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Die Durchfiihrung der Lebensmittelkontrolle
in der Schweiz im Jahre 1981

Le controle des denrées alimentaires
en Suisse en 1981

Titigkeitsbericht der Abteilung Lebensmittelkontrolle
des Bundesamtes fiir Gesundheitswesen

Rapport d’activité
de la Division du contrdle des denrées alimentaires
de POffice fédéral de la santé publique

Chef: Dr. Y. Siegwart

Einleitung

Die Tatigkeit der Abteilung Lebensmittelkontrolle im Bundesamt fiir Ge-
sundheitswesen richtet sich nach dem Auftrag, der ihr im Bundesgesetz betref-
fend den Verkehr mit Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstinden vom 8. De-
zember 1905 zugewiesen wurde. Gemaf Artikel 25 dieses Gesetzes hat die Abtei-
lung Lebensmittelkontrolle die folgenden Aufgaben zu erfiillen:

1. Besorgung der fiir die Ausfithrung des Gesetzes notwendigen technischen
und experimentellen Vorarbeiten;

2. Abgabe von Gutachten und Berichten zuhanden der Bundesbehorden und
Besorgung weiterer ihr von derselben zugewiesenen Arbeiten auf dem Gebie-
te der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene;

3. Sammlung und Nachpriifung der Ergebnisse wissenschaftlicher Forschungen
auf dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Erginzung durch eigene
Arbeiten.

Diese gesetzlich festgelegten Verpflichtungen bringen eine groflere Anzahl
von programmierbaren Arbeiten mit sich, wie die Vorbereitung von Teilrevisio-
nen der Lebensmittelverordnung, die Ausarbeitung von Untersuchungsmetho-
den, die Festlegung von Hochstkonzentrationen, Grenzwerten usw. In den letz-
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ten Jahren muflten jedoch immer mehr unvorhergesehene Auftrige entgegenge-
nommen und Abklirungen und Aktionen durchgefithrt werden, welche den
geregelten Ablauf der Tatigkeit der Abteilung Lebensmittelkontrolle stark beein-
fluften. Die Probleme, die sich aus solchen Spezialfillen ergeben, verlangen mei-
stens eine moglichst rasche Losung und machen Sofortmafinahmen notwendig.
In dieser Beziehung brachte uns 1981 folgende Schwerpunkte:

Die Mitteilung aus der Bundesrepublik Deutschland, wonach Nuggis Nitros-
amine und nitrosierbare Stoffe enthalten, wurde von uns tiberpriift und bestatigt.
Die Hersteller oder Importeure von Nuggls in der Schweiz wurden daraufhin von
unseren Befunden in Kenntnis gesetzt und aufgefordert, durch Anderung der Zu-
sammensetzung oder der Herstellungsbedingungen dafiir besorgt zu sein, daf die
Nitrosaminbildung praktisch ausbleibt. Es wurden gleichzeitig Grenzwerte
fiir migrierbare Nitrosamine von 10 ppb und fiir migrierbare nitrosierbare Stoffe
in den Nuggis von 200 ppb in Betracht gezogen und diese Werte in einer
weiteren Phase beschlossen. Uber die ganze Angelegenheit wurde die Offent-
lichkeit mit einer Pressemitteilung und Berichten in den Medien eingehend in-
formiert.

Nitrosamine wurden ebenfalls in unerwiinschten Mengen iz Bier gefunden.
Sie entstehen bei der Malztrocknung mit direktem Feuer. Obwohl die Ursache
bekannt war und folglich bekimpft werden konnte, ergaben sich Schwierigkeiten
infolge der verhiltnismiflig grofen Malzlager. In Anbetracht dieser Tatsache
mufiten wir vorldufig einen hoheren Toleranzwert fiir Nitrosamine in Bier von 1
ppb aufstellen mit dem Ziel, moglichst bald auf 0,5 ppb hinunterzukom-
men. Auch hier erfolgte eine entsprechende offizielle Information der Offent-
lichkeit.

Der Nachweis von Perchlorethylen (Per) in den Eiern leitete eine groflere Ak-
tion ein, die gemeinsam von den Bundesimtern fiir Landwirtschaft, Veterinarwe-
sen und Gesundheitswesen getragen wurde und Ende 1981 noch nicht abgeschlos-
sen war. Da das Per in den Eiern auf die Beniitzung dieses Losungsmittels fiir die
Entfettung von Tiermehl zuriickzufiithren ist, war es nicht verwunderlich, dafl in
der Folge auch Per in verschiedenen anderen Lebensmitteln tierischer Herkunft
gefunden wurde. Ganz besonders betrifft dies die verschiedenen Milchprodukte
und das Fleisch. Die Per-Angelegenheit brachte unserer Abteilung mehrere drin-
gende Untersuchungs- und Abklirungsarbeiten. Fiir Eier wurde zudem ein
Grenzwert von 1 mg/kg mit voriibergehender Toleranz bis 3 mg/kg festgelegt.
Die iibrigen getroffenen Maflnahmen lagen im Bereich der Tiermehlherstellung
und der Futterzusammensetzung und fithrten bis Ende Jahr bereits zu einer sehr
erheblichen Verminderung von Per in den in Frage stehenden Lebensmitteln.

Als im Frithjahr 1981 Nachrichten iiber das Auftreten einer atypischen Pneu-
monie in Spanien mit zum Teil schlimmen Folgen in allen Zeitungen erschienen,
konnten wir noch nicht ahnen, welche Auswirkungen dies auf unsere Tiatigkeit
haben werde. Wenn zu Beginn die Ursache dieser Erkrankungen noch unbekannt
war, wurde allerdings bald darauf werfilschtes Ol damit in Zusammenhang ge-
bracht. Nach offiziellen Mitteilungen aus Spanien sollten allerdings die inkri-
minierten Ole nur in einem begrenzten Rayon in kleineren Behiltnissen von
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Hausierern von Haus zu Haus verkauft worden sein. Ernsthafte Bedenken in die-
ser Sache ergaben sich fiir die Lebensmittelkontrolle in der Schweiz erst, als die
Befiirchtung ausgesprochen wurde, solches Ol sei mdglicherweise in 6lhaltige
Konserven gelangt, und als zwei Nachbarlinder als Vorsichtsmaffnahme ihre
Grenze fiir die entsprechenden Produkte sperrten.

In der Zwischenzeit war auch eine Erklirung fiir das Zustandekommen des
giftigen Ols herausgekommen, welche die Priifung auf Anilin als Indikator-
substanz erlaubte. Aufgrund dieser neuen Erkenntnisse und der geinderten Ge-
gebenheiten beschloff unsere Abteilung die vorsorgliche Beschlagnahme aller
pflanzlichen Ole und Konserven mit solchen Olen aus Spanien an der Grenze.
Gleichzeitig wurde eine Priifung aller Waren an der Grenze auf Anilin sowie ge-
zielte Untersuchungen bei den Produkten, die sich schon in der Schweiz befan-
den, angeordnet. Zu diesem Zweck muflte allerdings zuerst noch die Analytik
studiert und eine geeignete Methode in Zusammenarbeit mit Vertretern der kan-
tonalen Laboratorien aufgestellt werden. Die verschiedenen Kontrollen fiihrten
am Ende des Jahres zur Aufdeckung eines anilidhaltigen Olivenols, womit die
ganze Angelegenheit auch fiir die Schweiz in eine bedeutend kritischere Phase
riickte. Die weitere Entwicklung, mit der vorsorglichen Beschlagnahmung aller
spanischen Olivendle in der Schweiz, fiel nicht mehr in das Jahr 1981. Die Erei-
gnisse um das spanische Olivendl wurden in verschiedenen Berichten und Presse-
mitteilungen der Offentlichkeit zuginglich gemacht. '

Als unprogrammierte Titigkeiten konnen auch eine Kontroverse mit den Im-
portfirmen wegen der Kontrolle an der Grenze und gewisse Abklirungen in bezug auf
die allgemeine Qualltat der Treibhaussalate eingestuft werden. Im ersten Falle
ging es um die Frage, wie weit ein Importeur fiir die Qualitit seiner Ware verant-
wortlich se1, mit anderen Worten, ob er die Verpflichtung zu gewissen Untersu-
chungen habe oder ob er diese von der amtlichen Kontrolle erwarten diirfe.
Wenn auch das bestehende Lebensmittelgesetz in dieser Beziehung tatsichlich
einige Auslegeschwierigkeiten bietet, kann ein Importeur in keinem Fall sich sei-
ner Verantwortung als Inverkehrbringer von Lebensmitteln (ihnlich wie tibrigens
jeder Lebensmittelfabrikant in der Schweiz) entziehen.

In diesem Zusammenhang nahm der Rechtsdienst des Bundesamtes fiir Ge-
sundheitswesen nach eingehenden rechtlichen Abklifungen Stellung zu dem fiir
die Beurteilung zentralen Begriff der Sorgfaltspflicht des Lebensmittelherstellers
und Importeurs. Es ist vorgesehen, die Fragen um die Eigenverantwortung und
Sorgfaltspflicht im neuen Lebensmittelgesetz genauer zu regeln.

Im zweiten erwihnten Falle handelte es sich um die bekannte Problematik der
Wintersalate mit thren erhohten Riickstinden an Fungiziden und Gehalten an Ni-
traten. Es ist nicht die Aufgabe der Lebensmittelkontrolle, Landwirtschaftspoli-
tik zu betreiben. Und trotzdem darf sie die Tatsache nicht verschweigen, daf} der
Winteranbau in Treibhdusern, vor allem bei Salaten, zu einer fragwiirdigen Qua-
litat fihren kann.

In bezug auf das Nitrat wurde deshalb auch versucht, durch den im Hebst 1981
festgesetzten provisorischen Toleranzwert von 3500 mg/kg Nitrat die An-
strengungen um die Herabsetzung dieses Stoffes zu fordern.
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Organisation der Abteilung Lebensmittelkontrolle

Chef der Abteilung
Lebensmittelkontrolle
Stellvertreter

Sekretariat

Stabsdienst
Adjunkt

Eidgendssische Erndbrungskommission

Sekretariat

Internationale Normen
(Codex Alimentarius)
Wissenschaftlicher Adjunkt
Sekretariat

Kosmetika

Wissenschaftliche Adjunktin

Mitarbeiter

Sektion Bewilligungen
Sektionschef
Stellvertreter
Mitarbeiter

Registratur (der Abteilung)
Sekretariat

Sektion Lebensmittelbuch
Sektionschef
Stellvertreter
Mitarbeiter

Sekretariat

* halbtags
** teilzeitbeschaftigt
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Personal

Yvo Siegwart, Dr. phil, Chemiker
Vizedirektor

Alphonse Miserez, Dr ¢s sc. nat.
(bis 31. 8. 1981)

Jeanne Luder

Erwin Tremp, dipl. Chemiker HTL

Rudolf Hanni

Pierre Rossier, lic. rer. pol.
Helene Grieflen

Anna Barbara Wiesmann, eidg. dipl.
Apothekerin

Anton-Peter Daepp, dipl. Chemiker
HTL*

Eric Lauber, Dr &s sc. nat.

Martin Briigger, Dr. phil., Chemiker
Hermann Anneler

Edmondo Gianinazzi

Peter Ulrich

Hans Nyffenegger

Susanne Bohren* (ab 15.7.1981)
Verena Egli

Bluette Seewer*

Yvonne Wiithrich*

Rico Paul Gerber, Dr. phil,, Chemiker
Wilfried Blum, lic rer. nat.

Noelly Jakimow, Dr. rer. nat.*
Marie-Claude Vianin**
Rosmarie Miiller*
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Sektion Lebensmittelchemie und
Radioaktivitit
Sektionschef

Laboratorium
Wissenschaftliche Adjunkte

Mitarbeiter

Lehrlinge

Bibliothek (der Abteilung) und
Sekretariat (der Sektion)

Post-, Kurierdienst', Materialbestellung
und -abrechnung?
Glaswarenreinigung?

Sektion Pestizide und Kunststoffe
Sektionschef

Laboratorium
Wissenschaftlicher Adjunkt

Mitarbeiter

Sekretariat

* halbtags

Alphonse Miserez, Dr és sc. nat.
(bis 31. 8. 1981)

Bernhard Zimmerli, Dr. sc. techn.,
dipl. ing. chem. ETH (ab 1. 9. 1981)

Michel Erard, Dr. sc. nat.
Hans-Rudolf Hunziker, Dr. rer. nat.
Rudolf Matthias Dick, Dr. phil.,
Chemiker

Katharina Geiger

Pascal Renard, dipl. ing. chim.
Judith Schmid

Katrin Volgyi

Markus Astner (bis 16. 4. 1981)
Christian Buser (ab 21.4.1981)
Hansjorg Gobet

Res Schwab (bis 16. 4. 1981)

Luisa Ursula Lengacher

Klaus Kiinzi
Huguette Oechsli

Bruno Marek, Dr. phil, Chemiker

Bernhard Zimmerli, Dr. sc. techn.,
dipl. ing. chem. ETH (bis 31. 8. 1981)
Urs Baumann, Dr. rer. nat.

Otto Blaser

Felix Friedli, Dr. phil,, Chemiker*
Robert Gysin

Felix Miiller (ab 1.5.1981)

Hans Sulser, Dr. phil, Chemiker*
Hans Zimmermann

Yvonne Gil (ab 15. 6. 1981)*

Renata Grundbacher (bis 31. 5. 1981)*
Therese von Gunten*

' auch fiir Sektion Pestizide und Kunststoffe, Sektion Lebensmittelbuch und Sekretariat

der Eidg. Ernihrungskomission

2 fiir alle Labor-Sektionen der Abteilung
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Sektion Bakteriologie
Sektionschef Hans Schwab, Dr. sc. techn.,
dipl. Ing. agr. ETH

Laboratorium

Wissenschaftlicher Adjunkt Hans Illi, Dr. sc. techn.,
dipl. Ing. agr. ETH

Mitarbeiter Christoph Marti

Lehrtochter Esther Hofer (bis 1.4.1981)
Eveline Kurt

Sekretariat Beatrice Prist*

Bearbeitung von lebensmittelrechtlichen Fragen

Die Gesetzgebung auf dem Gebiete der Kontrolle von Lebensmitteln, Ge-
brauchs- und Verbrauchsgegenstinden ist Aufgabe des Bundes, der Vollzug fallt
hingegen in die Kompetenz der Kantone.

Unter diesem Gesichtspunkt stellt die Bearbeitung von lebensmittelrechtli-
chen Fragen einen wichtigen Teil der Tatigkeit der Abteilung Lebensmittelkon-
trolle dar. Uber die hauptsichlichen Arbeiten in diesem Bereich sei nachfolgend
berichtet:

Der Entwurf des neuen Lebensmittelgesetzes wurde anliflich von drei Sitzungen
im Schofle der vom Bundesrat eingesetzten Kommission Cavelty weiterbehan-
delt. Nachdem die Hormonangelegenheit gezeigt hatte, dafl eine einheitliche Lo-
sung bei der Kontrolle der Lebensmittel und Fleischwaren wiinschenswert wire,
erhielt die genannte Kommission vom Bundesrat den Auftrag, eine zusitzliche
Variante aufzustellen, bei der in der Endstufe Lebensmittel, Fleisch und Fleisch-
waren von einer einzigen Stelle kontrolliert und begutachtet werden. Die Ver-
handlungen fiihrten zu einem Entwurf, der wenigstens beim Vollzug eine Unter-
stellung aller Instanzen, die sich mit der Kontrolle der Lebensmittel, inbegriffen
Fleisch und Fleischwaren befassen, unter die gleiche Leitung vorsieht.

Die beiden Varianten wurden dem Bundesrat unterbreitet, der sich fiir die
zweite entschied, diese aber noch gewissen kleineren Anpassungen durch das
Bundesamt fiir Gesundheitswesen (BAG) und das Bundesamt fiir Veterindrwesen
unterziehen lief3.

Bei der Lebensmittelverordnung (LMV) wurde eine Arbeitsgruppe unter Leitung
unserer Abteilung bestellt, die eine Totalrevision dieser Verordnung vorzuberei-
ten hat. An der ersten stattgefundenen Sitzung kamen die wichtigsten Fragen, die
sich aus einer solchen Revision ergeben, zur Sprache, und es wurde ein Rohkon-
zept aufgestellt.

Im Berichtsjahr konnten die folgenden Teilrevisionen der LMV und andere
Rechtsetzungserlasse abgeschlossen werden:

1. Juli 1981: Liste der zuldssigen Losungsmittel fiir die Entcoffei-
nierung von Kaffee (BAG)

* halbtags
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19. August 1981:
Artikel 6

Artikel 7
Artikel 7a
Artikel 8
Artikel 8a

Artikel 25

Artikel 190a

14. September 1981:

Anderung der LMV:

Lebensmittelhygiene, -verfilschung,
-nachahmung

Inhaltsstoffe

Fremdstoffe

Einsatz von Mikroorganismen gegen
Schidlinge und schadliche Stoffe
Hygienisch-mikrobiologische Anfor-
derungen

Ordnung und Reinlichkeit
Anpreisung «ohne Verwendung von
Pflanzen- oder Vorratsschutzmitteln»

Verordnung iiber die hygienisch-mikrobiologischen

Anforderungen an Lebensmittel, Gebrauchs- und
Verbrauchsgegenstinde (Verordnung des Eidg. De-
partementes des Innern, EDI)

25. November 1981:
Kapitel 4

Kapitel 5
Kapitel 6
Kapitel 12
Kapitel 22

Artikel 288

Kapitel 30
10. Dezember 1981:

Anderung der LMV

Kise, Kiseerzeugnisse, Produkte mit
Kisezugabe, Ziger

Butter, Butterzubereitungen
Margarine, Minarine

Brot, Back- und Dauerbackwaren
Fruchtsafte, Konzentrate, verdiinnte
Fruchtsifte, Fruchtnektare, Sirupe,
Tafelgetrinke, Limonaden und Ge-
trinkepulver

Alkoholfreies Bier

Bier und Bierausschank

Verordnung iiber die Bezeichnung von Schweizer

Kise (Verordnung des EDI)

In Anwendung von Artikel 25 Absatz 1 des eidgendssischen Lebensmittelge-
setzes und zur Erlauterung der dazugehorigen Verordnungen sind den amtlichen
Laboratorien der Lebensmittelkontrolle 76 (45) Kreisschreiben und 8 (7) Ver-
sandanzeigen zugestellt worden (in Klammern: fiir 1980).

Diese Zirkulare betrafen: 1981 1980
— Lebensmittel mit Anpreisung eines Vitamingehaltes 3 1
— Diitetische Lebensmittel 4 3
— Lebensmittel, die in der LMV nicht vorgesehen sind

(Art. 5 Abs. 2) 1 2
— Kosmetika ~ 1
— Aufbrauch von Etiketten, die den Vorschriften der

LMV nicht entsprechen (105 Bewilligungen) 10 g
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— Bekanntgabe, Erlduterungen und Auslegung von

gesetzlichen Erlassen 54 26
— Daverses 2 10
84 52

Die Erteilung von Bewilligungen fiir Lebensmittel, die in der LMV nicht vorgese-
hen sind, fiir didtetische Lebensmittel und solche mit Vitaminanpreisungen kann
ebenfalls als eine Bearbeitung lebensmittelrechtlicher Fragen betrachtet werden.
Die erledigten einzelnen Arbeiten auf diesem Gebiet sind allerdings Bestandteil
des Berichtes der Sektion Bewilligungen.

Tiatigkeit der Stabsdienste und Sektionen

Stabsdienst

Allgemeines

Durch das Auftreten von unvorhergesehenen Problemen bei Lebensmitteln
und Gebrauchsgegenstinden (Perchlorethylen, verfilschtes Olivendl aus Spa-
nien, Nitrosamine in Bier und in Gummisaugern fiir Siuglinge) war auch der
Stabsdienst mit solchen Arbeiten derart belastet, daf der normale Aufgabenbe-
reich zwangsweise in einem etwas reduzierten Umfang behandelt werden muf3te.
Trotzdem konnten die Bearbeitung der lebensmittelrechtlichen Revisionen pro-
grammgemaf} weitergefithrt und die normalen administrativen Tatigkeiten ohne
grofle Verzogerungen bewiltigt werden.

Administratives
1. Trinkwasser

In Anwendung von Artikel 261 LMV und der darauf beruhenden Verordnung
tiber die Behandlung oder Aufbereitung von Trinkwasser wurden im Laufe des
Berichtsjahres an 13 Firmen provisorische Genehmigungen fiir das Inverkehrbrin-
gen von 20 Apparatetypen erteilt.

11 provisorische Genehmigungen wurden in definitive umgewandelt.

2. Mineralwasser

Im Berichtsjahr mufiten wieder viele Gesuche um Neuzulassung von soge-
nannten «Akratopegen» behandelt werden. Eine genaue Uberpriifung der beige-
legten notwendigen klinischen Atteste zeigte, dafl der Nachweis einer beson-
deren physiologischen Wirkung im Vergleich zu normalem Trinkwasser nicht er-
bracht werden konnte.

3. Kiinstliche Siifstoffe und Zuckeraustauschstoffe

Aspartam konnte als neuer kiinstlicher Siif§stoff in Tablettenform zugelassen
werden. Andere Gesuche mufiten, mindestens vorlaufig, abgelehnt werden, weil
die toxikologischen Unterlagen noch unvollstindig waren.

231
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 73 (1982)



-

Nicht abgeschlossene Teilrevisionen der LMV
a) Die Revision der Bestimmungen iiber «alkoholfreie Getrinke» und «kiinstliche Siifs-

b)

stoffe» wurde fertig ausgearbeitet und den interessierten Kreisen zur Stellung-
nahme unterbreitet. In der Folge mufiten die Bestimmungen vollig tiber-
arbeitet werden.

Die Revision der Bestimmungen iiber «Mineralwasser» wurde 1in Angrift genom-
men und ein Vorprojekt ausgearbeitet.

Vortrége

Nitrate in Nahrungsmitteln und deren Bedeutung. Schweizerische Bauern-

Heimatbewegung, Grofhochstetten, 18. Januar 1981.

Der Beitrag der einzelnen Nahrungsmittel zur tiglichen Nitrataufnahme des

Menschen. Gottlieb Duttweiler-Institut, Riischlikon, 23. November 1981.

Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen

Der Adjunkt ist in folgenden Kommissionen und Arbeitsgruppen vertreten:
Fachkommission fiir die Begutachtung der Gifte

Arbeitsgruppe Revision LMV, Kiinstliche Sifistoffe

Arbeitsgruppe Revision LMV, Mineralwasser

Arbeitsgruppe Revision LMV, Alkoholfreie Getrinke

Arbeitsgruppe Nitrate in Nahrungsmitteln

Expertengruppe Trinkwasseraufbereitung

Arbeitsgruppe Biologischer Landbau

Weiterbildung

Vortragstagung «Wasser Berlin 1981»

Eidgendssische Erndbrungskomission (EEK)

In 11 Sitzungen wurden u. a. als Hauptschwerpunkte erarbeitet bzw. behandelt:
(Total-)Revision des Lebensmittelgesetzes

Beurteilung  der Risiken in Nahrungsmitteln

Kiinstliche Stifistoffe

Sondennahrung

Erhohung des Fluorgehaltes im Kochsalz

Bestrahlung von Lebensmitteln

Zusatzstoff-Deklaration von Allergenen und Pseudoallergenen
Fettwerbung

Verfuigung tiber Zusatz und Anpreisung von Vitaminen bei Lebensmitteln
Biologischer Landbau

Vergiftetes Ol in Spanien

Perchlorethylen-Riickstinde in Lebensmitteln

Nitrate in Lebensmitteln

Hormone im Kalbfleisch
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— Aflatoxine in Lebensmitteln
— Brotwert-Kohlenhydrate
— Zweiter Schweiz. Ernahrungsbericht

Internationale Normen (Codex Alimentarins)

Allgemeines

Die Stabsstelle «Internationale Normen» betreut zur Hauptsache das Sekreta-
riat des Codex Alimentarius, der bekanntlich das gemeinsame FAO/WHO Pro-
gramm fir multilaterale Verhandlungen zur Harmonisierung einzelstaatlicher
Lebensmittelrechte zum Gegenstand hat und sich den Schutz der Gesundheit des
Konsumenten und die Sicherung eines loyalen Austausches von Lebensmitteln
zum Ziele gesetzt hat.

Das hochste Gremium bildet die Kommission (Generalversammlung), welche
periodisch die Arbeiten beurteilt und neue vergibt. Ihr stehen ein permanentes
Sekretariat am Sitz der FAO in Rom sowie ein Ausschufi, Exekutivkomitee ge-
nannt, zur Verfligung. Die eigentliche Standardisierung der Lebensmittel, die in
der Publikation von Normen und Codes ausmiindet, ist einerseits den Produkt-
oder Vertikalkomitees anvertraut. Andererseits sind die Horizontalkomitees mit
der Losung all jener Probleme konfrontiert, die die Produktkomitees an diese
weiterleiten. Es handelt sich vor allem um Fragen der Etikettierung, Zusatzstofte,
Analysenmethoden und Probenerhebung, ferner um allgemeine Grundsatze.
Uberdies beschiftigen sich Koordinationskomitees (Afrika, Asien, Lateinamerika
und Europa) mit eine bestimmte Region interessierenden Problemen und Nor-
men.

Unser Land iibernahm die Betreuung von drei Produktkomitees, namlich fiir
Kakao- und Schokoladewaren, fiir natiirliche Mineralwisser sowie fiir Suppen
und Bouillons, deren Auftrag allerdings vorderhand erfiillt ist und die deshalbsi-
‘ne die vertagt wurden. =

Um allfillige Doppelspurigkeiten zu vermeiden, pflegt der Codex Alimenta-
rius allerhand Kontakte mit internationalen Organisationen, so z. B. den Exper-
tenkomitees ECE/UNQO, welche mit der Schaffung von Handelsnormen beschaf-
tigt sind und dem GATT, das ja in der Abschaffung nichttarifarischer Handels-
hemmnisse ein eminentes Interesse bekundet.

In der Schweiz koordiniert eine 14kopfige auferparlamentarische Kommis-
sion, «Schweizerisches Nationales Komitee des Codex Alimentarius» genannt,
bestehend aus Vertretern verschiedener Bundesimter und Experten, die Fragen
des Codex Alimentarius.

Der Nutzen, den die Schweiz aus dem Codex Alimentarius zieht, ist mannig-
faltig. So erlaubt es die aktive Beteiligung am Geschehen des gemeinsamen FAO/
WHO-Programmes unserem, weder der UNO noch anderen Gruppierungen wie
der EG angeschlossenem Land, an der Ausarbeitung internationaler Normen, die
uns direkt oder indirekt beriihren, Einfluf zu nehmen. Wir erhalten auf diese
Weise laufend Informationen iiber die internationalen Entwicklungstendenzen
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in lebensmittelrechtlichen Fragen. Bei Revisionen der Lebensmittelgesetzgebung
wird das im Schofle des Codex Alimentarius Erschaffene mitberiicksichtigt. Viel
profitiert die Schweiz von den Arbeiten des JECFA (Joint Expert Committee on
Food Additives), welches sich mit der Beurteilung von Zusatzstoffen auseinan-
dersetzt. Die Schweiz wire kaum in der Lage, diese Erkenntnisse in eigener Regie
zu gewinnen. Subsididr leistet der Codex auch Hilfe an alle jene Entwicklungs-
linder, welche noch iiber eine liickenhafte oder sogar keine Lebensmittelgesetz-
gebung und -kontrolle verfiigen. Last but not least bauten wir im Laufe der Jahre
ein Netz von internationalen Kontakten auf, das es uns ermoglicht, innert kiirze-
ster Zeit die gewiinschten Informationen zu erhalten.

Codex-Kommission und -Komitees

Im Laufe des Berichtsjahres nahmen Vertreter der Abteilung Lebensmittel-
kontrolle an folgenden Verhandlungsrunden teil:

16. bis 20. Mirz 1981 Koordinationskomitee fiir Europa, Innsbruck

6. bis 10. April 1981 Komitee fiir allgemeine Grundsitze, Paris

27. April bis 1. Mai1 1981  Komitee fiir Getreide und Getreideprodukte,
Washington

11.—15. Mai 1981 Komitee fiir Analysenmethoden und Probenerhe-
bung, Budapest

18.—22. Mai 1981 Komitee fiir Fleischhygiene, London

15.—19. Juni 1981 Komitee fiir Pestizidriickstinde, Den Haag

Das Codex-Jahr (ca.18 Monate) fand mit der Kommissionssitzung vom
29.Junt bis 10.Juli 1981 in Genf seinem Abschlufi.

Im speziellen ist hervorzuheben, daf§ die Kommission den durch die Schweiz
entworfenen Hygienecode fir natiirliche Mineralwisser zur Weiterbearbeitung
angenommen hat. Dagegen vertrat die Kommission die Ansicht, der Codex sollte
mit dem Ausarbeiten von Normen fiir hydrolysierte Proteine durch die Schweiz
noch zuwarten. Das Komitee fiir didtetische Lebensmittel wurde beauftragt, im
September 1982 die einschligigen Normen und Codes mit dem im Mai 1981
durch die Weltgesundheitskonferenz verabschiedeten Code iiber die Vermark-
tung von Muttermilchersatz WHO/UNICEF abzustimmen. In diesem Zusam-
menhang reichte die Schweiz, zuhanden des vorerwihnten Komitees, einen
Normentwurf fiir Folgenahrung fiir dltere Sauglinge und Kleinkinder ein, um
auch diesen vom WHO/UNICEF-Code angesprochenen Bereich abzudecken.
Fiir die Bevolkerung der Entwicklungslinder, die sich solche Produkte vielfach
finanziell nicht leisten kann, ist beabsichtigt, die «<PAG-Guideline No. 8 of UN-
System» (Protein Advisory Group) entsprechend anzupassen.

Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen

~Parallel zu den Arbeiten des Codex Alimentarius fithrt die Sekretirin der
Stabsstelle das Redaktionssekretariat der «Mitteilungen aus dem Gebiete der Le-
bensmitteluntersuchung und Hygiene».
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Der Leiter der Stabsstelle hatte den Vorsitz der Arbeitsgruppe «Revision von
Kapitel 6 LMV, Margarine, Minarine» inne. Er leitet ebenfalls eine Arbeitsgrup-
pe, die im Hinblick auf den zunehmenden Einsatz von EDV-Anlagen in den Ver-
waltungen beauftragt ist, ein den kantonalen Laboratorien und dem BAG die-
nendes Verzeichnis der Lebensmittel aufzustellen. Schlieflich war er Mitglied
der Arbeitsgruppe, die sich mit der Ausarbeitung eines Verordnungstextes tiber

Tiefkithlung (Art.11a LMV) befafte.

Kosmetika

Allgemeines und Administratives

Unter dem Programm der (seit 1977 bestehenden) «Freiwilligen Anmeldung»
legte die Industrie im Laufe des Jahres gegen 350 Produkte zur Beurteilung vor.
Fiir 20 Priparate wurde die Bewilligung zur Reklame mit Vitaminen erteilt.

7 neue Wirkstoffe wurden fiir die Zulassung angemeldet. Von diesen konnte
bis jetzt keiner definitiv bewilligt werden, da die Begutachtung der toxikologi-
schen Unterlagen wegen personeller Schwierigkeiten nicht durchgefiithrt werden
kann.

Anfang des Jahres wurde der Druck in allen drei Landessprachen des Nachtra-
ges zur «Liste der pharmakologisch wirksamen, fiir die Herstellung von kosmeti-
schen Mitteln zuldssigen Stoffe» der Verfiigung des EDI fertiggestellt.

Mitte Jahr wurde den interessierten Kreisen mit einem Kreisschreiben mitge-
teilt, dafl die Vorschriften fiir die Dauerwellenpriparate jenen der EG-Direktiven
angepafit werden.

Zweimal mufliten wir uns mit Zwischenfillen, welche bei der Verwendung
von Praparaten aufgetreten waren, befassen: Die Abklirung in einem Falle, bei
welchem sich eine Verbraucherin mit einem Nagelhautentferner einen Fingerna-
gel derart veratzt hatte, daf} dieser operativ entfernt werden muflte, ergab, dafl es
sich um einen Fabrikationsfehler handelte.

Im zweiten Falle trat eine Unvertriglichkeit (iibermifiger Haarausfall) mit
einem Blondiershampoo auf. Es ist noch nicht restlos abgeklart, ob dieser eine
Interaktion mit gleichzeitig eingenommenen Medikamenten gegen eine Infek-
tion zugrunde liegt.

Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen

Mitte Jahr wurde eine Expertengruppe mit Vertretern vom BAG und der Interkan-
tonalen Konttollstelle fiir Heilmittel (IKS) gegriindet, welche sich regelmiaflig mit Fra-
gen der Verkaufsabgrenzung von Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstinden
einerseits und Heilmitteln andererseits befassen soll. Mit ihr soll die schon lange
bestehende, aber nur sporadisch wirkende Zusammenarbeit zwischen den beiden
Stellen aktiviert werden.

Als erstes Ergebnis aus den Besprechungen wurde der Beschlu gefafit, die
Kontrolle der Kleinkinderpflegemittel — in ihrer Eigenschaft grundsitzlich Kos-
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metika, allerdings mit speziellem Anwendungszweck — von der IKS zu {iberneh-
men. Um dieselbe Uberwachung, wie sie diese gewihrleisten konnte, zu ermogli-
chen, mufite der Kosmetikartikel der LMV (467) erweitert werden:

Im neuen Artikel 467a sollen neben den Kleinkinderpflegemitteln auch noch
die sog. «Hypo- oder Adallergika» geregelt und einer einheitlicheren und besse-
ren Uberwachung zugefiihrt werden. Gleichzeitig wurde die bislang im Absatz 6
von Artikel 467 festgehaltene Vorschrift zur Bewilligung von Vitaminreklame
auf den neuen Artikel iibertragen. Damit sind alle jene Gruppen zusammenge-
schlossen, welche, bedingt durch eine Anpreisung, einer Bewilligung durch das
BAG bediirfen. Diese neuen Vorschriften sind als Entwurf den interessierten
Kreisen und kantonalen Kontrollstellen zur Vernehmlassung bis Ende Jahr
unterbreitet worden.

Schweizerische Kommission zur Uberwachung der Lauterkeit in der Werbung: Diese
soll auf Anfang 1982 in eine Stiftung umgewandelt werden, welche von der
Schweizer Werbewirtschaft getragen wird. Sie befalt sich mit unlauterer Wer-
bung auf allen Gebieten, wobei Reklame fiir Kosmetika und «Quasi-Kosmetika»
ein nicht zu iibersehender Teil ausmacht. A. B. Wiesmann ist als Expertin darin
vertreten.

Europarat: Vom «Pink Booklet», in welchem kontinuierlich Listen von Wirk-
stoffgruppen nach toxikologischer Beurteilung zusammengestellt werden, wer-
den z. Z. die einfithrenden allgemeinen Kapitel revidiert, speziell die «Guidelines
for the testing and toxicological evaluation». Dann werden neu zur Aufnahme in
die Listen angemeldete Konservierungsmittel und Filtersubstanzen begutachtet
sowie als neues Kapitel die sehr komplexe Gruppe der quaterniren Ammonium-
verbindungen in Angriff genommen.

Sektion Bewilligungen
Allgemeines

Schwerpunkt der Tatigkeit der Sektion waren die fachlichen Priifungen der
didtetischen, vitaminhaltigen und Neuprodukte im Hinblick auf die Erteilung
der Bewilligung gemifl LMV.

Die Zusatzstoffverordnung vom 31. Oktober 1979 wurde vollstindig revi-
diert. Die allgemeinen Bestimmungen erfuhren formelle Anderungen. Die sehr
umfangreiche Liste, welche die Zusatzstoffe fiir bestimmte Lebensmittel bezeich-
net, wurde teilweise abgeandert und erweitert. Wie jedes Jahr wurden die Jah-
resberichte der amtlichen Laboratorien bearbeitet im Hinblick auf die Zusam-
menstellung der Unterlagen fiir die Publikation in den «Mitteilungen». Es erfolg-
ten dauernde Verhandlungen wissenschaftlicher Natur mit Wirtschaftsverbian-
den, Industrie und Behorden fiir den Bereich von Spezialfillen auf dem Gebiete
der Lebensmittelkontrolle. Die Zollrapporte mit Analysen der Importgiiter wur-
den nachgepriift, zwecks Abklirung und Orientierung der amtlichen Laborato-
rien und Warenempfinger. Diverse wissenschaftliche Rapporte wurden zuhan-

den der EEK erstellt.
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Administratives

1. Erteilte Bew:illigungen

Im Jahre 1981 wurden durch die Sektion folgende Bewilligungen erteilt:

39 Bewilligungen fiir vitaminierte Lebensmittel in Anwendung der «Verfiigung

des Eidgenossischen Departementes des Innern iiber Zusatz und Anpreisung
von Vitaminen bei Lebensmitteln»

82 Bewilligungen fiir didtetische Lebensmittel gemafl Artikel 180—185 LMV.
27 Bewilligungen gemaf} Artikel 5 Absatz 2 fiir Lebensmittel, die in der LMV

nicht umschrieben sind,
unter anderem 3 Soja-Teigwaren
3 Desserts mousses
7 Backmittel
2 Backvormischungen
2 aromatisierte Weine

2. Nicht abgeschlossene Teilrevisionen der LMV und der Verordnung des EDI

4)

b)

d)

Eier und Eierkonserven

Gestiitzt auf die Stellungnahme der interessierten Kreise wurde das Kapitel
materiell und redaktionell etwas abgeindert. Das kleine Mitberichtsverfahren
wurde durchgefiihrt, so dafy das Kapitel fiir die Aufnahme in die LMV bereit
ist.

Zusatzstoffverordnung

Diese sollte urspriinglich gleichzeitig mit der Revision der LMV vom 25. No-
vember 1981 in Kraft treten. Wegen der Frage der Pseudoallergien fiir be-
stimmte Farbstoffe und Konservierungsmittel trat leider eine Verzogerung
ein. Die Zusatzstoffverordnung wird aber anfangs 1982 in Kraft treten.

