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1. Editorial

Geschdatzte Leserinnen und Leser

Woussten Sie, dass der erste Kantonschemiker der Schweiz von der luzemer Regierung
bereits 1876 gewdhlt wurde. Es war der Apotheker Dr. Robert Stierlin-Hauser, der als erster
Kantonschemiker der Schweiz in die Geschichte einging. Dies schien auch dringend nétig
zu sein, schreibt die Luzemer Regierung in der Botschaft zum Gesundheitsgesetz von 1876:
«Die Anstellung dieses Beamten ist schon friiher vielseitig gewiinscht worden. Die Féilschung

von lebensmitteln ist zu einem Industriezweig geworden» und weiter «den lokalen und kan-

fonalen Polizeibehérden fehlen aber die Organe zum wirksamen Einschreiten».

Im 19. Jahrhundert wurde generell eine Verschlechterung der Qualitét der Lebensmittel fest-

gestellt. Eine wesentliche Ursache war die Trennung der direkten Verbindung zwischen
Produzenten und Konsumenten. Durch die Gewerbefreiheit verloren die Zinfte schnell an
Einfluss. Sie nahmen bis anhin wichtige Kontrollfunktionen auf den Mérkten wahr. Dank
verbesserten Transportmitteln kamen billige Lebensmittel von weit her in die Schweiz. Die
Warenflisse waren fir die Konsumenten nicht mehr nachvollziehbar. Die Industrialisierung
fohrte zu einer Verstadterung der Bevélkerung. Dadurch sank der Selbstversorgungsgrad,
was wiederum dazu fihrte, dass die lebensmittelversorgung vom Einkommen abhéngig
wurde. Lebensmittel mussten billig sein, was auch von Verfdlschemn ausgenutzt wurde. Auf
massiven Druck durch die landwirtschaftlichen Kreise wurde 1905 das schweizerische

lebensmittelgesetz erlassen und 1909 in Kraft gesetzt. Das Llebensmittelgesetz feierfe somit
2009 sein 100-ahriges Bestehen.

Die Aufgaben des heutigen Kantonschemikers sind nicht wesentlich anders als vor hundert
Jahren. Gesundheits- und Tauschungsschutz sowie die Sicherstellung der Hygiene sind auch
heute noch die Kemaufgaben. Das Umfeld hat sich aber massiv gewandelt. Herstellung,
Verarbeitung und Handel von Lebensmitteln sind heute definifiv global. Die Schweiz und
auch die Lebensmittelkontrolle missen sich entsprechend orientieren. Nicht nur exportierende

Betriebe missen auslandische Konfrollen akzeptieren, selbst die amtliche Lebensmittelkon-

trolle als Kontrollorgan wird von europdischen, amerikanischen, russischen und asiafischen
landern auditiert. Auch die Forderungen der gesunden Eméhrung und der entsprechenden
Kennzeichnung sind heute Aufgabe. Das zukiinftige lebensmittelgesetz bezweckt zusditzlich,

den «Konsumentinnen und Konsumenten eine sachkundige Wahl zu erméglichen». Die ge-

forderte Transparenz garantiert uns aber keine sicheren Lebensmittel, wie der vorliegende
Jahresbericht zeigt. Weiterhin wird es essentiell bleiben, dass alle Beteiligten in der Kette
von der Hersfellung bis zum Handel von lebensmitteln sich ihrer Verantwortung bewusst
bleiben und diese auch wahrnehmen.

Die lebensmittelkontrolle ihrerseits kann nur im Rahmen einer unabhangigen Funktion vor
Ort ihre Aufgaben wahrnehmen. Mit unseren beschrénkien Ressourcen bemihen wir uns
mit viel Engagement, unseren gesetzlichen Auftrag effizient und risikobasiert im Auftrag der
Konsumentinnen und Konsumenten jeden Tag umzusetzen. Der vorliegende Jahresbericht
gibt Rechenschaft dariiber. Fir das grosse Vertrauen danken wir der Luzerner Bevélkerung.

Luzern, im Mdarz 2010

Dr. D. Imhof, Kantonschemiker
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2. Zusammenfassung

Lebensmittelsicherheit in Betrieben — 45% der risikobasiert kontrollierten 1'980 Betriebe
wiesen eine eingeschrdnkte Llebensmittelsicherheit auf. Bei 19% war die Gesamigefahr
erheblich und bei 2% war die lebensmittelsicherheit nicht gewdhrleistet. Insbesondere
wurden die Anforderungen an Hygiene und Selbstkontrolle nicht geniigend wahrgenommen.

Analytische Untersuchungen — Insgesamt wurden im Berichtsjahr 107759 Proben
untersucht. Analysiert wurden polare Anteile in Frittierfetten, Quecksilber und polycyclische,
aromatische Kohlenwasserstoffe sowie polychlorierte Biphenyle und Organochlorpestizide
in Fischen, Phosphinrickstande in Mehlen, Mykotoxine in Broten, Organochlorpestizide
in Eiern, Honig und Milch, schweflige Séure, Pestizide und Fette in Trauben, kiinstliche
Farbstoffe in Frichten und Stsswaren, Streptomycin in Honig, Kohlenhydrate in Kaffee, Zu-
sammensetzung von Schokolade, Weinen und Bieren, Gehaltsbestimmungen in BetGubungs-
mitteln sowie legionellen in Wasser. Dabei mussten Inhalts- und Fremdstoffe (38), die Kenn-
zeichnung (19) sowie die Zusammensetzung (4) beanstandet werden.

Es wurden Milcherzeugnisse, Rind-, Schweine- und Cefligelfleisch, Schinken, Rohwurst-
waren, Fisch und Fischereierzeugnisse, Birchermiesli, Gemise, Patisseriewaren, Teigwaren,
Reis, SUssspeisen, Brotchen, Sandwiches, Salate, Suppen und Sojaprodukie mikrobiologisch
untersucht. Fisch (53 %), Schinken (38%), Fleisch (34 %), Siedfleisch (34 %), Brihwurst-
waren (33%), Teigwaren (28%), vorgekochtes Gemuse (27 %) und Reis (23 %) mussten
am héufigsten beanstandet werden. Griinde waren mangelnde Hygiene, Kontamination
bei der Herstellung und Verpackung sowie unsachgemésse Lagerung. Mikrobiologisch er
freuliche Resultate fanden sich in Kase, Patisserie, Sussspeisen, Fruchtsaften, Sandwiches
und Birchermiesli.

Trinkwasser — Von 4'960 untersuchten Trinkwasserproben entsprachen 257 (5.2%) nicht
den gesefzlichen Anforderungen. Dabei waren 247 Proben (5.0%) bakteriologisch zu
beanstanden. In den Trinkwasserversorgungen mussfen nicht vorhandene (6.2%) und
unvollstandige (49%) Selbstkontrollkonzepte beanstandet werden. 88% der Trinkwasser
versorgungen zeigten keine oder nur geringe Gesamigefahr. Das Risiko war bei tber 96 %
aller Trinkwasserversorgungen niedrig.

Wasserqualitdt in Schwimmbédern — Die 37 Proben aus offentlichen Hallenbédern
zeigten eine Beanstandungsquote von 11%. In drei Fallen wurden mikrobiologische
Toleranzwerte Uberschritten und in 5 Fallen entsprachen die chemischen Parameter nicht
den Anforderungen.
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3. Die DLV

3.1 Leitbild

Die Dienststelle Lebensmittelkontrolle und Verbraucher
schutz (DLV) ist eine Diensfleistungsbehdrde, welche
sich fir den Gesundheits- und Téuschungsschutz der
Konsumentinnen und Konsumenten einsefzt. Die DLV
nimmt im Auftrag der Offentlichkeit Uberwachungs-
Kontroll- und Vollzugsaufgaben wahr. Die DLV informiert
Regierung und Offentlichkeit in entsprechenden Sach-
fragen obijekfiv, sucht mit befroffenen und involvierten
Stellen die Zusommenarbeit und behandelt im Umgang
mit der Bevélkerung diese als Partnerin.

Fir die Sicherstellung der entsprechenden Analytik be-
treibt die DLV ein modern eingerichtetes Labor und nimmt
Auftrige von verschiedenen &ffentlichen Institutionen in
den Bereichen lebensmittel und Umweltanalytik ent-
gegen. Optimale Zusammenarbeit, aufgabengerechte
Kompetenzzuweisung und prozessorientiertes Arbeifen
bilden die Grundlagen fir die Erledigung der Aufirage.
Die Diensfleistungen sind kundennah, bedirfnisorientiert
und werden termingerecht erledigt. Die DLV sefzt die
zur Verfigung stehenden personellen und materiellen
Ressourcen verantwortungsvoll und &konomisch ein.

3.2 Auftrag

Die DLV vollzieht die eidgendssische Gesetzgebung
Uber Llebensmittel und Gebrauchsgegensténde sowie
die kanfonalen Vorgaben zum lebensmittelgesetz.

Prioritcr ist die DLV fur den Verbraucherschutz zusténdig.
Dies beinhaltet den Schutz von Konsumentinnen und
Konsumenten vor Llebensmitteln und Gebrauchsgegen-
standen, welche die Gesundheit geféhrden kénnen
sowie die Sicherstellung des hygienischen Umgangs.
Ebenso sind Tauschungen der Konsumenten und Kon-
sumentinnen im Zusammenhang mit Lebensmitteln zu
unterbinden.

Die DIV kontrolliert auch die &ffentlichen Schwimm-
bader mit kiinstlichen Becken im Kanton und fishrt Unter-
suchungen und Abklarungen gerichtlicher, polizeilicher
oder administrativer Art durch.

Abb. 3.2.1 Unter das Lebensmittelrecht fallen in den 87
Gemeinden des Kantons Luzern (Stand 1.1.2010) rund
4'000 Lebensmittelbetriebe.

3.3 Organisation

Personal

Die DLV verfigt Uber motivierte und gut ausgebildete
Mitarbeitende, welche in ihrem Spezialgebiet Uber ein
fundiertes Fachwissen verfigen.

Es stehen die Fochkompetenz von Chemikern (2),
Biologen (2), lebensmitteliechnologen (3), Chemie-
ingenieuren (1), Lebensmittelinspekioren (3], lebens-
mittelkontrolleuren (6), Labormitarbeitenden (11), Sach-
bearbeiterinnen (3] und lernenden (2) im Dienst der
lebensmittelkontrolle  und  des  Verbraucherschutzes.
Ein umfassendes QualitGismanagementsystem  mit re-
gelmassigen internen und externen Kontrollen sowie eine
kontinuierliche Weiterbildung auf allen Stufen stellen eine
hohe Fachkompetenz unserer Mitarbeitenden sicher.

Personalmutationen

Das Berichtsjohr wurde durch die Pensionierung zweier
leistungstrager gepragt. Auf den 31.03.2009 ging
Anton Riechsteiner nach 38-chriger Tatigkeit als Leiter
der Abteilung Wasser in Pension. Er hat diese aufgebaut
und wesentlich zur guten Zusammenarbeit mit den Trink-
wasserversorgungen im Kanfon Lluzern beigetragen.
Sein Nachfolger Chemieingenieur Elio Minardi  hat
seine Arbeit am 01.06.2009 aufgenommen.
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Nach 36 Jahren ist Markus Bossart am 31.05. 2009
als Leiter der Abteilung Inspektion in seinen Ruhestand
gefreten. Als Nachfolger hat am 01.11.2009 der
Lebensmittelingenieur Guido Thalmann seine Tatigkeit
aufgenommen.

Frau Djurdjica Vilimonovic hat am 15.08. 2009 ihre Aus-
bildung zur Chemielaborantin begonnen. Die Abteilung
Wasser verlassen hat Frau Pefra Kubisch. |hre Nach-
folgerin Frau Claudio Horath hat ihre Tatigkeit als Che-
mielaborantin in der Abteilung Wasser am 01.10. 2009
begonnen. Zudem hat am 01.04.2009 Frau Wanda
Ferrer das Diplom zur eidg. diplomierten Lebensmittel-
kontrolleurin mit Erfolg bestanden.

Im Berichtsjahr ist Alt-Kanfonschemiker Dr. Josef VWicki im
Alter von 87 Jahren verstorben. Dr. Wicki war von 1964
bis 1988 Kanfonschemiker und hat im Labor wichtige
analytische Methoden eingefihrt.

Allen Mitarbeitenden der DLV sei an dieser Stelle ein
herzlicher Dank fir ihr Engogement ausgesprochen.

3.4 Qualitatsmanagement

Am 15.01.2009 erfolgte ein reguldres Uberwachungs-
audit durch die eidgendssische Uberwachungsbehsrde
METAS (Schweizerische Akkreditierungsstelle, SAS). Die
DLV wurde Gberprift, ob den Forderungen der Normen
ENISO/IEC 17020 und 17025 entsprochen wird und
ob die fachlichen Voraussetzungen fur die akkreditierten
Bereiche gegeben sind. Die DLV, welche schon seit dem
Jahr 1997 akkreditiert ist, konnte beim Uberwachungs-
oudit die Entwicklung vom kapitel- zum prozess-
orientierfen  Qualitétismanagement (QM| présentieren.
Ebenso konnte der Geltungsbereich der chemischen
Analytik von Typ B auf Typ C erweitert werden. Somit
dirfen zusatzliche Prifverfohren unter den einzelnen
Prifungsarten eingefihrt werden.

Die von der SAS ausgesprochenen Auflagen wurden
nach der Aufarbeitung durch das Qualitétismanagement-
Team allen Mitarbeitenden in Form einer Informationsver-
ansfaltung vorgestellt und planmassig ins QM integriert.
Die Massnahmen haben zur Optimierung der infernen
Ablaufe beigefragen.

Ansonsten stand das Berichtsjahr im Zeichen des Aufbaus
der Datenbank zur Unterstitzung der automatisierten
QM-Dokumentenlenkung. Anfangs 2010 sollen alle
QM-Dokumente den Mitarbeitenden online zur Ver
fogung stehen. Dadurch soll gewdhrleistet werden, dass
nur akiuelle Dokumente verwendet werden. Zusdtzlich
kann mit dieser Datenbank der administrative Aufwand
reduziert werden.

3.5 Das Lebensmittelgesetz wird
100-jahrig

Bereits um 1890 machten sich Weinhandler, Geschafts-
reisende, die landwirtschaft und der Verein analytischer
Chemiker fir ein eidgendssisches Lebensmittelgesetz
stark. Die Regelungen in den einzelnen Kantonen waren
sehr unferschiedlich und fohrten zu Rechtsunsicherheiten.
In einer Volksabstimmung wurde 1897 die Verfassungs-
basis gelegt und auf massivem Druck durch landwirt-
schaffliche Kreise schliesslich das lebensmittelgesetz
1905 erlassen und 1909 in Kraft gesetzt. Somit feierte
das Llebensmittelgesetz und auch die Lebensmittelkon-

frolle 2009 schweizweit ihren 100. Geburtstag.
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Abb. 3.5.1 Das Lebensmittelgesetz von 1905 war A5-ge-
bunden und umfasste 59 Artikel in 3 Landessprachen auf
jeweils 16 Seiten.
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3.6 Der Verband der Kantonschemiker
Schweiz feiert 100-jchriges
Bestehen

Auch der Verband der Kantonschemiker Schweiz (VKCS),
der 1909 in Zirich gegrindet wurde, feierte 2009 sein
100-ghriges Jubilédum. Die luzemer Regierung wdhlte
aber bereits 1876 den Apotheker Dr. Robert Stierlin-
Hauser zum ersten Kantonschemiker der Schweiz. Er
war zustandig fir die «gerichtlich-medizinischen und
gesundheitlich-polizeilich-chemischen  Untersuchungen»
und fir die «Visitationen bei Lebensmittelverkdufern», die
er auf Befehl seiner vorgesetzten Behérde «ohne vor
herige Kennmisgabe an dieselben» vorzunehmen hatte.
Nach nur 3 Jahren demissionierte er.

Abb. 3.6.1 Dr. Robert Stierlin-Hauser wurde am 07.06.1876
zum ersten Kantonschemiker der Schweiz gewdhlt.

Sein Nachfolger der Chemiker Dr. Emil Schumacher-
Kopp sollte dann Gber 30 Jahre im Amt bleiben.

Abb. 3.6.2 Dr. Emil Schumacher-Kopp war 30 Jahre Kan-
tonschemiker (1879-1909).

Vor Inkrafttreten des ersten Lebensmittelgesetzes ver
abschiedete der Grosse Rat 1909 ein Dekret zur
Einrichtung eines kantonalen Laboratoriums und richtefe
die Stellen des Kantonschemikers, seines Assistenten,
eines Laborgehilfen und eines Lebensmittelinspekiors ein.
Die Ortsexperten und der lebensmittelinspektor fihrten
Voruntersuchungen durch und  Gberwiesen nur  ver
dachtige, anonymisierte Proben an den Kantonschemiker
zur weiteren Unfersuchung. Dieser feille das Resultat mit
einem Anfrag zur Erledigung der vorgesetzten Behdrde,
dem Sanitétsrat mit, welche dann Uber die zu treffenden
Massnahmen entschied. 1924 wurden im Laboratorium
erstmalig mikrobiologische Untersuchungen durchgefihrt
und vor allem die Untersuchung von Milch und Wasser
ausgebaut.
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Abb. 3.6.3 Das moderne Laborgeb&ude an der Vonmatt-
strasse 16 wurde 1932 bezogen und ist noch heute in Be-
trieb.

1932 wurde dem Kantonschemiker ein modemes Labor
gebdude an der Vonmatistrasse 16 in Luzern erbaut,
welches heute noch Standort des Labors ist. Der Um-
fang der Untersuchungen wurde deutlich gesteigert und
nicht ohne Stolz vermeldete der Kantonschemiker Lleo
Meyer 1933, dass «wir immerhin beziglich der Zahl
der untersuchten Proben in der Reihe der 20 kantonalen
und stadtischen Untersuchungsanstalien von der 18.
Stelle im Jahre 1926 auf die 9. Stelle im Jahre 1932

gerickt sind».

In den Folgejahren wurden Untersuchungen von Trink,,
See- und Abwasser intensiviert. So wurden die Orts-
experten besonders auf die Kontrolle von Trinkwasser
anlagen und die korrekte Probenahme geschult.

