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Ubersichtsbericht des Chefs der Abteilung Lebensmittelkontrolle

Wenn auch das Jahr 1983 gliicklicherweise durch keine spektakuliren Ereig-
nisse wie seinerzeit die Hormonaffire oder die Angelegenheit mit dem vergifte-
ten spanischen Olivendl gekennzeichnet war, fehlte es nicht an grofleren und
kleineren Ereignissen, die besondere Einsitze unserer Abteilung verlangten. Un-
sere Tatigkeit beschrinkte sich selbstverstindlich nicht auf diese Aktionen, wie
dies den anschliefenden Berichten der einzelnen Sektionen und Dienststellen
entnommen werden kann. Meinen Beitrag im Rahmen dieser Berichterstattung
sehe ich aber in erster Linie in Hinweisen auf einzelne Vorkommnisse, die sich
vom Alltag abhoben und die im Sinne unseres Auftrages auferordentliche Uber-
legungen und Maflnahmen mit sich brachten.

Die Vermarktung von Zigaretten mit peripheren Luftkanilen 16ste eine Welle
der Unruhe und der Argernisse bei den iibrigen Zigarettenherstellern aus. Diese
ergab sich aus der Tatsache heraus, daf} die neue Zigarette, nach den Standardme-
thoden gemessen, besonders vorteilhafte und die Verhiltnisse beim Rauchen
nicht unbedingt wiedergebende Werte fiir den Teer- und Nikotingehalt auswei-
sen konnte. Trotz Bemiithungen von verschiedenen Seiten konnte bis jetzt noch
keine Losung gefunden werden, die die besonderen Bedingungen bei den venti-
lierten Zigaretten angemessen beriicksichtigt hitte. Als oberste Kontrollinstanz
mit diesem Problem konfrontiert, entschieden wir, in zwei Etappen vorzugehen:
1. Interpretationsempfehlungen fiir die Beurteilung der von der Rauchmaschine

gelieferten Meflwerte herauszugeben, welche die Bevorzugung der ventilier-

ten Zigaretten einigermaflen kompensieren wiirden.
2. Die Gesetzgebung (Art der Angabe von Nikotin und Teer) den verinderten

Verhiltnissen anzupassen.

Die ersten Abklirungen in diesem Sinne wurden aufgenommen, konkrete
Mafinahmen sind fiir 1984 vorgesehen.

In Sachen polychlorierte Biphenyle (PCB) ist die zustindige interdepartementale
Arbeitsgruppe, in der unsere Abteilung ebenfalls mitwirkt, weiterhin titig gewe-
sen. So wertete sie die in der Zwischenzeit in den Kantonen durchgefiihrten Un-
tersuchungen aus. Die iiber 1800, vorwiegend aus Milch bestehenden Proben
brachten bloR 19 Silos an den Tag, die die zuldssige Hochstkonzentration von 0,5
mg/kg Milchfett iberstiegen. Diese positiven Proben wurden durch Kontamina-
tion infolge Abbrockeln von PCB-haltigen Siloanstrichen verursacht.

Das Bundesamt fiir Landwirtschaft (BLW) iibernahm es, die nétigen Sanie-
rungsmaflinahmen einzuleiten, die darin bestanden, die inkriminierten Silos
durch Ersatz oder Abdeckung der unerwiinschten Belidge wieder beniitzbar zu
machen oder notigenfalls abbrechen zu lassen.

Unter den toxischen Schwermetallen nimmt Cadmium eine Sonderstellung
ein. Die Spanne zwischen der heutigen Belastung des Menschen durch dieses
Metall und derjenigen, die sich gesundheitlich auswirken kann, ist verhaltnis-
mifig klein. Dieser, wenn auch nicht unmittelbar besorgniserregende, so doch
zur Vorsicht mahnende Befund veranlafite uns, dem Cadmium unsere besondere
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Aufmerksamkeit zu widmen. Cadmium kann in duflerst geringen Mengen {iber
Verpackungsmaterial und Gebrauchsgegenstinde (z. B. Keramikwaren) in die Le-
bensmittel gelangen; der weitaus grofite Anteil ist aber auf die Umwelt zurtickzu-
fihren, folglich durch die Lebensmittelproduzenten und -verarbeiter kaum direkt
beeinfluflbar. Aufgrund dieser Tatsachen erachteten wir die Festlegung gesetzli-
cher Hochstkonzentrationen als ein zur Zeit in den meisten Fillen untaugliches
Mittel zur Erreichung einer moglichst geringen Belastung des Menschen. Wir ga-
ben dafiir eine Anzahl Richtwerte heraus und bezweckten damit, den Vollzugsor-
ganen die Moglichkeit zu geben, auflergewohnliche Kontaminationen zu erken-
nen und eine entsprechende Ursachenbekimpfung einzuleiten.

Die Perchlorethylen(Per)-Riickstdnde in den Lebensmitteln tierischer Herkunft
haben unsere Abteilung, speziell im Rahmen der entsprechenden interdeparte-
mentalen Arbeitsgruppe, tiber 2—3 Jahre immer wieder beschiftigt. Im Jahre 1983
konnte die Angelegenheit zu einem gliicklichen Abschluff gebracht werden.
Durch verschiedene und zum Teil kostspielige Sanierungsmafinahmen haben die
Fleischmehlfabriken entweder auf die Verwendung von Per verzichten oder des-
sen Riickstinde im Endprodukt drastisch senken konnen. Diesen echten und
erfolgreichen Bemiihungen der betroffenen Tierfutterhersteller gebiihrt aufrichti-
ge Anerkennung.

Das Problem der Tierarzneimittel-Riickstinde in Fleisch, Milch und Eiern ist
seit langerer Zeit bekannt. Bei einer verniinftigen Anwendung von Tierarzneimit-
teln und Einhaltung der vorgeschriebenen Absetzzeiten diirften keine bedenkli-
chen Riickstinde entstehen. Da wir von Gesetzes wegen verpflichtet sind, jede
Art von denkbaren Verunremlgungen zu beurteilen und wenn notwendlg
Ho6chstkonzentrationen in den Lebensmitteln festzulegen, haben wir in Zusam-
menarbeit mit dem Bundesamt fiir Veterinirwesen (BVET) erste Abklirungen auf
diesem Gebiet vorgenommen. Die Vielfalt der verwendeten Tierarzneimittel und
die Schwierigkeiten der analytischen Erfassung werden es kaum erlauben, in kur-
zer Zeit die Situation in den Griff zu bekommen, so daff mit Arbeiten iiber meh-
rere Jahre gerechnet werden mufi. Fiir Chloramphenicol, ein in der Veterinirmedi-
zin oft beniitztes Antibiotikum, wurden aufgrund nachgewiesener gesundheits-
gefihrdender Auswirkungen Untersuchungen in Milch und Eiern angeordnet.
Die Ergebnisse werden im Bericht der Sektion Bakteriologie aufgefiithrt und be-
sprochen.

Die Behandlung der Lebensmittel mit ionisierenden Strahlen ist in der Schweiz ver-
boten, ebenfalls das Inverkehrbringen derart behandelter Lebensmittel. Anfangs
1983 sind allerdings die Bedingungen fiir eine allfillige Zulassung der Bestrah-
lung durch eine Anderung der eidg. Lebensmittelverordnung (LMV) erleichtert
worden. Eine allgemeine Zulassung der Lebensmittelbestrahlung, wie sie nach
Ansicht einer FAO/IAEA/WHO-Expertengruppe vertretbar wire, dringt sich fiir
die Schweiz vorerst nicht auf. Die zwei nachfolgend aufgefiihrten Griinde veran-
laflten uns aber, die Moglichkeit der Bestrahlung ausgewihlter Lebensmittel,
z. B. der Gewiirze, in Betracht zu ziehen und diesbeziigliche Abklirungen vorzu-
nehmen.
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1. Es kann nicht ausgeschlossen werden, daf} verschiedene, im Ausland bestrahl-
te Lebensmittel in die Schweiz gelangen, ohne daf diese Behandlung bekannt
ist und dementsprechend eine Riickweisung an der Grenze erfolgt.

2. Bei der Verminderung der Keimgehalte von Gewiirzen diirfte die Bestrahlung
geringere gesundheitliche Risiken beinhalten als die gegenwirtig oft unerlaub-
terweise verwendete Ethylenoxidbegasung. ¥
Im Wissen, daf§ eine Zulassung der Bestrahlung unberechtigte Angste auslo-

sen konnte, haben wir die allgemeine Information iiber dieses Thema gefordert

und das Problem der zweckmifigsten Beschriftung studiert. Endgiiltige Entschei-
de waren nicht notwendig, denn es erfolgte kein konkretes Bewilligungsgesuch.

Verschiedene Probleme im Zusammenhang mit den Nitraten in den Lebens-

mitteln kamen wiederum zur Behandlung. Neue Toleranz- oder Grenzwerte wur-
den zwar keine aufgestellt, doch die entsprechenden Vorarbeiten wurden aufge-
nommen bzw. weitergefithrt. Unser besonderes Interesse galt der toxikologischen
Beurteilung der Nitrate als potentielle Nitrosaminbildner. Diese Moglichkeit
wird von den Toxikologen unterschiedlich eingeschitzt und folglich auch die
Dringlichkeit einer Herabsetzung der Nitrate in den Lebensmitteln. Das Studium
der auf diesem Gebiet erfolgten Arbeiten sowie die Aussagen anldllich eines zu
diesem Zweck organisierten Symposiums der Eidg. Ernihrungskommission ga-
ben uns keine Veranlassung, von unseren Bemiithungen abzulassen, héchstens
vielleicht besser zu differenzieren und in den beschlossenen Maffinahmen mafi-
voll zu sein.

Die Kontrolle an der Landesgrenze ist im Unterschied zu derjenigen im Landes-
innern Sache des Bundes. Diese Aufgabe ist den Zollbeamten aufgetragen, wobei
sie daflir zusitzlich auszubilden sind. Nach einem Unterbruch von mehreren
Jahren sind 1983 wieder Zollkurse und zudem auf einer neuen Grundlage durch-
gefiihrt worden. Es wurden dabei 7 ganztigige Kurse abgehalten mit starker Aus-
richtung auf die Praxis und mit dem Ziel, eine optimale Zusammenarbeit zwi-
schen den Zollorganen, dem Bundesamt fiir Gesundheitswesen (BAG) und den
kantonalen Untersuchungslaboratorien herbeizufiihren. Die letzteren besorgen
bekanntlich ebenfalls die Untersuchung der Zollproben. Fiir 1984 ist eine Weiter-
flihrung dieser allgemein als erfolgreich empfundenen Kurse geplant.

Der im Jahre 1982 ins Leben gerufene Koordinationsausschufs, gebildet aus
Vertretern des BVET, des BLW und des BAG, setzte seine regelmifligen Zusam-
menkiinfte fort. Er traf sich insgesamt zu 4 Sitzungen. Im Vordergrund standen
dabei Probleme im Zusammenhang mit der Beurteilung von Fremdstoffen in den
Lebensmitteln, der Koordination der Arbeiten in den verschiedenen bereits be-
stehenden Kommissionen, der Moglichkeit einer Mitbeteiligung auch alternati-
ver Organisationen an den Entscheidungsprozessen und der Information der Of-

fentlichkeit.

Bearbeitung von lebensmittelrechtlichen Fragen

Nachdem im Friihjahr der Vernehmlassungstermin fiir den Entwurf des neuen
Lebensmittelgesetzes zu Ende ging, leistete unsere Abteilung einen groflen
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Einsatz beim Aussortieren, Einreihen und bei der ersten Auswertung der zahlrei-
chen Eingaben. Mit dieser Arbeit ging unsere Aufgabe vorldufig zu Ende und das
weitere Schicksal in zeitlicher und inhaltlicher Hinsicht liegt nun in den Handen
der juristischen Begutachter.

Die Totalrevision der LMV blieb bei den zu bearbeitenden Objekten, ihr kam
allerdings nicht mehr erste Prioritit zu. Die uns beratenden Juristen empfinden
es als notwendig, das neue Lebensmittelgesetz abzuwarten, bevor man ernsthaft
an die Arbeiten fiir die Totalrevision der LMV herangehen kann.

Dafiir befafiten wir uns wiederum mit rechtlichen Texten aus vielen, nachfol-
gend angegebenen Teilgebieten der LMV und bereiteten die entsprechenden Re-
visionen vor:

— Probenahme von Lebensmitteln — Obstwein und Most

— biologischer Landbau : — Essig

— Datierung von Lebensmitteln — Kosmetika

— Milch und Milchprodukte — Farbstoffe

— Milchimitationen — Hochstkonzentrationen fiir Fremdstoffe
— didtetische Lebensmittel — Zusatzstoffe fiir Lebensmittel

— kiinstliche Sifistoffe — Spirituosen

— Pilze und Pilzkonserven — Gebrauchsgegenstinde

— Mineralwisser

Die Zusammensetzung der Arbeitsgruppen geht aus der Liste der Kommissio-
nen hervor.

Verschiedene Verordnungsartikel sowie die revidierte Probenahmeverordnung
waren am Ende des Jahres abgeschlossen und konnten dem Mitberichtsverfahren
tibergeben werden. Thre Inkraftsetzung ist fiir das Frithjahr 1984 vorgesehen.

Titigkeit der Stabsdienste und Sektionen

Stabsdienst

Allgemeines

Im Berichtsjahr benétigte die Zusammenstellung und Auswertung der ca. 200
meist sehr detaillierten Stellungnahmen zum Entwurf des Lebensmittelgesetzes,
das vom Departement des Innern in die Vernehmlassung geschickt worden war,
eine spezielle, auflerhalb der iiblichen Routinearbeiten liegende Anstrengung.

Administratives
1. Trinkwasser

In Anwendung von Artikel 261 LMV und der darauf beruhenden Verordnung
tiber die Behandlung oder Aufbereitung von Trinkwasser wurden 22 provisori-
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sche oder definitive Bewilligungen fiir das Inverkehrbringen von Apparaten zur
Behandlung oder Aufbereitung von Trinkwasser erteilt.

2. Mineralwiisser

Die Uberpriifung der Gesuche um Zulassung von auslindischen akratischen
Mineralwissern nimmt jedes Jahr sehr viel Zeit in Anspruch. Es miissen z. T. sehr
umfangreiche Dossiers genauestens studiert werden. Weil der wissenschaftliche
Nachweis einer besonderen physiologischen Wirkung im Vergleich zu normalem
Trinkwasser praktisch nie erbracht werden kann, mufite die Anerkennung als Mi-
neralwasser verweigert werden.

Eine neue Produktgruppe «Quellwasser», wie sie in vielen Lindern besteht,
hatte solche Wisser aufnehmen konnen. Leider verweigerte die Arbeitsgruppe
«Revision LMV, Mineralwisser» die Schaffung einer solchen Kategorie. Dies ist
bedauerlich, sind doch diese Wisser sicher nicht gesundheitsschidlich und bei
entsprechenden Auflagen fiir die Etikettierung auch nicht zur Tduschung des
Konsumenten geeignet.

3. Kiinstliche SifSstoffe und Zuckeraustauschstoffe

Gesuche fiir die Zulassung von neuen kiinstlichen Siifistoffen, die jedoch im
Gegensatz zu den bewilligten aus natiirlichen pflanzlichen Materialien extra-
hiert werden, konnten wegen mangelhafter toxikologischer Unterlagen nicht der
wissenschaftlichen Subkommisssion der Eidg. Erndhrungskommission zur Begut-
achtung unterbreitet werden. Hingegen wurde auf Empfehlung dieser Kommis-
sion Isomaltit (Palatinit) zugelassen und fiir Maltit (Malbit) eine provisorische
Zulassung erteilt. Damit stehen den Fabrikanten zwei neue, interessante Zucker-
austauschstoffe zur Verfiigung.

Nicht abgeschlossene Teilrevisionen der LMV

— Die Bestimmungen iiber kiinstliche Stifistofte passierten alle Hiirden der «in-
teressierten Kreise» und des verwaltungsinternen Mitberichtsverfahrens und
diirften im Friithjahr 1984 vom Bundesrat in Kraft gesetzt werden.

— Die Arbeitsgruppe «Revision LMV, Mineralwisser» hat 1983 den neuen Ent-
wurf iiber Mineralwisser, kiinstliche Mineralwisser und kohlensaure Wisser
sowie den Entwurf der Verordnung iiber die Anforderungen zur Erschlieffung
und Anerkennung von natiirlichen Mineralwissern bearbeitet. Sie wird im
Frithjahr 1984 in einer voraussichtlich letzten Sitzung den endgiiltigen Text
fiir die Stellungnahme an die interessierten Kreise verabschieden.

— Ein Entwurf von Kapitel 29, Obstwein, Most, Obstschaumwein und Beeren-
obstwein, wurde in einer Arbeitsgruppe erstellt und den interessierten Krei-
sen zur Stellungnahme unterbreitet.

— Gemiisesifte sind in der LMV nicht beschrieben und miissen deshalb von un-
serem Amt nach Artikel 5 Absatz 2 LMV einzeln bewilligt werden. Eine von
unserem Amt einberufene Arbeitsgruppe begann nun, einen Entwurf iiber An-
forderungen an solche Sifte auszuarbeiten.
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Eidgendssische Erndbrungskommission (EEK)

Zweiter Schweizerischer Erndhrungsbericht

Der Bericht wurde unter Mitarbeit von 57 Verfassern Ende 1983 fertiggestellt
und am 6. Mirz 1984 der Offentlichkeit tibergeben. Er ist im Buchhandel erhilt-
lich.

Didtetische Lebensmittel — Grundsatzfragen

Um die notwendige Uberwachung sicherzustellen, wird das bisherige Bewilli-
gungsverfahren beibehalten.

Palatinit/Isomaltit

Die Kommission empfahl Zulassen dieses Siif8stoffes als nicht cariogenen, hy-
pocalorischen Zuckerersatz.

Malbit (Maltit)

Auch fiir diesen Zuckeraustauschstoff empfahl die Kommisssion Zulassung
mit der Auflage, ihn vorlaufig nur fiir zahnschonende Erzeugnisse und Kalorien-
verminderung einzusetzen.

Entalkobolisierte und alkoholverminderte «Weine»

Die EEK unterstiitzt die Entwicklung entalkoholisierter Weine. Ein derartiges
Erzeugnis entspricht einem allgemeinen Bediirfnis nach einem nicht zu siiRen
Getrink. '

Appetitziigler — Magenfiiller

Da es sich nicht um Lebensmittel, sondern um pharmakologische Wirkstoffe
handelt, gehoren diese Priparate in den Kontrollbereich der IKS (Interkantonale
Kontrollstelle fiir Heilmittel). Gleiches gilt fiir die sog. «Magenfiiller».

Laufende, nicht abgeschlossene Geschifte und Sachfragen
1. Nitrate, Nitrite, Nitrosamine

Die EEK lieR sich durch in- und auslindische Fachvertreter ausfiihrlich tiber
den ganzen Fragenkreis ins Bild setzen. Noch sind Forschungen — besonders
iber die Nitrosierungsabliufe — notwendig.
2. Information des Bundes im Erndhrungsbereich

Im Auftrag der Geschiftspriifungskommission des Nationalrates erarbeitete
die Kommission einen Konzeptvorschlag.
3. Zucker und SifSwaren

Die Kommission sprach sich entschieden dafiir aus, die Volksgesundheit an-
deren Interessen vorausgehen zu lassen. Dringend bleibt die Aufklirung iiber die
verheerenden Folgen des vor allem bei Kindern verbreiteten Konsums von Siifs-
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waren und zuckerhaltigen Getrinken. Auf Vorschlag des verstorbenen Prof.
H. Aebi soll eine Arbeitsgruppe «Zucker» Auswiichse in der Werbung fiir Stifwa-
ren zu verhindern suchen — wie dies seit Jahren durch die Arbeitsgruppe «Fette»
erfolgreich geschieht.

Zusammenarbeit mit anderen Stellen

Namentlich auch zur Behandlung der «Liste fiir Notvorrat» arbeitete die EEK
in einschligiger Arbeitsgruppe mit.

Beteiligung an Tagungen/Verbindung zu anderen Stellen

Mannigtach beteiligten sich auch im Berichtsjahr Mitglieder der EEK an Ta-
gungen, und wo notig wurden die Verbindungen zu anderen Stellen — beispiels-
weise im Bemiithen um verbesserte 6ffentliche Aufklirung — genutzt und ausge-
baut.

Internationale Normen (Codex Alimentarins)

Allgemeines

Die im vorangehenden Bericht erwihnte Herausgabe der Codex-Normen in
Ringbuchform durch das FAO/WHO-Sekretariat in Rom wurde im Berichtsjahr
nahezu vollzogen. Das Sekretariat hat ebenfalls die durch das JECFA (Joint Ex-
pert Committee of Food Additives) bis Oktober 1983 erwihnten Zusatzstoffe im
Computer in Rom gespeichert. Im Frithjahr 1984 werden diese computermai-
Big gespeicherten Daten ausgedruckt und im Band Nr. 30 der Publikationsserie
«FAQ, Food and Nutrition Paper» unter dem Titel <KFAO/WHO Food Additives
Data System» veroffentlicht. Es ist geplant, den Band alle fiinf Jahre nachzudruk-
ken, wobei die in der Zwischenzeit durch das JECFA evaluierten Zusatzstoffe
jahrlich in Form von Nachtrigen zum Band Nr. 30 erscheinen sollen. Als nichste
Phase ist der direkte Abruf des Computers in Rom geplant.

Fiir die Belange des Codex Alimentarius wird das Sekretariat 1984 des weite-
ren eine Zusammenfassung der empfohlenen Héchstkonzentrationen pro nor-
miertes Lebensmittel unter der Bezeichnung «CAL/VOL XIV-Ed. 1 Food Additi-
ves» herausgeben.

Codex-Komitees

Das Jahr 1983 war erneut ein sog. Kommissionsjahr (Jahr der Generalver-
sammlung) mit entsprechend weniger Codex-Sitzungen. Vertreter der Abteilung
Lebensmittelkontrolle nahmen an folgenden Verhandlungsrunden teil:
Komitee fiir Lebensmittelzusatzstoffe, Den Haag (21.—28. 3.)

Kommission, Rom (4.—17.7.)

Komitee fir Lebensmittelhygiene, Washington (26.—30.9.)

Komitee fiir Pestizidriickstinde, Den Haag (3.—10.10.)

Komitee fiir die Etikettierung von Lebensmitteln, Ottawa (12.—21. 10.)
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Das Zusatzstoffkomitee hat seine Studien iiber die Zusatzstoffaufnahmen
fortgesetzt. Aufgrund des durchschnittlichen Konsums bestimmter Lebensmittel
wird versucht, die Belastung des Menschen durch bestimmte Zusatzstoffe zu er-
mitteln. Die Zuverlissigkeit der Ergebnisse hingt natiirlich vom Vorhandensein
einigermaflen exakter Verbrauchszahlen ab. Leider stehen letztere nur in weni-
gen Lindern zur Verfiigung, so dafl diese ersten Versuche, die effektive Belastung
des Menschen zu ermitteln, mit Vorbehalt zu werten sind.

Zusammen mit der WHO hat das Komitee ebenfalls Studien iiber die Um-
weltverunreinigung durch diverse Substanzen angestellt. Weltweit betrachtet ist
die Blei- und Cadmiumbelastung problematisch. Deshalb sollten keine Anstren-
gungen gescheut werden, um diese Kontaminationen so tief wie mdglich zu halten.

Das Zusatzstoffkomitee hat es ferner iibernommen, eine weltweit einheitliche
Zusatzstoffnumerierung aufzustellen. Grundsatzlich wird das EG-System tiber-
nommen, wobei der Prifix «E» dahinfallen wird.

Schliefllich versucht dieses Komitee, die technologischen Hilfsstoffe zu erfas-
sen. Die USA stellten hierzu eine Liste auf, die in der Folge bereinigt werden
muf3.

Das Etikettierungskomitee verhandelte seinerseits weiterhin iiber die allge-
meinen Normen fiir die Etikettierung vorverpackter Lebensmittel sowie iiber die
Richtlinien fiir die Nahrwertdeklaration. Die beiden Entwiirfe werden voraus-
sichtlich erst 1985 der Kommission vorgelegt werden konnen.

Weitere Aufgaben

Neben den mit dem Codex Alimentarius in Zusammenhang stehenden Arbei-
ten wurden im Berichtsjahr von der Sekretirin erneut vier Hefte der «Mitteilun-
gen» redaktionell bearbeitet. Sie iibernahm mit der Protokollfithrung und Mitar-
beit im Sekretariat des Vorstandes der Schweiz. Gesellschaft fiir analytische und
angewandte Chemie weitere Aufgaben.

Die Arbeitsgruppe «<EDV-Koordination» setzte die Bereinigung des Verzeich-
nisses der Lebensmittel fort, so dafl die Erhebung der statistischen Daten fiir den
Jahresbericht 1984 der amtlichen Laboratorien aufgrund des neuen Verzeichnis-
ses erfolgen kann.

L]

Kosmetika

Beurteilung von Wirkstoffen und Priparaten

Unter dem Programm der «Freiwilligen Anmeldung» (bestehend seit 1977) leg-
te die Industrie im Laufe des Jahres gegen 400 Produkte zur Beurteilung vor. Fiir
28 Priparate konnte das Bewilligungsverfahren zur Vitaminanpreisung (gem. Art.
467 Abs. 6 LMV) abgeschlossen werden.

9 neue Grund- und Wirkstoffe wurden fiir die Zulassung angemeldet, wovon
fir einen die Bewilligung erteilt werden konnte sowie ein weiterer abgelehnt wer-
den mufite, da es sich bei diesem um eine hormonihnliche Substanz handelte,
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welche mit ihrer Wirksamkeit das fiir Kosmetika Erlaubte iiberschreitet. Die
Beurteilung der restlichen Stoffe ist noch hingig, vor allem weil die von den An-
tragstellern gelieferten Unterlagen ungeniigend waren. Ein provisorisch schon
seit langem zugelassenes Konservierungsmittel (Pronopol) konnte definitiv in die
«Liste der pharmakologisch wirksamen, fur die Herstellung von kosmetischen
Mitteln zuldssigen Stoffe» (= Positivliste) der Verfiigung des EDI aufgenommen
werden.

Fiir zwei Substanzen, welche in Produkten, die auf der Haut verbleiben
(Gruppe B), schon lange verwendet werden diirfen, konnte der Einsatz in Mund-
pflegemitteln (Gruppe A) bewilligt werden (Enoxolon und Benzalkoniumchlo-
rid). Schlieflich wurde noch die Hochstdosierung fiir Arnikatinktur in Hautpfle-
gemitteln heraufgesetzt (von 0,5% auf 1%).

Expertengruppe BAG/IKS

Die Expertengruppe BAG/IKS tagte im Berichtsjahr zweimal. Es wurde dabei
ausschlieflich die zukiinftige Regelung der Kosmetika diskutiert, insbesondere
im Hinblick auf die schon vorher beschlossene Ubernahme der Kleinkinderpfle-
gemittel und sog. Hypoallergika. Das im Vorjahr vom Rechtsdienst beim Bundes-
amt fiir Justiz in Auftrag gegebene Gutachten zur Frage des Tduschungsmomen-
tes ergab, dafl Artikel 467 Absatz 5 LMV nicht mehr linger haltbar ist. Dieser
befaflt sich mit der Tduschung als Ubervorteilung, was weder durch das Gesetz
noch durch die Verfassung abgedeckt wird.

Bei den kosmetischen Mitteln ist ein Schutz vor Tduschung nur dann abge-
deckt, wenn diese gesundheitliche Folgen verursachen kann. Wir erarbeiteten
deshalb einen Entwurf fiir einen total neuen Artikel 467, welcher diesem Sach-
verhalt Rechnung trigt und worin zugleich auch die Kleinkinderpflegemittel so-
wie die Hypoallergika verankert sein sollen. Letztere beiden Produktgruppen sind
fir ein ganz bestimmtes Publikum bestimmt, bei welchem tduschende Empfeh-
lungen gesundheitliche Folgen nach sich ziehen konnen, so daff eine strengere
Kontrolle begriindet ist. Wegen Ablehnung aufgrund rechtlicher Uberlegungen
konnte der neue Entwurf leider nicht weiter bearbeitet werden.

Bei der zweiten Sitzung standen unter anderem die Massagemittel auf der
Traktandenliste. Je nach angepriesenem Anwendungszweck werden sie den Heil-
mitteln oder den Kosmetika zugeteilt, bei nicht sehr unterschiedlicher Zusam-
mensetzung. Als Wirkstoffe enthalten sie vor allem etherische Ole und andere,
die Durchblutung (und damit Aufwirmung von Muskeln, Verhinderung und Lin-
derung von Muskelkater) anregende Substanzen. Da diese Stoffe sehr gut resor-
biert werden, geht ihre Wirkung iiber das in der Kosmetik Erlaubte eindeutig hin-
aus. Es wurde beschlossen, den Gesamtgehalt an etherischen Olen als Wirkkom-
ponenten zu begrenzen und gleichzeitig nur noch jene Massagemittel, welche
eine reine Gleitfunktion und Pflege der Haut bezwecken, den Kosmetika zuzutei-
len.
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Europarat

Die Expertengruppe fiir kosmetische Produkte hat im vergangenen Jahr die
2. Ausgabe des sog. «Pink-Booklet» vorbereitet, in welchem Empfehlungen zur
toxikologischen Uberpriifung und Beurteilung von Rohmaterialien und Listen
von Wirkstoffen (Konservierungsmittel, UV-Filter) gegeben werden. Als neue
Aufgaben werden Antiperspirantien, Deodorantien und Antischuppenwirkstoffe
in Angriff genommen.

Sektion Bewilligungen

Allgemeines

Der Schwerpunkt der Titigkeit der Sektion lag wie immer bei den fachlichen
Priifungen der didtetischen, vitaminhaltigen und Neuprodukte zwecks Erteilung
der Bewilligung.

Die Jahresberichte der amtlichen Laboratorien wurden im Hinblick auf die
Publikation in den «Mitteilungen» bearbeitet.

Es fanden dezentralisierte Zollkurse an 7 Tagen in den Orten Basel, Ziirich,
Lausanne, Genf und Chiasso statt. Die Zollrapporte wurden nachgepriift und die
amtlichen Laboratorien entsprechend informiert.

1983 wurde das Textverarbeitungssystem eingefiihrt. Dies hatte diverse Ein-
fihrungskurse und Umstellungen zur Folge.

Permanente Arbeiten

Im Jahre 1983 wurden durch die Sektion folgende Bewilligungen erteilt:
91 Bewilligungen fiir vitaminierte Lebensmittel in Anwendung der Vitaminver-
figung;
92 Bewilligungen fiir didtetische Lebensmittel gemidfl Artikel 180—185 LMV,
43 Bewilligungen gemidf} Artikel 5 Absatz 2 fiir Lebensmittel, die in der LMV
nicht umschrieben sind.

1983 wurden 29 weifle und 26 rote Kreisschreiben an die amtlichen Laborato-
rien versandt.

In Bearbeitung befindliche Revisionsarbeiten der LMV

— DPilzartikel 203 ff: Es fanden 1983 sieben Sitzungen einer ad-hoc-Arbeitsgrup-
pe statt. Ende 1983 konnte mit der 2. Lesung eines Revisionsentwurfes begon-
nen werden. Gleichzeitig wird das Reglement tiber die amtlichen Pilzkontrol-
leure (Ortspilzexperten) revidiert.

— Revision der Artikel der LMV iiber Kriutertee und Kriuterbonbons. Eine Ver-
nehmlassung wurde durchgefiihrt. Die Auswertung erfolgt 1984.

— Artikel 472 LMV «Mal- und Anstrichfarben»: Auswertung von Stellungnah-
men. Bei der Bereinigung des Entwurfes ergeben sich noch einige schwierige
Fragen, die bisher nicht gelost werden konnten.

— Kapitel 15 LMV «Teigwaren»: Anpassung an die revidierten Eierartikel.
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— Kapitel 32 LMV «Girungsessige»: 1983 wurden drei Sitzungen abgehalten. En-
de 1983 waren die Arbeiten in der Arbeitsgruppe abgeschlossen. Das Stellung-
nahmeverfahren ist in Vorbereitung.

— Zusatzstoffverordnung: Laufende Nachfithrung von Begehren fiir eine weitere
Teilrevision.

— Kapitel 17 LMV «Diitetische Lebensmittel»: Ein Revisionsentwurf wurde aus-
gearbeitet. 1984 Stellungnahme der interessierten Kreise und Auswertung der
eingegangenen Begehren.

— Kapitel 31 LMV «Spirituosen»: Es fanden zwei Sitzungen einer Arbeitsgruppe
statt. Ein Revisionsentwurf wird 1984 ausgearbeitet und dann zur Stellungnah-
me an die interessierten Kreise versandt werden.

Sektion Lebensmittelbuch

Allgemeines

Die hauptsichlichen Aufgaben der Sektion lagen in der Planung, Redaktion
und Herausgabe des Schweiz. Lebensmittelbuches (LMB), deutsche und franzési-
sche Ausgabe, nach vorhandenen Richtlinien. Damit verbunden waren Uberset-
zungen, die Zusammenarbeit mit den Subkommissionen/Arbeitsgruppen, der
Verkehr mit den beteiligten Stellen und verschiedene administrative Aufgaben.
Die Sektion leistete zudem kleinere Arbeitsbeitrige im Rahmen der Abteilung.

Eine Umfrage bei den kantonalen Laboratorien betr. Uberpriifung der Be-
stlmmungsmethoden im LMB ergab im wesentlichen eine weitgehende Uberein-
stimmung der Ansichten; die Wichtigkeit von Uberpriifungen bzw. Vergleichs-
analysen jeweils durch verschiedene Laboratorien wurde damit unterstrichen.

Mehrere Ringversuche wurden unter der Betreuung der dafur zustindigen Ar-
beitsgruppe abgeschlossen.

Eidg. Lebensmittelbuch-Kommission

Es fanden zwei Sitzungen mit den stindigen Koordinatoren und Experten
statt. Folgende Haupttraktanden und Ergebnisse sind zu erwihnen:

— Der Entwurf der Sektion LMB iiber die Organe, ithre Verantwortung und ihre
Aufgaben wurde durchberaten, mit einigen Korrekturen genehmigt und al-
len Mitarbeitern zugestellt. Jede Subkommission/Arbeitsgruppe ist fiir eine
ausreichende Uberpriifung ihrer Methoden verantwortlich.

— Das Konzept der Neubearbeitung des 1. Bandes LMB (allgemeiner Teil) wurde
gebilligt, ebenso ein erster Beitrag nach Anpassung. Die Bearbeitung eini-
ger Teilbereiche, z. B. Nihrwerttabellen, 1st noch offen.

— Die gesetzlichen SI-Einheiten sollen grundsitzlich tibernommen werden
(z.B. p?°° anstelle der relativen Dichte D20/20).

— Im Zuge der Revision des Kapitels 32 «Spirituosen» werden die absinthihnli-
chen Produkte mitberiicksichtigt; Kapitel 33 wird spater annulliert.
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— In der Orientierung tiber den Stand der Arbeit an der Neuausgabe des Kapi-
tels 1 «Milch» wurden insbesondere zwei Problemkreise beleuchtet: Zustin-
digkeit und Abgrenzung bei der Untersuchung auf krankhafte Beschaffenheit;
Bewiltigung des Nachweises von Tierarzneimittelriickstinden.

Administratives

Der Sektionschef und sein erster Mitarbeiter bereiteten die Sitzungen der
LMB-Kommission vor und nahmen an den Beratungen teil. Zu den stindigen
Aufgaben gehorte die Fithrung des Kommissionssekretariates (Protokolle, Kapi-
telentwiirfe, Bearbeitung der personellen Anderungen, Mitgliederlisten usw.). Im
Herbst erfolgte die Ubernahme des Sekretariates der Schweiz. Gesellschaft fiir
analytische und angewandte Chemie.

Der Sektionschef beteiligte sich an einigen Revisionen. Unter seiner Leitung
trat die neue Arbeitsgruppe «Lebensmittelzusatzstoffe» zur Beratung und Koordi-
nation innerhalb der Abteilung mehrmals zusammen. Insbesondere wurden ad-
ministrative Empfehlungen aufgestellt und der Entwurf zur Regelung von Zu-
satzstoffpriparaten bearbeitet.

Subkommissionen / Arbeitsgruppen

20 Subkommissionen und Arbeitsgruppen waren auf den nachstehend er-
wihnten Sachgebieten fiir das LMB tdtig. Die Sektion unterstiitzte und koordi-
nierte die Arbeiten; sie war an den meisten Sitzungen vertreten (R. Gerber, W.
Blum), soweit sich nicht andere Mitarbeiter der Abteilung mafigeblich daran be-
teiligten.

Speisefette, Speisedle: Nach dem Wechsel im Vorsitz wird fiir 1984 eine gewis-
se Belebung erwartet.

Fleisch und Fleischwaren: Die Subkommission wurde neu gebildet; nach ei-
nigen Vorbereitungen konnte die 1. Sitzung einberufen werden.

Gelier- und Verdickungsmittel: Die Teilrevision wurde abgeschlossen. Mit
dem Prisidenten trat die Mehrzahl der Mitarbeiter zuriick.

Substances aromatisantes: Da die Auflage von iiber 500 Exemplaren (1978)
erschopft ist, wurde zunichst eine Teilrevision durchgefiihrt.

Im weiteren waren die Sachgebiete 1. Band (allg. Teil), Milch, Trinkwasser,
Frucht- und Gemiisesifte, Wein, Spirituosen, Gewiirze, Stifdstoffe, Farbstoffe, Kon-
servierungsmittel, mikrobiologische Untersuchungen, Toxine, enzymatische Be-
stimmungen, Vitaminbestimmungen, Ringversuche und Statistik in Bearbeitung.

Veroffentlichungen
1. Deutsche Ausgabe LMB
Kapitel «Speiseeis». Probeabzug: Kapitel «Pestizidriickstinde».

2. Franzosische Ausgabe MSDA

Kapitel «Dosages enzymatiques» und «Métaux toxiques»
Druckvorbereitung: Kapitel «Cosmétiques».
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Sektion Lebensmittelchemie und Radioaktivitit

Allgemeines

[hrem Auftrag entsprechend befafite sich die Sektion vor allem mit der Uber-
pritfung und Ausarbeitung von Analysenverfahren zur Untersuchung der Lebens-
mittel. Wie bereits im Tatigkeitsbericht 1982 dargelegt, kann mit dem bestehen-
den Personalbestand der gesetzliche Auftrag (Beschaffung der wissenschaftlichen
Grundlagen fiir die Durchfithrung des Lebensmittelgesetzes) nur unzureichend
erfullt werden.

Das Schwergewicht der wissenschaftlichen Arbeiten wurde daher bereits 1982
auf die Erfassung und Bewertung von gesundheitsgefihrdenden Stoffen, die in
der Regel nicht absichtlich im Lebensmittelsektor verwendet werden, gelegt:
Chemische Elemente, Mykotoxine und natiirliche Lebensmittelinhaltsstoffe.
Derartige Arbeiten bedingen die Anwendung spurenanalytischer Techniken. In-
zwischen hat sich der groite Teil der Mitarbeiter erfolgreich in dieses speziell ho-
he Anforderungen stellende Fachgebiet eingearbeitet.

Als besondere Titigkeitsschwerpunkte im Berichtsjahr sind zu erwihnen:
Mutterkorn in Getreide und Schwermetalle in Lebensmitteln, insbesondere Cad-
mium.

Die wissenschaftliche Zusammenarbeit mit auswirtigen Instituten, wie z. B.
dem Institut fiir Toxikologie der Eidg. Technischen Hochschule (ETH) und der
Universitdt Ziirich in Schwerzenbach, dem Eidg. Institut fiir Reaktorforschung in
Wiirenlingen, dem Institut fiir Erndhrungsforschung in Riischlikon, konnte im
Berichtsjahr intensiviert werden.

Die bisher zuhanden der Eidg. Kommission zur Uberwachung der Radioakti-
vitit (KUeR) durchgefiihrten Routinemessungen der Radioaktivitit der Lebens-
mittel wurden weiter eingeschrankt. Das war moglich, da im Rahmen der Arbeits-
gemeinschaft zur Uberwachung der Radioaktivitat der Lebensmittel (ARL) die
Kantone, in Zusammenarbeit mit den Laboratorien der KUeR, vermehrt Aufga-
ben iibernommen haben.

Folgende Gebiete der Lebensmittelchemie wurden von der Sektion vorwie-
gend administrativ bearbeitet: Bestrahlung der Lebensmittel mit ionisierenden
Strahlen, Entkoffeinierung von Tee und Kaffee, Schwermetalle in Lebensmitteln
sowie in Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinden, Verunreinigungen in Getreide
(es wird auch auf den Abschnitt Administratives verwiesen). Zudem wurde die
Abteilung bei der Bearbeitung von lebensmittelrechtlichen Fragen und bei der
Erarbeitung von Unterlagen fiir die Zollbeamtenkurse unterstiitzt.

Administratives
1. Bibliothek

Voraussetzung fir eine wissenschaftliche Tatigkeit, wie sie der Abteilung Le-
bensmittelkontrolle gemid! Gesetz abverlangt wird, ist eine gut ausgeriistete und
funktionierende Bibliothek. Infolge Kreditkiirzungen konnten in den letzten Jah-
ren wissenschaftliche Werke nur noch vereinzelt angeschafft werden.
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Die zeitliche Beanspruchung der Sektion, welche die Abteilungsbibliothek
betreut, ist in den letzten Jahren angestiegen, da vermehrt auch fiir externe Bi-
bliotheken (6ffentliche und private) Aufgaben tibernommen werden mufiten.

2. Kontrolle der Schwermetallgehalte in der Schweiz

Die Auswertung der von den kantonalen Laboratorien gemeldeten Schwerme-
tallgehalte der 1981 untersuchten Proben (vgl. Jahresbericht 1982) beanspruchte
1982 derart viel Zeit, daf die Auswertung der inzwischen zugestellten Mefergeb-
nisse ohne EDV-Einsatz nicht verantwortbar war. Leider war die notige Software
zum angeschafften EDV-System (Compucorp) noch nicht soweit gediehen, daf
die Mefresultate von 1982 und 1983, welche rund 9 000 Proben betreffen (insge-
samt etwa 21 000 Einzelresultate), ausgewertet werden konnten. Ein entsprechen-
der Bericht ist fiir 1984 vorgesehen.

3. Cadmium in Lebensmitteln

Seit lingerer Zeit ist bekannt, dafl Kakaobohnen von Edelkakaosorten hohere
Cadmiumkonzentrationen aufweisen als die {ibrigen Sorten (vgl. auch Jahresbe-
richt 1982). Es wurde daher an die Abteilung die Anregung herangetragen, fir
Cadmium in Schokolade Hochstkonzentrationen festzulegen (kantonale Labora-
torien der Nordwestschweiz). Die Ergebnisse einer diesbeziiglichen Aussprache
mit Toxikologen und Vertretern der Schokoladeindustrie wurden in Form eines
Berichtes als Beilage zu Kreisschreiben Nr. 12 vom 27. Juni 1983 verschickt. We-
sentlichste Ergebnisse waren: Die gegenwartige Belastung des Menschen mit aus
der Nahrung stammendem Cadmium ist nicht unmittelbar besorgniserregend
(vgl. dazu auch Buchstabe e im Abschnitt wissenschaftliche Arbeiten); Initiie-
rung eines entsprechenden Analysenprogramms («Monitoring»), das auf einem
detaillierten «Speisezettel» beruhen sollte.

In Zusammenarbeit mit dem Institut fiir Toxikologie der ETH und der Uni-
versitit Ziirich wurde die Ausarbeitung eines Berichtes in Angriff genommen, in
welchem die Cadmiumproblematik vor allem im Hinblick auf schweizerische
Verhiltnisse dargestellt werden soll. Diese Arbeit wird anfangs 1984 im wochent-
lich erscheinenden Bulletin des BAG publiziert werden. Vorlidufige Ergebnisse
dieser Studie sind: Die Cadmiumzufuhr via Lebensmittel betrdgt im Mittel etwa
40% des FAO/WHO-Wertes; ein «mittelstarker» Zigarettenraucher ist im Ver-
gleich zu einem Nichtraucher etwa der doppelten Cadmiumbelastung ausgesetzt.
Ein Ansteigen der Cadmiumbelastung des Menschen muf! verhindert werden.
Dazu sind aber nicht in erster Linie Mafnahmen auf dem Lebensmittelsektor
notwendig (Richtwerte, Hochstkonzentrationen), sondern, sofern maoglich, sol-
che bei der industriellen Verwendung von Cadmium sowie bei den Emissionen
von Industriebetrieben und Kehrichtverbrennungsanlagen.

4. Ermittlung von Verzehrsmengen einzelner Lebensmittel in der Schweiz

Die 1981/82 in Angriff genommene Studie zur Ermittlung moglichst guter Da-
ten iiber die «wahren» Pro-Kopf-Verzehrsmengen einzelner Lebensmittel konnte
abgeschlossen werden (vgl. Jahresbericht 1982). Dieser «Speisezettel» wird die
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Voraussetzung schaffen, um bessere Abschitzungen der Ernihrungssituation der
schweizerischen Wohnbevolkerung durchzufiihren: Nihrstoffe, Vitamine, Mine-
ralstoffe, essentielle Spurenelemente und Schadstoffe (Publikation in Vorberei-
tung).

