 9 bis 32%, im Durchschnitt 19%. Aus
diesem Vergleich ist immerhin eine Tendenz erkennbar, die gewisse Hoffnungen
auf eine Besserung zu rechtfertigen scheint. (Thurgau)

Kdse — Fromage

18 Proben Importkise waren wegen Kontamination mit Riickstinden von per-
sistenten chlorierten Kohlenwasserstoffen, vorab wegen Lindan und Homologen
sowie Dieldrin, zu beanstanden. Wihrend am Anfang des Berichtsjahres noch
bedeutende Ueberschreitungen der Markttoleranzen festgestellt werden mufiten,
besserte sich die Lage dank den angeordneten Mafinahmen im Laufe des Jahres
zusehends. Ein auslindischer Kise wies einen vom Verpackungsmaterial (Kunst-
stoff-Folie) herrithrenden Miflgeschmack und -geruch auf und muflte deshalb als
verdorben betrachtet werden. (Ziirich-Stadt)

Comparativement a "année précédente, les résultats obtenus accusent une nette
amélioration, que ce soit dans le pourcentage des échantillons conformes ou dans
les valeurs moyennes des résidus.

Ce sont encore les fromages en provenance d’Italie qui présentent le plus fort
pourcentage d’échantillons non conformes (36%). Celui-ci est pourtant en nette
diminution: 1974, 61% et 1973, 93%. Comme auparavant, la contamination est
due aux résidus de lindane, heptachlore époxyde et dieldrine.

En ce qui concerne les fromages indigenes, le pourcentage de produits non con-
formes diminue aussi fortement (6%0) par rapport a 1974 (43%). La principale
cause de contamination étant le HCB. (Vaud)
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Friichte und Gemiise — Fruits et légumes

Gemiise

Anzahl
Proben

Dithiocarbamat
in ppm

Diazinon | Mevinphos harn-

< 0,5 | 0,5—3

< 0,02ppm | < 0,01 ppm| < 0,05 ppm

Phenyl-

stoffe

Kopfsalat
Endiviensalat
Peterli
Lattich
Krautstiel
Niifilisalat
Lauch
Blumenkohl
Chicorée
Wirz
Gurken
Broccoli
Zuckerhut
Chinakohl
Eisbergsalat
Spinat
Tomaten
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(Zirich-Kanton)

66°0 der untersuchten Friichteproben enthielten nachweisbare Riickstinde aus
einer oder verschiedenen der angegebenen Wirkstoffgruppen. In 6 von 10 unter-
suchten Pfirsichproben aus Italien sowie in Himbeeren und Brombeeren wurden
tolerierbare Reste von Endosulfan festgestellt (< 0,005 bis 0,02 ppm).

3 von 111 Proben waren wegen erhdhten Pestizidgehaltes zu beanstanden.

Wirkstoffgehalt der beanstandeten Proben ggéigﬁ;gi;i
DDT in italienischen Trauben 0,4—2,3 ppm 0,3
Dichlofluanid in franzdsischen Trauben 2 ppm 1

75%0 der untersuchten Kopfsalatproben enthielten nachweisbare Riickstinde
aus einer oder verschiedenen der angegebenen Wirkstoffgruppen.

15 Proben (entsprechend 23% der Gesamtzahl) waren wegen erhthten Pesti-
zidgehaltes zu beanstanden. Davon wiesen 3 Proben gleichzeitig zu hohe Mengen
von Dithiocarbamaten und MBC bzw. Phosphorsaureester auf.
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Wirkstoffgehalt der beanstandeten Proben gggiﬁtﬁﬁiﬁe
Quintozen 2,5— 3,1 ppm 1
Phosphorsiureester (Dimethoat) 0,9 ppm 0,5
Dithiocarbamate 5 Proben: 3,1—10 ppm 3

3 Proben: 11 —20 ppm

2 Proben: 27 ppm
MBC 1,5— 5 ppm 0,5

Tolerierbare Riickstinde folgender Phosphorsiaureester waren nachweisbar:

Mevinphos
Parathion-Aethyl
Parathion-Methyl

Ein uns zunichst unbekannter Stoff, der bei der gaschromatographischen Be-
stimmung von Quintozen regelmdflig in Erscheinung tritt, konnte als dessen Me-
tabolit Pentachloranilin identifiziert werden. Die quantitative Erfassung dieses
Abbauproduktes war uns im Berichtsjahr noch nicht méglich.

