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Lebensmittelkontrolle und Verbraucherschutz

Geschdtzte Lleserinnen und Leser

Kénnen Sie es sich vorstellen, gern gesehener Kunde in lhrer Stammbeiz,
lhrer Metzgerei des Vertrauens oder bei |hrem lieblingsbécker zu sein,
wenn Sie dort am Vortag als Lebensmittelkontrolleur eine amtliche Inspekfion
samt Beanstandungen und Gebithren durchgefihrt haben? Diese in der Tat
nicht einfache Aufgabe hatten bis Ende 2007 im Kanfon Luzern 25 &riliche
Lebensmittelkontrolleure, welche meist nebenberuflich in einer Milizorganisa-
tion die Lebensmittelbetriebe kontrolliert haben. Damals oblag die lebens-
mittelkontrolle hauptséichlich den Gemeinden und nicht wie heute dem Kan-
fon.

Vor rund zehn Jahren hat die Schweiz den Handel mit Lebensmitteln tieri-
scher Herkunft mit der EU liberalisiert und hat dazu im Rahmen der bilatera-
len Vertrége mit den europdischen Lebensmittelhygienevorschriften gleichge-
zogen. Im Rahmen dieses Abkommens musste die Schweiz ibergeordnete
Regelungen Gbernehmen, welche eine Professionalisierung und Anerken-
nung der Lebensmittelkontrolleure nach internationalen Normen erforderlich
machte. Mit dem bis dahin bestehenden Milizsystem konnten diese neuen
Anforderungen nicht erfillt werden, weshalb per 1. Januar 2008 die le-
bensmittelkontrolle von den Luzemer Gemeinden auf den Kanton ibertragen
und sechs vollamiliche Stellen geschaffen wurden. Wesentliche Bestandteile
der neuen Anforderungen waren die Sicherstellung von Unparteilichkeit und
Unabhéngigkeit, von Abldufen, welche eine Gleichbehandlung gewdhrleis-
ten sowie von Aus- und Weiterbildung.

Die Haufigkeit der amtlichen Inspektionen erfolgte bis dahin meist jahrlich.
Mit einem neuen, sogenannten risikobasierten Verfahren wird die Haufigkeit
auch von den Ergebnissen der Inspekiion sowie vom Betriebstyp abhdngig
gemacht. Auf diese Art werden schlechte Betriebe héufiger inspiziert als
gute, und heiklere Befriebe — beispielsweise Altersheime oder Spitéler —
sfters als unkritische. Mit diesen Anpassungen werden die Ressourcen ziel-
und wirkungsorientiert eingesetzt und Befriebe, welche gute Arbeit machen,
missen weniger Zeit fir die amtlichen Kontrollen entbehren. Insgesamt nahm
die Anzahl der Inspektionen so ab: Im 2007 wurden iber 2'000 Inspektio-
nen durchgefthrt, im 2017 «nur noch rund 1'650.

Im selben Zeitraum gewann ein Paradigmenwechsel zunehmend an Bedeu-
tung. Mit der sogenannten Selbstkontrolle wurde die Verantwortung fir die
Einhaliung der Lebensmittelgesetzgebung vom Staat auf den zusténdigen
Lebensmittelbetrieb Ubertragen. Im Rahmen dieser Selbstkontrolle muss jeder
Befrieb ein System unterhalten, mit welchem er feststellen kann, welche
Ablaufe bei den eigenen Produkien wichtig oder gar kritisch sind und mit
welchen Massnahmen er gewdhrleisten kann, dass nur sichere und qualito-
tiv hochwertige Lebensmittel an Konsumentinnen und Konsumenten abgege-
ben werden. Weéhrend die amtliche Kontrolle bis dahin jéhrlich wiederkeh-
rend auf punkivelle Méngel hingewiesen hat, liegt das Hauptaugenmerk
nun auf einer nachhaltigen und kontinuierlichen Verbesserung des betriebli-
chen Selbstkontrollsystems.

