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Lebensmittelkontrolle und Verbraucherschutz

Geschditzte Lleserinnen und Leser

Der Extrembergsteiger Ueli Steck berichtef in seinem Buch «8000+ Aufbruch
in die Todeszone» von der Expedition auf den 8188 Meter hohen Cho
Oyu: «Innerhalb weniger Stunden bekam ich ziemlich starken Durchfall. Ich
dachte an Don, der mit demselben Problem ein lager weiter unten sass.
Nun hatte es mich auch erwischt - obwohl ich im Vorfeld so darauf geachtet
hatte, nichts Riskantes zu essen!». Ueli Steck war sicherlich tbergliicklich, als
er nach seinem hart verdienten Gipfelerfolg, zuriick in der Schweiz, wieder
alles essen konnte, was sein Herz begehrte, ohne vor Vergiftungen und
Infekfionen sténdig auf der Hut sein zu missen.

In der Schweiz gilt es als Selbstversténdlichkeit, dass alle Lebensmittel be-
denkenlos gegessen werden kénnen. Dies ist Ausdruck davon, dass Konsu-
mentinnen und Konsumenten ein grosses Vertrauen in die Lebensmittelsicher
heit sowie in die Gesetzgebung, welche die Anforderungen an Lebensmittel
festlegt, haben. Mit Rund 6'800 konfrollierten Proben und 2'100 Inspekfio-
nen — zuweilen auch in ungewohnten Befrieben wie Callcentern oder ver
stecklen Kichen — sfellt unsere Dienststelle gemeinsam mit tber 4’700
Lebensmittelbetrieben sicher, dass diese wirksam umgesetzt wird.

Mit der lebensmittelgesetzgebung werden die Risiken fir Konsumentinnen
und Konsumenten stark vermindert. Dass dabei aber kein «NullRisiko» resul-
tiert, zeigen die Daten der US-Gesundheitsbehdrde CDC beispielhaft. Die
CDC vermutet, dass jghrlich jeder sechste Amerikaner durch Lebensmittel
erkrankt. Das ergibt eine beachiliche Anzahl von 48 Millionen betroffenen
Konsumentinnen und Konsumenten. Von diesen missen 128'000 hospitali-
siert werden und 3'000 sferben an den Folgen der Erkrankung. Dies passiert
wohlgemerkt nicht in einem Drittweltland, sondem in den Vereinigten Staaten
von Amerika.

Fir die Schweiz liegen leider keine vergleichbaren Schétzungen vor. Im
2014 wurde aber eine bemerkenswerte Studie publiziert, welche durch
Campylobacter verursachte Krankheitsfélle untersucht. Campylobacter sind
Bakterien, welche haufig auf rohem Fleisch vorkommen. Nach Einnahme
geringer Mengen fihren sie zu Beschwerden wie Durchfall, Bauchschmer-
zen, Fieber und Erbrechen. Gemdss offiziellen Zahlen sind im Jahr 2012 in
der Schweiz 8'506 Krankheitsfalle bekannt, davon 420 Félle im Kanton
Luzern. Die Dunkelziffer dirfte aber betréchilich héher liegen. Wie die Stu-
die zeigt, davert die Krankheit durchschnittlich sieben Tage, im Extremfall bis
zu 33 Tagen. Ein Finftel der Erkrankten sucht eine Apotheke auf, ein Drittel
einen Arzt. 15% aller Befroffenen werden mit einer durchschnitilichen Aufent
haltsdauer von drei Tagen im Spital behandelt und mit Medikamenten ver-
sorgt.

