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VORWORT

Ende November 2012 kiindigte Bundesrat Alain Berset den Zusammenschluss des Bundesamtes
flir Veterindrwesen mit der Abteilung Lebensmittelsicherheit des Bundesamtes fiir Gesundheit
per Anfang 2014 an. Dies mit dem Hinweis darauf, dass die Lebensmittelsicherheit in der Schweiz
nachhaltig verbessert werden kann, wenn eine einzige Bundesbehorde fiir den ganzen Prozess
entlang der Lebensmittelkette verantwortlich ist.
Im Kanton Aargau sind Lebensmittelkontrolle und Veterindrdienst bereits seit Ende 2005 in einem
Amt vereint. Diese beiden Unterabteilungen intensivieren seitdem ihre Zusammenarbeit auf den
Gebieten mit gemeinsamen Schnittstellen. So wird beispielsweise fiir Betriebe der Primarproduk-
tion und der Fleischverarbeitung eine gemeinsame Datenbank verwendet. Auch werden gewisse
Inspektionen in diesem Bereich gemeinsam durchgefiihrt. Die Arbeit unter einem Dach stellt
zudem einen steten Informationsfluss sicher. Diese Synergieeffekte fiihren zu einer klaren Verbes-
serung der Lebensmittelsicherheit bei gleichzeitiger Steigerung der Effizienz und Schonung der Ressourcen.
Gegenstand breiter 6ffentlicher und politischer Diskussionen ist die Revision des Lebensmittelgesetzes. Im Zentrum steht die Frage
der Ubernahme des Offentlichkeitsprinzips in der Lebensmittelkontrolle. Sowohlin der vorberatenden Kommission des Nationalrates
als auch bei den involvierten Branchenverbdnden und den kantonalen Vollzugshehdrden herrscht Uneinigkeit dariiber, ob und in
welchem Umfang das Offentlichkeitsprinzip in die neue Gesetzgebung integriert werden soll.
Zur Diskussion steht eine Kontrollbescheinigung fiir Betriebe, welche bei Lebensmittelinspektionen ein gutes Gesamtergebnis
erzielt haben. Betriebe mit ungeniigenden Ergebnissen oder solche, welche noch nicht kontrolliert wurden, konnten bei den Kontroll-
organen die Durchfiihrung einer Inspektion innerhalb der nachsten 6 Monate verlangen. Konsumentinnen und Konsumenten kdnnten
sich so entweder auf Nachfrage oder durch das Vorfinden der Bescheinigung beim Eingang der guten Qualitdt eines Betriebes ver-
gewissern. Dieses System klingt verlockend und verspricht mit hoher Transparenz Konsumentenfreundlichkeit. Dies ist es aber nur,
wenn die Kontrollbescheinigung aktuell ist.
Damit steht dieses neue System im Widerspruch zum heutigen risikobasierten Ansatz. Hier wird das Inspektionsintervall aufgrund
der Risikobeurteilung eines Betriebes, das heisst dessen Angebot, Bedeutung und Art der Kundschaft, festgelegt. Ist das Ergebnis
einer Kontrolle ungeniigend, wird mit dem Anordnen konkreter Massnahmen und umgehenden Nachkontrollen dafiir gesorgt, dass
sich die Situation im Betrieb auch tatséchlich verbessert. Im Durchschnitt werden so Betriebe mit leichtverderblichen Lebensmit-
teln wie Restaurants, Imbisshuden, Backereien, Metzgereien oder Detailhdndler alle 2 Jahre unangemeldet kontrolliert. Mit der
Einfiihrung von Kontrollbescheinigungen wéren folglich die Inspektionsfrequenzen zu erhéhen. Dies ist ohne zusdtzliches Personal
nicht realisierbar.
0b das neue System die Lebensmittelsicherheit fiir Konsumentinnen und Konsumenten gegeniiber dem heutigen System der risiko-
basierten Kontrollen tatsdchlich nachhaltig verbessert, ist kritisch zu hinterfragen. Dessen Implementierung wdre auf jeden Fall
mit einem erheblich hoheren Aufwand fiir die Kontrollorgane verbunden, was mit dem auf der 6ffentlichen Hand lastenden Druck zu
finanziellen Einsparungen kollidiert. Auch wenn das Bediirfnis der Offentlichkeit nach Transparanz gerechtfertigt und gut nachvoll-
ziebar ist, gilt es, Kosten und Nutzen eines Systemwechsels sorgfaltig abzuwdgen.
Der vorliegende Jahresbericht fasst die Ergebnisse unserer Tatigkeit zusammen. Auch informiert er {iber Ereignisse, die unser Amt
im vergangenen Jahr beschidftigt oder unmittelbares Handeln erforderlich gemacht haben. Im Bereich der Lebensmittelkontrolle
waren dies vor allem die Trinkwasserverunreinigungen, die sich aufgrund der starken Niederschldage im Herbst ereigneten. Den
Veterindrdienst beschaftigte besonders die Umsetzung des per 1. Mai 2012 in Kraft getretenen kantonalen Hundegesetzes. Durch
die Einschleppung von zwei neuen Krankheitserregern beim Rind, Besnoitia und Schmallenberg-Virus, war diese Unterabteilung
zusatzlich gefordert. Im Bereich Chemiesicherheit wurde die Konzeption ABC-Schutz Aargau fiir die Einsatzleiter des Bevdlkerungs-
schutzes fertig gestellt. Innerhalb des durch diesen Bereich geleiteten Pilotprojektes Neobiota stand die Priorisierung der Bekdmpfungs-
ziele sowie eine entsprechende Kostenschatzung im Zentrum der Abklarungen.
Allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern sei an dieser Stelle fiir die geleistete Arbeit und das grosse Engagement herzlich gedankt!

Aarau, im April 2013
Dr. med. vet. Alda Breitenmoser, Amtsleiterin
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Toleranzwert Der Toleranzwert (TW) bezeichnet die Konzentration von Stoffen und Organismen, bei deren Uberschreiten
ein Produkt als verunreinigt oder im Wert vermindert zu beanstanden ist.

Grenzwert Der Grenzwert (GW) bezeichnet die Konzentration von Stoffen und Organismen, bei deren Uberschreiten ein
Produkt gesundheitsgefdhrdend, verdorben oder unbrauchbar ist.
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1. UBERBLICK

Im vergangenen Jahr wurden durch das Lebensmittelinspek-
torat des Amts fiir Verbraucherschutz (AVS) knapp 3'600 Be-
triebe inspiziert. Die Beanstandungsquote iiber all diese
Betriebe lag im Bereich des Vorjahres. Ein erfreuliches Bild
zeigten die Resultate der am Badener Stadtfest durchge-
flihrten Inspektionen. Nachdem 2007 iiber die Halfte der
Betriebe Mangel aufwiesen, mussten 2012 nur noch bei
rund einem Drittel Beanstandungen ausgesprochen werden.
Dieses gute Ergebnis ist auf die fiir die Betreiber von Gast-
wirtschaften im Vorfeld des Festes in Zusammenarbeit mit
Gastro Suisse durch das AVS durchgefiihrten Informations-
veranstaltungen zuriickzufiihren.

Verstdrkt hat das AVS seine Kontrolltdtigkeiten auf dem Ge-
biet der Bedarfsgegenstdnde. Insbesondere Verpackungen,
welche direkt mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, bilden
einen neuen Schwerpunkt unserer Arbeit. Dies aufgrund des
Umstands, dass nicht bloss das Lebensmittel selbst auf ver-
schiedene Art verunreinigt sein kann, sondern eben auch
die umhiillende Verpackung unerwiinschte oder gar kriti-
sche Substanzen an das Lebensmittel abgeben kann. Das
Lebensmittelgesetz schreibt vor, dass der Hersteller oder
Importeur die Sicherheit solcher Verpackungsmaterialien zu
gewahrleisten und dies im Rahmen seiner Selbstkontrolle zu
dokumentieren hat. So wurde 2012 erstmals in verschiede-
nen Betrieben iiberpriift, ob die vorhandenen Dokumente
zur Sicherheit solcher Produkte auch tatsdchlich deren Un-
bedenklichkeit belegen und damit eine Verwendung zum
Einsatz im Lebensmittelbereich zuldssig ist. In rund einem
Viertel der iiberpriiften 22 Produkte wurde aufgrund des
Fehlens einer Dokumentation, klarer inhaltlicher Wider-
spriiche beziehungsweise offensichtlicher Liicken Bean-
standungen ausgesprochen. Die Kantonalen Laboratorien
Ziirich und St. Gallen beschaftigen sich bereits seit lange-
rem mit analytischen Untersuchungen von Verpackungs-
materialien, doch die regelmdssige Dokumentenpriifung
ist in der Schweiz noch nicht etabliert. Zusammen mit den
Laboratorien Ziirich und St. Gallen treibt das AVS deshalb
die Tatigkeit auf diesem wichtigen Gebiet weiter voran.

Im vergangenen Berichtsjahr wurden durch das AVS rund
7'600 Proben von Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstdn-
den aus Produktion und Handel entsprechend ihren Risiken
tiberpriift. Dank der vorhandenen analytischen Fachkompetenz
kann das AVS den grossten Teil dieser Untersuchungen selbst
durchfiihren. Daneben wird aber auch die Spezialisierung der

verschiedenen kantonalen Laboratorien genutzt. Im Gegen-
zug fiihrt das AVS fiir andere Laboratorien Untersuchungen
aus den eigenen Schwerpunkten in den Bereichen Pestizid-
und DNA-Analytik durch. Durch diese themenspezifische
Spezialisierung kann das vorhandene Fachwissen mit mdg-
lichst geringem Ressourceneinsatz optimal genutzt werden;
ausserdem werden dadurch Austausch und Zusammenarbeit
der kantonalen Laboratorien geférdert. Besonders innerhalb
der Region Nordwestschweiz wurde auf diese Weise sowie mit
der Durchfiihrung von 5 Regio-Kampagnen die Kooperation
weiter verstarkt.

Sduglinge und Kleinkinder zdhlen zu den besonders emp-
findlichen Personengruppen, an deren Erndhrung speziel-
le Anforderungen gestellt werden. Zu ihrem Schutz stellt
der Gesetzgeber deshalb folgerichtig hohe Anforderungen
an Babynahrung. Ob diese Vorgaben in Bezug auf Pestizid-
riickstande auch eingehalten werden, wurde 2012 mit einer
auf nationaler Ebene durchgefiihrten Kampagne untersucht.
Erfreulicherweise wurden bei keiner am AVS untersuchten
Probe von Babynahrung aus dem In- und Ausland Pestizid-
riickstande gefunden. Auch die an einem Teil der Proben
zusatzlich durchgefiihrten Abklarungen beziiglich Nitrat-
gehalt und gentechnisch verdnderter Organismen zeigten
keinerlei Auffalligkeiten.

Weit schlechter fielen hingegen die Resultate der im Herbst
2012 gestarteten Zollkampagne punkto Pestizide in exo-
tischem Gemiise aus dem asiatischen Raum aus. Knapp
ein Drittel der 37 am AVS untersuchten Proben war wegen
Hochstwertiiberschreitungen zu beanstanden. Das AVS sowie
weitere auf die Pestizid-Analytik spezialisierte Laboratorien
hatten seit 2008 entsprechende Ware mit unbefriedigenden
Resultaten untersucht. Deshalb entschied sich das Bundes-
amt fiir Gesundheit (BAG) zur Durchfiihrung einer nationalen
Zollkampagne, welche im 2013 weitergefiihrt wird.

Aufgrund einer Meldung des Rapid Alert System for Food
and Feed (RASFF), wonach gentechnisch verdnderte Papayas
in die EU und teilweise auch in die Schweiz gelangt waren,
untersuchte das AVS 19 verschiedene frische und getrock-
nete Papayas aus dem Handel. 2 Proben erwiesen sich als
gentechnisch verdndert. Wegen der fehlenden Zulassung
waren die Papayas weder in der Schweiz noch in der EU
verkehrsfahig und wurden aus dem Verkehr gezogen. Eine
solche DNA-Nachweisuntersuchung an Papayas wurde in der
Schweiz erstmals durch ein amtliches Labor durchgefiihrt;



die dazu notwendige genanalytische Methode wurde im AVS
entwickelt.

Die Uberpriifung der mikrobiologischen Qualitt von Eis-
wiirfeln ergab 2012 ein weit besseres Bild als in den Vor-
jahren; waren 2011 noch 45 % der Proben zu stark verkeimt,
waren es in diesem Jahr lediglich 14 %. Nicht verbessert
hat sich hingegen die hygienische Situation vorgekoch-
ter Lebensmittel wie Teigwaren, Gemiise oder Saucen aus
Verpflegungsbetrieben. Auf das Jahr 2013 fiihrt das AVS
deshalb ein neues Hygieneiiberwachungs-Konzept fiir diese
Betriebe ein. Es ist zu hoffen, dass sich diese unbefriedi-
gende Situation dadurch mittelfristig verbessert.

Blei ist schon in kleinen Mengen schddlich und reichert sich
im Organismus an. Die Aufnahme iiber Nahrungsmittel sollte
deshalb so weit moglich vermieden werden. Besonders bei
Wildfleisch ist das Risiko einer Bleibelastung durch die
verwendete Munition aber hoch. Im Herbst 2012 wurden
39 Proben Rehpfeffer aus Restaurants auf diesen Parameter
gepriift, von denen 4 zu hohe Bleigehalte aufwiesen. Das
Rehfleisch stammte in 2 dieser Fille aus hiesiger Jagd. Im
Untersuchungsbericht wurden die betroffenen Betriebe da-
rauf hingewiesen, wie wichtig das korrekte Ausschneiden
des Einschusskanals ist. Mit dieser einfachen Massnahme
ldsst sich die Bleibelastung deutlich reduzieren. Die beiden
anderen beanstandeten Pfeffer stammten aus grossen Im-
portsendungen. Diese Betriebe miissen ihre Selbstkontrolle
verbessern, das heisst, sie miissen vermehrt eigene Untersu-
chungen zum Bleigehalt im Wildfleisch durchfiihren oder sich
Dokumente zu solchen von ihren Lieferanten geben lassen.

In Bezug auf die Uberpriifung der Zusammensetzung und
auf Verunreinigungen in Getrdnken unterscheiden sich die
Ergebnisse der Kampagnen «Alkoholfreie Getrdanke» und
«Spirituosen» markant. Bei den alkoholfreien Getrdnken
erfiillte der iiberwiegende Teil der untersuchten Proben
die gesetzlichen Anforderungen. Die Untersuchungen der
Spirituosen von Direktvermarktern und Brennereien des
Kantons hingegen erbrachten schlechte Resultate. 4 der
33 Proben {iberschritten die Grenzewerte fiir die krebs-
erregende Substanz Ethylcarbamat und mussten aus dem
Verkehr gezogen werden. Auch betreffend der Kennzeich-
nung war die Beanstandungsquote sehr hoch. Aufgrund
dieser Resultate sind gezielte Betriebsinspektionen und wei-
tere Probenuntersuchungen in diesem Segment angezeigt.

