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Vorwort

Spotlichtartig beleuchten wir in unserem Jahresbericht ein-
zelne Themen aus unserem vielféltigen Aufgabenkatalog. Mit
Betriebskontrollen, Fachgutachten und mit Probenuntersu-
chungen haben wir auch im vergangenen Jahr einen grossen
Beitrag zum Schutze der Bevolkerung und der Umwelt geleis-
tet. Den Uberpriften Betrieben kénnen wir ein Kranzlein win-
den: Der Wille zur Verbesserung und zur Weiterentwicklung ist
gross. Es sind wenige, die unsere Zeit tiber Mass in Anspruch
nehmen. Aus Imagegriinden legen die meisten Betriebe viel Ei-
geninitiative an den Tag. Sie wollen in Sachen Umwelt und Hy-
giene vorbildlich sein - schliesslich wird dies von uns Kunden
auch erwartet. Dabei geht allerdings gerne vergessen, dass
auch die Kunden selbst ihren Beitrag leisten kdnnten: So hat
beispielsweise Unilever anhand von 1600 Produkten berech-
net, dass beinahe 70 % der Treibhausgase liber den gesamten
Lebenszyklus bei der Verbraucheranwendung und nur wenig
bei der Herstellung emittiert werden. Oder wissen Sie, dass
die meisten Lebensmittelvergiftungen auf ein falsches Hygie-
neverstandnis in der eigenen Kiiche zuriickzufiihren sind? Bei
der Erndhrung sieht es nicht besser aus: Eigentlich wissen wir
alle, wie wir uns gesund erndhren kdonnten. Trotzdem tun wir
es nicht. In der Lebensmittelkontrolle soll das Offentlichkeits-
prinzip eingefiihrt werden. Ob da wohl die Richtigen an den

Pranger gestellt werden?

Allen Mitarbeitenden unserer Institution danke ich fur ihren
grossen Einsatz im vergangenen Jahr zu Gunsten von Konsu-

mentinnen und Konsumenten und fiir eine intakte Umwelt.

Im Marz 2011

Kurt Seiler, Amtsleiter



1. Allgemeines

1.1. Es wird auch in Schaffhausen warmer ...

Der Klimawandel ist weltumfassend. Das Problem ist drangend.
Die Schweiz hat im CO2-Gesetz Ziele gesetzt, um die Emissi-
onen von Treibhausgasen zu reduzieren. Doch selbst wenn
diese Ziele erreicht wiirden, geht der Klimawandel weiter! Der

«Bremswegpy ist sehr, sehr lang...

Anzeichen

Der Temperaturanstieg gegentiber dem Mittel der Jahre 1961
bis 1990 ist signifikant. In den letzten 20 Jahren hat sich die
Temperatur wahrend der Vegetationszeit um 2° C erhoht.
Schaffhausen ist zwar weniger stark betroffen als die Berg-
kantone. Trotzdem sehen wir Veranderungen, die vermutlich
damit zu tun haben: Gerste und Raps reifen friiher, bei Riben
steigt der Zuckergehalt und bei Kartoffeln gibt es vermehrt
Quialitatsprobleme. Reben leiden unter Pilz Esca, der das Holz
zersetzt und unter der Schwarzholzkrankheit, durch welche
Blatter vergilben und das Holz unvollstandig ausreift. Im Hit-
zesommer 2003 wurden viele Kulturen massiv bewdssert. Im
selben Sommer wurde der wertvolle Bestand an Aschen im
Rhein wegen zu hoher Temperaturen fast ausgelscht. Die Zu-
sammensetzung in der Pflanzenwelt andert sich kontinuierlich
- unter den neu einwandernden Arten befinden sich auch sol-

che, die unerwiinscht sind.

Massnahmen

Die Erhohung der Temperatur betrifft alle Lebensbereiche und
Regionen. Darum setzt sich der Kanton Schaffhausen frih mit
moglichen Verdnderungen auseinander und stellt sich auf die
veranderten Bedingungen ein. Die Regierung hat die Untersu-
chung von Einflissen des Klimawandels in ihr Legislaturpro-

gramm aufgenommen.

«Ftinfmal soviel Wohlstand aus einer Kilowattstunde - wie effizienter Energie-
verbrauch den Wohistand steigert» lautete der Titel eines Referates von Prof.
Ernst Ulrich von Weizscicker in Schaffhausen (Bild Mitte). Der Referent ist Co-
Vorsitzender des UN-Ressourcen-Panels, Mitglied des Club of Rome und ehe-
maliges Mitglied des Deutschen Bundestages. Er zeigte auf, mit welchen Mass-
nahmen die wachsende Menschheit ihre materiellen Bedlirfnisse befriedigen
kénnte, ohne die Umwelt tiber Mass zu belasten. Im Bild rechts: Ursula Hafner,
Regierungsrétin Schaffhausen, im Bild links: Kurt Seiler, Amtsleiter IKL.

Bild: Judith Klingenberg

Der «Bericht zur Klima-Adaption im Kanton Schaffhausen 2011»

ist herunter ladbar bei www.interkantlab.ch

Die zustandigen Fachleute des Kantons und der Stadt Schaff-
hausen haben unter der Leitung des Interkantonalen Labors
Faktoren der Veranderung zusammengetragen, die sie den
verdnderten klimatischen Bedingungen zuschreiben. Darauf
basierend haben sie eine Auslegeordnung der laufenden Akti-
vitdten und des weiteren Handlungsbedarfs erstellt. Hier eine
Auswahl:

Wasser, Landwirtschaft

Die Massnahmen finden sich im Wasserwirtschaftsplan, den
der Regierungsrat 2009 verabschiedet hat. Wird dieser Plan
umgesetzt, missen wir nicht um unser Trinkwasser flirchten.
Der Bereich Bewdsserung muss konkretisiert werden. Durch
die Wahl trockenheits-toleranter Sorten und Kulturen muss
sich die Landwirtschaft gut positionieren.

Naturgefahren und Extremereignisse

Auch wenn die Gefahren im Kanton Schaffhausen geringer
sind als in anderen Kantonen, sind Massnahmen zur Vermei-
dung von Schaden nétig. Die notwendigen Planungsgrundla-
gen sind verfugbar.

Biodiversitdt

Siehe den Artikel «<Fremde Pflanzen bei uns» in diesem Be-
richt.

Bau- und Energiesektor, Siedlungsentwicklung

Den raum- und stédteplanerischen Aspekten ist grosse Auf-
merksamkeit zu schenken (Durchliiftung, Entsiegelung, Ab-
flussregime etc.). Aspekte der Klimaanpassung sind in die

Richtplanung aufzunehmen.

Das Thema «Anpassung an den Klimawandel» ist noch lange
nicht abgeschlossen, und die Modelle fir die verschiedenen
Klimaszenarien werden sich laufend verbessern. Die meisten
Vorsorgemassnahmen sind fester Bestandteil der Arbeiten in

den einzelnen Fachbereichen. Ein regelmdssiger Austausch

Uber die Fachgrenzen hinaus ist weiterhin notwendig. (rf)




2. Personelles

2.1. Aufsicht 2010

Lebensmittelkontrolle

Gemdss Vereinbarung Uber eine gemeinsame Lebensmittel-
kontrolle Giberwachen die Vorsteherin bzw. die Vorsteher der
fiir die Lebensmittelkontrolle zustandigen Departemente bzw.
Direktionen den Vollzug in den Vertragskantonen. Im Jahr

2010 waren dies:

Regierungsrat Dr. Matthias Weishaupt

Kanton Appenzell Ausserrhoden

Statthalter Werner Ebneter,
seit 25. April 2010 Statthalter Antonia Fassler

Kanton Appenzell Innerrhoden

Regierungsrat Dr. Rolf Widmer

Kanton Glarus

Regierungsratin Ursula Hafner-Wipf

Kanton Schaffhausen

Umweltschutz

Da unsere Amtsstelle beziiglich Umweltschutz nur fir den
Kanton Schaffhausen zustandig ist, liegt die Aufsicht flr die-
sen Teilbereich bei der Schaffhauser Regierungsratin Ursula

Hafner-Wipf, Vorsteherin des Departementes des Innern.

