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Die Durchfiihrung der Lebensmittelkontrolle
in der Schweiz im Jahre 1988

Le contrdole des denrées alimentaires en Suisse en 1988

Titigkeitsbericht der Abteilung Lebensmittelkontrolle
des Bundesamtes fiir Gesundheitswesen

Rapport d’activite
de la Division du contrdole des denrées alimentaires
de I’Office fédéral de la santé publique

Chef: Dr. H R. Strauss

Einleitung

Das Jahr 1988 war fiir die Lebensmittelgesetzgebung von entscheidender Be-
deutung: Ausgelost durch die Listerienvorkommnisse in Weichkdsen und ande-
ren Lebensmitteln und die damit zusammenhingenden rechtlichen, methodi-
schen und Vollzugsprobleme wurde die Totalrevision des Lebensmittelgesetzes
konzentriert und forciert vorangetrieben, so dass Ende des Jahres dem Bundesrat
ein neuer Gesetzesentwurf vorgelegt werden konnte. Dieser Entwurf wurde durch
eine Redaktionskommission unter Leitung eines verwaltungsexternen Experten
unter Berticksichtigung der Entwicklungen der vergangenen Jahre und der Erfah-
rungen der jiingsten Zeit grundlegend iiberpriift. Konzeptionell hilt sich das Ge-
setz an die fiir Polizeigesetze geltenden Grundsitze, d. h. es greift nur soweit in
die Handels- und Gewerbefreiheit der Produzenten und Verkiufer ein, als dies
zum Schutz der Gesundheit und zur Verhiitung von Tduschung erforderlich ist.

Unter den Neuerungen sind zu erwidhnen:

— die ausdriickliche Einbeziehung der landwirtschaftlichen Produktion in den

Geltungsbereich,

— die Aufstellung materieller Grundsitze tiber die Anforderungen an und den

Umgang mit Lebensmitteln,

— die Verstirkung der Koordinations- und Leitungsbefugnisse der Bundesbehor-
den gegeniiber den Kantonen,

— die klare Zustindigkeitsordnung fiir den Vollzug in den Kantonen,

— die Straffung der Verfahrensvorschriften und die Neufassung der Stratbestim-
mungen,
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— die Schaffung der Rechtsgrundlage fiir die spezifische Kontrolle von Tierarz-
neimitteln bei der Einfuhr.

Das geltende Verordnungsrecht wird beim Inkrafttreten des Lebensmittelge-
setzes nicht rechtswidrig. Es soll indessen mit dem Ziel, die Zahl der Verordnun-
gen zu verringern, neu strukturiert sowie in Form einer systematischen Gliede-
rung an das neue Gesetz angepasst und soweit notwendig erginzt werden.

Es bleibt zu hoffen, dass der vom Bundesrat verabschiedete Gesetzesentwurf
im Parlament eine gute Aufnahme finden wird.

In den Kantonen Basel-Landschaft und Luzern gab es personelle Wechsel in
der Leitung der Lebensmittelkontrolle. Mit Dr. Walter Stutz (BL) und Anton
Tuor (LU) traten zwei junge, dynamische Kantonschemiker an die Spitze des
Vollzugs der Lebensmittelgesetzgebung in ihren Kantonen. Gleichzeitig iiber-
nahm Prof. Dr. Jean-Daniel Aubort, Kantonschemiker des Kantons Waadt, das
Prasidium des Verbandes der Kantonschemiker der Schweiz. Wir gratulieren zur
ehrenvollen Wahl und sind uns einer guten und intensiven Zusammenarbeit mit
den Bundesbehorden gewiss!

Organisation der Abteilung Lebensmittelkontrolle

Personal
Chet der Abteilung Hans-Ruedi Strauss, Dr. sc. techn.
Lebensmittelkontrolle ETH, stellv. Direktor, ab 1. 1. 88
Stellvertreter Hans Schwab, Dr. sc. techn. ETH
Sekretariat Christine Haller
Stabsdienst
Adjunkt Erwin Tremp, dipl. Chemiker HTL
Toxikologie
Wissenschaftliche Adjunktin Elisabeth Bosshard, Dr. sc. nat. ETH*
Wissenschaftlicher Adjunkt Josef Schlatter, Dr. sc. nat. ETH
Sekretariat Elisabeth Weiss**
Grenzkontrolle
Adjunkt ‘ Hubert Dafflon, ab 1.12. 88
Eidgendssische Erndbrungskommission
Sekretariat Rudolf Hinni
Internationale Normen (Codex Alimentarius)
Wissenschaftlicher Adjunkt Pierre Rossier, lic. rer. pol.
Sekretariat Helene Griessen
Kosmetika .
Wissenschaftliche Adjunktin Anna Barbara Wiesmann, eidg. dipl.

Apothekerin
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Ernibrung
Wissenschaftlicher Adjunkt

Sektion Bew:illigungen
Sektionschef
Mitarbeiter

Registratur LMK
Sekretariat

Sektion Lebensmittelbuch
Sektionschef

Stellvertreter
Wissenschaftliche Adjunktin
Sekretariat

Sektion Lebensmittel- und Radiochemie
Sektionschef
Laboratorium

Wissenschaftliche Adjunkte

Mitarbeiter

Lehrtochter

Sekretariat

Bibliothek der Abteilung

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

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 80 (1989)

Jiirg Liithy, PD Dr. sc. nat. ETH

Martin Brigger, Dr. phil., Chemiker

Edmondo Gianinazzi

Kurt Liithi, dipl. Chemiker HTL
Pascal Renard, bis 31.12. 88
Elisabeth Tschanz*

Hans Nyffenegger

Susanne Bohren™

Verena Egli

Bluette Seewer®

Rico Paul Gerber, Dr. phil,,
Chemiker

Wilfried Blum, lic. rer. nat.
Noélly Jakimow, Dr. rer. nat.*
Ruth Beyeler*

Marianne Richard**, ab 18. 4. 88

Bernhard Zimmerli, Dr. sc. techn.

ETH

Urs Baumann, Dr. rer. nat.,

bis 30. 4. 88

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

Otmar Zoller, Dr. sc. nat. ETH,
ab 1.11. 88

Max Haldimann, dipl. Chemiker
HTL, ab:1.10.:88

Judith Schmid, bis 31. 3. 88
Albert Alt*, ab 1. 3. 88

Daniel Schoni

Katrin Volgyi, ab 1. 7. 88 halbtags
Franziska Heierli, bis 8. 4. 88
Tanja Budrovic, ab 5. 4. 88
Luisa Ursula Lengacher (50%)
Luisa Ursula Lengacher (50%)

Klaus Kiinzi
Huguette Oechsli
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Sektion Pestizide und Kunststoffe
Sektionschef

Laboratorium
Wissenschaftliche Adjunkte

Mitarbeiter

Lehrtochter
Sekretariat

Sektion Bakteriologie
Sektionschef

Laboratorium
Wissenschaftlicher Adjunkt

Mitarbeiterinnen

Sekretariat

Fachstelle fiir Fleischbelange
Sektionschef
Mitarbeiter

I flir die ganze Abteilung

Claude Wiithrich, Dr. phil.,
Chemiker

Martin Schiipbach, Dr. phil. nat.
Arnold Kuchen, Dr. phil.,
Chemiker

Otto Blaser

Robert Gysin

Felix Miiller

Hans Zimmermann

Ingela Larsson

Therese von Gunten*
Margaretha Hafliger*

Hans Schwab, Dr. sc. techn. ETH

Andreas Baumgartner, Dr. phil. nat.,
ab 1.1. 88

Bona Engberg*

Alice Simmen*

Ursula Riedo*

Gabor Hunyady, Dr. med. vet.
Pierre Heimann, Tierarzt, ab 1. 4. 88
Walter Kiinzler, ab 1. 2. 88

2 fiir alle Labor-Sektionen der Abteilung

halbtags
** teilzeitbeschiftigt

Marianne Richard (ca. 25% Heimarbeit)

Elisabeth Weiss (25%)

Tiatigkeit der Abteilung Lebensmittelkontrolle

Gesetzesrevisionen

Revision der Verordnung iiber Fremd- und Inbaltsstoffe in Lebensmitteln (FIV)

Die im Laufe des Jahres 1987 in Anwendung von Artikel 7a der Lebensmittel-
verordnung (LMYV) erteilten vorlaufigen Weisungen fiir Riickstinde von Pestizi-
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den in Lebensmitteln wurden vom Vorsteher des Eidgenossischen Departe-
mentes des Innern (EDI) mit Beschluss vom 27. Juni 1988 in die FIV aufge-
nommen.

Administrative Titigkeit

Etat-major normes internationales

Les travaux de normalisation entrepris au sein du Comité du Codex Alimen-
tarius sur la nutrition et les aliments diététiques ou de régime portant sur les ali-
ments a valeur énergétique réduite ou faible, sur les mentions d’étiquetage et les
allégations pour les aliments destinés a des fins médicales spéciales ainsi que cel-
les concernant les préparations d’aliments complets sur le plan nutritionnel et
utilisées dans les régimes amaigrissants n’ont guére progressés. La raison de cette
stagnation est due a ce que la science sur la nutrition est en plein développement
et certains concepts pas encore arrétés. Force est aussi de reconnaitre que certai-
nes limites sont posées a une normalisation de concepts nutritionnels sur le plan
mondial, tant les habitudes alimentaires peuvent varier d’une région a une autre.
Malgreé cela, il est utile de définir certaines notions quitte a les adapter par la suite
aux nécessités des pays.

Au cours de la méme session, le Comité s’est rallié a la proposition suisse de-
mandant d’apporter dans toutes les normes Codex pour les aliments pour enfants
en bas 4ge ne tombant pas sous le Code international de commercialisation des
substituts de lait maternel une mention y relative. Ce Comité a aussi pris con-
naissance de la nouvelle tabelle sur les apports recommandés de certains élé-
ments nutritifs mise au point par un groupe d’experts FAO/OMS.

Quant au Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants il
s’est penché d’une part sur la question du méthylmercure — préoccupant en parti-
culier le Comité du Codex sur les poissons et les produits de la péche — et a déci-
dé a la lumieére de I’évaluation du JECFA (Joint Expert Committee on Food Addi-
tives) de fixer la limite maximale a 0,5 mg/kg et pour certains poissons prédateurs
(p. ex. requin) a 1 mg/kg. D’autre part le Comité, désireux de fixer la limite maxi-
male pour les aflatoxines a 5 ug/kg au total, se heurte aux demandes de certains
pays exportateurs de céréales de fixer ce seuil a 5 ug/kg pour I’aflatoxine B, ou
15 pug/kg au total. La décision définitive ne sera pas facile a prendre puisque le
JECFA a été evasif et a, au cours de sa 31¢ réunion, recommandé de choisir le «ni-
veau le plus faible possible».

Enfin, la reprise de la numérotation des additifs des CE par le Codex se réali-
se, mais plus lentement que prévu.

Le Comité du Codex sur les résidus de médicaments vétérinaires dans les ali-
ments a poursuivi ses travaux et a mis au point des listes de priorité A et B sub-
stances que le JECFA sera appelé a évaluer toxicologiquement.

Notre Office et la Division du contréle des denrées alimentaires en particulier
s’est occupé des problémes pouvant surgir suite a 'achévement du marché inté-
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rieur des CE et a assisté ’Office fédéral des affaires économiques extérieures, en
tant qu’expert, lors de contacts informels entre des représentants de I’AELE et de
la Commission des CE.

Le Secrétariat de rédaction des «Travaux de chimie alimentaire et d’hygiéene»,
rattaché a notre état-major, a publié 4 nouveau quatre fascicules.

Eidg. Erndbrungskommission (EEK)

Behandelte Geschifte:

— Glutamat (Pressemitteilung)

— Propionsdure als Zusatzstoff fiir Lebensmittel
— Zwangsjodierung fiir Kiseesser?

— Lactit

Nicht Abgeschlossenes:

— Nitrathaltige Trinkwisser in der Siuglingsernihrung

— Obligatorische Einzeldeklaration von Lebensmittelzusatzstoffen?
— QOel- und Fettersatzerzeugnisse

— Reinheitsanforderungen an Mineralwiasser

— Verpflegung in Grosskiichen

Zusammenarbeit mit anderen Stellen:
— Dritter Schweiz. Erndahrungsbericht
— Erndhrungstagung in Basel

— Totalrevision Lebensmittelgesetz

Ausser der eigentlichen Kommissionsarbeit nehmen Mitglieder an in- und
auslindischen Fachtagungen teil, berichten dariiber wo notig der Kommission
und veroffentlichen auch eigene Arbeiten und Stellungnahmen.

(Siehe auch den Tatigkeitsbericht der EEK zuhanden des EDI, welcher dem-
nichst in BULLETIN erscheinen wird.)

Stabsstelle Erndhrungsfragen

Die Arbeiten am Dritten Schweizerischen Erndhrungsbericht wurden plan-
missig fortgesetzt. 40 Autoren konnten fiir die vorgesehenen 5 Kapitel mit je ca.
8—10 Unterkapiteln gewonnen werden. Zu einzelnen Fragen v.a. des Kapitels
«Erndhrungsforschung und Ernihrungswissen» waren detailliertere Abklirungen
notwendig, deren Resultate wir im Jahre 1989 erwarten. Es betrifft dies nament-
lich Untersuchungen zum Stellenwert der Ernihrung im Schulunterricht und
zum Stand der Erndhrungsforschung in der Schweiz. Das Konzept und der Stand
des Dritten Schweizerischen Erndhrungsberichtes wurden durch Mitglieder der
Redaktionskommission an einer 6ffentlichen «Tagung iiber Ernihrungsprobleme
heute» im November 1988 vorgestellt und diskutiert.
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Contréle a la frontiére

En 1988, les vingt laboratoires cantonaux analysérent pour le compte de la
Confédération 1622 échantillons prélevés a la frontiére par les agents de I’Admi-
nistration des douanes (voir tableau 1) 234 échantillons ( 14,4%) furent contestés
par les organes cantonaux pour des motifs divers (voir aussi tableau 2). Aucun
évenement grave provenant de ’étranger ne marqua ’activité de [année de réfé-
rence. De ce fait nous nous permettons de relater les différentes étapes passées et
futures prévues dans le sens d’un rapprochement qualitatif du contréle des den-
rées alimentaires a la frontiére au niveau de celui pratiqué a I'intérieur du pays.

La réintroduction en 1983 des cours de perfectionnement pour fonctionnaires
de douane et la création d’une liaison téléphonique directe (Bureaux de douane
— laboratoires cantonaux) furent a la base d’une intensification positive des con-
tacts entre partenaires réciproques.

La fin de I’année 1988 vit la création d’un poste a plein temps, responsable de
’organisation et du controle des denrées alimentaires a la frontiére. A moyen ter-
me la tiche principale de cette nouvelle fonction est la mise sur pied d’un con-
cept global de contréle et d’une structure organisationnelle adaptée aux devoirs
et compétences de la Confédération dans le sens de la future loi sur les denrées
alimentaires. Une fois les différents milieux intéressés consultés, une application
du concept pourra étre réalisée au cours de ’année 1990. Celui-ci se devra d’étre
une organisation flexible évoluant selon la dynamique du marché.

Finalement, nous tenons a exprimer aux différents offices fédéraux, aux labo-
ratoires cantonaux et aux personnes-conseil nos remerciements sincéres pour leur
soutien et leur future collaboration a ce nouveau projet d’amélioration du con-
trole a la frontieére.

Kosmetika

Ende Dezember 1988 konnte in Form eines Kreisschreibens (Nr. 18) den kan-
tonalen Laboratorien und interessierten Kreisen die Erganzung zur «Liste der
pharmakologisch wirksamen, fiir die Herstellung von kosmetischen Mitteln zu-
lassigen Stoffe» der EDI-Verfiigung (= Positivliste) zur Stellungnahme vorgestellt
werden.

Darin sind simtliche seit 1980 neu zugelassenen, jedoch noch nicht publizier-
ten Stoffe aufgefiihrt. Dazu kommen all jene Substanzen aus der «alten» Liste, bei
denen etwas geindert oder die gestrichen wurden. )

Die Liste umfasst 90 Stoffe, ddavon 28 Neuzulassungen, 51 Anderungen und 11
Authebungen.

Neuzulassungen: Grundsitzlich kann jederzeit ein neuer Wirkstoft zur Autnah-
me in die Positivliste angemeldet werden. Dabei wird vom Antragsteller Einsatz
und Dosierung umschrieben und vorgeschlagen. Angesichts dieser Angaben und
anhand der toxikologischen Daten wird die Belastung beurteilt und das mogliche
Risiko fiir den Verbraucher abgeschitzt.
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Anderungen: Gleichzeitig mit den Neuzulassungen werden auch all jene Stoffe
aus der Liste publiziert, bei welchen irgend etwas geindert wurde. Zu einem klei-
nen Teil sind dies andere Dosierungen (10 Stoffe) oder Zulassungen fiir eine wei-
tere Anwendungskategorie (5). Die wichtigste Anderung besteht jedoch in der
Einfihrung der Deklarationspflicht tir simtliche antimikrobiell wirksamen Stoffe
(Konservierungsmittel, Deodorantien).

Anlass zu dieser Neuerung gaben die immer hidufiger auftretenden Meldun-
gen von Dermatologen und Publikationen in der Fachpresse tiber Unvertriglich-
keitsreaktionen. Einige Stoffe werden dabei hdufiger genannt als andere, jedoch
zeigt sich, dass diese auch hidufiger eingesetzt werden und daher eine weitere Ver-
breitung aufweisen. Es stellte sich die Frage, ob nur gerade fiir diese eine Deklara-
tion verlangt oder ob alle Konservierungsmittel gleich behandelt werden sollten.

Wir entschieden uns fiir die zweite Losung, da uns diese einige Vorteile ge-
geniiber der ersten zu haben schien:

So entfillt zum Beispiel das Abwigen, ab wievielen Meldungen in der Fach-
presse oder von Medizinern die Deklaration vorzuschreiben sei.

Dann wiirden die Hersteller unweigerlich auf die nicht deklarationspflichti-
gen Konservierungsmittel ausweichen, wobei diese dann auch vermehrt einge-
setzt wiirden, und der Verbraucher dadurch hoher belastet wird. Es ist zu erwar-
ten, dass Unvertriaglichkeiten ansteigen. Als Folge miisste auch fiir diese eine De-
klaration verlangt werden.

Im weiteren wiirden an sich toxikologisch gut abgeklarte Stoffe diskriminiert.

Aufhebungen: 11 Stoffe wurden von der Liste gestrichen, wovon drei nur fiir ei-
ne bestimmte Anwendung. Bei diesen Stoffen zeigten neue Daten, dass ein Ein-
satz in Kosmetika nicht linger unterstiitzt werden kann, oder aber sie werden
tiberhaupt nicht mehr produziert oder verwendet.

Stellungnabhme und weiteres Vorgehen: Die Stellungnahmen zur Erginzungsliste
zeigten eigentlich kaum Uberraschungen. Dass endlich, seit 1980, wieder einmal
eine Erginzung zur Positivliste publiziert wurde, wird grundsitzlich begriisst.

Am meisten wurde jedoch die Deklarationspflicht fiir die antimikrobiell wirk-
samen Stoffe kommentiert. Je nach Standpunkt der Kommentierenden wurde
diese gutgeheissen oder aber bedauert.

Ein weiterer Punkt, der zu vielen Bemerkungen Anlass gab, sind die Unter-
schiede gegeniiber den EG-Direktiven. Da die EDI-Positivliste schon seit 1967
besteht, sind darin etliche Stoffe aufgefiihrt, welche in den EG-Listen fehlen.
Umgekehrt figurieren in den letzteren Stoffe, welche in unserer Liste nicht aufge-
fithrt sind. Dann bestehen Dosierungsunterschiede, wobei tendenziell die Werte
der Maximaldosen in der EG hoher liegen; auch wird dort nicht nach Anwen-
dungsart eines Produktes differenziert.

Grundsitzlich, aber auch im Hinblick auf eine Anpassung an die EG-Direkti-
ven, kann eine Gesamtrevision der Positivliste nicht mehr linger hinausgeschoben
werden, ein Wunsch, der in vielen Kommentaren zum Ausdruck kommt.

Die Integration der Ergdnzungen in der Positivliste kann deshalb nur als Inte-
rimslosung betrachtet werden. Denn eine Gesamtrevision sollte moglichst unver-
zuglich in Angriff genommen werden. Dies ist jedoch eine Aufgabe, welche nicht
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im Alleingang, sondern nur durch die Mitarbeit einer Fachkommission zu bewil-
tigen ist.

Sektion Bewilligungen

[. Erteilte Bewilligungen

Es wurden 199 Bewilligungen erteilt, die sich wie folgt aufteilen:

— 11 didtetische Lebensmittel (4 glutenfreie und 7 natriumarme)

— 80 Speziallebensmittel (u.a. 39 Erginzungsnahrungen fiir Sportler [Eiweiss-
konzentrate, Energiespender, Elektrolytgetrinke] und 16 Siuglingsnahrungen)

— 55 Neuprodukte (u.a. 9 aromatisierte Weine, 1 Aroma-Mundstiick als Zigaret-
tenersatz, 3 Brottrunke, 1 alkoholhaltige Konfitiire, 7 Gelée royale-Produkte)

— 43 Vitaminanpreisungen

— 10 Anpreisungen «zahnschonend».

Der Anteil an Erginzungsnahrungen, insbesondere fir Sportler, ist nach wie
vor gross, und auch das Inverkehrbringen neuartiger Lebensmittel ist weiterhin
im Trend.

Bewilligt wurde in Anwendung der neuen Bestimmungen iiber Didt- und Spe-
ziallebensmittel (LMV-Kapitel 17), die bekanntlich am 1. Januar 1988 in Kraft ge-
treten sind. Sie brachten der Sektion eine gewisse Entlastung, indem mit Ausnah-
me der Siuglings- und Erginzungsnahrungen die Speziallebensmittel, worunter
auch die energieverminderten (light) und die zuckerfreien Produkte fallen, grund-
siatzlich keiner Bewilligung mehr bedtiirfen. Diese Entlastung — jede 1st angesichts
des unbefriedigenden Personalbestandes der Sektion héchst willkommen — hielt
sich allerdings in Grenzen, da die meisten zuckerfreien Produkte wegen der An-
preisung «zahnschonend» und andere Speziallebensmittel wegen Vitaminanprei-
sungen trotzdem bewilligt werden mussten!

2. Besondere Probleme

Auch im Berichtsjahr hat uns die Abgrenzung Lebensmittel — Heilmittel stark
beschiftigt und etwelche Schwierigkeiten bereitet. So wurden uns etliche Grau-
zone-Produkte, meist sogenannte Nahrungserginzungsmittel auf der Basis von
Vitaminen, Mengen- und Spurenelementen (hiufig Selen), Fischol (Omega-3-
Fettsdure), Pflanzenextrakten und -pulvern, Nahrungsfasern, Guar, Gelatine, Le-
cithin, Gesteinsmehl, Gelée royale, Propolis, Pollen usw., zur Bewilligung vorge-
legt. Ber diesen Produkten handelt es sich um Priparate, die im Grenzbereich
zwischen Lebensmitteln und Heilmitteln liegen. _

Gemeinsam mit der Interkantonalen Kontrollstelle fiir Heilmittel (IKS) ver-
suchten wir wiederum, solche Grauzone-Produkte verniinftig abzugrenzen. Die-
sen Bemiithungen war aber wie schon so oft wenig bis gar kein Erfolg beschieden.
Dies ist u. E. vor allem darauf zuriickzufiihren, dass die IKS wohl bereit ist, Grau-
zone-Produkte zu registrieren, jedoch meistens nicht in der Verkaufsabgrenzung
E (Verkauf in allen Geschiften), sondern in Liste D (Verkauf nur in Apotheken
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und Drogerien). Um solche Produkte moglichst tiberall, insbesondere in Reform-
hiusern, verkaufen zu konnen, wird deshalb immer wieder alles unternommen,
um zu einer Zulassung als Lebensmittel zu gelangen. Im Rahmen dieses Unter-
fangens wird dabei sogar darauf verzichtet, auf der Produktpackung (nicht jedoch
in Zeitungsartikeln, Gesundheitsblittern oder Werbeprospekten!) aut die wahre
Zweckbestimmung als Heilmittel hinzuweisen. Dass wir uns aufgrund von Arti-
kel 3 LMV, wonach fiir die Beurteilung als Lebensmittel sowohl die Zusammen-
setzung als auch die Zweckbestimmung massgebend sind, mit einem solchen
Vorgehen nicht ohne weiteres einverstanden erkliren konnen, wird durch folgen-
den Beschwerdeentscheid im Falle des Kombucha-Girgetrinkes untermauert:
Diesem Getrink hatten wir wegen nicht lebensmittelkonformer Zweckbestim-
mung die Anerkennung als Lebensmittel verweigert. Die Beschwerde, die gegen
diesen Entscheid erhoben wurde, wurde vom EDI mit folgender Begriindung ab-
gewiesen:

«Die ganzen Umstinde sprechen somit fiir eine Zweckbestimmung als Natur-
heilmittel. Die Weglassung von Heilanpreisungen auf der Packung vermag an
dieser Tatsache nichts zu dndern. Abgesehen davon, wire faktisch nicht zu ver-
hindern, dass Dritte in Zeitungsartikeln und Gesundheitsblittern getrennt vom
Produkt zuhanden einer breiten Leserschaft auf die heilende Wirkung des Kom-
bucha-Girgetrinkes hinweisen, wie dies heute schon der Fall ist.»

