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1. Editorial

Das Jahr 2007 war ein bewegtes Jahr, welches wir mit viel Elan gemeistert haben. Unsere Dienststelle
Lebensmittelkontrolle und Verbraucherschutz hat im 2007 die Weichen fir eine nachhaltige und zu-
kunftsorientierte Vollzugsorganisation gelegt:

Wieder eine neue Bezeichnung: Nachdem bereits 2006 eine Namensanderung vom Kantonalen
Llaboratorium Luzern zum Kantonalen Amt fir Lebensmittelkontrolle und Verbraucherschutz stattgefunden
hat, heissen wir jefzt Dienststelle Lebensmittelkontrolle und Verbraucherschutz, abgekirzt DLV. Auch
wenn es nur ein Name ist, bezeichnet dieser Name unsere Keraufgabe und auch unser Leitbild. Wir
schitzen Konsumentinnen und Konsumenten vor Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstanden, welche
die Gesundheit gefcéhrden kénnen, wir sorgen dafir, dass die Hygiene in Llebensmittelbetrieben einge-
halten wird und wir stellen sicher, dass Konsumentinnen und Konsumenten vor Tauschungen geschitzt
werden — Lebensmittelkontrolle und Verbraucherschutz als Dienstleistung fir Konsumentinnen und Kon-
sumenten.

Professionalisierung der Lebensmittelkontrolle: Auf Druck der EU hat die Schweiz im Rahmen bila-
teraler Vertrage das EU-Hygienepaket auf den 1. Januar 2006 bemommen, so dass die Lebens-
mittelhygienevorschriften der Schweiz jefzt dquivalent mit jenen der EU sind. Eine der Anforderungen
dieser Gbergeordneten Rechtsbestimmungen ist auch die Professionalisierung der Lebensmittelkontrolle,
weshalb die gesamte Inspektionsstelle akkreditiert sein muss. Mit der bisherigen Struktur war eine Ak-
kreditierung aller Inspektionstétigkeiten nicht méglich. Die Regierung hat deshalb auf den 1.1.2008
die Lebensmittelkontrolle von den Gemeinden auf den Kanton Ubertragen. Entsprechend haben die
Gemeinden das Arbeitsverhélinis mit den insgesamt 25 érilichen Lebensmittelkontrolleuren auf Ende
2007 auflésen missen. Unseren bisherigen Lebensmittelinspekioren wurden 6 vollamiliche Lebensmit
telkontrolleure, welche alle aus Berufen der Lebensmittelbranche kommen, fir diese Aufgaben zur Verfi-
gung gestellt. Die Lebensmittelkontrolle wird im Grundsatz weitergefihrt wie bisher. Jeder Gemeinde ist
ein lebensmittelkontrolleur zugeteilt, so dass jeder Betrieb seinen Ansprechpariner hat. Die Kontrollen
werden risikobasiert durchgefuhrt, d.h. einwandfreie Betriebe werden weniger, Betriebe mit groben
Mangeln &fters kontrolliert. Den 25 kommunalen Lebensmittelkontrolleurinnen und -kontrolleuren sei for
ihre langjchrige, gewissenhafte und engagierte Arbeit herzlichst gedankt.

Zwei Kernkompetenzen — zwei Standorte: Mit der Kantonalisierung der Lebensmittelkontrolle und
zusatzlich mit der Ubernahme von Teilen der Aufgaben des ehemaligen MIBD wurden fir die In-
spektionsstelle die Raumlichkeiten in der Prijfstelle an der Vonmattstrasse zu knapp. In Umsetzung des
Regierungsbeschlusses 1368 vom 1. Dezember 2006 wurde die DIV auf den 1.9.2007 auf zwei
Standorte verteilt. Der Bereich Inspektion ist jetzt am Standort der anderen Dienststellen des Gesund-
heits- und Sozialdepartementes. Damit wurden zwei Anforderungen gleichzeitig umgesetzt. Zum einen
ist der Austausch mit den anderen Dienststellen {Kantonsérztin, Kantonstierarzt und Kantonsapotheker)
orilich sichergestellt und zum anderen kénnen mit dem auf 2008 geplanten Umbau der Prisfstelle die
Anforderungen einer modemen Labornutzung Rechnung gefragen werden.

Dank unseren hervorragenden Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern haben wir die Erweiterung unserer
Kernaufgaben gewissenhaft umgesetzt und damit die Verantwortung gegeniber unserer Bevilkerung
als Steverzahler und als Konsumenten und Konsumentinnen seriés wahrgenommen. Unserem Team
gebihrt daher fir die motivierte Arbeit ein grosses Dankeschén. Wir freuen uns auf unsere Aufgaben.

Lluzem, im Marz 2008

Dr. D. Imhof, Kantonschemiker
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2. Zusammenfassung

Lebensmittelsicherheit — 52% der risikobasiert kontrollierten 2'086 Betriebe wiesen eine einge-
schrankte Lebensmittelsicherheit auf. Bei 12 % war die Gesamtgefahr erheblich und bei 0.9% war die
Lebensmittelsicherheit nicht gewdhrleistet. Insbesondere wurden Hygiene sowie Selbstkontrolle nicht
genigend wahrgenommen.

Analytische Untersuchungen — Insgesamt wurden im Berichtsjahr 10'322 Proben untersucht. Analysiert
wurden Zusatzstoffe in Fleischerzeugnissen, Histamin und Blei in Fischkonserven, Acrylamid in Dauver-
backwaren, Nahrwerte in Kindernghrmitteln, Coffein und Taurin in coffeinhaltigen Spezialgetréinken,
Konservierungsmittel in Obst- und Gemisekonserven, Pflanzenschutzmittel in Blatigemusen, Nikotin in
Schokolade, Ricksténde in Gewiirzen, Kupfer in Teigwaren, Blei und Cadmium in Keramik, Nickel
in Schmuck, Teer, Nikotin und Kohlenmonoxid in Tabak, Gehaltsbestimmungen in Betdubungsmitteln,
Legionellen in Wasser sowie die Zusammensetzung von Kase, Mayonnaisen, Wirzen und Sojasau-
cen. Dabei mussten am haufigsten Inhalts- und Fremdstoffe (27), die Kennzeichnung (17) sowie die
Zusammensetzung Q) beanstandet werden.

Mikrobiologische Untersuchungen — Von 1'207 im Rahmen von Kampagnen mikrobiologisch unter-
suchten Llebensmitteln (Milcherzeugnisse, Schlagrahm, Fische, Gemise, Gewiirze, Teigwaren, Reis,
Sussspeisen, Brotchen, Sandwiches, Salate, Birchermiesli und Patisseriewaren) mussten insgesamt
178 (15%) beanstandet werden. Schlagrahm (30%), Reis (27 %) und Teigwaren (24 %) mussten
am haufigsten beanstandet werden. Griinde waren mangelnde Hygiene, Kontamination bei der Her-
stellung und Verpackung sowie unsachgemdsse Lagerung. Alle 51 untersuchten Birchermiesli waren
hingegen mikrobiologisch einwandfrei.

Trinkwasser-Untersuchungen — Von 4'908 untersuchten Trinkwasserproben entsprachen 380 (7.7 %)
nicht den gesetzlichen Anforderungen. Dabei waren 197 Netzproben (5.3 %) bakferiologisch zu be-
ansfanden. Bei 12 (7 %) Trinkwasserversorgungen mussten ungenigende Selbstkontrollunterlagen be-
anstandet werden. 96% der Trinkwasserversorgungen zeigten keine oder nur geringe Gesamigefahr.
Das Risiko war bei sémilichen Trinkwasserversorgungen niedrig.

Wasserqualitdt in Schwimmbadern — Die 103 Baderproben zeigten sehr hohe Beanstandungsquoten

von 38%, wovon 78% der Freibader zu beanstanden waren. Meist war der Desinfektionsmittelgehalt
zu hoch oder zu niedrig eingestellt. Freibader wiesen zudem zu hohe Harnstoffgehalte auf.
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3. Die DLV

3.1 Leitbild

Die Dienststelle Lebensmittelkontrolle und Verbraucher-
schutz (DLV) ist eine Dienstleistungsbehorde, welche
sich fir den Gesundheitsschutz der Konsumentinnen und
Konsumenten einsetzt. Die DLV nimmt im Auftrag der
Offentlichkeit Uberwachungs-, Kontroll- und Vollzugsauf-
gaben wahr. Die DLV informiert Regierung und Offent-
lichkeit in enfsprechenden Sachfragen objektiv, sucht
mit betroffenen und involvierten Stellen die Zusammen-
arbeit und behandelt im Umgang mit der Bevolkerung
diese als Partnerin.

Fir die Sicherstellung der entsprechenden Analytik be-
treibt die DLV eine modern eingerichtete Prifstelle und
nimmt Aufirége von verschiedenen &ffentlichen Institutio-
nen in den Bereichen Lebensmittel- und Umweltanalytik
enfgegen.

Optimale Zusammenarbeit, aufgabengerechte Kompe-
tenzzuweisung und prozessorientiertes Arbeiten bilden
die Grundlagen fir die Erledigung der Aufrage.

Die Dienstleistungen sind kundennah, decken Bedurfnis-
se ab und werden fermingerecht erledigt.

Die DLV sefzt die zur Verfigung stehenden personellen
und materiellen Ressourcen verantwortungsvoll und ko
nomisch ein.

3.2 Auftrag

Die Dienststelle Lebensmittelkontrolle und Verbraucher-
schutz vollzieht die eidgendssische Gesetzgebung tber
Lebensmittel und Gebrauchsgegenstande sowie die
kantonalen Vorgaben zum Lebensmittelgesetz.

Prioritar ist die DLV fur den Verbraucherschutz zustandig,
insbesondere Konsumenten und Konsumentinnen vor Le-
bensmitteln und Gebrauchsgegenstanden zu schitzen,
welche die Gesundheit gefahrden kénnen sowie den
hygienischen Umgang mit Lebensmitteln sicherzustellen
und Konsumenten und Konsumentinnen im Zusammen-
hang mit Lebensmitteln vor Tauschungen zu schitzen.

Abb. 3.2.1 Unter das Lebensmittelrecht fallen in den 96
Gemeinden des Kantons Luzern rund 4'000 Lebensmittel-
betriebe.

Die DLV kontrolliert auch die offentlichen Schwimmbé-
der mit kinstlichen Becken im Kanton und fihrt Unter-
suchungen und Abklarungen gerichtlicher, polizeilicher
oder administrativer Art durch.

3.3 Organisation

Personal

Die DLV verfigt iber motivierte und gut ausgebildete
Fachkréfte, welche in ihrem Spezialgebiet Gber ein
fundiertes Fachwissen verfigen. Es stehen die Fach-
kompetenz von Chemikern (3], Biologen (2], lebens-
mittelingenieuren (1),  Lebensmittelinspekioren (3],
Lebensmittelkontrolleuren und einer -kontrolleurin (6), La-
bormitarbeitende (11), Sachbearbeiter und Sachbear-
beiterinnen (3) und Llernenden (2] im Dienst der Lebens-
mittelkontrolle und Verbraucherschutz. Ein umfassendes
QM-System mit regelmdassigen infernen und externen
Qualitatskontrollen und eine sténdige Schulung sowie
die kontinuierliche Weiterbildung der Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern auf allen Stufen stellen eine hohe Fach-
kompetenz unserer Mitarbeitenden sicher.
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Personalmutationen

Im Berichtsjahr stand mit der Pensionierung des Kan-
tonschemikers A. Tuor auf den 31. August 2007 ein
Fohrungswechsel an. A. Tuor war 40 Jahre im Dienste
des Kantonalen Labors Luzern, wie es bis 2005 hiess,
bzw. der Dienststelle Lebensmittelkontrolle und Verbrau-
cherschutz und war wdhrend 20 Jahren als Kantons-
chemiker tatig. Er hat in der Dienststelle die moderne
Instrumentalanalytik aufgebaut, das Labor und das In-
spekiionswesen erfolgreich durch die Akkreditierung
gefihrt und hat fir seine Nachfolge die Kantonalisie-
rung der Lebensmittelkontrolle auf den 1. Januar 2008
vorbereifet.

Sein Nachfolger Dr. D. Imhof frat am 1. September
2007 die Nachfolge als Kanfonschemiker an. D. Imhof
war bereifs als Kantonschemiker im Kanton Graubin-
den tatig. Er wird die Kanfonalisierung der Lebensmit-
telkontrolle im Kanton Luzern auf den 1. Januar 2008
umsetzen.

Im Januar 2007 frat Frau L. Koch als Nachfolgerin von
Frau T. Illi in das Sekretariat der DLV ein. Ebenfalls im
Januar 2007 wurde P. Achermann im DLV bzw. admi-
nistrativ beim Veterinardienst fir die Kontrolle der Primar-
produktion eingestellt. P. Achermann war im MIBD tétig.
Im Marz 2007 hat H. Risi seine Tatigkeit in der DLV als
Lebensmittelinspektor begonnen. H. Risi war Leiter des
auf den 31. Dezember 2006 aufgeldsten MIBD-Zen-
tralschweiz. Seine Ausbildung zum eidg. dipl. Lebens-
mittelinspekfor wird er im Jahre 2008 abschliessen. Im
August 2007 hat M. Amrein als lemender in der DLV
seine lehre als Chemielaborant begonnen. Am 31.
Oktober 2007 ist E. Fischer, Chemielaborant, Lehr-
lingsausbildner und Badewasserkontrolleur nach Gber
40 Dienstjahren in seinen wohlverdienten Ruhestand
getreten.

Am 1. Januar 2008 ist Dr. S. Arpagaus als Leiter Prif-
stelle und stellvertretender Kantonschemiker in die DLV
eingetreten. In selber Funktion war S. Arpagaus bereits
im Amt fur Lebensmittelsicherheit und Tiergesundheit im
Kanton Graubinden tétig. Am 1. Januar 2008 haben
auch D. lenk, R. Achermann, R. Casanova, M. Ester-
mann, A. Hirlimann und P. Steiger infolge der Kanto-
nalisierung der Llebensmittelkontrolle als Lebensmittel-
kontrolleurin bzw. -kontrolleure ihre Tatigkeit in der DLV
aufgenommen. Sie werden ihre Ausbildung als eidg.

dipl. Llebensmittelkontrolleurin - bzw. kontrolleure  im

Mérz 2008 abgeschlossen.

Allen Mitarbeitenden sei an dieser Stelle ein herzlicher
Dank fir ihr aussergewdhnliches Engagement zum
Schutz der Konsumentinnen und Konsumenten ausge-
sprochen. Dank ihrer Bereitschaft sich jeden Tog engo-
giert hinter diese Pflicht zu stellen, ist die DLV in der lage
den Auftrag mit der erforderlichen Qualitat im geforder-
fen Ausmass zu erledigen.