5. Verunreinigungen in Getreide

Aufgrund von Meldungen kantonaler Laboratorien iiber Mutterkornbefunde in
Bio-Kornermischungen (vgl. auch Jahresbericht 1982 sowie Buchstabe ¢ des Ab-
schnitts wissenschaftliche Arbeiten) galt es abzuklaren, inwieweit die in den Arti-
keln 129 und 136 LMV postulierten «Nulltoleranzen» praxisgerecht unter Ab-
schitzung etwaiger toxikologischer Risiken interpretiert werden sollen. Eine vor-
liufige Bewertung der akuten Risiken durch das Vorkommen von Mutterkorn in
Kornermischungen wurde als Beilage zu Kreisschreiben Nr. VI vom 23. Februar
1983 versandt.

Einerseits wurde eine toxikologische Studie zur Risikoabschitzung in Auftrag
gegeben (Schoch, Schlatter: Institut fiir Toxikologie der ETH und der Universitit
Ziirich) und andererseits wurden Abklarungen iiber Moglichkeiten, Effizienz und
Praxis der Getreidereinigung vorgenommen. Die Arbeiten sollen 1984 abge-
schlossen werden.

Die toxikologische Bewertung der chronischen Zufuhr geringer Mengen von
Mutterkornalkaloiden 1aft sich nach Schlatter und Schoch (Publikation in Vorbe-
reitung) wie folgt zusammenfassen: Chronische Fiitterungsversuche, wie sie z. B.
fir Wirkstoffe von Schidlingsbekimpfungsmitteln vorliegen, fehlen. Aufgrund
der vorhandenen Daten aus Tierversuchen, den Erfahrungen am Menschen (the-
rapeutische Verwendung) und den heute tiblichen Gepflogenheiten der Anwen-
dung eines Sicherheitsfaktors von mindestens 100 1dt sich ableiten, dafl die Zu-
fuhr an Mutterkornalkaloiden, wenn immer moglich, nicht hoher als 1 ug/kg
Korpergewicht/Tag sein sollte.

6. Denaturierung von Lebensmitteln

Aufgrund der tragischen Ereignisse betreffend das toxische spanische Oliven-
ol wurde eine Umfrage bei europdischen Lindern iiber die allgemeinen Usan-
zen bei der Denaturierung von Lebensmitteln durchgefiihrt. Die Nachforschun-
gen in dieser Angelegenheit wurden aber eingestellt, nachdem uns bekannt wur-
de, dal das Laboratoire coopératif pour I'information, la protection et la repré-
sentation des consommateurs in Saint Prix (F) einen diesbeziiglichen Auftrag der
Europiischen Gemeinschaften (EG) iibernommen hatte. Unsere vorlaufigen Re-
sultate wurden als Beilage zu Kreisschreiben Nr. 22 vom 25. August 1983 ver-
sandt.

7. Beschaffung von Standardsubstanzen

Im Sinne einer Serviceleistung an die kantonalen Laboratorien wurde begon-
nen, die Standardsammlung an Zusatzstoffen und Mykotoxinen auszubauen.
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Wissenschaftliche Arbeiten

1.
4)

b)

Zusatzstoffe
Farbstoffe

Aufgrund der Verzehrsmengen und den analytisch erfafiten Gehalten der Le-
bensmittel wurde eine Zufuhrabschitzung fir Ponceau 4R, Azorubin und
Amaranth vorgenommen. Von 66 untersuchten rotgefirbten Lebensmitteln,
die gemidfl Zusatzstoffverordnung synthetische Farbstoffe enthalten diirfen,
enthielten 83% synthetische rote Farbstofte, wobei Ponceau 4R am hiufigsten
gefunden wurde.

Eine Schitzung der mittleren tiglichen Zufuhr ergab 0,32 mg Ponceau 4R,
0,23 mg Azorubin und 0,06 mg Amaranth pro Person und Tag, wobei Getrin-
ke den wesentlichen Beitrag lieferten.

Die FAO/WHO setzte 1983 die urspriinglich nur temporaren ADI-Werte fiir
Ponceau 4R und Azorubin neu auf 4 mg/kg Korpergewicht/Tag fest. Auch bei
extremen Verzehrsgewohnheiten (Kinder: bevorzugter Konsum roter Produk-
te) werden die ADI-Werte von Ponceau 4R, Azorubin und Amaranth nur bis
zu maximal 3% ausgeschopft (Publikation in Vorbereitung).

Fremdstoffe
Radionuklide

Es wurden 12 Proben Seewasser auf Oxalataktivitit und 19 Proben (9 Milch, 6
Weizen und 4 Gras) auf Strontium-90-Aktivitit hin untersucht. Die Meflresul-
tate zeigten gegeniiber dem Vorjahr keine signifikanten Verinderungen. Le-
bensmittel aus der Umgebung von Kernkraftwerken wurden im Berichtsjahr
von den jeweiligen Standortkantonen, in Zusammenarbeit mit den Laborato-
rien der KUeR, untersucht. Simtliche Mefiresultate werden im Jahresbericht
der ARL publiziert werden.

é’blorpikrinabbauprodukte in Wein

Nachdem der Nachweis solcher Produkte in Wein vorlag (Jahresbericht 1982),
galt es, eine quantitative Bestimmung durchzufiithren und Standardsubstan-
zen bereitzustellen. Monochlornitromethan wurde synthetisiert (Technikum
Burgdorf), lag jedoch nur in kleinen Mengen von geringer Reinheit vor. Es
galt, nach einer geeigneten Reinigung, eine absolute Kalibrierung vorzuneh-
men (Gaschromatographie mit Hall-Detektor und geeigneten chlorhaltigen
Vergleichssubstanzen); Dichlornitromethanlosungen konnten durch Abbau-
reaktion aus Trichlornitromethan gewonnen und ebenfalls quantifiziert wer-
den.

Zur Charakterisierung der Abbauprodukte wurden Response-Faktoren und p-
Werte bestimmt sowie Wiederfindungsraten, Detektorlinearitit und Nach-
weisgrenzen ermittelt. Der Chlorpikrinabbau ldlt sich in Weinsimulanz (bei
SO,- Uberschuf) durch eine Kinetik «pseudo 1. Ordnung» beschreiben. Die
Dichlornitromethankonzentration erreicht bereits nach 24 Stunden ein Maxi-
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mum. Die entsprechende Bildung von Monochlornitromethan ist viel
langsamer (Monate). Eine vorldufige Bilanzierung lifit vermuten, dafl aus
Trichlornitromethan noch andere Abbauprodukte entstehen.

Provisorische Bestimmungsmethoden fiir Mono- und Dichlornitromethan in
Wein wurden als Beilagen zu Kreisschreiben Nr. 19 vom 27. Juli 1983 ver-
schickt. Standardlésungen wurden in der Folge an 8 kantonale Laboratorien
abgegeben.

Abschitzung der Zufubr von Ergotalkaloiden

Ergotalkaloide sind lichtempfindlich und isomerisieren in Losung (In ¢
Inin). Die Dinnschichtchromatographie (DC) ist somit wenig geeignet, da
die toxikologisch bedeutsameren Alkaloide im Verlauf des Auftragens auf der
Platte isomerisieren. Fluorimetrie und Fotometrie sind Methoden, die nach
Anreicherung auch fiir Mehl geniigend empfindlich wiren, jedoch aufwendi-
ge Vorreinigungsoperationen bedingen und zudem nur den Gesamtgehalt an
Ergotalkaloiden (Ine, Inine und Abbauprodukte) erfassen, so daf§ nur beding-
te Aussagen iiber die Gehalte an biologisch aktiven Alkaloiden gemacht wer-
den konnen (vgl. auch Jahresbericht 1982).

Die Hochleistungs-Fliissigchromatographie (HPLC) mit Fluoreszenzde-
tektion wurde dahingehend optimiert, daf§ die sechs tiblicherweise vorkom-
menden Ergotalkaloide und die entsprechenden Inine getrennt werden kon-
nen. Die Problematik unstabiler, im Handel nur zum Teil erhiltlicher Stan-
dardsubstanzen konnte durch die Wahl eines geeigneten internen Standards
behoben werden.

Zur Erlangung einer Ubersicht iiber die Art der im Getreide, das in der
Schweiz gehandelt wird, vorkommenden Alkaloide wurden rund 30 verschie-
dene Mutterkornproben auf ihre Alkaloidzusammensetzung hin untersucht
(Publikation in Vorbereitung).

Zur Abschitzung der Belastung der Bevolkerung mit Mutterkornalkaloiden
werden 1984 entsprechende Untersuchungen an gesamtschweizerisch erhobe-
nen Mehlproben (Eidg. Getreideverwaltung) eingeleitet.

d) Jod in Milch

Jodidverstarkte Rohmilch sowie Rohmilch einer mit Kaliumjodid gefiitterten
Kuh (einmalige Dosis) wurden in einem Methodenvergleich in Zusammenar-
beit mit dem medizinisch-chemischen Institut der Universitit Bern und dem
Eidg. Institut fiir Reaktorforschung untersucht (Ionenselektive Elektrode,
Neutronenaktivierungsanalyse, Fotometrie). Die Korrelation der 3 Methoden
untereinander ist gut (» = 0,99). Neutronenaktivierungsanalyse und Fotome-
trie liefern richtige Werte. Mit der ionenselektiven Elektrode hingegen sind
die Steigungen der entsprechenden Regressionsgeraden signifikant von 1 ver-
schieden. Das heifit, da mit dieser Methode lediglich orientierende (& 10—
20%) oder aber vergleichende Untersuchungen von Rohmilch vorgenommen
werden konnen (Publikation in Vorbereitung).
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e) Untersuchung von Tagesportionen aus Verpflegungsbetrieben

Um die tatsichliche Zufuhr an Nihrstoffen, Vitaminen, essentiellen Spuren-
elementen und toxischen Metallen via Nahrung abschitzen zu kdnnen, wur-
den auf dem Platze Bern jeweils an zehn aufeinanderfolgenden Tagen
zubereitete Mahlzeiten (Frithstick, Mittagessen, Nachtessen) in verschiede-
nen Verpflegungsbetrieben eingekauft und zur Analyse vorbereitet (total 40
Tagesportionen). Die Analysen dieser Proben erfolgten und erfolgen in Zu-
sammenarbeit mit verschiedenen auswirtigen Laboratorien. Eine erste Aus-
wertung dieser Studie beziiglich der Zufuhren von Blei, Cadmium und
Quecksilber ist fiir 1984 vorgesehen.

Eine vorlidufige Auswertung ergibt eine mittlere Cadmiumzufubr von rund 12
ug pro Person und Tag (Institut fiir Toxikologie der ETH und der Universitit
Ziirich). Werden auch die mutmaflichen Cadmiumbeitrige von Zwischenver-
pflegungen und Getrinken sowie gewisser Lebensmittel, die oft hohere Cad-
miumkonzentration aufweisen als sonst {iblich (z. B. Wildpilze), beriicksich-
tigt, so ergibt sich eine mittlere Zufuhr von 20—25 ug/Person/Tag. Im Mittel
entspricht dies etwa 35% der von der FAO/WHO vorgeschlagenen provi-
sorisch tolerierbaren Menge von 400—500 ug/Person/Woche.

In den gleichen Tagesportionen wurden auch Fluorid und Nitrat bestimmt
(kantonales Laboratorium Basel-Stadt). Die vorldufige Auswertung der Mef3-
daten ergibt folgende mittlere Zufuhrmengen: Fluorid rund 0,9 mg/Person/
Tag (Bereich 0,4—2,6 mg/Person/Tag) und Nitrat 130 mg/Person/Tag (Bereich
< 20— 430 mg/Person/Tag).

&) Chromatographische Verfabrew zur Bestimmung chemischer Elemente

In Fortsetzung der Arbeiten (siehe Jahresbericht 1982) wurden Metallkomple-
xe (Diethyldithiocarbamate, Trifluoracetylacetonate, Di-[trifluorethyl]dithio-
carbamate) gaschromatographisch untersucht (FI-, EC-Detektion). Es zeigte
sich, daf} diese Bestimmungsmoglichkeit voraussichtlich auf wenig Elemente,
wie z.B. Nickel, Cobalt, Palladium, Platin, Beryllium, Aluminium und
Chrom, beschrinkt bleiben diirfte. Limitierend wirken die zum Teil unter-
schiedlichen Stabilititen der Komplexe in der Losung, vor allem aber ihre
begrenzte Chromatographierbarkeit (Sdulenaktivitit).

Ringversuche / Analytische _Qua[z'tz’itsficherung
1. Emulgatoren in Brot

Im Rahmen der Subkommission 23 des LMB wurde mit zwei anderen Labora-
torien an einem Extraktionsmodellversuch von Emulgatoren aus speziell herge-

stellten Brotproben teilgenommen. Bedingt durch eine ungeeignete Arbeitsvor-
schrift verlief diese Untersuchung unbefriedigend.

2. Blei und Cadmium in Lebensmitteln

Im Hinblick auf das geplante Monitoringprogramm (vgl. 3. Abschnitt Admi-
nistratives) wurde eine Studie iiber die tatsichliche Vergleichbarkeit von Resulta-
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ten aus verschiedenen Laboratorien sowie iiber allfillige systematische Abwei-
chungen vom wahren Konzentrationswert eingeleitet. Teilnehmer an dieser Stu-
die waren 12 kantonale Laboratorien, 3 Laboratorien des Bundes sowie 4 Labora-
torien aus der Lebensmittelindustrie. Ein entsprechender Bericht wird anfangs
1984 vorliegen.

3. Strontium-90

In Zusammenarbeit mit dem Kantonalen Laboratorium Basel-Stadt und dem
Eidg. Institut fiir Reaktorforschung wurde ein Ringversuch zur Bestimmung von
Strontium-90 (wasserige Losung) organisiert. Teilnehmer waren die Laboratorien,
die in der ARL mitarbeiten. Die erzielte Ubereinstimmung der Resultate war gut;
die Analysenmethode zeigte allerdings geringe Mingel, die aber inzwischen be-
hoben werden konnten. Es ist vorgesehen, 1984 einen entsprechenden Ringver-
such mit Milchpulver durchzufiihren.

Sektion Pestizide und Kunststoffe

Allgemeines

Fiir das Jahr 1983 sind keine besonderen Vorkommnisse zu melden. Die zu-
nehmende Belastung mit administrativer Beurteilung von Fremdstoffen der Sek-
tion Pestizide und Kunststoffe, aber auch mit bundes- und amtsinternen Aufga-
ben bei reduziertem Personalbestand spiegelt sich in Verzogerung der Erledigung
der Geschifte und insbesondere bei der wissenschaftlichen Tatigkeit wieder.

Administrative Tdtigkeit

Wie schon oben angedeutet, nahm die Belastung mit Arbeiten fiir die Exper-
tengruppe fur Riickstinde in Lebensmitteln zu. Das Joint Meeting for Pesticide
Residues (FAO/WHO) hat Ende 1982 fiir einige Wirkstoffe den ADI (zulissige
Tagesdosis) stark reduziert oder ganz gestrichen, weil die vorgelegten Daten der
[BT-Laboratorien als unannehmbar erklart wurden und keine neuen Studien vor-
lagen. Die Expertengruppe war der Meinung, das BAG solle die Reevaluation der
Toxikologie einiger dieser Stoffe ebenfalls vornehmen. Dadurch wurde nicht nur
die Toxikologin (Elisabeth Boflhard), sondern auch die Sektion mit Schreib-
arbeiten, Verwalten der Dokumente u. a. zusitzlich belastet.

Im Bestreben, gesetzeskonforme Materialien fiir die Verpackung der Lebens-
mittel zu liefern, melden die Kunststoffthersteller und -verarbeiter in vermehrtem
Mafe ihre Produkte zur Beurteilung an. In Ermangelung eigener gesetzlicher
Vorschriften miissen dazu internationale und auch gewisse nationale Normen
herangezogen werden. Es ist vorgesehen, 1984 das Aufstellen einer schweizeri-
schen Positivliste fiir Kunststoffe, Additive und Hilfsstoffe an die Hand zu neh-
men. Dadurch konnte, wenigstens zum Teil, die Beurteilung ersetzt werden.

Die Auswertung der Halbjahresberichte der kantonalen Laboratorien betref-
fend Kontrolle der Riickstinde von Pestiziden und anderen Fremdstoffen in Le-
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bensmitteln, Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinden ist eine Daueraufgabe.
Das Gesamtbild bleibt auch fiir 1983 unverindert. In der Gruppe «Gemiise», die
am hiufigsten untersucht wird, findet man auch die meisten Beanstandungen
(Salate). Die Kontamination von Einzelmilchen mit PCB aus Futtersiloanstrichen
wurde im Laufe von 1983 grofitenteils saniert. Von den 1745 Proben, welche von
kantonalen Laboratorien zwischen Dezember 1982 und Juli 1983 untersucht wur-
den, lagen 94% unterhalb der festgelegten Hochstkonzentration von 0,5 mg/
kg Fett. Im Laufe des Jahres mufiten etliche Proben von «biologischen» bzw.
«nicht behandelten» Zitronen, Getreide und Getreideprodukten, Trockenfriich-
ten und Olen beanstandet werden, weil sie meflbare Riickstinde von Organo-
chlorinsektiziden sowie Organophosphorsiureestern enthielten.

Pendenzen
— EDI-Verordnung fiir die Beurteilung der Fremdstoffe

Stationarer Zustand. Die Listen der Hochstkonzentrationen fiir Fremdstoffe,
die im Anhang der erwihnten EDI-Verordnung erscheinen sollen, sind Ende
1983 bereinigt worden.

Wissenschaftliche Titigkeit

— Migration alipathischer Polyamine aus Epoxi-Beschichtungen und ihre Nitrosierbar-
keit (C. Wiithrich, H. Zimmermann). Die Arbeiten mufiten wegen anderer
Aufgaben zuriickgestellt werden.

— Migration prim. aromatischer Amine in Fetten (C. Wiithrich, R. Gysin). Einige
erginzende Modellversuche konnten bis Ende 1983 noch nicht abgeschlossen
werden. Abschlufl vorgesehen Frithjahr 1984,

— Riickstande von Pestiziden und anderen Fremdstoffen in zubereiteten Mahblzeiten
(B. Marek, O. Blaser, F. Miiller). Experimentelle Arbeiten abgeschlossen. Aus-
wertung des umfangreichen Zahlenmaterials infolge dringender administrati-
ver Arbeiten noch nicht méglich.

— Massenspektrometrie und GC/MS-Analytik (A. Kuchen). Der Aufbau der Spek-
trenkartei wird insbesondere im Hinblick auf die neue EDV-Anlage intensiv
fortgesetzt. Daneben werden laufend sektionsinterne Untersuchungen ausge-
fiihrt.

— Bestimmung von PCB via Dechlorierung zu Biphenyl (O. Blaser, A. Kuchen).
Uberpriifung der Methode an Papieren und verschiedenen Lebensmitteln ab-
geschlossen. Die Priifung der Anwendbarkeit fiir Umweltmatrices (Klar-
schlimme) ist im Gange.

—  Quantifizierung der PCB (A. Kuchen). Dieses Problem wird sowohl im Rahmen
der Subkommission 19 LMB (Pestizidriickstinde) als auch auf internatio-
naler Ebene verfolgt. Chancen fiir eine Einigung der Ansichten auf interna-
tionaler Ebene liegen noch in weiter Ferne.

— Ethylenthiobarnstoff in Aufgiissen von Krdutertee (C. Wiithrich, H. Zimmer-
mann). Die Arbeit wurde zur Veroffentlichung eingereicht.

Fiir sektionsexterne Stellen wurden die folgenden Auftrige mittels Massen-
spektrometrie bearbeitet (A. Kuchen):
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1. Arbeiten fiir Sektion Lebensmittelchemie und Radioaktivitit

— Reinheitsbeurteilung von zwei Perchlorethylen-Mustern

— Strukturbestitigung eines Ni-Clusters

— Uberpriifung von verschiedenen Mykotoxin-StandardlGsungen

2. Arbeiten fiir kantonale Laboratorien
— Nuggiextrakt (Bern)

Identifiziert wurden:

Diethylformamid

Formylpiperidin

Acetylpiperidin

Caprylsdure

Caprinsidure

Laurinsdure

Fiir weitere Verbindungen wurden Strukturvorschlige gemacht.
— Tomatenextrakt (Bern)

Identifikation eines unbekannten Pestizides (Profenofos).
— Kirschenextrakt (Bern)

Unbekannter Stoff als Naturstoff identifiziert (Mandelsdurenitril).
— Niifllerextrakt (Bern)

Verdacht auf Pestizidriickstinde wurde nicht bestatigt.
— Weizenkeimmehlextrakt (Freiburg)

Unbekannter Stoff als Pestizid identifiziert (Parathion).

Vorgesehene, aber nicht ausgefiihrte Arbeiten

Die schon fiir 1982 vorgesehenen Untersuchungen von Kunststoffgeschirr aus
ABS/SAN auf Reste von Acrylonitril-Monomer wurden wegen Zeitmangels si-
stiert.

Sektion Bakteriologie

Allgemeines

Gemifl den Aufgaben der Sektion stand die Bearbeitung hygienisch-mikro-
biologischer Problemkreise auch im Berichtsjahr im Vordergrund der Tatigkeit.
Schwerpunkte wurden bei der Erweiterung der Liste der Toleranz- und Grenzwer-
te fiir Kise, Teigwaren, Patisseriewaren, belegte Brote und fiir Schokolade sowie
der Revision des Kapitels 56 des LMB gelegt.

In Zusammenarbeit mit dem Schweizerischen Berufspidagogischen Institut,
der ETH Ziirich und dem BVET wurde zudem der Ausbildung der Berufsleute
aus dem Lebensmittelsektor in vermehrtem Mafle Rechnung getragen.

Im Friihjahr 1983 hat unsere Lehrtochter Eveline Kurt mit gutem Erfolg die
Lehre als Laborantin abgeschlossen. Wir wiinschen der frischgebackenen Labo-
rantin viel Glick auf ihrem Berufs- und Lebensweg.
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Auf den 31. August 1983 hat uns nach 10jdhriger Mitarbeit auch Beatrice Prisi,

Sekretarin, verlassen. Auch ihr wiinschen wir fiir den neu iibernommenen Aufga-
benkreis viel Gliick und Erfolg.

Administratives
1. Teilrevision der LMV

Im Berichtsjahr wurden die folgenden Teilrevisionen der LMV durch die Sek-
tion bearbeitet:
— Artikel 44ff: Gewerbsmifliger Detailverkauf von Milch direkt ab Hof;
— Artikel 80: Nachahmungen von Milch und Milchprodukten;
— Artikel 15a: Produkte aus dem biologischen Landbau sowie die dazugehoren-
de Verordnung des Departementes des Innern.
Artikel 57 LMV und die dazugehorende Verordnung iiber trinkfertige Roh-
milch wurde den direkt interessierten Kreisen zur Stellungnahme zugestellt.
Ebenfalls zur Stellungnahme unterbreitet wurden die hygienisch-mikrobiolo-
gischen Toleranzwerte fur Kise, Teigwaren, Patisseriewaren, belegte Brote, Scho-

kolade und Kakaoprodukte.

2. Probenerbebungsverordnung (PEV)

Ein bereinigter Entwurf der seit lingerer Zeit in Bearbeitung stehenden Pro-
benerhebungsverordnung wurde nochmals den interessierten Kreisen zur Stel-
lungnahme unterbreitet. Der Antrag an den Bundesrat ist in Vorbereitung.

3. Aflatoxine in Lebensmitteln

Im Bereich der Aflatoxinkontrollen stellen sich bei der Probefassung je nach
Produkt einige Unsicherheiten ein. In Zusammenarbeit mit den kantonalen La-
boratorien Bern und Basel-Landschaft wurde der Probefassungsplan neu iiberar-
beitet. Nach erfolgter Priifung durch die zustindige Expertengruppe kann der
neue Probefassungsplan im Laufe des Jahres 1984 den kantonalen Vollzugsbehor-
den und den direktinteressierten Kreisen zur Verfligung gestellt werden.

4. Epidemiologie
Ereignisse von iiberregionaler Bedeutung sind keine aufgetreten. Die tiber das
WHO-Zentrum Berlin gemeldeten Fille wurden an die kantonalen Laboratorien

weitergeleitet. Im Fall von kontaminierten Kisen aus Frankreich konnten solche
auch in der Schweiz gefunden und sichergestellt werden.

5. Chloramphenicol-Kontamination in Lebensmitteln

Riickstinde des Antibiotikums Chloramphenicol in Lebensmitteln konnen
nach verschiedenen Literaturangaben gesundheitliche Schiden beim Menschen
erzeugen. In einer Ubersichtsuntersuchung wurden Eierproduktionsbetriebe in
der Schweiz, Importeier sowie Milch von Kithen nach erfolgter Euterbehandlung
untersucht. Die Analysen wurden durch die kantonalen Laboratorien Basel-Stadt,
Bern, Waadt und Ziirich durchgefithrt. Von den iiberpriiften Eierproduktions-
betrieben waren 2 positiv, in der Nachkontrolle dann aber negativ. Beziiglich der
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Milch konnte festgestellt werden, da bei Einhaltung einer Absetzfrist von 5 Ta-
gen nach dieser Zeit keine Riickstinde mehr feststellbar sind.

6. Revision von Kapitel 56 des LMB «Mikrobiologie»

Die Redaktionskommission hat die ersten 5 Unterkapitel fertigerstellt und
diese den Mitgliedern der hygienisch-bakteriologischen Subkommission im Som-
mer 1983 zur Stellungnahme unterbreitet. Parallel dazu wurden die noch verblei-
benden 3 Unterkapitel sowie die Nihrboden- und Reagenzienlisten weiter bear-
beitet. Das gesamte Revisionsprojekt wird bis Mitte 1984 fertig sein und kann
dann zur Genehmigung der Lebensmittelbuchkommission unterbreitet werden.

7. Beurtetlung von Desinfektionsmitteln

[m Berichtsjahr wurden 10 angemeldete Desinfektionsmittel auf ihre mikrobi-
zide Wirkung hin tiberpriift und zur Beurteilung an die Sektion Pestizide und
Kunststoffe weitergeleitet.

8. Internationale Titigkeit

Im Rahmen des Hygienekomitees des Codex Alimentarius hat die Sektion die
fir Mineralwisser mafigebenden Hygiene- und Priifvorschriften ausgearbeitet
und anlaflich der Komiteesitzung in Washington dort vorgestellt.

Diverse Arbeiten

Im Berichtsjahr hat sich die Sektion weiter befafit mit
— der Beurteilung des Einsatzes von Laktase;
— der Beurteilung des Einsatzes von Lysozym,;
— der Anwendung von Artikel 15 und 84a LMV zur Bezeichnung und Etikettie-

rung von Kise;

— den PCB-Riickstinden in Milch durch Siloanstriche.

Wissenschaftliche Arbeiten
1. Mikrobiologische Nachweisverfahren

a) Nachweis von Staphylococcus anreus

Bei der Uberpriifung der hygienischen Beschaffenheit von Lebensmitteln hat
der Nachweis von Staphylococcus aureus grofle Bedeutung. Es wurden des-
halb arbeitstechnische Vereinfachungen zum sicheren und raschen Nachweis
dieses Keimes weiterentwickelt.

b) Nachweis von Campylobacter jejuni

Bereits sehr geringe Keimzahlen von Campylobacter jejuni kénnen beim
Menschen gesundheitliche Storungen erzeugen. Es wurden deshalb Nach-
weisverfahren gepriift, durch welche sehr kleine Campylobacter-Infektionen

erfalbar sind.
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Direktnachwers von E. coli

Versuche zur weiteren Verbesserung des in Zusammenarbeit mit den Mikro-
biologen der Nordwestschweiz, Zug und Ziirich erarbeiteten Direktnachwei-
ses fur E. coli wurden durchgefiihrt. Modifikationen des Mediums erlauben
zusatzliche biochemische Tests; dadurch konnen allfillig indolpositive Citro-
bacter- und Klebsiella-Spezies von E. coli unterschieden werden.

Nachwers thermophiler Milchsdurebakterien

Verschiedene Medien und Verfahren wurden gepriift und miteinander vergli-
chen. Dabei hat sich gezeigt, daf die international empfohlenen Medien der
FIL den Anforderungen gerecht werden konnen.

Koloniezihlung auf Membranfiltern

Die Arbeiten mit hydrophob bedruckten Membranfiltern wurden weiterge-
fithrt. Besondere Probleme ergeben sich dabei je nach Filtrierbarkeit der Le-
bensmittelprobe.

Penicillinnachwers in Milch

Zum Penicillinnachweis in Milch wurde neu der Delvo-Test auf den Markt ge-

bracht. Dabei zeigt sich, daf} dieser Test gegeniiber dem Joghurttest eine bedeu-
tend hohere Empfindlichkeit aufweist. Dadurch ergibt sich die Méglichkeit, auch
noch kleinste Riickstinde, die u. a. bei empfindlichen Menschen noch Allergien
auslosen konnen, zu erfassen.

3.

Ubersic/ytsuntermcbungen

Eine grofle Anzahl von Einzelstimmen, isoliert aus Lebensmittelproben, wur-

de auf ihre Antibiotikaresistenz hin gepriift. Dabei konnten neben Einfachresi-
stenzen auch verschiedene Mehrfachresistenzen festgestellt werden. Das umfan-
greiche Datenmaterial steht vor der Auswertung.

Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen

Eidgenossische Kommissionen

Eidgendssische Erndbrungskommission

Mitglied Y. Siegwart
Sekretar R. Hinni
diverse Mitarbeiter der Abteilung als Experten

Leitender AusschufS fiir die eidg. Lebensmittelchemikerpriifungen
Prasident Y. Siegwart

Eidgendssische Weinhandelskommission

Mitglied des Ausschusses Y. Siegwart
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Eidgendssische Lebensmittelbuchkommission

Prasident
Stellvertreter
Protokoll
Experte

Subkommissionen und Arbeitsgruppen
Koordination, Redaktion

Subkommissionen

14a Metalle und andere Elemente
17 Gelier- und Verdickungsmittel
18 Kunststoffe

19 Pestizidriickstinde

20 Farbstoffe

21 Hygienisch-bakteriologische Kommisssion

23 Emulgatoren
25 Kosmetika

Arbeitsgruppen

Toxische und lebensmittelspezifische Proteine
Toxine 2
Ringversuche und Statistik

Y. Stegwart
R. Gerber
W. Blum

B. Zimmerli

R. Gerber
W. Blum

M. Erard

H. R. Hunziker

B. Marek

A. Kuchen

Anna Barbara Wiesmann
H. R. Hunziker

H. Schwab

H. Il

R. Dick

Anna Barbara Wiesmann

H. Il
B. Zimmerli

H. Il

Eidgendssische Kommisssion zur Uberwachung der Radioaktivitit (KUeR)

Experte

Alarmorganisation fiir den Fall erhchter Radio-
aktivitat, Ausschuf AC-Schutz

Arbeitsgruppe D (interne Dosis) der Alarmorga-
nisation fiir den Fall erhdhter Radioaktivitit

Arbeitsgemeinschaft zur Uberwachung der
Radioaktivitit der Lebensmittel (ARL)

Schweizerisches Nationales Komitee
des Codex Alimentarius

Schweizerische Milchkommission

Vorstand

Spezialkommission fiir amtliche Kontrolle der
Milch und Milchprodukte

Spezialkommission fiir Trinkmilch und
Frischmilchprodukte
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B. Zimmerli
B. Zimmerli

B. Zimmerli

B. Zimmerli

Y. Siegwart

Y. Stegwart
H. Schwab

H. Schwab
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Arbeitsgruppe fiir Tierarzneimittelriickstinde
in Milch und Milchprodukten H. Schwab

Schweizerische Kommission
zur Uberwachung der Lauterkeit in der Werbung Anna Barbara Wiesmann

Schweizerische Mikrobiologische Gesellschaft

Lebensmittel-Mikrobiologie H. Schwab
Desinfektionsmittel H. Schwab
Landwirtschaftliche ~ Forschungskommission H. Schwab
Fachausschuf§ fiir die Begutachtung der Gifte E. Tremp

Diverse Arbeitsgruppen und Kommissionen

Wissenschaftlicher Beirat des Schweiz. Tiefkiihlinstituts Y. Siegwart

Fachkommission fir Tierarzneimittel IKS H. Schwab
Riickstinde von Tierarzneimitteln H. Schwab
Expertengruppe Trinkwasseraufbereitung E. Tremp
Expertengruppe BAG/IKS M. Briigger
E. Lauber

Anna Barbara Wiesmann

Redaktionskommission der Mitteilungen aus dem

Gebiete der Lebensmutteluntersuchung und Hygiene B. Zimmerli
Interdepartementale Arbeitsgruppe Per B. Zimmerli
Y. Siegwart
Interdepartementale Arbeitsgruppe PCB Y. Siegwart
H. Schwab
Koordinationsausschufs BVET, BLW, BAG Y. Siegwart
E. Tremp
Vorstand der Schweiz. Gesellschaft fiir analytische
und angewandte Chemie R. Gerber
Stiftungsrat des Alimentarium Y. Siegwart
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Expertengruppe fiir Riickstinde in/auf Lebensmitteln

SNV-Gruppe 146 (Schweiz. Normenvereinigung)
Sicherheit von Spielzeng

B. Marek
E. Tremp

K. Liithi

Internationale Expertengruppen und Kommissionen

Codex Alimentarius

Diverse Codex-Komitees

Komitee fiir Analysenmethoden und Probenerhebung
Komitee fiir Pestizidriickstinde

Komitee fiir Lebensmittelhygiene

Europarat

Expertenkomitee fiir Kosmetik
Expertenkomitee fiir Materialien, die mit
Lebensmitteln in Kontakt kommen konnen
Expertenkomitee fiir Riickstinde von Tierarznei-
mitteln in tierischen Lebensmitteln
Expertenkomitee fiir hygienische Kontrolle
der Lebensmittel

HLADF

Expertengruppe E 12 IDF (International Dairy
Federation)

Arbeitsgruppe fiir Pestizidriickstinde in Milch

und Milchprodukten

P. Rossier
R. Gerber
B. Marek
H. Il

H. Schwab

Anna Barbara Wiesmann

B. Marek
H. Schwab

Y. Stegwart

B. Marek

B. Marek

Interne Arbeitsgruppen und Ausschiisse

Projektgruppe «Fiihrungskurs BAG»

PersonalausschufS der Abteilung Lebensmittelkontrolle

Arbeitsgruppe Instruktion der Zollbeamten
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H. Schwab

H. R. Hunziker
H. Anneler
O. Blaser

Helene Grieflen

H. Il

Y. Siegwart
H. Anneler
H. R. Hunziker
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Arbeitsgruppen LMV

Totalrevision Y. Siegwart
P. Rossier
EDV-Koordination P. Rossier
Nitrate in Nahrungsmitteln Y. Siegwart
E. Tremp
Aflatoxine in Lebensmitteln H. Schwab
H. Il
Biologischer Landbau H. Schwab
E. Tremp
Tiefkiithlprodukte H. Schwab
P. Rossier
Datierung von Lebensmitteln P. Rossier
Milchverkauf ab Hof H. Schwab
Nachahmungen von Milch und Milchprodukten H. Schwab
Diitetische Lebensmittel E. Lauber
M. Briigger
E. Gianinazzi
Pilze und Pilzkonserven K. Liithi
Kiinstliche Siifistoffe E. Tremp
Mineralwisser E. Tremp
Obstwein, Most, Obstschaumwein und E. Tremp
Beerenobstwein E. Gianinazzi
Gidrungsessige P. Rossier
K. Liithi
Mal- und Anstrichfarben E. Lauber
R. Gerber
K. Liithi
Zusatzstoffe fiir Lebensmittel R. Gerber
Spirituosen Y. Siegwart
E. Lauber

Vortrige

Hunziker, H. R.: Abschitzung der Zufuhr von Zusatzstoffen am Beispiel roter
synthetischer Lebensmittelfarbstoffe. Vorgetragen anldfllich der 95. Jahresver-
sammlung der Schweiz. Gesellschaft fur analytische und angewandte Chemie,
Ermatingen, 23./24. September 1983.

Wiesmann, Anna Barbara: Round Table tiber «Caratterizzazione ed utilizzo delle
sostanze di origine naturale» AFI/AFTI (Associazione Farmaceutici Industria/
Associazione Farmaceutici Ticinese), Lugano, 20. Oktober 1983.

Zimmerli, B.: Schwermetalle in Lebensmitteln. Vorgetragen anlifllich Klar-
schlammverwertung und Landwirtschaft. Weiterbildungskurs der Gesellschaft
Schweiz. Tierirzte und des Schweiz. Verbandes der Ingenieur-Agronomen
und der Lebensmittelingenieure, Grangeneuve, 7./8. Juni 1983.
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Publikationen

Hunziker, H. R. und Zimmerli B.: Bestimmung organischer Verunreinigungen in
synthetischen Lebensmittelfarbstoffen. Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 74, 121—
131 (1983).

Renard, P. et Zimmerli B.: Radioactivité des denrées alimentaires en 1982. Trav.
chim. aliment. hyg. 74, 320—336 (1983)

Tremp, E.: Nitrate im Trinkwasser. Chem. Rundschau 36, Nr. 17, 27. April 1983.

Sektion Pestizide und Kunststoffe: Riickstinde von Pestiziden und anderen Fremd-
stoffen in Lebensmitteln sowie in Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinden
(2. Halbjahr 1982) deutsch/franzosisch. Bulletin des BAG Nr. 26, 324—332
(7. Juli 1983).

Sektion Pestitizide und Kunststoffe: Riickstinde von Pestiziden und anderen Fremd-
stoffen in Lebensmitteln sowie in Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinden
(1. Halbjahr 1983) deutsch/franzésisch. Bulletin des BAG Nr. 50, 672—681
(22. Dezember 1983).

Weiterbildung
Firmenseminar Varian «Jonenchromatographie», Zug,
15. Februar 1983 H. R. Hunziker
Seminar «Einfithrung in die Leitung eines Textverarbeitungs-
Sekretariates», Interlaken, 21.—23. Februar 1983 K. Liithi
Gaschromatographie in der Praxis, GC Seminar der
Brechbiihler AG, Schlieren, Ziirich, 3. Mirz 1983 R. Dick

VDLUFA-Tagung, Projekt 5 (PCB), Kempten, 9.—10. Mirz 1983 A. Kuchen
2. Kolloquium Atomspektrometrische Spurenanalytik,

Konstanz, 14.—17. Marz 1983 M. Erard
2. European Conference on Food Chemistry, Rom,
15.~18. Mirz 1983 Y. Siegwart
Tox-Kurs, Institut fiir Toxikologie der ETH und Universitit O. Blaser
Ziirich, Schwerzenbach, 21.—25. Marz 1983 C. Wiithrich

Tagung der Schweiz. Gesellschaft fiir Erndhrung, Schweiz.
Gesellschaft fir Erndhrungsforschung und Schweiz.
Zahnirzte-Gesellschaft «Erndhrung und Zahnkaries», Biel, E. Lauber

15. April 1983 - K. Liithi
Firmenseminar LKB «Mikrobore HPLC», Luzern,
25. April 1983 H. R. Hunziker

GDCh-Kurs «Neue Anwendungsmoglichkeiten der AAS in  Katharina

der Lebensmittelchemie», Uberlingen (BRD), 2.-6. Mai 1983 Geiger
7. International Symposium on Column Liquid

Chromatography, Baden-Baden, 3.—6. Mai 1983 H.R. Hunziker
Kolloquien des Instituts fiir Toxikologie der ETH und

Universitat Ziirich «Hexachlorbenzol in der Schweiz —

Ausmafl und Hintergriinde der Umweltkontamination»
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(M. D. Miiller), 21. April 1983 und «Toxizitit der Dibenzo-

dioxine beim Tier», 19. Mai 1983 C. Wiithrich h

Seminarvortrag «Kinetik der Nitrosierung von primiren
Alkylaminen und Alkylierung von DNS durch
Folgeprodukte», Schwerzenbach, 23.Juni 1983

Einfilhrungskurs fir Laborantenlehrlinge, Bern,

24. April bis 24. Juni 1983

Heavy Metals in the Environment, International
Conference, Heidelberg, 6.—9. September 1983

Kontron HPLC-Seminar, Biirgenstock, 7./8. September 1983

Ist Workshop on Carcinogenic and/or Mutagenic Methods,
organisiert von der International Association of Environ-
mental Analytical Chemistry, Genf,

12.—14. September 1983

Schweiz. Verein fiir das Gas- und Wasserfach,
Jahresversammlung, Glarus, 23. September 1983

Giftkurs fur Bundespersonal (BAG, Abt. Gifte),

10.—14. Oktober 1983

Schweiz. Naturforschende Gesellschaft, Jahresversammlung
«Erhebung und Vorbereitung von Proben im Hinblick
auf aussagekriftige Resultate», Pruntrut,

14. Oktober 1983

Tagung der Schweiz. Gruppe fiir Massenspektrometrie
(SGMYS), Rigi Kaltbad. 21./22. Oktober 1983

Murtener Gesetzgebungsseminar, Murten, 2.-4. November 1983

Symposium der Internationalen Stiftung fiir Ernihrungs-
forschung und Erndhrungsaufklirung, Bad Soden (BRD),
10. November 1983

International Association of Environmental Analytical
Chemistry, Lausanne
— Sample Handling in Liquid Chromatography,

22./23. November 1983
— Handling of Environmental and Biological Samples
in Chromatography, 24./25. November 1983

4. International Symposium on Migration, Hamburg,
24./25. November 1983

Besichtigung von Datenverarbeitungsanlagen fiir die
Massenspektrometrie in der Zeit von Mai bis November
1983 in Basel, Freiburg, Ziirich und Miihlheim (BRD)

GDI-Informationstagung «Die Vitaminierung von
Lebensmitteln — Die Bedeutung der Vitamine in der
Erndahrung», Riischlikon, 28. November 1983

Einfithrungskurs in Zeeman-AAS und Data-Station
(Computer), Uberlingen (BRD), 30. November bis
2. Dezember 1983
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Grenzkontrolle, Uberwachung des Weinhandels und der
Angaben betreffend den Vitamingehalt

Controle a la frontiere, surveillance du commerce des vins et
des indications sur la teneur en vitamines

Grenzkontrolle

Die Zusammenstellung der von den amtlichen Laboratorien als untersucht
gemeldeten Proben eingefithrter Produkte betragt im Berichtsjahr laut Tabelle 1:
3373 (1982 = 3606). Zu beanstanden waren 289 (Vorjahr 250), somit 8,56% (Vor-
jahr 7%).

Leider beinhaltet die Tabelle 2 wiederum nur die Gesamtzahl der untersuch-
ten kontrollpflichtigen Waren, zwar nach Warengruppen ausgeschieden, jedoch
nicht ob in- oder auslindischer Herkunft. Es ist zu hoffen, daff diese Aufteilung
wieder realisiert wird, sobald computermifliige Aufarbeitung erfolgt.

Im Monat Mirz muflte aufgrund einer WHO-Alarmmeldung von Botulis-
mus in Champignonkonserven fernostlicher Herkunft ein Beschlagnahmeaufruf
an die Laboratorien ergehen, welcher ergab, daf§, auch gestiitzt auf Recherchen
der Zollverwaltung, keine Importe der betreffenden Marke festzustellen waren.

Die Salatimporte konnten auch weiterhin nicht aus dem Augenmerk entlas-
sen werden, werden doch immer wieder Uberschreitungen der Héchsttoleranzen
und das Auftauchen neuer Fremdstoffe als Riickstinde festgestellt, deren Verwen-
dung nicht zugelassen ist.

Im Berichtsjahr hat eine neue Aera durch die Wiederaufnahme und in der Art
der Durchfithrung der gesetzlich vorgeschriebenen Ausbildungskurse fiir Zoll-
beamte begonnen. Nach Landesgegenden getrennt wurden 7 Eintagskurse im
Monat Mai in Basel, Ziirich, Lausanne, Genf und Chiasso, jeweils unter Beteili-
gung eines Instruktors des Bundesamtes, eines Kantonschemikers und eines Le-
bensmittelinspektors durchgefithrt. Diese dezentralisierten, sehr konzentriert ge-
fuhrten Kurse zeigen, wo die Schwerpunkte der amtlichen Kontrolltatigkeit lie-
gen und helfen dem an der Grenze stehenden Zollbeamten, seine Lebensmittel-
kontrollaufgabe effektiver zu erfiillen. Die Fortsetzung der Kurse im nichsten
Jahr ist mit weiteren Teilnehmern unumganglich.

