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Die Durchfithrung der Lebensmittelkontrolle
in der Schweiz im Jahre 1986

Le contrdle des denrées alimentaires en Suisse en 1986

Titigkeitsbericht der Abteilung Lebensmittelkontrolle
des Bundesamtes fiir Gesundheitswesen

Rapport d’activité
de la Division du contréle des denrées alimentaires
de I’Office fédéral de la santé publique

Chef: Dr. Y. Siegwart

Vorwort

Die amtliche Lebensmittelkontrolle wurde auch im Jahre 1986 von speziellen
Ereignissen oder von der Bewiltigung von Krisenfillen nicht verschont. Dabei
konnte sie aber meistens von den gemachten Erfahrungen profitieren und gross-
tenteils die notwendigen Massnahmen rasch und effizient ergreifen. Durch den
Unfall im Kernkraftwerk Tschernobyl war die Abteilung Lebensmittelkontrolle
nur indirekt betroffen. Trotzdem ergab sich durch die Auskunftserteilung im Be-
reich der radioaktiv verseuchten Lebensmittel ein grosses Mass an Arbeit. Bei den
iibrigen Fillen fand im allgemeinen eine gute Zusammenarbeit mit den Vollzugs-
organen in den Kantonen statt, die fiir eine richtige und effiziente Losung der
damit verbundenen Probleme ohnehin einen grossen Anteil zu tibernehmen hat-
ten. Als Handicap erwiesen sich dabei wiederum die oft fehlenden oder ungenii-
gend erprobten analytischen Methoden. Da diese zum eigentlichen Aufgaben-
kreis des Bundes gehdren, macht sich immer mehr die Notwendigkeit einer Er-
weiterung des analytischen Potentials bemerkbar. Zu diesem Zweck sind unbe-
dingt entsprechende Studien einzuleiten, wobei die anzustrebenden Lésungen
wohl oder iibel den Personalstopp in der Bundesverwaltung mitberiicksichtigen
miissen. Da zudem die im Einzelfall notwendigen Methoden meistens nicht vor-
auszusehen sind, knnen sich beim Eintreffen unerwarteter Ereignisse trotzdem
analytische Schwierigkeiten ergeben. Es sollte dann aber moglich sein, dass sich
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das Laborpersonal rasch und schwerpunktmissig auf die entstandene Frage kon-
zentriert. Wie schon in fritheren Berichten erwihnt, gilt es aber, zusitzlich den
Spiirsinn fir mutmassliche Lebensmittelvergiftungen und dhnliche Unfille zu
steigern. Dazu konnen gegenseitige Informationen auf nationaler und internatio-
naler Ebene besonders gute Dienste leisten. Zum gleichen Zweck sind die Priori-
titen der Lebensmittelkontrolle permanent zu tiberpriifen und die Untersuchun-
gen noch mehr nach den aktuellen Bediirfnissen als nach eingefiihrten Gewohn-
heiten auszurichten.

Organisation der Abteilung Lebensmittelkontrolle

Personal

Chef der Abteilung Yvo Siegwart, Dr. phil., Chemiker,

Lebensmittelkontrolle Vizedirektor

Stellvertreter Hans Schwab, Dr. sc. techn. ETH

Sekretariat Christine Haller

Stabsdienst

Adjunkt Erwin Tremp, dipl. Chemiker HTL

Toxikologen Elisabeth Bosshard, Dr. rer. nat.*
Josef Schlatter, Dr., dipl. Naturwiss.
ETH*

Eidgendssische Erndbrungskommission

Sekretariat Rudolf Hanni

Internationale Normen (Codex Alimentarius)

Wissenschaftlicher Adjunkt Pierre Rossier, lic. rer. pol.

Sekretariat Helene Griessen

Kosmetika

Wissenschaftliche Adjunktin Anna Barbara Wiesmann, eidg. dipl.
Apothekerin

Ernédbrung

Wissenschaftlicher Adjunkt Jurg Lithy, Dr. sc. nat. ETH

Sektion Bewilligungen

Sektionschef Martin Briigger, Dr. phil., Chemiker

Mitarbeiter Hermann Anneler

Edmondo Gianinazzi

Kurt Liithi, dipl. Chemiker HTL
Registratur (der Abteilung) Hans Nyffenegger
Sekretariat Susanne Bohren*

Verena Egli

Bluette Seewer*
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Sektion Lebensmittelbuch
Sektionschef

Stellvertreter
Mitarbeiterinnen

Sekretariat

Rico Paul Gerber, Dr. phil,,
Chemiker

Wilfried Blum, lic. rer. nat.

Noelly Jakimow, Dr. rer. nat.*
Marie-Claude Vianin** (bis 31. 12. 86)
Rosmarie Miiller* (bis 31.10. 86)
Ruth Beyeler* (ab 1.12. 86)

Sektion Lebensmittelchemie und Radioaktivitit

Sektionschef

Laboratorium

Wissenschaftliche Adjunkte

Mitarbeiter

Lehrlinge

Bibliothek (der Abteilung) und
Sekretariat (der Sektion)

Post-, Kurierdienst!, Materialbestellung
und -abrechnung?, Labormitarbeit
Glaswarenreinigung?

Sektion Pestizide und Kunststoffe
Sektionschef

Laboratorium
Wissenschaftlicher Adjunkt

Mitarbeiter

Sekretariat
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Bernhard Zimmerli, Dr. sc. techn.,
dipl. Ing. chem. ETH

Urs Baumann, Dr. rer. nat.
Michel Erard, Dr. sc. nat.
Rudolf Matthias Dick, Dr. phil.,
Chemiker

Katharina Liderach (bis 30. 6. 1986)
Judith Schmid

Daniel Schoni (ab 15.10. 1986)
Katrin Vélgyi

Roland Leibundgut

Felix Rothen (bis 30. 6. 1986)
Franziska Heierli

Luisa Ursula Lengacher

Klaus Kiinzi
Huguette Ochsli

Bruno Marek, Dr. phil., Chemiker
(bis 31. 8.1986) '

Claude Wiithrich, Dr. phil.,
Chemiker (ab 1.9.1986)

Arnold Kuchen, Dr. phil., Chemiker
(ab 1.1.1986)

Otto Blaser

Robert Gysin

Felix Miiller

Hans Zimmermann

Therese von Gunten*

Margaretha Haifliger*
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Sektion Bakteriologie

Sektionschef
Laboratorium

Wissenschaftlicher Adjunkt

Mitarbeiter
Lehrtochter
Sekretariat

* halbtags

** teilzeitbeschaftigt
I auch fiir die Sektion Pestizide und Kunststoffe, Sektion Lebensmittelbuch
2 fiir alle Laborsektionen der Abteilung

Hans Schwab, Dr. sc. techn. ETH

Hans Illi, Dr. sc. techn. ETH
Bona Engberg
Manuela Graf (bis 10. 4. 1986)
Ursula Riedo*

Organigramm der Abteilung Lebensmittelkontrolle
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Titigkeit der Abteilung Lebensmittelkontrolle

Schwerpunkttitigkeit

Nachdem im Winter 1985 Meldungen aus Kanada auf die Anwesenheit von
Urethan, vor allem in gewissen Spirituosen, hingewiesen hatten, musste mit ihn-
lichen Feststellungen in der Schweiz gerechnet werden. Ausfithrliche Erhebun-
gen der Sektion Lebensmittelchemie und Radioaktivitit in Zusammenarbeit mit
einigen kantonalen Laboratorien bestitigten diese Vermutung und veranlassten
uns, im Februar die Offentlichkeit iiber dieses Problem zu informieren. Detail-
lierte Angaben iiber die Anwesenheit von Urethan in Spirituosen, dessen Beurtei-
lung und mogliche Massnahmen fiir dessen Verminderung, sind dem Bericht der
entsprechenden Sektion zu entnehmen.

Wenn im Jahr zuvor der Skandal mit dem 6sterreichischen Wein Schlagzeilen
gemacht hatte, sorgte diesmal Italien fiir unerwiinschte Propaganda durch das Be-
kanntwerden einer in diesem Fall echten Vergiftung von Weinen mit Methanol.
Da diese zu mehreren Todesfillen gefithrt hatte, war es zwingend zu verhindern,
dass solcher Wein in die Schweiz gelangte oder, falls er sich schon in der Schweiz
befand, konsumiert wiirde. Durch eine grosse Informationskampagne und stren-
ge Massnahmen an der Grenze sowie ausgedehnte Untersuchungen im Landesin-
nern konnte dieses Ziel erreicht werden. Dies war auch dem Umstand zu verdan-
ken, dass sich die Vergiftung auf Billigstweine, die praktisch nur in Italien zum
Verkauf kamen, beschrinkte.

Der italienische Weinskandal wurde bald vom Tschernobylereignis abgelGst.
Wenn dieses auch unsere Abteilung nicht direkt betraf, wurden einzelne Mitar-
beiter in verschiedener Weise beansprucht und hatten an Besprechungen teilzu-
nehmen bzw. Abklirungen vorzunehmen sowie wahrend ca. 2 Monaten in sehr
grossem Umfang Telefonanrufe der Bevlkerung zu beantworten. Die Lebensmit-
telkontrolle in den Kantonen hatte ihrerseits einen massgebenden Beitrag bei der
Durchfiihrung der entsprechenden Massnahmen zu leisten.

Fragen im Zusammenhang mit mikrobiologischen Kontaminationen nahmen
weiterhin einen wichtigen Platz im Rahmen unserer Aufgaben ein. Zuvorderst
standen dabei das Problem der Listeriose sowie der Nachweis von Aflatoxin in
Feigen aus der Tiirkei, worliber Einzelheiten im Bericht der Sektion Bakteriologie
zu lesen sind.

Die Nitrate in Lebensmitteln, Fragen der Eierbezeichnung, die Tierarzneimit-
telriickstinde, die Kontrolle der Pilze sind nicht mehr als ausserordentliche Pro-
bleme zu betrachten, sondern gehoren zu lingerdauernden Aufgaben der Lebens-
mittelkontrolle. Was die Pilze anbelangt, gibt es immer mehr Importe, so dass die
nicht leichte Kontrolle an der Grenze an Bedeutung zugenommen hat. Der Aus-
bau der dazu notwendigen gesetzlichen Vorschriften muss deshalb energisch vor-
angetrieben werden und wird unter anderem in der revidierten Pilzgesetzgebung,
welche flir 1987 vorgesehen ist, Eingang finden. Die Nitratproblematik ihrerseits
wurde an zwei Sitzungen der Nitratkommission besprochen. Dabei wurden wei-
tere Toleranzwerte flir Gemiuse aufgestellt. Zudem wurde ein ausfiihrlicher Be-
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richt der Untergruppe Trinkwasser verabschiedet, der sich eingehend mit dem
Problem des Nitrates in Trinkwasser befasst und Vorschlige zur Sanierung der
zum Teil bedenklichen Verhidltnisse auf diesem Gebiet unterbreitet. Im Sektor
Eierkontrolle war es die Stempelung der auslindischen Eier, die erneut unsere
Abteilung beschiftigte. Es handelt sich daber mehr um ein wirtschaftliches als
um ein lebensmittelrechtliches Problem. Fiir die Einhaltung der entsprechenden
Forderungen mussten folglich in erster Linie die landwirtschaftliche Gesetzge-
bung sowie die entsprechenden Aufsichtsmoglichkeiten herangezogen werden.
Eine Vereinbarung in diesem Sinne konnte nach langjihrigem Seilziehen erarbei-
tet werden. Die Arbeiten zur Erfassung der Tierarzneimittelriickstinde konnten
erst in sehr bescheidenem Masse aufgenommen werden. Organisationsfragen so-
wie solche der toxikologischen Beurteilung kamen dabei zur Behandlung.

Die genaue Abgrenzung zwischen Lebensmittel und Heilmittel war weiterhin Ge-
genstand von Besprechungen und Losungsversuchen. Zu diesem Zwecke wurden die
Bemiihungen fortgesetzt, um gemeinsam mit der Interkantonalen Kontrollstelle
fiir Heilmittel (IKS) Kriterien aufzustellen, die es erlauben wiirden, ein Produkt
entweder vorwiegend den Lebensmitteln bzw. den Heilmitteln zuzuordnen.

Der anhaltende Trend zur Produktion von didtetischen und Speziallebensmit-
teln verlangte von uns erneut verschiedene nicht leicht zu treffende Beurteilun-
gen. In Mode sind ganz besonders die Light-Produkte gekommen, die den Wiin-
schen vieler Konsumenten nach einer Kalorienreduktion entgegenzukommen
scheinen. Dabei ist es allerdings problematisch, wenn die Light-Bezeichnung sich
auf ein Produkt bezieht, das zwar in den Kalorien reduziert ist, aber dennoch vie-
le Kalorien enthilt, was z. B. bei fetthaltigen Erzeugnissen der Fall ist.

Neue Lebensmittel, das heisst solche, die in der Lebensmittelverordnung
(LMV) nicht definiert sind, mussten ganz besonders im Sektor der Getrinke mit
reduziertem Alkoholgehalt bearbeitet werden. Es handelte sich in erster Linie um
sogenannte Cooler, das heisst Mischungen von Wein mit Limonaden oder
Fruchtsiften. Aber auch Mischungen von Spirituosen mit Fruchtsiften, die als
Cocktails aufzufassen sind, wurden uns zur Bewilligung unterbreitet. Dabei war
es stets notwendig zu iiberlegen, ob damit eine verkappte Umgehung eines beste-
henden Produktes angestrebt wird oder durch die Bezeichnung und die gemach-
ten Angaben keine Tduschung des Konsumenten erfolgen konnte. In jedem Fall
musste vermieden werden, dass die Cooler unter dem Begriff Wein in Erschei-
nung treten.

Im Rahmen von Kursen fiir die Zollbeamten wurden weitere Kreise dieses Be-
rufsstandes mit der Lebensmittelkontrolle an der Grenze besser vertraut gemacht.
Die Durchfithrung erfolgte wie in fritheren Jahren gemeinsam mit der Oberzoll-
direktion sowie Vertretern der Kantonschemiker und der Lebensmittelinspekto-
ren.

Gesetzesrevisionen

Revision der Lebensmittelverordnung

Die laufenden Fortschritte in der Lebensmitteltechnologie, die Anderungen
in der Lebensmittelverteilung, in den Einkaufs- und Konsumgewohnheiten ma-
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chen es notwendig, die LMV immer wieder zu revidieren und sie den neuesten
Erkenntnissen der Wissenschaft und Technik anzupassen.

Am 12. Februar 1986 hatte der Bundesrat die LMV gedndert. Die Inkraftset-
zung erfolgte auf den 1. April 1986. Es betraf vor allem die Bestimmungen iiber

— Gemiisesifte

— Natiirliche und kiinstliche Mineralwisser
— Kohlensaure Waisser

— Obstwein und andere Fruchtweine

— Essig

— Malfarben, Zeichen- und Malgerite.

Gemiisesifte waren in der LMV nicht beschrieben und mussten nach Artikel 5
Absatz 2 LMV immer einzeln bewilligt werden. Die genauen Anforderungen an
solche Produkte, insbesondere in bezug auf den minimalen 16slichen Trockenge-
halt sowie die Etikettierungsvorschriften sind nun umschrieben.

Die Vorschriften tiber natiirliche Mineralwisser wurden weitgehend den in-
ternationalen Richtlinien der EG und der europidischen Norm des Codex Ali-
mentarius angepasst. Eine spezielle Verordnung des Departementes iiber die An-
erkennung von natiirlichen Mineralwissern fixiert die genauen Anerkennungsbe-
dingungen.

Die aus dem Jahre 1936 oder 1942 stammenden Vorschriften des Kapitels
29 LMV (Obstwein, Most, Obstschaumwein und Beerenobstwein) wurden voll-
stindig tiberarbeitet. Erstmals wurden fiir Fruchtweine, die nicht aus Apfeln oder
Birnen gewonnen werden, und Beerenweine Minimalanforderungen mit Bezug
auf den urspriinglichen Fruchtsaftanteil vor der Vergidrung aufgestellt. Bei der
Etikettierung wurde nun die Angabe des Alkoholgehaltes verlangt. Bis anhin war
dies nur bei den Branntweinen notwendig. Es ist jedoch vorgesehen, bei allen al-
koholhaltigen Getrinken (Bier, alle Spirituosen, Wein) die Deklaration des Alko-
holgehaltes einzufiihren.

In den neuen Bestimmungen iiber Essig wird eindeutig zwischen «Giarungses-
sig» und «Essigsiure» zu Genusszwecken (verdiinnte, chemisch hergestellte Essig-
sdure) unterschieden. Die Verwendung der letzteren im Lebensmittelbereich wur-
de stark eingeschrinkt. Neue Garungsessigarten, die auf den Markt gekommen
waren, wurden umschrieben.

Bei den Malfarben, Zeichen- und Malgeriten wurde die Einschrinkung auf
der ausschliesslichen Verwendung von Lebensmittelfarben aufgehoben und mehr
die SpeichellSslichkeit beriicksichtigt. Man beniitzte dazu die Vorschriften der
Europanorm EN 71 (Sicherheit von Spielwaren).

1986 wurden die folgenden Kapitel der LMYV fiir die Genehmigung durch den
Bundesrat vorbereitet:

— Diidtetische Lebensmittel und Speziallebensmittel
— Speisepilze
— Kriutertees
— Spirituosen.
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Departementsverordnungen

Gleichzeitig mit den neuen Bestimmungen der LMV konnte auch die Zusatz-
stoffverordnung angepasst und die Anderungen, die sich aufgrund von Einzelbe-
willigungen des Bundesamtes fiir Gesundheitswesen (BAG) ergeben haben, ins
ordentliche Recht iiberfiithrt werden. Die Positivliste fiir Siissstoffe wurde um
zwel Substanzen erweitert, Acesulfam K und Thaumatin. Letztere ist nur in Kau-
gummi zugelassen.

Am 1. Mai 1986 wurde die Verordnung iiber Fremd- und Inhaltsstoffe in Le-
bensmitteln in Kraft gesetzt.

Administrative Titigkeit

Eidgendssische Erndbrungskommission (EEK)

Eingehend behandelte Sachgeschifte (Empfehlungen usw.):

— Erndhrung und Volkssport

— Allergien bzw. Pseudoallergien auslésende Lebensmittelzusatzstoffe (Tartra-
zin und andere)

— Verwendung und Deklaration von Antioxidantien als Lebensmittelzusatzstof-
fe (Sulfite und andere gemadss Positivliste 2b der Zusatzstoffverordnung)

— Verwendung von Siissstoffen

— Werbung fiir Tofu als «cholesterinfrei»

— Lactit

— Dritter Schweizerischer Ernihrungsbericht

Nicht Abgeschlossenes (Kenntnisnahmen usw.):

— Tierarzneimittel

— Salz und Bluthochdruck

— Genotoxische Inhaltsstoffe in Zuchtchampignons

— Radioaktive Verseuchung von Lebensmitteln tierischer Herkunft.

Stabsstelle Internationale Normen

Aus der vielfiltigen Tatigkeit des Codex Alimentarius mochten wir zwei
Schwerpunkte beleuchten:

Einerseits misst der Codex den ernihrungsbezogenen Fragen eine grosse
Bedeutung zu. Auf diese Weise konnten im Codex-Komitee fiir didtetische
Lebensmittel die Arbeiten iiber den Normentwurf fiir energiereduzierte und
-arme didtetische Lebensmittel vorangetrieben werden. Wihrend man sich ziem-
lich rasch tber die Umschreibung des Begriffes «energiereduziert» einig war,
gerieten die Verhandlungen betreffend energiearme Produkte ins Stocken. Wir
bedauern, dass sich der Entwurf lediglich auf diitetische anstatt auf alle Lebens-
mittel bezieht.

Ferner wurde mit der Ausarbeitung einer Norm fiir bilanzierte Mahlzeiten,
die zur Gewichtskontrolle dienen sollten, begonnen, wobei vorderhand der Ener-
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giewert einer Portion maximal 200—400 kcal und eine vollstindige Mahlzeit
hochstens 500—1200 kcal aufweisen sollte.

Mit der Inangriffnahme einer Norm fiir die Kennzeichnung von Lebensmit-
teln fiir spezifische medizinische Zwecke versucht der Codex, in der Grauzone
zwischen Lebensmitteln und medizinischen Produkten Klarheit zu schaffen. Es
geht vor allem darum, die in den Vereinigten Staaten unter der Bezeichnung
«medical foods» bekannten Erzeugnisse zu erfassen.

Andererseits ist auch der Codex iiber die in den Lebensmitteln enthaltenen
Fremd- und Inhaltsstoffe besorgt und wird sich nicht bloss der Schwermetalle
und Pestizidriickstinde, sondern auch der Substanzen, die von Verpackungsma-
terialien in die Lebensmittel migrieren konnen, annehmen.

Im Oktober 1986 fand zudem in Washington die erste Sitzung des neuge-
schaffenen Codex-Komitees fiir Riickstinde veterinirmedizinischer Priparate in
Lebensmitteln tierischer Herkunft statt. Greifbare Ergebnisse liegen noch nicht
vOor.
Schliesslich ging auch der Unfall von Tschernobyl nicht unbesehen am Co-
dex Alimentarius vorbei. In verschiedenen Teilen der Welt wurde der Austausch
von Lebensmitteln in Mitleidenschaft gezogen, so dass die FAO anfangs Dezem-
ber 1986 in Rom eine Expertengruppe zur Beurteilung der Riickstinde von Ra-
dionukliden in Lebensmitteln einberief. Die Empfehlungen sind im «Report of
the Expert Consultation on Recommended Limits for Radionuclide Contamina-
tion of Food» (ESN/MISC/87/1) festgehalten.

Stabsstelle Erndbrungsfragen

Im Juli 1986 wurde eine Redaktionskommission zur Erarbeitung des Dritten
Schweiz. Ernihrungsberichtes gebildet. Aufgabe solcher in Zukunft in regelmas-
siger Folge herauszugebender Berichte ist es, Informationen iiber den Ernih-
rungsstand der Bevolkerung zu liefern. Grundlagen hierfiir bilden die Ermittlung
der wesentlichen Nahrungsmittelverzehrsdaten und das Ernihrungsverhalten
verschiedener Bevolkerungsgruppen sowie die Entwicklung der ernihrungsab-
hingigen Krankheiten in der Schweiz. Zusitzlich soll auch die Belastung der Be-
volkerung mit Schadstoffen und der mikrobiologische Zustand der Nahrungsmit-
tel liber einen grosseren Zeitraum verfolgt werden.