2.2. Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter,
Stand 31.12.2010

Amtsleitung, Stabsdienste, Luft und Klima

Amtsleiter: Seiler Kurt, Dr. sc. nat.

Stellvertreter: Stossel lwan, Dr. sc. nat.

QM-Beauftragter, Luftemissionen: Fendt Roman, dipl. Umwelt-
Natw.

Lufthygiene, NIS: Maly Peter, Dr. sc. techn., Baur Hans Jiirg,
Laborant EFZ, Fachrichtung Chemie

Sekretariat, Buchhaltung: Rodriguez Sonia, Spiess Kathrin,
Weber Stefan

Abteilung Lebensmittelkontrolle AR, Al, GL, SH
Lebensmitteliiberwachung, Leitung: Oechslin Rahel, Dr. sc. nat.,
Koller Markus, dipl. Mikrobiologe, Franziska Richter, dipl.

Lebensmittelchemikerin

Lebensmittelinspektorat Schaffhausen
Leiter: Sommerauer Peter, Dr. med. vet.

Lebensmittelkontrolleure: Ruf Hans Jiirg, Wellinger Reto

Lebensmittelinspektorat beider Appenzell
Leiter: Moosberger Hans-René, dipl. Lebensmittelinspektor
Lebensmittelkontrolleurin: Zircher Heidi

Lebensmittelkontrolleur: Wellinger Reto

Lebensmittelinspektorat und Fachstelle Chemikalien
Glarus
Leiter: Wagner Peter, dipl. Lebensmittelinspektor

Lebensmittelkontrolleur: Manhart René

Abteilung Umweltschutz Schaffhausen

Leiter: Stossel lwan, Dr. sc. nat.

Umweltinspektorat: Bollinger Irene, dipl. Natw.

Boden, Altlasten: Fehlmann Raffael, dipl. Umwelt-Natw.
Abfdlle, Ldrm: Gaido Niccolo, dipl. Umwelt-Natw.
Altlasten, Geologie, GIS: Stossel Iwan, Dr. sc. nat.

Tiefenlager, Projekte: Leu Daniel, Dr. sc. nat.



Abteilung Wasser und Risikovorsorge

Leiter: Herrmann Ernst, Dr. med. vet.
Gewdsserschutzinspektorat, Trinkwasser: Waspi Peter, dipl. Bau-
techniker TS, Fachrichtung Hochbau

Kléranlagen, Industrieabwasser: Bombardi Rainer, dipl. Ing. FH
Risikovorsorge, Chemikalienrecht, Wasserqualitit, AC-Pikett:

Lang Frank, Dr. sc. nat.

Abteilung Analytik

Leitung: Oechslin Rahel, Dr. sc. nat., Koller Markus, dipl. Mikro-
biologe

Burkhardt Urs, Di Gregorio Salva, Ebner Cornelia, Hauser An-
dreas, Jud Barbara, Lengweiler Peter, Miiller Dominik (alle La-
borant/innen EFZ Fachrichtung Chemie), Bieri Cornelia, Bieri
Hanspeter (Laborant/in EFZ Fachrichtung Biologie), Pfefferli
Hildegard, dipl. Chemikerin HTL

Lehrling (Laborant EFZ, Fachrichtung Chemie): Denzler Natanael

Austritte

Auf Ende Méarz 2010 ging Dr. Adolf Thalmann in Pension. Auf
den 1. August 1988 wurde Adolf Thalmann als technischer
Adjunkt am Kantonalen Laboratorium angestellt. Im Laufe der
Zeit wurde er mit zahlreichen Aufgaben im Vollzugsbereich
Umweltschutz betraut. Mit Engagement und grosser Zuverlas-
sigkeit setzte er sich fiir unsere Umwelt ein. Von 2008 bis zu
seiner Pensionierung libernahm er die Leitung der Abteilung
Umweltschutz. Als Stellvertreter des Amtsleiters wirkte er aktiv

bei der Weiterentwicklung der Institution mit.

Walter Treichler ging Ende April 2010 in Pension. Er trat am
1. August 1997 die Stelle eines Lebensmittelinspektors an. Er
Ubte diese Stelle mit Leib und Seele aus. Im Laufe der Jahre ge-
wann der Bereich «Trinkwasser» laufend an Bedeutung. Walter
Treichler war die treibende Kraft bei der Erstellung der Trink-

wasserkonzepte des Kantons Schaffhausen.

Den Austretenden gebiihrt grossen Dank fir ihren unermid-
lichen Einsatz fir gute Lebensmittel, gesundes Trinkwasser

und eine intakte Umwelt.

Eintritte

- Dominik Miller seit 1. Mdrz 2010 als Chemielaborant

- René Manhart seit 1. Marz 2010 als Lebensmittelkontrolleur
Glarus

- Raffael Fehlmann seit 1. Juni 2010 als Fachbereichsleiter
Bodenschutz und Altlasten

- Sonia Rodriguez seit 1. August 2010 als Sekretdrin des
Dienststellenleiters

- Peter Sommerauer seit 1 September 2010 als Leiter Lebens-

mittelinspektorat Schaffhausen



3. Lebensmittelkontrolle in den Kantonen AR, Al, GL und SH

3.1. Alles Essig?

Langst sind italienische Speisen in der Schweizer Kiiche hei-
misch. In fast jedem Haushalt steht heute Aceto balsamico.
Meist sind es «Kopien» des «Aceto balsamico tradizionale di

Modena».

Diese Spezialitdt wurde 2009 von der EU-Kommission in die
Liste der Lebensmittel mit geschiitzter geografischer Angabe
aufgenommen. Das bedeutet, dass ein Essig in den Provinzen
Modena oder Reggio Emilia erzeugt worden sein muss, um als
«Aceto Balsamico tradizionale di Modena» bezeichnet werden
zu dirfen. Ferner muss ein Konsortium von Herstellern in Mo-
dena den Verkauf nach strengen Qualitats- und Geschmacks-

prufungen freigeben.

Der Edelessig wird aus eingekochtem Traubenmost hergestellt,
der sich auf natirliche Art in Essig umwandelt. Zusatzstoffe
sind nicht erlaubt. In gut gellifteten Raumen wird er gelagert
und mehrfach in Fésser aus verschiedenen Holzarten umge-
fullt. Die Herstellung dauert mindestens 12 Jahre - je langer
der Balsamessig lagert, desto ausgepragter und samiger wird
er. Aus 25 Litern Traubenmost entsteht dabei -infolge Verduns-
tung- gerade ein Liter «Aceto Balsamico tradizionale». Er wird
Ubrigens ohne Balsampflanzen hergestellt; der Name verweist
auf den salbenartigen Charakter dieses Essigs: zahfllssig und

wohlriechend.