Als wichtige Ergebnisse der Kurse konnten neue Weisungen iiber die Meldeta-
tigkeit mit der Zolldeklarations-Kopie 11.01 und die Verwendung des bestehenden
Formulars LMK 2 sowie ein neues Konzept iiber die zu meldenden Produkte in
die Zolldokumentation Eingang finden. Erarbeitet wurde auch ein modifiziertes
Formular LMK 2, das in den Kursen des nidchsten Jahres zur Beurteilung vorge-
legt werden soll.
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Tabelle 1

Untersuchung von kontrollpflichtigen Waren in den kantonalen

Laboratorien
Laboratorien Zahl der untersuchten Proben
Beanstan-
dungen
Von Or-
‘ Von | ganender | Von Zu-

Kantone Sitz __Zoll- Lebens- Priva- SD T

imtern k(r)r:::ggll-le ten Anzahl %
Ziirich Zirich 652 | 20866 | 1643 | 23 161 1040 | 4,5
Bern Bern 75 | 16 800 439 | 17314 | 2133 12,3
Luzern Luzern 206 | 18 859 345 | 19410 1227 63
Uri Ur- 1 1 005 19 1025 109 | 10,6
Schwyz o Brunnen 23 4133 98 | 4254 429 | 10,1
Obwalden rone 1 2253 61..2260 8L| 3.6
Nidwalden — 1458 12 1470 140 | 9,5
Glarus St. Gallen

und Glarus 16 1929 g13.| .2 258 178 | 7,9

Zug Steinhausen 38 |. 5918|2658 |. 8614 612 (7.1
Fribourg Fribourg 44 | 2615|1927 | 4586 | 1266 |27,6.
Solothurn Solothurn 120 | 2903 73 | 3096 348 | 11,2
Basel-Stadt Basel 190 | 5514 688 5 397 794 | 12,4
Basel-Landschaft Liestal 175 4502 | 1699 6376 751 | 11,8
Schaffhausen Schafthausen 47 1984 126 | 2157 113 5.2
Appenzell A. Rh. 3 260 36 299 122 | 40,8
Appenzell I. Rh. } St. Gallen 1 62 10 73 24'132,9
St. Gallen™ 147 | 21 186 734 | 22 067 1083 | 4,9
Graubiinden Chur 100 | 4494 474 5068 284 | 5,6
Aargau Aarau 89 | 4656 237 | 4982 857 172
Thurgau Frauenfeld 46 | 6840 195 | 7081 656 | 9,3
Ticino Lugano LY 1.661.7 3497 | 5735 954 | 16,6
Vaud Epalinges 277 .|+ 2475 783 8 235 1345 | 16,3
Valais Sion 30: ) 491042 1192 |, 7.039 9371133
Neuchaitel** Neuchitel 82| 4921 465 5468 847 | 15,5
Geneve Geneve 427 | 6881 | 1935 9243 1057 | 11,4
Jura Delémont 6 851 50 907 373 | 41,1

3373 | 154636 (20581 |178590 | 17760 | 9,9

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

Unter- Beanstandungsgrund
Nr. Warengattungen ;?gl};;g Bean}s.\tI;lz}a::l}ll.lingen i . p = =
a) Lebensmittel
1 Milch und Milchprodukte
Rohmilch 71742 1197 3 478 163 557 12
Pasteurisierte Milch 589 75 22 17 20 — 26
Uperisierte Milch 166 6 5 = 1 - 1
Vorzugsmilch 20 i 1 - 4 1 1
Milchkonserven 269 30 — — 2 7 21
Teilentrahmte Milch und Magermilch 472 33 4 11 3 s 15
Rahm 1906 619 19 36 568 2 10
Joghurt usw. 532 iy 41 17 16 - 7
Milchmischgetrinke 98 5 - 1 4 - -
2 Kise
Kise, Frischkise 1842 323 53 42 184 48 8
Schmelzkise 129 12 3 4 4 - 1
Kiseerzeugnisse — = = - — - =
3 Butter
Butter 558 153 47 31 89 - 8
Kochbutter 95 15 1 8 7 -~ —
Butterzubereitungen 209 24 3 17 3 - 1
4 Margarine, Minarine 220 57 1 53 - 2 1
5 Speisefette und -ole 1248 255 83 86 23 18 47
Ubertrag | 80 095 2 888 286 801 .t o9t 635 159
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Nr. Warengattungen H!ré;leé Bean?tg;?it:zlngen i - i
Proben A B C D E
Ubertrag | 80 095 2 888 286 801 | 1091 635 159
6 Mayonnaise und Salatsaucen 181 6 2 2 1 - 1
7 Fleischextrakte, Bouillonpraparate, Wiirzen 329 45 25 16 11 1 -
8 Suppenpriparate 335 13 6 1 6 — —
9 Korner- und Hiilsenfriichte 830 173 83 50 36 17 17
10 Mahlprodukte und Stirkemehle 487 63 17 2 11 31 3
12 Brot, Back- und Dauerbackwaren 1101 213 73 19 118 6 1
12 Prefhefe und Backpulver 48 4 4 - — - -
13 Pudding-, Creme- und Glacepulver oder
-massen 377 37 5 3 28 == 1
14 Teigwaren 957 157 14 16 119 7 1
15 Eier und Eierkonserven 571 62 10 10 39 3 1
16 Diitetische Lebensmittel
Siuglings- und Kindernihrmittel 466 11 3 1 2 4 1
Nahrungsmittel fiir besondere
Kostformen 427 66 46 16 3 2 1
Frithstiicksgetrinke u. a. 399 28 = o 28 = e
17 Obst und Obstkonserven 5320 272 67 20 12 138 35
18 Gemiise und Gemiisekonserven 6 307 520 67 50 129 269 8
19 Pilze und Pilzkonserven 1286 375 29 278 6 45 22
20 Honig 291 79 54 27 - 6 -
21 Zuckerarten 56 9 6 — - 3 -
22 Konditorei- und Zuckerwaren 1528 269 85 39 145 — =
Ubertrag 101 391 5290 882 1381 1785 1167 256
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Unter- Rostimegia] Beanstandungsgrund
Nr. Warengattungen f’?;t};.f_-fl Beanstandungen N : p 5 -
Ubertrag 101 391 5290 882 1351 1785 1167 256

23 Rahmeis, Speiseeis u. a. 1 951 531 14 23 497 - 8
24 Fruchtsifte (inkl. Kernobst-

und Traubensifte) 671 86 52 31 = 2 -
25 Fruchtsaftkonzentrate — — - — — — -
26 Verdiinnte Fruchtsifte 104 31 23 — 1 7 —
27 Fruchtnektare — - — - — — -
28 Sirupe 176 54 42 12 — 1 —
29 Tafelgetrinke mit Fruchtsaft oder

anderen Zutaten 192 30 25 3 1 1 —
30 Limonaden 112 26 19 2 2 4 1
31 Gelees und Konfitiiren 289 50 31 16 2 — 1
32 Trinkwasser 50 452 8 901 189 | 1166 | 7665 380 5
33 Mineralwisser 1581 66 11 12 22 14 7
34 Kohlensaure Wisser 9 1 1 — — - —
35 Alkoholfreies Bier 21 - — — - — -
36 Alkoholfreie Bitter 22 5 3 3 - - -
37 Kaffee und Kaffee-Extrakt 95 2 1 — — — 1
38 Kaffee-Ersatzmittel 21 - - — — - -
39 Tee und Mate 418 31 19 3 1 9 —
40 Kakao und Kakaobutter 53 1 3 = = 1 E
41 Schokolade 385 48 35 9 — - 5
42 Gewiirze 942 96 46 29 7 i3 2

Ubertrag [158 885 15 249 1393 | 2660 | 9987 | 1599 286
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Unter- Ak Beanstandungsgrund

Nr. Warengattungen ;goc!l;;;; Beanstindungen 5 - i = E
Ubertrag |158 885 15 249 1393 | 2660 | 9987 | 1599 286
43 Kochsalz 64 7 1 6 — — —
44 Sauser 1556 4 2 2 - — —
45 Wein und Siiffwein 3067 332 97 163 22 16 41
46 Schaumwein und Asti 92 11 6 5 - 1 —
47 Wermut 63 % 5 2 — — —
48 Obstwein, Most und Beerenobstwein 47 2 1 — — 1 —
49 Obstschaumwein 2 — - — - - —
50 Bier 187 18 i 2 7 3 —
51 Branntweine 1061 183 57 132 — 4 5
52 Likore 90 39 11 30 - — —
53 Bitter 11 1 1 - — = ~=
54 Essig 75 20 9 12 — — -
55 Tabak 284 10 10 - — — =

56 Andere Lebensmittel

Fleischwaren 3525 463 62 63 325 17 17
tibrige 4 355 546 44 13 478 6 10
Total Lebensmittel 173 364 16 892 1706 | 3090 [10819 1647 359
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Unter-- Beanstandungsgrund
Anzahl
Nr. Warengattungen Br;!g;; Beanstgrz::lungen A . c 5
b) Zusatzstoffe und Stoffe zur Behandlung
von Lebensmitieln
1 Kellerbehandlungsmittel 6 1 — — —
2 Kiinstliche Sufistoffe 12 — — - —
3 Farben fiir Lebensmittel 61 20 17 3 =
4 Konservierungsmittel 6 1 1 - —
5 Antioxidantien 1 — — — -
6 Gelier- und Verdickungsmittel,
Stabilisatoren 66 1 1 — —
7 Andere Zusatzstoffe 172 15 11 2 3
Total Stoffe zur Behandlung von
- Lebensmitteln 324 38 30 5 3

Zeichenerklirung zu a) und b)

= Zusammensetzung

= Mikrobiologische Beschaffenheit

= Riickstinde und Verunreinigungen
(Kontaminantien)

E = Andere Beanstandungsgriinde

OO w»

= Anpreisung, Sachbezeichnung usw.




(b861) S£ pueq “SAH "wsuaqa 212192 NN

¥8¢

Unter- ety Beanstandungsgrund
Nr. Warengattungen ;?g}};é; Beanstandungen A B C
¢) Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde
1 Geschirre, Gefifle und Gerite fiir Lebensmittel 1479 201 152 19 32
2 Kunststoffe _ 468 18 5 2 11
3 Umhiillungs- und Packmaterial (ohne Nr. 2) 138 12 g 1 3
- Gespinste und Gewebe 34 3 5 - —
5 Fleckenreinigungsmittel 1 — — - —
6 Kleiderreinigungsapparate — - - — -
7 Kosmetische Mittel 1 604 214 51 160 10
8 Spielwaren 204 30 10 2 18
9 Mal- und Anstrichfarben 32 5 5 — -
10 Waschmittel und Seifen 24 5 4 - 1
11 Boden- und Lederbehandlungspraparate 1 - — — —
12 Druckgaspackungen 5 3 — 3 =
13 Benzin und Petroleum 3 - — — —
14 Verschiedene andere Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde 909 337 326 5 6
Total Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde 4902 830 567 192 81
Zeichenerklirung zu c)
A = Gesundheitsgefihrdende Beschaffenheit
B = Verpackung, Beschriftung, Anpreisung usw. 5 S0
C = Andere Beanstandungsgriinde i{,‘é{fﬁe S
Proben Anzahl %
Zusammenzug
Lebensmittel 173 364 16 892 9,7
Stoffe zur Behandlung von Lebensmitteln 324 38| 11,7
Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde 4902 830 | 16,9
Total 178 590 17 760 9.9




Eidgendssische Weinhandelskommission
Erteilung, Ablehnung und Entzug der Weinhandelsbewilligung

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

Antrige auf Erteilung der Bewilligung
bei Firmeninderungen

bei Neugriindungen

Antrage auf Ablehnung der Bewilligung
bei Firmeninderungen

bei Neugriindungen 1
Zuriickgezogene Gesuche 1
Pendenzen 76

174

ja—
—_ L O

Den erteilten 174 Bewilligungen stehen nachfolgende Abginge gegeniiber:

Firmeninderungen, Wechsel in der Geschiftsfiihrung 51
Geschiftsaufgabe, Verzicht 11
Tod 2
Liquidation, Verkauf 19
Fusion, Konkurs und andere Ursachen i

89

Es ergibt sich somit, daff die Zahl der Bewilligungsinhaber wihrend des ver-
gangenen Jahres um 85 zugenommen hat. Hiervon erhielten 63 Bewerber die Be-
willigung B fiir den Kauf und Verkauf von Wein in Flaschen. Auf den 31. Dezem-
ber 1983 bewegte sich die Zahl der Bewilligungsinhaber auf 1592 (im Vorjahr 1507).

Ein Blick auf die Entwicklung der vergangenen Jahre lifit eine regelmaiflige
Abnahme der Zahl der Bewilligungsinhaber von 1952 bis 1972 erkennen. In den
nachfolgenden beiden Jahren waren nur unwesentliche Verinderungen festzustel-
len, wihrend seit 1976 wieder ein leichter Anstieg der Weinhandelsbetriebe er-
kennbar ist. Wieweit sich der heutige Trend weiter fortsetzen wird, ist im jetzigen
Zeitpunkt nicht vorauszusehen, da in den letzten Jahren haufig Bewilligungs-
inhaber nach kurzer Zeit ihre Taitigkeit jeweils wieder einstellten.

Buch- und Kellerkontrolle

Die Inspektoren der Eidgenossischen Weinhandelskommission fithrten insge-
samt 794 Kontrollen durch, nimlich 747 ordentliche Kontrollen bei Bewilli-
gungsinhabern und 47 Abklirungen (Bewilligungspflicht, Sonderkontrollen
usw.). Mit den Pendenzen aus dem Vorjahr waren insgesamt 839 Inspektionsbe-
richte zu behandeln, von denen 778 wie folgt erledigt werden konnten:
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a) Keine Bemerkungen 401
b) Geringfiigige Beanstandungen:

Mangelhafte Kellerbuchfiithrung 154

Ungenaue Bezeichnungen (Fakturen,

Preislisten, Etiketten usw.) und weitere

Unzuldnglichkeiten (fehlende oder

ungeniigende Ursprungszeugnisse,

Ernteatteste usw.) 144
Aufforderung zur Einreichung eines

Bewilligungsgesuches 32

Diverse 39 369

c) Beanstandungen mit administrativer Ahn-
dung bzw. mit beantragter Strafverfolgung
d) Weinhandel ohne Bewilligung

'O\N

~J
co

7

Wenn auch die Zusammenstellung auf den ersten Blick eine verhdltnismiflig
hohe Zahl von Bemingelungen erkennen lifit, so muf doch festgehalten werden,
dafl mehr als die Hilfte aller kontrollierten Betriebe in Ordnung waren. Bei den
geringfiigigen Beanstandungen handelt es sich um zahlreiche Fille, in denen die
meist aus Nachldssigkeit mangelhaft gefiihrte Kellerbuchhaltung beanstandet
werden mufite. In anderen Fillen mufiten Firmen zur Anpassung ihrer Etiketten
aufgefordert oder wegen fehlender oder mangelhafter Ursprungszeugnisse gertigt
werden. Vielfach konnten aber die Mingel bereits anlaflich der Kontrolle mit
den Bewilligungsinhabern bereinigt werden.

Vitamininstitute Basel und Lausanne

In den beiden Instituten wurden 835 (im Vorjahr 788) Lebensmittel und 134
(132) Kosmetika in 1968 (2031) Untersuchungen auf den Vitamingehalt gepriift,
der in 79 (85) Fillen ungeniigend war.

1264 (1358) Analysen wurden in chemischer, 621 (601) in mikrobiologischer

und 83 (72) in biologischer Weise ausgefiihrt. Sie verteilen sich auf die verschie-
denen Vitamine wie folgt:

p-Ca-

Vitamine A .
rotin

D- .
Ca- | Fol- : Bio-
By | B2 | B¢ | Bi2| PP | C D E Pane Letiire K P ti]:::;)} n

Basel 144 91172145 79| 45| 84(250| 55|151| 35| 23| 5| 6| 60| 12
Lausanne | 68 8185 67 47|°25| ‘51|128|: 30}.62| 29| 404. 7} =|' 23} .23

Total 212 17|257|212(126| 70(135|378| 85|213| 64| 63| 12| 6| 83| 35
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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 géneéral

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

Untersuchte Proben — échantillons controlés 71 742
Beanstandete Proben — échantillons contestés 1197 =1,7% (2,5) (BAG)

Die Reduzierung des Untersuchungsprogramms der Lieferantenmilch auf die
Bestimmung der Gefrierpunktdepression und des Fettgehaltes (exkl. IBR/IPV)
fithrte nicht mehr zu vielen Beanstandungen. Doch die Auswertung der Resultate
aus der Gefrierpunktbestimmung brachte eine stattliche Zahl an «Kleinwisse-
rern» an den Tag. In den meisten Fillen konnten die erforderlichen Gehalte in
der Milchprobe nach Artikel 52 Absatz 1 LMV bestatigt werden, dennoch ent-
sprach die Milch nicht mehr einer solchen «mit unverindertem Gehalt» (Art. 39
Abs. 1 LMV). Die Milchproben stammten fast durchwegs von Hofen mit Milch-
absaugeinrichtungen. Bei solchen Anlagen wird vielfach die Milch gleichzeitig in
mehrere Kannen zugeleitet, was bei allen Kannenproben praktisch dieselben Ge-
haltszahlen und dieselbe leicht erh6hte Gefrierpunktdepression ergibt, wenn das
Spiilwasser nicht mit der erforderlichen Aufmerksamkeit ausgetrieben wurde.

(Zug)

Die Gehaltsbestimmungen fiir Fett und fettfreie Trockensubstanz wurden im
tiblichen Rahmen durchgefiihrt. Von 66 Genossenschaften wurden in der Friih-
lingsperiode der durchschnittliche Fettgehalt und die fettfreie Trockensubstanz
bestimmt. Die Abbildung 1 zeigt die Zusammenfassung der Resultate.
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Anzahl Sennereien

28 —

//’
o L 7
33 3.4 3.5 3.6 3.7 3.8 3.9 4.2
Fettgehalt in %
Abb. 1. Fettgehalt der Milch in verschiedenen Sennereien (Graubiinden)

In einem andern Fall, wo aufgrund von Gefrierpunktbestimmungen eine amt-
- liche Probenahme vorgenommen wurde, lieflen die ermittelten Gehaltswerte
(Dichte = 1,0304; Gefrierpunkt = —0,503 °C; Refraktion = 40,2) kaum Zweifel
offen, daff diese Milch etwas Wasser enthielt, zumal auch der Test auf Nitrat ganz
leicht positiv ausfiel. Die Uberraschung war deshalb grof, als die Stallprobe die
genau gleichen Gehaltswerte ergab. Da die Stallkontrolle reibungslos verlief und
Nitrat mit der Diphenylamin-Schwefelsiure-Methode nicht nachweisbar war,
konnte ein Wasserzusatz zur betreffenden Milch mit Sicherheit ausgeschlossen
werden. Die anderntags vorgenommene Untersuchung der Einzelgemelke lieferte
dann die Erklirung fiir den auflergewohnlichen Befund. Die Gemelke wiesen
folgende Gehaltswerte auf:

Kuh Dichte Fett (%) FTM p%;fgi“g(‘: Retuakions: +
Rési (Si) 31,1 3,85 880 | —0524 | 39,0 1,9
Kroni (RH) 31,5 3,40 8.81: | w—0.498 .. 40,1 2.6
Tulpe (Si) 32,3 4,70 927 | —0507 | 41,8 6.8
Vreni (RH) 28,9 4,70 8,42 —0,481 499 4,7
Mona (SF) 30,2 4,40 8,69 —,519 38,6 2.5
Lusti (SF) 30,0 4,85 882 | —0513 | 39,0 2,5

(Si = Simmentaler; RH = Red Holstein; SF = Schwarzflecken)
* Milchquantum (kg) pro Gemelk

Abklirungen, ob die abnormen Gehaltszahlen fiitterungs- oder krankheitsbe-
dingt waren und allenfalls auch mit der Tierrasse in Zusammenhang stehen, sind
noch im Gange. (Aargau)

288 _ _
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 75 (1984)



Kise — Fromage

Il faut noter que lors du contréle des fromages frais, de nombreuses contesta-
tions auraient pu étre signifiées pour dépassement de la valeur limite de la te-
neur en eau du fromage dégraissé (tefd). Cette valeur ne peut techniquement pas
étre respectée par les fromages blancs contenant encore le petit lait. Leur com-
mercialisation doit cependant pouvoir continuer a se faire, car ils sont appréciés
des consommateurs romands en particulier. Une solution a ce petit probléme se-
ra trouvée en changeant leur dénomination spécifique. (Genéve)

Butter — Beurre

4 Proben Krauterbutter (= 19%) eathielten nur 51,3 bis 58,3% Milchfett und
muflten beanstandet werden.

3 Proben zeigten Fremdfettzusitze von 45 bis 100%. Zwei davon wurden
beanstandet, die dritte, mit 100% Fremdfett, war als «Sauce Café de Paris» dekla-
riert und wurde deshalb nicht beanstandet.

Eine Kriuterbutter muflite beanstandet werden, weil sie als Zutat Maismehl
enthielt.

Zu den Untersuchungsergebnissen dringen sich folgende Bemerkungen auf:
— Bei allen 4 Proben mit zu geringem Milchfettgehalt handelte es sich um Ei-

genfabrikate von Restaurants. Da vor allem die Café-de-Paris-Butter betroffen
war, forschten wir nach den Ursachen. Dabei fiel uns auf, dafl z. T. Rezeptu-
ren verwendet wurden, die weitgehend derjenigen eines renommierten Fach-
buches entsprachen. Berechnet man nun den Milchfettgehalt aus dem ge-
nannten Fachrezept, dann erhilt man weniger als 57% und somit eine Café-
de-Paris-Butter, die nicht der LMV entspricht.

— Trotz Tolerierung der Bezeichnung «Sawuce Café de Paris» fiir Zubereitungen
ohne reines Milchfett ist es im Sinne der Konsumentenerwartung unseres
Erachtens ganz klar, dafl ein «Entrecote Café de Paris» nur mit «Beurre Café
de Paris» oder «Pariserbutter» hergestellt werden darf. Eine Beschwerde gegen
diese Interpretation machte ein Gutachten des BAG nétig: Das BAG bestitig-
te eindeutig unsere Auslegung der LMV. (Bern)

In einem Detailgeschift wurde Alpbutter als besonders «chiischtig» und be-
kommlich angepriesen. Es handelte sich um ein unpasteurisiertes Produkt. Der
mikrobiologische Befund gab Anlafl zur Beanstandung. Auch wurde dem Verkiu-
fer mitgeteilt, dall er den Konsumenten in unmifverstindlicher Art und Weise
zu informieren habe, dafl es sich dabei um unpasteurisierte Butter handle.

(Glarus)

Nous avons été confrontés a une falsification d’un genre un peu particulier:
lors de fabrication de mottes de beurre de 10 kg, un laitier confectionnait des ca-
vités et les remplissait d’eau. Ce n’est qu’en partageant les mottes en deux et en

récupérant ’eau ainsi libérée que I'on put constater cette fraude.
(Fribourg)
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Von 86 untersuchten «Krauterbutter» waren 40 Proben nicht reines Butterfett.
Die Restaurationsbetriebe und die Verkaufsliden wurden mit einem Schreiben
darauf aufmerksam gemacht, daff die Deklaration auf Speisekarten usw. der ver-
wendeten Butter bzw. Mischung zu entsprechen hat. (Graubiinden)

Weil es thm angeblich nicht gelang, Butter mit einem den Vorschriften ent-
sprechenden Mindestfettgehalt von 83% herzustellen, griff er zu einer nahelie-
genden Selbsthilfemafinahme: Er deklarierte seine Butter mittels eines Klebers
als nur 81% fetthaltig und verlangte dafiir einen etwas entsprechend kleineren
Preis. Der mindere Fettgehalt wurde allerdings in einer Form deklariert, daf
kaum ein Konsument daraus klug werden konnte; auf dem Kleber stand ledig-

lich: «81% f»). (Aargau)

Von 9 ausdriicklich als Krauterbutter bezeichneten Proben mufiten 4 bean-
standet werden. In 2 Fillen war der Fettgehalt an sich schon ungeniigend und in
allen 4 Fillen bestand das Fett zu hochstens der Halfte aus Butterfett. Alle bean-
standeten Proben stammten aus Verpflegungsbetrieben. (Thurgau)

Margarine — Margarine

In 6 Margarineproben wurden die Fettsiaureverteilungen ermittelt. Bei 2 Pro-
ben konnte aufgrund des Cis:2cis-Gehaltes mit Sicherheit geschlossen werden, daf3
ihre Gehalte an unverindertem Sonnenblumendl weit unter 50% liegen mufiten.
Es wurde deshalb die nach den neugefafiten Margarineartikeln fiir solche Fille
verbotene Abbildung von Sonnenblumen beanstandet. (Thurgau)

Streuwiirzen — Condiments

Le domaine des condiments, épices et assaisonnements divers demeure tou-
jours encore trés confus. Dans bien des cas, les assaisonnements (dénominations
non prévues au sens de 'ODA) ne rentrent ni dans la catégorie des condiments,
car ils ne contiennent pas une teneur suffisante en azote aminé, ni dans celle des
épices, car ils contiennent du sel, du glutamate de sodium, etc....

Du fait des nombreux produits d’origine étrangere que I'on trouve dans cette
catégorie de denrée, les emballages ne répondent souvent pas a nos dispositions
legales. (Geneve)

Kornerfriichte — Céréales

Dank dem Hinweis eines anderen kantonalen Laboratoriums entdeckten wir,
dafl gewisse Chargen von sog. biologischen Kornermischungen stark verunreinigt
waren. Auch ohne Untersuchung konnte sofort erkannt werden, dafl vereinzelt
artfremde Samenkorner in den Mischungen vorkamen. Zahlreiche Chargen muf3-
ten wegen Unkrautsamen (bis ca. 1,2 g/kg) beanstandet werden, da die LMV hier
keine Toleranz vorsieht. Zudem fanden andere Laboratorien in verschiedenen
Koérnermischungen derselben Firma Verunreinigungen mit Mutterkorn, welches
in Konzentrationen ab 1 g/kg Mehl als gesundheitsgefihrdend betrachtet wird. In
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einer Stellungnahme kam das BAG zum Schluff, daf die hier gefundenen Kon-
zentrationen von 0,1 bis 0,3 g/kg keine direkte Gesundheitsgefihrdung darstell-
ten. Trotzdem missen u. E. die technischen Moglichkeiten zur Verminderung
des Mutterkorngehaltes sowie anderer Verunreinigungen auch bei sog. biologi-
schen Produkten voll ausgeschopft werden. Dies haben wir von der betroffenen
Firma denn auch verlangt.

In einem Ladengeschift wurden Lupinenbohnen angetroffen und aufgrund
des Kreisschreibens des BAG Nr. 32 vom 1. August 1972 beschlagnahmt. Nach
diesem Kreisschreiben sind nimlich gewShnliche Lupinenbohnen grundsitzlich
fiir den menschlichen Konsum ungeeignet. Fiir die menschliche Erndhrung kom-
men einzig alkaloidarme Siifflupinen (lupinus luteus, lupinus angustifolius, lupi-
nus albus) in Frage.

Der Warenbesitzer wurde darauf aufmerksam gemacht, daff er die Lupinen-
bohnen nicht mehr in Verkehr bringen diirfe, es sei denn, er konne iiber den Lie-
feranten den Nachweis der Spezies seiner Lupinenbohnen erbringen. Diese Maf3-
nahme hat sehr grofle Verwunderung ausgelost: Offenbar sind die Lupinenboh-
nen in [talien ohne jegliche Einschrinkung frei verkauflich. (Bern)

Seit rund 2 Jahren zerbrechen sich die zustindigen Bundesstellen den Kopf,
ob Samen fiir Speisekeimlinge als Simereien im Sinne der Landwirtschaftsgesetz-
gebung oder als Lebensmittel zu betrachten seien. Vorldufig sind es noch Sime-
reien, so dafl sie der Lebensmittelkontrolle nicht unterstehen und folglich mit
Saatbeizmitteln behandelt werden konnten!

Nach Genuf§ von Roggen- und Weizenschrot traten bei einem Konsumenten
Unwohlsein, Zittern und Schwitzen auf, welche Beschwerden tiber mehrere Tage
anhielten. Im Getreide, das laut Prospekt von hochstehender Qualitit sein sollte
und eine solche bei dem fiirstlichen Preis von Fr. 5.— pro kg auch erwarten lief3,
konnten getreidefremde Samen (Zottelwicken-Samen) und von Mutterkorn be-
fallene Korner gefunden werden. (Luzern)

In den letzten 10 Jahren wurde in Getreideproben — auch bei der Untersu-
chung von Mustern mit einem zu hohen Anteil an Unkrautsamen — in keinem
Falle Mutterkorn gefunden. Um so iiberraschender war der Befund, daf eine bio-
logische Kornermischung aus Weizen, Roggen, Gerste und Hafer mit ca. 0,03%
Mutterkorn verunreinigt war. Die Abklirung beim BAG iiber die Beurteilung von
solchen Kontaminationen zeigte, dafl einschligige Beurteilungskriterien fehlen
und dafl die diesbeziiglichen Hinweise im Lebensmittelbuch nicht fiir die den
Miihlen gelieferte ungereinigte Rohware anwendbar sind. Unter Beriicksichti-
gung, dafl der Roggenanteil der Kérnermischung 20% betrug, war festzuhalten,
dafl zumindest Teile der Mischung ungeniigend gereinigt worden waren. Die vor-
sorgliche Beschlagnahmnung wurde aufgrund der Abklirungen wieder aufgeho-
ben, die Beanstandung dagegen aufrechterhalten. (Basel-Stadt)
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Eier — QOeufs

Die neuen Vorschriften fiir Eier, die allerdings erst Mitte 1984 voll Giiltigkeit
erlangen, scheinen sich noch nicht tiberall herumgesprochen zu haben. Von den
«Trinkeiern» mag man sich nur schlecht trennen. In einem Fall wurden Packun-
gen, die mit «Klasse extra» und «Trinkeier» versehen waren, mit Eiern irgendwel-
cher Herkunft aufgefillt, fur die weder entsprechende Rechnungen noch Liefer-
scheine vorlagen. Die Eier wiesen eine rund 1 cm hohe Luftblase auf, so daf sie
kaum mehr den Anforderungen der Qualititsklasse B geniigten.

Sogenannte 1000jahrige Eier, wie sie aus China als Spezialitit importiert wer-
den, haben es schwer. Ein Importeur benotigt neben einer Einfuhrbewilligung
noch eine amtliche bakteriologische Analyse zuhanden der Abteilung fiir Ein-
und Ausfuhr. Diese Amtsstelle gibt die Ware am Zollamt erst frei, wenn das BAG
aufgrund der Analyse griines Licht gibt. Vermutlich handelt es sich um eine Ma{3-
nahme aus einer Zeit, da diese Eier noch hygienisch als verdichtig galten. In der
Regel sind diese aber praktisch steril, weshalb uns dieses Vorgehen fiir ein paar
Kilogramm Eier nicht mehr verhiltnismiflig erscheint. (Luzern)

Didtetische Lebensmittel — Aliments diététiques

Von 10 Diitkonfitiiren, die mit Sorbit, Cyclamat und Saccharin gesiifit waren,
wurden die Konzentrationen dieser drei Stoffe ermittelt. Sie stimmten mit den
deklarierten Mengen gut iiberein. (Thurgau)

Il faut aussi souligner que les fabricants «d’aliments» parapharmaceutiques
ont a I’heure actuelle une porte largement ouverte pour contourner les disposi-
tions légales. Rien en effet n’empéche un médecin ou un professeur de publier
dans une petite revue des articles attribuant des vertus thérapeutiques a diverses
substances naturelles du réegne animal ou végétal. Les tirés-a-part de ces articles
sont joints aux produits correspondants dont I’étiquetage est par ailleurs tout a
fait conforme. Bien entendu, aucune poursuite n’est possible a 'encontre du mé-
decin-auteur ni a ’encontre du fabricant qui peut affirmer qu’il ne fait que diffu-
ser ce qui figure dans la littérature. Reste a prouver que médecins et fabricants
sont de connivence! (Geneéve)

Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Im Berichtsjahr gingen verschiedene Anfragen wegen Rotkohls mit warzenar-
tigen Auswiichsen auf den Blattflichen ein. Nach einer Auskunft durch die Eidg.
Forschungsanstalt Wadenswil soll es sich um sogenannte Blattnekrosen handeln,
Wucherungen, die durch Einstiche von Pflanzensaugern (Thripse) verursacht
wiirden. (Luzern)

Verschiedene Packungen von getrockneten Feigen waren wegen iibermifSigen
Milbenbefalls zu beanstanden. Ein offizieller Toleranzwert besteht allerdings
nicht und die Meinungen, was noch akzeptierbar ist, gechen weit auseinander.
Wir glauben aber, daf Konsumenten, die das Gekrabbel dieser unappetitlichen
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Parasiten auf stark befallenen Feigen im Binokular sehen kénnten, sich mehr-
heitlich davor ekeln wiirden. (Thurgau)

Honig — Miel
86 kg de miel, identifié comme miel étranger mais commercialisé dans ’em-
ballage traditionnellement utilisé pour les miels suisses, ont été séquestrés.
(Valais)

Trinkwasser — Eau de boisson

Untersuchte Proben — échantillons controlés 50 452
Beanstandete Proben — échantillons contestés 8 901 =17,6% (17,2) (BAG)

Les problemes de corrosion des conduites d’eau a I'intérieur des maisons sont
loin d’étre réglés, méme avec les techniques de vaccination — adoucissement —
traitement physico-chimique.

Des propriétaires d’'immeubles se sont adressés a nous en raison de la mau-
vaise odeur de leur eau. Notre enquéte a révélé que les amines organiques utili-
sées pour la «passivation» des surfaces apres le détartrage chimique n’avait pas été
éliminées (rincées) correctement.

I n’est pas toujours facile d’expliquer aux maisons spécialisées qu’une autori-
sation délivée par la division des toxiques de I’Office fédéral de la santé publi-
que (OFSP) pour un produit X n’est pas équivalente a une autorisation d’utilisa-
tion de ce produit dans le domaine de 'eau potable. (Fribourg)

Vermehrt werden bei Bergwirtschaften Wasserqualititsprobleme festgestellt.
Solange nur gelegentlich an schénen Tagen Mineralwasser, Bier usw. ausge-
schenkt wird, konnen geringe Qualititsmingel voriibergehend geduldet werden.
Die Entwicklung zu einem «Restaurant» ist oftmals festzustellen, das Speise- und
Getrinkeangebot wird zunehmend grofer, wenn moglich wird Speiseeis noch sel-
ber hergestellt. In solchen Fillen mufl unter vermehrtem behordlichem
Druck auch die Wasserversorgung saniert werden, was vielfach ein ziahes Ringen
mit den Eigentiimern und den Pichtern zur Folge hat.

Oftmals ist es erstaunlich, wie unkritisch Mietvertriage unterschrieben werden.
So nahm eine Familie erst nach einem Jahr zur Kenntnis, daff sich im Keller eine
Hauswasserpumpe befand, als wegen eines verrosteten Schwimmers der Motor
verbrannte.

Im Rahmen der eingeleiteten SanierungsmafSnahmen an der Quelle fiihrte der
landwirtschaftliche Beratungsdienst Wallierhof im Einzugsgebiet von dret kriti-
schen Grundwasserpumpwerken Betriebskontrollen durch. Bis jetzt wurde von 25
Einzelbetrieben anhand von Fragebogen tiber Tierzahl und Fruchtfolge die Néihr-
stoftbilanz aufgestellt. Wie erwartet, gibt es Betriebe mit positiver und nega-
tiver Bilanz. Die Landwirte sollen nun tiber das Nitratproblem orientiert und zu
einer detaillierten Diingerberatung durch Spezialisten angehalten werden. Dazu
miifiten z. B. unabhingige Agrotechniker zugezogen werden. Die Kosten werden
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mindestens teilweise durch den Kanton tibernommen, da schon die Diingerindu-
strie eine Gratisberatung bietet, vermutlich aber mit etwas anderer Zielsetzung.

(Solothurn)

Intensa attivita analytica ed ispettiva hanno richiesto numerose situazioni cri-
tiche dovute a siccita, precipitazioni intense od inquinamenti.

La prolungata siccita autunnale ha messo in difficolta molti acquedotti, 1m-
preparati a garantire agli utenti acqua sufficiente; tra di essi, oltre ad alcuni casi
ormai cronici, da menzionare quelli alimentati da fonti nelle zone carsiche del
Mendrisiotto (Castel S. Pietro ecc.). Interventi ed autorizzazioni sono stati neces-
sari onde permettere 'approvvigionamento di emergenza con immissioni di ac-
que sorgive o del sottosuolo oppure di riali, quest’ultime previa potabilizzazione
di fortuna mediante clorazione.

E’ stata attuata ’abituale inchiesta presso le aziende, onde raccogliere dati sul-
le disponibilita nel corso della siccita; i dati dovrebbero permettere in avvenire
una graduazione piu oculata delle priorita nella concessione di sussidi cantonali
ad opere di potenziamento veramente indispensabili e non solo destinate a sop-
perire agli sperperi ed alle imprevidenze. Controlli particolari della qualita delle
acque sono stati effetuati su sorgenti e pozzi del sottosuolo nelle cui vicinanze si
erano verificati inquinamenti, ad esempio a Manno: fuoriuscita di acido oleico
ed a Stabio: perdite di nafta. In prossimita della vetta del Monte Tamaro, nel luo-
go piu impensabile quindi, si &€ avuto un inquinamento di acque sorgive con idro-
carburi, riferito a perdite di nafta in un cantiere. Lo studio della contaminazione
con idrocarburi clorati volatili delle acque della falda freatica del Vedeggio ¢
continuato ed & stato possibile trarre indicative conclusioni; purtroppo 1 livelli
critici di contaminazione persistono, per cui dovranno essere attuate restriziont
nel prelievo per usi potabili e tentati trattamenti depurativi delle acque e ci0 fin-
tanto che le fonti remote od attuali non saranno state reperite ed eliminate.

Nell’ambito della collaborazione ad una giornata informativa organizzata
dall’Associazione Acquedotti Ticinesi sui trattamenti delle acque presso ['utenza
e stata messa in rilievo la sconsiderata proliferazione di apparecchi di trattamen-
to, spesso posati senza preventive informazioni sull’effetiva natura dell’acqua da
trattare. Urge in tal settore un’istruzione piu pertinente degli installatori gia a li-
vello di apprendistato. Nel Piano di Magadino, nell’ambito della collaborazione
richiesta dall’Ufficio idrologico cantonale, sono stati esaminati numerosi pozzi
privati, onde prescrivere gli adeguamenti indispensabili per continuare 'eroga-
zione di acqua per uso potabile. (Ticino)

Le taux d’échantillons contestés est toujours élevé (plus de 50%). Il est surtout
imputable a 'origine karstique d’un grand nombre de sources alimentant les ré-
seaux de notre canton. L’effort tend actuellement a remplacer 'exploitation de
ces sources par une alimentation en eau de fond dans les régions ou cette substi-
tution est possible. (Jura)
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Mineralwdsser — Eaux minérales

Zur besseren Erschliefung der Quelle 1dfit ein Mineralwasserunternehmen
unseres Kantons einen begehbaren Stollen in das Gebirge vortreiben, der z. Z.
eine Linge von ca. 120 m hat. Wihrend der Bauarbeiten, die schon iiber ein Jahr
dauern, wird das Mineralwasser iiber ein Rohr durch den Stollen und in freiem
Fall in die Abfillerei gefiihrt. Nachdem seit jeher keine geschmackliche Verinde-
rung des Mineralwassers feststellbar gewesen war, wurden Mitte des Jahres tiber-
raschend Abfiillungen beanstandet, die eindeutig Schwefelwasserstoffgeruch auf-
wiesen. Das beigezogene Spezialinstitut ermittelte im Wasser der Hauptquelle
einen H,S-Gehalt von 1,3 mg/l mit entsprechend deutlichem Geruch nach
Schwefelwasserstoff. Die Bildung von Schwefelwasserstoff in den abgefiillten Fla-
schen konnte durch den mikrobiologischen Befund ausgeschlossen werden, da
Schwefelwasserstoffbildner nicht nachweisbar waren. Das negative Redoxpoten-
tial und die vollige Abwesenheit von Sauerstoff sprechen dafiir, dafy der Schwe-
felwasserstoff schon im austretenden Wasser enthalten war. Dafiir spricht die An-
wesenheit von Schwefelbakterien (Beggiatoa alba) u. a. im Quellbereich, welche
Schwefelwasserstoff zu Schwefel oxidieren.

Ob die im Verlauf des Stollenvortriebs erfolgte Abtrennung von sauerstofthal-
tigen Wasseradern, die offenbar aus oberflichennahen Bereichen stammen
und die vorher mit dem Wasser der Hauptquelle abgeleitet worden waren, zur
Geruchsbildung beigetragen hat, bleibt vorerst eine Annahme. Es wurde eine Be-
liftung in Betrieb genommen, wodurch das Mineralwasser beim Einlauf in das
erste Reservoir auf ein Redoxpotential von +100—120 mV gebracht wird. Eine re-
gistrierende Redox-Meflanlage mit eingebautem Alarm schaltet bei Unterschrei-
tung eines bestimmten Wertes automatisch die Forderpumpe zur Abfiillanlage
aus. Seit dieser Maflnahme sind keine Geschmacksbeeintrichtigungen durch
Schwefelwasserstoff im abgefiillten Zustande mehr aufgetreten.  (Solothurn)

Gewiirze — Epices

Von einem Zollamt traf ein Muster eines Importes von «Kurkuma-Pulver» ein,
«sog. indischer Safran, Suppengewiirz, unvermischt, bearbeitet» (so der Deklara-
tionstext). Es erinnerte an einen gleichen Import vor 2 Jahren, der als mit Stirke
gestreckt (56,6% gegentiber reiner Referenzware mit 42,8%) beanstandet werden
mufite. Diesmal wurden zur Beurteilung mikroskopische Vergleiche angestellt
mit selbst gemahlenen Rhizomen aus verschiedenen Provenienzen und einwand-
freien Mustern. Wie das damals beanstandete Muster war das neue Zollmuster
eher fahlgelb, mehlig und klebte am Probenglas, wogegen die echten Vergleichs-
muster variierten von goldgelb bis ocker und rieselfihig waren. Mikroskopisch
waren sehr viele farblose Starkekorner in anderer und kleinerer Form als Kurku-
mastarke und mit Kernspalte aufgefallen. Eine eindeutige Zuordnung dieser
Fremdstirke gelang allerdings nicht, am ehesten reiht sie sich unter die Stirken
der sog. Arrow roots ein. Beide Importe stammen aus Indien. Gemif Mitteilung
wurden frither ganze Rhizome angeboten, heute aber offenbar nur noch gemah-
lene Pulver. Das Inverkehrbringen solchen Pulvers unter der Bezeichnung «Kur-
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kuma» wurde untersagt, einer Verwertung in Suppen oder Saucen stand nichts im
Wege. (Zug)

Comme les condiments vus précédemments, les épices constituent toujours
une catégorie de denrée alimentaire a probleme. Les producteurs ne semblent pas
toujours faire la différence entre «épices» au sens de 'ODA et «assaisonnement».
On peut donc y rencontrer entre autre du sel et du glutamate de sodium.

Mais la qualité intrinseque de la denrée elle-méme est souvent abaissée par un
épuisement partiel a la production ou un éventement di a un stockage prolongé
dans de mauvaises conditions.

Une mention particuliére doit étre faite au sujet des vanilles et produits vanil-
lés. Dans ce domaine ou les possibilités analytiques permettent des investigations
précises, on peut souvent mettre en évidence un renforcement du produit naturel
par adjonction de vanilline. Dans bien des cas de sucres vanillés par exemple, le
rapport vanilline sur parahydroxybenzaldéhyde dépasse 20 alors qu’avec une pro-
babilité de 95%, il ne devrait pas dépasser 18,2. Signalons que les autorités alle-
mandes se laissent une marge confortable puisqu’elles n’interviennent qu’au-dela
de 25.

Nous avons observé cette année une imitation extrémement bien réussie de
safran. Il s’agissait toutefois d’un échantillon importé par un particulier et dépo-
sé pour contrdle de sorte que nous ignorons tout de I'origine. Du point de vue
teinte et structure, la reproduction est parfaite mais la réaction a I'acide sulfuri-
que-diphénylamine négative permet un dépistage facile. (Geneve)

Wein — Vin

Erstmals wurde uns das Gesuch gestellt, es sei fiir einen Bielerseewein die Ver-
wendung der Anpreisungen «ohne Verwendung von Kunstdiingern erzeugt» und
«ohne Verwendung von Pflanzenschutzmitteln produziert» zuzulassen. Diesem
Begehren konnten wir entsprechen, einerseits aufgrund einer 6rtlichen Kontrolle
und andererseits aufgrund eines Untersuchungsberichtes eines Amtskollegen:
Letzterer hatte im Rahmen einer Querschnittskontrolle diesen Wein analysiert
und uns bestitigt, daf} seines Erachtens gegen die Verwendung der Anpreisung
«ohne Verwendung von Pflanzenschutzmitteln produziert» nichts einzuwenden
sel.

Nach einigen Testverkidufen hat das BAG aufgrund von Artikel 5/2 LMV
einen «entalkoholisierten Wein, gezuckert» bewilligt. Dieses Produkt enthalt we-
niger als 0,5 Vol.-% Alkohol und ist wie folgt zusammengesetzt: Entalkoholisier-
ter Wein, Zucker, Kohlensidure, Antioxidans. Bei der Erteilung der Bewilligung
hat sich das BAG vorbehalten, unter Umstinden auf diese Bewilligung zuriickzu-
kommen, insbesondere was die Zusammensetzung oder die Sachbezeichnung be-
treffe. Es ist anzunehmen, daf} gerade die Sachbezeichnung «entalkoholisierter
Wein» noch zu vielen Diskussionen Anlaf§ geben wird. Man muf$ sich tatsiachlich
fragen, inwieweit dieses Produkt die Teilbezeichnung «Wein» noch verdient.
Nicht nur die Pressereaktionen zeigen namlich, dafl beim vorliegenden Produkt
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die wichtigsten charakteristischen Komponenten des Weines nur noch in unwe-
sentlicher Menge vorhanden sind. (Bern)

Eine Weinhandlung importierte Wein aus biologischem Weinanbau und pries
ithn entsprechend an. Da fiir die Anpreisung von Weinen aus biologischem Land-
bau keine rechtlichen Grundlagen bestehen, wurden auf Stufe Verfiigung die fol-
genden, aufs wesentliche zusammengefaiten Richtlinien erlassen:

1. Anpreisungen wie «giftfrei», <herbizidfrei», «frei von Schidlingsbekimpfungs-
mitteln» miissen den Anforderungen von Artikel 7¢ LMV entsprechen.