Stabsstelle Kosmetika

Dioxan in Waschpriparaten

Am 16. September 1986 wurde im Magazin «Monitor» des ARD ein Beitrag ge-
sendet, in welchem gezeigt wurde, dass fast alle der untersuchten Shampoos,
Dusch- und Badezusitze «<hohe Mengen (bis zu 400 ppm) Dioxan» enthalten
wiirden. Dieses bildet sich als technisch schwer vermeidbares Nebenprodukt bei
der Sulfatierung und Ethoxylierung der Waschrohstoffe, insbesondere der anio-
nischen Alkylethersulfate und den nichtionischen Alkylpolyglykolethern.
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Vom BGA in der BRD wurden Grenzwerte festgesetzt, welche in Fertigpro-
dukten bei max. 500 ppm fiir Wasch- und Reinigungspriparate sowie bei
100 ppm fiir iibrige Pflegeprodukte liegen. Die gesetzlichen Grundlagen in der
Schweiz geben bis dato keine Moglichkeit, ebenfalls Grenzwerte festzusetzen.
Herstellern und Importeuren wurde aber empfohlen, sich an die Limiten der
BRD zu halten. |

Toxikologisch gesehen sind diese Werte (um max. 500 ppm) nicht relevant,
wie ein Gutachten gezeigt hat. Es war nimlich nicht zu erwarten, dass die Ver--
hiltnisse in unserem Lande grundsitzlich verschieden sein wiirden von jenen in
Deutschland; denn es werden nicht nur Fertigpriparate, sondern auch die mei-
sten Waschrohstoffe aus diesem Gebiet eingefiihrt.

Die Kantonalen Laboratorien von Basel-Stadt und Genf hatten sich bereit er-
klart, Proben aus dem Handel zu untersuchen. Die Ergebnisse zeigten, dass — ab-
gesehen von einer einzigen Ausnahme mit 520 ppm — alle unterhalb der Limite,
85% sogar bei 100 ppm und darunter, lagen.

Sektion Bewilligungen

Wie alle Jahre war die Sektion in erster Linie mit der fachlichen Priifung von
didtetischen, vitaminisierten und neuartigen Lebensmitteln sowie von Zusatz-
und Hilfsstoffen und von Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinden im Hinblick
auf deren Zulassung beschiftigt.

Es wurden folgende Bewilligungen erteilt:

227 didtetische und vitaminisierte Lebensmittel, wovon 30 Light-Produkte
(Nektare, Tafelgetrinke, Fertigmahlzeiten, Joghurts, Eistee), 22 zuckermodifizier-
te bzw. -freie Produkte (Schokoladen, Bonbons, Kaugummi, Backwaren) und
24 Erginzungsnahrungen fuir Sportler (Proteinkonzentrate, Energiespender, iso-
tonische Getrinke); .

39 Neuprodukte (u. a. aromatisierte Weine, Frischkisegallerte, teilweise ver-
gorene Traubensifte, Soja-Drinks, Wein-Coolers, Gelée royale, Schlagcreme);

13 Apparatetypen zur Aufbereitung von Trinkwasser.

Daneben wurden die Revisionsarbeiten betreffend diitetische Lebensmittel,
Speisepilze, Kriutertees und Zusatzstoffe weitergefiihrt, zahlreiche Anfragen im
Zusammenhang mit der Auslegung von Verordnungstexten beantwortet und Ver-
handlungen mit Vertretern der Konsumenten, der Industrie, des Gewerbes, des
Handels sowie der Behorden gefiihrt.

Sektion Lebensmittelbuch

L. Veroffentlichungen

Ausgedruckte Kapitel: Boissons mélangées au lait et laits caillés; Glaces; Pou-
dres A lever; Edulcorants; Agents antiagglomérants.

Kapitelentwiirfe, die den amtlichen Laboratorien und weiteren interessierten
Stellen tibergeben wurden: Frucht- und Gemiisesifte u. a.; Tabak und Tabaker-
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zeugnisse; Vitaminbestimmungen; ausserdem provisorische Entwiirfe fiir eine

Neuausgabe des allgemeinen Teils LMB (Umfrage).

2. Besondere Probleme

Um in der Frage der Neuausgabe des Ersten Bandes — Allgemeiner Teil LMB
— Entscheidungsgrundlagen zu erhalten, wurden die bereits vorliegenden neuen
Texte zusammen mit Inhaltsverzeichnis, Konzepterliuterungen (alles proviso-
risch) und einem Fragebogen an 150 interessierte Firmen, Institutionen und Ein-
zelpersonen versandt. Die iiberwiegend positiven Stellungnahmen wurden zu-
handen der Lebensmittelbuchkommission ausgewertet und fithrten zu bemer-
kenswerten Korrekturen und Akzentverschiebungen im tiberarbeiteten Konzept:
Kiirzung der einzelnen Beitriage, knappe theoretische Ausfiihrungen, Betonung
der anwendungsbezogenen Probleme und Sachverhalte. Damit wurde gewissen
Einwinden und Vorschligen Rechnung getragen. Die Kommission beauftragte
die zustindige Subkommission, die Bearbeitung der Beitrige in diesem Sinne zu
tiberwachen und eine erste Veroffentlichung vorzubereiten. Wir hoffen, dass die
Neuausgabe den vorgesehenen Zweck erfiillen wird.

Sektion Lebensmittelchemie und Radioaktivitit

1. Urethan (Ethylcarbamat)

Ende 1985 wurden in Kanada relativ hohe Konzentrationen von Urethan in
Branntwein festgestellt. Da sich Urethan in verschiedenen Tierversuchen als ge-
notoxisches Kanzerogen erwiesen hatte, war es vordringlich, alkoholische Ge-
trinke des Schweizer Marktes auf die Anwesenheit dieses Stoffes zu untersuchen.
Zu diesem Zweck musste vorerst eine taugliche analytische Bestimmungsmetho-
de ausgearbeitet werden (Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 77, 327—332, 1986). Mit
Hilfe dieser Methode erfolgte die Analyse von 63 Proben 32 verschiedener alko-
holischer Getrinke (Nachweisgrenze 20 ng/ml). Simtliche untersuchten Stein-
obstdestillate, Kirsch, Pfliimli, Slivowitz und Zwetschgenwasser enthielten Urethan
im Bereich von 0,3—3,2 ug/ml (Mittelwert 1,5 ug/ml); in 2 von 5 Williamsproben
konnten ebenfalls geringe Mengen (0,12 bzw. 0,16 ug/ml) nachgewiesen werden.

In der Folge wurde eine Arbeitsgruppe! gebildet und die Offentlichkeit infor-
miert (Bull. BAG Nr. 7 vom 20. 2. 1986). Ziel der Arbeitsgruppe war und ist es,
Grundlagen fir die moglichst rasche Reduzierung des Urethangehaltes von
Branntweinen auf unbedeutende Mengen zu erarbeiten.

Bis zu diesem Zeitpunkt war iiber die Bildungsweise des Urethans in alkoholi-
schen Getrinken sehr wenig bekannt. 1976 wurde iiber das Auftreten von gerin-
gen Urethanmengen (wenige ng/g) in durch Girung gewonnenen Lebensmitteln
(z. B. Brot, Joghurt) berichtet (J. Agric. Food Chem. 24, 323—331, 1976). Dabei

! Eidg. Forschungsanstalt fiir Obst-, Wein- und Gartenbau in Widenswil, die Kantonalen
Laboratorien Basel-Landschaft, Luzern, Urkantone, Zug und Ziirich, der Schweizerische
Obstverband, Vertreter des Brennereigewerbes, die Eidg. Alkoholverwaltung sowie die
Abteilung Lebensmittelkontrolle des Bundesamtes fiir Gesundheitswesen (Leitung).
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war Carbamylphosphat, ein energiereiches Zwischenprodukt des Stoffwechsels
der Hefen, als mogliches Ausgangsprodukt der Urethanbildung erwihnt worden.
In Kanada wurden die festgestellten hohen Urethankonzentrationen mit dem
den Maischen als Stickstoffquelle zugesetzten Harnstoff in Verbindung gebracht.
Da der Harnstoffzusatz in der Schweiz nicht zugelassen ist, schien uns diese Bil-
dungsweise sehr unwahrscheinlich zu sein.

Auf der Suche nach weiteren moglichen Ausgangsstoffen der Urethanbildung
stiessen wir auf die Harnstoffderivate Citrullin, einem Zwischenprodukt des
Harnstoffcyclus, sowie auf Allantoin und Beta-Ureidopropionsiure, beides Ab-
bauprodukte der Nukleinsauren. Modellversuche zeigten, dass bei Temperaturen,
wie sie bei der Destillation auftreten, aus diesen Stoffen tatsichlich Urethan ge-
bildet werden kann. Da diese jedoch nicht nur in Steinobstmaischen auftreten
diirften, erschien ihre massgebliche Beteiligung an der Urethanbildung eher un-
wahrscheinlich.

Im Sommer wurde beobachtet!, dass die Hauptmenge des Urethans erst im
Steinobstdestillat und unter Lichteinfluss gebildet wird. Auf der Suche nach De-
stillatkomponenten, die mit Blausdure, einem typischen Inhaltsstoff der Stein-
obstdestillate, unter Bildung von Urethan in Wechselwirkung treten konnten,
stiessen wir auf die vicinalen Dicarbonylverbindungen Methylglyoxal, Diacetyl
und 2,3-Pentandion. In vielen Modellversuchen konnte gezeigt werden, dass tat-
sachlich aus Methylglyoxal, Blausiure und Ethanol Urethan gebildet wird. Auch
die Bildung von Urethan aus Diacetyl resp. 2,3-Pentandion verlduft glatt, zeigt
hingegen eine ausgepragte Lichtabhingigkeit (Schweiz. Z. Obst- und Weinbau
122, 602—607, 1986).

Ziel der Arbeitsgruppe ist es, anhand dieser Befunde Moglichkeiten zu finden,
die es gestatten, Destillate zu gewinnen, in denen die Konzentrationen der ver-
mutlichen Ausgangsstoffe der Urethanbildung so gering sind, dass trotz Belich-
tung des Fertigproduktes drastisch reduzierte Urethankonzentrationen resultie-
ren.

2. Ochratoxin

Ochratoxin A, ein Mycotoxin, das von Aspergillen und Penicillien produziert
wird, wurde 1965 erstmals isoliert und spater in verschiedenen Lebensmitteln wie
Cerealien, Bohnen, Erdniissen, griinen Kaffeebohnen und schwarzen Oliven
nachgewiesen. Durch Ochratoxin enthaltende Futtermittel konnen auch Lebens-
mittel tierischer Herkunft kontaminiert werden.

Ochratoxin zeigt ausgeprigte nephrotoxische Eigenschaften. So werden die
bei Schweinen und Gefliigel beobachteten Nephropathien hiufig mit Ochrato-
xin in Zusammenhang gebracht. Auch die bei der lindlichen Bevolkerung Bulga-
riens, Ruminiens und Jugoslawiens endemisch auftretende Nephropathie wird
mit dem Vorkommen von Ochratoxin in der Nahrung assoziiert. Tierexperimen-
telle Hinweise auf eine kanzerogene, immunsupressive und teratogene Wirkung
dieses Stoffes liegen ebenfalls vor. Uber das Vorkommen von Ochratoxin in un-

' D. Andrey (Laboratorium der Urkantone) und A. Tuor (Kant. Laboratorium, Luzern)
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seren Lebensmitteln gibt es keine systematischen Untersuchungen. Es ist das Ziel
dieser Arbeit, die Belastung der Bevolkerung mit Ochratoxin abzuschitzen, toxi-
kologisch zu bewerten und, falls nétig, gesetzliche Normen fiir die Konzentratio-
nen dieses Stoffes in Lebensmitteln abzuleiten.

Die Analytik von Ochratoxin ist begiinstigt durch seinen sauren Charakter
und seine intensive Fluoreszenz. Es bereitete somit keine grosseren Schwierigkei-
ten, das Mycotoxin in den verschiedensten Matrizes quantitativ zu erfassen. Die
Nachweisgrenze der erarbeiteten HPLC-Methode liegt bei ca. 0,1 ng/g. Die bis
jetzt durchgefiihrten Analysen ergaben folgende Resultate: 5 Haselnussmehle,
alle negativ; 5 Mandelmehle, alle negativ; 8 Weizenruchmehle, 2 negativ, 5 weni-
ger als 1 ng/g, 1 mit 1,9 ng/g; 5 Gersten, alle negativ; 9 Feigen, 7 negativ, 1 mit
150 ng/g, 1 mit 7,7 ng/g; 2 Datteln, beide negativ.

Die Arbeiten werden fortgesetzt und in Zusammenarbeit mit dem Bundesamt
flir Veterinirwesen auf Lebensmittel tierischer Herkunft ausgedehnt.

3. Monitoring-Programm Schwermetalle in Lebensmitteln: Mablprodukte

Im Rahmen des Monitoring-Programms «Schwermetalle in Lebensmitteln»
(vgl. Jahresberichte 1983 und 1984) wurde die erste Pilotstudie abgeschlossen. Die
vorldufigen Ergebnisse wurden anlisslich der Jahresversammlung der Schweizeri-
schen Gesellschaft fiir Analytische und Angewandte Chemie vorgetragen!.

Durch uns koordiniert, analysierten sechs Laboratorien (BAG, Institut fiir To-
xikologie, SO, TG, Urkantone, ZH) rund 320 Proben Mahlprodukte (Roggen-
mehle, Weizen: Weiss-, Halbweiss-, Ruchmehl, Kleie), die 1983/84 (vorwiegend
Ernte 1982) von der Eidg. Getreideverwaltung gesamtschweizerisch erhoben wor-
den waren, beziiglich Kupfer, Zink, Blei und Cadmium. Jedes Labor analysierte
nach seiner eigenen Methode, wobei aber auf eine strenge analytische Qualitits-
kontrolle Wert gelegt wurde: laborintern mittels BAG-Referenzproben (vgl. Jah-
resbericht 1985) und laborextern durch Vergleichsmessungen (mind. 10% der Pro-
ben). Dank der guten Zusammenarbeit der Beteiligten, ihres Interesses und Ein-
satzes kann diese Pilotstudie als voller Erfolg gewertet werden. Es zeigte sich
auch, welche Bedeutung bei solchen Untersuchungsprogrammen dem gegenseiti-
gen Vertrauen und guten menschlichen Beziehungen zwischen den einzelnen
Analytikern zugemessen werden muss. Gewisse Schwierigkeiten ergaben sich,
zwar nicht unerwartet, bei der sicheren Bestimmung von Blei im Spurenbereich
sowie teilweise bei der Koordinierung des zeitlichen Ablaufs dieser Studie.

Die Schwermetallgehalte der verschiedenen Mahlprodukte steigen, wie erwar-
tet, mit steigendem Ausmahlungsgrad an, vermutlich entsprechend den Aschege-
halten.

Die wvorliufige Auswertung der Daten ergibt die nachstehend aufgefiihrten
Konzentrationsmittelwerte. Bei Zugrundelegung eines mittleren Mehlverzehrs
von 140 g/Person/Tag lassen sich folgende Zufuhranteile abschitzen: fiir Kupfer
10% und Zink 8% des von der WHO geschitzten taglichen Bedarfs; fiir Blei 1%
und Cadmium 5% der von der WHO provisorisch maximal tolerierbaren Zufuhr-
mengen.

'R. Knutti (Institut fir Toxikologie der ETH und Universitit Ziirich, Schwerzenbach)
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Mahlprodukte n* Kupfer Zink Blei Cadmium
(ng/g) (ug/g) (ug/g) (ug’g)
Weizen, Weissmehl 75 1,2 5,8 0,024 0,019
Weizen, Halbweissmehl 76 1,6 8,7 0,028 0,022
Weizen, Ruchmehl 67 3,4 18,0 i 0,037
Weizen, Kleie : 78 12,0 87,0 0,070 0,070
Roggen, Mehl «hell» 17 1,7 7,8 0,013 0,018
Roggen, Mehl «dunkel» 13 2,9 15,0 0,015 0,024

* Anzahl Proben

** Daten unsicher

Im Berichtsjahr organisierten wir entsprechende Programme fiir Kartoffeln
und Karotten, wobei die Koordination der Arbeiten von auswirtigen Laborato-
rien' iibernommen wurde. Infolge der Mitarbeit entsprechender Verbinde bei
der Probenahme sind durch Einbezug des Probenahmeortes nun auch ursachen-
bezogene Abklirungen moglich.

Sektion Pestizide und Kunststoffe

L. Verordnung iiber Fremd- und Inhaltsstoffe in Lebensmitteln

Nach einer letzten Bereinigung der Listen der Hochstkonzentrationen wurde
die neue Verordnung tiber Fremd- und Inhaltsstoffe in Lebensmitteln am 27. Fe-
bruar vom Eidg. Departement des Innern (EDI) erlassen und am 1. Mai 1986 in
Kraft gesetzt.

2. Methylbromid

Methylbromid (MB) wird im Vorratsschutz zum Teil in grossem Umfang an-
gewendet. Es wurde oft angenommen, dass MB wegen seiner Fliichtigkeit und
Reaktivitat in Lebensmitteln nicht unverindert nachgewiesen werden konne. Un-
tersuchungen zeigten aber, dass selbst zum Zeitpunkt der Abgabe an den Konsu-
menten einzelne Produkte noch erhebliche Mengen von MB enthalten kénnen.

Die Beurteilung von MB aus toxikologischer Sicht hat sich in der Zwischen-
zeit nicht veridndert, so dass weiterhin ein Bediirfnis nach einer zuverldssigen Be-
stimmungsmethode besteht. Zudem wurde im Kreisschreiben 11/86 ein provisori-
scher Toleranzwert von 10 ug/kg fiir zum Rohgenuss bestimmte Getreideproduk-
te und Trockenobst festgelegt. Gleichzeitig wurde den interessierten Kreisen eine
Analysenmethode zur Verfligung gestellt. Auf 1. Mirz 1987 treten fiir verschiede-
ne Produkte Toleranz- bzw. Grenzwerte (Kreisschreiben 15/86) in Kraft.

Wie im Vorjahresiericht angekiindigt, wurde an der Methodenentwicklung
zur Bestimmung von MB weitergearbeitet. Als Screeningmethode kann eine
Headspace-Methode angewendet werden. Bei positiven Proben scheint uns diese

' D. Andrey (Laboratorium der Urkantone) bzw. H. Beuggert (Kantonales Laboratorium
Ziirich)
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allerdings ungeniigend fiir eine sichere quantitative Bestimmung. Fiir diese Fille
wurde eine zuverlassigere Methode entwickelt. Dabei wird MB aus der Probe aus-
getrieben und mit einem massenselektiven Detektor nachgewiesen. Danach wird
MB zur Bestitigung zu Methyliodid umgewandelt und nochmals bestimmt. Die
Methode wurde fiir den Nachweis von MB in sehr verschiedenen Matrices erfolg-
reich eingesetzt. Die Nachweisgrenze liegt deutlich unter 10 ug/kg.

3. Phosphorséureester in Importgetreide

Aus Einzeluntersuchungen war bekannt, dass in Importweizen immer wieder
Riickstinde von Phosphorsiureestern auftreten, fiir die in der Schweiz keine
Hochstkonzentration festgelegt ist. Zur Beurteilung der Situation wurden insge-
samt 183 Proben untersucht. Das Schwergewicht lag bei 89 Weich- und 27 Hart-
weizenproben aus den USA (39), Kanada (49), Argentinien (12), Frankreich (9)
und anderen Lindern (7). Die Resultate fiir Weizen konnen wie folgt zusammen-
gefasst werden:

Chlorpyrifos- Fenitrothion Pirimiphos-

methyl methyl
positive Proben 16% 15% 28%
Mittelwert 17 ug/kg 360 ug/kg 45 ug/kg
Hochstwert 150 ug/kg 1500 ug/kg | 200 ug/kg

Diese Untersuchungen zeigen, dass die Festlegung von Hochstkonzentratio-
nen fiir diese drei Phosphorsiureester sinnvoll ist.

4. Abspiilbarkeit von Desinfektionsmitteln

In der lebensmittelverarbeitenden Industrie werden in zunehmendem Masse
quartire Ammoniumverbindungen (QAV) als Desinfektionsmittel eingesetzt. Bei
biologischen Prozessen der Milchverarbeitung (Kise, Joghurt) konnen Riickstin-
de in der Grossenordnung von einigen mg/l merkbare Stérungen verursachen.
Dies begriindete die Entwicklung einer normierten Methode zur Bestimmung
der Abspiilbarkeit von QAV. Das Verhalten der drei Desinfektionsmittel Dim-
ethyl-di-n-decylammoniumchlorid, Benzyl-dimethyl-dodecylammoniumchlorid
(BDDC) und Hexadecyl-pyridiniumchlorid (CPC) wurde auf V2A-Stahl, Glas,
Polyethylen (hart, natur) und Polypropylen (natur) untersucht. Die Versuche ha-
ben gezeigt, dass auf allen untersuchten Materialien Riickstinde der gepriiften
QAYV zuriickbleiben. Die Behandlung der Priifoberfliche vor und nach der Des-
infektion (z. B. sauer oder alkalisch) beeinflusst die Riickstandsmengen wesent-
lich. Dagegen vermindert eine Verdoppelung der Spiilwassermenge von 16 auf
32 1/m? die Riickstinde nur unwesentlich.

Sektion Bakteriologie

1. Listeriose durch Lebensmittel

Das vermehrte Auftreten von Listeriosefillen beim Menschen liess den Ver-
dacht nach einer alimentiren Infektionsquelle aufkommen. In umfangreichen
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Laboruntersuchungen wurden Kise, Salate und Kriuter untersucht und von Fall
zu Fall auch eine Listerienkontamination festgestellt. Anlasslich einer Informa-
tionstagung wurden die Kantonsirzte, Kantonschemiker und Kantonstierdrzte
iiber den Sachverhalt informiert. Im Bereich der verdichtigen moglichen Infek-
tionsketten wurden Sanierungsmassnahmen studiert und durch die hierfir zu-
stindigen Stellen auch durchgefiihrt.

2. Aflatoxin in Feigen

Das Auftreten von Aflatoxinen in Feigen tiirkischer Herkunft machte es not-
wendig, anlasslich einer Konferenz das Kontaminationsproblem und die hierzu
notwendigen Sanierungsmassnahmen niher zu priifen. Fiir die Ernte 1986 wur-
den zum Schutz des Konsumenten spezielle Kontrolldispositive auf der Stufe des
Importes, des Handels und der amtlichen Kontrolle erstellt. Die Tatsache, dass
vor allem einzelne Feigen eine sehr hohe Aflatoxinkontamination aufweisen kon-
nen, erschwert die Kontrolle zusitzlich, da nahezu jede einzelne Feige durch die
UV-Lampe einer Vorpriifung unterzogen werden muss. Die Auswertung des Kon-
trollergebnisses fiir die Ernte 1986 zeigt, dass der Aflatoxinkontamination ohne
gezielte Massnahmen im Erzeugerland nicht so rasch beizukommen ist.