3.4 Akkreditierung

Durch die Akkreditierung wird einer Stelle bescheinigt,
dass sie ihre Arbeit kompetent durchfihrt. Die Kompe-
tenz umfasst die Bereiche Personal, Infrastruktur und or-
gonisatorische Ablaufe. Unsere Dienststelle verfugt seit
1997 ber die Akkreditierungen als Inspektions- (SIS)
und Prisfstelle (STS). Alle 5 Jahre missen die Akkredi-
tierungen emeuvert werden, so auch 2007. Ein Team
von Experten der Schweizerischen Akkreditierungsstelle
(SAS) und den verschiedenen Fachbereichen hat unsere
Stelle im Januar grindlich tberprift und fir gut befun-
den. Mit der Reakkreditierung wurde die Untersuchung
von Betdubungsmitteln in Strassenasservaten (bei Perso-
nen oder Hausdurchsuchungen beschlagnahmte Betau-
bungsmittel) in den Geltungsbereich der Akkreditierung
aufgenommen.

SIS 032

STS 167

Abb. 3.4.1 Akkreditierungnummern der DLV.

Die ab September eingetretenen Anderungen (Auftren-
nung der DLV in zwei Standorte sowie die Kantonalisie-
rung der Lebensmittelkontrolle) sind fir das QS-System
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eine Herausforderung, missen doch Prozesse neu dar
gestellt und einige Regelungen neu festgehalten wer
den.

3.5 Qualitatsmanagement

2007 haben sich die kanfonalen Vollzugsbehdrden mit
der Umsetzung neuer amtlich-mikrobiologischen Unter-
suchungsmethoden gemdéss ISO-Normen befasst. Dies
auch im Sinne einer Anpassung an die europdischen
Normen mit dem Gewinn einer besseren Datenver-
gleichbarkeit.

Folgende ISO-Normen wurden als Labormethoden er-
arbeitet und in die Routinetdtigkeit eingefuhrt:

Aerobe, mesophile Keime; Enterobakteriaceen; E. coli
(3 Verfahren); coliforme Bakterien; Salmonella spp.;
Campylobacter spp.; L. monocytogenes; koagulasepo-
siive Staphylokokken; B. cereus.

3.6 Die neue Hygieneverordnung

Die konsequente Anpassung der schweizerischen Be-
stimmungen an das Hygienerecht der EU ist eine Grund-
voraussetzung fir eine Anerkennung der Aquivalenz sei-
tens der EU im Bereich lebensmittel tierischer Herkunft.
Mit der Revision vom 12. Dezember 2005 wurde die
Aquivalenz des schweizerischen Lebensmittelrechts im
Bereich Hygiene auf alle Lebensmittel tierischer Herkunft
ausgeweitet. Samtliche hygienischen Anforderungen an
Lebensmittel wurden in einer Verordnung (HyV) zusam-
mengefihrt, die nun folgende Bereiche regelt:

e Allgemeine Hygienevorschriften fir den Umgang
mit Lebensmittel.

e Personenhygiene und Schulung.
e Thermische Verfahren und Verarbeitungshygiene.

®  Besondere Bestimmungen fur Lebensmittel tierischer
Herkunft.

®  Grenz und Toleranzwerte fir Mikroorganismen in
Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstéanden.

Der Gesundheitsschutz im Bereich tierischer Lebensmit
tel erhalt weitere wichtige Grundpfeiler:

® Inder HyV sind die mikrobiologischen Kriterien der
EU Gbemommen. Es sind neu Prozesshygienekri-
terien definiert, welche im Verlauf der Llebensmit
telproduktion gelten. Die hygienischen Anforde-
rungen gelten demnach beim Herstellungsprozess
und nicht mehr ausschliesslich zum Zeitpunkt der
Abgabe an den Konsumenten.

e Kihltemperaturen fir Rohmilch und Milchprodukte
im Verkauf sind nicht mehr vorgeschrieben. Die
Produzenten legen die lagertemperaturen und die
entsprechende Haltbarkeit im Rahmen ihrer Selbst-
verantwortung fest.

e Fir einige Mikroorganismen wie B. cereus, Cam-
pylobacter (in genussfertigen Lebensmitteln) und
koagulasepositive  Staphylokokken sind ~ keine
Grenzwerte mehr festgelegt.

e Fir Produkte, die als Folge von unhygienischem
Umgang, Herstellungsfehlern,  Unterbrichen in
der Kuhlkette oder durch zu lange Datierung eine
Wertverminderung bis hin zum Verderb erfahren,
sind keine Toleranzwerte mehr festgelegt. Risiko-
produkie in dieser Beziehung sind z.B. pasteuri-
sierte Milch, pasteurisierter Rahm, vorverpackter
Aufschnitt und gerducherter Fisch. Hefen sind in
der neuen HyV berhaupt nicht erwdhnt.

Die Rechtsgrundlagen zur Bekémpfung von bertrag-

baren Krankheiten zwischen Mensch und Tier wurden
aufgehoben.
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3.7 Statistik

Tab 3.7.1  Anzahl kontrollpflichtige Proben. Tab. 3.7.3 Zusammenfassung der Beanstandungsgriinde.
Anzahl beanstandet Grund der Beanstandungen Anzahl

Nahrungsmittel 7'409 651 (9%) Kennzeichnung 17
Genussmittel 53 6(11%) Zusammensefzung 9
Gebrauchsgegenstdnde 83 5 (6%) Mikrobiologie, Toxine 595
total 7'545 662 (9%) Inhalts- und Fremdstoffe 27
physikalische Eigenschaften 1

andere Griinde 13

total 662

Tab. 3.7.4 Im Rahmen von Kampagnen erhobene und

Tab. 3.7.2  Art der untersuchten Proben. mikrobiologisch untersuchte Proben.
Art der Proben Anzahl Art der Proben Anzahl beanstandet
Lebensmittel (ohne VWasser) 2'418 Schlagrahm 44 13 (30%)
davon Fleisch und Fleischerzeugnisse 436 Fleischerzeugnisse 270 51 (19%)
davon vorgefertigte Lebensmittel 954 Teigwaren vorgekocht 183 44 (24%)
davon Kase und Késeerzeugnisse 149 Reis vorgekocht 114 31 (27%)
Trinkwasser 4'908 Sussspeisen 109 7 6.4%)
Gebrauchsgegenstande 83 Sandwiches 62 5 (8.1%])
Rohwasser vor Aufbereitung 1'846 belegte Brétchen 52 1 (1.9%)
Badewasser 141 zubereitete Salate 172 Q (5.2%)
Oberfléchengewdsser 582 Birchermiesli 51 0O (0%)
weitere Wasserproben 46 Patisseriewaren 150 17 (11%)
Drogen 89 total 1'207 178 (14%)
Qualitétssicherung 145
Umwelt/Baumaterialien 64
total 10'322
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3. Die DLV

3.8 Organigramm
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3.9 Aufgabenbereich und Beziehungsnetz
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4. Inspektionsstelle

4.1 Tatigkeiten im Inspektionsbereich

Waéhrend des Berichtjahres wurden insgesamt 2'086
Inspektionen durchgefihrt. Davon wurden 213 durch
die kantonalen Kontrollorgane durchgefihrt. Rund die
Halfte dieser Inspektionen erfolgte im Beisein der le-
bensmittelkontrolleurinnen und kontrolleure der Gemein-
den zwecks Aus- und Weiterbildung oder bei proble-
matischen Betrieben. Die Uberwachung der Spitdler,
Heime und Industriebetriebe erfolgte direkt durch die
DLV.

Das gesamtschweizerische Konzept der Ge-
fahrenermittlung

Die Gefahrenermitlung fir Lebensmittelbetriebe
basiert auf der anlasslich der amtlichen Kontrol-
le angetroffenen Situation und erméglicht eine
Abschatzung der vom kontrollierten Betrieb aus-
gehenden Gefahr fir die Konsumentenschaft.
Das von allen Vollzugsbehérden der Schweiz
seit 2001 angewendete Konzept dient zudem
einem statistischen Vergleich der regionalen Ge-
gebenheiten. Die Beurteilung umfasst folgende
vier Betriebskontrollpunkte:

A Selbstkontrolle

B Prozesse und Tatigkeiten

C Umgang mit Lebensmitteln

D raumlich-/betriebliche Voraussetzungen

In jedem Teilbereich wird eine Gefahr «unbe-
deutend», «massig», «erheblich» oder «gross»
ermittelt.

Die Summe dieser Gefahren entspricht der Ge-
samigefahr. Anhand dieser Gesamigefahr wer-
den die Betriebe in vier Kategorien eingefeilt:

K1 Betriebe mit unbedeutender Gesamtgefahr
K2 Betriebe mit massiger Gesamtgefahr

K3 Betriebe mit erheblicher Gesamtgefahr

K4 Betriebe mit grosser Gesamtgefahr

Anlésslich der Besprechung des Inspektionsbe-
fundes werden die Betriebsverantwortlichen iber
das Ergebnis der Gefahrenermitilung informiert.

Im Weiteren wurden 1'233 Proben zur Untersuchung
durch die Prifstelle erhoben. Insgesamt 24 Bauvorho-
ben wurden in lebensmittelpolizeilicher Hinsicht beur-
feilt.

4.2 Gesamtgefahr der Betriebe

Cestiitzt auf die lebensmittelrechtlichen Bestimmungen
werden kontrollpflichtige Betriebe risikobasiert kontrol-
liert. Die Ermitllung der Gesamigefahr erfolgt gemdss
dem gesamfschweizerischen Konzept zur Beurteilung
der Inspektionsergebnisse (siehe Box). Aus der Summe
der Gesamtgefahr und dem Ausmass der Betriebe (Art
der Produkte und Bedeutung des Betriebes) ergibt sich
das Konfrollintervall.

Bei Betrieben mit hohererm Risiko sind die Kontrollin-
tervalle kirzer, wahrend Betriebe mit geringerem Risi-
kopotential (z.B. Kioske) in der Regel alle drei Jahre
kontrolliert werden.

In 48% der Kontrollen (Tab. 4.2.1) wurde die Lebens-
mittelsicherheit als gewdhrleistet beurteilt und 40% der
Betriebe wurden mit leicht eingeschrénkter Lebensmit-
telsicherheit eingestuft. 12% der Betriebe mussten mit
erheblich eingeschrankter und 0.9% mit nicht gewdahr
leisteter Lebensmittelsicherheit klassifiziert werden.

Betriebe mit grosser Gesamtgefohr fanden sich iber-
wiegend in den Kategorien Handels- (58 %) und Ge-
werbebetriebe (48 %), in welchen vor allem die Selbst-
kontrolle nicht genigend wahrgenommen wurde, sowie
in Verpflegungsbetrieben (44 %), in denen neben bauli-
chen Méngeln haufig das Verstandnis fur einen korrek-
ten Umgang mit Lebensmitteln fehlte.
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Tab. 4.2.1 Gefahrenermittlung der kontrollierten Lebensmittelbetriebe im Kanton Luzern.

Betriebskategorie kontrollierte

davon in der Gesamtgefahrenstufe

Betriebe
unbedeutend mdssig erheblich gross

Industriebetriebe

Getrankeindustrie 3 2 ] 0 0
Gewerbebetriebe

Metzgerei, Fischmarkt 110 65 32 13 0

Molkerei, Kaserei 33 11 19 3 0

Backerei, Konditorei 169 75 68 26 0

Direktvermarkter 33 23 7 1 2

Diverse 13 8 4 1 0
Handelsbetriebe

Handelsbetriebe 1 0 1 0

Grosshandel 4 2 2 0 0

Supermarkt 114 73 40 1 0

Detailhandel, Drogerien 202 106 75 17 4

Diverse 43 29 11 3 0
Verpflegungsbetriebe

Restaurants, Hotels, Kantinen Q27 394 403 122 8

Cateringbetriebe 1 0 0 1 0

Spitéler und Heime 85 47 38 0 0

Verpflegungsbetriebe 143 56 57 27 3

Einzelanlasse 205 108 64 30 3
total 2'086 999 (48 %) 821 (40%) 246 (12 %) 20 (0.9%)

4.3 Betriebskontrollen

Die Uberprifung der Selbstkontrolle, der Prozesse und
Tatigkeiten, des Umgangs mit Lebensmitteln sowie der
baulich-betrieblichen Verhalinisse bilden bei Inspektio-
nen vor Ort den Schwerpunkt. Die Beurfeilung der Kon-
frollpunkte nimmt Bezug auf den Soll-Ist-Vergleich im
Betrieb, wobei Uberprift wird, ob die Dokumentationen
wirklichkeitsnah sind.

Die Uberprifung der Selbstkontrolle bezieht sich, in
Abhangigkeit des Gefahrenpotentials eines Befriebes,
auf den Umfang und den substanziellen Inhalt der Un-
terlagen. Das heisst, es wird die verhdlinismassige An-

passung und die Richtigkeit der Unterlagen in formeller
Hinsicht bewertet. Die Uberpriffung der praktischen
Umsetzung wird unter dem Befriebskontrollpunkt Pro-
zesse und Tatigkeiten abgehandelt. Gegeniber dem
Vorjahr mussten insbesondere die mangelnde Mitarbei-
terschulung (+2.8%) sowie die schlechten baulich-be-
trieblichen Verhdltnisse (+3.1%) vermehrt beanstandet
werden (Abb. 4.3.1]. Im Vergleich zum Vorjohr musste
auch die Selbstkontrolle zunehmend beanstandet wer-
den. Dies zeigt, dass die Befriebsverantwortlichen im
Hinblick auf die Umsefzung der Selbstkontrolle im Allge-
meinen keine Fortschrite machten.

Dienststelle Lebensmittelkontrolle und Verbraucherschutz Luzern



Selbstkontrolle I 2007
[ ] 2005
Arbeitsanweisungen

—
I

Kontrollunterlagen

\
|

Untersuchungsberichte

|

”]

Umgang mit Lebensmitteln

Schutz offener Lebensmittel

| | | | J
5 10 15 20 25

Beanstandungsquote in %

[

Prozesse und Tatigkeiten

I

Praktische Umsetzung der Selbstkontrolle

|

Einhaltung der Temperaturvorschriften

|

|
Einhaltung der Haltbarkeit

Mitarbeiterschulung

Baulich-betriebliche Verhdilinisse

Handwaschgelegenheit

| | | J
10 15 20 25

Beanstandungsquote in %

o
O

Abb. 4.3.1 Vergleich der Beanstandungsquoten der letzten 3 Jahre in den vier Betriebskontrollpunkten (mit ausgewdhlten
Unterrubriken) Uber alle Betriebskategorien (ausser Trinkwasserversorgungen).

