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Geschdtzte leserinnen und Leser

Ein lamm stillle seinen Durst im nahen Bach. Als es aufsah, wurde es von
einem Wolf angefaucht: «Was erlaubst du dir, mir das Wasser zu triben2>.
«Das kann nicht sein», erwiderte das Lamm, «denn du stehst oberhalb von
mir, der Bach fliesst in meine Richtung, nicht in deine.»

Wie dem Lamm ist es im 2019 auch vielen Schweizer Trinkwasserversor-
gem geschehen. Ohne Vorwarnung wurden sie gerigt, weil ihr Wasser
durch ein Pflanzenschutzmittel verunreinigt war und dies, obschon sie am
Ende des Stroms derartige Stoffe gar nicht verwenden.

Was ist geschehen? Im Frihling 2019 hat der Bund eine neue Sicher-
heitsbeurteilung  des  Pflanzenschutzmittels  Chlorothalonil - vorgenommen.
Dieses ist eines der am héufigsten verwendeten Fungizide der Schweiz und
wird in der landwirtschaft seit rund 30 Jahren erfolgreich zum Schutz von
Kartoffeln, Cetreide oder Gemise eingesetzt. Das Mittel gelangt in Béden
und Gewdsser, wird dort zu mehreren Abbauprodukten umgewandelt und
gelangt so auch ins Trinkwasser. Da bei diesen Abbauprodukfen nicht nach-
gewiesen werden konnte, dass sie fur die menschliche Gesundheit unbe-
denklich sind, hat der Bund einen Héchstwert von 0.1 Mikrogramm pro Liter
erlassen. Die Fesflegung dieses tiefen Wertes erfolgte nicht aufgrund toxiko-
logischer Uberlegungen, sondem nach dem Vorsorgeprinzip und hat den
Zweck, derartige Ricksténde im Trinkwasser und in der Umwelt auf ein
Mindestmass zu reduzieren. Ab 2020 ist die Anwendung von Chlorothalo-
nil schliesslich ganz verboten.

Der Mythos vom Wasserschloss Schweiz. Seit jeher wird Schweizer
Trinkwasser vom Bild der Ergiebigkeit, der Unberihrtheit und Reinheit ge-
pragt. Angesichts der infensiven Nutzung und Besiedelung unserer land-
schaft, der vielen menschlichen Einflisse und der Engréumigkeit unseres
Llandes muss dieses aber zumindest in Frage gestellt werden. Dies wieder-
spiegeln auch akiuelle Untersuchungen unserer Dienststelle: Bei rund drei
Vierteln der untersuchten Trinkwasserproben haben wir mindestens ein Pflan-
zenschutzmittel nachgewiesen. Eine Studie der Kantonschemiker der
Schweiz kommt zum selben Schluss und bestdtigt zudem, dass es in land-
wirtschaftlich infensiv bewirtschafteten Regionen auch zu Héchstwertiber-
schreitungen kommt. Einen Uberblick zur aktuellen Situation im Kanton Lu-
zern und unseren Ausblick finden Sie auf Seite 11 dieses Berichts.

Es kommt noch schlimmer. Ab 2020 gelten fir neue Stoffe Hochstwer-
te, darunfer ein Abbauproduki von Chlorothalonil mit der Bezeichnung
R471811. Zu diesem liegen kaum Daten vor, die bisherigen verheissen
aber wenig Gutes. R471811 scheint in deutlich erhdhten Konzentrationen
vorzukommen und ist vergleichsweise weit verbreitet. Daran wird auch das
ChlorothalonilVerbot nicht so schnell etwas dndem, da es Jahre oder gar
Jahrzehnte in Anspruch nehmen kann, bis derartige Ricksténde aus dem
Trinkwasser verschwinden.

Wer ist Schuld?2 Die Zulassungsstelle der Pflanzenschutzmittel wegen
einer zu laschen Bewilligungspraxis, die landwirtschaft fir den Einsatz
bedenklicher Stoffe, die Medien fir eine Panikmache, Initianten zweier
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Inifiativen fir die Instrumentalisierung des Themas, die Wasserversorger fir
ihr hochstwertiberschreitendes Wasser, die Pflanzenschutzmittelhersteller,
die kantonalen Vollzugsbehdrden fir Untatigkeit oder Ubereifere Tatsache
ist, dass die Neubeurteilung von Chlorothalonil aufgrund neuer wissenschaft-
licher Daten vorgenommen wurden. Und es ist auch in Zukunft davon auszu-
gehen, dass neue toxikologische Erkenntnisse zu Verboten von unbedenklich
geglaubten Stoffen fishren werden. Nicht zuletzt ist aber auch die gesell-
schaftliche Akzeptanz derartiger Stoffe geringer als noch vor 30 Jahren. So
kommen voraussichtlich 2020 gleich zwei Volksinitiativen gegen den Ein-
satz von Pestiziden in der Landwirtschaft an die Urne.