3. Das neue Kapitel 56 «Mikrobiologie» des Lebensmittelbuches

Zur Einfiihrung der neuen mikrobiologischen Nachweisverfahren gemaiss
dem 1985 veroffentlichten Kapitel 56 «Mikrobiologie» des Lebensmittelbuches
organisierte die Sektion Bakteriologie fiir die Laborleiter und das Laborpersonal
der Mikrobiologielaboratorien der Kantone ein zweitigiges Mikrobiologiesemi-
nar. Die grosse Teilnehmerzahl zeigte deutlich, welch grosses Interesse den
neuen Nachweisverfahren entgegengebracht wird.

4. Totalrevision der Verordnung iiber die hygienisch-mikrobiologischen Anforderungen
an Lebensmittel, Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde

Der Entwurf zu einer Totalrevision der Verordnung des EDI vom 14. Septem-
ber 1981 tiber die hygienisch-mikrobiologischen Anforderungen an Lebensmittel,
Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde wurde den interessierten Kreisen zur
Stellungnahme vorgelegt. Das Projekt wurde grundsitzlich akzeptiert; die weni-
gen Einwinde und Abinderungsbegehren konnten weitgehend beriicksichtigt
werden.

Parallel dazu wurde das Meldewesen reorganisiert und den neuen Verhiltnis-
sen angepasst.

Mitarbeit in nationalen und internationalen Kommissionen

Abteilungschef und Stabsstellen

Diverse Codex-Komitees
Expertenkomitee fiir hygienische Kontrolle der Lebensmittel, Europarat, Strassburg
Expertengruppe fir kosmetische Produkte, Europarat, Strassburg
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Eidgenossische Erndhrungskommission

Eidgenossische Lebensmittelbuchkommission

Eidgendssische Weinhandelskommission

Schweizerisches Nationales Komitee des Codex Alimentarius
Fachausschuss flir die Begutachtung der Gifte
Schweizerische Milchkommission

Ad-hoc-Expertengruppe fiir Riickstinde in/auf Lebensmitteln
Kommission zur Uberwachung der Lauterkeit in der Werbung
Nitratkommission

Arbeitsgruppe «EDV-Koordination»

Arbeitsgruppe «Nihrwertdeklaration»

Sektion Bew:illigungen

Expertengruppe fiir Aromastoffe, Europarat, Strassburg
Arbeitsgruppe Fette der Eidg. Ernihrungskommission
Arbeitsgruppe Zucker der Eidg. Erndhrungskommission .

Sektion Lebensmittelbuch

Eidgenossische Lebensmittelbuchkommission

— verschiedene Subkommissionen und Arbeitsgruppen (Koordination, Redak-
tion, Sekretariat)

Codex Alimentarius: Komitee fiir Analysenmethoden und Probenahme, Buda-
pest

Sektion Lebensmittelchemie und Radioaktivitit

Eidgenossische Lebensmittelbuchkommission (Experte)

Eidgendssische Kommission zur Uberwachung der Radioaktivitit (KUeR)
(Experte)

Arbeitsgemeinschaft zur Uberwachung der Radioaktivitit der Lebensmittel
(ARL)

Sektion Pestizide und Kunststoffe

Ad-hoc-Expertengruppe fiir Riickstinde in/auf Lebensmitteln

Subkommission 19 des Lebensmittelbuches: Kapitel 46 Pestizide

Codex Alimentarius: Komitee fiir Pestizidriickstinde (CCPR), Den Haag

Internationaler Milchwirtschafts-Verband (IDF/FIL): Arbeitsgruppe E 12 «Pesti-
zidriickstinde»

Arbeitsgruppe «Positivliste fiir Kunststoffe»

Europarat (Teilabkommen): Expertenkomitee fiir Materialien, welche mit Le-
bensmitteln in Kontakt kommen kdnnen (Organisation der Sitzung in Bern
im April 86)
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Sektion Bakteriologie

Codex Alimentarius: Hygiene-Komitee, Washington

Europarat: Expertengruppe «Riickstinde von Tierarzneimitteln»

Hygienisch-bakteriologische Kommission des LMB (SK 21)

Schweizerische Milchkommission (2 Subkommissionen)

Kommission Lebensmittelmikrobiologie der Schweiz. Mikrobiologischen Gesell-
schaft

IKS: Fachkommission fiir Tierarzneimittel

Landwirtschaftliche Forschungskommission

Arbeitsgruppe Revision Kapitel 1 «Milch» LMV

Koordinationsausschuss BVET-BAG-FAC

Groupe ad hoc sur P'utilisation a grande échelle d’organismes dont ’ADN a été
recombiné par génie génétique

Vortrige und Publikationen

Vortrige

I, H.: FAO/WHO Codex Alimentarius Commission. 19. SGLH-Arbeitstagung,
Ziirich '

Liithy, J.: Chemie und Hygiene der Lebensmittel I und II. Lehrauftrag an der Uni-
versitit Bern.

Liithy, ].: Verinderungen von Lebensmitteln durch Lagerung und Zubereitung.
Vortrag im Rahmen des Vorlesungsplans «Erniahrungslehre und Diitetik fiir
Pharmazeuten» an der Universitit Bern.

Liithy, J.: Ernihrung. Vortrag im Rahmen der Vorlesung «Biochemie II» an der
Universitit Bern.

Liithy, J.: Qualitat unserer Erndhrung. Vortrag im Rahmen der Vorlesung «Ver-
schiedene Formen des Landbaues» an der ETH Ziirich.

Liithy, J.: Vorkommen und toxikologische Bedeutung von Pyrrolizidinalkaloiden
in Arzneipflanzen und Lebensmitteln. Seminar des Pharmazeutischen Institu-
tes der Universitit Bonn (BRD), 23. Juni 1986.

Liithy, J.: Immunchemische Methoden in der Lebensmittelanalytik. Jahresver-
sammlung der Schweiz. Gesellschaft fiir Analytische und Angewandte Che-
mie, Pruntrut, 5. und 6. September 1986.

Liithy, ].: Hydrazines in foods. Euro Food Tox II. Ziirich, 15.—18. Oktober 1986.
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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 amtlichen Laboratorien ermitteln anhand der eintreffenden Importmel-
dungen mit Formular LMK 2 samt Proben die in ithrem Jahresbericht pro 1986
ausgewiesene Anzahl Zollmeldungen, welche als erste Kolonne in Tabelle 1 der
untersuchten Proben erscheint. Das Total der daraus resultierenden Beanstan-
dungen betrigt 234; es ist leider nicht auf die einzelne Warengattung bezogen er-
hiltlich (siehe auch Tabelle 2). Im Bericht erscheinen zudem die Meldungen mit
Deklarationskopie 11.01 (ohne Probe) nicht.

Kaum war die Osterreichische Wein-Glykol-Affire vom Vorjahr am Abklin-
gen, wartete im Berichtsjahr Italien mit mit Methanol vergiftetem Wein auf, der
nicht nur eine Tiuschung, sondern eine offensichtlich gesundheitsschidigende,
wenn nicht gar lebensgefihrdende Manipulation darstellte. In beiden Fillen war
die Triebfeder — wie nicht anders zu erwarten — reine Gewinnsucht.

Zuerst mussten, bis auch Italien die Angelegenheit selbst im Griff hatte, beim
Import bestimmte italienische Weine liickenlos bemustert und kontrolliert wer-
den. Hernach musste fiir jede Sendung ein von den anerkannten italienischen La-
boratorien erstelltes Analysenzeugnis, ausdriicklich fiir die betreffende Sendung
ausgestellt, beim Import vorliegen, durch welches der Nachweis erbracht wurde,
dass kein Methanolzusatz erfolgt war. Ohne dieses Zeugnis konnte der Wein
nicht verzollt werden. Zwar horte man alsbald Klagen iiber die verschirfte Kon-
trolle, doch konnte eine Lockerung erst eintreten, nachdem die Filscher und ihre
Abnehmer insgesamt festgestellt waren. Es ist bedauerlich, dass die Marktreaktio-
nen jeweils die ehrlichen Produzenten und Hindler mittreffen.

Gerade an diesen aussergewohnlichen Fillen hat es sich wiederum gezeigt,
welche Bedeutung den laut Lebensmittelgesetz eingesetzten Organen, der Abtei-
lung Lebensmittelkontrolle am BAG und der Zollverwaltung mit ihren an der
Grenze titigen Beamten fiir eine wirksame Durchfithrung getroffener Massnah-
men zukommt. An ihrer Zuverldssigkeit entscheidet sich, ob eine Massnahme
mit Erfolg durchgefithrt werden kann.

Wie im Vorjahr angekiindigt, konnten im Berichtsjahr 1986 erneut dezentrali-
sierte Kurse fiir Zollbeamte mit Cheffunktionen durchgefiihrt werden. Insgesamt
nahmen 115 Personen an den Kursen teil; drei Kurse fanden in den Raumlichkei-
ten der Zollschule in Liestal und ein Kurs im Theoriesaal des Kantonalen Labora-
toriums Epalinges/VD statt. Die Kurse wurden durchgefiihrt vom Chef der Le-
bensmittelkontrolle, einem Fachbeamten der Abteilung Lebensmittelkontrolle,
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Tabelle 1. Untersuchung von kontrollpflichtigen Waren in den kantonalen Labo-

ratorien

Untersuchungsanstalten

Zahl der untersuchten Proben

Beanstan-

dungen
- Von %r« "

Kantone und Stidte Laglotrzaticrli-en __Zc?lrll- gir;;tlns_er PI’I(:'[: sar%?u-en

amtern kg::;(c)i]-le ten Anzahl %
Ziirich Ziirich 1130 | 19678 | 2223 | 23 031 1094 4,8
Bern Bern 145 | 17 424 504 | 18 073 1914 | 10,6
Luzern Luzern 95 8961 403 9459 1180 | 12,5
Urni Ur- - 338 170 508 110-}1 21.7
Schwyz foet: D Brithnes 13 1892 398 | 2303 368 | 16,0
Obwalden rerih 2 315 110 427 108 | 25,3
Nidwalden - 526 19 545 74 | 13,6
Glarus St. Gallen 9| 2477 169 | 2655 227 8,5
Zug Zug 20 8310 1633 9963 766 sl
Fribourg Fribourg 46 | 2040 | 3146 | 5232 | 1386 | 26,5
Solothurn Solothurn 41 3398 585 4 024 290 T2
Basel-Stadt Basel 115 5203 1039 | 6357 927 | 14,6
Basel-Landschaft Liestal 136 | 4458 690 | 5284 451 8,5
Schaffhausen Schafthausen 25| 2108 199 | 2332 206 8,8
Appenzell A.-Rh. 16 418 20 454 164 | 36,1
Appenzell [.-Rh. } St. Gallen 2 99 6 107 47 | 43,9
St. Gallen* 131 | 15473 858 | 16 462 1276 7,8
Graubiinden Chur 70 | 4408 778 | 5256 488 9,3
Aargau Aarau 82 | 6105 309 | 6496 | 1741 | 26,8
Thurgau Frauenfeld 31 | 6608 241 | 6880 659 9,6
Ticino Lugano 220 2041 3825 6 086 563 9.3
Vaud Epalinges 260:'} 8658 | 1398 | 10316} .1.:640 }:.159
Valais Sion 20 | 6451 1840 | 8311 1068 | 12,9
Neuehitel Neuchitel 50| 5:543 451 6 044 525 8,7
Geneve Geneéve 239 5959 1:722 7920 1036 | 13,1
Jura Delémont -1 1078 16 | 1094 475 | 43,4

2898 (139969 | 22 752 |165619 | 18 783 11,3

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

Unter- Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte | Beanstan-
Proben dungen A B c D E

011 | Milch 50044 | 1234 89 647 168 285 60
012 | Rahm 1670 643 34 18 594 4 11
013 | Gegorene Milcharten 773 111 44 38 37 - 3
014 | Milch und Milchprodukte, Konserven 261 1 - - - 1 -
015 | Milchmischgetrinke mit Zutaten und Aromen 65 2 2 - - - -
016 | Kise 3259 708 99 31 549 26 1.7
017 | Butter 690 125 21 43 59 3 8
018 | Milch und Milchprodukte, nicht oder nur teilweise

von der Kuh stammend 361 58 2 6 50 3 -
02 1 | Pflanzliche Speisefette, unvermischt 59 1 - - - 1
02 2 | Pflanzliche Speisedle, unvermischt 487 92 18 16 - 58
02 3 | Tierische Fette, unvermischt 6 - - - - - -
02 4 | Tierische Ole, unvermischt 2 -~ - - - - -
025 | Fett- und Olgemische 1084 218 3 89 29 95
02 6 | Fettgemische mit Wasser emulgiert 81 3 - 2 - - 1
027 | Olsaaten 10 1 - - - 1 -
03 1 | Hiihnereier, ganz 312 51 15 1 12 19 4
03 2 | Eier, andere 5 - - - - - -
03 3 | Verarbeitete Eier 186 14 - 2 12 - -
04 1 | Getreide und andere Kornerfriichte 693 113 11 2 86 14 3
04 2 | Mahlprodukte 541 28 3 4 2 17 3
043 | Teigwaren 1571 407 53 14 330 18 -

Ubertrag 62 160 | 3 810 394 9131 1964 479 206
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Unter- Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte | Beanstan-
Proben dungen A B C D E

Ubertrag 62 160 | 3810 394 913 | 1904 479 206
044 | Stirken 17 5 - 4 - - 1
04 5 | Getreideprodukte, andere 195 28 15 3 - 2 8
051 | Brotwaren 232 26 13 1 -} 3 2
052 | Dauerbackwaren 313 67 52 4 6 3 7
053 | Konditoreiwaren 2022 380 19 8 280 29 60
06 1 | Zuckerarten und -austauschstoffe 56 9 5 2 2 - -
06 2 | Schokolade und Schokoladeprodukte 599 53 40 3 11 1 -
06 3 | Siisswaren 368 88 81 3 2 1 2
06 4 | Speiseeis 2295 489 47 23 431 - 2
06 5 | Dessertprodukte 529 40 9 1 33 - 1
06 6 | Honig und verwandte Produkte 364 62 50 12 - 1 3
07 1 | Frischobst 3 067 155 9 20 11 110 6
07 2 | Obstkonserven und -zubereitungen 1863 205 76 16 22 91 10
07 3 | Frischgemiise 4283 499 12 17 113 356 2
07 4 | Gemisekonserven und -zubereitungen 1016 149 28 23 63 48 13
07 5 | Pilze 983 181 13 40 22 50 59
07 6 | Biomassen niederer Pflanzen 183 5 4 - - - 1
081 | Gewiirze 907 42 13 4 13 14 3
08 2 | Gewiirzzubereitungen 206 17 11 6 - - 1
08 3 | Wiirzen, Wiirzepasten, Streuwiirzen 73 15 11 1 - - 4
08 4 | Geschmacksverstirkende Beilagen mit Saucen-

oder Pastencharakter 68 8 5 1 1 1 -
085 | Suppen und Saucen 795 82 24 5 48 2 8
08 6 | Mayonnaise, Salatsaucen 224 22 11 1 9 - 1

Ubertrag 82 818 6 439 942 1114 | 2979 1 191 402
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Unter- Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte | Beanstan-
Proben dungen A B C D E

Ubertrag 82 818 6439 942 1114 | 2979 1191 402
08 7 | Girungsessige, Essigsiure zu Speisezwecken 80 10 8 1 1 -
08 8 | Speisesalz 59 19 1 16 - 2 -
09 1 | Kaffee 137 4 2 1 - - 1
09 2 | Kakao und Kakaoprodukte 48 2 2 - - - -
09 3 | Milchgetrinkebeimischungen 86 5 3 2 - - -
094 | Tee 220 28 23 2 4 - -
09 5 | Aufgussgetrinke, andere 239 39 17 4 18 2 7
101 | Trinkwasser 54733 | 9519 80| 1756 | 6971 | 1165 14
10 2 | Mineralwasser 589 42 10 2 3 25 3
111 | Frucht- und Gemiisesifte 1225 78 44 16 1 15 3
112 | Limonaden und ihnliche Tafelgetrinke 169 18 13 5 1 | -
113 | Alkoholentzogene Getrinke 163 - - - - - -
114 | Getrinke mit Pflanzenausziigen 19 5 2 3 - - -
121 | Bier und Bierarten 263 13 2 7 - 1
122 | Obst- und Getreidewein 52 8 7 - - 1 -
123 | Wein und Weinarten 8 042 394 121 130 25 118
12 4 | Fruchtsifte, angegoren 1322 3 2 - - - 1
125 | Branntwein 1418 246 72 146 - 6 30
12 6 | Erzeugnisse auf Wein-, Spirituosen-

und Alkoholbasis 254 87 41 40 1 - 8
13 1 | Fertiggerichte fiir die Grundernihrung 2154 316 12 13 285 - 6
132 | Siuglings- und Kleinkindernahrung 546 13 3 9 1 2 -
133 | Sondernahrung 339 87 46 15 11 4 20
211 | Tiere der Rindergattung 497 50 - 15 34 2 1

Ubertrag 155472 | 17425 | 1453 | 3297 | 10315 | 2446 610
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Unter- Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte | Beanstan-
Proben dungen A B C D E

Ubertrag 155472 | 17425 | 1453 | 3297 | 10315 | 2446 610
212 | Tiere der Schweinegattung 363 24 - 20 - -
213 | Tiere der Schafgattung 28 1 - 1 - - -
214 | Tiere der Ziegengattung 1 - - - - - -
215 | Tiere der Pferdegattung 9 2 - - - 2 -
21 6 | Hausgefliigel 77 8 3 - 5 - =
217 | Kaninchen 13 -4 - - 1 3 -
218 | Fleisch von Haustieren, iibriges 37 1 1 - 1 1 1
22 1 | Haarwild, Horntriger (Bovidae) 13 - - - - - -
22 2 | Haarwild, Hirsche (Cervidae) 42 1 - - 1 - -
223 | Haarwild, Schweine (Suidae) - - - - - - -
225 | Haarwild, Hasen (Leporidae) 5 1 - - - -
22 6 | Haarwild, tubrige - - - - - - -
227 | Federwild, Enten und Ginse (Anatidae) 2 - - -~ - -
22 8 | Federwild, Hiithner (Galliformes) - - - - - - -
229 | Federwild, iibrige - - - - - - -
231 | Susswasserfische 228 19 - 1 17 -
23 2 | Meerfische 240 31 - 27 4 -
233 | Wirbeltiere, iibrige 15 1 - - 1 -
234 | Krebstiere 34 3 - - 1 1
235 | Weichtiere 91 16 - 8 1 7 -
241 | Rohpokelwaren 74 9 - 7 2 - -
24 2 | Kochpokelwaren 167 44 1 7 35 - 2
24 3 | Brihwurstwaren 907 107 8 19 76 - 7
24 4 | Rohwurstwaren 69 12 3 - 6 - 5

Ubertrag 157 887 | 17709 | 1474 | 3340 | 10509 | 2465 627




% Unter- Anzahl Beanstandungsgrund
154 Code Warengattungen suchte | Beanstan-
o Proben | dungen A B C D E
;— Ubertrag 157 887 | 17 709 1474 3340 | 10509 | 2465 627
2 245 | Kochwurstwaren 288 105 12 - 97 1 5
— 24 6 | Hackfleischwaren 186 81 6 - 76 2 -
= 247 | Fleischfertiggerichte 208 24 4 - 16 - 4
i 24 8 | Fleischwaren, iibrige 935 142 36 2 80 10 54
%- 311 | Zwischenprodukte 220 10 1 - 9 - -
2 312 | Zusatzstoffe 139 27 26 - - -
2 313 | Zusatzstoffpriparate 57 2 2 = = =
- 314 | Hilfsstoffe 34 1 - - - - 1
411 | Tabak 20 - - - - - -
412 | Tabakerzeugnisse 261 - - - - - -
511 | Kosmetika in direktem Kontakt mit Schleimhiuten 193 17 7 6 - 4
512 | Kosmetika, auf der Haut verbleibend 1980 187 123 59 - +
513 | Kosmetika, nur kurz auf die Haut wirkend 706 69 57 12 - - -
514 | Bestandteile von Kosmetika 47 - - - - - -
611 | Lebensmittelverpackungen 352 14 3 5 6 - -
612 | Gegenstande fur die Handhabung von Lebensmitteln 1743 345 20 68 233 16 8
613 | Textilien und Bekleidung mit Kontakt zu Haut
oder Lebensmitteln 34 - - - - - -
614 | Siuglingswaren, Spielwaren, Scherzartikel 228 40 . 16 2 10 12
615 | Bedarfsgegenstinde ohne stindigen Kontakt
zu Haut oder Lebensmitteln ' 94 8 - - - y.
61 6 | Bedarfsgegenstinde fiir Kosmetika 7 2 2 - - -
Total 165619 | 18 783 1777 3514 { 11033 2 5160 721

to  Zeichenerklirung: A = Anpreisung, Sachbezeichnung usw.
D= Riickstinde und Verunreinigungen (Kontaminantien)

£

B = Zusammensetzung C= mikrobiologische Beschaffenheit
E = andere Beanstandungsgriinde




2 Kantonschemikern, 2 kantonalen Lebensmittelinspektoren und einem Sek-
tionschef der Oberzolldirektion. Diese Tageskurse vermitteln den fiir die Lebens-
mittelkontrolle verantwortlichen Zollbeamten den Uberblick speziell iiber das
aktuelle Geschehen sowie die neuesten Vorschriften.

Eidgenossische Weinhandelskommission
Erteilung, Ablehnung und Entzug der Weinhandelsbewilligung

Im vergangenen Jahr haben uns die kantonalen Bewilligungsbehorden 211 Ge-
suche um Erteilung der Weinhandelsbewilligung zur Priifung und Antragstellung
unterbreitet. Mit den 55 Pendenzen aus dem Vorjahr waren somit insgesamt 266
Gesuche zu behandeln. Bei den neu eingegangenen Gesuchen betrafen 56 bishe-
rige Bewilligungsinhaber, welche aus internen Griinden (Wechsel in der Ge-
schiftsfithrung, rechtliche Umgestaltung des Betriebs) ein Gesuch einreichen
mussten.

Bei den iibrigen Gesuchen handelt es sich um Neugriindungen sowie um Fir-
men, die bisher im Rahmen eines kantonalen Patentes Wein in Einzelmengen
von bis zu 10 Litern verkauft hatten und infolge der Geschiftsausweitung unter
die Bewilligungspflicht fielen. Von den 266 zur Behandlung stehenden Gesuchen
konnten 157 mit einem positiven Antrag an die kantonalen Behérden weitergelei-
tet werden, nachdem die Uberpriifung ergeben hatte, dass alle gesetzlichen Vor-
aussetzungen erfiillt waren. In 8 Fillen wurden die Gesuche im Laufe des Verfah-
rens wieder zuriickgezogen. In einem Fall wurde ein Antrag auf Ablehnung ge-
stellt. Ende des Berichtsjahres waren somit noch 100 Gesuche hiangig. In zahlrei-
chen Fillen handelte es sich um Bewerber, die den Weinfachkurs noch absolvie-
ren miissen, da sie nicht iiber die in der Verordnung iiber den Handel mit Wein
vorgeschriebenen Fachkenntnisse verfligen.