4.4 Bewilligungsinspektionen

Mit der Ubernahme des EU-Hygienerechts wurde im
schweizerischen Recht die Bewilligungspflicht fir Be-
triebe, die lebensmittel tierischer Herkunft herstellen,
eingefihrt. Das Bundesamt fir Gesundheit hat in der
Weisung Nr. 7 vom 26. Januar 2006 das Verfah-
ren der Umsetzung festgelegt. Betriebe, die nach Art.
17a IMG und Art. 13 LGV bewilligungspflichtig sind,
werden nach den Bestimmungen von Art. 57-61 der
Vollzugsverordnung kontrolliert. Im VWeiteren sind die
Anforderungen an die Selbstkontrolle nach den Art.
49-55 LGV zu erfillen und die Befriebe mussen Gber
eine Bewilligungsnummer, welche auf den Erzeugnissen
anzubringen sind, verfigen.

Abb. 4.4.1 Im Kanton Luzern werden von 450 Mio Kilo-
gramm Milch ca. ein Drittel in gewerblichen Betrieben zu
Hartkase und 2 Drittel in Industriebetrieben zu Trinkmilch,
Weich- und Halbhartkédse sowie Dauermilchwaren verar-
beitet.

Jahresbericht 2007

13



14

Betriebe, die vor Ende 2006 als EU-Exportbetriebe
anerkannt waren, sowie Milchwirtschaftsbetriebe, die
bereits eine Betriebszulassung nach der alten Milchqua-
litgtsverordnung [MQV) besitzen, mussten kein neues
Gesuch einreichen und sind als bewilligungspflichtige
Betriebe anerkannt.

Tab. 4.4.1 Anzahl der milchverarbeitenden Betriebe, die
iber eine Bewilligungsnummer verfigen.

Betriebsart Anzahl
gewerbliche Betriebe 6]
Sammelstellen 23

Industriebetriebe

Alpbetriebe 5
Handelsbetriebe 3
total 100

4.5 Lebensmittelvergiftung aufgrund
eines Fisch-Reisgerichtes

Nach dem Verzehr eines Gerichts einer gewirzten Mi-
schung aus gebratenem Reis und Fisch beklagten sich
etwa 10 Personen nach ein oder zwei Tagen Uber
Bauchschmerzen, Ubelkeit, Erbrechen und Durchfall.
Der Reis sei in einem Geschdft fur asiatische Spezialité-
ten gekauft und nach Gblichem Landesrezept zubereitet
worden. Der Reis wurde am Vorabend gekocht, bei
Raumtemperatur bis zum néchsten Tag aufbewahrt und
vor dem Essen dem Fischgericht beigegeben. Anhand
der geschilderten Symptome wurde B. cereus als Lle-
bensmittelvergiftungserreger vermutet. In der Tat wurden

in den Resten Uber 700’000 KBE/g nachgewiesen.

4.6 Buchsenoffner, Mobiltelefone
und Computermduse

Zur Sicherstellung des hygienischen Umgangs bei
der Herstellung und Zubereitung von Lebensmitteln ist
die Uberprifung der Erhitzung, der Abkihlung und
der Einhaltung der Kihlkette sowie der Ordnung und
Sauberkeit im Rahmen der Selbstkontrolle unerlésslich.
Wahrend z.B. die Trennung von reinen und unreinen
Lebensmitteln offensichtlich ist, wird der Reinigung von

Utensilien im taglichen Gebrauch wie Mobiltelefonen,
Computertastaturen oder Dosendffnern und dhnlichen
Gegenstanden auch bei gut gefihrten Betrieben kaum
Beachtung geschenkt. Solche Gegenstande konnen
problematisch sein, weil sie oft Trager von Bakferien-
herden sind und die Hande nach deren Benitzung vor
dem Umgang mit Lebensmitteln kaum gereinigt werden.
Um eine sysfematische Reinigung sicher zu stellen, muss
die Aufnahme der beschriebenen Gegenstdnde im
Reinigungsplan als  Selbstkontrollmassnahme  verlangt
werden. Im Berichtsjahr musste dieser Umstand oftmals
bemangelt werden.

Abb. 4.6.1 Derartige Gegenstinde werden im Hygie-
neplan der Selbstkontrolle oft génzlich vernachléssigt.

4.7 Kennzeichnung von Lebensmitteln

Der Aufwand fir die Uberpriffung der Einhaltung von
Kennzeichnungsvorschriften nimmt aufgrund der zuneh-
mend komplexeren gesetzlichen Vorgaben stefig zu. Im
Berichtsjahr wurde schwerpunkimdssig Gberprift, ob
die Herkunftsangabe von lebensmitteln gemdass LKV auf
den FEtiketten sowie im Offenverkauf deklariert wurde.
Im Weiteren wurde die Einhaltung der Kennzeichnungs-
vorschriften von in der Schweiz verbotenen Produktions-
methoden (LDV) bei Fleisch (Leistungsférderer) und Eiern
(Kafighaltung) Gberprift.

Abgesehen vom erfreulichen Rickgang der Be-
ansfandungsquote beim Konfrollpunkt LDV auf 8.6%
(2006: 23%), blieben die ibrigen Kennzeichnungs-

mangel mit 16% gegeniber dem Vorjahr unverandert.
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4.8 Auflésung des MIBD-ZS

Anfangs der siebziger Jahre wurde auf Bundesebene
Handlungsbedarf bei der Verbesserung der Qualifét
von Milch und Milchprodukten erkannt. Auf den 1. Jo-
nuar 1973 hat der Bundesrat die Verordnung des MIBD
mit folgendem Zweck in Kraft gesetzt: «Férderung und
Erhaltung der Eutergesundheit, der Qualitat der Ver-
kehrsmilch bei samilichen Milchproduzenten, sowie die
Qualitat der Milchprodukte in den Milchverarbeitungs-
stellen».

Die Aufgaben des MIBD umfassten die Kontrolle der
Einhaltung der Qualitatsvorschriffen  (Milchlieferungs-
regulativ), die Durchfthrung der Qualitétskontrolle der
abgelieferten Milch, die Beratung in Fragen der Euter-

gesundheit sowie der Qualitat von Milch und Milchpro-
dukten.

Im Rahmen der Gesetzesanpassungen (EU-Aquivalenz|
vom 1. Januar 2006 wurden die Aufgaben des MIBD
in Ubereinstimmung mit den EU-Vorschriften neu orga-
nisiert. Die 11 Milchwirtschafilichen Inspektions- und
Beratungsdienste (MIBD) der Schweiz wurden auf den
31. Dezember 2006 aufgeldst und deren gesamte Té-
figkeit zur Qualitatsverbesserung der Milch und Milch-
produkfe in neuen Organisationen weiter- bzw. zusam-
mengefthrt. Fir die Mifarbeiterinnen und Mitarbeiter
des MIBD Zentralschweiz konnten vertretbare Lésungen
zur Weiterbeschéftigung gefunden werden. 2 Personen
des MIBD-Zentralschweiz wurden in der der DLV an-
gestellt.

Abb. 4.8.1 Rickblick auf eine 34 jahrige Pionierleistung.
Die letzte Sitzung der Aufsichtskommission des MIBD-Zen-
tralschweiz fand am 26. April 2007 statt.

4.9 Verabschiedung der kommunalen
Lebensmittelkontrolleure

Die Regierung hat aufgrund der vom Bund auf den 1.
Januar 2006 bernommenen EU-Aquivalenz der Hy-
gienebestimmungen auf den 1. Januar 2008 die le-
bensmittelkontrolle von den Gemeinden auf den Kan-
fon Ubertragen. Damit geht auch im Kanton Luzern als
zweitletzter Kanton der Schweiz eine langjchrige Ara
zu Ende.

Am 4. Dezember 2007 bedankfe sich die DLV bei den
Lebensmittelkontrolleuren der Gemeinden mit einer wiir-
digen Abschiedsfeier. D. Wicki, leiter Abteilung Ge-
sundheitswesen des Gesundheits- und Sozialdeparte-
ment, bedankfe sich im Namen des Regierungsrates fir
den birgernahen und zuverlassigen Einsatz zum VWohle
der Volksgesundheit. «Es ist nicht zuletzt der Verdienst
einer gut funkfionierenden Lebensmittelkontrolle, dass
der Kanfon luzem so lange mit der Kantonalisierung
zuwarten konnte.» Mit vergniglichen Anekdofen wurde
an die Tatigkeit der Ortsexperten erinnert und in der
Cesfalt als St. Niklaus wurden auch einige Ratschlage
von «héchster> Stelle an die zukiinftigen kantonalen Le-
bensmittelkontrolleure abgegeben.

An der Verabschiedung waren prakiisch alle kommunao-
len Lebensmittelkontrolleure anwesend. Das hohe Enga-
gement widerspiegelte sich unter anderem darin, dass
gegeniber dem Vorjahr rund 170 Inspektionen mehr
durchgefthrt wurden.

Die DLV bedankt sich bei allen kommunalen Lebensmit-
telkontrolleurinnen und -kontrolleuren fiir ihre wertvolle

Arbeit.
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5. Trinkwasser

5.1 Bakteriologische und chemische
Qualitat von Trinkwasser

Trinkwasser wird als wichtigstes Lebensmittel Tag und
Nacht in einwandfreier Qualitét den Konsumentinnen
und Konsumenten «frei Haus» geliefert. Dies geschieht
Uber ein weit verzweigtes, unterirdisches Verteilnetz, das
durch ausgebildefe Fachleute unterhalten werden muss.
Trinkwasser wird nicht nur als Lebensmittel konsumiert,
sondern muss auch beim Kochen, bei der Zubereitung
von Speisen und bei der Reinigung von Kichenutensi-
lien Trinkwasserqualitat aufweisen.

Im Gegensatz zu anderen lebensmitteln oder Ge-
brauchsgegenstanden kann es nicht, beispielsweise
aufgrund  einer  Fabrikationsnummer,  zurickgerufen
werden. Zudem werden in einem Verunreinigungsfall
haufig viele Konsumenten, eventuell ganze Quartiere,
Dorfer oder Stadte gleichzeitig betroffen. Dies verlangt
von den Befreibern der Wasserversorgungen eine be-
sondere Sorgfalt. Trinkwasser muss den Anforderungen
der lebensmittelgesetzgebung entsprechen und  auf-
grund von Art. 3 der Verordnung tber Trink-, Quell- und
Mineralwasser in mikrobiologischer, chemischer und
physikalischer Hinsicht genusstauglich sein.

Im Berichtsjahr wurden 4'908 Trinkwasserproben unter-
sucht, 4'008 bakteriologisch, 774 bakteriologisch und
chemisch sowie 126 chemisch. Von den untersuchten
Proben waren 380 Proben (7.7 %) aus bakferiologi-
schen und/oder chemischen Griinden zu beanstan-
den. Die Beanstandungsquote liegt im Bereich friherer
Jahre.

Insgesamt wurden 3'701 Proben aus dem Verteilnetz
erhoben, wovon 210 Beanstandungen (5.7 %) ausge-
sprochen werden mussten. Die Proben wurden in der
Regel an Endstréingen oder anderen besonders kriti-
schen Stellen erhoben. Aus bakferiologischen Grinden
waren 197 Netzproben (5.3%) und aus chemischen
Crunden 13 Netzproben (0.4 %) ungenigend.

I:l bakteriologisch und chemisch

. chemisch
|:| bakeriologisch

4008

Abb. 5.1.1 Trinkwasserproben wurden vor allem bakterio-
logisch untersucht.

Anlasslich von Inspektionen bei Trinkwasserversorgun-
gen wurden 281 Proben amilich erhoben. 31 (11 %)
Proben mussten beanstandet werden. Im Vergleich zu
den erhobenen Trinkwasserproben, welche im Rah-
men der Selbstkontrolle der Trinkwasserversorgungen
untersucht wurden, lag die Beanstandungsquote (11 %
gegeniber 7.6%) etwas hoher, da diese Proben risi-
kobasiert erhoben wurden. 27 Proben (10%) waren
bakferiologisch zu beanstanden. Bei einer Probe war
der Nitratgehalt mit 56 mg/| Nitrat deutlich tber dem
Toleranzwert von 40 mg/I. Die Ursache fir den hohen
Nitratgehalt lag in der intensiven landwirtschaftlichen
Nutzung des Quelleinzugsgebietes.  Entsprechende
Massnahmen durch den landwirtschaftlichen Betrieb
wurden eingeleitet.
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Tab. 5.1.1 Anzahl und Befund der untersuchten Trinkwasserproben.

Anzahl Proben davon beanstandet Beanstandungsgrund
Anzahl in % bakteriologisch chemisch
Netzproben 3701 209 5.6% 197 12
Grundwasser 648 42 6.5% 36 6
Quellwasser 556 129 23% 124 5
Abgefillt in Behdlinisse 3 0 0% 0 0
total 4'908 380 7.7 % 357 23

5.2 Inspektionen bei Trinkwasser-
versorgungen

Cemdss Lebensmittelgesetz sind alle Lebensmittelbe-
friebe, also auch Trinkwasserversorgungen, zur Selbst-
kontrolle verpflichtet. Diese wird mittels eines schriftlich
dokumentierten  Qualitatssicherungskonzeptes  doku-

mentiert. Die Trinkwasserversorgungen sind selbst dafiir
verantwortlich, dass das abgegebene Trinkwasser den
gesefzlichen Anforderungen genigt.

Abb. 5.2.1 Brunnen haben sowoh| einen kinstlerischen
Wert wie auch einen technischen Sinn. Sie kénnen der
Notwasserversorgung dienen, helfen aber auch das Ver-
teilnetz im angeschlossenen Bereich kontinuierlich zu spu-
len.

Im Rahmen von Befriebs- und Hygienekontrollen wur-
den im Berichtsjohr ausgewahlte Teile der Selbstkon-

follunterlagen  stichprobenweise Uberprift.  Insgesamt
170 Inspektionen wurden bei Trinkwasserversorgungen
durchgefthrt. Schwerpunkimdssig wurden die Probe-
nahmepléne und die Notfalldokumentationen, welche
alle Bestandteile der Selbstkontrollunterlagen sind, stich-
probenweise iberprift.

In 12 Fallen (7 %) mussten ungenigende Selbstkontroll-
unterlagen beanstandet werden.

Von den 258 in baulicher Hinsicht kontrollierten Trink-
wasseranlagen wiesen 39 (18 %) geringfigige Méngel
auf und bei 2 Wasserversorgungen fihrten erhebliche
Mangel zu Beanstandungen. Insgesamt waren 219
(85%) Anlagen in baulicher Hinsicht nicht zu beman-
geln.

Informationspflicht Gber die Zusammensetzung von
Trinkwasser: Trinkwasser hat keine Etikette, auf der
die Zusammensetzung des Trinkwassers erkannt wer
den kann. Der Gesetzgeber verlangt deshalb, dass die
Trinkwasserversorgungen die Konsumentinnen und Kon-
sumenten regelmdssig, mindestens aber einmal pro Jahr,
(ber die Qualitét und die Wasserhérte informieren.