All diese Entwicklungen haben in einem sich wandelnden Umfeld statigefun-
den. Die Zahl der lebensmittelbetriebe hat in den letzten zehn Jahren im
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Vergleich zur Zunahme der Wohnbevélkerung (12%)  berproportional
(43%) zugenommen. Die Criinde dafir sind vielfdlig: neue Emdhrungsge-
wohnheiten, ausgeprégteres Konsumverhalten, Diversifizierung der Branche
sowie eine Vielzahl neuartiger Produkte spielen eine wichtige Rolle. Dabei
schreitet die technologische Entwicklung - insbesondere im industriellen
Umfeld - rasch voran. Dies fihrt zu erhdhten Anforderungen beziiglich Aus-
und Weiterbildung an Lebensmittelkonfrolleure und -inspektoren sowie zu
einer erhdhten Komplexitdt der Félle. Nicht zuletzt steigt aber auch die
Anzahl der Bundeserlasse beziehungsweise unserer Aufgabenfelder. Als
Beispiele neuer Themen seien Tatowierstudios, E-Zigaretten, Nanomateria-
lien, Insekten als Lebensmittel, CannabisProdukte, Duschwasser oder Inter-
nethandel erwéhnt.

Vor zehn Jahren wurden mit der Verschiebung der Lebensmittelkontrolle zum
Kanfon und der Professionalisierung der Kontrollorgane die Voraussetzungen
geschaffen, um mit den aktuellen Rahmenbedingungen und Herausforderun-
gen Schritt zu halten. Heute wie auch damals sorgen wir mit unserer Arbeit
dafir, dass Sie, geschétzte Konsumentinnen und Konsumenten, tagtéglich
sichere und hochwertige Lebensmittel geniessen kénnen und im Umgang mit
Chemikalien nicht geféhrdet werden. Wir bedanken uns an dieser Stelle
herzlich fir das von Ihnen entgegengebrachte Verirauen bei der Erfiillung
unserer Aufgaben.

Luzem, im April 2019

Dr. Silvio Arpagaus
Kantonschemiker

Dienststelle Lebensmittelkontrolle und Verbraucherschutz
Marz 2019



Anzahl'
Lebensmittel?2 2'579(12.6%)
Trinkwasser 3'878 (5.8%)
Bedarfsgegensténde 3(0%)
Kosmetika 11 (9.1%)

Gebrauchsgegensténde 4 45 (26.7%)

fotal 6'516 (8.6%)

Kennzeichnung  Zusammensetzung
Verunreinigung 4% 5%
6% ' / andere
\ T

mikrobiologische
Griinde
84%

Anzahl
Nahrungsmittel® 6460
Gebrauchsgegensfénde 59
Proben zur Qualitatssicherung 104
Betgubungsmittel 146

Wasser, nicht als lebensmittel ~ 2'536

total 9’305

Lebensmittelkontrolle und Verbraucherschutz

Im Berichtsjahr wurden gesamthaft 6’516 amtliche
Proben untersucht und gemdss den lebensmittelrechtli-
chen Grundlagen beurteilt. Die Beanstandungsquote
bzw. der Anteil nicht gesefzeskonformer Proben war mit
8.6% leicht fiefer als im Vorjahr (9.1%). Mengenmdssig
waren die lebensmittel, inklusive des wichtigsten Le-
bensmittels, dem Trinkwasser, am bedeutendsten.

84% der Beanstandungen mussten infolge mikrobiologi-
scher Mdngel ausgesprochen werden. Dabei standen
hygienische Qualittsméngel im Vordergrund. Mengen-
méssig weniger bedeutsam sind Verunreinigungen (z.B.
unerlaubte Pestizide in Gemise), Zusammensetzung
(z.B. qualitgtsmindernde Stoffe in einem Backhonig)
und Kennzeichnung (z.B. fehlende Kennzeichnung der
Allergene auf der Efikette).

Nebst den 6’516 amilichen Proben wurden 2789
Proben ausserhalb des Geltungsbereiches der Lebens-
mittelgesetzgebung untersucht. Diese wurden feilweise
im Auftrag von Dritten, beispielsweise von anderen
kantonalen Dienststellen, durchgefihrt. So wurden im
Auftrag der Staatsanwalischaft 146 Betdubungsmittel
wie Heroin oder Kokain untersucht. Fir die Dienststelle
Umwelt und Energie wurden rund 600 Proben analy-
siert. Dabei handelte es sich meist um Proben aus Ge-
waéssern wie Seen und Flisse oder um Grundwasser.

