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Lebensmittelkontrolle

Geschétzte Leserinnen und Lleser

«Die Cervelat ist am Boden» titelte die Tagespresse, nachdem Gber zu hohe
Keimwerte in Cervelatproben berichtet wurde. Dass das Ansehen unserer
Nationalwurst mit derart deutlichen VWorten getadelt wurde, zeigt vor allem
eines: Die einwandfreie Qualitat der Lebensmittel ist lhnen, geschdtzte Konsu-
mentinnen und Konsumenten, dusserst wichﬁg.

Damit dies so bleibt, stehen der Llebensmittelkontrolle die zwei Werkzeuge
der Prozess- und Produktkontrolle zur Verfigung. Bei der Prozesskontrolle
werden die Befriebe vor Ort inspiziert. Dabei werden Aspekte, wie der bauli-
che Zustand der Réaumlichkeiten, Hygiene und Sauberkeit, Rohstoffe, Schulung
oder die Produktionsprozesse konfrolliert. Bei der Produktkontrolle werden
Lebensmittel oder Gebrauchsgegensténde aus verschiedensten Warenkandlen
wie Gastronomiebetrieben, Detailhandel oder aus dem Import erhoben, im
Labor untersucht und lebensmittelrechilich beurteilt. Infolge der internationalen
Warenflisse und der verstérkien Einfuhr von Rohsfoffen und Lebensmitteln in
die Schweiz, nimmt die Bedeutung dieser Kontrollen zu.

Im Berichtsjahr wurden so gesamthaft ber 1'700 Betriebe inspiziert und rund
6'500 lebensmittel und Gebrauchsgegensténde kontrolliert. Bei Abweichun-
gen von den geseizlichen Vorgaben wurden mit den Betroffenen die erforder
lichen Massnahmen eingeleitet, um die Ursachen nachhaltig zu beheben. Den
Luzerner Lebensmittelbetrieben kann dabei generell ein gutes Zeugnis ausge-
stellt werden. So konnte iber die letzten Jahre ein signifikanter Rickgang der
Befriebe mit erhdhter Risikostufe beobachtet werden. Die Beanstandungsquo-
fen zeigen, dass aber auch weiterhin Bemihungen von Seifen der Betriebe
und der amilichen Kontrolle nétig sind, um das gute Niveau zu erhalen.

In den vergangenen Jahren wurden verschiedene Luzemer Lebensmittelbetrie-
be — aber auch die Lebensmittelkontrolle selbst — vermehrt durch ausléndische
Behdrden inspiziert. So fanden im 2012 in mehreren Befrieben Inspektionen
durch die Behdrden der russischen Zollunion statt. Eine erfolgreiche Absolvie-
rung dieser Kontrollen ist fir die Befriebe Voraussetzung fir den Export ihrer
Waren in die wirtschaftlich aufstrebenden Markte von Russland, Weissruss-
land und Kasachstan. Die Befriebe wurden bei diesen Aktivitaten durch die
Lebensmitielkontrolle sowie die zusténdigen Bundesstellen unfersfiitzt. Es ist
generell zu erwarten, dass in Zukunft derartige Kontrollen durch ausléndische
Behdrden vermehrt statifinden werden.

Kinfige Herausforderungen und Chancen zeichnen sich auch in der Anpas-
sung der Lebensmittelgesetzgebung ab. In diesem Bereich findet eine kontinu-
ierliche Harmonisierung mit dem EU-Recht statt. Diese stellt ein Haupiziel der
laufenden Revision des Llebensmittelgesetzes dar. Gegenwdirtig berét das
Parlament Gber das neue Gesetz. Die Inkraftsetzung wird frihestens 2014
erwartef. Im Rahmen der geplanten Anpassungen ist unter anderem vorgese-
hen, dass gesamitschweizerische Anforderungen an Bade- und Duschwasser
gestellt werden. Diese Anpassung zur Verbesserung des Gesundheifsschutzes
sind Gusserst sinnvoll. Im Kanton Luzem erkranken jghrlich im Durchschnitt acht
Personen durch verunreinigtes Duschwasser an der Legiondrskrankheit. Diese
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verursacht schwere Lungenentziindungen und fihrt bei 7% der Erkrankten zum
Tode. Mit den neuen Regelungen kénnen einfache Massnahmen ergriffen
werden, um die Krankheitsursache wirksam zu beké&mpfen.