Die durch Campylobacter verursachten gesundheitlichen Auswirkungen sind
fir die Betroffenen éusserst unangenehm, beim Aufireten von Komplikationen
zuweilen auch lebensgeféhrlich. Die Félle sind aber auch aus volkswirtschaft-
licher Betrachtung bedeutungsvoll. So dirften sich Arbeitsunfahigkeits— und
Gesundheitskosten alleine fir die Campylobacterfélle im Bereich eines
zweistelligen Millionenbetrages bewegen.
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Nebst Campylobacter sind aus Sicht der Lebensmittelsicherheit noch eine
ganze Reihe weiterer Krankheitserreger wie Salmonellen, Listerien, Staphylo-
kokken oder Clostridien von Bedeutung. Mit grésstenteils einfachen préven-
fiven Massnahmen, wie zum Beispiel dem Trennen von rohen und gekochten
Lebensmitteln, einer korrekten Erhitzung oder der lagerung bei korrekten Tem-
perafuren, I&sst sich das Risiko in den meisten Féllen stark vermindem. Das
Ziel dabei ist stets, Konsumentinnen und Konsumenten zu schiitzen und krank-
heitsbedingte Folgekosten praventiv zu minimieren.

Wie hoch die lebensmittelsicherheit ist bzw. auf welchem Niveau das Restrisi-
ko verbleibt, ist letztlich aber eine politische Frage. Entscheidend sind dabei
die Festlegung der rechilichen Anforderungen in Form des Lebensmitielgeset-
zes und der rund dreissig Vollzugsverordnungen sowie mit welchen materiel-
len und personellen Mitteln die Kontrollbehérden ausgestattet werden.

Eine akiuelle Untersuchung kommt zum Schluss, dass im Kanton luzem die
glicklichsten Schweizer wohnen. Mit unserer Arbeit leisten wir einen Beitrag
zur guten Lebensqualitét und zum hohen Llebensstandard. Darauf sind wir
stolz. Es ist mir daher an dieser Stelle auch ein Anliegen, mich bei allen Mitar-
beitenden unserer Dienststelle fir ihren grossen Einsatz und ihr tégliches Enga-
gement zu bedanken.

Luzem, im Marz 2015

Dr. Silvio Arpagaus
Kantonschemiker



Anzahl'
Lebensmitte| 2 2'640 (14%)
Trinkwasser 4126 (6%)
Bedarfsgegensténde 2 (0%)
Kosmetika 24 (25%)

Gebrauchsgegenstande # 23 (22%)

total 6'815 (9%)

Zusammensetzung

1%

Verunreinigung

4%
\

andere

1%

Kennzeichnung
3%

mikrobiologisch
Q1%

Anzahl
Nahrungsmittel 2'587
Genussmittel 53
Gebrauchsgegensiande 49
Proben zur Qualitétssicherung 60
Betdubungsmittel 109
Wasser? 2'521
total Q9’505
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6'815 untersuchte Proben befanden sich im Geltungs-
bereich der Lebensmittelgesetzgebung und  wurden
amflich kontrolliert. Die Beanstandungsquote bzw. der
Anteil nichtkonformer Proben verénderte sich im Ver
gleich zum Vorjahr mit einer Abnahme von 0.7 % nur
unwesentlich. Mengenméssig waren die Lebensmittel,
inklusive des wichtigsten Lebensmittels, dem Trinkwas-
ser, am bedeutendsten.

Auch im 2014 mussten die Proben vorwiegend auf-
grund mikrobiologischer Mangel beanstandet werden.
Dabei stand die Uberschreitung von hygienischen Tole-
ranzwerten deutlich im Vordergrund.

Die DILV unfersucht auch Proben ausserhalb des Gel-
tungsbereiches der lebensmittelgesetzgebung, uv.a.
auch fir andere Stellen der kantonalen Verwaltung. So
wurden zum Beispiel im Aufirag der Stoatsanwalischaft
roufineméssig Gehaltsbestimmungen fir Betdubungsmit-
tel wie Heroin oder Cocain durchgefihrt. Fur die
Dienststelle Umwelt und Energie wurden rund 700
Proben untersucht. Dabei handelt es sich meist um
Proben aus Gewdssern wie Seen und Flusse oder um
Grundwasser.