"jn Klammer: nicht konforme Proben in %

2 ohne Trinkwasser

3 ohne vor Ort gemessene Proben (z.B. Frittiercle)
4 ohne Bedarfsgegenstinde und Kosmetika
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At der Proben Anzahl’
Die mikrobiologische Qualitét von 60 Proben verpack- ' _ N
ten Ferfigmenis und Suppen (take-away) aus Béckerei- Backhonig, Honig efc. 12/(50%)
en und Verpflegungsbetrieben wurde iberpriifi. In 8 .
Proben (13%] wurden die mikrobiologischen Richiwerte Beerensaft, fruchimasse 31 (0%
iberschritten, in 3 Produkten sogar massiv. Die Griinde Birchermiesli ? 24 (8%)
dieser Méngel liegen meist bei einer zu langsamen
Abkihlung der Lebensmittel nach dem Kochen (z.B. Canapé und Sandwiches? 93 (5%)
S der bei ei hygienischen U it
szspnge:sr:Irﬁelr? einem uniygienischen Lmgang m Dessert, Crémes, Pudding? 83 (11%)

Fertigmenus, Suppen?’ 60 (13%)
2018 wurden in der gesamten Schweiz Untersuchungen
zum Krankheitserreger Listeria monocytogenes durchge- Fleischerzeugnisse” 105 (7%)
fohrt. Rund 1000 pflanzliche Readyto-eat Produkte A A .
wie vorgewaschene Salate, Feinkostsalate oder ge- Fleischzubereitungen 4 181 (15%)
schnittene Frichte wurden kontrolliert. Im Kanton Luzern . 3 o
wurden die Keime in 6 von 89 Produkien (7 %) nochge- Gemise, gekocht 225 (32%]
wiesen. Betroffen waren vorgeschnittene Melonen so- Kase, diverse? 4 14 (36%)
wie abgepackie Fertigsalate. Diese Produkte sind bei
der Ubertragung von Llisterien nicht unproblematisch, Kése, extrahart (Sbrinz) 2 7 (0%
weshalb praventive Massnahmen wichtig sind. Mischprodukle® 493 (7%
35 Proben im Bereich Modeschmuck und Piercings Patisseriewaren 69 (7%)
wurden mit einem mobilen Messgerat vor Ort in den
Geschéften auf den Cadmium- und Bleigehalt sowie Rahm, Schlagrahm 4 20 (0%)
auf die Nickellassigkeit Gherprift. Insgesamt & Proben . .
(17%) wurden beanstandet. Bei zwei Proben wurde Ready-o-eat Produkie 89 [7%]
der Hochstwert fir Blei, welcher 0.05% befragt, mit ) B 5
69.8% bzw. mit 85.9% massiv Uberschritten! Die Reis gekocht 122 (17%
beanstandete Ware wurde beschlagnahmt. Saucen? 175 (7%)
10 Sonnencrémes wurden auf die korrekte Deklarati- Séuglingsnahrung? 13 (0%)
on von Nanopartikeln kontrolliert. In drei Fallen waren ' B N
diese, obschon enthalten, nicht gekennzeichnet. Schinken, -produkte 60 (25%)

oy 9

Im Rahmen einer Kampagne wurde Weichkése mikro- Modeschmuck, Piercing 35(17%]
biologisch unfersucht. In keiner Probe wurden Krank- Sonnencréme? 10 (0%
heifserreger nachgewiesen. Jede dritte Probe enthielt
das Darmbakterium Escherichia coli in Mengen, wel- Sous-vide Produkte? 27 (4%)
che auf Méngel beim hygienischen Umgang hindeu- o .
fen. Speiseeis? 6 (0%)

Speisen, fertig”? 101 (13%
In einer iberregionalen Kampagne wurden 31 Proben petsen, genussieng 3%
Zitronensaftkonzentrat auf Authentizitét untersucht. Suppen? 45 (16%)
Bei keiner Probe sind Hinweise auf Félschungen aufge-
treten (siehe auch 5.). Teigwaren, vorgekocht? 161 (24%)
"in Klammer: nichtkonforme Proben in % Weichkése * 11 (45%]
2 chemische Unfersuchung Whiskey und Gin? 22 (27%
J mikrobiologische Untersuchung

Zitronensaftkonzentrat? 31 (0%)

4 Probenahme mit Inspektion




Hauptaufgaben 2.

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

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

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

Chemikalien - Wir schiitzen das
leben und die Gesundheit des
Menschen vor schadlichen Stoffen
und daraus hergestellten Zubereitun-
gen.