Mal- und Anstrichfarben, Revision Artikel 472 LMV
Eine erste Sitzung der Arbeitsgruppe fand am 24. November 1981 statt. Die
Arbeiten werden 1982 fortgesetzt.

Revision didtetischer Lebensmittel

Die Arbeitsgruppe hielt am 16. September 1981 eine erste Sitzung ab. Die L6-
sung der nicht leichten Sachfragen bei didtetischen Lebensmitteln wird uns
noch geraume Zeit beanspruchen.

Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen

Wissenschaftliche Subkommission der EEK (Experte) Dr. E. Lauber
Arbeitsgruppe diitetische Lebensmittel (Revision LMV) Dr. E. Lauber

Dr. M. Briigger
E. Gianinazzi

Arbeitsgruppe Malfarben, Zeichen- und Malgerite Dr. E. Lauber
P. Ulrich
Arbeitsgruppe Deklaration der Aromastoffe Dr. E. Lauber

Dr. M. Briigger
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Weiterbildung

Jahresversammlung der Schweiz. Gesellschaft fiir
analytische und angewandte Chemie, Bern Dr. E. Lauber

Sektion Lebensmittelbuch
Allgemeines

Die Sektion bemiihte sich im Rahmen ihrer zentralen Funktionen um die
fortschreitende Verdffentlichung des Schweizerischen Lebensmittelbuches
(LMB)/Manuel suisse des denrées alimentaires (MSDA). Sie koordinierte und
unterstiitzte die laufenden Arbeiten durch Informationen, Mitgestaltung von
Entwiirfen, redaktionelle Arbeiten, Protokollfithrung usw. Aulerdem leistete sie
verschiedene Arbeitsbeitrige innerhalb der Abteilung. Ihr obliegt auch die Fiih-
rung des Kommissionssekretariates. Den amtlichen Laboratorien und weiteren
interessierten Stellen wurden vorlaufige Kapitelentwiirfe zur Kenntnis des bisher
Erarbeiteten und zur Stellungnahme zugeleitet.

Administratives
1. Eidg. Lebensmittelbuch-Kommission

K. Ziircher, Leiter des Zentrallaboratoriums Coop Schweiz, ersetzte Dr. H.
Hadorn, ein langjihriges und verdientes Mitglied.

Wichtige Gehaltsangaben im LMB wurden neu geregelt. Die Kommission
bestitigte den Auftrag der neu gebildeten Arbeitsgruppe fiir Ringversuche und
Statistik; sie stimmte dem Antrag zu, das Kapitel 60 (vorlaufig) ersatzlos zu an-
nullieren und alle Beziiger zu informieren.

In 3 Sitzungen nahm die Kommission die Entwiirfe «Diatetische Lebensmit-
tel» und «Cosmétiques» mit gewissen Auflagen an und hiefl 2 Teilrevisionen gut.

Als giftig bzw. krebserregend eingestufte Laborsubstanzen sollen nach Mog-
lichkeit durch weniger schidliche ersetzt werden.

2. Subkommissionen/Arbeitsgruppen

Neben den unten aufgefithrten Sachgebieten waren im Rahmen des LMB die
folgenden in Bearbeitung:
— Speisefette und Speisedle
— Fleisch und Fleischwaren
— Pestizidriickstinde
— Mikrobiologie
— Bakterientoxine
— Tabakwaren

Die Arbeitsgruppe fiir Vitaminbestimmung iiberpriifte und bereinigte eine
Anzahl Methoden; neue Verfahren mit HPLC sind in Bearbeitung.

Die Arbeitsgruppe Toxine 2 tiberpriifte Methoden zur Aflatoxinbestimmung
in Ringversuchen. Befriedigende Methoden sollen mit dem Segen der Kommis-
sion zundchst einzeln offiziell veroffentlicht werden.

238

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 73 (1982)



Die Arbeitsgruppe fiir Ringversuche und Statistik befalte sich mit verschiede-
nen Typen von Ringversuchen und mit statistischen Modellen. Sie steht Kom-
missionen und kantonalen Laboratorien beratend zur Verfiigung.

3. Verschiedenes

Die Sektion bearbeitete die personellen Anderungen bei den iiber 200 Mitar-
beitern am LMB. Sie bemiihte sich um die rasche Ubersetzung und Veroffentli-
chung der neuen Kapitel.

Auf ihr Rundschreiben gingen einige Vorschlige fiir geinderte oder neue An-
forderungen an bestimmte Lebensmittel ein. Die schweizerische Beteiligung am
FAO/WHO Food contamination monitoring programme wurde einstweilen
beendet.

Die Mitarbeiter der Abteilung Lebensmittelkontrolle wurden tiber die Erlasse
der EG sowie iiber vorhandene auslindische Erlasse orientiert.

Die Uberarbeitung der redaktionellen Richtlinien fiir das LMB wurde an die
Hand genommen.

Der Sektionschef beteiligte sich an Verordnungsrevisionen und bearbeitete
Regelungsvorschlage fiir bestimmte Priparate und Hilfsstoffe.

Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen
Eidg. Lebensmittelbuch-Kommission

(Stellvertreter des Prisidenten) Dr. R. Gerber

(Protokoll) W. Blum
Subkommission 1 LMB (Milch, Milchdauerwaren), W. Blum

(Speiseeis) Dr. R. Gerber
Subkommission 5 LMB (Diitetische Lebensmittel) W. Blum
Subkommission 6 LMB (Fruchtsifte) Dr. R. Gerber
Subkommission 8 LMB (Trinkwasser Dr. R. Gerber
Subkommission 10 LMB (Gewiirze, Kochsalz) Dr. R. Gerber
Subkommission 11 LMB (Wein) Dr. R. Gerber
Subkommission 13 LMB (Kiinstliche Stfistoffe) Dr. R. Gerber
Subkommission 14 LMB (Umbhiillungs- und Packmaterial) = Dr. R. Gerber
Subkommission 17 LMB (Gelier- und Verdickungsmittel) Dr. R. Gerber
Subkommission 18 LMB (Kunststoffe) Dr. R. Gerber
Subkommission 20 LMB (Farbstoffe) Dr. R. Gerber
Subkommission 22 LMB (Aromastoffe) Dr. R. Gerber
Subkommission 23 LMB (Emulgatoren) Dr. R. Gerber
Subkommission 25 LMB. (Kosmetika) Dr. R. Gerber
Subkommission 26 LMB (Enzymatische Analytik) W. Blum
Arbeitsgruppe Vitaminbestimmung W. Blum
Arbeitsgruppe Toxine 2 (Mykotoxine u. a.) Dr. R. Gerber
Arbeitsgruppe Ringversuche/Statistik Dr. R. Gerber
International:

Codex-Komitee fiir Analysenmethoden und Probenerhebung Dr. R. Gerber
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Verdffentlichungen des Lebensmittelbuches
1. Deutsche Ausgabe LMB

Folgende Kapitel wurden erstmals veroffentlicht: «Fleischextrakte, Bouillon-
priparate, Sulzen»; «Wiirzen, Suppen, Saucen»; «Enzymatische Bestimmungen».
In Vorbereitung sind «Gebrauchsgegenstinde aus Kunststoff».

Teilrevisionen: «Trinkwasser», «Kochsalz».
Stand am Jahresende: 42 Kapitel liegen vor.
Der vorldufige Kapitelentwurf «Emulgatoren» wurde zur Verfligung gestellt.

2. Franzosische Ausgabe MSDA

Das Kapitel «Café et succédanés de café» erschien im Druck. In Vorbereitung
sind «Epices et sel de cuisine», «Dosages enzymatiques», «Métaux toxiques».
Stand am Jahresende: 23 Kapitel liegen vor.

Die vorldufigen Kapitelentwiirfe «Colorants pour denrées alimentaires» und
«Cosmétiques» wurden den interessierten Stellen zur Verfligung gestellt.

Sektion Lebensmittelchemie und Radioaktivitit
Allgemeines

Im Berichtsjahr hat sich die Sektion mit den gleichen Hauptaufgaben wie im
vorangegangenen Jahr befafit. Die wissenschaftliche Titigkeit stand somit im
Vordergrund. Gegen Ende Jahr war die Sektion bet zwei «Feuerwehriibungen»
(Chlorpikrin in Wein, verfilschtes spanisches Olivendl) labormiflig und admini-
strativ beteiligt. Zudem wurde die Abteilung bei der Bearbeitung lebensmittel-
rechtlicher Fragen unterstiitzt.

Zwei Mitarbeiter hatten die Gelegenheit sich fiir die Priifung zur Erlangung
des eidg. Diploms als Lebensmittelchemiker vorzubereiten: Dr. M. Erard hat die
Schlufpriifung und Dr. H. R. Hunziker hat die praktische Priifung abgelegt. Zwei
Lehrlinge (M. Astner und R. Schwab) haben die Lehre fiir Chemielaboranten
erfolgreich abgeschlossen.

Auf den 1. September 1981 ist der bisherige Leiter der Sektion, Dr. A. Miserez,
in den Ruhestand getreten. Sein Nachfolger, Dr. B. Zimmerli, war seit der Uber-
nahme der Sektion noch mafigeblich mit Aufgaben (Vortrage, Publikationen) aus
seinem fritheren Tatigkeitsbereich (Sektion Pestizide und Kunststoffe) belastet.

In Anbetracht der prekiren Personalsituation wird sich die wissenschaftliche
Titigkeit der Sektion in den kommenden Jahren ausschlieflich mit dem Nach-
weis und der Beurteilung solcher Stoffe beschiaftigen miiflen, die fiir die Gesund-
heit der Bevolkerung von Bedeutung sind.

Wissenschaftliche Arbeiten

1. Zusatzstoffe
a) Emulgatoren
Der Teilentwurf Kapitel 58, Emulgatoren, des LMB wurde kritisch durchgese-

hen und diskutiert. Verbesserungsvorschlige sind bei der zustindigen Sub-
kommission 23 eingereicht worden.
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b)

In Fortsetzung fritherer Arbeiten (Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 67, 472—487
(1976)) wurde versucht, durch Untersuchung von Emulgator-Begleitstoffen,
Zusatze von Emulgatoren (Ammoniumsalze von Phosphatidsiauren, Polygly-
cerinpolyricinoleat, Lecithin, Polyoxiethylensorbitanfettsdureester) in Le-
bensmitteln nachzuweisen. Zu diesem Zweck wurde der unverseifbare Anteil
dieser Emulgatoren mittels GC (apolare Kapillarsiule) untersucht. Zum Teil
wurden charakteristische Chromatogramme erhalten. Vorversuche fiir eine
[dentifizierung dieser Begleitstoffe mittels GC-MS wurde durchgefiihrt. Eine
abschliefende Aussage iiber die analytische Relevanz dieser Begleitstoffe zur
Identifizierung von Emulgatoren kann nicht gemacht werden, da zu wenig
Handelsproben einzelner Emulgatoren untersucht wurden. Die praktischen
Arbeiten sind bis auf weiteres abgebrochen.

Gelier- und Verdickungsmittel (GVM)

Im Rahmen der Mitarbeit bei der Subkommission 17 LMB (Gelier- und Ver-
dickungsmittel) wurde die bestehende Fallungstabelle zur Identifizierung von
Gelier- und Verdickungsmitteln des Kapitels 40 des LMB anhand von GVM
unterschiedlicher Provenienz iiberarbeitet.

Die Arbeiten zur quantitativen Isolierung von GVM aus Lebensmitteln wur-
den an einem Lebensmittelsimulanz (stiarke-, protein- und fettreich) weiterge-
fithrt. Nur durch den Einsatz von ausgesuchten reinen Enzymen lief sich die
unerwiinschte Spaltung der GVM bei optimalem Stirkeabbau verhindern.
Wechselwirkungen zwischen Proteinen und GVM erschweren eine quantitati-
ve Isolierung der GVM aus dem Lebensmittel. Enzymatischer Proteinabbau
fithrt auch teilweise zu Abbau von GVM (Fremdaktivititen). Da Proteinfal-
lungsmethoden zum Teil auch zu GVM-Ausfillungen fithren, ist eine Pro-
teinentfernung, die fiir alle GVM ohne Verluste verlauft, ein schwieriges Un-
terfangen. Von den 15 verschiedenen GVM der Positivliste ist die Wiederfin-
dung bei 12 GVM befriedigend (Publikation in Vorbereitung).

Die Bausteinanalyse von GVM-Hydrolysaten ist die Methode der Wahl zur
qualitativen Bestimmung von Gelier- und Verdickungsmitteln. 15 verschiede-
ne DC- und HPDC-Literaturmethoden sowie diverse Sprithreagenzien wur-
den getestet, um alle Zuckerbausteine, die in GVM vorkommen konnen,
nachweisen und bestimmen zu kénnen.

Synthetische Farbstoffe

Amaranth, Ponceau 4R, Azorubin, Gelborange S, Indigotin, Tartrazin, Bril-
lantsauregriin und Brillantschwarz wurden beziiglich organischer Verunreini-
gungen (Ausgangs-, Zwischen- und Nebenprodukte ohne Nebenfarbstoffe)
mittels HPLC untersucht, wobei sich zeigte, dafl alle untersuchten Handelspro-
ben die Reinheitskriterien des FAC (Food Additives and Contaminants Com-

mittee, Interim report on the review of the coloring matter in food reg. 1973
FAC/REP/29, London 1979) grofitenteils erfiillen.
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d

SiifSstoffe

Vorversuche zur Einfithrung der Isotachophorese (trigerfreie Elektrophorese
in Kapillaren) in der Lebensmittelchemie wurden anhand kiinstlicher Siif-
stoffe (Saccharin, Cyclamat, Aspartam, Acesulfam-K) ausgefiihrt. Untersu-
chungen dieser Stoffe im Lebensmittel sind noch nicht erfolgt.

2. Fremdstoffe

a)

b)

Spanisches Olivenol

Aufgrund erster Pressemitteilungen und Informationen von WHO und spani-
schen Behorden, daf es sich bei der toxischen Verbindung um Acetanilid
handle, wurde eine diesbeziigliche Methode ausgearbeitet: Nachweis von Ani-
lin nach Hydrolyse. Es stellte sich dann heraus, daf aber vor allem Fettsdure-
anilide im toxischen Ol vorliegen. Die Hydrolysebedingungen mufiten ange-
pafit werden (Ad hoc-Arbeitsgruppe). Wiederfindungen der verbesserten Me-
thode fiir Anilin wurden ermittelt (HPLC). Der Nachweis von Raps6l anhand
des Unverseifbaren (GC: Leitsubstanz Brassicasterin) wurde parallel dazu un-
tersucht. Eine Zusammenstellung der Resultate wird im Frithjahr 1982 in
einem Kreisschreiben erfolgen.

Chlorpikrin in Wein

Durch die nationale Zentrale fiir Lebensmittel und Erndhrung in Madrid er-
hielten wir den Hinweis, dafl Spuren von Chlorpikrin (zur Desinfektion von
Weinfissern verwendet) in Wein nachgewiesen wurden (Kreisschreiben Nr.
24 vom 2. Oktober 1981). Unsere Laboruntersuchungen zeigten bei 14 Wein-
proben spanischer, griechischer, portugiesischer, tiirkischer und italienischer
Provenienz Chlorpikringehalte von < 0,1 ppb, was in Ubereinstimmung der
57 untersuchten Weinproben spanischer Provenienz durch die kantonalen La-
boratorien Bern und Waadt steht.

Zusatzversuche von Chlorpikrin in Wein mit hohem SO,-Gehalt zeigen
einen schnellen Abbau dieser Substanz, was durch Zusatzversuche zu einem
Weinsimulanz bestitigt werden konnte (¢, ~ 1—3 Tage). Eine Zusammen-

stellung der Resultate und eine kurze Literaturiibersicht erfolgte im Kreis-
schreiben Nr. 31 vom 14. Dezember 1981 (Beilage dazu).

¢) Jod in Milch

d)

Laut Mitteilung der Fédération internationale de laiterie (FIL) ist, infolge der
Verwendung jodhaltiger Euterdesinfektionsmittel und Mineralsalzfiitterung,
weltweit eine Zunahme des Jodgehaltes in Milch feststellbar. Es wurde daher
ein entsprechendes einfaches Bestimmungsverfahren fiir Jodid in Rohmilch aus-
gearbeitet (ionenselektive Elektrode). Alle untersuchten Rohmilchproben zeig-
ten Gehalte im Bereich von 50—200 ppb und lagen somit unterhalb derschweize-
rischen Hochstkonzentration von 500 ppb (Publikation in Vorbereitung).

Schwermetalle in Lebensmitteln

Ergebnisse aus fritheren Arbeiten betreffend Kindernihrmittel veranlaften
uns, weitere didtetische Lebensmittel wie Kraftndahrmittel, Frithstiicksgetrinke
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sowie Zutaten von solchen (Nihrhefe, Honig, Kakao) schwerpunktsmifig auf
die Schwermetalle Pb, Cd und Zn zu untersuchen. Dabei zeigte es sich, das
besonders Nihrhefe (je nach Produktionsart) und Kakao zum Teil recht hohe
Cadmiumgehalte aufweisen konnen, die es erfordern, diese Angelegenheit
weiterzuverfolgen.

Anhand eines Menuplanes wurde fiir einen 10 Monate alten Sdugling (Ge-
wicht 9,1 kg) die Zufuhr verschiedener Elemente berechnet: ca. 25 ug Blei/kg
Korpergewicht/Woche, ca. 8 ug Cadmium/kg Korpergewicht/Woche, ca.
4 mg Zink/kg Korpergewicht/Woche und ca. 30 ug Selen/kg Korpergewicht/
Woche (wird voraussichtlich 1982 in «Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 73 publi-
Ziett).

Radionuklide

Zur Uberwachung der Radioaktivitit der Lebensmittel wurden 49 Proben auf
B-Totalaktivitit, 88 Proben auf Oxalat-Aktivitait und 21 Proben auf Stron-
tium-90-Aktivitit untersucht (total 139 verschiedene Lebensmittelproben).
An 7 Proben wurden auch y-Spektren (NaJ-Kristall) aufgenommen. Es wur-
den folgende Radionuklide nachgewiesen: in 5 Milchproben nur Kalium-40,
in 2 Proben Paraniissen Ra-226, Pb-212, Pb-214, Bi-214, Ac-228 und TI1-208.
Der Bariumgehalt der Paraniisse (nur efbarer Anteil) war etwa 1000 ppm (be-
stimmt mittels AAS). Die Aktivitit von Sr-90 lag fiir Milch aus dem Flach-
land zwischen 3 und 5 pCi/f (Milch aus dem Berggebiet im Mittel 20 pCi/(
und fiir Weizen zwischen 18 und 31 pCi/kg. Die Radioaktivitit aller
untersuchten Lebensmittel, auch Proben aus der Nahe von Kernkraftwerken,
blieb gegeniiber dem Vorjahr unverindert gering.

3. Lebensmittelinhaltsstoffe

a) Eigebalt in Teigwaren

b)

Die Eigehaltsbestimmung in Teigwaren nach den bisherigen Lebensmittel-
buch-Methoden ist ungeniigend (Kreisschreiben Nr. XX [rot] vom 22. No-
vember 1979).

Eigene Untersuchungen ergaben nach Extraktion des Cholesterins (Mitt. Ge-
biete Lebensm. Hyg. 69, 550 (1978)) und dessen Bestimmung auf gepackten
GC-Sdulen nicht reproduzierbare Peakflichen (Zersetzung durch Sdulenakti-
vitdt). Die Cholesterinbestimmung auf Kapillarsdulen ergab sehr gute Resul-
tate mit Volleipulver und Volleigul. Die mit Standard-Teigwaren unter-
schiedlichen Eigehaltes ermittelten Cholesteringehalte erlauben mit guter
Prizision und Reproduzierbarkeit Riickschliife auf ihren Eigehalt.

Magnesiumversorgung der Bevilkerung

Die Bevolkerung westlicher Industrielinder ernidhrt sich zucker-, fett- und
proteinreich. Diverse Autoren weisen auf eine unterschwellige Unterversor-
gung an Mineralstoffen und Spurenelementen hin. Als Beitrag zu diesem
Problemkreis wurde die Magnesiumzufuhr der Schweizer Bevolkerung mo-
dellhaft anhand eines Warenkorbes berechnet (Publikation in Vorbereitung).

243

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 73 (1982)



b)

Teilnabme an Ringuversuchen

Lebensmaittelfarbstoffe

Bedingt durch die Mitarbeit bei der Subkommission 20 LMB (Farbstofte, Ka-
pitel 42A) wurde an einem Ringversuch zur Isolierung und Identifizierung
von Lebensmittelfarbstoffen in komplex zusammengesetzten Lebensmitteln
teilgenommen. Die Resultate mit dem Neuentwurf Kapitel 42A sind zufrie-
denstellend.

Schwermetalle

Die Spurenanalytik von Blei ist erfahrungsgemafl problematisch. Das Kanto-
nale Laboratorium Bern organisierte deshalb einen Ringversuch (Standardlo-
sung), an dem wir uns beteiligten. Eine Auswertung steht bisher noch aus.

5. Publikationen und Vortrige

a)

b)

Publikationen

Hunziker, H. R. und Miserez, A.: HPLC-Bestimmung primdirer aromatischer
Amine in synthetischen Farbstoffen fiir Lebensmittel. Mitt. Gebiete Le-
bensm. Hyg. 72, 216—223 (1981)

Vortrdge

Renard, P.: Les travaux effectués a la Division du contrdle des denrées alimen-
taires relatifs a la surveillance de la radioactivité des denrées alimentaires.
Bundesamt fiir Gesundheitswesen, intern, 3. Februar 1981.

Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen

Eidg. Kommission zur Uberwachung der Radioaktivitit ~ Dr. A. Miserez
(Experte) " Dr. B. Zimmerli
Arbeitsgemeinschaft zur Uberwachung der Dr. A. Miserez
Radioaktivitat der Lebensmittel (ARL) Dr. B. Zimmerli
Redaktionskommission der Mitteilungen aus dem Dr. A. Miserez
Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene Dr. B. Zimmerli
Eidg. Lebensmittelbuchkommission (Experte) Dr. A. Miserez

Dr. B. Zimmerli
Subkommission 17 LMB (Gelier- und
Verdickungsmittel) Dr. H. R. Hunziker
Subkommission 19 LMB (Pestizide) Dr. B. Zimmerli
Subkommission 20 LMB (Farbstofte) Dr. H. R. Hunziker
Subkommission 23 LMB (Emulgatoren) Dr. R. M. Dick
Interdepartementale Arbeitsgruppe Perchlorethylen Dr. B. Zimmerli
Weiterbildung
IV. Schweiz. HPLC-Symposium, Biirgenstock Dr. H. R. Hunziker
Kolloquium Spurenanalytik mit AAS, Konstanz Dr. M. Erard
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Jahresversammlung der Schweiz. Gesellschaft fiir

analytische und angewandte Chemie, Bern Dr. B. Zimmerli
Fortbildung fiir Statistik, Personalamt Bern Dr. M. Erard
Quantitative DC-Auswertung Camag, Muttenz Kathrin Volgyi
Lehrmeistertagung, Belp Dr. R. M. Dick

Tox-Kurs, Institut fiir Toxikologie der Eidg.
Technischen Hochschule und der Universitit, Ziirich ~ Katharina Geiger

Sektion Pestizide und Kunststoffe

Allgemeines

Gegeniiber dem Vorjahr ist die administrative Tatigkeit der Sektion wieder-
um stark angewachsen. Verschiedene Geschifte konnten somit nicht immer frist-
gemafl erledigt werden. Infolge der Mitarbeit der Sektion bei der Losung des
Tetrachlorethylenproblems mufite die wichtige Belastungsstudie (siehe wissen-
schaftliche Arbeiten) zuriickgestellt werden. Zum Nachfolger von Dr. B. Zim-
merli wurde auf 1. September Dr. U. Baumann als wissenschaftlicher Adjunkt ge-
wahlt.

Im Hinblick auf die prekire Personalsituation sollte sich die Sektion in den
kommenden Jahren nur noch mit solchen Stoffen beschiftigen miissen, die fiir
die Gesundheit der Bevolkerung wirklich von Bedeutung sind (Priorititen).

Administratives

1. Pestizide und Kunststoffe

Im Berichtsjahr wurden 16 Fremdstoffe (Pestizide) behandelt. Fiir 23 Pestizide
wurden Hochstkonzentrationen festgelegt. Zudem wurden 116 Kunststoffe
und Kunststoffadditive beurteilt. Insgesamt wurden bei diesen Taitigkeiten et-
liche hundert Briefe, Notizen und Berichte verfafit.

2. Ubersicht iiber die Riickstandssituation

Die Auswertung der Berichte der kantonalen Laboratorien iiber die Kontrolle
der Pestizidriickstinde in Lebensmitteln ergab: Importierte Salate stellen die
Hauptquote der Beanstandungen dar (Dithiocarbamate). Im Kanton Waadt
besteht immer noch das Problem der Regionalkontamination der Milch mit

HCB.

3. Internationales

a) Codex Alimentarius: Komitee fiir Pestizidriickstinde
Die Normen des Codex Alimentarius fiir Pestizidriickstinde in Lebensmit-
teln werden von einer steigenden Anzahl von Lindern angenommen. Die in
dieser Hinsicht zogernde Haltung der Schweiz — bedingt durch die ablehnen-
de Haltung des Bundesamtes fiir Landwirtschaft — ist auf hochster Ebene zu
tiberpriifen, damit eine klare Situation geschaffen werden kann.
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b) Europarat-Teilabkommen: Expertengruppe fiir Materialien, die mit Lebensmitteln in

Kontakt kommen konnen

Das Schicksal der Europarat-Expertengruppe fiir Materialien, die mit Lebens-
mitteln in Kontakt kommen konnen, ist ungewif}. Gegenwirtig wird eine revi-
dierte Ausgabe der Liste fiir Monomere und Additive vorbereitet. Diese Liste,
mit eventuellen weiteren Empfehlungen, soll die Basis fiir die Aufstellung der
Schweiz. Vorschriften gemaff Artikel 450 LMV bilden.

Gruppe E-12 der FIL: Pestizidriickstande in Milch und Milchprodukten

Im Rahmen dieser Arbeitsgruppe wurden die Arbeiten zur Aufstellung inter-
nationaler Normen fiir Pestizidriickstinde in Milch und Milchprodukten fort-
gesetzt.

Vorschlige betreffend Methoden zur Bestimmung von PCB bildeten den Ge-
genstand der Sitzung der Gruppe im November 1981. Im 1982 soll eine vertief-
te Aussprache iiber die gesammelten Erkenntnisse mit zwei ausgewihlten Me-
thoden (Kapilar GC mit definierten Isomeren als Standard und/oder Derivat-
bildung — Dekachlorobiphenyl bzw. Biphenyl) gefiithrt werden.

4. Nicht abgeschlossene Teilrevisionen der LMV und der Verordnung des EDI

Aufgrund der Anderung der LMV vom 19. August 1981, Artikel 7a (Fremd-
stoffe) wurde die Ausarbeitung der departementalen Verordnung iiber die
Beurteilung von Fremdstoffen in oder auf Lebensmitteln notwendig und in
Angriff genommen.

Wissenschaftliche Arbeiten

1. Pestizide/Kontaminanten
a) Tetrachlorethylen in Lebensmitteln (Per-Problem)

Riickstinde von Tetrachlorethylen in Eiern (Per-Problem) — und wie sich spi-
ter gezeigt hat, auch in anderen Lebensmitteln tierischer Herkunft — stammen
aus Futtermitteln, die mit Per kontaminierte Fleisch- und Knochenmehle ent-
halten. Fiir die Entfettung von Tierkadavern zur Fabrikation der Fleischmehle
wird in der Schweiz in einzelnen Betrieben auch ohne Tetrachlorethylen gear-
beitet. Im Rahmen einer interdepartementalen Arbeitsgruppe wurden folgen-
de Aufgaben iibernommen:

— Fiitterungsversuch mit Legehennen (ca. 0,6% der aufgenommenen Per-
Menge erscheint in den Eiern) (Publikation in Vorbereitung).

— Analysen verschiedenster auf dem Markt befindlicher Lebensmittel: Die
mittlere tagliche Belastung mit Per via Lebensmittel diirfte im ersten Halb-
jahr 1981 500 ug/Person nicht iiberschritten haben (Publikation in Vorbe-
reitung).

Im Zusammenhang mit diesen Arbeiten konnten durch das EVD Hochstwer-

te fiir Per-Riickstinde in Futtermitteln festgelegt werden. Unabhingig davon,

dafl die gegenwirtige Belastung der Bevolkerung mit Per keine unmittelbare

Gefihrdung der Gesundheit darstellt, muf} langerfristig die Belastung mit Per

via Lebensmittel weiter gesenkt werden.
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b) Riickstinde von Pestiziden in Krdutertee

In den Medien wurde erneut die Frage der Riickstinde von Pestiziden in
Krautertee aufgeworfen. Es ist unbestritten, dal gewisse Qualitaten von Krau-
tertee bedeutende Riickstinde enthalten, die zum Teil technisch vermeidbar
sind. Die Mengen, die in den Absud tibergehen, sind jedoch derart gering, daf§
sie kein gesundheitliches Risiko darstellen. Bei tdglichem Konsum von 1/
Teeabsud konnen, je nach dem Gehalt und der Ubergangsrate des Pestizides,
Mengen aufgenommen werden, die z. B. 30- bis 600mal geringer sind als dieje-
nigen, die man durch Verzehr von 500 g Trauben mit Riickstinden in der Ho-
he der gesetzlichen Hochstkonzentration (Beispiel: Malathion und DDT) zu sich
nimmt. Eigene Arbeiten zum Ubergang einer Reihe von Organochlor- sowie
Organophosphorverbindungen aus dem Teekraut in den Absud sind im Gan-
ge (Publikation in Vorbereitung, Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 73, 1982). Es
ist vorgesehen, fiir Riickstinde bestimmter Pestizide in Krautertee Hochst-
konzentrationen festzulegen.

¢) Riickstinde von Pentachlorphenol in Lebensmitteln
Bisherige Ergebnisse zeigen folgende Maximalwerte:

Milch <5 ppb
Kise 30 ppb
Eier 10 ppb
Champignons in Biichsen 40 ppb
Champignons frisch 110 ppb
Cerealien 11 ppb
Rauchwiirste 3 ppb

In Mustern von Karton, der fiir die Verpackung von Lebensmitteln bestimmt
war, wurden in einem Fall bis zu 6 ppm Pentachlorphenol (hoher Anteil an
Altpapier) gefunden.

d) Pestizidriickstinde in zubereiteten Mablzeiten, erhoben in verschiedenen Gaststdtten
auf dem Platze Bern

Die ersten Ergebnisse der Gruppe 2 (Fleisch, Fleischprodukte, Gefliigel, Fisch
und Eier) sowie der Gruppe 3 (Backwaren, Kartoffeln, Reis und Teigwaren)
zeigen, dafl, bezogen auf die Tagesportion, Riickstinde von Organochlorpe-
stiziden zum grolten Teil nur in Bruchteilen eines Mikrogramms vorliegen.
Beisprel: Maximalwerte Gruppe 2: 0,7 ug SHCH, 1,5 ug total DDT.
Gruppe 3: 0,3 ug Dieldrin, 0,2 ug «-HCH.

Die Riickstinde von PCB liegen bei 2—3 ug. Bei zubereiteten Salaten (Tages-
portion 200 g!) fand man als Maximalwert bis jetzt 100 ug Dithiocarbamate
(als CS;) 12 ug Folpet und 3 ug 3,5-Dichloranilin (als Summe aus Vinclozolin,
Iprodion und Procymidon).

2. Kunststoffe

a) Nitrosamine in Flaschensaugern fiir Kleinkinder
Die relativ hohe Abgabe von Nitrosaminen sowie von nitrosaminbildenden
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b)

Substanzen aus Kindersaugern an Speichel und Nahrung des Sauglings hat ih-
re Ursache in der Anwendung bestimmter Vulkanisationshilfsmittel. Als vor-
sorgliche Limite wurden fiir die migrierbaren Mengen der Nitrosamine 10
ppb festgelegt. Die Industrie wurde aufgefordert, nach Alternativ-Verfahren
zu suchen. Die Anstrengungen ergaben insofern positive Ergebnisse, als in der
2. Hilfte 1981 neue Qualititen von Kindersaugern, welche die provisorische
Limite von 10 ppb erfiillen konnten, produktionsreif waren. Es ist vorgese-
hen, auf Anfang 1982 definitive Werte fiir die migrierbaren Mengen von
fliichtigen Nitrosaminen und nitrosaminbildenden Stoffen festzulegen.

Migration von Acrylnitrilmonomer

Die Uberpriifung der analytischen Methode der BASF an Priiflingen von
Acrylnitril-Copolymeren ergab eine sehr gute Ubereinstimmung mit den Re-
sultaten der Firma. Es ist vorgesehen, im Laufe von 1982 Marktproben-Unter-
suchungen (Kunststoffgeschirr) durchzufiihren.

Migration von Weichmachern (Di-2-ethylbexyphthalat, Di-2-ethylhexyladipat) aus
PV C-Folien

Gemifd Untersuchungen in den USA sollen die beiden Weichmacher karzino-
genverdichtig sein. In Anbetracht der breiten Anwendung der mit diesen
Stoffen weichgemachten PVC-Folien wurden Ende des Jahres Untersuchun-
gen iiber die Migration der beiden Weichmacher in fetthaltige Lebensmittel
in Angriff genommen.

3. Publikationen und Vortrdge

4)

b)

Publikationen

Zimmerli, B.: Gefihrden Riickstinde von Perchlorethylen (Per) in Lebensmit-
teln die Gesundheit? Bulletin des Bundesamtes fiir Gesundheitswesen, Bern,
Nr. 12, (1981).

Zimmerli, B., Gerber, R. und Marek, B.: Riickstinde von Pflanzen- und Vorrats-
schutzmitteln in Lebensmitteln; Versuch einer Bestandesaufnahme. Chimia
35, 258—267 (1981).

Friedli, F.: Fused silica capillary GC/MS coupling: A new, innovative ap-
proach. J.HRC & CC 4, 495—499 (1981).

Vortrége

Zimmerli, B.: Perchlorethylen in Lebensmitteln. Vorgetragen anlaﬁhch der
Jahresversammlung der Schweiz. Gesellschaft fiir analytische und angewandte
Chemie, Bern, 18./19. September 1981. Erscheint in Mitt. Gebiete Lebensm.
Flyg. 173, 71—81 (1982),

szmerlz B.: Der Ubergang von Stoffen aus Anstrichen in die Luft von In-
nenriumen. Vorgetragen anlifllich des Kolloquiums «Luftqualitit in Innen-
riumen», Institut fiir Wasser-, Boden und Lufthygiene des Bundesgesund-
heitsamtes, Berlin, 1./2. Oktober 1981. Eine erweiterte Fassung des Vortrages
wird Ende 1982 im Rahmen der Tagungsberichte gedruckt erscheinen.
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Zimmerli, B., Baumann, U. und Marek, B.: Orientierung iiber die Problematik
der Aflatoxine und Nitrosamine in der padiatrischen Praxis. Vorgetragen von
B. Zimmerli anlagllich der Jahresversammlung der Schweiz. Gesellschaft fiir
Pidiatrie, Aarau, 19./21. Juni 1981. Auszugsweise veroffentlicht in Medical Tri-
bune Nr. 50, S. 47 (11. Dezember 1981).

Zimmerli. B.: Pestizidriickstinde in Lebensmitteln und Toxikologie. Vorgetra-
gen anlallich der Informationstagung der kantonalen Giftvollzugsbehérden,
Unterdgeri, 5. November 1981.

¢) Kurse

Zimmerl, B.: Entwesung in der Lebensmittelindustrie (Riickstinde). Desinfek-
torenkurs des BAG (2.—18. September 1981), Bern, 16. September 1981.

Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen

Codex Alimentarius (Komitee fiir Pestizidriickstinde) Dr. B. Marek

Europarat-Teilabkommen: Expertengruppe fiir Materialien

die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen kénnen Dr. B. Marek

Gruppe E-12 der FIL:

Pestizidriickstinde in Milch und Milchprodukten Dr. B. Marek

Expertengruppe fiir Riickstinde in/auf Lebensmitteln Dr. B. Marek
Dr. B. Zimmerli

Subkommission 18 LMB (Kunststoffe) Dr. B. Marek

Subkommission 19 LMB (Pestizidriickstinde) Dr. B. Zimmerli

Sektion Bakteriologie

Allgemeines

Im Berichtsjahr hat sich die Sektion mit verschiedenen Teilrevisionen (Kapi-
tel 4, Kapitel 5 sowie Artikel 8 und 8a) der LMV und der Ausarbeitung der Ver-
ordnung des EDI iiber die hygienisch-mikrobiologischen Anforderungen an Le-
bensmittel, Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde befafit. Gleichzeitig haben
wir auch die Vorbereitungen fiir eine Gesamtrevision von Kapitel 56 «Mikrobio-
logie und Hygiene» des LMB in Angriff genommen. Diese Vorbereitungsarbeiten
verlangen eine Uberpriifung der bis heute zur Kontrolle von Lebensmitteln ange-
wandten mikrobiologischen Untersuchungs- und Analysenmethoden. In enger
Zusammenarbeit mit den Mitgliedern der Hygienisch-bakteriologischen Sub-
kommission des LMB war es moglich, die verschiedenen Nachweisverfahren
einer kritischen Priifung zu unterziehen. Die bakteriellen Lebensmittelvergiftun-
gen sind heute eines der schwerwiegendsten Probleme der allgemeinen Gesund-
heit. Trotz stindig verbesserter Allgemeinhygiene bei der Lebensmittelherstel-
lung und im Haushalt nehmen sie in allen entwickelten Liandern von Jahr zu Jahr
zu. Die Ursachen dafiir sind sehr komplex und vor allem in den verinderten Ver-
pflegungs- und Kosumgewohnheiten unserer Bevolkerung zu suchen. Die Ursa-
chenforschung bedarf deshalb einer intensiven Abklirungsarbeit im Epidemien-
falle. Zu diesem Zweck hat die Weltgesundheitsorganisation die europdischen
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Linder aufgerufen, mit einem internationalen Uberwachungssystem vermehrt
Grundlagen zur Ursachenforschung bereitzustellen und nach deren Auswertung
die daraus notwendigen Schluflfolgerungen fiir die Bekimpfung von Lebensmit-
telvergiftungen zu ziehen. Innerhalb dieses «WHO Surveillance Programme for
control of foodborne infections and intoxications in Europe» ist die Sektion Bak-
teriologie die Kontaktstelle fiir die Schweiz.