Was ist zu tun@ Gemdéss Bundesweisung missen die Kantone nun dafir
sorgen, dass die Trinkwasserversorger Korrekturmassnahmen einleiten. Mit
diesen soll sichergestellt werden, dass das abgegebene Wasser die gesetz-
lichen Hachstwerte einhélt. Bisher konnte dies vergleichsweise einfach,
beispielsweise mit dem Sperren einzelner Trinkwasserfassungen, erreicht
werden. Fir das Abbauprodukt R471811 sind aber weifreichendere Losun-
gen, wie beispielsweise die Erschliessung neuer, unbelasteter Trinkwasser-
vorkommen, der Zusammenschluss mehrerer Versorger oder gar der Aufbe-
reitung des Wassers erforderlich. Diese sind deutlich zeitaufwendiger und
kosteninfensiver, sind aber feilweise unumgédnglich, um die Versorgung von
Konsumentinnen und Konsumenten mit ausreichend und einwandfreiem
Trinkwasser sicherzustellen. Lletzilich handelt es sich dabei aber nur um
Schadensbegrenzung, was Iéngerfristig wenig nachhaltig ist. Denn bereits
jetzt steht fest, dass nach Chlorothalonil ein nédchster «Problemstoff> kommen
wird. Daher muss es Ziel unserer Gesellschaft sein, das Problem nicht am
Ende des Stroms beim Lamm, sondern bei den Ursachen anzugehen, um
die lebenswichtige Ressource Wasser bestméglich vor Verunreinigungen zu
schitzen.

Im kommenden Jahr werden wir uns weiterhin intensiv mit der Chlorothalonil-
Problematik auseinandersetzen. Fir das uns bei der Erfillung dieser und
auch aller weiteren Aufgaben entgegengebrachte Vertrauen bedanken wir
uns herzlich.

Luzem, im April 2020

=

Dr. Silvio Arpagaus

Wieviel sind
0.1 Mikrogramm
pro Liter?

Dies entspricht der
Konzentration Zu-
cker wenn 500 g

im Rootsee aufge-
[&st werden.



Anzahl'

Lebensmittel 23

2'704 (16.8%)

Trinkwasser 4237 (8.1%)
Bedarfsgegensténde 48 (4.2%)
Kosmetika 1(0.0%)
Gebrauchsgegenstande 4 17 (11.8%)
fotal 7'007 (11.4%)
Kennzeichnung  Zusammenseizung
Verunreinigung 2% 2%

10%
\

mikrobiologische
Crinde
85%

Anzahl
Nahrungsmittel® 6'041
Gebrauchsgegenstande 66
Proben zur Qudlitétssicherung 70
Betdubungsmittel 95
Wasser, nicht als Lebensmittel ~ 2'678
total 9850

Lebensmittelkontrolle und Verbraucherschutz

Im Berichtsjahr wurden gesamthaft 7'007 amiliche
Proben untersucht und gemdss den lebensmittelrechtli-
chen Grundlagen beurteilt. Die Beanstandungsquote
bzw. der Anteil nicht gesetzeskonformer Proben war mit
11.4% hoher als im Vorjahr (8.6%). Mengenméssig
waren die lebensmittel, inklusive des wichtigsten Le-
bensmittels, dem Trinkwasser, am bedeutendsten.

85% (Vorjohr 84%) der Beanstandungen mussten infol
ge mikrobiologischer Méngel ausgesprochen werden.
Dabei standen hygienische Qualitétsmangel im Vorder-
grund. Mengenmdssig weniger bedeutsam sind Verun-
reinigungen (z.B. unerlaubte Pestizide in Gemise),
Zusammensetzung (z.B. zu geringer Fefigehalt bei
Rahm) und Kennzeichnung (z.B. fehlende Kennzeich-
nung der Allergene auf der Etikette).