Kein geschitzter Name hingegen ist «Aceto Balsamico». In
einem Schnellverfahren werden aus Essig, Zucker, Wasser,
Karamell und Mostkonzentrat glinstige Essige produziert.
Manchmal wird iber mehrere Jahre in Holzfassern gelagerter
Balsamessig mit herkdmmlichem Essig gestreckt und nach-

traglich gesiisst.

So liegen denn nicht nur geschmacklich Welten zwischen Ori-
ginal und Kopie - ein Deziliter «Aceto balsamico tradizionale»
kostet 80 Franken und mehr, wogegen ein normaler «Aceto
Balsamico» schon flir 35 Rappen pro Deziliter zu haben ist.
Aber auch die preiswerten Produkte sind durchaus alltags-

tauglich - fiir Salate sowie Saucen zu Gemise oder Fleisch.

Kenngrossen fiir Qualitat

- Der zuckerfreie Extrakt ist die Gesamtheit aller nicht
flichtigen Stoffe im Essig, abzlglich des Zuckers. Un-
ter anderem gehdren dazu der Fruchtanteil aus dem
Traubenmost und dem Weinessig. Aceto Balsamico
muss nach der Schweizer Lebensmittelverordnung ei-
nen Gehalt an zuckerfreiem Extrakt von mindestens
30 g/L aufweisen. Generell gilt: je hdher der Anteil an
zuckerfreiem Extrakt, desto hochwertiger ist der Aceto
Balsamico.

- Der Gesamtsauregehalt muss laut Lebensmittelverord-
nung mindestens 60 g/L betragen.

- Der Restgehalt an Alkohol darf laut Lebensmittelverord-
nung nicht mehr als 1,5 Volumenprozent betragen.

- Schwefeldioxid wird bei der Weinherstellung als Kon-
servierungsmittel verwendet. Da Aceto Balsamico oft
zur Hauptsache aus Weinessig besteht, findet man das
Konservierungsmittel auch darin. Bei empfindlichen
Personen kann Schwefeldioxid Kopfweh und Asthma-
Anfalle auslésen. Fur Garungsessig betragt der gesetz-
liche Hochstwert 170 mg/L.

Untersuchungsergebnisse
Im Test vertreten waren sehr glinstige Essige der Grossverteiler
und solche aus der mittleren Preisklasse. Sechzehn verschie-

dene wurden untersucht.

Alle Proben erfiillten die Anforderung an den Gesamtsaurege-
halt. Ein Unterschied zwischen den glinstigen und den mittel-

preisigen Balsamessigen wurde nicht festgestellt.

Der zuckerfreie Extrakt ist das hochste Qualitdtsmerkmal des
Balsamico. Wir stellten fest, dass die glinstigen Produkte einen
zuckerfreien Extrakt zwischen 40 und 60 g/L aufweisen, woge-
gen die teureren Produkte zuckerfreie Extraktgehalte um die
80 g/L aufwiesen. Bei allen Proben wurden die gesetzlichen

Bestimmungen eingehalten.

Nichts auszusetzen gab es auch bei den Alkohol- und Schwe-
feldioxid-Gehalten. Eine Probe musste aufgrund des fehlenden
Hinweises auf Schwefeldioxid beanstandet werden. Eine wei-
tere Probe wurde aufgrund allgemeiner Kennzeichnungsman-

gel beanstandet. (fr)



3.2. Mikroben aus dem Automat?

Flr die Wartung von Getrankeautomaten existieren verschie-
dene Geschdftsmodelle. Vertrage zwischen Anbietern und
Kunden legen fest, wer die Verantwortung fiir die Wartung
der Automaten und damit fiir die Lebensmittel tragt. Nicht
selten wird so eine Sekretdrin oder der Abwart verantwortlich

fur die Lebensmittelsicherheit. Eine grosse Verantwortung!

Werden die Automaten nicht fachgerecht gereinigt, kdnnen sie
durch Mikroorganismen belastet sein. Flir Automatengetranke
ist in der Hygieneverordnung ein Toleranzwert fiir die aeroben
mesophilen Keime von 100000 Keimen pro Gramm festgelegt.
Das sind Bakterien aus der Umwelt, die unter Sauerstoff und
bei mittleren Temperaturen am besten wachsen. Sie ergeben

Aussagen zum hygienischen Zustand eines Lebensmittels.

Ergebnisse

In einer koordinierten Aktion in den Kantonen der Ostschweiz,
der Zentralschweiz und dem Aargau wurden Uber 410 Auto-
matengetranke untersucht. Ein Viertel der Proben geniigte
den lebensmittelrechtlichen Anforderungen nicht. In den Kan-
tonen Schaffhausen und den beiden Appenzell wurden in 42
Betrieben 114 Getrankeproben direkt ab Automat erhoben
und untersucht. Die Uberpriifung ergab, dass hier 23 Proben
(20%) von jedem dritten Automaten den Anforderungen nicht

genugten.

Hohe Keimbelastungen sind auf mangelhafte Reinigung
oder auf ein falsches Handling zuriickzufiihren. Die teilweise
schlechten Resultate fiihrten zu einer Sensibilisierung der ver-
antwortlichen Personen. Durchgefiihrte Schulungen der Mit-
arbeitenden, aber auch Anpassungen in der Reinigung, sollten

zukinftig zur Sicherheit der abgegeben Produkte beitragen.

Aufgrund der hohen Beanstandungsrate sind weitere Unter-
suchungen von Automatengetrdnken geplant. Sie werden
zeigen, ob die ergriffenen Massnahmen zu einer Verbesserung

der hygienischen Situation gefiihrt haben. (mk)

SIEMENS
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3.3. Rund 3000 Lebensmittel-Betriebe
kontrollieren...

... die Inspektoren des Interkantonalen Labors. Davon fallen
70 Betriebe unter die Bewilligungspflicht. Was bedeutet das

fiir die Betriebe und was fir die Inspektorate?

Seit der Ubernahme des EU-Hygienerechts im Jahre 2006 be-
notigen Betriebe eine Bewilligung, die Lebensmittel tierischer
Herkunft herstellen, verarbeiten, behandeln, lagern oder abge-
ben. Im eidgendssischen Lebensmittelrecht sind im Nachgang
erweiterte Vorgaben sowie Ausnahmen geregelt worden. Be-
sonderes Augenmerk wird der llckenlosen Dokumentation
der Prozesse geschenkt. Die kantonalen Vollzugsbehérden
erteilen eine Bewilligung nur nach vorgdngiger Inspektion. Bei
Méngeln sowie ungeniigendem Konzept zur Qualitatssiche-
rung wird die Bewilligung nicht erteilt bzw. sistiert oder allen-

falls entzogen.

Mit der Bewilligung erhélt der Betrieb eine Nummer resp. ein
Identitdtskennzeichen. Dieses ist in einer Bundesdatenbank
hinterlegt und muss auf den Verpackungen aufgefiihrt werden.
Auf diese Weise sind alle Prozesse auch zentral riickverfolgbar.
Solche Betriebe kdnnen ihre Produkte ohne Formalitdten in die

EU exportieren.

CH 8000

Das Vorgehen der Kontrollorgane bei einer Bewilligungs-
inspektion ist durch den Bund geregelt. Eine Inspektion muss
umfassend sein. Folgende Punkte sind systematisch und inte-
gral zu Uberpriften:

- Selbstkontrolle

- Lebensmittel

- Prozesse und Tatigkeiten

- Betriebsraume.