Im Friithjahr 1981 hat unsere Lehrtochter Esther Hofer mit gutem Erfolg die
Lehre als Biologie-Laborantin abgeschlossen.

Administratives

1. Teilrevision der LMV

Im Berichtsjahr wurden die folgenden Teilrevisionen der LMV durch die Sek-

tion Bakteriologie bearbeitet:

— Verzeichnis des BAG tiber die geschiitzten auslindischen Kisebezeichungen:
steht unmittelbar vor der Veroffentlichung;

— Artikel 11 LMV: Tiefkiithlung, Pasteurisation, UHT-Erhitzung, Sterilisation;

— Artikel 73 LMV: Pasteurisierte Milch, Artikel 73a, UHT-erhitzte Milch, Arti-
kel 73b, trinkfertige Milch;

— Artikel 75 LMV: Joghurt, Joghurtpulver, Sauermilch;

— Artikel 76 und Artikel 77 LMV: Rahm und Rahmpulver;

— Artikel 80 LMV: Nachahmungen von Milch und Milchprodukten.

Zudem wurde eine Anderung von Artikel 57 LMV vorbereitet und die Ver-
ordnung iiber Vorzugsmilch und eine Verordnung iiber trinkfertige Rohmilch
bearbeitet.

2. Reorganisation der Aflatoxinkontrollen in der Schweiz

Mit Kreisschreiben vom 1. Juli 1981 wurde die Reorganisation der Aflatoxin-
kontrolle eingeleitet. Als wesentlichste Merkmale der Reorganisation sind zu
nennen:

— Aufhebung der integralen Kontrolle durch die Kantone;

— Verstirkung der punktuellen Kontrolle durch die Kantone;

— Erweiterung der Produkteliste und Festlegung von Grenzwerten fiir bisher
noch nicht erfafite Lebensmittel.

3. Revision Kapitel 56 «Mikrobiologie und Hygiene» des LMB

Die Arbeiten zur Gesamtrevision von Kapitel 56 des LMB sind aufgenom-
men worden. Neben der fachtechnischen Uberarbeitung der Nachweisverfahren
werden der wissenschaftliche und epidemiologische Teil des Kapitels neu erstellt
und dem heutigen Stand des Wissens angepafit.

4. Epidemiologie
Im Zusammenhang mit dem Auftreten von Botulinum Toxin Typ E in aus

Hongkong stammenden Produkten wurden die epidemiologisch notwendigen
Abklirungen vorgenommen. Erkrankungsfille sind keine bekannt geworden.
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5. Arbeitsgruppe «Biologischer Landbau»

Die Arbeitsgruppe «Biologischer Landbau» hat sich konstituiert. Aus Termin-
griinden kann die erste Arbeitssitzung jedoch erst im Januar 1982 abgehalten wer-
den.

6. Internationales

Europarat: Expertengruppe zur Bearbeitung von mikrobiologischen Proble-

men.
Die Expertengruppe (B, BRD, CH, DK, F, NL, UK) stand dieses Jahr unter
dem Vorsitz der Schweiz. Im Mlttelpunkt der Verhandlungen standen:

— Die Priifung der Wirksamkeit von Desinfektionsmitteln;

— Lebensmittelvergiftungen durch Clostridium botulinum, Yersinia enterocoli-
tica und Campylobacter jejuni;

— die Notifikation von Lebensmittelvergiftungen;

— Nachweis von Antibiotika und Probleme der Resistenzbildungen.

Eine weitere Zusammenarbeit und eine gegenseitige Information betreffend
epidemiologisch relevante Ereignisse wurde als von groflem Nutzen erachtet.

Hygiene-Komitee Codex Alimentarius: Im Berichtsjahr hat keine Sitzung stattge-
funden.

Wissenschafiliche Arbeiten

1. Mikrobiologische Nachweisverfabren

Es wurden in der Berichtsperiode die folgenden Nachweisverfahren bearbei-
tet:

— Der Nachweis der aeroben, mesophilen Fremdkeime: Durch Modifikation des SF-
Agars konnte dessen Selektivitit und Ablesbarkeit verbessert werden.

— Der Nachweis von Enterokokken: Die Eignung verschiedener Selektivmedien
wurde durch vergleichende Versuche iiberpriift. Keines der untersuchten 12
Medien kann als optimal bezeichnet werden; als bestes Nahrmedium hat sich
der m-Enterococcus-Agar erwiesen.

— Sporenzihlung: Fir die Sporenzdhlung hat sich zur Abtotung der vegetativen
Keime eine Ethanolbehandlung gegeniiber der Pasteurisation als besser erwie-
sen.

— Direktnachweis von E. coli in Wasser: In Zusammenarbeit mit den Mikrobiolo-
gen der kantonalen Laboratorien der Nordwestschweiz und dem Kantonalen
Laboratorium Zug wurde ein neuer Direktnachweis fiir E. coli in Wasser ent-
wickelt und publiziert. Die Methode zeichnet sich durch ihre Einfachheit in
der Anwendung und ihre hohe Selektivitat aus. Versuche, den Anwendungs-
bereich dieser Methode auszuweiten, sind im Gange und scheinen erfolgver-
sprechend zu sein.

— Clostridium perfringens Enterotoxin A: Arbeiten zur Herstellung von gereinig-
tem Enterotoxin A sowie des entsprechenden Serums wurden begonnen.
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2. Ubersichisuntersuchungen

Die mikrobiologische Zusammensetzung von Kosmetika, Instant-Desserts so-
wie von getrockneten Obst- und Gemiiseprodukten wurde tiberpriift. Die Unter-
suchungen an Produkten verschiedener Zusammensetzung und Herkunft zeigten
zum iiberwiegenden Teil gute Ergebnisse. Ber den Kosmetika war ein Babybad
mit Pseudomonas kontaminiert; teilweise etwas erhohte Keimzahlen wurden bei
Trockengemiisemischungen festgestellt.

Im Rahmen eines Grundversuches fiir die Festlegung der hygienisch-mikro-
biologischen Anforderungen an Kise wurden Kise verschiedenster Herkunft und
Festigkeitsstufen untersucht und die damit verbundene Methodik bereinigt. Die-
ser Grundversuch wird vor allem dazu dienen, fiir den spateren Bestatigungsver-
such durch die kantonalen Laboratorien die provisorischen Beurteilungskriterien
festzulegen.

3. Hemmstoffnachweis

Honig und Eier wurden auf die Anwesenheit von Hemmstoffen iiberpriift.
Keine der 37 untersuchten Honigproben zeigte eine Hemmung gegeniiber Ba-
cillus subtilis. Von 423 Inlandeiern wurden bei 5 Proben, von den 20 Importeiern
bei 4 Proben geringe Hemmzonen festgestellt. Die positiven Ergebnisse stellten

jedoch Einzelfille dar.

4. Publikationen und Vortrége

a) Publikationen

Schwab, H.: Der Begriff Alpkise und die gesetzlichen Moglichkeiten, eine de-
rartige Bezeichnung lebensmittelrechtlich zu schiitzen. Alpw. Monatsbl. Die
Blaue, Nr. 9, 357—362 (1981).

Burki, T., Emmenegger, T., Ettel, W., Froblicher, U, Illi, H, Marti, F. und
Stutz, W.: Methode zum direkten Nachweis von Escherichia coli in Wasser.
Zbl. Bakt. Hyg., I. Abt. Orig. C 2, 61—67 (1981).

b) Vortrige

Schwab, H.: Die epidemiologische Situation seit 1973 in der Schweiz. E-Offi-
ziere des B-Dienstes.

Schwab, H.: Der Begriff Alpkidse und die gesetzlichen Moglichkeiten, eine der-
artige Bezeichnung lebensmittelrechtlich zu schiitzen. Wintertagung des SAV
in Luzern.

Schwab, H.: Die Lebensmittelkontrolle in der Schweiz. Kulturkreis Erlach.
Schwab, H.: Gesetzliche Anforderungen an Milchprodukte unter besonderer
Beriicksichtigung von Frischkise. Weiterbildungskurs des SVAI, Schweizeri-
sches Landw. Technikum, Zollikofen.

Schwab, H.: Bakteriologische Richt- und Toleranzwerte sowie die Revision
von Artikel 8a LMV. Fortbildungskurs der Lebensmittelinspektoren, Basel.

¢) Kurse
Schwab, H.: Lebensmittel-Bakteriologie und Lebensmittel-Hygiene. Schule fiir
Diidtassistentinnen und Diitassistenten, Inselspital, Bern.
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5. Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen

9

b)

4)

Subkommission und Arbeitsgruppen des LMB
21 Hygienisch-bakteriologische Subkommission

Redaktionskommission von Kapitel 56

Arbeitsgruppe Toxine und lebensmittelspezifische Proteine
Arbeitsgruppe Ringversuche und Statistik

Schweizerische Milchkommission (SMK)

Spezialkommission fiir amtliche Kontrolle der Milch
und Milchprodukte

Spezialkommission fiir Trinkmilch und Frischmilchprodukte
Studienkommission der SMK

Arbeitsgruppe Tierarzneimittelriickstinde in Milch und

Milchprodukten

Schweizerische Mikrobiologische Gesellschaft

Arbeitsgruppe fiur Lebensmittel-Mikrobiologie
Arbeitsgruppe fur Desinfektionsmittel

Diwverse

Fachkommission fiir Tierarzneimittel der IKS
Arbeitsgruppe Salmonellen in Fleisch und Fleischwaren
Arbeitsgruppe Biologischer Landbau

Expertengruppe Aflatoxine in Lebensmitteln

Mikrobiologen der Nordwestschweiz, Zug und Ziirich

Internationale Kommissionen und Arbeitsgruppen

Surveillance Programme for control of foodborne

infections and intoxications in Europe (WHO)
Hygienekomitee des Codex Alimentarius FAO/WHO

Expertengruppe fiir mikrobiologische Probleme des
Europarates, Straflburg

Interne Arbeitsgruppen
Projektgruppe «Fiihrungskurse BAG»

Weiterbildung

Jahresversammlung der Schweiz. Gesellschaft fiir
Lebensmittel-Wissenschaft und Technologie
Polaroid Mikrofotografie

Statistikkurse des Eidg. Personalamtes

Kolloquien: Institut fiir Toxikologie, Schwerzenbach
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— Kolloquien: Schweiz. Serum- und Impfinstitut Dr. H. Illi

— Arbeitstagung der SGLH Dr. H. Schwab
— Jahresversammlung der Schweizerischen Mikro-
biologischen Gesellschaft Dr. H. Schwab
Schluflbemerkungen

Das fiir 1981 gesteckte Ziel wurde von der Abteilung Lebensmittelkontrolle
im groflen und ganzen erreicht. Infolge verhiltnismafig vieler unprogrammierter
Aufgaben, tiber die berichtet wurde, muflten allerdings einige vorgesehene Unter-
suchungen und geplante Arbeiten hinausgeschoben werden.

Das Interesse der Biirger und folglich auch der Politiker fiir Fragen im Zusam-
menhang mit den Lebensmitteln und ihrer Kontrolle hat in den letzten Jahren
stark zugenommen. Diese Tatsache ist nicht ohne Einfluff auf unsere Tatigkeit.
Es mufl angenommen werden, dafl letztere weiterhin unter Druck stehen wird,
und daf} unser voller Einsatz zur Beantwortung aller Fragen und Befriedigung al-
ler Wiinsche notwendig sein wird.

Da aber die verfiigbaren Mittel begrenzt sind und die Arbeiten mit einer un-
verinderten Personenzahl erledigt werden miissen, gilt es dort Akzente zu set-
zen, wo der Schutz des Konsumenten am vordringlichsten ist und die vorge-
brachten Wiinsche am berechtigsten sind. In erster Linie bedingt dies vermehrte
Erhebungen und Abklirungen iiber das Vorkommen von Riickstinden und Ver-
unreinigungen in den Lebensmutteln, ihre toxikologische Beurteilung und dieje-
nige der effektiven Gefahren fiir den Menschen. Weiter ist unter dem gleichen
Gesichtspunkt eine Anpassung der gesetzlichen Grundlagen, allen voran des Le-
bensmittelgesetzes, moglichst rasch vorzunehmen. Daraus ergeben sich automa-
tisch die Schwerpunkte unserer zukiinftigen Tatigkeit.
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Grenzkontrolle, Uberwachung des Weinhandels und der
Vitaminanpreisungen

Contrdle 2 la frontiere, surveillance du commerce des vins et
des indications sur la teneur en vitamines

Grenzkontrolle

Basierend auf den Jahresberichten der amtlichen Laboratorien wurden pro
1981 von den Zollimtern 4329 gemeldete Proben untersucht. Die Untersuchun-
gen ergaben insgesamt 285 Beanstandungen. (/4 4 4

In der Tabelle 1 ist das ersterwihnte Total nach den amtlichen Laboratorien
aufgegliedert, woraus die fiir die einzelnen Kantone aus der Einfuhr resultierende
zahlenmiflige Belastung der untersuchten Grenzproben hervorgeht. Die zugeho-
rigen Beanstandungen sind in die Gesamtzahl aller untersuchten Proben inte-
griert (Tabelle 2). Die bisher von der Abteilung Lebensmittelkontrolle aufge-
stellte direkte statische Aufarbeitung anhand des eintreffenden Formulars LMK
2 ist dadurch entfallen.

Das Jahr 1981 nimmt, soweit sich der Berichterstatter iiber viele Jahre zuriicker-
innern vermag, eine Sonderstellung ein. Laut Lebensmittelgesetz ist die Beschlag-
nahmung an der Grenze der diesem Gesetz unterliegenden Waren (Spezialver-
fahren fiir Fleisch und Fleischwaren unberiicksichtigt) nicht vorgesehen. Im Falle
des gefilschten spanischen Olivendls mufite im Interesse der unserem Amte von
der Erfilllung des verfassungsmifligen Auftrages abzuleitenden Verpflichtung
des Gesundheitschutzes der Bevolkerung erstmalig diese «ungesetzliche» Maf-
nahme ergriffen werden. Eine liickenlose Untersuchung jeder an der Grenze ein-
treffenden Sendung dieses Ols war vor der Verzollung und Freigabe vorzuneh-
men. Laut Artikel 28 des Lebensmittelgesetzes darf nimlich eine Verzogerung
des Weitertransportes nicht eintreten.

Unverdndert wie in den Vorjahren sind die temporiren, d. h. wihrend der
Phasen, in denen die Einfuhr moglich ist, Spezialmeldungen fiir importierte
Treibhaussalate und Kirschen angeordnet und erstattet worden. Etwelche Reak-
tionen sind auf eine integrale Kontrolle bei aus der siidlichen Hemis-
phire stammenden Apfeln eingetreten; die Kontrolle wurde gelockert bei obliga-
torischer Einfuhrmeldung. Wihrend des Berichtsjahres kam neu die Anweisung
an die Zollverwaltung fiir eine Meldung aller Bierimporte wegen des Nitrosamin-
nachweises; weiterhin besteht fiir bestimmte aflatoxinverdachtige Produkte die
obligatorische Meldepflicht.

All diese Sonderaktionen bringen der Zollverwaltung nebst der reguliren Er-
ledigung des Meldewesens im Rahmen des Lebensmittelgesetzes eine effektive
Mehrbelastung. Dank der stets kooperativen Mitwirkung durch die Oberzolldi-
rektion und die Zollimter gelingt es, positive Ergebnisse zu erzielen. Es sei daher
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Tabelle 1

Untersuchung von kontrollpflichtigen Waren in den kantonalen Laboratorien

Untkrsuchungsanstalten Zahl der untersuchten Proben R
e dungen
Kantone 1 Sbitz ;der ..ggltll' gigggnlis?r p\ii(‘)’["]" Zu-
aboratorien imtern fhittel- ten sammen
kontrolle Anzahl %

Zirich Zirich 12111 20253 {1632 23096 1418 6,1
Bern Bern 55113340 (1179 | 14574 1683 115
Luzern Luzern 27212k 679 4251 .22 376 1 445 6,5
Uri i - 1206 183 1389 124 8,9
Schwyz kap. | Brunnen 21} .5789 | 537 |. 6347 372 5.9
Obwalden Lo 1.} +2.210 79 | 2290 122 5,3
Nidwalden - 1558 46 1 604 114 7.1
Glarus St. Gallen 4 40 = 44 571, 314
Zug Steinhausen 35 6143 235 6413 808 | 12,6
Fribourg Fribourg 50| 2567|1562 4179 918 | 22,0
Solothurn Solothurn 495 | 3418 | 477 | 4390 539'°F "12.3
Basel-Stadt Basel 256 | 5401 636 | 6293 722 1118
Basel-Landschaft Liestal 185 | 8213 190 | 8588 891 | 10,4
Schaffhausen Schaffhausen 51 - 2:407 48 | 2506 137 5,5
Appenzell A. Rh. 1 308 54 363 106 | 29,2
Appenzell I. Rh. St. Gallen 1 80 8 89 28:1.:25:8
St. Gallen* 125 | 17 564 428 | 18 117 1231 6,8
Graubiinden Chur 82:1:.:3923 398 | 4403 355 8,1
Aargau Aarau 11007324 |:1:380 | . 8.814 ). .1 291 |..14.6
Thurgau Frauenfeld 132 | 7043 197 .7 373 250 ¢ - 102
Ticino Lugano 297 12162 | 2835 . 5294 Z91..[9714.9
Vaud Epalinges 359.1.. 9866 790 | 7015,1.11.066. 1 1152
Valais Sion 94 5593 | 1759 7 446 1052 14,1
Neuchatel Neuchitel 154 4 004 634 4792 379 12,1
Geneve Geneve 341 7503 | 1267 9111 1096 12,0
Jura Neuchatel 3 976 8 987 383 | 38,8

4 335 (156 570 |16 987 |177 892 | 18 021 | #10,1

*Inkl. Fiirstentum Liechtenstein.
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- Tabelle 2
Ubersicht der in den amtlichen Laboratorien der Lebensmittelkontrolle
untersuchten kontrollpflichtigen Waren, nach Warengattungen geordnet

Unter-

Beanstandungsgrund

Anzahl
Nr. Warengattungen 5%:}?;3 Beanstindonsin A . . i .
a) Lebensmittel
1 Milch und Milchprodukte
Rohmilch 72 626 2104 23 = 959 260 604 281
Pasteurisierte Milch 925 102 11,0 14 48 33 = 7
Uperisierte Milch 231 16 6.3 = 14 2 — =
Vorzugsmilch 72 14104 B = Z - 1
Milchkonserven 133 18 187 4 5 1 6 2
Teilentrahmte Milch und Magermilch 379 37 & B 8 12 = 14
Rahm 1487 440 298 1 35| 403 2 2
Joghurt usw. 663 75 u.3 1% : 33 29 &= =
Milchmischgetranke 239 49 219 12 5 32 = =
2 Kise 3
Kise 1298 199 €3 34 9| 130 22 4
Schmelzkise 110 1 - tmo B 5 — | 1 -
Quark usw. 192 31 .Y 2 2 _ 27 2 1
3 Butter
Tafelbutter 582 126 5.7 8 19 101 T 1
Kochbutter 73 6 §.2 1 1 3 1 =
Kriuterbutter 120 10 23 2 N 4 — =
4 Margarine 100 2 2 = = 2 = =
5 Speisefette und -ole 1471 328 223 8 | 300 6 7 7
Ubertrag | 80 701 3568 s 7 N B 4 O O 7. 645 320
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Unter-

Beanstandungsgrund

Anzahl
Nr. Warengattungen é':ggéf, Beanstandungen N ? o E 2
Ubertrag 80 701 3568 117 1447 1052 645 320
6 Mayonnaise und Salatsaucen 194 16 &£ 6 6 4 — ==
7 Fleischextrakte, Bouillonpriparate, Wiirzen 335 37 Uo 16 13 8 - s
8 Suppenpriparate 268 15 €6 5 2 6 2 =
9 Korner- und Hiilsenfriichte 351 92 6.7 22 40 8 20 2
10 | Mahlprodukte und Stirkemehle 905 183 20.% 6 18 17 153 4
11 | Brot und Backwaren 1105 136 /2.2 46 15| 70 2 4
12 Prefhefe und Backpulver 58 1 7 1 £ = 5 @
13 Pudding-, Creme- und Glacepulver oder
-massen 303 30 /© 5 4 21 = e
14 | Teigwaren 1056 169 4o 19 10 | 133 7 1
15 Eier und Eierkonserven 1477 0 9 6 57 38 1
16 Diatetische Lebensmittel
Siuglings- und Kinderndhrmittel 672 51 7€ 19 4 2 17 9
Nahrungsmittel fiir besondere
Kostformen 512 41 %o 27 5 2 6 1
Frithstiicksgetrinke u. a. 465 48 /0.3 o 1 42 1 =
17 Obst und Obstkonserven 8 440 475 ¢ 72 32 15 347 10
18 Gemiise und Gemiisekonserven 3556 458 12.7 49 33 64 317 3
19 Pilze und Pilzkonserven 1253 176 4.t 13 141 7 10 5
20 | Honig 255 30 1.8 21 5 1 1 2
21 Zuckerarten 73 3 uf — 2 1 = —
22 Konditorei- und Zuckerwaren 2728 599 2.3 92 17 475 —= 15
Ubertrag 104 707 6239 549 | 1801 | 1985 | 1566 377




(z861) €L pueg “34H "wsuaqa 2321920 W

6SC

Unter- Beanstandungsgrund
Nr. Warengattungen Ii?ggéf] Bean}:‘tgrzliilllllngen p . . 5 ;
Ubertrag 104 707 6239 549 1801 1 985 1566 377

23 Rahmeis, Speiseeis u. a. 2 053 466 227 8 33 426 = 2
24 Fruchtsifte (aufer Nr.30 und 43) 281 18 6.4 9 2 6 1 ==
25 Sirupe 119 40 324 34 -4 2 - =
26 Gelees und Konfitiiren 274 44 [z o 17 16 11 = =
27 Trinkwasser 48 064 8402 iy.c — | 1515 | 6940 435 =
28 Mineralwisser 1565 156 wa 1] 9 126 3 7
29 Kohlensaure Waisser 6 ~ = = =~ — — =
30 Kernobstsifte 134 13 47 1 12 - — ~=
31 Verdiinnte Kernobst- und Traubensifte,

Nektare 40 10 2¢ 10 —z — — -
32 Alkoholfreie Tafelgetrinke mit Fruchtsaft =~

oder anderen Zusitzen 164 20 2.2 14 2 5 - =
33 Limonaden 60 12 20 ° 9 3 — -— =
34 Alkoholfreies Bier 31 — = - e — —
35 Alkoholfreie Bitter 17 4 138 4 — — = =
36 Kaffee und Kaffee-Extrakt 126 3 2.y = 2 = = 1
37 Kaffee-Ersatzmittel 13 1 37 1 = = — =
38 Tee und Mate 278 24 &( 16 4 — 4 1
39 Kakao und Kakaobutter 86 5 &8 2 2 — 1 2
40 Schokolade 527 40 7.4 23 = 12 2 3
41 Gewlirze 561 99 177 48 23 13 11 7
42 Kochsalz 56 17 204 = AT = = =

Ubertrag |159 162 15613 756 | 3445 | 9526 | 2023 400
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Unter- Beanstandungsgrund

Nr. Warengattungen E?g{:::fm chg‘;ig&'ﬂgm 1 - - = .
Ubertrag 159 162 5613 756 3445 9526 2023 400
43 Traubensaft und Traubensaftkonzentrate 60 10 67 5 1 1 1 2
44 Sauser 1837 3 1L 1 2 — — =
45 Wein und Siifwein 2 467 219 23 86 99 14 7 21
46 Schaumwein und Asti 61 2 3% ~ 1 - 1 -
47 Wermut 62 2 03 2 = . = -
48 Obstwein, Most und Beerenobstwein 44 2 ul —= 2 — = =
49 Obstschaumwein 4 - = = — = =
50 | Bier 734 20 2.7 11 7 1 1 =
51 Branntweine 1133 217 15.2 42 172 = 2 8
52 Likore 84 14 1.7 10 4 = b =
53 | Bitter 21 2 4.¢C 2 1 = — =
54 Essig 75 11 1y7 7 3 = 1 ==
55 Tabak 738 53 70 47 6 = = =

56 Andere Lebensmittel —
Fleischwaren 3 640 588 K2 40 106 335 99 18
iibrige 3 887 579 14 g 61 15 | 487 24 9
Total Lebensmittel 174 009 17335 to]| 1070 3864 | 10 364 2159 458
| li2 21) 96 27 haor (1)) ye(lyr ||t
ohme 17 : L L s 635 1z2f) S6L T ot (il g oy 5LH
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Unter-

Beanstandungsgrund

Anzahl
Nr. Warengattungen IS);J&};:.; Beanstan?iungen S = =
b) Zusatzstoffe und Stoffe zur Bebandlung
von Lebensmitteln
1 Kellerbehandlungsmittel 4 1 2°¢ = —
2 Kiinstliche Siifistoffe 7 — = —_
3 Farben fiir Lebensmittel 106 11 0.y 3 i
4 Konservierungsmittel = 85 1 =
5 Antioxidantien 6 hb — -
6 Gelier- und Verdickungsmittel,
Stabilisatoren 53 5o = -
7] Andere Zusatzstoffe 146 5 Sy 1 3
Total Stoffe zur Behandlung von
Lebensmitteln 326 24 714 5 10

Zeichenerklirung zu a) und b)

= Zusammensetzung

= mikrobiologische Beschaffenheit
Riickstinde und Verunreinigungen
(Kontaminantien)

E = andere Beanstandungsgriinde

OO wW>

= Anpreisung, Sachbezeichnung usw.
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UnLer- Anaabl Beanstandungsgrund

Nr. Warengattungen Ig?gb;; Beanstandungen i B C

¢) Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde
i Geschirre, Gefifle und Gerate fiir Lebensmittel 1039 147 % ¢ 130 5 12
i Kunststoffe 140 43 207 = 2 41
3 Umbhiillungs- und Packmaterial (ohne Nr. 2) 96 14 4¢ 10 1 3
4 Gespinste und Gewebe 3 = — o 2ol
5 Fleckenreinigungsmittel 1 = = — =
6 Kleiderreinigungsapparate — - — — —
7 Kosmetische Mittel 1110 117 (0.3 21 84 19
8 Spielwaren 201 28 2.3 18 | 4 6
9 Mal- und Anstrichfarben 21 3y 3 = &
10 Waschmittel und Seifen 44 9.2 1 2 5
11 Boden- und Lederbehandlungspraparate 1 = = = =
12 Druckgaspackungen 20 4 = 4 s
13 Benzin und Petroleum 6 T — - =
14 Verschiedene andere Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde 875 298 4.} 293 . 5

Total Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde 3 857 662 (24 476 102 91

Zeichenerkliarung zu c)

A = gesundheitsgefihrdende Beschaffenheit

B = Verpackung, Beschriftung, Anpreisung usw. = s

C = andere Beanstandungsgriinde E{Eff;e' bl

Proben Anzahl %

Zusammenziug

Lebensmittel 174 009 17 335 99

Stoffe zur Behandlung von Lebensmitteln 326 24 7,4

Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde 3557 662 | 18,6

Total 177 892 18 021 10,1




der Zollvewaltung an dieser Stelle fiir ihre wertvolle Zusammenarbeit mit den
Lebensmittelkontrollorganen und der Abteilung Lebensmittelkontrolle des BAG
gedankt.

Eidgenossische Weinhandelskommission

Erteilung, Ablehnung und Entzug der Weinhandelbewilligung

Uber die Erteilung und den Wegfall von Weinhandelsbewilligungen wihrend
des Berichtsjahres orientiert nachstehende Tabelle:

Antrige auf Erteilung der Bewilligung

bei Firmeninderungen 53

bei Neugriindungen 68 121
Antrige auf Ablehnung der Bewilligung

bei Firmeninderungen 2

bei Neugriindungen 2 4
Zuruckgezogene Gesuche 7
Pendenzen 48

180

Den erteilten 121 Bewilligungen stehen nachfolgende Abginge gegeniiber:

Firmenanderungen, Wechsel in der Geschiftsleitung 48
Geschiftsaufgabe, Verzicht 26
Tod 1
Liquidation, Verkauf 10
Fusion, Konkurs und andere Ursachen 6

91

Es ergibt sich somit, daf{ die Zahl der Bewilligungsinhaber wihrend des Be-
richtsjahres um 30 zugenommen hat und Ende 1981 1491 Firmen im Besitze einer
Weinhandelsbewilligung waren.

Buch- und Kellerkontrolle

Die Inspektoren der Kommission fithrten insgesamt 774 Betriebskontrollen
durch, nimlich 731 Normalkontrollen bei Bewilligungsinhabern und 43 Abkli-
rungen (Bewilligungspflicht, Sonderkontrollen usw.). Mit den Pendenzen aus
dem Vorjahr waren insgesamt 829 Inspektionsberichte zu behandeln, von denen
775 im Berichtsjahr wie folgt erledigt werden konnten:
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a) Keine Beanstandungen 367
b) Geringfiigige Beanstandungen:

Mangelhafte Kellerbuchfiithrung 128

Ungenaue Bezeichnungen (Fakturen,

Preislisten, Etiketten usw.) und weitere

Unzulidnglichkeiten (fehlende oder

ungeniigende Ursprungszeugnisse,

Ernteatteste usw.) 180

Aufforderung zur Einreichung eines

Bewilligungsgesuches 34

Diverse 45 387

¢) Beanstandung mit administrativer Ahn-
dung bzw. mit beantragter Strafverfolgung 10
d) Weinhandel ohne Bewilligung 11

7i3

Vitamininstitute Basel und Lausanne

In den beiden Instituten wurden 676 (im Vorjahr 661) Lebensmittel und 125
(146) Kosmetika in 2031 (1766) Untersuchungen auf den Vitamingehalt gepriift,
der in 85 (152) Fillen ungeniigend war. 1278 (1120) Analysen wurden in chemi-
scher, 680 (551) in mikrobiologischer und 73 (95) in biologischer Weise ausge-
fithrt. Sie verteilen sich auf die verschiedenen Vitamine wie folgt:

f-Ca- Ca- | Fol- D- | Bio-
Vitamine A |rotin| By | B | Bg | Bj2| PP | C D E |Pant.| sdure | K P hPan- tin
thenol

Basel 146 3{15911204 73| 33} 9242131 #3037 131 (17} 5} ;8 15:66.1: 10
Lausanne | 66 104 74| 65| 42| 83(129| 47| 66| 46| 46| 36| — 8| 32

[u—

Total 212 6|263|194|138| 75|175|342|120|203| 77| 63| 41| 6 | 74| 42
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Kantonaler Vollzug der Lebensmittelgesetzgebung

Exécution de la législation sur les denrées alimentaires par les cantons

Ausziige aus den Berichten der amtlichen Laboratorien
und Lebensmittelinspektorate iiber die Lebensmittelkontrolle
im allgemeinen

Extraits des rapports des laboratoires officiels et des inspections
des denrées alimentaires relatifs au controle des denrées
alimentaires en général

Milch — Lait
Rohmilch / ganze Schweiz — Lait cru/ Suisse entiére

Untersuchte Proben — échantillons contrdlés 72 626
Beanstandete Proben — échantillons contestés 2104 =2,9% (2,8) (BAG)

Im Berichtsjahr muf§ten erneut 36 Milchwisserungen zur Anzeige gebracht
werden. Dies veranlafite uns, an simtliche rund 17 000 Milchproduzenten im
Kanton Bern ein Schreiben zu verschicken und sie dariiber zu informieren, dafl
es uns heute dank gezielten Probenahmen und verfeinerten Analysenmethoden
moglich sei, bereits wenige Deziliter zugefiigtes Wasser in der Milch nachzuwei-
sen. Wir machten die Milchproduzenten auch darauf aufmerksam, daf§ sehr oft
unbemerkt Wasser in Gefiflen und Leitungen zuriickbleibe und zu Wisserungen
fithren konne. (Bern)

Es sind mehr als drei Jahrzehnte her, daf letztmals in einem Rechenschaftsbe-
richt unserer Lebensmittelkontrolle von fiinf Milchwisserungen gesprochen wer-
den muflte. Wir vermuteten und wurden auch durch Beobachtungen des Milch-
wirtschaftlichen Kontroll- und Beratungsdienstes (MKBD) darauf aufmerksam
gemacht, dafl Wasserzusitze in kaum spiirbaren Mengen zur Milch praktiziert
werden, die mit der konventionellen Untersuchungsmethodik nicht gesichert er-
faft werden konnten. Die Anschaffung eines Kryoskopes und dessen konsequen-
ter Einsatz bei allen anfallenden amtlichen und MKBD-Milchproben gaben uns
nun die Moglichkeit, auch die sogenannten Minimalisten unter den Milchpan-
schern zu eruteren. An folgendem Beispiel der Analysen von vier Hiittenproben,
von ein und demselben Lieferanten entnommen, geht hervor, daf ein Wisse-
rungsverdacht nur aufgrund der Gefrierpunktbestimmung autkommen konnte.
Die sonst iiblichen routinemaflg bestimmten Kriterien zur Beurteilung der Reel-
litdit hitten keine Veranlassung zur Erhebung von Stallproben gegeben.
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Hiittenproben Spez. Gew. Fett TRS Fettfr. TRS Gerfrierpunkt
Nr.” 99 30,5 4,60 1311 8,82 491
Nr. 101 30,6 NI 12,17 8,62 488
Nr. 103 30,2 3,50 1200 8,51 482
Nr. 110 30,3 3,75 12,34 8,59 483
Stallproben

Nr. 32 32,0 3,90 12,90 9,06 522
Nr. 33 31,9 3,60 12,57 8,97 522
Nr. 34 32,0 3.30 12,23 8,93 519

Zum vorliegenden Falle wurde in den vier Verdachtsproben eine durch-
schnittliche Wisserung von 3,5% errechnet. Die dem Fehlbaren zugestellte Bean-
standung wurde nicht angefochten. (Glarus)

In einem Fall konnte der Lebensmittelinspektor bei der Stallprobenahme
beobachten, daf} wihrend des Melkvorganges dauernd Wasser aus der Anlage in
das Milchsammelgefifl und somit in die Milch flof. Zusitzlich wurde in einer
vom Milchlokal direkt in den Milchtank fithrenden Leitung stehendes Spiilwas-
ser vorgefunden. Die Anlage wurde sofort gesperrt. Im Vergleich mit einer an-
derntags einwandfrei ermolkenen Stallprobe konnte ein Wasserzusatz von 13 Li-
tern zur Verdachtsmilch errechnet werden. (Solothurn)

Die Untersuchung einer grofleren Serie von Konsummilchproben zeigte, daf}
die Milch hin und wieder auch nach der Ablieferung durch den Produzenten mit
dem Element Wasser in Berithrung kommt. So wiesen 12 von 435 untersuchten
Proben Gehaltszahlen auf, die eindeutig auf Verwisserung schlieflen lieflen. 13
weitere Proben wiesen einen der Minimalanforderung von 3% nicht geniigenden
Fettgehalt auf. Eine Milchgenossenschaft belieferte verschiedene Milchhindler
mit Konsummilch, die gar nur 0,8% Fett aufwies. Das Fettmanko kam dadurch
zustande, daf die Milch im Sammelbassin vor dem Abfiillen in die Kannen nicht
gerithrt wurde. (Aargau)

Bei den Milchfilschungen wurden vielfach der Milch nur ganz kleine Wasser-
mengen zugesetzt, wohl in der triigerischen Hoffnung, dies lasse sich nicht sicher
feststellen. Wie wir schon in fritheren Jahresberichten zeigten, ist dies aber durch-
aus moglich. Allerdings ist es hdufig so, dafl wir bei einem Wisserungsfall nicht
schon bei der ersten amtlichen Probenahme einen Wasserzusatz feststellen kon-
nen, weil die Wisserungen vielfach nicht regelmaflig vorgenommen werden oder
weil die amtliche Probenahme trotz aller Vorsicht vor der Wasserzugabe ent-
deckt wird. Wiederholt haben wir auch festgestellt, daf Wisserungen nur am
Morgen oder nur am Abend vorgenommen worden sind. Dies bedingte oft mehr-
malige amtliche Kontrollen in unregelmifligen Abstinden, bis der Beweis der
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Wisserung sicher erbracht werden konnte. In solchen Fillen wurden uns schon
wiederholt unberechtigte Vorwiirfe gemacht, wir hitten trotz begriindetem Ver-
dacht zu lange mit Probenerhebungen zugewartet, was keineswegs zutraf. Bei
allen nachgewiesenen Wisserungen konnten durch den Erhebungsbeamten die
Umstinde oder Tatbestinde genau abgeklirt werden und z. H. der Bezirksimter
Gestandnisse oder glaubwiirdige Erklirungen abgegeben werden.

Als besonders kompliziert erwies sich der folgende Fall: Bei einer routinema-
Rigen Ausmefimilchkontrolle enthielt die Konsummilch im Laden und auf der
Milchtour je 7% Fremdwasser. Die Abklarungen ergaben, daf§ sowohl ein Liefe-
rant gewasserte Milch in die Kiserei abgeliefert hatte und auch beim Kiser noch
fahrlifigerweise zusatzliches Spiilwasser in die Milch gelangt war. Vom zustandi-
gen Bezirksamt wurden schlieflich die beiden auslindischen Angestellten, die
die Wisserung auf dem Produzentenbetrieb verursacht hatten, und der verant-
wortliche Betriebsinhaber wie auch der Kiser mit Buflen bestraft. (Thurgau)

En effectuant une série d’analyse des laits pasteurisés et upérisés en berlingots,
nous avons été surpris de constater que plus de 20% de ces laits présentaient un
point de congélation trés haut, voisin de -510 m °C ou plus. En outre, on ob-
tient des poids spécifiques a 15 °C (selon ODA art. 52) fréquemment inférieurs a
1,030.