Nebst den 7’007 amilichen Proben wurden 2843
Proben ausserhalb des Geltungsbereiches der Lebens-
mittelgesetzgebung unfersucht. Diese wurden feilweise
im Aufrag von Dritten, beispielsweise von anderen
kantonalen Dienststellen, durchgefihrt. So wurden im
Auftrag der Staatsanwaltschaft 95 Beféubungsmittel auf
Heroin oder Kokain unfersucht. Fir die Diensstelle
Umwelt und Energie wurden rund 600 Proben analy-
siert. Dabei handelle es sich meist um Grundwasser
oder um Proben aus Gewdssern wie Seen und Flisse.

"in Klammer: nicht konforme Froben in % 2 ohne Trink-
wasser ° ohne vor Ort gemessene Proben (z.B. Frittier
Sle) “ ohne Bedarfsgegenstinde, Kosmetika und Dusch-
wasser
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38 Bedarfsgegensténde aus Ton, Keramik und Email
wurden auf die Abgabe der Schwermetalle Cadmium
und Blei untersucht. Alle Proben erfillien die entspre-
chenden rechtlichen Anforderungen. Bei 80% der
Gegensténde fehlte die Konformitdtserklarung, welche

die Unbedenklichkeit der Produkte belegt.

Von 111 readyfoeat Produkten wie Canapés oder
Sandwiches waren 14% zu beanstanden, meist auf-
grund erhdhter Werte der Gesamtkeimzahl. In einem

Fall wurde der Krankheitserreger /isteria monocyfoge-

nes nachgewiesen. Das Produkt wurde zum Schutz der
Gesundheit europaweit aus dem Verkehr gezogen.

Von 24 Milchprodukien von Alpbetrieben zeigten die
meisten eine gute mikrobiologische Qualitét. Bei einem

Produkt wurde der Krankheitserreger /isteria monocyto-

genes nachgewiesen. Die betroffenen 600 Késelaibe
mussten zum Schutz der Gesundheit sichergestellt wer
den.

Trofz intensiver Bemihungen in den vergangenen Jah-
ren mussten immer noch 33% der Softice- und Glacé
proben beanstandet werden. Als Ursache gelten
mangelhafte Hygiene bei der Verarbeitung und Zube-
reifung. Diesen Produkfen muss auch weiterhin ein
erhdhtes Augenmerk geschenkt werden.

Die krebserregende Substanz Ethylcarbamat kann bei
der Produktion von Stein- und Kernobstbrénden entste-
hen. In 70% der Proben war es nachweisbar, in kei-
nem Fall aber iber dem Hochstwert. Rund ein Drittel
der Proben wiesen Méngel bei der Kennzeichnung auf.

Bei Anléssen, wie Festivals oder in Food-Trucks, wird
Trinkwasser oftmals in mobilen Einrichtungen, wie
Bidons oder Kanistern, vorrétig gehalten. Um die Quali-
tit des Wassers zu gewdhrleisten ist ein einwandfreier
hygienischer Umgang beziglich Reinigung und Desin-
fektion der Behdlinisse unerldsslich. 50% der untersuch-
ten Proben erfillten die hygienischen Anforderungen
nicht. Bei einem Grossanlass war bereits die Qualitat
des Trinkwassers, welcher der Veranstalter an die Stén-
de abgab, deutlich mangelhaft. Ursache waren ein
provisorisch und unsachgemdss in Befrieb genommenes
Trinkwasser-Versorgungsnetz.

"in Klammer: nichtkontorme Proben in % 2 chemische
Untersuchung ° mikrobiologische Untersuchung * In-
spektion

Art der Proben Anzahl’
Auskunfispflicht im Verkauf? 47 (57%)
Bedarfsgegensidinde? 38 (0%)
Birchermiesli? 19 (11%)
Canopé und Sandwiches? 111 (14%)
Dessert, Crémes, Pudding? 80 (9%)
Fleischerzeugnisse 85 (12%)
Fleischzubereitungen? 193 (19%)
Gemise, gekocht? 261 (26%)
Gemisse, Pestizide? 30 (30%)
Kase 234 64 (1%)
Konservenherstellung @ # 7 (86%)
Lebensmitteltransporter 34 (6%)
div. Produkte, genussfertig? 275 (8%)
Patisseriewaren? 70 (4%)
Nisse, Samen? 56 (0%)
Rahm234 50 (20%)
Reis, gekocht? 105 (25%)
Salatsaucen? 12 (8%)
Saucen? 194 (11%)
Schinken, -produkie ? 56 (20%)
Sous-vide Produkte? 26 (0%)
Speiseeis’ 55(33%)
Speisen, genussfertig? 87 (16%)
Spirituosen, Steinobst 2 4 23 (8%)
Suppen? 43 (12%)
Teigwaren, vorgekocht? 157 (32%)
Trinkwasser, Bidons etc.? 4 22 (50%)
Zutatenverzeichnis? 41 (46%)