Die Vorbereitung und Durchfiihrung einer Bewilligungsinspek-
tionist zeitintensiv. Das Inspektionsteam besteht, im Gegensatz
zu einer normalen Kontrolle, in der Regel aus zwei Inspektoren.

Je nach Art des Betriebs werden Fachspezialisten beigezogen.

Im Berichtsjahr wurden 55 von 70 bewilligungspflichtigen
Betrieben kontrolliert, hauptsachlich im Bereich der Milch-
wirtschaft. Am haufigsten fiihrten Schwachstellen bei den
Prozessen und Tatigkeiten, ungeniigende baulich-betriebliche
Verhiltnisse oder liickenhafte Unterlagen beim Qualitatssiche-

rungssystem zu Beanstandungen und Auflagen.

Die Bewilligungspflicht bedeutet nun nicht, dass das Rad neu
erfunden wurde. Beim grossten Teil der nun durch die neue
Gesetzgebung bewilligungspflichtig gewordenen Produ-
zenten handelt es sich ndmlich um alteingesessene Betriebe,
die ihre Produkte zum Teil schon seit Jahrzehnten in guter Qua-
litat herstellen und vertreiben. Auf Grund der praziser formu-
lierten Gesetzestexte und der Forderung nach einem umfas-
senden schriftlichen Qualitatssicherungskonzept entstand in
den meisten Betrieben Anpassungsbedarf. Glicklicherweise
hat der Gesetzgeber die Ausnahmeregelung so gestaltet, dass
Kleinbetriebe, die nur eine beschrankte Menge produzieren
und direkt an Konsumenten und Konsumentinnen abgeben,
von der Bewilligungspflicht ausgenommen sind, so dass der
Dorfmetzger oder das Milchlddeli auch weiterhin bestehen

bleiben konnen. (Wa)



Der Zimtbaum, aus dessen Rinde die Zimtstangen stammen

3.4. Cumarin und Zimt - Hausaufgaben
gemacht!

Ob im Glihwein oder im Tee, in Lebkuchen oder anderen
Sussspeisen: Wem der suisslich-scharfe Zimtgeruch in die Nase
weht, der sieht vor seinem inneren Auge Weihnachtsmarkt,
Schneegestober und Kerzenlichter. Dabei ist Zimt ein Ganzjah-
resgewdrz, das in seinen Herkunftslandern - Sri Lanka und Chi-
na - seit Jahrhunderten auch Fleisch- und Reisgerichten den

richtigen Geschmack gibt.

Cumarin ist ein natirlicher Inhaltsstoff von Zimt. In héheren
Konzentrationen kommt er in Sorten vor, die unter dem Be-
griff «Cassia-Zimt» zusammengefasst werden. Bei besonders
empfindlichen Personen kann Cumarin in kleinen Mengen zu
Kopfschmerzen, Ubelkeit, Schwindel und Leberentziindungen
fuhren. Zudem steht es im Verdacht, krebserregend zu sein.
Aus diesem Grund wurden vom BAG Grenzwerte fir diverse

zimthaltige Lebensmittel festgelegt.

Im Jahr 2006 wurden ausfihrliche Untersuchungen zum Cu-
maringehaltin Zimt und zimthaltigen Produkten durchgefiihrt.
In vielen Produkten war Cumarin enthalten, es gab aber keine
Héchstwertiiberschreitungen. Zur Uberpriifung der aktuellen
Situation wurden in der Ostschweiz in der Weihnachtszeit 2010

erneut Zimt und zimthaltige Produkte untersucht.

Der mittlere Cumaringehalt in zimthaltigen Produkten (Zimts-
terne, Biberli, usw.) lag bei den Untersuchungen 2010 deutlich
unter den Resultaten von 2006. Ebenso ist der Anteil der cuma-
rinreichen Zimtpulver gesunken (bei den meisten Zimtpulvern
handelt es sich um Mischungen der beiden Zimtsorten Ceylon

und Cassia).

Fast alle der 13 untersuchten Backwarenproben (Biberfladen,
Zimtfladen, Biberli, Kuchen) zeigten Cumaringehalte von un-
terhalb 2 mg/kg. Nur in zwei Proben wurde ein Cumaringehalt
Uber 10 mg/kg nachgewiesen, auch dies noch weit von der

geltenden Hochstmenge von 50 mg/kg entfernt.

Es kann gesagt werden, dass die Backer auf unsere Riickmel-
dungen 2006 reagiert haben und heute auf Mischungen mit

deutlich vermindertem Cumaringehalt zurtickgreifen. (ro)

Zu den wichtigsten Handelssorten zdhlen der cumarinarme
Ceylonzimt (edler, echter Zimt) sowie die cumarinreicheren
Cassia-Zimte. Gemass internationalen Standards zéhlen zum
Ceylonzimt (Cinnamomum zeylanicum) die Typen Sri-Lanka,
Madagaskar und Seychellen. Herkunftsangaben wie Sri-Lan-
ka, Madagaskar oder Seychellen kdnnen daher eindeutig dem
Ceylonzimt zugeordnet werden. Zu den cumarinreicheren Cas-
sia-Zimtarten werden Cinnamomum aromaticum (China Typ),
Cinnamomum burmanii (Indonesien Typ) sowie Cinnamomum

loureirii (Vietnam Typ) gezahlt.
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3.5. Was ein Lebensmittel-Inspektor alles
erleben kann...

Die grosse Mehrheit der kontrollierten Betriebe zeichnete sich
durch ein gutes bis befriedigendes Inspektionsergebnis aus.
Dies bedeutet, dass keine Beanstandungen ausgesprochen
werden mussten, resp. dass der kontrollierte Betrieb im We-
sentlichen in Ordnung war, aber gezielte Verbesserungen nétig
waren. Lediglich 4 % der inspizierten Betriebe mussten mit Ver-
fiigungen und unter Verrechnung der Kosten wieder auf den

«Pfad der Tugend» zurtickgebracht werden.

Die meisten Kontrollen konnten in einem angenehmen Klima
durchgefiihrt werden. Die Betriebsinhaber akzeptierten die
aufgedeckten Mangel. Viele sind auch dankbar fur Hinweise
und Anregungen. Wenn sich ein schlecht gefiihrter Betrieb bei
der Nachkontrolle wieder sauber und ordentlich prasentiert,
kommt es immer wieder einmal vor, dass sich der Wirt fur die
Kontrolle bedankt. Es braucht halt manchmal einen Anstoss
von aussen, um Bewegung in eine verfahrene Situation zu

bringen.

Falscher Kontrolleur

In einem Restaurant betrat eine mannliche Person die Produk-
tionsrdume, ohne sich mit dem Namen und der Funktion vor-
zustellen. Er zeigte dem anwesenden Personal einen Ausweis,
auf welchem «Lebensmittelkontrolle Kanton Ziirich» zu lesen
war. Der vermeintliche Kontrolleur beanstandete mindlich
diverse Mangel. Er drohte mit harschen Worten und kiindigte
fiir gleichentags um 21:00 Uhr eine Nachkontrolle an. Ein paar
Tage spater erkundigte sich die immer noch eingeschiichterte
Wirtin bei uns tUber die Berechtigung des «Ziircher-Kollegen»,
im Kanton Schaffhausen Amtshandlungen vorzunehmen. Die

Nachkontrolle blieb aus und der «Kollege» trat in Schaffhausen

nicht mehr in Erscheinung. Die Wirtin war erleichtert.