Aufgrund der Bekanntmachungen im Schweizerischen Handelsamtsblatt und
der Feststellungen unserer Inspektoren wurde bei 91 Firmen gepriift, ob die in der
Verordnung iiber den Handel mit Wein enthaltenen Voraussetzungen erfiillt wa-
ren. 42 Betriebe reichten in der Folge ein Gesuch um Erteilung der Weinhandels-
bewilligung ein.

Uber die Erteilung und den Wegfall von Weinhandelsbewilligungen wihrend
des Berichtsjahres orientiert die folgende Aufstellung.

Antrige auf Erteilung der Bewilligung

bei Firmeninderungen 56
bei Neugriindungen 101 157
Antrige auf Ablehnung der Bewilligung 1
Zuriickgezogene Gesuche | 8
Pendenzen 100
266
264
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Den erteilten 157 Bewilligungen stehen folgende Abginge gegeniiber:

Firmeninderungen, Wechsel in der Geschiftsfithrung 39
Geschaftsaufgabe, Verzicht 27
Tod 5
Liquidation, Verkauf 8
Fusion, Konkurs und andere Ursachen 8

87

Es ergibt sich somit, dass die Zahl der Bewilligungsinhaber wihrend des ver-
gangenen Jahres um 70 zugenommen hat und Ende 1986 insgesamt 1776 (1. V.
1706) Firmen im Besitze einer Weinhandelsbewilligung waren. Davon hatten 278
Firmen eine Bewilligung B, die lediglich zum Kauf und Verkauf von Wein in Fla-
schen berechtigt. Es zeigt sich somit, dass die Zunahme der Bewilligungsinhaber
praktisch ausschliesslich bei den Bewilligungen B stattgefunden hat.

Eine Studie iiber die Struktur der Weinhandelsbetriebe nach Umsitzen ldsst
deutlich eine Zunahme der Kleinbetriebe mit Umsitzen bis zu 200 hl im Jahr er-
kennen. Der Anteil der Betriebe mit einem Umsatz bis zu 500 hl ist auf-54,4%
angewachsen. Demgegeniiber ging die Zahl der Betriebe mit einem Umsatz von
500 bis 5000 hl auf 32,4% und diejenige der Firmen mit einem Umsatz von mehr
als 5000 hl auf 13,2% zuriick. Die Statistik iiber die Anzahl der Bewilligungsinha-
ber vermittelt folgendes Bild:

Umsatz 1986 1981 1975
bis 200 hl 670 415 368
201— 300 hl 133 106 104
301— 500 hl 154 155 147
501— 1000 hl 238 215 206
1001— 2 500 hl 215 218 231
2501— 5000 hl 129 123 13}
5001—10 000 hl 114 111 96
10 001—20 000 hl 54 56 44
tiber 20 000 hl 69 62 52

Buch- und Kellerkontrolle

Die Inspektoren unserer Kommission fithrten in der Berichtszeit insgesamt
799 Betriebskontrollen durch, nimlich 731 Normalkontrollen bei Inhabern einer
Weinhandelsbewilligung und 68 Abklirungen in anderen Betrieben (Abklirung
der Bewilligungspflicht, Sonderkontrollen usw.). Mit den Pendenzen aus dem
Vorjahr waren insgesamt 865 Inspektorenberichte zu behandeln, von denen 831
wie folgt erledigt werden konnten:

] . 265
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a) Keine Beanstandungen 470

b) Geringfiigige Beanstandungen
— Mangelhafte Kellerbuchhaltung 127
— Ungenaue Bezeichnungen (Fakturen,
Preislisten, Etiketten usw.) und weitere
Unzulinglichkeiten (fehlende oder
ungeniigende Ursprungszeugnisse,

Ernteatteste usw.) 99
— Aufforderung zur Einreichung eines
Bewilligungsgesuches 43
— Diverse 64 333
c) Beanstandungen mit administrativer Ahndung
bzw. mit beantragter Strafverfolgung 18
d) Weinhandel ohne Bewilligung 10
831

Es ergibt sich aus der vorliegenden Zusammenstellung, dass 57% der im ver-
gangenen Jahr kontrollierten Firmen in Ordnung waren.

Vitamininstitute Basel und Lausanne

In den beiden Instituten wurden 895 (833) Lebensmittél und 161 (253) Kosme-
tika in 2272 (2271) Untersuchungen auf den Vitamingehalt gepriift, der in 95 (91)
Fillen ungeniigend war. 1496 (1508) Analysen wurden in chemischer, 759 (730) in
mikrobiologischer und 17 (33) in biologischer Weise durchgefiihrt. Sie verteilen
sich auf die verschiedenen Vitamine wie folgt:

P |D-Pan-| Bio-
el -Ca- Ca- | Fol- 27| Ino-
Vitamine A fmi; B, | B | B¢ | Bja| PP | C D E PJ;L Sﬁ?”e K |(Ru-|{thenol| tin lsli(:
tin)| (Bs) | (H)

Basel 156] 7 |187|162(120| 52 |123|295| 76|220{ 49|41 | 2 |4 (| 36 (20| O

Lausanne| 74| 2 | 87| 75| 48| 25| 64|134| 30| 79|33 |32 2 |0]| 16 |20 1

Total 2301 9 |274|237(168| 77 |187|429|106(299( 82|73 | 4 |4 | 52 |40 1
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Kantonaler Vollzug der Lebensmittelgesetzgebung

Exécution de la législation sur les denrées alimentaires par les cantons

Ausziige aus den Jahresberichten der amtlichen Laboratorien

Extraits des rapports des laboratoires officiels

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Gegorene Milcharten — Lait caillé et produits analogues

Les responsables d’une cuisine collective nous ont demandé de déterminer la
nature des particules foncées qui se trouvaient au fond d’un récipient contenant
du yogourt nature.

L’analyse a révélé qu’il s’agissait de mercure. Aprés enquéte, nous avons ap-
pris que lors de la fabrication de ce yogourt, un employé avait cassé un thermo-
métre en voulant controler la température du lait et n’avait pas osé signaler cet
incident. (Fribourg)

Kiése — Fromages

3 Mitglieder eines Haushaltes erkrankten akut an Erbrechen, Durchfall und
Bauchkrimpfen, nachdem sie 2 resp. 4 Stunden vorher Ziegenkdse mit zweifelhaf-
tem dusserem Aussehen gegessen hatten. Eine vierte Person des gleichen Haus-
haltes hatte auf den Konsum dieses Ziegenkises verzichtet; sie erkrankte denn
auch nicht. Aufgrund unserer Ermittlungen, aufgrund des schlechten Aussehens
des Kises sowie der Analyse auf biogene Amine konnte eindeutig die Schlussfol-
gerung gezogen werden, dass dieser Ziegenkise, der eine Fehlgdrung erlitten hat-
te, fir die Lebensmittelvergiftung verantwortlich war.

12 von 26 Frauen einer Reisegesellschaft erkrankten 2 Stunden nach der Ein-
nahme des Morgenessens in einem Hotel an schweren Durchfillen, Bauchkrimp-
fen und Erbrechen. Eine Frau musste in kritischem Zustand sogar hospitalisiert
werden. Die sehr umfangreichen und zeitraubenden Nachforschungen beziiglich
der gemeinsam verzehrten Nahrungsmittel ergaben mit an Sicherheit grenzender
Wahrscheinlichkeit, dass als Verursacher dieser Beschwerden nur ein Ziegenkdse
in Frage kommen konnte.

Ein Vergiftungsfall ‘-mit Bergkdse, welcher mit einiger Wahrscheinlichkeit
durch den hohen Gehalt an Histamin (1220 mg pro kg) ausgeldst worden war,
brachte uns auf den Gedanken, diese Kategorie von Alpkisen, wozu auch der Ho-
belkise gehort, mit einer Querschnittskontrolle genauer unter die Lupe zu neh-
men.
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So untersuchten wir im Laufe des Jahres 1986 insgesamt 13 Berg- und 7 Hobel-
kise. Wihrend in 15 Proben die Amingehalte unbedeutend waren, erwiesen sich
3 Berg- und 2 Hobelkise als sehr aminreich. Die Summe der von uns erfassten
Amine (Histamin, Tyramin, Phenylethylamin, Cadaverin und Putrescin) betrug
in diesen 5 Fillen deutlich mehr als 1000 mg pro kg. Eine Probe musste zur Un-
tersuchung an das Institut fiir Toxikologie in Schwerzenbach gesandt werden, da
deren Gehalt an Phenylethylamin (330 mg pro kg) den provisorischen Toleranz-
wert von 100 mg pro kg deutlich tiberschritt. Das Resultat der toxikologischen
Uberpriifung steht noch aus.

Neben der Bestimmung der biogenen Amine fiihrten wir zusitzlich den Ther-
monuclease-Nachweis durch. 4 Proben zeigten eine positive Reaktion. Sie wur-
den deshalb auf das Vorhandensein der Staphylokokken-Entertoxine A, B, C und
D hin iberpriift. In keiner Probe konnte eines oder mehrere der Toxine nachge-
wiesen werden.

In 10 Proben hollindischem Gouda- und Edamerkise wie auch in einem
Halbhartkidse aus Frankreich wurde eine unzulissige kiinstliche Farbung aufge-
deckt. Der gelbe Farbstoft Annatto (Norbixin) wurde in Konzentrationen von
80—2200 ug/kg Kise nachgewiesen. Gemiss LMV bzw. Zusatzstoffverordnung ist
das Farben von Kise verboten. Auch das Stresa-Abkommen sieht fiir die beiden
Sorten Edamer und Gouda keine Firbung vor; pikanterweise hilt sich nicht ein-
mal das Ursprungsland fiir Edamer und Gouda, nimlich Holland, diesbeziiglich
an das auch von thm unterzeichnete Abkommen. Offenbar wurden Edamer und
Gouda seit Jahren gefirbt. Diese Firbung ist denn auch im Codex Alimentarius
vorgesehen, was allerdings rechtlich bedeutungslos ist. Da der Zusatz von Farb-
stoffen zum Naturprodukt Kise in der Schweiz richtigerweise verboten ist, wurde
den Importfirmen mitgeteilt, nach dem 1. Dezember 1986 werde derartig gefirbte
Ware beim Import beschlagnahmt. Die auslandischen Produzenten haben in An-
betracht dieser Sachlage zugesichert, fiir die Schweiz ab sofort Kise ohne Farb-
stoffzusatz herzustellen. (Bern)

Hiibnereier — Qeufs de poules

Dieses Produkt (gesottene Brucheier in Schalen) entdeckten wir in einem
Gastwirtschaftsbetrieb. Wir fanden dabei heraus, dass ein Grossproduzent von
Picknickeiern die beim Kochen gesprungenen Eier auf diese zweifelhafte Art ver-
wertet. Da derartige Eier aber ein grosses hygienisches Risiko darstellen (schwer-
wiegende mikrobiologische Kontaminationen sind bekannt), sollten gesottene
Brucheier vor der Auslieferung geschilt und in eine Konservierungslosung gelegt
werden. Der Produzent wurde in diesem Sinn orientiert; Nachkontrollen sind ge-
plant.

Gemaiss Artikel 177 LMV miissen Importeier auf der Schale den Namen des
Herkunftslandes (ausgeschrieben oder in verstindlicher Form abgekiirzt) oder die
Bezeichnung «imp.» tragen. Die einzelnen Eier auf einer als «Importeier» dekla-
rierten Schachtel wiesen nun den Stempel «AK» auf, was fiir uns kein eindeutig
verstindliches Herkunftsland darstellte. Nach Riickfrage gab der Abpackbetrieb
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schliesslich zu, dass es sich dabei um verbilligte Inlandeier der Qualititsklasse A
handelte. Als Grund fiir die Verbilligung wurden Absatzprobleme genannt. Da
eine eindeutige Irrefuhrung des Konsumenten vorlag (sollten iiberschiissige In-
landeier als Importeier vermarktet werden?), wurde die Anpreisung beanstandet.
Diese Idee war iibrigens vorgingig schon dem BAG und dem Bundesamt fiir
Landwirtschaft unterbreitet worden, allerdings ohne Erfolg. Der hier tiberfiihrte
Eierhindler muss sich somit etwas Neues einfallen lassen, um das einheimische
Uberangebot meistern zu kénnen. (Bern)

Getreide und Getreideprodukte — Céréales et produits céréaliers

Eine vor 3 Jahren beobachtete offensichtliche Mutterkornalkaloid-Vergiftung
veranlasste uns, im Berichtsjahr eine Anzahl Proben von Roggen-, Weizen- und
Dinkelmehlen aus Luzerner Miihlen und Reformhiusern nach U. Baumann et al.
(Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 76, 609—630, 1985) auf Ergotalkaloide zu priifen.
Die fiir 12 Proben ermittelten Werte lagen zwischen <l ug und 280 ug pro kg
Mehl. (Luzern)

Brotwaren — Pain

Durant [’année 1986, un particulier nous a soumis pour analyse un pain cuit
au four A bois, lequel était chauffé a I’aide de bois de récupération provenant de
vieux wagons de chemins de fer. La teneur en plomb de cette denrée s’est révélée
extraordinairement élevée, soit 19,5 mg/kg! '

Suite A cette découverte, nous avons procédé a I’analyse des cendres se trou-
vant dans le four aprés chauffage, et avons obtenu des valeurs de ’ordre de 0,6%
en plomb. Il a été ordonné au boulanger de procéder a un nettoyage approfondi
de son four, et d’utiliser du bois de chauffage conventionnel. Ces mesures ont
permis de réduire la teneur en plomb de son pain, pour atteindre des valeurs de
I'ordre de 0,3 mg/kg. (Vaud)

Obst- und Gemiisekonserven — Conserves de fruits et de lEgumes
Conlfitures

Une ménagere nous a soumis un échantillon de confiture qu’elle avait prépa-
rée avec des fraises et de la rhubarbe de son jardin. Un jour aprés la récolte, elle
constatait que les cultures du méme jardin dépérissaient. Un débroussaillant avait
été appliqué sur un talus voisin, juste avant la récolte des fraises et de la rhubarbe,
et il commencait a produire son effet. L’analyse de la rhubarbe et de différents lé-
gumes atteints devait révéler des teneurs inadmissibles de contaminants (2,4 D et
2,4,5T). Tout le travail de la ménagere avait été anéanti par [utilisation inadé-
quate du débroussaillant. (Jura)

Brotaufstrich

Es ist uns bekannt, dass vielerorts in der Praxis (Restaurants, Kantinen, Heime
usw.) fur die Zubereitung von Sandwiches und belegten Broten meist aus Kosten-
griinden Kochbutter verwendet wird. Wir sind davon iiberzeugt, dass dies nicht
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der berechtigten Konsumentenerwartung entspricht. Wir beanstanden daher die
Verwendung von Kochbutter als Brotaufstrich und verlangen, dass zu diesem
Zweck nur pasteurisierte Kiserei-, Molkerei- oder Vorzugsbutter beniitzt werden.
Unser Vorgehen wird auch vom BAG unterstiitzt. (Bern)

Biomassen niederer Pflanzen — Biomasses de plantes inférienres

Pour la premiére fois, nous avons été sollicités pour déterminer la teneur en
iode des algues destinées a la consommation courante, et non pas en tant que
«complément alimentaire».

La mode actuelle en matiére gastronomique qui préconise l'utilisation d’al-
gues comme légume est en désaccord avec le principe de I’ingestion maximale de
100 ug d’iode par personne et par jour recommandé par I’Office fédéral de la san-
té publique (OFSP). Ce probléme sera réexaminé au cours de l’année 1987.

Pour le dosage de faibles teneurs en 1ode, la méthode de dosage avec I’électro-
de spécifique (Orion 94—53) a été adoptée. Les résultats sont reproductibles a
plus ou moins 10% pour des teneurs aussi faibles que 0,01 mg/kg.  (Vaud)

Pilze — Champignons

Im Laufe der letzten Jahre beobachteten wir eine stetige Zunahme des Impor-
tes von haltbar gemachten Pilzen. Ein hoher Anteil davon entfillt auf getrockne-
te Steinpilze. Bei einer Routinekontrolle fiel eine Packung solcher Steinpilze
durch einen besonders hohen Verwurmungsgrad auf. Die etwa gleichzeitig einge-
troffene Reklamation einer Konsumentin, welche in einer Steinpilzcremesuppe,
die sie in einem Restaurant bestellt hatte, herumschwimmende Maden entdeckte,
veranlasste uns, die im Handel befindliche Ware zu iiberpriifen. Insgesamt wur-
den 16 Proben kontrolliert, welche tiberwiegend von Grossimporteuren und
Grossverteilern in den Verkehr gebracht worden sind.

Anzahl Proben Verwurmter Anteil + verbrannter Anteil % der untersuchten Proben
1 3,8% + reichlich lose getrocknete Maden 6,25%
2 15— 30% 12,5 %
7 > 30— 50% 43,75%
¥ 50— 60% 12,5 %
2 70— 90% 12,5 %
2 90—100% 12,5 %

Keine der untersuchten Proben erfiillte die gesetzlichen Anforderungen der
LMYV und die einschligigen Richtlinien des Lebensmittelbuches. Dieses Ergebnis
stimmt bedenklich, weil es fiir den derzeitigen Markt in der Schweiz weitgehend
reprasentativ ist. (St. Gallen)
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Trinkwasser — Eau potable

Eines der Schwergewichte in der Aussendiensttitigkeit bestand in der Uber-
priffung bewilligter Desinfektionsanlagen (97 Desinfektionsanlagen von offent-
lich-rechtlichen Versorgungen wurden tiberpriift). Rund ¥; der Anlagen musste
dabei als funktionsuntiichtig beanstandet werden.

Bei vielen Chlorgas- oder Hypochloritdosieranlagen fehlte ein zweckmassiges
Chlormessgerit. Bei rund 50% der Chlorgasanlagen mussten Anpassungen an die
SUVA-Vorschriften gefordert werden. Hauptbeanstandungsgrund bei Hypochlo-
ritdosieranlagen waren iiberalterte und damit praktisch wirkungslos gewordene
Dosierlosungen.

Obschon sich die Wartung von Ultraviolettanlagen in der Regel auf den Bren-
nerwechsel und die Uberwachung der Stérungslampe beschrinkt, mussten auch
bei diesen Anlagen viele Mingel festgestellt werden. Eine UV-Anlage war bei-
spielsweise wegen eines zu kurzen Netzkabels wihrend ca. 2 Jahren gar nie in Be-
trieb genommen worden. Bei einer anderen Anlage konnten die Brenner nicht
ausgewechselt werden, weil der nétige Raumbedarf zum Herausziehen der Bren-
ner fehlte. Zu alte und damit wirkungslose Brenner mit bis zu 42 000 Betriebs-
stunden mussten ebenfalls beanstandet werden.

Die gemachten Erfahrungen zeigen, dass bei Kleinversorgungen mit neben-
amtlichem Personal der Abschluss eines Wartungsvertrages mit der Lieferfirma
obligatorisch vorgeschrieben werden muss. (Bern)

Branntwein — Spirituenx

Noch vor Jahren wurde Urethan (Ethylcarbamat) als Anédsthetikum, Schlafmit-
tel und Cytostatikum in der Humanmedizin verwendet. Im Jahre 1943 wurde die-
ser Stoff erstmals in Tierversuchen als krebstfordernd erkannt. Zu Beginn der sieb-
ziger Jahre konnte Urethan in Fruchtsaftgetrinken nachgewiesen werden, welche
mit Pyrokohlensiure-diethylester konserviert wurden. Es zeigte sich auch, dass
Urethan hiufiger in fermentierten Lebensmitteln nachweisbar war, welche im
Laufe ihrer Herstellung eine Girung durchmachten. Wein, Bier, Brot und Jo-
ghurt enthalten charakteristisch einige wenige Millionstelgramm Urethan pro Ki-
logramm.

Ende 1985 wurde aus Kanada gemeldet, dass bestimmte Spirituosen mehr als
das Tausendfache dieser Urethankonzentration enthalten kénnen. Abklirungen
durch das BAG ergaben, dass auch in inlindischen Spirituosen und vorab in
Steinobstbranntweinen erhohte Urethangehalte nachweisbar sind. Um eine Lo-
sung des Problems anzugehen, wurde gesamtschweizerisch eine Arbeitsgruppe ge-
bildet, in der auch das Laboratorium der Urkantone vertreten ist.

In der Zwischenzeit wurde am Laboratorium der Urkantone eine Methode zur
quantitativen Bestimmung von Urethan entwickelt, die zeitsparend eine zuver-
lissige Analytik gewihrleistet. Die Methode wird demnichst in der Zeitschrift fiir
Lebensmitteluntersuchung und -forschung veréffentlicht.

Mit Hilfe dieser Methode war es moglich, mit einer relativ grossen Anzahl
von Analysen die Urethanproblematik in den Urkantonen zu erfassen (Tabel-
le: 3).
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Tabelle 3. Bestimmungen der Urethangehalte in Branntweinen der Innerschweiz
(Januar—August 1986)
(Angabe der Resultate in mg Urethan pro Liter 40 Vol.-% Spirituose)

Anzahl Proben Mittelwert Maximalwert Minimalwert
Kirsch 135 1,0 2.5 0,04
Pflimli 20 1.5 Tsi <0,2
Williams 8 0,4 1,9 < 0,04
Kernobstbranntweine 3 0,7 0,8 0,5
Krauter 2 0,3 0,6 0,06

Die statistische Verteilung der Urethangehalte in den 135 Proben Kirsch ist
aus Abbildung 1 ersichtlich.
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|
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Urethan mg/l (40 Vol.-%) » = 135, = = 1,0

Abb. 1. Statistische Verteilung der Urethangehalte aller im Jahre 1986 in unserem Labora-
torium analysierten Kirschproben. Die Statistik ist nicht reprisentativ fiir das
Kirschangebot in unserem Kantonsgebiet

In Kanada und Deutschland gilt als gesetzlicher Hochstwert 0,4 mg Urethan

pro Liter 40 Vol.-% Spirituose. Das Eidgendssische Departement des Innern
hat bisher auf die Festlegung einer Hochstkonzentration in der Schweiz ver-
zichtet. -
Urethan entsteht wihrend der alkoholischen Girung und tritt beim Brennen
anteilmissig aus der Maische ins Destillat iiber. Uberdies befinden sich im De-
stillat sehr haufig Stoffe, welche als Vorstufen im Laufe von Wochen unter dem
Einfluss von Tageslicht grossere Mengen Urethan bilden konnen. Wihrend das
in der Maische gebildete Urethan erst gegen Ende der Destillation ins Destillat
iibergeht (Nachlauf), destillieren die Vorstufen zur Urethanbildung vor allem zu
Beginn der Destillation (Vorlauf).
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Die Eidg. Forschungsanstalt fiir Obst-, Wein- und Gartenbau in Widenswil
konnte zeigen, dass der Urethangehalt in Spirituosen durch Optimierung der Gi-
rungsbedingungen und des Destillationsprozesses entscheidend gesenkt werden
kann. Die Optimierung der Destillation wird zukiinftig nurmehr mit aufwendi-
gen Apparaturen (Destillationskolonnen) durchfiithrbar sein.