Wie schon 2011 erfiillten mehr als 50 % der untersuchten
Kinderkosmetika die gesetzlichen Anforderungen nicht.
4 der 23 untersuchten Proben enthielten die krebserregen-
de Substanz Nitrosamin. Weiter wurden in verschiedenen
Proben nicht deklarierte antimikrobielle oder allergene
Substanzen nachgewiesen. Besonders schlecht waren die
Ergebnisse fiir die Proben mit Herkunft China.

Dass Laserpointer in jiingster Zeit zum Blenden von Personen
zweckentfremdet werden, war wiederholt in den Medien zu
lesen. Dies kann Unfélle verursachen oder, wenn zu starke
Laser verwendet werden, zu Sehschdden fiihren. In diesem
Zusammenhang interessierte uns, ob auf Warenmarkten
tatsdchlich nur als Spielzeug zugelassene Laserpointer fiir
Kinder angeboten werden. Dem war leider nicht so - samt-
liche vorgefundenen Laser waren so stark, dass sie nicht an
Kinder unter 14 Jahren verkauft werden diirften. Die Anbie-
ter kannten die geltenden Regeln fiir Laserpointer nicht. Mit
einem neu erarbeiteten Merkblatt wurden die Handler tiber
die Anforderungen aufgekldrt. Eine weitere Sensibilisierung
des Handels und der Offentlichkeit wire aber wiinschenswert.

Wasser ist das wichtigste Lebensmittel iiberhaupt. Die Uber-
priifung der Trinkwasserversorgungen stellt deshalb einen
wichtigen Schwerpunkt unserer Arbeit dar. Erfreulich ist die
Entwicklung bei der Ausriistung der Trinkwasseranlagen, die
sich in den vergangenen Jahren deutlich verbessert hat. Die
regelmdssigen Inspektionen und die konsequente Forderung
nach der Behebung der festgestellten Mangel zeigen in diesem
Bereich offensichtlich Wirkung.

Im Herbst 2012 haben die starken Niederschlage mehrere
Trinkwasserverunreinigungen verursacht, in verschiedenen
Gemeinden musste die Bevdlkerung vor dem Genuss des Lei-
tungswassers als Trinkwasser gewarnt werden. Die Mitarbei-
tenden des AVS arbeiteten mit Hochdruck an der Ursachen-
abklérung und -behebung, um den Zugang zu einwandfreiem
Trinkwasser fiir die Bevolkerung mdglichst schnell wieder
sicherzustellen. Im Nachgang wurden die Vorfélle genau ab-
gekldrt und analysiert. Es gilt abzuschdtzen, wie hoch das
Risiko solcher Vorkommnisse ist und ob die Installation zu-
satzlicher Sicherheitsvorkehrungen den erhofften Nutzen zu
angemessenen Kosten bringen kann.
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2. PROBENSTATISTIK

2.1 Untersuchte Proben und Beanstandungen

Tabelle 1: Laboruntersuchungen

Anzahl Proben Beanstandungskriterien
Code Bezeichnung alle beanstandet
58 58 17 31 7| 4 3] 2

011  Milcharten
024  Milchgetranke, Milchprodukte-Zubereitungen 5 5 3 3
025 Rahm, Rahmprodukte 40 40 9 8 1
031 Kase 56 56 1 1
034  Kase aus Milch nicht von der Kuh stammend 35 26 9 9 6| 7
051 Speisedle 61 56 5 34 1 33
071 Mayonnaise, Salatmayonnaise 31 30 1 4 4
0811 Fleisch von domestizierten Tieren 151 37 114 2 2
0812 Fleisch von Hausgefliigel 30 16 14
0814 Fleisch von Wild 39 39 4 4
0818 Fleisch von Krebstieren 15 15
0819 Fleisch von Weichtieren 10 10 3 2 2
0821 Hackfleischwaren 6 6
0823 Rohpokelwaren 5 5
0824 Kochpokelwaren 200 200 88 84 7
0825 Rohwurstwaren 3 3 1 1
0826 Briihwurstwaren 333 333 68 2| 61 8
0827 Kochwurstwaren 31 31 7 7
0828 Fischerzeugnisse 75 75 19 1 15 4
082Z Fleischerzeugnisse, iibrige 117 117 20 2 15 4
094  Sulze 6 6 1 1
095 Speisegelatine 4 4
104  Suppen, Saucen 114 112 2 13 12 2
111 Getreide 2 2
113 Miillereiprodukte 31 30
122 Back- und Dauerbackwaren 2 1 1 1 1
141  Puddings und Cremen, genussfertig 33 33 2 2
151  Teigwaren 2 2 2 2| 1
161  Hihnereier, ganz 189 189
174 Sduglingsanfangs- und Folgenahrung 113 44 69 6 6| 2
177  Nahrungsmittel fiir Personen mit erhdhtem 39 28 11 10 70 7

Energie- und Néhrstoffbedarf
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Tabelle 1: Laboruntersuchungen

D|E|F|G|

eanstandungskriterien

Anzahl Proben B
Code Bezeichnung alle |amtlich| privat |beanstandet| A | B | C
3

181  Obst 99 92 7 9 4 1] 2

182  Gemiise 173 145 28 18 1) 14| 1

183  Obst- und Gemiisekonserven 7 7

184  Tofu, Sojadrink, Tempeh und andere Produkte 24 24 5 1
aus Pflanzenproteinen

191  Speisepilze, wild gewachsen 22 20 2

201 Honigarten 52 26 26 7

224 Bonbons, Schleckwaren 35 35 1

227 Konditorei- und Zuckerwaren, ibrige 102 81 21 12 4

231 Speiseeisarten 36 36 7

241  Fruchtsaftarten 5 5 1 1

253 Limonade 39 38 1 6 6| 1

271  Konfitiirearten 3 3

281  Trinkwasser 3'352 663 | 2'689 68 49| 21

282  Eis, Wasserdampf 14 14 2 2

304 Kaffee, Kaffee-Extrakte 16 16

311 Teearten 16 4 12 4 1| 3

331 Instant- und Fertiggetrankearten 183 176 7 32 1 31

341  Kakaoerzeugnisse 31 31

351  Gewiirze 32 20 12 9 41 5

363  Sauser 22 22 12 9| 9

381  Bier, Lagerbier 1 11

392  Spirituosenarten 25 23 2 21 20 5

393  Likorarten 10 10 9 2

39Z  Ubrige alkoholhaltige Getranke 3 1 1

515  Speisen genussfertig zubereitet 1'081 | 1'076 260 237 28

531 Zusatzstoffe 2

564 Bedarfsgegenstande aus Keramik, Glas, Email 22 22 6

und dhnlichen Materialien
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Tabelle 1: Laboruntersuchungen

Anzahl Proben Beanstandungskriterien

Code Bezeichnung alle _amtlich privat beanstandet A | B | C| D E | F G|
571  Hautpflegemittel 145 143 2 69 60| 8 7
582 Metallische Gegenstdnde mit Schleimhaut- 26 26 14 1 13

oder Hautkontakt
584  Textile Materialien 18 18 5 5
587 Gegenstdnde mit Schleimhaut-, Haut- oder 9 8 1 6 6 1

Haarkontakt und Textilien, tbrige
592  Spielzeuge fiir Kinder bis 14 Jahre 21 21 2 1
60 Weitere Gebrauchsgegenstdande 52 52 3
661 Hygieneproben aus Lebensmittelbetrieben 10 2 8
862  Korperpartien und Korperteile vom Tier 91 28 63 8 8
863  Ausscheidungen vom Tier 3 3 3 3

Total 7'628 | 4'508 | 3'120 931 170| 61561 | 91| 89| 2| 11
Zeichenerkldrung: Die Beanstandungen beziehen sich nur auf die amtlichen Proben.
A: Kennzeichnung
B: Zusammensetzung Diese Ubersicht lasst keinerlei Riickschliisse auf die durch-
C: Mikrobiologische Beschaffenheit schnittliche Qualitdt der angebotenen Lebensmittel zu. Die
D: Inhalts- und Fremdstoffe Probenahmen erfolgen sowohl fiir die chemischen als auch
E: Physikalische Eigenschaften fiir die mikrobiologischen Untersuchungen risikobasiert; das
F: Art der Produktion heisst, es werden gezielt Proben von Lebensmitteln erhoben,
G: Andere Beanstandungsgriinde die erfahrungsgemdss oder aufgrund neuer Erkenntnisse als

problematisch eingestuft werden miissen.
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2.2 Proben nach Aufgabenbereich geordnet

Badewasser) .. 428 .
O 507
Tierseuchenbekdampfung 10'246

2.3 Vollzug Lebensmittelgesetz, Proben
nach Herkunft geordnet

Amtlich erhobene Proben . 4402
Zollproben 106 ...
Privatproben? 3'120

Total 68
Beanstandete Proben? 931 (21%)

9 Schwimmbdder und Oberflichengewdsser

2 Vor allem Rohwasser

3 Vor allem Trinkwasserproben der Gemeinden
4 Betrifft nur amtliche und Zollproben

2.4 Einsprachen und Strafanzeigen

Liegt eine Beanstandung vor, so sind von den Vollzugsorga-
nen gemdss Lebensmittelgesetz Massnahmen anzuordnen.
Gegen diese verfiigten Massnahmen kann Einsprache und
spater Beschwerde erhoben werden. Insgesamt mussten im
Berichtsjahr 18 Einsprachen (2011: 22) behandelt werden,
wobei 3 nach weiteren Gesprachen mit den Verantwortli-
chen zuriickgezogen wurden.

Bei gewichtigen oder wiederholten Widerhandlungen gegen
lebensmittelrechtliche Vorschriften sind die Vollzugsorgane
gemdss Lebensmittelgesetz verpflichtet, Strafanzeige einzu-
reichen. Insgesamt wurden im Berichtsjahr 12 Strafanzeigen
(2011: 7) eingereicht.

Der Vollzug der Gesetzgebung zum Schutz vor Passivrauchen,
welche am 1. Mai 2010 in Kraft trat, fiihrte zu 1 Einsprache
(2011: 7), die nach weiteren Erlduterungen zuriickgezogen
worden ist. Mit Ausnahme der unten erwédhnten ist es 2012
zu keiner Beschwerde gegen einen Einsprache-Entscheid im
Bereich des Passivrauchschutzes gekommen (2011: 3). Straf-
anzeige wurde in 26 Féllen (2010: 34) eingereicht.

In einigen Féllen betrafen die Strafanzeigen sowohl
Verstosse gegen das Lebensmittelrecht als auch gegen die
Gesetzgebung zum Schutz vor Passivrauchen. 2012 war
dies bei 4 Strafanzeigen der Fall.

In 1 Fall ist es trotz zahlreicher Gesprache und etlichem
Schriftverkehr leider nicht gelungen, dem Verantwortlichen
die rechtlichen Anforderungen begreiflich zu machen.

Ende 2011 erhob er Einsprache gegen einen Inspektionsbe-
richt mit Beanstandungen aus beiden Bereichen (Lebens-
mittelrecht und Passivrauchschutz). Gegen unseren Einsprache-
Entscheid erhob er Anfang 2012 Beschwerde; sie wurde
abgewiesen.
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3. UNTERSUCHUNGEN

3.1 Milch, Milchprodukte und Speisedle
3.1.1 Qualitdt von Rohmilch ab Milchautomaten

Untersuchte Proben: 26

Beanstandungsgriinde: Fettgehalt (4), aerobe mesophile
KEIME (4)
Der Verkauf von Rohmilch ab Milchautomat ist bei den Bau-
ern verbreitet. Fiir die Konsumentenschaft hat es den Vor-
teil, jederzeit ohne Anwesenheit eines Bauern Rohmilch
ab Bauernhof beziehen zu kdnnen. Damit die Abgabe ein-
wandfreier Rohmilch gewahrleistet werden kann, muss die
Milch gekiihlt und zeitweise geriihrt (in der Regel Inter-
vallriihren) werden.

Auf 26 verschiedenen Bauernhdfen wurden je eine Milch-
probe fiir mikrobiologische und physikalisch-chemische
Untersuchungen erhoben.

Insgesamt stachen 4 Proben mit aussergewdhnlich hohen
Zahlen an aeroben mesophilen Keimen von mehr als 1 Milli-
on pro Gramm hervor. In der Hygieneverordnung sind keine
Toleranzwerte fiir Rohmilch festgelegt. Als Limite fiir eine
Wertverminderung wurde gemdss Artikel 8 der Verordnung
iber die Hygiene bei der Milchproduktion der Wert von
80'000 Keimen pro ml herangezogen. Die 4 Proben wurden
aufgrund von Artikel 8 der Lebensmittel- und Gebrauchsge-
genstdandeverordnung beanstandet. Salmonellen und Cam-
pylobacter konnten in keiner Probe nachgewiesen werden.
Zum physikalisch-chemischen Untersuchungsprogramm ge-
horten der Gefrierpunkt, die Phosphataseaktivitdt und der
Fettgehalt. Nur eine Probe wies mit -0,519 °C einen Gefrier-
punkt knapp {iber -0,520 °C auf. Obwohl dieser Wert auf eine
Wasserung hindeutet, wurde aufgrund der Messunsicherheit
nur ein Hinweis gemacht.