Falscher Alarm

Wahrend einer Kontrolle in einem Tankstellenshop betraten
zwei gut gekleidete Herren den Betrieb. Sie kamen auf den
Kontrolleur zu und erkundigten sich, ob irgendwelche Pro-
bleme aufgetreten seien. Als er dies verneinte, wiesen sie sich
als Polizisten aus und erklarten, dass hier ein Alarm ausgeldst
worden sei. Erschrocken kam nun noch die Betriebsleiterin
dazu. Sie kannte die beiden Polizisten und fragte nach dem
Grund des Besuches. Es stellte sich heraus, dass der Kontrolleur
bei der Kasse eine Lichtschranke durchbrach und so den Alarm
ausloste. Damit war der Fall geklart und alle waren froh, dass es

ein falscher Alarm war.

Gut gemeint

Lebensmittel miissen mit dem Preis, der Sachbezeichnung, der
Zusammensetzung, der Menge und anderem mehr gekenn-
zeichnet sein. Im Offenverkauf konnen diese Informationen
dem Konsumenten auch miindlich gegeben werden. Etwas
schwer mit dieser Pflicht tun sich Ehrenamtliche, die beispiels-
weise am Weihnachtsmarkt selbstgebackene Guetzli, Konfitii-
ren oder Ahnliches verkaufen. Vielfach meinen sie, dass sie von
solchen Pflichten befreit seien, da es sich bei ihrem Verkauf um
einen guten Zweck handle. Wenn wir ihnen die Griinde erkla-
ren, verstehen sie und suchen nach einer gangbaren Losung,
um den Konsumenten die gewtinschten Informationen zur

Verfligung zu stellen. (so)




Gutes Spielzeug fordert die Entwicklung des Kindes. Was wir

Spielen nennen ist fir Kinder Lernen. Kinderknete fordert die
Kreativitat sowie die motorischen Fahigkeiten und ist bei Eltern

und Kindern beliebt und verbreitet.

Die meisten Produkte im Handel sind erst fiir Kinder ab drei
Jahren zugelassen, da schon mal das eine oder andere Stiick-
chen in den Mund wandern kann. Schadstoffe kénnen - bezo-
gen auf das geringe Korpergewicht der Kinder- auch in kleinen
Mengen erhebliche Schadigungen verursachen. Von einem si-
cheren Spielzeug wird erwartet, dass es keine toxischen Stoffe
wie Schwermetalle freisetzt. Es darf deshalb die in der europa-
ischen Norm EN 71-3 festgelegten Grenzwerte fiir Schwerme-

talle nicht tberschreiten.

Im letzten Jahr wurden Farbstifte auf ihre Elementldssigkeit
untersucht, d.h. darauf, inwiefern Schwermetalle aus den Pro-
dukten in eine wassrige Losung freigegeben werden. Davon
ausgehend wurde dieses Jahr eine Kampagne zur Bestimmung

der Elementldssigkeit aus Kinderknete durchgefiihrt.

Ergebnisse
In unserem Kanton wurden sechs Proben mit 15 Farben erho-
ben. Sie wurden durch das Kantonale Labor St. Gallen auf die

Elementldssigkeit untersucht.

Bei keiner der Proben wurde eine unzuldssige Schwermetall-
Lassigkeit nachgewiesen. Arsen und Barium wurden in jeder
Probe im Spurenbereich nachgewiesen, lagen jedoch unter
den geforderten Grenzwerten. Die Elemente Selen, Chrom,
Cadmium, Blei, Antimon und Quecksilber lagen alle unter der
Bestimmungsgrenze und damit weit unter den geforderten
Grenzwerten. Die Uberpriifung der Kennzeichnung ergab

ebenfalls keine Beanstandungen. (fr)

3.7. Konservierungsmittel in Cremen und
Lotionen

Nicht nur Lebensmitteln, sondern auch kosmetischen Pro-
dukten konnen Bakterien, Hefen und Pilze zusetzen. Leider
lassen sie sich nicht von unseren Tagescremen, Bodylotions
und Shampoos fernhalten. Trotzdem erwartet jeder, dass die
eigene Creme auch bei tdglichem Fingerkontakt und warmen
Temperaturen rein und perfekt wirksam bleibt. Dies ist auch
das Ziel der Kosmetikhersteller. Kosmetische Produkte sind in
ungedffnetem Zustand praktisch frei von Keimen, wenn ein-
wandfreie Rohstoffe verwendet werden und hygienische Pro-

duktionsbedingungen herrschen.

Damit unsere Cremen, Bodylotionen und Shampoos auch
wirklich einwandfrei bleiben, gibt es verschiedene Méglich-
keiten. Im besten Fall reicht eine gezielte Auswahl der Inhalt-
stoffe schon aus, um den Keimen den Nahrboden zu entzie-
hen. So sind beispielsweise Rasierwasser und Parfums wegen
ihres Alkoholgehaltes kaum anféllig auf Verderb. Gleiches gilt
fur wasserfreie Produkte wie Puder oder Haarspray. Auch mit
immer raffinierteren Verpackungen kann der Inhalt so lange

wie moglich vor Verkeimung geschiitzt werden.

Wasserhaltige Produkte wie Lotionen, Cremen und Shampoos
stellen fiir Mikroorganismen ein gefundenes Fressen dar. Damit
sich diese Produkte nicht zersetzen und nicht verderben, wer-
den Konservierungsmittel eingesetzt. Haufig wird ein Mix aus
mehreren Substanzen verwendet, um all die verschiedenen
Keime in Schach halten zu kdnnen. Konservierungsmittel wie-
derum sind beim Verbraucher nicht sonderlich beliebt. Ob-

wohl die Mittel meist nur massvoll eingesetzt werden, kénnen

manche Menschen empfindlich auf diese Stoffe reagieren.
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Jeder und jede kann selbst einiges tun, damit heikle

kosmetische Produkte nicht schnell verderben:

Verschliessen

Nach dem Gebrauch sollten Sie die Kosmetikartikel wieder gut
verschliessen.

Schmutz

Entnehmen Sie Creme nicht mit ungewaschenen Fingern. Be-
nutzen Sie lieber einen Spatel.

Aufbewahren

Sie sollten Kosmetika mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum
kiihl, trocken und dunkel aufbewahren und schnell verbrau-
chen.

Offnung

Die Angriffsflache fiir Keime und Sauerstoff ist bei Tuben ge-
ringer als bei Tiegeln. Generell sind dunkle Behalter und kleine
Offnungen besser fiir die Haltbarkeit.

Grosse

Kaufen Sie lieber kleinere Mengen, die Sie schneller aufbrau-
chen.

Wasser

Verdiinnen oder vermischen Sie niemals Produkte mit Wasser.
Pinsel

Waschen Sie Hilfsmittel wie Pinsel oder Schwammchen regel-
massig mit einem milden Shampoo griindlich aus. Erst wieder
benutzen, wenn sie wirklich trocken sind.

Wegwerfen

Werfen Sie Produkte weg, die schlecht riechen, sich zersetzt
oder verfarbt haben.
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Resultate

In unseren Kantonen wurden 11 Proben erhoben und im Rah-
men der Zusammenarbeit in der Ostschweiz durch das Kanto-
nale Labor Ziirich untersucht. Dabei standen Konservierungs-
mittel wie Parabene, Phenoxyethanol, Benzo- und Sorbinsdure

im Mittelpunkt.