Trotzdem die Abklirungen tiber das Urethanproblem seit Anfang 1986 ent-
scheidende Fortschritte aufzeigen, bleiben noch viele Fragen betreffend die Ent-
stehung von Urethan in Branntweinen offen. Bis anhin konnten noch keine ge-
nerell anwendbaren Empfehlungen zur Verhinderung der Urethanbildung her-
ausgegeben werden. Weitere grundlegende Arbeiten der Urethan-Arbeitsgruppe
sind mit der Zielsetzung im Gange, die gesundheitliche Belastung der Konsu-
menten von Spirituosen mit Urethan zu reduzieren. (Urkantone)

Kosmetika — Cosmétiques

L . Echantillons Motifs de contestation
e analysés | contestés A’ B’ G!
Cosmétiques en contact avec
les muqueuses 28 4 4
Cosmétiques subsistant sur la peau 52 32 17 11 4
Cosmétiques n’agissant que peu de
temps sur la peau 31 21 21
Composants pour cosmétiques 0 0
Totaux 111 37
Motifs de contestation A’ = emballage, désignation (Vaud)
B’ = dangereux pour la santé
C’ = autres motifs

In 11 Kinderzabhnpasten wurden folgende Analysenpunkte bestimmt:
Konservierungsmittel, Farbstoffe, kiinstliche Sissstoffe, Fluorgehalt

In den gefirbten Zahnpasten konnten nur die bewilligten Farbstoffe E 102,
E 110, E 123 und E 127 nachgewiesen werden.

Gemiss Auskunft des BAG darf der Gesamtgehalt an Konservierungsmitteln
1 g/kg nicht {ibersteigen. 1 Probe enthielt 30 g (!) Benzoesiure pro Kilogramm,
2 Proben 4,9 g bzw. 7,1 g Sorbinsdure. Diese Proben wurden beanstandet.

3 Proben mussten zudem wegen zu hoher Fluorgehalte (maximal zugelassene
Konzentration 250 mg Fluor/kg) beanstandet und aus dem Verkehr gezogen wer-
den. Es handelte sich hier durchwegs um Restbestinde, die noch nach alter Re-
zeptur mit hoheren Fluorgehalten hergestellt worden waren. (Bern)
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Bedarfsgegenstinde und -materialien — Objets usuels

Lebensmittelverpackungen — Emballages pour denrées alimentaires

Nous avons contesté des préparations de viande préemballées en raison de
leur gott de plastique.

Dans ces préparations, nous avons trouvé du styréne a des concentrations
comprises entre 0,8 et 1,7 mg/kg de viande. (Fribourg)

Spielwaren — Jouets

Eine Anfrage, ob Eibenholz (Taxus baccata) zur Herstellung von Holzspiel-
waren verwendet werden diirfe, musste abschligig beantwortet werden. Gemass
Mitteilung des Schweiz. Toxikologischen Informationszentrums enthilt die Eibe
mit Ausnahme des roten fleischigen Beerenmantels in allen Pflanzenteilen, also
auch im Holz, sehr toxische Stoffe, die Taxine.

In diesem Zusammenhang nahmen wir zu einer Pressemeldung Stellung, es
spinne sich um die Eibe ein alter Aberglaube, wonach aus einem Eibenholzbe-
cher getrunkener Wein todlich wirken solle. Wir empfahlen dringend, dies nicht
als Aberglauben abzutun. (Luzern)

Leuchttiere

Neu auf dem Markt sind Kunststoffspielwaren, welche im Dunkeln nach-
leuchten. Solche Spielwaren wurden auf die folgenden Kriterien untersucht:
— Speichel- und Schweissechtheit der Farben
— Schwermetallabgabe an eine Speichell6sung
— Gesamtloslicher Anteil Cadmium
— Zinkloslichkeit in der Magensdure.

Der Einfachheit halber wurden die Figuren zuerst auf Speichel- und Schweiss-
echtheit untersucht. Nachdem alle Farben diese Hiirde genommen hatten, wurde
die Schwermetallabgabe an eine Speichellosung mit einer Kontaktzeit von
3 X 24 h getestet. Diese betrug fiir Blei und Zink jeweils <50 ug/kg Kunststoff,
fir Cadmium 50 ug/kg. Der gesamtlosliche Cadmiumanteil in 72 h betrug
2,3 ug, erlaubt sind 20 ug pro Tag bei 20 kg Korpergewicht. Die Zinkloslichkeit
in der Magensiure, es handelte sich beim Leuchtstoff um Zinksulfid, betrug
2,5 ug in 12 h bei pH 2,5. Aufgrund dieser Resultate konnten die Proben beden-
kenlos freigegeben werden. (Basel-Landschaft)

Untersuchungen auf Schwermetalle — Métaux lourds

Obst- und Gemiisekonserven — Conserves de fruits et de légumes

Die Untersuchungsintensitit wurde auf diesem Sektor reduziert, da die jahre-
langen Bemiithungen zu einer merklichen Verbesserung der Dosenqualitit und
damit auch zu einer Verminderung der Blei- und Zinngehalte gefithrt haben. Bei
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den Obstkonserven ist dies aus Abbildung 2 herauszulesen. Bei den Gemiisekon-
serven wurden gezielter nur solche Produkte analysiert, die als Folge der jahrelan-
gen Erfahrungen von vornherein verdichtig erschienen (Abb. 3). Rund 54% der
untersuchten Dosen wiesen Nihte auf, die mit Bleilegierungen gelétet worden
waren. Die Qualitit ist sehr unterschiedlich. Die gefundenen Werte sind infolge
der gezielten Auswahl keineswegs fiir die genannte Produktepalette reprasentativ

(Tabelle 4).

Tabelle 4. Durchschnittliche Pb-Gehalte in Konserven

Art der Gemiisekonserven Obstkonserven
Doseninnenfliche
geschweisst gelotet geschweisst gelotet
n 14 7 28 49
verzinnt X 0,129 mg/kg 0,326 mg/kg 0,074 mg/kg 0,215 mg/kg
Var. ber. <0,05-0,67 0,20—0,46 <0,05-0,21 0,10—-0,61
n 17 69 7 6
goldlackiert ® 0,109 mg/kg 1,39 mg/kg 0,059 mg/kg 0,302 mg/kg
Var. ber. < 0,05-0,74 <0,05—8,30 <0,05-0,10 < 0,05-0,72
n 6 2 13 0
andere ¥ 0,093 mg/kg 6,1 mg/kg 0,055 mg/kg —
Var. ber. < 0,05—-0,12 0,3—11,9 <0,05-0,11 -
[ppm] —0— Dosen mit Goldlack
i —_—A— Dosen verzinnt
—Q0— Dosen anderer Art

1979

1980 1981

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 78 (1987)

1982 1983

1984 1985

Abb. 2. Durchschnittliche Pb-Gehalte in Obstkonserven

1986
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Anzahl Werte: 115 Hoechstwert: 11.9 Tiefstwert: .05
(Mittelwert: .909588) Median: .25 Klassenbreite: .5
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Abb. 3. Pb-Gehalte in Gemiisekonserven 1986 (ppm)

(Ziirich)
Fruchtsiifte — Jus de fruits

Ein Siissmost, der angeblich regelmissig zu Magenschmerzen fiihrte, wurde
auf Schwermetalle untersucht. Dabei wurden pro Liter 600 mg Zink, 0,7 mg Ble1
~und 0,2 mg Cadmium ermittelt. Die Magenstorungen liessen sich somit zwangs-
los mit dem erhohten Zinkgehalt des Siissmostes erkliaren. An sich waren auch
die Blei- und Cadmiumwerte erhoht. Ursache war die Aufbewahrung des Siissmo-
stes in einem verzinkten Gebinde. (Luzern)

Séuglings- und Kleinkindernahrung — Aliments pour nourrissons et enfants en bas dge

Durant I’année écoulée, nous avons analysé 24 échantillons d’aliments pour
nourrissons. Les teneurs en plomb et cadmium sont particuliérement importan-
tes, plusieurs dizaines de fois supérieures a celles mesurées dans le lait frais.

En ce qui concerne les oligo-éléments (Mn, Ca, Mg, Fe, Cu, Zn), les teneurs
différent parfois considérablement de celles indiquées par le fabricant. (Vaud)

Gegenstinde fiir die Handhabung von Lebensmitteln —
Objets usuels pour la manutention des denrées alimentaires

Keramikgeschirr

Von 98 Geschirrproben — 23 davon wurden uns am Tag der offenen Tiiren
tiberbracht — mussten 14 wegen Schwermetallabgabe beanstandet werden. Abso-
luter Spitzenreiter war eine griine Mokkatasse, die pro Liter Priiffliissigkeit 6,3 g
Blei abgab, das heisst den Toleranzwert um mehr als das Tausendfache iiberstieg.
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Die wider Erwarten hohe Beanstandungsquote fiir Geschirr aus Privathaushaltun-
gen rechtfertigt weiterhin periodische Hinweise in den Massenmedien. (Luzern)

Da aus den Glasuren von Keramikgeschirr bei unsachgemasser Herstellung to-
xische Blei- und Cadmiumsalze herausgelost werden konnen, wurde 1985 eine
grossere gezielte Probenerhebungsaktion (125 Proben) durchgefiihrt. Wir stellten
damals fest, dass das Risiko einer Blei- oder Cadmiumabgabe bei Keramikge-
schirr aus Basler Geschiften gering 1st und zu keiner Besorgnis Anlass gibt. Es
wurden deshalb dieses Jahr nur noch wenige Proben, welche auch alle den gesetz-
lichen Anforderungen entsprachen, erhoben. Selbst auf dem «Hifelimarkt» der
Basler Herbstmesse musste zum ersten Mal kein Geschirr mehr beanstandet wer-
den. Leider konnte diese erfreuliche Tatsache nicht auch beim selbstimportierten
Souvenirgeschirr beobachtet werden. Bei diesen Produkten ist immer noch Vor-
sicht am Platz. Von den 36 uns zur Untersuchung zugestellten Proben wiesen
wiederum 8, das heisst 22%, eine zu hohe Bleiabgabe auf. (Basel-Stadt)

Spielwaren — Jouets

Afin de vérifier ’absence de cadmium dans les pigments de petits jouets a
mordiller («<anneaux de dentition», etc.), nous avons d’abord utilisé une méthode
simplifiée (c’est-a-dire sans minéralisation totale) d’extraction: 2 a 6 grammes de
fragments du jouet sont cuits & reflux durant environ 2 heures dans ’acide nitri-
que concentré. Aprés filtration sur plissé dans un ballon jaugé de 50 ml, et mesu-
ré par absorption atomique (flamme air-acétyléne), on obtient une teneur (mini-
male) en cadmium dans le polymére coloré (tableau 5).

Tableau 5. Teneur en cadmium des pigments de divers jouets

Jouets en matiére plastique Couleur mg Cd/kg
Anneau a mordiller No 1 Blanc non décelé
Clé souple No 2 Bleue 0,1
Clé souple No 3 Jaune 34,7
Clé souple No 4 Rouge 30,3
Clé souple No 5 Verte 2.9
Anneau a mordiller No 6 Blanc non décelé
Clé souple No 7 Jaune 13.7
Clé souple No 8 Rouge 332
Clé souple No 9 Bleue non décelé
Clé souple No 10 Blanche | non décelé
Anneau réfrigérant No 11 Rouge 160!
(Neuchitel)

Untersuchungen auf Pestizide — Résidus de pesticides

Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Folgende 17 Proben wurden auf die Schalenbehandlungsmittel Thiabendazol,
Biphenyl, o-Phenylphenol und Benomyl untersucht:

277

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 78 (1987)



— 5 Proben Grapefruits: Alle 5 Proben enthielten Thiabendazol (0,6—
2,2 mg/kg), je eine Probe aus den USA bzw. Israel zu-
satzlich Biphenyl (36 mg/kg) bzw. o-Phenylphenol
(1 mg/kg) bzw. Benomyl (0,6 mg/kg).

— 1 Probe Mandarinen: Diese Probe aus Israel enthielt 1,3 mg Thiabenda-
zol/kg.

— 6 Proben Orangen: 3 Proben enthielten keine Fungizide, die iibrigen drei
Proben wiesen folgende Riickstinde auf:

— 1 Probe aus Italien mit 1,6 mg Thiabendazol/kg
und 6 mg o-Phenylphenol/kg

— 1 Probe aus Marokko mit 0,9 mg Thiabendazol/kg
und 1 mg o-Phenylphenol/kg.

— 1 Probe (ausl.) mit 0,9 mg Benomyl/kg.

— 3 Proben Zitronen: In 2 Proben aus Italien bzw. Spanien wurden 4 mg
o-Phenylphenol/kg bzw. 1,3 mg Thiabendazol/kg
nachgewiesen.

— 2 Proben Bananen: Eines der beiden Muster aus Panama wies 0,9 mg

Thiabendazol/kg auf.

Zusammenfassend kann festgehalten werden, dass heute offensichtlich ver-
mehrt Fungizide verwendet wurden: 70% aller Proben wiesen Riickstinde auf,
zum Teil sogar in Kombinationen. 1985 wiesen nimlich nur 30% der Proben le-
diglich Thiabendazol auf, die {ibrigen drei Wirkstoffe traten damals iiberhaupt
nicht auf. Trotzdem mussten auch 1986 keine Beanstandungen ausgesprochen
werden. Ubrigens wies eine Probe «biologische Orangen» ebenfalls Benomyl auf:
Auch diese Produkte wurden offensichtlich fiir ihre lange Reise chemisch gegen
Verschimmelung geschiitzt, dies natiirlich entgegen der Verbrauchererwartung!

(Bern)

Wihrend der Kirschenernte wurden an den Annahmestellen des Kantons ins-
gesamt 39 Proben Tafel- und Konservenkirschen erhoben. Gepriift wurde auf 15
verschiedene Phosphorsdureester-Insektizide, die vorzugsweise gegen die Kir-
schenfliege eingesetzt werden. In keiner Probe waren unerlaubte Wirkstoffe nach-
weisbar, kein Toleranzwert war iiberschritten. Hiufig wurde Dimethoat einge-
setzt, in 15 Proben wurden Konzentrationen zwischen 0,05 und 0,8 ppm (Tole-
ranzwert!) nachgewiesen. (Solothurn)

Inlindisches Blattgemiise

Es wurden 75 Proben untersucht. Dabei entsprachen vier Proben den gesetzli-
chen Anforderungen nicht und wurden beanstandet.

Nachgewiesene Riickstinde: Captafol, Dichlofluanid, Dithiocarbamate,
Etrimfos, Folpet, Iprodion, Metalaxyl, Pentachloranilin, Quintozen, Vinclozolin.

Uberschreitungen der Toleranzwerte: Dithiocarbamate in Kopfsalat 1538 4.5;
2,2 mg/kg).

Unzulidssige Riickstinde: Metalaxyl in Kopfsalat (1,6 mg/kg).
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Auslindisches Blattgemiise

Es wurden 80 Proben untersucht. 13 Proben waren zu beanstanden.

Nachgewiesene Riickstinde: Captafol, Chlorothalonil, Dichlofluanid,
Dithiocarbamate, Ethion, Folpet, Iprodion, Lindan, Pentachlorphenol, Procymi-
don, Schwefel, Vinclozolin.

Uberschreitungen der Toleranzwerte:
Dithiocarbamate in Eisbergsalat (2,9 mg/kg), Dithiocarbamate in Kopfsalat (5,3;
3,6 mg/kg), Lindan in Kopfsalat (0,8 mg/kg), Vinclozolin in Endivien (7,0 mg/
kg).

Unzulissige Riickstinde:
Chlorothalonil in Zuckerhut (2,9 mg/kg), Ethion in Friséesalat (0,6 mg/kg), Pen-
tachlorphenol in Kopfsalat (1,1 mg/kg), Procymidon in Endivien (0,5 mg/kg),
Procymidon in Kopfsalat (0,5 mg/kg), Procymidon in Lattich (2,4; 1,1; 0,4 mg/
kg). (Bern)

Salat

Am 6. Februar 1986, 4.00 Uhr, erschienen drei Mitarbeiter des kantonalen La-
boratoriums und zwei stidtische Ortsexperten im Ziircher Engrosmarkt, um bei
allen Kopfsalatimporten Proben zu erheben. Insgesamt wurden bei 13 Importeu-
ren 43 Proben erhoben und ab 6.00 Uhr von drei Zweierarbeitsgruppen am kan-
tonalen Laboratorium vorerst auf Bromid und Nitrat, spater auch auf Fungizid-
riickstinde untersucht. Vor 11 Uhr lagen die iiberpriiften Ergebnisse der Bromid-
und Nitratergebnisse vor, und die Importeure konnten telefonisch benachrichtigt
werden. 2 Importeure mussten ihre Ware infolge zu hoher Bromidriickstinde zu-
riickschieben, wihrend die iibrigen 11 ihre Ware verkaufen konnten. Uber das
Wochenende wurden die Fungizidbestimmungen durchgefiihrt. Das vollstindige
Resultat dieser Aktion mit 43 Proben war das folgende:

4 Beschlagnahmungen infolge zu hoher Bromidriickstinde

5 Beanstandungen infolge zu hoher Nitratgehalte

3 Beanstandungen infolge zu hoher Iprodionriickstinde

3 Beanstandungen infolge unerlaubter Procymidonriickstinde.

Diese Aktion hatte Auswirkungen. Im Herbst 86 wurden drei Chemikerinnen
aus den franzosischen Salatanbaugebieten in die Schweiz delegiert, um in den
Kantonalen Laboratorien Basel, Genf und Ziirich sowie einem privaten Laborato-
rium in die Salatanalytik eingefiithrt zu werden. Zudem wurden vom franzosi-
schen Gemiiseverband Mittel bereitgestellt, um den drei Chemikerinnen ein
zweckmaissig eingerichtetes Labor zur Verfiigung zu stellen. (Ziirich)

Champignons

Des 21 échantillons de champignons séchés analysés pour leur teneur en ion
bromure, un seul n’était pas conforme et a été ’objet d’une contestation. L’amé-
lioration de la situation, constatée en 1984, s’est donc confirmée en 1986.

(Vaud)
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Biologische Produkte — Produits biologiques

Sur les 136 échantillons de denrées commercialisées comme «biologiques», 19
renfermaient des résidus d’antiparasitaires résultant de traitements délibérés. Les
résultats sont regroupés dans le tableau 6.

Tableau 6. Résidus d’antiparasitaires dans les produits déclarés «non traités» ou

«biologiques»
Nombre d’échantillons Nature des résidus
Désignation ‘ o hocihal
. rentfermant rgano oS ores
analysés des risidus Organochlorés & et pdivefs
Fruits frais/secs 4 1 HCH (1) Chlorfenvinphos (1)
Ethion (1)
Huiles 13 3 HCH (3)
Légumes frais secs 28 1 Dieldrine (1)
Pites alimentaires 5 2 — Malathion (2)
Jus de fruits/légumes 22 =
Pains — Articles Pirimiphos Mé (1)
de 25 4 HCH (1) Diazinon (1)
boulangerie Chlorpyrifos (1)
Céréales et produits 2% 6 h Malathion (1)
céréaliers Pirimiphos Mé (5)
: Iprodione (1)
g ins -2 2 Procymidone (1)
Total 136 19
() Nombre d’échantillons renfermant des résidus du pesticide indiqué. (Geneve)

Untersuchungen auf andere Fremdstoffe — Autres substances étrangéres

Speisefette und -ole — Graisses et huiles comestibles

Anlisslich einer Zollmeldung tiber einen Import von kaltgepresstem Olivendl
fiel uns der Vermerk «frei von Perchlorethylen» auf. Die Verwendung von chlo-
rierten Losungsmitteln bei der Fett-Technologie ist seit langem verboten und
auch nicht mehr gebriuchlich. Die analytische Uberpriifung des betroffenen Oli-
vendles ergab prompt nachweisbare Riickstinde! In der Folge wurde eine Serie
von 72 Speisedlen diesbeziiglich analysiert. Wie die Resultate der Tabelle 7 zei-
gen, wurde Tetrachlorethylen (= Perchlorethylen) ausschliesslich in Olivendlen
gefunden, wogegen die tibrigen untersuchten Pflanzendle sauber waren. Bei den
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Olivendlen war Tetrachlorethylen in der Hilfte der Proben nachweisbar, wobei
die kaltgepressten (vierge) Produkte eher stirker betroffen waren als die gewohnli-
chen. Insgesamt 17 Proben (49% der Olivendle) waren zu beanstanden.

Tabelle 7. Tetrachlorethylen (Perchlorethylen) in Pflanzendlen
72 Proben aus dem Detailhandel — Juli 1986

Proben mit nachweisbaren Riickstinden
(Angaben in mg/kg = ppm)
Anzahl

untersuch- Anzahl Mittel-

ter Proben| <0,1 >0,1-1,0* total Min.—Max. wert
Olivenoi
ohne besondere Bezeichnung 11 4 3 7 10,01—0,38 0,11
vierge/vergine/kaltgepresst 24 5 3 10 ] 0,01—1,0 030
Total 35 9 8 17
Andere Pflanzenole
Sonnenblumenol 10 0
Erdnussol 5 0
Rapsol (z. T. gemischt mit
Sonnenblumen- oder Sojadl) 7 0
Maiskeim-, Distel-, Traubenkernol 6 0
Andere Sorten und Pflanzendle
ohne Bezeichnung 9 0
Total 37 0

Nachwe1sgrenze 0,01 mg/kg

* Kreisschreiben BAG Nr. 10 vom 25. Juli 1986:

Prov. Toleranzwert 0,1 mg/kg  (bei Uberschreitung zu beanstanden)

Prov. Grenzwert 1,0 mg/kg  (bei Uberschreitung zu beschlagnahmen)

Der prov. Grenzwert war bei keiner Probe iiberschritten

Olivenodl: Produktionslinder, soweit bekannt: I, F, E, GR
Ein Zusammenhang zwischen Produktionsland und Riickstandsge-
halt ist nicht erkennbar.