Sur la base des mesures citées plus haut, on peut donc conclure qu'une par-
tie des laits en berlingots a re¢u une adjonction d’eau de 2%, voire méme plus!

Cette adjonction d’eau ne peut pas étre attribuée aux paysans qui livrent le
lait, mais provient des transferts de laits dans les laiteries et entre les laiteries et
les centrales de conditionnement.

Une courte étude sur I'influence de la pasteurisation du lait, faite en collabo-
ration avec la Fédération laitiere valaisanne, nous a permis de constater une
augmentation du point de congélation lors de la pasteurisation de +7,7 m °C. Si
cette valeur devait étre confirmée également pour 'upérisation, on devrait s’at-
tendre A un point de congélation normal pour des laits upérisés de ~- -520 m °C.
Cette valeur est par ailleurs confirmée lors des analyses de laits de 'une des cen-
trales laitieres concernées (Molkerer Goflau) dont tous les points de congélation
sont compris entre 517 et -523 m °C.

Dans ce contexte, il est regrettable que 'ODA ou le MSDA ne mentionne de
teneurs limites que pour les laits individuels, alors que le lait arrive au cosomma-
teur en berlingots, en tant que lait de mélange. "~ (Valais)

Deux fournisseurs ont été dénoncés pour mouillage de lait. Dans un cas, le
lait avait été obtenu par «traite directe». Cette technique, qui permet d’acheminer
le lait directement des trayons dans les boilles a lait A travers une longue canali-
sation, nécessite une attention particuliere de la part des utilisateurs. Ils doivent
en effet veiller 4 ce que toute I'eau qui peut stagner dans les conduites aprés lava-
ge et ringage soit complétement évacuée avant la traite. (Jura)
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Milchprodukte — Produits laitiers

Rahmdatierungen werden immer grofiziigiger vorgenommen. Wir beobachte-
ten solche, die bis auf 9 Tage ausgelegt waren, wobei offenbar spekuliert wird,
daR die Ware entweder schon konsumiert ist, oder wenigstens der Hersteller da-
fiir nicht mehr geradestehen muf. Diese grofiziigige Datierung mag angebracht
sein, wenn das Produkt unmittelbar nach der Pasteurisation fiir 9 Tage unter 5 °©
kiithl gehalten wird. Das entspricht aber nicht den Realititen. Trotz einwandfreier
Kiihlhaltung mufite wiederholt Rahm beanstandet werden, weil sich der Waren-
inhaber eben auf die Datierung verliel. Diese Datierungspraxis dient mehr der
Verirgerung des Konsumenten als der Forderung des Rahmkonsums. (Luzern)

«Joghurt nature» einer Gromolkerei wies einen durchschnittlichen Fettgehalt
von 3,3 Gew.-% auf. Die Kontrollanalysen des Betriebes aus dem fraglichen Zeit-
raum wiesen jedoch durchwegs einen vorschriftsgemiflen Gehalt aus. Die Diffe-
renz beruhte darauf, daf im Betriebslaboratorium das Fett butyrometrisch mit
Volumeneinmaf erfolgte, wihrend unsere Analysen nach Methode 2A/03 LMB
(Sdureaufschlufmethode) mit Gewichtseinwaage durchgefithrt worden waren.
Die in Artikel 75 Absatz 2 LMV geforderten «3,5 Prozent Milchfett» werden in
Band 2, Kapitel 2A, Seite 9 des Lebensmittelbuches jedoch eindeutig als Angabe
in Gewichtsprozenten festgelegt. Die Produktion mufite entsprechend umge-
steuert werden. (Solothurn)

Il convient de mentionner 'apparition sur le marché de crémes végétales sus-
ceptibles d’étre présentées avec la désignation «Chantilly» ou «créme fouettée».
Elles sont conditionnées soit en emballages identiques 4 ceux utilisés pour la cre-
me laitiére, soit sous forme d’une poudre i3 homogénéiser dans le lait.

I1 est souhaitable que les consommateurs puissent faire la distinction sans am-
biguité entre ces produits et la créme authentique, tout particulierement dans les
établissements publics. (Vaud)

Kise. — Fromage

Im Zusammenhang mit den Aflatoxinkontrollen in Kise wurden wiederum
verschiedene Gouda- und Edamerkise auf Konservierungsmittel und Antibiotika
(Benzoesiure, Sorbinsiure, Pimarizin) hin untersucht. Zum dritten Male konnte
festgestellt werden, daf} der Gouda-Kise eines Grofiverteilers in unerlaubter Wei-
se mit dem Antibiotikum Pimarizin konserviert war. Die noch vorhandene Rest-
menge wurde beschlagnahmt. (Bern)

Brot und Backwaren — Pain et articles de boulangerie

Daf man anstatt Mehl Kreide fiir die Herstellung von Zitronencakes verwen-
den kann, ist doch etwas ungewohnlich; dafy man aber davon gréflere Mengen ge-
nieflen kann, ist unverstandlich.

In einem Geschift fiir Malutensilien wurde Kreide in Lebensmittel-Papiersik-
ke abgefiillt und verkauft. Das Produkt wurde im Kiichenkasten aufbewahrt und
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bei der Herstellung eines Zitronencakes eingesetzt. Eine groflere Menge davon
wurde von der Herstellerin aufgegessen. Nachtraglich soll sie an rheumatischen
Schmerzen gelitten und deshalb den Arzt aufgesucht haben.

Wir haben einen solchen Kuchen nach dem angegebenen «Rezept» im Labor
hergestellt und von dem kuchenihnlichen Produkt gekostet. Ratselhaft ist, wie
man davon iiber 1 Pfund essen kann, bis man merkt, daf} etwas nicht in Ordnung
ist. Da es sich um reine Kreide handelte, bestand nach den Auskiinften des
Tox-Zentrums in Zirich keine unmittelbare gesundheitliche Gefahr.

(Graubiinden)

E’stata studiata la problematica della tossicita eventuale degli amaretti, sotto-
ponendo campioni di nota ricetta all’analisi per la determinazione dell’acido ciani-
drico totale e liberabile in condizioni di simulazione fisiologica gastrointestinale.

Si ¢ potuto concludere che, in condizioni normali, gli amaretti non presenta-
no alcun pericolo, in quanto 'emulsina presente nelle mandorle risulta inattivata
durante la cottura e ’acido cianidrico si trova fortemente legato. Tuttavia in con-
dizioni particolari ed eccezionali, ossia solo se contemporaneamente venissero
consumate mandorle dolci 0 amare od altre derrate contenenti glucosidasi di tipo
emulsinico, ossia enzimi che liberano 'acido cianidrico delle mandorle, gli ama-
retti potrebbero rappresentare un pericolo, anche se durante la preparazione e la
cottura si ha una perdita di ca. il 45% di acido cianidrico. (Ticino)

Eier — Oeufs

Die Luzerner Filiale einer Eierimportfirma hat eine groflere Anzahl unge-
stempelter Importeier als frische Inlandeier in Verkehr gebracht. Da mit aufwen-
digen Abklirungen zu rechnen war, hatten wir unverziiglich die Polizei einge-
schaltet. Der nachweisbare Deliktbetrag war dann allerdings nicht so grof wie an-
fanglich angenommen wurde. Immerhin konnte fiir die 312 000 Eier bei einer
Preisdifferenz von 5 Rappen ein unrechtmifliger Gewinn von Fr. 15 600.— gel-
tend gemacht werden. Da der Preis heute wohl das einzige Unterscheidungsmerk-
mal in bezug auf die Herkunft ist, kann der Konsument, der bereit ist, fiir ein ein-
heimisches Produkt etwas mehr zu bezahlen, wohl nur mit einer entsprechenden
Kennzeichnung vor Tduschung geschiitzt werden. (Luzern)

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

Die folgenden 3 Tatsachen deuten darauf hin, dafl der Toleranzwert fiir
schweflige Sdure in Trockenobst (2 g SO,/kg) wahrscheinlich deutlich zu hoch
angesetzt ist:

— Proben, welche zwischen 1,5 und 2 g Schwefeldioxid pro kg Trockenobst
enthalten, zeigen einen deutlich wahrnehmbaren SO,-Geschmack und miis-
sen daher als in ithrem Wert vermindert betrachtet werden.

— Im noch erlaubten Extremfall kann der ADI-Wert (0,7 mg SO,/kg Korperge-
wicht) von Erwachsenen bereits durch den Genuff von 2 Pflaumen zu 13 g
tiberschritten werden!
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— %3 aller Hersteller, welche schweflige Sdure einsetzten, erreichten einen ge-
niigenden Konservierungs- und Farberhaltungseffekt mit Mengen unterhalb
von 1g SO,/kg. (Bern)

Im Vorjahr und schon in fritheren Jahren wurden auf Apfeln der Sorte Gran-
ny Smith, hauptsichlich aus der Repuplik Sitidafrika, Riickstinde sogenannter
Schonungsmittel festgestellt. Eine Behandlung mit solchen «kosmetischen» Mit-
teln soll das frische Aussehen der Fiichte erhalten, wihrend der Alterungsprozess
nicht verhindert werden kann. Das Verfahren ist daher zur Tauschung des Kon-
sumenten geeignet und in der Schweiz nicht erlaubt.

In den Monaten Mai bis Juli wurden in einer annihernd liickenlosen Import-
kontrolle 27 uns von Zollimtern gemeldete Importpartien (25 davon aus Std-
afrika und 2 aus Neuseeland) bemustert und auf Riickstinde von Diphenylamin
und Santoquin untersucht. Solche Riickstinde konnten in keiner dieser Proben
nachgewiesen werden.

Es scheint, dal die auf Druck der Behorden erfolgte Intervention in den Pro-
duktionslindern nicht ohne Wirkung geblieben ist. (Basel-Stadt)

Verschiedene Proben Zitrusfriichte wurden auf Oberflichenbehandlungsmit-
tel wie Diphenylamin, Santoquin, o-Phenylphenol und Thiabendazol untersucht.
Da verschiedentlich die Schalen solcher Friichte zur Herstellung von Siru-
pen und Konfitiiren im Haushalt verwendet werden, sollten konsequenterweise
alle so behandelten Produkte entsprechend gekennzeichnet sein. Verschiedene
Grof$verteiler kommen dieser Forderung in vorbildlicher Weise nach. Andere
scheinen sich darum kaum zu kiimmern. (Graubiinden)

Honig — Miel

Biindner Berghonig mufite auf die Provenienz untersucht werden, da der in-
tensive Geschmack gewisse Zweifel an der Echtheit aufkommen lief. Es handelte
sich hier aufgrund der Pollenanalyse und der Begutachtung um einen typischen
Lirchenhonig mit viel Pollen hochalpiner Pflanzen, welche im Hauptgebirgs-
kamm ihren Standort haben. (Glarus)

Speiseeis — Glaces

Vermehrt werden spirituosenhaltige Glacen (Rum, Grand Marnier, Marc usw.)
in alkoholfreien Gaststitten abgegeben, wobei Alkoholgehalte von 1,5—2,5 Vol.-
% festgestellt worden sind. (Solothurn)

Trinkwasser — Eawu de boisson

Untersuchte Proben 48 064
Beanstandete Proben 8402 = 19,6% (15,4) (BAG)

In einzelnen Fillen wird bei privaten Hausversorgungen Oberflichenwasser
direkt zu Trinkzwecken verwendet. Wenn uns derartige Privatversorgungen be-
kannt werden, sind aufgrund der kantonalen Vollziehungsverordnungen zum
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eidg. Lebensmittelgesetz die Sanierungen der betreffenden Versorgungen unum-
ganglich. (Urkantone)

In der folgenden Tabelle sind die Bewilligungen und Anmeldungen fiir den
Einbau von Apparaten fiir die Behandlung oder Autbereitung von Trinkwasser
zusammengestellt:

lonenaustauscher Dosierapparate SChu‘%?Li:fé‘;:foc};n mit
1975 3 9 =
1976 13 14 =
1977 i 22 29
1978 10 18 25
1979 4 15 : %
1980 4 10 16
1981 3 12 3

(Basel-Stadt)

Ein Leitungsdefekt in einer Wasserversorgung konnte aufgrund des schlech-
ten bakteriologischen Zustandes des Wassers rasch gefunden und saniert werden.
Ein Olgehalt von 0,145 g/ in einem Grundwasser wies auf eine defekte Tankstel-
le hin. Der Fall wurde dem Amt fiir Gewasserschutz iiberwiesen. Quellwasser mit
einer Sulfathirte von iiber 80 fH® mufite als ungeeignet fiir eine Trinkwasserfas-

sung taxiert werden. (Graubiinden)
Nombre d’échantillons analysés (eau de boisson) 644
dont reconnus de mauvais aloi 274

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

Eaux Dont contestés

de réseaux 483 173

de sources 39 34

de nappes 3 3

de citernes 63 48

privées 21 10

interventions diverses 35

(Neuchatel)

Mineralwidisser — Eaux minérales

Es gibt auch hierzulande Gaststitten mit eigenem Quellwasser, dem man auf-
grund von Uberlieferungen die Wirkung eines Mineralwassers zuschreibt. Was
liegt da niher, als daff man versucht, mit dieser Anschauung ins Geschift zu
kommen. So schreibt zum Beispiel ein Betriebsinhaber in seinem Prospekt: Auch
unser Quell- und Mineralwasser verwenden wir wieder zum Kochen. Schon vor
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mehr als 300 Jahren wurde dieses Wasser der sehr gesunden und heilsamen Wir-
kung wegen gebraucht zum Baden, Kochen und Trinken. Zitat Ende. Das neueste
hygienisch-chemische Untersuchungsergebnis des vorgenannten Mineralwassers,
das als solches abgesprochen wurde, zeigt folgendes Bild:

Temperatur 13.59%
Gesamtharte fH® 19,8
Karbonathirte fH° 19,8
Oxydierbarkeit mg KMNO,/! 2,8

Nitrit mg NO,/( 0,005

Nitrat mg NO;/( 5,8

Ammoniak mg HH,// 0,05

Eisen mg Fe/( 0,005

Coliforme Keime /100 m! 12 (Glarus)

Die Mineralquellen Bonifazius, Carola, Emerita, Lucius und Sfondraz in
Schuls-Tarasp wurden einer Totalanalyse unterworfen. Ein Vergleich mit frithe-
ren Analysen zeigt, daff sich die Zusammensetzung der Quellen nicht geindert
hat. Der Kraftwerkbau der Engadiner Kraftwerke hat somit bis zum heutigen
Zeitpunkt keinen Einfluf§ auf diese Quellen. Die Passugger Heilquellen, Rhaziins
und die Valser St. Petersquelle stehen unter stindiger chemischer und bakteriolo-
gischer Kontrolle. Das Mineralwasser von San Bernardino 1st neu gefalit worden
und wird in Zukunft ebenfalls auf dem Schweizer Markt erscheinen.

(Graubiinden)

Gewiirze und Kochsalz — Epices et sel de cuisine

Nachdem in den letzten Jahren die Safranpulver eines Importeurs regelmafiig
wegen Streckung mit Paprika beschlagnahmt werden mufiten, ergab die diesjahri-
ge Nachkontrolle Analysenresultate, welche auf eine einwandfreie Ware schlie-
en lassen.

Dagegen besteht ein weiteres Unterscheidungsproblem zwischen Safran und
Kurkuma. An sich sind die Pollenkorner des Safrans klar unterscheidbar von den
Zellstrukturen der Wurzel von Kurkuma. Da aber — wie im Warenkunde-Lexi-
kon auch bestatigt wird — Rhizoma curcumae auch unter dem Trivialnamen Sa-
franwurzel gehandelt wird, gibt es immer wieder Konsumenten, die glauben,

dal es sich dabei eben um Safran handle. (Basel-Stadt)

Le canton de Geneve est 'un des rares cantons interdisant la vente de sel fluo-
ré. La prophylaxie anticarie y est en effet axée sur la distribution de tablettes de
fluor aux éleves des écoles. Les autorités de contrdle sont donc tenues d’interve-
nir périodiquement pour retirer de la vente des sels fluorés, vendus par exemple
dans les entreprises a succursales multiples intercantonales.

Les dispositions cantonales genevoises vont toutefois étre modifiées sous peu
en rendant libre la vente de ce type de sel. La distribution de tablettes de fluor
dans les écoles va parallelement étre suspendue car la période d’étude qui avait
été prévue arrive 3 échéance. (Geneve)
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Wein — Vins

Total Officiels Particuliers
Nombre d’échantillon contrélés 443 254 189
dont reconnus de mauvais alo1 64 38 26
Motifs de contestation Total Officiels Particuliers
Fausse déclaration 4 4 —
Falsifiés - — —
Trop soufrés 2 = 2
Contenant du fer (> 7 mg/!) 2 — 2
Acidité trop élevée 1 e 1
Sucre résiduel trop élevé 10 7 3
Présence d’histamine (> 10 mg/!) 6 4 2
Altérés 5 2 2
Insuffisants A la dégustation ai 19 12
Autres motifs 4 1 2
Total 64 38 26

(Valais)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Von 12 auf Jahrmirkten erhobenen «Nidelzeltli» bzw. «Rahmtifeli» wurden
die Butterfettgehalte ermittelt. Alle 12 Proben enthielten ausschliefllich Butter-
fett, teilweise mit Gehalten bis zum doppelten des verlangten Gehaltes. Nur eine
Probe mufite wegen Unterschreitung der Minimalanforderungen beanstandet
werden. (Thurgau)

A seguito di alcune segnalazioni, secondo le quali a bambini in eta scolastica
sarebbero stati venduti articoli di cioccolata con spirituosi, cid che avrebbe porta-
to a disturbi nel comportamento dei piccoli consumatori, sono state esperite in-
dagini presso i chioschi dei principali centri, onde verificare se fosse ossequiato il
divieto di consegnare dolciumi con liquidi alcoolici ai bambini. Su 30 chioschi
controllati, tutti 1 venditori, ecceto due, erano al corrente del divieto, mentre in
tutti i 27 esercizi pubblici controllati il personale era in chiaro.

[ prodotti a base di pappa reale commerciati senza autorizzazione ufficiale e
le inserzioni di caffé e di té dimagranti e di cosmetici vantanti effeti miracolo, i,
hanno costituito casi di disturbo, che hanno distolto da problematiche piu rile-
vanti a1 fini della salvaguardia della salute pubblica; comunque vi si & dedicata at-
tenzione e si & proceduto nei confronti dei responsabili, troppo facili a protestare
la loro buona fede. (Ticino)
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Kellerbehandlungsmittel — Substances pour le traitement en cave

Wir haben letzthin festgestellt, daf} eine Weinhandlung seit einigen Jahren
zur Kellerbehandlung Haselspine (Hobelspine) mitverwendet. Es scheint, daf§
diese Kellerbehandlungsart auch in gewissen Teilen Frankreichs iiblich ist. Ob-
wohl dabei eine leichte Aromatisierung (ahnlich wie bei der Verwendung neuer
Holzfisser) nicht ganz ausgeschlossen werden kann, beantragten wir dem Bun-
desamt fiir Gesundheitswesen, dieses Kellerbehandlungsmittel sei zuzulassen.

Das Bundesamt fiir Gesundheitswesen folgte unserem Antrag, wobei auch die
Tatsache Beriicksichtigung fand, daff anstelle von Chemikalien natiirliche Stoffe
verwendet werden. (Bern)

Wasser (obne Trinkwasser) — Eau (a lexclusion de lean de boisson)

Badewesen

Nachdem die SIA-Norm 385/1 betreffend die Anforderungen an das Wasser
und an die Wasseraufbereitungsanlagen in Gemeinschaftsbidern die alte SIA-
Norm 173 von 1968 ablost, war die Grundlage gegeben, eine kantonale Verord-
nung iiber die Anforderungen an die Qualitit des Badewassers und an die Bader
zu schaffen. Leider sind in der STA-Norm 385/1 wichtige Fragen betreffend die
hygienischen Anforderungen an Umgebungsanlagen von Biadern nicht enthalten,
was die Festlegung entsprechender Richtlinien durch die Sanititsdirektion erfor-
derte.

Grundwassererforschung

Aufer dem Gebiet Oberwil wurden die Grundwassererforschungen (Agerital,
Baar, Blickensdorf und Reufebene) vorldufig abgeschlossen. Zum Teil wurden
geologische Gutachten erstellt.

Im Gebiet Oberwil wurde ein zweiter provisorischer Grundwasserbrunnen
erstellt, um zusammen mit dem ersten die Michtigkeit des Grundwassertrigers
zu ermitteln. (Zug)

Erstmals hatten wir Gelegenheit, eine Fillungsanlage mit Eisen-Il-salzen in
Betrieb zu nehmen. Anfinglich konnte auch bei einer Steigerung der Eisenzuga-
be bis zu 40 mg Fe**/! Abwasser der geforderte Eliminationseffekt von 85% nicht
erreicht werden. Als Ursache konnten teilweise ungeniigende Sauerstoffkonzen-
trationen im Beliiftungsbecken ermittelt werden, was durch Versetzen der Sauer-
stoffmeflsonde und Verinderungen am Abwassereinlauf ins Beliiftungsbecken
behoben werden konnte. Heute arbeitet die Anlage mit einem Eisenzusatz von
ca. 20 mg Fe™"/{ Abwasser mit gutem Erfolg.
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Untersuchung der FlieRgewisser (arithmet. Mittel der monatl. Untersuchungen)

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 73 (1982)

Fluf Probenahmestelle BSBs DOC NH4-N | NOj3-N Ges-P Chloride
mg O2/f mg C/I mg N/{ mg N/f mg P/f mg Cl/(
Reufd Seeauslauf 1,5 1,7 0,07 0,36 0,020 1,8
Reufd Gisikon 2,5 23 0,20 0,73 0,110 3,1
kl. Emme Emmenbriicke 1,9 3,1 0,07 1,26 0,109 6,3
Wigger Willisau 8,2 4,8 0,49 2,58 0,427 8,4
Wigger Nebikon 4,4 4,0 0,32 3,44 0,256 10,4
Wigger Dagmersellen 3:3 3,8 0,19 3,46 0,205 9,8
Luthern Nebikon 2,4 2,8 0,15 3,24 0,138 8,0
Qualititsziele fir FlieRgewas-
ser (Eidg. Verordnung iiber
Abwassereinleitungen vom
8. Dezember 1975) 4,0 2,0 0,50 5,6 s 100
(Luzern)
Schwimmbaiderkontrolle
Art der Bider
) Schg]bider
Freibader |Thermalbader|  (inkl. 1 pajienbider | Total
und Heime)
Anzahl Anlagen 50 16 12 17 95
Anzahl Becken 114 (39)* 25 13 24 (3) 176
Anzahl Kontrollen 59 49 34 49 192
Anzahl kontrollierte
Becken 142 (49) 74 38 70 (9) 324
Anzahl Becken mit
kleineren Mingeln 74 (20) 17 7 23 (4) 121
Anzahl zu beanstandende
Becken 52 (27) 7 6 20 (0) 85
Beanstandungsursachen
Bakteriologisch ungentigend | 18 (17) 6 1 1(0)
Desinfektionsmittel
unterdosiert 42 (23) 4 5 13 (4)
Desinfektionsmittel
tiberdosiert 8 0 2 3(0)
Hoher Harnstoffgehalt
>3 mg/l 22 (10) 0 0 0
*In Klammern: Planschbecken (Aargau)
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Die Badewasserqualitit der kontrollpflichtigen offentlichen und privaten
Bader wurde im iblichen Rahmen untersucht. In simtlichen Wasserproben der
Freiluft-und Hallenbider wird nun routinemaflig auch der Harnstoftgehalt be-
stimmt. Die Anzahl der erhobenen Proben und deren Beanstandungen verteilen
sich wie folgt:

Anzahl Anzahl
Proben Beanstandungen
Seen / Weiher / Fliisse 192 4
Freiluftbader mit Bassin 148 3
Hallenbider usw. 127 4
467 Ll
(Thurgau)

Eaft-— A
Staubproben aus dem San Bernardino-Tunnel wiesen einen Cadmiumgehalt

von 0,5 mg/kg, einen Quecksilbergehalt von 154 mg/kg und einen Bleigehalt von
rund 1 g pro kg auf. (Graubiinden)

Tétigkeit der Lebensmittelinspektoren — Activité des inspectenrs des denrées alimentaires

Mit zunehmender Kilte im vergangenen Herbst traten in vielen Lebensmit-
telbetrieben Mivse in einem Ausmafl auf, wie wir es seit Jahren nicht mehr be-
obachtet haben. Oft war es trotz Vorsichtsmafinahmen und sofortigen Bekamp-
fungsaktionen nicht moglich, Frafschiden und Verunreinigungen an Lebensmit-
teln zu vermeiden. Vor allem in Fabrikationsrdumen ist es oft fiir Betriebsinhaber
bzw. fiir Betriebsleiter recht schwierig, eine wirksame Bekimpfung durchzufiih-
ren, da bei vielen offenen Fertig- und Rohprodukten nicht Gift ausgelegt werden
darf und infolge des «vielfiltigen Speiseangebotes» das Stellen von Fallen viel-
fach wirkungslos bleibt. In solchen Fillen wird dann mit Vorteil die Bekampfung
anerkannten Fachpersonen (d. h. professionellen Schadlingsbekdmpfern) tibertra-
gen.

In letzter Zeit sind vermehrt Tiefkithltruhen wegen defekter Tiefkiithlaggrega-
te ausgefallen. Wir werden dann jeweils angefragt, was mit den tiefgekiihlten Le-
bensmitteln gemacht werden konne. Unserer Ansicht nach diirfen bei derartigen
Pannen die Lebensmittel wieder tiefgefroren werden, falls die Kithlung hochstens
wihrend 5 Tagen ausgefallen und die Temperatur in der Truhe nie iiber + 5 °C
gestiegen ist. Allerdings sollten die wieder eingefrorenen Lebensmittel moglichst
rasch konsumiert werden.

AnlaRlich von Wirtekursen fithrten wir mit angehenden Wirten verschiedent-
liche Diskussionen, woraus geschlossen werden muf, daf in Gastwirtschaftsbe-
trieben oft folgende Praktiken iiblich sind:
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— Orangensaft, der als «frisch geprefit» angepriesen wird, besteht aus einem Ge-
misch von wenig frisch gepretem und viel handelsiiblichem, haltbargemach-
tem Orangensaft.

— Fiir das Kochen von Gemiisen (wie Bohnen, Erbsen usw.) wird dem Wasser
Soda beigemischt, damit die Farbe erhalten bleibt.

Auf unseren frithmorgendlichen Fahrten zur Erhebung von Morgenmilchpro-
ben bemerkten wir in der letzten Zeit wiederholt, daff Biacker die warmen Back-
waren oft an ungeeigneten Plitzen zum Abkiihlen aufstellen, z. B. an Stralen, di-
rekt auf dem Boden von Terrassen usw. Wenn wir dann den betreffenden Bak-
kern diesen Zustand beanstandeten, waren sie erstaunt, dafl wir um diese Zeit
schon unterwegs waren. (Bern)

Im besonderen haben in nachfolgenden Punkten die Beanstandungsgriinde
abgenommen:
— Unzweckmiflige Aufbewahrung von Lebensmitteln;
— Fehlende, mangelhaft gefiihrte Getrinke- und Speisekarten;
— Unsaubere Kiihlschrinke, Tische, Schubladen, Ventilationen, Grill, Kochherde;
— Toiletten: Lavabos, tibrige Einrichtungen, fehlende Einweghandtiicher;
— Fehlende, abgeniitzte, vorschriftswidrige Gerite und Einrichtungen;
— Abgeniitzte Béden, Winde und Decken;
— Unsaubere, mangelhafte Ordnung in Lebensmittel- und Wirtschaftsriumen.
In einer Gaststatte stellten wir anlaflich einer Kontrolle fest, dafl die Restau-
rationskiiche infolge Platzmangels am Morgen mit einem Kinderbett und ande-
ren Kinderutensilien (Kleider, Wische, Wagen usw.) sowie einem Hundenest und
dem Hund belegt war. Die Einrichtungen waren mit Hundshaaren und anderen
Verunreinigungen iibersit. Dafl hier das Wort Hygiene nicht grof} geschrieben
wurde, braucht nicht besonders erwihnt zu werden. (Urkantone)

Wiederum gaben Schweizer Trinkeier Anlafl zur Beanstandung. Die Anliefe-
rung dieses Qualititsproduktes ins Detailgeschift erfolgte mit einer Vordatierung
von 11 Tagen.

Kartoffeln waren bis ins Fleischinnere grau-schwarz marmoriert, was anfing-
lich den SchluR einer starken Uberdiingung mit Stickstoff zulief. Innert weniger
Tage aber setzte eine allgemeine rasche Fiulnis mit tibler Geruchsbildung des
400—500 kg umfassenden Lagers ein. Mit grofler Wahrscheinlichkeit lag eine In-
fektion von Phytophthera infestans vor.

Wir haben in den vergangenen Jahren hie und da erlebt, daf Eierlikore aus
den Zollfreigebieten Samnaun oder Livigno als Souvenirs emgefuhrt von denk-
bar schlechter Qualitit und iiberhaupt nicht zu konsumieren sind. Es ist uns mit-
geteilt worden, dafl solche Fehlfabrikate tiber (aus) Italien in die vorgenannten
Touristenorte gehandelt werden. (Glarus)

Werbeaktionen fiir Produkte fremder Lander machen auch vor asiatischen Er-
zeugnissen nicht halt. Als stindige Einrichtung haben sich auch verschiedene
Tiirkenladen installiert (eine Filialkette mit Hauptsitz im solothurnischen Ober-
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buchsiten). Praktisch alle diese Spezialititen lassen eine Bezeichnung, Gebrauchs-
anweisung und Deklaration der Zusammensetzung in einer Amtssprache vermis-
sen. Es fragt sich, ob eine konsequente Durchsetzung einer Beschriftung in einer
in der Schweiz akzeptierten Sprache nicht in vielen Fillen die Grenze der Ver-
hiltnismafigkeit iiberschreitet, da diese Produkte praktisch ausschliefllich von
entsprechenden Gastarbeitern gekauft werden. Die Uberwachung in mikrobiolo-
gischer und toxikologischer Hinsicht hat wie iiblich zu erfolgen.

In Italien wurden in einem bekannten Schweizer Frithstiicksgetrink kleine
Mengen Eisensplitter festgestellt. Der zustindige italienische Untersuchungsrich-
ter will nun gegen die Herstellerfirma Anklage erheben. Um dies nach Méglich-
keit zu vermeiden, hat die betroffene Firma auf Anraten ihres italienischen
Anwaltes einen ausfithrlichen Bericht tiber die Betriebspanne (Maschinendefekt
nach Stromausfall durch Blitzschlag) sowie iiber ihre iiblichen Kontrollmafinah-
men abgefaflt. Der Firma wurde bestatigt, dal der Fabrikationsbetrieb periodisch
kontrolliert wird und dal sowohl die Raumlichkeiten wie Einrichtungen sich in
einwandfreiem Zustand befinden.

Ein Lastwagen, welcher einem Grofiverteiler eine Sendung Ketchup lieferte,
hatte gleichzeitig fiir einen anderen Empfinger mehrere Sicke eines heute nicht
mehr feststellbaren Pulvers der Giftklasse 4 geladen. Wihrend der Fahrt zerbarst
ein Sack und verunreinigte die palettisierten und nur mittels Schrumpffolie un-
vollstindig geschiitzten Flaschen. Der verantwortliche Lagerchef verweigerte zu
Recht die Annahme der Lebensmittel, was thm eine Riige des Transportunter-
nehmers eintrug. Kurz danach wurde eine Sendung Lebensmittelspezialititen
mit einem Fahrzeug angeliefert, welches zur Hilfte mit konzentrierter Schwefel-
saure, abgefiillt in etwa 50 Sdurebehilter zu 50 {, beladen war. diese Behilter wa-
ren aufeinander gestapelt, angeblich ungesichert, und der Camion war nicht als
«Transport gefihrlicher Giiter» gekennzeichnet (keine orange Tafel). (S5l thilh)

Einige Bemerkungen miissen dem Bierkeller gewidmet werden.

Frither wurde das Bier in Holzfdssern gelagert und beim Anstich flof in den
meisten Fillen Bier auf den Fufboden. Deshalb mufite der Keller regelmifig mit
Wasser geschwemmt werden. Mit den neuen Bajonett-Verschliissen der Metallbe-
hilter kann nun der Boden trocken gehalten werden, da beim Anstich normaler-
weise kein Verlust mehr entsteht. Infolge Platzmangels wird dieser Raum immer
mehr als Frigo fir vorgefertigte, offene, mehr oder weniger leichtverderbliche
Lebensmittel (Fleisch, vorgekochte Gemiise und Teigwaren usw.) und unsaubere
Lebensmittel (ungereinigtes Obst und Gemiise usw.) verwendet.

Diese gemischte Lagerung wird von uns beanstandet, da Gemiise oft stark mit
Erde verunreinigt ist. In einem Gramm Gartenerde kénnen tiber 100 Millionen
Bakterien vorhanden sein.

Etwas Miihe hatte mancher Wirt mit den Weinbezeichnungen. Infolge klei-
ner Ernten 1st der Schweizer Weiflwein Mangelware geworden. Viele Wirte sahen
sich deshalb gezwungen, auslandische Weine einzukaufen. Oft fiel die Wahl auf
den Griinen Veltliner, der auch mit dieser Sachbezeichnung mehrheitlich in der
Weinkarte bei den Schweizer Weiflweinen aufgefiihrt wurde.
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Im Zusammenhang mit Automatenpackungen wurde gegen einen Automa-
tenverkdufer Anzeige erstattet. Der Vertreter einer Automatenfirma forderte sei-
ne Kunden auf, ihm die leeren Packungen der Automaten zuriickzusenden. Diese
zuriickgelieferten Packungen fillte er erneut mit Tee-, Kaffee-, Kakao- und Sup-
penpulver auf und verschlof} sie zum Wiederverkauf. Ein solches Vorgehen ver-
stofit gegen die gesetzlichen Hygienevorschriften.

Durch einen aufmerksamen privaten Fachmann erfuhren wir, daf} ein Grof3-
verteiler mit Milben befallene Feigen verkaufe. Die darauthin untersuchten
Stichproben waren -tatsichlich alle mehr oder weniger stark befallen, und zwar
unabhingig von der Provenienz und der Qualitit. Der davon betroffene Grof3-
verteiler sah sich deshalb gezwungen, den gesamten noch vorhandenen Vorrat
kurz vor Weihnachten aus dem Handel zu ziehen! (Basel-Stadt)

Eine weitere Zielsetzung fiir 1981 bestand in der Uberpriifung von Lehrstoff
und Unterrichtsmethodik an Wirtekursen sowie des Konzeptes der Wirteprii-
fung. Hier wurde erreicht, daf fiir das Fach Lebensmittelgesetz und Hygiene ein
halber Tag mehr zur Verfiigung steht, was ermoglicht, die Priifungskandidaten
besser vorzubereiten und den Stoff mehr zu vertiefen. Verfeinert und objekti-
viert wurde weiter das System der Notengebung, das zwar bis anhin sicher nicht
ungeniigend, im Zweifelsfall aber vielleicht doch zu wenig streng war.

Daf nicht alle Ziele erreicht wurden, hingt unter anderem sicher auch damit
zusammen, dafl der Kanton Baselland fiir einen einzigen Lebensmittelinspektor
ein zu grofles Kantonsgebiet darstellt, zumal etliche Probleme als Hypothek frii-
herer Jahre noch nicht gel6st sind. Jedenfalls steht Baselland bezogen auf die Ein-
wohnerzahl (zusammen mit Luzern) beziiglich «Inspektorendichte» am Schwanz
der eidgendssischen Rangliste!

Erst die Veroffentlichung eines Betrugfalles in einem anderen Kanton fiihrte
dazu, dafl im Detailhandel endlich wieder nur noch einwandfrei gestempelte Im-
porteier angetroffen werden. Vorsichtshalber stempeln jetzt die Importeure Eier-
einfuhren mit vereinzelt ungeniigender Stempelung gleich gesamthaft nach, so
daf man nicht selten auf Importeier mit zwei Stempelungen stofit.

Zehntausende von Flaschen einer beliebten Limonade mufiten in den Abfiill-
betrieb zuriickgerufen werden, weil sie einen weiflen Bodensatz aufwiesen. Fol-
gendes war passiert: Ein Zuckersilowagen war nicht vollstindig von der vorher
transportierten Weizenstirke entladen worden. Der vermeintlich leere Silowagen
wurde mit Zucker gefiillt und der Sattelschlepper fuhr zum Limonadenhersteller.
Dort wurde vorerst nichts bemerkt, erst als die Weizenstirke sich nach einiger
Zeit auf den Flaschenboden setzte, wurde man aufmerksam.

(Basel-Landschaft)

Die am meisten zu beanstandenden Betriebe sind die Gastwirtschaftsbetriebe
mit 61,4%, gefolgt von den Backereien mit 51,4%. Die Beanstandungsquoten der
tibrigen Betriebsgattungen liegen zwischen 12 und 37%.

Die meisten Mingel der beanstandeten Betriebe sind mit 57,3% hygienischer
Natur, gefolgt von Mingeln betreffend die Sachbezeichnung mit 23%. Schluf2-
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Beanstandungsquoten (bezogen auf die kontrollierten Betriebe):

Jahr Lebensmittelinspektoren Lebensmittelexperten
1979 78% 39%
1980 86% 49%
1981 81% 41%

endlich wiesen 19,7% der beanstandeten Betriebe baulich-einrichtungsmafiige

Mingel auf. (Graubiinden)

Im Herbst wurden die Birnentrocknungsanlagen im oberen Freiamt kontrol-
liert. Dabei mufite leider festgestellt werden, dafy die Birnen zum grofiten Teil im
Freien in Harassen gelagert wurden, wo sie von Vogeln verunreinigt werden
konnten. Es wurde eine einwandfreie Lagerung verlangt.