1988 wurden 13 neue Apparatetypen zur Aufbereitung von Trinkwasser zuge-
lassen.

Sektion Lebensmittelbuch

L. Veroffentlichungen

Als Neuausgabe erschien der 1. Teil des Kapitels «Frucht- und Gemiisesifte,
Fruchtnektare, Pulver». Ausserdem wurden Anderungen und Erginzungen zum
Kapitel «Trinkwasser» veroffentlicht.

Druckbereit gemacht wurden die Teilrevision «Mikrobiologie» sowie fur die
franzosische Ausgabe die Kapitel «Colorants pour d.a.» und «Microbiologie».

Neue Kapitelentwiirfe «Gewlirze», «Spirituosen» sowie «Agents de conserva-
tion pour d.a.» gingen zur Kenntnis- und Stellungnahme an die interessierten

Kreise.

2. Besondere Probleme

In Kreisen der Vollzugsorgane ist oft berechtigte Kritik zu horen, die Schaf-
fung der einzelnen Kapitel des LMB dauere zu lang und die Analysenmethoden
seien beim Erscheinen teilweise bereits tiberholt.

Auf die Initiative ihres Prisidenten beriet die Eidg. Lebensmittelbuch-Kom-
mission in mehreren Sitzungen iiber Massnahmen, die das LMB aktueller und
leichter aktualisierbar machen sollen, z. B.
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— Aktivierung und Motivierung bendtigter Fachleute
— Verottentlichung provisorischer Methoden im Schnellverfahren
— Etappenweise Bearbeitung und Verotfentlichung der Kapitel
— Verpflichtung der Subkommissionen zur dauernden Uberwachung ihrer Sach-
gebiete und Anpassung der Kapitel
— Vermehrter Einsatz der elektronischen Textverarbeitung.
Dabei wurden auch die Organisation, die Verantwortlichkeiten und die
Arbeitsweise ausgiebig diskutiert. Alles das fand seinen Niederschlag in einem
Konzeptpapier, das nach Fertigstellung den Mitarbeitern abgegeben werden soll.

Sektion Lebensmittel- und Radiochemie

L. Ethylcarbamat (Urethan) in Wein

" Im Hinblick auf fundierte Abschitzungen der tiglichen EC-Zufuhr wurde ei-
ne provisorische Bestimmungsmethode fiir EC in Wein ausgearbeitet (Extrelut®,
Kapillar-GC mit NP-Detektor). Mit dieser Methode wurden 93 Weinproben un-
tersucht, wobei die Resultate von rund 15% der Proben mittels GC-MS bestitigt
wurden. Die gefundenen EC-Konzentrationen lagen im Bereich von < 10 bis 80
ng/ml: ca. 10% der Proben > 30 ng/ml, ca. 30% der Proben > 10 ng/ml. Etwa ver-
gleichbare Ergebmsse ergaben Untersuchungen des Kantonalen Laboratorlums
Ziirich sowie solche aus den USA.

Obwohl sich lebensmittelrechtliche Sofortmassnahmen nicht aufdringen,
muss dafiir gesorgt werden, dass lingerfristig die EC-Konzentrationen von Wei-
nen gesenkt werden konnen. Eine neu geschaffene Arbeitsgruppe unter der Lei-
tung der Eidgendssischen Landwirtschaftlichen Forschungsanstalt in Changins
wird sich intensiv mit den Ursachen und der Verminderung der EC-Konzentra-
tionen in Weinen beschiftigen.

Im Hinblick auf allfillige lebensmittelrechtliche Normen fiir EC wird daran
gearbeitet, die Analysenmethode zu optimieren und eine chemische Bestiti-
gungsmethode (Derivatbildung) zu entwickeln. Die Untersuchungen sollen 1989/
90 auf weitere potentiell EC-haltige Lebensmittel ausgedehnt werden.

2. Selen in Getreide

Im Hinblick auf die geplante, landesweite Untersuchung von Weizen als Indi-
kator fiir die Selenkonzentrationen der lokal produzierten Lebensmittel wurde ei-
ne neue Methode zur raschen und sicheren Bestimmung von Selen in Cerealien
entwickelt. Diese basiert einerseits auf einer optimierten Veraschungsmethode
und andererseits auf der Graphitrohr-AAS mit Zeemankompensation unter Ver-
wendung von Pd/Mg-Zusitzen zur Veraschungslésung («Modifier»).

In Vollkornmehlen lassen sich mit dieser Methode noch Selenkonzentratio-
nen im Bereich von 10—20 ng/g erfassen (Bestimmungsgrenze). Vergleichsanaly-
sen nach dem bisherigen Verfahren (AAS-Hydridtechnik) zeigten eine befriedi-
gende Ubereinstimmung der Resultate, ebenso die Analyse zertifizierter Stan-
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dardreferenzmaterialien (NBS). Vorlaufige Ergebnisse deuten darauf hin, dass die
Selenkonzentrationen in einheimischem Weizen mit im Durchschnitt etwa
60 ng/g eher gering sind. Die Untersuchungen werden 1989/90 weitergefiihrt und
auf andere Lebensmittel ausgedehnt.

3. Furocoumarine in Sellerie

Die im Anschluss an die 1987 durchgefiihrten Untersuchungen (vgl. Mitt. Ge-
biete Lebensm. Hyg. 79, 112—129 [1988]) eingeleitete Langzeitstudie an Sellerie-
knollen des Berner Wochenmarktes (9 Monate, durchschnittlich 2 Probenerhe-
bungen pro Monat, verzehrsfertig) wurde abgeschlossen, ohne dass eine signifi-
kante Zu- oder Abnahme der Furocoumarinkonzentrationen im Laufe der Win-
terlagerung hitte festgestellt werden kénnen (zum Teil tiefe Gehalte von 1-3 ug
phototoxische Furocoumarine/g iiber die ganze Untersuchungsperiode hinweg;
einzelner Hochstwert im Februar: 28,3 ug/g).

Von freiwilligen Probanden vom Institut fiir Toxikologie der Eidg. Techni-
schen Hochschule und der Universitiat Ziirich in Schwerzenbach wurden je 300 g
einer stark pilzinfizierten Sellerieprobe (28,2 ug phototoxische Furocoumarine/g,
Riistabfall: 190,6 ug/g) eingenommen. In den Blutproben vor und nach UVA-Be-
strahlung konnten Furocoumarine nicht nachgewiesen werden (Bestimmungs-
grenze 0,5 ng/g, HPLC/UV 310 nm). Dies gibt einen ersten Hinweis darauf, dass
die allfillig mit dem Verzehr von Sellerie verkniipften Risiken (Mitt. Gebiete Le-
bensm. Hyg. 79, 130—143 [1988]) geringer einzustufen sind als urspriinglich ange-
nommen. ‘

4. Verschiedenes

Die Arbeiten am Monitoring-Programm «Schwermetalle in Lebensmitteln» (vgl.
Jahresbericht 1987 und frithere) verliefen dank des grossen Einsatzes der kantona-
len Laboratorien und der anderen beteiligten Institutionen planmassig. Im Be-
richtsjahr konnten die Ergebnisse tiber Kartoffeln publiziert werden (Mitt. Gebie-
te Lebensm. Hyg. 79, 327—388 [1988]). Die Arbeiten iiber Kopfsalat, Spinat und
Kakaomassen wurden fortgefiihrt. Neu ins Programm aufgenommene Lebensmit-
tel sind Sellerie, Brot und Teigwaren. Die Schwierigkeiten zur Beschaffung repri-
sentativer Gemiiseproben sind mit der Mitarbeit des Leiters der Schweiz. Zentral-
stelle fiir Gemiisebau in Koppigen iiberwunden, jene zur Erzielung vergleichbarer
Analysenresultate in unterschiedlichen Laboratorien nur teilweise.

Die von unserem Amt mitfinanzierten Forschungsarbeiten zur Erarbeitung
von Methoden zum Nachweis einer statigefundenen Lebensmittelbestrahlung haben
vielversprechende Moglichkeiten eroffnet: Elektronen-Spin-Resonanzspektro-
skopie (ESR) fiir knochenhaltige Lebensmittel, Nachweis von o-Tyrosin in Pou-
letfleisch (Beta-Gamma 1/88, 34—36 [1988]) und mit gewissen Einschrinkungen
die Thermolumineszenz bei Gewiirzen. Demgegentiber scheint die Chemilumi-
neszenz bei Gewiirzen (Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 79, 217—223 [1988]) sowie
eine biologische Methode fiir Zuchtchampignons (Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg.
79, 362—370 [1988]) keine sichere Identifikation der bestrahlten Produkte zu er-
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lauben. Die Arbeiten zur Entwicklung und Priifung entsprechender Methoden
zuhanden der Vollzugsorgane laufen weiter und sollen 1989/90 auch auf die Er-
fassung strahlungsspezifischer Fettabbauprodukte ausgedehnt werden.

Weitere Laborarbeiten, insbesondere im Hinblick auf das Schweizerische Le-
bensmittelbuch, betrafen solche zur Entwicklung einer Methode zum Nachweis
von Halogenessigsduren in alkoholischen Getrinken sowie die Teilnahme an
einem Ringversuch zur Bestimmung von biogenen Aminen in Thon und Reibkise.

Sektion Pestizide und Kunststoffe

1. Nachweis von Pestiziden in Wasser

Ausgelost durch den Nachweis von Atrazin in Trinkwasser wird der Untersu-
chung von Wasserproben auf Pestizidriickstinde heute grosse Beachtung ge-
schenkt. Damit die Qualitit des Wassers rationell iberwacht werden kann, ist es
wiinschenswert, eine Analysenmethode zur Verfiigung zu haben, die eine Viel-
zahl moglicher Verunreinigungen erfassen kann.

Die Probenaufarbeitung durch Festphasenextraktion an C-18- und quart. Amin-
Kartuschen wurde verglichen mit der klassischen Aufarbeitung durch Extraktion
mit organischen Losungsmitteln und Siure/Base-Ausschiittelung. Als Derivie-
rungsreagenzien wurden Diazomethan und Pentafluorbenzylbromid eingesetzt.

Die Untersuchungen umfassten Herbizide, Fungizide und Insektizide. Insge-
samt wurden 46 Verbindungen, die nach grosstem Gefihrdungspotential ausge-
sucht wurden, in die Untersuchungen einbezogen. Damit wurde ein sehr breites
Polarititsspektrum von basischen, neutralen und sauren Verbindungen erfasst.
Bei den von uns gewahlten Bedingungen hat sich gezeigt, dass die klassische Ex-
traktion bei vergleichbarem Aufwand breiter anwendbar ist als die Festphasenex-
traktion und bei polaren Verbindungen deutlich bessere Wiederfindungsraten
bringt. Die Arbeiten werden fortgesetzt.

2. Methodeniiberpriifung Cycloxydim

Fiir das Herbizid Cycloxydim wurden Toleranzwerte auf Gemiise, Obst, Raps-
saat und Zuckerriiben-festgelegt. Da Cycloxydim mit keiner der iiblichen Unter-
suchungsmethoden erfasst werden kann, wurde die von der Industrie gelieferte
Methode zum Nachweis von Riickstinden dieses Wirkstoffes und dessen Meta-
boliten iiberpriift. Die Methode erwies sich als brauchbar, ist aber mit ca. 15
Stunden Aufarbeitungszeit ausserordentlich aufwendig. Zudem musste das zu be-
stimmende Derivat 3-[3-thiacyclohexyl-]pentan-1,5-disiuredimethylester-S,S-dio-

xid praparativ hergestellt werden, da es als Standardsubstanz im Handel nicht er-
héltlich ist.

3. Methode zur Bestimmung von Melamin in wdsserigen Lebensmittelsimulantien

Im Rahmen der Bearbeitung des Kapitels 47 (Papier und Karton) des LMB
wurde eine HPLC-Methode zum Nachweis von aus Papier migriertem Melamin
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in wasserigen Lebensmittelsimulantien (10% EtOH, 3% Essigsiaure, H,O) ausgear-
beitet. Die in der Literatur beschriebenen Methoden sind zu aufwendig und/oder
wenig empfindlich. Die von uns entwickelte Methode erlaubt es, das Melamin
ohne Vorbehandlung, direkt mittels HPLC zu bestimmen. Eine Bestitigung von
positiven Befunden mit einem anderen Trennsystem wird durch Abdampfen des
Losungsmittels und Aufnehmen des Riickstandes in entsprechende Elutionsmit-
tel erhalten. Die erreichten Bestimmungsgrenzen liegen im Bereich von 1,5—3 ng
Melamin.

4. Arbeiten fiir andere Laboratorien (Massenspektrometrie)

Wie in den vergangenen Jahren wurden fiir verschiedene Bundesstellen und
kantonale Laboratorien Massenspektrometriedaten interpretiert oder massen-
spektrometrische Analysen durchgefiihrt. So wurden zum Beispiel verschiedene
Agaritinmetabolite in Pilzextrakten identifiziert und Pyrrolizidin-Alkaloide in
Pflanzenextrakten nachgewiesen. Die Ursache fiir ein Fischsterben konnte eben-
falls durch massenspektrometrische Analysen gefunden werden.

Sektion Bakteriologie

Mit Datum vom 15. Mirz wurde die Verordnung vom 1. Juli 1987 iiber die hy-
gienisch-mikrobiologischen Anforderungen an Lebensmittel, Gebrauchs- und
Verbrauchsgegenstinde mit einem Grenzwert fiir Listeria monocytogenes in ge-
nussfertigen Lebensmitteln erginzt. Dieser Grenzwert macht es nun moglich,
praventiv alle mit Listeria monocytogenes kontaminierten genussfertigen Lebens-
mittel zu erfassen und durch geeignete Massnahmen bis hin zum Erzeugerbetrieb
des Lebensmittels das bekannte Ubertragungsrisiko fiir den Menschen praventiv
zu verringern. Gleichzeitig wurden fiir Milch und Milchprodukte sowie Fleisch
und Fleischwaren die Nachweismethoden fiir Listeria monocytogenes im Kapitel
56 «Mikrobiologie» des Lebensmittelbuches festgelegt und die hierzu notwendi-
gen Diagnostikverfahren umschrieben. Ebenso wurden verschiedene Neuerungen
im allgemeinen methodischen Teil des Kapitels 56 eingefiihrt und an der Uber-
setzung weitergearbeitet.

Im Laboratorium wurden verschiedene Arbeiten zur weiteren Verbesserung
der Listeriennachweismethode durchgefiihrt mit dem Ziel, die Nachweisemp-
findlichkeit zu verbessern und das Nachweisverfahren zeitlich zu verkiirzen.

Zur Untersuchung von Kise wurden neue Wege zur Herstellung der Suspen-
sion erprobt und miteinander verglichen. Die daraus resultierten Ergebnisse wur-
den als Anderungen ins Kapitel 56 LMB aufgenommen.

Fiir den Nachweis von Staphylococcus aureus wurde ein praxisgerechtes Re-
plikaverfahren entwickelt, welches in der routinemissigen Bestimmung dieser
Keimgruppe Einsparungen an teuren Nihrmedien erbringen wird.

Zur Verbesserung der zukiinftigen Diagnostik im Epidemienfall wurde die
Plasmid-Restriktions-Analyse erprobt und im Fall eines Salmonella enteritidis-
Ausbruches erfolgreich angewendet. Diese Arbeiten werden weiterverfolgt.
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Im Spitsommer wurden wir auf verschiedene Salmonella enteritidis-Fille in
den USA, in England und Spanien aufmerksam, welche zeigten, dass diese mehr-
heitlich durch mit Salmonellen kontaminierte Eierspeisen ausgelost wurden. Im
Oktober/November ergaben sich dhnliche Fille auch in der Schweiz, die immer
mit Roheiverarbeitungen, insbesondere Desserts, in Zusammenhang gebracht
werden konnten. Die besondere Charakteristik der Krankheitsfille dusserte sich
darin, dass nicht verschiedene Serotypen, sondern ausschliesslich Salmonella en-
teritidis als Erreger nachgewiesen werden konnte. Zur Abklirung der epidemiolo-
gischen Relevanz dieses Serotyps in Zusammenhang mit dessen Auftreten in oder
auf Eiern wurde ein umfangreiches Untersuchungsprogramm vorbereitet.

Zur Beurteilung von biologischen Schidlingsbekimpfungsmitteln wurde, zu-
sammen mit der Forschungsanstalt Wiadenswil, der Anforderungskatalog an sol-
che Priparate neu iiberarbeitet. Ebenso wurden die Anforderungen an biotechno-
logische Erzeugnisse und die moglichen Kontrollkriterien bearbeitet.

Fachstelle fiir Fleischbelange

Die Vorbereitungsarbeiten an der Revision des Kapitels 9 der LMV-Uberfiih-
rung der Vorschriften der Fleischschauverordnung (EFV) in die LMV, soweit es
das Inverkehrbringen von Fleisch und Fleischwaren an der Verkaufsfront betrifft,
wurden weitgehend abgeschlossen.

Eine Arbeitsgruppe stand dem BAG zur Seite. Eine Vernehmlassung ist fiir
1989 vorgesehen. Parallel dazu wurde an einer revidierten Verordnung iiber die
Verkaufsfristen fur verkaufsfertige Kleinpackungen gearbeitet. Die Revision der
Verordnung tiber die Ein-, Durch- und Ausfuhr von Tieren und Tierprodukten
bedingte eine Anderung der EFV mit Verbot des Inverkehrbringens von Fleisch
und Fleischwaren von Schildkréten. Gleichzeitig wurden die Bestimmungen iiber
die Sortimentsbegrenzung in Metzgereien tberpriift und der Verkauf von fri-
schen Fischen unter sichernden Bedingungen ermoglicht.

Wesentlichen Anteil der Arbeiten der Fachstelle bildeten die Probleme von
Tierarzneimitteln, welche Riickstinde in Fleisch oder auch Milch und Eiern hin-
terlassen konnen. Fiir eine Reihe von Wirksubstanzen wurden Hochstkonzentra-
tionen — zuldssige Hochstmengen — festgelegt.

In der Folge der Listeriose-Erkrankungen — verursacht durch den kontami-
nierten Weichkise Vacherin Mont-d’Or — wurde fiir Listeria monocytogenes ein
Grenzwert in genussfertigen Lebensmitteln in der Verordnung iiber die hygie-
nisch-mikrobiologischen Anforderungen fiir Lebensmittel aufgestellt. Da Liste-
rien auch vor allem in rohen Fleischwaren wie Rohwurst, Rohpokelwaren usw.
vorkommen konnen, wurden solche Produkte vermehrt von den kantonalen La-
boratorien untersucht. Wie die Resultate zeigten, gab der Kontaminationsgrad
bei diesen Produkten keinen Anlass zur Beunruhigung und zu besonderen Mass-
nahmen.

Es wurden die ersten Erfahrungen mit der Anwendung der produktspezifi-
schen mikrobiologischen Toleranzwerte der obenerwihnten Verordnung ge-
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macht. Die systematischen Untersuchungen in mehreren Kantonen zeigten, dass
mit wenigen Ausnahmen die mikrobiologischen Toleranzwerte bei den meisten
Produkten eingehalten wurden. Diese Resultate der bakteriologischen Untersu-
chung zeugen von guter Hygiene in den meisten Verarbeitungsbetrieben.

An diversen Versammlungen der Metzgerschaft sowie in der Schweiz. Metz-
gereizeitung wurde die Art der Deklaration der Zutaten und Zusatzstoffe vorge-
stellt. Die Deklarationsvorschriften fiir Fleischwaren traten nach einer einjahri-
gen Ubergangszeit am 1. Januar 1989 in Kraft.

Fachdienst Toxikologie

1. Allgemeines

Wie in den letzten Jahren hat auch dieses Jahr die zeitliche Belastung der To-
xikologen kontinuierlich zugenommen. Einerseits mussten die Aufgabenbereiche
erweitert werden (beispielsweise Tierarzneimittel-Beurteilungen, Mitarbeit in der
Eidgendssischen Kommission fiir Tabakfragen), andererseits aber haben toxikolo-
gische Beurteilungen einen htheren Stellenwert in der Offentlichkeit und auch
in der Lebensmittelkontrolle erhalten. Schwerpunkte waren wiederum toxikologi-
sche Beurteilungen von Pestiziden und Kosmetika sowie neu auch von Tierarznei-
mitteln (siehe Berichte der entsprechenden Sektion und Fachstellen). Angesichts
der sehr limitierten Arbeitskapazitit (1%2 Stellen) gelang es leider nicht, eine ver-
mehrte Verlagerung der Priorititen weg von den Routinebeurteilungen zugun-
sten der Bearbeitung aktueller, aus toxikologischer Sicht relevanter Probleme zu
erreichen (beispielsweise Toxikologie von natiirlichen Inhaltsstoffen oder Konta-
minantien). Eine gewisse Entlastung im Bereich Tierarzneimittel wurde durch
eine befristete, vom Veteriniramt finanzierte zusitzliche 50%-Stelle erreicht
(Bearbeitung alter Wirkstoffe).

In Zusammenarbeit mit dem Institut fir Toxikologie in Schwerzenbach konn-
ten verschiedene experimentelle Arbeiten begonnen werden. So wurde eine Stu-
die an Ratten durchgefiithrt, um die Frage einer Auslosung von Chromosomen-
satzvervielfachung (Polyploiden) durch kurzzeitige und langzeitige Verfiitterung
von bestrahltem Weizen abzukliren. Weiter wurden mit Hilfe von freiwilligen Pro-
banden Untersuchungen zur Toxizitit von Furocoumarinen, Naturstoffen in Selle-
rie, durchgefiihrt (siehe Bericht der Sektion Lebensmittel- und Radiochemie).