Besondere Probleme ergaben sich bei einem Kopfsalatproduzenten aus unserer
Region, welcher den fiir Salat unerlaubten Wirkstoff Dichlofluanid eingesetzt
hatte. Es waren Riickstinde von 2 bis 4 (Auflenblitter 20) ppm nachweisbar. Der
Produzent mufite anldfllich einer Besprechung scharf verwarnt werden. Eine Ge-
sundheitsgefahrdung fiir den Konsumenten war nicht entstanden; das Produkt
ist fir gewisse andere Produkte (Erdbeeren, Trauben, Aepfel, Birnen) in der
Schweiz zugelassen. (Basel-Stadr)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses
651 analyses sur 508 échantillons, soit: 408 analyses des organochlorés, 142

analyses des organophosphorés, 78 analyses de DTC, 21 analyses de bénomyl et
thiabendazol et 2 analyses diverses.
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Nb d’éch. conte- :
Con- Non naﬁtt:; ex(i:%]; i gL
Denrées d’lgcl:)h for- (;,.21:_' DTC
| it PR oz ]

Légumes suisses 50 43| 7 14%| O 0 7 2 1 4
Légumes étrangers 56 | 46 (10 18%| 1 1 8 1 2 7
Fruits suisses 34| 34 |0 0% O 0 0 0 0 0
Fruits étrangers 36 | 35| 1 2%)| 1 0 0 0 0 1
Fromages suisses 83| 7815 6% 5| —| — 2 2 1
Fromages étrangers 92 1 67 |25 28%| 25 | — | — 7 13 5
Laits suisses 27 | 13 |14 520 14| — | — 1 1 12
Produits biologiques 27 | 25|12 7% O . BEEE 2 0 0
Produits pour nourrissons 16 | 16 | 0 0%] O 0| — 0 0 0
Viande et charcuterie 22| 2210 Q%) O] — | — 0 0 0
Oeufs 9 811 11%| 1| — | — 1 0 0
Chocolats suisses 8 810 Q%] Of — | = 0 0 0
Pates alimentaires 3 310 0% O 0| — 0 0 0
Eaux 3 310 0% — 0| — 0 0 0
Thé de plantes 1 110 0% 0| —| — 0 0 0
Epices 1 110 0% O — | — 0 0 0
Divers 40

Totaux 508 | 403 |65 14%0| 47 3 15 16 19 30

(Vaud)
Andere Bestimmungen — Autres examens
Milch — Lait

160 Stallmilchproben priiften wir auf antibiotisch wirksame Substanzen nach
der Bactiastrip-Testkitmethode. In keinem Falle konnten Antibiotika ermittelt
werden. (Basel-Stadt)

Le laboratoire cantonal a contrdlé en 1975 un nombre d’échantillons de lait
inférieur a celui de 1974 qui était de 2392. Malgré cela, le nombre d’infractions
relevées passe de 7 a 16, soit de 0,29 a 1,21%. Cette évolution observée malgré la
sévérité des peines infligées est inquiétante. Elle est due principalement au fait que
les produitsa base d’antibiotiques peuvent étre obtenusavec trop de facilité. Cette re-
marque est valable tant du cdté suisse que du c6té frangais de la zone de produc-
tion genevoise. Il y a 1a un probléme qu’il sera nécessaire de suivre de prés en 1976.
Ceci est d’autant plus vrai que parmi les cas relevés en 1975, il faut signaler deux
laits contenant plus de 7 UI/ml de pénicilline, ce qui est considérable.  (Genéve)
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Teigwaren — Pdtes alimentaires