Eine grosse Aufmerksamkeit hat auch die neue Regelung verursacht, wonach
die Befunde der Inspektionen versffentlicht werden. Befirworter dieser Rege-
lung erwarten dadurch eine erhéhte Transparenz gegeniber den Konsumen-
ten. Gegner verweisen darauf, dass die Lebensmittelsicherheit mit den vorhan-
denen Mitteln gewdhrleistet ist und die Anpassung einem «&ffentlichen Pran-
ger gleichkommt.

Die Lebensmittelkontrolle kann nur im Rahmen einer unabhéngigen Funkfion
ihre Aufgaben wahmehmen. Mit beschrénkten Ressourcen bemithen wir uns,
unseren gesetzlichen Aufirag effizient und risikobasiert zum Schutz der Konsu-
mentinnen und Konsumenten jeden Tag umzusetzen. Dabei missen aber auch
wir den herausfordernden Rahmenbedingungen Rechnung tragen. Im Zuge
des Sparpaketes wurde auf die Wiederbesetzung einer Stelle im Bereich
Inspektionen verzichtet und die Rentabilitét im Bereich Analytik wurde opti-
miert.

Besonderen Dank méchte ich an dieser Stelle unseren Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern fir ihr unermidliches Engagement und die geleistete Arbeit aus-
sprechen. Die Luzerner Bevélkerung kann auf das motivierte und kompetente
Team der Lebensmittelkontrolle zéhlen!

Wenn Sie, geschaizfe Leserinnen und leser, Gber unsere Akfivitgten und The-
men im Bereich Lebensmittelsicherheit auf dem Llaufenden bleiben méchten,
kénnen Sie uns neu auch auf Twitter folgen.

Lluzern, im Marz 2013

=

Dr. Silvio Arpagaus
Kantonschemiker



Anzahl?
Lebensmittel! 1'Q43 (13%)
Trinkwasser 4'363 (4.7 %)
Bedarfsgegensténde 10 (0.0%)
Kosmetika 31(3.2%)
Gebrauchsgegenstcnde? 40 (7.5%)
total 6'387 (7.2%)

Verunreinigungen

physikalisch

Kennzeichnung
5% 5%

Zusammensefzung

mikrobiologisch
85%

Lebensmittelkontrolle

Gesamthaft 6’387 untersuchte Proben befanden sich
im Geliungsbereich der Lebensmitielgesetzgebung und
wurden amtlich beurteilt. Die Beanstandungsquote bzw.
der Anteil nicht konformer Proben verdnderte sich im
Vergleich zum Vorjchr mit einer Zunahme von O.1% nur
unwesentlich. Mengenméssig waren die Lebensmittel,
inklusive des wichtigsten Lebensmittels, dem Trinkwas-
ser, am bedeutendsten.

Auch im 2012 mussten die Proben vorwiegend auf-
grund mikrobiologischer Mangel beanstandet werden.
Dabei stand die Uberschreitung von hygienischen
Toleranzwerten deutlich im Vordergrund. Ursache wa-
ren oftmals zu lange Aufbewahrungsfristen oder unge-
eignete Aufbewahrungsbedingungen bzw. mangelhafte
Kihlung der Lebensmittel.

Die lebensmittelkontrolle untersucht Proben verschie-
denster Herkunft fir andere Stellen der Kantonalen Ver-
waltung. So werden zum Beispiel im Auftrag der Staats-
anwalischaft routinemdssig  Gehaltsbestimmungen  fur
Betdubungsmittel durchgefihrt. Im Vordergrund stehen
dabei Substanzen wie Heroin, Cocain oder A-9-THC,
dem Witkstoff von Cannabis. Fir die Dienststelle Um-
welt und Energie wurden rund 800 Proben untersucht.
Dabei handelt es sich meist um Proben aus Gewdssern
wie Seen und Flisse oder um Grundwasser.

Anzahl
Nahrungsmittel 6'306
Genussmittel 46
Gebrauchsgegenstande 81
Proben zur Qualitatssicherung o4
Betgubungsmittel 79
Wasser* 3115
diverse 27
total 9718

" ohne Trinkwasser

2 ohne Bedarfsgegenstinde und Kosmetika
3 jn Klammer: nicht konforme Proben in %
4 nicht als lebensmitte!
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Alle im Rahmen des Cervelat-Skandals kontrollierten
Proben aus Luzemer Produktion entsprachen den ge-
setzlichen Anforderungen. Weitere kontrollierte Brijh-
wurstwaren mussten indes wegen Toleranzwertiber
schreitungen beanstandet werden.