Zwei Proben wurden beanstandet, da Konservierungsmittel
gefunden wurden, welche nicht in der Kennzeichnung aufge-
fuhrt waren. In beiden Fillen konnten konservierte Rohstoffe
als Ursache ausgemacht werden. In keiner Probe wurden die
zuldssigen Hochstgehalte fiir Konservierungsmittel Giberschrit-
ten. Bei fiinf Proben wurden die Etiketten beanstandet. So
fehlte beispielsweise die Chargennummer, die Warnhinweise
waren unvollstandig, in der Zutatenliste waren nicht alle In-

haltsstoffe aufgefiihrt oder die Datierung war nicht korrekt.

Insgesamt gesehen besteht also noch Verbesserungspotential.
Korrekte und vollstandige Angaben liegen nicht nur im Inter-
esse der Konsumierenden, sondern schiitzen auch die Betriebe
vor Folgekosten bei einem unerwarteten Ereignis (Unvertrag-

lichkeitsreaktionen, Produktertickruf etc.). (ro)




3.8. Essen ist bunt - dank Farbstoffen!

Rot, gelb, griin - alles Farben, die Speisen attraktiver machen.
Das macht sich die Industrie zunutze, die ihre Produkte in Sze-
ne setzt. In der Schweiz sind mehr als 40 Farbstoffe zugelassen,
natirliche, meist aber synthetisch hergestellte (Zusatzstoff-
verordnung). Die Farbstoffe sind unter den Kirzeln E 100 bis
E 180 verzeichnet. Praktisch alle Naturfarbstoffe konnen heute

synthetisch hergestellt werden.

Farbstoffe missen gesundheitlich unbedenklich sein und
ihr Einsatz muss auf der Verpackung deklariert sein (Zuta-
tenliste). Diverse Farbstoffe dirfen nur fir bestimmte Zwe-
cke eingesetzt werden, andere dirfen unter Einhaltung von
Hochstmengen praktisch in allen Lebensmitteln verwendet
werden. In der Zusatzstoffverordnung sind Hochstmengen
fur 19 Lebensmittelfarbstoffe aufgefiihrt. Dabei handelt es
sich um 2 natirliche, wasserlosliche, 12 klnstliche, wasser-
I6sliche und 5 natirliche, fettlosliche Substanzen. Andere,
wie kunstliche, fettlosliche Farbstoffe sind aus toxikolo-

gischen Griinden verboten (z.B. Sudanfarbstoffe, Buttergelb).

Im Rahmen zweier Schwerpunktaktionen wurden im Kanto-
nalen Labor Thurgau verschiedene Lebensmittel auf die kor-
rekte Anwendung von wasserloslichen Farbstoffen untersucht.
In einer zweiten Aktion wurden Gewlrze und Gewdlrzpasten
auf eine verbotene Anwendung von kiinstlichen, fettloslichen
Farbstoffen untersucht. Bei den synthetisch hergestellten,
fettloslichen Farbstoffen handelt es sich zum gréssten Teil um
Farben, die zum Farben von Mineralol-Produkten und Filz-
schreibertinten verwendet werden. Diese Stoffe stehen im
Verdacht, krebserregend zu sein. Sie sind nicht als Zusatzstoffe
in Lebensmitteln zugelassen. Trotzdem findet man sie immer
wieder in importierten Gewirzprodukten. Sie werden einge-
setzt, um das schnelle Ausbleichen der im Gewiirz enthaltenen
natirlichen Farbstoffe zu kaschieren.

Aus unseren Kantonen wurden Lebensmittel aus den fol-

genden Kategorien untersucht:

Farbstoffe

Kategorie wasserlosliche kiinstliche

fettlosliche

Konditorei- und Zuckerwaren 9 -
Tafelgetranke und Limonaden

Gewirze und Gewdlrzpasten  -- 10

Wasserlosliche Farbstoffe

Zwei Proben von Zuckerwaren mussten aufgrund einer Hochst-
wertliberschreitung respektive wegen fehlender Kennzeich-
nung beanstandet werden. Die anderen Proben entsprachen

der Lebensmittelgesetzgebung.

Fettlosliche Farbstoffe

In den 10 untersuchten Gewiirzen und Gewdlirzpasten wurde
nur in einer Probe Sudan | und Sudan IV Giber dem Hochstwert
von 0.1 mg/kg festgestellt. Die Probe wurde beanstandet und
beschlagnahmt. In den anderen Proben wurden keine dieser

verbotenen Farbstoffe nachgewiesen.

Farbstoffcocktails

In der EU miissen Sussigkeiten mit Azofarbstoffen mit einem
Warnhinweis versehen sein: «<Kann Aktivitat und Aufmerksam-
keit bei Kindern beeintrachtigen» (E 102, E104, E110, E122,
E124 und E129). Die bunten und auffélligen Produkte sprechen
in erster Linie Kinder und Jugendliche an - eine sehr sensible
Konsumentengruppe. In der Schweiz hat das BAG noch keine
neue Richtlinie fiir den Einsatz von Azofarbstoffen erlassen, da
die europdische Lebensmittelbehorde- im Gegensatz zu bri-
tischen Forschern - keinen Zusammenhang zwischen diesen
kiinstlichen Farbstoffen und der Hyperaktivitdt von Kindern
festgestellt hat. Obwohl keine wissenschaftlichen Beweise vor-
liegen, hat sich das EU-Parlament fiir eine verbesserte Kenn-
zeichnung von Azofarbstoffen ausgesprochen. Der Druck von
Konsumenten und Konsumentenschutz hat aber auch in der
Schweiz dazu gefiihrt, dass grosse Hersteller von Slisswaren

schrittweise die kiinstlichen Azofarbstoffe aus ihren Produkten

verbannen oder bereits verbannt haben. (mk)
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3.9. Mykotoxine - Gifte aus Schimmelpilzen

Die Food and Agriculture Organization (FAO) der Vereinten
Nationen schéatzt, dass bis zu 25% der Weltproduktion von
Nahrungsmitteln mit Mykotoxinen verunreinigt sind. Da-
durch gehen pro Jahr etwa 1000 Millionen Tonnen (!) an
Nahrungsmitteln verloren. Grund genug, Lebensmittel auf

diese gefdhrlichen Schadstoffe regelmdssig zu Uberprifen.

Einige Schimmelpilze befallen Pflanzenteile auf dem Feld,
andere vermehren sich im Lagergut. Die Mykotoxine werden
oft nur unter bestimmten Temperatur- und Feuchtigkeitsbe-
dingungen und bei reichlichem Nahrstoffangebot gebildet,
wie dies bei Lebensmitteln der Fall ist. Ursache ist meist eine
falsche oder zu lange Lagerung. Oft entsteht nicht nur eine
Substanz, sondern eine ganze Familie chemisch verwandter
Verbindungen. Mykotoxine sind weitgehend hitzestabil und
werden bei der Verarbeitung in der Regel nicht zerstort. Zu
den giftigsten Vertretern zahlen die Aflatoxine. Lebensmittel,
die ein erhohtes Risiko einer Aflatoxin-Verunreinigung zeigen,

sind Trockenfriichte, Gewlirze, Nisse und Getreide.

Kampagne

Untenstehende Lebensmittel aus unserem Zustandigkeitsbe-
reich wurden im Rahmen von Schwerpunktaktionen erhoben
und in den Laboratorien von Zirich (Nussmehle) und Thurgau

(Mais, Weizenmehle und Trockenfriichte) auf Mykotoxine un-

Nussmehle

Bei 85% der untersuchten Nisse und Nussmehle lagen die
Werte flr Aflatoxin B1 unter der Bestimmungsgrenze von 0.2
pg/kg. Eine Probe Haselnussmehl tberschritt mit einem Wert
von 11 pg/kg Aflatoxin B1 den Grenzwert von 2 pg/kg deutlich.
Die Probe wurde beanstandet. Zum Zeitpunkt der Beanstan-
dung respektive der Inspektion vor Ort durch das Lebensmit-
telinspektorat waren von diesem Produkt keine Vorrate mehr

vorhanden.