Die Bestimmung der Eigehalte von Frischeierteigwaren erfolgte bei allen Pro-
ben auf drei verschiedene Arten, namlich {iber den Gesamtlipoid-, den Steringehalt
und den Gehalt an l6slichen Proteinen. Die schon im letzten Jahresbericht er-
wihnte Beobachtung, dafl der aus den 16slichen Proteinen berechnete Eigehalt viel-
fach zu tief ausfillt, wurde durch die diesjahrigen Untersuchungen bestdtigt. Bei
23 untersuchten Frischeierteigwaren waren die aus den l6slichen Proteinen ermit-
telten Eigehalte mit nur zwei Ausnahmen stets tiefer als die aus den Gesamt-
lipoiden oder Sterinen berechneten Werte. Auf die Sterinwerte bezogen, betrugen
sie im Mittel 83% (minimal 54%0, maximal 105%). Nur bei zwei Proben erreichte
der aus den loslichen Proteinen berechnete Eigehalt die vorgeschriebenen 150 g
pro kg GriefS. Aber auch bei den aus den Gesamtlipoiden und Sterinen berechne-
ten Eigehalten mufiten die durch die natiirlichen Schwankungen der Rohmateria-
lien gegebenen Toleranzgrenzen haufig beriicksichtigt werden, damit der vorge-
schriebene Minimalwert erreicht wurde. Zwei Proben wiesen derart tiefe Werte
auf, daf sie beanstandet werden mufiten.

Eine weitere Teigware, die nach einem Spezialverfahren hergestellt wurde (Ein-
tauchen der frisch geprefiten Ware in siedendes Wasser), ergab nach den Methoden
des Schweiz. Lebensmittelbuches untersucht ebenfalls vollig ungentigende Werte
(ca. 50 g Ei/kg Griefl). Die erwihnte Behandlungsart verkleistert die Stirke, des-
halb konnten die Lipoide einschlief}lich der Sterine durch die vorgeschriebene Ben-
zol-Alkohol-Extraktion nur noch unvollstindig erhalten werden. Ein Siureauf-
schlufl dieser Probe erbrachte normale Werte.

Diese Situation veranlafite uns, einen Ringversuch zu unternehmen. 14 ver-
schiedene Labors bestimmten in stets derselben normalen Teigwarenprobe die
Gesamtlipoid- und Steringehalte nach den Methoden des Schweiz. Lebensmittel-
buches. Die Ergebnisse der Sterinbestimmung zeigten eine statistische Hiufung
um einen Mittelwert. Die Werte der Gesamtlipoidbestimmungen waren abnormal
gestreut. Die Verteilungskurve zeigte zwei schwache Maxima. Die Auswertung
der Extremwerte hdtte bei der Lipoid- wie bei der Sterinbestimmung von einer
«den Anforderungen kaum gentigenden» bis zu einer «die Anforderungen iiberstei-
genden» Bewertung gefiihrt.

Eigene Versuche, den Eigehalt aus der gaschromatographisch ermittelten Fett-
siureverteilung oder der enzymatischen Cholesterinbestimmung zu berechnen,
bestitigten lediglich die aus der Literatur bekannte Tatsache, dafl auch diese bei-
den Methoden keine besser gesicherten Werte ergeben.

Zusammenfassend kann gesagt werden: Die veridnderte Technologie der Teig-
warenherstellung fithrt zum Teil zu Produkten, die nach den im Schweiz. Lebens-
mittelbuch angegebenen Methoden nicht mehr sicher analysiert werden konnen,
insbesondere wird die Bewertung einer Frischeierteigware nach dem Gehalt an
16slichen Proteinen fraglich. In manchen Fillen kann auch die Benzol-Alkohol-
Extraktion zu niedrige Gesamtlipoid- und Steringehalte vortiuschen. Einen Aus-
weg scheint bei den letzten beiden Bestimmungen die Sdureaufschlufimethode zu
bieten. (Thurgau)
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Bouillonpriparate — Bouillons concentrés