"in Klammer: nichtkonforme Proben in %

2 ohne Trinkwasser

3 ohne vor Ort gemessene Proben (z.B. Frittiercle)
4 ohne Bedarfsgegensiinde und Kosmetika

3 nicht als lebensmitie!
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Im Bereich der Brihwurstwaren scheinen sich die in
den vergangenen Jahren unternommenen Anstrengun-
gen auszuzahlen. Die mikrobiologische Situation bei
Cervelats, Wienerlis oder Bratwiirsten hat sich im Nach-
gang zum «Cervelat-Skandalb im Jahr 2012 verbessert.
Im Berichtsjohr mussten 7% der Proben beanstandet
werden. In den Vorjohren waren es noch tber 25%.

Im Rahmen zweier Unfersuchungskampagnen zum
Thema Milch und Milchprodukte wurden 48 Proben
kontrolliert. Vier Proben wiesen erhdhte mikrobiologi-
sche Werte auf und mussten beanstandet werden.

Die Kontrolle von Speziallebensmitteln, wie Produkte
fir eine gewichtskontrollierende Ernéhrung, sind
Gusserst aufwandig, da die rechilichen Anforderungen
hoch sind. Von vier kontrollierten Produkten enthielt eine
Probe einen unzuléssigen Kaffee-Extrakt als Zutat. Eine
weitere war f&uschend gekennzeichnet und mit fal-
schen Né&hrwertangaben versehen. Eine dritte Probe
wies Mangel bei den einfach ungesdttigten FettsGuren
auf.

Von sieben erhobenen Spirituosen mussten drei auf-
grund von Kennzeichnungsméngeln, wie einer fehlen-
den Angabe des Produkiionslandes, beanstandet wer
den. Eine Probe Uberschritt den Grenzwert des krebser-
regenden Ethylcarbamates. In keiner Probe wurden die
Hochstwerte fir Methanol und hohere Alkohole Uber
schritten.

Generell fihren hitzebehandelte, genussfertige Le-
bensmittel hcufig zu Beanstandungen. Von 1576
hitzebehandelten Speisen wurden 331 (21 %) bean-
standet. Dieser unbefriedigende Wert liegt deutlich tber
der durchschnitilichen Beanstandungsquote aller mikro-
biologischen Proben. Héufige Griinde fir die Méngel
sind zu hohe lagerfemperaturen, zu lange lagerungs-
daver und weitere hygienische Fehler im Umgang mit
Lebensmitteln. Vorgekochte Teigwaren (2014: 25 %;
2013: 28%; 2012: 19 %) und Reis (2014: 25 %;
2013: 19%; 2012: 19%) sind derartige Lebensmittel.
Die beanstandefen Proben gellen meist nicht als ge-
sundheitsgeféhrdend sondern als wertvermindert.

Art der Proben Anzahl’
Aufschnitt? 17 (12%)
Birchermijesli? 32 (6%)
Brihwurstwaren? 46 (7%)
Canapé und Sandwich? 136 (7%)
Dessert, Creme, Pudding® 61 (7%)
Fleischzubereitungen? 136 (11%)
Gemiise, vorgekocht? 231 (37%)
Gratins, Auflaufe? 23 (22%)
Joghurt, mit Zutaten? 14 (7%)
Kaffee, entkoffeiniert? 21 (0%)
Kartoffelgerichte ? 70 (7 %)
Kopfsalate? 23 (0%)
Krauter und Sprossen? 14 (0%)
Meeresfriichte 7 43%)
Milch und Milchprodukte 48 (8%)
Patisseriewaren? 87 (7%)
Rahm, Schlagrahm? 14 (21%)
Reis, gekocht? 125 (25%)
Saucen”? 8 (0%)
Salat, genussfertig”? 265 (5%)

Schinken, Schinkenprodukte® 165 (23%)