Bader
Trinkwasser (50
(2400 \_

Industrie

/ 188

Tattoostudios
_(40)

Verpflegung
(2378)

Insgesamt 4’882 Betriebe im Geltungs-
bereich der Lebensmittelgesetzgebung
unterstehen unserer Zusténdigkeit. Darin
nicht enthalten sind Betriebe, fir welche
keine Meldepflicht besteht.

! z.B. Kérperpflegemitiel und Kosmetika,
Spielsachen, lebensmitielverpackungen
oder Tattoostudlios

6
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Organigramm

Chemikaliensicherheit*
M. Wey

Zentrale Dienste
Dr. T. Kaufmann

Chemikalieninspektor
W. Heggli

Sachbearbeiterin
K. Geiser

Sachbearbeiterin
A. Horat

Chemikalieninspekior
R. Schuler

Sachbearbeiterin
I. lau

Sachbearbeiterin _
M. Hlavac
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Unsere Inspektionsstelle SIS 032 ist nach
der Norm ISO/IEC 17020 akkreditiert,
unsere Prifstelle STS 167 nach der Norm
ISO/IEC 17025.

Stand- 31.12.2018
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Anzahl davon davon in der Gesamtgefahrenstufe ®
Betriebe  kontrolliert?

unbedeutend  klein  erheblich  gross

Industriebetriebe 188 43 22 21 0] 0]
tierische Rohstoffe 59 23 13 10 0 0
pflanzliche Rohstoffe 76 13 6 7 0 0
Gefrankeindustrie 8 1 0 1 0 0
diverse 45 6 3 3 0 0
Gewerbebetriebe 600 196 99 81 16 0]
Metzgerei, Fischhandlung 160 50 21 24 5 0
Kéaserei, Molkerei 53 28 18 Q 1 0
Backerei, Konditorei 108 46 16 24 6 0
Cetrénkehersteller 84 6 2 4 0 0
Direkivermarkter 153 55 36 17 2 0
diverse 42 11 6 3 2 0
Handelsbetriebe 1'426 374 264 93 17 0
Grosshandel 189 34 23 11 0 0
Verbraucher- und Supermarkf 131 66 53 11 2 0
Detailhandel 768 243 171 58 14 0
Versandhandel 50 0 0 0 0 0
Gebrauchsgegensiénde! 190 10 2 8 0 0
diverse 98 21 15 5 1 0
Verpflegungsbetriebe 2'378 968 515 367 86 0
Kollektiwerpflegungsbetiieb 21129 867 441 342 84 0
Cateringbetrieb, Partyservice 84 38 25 11 2 0
Spital- und Heimbetrieb 138 62 48 14 0 0
diverse 27 1 1 0 0 0
Trinkwasserversorgungen 240 69 12 52 5 0]
total 4’832  1'650 912 614 124 0]

55.3% 372% 7.5% 0.0%
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Die lebensmittelgesetzgebung legt die Anforderungen an
lebensmittel und den Umgang mit diesen fest. Jeder
Befrieb muss im Rahmen der sogenannten Selbstkontrolle
dofir sorgen, dass diese Anforderungen eingehalten
werden. Mit Inspekiionen, welche auch als Prozesskon-
trollen bezeichnet werden, wird dies vor Ort im Betrieb
berprift. Bei Abweichungen von den rechtlichen Vorgo-
ben werden diese beanstandet und Massnahmen zur
Wiederherstellung des rechiméssigen Zustandes verfugt.
Der Betrieb wird dabei verpflichtet, die Mangel zu behe-
ben. Wo erforderlich wird die Umsetzung und die Wirk-
samkeit der Massnahmen mit Nachinspektionen iber-
prift.

Fir Lebensmitielbetriebe ist in der Bundesgesetzgebung
eine minimale Haufigkeit der Inspektionen festgelegt.
Diese Inspektionen finden unangemeldet und stichproben-
artig staft: Fihrt eine Inspekiion zu einem unbefriedigen-
den Resultat, vermindert sich der Zeitraum zur néchsten
Kontrolle. «Gute Betriebe» werden damit weniger héufig
kontrolliert als «schlechtere».

Fir den Markizutritt der Luzemer Exportwirtschaft zu Dritt-
staaten, wie beispielsweise die Eurasische Wirtschaftsuni-
on (Russland, Weissrussland, Kasachstan, Armenien,
Kirgistan) nehmen Inspekiionen durch unsere Dienststelle
eine Schlisselrolle ein. Diese Tatigkeiten haben in den
vergangenen Jahren stark zugenommen und fordern
unsere Ressourcen in zunehmendem Masse.