Hunderte von Temperaturkontrollen zeigten, daf} die vorgeschriebenen Tem-
peraturen in Verkaufsvitrinen, in Kiithl- und Lagerriumen im allgemeinen gut
eingehalten werden. (Aargau)

Neben den sich jihrlich wiederholenden Mingeln in der Betriebs- und Perso-
nalhygiene sowie dem schlechten Zustand von Betriebsriumen und Einrichtun-
gen bereitet die korrekte Deklaration von Speisen und Getranken vielen von un-
seren Wirtsleuten am meisten Miihe:

— Deklaration der Fleischgerichte ohne Angabe der Tiergattung des verwende-
ten Fleisches;

— Orangen-Nektar wird als Orangensaft oder Jus d’orange verkauft;

— Rum-Verschnitt gilt als Rum;

— Weine, die nach einer Traubensorte benannt sind, wie Riesling x Silvaner
oder Pinot noir usw., werden auf der Getrainkekarte ohne Herkunftsangabe
aufgefiihrt;

— Dampferhitzte, d. h. gewisserte Milch wird nicht deklariert;

— In manchen Betrieben werden weder Speise- noch Getrinkekarten gefiihrt.
Ein ebenfalls haufig anzutretffender Beanstandungsgrund bildet die Verwen-

dung von Kochbutter als Streichfett fiir Eingeklemmte und belegte Brote usw.

Die in den letzten Jahren gefiihrten Kontrollen ergaben nachstehende Resul-
tate:

Hackfleisch 1978 1979 1980 1981
Anzahl Proben 279 281 259 254
Proben ohne Beanstandung 259 225 233 218
Proben mit Beanstandung 16 26 26 36
Beanstandungen in % 5,8 10,4 10,0 14,2
(Thurgau)
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Depuis quelques années, et en collaboration avec 'Office central cantonal,
nous avons mis sur pied un systtme de contréle des fruits et légumes. En tant
que conseillers techniques, les inspecteurs et controleurs des fruits et légumes de
Poffice central accompagnent les experts locaux selon un programme préparé par
le laboratoire cantonal. Ainsi, le cas échéant, la législation aussi bien fédérale que
cantonale est appliquée par Iexpert local. (Valais)

En 1981 les inspecteurs ont poursuivi 'application des dispositions du Regle-
ment cantonal du commerce des denrées alimentaires et de divers objets usuels.
De nombreux commerces ont été ainsi assainis et rénovés tout particulierement
en ce qui concerne la ventilation, la pose de hottes avec filtres & vapeurs grasses
dans les cuisines, la présentation et le stockage de la marchandise.

La modernisation des locaux sanitaires et la création de toilettes supplémen-
taires en rapport avec 'importance des salles de débit ont fait un grand progres
durant P'exercice 1981 grace a P'effort constant des inspecteurs, de nombreux éta-
blissements publics, dont des locaux étaient contestés, répondent aujourd’hui
aux dispositions légales. (Neuchatel)

A la suite de cas répétés d’intoxications alimentaires dont se plaignaient les
clients d’'un restaurant, nous avons fait un contrdle de ’établissement. Un em-
ployé de cuisine qui avait une plaie mal soignée a un pouce attira notre attention.
[l préparait 4 ce moment-la des sauces a salade et, en cours de travail, il tenait le
récipient rempli 4 ras bords, son pouce malade «balgnant» dans la sauce qu’il pré-
parait. (Jura)

Pilzkontrolle — Contréle des champignons

Es wurden folgende Pilzmengen kontrolliert:

Kontrollklasse A Kontrollklasse B
Eierpilze 202,6 kg Champignons 192,9 kg
gelbe Kraterellen 58,0 kg Schopftintlinge 55,1 kg
Reizker 56,3 kg Parasolpilze 129,4 kg
Steinpilze 468,7 kg Trompetenpfifferlinge 7,3 kg
Rohrlinge versch. 330,6 kg Ges. Ritterlinge 222,8 kg
Stachelpilze 69,8 kg Stockschwiammchen 1,0 kg
Morcheln 6,4 kg Totentrompeten 1,9 kg
Bovisten 216,5 kg Andere Sorten 249,1 kg
Total 1408,9 kg 859,5 kg
Total A+ B 22684 kg
(Graubiinden)

Zusammenfassung des Lebensmittelinspektorates, gestiitzt auf die Jahresbe-
richte der Ortspilzexperten der Kontrollstellen in Affeltrangen, Arbon, Bischofs-

281

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 73 (1982)



zell, Dieflenhofen, Erlen, Ermatingen, Frauenfeld, Herdern, Kreuzlingen, Pfyn,
Romanshorn, Steckborn, Weinfelden, Elgg ZH und Steinach SG.

Fiir die Region Hinterthurgau konnte auch 1981 kein Ortspilzexperte gefun-
den werden. Fiir diese Region stehen jedoch nach wie vor die nichstliegende
thurgauische Kontrollstelle in Affeltrangen und die auflerkantonale Kontrollstel-
le in Elgg ZH zur Verfiigung. Fiir die Gemeinde Horn bewahrt sich die Zusam-
menarbeit mit der Kontrollstelle Steinach SG.

Ausgestellte Kontrollscheine 4 647
davon Verkaufsbewilligungen 28
Pilze, vorgewiesen und zu Speisezwecken freigegeben 4 749 kg
Pilze, vorgewiesen und beschlagnahmt 2 840 kg
Importierte Frischpilze (durch Stichproben kontrolliert) 41 800 kg
Importierte Pilze in Salzlake (durch Stichproben kontrolliert) 6 750 kg
zuriickgewiesene Pilze 7 950 kg
(Thurgau)

Le marché aux champignons a été ouvert au public des le 25 février 1981. La
pratique d’ouverture et de fermeture n’a pas été appliquée cette année; le marché
est resté ouvert afin de permettre 'écoulement de champignons sauvages prove-
nant d’Afrique du Nord et du Sud.

Au cours de P'année, 1l a été délivré 318 bulletins de contréle, soit:

142 bulletins aux vendeurs sur les marchés

69 bulletins a des demi-grossistes

101 bulletins aux importateurs de champignons frais
6 bulletins aux importateurs de champignons secs.

La quantité de champignons sauvages vendue sur les marchés et dans les com-
merces d’alimentation (chanterelles uniquement) est de 27 180 kg dont 23 767 kg
de chanterelles.

Les importations de champignons secs se répartissent comme suit:

Cortinellus Shiitake 1275 kg
Auricularia Judae 500 kg
Bolets secs 490 kg

Les contrdles de cueillettes particuliéres effectués uniquement a PlInstitut
d’hygiéne s’élévent a 1397, ce chiffre peut étre aisément doublé si 'on tient
compte des controles effectués sur les marchés. Au vu de ce qui précede, force est
de constater que le public a de plus en plus recours a un contréle officiel avant de
consommer des champignons. Malgré cette possibilité, nous avons été demandés
a de nombreuses reprises par les hopitaux pour déterminer les champignons
responsables d’intoxications. (Geneéve)
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Ausziige aus den Jahresberichten betreffend die Laboratoriumspraxis

Extraits des rapports annuels relatifs aux travaux de laboratoire

Untersuchungen anf Schwermetalle — M¢étaux lourds

Fleischwaren — Préparations de viande

Vor einem Jahr berichteten wir iiber teilweise erhohte Gehalte an Blei und
Cadmium in Rindsleberproben. Die in der Literatur geiuflerte Angabe, daf} die
Halbwertszeit des Abbaues von Cadmium aus der Niere 33 Jahre betrage, legte
die Vermutung nahe, dafl der Cadmiumgehalt in den Kuhnieren mit dem Alter
der Tiere zunehmen miifite. Dies veranlaite uns, Kuhnierenproben genauer auf
thren Gehalt an Schwermetallen zu untersuchen.

In einer ersten Serie von 15 Proben erhielten wir folgende Resultate:

Minimum Durchschnitt Maximum
ppm pPpm ppm
Blei 0,12 0,24 0,40
Cadmium 0,16 0,86 1,50
Kupfer 2,47 4,54 6,63
Zink 12,1 15,4 18,7

Das Alter der Tiere schwankte zwischen 5 und 9 Jahren. Bisher zeigte sich kei-
ne eindeutige Korrelation zwischen dem Alter der Tiere und dem Cadmiumge-
halt der Nieren. Die Untersuchung wird zur Zeit mit Proben auch von jiingeren
und dlteren Tieren fortgesetzt. (Basel-Stadt)

Fische — Poissons

Nachdem in der Literatur einige Male tiber erh6hte Gehalte an Cadmium in Kon-
serven von Meeresfriichten berichtet worden war, untersuchten wir die vom Grenz-
tierarzt erhaltenen spanischen Proben ebenfalls und erhielten folgende Resultate:

Schwermetallgehalte
Produkt Blei Cadiniudi
ppm ppm
Pfahlmuscheln 2.1 0,1
Polypfisch 1.1 0,11
Tintenfisch 1,6 0,13
Tintenfisch 2,9 0,13
Tintenfisch 1,95 0,46
Kabeljau 1,5 < 0,01
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Bei Grenzwerten von 1 ppm Blei und 0,1 ppm Cadmium sind simtliche Pro-
ben wegen iiberhohter Schwermetallgehalte zu beanstanden. Weitere Untersu-
chungen werden zeigen miissen, ob es sich dabei um Einzelfille handelt oder ob
die Qualitat derartiger Konserven an sich zu wiinschen tbrig lagt.

(Basel-Stadt)

11 Proben eines thailindischen Meerfriichtecocktails, 1 Krabbenbrot, 2 Crevet-
tenproben sowie eine Probe Thunfisch wurden auf die Schwermetalle Cadmium,
Blei und Zink untersucht:

ot Cadmium Blei Zink
ppm ppm ppm
Meerfriichtecocktail 1,0 1,5 $49
Meerfriichtecocktail 0,56 0,75 -
Meerfriichtecocktail 0,52 0,56 =
Meerfriichtecocktail 0,39 0,55 =
Meerfriichtecocktail 0,47 0,50 ==
Meerfriichtecocktail 0,51 1,30 =
Meerfriichtecocktail 0,52 0,46 =
Meerfriichtecocktail 0,49 0,56 =
Meerfriichtecocktail 0,43 0,76 o
Meerfriichtecocktail 0,26 0,64 —_
Meerfriichtecocktail 0,49 1,60 s
Krabbengebick 0,30 0,20 e
Crevetten 0,05 0,05 8,6
Crevetten 0,10 0,20 46,6
Thunfisch 0,005 0,1 2,5

Interessante Ergebnisse lieferten weitere Untersuchungen von Meerestieren.
DerMeeresfriichtecocktail enthielt Tintenfische, Crevetten, Muscheln und Krab-
ben. Das Hauptinteresse galt diesen Tieren. Nachdem es sich zeigte, daf} Crevet-
ten nur geringe Cadmiummengen aufwiesen, wurden dank passender Gelegen-
heit zusatzliche Arten untersucht (s. Tabelle).

Es zeigte sich, daff offenbar vor allem Krabbenfleisch viel Cadmium enthilt.
Dieser Vermutung wird bei passender Gelegenheit weitere Beachtung geschenkt.

Bidikt Cadmium Blei Zink

ppm ppm Ppm

Sardellenbutter < 0,015 < 0,05 8,5

Garnelenbutter 0,08 0,08 2:5

Hummerbutter 0,95 0,08 6,5

Krabbenbutter 0,34 < 0,05 6,3
284

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 73 (1982)




Cadmium Blei Zink
Produkt ppm ppm ppm
Lachsbutter < 0,05 0,07 1.7
Crevettenterrine 0,12 0,12 7,0
Krabbenterrine 3,2 < 0,05 16,3
Rauchlachsterrine < 0,05 < 0,05 2,0

(Basel-Landschaft)

L’examen de conserves de poissons divers (voir tableau ci-aprés) montre que

le thon est tout particulierement concerné. Cependant, la tolérance de 0,5 ppm
n’a été dépassée dans aucun cas.

Quantité de Hg en ppm
Echantillons Nombre échant.
Minimum Maximum Moyenne
Thon 13 0,11 0,43 0,23
Sardine 7 0,02 0,12 0,05
Maquereau 9 0,06 0,06 0,06
Ancholis 2 0,16 0,20 0,18
Saumon 2 0,02 0,02 0,02
Divers 4 5 0,03 -
* tr. = traces (Vaud)

Mablprodukte — Produits de mouture

Aufgrund von Literaturhinweisen iiber erh6hte Cadmiumgehalte in Brot und
Getreide untersuchten wir 2 Serien von 9 diidtetischen Kleieprodukten und 7 Pro-
ben Getreidekorner beziiglich Schwermetalle und erhielten folgende Resultate:

Schwermetallgehalte

Kleie Minimum Durchschnitt Maximum

ppm ppm ppm
Blei 0,03 0,18 0,35
Cadmium 0,005 0,07 0,185
Kupfer 1.1 6,6 10,55
Zink 38,0 83,3 117,0
Getreidekorner
Cadmium 0,05 0,05 0,05
Kupfer 0,86 2,3 2,9
Zink 1;8 18,2 39,8
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Die relativ hohen Gehalte an Kupfer in den Kleieproben bewogen uns, zu-
sitzlich auf die Anwesenheit von kupferhaltigen Fungiziden zu priifen. Die Ana-
lysen ergaben aber durchwegs negative Resultate. (Basel-Stadt)

Backwaren — Articles de boulangerie

10 Proben Knickebrot sowie eine Probe Weizenkleie (Ballaststoff in Tablet-
tenform) wurden auf den Zinkgehalt untersucht:

Knickebrot Nr. 1 23 ppm
Knickebrot Nr. 2 21 ppm
Knickebrot Nr. 3 23 ppm
Knickebrot Nr. 4 23 ppm
Knackebrot Nr. 5 25 ppm
Knickebrot Nr. 6 23 ppm
Knickebrot Nr. 7 24 ppm
Knackebrot Nr. 8 23 ppm
Knickebrot Nr. 9 22 ppm
Knickebrot Nr. 10 21 ppm
Weizenkleie 37,5 ppm

Diese Zinkgehalte scheinen auf den ersten Blick hoch, verglichen etwa mit 5
ppm Zink als Grenzwert be1 Gemiisekonserven, doch gibt es in der Literatur
Hinweise auf solche Zinkmengen im Brot. Der Tagesbedarf des Menschen be-
trigt immerhin 10 bis 15 mg Zink. (Basel-Landschaft)

Pilze — Champignons

Aus dem Handel bzw. an der Grenze erhobene Marktpilze ergaben beziiglich
der Gehalte an' Blei und Cadmium folgendes Bild:

Pb (ppm) Cd (ppm)
Anzahl
Proben | Mini- Maxi- | Durch- | Mini- Maxi- | Durch-
mum mum schnitt mum mum schnitt
Zuchtchampignons 6 0,12 | 0,4 0,23 | 0,01 | 0,3 0,16
Eierschwimme 2 0,16 | 0,24 | 0,20 | 0,05 | 0,07 | 0,06
Austernseitlinge 1 0,24 0,28

Die Bleigehalte dieser Proben lagen alle unter der Toleranzgrenze, die Cad-

miumgehalte {iberstiegen sie zwar in einigen Fillen, jedoch nicht sehr schwer-
wiegend.
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Wesentlich unterschiedlicher und z. T. viel schlechter sahen die Untersu-
chungsergebnisse der Wildpilze aus:

Pb (ppm) Cd (ppm)
Anzahl
Proben | Mini- Maxi- | Durch- | Mini- | Maxi- | Durch
mum mum schnitt mum mum schnitt
Wiesenchampignons 5 0,2 1.1 0,7 0,3 3.2.1°46
Waldchampignons 6 0,8 9 | 1,8 0 133 33
Anischampignons 5 0,5 1,2 0,8 0,5 9.1 4,8
Karbolchampignons 2 0,2 0,4 0,3 0,1 0,6 0,3

Die Untersuchungen erstreckten sich iiber drei Monate (Juli bis Oktober). Die
Proben stammten aus verschiedenen geographischen Gebieten des Kantons
Thurgau mit ganz verschiedenen Standorten (Wald, Wiese, Stralenrand usw.).

Die gefundenen Schwermetallgehalte korrelierten in keiner Weise mit der
Sorte, Erntezeit, geographischen Lage oder dem Standort. Wir konnten uns die
groflen Schwankungen beim Cadmiumgehalt deshalb vorldufig nicht erkliren.

(Thurgau)
Tee — Thé

Ein Wirbel iiber «verseuchte Kriutertees» beunruhigte das Publikum und
schlug sich wohl oder iibel auch auf die Labortitigkeit nieder. Die Untersuchun-
gen, die wir im Auftrag eines Privaten durchfithren muften, gaben aber ein besse-
res Bild, als man fiir wahr haben wollte. Von 5 Proben wies Thymian einen etwas
erhohten Bleigehalt (5,3 ppm) auf, ein Wert der auf frische Ware bezogen zwi-
schen 0,5 und 1 mg liegen wiirde. (Luzern)

Kunststoffe — Matiéres plastiques

Fast alle Kunststoffgegenstinde in Kiiche und Haushalt, die leuchtend gelb,
orange oder rot eingefirbt sind, enthalten die heute noch erlaubten Farbpigmen-
te aus Cadmiumverbindungen. Nachdem das Fernsehen zu Recht in einer Sende-
reihe «Menschen, Technik, Wissenschaft» darauf hingewiesen hatte, daR alle die-
se giftigen Pigmente spiter bei der Verbrennung in den Feinstaub der Kehricht-
verbrennungsanlagen gelangen und die Umwelt verschmutzen, waren die Konsu-
menten verunsichert, ob diese Gebrauchsgegenstinde im tiglichen Gebrauch
nicht auch giftiges Cadmium abgeben konnten.

Um einen orientierenden Uberblick iiber die tatsichliche sich in der Kiichen-
praxis ergebende Cadmiumabgabe solcher Produkte zu erhalten, haben wir in
verschiedenen Geschiften 14 cadmiumverdichtige Proben erhoben und analy-
siert. Drei davon enthielten keine Cadmiumverbindung, bet den anderen wurden
folgende Untersuchungen durchgefiihrt:

1. Globalmigrationstest (GMT) mit 3% Essigsiure (Limite <10 mg/dm?).
2. Bestimmung des Cadmiums in der Extraktlosung (prov. Limite 5 ug/dm?).
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Die Resultate lauten folgendermafien:

Gebrauchsgegenstand Kunsat:ttnff- m(g/héil}nz ,ug?ddmz
Zitronenpresse, gelb Polyethylen 0,2 0,58
Eierschneider, orange Polypropylen 0,1 0,29
Deckel von Kaffeekrug, rot Polypropylen 0,4 2,26
Teller, rot Polystyrolcop. 0,3 5,24
Becken, orange Polyethylen 0,4 0,58
Salatbecken, gelb Polypropylen 0,6 0,62
Salatschale, orange-rot Polypropylen 0,1 <0,1

Becher, orange Polyethylen 0,3 <01

Becher, gelb Polyethylen < 0.1 <0,1

Behilter, gelb Polyethylen 0,6 0,44
Behilter, rot Polyethylen 057 0,22

Zur Zeit unserer Probenahme entsprachen alle Muster der damals noch giilti-
gen Limite: Fiir die Migration von Cadmium aus cadmiumhaltigen Kunststoffar-
tikeln, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, war ein provisorischer Wert
von 5 ug/dm? toleriert worden. Im Bestreben, die Belastung des Menschen mit
diesem toxischen Metall moglichst niedrig zu halten, wurde ab Oktober 1981 der
Migrationswert durch die Bundesbehdrden neu auf 2 ug/dm? herabgesetzt. Wir
werden deshalb den Markt dieser Produkte erneut tiberpriifen miissen, da nicht
ganz alle Gegenstinde den neuen Vorschriften zu geniigen scheinen.

Trotz diesen relativ guten Ergebnissen bei der Verwendung der gefarbten Ge-
rite in der Kiiche befiirworten wir ein generelles Verbot der giftigen Cadmium-
pigmente in Kunststoffen. Das giftige Metall schligt nimlich bei der Kehricht-
verbrennung der gefirbten Kunststoffe in betrachtlichem Mafe durch die Filter
hindurch und belastet unseren Boden, aus dem ja unsere Lebensmittel wachsen
sollen. (Uber die Anreicherung des Cadmiums in Wildpilzen an beliebig abgele-
genen Standorten haben wir frither berichtet.) (Basel-Stadt)

Gebrauchsgegenstinde — Objets usuels

Von 100 Proben Keramik mufiten'23% beanstandet werden. Die Herkunft und
die Bleiabgaben in mg/{ sind in folgender Aufzahlung aufgefiithrt (maximal zu-
lissige Abgabe von Blei: 5 mg/l Gefifinhalt).

Portugal 6,2/11,2/128 /1189 /6225
Spanien 6,1/6,6/19,1/38/200
Italien 9,2/59/89/6300
Tunesien 17,3/ 156

Algerien 7,1

Griechenland 39
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Studfrankreich 28,1/ 238
Sardinien 18,8
Togo 20,2

Aus dieser Zusammenstellung wird unsere frithere Erfahrung bestatigt, daf§
die Gefahr einer stark erhohten Bleiabgabe bei Keramikgeschirr vor allem bei
den drei Lindern Portugal, Spanien und Stiditalien besteht. Neu dazu gekommen
sind Tunesien und Siidfrankreich (Basel-Stadt)

Analysenmethoden — Méthodes d’analyses

Vergleich von Bleibestimmungen in Trinkwasser mit flammenloser Atomab-
sorptionsspektroskopie (FAAS) und Polarographie

Probenahme

Als Probengefifle verwendeten wir 500-ml-Polyethylenbehilter. Diese wur-
den am Ort der Probenahme mit Trinkwasser gespiilt und aufgefiillt. Im Labor
versetzten wir die Proben mit 1,50 ml HNO; 65% Suprapur (Merck Art. 441).
Dies ergibt eine Molaritit von 0,066 an HNOj;. Die Losungen wurden anschlie-
lend membranfiltriert (Porendurchmesser 0,45 ) und in zwei Portionen A und
B aufgeteilt (A = Portion Kantonales Labor Bern, B = Portion Institut fiir Anor-
ganische Chemie der Uni Bern).

Methodik

FAAS (Kantonales Labor Bern)

Gerit: Perkin Elmer 420, HGA 76 Veraschen: 700 °C
Lampe: Pb — EDL Atomisieren: 2100 °C
Wellenlinge: 283 nm Reinigen: =~ 22007°C
Trocknen: 100 °C

Die Gehalte wurden bei den meisten Proben mit dem Standard-Additionsver-
fahren und dem Eichkurvenverfahren bestimmt.

Polarographie (Institut fiir Anorganische Chemie der Uni Bern)

Die polarographischen Messungen wurden nach einer im Institut fiir Anorga-
nische Chemie Bern entwickelten Methode bestimmt.

Resultate

Vergleich von StandardlGsungen
Standard Sollwert FAﬁse-r?acﬁlciLtrtons- Polarogrgphie

uglt gl ugll

Trinkwasser National Bureau of
Standards (0,5 m an HNO3) 27 26,6 26,6
Standard Institut fiir Anorganische
Chemie Uni Bern 10 000 10 700* 10 200—10 300

* Verdiinnungsfaktor 200
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Resultate der Bleibestimmung in Trinkwasser
Die Resultate sind in Tabelle 1 zusammengestellt

FAAS-Bestimmung einer Trinkwasserprobe bei verschiedenen Wellenlingen

Bleigehalt in ug/ Steigung
MeRbedingungen mit FAAS Addi- der internen
tionsverfahren Eichkurve
HNO; 6,6 - 1072 M (283 nm) 46 1,33
HNO; 6,6 - 107 M (217 nm) 47 2,93
Tabelle 1: Bleigehalte in Trinkwasser
) FAAS FAAS _
P | O der Probenshme R e
g/l ugl/l
1 | Mehrfamilienhaus
(Baujahr 1968) abends = 70 78,6~ 197
2 | Mehrfamilienhaus stagniert
(Baujahr 1968) (morgens) 9,8 6,2 12,9~ /14,1
3 | Einfamilienhaus 2 Wochen
(2jahnig) Kiiche stagniert 25 25 23,0— 26,0
4 | Einfamilienhaus 2 Wochen
(2jahrig) Kiiche stagniert,
nach 5 Liter 40 41 36,9— 42,0
5 | Einfamilienhaus 2 Wochen
(2jahrig) Waschkiiche stagniert 104 118 112,2—117 4
6 | Einfamilienhaus (2jihrig) 2 Wochen
Badezimmer Lavabo stagniert 56 71 s
7 | Einfamilienhaus stagniert
(2jahrig) Kiiche (morgens) 41 49 41,8— 43,0
8 | Einfamilienhaus
(2jahrig) Kiiche abends 10 217 7,8—. .89
9 | Gistelabor (KL Bern) stagniert
Labortisch Nord (einige Tage) 2 19 5
10 | Gastelabor (KL Bern) stagniert
Labortisch Siid (einige Tage) 20 19 e
11 | Kantine, Becken rechts stagniert (nach
(KL Bern) Wochende) 18 16 e
12 | Kantine, Becken links stagniert (nach
(KL Bern) Wochende) 10 4,4 e
13 Einfamilienhaus abends e 6,3 —
14 | Einfamilienhaus stagniert
(morgens) =3 5,0 i
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Diskussion

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 73 (1982)

Die mit FAAS und Polarographie ermittelten Bleigehalte stimmen unter Be-
riicksichtigung, dafl im Spurenbereich gemessen wird, gut iiberein.

Die polarographisch ermittelten Werte sind in den Abbildungen 1 und 2 ge-
gen die mit FAAS/Standard-Addition und mit FAAS/externen Eichkurve er-
haltenen Werte aufgetragen. Die Steigung der Ausgleichsgeraden Polarogra-
phie zu FAAS/Standard-Addition (1,03) liegt etwas niher beim Idealwert von
1,00 als die entsprechende Gerade Polarographie zu FAAS/externe Eichkurve
(0,989). Trotzdem kann fiir Ubersichtsmessungen das weniger aufwendige
Verfahren FAAS mit externer Eichkurve angewandt werden.

Die Bleibestimmung in Trinkwasser mit FAAS kann auch bei der Wellenlin-
ge 217 nm durchgefiihrt werden, mit dem Vorteil einer hheren Empfindlich-
keit.

STANDARD - ADDITION
FAAS
BLEI IN PG/L
120
100 |
80
60
40 |
STEIGUNG 0,898
20 ACHSABSCHNITT 1,976
KORRELATION 0,998
: - - - POLAROGRAPHIE
20 40 60 8 400 120 Lo e

Abb. 1. Korrelation Polarographie/Standard-Addition FAAS
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EICHKURVE EXTERN
FAAS

BLEI IN PGIL 120 1

100 7

80 71

60 1

40 T

STEIGUNG 1,033
ACHSABSCHNITT  -3,097
20 7 KORRELATION 0,989
% : ' , , POLAROGRAPHIE
20 40 60 80 100 120 BLEI IN PG/L
Abb. 2. Korrelation Polarographie/Eichkurve extern FAAS
_ (Bern)
Untersuchungen auf Pestizidriickstinde — Résidus de pesticides
Milch — Lait
Résidus de HCB dans les laits de la région d’Ecoteaux entre 1977 et 1981
Nombre uantité de HCB (en ppb)
Villages Néambrc |:)rod?1cte:ll-1rs’+ = i
producteurs | %, vec 10 ppb Min. Max. Moy.
Ecoteaux 1977 23 6 2 27 8,5
1978 23 7 2 30 9,2
1979 23 7 2 18 79
1981 21 7 2 18 8,6
Chesalles sur Oron 1977 11 7 5 38 16,2
1978 11 4 1 14 10,8
1979 11 4 3 22 9.9
1981 11 4 2 30 11,5
Maracon 1977 9 v 7 40 20,0
1978 Y 7 7 25 13:9
1979 9 6 5 24 14,5
1981 9 7 4 28 14,9
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. Maibis Nombre . Quantité de HCB (en ppb)

Villages productenss producteurs* :

avec 10 ppb Min. Max. Moy.

Chatillens 1977 8 4 1 25 11,4

1978 8 3 1 20 8,4

1979 8 3 1 21 9,3

1981 7 3 1 77 9,6

Oron-le-Chatel 1977 3 + 4 46 22,0

1978 5 3 8 22 14,8

1979 J 3 7 29 147

1981 5 4 8 19 16,3

* Nombre de producteurs dont le lait contient plus de 10 ppb de HCB.
(Vaud)

Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Kopfsalat wurde auf den Fungizid- und den Bromidgehalt untersucht. 43 Pro-
ben (davon 41 aus Frankreich) zeigten beim Nachweis von Vinclozolin, Quinto-
zen, Dichlofluanid und Dithiocarbamaten keine Uberschreitungen der tolerier-
ten Hochstkonzentrationen.

24 Proben Kopfsalat ergaben folgende Verteilung der Gehalte an Bromidion:

Untersuchte Br” in ppm
Kigban 0—5 > 5—10 > 10—50 >50—100 | > 100—500 > 500
24 10 3 1 3 6 1

Gehalte bis 10 ppm konnen als einigermaflen normal betrachtet werden. Er-
staunlich 1st aber, daff 7 Proben Werte iiber 100 ppm, eine sogar iiber 2000 ppm
Br~ enthielten. Erwahnt sei, daR der ADI-Wert der FAO/WHO fiir Bromid
60 mg/Mensch und Tag betrigt.

Als interessantes Detail sei vermerkt, daf die hohen Bromidwerte fast aus-

schlieflich auf Kopfsalat desselben Lieferanten gefunden wurden.
(Solothurn)
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Evolution des résidus de dithiocarbamates dans les salades

(Répartition des échantillons analysés en fonction de leur concentration en
résidus)

Echantillons Echantillons
Kin Echantillons conformes non conformes
A analysés
non décelé < 3 ppm 3—10 ppm =10 ppm
1974 | Salade pleine terre 46 39 2 5 —
serre 65 46 7 9 3
1975 | Salade pleine terre 16 16 = = —
serre 15 5 11 5 4
1976 | Salade pleine terre 17 11 2 2 2
serre 147 104 29 8 6
1977 | Salade pleine terre 13 6 2 3 2
serre 331 154 90 55 32
1978 | Salade pleine terre 30 24 3 2 1
serre 298 152 85 49 12
non décelé <2 ppm 2—6 ppm =6 ppm
1979 | Salade et rampon 354 232 80 21 21
1980 | Salade et rampon 533 332 119 37 25
1981 | Salade et rampon 442 273 111 42 16

Remarque: De 1974 a 1978, les concentrations sont exprimées en dithiocarbamates. Dés
1979, ces concentrations sont exprimées en sulfure de carbone selon modifica-
tion de Pordonnance du 30 juin 1978.
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Résidus de traitements antiparasitaires dans 442 échantillons de salade
(Antiparasitaires décelés et répartition des échantillons en fonction des normes)

Ren-
- fer- " el srbbii Folpet | Dithio- i : b
fads| mant | Chlorts | Jict | e | Gazime |Gaptame | carba- | RO | iine

résidus|
<N|[=N|eN|[=N|eN[zN|eN[=N|<N|=N|<N|zN|<N|=N|<N|=N
Cabusses 2381135120 9| 6| 4|10} 5|1 |—112]3 |65|23(25| 2.128} 3
Rampons 93] 3821 | FELi=1— 01 7= 5= {40 14 1113 | Pl
Laitues romaines | 46| 28 |10| 1| 2|— — L =11l —F 7F 2L P =] A
Salades frisées 56 35 A LI a1 = 1—12Z 11|, 2 FEal1aL 6| 20% =
Scaroles 361 108 4l Z2I—I=1=t=1=1¢] 2 L3 | SI=1—=[1="IF
Batavias 8 Sl PR Tr = === = 3= T 2 Y L =
Divers 5 I &= | = = L= | e il == | R fe i |l il
Totaux 4421252 (42|14 |15 6 |11| 5|5 |2 |36 4 |111|58({50| 5 (63| 3

< = Nombre d’échantillons contenant des résidus d’antiparasitaires considérés, en concen-
tration inférieure aux normes.

> = Nombre d’échantillons contenant des résidus d’antiparasitaires considérés, en concen-
tration supérieure aux normes.

(Geneve)

Trinkwasser — Eawu de boisson

Des herbicides sont utilisés pour élimination des mauvaises herbes sur le par-
cours des voies de chemins de fer (CFF et privés). Une série d’analyses d’eaux pré-
levées dans des captages situés a proximité de la voie ferrée révele la présence
d’herbicides (atrazine et prométrine).

Vu I'importance de ces constatations, nous en avons informé 'Office fédéral
de la protection des eaux, 'OFSP et les chimistes cantonaux. Un communiqué de
presse a été publié A ce sujet. Afin de se rendre compte de la situation sur ’ensem-
ble de la Suisse, quelques laboratoires cantonaux ont prélevé des échantillons sur
leur territoire. Ciba-Geigy s’est chargé d’effectuer les analyses et un rapport de si-
tuation sera établi en 1982.

Pour P'instant, et suite 3 nos constatations a ce jour, on peut dire:

— que la contamination de 'eau potable, le long des voies de chemins de fer fé-
déraux, est négligeable;
— que ce n’est pas le cas pour les captages situées le long de la ligne Fribourg-

Morat-Anet;

— qu’il faut veiller & ce que Pinterdiction d’utiliser des herbicides soit stricte-
ment respectée dans les zones a protéger;

— qu’il est nécessaire de faire surveiller par les organes du contréle la technique
du traitement et la manipulation des produits;
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— qu’il ne faut pas traiter pendant ou immédiatement apres la pluie;
— que les réglements ou mode de procéder pour le désherbage doivent étre revus
critiquement. (Fribourg)

Tee — Thé

Dans les thés décaféinés par contre, les résidus sont beaucoup plus fréquents.
A titre privé, nous avons été amenés a controler de nombreux échantillons de cet-
te denrée. Le taux moyen de dichlorométhane trouvé se situe entre 1,5 et 2,8 ppm
(tolérance: 10 ppm); cependant, lorsque I'élimination du solvant de décaféination
est insuffisante, les valeurs peuvent atteindre 30 a 50 ppm.

De plus, le dichlorométhane utilisé peut contenir des proportions relative-
ment importantes de trichloréthylene et de perchloréthyléne, impuretés qui peu-
vent conduire 4 des résidus de l'ordre de 0,1 ppm. (Vaud)

Comparaison de la teneur en résidus dans les thés de plantes et leur infusion

(Résultats exprimés en ppb/plantes séches)

St | o Oranophiphorts
i inflgion duk inﬂ.gion sde inf\:ion
Menthe 114 56 430 0 dursban 20 0
M-parathion 120 0
Menthe 32 0 260 0 ultracide 3660 | 5980
Camomille 49 0 15 0 malathion 3770 990
Camonmille 12 0 — - dursban 960 20
malathion 4700 | 1550
Tilleul 1650 65 200 0
Verveine 2D 22 354 10
Verveine 80 60 590 0
Verveine 286 | 149 | 3670 40
Fleurs d’oranger 197 60 740 5
parathion 25 0
dursban 80 0
Fleurs d’oranger* 90 40 450 0 malathion 45 0
Fleurs d’oranger™*| — G 890 0 malathion 150 [ 140
fenthion 170 0
ethion 300 130
chlorfenvinphos| 1130 | 180
Fleurs d’oranger 380 70 213 | 25
Mauve 110 0 | 1870 10
Fenouil = 2 =~ e M-parathion 430 | 70

*  Dicofol sur plante séche: 2100 — infusion: 90

** Dicofol sur plante séche: 3100 — infusion: 75

@® Les résultats sont exprimés sur la prise de plante séche nécessaire a 'infusion. L’infu-
sion est réalisée selon la méthode du MSDA.
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Résidus de dithiocarbamates dans les thés de plantes

(Répartition des échantillons analysés en fonction de leur concentration en rési-
dus, concentration exprimée en mg de sulfure de carbone/kg)

non o it s = S
Analysé ddcels =2 Z==5 5—10 10—20 20
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Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

11 verschiedene, im wesentlichen aus Kakaomasse, Kakaobutter und Zucker
bestehende Sorten von dunkler Schokolade wurden auf Riickstinde von Orga-
nochlorpestiziden untersucht.

Zusammenfassung der Resultate (Angaben in ppm, bezogen auf den Fettanteil):

Proben mit nachweisbaren Riickstinden

Anzahl Min.—Max. Mittelwert Zufelassene H'dctnst-
onzentration

y-HCH (Lindan) 11 0,01—0,12 0,04 0,25
a+ 8+ 6-HCH 11 < 0,01—0,17 0,04 0,1

Hexachlorbenzol 8 <0,01 0,03
Dieldrin 2 < 0,01 0,05
Heptachlorepoxid 1 < 0,01 0,05
DDT-Gruppe 10 0,01—0,06 0,03 0,25

* In Kakaobutter und Kakaomasse.
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- Fiir Organochlorpestizide in Schokolade sind keine Hochstkonzentrationen

festgelegt. Das aus einer der untersuchten Schokoladesorten extrahierte, aus Ka-
kaobutter und Kakaomasse stammende Fett enthielt 0,17 ppm « + £ + 6-HCH.
Dies bedeutet, daff die in diesen Rohstoffen zugelassene Hochstkonzentration
von 0,1 ppm (im Fett) in einem oder beiden der verwendeten Ausgangsprodukte
iberschritten war, was zur Beanstandung fiihrte.

(Basel-Stadt)

Résidus d’antiparasitaires dans les produits déclarés «non traités» ou «biologi-

ques»
Nombre d’échantillons
Keitnts ﬁg?ffg;?;:; Organochlorés Organophosphorés

Thés 1 1 DDT

Plats cuisinés B —

Céréales 28 8 HCH (7) malathion (3)

DDT (2)

Aliments

diététiques 9 7 HCH (7) malathion (2)
pirimiphos (1)
chlorpyriphos (1)

Vins 5 o=

Articles de

boulangerie 10 4 HCH (2) malathion (3)
fenitrothion (1)

Huiles 1 e

Légumes et

fruits 8 3 HCH (2) parathion (1)
chlorfenvinphos (1)

Cafés 2 T

Pites chlorpyriphos (6)

alimentaires 7 6 HCH (5) malathion (2)
M-parathion (2)

Total 75 29

0

= nombre d’échantillons renfermant des

résidus du pesticide correspondant.