In sog. kaltgepressten, naturbelassenen Olen sind Riickstinde auch von er-
laubten Losungsmitteln nicht tolerierbar, da diese Produkte ja nicht mit Losungs-
mitteln extrahiert, sondern kaltgepresst werden sollen. Die Ursachen fiir das Auf-
treten dieser Kontamination sind allerdings zurzeit noch ungekliart. Laut Aussa-
gen, die ein schweizerischer Importeur von seinem Lieferanten erhalten hat, soll
es zumindest in Spanien iiblich sein, dass die Bauern je nach Olgehalt der Oliven
bezahlt werden. Dazu wird der Lieferung ein grosseres Muster entnommen und
der Olgehalt bestimmt, wobei eine Extraktion mit Tetrachlorethylen als Losungs-
mittel vorgenommen wird. Nach Abschluss der Analyse sollen die Muster — na-
tiirlich samt Tetrachlorethylenresten — wieder in die Masse zuriickgeleert wer-
den. Dazu ist u. E. zu bemerken, dass erstens dieses Vorgehen vollig inakzeptabel
ist und zweitens damit lediglich die Existenz der Spuren im tieferen Bereich er-
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klirt wire, wihrend eine Erklirung fiir die Kontamination im ppm-Bereich im-
mer noch aussteht. Es besteht deshalb nach wie vor die Vermutung, dass dem
Olivendl verbotenerweise Extraktionsol zugemischt wird. Weitere Kontrollen
sind deshalb vorgesehen. (Basel-Stadt)

In diversen Proben von Olivendl (warm- und kaltgepresste Ole) wurden Spu-
ren von chlorierten Losungsmitteln gefunden. Es handelte sich dabei um fiir die
Olextraktion verbotene Losungsmittel wie Per und Trichlorethen (Tri). Unsere
Beanstandungen bei den Lieferanten fithrten zu grossangelegten Abklirungen:
auslindische Fachdelegationen informierten sich bei uns tiber die Analysenme-
thoden und begannen, die frisch gepressten Ole an den Produktionsorten zu ana-
lysieren. Die Einkdufer der betroffenen schweizerischen Verteilorganisationen
halfen ebenfalls mit, durch eigene Erkundigungen an Ort und Stelle dem Raitsel
auf die Spur zu kommen. Schlussendlich wurde uns eine glaubwiirdige Erklirung
geliefert: Die Lieferanten der Olmiihlen (Bauern mit kleinen bis mittleren Betrie-
ben) werden nach Olgehalt der Oliven bezahlt. Dazu wird der Lieferung ein gros-
seres Muster entnommen und der Olgehalt analytisch bestimmt. Gewisse Analy-
senmethoden verlangen dabei die — fiir diesen Zweck durchaus zulissige — Ver-
wendung von Per oder Tri. Es soll offenbar Usus sein, dass nach Abschluss dieser
Prifung das Muster in die Masse zuriickgeleert wird; offenbar mit Restmengen
von Losungsmitteln.

Es ist zu hoffen, dass diese Erklirung zutrifft und dem Ubelstand ein Ende be-
reitet werden kann. (Ziirich)

Hiihnereier — Qeufs de poules
Tierarzneimittelriickstinde — Résidus de médicaments vétérinaires

Uber das ganze Jahr verteilt wurden in mehreren Querschnittskontrollen ins-
gesamt 104 (1985: 82) Proben, davon 42 auslindischer Herkunft, auf folgende
Wirkstoffe hin untersucht:

— Nitrofurane (6 verschiedene Wirkstoffe, u. a. Furazolidon)
— Kokzidiostatika (5 verschiedene Wirkstoffe)
— Chloramphenicol

15% (1985: 16%) aller Proben wiesen Tierarzneimittelriickstinde auf, und zwar
wie folgt:

2 Proben mit Chloramphenicol (134 und 2300 ug/kg)

7 Proben mit Clopidol ( 36 bis 1810 ug/kg)
4 Proben Nicarbazin (9 bis 38 ug/ke)
2 Proben mit Amprolium (155 und 215 ug/kg)
1 Probe mit Zoalen ( 30 ug/kg)

Vielfach konnte durch gezielte Nachkontrollen beim Produzenten das beim
Grossisten festgestellte Resultat bestatigt werden. Bei den clopidolhaltigen Eiern
mit einem Gehalt von 1810 ug/kg stellte sich heraus, dass der betreffende Produ-
zent seine Eier normalerweise fiir die Gefliigelzucht weiterverwendet. Im vorlie-
genden Fall brachte er jedoch die tiberschiissigen Eier in den Konsum, was natiir-
lich nicht statthaft ist!
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Die Rationalisierungstendenzen in der Gefliigelhaltung mit automatischen
Futter- und Trinkesystemen haben vielerorts zur priventiven wie auch therapeu-
tischen Krankheitsbekimpfung tiber das Futter und das Trinkewasser gefiihrt.
Durch diesen breiteren Einsatz von tierpharmazeutischen Wirkstoffen ergeben
sich dann auch vermehrt Riickstinde in den Eiern. Insbesondere Riickstinde von
Sulfonamiden und Antibiotika sind wegen ihrer moglichen allergenen Wirkung
und Resistenzbeeinflussung fiir den Konsumenten hochst unerwiinscht. Wie un-
sere Untersuchungen an in- und auslandischen Eiern zeigen, weist durchschnitt-
lich jedes sechste Ei unerlaubte Riickstandsmengen von Tierarzneimitteln auf.
Diese unerfreuliche Riickstandssituation mit sehr viel Beanstandungen wird sich
erst verbessern, wenn die Tierarzneimittel bei der Eierproduktion restriktiver und
selektiver eingesetzt werden. Zudem ist es dringend notwendig, dass der Gesetz-
geber auf eidgendssischer Ebene keine Tierarzneimittel mehr bewilligt, bevor er
jeweils auch technologisch und toxikologisch vertretbare Toleranz- oder Grenz-
werte fiir die entsprechenden Riickstinde im Lebensmittel festgelegt hat. Heute
sind wohl sehr viele Tierarzneimittel bewilligt, nur gerade fiir Nitrofurane und
Chloramphenicol existieren aber auch Héchstmengenregelungen fiir Eier, was
fir alle andern zuladssigen tierpharmazeutischen Wirkstoffe in Eiern einer unrea-
listischen Nulltoleranz gleichkommt. (Bern)

Trinkwasser — Eau potable

Chlorierte Losungsmittel (fliichtige Halogenkohlenwasserstoffe)

Nous avons recherché 6 solvants dans 32 échantillons d’eau provenant des 12
réseaux d’eau les plus importants du canton.

Dans une des trois eaux de surface servant A ’alimentation en eau potable,
nous avons trouvé du trichloréthylene: 0,3 ug/l, dans une autre: 0,2 ug/l de chlo-
roforme.

Les neufs eaux chlorées donnaient les résultats du tableau 8 en ug/l.

Tablean 8. Résultats de neufs eaux chlorées

: 1,1,1 Tetra- b .
mihane | Gorme | Tshlor | cblomee | LR | Ekplene | Somm
n. d. 12 n. d. 0,2 12 n. d. 24
n. d. 0,4 n. d. n. d. n. d. n. d. 0,4
n. d. 0,8 f,-d. n. d. n. d. n. d. 0,8
n. d. 1 n. d. n. d. 4 n. d. 5
n:d. 5 n. d. n. d. 2 n. d. 7
n. d. 6 fi: d. n. d. 2 n. d. 8
1 6 s n. d. 2 n. d. 9
n. d. 9 n. d. n. d. 9 0,2 18
n. d. 15 n. d. 0,1 17 n. d. 32
n.d. = non décelé
On constate que la chloration produit du chloroforme et du trichloréthyléne.
(Fribourg)
283

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 78 (1987)



Im Rahmen der routinemissigen Trinkwasseruntersuchung wurden 297
Wasserproben auf ihren Gehalt an Chloroform, 1,1,1-Trichlorethan, Tetrachlor-
kohlenstoff, Trichlorethylen, Dibromchlormethan, Tetrachlorethylen und
Bromoform untersucht. Davon stammten 262 Proben von 76 Grundwasserent-
nahmestellen und 35 Proben von 23 Quellen. Weitere 125 Wasserproben aus 12
Entnahmestellen dienten zur Lokalisierung und Uberwachung der Sanierung
einer massiven Grundwasserverschmutzung durch 1,1,1-Trichlorethan im Gebiet
der Gemeinde Holstein.

In der Tabelle 9 sind die gemessenen Tiefst- und Hochstwerte sowie die
berechneten Mittelwerte der in die Untersuchung einbezogenen Komponenten
aufgefiihrt.

Tabelle 9. Fliichtige Halogenkohlenwasserstoffe in Trinkwasser

Tiefstwert Héchstwert | Mittelwert

ug/l ug/l ug/l
Chloroform <15 17 <05
1,1,1-Trichlorethan <0,1 270 4,1
Tetrachlorkohlenstoff < 0,05 < 0,05 < 0,05
Trichlorethylen <0,5 2 0,5
Dibromchlormethan <0,1 0,6 <0,1
Tetrachlorethylen < 0,1 14,5 2,9
Tribrommethan <0 <0,5 <0,5

Mit Ausnahme des 1,1,1-Trichlorethans lagen die gemessenen Hochstwerte wie
auch die Mittelwerte im Bereich fritherer Untersuchungsperioden. Wie wichtig
dieses Untersuchungsprogramm ist, zeigte die Mitte Mirz aufgedeckte Kontami-
nation des Liestaler Trinkwassers durch 1,1,1-Trichlorethan. Mit den gemessenen
Konzentrationen von 120 bis 150 ug/l wurde der tolerierbare Hochstwert von
25 pg/l um ein Mehrfaches tiberschritten. Durch die sofort eingeleitete Untersu-
chung konnte die Herkunft des verunreinigten Wassers bei den unterhalb der Ge-
meinde Holstein gelegenen Helgenweidquellen rasch gefunden werden. Im Was-
ser dieser Quellen wurden Trichlorethankonzentrationen zwischen 120 und
270 ug/l festgestellt. Als Sofortmassnahme wurde der das Liestaler Reservoir ver-
sorgende Zulauf der Helgenweidquellen unterbunden, das Reservoir wurde ent-
leert und mit reinem Grundwasser versorgt, so dass das Netzwasser nach kurzer
Zeit wieder einwandfreir war. Das Wasser des Pumpwerks Tiefenmatt konnte na-
tiirlich auch nicht mehr genutzt werden. Die Folge dieser Massnahmen war, dass
fiir einige Wasserabnehmer eine Notwasserversorgung aufgebaut werden musste.
Dank aufwendiger Abklirungen konnte der Verursacher der Verunreinigung in
einem alten Fabrikgebiude in der Gemeinde Holstein lokalisiert und die Sanie-
rung des Schadenfalls eingeleitet werden. Die getroffenen Sanierungsmassnah-
men waren sehr effizient, so dass die Trichlorethankonzentrationen im Wasser
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der Helgenweidquellen bzw. des Pumpwerks Tiefenmatt relativ rasch abnahmen
und anfangs November unterhalb 25 ug/l sanken. Mitte November konnten die
Wisser fiir die Trinkwassernutzung wieder freigegeben werden. Gegenwirtig lie-
gen die Werte zwischen 3 und 6 ug/l.

Zur Veranschaulichung der Belastungssituation der untersuchten Grund- bzw.
Quellwisser wurde das Jahresmittel des Gesamthalogen-Kohlenwasserstoffgehal-
tes der einzelnen Entnahmestellen berechnet und nach Konzentrationsstufen
aufgegliedert. Zudem wurde zwischen Grund- und Quellwasser unterschieden.

In der Tabelle 10 sind die Resultate aufgelistet.

Tabelle 10. Flichtige Halogenkohlenwasserstoffbelastung von Grund- und
Quellwissern
Z HKW Anzahl Grundwasser- Anzahl
Jahresmittel in ug/l entnahmestellen Quellen
<1 34 (44,7%) 18 (78,3%)
1— 4,9 16 (21 %) 2 ( 8,7%)
§— 9.9 21 (27,6%) 0
10—14,9 4 ( 5,3%) 0
19—=19.9 0 0
20—-24,9 0 0
= 25 1 ( 1,3%) 3 (13,0%)
(Basel-Landschaft)
Nitrilotriacetat

Auf den 1. Juli 1986 ist das Herstellungsverbot fiir Textilwaschmittel mit Phos-
phaten in Kraft getreten. Wie das Angebot in den Verkaufsgeschiften zeigte, wa-
ren ab diesem Zeitpunkt praktisch nur noch phosphatfreie Waschmittel im Ver-
kehr. Obwohl zu erwarten war, dass Spuren des Phosphatersatzstoffes Nitrilotria-
cetat (NTA) in Oberflichengewissern gefunden werden kénnten, wurde doch
von uns nicht unbedingt mit einer raschen Infiltration in ufernahes Grundwasser
und damit in Trinkwasserfassungen gerechnet.

Zur Durchfithrung einer ersten Bestandesaufnahme wurden deshalb Wasser-
proben aus 35 Bezugsorten fiir Trinkwasser (z. T. Rohwasser) auf NTA unter-
sucht. Es handelte sich dabei um 30 Grundwasserfassungen in der Nihe von
Oberflichengewissern, 3 Karstquellen und 2 Seewasserfassungen. Die NTA-Ana-
lysen ergaben das in Abbildung 4 wiedergegebene Bild.

Logarithmische Normdarstellung
~
= ()] (50}
~ =TI T
o m [5)] . (=]
= . m o m
Abb. 4. Nitrilotriacetat in Wasser
SR Einheit ug/l
% Toleranzwert 3
s Anzahl Werte 35
32 1 2 0 0 0

: . 285
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 78 (1987)



Bei 32 Wasserbezugsorten lag somit der NTA-Gehalt unter der Nachweisgren-
ze von 0,3 ug/l. In einer Karstquelle wurde ein Gehalt von 1,2 mg/l gefunden;
dieser Wert ist nicht weiter iiberraschend, handelte es sich doch hier um ein
schlechtes Rohwasser, welches vorgingig einer Trinkwassernutzung mit Flok-
kung, Sand- und Aktivkohlefiltration aufbereitet wird. Erstaunlich ist dagegen,
dass in einer bakteriologisch einwandfreien Grundwasserfassung in der Nihe der
Giirbe 1,1 ug/l NTA gefunden wurden. Eine weitere bakteriologisch nicht ganz
einwandfreie Grundwasserfassung an der Birs wies einen NTA-Gehalt von
0,5 ug/l auf.

Die Ergebnisse dieser ersten Querschnittskontrolle zeigen, dass NTA in nicht
vernachlidssigbarer Konzentration ins Grundwasser infiltrieren kann. Wenn auch
der zulidssige Trinkwassertoleranzwert von 3 ug/l nirgends erreicht wurde, muss
diesem Problem weiterhin Beachtung geschenkt werden. Weitere Stichproben-
kontrollen sind deshalb ebenfalls fiir 1987 vorgesehen. (Bern)

Wein und Weinarten — Vins et vins spéciaux

Méthanol dans les vins

Avec I’'accident de la centrale nucléaire de Tchernobyl, le scandal des vins ita-
liens «<au méthanol» a été I’événement marquant de I’actualité dans le domaine
des denrées alimentaires. Plusieurs intoxications mortelles survenues dans le nord
de I’Italie & la mi-mars ont été A 'origine de la découverte de vins rouges du cé-
page barbéra falsifiés par adjonction de quantités dangereuses de méthanol
(jusqu’a 30 ml par litre).

Cette falsification majeure, qui a causé la mort de plus de vingt personnes, a
conduit A rechercher de maniére systématique chez les négociants et dans le com-
merce de détail des vins d’origine italienne (principalement du Piémont) pouvant
contenir du méthanol en quantités supérieures aux concentrations considérées
comme «naturelles».

La technique analytique utilisée consiste en un dosage par GC-FID sur co-
lonne remplie dans les conditions suivantes:

— injection directe de 1ul d’échantillon

— colonne 2m X 2 mm avec Chromosorb 102, 80—100 mesh
— température: 125 °C

— débit du gaz vecteur: 20 ml/min.

Au total, 635 échantillons de vins ont été examinés dont 389 prélevés officiel-
lement, soit:

— 296 échantillons de vins rouges d’Italie dont prés de la moitié (138 échantil-
lons) du cépage barbéra

— 56 échantillons de vins blancs

— 37 échantillons de vermouths blancs et rouges.

246 échantillons de vins d’Italie d’origines diverses ont été soumis a I’analyse
a titre privé. Les teneurs en méthanol mesurées dans tous ces échantillons ont été
rassemblées sous forme d’histogrammes de fréquence dans les figures 5 a 10.
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Dans les vins blancs (fig. 5), la teneur moyenne en méthanol se situe vers
60 mg/l, celles des vins rouges (fig. 6) est plus du double (130 mg/l), les concen-
trations maximales observées étant de 140, respectivement 230 mg/l. Ces teneurs
sont A considérer comme «normales», le méthanol provenant naturellement de
’hydrolyse des pectines. La concentration plus élevée dans le vin rouge est liée a
’étape de macération/cuvage des raisins — étape inexistante dans la vinification
en blanc — au cours de laquelle le méthanol est libéré des pectines contenues

dans les gousses.

20 Fig. 5. Teneurs en méthanol des vins
blancs italiens (analyses officiel-
les)

Echantillons: 56

Méthanol (mg/l)
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TLh Maximum: 140

= S Moyenne: 57
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Fig. 6. Teneurs en méthanol des vins
= rouges italiens (analyses officielles)
Echantillons: 296
Méthanol (mg/l)

Minimum: 40

Maximum: 230

Moyenne: 130

Mb échsntillons

1 1 ] T 1 1
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Il est a remarquer que I’histogramme de fréquence des résultats d’analyse des
vins rouges (fig. 6) présente une répartition de type gaussien caractéristique. La
forme de I’histogramme et les résultats obtenues pour les vins issus du cépage
barbéra (fig. 7) ne différent pas de ceux de I’ensemble des vins rouges (teneur
moyenne: 137 mg/l, teneur maximale: 230 mg/l).

% Fig. 7. Teneurs en méthanol des vins du

cépage barbéra (analyses officiel-
les)
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Pour les vermouths (fig. 8 et 9), les concentrations observées sont nettement
plus faibles que celles des vins rouges et ’on ne remarque pas de différence signi-
ficative entre les vermouths rouges (teneur moyenne: 69 mg/l, teneur maximale:
130 mg/l) et les vermouths blancs (teneur moyenne: 80 mg/l, teneur maximale:

140 mg/1).
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Fig. 9.

Teneurs en  méthanol  des
vermouths rouges (analyses offi-
cielles)

Echantillons: 20

Méthanol (mg/l)

Minimum: 20
Maximum: 130
Moyenne: 69

Teneurs en  méthanol  des
vermouths blancs (analyses offi-
cielles)
Echantillons: 17
Méthanol (mg/l)

Minimum: 40

Maximum: 140

Moyenne: 80

La forme asymétrique de I’histogramme des résultats d’analyse des vins sou-
mis a titre privé (fig. 10) résulte de I’assemblage des résultats pour les vins rouges
(environ ?/; des échantillons) et pour les vins blancs. Si la teneur moyenne obte-
nue (122 mg/l) est a considérer comme «normale», la concentration de 350 mg/l
observée pour un vin acheté dans un supermarché de Turin ne I’est certainement
pas. Il s’agit vraisemblablement d’un cas de contamination faible liée A un coupage.

50
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Fig. 10. Teneurs en méthanol des vins sou-

mis a titre privé
Echantillons: 246
Méthanol (mg/l)
Minimum: 28
Maximum: 350
Moyenne: 122

La comparaison avec les vins vaudois peut étre faite sur la base des résultats de
456 échantillons contrélés par la Station fédérale de recherches agronomiques de
Changins (J. Aerny, comm. pers.).
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Vins rouges Nombre d’échantillons 225

Méthanol ~ Minimum 77 mg/l
Maximum 264 mg/l
Moyenne 127 mg/1
Vins blancs Nombre d’échantillons 201
Méthanol  Minimum 15 mg/l
Maximum 92 mg/l
Moyenne 40 mg/1

Les teneurs (moyennes et teneurs extrémes) sont pratiquement identiques a
celles des vins italiens et compte tenu des différences de vinification, peuvent
étre considérées comme relativement constantes. Il ressort de ces résultats que
tout vin rouge contenant plus de 300 mg de méthanol par litre, ainsi que tout vin
blanc en contenant plus de 200 mg par litre, peut étre suspecté de contamination
ou de falsification. (Vaud)

Verschiedenes — Divers

Isoliermittel PCB

Weit grossere Tragweite erhielt der EW-Unfall vom 27. Oktober 1986 im Un-
terwerk Buchholz des EW Glarus, bei dem durch das Bersten eines Hochspan-
nungskondensators das giftige Isolierél PCB ausgelaufen und verdampft ist. Da-
bei entstanden auch hochtoxische, dem Seveso-Gift verwandte Zersetzungspro-
dukte. Die sofort aufgebotenen Spezialisten der EMPA Diibendorf entnahmen
innerhalb des Gebiudes sowie in der direkten Umgebung des Schadenortes Pro-
ben. Gliicklicherweise ergaben Schadstoffmessungen (Boden- und Grasproben)
ausserhalb des Gebaudes lediglich minimalste, fiir die Umwelt und die Bevolke-
rung mit Sicherheit unbedenkliche Werte, wenngleich auch zu sagen ist, dass die
Schadstoffkonzentration innerhalb des Gebiudes sehr hoch ist.

Fiir das EW Glarus zeitigte der Unfall betrichtliche Folgen in der Gewihrlei-
stung der Stromversorgung, und die Gemeinde Glarus wird mit enormen Entsor-
gungskosten fir das kontaminierte Gebdude zu rechnen haben. Diesbeziigliche
Abklirungen sind immer noch im Gange, und der ganze Unfall wird noch lange
nicht abgeschlossen sein. (Glarus)

Bakteriologische Untersuchungen — Analyses bactériologiques

Kdse — Fromages

Die Sennen der Alpen in Graubiinden werden durch die Landwirtschaftliche
Schule Plantahof und die Milch- und Kisereiinspektoren immer wieder auf die
Gefahren hingewiesen, die bei unsachgemaisser Herstellung gesundheitsgefihr-
dender Kise entstehen konnen. Trotz der vielen Warnungen und Instruktionen
gibt es Kiser, die nicht mit den empfohlenen Kulturen arbeiten wollen oder diese
nicht vorschriftsgemass weiterziichten. Dadurch entstehen Produkte, welche Sta-
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phylokokkentoxine enthalten und die beim Genuss die bekannten Erscheinun-
gen wie heftigen Durchfall und Erbrechen beim Menschen verursachen. Oft ist
es sehr schwer, die verdidchtigen Produktionen zu beschlagnahmen, weil die Kise
aus der Alp bereits verteilt sind und weil man nicht auf die relevanten Tages-
produktionen zuriickgreifen kann. Obwohl alle Alpgenossenschaften auf die Ge-
fahren hingewiesen werden und ihnen zusitzlich empfohlen wird, zumindest
Versicherungen abzuschliessen, sind auch 1986 wieder verschiedene Intoxikatio-
nen und unliebsame Zwischenfille aufgetreten. Besonders schwierig ist es, die
Sennen der Siidalpen davon zu iiberzeugen, dass nur die Anwendung von
einwandfreien Kulturen bei der Kiseherstellung die notige Sicherheit gewihrlei-
stet. Als Grund fiir die Verwendung von wilden Kulturen wird angefiihrt, man lie-
be eben im Siiden den leicht bitteren Kédse und nicht einen Einheitsstandard.