2. Gesundheitliche Anpreisungen sind nicht zulissig. Der Vollzug wird gemif}
Artikel 19 LMV durchgefiihrt.

3. Ein allfilliger Hinweis auf das Nichtvorhandensein von Konservierungs- und
Stabilisierungsmitteln ist unzuldssig. Gemaf Verordnung iiber die in Lebens-
mitteln zuldssigen Zusatzstoffe (Zusatzstoffverordnung) sind fiir Wein
weder Konservierungsmittel noch Stabilisatoren zuldssig. Deshalb darf nach
Artikel 13¢ Absatz 2 LMV bei der Anpreisung nicht auf das Fehlen der fiir
Wein verbotenen Zusatzstoffe hingewiesen werden.

4. Der Nachweis von Schwefeldioxid innerhalb der Toleranzgrenzen wider-
spricht hingegen nicht den Anforderungen an einen biologisch angebauten
Wein. Zu beachten gilt dabei Artikel 17 LMV, wonach schweflige Sdure und
deren Salze bei einer Verwendung als Kellerbehandlungsmittel nicht als Kon-
servierungsmittel gelten und Bezeichnungen wie «naturrein» und «natiirlich»
demnach erlaubt sind. In diesem Sinne ist auch der Ausdruck «aus biologi-
schem Weinanbau» zuldssig.

5. Die Verwendung der altbewidhrten Kupferkalkbriihe, oftmals als «bouillie bor-
delaise» beschrieben, widerspricht nicht den Grundsitzen des biologischen
Weinanbaus. Das Lebensmittelrecht umschreibt den Begriff von biologischen
Lebens- und Genufimitteln nicht. Hingegen haben die schweizerischen biolo-
gischen Produzentenverbinde Richtlinien tiber Verkaufsprodukte aus biologi-
schem Landbau erarbeitet. Gemidfy Anhang 3 «Im biologischen Landbau er-
laubte Pflanzenschutzmittel» werden ausdriicklich u. a. die folgenden Mittel
gegen Pilzkrankheiten toleriert: Anorganische Kupferpriparate wie Kupfer-
oxychlorid, Kupferkalkbriithe, Kupfersulfat und dergleichen. (Urkantone)

L’opera di sensibilizzazione dei vinificatori dovra essere continuata ed estesa
a tutti 1 vini di produzione indigena, onde evitare che la seconda fermentazione
(o retrogradazione malo-lattica), richiesta per il miglioramento della qualita de-
gustativa dei prodotti, diventi, se mal fatta, fonte di inconvenienti per la salute
dei consumatori. (T1icino)

La commission cantonale de dégustation a apprécié, lors de 7 séances, 192
échantillons de vins et a contesté, pour divers motifs, 48 vins (25% de contesta-
tions).

Plus de 60 000 bouteilles de vins falsifiés par adjonction illicite de glycérine
ont €té séquestrées.
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Total Officiels Particuliers
Nombre d’échantillons contrélés 298 163 135
Dont reconnus de mauvais aloi 79 34 45
Motifs de contestation
Fausse déclaration 8 8 —
Falsifiés 10 10 —
Trop soufrés 3 - 3
Contenant du fer (>7 mg/l) 16 - 16
Acidité trop élevée = ~ =
Sucre résiduel trop élevé 2 - 2
Présence d’histamine (>10 mg/l) 2 — 2
Altérés 13 1 12
Insuffisant a la dégustation 23 14 9
Autres motifs 2 1 1
Total 79 34 45
(Valais)

Zusatzstoffe — Additifs

Ab 15. April 1984 miissen auf vorverpackten Lebensmitteln die Farbstoffe der
Liste B sowie die Konservierungsmittel zusitzlich zu den Gattungsbezeichnun-
gen einzeln deklariert werden. Ein Kleinbetrieb mit ca. 10 Angestellten sah sich
vor unlosbaren Problemen. Er formt aus Marzipan ca. 500 verschiedene Figuren
(von der Fasnachtsmaske bis Moby Dick), welche von Hand kunstvoll bemalt
werden. Aus hygienischen Griinden will er die Figuren einzeln abpacken, so dafl
er zur Deklaration der einzelnen Farbstoffe gezwungen ist. Nach bisheriger Praxis
bedeutete dies, dafl er wegen der variablen Farbpaletten rund 200 verschiedene
Etiketten hitte drucken und beim Abpacken richtig zuordnen miissen. Es stand
fest, dafl dies wegen der Fehler beim Hilfspersonal in vielen Fillen zu Verwechs-
lungen gefiihrt hitte, da die 200 Etiketten nur durch die Einzelbezeichnung der
Farbstoffe unterscheidbar wiren. Er schlug uns vor, alle Farbstoffe, die er iiber-
haupt verwendet, auf einer Einheitsetikette einzeln zu deklarieren. Diesem Vor-
gehen konnten wir nicht zustimmen, da ja in sehr vielen Fillen Farbstoffe dekla-
riert wiaren, welche in Wirklichkeit nicht verwendet wurden. Ein Ausweichen auf
Farbstoffe der Liste A war technisch unmdglich. Nach einigen schlaflosen Nich-
ten war folgende Idee geboren: Die gesamte Farbstoffpalette wird verwendet fiir
die Herstellung eines braunen Gemisches. Dieses Gemisch wird auf der Einheits-
etikette deklariert und auf jeder Figur mit mindestens einem Farbtupf verwendet
oder der schwarzen Farbe zugemischt. Wir mufiten uns geschlagen geben: Ob-
wohl damit dem Reinheitsprinzip nicht wunschgemifl nachgelebt wird, ist der
Konsument mit dieser Losung nicht getduscht. Der Leidtragende wird der analyti-
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sche Chemiker sein, da er wohl kaum auf Anhieb alle Farbstoffe nachweisen
kann. (Bern)

Mit EVA 7705 wurde 1977 ein Kutterhilfsmittel vom BVET bewilligt, das u. a.
L-Ascorbinsidure enthilt. Dieses Produkt wurde nach Aussage betroffener Metz-
ger von Vertretern als auch zur Behandlung von Hackfleisch geeignet angeboten.
Bestirkt wurden die Anwender offenbar auch durch Etikettenpassagen wie «. . .
sowie zur Stabilisierung der Fleischfarbe . . .» und «. .. zur Aufhellung von nach-
gedunkeltem Fleisch . . .». Dieser Text soll aufgrund von Interventionen von Ve-
terindrimtern in gesetzeskonformer Weise angepafit worden sein, wobei Restbe-
stinde vermutlich noch lingere Zeit im Einsatz sein werden. Dabei konnten auch
Fleischvogel, Plitzli, Geschnetzeltes usw. eine verkaufsfordernde Kosmetik er-
halten. (Solothurn)

Kosmetische Mittel — Cosmétiques

Ob der Drang, die Grenzen zwischen Lebensmitteln und Gebrauchsgegen-
stinden zu verwischen, tiefenpsychologisch oder blof§ werbetechnisch zu erkli-
ren ist, bleibe dahingestellt. Nicht nur Spielwaren, auch Kosmetika (z. B. Sham-
poo mit Apfelaroma) werden mit Lebensmittelaromen parfiimiert. Den Verkauf
von Shampoo in Champagnerflischchen konnten wir zwar nicht aufgrund der
LMV, aber durch Appellation an den gesunden Menschenverstand ausschalten.
Vielleicht wire es doch gut, wenn Artikel 22 LMV das Verbot fiir gesundheits-

schadliche Stoffe auch auf Kosmetika ausgedehnt wiirde.
(Luzern)

Wiederum mufiten 43 Anpreisungen, welche zur Tduschung des Verbrauchers
tiber Zusammensetzung, Beschaffenheit, Wirkung usw. Anlaf§ gaben, beanstan-
det werden:

Nicht angemeldete Vitaminanpreisungen 17
Unzulassige Heilanpreisungen 14
Unzuldssige Werbung fiir stark desinfizierende Wirkung g
Azulenanpreisungen ohne entsprechenden Zusatz 2
Fluoranpreisung ohne entsprechenden Zusatz 1

Zusitzlich wurden verschiedene Badezusdtze und Shampoos wegen unzulissi-
ger Aufmachung aus dem Verkehr gezogen.

Die statistischen Angaben im Jahresbericht 1978 des Schweizerischen Toxiko-
logischen Informationszentrums belegen, dafy die Zahl einer miflbrauchlichen
Verwendung von Badezusitzen und Shampoos durch Kinder relativ hoch ist.

Priventivmaflinahmen entsprechen somit zweifellos einer Notwendigkeit.
Deshalb wurde es beanstandet, wenn solche Kosmetikartikel zur Forderung des
Absatzes in fruchtférmigen Packungen und mit entsprechenden Lebensmittel-
aromen versehen in den Verkehr gelangten. Daf$ fiir Kleinkinder eine Verlockung
besteht, eher Produkte in Fruchtform als solche in neutraler Verpackung an sich
und in den Mund zu nehmen, diirfte auf der Hand liegen. (Basel-Stadt)
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La situation dans le domaine des cosmétiques est trés semblable a celle que
’on constate dans les aliments pseudo-pharmaceutiques. Le nombre de produits
contestables ne semble pas diminuer de maniéere sensible malgré les interven-
tions. Les importations paralleles sont pour une bonne part responsables de cet
état de fait; elles se renouvellent perpétuellement par des canaux différents et ce
probleme ne sera réglé que lorsque les pays producteurs auront eux-mémes une
législation semblable a la notre.

Cette situation est aussi mal ressentie par les importateurs officiels qui voient
parfois apparaitre dans le commerce les articles pour lesquels ils accomplissent
les formalités d’admission sur le marché suisse.

La vente par correspondance d’articles cosmétiques non conformes permet
d’organiser des circuits que les autorités de contréle ont beaucoup de peine a blo-
quer et qui peuvent renaitre a tout moment. Prenons le cas d’une société domici-
liée a Panama ou dans I'ile de Man. Si elle veut exploiter le marché suisse, elle
constitue un dépot de produits dans un pays voisin tel que ’Allemagne et un dé-
pot de prospectus et de bons de commande en Suisse. Elle crée en outre une case
postale chez un habitant d’une ville suisse, Genéve par exemple.

Le fonctionnement est alors tres simple: le dép6t anonyme envoie les pro-
spectus et bons de commande portant 'adresse de la case postale. Les bons rem-
plis par les clients parviennent au titulaire de la case postale qui dresse alors des
listes qu’il envoie a la société a I’étranger. Celle-ci donne alors au dépdt de pro-
duits les ordres nécessaires pour les expéditions a la clientéle depuis I’Allemagne
en Suisse. (Geneve)

Gebrauchsgegenstinde — Objets usnels

Vermehrt wurden Umbhiillungs- und Verpackungsmaterialien aus Kunststoff
zur Beurteilung auf Lebensmitteltauglichkeit vorverlegt. In der Regel geniigten sie
den Anforderungen der LMV bzw. Kapitel 48 LMB. Weniger erfreulich war der
«Umgang» mit Spielwaren und dhnlichen Artikeln. Via Zoll erhielten wir Gele-
genheit, zu 2 Artikeln Stellung zu nehmen. Der eine war ein aromatisierter, uni-
gefarbter Ball von ca. 8 cm Durchmesser aus Kunststoffgranulat, mit Glocklein
im Innern. Die duflerst porose Oberfliche verunmaoglicht eine Reinigung des Bal-
les, das Lebensmittelaroma verlockt aber geradezu zum Ablecken, so dafl dieser
Gegenstand aus hygienischen Griinden nicht zugelassen werden konnte.

Der andere Artikel war ein Radiergummi in Schlumpffigur aus Weichkau-
tschuk (gemifd Zolldeklaration). Die chemische Analyse (Pyrolyse, Brandverhal-
ten, IR, Extraktion von Weichmachern) ergab Hinweise auf die effektive Zusam-
mensetzung und damit geniigend Argumente (ca. 40% monomere Weichmacher,
abbeiflbar), dieses Produkt zu verbieten. (Zug)

Kunden eines Grofiverteilers beklagten sich kiirzlich beim Lebensmittelin-
spektorat tiber importierte Trauben mit einem starken unangenehmen Nebenge-
ruch.

Eine erste Uberpriifung bestitigte die Reklamationen. Die Trauben waren in
Plastikkorbchen abgepackt und rochen so stark nach einem organischen Losungs-
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mittel, dafd sie ungenieflbar waren. Nachpriifungen beim Importeur ergaben, daf§
sich die Korbchen mit den Trauben in Holzharassen befunden hatten und diese
aufeinander gestapelt eine lingere Reise in einem geschlossenen Camion hinter
sich hatten. Die Harassen hatten auf der Stirnseite einen noch frischen, grof3fla-
chigen Farbaufdruck, der nach dem gleichen Losungsmittel roch. Als die Farbe
eingetrocknet und das Losungsmittel verdunstet war, war auch der Geruch ver-
schwunden. Das heif3t, die feuchte Farbe auf den Harassen hatte Losungsmittel
an die Trauben abgegeben. (Basel-Stadt)

Certains fabricants ont eu la ficheuse idée d’ajouter des ardmes attrayants a
divers articles destinés aux enfants, tels que jouets, gommes, crayons, imitations
de denrées alimentaires, encres, colles et autres objets divers. Cet attrait nouveau
engage naturellement les enfants a porter ces objets a la bouche, au risque que
des matiéres non consommables soient ainsi ingérées.

Nous avons ainsi contesté plusieurs types de gommes & effacer parfumées imi-
tant des articles de confiserie, biscuits, glaces, saucisses, etc.

I1 est souhaitable que les dlSpOSlthI‘lS fédérales en la matiére soient revues et
que I’aromatisation inutile de jouets, contrefacons de toutes sortes, matieéres et
objets divers soit interdite. (Jura)

Tiitigkeit der Lebensmittelinspektoren — Acitvité des inspectenrs des denrées alimentaires

Ubersicht iiber die Inspektionstitigkeit 1983

Total Betriebe Beanstandungsgriinde
Betriebsart Inspek- mit ohne
tionen | Beanstandungen A B C

1. Gastwirtschaftsbetriebe mit oder

ohne Alkoholausschank 904 | 356 548 | 267 | 137 64
2. Verpflegungsbetriebe besonderer Art | 128 52 76 37 28 2
3. Gelegenheits- und Festwirtschaften,

Mirkte 40 13 27 6 3 8
4. Getrinke- und Speiseautomaten
Soft-Ice-Standplitze 31 8 23 4 ~ 3

5. Lebensmittelverkaufsliden
allgemeiner Art, Lebensmittel-
abteilungen in Kaufhdusern und

Lebensmittelverkaufswagen 5§91 | 166.. 525 [ 111 42 34
6. Milchsammelstellen, Molkereien

Kisereien 62 27 35 13 21 3
7. Milchproduzenten 5 1 4 1 = o

8. Metzgereien, Wurstereien,
Metzgereiabteilungen in :
Lebensmittelgeschiften 97 37 60 26 8 19
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Total Betriebe Beanstandungsgriinde
Betriebsart Inspek- mit ohne
tionen | Beanstandungen A B &

9. Backereien, Konditoreien,

Konfiserien 348 137 211 82 56 9
10. Spezialisierte Lager- und

Fabrikationsbetriebe 275 60 215 34 27 19
11. Bierbrauereien, Weinkellereien,

Mostereien, Destillerien 124 19 105 10 9 8

12. Lager- und Abfillbetriebe fiir
Mineral- und Tafelwasser, Tafelge-

trinke und Limonaden, Bierdepots 13 1 12 1 — -
13. Offentliche Kiihlanlagen 9 2 5 2 3 =
14. Apotheken und Drogerien 28 8 20 3 2 5
15. Kioske und Raucherwaren-

geschifte, Spielsalons 12 3 9 1 2 —

16. Herstellung, Lager und Verkauf
von Non-food-Artikeln (Gebrauchs-
und Verbrauchsgegenstinde) 47 7 40 — — 7

17. Zwangsverkiufe von Lebensmitteln,
Gebrauchs- und

Verbrauchsgegenstinden 9 2 7 2 = —
18. Begutachtungen bei Um- und Neu-
bauten und Patentbewerbungen 122 — — = ~ —

Legende/Beanstandungsgriinde

A = Mingel hygienischer Art
B =Mingel an Lokalititen und Einrichtungen
C =Beanstandungen betr. Tduschungen (irrefiihrende Sachbezeichnungen)  (Ziirich)

Es hat sich erneut erwiesen, daff die Getrinkeautomaten fiir offene Getrinke
regelmissig kontrolliert werden miissen. Nachdem eine mikrobiologische Unter-
suchung eines Milch-Frithstiicksgetrinkes sehr schlechte Ergebnisse zeitigte, wer-
den wir unsere diesbeziiglichen Kontrollen intensivieren miissen. Es fragt sich,
ob die Wartung durch die jeweils verantwortliche Firma in jedem Fall gewihrlei-
stet 1st.

Im Kanton Bern ist die Verwendung von Heiffluft-Hindetrocknern in Kiichen
und Personaltoiletten von Gastwirtschaftsbetrieben verboten. Ein Hersteller ist
nun mit einem neuartigen Handwaschautomat auf den Markt gekommen, mit
welchem in einem fast geschlossenen System und im gleichen Programm die
Hinde eingeseift, gewaschen und getrocknet werden konnen. Aufgrund einer
Stellungnahme des Institutes fir Hygiene und medizinische Mikrobiologie der
Universitit Bern haben wir uns bereit erklirt, diesen Handwaschautomaten auch
in Personaltoiletten von Gastwirtschafts- und Lebensmittelbetrieben zu tolerieren.
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Eine neue Verwertungsmethode fiir alte Zeitungen besteht offenbar darin, daf}
das Papier feucht in einer Presse zu Klotzen geformt wird. Nach dem Trocknen
werden die Zeitungsklotze als Brennmaterial empfohlen. Ein Konsument fragte
uns an, ob er solche Klotze auch zum Grillieren verwenden konne. Angesichts
der moglichen Gefdhrdung durch Ruff und Fremdstoffe aus Druckfarben und Fa-
brikationshilfsstoffen fiir die Herstellung von Zeitungspapier rieten wir dringend
von diesem Vorhaben ab.

Eine weitere Anfrage betraf die Verbrennung von alten holzernen Telefonstan-
gen. Die Leitungsmasten der PTT miissen periodisch ersetzt werden. Die alten
Holzstangen konnten im Prinzip als Brennholz verwertet werden. Auch hier
wollte jemand diese Heizquelle zum Grillieren verwenden. Nur: Die alten Stan-
gen enthalten groflere Mengen Arsen als Schutz gegen das Verfaulen und Ver-
schimmeln, die neueren gewisse Brom- und Borverbindungen ... Die PTT ist
sich seibstverstandlich der Tatsache bewuf3t, daf sich dieses Holz nicht als Grill-
material eignet. Im Hinblick auf die Umweltverschmutzung stellt sich indessen
die Frage, ob die Verbrennung ganz allgemein von behandeltem Holz eine sinn-
volle Verwertung darstellt.

Es ist unverkennbar, dafl gegenwirtig auch den Lebensmittelinspektoren bei
der Kontrolle ein rauherer Wind als auch schon ins Gesicht blist. So wurden
noch vor einigen Jahren die Anweisungen der Kontrollbehorde streng befolgt,
man schatzte insbesondere die sachverstindigen Ratschlige zur Einhaltung der
gesetzlichen Anforderungen. Letztere werden nun heute des 6ftern bestritten, ge-
gen Beanstandungen werden zum Teil vollig ungerechtfertigte und kaum be-
griindbare Einsprachen eingereicht. Dafl gewisse Gastwirtschafts-Berufsverbinde
mit ihren sehr kritischen Stellungnahmen zur Lebensmittelkontrolle im Rahmen
der Vernehmlassung des neuen Lebensmittelgesetzes zu dieser eher negativen
Ent-wicklung beigetragen haben, darf figlich behauptet werden. Die Konsequenz
sind vermehrt administrative Aufwendungen: Wo frither miindliche Ermahnun-
gen die Regel waren, sind heute schriftliche Beanstandungen (mit entsprechender
Rechtsmittelbelehrung) keine Ausnahmen mehr. (Bern)

Einige Beispiele von Hygienemingeln in lebensmittelverarbeitenden Betrie-
ben mochten wir auch dieses Jahr wieder erwahnen:

— Immer wieder wird festgestellt, daf leicht verderbliche Fleischwaren auf un-
sauberen Unterlagen wihrend und nach dem Service iiber lingere Zeit in
der warmen Kiiche liegen bleiben und nicht sofort wieder gekiihlt werden.

— Auch Fertiggerichte in den Kochgefafen konnen nicht unter dem Vorwand
des Abkiihlens oder bei hohen Temperaturen iiber mehrere Stunden an der
Wairme stehen bleiben, ohne Qualititseinbufle oder Schaden zu nehmen.

— Offene Abfallkiibel und auf den Tischen und Boden herumliegende Lebens-
mittelreste bilden einen Anziehungspunkt fir das Ungeziefer und férdern

dessen Vermehrung. Andererseits konnen auch ungeniigend schliefende oder
fehlende Ablaufdeckel oder Offnungen an Boden, Winden und Decken dem
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Ungeziefer geeignete Schlupfwinkel bieten. Vorbeugen ist jeweils besser, als
Ungeziefer nachtriglich bekimpfen zu miissen.

— Nicht beachten der Kiihlkette und damit verbunden erhohte Keimwerte bei
Fleisch- und Molkereiprodukten (Milch, Rahm, Butter, Joghurt) in ungenii-
gend gereinigten Gefdssen und Apparaten wie Rahm- und Glaceautomaten
fithren zu einer vorzeitigen Verderbnis der erwahnten Produkte. Immer wieder
werden Lagertemperaturen von 10—15 °C, anstatt max. 5 °C in den Kiihlgera-
ten gemessen.

— Ein weiterer Beanstandungsgrund wegen hygienischer Mifistinde mufite auch
wegen Schmutz oder Unordnung in den Lager-, Vorrats- oder Kithlraumen be-
mingelt werden. Ursache sind jeweils unsaubere und schmutzige Gestelle
oder solche aus ungeeignetem, schwer zu reinigendem Material. Weitere
Beanstandungsgriinde sind verschimmelte Winde und Decken, nasse und
feuchte Lagerriume, Lagern von Lebensmitteln neben altem, verstaubtem
Unrat oder in Garagen und den Verhiltnissen nicht angepaflte zu grofle und
uniibersichtliche Vorratshaltung. (Urkantone)

In einem Fall mufite der Inhalt einer ganzen Tiefkithlgondel eines Lebensmit-
telgeschiftes wegen Inverkehrbringens augenscheinlich verdorbener Ware sofort
gerdumt und vernichtet werden. Nebst 51 vergrauten und verschimmelten Torten
wurden 12 kg vergraute Pommes frites, 10 kg Brotwaren verschimmelt, lingst ver-
dorbene Glaceprodukte sowie Milchprodukte und Fleischwaren in dieser nicht
mehr einwandrei funktionierenden Tiefkiihlvitrine aufbewahrt und das gemifd
Datierungsangaben auf den Packungen seit teilweise mehr als 2 Jahren. Total wa-
ren mehr als 100 kg Lebensmittel zu vernichten.

Gegen unsere Beschlagnahmung und Beanstandung wurde zudem vom La-
deninhaber Einsprache erhoben und eine Dreier-Oberexpertise verlangt, mit der
Begriindung, diese Ware wire sowieso nicht mehr verkauft worden.

Unsere Beanstandung wurde jedoch von allen drei Oberexperten vollumfing-
lich geschiitzt und bestitigt. Selbstverstindlich wurde gegen den Ladeninhaber
dann auch noch Strafanzeige erhoben. (Glarus)

Oft tragisch sind die Klagen verbitterter Mitmenschen, die ein Stiick Brot
«auf Gift» untersucht haben moéchten, weil sie glauben, dafl ihnen nach dem Le-
ben getrachtet werde.

Erstmals wurden auch durch uns Waggon-Restaurants der SBB bzw. SSG
(Schweiz. Speisewagengesellschaft) wihrend der Fahrt kontrolliert. Dies wurde
moglich, nachdem die Kantonschemiker der Region Nordwestschweiz (AG, BE,
BL, BS, SO) ihren Lebensmittelinspektoren die kantonsgrenziiberschreitende Ta-
tigkeit in dieser Sache offiziell erlaubten und forderten. Die monatlich abwech-
selnden Inspektionen forderten einige wunde Punkte zu Tage. Gemeinsam mit
dem Kantonalen Laboratorium Bern wurden die Probleme mit den Organen der
SSG und der SBB erortert und die sich aufdringenden Abhilfemafinahmen fest-
gelegt. Der Kantonschemiker Bern und seine Inspektoren stehen mit der SBB-
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Generaldirektion in Kontakt, um die Erftillung der Auflagen bei Wagenumbauten
und -neukonstruktionen zu iiberwachen.

Zweimal (im Sommer und Herbst) begleitete ein Lebensmittelinspektor die
tigliche Frischprodukteanlieferung (Milch, Milchprodukte, Fleisch) eines Grof3-
verteilers der Region. Dies nachdem vorgingig in den Filialliden praktisch aus-
nahmslos zu hohe Temperaturen der pasteurisierten Milch festgestellt werden
mufiten. Es zeigte sich, dal diese empfindlichen Lebensmittel von den Chauffeu-
ren umstindebedingt in vielen Fillen in zu warme Neben- oder Hinterriume
oder gar auf sonnenbeschienene Rampen gestellt werden mufiten, da zu dieser
Zeit (04.30—07.00 Uhr) noch kein Verkaufspersonal anwesend war. Auch hier
zeigte eine Aussprache unter allen Betroffenen Erfolg. Die problematischen
Produkte werden nun wihrend der tiblichen Laden6ffnungszeiten angeliefert, so
dafl sie sofort in geeigneter Art und Weise versorgt werden konnen. Zudem wer-
den die Camions im Laufe des Jahres mit Kithlaggregaten ausgeriistet. Auflerdem
wurden in simtlichen Filialen die Kiihlvitrinen fachminnisch iiberholt und ein-
gestellt. (Solothurn)

Eine telefonische Meldung lautete, dafd drei Personen, die in einem Basler Re-
staurant Friihlingsrollen (Teig mit gehacktem Fleisch) gegessen hatten, an Durch-
fall erkrankt seien. Gliicklicherweise war die Erkrankung von leichter Art. Die so-
fort durchgefiihrte Betriebskontrolle ergab, dafi sich die Kiiche und deren Neben-
riume in einem total verunreinigten Zustand befanden. Seit zehn Tagen hielt
sich der Betriebschef in Hongkong auf, die Angestellten waren sich selbst iiber-
lassen. Offensichtlich konnte sich seine Frau hier nicht durchsetzen. Wohl hat
das Personal mehr oder weniger gut gekocht, gereinigt wurde aber nicht. Dem Pa-
tentinhaber wurde eine Frist von 24 Stunden eingerdumt, um die Kiiche einer To-
talreinigung zu unterziehen. Die am nachsten Tag durchgefiithrte Nachkontrolle
zeigte einen sauberen Betrieb.

Auch die Betriebsblindheit kann zu einem unsauberen Betrieb fithren. Das
duflert sich darin, daff ein langjihriger Betriebsinhaber den Zustand seiner lieb-,
aber auch alt und unansehnlich gewordenen Ridume, Einrichtungen, Apparate
und Geritschaften nicht mehr zu erkennen vermag.

Durch «Minirenovationen» und Hinweise auf eine baldige Geschiftsaufgabe
oder Abbruch der Liegenschaft wird der Toleranzspielraum des Lebensmittelin-
spektors wiahrend Jahren voll ausgeschopft. Erst spit, fast zu spit, stellt sich her-
aus, dafl das Geschift doch nicht aufgegeben wird. Inzwischen ist es aber soweit
gekommen, dafl eine saubere und hygienische Betriebsfithrung — wie sie z. B. in
der baselstidtischen «Verordnung betreffend allgemeine Bestimmungen iiber
Riumlichkeiten fiir den Lebensmittelverkehr» postuliert wird — auch bei toleran-
ter Beurteilung nicht mehr gewihrleistet ist. (Basel-Stadt)

Eine Anzahl Kiichen wurde grofziigig erneuert. Dort, wo die Sanierungen in
Zusammenarbeit mit dem kantonalen Lebensmittelinspektor oder unter Befol-
gung seiner Richtlinien erfolgten, kamen erfreuliche Resultate zustande. In eini-
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gen anderen Fillen mufiten leider nachtriglich Verbesserungen verlangt werden.
So hingt z. B. die Funktionstiichtigkeit einer Kiichenentliiftung weitgehend da-
von ab, ob sie liiftungstechnisch richtig geplant und fachminnisch einwandfrei
installiert ist. Billige Losungen kommen am Schluff oft teurer!

Eher um eine Kleinigkeit, die allerdings manche Giste verirgert, handelt es
sich bei den unverpackten offen prisentierten Zahnstochern auf Wirtshaus-
tischen. Manche Beniitzer stecken die gebrauchten, verschmutzten Stocher wie-
der in die Behilter zu ungebrauchten Exemplaren und der nichste Gast weif3
dann nicht mehr, ob es sich um unhygienische «Occasionsstocher» oder noch
saubere Stocher handelt. Dem Gastgewerbe wird deshalb Abgabe hygienisch ein-
wandfrei verpackter Zahnstocher oder Aufstellung von Zahnstocherdispensern
empfohlen, die Miffbrauch ausschliefien.

Im Gefolge tiirkischer Gastarbeiterkolonien entstanden auch tiirkische Speze-
reigeschifte, das heifdt frither von Schweizern gefiihrte Lebensmittelliden wur-
den spiter zu Italiener- und schliefflich zu Tiirkenliden. Oft fehlen auf den dert
feilgehaltenen, vorverpackten, tiirkischen Produkten Sachbezeichnungen auf
deutsch, franzosisch oder italienisch, Mengenangaben, Bestandteilsdeklaration,
Hersteller oder Importeur. Einerseits gilt auch fiir diese Liden schweizerisches
Recht, andererseits werden die tiirkischen Lebensmittel fast ausschliefllich von
Tiirken gekauft, die ihre Produkte kennen. Die notigen Beschriftungen sollten
schon vom Importeur vorgenommen werden, mit einer Beanstandung im Tiir-
kenlddeli erreicht man kaum etwas. Die Importeure sind jedoch in anderen Kanto-
nen domiziliert, welche dieser Angelegenheit offenbar keine Beachtung schenken.

Die Befeuchtung der Kisevitrine 16ste bei einer Verkiduferin allergische Reak-
tionen aus. Von drztlicher Seite darauf aufmerksam gemacht, priiften wir das De-
fensorgerit und stellten dabei folgendes fest: Der Wasserbehilter, aus welchem
befeuchtet wird, verkeimt sehr schnell. Befeuchtung von Kisevitrinen mit Tropf-
chennebel sollte deshalb nur mit flielendem Wasser geschehen und nicht aus
Tanks mit stehendem Wasser. Bei einem gepflegten Offenkiseverkauf schlagt sich
die Ware in der Verkaufsvitrine derart schnell um, dafl eine kiinstliche Befeuch-
tung ohnehin tiberfliissig ist. Selbst im Lagerkeller oder Kithlraum kann auf eine
kiinstliche Befeuchtung verzichtet werden, wenn wenigstens der Boden nafi ge-
halten wird und die Kiselaibe mit sauberen, feuchten Tiichern umwickelt wer-
den. Die Befeuchtung in Verkaufsvitrinen hilft bloff, mehr Wasser zu Kasepreisen
zu verkaufen. (Basel-Landschaft)

In Lagerriumen eines Lebensmittelgeschiftes wurden unter Bergen von alten
Kartons Kise ausgegraben, die kaum mehr als solche erkenntlich waren. Sie wa-
ren verfarbt, ausgetrocknet und von Milben zerfressen. Auch der Schimmel fehl-
te stellenweise nicht als «Deckmantel». Verdorbene Zwiebeln sowie angefaultes
und angeschimmeltes Gemiise waren kaum mehr als solches erkennbar. Dazu
pafiten angerostete Dosen mit Fleischkonserven und von Miusen angefressene
Fettpackungen. (St. Gallen)
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[n der kant. Lebensmittelverordnung heifit es u.a., dafy die kontrollpflichtigen
Betriebe 2- bis 4mal pro Jahr zu kontrollieren sind. Die Mindestanzahl von 2
Kontrollen ist immer noch nicht erreicht worden. Der Gesamtdurchschnitt be-
tragt 1,94 Kontrollen pro Betrieb und Jahr (letztes Jahr 1,86).

(Graubiinden)

Auf den SBB-Strecken Basel-Ziirich (via Brugg) sowie Ziirich-Bern wurden
Speisewagenkontrollen durchgefiihrt. Diese Kontrollen wurden in Absprache
und alternierend mit den Nachbarkantonen der Nordwestschweiz vollzogen.
Hauptsichliche Beanstandungen waren ungeniigende Kiihlung leicht verderbli-
cher Lebensmittel sowie einrichtungstechnisch mangelhafte Kiicheneinrichtun-
gen.

In der Schweizer Ablage eines renommierten deutschen Gewiirz- und Metzge-
reihilfsstoff-Herstellers mufiten aus der Produktepalette insgesamt 6 Priparate be-
schlagnahmt werden. Diese Produkte wurden von den eifrigen Firmenvertretern
bereits in Verkehr gebracht, ohne daff eine Bewilligung (EVA-Nummer) seitens
des BVET vorlag. Bei zwei Produkten konnte nachgewiesen werden, daff drei Mo-
nate vor der Anmeldung an das BVET 160 und 138 kg in die Schweiz geliefert und
hier verkauft worden waren. Diese Mengen scheinen nicht iiberwiltigend zu sein,
immerhin liefen sich damit insgesamt 45 000 kg Bratwurstbrit herstellen. Die
Firma wollte geltend machen, dafl es sich nur um ein Muster fiir Versuchszwecke

handle.

Ein starker Befall mit Getreideschidlingen und Staublidusen in einer Metzge-
rei wurde durch das Feilhalten von Hunde- und Katzenfutter verursacht. Es zeigt
sich immer wieder, dafl die frithere Ordnung, wo Lebensmittel getrennt nach Ar-
ten in verschiedenen Lokalen angeboten wurden, auch ihre Vorteile hatte.

(Aargau)

Sono continuati anche quest’anno 1 prelevamenti di prodotti agricoli circa la
verifica di contaminazioni con piombo e nitrati, come pure di antiparassitari.
[ formaggi delle alpi ed 1 formaggini hanno dato motivo di diversi nostri inter-
venti sui mercati e presso negozi specializzati. Il controllo dei funghi freschi ¢ au-
mentato per quanto concerne 1 forti quantitativi importati durante tutto I’anno
(Italia, Spagna, Marocco, Sudafrica, Albania). (Ticino)

Pour effectuer le controle officiel des vendanges (avec des contrdleurs asser-
mentés) chez 123 marchands de vins (147 pressoirs) et 317 propriétaires-encaveurs
dispersés dans le canton, nous avons di engager et former 175 controleurs qui ont
effectué 122 321 sondages.

Les marchandises suivantes ont été séquestrées par I'inspectorat:

— 60 000 bouteilles de vin (falsification).
(Valais)
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Pilzkontrolle — Contréle des champignons

Den amtlichen Ortspilzexperten in 45 Gemeinden wurden folgende Mengen
gesammelter Pilze vorgelegt:

17 154 kg eflbare Pilze
2 041 kg ungenieflbare, verdorbene Pilze
180 kg giftige Pilze

total 19 375 kg kontrollierte Pilze.

Nach den ertragreichen Pilzjahren 1981 und 1982 war die diesjihrige Saison
einerseits gekennzeichnet durch das kurzfristige Autkommen der Pilze, anderer-
seits durch das hidufige Vorkommen einzelner Pilzarten. Infolge des duflerst trok-
kenen und heifflen Sommers setzte die Pilzernte 1983 relaitv spit ein. Erst ab
Ende August und anfangs September wurden Pilze in grofleren Mengen zur Kon-
trolle gebracht. Nebst Feldchampignons und Perlpilz wurde der Hallimasch in
grolen Mengen gesammelt.

Ein Lebensmittelgrofist importierte in 110 Fissern rund 5000 kg Eierschwim-
me in Salzlake aus der Tiirkei. Die Firma beriicksichtigte dieses Land — vor allem
des glinstigeren Preises wegen — zum erstenmal. Wir mufiten die ganze Sendung
mit Beschlag belegen, zu grof war der Anteil an iiberalterten, schleimig-verdor-
benen Pilzen. Da zudem noch Fremdpilze (Blitter- und Keulenpilze) festgestellt
wurden, kam ein Inverkehrbringen nicht in Frage. (Solothurn)

Den verschiedenen Ortspilzexperten wurden 30 145 kg Pilze zur Kontrolle
vorgelegt. Davon wurden 3772 kg fiir den Verkauf, 19 917 kg fiir den Eigenver-
brauch freigegeben. 3366 kg giftige und ungenieflbare Pilze mufiten ausgeschie-
den oder beschlagnahmt werden.

Einige 10 000 kg eingefiihrte tiefgefrorene Steinpilze und Eierschwimme wur-
den von einem Ortspilzexperten zusammen mit dem Lebensmittelinspektor kon-
trolliert. (Aargau)

Oltre agli abituali controlli dei funghi d’importazione e di quelli presentati
dai privati raccoglitori abbiamo collaborato alle indagini sulle seguenti intossica-
zioni:

Amanita phalloide: Coniugi intossicati (ospedale Italiano)
Armillariella mellea: 3 intossicazioni del tipo allergico
Lepista nebularis: 3 casi di leggera intossicazione causa mancata o non

ben eseguita sbollentatura preventiva
Coprinus atramentarius: 2 casi di intossicazione «Anthabus» per aver consu-
mato 1 funghi con bevande alcooliche (vino)
Boletus edulis congelati:  Due donne anziane intossicate causa cattiva conser-

vazione dei funghi (gastrodisfunzioni).
(Ticino)
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Ausziige aus den Jahresberichten betreffend die Laboratoriumspraxis

Extraits des rapports annuels relatifs aux travaux de laboratoire

Untersuchungen auf Schwermetalle — Métanx lourds

Fische — Poissons

Comme prévu au programme quinquennal de la Commission internationale
pour la protection des eaux du Léman contre la pollution, nous avons effectue
’analyse de perches et de lottes: 'amélioration constatée ces derniéres années
s'est poursuivie et les concentrations métalliques observées sont faibles:
Perches — teneur moyenne en mercure: 110 ug/k

y pg/kg

Perches — teneur moyenne en plomb: 22 ug/kg
Perches — teneur moyenne en cadmium: 3 ugkg
Lottes — teneur moyenne en mercure: 205 ug/kg
Lottes — teneur moyenne en plomb: 87 ug/kg
Lottes — teneur moyenne en cadmium: 3 ug/kg

Les résultats détaillés font I'objet d’un rapport «Campagne 1983» de la Com-
mission internationale pour la protection des eaux du Léman contre la pollution.

(Geneve)

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

Oft werden Obst und Gemiise sowohl auf Mirkten wie vor Grofverteilern auf
Stinden an dicht befahrenen Stralen angeboten. Uber die Belastung von sol-
chem Obst und Gemiise mit Blei aus Autoabgasen liegen heute Resultate der
kantonalen Laboratorien Waadt! und Ziirich? vor.

Zur Beurteilung der Situation im Kanton Bern erhoben die Lebensmittelin-
spektoren Obst- und Gemiiseproben aus stark exponierten Stinden und Auslagen
im ganzen Kantonsgebiet. Etwa ein Drittel der 25 Proben stammte aus der Stadt
Bern, die tibrigen aus kleineren Stidten und Dérfern.

Der provisorische Toleranzwert von 1 mg Blei/kg auf Frischgewicht bezogen
wurde in keiner Probe iiberschritten, wie das Histogramm (Abb. 2) zeigt.

In den weiteren 3 Histogrammen (Abb. 3—5) sind die Resultate aufgegliedert
in: Blattgemiise (Salat, Spinat), Obst und Kiichenkriuter (Petersilie, Stangenselle-
rie, Basilikum).

Entsprechend dem Verhiltnis der Oberfliche pro Gewichtseinheit (Obst <
Blattgemiise < Kiichenkrauter) steigen auch die durchschnittlichen Bleigehalte an:

Obst < Blattgemiise < Kiichenkrauter
Mittelwert 0,060 0,080 0,19
Median 0,034 0,067 0,16

! Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 73, 196—207 (1982)
2 Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 69, 565—575 (1978)

309

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 75 (1984)



mg/kg
100
,316
,00
, 200

10,0
, 100
300
400
y() ()

]
1
3a
2
b
1

mg/ kg
—

S

Z

12 12 1 0 0 0 = & 4 . o o ”
Abb. 2. Blei in Obst und Gemiise, Abb. 3. Blei in Blattgemiise, Markt-
Marktstinde stinde

Toleranzwert 1,000  Median — 0,110  Toleranzwert 1,000  Median —~ 0,067
Mittelwert 0,114  Bezugssumme 25  Mittelwert 0,080  Bezugssumme 9

2

12/ kg
200

» 300

L 400

, 500

mg/kg
100
00
,'3”(1
400
,500

100

__a

77, %

1 0 0 0 0 1 4 3 1 0 0

Abb. 4. Blei in Obst, Marktstinde Abb. 5. Blei in Kiichenkriutern, Markt-
stinde

Toleranzwert 1,000 Median —~ 0,034  Toleranzwert 1,000 Median ~ 0,164
Mittelwert 0,060  Bezugssumme 7  Mittelwert 0,190  Bezugssumme 9

Unsere Resultate lassen den Schlufl zu, daff die Bleigehalte von Obst und Ge-
miise aus Stinden an dichtbefahrenen Straflen gegeniiber Proben aus weniger be-
lasteten Gebieten nicht oder nur unwesentlich erhoht sind.

Abbildung 6 zeigt, dafd der Bleigehalt nach dem Waschen — unabhingig vom
Bleigehalt in ungewaschenem Zustand — auf ein relativ einheitliches Niveau ab-
sinkt. Wahrscheinlich bleibt nach dem Waschen nur noch das «innere» Blei der
Pflanzen iibrig. Die Menge des tiber die Wurzel aufgenommenen Bleis ist ver-
mutlich wesentlich weniger vom Standort abhingig und deshalb relativ kon-
stant. (Bern)

Die Untersuchung einer Serie von 11 Proben getrockneter Morcheln auf
Schwermetallriickstinde ergab folgende teilweise sehr schlechte Resultate. Alle
Resultate in ppm auf die Trockensubstanz bezogen (Tabelle auf folgender Seite).

Ebenfalls auf Schwermetallgehalte untersuchte Proben von Zuchtchampi-
gnons und Pfifferlingen ergaben — bezogen auf das Frischgewicht — niedrige
3_ o Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 75 (1984)
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Abb. 6. Bleigehalte vor und nach dem Waschen von Gemiise aus Privatgirten, 1. Serie,

Juni 1983
Probe Blei Cadmium Kupfer Zink
Morcheln, aus Indien 0,56 1,28 26 106
Morcheln, aus Indien 0,85 0,99 28 100
Morcheln, aus Indien 1,20 1,42 18 162
Morcheln, aus Indien 0,43 1,40 19 150
Morcheln, aus Indien 0,91 1,58 18 97
Morcheln, aus Indien 0,62 11,1 28 174
Morcheln, aus Indien 0,85 1,28 29 106
Morcheln, aus Indien 0,75 1,55 30 208
Morcheln, aus Indien 0,68 1,06 23 112
Morcheln, aus der Tiirkei 1,07 3.7 23 188
Morcheln, aus der Tiirkei 0,42 1,08 23 116

Cadmiumgehalte von 0,002 bis 0,02 ppm. Eine Triiffelprobe wies dagegen mit
0,54 ppm — bezogen auf das Frischgewicht — wieder einen hohen Cadmiumge-

halt auf. (Basel-Stadt)

Frucht- und Gemiisesifte — Jus de fruits et de légumes

Bei der jihrlichen Kontrolle von Siften in Dosen mufiten 4 Produkte wegen
iberhohter Bleigehalte beanstandet werden. Alle 4 Proben stammten vom glei-
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chen Produzenten, so dafl der Mangel bei der Herstellung der verwendeten
Dosen liegen diirfte. Wie schon in fritheren Jahren wurden die hochsten Cad-
miumgehalte wiederum bei Tomatensiften gefunden. Die Einzelresultate sind in
der nachfolgenden Tabelle zusammengestellt.