1964 erkrankten 86 Personen an der so genannten
Horwer Epidemie. Die Quelle der Salmonellen-
infektionen konnte dank Untersuchungen im  Labor
schnell gefunden werden. Eine Reihe von weiteren
lebensmittelskandalen brachten dem  Kantonschemiker
Dr. Josef Wicki viel Mehrarbeit: Nitratproblematik im
Trinkwasser, Aflatoxin M1 in Milch, giffiges spanisches
Olivendl, Frostschutzmittel in  dsterreichischem  WWein,
Methanol in italienischen VWeinen, Tschernobyl. Diese
Themen verlangten auch eine modeme instrumentelle
Analytik, die weiter ausgebaut wurde.

1997 liess der Kantonschemiker Anton Tuor das Kan-
fonale Laboratorium fir die beiden Kernkompetenzen
Inspektion und Untersuchungen als eines der ersten
amtlichen Llabors der Schweiz akkreditieren.

Die engen Verbindungen der Schweiz zur EU fohrten
zu rasch aufeinander folgenden Gesetzes- und Ver
ordnungsanderungen. Gegen Ende von Tuors Amts-
zeit zeichnete sich die Kantondlisierung der ortlichen
Lebensmittelkontrolle ab. Dieses Mal waren der Druck
der Schweizerischen Akkreditierungsstelle  und  die
Forderungen der EU stérker als lokale poliische Uber-
legungen.

Kurz vor Amisanfritt des neuen Kantonschemikers
Dr. Daniel Imhof beschliesst die Regierung 2007 die
lebensmittelkontrolle von den Gemeinden auf den
Kanfon zu Ubertragen. 6 vollamiliche Lebensmittel-
kontrolleure Ubermahmen ab 2008 die Aufgaben der
bisherigen Ortsexperten. Mit der Kantonalisierung der
lebensmittelkontrolle und zuscitzlich mit der Ubernahme
von Teilen der Aufgaben des ehemaligen MIBD wurden
die Rdumlichkeiten an der Vonmattstrasse zu knapp. Teile
der Dienststelle wurden daher am Standort der anderen
Dienststellen des Gesundheits- und Sozialdepartements
an der Meyerstrasse 20 untergebracht.

3.7 Einsprachen und Strafanzeigen

Im Berichtsjahr sind insgesamt 3 Einsprachen einge-
gangen, wovon 2 wieder zurickgezogen wurden.
Auf die verbleibende Einsprache wurde eingegangen.
Diese ist noch in Bearbeitung.

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 11 Strafanzeigen
eingereicht. Urscichlich standen dabei Uberschreitungen
von mikrobiologischen Hochstwerten sowie hygienische
Missstande in Restaurationsbetrieben im Vordergrund.

3.8 ABC-Schutz

Die DLV ist der Ansprechspartner des Kantons Luzem
fir verschiedene Bundesstellen im Bereich ABC-Schutz.
Cleichzeitig ist sie im Kantonalen Fihrungsstab vertreten.
In dieser Funktion unterstitzt sie die Fihrung in Fragen
afomarer (A), biologischer (B) und chemischer (C) Be-
drohungen.

Im Berichtsjohr wurden die Arbeiten an den 14
Referenzszenarien des Bundes weitergefhrt. Diese
Szenarien bilden eine Basis fur die Diskussion Uber die
Bewadltigung von ABC-Ereignissen. Ziel der Arbeiten
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ist, die moglichen Auswirkungen anhand der einzelnen
Szenarien fir den Kanfon luzem abzuschétzen und all-
follige Verbesserungen in der komplexen Organisation
zu erkennen. Die DLV hat in dieser Arbeitsgruppe als
Fachorganisation Einsitz genommen.

3.9 Zusammenarbeit mit Gastgewerbe
und Gewerbepolizei

Die Abteilung Gastgewerbe und Gewerbepolizei der
Kantonspolizei (GGP) ist unter anderem fur die Durch-
fohrung von Wirteprifungen und die Erteilung von
Bewilligungen fur Festwirtschaften, Getrénkehandel, Res-
faurationsbetriebe und Verpflegungssténde zustandig.
In diesem Zusammenhang ergeben sich Schnitistellen
in Bezug auf die Lebensmittelgesetzgebung. Als kan-
tonales Vollzugsorgan ist die DLV hierfur die kompetente
Ansprechpartnerin.

Die DLV beurteilt als Fachbehdrde Gesuche von gast-
gewerblichen Betrieben in bauhygienischer Hinsicht.
Es ist wichtig, dass die lebensmittelrechilichen An-
forderungen bereits bei der Planung bericksichtigt
werden.

Bevor die GGP nach Beendigung des Bauvorhabens
die definitive Wirtschaftsbewilligung erteilt, findet un-
mittelbar vor der Eréffnung die bauhygienische Ab-
nahme vor Ort statt. Dabei beurteilt die DLV die lebens-
mittelhygienischen Voraussetzungen bzw. die Einhaltung
der geplanten Vorgaben. Aufgrund der vorhandenen In-
frastruktur wird das erlaubte Abgabesortiment festgelegt.
Je nach Infrastruktur werden Einschrénkungen erlassen,
so dass z.B. nur Gefranke abgegeben werden durfen.
Das Abgabesortiment ist ein integrierender Bestandteil
der Wirtschaftsbewilligung. Im Rahmen der periodi-
schen Inspektionen der DLV wird die Einhaltung dieser
Vorgaben tberprift.

Im Berichtsjahr wurden 38 Planbeurteilungen und zu-
sammen mit der GGP 34 Bauabnahmen vor Ort durch-
gefuhrt. In samtlichen Féllen konnte, teilweise mit Auk
lagen, eine Bewilligung erteilt werden.
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3.10 Organigramm
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3.11 Aufgabenbereich und Beziehungsnetz

Trinkwasserversorgungen

Weinproduzenten

Kantonale Amter und
Dienststellen

Gemeinden

Hoteliers

Konsumentinnen und
Konsumenten

Bundesamt fir Gesundheit
Verpflegungsbetriebe
Forschungsstdtten
Architekten

Apotheken

KOMABC

Restaurants

Baderbetreiber

Getrdnkehersteller

Gewerbe

Kasereien

Verband der
Kantonschemiker

Metzgereien

Gesundheitsdienste

Kantonsdrzte

Spital- und Heimbetriebe

Umwelt und Energie

Bundesamt fiir
Landwirtschaft

Kommissionen

Kosmetikhersteller

Drogerien

Bundesamt fir Umwelt,

Wald und Landschaft

Alpbetriebe

Dienststelle Lebensmittelkontrolle und Verbraucherschutz

Verbdande
Nationale Alarmzentrale

Kantonale Departemente

Wohneigentimer und
Wohnungsmieter

Kantonstierarzte

Universitaten

Kantonsapotheker

Labors
Molkereien

Lebensmittelindustrie

Import- und Exportfirmen

Bundesamt fiir
Veterindrwesen

Bdckereien

Industrie- und
Gewerbeaufsicht

Schlachtbetriebe

Gastroverbdnde

Medien

Textilhersteller

Spielwarenhersteller
Ladden und Verkaufsstellen

Konsumentenorganisationen
Direktvermarkter

Vermarktungsorganisationen

11

Jager und Fischer

Branchenverbdnde

Zollgmter

Arbeitsgruppen

Kantonaler Fihrungsstab

Fachhochschulen
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3.12 Statistik

Tab. 3.12.1 Anzahl kontrollpflichtige Proben.

Anzahl beanstandet
Nahrungsmittel 7'591 632 (8.3%)
Genussmittel 113 13 (12%)
Gebrauchsgegenstdnde 18 5 (28%)
Badewasser 69 4 (5.8%)
total 7'791 654 (8.5%)

Tab. 3.12.2 Art und Anzahl der untersuchten Proben.

Art der Proben Anzahl
Lebensmittel (ohne Wasser) 2'744
davon vorgefertigte Lebensmittel 1'015
davon Honig 363
davon Fleisch und Fleischerzeugnisse 465
davon Kése und Késeerzeugnisse 122
Trinkwasser 4'960
Gebrauchsgegenstande 18
Wasser (nicht als Lebensmittel) 2'833
Drogen Q1
Qualitétssicherung 63
diverse (nicht Lebensmittel) 50
total 10'759

Tab. 3.12.3 Beanstandungsgriinde der untersuchten Proben.

Grund der Beanstandungen Anzahl
Kennzeichnung 19
Zusammensetzung 4
Mikrobiologie, Toxine 586
Inhalts- und Fremdstoffe 38
physikalische Eigenschaften 1
andere Griinde 17
total 665

Tab. 3.12.4 Im Rahmen von Kampagnen untersuchte Le-

bensmittel.

Art der Proben Anzahl  beanstandet
Brihwurstwaren? 51 17 (33%)
Dauerbackwaren' 12 0 (0%
Eier, Honig, Milch’ Q0 0 (0%
Fische (OCP)! Q 0 (0%
Fleischerzeugnisse? 30 6 (20%)
Fruchtsafte? 13 0 (0%
Gefligelfleisch, gekocht? 28 8 (29%)
Cefligelfleisch, roh? o7

Gemiise, vorgekocht? 189 51 (27%)
gerducherte Fische' 20 0 (0%
Getréinke aus Automaten? 27 5 (19%)
gefrocknete Trauben' 15 0O (0%
Honig! 342 O (0%)
Kaffee-Extrakt! 16 0O (0%)
kandierte Friichte, Sisswaren' 32 2 (6.3%)
Kase? 67 0 (0%
Meeresfische! 41 1 (2.4%)
Mehl’ 10 0O (0%)
Patisseriewaren? 74 O (0%
Reibkése? 24 0 (0%
Reis, vorgekocht? 118 27 (23%)
Rind-, Schweine- und Kalbfleisch? 38 13 (34%)
Salate, genussfertig? 210 19 (9%)
Sandwiches und Canapés? 105 10 (9%)
Schinken und Schinkenprodukie? Q5 36 (38%)
Schokolade! 21 0 (0%)
Siedfleisch? 24 8 (33%)
Speiseeis? 45 1 (2.2%)
Speisefette und Sle’ 568 24 (4.2%)
Suppen, Saucen? 108 15 (14%)
SUssspeisen? 72 8 (11%)
Teigwaren, vorgekocht? 178 48 (28%)
Voll- und Schlagrahm? 23 5 (22%)
Wein' 34 8 (24%)
fofal 2796 312 (11%)

Ichemische bzw. 2mikrobiologische Untersuchung
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4. Inspektionen

4.1 Tatigkeiten im Inspektionsbereich

Im Berichtsighr 2009 wurden durch die Kontroll-
organe der DIV 2'100 Inspekfionen durchgefihrt. 97
Inspektionen wurden zur Uberpriffung der offentlichen
Trinkwasserversorgungen (siehe Kapitel 5) durchgefthrt.
120 weitere wurden im Zusammenhang mit Einzel-
anléssen, bauhygienischen Abnahmen sowie Nachkon-
trollen durchgefihrt.

Zusétzlich wurden 2'054 Proben zur Untersuchung er-
hoben und 42 Bauvorhaben in lebensmittelrechtlicher
Hinsicht beurteilt. Die Anzahl der amilich untersuchten
Proben wurde um 9% gegeniber dem Vorjahr ge-
steigert, die Zahl der Beurteilungen von Bauvorhaben
nahm auf Grund gesunkener Nachfrage um 16% ab.
Nebst den Inspektionen, Probenahmen und Planbeur
teilungen gehdrten Kennzeichnungsbeurteilungen sowie
verschiedene weitere Diensfleistungen zu den Tatig-

keiten der DLV.

4.2 Gefahreneinstufung der Betriebe

Die Einhaltung der verschiedenen lebensmittelrechtlichen
Bestimmungen wird regelmdssig mittels Inspektionen vor
Ort kontrolliert. Dabei wird gemass den Vorgaben des
Verbandes der Kantonschemiker (sieche Kasten) eine
Risikobeurteilung vorgenommen und das zukinftige Kon-
frollintervall festgelegt

Im 2009 wurden 1'980 Betriebe risikobasiert kon-
trolliert. Bei 676 Befrieben (34% der kontrollierten
Betriebe) ergab die Risikobeurteilung, dass von einer
geringen Gesamigefahr ausgegangen werden kann
(Tab. 4.2.1). Im Vergleich zum Vorjahr entspricht dies
einer signifikanfen Verschiebung der Risikoklassierung.
Im 2008 konnten noch 840 Betriebe (42% der kon-
frollierten Betriebe| dieser unproblematischen Risikostufe
zugeordnet werden.

45% der Befriebe wurden im 2009 (Vorjahr 38 %) in
die Gesamigefahrenstufe méassig eingestuft. Die Anzahl
der mit einer Gesamigefahrenstufe erheblich und gross
klassierten Betriebe blieb im Vergleich zum Vorjahr in
etwa konstant.

Das Konzept der Risikobeurteilung

Eine Risikobeurteilung dient der DLV fir die ob-
iektive Festlegung der Kontrollintervalle. Betriebe mit
einem haheren Risiko fir die Konsumenten werden
haufiger kontrolliert, solche mit einem geringeren
Risiko entsprechend  seltener. Die Risikobeurter-
lung wird mittels einer standardisierien Gefahren-
analyse vorgenommen. Die Summe der in einem
Punktesystem ermittelten Gefahren entspricht einer
Gesamigefahr. Zur Ermitlung des Gesamirisikos
werden zusatzlich die Anzahl der durch den Betrieb
bedienten Konsumenten und die Art der Produkte
beziglich des Gefahrenpotentials beurteilt. Auch
die versorgte Kundschaft wird mitberiicksichtigf, da
insbesondere Personen mit geschwéchter Immun-
abwehr wie z.B. Sduglinge oder alte Personen
leichter erkranken kénnen. Mit der Summierung
der ermittelten Gefahren und dem vorhandenen
Risiko wird das Gesamtfrisiko ermittelt. Es ermdglicht
eine Abschatzung der Folgen, mit welchen bei
schwerwiegenden Unzulanglichkeiten im  Worst-
Case gerechnef werden muss.

Die Risikobeurteilung wird bei jeder Betriebs-
inspekfion von neuem vorgenommen, um damit den
allenfalls verénderten Gegebenheiten Rechnung zu
fragen.

Auf Grund einer mangelhaften  Gesamibeurteilung
mussten 19% der Betriebe der Gefohrenstufe erheb-
lich zugewiesen werden (Vorjahr 18%). Bei 2% der
Betriebe war die Lebensmittelsicherheit so stark einge-
schrénkt, dass die Gesamigefohrenstufe als gross beur
feilt werden musste. Diese 38 Betriebe (Vorjahr 41) mit
grosser Gesamigefahr wurden in den Kategorien Ver
pflegungsbetriebe (76 %) sowie Gewerbe- und Handels-
betriebe (13 %) festgestell.

Jahresbericht 2009
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Tab. 4.2.1 Gefahrenermittlung der inspizierten Lebensmittelbetriebe im Kanton Luzern.

Betriebskategorien éﬁ; ?rzi:l-t](la kan;;g(Iali}:)a;te davon in der Gesamtgefahrenstufe
gering mdssig erheblich gross

Industriebetriebe 70 26 23 (88 %) 2 (8%) 1 (4%) 0 (0%)
fierische Rohsfoffe 31 17 17 0 0 0
pflanzliche Rohstoffe 18 3 1 1 0
Getrankeindustrie 10 2 0 0 0
Gebrauchsgegenstande * 5 1 1 0 0 0
diverse 6 1 0 1 0 0
Gewerbebetriebe 648 386 152 (39 %) 173 (45 %) 55 (14%) 6 (2%)
Metzgerei, Fischmarkt 153 105 39 50 15 1
Molkerei, Késerei 80 35 16 18 ] 0
Backerei, Konditorei 238 158 52 71 30 5
Getrankehersteller 21 4 2 2 0 0
Direkivermarkter 130 68 34 27 7 0
diverse 26 16 Q 5 2 0
Handelsbetriebe 713 355 160 (45 %) 165 (46 %) 27 (8%) 3 (1%)
Grosshandel 22 4 2 2 0 0
Supermdarkfe 128 80 37 40 2 1
Detailhandel, Drogerien 382 219 88 108 21 2
Versandhandel 3 ] 1 0 0 0
Gebrauchsgegenstande* 19 2 2 0 0 0
diverse 159 49 30 15 4 0
Verpflegungsbetriebe 1'991 1116 312 (28%) 503 (45%) 272 (24%) 29 (3%)
Restaurants, Hotels, Kantinen 1'640 Q19 255 412 230 22
Cateringbetriebe 11 6 1 2 3 0

Spital- und Heimbetriebe 131 76 34 37 4 1

diverse 209 115 22 52 35 6
Trinkwasserversorgungen 244 97 29 (30%) 52 (54%) 16 (16%) 0 (0%)
total 3'666* 1'980 676 (34%) 895 (45%) 371 (19%) 38 (2%)

*Die Gesamizahl der Befriebe im Bereich der Gebrauchsgegensténde (708) ist noch nicht im Gesamigefahrenkonzept erfasst und deshalb in

dieser Ubersicht nicht eingeschlossen.

4.3 Betriebskontrollen

Im Rahmen der Befriebskontrollen werden mittels In-
spektionen insbesondere die Bereiche Selbstkontrolle,
Prozesse und Tdtigkeiten unter dem Gesichtspunkt der

Guten Herstellungspraxis (GHP), Zustand, Verpackung
und Kennzeichnung der lebensmittel sowie bauliche

und betriebliche Voraussetzungen kontrolliert.
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Die Beanstandungsquoten haben im Vergleich zum
Vorjahr deutlich zugenommen (Abb. 4.3.1). Vor allem
im Bereich der Selbstkontrolle mussten signifikant mehr
Beanstandungen ausgesprochen werden. Insbesondere
fehlten haufig schriffliche Arbeitsanweisungen oder Kon-
trollunterlagen  zur Dokumentation der  Selbstkontrolle.
Aber auch befriebsinterne Gefahrenanalysen und Risiko-
beurteilungen im Sinne eines HACCP-Konzeptes fehlten
trotz gesetzlich definierter Notwendigkeit noch héufig.
Es fallt auf, dass Beanstandungen aufgrund fehlender
Mitarbeiterschulungen  stark zugenommen haben. Be-
friebsangestellle wurden nicht oder zu selten in Fragen
der Lebensmittelhygiene geschult. Eine periodische
Schulung ist wichtig, da haufig nicht nur Berufsleute,
sondern auch viele Hilfskrafte und Quereinsteiger 1&-
tig sind. Beim Umgang mit lebensmitteln sank die Be-
ansfandungsquote im 2009 leicht und bewegte sich
im Vergleich zu den anderen Kontrollpunkten auf einem
relativ tiefen Niveau. Bei den baulich-betrieblichen
Verhdlinissen wurde im Vergleich zum Vorjahr eine ver
gleichbare Situation angetroffen, die Beanstandungs-
quote erhdhte sich nur ganz leicht.