Ein Fruchtsaft war, obschon er einen Zusatzstoff ent-
hielt, in tGuschender Weise mit «100% natirlich» ge-
kennzeichnet. Bei einer weiteren Probe gab es Hinwei-
se auf einen unzuldssigen Wasserzusatz. Eine weitere
Beanstandung mussfe ausgesprochen werden, da
Schimmel von blossem Auge im Saft erkennbar war.

Die Brennbarkeit von Fasnachtskostimen fir Kinder
wurde geprift. 2 der 25 Produkte mussfen wegen einer
zu hohen Brennbarkeit beschlagnahmt werden. Gene-
rell konnte festgestellt werden, dass sich die Verkéufer
dieser Problematik nicht bewusst sind und ihnen ihre
rechtlichen Pflichten und ihre Verantwortung oftmals
nicht bekannt sind.

63 Proben geschnittener Schinken und geschnittene
Schinkenprodukte wurden vorwiegend in  Restau-
rationsbetrieben erhoben. Davon musste rund ein Drittel
aus mikrobiologischen Grinden beanstandet werden.
Héufigste Grinde fir die Méngel waren zu hohe La-
gertemperaturen und zu lange lagerungsdauer. Diese
Griinde waren auch fir die Beanstandungsquoten von
rund 20% bei vorgekochtem Reis und vorgekochten
Teigwaren verantworllich. Bei diesen mussten aber
teilweise zudem die Abkihlprozesse bemdngelt wer-

den.

Die Beanstandungsquote von Frittierdlen ist seit Einfih-
rung von systematischen Kontrollen kontinuierlich auf ein
niedriges Niveau gesunken: War im 2008 noch bei-
nahe jede 10. Probe und im 2009 jede 20. zu bean-
standen, pendelte sich der Wert um 3% ein (2010:
2.7%, 2011: 2.9%, 2012: 3.0%).

Bei 6 der insgesamt 21 kontrollierten Speziallebens-
mittel entsprach die Kennzeichnung nicht den Anforde-
rungen. Zwei Produkte zur gewichisreduzierenden
Ernéhrung enthielten das ausgelobte Vitamin A nicht
und zwei weitere Proben enthielten zu wenig Selen.

Ichemische /2 mikrobiologische Untersuchung
3in Klammer: nicht konforme Proben in %

Art der Proben Anzahl?
Brishwurstwaren?2 26 (23%)
Canapés und Sandwiches? 92 (10%)
Eiswiirfel? 23 (26%)
Fleischkase? 11 (18%)
Fruchtsdifie 10 (30%
Cefligelfleisch? 26 (23%)
Gemise, vorgekocht /roh?2 199 (26%)
Honig (Streptomycin) 161 (0%)
Instant- und Fertiggetréinke? 20 (25%)
Kosmetika (Crémes)! 11(18%)
Fasnachtskostime ! 25 (8%)
lebensmittel, fetthaltig 10 (0%)
Patisseriewaren? 63 (0%)
Rahm, Schlagrahm? 14 (0%)
Reis, vorgekocht? 108 (19%)
Salate, genussfertig? 172 (6%)
Schinken und -produkte? 63 (32%)
Siedfleisch? 24 (29%
Sirup! 8 (75%)
Speisefette und -6le’ 737 (3%)
Speisen, genussfertig? 58 (9%)
Spezialbrote ' 22 (5%)
Speziallebensmitte|! 21 (38%)
Suppe, Sauce? 149 (7%)
Sushis? 7 (0%)
Sussspeisen? 71 (0%)
Teigwaren, vorgekocht? 126 (19%)
Weichkése ! 2 46 (11%)
Wein' 9 (22%)
Zahnpasta' 20 (5%)
total 2'332 (9.9%)
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Anzahl  kontrolliert2 davon in der Gesamtgefahrenstufe
Betriebe '
unbedeutend mdéssig  erheblich  gross