2. Ausgewiblte Problemkreise

a) Tierarzneimittel

Die neu formulierte Expertengruppe zur Beurteilung von Tierarzneimittel-
riickstinden hat in diesem Jahr ihre Arbeit aufgenommen. Vorerst mussten daher
Verfahrensfragen gekliart werden. Im Laufe des Jahres konnte ein Teil des grossen
Nachholbedarfes abgebaut werden und in Zusammenarbeit mit anderen Gremien,
insbesondere mit jenen der IKS, eine befriedigende Losung gefunden werden.
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Als Beispiel einer zur Diskussion stehenden Stoffgruppe sollen Quinolone kurz
vorgestellt werden: Es handelt sich um antimikrobielle Wirkstoffe; Vertreter aus
dieser Klasse werden auch in der Humanmedizin erfolgreich eingesetzt. Hochst-
konzentrationen fiir antimikrobielle Wirkstoffe in tierischen Lebensmitteln auf-
grund einer Anwendung im Veterinirbereich werden oft aufgrund der «minima-
len Hemmkonzentration» abgeleitet (der Wirkstoff darf nicht in Konzentratio-
nen mit antimikrobieller Aktivitit im Lebensmittel vorhanden sein). Quinolone
sind Gyrase-Hemmer: Die DNS-Gyrase ist ein bakterielles Enzym, eine Topoiso-
merase vom Typ II, welche Doppelstrang-DNS bearbeitet und verantwortlich ist
fir die riumliche Anordnung der DNS («supercoiling»), wichtig ist bei der Repli-
kation und wahrscheinlich auch bei DNS-Reparaturprozessen. Durch die Hem-
mung der Gyrase entsteht vermutlich die bakterizide Wirkung. Topoisomerasen
sind aber essentielle Bestandteile aller Lebewesen, auch von Eukaryonten. Eine
Hemmung dieser Enzyme kann theoretisch zu Chromosomenbriichen fiithren.
Diese Frage erfordert besondere Abklarungen im Hinblick auf die quantitativen
Unterschiede beziiglich der wirkstoffindizierten Hemmung der bakteriellen Gy-
rase und anderen Topoisomerasen in Siugerzellen. Dies um so mehr, als eine all-
fillige klastogene Wirkung anhand der von gewissen Anmeldern eingereichten
Mutagenititstests nicht erkannt werden kann (nur bakterielle Mutagenititstests).
Andere charakteristische toxische Effekte dieser Stoffgruppe, die besonderer Ab-
klirungen bediirfen, sind Gelenkknorpeldegenerationen, Nierenschiden und
Linsentriibungen.

b) Natiirliche Inhaltsstoffe

Schwermetalle konnen als natiirliche Inhaltsstoffe, aber auch als Kontaminan-
ten in Lebensmitteln vorhanden sein. Gegenstand lingerer Abklirungen war ein
besonderes Schwermetall, das Uran, welches natiirlicherweise insbesondere in kri-
stallinen Gesteinen enthalten ist und somit auch in Trink- und Mineralwasser
tibergehen kann. Dabei variiert der Urangehalt betrichtlich je nach Herkunftsort.
Die durchschnittliche Belastung der Schweizer Bevolkerung mit Uran diirfte
kaum hoher als 1,5 ug pro Person und Tag sein. In Ausnahmefillen kann die
Uranbelastung jedoch durch den Konsum von Trink- und Mineralwasser rund
20mal hoher liegen (Jahresbericht 1985, Mitt. Lebensm. Hyg. 77/3 [1986]). Eine
Beurteilung der Bedeutung von oral zugefithrtem Uran im Hinblick auf die che-
misch-toxische Wirkung wurde nun abgeschlossen. Da Uran auch ein Radionuklid
ist, wurde zusitzlich auch die Radiotoxizitit beurteilt.

Zielorgan einer chemisch-toxischen Wirkung von Uran ist wie bei anderen
Schwermetallen die Niere. Tierexperimentelle Daten und Erfahrungsdaten beim
Menschen lassen den Schluss zu, dass bei Uranzufuhren von einigen hundert Mi-
krogramm pro Mensch und Tag nicht mit toxischen Effekten auf die Niere zu
rechnen ist. Somit sind die Uranmengen, die mit unserer Nahrung, dem Trink-
und Mineralwasser tiglich zugefiihrt werden, diesbeziiglich unbedenklich. Bei
der Aufnahme radioaktiver Elemente mit der Nahrung stellt sich wie bei jeder
Strahlenbelastung die Frage einer méglichen Tumorgefihrdung. Die Abschit-
zung des radiologischen Risikos ergab, dass bei hoher tiglicher Belastung (bei-
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spielsweise 5—35 ug pro Mensch und Tag) hypothetische Krebsrisiken resultie-
ren, die im Bereiche von 1-10 zusitzlichen Krebsfillen pro Million lebensling-
lich Exponierter liegt. Sicher enthalten Trink- und Mineralwasser neben Uran
noch verschiedene andere natiirliche Radionuklide wie Radium oder Thorium,
deren Beitrag zur Gesamtbelastung mangels Messdaten vorliufig nicht abge-
schitzt werden kann. Eine Weiterbearbeitung des Problems ist angezeigt. Unter-
suchungen tiber die Konzentrationen natiirlicher Radionuklide in Mineral- und
Trinkwasser sind zurzeit im Gange.

¢) Zusatzstoffe

Sorbinsdure und deren Salze sind zur Konservierung von Lebensmitteln in
Mengen von 1—1,5 g/kg Lebensmittel zugelassen (weltweit seit etwa 20 Jahren
verbreitet; Margarine, Konfitiire, Saucen, Backwaren, Trockenobst . . .). In den
letzten Jahren wurden verschiedene Arbeiten veroffentlicht, die Hinweise geben
auf eine mogliche Chromosomenschidigung durch Sorbinsiure und gewisse Sal-
ze. Bereits 1986 wurde am Institut fiir Toxikologie in Schwerzenbach im Rahmen
einer Vorabklirung ein Fliigelfleckentest an Drosophila melanogaster zum Nach-
wels einer mutagenen Wirkung durchgefithrt. Das Resultat war negativ. Mitte
1988 wurde eine Arbeit publiziert, in welcher Sorbinsidure bei der Maus (150 mg/
kg KG) Mikrokerne und Schwesterchromatidaustausch induzierte. In der Folge
wurden 1m Rahmen eines laufenden Forschungsauftrages weitere Vorabklirungen
zu diesem Problem durchgefiihrt (Zelltransformationstest, Durchflusszytome-
trie). Die publizierten Daten tiber eine mogliche chromosomenschidigende Wir-
kung von Sorbinsiure, zusammen mit den eigenen Vorabklirungen, erlauben
noch keine definitive Aussage iiber eine mogliche Gefihrdung des Konsumenten
durch den Genuss von mit Sorbinsidure oder Sorbat behandelten Lebensmitteln.
Genauere Abklirungen sind nun im Gange.
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Tabelle 1. Untersuchung von kontrollpflichtigen Waren in den kantonalen

Laboratorien
Untersuchungsanstalten Zahl der untersuchten Proben T
Von Or- dungen
Sitz der Von |ganen der| Von Zu-
Kantone und Stidte Laboratorien Zoll- Lebens- Priva- sammen
dmtern mittel- ten Anzahl %
kontrolle

Ziirich Ziurich 389 | 15692 | 1551 | 17632 1150 6,5
Bern _ Bern 103 | 17139 652 | 17894 2021 11,3
Luzern Luzern 67 6102 743 6912 1316 19,0
Urni - 258 110 368 61 | 16,6
Schwyz Ur- 8 | 1746 | 422| 2176 334 | 15,4
Obwalden ( kan-| Brunnen . 797 | 73| 870 63 | 7.2
Nidwalden | tone = 212 31 243 61 | 25,1
Glarus St. Gallen 6 2 243 22| 2.271 286 | 12,6
Zug Zug 22 4482 | 3679 | 8183 615 7.8
Fribourg Fribourg 30 2740 | 2418 | 5188 1247 | 24,0
Solothurn Solothurn 36 4 483 544 | 5063 535 | 10,6
Basel-Stadt Basel 82 3738 378 | 4198 343 8,2
Basel-Landschaft Liestal 60 4628 834 | 5522 548 9,9
Schaffhausen Schafthausen 27 2 506 73 | 2606 188 7.2
Appenzell A.-Rh. - 475 105 580 211 | 36,4
Appenzell 1.-Rh. } St. Gallen - 169 5 174 60 | 34,5
St. Gallen * 40 4 887 952 | 5879| 1197 | 20,4
Graubiinden Chur 65 3409 513 | 3987 404 | 10,1
Aargau Aarau 67 3 956 114 | 6137 1472 | 24,0
Thurgau Frauenfeld 54 6 603 308 | 6965 881 12,6
Ticino Lugano 121 2679 | 2686 | 5486 752 | 139
Vaud Epalinges 184 8 550 969 | 9703| 1455 | 15,0
Valais Sion 20 5481 [ 2500 | 8001 1027 | 12,8
Neuchatel ** Neuchatel 43 3389 432 | 3 864 681 | 17,6
Geneve Geneve 196 3130 | 1571 | 6897 613 8,9
Jura Delémont 2 1008 6| 1016 273 | 26,9

Total 1622 |114502121691|137 815 17794 | 12,9

*inkl. Firstentum
Liechtenstein
** inkl. teilweise
Jura
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Y Tubelle 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 € D E

01 1 | Milch 30 466 935 16 507 133 225 70
01 2 | Rahm 1239 457 11 21 416 - 18
01 3 | Gegorene Milcharten 703 180 21 146 26 - 1
01 4 | Milch und Milchprodukte, Konserven 139 4 1 1 - 2 -
01 5 | Milchmischgetrinke mit Zutaten und Aromen 120 38 - 2 38 - -
01 6 | Kise 3 466 566 45 32 485 26 6
01 7 | Butter 548 130 12 74 46 1 9
01 8 | Milch und Milchprodukte, nicht oder nur 223 73 15 1 61 - 1

teilweise von der Kuh stammend
02 1 | Pflanzliche Speisefette, unvermischt 37 2 3 1 - 1
02 2 | Pflanzliche Speisedle, unvermischt 513 51 3 26 - 22 -
02 3 | Tierische Fette, unvermischt 18 - - - - - ~
02 4 | Tierische Ole, unvermischt 1 - ~ - — = -
02 5 | Fett- und Olgemische 1407 | - 285 2 138 7 23 116
02 6 | Fettgemische mit Wasser emulgiert 151 2 1 2 - - -
02 7 | Olsaaten 16 3 3 - - - -
03 1 | Hiihnereier, ganz ' 316 46 13 1 9 22
03 2 | Eier, andere ' 38 - — — = = -
03 3 | Verarbeitete Eier 113 23 - 1 22 - -
04 1 | Getreide und andere Kornerfriichte 788 154 7 2 107 25 13
04 2 | Mahlprodukte 386 13 4 - 1 8 -
04 3 | Teigwaren 1628 368 27 15 318 2 13
04 4 | Stirken 14 1 1 - - - -

Ubertrag 42 330 3336 184 972 1670 335 270
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Unter- Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte | Beanstan-
Proben dungen A B G D E

Ubertrag 42330 | 3336 184 972 | 1670 335 270
04 5 | Getreideprodukte, andere 308 36 12 2 8 10 5
05 1 | Brotwaren 229 26 i3 11 5 - 3
05 2 | Dauerbackwaren 373 36 30 - 1 - 5
05 3 | Konditoreiwaren 2106 501 16 3 441 1 51
06 1 | Zuckerarten und -austauschstoffe 79 8 1 1 5 - 1
06 2 | Schokolade und Schokoladeprodukte 478 28 16 6 8 - 1
06 3 | Siisswaren 430 66 54 6 4 2 4
06 4 | Speiseeis 1818 320 i 21 293 2 -
06 5 | Dessertprodukte 506 63 16 - 43 2 4
06 6 | Honig und verwandte Produkte 345 47 24 18 E 1 7
07 1 | Obst 2 349 157 3 9 13 118 14
07 2 | Obstkonserven und -zubereitungen 1635 169 43 7 5 89 15
07 3 | Gemiise 4139 515 5 58 87 366 >
07 4 | Gemiisekonserven und -zubereitungen 1229 226 65 14 116 28 11
07 5 | Speisepilze 796 129 7 25 31 50 20
07 6 | Biomassen niederer Pflanzen 204 2 1 - - - 1
08 1 | Gewiirze 701 116 23 16 15 56 6
08 2 | Gewiirzzubereitungen 85 12 8 - - 3 1
08 3 | Wiirzen, Wiirzepasten, Streuwiirzen 67 12 8 4 - 1 -
08 4 | Geschmacksverstirkende Beilagen mit 88 4 2 - 1 1 -

Saucen- oder Pastencharakter
08 5 | Suppen und Saucen 1027 118 28 74 - 11
08 6 | Mayonnaise, Salatsaucen 226 12 1 - 10 1 -
08 7 | Girungsessige, Essigsiure zu Speisezwecken 97 12 - 1 2 -
08 8 | Speisesalz 107 20 - 20 - - -

Ubertrag 617521, 5971 573 1202 2839| 1068 435
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Unter- Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte | Beanstan-
Proben dungen A B C D E

Ubertrag 61752 5971 h73 1202 2 839 1 068 435
09 1 | Kaffee 123 8 6 - 1 1 -
09 2 | Kakao und Kakaoprodukte 78 7 5 - 1 1 -
09 3 | Milchgetrinkebeimischungen 184 23 - - 23 - -
09 4 | Tee 165 8 4 1 3 - 1
09 5 | Aufgussgetrinke, andere 137 25 15 } 6 3 B
10 1 | Trinkwasser, Eis 53 089 9439 5 1712 6942 1423 21
10 2 | Mineralwisser und -praparate 538 52 2 18 6 14 1
10 3 | Kohlensaure Wisser und Priparate 12 7 4 - - 3 -
11 1 | Frucht- und Gemiisesifte 769 57 32 23 4 1 2
11 2 | Limonaden und dhnliche Tafelgetrinke 252 50 40 11 - 1 4
11 3 | Alkoholentzogene Getrinke 51 1 - 1 - - -
11 4 | Getrinke mit Pflanzenausziigen 13 6 1 5 - - -
12 1 | Bier und Bierarten 367 33 23 9 2 2
12 2 | Obst- und Getreideweine 42 6 5 1 - 1 -
12 3 | Wein und Weinarten 2987 239 81 85 1 9 78
12 4 | Fruchtsifte angegoren 944 1 1 - - - -~
12 5 | Branntwein 1050 140 40 78 - 10 21
12 6 | Erzeugnisse auf Wein-, Spirituosen- und 133 19 9 3 - -

Alkoholbasis
13 1 | Fertiggerichte fir die Grundernihrung 1863 309 5 1 296 1 6
13 2 | Siduglings- und Kleinkindernahrung 277 6 1 - 4 1 -
13 3 | Sondernahrung 332 67 34 1 16 8 8
14 1 | Produkte auf Basis von Soja 77 9 2 ~ 7 - -
21 1 | Tiere der Rindergattung 888 28 2 1 16 - 9
21 2 | Tiere der Schweinegattung 703 53 2 - 15 27 8

Ubertrag 126 826 | 16 564 903 3156 | 10182 2 574 605

Kanton Bern: Code 21.1-24.8: Beurteilung durch das Kantonale Veteriniramt
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Unter- Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte | Beanstan-
Proben dungen A B C D E

Ubertrag 126 826 | 16 564 903 3156 | 10182 2574 605
21 3 | Tiere der Schafgattung 10 - - - - - -
21 4 | Tiere der Ziegengattung 4 - - - - - -
21 5 | Tiere der Pferdegattung 12 - - - - - -
21 6 | Hausgefliigel 100 20 2 - 16 - 3
21 7 | Kaninchen 1 - - - - - -
21 8 | Fleisch von Haustieren, iibriges 73 25 - 3 22 - -
22 1 | Haarwild, Horntriger (Bovidae) 14 2 - - 1 - 1
22 2 | Haarwild, Hirsche (Cervidae) 76 - - - - - -
22 3 | Haarwild, Schweine (Suidae) 2 - - - - - -
22 5 | Haarwild, Hasen (Leporidae) - B - - - - -
22 6 | Haarwild, iibrige - - - - - - -
22 7 | Federwild, Enten und Ginse (Anatidae) 1 -~ = ~ ~ - —
22 8 | Federwild, Hithner (Galliformes) - - - - - - =
22 9 | Federwild, tbrige 2 - - - - -
23 1 | Susswasserfische 377 29 - - 24 2 4
23 2 | Meerfische 570 76 13 50 8 4
23 3 | Wirbeltiere, iibrige 5 1 = 1 = -
23 4 | Krebstiere 61 3 1 - 2 - -
23 5 | Weichtiere 83 13 | - 6 6 -
24 1 | Rohpokelwaren 252 21 - 4 13 1 3
24 2 | Kochpokelwaren 236 93 3 14 74 2 -
24 3 | Brihwurstwaren 526 120 15 1 90 2 16
24 4 | Rohwurstwaren 815 45 3 - 34 = 9
24 5 | Kochwurstwaren 389 147 16 - K23 1 11
24 6 | Hackfleischwaren 283 72 3 - 45 - 32

Ubertrag 130 718 17 231 960 3180 | 10683 2 596 688

Kanton Bern: Code 21.1-24.8: Beurteilung durch das Kantonale Veteriniramt
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Unter- Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte | Beanstan-
Proben dungen A B G D E

Ubertrag 130718 | 17231 960 3180 | 10683 2 596 688
24 7 | Fleischfertiggerichte 370 89 2 1 78 1 9
24 8 | Fleischwaren, iibrige 110 6 - - 6 - -
31 1 | Zwischenprodukte 259 531 9 22 20 -
31 2 | Zusatzstoffe 115 8 5 1 1 - 1
31 3 | Zusatzstoffpriparate 34 8 8 3 - - -
31 4 | Hilfsstoffe 5 - - - - - -
41 1 | Tabak 92 1 - 1 - ~ —~
41 2 | Tabakerzeugnisse 195 6 3 = - - 3
41 3 | Tabakersatzmittel 4 2 - - - - 2
41 4 | Tabakbehandlungsstoffe 2 - - - - - -
51 1 | Kosmetika in direktem Kontakt mit Schleimhiuten 120 6 3 2 - - 1
51 2 | Kosmetika, auf der Haut verbleibend 2194 62 43 6 14 - —~
51 3 | Kosmetika, nur kurz auf die Haut wirkend 914 19 12 - 7 — =
51 4 | Bestandteile von Kosmetika 93 3 - - 3 - -
61 1 | Lebensmittelverpackungen 270 26 7 10 1 Z 6
61 2 | Gegenstinde fiir die Handhabung 1798 225 - 109 2 94 20

von Lebensmitteln
61 3 | Textilien und Bekleidung mit Kontakt zu Haut 42 - - - - - -

oder Lebensmitteln
61 4 | Siuglingswaren, Spielwaren, Scherzartikel 281 45 2 15 5 21 3
61 5 | Bedarfsgegenstinde ohne stindigen Kontakt 196 6 - - 6 - -

zu Haut oder Lebensmitteln
61 6 | Bedarfsgegenstinde fiir Kosmetika 3 - - - - - -

Total 137 815| 17794 1 054 3350 | 10826 2715 733

(6861) 08 pueq “3AL "wsuaqaT 2321925 NN

Kanton Bern: Code 21.1—24.8: Beurteilung durch das Kantonale Veteriniramt
Zeichenerklirung: A = Anpreisung, Sachbezeichnung usw. B = Zusammensetzung
D = Riickstinde und Verunreinigung (Kontaminantien)

C = mikrobiologische Beschaffenheit
E =andere Beanstandungsgriinde



Uberwachung des Weinhandels und der Angaben
betreffend den Vitamingehalt

Surveillance du commerce des vins et
des indications sur la teneur en vitamines

Eidgenossische Weinhandelskommission

Erteilung, Ablebnung und Entzug der Weinhandelsbewilligung

Im vergangenen Jahr haben uns die kantonalen Bewilligungsbehérden 204
(1. V. 184) Gesuche um Erteilung der Weinhandelsbewilligung zur Priifung und
Antragstellung unterbreitet. Mit den 72 Pendenzen aus dem Vorjahr waren somit
276 Gesuche zu behandeln. Bei den neu eingegangenen Gesuchen betrafen 52
bisherige Bewilligungsinhaber, welche aus internen Griinden (Wechsel in der Ge-
schiftsfiihrung, rechtliche Umgestaltung des Betriebes) ein Gesuch einreichen
mussten.

Bei den tibrigen Gesuchen handelte es sich um Neugriindungen sowie um Fir-
men, die bisher im Rahmen eines Mittelhandelspatentes Weinverkiufe in Einzel-
mengen bis zu 10 Litern titigten und infolge der Geschiftsausweitung unter die
Bewilligungspflicht fielen. Von den 276 Gesuchen konnten 180 mit einem positi-
ven Antrag an die kantonalen Behorden weitergeleitet werden, so dass Ende des
Berichtsjahres noch 91 Gesuche hingig waren. In den meisten Fillen handelte es
sich um Bewerber, die 1989 den Weinfachkurs noch zu absolvieren haben. In ei-
nem Fall wurde ein Antrag auf Ablehnung gestellt, wihrend 4 Bewerber im Laufe
des Verfahrens ihre Gesuche zuriickzogen.

Aufgrund der Bekanntmachungen im Schweizerischen Handelsamtsblatt und
der Feststellungen unserer Inspektoren wurde bei 64 Firmen abgeklirt, ob die in
der Verordnung iiber den Handel mit Wein enthaltenen Voraussetzungen erfiillt
sind. 29 Betriebe reichten in der Folge ein Gesuch um Erteilung der Weinhan-
delsbewilligung ein.

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

Antrige auf Erteilung der Bewilligung A 76
Antrige auf Erteilung der Bewilligung B 104
Antrige auf Ablehnung der Bewilligung 1
Zuriickgezogene Gesuche 4
Pendenzen per Ende Berichtsjahr -9k

276
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Den erteilten 180 Bewilligungen stehen folgende Abginge gegeniiber:

Firmenanderungen, Wechsel in der Geschiftstithrung 52
Geschiftsaufgabe, Verzicht 53
Tod 4
Liquidation, Verkauf 18
Fusion, Konkurs und andere Ursachen 16

143

Es ergibt sich somit, dass die Zahl der Bewilligungsinhaber wiahrend des ver-
gangenen Jahres um 37 zugenommen hat und Ende 1988 insgesamt 1888 (i. V.
1851) Firmen im Besitze einer Weinhandelsbewilligung waren. Davon hatten 405
(1. V. 321) Firmen eine Bewilligung B, die lediglich zum Kauf und Verkauf von
Wein in Flaschen berechtigt. In dieser Gruppe befinden sich aber nicht nur neue
Firmen, sondern auch bisherige, die aus diversen Griinden nur noch den Fla-
schenhandel betreiben und bei der Einreichung eines neuen Gesuches die Bewil-
ligung B beantragten. "

Das Strukturbild der Weinhandelsbetriebe nach Umsitzen ldsst eine deutli-
che Zunahme der Kleinbetriebe mit Umsidtzen unter 200 hl erkennen, wahrend
der prozentuale Anteil der anderen Betriebe nahezu unverindert blieb.

Umsatz 1988 1987 1981 1975
bis 200 hl 739 712 415 368
201— 300 hl 130 128 106 104
301— 500 hl 182 171 155 147
501— 1000 hl 234 245 215 206

1 001— 2 500 hl 224 230 218 231
2501— 5000 hl 133 120 123 131
5001—10 000 hl 100 112 111 96
10 001—20 000 hl 72 64 56 44
tiber 20 000 hl 74 69 62 9z

Buch- und Kellerkontrolle

Unsere Inspektoren fiihrten insgesamt 825 Normalkontrollen bei Bewilli-
gungsinhabern durch. Hinzu kamen 38 Abklirungen in anderen Betrieben (Ab-
klirung der Bewilligungspflicht, Sonderkontrollen usw.).

Mit den Pendenzen aus dem Vorjahr waren somit 915 Inspektorenberichte zu
behandeln, von denen 866 wie folgt erledigt werden konnten:
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a) Keine Beanstandungen 464
b) Geringfiigige Beanstandungen
— Mangelhafte Kellerbuchfiithrung 106
— Ungenaue Bezeichnungen (Fakturen, Preislisten, Etiketten
usw.) und weitere Unzulinglichkeiten (fehlende oder

ungeniigende Ursprungszeugnisse, Ernteatteste usw.) 166
— Aufforderung zur Einreichung von Bewilligungsgesuchen 22
— Diverse 70 364
c) Beanstandungen mit administrativer Ahndung bzw. mit
beantragter Strafverfolgung 26
d) Weinhandel ohne Bewilligung 12

866

Es ergibt sich aus der vorliegenden Zusammenstellung, dass 54% der kontrol-
lierten Betriebe in Ordnung waren. Recht hoch mégen auf den ersten Blick die
sogenannten geringfiigigen Beanstandungen erscheinen, doch handelt es sich
vielfach um kleinere Mingel, die zum grossen Teil auf Nachlissigkeit zuriickzu-
fithren sind. So wird oftmals der Fiihrung der Kellerbuchfithrung zu wenig Sorg-
falt entgegengebracht. Die Kellerbuchhaltung ist fiir die wirksame Durchfiihrung
unserer Kontrollen von wesentlicher Bedeutung. Sie ist daher korrekt und fehler-
frei zu fuhren.