Insgesamt waren die Beansfandungsquoten nach wie
vor hoch. Grinde fur diese schlechten Resultate liegen
einerseits darin, dass viele Befriebsverantwortliche der
lebensmittelsicherheit noch immer zu wenig Beachtung
beimessen und somit ihrer gesetzlichen Verantwortung
nicht nachkommen. Andererseits fehlen leider in nicht
wenigen Befrieben die notwendigen Kenntnisse, um
den lebensmittelrechilichen Vorgaben und den An-
spruchen der Konsumentinnen und Konsumenten ent-
sprechend Rechnung zu tragen. Die Beanstandungs-
quoten illustrieren, dass die DLV in den Befrieben des
Kanfons Luzerns présent sein muss, um im Rahmen der
gesefzlichen Méglichkeiten eine nachhaltige Verbes-
serung der Lebensmittelsicherheit zu erreichen.

4.4 Inspektionen bei
bewilligungspflichtigen Betrieben

Befriebe, die Lebensmittel tierischer Herkunft herstellen,
verarbeiten, behandeln, lagern oder abgeben, bedirfen
einer Bewilligung durch die zustandige kantonale Voll-
zugsbehdrde. Davon ausgenommen sind in erster Linie
Betriebe im Bereich der Primarproduktion sowie Trans-
port- und Einzelhandelsbetriebe. Eine Bewilligung er
fordert eine vorgangige Inspektion durch die kantonale

Selbstkontrolle 2009

12008
W 2007
12006

Arbeitsanweisungen

—

Konfrollunterlagen

————y

Untersuchungsberichte

]

Prozesse und Tatigkeiten

—

Praktische Umsetzung der Selbstkontrolle

_—

Einhaliung der Temperaturvorschriften

Einhaltung der Haltbarkeit

—

Mitarbeiterschulung

———a

Umgang mit Lebensmitteln

-

Schutz offener Lebensmittel

=5

Baulich-betriebliche Verhdéltnisse

—

Handwaschgelegenheit

\ \ \ \ \ \ |
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o
w

Beanstandungsquote in %

Abb. 4.3.1 Vergleich der Beanstandungsquoten der letz-
ten 4 Jahre beziglich ausgewdhlter Kontrollpunkte (Trink-
wasserversorgungen sind nicht beriicksichtigt).
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Vollzugsbehérde. Bei ernsthaften Méngeln wird die
Bewilligung nicht erteilt bzw. sistiert oder allenfalls gar
entzogen. Mit der Bewilligung erhalten die Betriebe eine

Bewilligungsnummer sowie ein zugehdriges Identitats-
kennzeichen. Dieses ist in einer zentralen Datenbank hin-

ferlegt und muss von den bewilligten Betrieben auf ihren
Verpackungen aufgefthrt werden. Auf diese Weise ist
der Bewilligungsinhaber stets riickverfolgbar.

Im Kanton Luzern sind 138 betriebsbewilligungspflichtige

Betriebe angesiedelt, davon sind 92 Betriebe im Be-

reich Milch tatig (Milchindustrie, Kasereien, Molkereien,
Milchsammelstellen).  Diese  Zahl  unterstreicht den
grossen Stellenwert dieser Branche im Kanton Luzern.
Im Bereich Fleisch (Fleischindustrie, Mefzgereien) sind

36 Betriebe bewilligungspflichtig, im Handel und in wei-

teren Bereichen noch 10 weitere Betriebe.

Im Berichtsjahr wurden 71 von 138 (51%) der bewil-

ligungspflichtigen Betrieben kontrolliert. Bei 24 (34 %)
der inspizierfen Befriebe wurden Méngel festgestellr.

Am haufigsten fihrten  Schwachstellen bei den Pro-
zessen und Tatigkeiten sowie ungenigende baulich-be-

friebliche Verhdlinisse zu Beanstandungen. Es wurden
aber in keinem Betrieb ernsthafte Mangel fesigestellt.

4.5 EU-Inspektionen im Kanton Luzern

Mit der Ubemnahme des EU-Hygienerechts ins na-
tionale Lebensmittelrecht der Schweiz wurde die Bewil-

ligungspflicht fir Befriebe, welche Lebensmittel tierischer
Herkunft herstellen, verarbeiten, behandeln, lagern oder
abgeben, eingefihrt. Um die Aquivalenz zwischen der
Schweiz und der EU sicherzustellen, werden von den

zustdndigen kantonalen  Vollzugsstellen  Bewilligungs-

inspektionen durchgefihrt. Die gesefzlichen Vorgaben
regeln die Hygieneanforderungen, welche fir den
Export von tierischen lebensmitteln in die EU gelfen.

Zur Uberprifung der nationalen Umsetzung des EU-
Hygienerechts werden die Handelspartner sfichproben-

weise von EU-Delegationen kontrolliert.

Aus diesem Grund erfolgte im Juni und Oktober 2009
eine Uberprifung der Luzemer Vollzugsstellen durch
eine Delegation der EU. Die EU-Experten iberpriften
die Vollzugsarbeit der DLV bei einem Exportbetrieb

von Baby- und Kleinkindernahrungsmittel und einer zu-

gehérigen Milchsammelstelle sowie bei einem indus-
triellen Frischkasehersteller.

Die EUdnspekioren waren umfassend  vorbereitet.
Schwerpunkisméssig wurde die Rickverfolgbarkeit der
Produkte bis zum Rohmaterial und die Ubereinstimmung
der Kennzeichnung der Produkie mit den gesefzlichen
Vorgaben verlangt. Die Kompetenzverteilung, die Zu-
stondigkeiten und der Informationsfluss unter den ver-
schiedenen Amtern wurden von den EU-Inspektoren
ebenfalls geprift.

Die EU-Delegation war insbesondere von dem
qualifizierten Fachwissen und der strukiurierten und
angepassten Vollzugsumsetzung der DLV beeindrucks,
was auch im Schlussbericht an den Bund lobend
erwdhnt wurde. Insgesamt waren die Experten mit den
Vollzugsstrukturen und deren Umsefzung zufrieden.

4.6 Beitrage aus dem
Inspektionsalltag

Durch Eiersalat verursachte
Lebensmittelvergiftung

Anlésslich eines Geburtstages mit rund 45 Personen
kam es etwa eine Stunde nach Beginn des Fesfessens
bei 15 bis 20 Personen zu Ubelkeit, Erbrechen und
Durchfall. Die Situation verschlimmerte sich derart, dass
3 Ambulanzen die betroffenen Personen ins Kantons-
spital bringen mussten.

Anhand der geschilderten Symptome wurde B. cereus
und koagulasepositive Staphylokokken als Lebensmittel-
vergiftungserreger vermutet. Unter ginstigen Umstanden
und bei genigender Vermehrung kénnen diese Mikro-
organismen Gifte produzieren, die 1 bis ¢ Stunden
nach der Einnahme zu Ubelkeit, Erbrechen und Durch-
fall fohren.

In einem konsumierten FEiersalat konnfen B. cereus
(370 Mio. KBE/g) und koagulasepositive  Staphylo-
kokken (3.8 Mia. KBE/g) nachgewiesen werden. Der
Toleranzwert betrégt fir B. cereus 1'000 KBE/g und
fur koagulasepositive Staphylokokken 100 KBE/g; die
Uberschreitungen waren somit massiv.

Die Abklarungen ergaben, dass der verdorbene
Eiersalat bereits 2 Tage vor dem Anlass vorbereitet und
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dann bei Raumfemperatur aufbewahrt wurde. Diese
langere ungekihlte lagerung fihrte zu einer massiven
Vermehrung der beiden toxinbildenden Keime.

Die Patienfen konnten alle nach 1 bis 2 Tagen medizi-
nischer Behandlung wieder aus dem Spital entlassen
werden.

Schulungsmassnahmen fiir Restaurant

Die hygienischen und befrieblichen Probleme in einer
Pizzeria mit langjéhriger Familientradition hatten sich
seit der lefzten Inspektion massiv verschlechtert. Um die
Lebensmittelsicherheit wieder herzustellen, mussten So-
fortmassnahmen angeordnet werden und tags darauf im
Rahmen einer Nachkontrolle tberpriift werden. Die Kihl-
einrichtungen wurden revidiert und z.T. ausgewechselr,
so dass die Kuhlleistung wieder erreicht werden konnfe.
Ein Teil der zur Nachuntersuchung erhobenen Lebens-
mittel Uberschritten wiederum die mikrobiologischen
Toleranz- oder Grenzwerte. Trotz Revision und Neu-
einrichtung wirkfen sich die immer noch gravierenden
Hygienemangel negativ auf die Beschaffenheit der an-
gebotenen Lebensmittel aus.

Um eine behordlich verordnete Betriebsschliessung zu
verhindern, mussten weiterreichende Massnahmen ver-
fugt werden. Im Rahmen der Selbstkontrolle musste der
Betrieb seine lebensmittel auf die mikrobiologische
Unbedenklichkeit untersuchen lassen. Das  Personal
musste umgehend von einer anerkannten Institution im
Bereich der lebensmittelhygiene geschult werden. Die
Wirksamkeit der verfigten Massnahmen wurde anléss-
lich einer weiteren Inspekfion Uberprift. Dabei konnfe
der hygienische Zustand als genigend bezeichnet
werden. Infolge wiederholter Beanstondungen musste
Strafanzeige eingereicht werden.

Der geschilderte Fall zeigt, dass Betriebe mit gra-
vierenden hygienischen Méangeln konsequent begleitet
und die zur Verfigung stehenden Kontroll- und Vollzugs-
instrumente gezielt eingesetzt werden missen.

Deklassierung von Luzerner Wein

Aufgrund einer Meldung der Schweizerischen VVein-
handelskontrolle mussten bei einem Weinhandelsbetrieb
insgesamt Uber 17'000 Liter Wein deklassiert werden.
Die betroffenen Weine wurden unrechiméssig mit einer
geschitzten geographischen Angabe [AOC) gekenn-
zeichnet. Auch wurden AOC gekennzeichnete Weine

Uber der gesetzlich fesigelegten Verschnitigrenze in Ver-
kehr gebracht. Die Weine waren in dieser Form nicht
verkehrsfahig und mussten allesamt umetikettiert werden.

Auch wurde ein amtliches Konfroll-Attest gefélscht. Die
bewusst falsche Ausstellung stellt einen Betrugstatbestand
dar. Durch diese Félschung sollte die Schweizerische
Weinhandelskontrolle  irregefihrt werden um  Wein
mit einer unkorrekten geografischen Angabe unrechts-
massig in Verkehr zu bringen.

GVO-Leinsamen in Backwaren

Das BAG wurde durch das Schnellwarnsystem der
EG fir lebens- und Futtermittel (RASFF) informiert, dass
bei einer Sendung leinsamen, die von Kanada nach
Deutschland geliefert wurde, Spuren der Sorte FPQ67
festgestellt worden sind. Die leinsaat FPQO7 ist gen-
technisch manipuliert und dadurch gegen bestimmte
Herbizide tolerant. Diese leinsaatVariante ist weder in
der Schweiz noch in der EU zugelassen.

Backmischungen mit Spuren von diesen gentechnisch
veranderten leinsamen wurden auch in die Schweiz
geliefert. Eine Markitberprifung durch das Kanfonale
laboratorium  Basel-Stadt hat darauthin in vier ver
arbeiteten Produkten die nicht bewilligte Leinsaat FP967
besfdtigt. Betroffen waren 2 Brote und 2 Miesli.

Auch 2 Befriebe im Kanfon Luzern wurden mit Leinsaat
FPQ67 beliefert. Die DLV verfugte im Rahmen ihres Voll-
zugsaufirages, dass sdmiliche positiv gefesteten GVO-
leinsamen sowie weifere verdachtige VWarenvorréte
nicht mehr in Verkehr gebracht werden durften. Zudem
wurde eine detaillierte Zusammenstellung der VWaren-
besténde, der Warenflisse sowie ein Vorschlag zur
rechimdssigen Verwertung eingefordert.

Die Rickverfolgbarkeit der betroffenen GVO-\Varen
konnte von den beiden Betrieben glaubhaft aufgezeigt
werden. Ein Teil der GVO-Erzeugnisse war bereits ver-
arbeitet und verkauft. Insgesamt konnten aber noch rund
vier Tonnen unbewilligle GVO-leinsamen sichergestellt
werden. Obwohl diese GVO-leinsaat im Ursprungs-
land Kanada verkehrsfahig ist, wurde sie von den be-
froffenen Befrieben mit wirtschaftlicher Begriindung nicht
reexportiert, sondern in der Schweiz vernichtet.

Die beiden befroffenen Befriebe mussten umgehend
Massnahmenpléne erarbeiten und umsetzen, welche
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ein Inverkehrbringen von weiteren unbewilliglen GVO-
Erzeugnissen zukinftig verhindern sollen. Im Rahmen
der Selbstkontrolle wurde zudem eine Vielzahl von
leinsamen-Chargen  praventiv  unfersucht.  Bei  den
Neulieferungen wurde von den Llieferanten fur jede
Charge ein GVO-Analysenzertifikat verlangt.

Dieser Fall zeigt wie wichtig ein garantierter und schneller
Informationsfluss innerhalb der Kontrollbehérden ist. Nur
durch die nationale und internationale Vernetzung der
DLV kann der lebensmittelrechtliche Vollzug zum Schutz
der Konsumenten im Kanton optimal gewdhrleistet
werden.

Ungeniigende «AbkiUhlungsprozesse»

Eine haufige, vielen Betriebsverantwortlichen nicht
bewusste Ursache von Lebensmittelvergiftungen ist eine
zu langsame Abkihlung von vorgefertiglen Lebens-
mitteln. Mit der Begrindung die Kihlrdume zu schonen,
werden abzukihlende Speisen oft Uber Stunden in der
Kiche stehen gelassen. Der kritische Temperaturbereich
von 50°C bis 10°C muss innert 3 Stunden unterschritten
werden, damit sich Mikroorganismen nicht vermehren
kénnen.

Um dies zu erreichen, sind abzukihlende Speisen in
flache Gefasse mit geringen Schichtdicken und grosser
Oberflache abzufillen. Aufgrund der Warmeleitféhig-
keit eignen sich Behdlter aus Edelstahl besser als solche
aus Kunststoff. Zudem muss zwischen den Behdltern
Raum fir eine freie Luftzirkulation bestehen. Wichtig
ist, dass die Abkihlung aktiv geschieht. Abzukihlende
Lebensmittel sind sofort in den Kihlraum oder kurzzeitig
in den Gefrierraum zu stellen. Noch effekfiver ist der Ein-

satz von Schockkihlern.

Abb. 4.6.1 Unhygienischer und falscher Einsatz des Kern-
temperaturfihlers samt Kabel im Schockkihler.

Problematisch ist zudem die falsche Handhabung des
gerdfeeigenen Kerntemperaturfohlers. Ist dieser falsch
platziert und misst die Temperatur des Behdlters statt des
lebensmittels, wird der Abkiihlungsprozess zu frih abge-
brochen. Zudem ist der Fihler samt dem Kabel oft selbst
ein Grund von Kontaminationen, weil diese zu selten
oder nur ungeniigend gereinigt werden.

Im Rahmen der Selbstkontrolle sind die Abkihlungspro-
zesse durch Messungen im Lebensmittel regelméssig zu
kontrollieren und zu dokumentieren. Wegen der noch
vielfach fehlenden Uberprifung und Dokumentation
der Abkihlprozesse wird die Kontrolle der korrekten
Abkihlungsprozesse im Rahmen der Inspektionen fort-
gesefzt.

Hygienisch problematisches Restwasser in

Gastronormschalen

Fur die Aufbewahrung von Lebensmitteln wie Teigwaren,
Salate und Saucen werden in der Gastronomie vor-
wiegend Gastronormschalen verwendet. Bei Betriebs-
kontrollen wird bei frisch gereinigten, ineinander ge-
stapelten  Schalen oft Restwasser festgestellt. Dieses
entsteht meist dadurch, dass die heissen Gebinde
nach der Geschirreinigung sofort ineinander gestopelt
werden. Dadurch kénnen diese nicht genigend aus-
kihlen, was zu einer Bildung von Kondenswasser fiihren
kann. Werden die Behdlter mit der Offnung gegen
oben gelagert, kann dieses nicht abfliessen.

Abb. 4.6.2 Gastronormschalen sind trocken, kalt und mit
der Offnung nach unten zu lagern.

Weil Gastronormschalen zum Teil ber einen Iéngeren
Zeitraum in der Kiche aufbewahrt werden, bildet das
Restwasser eine gufe Brutstétte fir Mikroorganismen.
Werden Llebensmittel in derartigen Gefdssen gelagert,
weisen sie nicht nur eine verminderte Haltbarkeitsdauer
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auf, sondemn kénnen auch aus gesundheitlicher Sicht
bedenklich sein.

Salmonellen in pasteurisierten Eiprodukten
Mit Kopie eines Untersuchungsberichtes wurde die DLV
von einem Privatlabor informiert, dass mit Salmonellen

kontaminierte  Flussigeiprodukte eines Luzerner  Pro-

duzenten in den Handel gekommen seien bzw. vor der
Auslieferung standen. Die DLV belegte sofort samfliche

Chargen beim besagten Produzenten mit einem vorsorg-
lichen Beschlag und verordnete einen Produktionsstopp.

Verdachtige, bereits ausgelieferte VWare konnte dank der

Rickverfolgbarkeit bei den betroffenen Abnehmern un-
verziglich gesperrt werden. Im Anschluss an diese So-

fortmassnahmen, welche dem unmittelbaren Schutz der
Konsumenten dienten, wurden die Ursachen abgeklart.