Schwermetalle in Obst-/Gemiisesiften in Dosen

Peoduke bt Blei Cadmium | Kupfer Zink
ppm ppm ppm ppm
Ananassaft Siidafrika 0,077 0,007 0,5 1.2
Ananassaft Studafrika 0,09 0,017 0,5 1,5
Ananassaft USA 0,08 <0,01 1,4 4,5
Ananassaft Peru 0,16 <0,01 0,7 2,0
Grapefruitsaft Swaziland 0,07 0,011 0,5 1,0
Grapefruitsaft Swaziland 0,16 <0,01 1.2 4.8
Grapefruitsaft Israel 0,14 <0,01 0,4 1.1
Guavasaft Peru 012 <0,01 0,5 2.4
Kokoscreme USA 0,07 <0,01 1,6 2.3
Lulosaft Peru 0,11 <0,01 0,3 0,7
Mangosaft Peru 037 |<0,01 0,7 3.2
Orangensaft Swaziland 0,82 0,012 0,6 0,6
Papayasaft Peru 0,86 |<0,01 0,5 2,0
Soursepsaft Peru 039 |<0,01 0,4 5:0
Saft von tropischen Friichten Peru 0,27 <0,01 0,8 3.5
Gemiisesaft Israel 0,23 0,02 1,0 2.5
Gemiisesaft Israel 0,16 0,02 0,9 1,8
Gemiisesaft Israel 0,25 |<0,01 1.7 3,8
Gemiisesaft Israel 0,04 <0,01 1,5 3,8
Tomatensaft Kanada 0,18 0,03 0,8 T3
Tomatensaft Kanada 0,25 0,04 0,6 03
Tomatensaft Kanada 0,02 |[<0,01 0,8 341
Tomatensaft Kanada 0,15 <0,01 0,9 2,8

(Basel-Stadt)

Trinkwasser — Eau de boisson

Im Kanton Bern waren Untersuchungen iiber den Gehalt an Schwermetallen
in Wasser durchgefiithrt worden, welches wihrend einiger Zeit in neueren ver-
zinkten Hausleitungen gestanden hatte. Dabei wurden Zinkgehalte bis 11 mg/l
und Bleigehalte bis 0,1 ppm (Limite 0,05 ppm) gemessen.

Um die Situation in Basel abschitzen zu konnen, wurden im Wasser von
mehreren Liegenschaften entsprechende Analysen durchgefiihrt, wobei neben
Zink und Blei zusitzlich die Gehalte an Cadmium bestimmt worden sind.

Die Wasserproben wurden jeweils am Morgen entnommen, nachdem das
Wasser wahrend der Nacht in den Leitungen gestanden hatte. Als Vorlauf wurden

al2
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ein halber bis ein Liter Wasser auslaufen gelassen. Die Resultate der einzelnen
Proben sind der folgenden Tabelle aufgefiihrt.

Schwermetalle in Trinkwasser

Liegenschaft Zink mg/| Blei mg/I Cd mg/I1
Alter der Leitungen: 1—6 Monate

Liegenschaft Nr. 1 Keller 1,18 0,013 <0,001
Liegenschaft Nr. 1 Parterre 2,64 0,024 <0,001
Liegenschaft Nr. 2 1,15 0,005 <0,001
Liegenschaft Nr. 3 1,16 0,002 <0,001
Liegenschaft Nr. 4 1,63 0,011 <0,001
Liegenschaft Nr. 5 1,99 0,005 <0,001
Liegenschaft Nr. 6 221 0,003 <0,001
Liegenschaft Nr. 7 2,24 0,022 0,002
Liegenschaft Nr. 8 2,46 0,006 <0,001
Liegenschaft Nr. 9 3,61 0,004 <0,001
Alter der Leitungen: ca 1%2 Jahre

Liegenschaft Nr. 10 1.27 0,003 <0,001
Liegenschaft Nr. 11 0,55 0,002 <0,001
Alter der Leitung: 48 Jahre

Liegenschaft Nr. 12 0,11 0,002 <0,001
Maximal zulidssige Richtwerte ES 0,05 0,005

Zusitzlich wurden noch Untersuchungen in bezug auf den Zinkgehalt in Ab-
hingigkeit einer voriibergehenden Spiilung der Leitungen durchgefiihrt. Die
Spiilmenge, die notig ist, bis der Zinkgehalt auf ein normales Maf sinkt, ist aber
natiirlich von der Dimensionierung des Leitungssystems abhidngig, so dafl Verall-
gemeinerungen nur sehr beschrinkt méglich sind.

Probenahme nach Ausfluff von ... Zinkgehalt mg/I
0,51 1,18
5,0 1 0,85
10,0 1 0,57
50,0 1 0,25

Aufgrund dieser Resultate konnten folgende Schliisse gezogen werden:

1. In keinem Falle wurden die Richtwerte der toxischen Schwermetalle Blei (0,05
mg/l) und Cadmium (0,005 mg/l) tuberschritten.
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2. Der Zinkgehalt lag bei neuen Leitungen meistens tiber dem schweizerischen
Richtwert von 1,5 mg/l, jedoch unter demjenigen der WHO von 5 mg/l. Ho-
he Konzentrationen von ca. 10 mg/l wie im Kanton Bern wurden nicht gefun-
den.

3. Fir Erwachsene besteht somit unseres Ermessens keine Gesundheitsgefiahr-
dung.

4. Auch fir Siuglinge ist eine Gefihrdung sehr unwahrscheinlich. Trotzdem
wird im Sinne einer erhohten Vorsicht empfohlen, neue Wasserleitungen vor
der Zubereitung von Sauglingsnahrung griindlich zu spiilen, da es auch aus
hygienisch-bakteriologischen Griinden nicht wiinschbar ist, abgestandenes
Wasser flir die Sauglingsnahrung zu verwenden. (Basel-Stadt)

Kaffee — Cafe

In Weiterfiihrung der im Vorjahr begonnenen Untersuchungen von Genufi-
mitteln beziiglich Schwermetalle wurden Kaffeeproben analysiert. Die Untersu-
chungen bezogen sich sowohl auf die Kaffeebohnen des Rohkaffees als auch auf
die wihrend der Verarbeitung des Kaffees auftretenden Verinderungen der
Schwermetallgehalte bis zum genufifertigen Getrink. Die Resultate sind in den
folgenden Tabellen zusammengestellt. Aufgefallen war vor allem das Verhalten
der Bleigehalte, wogegen das Cadmium beim Kaffee kein Problem darstellte. Die
Bleigehalte waren im Gegensatz zu den frither erwahnten Cadmiumgehalten von
Kakaobohnen nicht herkunftabhingig. Dagegen zeigte sich bei den Bleigehalten
eine Abhingigkeit von der Art der Schilung. Bei trocken geschiltem Kaffee lagen
alle Bleigehalte unter 1 ppm, wihrend sich die Bleigehalte bei naff geschilten
Provenienzen zwischen 0,3 und 5 ppm bewegten. Ein Nebenversuch wies auf
eine wahrscheinlich ziemlich gleichmifige Belastung der Chargen hin. Die auf
dem eingesetzten Rohkaffee zuriickgerechneten Resultate der weiteren Verarbei-
tungsstufen zeigten, dafl der Bleigehalt durch das Rosten eventuell durch Abrieb
der Oberfliche und Extrahieren stark reduziert wird. Die abschlieffende
Berechnung der im ungiinstigsten Fall vorhandenen Schwermetallgehalte des
genufifertigen Produktes bestitigte, dafl die Belastung des Konsumenten unbe-
deutend ist.

Schwermetalle in Kaffeebohnen
(alle Resultate in ppm, auf die Trockensubstanz bezogen)

Herkunft Schilungsart Blei Cadmium Kupfer Zink

Stidamerika :

Brasilien trocken 0,29 < 0,1 21,6 4.7

Santos trocken 0,75 < 0,1 10,2 5.7

Columbia nafd 1,75 <0,1 9.9 9.3

Columbia nafd 0,33 < 0,1 10,8 3,0
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Herkunft Schilungsart Blei Cadmium Kupfer Zink
Zentralamerika

Costa Rica nafd 457 < 0.1 42 7,8
Guatemala nafd 0,92 <0,1 42,0 7,4
Mexiko nafd 0,56 <0,1 10,1 79
Mexiko nafd 0,71 <0,1 12,9 5,0
Salvador nafd 4,93 <0,1 10,7 3,8
Afrika

Ostafrika nafd 2,32 <0,1 14,6 8,0
Mountain nafd 1,35 <0,1 10,3 5,4
Stidostasien

Indonesien trocken 0,54 < 0,1 13.1 8,8
Timor trocken 0,32 <0,1 7,8 11,0
Lintong trocken 0,31 < 0.1 4.5 9,0
Wiederholbarkeit an 2 separat erhobenen Proben derselben Charge

Ostafrika nafd 2,33 0,03 16,1 8,2
Ostafrika nafs 2,32 0,05 14,6 8,0

Verinderung der Schwermetallgehalte von Kaffee wihrend der Verarbeitung

(alle Resultate in ppm)

Produkt

Blei

Cadmium

Kupfer

Zink

@ @ gerostet

@ 10 g @ mit Wasser extrahiert

@ 7 g @ mit Expressomaschine
extrahiert (2 Versuche)

@ Rohkaffee aus Ostafrika, nal geschilt

2,32

0,05

14,6

8,0

Die folgenden Resultate wurden auf den
eingesetzten Rohkaffee zuriickgerechnet.

0,54
0,22

0,15+0,4

0,07
0,04

0,01

26,6

1,040,2

L75E
2,4

1,5 =)

Berechnung der Schwermetallgehalte pro
Tasse Kaffee bei folgenden Annahmen:
— 7 g Rostkaffee pro Tasse (125 ml)
— samtliche Schwermetallgehalte des
Rohkaffees vollstindig extrahiert

0,13

0,003

0,8

0,4
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Kakaoerzeugnisse — Produits au cacao

Cadmium ist ein Schwermetall, dessen Giftigkeit etwa 10mal hoher einge-
stuft wird als jene des Bleis. Offenbar gibt es Nutzpflanzen, welche dieses Metall
aus dem Boden in Mengen aufnehmen, welche toxikologisch relevant sein kon-
nen. So ist beispielsweise Kakao, je nach Provenienz, relativ stark mit Cadmium
belastet. Afrikanische Sorten weisen Werte von ca. 0,06 bis ca. 0,20 mg Cd/kg
auf; mittelamerikanische Edelsorten dagegen solche bis zu 5 mg/kg!

Da Friihstiicksgetrinke praktisch ausnahmslos Kakao enthalten, war es von
Interesse, deren Cadmiumgehalte zu ermitteln. Die 32 untersuchten Proben zeig-
ten folgende Resultate:

2 Proben enthielten zwischen 0 und 20 mg Cd pro kg

23 Proben enthielten zwischen 20 und 40 mg Cd pro kg
6 Proben enthielten zwischen 40 und 60 mg Cd pro kg
1 Probe enthielt 210 mg Cd pro kg.

Die Werte sind auf das Trockenprodukt berechnet. Obwohl sie, absolut gese-
hen, tief liegen, zeigen sie, daff dem Problem in Zukunft grofle Aufmerksamkeit
zu schenken ist. Eine der Vorbedingungen ist, daff die Analysentechnik mit Hilfe
moderner Gerite, welche unter Umstanden noch anzuschaffen sind, weiter ver-
feinert und rationalisiert wird. (Ziirich)

17 Proben Schokolade ergaben bei der Untersuchung auf Schwermetalle fol-
gende Resultate:

Cd (mg/kg) Pb (mg/kg)
x Max. Min. X Max. Min.
0,124 0,71 0,027 1,18 2,17 0,24

Dabei fielen insbesondere die folgenden Cadmiumgehalte auf:

Schokolade, bitter 0,30 ppm
Schokoladestreusel 0,11 ppm
Fettglasur 0,18 ppm
Couverture, dunkel 0,25 ppm
Couverture, hell 0,71 ppm
Backzutat, Kakao enthaltend 0,16 ppm
(Solothurn)

Gewiirze, Kochsalz — Epices, sel de cuisine

Blei- und Cadmiumgehalt von Meersalz

7 Proben verschiedener Meersalze wurden auf Blei und Cadmium gepriift.
Die Resultate sind in den folgenden Histogrammen (Abb. 7 und 8) zusammenge-
stellt:
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Abb. 7. Blei in Meersalz Abb. 8. Cadmium in Meersalz
Toleranzwert 1 Median —~ 0,23  Toleranzwert 0,1 Median —~ 0,006
Mittelwert 0,22  Bezugssumme 7 Mittelwert 0,008  Bezugssumme 7

In Ermangelung gesetzlicher Normen wurde ein Richtwert fiir Blei von 1 mg/
kg und fiir Cadmium von 0,1 mg/kg herangezogen. Die gefundenen Gehalte lie-
gen durchwegs um mehr als einen Faktor 3 unter diesen Richtwerten.

Im Meerwasser sind nach Literaturangaben Bleigehalte von 0,2—0,5 ug/l ge-
messen worden. Bei einem Salzgehalt im Meerwasser von 3,5% lift sich ein Ge-
halt von Blei im Meersalz von etwa 5 bis 15 ug/kg berechnen. Dieser Wert liegt
um etwas mehr als einen Faktor 10 unter den von uns gefundenen Gehalten. Es
ist unwahrscheinlich, daff ausgerechnet das Meerwasser, aus dem das untersuchte
Meersalz gewonnen wurde, wesentlich hohere Gehalte an Blei als in den Litera-
turangaben aufweisen sollte. Die erhGhten Bleigehalte miissen demnach iiber an-
dere Quellen eingeschleppt worden sein. (Bern)

Im Rahmen der Schwermetalluntersuchungen von Genuffmitteln (bisher Ka-
kao und Kaffee) sowie aufgrund verschiedener Literaturhinweise wurde eine erste
groflere Serie von Gewiirzen analysiert. Die Einzelresultate sind in der Tabelle
auf Seite 318 aufgefiihrt. Mit Ausnahme von Einzelwerten lagen die Gehaltszah-
len durchwegs recht niedrig. Bei Arsen lagen alle Werte unterhalb der Nachweis-
grenze. Vergleichsweise etwas hohere Bleigehalte fanden sich in Curry, Lorbeer,
Paprika, Rosmarin und in einer Kriutermischung. Durch erhohte Cadmiumge-
halte fielen je eine Probe Chilipulver, Paprika und gemahlener Pfeffer auf. Da zur
Zeit noch keine konkreten Beurteilungskriterien fiir Gewiirze existieren, interes-
sierte grundsitzlich die Situation punkto Schwermetallkontaminationen. Nach
Abschlufl der Untersuchungen wird es Sache des BAG sein, iiber die Notwendig-
keit, Toleranzwerte fiir Gewiirze festzulegen, zu befinden.

Von einer Konsumentin wurde eine Dose mit 5 Beuteln Pfefferkuchengewtiirz
tiberbracht. Da nur 2 Beutel das briunlichgelbe Gewiirz enthielten, die restlichen
3 Beutel aber ein weifles Pulver, befiirchtete die betroffene Kundin das Vorhan-
densein von irgendwelchen Drogen. Die Untersuchung ergab indessen, dafl das
weifle Pulver ausschliellich aus Ammoniumcarbonat bestand, welches unter dem
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Namen Hirschhornsalz als Backpulver Verwendung findet. Ob ein «Scherz» oder
eine Vergefllichkeit vorlag, blieb unklar.

Schwermetallgehalte in Gewlirzen (alle Angaben in ppm)

Probe Arsen Blei Cadmium Kupfer Zink
Chilipulver < 0,35 0,11 0,51
Curry < 0,35 0,79 0,06 10 24
Gewilirzsalz <035 |<01 < 0,05
Knoblauchpulver = 035 | =< 0:05 0,09
Krautermischung < 0,35 0,67 0,02 7 12
Kimmel < 0,35 0,39 < 0,01 7 33
Lorbeer < 0,35 0,65 0,01 4 39
Muskatnufd < 0,35 0,22 0,04 9 8
Muskatnufl, gemahlen < 0,05 0,02
Nelken < 0,35 0,09 < 0,01 4 10
Nelken < 0,05 0,01
Paprika < 0,35 4G | 0,06 5 15
Paprika, scharf < 0,05 0,03
Paprika, edelstifs < 0,05 0,02
Paprika 0,38 0,20
Pfeffer, Cayenne, gemahlen <0,1 0,03
Pfeffer, schwarz < 0,35 0,09 < 0,01 8 9
Pfeffer, schwarz, gemahlen < 0,35 0,21 0,18 15 8
Pfeffer, schwarz, gekornt < 0,05 0,01
Pfeffer, schwarz < 0,05 0,01
Pfeffer, schwarz, gemahlen < 0,05 0,01
Pfeffer, weiff, gemahlen <035 0,06 0,02 6 5
Pfeffer, weiff, gemahlen < 0,05 0,01
Pfeffer, weifd < 0,05 < 0,05
Pfeffer, Zitronen <035 | <04 < 0,05
Pfeffer, gewiirzt, gemahlen < 0.1 0,02
Rosmarin < 0,35 0,63 0,03
Selleriesalz < 035" [ <01 < 0,05
Wacholder < 0,35 0,23 0,09 2 10
Wiirzmischung < 0.1 < 0.05
Wiirzmischung < 0,35 < 0:1 < 1:05
Wiirzmischung <'0:35 |"<0.1 < 0,05
Wiirzmischung <035 | <1005 0,05
Wiirzmischung <0,1 < 0,02
Zimt < 0,35 < 0,05 0,07
Zwiebelpulver < 0,05 0,07

(Basel-Stadt)
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Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Im Laufe des Jahres wurden insgesamt 435 Konservenproben auf den Gehalt
an toxischen Schwermetallen untersucht. — Die Verteilung iiber die Warenklas-
sen sieht dhnlich aus wie im Vorjahr (Werte in Klammern):

Obstkonserven 22,8% (23,6%)
Gemiisekonserven 41,4% (44,0%)
Pilzkonserven 9,6% ( 5,1%)
Fleischkonserven 21,4% (19,9%)
andere 5,1% ( 7,4%)

In der nachfolgenden Zusammenstellung sowie in den Abbildungen 9 und 10
wird mittels getrennter Tabellisierung die Signifikanz der Bleiabgabe von der Lot-
naht veranschaulicht.

Gemiisekonserven Obstkonserven
Art der Doseninnenseite
UngelGtet Gelotet ~ Ungel6tet Gelotet
n xPb n xPb P xPb n xPb
Goldlackierung 20 0,02 75 0,59 5 0,01 20 0,42
Verzinnung 16 0,03 31 0.27 5 0,06 61 0,19
Andere 20 0,08 16 ;93 5 0,01 (3) 1(1,07)

Ein 4,4-ppm-Bleiwert wurde in einem Tomatenpiiree gefunden. Verpackung:
Glas! Aufschrift: «Von ausgereiften Tomaten aus biologischem Anbau. Ohne
Konservierungsmittel und andere Zusitze!»

(ppm) —o—— Dosen mit Goldlack
11 & —— Dosen verzinnt
) ——O——0Dosen anderer Art
1.9
.8

1979 1980 1981 1982 1983
Abb. 9. Durchschnittliche Pb-Gehalte in Obstkonserven
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Abb. 10. Durchschnittliche Pb-Gehalte in Gemiisekonserven (Ziirich)

Gebrauchsgegenstinde — Objets usuels

Durch die Untersuchungsbetichte der amtlichen Laboratorien Fribourg, Bern
und Luzern wurden wir auf einen Groflisten im Kanton Zug aufmerksam, der
Windelhoschen aus cadmiumstabilisiertem PVC-Kunststoff in Verkehr brachte.
Es konnte bis 400 mg Cadmium pro kg Kunststoff und mehr nachgewiesen wer-
den. Die Beschlagnahme des Lagers brachte weit iiber 35 000 Stiick Windelhos-
chen und 7000 m Folie mit solchem cadmiumstabilisiertem PVC an den Tag. Ob-
wohl der Folienhersteller ab sofort diesen Fehler einsah, bekundete er viel Miihe,
diese Ware zuriickzunehmen bzw. deren Vernichtung zu finanzieren. (Zug)

Von den 26 aus dem Handel (Geschifte, Warenmessen, Bazare usw.) erhobe-
nen Keramikgeschirrproben mufite nur 1 Produkt aus Sardinien beanstandet wer-
den, welches eine sehr hohe Bleiabgabe von 534 mg Blei/l (Limite 5 mg/l) auf-
wies.

Zu mehr Beanstandungen fiihrte die Uberpriifung der uns zur Untersuchung
gebrachten, von Konsumenten selbst importierten Souvenirgeschirrproben: Von
72 Artikeln entsprachen 18 nicht der gesetzlichen Bleiabgabelimite von 5 mg/I,
dies sind, wie des letzte Jahr, wiederum 25%. Es zeigte sich erneut, dafl die Ge-
fahr einer stark erhohten Bleiabgabe vor allem bei Waren aus den beiden Lin-
dern Spanien und Portugal besteht. (Basel-Stadt)

Auf Anfrage eines besorgten Konsumenten wurden die Kunststoffbausteine
einer weit verbreiteten Marke auf ihren Gehalt an Blei und Cadmium untersucht.
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Es zeigte sich bald, daff iltere Steine mit cadmiumhaltigen Pigmenten gefirbt
waren, welche allerdings die Tests auf Speichel- und Magensiurelissigkeit bestan-
den. In den neueren Produkten dieses Herstellers befindet sich kein Cadmium
mehr. Diese Untersuchung zeigte, dafl cadmiumbhaltige Farbpigmente in Kunst-
stoffartikeln (Kinderspielzeugen usw.) zwar toxikologisch unbedenklich sind,
okologisch aber ein Problem darstellen. Werden solche Gegenstinde weggewor-
fen, kann das toxische Cadmium unkontrolliert in die Umwelt gelangen. So gese-
hen wire es wiinschenswert, zukiinftig auch bei Verpackungs- und Umhiillungs-
material aus Kunststoff auf cadmiumhaltige Pigmente ganz zu verzichten.

Ein Konsument iiberbrachte Kunststoffwiirfel, welche abfirbten. Die Unter-
suchung nach Kapitel 48/6.1 des Schweiz. Lebensmittelbuches unter Bezug auf
die DIN-Vorschrift 53160 ergab eine geloste Cadmiummenge von durchschnitt-
lich unter 10 ug pro dm? Oberfliche. Die Bleimenge lag praktisch im gleichen
tiefen ug-Bereich. Die herausgelosten Anteile Blei und Cadmium waren toxikolo-
gisch nicht von Bedeutung.

Trotzdem wurden diese Wiirfel beanstandet, weil Geriate und Gebrauchsge-
genstinde, die mit dem Mund oder der Haut des Beniitzers in Berithrung kom-
men, nach schweizerischer Gesetzgebung keinerlei Bestandteile an den Bentitzer
abgeben diirfen. Der Inverkehrbringer dieser Spielwaren hat freiwillig und zu
einem fritheren Zeitpunkt diese Produkte aus den Verkaufsgeschiften zuriickge-
rufen. Offenbar nahmen es nicht alle Filialen sehr genau mit dem Riickschub die-
ses Artikels, denn nur so war es moglich, dafl sich noch 9 Monate nach der Riick-
rufaktion solche Spielwaren im Verkehr befanden. (Basel-Landschaft)

Die nachfolgende Tabelle gibt einen Uberblick iiber die Bleilissigkeit der von
uns untersuchten Keramikgegenstinde.

Anzahl Proben Uberschreitung des gesetzlichen Grenzwertes
20
10 43 s
13
7 bis zu 10fach
+ bis zu 100fach
3 bis zu 150fach
37 14

Bei den 7 Proben mit sehr hoher Bleildssigkeit handelt es sich ausschliefflich
um Ware privater Herkunft. Hiufig entstehen Zweifel an der Gebrauchsfihigkeit
von Keramikgefifien, welche aus den Ferien als Souvenirs mitgebracht worden
waren. In einem Fall diente die Untersuchung als Entscheidungshilfe fiir den An-

kauf der Ware. (St. Gallen)
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Untersuchungen anf Pestizidriickstinde — Résidus de pesticides

Milch — Lait

In den bis heute untersuchten Milchproduktionsbetrieben des Kantons Bern
muflten in 5 Fillen Silos festgestellt werden, die eine zu stark mit PCB belastete
Milch zur Folge hatten. In weiteren 6 Betrieben wurde in der Milch wohl ein er-
hohter PCB-Gehalt festgestellt, der aber noch nicht zu beanstanden war. Die am
stirksten mit PCB belasteten Silos wurden im Sommer 1983 saniert.

Die bis heute vorliegenden Resultate zeigen, daf§ die erhhten PCB-Belastun-
gen nur in einigen ortlich recht begrenzten Gebieten vorkommen (Abb. 12). Ob-
wohl nur bei relativ wenigen Betrieben Beanstandungen ausgesprochen werden
muften, sind weitere Abklirungen und eventuell anschliefende Sanierungen un-

erlafilich.

7
/ Abb. 12. PCB in Vollmilch
/// = Toleranzwert 0,50 Median ~ 0,03
2l s A ] ; Mittelwert 0,07  Bezugssumme 264

(Bern)

Durch den Milchwirtschaftlichen Kontroll- und Beratungsdienst (MKBD)
wurden uns bis zum Frithjahr 159 Milchgenossenschaften mit rund 1000 Lieferan-
ten, die ein oder mehrere PCB-verdichtige Silos besitzen, gemeldet. In den Mo-
naten Januar bis April, wihrend der Silagefiitterung, wurden 108 Genossenschaf-
ten kontrolliert. Zur Untersuchung gelangten Milchmischproben, die jeweils 5
bis 10 verdichtigen Lieferantenmilchen entsprachen, so daff lediglich in positi-
ven Fillen die Milch von Einzellieferanten kontrolliert werden mufite. Die Un-
tersuchungsergebnisse von 160 Misch- und Einzelmilchproben fiihrten lediglich
bei 2 Lieferanten zu Beanstandungen wegen Uberschreitung des Grenzwertes fiir
PCB (0,5 ppm). In einem Fall konnten drei Silos als Ursache ermittelt werden
(Lieferant 1) und im anderen schieden Silos aus. Simtliche Futterproben waren
fre1 von PCB. Als einzige Quelle wurde Lebertran mit 1,5 ppm ermittelt (Liefe-
rant 2). Pro Kuh und Tag wurden angeblich 1,5 dl Lebertran abgegeben. Das ist
das 3fache der gemafl Milchlieferungsregulativ zugelassenen Menge (hochstens
50 g je Kuh und Tag).
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Die PCB-Abgabe in der Milch verlief wie folgt (ug/kg Milch):

Lieferant 1 Lieferant 2
5. April 1983 1,2 0,6
18. Ma11983 1,0 0,5
1.Juli 1983 0,9 0,4
22. August 1983 0,75 —
24. Oktober 1983 0,65 0,35
(Luzern)

Von den 153 gemeldeten Betrieben wurden in aufwendiger Arbeit 97 Betriebe
tiberpriift. In allen Betrieben wurden weniger oder gleich 0,22 ppm PCB, bezo-
gen auf den Fettanteil der Milch, nachgewiesen, wobei der vom BAG hochstzu-
lissige Wert 0,5 ppm PCB, bezogen auf den Fettanteil, betrdgt. Nachdem tiber 60%
der fraglichen Betriebe in unserem Kontrollgebiet eingehend tiberpriift wurden
und in keinem Fall der hochstzuldssige Wert annahernd erreicht wurde, wer-
den wir dieser Kontrolle zunichst keine Prioritit mehr zuordnen.  (Urkantone)

Aucun des 28 échantillons de lait analysés ne présentait de PCB en quantité
décelable. (Fribourg)

Auch in diesem Jahr wurde die Milch der nun noch 9 Bauernhofe des Kantons
Basel-Stadt auf Riickstinde von Organochlorpestiziden und polychlorierten Bi-
phenylen untersucht, nimlich im Mirz und Dezember je eine Probe pro Hof (to-
tal 18 Proben).

Zusammenfassung der Untersuchungsresultate (Angaben in ppm = mg/kg
Milchfett)

Zugelassene
Min.-Max. Mittelwert Hoéchst-

konzentration
a+f+y+6-HCH 0,01—-0,03 0,02 0,2
Hexachlorbenzol < 0,01-0,02 0,01 0,3
Dieldrin < 0,01-0,01 < 0,01 0,15
Heptachlorepoxid < 0,01 0,125
DDT-Gruppe 0,02—0,06 0,04 1,25
Polychlorierte Biphenyle (PCB)* 0,1 —0,3 0,2 0,5

*14 Proben

Die gefundenen Gehalte an Organochlorpestiziden entsprechen etwa denjeni-
gen der Vorjahre und sind, im Vergleich mit den zugelassenen Hochstkonzentra-
tionen, als sehr gering zu bezeichnen.
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Der im Kanton Solothurn gelegene Bauernhof, bei welchem die Verunreini-
gung der Milch und spiter die Ursache erstmals festgestellt worden war, ist nun
saniert. Der PCB-Gehalt der nach Basel gelieferten Sammelmilch der betreffen-
den Gemeinde ist von 1,6 mg/kg Milchfett (Januar 1982) auf 0,3 mg/kg (Februar
1983) gesunken. Im November 1983 allerdings am Ende der Griinfiitterungsperio-
de, betrug die PCB-Konzentration noch 0,1 mg/kg Milchfett, was unter Beriick-
sichtigung der allgemeinen Umweltverschmutzung als «normal» zu bezeichnen
ist. Weitere Kontrollen sind vorgesehen.

Auch iiber einen landwirtschaftlichen Betrieb in Bettingen, dessen Milch
nach dem Zuzug eines neuen Pichters ebenfalls eine zu hohe PCB-Konzentra-
tion aufwies, wurde im Jahresbericht 1982 geschrieben. Da die Kontaminations-
quelle durch den Umzug bereits ausgeschaltet war, ging der PCB-Gehalt der
Mischmilch des Hofes ohne besondere Mafinahmen von 2,3 (Dezember 1982)
auf 0,4 mg/kg Milchfett (Dezember 1983) zuriick, liegt also jetzt etwas unterhalb
der gegenwirtig zugelassenen Hochstkonzentration von 0,5 mg/kg.

Schon im Vorjahr stellten wir fest, dafl die Milch der einzelnen Kiihe sehr un-
terschiedliche PCB-Gehalte aufwies.

Bei der Routineuntersuchung der Milch der Bauernhofe des Kantons Basel-
Stadt fiel im Dezember 1982 ebenfalls ein Hof in Riehen auf, dessen Milch einen
PCB-Gehalt von 0,5 mg/kg Milchfett aufwies. Diese Konzentration ist gerade
noch tolerierbar, doch ist gegeniiber den Vorjahren eine deutliche Zunahme fest-
zustellen (1981 und 1980: 0,2 mg/kg). Die Untersuchung der 4 vorhandenen
Betonsilos ergab, dafl 2 davon mit PCB-haltigen Mitteln behandelt worden wa-
ren. Im von der Innenoberfliche abgekratzten Material (einer Mischung von Be-
ton und Anstrich) ermittelten wir 0,7 bzw. 0,5% PCB, in der Silage vom Silorand
0,14 bzw. 4,3 mg/kg.

Der PCB-haltige Anstrich mufl vor vielen Jahren von einem Vorginger des
heutigen Bauern angebracht worden sein. Hingegen wurden die Silos in neuerer
Zeit jihrlich mit Kalkmilch und/oder Natriummetasilikat gestrichen. Wahr-
scheinlich hat dieser Anstrich dank seines anorganischen Charakters das Eindrin-
gen von PCB in das Futter jahrelang verhindert oder doch stark gebremst. Wie
wir erfuhren, hat die Innenoberfliche der Silos vor kurzem abzubrdckeln begon-
nen, wodurch dann offenbar PCB in die Silage gelangte. (Basel-Stadt)

Seit im Jahre 1981 bekannt geworden ist, dafl auch in der Schweiz Futtersilos
bestehen, welche mit PCB-haltiger Farbe angestrichen worden sind und nachge-
wiesenermafien Ursache von Milchkontaminationen waren, wurde 1n allen Kan-
tonen eine ausgedehnte Untersuchungstitigkeit eingeleitet.

Uber den MKBD und die lokalen Milchgenossenschaften wurde festgestellt,
wo und wieviel verdichtige Silos im Kanton Graubiinden bestehen. Nach den
eingegangenen Meldungen wurden im Sommer 130 Proben Wandmaterial gete-
stet. Positive PCB-Befunde wiesen 13 Einheiten auf. Das Silofutter aus diesen An-
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lagen kam naturgemafl erst im Spitherbst/Winter 1983 zur Verfiitterung. In der
Milch der damit gefuitterten Kithe konnte in keinem Falle ein erhéhter PCB-Ge-
halt nachgewiesen werden. Die betroffenen Betriebe wurden entsprechend bera-
ten und stehen weiterhin unter Kontrolle. (Graubiinden)

164 Milchproben aus Silobetrieben wurden auf PCB-Gehalte untersucht. Die-
se Ergebnisse stellen, wie auch die Aflatoxin-M;-Resultate, nur Momentaufnah-
men dar. Wie verschiedene Nachkontrollen zeigten, schwanken die PCB-Gehalte
je nach Fiitterung stark. Ein gewisser PCB-Grundpegel wurde in allen, auch soge-
nannten «biologischen» Milchproben, nachgewiesen, allerdings wurde der Tole-
ranzwert nur in einem Fall Uberschritten. (Thurgau)

Mablprodukte — Produits de mouture

113 Mahlprodukte (davon 62 Maisproben) wurden auf ihre Bromidgehalte un-
tersucht. Bei 5 Proben wurden deutliche Uberschreitungen der Toleranzwerte

festgestellt. Die Schwankungsbreite der Werte lag zwischen 0—200 ppm.
(Thurgau)

Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Gemifl Auskunft des BAG wurde fur Trockenpilze ein provisorischer Tole-
ranzwert von 400 mg Bromid pro kg getrocknete Pilze festgelegt; Pilze mit mehr
als 800 mg Bromid pro kg sollten nicht mehr in den Verkehr gebracht werden.

Die Bromidbestimmungen (mit HPLC) zeigen, daff vor allem getrocknete
Steinpilze oft sehr hohe Gehalte an Bromid aufweisen. 6 Proben (37,5%) mit Ge-
halten {iber 800 mg/kg wurden beanstandet und beschlagnahmt. Von den {ibri-
gen getrockneten Pilzen (Morcheln, Lorcheln, Herbsttrompeten, Champignons,
chinesische Pilze) enthielt nur eine Morchelprobe mehr als 400 mg Bromid/kg.
Diese Probe wurde ebenfalls beanstandet.

Von 16 Proben mufiten diesmal 8 (50%) beanstandet werden. 5 Posten mit
Bromidgehalten tiber 800 mg/kg wurden beschlagnahmt. Da sich aus gesundheit-
licher Sicht eine Vernichtung der beschlagnahmten Ware nicht rechtfertigen lief3,
erlaubten wir den betroffenen Firmen, die Steinpilze mit unbegaster Ware zu ver-
mischen und so den Bromidgehalt unter 400 mg/kg abzusenken.

Es bestitigte sich somit, daf§ die Begasung von Steinpilzen mit Methylbromid
heute kein optimales Verfahren darstellt.

Eine Herstellerfirma plant nun Versuche, die zeigen sollen, ob die Begasung
von getrockneten Steinpilzen mit Methylbromld nicht mit wesentllch geringeren
Riickstandswerten durchgefiihrt werden kann. Die gleiche Firma will auch die
Begasung mit Phosphin (PH;) testen. (Bern)

Auf 14 der 28 untersuchten Salatproben wurden Fungizide gefunden (Dithio-
carbamat, Vinclozolin, Dichlofluanid, Quintozen und Glycophen). Nur in zwei
Fillen lagen leichte Uberschreltungen der zuldssigen Hochstkonzentration an
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Dithiocarbamat vor (2,05 und 2,7 ppm CS,). In einem weiteren Fall iiberstieg die
Summe der ermittelten Fungizide (Dithiocarbamat, Vinclozolin und Dichloflua-
nid) den zugelassenen Hochstwert. Unter zwei Malen lagen Richtwertiiberschrei-
tungen in bezug auf Nitrate vor (3700 und 4000 ppm). 20 Gemiiseproben wurden
ausschliefllich auf Bromide bzw. bromhaltige Riickstinde gepriift. Als Hochst-
wert wurden fiir eine Peperoniprobe 15 ppm gefunden. Die 35 Proben von Gemii-
se und Gemiisekonserven, die zusitzlich auf Blei und Cadmium gepriift wurden,
erwiesen sich ebenfalls als einwandfrei. Die Beanstandungsquote beziiglich Riick-
stinde auf Gemiise und Obst ist jedenfalls bescheiden und steht in keinem Ver-
hiltnis zu den Befiirchtungen des Konsumenten. (Luzern)

Auch dieses Jahr ergaben die schweizerischen Produkte ein giinstigeres Resul-
tat als die importierten. Der Unterschied ist jedoch weniger ausgepragt als in frii-
heren Jahren.

Vergleich mit den Resultaten fritherer Jahre
(in- und auslindische Produkte zusammen):

1978 1980 1981 1982 1983

Anzahl untersuchter Obst- und Gemiiseproben 230 253 299 (124 223

Davon mit tolerierbaren Riickstinden 40 %| 34 9%)| 30 %]| 28 %] 38 %
Mit nicht tolerierbaren Riickstinden 2,6%| 5,1%)| 3,3%| 4,8%| 7,2%
Total Proben mit Riickstinden 43 0| 39 06| 33 9%| 33 O%| 45 %

Der Anteil an Proben mit Riickstinden, sowohl tolerierbaren wie nicht tole-
rierbaren, ist bedeutend hoher als in den Vorjahren, in welchen eher eine sinken-
de Tendenz zu erkennen war. Man mochte aus dieser Tatsache noch keine
Schliisse ziehen und die Ergebnisse der geplanten zukiinftigen Untersuchungen
abwarten.

Die Riickstandssituation in den schweizerischen Kopfsalaten war auch nicht
iber jeden Zweifel erhaben (vgl. Tabelle auf der nichsten Seite), aber doch we-
sentlich giinstiger als jene der franzdsischen Winterware. Neben den giinstigeren
Saisonbedingungen mag dabei auch eine Rolle spielen, dafl Beanstandungen je-
weils bis zum Produzenten hin zuriickverfolgt und gebiifit werden konnen.

Kopfsalat Schweiz 1983. Nachgewiesene Pestizide (Angaben in ppm = mg/kg)

Anzahl untersuchter Proben 84

davon mit tolerierbaren Riickstinden (T) 39 (46 %)
davon mit nicht tolerierbaren Riickstinden (NT) 7 ( 8,3%)
Total mit Riickstinden 46 (54 %)
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Proben mit nachweisbaren Riickstinden
Art des Riickstandes Zugel
i 5 -?HZJ}I:IIT Min.—Max. Mittelwert koﬁgi;i%f;:n

Hexachlorbenzol 1 0,04
Quintozen + Pentachloranilin 9 0,02— 0,94 0,41

1 1,1 1
Dithiocarbamate (als CS,) 22 0,3 — 1,9 0,8

5 49 —10 6,7 2
Folpet 1 11
Vinclozolin 3 0,1 — 0,3 0.2
[prodion 23 0,2 — 3,2 0,1

1 16 6

Keine Probe enthielt nebeneinander nicht tolerierbare Riickstinde verschie-
dener Pestizide. Dagegen traten tolerierbare Riickstinde von 2—3 verschiedenen
Wirkstoffen in manchen Proben auf. (Basel-Stadt)

In der Zeit vom 11. bis 25. Juli wurden insgesamt 96 Kirschenproben auf die
Insektizide Dimethoat und Formothion untersucht. In 86 Proben konnten keine
Insektizide nachgewiesen werden, in 10 Proben wurden Spuren von Dimethoat
festgestellt. Der Gehalt lag zwischen 0,10 und 0,20 ppm (erlaubte Menge: 0,5
ppm oder mg/kg).

26 Proben Aprikosen wurden auf 7 verschiedene Fungizide und auf 3 Insekti-
zide untersucht. Es waren nur Aprikosen mit Dithiocarbamatriickstinden anzu-
treffen. Fungizidriickstinde auf Aprikosen scheinen kein ernsthaftes oder schwer-
wiegendes Problem zu sein. Das groflere Problem liegt hier wahrscheinlich bei
der mangelhaften Qualitit (unreife, fleckige Ware, Ware mit Mif§geschmack).

(Basel-Landschaft)

Von 12 Produzenten wurden Erdbeerproben gefafit. In keiner dieser Proben
konnte PCNB, Folpet, Captafol und Iprodion nachgewiesen werden.

In 5 Proben waren Vinclozolin und Dichlofluanid nachweisbar, in 3 Proben
nur Vinclozolin und in einer Probe nur Dichlofluanid.

In 3 Proben war keines der erwihnten Fungizide nachweisbar.

Alle Riickstinde waren weit unter dem hochstzuldssigen Wert. Die Gehalte
der gefundenen Riickstinde lagen zwischen den nachfolgend genannten Grenzen:

Vinclozolin max. 250 ppb min. <5 ppb
Dichlofluanid max. 83 ppb min. <5 ppb

Alles in allem ein recht erfreuliches Resultat.

Von den 14 Proben Endiviensalat mufite keine Probe beanstandet werden, da
13 Proben keine nachweisbaren Riickstinde enthielten und nur eine Probe gerin-
ge Dithiocarbamatriickstinde aufwies.
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Von den 28 Proben Kopfsalat enthielten 12 zu hohe Spritzmittelriickstinde, 11
tolerierbare und 5 keine nachweisbaren Riickstinde. (Aargau)

Nous avons maintenu la surveillance intensive des salades d’hiver. Il n’est
toujours pas possible d’assurer le controle de la totalité du marché, vu son impor-
tance et la fréquence des importations de salades de toutes variétés.

Pour les mois de janvier, février, mars, et décembre 1983, nous avons pu esti-
mer, sur la base de données partielles transmises par le service des douanes
(form.11.01), a 1142134 kg le tonnage de salades importées:

— laitues 337 490 kg
— scaroles 661 955 kg
— frisées 103 390 kg
— batavia 32 139 kg
— romaines 7 160 kg

Ces quantités correspondent a 727 lots variant de 48 a 10 980 kg. Ne sont pas
pris en compte les lots de salades introduits en Suisse par des importateurs domi-
ciliés dans d’autres cantons (salades belges et hollandaises importées par Bile).

Pour ’ensemble de I'année, nous avons contr6lé 241 échantillons de produc-
tion indigéne et 264 échantillons importés. Sur ces 505 lots analysés, 72 (14,3%)
sont non conformes a la législation. Nous avons d séquestrer:

— 3 348 pieces de laitue
= 11.548 .pieces. de frisée.

Exploitation des résultats
Dans toutes especes de salade confondues (505 échantillons analysés):

52,5% des échantillons renferment des résidus

28,1% des échantillons renferment des résidus de dithiocarbamates

16,6% des échantillons renferment des résidus d’iprodione

5,7% des échantillons renferment des résidus d’organochlorés

11,9% des échantillons renferment des résidus de vinclozoline

9,5% des échantillons renferment des résidus de folpet, captane ou captafol.

Fréquences des dépassements des normes en fonction des pesticides utilisés (tou-
tes especes de salade confondues)

28,2% des salades traitées par dithiocarbamates sont non conformes
1,7% des salades traitées par vinclozoline sont non conformes
1,2% des salades traitées par iprodione sont non conformes

2 % des salades traitées par folpet, captane ou captafol sont non conformes.
(Geneve)

Kréutertee — Thés de plantes

Les résultats détaillés des recherches d’organochlorés apparaissent dans le ta-
bleau de la page suivante. Dans 11 échantillons, les tolérances pour organochlorés
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sont dépassées. Deux échantillons renfermaient des teneurs élevées de dicofol
(21 et 5,3 mg/kg). Sept autres échantillons étaient non conformes car contenant
trop d’organophosphorés.

D’autres dépassements de tolérances non pris en compte dans ce tableau sont
occasionnés par des teneurs trop importantes de bromure (14 cas) ou de dithio-
carbamates (6 cas).

Nous avons décelé la présence de polychlorbiphényles dans deux échantillons
de mélisse (880 et 740 ug/kg).

Les principaux organophosphorés identifiés dans les thés de plantes sont les
suivants: diazinon, zinophos, chlorpyrifos, malathion, parathion éthyle et mé-
thyle, fenitrothion, méthidathion, éthion et pirimiphos-methyle.

Principaux résidus d’antiparasitaires dans les thés de plantes
(Répartition des échantillons analysés en fonction des normes)

Nombre
d’échantillons

HCH et isoméres | DDT et isoméres HCB
Désignation

Ana- Con-

lysés | taminés

<N. 2N <N 2N <N =N

o
w

Menthe 3
Fleur d’oranger
Camomille
Mélange de plantes
Tilleul

Mélisse

Feuille d’oranger
Mauve

Verveine

Badiane

Bleuet

Serpolet

Boldo

Cerfeuil

Lavande
Marjolaine
Hysope

Pétale de rose
Eucalyptus
Pervenche

Feuille d’olivier
Feuille de myrtille
Bourrache

Fraisier
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d’écl\lhzr:tt;lrfons HCH et isoméres | DDT et isomeres HCB
Désignation

Ana | Com | oy | n | an | an | N | s
Absinthe 1 =2 = 2 = e N _
Origan 1 — — -~ — k1S — i
Sarriette 2 2 2 - — — 1 —
Estragon 2 1 1 - - = — o
Basilic 1 1 1 — =L = = g
Laurier 1 1 1 — — = . o
Souci 1 1 — 1 .. — — _
Plantain 1 1 1 — — — i _
Sauge 1 1 1 — - =5 S e
Thym 1 1 1 - — = L i
Romarin 1 — - _ - re = £
Total 99 i 65 4 44 3 31 4

N = Normes
(Geneve)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

‘Nous avons recherché le brome dans 68 échantillons de salades étrangeres
provenant d’exploitations susceptibles d’utiliser le procédé de stérilisation des
sols par le bromure de méthyle: 32,3% des échantillons renfermaient des résidus

de bromure en concentrations supérieures aux tolérances légales.