Bei den verzeigten Firmen handelte es sich wie in den Vorjahren um Verstosse
gegen die Verschnitt- und Kellerbehandlungsvorschriften der LMV. In einem Fall
war die Verfehlung so gravierend, dass die Bewilligung des betreffenden Betriebs
entzogen werden musste. In 12 Fillen wurden Firmen verzeigt, die den Weinhan-
del ausiibten, obwohl sie nicht im Besitze einer entsprechenden Bewilligung wa-
ren.

Vitamininstitute Basel und Lausanne

In den beiden Instituten wurden 952 (948) Lebensmittel und 196 (197) Kosme-
tika in 2531 (2382) Untersuchungen auf den Vitamingehalt gepriift, der in 136
(92) Fillen ungeniigend war. 1674 (1552) Analysen wurden in chemischer, 845
(820) in mikrobiologischer und 12 (10) in biologischer Weise durchgefiihrt. Sie
verteilen sich auf die verschiedenen Vitamine wie folgt:

Ca-

' -2 | Fol- P |D-Pan{Bio-
vitamine | A [FC3 B, | By | Be [Biz| PP | C | D | E |23 siu-| K |(Ru-[thenol tin [ 77
sthe ‘ sit

re tin) | (Bs) [(H)

nat

Basel 1591 9(204|170|150| 84|130|332| 82|243| 59| 59| O 4| 33|25| 0
Lausanne| 71| 7| 93| 74| 59| 19| 70|158] 26|106| 30} 25| 1| 0] 32)16
Total 230| 16|297|244(2091103|200{490|108|349| 89| 84| 1| 4| 65|41| 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

Lebensmittel — Denrées alimentaires

- Milch — Lait

Eine wegen Kontamination mit Campylobacter jejuni gesperrte Vorzugsmilch
konnte nach sechs aufeinanderfolgenden negativen Befunden freigegeben wer-

den. (Thurgau)

Rabm — Creme

16 Schlagrahmproben wurden auf Gesamtfett- und Butterfettgehalt unter-
sucht. Eine Probe aus einem Schlagapparat wies nur 27,7% Butterfett auf. Der
Wareninhaber hatte auf Anraten des Apparateherstellers pro Liter Rahm einen
Liter Milch zugesetzt, damit der geschlagene Rahm eine «luftigere» Konsistenz
erhalte und dabei kalorienirmer und besser vertriglich werde!  (Solothurn)

Gegorene Milcharten — Lait caillé et produits analogues

Ein analytisches Problem zeigte sich bei der Bestimmung des Fettgehaltes.
Wihrend fir Joghurt nature und Fruchtjoghurt die Bestimmung des Gesamtfettes
nach LMB Kapitel 2A/03 dem Milchfettgehalt gleichgesetzt werden kann, muss
fiir die Schokoladejoghurts wegen des Fremdfettes eine Milchfettbestimmung
z. B. nach LMB Kapitel 22/4.2 durchgefiihrt werden. Wie sich aus den Analysen
zeigte, lagen die iiber den Anteil an Buttersdure berechneten Gehalte an Milch-
fett nicht nur — wie erwartet — bei den Schokoladejoghurts deutlich unter dem
Gesamtfett, sondern auch bei den meisten Frucht- und Naturejoghurts. Die Ursa-
chen fiir diesen scheinbaren Fremdfettanteil bei Frucht- und Naturejoghurts sind
vermutlich methodisch-analytischer Art. (Basel-Stadt)

Kefir-Ferment

Zitat aus einem Prospektausschnitt:
«Gebrauchsanweisung fiir die Herstellung von Kefir mit gefriergetrocknetem
(liofilisiertem) Kefir-Ferment.
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Was ist Kefir?

Kefir 1st der Bazillus Saucannicus in der gekochten Kuhmilch. In luftdicht
verschlossener Flasche verindert dieser Bazillus die gekochte Kuhmilch bei einer
Raumtemperatur von 18—20 °C in ein angenehmes Getrink, das man je nach Be-
darf 12, 18, 23, 36 oder 48 Stunden ansetzen kann. Dadurch wirkt der fertige Kefir
verschiedenartig.

Die Bewohner des Kaukasus kennen die Wirkung des Kefir schon seit langer
Zeit. Sie trinken Kefir an Stelle von Wasser, essen ihn als Speise von Jugend auf
und erreichen ein Durchschnittsalter von 110, mitunter auch von 150 Jahren.
Letzteres ist keine Seltenheit. Weder Tuberkulose noch Krebs und Verdauungs-
storungen plagen die Menschen im Kaukasus.

Dies beobachtete Prof. Dr. Menschlikoff. Er widmete einen Grossteil seines
Lebens der Erforschung von Kefir und konnte wertvolle Ergebnisse verzeichnen.
Kefir beeinflusst giinstig die Rekonvaleszenz nach Krankheit und kann auch als
Ersatz von Muttermilch verabreicht werden. Nachstehend aufgefiihrte Krankhei-
ten werden durch den Genuss von Kefir gebessert und schliesslich auch heilend
beeinflusst.

Nierenleiden Geschwiire
Magenentziindung Durchfille
Gallen- und Leberleiden Verstopfung
Schleppende und chronische Anidmie
Darmentziindungen Hoher Blutdruck
Infektiose Gelbsucht Schlagaderknoten des Herzens
Katarrhe der Atmungsorgane Blutzersetzung
Ausschlige und Ekzeme aller Art Haarausfall

Sehr wichtig ist, dass Kefir die Fiulnis von zuriickgebliebenen Stoffen in den
Geddrmen verhindert, wodurch die Gesundung des Menschen gefordert wird.»

Eine Konsumentin erkundigte sich nach dem «Bazillus Saucannicus» und
brachte ein «Kefir-Ferment» (siehe Prospektausschnitt). An Phantasie scheint es
der Versandfirma wohl nicht zu mangeln. Das sogenannte «Ferment» war nichts
anderes als lyophilisierter Kefir, in dem einige wenige Hefen, Laktobazillen und
Streptokokken nachweisbar waren. (Basel-Landschaft)

Die Uberpriifung der Konservierungsmittel wie Sorbin-, Benzoesiure und Hy-
droxybenzoesdureester in kantonsansissigen Produktionsstitten ergab ein eher
diisteres Bild. Benzoesiure wurde in allen Joghurtproben, ausgenommen «natu-
re», in Konzentrationen zwischen 10—20 mg/kg nachgewiesen. Diese Siure wird
bakteriell gebildet und ist nicht zu beanstanden. Sorbinsiure gelangt iiber
Fruchtzusitze ins Joghurt (Carry-over). Die Untersuchung umfasste 32 verschie-
dene Fruchtjoghurts. Hydroxybenzoesiureester konnten in keiner Joghurtprobe
nachgewiesen werden. Ca. 30% der untersuchten Joghurts mussten aufgrund des
Zusatzes von Sorbinsiure zur Fruchtpulpe und des damit verbundenen Carry-
over beanstandet werden. Die gemessenen Konzentrationen lagen hauptsichlich
zwischen 40—100 mg/kg Fruchtjoghurt. (St. Gallen)
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Kise — Fromages

Im Berichtsjahr liessen wir aus den Tilsiterkdsereien des Kantons eine grossere
Zahl von Proben erheben, nachdem uns im Vorjahr beachtlich hohe Gehalte an
biogenen Aminen aufgefallen waren. Die Konzentrationen dieser Decarboxylie-
rungsprodukte von Aminosduren variieren in einen weiten Bereich, der nicht zu-
letzt vom Alter der Kise abhingig ist. Die festgestellten Histamingehalte liegen
bei maximal 600 mg/kg.
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Abb. 1. Biogene Amine in Rohmilchtilsiter

In der Abbildung1 sind die Konzentrationen der verschiedenen Amine in
Rohmilchtilsiter zusammengestellt. Tilsiter aus pasteurisierter Milch enthalten
nur sehr geringe Mengen an biogenen Aminen. (Ziirich)

En 1988, le contrdle de la qualité bactériologique des tommes de cheévre a
montré que 50% des tommes analysées présentait des dépassements des valeurs
limites définies dans I’'Ordonnance sur les exigences hygiéniques et microbiologi-
ques. Dans tous ces cas, le laboratoire cantonal a prononcé une interdiction de
vente et ordonné un assainissement de I’hygiéne de production. (Fribourg)

Eine Quarkprobe aus einem biologischen Betrieb wies zu hohe Gehalte an
Enterobakterien (3500), Staphylococcus aunreus (200) und Schimmelpilzen (2500
KBE pro g) auf. Im Rahmen von Querschnittskontrollen muss immer wieder fest-
gestellt werden, dass aus roher Milch fabrizierter Frischkdse hiufig die Anforde-
rungen nicht erfiillt, die an Produkte aus pasteurisierter Milch gestellt werden.

Tatsache ist, dass vielfach Leute solche Rohmilchprodukte herstellen, die
tiberhaupt keine Ahnung von der mikrobiologischen Problematik haben. Wir ha-
ben in einzelnen Fillen feststellen konnen, dass bei sauberer Milchgewinnung
und bei Verwendung genau definierter «Laborkulturen» zumindest die Pathoge-
nen im Griff gehalten werden konnen. (Solothurn)
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Bereits frither berichteten die Kantonalen Laboratorien Bern und Waadt tiber
Untersuchungen von Schaf- und Ziegenkise, wobei die Unterscheidung von
Kuhmilchkise iiber den Gehalt an f-Carotin erfolgte. Um auch Halbziegenkise
besser differenzieren zu konnen, analysierten wir die Proben mittels Gelelektro-
phorese beziiglich der tierartenspezifischen Proteine.

Die Proteine der homogenisierten Probe wurden mit Aceton gefillt, vom Fett
getrennt und in einer konzentrierten Harnstofflosung aufgeldst. Diese Losung
wurde mittels Elektrophorese auf ein vorfokussiertes Ampholine-Gel aufgetragen
und die Proteine nach isoelektrischem Punkt im pH-Gradienten getrennt, fixiert
und angefirbt. Zur quantitativen Auswertung wurde das Gel am DC-Scanner aus-
gemessen.

19 Proben, die als Schaf-, Ziegen- oder Halbziegenkise bezeichnet waren, wur-
den entsprechend analysiert.

Eine Probe Ziegenkise enthielt nur gut 30% Ziegenmilchproteine (auf den
Gesamtproteingehalt bezogen) und wurde somit beanstandet. Die Verkaufslei-
tung gab prompt zu, dass es sich um eine falsche Etikettierung handelte und die-
ser Kise in Wirklichkeit ein Halbziegenkise sei.

Eine andere, als Halbziegenkise deklarierte Probe musste beanstandet wer-
den, da sie weniger als 5% Ziegenmilchproteine und iiber 90% Kuhmilchproteine
enthielt. (Basel-Stadt)

Kése von drei Alpen musste mit Beschlag belegt werden. Auch sie wiesen mas-
sive Grenz- und Toleranzwertiiberschreitungen bei §. aureus und E. coli auf.

Hiufig mussten auch Mozzarella und andere Frischkise, vor allem Speise-
quark, aufgrund ihrer mikrobiologischen Beschaffenheit beanstandet werden.

Die Suche nach Listeria monozytogenes ging weiter. Gliicklicherweise fielen die
Resultate bei 215 Kisen, Kiseschmieren oder Schmierwissern immer negativ aus.
Weitere 243 Lebensmittelproben wurden amtlich erhoben und freundlicherweise
vom Institut fiir klinische Mikrobiologie St. Gallen untersucht. Es handelte sich
vor allem um Kise unterschiedlicher Herkunft und Sortenzugehorigkeit, aber
auch um andere Lebensmittel wie Salate, Milch, Speiseeis, Fleischwaren usw.
Auch diese wiesen keine L. monozytogenes auf. (St. Gallen)

Butter — Beurre

Von 4 Proben Vorzugsbutter und 11 Proben Kisereibutter wurden die Fettge-
halte bestimmt. Wihrend die Vorzugsbutter alle in Ordnung waren, mussten
4 Kisereibutter wegen ungeniigenden Fettgehaltes beanstandet werden.

Eine Beanstandungsquote von mehr als 50% ergab sich bei Kriuterbutter,
die ausnahmslos in Restaurants erhoben worden war. Von 14 untersuchten Pro-
ben wurden 2 wegen ungentigender Fettgehalte, 3 wegen Fremdfettzusatz und
weitere 3 Proben, die sowohl nicht geniigend Fett als auch Fremdfett enthielten,
beanstandet. Den Extremfall bildete eine sogenannte Kriuterbutter mit nur 54

statt 62% Fett, die vollstindig aus Fremdfett hergestellt worden war.
(Thurgau)
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Speisefette und -ole — Graisses et huiles comestibles

In Deutschland sollen immer noch mit Tetrachlorethylen kontaminierte Oli-
venole im Handel (gewesen) sein, wie das BAG mit Schreiben vom 30. Mirz 1988
mitteilte.

Die in diesem Brief genannten Marken konnten jedoch in Basler Geschiften
nicht aufgefunden werden.

Dafiir gelangten 17 Olivendlproben anderer Marken, darunter 6 als kaltge-
presst/vierge bezeichnete, zur Untersuchung. Einige davon waren 1986 wegen zu
hohen Tetrachlorethylengehaltes beanstandet worden.

Dieser Fremdstoff war im Berichtsjahr in keiner der 17 untersuchten Proben
nachweisbar (< 0,01 mg/kg). (Basel-Stadt)

Die Qualitit der in Restaurants verwendeten Fritierfette ist nach wie vor in
vielen Fillen zu beanstanden. Mit der Verwendung eines Foodoil-Sensors zur
Uberpriifung der polaren Anteile wurden gute Erfahrungen gemacht. In einer
Messkampagne wurden 20 Proben untersucht. Nach einer Modifikation der
Messmethodik mit dem Foodoil-Sensor wurden gut vergleichbare Messwerte der
angewandten Labormethode und des Messwertes des Foodoil-Sensors erhalten.
Die Korrelation zwischen der Screening-Methode und der Labormethode (nach
DFG) war sehr gut; sie betrug » = 0,995. Weitere Messungen im Jahr 1989 sollen
die Tauglichkeit der Screening-Methode «im Felde» bestitigen.  (St. Gallen)

Des teneurs excessives en pesticides organochlorés ont été décelées dans 5
huiles comestibles et une huile a été contestée pour dépassement des normes en
pirimphos-méthyle, insecticide organophosphoré. (Geneve)

Eier und verarbeitete Eier — Qeufs et ceufs transformés

Immer beliebter werden Dessertgerichte, bei deren Zubereitung die Eier nicht
erwirmt werden. Oft wird in den Rezepten empfohlen, das fertige Dessert
noch ¥, bis 1 Tag «kiihl» zu stellen. Dies kann nun aber fatale Auswirkungen haben.

So wurde in einem Fall zum Nachtisch hausgemachtes «Tirami su» konsu-
miert. Am folgenden Tag erkrankten die beiden 1ljahrigen Kinder der Gastgeber
und zwei erwachsene Giste an heftigem Durchfall. Die Stuhluntersuchung ergab
bei allen die Diagnose Salmonella enteritidis (9, 12:g, m:-).

Von den zur Zubereitung des «Tirami su» verwendeten Eiern stand noch ein
Restposten von 1 Stiick fiir die mikrobiologische Untersuchung zur Verfiigung.
Weder auf der Schale noch im Eiinnern konnten Salmonellen nachgewiesen wer-
den. Hingegen liessen sich von der Oberfliche des Eierkartons Salmonellen des
gleichen Serotyps, nimlich S. enteritidis (9, 12:g, m:-), isolieren, womit ein Zu-
sammenhang mit den Erkrankungsfillen zumindest wahrscheinlich ist.

Um das Risiko einer Salmonelleninfektion nach Genuss von Roheierspeisen
moglichst gering zu halten, sollten folgende Empfehlungen beachtet werden:
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— moglichst saubere Eier ohne Risse oder Spriinge verwenden
— Eiunhalt nicht mit den Hinden beriihren
— Roheierspeisen nach der Herstellung bei hochstens 5 °C aufbewahren
— Roheierspeisen innerhalb 24 Stunden konsumieren
— allfillige Reste nicht mehr aufbewahren, sondern wegwerfen.
Zudem ist von einer Wiederverwendung gebrauchter Eierkartons abzuraten.
Dies gilt natiirlich insbesondere fiir Schulen und Kindergirten, wo offenbar hin
und wieder gebrauchte Eierkartons fiir Spielzwecke eingesetzt werden. (Bern)

Die Deklaration vorverpackter Eier gibt leider immer wieder zu Beanstandun-
gen Anlass, indem durch die Verkaufsliden Grosskartons mit Eiern zugekauft
werden, diese dann in 6er-Kartons abgefiillt und so als Offeneier verkauft werden.
Dabei fehlt dann die Qualitdtsklassenbezeichnung (oft werden auch bereits ge-
brauchte Sechser-Kartons verwendet), die zulidssige Verkaufsfrist und die Preisan-
gabe. Wir gestatten den Offen-Eierverkauf unter der Bedingung, dass dem Kon-
sumenten die Qualititsklasse und der Stlickpreis unmissverstindlich mitgeteilt
wird. Eine Verpackung in Sechser-Kartons direkt vor dem Kunden 1st dabei ge-
stattet, nicht aber das vorgingige Abfiillen und Stapeln neben den Offeneier-Kar-
tons. |

Immer wieder treffen wir leider in Bickereien im. Wert verminderte oder be-
reits verdorbene Eistreiche an. Trotzdem meinte ein Bickermeister auf unsere
Beanstandung wegen der Verwendung von total verdorbener stinkiger Eistreiche
noch fachkundig: «Solch gut gelagerte Eistreiche gibt dem Gebick eine schone
gelbe Farbe und viel mehr Glanz!» Dass dem Frischezustand von solchen Produk-
ten zu wenig Aufmerksamkeit geschenkt wird, beweist folgender mikrobiologi-
scher Untersuchungsbefund:

Eistreiche aus pasteurisiertem Fliissigvollei, Herstellungsdatum: 27. Septem-
ber 1988, am 25. Oktober 1988 immer noch im Gebrauch!

aerobe mesophile Keime 2 Milliarden pro Gramm
Enterobacteriaceen 100 Millionen pro Gramm
E. coli-Bakterien 25000 pro Gramm
Hefen 60 000 pro Gramm

(Glarus)

Die im Vorjahr erwihnte Optimierung der Bestimmung von Lysozym in Ei-
produkten wurde fortgesetzt; ferner erfolgten Abklirungen zur Frage, ob der Ly-
sozymgehalt bei Trockenvolleiprodukten durch die angewandten Trocknungsver-
fahren verindert wird.

Diverse — auch eigene — Untersuchungen bestitigten, dass Lysozym beim Er-
hitzen auf Temperaturen iiber 62 °C denaturiert wird und mit der elektrophoreti-
schen und mikrobiologischen Methode nicht mehr erfasst wird. Abklarungen be-
zliglich der Verarbeitung von Eiern haben ergeben, dass Volleiprodukte zwecks
Pasteurisation auf mind. 62—63 °C erhitzt werden. Eiweissprodukte werden dage-
gen einer lingeren Hitzebehandlung von 52 °C unterzogen, welche keinen mess-
baren Einfluss auf die analytische Erfassung von Lysozym bewirkt.
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Konsequenzen:

1. Volleiprodukte sind aufgrund erniedrigter Lysozymgehalte nicht wegen eines
Lysozymentzuges zu beanstanden, da Lysozym durch den Erhitzungsprozess
denaturiert werden kann — nicht muss.

2. Bei Eiweissprodukten ist ein erniedrigter Lysozymgehalt mit einem Lyso-
zymentzug gleichzusetzen; betroffene Produkte sind zu beanstanden.

(Basel-Stadt)

Getreide und Getreideprodukte — Céréales et produits a base de céréales

Eine Anzahl Getreide- und Getreideprodukte-Proben wurden auf die Riick-
stinde von Pflanzenschutzmitteln (Pestizide) und toxischen Schwermetallen un-
tersucht.

In 24 verschiedenartigen Getreideproben wurden Blei und Cadmium be-
stimmt. Davon wurden in 2 Proben der zuldssige Cadmiumgehalt und in einer
Probe der zulissige Bleigehalt {iberschritten.

Die folgende Tabelle fasst die Resultate der Pestizidanalysen zusammen:

Pestizid-Riickstinde
Anzahl
Getreide-Proben < Nachweisgrenze < zulidssige Hochstkonz. > zuldssige Hochstkonz.
Anzahl Y% Anzahl Y% Anzahl %
67 41 61 18 27 8 12

12% der analysierten Getreideproben enthielten unzulidssige Héchstkonzen-
trationen einzelner Pestizide, insbesondere Fenitrothion, Parathion-Ethyl und
Bromid. (Urkantone)

Comme [’année derniére, nous constatons que seuls des produits céréaliers
déclarés «non traités» ou «biologiques» ont du étre contestés parce que renfer-
mant des résidus de produits antiparasitaires. (Geneve)

Teigwaren — Pates alimentaires

Wir tiberpriiften 9 Proben Spitzli, Ravioli usw. auf den Zusatz von kiinstli-
chen wasserloslichen Farbstoffen. Eine Probe «Raviolini» und eine Probe «Tortel-
lini» enthielten im Teig die fur diese Lebensmittel verbotenen Farbstoffe Tartra-
zin (Hauptkomponente) und Ponceau 4R (Nebenkomponente). Der Farbstoffzu-
satz war nicht deklariert. Beide Proben stammten von der gleichen Firma aus Ita-
lien. (Bern)

Zur Sorge Anlass gibt wie schon in den vergangenen Jahren der Anstieg an mi-
krobiell zu stark belasteten, vorgekochten Teigwaren. Ursache ist meistens die
ungeniigende Aufbewahrungspraxis und/oder hygienische Fehler bei der Herstel-
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lung. Diese Feststellungen treffen auch auf vorgekochten Reis und vorgekochtes
Gemdiise zu. (Aargau)

Brot-, Back- und Konditoreiwaren — Pains, articles de boulangerie et de confiserie

Nachdem in jlingster Zeit Fille erwihnt wurden, in welchen eine gezielte
Konservierung mit Ethanol stattgefunden hatte, wurde dem Ethanolgehalt der
Proben besondere Beachtung geschenkt. Die Bestimmung ergab folgende Resul-
tate:

Ethanolgehalt in Gewichtsprozent Anzahl Proben
bis 0,1 34

>0,1-0,2 6

> 0,2—0,3 0

>0,3—0,4 2

>0,4 0

Anzahl Proben
14 (T = i =, W
|| Normalver teilung (berachnat)

Ethanol in Gewichtsprozent

Abb. 2. Ethanol in Formenbrot
(Marktkontrolle Juli 1988, 42 Proben)

In der Beurteilung dieser Resultate machte sich zuerst eine gewisse Unsicher-
heit bemerkbar, welcher Gehalt an Ethanol als natiirlich zu tolerieren sei. Die an-
schliessende Literaturrecherche zeigte klar, dass sich simtliche Proben innerhalb
der zu erwartenden Gehalte befanden und deshalb in keinem Fall auf eine Kon-
servierung mit Ethanol geschlossen werden konnte. Immerhin zeigte die Praxis,
dass iiblicherweise Ethanolgehalte unter 0,2% zu erwarten sind.
Literaturangaben:* Ethanolgehalte (je nach Brotsorte)

Kruste 0,10—0,18 g/100 g

Krume 0,16—0,39 g/100 g
* M. Rothe, Aroma von Brot, Handbuch der Aroma-Forschung, Akademie-Ver-
lag, Berlin 1974 (Basel-Stadt)
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Speiseeis — Glaces

In der Bundesrepublik Deutschland wurden verschiedentlich erhohte Silber-
gehalte 1n Speiseeis gemessen (10 bis 1000 ug/kg), die auf eine Anwendung von
Silber als Keimhemmungsmittel zurtickgefithrt wurden. In 23 Proben Speiseeis
(Softice, Speiseeis aus Restaurants) bestimmten wir deshalb die Silbergehalte. Bei
21 Proben lagen die Silbergehalte unter 1 ug/kg. Zwei Proben fielen durch leicht
erhohte Silbergehalte aut (1 bis 2 ug/kg). Diese aber immer noch sehr geringen
Gehalte lassen nicht auf eine Anwendung von Silber als Keimhemmungsmittel
schliessen. (Bern)

Die bakteriologische Untersuchung von 15 Proben industriell hergestelltem
verpacktem Speiseeis ergab ausnahmslos gute Resultate.