Ausnahmslos bei allen Proben war die Phosphatase aktiv.
Diese wiirde ab Temperaturen von circa 60 °C inaktiviert.
Die Anforderung beziiglich des Fettgehalts liegt bei Voll-
milch bei 3,5 %. Wegen Nichteinhalten dieses Wertes wur-
den 4 Proben beanstandet. Der tiefste mit der Referenzme-
thode des Schweizerischen Lebensmittelbuches ermittelte
Fettgehalt lag bei 1,7 %. Gemdss Auskunft der verantwortli-
chen Bduerin befand sich die Milchoberflache im Milchtank
unterhalb des Riihrniveaus, so dass das Fett der Milch auf-
rahmen konnte. Die Ansaugdffnung befand sich am Boden
des Tanks und so wurde quasi «Magermilch» angesogen. Die

Fettgehalte von 3 weiteren Rohmilchproben lagen unterhalb
von 3,5 % und bei einer vierten Probe nah an dieser Limite.
In einem Fall eines zu tiefen Fettgehalts wurde Einsprache
erhoben. Gemdss dem Einsprecher seien Schwankungen des
Fettgehalts normal, was er auch mit Untersuchungsergeb-
nissen auswies. Mit ausschliesslicher Griinfiitterung der
Kiihe im Frithjahr und Sommer erreicht der Produzent bei
einem Grossteil seiner Kiihe keinen Fettgehalt von 3,5 %.
In diesem Fall stellt sich nicht nur die Frage, ob die Tiere
so gefiittert werden miissen, dass sie Milch liefern, die den
Anforderungen der Lebensmittelgesetzgebung entspricht,
sondern auch, ob die Konsumentenschaft einfach iiber den
tieferen Fettgehalt der Milch wahrend den warmeren Jah-
reszeiten informiert werden muss, damit sie nicht getduscht
wird. Weiter entscheidend in diesem Zusammenhang ist die
Frage, ob bei einer Fiitterung mit einer systematischen Un-
terschreitung des normalerweise zu erwartenden Fettge-
halts der Milch Tiergesundheit und Tierwohl sichergestellt
sind und die Gute Herstellungspraxis eingehalten wird.
Nach Kontaktieren von Fachleuten der Forschungsstelle Ag-
roscope Posieux wurde gemdss deren Empfehlung die Tier-
gesundheit und das Tierwohl durch eine Fachperson vor Ort
beurteilt und fiir unauffdllig befunden. Die Einsprache wur-
de abgelehnt, dem weiteren Verkauf von im Milchfettgehalt
reduzierter Rohmilch aber bis auf Weiteres unter der Vor-
aussetzung stattgegeben, dass die Angabe des reduzierten
Mindestmilchfettgehaltes wahrend der Vegetationsperiode
(Griinfiitterung) gut sichtbar auf der Verpackung oder beim
Milchautomaten vermerkt ist.

3.1.2 Qualitat von vorverpackter Past- oder Hochpast-Milch

Untersuchte Proben: 21

Im Rahmen einer Milchkampagne zur Untersuchung von
vorverpackter pasteurisierter oder hochpasteurisierter Milch
wurden in 7 Betrieben 21 vorverpackte Milchproben erhoben,
wovon 2 als hochpasteurisiert deklariert waren, alle andern
als pasteurisiert.

Mikrobiologisch waren die meisten Proben von sehr guter
Qualitdt. Die hochste Zahl aerober mesophiler Keime be-
trug 54'000 pro Gramm, was noch immer deutlich unterhalb
des friiheren Toleranzwertes fiir pasteurisierte Milch von



100'000 Keimen pro Gramm liegt. Enterobacteriaceen und
Listeria monocytogenes lagen bei allen Proben unterhalb der
Bestimmungsgrenze von 10 pro Gramm.

Bei 4 Proben lag der Gefrierpunkt leicht oberhalb von
-0,520°C, was auf eine Wasserung hindeutet. In den Be-
richten wurde auf diese Problematik hingewiesen, aufgrund
der Messunsicherheit jedoch nicht beanstandet.

Bei 5 Proben Pastmilch und 2 hochpasteurisierten Milchpro-
ben fiel der Peroxidasenachweis negativ aus, was bedeutet,
dass die Peroxidase nicht mehr aktiv ist. Gemdss Lebens-
mittelgesetz muss die Peroxidase bei einer pasteurisierten
Milch noch nachweisbar sein, nicht aber bei einer hochpas-
teurisierten. Die 5 angeblich pasteurisierten Milchproben
waren also zu hoch oder zu lang erhitzt worden. Deshalb
wurden die 5 Proben Pastmilch beanstandet. Ein kleiner
Milchverarbeiter aus dem Kanton Aargau entschied sich, sei-
ne Milch von nun an nicht mehr als Pastmilch, sondern als
Hochpast-Milch zu verkaufen. Kurz danach kaufte ein Mitar-
beiter des AVS eine Milch von diesem Verarbeiter und stellte
fest, dass auf einer Etikette auf dem Schraubdeckel «Past-
milch, Vollmilch pasteurisiert, homogenisiert ...» deklariert
und auf der Flasche selbst «Pastmilch 1 Liter hochpast ...»
aufgedruckt war. Dies zeigte, dass der Milchverarbeiter noch
Probleme mit der korrekten Kennzeichnung hatte.

Eine weitere Probe wurde aufgrund der Angabe der Fett-
menge beanstandet. Auf der Packung deklariert waren
3,8 %, effektiv gefunden wurden 4,2 %. Der effektive Fett-
gehalt ware gemdss Lebensmittelgesetzgebung kein Prob-
lem, wenn er zum Beispiel als «mind. 3,5 % Fett» gekenn-
zeichnet ware.

3.1.3 Mikrobiologische Qualitdt von geschlagenem Rahm
und Schlagcreme

Untersuchte Proben: 40

Beanstandungsgriinde: Aerobe mesophile Keime (5), Esche-
richia Coli (3)
Die Proben stammten vorwiegend aus Restaurants (34)
und vereinzelt aus Bdckereien, Heimen und Spitdlern (je
2). Seit Jahren wird festgestellt, dass die Produktionsart
eine wichtige Rolle spielt. So waren alle 8 Rahmproben, die
mit Rithrwerk oder von Hand geschlagen worden waren, wie
auch die 4 ab angebrochener Sprithdose mikrobiologisch von

ausgezeichneter Qualitdt. Im Gegensatz dazu waren 3 der
9 Proben ab Rahmmaschine und 5 der 19 ab Bldser erho-
benen Proben mikrobiologisch zu beanstanden. Moderne
Blaser wdren eigentlich gut zu reinigen und kdnnen auch
ausgekocht werden. Pflege und richtiger Umgang mit die-
sen Gerdten sind hier also wichtig. Rahmmaschinen sind
wesentlich komplizierter als Bldser und entsprechend an-
spruchsvoll in Pflege und Wartung. Einmal verkeimt sind sie
meistens nur noch durch teuren Service mit Austausch von
Teilen zu retten. Das Merkblatt 14 des Amts fiir Verbraucher-
schutz zum Thema Hygiene bei geschlagenem Rahm kann
unter www.ag.ch/dgs > Verbraucherschutz > Lebensmittel-
kontrolle > Lebensmittelinspektorat > Merkblatter Lebens-
mittelinspektorat bezogen werden.

3.1.4 Mikrobiologische Qualitdt von Kase

Untersuchte Proben: 56

Bei den untersuchten Proben handelte es sich um 45 Weich-
und 8 Frischkdse, 2 Reibkdse und 1 Fonduemischung. Die
Frischkdse wurden zum grossten Teil als Nachkontrollen aus
der vorangegangenen Mozzarellakampagne (siehe Jahres-
bericht 2011, Kapitel 3.1.2, S.22 f.) erhoben. Weichkdse
sind immer wieder im Gesprach als Quelle von beispielsweise
durch Listeria monocytogenes, Salmonellen oder Staphylokok-
kenenterotoxine verursachte Krankheitsausbriichen. Gegen
Ende 2012 veroffentlichte das Bundesamt fiir Gesundheit
2 Riickrufe von Ziegen- respektive Schafkdse wegen Listeria
monocytogenes (sieche www.bag.admin.ch > Themen > Lebens-
mittel- und Gebrauchsgegenstdnde > Warnungen - Riickrufe).
Im Rahmen des regionalen Erfahrungsaustausches der kan-
tonalen Laboratorien der Zentral-, Ost- und Stidschweiz so-
wie des Fiirstentums Liechtenstein und in Zusammenarbeit
mit dem Institut fiir Lebensmittelsicherheit und -hygiene
der Universitdt Ziirich wurden {iber das ganze Jahr verteilt
45 Weichkdse von in- und ausldndischen Herstellern unter-
sucht. Neben den Routineparametern Listeria monocytogenes,
Salmonellen, koagulasepositive Staphylokokken und Escheri-
chia coli wurde mittels molekularbiologischer Methoden auch
spezifisch nach krankmachenden Escherichia coli gesucht. Die
Kampagne ist noch nicht vollstandig ausgewertet, aber die
im Aargau erhobenen Proben waren erfreulicherweise alle
in Ordnung.
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3.1.5 Milcharten und Konservierungsmittel in Nichtkuh-
milchkase

Untersuchte Proben: 34

In erster Linie wollten wir erfahren, ob die teurere Schaf-
oder Ziegenmilch bei der Herstellung entsprechender
Kadsearten mit deutlich billigerer und leichter verfiigbarer
Kuhmilch gestreckt wird. Zudem galt es abzukldren, ob in
Nichtkuhmilchkdsearten allenfalls kleine Mengen an nicht
deklarierter Kuhmilch als Allergie auslosende Komponente
vorhanden sind. Gleichzeitig sollte die Einhaltung der all-
gemeinen Kennzeichnungsanforderungen Uberpriift werden.
Aus fritheren Untersuchungen war bekannt, dass an der Luft
und in Salzlake gereifte Nichtkuhmilchkdsearten zum Teil mit
Sorbinsdure gegen Schimmelpilzbefall konserviert werden.
Gemdss den lebensmitterechtlichen Anforderungen muss
die angegebene Sachbezeichnung unter anderem der Natur
des Produktes entsprechen. In der Zusammensetzung miis-
sen samtliche Zutaten angegeben werden. Zudem miissen
Lebensmittel gekennzeichnet sein, die allergene Zutaten
oder Verunreinigungen durch allergene Stoffe mit mehr
als 1 Gramm pro kg Lebensmittel enthalten oder enthalten
konnten; dies gilt auch fiir Kuhmilch und daraus gewonnene
Erzeugnisse wie zum Beispiel Kuhmilcheiweiss.

In 11 Betrieben in den Kantonen Aargau und Basel-Stadt
wurden 34 Proben Nichtkuhmilchkdse erhoben. Die meis-
ten Produkte (30) waren vorverpackt, lediglich 4 stammten
aus dem Offenverkauf. Das Probengut von 25 Frischkdsen in
Salzlake sowie 9 Weissschimmelkdsen umfasste 14 Schaf-
kdse, 8 Ziegenkdse, 11 «Mischmilchkdse» aus Schaf- und
Ziegenmilch sowie 1 «Mischmilchkdse» aus Schaf- und Kuh-
milch. Als Produktionsldnder waren die Schweiz (10), Bulga-
rien (7), die Niederlande (6), Griechenland und Frankreich
(je 4), Osterreich (2) und Italien (1) angegeben.

Mittels verschiedener Methoden der Genanalytik wurden
die Angaben der deklarierten Milchanteile tberpriift. Alle
Frischkdseproben in Salzlake wurden zusétzlich beziiglich
der Konservierungsmittel Sorbin-, Benzoe- und Salicylsdure
sowie Methyl-, Ethyl- und Propylester der para-Hydroxyben-
zoesdure untersucht.

1 Probe griechischer «Fetakdse aus Schafmilch» enthielt
einen Anteil von circa 30% Ziegenmilch und war infolge

falscher Sachbezeichnung zu beanstanden. 2 bulgarische
Produkte wurden beanstandet, weil die Deklarationsangaben
zur Sachbezeichnung und im Zutatenverzeichnis beziiglich
der verwendeten Schaf- und Kuhmilchanteile nicht korrekt
und damit tduschend waren.

3 Proben Frischkdse in Salzlake (1 Ziegenfrischkdse aus Bul-
garien, 1 Schaffrischkdse aus Bulgarien und 1 Schaffrisch-
kdse aus Griechenland) wurden beanstandet, weil Kuhmilch
im unteren Prozentbereich nachgewiesen wurde und alle
diese Proben weder die deklarierte Zutat «Kuhmilch» noch
einen entsprechenden Vermerk fiir Allergiker aufwiesen.

Ein Ziegenfrischkdse enthielt eine nennenswerte Menge
Sorbinsdure (380 mg/kg; Hochstwert: 1'000 mg/kg), welche
aber korrekt deklariert war. In allen Proben konnten geringe
Mengen Benzoesdure nachgewiesen werden (6 bis 57 mg/kg).
Benzoesdure entsteht in Milchprodukten bei Fermentations-
prozessen aus Hippursaure, welche natiirlicherweise in Milch
vorkommt. Alle Proben waren somit betreffend der ausge-
wahlten Konservierungsmittel in Ordnung.

2 Proben Weissschimmel-Ziegenkdse aus der Schweiz mussten
infolge schlechter Lesharkeit der Deklaration beanstandet
werden; die gesetzlich vorgeschriebenen Kennzeichnungsan-
gaben auf der Etikette waren dermassen klein aufgedruckt,
dass sie ohne Lupe nicht lesbar waren.

Die Beanstandungen beziiglich Zusammensetzung der Milch-
anteile betrafen hauptsdchlich Frischkdse in Salzlake aus
Bulgarien. Bei der geplanten Wiederholung dieser Kampa-
gne sollen daher bei der Probennahme schwerpunktmassig
Frischkdseproben aus Bulgarien beriicksichtigt werden.



3.1.6 Polarer Anteil von Frittierdlen

Verddchtige Proben: 53

Werden Frittierdle zu lange verwendet oder zu stark er-
hitzt, verderben sie. Ein regelmdssiger Ersatz der Frit-
tierole mit gleichzeitiger Reinigung der Fritteuse und
eine kontrollierte Temperaturfiihrung sind fiir eine gute
Lebensmittelqualitdt unerldsslich. Der Anteil an polaren
Verbindungen ist ein relativ guter Marker fiir die Qualitat
eines Frittierdls. Frische Frittierole weisen Polare Anteile
von <10 % auf. Der Toleranzwert der Fremd- und Inhalts-
stoffverordnung (FIV) liegt bei 27 %.

Die Lebensmittelkontrollpersonen des Amts fiir Verbrau-
cherschutz sind mit einem Handmessgerdt zur Abschat-
zung der Hohe der Polaren Anteile ausgeriistet. Mit diesen
Handmessgeriten werden die Ole in den Fritteusen in den
Restaurants kontrolliert. Durch das Jahr werden so mehre-
re Hundert Fritteusen vor Ort beurteilt. Verddchtige Pro-
ben werden dem Labor tibergeben. Im Jahr 2012 waren dies
53 Proben. Von den 53 Proben mussten 32 wegen zu hohen
Polaren Anteilen beanstandet werden. Da 2012 die Gesamt-
zahl der vor Ort beurteilten Fritteusen zur Entlastung des
administrativen Aufwands nicht verbucht wurde, ldsst sich
keine genaue Beanstandungsquote berechnen. Unter den
32 Beanstandungen waren 4, bei denen es sich um eine
Nachkontrolle handelte. Im Untersuchungsbericht wurde
darauf hingewiesen, dass bei einer weiteren Toleranzwert-
tiberschreitung Strafanzeige eingereicht wird. Im Jahr 2012
kam es betreffend Frittierdl zu keiner Strafanzeige.
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3.2 Fleisch, Fleischerzeugnisse und
Speisegelatine

3.2.1 Chloramphenicol in Leber und Blut von Nutztieren

Untersuchte Proben: 190

Das Bundesamt fiir Veterindrwesen (BVET) betreibt seit ei-
nigen Jahren ein umfangreiches nationales Fremdstoffunter-
suchungsprogramm (NFUP) bei inldndischen Lebensmitteln
tierischer Herkunft wie Fleisch, Milch, Eier und Honig sowie
bei Blutproben von Nutztieren, die zur Gewinnung von Le-
bensmitteln vorgesehen sind. Einerseits sollen die Ergebnisse
des Programms eine Ubersicht zur (Riickstands)Situation be-
ziiglich Fremdstoffen ermdglichen und anderseits wird mit der
Durchfiihrung dieses Untersuchungsprogramms gemdss den
Vorgaben der EU-Richtlinie 96/23/EG die Exportberechtigung
der Schweiz fiir Tiere und Lebensmittel tierischen Ursprungs
in die Lander der Europdischen Union (EU) garantiert. Auch
2012 beteiligten wir uns wieder am NFUP mit Untersuchungen
zum Nachweis des Antibiotikums Chloramphenicol in Leber
und Blut verschiedener Tierarten.