2 Bouillonpraparate waren wegen ungeniigenden Fleischextraktgehaltes zu be-
anstanden. In einem Falle konnte dies mit einer fehlerhaften Angabe in bezug auf
die Ergiebigkeit in Zusammenhang gebracht werden. Im allgemeinen lag fiir die
enzymatische Methode mit der Lebensmittelbuchmethode (Methode Hadorn) gute
Uebereinstimmung vor. Bei der Untersuchung von Bratensaucen fiel aber auf,
dafl die Lebensmittelbuchmethode viel zu hohe Werte lieferte. Unseres Erachtens
sollte die einzig zuverldssige enzymatische Methode unbedingt als amtliche Me-
thode in das Lebensmittelbuch aufgenommen werden. (Luzern)

Sorbit und Mannit — Sorbite et mannite

Im Zusammenhang mit der Weinanalytik wurde auch die Bestimmung von
Sorbit und Mannit eingearbeitet. Nach einer Methode, die uns zur Verfligung ge-
stellt worden ist, wird der Trockenriickstand in Gegenwart von Pyridin mit Essig-
siureanhydrid azetyliert. Die gaschromatographische Bestimmung erfolgt direkt
aus dem Reaktionsgemisch. Hierbei erfolgt eine Verschmutzung des Siulenkopfes,
so dafl dieser periodisch ersetzt werden mufS. Die Art der Trennsiule scheint nicht
kritisch zu sein. Wir verwenden eine maflig polare Trennsiule mit guter Trenn-
leistung (= 4 000 theoretische Boden).

Sorbit und Mannit kénnen im Rahmen der Aufgabenstellung einwandfrei be-
stimmt werden. (Bern)

Fruchtsifte — Jus de fruits

Von den untersuchten Orangen- und Grapefruitsiften mufite keiner beanstan-
det werden. Zur Beurteilung der Streckung und Einstellung der riickverdiinnten
Sifte mit Zuckerwasser und Zitronensiure haben wir gegen Ende des Jahres das
in der Deutschen Lebensmittelrundschau beschriebene Verhiltnis von Zitronen-
siure zu Isozitronensiure herangezogen. Einige Versuche an selbstgeprefiten kon-
zentrierten und wieder riickverdiinnten Siften ergaben, dafl durch das Konzen-
trieren und Riickverdiinnen keine wesentliche Aenderung des Verhiltnisses auf-
tritt und dafl der Quotient Zitronensiure/Isozitronensiure bei selbstgeprefiten
Siften zum Teil deutlich niedriger ist als bei kommerziellen Siften. Bei den letz-
teren wurde allerdings nur in einem Fall der in der Literatur vorgeschlagene
hochst zuldssige Wert {iberschritten. (Thurgau)

Mineralwisser — Eaux minérales

Eine Totalanalyse der Serneuser Schwefelquelle vom 10. Juli 1975 zeigte fol-
gende Werte:
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Physikalische Daten

Temperatur 8,4°C
Wasserstoffionenkonzentration, pH 6,84
Elektr. Leitfihigkeit in (1078 Ohm™ cm™1) 720
Trockenriickstand bei 130°C 536 mg/l
Sinnenpriifung
Aussehen farblos, klar
Geruch und Geschmack nach Schwefelwasserstoff
Chemische Daten mg/1 mval mval-9/y
Kationen
Li+ 0,08 - o
Na+ 66,0 2,87 27,70
K+ 5,0 0,13 1,25
Mg2 + 29,2 2,40 23,17
Ca%F 98,0 4,89 47,20
Sr2+ 3,25 0,07 0,68
Fe2+ 0,01 =5 ailfy
Mn?+ 0,03 — —
' 10,36 | 100,0
Anionen ‘
o 0,56 | 0,03 0,29
cl 0,77 0,02 0,19
Br— 0,02 e ey
T 0,02 il .
50,2 55,60 1,16 11,24
HPO, 2 0,05 o el
NO;™— 0,08 — =t
HCO,~ 555,40 9,11 88,28
814,07 10,32 100,0
Undissoziierte Bestandteile
H,S10; 10,60
824,67
Gasformige Bestandteile
H,S 1,0
CO, 1952
Summe 948,87
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Beurteilung

a) Allgemein. Das Mineralwasser enthdlt freien Schwefelwasserstoff. Bezogen
auf den gemessenen pH-Wert von 6,84 liegen von dem gesamt gefundenen
H,S 28 Mol-%0 in der Form von Hydrogensulfid-Ionen vor.
Die gelosten mineralischen Bestandteile betragen 0,825 g pro Liter.
Vorherrschend bei den Kationen sind die Calcium-, Natrium- und Magnesium-
lonen.
Bei den Anionen liegen die Hochstwerte bei den Hydrogencarbonat- und
Sulfationen.