Eine Inspektion vor Ort zeigte, dass der Befrieb seine
Produktionsprozesse beherrscht und auch entsprechend
dokumentiert. Die Abklarungen ergaben, dass es bei
der Probenahme zu einer Kontamination durch nicht
pasteurisierte VWare kam und sich dadurch Salmonellen

nachweisen liessen. In Konsequenz wurde das Pro-

benohmeverfahren vom Betfrieb angepasst. Zudem
wurde veranlassf, dass kinftig die Untersuchungen
von Salmonellen bei einem akkreditierten Labor mit
validierten Methoden durchgefihrt werden.
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5. Trinkwassey

5.1 Wasser - das wichtigste
Lebensmittel

Den Wasserversorgern kommt eine  verantwortungs-
volle Aufgabe zu, muss doch Trinkwasser als wichtigstes
lebensmittel jederzeit zur Verfigung stehen und zudem
den Anforderungen der Llebensmittelgesetzgebung ent-
sprechen.

In der Hygieneverordnung (HyV] sind die mikro-
biologischen Anforderungen an Trinkwasser festgelegt.
Die Anforderungen beziglich Fremd- und  Inhalts-
stoffe sind in der gleichnamigen Verordnung, der
Fremd- und Inhaltssfoffverordnung (FIV), festgelegt. Das
Schweizerische lebensmittelouch (SLMB] stellt ein wei-
teres Hilfsmittel dar. Es liefert Richtlinien fir die Beur
teilung von Trinkwasser anhand von Erfahrungswerten,
welche sich auf anthropogenes sowie natirlich nicht
oder wenig beeinflusstes Trinkwasser beziehen.

5.2 Trinkwasseranalysen

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 4'951 Trinkwasser-

proben  unfersucht:  4'098  bakteriologisch, 190
chemisch/physikalisch  und 663 in Kombination
(Abb. 5.2.1).

Von den untersuchten Proben mussten 257 Proben (5.2 %)
aus  bakteriologischen und/oder chemisch/ physika-
lischen Grinden beanstandet werden. Im Vergleich zu
den Vorjahren liegt diese Beanstandungsquote leicht
tiefer (Vorjahr: 5.7 %).

663
bakteriologisch
und chemisch

4'098
bakteriologisch

physikalisch

Abb. 5.2.1 Insgesamt 4'951 Proben wurden im Berichts-
jahr chemisch/physikalisch, bakteriologisch bzw. che-
misch und bakteriologisch untersucht.

Aufgeschlisselt nach den Kategorien der Wasser
proben sficht das unbehandelte Quellwasser mit einer
Beanstandungsquote von 189% als problematischster
Punkt hervor, wahrend die Grundwasserproben mit einer
Beanstandungsquote von weniger als 1% ein sehr po-
sitives Bild abgeben (Tab. 5.2.1). Dass eine Entkeimungs-
anlage noch keine 100-prozentige Garantie gewahr
leistet, zeigt die Beanstandungsquote von 4.1% bei
den aufbereiteten Quell- und Grundwasserproben. All
diese Vorkommnisse waren auf Entkeimungseinheiten zu-
rickzufthren, welche gegeniber den belasteten Quell-
wassern eine zu geringe oder gar fehlende Entkeimungs-
wirkung aufwiesen. Eine gewissenhafte Wartung der
Entkeimungsanlage und die periodische Uberprifung
des allfalligen Verwurfsmechanismus sind daher un-
erlasslich und beugen einer trigerischen Sicherheit vor.

In Gber Q6% aller Falle erfolgte die Beanstandung auf
grund von Toleranzwertverletzungen der HyV. Waren
hierbei rund 28% «nur» wegen zu hohen AMK zu

Tab. 5.2.1 Quellwasserproben zeigten die hochste Beanstandungsquote und waren auch bei samtlichen Ubertretungen der

entkeimten Wasserproben mitverantwortlich.

Anzahl zu beanstanden Beanstandungsgrund
Anzahl o bokferio— cherﬁis;h/ Mehrfach-
logisch physikalisch beanstandung
Netzproben 3'509 148 4.2% 139 8 1
Grundwasser, unbehandelt 782 6 0.8% 6 0 0
Quellwasser, unbehandelt 513 Q7 18.9% Q4 2 ]
Grund-/Quellwasser, entkeimt 146 6 41% 6 0 0
abgefillt in Behdlinisse 1 0 0.0% 0 0 0
total 4'951 257 52% 245 10 2
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beanstanden, lag in rund 72% aller Félle eine Kon-
tamination mit Fakalbakterien vor.

In rund 5% der Falle, welche aufgrund von che-
misch/physikalischen  Paramefern  zu  beanstanden
waren, geschah dies in der Halfte aller Félle (6) wegen
der Uberschreitung des Toleranzwertes von Nitrat. Wei-
tere Grinde waren Verschmutzungen durch &sungs-
mittel {3), zu hohe Tribungswerte (2) oder ein zu hoher
Gehalt an Eisen (1).

Anlasslich von Inspektionen wurden bei Trinkwasser
versorgungen 153 Proben amtlich erhoben. 18 Proben
mussten beanstandet werden. Im Vergleich zu den Trink-
wasserproben, welche im Rahmen der Selbstkontrolle
der Trinkwasserversorgungen untersucht wurden, lag
die Beanstandungsquote damit mehr als doppelt so
hoch (12% gegeniber 5%). Dies erklért sich durch die
risikobasierte Probenerhebung. Auch hier waren in den
meisten Fdllen (78 %) bakteriologische Griinde fir die
Beanstandung verantwortlich, wobei in Uber 3 Viertel
aller Falle auch Fakalbakterien nachgewiesen wurden.
In je 2 Fallen wurde beim Nitrat und bei der Tribung
eine Uberschreitung des Toleranzwertes festgestellt

5.3 Risikoermittlung bei den
Trinkwasserversorgungen

Wie die ibrigen Lebensmittelbetriebe werden auch die
Trinkwasserversorgungen regelméssig und risikobasiert
inspiziert. Grundlage hierfir ist eine vorgéngige Risiko-
ermittlung (siehe Kapitel 4 Inspektionen).

In einer ersten Beurfeilung werden die einzelnen Be-
friebe gemdss ihrer Gesamigefahren eingestuft. Dabei
wird die Organisation der Selbstkontrollen, die Qualitét
des Trinkwassers, die Regelung der Prozesse und Tatig-
keiten sowie die raumlichen bzw. befrieblichen Verhalt-
nisse bericksichtigt.

Von den 234 &ffentlichen Wasserversorgungen weist
keine eine grosse und nur 12% aller Betriebe eine
erhebliche Gesamigefahr aus. Die grosse Mehrheit be-
sitzt eine kleine / massige Gesamigefahr (Abb. 5.3.1).

Nebst der Gesamigefahr wird auch die Bedeutung des
Betriebes in die Risikobeurteilung miteinbezogen. Diese
wird als Ausmass ausgedrickt und wird aufgrund der
produzierten Trinkwassermenge ermittelt (Abb. 5.3.2).

Abb. 5.3.1 Gesamtgefahr der Luzerner Trinkwasserver-
sorgungen. Keine Versorgung weist eine grosse Gesamt-
gefahr auf.

sehr gross
0.5%

Abb. 5.3.2 Ausmass der Luzerner Trinkwasserversorgun-
gen. Kleine und mittelgrosse Wasserversorgungen pragen

das Bild im Kanton Luzern.
mittel

3.5%

niedrig / tief
96.5%

Abb. 5.3.3 Risiko der Luzerner Trinkwasserversorgungen.
Keine Versorgung weist ein hohes Risiko auf.

Aus der ermittelten Gesamigefahr und dem Ausmass
der einzelnen Wasserversorgungen wird das Risiko des
Betriebs abgeleitet (Abb. 5.3.3). Keine der &ffentlichen
Trinkwasserversorgungen musste mit einem hohen Risiko
klassiert werden, der Uberwiegende Teil (96 %) besitzt
ein niedriges/fiefes Risiko.

Auf Basis dieses Risikos wird die Haufigkeit der Kon-
trollen festgelegt. So werden VWasserversorgungen mit
einem tiefen Risiko weniger héufig und solche mit einem
mittleren héufiger inspiziert.
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5.4 Tatigkeiten im Inspektionsbereich

Das  Lebensmittelgesetz verlangt von  Trinkwasserver
sorgungen eine Selbstkontrolle.  Fir die Wasserver
sorgungen bedeutet dies, dass ein schriffliches Qualitats-
sicherungskonzept vorhanden sein muss.

Im Berichtsjahr wurden Q7 Inspekfionen durchgefihrt.
Bei diesen werden stichprobenweise die Anlagen,
die Trinkwasserqualitat und die Qualitétssicherungs-
unterlagen kontrolliert. In diesem Jahr mussten 26 Be-
ansfandungen (27 %) ausgesprochen werden. Haufigste
Beanstandungsgrinde waren eine ungeniigende Anzahl
oder gar das Fehlen von Selbstkontrollproben sowie
bauliche Méangel bei den Fassungsschachten.

Um ihrer Sorgfaltspflicht nachzukommen, muss eine
Wasserversorgung Uber ein Kontrollkonzept verfigen
und gemdss eines detaillierten Probenahmeplans re-
gelmassig Wasserproben untersuchen lassen. Die An-
zahl und die Haufigkeit der Wasserproben hangen ei-
nerseits von der Grésse der Wasserversorgung und von
den vorhandenen Gefahren ab. Eine Gefahrenanalyse
und ein Notfallkonzept missen deshalb in den Qualitats-
sicherungsunterlagen vorhanden sein. Dariber hinaus
haben die Wasserversorgungen die Pflicht, mindestens
ein Mal jchrlich die Trinkwasserbeziger Uber die
Wasserqualitgt zu informieren. Um die Information in
der ganzen Schweiz zu vereinheitlichen, hat der Ver

Anzahl Wasserproben zur Erfillung der Selbst-
kontrollpflicht

Die Richtlinie W1 des SVGW dient als Leitfaden um
die Probenahmen zu planen. Aufgrund der Menge
des produzierten Trinkwassers werden Empfeh-
lungen Uber die Haufigkeit der Probenahmen abge-
geben. Diese Angaben gelten als minimale Anzahl
an Wasserproben pro Jahr. So wird zum Beispiel
fur eine Wasserversorgung mit einer Wasserpro-
duktion von weniger als 100m? pro Tag, eine
Mindestanzahl von 3 Wasserproben erwdhnt. Je
nach Gefahren an den Fassungen, Objekten und
im Verteilnetz muss die Anzahl jedoch angepasst
werden. Um aussagekréftige Analysen zu erhalten,
wird zudem erwdhnt, dass die Proben nach oder
wdhrend starken Niederschldgen zu erheben sind.

band der Kantonschemiker der Schweiz Empfehlungen
erarbeitet. Darin werden unter anderem diejenigen
Informationen genannt, welche dem Konsumenten in ge-
eignefer Weise zur Verfigung gestellt werden missen.
Ausdricklich wird in dieser Empfehlung erwdhnt, dass
aufgetretene Qualitétsprobleme, sowie die daraus ge-
froffenen Massnahmen aufzufihren sind. Die wéhrend
den Inspektionen kontrollierten  Selbstkontrollkonzepte
ergaben recht unterschiedliche Befunde (Tab. 5.4.1).

Mangelhafte Notfallkonzepte

Die grossten Mdangel wurden im Bereich der Notfallkon-
zepte festgestellt. Darin sollle das Vorgehen bei einer
bakteriologischen und/oder chemischen Trinkwasser-
verunreinigung umschrieben sein. Als wichtiges Fuhrungs-
instrument stellt es eine wertvolle Hilfestellung dar, um
eine rasche, zeitgerechte und effiziente Vorgehensweise
bei einer Trinkwasserverunreinigung sicher zu sfellen und
um eine gesundheitliche Geféhrdung der Konsumenten
zu vermeiden. lediglich 26% der inspizierten VWasser
versorger konnte in einem Notfall auf ein umfassendes
Konzept zuriickgreifen.

Ungeniigende Probenahmepléne

Der Probenahmeplan soll die  Uberwachung der
Wiasserqualitat durch periodische mikrobiologische und
chemische Analysen regeln. In rund der Halfte (47 %)
aller Falle ist diese Planung noch zu verbessem.

Massige Informationspflicht

Die gesefzlich vorgeschriebene Information der Kon-
sumenten Uber die Trinkwasserqualitét sollte nicht nur
als Pflicht, sondermn auch als Dienstleistung gegeniiber
der Kundschaft und als wertvolle Imagearbeit auf-
gefasst werden. Vertrauen und Glaubwirdigkeit stellt
in Zusammenhang mit dem Lebensmittel VWasser einen
wichtigen Standpfeiler dar. Nur 56% der Wasserver-
sorgungen kommen dieser Informationspflicht vollstéindig
nach.

Geniigende Selbstkontrollproben

Cestiitzt auf die Anforderungen der EU hat der SYGW
Empfehlungen fir die Untersuchungshdufigkeit ausgear
beitet (siche Kasten). Im Vordergrund stehen hierbei
mikrobiologische Untersuchungen, um die Konformitét
mit der HyV sicherzustellen. Um die Einhaltung der
FIV zu Gberprifen und die fir die Informationspflicht
notigen Parameter abzudecken sind auch chemische
Analysen durchzufihren. 75% der inspizierten VWasser
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versorgungen fihren die gesetzlich geforderten Unter-
suchungen im Rahmen der Selbstkontrolle durch. Ein
noch héherer Erfillungsgrad scheiterfe oft an einer zu
geringen Probenanzahl oder durch die fehlende Risiko-
basiertheit der Probenahme. In Schonwetterperioden
oder im Winter ist die Gefdhrdung der Trinkwasser
qualitat tendenziell geringer als in Regen- oder Schnee-
schmelz-Perioden.

Erfreuliche Kontrollunterlagen

In den Kontrollunterlagen stellen die Arbeitsanweisungen
wichtige Instrumente bei der taglichen Arbeit eines
Brunnenmeisters dar. Darin beschrieben sind z.B. die
Uberwachung der Schutz- und Einzugszonen, die Kon-
trollen und Reinigungen der Brunnstuben und Reservoirs,
die Wartung und Aufsicht der Aufbereitungsanlagen
und des Verteilnetzes. Nur ein geringer Teil (18%) der
kontrollierfen Unferlagen mussten als unvollstéindig beur-
feilt werden.

Tab. 5.4.1 Bei der Beurteilung der Selbstkontrollkonzepte
erwiesen sich insbesondere die Notfallkonzepte als unge-
nigend. Die Kontrollunterlagen entsprachen weitgehend
den Anforderungen.

Selbstkontroll- tber- unvoll-

Parameter prift geniigend standig

Notfallkonzept 46 12 (26%) 34 (74%)
Probenahmeplan 49 26 (53%) 23 (47 %)
Informationspflicht 64 36 (56%) 28 (44%)
Selbstkontrollproben 85 64 (75%) 21 (25%)
Kontrollunterlagen 62 51 (82%) 11(18%)
total 306 189 (62%) 117(38%)

5.5 Verschmutzung durch Weidbetrieb

Eine mittelgrosse Wasserversorgung konzentrierfe sich
Uber léngere Zeit nur auf die Kontrolle des aufbereiteten
Trinkwassers, vernachldssigte aber die Uberwachung des
Rohwassers. Bei Selbstkontrollproben des Rohwassers
wurde plotzlich eine erhebliche Verunreinigung bemerkt.
Umgehend mussten ¢ liegenschaften, welche ihr Trink-
wasser vor der Entkeimungsanlage beziehen, tber die
sehr schlechte Trinkwasserqualitét informiert werden. Da
das Wasser den lebensmittelrechtlichen Anforderungen

nicht entsprach, durfte es nicht direkt, sondern nur nach
vorgangigem Abkochen genutzt werden.

Die Ursache der Verschmutzung konnte bei einer Be-
gehung der Schutzzonen schnell erviert werden. Der
Fassungsbereich der Quellen wurde als VWeidelond
genutzt. Deren Drainage fihrte direkt in die Schutz-
zone. Bei Regenwetter floss das Oberflachenwasser
der Weide und das Drainagenwasser direkt in den
Fassungsbereich der Quellen. Weil das Trinkwasser
im Nefz — dank der UV-Anlage — immer in Ordnung
war, blieb diese Verunreinigung den Verantwortlichen
verborgen.

Dieses Ereignis bestatigt einmal mehr, wie wichtig nicht
nur die regelmassige Unfersuchung des Netzwassers
sondern auch jene des Rohwassers ist. Ebenso zeigt sich
der Nutzen von Konfrollen der Schutzzonen.

i

Die betroffene Wasserversorgung priift nun, ob eine zu-
satzliche UV-Anlage im Quellgebiet zu erstellen ist oder
ob allenfalls kleinere UV-Anlagen fir die ¢ betroffenen
Liegenschaften anzuschaffen sind.

5.6 Beschonigte Information an die
Wasserbeziger

Alle Wasserversorgungen sind gesetzlich dazu ver
pflichtet, ihre Trinkwasserbeziiger regelméssig Uber die
Qualitat des Wassers zu informieren. Dass es hierbei
auch schwarze Schafe gibt, bewies eine kleinere
Wasserversorgung.  Das  Schreiben der Wasserver-
sorgung an alle Haushalte informierte stets Uber die
gute Qualitat des Trinkwassers. So seien alle Proben
bakferiologisch wie auch chemisch in Ordnung. Zur
besseren lllustration wurden sogar alle Resultate der
bakteriologischen Untersuchung einzeln aufgefihrt. Bei
der Durchsicht der Originalberichte waren jedoch auch
ungenigende, mit Fakalbakterien verunreinigte Selbst-
kontrollproben vermerkt. Der Prasident der Wasserver-
sorgung musste zugeben, dass man dieses schlechte
Resultat im Informationsschreiben Uberschrieben und als
einwandfreie Probe dargestellt habe. Man wollle die
Wiasserbeziger nicht unnétig verunsichern. Eine solche
Vorgehensweise ist sowohl aus rechilicher Sicht wie
auch aus Sicht der Konsumenten nicht tolerierbar, wird
doch auf diese Weise leichtfertig das Vertrauen der
Trinkwasserbeziger aufs Spiel gesetzt.
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6. Analytische Schwerpunkte

02 Milchprodukte

Mikrobiologische Qualitat

von Milcherzeugnissen

Im Rahmen des gesamischweizerisch koordinierten
Monitoringprogrammes  wurden 67 Kdseproben  er-
hoben, welche Halbhart, Weich- und Frischkése aus
roher oder pasteurisierter Kuhmilch sowie Ziegenkése
aus Rohmilch umfasste (Tab. 6.1). Die Proben wurden
in 16 Kasereien (4 industrielle Betriebe, 11 gewerbliche
Verarbeitungsbetriebe und eine Alpkéaserei] erhoben.