Unsere Hauptaufgaben

Gesundheitsschutz - Wir schitzen
Konsumentinnen und Konsumenten
vor Lebensmitteln und Gebrauchsge-
genstdnden!, die nicht sicher sind.

Hygiene - Wir stellen einen hygie-
nischen Umgang mit Lebensmitteln
und Gebrauchsgegenstanden!
sicher.

Information & «Bschiss» - Wir
schiitzen Konsumentinnen und Kon-
sumenten vor Tauschung und sfellen
sicher, dass sie alle notwendigen
Informationen erhalten.

Chemikalien - Wir schiitzen die
Gesundheit des  Menschen vor
schadlichen  Stoffen und  daraus
hergestellien Zubereitungen.

Bader

Trinkwasser  (92)  Industrie
241) \ | / 00)

Tattoostudios
_147)

Verpflegung

(2508)

Insgesamt 5'084 Betriebe im Geltungs-
bereich der Lebensmittelgesetzgebung
unterstehen unserer Zusténdigkeit. Darin
nicht enthalten sind Betriebe, fir welche
keine Meldepflicht besteht.

7 z.B. Korperpflegemitiel und Kosmetika,
Lebensmittelverpackungen, Spielsachen
oder Tatioo+Farben

6
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Zentrale Dienste
Dr. S. losio

Sachbearbeiterin
Rechnungsfihrerin
K. Geiser

Sachbearbeiterin
S. Aschwanden

Sachbearbeiterin
M. Hlavac

Chemikaliensicherheit*
M. Wey

Chemikalieninspektor
W. Heggli

Chemikalieninspekior
R. Schuler

Sachbearbeiterin
I. lau
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Kantonschemiker
Dr. S. Arpagaus

Stv. Kantonschemikerin

Qualittsmanagement Arbeitssicherheit LIMS
Dr. S. losio Dr. J. Ritschard O. Cappuccini
Lebensmittelinspektion Chemie 1 | Chemie 2 | Biologie .
P. Kaufmann Dr. R. Brogioli E. Minardi Dr. J. Ritschard
Lebensmittelinspekior | wiss. Mitarbeiterin | Trinkwasserinspektor | Labormitarbeiter |
H. Risi L. Voerste O. Cappuccini A. Bacher

) ; Badewasserkontrolleurin . )
Lebensmittelinspekior — labormitarbeiter _ Labormitarbeiterin _ Labormitarbeiter |

M. Willimann J. Holenstein E. Buchor R. Eigenmann

Labormitarbeiter

Lebensmitielkontrolleur ] I _ Labormitarbeiterin | Labormitarbeiter a
R. Achermann H.-U. Scheele G. Derungs M. Hofstetter
) . . Labormitarbeiter bormitarbaiteri
Lebensmittelkontrolleur | Labormitarbeiter | Berufsbildner _ Labormitarbeiterin |
R. Casanova M. Schrohe b M. Menzel
I. Goll
Lebensmitielkontrolleur | Lernender |
M. Estermann Y. Gwerder
Lebensmittelkontrolleur _ Llernender _
A. Hurlimann A. Schumacher

Lebensmittelkontrolleur
J. Reichmuth

o P.cCRED,Q
& %
z

o
K 0\@
0"""Lch 5©

Unsere Inspektionsstelle SIS 032 ist nach
der Norm ISO/IEC 17020 akkreditiert,
unsere Priifstelle STS 167 nach der Norm
ISO/IEC 17025.