"in Klammer: nichtkonforme Proben in %
? chemische Untersuchung

3 mikrobiologische Untersuchung

7 Probenahme mit Inspektion

Schokoladenhaltige Desserts® 18 (0%)
Schmuck? 10 (30%)
Siedfleisch? 16 (31%)
Speisefette und —6le? 460 (1%)
Speisen, genussfertig? 568 (9%)
Speziallebensmittel 24 4(75%)
Spirituosen? 4 7 (43%)
Suppen? 226 12%)
Teigwaren, vorgekocht? 190 (25%)

I
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Wir schiitzen Konsumentinnen und Kon-
sumenten vor lebensmitteln und Ge-
brauchsgegensténden!, welche die Ge-
sundheit geféhrden kénnen.

Wir stellen einen hygienischen Umgang
mit Lebensmitteln sicher.

Wir schiitzen Konsumentinnen und Kon-
sumenten vor T&uschung im Zusammen-
hang mit Lebensmitteln.

Zentrale Dienste | Chemikaliensicherheit* Le
Wir schitzen das leben und die Ge- Dr. T. Kaufmann M. Wey
sundheit des Menschen vor schadlichen
Stoffen und daraus hergestellien Zuberei-
tungen. Sachbearbeiterin Chemikalieninspekior le
% @ 1 W. Heggli ]
Wir stellen sicher, dass Badewasser die ciset %
Gesundheit der Badenden nicht geféhr-
det. Sachbearbeiterin _ Chemikalieninspektor . le
A. Horat R. Schuler
Trinkwasser  Industrie
237, 0120
Sachbearbeiterin _ Sachbearbeiterin _ Let
L. Koch |. lauKunz
Let
Verpflegung lel
(2497)
Let
Let
Insgesamt 4’632 Lebensmitielbetriebe
werden durch die DILV kontrolliert. Bei
rund der Halfte handelt es sich um Ver
Lel

pflegungsbetriebe.  Nicht  systematisch
erfasst sind Befriebe im Bereich Ge-
brauchsgegenstande

! Gebrauchsgegensiinde sind z.B. Kor-
peroflegemittel und Kosmetika, Spielsa-
chen oder lebensmiftelverpackungen.
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Kantonschemiker

Stv. Kantonschemiker

o LIMS
Qualitatsmanagement .
Dr. T. Kaufm?:nn O. Cappuccini
>ensmittelinspektion Chemie Wasser
P. Kaufmann Dr. R. Brogioli E. Minardi

bensmittelinspekior
H. Risi

bensmitelinspektor
M. Willimann

ensmittelkontrolleur
R. Achermann

>ensmittelkontrolleur
A. Hirlimann

>ensmittelkontrolleur
M. Estermann

>ensmittelkontrolleur
P. Steiger

>ensmittelkontrolleur
R. Casanova

ensmittelkontrolleur
J. Reichmuth

Labormitarbeiter
H.R. Fuhrer

Labormitarbesiterin
K. Hostettler

Labormitarbeiter
Berufsbildner
H.-U. Scheele

Llabormitarbeiter
M. Schrohe

lernende
D. Meyer

lernende
R. Eryilmaz

Trinkwasserinspektor
O. Cappuccini

Badewasserkontrolleurin
Llabormitarbeiterin
E. Bucher

Labormitarbeiterin
G. Derungs

labormitarbeiter
Berufsbildner
R. Hug

Biologie
Dr. C. FrickerFeer

Labormitarbeiter
A. Bacher

Labormitarbeiter
R. Eigenmann

Labormitarbeiter
M. Hofstetter

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

“ nicht im akkreditierten Bereich

Stand- 31.12.2014
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Anzahl  kontrolliert2  davon in der Gesamtgefahrenstufe