Bei der offenen Abgabe von Glace in Gaststitten und bei den kleingewerblich
hergestellten Produkten wiesen die Ergebnisse der Untersuchungen immer noch
auf relativ viele Hygienemangel hin. (Thurgau)

Honig und verwandte Produkte — Miel et produits analogues

Der Saccharosegehalt lag bei 62% der untersuchten Honige zwischen 0,2 und
lg pro 100 g Honig (vgl. Tabelle 3). Der hochste Wert war 2,6%.

Amylasezahl und Hydroxymethylfurfurolgehalt (HMF) gelten als Parameter
fiir Uberhitzung und/oder zu lange Lagerung. 3 Proben zeigten eine zu geringe
Enzymaktivitit (Amylasezahl kleiner als 8), 1 Probe enthielt eine leicht erhohte
HMF-Konzentration (37 mg/kg). In 53% der untersuchten Honige lagen die
Amylasezahlen zwischen 8 und 20, der HMF-Gehalt war in 82% der Proben klei-
ner als 10 mg/kg (vgl. Tabelle 3).

Blei und Cadmium waren in iiber 60% der Proben nicht nachweisbar (siehe
Tabelle 3). Eine Umweltbelastung kann sich aber in diesem Nahrungsmittel nie-
derschlagen, was der Bleigehalt von 1,36 mg/kg eines aus stidtischer Region ge-
wonnenen Honigs zeigt.

Aufgrund einer Pollenanalyse konnte ein deutscher Honig mit australischer
Herkunft ausgemacht werden.

Gelée Royale

Gelée Royale wird von weisellosen Bienenvolkern zur Nachzucht von Koni-
ginnen produziert. Dem Weiselfuttersaft werden aber auch beim Menschen phy-
siologische Funktionen zugeschrieben.

Zehn Proben wurden mittels Analyse der charakteristischen Carbonsiuren auf
Echtheit tiberpriift. Die relativ geringen Streubreiten der Resultate deuteten dar-
auf hin, dass die im Handel befindliche Ware einwandfrei war.

Bei Produkten, die neben anderen Bestandteilen noch Gelée Royale enthiel-
ten, war die Situation unbefriedigend. Von zehn Proben mussten sechs beanstan-
det werden. Die Griinde waren unwahre Angaben, Verabreichung in Gelatinekap-
seln und Vitaminanpreisungen ohne Bewilligung.
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Tabelle 3. Gehalte und Verteilung verschiedener Stoffe in Honig

Amvalyse Vedieilung Total Brobien
Saccharose Anzahl Proben 11 24 3 1 39
% <0,2 0,2—1 >1-2 >2~3
Amylasezahl | Anzahl Proben 3 23 15 2 43
<38 8—20 | >20-30|>30—-40
Hydroxy- Anzahl Proben 36 6 1 1 44
methyl-
furfurol mg/kg <10 | 10-20 [>20-30| >30
Blei Anzahl Proben 28 10 2 3 43
mg/kg <0, | 0,1-0,2 [>0,2-03| >0,3
Cadmium Anzahl Proben 27 8 3 5 43
mg/kg < 0,005 |0,005—0,01>0,01—-0,02 > 0,02
(Ziirich)

Inlindische Proben

Die Bienenbestinde in der Ostschweiz sind bereits seit einigen Jahren stark
von der Varroamilbe befallen. Im Kanton Bern scheint die Verseuchung auf-
grund der eingegangenen Meldungen in diesem Jahr zuzunehmen, wihrend die
Westschweiz bis jetzt noch weitgehend verschont blieb. Verschiedene Akarizide
werden fiir die Bekimpfung der Varroamilbe eingesetzt, so dass mit Riickstinden
im Honig zu rechnen ist.

Es wurden 32 Proben von inlindischem Honig auf Riickstinde von Brompro-
pylat, Chinomethionat, Chlorbenzilat, Amitraz und Fumidil untersucht. Keine
der Proben musste wegen Riickstinden beanstandet werden. Lediglich in 3 Pro-
ben wurden Spuren von Brompropylat in Konzentrationen von ca. 0,01 mg/kg
nachgewiesen.

Auslindische Proben und Proben unbekannter Herkunft

Es wurden 14 Proben von auslindischem Honig auf Riickstinde von Brom-
propylat, Chinomethionat, Chlorbenzilat, Amitraz und Fumidil untersucht. Kei-
ne der Proben musste wegen Riickstinden beanstandet werden. In 2 Proben wur-
den Spuren von Brompropylat in Konzentrationen von ca. 0,01 mg/kg nachge-
wiesen. (Bern)

Der fahrlissig in die Deponie Alznach zur Entsorgung eingebrachte Zucker
war eine Fundgrube fiir alle Bienen, die von den Stocken aus der weiten Umge-
bung herangeflogen kamen. Dies geschah kurz vor jenem Zeitpunkt, als mancher
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Imker sich freute, den Friithjahresbliitenhonig schleudern zu koénnen. Die erste
zur Untersuchung zugestellte noch hellgelbe Honigprobe enthielt bereits iiber
15% Saccharose. Durch kleinere Regenfille wurde der abgelagerte Zucker gelost.
Die Bienen brachten mit der Aufnahme dieses Zuckerwassers ein breitgefichertes
Spektrum von Verunreinigungen in ithren Honigmagen. Die bald darauf kontrol-
lierten Honigproben waren statt gelb grau-schwarz. Es stellte sich somit die Fra-
ge, ob solcher Honig wenigstens noch fiir die Bienenfiitterung Verwendung fin-
den diirfe. Die Sektion Bienen der Forschungsanstalt Liebefeld empfahl, dies
nicht zu tun. (Zug)

Depuis quelques années, un nombre considérable de ruches sont attaquées
par le varroa. Originaire du sud-est asiatique, cet acarien a infecté presque tous
les pays d’Europe. Les moyens mis en ceuvre pour lutter contre le varroa laissait
craindre une contamination importante des miels par des résidus de prodults aca-
ricides (bromopropylate, coumaphos, cymiazol, fluvalinate). Des miels d’origine
trés diverse ont alors été analysés; aucun résidu de ces produits n’a été décelé.

(Geneve)

Obst, Gemiise und Speisepilze — Fruits, légumes et champignons comestibles

Aufgrund eines Hinweises aus Konsumentenkreisen untersuchten wir einige
Marktproben getrockneter Steinpilze nicht nur auf die Anzahl Wurmlocher, son-
dern auch auf allfillige im Innern der Wurmginge noch vorhandene Wiirmer.
Die Trockenpilzstiicke wurden fiir diese Untersuchung zerkleinert, in Wasser ein-
gelegt und geschiittelt. Uberraschenderweise konnten wir aus den meisten Portio-
nen a 20 g zwischen 20 und 30 tote Wiirmer isolieren.

Die iiblicherweise als «gestochen» bezeichneten Pilzteile enthalten vermutlich
recht hiufig tote Wiirmer (Maden von Pilzfliegen und -miicken), die erst beim
Einlegen in Wasser sichtbar werden. (Bern)

Finf Apfelproben (Golden Delicious, Glocken, Jonathan, Golden-Idared und
Starking) und sechs Fruchtsifte (3 Orangensifte, 3 Grapefruitsifte) wurden auf
Schalenbehandlungsmittel untersucht. Mit der eingesetzten diinnschicht-chro-
matographischen Untersuchungsmethode kénnen gleichzeitig Diphenylamin,
Diphenyl, o-Phenylphenol, Santoquin und Thiabendazol bei Gehalten von 0,1—
0,5 mg/kg erfasst werden.

Von den untersuchten 4 Proben wies einzig ein Orangensaft eine Spur Thia-
bendazol (<0,1 mg/l) auf. (Solothurn)

15 im Monat Mirz untersuchte Proben von Lagerkartoffeln aus dem Detail-
handel enthielten durchwegs Riickstinde der Keimhemmungsmittel CIPC und/
oder IPC.
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Bei einer Probe war der Toleranzwert knapp tiberschritten.

Zusammenfassung der Untersuchungsresultate: (Angaben in mg/kg)

Proben mit nachweisbaren Riickstinden
Anzahl Min.—Max. Mittelwert Toleranz-
T NT wert
IPC (Propham) 6 0,05—0,46 0,23 5
CIPC (Chlorpropham) 14 0,47-2,9 1,4
| 2,9 5

T = tolerierbar NT = nicht tolerierbar (Basel-Stadt)

Nach wie vor ist der Einsatz grosser Mengen von Schwefeldioxid als Konser-
vierungsmittel bei Dérrobst problematisch. Der tiefe ADI-Wert von 0,7 mg/kg
Korpergewicht wird beim Verzehr von iiberschwefeltem Do6rrobst sehr rasch er-
reicht. Bereits beim Genuss von drei «getrockneten» Aprikosen kann ein 70 kg
schwerer Mensch den ADI-Wert mit Leichtigkeit tiberschreiten, bei Kindern ge-
schieht dies unter Beriicksichtigung des geringeren Korpergewichtes, aber auch
wegen der Beliebtheit von D&rrobst, entsprechend schneller. Die erlaubte
Hochstmenge Schwefeldioxid von 2000 mg/kg Dorrobst miisste aufgrund des er-
wahnten tiefen ADI-Wertes mindestens auf die Halfte reduziert werden. Solche
Uberlegungen fiihrten zur angelegten Kontrolle von schwefliger Siure in Dérr-
obst. Gleichzeitig wurden die Proben auf andere organisch-synthetische Konser-
vierungsmittel untersucht.

Die 35 untersuchten Proben Dorrobst liessen sich von der Anpreisung her in
normales Dorrobst und Reform- bzw. biologisches Dorrobst einteilen. Wihrend
die Bio- oder Reformprodukte weder organisch-synthetische noch anorganische
Konservierungsmittel aufwiesen, enthielten die tibrigen Produkte teilweise die
bewilligten Stoffe Schwefeldioxid und Sorbinsaure.

Korinthen, Birnen, Feigen, Datteln, Sultaninen und Bananen enthielten we-
der bei den normal angepriesenen noch bei den als biologisch angepriesenen Ka-
tegorien Konservierungsmittel. Dass bei diesen Friichten auf den Einsatz von
Konservierungsmitteln verzichtet werden kann, scheint mit Ausnahme der Bir-
nen klar zu sein (hoher Zuckergehalt!). Eindeutige Spitzenreiter bei der Konser-
vierung mit Schwefeldioxid sind Aprikosen und Apfel, wihrenddem Sorbinsaure
nur gerade fir Pflaumen eingesetzt wird. Bei den Aprikosen musste eine Probe
wegen eines zu hohen SO,-Gehaltes beanstandet werden, eine Probe enthielt kei-
ne schweflige Sdure. Diese Friichte werden als Reformprodukte angeboten, ihr
Aussehen unterscheidet sich deutlich von den anderen Aprikosen. Wihrend Re-
formaprikosen klein, dunkelbraun und hart sind, priasentieren sich die geschwe-
felten Aprikosen schon fast im ungedorrten Zustand. Die Friichte sind weich,
siiss, leuchtend orange und deswegen besonders bei Kindern beliebt. Das Ausse-
hen der Probe mit dem niedrigsten Gehalt (420 mg/kg) unterschied sich nur un-
wesentlich von den Friichten mit iiber 2000 mg/kg. Beim Einsatz von weniger
schwefliger Sdure miissten die Friichte lediglich etwas besser getrocknet werden.

(Basel-Landschaft)
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Gewiirze — Epices

Man weiss um die fast durchwegs hohe mikrobielle Belastung von Gewiirzen
und man hort von Anforderungen an diese iber wesentlich tiefere Keimzahlen,
wenn sie als Zutaten in zusammengesetzte Lebensmittel, z. B. Instantsuppen, be-
notigt werden. Zum Zwecke der Keimreduzierung werden Gase oder hochenerge-
tische Strahlung eingesetzt, was fiir den Lebensmittelverkehr in unserem Lande
aber nicht zulissig ist.

Die Resultate sind wie folgt ausgefallen:

Von 40 Gewiirzen und 8 Trockengemiisen wiesen nur gemahlener Rosenpaprika
und Paprikaflocken (Zusammenhang nicht abgeklirt, aber wahrscheinlich) je
33 ppm Ethylenchlorhydrin als Riickstand einer Begasung mit Ethylenoxid autf.

(Zug)

Des controles effectués en 1988 ont révélé, dans des épices et des figues, des
dépassements de la valeur de tolérance et de la valeur limite pour le bromure de
méthyle.

Ce produit est un fumigant utilisé pour la protection des réserves de denrées
alimentaires.

Dans les cas de dépassement de la valeur limite, la marchandise a été sé-
questrée. (Fribourg)

Kaffee — Cafe¢

Im Anschluss an die Rostkaffeeproben des Vorjahres wurden 28 Proben Kaf-
fee-Extrakte und -Surrogate gemaiss folgender Tabelle untersucht.

Produkte-Ubersicht

Produkt Anzahl Proben davon coffeinfrei
Kaffee-Extrakte 20 6
Kaffee-Extrakte mit Surrogat 5

Kaffee-Surrogat 3 -
Kaffee-Surrogat-Extrakt 1 -

Die Analyse erstreckte sich auf folgende Parameter: Wasser, Asche, Zucker,
Fett, Chlorogensiuren und Coffein. Alle Proben entsprachen den Gehaltszahlen,
ausser bei Chlorogensiure in Kaffee-Extrakten. Be1 Nachforschungen stellte sich
heraus, dass im Lebensmittelbuch (Kapitel 35D, Tabelle 35.3) ein Druckfehler
die Ursache der Nichtiibereinstimmung von Theorie und Praxis sein miisste: der
Chlorogensiuregehalt ist dort mit ca. 8—13% der Trockensubstanz angegeben.
Gefunden wurde jedoch nur 2,5—9,5%, was auch den heute bekannten Erfah-
rungszahlen entspricht. Die Angelegenheit wurde dem BAG iibermittelt.

(Basel-Stadt)
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Tee — Thé

Durch den Kantonsapotheker des Kantons St. Gallen wurden wir darauf auf-
merksam gemacht, dass der in vielen Zeitungen offerierte und gegen alle Krank-
heiten wirksame Kombuchatee ein Cortisonpriparat enthielt. Da die Bestellun-
gen meistens tiber ein Postfach liefen, konnten wir nicht eingreifen, obwohl die-
ses Produkt auch bei uns offenbar vertrieben worden ist. (Graubiinden)

Trinkwasser — Eau potable

Die Untersuchungen auf Pestizide im Trinkwasser ergaben — wenn solche
Verbindungen nachgewiesen worden sind — zur Hauptsache Atrazin- und Sima-
zinverunreinigungen. Weitere Verbindungen wie Terbuthylazin, Prometrin und
Bromacil wurden nur in wenigen Wasserproben festgestellt. (Aargau)

Alkoholische Getrinke — Boissons alcoolisées

Eine Untersuchung von 25 Bierproben auf ihren Urethangehalt ergab folgen-
des Bild: Mittelwert 1,3 ppb; Minimum 0,2 ppb; Maximum 4,7 ppb. Die unter-
suchten Schweizer Biere wiesen durchwegs einen Gehalt von weniger als 1 ppb

auf (Abb. 3).

Anzahl
Proben

P
Probenzahl
6
5
4
3
2 I
1
OJ .
0-020 021-0. 0.41-0. 0.61-0. 0.81-1. - 2-3 >3

Gehalts—Bereiche
(Urethan in ng/ml)

Abb. 3. Urethan in Bier
(Zirich)

Durch eine Sendung des «Kassensturzes» wurde der Konsument auf die offen-
bar gingige Aufzuckerung des Traubenmostes aufmerksam gemacht. Nach der
LMYV darf eine Aufzuckerung in ungeniigenden Jahren nur bis zur Erreichung
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eines mittleren Ochslegrades erfolgen. Diese Regelung wird im grossen und gan-
zen in unserem Kanton auch eingehalten. Mit den heute gangigen Methoden ist
es leider nur durch Vergleichswerte moglich, den Nachweis einer unerlaubten
Nachzuckerung zu erbringen. Die Berechnung tiber die Rebeleinkonstante ist be-
sonders dann wenig aussagekriftig, wenn relativ wenig Zucker dem Most zugege-
ben wird. Sichere Aussagen konnen nur gemacht werden, wenn der mittlere Zuk-
kergehalt des Mostes vor der Gihrung gemessen wird und anschliessend der Ge-
halt des hergestellten Weines bestimmt wird. Der von uns durchgefiihrte Test hat
folgendes Resultat ergeben:

Traubengut
Gemessene Zucker Theoretischer Alkoholgehalt
Ochslegrade berechnet g g/l Vol.-%
[
| 90 208,7 98,6 12,5
Wein
Zucker berechnet gemessener Alkoholgehalt
g g/l Vol.-%
222.8 185,53 133

Zuckerzugabe 14,5 g/l entsprechen 1450 g/100 |

Solche Aufzuckerungen sind unstatthaft. Angeblich wird den Weinbauern
empfohlen, zur Abrundung des Bouquets 1000 g Zucker/100 Liter auch dann zu-
zugeben, wenn der natiirliche Ochslegradgehalt iiber 85 liegt!

In Absprache mit dem Obst- und Rebbaukommissir und dem Weinbauverein
der Herrschaft wird in der zukiinftigen revidierten kantonalen Lebensmittelver-
ordnung festgelegt, was ein mittlerer Jahrgang ist und vor allem, wieviel Zucker
im Maximum zugegeben werden darf. Damit soll verhindert werden, dass auch
ungeniigende Weinmoste zu einem vollwertigen Wein aufgearbeitet werden kon-
nen. (Graubiinden)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

9,9% aller im Jahre 1988 untersuchten Proben mussten beanstandet werden.
Aufgeteilt nach Beanstandungsgriinden ergibt sich folgendes Bild:

1987 1988
Anpreisung 0,0% 0,0%
Zusammensetzung 1,8% 0,2%
Mikrobielle Beschaffenheit 7,8% 7,0%
Riickstinde und Verunreinigungen 3,0% 2,5%
Andere 0,1% 0,2%
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Daraus ist ersichtlich, dass die grossten Mingel wiederum im hygienischen
Bereich anzutreffen sind. Damit decken sich die gemachten Erkenntnisse mit je-
nen von Ernihrungswissenschaftlern, wonach die grossten Risiken bei Tisch Er-
nahrungsfehler und mangelhafte Hygiene sind. Natiirliche Gifte, Riickstinde

und Verunreinigungen liefern viel weniger Grund zu Beanstandungen.
(Basel-Landschaft)

Kosmetika — Cosmétiques

Von 47 Proben wurden 4 (= 8,5%) beanstandet, wegen fehlender oder unzu-
lissiger Angaben, vorab betreffend Gewichtsabnahme. Eine davon enthielt zu-
dem ein fiir Kosmetika unzulidssiges Treibgas. (Ziirich)

Bedarfsgegenstinde und -materialien — Objets usuels
Kunststoffe, Papiere, Karton

Von den total 107 (81) untersuchten Proben entsprachen 8 (10) den Vorschrif-
ten nicht. Die hauptsichlichen Beanstandungskriterien beschrinken sich im we-
sentlichen auf:

— starke geruchliche und geschmackliche Beeinflussung der Lebensmittel
— zu hohe Globalmigration gegeniiber 6l- bzw. fetthaltigen Lebensmitteln.

Im grossen und ganzen kann den Herstellern bescheinigt werden, dass sie in
Kunststoffauswahl und Zusammensetzung die gesetzlichen Auflagen zu erfiillen
trachten. (Ziirich)

Die Untersuchung auf fliichtige Losungsmittel hat ein gutes Resultat ergeben.
Erfreulicherweise haben sich die Hersteller dieser Kugelschreiber und Filzschrei-
ber fiir die Verwendung eher harmloser Losungsmittel entschieden.

Bei drei Kugelschreiberhiillen der gleichen Marke konnte eine sehr geringe
Abgabe von aromatischen Aminen festgestellt werden (Faktor 100 unter dem To-
leranzwert von 100 mg pro kg Hiillenmaterial). Ansonsten verliefen auch diese
Untersuchungen erfreulicherweise ohne Beanstandungen. (Bern)

Das Verbot von DEHP (Di-ethyl-hexyl-phthalat; Weichmacher in Kunststof-
fen) war dieses Jahr einmal mehr Gegenstand von Diskussionen mit einem Spiel-
warenimporteur. Solange aber technische Phthalate — vor allem Di-nonyl-phtha-
late zur Produktion von Kunststoffspielwaren zugelassen sind, ist mit DEHP-
Kontaminationen zu rechnen. Damit die geforderte Maximalmenge von 10 mg
DEHP in einem Kilogramm Spielzeug nicht iiberschritten wird, muss die Rein-
heit des Weichmachers beziiglich DEHP iiber 99,9% betragen. Eine so hohe
Reinheit ist selbst bei Analysensubstanzen nicht immer iiblich. (Luzern)
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Tri-, Tetra- und Pentachlorphenole wurden in Haushalt- und verschiedenen
Verpackungspapieren in der Grossenordnung von 100 ug/kg nachgewiesen.

In einer einzelnen Kinder-Ledertasche wurden Tri-, Tetra- und Pentachlor-
phenole in einer Summe von 61,6 mg/kg nachgewiesen. Das Vorkommen von be-
deutenden Mengen von chlorierten Phenolen ist aus technologischen Griinden
bei Lederwaren bekannt. (Urkantone)

Ein Spielwarenhindler brachte uns zur Beurteilung pflaumengrosse Kugeln,
welche beim Aufeinanderschlagen oder Aufprallen an harten Flichen knallten
wie Schreckschussartikel. Im Gesprich kam der Klient zur Uberzeugung, dass er
dieses Produkt nicht in sein Sortiment aufnehmen miisste, auch wenn rein recht-
liche Griinde nicht dagegen stinden. Eine erfreuliche Ausnahme, dass nicht je-
desmal das Machbare, das nicht ausdriicklich untersagt, auch getan wird. (Zug)

Ein Essigfass aus Glas war mit einem vernickelten Messinghahn versehen. Der
Besitzer war dadurch beunruhigt, dass nachtropfender Essig beim Eintrocknen
blaugriine Kristallkrusten hinterliess. Mit einer Tropfgeschwindigkeit von 2
Tropfen pro Sekunde wurde Untersuchungsmaterial gesammelt. Darin wurden
folgende Metallmengen nachgewiesen:

Blei 6,7 mg/l
Cadmium 0,07 mg/1
Zink 102 mg/l
Kupfer 89 mg/l
Eisen 0,43 mg/I
Nickel 3,7 mg/l
Zinn < 1 mgl (Solothurn)

Im letzten Jahr wurden verschiedene Kunststoffprodukte (Becher, Spielwaren
usw.) auf Weichmacher (DEHP) und Cadmium untersucht. Cadmium wurde in
einigen Proben entweder in hohen (> 100 ppm) oder in tiefen Konzentrationen
(<1 ppm) vorgefunden. Dies deutet darauf hin, dass die Umstellung der Produk-
tionsanlagen auf cadmiumarme Ausgangsstoffe noch nicht in allen Betrieben
stattgefunden hat.