Bei der Uberprifung der Informationspflicht der Trink-
wasserversorgungen an ihre Beziiger mussten 59
(46%) der insgesamt 128 kontrollierten Trinkwasser-
versorgungen beanstandet werden. Nur in 69 (54 %)
Fallen war die Umsetzung der Informationspflicht an die
Wasserbeziger genigend.
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Notfallkonzepte: 52 (65%) der insgesamt 80 kontrol-
lierten  Selbstkontrollunterlagen wiesen unvollsténdige
oder ungenigend ausgearbeitefe Notfallkonzepte auf.
Nur in 28 (35%) Dokumentationen waren die Notfall-
konzepte genigend dokumentiert.

Probenahmeplane: 40 (62%) der insgesamt 65 kont-
rollierten Probenahmepldne in den Selbstkontrollunterla-
gen der Trinkwasserversorgungen waren ungenigend
oder nicht vorhanden. In 25 {38 %) kontrollierten Selbst
kontrollkonzepten waren Probenahmepléne korrekt zu-
sammengestellt.

Tab.5.2.1 Die Selbstkontrolle ist bei nahezu der Halfte der kontrollierten Trinkwasserversorgungen unvollsténdig oder nicht

vorhanden.

Selbstkontroll-Parameter Uberprift genigend unvollstandig nicht vorhanden
Informationspflicht 128 69 (54%) 57 45%) 2 (2%)
Notfallkonzept 80 28 (35%) 38 (48%) 14 (18%)
Probenahmeplan 65 25 (38%) 39 (60%) 1 (2%)

Selbstkontrolle bei Trinkwasserversorgungen

Der Aufbau eines Selbstkontrollkonzeptes bei
Trinkwasserversorgungen beginnt mit der Bestan-
desaufnahme aller Anlogeteile und deren Zu-
stand. Durch eine Gefahrenanalyse werden die
moglichen Gesundheitsrisiken bewertet, damit
festgelegt werden kann, wo die kritischen Punk-
te der Wasserversorgung liegen. Anschliessend
wird festgelegt, was wo unternommen wird, da-
mit diese Risiken kontfrolliert, ausgeschaltet oder
minimiert werden kénnen.

Ein solches Uberwachungssystem enthdlt Arbeits-
anweisungen fir die regelméssigen Kontrollgén-
ge, Messungen, Unterhalts- und VWartungsarbei-
ten, periodische Untersuchungen aufgrund von
Probenahmeplanen und Massnahmen, wenn
Abweichungen von zuvor festgelegten Bedin-
gungen festgestellt werden. Dazu gehort auch
die Ausarbeitung von Massnahmenplénen fir
Notfélle. Alle ausgefihrten Arbeiten, Unregelmé-
ssigkeifen und Vorkommnisse sind schrifflich zu
dokumentieren. In den Selbstkontrollunterlagen
sind auch die Verantwortlichkeiten schriftlich fest-
zuhalten. Jede Wasserversorgung muss jahrlich
mindestens einmal umfassend iber die Qualitat
des Trinkwassers informieren.

5.3 Risikoermittlung

Der Verband der Kanfonschemiker hat ein Konzept zur
Ermitilung des Risikos von Trinkwasserversorgungen er-
arbeitet. Es beschreibt das Vorgehen zur Ermittlung der
Gesamtgefahr durch die amtlichen Kontrollorgane. Un-
ter BerUcksichtigung des Ausmasses einer Gefahr ergibt
sich das Risiko einer Wasserversorgung.

Tab. 5.3.1 Gesamtgefahr der Wasserversorgungen.

Gesamtgefahr Anzahl in %
unbedeutend 76 45%
mdssig 87 51%
erheblich 7 4%
gross 0 0%
total 170
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Tab. 5.3.2 Risiko der Wasserversorgungen.

Risiko Anzahl
niedrig / fief 170
mittel 0
hoch 0
total 170

Eine sehr grosse Gefahr konnte bei keiner Wasserver
sorgung ermittelt werden. Bei /7 Wasserversorgungen
wurde die Gefahr als gross beurteilt, was haufigere

und intensivere Kontrollen zur Folge hat. Bei diesen
Betrieben musste die Selbstkontrolle erweitert werden.
Es musste festgestellt werden, dass insbesondere bei
kleinen Wasserversorgungen Mangel bestehen (Abb.
5.3.1).

Aus der Gesamtgefahr der einzelnen Wasserversorgun-
gen und dem Ausmass (Anzahl versorgte Konsumenten)
ergibt sich das Risiko des Befriebes. Das Risiko kann bei
allen Wasserversorgungen als niedrig oder tief einge-
stuft werden (Tab. 5.3.2).
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Abb. 5.3.1 Gesamtgefahr in Abhdngigkeit von der Grésse der Wasserversorgungen.

5.4 Verunreinigtes Trinkwasser
nach Unwettern

Nach Unwettern wurde in 3 Wasserversorgungen die
Quellwasserqualitat beeintrachtigh. Bei der ersten Was-
serversorgung wurde ein kleiner Bach zu einem Fluss,
trat Gber das Ufer und schwemmte grosse Teile der Gber
der Quellfassung liegenden Deckschicht weg. Dadurch
drang Oberfléchenwasser in die Fassung ein und verun-
reinigte das Trinkwasser massiv. Da die Deckschichten
nun fir eine langere Zeit fehlten, wurde eine provisori-
sche Chlorung des Trinkwassers empfohlen. Spéter wur
de dann eine UV-Entkeimung dauerhaft installiert.

Bei einer kleinen Wasserversorgung wurde nach einem
heffigen Gewitter im Rahmen einer routinemdssigen
Inspektion fribes Wasser im Reservoir festgestellt. Die
bakferiologische Untersuchung zeigte, dass das Was-
ser massiv mit Darmbakterien verunreinigt war. Das Ab-
kochen des Wassers wurde als Sofortmassnahme ver-
langt. Als Ursache wurden eine defekte Transportleitung
und eine schlecht gefasste Quelle erkannt. Allerdings
ist die Situation noch nicht befriedigend geldst und es
mUssen noch weitere Massnahmen umgesetzt werden.
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5.5 Abkochvorschriften fir
Trinkwasser

Fachgerechte Fassungen von Quellen oder Grundwas-
ser sind die Grundvoraussetzung fir einwandfreies
Trinkwasser. VWenn die Fassungen ungenigend (z.B. zu
wenig tief] oder defekt sind, kann Oberflachenwasser
eindringen und das Trinkwasser durch Krankheitserreger
verunreinigt werden. Bei fachgerechten Quellfassungen
filtrieren und reinigen die Uber den Fassungen liegen-
den Deckschichten das Wasser. Wenn diese Schichten
durch unvorhersehbare Ereignisse (Erdrutsche, Uber-
schwemmungen, Unwetter, umfallende B&ume usw.)
in ihrer Fillerwirkung beeintrachtigt werden, kann das
Trinkwasser verschmutzt werden. Dies muss durch regel-
massige und wetterabhangige Konfrollen im Fassungs-
gebiet Gberwacht werden.

Zum Schutz der Wasserbeziiger mussten im Berichfs-
jahr 3 Wasserversorgungen fir ihre Wasserbeziger
Abkochvorschriften erlassen. Dazu wurden die von der
Verunreinigung betroffenen Konsumenten schriftlich und
mindlich auf die Verunreinigung aufmerksam gemacht
und gebeten, das zum Trinken, zur Herstellung und
Behandlung von Lebensmitteln und zur Reinigung von
lebensmittelgefcssen verwendete Wasser abzukochen.

Abb. 5.5.1 Das Abkochen des Trinkwassers ist in der
Schweiz nur selten iber langere Zeit nétig.

Bei einer Wasserversorgung waren im  Trinkwasser
Darmbakterien nachzuweisen. Da eine genauve lo-
kalisierung der Schwachstelle bei der Fassung nicht
méglich war und die Quellen nicht verworfen werden
konnten, war die Ursache nur lickenhaft zu ermitteln.

Die Wasserversorgung wurde deshalb angewiesen,
die befroffenen Konsumenten zu informieren und das
Wasser abkochen zu lassen. Da die lebensmittelsicher-
heit nicht gewdhrleistet war, wurde die provisorische
Chlorung des Wassers empfohlen. Spéter wurde dann
eine UV-Entkeimungsanlage installiert.

Abb. 5.5.2 Bei Notchlorungs-Anlagen ist die wassermen-
genmdssige Dosierung sehr aufwendig und die Hand-
dosierung sehr arbeitsintensiv. Zudem muss im Verteilnetz
der Chlorgehalt taglich bestimmt werden.
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6. Analytische Schwerpunkte

02 Milchprodukte

Mikrobiologische Qualitét von Milch-
erzeugnissen von Alp- und Talbetrieben

Im Rahmen des gesamtschweizerischen koordinierten
Monitoringprogramms 2007 wurden 92 Proben aus
27 Kasereien, Fabrikationsbetrieben und Molkereien
erhoben. Die Proben waren nach vorgegebenen Anc-
lysenkriterien mikrobiologisch untersucht. Ein Teil davon
wurde am Tag der Erhebung und ein anderer am Tag
des Verfallsdatums analysiert.

Die aus Rohmilch hergestellien Halbhart, Weich-, Frisch-
und Alpkaseproben wurden vom Institut fir Lebensmittel-
sicherheit und -hygiene der Universitat Zirich zuséizlich
auf Shigafoxin bildende E. coli untersucht worden. In
keiner der untersuchten Proben wurde Shigatoxin nach-
gewiesen.

Rahm pasteurisiert: Die 17 Proben wurden am Tag
der Erhebung und am Tag des Verfalldatums auf Enfero-
bakferiaceen untersucht. Eine Probe mussfe beanstan-
det werden, da 1'020 Enterobakteriaceen pro Gramm
nachgewiesen wurden.

Halb- und Extrahartkase: In keiner der 23 Proben wur-
den L. monocytogenes oder koagulasepositive Staphy-
lokokken nachgewiesen.

Halbhartkase: Eine der insgesamt 26 untersuchten Pro-
ben musste wegen E. coli beanstandet werden.

Frischkase: 4 von der 24 erhobenen Frischkaseproben
mussten wegen E. coli beanstandet werden.

Tab. 6.1 Im Rahmen des gesamtschweizerischen Monitoringprogramms 2007 untersuchte Milchprodukte.

Produkte Anzahl Proben Beanstandungen Beanstandungsgrinde
Rahm pasteurisiert 17 ] Enterobakferiaceen
Halb- und Extrahartkése 23 0

Halbhartkase 26 1 E. coli
Weichkase 1 0

Frischkase 24 4 E. coli
Alpkése 1 0

total 92 6

Hygienische Qualitét von Schlagrahm

Im Berichtsjahr wurden 44 Schlagrahmproben aus
verschiedenen Restaurants und Bdckereien erhoben.
Mit 13 beanstandeten Proben (30 %) erreichte die
Beanstandungsquote zwar ihr fiefstes Niveau der letz-
ten Jahre (2006: 37 %: 2005: 83 %: 2004: 53 %).
Obwohl das Resultat einen positiven Trend nahe legt,
beruht dieser Umstand primér auf den gednderten An-
forderungen der neuen Hygieneverordnung. In der neu-
en Hygieneverordnung wird kein Unferschied zwischen
Schlagrahm aus flissigem, pasteurisiertem Rahm und
Schlagrahm aus flissigem, sterilisiertem Rahm gemacht.
Die Toleranzwerte der AMK wurden von 100'000
KBE/g (Schlagrahm aus sterilisiertem Rahm) und 1T Mio

KBE/g (Schlagrahm aus pasteurisiertem Rahm) auf 10
Mio KBE/g angehoben. Diese Fakten riicken den po-
siiven Trend in ein ernichterndes Licht, die Ergebnisse
sind auch weiterhin nicht tolerierbar.

In den neuen Ausfihrungsbestimmungen bleibt E. coli
das einzige Kiriterium for die Beurteilung von Fakalkon-
faminationen. Von den 44 analysierfen Proben waren
4 mit E. coli kontaminiert. Erganzend wurden auch die
Enterobakteriaceen bestimmt. Die Konzentration der
Enterobakteriaceen der 7 am starksten befallenen Pro-
ben bewegte sich zwischen 18'000 und 15 Mio pro

Gramm. Nur deren 3 enthielten auch E. coli. Gemdss
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Art. 8 Abs. 2 LGV wurden diese Proben als nicht kon-
form in Bezug auf die gute Hygienepraxis beanstan-

det.

Abb. 6.1 Im Berichtsjohr wurden von insgesamt 44 er-
hobenen Schlagrahmproben 13 (30 %) beanstandet.

03 Kase

Zusammensetzung und Milchart von Kése
Im Rahmen einer Regionalkampagne wurden 21 Pro-
ben Kase auf die Zusammensefzung und Organochlor-
pestizidricksténde untersucht.

Bei den Schaf und Ziegenkdse wurde durch das lo-
boratorium der Urkantone zudem die Tierart Gberprift.
Damit sollte eine allféllige Streckung mit Kuhmilch nach-
gewiesen werden. Als weitere Parameter wurden in
den 12 Proben aus dem Kanton Luzem die FettsGuren-

zusammensetzung bestimmt und auf Lactose und Histo-
min geprift. Bis auf 2 nicht korrekie Fettgehaltangaben
waren alle Proben einwandfrei. Die Stellungnahmen
der befroffenen Firmen zeigten, dass die Fetigehalte
bei Ziegen- und Schafskdse Schwankungen unterwor-
fen sind und der Feftgehalt sich nicht derart exakt de-
klarieren lasst wie bei Kase aus Kuhmilch. Die Fettsaure-
zusammensetzungen und die Werte fur lactose lagen
im Bereich der Literaturwerte. Die untersuchten Proben
zeigten alle nur eine geringe Belastung durch Histamin.
Organochlorpestizide konnten in keiner der unfersuch-
ten Proben nachgewiesen werden.

07 Mayonnaise, Salatsauce

Zusammensetzung von Mayonnaisen

In einer Marktubersicht wurden 15 Proben Mayonnaise
auf die Zusammensetzung und allféllige nicht deklarier-
fe Zusatzstoffe Gberprift. Es zeigte sich, dass alle Pro-
dukte korrekt gekennzeichnet waren. Synthefische Anti-
oxidantien, die zum Schutz des Feftes gegen Sauerstoff
dienen konnten, wurden in keiner Probe gefunden. Bei
den feftarmen Produkfen waren Konservierungsmittel zu
erwarten. Diese wurden in der zuldssigen Menge zuge-
setzt und auch auf der Verpackung korrekt deklariert.

08 Fleisch und Fleischerzeugnisse

Mikrobiologische Qualitét von Fleisch

und Fleischerzeugnissen

Fleischprodukte und Produkfe auf Fleischbasis sind
leichtverderbliche lebensmittel, deren Qualitat stark
von einer guten Hygienepraxis und einem durchdach-
ten Arbeitsablauf im Betrieb abhangen. Im Berichtsjahr
wurden deshalb 268 Fleischproben in 22 Metzgereien
und Gastbetrieben erhoben und mikrobiologisch unter-

sucht (Tab. 6.2).
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Abb. 6.2 Insgesamt 268 Proben Fleisch und Fleischer-
zeugnisse wurden mikrobiologisch untersucht.