Betriebe
unbedeutend  klein  erheblich  gross
Industriebetriebe 120 21 9 11 1 0
tierische Rohstoffe 53 12 4 8 0 0
pflanzliche Rohstoffe 51 7 4 2 1 0
diverse 16 2 1 1 0 0
Gewerbebetriebe 553 206 122 74 9 1
Metzgerei, Fischhandlung 146 75 45 27 3 0
Kaserei, Molkerei 68 3 2 1 0 0
Béickerei, Konditorei 128 74 35 33 5 1
Getrankehersteller 53 10 5 4 1 0
Direkivermarkfer 120 36 30 6 0 0
diverse 38 8 5 3 0 0
Handelsbetriebe 1225 438 316 117 5 0
Grosshandel Qo7 7 6 1 0 0
Verbraucher- und Supermarkt 118 78 60 18 0 0
Defailhandel 785 323 231 89 3 0
Versandhandel 25 3 3 0 0 0
Gebrauchsgegensténde ! 102 12 2 8 2 0
diverse 98 15 14 1 0 0
Verpflegungsbetriebe 2'497  1'201 661 433 105 2
Kollektiverpflegungsbetrieb 2'326 1'094 573 417 102 2
Cateringbetrieb, Partyservice 23 6 2 3 1 0
Spital- und Heimbetrieb 135 98 83 13 2 0
Verpflegungsanlage Armee 3 1 ] 0 0 0
diverse 10 2 2 0 0 0
Trinkwasserversorgungen 237 91 26 53 11 1
total 4'632 1957 1134 688 131 4

100% 58% 35% 67% 0.2%

(o0}
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Mit Inspektionen wird die Einhaltung der lebensmittel-
rechilichen Bestimmungen vor Ort im Betrieb kontrolliert.
Die Haufigkeit, nach welcher diese durchgefihrt werden,
basiert auf den gesamtschweizerischen Vorgaben des
Verbandes der Kanfonschemiker. Im Berichtsjahr wurde
erstmals das neue Konzept in der Fassung 2014 ange-
wendet. Das Konzept basiert nach wie vor auf einer
Risikobeurteilung. In dieser werden sowohl befriebliche
Eigenschaften (zum Beispiel Art der Produkfe oder An-
zahl, der durch den Befrieb versorgten Konsumenten) wie
auch die Befunde der Inspekiionen beriicksichtigt. Grund-
satzlich wird so ein guter Betrieb weniger haufig kontrol-
liert als ein ungeniigender, ein heikler Betriebstyp héufi-
ger als ein unkritischer.

Die Llebensmittelinspektionen erfolgten in der Regel unan-
gemeldet. Die Befunde der Inspektion werden den Betrie-
ben mitgeteilt. Bei Abweichungen von den gesetzlichen
Anforderungen werden die Verantwortlichen aufgefor-
dert, die Mangel zu beheben. Beim Abschluss der Kon-
trolle eines Befriebes sind so die Méngel behoben und
der gesetzesméssige Zustand ist wieder hergestellt. Auf-
grund der festgestellien Befunde werden die Betriebe
zudem in verschiedenen Gesamtgefahrenstufen eingeteilt.
Diese wiederspiegeln also die Situation zum Zeitpunkt
vor der Inspektion und nicht nach Behebung der Méngel.

2014 wurden durch die Kontrollorgane der lebensmittel-
kontrolle gesamthaft 2'124 Inspekfionen durchgefihrt.
Dabei handelte es sich bei 1'957 um regelmassige und
risikobasierte Inspektionen (siehe Tabelle). 167 Kontrollen
wurden aufgrund anderer Anforderungen durchgefihrt.
Dies waren zum Beispiel Bewilligungsinspekfionen, Nach-
kontrollen, Kontrollen bei Einzelanléssen wie Wochen-
mdrkten oder Grossveranstaltungen sowie bauliche Ab-
nahmen.

Die Gesamizahl der kontrollpflichtigen Betriebe hat in
den vergangenen Jahren kontinuierlich zugenommen:
Waren im 2008 der Lebensmittelkontrolle 3'377 Betrie-
be bekannt, waren es im 2014 gesamthaft 4'632
[+ 37%).