Auf einer Alp in Oberhalbstein musste praktisch jede Tagesproduktion bakte-
riologisch untersucht werden. 3 davon sind sofort beschlagnahmt worden, 4
konnten nur bedingt freigegeben werden.

Verschiedene Produktionen aus dem Misox haben im Tessin erhebliche Sta-
phylokokkentoxin-Zwischenfille verursacht. Leider waren die Kise bereits soweit
zerstreut, dass praktisch keine Beschlagnahmungen vorgenommen werden konn-
ten.

Ein weiterer Fall ereignete sich im Minstertal, wo aus dem Tirol importierter
Staphylokokkenkise Durchfall und Erbrechen verursachte.

In einer Molkerei mussten 44 Laib Kise aus dem Verkehr gezogen werden.
Die Produkte der sogenannten 3. Qualitit wiesen nicht nur eine starke Vermil-
bung auf. Zusitzlich waren auch Maden zu finden, und eine Familie im Pritti-
gau, welche den Kise trotzdem aufgegessen hatte, erkrankte zu allem noch an ei-
ner Staphylokokkentoxin-Vergiftung.

Weniger hiufig traten in diesem Jahr Erkrankungen durch Ziegenkise auf.
Vermutlich hat hier die kompetente Beratung durch unsere Milch- und Kiserei-
Inspektoren Friichte getragen. (Graubiinden)

Vacherin Mont-d’Or

Es wurden insgesamt 11 Proben Vacherin Mont-d’Or der Fabrikationsperiode
1986/87 mikrobiologisch (inkl. Salmonellen) untersucht. Bei keiner der Proben
wurden bisher Toleranz- oder Grenzwertiiberschreitungen festgestellt. Es besteht
kein Zweifel, dass die Produzenten mit der Einfithrung der konsequenten Ther-
misierung einen wichtigen Schritt zur Hebung des hygienischen Standards von
Vacherin Mont-d’Or unternommen haben; jedenfalls ist im Vergleich zum Pro-
duktionsjahr 1985/86 erfreulicherweise eine eklatante Verbesserung der mikro-
biologischen Qualitit festzustellen. (Bern)

Konditoreiwaren — Articles de confiserie

Von 113 Patisserieproben wiesen bei der mikrobiologischen Untersuchung
8 Proben aerobe Keimzahlen von iiber 10 Millionen pro g auf, wobei ein Hochst-
wert von 74 Millionen festgestellt wurde. 3 Proben wiesen Gehalte an Enterobak-
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terien von iiber 10 000 pro g auf, eine Vermicelleprobe brachte es immerhin auf
7200 Pseudomonas aeruginosa-Keime in 1g. In einer Moccabohne hausten nicht
weniger als 1400 000 E. coli pro g.

Einen beeindruckenden Status zeigte eine Schachtel mit sogenannten Truffes-
Rollen, die uns eine Konsumentin zustellte. Sie hatte diese als Priasent einer Gast-
geberin tiberreicht und war nicht wenig betroffen, als ihr die Gabe wieder zuge-
stellt wurde. Zwischen einer mit Schokolade iiberzogenen Biskuitschicht und der
Fillung hatten sich Griin- und vor allem Gelbschimmel dusserst massiv breitge-
macht. In der Fiillung konnten immerhin ca. 100 ppt Aflatoxin G, nachgewiesen
werden. Die Hausspezialitit hatte am Verkaufstag schon ein Alter von 8 Tagen
und war offensichtlich ein Opfer umfassender Bauarbeiten mit beachtlicher
Staubentwicklung aufgrund von Spitz- und Bohraktivititen. (Solothurn)

Deés le mois de mai, quelques cas de Salmonella Virchow étaient déclarés au
Service de la santé publique (médecin cantonal) par des médecins de Delémont
et par le laboratoire de microbiologie de ’'Hépital régional de Delémont. A mi-
juillet, une douzaine de cas étaient signalés, tous dans le secteur Delémont—De-
velier—Courfaivre—Courtételle, ou pouvant s’y rapporter.

Le 21 juillet, en collaboration avec le médecin cantonal, un questionnaire
d’anamnése alimentaire était envoyé aux personnes touchées, puis celles-ci furent
encore interrogées individuellement. Dans le courant du mois d’aofit, une ving-
taine de nouveaux cas, provenant du méme secteur, étaient déclarés. En plus des
questionnaires, des examens de selles du personnel des boucheries, des boulange-
ries-patisseries et de plusieurs magasins d’alimentation ont été entrepris dans le
secteur concerné. Des analyses bactériologiques de patisseries ont également été
effectuées.

Ces différentes enquétes ont montré qu’un pAtissier, porteur sain, semblait
étre A la source de la majorité des contaminations (livraisons alternées de cornets
a la créme dans divers établissements publics, et A des fétes de village). La disper-
sion de salmonelles cessa avec Iarrét de travail du patissier, qui put reprendre son
travail une dizaine de jours plus tard (examens de selles négatifs).

Entre les mois de mai et septembre, 35 cas de Salmonella Virchow ont été dé-
clarés. Plus aucun cas n’a été signalé depuis lors. (Jura)

Fertiggerichte — Mets préparés

12 personnes fréquentant la cantine de leur entreprise ont été victimes d’une
intoxication alimentaire.

L’analyse des restes du repas a révélé la présence d’un nombre important de
Bacillus cereus et de Clostridium perfringens.

Lors de notre enquéte, nous avons appris que la farce pour vol-au-vent servie
ce jour-la avait été préparée 2 jours plus tdt. Aprés sa préparation, cette farce avait
été entreposée a température ambiante durant plusieurs heures.

Le cuisinier était étonné qu’on suspecte cette farce qu’il avait toujours prépa-
rée de cette maniére! (Fribourg)
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Mykotoxine — Mycotoxines

Kiése — Fromages

In zwei zeitlich getrennten Querschnittskontrollen wurden 29 Proben Kaise

(Holland, Frankreich und Italien) wie folgt untersucht:

— Benzoesaure: Eine Probe Provolone aus Italien enthielt 220 mg Benzoesdure/
kg und wurde beanstandet. ‘

— Sorbinsiure: Konnte in keiner Probe gefunden werden.

— Pimarizin: 1 Probe Toscanello (Schafkise aus Italien) enthielt 6500 ug Pimari-
zin/100 cm? Kiseoberfliche, eine Probe Doux de montagne (Frankreich)
800 ug Pimarizin/100 cm? Kiseoberfliche; beide Proben wurden beanstandet.

— Aflatoxin M, : Lediglich zwei Proben (hollindischer Edamer) wiesen dieses
Mykotoxin in unbedeutenden Mengen (40 ng/kg) auf. (Bern)

Getreide und Getreideprodukte — Céréales et produits céréaliers

Aflatoxine in Mais

In allen 14 von uns untersuchten Polentamaisproben wurde Aflatoxin B,
nachgewiesen. Die Gehalte lagen zwischen 0,1 und 1,5 ug/kg, das heisst unterhalb
des Grenzwertes von 2 ug Aflatoxin M, /kg, und mussten daher nicht beanstan-
det werden. Demgegeniiber wiesen 2 Proben Popcorn-Maiskdrner keine Aflatoxi-
ne auf.

Aflatoxine in Reis

4 Reisproben wurden auf Aflatoxine untersucht, und zwar mit folgenden Re-
sultaten:
— 1 Probe Vollreis: Keine nachweisbaren Aflatoxine
— 2 Proben Naturreis: Keine nachweisbaren Aflatoxine
— 1 Probe Wildreis: 0,7 ug Aflatoxin B, /kg. Auch bei dieser Probe lag der
Aflatoxingehalt unter dem giiltigen Grenzwert.
Keine der untersuchten Proben musste somit beanstandet werden. (Bern)

Obstkonserven — Conserves de fruits

Nebst den liickenlos von den Zollorganen gemeldeten Importen von Feigen
und Datteln tiiberpriiften wir auch die noch vorhandenen, vorjihrigen Lagerbe-
stinde von Feigen auf ihren Gehalt an Aflatoxinen und Ochratoxin. Von den bis
jetzt untersuchten neun Proben Feigen und zwei Proben Datteln (je 20 kg wurden
jeweils als Durchschnittsmuster analysiert) wiesen nur drei Proben Feigen gering-
fligige Mengen von 0,2—0,7 ug Aflatoxin B, /kg auf. Hingegen konnte erstmals
seit langem wieder Ochratoxin gefunden werden: Eine Probe Datteln wies
2 ug/kg, eine Feigenprobe sogar 48 ug/kg dieses Mykotoxins auf. Daraufhin wur-
den beim BAG umgehend Beurteilungsgrundlagen fiir Ochratoxin angefordert.
Das BAG legte als provisorischen Toleranzwert 50 ug Ochratoxin/kg fest. Die
Warenposten mussten daher nicht beanstandet werden.
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Aufgrund einer Zollmeldung bemusterten wir Industriefeigen 2. Klasse in
einem Betrieb, welcher Feigenkaffee herstellt. Die importierte Rohware zur Her-
stellung von Feigenkaffee wies hohe Werte von 21 ug Aflatoxin B, /kg und 2,1 g
Aflatoxin B, /kg auf. Aufgrund dieser Resultate untersuchten wir anschliessend
auch das gerostete Feigenpulver, welches in einem Anteil von 20% in Kaffeesur-
rogaten verarbeitet wird. Offensichtlich werden aber die Aflatoxine durch den
Roéstvorgang weitgehend zerstort, konnten doch diese Mykotoxine im gerosteten
Endprodukt nicht mehr nachgewiesen werden. (Bern)

Aflatoxinuntersuchungen von getrockneten Feigen

Aus einer gemeldeten Gesamtimportmenge von 298 000 kg wurden insgesamt
139 Proben mit einem gewichtsmassigen Umfang von 2,5 kg erhoben und unter-
sucht (Tabelle 11).

Gemiss Schreiben des BAG vom 19. September 1986 hitte man aufgrund von
Uberlegungen iiber die Verteilung kontaminierter Feigen eine Stichprobenmenge
von 20 kg anstelle der bis jetzt praktizierten 2,5 kg entnehmen miissen. Uberle-
gungen haben — so schreibt das Amt fiir Gesundheitswesen — zum Schluss ge-
fithrt, dass bei einer Stichprobengrosse von lediglich 2,5 kg ein zu hohes Konsu-
mentenrisiko bestiinde. Die Untersuchungen im Kantonalen Laboratorium Ba-
sel-Landschaft konnen diese Theorie zwar nicht widerlegen, indes zeigen die Re-
sultate deutlich, dass das BAG aufgrund der vorliegenden Fakten die Bevolkerung
vor dem Verzehr getrockneter tiirkischer Feigen hitte warnen miissen. Im {ibri-
gen ist die Entnahme von 20-kg-Proben nicht besonders schwierig, aber die Her-
stellung einer homogenen Paste aus 20 kg ist sehr problematisch und miisste unter
verschiedenen Laboratorien zuerst auf Homogenitat iiberpriift werden.

Die in Tabelle 11 aufgefiihrten drei letzten Untersuchungsergebnisse fithrten
dann auch prompt zu einer Kontroverse. Der Importeur der betroffenen Charge
stiitzte sich namlich auf die Empfehlungen des BAG, bei der Priifung von ganzen
Importlosen die reprisentative Stichprobengrosse von 20 kg anzuwenden. Um
einem unnotig langen Rechtsverfahren auszuweichen und das damit verbundene
Konsumentenrisiko zu vermeiden, entschloss man sich, den Befund zu sistieren
und eine 20-kg-Probe zu untersuchen. Die Lotgrosse betrug 18 750 kg.

Aus der Tabelle 12 ist ersichtlich, dass die Verteilung der aflatoxinhaltigen Fei-
gen sehr inhomogen ist. Dies wurde auch durch das BAG und durch Arbeiten des
Kantonalen Laboratoriums Ziirich bestitigt. Aus der Gesamtmenge von 18 750 kg
konnten hingegen lediglich etwas mehr als 2000 kg beschlagnahmt werden; die
ibrigen 16 400 kg mussten freigegeben werden. Im Durchschnitt hitte dieses Lot
itberhaupt nicht beanstandet werden kdnnen. Dieses Beispiel zeigt, dass Uberle-
gungen der Stichprobengrosse und des Konsumentenrisikos nur schwer generali-
sierbar sind, dass die Basis der Einzeldaten sehr breit abgestiitzt werden muss, um
zu wirklich verniinftigen Schlussfolgerungen zu kommen. Durchleuchtet man
zudem noch die rein praktische Seite, so miissen erhebliche Zweifel an der «Teil-
beschlagnahmung» einer solchen Feigenmenge angemeldet werden. Es konnte
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nimlich ebenso gut sein, dass die beschlagnahmten 2000 kg einwandfrei, die
iibrigen 16 000 kg aber im Durchschnitt immer noch hoch kontaminiert sind.

Tabelle 11. Untersuchung von getrockneten Feigen auf Aflatoxin (<= weniger als)

Erzeugerland Importierte Proben- Aflatoxingehalt (ug/kg)
Menge menge B B, G, Gy
Tiirkei 17 388 kg 2,5kg <01 < 0,1 = 0l <t
25ke | <o,1 <0,1 <0,1 <0,1
Tirkei 17 400 kg 2,5kg <0,1 <0,1 <0,1 < 0.1
2,5 kg 0,45 <0,1 <0,1 <0,1
Griechenland 14 400 kg 2,5 kg <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
Tiirkei 16 500 kg 2,5 kg <0,1 <. 0,1 < 0.1 <0,1
25ks | <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
Tiirkei 9960 kg 2,5 kg < 0;1 < 0,1 < 0a <0,1
Tiirkei 7920kg | 2,5 kg 7,0 0,6 9,5 0,8
Tiirkei 17400kg | 2,5kg | <o0,1 <0,1 <0,1 <0,1
2,5 kg <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
Tiirkei 8700kg | 2,5kg | <0, <0,1 <0,1 <0,1
25k | <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
Tiirkei 8085kg | 25k | <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
2,5kg <10.1 < 0,1 <0,1 <0,1
Tiirkei 7200kg | 25kg | <01 <0,1 <0,1 <0,1
Tiirkei s100kg | 25kg | <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
Tiirkei 5100kg | 2,5kg <0,1 =01 <0,1 20,1
Tiirkei 8 140 kg 2,5 kg <0,1 <,1 < 0,1 <0,1
Tiirkei 8 140 kg 2,5 kg <0,1 0.1 <0,1 <0,1
Tiirkei 8700kg | 25kg | <0, <0,1 <0,1 <0,1
Titkei 8140kg | 2,5kg | <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
Tiirkei 8085kg | 2,5kg | <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
Tiirkei 8085kg | 2,5kg | <01 <0,1 <0,1 <0,1
Tiirkei 9 600 kg 2,5 kg <0,1 < 0.1 < 0:1 <0,1
Tiirkei 3600kg | 25kg | 25 1,4 ¥ 0,4
Tiirkei 4824kg | 2,5kg 3,7 <0,1 2.9 <0,1
Tiirkei 3300 kg 2,5 kg <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
Tiirkei 3105 kg 2,5 kg 0,1 < 0,1 <0,1 < 0,1
Tiirkei 5400 kg 2,5 kg 0,1 <0.1 <0,1 <l
Tirkei 2 400 kg 2,5 kg <01 < 0.1 <0,l1 <.0,1
Tiirkei 9 600 kg 2,5 kg <0,1 <0,1 <0,1 < 0:1
Tiirkei 5090 kg 2,5kg 27 2 <0,l <.0,1
Tiirkei 10388kg | 4,5kg | <0,1 <0,1 <0,1 <0,1
Tiirkei 1,5 kg <0,1 <0,1 <0,l1 < 0.1
Tiirkei 2,5kg <0,1 <0,1 <01 i)
Tiirkei 18 750 kg 2,5 kg 14,5 1 < 0,1 < 0;1
Tiirkei 18 750 kg 2,5 kg 0,6 < 0.1 < 0.1 <0.1
Tiirkei 18 750 kg 2,5kg <01 0,1 =< 0.1 <01
298 000 kg [98,5 kg
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Tabelle 12. Aflatoxingehalt in 8 Subsamples einer 20-kg-Stichprobenmenge Fei-
gen (< = weniger als)

Stichprobengrésse Aflatoxingehalt (ug/kg)
B] BZ Gl GZ

2,5 kg 72 0,6 <0,1 <0,1
2,5 kg 0,4 <0,1 <0,1 <0,1
2,5 kg <.0:1 <01 <0,1 <0,1
2,5kg L | <0,1 <0,1 <0,1
2,5 kg 1,0 <0,1 0,5 0,3
2,5 kg <01 < 0,1 <0,1 <01
2,5kg 0,4 <01 <0,1 <0,1
2,5 kg <0,1 < 4,1 <0,1 <0,1

20,0 kg 9,0 0,6 0,5 0,3

Die Feigen werden auf Gitterrosten unter offenem Himmel getrocknet. Sollte
einmal ein Regenguss einsetzen, werden die Roste einfach aufeinandergestapelt.
Dabei werden die obersten drei bis vier Lagen ganz bestimmt nass. Die Feigen
werden dann meistens von Hand verlesen und abgepackt. Es gibt Hinweise dar-
auf, dass in der Tiirkei auch Feigen auf Aflatoxin untersucht werden, und zwar
mit einer diinnschichtchromatographischen Schnellmethode. Wie weiter zu er-
fahren war, sollen diese Laboratorien administrativ dem Forst- und Landwirt-
schaftsministerium der Tiirkei unterstehen. Sie sollen aber fachlich von NATO-
Personal beraten werden . .. Ahnlich wie bei den Erdniissen wire es von Vorteil,
wenn die tiirkischen Behdrden von der Notwendigkeit iiberzeugt werden kdnn-
ten, Feigen nicht unter freiem Himmel trocknen zu lassen.

(Basel-Landschaft)

Fruchtsifte — Jus de fruits

Patulin in Kernobstsiften

Im Frithjahr wurden wiederum in allen Grossmostereien des Kantons Kern-
obstkonzentratproben der Ernte 1985 erhoben. 15 Proben Apfelsaft- und 5 Proben
Birnensaftkonzentrat wurden auf ihre Patulingehalte hin untersucht:

— Alle Birnensaftkonzentrate erwiesen sich als frei von Patulin (Nachweisgren-
ze: 5 ug/kg).

— 7 von 15 Apfelsaftkonzentraten enthielten ebenfalls kein Patulin; die restli-
chen 8 Proben wiesen Patulingehalte zwischen 5 und 15 ug/kg auf.

Bei einem Grenzwert von 50 ug Patulin/kg war somit keine der untersuchten
Proben zu beanstanden. (Bern)
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Nitrat — Nitrate

Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Im Winterhalbjahr 1985/86 wurden parallel zu den Fungizidanalysen wieder-
um die Nitratgehalte in importiertem Kopfsalat und Frisée-Salat bestimmt. Die
Resultate sind in der Abbildung 11 dargestellt. Erfreulicherweise hatte sich der
Schwerpunkt der Nitratgehalte von frither 3500 mg/kg nach unten gegen
2000 mg/kg verschoben. Dennoch lagen Werte von 5 Proben immer noch iiber
der Beanstandungslimite und von 2 Proben iiber der Beschlagnahmungslimite.
Die Nitratgehalte des analysierten Frisée-Salates lagen deutlich tiefer, nicht ein-
mal der Hochstwert erreichte den Durchschnitt der Kopfsalatproben.

Dies trifft im iibrigen auch fiir viele weitere, bereits in fritheren Jahren tiber-
prifte Wintergemiise zu, so dass der Salatesser auch ohne den problematischen
Kopfsalat seine Bediirfnisse stillen kann.

Angaben so1 - | 1001 - | 1501 I 2001 - | 2501 -| 3001 -| 3501 -| . 4000
¢ <500 | 500 1500 2000 | 2500 3000 3500 | 4000

in mg/kg
|

Angaben
in Prozent | 1 0
der Gesamt-
probenzan|
inks: 81/82
rechts: B84

Abb. 11. Vergleich der Nitratgehalte in Kopfsalat
Zeitraume und Probenzahl: November 1981—April 1982, 103 Proben
Dezember 1985—Mirz 1986, 68 Proben
(Basel-Stadt)

,914,8132,3|9,7(23,5/23,3|22,1|34,0/ 7,4 |11,7 |4,

Trinkwasser — Eau potable

Die Nitratsituation beim Grundwasser hat sich 1986 deutlich verschlechtert.
So iiberstieg der Nitratgehalt im Trinkwasser folgender Berner Gemeinden erst-
mals den Toleranzwert von 40 mg/l: Hellsau, Hochstetten, Kappelen, Seeberg,
Walliswil bei Wangen, Willadingen. In den Grundwasserfassungen von Bannwil
und Worb wurde zudem ein deutlicher Anstieg des Nitratgehaltes auf Werte um
50 mg/l festgestellt. Als Folge davon musste die Bevolkerung dieser 2 Gemeinden
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aufgerufen werden, das Leitungswasser solle wenn moglich nicht mehr fiir die Zu-
bereitung von Siuglingsnahrung verwendet werden.

Beziiglich der maximalen Nitratgehalte im Verteilnetz der jeweils grossten 6f-
fentlich-rechtlichen Versorgung in jeder der 412 Gemeinden ergibt sich folgender
Uberblick:

Anzahl Gemeinden Maximaler Nitratgehalt im Verteilnetz, mg NOj/Liter
109 < 10
182 10—-25
37 26—30
28 31-=35
40 36—40
16 > 40

Nebst den 16 Gemeinden mit zu hohem Nitratgehalt liegen 40 Gemeinden im
kritischen Nitratbereich von 35—40 mg/l. In den nichsten Monaten und Jahren
muss deshalb mit weiteren Beanstandungen gerechnet werden, wenn nicht ein ra-
dikales Umdenken beziiglich der Art der landwirtschaftlichen Bewirtschaftung
stattfindet. (Bern)

Von den 262 privaten Trinkwasserproben, die zur bakteriologischen Untersu-
chung eingeschickt wurden, vermochten nur 133 den Anforderungen zu gentigen.
Die Beanstandungsquote ist um so bedenklicher, als der Sommer/Herbst ausge-
sprochen trocken war. In 217 Fillen musste auch der Nitratwert bestimmt werden,
was zu folgenden Ergebnissen fiihrte:

N“;j;‘;’f"“ bis 10 >10-20 | >20-30 | >30-40 | >40-50 | >50—60 > 60
Anzahl Proben 49 58 41 31 11 18 11
in % 23 27 19 14 5 8

In bezug auf die Nitratsituation ist ganz allgemein weiterhin eine steigende
Tendenz zu beobachten. Die Grafik (Abb. 12) zeigt die Verhiltnisse aus dem Tal
der Kleinen Emme (Pumpwerk Thorenberg, dem Rontal (Grosswangen) und dem
Seetal (Hochdorf)). Den intensiven Beratungen und Informationen landwirt-
schaftlicher Kreise durch das Kantonale Amt fiir Umweltschutz diirfte ohne
gleichzeitige Reduktion der Tierbestinde und Anbauflichen — insbesondere fiir
Mais — kaum ein durchschlagender Erfolg beschieden sein.