Davon entsprachen 50 (19 %) Proben nicht den Anfor-
derungen der Hygieneverordnung. Von 15 Siedfleisch-
proben mussten 4 (27 %) und von 12 Lyonerproben
2 (17 %) wegen Toleranzwertiberschreitung fir Entero-
bakferiaceen und/oder AMK beanstandet werden.
Von 72 Schinkenprodukfen entsprachen 17 (24 %)
Proben nicht den Anforderungen fir koagulasepositive
Staphylokokken, Enterobakteriaceen und AMK. Von 13
Schwartenmagenproben mussten 4 (31 %) aufgrund
der Enterobakteriaceen, B. cereus und AMK beanstan-
det werden. Von 10 Terrinenproben waren 3 (30 %) zu
beanstanden. Einzig die 10 Aufschnittoroben entspra-
chen ausnahmslos den gesetzlichen Anforderungen.

Tab. 6.2 Mikrobiologisch untersuchte Proben mit Be-
anstandungsquote.

Produkt Anzahl beanstandet
Siedfleisch 15 427 %)
Lyoner 12 217 %)
Aufschnitt 16 0 (0%)
Schinkenprodukte 72 17 (24 %)
Terrine 10 3 (30%)
Schwartenmagen 13 4(31%)
fotal 138 30 (22%)

Im Vergleich zu den Vorjahren hat die Beanstandungs-
quote stetig zugenommen (2005: 15%; 2006: 17 %;
2007: 19%). Fleischerzeugnisse werden deshalb
weiterhin ein Schwerpunkt der mikrobiologischen Unter-
suchungen bleiben.

Zusatzstoffe in Fleischerzeugnissen

Fleisch enthalt von Natur aus Phosphate. Allerdings
werden Phosphate (Polyphosphate] auch aus technolo-
gischen Grunden bei der Herstellung den Fleischwaren
zugesetzt, vor allem zur Wasser- und Fettbindung und
zur Verbesserung der Konsistenz. Nitrit stabilisiert nicht
nur die Farbe von Fleischprodukten, sondern hat auch
eine anfimikrobielle Wirkung. So wird zum Beispiel
das giftstoffbildende Bakterium Clostridium botulinum
am Wachstum gehindert. Nitrit wird in Form von Nitrat
und Kochsalz dem Fleisch zugegeben. Dadurch kann
der Einsatz von Nlitrit deutlich vermindert werden, weil
bei erhohter mikrobieller Akfivitat sich aus dem Nitrat
Nitrit bilden kann. Beide Zusatzstoffe sind bis zu einer
bestimmten Menge zul&ssig.

21 Fleischerzeugnisse wurden auf die in der ZuV de-
finierten Maximalwerte von Phosphat und Nitrit Gber-
prift. Im gleichen Zusommenhang wurden im Auftrag
des Laboratoriums der Urkantone zuséizlich 13 Proben
auf Phosphate untersucht.

Aus der Zusammensetzung (siehe Abb. 6.3) lasst sich
der Q2-Wert berechnen. Dieser stellt das Verhdaltnis
Wasser zu Protein dar. Im Schweizerischen Lebensmit-
telbuch (SLMB) sind maximale Q2-Werte fiir verschie-
dene Fleischwarenkategorien als «gute Herstellungs-
praxis» festgelegt.

2 Proben des gleichen Herstellers wiesen fir ihre Kate-
gorie zu hohe Q2-Werte auf (Hinferschinken 4.0 staft
3.7 und Vorderschinken 4.3 statt 3.7) und mussten be-

anstandet werden.
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Abb. 6.3 Verteilung der Hauptkomponenten in Fleischwaren. Zum Vergleich ist unverarbeitetes Fleisch (Rind und Schwein)

in der Abbildung dargestellt.

Mikrobiologische Qualitét gerdaucherter
Fische

Am 24. November 2007 verdffentlichte das BAG
eine Pressemitteilung, dass in Forellenfilets im Kanton
Freiburg L. monocytogenes nachgewiesen wurde. Im
gleichen Zeitraum hat die DLV insgesamt 36 Fischpro-
ben (22 gerducherte Lachsprodukte, 10 gerducherte
Fischprodukte, 1 belegtes Brot mit Lachs, 3 gerGucherte
Fischfolgeprodukte) aus 6 Lebensmittelbetrieben erho-
ben. In keiner Probe wurde L. monocytogenes nachge-
wiesen. 5 (14%) Proben mussten jedoch wegen Gber-
hohten Werten der AMK und der Enferobakteriaceen
beanstandet werden.

Ausgewdhlte Proben wurden zusétzlich auf polyzykli-
sche aromatische Kohlenwasserstoffe und auf syntheti-
sche Farbsfoffe geprift. Die Untersuchung der Farbsfof-
fe erfolgte durch das Kantonale Laboratorium Tessin. In
keiner Probe wurden die gesuchten Substanzen nach-
gewiesen.

Abb. 6.4 In keiner der untersuchten Fischproben konnte
L. monocytogenes nachgewiesen werden. Dennoch muss-
ten 5 Proben aus anderen Griinden beanstandet werden.
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10 Wiirze, Bouillon, Suppe und Sauce

Zusammensetzung und Aminosduren-
muster von Wiirze und Sojasaucen

Um zu Uberprifen, ob Wirze und Sojasaucen den
gesetzlichen Anforderungen entsprechen, wurden 19
Proben auf die Zusommensetzung, Dichte, Konservie-
rungsmittel und die Schwermetalle Blei und Cadmium
geprift. Von 15 dieser Proben wurde zusétzlich noch
das Aminosduremuster untersucht. Daraus liess sich der
Alpha-Aminosduren-Stickstoffgehalt - berechnen, wel-
cher ein zusatzliches Qualitatskriterium darstellt. Samt-
liche Proben gaben zu keiner Beanstandung Anlass.
Aufféllig war allerdings das Aminosdurenmuster dreier
Proben der gleichen Herstellerfirma. Alle enthielten im
Vergleich zu den anderen Sojasaucen hohe Mengen
Clycin, wahrend die Gbrigen Aminosauren in deutlich
geringeren Konzentrationen vorlagen. Da dieser Sach-
verhalt fir die Konsumenten keinerlei Nachteile darstellt
und die Produkte die gesetzlichen Anforderungen er-
fillten, konnte auf weitere Abklarungen verzichtet wer-
den.

Histamin und Blei in Fischkonserven

Es kommt immer wieder vor, dass Sardellenkonserven
zu hohe Histamingehalte aufweisen. Da die Histamin-
gehalte in den einzelnen Konservendosen der gleichen
Charge sehr unterschiedlich sein kénnen (Abb. 6.5,
hat das BAG in einem Informationsschreiben das Vor-
gehen zur Probenahme und Beurteilung von Fischkon-
serven neu definiert. Dabei wurde das bliche Stich-
probenkonzept zu Gunsten eines statistischen Ansatzes

Histamin

Histamin ist bei Fischen ein Verderbnisindika-
tor, der bei empfindlichen Personen eine breite
Palette von Symptomen wie Kopfschmerzen,
Herzrasen, Hautrétungen und Atembeschwer-
den auslosen kann. Histamin kommt in weiteren,
insbesondere gereiften, Lebensmitteln natirlicher-
weise vor. Beispiele sind Salami, Hartkése und

Sauerkraut.
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Abb. 6.5 Verteilung der Histaminkonzentration in 10
Dosen, die aus derselben Produktionscharge stammen. Die
ausgezogene Linie stellt den maximal zuléssigen Durch-
schnittswert aller Einzeldosen dar.

Von den 12 unfersuchten Proben wies eine Probe der-
massen hohe Histaminkonzentrationen auf, dass die
Ware beschlagnahmt werden musste. In 10 Proben
wurden zusatzlich Blei und Cadmium bestimmt. Keine
dieser Unfersuchungen gab Anlass zu einer Beanstan-
dung. Die Fischkonserven werden auch in den nachsten
Jahren kontrolliert.

Abb. 6.6  Sardellenkonserven kénnen zu hohe Histamin-
gehalte aufweisen.
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12 Brot-, Back- und Daverbackwaren

Acrylamid in Dauerbackwaren

Acrylamid steht im Verdacht, eine krebserregende und
erbgutschadigende Substanz zu sein. Sie wird durch
das Erhitzen von kohlenhydrathaltigen Lebensmitteln
gebildet. Besonders viel Acrylamid entsteht bei der tro-
ckenen Erhitzung von lebensmitteln (Backen, Frittieren,
Cirillieren). Es sind Maglichkeiten zur Verringerung der
Acrylamidbildung bekannt, verhindem lasst sie sich al-
lerdings nicht. Da bis jetzt keine gesefzlichen Hochst
werte definiert wurden, bedient man sich bei der Be-
urteilung von Proben der Signalwerte des BIR, welche
ichrlich den Fortschritt der Verringerungsmassnahmen

abbilden.

Abb. 6.7 10 Proben Dauerbackwaren wurden auf
Acrylamid untersucht.

Im Rahmen einer Regiokampagne wurden 10 Proben
Dauerbackwaren durch das Amt fir Lebensmittelkontrol-
le Zug auf Acrylamid untersucht. Eine Probe wies einen
zu hohen Acrylamidwert auf. Von einer formellen Bean-
standung wurde abgesehen, die Firma wurde aber auf-
gefordert die erforderlichen Massnahmen zur Redukfion
von Acrylamid zu ergreifen.

Die Untersuchungen der Proben mit Néhrwertangaben
zeigten, dass diese korrekt deklariert wurden.

17 Speziallebensmittel

Né&hrwerte in Kindernédhrmitteln

Die gesefzlichen Anforderungen fir Kindemndhrmittel
sind in der Verordnung iber Speziallebensmittel fest-
gelegt. Né&hrwertangaben werden meist in der Form
Gramm pro 100 Gramm gemacht. Im vorliegenden
Fall werden aber die einzelnen Komponenten in Bezug
auf ihre Energiedichten oder im Verhdlinis zu anderen
Komponenten beurteilt. Dies hatte zum Teil komplexe
Berechnungen zur Folge, welche es erst ermdglichten
die Ergebnisse aus dem Labor Gberhaupt beurteilen zu
konnen.

Im Rahmen einer Regiokampagne wurden 42 Proben
untersucht (je 6 Proben Anfangs- und Folgenahrung, 24
Beikostprodukte und 6 Speziallebensmittel]. An den Un-
tersuchungen waren alle Laboratorien der Regio betei-
ligt. Die Wahl der Untersuchungsparameter erfolgte je
nach Produktegruppe und zu Gberprifender Deklaration.
Es wurden nur wenige Deklarationsméngel festgestell,
welche aber die Sicherheit der kleinen Konsumenten
nicht gefchrdeten.

Gehalt an Coffein und Taurin in coffein-
haltigen Spezialgetrdnken

Eine Zollprobe war der Anlass 8 Proben auf den Ge-
halt an Extrakt (Kohlenhydrate), Coffein, Taurin, Vitamin
B,,, Natrium und Aluminium zu untersuchen. 4 (50%)
Proben mussten beanstandet werden. Zweimal war der
Vitamin B, ,-Gehalt zu tief, einmal wurde nicht mal die
Halfte des deklarierten Coffeins gefunden. In einer der
Proben mit zu tiefem Vitamin B, ,-Gehalt wurden auch
Minderbefunde an Coffein und Taurin festgestellt. Der
Betrieb teilte mit, dass beim Abfillen tatséchlich Fehler
passiert seien. Massnahmen seien schon erfolgt.

Die Kennzeichnung von Spezialgefrénken weist trotz
klarer gesetzlicher Vorgaben immer wieder Mangel
aus. Dieses Thema wird auch in Zukunft wiederum an-
gegangen werden mussen.
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18 Obst und Gemuse

Konservierungsmittel in Obst- und
Gemiisekonserven

Mit der vorliegenden Kampagne sollte ein Uberblick
iber Obst und Gemise in Glaskonserven aus Stdosteu-
ropa und der Turkei gewonnen werden. Die Palette der
erhobenen Produkie reichte von Oliven Uber gebratene
Zucchini bis zu eingelegten Weinblattern. 22 Proben
wurden auf Konservierungsmittel und Sulfite, sowie auf
Blei, Cadmium und Eisen untersucht. Weiter wurde ge-
prift, ob allenfalls nicht deklarierte kiinstliche Sussstoffe
(Acesulfam K, Saccharin, Cyclamat) oder Kohlenhydra-
te vorhanden waren. Zudem wurde die Belastung der
Proben durch Hefen bestimmt.

Dreimal musste eine Probe beanstandet werden, weil
ein Konservierungsmittel (1 x Benzoesdure, 2x Sorbin-
sdure) nicht deklariert wurde. Die Konzentrationen lo-
gen allerdings unterhalb den gesetzlichen Héchstwer
fen. Die Probe mit Benzoescure war sogar explizit mit
«ohne Konservierungsmittel> deklariert. Benzoescure
kann natirlicherweise in Llebensmitteln vorkommen, die
gefundene Menge liess aber eindeutig auf zugesetzte
Benzoesdure schliessen. Die Eisengehalte der Oliven
goben keine Hinweise, dass die schwarze Farbe mit
Hilfe von Eisensalzen erzielt wurde. Keine der Proben
wurde mit einem der unfersuchten Sissstoffe oder nicht
deklariertem Zucker verfeinert. Nur in einer Probe wur-
de eine geringe Zahl Hefen gefunden.

Abb. 6.8 22 Proben wurden auf Konservierungsmittel,
Sulfite sowie Blei, Cadmium und Eisen untersucht.

Pflanzenschutzmittel in Blattgemise

Das Winterhalbjahr ist keine ideale Wachstumszeit fur
Blatigemuse. Ein Grossteil der Ware stammt aus Ge-
wachshdusern und aus Tunnelanlagen. Entsprechend
der Bedingungen ist ein vermehrter Einsatz von Pflan-
zenschutzmitteln, vor allem Fungiziden, notwendig.

Anfangs und Ende Jahr wurden insgesamt 61 Proben
Blatigemise, die als Salate verwendet werden, auf
Dithiocarbamate und Pestizide untersucht. In 29 Proben
wurden Nitrat und Bromid (aus der Begasung der Bé-
den mit Methylbromid) bestimmt. 33 Proben stammten
aus der Schweiz und 28 kamen aus Frankreich, ltalien
und Spanien.