! Betriebe nicht systematisch erfasst (keine Meldepflich)

2 qulgetibrt sind regelmdssige und risikobasierte Kontrol-
len, ohne Nachkontrollen,  Bewilligungsinspektionen,
Inspektionen von Einzelanldssen und Bavabnahmen

3 Auswertung gemdss Konzept 2007

gut geniigend

mangelhaft

Im Rohmen der Inspekfionen werden
diverse Aspekte kontrolliert. Unter ande-
rem werden die Infrastruktur, beziehungs-
weise die rdumlich-betrieblichen Vor-
aussetzungen, Uberpriift. Dieser Bereich
ist eine der Grundvoraussetzungen, um
gesetzeskonforme Lebensmitiel herstellen
zu kénnen. So wird zum Beispiel beur-
teilt, ob sich die Raumauskleidung zur
Lebensmittelherstellung  eignet.  Mangel
wie nicht abwaschbare Wande oder
brockelnder Verputz verunmaglichen eine
hygienische Herstellung von  Lebens-
mitteln.

Bei den Kontrollen werden aber auch
weitere Bereiche wie Produkfionsanla-
gen, Handwaschgelegenheiten oder die
Personalrdume inspiziert. letzfere wirken
sich z.B. unmittelbar auf die persénliche
Hygiene der Mitarbeitenden aus.

Bei 94% der Inspektionen wurden insge-
samt gute oder geniigende Voraussefzun-
gen vorgefunden. Bei ber 130 Befrie-
ben (6%) war der Zustand mangelhaft.
Diese Mangel missen durch die Betriebe
behoben werden.



Anzahl!
erfasste Befriebe 1708
Importtatigkeit 205
Transport von Gefahrgut 249
Herstellung 53
Giftabfélle
Giftsammelaktionen 0
dabei gesammelt Okg
offentliche Sammelstellen 75
dort gesammelt 65'000kg
total gesammelt 65'000kg
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Die DILV hat 18 Jahresberichte Uber den Transport
geféhrlicher Giter eingefordert und  Gberprift.  Funf
Berichte mussten beanstandet werden. Es fehlien Nach-
weise Uber die Tatigkeiten. In den Personaldossiers
wurde die Teilnahme an Schulungen inklusive der Schu-
lungsunterlagen nur zum Teil eingefragen und nachge-
fohrt. Diese Mangel mussten durch die Verantwortlichen
behoben werden.

Im Kanton Luzern kénnen Chemikalienabfélle aus Haus-
haltungen an 75 anerkannten Sammelstellen (Drogerien
und Apotheken) abgegeben werden. Die DILV koordi-
niert, betreut und Uberwacht diese Sammlungen. So
wurden im 2014 rund 65’000 kg Haushaltsgifie ge-

sammelt.

N-Methyl-2-pyrrolidon (NMP) war aufgrund seiner che-
mischen Eigenschaften fir Farben, Harze und lacke,
Polymerisate und Naphtole bis vor wenigen Jahren ein
wichtiges Lésungsmittel. Wegen seiner toxischen Wir-
kung gehdrt NMP heute zu den besonders besorgniser-
regenden Stoffen. Hersteller und Importeure haben bei
solchen Stoffen besondere  Informationspflichten. Die
DILV hat 25 NMP-haltige Produkie erhoben und 14
davon analysiert. Acht Produkte beanstandete sie we-
gen Zusammensefzung, Kennzeichnung oder Mangel
im Sicherheitsdatenblatt. Neun Produkte mussten aus
dem Handel genommen werden.