Abb. 6.1 Alle 67 untersuchten Luzerner Kése entsprachen
den Anforderungen.

Die Proben wurden bis zum Verfalldatum gelagert und
danach auf L. monocytogenes, Salmonella spp. und
koagulasepositive Staphylokokken untersucht. Samtliche
Proben enfsprachen den gesetzlichen Anforderungen.
Diese Befunde bestatigten die guten Resultate aus dem

Vorjahr.

Tab. 6.1 Im Rahmen des gesamtschweizerischen Monito-
ringprogrammes untersuchte Milchprodukte. Es mussten
keine Proben beanstandet werden.

Art der Proben Anzahl
Halbhartkése aus roher Kuhmilch 14
Halbhartkése aus pasteurisierter Kuhmilch 13
Frischkdse aus pasfeurisierter Kuhmilch 33
Weichkase aus pasteurisierter Kuhmilch 6

Ziegenkase aus Rohmilch 1

total 67

Mikrobiologische Qualitat von Reibkése

Vorverpackter Reibkase kann bei falscher lagerung ver
schimmeln und dadurch ungeniessbar werden. 24 vor
verpackte Proben wurden bei Grossverteilern und im

Detailhandel erhoben und am Tag des Verfalldatums
auf  AMK,  koagulasepositive  Staphylokokken  und
Schimmelpilze untersucht. Die Proben wurden zudem
opfisch auf die Anwesenheit von Schimmelpilzen beur-
teilt.

Trofz der teilweise langen Haltbarkeit von bis zu 2
Monaten erwies sich die mikrobiologische Qualitat
samtlicher untersuchten Proben in der verschlossenen
Verpackung als einwandfrei.

Mikrobiologische Qualitat

von geschlagenem Rahm

Da sich die Beansfandungsquote von geschlagenem
Rahm wahrend der letzten Jahre stets auf erhdhtem
Niveau (2007: 30%; 2008: 17%) bewegte, wurden
im Berichtsjahr insgesamt 31 Proben Vollrahm- und
Schlagrahm untersucht. Von den 23 Proben Schlagrahm
waren 5 (22%) zu beanstanden. 4 davon iber
schritten den Toleranzwert fir AMK von 10 Millionen
KBE pro Gramm und eine den Toleranzwert fiir E. coli
(TOKBE/g). Eine Probe Vollrahm iberschritt den
Toleranzwert fir AMK.

Aufgrund von Mangeln in der Kennzeichnung und Zu-
sammensefzung mussfen 2 weitere Proben beanstandet
werden.

05 Speisedle

Polarer Anteil von Speisefetten

und Speisedlen zum Frittieren

Durch  Einflisse von Temperatur, Luftsaversfoff und
Wasser verandern sich Frittierfette nachteilig. Es bilden
sich polare Substanzen, die die Bekémmlichkeit frittierter
lebensmittel beeintrichtigen. Deshalb hat der Gesetz-
geber die zulassige Hochsimenge an polaren Anteilen
auf 27 % festgelegt.

Im Rahmen der amtlichen Inspektionen wird dieser
polare Anteil in den Betrieben mit einem Schnelltest be-
stimmt. Bei erhdhten Werten wird eine Probe des Oles
erhoben und im Labor mit dem Referenzverfahren tber-
prift.

Im Berichtsjahr wurden von 568 gepriften Proben deren
62 ins Labor gebracht. Davon mussten 24 Proben (4.2 %)

beanstandet werden. Bei weiteren 8 Proben (1.4 %)
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wurde unfer Bericksichtigung der Messunsicherheit auf
eine Beansfandung verzichtet. Die Befriebe wurden
aber dennoch tber das kritische Ergebnis informiert.

Abb. 6.2 Frittierdle werden im Rahmen der Inspektionen
vor Ort in den Betrieben geprift.

Zwar hat sich die Beanstandungsquote (4.2 %) gegen-
iber dem letzten Jahr (8.9 %) stark verbessert, dennoch
missen Konfrollen in den néchsten Jahren diese Entwick-
lung bestatigen.

08 Fleisch und Fleischerzeugnisse

PCB und Organochlorpestizide in Fischen

Im Berichtsjahr wurden die Fischereibetriebe in unserem
Kanfon im Rahmen mehrerer Kampagnen beprobt. Fir
das Kantonale Laboratorium Wallis wurden Proben von
Fischen sowie vom Wasser, in dem die Fische lebten,
erhoben. Das Labor will mit diesem authentischen Pro-
benmaterial eine Methode entwickeln, um die Herkunft
von Fischen zu bestimmen. Zudem wurde der Gehalt
an PCB und Organochlorpestiziden (DDT, Llindan und
verwandte Verbindungen| dieser Proben untersucht. Das
Kanfonale Laboratorium Tessin hat im Auftrag der DIV @
Proben auf diese Verbindungen analysiert.

Sofern die Subsfanzen in den untersuchten Proben
Uberhaupt nachgewiesen wurden, dann lagen deren
Gehalte um mindesfens einen Fakior 50 unfer den ent-
sprechenden Grenzwerten.

Quecksilber in Meerfischen

Quecksilber kommt wohl in der Natur vor, wird aber
durch menschliche Akfivitdten (z.B. Verbrennung von
Kohle und O, Industrie usw.] in die Umwelt abge-
geben. Die Konzentrationen im Meer sind regional
unterschiedlich. Durch mikrobiologische ~ Akfivitét im
Meer wird anorganisches Quecksilber in die foxischeren
Organoquecksilberverbindungen  umgewandelt.  Die
Meerestiere nehmen diese Verbindungen auf und lagem
sie bevorzugt im Fefigewebe ab. Raubfische, welche
sich am Ende der Nahrungskette befinden, weisen
dementsprechend die hochsten  Quecksilbergehalte
auf. Diese kdnnen so hoch sein, dass die Fische fir die
menschliche Ernahrung nicht mehr geeignet sind. Der
Grenzwert fir Quecksilber betrégt fir die meisten Fische
500pg/kg. Fir 31 in der FIV namentlich erwdhnten
Fischarten betragt der Grenzwert 1'000 pg/kg.

Uber die beiden Flughdfen Zirich-Kloten und Genéve-
Aeroport gelangen Produkte aus Dritlandemn in die
Schweiz. Da zwischen der Schweiz und der EU keine
grenztierarztlichen Kontrollen mehr durchgefihrt werden,
nimmt die Schweiz an den beiden Flughdfen auch for
die EU die Grenzkontrolle wahr. Das zusténdige Bundes-
amt for Veferingrwesen hat fir die analytischen Unter
suchungen Schwerpunkislaboratorien bestimmt. Die DIV
wurde fir die Besfimmung der Quecksilbergehalte im
ersten Halbjahr 2009 beauftragt.

12
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Abb. 6.3 Die Haufigkeitsverteilung zeigt, dass die meisten
der 32 Thunfische mit weniger als der Halfte des Grenz-
wertes fir Quecksilber (Hg) von 1'000pg/kg belastet

waren.
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Durch die grenzfierdrzilichen Dienste der beiden
Flughdfen wurden insgesamt 41 Proben konfrolliert.
Dabei kamen vor allem Thunfische (32 Proben) zur
Untersuchung. Im Weiteren wurden Wolfsbarsche (5),
Schwertfische (3) und Haie (1) der DLV zugestellt.

In einer Probe Wolfsbarsch wurde der in der FIV fest-
gelegte Grenzwert um mehr als das Doppelte Uber
schritten. Dies fihrte zu einer umgehenden Beschlag-
nahmung der Ware. Diese Befunde zeigen, dass diese
Uberwachungen auch weiterhin notwendig sind.

Polycyclische aromatische Kohlenwasser-
stoffe und Quecksilber in gerducherten
Fischen

Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe  (PAK]
enfstehen bei unvollsiéndigen Verbrennungen oder
bei Schwelprozessen, wie sie z.B. beim Rauchem
zum Einsatz kommen. Einige PAK wie Benzola]pyren
sind als krebserregende Substanzen bekannt und des-
halb in Lebensmitteln unerwinscht. Der Grenzwert
fuor Benzola)pyren, welches als leitsubstanz fur die
Belastung mit PAK dient, befragt gemass FIV 5pg/kg.
Mit den heutigen Réucherverfahren Iésst sich eine
Konfamination des Réuchergutes mit PAK weitgehend
vermeiden. Mit dieser Kampagne wird Gberpriff, ob
diese lebensmitteltfechnologischen Maglichkeiten auch
fachgerecht genutzt werden. Zudem wurden die Fische
beziglich des Quecksilbergehaltes tberprift.

In keiner der 20 Proben aus unserem Konfrollgebiet
wurde Benzola)pyren nachgewiesen. Die Quecksilber-
gehalte lagen zwischen 15 und 100pg/kg [Median
43.5pg/kg), womit dlle Werte deutlich unter dem
Grenzwert von 500 pg/kg lagen.

Im Rahmen der interkantonalen Zusammenarbeit wurde
die DLV durch das AVS Zug fir die Untersuchung von 10

weiteren Proben beauftragt.

Die vorliegenden Resuliote zeigen, dass die Pro-
duzenten ihre Raucherverfahren fachgerecht anwenden
und die PAK-Gehalte den gesetzlichen Anforderungen
entsprechen.

Mikrobiologische Qualitat

von Fleisch und Fleischerzeugnissen

In den vergangenen Jahren wurde bei Fleisch und Fleisch-
produkten eine stefige Zunohme der Beanstandungs-

quote festgestellt. Lag 2005 die Quote noch bei 15%,
stieg sie in den Folgejahren bis auf 26% (2008). Im
2009 setzte sich dieser Trend fort.

Insgesamt wurden 291 Poben Fleisch- und Fischpro-
dukte aus 203 Metzgereien, Restaurations- und Lebens-
mittelbetrieben erhoben und mikrobiologisch untersucht.
Einen Schwerpunkt bildeten dabei Schinkenprodukte,
die letztes Johr mit einer Beanstandungsquote von
33% negativ aufgefallen sind. Siedfleisch, Fleischkése
und Aufschnift bildeten weitere Schwerpunkte bei der
Probenerhebung. Die Ubrigen Proben (122) wurden
nach Tierart oder Herstellungsverfahren in Gruppen zu-
sammengefasst.

Insgesamt 101 Proben (35 %) erfilllen die Anforderungen
der HyV nicht. 92 Proben mussten wegen der Uber-
schreitung des Toleranzwertes fir AMK' beanstandet
werden. In 41 Proben wurden Enferobakteriaceen in
unzuldssigen Mengen gefunden. 5 Einzelfélle betrafen
koagulasepositive Staphylokokken, B. cereus und E. coli.
34 Proben mussfen wegen mehr als einer Toleranzwert-
Uberschreitung bemdangelt werden.

Bei den Schinkenprodukten wurde mit einer Be-
ansfandungsquote von 38% eine im Vergleich zum
letzten Jahr verschlechterte Situation angetroffen.

8 der insgesamt 28 Proben (29%) erhitztes Gefligel
fleisch (8 Poulet, 11 Ente und 9 Truthahn) wurden
beanstandet. In 5 Proben Entenfleisch wurden die
Toleranzwerte  fir  AMK,  Enterobakteriaceen oder
E. coli Gberschritten. Eine Probe Truthahn Gberschritt den
Toleranzwert fir Enterobakteriaceen und B. cereus und
2 weitere denjenigen fur die AMK.

In mehreren Féllen musste Strofanzeige eingereicht
werden. Die hohen Beanstandungsquoten bei Sied-
fleisch, Fleischkése und Aufschnitt zeigen, dass diese
Produkte zu Recht schwerpunkiméssig erhoben wurden.
Fleischprodukte werden auch kinftig einen Schwerpunkt
bei der mikrobiologischen Unfersuchung von lebens-
mitteln bilden.

Campylobacter in rohem Gefligelfleisch

Aufgrund der starken Zunahme campylobacterbedingter
Erkrankungen (siehe Kasfen) beim Menschen im Jahr
2008 haben die befroffenen Kreise aus Forschung,
lebensmittelproduktion und Verwaltung im Dezember
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Brohwurstwaren (20) | [
Fisch / Meeresfriichte (15) | [
Fleisch Gefligel 291 | [
Fleisch Rindergationg (19) | [
Fleisch Schweinegatiung (8] | [l
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ibrige Produkte (3) j

Anzahl Proben

Abb. 6.4 Insgesamt wurden im Berichtsjahr 291 Fleisch- und Fischprodukte mikrobiologisch untersucht. 101 Proben (35 %)
mussten beanstandet werden. In Klammern wird die Gesamtzahl der untersuchten Proben je Kategorie angegeben.

2008 unter der Federfihrung des BVET eine Plattform
gegrindet, deren langfristiges Ziel die Senkung der Zahl
der Campylobacterfdlle beim Menschen ist.

Im Rahmen dieser Plattform beteiligt sich die DIV an
einer Grundlagenstudie beziglich dem Vorkommen
von Campylobacter auf rohem Gelfligelfleisch und
Geflugelfleischzubereitungen. Dazu werden wéhrend
eines Jahres wochentlich Proben erhoben und untersucht.
Nebst dem Probenmaterial werden zudem defaillierte
Angaben zu den Proben erfasst.

Weéhrend  des  Berichisjohres  wurden  insgesamt
67 Proben untersucht. In 32 Proben (47%) wurden
Campylobacter spp. nachgewiesen. Bei den Proben
handelte es sich stefs um rohe, nicht erhitzte und folglich
nicht genussfertige Produkfe. Die zusféndigen Befriebe
wurden Uber die Resultate in Kenntnis gesetzt.

Die Untersuchungen werden bis zum Abschluss der
Studie im 2010 weitergefihrt. Uber die Befunde der

Studie wird zu einem spateren Zeitpunkt berichtet.

Mikrobiologische Qualitat von Siedfleisch
Die Herstellung von Siedfleisch ist nicht unproblematisch.
Es gibt zahlreiche Kontaminationsméglichkeiten bei

Schutz vor lebensmittelbedingten Infektionen mit
Campylobacter

Campylobacter sind Bakterien, die als natirliche
Darmbewohner bei Tieren vorkommen. Gefligel,
Schweine, Rinder, Haustiere wie Hunde und Katzen
sowie Vogel kénnen Trager dieser Bakterien sein.
Infektionen durch Campylobacter sind weltweit ver
breitet und trefen gehduft in der warmen Jahreszeit
auf. Unter den bakteriell bedingten Magen-Darm-
Erkrankungen des Menschen ist Campylobacter die
weitaus haufigste Ursache. Krankheitssymptome er-
scheinen nach 1 bis 10 Tage nach der Einnahme
von kontaminierten Lebensmitteln mit hohem Fieber,
Bauchschmerzen, wassriger bis blutiger Durchfalle,
Kopfweh und Midigkeit. Campylobacter werden
hauptsachlich Gber verunreinigte und nicht gut durch-
gegarte fierische Llebensmittel, insbesondere Ge-
flugel, ungenigend erhitztes Fleisch und Rohmilch
Ubertragen.

der Zubereitung, insbesondere beim Aufschneiden des

Produktes nach dem Kochen. Ein nachtréglicher Keim-

einfrag wirkt sich bei gekochten, leicht verderblichen
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Hygienetipps

* Gefligel- und Fleischgerichte ausreichend
erhitzen (mindestens 70°C fir 2 Minuten im
Inneren des Lebensmittels)

® Rohmilch vor dem Verzehr abkochen

* Hande vor der Zubereitung von Speisen und
nach Kontakt mit rohen Lebensmitteln grindlich
waschen und sorgfdltig abfrocknen

® Beim Umgang mit rohen und gegarten
Lebensmitteln nie dieselben Kichenutensilien
(z.B. Schneidbretter) verwenden

® Haustiere von Lebensmitteln femhalten

® Tauwasser und Verpackungen von Fleisch
sorgféltig entsorgen und alle damit in Kontakt ge-
kommenen Fléchen und Gegensténde sorgfdltig
reinigen

e Oberfléichen und Gerdte nach jedem Kontakt mit
rohem Fleisch bzw. Gefligelfleisch mit heissem
Wasser und Spulmittel grindlich reinigen und
sorgféltig abtrocknen

® Beim Aufwischen von Lebensmittelricksténden
Kichenpapier verwenden

® lappen und Handtiicher nach Gebrauch zum
Trocknen ausbreiten, regelmaBig wechseln und
bei 95°C waschen

* Abfallbehdlter regelméssig leeren und reinigen

e lebensmittel auch im Kihlschrank in ge-
schlossenen Behdltern oder vollsiéindig abge-
deckt lagern

Lebensmitteln wahrend der Lagerung besonders negativ
auf die mikrobiologische Qualitat aus. Im  Vorjahr

mussten 50% der Siedfleischproben aus Resfaurations-

betrieben beanstandet werden. Im Berichtsjahr wurden

deshalb 24 Siedfleischproben von Metzgereien, Res-

taurationsbetrieben und Grossverteilern erhoben und

mikrobiologisch auf  AMK,  Enterobakteriaceen, ko-

agulasepositive Staphylokokken, B. cereus und E. coli

untersucht. Insgesamt mussten 8 Proben (33%) be-
ansfandet werden. Diese Siedfleischproben wiesen teil-

weise massive Uberschreitungen des Toleranzwertes fiir
AMK auf (bis 254 Mio. KBE pro g). In 6 Proben wurden

erhohte Werte der Enterobakferiaceen nachgewiesen,

was auf eine Verschmutzung der Produkte nach dem
Erhitzen bzw. dem Kochen hinweist. In einer Probe
wurde E. coli festgestellt, ein Hinweis auf eine fékale

Kontamination. Die Proben der Grossverteiler waren alle
einwandfrei.

11  Getreide, Hiulsenfrichte
und Miillereiprodukte

Phosphinrickstande

und Gehaltsbestimmungen in Mehlen

Um Getreide vor Insektenbefall zu schitzen, werden
lagersilos mit Phosphin (Phosphorwasserstoff] begast.
Der Toleranzwert fir Mehle ist in der FIV mit 0.01mg /kg
festgelegt.