Weichmacher wurden in ca. 50% der untersuchten Artikel in recht unter-
schiedlichen Konzentrationen von <5 bis 1600 ppm vorgefunden. Beanstandun-
gen wurden keine ausgesprochen, da alle Spielwaren trotz ihres kleinkindlichen
Charakters fiir Kinder ab drei Jahren deklariert worden waren.  (St. Gallen)

Luft in Wobnriumen — Air ambiant

Einige wenige im Privatauftrag durchgefiihrten Messungen von Formaldehyd-
Konzentrationen in Raumluft ergaben in einem Fall, dass die Formaldehyd-Bela-
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stung nicht aus den Spanplatten, sondern von den verwendeten Anstrichfarben
stammte. (Urkantone)

Untersuchungen auf Schwermetalle — Métaux lourds

Tiere der Rindergattung — Animaux de lespece bovine

In 30 Proben Kalbsnieren aus Schlachthofen im Kanton Bern wurden die
Schwermetalle Blei, Cadmium, Quecksilber und Zink bestimmt. Einen Uber-
blick der Blei- und Cadmiumgehalte vermitteln die Abbildungen 4 und 5.
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Abb. 4. Blei in Kalbs- und Stierennieren

Quecksilber war in keiner Probe nachweisbar (Nachweisgrenze: 0,1 mg/kg).
Die Zinkgehalte lagen im Bereich zwischen 13 und 60 mg/kg (Median: 25 mg/

kg).

Die Resultate wurden aufgrund folgender Richtwerte beurteilt:
Blei 0,8 mg/kg
Cadmium 0,5 mg/kg (Bundesgesundheitsamt BRD)

Quecksilber 0,1 mg/kg

Hinsichtlich Blei, Cadmium und Quecksilber war somit keine der Proben zu
beanstanden. Die Zinkgehalte lagen im Bereich der Literaturwerte (z. B. Souci,
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Fachmann, Kraut, Die Zusammensetzung der Lebensmittel, 1987: Mittelwert fir
Zink in Kalbsnieren 18 mg/kg).

Ein Vergleich unserer Untersuchungen von Kalbsnieren in den Jahren 1986
und 1988 zeigt, dass die Bleigehalte etwa gleich geblieben sind. Bei den Cad-
miumgehalten ist erfreulicherweise eine deutliche Abnahme gegeniiber dem Jahr
1986 erkennbar.

H Kalbsnieren 1988
Y 015 1.‘0 ‘ . 115
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8o B g
ol A :
CE'IS 0 ag Kalbsnleren 1986
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o @ oo
Stierennieren 1986
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\ Cadmiumgehalt in mg/kg Frischgewicht

Abb. 5. Cadmium in Kalbs- und Stierennieren

(Bern)

Stisswasserfische — Poissons d’eau douce

Das 1987 gestartete Projekt «Schwermetalle in Fischen aus bernischen Gewis-
sern» wurde mit der Untersuchung von Hechten aus dem Bielersee fortgesetzt.
Von 17 Hechten unterschiedlicher Grosse wurde je ein etwa 300 g schweres Filet-
stiick erhoben und auf die Schwermetalle Blei, Cadmium, Quecksilber und Zink
untersucht.

Die Resultate der Quecksilber- und Zinkbestimmungen sind in der Tabelle 4
zusammengestellt:

Der Hecht ist ein ausgeprigter Raubfisch, der sich fast ausschliesslich von
kleineren Fischen erndhrt. Er steht somit am Ende einer Nahrungskette. Gemiss
Literatur reichert sich in solchen Nahrungsketten das Quecksilber an. Dies zeigt
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Tabelle 4. Quecksilber- und Zinkgehalte in Hechten (Muskelfleisch) aus dem
Bielersee — Fangdatum 6./12. April 1988

Fangort Fischﬁcwic}u Quecksilber Zink
g mg/kg mg/kg
Morigen 1,0 t17 9
Petersinsel/Schafis 1,0 0,18 8
Hagneck 0,8 0,23 7
Petersinsel 0,8 0,23 6
Petersinsel 1,0 0,24 10
Petersinsel 1,0 0,24 6
Petersinsel 0,8 0,24 8
Petersinsel siid 0,8 0,24 7
Petersinsel siid 0,8 0,27 11
Petersinsel/Schafis 8,5 0,29 33
Petersinsel 2.7 0,29 17
Petersinsel nord 0,9 0,31 8
Petersinsel 7,1 0,38 22
Petersinsel/Schafis 7,8 0,41 19
Petersinsel 6,4 0,44 27
Petersinsel siid 7.7 0,49 30
Petersinsel 13,0 0,79 13
x
X Hecht 1988 O ExEX XXX X X
+ Egll 1987 +1a-@+ "

¥ Felchen 1987 * 0 * 3
il (2 i L " 1 i " A 1 A s A L i L A 1
0 0.2 0.4 0.6 0.8

Queckaslibergehalt In mg/kg

Abb. 6. Quecksilbergehalte in Bielerseefischen

ein Vergleich der Quecksilbergehalte von Hechten mit jenen der im letzten Jahr
untersuchten Felchen und Eglis aus dem Bielersee: Die Hechte enthielten wie er-
wartet mehr Quecksilber, wie Abbildung 6 zeigt.

Beim weitaus schwersten Hecht iiberstieg der Quecksilbergehalt den Tole-
ranzwert von 0,5 mg/kg und musste somit beanstandet werden. Auch bei den
meisten iibrigen Proben nahmen der Quecksilbergehalt und der Zinkgehalt mit
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Abb. 8. Zink in Hechten aus dem Bielersee 1988

steigendem Gewicht des Fisches (was auch ein Mass fiir das Alter ist) zu, wie die
Abbildungen 7 und 8 zeigen.

Gemaiss Souci, Zusammensetzung der Lebensmittel, 1987, enthalten Hechte 7
bis 16 mg Zink pro kg. Die Zinkgehalte vor allem der kleinen Hechte lagen in die-
sem Bereich. Die Fische mit hoherem Gewicht enthielten mit einer Ausnahme
wesentlich mehr Zink. Es muss noch abgeklirt werden, ob dies auf eine erhohte
Zinkbelastung des Wassers im Bielersee zuriickzufiihren ist.

Blei und Cadmium waren in keiner Probe nachweisbar (Nachweisgrenze fiir
Blei: 0,02 mg/kg, fir Cadmium: 0,002 mg/kg). (Bern)
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Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Im Berichtsjahr wurden total 297 (312) Konservenproben auf den Gehalt an
toxischen Schwermetallen tUberpriift. Im wesentlichen umfassten die Untersu-
chungen die Metalle Blei, Cadmium und Zinn.

Die Tabelle 5 widerspiegelt die grobe Situation zwischen Anzahl untersuch-
ten Proben bzw. Uberschreitungen der Toleranzgrenzen in den verschiedenen
Warenklassen.

Tabelle 5. Schwermetalle in Konserven

Art der Konserve Anzahl 1988 Anzahl Uberschreitungen
untersuchte
Proben Blei Zinn Cadmium

Obstkonserven 83 6 12 -~
Gemiisekonserven 122 12 14 -
Pilzkonserven 33 - 3 1
Fisch- und Weichtierkonserven 26 = - 2
Dosensuppen 26 - - -
Andere 7 - - -~

Aus dem asiatischen, zum Teil auch siidamerikanischen Raum kommt immer
wieder unsachgemaiss gelotete Ware auf den Markt.

Relativ hoch liegen die Beanstandungsquoten fiir Zinn: Obstkonserven 14%,
Gemiisekonserven 11%.

Die beiden Darstellungen der Hiufigkeitsverteilung der gefundenen Blei-
bzw. Zinngehalte demonstrieren dies recht eindriicklich (Abb. 9 und 10).
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Abb. 9. Hiufigkeitsverteilung von Bleigehalten (in mg/kg) in Konserven
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Abb. 10. Haufigkeitsverteilung von Zinngehalten (in mg/kg) in Konserven

Die durchschnittlichen Bleigehalte fiir Gemiise- und Obstkonserven liegen
trotzdem im iiblichen Rahmen. Die vollstindige Eliminierung der schlechten
Ware vom Konsum diirfte eine Verbesserung um ca. 50% bewirken (Abb. 11).

———— DOSEN MIT GOLDLACK
——aA—— DOSEN VERZINNT
——O—— DOSEN ANDERER ART

TOLERANZGRENZE

1'979 i 1'980 llga 1 1‘982 1'983 1'984 1I995 1'985 1'987 1VBBB
Abb. 11.  Durchschnittliche Bleigehalte in Obstkonserven (ppm)
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Es muss allerdings grundsitzlich beachtet werden, dass die Probenahme sehr
oft zielgerichtet stattfand und die gefundenen Werte somit nicht ganz der durch-
schnittlichen Belastung der Konsumenten entspricht. (Ziirich)

Bedarfsgegenstinde und -materialien — Objets usuels

In kleineren Topfereien wire es von Vorteil, wenn das produzierte Geschirr
mit einem einfachen Test (z. B. mit Teststibchen) an Ort und Stelle auf Bleiabga-
be gepriift werden konnte. Wir haben die Anwendbarkeit eines kiuflichen Blei-
Testpapiers (Plumbtesmo) an etwa 50 Proben tiberpriift. Die Resultate sind recht
vielversprechend, wie die Abbildung 12 zeigt.

positiv + + o+ + +fF i+ i

[ L 1 i 1
l T T T T
negativ ¢ WQQ
c(Blei AAS) in mal/l

Abb. 12. Bleiabgabe von Keramik
Korrelation AAS — Plumbtesmo
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Plumbtesmo

Der Test beruht auf der Reaktion von Bleit mit Dithizon zu einer roten Kom-
plexverbindung. Die Nachweisgrenze eignet sich fiir die Vorpriifung von Hohl-
waren: Verfarbt sich nach dem Eintauchen in die Priiflésung das Testpapier rot,
dann sollte die Probe noch quantitativ auf Bleiabgabe gepriift werden (z. B. mit
AAS). Bleibt das Testpapier hingegen farblos, erfiillt die Probe die Anforderun-
gen der LMV.

Um die Leistungsfdhigkeit eines Geridtes fiir Multielementbestimmungen zu
testen (Emissionsspektrometer mit induktiv gekoppelter Plasmafakel, abgekiirzt
ICP-ES), wurden die Essigsdureextrakte von etwa 50 Geschirrproben auf 11 weite-
re Elemente (Al, Cd, Co, Cr, Cu, Fe, Mn, Mo, Ni, Pb, Zn) untersucht. Das IPC-
ES-Gerit wurde fiir diese Ubersicht nur mit einer einzigen Standardkonzentra-
tion fiir jedes Element kalibriert (fiir Cd 0,1 mg/l, fiir alle ibrigen 1 mg/l). Ver-
mutlich aus diesem Grund lagen die mittels ICP-ES gefundenen Bleigehalte
durchschnittlich etwa 30% iiber den mittels Flammen-Atomabsorptions-Spek-
troskopie bestimmten Werten, wie Abbildung 13 zeigt.

Die Tabelle 6 gibt einen Uberblick iiber die mittels ICP-ES neben Blei gefun-
denen Gehalte der anderen analysierten Elemente.

Je nach verwendetem Dekor kénnen somit neben Blei und Cadmium noch
andere Metalle aus Geschirr in Lebensmittel iibergehen. Die in dieser Untersu-
chung bestimmten anderen Elemente sind jedoch toxikologisch bedeutend weni-
ger bedenklich als Blei und Cadmium.
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Abb. 13. Bleiabgabe von Keramik
Korrelation AAS — ICP

Tabelle 6. Metallgehalte in Geschirrextrakten (bestimmt mit ICP-ES)

Anzahl Proben mit Metallkonzentrationen von:
< 0,1 mg/l 0,1—1,0 mg/1 1,0—10 mg/I 10—100 mg/I
Aluminium 8 30 9 1
Cadmium 47 0 1 0
Chrom 48 0 0 0
Kobalt 41 2 1 1
Kupfer 32 11 4 1
Eisen 34 12 1 1
Mangan 48 0 0 0
Molybdin 48 0 0 0
Nickel 48 0 0 0
Zink 34 z 3 4

Es wurde wiederum eine grosse Anzahl amtlich erhobener Geschirrproben auf
ihre Abgabe von toxischen Schwermetallen, vor allem von Blei und Cadmium,
untersucht.

Inlindisches Geschirr

Von den 67 amtlichen Proben schweizerischer Herkunft, iiberwiegend aus
Topfereien im Kanton Bern, waren 5 (7,4%) hinsichtlich Bleiloslichkeit zu bean-
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standen. Sowohl die Beanstandungsquote wie auch das Ausmass der Tole-
ranzwertiiberschreitungen waren wesentlich geringer als im Jahr 1985, wie Tabelle

7 zeigt.

Tabelle 7. Vergleich der Toleranzwertiiberschreitungen von
schweizerischem Keramikgeschirr in den Jahren 1985 und 1988

1985 1988
Anzahl untersuchte Proben 208 67
Anzahl beanstandete Proben 24 5
Beanstandete Proben in % 11,4 7,4
Ausmass der Toleranzwertiiberschreitungen: 1985 1988
bis Faktor 3 18 Proben 5 Proben
Faktor 3 bis 10 4 Proben 0 Proben
mehr als Faktor 10 5 Proben 0 Proben

Bei 3 beanstandeten Keramikproben war Kupfergriin im Dekor die Ursache
der erhohten Bleiabgabe. Durch Kupferionen wird bekanntlich die Struktur der
an sich bleifesten Glasur gestort, so dass die Bleiionen weniger fest gebunden
sind. Solche Storstellen geben an die Priiflosung (Essigsdure 4%) nicht nur Blei,

sondern auch Kupfer ab.
In der Abbildung 14 ist die Blei- und Kupferabgabe der Proben mit Kupfer-

griin im Dekor zusammengestellt. Sie zeigt, dass sich mit steigender Bleiabgabe
bei solchen Proben auch die Kupferabgabe erhoht.

30 r
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= 20 % 1
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Abb. 14. Blei- und Kupferabgabe von Keramik
Korrelation Blei — Kupfer
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Auslandisches Geschirr

Von 41 Geschirrproben auslindischer Herkunft mussten 2 (4,9%) beanstandet
werden. Eine kleine chinesische Porzellanschale mit reichem Dekor wies eine
Bleiabgabe von 710 mg/l (Toleranzwert: 5 mg/l) auf! Dieses Geschirr wurde un-
verziiglich beschlagnahmt. Bei einem Kinderteller aus der Bundesrepublik
Deutschland bestimmten wir eine Cadmiumabgabe von 2,5 mg/l (Toleranzwert:
0,5 mg/l). Der Importeur zog dieses Geschirr sofort aus dem Detailhandel zu-
rick. Sein Produzent in Deutschland bestitigte, dass versehentlich ein Cad-
miumpigment fur den Dekor dieses Geschirrs verwendet worden war.

Wir untersuchten 80 Proben Geschirr, die uns wihrend des Berichtsjahres von
Privatpersonen iiberbracht worden waren. Meist handelte es sich dabei um Kera-
mikgeschirr (Souvenirgeschirr), das diese Konsumenten im Ausland eingekauft
hatten. Bei 16 (20%) Proben lag die Bleiabgabe iiber dem Toleranzwert, wie die
Abbildungen 15 und 16 zeigen.

Logarithmische Normdarstellung
< i -
et - 0 L a
Abb. 15. Bleiabgabe Geschirr
Hohlwaren 1988
Einheit mg/]
Toleranzwert 5
Median t 0,5
Anzahl Werte 58
b Logarithmische Normdarstellung
E w w
e P R
Abb. 16. Bleiabgabe Geschirr
Flachwaren 1988
Einheit mg/dm?
Toleranzwert 1
Median 1 0,11
Anzahl Werte 22

Tabelle 8. Bleiabgabe von Geschirr

Jahr : Anzahl Proben Beanstandete Proben Proben mit mehr als 10facher

Toleranzwertiiberschreitung

1982 3086 465 (15,1%) 142 (4,6%)

1983 77 12 (15,6%) 3 (3,9%)

1985 44 7 (15,9%) 3 (6,8%)

1986 127 16 (12,6%) 6 (4,7%)

1987 83 15 (18,0%) 6 (7,2%)

1988 80 16 (20,0%) 2 (2,5%)

(Bern)
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Im Rahmen einer Querschnittskontrolle wurden 30 im Handel erhobene Ke-
ramikgeschirrproben auf die Hohe der Blei- und Cadmiumabgabe an 4%ige Es-
sigsdure gepriift. Alle gentigten den gesetzlichen Anforderungen.

In 15 Kochgeschirrproben wurde wihrend 30 Minuten 4%ige Essigsdure ge-
kocht und darin anschliessend der Metallgehalt bestimmt (Tabelle 9).

Tabelle 9. Metallgehalte von Kochgeschirrproben

Werte in mg/l Essigsiure 4%
Pb Cd Zn Ni Cr Al
Teflonisierte | 1 < 0,005 0,0012 0,008 < 0,001 0,042 0,65
Gefisse 2 | <0,005 0,0022 0,006 | <0,001 0,017 0,39
3 | <0,005 0,0008 0,046 | <0,001 0,020 0,15
Edelstahl 1 0,007 | <0,0001 0,011 0,084 0,159 0,45
2 | <0,005 0,0006 0,074 0,123 0,132 0,51
3 | <0,005 0,0003 0,033 0,972 0,382 32,70!
Aluminium 1 | <0,005 | <0,0001 0,057 0,028 0,042 550,00
2 | <0,005 | <0,0001 0,035 0,005 0,019 0,12
3 | <0,005 | <0,0001 0,006 0,006 0,021 122,00
4 0,023 0,0003 0,136 0,017 0,013 72,00
5 | <0,005 0,0002 0,048 0,012 0,015 66,00
6 0,030 0,0004 1,385 0,036 0,146 29,70
7 | <0,005 0,0001 | <0,005 | <0,001 0,044 20,20
Email 1 | <0,005 0,0118 0,039 | <0,001 0,038 0,61
2 | <0,005 0,0149 0,478 | < 0,001 0,006 1,36
(Solothurn)

Es ist allgemein bekannt, dass in bezug auf die Bleilissigkeit bei unkontrol-

liertem, selbst eingefiihrtem Souvenirgeschirr immer noch Vorsicht am Platz ist.
Es gibt jedoch noch eine andere Quelle, wo ebenfalls die Gefahr besteht, Kera-
mikgeschirr mit zu hohen Blei- und Cadmiumabgaben zu erwerben. Es handelt
sich dabei um die vor allem in den Sommermonaten an den verschiedensten Or-
ten durchgefiihrten «Flohmarkte», wo Waren aus der guten alten Zeit und unbe-
kannter Herkunft angeboten werden. Von 11 erhobenen Proben mussten deren 8
beanstandet werden.

Bei erneut durchgefiihrten Kontrollen haben wir wiederum in verschiedenen
Geschiften und auf Marktstinden den Verkauf von Samowars, Tee- und Kaffee-
kinnchen aus Kupfer oder Messing verboten. Die Verzinnung auf der Innenseite
wies Bleigehalte bis 60% auf. (Basel-Stadt)
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Sur 57 échantillons controélés, 17 (30%) cédaient trop de métaux lourds au li-
quide simulateur. Sur le conseil d’'un médecin, un privé nous a fait controler sa
vaisselle. Les résultats étaient les suivants:

Echantillon No 1 Plomb: 279 mg/l Cadmium: 39 mg/l
Echantillon No 2 Plomb: 456 mg/l Cadmium: 54 mg/l
Echantillon No 3 Plomb: 402 mg/l Cadmium: 67 mg/l
Echantillon No 4 Plomb: 893 mg/l Cadmium: 81 mg/l

De plus, cette vaisselle cédait également du barium.
Il faut noter qu’il s’agissait de vaisselle de décoration, utilisée a mauvais es-
cient. (Valais)

La recherche du plomb et du cadmium extractibles des objets usuels a été in-
tensifiée cette année. Notre attention s’est portée spécialement sur les verres de
toute sorte (verres a vin blanc, a liqueur, a sirop, a biere, etc . . .), a la surface des-
quels sont apposés des décalcomanies (écussons ou motifs divers). Nous avons
analysé la bordure extérieure entrant en contact avec les levres de 202 verres: 47
étaient non conformes (23,3%). Le contréle sera poursuivi en 1989. (Genéve)

Untersuchungen auf Pestizide — Résidus de pesticides

Getreide — Céréales

Seit Jahren werden im Getreideanbau vermehrt Pflanzenbehandlungsmittel
eingesetzt, welche Pilzkrankheiten bekimpfen (Fungizide) oder das Wachstum
der Halme beschrinken (Wachstumsregulatoren). Mit Wachstumsregulatoren
konnen Halmbruchkrankheiten und damit Ertragseinbussen wirksam verhindert
werden. Als gebriuchlichster Wirkstoff kommt daber im Weizenanbau die che-
mische Verbindung Chlorcholinchlorid, besser bekannt unter dem Namen CCC,
zum Einsatz. Die einschligige Literatur zeigt, dass bei vorschriftsgemasser An-
wendung von CCC keine Riickstandsprobleme auftreten sollten. Bisher wurden
in schweizerischen und deutschen Laboratorien Riickstandsgehalte weit unter
dem Toleranzwert von 5 mg/kg fir Hafer und 2 mg/kg fir Weizen gemessen.

Wir untersuchten im Rahmen von 3 zeitlich gestaffelten Querschnittskontrol-
len insgesamt 103 Getreideproben (80 Proben Brotgetreide, 23 Proben Hafer und
Haferprodukte) auf Riickstinde folgender Fungizide und CCC:

Captafol, Chlorothalonil, Chlorpyrifosmethyl (Insektizid), Cymoxanil, Fen-
propimorph, Phosphorwasserstoff (Insektizid), Propiconazol, Quintozen, Triadi-
mefon.

Hafer und Haferprodukte enthalten wesentlich mehr natiirliche Inhaltsstoffe,
was sich auch in einer erheblich erschwerten Analytik dussert. Ohne GC/Massen-
spektrometrie sind sichere Aussagen iiber eventuell vorhandene Riickstinde
kaum denkbar. Die Nachweisgrenzen fiir die einzelnen Fungizide liegen zum
Teil im Bereich der Toleranzwerte.
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— Inlindische Proben: Es wurden 61 Proben untersucht. Keine der Proben war
zu beanstanden. Folgende Riickstinde waren nachweisbar: Fenpropimorph,
Propiconazol, Triadimefon.

— Auslindische Proben: Es wurden 42 Proben untersucht. Keine der Proben war
zu beanstanden. Folgende Riickstinde waren nachweisbar: Chlorpyrifosme-
thyl, Fenpropimorph, Phosphorwasserstoff, Propiconazol. (Bern)

Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Da biologisches Obst und Gemiise in der Bevolkerung immer mehr gefragt
ist, schenken wir diesen Produkten seit Jahren eine angemessene Aufmerksam-
keit. In unter der Bezeichnung «biologisch» angebotenen Lebensmitteln erwartet
der interessierte Konsument, obwohl der Begriff gesetzlich (noch) nicht ge-
schiitzt ist, wenigstens die Abwesenheit von Spritzmittelriickstinden. Die im Be-
richtsjahr untersuchten 57 Proben erfiillten diese Erwartungen ausnahmslos,
nachdem im Jahre 1987 ein uneinsichtiger Hindler leider nur durch ein Gerichts-
verfahren vom dauernden Verkauf gespritzter Ware als «biologische» abgebracht
werden konnte.

Von den untersuchten 20 Obst- und 37 Gemiiseproben stammten total 12 aus
dem Ausland. (Basel-Stadt)

Insgesamt 14 auslandische Friichteproben wurden auf unerlaubte Insektizid-
und Fungizidriickstinde untersucht (Tabelle 10).