In 28 Proben konnten keine Wirkstoffe nachgewiesen
werden. In 17 (33%] Proben wurde ein Wirkstoff,
in 17 (33 %) weiteren Proben 2 und mehr Wirkstoffe
nachgewiesen (Tab. 6.3). Am haufigsten wurde Dithio-
carbamate (13x) gefunden, Procymidone wurde 8x,
Azoxystrobin 7 x, Difenoconazol und Cyhalothrin je 6x
nachgewiesen.

Tab. 6.3 Anzahl Proben mit Mehrfachriicksténden.

Anzahl Wirkstoffe pro Probe Anzahl Proben

0 28
] 17
2 7
3 6
4 3
total 61

In 4 (7%) Proben wurden Dithiocarbamate iber dem
Grenzwert festgestellt. Unter Beriicksichtigung der Mes-
sunsicherheit wurde eine Probe nicht beschlagnahmt.
Die restlichen 3 Proben mussten aus dem Verkehr ge-
zogen werden. Die Importeure haben im Rahmen ihrer
Selbstkontrolle ihre Untersuchungen der Waren intensi-
viert.

Die ibrigen Wirkstoffe, inklusive Nitrat und Bromid, ent-
sprachen den gesetzlichen Anforderungen.
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Tab. 6.4 Haufigkeit des Auftretens von bestimmten
Wirkstoffen.

Wirkstoff Haufigkeit
Dithiocarbamate! 13x
Procymidone! 8x
Azoxystrobin' 7x
Difenoconazol!, Cyhalothrin' je Ox
8 weitere Wirkstoffe (6x F!, 2x 12) 1-4x

'Fungizid, 2Insektizid

Mikrobiologische Qualitét von vorverpack-
ten Gemiiseprodukten

Im Rahmen einer koordinierten Kampagne wurden durch
den lebensmittelvollzug der Kanfone Luzern, Graubin-
den, Schaffhausen, St. Gallen, Thurgau, Zirich sowie
der Urkantone und des Firstentums Lichtenstein wh-
rend des gesamten Jahres vorverpackte, genussfertige
Gemiseprodukte erhoben. Von den insgesamt 397
Proben stammten @5 aus dem Kanton Luzemn. Dabei
handelte es sich um Gemise wie es in der Verordnung
Uber Obst, Gemise, Konfitire und konfitiredhnliche
Produkte in Artikel 5 umschrieben ist. Diese Produkte
finden sich im Handel in Form von verpackten, kons-
umfertigen Blattsalaten, Dipp-Gemise (z.B. Karotten)
oder gehackten Kichengewirzen (z.B. Petersilie). Die
Proben wurden durch die zusténdigen Kantone auf die
Gesamtkeimzahl (AMK), auf E. coli und auf L. monocy-

80 [IMedian
70 F  EMitrelwert

60

40

Mio KBE /g

30 r

20 r
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togenes hin unfersucht. Zudem wurden die Proben op-
fisch auf die Anwesenheit von Schimmel Gberprift.

Von den Insgesamt 397 erhobenen Proben mussten 8
Proben (2 %) beanstandet werden: Bei 2 Proben wurde
eine Uberschreitung des Grenzwertes des Krankheits-
erregers L. monocytogenes festgestellt. Bei 6 weiteren
Proben wurden stark berhdhte AMK-Werte nachge-
wiesen. Bei einer dieser Proben wurde zudem der Tole-
ranzwert fir E. coli Gberschritten.

Die Beanstandungen konnten weder auf einzelne Pro-
duzenten noch auf einzelne Produktegruppen zuriick-
gefuhrt werden. Ein saisonaler Trend konnfe bei der
Cesamtkeimzahl festgestelll werden. Wahrend der
warmen Sommermonate wurden die héchsten Werte
(Abb. 6.9) erreicht. Die geringe Beanstandungsquote
deutet auf eine insgesamt gute hygienische Qualitét bei
vorverpackten, genussfertigen Gemiseprodukten. Auf-
grund dieses Befundes waren keine weiteren ausseror
dentlichen Massnahmen nétig.

Mikrobiologische Qualitét von genussferti-
gen Salaten aus Restaurationsbetrieben
Insgesamt 172 genussfertige Solate wurden erhoben
und mikrobiologisch untersucht. Die meisten stammten
aus Salatbuffets von Restaurationsbetrieben. Untersucht
wurden Teigwaren-, Reis-, Fleisch-, Gemise-, Kartoffel-
und Thonsalate. Die Salate wurden als Mischprodukte
betrachtet und gemdass Hygieneverordnung untersucht
und beurteilt.

JJJJ_

Feb. Marz April Mai

Juni

Juli Aug. Sept.

Abb. 6.9  Mittelwert und Median der AMK in den untersuchten Gemiseprodukten aufgegliedert Gber das Berichtsjahr.
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Abb. 6.10 Von insgesamt 172 Salatproben mussten 9
(5 %) beanstandet werden.

Wegen Uberschreitung des Toleranzwertes fir AMK (4],
E. coli (2), B. cereus (2) und koagulasepositive Staphy-
lokokken (1), wurden @ Proben (5%) beanstandet. Im
Vergleich zu der steigenden Beanstandungsquote der
letzten drei Jahre (2004: 3.2%; 2005:10%; 2006:

12%) sind diese Resultate sehr erfreulich.

34 Kakao, Schokoladen, andere
Kakaoerzeugnisse

Nikotin in Tabakpralinés

Um die immer mehr unter Druck stehenden Raucher und
Raucherinnen zu «trésten», hat sich ein findiger Con-
fiseur eine Praliné ausgedacht, welche einen leichten
Tabakgeschmack aufweist. Im Rahmen einer Beurtei-
lung des Produktes durch das BAG erhielten wir den
Auftrag, das Produkt auf Nikotin zu untersuchen. Tat-
sachlich wurden rund 5.5 mg Nikotin pro kg Praling
gefunden. Nicht nur auf Grund der Tatsache, dass die
orale Aufnahme von 50 mg Nikotin bereits tédlich sein
kann, sondern auch aus grundsditzlichen Uberlegungen
konnte das BAG das Produkt nicht als Nahrungsmittel
zulassen.

Der Cesetzgeber unterteilt Lebensmittel in Nahrungs-
und Genussmittel (Art. 3 IMG). Alkoholische Getrén-
ke und Tabakwaren sind geméss Art. 3 Abs. 3 IMG
Genussmittel. Ob die Definition von Tabakwaren als
Lebensmittel noch zeitgemdss ist, wird gegenwartig dis-
kutiert.

35 Gewirze, Speisesalz, Senf

Mikrobiologische Qualitdt und Rickstands-
untersuchungen in Gewiirzen

Gewiirze kénnen mit Schwermetallen, Pestiziden und
Mikroorganismen belastet sein. Vor allem die Konto-
mination mit Mikroorganismen kann unter Umstanden
die Ursache fir hygienisch nicht einwandfreie Produkte
sein. 28 Proben aus 4 Betrieben wurden mit diesem
Hintergrund untersucht.

In keiner der Proben konnten Schwermetalle gefunden
werden. In 5 Proben wurden Pestizidwirkstoffe Uber der
Nachweisgrenze analysiert. Die Proben entsprachen
aber den gesetzlichen Anforderungen. B. cereus wurde
in 6 Proben in geringem Gehalt festgestellt. 11 Pro-
ben waren mit Enterobakteriaceen kontaminiert, wobei
in keinem dieser Falle Salmonella spp. nachgewiesen
werden konnte. Damit entsprachen zwar alle untersuch-
ten Gewirze den gesefzlichen Anforderungen, obwohl
insgesamt 5x Rickstande und 17 x Mikroorganismen
nachgewiesen wurden. In einer weiterfihrenden Kam-
pagne wurden Gewiirze auf Schimmelpilzioxine (My-
kotoxine) untersucht.

Abb. 6.11 Obwohl in iber der Héilfte der untersuchten
Gewiirze Rickstdnde und Mikroorganismen nachgewie-
sen wurden, entsprachen alle Proben den gesetzlichen An-
forderungen.
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39 Spirituosen

Biffelgras in Wodka

Die Globalisierung zeigt sich auch bei Lebensmitteln,
die in der Schweiz in den Verkehr gelangen. So muss-
te eine Flasche Wodka beurteilt werden, die einen
Crashalm  enthielt. (Biffellgras als solches gilt nicht
als Llebensmittel. Im Lebensmittelrecht ist (Biffel)gras
auch nicht explizit als Pflanze zu Aromazwecken auf
gefihrt. Der Importeur konnte aber nachweisen, dass
das Produkt eine polnische Spezialitat darstellt. Unter-
suchungsberichte zeigten, dass der Cumaringehalt (aus
dem Gras) regelméssig geprift wird und unterhalb des
Toleranzwertes der FIV liegt. Das Produkt konnte nach
Anpassungen der Kennzeichnung und in Absprache mit

dem BAG deshalb in Verkehr gebracht werden.

51 Vorgefertigte Lebensmittel

Mikrobiologische Qualitdt von
vorgekochten Teigwaren

Im Berichtsjahr wurden 183 vorgekochte Teigwaren,
welche in Restaurationsbetrieben erhoben wurden, un-
tersucht. 44 (24 %) Proben mussten beanstandet werden
(zum Vergleich 2006: 21%). In 34 Proben wurde der
Toleranzwert der AMK und in 24 Proben der Toleranz-
wert fir Enterobakteriaceen iiberschritten. Der Nachweis
von Enterobakteriaceen kann eine Fdkalkontamination
nicht beweisen. Deshalb wurden die Proben, welche
nach 24 Stunden mehr als 1'000 Enterobakteriaceen
pro Gramm aufwiesen, auch auf E. coli untersucht. In
2 der 14 mit Enterobakteriaceen kontaminierten Proben
wurden E. coli nachgewiesen und mussten beanstandet
werden. Insgesamt 5 (2.7 %) Proben waren verdorben.
Koagulasepositive Staphylokokken oder B. cereus wur-
den in keiner der Proben nachgewiesen.

Werden diese Mikroorganismen in Gberhdhten Men-
gen nachgewiesen, ist dies ein Hinweis auf Méngel in
der gufen Hygienepraxis. Sauberkeit, unsachgemasse
lagerdauer und -femperatur, mangelndes Hygienebe-
wusstsein sowie mangelnde Qualitét der Ausgangspro-
dukte sind héufige Ursachen.

Ein Viertel der untersuchten vorgekochten Teigwaren
musste beanstandet werden. Diese Situation ist ungeni-

gend und die Hygiene in diesen Befrieben muss nach-
haltig verbessert werden.

Bedeutung der Mikroorganismen im Umgang
mit Lebensmitteln

Mikroorganismen, wie Bakterien, Schimmel
oder Hefen befinden sich Gberall in der Umwelt
und sind wichtige Begleiter in unserem Leben.
So helfen Bakterien beispielsweise die Haut zu
schitzen. Weitere Mikroorganismen werden ver-
wendet, um Lebensmittel, wie Brot, Kése, Wein
oder Salami herzustellen.

Mikroorganismen in Lebensmitteln kénnen jedoch
auch Verderbnis- oder Krankheitserreger sein und
eine Gesundheitsgefdhrdung darstellen.

So kann die Anwesenheit von gewissen Bakfe-
rien in Lebensmitteln ein Indikator fir einen nicht
optimalen Umgang in der Herstellung von Spei-
sen sein. Eine schlechte Handehygiene oder
eine unsachgemdsse Trennung von rohen und
gekochten Produkfen kann ein Lebensmittel mit
Mikroorganismen kontaminieren. Werden die
Speisen nachtraglich bei zu hohen Temperaturen
gelagert, kann das Lebensmittel verderben oder
gar unsere Gesundheit gefahrden.

Eine gute Hygienepraxis verbunden mit einer ver-
ninftigen Selbstkontrolle helfen diese Gefahren
in der Lebensmittelherstellung zu minimieren.

Mikrobiologische Qualitat von
vorgekochtem Reis

Insgesamt 114 vorgekochte Reisgerichte (Trocken- und
Wildreis, Risotto, Curry- und Safranreis) wurden in Res-
faurationsbetrieben erhoben und mikrobiologisch unter-
sucht. 31 (27 %) Proben mussten beanstandet werden.
Dies sind fast doppelt so viele Beanstandungen wie
noch im Vorjahr (14 %). 22 (19 %) Proben iberschrit-
ten den Toleranzwert der AMK, 10 dieser Proben iber-
schritten auch den Toleranzwert fir Enterobakteriaceen.
16 (14 %) Proben iberschritten den Toleranzwert fir
Enterobakteriaceen, 2 Proben jener fir koagulasepo-
sitive Staphylokokken und eine Probe Uberschritt den
Toleranzwert fiir B. cereus.
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Vorgekochter Reis bleibt damit ein kritisches Lebensmit-
tel. Oftmals sind zu lange logerung oder zu langsames
Abkihlen nach der Herstellung Grund dieser Missstéin-
de. Hier muss unbedingt die Personalschulung verbes-
sert werden.

Mikrobiologische Qualitéat von Sissspeisen
(Desserts)

109 Dessertprodukte (Créme, Mousse, Panna Cotta,
Tiramist und Caramelképfli) wurden erhoben und mi-
krobiologisch unfersucht. Insgesamt mussten 7 (6 %)
Proben beanstandet werden. 3 Proben Uberschritten
den Toleranzwert der AMK, 4 jener fur E. coli oder ko-
agulasepositive Staphylokokken. Desserts, welche mit
frischen Eiern zubereitet wurden, wurden zusétzlich auf
Salmonellen untersucht. In keiner der Proben wurden
Salmonellen nachgewiesen. Die Beanstandungsquote
hat sich im Vergleich zum Vorjahr (13 %) um die Halfte
reduziert.

Mikrobiologische Qualitét von
Patisseriewaren

Patisseriewaren sind Feinbackwaren, die grundsaizlich
aus Mehl, Zucker, Eiemn und Fetten hergestellt sind und
Fillungen oder Garniture besitzen kénnen. Viele Ba-
ckereien stellen diese mit vorgefertiglen Bestandteilen
zusammen.

150 Patisseriewaren (z.B. Cremeschnitten, Vermicelles,
Frucht- und Schwarzwaldertorten, Diplomats) wurden
erhoben und mikrobiologisch untersucht. Insgesamt wa-
ren 15 Proben (10 %) wegen Uberschreitung der Tole-
ranzwerte fir AMK und/oder Fakalbakterien (E. coli)
zu beanstanden. Von den 13 mit E. coli kontaminierten
Proben enthiellen 5 zwischen 20 und 100 KBE/g, 5
zwischen 100 und 1'000 KBE/g und 3 von 1'000
bis 2'500 KBE/g. In keiner Probe wurden koagulase-
positive Staphylokokken nachgewiesen. Der Nachweis
von Fékalindikatoren in den beanstandefen Proben stellt

keine akute Gesundheitsgeféhrdung dar, weist aber auf
mangelhafte Personal- und Handehygiene hin.