Mais und Maisprodukte

Der Summengrenzwert (1 mg/kg) fur die Fumonisine wurde
nirgends Uberschritten. Alle weiteren analysierten Mykotoxine
fanden sich nur vereinzelt und wenn, dann in nur geringen

Konzentrationen. Es musste keine Probe beanstandet werden.

Weizenmehle und Mehlmischungen
Mykotoxine der Trichothecene fanden sich nur vereinzelt und
wenn, dann in nur geringen Konzentrationen. Es musste keine

Probe beanstandet werden.

Datteln, Feigen

Aflatoxine und Ochratoxin A wurden in einzelnen Proben in
sehr tiefen Konzentrationen nachgewiesen. Bezliglich Myko-
toxinen musste keine der untersuchten Datteln und Feigen
beanstandet werden (vgl. jedoch den Artikel <Maden lieben

Speck... - und Feigen»). (mk)

tersucht.
Anzahl
Produktegruppe Analysenspektrum
Proben Betriebe
Nisse und Nussmehle 13 6 Aflatoxine
Mais und Maisprodukte 15 4 Zearalenon, Aflatoxine B/G, Ochratoxin A, Fumonisine, Trichothecene
Weizenmehle und Mischungen 13 4 Trichothecene

Datteln und Feigen 18 5

Aflatoxine, Ochratoxin A




3.10. Schlechte Beizer an den Pranger?

Die Lebensmittelkontrolle untersteht dem Amtsgeheimnis.
Aufgrund der Ergebnisse werden wenn notig Massnahmen
verfligt, um den gesetzlichen Zustand wiederherzustellen. Bei
schlechten Verhaltnissen kdnnen in kurzen Abstanden mehre-
re Kontrollen stattfinden. Bis jetzt ist dieses Vorgehen von allen
Beteiligten ohne grosse Opposition akzeptiert worden. Ein-

sprachen oder Rekurse gab es nach Inspektionen selten.

In letzter Zeit wurde der Ruf nach Bekanntgabe von «Gruselbei-
zen» laut. Dieses Offentlichkeitsprinzip hat nun sogar Eingang
in einen Entwurf eines neuen Lebensmittelgesetzes gefunden.
Was auf den ersten Blick verniinftig aussieht, birgt verschie-

dene Gefahren in sich, die alles andere als zielfiihrend sind.

Art. 24 Lebensmittelgesetz: Information der Offentlichkeit

(Vorschlag gemass Vernehmlassung in den Kantonen)

Abs. 2 Die zustandigen Behorden teilen die Betriebe entspre-
chend dem Ergebnis der Kontrollen in Kategorien. Sie machen
das Ergebnis dieser Beurteilung der Offentlichkeit zuganglich.
Die Beurteilung wird laufend aktualisiert. Der Bundesrat legt
die Kriterien fiir die Zuordnung zu den einzelnen Kategorien

fest.
Konsequenzen

Hohere Kosten

Der Aufwand fiir die kantonalen Behérden steigt und erzeugt
Mehrkosten. Nach dem heute geltenden Recht werden die
Kontrollen stichprobenweise und risikobasiert durchgefiihrt.
Wiirden die Ergebnisse 6ffentlich gemacht, so mussten die Be-
urteilungen laufend aktualisiert werden. Voraussetzung dafir
ware eine hohe Kontrollhdufigkeit. Betriebe mit einem schlech-
ten Kontrollergebnis erlitten eine wirtschaftlich Einbusse und
wollten wieder kontrolliert werden, sobald sie sich verbessert
hatten. Das kdnnte man ihnen wohl kaum verwehren. Daher
misste die Anzahl der Lebensmittelinspektoren und -kontrol-

leure erhéht werden.

Steigender Widerstand
Wenn die Resultate der Kontrollen veréffentlicht wirden,

dann ware mit massiv mehr Widerstand der Betriebsinhaber

zu rechnen. Heute ist die Einsicht bei schlechten Ergebnissen
in der Regel vorhanden und die Bereitschaft ist gross, den ge-
setzlichen Zustand wiederherzustellen. Dies wirde sich mit
der Einfiihrung des Offentlichkeitsprinzips dndern. Denn wer

mochte schon gerne an den Pranger gestellt werden?

Diese Situation kénnte durch eine freiwillige Veroffentlichung
von Kontrollresultaten etwas entscharft werden. Doch wie soll-
te sich ein Wirt wehren, wenn Gaste das Resultat sehen moch-
ten? Der stark erhohte Druck und die zusatzlichen Kontrollen
wiirden weiter dazu fiihren, dass Einsprachen und Rekurse

stiegen - was wiederum mit Mehraufwand verbunden ware.

Die Biirokratie nimmt zu

Die Ergebnisse mussten in ein verstandliches System libersetzt
werden, denn die Inspektions- und Untersuchungsresultate
sind flr die Allgemeinheit nicht direkt verstandlich. Wer kennt
schon die Bedeutung von «1‘000 aeroben mesophilen Kei-
men»? Das ware mit Mehraufwand und mit mehr Birokratie

verbunden.

Es gibt verschiedene Betriebskategorien: Es liegt auf der Hand,
dass fir verschiedene Kategorien unterschiedliche Systeme
entwickelt werden mussten. Der Verkauf ab Hof, ein Gastwirt-
schaftsbetrieb, eine Spitalkliche, eine Metzgerei, ein Grossver-
teiler, ein Detailhandelsbetrieb oder ein industrieller Produzent

lassen sich nicht in ein einheitliches System einteilen.

Mehr Rechtsstreitigkeiten

Die Veroffentlichung von Resultaten wird zur Folge haben,
dass vermehrt Rechtsmittel ergriffen werden, die von der Ver-
waltung bearbeitet werden missten. Dies flihrte nicht nur zu
Mehraufwand, sondern auch zu Verzégerungen bei der Umset-
zung der verfligten Massnahmen (eine aufschiebende Wirkung
wird selten entzogen). Welchem Betriebsinhaber ist es schon
zu vertbeln, wenn er mittels Rechtsmittel versucht, den Ruf
seines Unternehmens zu retten? Gerade grossere, finanzkraf-
tige Unternehmen wiirden alle rechtlichen Mittel ausschopfen,
um der Veroffentlichung von schlechten Ergebnissen zu ent-

gehen.

Der Ruf kann langfristig Schaden erleiden
Der Aufbau eines guten Rufs dauert Jahre, kann jedoch innert

klrzester Zeit langfristig geschadigt werden. Kommt z.B. «der
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Hirschen» auf die schwarze Liste und der Betriebsinhaber gibt
seine Tatigkeit auf, so bleibt der schlechte Ruf «des Hirschen»

noch lange bestehen.

Eine Rangierung ist bereits heute zu haben

Es braucht den Staat dazu nicht: Bereits heute existieren diverse
Labelprogramme (z.B. Erteilung von Gault-Millot-Punkten), die
bei der Bevolkerung bestens bekannt sind. Es ist unnétig, dass

sich der Staat hier einmischt.