Tabelle 10. Rickstandsuntersuchungen in importierten Friichten 1988

Obstart Anzahl unter- Beanstandungen Grund der
suchte Proben Beanstandung

Aprikosen (I, E) 5 0 -

Kirschen (?) 1 1 Dimethoat
Nektarinen (I) + 4 Quintozen
Pfirsiche (I) 4 4 Quintozen

In Italien werden Nektarinen und Pfirsiche mit Quintozen behandelt, ein
Fungizid, welches dort im Gegensatz zur Schweiz offenbar fiir diese Friichte zu-
gelassen ist. Mit einem freien EG-Binnenmarkt im Jahr 1992 miissen noch grosse
Harmonisierungsanstrengungen unternommen werden, um auch in diesen Fra-
gen gegenseitige Anerkennung zu finden. Wie weit die Schweiz hier eigenstindig
bleiben kann, muss abgewartet werden. (Basel-Landschaft)

Nous avons analysé 1096 échantillons de fruits et Iégumes frais ou en conser-
ve. Des résidus de produits antiparasitaires ont été décelés dans 412 cas (37,6%);
6,5% des fruits et 10,1% des légumes étaient non conformes, car les résidus re-
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spectifs dépassaient les tolérances légales ou n’étaient pas autorisés pour ce type
de denrees.

Comme d’habitude, les prélévements que nous effectuons sont dirigés sur les
denrées a risque et nos résultats ne caractérisent pas l’ensemble du marché des
fruits et legumes frais.

Nous constatons que les péches et les agrumes sont les fruits le plus souvent
contestés. D’autre part, la fréquence de contestation pour les salades reste élevée:
6,4% pour les salades suisses, 18,2% pour les salades étrangéres. A nouveau, les sa-
lades de serre représentent le légume a risque par excellence. (Geneéve)

Fleisch vom Wild — Viande de gibier

Im Auftrag des Bundesamtes fiir Veterinirwesen haben wir 48 Fettproben von
Rehen auf Organochlorpestizide untersucht. Dabei zeigte sich zwar, dass derarti-
ge Riickstinde ubiquitir sind; die hochsten gefundenen Konzentrationen beweg-
ten sich aber im Bereich eines Zehntels der entsprechenden Toleranzwerte.

Im gleichen Untersuchungsgang konnen auch die polychlorierten Biphenyle
bestimmt werden. Hier betrug der gefundene Hochstwert rund einen Drittel des
entsprechenden Grenzwertes. (Luzern)

Trinkwasser — Eau potable

Nachdem die zustindigen Bundesbehorden im Mai 1987 erste Einschrinkun-
gen bei der Anwendung des Unkrautvertilgers Atrazin angeordnet hatten, wurden
die Untersuchungen von Trinkwasser intensiv weitergefiihrt. Mit der Kontrolle
von 351 Wasserproben konnte 1988 die Ubersicht iiber die Atrazinbelastung des
Trinkwassers der offentlichen Versorgungen des Kantons Bern vervollstindigt
werden. Damit sind seit Januar 1987 insgesamt 888 Wasserproben auf Herbizide
untersucht worden. Bei 489 Proben handelte es sich dabei um Kontrollen zur Ab-
klirung der jahreszeitlichen Schwankungen oder zur Feststellung der Herkunft
von Verunreinigungen. Die iibrigen 399 Proben, welche die 6ffentlichen Trink-
wasserversorgungen von 385 Gemeinden reprisentieren, zeigen folgendes Bild
betreffend Atrazinbelastung des Trinkwassers im Kanton Bern (Abb. 17).

Bis heute mussten somit gesamthaft rund 15% der untersuchten Trinkwasser-
proben wegen Nichteinhaltung des Toleranzwertes von 0,1 Mikrogramm pro Li-
ter als verunreinigt beanstandet werden. Auch wenn ein geringfiigiges Uber-
schreiten dieser «Verunreinigungsschwelle» noch keine gesundheitliche Gefahr-
dung darstellt, ist dennoch so rasch wie moglich eine Absenkung der uner-
wiinschten Atrazinbelastung anzustreben.

Die nun seit 2 Jahren vierteljahrlich durchgefiihrten Kontrollen des Trinkwas-
sers bei 27 Wasserfassungen mit erhohten Atrazingehalten ergaben deutlich eine
jahreszeitliche Abhingigkeit der Atrazinbelastung, mit Spitzenwerten im Som-
mer bis Herbst (Abb. 18).

Erfreulicherweise konnte in der zweiten Jahreshilfte 1988 eine Abnahme der
Atrazingehalte um durchschnittlich 20% gegeniiber der Vergleichsperiode im
Vorjahr beobachtet werden. Aber selbst bei einer weiteren dhnlichen Abnahme
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der Atrazingehalte ist — dies entgegen der seinerzeitigen Annahme des BUWAL
— eine durchgreifende Verringerung der Beanstandungsquote nicht vor 2—3 Jah-
ren zu erwarten. In einzelnen Trinkwasserfassungen musste zudem sogar ein An-
stieg der Atrazingehalte festgestellt werden, was zeigt, dass die angeordneten Ein-
schrinkungen nicht tiberall befolgt werden.

Kanton Bern 1988

0,01 — 0,1 ugh
118 Proben ( 29.6 % )

> 01 ug/
99 Proben ( 14.8 % )

< 0.01 ug/
222 Proben ( 55.6 % )

Abb. 17. Atrazin in Trinkwasser
(Gehalte in 399 Proben aus 385 Gemeinden)

Bei den Messungen im 2. und 4. Quartal ist jeweils auch das Atrazinabbaupro-
dukt Desethylatrazin mituntersucht worden. Die Entwicklung der Desethylatra-
zingehalte im Trinkwasser scheint dhnlich zu verlaufen wie diejenige der Atrazin-
gehalte. So sank der Mittelwert im Trinkwasser der vorgenannten 27 Trinkwasser-
fassungen von August bis November von 0,47 auf 0,41 Mikrogramm Desethyl-
atrazin pro Liter.

Bei den Trinkwasserfassungen mit erhohten Atrazingehalten wurde versucht,
unter Beizug von geologischen Fachleuten die wahrscheinlichen Verursacher zu
eruieren. Dabei ergab sich folgendes Bild:

— In 46% der Fille sind die Bahnen als wahrscheinliche Verursacher zu betrach-
ten.
— In 10% der Fille ist die landwirtschaftliche Anwendung als wahrscheinlicher

Verursacher zu betrachten.

— In 17% der Fille kommen sowohl Bahnen wie Landwirtschaft als wahrschein-
liche Verursacher in Frage.
— In 27% der Fille konnte der Verursacher nicht ermittelt werden.
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mit dem geringsten der 27 Fassungen mit dem hochsten
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Abb. 18. Entwicklung des Atrazingehaltes
in 27 regelmissig untersuchten Trinkwasserfassungen (Bern)

Comparées aux valeurs de ’année dernieére, les teneurs en atrazine des eaux
potables ont légérement diminuées.

Ce phénomene s’explique par le fait que les sources d’eau les plus contami-
nées ont été mises hors service ou qu’elles ont été mélangées a des eaux non
souillées.

De plus, la réduction des quantités de cet herbicide appliquées en agriculture
et le long des lignes de chemin de fer a quelque peu atténué I'importance de ce
probléme.

Malgré cela, tout n’est pas encore résolu. A ’heure actuelle, les sources pré-
sentant les teneurs en atrazine les plus élevées sont celles situées le long des li-
gnes de chemin de fer. (Fribourg)

50 Trinkwasserproben wurden auf Atrazin und Simazin untersucht (Tabelle
11).

Es wurden vor allem Quell- und Grundwasser untersucht, bei welchen 1987
der Gehalt tiber dem Toleranzwert lag. Die Gehalte der einzelnen Wasservor-
kommen haben sich wie folgt verindert (Tabelle 12).

Obwohl es sich um Einzelmessungen handelt, kann doch eine Tendenz zur
Besserung der Situation festgestellt werden.
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Tabelle 11. Atrazin und Simazin in Trinkwasser

Konzentrationsbereich Anzahl| Proben
in ug/l

Atrazin Simazin
< 0,01 2 16
0,01-0,1 10 34
***Toleranzgrenze™**
=0.1-0.5 20 0
>0,5—-1,0 13 0
21 0=2.0 4 0
>2,0-3,0 1 0

Tabelle 12. Verinderung des Atrazingehaltes seit 1987

Wasservorkommen, deren Atrazingehalt Quellwasser Grundwasser

1987 iiber dem Toleranzwert lag

Verinderung des Abnahme bis unter

Atrazingehaltes den Toleranzwert 0 3

im Vergleich Abnahme, aber noch

zu 1987 tiber dem Toleranzwert 14 3
Keine Anderung 2 4
Zunahme 6 2

(Solothurn)

Das seit Ende 1986 begonnene Untersuchungsprogramm iiber die Atrazinbe-
lastung des Trinkwassers und deren Entwicklung wurde weitergefiihrt: 392 Trink-
wasserproben aus 81 Grundwasserentnahmestellen und 33 Quellen gelangten zur
Untersuchung. 265 Proben mussten wegen Uberschreitung des Toleranzwertes
von 0,1 ug/l beanstandet werden.

In Tabelle 13 sind die Untersuchungsresultate zusammengefasst. Hierflir wur-
den die Entnahmestellen in Belastungsstufen eingeteilt, bei mehrmals beprobten
Entnahmestellen wurden die Mittelwerte eingesetzt.

Tabelle 13. Atrazinbelastung im BL-Trinkwasser 1988

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 80 (1989)

Anzahl mit < 0,01 ug/l 0,01-0,1 ug/l > 0,1 ug/l
Grundwasserentnahmestellen 0 26 55
Quellen 10 15 8
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Im Wasser aller 81 untersuchten Grundwasserentnahmestellen wurde Atrazin
festgestellt. In nur gerade 26 Fassungen (32,1%) lag die Konzentration innerhalb
des Toleranzwertes. Die restlichen 55 (67,9%) zeigten Werte zwischen 0,11 und
0,86 ug/l. Eine geringere Atrazinbelastung wiesen die untersuchten Quellen auf,
lagen doch nur 24,2% iiber dem Toleranzwert. Der festgestellte Hochstwert be-
trug 0,21 ug/l.

Bei einigen stark belasteten Grundwasserentnahmestellen wurde neben Atra-
zin auch das Herbizid Simazin in Konzentrationen zwischen 0,01 und 0,12 g/l
gefunden.

Zur Veranschaulichung der Belastungssituation der Grundwasserentnahme-
stellen sind die Untersuchungsresultate in einem Blockdiagramm dargestellt und
werden mit denjenigen der Untersuchungsperiode 1987 verglichen (Abb. 19).

Hautigkeit in Prozent

40
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o
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Konzentration in ug/I
Bl 38 B 1987

Abb. 19. Atrazinbelastung in Grundwasser

Erfreulicherweise nahm die Atrazinbelastung — insbesondere bei stark bela-
steten Entnahmestellen — gegentiiber 1987 feststellbar ab. Offensichtlich zeigen
die angeordneten Massnahmen (Anwendungsverbote, reduzierter und zeitlich
begrenzter Einsatz im Ackerbau und bei Geleiseanlagen) bereits ihre Wirkung.

Zwecks Beobachtung der Entwicklung der Atrazinbelastung und Abklirung
von jahreszeitlichen Einflissen wurden einige Entnahmestellen engmaschiger
untersucht.

Die Abbildung 18 iiber den zeitlichen Verlauf der Atrazinbelastung von zwei
im selben Grundwasserstrom — aber einige Kilometer voneinander getrennt — lie-
genden Pumpwerken zeigt deutliche jahreszeitliche Schwankungen der Atrazin-
last.

Im Winter ist ein Minimum und im Sommer jeweils ein Maximum zu ver-
zeichnen. Aufgrund des mehr oder weniger parallelen Verlaufes muss angenom-
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men werden, dass der Ursprung dieser Belastung weitriumigen Charakter auf-
weist. Die Griinde fiir die beim Pumpwerk Schanz festgestellten Extremwerte von
ca. 2,2 ug/l in den Wintermonaten 1986/87 liegen ausschliesslich im benachbar-
ten Rangierbahnhof Muttenz. Nach dem Bekanntwerden dieser Resultate hat
sich die Schweizerische Bundesbahn bereit erklirt, auf den Atrazineinsatz in die-
sem Gebiet zu verzichten.

Atrazingehalt In Mikrogramm/L

2.25 1 a ; I } f Legends
5 =0 i | 1 | | - PW-Birsland
| |
[ -©- PW-Schanz
1754 t ‘
1.5 7 ° '
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1 y : i
!
0.76 7 : =t i
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Abb. 20. Atrazingehalte im Birsgrundwasser PW Schanz/Birsland, Muttenz

(Basel-Landschaft)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Tabelle 14. Uberblick iiber Pestizide in Lebensmitteln

Lebensmittel Anzahl mit Bean- Untersuchungsparameter

Riick- stan-

stinden | dungen
Kise 10 8 Organochlorpestizide
Eier 9 2 Organochlorpestizide
Ole 80 10 7 chlorierte Losungsmittel
Kopfsalat 185 78 23 Fungizide, Nitrat, Bromid
tibrige Salate 76 35 3 Fungizide, Nitrat, Bromid
Tomaten 38 21 Fungizide, Nitrat, Bromid
tibriges Gemiise 119 9 2 Fungizide, Organophosphorpestizide,

Nitrat, Bromid

Kernobst 87 33 Organophosphorpestizide, Fungizide
Beeren 125 72 3 Organophosphorpestizide, Fungizide
Trauben 97 33 6 Organophosphorpestizide, Fungizide
Kirschen 39 3 Organophosphorpestizide, Fungizide
Zitrusfriichte 36 26 Organophosphorpestizide
tibriges Obst 44 6 2 Organophosphorpestizide, Fungizide
Mineralwasser 53 4 6 chlorierte Losungsmittel
Total 998 360 54

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 80 (1989)
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Sowohl die Anzahl der Beanstandungen als auch der Prozentsatz der Proben
mit Riickstinden unter den zugelassenen Toleranz- und Grenzwerten liegen in
der gleichen Grossenordnung wie in den vergangenen Jahren. (Ziirich)

Untersuchungen auf andere Fremdstoffe — Autres substances etrangeres

Trinkwasser — Eau potable
Nitrilotriacetat und Ethylendiamintetraessigsdure

Insgesamt 125 Trinkwasserproben aus 25 Wasserfassungen wurden auf Riick-
stinde von Nitrilotriacetat (NTA) und Ethylendiamintetraessigsiure (EDTA) un-
tersucht.

Nitrilotriacetat ist ein Phosphatersatzstoff, welcher seit Mitte 1986 vermehrt
in Textilwaschmitteln zum Einsatz gelangt. In 2 Trinkwasserfassungen konnten
zwar Spuren von NTA nachgewiesen werden, die Gehalte lagen aber deutlich un-
ter dem Toleranzwert von 3 ug/l. Die Situation beziiglich der NTA-Belastung
von Grundwasser in Infiltrationszonen von Fliissen und Seen kann deshalb recht
positiv beurteilt werden.

Weit weniger Erfreuliches lisst sich hingegen iiber die EDTA-Belastung von
Trinkwasser berichten. EDTA wird weitverbreitet in der Foto-, Textil-, Papier- und
Pharmaindustrie angewendet und kommt auch in Reinigungsmitteln zum Ein-
satz. Da EDTA — im Gegensatz zu NTA — in Klidranlagen kaum abgebaut wird,
kann es zu einer unerwiinschten Belastung der Oberflichengewisser und even-
tuell auch des Grundwassers fithren. Erste Untersuchungen im Herbst 1987 erga-
ben in gleichen Trinkwasserfassungen stark schwankende EDTA-Gehalte. Weite-
re Stichprobenmessungen anfangs 1988 zeigten in einzelnen Trinkwissern fast
unerkliarlich hohe EDTA-Gehalte bis zu 100 Mikrogramm pro Liter auf. Derart
hohe Gehalte sind aufgrund von Literaturangaben bisher nur in Abwasserproben
gefunden worden. Bei den anschliessenden Untersuchungen wurde dann jeweils
an zwei aufeinanderfolgenden Tagen je eine Doppelprobe erhoben, was zu gut
abgesicherten Untersuchungsergebnissen mit jeweils 4 Einzelmessungen fiihrte.

Diese Untersuchungen haben nun gezeigt, dass die fritheren Ergebnisse kei-
neswegs unglaubwiirdig waren. So wurden Ende November in 2 Trinkwasserfas-
sungen an der Birs EDTA-Gehalte von 50 bzw. 10 Mikrogramm pro Liter gemes-
sen, also Werte, die deutlich iiber dem provisorischen Toleranzwert von 5 Mikro-
gramm pro Liter liegen. Eine weitere Trinkwasserfassung an der Schiiss wies einen
EDTA-Gehalt von rund 9 Mikrogramm pro Liter auf. Auf der Abbildung 21 sind
die EDTA-Untersuchungsergebnisse der 25 bemusterten Trinkwasserfassungen
mit ithren jeweiligen Hochstgehalten zusammengestellt.

Diese Ergebnisse zeigen, dass eine Trinkwassernutzung im Infiltrationsbe-
reich von kleinen und zeitweise recht stark verunreinigten Fliessgewissern aus-
serst problematisch ist. Es sei noch erwdhnt, dass das Trinkwasser von allen 3 we-
gen zu hoher EDTA-Gehalte beanstandeten Fassungen neben zuviel Atrazin
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auch eine ungentigende bakteriologische Qualitit aufweist und desinfiziert wer-
den muss. Es muss nun ernsthaft gepriift werden, wieweit Toleranzwertiiber-
schreitungen bei organischen Verunreinigungen im Spurenbereich den Aufwand
fiir die Installation von Aktivkohlefiltern rechtfertigen. Da EDTA mit einer Ak-
tivkohlefiltration allein nur zu einem geringen Teil entfernt werden kann, miisste
dabei eine teure Kombination von Ozon mit Aktivkohlefiltration gewihlt wer-
den. Diese aufwendige Aufbereitung ist daher nur bei jenen Trinkwasserfassun-
gen angezeigt, die beziiglich einer Verunreinigung mit chemischen Fremdstoften
aus Oberflichengewissern sehr stark gefihrdet sind.

Allerdings sollte nun von den Bundesbehorden dringend die Ursachenbe-
kimpfung an die Hand genommen werden: Die Verwendung von EDTA ist stark
einzuschrinken und fiir gewisse Anwendungen gar zu verbieten.

1-5ug1
7 Fassungen (28 %)

> 5 pgh
3 Fassungen (12 %)

<1ug
15 Fassungen. (60 %)

Abb. 21. EDTA in Trinkwasser
(Maximalgehalte in 25 Trinkwasserfassungen) (Bern)

Fliichtige Halogenkohlenwasserstoffe

Im Rahmen der routinemaissigen Trinkwasseruntersuchungen wurden aus 59
Grundwasserentnahmestellen und 14 Quellen insgesamt 112 Wasserproben auf ih-
ren Gehalt an fliichtigen Halogenkohlenwasserstoffen untersucht.

In Tabelle 15 sind die Tiefst- und Hochstwerte sowie die errechneten Mittel-
werte der einzelnen in das Untersuchungsprogramm einbezogenen Substanzen
aufgelistet. Zur Hauptsache wird das Wasser durch Tetrachlorethen, Trichlor-
ethen und 1,1,1-Trichlorethan (Losemittel fiir die Kleider- und Metallreinigung)
belastet. Bei einigen mit Chlor aufbereiteten Wassern wurden die Stoffe Chloro-
form und Dibromchlormethan in geringen Spuren nachgewiesen.
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In der Abbildung 22 ist die Belastungssituation aufgezeichnet. Hierfiir wurde
der Gesamthalogenkohlenwasserstoff der einzelnen Entnahmestellen ermittelt
und in Konzentrationsstufen gegliedert.

Tabelle 15. Fliuchtige Halogenkohlenwasserstoffe in BL-Trinkwasser 1988

Tiefstwert Hochstwert Mittelwert
Chloroform ug/l <0,5 1;7 < 0,3
1,1,1-Trichlorethan ug/l < 0,1 1,9 0,4
Tetrachlorkohlenstoft ug/l < 0,05 < 0,05 < 0,05
Trichlorethen ug/l <0,5 11,8 0,9
Dibromchlormethan g/l <.0,1 0,6 <0,1
Tetrachlorethen ug/l = (.1 10,1 1,6
Tribrommethan ug/l <0,5 < 0,5 0,3

1 Entnahmeastelle
10-16ug/I|
44 Entnahmestellen

< lug/l
< 11 Entnahmestellen

6-10ug/|

17 Entnahmestellen
1-5ug/I

Abb. 22. Flichtige Halogenkohlenwasserstoffe in Trinkwasser

Erfreulicherweise wurde wihrend dieser Untersuchungsperiode keine Uber-
schreitung des Toleranzwertes von 25 ug/l festgestellt. Demgegeniiber sind aber
leider auch keine signifikant abnehmenden Tendenzen zu erkennen.

(Basel-Landschaft)
Nitrat — Nitrate
Gemiise — Légumes

Unsere Untersuchungen in den letzten Jahren zeigen, dass auch Nisslersalat
viel Nitrat aufnehmen kann. Allerdings lagen die Nitratgehalte hochst selten
iiber dem Toleranzwert von 3500 mg/kg. Weshalb Niisslersalat nur in den ersten
Monaten dieses Jahres in die Schlagzeilen der Medien gelangte, zeigt Abbil-
dung 23.

Von Januar bis Miarz mussten demnach von 21 Proben deren 5 (23,8%) wegen
zu hoher Nitratgehalte beanstandet werden. Eine Probe wies einen Nitratgehalt
nur knapp iiber dem Toleranzwert auf, so dass aus Griinden der analytischen Si-
cherheit auf eine Beanstandung verzichtet wurde. Der Median aller untersuchten
Proben lag bei 3010 mg/kg.

Auch das Resultat einer mit der Schweizerischen Radio- und Fernsehgesell-
schaft durchgefiihrten Untersuchung war nicht besser: Bei 5 von 10 am 27. Januar
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in Geschiften der Deutschschweiz gekauften Proben lag der Nitratgehalt iber
dem Toleranzwert. Spitzenreiter war eine Probe mit der Bezeichnung «Treibhaus
biologisch». Sie wies einen Nitratgehalt von 4300 mg/kg auf!

Lineare Normdarstellung
g’ o o o o (=]
~~ o o o (=] (=]
g 8 & ] @ =
Abb. 23. Nitrat in Nissler
Januar bis Mirz 1988
Einheit mg/kg
Toleranzwert 3500
Median * 3010
3 5 3 3 Anzahl Werte 21

Unsere Untersuchungen zeigten bald, dass vor allem der in Treibhdusern ge-
zogene Niisslersalat hohe Nitratgehalte aufweist. Im Freiland gewachsener Niiss-
lersalat enthidlt wesentlich weniger Nitrat, wie die Abbildung 24 zeigt.

o o o
o) ooO@ 00 o o o
o0 o)
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0 1000 2000 3000 4000 5000 6000
Nitratgehalt In mg/kg
Frelland Trelbhaus
A (@]

Abb. 24. Nitratgehalte 1n Niusslersalat
Vergleich Freiland — Treibhaus

Die Proben mit der Bezeichnung «Freiland biologisch» zeichneten sich durch
sehr niedrige Nitratgehalte aus. Moglicherweise wurde in den biologisch bearbei-
teten Boden in den aussergewohnlich warmen Monaten Januar und Februar 1988
weniger Nitrat freigesetzt als in konventionell bearbeiteten Boden.

Viele Produzenten zeigten sich iiberrascht von den hohen Nitratgehalten in
Niisslersalat. Die Landwirtschaftliche Schule Seeland in Ins hat aber bereits vor
einigen Jahren Empfehlungen fiir den Anbau von Niisslersalat in Treibhdusern
ausgearbeitet. Demnach beeinflussen Licht und Erntezeitpunkt den Nitratgehalt
von Niisslersalat weniger ausgeprigt als von Kopfsalat. Niisslersalat sollte deshalb
nur auf Boden mit kleinem Stickstoffvorrat angebaut werden (sparsame Diin-
gung, stickstoffzehrende Vorkulturen).
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Abb. 25. Nitratgehalte in Nusslersalat 1988

(Bern)

Nitrat in Salaten, speziell Kopfsalat, wurde wiederum anfangs 1988 intensiv
untersucht. Die Resultate der letzten Jahre finden sich grafisch dargestellt in den
zuriickliegenden Jahresberichten. Von den 1988 untersuchten Kopfsalaten (62
Proben) tiberschritten 12,9% der Proben den Toleranz- und 8,1% den Grenzwert.
Im Vergleich zur letztjahrigen Untersuchungsbilanz (7% Toleranz-, 2% Grenz-
werttiberschreitung) hat sich die Situation eher verschirft (Abb. 26).