Abb. 6.12 Von insgesamt 150 untersuchten Patisseriewa-
ren mussten 15 Proben beanstandet werden.

Mikrobiologische Qualitét belegter
Brotchen und Sandwiches

Im Berichtsjohr wurden 52 belegte Brétchen und 61
Sandwichproben erhoben und mikrobiologisch unter-
sucht. Bei solchen inhomogenen Proben wird die Pro-
benvorbereitung im Labor derart durchgefihrt, dass die
verschiedenen Komponenten entsprechend ihren Antei-
len bericksichtigt werden.

Es mussfen ein belegtes Brotchen wegen koagulasepo-
sitiver Staphylokokken sowie 5 Sandwichproben auf-
grund der AMK-Werte beanstandet werden. Von den
insgesamt 113 untersuchten Proben mussten & (5 %)
beanstandet werden.
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Kupfer in Teigwaren

Ein Restaurantbesitzer brachte eine Portion blau verférb-
ter Teigwaren zur Untersuchung. Diese Blaufarbung be-

gann mit einzelnen blauen Punkien und verbreitete sich
nach wenigen Tagen zu einer vollsténdigen Verfarbung
der Teigwaren. Mikrobiologisch waren die vorliegen-
den Teigwaren einwandfrei. Als Ursache fur die Blau-
farbung wurde das fir die Herstellung der Teigwaren
verwendete Gitternetz des Abkihlbeckens vermutet.
Dieses wies korrodierte Schweissstellen auf, welche
Metalle (und somit auch Kupfer) in die Teigwaren abge-
ben konnfe. Kupfer kann in sellenen Féllen mit Lebens-
mittelbestandteilen blaugefdrbte Komplexe bilden.

Ein analoger Fall von Kupferkontamination wurde be-
reits vor Jahren beim Conchieren von Schokolade in
einem Mischbehdlter beobachtet. Hier berihrte die
Mischschraube die Innenwand des Kessels und kratzte
auf diese Weise Metallspane frei. Kupfer als Bestand-
teil dieses Metalls reagierte darauf mit der Schokolade
und verférbte diese mit der Zeit ebenfalls blgulich.

56 Bedarfsgegenstdnde und Hilfs-
stoffe zur Herstellung von Bedarfs-
gegenstdnden

Blei und Cadmium in Bedarfsgegenstinden
aus Keramik

Im Berichtsjahr wurden Bedarfsgegenstdnde aus Kera-
mik (Caquelons) auf die Abgabe von Blei und Cadmi-
um untersucht. Die farbige Glasur von Keramikgeschirr
kann Schwermetalle wie Blei und Cadmium enthalten.
Je nachdem, ob die Keramik bei hohen oder niedrigen
Temperaturen gebrannt wird, kdnnen Schwermetalle he-
rausgeldst werden. Im menschlichen Kérper kdnnen die-
se Schwermetalle gesundheitliche Beeintrachtigungen
verursachen. Fir die Unfersuchung wurden die Gefdsse
mit 4 prozentiger Essigscure gefillt und wahrend 24
Stunden bei Raumtemperatur stehen gelassen. Danach
wurde der Gehalt an Blei und Cadmium in der Essig-
sdure gemessen. Die maximal zulassigen VWerte sind in
der Verordnung Uber Bedarfsgegenstcnde festgelegt.

Ein Caquelon gab 8.5 mg/I Blei an 4 prozentige Es-
sigsdure ab und Uberschritt den Grenzwert von 4 mg/|
um mehr als das Doppelte. Weitere Caquelons der
gleichen Charge zeigten das gleiche Ergebnis. Die

betroffene  Firma veranlasste bei ihrem Lieferanten
die notwendigen Massnahmen und konnte dann Co-
quelons der gleichen Farbe zustellen, bei denen keine
Abgabe von Blei mehr nachgewiesen werden konnte.
Offensichtlich findet man in der Farbglasur fir Keramik-
geschirr weiterhin Blei bzw. Cadmium, obwohl in Euro-
pa in den letzten 20 Jahren grosse Anstrengungen zur
Eliminierung dieser Schwermetalle aus den Farben un-
fernommen wurde. Diese Problematik wird im néchsten
Jahr im Rahmen einer Kampagne weitergefihrt.

Abb. 6.13 Glasurfarben von Keramikgeschirr kénnen
nach wie vor hohe Bleiabgaben aufweisen.

58 Gegenstiande mit Schleimhaut-,
Haut- oder Haarkontakt und
Textilien

Nickelabgabe bei Schmuck

Die Nickelkontakiallergie ist die héufigste Kontaktaller-
gie in den Industrielandern. In der Schweiz sind insge-
samt ca. 15 % der Bevélkerung betroffen. Zu den Risi-
kogruppen zdhlen insbesondere junge Madchen und
Frauen. Jede vierte weibliche Person reagiert allergisch
auf Nickel. Bei langerzeitigem Kontakt mit metallischen
Cegenstanden, welche Nickel abgeben, kann sich eine
Allergie entwickeln, welche sich in Brennen, Jucken,
Blasenbildung, Schwellungen und Ekzemen Gussert.
Einmal erworben, bleibt die Nickelallergie meist lebens-
langlich bestehen. Diese Problematik ist den Handlern

Dienststelle Lebensmittelkontrolle und Verbraucherschutz Luzern



von Schmuck mit Metallteilen seit léngerem bekannt. Fir
die relativ einfach durchzufihrende Selbstkontrolle gibt
es Merkblatter (z.B. www.lebensmittelkontrolle.lu.ch).

Dennoch musste auch dieses Jahr eine von 34 Proben,
die bei Markistinden erhoben wurden, beanstandet
und die Ware beschlagnahmt werden.

Abb. 6.14 Mittels Nickel-Abwischtest wurden 34 Schmuckproben kontrolliert.

76 Tabak

Teer, Nikotin und Kohlenmonoxid in
Tabakwaren

Als einziges amiliches Laboratorium verfigt die DLV
ber eine so genannte Abrauchmaschine zur Bestfim-
mung von Teer, Nikofin und Kohlenmonoxid (TNCO)
in Zigaretten.

@ verschiedene Zigarettenmarken eines Herstellers wur-
den auf die Deklaration dieser Parameter geprift. Die
Kennzeichnung sowie die Warnaufschriften auf den
Packungen wurden ebenfalls kontrolliert. Dabei entspra-
chen samtliche Kennzeichnungen den gesetzlichen An-
forderungen.

6 diverse Tabakerzeugnisse (ohne Zigaretten) wurden
erhoben und auf Feuchthalte- und Konservierungsmittel
untersucht, welche in der Tabakverordnung geregelt
sind. Auch hier wurde die Kennzeichnung Gberprift.
Wahrend die Produkte hinsichtlich der untersuchten Pa-
rameter den gesefzlichen Anforderungen entsprachen,
mussten die Kennzeichnungen beanstandet werden.

Abb. 6.15 Tabakwaren sind als Genussmittel Lebensmittel
und somit im Lebensmittelgesetz umschrieben.

Die Warnaufschriffen waren zwar angebracht, aber
das Produkfionsland der Waren war mit Ausnahme ei-
ner Probe nicht klar ersichtlich. Mit Ausnahme von Zi-
garetten ist bei Tabakwaren die Deklaration der TNCO
nicht vorgeschrieben, da keine normierten Bestimmungs-
methoden existieren. Das Normenwerk fir Zigaretten ist
komplex und die Aussagekraft der TNCO ist heute nicht

unumstritten.

77 Obijekte fir Spezial-
untersuchungen

Gehaltbestimmungen in Betadubungsmitteln
Im Auftrag der Unfersuchungsrichteramter untersucht die
DLV Betdubungsmittelproben, die im Zusammenhang
mit Strafverfahren asserviert werden. Dabei geht es in
den meisten Féllen um die Bestimmung des Gehaltes an
Betaubungsmittel, welches fir das Strafmass entschei-
dend sein kann. Streckmittel werden ebenfalls quantifi-
ziert. Die Probenahme und die Untersuchungen erfolgen
gemass Richtlinien der SGRM. Dabei stehen Heroin,
Cocain und A-9-THC (Abb. 6.16), der Wirkstoff von
Cannabis, Marihuana und Haschisch, im Vordergrund.
Weitere Substanzen, vor allem Amphetamin und des-
sen Derivate, kénnen ebenfalls nachgewiesen werden.
Im Berichtsjahr wurden 77 Proben (15x Heroin, 5x
Cocain, 34 x Frischcannabis mit und ohne Bliten, 15x
Marihuana und 8 x Haschisch) untersucht.
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In 2 Verdachtsproben wurden keine Befdubungsmittel
nachgewiesen. 10 weitere Proben wurden zu weiter-
fohrenden Abklarungen an ein spezidlisiertes Labor
Uberwiesen.

HsC CHs
H

HO CHg

Abb. 6.16 A-9-Tetrahydrocannabinol (THC) ist der
Hauptwirkstoff von Hanf.

81 Wasser (nicht als Lebensmittel)

Legionellen in Warmwasser

Seit 2005 fihrt die DLV Legionellenanalysen als Schwer
punkt durch. Zweimal pro Jahr wird an Ringversuchen
der Health Protection Agency teilgenommen. Im Rah-
men der Reakkreditierung wurde diese Methode vali-
diert und in den akkreditierten Bereich aufgenommen.

Tab. 6.5 Befunde der in 17 Betriecben erhobenen
Proben.

Interpretation Proben KBE/I
keine Kontamination 24 <100
geringe Konfamination 10 100-1'000
Kontamination 2 1'000-10'000
massive Konfamination 6 >10'000

Im Berichtsjahr wurden 42 private Wasserproben, vor
allem aus dem Warmwassersystem von Hausinstallatio-
nen, auf legionellen untersucht. Diese sfammten aus 17
verschiedenen Betrieben (Altersheime, Schulen, Firmen
und militérische Anlagen). In 18 Proben wurden legio-
nella pneumophila nachgewiesen (ber 100 KBE/I).
Insgesamt lagen die Werte zwischen 100 und mehr als

100'000 KBE/I.

Legionellen

legionellen sind stabchenférmige Bakterien, wel-
che an feuchten Orten wie z.B. Trinkwasserlei-
tungen [Heiss- und Kaltwasser), Klimasystemen
und Sprudelb&dern vorkommen. Sie nisten sich
in sogenannte «Biofilme» (dinne, schleimartige
Schicht) ein. Im Schutz dieser Biofilme kdnnen
sie sich vermehren oder zumindest Gberleben. Le-
gionellen vermehren sich bei Temperaturen zwi-
schen 25°C und 45°C, iberleben aber auch
Temperaturen von 5°C und 63°C und zeigen
eine grosse Widerstandsfahigkeit gegentber
Desinfektionsmitteln. Die fir Trinkwasserdesin-
fektion erlaubte Chlorkonzentration (<0.1 mg/!
freies Chlor) ist nicht ausreichend um Legionellen
abzutéten.

Die Aufnahme von legionellen durch Einatmen
bakferienhaltigen Wassers als Aerosol (mikros-
kopisch feine Wasserpartikeln welche z.B. beim
Duschen oder in Klimaanlagen entstehen kon-
nen) kann zu Erkrankungen fihren. Eine Gesund-
heitsgefdhrdung durch Trinken von Wasser, in
dem sich Legionellen befinden, besteht nicht. Die
legionellose ist keine «von Mensch zu Mensch»
Ubertragbare Krankheit. Llegionellen verursachen
zwei Erkrankungsarten.  Eine  grippedhnliche
(Fieber Pontiac) und eine pneumoniedhnliche
legionellose (Legiondrspneumonie). Die legio-
narskrankheit betrifft zweimal mehr Manner als
Frauen und verlauft bei geschwachtem Immun-
system (z.B. bei dlteren Menschen| schwerer.

Eine Erhdhung und Erhaltung der Temperatur auf
65°C im gesamfen Warmwassersystem wah-
rend einer Stunde dient als effektive Massnahme
zur Verminderung des legionellenwachstums.
Diese Massnahme ist ein- oder zweimal pro Wo-
che anzuwenden und sollte im Bedarfsfall mit re-
gelmassigen Untersuchungen iberprift werden.
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1. Badewasserkontrolle

7.1 Amtlicher Auftrag

Cemdass der Kantonalen Baderverordnung vom 9. Mai
1995 fallen nur 6ffentliche Bader mit kinstlichen Be-
cken unter die amtliche Konfrolle. Nicht kontrollpflichtig
sind Whirlpools, Solebader, Saunatauchbecken oder

Tab. 7.1

Therapieb&der. Als Beurteilungsgrundlage fir die mik-
robiologischen, chemischen und physikalischen Anfor
derungen an das Beckenwasser dienen die Richt- bzw.

Toleranzwerte der SIA-Norm 385/1.

Bei Hallenbddern musste deutlich weniger Badewasser beanstandet werden als bei Freibadern. Dies dirfte

darauf zuriickzufiihren sein, dass die Besucherzahlen in Hallenb&dern gleichmdssiger verteilt sind als in Freibadern.

Herkunft Anzahl beanstandet Beanstandungsgrund

nur bakt.! nur chem 2 bakt. und chem.3
Hallenbader 66 11 (17%) 1(2%) 7 (11%) 3(5%)
Freibader 36 28 (78%) 0 (0%) 26 (72%) 2 (6%)
total 102 39 (38%) 1(1%) 33 (32%) 5(5%)

"bakteriologisch, 2chemisch, 3bakferiologisch und chemisch

7.2 Offentliche Hallenbé&der

Bei den offentlichen Hallenbadern (Tab. 7.1) fiel die
Beanstandungsquote mit 17% gegeniber dem Vorjahr
um 7 % tiefer aus. Aus bakteriologischen Grinden muss-
fen 6% der Proben beanstandet werden. In 4 Proben

Tab. 7.2

war der Gehalt an Desinfektionsmittel zu hoch einge-
stellt (Tab. 7.2). Nur in einem Becken konnte kein Des-
infektionsmittel nachgewiesen werden.

Untersuchungsbefunde der bei kontrollpflichtigen Becken aus 47 &ffentlichen Hallenbadern.