Im Rahmen einer inferkantonalen Kampagne hat die
DLV 10 Proben erhoben und nebst dem VWassergehalt
auch die Zugabe von Phosphaten analysiert. Gemass
den gesetzlichen Anforderungen dirfen Millereipro-
dukte nicht mehr als 16% Wasser enthalten. Die Zu-
gabe von Phosphaten zu backfertigen Mehlen ist auf
maximal  20g/kg beschrankt.  Beim  Weizenmehl
unterscheidet der Gesetzgeber 4 Kategorien: Weiss,
Halbweiss-, Ruch- und Vollkornmehl. Fir jede Kategorie
sind Limiten fir den Mineralstoffgehalt {Asche) definiert.
Fir die Untersuchung der Phosphinriicksténde wurde
dos Laboratorium der Urkantone beaufiragt. Nur in
2 Proben wurden Phosphinriicksténde gefunden, die
jedoch deutlich unter dem Toleranzwert lagen.

Hinsichtlich Wassergehalt und zugesetzten Phosphaten
entsprachen alle Proben den Anforderungen. Die M-
neralsfoffgehalte zeigten, dass alle Weizenmehle dem
richtigen Mehltyp zugeordnet waren.

Die Ergebnisse bestatigten die guten Befunde aus dem

Jahre 2006.

12 Brot-, Back- und Dauverbackwaren

Mykotoxine in Dauverbackwaren

und Getreideprodukten

Cetreide wird leicht von Schimmelpilzen befallen. Unter
ungunsfigen Bedingungen kénnen diese giffige Sub-
stanzen (Mykotoxine] an das Getreide abgeben. Da
Mykotoxine chemisch relativ stabil sind, Uberstehen sie
die Verarbeitungsschritte wie z.B. das Erhitzen oder
Backen und kénnen so im Endprodukt immer noch vor
handen sein.
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Abb. 6.5 Als Dauerbackwaren bezeichnet man Back-
waren, die mindestens einen Monat haltbar sind.

Im Rahmen einer regionalen Kampagne wurden
in unserem Auftrag 10 Proben durch das AVS Zug
auf Deoyxnivalenol (DON) und Zearalenon (ZON)
untersucht. In 5 Proben wurden geringe Mengen
Mykotoxine nachgewiesen, welche aber allesamt
deutlich unter den gesetzlichen Grenzwerfen lagen.
Dennoch zeigen die positiven Befunde, dass dieses
Thema weiterhin aktuell ist.

Benzophenon in Vanillewaffeln

Im Rahmen einer Untersuchung des Kantonalen Labors
Zirich wurden in Vanillewaffeln eines Luzemer Im-
porteurs 16mg/kg Benzophenon nachgewiesen. Das
Benzophenon migrierte aus der Lebensmittelverpackung
ins Lebensmittel. In der Kartonverpackung selbst wurden
sogar 530mg/ kg Benzophenon nachgewiesen.

Benzophenon wird als Photoindikator in Druckfarben
verwendet und ist vermutlich bei der Verdampfung ins
lebensmittel gelangt. Verpackungsmaterialien  dirfen
Stoffe nur in Mengen an lebensmitteln abgeben, die
gesundheiflich unbedenklich und technisch unvermeid-
bar sind sowie keine Veranderung der Zusammenset-
zung des Lebensmittels herbeifthren. Benzophenon ist in
der Schweiz mit einem Grenzwert von 6mg/kg fir die
Summe aller Benzophenon-Additive aufgefthrt, in der
EU gilt sogar ein Migrationshdchstwert von 0.6 mg/kg.

Der Luzemer Importeur leitete unverziglich einen Rick-
zug aller betroffenen VWarenvorréte ein. Der polnische
Hersteller der Ware bestdtigte, dass samtliche VWaren
aus dem Verkehr gezogen wurden und umgehend neue

Verpackungen verwendet werden. Im Rahmen eines
Abkommens mit der EU wurden samiliche EU-Staaten
mit dem europdischen VWarnsystem RASFF (rapid alert
system for food and feed) vor den betroffenen Produkten
gewarnt.

16 Eier und Eierprodukte

Organochlorpestizide in Eiern, Honig und
Milch

Die Schweiz hat sich gegeniber der EU verpflichtet,
im Inland ein Monitoringprogramm  fir  Lebensmittel
tierischer Herkunft nach Vorgaben der EU durchzufihren.
Damit soll die Aquivalenz der Lebensmittelkontrolle der
Schweiz mit derjenigen der EU sichergestellt werden.

Abb. 6.6 Insgesamt 60 Proben Eier wurden auf PCB und
Organochlorpestizide untersucht.

Diese Aquivalenz ist erforderlich, damit Lebensmittel
fierischer Herkunft aus der Schweiz problemlos in die
EU exportiert werden kénnen. Die fir das Monitoring
erforderlichen Unfersuchungen werden durch die Kan-
tonalen Laboratorien durchgefthrt. Im Rahmen dieses
Auftirages untersuchte die DLV insgesamt Q0 Proben (60
Eierproben und je 15 Proben Milch und Honig) auf poly-
chlorierte Biphenyle [PCB) und Organochlorpestizide.
In keiner der untersuchten Proben wurden diese per-
sistenten Verbindungen nachgewiesen.
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Abb. 6.7 Das abgebildete PCB 153 ist eine wichtige Leit-
substanz zur Abschatzung der gesamten Belastung durch
PCBs.

18 Obst und Gemuse

Schweflige Saure, Pestizide und Fett

in getrockneten Trauben

Beim Anbau von Trauben wird oft eine Vielzahl von
Pflanzenschutzwirkstoffen angewendet. Daher wird re-
gelmassig tber den Nachweis von Ricksfénden dieser
Substanzen auf gefrockneten Trauben berichtet. Um eine
ansprechende Farbe der Fricchte zu erhalten, werden
die Trauben nach dem Trocknen mit schwefliger Séure

behandelt.

Die Untersuchung von 15 Proben getrockneter Trauben
zeigte, dass nur deren 2 Proben nennenswerte Mengen
schwefliger Séure enthielien. Diese waren  korrekt
gekennzeichnet und lagen klar unterhalb des Hochst
wertes der ZuV. Eher unerwartet war die Tatsache, dass
in keiner Probe Rickstande von Pflanzenschutzmitteln
nachgewiesen werden konnfen.

Damit die Trockenfriichte nicht aneinander kleben,
werden sie mit Pflanzenfeften Uberzogen. Die Unter-

suchungen zeigten, dass diese Fettgehalte zwischen
0.23% und 091% liegen. Aufgrund dieser geringen
Konzentrationen  konnte  auf  weiterfihrende  Unfer
suchungen verzichtet werden. Es ist vorgesehen, diese
Kampagne zu erweitern und auf zuséizliche Trocken-
frichte auszudehnen.

Kinstliche Farbstoffe in kandierten
Frichten und Siisswaren

Farbstoffe werden gerne eingesefzt, um ein lebens-
mittel optisch attraktiv. zu machen. Bekannflich «isst»
das Auge mit. Kinsfliche und wasserlésliche Farbstoffe
kénnen insbesondere bei Kindern negative Reakfionen
auslésen. Fir 6 Farbstoffe verlangt die EU bereits den
Hinweis, dass diese «die Aktivitat und Aufmerksamkeit
beeintrdchtigen> kénnen. Zudem kénnen  Farbstoffe
wie Tarfrazin (E 102) pseudoallergische Reakfionen
auslésen. Damit die Konsumenten Lebensmittel mit der-
arfigen Zusatzstoffen erkennen kénnen, ist eine korrekte
Kennzeichnung unerlasslich. Im Ubrigen sind auch die
Maximalgehalte der einzelnen Farbstoffe in der ZuV de-
finiert.

Das Kanfonale Laboratorium Tessin hat im Rahmen
einer inferkantonalen Kampagne im Auftrag der DLV 17
Proben Susswaren und 15 Proben kandierte Frichte auf
13 kinstliche Farbsfoffe untersucht. Zudem wurden die
kandierfen Friichte auf Konservierungsmittel untersucht.

Die kandierfen Friichte entsprachen hinsichtlich der
untersuchten Farbsfoffe und Konservierungsmittel den
gesefzlichen Anforderungen. 2 Proben (13%) Siss-
waren mussten wegen Kennzeichnungsmangel be-
anstandet werden. Bei einer Probe wurde ein Farbsfoff

Abb. 6.8 Kandierte Friichte wie Ananas, Kirschen und Orangenschalen wurden auf kiinstliche Farbstoffe und Konservierungs-

mittel untersucht.
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auf der Etikette nicht gekennzeichnet, bei der anderen
Probe wurde ein Farbstoff vermerkt, welcher aber nicht
nachgewiesen werden konnte.

Diese Ergebnisse zeigen, dass nicht alle Produkte den
Anforderungen geniigen. Weitere Kontrollen bleiben
notwendig.

Mikrobiologische Qualitat

von genussfertigen Salaten

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 210 Proben genuss-
ferfige Salate wie z.B. Gemise-, Teigwaren-, Reis,
Fleisch-, Thon- und Kartoffelsalat untersucht. Je nach Zu-
sammensetzung wurden sie als rohe oder gemischte Pro-
dukfe eingestuft und dementsprechend analysiert.

19 (9%) mussten beanstandet werden. Im Vergleich
zum Vorjohr bleibt die Beanstandungsquote unver
andert. 12 Proben Gberschritten den Toleranzwert von
10 Mio. AMK, davon 4 um mehr als das 10-fache.
In 3 Proben (Sellerie-, Siedfleisch- und Rieblisalat)
wurden Fakalbakterien E. coli und in 4 Proben (Eier,
Ruebli, Wurst- und Kartoffelsalat) koagulasepositiven
Staphylokokken nachgewiesen, davon 3.8 Mia. in einer
Probe Eiersalat.

20 Honig

Streptomycin in Honig

Wie im Vorjahr wurde auch im Berichtsjohr der Einsatz
des Antibiotikums Streptomycin zur Bekdmpfung des
Feuerbrands zugelassen. 60 Befriebe im Kanton Luzem
meldeten Feuerbrandsymptome und haben eine Bewil-
ligung fir die Bekémpfung mit Streptomycin beantragt.
Im Mai 2009 wurde der Einsatz des Antibiotikums
3-mal unter Einhaltung verschiedener Auflagen bewilligt.
97 Hekiaren Obstplantage wurden behandelt.
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Abb. 6.9 Die Entdecker des Streptomycins (Albert Schatz,
Elizabeth Bugie und Selman Waksman) wurden 1952 mit
dem Nobelpreis fir Medizin ausgezeichnet.

Die DLV erhielt von der Dienststelle Landwirtschaft
und Wald (lawa) den Aufirag, die Rickstdnde von
Streptomycin in den Honigproben zu untersuchen.
Wihrend den folgenden Wochen wurde der Honig
aller Bienenbestdnde im Umkreis von 2 Kilometern auf
allféllige Rickstande untersucht.

Insgesamt wurden 342 Honigproben analysiert. Bei
331 (96%] konnte kein Streptomycin nachgewiesen
werden. 11 verdachtige Proben (4 %) wurden mit einem
besonderen Verfohren weiter analysiert. Im Gegen-
satz zum lefzten Jahr wurden diese Analysen in der
DLV durchgefihrt, wodurch die betroffenen Imker noch
schneller informiert werden konnten.

In 7 der 11 Proben fanden sich Spuren von Streptomycin.
Der Toleranzwert von 0.01mg/kg Streptomycin wurde
aber nicht Gberschritten.

Die strengen Auflagen an die Obstproduzenten
bewiesen Wirkung und waren sicherlich fir diese er
freulichen Resultate mitverantwortlich.

23 Speiseeis

Mikrobiologische Qualitat

von Speiseeis von Direktvermarktern

Im Rahmen einer Kampagne wurden im Berichfs-
jahr diverse Speiseeisprodukte bei Direkivermarktern
(Bauernhofe, Markistéinde sowie Restaurationsbetriebe)
mikrobiologisch  unfersucht.  Neben bekannten  Ge-
schmacksrichtungen wie Vanille,  Schokolade- und
Frichteglacé wurden auch Whisky-, Baileys-, Kiwi,
Mostsaftglacé kontrolliert. Die insgesamt 45 Proben
Speiseeis  wurden mikrobiologisch  beziglich  AMK,
Enterobakteriaceen, koagulasepositive Staphylokokken
und E. coli untersucht.

28 Proben (62 %) enthielten weniger als 1'000 AMK
pro Gramm, was einer guten Herstellungspraxis und
einem sachgerechten Umgang entspricht. Der Toleranz-
wert von 1 Mio. AMK wurde nie Uberschritten. Eine Pro-
be (Vanilleglacé) musste aufgrund einer Uberschreitung
des Toleranzwertes fir Enterobakteriaceen beanstandet
werden. In keiner der unfersuchten Proben wurden
E. coli oder Staphylokokken nachgewiesen.
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Die vorliegenden Befunde zeigen, dass bei Speiseeis
trotz Phantasie und Kredtivitat, die gute Hygienepraxis
eingehalten wurde.

24 Fruchtsaft und Fruchtnektar

Mikrobiologische Qualitat

von Fruchtsaften aus dem Offenverkauf
Insbesondere im Sommer sind frisch gepresste Frucht-
und Gemisesdfte sehr beliebt und liegen auch aus ge-
sundheitlichen Grinden im Trend.

Abb. 6.10 Alle untersuchten Frucht- und Gemisesdfte ent-
sprachen den gesetzlichen Anforderungen.

In 2 Restaurationsbetrieben, einer Béackerei und einem
Markistand  wurden 13 Fruchtsaftproben  erhoben
und mikrobiologisch auf AMK, E. coli, B. cereus und
Schimmelpilze analysiert. Diese Untersuchungen sollten
einen Uberblick iber die hygienische Praxis im Umgang
mit frischen Fruchtsaften liefern.

In keiner Probe wurden E. coli oder B. cereus nach-
gewiesen. Diese Resultate zeigen, dass in den be-
probten Befrieben die notwendigen Massnahmen zur
Einhaltung einer guten Hygienepraxis befolgt werden.

30 Kaffee und Kaffee-Ersatzmittel

Kohlenhydratprofil von 16slichem Kaffee
Die gesefzlichen Anforderungen an [8slichen Kaffee

(Kaffee-Extraki) sind in der Verordnung des EDI Gber

alkoholfreie Getranke festgehalten. Bei der Herstellung

von Kaffee-Extrakten dirfen z.B. nur «saubere» Kaffee-
bohnen verwendet werden. Es kann aber vorkommen,
dass die Bohnen nicht ausreichend gereinigt sind und
auch Fruchtschalen mitextrahiert werden. Diese Verunrei-
nigung kann anhand des Kohlenhydratprofils und dem
Vergleich zu Erfahrungswerten festgestellt werden. Wei-
tere Parameter (Trockenmasse, Koffeingehalf, Extrakt-
ausbeute) wurden gemdass SLIMB bestimmt.

Bei samilichen 16 Proben gab es keinen Verdacht auf
eine Extraktion von Fruchtschalen. Die weiteren Uber-
priflen Parameter sowie die Kennzeichnungen ent-
sprachen ebenfalls den gesetzlichen Anforderungen.

Abb. 6.11 Bei der Herstellung von Kaffee-Extrakten dirfen
nur «saubere» Kaffeebohnen ohne Fruchtschalen verwen-
det werden.

33 Instant- und Fertiggetréanke

Mikrobiologische Qualitat

von Automatengetrédnken

Bei Automatengetrénken und Dispensern wurden im
Rahmen von friheren Kampagnen aus den Kantonen
Solothurn, Basel-Stadt und den Urkantonen oft hohe
Beanstandungsquoten festgestellt. VWerden Getrdinke-
automaten nicht fachgerecht gereinigt, kénnen sie ins-
besondere wahrend der warmen Sommermonate stark
durch Mikroorganismen belastet werden.

Im Berichtsjohr wurden in 10 Betrieben insgesamt
27 Getréinkeproben direkt ab Automat erhoben und
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mikrobiologisch untersucht. Der pH\Wert und die Tem-
peratur wurden ebenfalls bestimmt. In keiner Probe
wurden E. coli nachgewiesen. 5 Proben (19 %) mussten
aber aufgrund einer Toleranzwertiberschreitung  fir
AMK beanstandet werden. Es konnte kein Zusammen-
hang zwischen dem AMK\Wert und dem pH-Wert fest-

gestellt werden.

In verschiedenen Fallen konnfen die Toleranzwertiber-
schreitungen auf eine unzureichende Reinigung zuriick-
gefuhrt werden.

34 Kakao, Schokoladen und andere
Kakaoerzeugnisse

Zusammensetzung von Schokoladen

Die gesefzlichen Anforderungen an die Zusommenset-
zung von Schokoladen ist in der Verordnung des EDI
Uber Zuckerarten, sUsse lebensmittel und Kakaoerzeug-
nisse geregelt. Die Uberprifung dieser Anforderungen er-
fordert umfangreiche Untersuchungen. Bestimmt wurden
die Mono- und Disaccharide, das Fettséiuremuster, Theo-
bromin und Colffein, Sticksfoff- und Wassergehalt, Mi-
neralstoffe (Asche] sowie der Gehalt an Kupfer und
Cadmium. Die Kennzeichnung der Allergene wurde an-
hand des Haselnussanteils tberprift. Neben 21 Proben
aus dem Kanton Luzern, wurden noch 10 Proben im
Aufirag des Kantons Tessin untersucht.

Abb. 6.12 Die Uberprifung der gesetzlichen Anforderun-
gen an die Zusammensetzung von Schokolade erfordert
umfangreiche Untersuchungen.

Die Kakaoanteile und die Bilanzen aus Milch-, Kakao-
besfandteilen und Saccharose wurden gemdss SLMB
Kapitel 36 berechnet. Die bestimmten Kakaoanteile
lagen bei Schokoladen mit hohem Kakaoanteil (60%
und mehr) um bis zu 9% unter dem gekennzeichneten
Wert. Schokoladen unter 50 % wiesen deutlich geringere
Abweichungen auf. Da der Berechnung des Kakao-
anteils verschiedene Analysen zugrunde liegen, wurde
aufgrund der Messunsicherheit auf eine Beanstandung
dieser Proben verzichtet.

Somit enfsprachen alle Proben den gesefzlichen An-
forderungen. Die Haselnussallergene wurden  korrekt
gekennzeichnet.