Mit der Einfihrung des globalen Einstufungs- und Kenn-
zeichnungs-Systems fir Chemikalien (GHS) hat die DILV
mehrere Weiterbildungsveranstaltungen fur Hersteller,
Importeure und Héndler durchgefihrt. Insgesamt haben
so efwa 630 Branchenverireter an 18 Veranstaliungen
teilgenommen. Nebst dieser Unterstitzung fir die Bran-
che wurde fir die breite Offentlichkeit eine Informations-
kampagne zum neuen GHS durchgefihrt.

7 ohne Drogerien, Apotheken, Arzioraxen sowie Betrie-
be, welche Gegensfinde mit gefdhriichen Inhalistoffen
anbieten [(z.B. Flekironikfirmen).
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Aufgrund mehrerer Hinweise verdichtete sich der Ver-
dacht, dass in der Schweiz Lebensmittel per Telefon mit
illegalen Praktiken beworben und verkauft werden. Da-
bei wurden normale Nahrungsergénzungsmittel als Heil-
mittel angepriesen und beispielsweise als wirksam gegen
Brustkrebs oder Arthrose beworben. Da das Lebensmittel-
recht explizit Heilanpreisungen bei Lebensmitteln verbietet
und entsprechende Aussagen als Téuschung gelten,
wurden im Rahmen einer koordinierten Akfion in sechs
Kantonen zeitgleich neun Callcenter inspiziert. Der Ver
dacht auf die illegalen Verkaufsmethoden hat sich bei
den Inspekiionen erhértet. Da die Verantwortlichen mit
den Verkaufsakiivitéten eine Gefdhrdung der Gesundheit
der Konsumentinnen und Konsumenten bewusst in Kauf
genommen haben und gewerbsmdssig handelten, haben
die Llebensmittelkontrollbehdrden bei den Staatsanwalt-
schaften der jeweiligen Kantone Freiheitssirafe von funf
Jahren beantragt. Zudem haben sie verlangt, dass der
unrechimdssige Gewinn eingezogen wird.

Bei der Inspekfion eines Imbissstandes, welcher nicht
iber eine eigene Kiche verfigte, hat der zustandige
Kontrolleur nachgefragt, wo die verkauften Lebensmittel
produziert wirden. Gemdss Auskunft des Betriebsverant-
wortlichen wurden diese ausserhalb des Kanfons herge-
stellt. Aufgrund eines Hinweises musste aber davon aus-
gegangen werden, dass dies nicht den Tafsachen ent
spricht und die Ware an einem anderen Ort hergestellt
wird. Bei einem Augenschein an der vermeintlichen
Adresse wollte es der Zufall, dass unser Kontrolleur ge-
nau in dem Moment vor Ort war, als der Betriebsverant-
worlliche des Imbissstandes in das Gebdude eintrat und
im Lift verschwand. Als der Kontrolleur ihm folgte, staunte
er nicht schlecht, als er mit dem Aufzug in ein lagerhaus
gelangte und zwischen Beton, Sand und Baumaschinen
ein lebensmittellager vorfand — mittendrin der Verant
wortliche des Imbissstandes. Dieser behauptete, dass
sich hier nur sein Lager befinde. Der Kontrolleur staunte
dann aber noch mehr, als er hinter der néchsten Tire
eine sich im Bau befindende Kiche fand. Obschon die
Kacheln noch nicht fertig verlegt waren, wurden dort
unter desolaten hygienischen Bedingungen Lebensmittel
zubereitet. Aufgrund der unhaltbaren Zustéinde sprach er
umgehend ein Benutzungsverbot fir die Kiche und das
lager aus. Die lebensmittel wurden beschlagnahmt und
es wurden weitere Massnahmen verfiigt.

Bleiben Sie auf dem Laufenden und folgen
Sie uns auf Twitter. Unsere Tweets richten
sich an Konsumentinnen und Konsumenten
sowie an Lebensmittelbetriebe. Wir posten
zu unseren Akfivitdten und zu News und
Trends aus dem Bereich Lebensmittel und
Lebensmittelsicherheit.

hitps:/ /twitter.com/kantonschemiker
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