2018 wurden gesamthaft 1’916 Inspekfionen durch die
Lebensmittelkontrolle durchgefiihrt. Dabei handelte es sich
bei 1'650 um <normale», d.h. regelméssige und risiko-
basierte Inspekfionen (siehe Tabelle]. 266 Kontrollen
wurden aufgrund anderer Anforderungen durchgefihrt.
Dies waren zum Beispiel Verdachtsinspekfionen (z.B. bei
Denunziationen oder Meldungen von Konsumenten),
Nachinspekfionen (zur Uberprifung, ob Mangel korri-
giert wurden), Bewilligungsinspektionen (z.B. fir Export in
die EU), bauliche Abnahmen oder Kontrollen bei Gross-

veranstaliungen.

! Betriebe nicht systematisch erfasst (keine Meldepflich

2 aufgetibrt sind regelmdissige und risikobasierte Konfrol-
len, ohne Nachkonrollen, Bewilligungsinspektionen,
Inspektionen von Einzelanldssen und Bavabnahmen

I Auswertung gemdss VKCS Konzept 2007

Bei verpackten Lebensmitteln missen Zuta-
ten, die Allergien oder andere uner-
wiinschte Reaktionen auslésen kénnen, auf
der Etikette angegeben sein. Diese Pflicht
gilt grundsatzlich auch bei unverpackten
Lebensmitteln, wie sie beispielsweise in
Restaurants, Spitdlern, Tokeaways, Bécke-
reien oder Metzgereien abgegeben wer
den. Die Deklaration erfolgt beispielsweise
in der Speisekarte.

Unter gewissen Voraussetzungen kann die
Information mindlich durch das Personal
erfolgen. In diesem Fall missen die Befrie-
be sicherstellen, dass die Mitarbeitenden
iber die erforderlichen Informationen ver-
figen, um die Verbraucherinnen und Ver-
braucher korreki zu informieren. Zudem
muss gut sichtbar — beispielsweise in der
Speisekarte oder auf einer Tafel — darauf
hingewiesen werden, dass die Information
beim Personal mindlich eingeholt werden
kann.

beanstandet 54% konform 46%

0% 20% 40% 60% 80% 100%
In einer gesamischweizerischen Kampag-
ne wurde bei Uber 1100 Inspekfionen —
iber 50 davon im Kanton luzem — gezielt
konfrolliert, ob bei unverpackt abgegebe-
nen lebensmitteln die rechtlichen Anforde-
rungen erfillt werden. Bei 54% dller Kon-
trollen wurden Méngel festgestellt. Bei 18%
der kontrollierten Betriebe wurden gar kei-
ne Angaben gemacht.

Die Ergebnisse der Konfrollen sind sehr
unbefriedigend und zeigen ein hohes
Verbesserungspotential. Das Thema wird
weiterhin gezielt verfolgt.

O



Reinigungs-
mittel

medizinische

Abfalle

Art der gesammelten Giftabfalle

Anzahl!
erfasste Betriebe 1749
Transport von Gefahrgut 231
Hersteller / Importeure 265
Chemikalieninspektionen
Inverkehrbringer 50
Zwischenhandel 16
Schulen 6
Gefahrgut 18
Kaltemittel 12
diverse 21
total 123

7 ohne Drogerien, Apotheken, Arzioraxen
sowie Betriebe, welche Gegensicnde mit
geféhrichen Inhalisioffen anbieten
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Im Kanton Lluzern wurden im 2018 insgesamt 58'895kg
Haushalichemikalien entgegengenommen und fachge-
recht entsorgt. Dies entspricht einer Zunahme von rund
8% gegeniber dem Vorjahr. 46'130kg (78%) wurden
durch die 70 offiziellen Giftsammelstellen [Apotheken,/
Drogerien) enfgegengenommen, 12'765kg (22%) an
drei regionalen Giftsammlungen abgegeben.

Biozidprodukte, wie Desinfektionsmittel oder Insekfizide,
bendtigen fir das Inverkehrbringen eine Zulassung.
Viele Hersteller und Importeure sind sich diesen Anforde-
rungen und Pflichten nicht oder nur ungeniigend be-
wusst. Deshalb wurden in einer nationalen Kampagne
verdéchtige Produkte gezielt Uberprift.