b) Nach Artikel 264 der LMV handelt es sich um ein Schwefelwasser, dement-
sprechend kann die Mineralquelle als Schwefelquelle bezeichnet werden.

Die Serneuser Mineralquelle wurde bereits im Jahr 1852 durch von Planta,
Reichenau, wo bekanntlich auch Kekulé wahrend einiger Zeit titig war, analysiert.
Die nachste Untersuchung erfolgte 1875 durch Dr. A. Husemann, Professor an
der Kantonsschule Chur. Interessant ist, dabei festzustellen, dafl seine Werte im
wesentlichen mit den neuen Daten iibereinstimmen, obwohl die Ausriistung der
Laboratorien vor 100 Jahren mehr als einfach war und heute mit weit empfind-
licheren Methoden gearbeitet werden kann. (Graubiinden)

Kaffee — Café

Nach Verfahren von P. Schilling und S. Gal wurden einige Proben Kaffee
untersucht. Dabei zeigte sich, dafl einige kleine Abdnderungen von Vorteil sein
konnen:

— Als Siulenfiillmaterial fiir die Trennsiule wurden 3% Poly-A 103 auf Gas-
chrom Q 100/120 mesh eingesetzt. Diese Siaule eignet sich sehr gut fiir die
Coffeinbestimmungen. Auch kleine Coffeinmengen konnen einwandfrei chro-
matographisch bestimmt werden. Die Zugabe eines internen Standards eriibrigt
sich. Wichtig beim Betrieb der Poly-A 103 Siule ist allerdings die Verwen-
dung von hochreinem Stickstoff und der weitestgehende Ausschlufl von Sauer-
stoff. Es kann bei 210° isotherm gearbeitet werden.

— Die Einspritzmenge soll 3 ul nicht iibersteigen, weil sonst beim Flammenionisa-
tionsdetektor Unregelmifligkeiten auftreten konnen.

— Fiir entcoffeinierten Kaffee kann bei Beriicksichtigung der oben aufgefiihrten
Abinderungen auch die einfachere Methode, d. h. die gleiche wie beim coffein-
haltigen Kaffee, eingesetzt werden.

— Die gaschromatographischen Bedingungen lassen auch eine eventuelle gleich-
zeitige Theobrominbestimmung zu. (Bern)
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Aromen und Verstirker — Aromes et exhausteurs