Chloramphenicol ist ein Breitbandantibiotikum, welches in der
Schweiz und der EU fiir den Einsatz bei Nutztieren schon seit
einigen Jahre verboten ist. In Anlehnung an die gesetzlichen
Anforderungen in der EU fiir einige verbotene Wirkstoffe exi-
stiert fiir Chloramphenicol-Riickstdnde in Lebensmitteln kein
Hochstwert, sondern eine Mindestleistungsgrenze (MRPL,
minimum required performance limit) flir dessen messtech-
nischen Nachweis. Die MRPL wurde eingefiihrt, um die Leis-
tungsfahigkeit der Analysemethode zu harmonisieren; fiir
Chloramphenicol liegt die MRPL bei 0,0003 mg/kg.
Insgesamt wurden 128 Leberproben (Schwein 46, Kalb 27,
Kuh 20, Rind 20, Schaf 1, Gefliigel 14) von geschlachteten
Tieren und 62 Blutproben von lebendem Mastvieh (Kalb 26,
Rind 17, Kuh 19) aus der ganzen Schweiz untersucht. Wie in
den Vorjahren konnte in keiner der untersuchten Leber- und
Blutproben Chloramphenicol nachgewiesen werden (Nach-
weisgrenze: 0,0001 mg/kg).

3.2.2 Antibiotika-Riickstande und Schwermetalle in
Kalbfleisch

Untersuchte Proben: 24

Bei der Kdlbermast werden Antibiotika hdufig prophylak-
tisch zur Krankheitsbekampfung eingesetzt. So werden die
Tiere beispielsweise bei der Einstallung im Mastbetrieb, bei
der sie von verschiedenen Bauernhdfen zusammengezogen
werden, vorbeugend gegen verschiedene Atemwegserkran-
kungen mit R-Lactamen behandelt. Die R-Lactame umfassen
verschiedene Wirkstoffe aus den Substanzgruppen der Penicil-
line und Cephalosporine. Auch die Breithand-Antibiotika der
«Tetracycline» finden in der Tiermast aufgrund ihres breiten
Einsatzspektrums oft Verwendung. Streptomycin und Dihy-
drostreptomycin sind bakterizid wirkende Aminoglykoside
und werden vorwiegend in der Tiermedizin verwendet, wo-
bei in der Schweiz fiir Tiere zur Lebensmittelgewinnung kein
Streptomycin-haltiges Praparat bewilligt ist.

Die gesetzlich erlaubten Hochstmengen fiir Tierarzneimittel-
Riickstédnde richten sich nach den Vorgaben der Fremd- und
Inhaltstoffverordnung (FIV). Einige Wirkstoffe sind basierend
auf den Vorgaben der Tierarzneimittel-Verordnung fiir die Ver-
abreichung an Nutztiere explizit verboten. Infolge der Aqui-
valenz im Bereich der tierischen Lebensmittel mit der EU sind
die gesetzlichen Bestimmungen mehrheitlich mit den Anfor-
derungen der EU-Gesetzgebung harmonisiert.

Im Rahmen einer Gesamtkampagne des Kantonalen Labora-
toriums Basel-Landschaft wurden Kalbfleischproben aus den
Kantonen Aargau, Basel-Landschaft und Solothurn auf Riick-
stande von Tetracyclinen, Streptomycin und Dihydrostrep-
tomycin, R-Lactamen sowie auf die Schwermetalle Blei und
Cadmium als Qualitatskriterien gepriift.

Die Aargauer Proben wurden bewusst direkt in den Schlacht-
betrieben, das heisst ganz am Anfang der Fleischverarbei-
tungskette, erhoben. Dadurch war die Riickverfolgbarkeit bis
zu den Einzeltieren und somit zum verantwortlichen Mdster
auf direktem Weg gewdhrleistet.

In keiner der 24 im Kanton Aargau erhobenen Proben konn-
ten Riickstande der gepriiften Tierarzneimittel nachgewiesen
werden und alle Proben waren beziiglich Blei- und Cadmium-
gehalte unauffdllig. Detaillierte Informationen sowie Anga-
ben und Befunde zur Gesamtkampagne des Kantonalen Labors



Basel-Landschaft sind zu finden unter: www.baselland.ch >

Direktion Volkswirtschaft, Gesundheit > Kantonales Labor >
Themen > Lebensmittel > August 2012: Kalbfleisch.

3.2.3 Antibiotika-Riickstinde in Schweine- und Gefliigel-
fleisch

Untersuchte Proben: 25

Sulfonamide werden in der Tiermedizin zur Bekdampfung von
bakteriellen Atemwegs-, Magen-Darm- und Harnwegserkran-
kungen verwendet. Oft kommen dabei auch Wirkstoffkombi-
nationen zum Einsatz. Die breite Anwendung von Vertretern
dieser Substanzgruppe widerspiegelt sich in der Zahl der zu-
gelassenen Sulfonamidprdparate. Dapson gehort zur Gruppe
der Sulfone und wirkt auf die gleiche Weise wie die Sulfon-
amide. In der Schweiz ist fiir Tiere zur Lebensmittelgewin-
nung aktuell kein Dapson-Prdparat bewilligt.
Chloramphenicol ist ein Breitbandantibiotikum, welches ge-
gen viele Krankheiten wirkt. Wegen den teilweise erheblichen
Nebenwirkungen ist es in der Humanmedizin als Reserveanti-
biotikum im Einsatz; in der Tiermedizin ist Chloramphenicol
fiir den Einsatz bei Nutztieren verboten (siehe Kapitel 3.2.1).
Die gesetzlich erlaubten Hochstmengen fiir Tierarzneimittel-
Riickstédnde richten sich nach den Vorgaben der Fremd- und
Inhaltsstoffverordnung (FIV). Im Bereich der tierischen Le-
bensmittel sind die gesetzlichen Bestimmungen mehrheitlich
mit den Anforderungen der EU-Gesetzgebung harmonisiert.
Im Rahmen dieser Kampagne des Kantonalen Laboratoriums
Basel-Landschaft wurden Schweine- und Gefliigelfleisch-
proben aus den Kantonen Aargau und Basel-Landschaft auf
Riicksténde von Sulfonamiden (17 verschiedene Wirkstoffe),
Chloramphenicol und Dapson gepriift.

Die Probenahmen der Aargauer Proben erfolgten wiederum di-
rekt in den Schlachtbetrieben, das heisst ganz am Anfang der
Fleischverarbeitungskette. Bei den Schweinen (10 Proben)
erfolgte die Beprobung von Einzeltieren und beim Gefliigel
(15 Proben) wurden bei den einzelnen beprobten Herden je-
weils Mischproben von Fleisch mehrerer Hithner erhoben.

In keiner der 25 im Kanton Aargau erhobenen Proben konnten
Riickstande der erwdhnten Tierarzneimittel nachgewiesen wer-
den. Detaillierte Informationen sowie Angaben und Befunde
zur Gesamtkampagne des Kantonalen Labors Basel-Landschaft

sind zu finden unter: www.baselland.ch > Direktion Volkswirt-
schaft, Gesundheit > Kantonales Labor > Themen > Lebens-
mittel > Oktober 2012: Schweine- und Gefliigelfleisch.

3.2.4 Blei in Rehpfeffer aus Restaurants

Untersuchte Proben: 39

Wildfleisch gehort zu den am hdchsten mit Blei kontami-
nierten Lebensmitteln. Die Hauptursache ist die Munition aus
Blei, welche bei der Jagd verwendet wird und teilweise im
Fleisch verbleibt oder mindestens Spuren in Form von Blei-
splittern hinterldsst.

Blei ist schon in kleinen Mengen schadlich und reichert sich
im Organismus vor allem in den Knochen an. Schadigungen
konnen bei der Blutbildung, bei den inneren Organen (zum
Beispiel Niere) sowie dem zentralen Nervensystem auftreten.
Letzteres stellt vor allem fiir Ungeborene und Kleinkinder
ein grosses Risiko dar. Gemdss einer neueren Risikobewer-
tung ist das deutsche Bundesinstitut fiir Risikoermittlung der
Auffassung, dass jegliche zusdtzliche Exposition zu der aus
den Grundnahrungsmitteln bereits vorhandenen vermieden
werden sollte. Die Empfehlung richtet sich an alle Personen-
gruppen, insbesondere aber an die Risikogruppen Kinder un-
ter 7 Jahren, schwangere und stillende Frauen sowie Frauen
im gebdrfahigen Alter. Grundsatzlich sollte verstarkt iiber die
Gesundheitsrisiken von mit Bleimunition geschossenem Wild
aufgeklart und auf die Verwendung von Jagdmunition hinge-
wirkt werden, die kein Blei an das Wildfleisch abgibt.

Das korrekte Entfernen des Fleisches an der Einschussstelle
fiihrt normalerweise zu Fleisch mit Bleigehalten unter 2 mg/kg.
Rehpfeffer mit einem Bleigehalt von mehr als 2 mg/kg werden
als verunreinigt beurteilt und daher auf der Grundlage von
Artikel 8 der Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandever-
ordnung beanstandet.

Im Zeitraum von Oktober bis Dezember 2012 wurden insge-
samt 39 Proben Rehpfeffer erhoben. Da der Rehpfeffer aus
kleineren Fleischstiicken des Rehs hergestellt und meistens
gebeizt oder sogar gekocht verkauft wird, erwarteten wir mit
gewisser Wahrscheinlichkeit, dass als Rehpfeffer auch eher
minderwertiges Fleisch — zum Beispiel aus der Ndhe des Ein-
schusskanals - in den Verkauf gelangen kdnnte. Das Fleisch
von 25 der 39 Proben stammte aus inldndischer Jagd. Bei den
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tibrigen Proben Rehpfeffer wurde als Herkunft des Fleisches
ein EU-Land angegeben.

Bleiriickstande der Munition sind im Fleisch nicht homogen
verteilt, weshalb der Probenvorbereitung besondere Beachtung
zu schenken ist. Nach sorgfaltiger und intensiver Homogeni-
sation wurden 50 g Wildfleisch mit Salpetersaure iiber ldngere
Zeit gekocht. Ein Aliquot dieses relativ homogenen Extrakts
wurde anschliessend noch einem Mikrowellenaufschluss un-
terworfen. Das Blei wurde dann in der Aufschlusslésung mit-
tels Atomabsorptionsspektrometrie quantitativ bestimmt. Bei
erhohten Bleigehalten wurde nochmals eine oder mehrere Un-
tersuchungen durchgefiihrt.

4 der 39 Proben mussten wegen erhohten Bleiwerten bean-
standet werden. Der hochste dabei gefundene Mittelwert lag
bei 70 mg/kg (Mittelwert aus 7 Untersuchungen). In 2 Fallen
musste Wildfleisch aus hiesiger Jagd bei Kleinbetrieben bean-
standet werden. Im Bericht wurde speziell auf die Wichtigkeit
des Wegschneidens des Fleisches an der Einschussstelle auf-
merksam gemacht. Die beiden iibrigen Beanstandungen be-
trafen Proben von 2 grosseren aargauischen Produktions- be-
ziehungsweise Importbetrieben. Von diesen Betrieben wurde
das Selbstkontrollkonzept betreffend Wildfleisch eingefordert.
Einer der beiden Betriebe stiitzt sich auf das Monitoring sei-
nes Lieferanten und veranlasst selber eine Uberpriifung von
Rehpfeffer pro Jahr. Nachdem durch den Lebensmittelkontrol-
leur die Rehpfefferprobe erhoben worden war, schickte der
Betrieb eine Probe an ein privates Untersuchungslabor. Dieses
beurteilte die Probe als in Ordnung. Die Riicksprache mit dem
Labor durch uns ergab, dass Wildfleisch standardmdssig wie
Muskelfleisch von Nutztieren oder andere Lebensmittel unter-
sucht wird. Weil dabei fiir den Aufschluss nur 2 g Fleischhomo-
genat verwendet werden, hangt das Ergebnis sehr stark davon
ab, wie gleichmdssig verteilt das Blei im Wildfleisch ist.

Der zweite Betrieb schickte eine Stellungnahme seines Liefe-
ranten, der die Kontrolle von Wildfleisch betreffend Blei ge-
nerell als sinnlos beurteilt. Dem Betrieb wurde die sofortige
Einfiihrung der Selbstkontrolle zum Wildfleisch verfiigt.

Wie in der Kampagne 2002 liegt der Mittelwert der Bleige-
halte von Rehpfeffer aus inldndischem Fleisch tiefer als jener
von ausldndischem Rehpfeffer. Somit erhartet sich die Ver-
mutung, dass die Jdger/Metzger beim Fleisch fiir einen ihnen
bekannten Abnehmer die Einschusskandle grossziigiger weg-
schneiden als beim Fleisch fiir den Verkauf in die Ferne. Eine
absolute Sicherheit, dass es so ist, gibt es jedoch nicht. Es
bleibt bei der Vermutung.

3.2.5 Bestrahlung von Meerestieren aus Vietnam und
China

Untersuchte Proben: 23

Die Bestrahlung von Lebensmitteln ist in den asiatischen
Landern eine etablierte Hygienisierungs-Technik. In der
Schweiz und auch in Deutschland ist die Ablehnung gegen-
tiber der Bestrahlung immer noch relativ gross. Einzig Ge-
wiirze und Krduter diirfen in diesen Landern bestrahlt wer-
den. Die Kennzeichnung mit «bestrahlt» ist zwingend.