Recherche et dosage des résidus de brome
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Echantillons Résidus de brome (en mg/kg)

Désignation Renfer- N(())grxs
Analysés [mant des < 50 50-100 |100-200 | 200-500| = 500
résidus
Céréales 2 — 50 - - - - -
Fruits secs 14 2 50 2 ~ = — ==
Thés de plantes 20 20 50 6 8 2 + —
Salades étrangeres 68 51 100 17 12 10 11 1
(Geneve)
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Bakteriologische Untersuchungen — Analyses bactériologiques

Rabm — Créme

Fiir Rahm waren hohe Beanstandungsquoten zu verzeichnen, wie nachfolgen-

de Zusammenstellung zeigen mag.

Fliissiger Rahm

Gesamtkeimzahl
Coliforme Keime bis 1000 >103-104 >104-10° > 105-106 106-107 >107
bis 10 41 28 9 4 4 2
> 10—100 3 — 2 ] -
> 100—1000 — — 1 1 6 1
> 1000 - — 1 2 3 7
Schlagrahm ab Automat bzw.ab Rahmbliser
Gesamtkeimzahl
Escherichia coli bis 103 > 103-106 >106-107 >107-108 > 108
bis 10 22 23 18 33 5
> 10—100 1 2 1 4 -
> 100—1000 1 — 2 1 —
> 1000 — — 2 2 —

Wenn wir der bakteriologischen Beurteilung des Rahmens die Richtwerte der
Verordnung iiber die hygienisch-mikrobiologischen Anforderungen an Lebens-
mittel, Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde zugrunde legen, waren von 112
Proben Fliissigrahm 30 (26,8%) und von den 117 Proben geschlagenen Rahmes 75
(61,5%) zu beanstanden. Sogar wenn die Richtwerte fiir simtliche Kriterien (Ge-
samtkeimzahl, coliforme Keime und Escherichia coli) um je eine Zehnerpotenz
angehoben wiirden, ligen die Beanstandungsquoten noch bei 19,6 bzw. 42,7%!

(Luzern)

Wie zu erwarten war, hilt das letztzuldssige Verkaufsdatum von 7 Tagen fiir
eine gentigende Qualitit des Rahmes nicht aus, besonders wenn der Rahm als
Halbfertigfabrikat in Konditoreien weiterverwendet werden soll. Solche Betriebe
tun gut daran, auf Einkdufe von Rahm mit lingerer Lagerdauer bedacht zu sein.

(Zug)
Von 12 Rahmproben aus Herstellerbetrieben, die auf ihren Fettgehalt gepriift

wurden, mufite keine beanstandet werden. Die Gehalte lagen mehrheitlich sehr
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deutlich iiber dem verlangten Minimalwert. Die Resultate der bakteriologischen
Untersuchungen sind in den folgenden Tabellen zusammengestellt.

Pasteurisierter Halb- und Vollrahm. Total untersucht: 40 Proben

Aerobe mesophile Keimzahl/g
<woo |15 | oo | eS| ol
<10 31 1 1 - =
10—100 = 1 == 1 2
100—1 000 = = - - —
1 000—10 000 == = — 1 =
10 000—100 000 . -~ — - -
100 000— 1 Mio — o = = —
>1Mio — — — 1 1

Gefundene Maximalwerte: a.m.KZ 30 Mio/g
Coliforme 1,1 Mio/g

Vollrahm verarbeitet. Total untersucht: 65 Proben

Aerobe mesophile Keimzahl/g
Fanli‘g 10 000— 100 000— 1 Mio— 10 Mio— .
<10 000 100 000 1 Mio 10 Mio 100 Mio | =100 Mio
<10 5 3 9 13 19 3
10—100 - - — 1 — 7
100—1 000 — — — 1 1 -
1 000—10 000 — 1 — 3 — 1
>10 000 — — 1 s 2 —

Gefundene Maximalwerte: a.m.KZ 260 Mio/g
E.coli 19 000/g

Wesentliche Verbeserungen bei der Hygienequalitit von fliissigem und verar-
beitetem pasteurisiertem Rahm sind — wie befiirchtet — nicht eingetreten. Die
7tagige Datierungsfrist ist unrealistisch und tauscht Konsumenten wie Verarbei-
ter iiber die Haltbarkeit dieses sehr leicht verderblichen Lebensmittels.

(Thurgau)
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Kdse — Fromage

3 Minner erkrankten z. T. schwer an den typischen Symptomen einer Lebens-
mittelvergitung durch Staphylokokkentoxine. Im Ziegenkise konnten keine Sta-
phylokokken mehr nachgewiesen werden. Dagegen verlief der Thermonuklease-
test positiv, und es konnten folgende Enterotoxingehalte nachgewiesen werden:

Enterotoxin A: 1 ng/g
Enterotoxin B: 0,5 ng/g
Enterotoxin C: 0,5 ng/g
Enterotoxin D: 0,5 ng/g (Bern)

Die bakteriologische Untersuchung von 26 Proben Vacherin Mont d’Or ergab
folgende Keimzahlenverteilung:

Fremdkeime inlg
Escherichia coliin1g bis 103 >10°-10° > 106-107 >107-108 >108
bis 10 — 2 1 2 =
o 10—-100 = — 2 1 o
> 100—-1000 — Z — 1 =
> 1000—10 000 e 1 3 2 =
> 10000 = 3 5 1 =

7 Proben wiesen Gehalte an Staphylococcus-aureus-Keimen zwischen 1000

und 90000 in 1 g auf! (Solothurn)

Fleischwaren — Préparations de viande

Eine mikrobiologische Ubersichtsuntersuchung von Schwartenmagen und
Prefkopf fithrte zu zahlreichen Beanstandungen, meist wegen zu hoher, nicht to-
lerierbarer aerober Keimzahlen. Bei guter Herstellungspraxis und sachgerechter
Aufbewahrung sollte in diesen Produkten die aerobe Keimzahl von 100 000/g
nicht tiberschritten werden (provisorischer Toleranzwert des BVET sowie inter-
ner Richtwert des Schweiz. Metzgermeisterverbandes). Von 68 Proben wiesen 29
(42,6%) eine aerobe Keimzahl von iiber einer Million, 20 von tiber 10 Millionen
und 3 von iiber 100 Millionen pro Gramm auf. In verschiedenen Proben wurde
ein iiberhShter Gehalt an Enterobacteriaceen und in 3 Proben eine nicht tolerier-
bare Anzahl von Staphylococcus aureus (potentielle Lebensmittelvergifter) fest-
gestellt. (Aargau)

leigwaren — Pates alimentaires

Der bakteriologische Status vorgekochter Teigwaren macht zusammen mit
der ambulanten Kontrolle relevante Aussagen zur Betriebshygiene. Im folgenden
sind die Untersuchungsergebnisse tabellarisch zusammengestellt:
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Vorgekochte Teigwaren

Gesamtkeimzahl
E.coli bis 107 > 105-106 > 106—107 >107-108 > 108
bis 10 60 25 9 12 11
> 10—100 3 it — -
> 100—1000 - — — — —
> 1000 — — 2 — 1
(Luzern)
Eier — QOeufs

Aus 12 Siacken ungarischen Gefriervolleipulvers wurden insgesamt 8 Proben
gezogen und bakteriologisch untersucht. Bei den Proben Nr.1 und 2 handelt es
sich um Durchschnittsmuster aus den Sicken 1-3 beziehungsweise 4—6, bei den
tibrigen sechs Proben handelt es sich um Einzelproben aus den Sicken 7—12.

Probe Nr. Gesamtkeimzahl/g Coliforme Keime/g E. coli/g Staphylokokken/g*
1 250 000—320 000 000 200—-25 500 0— 100 400—8 100
2 1 000 000—100 000 000 300— 1000 0—1 000 < 100
3 50 000— 140 000 900— 1200 <10 5100—6 300
4 21 000— 1200 000 600—10 000 | 3 900—7 500 7 500
5 14 000 20 <10 < 100
6 13 000 <10 <10 < 100
7 16 000 <10 <10 < 100
8 18 000 60 <10 1600

*Alle DN’nase- und koagulasenegativ

An sich sind solche Untersuchungen nichts Besonderes, die groflen Streuun-
gen in den Resultaten waren allerdings sehr auffillig. Vermutlich war das Gefrier-
volleipulver bakteriell sehr stark inhomogen kontaminiert, eine andere Erklirung
lief sich fiir dieses Phinomen nicht finden. Der Inhalt der Sicke 1—8 (Proben 1—
4) wurden in der Folge als in der Schweiz nicht verkehrsfihig bezeichnet.

Ein Delikatessengeschift verlangte nach den Osterfeiertagen eine bakteriolo-
gische Eieruntersuchung. Zahlreiche Kunden waren mit den von diesem Geschaft
gelieferten Eiern gar nicht zufrieden. Sie erhielten teils verschimmelte, teils stin-
kige Eier, dies obwohl die Eier gekocht waren und von Bodenhaltungshithnern
stammten. Da die Lebensmittelbakteriologie im 2. Quartal 1983 wegen lingerer
Abwesenheit der Laborantin nicht operationell war, sprang in verdankenswerter
Weise das Kantonale Laboratorium Aargau ein und untersuchte die Eipro-
ben. Aufgrund der Untersuchungsergebnisse handelte es sich um Pilzfleckeier
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und Eier mit Griinfiule, wobei die Infektion mit grofler Sicherheit bereits an den
rohen Eiern erfolgte. Eine sekundire Infektion nach dem Kochen und Anfirben
war ebenfalls nicht auszuschlieflen. (Basel-Landschaft)

Gemiise — Légumes

Ein Gemiisehindler produziert Schnitt- und Mischsalat bei folgendem Ab-
lauf:

Manuelles Riisten — maschinelles Zerschneiden in Streifen — Waschen unter
Bewegung in Wasserbad — Spiilen mit Frischwasserdouche — Zentrifugation —
Forderung zur Verpackungsmaschine — Abpacken in leicht aufgeblasene Kunst-
stoffbeutel.

Die mikrobiologische Belastung des abgepackten Schnittsalates ist hoher als
nach haushaltmifiger Bearbeitung erwartet werden darf. Bei Aufbewahrung im
Kiihlschrank steigen die Keimzahlen massiv an (Anfangskeimzahl 1,4 Mio, Ente-
robacteriaceen 34 000; nach 2 Tagen aerobe Keimzahl 10 Mio, Enterobacteria-
ceen 300 000, E. coli aber immer unter 10/g). Daraus ergibt sich die Aufforderung
an den Abnehmer, vor Gebrauch den Beutelsalat unbedingt nochmals zu spiilen.

(Zug)
Kakaoerzeugnisse — Produits an cacao

Eine mikrobiologische Ubersichtsuntersuchung von industriell hergestellter
Schokolade — untersucht wurden 68 Proben — ergab befriedigende bis einwand-
freie Ergebnisse. Lediglich eine Probe auslindischer Provenienz fiel durch eine
erhohte aerobe Keimzahl etwas aus dem Rahmen. Als Priifparameter wurden her-
angezogen: aerobe mesophile Keimzahl, aerobe Sporen, Enterobacteriaceen,
E. coli, St. aureus, Salmonellen, Schimmelpilze und Hefen. Die Untersuchung
hat gezeigt, daf die in die Vernehmlassung geschickten provisorischen mikrobio-
logischen Toleranzwerte fir Schokolade realistisch sind.

Als befriedigend kann auch das Ergebnis einer analogen Untersuchung von
kleingewerblich hergestellten Pralinen bezeichnet werden. Nur gerade 4 von 38
Proben vermochten den provisorischen mikrobiologischen Anforderungen an
Schokolade nicht zu geniigen; 3 wegen zu hoher aerober Keimzahlen und 1
wegen Verschimmelung der Fillung. ' (Aargau)

Gewiirze — Epices
Eine eingehende Betrachtung der mikrobiologischen Ergebnisse zeigt, dafl

zwischen der Art des Gewiirzes und dessen bakteriologischer Beschaffenheit ein
Zusammenhang besteht:

— Proben mit hohen Gesamtkeimzahlen: In diese Kategorie fielen alle 13 Ge-
wiirzmischungen. Auffillig waren vor allem die sehr hohen Werte bei saimtli-
chen Currypulvern (1,6 Mio bis 17 Mio Keime pro g).

— Gewiirze mit tiefen Gesamtkeimzahlen: Dazu gehorten Knoblauch, Nelken
und Kiimmel.

— Eine Gruppe (Paprika, Cayennepfefter, Blattgewiirze) fiel durch sehr starke
Streuungen im Gesamtkeimgehalt auf: 100 bis 24 000 000 Keime pro g. Dar-
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aus kann geschlossen werden, daff diese Gewiirze ohne keimt6tende Behand-
lung (Bestrahlung, Begasung) vermutlich alle zu den Proben mit hohen Ge-
samtkeimzahlen gezdhlt werden miiflten.

— Bei nicht behandeltem Zimt ist eine Tendenz zu hohen Schimmelpilzgehal-
ten festzustellen (100 000 Schimmelpilze/g).

Obwohl 3 Proben beziiglich Gesamtkeimzahl iiber dem allgemeinen Tole-
ranzwert von 10 Mio pro g lagen, wurden sie aufgrund der speziellen Gegebenhei-
ten, welche fiir die Gewiirze geltend gemacht werden konnen, nicht beanstandet.

(Bern)

Im Rahmen der Uberarbeitung des LMB-Kapitels «Gewiirze und Kochsalz»
wurden die in Gewiirzmiihlen der ganzen Schweiz erhobenen Gewiirzproben
u. a. auch einer umfangreichen mikrobiologischen Analyse unterworfen. Da das
Zahlenmaterial aber noch nicht ausreicht, um pro Gewiirzart eine statistische
Auswertung vornehmen zu konnen, darf folgende Zusammenstellung von Inter-
esse sein: i

Gewlirzarten: 42 ganz und gemahlen; keine Mischungen
Anzahl Proben: 254

Keimzahlhiufigkeiten: Anzahl In %
Aerobe Keimzahl < 500 000 98 39
= 1 Mio 65 26
Enterobacteriaceen < 1000 101 40
Escherichia coli > 10 22 8,8
davon = 100 5 6
Schimmel < 1000 115 46
= 10000 47 19
C. perfringens Sporen > 100 26 10
davon = 1000 2 0,8
B. cereus > 1000 19 7,6
davon = 10000 3 1,2
Aerobe Sporen 30°C = 100 000 80 32
55 °C = 10000 75 30
Anaerobe Sporen 30°C = 10000 79 32
Auffallend schwach belastete Proben 26 10
Nachweis von Ethylenchlorhydrin 0

Aus den dargestellten Ergebnissen geht hervor, daff B. cereus, E. coli und
C. perfringens Sporen wenig haufig und in nicht bedeutenden Mengen vorkom-
men. Diese Aussage ist zu verkoppeln mit der Verwendung von Gewiirzen als
mengenmiflig kleine Zutat. Bei den Sporen ist zu bedenken, daf$ sie in gekochten
Speisen auskeimen und die Basis fiir Verderbnisvorginge bilden, welche, je nach
Aufbewahrungsbedingungen, in diesen Speisen ablaufen kénnen. Erstaunt waren
wir tiber die Anzahl abnormal schwach belasteter Proben, welche wir als Indiz fiir
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eine antimikrobielle Behandlung ansehen. Der Nachweis von Ethylenchlorhy-
drin als Riickstand einer Begasung mit Ethylenoxid konnte aber in keinem Fall
erbracht werden, so dafl auch an andere Verfahren, die im Ausland z. T. bewilligt,
aber bei uns noch verboten sind, gedacht werden muf}, wie etwa die Gammabe-
strahlung. (Zug)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

In 42 Verpflegungsbetrieben wurden insgesamt 401 Lebensmittelproben ent-
nommen und bakteriologisch untersucht, davon mufiten 104 Speisen (26%) bak-
teriell als teilweise verdorben und 3 Speisen (1%) als verdorben und gesundheits-
gefihrdend taxiert werden. Lediglich zwei Verpflegungsbetriebe zeigten bei 10 er-
hobenen Lebensmittelproben keine bakteriellen Bemingelungen. Ein Betrieb
muflte gerichtlich verzeigt und 7 Betriebe durch kostenpflichtige Nachkontrollen
schirfer tiberwacht werden.

Besonders erwihnt werden konnen folgende Resultate:

Vorgekochte Lebensmittel

Die meisten Verpflegungsbetriebe halten vorgekochte Teigwaren, Gemiise,
Reis und Saucen gekiihlt oder ungekiihlt auf Vorrat. Die Temperaturen der hier-
fiir verwendeten Kiihlschrinke und Kiihlbuffetschubladen weisen gelegentlich
auf eine ungeniigende Kiihlhaltung hin (bis 12 °C!), was nebst der Uberlagerung
(mehrere Tage!) einen bakteriellen Verderb ergibt. Es wundert deshalb wenig, daf3
die Beanstandungsquoten von Teigwaren (27%), Gemiise (21%), Reis (18%) und
Saucen (15%) recht hoch ausfielen.

Vorbereitete Salate

Auch diese Produkte werden in den Verpflegungsbetrieben oft vorritig gehal-
ten und zeigten bei Traiteursalaten angemacht (23%), Blattsalaten roh (19%) und
Kartoffelsalat angemacht (12%) hohe Beanstandungsquoten. Wihrend bei ange-
machten Salaten neben einer schlechten Herstellungshygiene oft auch eine Uber-
lagerung und eine ungeniigende Kiihlhaltung als Verderbnisursache auftraten,
sind rohe Blattsalate mit zu hohen Keimgehalten zu wenig intensiv gewaschen
worden.

Trotz jahrelangen duflerst intensiven Bemiihungen auf dem Sektor der vorge-
fertigten Lebensmittel aus Verpflegungsbetrieben ist uns bisher nur eine teilweise
Verbesserung der Situation gelungen. Es scheint, daff wir hier an eine gewisse
Grenze des Machbaren stofRen, die sich einerseits durch unsere Kapazititen und
andererseits durch die Fiahigkeiten der Wirte und ihres Hilfspersonals ergibt.

(Basel-Stadt)

Von den rund 400 Verpflegungsbetrieben aller Art wurden 63 oder 16% kon-
trolliert, wobei auch Spitalkiichen integriert wurden. Anlafflich dieser 63 Be-
triebshygienekontrollen wurden insgesamt 720 Proben erhoben und bakteriolo-
gisch untersucht. 250 davon oder 35% (!) mufiten beanstandet werden. Die
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erhobenen Proben wurden nach Lebensmittelarten gesondert aufgelistet und aus-
gewertet:

Art der Probe Probenzahl bc-(at‘tf‘?t?dct S[‘(]E“C:ﬁlnng[f'
quote in %
Rahm aus Rahmblisern oder Schlagrahmautomaten 42 33 79
Teigwaren, vorgekocht
(Hartweizengriefteigwaren, Spatzli usw.) 104 54 52
Reis, vorgekocht 54 24 44
Dessert und Speiseeis 102 28 27
Fleisch- und Wurstwaren, Fleischgerichte,
Geflugel, Fisch 70 19 27
Gemiisesalate 180 26 34
Gemiise, vorgekocht 32 11 34
Saucen 88 17 19
Kriuterbutter, Mayonnaisen, Siilzen, Eier 22 2 9
(Basel-Landschaft)
Abklatschproben

Die seit 1976 verwendete Abklatschmethode zur Ermittlung des Hygienezu-
standes in Kiichen von Verpflegungsstitten (Restaurants, Hotels, Kantinen, Al-
tersheime, Speisewagen) ist im Jahresbericht 1982 ausfiihrlich beschrieben wor-
den. Sie hat sich in den letzten Jahren immer deutlicher als wertvolle, ja unver-
zichtbare Ergidnzung der visuellen Inspektionstitigkeit des Lebensmittelinspek-
tors bestitigt.

Im Berichtsjahr ergaben sich die folgenden Resultate:

Kontrollierte Betriebe 42

Kontrollierte Objekte (Gerite in der Kiiche) 610
saubere Objekte , 357 (58%)
verunreinigte Objekte 84 (14%)
stark verunreinigte Objekte 169 (28%)

Kontrollierte Hinde (Kiichenpersonal) 107

: saubere Hinde 48 (45%)
verunreinigte Hinde 29 (27%)
stark verunreinigte Hinde 30 (28%)

Vernachlafligte Reinigungspflichten eines Betriebes zeigen immer wieder
schlechte Resultate bei Arbeitsunterlagen, Schneidebrettern, Fleischschneidema-
schinen, Handgriffen von Eiskasten und Wasserhahn, Torchons, Arbeitskleidern
usw.

Die Handabklatschkontrollen sind bei den Kochen wenig beliebt und werden
leider oft mit kriminaltechnischen Fingerabdriicken verwechselt, was zur Folge
hat, daf sich der Betreffende als moglicher «Verbrecher» betrachtet fiihlt. Trotz-
dem fithren wir die Kontrollen (mit entsprechenden Erklarungen) durch, da uns
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die Abklatschpriparate sehr wichtige Hinweise auf das Hygieneverhalten des Be-
troffenen geben und gelegentlich auch ihm selber zugute kommen: Ein Koch-
lehrling erwies sich zum Beispiel als ein Triger von Staphylokokken (coagulase-
positiv, Lysotop IIl., gefihrliche Lebensmittelvergifter) und konnte der arztli-
chen Behandlung zugefiihrt werden.

Die Handabklatschproben werden jeweils nach vorheriger Aufforderung zum
Hindewaschen, «wie bei Arbeitsbeginn», gemacht. Fehler beim Hiandewaschvor-
gang wie kaltes Wasser, keine Seife, keine sauberen Tiicher, zu kurzes Waschen
zeigen sich deutlich in schlechten Resultaten, die zusammen 55% betragen (ver-
unreinigte und stark verunreinigte Hande).

Die Beurteilung der ermittelten Abklatschwerte geschieht immer noch nach
dem folgenden, praxisgerechten Schema, wobei Geritschaften (Plastikgefifle,
Holzbretter, Berufskleider, Torchons usw.) auf mit Nahrboden belegten runden
Rodacschalen zu 26 cm?, die Hinde auf mit Nihrboden belegten, rechteckigen
Chromstahlschalen zu 165 cm? abgeklatscht werden.

Beurteilungsnormen von Abklatschproben

Werte pro Abklatsch
Aredes Akstsches o Ay S
Keimzahl bis 300 400 bis 1000 uber 1000
Coliforme Keime bis 30 40 bis 100 iiber 100
Staphylokokken bis 5 6bis 20| iber 20
Schimmel bis 10 11 bis "« 50 iiber 50
Hefen bis 300 400 bis 1000 iber 1000

(Basel-Stadt)

Aflatoxine — Aflatoxines

Milch — Lait

Als Fortsetzung der Querschnittskontrollen in den letzten 3 Jahren (vgl. Jah-
resbericht 1982) wurde im Berichtsjahr eine vierte Querschnittskontrolle von bis
anhin nicht tiberpriiften Milchgenossenschaften durchgefiihrt. Im Vergleich erga-
ben die vier Kontrollen das in der Tabelle auf der nachsten Seite dargestellte Bild.

In den Jahren 1980—1983 wurden somit 479 (= 68%) aller Genossenschaften
mit 9525 (= 57%) aller Milchproduzenten iiberpriift. Analog zum Jahr 1982
konnte auch im Jahr 1983 keine aflatoxinhaltige Genossenschaftsmilch mehr ge-
funden werden (Nachweisgrenze: ca. 5 ng Aflatoxin M,/kg). Hieraus darf gefol-
gert werden, dafl das Aflatoxinproblem der Milch des Kantons Bern gelost ist.
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Aflatoxin M; in Milch

1980

1981

1982

1983

Total Genossenschaften
im Kanton Bern

Uberpriifte
Genossenschaften

700

211 (30%)

117 (16,7%)

101 (14,4%)

50 (7,1%)

Genossenschaften mit
Mischmilch tiber 20 ng
Aflatoxin M,/kg

21

Total Lieferanten
im Kanton Bern.

Uberpriifte
Milchlieferanten

14 860

3891 (26%)

1592 (11%)

2123 (14,3%)

919 (6,2%)

Milchlieferanten mit Milch
tiber 50 ng Aflatoxin M,/kg

25

0

(Bern)

Wihrend der Silofiitterungszeit von Janur bis Mirz wurden 98 Liefermilch-
proben auf Aflatoxin M untersucht. In 7 Fillen waren die Ergebnisse positiv. Bei
2 Proben lagen die Werte unmittelbar an der Toleranzgrenze von 50 ppt (= 50
ng/kg), bei den 5 librigen lagen sie wesentlich tiefer. Beanstandungen mufiten in
dieser Hinsicht keine ausgesprochen werden.

(St. Gallen)

Die Aflatoxin-M;-Kontrollen von Milch ergaben ein sehr erfreuliches Resul-
tat. Nur eine einzige Lieferantenmilch enthielt knapp tiber 50 ppt Aflatoxin M.
Bei der Nachkontrolle war der Wert bereits wesentlich unter 50 ppt abgesunken,
so dafl keine Maffnahmen angeordnet werden mufiten.

Aflatoxin M, in Milch

Aflatoxin M
Milch Proben- Anzahl
zahl Produzenten 5,0—10,0 10,1—-50
<5 ppt ? ppt 2 iDpt > 50 ppt
Mischmilchen 285 2825 284 1 — —
Einzelmilchen 12 14 11 — — 1
Nachkontrolle 1 1 - - 1 -
Total 298 2837 295 1 1 1
(Thurgau)
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A quelques exceptions pres, tous les laits des sociétés laitiéres approvisionnant
les Laiteries Réunis de Genéve ont été analysés au moins une fois en début d’an-
née. L’amélioration de la situation observée en 1982 a été confirmée: le nombre
des contaminations tend a diminuer. Les plus fortes teneurs en aflatoxine M; ont
été décelées a deux reprises dans le lait de la méme laiterie vaudoise, sans toute-
fois dépasser 200 ppt.

Aflatoxine M; dans les laits de producteurs

Nombre d’echantillons Contamination
Provenance .
Ansyss| Lt de [Pt Non con- | Conta | 5051100 p | 191200
Geneve 44 26 18 40 4 3 1 -
Vaud 57 43 14 50 7 4 1 2
Ain (France) 36 36 s 34 2 J - —
Haute-Savoie (F) 10 10 > 10 = - - e
Total 147 | 115 32 134 13 9 2 2
91,2% | 8,8% | 6,1% | 1,4% 1,4%
(Geneéve)
Kise — Fromage
Aflatoxine M, dans les fromages
Nombre d’échantillons Contamination
Pays d’origine N
Analysés conta?;.linés Contaminés < 250 ppt 251-500 ppt | >500 ppt
France 58 58 — — -— =
[talie 44 32 12 10 1 1
Suisse Z9 29 — = = —
Danemark 19 - 19 13 6 e
Hollande 12 9 3 3 = =
Bulgarie 3 3 — = - -
Allemagne 1 1 =+ = — =
Angleterre 1 1 - - - -
Espagne 1 1 — - A .
Yougoslavie 1 1 - - - =
Total 169 135 34 26 7 1
79,9% 20,1% 15,4% 4,1% 0,6%
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Il est réjouissant de constater que la recherche de I'aflatoxine M, dans les fro-
mages francais et suisses a toujours donné des résultats négatifs. En revanche, les
résultats sont moins favorables pour les fromages italiens. Le record est détenu
par un Gorgonzola contenant 730 ppt d’aflatoxine M.

Nous avons suivi pendant quelques mois deux fromages danois, 'un a pate
dure, 'autre avec moisissures. La teneur en aflatoxine M, oscillant autour de 110
ppt, n’a guere varié en cours d’année pour le fromage a pite dure, alors que le
bleu danois a présenté une fluctuation un peu plus grande (130—430 ppt). Tous
les autres fromages danois, avec ou sans moisissures, renfermaient aussi de ’afla-
toxine M. (Geneve)

Speiseole — Huiles comestibles

Es scheint bei verschiedenen Leuten als Spezialitit zu gelten, Speisedl zusam-
men mit Kriutern abzufiillen. In einer uns iiberbrachten Flasche waren die Kriu-
terteile mit einer feinen Schimmelschicht iiberzogen. Den Schimmelkeimen hat-
te der in den Pflanzenteilen vorhandene Wassergehalt offenbar geniigt, um sich
entwickeln zu konnen. Die Untersuchung der Probe ergab Gehalte von je ca. 1
ppb Aflatoxin B, und G, was belegt, daff nicht alle Hausspezialititen zur Nach-
ahmung zu empfehlen sind. (Basel-Stadt)

Kornerfriichte — Céréales

Auf Aflatoxin By, B,, G, und G, wurden 21 Maisproben untersucht. 4 davon
tiberschritten die Grenzwerte nur unwesentlich, so dafl von einer Beanstandung
abgesehen werden konnte. Eine weitere Probe wies eine erhebliche Kontamina-
tion auf, so dafl das entsprechende Produkt aus dem Verkehr gezogen werden
muflte. Es handelt sich dabei um Polentamais mit 5,9 ppb Aflatoxin B,.

(St. Gallen)

Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Dank einer intensiven Uberwachung der Importe sind heute vor allem bei
den Erdniissen kontaminierte Lieferungen recht selten geworden. Dagegen sind
die Aflatoxine, als Stoffwechselprodukte gewisser Schimmelpilzarten, nach wie
vor relativ haufig in Pistazien, Paraniissen und gemahlenen Haselniissen oder
Mandeln auslindischer Herkunft anzutreffen. Vier Produkte mufiten aus dem
Verkehr gezogen werden: Paraniisse mit 5,9 ppb und gemahlene Mandeln mit 4,5
ppb Aflatoxin B, (Grenzwert: 1 ppb). Unter 11 Proben Pistazien, welche erfah-
rungsgemafl besonders anfillig sind, konnte bei einer Probe 19,2 ppb, und bei
einer weiteren der extrem hohe Wert von 195 ppb Aflatoxin B; gemessen
werden. Eine weitere Uberwachung dieser Produkte ist dager angezeigt.

(St. Gallen)

Niisse und Nuflprodukte wurden sowohl bei Importeuren als auch vermehrt
im Detailhandel erhoben und auf den Gehalt an Aflatoxinen untersucht, wobei
sich folgende Resultatiibersicht ergab:
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Aflatoxin By (ppb)
f_)\nzbahl Probenbezeichnung S
roben
nn <P0‘jg 0,5—1 >1
76 Erdniisse, gerOstet, gesalzen 66 10 = =
21 Mandeln, gerOstet, gesalzen 21 — - -
18 Pistazien, gerOstet, gesalzen 18 == = =
| Nufdgranulat 1 — ot i
13 Erdnufibutter, Erdnuffmufl 1 7 6
6 Sesammus = e 6 o
6 Mischmus (Erdnuf}, Sesam) - 6 — —
2 Kiirbiskerne, gerostet - - — =
nn = nicht nachweisbar (Solothurn)

Aus den insgesamt 2229 Tonnen eingefihrter Erdniisse und Erdnuflprodukte
wurden 1582 Proben gezogen. 30 Proben enthielten zuviel Aflatoxin. In der Fol-
ge mufiten knapp 16 000 kg solcher Produkte als in der Schweiz nicht verkehrsfa-
hig bezeichnet werden. Bei den 1582 Proben handelte es sich fast ausschlieflich
um Privatauftrige eines Grofflimporteurs, welcher nach wie vor freiwillig und auf
seine Kosten alle Importe liickenlos tiberpriifen 1df3t. |

Anzahl pb Aflatoxine Be-

Jahresbilanz 1983 éler;nlaetl)fteete ;'unct;:; At LU ;Ca};ll?ngé

in Tonnen Proben in Tonnen

nn <1 <5 =5

Erdniisse, roh, in Schale 1266,6| 471 | 471 | — - - =
Erdniisse, roh, ohne Schale 88,4 30 30| — — - —
Erdniisse, gerostet und gesalzen| 478,1 551 531 — 10 10 8,3
Nuffmischungen 107,1| 201| 201 - - - =
EfdnuR—Mais—«Flips» 82,2 155 153 — — — —
Pistazien 17,4 31 31 — — — —
Paraniisse 19,5 20 10 - 10 - 79
Erdnuflbutter und
tibrige Produkte 170.2 | #7125 125 | — - - —
Total 2 22295 | 1582 .| 1-552 — 20 10 15,8

(Basel-Landschaft)

343
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 75 (1984)



Aflatoxinkontrollen bei Niissen

ppb-Aflatoxine, Anzahl Proben
Anzahl . .
. unter- »* eanstandungen
Lebensmittel suchte B1/ M, By+G1+G2 Beschlagnahngw in kg
R <1ppb [ >1ppb [<5ppb > 5 ppb
Erdniisse, gerdstet, gesalzen 41 41 — 41 —
Erdniisse, dragiert 5 5 — B o=
Erdnufipasten 34 23 11 23 11 | 2750 kg wurden
reexportiert
Mandeln 2 2 — p. -
Pistazien 5 ! 1 4 1 | Die Sendung war
noch nicht verzollt
Diverse 7 7 — 7 -
* Fiir Aflatoxin M, entsprechende Grenzwerte im ppt-Bereich. (Aargau)

Veerschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Recherche des aflatoxines B, G et de I'ochratoxine A

Aflatoxines B et G Ochratoxine A

Nombre d’échantillons Contamination aflatoxin B Nombre d’échantillons

Denrées -—_ ‘ 5 Non ;
Analysés ta;?i?'l-és tamoiﬁés <1ppb | 1-2 ppb | = 2 ppb [Analysés tacl:T(])ir:]-és tarr?i?lés
Amandes
(et produits a
base d’amandes) 74 73 1 1 — — 39 39 —
Arachides 26 26 — - — — 12 12 —
Pites d’arachides 27 14 13 8 1 4 13 13 —
Biere 1 1 — — — — 1 1 —
Céréales 46 45 1 1 — - 19 19 —
Chitaignes 1 1 = — 3 = 1 1 -
Chocolats 6 6 — - - — — — —
Courge
(pépins de) 5 5 - - — — 1 1 -
Epices 11 8 3 = 1 2 - - -
Fruits a coques
(mélanges) 8 8 = = = == 6 6 -
Huiles 11 11 — — — — 7 7 -
Légumineuses 5 5 - - - - -~ - ~
Mais 92 7 33 27 5 3 45 45 —
Noisettes 30 27 3 — 2 1 16 16 —
Noix 10 10 — — - - 5 5 -
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Aflatoxines B et G Ochratoxine A

, Nombre d’échantillons Contamimation aflatoxine B Nombre d’échantillons

Denrées
N N
Analysés co<_)r\r1’ ta(r:noirr‘l‘és < 1ppb | 1-2 ppb | > 2 ppb |Analysés co(')nn- ta(r:*noizz':s
taminés taminés
Noix du Brésil 3 1 2 1 1 — 1 1 -
Noix de cajou 4 4 — — — — 3 3 -
Noix de coco 8 8 — — — — 1 1 —
Pignons 7 7 == = = — 5 5 —
Pistaches 13 11 2 2 — — 7 7 —
Riz 13 13 — — - - 2 2 —
Tournesol (graines) 8 8 — == £ = 6 6 =X
Total intermédiaire| 409 349 60 40 10 10 190 190 -
85,3% | 14,7% | 9,8% | 2,4% | 2,4% 100%
Analyses circulai-
res OMS 2
Aliment p. bétail 6 g 2
417 190 3

Total final 1 9 (Genceal

Nitrat — Nitrate

Fleischwaren — Préparations de viande

Ein Vergleich der Nitratgehalte fiir die einzelnen Kategorien von Fleischwa-
ren ist ebenfalls recht aufschlufireich, indem ein Produkt besonders deutlich her-
aussticht: Die Cervelats. Sie zeigten durchwegs die hochsten Nitratgehalte. Dar-
iber hinaus enthielten die Cervelats auch am meisten Nitrit.

Diese Tatsachen kommen auch in den untenstehenden Histogrammen
(Abb.13—16) sehr deutlich zum Ausdruck.

// %
%
% %////% 7IIIIIY %

2) 7 3 0 0 1 47 0 1 1 0 0
Abb. 13. Nitrit in Cervelats Abb. 14. Nitrit tibrige Fleischwaren
Toleranzwert 200  Median ~ 16  Toleranzwert 200 Median ~ 5
Mittelwert 20  Bezugssumme 14  Mittelwert 6  Bezugssumme 49
(Abbildungen 15 und 16 Seite 348) (Bern)
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L Gemiise — Légumes
Nitratgehalte in Wintergemiisen

(b861) S£ pueq “BAH "wsuaqa 221990 MW

Gemiisesorte - Att des Gemiises Zeitraum der Probenahme ol Mol ERC M £
Blumenkohl Blattgemiise Dez. 82 — Mirz 83 12 | <50 180 | 430
Bohnen Hiilsenfriichte Jan. 83 — April 83 9 | <50 | 410 | 700
Broccoli Blattgemiise Feb. 83 — April 83 7 | <50 | 380 | 700
Briisseler Zichoriengewachse Dez. 82 — Feb. 83 11 | <50 | <50 | 120
Cicorino Zichoriengewichse Dez. 82 — Mirz 83 11 | <50 70 | 180
Eisberg Blattgemiise Jan. 83 —Mai 83 6 650 | 950 | 1700
Endivien Zichoriengewichse Jan. 83 — April 83 9 | <50 | 430 | 900
Erbsen und Kefen Hiilsenfriichte Mirz 83 — April 83 4 | <50 | <50 50
Fenchel Stengelgemiise Dez. 82 — Miirz 83 11 80 | 900 | 1700
Gurken Fruchtgemiise Dez. 82 — Miirz 83 11 <50 110 | 250
Karotten Knollen- und Wurzelgemiise | Dez. 82 — Mirz 83 14 | <50 | 290 | 1200
Kartofteln Knollen- und Wurzelgemiise | Feb. 83 — Mirz 83 20 | <50 | 130 | 340
Kohlriiben, Bodenkohlrabi

und weifle Riiben Knollen- und Wurzelgemiise | Feb. 83 — April 83 3 600 | 900 | 1200
Kopfsalat (Ausland) Blattgemiise Dez. 82 —Jan. 83 50 700 | 2800 | 4100
Kopfsalat (Inland) Blattgemiise April 83 36 | 1400 | 2900 | 4400
Kopfsalat (Inland) Blattgemiise Mai 83 14 210 | 1500 | 2800
Krautstiele (Stielmangold) Stengelgemiise Feb. 83 —Mai 83 9

Krautstiele, Blitter 1100 | 2700 | 4200
Krautstiele, Stengel 1800 | 4100 | 5500




(b861) 5L purg “S4H "wsuaqa 2321925 NN

LYE

Gemiisesorte Art des Gemiises Zeitraum der Probenahme Pr:ab}f]n_ 1;;/{];:1 Pgm r;’/lpar?].
Kresse Blattgemiise Okt. 81 — April 82 25 | <50 | 4200 | 9600
Lattich Blattgemiise Dez. 82 — April 83 13 500 | 1700 | 2600
Niifiler Blattgemiise Feb. 82 — Mirz 82 19 | <50 | 1500 | 3200
Peperoni Fruchtgemiise Dez. 82 — Feb. 83 12 150 | <50 60
Radieschen Knollen- und Wurzelgemiise | Feb. 83 —Mai 83 13 1500 | 2900 | 5900
Randen (roh und gekocht) Knollen- und Wurzelgemiise | Dez. 82 — April 83 19 240 | 1100 | 2100
Rettich Knollen- und Wurzelgemiise | Dez. 82 — Mai 83 20 50 | 1600 | 3900
Rotkohl Blattgemiise Dez. 82 — Mirz 83 13 | <50 | 390 | 800
Schwarzwurzeln Knollen- und Wurzelgemiise | Feb. 83 — April 83 6 | <50 | <50| <50
Sellerie / Knollensellerie Knollen- und Wurzelgemiise | Dez. 82 — April 83 14 | <50 | 390 | 1500
Sellerie/Stangen/Bleichsellerie Stengelgemiise Feb. 83 — April 83 9 800 | 1600 | 2500
Spinat Blattgemiise Mirz 83 — Mai 83 5 110 | 1200 | 1800
Tomaten Fruchtgemiise Dez. 82 — Mirz 83 11 | <50 | <50 | 110
Weiflkohl Blattgemiise Dez. 82 — Mairz 83 14 130 | 700 | 1600
Zucchetti Fruchtgemiise Jan. 83 — Mairz 83 420 | 700 | 1100
Zuckerhut Zichoriengewichse Feb. 83 — April 83 <50 | 29 | 700
Zwiebeln Zwiebelgewichse Feb. 83 — Mirz 83 12, | <50 90 | 240

(Basel-Stadt)




o 5 ' & & o o o = e
B2 ¢ g% s a FL S g g RGP
2 %
% %
2 6 2 2 1 1 48 1 0 0 0 0
Abb. 15. Nitrat in Cervelats Abb. 16. Nitrat ibrige Fleischwaren
Mittelwert 68  Bezugssumme 14  Mittelwert 16  Bezugssumme 49

Median —~ 5% \ Median — 15

Jeweils in der Winter- und Frithjahrssaison bildet der in Verkehr gelangende
Salat einen Schwerpunkt der Gemiiseuntersuchung.

Wie schon im Vorjahr wurden auch die Nitratgehalte bestimmt. Die Resulta-
te sind in den Abbildungen 17 bis 19 dargestellt. Das gesetzliche Limit wird nur in
2 Fillen uberschritten. Allerdings ist die Verteilung des Nitratgehaltes bei ver-
schiedenen Sorten unterschiedlich. Die Abbildungen zeigen die Situation bei
Kopfsalat und Endiviensalat. Aus den Histogrammen von Kopf- und Endiviensa-
lat wird deutlich, daff Kopfsalat im Mittel einen hoheren Nitratgehalt aufweist
als Endiviensalat. Dies diirfte mit den unterschiedlichen Wachstumsbedingungen
beider Arten — Kopfsalat im Treibhaus, Endiviensalat im Freien — zusammen-
hingen.

Haufigkeit von Nitrat in verschiedenen Salatarten

enrgwert Grengwert

————— o= -

Haufigkeit %

— - —._ 1 —

1000 2000 3000 4000 5000 6000 1000 2000 3000 4000 5000 6000
=t » l‘.'(); (ma/kg)
Abb. 17. Alle untersuchten Salate, 116 Abb. 18. Kopfsalat, 77 Stiick
Stiick
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Abb. 19. Endiviensalat, 31 Stiick

(St. Gallen)

Nitrates dans les salades se serres (hiver 1983)

Nous avons analysé les salades de 26 serres. La teneur moyenne en nitrates
était de 2400 = 600 mg/kg. Deux échantillons avaient des teneurs entre 3000 et
4000 mg/kg et 14 avaient des teneurs inférieurs a 2500 mg/kg. (Valais)

Trinkwasser — Eau de boisson

11 Ortswasserversorgungen fithren Wasser, das im Mittel 30—40 mg Nitrate
pro Liter aufweist (siehe Abb. 20). Derartige Wasserversorgungen sind grundsitz-
lich als kritisch zu betrachten. Zum Teil a8t sich bereits voraus sagen, wann bei
anhaltender Tendenz die 40-mg-Grenze iiberschritten wird. Unerfreulich ist die
Situation bei nitratreichen Grundwissern, die nicht regelmiflig iiber das Reser-
voir ins Netz gelangen, so daff zeitweilig nicht mit einem Verdiinnungseffekt ge-
rechnet werden kann. Somit haben wir mindestens in gewissen Netzabschnitten
nicht jederzeit einwandfreies Wasser, auch wenn die Mischrechnung fiir simtli-
che Wasservorkommen einer Wasserversorgung giinstige Nitratwerte ergibt. Des-
halb muf auf die Dauer fiir simtliche genutzten Grundwisser die Einhaltung des
Toleranzwertes gefordert werden. Extrem hohe Werte konnten fiir Quellen ermit-
telt werden. In Wauwil wurde eine Quelle mit 133 mg Nitraten pro Liter ausge-
schaltet. Ebenso wurde von einem Privaten auf eine Quelle mit 110 mg Nitraten
verzichtet. In Roggliswil sind die Nitratwerte einzelner Quellen im Verlaufe eines
Jahrzehntes bis um das 10fache angestiegen. In der Regel sind allerdings nicht
samtliche Quellen besonders nitratreich, so daff das Mischwasser, wie es ins
Netz gelangt, den Anforderungen zu entsprechen vermag. Zudem ist eine Sanie-
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Abb. 20. Nitratwerte im Trinkwasser der Ortswasserversorgungen

rung durch Ausschalten besonders nitratreicher Quellen relativ leicht machbar.
Es gehort zu den vordringlichsten Aufgaben der zustindigen Stellen, das Nitrat-
problem moglichst bald in den Griff zu bekommen, will man nicht weitere Was-
serfassungen stillegen oder einer aufwendigen Aufbereitung unterwerfen. Jeden-
falls kann es nicht darum gehen, den Nitratgrenzwert auszulasten. Vielmehr sind
Strategien zu entwickeln, um gar nicht an den kritischen Wert heranzukommen.
Von einer intensiven Beratung landwirtschaftlicher Kreise, wie sie durch das kan-
tonale Gewisserschutzamt angeregt wurde, erhoffen wir einigen, wenn auch kei-
nen sofortigen Erfolg. Immerhin kénnen die Nitratwerte auf eine Anderung der
Bewirtschaftung des Einzugsgebietes relativ kurzfristig ansprechen, wie Abbil-
dung 21 zeigt.
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Abb. 21. Einflufl der Bewirtschaftung auf den Nitragehalt des Trinkwassers

1981 und 1982 wurde unmittelbar im Bereich dieser Grundwasserfassung Mais
angepflanzt, worauf die Nitratwerte von etwa 25 mg/l gegen 40 mg/l anstiegen
und vereinzelt diese Grenze bereits tiberschritten. Der Verzicht auf die Mais-
pflanzung leitete unverziiglich eine riickliufige Tendenz ein. (Luzern)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Tagesportionen von Menus aus verschiedenen Verpflegungsbetrieben*

Im Auftrag des BAG wurden 40 Proben beziiglich der Gehalte an schwefliger
Saure, Nitrit, Nitrat und Fluorid untersucht. Die Resultate finden sich in der Ta-
belle auf der nichsten Seite.