Stand- 31.12.2019
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Anzahl davon davon in der Gesamtgefahrenstufe *
Betriebe  kontrolliert2 unbedeutend  klein  erheblich ~ gross

Industriebetriebe 200 46 27 18 1 0
tierische Rohstoffe 63 22 18 4 0 0
pflanzliche Rohstoffe 83 15 5 9 1 0
Getrankeindustrie 9 2 1 1 0 0
diverse 45 7 3 4 0 0
Gewerbebetriebe 616 189 110 67 12 0
Metzgerei, Fischhandlung 156 56 32 23 1 0
Kaserei, Molkerei 51 26 21 5 0 0
Backerei, Konditorei 111 52 20 24 8 0
Cetrankehersteller Q1 8 5 3 0 0
Direkivermarkfer 159 35 24 9 2 0
diverse 48 12 8 3 1 0
Handelsbetriebe 1'467 355 280 66 7 2
Grosshandel 205 28 15 11 2 0
Verbraucher- und Supermarkt 133 62 52 % 0 1
Defailhandel 762 254 204 45 5 0
Versandhandel 52 0 0 0 0 0
Gebrauchsgegensténde! 204 0 0 0 0 0
diverse 111 11 9 1 0 1
Verpflegungsbetriebe 2'508 827 423 339 64 1
Kollektivverpflegungsbetrieb 2'205 714 338 311 64 1
Cateringbetrieb, Partyservice 132 67 44 23 0 0
Spital- und Heimbetrieb 141 45 40 5 0 0
diverse 30 1 1 0 0 0
Trinkwasserversorgungen 241 67 14 45 7 1
Béder* 52 9 - 9

total 5'084  1'493 854 544 91 4

57.2% 36.4% 6.1% 0.3%
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Die Lebensmittelgesetzgebung legt die Anforderungen an
lebensmittel und den Umgang mit diesen fest. Jeder
Betrieb muss im Rahmen der sogenannten Selbstkontrolle
dofir sorgen, dass diese Anforderungen eingehalten
werden. Mit Inspekfionen, welche auch als Prozesskon-
trollen bezeichnet werden, wird dies vor Ort im Betrieb
berpriift. Bei Abweichungen von den rechtlichen Vorga-
ben werden diese beanstandet und Massnahmen zur
Wiederherstellung des rechtméssigen Zustandes verfigt.
Der Betrieb wird dabei verpflichtet, die Mangel zu behe-
ben. Wo erforderlich wird die Umsetzung und die Wirk-
samkeit der Massnahmen mit Nachinspektionen iber-
pruft.

Fir Lebensmittelbetriebe ist eine minimale Haufigkeit der
Inspektionen festgelegt. Diese Inspektionen finden unan-
gemeldet und stichprobenartig statt: Fihrt eine Inspekfion
zu einem unbefriedigenden Resultat, vermindert sich der
Zeitraum zur ndchsten Kontrolle. «Gute Betriebe» werden
damit weniger héufig kontrolliert als «schlechtere».

2019 wurden gesamthaft 1'789 Inspekiionen durch die
lebensmittelkontrolle durchgefiihrt. Dabei handelte es sich
bei 1’493 um «normale», d.h. regelméassige und risiko-
basierte Inspektionen (siche Tabelle). 296 Kontrollen
wurden aufgrund anderer Anforderungen durchgefihrt.
Dies waren zum Beispiel Verdachtsinspekfionen (z.B. bei
Lebensmittelvergiftungen oder Meldungen von Konsumen-
ten), Nachinspekfionen [zur Uberprifung, ob Mangel
korrigiert wurden), Bewilligungsinspekfionen (z.B. fir
Export in die EU), bauliche Abnahmen oder Konfrollen
bei Grossveranstaltungen.

In mehreren Féllen wurden Abklérungen bei Krankheits-
ausbriichen, welche durch Lebensmittel oder Wasser
verursacht werden, gefroffen. Ziel ist es, die Ursache
ausfindig zu machen und diese auszuschalten, damit sich
keine weiteren Personen anstecken kdnnen. Mehrere
Falle betrafen die legionellose, eine Krankheit, welche
durch das Einatmen von bakterienhaltigen Wassertrépf-
chen (z.B. in Duschen) verursacht wird.

! Betriebe nicht systematisch erfasst (keine Meldepflicht)

2 aufgetihrt sind regelmdssige und risikobasierte Kontrol-
len, ohne Nachkonirollen,  Bewilligungsinspektionen,
Inspektionen von Einzelanléssen und Bavabnahmen

3 Auswertung gemciss VKCS Konzept 2007 4 Kontrolle
nicht auf Risikobasis

Zu jedem Llebensmittel missen Informatio-
nen an Konsumentinnen und Konsumenten
abgegeben werden. Umfang und Art ist in
der lebensmittelgesetzgebung  festgelegt.
Bei verpackten Produkfen sind sie schrift-
lich anzugeben, bei offen abgegebenen,
wie beispielsweise im Restaurant oder
beim Bdacker, teilweise auch miindlich.