AN .
Anzahl in %
30
704 |
10
mg N03/kg
I >
0 500 1000 1500 2000 2500 3000 3500 4000 4500

Abb. 26. Prozentuale Verteilung der Nitratgehalte von untersuchten Kopfsalaten

(St. Gallen)

310
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 80 (1989)



Trinkwasser — Eau potable

Nachdem in den Jahren 1986 und 1987 vielerorts ein deutlicher Anstieg der
Nitratgehalte zu verzeichnen war, sind sie im Jahre 1988 fast stabil geblieben. Die
allgemeine Entwicklung der Nitratgehalte in den Jahren 1980—1988 wird am Bei-
spiel von zwei Trinkwasserfassungen des Kantons Bern graphisch dargestellt
(Abb. 27 und 28).

mg NO, /I
55 4

50

45

40

35 o

30

80 | 81 | 82 l 83 I 84 | 85 [ 86 , 87 | 88 ‘

Abb. 27. Entwicklung des Nitratgehaltes der Grundwasserfassung Worb von 1980—1988

mg NO; /1
50
45 4
40 -
35 4
»
w]s‘l|82|83]84185!&6|!1I!l]

Abb. 28. Entwicklung des Nitratgehaltes der Grundwasserfassung Walliswil b. W. von
1980—1988
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Beziiglich der maximalen Nitratgehalte im Verteilnetz der jeweils grossten o6f-
fentlich-rechtlichen Versorgung der 412 Gemeinden ergibt sich folgendes Bild
(Abb. 29):

< 10 mag/
116 Gemeinden (28.2%)

> 40 mg/l
19 Gemelinden (4.6%)

10-25 mg/l
| 180 Gemeinden (43.6%)

36-40 mg/l
23 Gemeinden (5.6%)

31-35 mg/l
47 Gemeinden (11.4%)

26-30 mg/l
27 Gemelnden (6.6%)

1988

e —

Abb. 29. Nitratgehalte der Gemeindeversorgungen
(Maximalgehalte im Verteilnetz) Total 412 Gemeinden

In 19 Gemeinden musste das Trinkwasser der offentlichen Versorgung bean-
standet werden, weil der Nitrat-Toleranzwert von 40 Milligramm pro Liter nicht
eingehalten werden konnte. Im Trinkwasser von 23 Gemeinden lag der Nitratge-
halt nur knapp unter diesem Toleranzwert, so dass hier schon ein geringfiigiger
Anstieg zu einer Beanstandung fithren kann. (Bern)

Im Berichtsjahr wurden 837 Proben offentlicher Wasserversorgungen und 667
Proben privater Wasserversorgungen (Vorjahr 223 Proben) beziiglich Nitratgehalt
untersucht. Bei all diesen Untersuchungen zeigte sich ein neues Nitratmaximum
in einer privaten Fassung mit 161 mg/l (Vorjahresmaximum in einer anderen Fas-
sung 83 mg/l). Von den offentlichen Wassern waren 191 zu beanstanden, von den
privaten 187 (entsprechend 20%).

Dabei sind in den Zahlen der 6ffentlichen Wasserversorgungen aber auch die
wiederholten Untersuchungen derselben Vorkommen im Rahmen von Uberwa-
chungsprogrammen inbegriffen. Die wirkliche Situation bei offentlichen Versor-
gungen entspricht eher den 18 Beanstandungen (8% Beanstandungen) bei den
233 untersuchten Netzwassern aus Offentlichen Versorgungen. '

Aus den Summenhiufigkeiten aller Untersuchungen ergibt sich, dass sowohl
bei den offentlichen als auch bei den privaten Versorgungen rund 80% innerhalb
dem Toleranzwert liegen (Abb. 30).
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Betrachtet man dagegen nur die Summenhiufigkeit der Netzproben
(Abb. 31), erkennt man, dass die offentlichen Wasserversorgungen beziiglich ho-
her Nitratgehalte deutlich besser abschneiden als die privaten Versorgungen.
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PV = private Versorgungen

204 : TW=  Toleranzwert
I QZ = Qualitatziel
5 :
| KLU 1989
QzZ TW
1
. L T T T T T T T T -
10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 mg NO:'SII

Abb. 30. Nitrate in Trinkwasser; Summenhaufigkeit aller Untersuchungen
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Abb. 31. Nitrate in Trinkwasser; Netzproben
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Die Nitratgehalte der einzelnen Wasservorkommen innerhalb einer Gemein-
de zeigen iiblicherweise sehr grosse Unterschiede. Zum Beispiel weist in einer be-
stimmten Gemeinde das Netzwasser der offentlichen Versorgung Nitratgehalte
zwischen 37 und 40 mg/l auf. Diese Versorgung wird zum grossten Teil aus einer
einzigen Fassung gespiesen. Die iibrigen 31 untersuchten Fassungen in derselben
Gemeinde wiesen Nitratgehalte von 5 bis 98 mg Nitrat pro Liter auf. Deshalb
sind wir der Auffassung, dass eine Orientierung der Bevolkerung vor allem orts-
gebunden durchgefiihrt werden muss. Zu diesem Zweck erhilt jeweils der zustdn-
dige Gemeinderat von uns Kopien der Untersuchungsberichte aus seinem Ver-
antwortungsbereich. (Luzern)

Zu den Ergebnissen von Abbildung 32 sind einige grundsitzliche Bemerkun-
gen anzubringen. Die Nitratmenge, welche aus dem Boden ausgewaschen wird
und so in das Trinkwasser gelangt, ist bekanntlich abhingig von der Jahreszeit
und den Niederschligen. Der in den Proben vorhandene Nitratgehalt hingt we-
sentlich vom Zeitpunkt der Erhebung ab und kann daher betrichtliche Schwan-
kungen aufweisen. Bei kleinen Versorgungen, die nur zweimal pro Jahr kontrol-
liert werden, ist somit die ausgewertete Nitratkonzentration nicht unbedingt re-
prisentativ fiir die Zeitspanne eines Jahres.

Vergleicht man die prozentualen Anteile der Versorgungen in einigen Kon-
zentrationsbereichen der Perioden 1980/81, 1986 und 1988, so ergibt sich folgen-
des Bild:

% Versorgungen
Konzentrationsbereich
mg Nitrat/l 1980/81 1986 1988
0—-20 56,8 46,2 46,8
20—-30 31.9 30,5 34,2
30—40 6,3 18,2 5.2
> 40 5,0 5,1 3,8

Die Zahl der Versorgungen mit Nitratkonzentrationen im Trinkwasser von
30—40 mg/l bzw. > 40 mg/l ist etwas zuriickgegangen. Vorsichtig optimistisch in-
terpretiert konnte dies bedeuten, dass nun eine eher stabile Situation mit riickldu-
figer Tendenz eingetreten ist. Bei den Versorgungen mit einem Nitratgehalt
> 40 mg/l im Wasser konnten zwei durch Zumischung von Seewasser, eine weite-
re durch Anschluss an eine benachbarte Versorgung, saniert werden. Erfreulich
ist, dass in zwei Fillen durch geinderte Bewirtschaftung im Einzugsgebiet der Ni-
tratgehalt unter den Toleranzwert abgesunken ist. Ohne weitere Massnahmen
steht so wieder einwandfreies Trinkwasser zur Verfligung. Diese beiden Beispiele
zeigen, wie mit relativ einfachen Mitteln in manchen Fillen sehr rasch eine Ver-
besserung erzielt werden kann. In dieser Richtung versucht die Zentralstelle fiir
Acker- und Futterbau in Arenenberg, durch Beratung der Landwirte langfristig
zur Losung des Problems beizutragen. (Thurgau)
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Mpykotoxine — Mpycotoxines

Obst — Fruits

Von 301 Tonnen untersuchten Feigen gaben 7 Proben (6,4%) Anlass zu Bean-
standungen. Fast 16 Tonnen Feigen mussten wegen eines zu hohen Aflatoxinge-
haltes als in der Schweiz nicht verkehrsfihig bezeichnet werden. Das waren 5,3%
der gesamthaft eingefiihrten Feigen. Trotzdem hat sich die Feigenqualitit verbes-
sert. Dies, weil in den Erzeugerlindern eine strengere Kontrolle stattfindet und
das Aflatoxinproblem erkannt worden ist. Allerdings muss angesichts der Gefihr-
lichkeit von Aflatoxin B, die Feigenkontrolle aufrechterhalten bleiben.

Interessanterweise wurden auch in nichtfluoreszierenden Feigen teilweise
Aflatoxine gefunden (siehe Tabelle 16). Hinweise deuten darauf hin, dass Aflato-
xine in Feigen nicht immer an der Oberfliche exprimiert sind, sondern sich nur
im Innern befinden konnen. Solche aflatoxinkontaminierten Feigen konnen so-
mit allein durch Ableuchten nicht erfasst werden. Ein liickenloses Konzept zur
Uberwachung von Aflatoxinen in Feigen muss deshalb auch die nichtfluoreszie-
renden Feigen umfassen.

Tabelle 16. Aflatoxine in nichtfluoreszierenden Feigen

Probe Datum Aflatoxin Aflatoxin Gewicht
B; Z Bz Gy o+ Gy

ppb ppb kg
6 26. % I/ 0,7 4860
9 4. 10. 19 <01 3600
b2 6. 10. 0,45 <0,1 4675
18 10. 10. 0,3 0,6 4350
33 18. 10. 4,2 1,4 4344
43 28. 10. < 0.1 1,6 4368
54 )1 K1 8 < 0,1 0,6 4200
5 8 11 5 <0,1 0,5 4200
56 | i ol <0,1 0,3 600

(Basel-Landschaft)

Bakteriologische Untersuchungen — Analyses bactériologiques

Kise — Fromages

Accanto alla normale attivita del reparto I’anno ¢ stato caratterizzato dalla
intensa collaborazione con il Servizio di Controllo e Consulenza per ’Economia
Lattiera (SCCEL) di Bellinzona e con la Sezione Veterinaria Cantonale (SVET).

Visti i risultati delle analisi su formaggi e formaggini nel corso degli anni pas-
sati caratterizzati da livelli di non conformita microbiologica superiori al 50%, la
collaborazione con il SCCEL é nata per intensificare e razionalizzare i controlli
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della produzione casearia soprattutto quella alpestre. Dei 437 formaggi e formag-
gini analizzati (il 45% della totalita dei campioni esaminati), 76 sono stati prele-
vati dal SCCEL presso stabilimenti alpestri; 192 campioni (43,9%) sono risultati
non conformi, principalmente per la presenza di Escherichia coli e/o Staphylococcus
aureus e/o stafilotossine. Anche quest’anno I'ispettorato ha dovuto intervenire in
parecchie occasioni eseguendo controlli e prelievi a seguito di intossicazione da
stafilotossine. La ricerca di queste ultime ha riguardato 68 campioni, 15 dei quali
(22%) sono risultati positivi per una o piu tossine, secondo la ripartizione seguen-
te: tutti positivi per SEA, 14 positivi per SED, nessuno per SEB e SEC. La presen-
za di1 tali tossine da stafilococco ¢ da attribuire, in misura uguale, all’uso di latte
proveniente da mucche non sane, alla non utilizzazione delle colture ed alla scar-
sa igiene in produzione. (Ticino)

Brot-, Back- und Konditoreiwaren — Pains, articles de boulangerie et de confiserie

Die bakteriologischen Untersuchungen von Patisseriewaren ergaben die in der
Tabelle 17 aufgefiithrten Resultate.

Tabelle 17. Patisseriewaren Total untersucht: 143 Proben

E. coli/g Aerobe mesophile Keimzahl/g
< 10 000 10 000~ 100 000~ 1 Mio.- 10 Mio.-
100 000 1 Mio. 10 Mio. 100 Mio. > 100 Mio.
<10 42 42 25 12 11 1
10— .100 2 - - - -
100— 1 000 2 1 - - - -
1000—10 000 - 1 1 = 1 -

Bei der bakteriologischen Untersuchung von belegten Broten wurden die in
der Tabelle 18 aufgefiihrten Ergebnisse ermittelt.

Tabelle 18. Belegte Brote

Total untersucht: 50 Proben

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. Band 80 (1989)

E. coli/g Aerobe mesophile Fremdkeimzahl/g
<10 000 10 000- 100 000- 1 Mio.- 10 Mio.-
100 000 1 Mio. 10 Mio. 100 Mio.
< 100 12 16 13 6 1
100— 1000 - 1 - - -
1000—10 000 = = 1 e =
(Thurgau)
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Fertiggerichte fiir die Grundernibrung —
Plats pour lalimentation de base prét a la consommation

Sorge bereiten auch immer wieder vorgekochte Teigwaren. Vier bis fiinf Tage
alte vorgekochte Teigwaren waren leider keine Seltenheit. Hiufig waren die Tole-
ranzwerte fiir aerobe mesophile Keime und fiir Enterobakterien massiv iiber-
schritten. Eine Probe Spaghetti enthielt nicht weniger als 4,8 Milliarden aerobe
mesophile Keime, 45 Millionen Enterobakterien und iiber 150 000 E. coli pro
Gramm! 3 Proben Teigwaren waren mit einer grossen Menge von Staphylococcus
aureus verseucht.

Auch vorgekochte Gemiisezubereitungen waren hiufig mehrere Tage alt und
demzufolge entsprechend uberlagert. Ein gekochtes Kabisgericht enthielt bei-
spielsweise 560 Millionen aerobe mesophile Keime und eine Probe Rosenkohl
14 000 E. coli pro Gramm.

Vorgekochte Speisen (Teigwaren, Reis, Gemiise) werden in vielen Kiichen im-
mer wieder zu lange aufbewahrt und/oder ungeniigend gekiihlt (wahrscheinlich
beim Abkiihlen und beim Portionieren bei Raumtemperatur stehengelassen).
Zwar sind die Temperaturen von Kiihleinrichtungen oft ausreichend; es wird
aber iibersehen, dass wiederholte Unterbrechungen der Kiihlkette auch zu
schlechten bakteriologischen Resultaten fiihren konnen. Anhand etlicher be-
denklicher Resultate ist anzunehmen, dass die gemachten Altersangaben iiber die
Proben manchmal stark untertrieben werden.

Total 11 Proben wurden auf Staphylococcus aureus-Enterotoxine mittels ELISA-
Test untersucht: 3 amtlich erhobene Proben vorgekochter Teigwaren, die auffal-
lend viel Staph. aureus-Bakterien enthielten (Imal Spitzli mit 530 000, 1mal
Spdtzli mit 6600 und Imal Ravioli mit 8600 Staphylokokken pro Gramm), und 8
Privatproben (1 Raclettekidse, 4 Dosen Hackbraten, 1 Paar Cervelats, 1 Frikadelle
und 1 Probe Hackfleisch), die angeblich Lebensmittelvergiftungen verursacht hat-
ten.

Die 3 Teigwarenproben wiesen nur Spuren von Enterotoxin auf. In der Probe
Cervelats hingegen wurden signifikante Mengen Staph. aureus-Enterotoxin D ge-
funden. Die gemessene Extinktion der Probe dividiert durch x + 3s der Negativ-
kontrolle ergaben einen Faktor 14. Die von 5 Personen erlittene Lebensmittelver-
giftung war also mit grosster Wahrscheinlichkeit auf diese Aktions-Cevelats zu-
rickzufiihren. Nachdem die betroffene Familie ihr erlittenes Missgeschick der
Presse erzihlte, untersuchte der Hersteller der Cervelats den vom Labor zur Ver-
fligung gestellten Rest der Probe. Er konnte — sechs Wochen spiter — keine Toxi-
ne mehr nachweisen und bestritt die amtlichen Untersuchungsergebnisse vehe-
ment. Staphylokokken-Enterotoxine sind bekanntlich nicht homogen verteilt
und werden bei Tiefkithltemperaturen denaturiert. (Basel-Landschaft)

Der Hygienezustand von vorgekochten, im Gastgewerbe vorritigen Speisen
war zum Teil wieder ungeniigend (sieche Tabellen 19 und 20).
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Tabelle 19. Teigwaren, tischfertig vorgekocht
Total untersucht: 190 Proben

E. coli/g Aerobe mesophile Keimzahl/g
<10 000 10 000- 100 000- 1 Mio.- 10 Mio.- :
100 000 1 Mio. 10 Mio. 100 Mio. > 100 Mio.
Anzahl Proben 71 37 22 24 15 2l

In 3 Proben war der Grenzwert von B. cereus iiberschritten (50 Mio., 42 Mio.

und 820 Mio./g).

Tabelle 20. Diverse Salate
Total untersucht: 109 Proben

E. coli/g Aerobe mesophile Keimzahl/g
< 10 000 10 000- 100 000- 1 Mio.- 10 Mio.- _
100 000 1 Mio. 10 Mio. 100 Mio. > 100 Mio.
Anzahl Proben 41 25 18 14 10 1
(Thurgau)

Produkte auf Basis von Soja — Produits a base de soja

Wiederum waren vorverpackte Tofu-Produkte wegen sehr hoher Keimzahlen
zu beanstanden, und zwar fiinf von neun Proben. Die beanstandeten Produkte
wiesen aerobe Keimzahlen zwischen 60 und 80 Mio. pro g auf, wobei es sich vor
allem um Laktobazillen handelte.

In einem Fall machte der Tofuhersteller geltend, sein Tofu werde nicht mit
Nigari — einer Salzmischung —, sondern grundsitzlich mit Siurekulturen (Sc.
thermophilus, lactis, cremoris und B. bulgaricus) hergestellt und weise einen pH-Wert
von 4,5 auf, wihrend «normaler» Tofu im Bereich von pH 6—7 liege. Das BAG
stellt fest, dass diese Herstellungsart wohl der traditionellen nicht entspreche, in-
dessen nicht auszuschliessen sei. Der saure Tofu miisse jedoch als solcher be-
zeichnet und die angewendeten Siurekulturen deklariert sein. Es bleibt dann
dem Konsumenten iiberlassen, welches Produkt er vorzieht, das «Siureverfahren»
hat aber sicher den Vorteil, die iiblichen Schwierigkeiten mit der Tofu-Bakterio-
logie in gewisser Hinsicht zu umgehen. (Solothurn)

Rohwurstwaren — Produits de charcuterie crus

Wihrend im letzten Jahr das Listerienproblem im Vacherin Mont-d’Or fur
Schlagzeilen sorgte, waren es diesmal Listerien in Wurstwaren. Obwohl die Ent-
deckung einiger pathogener Listerien (L. monocytogenes) in Rohwurstwaren zu ei-
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nem voribergehenden Importstop einer bekannten Salamimarke fiithrte, wurde
die Gefahrdung der Konsumenten durch Fachleute als nicht sehr gross einge-
schitzt. Im Gegensatz zu Weichkadse sollen sich Listerien in Rohwurstwaren tiber-
haupt nicht oder nur ungentiigend stark vermehren. Dadurch wird kaum je die in-
fektiose Dosis erreicht, welche zum Ausbruch einer Erkrankung fiihren wiirde.

(Basel-Landschatft)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Ein gutes Mass fur die Hygiene in Kiichen ergeben die Abklatschproben zur
Uberpriifung der Reinlichkeit von Geriten und Hinden. 288 solcher Proben wur-
den erhoben. Nach der Auswertung der Abklatsche mussten simtliche Betriebe
darauf hingewiesen werden, dass die Reinigung der Gerdtschaften und der Hén-
dewaschvorgang beim Kiichenpersonal sorgfiltiger durchzufiithren ist.

Kontrollierte Betriebe 16
Kontrollierte Objekte (Gerdtschaften in der Kiiche) 247
saubere Objekte 140
verunreinigte Objekte 34
stark verunreinigte Objekte 73
Kontrollierte Hinde des Kiichenpersonals 41
saubere Hande 11
verunreinigte Hinde 14
stark verunreinigte Hinde 16

Tabelle 21. Betriebshygienekontrollen in 13 Restaurants und 3 Kantinen
sowie librige Probenerhebungen aus Restaurationsbetrieben

Art der Lebensmittel Anzahl Proben Anzahl Beanstandungen

Vorgekochte Lebensmittel 85 21 (25%)
Teigwaren 29 11 (38%)
Gemiise 26 7 (27%)
Saucen und Suppen 16 1 ( 6%)
Reis 14 2 (14%)

Dessert 16 2 (12%)

Salate gewaschen 28 3 (11%)

Salate angemacht 15 0

Patisserie 3 0

Gewiirze 2 0

Schlagrahm 3 2

Rahm flissig 1 0

Belegte Brotchen 16 1 ( 6%)
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Art der Lebensmittel Anzahl Proben Anzahl Beanstandungen

Pilze
Krauterbutter
Fruchtsafte
Eigelb

Quark

Glacé
Mayonnaise
Paniermehl

Oliven

—_
— = U Co N = U NN

(17%)

DO O W= OO OoOMN

Total 206 35 (17%)

(Basel-Stadt)

Anlisslich von 59 Betriebshygienekontrollen in 57 Restaurants, 1 Heimstitte
und 1 Gemeinschaftszentrum wurden 526 Proben erhoben und bakteriologisch
untersucht. Davon mussten 97 (18,4%) beanstandet werden. Diese integrale
Beanstandungsquote (18,4%) liegt etwas tiefer als diejenige des letzten Jahres
(23%). Die Erklarung dafiir diirfte in der Tatsache liegen, dass mehr Restaura-
tionsbetriebe mit grossem Umsatz und schneller Warenrotation untersucht wur-
den.

In 11 Gastwirtschaftsbetrieben waren simtliche Proben einwandfrei. Zwei ver-
antwortliche Personen mussten verzeigt werden, da mehr als die Hilfte der unter-
suchten Proben wegen Wertverminderung oder Verderbnis die gesetzlichen An-
forderungen nicht zu erfiillen vermochten. Im einen Betrieb wurden zusitzlich
mehrere unansehnliche, augenscheinlich verdorbene und zum Teil verschimmel-
te Speisen vorgefunden. (Basel-Landschaft)

Bedarfsgegenstinde und -materialien — Objets usuels

Verkeimung von Verpackungsmaterialien

Die Keimbelastung von 33 Proben Verpackungsmaterialien fiir Lebensmittel
wurde untersucht. Dabei handelte es sich um die verschiedensten Materialien;
reine Kunststoffolien und -beutel, Zellglasbeutel, Papiersicke und Kartonteller
(mit und ohne Beschichtung) sowie Aluminiumsicke mit verschiedener Be-
schichtung. Bei 31 Proben wurden weniger als 1000 Keime pro dm? festgestellt,
bei 15 Proben (= 45,5%) sogar weniger als 100 pro dm?. Den absolut héchsten
Wert (17 540/dm?) ergab eine Probe Karton zur Verpackung von Patisserie.

Die Verpackung mit handelsiiblichen Materialien beeinflusst nach den gefun-
denen Werten den Keimgehalt eines Lebensmittels nicht wesentlich (Abb. 33).
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Aerobe Keimzahl pro qdm
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Abb. 33. Keimbelastung von Verpackungsmaterial

Personelles

Priifungen fiir Lebensmittelchemiker
Ein Kandidat, Mario Jaggli, Lugano, hat die Fachpriifung bestanden und das
eidgenossische Diplom eines Lebensmittelchemikers erworben.
Priifungen fiir Lebensmittelinspektoren
Zwei Kandidaten (Silvia Antoulas-Stampfli, Biel, und Rolf Kaiser, Zeiningen)

haben die Priifung bestanden und das eidgendssische Diplom eines Lebensmittel-
inspektors erworben.
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