Im Jahr 2011 h&duften sich im Rapid Alert System for Food
and Feed der EU (RASFF) die Meldungen iiber bestrahlte tief-
gefrorene Meerestiere aus Vietnam und China. Dies veranlass-
te uns, mit einer Kampagne die Situation auf dem Aargau-
er Markt zu iberpriifen. In 8 Betrieben (6 Grosshandler, 2
asiatische Laden) wurden insgesamt 23 Proben (Krevetten,
Tintenfische, Muscheln) erhoben. Die Untersuchung zeigte,
dass 2 Produkte bestrahlte Meerestiere beinhalteten. Bei
beiden Produkten handelte es sich um «Seafood Cocktails»
aus unterschiedlichen vietnamesischen Betrieben, wel-
che durch Grosshandler in die Schweiz importiert worden
waren. Bei 4 Proben mussten Kennzeichnungsmédngel be-
anstandet werden (3-mal Verbrauchsdatum statt Mindest-
haltbarkeitsdatum, 2-mal fehlende Gattungsbezeichnung
bei den Zusatzstoffen).

3.2.6 Mikrobiologische Qualitdt von Kochpdkel-, Briih-
wurst- und Kochwurstwaren

Untersuchte Proben: 541

Zu diesen Produktgruppen zdhlen zum Beispiel Kochschinken,
Fleischkdse, Cervelat, Salatwurst, Lyoner, Mortadella, Schwar-
tenmagen und Presskopf. Die mikrobiologische Beanstan-
dungsquote ist in der Regel hoch. Alle diese Produkte werden
wahrend der Herstellung erhitzt, wodurch Krankheitserreger
abgetttet werden sollten. Allerdings besteht bei der Weiter-
verarbeitung (Schneiden, Verpacken) ein gewisses Risiko, dass
Keime durch das Personal oder verunreinigte Gerdte wieder



Tabelle 2: Mikrobiologische Beanstandungen von Kochpdkel-, Brithwurst- und Kochwurstwaren

2012 2011 2010 I
Kategorie Proben

anstandet beanstandet beanstandet beanstandet

Gastrobetriebe 246 99 (40%)
Verkaufsladen 218 33 (15 %)
Metzgereien 77 20 (26 %)
Total 541 152 (28 %)

43% 39% 50%
16 % 13% 23%
24% 24% 25%
32% 27 % 37 %

auf das Lebensmittel gelangen. Auch beim Offnen der Pa-
ckungen, dem anschliessenden Lagern und Verarbeiten (zum
Beispiel in Gastwirtschaftsbetrieben) sind erneute Kontami-
nationen mit verschiedensten Mikroorganismen und deren
Vermehrung méglich.

Die Proben wurden in verschiedenen Betrieben erhoben, die in
3 Kategorien zusammengefasst werden kdnnen (siehe Tabelle 2).
Die Beanstandungsquoten der verschiedenen Betriebskate-
gorien unterscheiden sich stark. Auffallend schlecht sind die
Resultate der Gastrobetriebe, was allerdings schon seit Beste-
hen dieser Statistik so ist. Die hohere Beanstandungsquote
ist teilweise erkldrbar und verstdndlich, da die Gastrobetriebe
ihre Lebensmittel von Metzgereien oder im Zwischenhandel
kaufen und die Ware mit fortschreitendem Alter niemals besser
wird. Um auf das Problem aufmerksam zu machen und mitzu-
helfen, die Qualitdt im Gastrobereich zu verbessern, wird bei
Beanstandungen jeweils das 2010 erarbeitete Merkblatt 22
«Umgang mit Kochpdkelwaren im Gastronomiebereich» abge-
geben. Das Merkblatt ist auch auf unserer Webseite verfiigbar
(www.ag.ch/dgs > Verbraucherschutz > Lebensmittelkontrolle
> Lebensmittelinspekorat > Merkbladtter Lebensmittelinspek-
torat). Der Erfolg dieser Aufklarungsarbeit scheint aber eher
bescheiden zu sein. Allerdings waren nicht alle dem Gastrobe-
reich zugeordneten Betriebskategorien schlecht; Spitdler und
Krippen gldnzten mit einer Beanstandungsquote von 0 %.
Vorverpackte Proben wurden in der Regel vor der Analytik bis
gegen Ende der angegebenen Haltbarkeit ausgelagert. Von
den 236 vorverpackten Produkten waren 37 (16 %) zu bean-
standen. Bei den 305 offenen Proben waren es 115 oder 38 %.
Die Beanstandungen betrafen wie gewohnt hauptsdchlich zu
grosse Zahlen an aeroben mesophilen Keimen (AMK). 112-mal
betrafen die Beanstandungen allein diesen Parameter, 7-mal
waren nur zu hohe Zahlen an Enterobacteriaceen (EB) zu be-
anstanden und 32-mal waren beide Parameter zusammen zu
beanstanden. Bei einer Probe Holzofen-Fleischkdse von einem
Grossverteiler war neben dem erhohten AMK-Wert auch der
Grenzwert (GW: 100 pro Gramm) fiir Listeria monocytogenes

tiberschritten. Dieser Fall ist im Kapitel 3.8.5 naher beschrie-
ben. Der Toleranzwert fiir koagulasepositive Staphylokokken
(KPS, Toleranzwert: 100 pro Gramm) wurde in keiner Probe
tiberschritten.

3.2.7 Tierarten und Allergene in Kalbfleischerzeugnissen

Untersuchte Proben: 26

Beanstandungsgriinde: Zu tiefer Kalbfleischgehalt (1), nicht
deklarierte Allergene (1) ...
Beim Kauf von Kalbfleischerzeugnissen erwarten die Konsu-
mentinnen und Konsumenten aufgrund dieser Produktbezeich-
nung, dass in diesen Lebensmitteln ein hoher Anteil hochwer-
tiges Kalbfleisch enthalten ist. Von Gesetzes wegen miissen bei
einem Produkt mit der Sachbezeichnung «Kalbsbratwurst» min-
destens 50 % des Fleischanteils vom Kalb stammen. Da gemdss
den gesetzlichen Bestimmungen alle Zutaten angegeben wer-
den miissen, kdnnen sich die Verbraucherinnen und Verbraucher
anhand der Angaben im Zutatenverzeichnis zudem informieren,
von welchen Tierarten Fleisch fiir die Produktion des Fleisch-
erzeugnisses verwendet wurde. Zudem sind Lebensmittel,
die allergene Zutaten oder Verunreinigungen mit allergenen
Stoffen von mehr als 1 Gramm pro Kilogramm Lebensmittel ent-
halten oder enthalten kdnnten, entsprechend zu kennzeichnen.
Bei Waren im Offenverkauf miissen diese Informationen fiir die
Kundinnen und Kunden auf andere Weise gewahrleistet sein,
zum Beispiel durch miindliche Auskunft.

Die total 26 in 10 Betrieben (7 Grossverteiler, 2 Tankstellen-
shops und 1 Detailhandelsladen) erhobenen Proben stammten
aus inlandischer Produktion. Das Untersuchungsgut umfasste
13 Kalbsbratwiirste, 8 Kalbs-Cipollata, 3 Kalbsbrdte und
2 Kalbs-Adrio; insgesamt 24 vorverpackte Produkte sowie
2 aus dem Offenverkauf.
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Die Uberpriifung der Angaben zur Kennzeichnung der Tier-
arten und die Bestimmung der mengenmdssigen Anteile der
verwendeten Fleischanteile sowie die Untersuchung auf An-
teile der Allergene Soja, Sellerie, Senf und Weizen erfolgte mit
verschiedenen genanalytischen Methoden.

Eine Probe Kalbs-Cipollata eines Grossproduzenten mit Domizil
ausserhalb unseres Kantonsgebietes enthielt anstelle des ge-
setzlich geforderten Mindestanteils von 50 % nur circa 27 %
Kalbfleisch und wurde daher beanstandet. In einzelnen Proben
konnten nicht deklarierte Anteile von Huhn- und Trutenfleisch
festgestellt werden. Die Gehalte lagen jedoch immer unter 1 %,
weshalb keine Beanstandung erfolgte.

Im Hinblick auf Allergene wurde 1 Probe Kalbshratwurst in-
folge nicht deklarierter Senfanteile im Prozentbereich bean-
standet. Abklarungen ergaben, dass die Rezeptur tatsdchlich
Senf enthielt, den der Hersteller im Zutatenverzeichnis nicht
deklariert hatte. In weiteren Proben konnten Spuren von
Weizen oder auch Senf bestimmt werden, wobei letzterer
im Zutatenverzeichnis angegeben war. Die Allergene Soja und
Sellerie waren analytisch nicht nachweisbar.

Diese Kampagne wird wiederholt, wobei anstelle der Produkte
von Grossbetrieben schwergewichtig Kalbfleischprodukte von
Aargauer Metzgereibetrieben beriicksichtigt werden sollen.

3.2.8 Tierarten und Allergene in Enten- und Gdanse-
fleischspezialitaten

Untersuchte Proben: 17

Delikatessen mit Enten- und Gansefleisch, insbesondere mit
Enten- und Génseleber, sind heutzutage nicht mehr nur im
exklusiven und teuren Feinschmeckerangebot von Traiteurge-
schaften zu finden. Diese Gourmetprodukte haben mittlerweile
vor allem vor Festtagen unter klingenden Bezeichnungen wie
etwa «Mousse de Foie de Canard» in vielen Lebensmittelldden
bis hin zu den Billigdiscountern ihren Platz im Sortiment ge-
funden. Erst der Blick ins Zutatenverzeichnis dieser wohlklin-
genden Produkte zeigt, dass der Anteil der namengebenden,
teuren Zutat «Foie Gras» zum Teil gering ist.

Samtliche Zutaten eines Produkts miissen in mengenmadssig
absteigender Reihenfolge aufgefiihrt werden. Zudem ist die
Menge einer Zutat anzugeben, wenn diese zum Beispiel in der
Sachbezeichnung genannt oder auf der Etikette durch Worte

Tabelle 3: Untersuchte Enten- und Gansefleischspezialitdten

Anzahl

Probenmaterial Proben Herkunft
Mousse de Canard 3 Frankreich (2), Schweiz
Mousse de Foie de Canard 1 Frankreich
Bloc Foie Gras de Canard 2 Frankreich
Ententerrine 1 Schweiz
Rillettes de Canard 2 Frankreich
Filet de Canard 2 Frankreich
Mousse d'Oie 2 Frankreich
Mousse de Foie d'Oie 1 Frankreich
Ganseleberblock 1 Frankreich
Terrine au Foie d'Oie 1 Frankreich
Rillettes d'Oie 1 Frankreich

Total 17

oder Bilder hervorgehoben wird. Weiter ist die Kennzeichnung
von Zutaten erforderlich, welche Allergien oder andere uner-
wiinschte Reaktionen ausldsen konnen. Die korrekte Deklara-
tion solcher Inhaltsstoffe ist in Artikel 8 der Verordnung iiber
die Kennzeichnung und Anpreisung von Lebensmitteln (LKV)
geregelt. Auf diese Zutaten muss auch dann hingewiesen wer-
den, wenn sie nicht absichtlich zugesetzt werden, sondern
durch unbeabsichtigte Vermischungen oder Kontaminationen
in das Produkt gelangt sind; fiir einige gilt dabei eine Dekla-
rationspflicht fiir Gehalte von iiber 1 Gramm pro Kilogramm
Lebensmittel.

Total wurden in 11 Betrieben, hauptsachlich Grossverteilern,
17 Proben erhoben. Die Produktpalette umfasste 11 Enten-
fleischspezialitdten sowie 6 artgleiche Gansefleischprodukte
(siehe Tabelle 3). Die Probenahmen erfolgten unter anderem
in der Adventszeit. 15 Proben stammten aus Frankreich, da-
von 13 von renommierten Anbietern im Elsass. 2 Produkte
wurden in der Schweiz hergestellt.

Bei allen Produkten erfolgte eine Uberpriifung der dekla-
rierten Tierarten und bei einem Teil der Proben eine Unter-
suchung auf Anteile der Allergene Sellerie, Soja, Erdnuss,
Lupine, Senf und Weizen. Die Untersuchungen wurden mit-
tels verschiedener genanalytischer Methoden vorgenommen.
Neben Fleisch von Ente und Gans waren bei vielen Produkten
auch die Zutaten Poulet- und/oder Schweinefleisch deklariert,
was durch die Resultate der Tierartenanalysen bestatigt wur-
de. Eine Probe Rillettes de Canard, ausgelobt als «pur Canard»
(«rein Ente»), war zu beanstanden, weil sie entgegen der De-
klaration aus Gansefleisch bestand und nur geringe Anteile



von Ente enthielt. Im Verlaufe der zweiten Probenahme-
Etappe wurde das beanstandete Produkt als Nachkontrolle

nochmals erhoben und analysiert; diese Probe entsprach nun
den gesetzlichen Anforderungen.

Die bei einem Teil der Proben durchgefiihrten Untersuchungen
beziiglich Anteile der Allergene Sellerie, Soja, Erdnuss, Lupine,
Senf und Weizen erbrachten in keinem Produkt einen entspre-
chenden Positivbefund.

Entgegen unseren Erwartungen waren auch in der vorweih-
ndchtlichen Festtagszeit selbst bei «Billiganbietern» grossten-
teils nur Enten- und Gansefleischspezialitdten renommierter el-
sassischer Hersteller und praktisch keine «no name»-Produkte
im Angebot. Bei den verschiedenen Enten- und Ganseleber-
produkten zeigten sich jedoch betrdchtlich Preisdifferenzen,
welche in erster Linie durch den Anteil an wertbestimmender
Enten- oder Ganseleber begriindet sind; die Anteile waren
aber im Zutatenverzeichnis korrekt deklariert. Welche Kon-
sumentinnen und Konsumenten kiimmern sich allerdings im
festtdglichen Einkaufsstress und in Anbetracht der zum Teil
verlockenden (Tief-)Preisangebote noch um den Unterschied
zwischen zum Beispiel «Mousse de Canard» (Entenleberanteil:
12%), «Mousse de Foie de Canard» (Entenleberanteil: 50 %)
und «Bloc de Foie Gras de Canard» (Entenleberanteil: 88%)?
Aufgrund der vorliegenden Untersuchungsbefunde drangen
sich bei diesen Produkten beziiglich Tierarten und Allergene
keine weiteren Untersuchungen auf.

3.2.9 Mikrobiologische Qualitdt von Thon aus Gastro-
betrieben

Untersuchte Proben: 37

Beanstandungsgriinde: Aerobe mesophile Keime (12), En-
terobacteriaceen (10), Bacillus cereus (1)
Thon kann, wenn er nicht mehr frisch ist, zu einer sogenannten
Scombroidvergiftung fiihren. Diese wird durch grosse Mengen
Histamin verursacht, die durch den Abbau von natiirlich vor-
kommendem Histidin im Fleisch der Fische aus der Familie
Scombroidae entstehen. Der Thon kommt gewd6hnlich als Do-
senware in die Betriebe, wo er dann als Zutat fiir Pizza, Thon-
salat, Sandwiches, Dips oder andere Speisen dient. Gefdhrdet
sind Kunden von Restaurants, welche zu grosse Dosen Thun-
fisch eingekauft haben und deshalb Ware aus angebrochenen

Packungen zu lange verwenden. Auch das Mischen von Fisch
aus frisch gedffneten Dosen mit Restware kann gefdhrlich
werden.