36 Wein, Sauser und weinhaltige
Getranke

Zusammensetzung von Luzerner Weinen
Vor 3 Jahren wurden in Luzemer Weinen zu hohe Kupfer
gehalte nachgewiesen und sogar die Anwendung von
Silber wurde festgestellt, obwohl dies seit 2005 zur Be-
handlung von Wein nicht mehr zugelassen ist. Vereinzelt
gab es auch Probleme bei der Kennzeichnung des
Alkoholgehaltes und der Angabe des Produktionslandes.
Mit dieser Kampagne wurde iberprift, ob diese Mangel
in der Zwischenzeit behoben sind. Zudem wurden auch
Schwefeldioxid und Histamin bestimmt.

Schwefeldioxid ist fur die VWeinbereitung unverzichtbar.
Die maximal zulassige Menge st fur die verschiedenen
Weinarten unterschiedlich geregelt. Ab einem Gehalt
von 10mg/| muss Schwefeldioxid gekennzeichnet
(enth@lt Sulfite) werden.

Die Bestimmung von Histamin (Verderbnisindikator), Me-
thanol, héheren Alkoholen, Séuren und Estern liefern
weitere Hinweise (ber die Produktion der Weine.

Bei 3 (8.8%) der insgesamt 34 Uberpriften VVein-
proben wurden bei der Kennzeichnung des Alkohol-
gehalies unzuldssig hohe Werte angegeben. Es
wurden keine Pestizidricksténde nachgewiesen. Die
Metalle Blei, Cadmium und Zink wurden, wenn iiber
haupt, nur in geringen Mengen festgestellt. Eine VWeiss-
weinprobe wies mit 1.25mg/!| einen Kupfergehalt auf,
der knapp Uber dem Toleranzwert von Tmg/! lag.
Etwas unerwartet war die Tatsache, dass in 15 Weinen
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(44 %) Siloer nachweisbar war, wovon 8 VWeine mehr
als 0.1 mg/| enthielten. Die Anwendung von Silber ist
wie bereifts erwdhnt fir die Kellerbehandlung nicht zu-

gelassen. Diese 8 Proben (24 %) mussten beanstandet
werden.

Tab. 6.2 Zusammensetzung und Inhaltstoffe von 9 Proben Luzerner Rot- und 19 Proben Weisswein (Jahrgang 2008).

Parameter Einheit Rotweine Weisswein
Median Max Min Median Max Min

Alkoholgehalt % Vol 12.7 14.2 12.1 11.8 13.9 11.4
Extrakt g/l 252 20.8 20.2 24.8 28.7 18.3
titrierbare Sdure g/ 4.67 5.06 4.35 516 6.14 415
Milchséure g/ 2.63 3.5 1.56 0.40 3.92 0.12
Essigscure g/ 0.45 0.52 0.227 0.19 0.50 0.11
Apfelséure g/l 0.76 1.79 0.485 0.86 3.69 0.55
Citronensdiure g/l 0.11 0.19 <0.01 0.11 0.26 <0.01
Weinsdure g/l 1.11 1.78 0.751 3.45 4.63 0.58
schweflige Scure, gesamt mg/| 25.9 81.4 15.7 85.8 121.0 141
Mineralstoffe g/kg 2.9 3.9 1.9 2.7 4.1 1.6
Kupfer mg/| 0.45 1.06 0.054 0.19 1.25 0.07
Silber mg/| 0.076 0.347 <0.007 <0.007 0.487 <0.007
Zink mg/| 0.37 3.32 0.128 0.44 0.67 0.04
Methanol mg/| 125 214 35 46 100 21
n-Propanol mg/| 60 187 4] 51 107 30
2.3-Butandiol mg/| 278 363 212 222 419 172
2-Methyl-l-propanol mg/| 101 163 38 42 142 35
2-Methyl-1-butanol mg/| 39 64 24 22 91 15
3-Methyl-1-butanol mg/| 181 307 148 130 219 104
Ethylacefat mg/| o4 76 59 65 86 52
Ethyllactat mg/| 129 193 101 34 191 16
Clycerin g/l 7.99 ?.18 7.3 5.3 10.3 4.8
38 Bier Das Mykotoxin Ochratoxin A wurde in Bieren schon

Zusammensetzung von Bier

Die Biere der luzemer Brauereien wurden letzimals
2006 kontrolliert. Die Untersuchung der Zusammenset-
zung [Alkoholgehalt,  Stammwiirze) dient zur Uber
prifung der Kennzeichnung. Weiter kann Schwefel-
dioxid als Rickstand aus der Produkfion noch vorhanden
sein. Ab 10mg/I muss auf diese Substanz hingewiesen
werden. Andere Konservierungsmittel wie Benzoe- und
Sorbinsdure sind nach ZuwV unzuléssig. Auch sind Kon-
faminationen mit Metallen méglich.

nachgewiesen. Deshalb erhielt das AVS Zug von der
DLV den Aufirag, die Proben auf diese Verbindung zu
unfersuchen.

Bei 2 der insgesamt 21 untersuchten Biere wurde das
Mindesthaltbarkeitsdatum auf der Kennzeichnung nicht
angegeben. Die beiden Proben mussten beanstandet
werden. Bei 2 Proben wurde die Toleranz der Ab-
weichung zwischen gekennzeichnetem und effektivem
Alkoholgehalt voll ausgeschapft.
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Der Bockser

Als Béckser werden Fehlgeruch («off-flavour») oder
Fehlgeschmack (Mercaptan Béckser) von VWeinen
bezeichnet, die von schwefelhaltigen Substanzen
verursacht werden. Der Geruch der betroffenen
Weine wird mit «faulen Eiern», «verbrannter Gummi>»,
«Knoblauch» usw. beschrieben. Der Bockser bildet
sich in den meisten Féllen am Ende der Gérung
bzw. in den ersten Wochen auf dem Geldger
(Bodensatz nach der Garung). Als Ursachen fir
die Bockserbildung kommen die Verwendung von
Netzschwefel bei der Anwendung von Pflanzen-
schutzmittel wie auch die Bedingungen bei der Ver
arbeitung der Traubenmoste und deren Vergédrung
in Frage.

Die Behandlung von béckserhaltigen Weinen erfolgt
heute mit Kupferverbindungen. Die Schwierigkeit
liegt darin zu hohe Kupfergehalte zu vermeiden.
Uberschiissiges Kupfer muss mit einem zusdtzlichen
Arbeitsschritt entfernt werden (Blauschénung). Silber
scheint eine bessere Wirksamkeit zur Behandlung
von Bocksern zu haben, ist aber in der Schweiz seit

2005 verboten.

Die Metallgehalte  (Aluminium, Kobalt, Kupfer, Ni-
ckel, Zinn und Zink] entsprachen den gesetzlichen An-
forderungen.

In nur 6 Bieren wurde schweflige Séure nachgewiesen.
Dabei lag der Hochstwert mit 1.9mg /| immer noch
deutlich unter der fir die Kennzeichnung erforderlichen
Menge. Die Konservierungssioffe  Benzoe-  oder
Sorbinsdure sowie das Pilzgift Ochratoxin A wurde in
keiner Probe nachgewiesen.

Bei 13 Proben wurde eine thermische Behandlung der
Biere fesigestellt. Die thermische Behandlung hat zum
Zweck Hefen und Enzyme zu inakfiveren und so die Halt-
barkeit der Biere zu verbessern. Der Nachweis der ther-
mischen Behandlung erfolgte Uber die Bestimmung der
Akfivitat des Enzyms Saccharase, welches Saccharose
in Glucose und Fructose aufspalten kann. Zeigt sich
keine Saccharase-Aktivitat, bedeutet dies, dass die Pro-
be auf mindestens 58°C erhitzt wurde.

Auf eine Beansfandung wurde verzichtef, da gegen-
wartig eine Neubeurteilung der Kennzeichnung von
technologischen Verfohren bei der Herstellung von
Lebensmitteln gefhrt wird.

51 Mikrobiologische Qualitéit
vorgefertigter Lebensmittel

Mikrobiologische Qualitat

von vorgekochten Teigwaren

Im  Berichtsjohr wurden aus 134  Restaurations-
betrieben 178 Proben vorgekochte Teigwaren wie
Spaghetti, Nudeln, lasagne und Penne erhoben und
mikrobiologisch analysiert. 48 Proben (27%) ent-
sprachen nicht den Anforderungen der HyV und mussfen
beanstandet werden.

Im Vergleich zum Vorjohr sank die Beanstandungs-
quote leicht (-2%). Dennoch Uberschritten 14 Proben
den Toleranzwert fir AMK zum Teil massiv (Uber das
1'000-fache). Ausserdem wurden bei insgesamt 27
Proben (15 %) Enterobakteriaceen nachgewiesen.

Bei korekter FErhitzung der lebensmittel werden
Enterobakteriaceen abgetdtet und sind somit im Lebens-
mittel nicht mehr nachweisbar. Durch unsaubere Héande,
Putzlappen, Bestecke oder Gerétschaffen sowie durch
rohe oder ungenigend gekihlte Lebensmittel kdnnen sie
nach Erhitzung wieder auf das Lebensmittel ibertragen
werden.

In 5 Proben wurden koagulasepositive Staphylokokken
oder B. cereus nachgewiesen und eine Probe enthielt
mehr als 1600 KBE E. coli. Diese inakzeptablen
Resultate zeigen, dass in vielen Restaurationsbetrieben
die Hygienemassnahmen nicht sachgemdss umgesetzt
werden. In verschiedenen Féllen musste die DLV Straf-
anzeige einreichen.

Mikrobiologische Qualitat

von vorgekochtem Gemiise

Im Berichtsjghr wurden 189 Proben vorgekochtes
Gemise erhoben und mikrobiologisch untersucht. 51
Proben (27 %) entsprachen nicht den gesetzlichen An-
forderungen und mussten beanstandet werden. Bereits
im Vorjahr stieg die Beansfandungsquote von vor
gekochtem Gemise gegeniber 2007 von 11% auf
24%.
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Abb. 6.13 In einer vorgekochten Gemiseprobe wurden
16.2 Mia. AMK nachgewiesen, der hochste je in der DLV
bestimmte AMK-Wert.

Tab. 6.3 Anzahl untersuchte und beanstandete Gemiise-

proben.

Art der Proben Anzahl Proben beanstandet
Karotten' 3 34 8 (23 %)
Blumenkohl14 22 7 (32%)
Bohnen'! 6 3 (50%)
Broccoli'3 14 3 (22%)
Spinat! 7 2 (28%)
Fenchel 4 0 (0%)
Kartoffelprodukte! 20 2 (10%)
Zucchetti 8 0 (0%)
Mischgemise! 234 30 Q (30%)
weitere Gemise! 23 44 17 (39%)
total 189 51 (27 %)

Beanstandungsgrinde: 'AMK und Enterobakteriaceen, 2B. cereus,

Skoagulasepositive Staphylokokken, “E. coli

14 Proben (7.7 %) wiesen mehr als 100 Mio. KBE AMK
pro g auf. Ausserdem wurden in insgesamt 18 Proben
(10%]) Enterobakteriaceen nachgewiesen. Zusdtzlich

wurden in Karotten, Broccoli und in gemischtem Gemise
koagulasepositive Staphylokokken und in 2 gemischten
Gemise B. cereus nachgewiesen. 2 weitere Proben
waren massiv mit Fakalbakterien (E. coli) kontaminiert.

Die hygienischen Missstande in den beprobten Res-
faurationsbetrieben hatten  kostenpflichtige  Nachkon-
frollen zur Folge. Strafanzeigen mussten eingereicht
werden.

Mikrobiologische Qualitéat

von vorgekochtem Reis

Insgesamt 118 Trockenreis-, Wildreis- und Risottoproben
aus 104 Resfaurationsbetrieben wurden erhoben und
auf verschiedene mikrobiologische Parameter untersucht.
Aufgrund von Toleranzwertiberschreitungen wurden 27
Proben (23%) beansfandet. Im Vergleich zum Vorjohr
sank die Beanstandungsquote somit um 5 Prozentpunkte.

19 Proben Uberschritten den Toleranzwert fir AMK
zum Teil massiv, eine mit 1.45 Mia. KBE und 2 mit
830 resp. 410 Mio. KBE pro g. In 13 Proben wurden
Enterobakteriaceen nachgewiesen, in  einer Probe
koagulasepositive  Staphylokokken und in 3 Proben
B. cereus.

B. cereus kann, im Gegensatz zu vielen anderen
Bakterien, Sporen bilden. Diese sind gegeniber Hitze,
Séure und Trockenheit weitgehend unempfindlich und
kénnen Giffe bilden. Man findet B. cereus vorwiegend
in trockenen Produkten, wie Gewdrzen, Getreidepro-
dukten oder Trockengemuse.

Mikrobiologische Qualitat

von Sussspeisen (Desserts)

Im Berichtsjahr wurden 72 Dessertproben wie Tiramisy
(12), Caramelkspfli (14), Cremen (33), Mousse (5],
Panna Cotta (5), Dessert mit Quark (3) aus Restaurations-
betrieben erhoben und mikrobiologisch unfersucht.

In keinem mit rohen Eiern hergestellten Dessert konnten
Salmonellen nachgewiesen werden. 8 Proben (11 %)
mussten wegen Uberschreitungen der Toleranzwerte fir
AMK beanstandet werden. Im Vergleich zum Vorjahr
stieg die Beanstandungsquote um 4 %.
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Abb. 6.14 Im Berichtsjahr mussten 8 der 72 mikrobiolo-

gisch untersuchten Dessertproben beanstandet werden.

Mikrobiologische Qualitat

von Patisseriewaren

Insgesamt /4 Patisseriewaren wurden aus 21 Backereien
und Konditoreien und aus 18 Restaurationsbetrieben
erhoben und mikrobiologisch unfersucht. Von den 74
analysierten Patisseriewaren mussten keine beansfandet
werden.

Mikrobiologische Qualitat

belegter Brotchen und Sandwiches

Insgesamt 50 belegte Brotchen und 55 Sandwiches
wurden  mikrobiologisch  unfersucht.  Diese  Proben
wurden als Mischprodukte beurteilt und somit auf AMK,
E. coli und koagulasepositive Staphylokokken analysiert.

11 Proben (10%] entsprachen den Anforderungen
der HyV nicht und mussten beanstandet werden. 6
belegte Brofchen und 5 Sandwiches iberschritten den
Toleranzwert von 10 Mio. KBE AMK/g und 2 Proben

denjenigen fur koagulasepositive Staphylokokken.

Im Vergleich zum Vorjahr sfieg die Beanstandungs-

quote um 3%. Zudem wurde der Toleranzwert fir AMK
oftmals deutlicher tberschritten: In 2 Proben wurden
mehr als 100 Mio. KBE AMK/ g nachgewiesen.

Abb. 6.15 Insgesamt 50 belegte Brétchen und 55 Sand-

wiches wurden mikrobiologisch untersucht. In zwei Proben
wurden Uber 100 Mio. AMK nachgewiesen.

57 Kosmetische Mittel

Kennzeichnung von Kosmetika

Im Berichtsjohr wurden verschiedene Anfragen bezig-

lich der Zul&ssigkeit von Inhaltsstoffen und die Erfillung
der gesetzlichen Anforderungen der Kennzeichnung von
Kosmetika bearbeitet.

Die Anfragen stammfen meist von Kleinbetrieben, die
Kosmetika selber herstellen (z.B. Seifen) oder importieren
wollen.

Im Gegensatz zur schweizerischen Gesefzgebung
wurde von der EU eine Inventarliste erstellt, in der alle
zugelassenen Inhaltsstoffe  fur  Kosmetika  aufgefihrt
sind, sofern sie nicht Bestandteile von Riechstoffen oder
Aromastoffe sind. Diese liste ist eine fir die Beurteilung
nitzliche Ergénzung zur VKos, welche die Richtflinie

76/768 /EWG der EU abbildet.

Schwierigkeiten  bereiten  Druckgaspackungen  (z.B.

Haarsprays). Hier fordert die Verordnung des EDI iber
Druckgaspackungen, dass die VWarmaufschriften in 2
Amisprachen erfolgen missen. Dies ist bei importierten
Produkten nicht immer der Fall.
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76 Tabak

Ringversuche bei Tabakprodukten

Im Berichtsjahr beschrankte sich die analytische Tatigkeit
auf die Teilnahme an 2 internationalen Ringversuchen.
Im ersten nahm die DLV an der Validierungsstudie des
European Network of Government Laboratories  for
Tobacco and Tobacco Products (GoTolab) teil. Die Be-
stimmung von Nikotin in verschiedenen Tabakprodukten
(Zigaretten und Schnitttabak) verlief erfolgreich.

Der 2. Ringversuch (European Collaborative Study on
Cigarette Smoke Analysis) wurde durch das deutsche
Insfitut for Normung organisiert. Auch hier wurden Uber
einstimmende Ergebnisse ermittelt.

Die Teilnahme an Ringversuchen ist fir die Erhaltung der
Messkompetenz sehr wichtig und bildet auch einen in-
tegralen Bestandteil der Quadlifétssicherung.

77 Objekte fir Spezialuntersuchungen

Gehaltbestimmungen in Betédubungsmitteln
Die DLV untersucht im Auftrag der Untersuchungsrichter-
amter des Kantons BetGubungsmittelproben, die durch
die Polizei asserviert werden, auf die Gehalte an Heroin,
Kokain oder AQ-THC, dem Hauptwirkstoff von Canabis.
Zudem werden Abklarungen beziglich der Identitat wei-
ferer  Subsfanzen durchgefihrt  (Amphetaminderivate,
Streckmittel). Die Probenahmen und  Untersuchungen
erfolgen gemdass den Richtlinien der SGRM.

Im Berichtsjahr wurden zum ersten Mal mehr Kokain-
untersuchungen (31) verlangt als Bestimmungen des

N-QTHC-Gehaltes (28). Insgesamt wurden 76 Proben
aus 32 Fallen untersucht.

Aufgrund der modemen Analytik, bendtigt die DLV nur
geringste Mengen des Probengutes. Die Aufbewahrung
der Asservate ist selbstverstandlich Sache der Polizei.
So wird verhindert, dass sich im labor nennenswerte
Mengen Betdubungsmittel befinden.

Abb. 6.16 Auf diesen Block Kokain wurde der Jahrgang
gepresst (Quelle: Kantonspolizei Luzern).

81 Wasser (nicht als Lebensmittel)

Legionellen in Warmwasser

Im Berichtsjohr wurden 42 Wasserproben von 7 Alters-
und Pflegeheimen, einem Hallenbad, einer Schule
und 2 Privathaushalten auf legionellen untersucht. In 6
Proben (14 %) wurden zwischen 100 und 1'000 KBE
L. pneumophila und in 2 Proben (4.7%) mehr als
10'000 KBE L. pneumophila nachgewiesen. Hingegen
wurden in 34 Proben (81%) weniger als 100 KBE

legionellen gefunden.