(Luzern)
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Abb. 12. Nitratsituation in drei ausgewihlten Gemeinden im Kanton Luzern
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Notre premier bilan, effectué en mai 1984, révélait que I’eau de 15 réseaux
communaux présentait des teneurs en nitrates supérieures a la norme (40 mg/l).
Entre-temps, 6 communes ont résolu ce probléme de maniére plus ou moins défi-
nitive.

Dans ’ensemble pourtant, la situation ne s’est guére améliorée. On constate
en effet que la teneur en nitrates de ’eau est en constante augmentation. Cette
augmentation est si rapide que, durant ces deux derniéres années, de nouveaux
réseaux d’eau ont vu leur teneur en nitrates dépasser les 40 mg/l.

Ce phénomeéne est inquiétant et il est A craindre que cette évolution se pour-
suive, particuli¢rement dans les zones d’agriculture intensive.

On peut toutefois noter que progressivement, les autorités communales et les
milieux agricoles prennent conscience de ce probléme.

Situation actuelle

Suite A notre premier bilan, nous avions demandé aux communes concernées
de nous faire part de leur concept d’assainissement et des délais prévus pour la
réalisation des travaux y relatifs.

A I’exception d’une commune, toutes ont réagi de maniére positive et on peut
résumer ainsi la situation dans ces communes:

— 6 communes se sont raccordées A un autre réseau d’eau ou ont éliminé celles
de leurs sources qui présentaient des teneurs en nitrates trop élevées;

— 4 communes sont actuellement en train de se raccorder 2 d’autres réseaux;

— 4 communes élaborent actuellement leur concept d’assainissement;

— 1 commune n’a pas donné suite 3 notre intervention de 1984.

Ces deux derniéres années, la teneur en nitrates de ’eau de 8 communes ou ha-
meaux a dépassé la valeur critique de 40 mg/l. Ces communes ont été informées
de cette augmentation rapide et prononcée et certaines ont déja pris des mesures.

Informations et observations

1. Jusqu’en 1986, la norme de 40 mg/l était une valeur indicative. Elle figurait
uniquement dans le Manuel suisse des denrées alimentaires.

En étant introduite dans la nouvelle Ordonnance sur les substances étrangéres
et les composants dans les denrées alimentaires du 27 février 1986, cette nor-
me a été légalisée.

2. La Commission de 'OFSP qui s’occupe du probléme des nitrates dans les
denrées alimentaires a publié un rapport sur la situation des nitrates dans ’eau
potable. Ce rapport, paru dans les Travaux de chimie alimentaire et d’hygiéne
77, 1986 contient des informations sur les moyens de réduire la teneur en ni-
trates des eaux.

3. Pour le canton de Fribourg, nous nous sommes fixés comme objectif, de ne
plus avoir, A partir de 1989, de réseaux d’eau communaux avec des teneurs en
nitrates supérieures 3 40 mg/l.

4. Dans la Broye, le probléme des nitrates dans [’eau potable est 'un des critéres
pris en considération pour la planification de 'aménagement du territoire.

5. L’Office cantonal de la protection de I’environnement (OCPE) va accélérer la
réalisation de ’atlas de ’approvisionnement en eau, en particulier pour les di-
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stricts du Lac et de la Broye. Pour I’évaluation de solutions régionales ou in-

tercommunales au probléme des nitrates, cet atlas constituera un document

de travail trés utile.

6. Dans le canton, les techniques d’élimination des nitrates par osmose inverse,
par réduction bactérienne ou par échangeur d’ions ne sont pas appliquées ac-
tuellement.

7. On admet actuellement que les engrais azotés utilisés dans I’agriculture inten-
sive constituent I'une des principales causes de I’augmentation des nitrates
dans ’eau potable. Pourtant, les Offices fédéraux et cantonaux responsables
de l’application de la loi sur la protection des eaux ne considérent pas la «con-
tamination» de I’eau par des nitrates comme une pollution au sens de cette loi
et, par conséquent, ils n’appliquent pas le principe «le pollueur paie».

8. Les zones de protection définies dans I’actuelle législation sur la protection
des eaux ne permettent pas de lutter contre 'augmentation de la teneur en ni-
trates dans les eaux. Ce n’est que si ’agriculture accepte de faire des efforts
supplémentaires que I’on obtiendra des solutions a long terme a ce probleme.
Dans ce rapport nous n’avons pas pris en considération les eaux privées qui ne

sont pas soumises aux dispositions de la loi cantonale sur I’eau potable. Par les
analyses que nous effectuons a la demande de particuliers, nous savons cepen-
dant que ces eaux présentent fréquemment des valeurs élevées de nitrates. Une
commune de quelque 260 habitants qui ne posséde pas de réseau communal pour
le moment nous a fait analyser I’eau de 84 sources ou puits privés utilisée par des
particuliers. Les teneurs en nitrates étaient les suivantes:

valeur minimale 3 mg nitrates/|

valeur maximale 187 mg nitrates/l

valeur moyenne des 84 eaux 57 mg nitrates/l
Dans 30 eaux, la teneur en nitrates était supérieure a 40 mg/l.

L’enquéte complémentaire mettra en évidence la provenance des eaux dont la
teneur en nitrates est faible (alimentation par une nappe provenant de la forét,
eau anaérobe ou eau de plaine).

A noter que dans de nombreux cas, les ouvrages privés sont dans de trés mau-
vais états et mal entretenus. (Fribourg)

Die 1985 begonnene Messreihe iiber Nitratgehalte im Trinkwasser, welche
sich {iber das ganze Kantonsgebiet erstreckt, konnte im Berichtsjahr zu Ende ge-
fihrt werden. Solche Messungen wurden 1980 erstmals in grosserem Umfang vor-
genommen. Damals wurden fast ausschliesslich Quell- und Grundwisser unter-
sucht, wogegen der Schwerpunkt diesmal beim Netzwasser der verschiedenen
Wasserversorgungen lag. Massgebend ist schliesslich der Zustand des Trinkwas-
sers im Moment der Abgabe an den Konsumenten. Die neuen Ergebnisse lassen
sich deshalb nicht unmittelbar mit denen von 1980 vergleichen. Eine leichte Zu-
nahme der Nitratbelastung des Trinkwassers in den letzten 5 Jahren ist jedoch
nicht zu verkennen (siehe Abb. 13).

Aus dieser Abbildung ist ferner ersichtlich, dass annihernd 50% der unter-
suchten Proben einen Nitratgehalt zwischen 0 und 5 mg/l aufweisen. Weitere

300

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 78 (1987)



30% liegen zwischen 5 und 10 mg/l. Der Richtwert von 40 mg/l wurde bei weni-
ger als 2% der gemessenen Proben iiberschritten.

In der Tabelle 13 sind neben dem Mittel- und dem gemessenen Hochstwert
die Anzahl Messwerte und die prozentuale Verteilung der Messwerte angegeben.
Der Mittelwert wurde unter Gewichtung der Bevilkerungszahlen aus den Mittel-
werten der einzelnen Gemeinden errechnet.

Die Verteilung der durchschnittlichen Nitratgehalte innerhalb des Kantons-
gebietes hat sich gegeniiber 1980 kaum veridndert. Sehr niedere Werte weist die
Stadt St. Gallen auf, da sie zu rund 95% mit Seewasser aus dem Bodensee ver-
sorgt wird, welches einen ziemlich konstanten Nitratgehalt von 4,5 mg/l auf-
weist. Die iibrigen Gemeinden des Bezirks St. Gallen sowie die Bezirke Ror-
schach und Unterrheintal werden ebenfalls teilweise mit Seewasser versorgt und
sind daher nur schwach mit Nitrat belastet. Das obere Rheintal, Werdenberg,
Sargans, Gaster und See werden iiberwiegend mit Quellwasser versorgt, welches
aus landwirtschaftlich wenig genutzten Gebieten stammt. In den Bezirken Ober-
und Neutoggenburg wird vermehrt Grundwasser geférdert, welches ebenfalls we-
nig belastet ist (siehe Tabelle 14). Dass die Nitratmengen im Quell- und Grund-
wasser in direktem Zusammenhang mit der landwirtschaftlichen Nutzung des
Bodens stehen, zeigt sich deutlich in den Bezirken Alt- und Untertoggenburg so-
wie Wil und Gossau, wo die hochsten Werte gemessen wurden. Der in der
Schweiz giiltige Richtwert von 40 mg/l ist aber auch in dieser Gegend nur in we-
nigen Fillen kurzfristig iberschritten worden. Das Jahresmittel liegt bei simtli-
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Tabelle 13. Nitratgehalte im Trinkwasser (Richtwert: 40 mg/l)

Bezirk Nitratgehalte in mg/|
st | el [Hochst >5. | >10- | >20- | >30-| >40- | >50- | >60-
Mess-| wert | 169, | 0-5 | 10 | 20 | 30 | 40| 50| 60| 70
werte | mg/l
Hiufigkeit der Messwerte in O
1. St. Gallen (nur Stadt) 12 47, 9 [ 95| 5
St. Gallen (ohne Stadt) | 25| 9,6] 65 |24 |32 |16 | 12| 4| 4 8
2. Rorschach 751 9.0 53 31 [ 11| 53 4 - 1
3. Unterrheintal 54| 6,7 34 |- 44 | 15 | 33 4 4
4. Oberrheintal 78| 8,8] 30 | 20 | 46 | 28 3 3
5. Werdenberg 751°5.3 15173 .| 9 8
6. Sargans 106 5,11 10 | 71 | 27| . 2
7. Gaster 411- 7,315 9 || .56, 37 7
8. See 34/14,3| 23 12 .41 | 35.] 12
9. Obertoggenburg 58| 6,6 12 | 71 | 24| 5
10. Neutoggenburg 48| 8,2 17 | 15| 69 | 16
11. Alttoggenburg 72(14,3| 28 6| 26| 51|17
12. Untertoggenburg 151{21,0| 43 - 6.139 421 12} 1
13. Wil 130(23,4| 59 -1 2334115 4
14. Gossau 71{16,2| 41 31101492017 1
Kanton St. Gallen 1030/10,3| 65 | 28 | 21 | 28 | 15 6109(061|0,2

Tabelle 14. Durchschnittliche Belastung der Bevolkerung mit Nitrat im Trinkwasser

Bezirk Nitratgehalt des Trinkwassers in mg/l
0=5 >5-10 >10-20 >20-30 >30—-40
Bevolkerungsanteil in %
1. St. Gallen (nur Stadt) 95 5
St. Gallen (ohne Stadt) 9 82 9
2. Rorschach 39 33 28
3. Unterrheintal 39 9 32
4. Oberrheintal 14 76 10
5. Werdenberg 44 56
6. Sargans 69 25 6
7. Gaster 25 45 30
8. See S 6 89
9. Obertoggenburg 39 61
10. Neutoggenburg 92 8
11. Alttoggenburg 17 83
12. Untertoggenburg 6 14 80
13. Wil 94 6
14. Gossau 95 5
Kanton St. Gallen 38,8 22,8 24,7 13,3 0,4

302

(St. Gallen)

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 78 (1987)



chen offentlichen Wasserversorgungen dieser Bezirke weit unterhalb des angege-
benen Richtwertes.

1986 erfolgte wiederum eine periodische Uberpriifung der Nitratsituation des
Trinkwassers simtlicher thurgauischen Wasserversorgungen. In der Tabelle 15
und in Abbildung 14 sind die Ergebnisse der verschiedenen Untersuchungsperio-
den zusammengestellt.

Tabelle 15. Hiufigkeitsverteilung der Nitratkonzentration im Trinkwasser der
thurgauischen Wasserversorgungen

Nitrat- Anzahl Versorgungen Summenprozente
konzentration 1980/81 1984 1986 1980/81 1984 1986
mg/l
G- 3 19 22 20 6,7 7,8 733
5—10 30 26 25 17,2 17,1 16,4
10—15 48 50 31 34,0 34,9 207
15—20 65 37 51 56,8 35,2 46,2
2025 50 54 48 74,3 74,4 63,6
2530 41 36 36 88,7 87,2 76,7
30—-35 14 20 33 93,6 94,3 89,4
35—40 4 i 15 95,0 97,3 94,9
40—45 2 3 11 95,7 98,6 98,9
45—50 4 1 1 $7,1 98,9 99,3
20=3> p 2 2 98,9 99,6 100
55—60 2 - - 99,6 - -
60—65 - - - - — =
65—70 1 - - 100 =~ -
>70 - 1 - - 100 -
Anzahl Versorgungen: 285 281 275
Anzahl Proben: 2644 1609 1527

Der Anteil an Versorgungen mit einer Nitratkonzentration im Wasser zwi-
schen 30 bis 40 mg/l ist um 12% angestiegen. Dies bedeutet, dass der Nitratgehalt
im Trinkwasser deutlich steigende Tendenz aufweist. Eine immer grossere An-
zahl von Versorgungen geben Trinkwasser ab, das sich beziiglich Nitratgehalt
dem Toleranzwert von 40 mg/l der Fremd- und Inhaltsstoffverordnung nihert.
Die Sanierung von Trinkwasserversorgungen mit zu hohem Nitratgehalt im Was-
ser ist zum Teil sehr schwierig und nur mit einem betrichtlichen Aufwand mog-
lich. Obwohl! in den vergangenen Jahren etliche Versorgungen saniert werden
konnten, ist die Zahl der Versorgungen mit einem Nitratgehalt im Wasser von
40 mg/l angestiegen. Es bleibt nur zu hoffen, dass in der Landwirtschaft die An-
wendung von Stickstoffdiinger auf das absolut notwendige Minimum reduziert
wird und so ein weitergehender Anstieg der Nitratgehalte in unserem Trinkwasser
verhindert werden kann.
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Abb. 14. Hiufigkeitsverteilung der Nitratkonzentration im Trinkwasser der Wasserversor-
gungen

Im Vorjahr haben wir begonnen, das Wasser simtlicher Grundwasserfassun-
gen auf die Schwermetalle Zink, Blei, Cadmium und Kupfer zu untersuchen.
Diese Untersuchungen konnten nun abgeschlossen werden; keine der gepriiften
Fassungen weist Wasser mit erhohtem Gehalt an Schwermetallen auf. (Thurgau)

Radioaktivitit — Radioactivité

Kise — Fromages

Im Oktober 1986 wurden 30 Proben Schweizer Kise amtlich erhoben und im
EIR Wiirenlingen beziiglich ihrer Radioaktivitit gemessen. Gemiss Angaben der
Warenbesitzer waren die meisten der untersuchten Kise im Mai und Juni 1986
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produziert worden. Wie die folgende Darstellung (Abb. 15) zeigt, lagen alle Wer-
te fiir radioaktives Cisium weit unter dem offiziellen Toleranzwert.

Logarithmische Normdarstellung
o ~ ~
X (9)] . ™~
~ . [9)} o (=)}
@ o 2 - 2 =
Abb. 15. Cisium-134 und -137 in Kise
Einheit Bq/kg
Toleranzwert 600
Median 1 18,5
Mittelwert 22.8
i 12 0 3 2 0 Anzahl Proben 30

(Bern)

Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Die 10 Proben Obst, die nach dem Unfall im KKW Miihleberg anfangs Okto-
ber in der unmittelbaren Umgebung des KKWs amtlich erhoben wurden, zeigten
durchwegs gesundheitlich unbedenkliche Werte an Konzentrationen von ra-
dioaktiven Nukliden von weniger als 10 Bq/kg. (Bern)

Trinkwasser — Eau potable

Unmittelbar nach «Tschernobyl» liessen wir Proben von drei Regenwasser-Zi-
sternen im Berner Jura vom 3. Mai bis 12. Mai 1986 je fiinfmal untersuchen. Er-
wartungsgemiss konnten dabei Auswirkungen der landesweiten Tschernobyl-
Wolke registriert werden. Die Gehalte stiegen auf maximal 185 Bq/I Iod-131 und
10 Bq/l Casium-137 an, so dass keine Konsumeinschrinkungen notwendig wur-
den.

Akt. in Bg/l
r - )
L 5
200'[- =
t
150~ 3
1005
50~ - Abb. 16.
: ] Radioaktivitit in Zisternenwasser
oL pmopsopocyesgeogeogomogccaccs Mont-Girod, Gemeinde Court
1 2 3 4 5 6 7 8 ) 10 1 12 13 ¥t
Mai 1986 lod-131 Ciisium-137
(Bern)
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Andere Untersuchungen — Analyses diverses

Zusatzstoffe — Additifs

Im Rahmen dieser Querschnittskontrolle untersuchten wir 17 Farbstofflosun-
gen zur Firbung von Lebensmitteln. Alle Proben stammten vom gleichen Her-
steller. Es handelte sich um kleine Tuben mit jeweils 10 ml wisseriger Farbstofflo-
sung (ca. 19%ig). Diese Produkte sind u. a. auch fiir die direkte Abgabe an Letztver-
braucher vorgesehen. Der Verkauf erfolgt vorwiegend durch Drogerien. Wir priif-
ten die Zusammensetzung und die Verpackungsbeschriftung.

Die Ergebnisse unserer Untersuchungen miissen als schlecht bezeichnet wer-
den:

— 2 Proben enthielten unerlaubte Farbstoffe (einmal Siuregelb R, einmal ein
nicht identifiziertes Violett).

— In 3 Priparaten hatte sich der Farbstoff Brillantschwarz BN vollstindig zer-
setzt.

— Auf 7 Tuben war die Zusammensetzung der Farbstoffmischung falsch dekla-
riert.

— In 9 Fillen fehlte die Angabe des Wassers in der Bestandteilsdeklaration.

— Bei allen 17 Proben musste die Anpreisung «Giftfrei . . .» beanstandet werden.

Die Warenvorrite mit verbotenen und zersetzten Farbstoffen wurden be-
schlagnahmt. (Bern)

Allgemeine Bemerkungen — Remarques générales

Anpreisungen — Allégations

Wir stellen fest, dass vermehrt normale Lebensmittel (wie Kise, Tofu usw.)
mit der offenbar verkaufsférdernden Anpreisung «weight watchers» versehen wer-
den. Gemiss BAG ist diese Bezeichnung jedoch nur fiir gewisse diitetische Le-
bensmittel (kalorienreduzierte Produkte, eiweissangereicherte Produkte) zulissig
und bewilligt. Fiir alle anderen Lebensmittel wire somit diese Anpreisung verbo-
ten und zu beanstanden. Es erscheint auch fir uns unumginglich, dass die Le-
bensmittelkontrolle gerade bei unzulissigen gesundheitlichen Anpreisungen zum
Schutz des Konsumenten vor Tduschungen konsequenter einschreitet. (Bern)

Tagungen — Réunions

Natirliche Giftstoffe in Lebensmitteln

Im Oktober fand in Ziirich eine internationale, interdisziplinire Konferenz
tiber natiirliche Giftstoffe in Lebensmitteln statt. Sie richtete sich hauptsichlich
an Lebensmittelchemiker und Toxikologen und wurde vom Institut fiir Toxikolo-
gie der ETH und Universitat Ziirich und dem Kantonalen Laboratorium organi-
stert. Die Konferenz wurde von ca. 140 Forschern aus aller Welt besucht, und es
zeigte sich deutlich, dass das Gebiet der natiirlich vorkommenden Toxine in Le-
bensmitteln in Zukunft stark an Bedeutung zunehmen wird.
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Dass die Natur eine mannigfache Auswahl von Stoffen produziert, welche fiir
den Menschen giftig sind, ist an sich nichts Neues. Letztlich weiss jedermann,
dass z. B. Knollenblatterpilze dusserst giftig sind und dass es vielerlei Giftpflan-
zen gibt, welche nie als Lebensmittel in Betracht gezogen werden. Es ist jedoch
eine Tatsache, dass auch Lebensmittel, welche in grossen Mengen verzehrt wer-
den, von Natur aus Stoffe enthalten konnen, welche der menschlichen Gesund-
heit abtriglich sein kénnen. Das bekannteste Beispiel ist wahrscheinlich die Kar-
toffel: die griinen Pflanzenteile, die Friichte, die Schalen der Knollen und die kei-
menden Knollen enthalten das giftige Solanin. Dessen Gehalt kann durch Licht-
einwirkung oder mechanische Beschidigung der Kartoffeln massiv ansteigen,
und es sind aus der Fachliteratur Vergiftungsfille bekannt. Dank der heute mogli-
chen optimalen Sortenauswahl (Neuziichtungen werden auch auf das Solaninbil-
dungsvermogen hin untersucht) und Lagerbedingungen sowie der allgemeinen
Bekanntheit der Problematik sind akute Vergiftungsfille aus neuster Zeit sehr sel-
ten.

Nicht alle natiirlichen, in Lebensmitteln vorkommenden Gifte sind jedoch so
akut toxisch, dass man sie sofort erkennen und deshalb auch ausschalten oder
vermeiden konnte. Die Forschungsarbeiten der letzten Jahre zeigen mehr und
mehr auch das Vorliegen von chronisch-toxisch wirkenden Stoffen. In gewissen
Fillen ist die Belastung der Bevolkerung hoher als bei anderen in der Offentlich-
keit immer wieder heiss diskutierten Stoffen wie z. B. Pestizide. (Ziirich)

Kosten der Lebensmittelkontrolle
Da ab 1986 keine Bundessubventionen an die Kantone mehr ausgerichtet wer-

den, entfillt ab sofort die Zusammenstellung der Kosten der Lebensmittelkon-
trolle in den Kantonen, da uns keine Daten mehr zur Verfiigung gestellt werden.

Personelles
Priifungen fiir Lebensmittelchemiker
Drei Kandidaten (Dr. Renzo Badiali, Lugano-Paradiso; Dr. André Herrmann,
Delémont; Dr. Theodor Schroeder, Basel) haben die Fachpriifung bestanden und
das eidgendssische Diplom eines Lebensmittelchemikers erworben.

Priifungen fiir Lebensmittelinspektoren

Ein Kandidat (Michel Barbier, Genéve) hat die Priifung bestanden und das
eidgendssische Diplom eines Lebensmittelinspektors erworben.
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