298

(Geneve)

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 73 (1982)



(z861) £ pueq “SAH "wsuaqa] 2321925 "NIN

66¢

Analyses des résidus de pesticides en 1981

Nombre échantillons contenant un excés de: Dépassement (%) ou résidus non
o P Nombre des
Denrées d'échaat. échantillons Fone. lon e
NON conforms Chlo. Phos. chlogr. DTE B autre 0—33 | 33—100 | >100 p
Légumes 119 20 17% 1 1 6 14 0 0 6 5 7 4
Fruits 97 2 2% 0 2 0 0 0 0 1 1 0 0
Enquéte HCB: lait 53 25 47% = = 25 = — = 9 13 3 0
fromages | 12 3 25% — = 3 a o = 2 1 0 0
Produits laitiers 37 2 5% 2 = 0 = — - 0 2 0 0
Produits nourrissons 33 0 0 = 0 = — — 0 0 0 0
Vins 23 0 0 = - = = = 0 0 0 0
Tabacs 22 0 0 ~ 0 0 o= = 0 0 0 0
Champignons séchés 18 3 17% i = = 3 = 1 2 0 0
Produits biologiques 13 1 8% 0 0 0 — — 1 0 0 0 1
Oeufs 12 0 0 b 0 = o = 0 0 0 0
Beurres 11 0 0 e 0 = = e 0 0 0 0
Eaux 8 0 0 0 0 = e 0 0 0 0 0
Thés de plantes B 0 0 0 0 = = = 0 0 0 0
Huiles et graisses 3 0 0 EN 0 o — - 0 0 0 0
Produits diététiques 2 0 0 0 0 — - — 0 0 0 0
Divers 10 0 0 0 0 - = 0 0 0 0 0
Totaux 478 56 12% 3 3 34 14 3 1 19 24 10 5
Analyses particuliéres:!
Foies hérissons 21
Ibis chauves 2
Eau 1
! Analyses du type «environnement»; recherche de biocides chlorés et cas de pollution ou
Totaux 502 de contamination.
(Vaud)




Tabak — Tabac

Parallelement aux opérations de fumage, la recherche des pesticides orga-
nochlorés, organophosphorés et surtout des dithiocarbamates a été effectuée sur
22 échantillons de cigarettes.

Teneur exprimée en ppm

Pesticides

Minimum Maximum Moyenne
DTC nd* 24 7
Lindane et isomére 0,015 0,120 0,035
DDT et dérivés 0,060 0,420 0,165
Endosulfane nd 0,41 0,20
Organophosphorés = nd -

*nd = non décelé (Vaud)

Bakteriologische Untersuchungen — Analyses bactériologiques

Milch — Lait

Wihrend die Zahl der Milchsperren wegen Salmonellosen weiter abnimmt,
ist die Zahl der Milchsperren wegen Rickettsiosen unvermindert hoch. Die Ver-
wertung der Milch aus Produzentenbetrieben mit Rickettsiosen und Salmonello-
sen wird vom Milchverband Bern in vorziiglicher Art und unter Beriicksichti-
gung strengster hygienischer Anforderungen erméglicht: Milch von Hofen mit
Salmonellosen wird grundsitzlich auf dem Hof pasteurisiert und verbuttert,
Milch von Hofen mit Rickettsiosen entweder auf dem Hof pasteurisiert oder
dann in speziell bezeichneten Kannen separat in die Molkerei abgeliefert. Nach
wie vor existieren widerspriichliche Meinungen dariiber, ob Salmonellen bei der
Hartkisefabrikation iiberleben konnen. Aus diesem Grunde stellten wir folgen-
den Versuch an: Von einem mit Salmonellose befallenen Hof wurde die (nachge-
wiesenermassen salmonellenhaltige) Milch separat und unter speziellen Vor-
sichtsmafinahmen in die Kaserei abgeliefert. Wir untersuchten diesen Kise 14 Ta-
ge nach der Fabrikation und konnten keine Salmonellen mehr nachweisen.

Beim vorliegenden Versuch iiberlebten somit die in der Milch anwesenden
Salmonellen den Fabrikationsprozefy zu Hartkdse nicht. (Bern)

Kdse — Fromage

Formaggi e formaggini indigeni 18 non conformi su 35 campioni.

Formaggi e formaggini ester! 5 non conformi su 17 campioni.

Per tutti i latticini la non conformita era dovuta alla carica eccessiva di stafilo-
cocchi da affezioni purulenti delle mammelle (in particolar modo per i formaggi
preparati con aggiunta di latte di capra), ma anche, qualora la carica di tali germi
si fosse ridotta in limiti normali, per la reazione positiva della DNasi termostabi-
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le, indice presuntivo di formazione di enterotossine stafilococchiche. Cio ¢ stato
il caso per alcuni formaggi d’alpe, che avevano causato tossiinfezioni nei consu-
matort, di cui una molto grave, di due ragazzi di 8 e 6 anni, che ha richiesto il ri-
covero al reparto «cure intense» di un ospedale. Il consumo di formaggini prepa-
rati «alla buona» nella cucina di un’osteria di montagna, con latte di dubbia qua-
lita, proveniente in parte da capre di altrettanto dubbio stato sanitario, ha causato
una tossiinfezione di una comitiva di dodici persone, della quale faceva parte un
noto diplomatico ticinese a Berna. (Ticino)

De nombreux fromages ont été analysés pour déterminer leur qualité bacté-
riologique. Le controle a porté essentiellement sur des fromages ripés et des tom-
mes. De 58 échantillons, 18 présentaient une forte contamination par des germes
coliformes, entérocoques ou staphylocoques dorés. 9 fromages a pate molle d’ori-
gine étrangere et indigéne ont été analysés quant a leur teneur en nitrate, aucun
échantillon ne contenait plus de 3,5 ppm. (Neuchitel)

Fleischwaren — Préparations de viande

Gemaf} fritheren Abmachungen mit dem Kantonstierarzt wurden Fleisch- und
Fleischwarenproben nicht nur in Restaurants, sondern auch in Lebensmittelge-
schiften mit entsprechender Bewilligung, in Metzgereien und deren Filialen er-
hoben. Ziel der Untersuchung war vor allem der mikrobiologische Zustand der
Ware. Die oftmals tiberaus hohen Keimzahlen und Zahlen an Enterobacteriaceen
in geschnittenen Fleischwaren veranla8te uns, der Ursache nachzugehen. Haupt-
kontaminationsquelle ist eindeutig die Aufschnittmaschine selbst. Nicht nur
Hilfspersonal, das im Verkauf dieser Produkte tatig ist, sondern auch Fachperso-
nal gibt sich sehr wenig Rechenschaft zwischen fermentierten Dauerfleischwaren
(Salami, Coppa, Bindenfleisch usw.) und gekochten bzw. gebriithten Fleischwa-
ren, die einen bedeutend hoheren Wassergehalt aufweisen. Die Oberflichenflora
zuerst geschnittener Dauerfleischwaren gelangt durch die Aufschnittmaschine
allzu leicht auf Schinken, Braten und weitere leicht verderbliche Brithwurstwa-
ren. Der Restaurateur ist allzuoft der Leidtragende, wenn bei ihm solche Auf-
schnittwaren zur Untersuchung erhoben werden, die er bereits aufgeschnitten
von Lieferanten bezogen hat. Die Instruktion einer hygienisch-sauberen Bedie-
nung der Aufschnittmaschine mufite per Flugblatt intensiviert werden.

(Zug)
Anzahl Anzahl Proben Anzahl Proben
unter- < Richtwert** = Richtwert**
5?522% o< 407 =108 pohaiiiane®
Hackfleisch 52 3 19 22 8 15%
Fleischkase und Kalbsbratwiirste 32 30 0 1 1 6%
Schwartenmagen, Preffkopf 28 14 3 4 5 50%

* mesophile aerobe Keime in 1g
** Verordnungsentwurf BVet von 1978. Hackfleisch: Weisungen BVet 1970. (Solothurn)
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Beim Hackfleisch und den Hackfleischprodukten ist die Beanstandungsquote
beziiglich der bakteriologischen Beschaffenheit erneut stark zuriickgegangen.
Beim Hackfleisch betrug sie noch 7,5% und bei den Hackfleischerzeugnissen 11%
gegeniiber 21 bzw. 24% 1m Vorjahr, 26 bzw. 31% 1979 und 32 bzw. 44% im Jahre
1978. Es ist allerdings zu bemerken, dafl im Berichtsjahr die Probenzahl nur etwa
ein Drittel derjenigen der Vorjahre ausmachte. (Aargau)

Teigwaren — Pdtes alimentatres

Im Auftrag einer Oberexpertise war die Aufgabe gestellt, in drei Teigwaren-
proben nochmals das Vorhandensein von Staphylococcus aureus zu bestitigen
und dies in einer entsprechend hohen Zahl. Seit der ersten Untersuchung, die zu
dieser Beanstandung fiihrte, bis zu jener der Oberexpertise waren nahezu drei
Monate verstrichen. Zwei dieser Proben waren ca. 14 Tage vor der ersten Analyse
abgepackt worden; zu diesem Zeitpunkt waren 13 000 bis 70 000 koagulasepositi-
ve Staphylokokken nachzuweisen. Zur Zeit der Expertenanalyse waren keine
Keime dieser Species mehr auffindbar. Um die Absterberate niher kennenzuler-
nen, wurden weitere Teigwarenproben auf dem Markt erhoben. Zufillig ent-
sprach eine Probe der fraglichen Teigwarenmarke, die wiederum Staphylokokken
enthielt, jedoch nicht in derart hoher Zahl. Ein Monat Lagerzeit geniigte, um in
erstmals staphylokokkenhaltigen Proben keine solchen Eitererreger mehr bestiti-
gen zu konnen. Wie wiinschbar wire es also, wenn der Staphylokokken-Entero-
toxin-Nachweis bald einmal zum Riistzeug eines jeden mikrobiologischen Labo-
ratoriums wiirde. (Zug)

Waihrend der Wildsaison wurden 24 Proben Spitzli vor allem in Restaurants
erhoben. 13 Proben enthielten bis 100 000/g aerobe Keime, <100 coliforme Kei-
me/g, keine B. cereus-Keime und keine Staphylokokken in je 107 g. 5 Proben
wiesen Keimgehalte zwischen 10 und 90 Millionen und haufig tiber 10 000 Coli-
forme in 1 g auf. Eine Dreierkopfgruppe brachte es gar auf 110 bzw. 240 und
mehr als 300 Millionen pro g. Insbesondere der Spitzenreiter beinhaltete zudem
noch iiber 10 000 Coliforme, 600 000 B. cereus, 1 800 000 koagulasepositive Sta-
phylokokken und 1200 000 Hefen in 1 g und stank zudem faulig nach abgestan-
denem Abwaschlappen.

Vielfach wird ein Vorrat fiir mehrere Tage hergestellt, ungeniigend gekiihlt
und oft mit einem feuchten Lappen gegen das Austrocknen geschiitzt. Die
schlechte bakterielle Beschaffenheit ist u. a. auch insofern bedenklich, als die
Spitzli vor dem Servieren meistens nur noch kurze Zeit in Fett oder Butter er-
hitzt werden. (Solothurn)

Gemiisekonserven — Conserves de légumes

In zwei Lebensmittelgeschiften wurden aufgrund einer Meldung des Kanto-
nalen Laboratoriums St. Gallen aus Hongkong importierte Bohnenkonserven fiir
den Verkauf gesperrt, weil der Verdacht auf eine Kontamination mit Clostridium
botulinum bestand. Der Verdacht konnte insofern bestitigt werden, dafl grofiere
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Mengen von Sporen von Anaerobiern sowie anaerober Keime nachweisbar wa-
ren, so dafl die Ware vernichtet werden mufite. (Luzern)

Friihstiicksgetrinke — Boissons de petit déjeuner

3 bis 5 Tage nach der Durchfithrung des 29. Baselbieter Orientierungslaufes
kam es unter den beteiligten Athleten zu Erkrankungen epidemischen Ausma-
Res, weil das Frithstiicksgetrank der Zielverpflegung mit roher, nicht pasteurisier-
ter Milch zubereitet worden war. Nach dem Bekanntwerden der Klagen der Be-
troffenen wurde mittels einer Fragebogenaktion versucht, das Ausmafl der Er-
krankungen zu erfassen, gleichzeitig suchte man nach moglichen Infektionswe-
gen. Nicht alle Athleten waren namlich betroffen, und schon bald stellte es sich
heraus, daf nur diejenigen Personen erkrankten, welche das erwihnte Friithstiicks-
getrink eingenommen hatten. Ein selbst betroffener Arzt, durch Symptome
(Durchfall, Erbrechen, zum Teil hohes Fieber, ausgeprigte Miidigkeit nach den
Primarsymptomen) mifltrauisch geworden, lief Stuhlproben untersuchen. Be-
fund: Campylobacter. Von den 900 Athleten schickten 700 die Fragebogen zu-
riick. Davon zeigten 520 (= 74%) Durchfall als Hauptsymptom an. Von diesen
520 tranken mit Sicherheit 514 das erwihnte Friihstiicksgetrank. Eine Untersu-
chung des Wassers sowie des Getrinkeinstantpulvers verlief negativ, so da§ dar-
aus geschlossen werden mufite, dal die verwendete Rohmilch fiir die Erkrankun-
gen verantwortlich war. Die ganze Angelegenheit erregte viel Aufsehen und fiihr-
te sogar zu einer parlamentarischen Interpellation. Diese ging von der falschen
Meinung aus, daf§ Rohmilch, wie sie tiblicherweise aus einem sauberen und hy-
gienisch einwandfrei gefiihrten Milchbetrieb in den Milchzentralen zur Abliefe-
rung gelangt, ein genuflfertiges Lebensmittel darstellt, und es wird vergessen, daf§
Milch aus einem Stall stammt, in welchem auch Mist produziert wird. Da somit
Sekundirinfektionen mit krankheitserregenden Keimen jederzeit moglich sind
und Milch ein ideales Nihrmedium fiir Bakterien darstellt, bezeichnen die ein-
schligigen Bestimmungen der Artikel 39—56 LMV Rohmilch ausdriicklich nicht
als direkt zum menschlichen Genufl geeignet. Deshalb konnte auch nicht der
Milchlieferant oder die Milchsammelstelle fiir den Ausbruch der Massenerkran-
kungen verantwortlich gemacht werden, wobei zudem Artikel 73 eindeutig vor-
schreibt, dafl eine Milch, welche in Gaststitten, an Festen, Sportanldssen, in Ma-
novern oder bei dhnlichen Gelegenheiten ausgeschenkt wird, trinkfertig, d. h.
entweder Vorzugsmilch oder zumindest pasteurisiert sein mufi. Dieser Fall mach-
te deutlich, daf kiinftig diesem gram-negativen Stibchen im Bereich der Lebens-
mittelkontrolle groflere Beachtung geschenkt werden mufi, seine epidemiologi-
sche Bedeutung ist mit derjenigen von Salmonellen durchaus vergleichbar. Die
gesammelten Erfahrungen mit Campylobacter (Epidemiologie, Nachweis usw.)
sollen in einer Publikation zusammengefafit werden. (Basel-Landschaft)

Speiseers — Glaces

La qualité bactériologique des glaces ne provenant pas de fabrication in-
dustrielle est souvent trés mauvaise. Sur 67 échantillons prélevés, 39 étaient
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contaminés par microorganismes en quantités supérieures aux toléran-
ces. (Neuchitel)
Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses
Produits de petite boulangerie et produits de base (7/g)
rmes oli- aphylo- isis-
Ct;cftaui F(():rmes Stcopquy;s DNase Levures Nzl?rZs
Rissoles 500 <10 | <100 = 20} <10
Farce rissoles 53 Mio 920 | 25000 | nég. | 60000 300
Patés 50 000 <10 100 — 28000 | <10
Farce pités 87 Mio 880 [ 28000 [ nég. |50000 [ 1500
Graisse pdté 5000 | <10 | <100 = 2000 | <10
Farine fleur 550 <10 | <100 = 2500 | <10
Graisse croissant 220 <10 | <100 = a8 | ] A0 g )
Pite noisettes 93 000 <10 | <100 — <10 10
Masse croissant noisettes 5400 <10 | <100 = 30| <10
Croissant noisettes 3100 <10 | <100 = 370 ). <10
Croissant amandes 4 700 <10 | <100 =+ 100 | <10
Croissant feuilleté 2 300 10 | <100 ter 70 20
Croissant jambon 2400 | <10 | <100 5 80 | <10
(Fribourg)

Ein Grundversuch wurde dazu beniitzt, die Anforderungen von Artikel 8
LMYV in Rechnung zu ziehen, wobei die Anforderungen bewufit wie folgt hoch

angesetzt wurden:

Beanstandungsgrenze
Aerobe Koloniezahl (PC) > 10
Enterobacteriaceen (EB) >10*
Escherichia coli (EC) >10

Im Verlaufe des Grundversuches stellte sich alsbald heraus, wo eine der we-
sentlichsten Ursachen fiir diese bakteriologischen Verunreinigungen liegt. Wenn
Fleischwaren als Hauptzutat vorliegen, ist zwar die Aufschnittmaschine eine mit-
zuberiicksichtigende Ursache. Die meisten belegten Brotchen waren mit einem
Sulzfilm tiberzogen. Das Aufziehen dieses Gelatinefilms geht wie folgt:

— Sulzpulver unter Kochen auflésen, dann abkiihlen,

— Brotchen auf einen Rost iiber ein Kuchenblech legen,
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Verteilung der «Beanstandungen»

Gattung n % : 3 Eiréitg? %

Fleischwaren 101 445 21 47,7
Gemdiise 46 20,3 7 15,9
Fisch 38 16,7 8 18,2
Ei 32 14,1 5 11,4
tibrige 10 4.4 3 6,8
Total 227 100 44 100

— mit einer Schopfkelle oder Pinsel Gelatine iiber die Brotchen verteilen,

— den Ablauf auf dem Blech zusammenkratzen, in eitnem Wasserbad wieder
verfliissigen, sieben und iiber die nichsten Brotchen ausgieflen!

— Allfillige Reste (d. h. vorwiegend Wasser!) im Kiihlschrank fiir den niachsten
Tag aufbewahren und nach Verfliissigen im warmen Wasserbad zur abgekiihl-
ten frisch hergestellten Gelatine gieflen!

Somit geschieht praktisch Tag fiir Tag eine Neuinfektion frisch hergestellter
Sulze mit den Resten des Vortages. Der Sparsinn spielt da einen iiblen Streich.
Sobald darauf verzichtet wurde, diese Vortagsresten in die Neuproduktion mit-
einzubeziehen, waren die meisten Brotchen von bester hygienischer Qualitit. In-
dem praktisch mit allen Brotchenherstellern die Untersuchungsresultate einge-
hend besprochen wurden, waren die Resultate in der Versuchsphase Sommer
trotz allem bereits besser als allgemein zu erwarten war. Hinzu kommt das mehr-
jahrige Bemiihen, die Produzenten von beschrinkt haltbaren Lebensmitteln auf
eine ununterbrochene beste Kiihlkette aufmerksam zu machen. (Zug)

Keimgehalt in Automatengetrinken

Getrink Propen besnsrdet | drmgéuie®
Friihstiicksgetrinke

(Ovomaltine, Nesquick usw.) 171 (94) 28 - (17) 16  (18)
Bouillon 25+ 8) ] 1)

Kaffee mit Milch oder Aufheller 14 (41) 0 (0

Erbsensuppe 4 ( 2) 1 8261y

In Klammern: Jahr 1979

Wie die Tabelle zeigt, stehen in den kontrollierten Betrieben iiberwiegend
Abgabeautomaten fiir Ovomaltine und Schokoladegetrinke, bei denen eine
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gleichbleibende Beanstandungsquote gegeniiber fritheren Jahren festgestellt wur-
de. Zunehmend werden die Wartungs- und Reinigungsarbeiten in den Standort-
betrieben durch Personal der Automatenlieferanten durchgefiihrt, wodurch die
Zahl der Beanstandungen doch kleiner werden diirfte. In den anderen Fillen wer-
den beim hiufigen Wechsel des Wartungspersonals die Reinigungsvorschriften
nicht oder nur liickenhaft weitergegeben, was sich dann in ungeniigenden Befun-
den zeigt.

7 Proben «White Bean Curd», sogenannter «Sojabohnenkise» aus Hongkong
in der Aufmachung von Blechvollkonserven wiesen aerobe Keimzahlen zwi-
schen 3 000 000 und 5 000 000 in 1 g auf, enthielten bis 13 000 Bacillus cereus-
Keime und zum Teil Clostridien (+ Sporen). Aus den uns zur Verfiigung stehen-
den Unterlagen geht hervor, daf das Produkt nach der Fermentierung in Bambus-
schalen — wahrend 2 Tagen bei 25 °C in Behiltern mit einem sog. «Packing»-Me-
dium (Sesamsamen in gesalzenem Wein zur Paste verrieben und in Salz-Zucker-
Wasser aufgeschlimmt) — wahrend 3—6 Wochen «gereift» wird. Eine anschlie-
Bende Hitzekonservierung o. 4. findet nicht statt. Die Verpackung in iiblichen
Blechkonserven erweckt beim Konsumenten den Eindruck, es handle sich um ein
steriles, haltbares Produkt, insbesondere, da irgend ein Hinweis auf eine Kiihlla-
gerung fehlt. Das Produkt stellt u. E. ein gesundheitliches Risiko dar, der Lager-
bestand beim Importeur wurde deshalb beschlagnahmt. (Solothurn)

Les résultats du contrdle de routine des denrées alimentaires durant 'année 1981
sont présentés dans les tableaux suivants:

e Nombre | Echantillons | Echantillons % non conformes
échantillons | conformes [non conformes 1981 1980
Laits pasteurisés 23 21 2 9 8
Cremes pasteurisées 42 30 12 28 42
Yoghourts 15 15 0 0 0
Fromages frais 19 i 6 31 40
Tommes 42 14 238 66 50
Autres fromages
(vacherins exceptés) 24 23 1 4 =
Beurres 16 13 3 18 38
Potages déshydrat. 10 10 0 0 10
Pétisseries 114 50 64 56 63
Pites alimentaires 30 12 11 36 23
Oeufs 30 29 1 3 4
Aliments diététiques 24 23 1 | 12
Aliments pour enfants 11 11 0 0 0
Glaces 99 79 20 20 13
Eaux minérales 15 14 1 6 0
Totaux 514 364 150
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Détails des analyses non conformes
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Ces données peuvent étre brievement commentées comme suit:

— Qualité hygiénique satisfaisante pour les yoghourts, aliments pour enfants et
potages déshydratés.

— Assez bonne qualité hygiénique pour les laits pasteurisés, les fromages autres
que frais et les tommes, ainsi que pour les oeufs, les aliments diététiques et les
eaux minérales. (Vaud)

Wihrend der MUBA wurde eine Massagedusche mit einem Wasserumwalz-
system (Wasservorrat 10 Liter) an den Héanden des Publikums ausprobiert. Die
Vermutung, daf} damit eine unhygienische Situation gegeben war, welche Anlaf§
zur Ubertragung ansteckender Krankheiten sein konnte, wurde durch eine bakte-
riologische Untersuchung des Wassers bestitigt:

Keimzahl/m/ En_terokokken
bei 20°C bei 30°C M0
1. Behalter 120 000 1,7 Mio 80
2. Behilter 770 000 4,9 Mio 160
3. Behilter 110 000 1,5 Mio 40

(Basel-Stadt)

En vertu du réglement du 17 janvier 1973, concernant 'exploitation des éta-
blissements de bains publics, nous avons procédé au contrdle chimique et bacté-
riologique des eaux de baignade.

L’exploitation des résultats des eaux de baignade est effectuée en collabora-
tion avec le centre de calcul de Pétat.

Echantillons Echantillons % Motif
analysés non conformes " N £
1914 284 14,8 263 45 62

A =nombre de germes trop élevé
C =nombre de coliformes trop élevé
E =nombre d’entérocoques trop élevé

Une piscine a d{i étre fermée rapidement a la suite de plaintes. Le pH de I'eau
était de 3,0! (Valais)

Analysenmethoden — Meéthodes d’analyses

Fiir den Nachweis von Staphylococcus aureus ist im Lebensmittelbuch noch
der relativ stark selektive Nahrboden nach Vogel und Johnson vorgeschrieben (V]-
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Agar). Dies hat den Nachteil, daf} geschddigte Staphylokokken oft gar nicht ent-
deckt werden. Deshalb wurden Paralleluntersuchungen mit einem weniger selek-
tiven aber dafiir diagnostisch aussagekriftigeren Nihrboden nach Hauschild
durchgefiithrt (H-Agar). In rund 600 parallel untersuchten Proben wurden in 47
Fillen Staphylokokken gefunden. Die Auswertung beziiglich der beiden Nahr-
boden sieht folgendermaflen aus:

Nachweisbarkeit von Staphylococcus aureus Anzahl Proben
Mit H nachweisbar und mit V] nicht nachweisbar 14*
Mit H > groflere Anzahl nachweisbar als mit V] 5

Mit H ~ gleiche Anzahl nachweisbar wie mit V] 21

Mit H < kleinere Anzahl nachweisbar als mit V] 4

Mit H nicht nachweisbar, mit V] nachweisbar 3

* 6 davon Patisserie aus dem gleichen Betrieb! :
H = Hauschild Agar V] =Vogel-Johnson Agar

Die Methode nach Hauschild ergibt anscheinend gute Ergebnisse. Jedoch
muf} die Interpretation noch sehr vorsichtig und unter Vorbehalten vorgenom-
men werden, da noch relativ wenige Daten vorliegen. Zudem ist die eindeutige
Ablesbarkeit der Thermonucleasereaktion nur bei kleiner Staphylokokkenzahl
pro Platte moglich. Ab etwa 30 Kolonien pro Platte wird die Ablesung schwierig
bis fragwiirdig und bei iiber 100 pro Platte unmdéglich. Allerdings konnen auch
beim Vogel-Johnson Agar bei einer solchen Anzahl nicht mehr alle Kolonien auf
ihre Eigenschaften iiberpriift werden. Ein weiterer Nachteil des Agars nach Hau-
schild ist die komplizierte Nihrbodenzubereitung. Vor allem bei einzeln anfal-
lenden Proben wird der Aufwand kaum mehr vertretbar. (Thurgau)

Aflatoxine — Aflatoxines

Milch — Lait

Im Anschluf und als Erginzung zur entsprechenden Querschnittsuntersu-
chung im Frithjahr 1980 wurden von Januar bis April und von November bis De-
zember 1981 erneut Milchproben von 178 Genossenschaften auf ithren Gehalt an
Aflatoxin M, iberpriift. In denjenigen Genossenschaften, deren Milch tiber der
von uns gesetzten Konzentration von 20 ng Aflatoxin M,/kg (mg/1000 t) lagen,
wurde die Milch samtlicher Einzellieferanten erhoben und untersucht. Nach die-
sem Verfahren wurden 2 Milchgenossenschaften (mit 38 bzw. 110 ng Aflatoxin
M,/kg) im einzelnen untersucht und die beiden einzigen Verursacher — je ein
Landwirt mit Milch von 162 bzw. 840 ng Aflatoxin M,/kg — erfalt und ange-
zeigt. Im einen Fall wurde erwiesenermaflen Erdnuflschrot verfiittert, wihrend
der andere Landwirt keine solchermaflen kontaminerten Futtermittel verwendet
haben wollte; interessanterweise lagen die Gehalte an Aflatoxin M, seiner Milch

309

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 73 (1982)



10 Tage nach Feststellen der massiven Kontamination unter unserer Nachweis-

grenze von 5 ng Aflatoxin M,/kg.

Im Vergleich zu den Untersuchungen des letzten Jahres ergibt sich folgendes

Bild:

1980

1981

Total Genossenschaften
Uberpriifte Genossenschaften

700
211 (30%)

700
178 (25,4%)

Genossenschaften iiber 20 ng/kg 21 2

Anteil aller Genossenschaften 3,0% 0,29%
Anteil der uiberpriiften Genossenschaften 10 % 1,1%

Total Lieferanten 14 860 14 860

Erfaite Lieferanten 3891 (26%) 2803 (18,9%)
Fehlbare Lieferanten 25 2

dito (Anteil aller Lieferanten) 1,68%0 0,13%o0
dito (Anteil der tiberpriiften Lieferanten) 6,43%o0 0,7%o

(Bern)

Wahrend 1980 nur vier Lieferantenmilchproben wegen Aflatoxin beanstandet
werden mufiten und in keinem Fall eine absichtliche Verfiitterung von Erdnuf-
schrot erwiesen war, stieg die Zahl der beanstandeten Proben im Berichtsjahr auf
elf an. Verschiedene Lieferanten gaben die Verfiitterung von Erdnuf§schrot oder
erdnulhaltigem Kraftfutter als vorsitzliche oder fahrliffige Verfehlungen zu.
Die Milchablieferungen wurden bis zur Sanierung der Milch gesperrt und Straf-
anzeigen gegen die fehlbaren Produzenten erstattet.

Dieser Anstieg der Beanstandungsfille von Milch wegen Kontamination mit
Aflatoxin M, hat nicht nur fiir die Delinquenten sehr kostspielige Folgen, er
konnte auch dem Image der Schweizer Milch erheblich schaden. In einer Presse-
mitteilung wurde deshalb erneut auf das Verbot der Verfiitterung von Erdnuf-
schrot an Milchvieh und die Folgen bei Nichtbeachtung hingewiesen.

' (Thurgau)

Les contrdles de la teneur en aflatoxine du lait ont donné lieu a cinq contra-
ventions. Dans chaque cas, I'origine de la contamination du lait provenait de
Iutilisation de tourteaux d’arachides pour I'affouragement du bétail laitier, mal-
gré 'interdiction d’utiliser ce fourrage, entrée en vigueur le 1¢ janvier 1978, et les
fréquents rappels adressés aux producteurs de lait a ce sujet. (Jura)
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Kiése — Fromage

Aflatoxine M, dans les fromages

Nombre d’échantillons Contamination (ppt)
Pays
S prigie Analysés COi]ﬁ‘;finés Contaminés <250 <500 > 500
Autriche 1 1
France 77 18 59 44 11 4
Grande Bretagne 3 1 2 2
[talie 3 2 1 1
Suisse 7 7
Total 91 29 62 47 11 4
(31,9%) (68,1%) 75,8 17,7 6,5
% des contaminés

(Geneve)

Diditetische Lebensmittel — Aliments diététiques
Aflatoxin M, in Sauglingsmilchprodukten

Es wurde wie im letzten und vorletzten Jahr eine breitangelegte Quer-
schnittskontrolle von Sduglingsnahrungsmitteln durchgefiihrt. Total wurden 41
Produkte untersucht, wobei vier Beanstandungen (immerhin 10% der erhobenen
Produkte) ausgesprochen und die noch vorhandenen Restposten beschlagnahmt
werden mufiten. Ubersicht iiber die Untersuchungsresultate der beanstandeten
Proben (inkl. Resultate unserer Untersuchungen an den gleichen Markenproduk-
ten in den vorhergehenden Jahren):

Produkt A: 27 ng/kg (1980: 29 ng/kg; 1979: 29 ng/kg)
Produkt B: 23 ng/kg (1980: 35 ng/kg; 1979: 24 ng/kg)
Produkt C: 54 ng/kg (1980: —; 1979: 25 ng/kg)
Produkt D: 25 ng/kg (1980: 21 ng/kg)

Die Werte beziehen sich auf die trinkfertige Verdiinnung; der Grenzwert be-
trigt 10 ng Aflatoxin M,/kg.

Es ist auffallend, dafl die oben beschriebenen Produkte innerhalb des Firmen-
sortimentes signifikant und seit 1979 wiederholt schlechter sind als die iibrigen
Markenprodukte. Beim Produkt A konnte herausgefunden werden, dal das
Milchpulver schweizerischer Provenienz den Anforderungen durchaus geniigte,
daf aber das beigemischte, auslindische Molkenpulver erhebliche Aflatoxinmen-
gen aufwies. (Bern)
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Aflatoxine M;: les résultats pour aflatoxine M, sur échantillons de produits
en poudre pour enfants, effectués par notre laboratoire avec un autre laboratoire
cantonal, ont donné des résultats parfaitement concordants.

Lait en Lait Produits pour
poudre pasteurisé bébés
Nombre 6 16
dont dépassant la norme 1 2 8
(Fribourg)
Niisse — Noix

Aus der von den Zollorganen und den Importeuren gemeldeten Importmenge
von 3194 Tonnen Erdniissen, Erdnuflprodukten und anderen Risikoprodukten
wurden 4793 Proben gezogen und auf die Priasenz von Aflatoxinen der B- und G-
Gruppe untersucht.

Nach 5jdhriger «liickenloser» Grenzkontrolle lohnt es sich, Riickschau zu hal-
ten auf eine Kontrolltitigkeit, welche wohl in der Geschichte der schweizerischen
Lebensmittelkontrolle als einmalig bezeichnet werden darf, da sie einer «Gratis»-
Importkontrolle der kantonalen Laboratorien fiir die Importeure gleichkam. Ab
sofort wird nun die Praxis der bisherigen Kontrolle geandert und auf das eigentli-
che Stichprobenprinzip zuriickgefiihrt, womit die Verantwortlichkeit der Impor-
teure den inlindischen Lebensmittelherstellern gleichgestellt wird.

Ggmel- Kuzabilh Anzabi ppb Aflatoxine E{:-
Jahresbilanz 1981 Im;(t)‘;te T)r:noé :unctfft: [ZBy, Bz, G1, Gy ;Ca_h?r%e_

To:'lnnen Proben | Proben i 21 24 Sk To:'ll:len
Erdniisse, roh, in Schale 1701 178017801650 30 30 70" ' 133:1
Erdniisse, roh, ohne Schale] 659 | 370| 370| 310]| 10 - 50 | 100,6
Erdniisse, ger. und gesalzen| 415 | 932 | 932| 892 | 10 10 20 14,2
NufSmischungen 90| 410| 410| 400 | -— 10 35 L,
Erdnuf’-Mais-«Flips» 114 510 510 470 | 30 10 = 2.1
Pistazien 80 650 650 620 T 10 20 23
Paraniisse 92 70 70 40 10 20 = 30,0
Erdnuflbutter/Haselmax 43 71 71 71 = o = =
Total 3194 1479314793 |4453 | 90 90 160 | 2834

Die Frage, ob Erdniisse nur in geschiltem Zustand untersucht werden sollen,
muf bejaht werden, denn Erdniisse werden vom Konsumenten nicht in der Scha-
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le gegessen. Zudem ist bekannt, daff Aflatoxine sich auch auf den Schalen befin-
den konnen. Die nachfolgende Tabelle gibt einen Uberblick iiber die Untersu-
chungstitigkeit der verflossenen 5 Jahre und zeigt, dafl die Beschlagnahmungs-
quote mit 6% beachtlich hoch liegt:

Anzahl ppb Aflatoxine

st e B2 Gy Gl el |
onnen

SEHLEN nn <1 <5 >5
1977 4278 1073 982 74 23 31 58,57 | 1,37
1978 3181 2 953 2282 266 111 294 243,41 | 7,37
1979 3615 3620 3410 60 70 80 116,49 | 3,22
1980 2 723 3305 2905 150 120 130 | 2193 8,05
1981 3194 4793 4 453 90 90 160 | 2834 8,87
Total 16 993 15744 |14 032 603 414 695 912,27 | 5,8

(Basel-Landschaft)

Kornerfriichte — Céréales

Groflte Schwierigkeiten ergaben sich bei ERmais wegen der weitverbreiteten
Kontamination mit Aflatoxinen. Von den 102 Proben gemahlenem gelbem Ef-
mais aus dem Handel enthielten 54 iiber 1 ppb Aflatoxin B,. Der Vergleich mit
den Untersuchungen der letzten beiden Jahre zeigt, dafi dle Qualitit trotz der
vielen Beanstandungen nicht besser geworden ist.

Untersuchungsjahr Aflatoxin in gelbem Maisgrief

nn bis 1 ppb bis 5 ppb bis 10 ppb bis 50 ppb
1979 14% 47% 96% 98% 100%
1980 6% 68% 99% 100% =
1981 8% 43% 96% 100% =

Die Beanstandungsgrade waren je nach Lieferfirma sehr unterschiedlich und
schwankten zwischen 8 und 68%.

In den untersuchten Proben von weiflem Maisgriefd konnten wir kein Aflato-
xin feststellen.

Eine routinemifig erhobene Probe von rohem Kornermais zeigte einen stark
erhthten Aflatoxingehalt: 22 ppb B, und 3 ppb B,. Auferlich war dem Mais
nichts anzusehen, es handelte sich im Gegenteil um schone Korner mit wenig
Bruch.
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Vorerst mufite festgestellt werden, ob eine grofiere Charge von Mais derart
hohe Aflatoxingehalte enthielt oder ob es sich um einen «Zufallsbefund» mit we-
nigen stark kontaminierten Kornern handelte. Im betreffenden Silo wurde des-
halb der gesamte Maisvorrat umgepumpt und in regelmifigen Abstinden von
60 t je eine Probe entnommen. Die Untersuchungsresultate bewiesen, dafl der ge-
samte Vorrat mehr oder weniger gleichmiflig kontaminiert war.

Aflatoxin in ppb
By B G2 z Asp/g
1 0t 28 4 nn 32 15000
2 60 t 16 3 nn 19 3700
3 120 t 30 8 nn 38 27 000
4 180 t 2 3 nn 28 20000
5 240 t 28 3 nn 31 6 000
6 300t 19 3 nn 22 4 000
7 360 t 12 2 nn 14 2300

Als Nichstes wurde gepriift, ob der Mais durch Reinigen und Ausmahlen zu
Effmaisgrief mit einem tolerierbaren Aflatoxingehalt aufgearbeitet werden
konnte. Wie aus der ndchsten Tabelle hervorgeht, war dies leider nicht moglich.