Der Vergleich mit dem Vorjahr deutet darauf hin, dass
die allgemein empfohlene Massnahme gegen das
Wachstum von legionellen, namlich eine Heisswasser
temperatur von 60°C am Boilerausgang bzw. 55°C im
leitungssystem, immer haufiger Anwendung findet und
auch zum erwiinschen Erfolg fuhrt.
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1. Badewasserkontrolle

7.1 Amtlicher Auftrag

Gemass der Kantonalen Baderverordnung vom 9. Mai
1095 fallen nur offentliche Bader mit kinstlichen Be-
cken unter die amtliche Konfrolle der DLV. Nicht kon-
trollpflichtig sind Whirlpools, Solebader, Saunatauch-
becken oder Therapiebader. Als Beurteilungsgrundlage
for die mikrobiologischen, chemischen und physika-

lischen Anforderungen an das Beckenwasser dienen
die Richt bzw. Toleranzwerte der SIA-Norm 385/1,
Ausgabe 2000: «Wasser und VWasseraufbereitungs-
anlagen in Gemeinschaftsbddern; Anforderungen und
ergdnzende Bestimmungen fir Bau und Betrieb».

Tab. 7.1 Im Badewasser aus Hallenb&dern war die Beanstandungsquote geméss der Kantonalen Baderverordnung auf dem

gleichen Niveau wie im Vorjahr.

Jahr Anzahl Proben beanstandete Proben Beanstandungsgrund

nur bakt.’ nur chem .2 bakt. und chem.?
2009 37 4(11%) 2 2 0
2008 41 4(10%) 0 4 0

Tbakferiologisch, 2chemisch, 2bakferiologisch und chemisch

7.2 Offentliche Hallenbdder

Bei den 30 untersuchten, offentlichen Hallenbadem
(Tab. 71) fiel die Beanstandungsquote mit 11 % etwa
gleich hoch aus wie im Vorjohr (10%). Bei der Be-
trachtung aller gemass SIA-Norm bewerteten Proben
kam es aus bakferiologischer Sicht wegen einer zu
hohen Anzahl an AMK zu 3 Toleranzwert-Verletzungen,

Tab. 7.2 Untersuchungsbefunde der 45 iberpriiften Becken.

wahrend in 5 Féllen der Toleranzwert eines chemischen
Parameters nicht eingehalten wurde (Tab. 7.2). Der
Gehalt an gebundenem Chlor, der fir den typischen
Geruch und Augenreizungen in Schwimmbdadern verant-
wortlich ist, war in 3 Féllen zu hoch. In 2 Fallen war der
Gehalt an freiem Chlor zu fief.

SB NSB KPB B WP STB
kontrollierte Becken 30 6 2 4 2 1
nach SIANorm beanstandet 4 0 0 1 2 0
Beanstandungsgrund Bakteriologie 2 0 0 1 0 0
AMK 2 0 0 1 0 0
E. coli 0 0 0 0 0 0
Pseudomonas aeruginosa 0 0 0 0 0 0
Beanstandungsgrund Chemie 2 0 0 1 2 0
Harnstoff >1mg/! 0 0 0 0 0 0
pH-Wert <68 bzw. >7.6 0 0 0 0 0 0
freies Chlor <0.1mg/! 0 0 0 0 0
bzw. <0.7 mg/! 2
freies Chlor >0.8mg/| bzw. >1.5mg/I 0 0 0 0 0 0
gebundenes Chlor ~ >0.3mg/I 2 0 0 1 0 0

SB: Schwimmerbecken; NSB: Nichtschwimmerbecken; KPB: Kinderplanschbecken; TB: Therapiebdder; WP: Whirlpools; STB: Saunatauchbecken
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7.3 Bromat und Chlorat in Badewasser

Im Rahmen einer Kampagne wurde die Bromat und
ChloratKonzentration im  Badewasser verschiedener
Hallenb&der untersucht.

Chlorat und Bromat sind anorganische Desinfekfions-
nebenprodukte, welche bei der Wasseraufbereitung mit
chlorhalfigen oder ozonhaltigen Desinfektionsmitteln ent-
stehen.

Gesundheitlich ist Chlorat problematisch, da es Gewe-
beschdden durch  Saversfoffunterversorgung  sowie
Nierenversagen verursachen kann. Bromat wird fir
den Menschen als krebserregend eingestuft. Da beide
Substanzen sich nicht mit Gblichen Aufbereitungsmass-
nahmen entfernen lassen, besteht die Gefahr einer An-
reicherung im Badewasser.

Bromat tritt vor allem in Badewasser auf, welches mittels
einer Kombination von Bromid und Ozon aufbereitet
wird. Dieses Verfahren kommt im Kanton luzemn eher
selfen zur Anwendung. Bromat kann aber zT. auch
bei  Natrimhypochlorit-lésungen  (Javelwasser)  als
spezifische Verunreinigung vorkommen.

Chlorat entsteht hauptsachlich durch den Zerfall des
chemisch instabilen Javelwassers aus freiem Chlor und
Hypochlorit. Die Chloratbildung wird durch steigende
Llagerdaver und Lagertemperatur stark beginstigt. Gleich-
zeitig nimmt die Konzentration an freiem Chlor stark ab,
sodass fir eine ausreichende Desinfektionswirkung die
Dosiermenge des Javelwassers erhdht werden muss. Es

ist daher darauf zu achten, dass die lagerung von Javel-
wasser moglichst kurz und so kihl wie moglich ist. Als
Alternative eignet sich die elektrolytische Produktion des
Javelwasser vor Ort, da auf diese Weise die Lagerung
ganzlich entfallt.

Die in 7 Hallenb&dern entnommenen und durch das
laboratorium  der  Urkanfone  analysierten  Proben
zeigten, dass erwartungsgemass Bromat in keinem der
untersuchten B&der ein Problem darstellt. Bei 2 Bademn
wurde jedoch ein Gehalt von Chlorat im Bereich von
6 bis 11mg/| gemessen. Zurzeit sind aber weder fur
Bromat noch fir Chlorat Toleranz- oder Grenzwerte im
Badewasser definiert. Die vorliegende Kampagne — zu-
sammen mit analogen Messreihen weiterer Kanfone —
dient daher primar der Standortbestimmung und der Er
arbeitung einer Datengrundlage.

7.4 Weitere Kontrolltdtigkeiten

Im Auftrag der Dienststelle Umwelt und Energie Luzemn
(uwe) wurden Badewasserproben aus See- und Fluss-
badern bakteriologisch untersucht (Tab. 7.3). Bei fast
Q0% dller Befunde waren aufgrund der Ergebnisse
keine gesundheitlichen Beeintrachtigungen zu erwartfen.
In 2 Féllen mussten Empfehlungen an die Badegéste
abgeben werden (z.B. «nicht tauchen» oder «nach
dem Baden grindlich duschen»), da eine solche Beein-
fréchtigung nicht auszuschliessen war.

Weitere Informationen (Standorte, Hisforie, Hinfergrund-
wissen) sind beim uwe einzusehen (www.uwe.lu.ch).

Tab. 7.3 In den meisten Fdllen zeigten die im Auftrag fir uwe Luzern untersuchten Proben von 17 See- und Flussbadern einen

ungetribten Badespass an.

Qualitatsklasse Kriterien

Anzahl Befunde

Beurteilung

E. coli: <100 KBE/ 100 ml

A 11 (65%
Salmonellen pro 1000 ml: nn ( | keine gesundheitliche Beeintréichtigung
5 E. coli: 100 - 1'090 KBE /100 ml 4 123%) zu erwarten
Salmonellen pro 1000 ml: nn
E. coli: <1000 KBE/ 100 m!
c Salmonellen pro 1000 ml: nachweisbar 2 (12%) eine gesundheitliche Beeinfrachtigung
E. coli: > 1000 KBE/ 100 ml ’ ist nicht auszuschliessen
Salmonellen pro 1000 ml: nn
D E. coli: >1'000 KBE /100 ml 0 (0% eine gesundheitliche Beeinfréchtigung

Salmonellen pro 1000 ml: nachweisbar

ist méglich
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8. Anhange

8.1 Proben nach Warencode

Die Ubersicht auf den folgenden Seiten Iésst keinerlei Schlisse auf die durchschnittliche Qualitét der angebotenen
lebensmittel zu. Die Probenahmen fir die chemischen wie auch fir die mikrobiologischen Untersuchungen erfolgten
risikobasiert.

Zeichenerklgrung

A = Anpreisungen, Sachbezeichnungen D = Ricksténde und Verunreinigungen

B = Zusammensefzung E = physikalische Eigenschaften

C = mikrobiologische Beschaffenheit F = gesundheitsgefdhrdende Beschaffenheit und andere Griinde

\C/\éjreen- Warengattung Un;?:;::te bedP22E2fete Beanstandungsgrund

A B C D E F

1 Milch

11 Milcharten 42 4 3 3

131 Schafmilch 1 0

2 Milchprodukte

21 Sauvermilch, Sauvermilchprodukte 7 0

23 Molke, Milchserum, Molkepulver, Milchproteine 2 0

24 Milchgetrénke, Milchprodukte-Zubereitungen 1 0

25 Rahm, Rahmprodukie 31 8 11 6

3 Kase, Kaseerzeugnisse, Produkte mit Késezugabe, Ziger, Mascarpone

31 Kase Q3 1 1

32 Kaseerzeugnisse 26 0

33 Produkte mit Késezugabe, Ziger, Mascarpone 1 0

34 Kase aus Milch, nicht von der Kuh stammend 2 ] 1

4 Butter, Butterzubereitungen, Milchfettfraktionen

41 Butterarten 5 1 - -]

5 Speisedle, Speisefette

52 Speisefette 63 24 - - - 24

7 Mayonnaise, Salatsauce

71 Mayonnaise, Salatmayonnaise 1 0

72 Salatsauce 3 0

8 Fleisch, Fleischerzeugnisse

811 Fleisch von domestizierten Tieren der Familien der Bovidae, 10 7 7
Cervidae, Camelidae, Suidae und Equidae

812 Fleisch von Hausgefligel 96 10 10

814 Fleisch von Wild 6 0

817 Fleisch von Fischen 77 3 2 1

818 Fleisch von Krebstieren 3 3 3

819 Fleisch von Weichtieren 1 1 - -]

82 Fleischerzeugnisse 263 80 - - 80

9 Fleischextrakt, Fleischbouillon und -consommé, Sulze

94 Sulze 2 0

10 Wiirze, Bouillon, Suppe, Sauce

101 Wiirze 2 0 -

104 Suppe, Sauce 110 14 - - 14

106 Bratensauce 2 1 -]

11 Getreide, Hilsenfriichte, Millereiprodukte

111 Cetreide 3 0

12 Hulsenfriichte zur Herstellung von Miillereiprodukten 1 1 - -]

13 Millereiprodukie 18 1 - -]
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Waren-

untersuchte  beanstandete

code Warengattung Proben Proben Beanstandungsgrund
A B C D E F

114 Starkearten 1 0

12 Brot, Back- und Dauerbackwaren

122 Back- und Dauerbackwaren 11 0

14 Pudding, Creme

141 Pudding und Creme, genussfertig 6 2 2

15 Teigwaren

157 Teigwaren, Gbrige 2 1 1

16 Eier, Eiprodukte

161 Huhnereier, ganz 74 6 6

163 Eiprodukte 6 0

18 Obst, Gemise

181 Obst 8 0

182 Gemise 62 6 6

183 Obst- und Gemisekonserven 33 0

19 Speisepilze

191 Speisepilze, wild gewachsen 4 1 1

192 Speisepilze, kultiviert 7 3 3

20 Honig, Melasse

201 Honigarten 363 0

22 Konditorei- und Zuckerwaren

224 Bonbons, Schleckwaren 15 3 3

226 Kaugummi 1 0

227 Konditorei- und Zuckerwaren, tbrige 1 0

23 Speiseeis

231 Speiseeisarten 45 1 1

24 Fruchtsaft, Fruchtnektar

241 Fruchtsaftarten 13 0

25 Fruchtsirup, Sirup mit Aromen, Tafelgetrénk, Limonade usw.

251 Fruchtsirup, Sirup mit Aromen 7 0

253 Llimonade 20 3 3

27 Konfitire, Gelee, Marmelade, Maronencreme, Brotaufstrich

276 Brotaufstrich 1 0

28 Trinkwasser, Eis, Mineralwasser, kohlensaures Wasser

281 Trinkwasser 5'002 257 247 12

282 Eis 8 0

30 Kaffee, Kaffee-Ersatzmittel

304 Kaffee-Extrakte 16 0

31 Tee, Mate, Krduter- und Frijchtetee

311 Teearten 5 2 2

34 Kakao, Schokoladen, andere Kakaoerzeugnisse

341 Kakaoerzeugnisse 34 8 8

36 Wein, Sauser, Traubensaft im Gérstadium pasteurisiert, weinhaltige Getrénke

362 Wein 35 11 2 ] Q

37 Obst- und Fruchtwein, Kernobstsaft im Garstadium, Getréinke aus Obst- oder Fruchtwein

375 Geftrénke aus Obst oder Fruchtwein 4 0

38 Bier

381 Bier, Lagerbier 13 1 1

382 Spezialbier 8 1 1

383 Starkbier 1 0
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Zggreen— Warengattung un;?;s;::re beopﬁztggﬁlete Beanstandungsgrund
A B C D E F
39 Spirituosen, verdiinnte alkoholhaltige Getréinke auf Basis von Spirituosen
392 Spirituosenarten 13 0
393 Likérarten 0
51 Lebensmittel, vorgefertigt
511 Lebensmittel, garfertig 1 0
514 Speisen, nur aufgewdrmt genussfertig 510 134 134 1
515 Speisen, genussfertig zubereitet 504 44 44
56 Bedarfsgegenstdnde und Hilfsstoffe zur Herstellung von Bedarfsgegensténden
562 Bedarfsgegenstéinde aus Kunststoff 3 0
58 Gegenstande mit Schleimhaut-, Haut- oder Haarkontakt und Textilien
582 Metallische Gegenstéinde mit Schleimhaut- oder Hautkontakt 15 5 5
76 Tabak
763 Tabakerzeugnisse 34 0
77 Obijekte fiir Spezialuntersuchungen
771 Obijekte fir kriminaltechnische Untersuchungen 91 0
772 Ringversuchsprobe 63 0
81 Wasser, nicht als Lebensmittel
811 Oberirdische Gewdsser 2'092 0
812 Unterirdische Gewdsser 618 0
813 Abwasser 3 0
814 Badewasser 69 4 3 2
817 Wasser zur technischen Nutzung 49 0
817 Wasser, nicht als Lebensmittel, Ubriges 2 0
total 10759 654 19 4 58138 1 17
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8.2 Begriffe und Abkiirzungen

<

>
Abs.
Art.
AMK
B. cereus
BAFU
BAG
BLW
BRC
BSB
BVET
DOC
DLV

E. coli

EAV
EDAV

EFSA
ELISA
EVD
FAO
FIV
GSchV
GITD
GVO
HACCP
HyV
[FS

UL

KBE
lawa

L. monocytogenes
LGV

LKV
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kleiner als

grosser als

Absatz

Artikel

aerobe, mesophile Keime
Bacillus cereus

Bundesamt fir Umwelt
Bundesamt fiir Gesundheit
Bundesamt fir Landwirtschaft
British Retail Consortium
Biochemischer Sauerstoffbedarf
Bundesamt fiir Veterindrwesen
geldster organischer Kohlenstoff
Dienststelle Lebensmittelkontrolle
und Verbraucherschutz
Escherichia coli

Fidgendssische Alkoholverwaltung
Verordnung Gber die Ein-, Durch-
und Ausfuhr von Tieren und Tier
produkten

European Food Safety Authority
Enzyme Linked Immunosorbent
Assay

Eidgendssisches Volkswirtschaffs-
departement

Food and Agriculture Organisation
of the United Nations

Fremd- und Inhaltsstoffverordnung
Gewdsserschutzverordnung
Grenztierarzilicher Dienst
Gentechnisch veranderte
Organismen

Hazard Analysis and Critical
Control Points
Hygieneverordnung

Infernational Food Standard
Institut for Umweltschutz und
Landwirtschaft

kolonienbildende Einheit
Dienststelle Landwirtschaft und
Wald

Listeria monocytogenes
lebensmittel- und Gebrauchs-
gegenstandeverordnung
Verordnung tber die Kenn-
zeichnung und Anpreisung von
Lebensmitteln

LMG
lwG
Mia.
Mio.
nn

P. aeruginosa
PAK

PCB
PDCB
PSMV
SECO
SAS
SGRM
SIA
SLMB
StoV
SVGW
TAMV
THC
usG
uwe
VBP
VHyMP
VHyS
VKHW
VKos
VPrP
VSFK
VTNP

WHO
ZuV

lebensmittelgesetz
landwirtschaftsgesetz

Milliarde = 1000 Mio.

Million = 1'000'000

nicht nachweisbar
Pseudomonas aeruginosa
polycyclische aromatische Kohlen-
wassersfoffe

polychlorierte Biphenyle
Paradichlorbenzol
Pflanzenschutzmittelverordnung
Staatssekretariat fur Wirtschaft
Schweizerische Akkreditierungs-
stelle

Schweizerische Gesellschaft fur
Rechtsmedizin

Schweizerischer Ingenieur und
Architektenverein
Schweizerisches Lebensmittelbuch
Stoffverordnung
Schweizerischer Verein des
Gas- und Wasserfaches
Verordnung tber die Tier-
arzneimittel
Tetrahydrocannabinol
Umweltschutzgesetz

Dienststelle Umwelt und Energie
Biozidprodukfeverordnung
Verordnung tber die Hygiene bei
der Milchproduktion

Verordnung tber die Hygiene
beim Schlachten

Verordnung tber die Kontrolle des
Handels mit Wein

Verordnung des EDI Gber
kosmetische Mittel

Verordnung Gber die Primar
produktion

Verordnung tber das Schlachten
und die Fleischkontrolle
Verordnung ber die Entsorgung
von tierischen Nebenprodukfen
World Health Organisation
Verordnung des EDI

Uber die in Lebensmitteln
zuléssigen Zusatzstoffe
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