Industriebetriebe 90 15 10 5 0 0]
tierische Rohstoffe 33 6 5 1 0 0
pflanzliche Rohstoffe 24 4 2 2 0 0
Getrénkeindustrie 12 3 1 2 0 0
diverse 21 2 2 0 0 0
Gewerbebetriebe 732 250 101 140 9 0
Metzgerei, Fischmarkt 148 73 29 41 3 0
Molkerei, Kaserei 116 11 8 2 ] 0
Backerei, Konditorei 227 114 34 76 4 0
Gefrankehersteller 30 3 2 1 0 0
Direkivermarkter 150 34 21 12 1 0
diverse ol 15 7 8 0 0
Handelsbetriebe 984 341 206 131 4 0]
Grosshandel o4 9 6 3 0 0
Verbraucher- und Supermérkte 145 83 52 31 0 0
Defailhandel, Drogerien 415 180 92 86 2 0
Versandhandel 98 1 1 0 0 0
Gebrauchsgegensiénde! 67 7 2 0 0
diverse 195 o1 53 o} 2 0
Verpflegungsbetriebe 2'422 1026 359 608 57 2
Kollektivverpflegungsbetriebe 1647 801 268 480 51 2
Cateringbetriebe, Partyservices 20 6 2 3 1 0
Spital- und Heimbetriebe 180 108 54 53 1 0
diverse 575 111 35 72 4 0
Trinkwasser 237 85 28 54 3 0]
Trinkwasserversorgungen 237 85 28 54 3 0
total 4'465 1717 704 938 73 2
41% 55% 4.3% 0.1%
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Mit Inspektionen wird vor Ort die Einhaliung der lebens-
mittelrechtlichen Bestimmungen im Befrieb konfrolliert. Die
Héufigkeit, nach welcher jene durchgefihrt werden,
richtet sich nach den gesamischweizerischen Vorgaben
des Verbandes der Kantonschemiker. Dazu wird eine
Risikobeurteilung vorgenommen. In dieser werden sowohl
betriebliche Eigenschaften (zum Beispiel Art der Produkfe
oder Anzahl, der durch den Betrieb bedienten Konsumen-
ten) wie auch die Befunde der Inspekfionen beriicksich-
tigt. Grundséitzlich wird so ein guter Betrieb weniger
héufig kontrolliert als ein ungenigender.

Im 2012 wurden durch die Kontrollorgane der Lebensmit-
telkontrolle gesamthaft 2101 Inspektionen durchgefihrt.
Davon handelte es sich bei 1'717 um regelmdssige und
risikobasierte Inspektionen (siehe Tabelle). 85 Inspekfio-
nen wurden zur Uberpriffung der &ffentlichen Trinkwasser-
versorgungen durchgefihrt. 384 Befriebe wurden auf-
grund weiterer Anforderungen kontrolliert. Dabei handel
te es sich zum Beispiel um Nachkontrollen (37), Einzelan-
l&sse (104) oder Abnahmen von Bauvorhaben beziiglich
bauhygienischer Aspekie (27).

Bei 75 Befrieben (4.4% der kontrollierten Betriebe] ergab
die Risikobeurteilung, dass von einer erheblichen oder
grossen Gesamigefahr ausgegangen werden muss. Im
Vergleich zu den Vorjchren entspricht dies einer signifi-
kanten Verschiebung der Risikoklassierung. Im 2008
mussten noch 384 Betriebe (20% der kontrollieren Be-
triebe) dieser erhhten Risikostufe zugeordnet werden, im
2011 waren es noch 116 (6.2%). Der Rickgang des
Wertes darf den amilichen Kontrollen sowie den Bemi-
hungen der Lebensmittelbetriebe zugeschrieben werden.

Die Gesamizahl der kontrollpflichtigen Betriebe hat in
den vergangenen Jahren kontinuierlich zugenommen.
Waren im 2008 der Lebensmitielkontrolle 3’377 Betrie-
be bekannt, waren es im 2012 bereits 4'465. Nebst
der Eréffnung neuer Betriebe ist dies vor allem darauf
zuriickzufihren, dass die Betriebsverantwortlichen ihrer
Meldepflicht verstarkt nachkommen.

! Die Gesamtzahl im Bereich der Gebrauchsgegensfcin-
de (ca. 800) sind nicht im Gesamigelahrenkonzept
erfasst und deshalb in dlieser Ubersicht nicht enthalten

2 ohne Nachkontrollen, Inspektionen von Einzelan/dssen
und Bavabnahmen

Bleiben Sie auf dem Laufenden und folge
Sie uns bei Twitter. Unsere Tweets richten

n

sich an Konsumentinnen und Konsumenten

sowie an Lebensmittelbetriebe.

https:/ /twitter.com/kantonschemiker
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