Constituants aromatiques dans les cognacs et eaux-de-vie de vin

Teneurs en ppm
QonstEmants Cognac| Eau-de-| Cognac| Cognae| Cognac| Cognac
A vie B C D E F
Décanoate d’éthyle 26,7 | 59,9 | 41,9 | 23,4 191 176
Hexanoate d’éthyle 1,7 2,9 4,0 2,0 1,7 2,0
Hexanol 7,6 72 9,7 4,8 ) 4,7
Isobutanol 62,6 | 126,8 | '168,3 | 138,7 | 121,3 | 125,2
Laurate d’éthyle 11,691 127 | 13,9 8,2 0,9 4,0
2-méthyl-1-butanol 270,5 | 451,0 | 481,9 | 338,6 | 377,6 | 377,6
Myristate d’éthyle 5.7 1.2 1,9 1,6 0,2 0,5
Octanoate d’éthyle 11,5 |'+395 238 | 115 &7 | 13,3
Octanol 0,2 0,5 @5 0,1 0,1 0,2
Oenanthate d’¢éthyle 27 2,6 5,8 0,9 1,7 1,1
Palmitate d’éthyle 1,8 2,4 1,8 1,4 0,5 0,3
B-phényl-é¢thanol 37 6,0 5,6 4,4 3.7 4,3
Terpinéol 0,4 0,8 0,8 0,3 0,2 0,7
Total 4027 | 713.5 | 7599 | 5359 | 521,7 | 551,5
Constituants aromatiques des kirschs
Teneurs en ppm
Constituants
A | B C
Alcool benzylique 31,8 31:8 6,7
Benzaldéhyde 4,7 4,9 0,4
Décanoate d’éthyle 11,0 11,4 8,5
Hexanoate d’éthyle 0,7 0,6 0,7
Hexanol 39 5,8 9,4
Isobutanol 33,6 27.2 9,0
Laurate d’éthyle 4,7 4,5 1,9
2-méthyl-1-butanol 249,6 240,5 76,9
Myristate d’éthyle 1,2 1,0 3.2
Octanoate d’éthyle 3.7 3,6 5,0
Octanol 90,1 <01 0,1
QOenanthate d’éthyle 34,2 31,6 2.5
Palmitate d’éthyle 15,6 13,9 0,8
B-phényl-éthanol 3.7 - 3,8 2,0
Terpinéol 0,6 0,6 0,2
Total 401,0 380,9 130,3
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Teneur en acide L-glutamique de diverses denrées alimentaires

Denrées alimentaires

Acide L-glutamique %/

Soupe de légumes (fabrication ménageére) 0,05
Potage aux choux-fleurs 10,0
Extrait de viande 0,28
Extrait de levures 5,0
Hydrolysat de levures 2,6
Potage pour enfants 0,2
Potage pour enfants 0,3
Sauce de soja 1,28
Sauce de réti 6,4
Sauce aux truffes 0,9
Condiment pour Hamburger 1,44
Condiment en poudre 2,75
Mélange d’épices 0,44
Mélange d’épices 0,66
Mélange d’épices 6,3
Sel avec herbes aromatiques 0,14
Sauce de salade diététique 0,55
Aliment pour bébé, carottes 0,13
Aliment pour bébé, viande de boeuf 0,09
Tomates fraiches 0,40
Tomates pelées en conserves 0,37
Tomates pelées en conserves 0,38
Tomates pelées en conserves 0,39
Pommes de terre fraiches 0,15
Pommes de terre chips 0,60
Pommes de terre chips 0,30
Pommes de terre chips au paprika 0,80
Pommes de terre chips en croquettes 0,10
Filets de poisson a la provencale:

— couverture 1,0
— poisson 0,3
Vongole d’Italie 0,7
Filets de poisson panés 0,20
Pates japonaises 0,7
Nouilles préparées 1,0
Epinards hachés surgelés 0,1
Epinards hachés surgelés 0,08
Epinards hachés surgelés 0,1
Salami 0,68
Salami 0,16
Saucisses de Francfort 0,6
Biscuits apéritif 0,9
Crackers salés 0,8
Amandes grillées salées 1,0

(Geneve)
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Glyzerin und Butylenglykol — Glycérine et butyléne-glycol

Im Zusammenhang mit Weinuntersuchungen zeigte es sich, daf eine einfachere
Bestimmung von Glyzerin und Butylenglykol von Interesse war.

Es wurden Versuche mit Direkteinspritzungen und mit Derivaten unternom-
men. Bei den Direkteinspritzungen zeigte es sich vorerst, dafl die direkte Chro-
matographierbarkeit von Glyzerin mit den normalerweise tblichen gaschromato-
graphischen Trennsystemen nicht gegeben ist. Butylenglykol dagegen 18t sich un-
ter gewissen Bedingungen eben gerade noch chromatographieren.

Bei den Derivierungsversuchen wurde das Hauptgewicht auf die Acetylierung
gelegt. Die entsprechenden Derivate konnten zwar erhalten werden, doch zeigte
es sich, daf} die Hauptschwierigkeiten bei der Vorbereitung des Derivierungsvor-
ganges liegen. In verdiinnten wisserigen Systemen i3t sich die Acetylierung nicht
durchfiihren. Daraus ergibt sich die Notwendigkeit der Trennung von Wasser und
Glyzerin bzw. Butylenglykol. Diese Aufgabe konnte mit den zur Verfligung ste-
henden Destillationseinrichtungen nicht auf verniinftige Art und Weise gelost
werden. Verluste von Butylenglykol scheinen unvermeidlich.