Aufgrund schlechter Erfahrungswerte wurde eine Kampagne
«Thon ab Pizzastation» durchgefiihrt. Von den 19 Proben
Thon ab Pizzastation waren 10 (53 %) zu beanstanden. Alle
10 Proben wiesen {iber den Toleranzwerten liegende Mengen
an aeroben mesophilen Keimen (TW: 1 Million pro Gramm)
UND Enterobacteriaceen (TW: 10 pro Gramm) auf.

Von den anderen 18 Proben waren eine Thonmasse fiir Sand-
wiches mit 27 Millionen AMK (TW: 10 Millionen pro Gramm)
und ein Thonsalat mit 190 Millionen AMK sowie 170'000 Ba-
cillus cereus (BC; siehe auch Kapitel 3.8.4) zu beanstanden.
Lebensmittel mit einem so hohen Wert an BC konnen zu Le-
bensmittelvergiftungen fiihren. Erkrankungen aufgrund des
betreffenden Thonsalates wurden aber keine bekannt.

3.2.10 Mikrobiologische Qualitdit von gerducherten
Fischereierzeugnissen

Untersuchte Proben: 36

Untersucht wurden 33 Packungen Rauchlachs und gerducher-
te Forellen aus Verkaufsldaden und 3 nicht verpackte Proben
Rauchlachs aus Gastrobetrieben. Die verpackten Proben wurden
vor der mikrobiologischen Untersuchung mdglichst bis gegen
Ende des Verbrauchsdatums ausgelagert. Infektiose Bakterien
wie Salmonellen, Listeria monocytogenes und Campylobacter
waren in keiner Probe nachweishar. Der Richtwert der Deut-
schen Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie (DGHM) be-
trdgt fiir aerobe mesophile Keime (AMK) 1 Million pro Gramm.
3 Proben Rauchlachs wiesen mit 21 bis 78 Millionen AMK pro
Gramm ausserordentlich grosse mikrobielle Belastungen auf
und wurden aufgrund der Wertverminderung beanstandet. Bei
17 (47 %) Proben lag die Zahl der AMK unter der Bestimmungs-
grenze von 10'000 pro Gramm. Die 3 aus dem Gastrobereich
erhobenen Proben waren von guter mikrobiologischer Qualitt.
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3.2.11 Chrom in Gelatine und gelatinehaltigen Produkten

Untersuchte Proben: 34

Eine Meldung des Rapid Alert System for Food and Feed
der EU (RASFF) {iber einen Chromgehalt von liber 40 mg/kg
in Gelatine aus China liess uns aufhorchen. In der Schweiz
ist in der Fremd- und Inhaltsstoffverordnung fiir Chrom in
Gelatine ein Grenzwert von 10 mg/kg festgelegt.

Die in Europa auf dem Markt erhiltliche Speisegelatine
wird zu etwa 70% aus Schweineschwarten, zu 18% aus
Tierknochen und zu 10% aus Hauten hergestellt. Zu einem
geringen Prozentsatz von 2% werden noch andere Roh-
stoffe verwendet.

Aus der Literatur ist bekannt, dass Nebenprodukte aus
der Ledergerbung auch zur Gelatineherstellung verwendet
werden (Spalt- und Falzabfdlle). Durch die Gerbung wird
das Leder haltbar gemacht, wobei mehr als 80% des Le-
ders chromgegerbt wird. Dieser Gerbprozess ist schneller
und Material sparender als jener bei pflanzlich gegerb-
tem Leder, was sich auf den Preis des Leders auswirkt.
Aufgrund der weit verbreiteten Chromgerbung liegt die
Vermutung nahe, dass das Chrom {iber den eben beschrie-
benen Kanal in die Gelatine gelangt sein kdnnte.
Gelatine wird in der Lebensmittelindustrie vielseitig ein-
gesetzt. So findet sie zum Beispiel als Geliermittel bei der
Herstellung von Siisswaren, Backwaren, Milchprodukten,
Desserts und Fleischwaren Verwendung sowie als Scho-
nungsmittel in Getrdnken, zur Entfernung von Triibstoffen
und Verringerung des Gerbstoffanteils bei der Weinher-
stellung und zur Einkapselung von Nahrungsergdanzungs-
mitteln oder Medikamenten, welche durch Auflésen in
Wasser wieder freigesetzt werden.

Tabelle 4: Probenerhebung Gelatine und gelatinehaltige
Produkte

Probenbeschreibung Anzahl Proben

Reine Gelatine 4
Zuckerwaren wie Gummibonbons, 28
Weingummi, Marshmallows etc.

Panna cotta 1
Sulze 1
Total 34

Aufgrund der oben erwdhnten RASFF-Meldung wollten wir
uns mit Hilfe eines Monitorings ein Bild iiber die Situation
der eingesetzten Gelatine von in der Schweiz verkauften
Produkten beziiglich des Chromgehalts machen.

Es wurden nur wenige verschiedene reine Gelatine-Proben
auf dem Markt gefunden. Deshalb wurden vor allem ge-
latinehaltige Produkte als Proben erhoben (siehe Tabel-
le 4). Bei der Mehrheit dieser Produkte handelte es sich
um Zuckerwaren. Der Gelatinegehalt von Gummibdrchen
liegt unter 10% und jener von Marshmallows sogar deut-
lich unter 5%.

Von den insgesamt 34 erhobenen Proben lagen mit Aus-
nahme von einer Probe alle Gehalte unter 0,1 mg/kg Chrom.
Bei einer einzigen Gummibdrli-Probe wurde ein Chromwert
von 0,1mg/kg bestimmt. Die Qualitdt der verwendeten
Speisegelatine beziiglich Chrom war in den untersuchten
Produkten also gut.



3.3 Eier und Speziallebensmittel

3.3.1 Salmonelleniiberwachung bei Aargauer Legehennen

Untersuchte Betriebe: 153
Verddchtige Betriebe: 3.
Positive Betriebe: 2

Ab einem Tierbestand von 1'000 Legehennen miissen ge-
mdss Tierseuchengesetz Legehennenhalter und -halterin-
nen in ihrem Betrieb Selbstkontrollen auf das Vorliegen
von Salmonella Enteritidis und Salmonella Typhimurium
durchfiihren. Das genaue Vorgehen ist in der «technischen
Weisung {iber die Entnahme von Proben und deren Unter-
suchung auf Salmonella-Infektionen des Hausgefliigels»”
geregelt. Kleinere Betriebe werden von der Tierseuchenge-
setzgebung diesbeziiglich nicht abgedeckt, selbst wenn sie
Eier an Konsumentinnen und Konsumenten abgeben. Es gilt
jedoch auch fiir sie das Prinzip der Selbstkontrolle, wie es
in Artikel 23 des Lebensmittelgesetzes definiert ist. Dabei
kann der Aufwand bei einem kleinen Betrieb nicht gleich
hoch sein wie bei einem grossen, da sonst die Eierproduk-
tion nicht mehr rentabel wére. Seit 1992 werden die uns
bekannten Legehennenbestdnde im Aargau regelmassig se-
rologisch kontrolliert. Das gegenwadrtige Ziel ist, mogliche
Infektionen von Legehennen friihzeitig zu erkennen und da-
mit einer erneuten grossflachigen Verseuchung, wie sie vor
zwei Dekaden aufgetreten ist, vorzubeugen.

Im Jahr 2012 wurden 187 Aargauer Herden (3'372 Einzeleier)
aus 153 meist kleineren Betrieben serologisch auf Antikor-
per gegen Salmonella Enteritidis und Salmonella Typhimu-
rium untersucht. Zudem wurden im Rahmen von Leerstall-
und Verdachtsbeprobungen 33 Kot- und Umgebungsproben
bakteriologisch auf Salmonellen untersucht.

Das Jahr 2012 kann man schon fast als Salmonellen-Jahr
bezeichnen, gab es doch 2 Betriebe, die nachweislich mit
tierseuchenrelevanten Serovaren infiziert waren. In einem
Betrieb konnten wir Salmonella Enteritidis finden. Im zwei-
ten Fall war Salmonella Typhimurium in der Herde nachweis-
bar. Diese beiden Serotypen werden in der Schweiz bei Lege-
hennen tierseuchenrechtlich bekampft. Auf die beiden Falle
wird nachfolgend genauer eingegangen.

In einem Familienbetrieb mit 70 Hiihnern wurden bei 30 % der
zwischen halb- und eineinhalbjdhrigen Hennen erhdhte Anti-
korperwerte nachgewiesen. Bei der anschliessenden Umge-
bungsuntersuchung konnten in 7 der 8 Schlepptupfer- und

Uber Antigene und Antikorper

Wie jede Untersuchungsstrategie hat auch das serologi-
sche Screening Vor- und Nachteile. Die wichtigsten Vor-
teile sind die einfache Probenahme (Eier) und die kurze
Zeit bis zum Bekanntwerden der Ergebnisse. Die bakterio-
logische Untersuchung ist viel komplizierter, teurer und
um Tage langsamer. Ein Nachteil der Serologie ist aber,
dass nicht direkt die auch als «Antigene» bezeichneten
Infektionserreger, in diesem Fall also Salmonella Enteri-
tidis und Salmonella Typhimurium, nachgewiesen werden,
sondern die vom infizierten Huhn gebildeten Antikorper.
Ganz frisch infizierte Tiere erkennt man deshalb nicht,
weil noch gar keine Antikdrper gebildet wurden. In sel-
tenen Fdllen sind auch Antikorper vorhanden, die im Test
ahnlich reagieren wie jene gegen die erwdhnten Salmonel-
len. Herden mit serologisch positiven Resultaten werden
deshalb nicht als positiv, sondern als verdachtig bewertet.
In einem zweiten Schritt werden diese verdachtigen Her-
den einer bakteriologischen Kontrolle unterzogen. Fiir die
Tierbesitzer ist der Zustand als «verddchtiger Betrieb» im-
mer belastend. Wir sind bestrebt, die Zeitspanne bis zum
Vorliegen der bakteriologischen Untersuchungsergebnisse
moglichst kurz zu halten.

Kotproben Salmonella Typhimurium nachgewiesen werden.
Die Hiihner mussten daraufhin getdtet werden. Der Besit-
zer will mit der Hennenhaltung aufhdren und beseitigt auch
den Hiihnerstall komplett. Falls er sich dennoch zu einer
Wiederaufnahme des Legebetriebs entscheiden sollte, ist
er jedoch informiert, dass zundchst von unserer Seite eine
sogenannte Leerstallkontrolle durchgefiihrt werden muss.
Diese Leerstallkontrollen vor dem Bestellen neuer Junghen-
nen sind wichtig fiir die Sanierung nach Salmonelleninfek-
tionen, da ohne bakteriologische Uberpriifung der Sanie-
rungsmassnahmen eine neue, junge Herde gleich wieder mit
etwaig noch vorhandenen Salmonellen infiziert wiirde. Bei
einem negativen Ergebnis der Leerstallkontrolle kann eine
neue Herde jedoch bedenkenlos eingestallt werden.

Beim zweiten positiven Fall lag nach dem serologischen Er-
gebnis streng genommen kein Tierseuchenverdacht vor, da
nur 3 der 16 untersuchten Eier positiv waren (19%), ein
Verdacht aber erst bei mehr als 20% der Proben vorliegt. In
diesem Fall waren die Einzeltiter jedoch auffillig hoch, so
dass wir mit dem Besitzer Kontakt aufnahmen, um das wei-
tere Vorgehen zu besprechen. Es wurde vereinbart, dass wir
eine bakteriologische Untersuchung von Umgebungs- und
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Kotproben durchfiihren. Dabei wurden in 4 der 15 Proben
Salmonellen nachgewiesen. Die Serotypisierung ergab in
3 Proben Salmonella Enteritidis und in 1 Salmonella Abony.
Nach langer Zeit war dies wieder ein Fall von Salmonella
Enteritidis, dem klassischen «Hihner-Serovary». Die Hiihner
mussten auch hier getotet werden. Eine Leerstallkontrolle
vor Wiederbelegung ist noch ausstehend und wird vorge-
nommen, falls sich der Besitzer entscheidet, wieder neue
Legehennen einzustallen. Bei Salmonella Abony handelt es
sich um eine weitere der iiber 2'000 Salmonellen-Arten, die
jedoch nicht durch die Eischale ins Innere migriert und des-
halb - sofern im Haushalt alles richtig gemacht wird - keine
Gefahr fiir die menschliche Gesundheit darstellt.

Bei Eiern aus einem Betrieb mit 70 circa 7-monatigen
Hennen wurden bei 25% der untersuchten Eier erhohte
Titerwerte nachgewiesen, was als Verdacht auf eine Sal-
monella-Infektion der Herde gewertet werden musste. Die
Antikorper-Titer lagen aber grdsstenteils in einem tiefen
Bereich, was fiir eine akute Salmonellen-Infektion unty-
pisch ist. So konnten in diesem Fall bei den nachfolgenden
bakteriologischen Untersuchungen von Schlepptupfer- und
Kotproben fast erwartungsgemass keine Salmonellen nach-
gewiesen werden.

In einem kleinen Betrieb mit 25 Hennen wurden bei 33 % der
untersuchten Eier erhdhte Titerwerte nachgewiesen, womit
ein Verdachtsfall vorlag. Der Besitzer entschloss sich dar-
aufhin umgehend, die Hiihner ohne weitere Untersuchungen
zu toten. Die vor der Neubelegung obligatorische Leerstall-
kontrolle ist noch ausstehend, es wurden noch keine neuen
Hiihner eingestallt.