In Verpflegungsbetrieben wurde Gberprift,
ob die schriflich geforderten Angaben,
wie beispielsweise die Herkunft von
Fleisch, korrekt sind. In Uber einem Drittel
der Befriebe mussten diese Angaben be-
ansfandet werden.

Bei Lebensmittelproduzenten und im Han-
del wurden die Efiketten von verpackien
lebensmitteln  Gberprift. Bei 75% aller
Produkte entsprach die Efikette nicht den
Anforderungen.

Bei gewerblich und industriellen Herstellern
wurde die Etikette, gestfiitzt auf die Rezep-
tur und die Spezifikationen der einzelnen
Rohstoffe, berprift. Fast drei Viertel aller
Produkte mussten beanstandet werden. Bei
50% der Proben musste beispielsweise
das Zutatenverzeichnis beansfandet wer-

den.

In Gewerbe- und Handelsbetrieben wurde
iberprift, ob bei offen verkauften Produk-
ten, wie Brot+ oder Fleischwaren, die
mindliche und die schriffliche Auskunfts-
pflicht erfillt wird. Bei fast der Hélfte der
Proben war dies nicht der Falll.

Diese Kontrollen zeigen, dass die Informo-
tionen zu lebensmitteln zu héufig mangel-
haft sind und Konsumentinnen und Konsu-
menten nicht alle oder falsche Angaben
erhalten.  Korrekiurmassnahmen — wurden
bei den betroffenen Betrieben angeordnet
und teilweise auch die Unterstiitzung durch
private Dienstleister empfohlen.



Reinigungs-
mittel

Farben

medizinische

Abfalle

Art der gesammelten Giftabfille

Anzahl!
erfassfe Befriebe 1'875
Transport von Gefahrgut 223
Hersteller / Importeure 283
Chemikalieninspektionen
Inverkehrbringer 76
Zwischenhandel 86
Schulen 1
Gefahrgut 0
Kéltemittel 0
diverse 5
total 168

7 ohne Drogerien, Apotheken, Arzioraxen

sowie Betrieben, welche Gegensicinde mit

geldhrlichen Inhaltstoffen anbieten
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Chemikalienabfélle aus dem privaten Haushalt, etwa
Medikamente, Dinger, Farben und Insektizide, gehéren
nicht in den Hausmill. Sie missen fachgerecht entsorgt
werden. Bereifs in kleinen Mengen sind sie eine erhebli-
che Gefahr fir Mensch und Umwelt. Im Kanton Luzem
wurden 2019 insgesamt 58'429 kg HaushalChemi-
kalien entgegengenommen und fachgerecht entsorgt.
Dies entspricht der Menge aus dem Vorjahr. 79% der
gesammelten Abfélle nahmen die 69 offiziellen Gift-
sammelstellen [Apotheken und Drogerien) enfgegen und
21% wurden an den sehr gut genuizten Giftsammlun-
gen in drei Gemeinden abgegeben.

Im Zusammenhang mit dem Transport von gefdhrlichen
Gittern wurden 16 Betriebe im Umgang mit Gefahrgut
kontrolliert. Bei 3 Betfrieben fihrten die Kontrollen zu
Beansfandungen. Ebenfalls wurden 19 Jahresberichte
der Gefahrgutbeaufiragten eingefordert und kontrolliert.
Alle entsprechen den gesetzlichen Mindestanforderun-
gen.

2019 wurden dlle uns gemeldeten Apotheken und
Drogerien auf die Einhaltung der Abgabevorschriften
und insbesondere die spezielle Beratungspflicht bei
«besonders gefdhrlichen Chemikalien» konfrolliert. Der
Verkauf dieser Chemikalien an Private erfolgt nicht in
der Selbstbedienung und bedarf einer Zusatzausbil-
dung. Die Beratungspflicht wurde in 2 Befrieben sehr
gut, in 46 gut und in je 7 Befrieben geniigend oder
ungeniigend wahrgenommen. Kein Befrieb importiert
mehr selber Chemikalien und nur noch ein Betrieb gibt
eine breite Palette von Chemikalien offen ab.