Vor kurzem zeigte sich nun ein Ausweg aus der oben geschilderten Situation,
der vielversprechend ist: Auf Trennsiulen mit Tenax-GC ist es moglich, Glyzerin
zu chromatographieren. Die Peakform wird nahezu symmetrisch und wisserige
Losungen sind anwendbar. — Wir werden das Problem weiterverfolgen.  (Bern)

Kunststoffe — Matiéres plastiques

Im Zusammenhang mit Abklirungsarbeiten, die vom EGA durchgefiihrt wer-
den, versuchten wir, uns in die Analytik des Vinylchlorids einzuarbeiten. Wir
konzentrierten uns auf die Headspacetechnik zur Probeiibertragung. Dabei zeigte
es sich, dafl folgende Regeln eingehalten werden miissen:

— Es darf nur eine Spritze verwendet werden, die keine Vorgeschichte hat. Die
Spritze muf fiir VCM-Untersuchungen reserviert bleiben.

— Es darf nur in «sauberer» Atmosphire gearbeitet werden (Stickstoff oder
Frischluft). Laborluft fithrt zu unreproduzierbaren Resultaten.

— Septumverschliisse sind bei 8§0° fiir VCM nur beschrinkt dicht. Deshalb miissen
Probenaufwirmzeiten kurz und reproduzierbar sein.

Von der gaschromatographischen Seite her erscheint das Problem im Moment
noch nicht als gelost. Zwar 1if8t sich VCM ohne weiteres auf verschiedene Siulen
chromatographieren, doch sind wir noch nicht ganz sicher, ob der erhaltene Peak
nicht doch an einer Stelle erscheint, an der sich auch irgendein Artefact findet.
Die Anwendung des Elektroneneinfangdetektors hat ergeben, dafl fiir VCM damit
kein verniinftiges Signal erhalten werden kann. Es muf} die Aufgabe weiterer Ver-
suche sein, die geforderte Nachweisgrenze von 5 ppb wirklich als gesichert be-
zeichnen zu konnen. (Bern)
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Nous avons analysé 41 échantillons (pour la plupart composants de jouets)
prélevés par nos soins ou déposés par des particuliers qui ont donné lieu a 113
recherches et dosages:

Identification IR 17
Test de Belstein 1Z
Dégustations 29
Solubilité dans I’eau distillée
Solubilité dans ’acide acétique
Solubilité dans I’acétate d’éthyle
Solubilité dans I'huile de tournesol
Antioxydants

Stabilisants

Plastifiants

Métaux lourds

Solubilité dans I’éther

Monomeéres

Résidus de solvant

Pertes par évaporation

Matiéres colorantes

—

L B S R T = e T TN [ S SO N S Y BN s |

—
—

Total des recherches et dosages

Dans le domaine des mati¢res plastiques, nous avons pu doser le lithium dans
un extrait de poéle a revétement de teflon grice a 'appareillage mis a notre dis-
position par le département de chimie analytique de I’Université. (Genéve)

Spielwaren — Jouets

Nous avons constaté en effet qu'un fabricant avait ajouté de la vanilline dans
un jouet pour bébés. Ceci n’est pas admissible car on peut supposer que cette ad-
jonction est destinée 2 masquer le mauvais golit d’'une matiére plastique impropre a
la confection de jouets pour bébés. Si cette pratique devait se généraliser, le controle
sur ce point deviendrait impossible. Il n’y a d’autre part aucune raison d’inciter en-
core davantage I’enfant a sucer réguliérement son jouet, méme si celui-ci est con-
forme a la loi en I’absence de I'aromatisation. Une matiére plastique présente tou-
jours des composants extractibles, serait-ce a ’état de traces, et il est faux d’in-
citer a les absorber par un attrait gustatif. (Geneéve)
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