Schweflige Sdure war in keiner Probe nachzuweisen. Die Nitratgehalte beweg-
ten sich auf sehr tiefem Niveau und diirften teilweise wihrend der Lagerung ent-
standen sein. Auch bei der Nitratbestimmung resultierten mehrheitlich sehr tiefe
Werte. Allgemeine Aussagen diirften sehr schwierig sein. Wohl korrelierten die
héchsten Gehalte mit hohen Anteilen an Rahm- und Blattspinat bzw. Lattich in
den Tagesportionen. Andererseits wiesen auch Tagesportionen mit Blattspinat,
Spinat gehackt und Randensalat keine erhohten Nitratgehalte auf. Bei den Fluo-
ridgehalten konnte ein einzelner, erhohter Wert nicht durch die Zusammenset-
zung der Tagesportion erklirt werden. Insgesamt fielen die Fluoridgehalte hoher
aus als von unserer Seite erwartet wurde.

*Vgl. auch Titigkeitsbericht der Abteilung Lebenmittelkontrolle des BAG, S. 264.
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Nitrit, Nitrat und Fluorid in Menus aus Verpflegungsbetrieben

Menu Nr. Nitrit! Nitrat! Fluorid! T T, Nitrit! Nitrat! Fluorid!
ppm ppm ppm ppm ppm ppm
1 0,2 16,8 1,35 21 0,77 87,1 0,41
2 0,39 194,0 0,68 22 0,44 105,5 0,38
3 0,35 259 0,34 23 0,30 75,4 0,47
4 0,84 15,9 0,23 24 0,20 387,5 0,56
5 0,87 44,5 0,41 25 0,43 58,1 0,48
6 0,46 24,5 0,38 26 027 78,6 0,57
7 0,90 8,1 0,27 27 0,31 12,0 0,32
8 0,72 28,3 0,25 28 0,62 78,9 0,28
9 0,31 51,0 0,19 29 0,06 45,4 0,44
10 0,37 11,1 0,41 30 0,20 101,2 0,29
11 0,1 54,0 0,32 31 0,20 37,1 0,54
12 0,15 23,4 0,31 32 0,18 20,3 0,31
13 0,67 96,1 0,48 33 0,14 67,4 0,27
14 nn nn 0,27 34 0,22 29,1 0,38
15 0,15 10,5 0332 35 0,56 32,3 0,38
16 0,16 9,8 0,45 36 0,39 52,4 0,26
17 nn 23,6 0,25 37 0,04 68,6 0,51
18 0,1 57,8 0,21 38 0,20 273 0,38
19 0,64 314 0,23 59 0,24 12,6 0,74
20 nn 33,3 0,27 40 0,63 38,8 0,31
' bezogen auf Totalgewicht inkl. Wasserzugabe. (Basel-Stadt)
Andere Untersuchungen — Autres analyses
Milch — Lait

Riickstinde des Wurmmittels Banminth (Pyrantel) in Rohmilch

17 Rohmilchproben ab Hof wurden auf ihren Gehalt an Pyrantel hin unter-
sucht. Riickstinde dieses Wurmmittels konnten in keiner Probe festgestellt wer-
den (Nachweisgrenze 3 ug/kg). Banminth wird prophylaktisch ca. 1 Monat nach
dem ersten Weidgang angewendet, um bei Kithen, Schafen, Schweinen und Zie-
gen einem Wurmbefall vorzubeugen. (Bern)

Cap in Milch

Im Auftrag des Bundes wurden in Zusammenarbeit mit den Kantonsveterina-
ren BS und BL mehrere Milchproben untersucht zur Abklirung der Konsequen-
zen eines Einsatzes des Antibiotikums Chloramphenicol (Cap), welches zur Be-
handlung von Euterentziindungen eingesetzt werden kann. Zu diesem Zweck
wurde die Milch von zwei Kithen vom Tage der Behandlung an wihrend 6 Tagen
gesammelt und untersucht. In beiden Fillen war Chloramphenicol am 4. Tage
nach der letzten Behandlung nicht mehr nachweisbar.
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Chloramphenicol in der Milch behandelter Kiihe

Kuh 1 Kuh 2
ppb (ug/l) ppb (ug/1)

Behandlungstag 106 259
1. Tag nach Behandlung 153 33
2. Tag nach Behandlung 21 <5
3. Tag nach Behandlung 8 <5
4. Tag nach Behandlung <5 25
5. Tag nach Behandlung <8 <5

(Basel-Stadt)
Per in Milch

In den Jahren 1980—1981 mufite leider festgestellt werden, daff in verschiede-
nen Milchproben ein stark iiberhohter Perchlorethylengehalt (Per) vorhanden
war. In allen von uns untersuchten Fillen konnte die Ursache dafiir auf Zusatz-
futtermittel zuriickgefiithrt werden. Es handelte sich dabei um Tierkérpermehle,
welche mit Perchlor entfettet wurden.

Auf entsprechende Verfiitterungen hin haben die in Frage kommenden Futter-
mittelhersteller ihre Anlagen auf andere Systeme umgestellt. Zur Nachkontrolle
haben wir im Laufe der Gehaltsbestimmungen der Genossenschaftsmilchen iiber
300 Analysen im Gaschromatographen durchgefiihrt.

In keinem einzigen Fall konnten erhéhte Werte gefunden werden, so daff zu-
mindest in unserem Kanton dieses Problem als gelost betrachtet werden kann.

(Graubiinden)

Kdse — Fromage
Pimarizin in wachsbeschichtetem auslindischem Kise

Von 13 Proben wachsbeschichtetem Kise enthielten deren acht 100—200 ug
Pimarizin/dm? Kiseoberfliche. Es handelte sich dabei um sechs hollindische
Edamer und zwei italienische Provolone. Die entsprechenden Kisechargen wur-
den beschlagnahmt.

Pimarizin ist als Oberﬂachenbehandlungsmlttel in der Schweiz verboten. Es
scheint, dafl in der Regel alle diese Kidsesorten mit Pimarizin behandelt werden;
fur Sendungen in die Schweiz werden dann die Kise oberflachlich gewaschen,
um das verbotene Pimarizin zu entfernen, allerdings kaum mit durchschlagen-

dem Erfolg. (Bern)

Speisedle — Huiles comestibles
Fritierole

Die im letzten Jahr entwickelte Schnelltestmethode wurde in diesem Jahr
erfolgreich erprobt. Von total 144 untersuchten Proben mufiten 43 Ole (23%) als
ausgebrannt bzw. verdorben durch den langen Gebrauch beanstandet werden.
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Die Methode beruht auf einer einfachen Viskosititsmessung. Proben, welche
eine Viskositit von weniger als 45 cps aufweisen (gemessen bei 50 °C), werden
nicht weiter untersucht und nicht beanstandet; die hoher viskosen Ole werden
einer verfeinerten und aufwendigeren Analyse unterzogen (Bestimmung der pola-
ren Anteile). Liegt dieser Gehalt iber 27%), wird die Probe beanstandet. Wie die
Abbildungen 22 und 23 zeigen, liegt einerseits die Trefferwahrscheinlichkeit
hoch: Fast alle Ole mit einer Viskositit von iiber 45 cps wiesen auch hohe Antei-
le (iber 27%) an polaren Stoffen (d. h. Zersetzungsprodukten, z. T. sehr schwer
verdaulichen!) auf, und andererseits konnte man sich bei 65% aller Proben auf
die Viskosititsmessung beschrinken (Ersparnis von Zeit und Chemikalien).
Daf die Situation bei der hohen Beanstandungsquote von 23% in Zukunft
die volle Aufmerksamkeit verdient, versteht sich von selbst. (Ziirich)

Entsprechend der Praxis im Kantonalen Laboratorium Basel-Stadt betrachten
wir ein Fritier6]l mit einem Anteil von mehr als 1,2% an petroletherunloslichen
oxidierten Fettsiuren als verdorben. Zur Absicherung der Beurteilung beanstan-
deten wir aber nur Proben, die gleichzeitig auch hinsichtlich polarer Anteile und
Sduregrad die oben zitierten Beurteilungsrichtlinien iiberschritten.

Von den insgesamt 20 untersuchten Proben mufiten 5 (25%) beanstandet wer-
den. Dieses Resultat ist deshalb bedenklich, weil die erhobenen Proben nicht ge-
zielt, also nicht aufgrund eines Verdachts, erhoben wurden.

Polare Anteile (Zersetzungsprodukte)

180 .
*

+70

L60 /

450 % £

+40

130

120

Viskositat
530 60 70 QO 9=O 1=00 1|10 120 130 140

—

+10

E:O 3{0 40

Abb. 22. Fritierfette 1983; Schnellmethode
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Probenzahl

45
-390

175

160

-45

130

+15

211 T

15 30 45 60 75 50 105 120 135 Viskositat

Abb. 23. Viskositit von Fritierfetten 1983; Haufigkeitsverteilung

Polare
Anteile
%

0,5 1,0 LD 2,0 2y

Korrelationskoeffizient (lineare Regression) 0,910 Petroletherunlosliche
Die beanstandeten Fritierble sind mit Zahlen bezeichnet ’ oxidierte Fettsduren %

Abb. 24. Korrelation: Petroletherunlosliche oxidierte Fettsiuren / Polare Anteile
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Sauregrad

-

+ +

0,5 1,0 1,5 2,0 2,5 3,0 359 4,0

Korrelationskoeffizient (lineare Regression) 0,805 Petroletherunlésliche
Die beanstandeten Fritierole sind mit Zahlen bezeichnet oxidierte Fettsauren %

Abb. 25. Korrelation: Petroletherunldsliche oxidierte Fettsiuren / Sduregrad

Fri

test 4

1525 X X
0,5 1,0 1,5 2,0 2.5 3,0 3,5 4,0
Korrelationskoeffizient (lineare Regression) 0,776 Petroletherunldsliche
Die beanstandeten Fritieréle sind mit Zahlen bezeichnet oxidierte Fettsduren %

Abb. 26. Korrelation: Petroletherunlosliche oxidierte Fettsiuren / Fritest
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Die Analysen auf polare Anteile und Sduregrad wurden auch auf die unge-
brauchten Ole ausgedehnt. Der Vergleich mit den entsprechenden Werten der
gebrauchten Ole zeigt, daf die Fritierole durch die thermische Belastung stark
verindert werden.

Die Korrelationen «petroletherunlosliche oxidierte Fettsduren» / «polare An-
teile», «petroletherunldsliche oxidierte Fettsiuren» / «Sduregrad», «petroletherun-
[6sliche oxidierte Fettsiuren» / «Fritest» sind in den Abbildungen 24—26 darge-
stellt. Am besten korrelieren die polaren Anteile mit den petroletherunloslichen
oxidierten Fettsiuren. Der Fritest kann aufgrund dieser Darstellung als brauchba-
rer Vortest eingesetzt werden. Die Eigenfarbe des Ols wurde bei der Fritestbewer-
tung beriicksichtigt (Referenz: Ol + Petrolether anstelle Fritestreagenz). Ein zu-
sitzliches Kriterium fiir die Beurteilung von Fritierélen ist der Rauchpunkt bzw.
die Rauchpunktdifferenz von ungebrauchtem und gebrauchtem Ol. Leider blie-
ben unsere Versuche, den Rauchpunkt mit einer selbstgebauten Apparatur zu be-
stimmen, bis heute erfolglos. (Bern)

Margarine — Margarine
Aus den 3 sich im Kanton befindlichen Margarinefabriken wurden insgesamt
17 Proben erhoben und untersucht. Bakteriologisch waren simtliche Margarinen
einwandfrei, hingegen muf8ten 3 Proben wegen eines Butterfettgehaltes von unter
109% beanstandet werden.
Wie aus der Tabelle auf der nichsten Seite entnommen werden kann, zeigten

simtliche Proben das der Zusammensetzung entsprechende Fettsiurespektrum.
(Basel-Landschaft)

Fleischwaren — Produits carnés
Tetrachlorethylen (Per) in Fleischwaren

Bei den meisten Proben konnte kein Nachweis fiir das Vorhandensein von Te-
trachlorethylen erbracht werden. Die Nachweisgrenze lag bei der angewandten
Methode mit 50 ug/kg relativ hoch (10% der Toleranz), doch reichte diese Emp-
findlichkeit zur sicheren Beurteilung der Situation aus.

Per-Riickstinde wurden in geringem Mafl nur in Cervelats gefunden. Eine

Ubersicht gibt das folgende Histogramm (Abb. 27).

ug/kg
50,0
158
1581
5000

500

Abb. 27. Tetrachlorethylen in Fleischwaren

Toleranzwert 500 Median —~ 0

e T = = = Mittelwert 4  Bezugssumme 65
(Bern)
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Fettsiurespektren diverser Margarinen

Art der Margarine Ce% | Cg% | Cio% | Ci20p | C14% | C1g% |Cig:1% | C18% [Ci3-1% |Cig:2% | C20% |[Cig:3%| C22% | C22.1%
Minarine mit 40% Fett - 104 |81 42|19 | 81|02 | 6,4(32,3|34,4| 03] 0,5 0,1} —
Pflanzenmargarine mit 10% Butter 0314 ] 1,2 7.8 411153 | 0.3 6,7133,3(28,3| 0,3]|] 0,4 0,5| —
Pflanzenmargarine — 153 L] 8,01 3,3 |15,4| 0,2 131326 '29.1 ::051.02 0,31 —
Pflanzenmargarine mit 10% Butter 02 | 1,2 | 093 6,7 3,1-1150] 0.3 83132513121 02103 0,4 —
Pflanzenmargarine - — - 0,5 0,3 (10,1] 0,1 7,7148,2130,4 |<0,1| 1,8 |<0,1| —
Magarine — — — 0,5/03 ]| 84| 0,1 7,2143,7(33.4| 03] 0,3 |<0,1} —
Margarine mit 10% Butter 02 1061061 3323 (106303 | 7.3141,91319|- 03|03 0,5} —
Minarine - — — 0,402 | 8,0] 0,1 7,6142,5(40,0| 04| 0,2 |<0,1| —
Pflanzenmargarine - — — 04| 0,2 8,51 0,1 63423377 03102 0,1| —
Margarine mit 10% Butter 02 06|06 ]33 2211011 03 811421 (31,Y|1 03] 0,3 0,6| 0,7
Speisemargarine mit 10% Butter 0205|051 24|28 (18,2 0,2 [10,9]|46,1 14,1 | 0,5]| 1,5 0,3] 0,1
Blitterteigmargarine — — — 0,4 1,0 |35,2] 0,1 741449 | 89| 0,6| 1,0 - | -
Patisseriemargarine mit 10% Butter 031120117 (11457 (17,703 |11,1|42,1| 6,4| 04| 0,5 0,3] 0,1
Patisseriemargarine — 1.8 | 16 |11,7]| 52 (164] 0,2 | 9.8|473| 52| 04| — - | -
Blitterteigmargarine mit 10% Butter 02102104 1,68 3.1 1251 2.9 {17.8:142.3 |- 5.7 Gb6]|:1.2 - | -
Teigmargarine — — 0,1 081 1,1 |309] 0,2 83|148,2| 8,9| 05| 0,5 - | =
Biskuitmargarine — — - 0.8 0.6 | 13,71 0.3 |10,5]|553(152| 0.6} 0,7 - | =
C, = Capronsaure C,; = Myristinsdure Cisy = Olsdure C,, = Behensiure
Cs = Caprylsaure C,, = Palmitionsiure C,s.2 = Linolsdure C,,.1 = Erucasiure

C,o = Caprinsiure

Ci4., = Palmitoleinsdure

C,; = Laurinsaure C,s = Stearinsdure

C,, = Arachinsdure
C,s.3 = Linolensdure
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Untersuchungsergebnis von Hamburgern

Nummer

1

Keimzahl PCAg,
aerob/g, 30 °C

Coliforme Keime

VRBAg/g, 37 °C

Staphylokokken,
koagulasepositiv,
V]Ag/g, 37 °C

Wassergehalt %
Fett %

Roheiweifd %
(Stickstoff x 6,25)

Bindegewebeeiweifl %

Wertvolles
Fleischeiweifd %

Mineralstoffe %

Starkenachweis

Gewicht eines
Hamburgers (g)

2000

<10

<100

54,5
19,8

24,2
2,6

21,6
|

38

<100
54,3
18,2

24,4
3,1

21,3
1,3

41

75 000

260

<100

372
20,2

20,3
21

18,2
1,3

38

<1000

<10

<100
60,1
12,3

21,4
1,6

19,8
2,0
stark

positiv

50

<1000

<10

<100

95,9
14,5

22,0
1,9

20,1

1,2 4

stark
positiv

49

<1000

<10

<100

219
15,7

24,2
2.5

9217
1,4

79

4000

<10

<100

56,0
19.7

21
2,4

19,3
1,3

37

<1000

<10

<100

53,5
23,7

19,8
2.5

17,3
2,5

60

<1000

<10

<100

55,7
16,4

24,6
3,6

21,0
1,3

44

(Luzern)



Biogene Amine in Fleischwaren

Die Histamingehalte von Fleisch in Dosen und in Wiirsten iibersteigen
10 ppm selten. Auffallend jedoch ist das Vorhandensein anderer biogener Amine.

Produkt H(i;;lnT)i“ S(p:;gl]i)n Se(r};)l:t’(r)nr;in
Rindfleisch 0,5 2 5
Corned beef 2 3 7
Corned beef < 0.5 2 5
Hackbraten 2 2 10
(Solothurn)

Per in Fleisch

Frischfleischproben von 23 geschlachteten Schweinen wurden auf Riickstinde
von Perchlorethylen (Per) untersucht. Die durchwegs negativen Resultate deuten
darauf hin, dafl kaum mehr Per-haltige Futtermittel anzutreffen sind. Offenbar
haben die meisten Tiermehlfabriken bei der Fettextraktion auf andere Methoden
umgestellt, so dafl das gesundheitsschadliche Losungsmittel Per, dessen Riick-
stinde noch vor kurzer Zeit in manchen tierischen Lebensmitteln nachgewiesen
werden konnten, weitgehend ausgemerzt ist. (St. Gallen)

Foies

Nous avons effectué pour le compte de la Fédération romande des consom-
matrices une série d’analyses sur des foies de veau, de porc, de beeuf et de volaille.

Eau Graisses Protéines Minéraux Hydrates de Fer
carbone
% % % % 0 mg/100 g

Foies de veau

73,1 0,97 14,85 122 11,9 3,69

71,0 2,87 16,57 1,36 8,2 2,43

72,6 0,42 16,23 1,13 9,7 1,60

71,6 0,13 14,50 1,25 12,5 4,10

71,6 0.57 15,96 1,30 10,6 3,65
Foies de porc

71,0 2.12 20,38 1,49 5,0 4,61

70,7 1,08 21,48 1,36 5,4 11,31

70,8 0,37 2043 1,35 753 4,19

70,0 1,51 18,54 1,41 8,5 9:13

69,9 0,37 18,91 1,34 9.9 3,58
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Eau Graisses Protéines Minéraux Hydrgtes de Fer
% % % % carw;) e mg/100 g
Foies de beeuf
69,6 1,47 20,87 1,47 6,6 3,79
70,4 0,86 20,86 1.21 6,7 3,51
71,0 0,63 20,08 1,46 6,9 2,64
70,1 1,53 19,45 1,41 7,9 28D
69,4 0,97 20,18 1.52 ik 3.33
Foies de volaille
75,0 1,68 18,17 1,18 4,0 4,35
74,6 5.31 17,19 0,92 2,0 7,45
753 3,49 17,74 1,21 2,3 2,88
74,2 S 12 17,94 1,14 1,0 2,54
IO 0,62 17,40 L, k7 5,1 2,68

(Geneve)
Fische — Poissons

In Fachkreisen wurde die Vermutung geduflert, daff auch bei der Intensiv-
fischzucht Antibiotika eingesetzt wiirden. Ebenfalls seien schon fiir den Kiihl-
transport vorgesehene Fische mit Sulfonamiden behandelt worden. In Zusam-
menarbeit mit dem kantonalen Veterindramt ergab die Untersuchung von 38
meist importierten Fischproben in allen Fillen negative Befunde. Folgende
Fischarten waren in die Uberpriifung einbezogen: Barsche (6), Egli (4), Felchen,
Flundern, Forellen (16), Heilbutt, Karpfen (3), Meeraal, Pollack, Rotzunge-Li-
mond, Salm, Seeteufel und Wittline-Merlan. (Basel-Stadt)

Eier — Qeufs
Chloramphenicol in Eiern

In Zusammenarbeit mit dem BAG wurden Proben folgender Provenienzen
auf Chloramphenicol-Riickstinde untersucht:

Schweiz . 26 Proben
Frankreich 12 Proben
Deutschland 13 Proben
Holland 6 Proben
«Import» 10 Proben
Total 67 Proben

Lediglich 2 Proben aus der Schweiz wiesen nachweisbare Mengen an Cap auf
(Nachweisgrenze: 5 ug/kg). Von diesen beiden Proben wurden je zwei Eier ein-
zeln untersucht:
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1. Ei 14 ug Cap/kg
R { 2: Ei 27 ug Cap/kg
1. Ei 15 ug Cap/kg
Erobe B { 2. Ei 4 ug Cap/kg

Die Proben dieser Untersuchungen waren nicht amtlich erhoben worden. Es
ist nun vorgesehen, im Jahre 1984 eine amtliche Querschnittskontrolle von Eiern
auf Chloramphenicol-Riickstinde durchzufiihren. (Bern)

Die Zusammenarbeit mit dem kantonalen Veteriniramt ermoglichte es, auch
den Ubergang von Chloramphenicol in Eiern in einem Versuch zu testen. Es
wurde dabei folgende Versuchsanordnung zu Grunde gelegt: 3 Hithner wurden
gesondert gehalten. Die getestete Flitterungsperiode dauerte vom 24. bis 30. Mai 1983.

Huhn 1 erhielt normales Futter ohne Zusatz. Es hat kein Ei gelegt.

Huhn 2 erhielt Futter mit einem nutritiven Zusatz von Chloramphenicol von
500 mg/kg Futter. Es hat jeden Tag ein Ei gelegt mit Ausnahme des
2. Tages.

Huhn 3 erhielt Futter mit einem therapeutischen Zusatz von Chloramphenicol
von 1500 mg/kg Futter. Es hat jeden Tag ein Ei gelegt.

Resultate der Chloramphenicolgehalte (in ppb)

Probe Huhn 2 Huhn 3
Ei nach einem Tag 120 590
Ei nach 2 bzw.3 Tagen 450 2700
Ei nach 4 Tagen 640 4300
Ei nach 5 Tagen 1300 4500
Ei nach 6 Tagen 1200 4600

Die Resultate zeigten, dafl ein allfilliger nutritiver Zusatz analytisch pro-
blemlos erfafit werden konnte. (Basel-Stadt)

Kartoffeln — Pommes de terre
Abbaubarkeit des Kartoffelabbrennmittels Dinoseb

Zur Zeit der Kartoffelernte hiaufen sich stets die Anfragen besorgter Konsu-
menten, ob denn das chemische Abbrennen der Kartoffelstauden vor der Ernte
nicht auch massive Riickstinde in Erde und Kartoffeln hinterlasse. Zwecks Abkla-
rung dieser Frage haben wir auf einem Bauernbetrieb in der Umgebung von Bern
den Abbau des Abbrennmittels Dinoseb untersucht. Das erntereife Kartoffelfeld
wurde am Tag des Versuches um 14.00 Uhr durch den Spritzmeister mit Dinoseb
behandelt und durch uns um 17.00 Uhr gleichentags zum erstenmal bemustert,
mit folgenden Resultaten:
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Kartoffeln, vollstindig mit Erde bedeckt 21 ug Dinoseb/kg Kartoffeln
Kartoffeln, nur zum Teil mit Erde bedeckt 720 ug Dinoseb/kg Kartoffeln
Kartoffelstauden 192 mg Dinoseb/kg Kartoffel-
stauden
(Toleranzwert Dinoseb auf Kartoffeln 50 ug Dinoseb/kg)

Eine zweite Probenahme wurde eine Woche spater durchgefithrt und ergab
folgende Riickstandswerte:

Kartoffeln, vollstindig mit Erde bedeckt 12 ug Dinoseb/kg Kartoffeln
Kartoffeln, nur zum Teil mit Erde bedeckt 181 ug Dinoseb/kg Kartoffeln

Eine letzte Probenahme wurde unmittelbar nach der Ernte an den gewasche-
nen, verkaufsbereiten Kartoffeln auf dem Bauernhof durchgefiihrt (30 Tage nach
Behandlung), und zwar mit folgendem Resultat:

4 verschiedene Proben: alle <5 ug Dinoseb/kg Kartoffeln.

Dieser Versuch zeigt, dafl das viele Konsumenten storende Abbrennen von
Kartoffelstauden mit Spritzmitteln auf den konsumfertlgen Kartoffeln keine
mefSbaren Riickstinde hinterldf3t. (Bern)

Tafelgetrinke/Limonaden — Eaux de boisson/limonades

Mit der Beurteilung der Sachbezeichnung «Tafelgetrink mit Fruchtsaft» be-
ziehungsweise «Limonade» stellt sich automatisch die Frage nach dem tatsachli-
chen Fruchtsaftgehalt im fertigen Getrink. Rechtsgrundlage bilden Artikel 249
und Artikel 252 LMV. Da der Lebensmittelkontrolle primir die Fruchtsaftkon-
zentrate zum Vergleich nicht oder nur beschrinkt zur Verfigung stehen, mufl
versucht werden, durch die Bestimmung eines oder mehrerer Parameter Riick-
schliisse auf den Anteil Fruchtsaft zu ziehen. Hierfiir eignen sich aber nur Stoffe,
welche in Agrumen bestimmter Provenienz in einigermafen konstant bleibenden
Mengen vorkommen, wie z. B. das Kalium. Eine Aschebestimmung ist jedoch
dann sinnlos, wenn ein alkoholfreies Getrink mit Mineralwasser zubereitet wird,
was aber sehr oft der Fall ist. Entsprechend schwierig wird es sein, Riickschliisse
auf den Fruchtsaftgehalt tiber das Magnesium zu ziehen. Es gibt noch die Maog-
lichkeit, iiber den Phosphorgehalt Riickschliisse zum Fruchtsaftgehalt zu ziehen.
In der Literatur wird immer wieder postuliert, Fruchtsifte und entsprechende
Verdiinnungen davon seien nur mit sehr aufwendigen analytischen Programmen
kritisch genug zu beurteilen. Dies mag wohl stimmen, hilft aber in der Praxis
auch nicht weiter. Betrachtet man nimlich die natiirlichen Schwankungsbreiten
beispielsweise der Aminosduren, so sind Bestimmungen tiber das Kalium immer
noch recht komfortabel, obwohl die Gehalte auch hier stark schwanken:

Berechnung des Fruchtsaftgehaltes mittels Kaliumgehalt
Kaliumgehalte von Orangensaft 1400—2300 mg/1 (1)
1400—2200 rng/l (2) -
1900  mg/l(3)
1200—2000 mg/1 (4)
1000  mg/1(5)
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Kaliumgehalte von Grapefruitsaft 1500  mg/1(3)
1270—1790 mg/1 (4)
Literatur

1. Bielig, H.]. et al.: Richtwerte und Schwankungsbreiten bestimmter Kennzahlen (RSK-
Werte) fiir Apfel-, Trauben- und Orangensaft. Sonderheft Fliissiges Obst 3a, 1982.

2. Tanner, H. und Brunner, H. R.: Getrinke-Analytik. Eidg. Forschungsanstalt fiir Obst-,

Wein- und Gartenbau, Widenswil 1979.

Documenta-Geigy. Georg Thieme Verlag, Stuttgart 1975.

4. Souci-Fachmann-Kraut: Die Zusammensetzung der Lebensmittel, Bd. II, Q-VIII, 1 und 3.
Wissenschaftl. Verlagsgesellschaft mbH, Stuttgart 1973 und 1979.

5. Israelische Orangen.

W

Im Mittel erreicht ein natiirlicher Orangensaft einen Kaliumgehalt zwischen
1200 bis 2300 mg/l (Ausnahme: Israelische Orangen), ein natiirlicher Grapefruit-
saft 1270 bis 1800 mg/l. Fiir die Berechnung diente nicht der jeweilige Mittelwert,
sondern die nach den zitierten Literaturstellen tiefsten Bereichswerte.

Trotz bekannter Schwierigkeiten wurde versucht, den Fruchtsaftgehalt in
einem Tafelgetrink beziehungsweise in einer Limonade tiber den Phosphorgehalt
beziehungsweise Magnesiumgehalt zu bestimmen. In der Tabelle auf der fol-
genden Seite sind die so ermittelten Werte einander gegeniibergestellt.

Aus der Tabelle kann entnommen werden, daff die Probe 1 mit einem de-
klarierten Fruchtsaftgehalt von 12 Gewichtsprozenten als in Ordnung zu bezeich-
nen ist, ebenso die Probe 2.

Samtliche iibrigen Proben konnen kaum beurteilt werden Die Proben 8 und 9
konnten als mangelhaft bezeichnet werden, bei den tibrigen ist die Unsicherheit
unter den einzelnen Werten zu einer stichhaltigen Beurteilung zu grofi. Es wurde
darauf verzichtet, Beanstandungen auszusprechen, weil Artikel 249d und e LMV
es gestatten, einem Fruchtsaft bis zu 50 g Sacharose oder andere Zuckerarten pro
kg beizugeben, dies entspricht immerhin 5% oder 5 Brix ©. Diese erlaubte Sacha-
rosezugabe dient dazu, Fruchtsifte und Fruchtsaftkonzentrate zu standardisieren,
andererseits konnen natiirlich auf diese Weise auch Streckungseffekte fir den
Fruchtsaft beziehungsweise das Konzentrat erzielt werden. Gegen ‘eine derzeit
mogliche Beanstandung sprechen auch die iiblichen Praktiken des Fruchtsaftkon-
zentrathandels und die Berechnung der Rezepturen zur Herstellung von Tafelge-
trinken beziehungsweise Limonaden. Handelsiiblich ist es, Fruchtsaftgehalte aus-
schliefflich unter Verwendung der Brix ®-Zahlen zu berechnen und einzustellen.
Uberpriifungen in einzelnen, genau bekannten Fillen ergaben, dal die deklarier-
ten Fruchtsaftgehalte tatsichlich mit den aus der Brix-Grundlage berechneten
Menge iibereinstimmten, dies natiirlich wiederum als Folge von Artikel 249d und
e LMV. Hier wird die Frage nach dem Prinzip der Kontrolle eines Lebensmittels
von dem Endverbraucher (= Konsument) gestreift. Wenn man davon ausgeht, dafl
das Endprodukt «Alkoholfreies Tafelgetraink» beziehungsweise «Limonade» erho-
ben und untersucht werden soll, muff man aufgrund des heutigen Wissensstandes
eingestehen, daf hieb-undstichfeste Beurteilungenschlechthinnicht méglich sind.
[st es also notwendig, den entsprechenden Konzentraten zur Herstellung solcher

364 _ '
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 75 (1984)



Berechnung des Fruchtsaftanteiles in Tafelgetrinken und Limonaden

Anteil Fruchtsaft

Anteil :
T |#Sbasic il
Probe P Fiir Fiir ; rendauf| py oy, Mg2* |rend auf
Nr. mg/l 114 mg P! 196 mg P r]mm[?: Gehalt | mg/I3 Mg?*- Beurteilung
Gew.op | GEW--% émh | Werten
bester |Schlech-| >eh? tz in% |
Fall tester |Gew.-%
Fall
1 278 | 244 | 14,2 | 14,5 12 - — 1E,
2 8,0 7,0 4.1 3.9 4 8,14 6,8 1, O,
3 16,0 | 14,0 8,2 6,5 8 14,3°| 9,1 analysenfest 1. O.
4 10,6 9,3 5,4 3,8 4 12,15 4.3 analysenfest 1. O.
5 10,5 9,2 5,4 5,4 10 — — Untergehalt
6 12,5 | 11,0 6,4 6,7 10 — - Untergehalt bis falsch
7 14,0 | 12,3 71 — — 28,4 - -
8 142 | 12,5 7.2 5,4 10 20,7 - Untergehalt
9 9.8 8,6 5.0 24 4 18,5 — Untergehalt

'Orangensaft 114—196 mg P (RSK-Werte v. A. Bielig et al.)
160 mg P (Souci-Fachmann Kraut)
Grapefruitsaft 114—196 mg P (Annahme: keine neuere Literatur!)
130 mg P (Souci-Fachmann-Kraut)
2 Orangensaft (K*) (mg/1) 1200—2300
Grapefruitsaft (K*) (mg 1) 1270—1790
3Probe 1: Wasser enthilt bereits 70 mg Magnesium pro l. Proben 5—9 natiirlicher
Magnesiumgehalt unbekannt.
*H,0 teilenthirtet
3Wasser PW Lange Erlen BS t. q.
¥ =mg/l Mg
tiefst 4,9 / hochst 10,3

Getrinke erhohte Aufmerksamkeit zu schenken? Ein weiterer Fragenkomplex
entsteht dann, wenn man die tatsichlichen Gewohnheiten und Anspriiche der
Konsumenten solcher Getrinke niher betrachtet. Der Konsument erhilt namlich
auf der Etikette eine Fruchtsaftgehaltsangabe in Gewichts-%. Wenn man davon
ausgeht, dafl der Konsument Wert darauf legen wiirde, diesen Saftgehalt fiir sein
Geld auch zu erhalten, miifite er selektiv jene Produkte konsumieren, welche im
richtigen Preis-/Qualititsverhiltnis stehen. Die Praxis sieht jedoch anders aus:
Die preisbewufdte Hausfrau betrachtet in erster Linie den Preis und der Durch-
schnittsgast in einem Restaurant bestellt nach seinen Geschmacksvorstellungen
und nicht nach dem Fruchtsaftgehalt. Er fragt also nicht nach «Limonade» oder
«Tafelgetrink mit Fruchtsaft», sonst miiite man ja logischerweise dies auf den
Speisekarten gesondert auflisten. Wenn man solche Produkte ab Abfiillbetrieb
kontrollieren will, miiite man das verwendete Wasser, das Konzentrat, die Re-
zeptur, die Apparaturen (Injektor) und das zugehorige Endprodukt untersuchen
um zu einem aussagekriftigen Schluff zu kommem. Natiirlich kann das verwen-
dete Wasser auf seine Inhaltsstoffe (Kationen, Anionen) untersucht werden, die
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Rezeptur kann nachgerechnet werden und «stimmt» in der Praxis der Abfuller im-
mer (Berechnung iiber Brix ©). Da in solchen Getrinken ohnehin sehr viel Zucker
enthalten ist, kann jegliche Schwankung mit etwas mehr oder weniger Zucker
ausgeglichen werden. Die Injektoren weisen oft Volumenfehler bis zu 20% auf,
das heiflt der Gehalt an Konzentrat kann bei einem Getrank mit 4% Fruchtsaft al-
lein schon um =+ 0,8% schwanken!

In Wiirdigung all dieser Argumente kann man sich mit Fug und Recht fragen,
ob solche Untersuchungen iiberhaupt notig sind, denn der Konsument pflegt
nicht zwischen Tafelgetrink mit Fruchtsaft und Limonaden zu unterscheiden, da
vor allem keine preislichen Abstufungen existieren. (Basel-Landschaft)

Trinkwasser — Eau de boisson
Halogenkohlenwasserstoffe in Trinkwasser

Die breite Verwendung von chlorierten organischen Losungsmitteln, deren
bekanntester Vertreter das Tetrachlorethylen (Per) darstellt, fithrte in den letzten
Jahren zu alarmierenden Meldungen iiber Grundwasserverunreinigungen in der
Bundesrepublik Deutschland.

Chlorierte Losungsmittel gelangen in der Industrie vor allem fiir die Metall-
entfettung, zur chemischen Reinigung und fiir Extraktionsverfahren zum Ein-
satz. Der Verbrauch an Tetrachlorethylen in der Schweiz wird auf ca. 3000 Ton-
nen pro Jahr geschitzt, was ca. 0,5 kg pro Einwohner und Jahr entspricht. Mit 1 kg
chlorierten Losungsmitteln konnen 40 000 000 Liter Grundwasser so verunrei-
nigt werden, dafl der vom BAG festgelegte provisorische Toleranzwert von 25 ug/
| iiberschritten wird. Dieser Toleranzwert gilt fiir die Summe der leichtfliichtigen
chlorierten Kohlenwasserstoffe. Fiir die einzelnen chlorierten Losungsmittel gilt
ein Gehalt unter 1 ug/l als Richtwert (Idealwert) fiir gutes Trinkwasser.

Chlorierte Losungsmittel werden im Grundwasser praktisch nicht abgebaut,
so dafl die Ursachen heute aufgedeckter Verunreinigungen schon Jahrzehnte zu-
riickliegen konnen. Da sie zudem schwerer als Wasser sind und an die Sohle der
Grundwasserleiter absinken, sind vor allem tiefreichende Grundwasserfassungen
gefdhrdet.

Zur Abklarung der Belastung des Grundwassers wurden insgesamt 236 Wasser-
proben auf leichtfliichtige Halogenkohlenwasserstoffe (LHKW) untersucht. 170
Proben stammten dabei aus offentlichen Trinkwasserversorgungen, welche die
Wasserversorgung von 156 Gemeinden sicherstellen. 66 Proben wurden als Nach-
kontrollen oder, im Zusammenhang mit der Suche nach Verunreinigungsquellen,
aus Oberflichengewissern und Grundwasserbohrstellen erhoben. Das Schwerge-
wicht der Kontrollen lag dabei auf Grundwasserfassungen in iiberbautem Gebiet
oder mit Industrie im Einzugsgebiet.

Die folgenden Zusammenstellungen iiber die gefundenen Gehalte an LHKW
beziehen sich deshalb hauptsichlich auf die gefihrdeten Grundwasserfassungen
und sind nicht reprisentativ fiir die Gesamtheit der Trinkwasserfassungen im
Kanton. Bei Quellfassungen aus Hiigelgebieten kann eine Gefihrdung praktisch
ausgeschlossen werden.
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Gehalte an leichtfliichtigen Chlorkohlenwasserstoffen von 170 untersuchten
Trinkwasserproben

Anzahl Proben pro Konzentrationsbereich in g/l
(Richtwert 1 ug/l) (Toleranzwert fiir £ 1—4 25 ug/l)
<1 1—5 5—10 10-25 25—-50 | 50—-100 | >100
1. Tetrachlorethylen 157 6 2 2 — 1 2
2. Trichlorethylen 163 2 1 = - 1 -
3. 1,1,1-Trichlorethan 168 2 — — — — -
4. Chloroform 150 g - 1 1% — — —
214 127 30 5 - — 2 ¥,

* ausschlieBlich durch Wasserchlorung (Desinfektion) bedingt
** grofitenteils  durch Wasserchlorung (Desinfektion) bedingt

Bemerkungen zu den Untersuchungsergebnissen

— 2 offentliche Grundwasserfassungen und die private Grundwasserfassung
eines Lebensmittelbetriebes mufiten wegen mehrmaligen massiven Uber-
schreitens des provisorischen Toleranzwertes von 25 ug/l stillgelegt werden.

— AnlaBllich von Sanierungsbemiithungen ergab sich bei einer beanstandeten
Grundwasserfassung bei Erhohung der Pumpleistung ein Anstieg des Tetra-
chlorethylengehaltes.

— Eine Wasserchlorung im normalen Rahmen (0,1—-0,3 mg/1) erhéht den Chlo-
roformgehalt um 1—3 ug/l. Diese Gehalte werden heute als toxikologisch un-
bedenklich eingestuft.

— Bromoform oder Chlor-Brom-Haloforme konnten nicht nachgewiesen wer-
den.

Sanierungsmoglichkeiten durch Wasseraufbereitung

Grundsitzlich bestehen zwei Moglichkeiten zur Entfernung von LHKW aus
Trinkwasser:

— Filtration tiber Aktivkohle
— Stripping(Ausblas)-Verfahren

Bei der Aktivkohlefiltration mufl damit gerechnet werden, daf die Kapazitit
nach ca. 1 Jahr erschopft ist und die Kohle ausgewechselt werden mufi. Eine Re-
generation der Aktivkohle ist allerdings heute in der Schweiz kaum moglich.

Beim Ausblasverfahren werden in einer Kontaktkolonne pro m?® Wasser ca. 4
im? Luft durchgeblasen, wobei der Gehalt LHKW um ca. 95% reduziert werden
kann. Das Verfahren hat den Nachteil, daf§ das freie geloste Kohlendioxid eben-
falls ausgeblasen wird, was eine nachtrigliche Zudosierung von Siure (Schwefel-
saure) zur Gleichgewichtsherstellung notwendig macht.
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Bei einer stillgelegten Grundwasserfassung werden nun beide Sanierungsmog-
lichkeiten eingehend studiert. -(Bern)

Fluoride in Trinkwasser

Mit der Erhohung des Fluoridgehaltes im Kochsalz auf 250 mg Fluorid pro kg
sollte fiir den Konsumenten eine gute Kariesprophylaxe ermoglicht werden. Der
Entscheid iiber die Verwendung von fluoridiertem Kochsalz wird dem Verbrau-
cher jedoch selbst iiberlassen. Er sollte daher in der Lage sein, den Nutzen einer
hoheren Fluoridversorgung beurteilen zu konnen. Der natiirliche Fluoridgehalt
der Lebensmittel wird ihn daher interessieren.

Seit lingerer Zeit ist bekannt, dafl zwischen Fluoridkonzentration des Trink-
wassers und den menschlichen Ausscheidungsprodukten (Urin) eine Relation
besteht. Dies als Folge der mehrheitlich tiefen Fluoridgehalte in den iibrigen Le-
bensmitteln. Fehlt die zusitzliche Fluorideinnahme mit dem Kochsalz oder Ta-
bletten, so ist das Trinkwasser fiir die Fluoridversorgung bestimmend. Der Fluo-
ridgehalt des Trinkwassers ist somit besonders zu beriicksichtigen.

In den Monaten August, September und Oktober 1983 wurde der Fluoridge-
halt im Trinkwasser aller grofleren und der Mehrheit der kleinen Wasserversor-
gungen in den Urkantonen festgestellt. Damit 1a8t sich die sinnvolle Verwen-
dung von fluoridiertem Kochsalz abschitzen.

In den Urkantonen verteilen alle Wasserversorgungen das Trinkwasser ohne
kiinstliche Fluoridanreicherung. Damit entsprechen die in den Monaten August,
September und Oktober 1983 bestimmten Konzentrationen dem natiirlichen
Fluoridgehalt. Gesamthaft wurden in den 68 Gemeinden 274 Wasserversorgun-
gen iiberpriift. Die Probenanzahl betrug dabei ca. 460.

Die Resultate zeigen allgemein sehr bescheidene Fluoridgehalte. Die meisten
Leitungsnetzwasser weisen einen Fluoridgehalt von weniger als 0,1 mg Fluorid
pro Liter Wasser auf.

In den Gemeinden Bauen, Goschenen, Schattdorf, Spiringen, Wassen (UR);
Freienbach, Ingenbohl, Morschach, Muotathal, Schwyz, Tuggen (SZ); Giswil,
Lungern (OW); Dallenwil, Ennetmoos und Wolfenschieflen (NW) sind Leitungs-
netzwasser mit Fluoridkonzentrationen von 0,1 bis 0,2 mg pro Litter Wasser fest-
stellbar.

Das Leitungsnetzwasser einer kleinen Wasserversorgung in Andermatt bein-
haltete 0,2 bis 0,3 mg Fluorid pro Liter Wasser. Der hochste Wert lag zwischen
0,3 bis 0,4 mg Fluorid pro Litter Wasser. Er lief sich im Wasser eines Leitungsbe-
reiches von Unterschichen finden.

Die geringen Fluoridkonzentrationen im Trinkwasser der Urkantone deuten
auf eine bescheidene Fluoridzufuhr hin. Ohne Verwendung des fluoridierten Sal-
zes diirfte die tigliche Fluoridzufuhr aus den iiblichen Grundnahrungsmitteln
damit bei ca. 0,2 bis 0,6 mg Fluorid liegen. Diese Konzentration reicht zur Ka-
riesprophylaxe nicht aus. Dazu gelten 1 bis 2 mg Fluorid pro Tag des Spurenele-
mentes als optimal. Die Verwendung des jodierten und fluoridierten Kochsalzes
ist der Bevolkerung der Urkantone somit zu empfehlen. (Urkantone)
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Halogenkohlenwasserstoffe in Trinkwasser

Wihrend die ca. 22 000 erarbeiteten Einzelresultate (bakteriologische: 14 900,
chemische: 7100) aus dem Routineuntersuchungsprogramm von 2536 Proben
stammten, wurden zusétzlich 463 Wasserproben auf die sieben wichtigsten fliich-
tigen halogenierten Kohlenwasserstoffe untersucht. Weitere 39 Proben gehorten
zu einem speziellen Hygieneprogramm.