Aflatoxin in ppb
B B, G2 > Schimmel/g Asp./g

Robmais
— vorgereinigt Silo 25 3 nn 28 300 400
— vorgereinigt Miihle 24 3 nn 27 2000 400
— nach Abstehzeit 17 3 nn 20 300 200
— vor 1. Walze 30 4 nn 34 500 200
Endprodukte
Maisgrief grob. 6 1 nn 7 3000 200

4 0,5 nn 4.5

6 1 nn 7

8 1 nn 9
Maisgrief fein 16 2 nn 18 2 000 200
Dunst 31 5 nn 36 32 000 800
Mehl 38 5 nn 43 13 000 1 700
Futtermehl 49 7 nn 56 10 000 4 000
Maiskeime 45 6 nn 51 20000 1 000
Flugabfall Silo 240 35 fin °r 275 50 000 17 000

Miihle 230 36 nn | 266 14 000 1 000
Sandsieb  Silo 73 9 2 84 7 000 2200
Miihle 87 11 11 | 109 8 000 200
Abgang Scheuermaschine 26 5 nn 31 30 000 8 000
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Der gesamte sehr grofie Maisvorrat konnte deshalb nicht mehr als Lebensmit-
tel, sondern nur noch als Futtermittel (ausgenommen fiir Milchvieh) freigegeben

werden. (Thurgau)
Aflatoxines dans un échantillon de maijs fortement contaminé
Prise pour la Prise de produit Contamination
mouture moulu pour analyse en aflatoxine
(&) (8) By (ppb)
100 50 11
25 15
50 29 185
25 210
20 10 77
10 41

Nous avons fait transvaser le mais d’un silo dans un autre et au passage, des
échantillons de 250 g (soit environ 1000 grains) étaient prélevés toutes les tonnes.
Les 22 kg ainsi prélevés ont été moulus sur un moulin & marteau de la minoterie
et ensuite répartis dans 11 sacs de 2 kg, dont une ou plusieurs prises de 50 g ont ser-
vi & Ianalyse. Le tableau suivant montre, s’il en était encore besoin, I'importance
de Péchantillonnage sur un résultat d’analyse. Surtout qu’un seul grain peut contenir
suffisamment d’aflatoxines pour contaminer plusieurs kilos au-deld des normes.

Aflatoxines dans un lot de majs fortement contaminé

ppb d’aflatoxine B
Sac. no
lére analyse 2¢éme analyse
1 18,8 18,0
2 17,9
3 19,5 157
4 22,2
5 18,5
6 19,9
7 20,4
8 17,0
9 22,3 29,3
10 19,6
11 22,0 20,5
Nombre d’analyse 15
Moyenne 20,0 ppb
Ecart-type 3,1 ppb
Etendu 29,3—15,7 = 13,6 ppb
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Profitant d’une campagne de recherche de perchloréthyléne dans les oeufs,
nous avons cherché a savoir si la contamination du mais pouvait se traduire par
la présence d’aflatoxines dans les oeufs. Il n’en est fort heureusement rien.

(Geneve)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Eine Meldung aus dem Kanton Genf fithrte uns zu einem kleinen Betrieb,
welcher Geschifte fiir naturnahe und biologische Erndhrung beliefert. Die Unter-
suchung der aus England importierten Erdnuflbutter ergab folgendes: Simtliche
Proben waren kontaminiert, davon eine mit sage und schreibe 275 ppb Aflato-
xin B; und 85 ppb B,.

Die Ware wurde sofort beschlagnahmt. Der auf seinen guten Ruf bedachte
Betriebsinhaber konnte innert kiirzester Frist simtliche ausgelieferte Sendungen
zuriickrufen.

Interessant ist, dafy es sich nach Angaben des englischen Lieferanten um be-
sonders «naturnahe» Ware handeln soll. (Solothurn)

Die Untersuchungen von Lebensmitteln auf Aflatoxin B und G ergaben folgen-
de Resultate:

Aflatoxingehalte in ppb

Proben nn Spur -1,0 -5,0 -10,0 | -20,0 | -50,0 > 50
Haselniisse
~ ANz 15 13 — - - — — 9 o
— gemahlen 32.1 23 = 6 1 2 - bl -
— Mus 1| — - 1 = = bk s e
Mandeln
— ganz 6 6 — - o1 — e e .
— Splitter 2 2 = 3 - - o = =
— gemahlen 20 | 10 = 8 — 1 - 1 _
= Putee 1 - — 1 - e = s —
— Marzipan 1 1 - - - =1 - = -
Erdniife
— gesalzen, gerdstet 61 | 57 = 3 1 - — e -
— ganz, gerOstet 1 1 — i o= s _ _ -
Kiirbiskerne
— Granulat 5 4 = = e 1 = - _
Pinienkerne 1 1 o e . - 2N, A ot
Pistazien 2 2 — = i - 2N 2 el
Tutti-Frutti 1 1 — - e sca . - Pl
Marronenpiiree 1 1 - - — == = o e
Mais
— gemahlen 109 ls 15 = 36 54 4 - i 2l
= AT 1 1 - = - = - o L
— Salat 3 3 — s = = - L, i
— Wurst 1 — - 1 - s 2 = Pt
— Puder (Pharmacie) 1 1 — - e o ' £2 1%
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Aflatoxingehalte in ppb

Proben| nn Spur -1,0 -5,0. | -10,0 | -20,0 | -50,0 | >50
Maisgrief, Miihle 18 % = = 3 6 = 9 =
Maiskorner, roh, Miihle | 14 — — = 1 = = 13 =
Maismiihle
— Futter 9 — — s o 2 ul s 2
Getreide
— Korner 3 3 — — = = e Lo =
— Grief} 2 2 — = — nll ol i 2%
— Flocken 8 8 - =5 — 2. nl R .
Birchermiiesli 2 2 = =t =L L2 L 2l ]
Apfelpulver 1 1 - — 2 2L 5 24 i
Bliitenpollen 2 2 = 2 i 1 ¥ 3 it
Gemiisebrei fiir Kinder 2 2 — — = - - W »
Fleischgewiirze 6 5 — 1 it = i 2 b
Kakaomasse 3 3 — = s — = i =
Tara-Kerne 1 1 — — = =5 . e -
Tomaten
— Konserve 1 — w2 L, — . 2t e
— Piiree 7 7 - - - — o, o £
Wein 1 1 = - = - = o .
Kise
— Weich 1 1 A - e e = ik s
— Schmelz 1 1 — - L X - i P
Fruchtsafte 3 3 = e s e - . o
Leinsamenpriparate 1 1 - = = =i = i Ie
Ole
— Kiirbiskern 1 — Al — = i g o
— Leinsamen 1 1 e i - 58 4 ik =L
— Weizenkeim 1 == — = 54 — o o
Futtermittel
— Erdnufischrot 2 — = ot = = = i 2
— Graswiirfel 2 2 . e = e 2 2 i
— Sojaschrot 1 — - 1 - s 3 s Ly
— Sonnenblumenschrot 1 — - 1 - = — £5 o f
— Zuckerriiben, Silo 3 3 - = e - e P £
— Maiswiirfel 4 4 i 3 . 5 €y pIA a3 25
— Maismehl 1 - — 1 » <3 < S 1
— Maiskleber 1 — ros — 1 Y s 2 o
— Mais, Silo 2 2 — 42 35 s £ all e
— Milchleistungsfutter 6 1 = 5 = e i - o
— Futtermischungen 5 4 — = e i b7 1
Verschiedene 4 4 — = st - ) e <0

(Thurgau)
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Perchlorethylen — Perchloréthyléne
Milch — Lait

Neben den iiblichen Gehaltsbestimmungen wurden verschiedene Milchen
auf den Gehalt an Perchlorethylen (Tetrachlorethylen, C,Cl;) untersucht. Der
durch die Umweltverschmutzung bedingte Spiegel liegt unter 10 ppb und ist je
nach Standort der Viehhaltung in kleineren oder grofleren Spuren nachweisbar.
Diese Tatsache iiberrascht nicht, wenn man weif, daff in chemischen Reinigungs-
anstalten und in der Technik dieses Losungsmittel ohne grofle Bedenken ange-
wendet wird. Uberall dort, wo mit perchlorethylenhaltigen Kraftfuttermitteln als
Zusatz gefiittert wird, steigt der Per-Gehalt in der Milch. Anhand eines Gaschro-
matogrammes im Head-Space-Verfahren kann somit rasch und leicht entschie-
den werden, ob solche Kraftfutter angewendet werden. Riickfragen bei den be-
troffenen Bauern fiihrten stets auf die gleichen Futtermittelmarken zuriick.

Milchuntersuchungen auf Perchlorethylen (Per)

Sennere1r Vrin

Untersuchte Proben: 21
Gehalt an Per: 10 ppb 20 Proben
20— 50 ppb 1 Probe

Milchgenossenschaft Davos

Untersuchte Proben: 36
Gehalt an Per: 10 ppb 33 Proben
10— 50 ppb 1 Probe
50—100 ppb 1 Probe
200—300 ppb 1 Probe

Milchgenossenschaft Disentis

Untersuchte Proben: 43
Gehalt an Per: 10 ppb 42 Proben
50—100 ppb 1 Probe
(Graubiinden)

Fleisch und Fleischwaren — Viande et préparations de viande

In Anbetracht, dal auch bei der Aufzucht von Schweinen und Kilbern per-
chlorethylenhaltiges Kraftfutter eingesetzt wird, wurden in Zusammenarbeit mit
dem Veterindramt verschiedene Proben untersucht:
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Prot. Nr. KTA-Nr. [ieber/Nieﬁ: Per%)ebhalt Tierart
2634 30 N <10 Kalb
2635 I, <10 Kalb
2636 186 N <10 Kalb
2637 L <10 Kalb
2638 40 N <10 Kalb
2630 L <10 Kalb
2640 36 N <10 Kalb
2641 1 <10 Kalb
2642 33 N <10 Kalb
2643 L <10 Kalb
2591 1 N 50—100 Schwein
2592 L 10— 50 Schwein
2594 2 N <10 Schwein
2593 L <10 Schwein
2596 3 N 10— 50 Schwein
2595 L 10— 50 Schwein
2598 6 N 50—100 Schwein
2597 1L 50—100 Schwein
2590 9 N <10 Schwein
2600 L <10 Schwein
Prot. Nr. Per-Gehalt

in ppm
4171 Gehacktes Schweinefleisch 2.5
4172 Schweinsbratwurst 2
4173 Kalbsbratwurst 1.5
4174 Salami Nostrano 4,5
4175 Aroserli Wurst 2,5
4176 Chlopfer Wurst 4
4177 Landjager 10—12
4178 ToLtaler Bauernspeck 0,8
4179 Speck aufgeschnitten 10
4180 Salamettli 3,5
4181 Bell Hackfleischpastete 9
4182 Bell reines Schweinefett 1,5
4183 Saindoux Schweinefett extra 3
4195 Schweinefett, roh 3
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Per-Gehalt in rohem Schweinefett ex Schlachthaus

Laufnummer Anzahl Schweine Fettproben ppm Per-Gehalt
1 61 4 =10
2 48 4 0,2
3 56 4 0,5
4 45 4 293,29
3 55 4 0,2
6 9 2 0,2
8 12 2 8—10
9 48 4 8—10
10 53 4 8—10
11 7 2 0,5
12 3z 4 2023
13 3 2 23
14 3 2 0,5

1 80 1 0,2

2 80 1 0,2

3 100 1 0,2

4 100 1 0,2

7 100 1 0,2

8 100 1 0,2

5 50 1 2230

6 50 1 2230

9 45 1 0,5
10 45 1 0,5

Die Analysen wurden mit der Head-Space-Methode durchgefiihrt. Zur Kon-
trolle wurde auch die Wasserdampfdestillations-Methode angewendet. Beide Be-
stimmungsarten stimmten in der Groflenordnung iiberein. (Graubiinden)

Eier — Oeufs

Mit dem Bekanntwerden der Perchlorethylenbelastung in Eiern mufite mog-
lichst rasch eine Ubersicht iiber die Situation in der kantonal-bernischen Produk-
tion erarbeitet werden. Eierproben wurden vor allem bei Produzenten mit mehr
als 500 Legehennenplitzen erhoben. Innerhalb einiger Wochen konnten so
Kenntnisse iiber die Riickstandsverhiltnisse fiir mehr als 40% der bernischen Pro-
duktion gewonnen werden.

Riickstandswerte von mehr als 1 mg Perchlorethylen pro Kilogramm Ei wur-
den beanstandet. Die Ubersichtsdarstellung in der folgenden Abbildung zeigt,
da man klar zwei Eierklassen unterscheiden konnte: Solche mit und solche oh-
ne Per-belastetes Futter. Die Darstellung in der Abbildung wurde so gewihlt —
gewichtet nach der Anzahl Legehennenplitze —, dafl eine moglichst allgemein-
giiltige Ubersicht iiber die Gesamtlage resultierte. Die Zufilligkeit einzelner Si-
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tuationen bei der Probenahme sind so in ihrer Auswirkung auf das Gesamtresul-
tat nur noch von nebensichlicher Bedeutung.

.2‘ 8 © o [1s]
= = ™ QS - o Perchlorethylen in Eiern
o o — ™ o .
E = (gewichtet)
f Grenzwert 1,00

Mittelwert 0,80
Median* 0,08
Bezugssumme 2696
(entspricht 269 600 Legehennen)

1513| 186 | 425 | 340 | 232 | © (Bern)

Die Untersuchung von Eiern aus dem Detailhandel, die als «biologisch-dyna-
misch» angeboten werden, fithrte uns zu einem Landwirtschaftsbetrieb, welcher
Eier mit einem Gehalt um 30 ppm Per produzierte. Der weitere Eierverkauf wur-
de unverziiglich verboten. Untersuchungen von Futtermitteln ergaben, daf} ein
Zusatzfutter in Pelletform sehr hohe Per-Gehalte von 176 ppm aufwies. Unter tat-
kriftiger Mithilfe des Betriebsinhabers wurde nach Futterumstellung der Erfolg
der Sanierung tiberwacht. Leider enthielt das nun beniitzte sog. «Per-freie» Futter
immer noch 67 ppm Per, und so konnte die Eierproduktion nach nochmaliger
Futterumstellung erst 30 Tage nach Beginn der Untersuchungen wieder zum Ver-
kauf zugelassen werden. (Solothurn)

Gesamthaft gesehen ergaben die auslindischen Eier ein besseres Resultat als
die inlindischen mit deutlichen Unterschieden in bezug auf die Herkunftslinder.
Riickstinde waren nur in Produkten aus der BRD, Finnland und den Niederlan-
den nachweisbar, nicht aber in solchen aus Frankreich, Spanien und verschiede-
nen Oststaaten.

Riickstinde von Perchlorethylen in Eiern (Angaben in ppm)

Schweiz Ausland

Anzahl untersuchte Proben 65 93 (total 158)
davon mit tolerierbaren Riickstainden 30 (40 %) 13 (14 %)
mit nicht tolerierbaren Riickstinden 4 (6,1%) 3 (3,2%)

(Basel-Stadt)

Die Untersuchung von Eiern auf Perchlorethylenriickstinde ergab folgende
Resultate:

* Der Median oder Zentralwert ist der in der Mitte stehende Wert aller der Grofe nach
eingereihten Werte. Je die Hilfte der Werte ist kleiner bzw. gréRer als der Zentralwert.
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Perchlorethylen in Eiern

Herkunft un’tre?:zlcht nn -1 ppm 1,1-3 ppm | 3,1—10 ppm > 10 ppm
Farmen 64 7 36 16 -4 1
Ausland 1 1 — - & —
Gefriervollei 15 10 5 - - =
Gesottene Eier 2 2 - £ = =
Bauernhof 9 1 5 1 2 =
(Thurgau)
Le tableau suivant résume Pensemble des analyses effectuées sur les oeufs:
AT Kb Concentration en perchloréthyléne en ppm
chantillon bboni

| <002 |002-01 | 0,1-1 1-3 S5
Oeufs de production
vaudoise:
— mars 47 39 3 1 3 1
— septembre 5 2 2 0 0 1
Oeufs suisses
d’autres origines 12 10 1 0 1 0
Oeufs étrangers 11 8 3 0 0
Totaux 735 59 9 1 4 2

(Vaud)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Sur les 454 échantillons de comestibles, 249 contenaient des résidus de per-
chloréthyléne. Nous avons également retrouvé des concentrations assez impor-
tantes dans des produits ayant subi différents procédés technologiques: oeufs
cuits dur, patés ou graisses fondues (saindoux) par exemple, ce qui démontre la
persistence de ce contaminant dans les chaines alimentaires malgré la cuisson.

Le contrdle des aliments pour bétail et farines de viande a montré que ces
produits étaient A la base de la contamination des denrées alimentaires: 19 échan-
tillons sur 37 analysés renfermaient du perchloréthyléne (concentrations les plus
élevées: 17, 21, 37, 44, 104 et 576 ppm).

Les mesures prises dés la connaissance de ce probléme pour réduire cette con-
tamination se sont avérées efficaces: 7 échantillons seulement d’oeufs analysés
en fin d’année (18%) contenaient du perchloréthyléne, et ce, en treés faible teneur,
alors que les oeufs analysés au 2°™ trimestre présentaient une contamination
beaucoup plus importante (37% de cas positifs).

Lors de controles de médicaments déposés par le pharmacien cantonal, nous
avons mis en évidence la présence de ce contaminant dans des huiles de paraffine
médicinales Ph. Hel. VI: 12 échantillons sur 30 analysés renfermaient du perchlor-
éthyléne. Nous n’avons pas trouvé d’explication satisfaisante pour expliquer la
présence de ce contaminant dans ces huiles.
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Résidus de perchloréthyléne (Répartition des échantillons analysés en fonction
de leur concentration en résidus)

Anilide — Anilides

In Speisedlen — Dans des builes comestibles

Zu unseren bisherigen Untersuchungen (Stichtag 15. 1. 1982):
Total untersuchte Proben: 126, mit folgenden Provenienzen

— Spanien

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 73 (1982)

Nombre Concentration en perchloréthyléne
d’échantillons (résultats en mg/kg)
Produits analysés Con-
ﬁ;‘gg temant | <o5 | 05-1| 1-3 | 3-5 | 510 >10
résidus
musculature 82 36 26 1 6 1 =+ 2
Viandes (20—24)
graisse 66 51 32 6 3 4 2 4
(30—67—
156—330)
Charcuterie 32 24 12 7 5 o = =
Terrines 36 27 El 4 11 o o 1(10)
Volailles 22 2 2 o = 7= - =
Poissons 7 1 1 == s = = =
Graisses animales
(saindoux) 29 20 8 1 4 5 2 -
Bouillons concentrés 14 9 , e = = = -
Crémes 10 9 9 — e = — =
Beurres 33 32 24 8 = e d 5 s
Paraffine médicinale 30 12 5 2 5 = o B
Aliments pour bétail 25 9 Apiss = 1 = 1(17)
Farines de viande et de 12 10 | vt o g 1 7 (13=
poisson 17521654
¥7538=
576)
Graisse industrielle 2 s 1 b L = - 1(1300)
Graisse 2 traire 1 1 1 3 = 2 = =
Oeufs avant le 1" septembre| 84 | 31 26 2 1 1 i 1(22)
Oeufs (décembre 81) 39 7 B " - - s
Totaux 524 | 283 | 182 | 32 35 12 5 17
(Geneve)

37 Proben, wovon 13 positiv (0,1 bis 0,8 mg Anilin/kg)

323



— [talien 54 Proben
— Frankreich 4 Proben anilinfre1
— Unbekannte Herkunft 31 Proben

Die Untersuchungen sind noch in vollem Gange; insbesondere werden noch
Proben aus den Haushaltungen gratis untersucht. (Bern)

Zur Zeit 1st die effektiv toxische Komponente nach wie vor unbekannt. Da
man aber wuflte, da} simtliche betroffenen Olivendle vergilltes Rapsol enthiel-
ten, welches seinerseits groflere Mengen an Anilin bzw. Fettsdureaniliden auf-
wies, erfolgte der analytische Nachweis nach einer Hydrolyse mittels der Bestim-
mung von Anilin im Sinne einer Leitsubstanz.

In allen Proben war Anilin nicht nachweisbar. Die Nachweisgrenze betrug da-
bei ca. 50 ppb (ug/kg). Diese tiefe Nachweisgrenze war notig, obwohl die toxi-
schen Olivendle ungefihr 300—500 ppm (mg/kg) Anilin enthielten. Es bestand
immerhin die Moglichkeit, dafl versucht wurde, vorhandene Posten von betroffe-
nem Ol in einer Konzentration von ca. 1% einwandfreiem Olivendl zuzufiigen
und die schlechte Ware auf diesem Wege zum Verschwinden zu bringen.

Nachdem Ende Jahr in anderen Kantonen im inlindischen Detailhandel
prompt ein spanisches Olivendl gefunden wurde, welches ca. 3 ppm Anilin
(= ca. 1% toxisches Ol) enthielt, lieRen wir den Detallhandel im Kanton Basel-
Stadt erneut auf spanische Olivendle kontrollieren. Die Untersuchungen sind
zur Zeit der Berichterstattung noch nicht abgeschlossen. (Basel-Stadt)

La recherche d’aniline aprés hydrolyse en milieu acide des anilides éventuelle-
ment présents semble étre la méthode la plus rapide et la plus efficace pour déter-
miner la présence d’huile frelatée pure ou en mélange (méme an faible propor-
tion).

Depuis fin octobre, début du contrble systématique des huiles végétales im-
portées d’Espagne, ordonné par I'Office fédéral de la santé publique (OFSP),
nous avons examinés les produits suivants:

: Nouibit Origine de I'échantillon
Produit Selsass
{ Prél. officiel Anal. privée prél. douanes
Huiles 35 15 17 :,
Conserves de poisson 19 13 6 ==
Totaux 54 28 23 3

Les demandes privées concernaient généralement des échantillons d’huiles
achetées en Espagne par des touristes.
La présence d’aniline n’a été décelée dans aucun de ces échantillons.
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Nous avons alors prélevé et examiné toutes les huiles d’olive espagnoles ven-
dues dans le canton de Genéve. Aucun cas suspect n’a été trouvé en octobre et
novembre. Par acquit de conscience, des prélevements d’huile ont encore été faits
dans les restaurants et, dans la semaine précédant Noél, un cas positif a été con-
staté. Apres vérification des analyses, I’huile en question, commercialisée par la
firme Sabater sous le nom de «Couronne d’Or», a été placée sous séquestre chez
Pimportateur.

Des cas d’huile contaminée ayant également été trouvés dans d’autres cantons,
une décision de retrait suivie d'un controle général de ces huiles a été prise par
les autorités fédérales. (Geneve)

Analysenmethoden — M¢éthodes d’analyses

Das Prinzip unserer Aufarbeitung von Olivendl zur Bestimmung von Anilin
lautet wie folgt:

Das zum gro@ten Teil als Fettsdureanilid gebundene Anilin wird durch saure
Hydrolyse (1 g Ol mit 20 ml n-Pentanol und 5 ml HCI 37% eine Stunde am Riick-
fluR) freigesetzt. Die Fettsiuren werden anschliefend durch Ausschiitteln mit
Dichlormethan entfernt. Das freie Anilin wird nun mit Ether aus der alkalisch
gestellten wisserigen Phase extrahiert. Zum Aufkonzentrieren wird der Ether mit
verdiinnter Salzsdure ausgeschiittelt und letztere wiederum alkalisch gestellt und
mit wenig Toluol extrahiert. Die organische Phase wird diinnschichtchromatogra-
phisch untersucht, ein positiver Befund kann durch HPLC bestitigt werden.
Nachweisgrenze (= doppelter Olblindwert): ca. 20 ug/kg; Wiederfindungsrate
(100 wg Anilin/kg Ol): 64 % 5%. (Bern)

Andere Untersuchungen — Autres analyses
Milch — Lait
In den letzten Monaten des Berichtsjahres wurde im Auftrag der Kantonstier-
arzte und der Landwirtschaftsdepartemente begonnen, die Lieferantenmilchen
auf die Anwesenheit von IBR/IPV-Antikorpern zu untersuchen. Aus 1447 unter-
suchten Proben wurden 23 positive Fille ermittelt, die den Kantonstierarzten
teilweise bereits bekannt waren aus fritheren, blutserologischen Tests.

Nachweis der IBR/IPV-Antikorper in Milch

Uri Schwyz Obwalden Nidwalden
Anzahl Proben* = 1114 166 167
Antikorpernachweis
Negativ a 1094 161 162
Positiv = 16 5 2
Fraglich = 4 . 3

* Mit dem Nachweis der IBR/IPV-Antikorper in Milch wurde erst am Ende des Berichts-

jahres begonnen.
: g (Urkantone)
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Milchprodukte — Produits laitiers

Un fabricant de yoghourts nous a déposé deux échantillons de sucre dont I'un
inhibait les cultures de yoghourt empéchant ainsi toute acidification.

Des essais de coagulation effectués parallelement avec un autre sucre ont dé-
montré que Iadjonction a du lait de 5% du sucre incriminé empéchait déja la coa-
gulation dans un temps normal, seule une légere acidification était notable (pH
5,75 apres 2,30 h). L’adjonction de 10% de ce sucre empéchait toute acidification.

Nous avons procédé aux essais suivants: recherche d’antibiotiques, d’agents
conservateurs, de métaux lourds, de pesticides, mesure du pH des solutions, de la
conductivité, test de fermentation, tests d’inhibition sur d’autres bactéries, etc.
Aucune de ces recherches n’a mis en évidence une différence entre ces deux
sucres!

Nos recherches se poursuivent pour tenter de définir 'agent inhibiteur re-
sponsable de cet incident qui se produit pour la premiére fois et qui inquiéte le
producteur.

Le stock de sucre est utilisable pour la fabrication de desserts, de glaces, etc.
Mais il serait préférable de savoir ce qu’il en est exactement.

Le producteur du sucre, pour sa part, ignore ce qui a pu se passer avec son
sucre et assure qu’il est normal. (Geneve)

Brot — Pain

En plus des analyses habituelles (beurre, colorants, agents conservateurs, anti-
oxydants, sorbitol, etc...) au cours de cette année, nous avons amélioré et intro-
duit en routine une méthode d’extraction et de dosage d’acide propionique par
chromatographie en phase gazeuse.

Il a été ainsi constaté que pratiquement tous les pains préemballés contien-
nent de P'acide propionique (ou des propionates) comme agent de conservation,
dans des concentrations qui ne dépassent cependant pas 1,0 g d’acide propioni-

que par kg de pain. (Vaud)

Didtetische Lebensmittel — Aliments diététiques

7 malzhaltige, didtetische Produkte wie Ovomaltine, Biomalt usw. wurden auf
Nitroso-dimethylamin (NDMA) hin iiberpriift: Keine einzige Probe wies nach-
weisbare Mengen an NDMA auf.

Es wurde in einer Firma auch eine Stufenkontrolle durchgefiihrt, um die Ab-
nahme von NDMA vom Rohmalz bis zum verkaufsfertigen Produkt verfolgen
zu konnen:

Malz (Frankreich) 1,4 ug NDMA/kg
v
Malzextrakt: 0,8 ug NDMA/kg
v
Frithstiicksgetrank: < 0,5 ug NDMA/kg (nicht nachweisbar)
Die Abnahme des NDMA-Gehaltes wihrend des Fabrikationsprozesses ist
augenscheinlich. (Bern)
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Fritierole — Huiles de friteuses

=) o
= 5 =0 o
£m EE N':O
oy = £0 &
Olnummer gég _HZEEE: = | = =X %éﬁ
Herkunft des Ols FEu =y ’®) E v g% Yaa
;8 | 58| | < 8 ue- | epp
R CEAL TR REN
EsEx |£85| SE | 58 | £2 | REE| A2 |22
1 Restaugqntl
Neues Ol <1 * 0,09191,2| 7,4 98,6| 228 &
la R_estaurantl
Ol ca. 8 Tage
in Friteuse >3(~15)| 42 [1,6 [63,3(354| 98,7| 174 | 54
2 Restaurgpt2
Neues Ol <1 0,07 194,1| 52| 99,3| 235 5
2a R_estaurant2
Ol in Gebrauch ~2((<1)| 40 |0,83|67,5]|32,5(100 185 | 50
3 Rcstaur_gnt3
Neues Ol <1 % 0,12 1954 | 42| 99,6 | 229 *
3a Bestaurant3
Ol in Gebrauch > 2(<Dit-3.6-109. |.72,81267:1 -99.5]| 186 | 43
4 Restaulfqntél
Neues Ol <1 * 0,09 (926 7,8(100,4| 239 )
4a R_estaurant4
Ol in Gebrauch 23 (21 —62 V225 | 504 | 47,5 |. 97.%| 167 ¢ A2
5 Wirtevg_rband
Neues Ol 1 0 i 905 k91 | 996 i
6 Wirteverband
Ol fiir Degustation 1(1) 02 b= 189,01 10,1 991|236 H "2
7 Wirteverband
Ol fiir Degustation ~2(1) | =6 | — |41,81557| 97,5] 181 } 48
8 Wirteverband
Ol fiir Degustation >3(1) 3,8 —- 16791312 991170} 56
* Bezugsgrofle
(Bern)
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Bouillonpriparate — Préparations de bouillons

Analysenresultate der Trockenpriparate Gehalte im zubereiteten Produkt
Prgrt;fcn Eég%;?ac:z As‘]/({:,he N;oCl F;‘t: Ge%z}mt pﬁi&in Kre;‘;)/zmm Ng:j?l [;e/t(t p[r{go/t?in Krrcnagt/i?in
1 93,5 (M) 49,9 45,1 15,7 239 14,9 0,345 (M) 9,0 3.1 3,0 69 (M)*
2 95,4 57,1 54,5 Py 1 2,04 12,8 0,40 10,9 4,2 2,6 80
3 97,4 61,4 52,7 3,2 3,20 20,0 0,71 8,4 0,5 3,2 113
- 96,4 49,7 42,3 16,5 2,53 15,8 0,42 Dai 3,8 3,6 97
5 96,7 50,5 42,8 24,9 2,21 13,8 0,35 10,3 6,0 3,3 84
6 94,5 (M) 48,8 48,1 20:7 3,00 18,8 0,43 2.1 32 3.6 82
7 95,0 52,5 44,5 10,2 2,02 17,4 0,64 9,8 22 3,8 141
8 96,8 54,2 49,8 22.5 2,11 13,2 0,37 11,0 5,0 2,9 81
9 97.5 55,4 50,2 22,3 1,57 9,8 0,31 (M) 11,0 4,9 2,2 68 (M)*
10 95,2 51.9 47,6 20,7 2,28 14,2 0,36 10,5 4,6 3;1 79
11 95,0 54,5 50,3 20,2 2,42 15,1 0,50 10,1 4,0 3,0 100
12 96,3 45,6 39,0 (M) 26,4 2,87 17.9 0,09 91 6,2 4,2 21 Huhn
13 89,5 52,1 46,4 24,7 2,16 13,5 0,06 9,3 4,9 2,7 12 Huhn
14 95,4 50,8 47,6 21,0 1,75 10,9 0,23 25 4,2 2.2 46 Huhn
15 95,8 47,8 43,6 21,6 1,84 11,5 0,02 8,7 4,3 2,3 4 Huhn

* Bezogen auf das Gewicht von 2 Wiirfeln: Probe Nr. 1 69,7 mg/(, Probe Nr. 9 72,9 mg/!,

M = Mittelwert aus mehreren Bestimmungen

(Basel-Stadt)



Trinkwasser — Eau de boisson

Acquedotto lago Ceresio dei Comuni di Castagnola e Viganello

Captazione: profonditd 38 m Trattamento:  Filtrazione e
distanza 120 m Ozonizzazione
Acqua greggia Acqua potabilizzata
Analisi chimico-fisica
(limiti CEE) (limiti MSDA™)
Temperatura acqua °C 8,7 — 74 (inf. 15)
Ozono mg 0,/( s = 0,025 (0,005) (utenza)
Aspetto incolore 3 incolore (incolore)
limpida = limpida (limpida)
Esame organolettico inodore = inodore- (inodore-
insapore insapore)
Reazione pH 7,6 (6,5/8,5) 7,57 (7,0/8,5)
Conduttivitd  uS/cm 20 °C 210 (1000) | 209 =
Estinzione UV 254 nm/cm 0,01 — 0,01 A
Durezza temporanea °fr 10,4 o 10,5 >4
Durezza permanenta °fr 1,6 = Y7 =
Durezza totale °fr 12,0 = 122 =
Ammoniaca mg NHy/( 0,02 (0,05) 0,01 (0,02)
Nitriti mg NO,/I 0 = 0 (0,02)
Nitrati mg NO3/( 1,8 (50) 1,8 (40)
Cloruri mg Cl// 22 (200) 2.2 (10)
Fosfati mg PO4/( 0,32 (0,55) 0,32 (0,1)
Solfati mg SO4/! 93 (250) 9.5 (200)
Ferro mg Fe/! inf.0,01 (0,3) inf. 0,01 (0,1)
Manganese mg Mn/( non repe- non repe-
: ribile (0,05) ribile (0,02)
Silice mg S10,/( 1,9 i 1,9 =
Fluoruri mg F/{ inf.0,1 (1,5) inf. 0,1 (1,5)
Rame mg Cu/f 0,005 (0,05) 0,005 (1,5)
Boro mg B/( inf.0,05 (1,0) inf. 0,05 =
Mercurio mg Hg/! 0,0002 (0,001) 0,0002 (0,003)
Cromo (VI) mg Cr/{ non repe- non repe-
ribile (0,05) ribile (0,02)
Piombo mg Pb/( 0,005 | (0,05) | 0,0005 (0,05)
Cadmio mg Cd/! non repe- non repe-
ribile (0,005) ribile (0,01)
Ossidabilita  mg KMnOy/{ 5,9 = 1.9 (6,0)
Ossigeno mg Oy/( 4,6 = 10,4 =
Saturazione % O, 37 (sup. 70) 87 (80/100)
Tensioattivi  mg /[ non repe- non repe-
ribili = ribili (0,5)
Idrocarburi clorati ug/! 0,13 (1) = =
*MSDA = Manuale svizzero per I'analisi delle derrate alimentari, Ed.V, 1969.
329

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 73 (1982)




Acqua greggia Acqua potabilizzata
Analisi batteriologica
(limiti CEE) (limiti MSDA*)
Coliformi totali/100 m/ 28 (50) 0 (0
Coliformi fecali/100 m/ 10 (20) 0 (0
Enterococchi/100 mf 2 (20) 0 (0
Salmonella/5 litri 0 ( 0) 0 (0
Germi anaerobi/m/ 22 — 0 -
Germi aerobi totali/m!( 750 = 8 (20)
di cui gram negativi 400 = =5 =
% gram negativi 53% — — —

*MSDA = Manuale svizzero per Panalisi delle derrate alimentari, Ed. V, 1969.
(T1cino)

Trihalométhanes dans les eaux de boisson
Le chlore utilisé pour la désinfection de ’eau de boisson peut réagir avec des
composés organiques pour former, entre autres, des composés désignés trihalo-
méthanes (THM). Il s’agit principalement du chloroforme, du bromodichloromé-
thane et du dibromochlorométhane. Les composés bromés pourraient étre pro-
duits par Paction du brome qui se trouve comme impureté dans le désinfectant.
Ainsi sur 4 échantillons d’eau chlorée, les résultats obtenus sont les suivants:

Quantité en ug/(
Echantillon CHCl; CHBICl, CHBr;,Cl Total THM
1 3.2 1,0 0,4 4,6
2 1,0 0,3 0,06 1,36
3 0,6 0,05 nd* 0,65
4 157 0,1 0,05 1,85

*nd = non décelé

A relever que ces quantités sont nettement inférieures a la limite maximale
de 100 ug/! proposée en 1978 par 'EPA et méme 2 celle de 25 ug/l fixée par
POEFSP. (Vaud)

Nitrat in Trinkwasser — Nitrate dans Feau de boisson

Die wihrend rund eines Jahres durchgefiithrten und im September 1981 abge-
schlossenen Versuche hatten zum Ziel, 3 verschiedene Nitratentfernungsverfah-
ren einer Wasseraufbereitungsfirma im praktischen Betrieb zu testen. Das zur
Verfiigung stehende Rohwasser wies einen Nitratgehalt von 44—52 mg/( auf. Mit
allen drei Anlagen konnte nitratarmes Reinwasser produziert werden, das den
bakteriologischen und chemischen Anforderungen des Schweiz. Lebensmittelbu-
ches (LMB) entsprach.
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Die biologische Denitrifikation — ohne Zweifel das umweltfreundlichste Ver-
fahren — erlaubt die Absenkung des Nitratgehaltes auf ca. 5—10 mg/(. Da das
Verfahren eine intensive Wartung und aufwendige Nachbehandlung des Wassers
erfordert, kann u. E. ein Einsatz aber nur in grofleren Wasserwerken in Betracht
gezogen werden. Obschon das produzierte Reinwasser eine geringere organische
Belastung aufwies als das Rohwasser, konnte das Problem von evtl. Bakterien-
stoffwechselprodukten mit der herkommlichen Wasseranalytik nicht abschlie-
Rend gelost werden.

Zusiatzliche toxikologische Priifungen durch ein Privatlaboratorium werden
dem BAG als weitere Entscheidungsgrundlage fiir die Bewilligung des Verfahrens
dienen.

Als einfaches und billigstes Verfahren fiir kleine Wasserversorgungen kann
der Ionenaustausch bezeichnet werden, welcher eine Absenkung des Nitratgehal-
tes unter 5—10 mg/l erm&glicht. Leider werden grofle Mengen an Regenerierche-
mikalien bendtigt, was eine zusitzliche Abwasserbelastung bringt. Entsprechende
Anlagen sind seit kurzem in Lebensmittelbetrieben der Getrinkebranche im Einsatz.