1 Siehe unter www.bvet.admin.ch > Themen > Tiergesundheit > Bekdmpfung
> Weisungen/Richtlinien Tierseuchenbekdampfung

3.3.2 Pestizidriickstande in Babynahrung

Untersuchte Proben: 84

Der umgangssprachliche Begriff «Babynahrung» umfasst
Nahrung fiir Sduglinge und Kleinkinder, wobei als Sduglinge
Kinder in ihrem ersten Lebensjahr und als Kleinkinder solche
zwischen ein und drei Jahren gelten. Aufgrund der besonde-
ren Erndhrungserfordernisse der jiingsten Verbraucherinnen
und Verbraucher werden die gesetzlichen Anforderungen an
die Sauglings- und Kleinkindernahrungen in der Verordnung
tiber Speziallebensmittel geregelt (vergleiche Infokasten).
Sduglinge und Kleinkinder zdhlen zu den besonders emp-
findlichen Personengruppen, an deren Erndhrung spezielle
Anforderungen gestellt werden. Zum Schutz der jiingsten
Verbraucherinnen und Verbraucher hat der Gesetzgeber die
Anforderungen fiir diesen Lebensmittelbereich sehr streng
geregelt. So sind im Vergleich zu den Lebensmitteln fiir den
allgemeinen Verzehr die Hochstmengen fiir Pflanzenschutz-
mittel bei Sduglings- und Kleinkindernahrung deutlich nied-
riger angesetzt. Beziiglich Riickstdnde von Pestiziden gilt
gemadss der Verordnung iiber Fremd- und Inhaltsstoffe (FIV)
fiir Sduglingsanfangs- und Folgenahrung sowie fiir Getrei-
debeikost und andere Beikost fiir Sduglinge und Kleinkinder
ein Toleranzwert von 0,01 mg/kg, bezogen auf die essfertige
Zubereitung. Fiir bestimmte Wirkstoffe hat der Gesetzgeber
noch niedrigere Hochstmengen festgelegt. Diese Bestim-
mungen gelten jedoch nicht fiir Stoffe, die auch natiirli-
cherweise in den Rohstoffen vorkommen kdnnen wie zum
Beispiel Bromid-Ionen.

Im Sinne eines vorbeugenden Gesundheitsschutzes soll
Sduglings- und Kleinkindernahrung somit mdglichst frei von
Pflanzenschutzmittelriickstdnden sein. Die aktuellen Resul-
tate der amtlichen Lebensmitteliiberwachung in der EU be-
legen, dass in Babynahrung fast keine Riickstande quantita-
tiv nachweisbar sind. So zeigen zum Beispiel die Daten aus
Deutschland, dass im Jahr 2011 in 96 % der untersuchten
Séduglings- und Kleinkindernahrungen keine quantifizierba-
ren Riickstande nachgewiesen werden konnten; im Durch-
schnitt wurde jede Probe auf 316 Wirkstoffe untersucht. Nur
in 4 % der Proben wurden Riickstande nachgewiesen, wobei
keine Riickstdnde tiber dem Hochstgehalt aufwies (Bundes-
amt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit BVL,
Deutschland, Berichterstattung 2011).

Amt fiir Verbraucherschutz Aargau | JB 2012

w
o




«Babynahrung»

Die Nahrung fiir Sduglinge und Kleinkinder umfasst die
Produktgruppen Sduglingsanfangsnahrung, Folgenahrung
sowie Getreidebeikost und andere Beikost. Sie sind in den
entsprechenden Gesetzesartikeln der Verordnung ({iber
Speziallebensmittel wie folgt definiert:

Sauglingsanfangsnahrung (Art.17):
«Sduglingsanfangsnahrung sind Lebensmittel, die fiir die
besondere Erndhrung von gesunden Sduglingen (Kinder
unter zwolf Monaten) wahrend der ersten Lebensmonate
bestimmt sind und fiir sich allein den Erndhrungsbediirf-
nissen dieser Sduglinge bis zur Einfiihrung angemessener
Beikost geniigen.»

Folgenahrung (Art. 18)

«Folgenahrung sind Lebensmittel, die fiir die besondere
Erndhrung von gesunden Sduglingen, die dlter als sechs
Monate sind, ab Einfiihrung einer angemessenen Beikost,
und fiir Kleinkinder (Kinder zwischen einem und drei
Jahren) bestimmt sind und den grdssten fliissigen Anteil
einer nach und nach abwechslungsreicheren Kost dieser
Sauglinge darstellen.»

Getreidebeikost und andere Beikost fiir Sauglinge und
Kleinkinder (Art.19)

«Getreidebeikost und andere Beikost fiir Sduglinge und
Kleinkinder sind Lebensmittel, die den besonderen Er-
nahrungsbediirfnissen von gesunden Sduglingen und
Kleinkindern zwischen vier Monaten und drei Jahren
entsprechen ...»

Im Rahmen einer gesamtschweizerischen Kampagne, koor-
diniert durch die Arbeitsgruppe Produktkontrolle des Ver-
bands der Kantonschemiker der Schweiz (VKCS), wurden die
Produktpaletten der Sduglings- und Kleinkindernahrungen
aller wichtigen inldndischen Produzenten breit beprobt (to-
tal 48 Proben; davon 14 Bio-Produkte). Im gleichen Zeit-
raum erfolgten im Rahmen einer Schwerpunktaktion des
Bundesamts fiir Gesundheit (BAG) an der Grenze Probener-
hebungen entsprechender Importprodukte aus Deutschland,
Frankreich, Italien, Osterreich, Spanien, den Niederlanden,
Polen, Tschechien und der Slowakei (60 Proben; 21 Bio-
Produkte).

Die erhobenen Proben wurden in den kantonalen Labora-
torien Aargau, Genf und Ziirich mittels Multimethoden,

produktabhdngig ergdnzt durch verschiedene wirkstoffspe-
zifische Einzelmethoden, breitflachig auf Riickstdnde von
tiber 400 Pestiziden untersucht.

Im Folgenden sind einige Resultate der im Amt fiir Verbrau-
cherschutz (AVS) durchgefiihrten Untersuchungen summa-
risch zusammengefasst. Detaillierte Produktinformationen
sowie die Resultate und Befunde aller im Rahmen der ge-
samtschweizerischen VKCS-Kampagne und des BAG-Schwer-
punktprogramms an der Grenze erhobenen Proben sind zu
finden unter: http://www.bag.admin.ch > Themen > Lebens-
mittel- und Gebrauchsgegenstande > Im Gesprdch.

VKCS-Kampagne in der Schweiz

Untersuchte Proben: 32

32 der total 48 im Rahmen der VKCS-Kampagne bei den
inldndischen Produzenten in den Kantonen Aargau, Bern,
Luzern und Solothurn erhobenen Proben wurden im AVS
analysiert. In keiner der Proben konnten bei den mittels
Pestizid-Multimethoden (16 Proben) oder wirkstoffspe-
zifischen Einzelmethoden (16 Proben) durchgefiihrten Un-
tersuchungen Riickstande der gepriiften Pestizide oder von
Bromid nachgewiesen werden (Bestimmungsgrenze: sub-
stanzabhdngig circa 0,003 bis 0,02 mg/kg; Bromid: 5mg/kg).

BAG-Schwerpunktprogramm an der Grenze

Untersuchte Proben: 52

52 der total 60 im Rahmen der BAG-Schwerpunktaktion an
der Grenze erhobenen Importprodukte aus den Produkti-
onslandern Deutschland (29), Frankreich (10), Spanien (3),
Polen (3), Osterreich (2), Italien (2), Tschechien (2) und Slo-
wakei (1) wurden im AVS analysiert. In keiner der Proben
konnten bei den mittels Pestizid-Multimethoden (19 Pro-
ben) oder wirkstoffspezifischen Einzelmethoden (37 Proben)
durchgefiihrten Untersuchungen Riickstande der gepriiften
Pestizide oder von Bromid nachgewiesen werden (Bestim-
mungsgrenze: substanzabhangig circa 0,003 bis 0,02 mg/kg;
Bromid: 5 mg/kg).
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3.3.3 Nitrat in Babynahrung

Untersuchte Proben: 40

Ein Teil des liber die Nahrung aufgenommenen Nitrats wird
im Korper zu Nitrit umgewandelt, welches mit dem fiir den
Sauerstofftransport zustdandigen Blutfarbstoff Himoglobin
der roten Blutkorperchen reagieren kann. Da das so gebil-
dete Methd@moglobin keinen Sauerstoff transportieren kann,
resultiert beim betroffenen Individuum unter ungiinstigen
Bedingungen ein Sauerstoffmangel. Bei Sauglingen und
Kleinkindern kann eine hohe Nitrataufnahme zu einer aku-
ten Nitrit-Vergiftung oder Methdmoglobindmie (Blausucht,
blue-baby syndrome) fiihren. Kinder im Alter unter 4 bis
6 Monaten sind am empfindlichsten, unter anderem, weil
ihr Magen verglichen mit jenem von Erwachsenen weniger
sauer ist und daher mehr Nitrat zu Nitrit umgewandelt wird.
Ausserdem reagiert das fotale Hamoglobin leichter zu Met-
hamoglobin als das Hdmoglobin der Erwachsenen. Zudem ist
bei Babies das Enzymsystem, welches Methdmoglobin wie-
der in den Sauerstoff-transportierenden roten Blutfarbstoff
umwandeln kann, noch nicht richtig ausgereift.

Gestiitzt auf eine gesundheitliche Risikobewertung wurde in
der Fremd- und Inhaltsstoffverordnung (FIV) fiir Getreide-
beikost und andere Beikost fiir Sduglinge und Kleinkinder
ein Grenzwert von 200 mg/kg festgelegt.

Nahrungen fiir Sauglinge und Kleinkinder konnen natiir-
licherweise vorhandenes Nitrat enthalten, insbesondere
Produkte mit nitratreichem Gemiise und Obst (inklusive
Bananen) und/oder bei der Verwendung von nitratreichem

Trinkwasser bei der Zubereitung von Trockenprodukten. In-
dustriell hergestellte gemiise- und obsthaltige Beikost fiir
Kleinkinder wird auf ihren Gehalt an Nitrat gepriift. Bei
selbst gekochter Kindernahrung ist jedoch Vorsicht gebo-
ten. Insbesondere bei unsachgemdsser Lagerung kdnnen
sich zum Beispiel in mit Karotten, Spinat oder Bananen her-
gestellten Mahlzeiten durch bakterielle Einwirkung grossere
Mengen an Nitrit bilden. Im Haushalt selber hergestellte
Kindernahrungen sind daher vorzugsweise frisch zubereitet
zu verwenden.

Zur Feststellung des aktuellen Stands der Nitratbelastung
von Babynahrung haben wir bei den im Rahmen der Kam-
pagne «Pestizidriickstdnde in Babynahrung» (siehe Kapi-
tel 3.3.2) erhobenen Proben alle gemiisehaltigen Produkte
sowie einige Proben Beikost mit Friichten (vor allem mit
Bananen) und Getreide mittels Ionenchromatographie mit
Leitfahigkeitsdetektion auf den Nitratgehalt untersucht.
Die Resultatzusammenstellung in Tabelle 5 zeigt das er-
wartete Bild. Die Nitratgehalte der untersuchten Proben
waren mit einer Ausnahme gering. Die hochsten Gehalte
wurden erwartungsgemdss bei Produkten mit Gemiise-
oder Bananenanteilen gefunden. Der einsame Spitzenreiter
war mit 180 mg/kg eine essfertiges Beikost aus Gemiise mit
Lachs, hergestellt in Polen.

Die aktuellen Resultate decken sich mit den eigenen Erfah-
rungen und den Befunden zu Untersuchungen verschiedener
in- und auslandischer Kontrollorgane. Weitere Untersuchun-
gen zu dieser Fragestellung sind daher nicht geplant.

Tabelle 5: Nitratgehalt (essfertige Zubereitung) in Babynahrungen

Produktarten

Beikost mit Gemiise

Beikost mit Gemiise und Getreide

Beikost mit Gemiise, Fleisch und Teigwaren
Beikost mit Gemiise, Fleisch und Getreide
Beikost mit Gemiise und Fisch

Beikost mit Friichten

Beikost mit Friichten und Getreide

Beikost mit Getreide (+/- Milchproduktanteil)
Grenzwert

Nitratgehalt (mg/kg)

Anzahl Proben Bereich

3 16-43 29

1 25

1 47

1 62

1 180
3 8-28 24
6 10-33 21
24 <5-16 6

200




3.3.4 GVO in Babynahrung

Untersuchte Proben: 21

Weltweit haben Anbau und Verwendung von gentechnisch
verdanderten Lebensmitteln wie zum Beispiel Sojabohnen und
Mais weiter zugenommen. Zudem gibt es in verschiedenen
Landern Projekte zur Entwicklung von genveranderten Orga-
nismen (GVO) in den Bereichen Getreide und Hiilsenfriichte.
Der Anbau und das Inverkehrbringen von GVO ist weltweit
bewilligungspflichtig, ausserdem besteht zumindest in der
Schweiz und den Landern der EU eine Deklarationspflicht.
Im Rahmen unserer routinemissigen Ubersichtsanalysen
(GVO-Screening) haben wir eine Auswahl der fiir die Kam-
pagnen «Pestizide in Babynahrung» (siehe Kapitel 3.3.2)
erhobenen Proben mittels genanalytischer Methoden auf
das Vorhandensein von GVO untersucht. Dabei handelte es
sich um 20 Proben Getreidebeikost oder andere Beikost
mit Anteilen verschiedener Getreidearten sowie 1 Probe
Sduglingsanfangsnahrung auf Sojabasis. Die untersuchten
Proben stammten aus der Schweiz (14), Deutschland (6)
und Osterreich (1), wobei 9 Proben als Bio-Produkte ge-
kennzeichnet waren.

Die Untersuchungen ergaben lediglich bei der einen Probe
Sduglingsanfangsnahrung auf Sojabasis aus inldndischer
konventioneller Produktion einen Positivbefund. Die Ware
enthielt circa 0,1% der bewilligten genveranderten Soja-
sorte Roundup Ready; aufgrund des geringen GVO-Anteils
unter der Deklarationslimite von 0,9% war keine Kenn-
zeichnung erforderlich.

Im Rahmen unserer Routineiiberwachung beziiglich GVO-
Lebensmitteln werden wir das praventive GVO-Screening in
nicht risikobasiert erhobenen Produkten auch in Zukunft
fortsetzen.

Gesetzliche Grundlagen fiir gentechnisch veranderte

Organismen (GVO)

- Lebensmittel, Zusatzstoffe und Verarbeitungshilfsstoffe,
die GVO sind oder daraus gewonnen wurden und die zur
Abgabe an Konsumentinnen und Konsumenten bestimmt
sind, bediirfen der Bewilligung durch das Bundesamt fiir
Gesundheit (Artikel 22 der Lebensmittel- und Gebrauchs-
gegenstandeverordnung LGV)

- Lebensmittel und Zusatzstoffe, die (bewilligte) GVO-
Erzeugnisse sind, sind mit dem Hinweis «aus gentech-
nisch/genetisch verandertem X hergestellt» zu kenn-
zeichnen. Auf diesen Hinweis kann verzichtet werden,
wenn keine Zutat solches Material im Umfang von mehr
als 0,9 Massenprozent enthdlt und belegt werden kann,
dass geeignete Massnahmen ergriffen wurden, um das
Vorhandensein solchen Materials in der Zutat zu ver-
meiden (Artikel 7 der Verordnung iiber gentechnisch
verdanderte Lebensmittel VGVL).