Die Auswertung der bis jetzt vorliegenden Resultate dieser Untersuchungen
auf Haloforme ergab folgende Werte:

Tiefstwert jeweils pro Hochstwert jeweils pro Mittelwert jeweils pro
Quartal pg/kg Quartal ug/kg Quartal ,ug/fg
I1. I1I. V. II. i1l. V. I1: [1I. IV.
Trichlormethan <0,1 |<0,1 |<0,1 7,7 9.5 3,7 0,9 0,4 0,3
Trichlorethan 0,06 [ <0,1 [<0,1 13,4 | 12,5 | 154 1,1 1,1 3
Tetrachlor-
kohlenstoff 0,01 |<0,01 [ <0,01 0,3 1,6 1,0 1,0 0,06 0,02
1,1,2-Trichlor-
ethylen <01 <81 <01 216 |:.16,9:}:18,9 2.3 1,3 1,3
Dibromchlor-
methan <0,1: 1501 - <00 0,7 0,6 0,7 0,3 0,03 0,04
Tetrachlorethylen 0.02 <01 1<0.1 16,3 .1.16.8 ;:.32,6 2.7 2.8 G 147
Tibrommethan 0,13 1<0,5. | <0,5 0,6 0,6 | <0,5 0;3% {.0,5 <0

* Statistisch schlecht abgesichert

Vergleicht man die Hochst- und Mittelwerte iiber die Untersuchungsdauer
von dreiviertel Jahren, so stellt man fest, daf$ beim 1,1,1-Trichlorethan und beim
1,1,2-Trichlorethylen bei den Héchstwerten vom II. zum III. Quartal eine Abnah-
me und im IV. Quartal eine Zunahme zu verzeichnen ist, wihrenddessen der
Hochstwert des Tetrachlorethylens stets zunahm. Vergleicht man entsprechend
die Mittelwerte, so stellt man fest, dafl vor allem das Tetrachlorethylen gegen Jah-
resende eine deutliche Zunahme erfahren hat, wihrend das 1,1,2-Trichlorethylen
vom II. zum III. Quartal eine signifikante Abnahme zeigte.

Graphisch sind diese Fakten in Abbildung 28 dargestellt.

Die ermittelten Hochstwerte beziehen sich auf ein bestimmtes, engbegrenztes
Grundwassergebiet. Wihrend die Abnahme der Mittelwerte von 1,1,2-Trichlor-
ethylen und die etwa gleichbleibende Menge 1,1,1-Trichlorethan mit einer durch
die lang anhaltende Trockenheit bedingten Grundwasserabsenkungen zusam-
menhingen kénnten, mufl die Zunahme des Tetrachlorethylens andere Griinde
haben. Es ist Aufgabe des Gewisserschutzlaboratoriums, mogliche direkte Ver-
schmutzungsquellen zu finden.
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Hg/kg

Tetrachlorethylen

2 -
1.1,2-Trichlorethylen

1,1,1,-Trichlorethan

Abb. 28. Chlorierte Kohlenwasser-

stoffe in Trinkwasser

(Basel-Landschaft)
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Mineralwdsser — Eaux minérales

Im Zusammenhang mit einem geplanten Kraftwerkausbau wurden die Mine-
ralquellen im Raume Alvaneu/Filisur einer Totalanalyse unterworfen. Neben der
bekannten Heilquelle Alvaneu-Bad wurden zusitzlich die Quellen Arvadi, Tuors
und Camping Maria Stein, die im Buch von Hogl «Die Mineral- und Heilquellen
der Schweiz» nicht aufgefithrt sind, untersucht.

Im wesentlichen handelt es sich dabei um Calcium-Sulfat-Hydrogencarbo-
nat-Wasser von unterschiedlicher Mineralisation, welche durch die Gipslinsen
der geologischen Umgebung geprigt sind. Aufler dem Gehalt an gelosten Gasen
wie Schwefelwasserstoff und freie Kohlensaure stimmen die Resultate der Quelle
Alvaneu-Bad mit den Werten von Nufiberger und His aus dem Jahre 1904 gut
tiberein. Fiir die anderen Mineralquellen bestehen bis heute keine Totalanalysen.

Alvaneu-Bad. Mineralwasseranalyse. Prot. Nr. 5134. Datum: 6. September 1983

1. Kationen mg/| mval/l mval %
Ammonium NH; < 0,04 = =
Lithium Lit — - —
Natrium Na* § 0 55 0,06 0,34
Kalium K+ 0,75 0,02 0,11
Magnesium Mg?* 68,10 5,60 31,48
Calcium At 240,00 11,98 67,34
Strontium Sr2t 478 0,11 0,62
Mangan Mn?* < 0,05 = =
Eisen Fe?+ 0,11 — —
Zink Zn** — — —
Kupfer Cnt - — -
Blei Pb2+ - - —
Aluminium Al+ 0,16 0,02 0,11
Summe (1) 315,25 17,79 100,00
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2. Anionen mg/1 mval/] mval %
Fluorid F~ 1,34 0,07 0,39
Chlorid % () 1,56 0,04 0,22
Bromid Br 0,04 — =
Jodid i 0,02 i L
Nitrat NO; 0,80 0,01 0,06
Bicarbonat HCO;3 170,86 2,80 15,65
Sulfat SO 718,80 14,97 83,68
Hydrogenphosphat HPO} < 0,01 — -
Molybdat Mo - - =
Vanadat \Y% - - —
Summe (2) 893,42 17,89 100,00
3. Undissoziierte Bestandteile:
mg/|
Metakieselsdure H,S10; 7,54
Orthoborsaure H;BO;
Metaborsiaure (ber)  HBO,
Bor (ber.) B nn
Summe (3) 7,54
4. Geloste Stoffe = Summe (1) + (2) + (3): 1216,21 mg/l
5. Trockenriickstand:
Trockenriickstand bei 130 °C mg/l 1233
6. Geloste Gase:
Kohlendioxid, freies CO, mg/l 10,10
Schwefelwasserstoft H,S mg/l 2,38
Sauerstoff O, mg/l 1,10
7. Physikalische Daten:
Temperatur des Wasers °C 8.2
Temperatur der Luft °C 20,3
pH-Wert 6,99
Elektrische Leitfahigkeit bei 20° mS/cm 1275
8. Sinnenpriifung:
Aussehen farblos, klar
Geruch deutlich nach Schwefelwasserstoff
Geschmack nach Schwefelwasserstoff
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9. Klassifikation:
a) Allgemein
Calcium-Sulfat-(Gips)-Hydrogenkarbonat-Wasser (1216 mg/l geloste feste
Stoffe)
b) Nach LMV vom 26. Mai 1936, Artikel 264 (Fassung vom 1.1.1983):
a) Erdiges Wasser mit vorwiegend Calcium-Magnesium- und Sulfationen
(Gipswasser)
h) Fluorwasser
n) Schwefelwasser (Graubiinden)

Kakaoerzeugnisse — Produits au cacao
Kakaobutter

Die tiber drei Jahre gesammelten Daten von echten Kakaobutterproben besta-
tigen die in der Fachliteratur zu findenden Aussagen, daf§ der Gehalt der Triglyce-
ride C 54 (siehe Abb. 29, X-Achse) linear korreliert mit dem Gehalt der Tri-
glyceride C 50 (Y-Achse). Deutlich auflerhalb des Streubereiches liegen 5 pripa-
rierte Kakaobutterproben, welche 15% eines sogenannten Kakaobutterequiva-
lents (technologisch und chemisch der Kakaobutter eng verwandte Ersatzfette)
enthielten. Alle aus dem Handel erhobenen Proben Kakaobutter erwiesen sich
aufgrund dieser Untersuchung als unverfilscht.

# :echt

o0 :verfalscht (15% Fremdfett) o

s o g

118 ity
e S
117 + iy

16 \

15

28 29 30 31 32 33 34 35 3\ 37 38 38

Abb. 29. Erkennung von verfilschter Kakaobutter (Triglycerid-Analyse)
(Ziirich)

372
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 75 (1984)



Wein — Vin
Verhiltnis von Natrium und Kalium in Wein

Ein wesentliches Kriterium fiir die Naturbelassenheit eines Weines ist das Ver-
haltnis der Mineralstoffe Kalium und Natrium: Sinkt dieses deutlich unter 20,
und ist dabei der Natriumgehalt gleichzeitig deutlich hoher als 50 mg/1, sollte
untersucht werden, ob eine unerlaubte Manipulation des Weines vorgenommen
wurde (z. B. Behandlung mit Ionenaustauschern). Wir haben jedoch gefunden,
dafl Weine, welche aus Regionen mit besonderen klimatischen Verhiltnissen
oder Bodenzusammensetzungen stammen, erstaunlich hohe Natriumgehalte und
tiefe Kalium-Natriumverhaltnisse aufweisen konnen. Marsala beispielsweise liegt
am duflersten Siidwestende von Sizilien. Die von dort herstammenden Weine
zeigen alle, wie in den Abbildungen 30 .und 31 dargestellt, enorm tiefe K/Na-
Verhiltnisse und gleichzeitig sehr hohe Natriumwerte. Starker Meerwassereintrag
in die dortigen Rebberge (Westwind!) diirfte wohl eine Erkliarung fiir dieses Phi-
nomen sein — dhnliche Beobachtungen existieren fiir Orangensifte verschiede-
ner Herkunft. (Ziirich)

Histamin in Wein

Das Ziel dieser Untersuchung war vor allem, einen Einblick in die Qualitat
von Schweizer Weinen, insbesondere von Weinen aus den bernischen Anbauge-
bieten rund um den Bielersee, zu erhalten. Kontrolliert wurden der Histamin-
und der Alkoholgehalt, der Gehalt an Fungizidriickstinden, der Gehalt an gesam-

Probenzahl
m Marsala

I O andere Weine
+12

+10

18

16

L4

L2

0 25 50 75 100 125 150 175

Abb. 30. Kalium-/ Natriumverhiltnisse in Marsala und anderem Wein
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Abb. 31. Natriumgehalt (mg/l) in Marsala und anderem Wein

ter schwefliger Sdure sowie die Etikettierung. Es wurden 41 inlindische Weine
untersucht, wobei es zu 9 Beanstandungen kam. Von den 33 Berner Weinen
waren 6 zu beanstanden.

Wichtigstes Beanstandungsmerkmal (5 Beanstandungen) war der Histaminge-

halt. Bei einer Nachweisgrenze von 2 mg/l erglbt sich fiir die Berner Weine das
folgende Histogramm (Abb. 32):

3,16
10,0

31,6
100

mg/1
Nachweis
grenze
2 mg/1

Abb. 32. Histamingehalt von Berner Wei-
nen
Toleranzwert 10  Bezugssumme 33

(Bern)

Chlornitromethan in Wein

31 Weine wurden durch die Bestimmung des Monochlornitromethangehaltes.
auf eine mogliche verbotene Behandlung mit Chlorpikrin gepriift. 2 Proben wa-
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ren mit 130 und 150 ppb eindeutig positiv. In einigen anderen Weinen wurden
nur Spuren festgestellt. (Thurgau)

[stamina nei vini

Sui campioni di vino Merlot del Ticino concorrenti alla marca «Viti 1982» so-
no stati eseguiti 1 dosaggi dell’istamina, utilizzando I’apparecchio HPLC (cro-
matografia liquida ad alta pressione) di recente acquisto. Benché tutti 1 campioni
avessero denotato tenori di istamina inferiori al limite di tolleranza di 10 mg/l, 1l
vino di un grosso produttore, sempre il medesimo come negli anni scorsi, ha pre-
sentato tenori di istamina molto vicini a tale limite. (Ticino)

Bier — Biere
Nitrosamin 1n Bier

Folgende Bierproben wurden auf ihren Gehalt-an N-Nitrosodimethylamin
(NDMA) untersucht:
12 Proben aus bernischen Brauereien
8 Proben aus schweizerischen Brauereien (exkl. Kanton Bern)
4 Proben aus auslindischen Brauereien.

Alle Gehalte an NDMA lagen im Bereich unserer Nachweisgrenze von ca. 0,5
ug/kg; Beanstandungen mufiten keine ausgesprochen werden. (Bern)

Kosmetische Mittel — Cosmeétiques
Formaldéhyde dans les cosmétiques

Surles 24 shampooings analysés
9 contiennent entre 90 et 600 mg de formaldéhyde/kg dont 4 avec dé-
claration :
6 contiennent entre 5 et 90 mg de formaldéhyde/kg sans déclaration.

Dans 9 échantillons le formaldéhyde n’a pas été décelé.
19 ont une teneur en eau comprise entre 70 et 90 ml/100 g,
5 ont une teneur en eau comprise entre 50 et 70 ml/100 g.

Surles 12 créemes de douche analysées
2 contiennent entre 90 et 600 mg de formaldéhyde/kg dont 1 avec dé-

claration
2 contiennent entre 5 et 90 mg de formaldéhyde/kg dont 1 avec décla-
ration.
Dans 8 échantillons, le formaldéhyde n’a pas été décelé.
5 échantillons ont une teneur en eau comprise entre 70 et 90 ml/100 g,
7 échantillons ont une teneur en eau comprise entre 50 et 70 m1/100 g.
Sur les 14 bains de mousse analysés
1 contient entre 90 et 600 mg de formaldéhyde/kg sans deéclaration
1 contient entre 5 et 90 mg de formaldéhyde/kg sans déclaration.
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Dans 12 échantillons, le formaldéhyde n’a pas été décelé.

7 échantillons ont une teneur en eau comprise entre 70 et 90 ml/100,

7 échantillons ont une teneur en eau comprise entre 40 et 70 ml/100.
Sur les 12 durcisseurs analysés

2 échantillons contiennent 1000 mg de formaldéhyde/kg,

4 échantillons contiennent 2000 mg de formaldéhyde/kg,

1 échantillon déclar¢ OICM contient 4,7 g de formaldéhyde/100 g.
Dans 4 échantillons, le formaldéhyde n’a pas été décelé.
Surles 22 vernis a ongles analysés

1 échantillon contient 500 mg de formaldéhyde/kg,

8 échantillons contiennent 1000 mg de formaldéhyde/kg,

10 échantillons contiennent 2000 mg de formaldéhyde/kg,

3 échantillons contiennent 3000 mg de formaldéhyde/kg. (Geneéve)

Gebrauchsgegenstinde — Objets usuels
Bratpfannen mit Teflonbeligen (Chromgehalt)

Aus Konsumentenkreisen wird oft die Frage an uns gerichtet, ob der Ge-
brauch von Bratpfannen mit Teflonbeligen gesundheitlich unbedenklich sei.

Wir entschlossen uns daher, die oft erwihnte Chrom- und Fluormigration aus
solchen Bratpfannen durch eigene Messungen zu beurteilen. Als Grundlage zur
Beurteilung diente uns eine Empfehlung des Bundesgesundheitsamtes (Deutsche
Lebensmittel-Rundschau 63, 351, 1967 und 79, 187, 1983). Gemif! dieser Empfeh-
lung soll der Chromgehalt im Extrakt mit Essigsaure 3% (90 Minuten bei 95 °C)
5 ug/dm? nicht ibersteigen.

Wir priiften 8 verschiedene Bratpfannen. Fluor konnten wir in keinem Extrakt
nachweisen (Nachweisgrenze mit ionensensitiver Elektrode: 0,1 mg/l1 < 0,03 mg/
dm?). Die Chromgehalte lagen bei 4 Proben unter der Nachweisgrenze von etwa
0,5 ug/dm?, bei den iibrigen 4 Proben zwischen 2 und 0,5 ug/dm?. Hinsichtlich
dieser beiden Kriterien waren also die Bratpfannen in neuem Zustand einwand-
frei. Ob dies auch nach lingerem Gebrauch der Fall ist, werden wir aufgrund
einer weiteren Untersuchung zu beurteilen versuchen. (Bern)

Verpackungsmaterial fiir Lebensmittel aus Kunststoff

Im Jahr 1983 priiften wir insgesamt 35 Proben verschiedener Kunststoffmate-
rialien fiir Lebensmittelverpackungen. Davon stammten 31 Proben von Firmen,
die ihr Material vor dem Inverkehrbringen in unserem Laboratorium im Privat-
auftrag untersuchen lassen wollten; die tibrigen 4 Proben waren von den Zollbe-
horden erhoben worden.

5 Proben (14%) erfiillten die Anforderungen gemifd Kapitel 48 LMB nicht: 4
Proben waren aufgrund der Sinnenpriifung (Note 2 oder mehr) und 1 Probe
aufgrund der Globalmigration (mehr als 10 mg/dm?) zu beanstanden.

Als Vortest fuir die Globalmigration in fetthaltige Lebensmittel verwenden wir
Pentan oder Essigester. Da nur 1 Probe iiber dem Toleranzwert von 10 mg/dm?
lag und sie gleichzeitig aufgrund der Sinnenpriifung zu beanstanden war, er-
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tibrigte sich die aufwendige Bestimmung der Globalmigration in ein Fett-
simulans. (Bern)

Textilien — Textiles
Chlorphenole in Textilien

Es hat sich eingebiirgert, daff Wollsocken, Damenstriimpfe und -unterwische
haufig bakteriostatisch ausgertistet werden. Bei eng anliegenden Bekleidungsstiik-
ken, wie z. B. Strumpthosen, scheint eine solche Ausriistung des textilen Mate-
rials nach Auskiinften von Hygienikern notwendig zu sein, um Pilz- und andere
Krankheiten im Intimbereich zu vermeiden.

Weniger sinnvoll scheint uns die Ausriistung der Socken und die heute eben-
falls tibliche Ausrlistung von Schuhinnenleder in der Meinung, daff damit der
Fulpilz zuriickgehalten werden konne. Wohl mag der Fufipilz zunichst ge-
hemmt werden, wichtiger aber scheint uns die Frage, ob durch diese Stoffe in
Striitmpfen, Socken und Schuhen nicht die hauteigene Schutzflora so stark ge-
stort werden konnte, daff die allgemein beobachtete Zunahme des Fuflpilzes ge-
rade dadurch erklirt werden konnte. Diese Fragestellung ist jedoch nach unseren
Kenntnissen nicht befriedigend geklart. Auf jeden Fall aber diirfen gemif§ klaren
Vorschriften der Lebensmittelgesetzgebung keine bakteriostatischen Stoffe ver-
wendet werden, die durch die Haut als resorbierbar gelten.

Verboten ist insbesondere Pentachlorphenol (PCP), welches fiir diese Zwecke
frither viel eingesetzt worden ist (neben seiner Verwendung als Holzschutzmittel
und als bakteriostatische Ausriistung fiir Wollauflagen in Matratzen, Matratzen-
drilche und Federinhalte von Deckbetten).

Neben dem erwihnten nicht mehr zuldssigen Pentachlorphenol und anderen
nach heutigen Kenntnissen harmloseren Substanzen werden fiir die bakterizide
Ausriistung noch Organozinnverbindungen eingesetzt. Auch diese Stoffe schei-
nen uns nicht problemlos, da ihre Resorbierbarkeit durch die Haut gegeben
scheint. Sie sind allerdings bis auf weiteres noch zu tolerieren.

Nach sorgfiltigen analytischen Vorarbeiten wurden im Berichtsjahr nun ent-
sprechende Kontrollen angefangen, was interessante Resultate ergab, die in der
Tabelle auf der folgenden Seite zusammengefafit sind.

Alle Proben, die deutliche Mengen Pentachlorphenol oder andere chlorierte
Phenole enthielten, wurden beanstandet. Die nachfolgenden Abklirungen erga-
ben tiberraschenderweise, daff keine bakteriostatischen Ausriistungen mit diesen
Stoffen vorlagen und dafl zunichst niemand zu sagen wuflte, wie die chlorierten
Phenole in die Textilien gelangt waren. Mithsame Detailrecherchen sind noch im
Gange und ergaben wenigstens im Falle der mit 3,9 ppm PCP am meisten belaste-
ten Socken das Resultat, daf§ beim Farben dieser Ware ein Hilfsstoff (Faltenver-
hiitungsmittel) eingesetzt worden war, das seinerseits mit- PCP konserviert wor-
den war. Nach seiner Eliminierung erwies sich die Textilie als weitgehend PCP-
frei (< 0,05 ppm). Diese Untersuchungen sollen selbstverstindlich fortgesetzt
und erweitert werden.
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Chlorphenole und Zinnverbindungen in Textilien
(alle Angaben in ppm bezogen auf das Fasergewicht)

Penta- Tetra- Tri- 2,4-
Artikel Material chlor- chlor- chlor- [Dichlor-| Zinn
phenol | phenol | phenole | phenol

Socken Wolle 0,15 — 0,19 | 0,08 8
Socken Wolle/Polyamid 0,14 - - — 10
Socken Polyacryl/Polyamid 3,9 — — — 30
Kinder-Kniestrumpf Wolle/Polyamid 0,10 | 0,05 | 0,54 | 0,08 12
Socken Wolle/Polyamid/Polyacril | — — 0,08 | 0,47 6
Socken Polyacryl/Polyamid 0,07 = = 0,17 | 23
Socken Baumwolle 0,06 — — - —
Socken Wolle 0,09 - - - -
Kniestrumpf Polyamid 0,14 — - 0,13 -
Strumpfhose Polyamid — — — 0,05 | 68
Strumpthose Polyamid/Elasthan 0,08 - - - -
Slip 0,86 - ~= = =
Einlagesohle — - - - -
Mefigrenzen 0,05 | 0,05 | 0,05 | 0,05 5

(Basel-Stadt)

Kunststoffe — Matiéres plastiques

Un revétement époxy pour le contact avec les aliments aqueux de pH infé-
rieur ou égal a 5 ainsi que pour les boissons alcoolisées d’une teneur en alcool in-
férieure a 15 vol.% a été testé. Les migrations spécifiques de I’épichlorhydrine,
des amines aromatiques primaires, de ’acide salicylique et de I’alcool benzylique
n’ont pas été décelées dans les simulants respectifs.

Polystyrene: 21 échantillons ont été contrélés. La migration dans les simulants
des aliments tels que I'eau et I’alcool a 15% a souvent été trouvée supérieure a la
limite de 10 mg/dm? d’emballage. Dans un cas, le produit de migration a été
identifié comme étant un agent tensio-actif anionique (savon). Les résultats obte-
nus pour le styréne dans le polymeére varient de 350 a 3527 ppm. Les teneurs trou-
vées sont toutes supérieures a la valeur limite de 100 mg/kg adopté en France. En
Suisse, aucune teneur limite n’a été fixée.

La teneur en zinc des polymeres varie de 1 a 337 ppm (teneur limite en Fran-
ce: 10 mg/kg).

PVC: Suite a la campagne d’analyses organisée par 'OFSP en 1982, 6 modeles
de culottes pour bébé ont été controlés pour leur teneur en cadmium et ont été
trouvés conformes. Aucune contravention a I’'ordonnance sur le chlorure de viny-
le du 16 juin 1978 n’a été enregistrée (limite 1 mg/kg). (Genéve)
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Analysenmethoden — Meéthodes d’analyses

Die Bestimmung von Tranquilizern in Schweinenieren (Azaperon, Xylazin, Ace-
promazin, Propionylpromazin, Chlorpromazin) mit HPLC (Bestitigung mit DC/
HPLC)

(HPLC nach Methode vom Kantonalen Laboratorium Ziirich, Aufarbeitung
durch Kantonales Laboratorium Bern)

Prinzip

Die Tranquilizer werden mit Methanol aus dem Nierenhomogenat ausgezo-
gen. Der Auszug wird auf eine Extrelutsiule gegeben und extrahiert. Die zu be-
stimmenden Substanzen (Amine) werden mit Sdure aus dem Siuleneluat und
nach Alkalischstellen in Chloroform tiberfiithrt. Das Losungsmittel wird entfernt,
der Riickstand in Methanol gelost und mit HPLC gepriift. Positive Befunde kon-
nen durch DC und anschlieffend HPLC bestitigt werden.

Nachweisgrenze: 5—10 ug/kg
Wiederfindungsrate:  68—98 % (je nach Substanz). (Bern)

Antibiotikauntersuchungen in Eiern und Milch

Im Laufe des Berichtsjahres haben wir begonnen, Milch und Eier mittels
HPLC auf Chloramphenicolriickstinde zu untersuchen. In der Literatur stieflen
wir auf eine vielversprechende Arbeit (M. Petz, ZLUF 176, 289—293, 1983), mit
welcher es moglich sein sollte, in Eiern, Fleisch und Milch Riickstinde von
Chloramphenicol, Furazolidon und 5 Sulfonamiden zu bestimmen. Leider er-
wies sich diese Methode nicht als geniigend sicher. In Eierproben traten verschie-
dentlich Interferenzpeaks auf, welche Sulfonamide vortiuschten.

Wir suchten nach anderen Bestimmungsmoglichkeiten und stieflen dabei auf
eine Arbeit mit elektrochemischer Detektion (M. A. Alawi und H. A. Riissel, Fre-
senius Z. Anal. Chem. 307, 382—384, 1981). Unter Miteinbezug einer Arbeit aus
dem Kantonalen Laboratorium Ziirich (M. Bécheiraz, A. Haldemann und R. Et-
ter) zur Bestimmung von Chloramphenicolriickstinden entwicklelten wir eine
neue Vorschrift zur HPLC-Bestimmung mit UV- und elektrochemischer Detek-
tion von Riickstinden von Chloramphenicol und Sulfonamiden in Eiern.

Die Antibiotikariickstinde werden bei pH = 5,3—5,5 mit Essigsdureethylester
aus dem Ei extrahiert. Zur Sulfonamidbestimmung wird der Essigesterextrakt mit
Glycinpuffer pH =12 ausgeschiittelt, der neue Extrakt auf pH = 5,3—5,5 gestellt
und die Sulfonamide mit Dichlormethan extrahiert. Nach Trocknen wird der
Eindampfriickstand in mob. Phase aufgenommen und zur HPLC-Bestimmung
verwendet -

Zur Chloramphenicolbestimmung wird der von den Sulfonamiden befreite
Essigesterextrakt eingedampft, mit wenig Hexan + Ether = 141 aufgenommen
und mit 1 ml Wasser + Methanol = 1+1 das Chloramphenicol extrahiert. Die wis-
serige Phase wird zur HPLC-Bestimmung (evtl. nach Filtration durch eine Mini-
Celitsaule) verwendet.
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HPLC-Bedingungen

— Sulfonamide: Sdule: 20 cm ZORBAX-ODS 5 um
Mob. Phase: (Wasser + 5 g/l Ammoniumsulfat + 5 ml/l Essigsdure
100%) + Methanol =7 + 3
Fluf3: 1 ml/min
Detektion: 1. UV 266 nm

2. elektrochem. (Metrohm), Spannung + 1050 mV,
Empf. 10 nA, Dimpfung x 5
Substanzen: Trennung mindestens zwischen Sulfodiazin, Sulfamera-
zin und Sulfadimidin
Nachweisgrenze: 10 ug/kg
— Chloramphenicol: Sdule: 20 cm ZORBAX-ODS 5 um

Mob. Phase: Wasser + Methanol = 1+1
Flufi: 1 ml/min
Detektion: UV 275 nm

Nachweisgrenze: 10 ug/kg

Die Methode soll noch auf die Anwendbarkeit bei Milch gepriift werden.
(Luzern)

Polarographische Bestimmung von Nitrat in Wasser — Verbesserung einer beste-
henden Methode

Nitrat wird mit Phenol in schwefelsaurem Milieu zu Nitrophenol umgesetzt,
das polarographisch bestimmt werden kann. Die Methode ist schon seit einiger
Zeit bekannt und in der Literatur beschrieben. Versuche in unserem Labor erga-
ben jedoch eine ungentigende Reproduzierbarkeit, wenn nach der Literaturvor-
schrift vorgegangen wird. Die Abklirung zeigte, daf einige Schritte der Vorschrift
unter genau einzuhaltenden Bedingungen durchgefiihrt werden miissen:

Nitrierung

Zu einem auf 70 °C thermostatisierten Gemisch aus nitrathaltiger wisseriger
Analysenlésung und Phenol wird unter kontrollierten Bedingungen konzentrierte
Schwefelsiaure zugetropft. Insbesondere wird die Zeit der Zugabe konstant gehal-
ten und so gewahlt, daff die Temperatur der Reaktionslosung 75 °C nicht tber-
steigt. Danach wird die auf 20 °C abgekiihlte stark schwefelsaure Losung — wie-
derum unter reduzierbaren Bedingungen (Zeit, Temperatur) — mit bidestilliertem
Wasser verdiinnt.

Polarographie

Die Messung mufl in einem thermostatisierbaren Gefif§ bei 20 °C durchge-
fiihrt werden. Um eine gute Reproduzierbarkeit zu gewihrleisten, miissen Entliif-
tungszeit und Stickstoffdurchfluf konstant gehalten werden:

300 s mit 2,4 IN,/min (Flowmeter).
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Bei Einhaltung dieser Bedingungen kann der Fehler unter 1% fiir Konzentra-
tionen von 40 ppm gehalten werden und bei Konzentrationen von 5 ppm ist mit
einem Fehler von 10% zu rechnen. Die Nachweisgrenze dieser polarographischen
Nitratbestimmung liegt bei 100 ppb. (Solothurn)

Oberexpertisen

Gegen 7 (10) Beanstandungen ist eine Oberexpertise verlangt worden. Resul-
tat: 5 Befunde bestitigt, 2 Befunde nicht bestatigt. (BAG)

100 Jahre Kantonales Laboratorium Graubiinden

Im Jahre 1878 richtete der hochl. Grofle Rath an simtliche Bezirksirzte des
Kantons ein Rundschreiben, in welchem diese gebeten wurden, Vorschlige fiir
ein neu zu schaffendes Lebensmittelgesetz einzureichen. Die eingereichten Vor-
schlige fithrten zum ersten Gesetz vom 14. Juli 1881 iiber «staatliche Controlle
von Lebens- und Genufimitteln».

Als Amtsstelle fiir die der staatlichen Untersuchung zu unterwerfenden Stoffe
wurde das physikalisch-chemische Laboratorium der Kantonsschule Chur be-
zeichnet. Die Verantwortung fiir die ausgeiibten Untersuchungen iibernahm 1882
als erster Kantonschemiker der damalige Professor fiir Physik und Chemie,
Dr. R. Meyer. Das Laboratorium befand sich im Untergeschofl des Nebengebau-
des der Kantonsschule. Es diente zugleich auch als Unterrichtsraum. Der Kosten-
voranschlag fiir Einrichtung und bauliche Verinderungen erforderte die Summe
von Fr. 1074.—. Dafl man schon damals mit den finanziellen Mitteln sehr haus-
hilterisch umging, belegt das Schreiben des Sanititsrates, in dem ermahnt wird,
dafl in Zukunft auch approximative Voranschlige aufgrund genauer Berechnun-
gen eingegeben und Kreditbegehren besser begriindet werden miissen.

Im Jahre 1885 trat R. Meyer von seinem Amte zuriick. Sein Nachfolger, Prof.
Dr. E.-Bof3hard, der neben der Lehrtitigkeit die Aufgaben der Lebensmittelkon-
trolle weiterhin iibernahm, mufite sich mit den gegebenen Einrichtungen und
Lokalititen zufriedengeben. Er hielt es bis zum Jahre 1892 aus und iibergab dann
Amt und Wiirde und ein recht bescheidenes Laboratorium Dr. H. Kreis, dem
spateren Kantonschemiker von Basel. Schon 1893 nahm Prof. Dr. G. Nufiberger
die Geschicke der kantonalen Lebensmittelkontrolle in seine Hinde. Durch sei-
nen Einsatz und seine Tatkraft erhielt die Lebensmittelkontrolle auch
von seiten der Politiker und Bevolkerung die gebiihrende Beachtung. So konnte
er im Frithling 1903 das oberste Stockwerk des Nebengebiudes der Kantonsschule
fiir seine Bediirfnisse einrichten, was ihm die praktischen Arbeiten wesentlich er-
leichterte. Untersuchungen wurden nicht nur auf chemisch-physikalischem Ge-
biet durchgefiihrt. Bereits damals bestanden bescheidene Einrichtungen, um bak-
teriologische Untersuchungen vorzunehmen.
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Das eidgenossische Lebensmittelgesetz aus dem Jahre 1905, welches 1909 in
Kraft trat, verpflichtete die Kantone, eine effiziente Untersuchungsanstalt einzu-
richten. Mit grofem Einsatz gelang es G. Nuflberger, ein Projekt durchzubringen,
welches am Hofgraben ein neues Gebidude fiir die amtliche Lebensmittelkontrol-
le und den Chemieunterricht der Kantonsschule vorsah. Obwohl der Kredit vor-
erst vom Volk verworfen wurde, konnte schlieflich mit dem Bau begonnen wer-
den. Das Gebiude, mit einem Kostenaufwand von Fr. 151 400.— erstellt, wurde
1912 bezogen. Lange Jahre dienten diese Einrichtungen und Gebidude dem vorge-
sehenen Zwecke und nur unwesentliche Renovationen mufiten vorgenommen
werden.

G. Nuflberger versah sein Amt 39 Jahre lang und hat sich besondere Verdien-
ste bei der Untersuchung der biindnerischen Mineralquellen erworben. Seine
Nachfolge trat im Jahre 1941 Dr. Otto Hogl an. Nach seiner Wahl an das Eidge-
nossische Gesundheitsamt, Abteilung Lebensmittelkontrolle, ibernahm Dr. Wal-
ter Himmerle 1941 die Funktion des Kantonschemikers im Kanton Graubiinden.
Nach seinem Ableben im Jahre 1947 wihlte die Regierung Dr. Marcel Christen,
welcher sein Amt gewissenhaft und kompetent 26 Jahre lang ausiibte.

1972 wurde wegen zusatzlicher Aufgaben fiir Gewiasserschutz, Giftgesetz und
der immer anspruchsvolleren Lebensmittelkontrolle der Chemieunterricht aus
dem Gebiude ausquartiert und die Unterrichtsrdume fiir ein neu zu erstellendes
Laboratorium, eine Kanzlei und Biiroraumlichkeiten zur Verfiigung gestellt. Die
alten Laboratorien und die sog. Bibliothek blieben praktisch im gleichen Zustand
wie im Jahre 1912. Der iiber 70jahrige Betrieb hatte auch hier seine Spuren hinter-
lassen, so dafl ein rationelles Arbeiten nach den neuen Technologien immer
schwerer wurde.

Mit viel Verstindnis fiir die Bediirfnisse der Lebensmittelkontrolle und die
erweiterten Aufgaben des kantonalen chemischen Laboratoriums hat die Regie-
rung in ihrem Beschlufl vom 10. Oktober 1983 einem Renovationsprojekt fiir die-
se Riumlichkeiten zugestimmt und den notigen Kredit fiir Einrichtungen und In-
standstellung freigegeben. (Graubiinden)
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Kosten der Lebensmittelkontrolle

Anschaffungen durch die Kantone

15 (16) Kantone haben Apparate im Wert von Fr. 574 399.— (825 338.—) ange-
schafft.

Bundessubventionen

Fiir Bauten wurden den Kantonen (Ziirich, Urkantone, Basel-Stadt, St. Gal-
len, Valais, Neuchétel) Fr. 290 849.— (559 816.—) ausgerichtet.

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

Personelles

Lebensmittelchemiker-Priifung

Drei Kandidaten (Dr. R. Bisaz, Thun; Dr. U. Klemm, Freiburg; Dr. H. Schu-
del, Aarau) haben die Fachpriifung bestanden und das eidgendssische Diplom

eines Lebensmittelchemikers erworben.

Strafpraxis der Lebensmittelkontrolle

Jursiprudence pénale relative au controle des denrées alimentaires

Aus der Tabelle 4 geht hervor, daff von der Bundesanwaltschaft und von amt-
lichen Laboratorien dem BAG 861 (577) Strafurteile und Verfiigungen von admi-
nistrativen Behorden zugekommen sind, mit denen Buflen von Fr. 10.— bis
200 000.— (2.— bis 2000.—) im Gesamtbetrag von Fr. 475 193.— (106 772.—) aufer-
legt und Gefingnisstrafen von 7 bis 420 Tagen (3 bis 60), insgesamt 1944 Tage
ausgesprochen worden sind.

Ein Urteil (Fr. 200 000.—/80 000.—/40 000.—, 9 Monate unbedingt, 9 und 7
Monate bedingt) betraf Herstellung und Verkauf von Absinth.

134 Urteile betrafen die Milchwisserung, 51 das Trinkwasser und 122 die
Unordnung/Unsauberkeit in Betrieben.
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Tabelle 3. Kosten der Lebensmittelkontrolle in den Kantonen im Jahre 1983

Bruttoausgaben
Kantone Betriebskosten . kel Einnahmen Alinscgtatzen Bhl::?t?:;
Neu- Besoldungen Reisespesen sonikiites Zusammen
anschaffungen
Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr, Fr.

Ziirich 681 315.——| 4868 657.50| 77417.15| 3734.80| 5631124.45|1051831.——| 4579293.45| 57 823.—
Bern 859 225.85| 2937 442.40| 85449.15 -—| 3882117.40f 516425.10| 3 365692.30| 122 654.—
Luzern 292 145.80| 991665.60| 15792.45 -—1 1299603.85| 581366.70| 718237.15| 56 574.—
Urkantone 286 731.30| 1220085.75| 40504.70 ——| 1547 321.75| 440228.65| 1107093.10| 55679.—
Glarus 47 932.65 182 684.35 6 644.40 -—| 237261.40 15538.85| 22172255 9815.=
Zu 174 982.61| 823 050.80 9 284.55 736.50| 1008 054.46| 177 089.90| 830964.56| 11703.—
Frigourg 107 009.45| 723219.——| 16292.80 435.——-| 846 956.25| 121103.40| 725852.85| 27 559.—
Solothurn 201 969.——| 1265415.55| 21301.35| 1250.——| 1489 935.90 70 821.55| 141911435 29 195—
Basel-Stadt 392 085.30| 2938 526.10 8 987.15| 2584.20| 3342 182.75| 207 275.50| 3 134907.25| 17 493.—
Basel-Landschaft 284 595.90| 1058 902.65| 15283.65 -—| 1358782.20( 235474.30| 1123307.90| 12356.—
Schaffhausen 133 437.70| 624 835.45| 17987.85 —| 776261.— 64 374.40| 711886.60| 18 137.—
Appenzell A. Rh. 47 440.15 107 531.20 4 876.20 -—| 159 847.55 19556.70] 14029085 10987 =
Appenzell I. Rh. 12 887.40 5570.80 746.—— - 19 204.20 2737.10 16 467.10 3679~
St. Gallen 312 649.——| 1304 770.95| 16949.20| 6 673.40| 1641 042.55| 302 544.15| 1338498.40| 24 635—
Graubiinden 103 235.05| 935227.55| 18 021.10| 3 816.60| 1060300.30| 124695.90| 935604.40| 27 068.—
Aargau 265391.80| 1886454.05| 51833.20 115.--| 2203 794.05| 279 268.——| 1924 526.05| 38 369.—
Thurgau 242 209.95| 1533 234.80| 38916.50| 5378.40| 1819 739.65| 192772.—| 1626 967.65| 40507.—
Ticino 198 938.95| 1495 008.55| 36590.75 -—| 1730538.25| 116176.80| 1614361.45| 34491.—
Vaud 724 516.05| 3111 843.——| 63 089.70 -—| 3899 448.75| 367 004.80| 3 532443.95| 66252.—
Valais 320797.—-| 1064 247.—| 31262.——| 4105.—| 1420411.—| 460806.—| 959 605.——| 40725—
Neuchitel 259 576.10| 1062 391.10f 27967.60| 4685.70| 1354 620.50 83 066.20| 127155430 52432-—
Geneve 647 984.25| 2 020 720.55 494290 1300.-—-| 2674947.70| 259 821.60| 2415 126.10| 43 397.—
Jura 21°723.70 |- 298.595.57 5326.40 700.——-| 326 345.67 512675 32121792 39202~
Total 6618 779.96|32 460 080.27| 615 466.75{35 514.60|39 729 841.58|5 695 106.23 |34 034 735.23| 807 441 .—
1982 6136 364.70|30 153 631.10| 601 000.——|25 188.45(36 916 184.25|5 364 422.30|31 551 761.95| 684 601.—
1981 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.— |16 973.75|31 817 863.05 | 4 488 312.17|27 329 550.88| 600 905.—




Tabelle 4. Strafmafl der im Jahre 1983 beim BAG eingegangenen Urteile
und Verfiigungen mit Ausnahme der Kontrolle von Fleisch und Fleischwaren®

Tablean 4. Relevé systématique des pénalités communiquées a 'OFSP
pendant I'année 1983 a I’exception des viandes*

Buffen / Amendes

Gefingnis / Prison

Bufle und Gefingnis
Amende et prison

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 75 (1984)

éantonc
e | imerns | Toul | T Fpnesns Toul | e | Toul | Toul
Fr. Fr. Tg./Jours | Tg./]. Br. Tg./}.
Ziirich! 122 | 60—-500,13 975 — .« — 1 700 30
Bern 51 50=500.} 1,250]...1 60 60 1 400 20
Luzern 5| 40-700 | 1340 — — — 1| 1000 60
Un - — el — — — — —
Schwyz 1 200 200 — — = - — -
Obwalden 1 200 200 — - - — — —
Nidwalden — — - - — — 21 1200 14
Glarus 3 [{150—1000{ 1550 - = = — =
Zug 21 50— 300 350] — — — - — =
Fribourg 8 | 50—1000[ 2650| — = ~ 2 900 14
Solothurn — — —| - - — — — —
Basel-Stadt — — -1 1 30 | 30 3] 6100 720
Basel-Landschaft — — - = — — 1 300 21
Schafthausen 28 | 20—100 | 1555| - — — — — —
Appengell ARE. | —| — =l B kg s ) gl
Appenzell 1. Rh. . i = = — — = = =
St. Gallen 1 300 300 — — — — — —
Graubiinden 3| 50— 70 170 — - - — - -
Aargau 4 1100—-350 120} = = e 1] 1000 35
Thurgau 4 | 40— 80 260 — - — — - —
Ticino 24 | 79910k 4 991 |+ = - = — e
Vaud! 88 ? 14475 — - — - - -
Valais! 132 | 30—-3000024 805| — = - = - =
Neuchitel 13 | 50—25000 7550| 1 ) £ 9 13520501 . -SE3
Geneve! 387 | 15— 500{34122| — - — — - -
Jura 4| 10— 4000 820 — - — 2 300 17
Total 835 < 112 243 .).;: .3 o 97 23 363950| 1847
* Die Fleischschau ist dem Bundesamt fiir Veterinarwesen unterstellt.
L’inspection des viandes est du ressort de I'Office vétérinaire fédéral.
U Inkl. administrative Bufen / amendes administratives incluses.
385




Register der Kontrollaktivititen der kantonalen Laboratorien

Index des activités de controle des laboratoires cantonaux

Seite
Page

Aflatoxine — Aflatoxines 339-345
Analysenmethoden — Méthodes d’analyses 379-381
Bakteriologische Untersuchungen — Analyses bactériologiques 331339
Bier — Biere 873
Butter — Beurre 289, 290
Diidtetische Lebensmittel — Aliments diététiques 292
Eier — Oeufs 292, 334, 361, 362
Fische — Poissons 309, 361
Fleisch und Fleischwaren — Viande et préparations de viande 333, 345, 357, 359361
Frucht- und Gemisesifte — Jus de fruits et de légumes 311
Gebrauchsgegenstinde — Objets usuels 300, 301, 320,321, 376
Gewiirze, Kochsalz — Epices, sel du cuisine 295, 296,316—318, 335—337
Honig — Miel 293
Kaffee — Café 314, 315
Kakaoerzeugnisse — Produits au cacao 316, 335, 372
Kidse — Fromage 289,.333; 341,353
Kornerfriichte — Céréales 290, 291, 342
Kosmetische Mittel — Cosmétiques 299, 300, 375
Kunststoffe — Matieres plastiques 378
Lebensmittelinspektoren, Titigkeit-— Inspecteurs des denrées alimentaires,

activité 301-307
Mahlprodukte — Produits de mouture 325
Margarine — Margarine 290, 357,358
Milch — Lait ' 287, 288, 322—325, 339—-341, 352, 353
Mineralwisser — Eaux minérales 295, 370-372
Nitrat — Nitrate 345—-352
Oberexpertisen — Surexpertises 381
Obst, Gemiise und deren Konserven — Fruits, légumes et leurs

conserves 292,309-311, 325328, 335, 342344, 346—349, 362
Pestizidriickstinde (Untersuchungen auf) — Résidus de pesticides 322-330
Pilzkontrolle — Contrdle des champignons 308
Rahm — Créme 331,332
Schwermetalle (Untersuchungen auf) — Métaux lourds 309-321
Speiseble — Huiles cometsibles 342,353-357
Streuwiirzen — Condiments .29
Tafelgetrinke/Limonaden — Eaux de boissons/limonades 363—366
Tee — Thé 328-330
Teigwaren — Pites alimentaires 333
Textilien — Textiles 377
Trinkwasser — Eau de boisson 293,294, 312314, 349—-351, 366—370
Verschiedene Lebensmittel — Dentées alimentaires diverses 319, 330, 337—339, 344, 351
Wein — Vin 296, 297, 373—375
Zusatzstoffe — Additifs 298, 299
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