Die Umkehrosmose bietet aus hygienischer Sicht am wenigsten Probleme, er-
gibt aber aufgrund der aufwendigen Vor- und Nachbehandlung des Wassers deut-
lich hohere Kosten als die beiden anderen Verfahren. Parallel zur Absenkung des
Nitratgehaltes tritt hier auch eine (nicht unerwiinschte) Verringerung der Wasser-
hirte auf. Bei Einhaltung einer sinnvollen Resthirte von 15 fH® (1,5 mmol/()
kann somit bei den nitratreichen und durchwegs harten bis sehr harten Wassern
im Kanton Bern eine Nitratreduktion von ca. 50% erreicht werden. Ein Einsatz
dieses vollautomatisierbaren Systems kann auch fir kleine Wasserversorgungen
in Betracht gezogen werden.

Bei einer Absenkung des Trinkwassernitratgehaltes von 50 auf 25 mg/[ erge-
ben die 3 Verfahren inklusive Amortisation folgende zusitzliche Kosten:

— Jonenaustausch ca. 10 Rp./m’ verteiltes Wasser
— Biologie ca. 22 Rp./m’ verteiltes Wasser
— Umbkehrosmose ca. 40 Rp./m® verteiltes Wasser (Bern)

Kontrolliert wurden 33 Grundwasserfassungen (Gemeinde- und Privat-Trink-
wasserfassungen) in 22 Gemeinden zwischen Dietwil und Windisch. Davon wie-
sen auf:

das Wasser von 1 Fassung 50—55 mg Nitrat/(
das Wasser von 0 Fassungen 45—50 mg Nitrat/(
das Wasser von 5 Fassungen 40—45 mg Nitrat/!
das Wasser von 3 Fassungen 35—40 mg Nitrat/!
das Wasser von 3 Fassungen 30—35 mg Nitrat/(
das Wasser von 5 Fassungen 25—30 mg Nitrat/!
das Wasser von 3 Fassungen 20—25 mg Nitrat/!
das Wasser von 2 Fassungen 15—20 mg Nitrat/!
das Wasser von 1 Fassung 10—15 mg Nitrat/(
das Wasser von 4 Fassungen 5—10 mg Nitrat/(
das Wasser von 6 Fassungen 0— 5 mg Nitrat/( (Aargau)
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Nitratkonzentration im Trinkwasser der Wasserversorgungen

Haufigkeitsverteilung
Nitrat-Konzentration
Anzahl Versorgungen Summenprozente
0— 5 19 6,7
5—10 30 172
10—=15 48 34,0
15=20 65 56,8
20—25 50 74,3
25—30 41 88,7
F0—45 14 93,6
35—40 4 95,0
40—45 2 95,7
45—50 4 97,1
5055 5 98,9
55—60 2 99,6
60—65 - -
63—70 1 100
Versorgungen: 285
Erhebungen: 689
Proben: 2644 (Thurgau)

Tee — Thé

Ein Instant Tee Citron mit ausgiebigen Zitronenabbildungen zeigte folgende
Zusammensetzung:

Invertzucker 43%
Saccharose 48%
Gesamtsdure (als Citronensaure) 1,87%
Citronensdure (enzymatisch) 0,51%
D-Isocitrat < 0,5 mg/100 g
Mineralstoffe 0,31%
Koffein 94 mg/100g

Bei Verwendung von Zitronenbestandteilen hitte man beim vorliegenden
Wert fiir Citronensiure noch mindestens 2—3 mg D-Isocitrat finden miissen.
Nach erfolgter Beanstandung wurde uns das verwendete Zitronenfruchtpulver
vorgelegt. Die Untersuchung ergab folgendes:

Gesamtsiure (als Citronensdure) 72,5%
Invertzucker 2,5%
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Saccharose 11%

Priifung auf Zucker (DC) Saccharose, Glucose, Dextrose
D-Isocitrat < 0,02%

Formolzahl (7%ige wisserige Losung)  negativ

Prolin < 1 mg/100 g

Mineralstoffe 0,51%

Kalium (in % der Mineralstoffe) 19%

Natrium (in % der Mineralstoffe) 7,4%

Beim vorliegenden Zitronenfruchtpulver, das gemifl Auskunft des Impor-
teurs mit entsprechenden Zeugnissen aus Mexiko importiert wurde, handelt es
sich um ein hundertprozentiges Falsifikat, das der Importeur mittels einer Ge-
samtsaurenbestimmung als orientierende Eingangskontrolle nicht als solches er-
kennen konnte. (Luzern)

Kochsalz — Sel de cuisine

10 Proben Kochsalz wurden auf den zur Kariesprophylaxe zugesetzten Gehalt
an Fluorid tiberpriift:

Probe Nr. AnsatE:pTOi; NaCl Ansat?ﬁp%ol:g NaCl
1 182 190
139
2 145 178
3 182 261
4 86 124
5 49 67
6 69 90
7 20 30
8 116 130
9 86 79
10 155 166

Aufgrund der Resultate mufl angenommen werden, dafl beim Natriumfluo-

rid-Aufsprithverfahren Inhomogenititen in Kauf genommen werden miiflen.
(Basel-Landschaft)

Obstwein — Cidre

Siamtliche im Kanton Basel-Stadt erhiltlichen Obstweine wurden einer etwas
genaueren Beurteilung unterzogen. Auf den ersten Blick entsprechen die in der
nachfolgenden Tabelle zusammengestellten Analysenresultate den Erwartungen.

Wenn man zur Beurteilung die Artikel 369 bis 371 LMV zuzieht, stellt man
fest, dafl Gehaltsvorschriften nur fiir gestreckten Obstwein bzw. Most vorhanden
sind. Neben dem klassischen Obstwein gibt es noch den teilweise vergorenen

S 333
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 73 (1982)



Obstwein, welcher auf Flaschenetiketten usw. als «leicht alkoholhaltig» zu be-
zeichnen ist. Hier stellt sich die Frage, was unter «leicht alkoholhaltig» zu verste-
hen ist. In der Praxis fanden wir, abgesehen von einem alkoholfreien Produkt mit
0,5 Vol.-% Alkohol, Gehalte zwischen 3,7 und 5 Vol.-%. Ist demzufolge Bier eben-
falls leicht alkoholhaltig? Von den untersuchten Proben war dieser Hinweis bei
ca. der Hilfte der Etiketten aufgedruckt. In Artikel 369 LMV ist der Obstwein
zwar klar als «aus dem frischen Saft von frischem Kernobst durch alkoholische
Girung gewonnenes Getrink» umschrieben. Aber genau gleich wie beim teilwei-
se vergorenen Obstwein ist auch beim Obstwein selbst ein Zusatz von reinem
oder auf urspriinglichen Gehalt verdiinntem Obstsaftkonzentrat gestattet. Damuit
wird der Markt vollends undurchsichtig, da die Unterscheidung zwischen Obst-
wein und teilweise vergorenem Obstwein vollig unklar wird. Diese Unklarheit
auflert sich u. a. auch darin, daf} zum Beispiel in alkoholfrei gefithrten Kantinen
von Bundesbetrieben Obstwein ausgeschenkt wird.

Analysenresultate von Obstwein

Dihsiweine Binhaii N(;r:;en LMV-| Probe Probe Probe Probe Probe Probe
fiterasts Norm | Nr. 1 Nr. 2 Nr. 3 Nr. 4 Nr. 5 Nr. 6
Alkohol Vol.-%|5,4-7,7 4,36 4,44 4,07, 5,02 3,93 0,54
Extrakt g/t 50,9 499 499 42,1 53,0 58,2
Zucker g/t 10,6-10,4 258 | 23,5 263 17,6 | 25,5 | 26,5
Zuckerfreier Extrakt | g/( [19,0-29,7 251 | 264 | 236 | 245 | 275 31,7
pH 3,45 3,400 3,400 3,54 3,55 3,54
Gesamtsdure g/l |2,8-6,7 6,43 6,63 6500 6,7 6,0 4,72
Fliichtige Sdure g/l 0,]18-1,92<1,4 0,0 0,1 0,08 0,11 0,060 0,0
Gesamte schweflige
Siure mg/( | 40-50 [<250( 21,0 29 37 53 36 43
Asche g/l 12,6-3,0 2,600 2,78 2,500 3,56 2,66] 2,53
Natrium mg/! 155 15,5 15,0 10 10 24,5
Kalium mg/! 1090 (1185 |1160 |1290 1060 [1175
% 1. d.
Asche 41,9 | 456 | 46,4 | 36,2 | 398 | 464
Sorbit g/l 12,5-10,0 6,7 5,7 7,5 6,0 5,4 6,4
Apfelsdure g/l 3,3 4,9 5,0 3,6 2,9 2,0
Bernsteinsaure g/l nn 0,08 0,13 01| nn 0,12
Citronensaure g/l 0,05 0,1 [ e 1 B 4.1 Sp
Milchsaure g/l B O S nn 028 0.3 1,0 1,4
Weinsdure g/l = 20 an nn nn nn nn nn
nn = nicht nachweisbar Sp = Spur
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Analysenresultate von Obstwein (Fortsetzung)

N
Obstcine Binkeit | aus | V1 Robe | Riobe | Rooke | ke | Kok | et
iteratur : i : 3 : .

Alkohol Vol.-%|5,4-7,7 4,15 4,07 3,71 4,73 4,73 4,58
Extrakt g/l 551 | 54,6 | 582 | 404 | 41,3 | 45,2
Zucker g/l 10,6-10,4 295 3.7 296 | 169 | 16,5| 19,8
Zuckerfreier Extrakt | g/f [19,0-29,7 256 | 229 | 286 | 235|248 | 254
pH 3,44 3,51 3,34 3400 3,54 3,44
Gesamtsaure g/l 12,8-6,7 7.4 533 79 526 5,73 6,0
Fliichtige Sdure g/l 10,18-1,92 <14 0,05 0,1 0,071 0,29 0,26, 0,05
Gesamte schweflige
Siure - mg/l | 40-50 [<250| 50 74 58 38 125 34
Asche g/l {2,6-3,0 2,85 286 268 227 2,75 2,68
Natrium mg/( 125 | 17 6,5 9 15 10
Kalium mg/( 1175 (1200 [1200 |1015 (1150 (1195

% 1.d.

Asche 412 | 420 448 | 447 | 41,8 | 44,6
Sorbit g/l 12,5-10,0 6,2 2 3,8 73 6,4 7,6
Apfelsdure g/l 4,1 4,0 5,0 2,9 3,25,: 2,62
Bernsteinsaure g/l 0,1 0,08 0,07 0,09 006 Sp
Citronensaure g/l 0,15 Sp 0,07 0,18 01| Sp
Milchsaure g/l <3 €20 0,65 0,1 ] Sp 0,9 0,65 1,13
Weinsaure g/l <20/ nn nn nn nn nn nn
nn = nicht nachweisbar Sp = Spur (Basel-Stadt)

Tabak — Tabac

66 opérations de fumage ont été effectuées sur un total de 60 échantillons
dont 12 soumis a titre privé par les fabricants de cigarettes:

Nombre échantillons Nombre échantillons Exceés de:
analysés non conformes Nicotine Goudrons
60 6 (10%) 2 5

Les dépassements observés pour les 6 échantillons contestés sont de 27 et 62%
pour la nicotine et 23 A 36% pour les goudrons.

L’essai circulaire effectué cette année par les laboratoires officiels des cantons
de Zurich et Vaud et 6 laboratoires de I'industrie a donné les résultats suivants:
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Nombre Goudrons Nicotine
de bouffées mg/cig. mg/cig.
Echantillon no 1
moyenne § lab. 7,18 3,19 0,30
laboratoire Vaud 7,47 3,15 0,32
Echantillon no 2
moyenne 8§ lab. 732 8,00 0,58
laboratoire Vaud 7,29 7,04 0,62
Echantillon no 3
moyenne 8 lab. 8,02 16,72 1,06
laboratoire Vaud 8,09 16,87 1,14

Comme en 1980, on doit admettre que les écarts observés sont acceptables

pour ce type de détermination.
Signalons encore que des dosages de coumarine ont été exécutés sur 3 échan-
tillons de tabacs pour la pipe; les teneurs sont inférieures a la'tolérance de 0,1%.
(Vaud)

Kosmetische Mittel — Cosmétiques

Ci-apres, quelques résultats d’une série de dentifrices effectués dans le cadre
d’un test comparatif pour la Fédération romande des consommatrices.
Glycérine: dosage enzymatique dans les 20 dentifrices soit:

¥ 12g/100g
s 11g/100g
max. 33 g/100 g
min. 0g/100 g (Fribourg)

Insgesamt 23 Proben (Duschbider fiir Korper- und Haarpflege) wurden auf
Formaldehyd untersucht, wobei die Proben in Ermangelung eines besseren Ver-
fahrens nach der Methode LMB 44 B/01 aufgearbeitet wurden. Die Analyse mit

den beiden zur Verfiigung stehenden Methoden (GC und LMB 44 B/01 «Chro-
motropsiauremethode») ergaben folgende Resultate (siehe Tabelle nichste Seite)

In 7 Fillen stimmten die Resultate tiberhaupt nicht tiberein. Nach den Griin-
den wird immer noch gesucht, wobei vermutet wird, daff der Hauptfehler bei der
Destillation liegt.

Zudem mufl beachtet werden, dafl durch die saure Hydrolyse mit anschlie-
lender Wasserdampfdestillation auch aus «formaldehydfreien» Duschbidern
HCOH freigesetzt wird, wie im Fall von Imidazolidinylharnstoff («Germall»
USW.).

GC-4600 / Vista-Integrator (ausgefiihrt bei Firma Varian) WLD-Doppelkanal-
detektor.
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ey e
1 74 88
2 4 142
3 298 156
4 125 308
5 1 10
6 433 547
7 3 10
8 13 10
9 58 138

10 1 10
11 197 199
12 108 206
13 1 10
14 85 - 160
15 129 273
16 1 10
17 413 342
18 63 87
19 704 661
20 1 10
21 113 96
22 | 10
23 - 229

2 m Stahlsiule 1/8”, Poropak T 80/100 mesh (Waters) 30 ml He min™

Ofentemperatur 120 °C
Injektortemperatur 200 °C
Detektortemperatur 200 °C
Retentionszeiten  CH,0O 1,87 min
H,O 3,88 min (Basel-Landschaft)

Ein Spital kam auf den Vedacht, von einer anerkannten Firma mit Fliissigsei-
fen beliefert zu werden, die bakteriologisch nicht einwandfrei seien. Die in Auf-
trag gestellte Ditferenzierung ergab, dafl es sich aufgrund des Oxi/Ferm-Testes
(Roche) wahrscheinlich um Alcaligenes faecalis handelte. In Hallmann/Burk-
hardt, Klinische Mikrobiologie, 1974, wird darauf hingewiesen, dafl diese Species
auch schon als Erreger von Bakteriamien, Harnweginfektionen, Gallenblasenent-
ziindungen, Meningitiden usw. beschrieben worden sei. Wenn man bedenkt, in
welchen «Waschkiichen» oft solche Fliissigseifen von «Amateuren» hergestellt
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werden, tut man gut daran, sich beim Einkauf solch wichtiger Hygiene-Hilfsmit-
tel einiges zu iiberlegen. Oder ist es nicht hochste Zeit, dal fiir Hilfsmittel des
taglichen hygienischen Gebrauchs bestimmte mikrobiologische Anforderungen
gesetzt werden? (Zug)

Wasser (obne Trinkwasser) — Eau (a lexclusion de l'ean de boisson)

Die Hygienekontrolle der Hallenbadboden wurde im Jahre 1981 weiterge-
fithrt. Der diesjahrigen Kontrolle ging eine Orientierung der Interessierten iiber
die im Jahre 1980 erhaltenen Resultate voraus. Damit erhofften wir uns eine Ver-
einheitlichung in der Anwendung der Reinigungs- und Desinfektionsmittel. Zu-
dem sollten die Diskussionen entscheidende Impulse fiir die Art und Weise der
durchzufithrenden Wartungsarbeiten liefern. Dafl die Anstrengungen erfolgreich
waren, laflt sich aus den Resultaten ableiten. Die bakterielle Bodenbelastung war
bei allen Badtypen (Hallenbider, Lehrschwimmbecken, Hotelhallenbider) im
Durchschnitt deutlich tiefer.

Die vorliegenden Resultate zeigen, dafl die Orientierung der Interessierten zu
einer zweckmifligen Wartung und folglich zur héheren Bodenreinheit fiihrte.
Als Beispiel sei auf den Anteil der niedrigsten Keimbelastungsbreite hingewie-
sen, der die Steigerung der Bodenreinheit dokumentiert. Wihrend die Keimbela-
stung an beiden Uberpriifungsstellen zu Beginn der Kontrolltatigkeit in 37% der
Bider unter 100 000 pro 1 cm?” Bodenfliche lag, erreichten im Frithjahr 1981 44%
der Bider, im Herbst 1981 sogar 67% der Bader diese Anforderungsstufe. Die er-
heblich erhohte Sauberkeit der Hotelhallenbader trat besonders augentillig hervor.

Unsere Zwischenergebnisse verdeutlichen, dafl vorwiegend das Vorgehen bei
der Reinigung und Desinfektion sowie die angewandte Desinfektionsmittelkon-
zentration die Bodenreinheit bestimmt. Die Festlegung der Reinigungs- und Des-
infektionsmittelanwendung und die Kontrolle auf der Grundlage der erarbeite-
ten Reinheitsanforderungen sollten einen vertretbaren Hygienestand in allen 6f-
fentlich zuginglichen Bidern gewihrleisten. (Urkantone)

Analysenmethoden — Méthodes d’analyses

Bestimmung von Hydroxymethylfurfurol (HMF) und der Antibiotika Sulfa-
thiazol und Fumidil in Honig

Um in Honig die obgenannten Substanzen (HMF als Maf der Erhitzung; Sul-
fathiazol und Fumidil: Antibiotika) bestimmen zu konnen, wurde die entspre-
chende Analytik mit Hilfe der HPLC (quantitative Bestimmung) und der DC (als
Bestatigung) erarbeitet und uberpriift.

Hydroymethylfurfurol kann aus einer wisserigen Honiglosung direkt mit
HPLC erfafit werden. Die Nachweisgrenze liegt rund 10mal unter dem Richtwert
(LMB) von 40 ppm HMEF. Die Bestitigungsanalyse erfolgt nach LMB Kapitel 23.

Sulfathiazol wird mit basischem Aceton aus Honig extrahiert und als metha-
nolische Losung direkt mit HPLC bestimmt. Die Nachweisgrenze betrigt ca. 0,5
ppm. Der gleiche Extrakt kann fiir die Bestatigungsanalyse mit DC verwendet
werden.
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Fumidil wird aus einer sauren, wisserigen Honiglosung mit Ether extrahiert
und in Acetonitril direkt mit HPLC bestimmt. Die Nachweisgrenze betrigt ca.
0,1 ppm. Zur Bestitigung kann die Fumidilfraktion aus dem LC aufgefangen und
diinnschichtchromatographisch bestimmt werden. (Bern)

Schalenbehandlungsmittel (Santoquin, Diphenylamin, o-Phenylphenol) auf
Friichten

1 kg Friichte (Apfel, Agrumen) werden ohne zu schilen in einem geeigneten
veschliefbaren Gefdfl in basischem Milieu (10% Na,CO;-Lésung) mit Isooctan
auf dem Schiitteltisch wihrend 1 Stunde extrahiert. Zur besseren Phasenbe-
treuung werden die Extrakte zentrifugiert. Ein aliquoter Teil der organischen
Phase wird abpipettiert und auf ein definiertes Volumen eingeengt und auf Kie-
selgelplatten mit Benzol/Methanol (97 + 3) entwickelt. Die Entwicklung in der
Trogkammer trennt Santoquin, diejenige in der Linearentwicklungskammer un-
ter Sandwichbedingungen Diphenylamin besser von storenden Flecken ab. Die
Densitometrierung erfolgt bei 300 nm und die Nachweisgrenzen betragen je-
weils etwa 100 ng/Fleck. Wir haben Hinweise, daf} sich im selben Laufmittel ne-
ben den erwihnten Schalenbehandlungsmltteln auch Diphenyl und Thio-
bendazol quantitativ bestimmen lassen. (Solothurn)

Oberexpertisen — Surexpertises

Gegen 23 (15) Beanstandungen sind Oberexpertisen verlangt worden. Resul-
tat: 17 Befunde bestitigt, 5 Befunde nicht bestitigt, 1 Fall hingig. (BAG)

In unserem Jahresbericht 1980 wird mitgeteilt, daf gegen eine Beanstandung
eines Kindernihrmittels wegen eines zu hohen Aflatoxin-M -Gehaltes eine
Dreier-Oberexpertise verlangt worden sei. Diese Dreier-Oberexpertise ist nun in
der Zwischenzeit abgeschlossen worden. Dabei konnte unser Untersuchungsre-
sultat (45 ppt Aflatoxin M,, berechnet auf den fertig angemachten Siuglings-
schoppen) im Rahmen analytisch bedingter Abweichung von allen 3 Experten
bestdtigt werden (36 ppt, 39 ppt, 42 ppt Aflatoxin M,). Diese sehr gute Uberein-
stimmung veranlafite die einsprechende Firma zur Schluffolgerung, diese Ober-
expertisen-<Ubung» konne ohne weiteres als Ringversuch gewertet werden; sie
gratulierte den Oberexperten zu ihrer analytischen Leistung.

Bedauerlich an dieser Sache ist eigentlich nur, daf gewisse Firmen offenbar
die Moglichkeit der Oberexpertise dazu beniitzen, Ringversuche durch amtliche
Laboratorien provozieren zu konnen. Es ist nur zu hoffen, dafl nun die analyti-
sche Leistungsfahigkeit der kantonalen Laboratorien endlich auch auf dem Ge-
biet der Aflatoxin-Analytik nicht mehr angezweifelt wird. (Bern)
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Tabelle 3. Kosten der Lebensmittelkontrolle in den Kantonen im Jahre 1981

Bruttoausgaben
: ] Ausgaben Bundes-
Laboratorien : _ e Einnahmen netin beitrige
Betriebskosten Besoldungen Reisespesen tofisknsie Zusammen
Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr.

Ziirich 794 273.05| 4378 474.65| 68 176.20 212.90| 5241136.80|1051630.95| 4189 505.85| 48 838.—
Bern 424 245.95| 2434 372.10| 72257.10| 1158.30| 2932033.45| 452115.40| 2479918.05| 75561.—
Luzern 310 751.05 814 813.50| 18 898.55 -—| 1144 463.10| 372 046.30 772 416.80| 44 447 —
Urkantone 207 236.—| 1056 784.50| 38 396.55 —1 1302417.05| 341 868.50 960 548.55| 33 115—
Glarus 47 951.05 159 790.60 6 324.05 — 214 065.70 19 099.50 194 966.20 8092~
Zu 119 918.70 721 398.20 6415.65 - 847 732.55 99 950.80 747 781.75 7967 =
FriEourg 130 222.85 672 487.—| 17 633.70 565.— 820 908.55 93 107.90 727 800.65| 28 314.—
Solothurn 156 038.95| 1082012.50| 20981.50| 1810.—| 1260 842.95 69 064.55| 1191 778.40| 34 980.—
Basel-Stadt 288 503.30| 2 442 404.25 8641.40| 3686.50| 2743 235.45| 170262.30| 2572973.15| 14 607—
Basel-Landschaft 256 344.15 827 929.55 15 874.95 -—| 1100 148.65| 195 753.65 904 395.——| 12336.—
Schaffhausen 147 161.90 533242.20| 1583040| 1577.20 697 811.70 59 994.80 637 816.90| 15 800.—
Appenzell A. Rh. 47 164.30 92 92725 4111.—| 2045.— 146 247.55 20427.05 125 820.50| - <11 754 =
Appenzell I. Rh. 15 711.60 7 909.20 1360.40 - 24 981.20 2:619.20 22 362.— 4 344 —
St. Gallen 185518.60| 1108 322.75 18 619.15(15 194.85| 1327 655.35| 288 579.30| 1039 076.05| 26 941.—
Graubiinden 115.552.25 860442.70| 14914.10| 2 506.40 993 415.45| 168 709.50 824 705.05| 21 625—
Aargau 243 816.10| 1583 559.50| 44 262.10 894.80| 1872532.50| 25346450 1619 068.——| 26297—
Thurgau 231015.45| 1425633.15| 36843.45 768.40| 1694 260.45| 163 538.60| 1530721.85| 35590—
Ticino 203 906.65| 1201 146.—| 29120.75 ——| 1434 173.40 80 529.15( 1353644.25| 27 318—
Vaud 616 890.60| 2 562 792.65| 78 203.10 ——1| 3257 886.35| 321402.20| 2936 483.15| 69 648.—
Valais 215 744.30 894 268.05| 38 098.25 ——| 1148 110.60| 431 165.20 716 945.40| 38 652.—
Neuchitel 213 619.20 928 201.20| 26 424.35 -—| 1168 244.75 59241.80| 1109 002.95| 37434—
Genéve 370 568.—| 1702 504.20 3 865.10 700.——| 2077 637.30| 198 498.55| 1879 138.75| 16 680.—
Jura 26 276.35 252°895.27 563325 - 284 804.97 6 946.85 277 858.12 63l3=
Total 5368 430.35|27 744 310.97| 590 885.15|31 119.35(33 734 745.82|4 920 016.55|28 814 729.27| 646 653.—
1980 5074 493.20|26 165 781.10| 560 625.——|16973.75|31 817 863.05|4 488 312.17|27 329 550.88 | 600 905.—
1979 4 568 893.05(24 667 651.05| 544 252.05(18 391.25]|29 799 187.40| 4 284 230.56 |25 514 956.84| 644 328.—
1978 4 338 501.03 (23 901 023.58| 502 308.67|19 245.30|28 761 078.58|4 356 918.05(24 404 160.53 | 623 753.—




Kosten der Lebensmittelkontrolle

Anschaffungen durch die Kantone
15 Kantone haben Apparate im Wert von Fr. 532 006.— angeschafft.

Bundessubventionen

Fiir Bauten wurden den Kantonen (Ziirich, Basel-Stadt) Fr. 423 764.— ausge-
richtet.

Die ordentlichen Subventionen sowie der Aufwand fiir die Durchfithrung der
Lebensmittelkontrolle sind in Tabelle 3 wiedergegeben.

Personelles

Wahl von Kantonschemikern

Herr Dr. Hans-Sepp Walker ist vom Staatsrat auf den 1. Februar 1981 zum Kan-
tonschemiker des Kantons Freiburg gewahlt worden.

Priifungen fiir Lebensmittelchemiker

Fiinf Kandidaten (Dr. M. Erard, Bern; Dr. F. Friedli, Bern; Dr. H. Guggisberg,
Frauenfeld; Walter Stutz, Liestal; Dr. E. Walter, Bern) haben die Fachpriifung be-
standen und das eidgendssische Diplom eines Lebensmittelchemikers erworben.

Priifungen fiir Lebensmittelinspektoren

Zwei Kandidaten (Michel Dunant, Bernex; Abel Juilland, Sion) haben die Prii-
fung bestanden und das eidgendssische Diplom eines Lebensmittelinspektors er-
worben.

Strafpraxis der Lebensmittelkontrolle

Jurisprudence pénale relative au contrdle des denrées alimentaires

Aus den Tabellen 4 und 5 geht hervor, dafl von der Bundesanwaltschaft und
von amtlichen Laboratorien dem BAG 624 (600) Strafurteile und Verfiigungen
von administrativen Behorden zugegangen sind, mit denen Buflen von Fr. 20—
bis Fr. 3000.— (25.— bis 1020.—) im Gesamtbetrag von Fr. 112 665.— (122 930.—)
auferlegt und Gefiangnisstrafen von 10 bis 90 Tagen (3 bis 120), insgesamt 2045
(2136) Tage, ausgesprochen worden sind.
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Tabelle 4. Strafmafl der im Jahre 1981 beim BAG eingegangenen Urteile
und Verfiigungen mit Ausnahme der Kontrolle von Fleisch und Fleischwaren

Tablean 4. Relevé systématique des pénalités communiquées a3 'OFSP pen-
dant P'année 1981 a P'exception des viandes

Buflen / Amendes Gefangnis / Prison B}l\lfrfe:ged e?iﬁﬂ%?,ls

Kantone
. e | Amesnens | Toul | e (Zpmesnsl Tou | e | Toul | Tou

Fr. Fr. Tg./Jours | Tg./]. Fr. Te./):
Ziirich 151 20550 | 25651 2 (14— 90| 104 — i e
Bern 24 | 80—3000{10250( 13 (18— 90 | 583 14 | 5800|1036
Luzern 7| 50—250 930 — = = 6| 37001 174
Uri - — e — — — - -
Schwyz 5 (100—900 | 2000| 1 - 45 m — o
Obwalden 2 150 300} = - — 58 iz 2
Nidwalden 1 = 300 — = o= = = =
Glarus 3 |700—1500f 2900( — 2 = == = =
Zug 2| 40—70 LI . 5 = o = -
Fribourg 7 1200—1000f 3 500 — — .
Solothurn 7 | 30—1000( 2380| — = — — - _
Basel-Stadt 4 1150—1000, 1600| — = = = — e
Basel-Landschaft — — - - — — - — —
Schaffhausen’ 33130100} -'1'565 " e s — — —
Appenzell A.Rh. e =5 —Fa— ™ == T e =
Appenzell 1. Rh. - = == = o~ = = =
St. Gallen 2 [200—300 500 1 - 4 = = s
Graubiinden 7| 60—150 640| — — = a =L =
Aargau 29 | 30300 | 4360 1 = 14 2| 3300 28
Thurgau 7| 60—300 | 1580 — = ) 1 150 42
Ticino 27 | 6§0=12000 2715 — = = = — =
Vaud 7 1250—1000| 3 650 — £ o 1| 1000 10
Valais! 88 | 30—300 (12500 —| ~— = = = —
Neuchitel 41 180=T7300- L 530 .= ot — = o T
Geneve! 297 | 20—1500(35340| —| — o = — —
Jura 3 {100—250 500( 1 = 5 — — =
Total 581 = 98 715| 19 g ik 24 (13 950| 1290

*Die Fleischschau ist dem Bundesamt fiir Veterinarwesen unterstellt.
L’inspection des viandes est du ressort de I'Office vétérinaire fédéral.
Inkl. administrative Buflen / amendes administratives incluses.

1

342

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 73 (1982)




Tabelle 5. Zusammenstellung der im Jahre 1981 beim BAG eingegangenen
Mitteilungen tiber Zuwiderhandlungen, nach Hauptobjekten geordnet

Tablean 5. Relevé systématique des contraventions communiquées a "OFSP
pendant Pannée 1981, classées d’aprés les principaux objets

o : £
_F T |sed | g8 3
s e |2EZs | <
Kantone il 55 5235 s =]
Cantons g3 SES 453 E FeE zg &
= oE (9b3g| BES| P5e| &
5 S & » c, | 988 |2888 28| &€5=| B
Sx| 23| g5 | Sz |EDE|Sizs| 33f| 235 i3
) Q| /M a 3N <<3T |0s803"| <N< | 255 N =
Ziirich 5 = = = 4 = 7 1 17
Bern 44 = - 2 = o 5 =3 51
Luzern 6 = =% = 1 = 6 e 13
Urni — = — — — — - — —
Schwyz 6 - - — = = = = 6
Obwalden 2 - - - - ~— e -~ 2
Nidwalden 1 o s T o T o 0 1
Glarus 3 = i == == - - = 3
Zug 1 == = = 1 § = i Z
Fribourg 3 = = =~ = = 4 s s
Solothurn 2 = = — 2 = 3 — 7
Basel-Stadt = — — — = = 3 1 4
Basel-Landschaft — = = - — — — - —
Schaffhausen 1 = o 1 20 = 10 1 33
Appenzell A.Rh.| - = =+ = = - i o =
Appenzell 1. Rh. £ = =4 - - e bz - =
St. Gallen 1 = 54 == e = 2 5 3
Graubiinden 4 — = - = = 3 = 7
Aargau 18 e ™ - 2 = 104 2 32
Thurgau 5 = = = = = 5 3 8
Ticino 13 = = e i = 1 13 27
Vaud 6 — o = o = 2 = 8
Valais 34 = 3 10 22 = 19 i 88
Neuchatel 2 = = = = = — 2 4
Geneve 10 3 4 ¥ 183 8 87 2 }.297
Jura = - = - 1 i 3 s 4
Total 167 3 7 13 236 8 165 25 624
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Entscheid zu Artikel 4 LMV

Ein Nature-Joghurt wurde mit 10 Schimmelkeimen pro Gramm beanstandet,
gestiitzt auf Artikel 75 Absatz 6 LMV, wonach Joghurt bei der Abgabe an den
Konsumenten nicht mehr als 50 000 Fremdkeime und 10 coliforme Keime pro g
enthalten darf. Im weiteren sollen bei Joghurt mit Fruchtzusitzen die vorhande-
nen Schimmel und Hefen die Qualitit des Joghurts nicht beeintrachtigen. Dieser
Passus wurde so ausgelegt, dafl eine Beanstandung von Nature-Joghurt bei der
Anwesenheit von Schimmel angebracht werden kann, weil Schimmel im Zusam-
menhang mit Nature-Joghurt nicht erwahnt wird und somit als nicht erlaubt be-
trachtet werden kann. Der Probenbesitzer erhob termingerecht Einsprache gegen
den Befund und gegen die Verfiigung, er hitte die Untersuchungskosten zu be-
zahlen. Er begriindete seine Einsprache bei der kantonalen Sanitétsdirektion so,
daf§ er die Ware verschlossen zugeliefert bekomme und diese vorschriftsgemaf
in der Kiihlvitrine aufbewahre. Im Verlauf des Vernehmlassungsverfahrens stellte
es sich heraus, dafl die Einsprache nicht das Untersuchungsresultat zum Gegen-
stand hatte, sondern die Frage nach der Verantwortlichkeit fiir das verkaufte
Produkt. Diese wies der Einsprechende auf den Produzenten, was an sich ver-
stindlich ist. Die Einsprache wurde von der Sanititsdirektion mit der Begriin-
dung abgewiesen, daf} unter dem Begriff des Inverkehrbringens nicht nur das
Herstellen, sondern auch das Verkaufen zu verstehen ist. Somit ist der Detailver-
kdufer im Sinne der Definition auch ein Inverkehrbringer und trigt die Verant-
wortung fiir das verkaufte Produkt. Wenn nun das Produkt zum Zeitpunkt des
Verkaufes zu beanstanden ist, kann der Verkdufer die Verantwortung nicht auf
den Produkthersteller iberwalzen, weil er keinen Beweis dafiir hat, daf} das Pro-
dukt zum Zeitpunkt seiner Herstellung allenfalls schon zu beanstanden gewesen
ware.

Die Beschwerde wurde abgewiesen, wobei wegen der geringfiigigen Anzahl
von Schimmelkolonien und im Sinne eines Kompromisses auf die Untersu-
chungskosten verzichtet wurde. Der Einsprechende konnte sich mit der Verfii-
gung der Sanititsdirektion nicht einverstanden erkliaren und gelangte an den Ge-
samtregierungsrat. Der Einsprechende argumentierte, er habe in keiner Weise ge-
gen den zitierten Artikel 4 LMV verstoflen, es sei denn, er hitte das Joghurt falsch
gelagert. Hitte man thm z. B. Uberlagerung oder ungekiihltes Aufbewahren vor-
werfen konnen, wire er mit der urspriinglichen Verfiigung einverstanden gewe-
sen. Er wies darauf hin, daf§ er kein Laboratorium zur Verfiigung habe und somit
eine solche Probe gar nicht untersuchen konne, bevor er sie in seine Verantwor-
tung iibernehme. Solche Lebensmittel konnen z. B. auch bei der Herstellung ver-
giftet worden sein, und er miisse dann, obwohl er die Proben original verschlos-
sen aufbewahrt habe, fiir mehrere Jahre ins Gefingnis. Der Regierungsrat ent-
schied, daf} zwar die Beanstandung zu Recht an den Verkaufer adressiert worden
war, verantwortlich sei jedoch nicht der Verkaufer, sondern der Hersteller des
Produktes. Der Beschwerdefiithrer wurde nicht fiir die festgestellten Mingel im
Sinne des Strafrechts verantwortlich gemacht, weil er das Produkt nicht selber
hergestellt hat und weil thm bei der Lagerung desselben auch kein Vorwurf ge-
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macht werden konnte. Seine Beschwerde wurde gestiitzt auf die angefithrten Ar-
gumente gutgeheifen.

Dieser Fall st fiir die Lebensmittelkontrolle von einiger Tragweite. Im Zeital-
ter der vorverpackten Lebensmittel mufl der Kontrolleur sich an Ort und Stelle
vergewissern, ob allenfalls die Ware falsch oder bereits iber das vom Hersteller
oder Gesetzgeber vorgeschriebene Verkaufsdatum hinaus im Verkaufsgeschaft
gelagert wird. Ist dies nicht der Fall, so ist gemafl Regierungsratsentscheid eindeu-
tig der Hersteller der Waren im Sinne von Artikel 4 LMV verantwortlich. In der
Praxis wird dies vom Detailhandel in der Regel so praktiziert, und Beanstandun-
gen werden sofort an den Hersteller weitergeleitet. Es stellt sich somit die Frage,
an wen eine Beanstandung gerichtet werden mufi. Sind nimlich die vorher ge-
nannten Bedingungen (Lagerungstemperatur usw.) fiir vorverpackte Lebensmittel
erfiillt, so miilite der Lebensmittelinspektor eigentlich gar keine Probe erheben,
da sein Kollege im betreffenden Herstellerkanton dies direkt an der Quelle tun
konnte. Bei einer solchen Argumentation wird jedoch vergessen, dafl Transport-
und Zwischenlagerbedingungen entscheidenden Einfluff auf die bakteriologische

Beschaffenheit eines Lebensmittels ausiiben.
(Basel-Landschaft)

Register der Kontrollaktivititen der kantonalen Laboratorien

Index des activités de controle des laboratoires cantonaux
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