Im Zusammenhang mit dem Transport von geféhrlichen
Gitern wurden 18 Betriebe im Umgang mit Gefahrgut
kontrolliert. Bei 5 Befrieben fihrten die Kontrollen zu
Beanstandungen. Ebenfalls wurden 13 Jahresberichte
der Gefahrgutbeaufiragten eingefordert und kontrolliert.
Alle entsprechen den gesetzlichen Anforderungen.

In sechs Befrieben wurden «verddchtige» Elekiro- und
Elektronikgerdte auf die Schwermetalle Quecksilber,
Cadmium, Blei oder hexavalentes Chrom kontrolliert.
Das Inverkehrbringen solcher Artikel ist verboten oder
stark eingeschrénkt. Es wurden 85 Proben erhoben und
analysiert. Die Mehrzahl der untersuchten Produkte
wiesen Mangel auf.

Mit einem mobilen Réntgengerét wurden in Schulen
Tierpréiparate auf die giftigen Schwermetalle Arsen und
Quecksilber kontrolliert. Bei den 22 gepriiften Prépara-
ten wurde in finf ausgestopften Tieren Arsen zwischen
10'000mg und 30'000mg pro kg nachgewiesen. Alle
arsenhalfigen Préparate wurden vor 1980 hergestell:.
Es kann deshalb davon ausgegangen werden, dass
das Arsenverbot von 1971 eingehalien wird.



Zahlen und Fakten 2018

Honig geniesst ein hohes Ansehen bei Konsumentinnen
und Konsumenten. Das Gesetz legt deshalb auch hohe
Qudlitstsanforderungen an dieses Lebensmittel fest und
unterscheidet deutlich zu minderwertigem «Industriehonig»,
welcher zu wesentlich tieferen Preisen gehandelt wird.
Diese Bezeichnung muss der Honig tragen, wenn er bei-
spielsweise in Géarung oder Schéumung ibergegangen
oder zu stark erhitzt worden ist. Die Versuchung liegt
nahe, billigen Industriehonig zu verwenden und hochwerti-
gen Honig auf der Etikefte zu deklarieren. Bei unseren
Kontrollen sind wir auf Produkie gestossen, welche zu
Unrecht als Honig bezeichnet wurden. Wir haben indes
keine Hinweise, dass dies vorsdizlich geschah.

In einem weiteren Fall gelangten Europol und Bundesbe-
hérden mit dem Verdacht auf Weinfélschungen an unsere
Dienststelle. Einem italienischen VWeinproduzenten war
aufgefallen, dass ein Qualitdtswein mit seinem Hersteller-
kennzeichen in der Schweiz zu vergleichsweise fiefen
Preisen verkauft wurde. Tatséchlich hat der Produzent
diesen Wein aber gar nicht hergestellt. Die weiteren
Abklarungen  verschiedener Behdrden haben  letztlich
ergeben, dass mehrere gefélschie VWeine von einem
Schweizer Handler vertrieben wurden. Dieser musste sich
vor Gericht verantworten.

Meist stehen bei Lebensmitielbetrug Produkte hoher Wer-
tigkeit im Fokus, typische Beispiele sind Olivendl, Wein
oder Fleischwaren. Wie ein weiterer Fall gezeigt hat,
haben aber auch unaufféllige Produkte wie Zitronensaft-
konzentrat ein hohes Betrugspotential. Dieses wird in
der gesamfen lebensmittelindustrie im grossen Massstab
eingesetzt. Jahrlich werden eine Million Kilogramm einge-
fohrt. Die im Vergleich zu anderen Produkten tiefere
«Befrugsmarge» wird hier durch die grosse VWarenmenge
und die Unauffélligkeit des Produkies wettigemacht.

Lebensmittelbetrug ist so alt wie der Handel mit Lebensmit-
teln selbst. Neu ist, dass er mit krimineller Energie hoch-
professionell befrieben wird und auch vor der kaufkrafistar-
ken Schweiz nicht Halt macht. Der Nachweis derartiger
Falle ist Gusserst schwierig und erfordert eine enge und
zeitnahe Zusammenarbeit aller Behdrden im In- und Aus-
land. Wir als Lebensmitielkontrollbehérde verfigen alleine
nicht tber das néfige Know-How und die erforderlichen
Mittel, um derartige Félle systematisch zu unterbinden.

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