3.3.5 GVO-Anteile und Allergene in Sportlernahrung mit
Sojaanteilen

Untersuchte Proben: 19

Beanstandungsgrund: Nicht deklarierte genverdnderte Or-
ganismen (OV0)
Im Rahmen dieser Untersuchungen wurde Sportlernahrung
mit Sojaanteilen auf entsprechende genverdnderte Organis-
men (GVO) und Allergentanteile gepriift. Im Fokus standen
insbesondere Produkte aus den USA, da dort der GVO-Anteil
im Sojaanbau 2011 94% betrug. Bei Sportlernahrung kann
Soja erfahrungsgemdss als Zutat und/oder aufgrund von un-
beabsichtigten Verunreinigungen enthalten sein. Gleichzei-
tig sollte die Einhaltung der allgemeinen Kennzeichnungs-
anforderungen iiberpriift werden.

Lebensmittel, die mehr als 0,9% eines bewilligten GVO
enthalten, miissen entsprechend gekennzeichnet werden.
Lebensmittel, die unbewilligte GVO-Erzeugnisse enthalten,
sind nicht verkehrsfdhig, ausser sie haben unter anderem
eine relevante Sicherheitsbewertung hinter sich. Die ent-
sprechenden Anforderungen fiir die Toleranz unbewilligter
Produkte sind gesetzlich festgelegt. Enthalten Lebensmit-
tel allergene Zutaten oder Verunreinigungen durch allergene

w
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Stoffe, sind diese in der Regel bei Gehalten von mehr als
1 Gramm pro Kilogramm Lebensmittel zu deklarieren.
Aufgrund eines Hinweises des Kantonalen Labors Ziirich
haben wir in verschiedenen Fitness-Zentren, Sportstudios,
Handelsfirmen und Sportgeschaften total 19 Proben Sport-
lernahrung erhoben. Diese umfassten vorverpackte pulver-
formige Produkte (9), Riegel (8) sowie Tabletten und Kap-
seln (je 1). Als Ursprungs- respektive Produktionsldnder
wurden die USA (16), Australien (1), Belgien (1) und die
Niederlande (1) genannt. 9 Proben enthielten laut Zutaten-
liste Sojaprotein oder Sojaisolat, in 10 Proben beschrankte
sich der Sojaanteil auf Sojalezithin (Emulgator).

Alle Untersuchungen auf GVO-Anteile und auf das Vorhan-
densein der allergenen Lebensmittel Lupine und Weizen
erfolgten mittels verschiedener genanalytischer Methoden.
1 in den USA produzierter Erdnussriegel mit Sojaisolat
enthielt 20 % nicht deklarierte bewilligte GV0-Soja «Round-
up Ready» und circa 1% GV0-Soja «MON89788x», welche in
der EU, nicht aber in der Schweiz zugelassen und damit hier
nicht verkehrsfahig ist. Dieses Produkt wurde beanstandet
und fiir den weiteren Verkauf verboten. 1 anderer Riegel,
produziert in den Niederlanden, enthielt 3% nicht dekla-
rierte «Roundup Ready»-Soja und wurde ebenfalls bean-
standet. Das Produkt durfte erst nach einer entsprechenden
Anpassung der GVO-Deklaration weiter an die Konsumenten
abgeben werden. In einigen weiteren Produkten konnten
Spuren von GVO nachgewiesen werden, wobei ein US-Pro-
dukt aus 100% Sojaproteinisolat mit circa 0,3% im nicht
deklarationspflichtigen Bereich liegende «Roundup Ready»-
Soja aufwies.

Die Untersuchungen beziiglich der allergenen Bestandteile
Lupine und Weizen ergaben keine auffélligen Befunde.
Aufgrund der Analysenresultate in Bezug auf die GVO-An-
teile werden wir entsprechende Untersuchungen mit Proben
hauptsachlich aus Fitness-Centern und Sportstudios zu ei-
nem spdteren Zeitpunkt wiederholen.



3.4 Obst, Gemiise und Speisepilze
3.4.1 GVO bei frischen Papayas und Papaya-Erzeugnissen

Untersuchte Proben: 19

Beanstandungsgrund: Nicht bewilligte genverdnderte Orga-
mismen (GV0)
Bei Routinekontrollen der amtlichen Lebensmittel-Kontroll-
organe in Europa wurden seit 2004 sporadisch gentechnisch
verdnderte Papayas (GVO-Papayas) entdeckt. Im Madrz 2012
gelangte in mehreren Landern der Europdischen Union eine
Lieferung GV0-Papayas aus Thailand in Umlauf, wobei auch
die Schweiz am Rande betroffen war. Da GVO-Papayas in der
EU und in der Schweiz nicht bewilligt sind, gelten die Friich-
te in diesen Landern als nicht verkehrsfahig. Die betroffene
Ware wurde europaweit aus dem Handel zuriickgerufen res-
pektive zuriickgenommen. Im Zusammenhang mit Papayas
wurden bisher weder in der EU noch in der Schweiz Antrdge
auf eine Bewilligung als GVO-Lebensmittel gestellt.

Dieser Vorfall gab uns Anlass zu einer kurzfristig angesetzten
Untersuchungskampagne im Rahmen der amtlichen Markt-
iberwachung. Stichprobenartig wurden in verschiedenen
Lebensmittelbetrieben 19 Proben frische und getrocknete
Papayas unterschiedlicher Herkunft erhoben und auf GVO
untersucht. Darunter waren 6 gelbe Papayas aus Brasilien
(4), Thailand (1) und unbekannter Herkunft (1) sowie 6 grii-
ne Gemiise-Papayas aus Thailand (5) und Vietnam (1). Die
restlichen 7 Proben waren getrocknete gelb-orange Papayas
in Form von Streifen, Stangeln, Scheiben oder Wiirfeln mit
Herkunft Thailand (4), Sri Lanka (1), Asien (1) und Ghana (1).

Abb. 1: Griine Gemiise-Papaya

Weshalb werden Papayas (Carica papaya) iiberhaupt
gentechnisch verandert?

Die Papaya-Kulturen in den tropischen Landern sind durch
bedeutende Pflanzenkrankheiten bedroht. Die wichtigste
wird verursacht durch das seit den 1940er Jahren beob-
achtete Papaya-Ringfleckenvirus (papaya ringspot virus,
PRSV). Mitte der 1990er Jahre reduzierten sich auf Hawaii
die Ernteertrdge als Folge eines starken Ausbruchs dieses
Virus auf nahezu die Halfte. Dies war fiir die Betroffenen
wirtschaftlich sehr schmerzhaft, weil Papaya (nach Ana-
nas) das zweitwichtigste Exportgut Hawaiis darstellte. Im
Rahmen eines Forschungsprojektes des US-amerikanischen
Landwirtschaftsministeriums konnte innert kurzer Zeit mit
Hilfe einer gentechnischen Verdanderung eine Papaya-Sorte
entwickelt werden, die resistent war gegen das gefiirch-
tete Virus. Seit der Zulassung dieser GVO-Sorte durch die
US-Behorden im Jahr 1997 wird ein grosser Teil des Pa-
paya-Anbaus auf Hawaii mit dieser virusresistenten Sorte
betrieben. In weiteren Landern wie Kanada und Japan ist
die hawaiianische GVO-Sorte bewilligt und zur Verwendung
als Lebensmittel zugelassen, wobei diese Papayas nur in
Japan als gentechnisch verdnderte Produkte deklariert
werden missen. In der Zwischenzeit wurden in Siidostasien
und in China weitere GVO-Papayasorten entwickelt, um die
urspriingliche gentechnisch eingefiigte Virusresistenz an
die regional verschiedenen PRS-Viren anzupassen.

Die Untersuchungen erfolgten mittels einer im Amt fir
Verbraucherschutz Aargau entwickelten genanalytischen
Methode.

2 Proben griine Gemiise-Papayas aus Thailand erwiesen sich
als GVO; sie wurden beanstandet und als nicht verkehrsfdhig
beurteilt. Die Umsetzung der erforderlichen Massnahmen
erfolgte in Zusammenarbeit mit den kantonalen Vollzugs-
organen der Standortkantone des betroffenen Lieferanten
respektive Importeurs.

Aufgrund der Resultate der vorliegenden Untersuchungen
und der Erkenntnisse aus den bisherigen Abkldarungen wer-
den wir die Problematik der GVO-Papayas im Rahmen einer
gezielten Fortsetzungskampagne weiterverfolgen.

w
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Tabelle 6: GVO-Untersuchungen bei exotischem Gemiise aus

Asien
Anzahl

Gemiisearten Proben Herkunft
Frithlingszwiebeln 1 Thailand
Schnittknoblauch 1 Thailand
Auberginen 3 Sri Lanka, Malaysia,

unbekannt
Bittergurken 1 Sri Lanka
Wassernabel 1 Thailand
(Centella asiatica)
Drumsticks 1 unbekannt
(Moringa oleifera)
Lange Bohnen 1 Thailand
Bittermelonenblatter 1 Thailand
Okra 1 Sri Lanka
Chinesischer Brokkoli 1 Malaysia
Griine Chili 1 Sri Lanka
Rote Chili 1 Thailand
Total 14

3.4.2 GVO bei exotischem Gemiise aus Asien

Untersuchte Proben: 14

Gemdss Informationen in der Fachliteratur und aktuellen
Mitteilungen aus Forschungsbetrieben wird weltweit an der
Entwicklung gentechnisch verdnderter Organismen (GVO),
die der Lebensmittelgewinnung dienen, gearbeitet. Vor al-
lem in tropischen Landern sind Nutzpflanzen durch bedeu-
tende Krankheiten bedroht, welche zu massiven Schdden
in den Kulturen und grossen Ernteausfdllen fiihren kénnen.
Mit dem Ziel, durch geeignete gentechnische Verdnderun-
gen krankheitsresistente Sorten zu entwickeln, laufen in
verschiedenen asiatischen Landern umfangreiche Projekte
(vergleiche Infokasten bei Kapitel 3.4.1). Die l@nderspezi-
fische Situation bei der Bewilligung neuer GVO-Sorten in
den fernen Produktionsgebieten exotischer Gemiisearten ist
meist nur schwer zu ermitteln. Zudem kdnnten entsprechen-
de GVO auch auf verschlungenen Pfaden in die kommerziell
betriebenen Gemiise- und Obstkulturen gelangen und ein-
mal geerntet unerkannt als GVO-Produkt den Weg in den
internationalen Lebensmittelhandel finden.

Im Rahmen routinemassiger Ubersichtsanalysen (Scree-
ning) haben wir daher einen gezielt ausgewdhlten Teil der
im Zusammenhang mit den Pestiziduntersuchungen erho-
benen exotischen Gemiisearten aus Asien (vergleiche Ka-
pitel 3.4.3.1) mittels genanalytischen Methoden beziiglich
GVO gepriift (siehe Tabelle 6).

Erfreulicherweise waren bei keiner Probe Hinweise auf gen-
technische Verdnderungen vorhanden. Trotzdem werden wir
das prdventive GVO-Screening im Rahmen unserer Routine-
tiberwachung beziiglich GVO-Lebensmitteln auch in diesem
Produktbereich fortsetzten.

3.4.3 Pestizidriickstande in frischem Obst und Gemiise

Untersuchte Proben total: 130

Im Verlaufe des Berichtsjahres wurden im Zusammenhang
mit der Untersuchung von Pestizidriickstanden verschiedene
Einzelkampagnen durchgefiihrt. Bei den eigenen Kampagnen
erfolgte die Auswahl der Probenarten risikobasiert gestiitzt
auf die Erfahrungen der Vorjahre. Im Rahmen der regionalen
Zusammenarbeit mit den Kantonalen Laboratorien Basel-
Stadt und Solothurn fiihrten wir Analysen auf Riickstdnde
von mehreren Hundert Pestiziden durch. Zur Anwendung ka-
men Multimethoden mittels LC-MS/MS und GC-MS/MS sowie
eine Einzelmethode (Summe Dithiocarbamate). 2012 um-
fassten diese Untersuchungen ausgesuchte Produkte in den
Bereichen des aktuellen Marktangebots und der exotischen
Gemiisearten. Das exotische Gemiise, vorwiegend aus Asien,
hat in jlingster Vergangenheit wiederholt durch hohe Bean-
standungsquoten infolge Hochstwertiiberschreitungen, zum
Teil mit Wirkstoffgehalten im Bereich einer mdglichen Ge-
sundheitsgefahrdung, fiir Schlagzeilen gesorgt. Die Hochst-
konzentrationen fiir Pflanzenbehandlungsmittelriickstande
in und auf Lebensmitteln sind in der Fremd- und Inhalts-
stoffverordnung (FIV) geregelt. Bei Wirkstoffen, welche in
der FIV fiir das untersuchte Lebensmittel nicht aufgelis-
tet sind, gelangen die im Exportland giiltigen Werte, EU-
Hochstwerte oder internationale Richtlinien (zum Beispiel
der Codex Alimentarius) zur Anwendung.



3.4.3.1 Exotisches Gemiise aus Asien

Untersuchte Proben: 37

Beanstandungsgriinde: Hochstwertiiberschreitung (3),
Deklaration (3)

Seit 2008 werden in der Schweiz und anderen europdischen
Staaten bei exotischen Gemiisearten vor allem aus Asien
zum Teil sehr hohe Gehalte von Pestizidriickstdanden nach-
gewiesen. Bei den entsprechenden Kampagnen des Amts fiir
Verbraucherschutz (AVS) und von verschiedenen anderen
kantonalen Laboratorien lagen die Beanstandungsquoten
im Bereich von rund 20% bis 50%. Eine wichtige Ursache
fiir die ausserordentliche hohe Pestizidbelastung, haufig
mit Mehrfachriickstdnden von Insektiziden, ist der klima-
bedingte Befall der tropischen Gemiisekulturen durch tie-
rische Schaddlinge (Insekten, Milben) und Pilzkrankheiten,
welche enorme Schdden anrichten und denen mit einzelnen
Wirkstoffen und langen Wartefristen kaum beizukommen
ist. Zudem wiirde der Nachweis von Schddlingen anldsslich
der strengen phytosanitdren Kontrollen beim Import dieser
Produkte in die EU und in die Schweiz zu einem sofortigen
Importstopp fiihren.

Der weitaus grosste Teil dieser fiir die Zubereitung der dus-
serst beliebten asiatischen Speisen bendtigten Gemiisesor-
ten wird von spezialisierten Grossimporteuren, aber auch
von Kleinhdndlern als Flugfracht iiber die Flughafen Ziirich-
Kloten und Genf direkt in die Schweiz importiert; dadurch
werden die verstdrkten systematischen Kontrollen an der
EU-Auss