Im Kanton Luzern sind ber 10°000 stationdre Kéllean-
lagen gemeldet, welche mehr als 3 kg Kaltemittel ent
halten. Diese Anlagen missen je nach Grésse und
Einsatz umweltrelevante Vorgaben erfillen. Im 2019
wurden 8 Importeur- und Herstellerfirmen im Rahmen
einer gesamtschweizerischen Kampagne  Uberprift.
Zusétzlich wurde zu 107 Baugesuchen, welche eine
Kélte- oder Warmeanlage beinhalten, eine Stellungnah-
me abgegeben.
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Die Dienststelle Lebensmitielkontrolle und  Verbraucher-
schutz hat 159 Trinkwasserproben auf verschiedene Ab-
bauprodukie des  Pflanzenschutzmittels ~ Chlorothalonil
untersucht (siehe dazu auch Seite 2). Die Proben wurden
aus dem Versorgungsnetz oder bei den Grund- und Quell-
wasserfassungen erhoben. Die Auswahl erfolgte risikobo-
siert, d.h. sie wurden dort erthoben, wo Ricksténde vermu-
tet wurden. Die Untersuchungen wurden von Inspekfionen
begleitet, welche mit dem Schwerpunkt Pestizidriickstéinde
durchgefuhrt wurden.

In Proben aus 28 Gemeinden wurden Ricksténde von
Chlorothalonil bzw. von seinen Abbauprodukten nachge-
wiesen. In neun Gemeinden wurde der Hochstwert von
0.1 pg pro liter fir das Abbauprodukt Chlorothalonilsul
fonscure iberschritten. Dieses Wasser wurde schétzungs-
weise 15'000 Beziigern abgegeben. In fast allen Fallen
konnten die betroffenen Trinkwasserversorgungen rasch
Massnahmen treffen, damit das Wasser die rechtlichen
Anforderungen wieder erfiill. Meist erfolgte dies durch
Sperrung einzelner Fassungen oder durch Mischen mit
unbelastetem Wasser. Alle betroffenen Gemeinden liegen
in Gebieten, wo verbreitet Ackerbau und Obstbau betrie-
ben wird. Cebiete, in denen Grinlandnutzung oder
Wald dominieren, sind weniger betroffen.

Ab 2020 gelten fir neve Stoffe Héchstwerte, darunter ein
als R47181 Tbezeichnefes Abbauprodukt von Chlorotho-
lonil.  Erste  Unfersuchungen haben gezeigt, dass
R471811 weit verbreitet ist und beispielsweise berall
dort nachgewiesen werden kann, wo auch Ricksténde
von Chlorothalonilsulfonsdure vorhanden sind. Meist liegt
die Konzentration in einem deutlich hdheren Bereich: Von
24 nichtkonformen Proben wurde der Hochstwert in 4
Fallen um das Doppelte, in 5 Féllen um das 5fache und
in 17 Fallen um Uber das 10fache Gberschritten. Von
diesen Uberschreitungen sind 13 Gemeinden oder schat-
zungsweise 34'000 Beziger betroffen. Wir vermuten
aber, dass es im Kanton luzern bei mindestens 30 Ge-
meinden zu Héchstwertiberschreitungen kommen konnte,
wovon 60'000 Beziiger betroffen wéren.

Wir werden unsere Vollzugstatigkeit in diesem Bereich
infensiv weiterfohren.

Weitere Informationen unter: https://tinyurl.com/te@hgbu

Wieso werden die betroffenen
Gemeinden nicht bekanntgeben?

Die Llebensmittelkontrolle untersteht
der Schweigepflicht und kann keine
Auskunft zu konkreten Féllen geben.
Diese Vorgabe ist in der Bundesge-
sefzgebung verankert.

Bei jeder Kontrolle wird die Trink-
wasserversorgung  schrifflich  tber
die Befunde informiert. Die Versor
gung st verpflichtet, ihre Beziiger
regelmdssig iber die Qualitét des
Trinkwassers zu informieren. Meist
geschieht dies im Rahmen der Rech-
nungsstellung, im  Gemeindeblatt
oder auf der Internefseite.

Bei Fragen zum Trinkwasser kann
man sich grundsditzlich an seine
Trinkwasserversorgung wenden.

Bleiben Sie auf dem Llaufenden und fol
gen Sie uns auf Twitter. Unsere Tweets
richten sich an Konsumentinnen und Kon-
sumenten sowie an Lebensmittelbetriebe.
Wir posten zu unseren Akfivitgten und zu
News und Trends rund um das Thema
lebensmittel, Lebensmittelsicherheit  und
Chemikalien.
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