NSB! SpB! KPB!

kontrollierte Becken

nach SIA-Norm beanstandet

14 1 6
[7%] 2(33%)

Beanstandungsgrund Bakteriologie
AMK
E. coli

Pseudomonas aeruginosa

1

Beanstandungsgrund Chemie
Harnstoff2 > 1 mg/I
pH Wert < 6.8
pH Wert > 7.6
freies Chlor < 0.1 mg/!
freies Chlor > 0.8 mg/!
gebundenes Chlor > 0.3 mg/I

1
0
0
0
0
1
1
0
0
0
0

- — O O O - —0O O —

0

1SB: Schwimmerbecken; NSB: Nichtschwimmerbecken; SpB: Springerbecken; KPB: Kinderplanschbecken

2Hachstwerte Hamstoff [mg/1]: SB=1.9, NSB=1.3, KPB=2.4
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7.3 Offentliche Freibader

Die 13 offentlichen Freib&der wurden im Berichtsjahr
durch je eine Stichprobe pro Becken kontrolliert. Von
den 36 Badewasserproben vermochten 28 (78%) den
Anforderungen in chemischer oder hygienischer Hin-
sicht nicht zu genigen (Tab. 7.1). Nach wie vor ist
ein Uberhdhter Hamsfoffgehalt der haufigste Beanstan-

dungsgrund. Die SIA-Norm 385/1 legt fir Hamsfoff

einen Richtwert von 2 mg/| fest. In drei Proben wurden
2-3 mg/|, in acht Proben 3-4 mg/| und in vier Proben
Gber 6.5 mg/| Hamstoff nachgewiesen (Tab. 7.3).
Tendenziell kann eine Zunahme bei den Proben mit
erhohten Harnstoffgehalten festgestellt werden. Dies ist
letztlich auf eine zu restriktive Frischwasserdosierung zu-
rickzufihren.

Tab. 7.3 Beanstandungsgrinde bei kontrollpflichtigen Becken aus 13 6ffentlichen Freibadern.
SB! NSB! SpB! KPB!
kontrollierte Becken 10 10 3 13
nach SIA-Norm beanstandet 8 (80%) 8 (80%) 1(33%) 11(85%)
Beanstandungsgrund Bakteriologie 0 0 0 2
AMK 0 0 0 2
E. coli 0 0 0
Pseudomonas aeruginosa 0 0 0 ]
Beanstandungsgrund Chemie 8 8 1 11
Harnstoff2 > 2 mg/I 5 3 ] 6
pH Wert < 6.8 5 4 0 3
pH Wert > 7.6 0 0 0 0
freies Chlor < 0.1 mg/! 1 0 0 2
freies Chlor > 0.8 mg/ 0 2 0 3
gebundenes Chlor > 0.3 mg/I 0 0 0 1

1SB: Schwimmerbecken; NSB: Nichtschwimmerbecken; SpB: Springerbecken; KPB: Kinderplanschbecken

2Hochstwerte Harnstoff [mg/1]: SB=6.5, NSB=7.5, SpB=3.8, KPB=6.5

7.4 Weitere Kontrolltdtigkeiten

In verschiedenen Hallenbadern wurden 6 Wasserpro-
ben aus Warmsprudelbecken und 2 Proben aus Sau-
natauchbecken untersucht. Zusatzlich wurden 25 Bade-
wasserproben aus See- und Flussbadern im Auftrag der
Dienststelle Umwelt und Energie Luzern bakteriologisch
untersucht. Im Auftrag des Laboratoriums der Urkantone
wurden 6 Badewasser aus Schwimmbadern mit kinstli-
chen Becken chemisch untersucht.

Von den Sprudelbecken entsprachen die Hélfte der Pro-
ben nicht den Anforderungen der SIA-Norm 385/1.

In einer Probe waren neben 1.05 mg gebundenem
Chlor bei einem pH-VWert von 8.0 nur 0.35 mg freies
Chlor pro Liter nachzuweisen. Auch in bakteriologischer
Hinsicht war diese Probe ungenigend. In einem wei-
teren Whirlpool waren bei einem pH-Wert von 5.5
im Wasser 2.3 mg freies Chlor pro Lliter festgestellt
worden. Im dritten Whirlpool war mit 0.03 mg freiem
Chlor pro liter 1.2 mg Harnstoff pro Liter nachweisbar
und mit 24'000 KBE/ml das Wasser bakteriologisch

ungenigend.
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8. Anhange

8.1 Proben nach Warencode

Die Ubersicht auf den folgenden Seiten lasst keinerlei Schlisse auf die durchschnittliche Qualitét der angebotenen
lebensmittel zu. Die Probenahmen sowohl fir die chemischen als auch fir die mikrobiologischen Untersuchungen
erfolgten risikobasiert, d.h. gezielt.

Zeichenerklérung

A = Anpreisungen, Sachbezeichnungen D = Riickstdnde und Verunreinigungen

B = Zusammensefzung E = physikalische Eigenschaften

C = mikrobiologische Beschaffenheit F = gesundheitsgeféhrdende Beschaffenheit und andere Griinde

37

Waren-  Warengattung untersuchte  beanstandete Beanstandungsgrund
code Proben Proben
A B C D E F
1 Milch
11 Milcharten 34 1 -]
12 Eingedickte Milch, Trockenmilch 1 0
2 Milchprodukte
21 Sauermilch, Savermilchprodukte 4 0
23 Molke, Milchserum, Molkepulver, Milchproteine 1 0
24 Milchgetrénke, Milchprodukte-Zubereitungen 1 0 -
25 Rahm, Rahmprodukie 86 16 - 115
8 Kase, Kaseerzeugnisse, Produkte mit Kasezugabe, Ziger, Mascarpone
31 Kése 98 0
32 Kaseerzeugnisse 29 0
34 Kase aus Milch nicht von der Kuh stammend 22 4 2 2
4 Butter, Butterzubereitungen, Milchfeftfraktionen
41 Butterarten Q 0
42 Butterzubereitung 12 3 3
5 Speisedle, Speisefette
52 Speisefetie 6 1 1
6 Margarine, Minarine
61 Margarine 1 0
7 Mayonnaise, Salatsauce
71 Mayonnaise, Salaimayonnaise 15 0
72 Salatsauce 16 0
8 Fleisch, Fleischerzeugnisse
811 Fleisch von domestizierten Tieren der Familien der Bovidae, Cervidae, 79 4 4
Camelidae, Suidae Und Equidae
812 Fleisch von Hausgefligel 16 0
817 Fleisch von Fischen 71 10 1 9
818 Fleisch von Krebstieren 2 1 1
82 Fleischerzeugnisse 268 50 2 47 1
9 Fleischextrakt, Fleischbouillon und -consommee, Sulze
Q4 Sulze 5 1 1
10 Wiirze, Bovillon, Suppe, Sauce
101 Wirze 8 0
102 Sojasauce 11 0
104 Suppe, Sauce 106 8 8
11 Getreide, Hilsenfriichte, Millereiprodukte
111 Cetreide 25 3 - - 3
12 Brot, Back- Und Dauerbackwaren
122 Back- und Dauerbackwaren 12 1 - - - -]
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Waren-  Warengattung untersuchte  beanstandete Beanstandungsgrund
code Proben Proben
A B C D E F
14 Pudding, Creme
141 Pudding und Creme, Genussfertig 6 0
15 Teigwaren
151 Teigwaren 34 8 8
16 Eier, Eiprodukte
161 Huhnereier, ganz 2 1 1
163 Eiprodukte 10 2 2
17 Speziallebensmittel
174 Sauglingsanfangs- und Folgenahrung 34 2 2
176 Ergénzungsnahrung 6 0
177 Nahrungsmitte! fir Personen mit erhdhtem Energie- und Nahrstoffbedarf 2 0
17A Coffeinhaltige Spezialgetrénke (Energy Drink) 9 4 4
18 Obst, Gemiise
181 Obst 3 1 1
182 Gemuse 162 14 3
183 Obst- und Gemiisekonserven 26 3 3
19 Speisepilze
191 Speisepilze, wild gewachsen 11 5 5
192 Speisepilze, kultiviert 6 2 1 1
21 Zucker, Zuckerarten
211 Zucker 2 0
212 Zuckerarten 1 0]
22 Konditorei- und Zuckerwaren
227 Konditorei- und Zuckerwaren, ibrige 10 2 2
23 Speiseeis
231 Speiseeisarten 24 0
24 Fruchtsaft, Fruchtnektar
241 Fruchtsaftarten 8 2 2
25 Fruchtsirup, Sirup mit Aromen, Tafelgetrank, Limonade usw.
252 Tafelgetréink mit Fruchtsaftarten 1 0
253 Llimonade 9 0
254 Tafelgetréink mit Milch, Molke, Milchserum oder anderen Milchprodukien 2 0
26 Gemisesaft
261 Gemiisesaft, rein 1 0
262 Gemiisesaft aus mehreren Gemiisen 1 0
28 Trinkwasser, Eis, Mineralwasser, kohlensaures Wasser
281 Trinkwasser 4908 380 358 24
282 Eis 40 7 7
33 Instant- und Fertiggetréinke auf Basis von Zutaten wie Kaffee, Kaffee-Ersatzmitteln, Tee, Kréutern, Friichten oder Guarana
331 Instant- und Fertiggetréinkearten 1 0
34 Kakao, Schokoladen, andere Kakaoerzeugnisse
341 Kakaoerzeugnisse 1 0
35 Gewiirze, Speisesalz, Senf
351 Gewirze 28 0
37 Obst- und Fruchtwein, Kernobstsaft im Garstadium, Getréinke aus Obst oder Fruchtwein
373 Kernobstsaft im Gérstadium 2 0
39 Spirituosen, verdiinnte alkoholhaltige Getréinke auf Basis von Spirituosen
392 Spirituosenarten 14 0
393 Likérarten 21 0
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Waren-  Warengattung untersuchte  beanstandete Beanstandungsgrund
code Proben Proben
A B C D E F
40 Absinthverbot
401 Absinth 1 0
51 Lebensmittel, vorgefertigt
511 lebensmittel, garfertig 3 0
514 Speisen, nur aufgewdrmt genussfertig 276 o7 - - 67 - -]
515 Speisen genussfertig zubereitet 705 44 - - 44
53 Zusatzstoffe und Zusatzstoffpraparate fir Lebensmittel
531 Zusatzstoffe 2 0
56 Bedarfsgegenstdnde und Hilfsstoffe zur Herstellung von Bedarfsgegenstdnden
561 Bedarfsgegensténde aus Metall oder Metalllegierungen o} 1 - - - -]
564 Bedarfsgegensténde aus Keramik, Glas, Email und @hnlichen Materialien 13 3 3
57 Kosmetische Mittel
571 Hautpflegemittel 15 0
572 Hautreinigungsmittel 6 0]
574 Dufimittel 1 0
576 Zahn- und Mundpflegemittel 1 0
58 Gegenstande mit Schleimhaut-, Haut- oder Haarkontakt und Textilien
582 Metallische Gegenstande mit Schleimhaut- oder Hautkontakt 38 1 - - -]
584 Textile Materialien 1 0
60 Weitere Gebrauchsgegenstéande
604 Scherzartikel 2 0
76 Tabak
763 Tabakerzeugnisse 15 6 6
77 Obijekte fir Spezialuntersuchungen
771 Obijeke fir kriminaltechnische Untersuchungen 89 0
772 Ringversuchsprobe 74 0
773 Kontrollkarte 71 0
774 Inferne Proben 4 0
81 Wasser, nicht als Lebensmittel
811 Oberirdische Gewdisser 1621 0
812 Unterirdische Gewdasser 805 0
813 Abwasser 5 0
814 Badewasser 141 0
817 Wasser zur technischen Nutzung 30 0
817 Wasser, nicht als Lebensmittel, Gbriges 13 0
82 Luft und Luftverunreinigungen
822 Luft in VWohnrgumen 1 0
823 Luft in ArbeitsrGumen 2 0
87 Futtermittel
872 Futtermittel aus tierischer Produkfion 1 0
92 Baumaterialien
921 Baumaterialien aus Holz 48 0
922 Baumaterialien aus Kunsfstoff 2 0
924 Baumaterialien mineralisch 5 0
93 Chemikalien Und Technische Produkte
Q39 Batterien, Akkus ] 0
Q37 Chemikalien und technische Produkte, ibrige 1 0 - -
total 10'322 658 17 9 59527 1 13
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8.2 Begriffe und Abkiirzungen

<
>

Abs.

Art.
AMK

B. cereus
BAFU
BAG

BfR

BLW
BSB
BVET
CSB
DOC
DLV

E. coli
EAV
EDAV

EFSA
ELISA

EVD
FAO

FIV
GSchV
GITD
GuS
HACCP

HyV
UL

KBE
|

kleiner als

grosser als

Absatz

Avrtikel

Aerobe, mesophile Keime
Bacillus cereus

Bundesamt fir Umwelt
Bundesamt fir Gesundheit
Bundesinstitut fir Risikobewertung
Bundesamt fir Landwirtschaft
Biochemischer Sauerstoffbedarf
Bundesamt fir Veterindrwesen
Chemischer Sauerstoffbedarf
Celsster organischer Kohlenstoff
Dienststelle Lebensmittelkontrolle
und Verbraucherschutz
Escherichia coli

Fidgendssische Alkoholverwaltung
Verordnung Uber die Ein-, Durch-
und Ausfuhr von Tieren und
Tierprodukfen

European Food Safety Authority
Enzyme Linked Immunosorbent
Assay

Eidgendssisches Volkswirtschaftsde-

partement

Food and Agriculture Organisation
of the United Nations

Fremd- und Inhaltsstoffverordnung
Gewasserschutzverordnung
Grenztierdrztlicher Dienst
Gesamtunlosliche Stoffe

Hazard Analysis and Critical
Control Points
Hygieneverordnung

Institut for Umweltschutz und Land-
wirtschaft

Kolonienbildende Einheit

Liter

L. monocytogenes Listeria monocytogenes

LGV
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Lebensmittel- und Gebrauchsge-
gensféndeverordnung

LKV

MG
LwG
MIBD

Mio
nn
PCR
PDCB
PSMV
SECO
SAS

SIA

StoV
SVGW

TAMV
THC
TNCO
usG
VBP
VHyMP
VHyS
VKHW

VOC
VPrP

VSFK
VTNP

WHO
yA\

Verordnung Uber die
Kennzeichnung und Anpreisung
von Lebensmitteln
lebensmittelgesetz
Llandwirtschaftsgesetz
Milchwirtschaftlicher Inspekfions-
und Beratungsdienst

Million = 1'000'000

Nicht nachweisbar

Polymerase Chain Reaction
Paradichlorbenzol
Pflanzenschutzmittelverordnung
Staatssekretariat fur Wirtschaft
Schweizerische
Akkreditierungsstelle
Schweizerischer Ingenieur- und
Architektenverein
Stoffverordnung
Schweizerischer Verein des
Gas- und Wasserfaches
Verordnung Uber die
Tierarzneimittel
Tetrahydrocannabinol

Teer, Nikotin und Kohlenmonoxid
Umweltschutzgesetz
Biozidprodukfeverordnung
Verordnung Uber die Hygiene bei
der Milchproduktion

Verordnung Uber die Hygiene
beim Schlachten

Verordnung Uber die Kontrolle des
Handels mit VWein

Flichtige organische Verbindungen
Verordnung Uber die
Primarproduktion

Verordnung tber das Schlachten
und die Fleischkontrolle
Verordnung Uber die Enfsorgung
von tierischen Nebenprodukten
World Health Organisation
Verordnung des EDI tber die in
lebensmitteln zulassigen
Zusatzstoffe
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