Die Lebensmittelsicherheit wird nicht erhoht

Die Lebensmittelsicherheit ist heute auf einem hohen Niveau.
Dank der starken Stellung und den weitreichenden Kompe-
tenzen der Kontrollbehdrden in der Schweiz kann die Behe-
bung von Mangeln schnell und effizient durchgesetzt werden.
Das Vertrauen in die Lebensmittel und in die Behérden ist hoch.
Es braucht keine Veroffentlichung von Kontrollresultaten, um

die Sicherheit zu erhéhen!

Keine Vorgabe der EU

Die Anpassungen in Art. 24 Lebensmittelgesetz basieren auf
keiner Forderung der EU. Es ist zwar so, dass verschiedene Lan-
der dieses Prinzip kennen oder einflihren wollen (wie beispiels-
weise Deutschland). Doch muss die Schweiz, die eine schlanke
Organisation der Lebensmittelkontrolle kennt, andern Landern

wirklich nacheifern? (Se, so)

Temperaturkontrolle in einer Restaurantktiche




3.11. Maden lieben Speck... - und Feigen!

Auchin diesem Jahr waren Maden haufig Gaste in getrockneten
Datteln und Feigen. Auf Grund der letztjdhrigen Erfahrungen
wurden diese Trockenfriichte erneut untersucht, insbesondere

auf Verunreinigungen durch Schimmelpilze und Insekten.

Qualitat

Das Gesetz schreibt vor, dass Lebensmittel nicht verdorben,
verunreinigt oder sonst im Wert vermindert sein dirfen (Art.
8 der Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung,
LGV). Konkrete Qualitatsanforderungen fiir Datteln und Feigen
sind im Schweizer Lebensmittelrecht keine festgelegt. In der
EU existiert die sog. UNECE-Norm fiir Trockenfeigen, mit ent-
sprechenden Anforderungen und Fehlertoleranzen. Die Land-
wirtschafts- und Nahrungsmittel-Behérde der UNO (FAO) hat
den Codex-Standard 143 fiir getrocknete Datteln mit entspre-
chenden Fehlertoleranzen erarbeitet. Fir die Beurteilung der
untersuchten Proben nach Art. 8 LGV wurden daher die Tole-
ranzen der UNECE-, bzw. des Codex-Standards der FAO, sowie

Quervergleiche zwischen artgleichen Proben verwendet.

Insgesamt wurden 18 Proben aus unserem Kontrollgebiet un-
tersucht (8 Feigen und 10 Datteln). Bei allen Dattelproben la-
gendie Verunreinigungen und Fehler unterhalb derToleranzen
des Codex Standards. Fiir die Untersuchung der Feigen wurde
1 kg Feigen pro Probe aufgeschnitten und von Auge auf Verun-
reinigungen und Fehler wie Verfarbungen, Risse etc. unter-
sucht. Vier Proben wiesen Mangel in Form von toten Insekten,
Teilen von Insekten, Exkreten und/oder Frassspuren auf. Die
Verunreinigungen lagen deutlich Gber der maximalen Toleranz
von 16 % fiir Feigen der niedrigsten Qualitatsstufe. Die Proben

wurden beanstandet. (mk)

Getrockneten Feigen und Datteln ist von aussen kaum anzuse-
hen, wenn sie innen verschimmelt sind. Deshalb sollten Sie vor
dem Zubeif3en einen prifenden Blick in das Innere der Frucht
werfen: Schwarze Stellen im Fruchtfleisch sind verdachtig und
konnen von Schimmelpilzgiften zeugen. Ein gutes Beispiel ge-
ben die orientalischen Herkunftslander. Dort isst man Trocken-
friichte nicht im Ganzen auf einmal - und schon gar nicht bei

Kerzenlicht.

3.12. Unsere Metzger sind hygienebewusst

Bei Betriebskontrollen von Metzgereibetrieben wurden auf-
geschnittene Wurstwaren sowie Hackfleischproben erhoben
und untersucht. Diese Produkte eignen sich gut, um versteckte
Mangel im Bereich der Hygiene und der Warenbewirtschaftung
aufzudecken. Die Proben zeigten bei unseren Untersuchungen

gute mikrobiologische Qualitdt - ein erfreuliches Bild!

Wurstwaren

Wurstwaren kénnen durch ungenligende Sorgfalt bei der Her-
stellung und beim Lagern sowie bei mangelhafter Hygiene
beim Schneiden oder Verpacken mikrobiell stark belastet sein.
Im Rahmen der Aktion wurden 108 im Offenverkauf angebote-
ne Proben aus 40 gewerblichen Betrieben der Kantone Glarus,

Schaffhausen und den beiden Appenzell untersucht.

Mikrobiologische Qualitat

Bei der mikrobiologischen Qualitdt mussten nur 12 Proben
(11%) wegen Toleranzwertiiberschreitungen beanstandet
werden. Es waren nur in jedem flinften Betrieb Produkte mi-
krobiologisch zu beanstanden. Der Toleranzwert der aeroben,
mesophilen Keimzahl (AMK) wurde elfmal und derjenige der
Enterobacteriaceen (ENTB) einmal tberschritten. Kein Produkt

enthielt krankmachende Stapylokokken.

Ein Toleranzwert bezeichnet die Anzahl Mikroorganismen, die
erfahrungsgemass nicht iberschritten werden darf, wenn die
Rohstoffe sorgfaltig ausgewahlt werden, die «Gute Herstellung-
spraxis» eingehalten und das Produkt sachgerecht aufbewahrt
wird. «Gute Herstellungspraxis» ist ein Normenwerk der ISO,
d.h. einer internationalen Konferenz nationaler Normungsor-
ganisationen seit 1946 (International Standardization Organi-
sation). Eine Toleranzwertiiberschreitung bedeutet noch keine
eigentliche Gesundheitsgefahrdung. Die betroffene Ware ist in

ihrem Wert vermindert.
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[Nicht beanstandet Il AMK ENTB

89%

1%

Hackfleisch

Mit jeder Schnittflihrung im Fleisch erhoht sich unvermeid-
lich die mikrobielle Kontamination. Dies trifft erst recht fir das
Zerkleinern und Wolfen bei der Hackfleischherstellung zu. Als
Folge des Zerkleinerungsprozesses tritt Fleischsaft aus und das
Hackfleisch wird mit Sauerstoff angereichert. Danach steht ein
ideales Nahrsubstrat fiir Mikroorganismen bereit. Eine Hem-
mung des Wachstums sowohl von Verderbnis-Erregern als
auch von pathogenen Mikroorganismen kann nur durch sofor-

tige Kiihlung erreicht werden.

Mikrobiologische Qualitat

Eine gesetzliche Vorschrift, wie viele Keime im Hackfleisch ent-
halten sein dirfen, gibt es in der Schweiz nicht. Die von uns fir
die Beurteilung der Proben angewendeten Richtwerte wurden
1970 von einer durch die Schweizerische Tierdrztliche Vereini-
gung eingesetzte Arbeitsgruppe festgelegt und in einer Wei-
sung schriftlich festgehalten. Uberschreitungen dieser Richt-

werte weisen auf eine ungentigende Herstellungspraxis hin:

Richtwerte

Aerobe Gesamtkeimzahl < 10 Millionen /g

Enterobacteriaceen <10'000/g
Staphylokokken <1000/9g
Salmonellen in 10 g nicht nachweisbar

Mikrobiologische Qualitét von aufgeschnittener Wurstware

AMK: Aerobe, mesophile Keime, d.h. Wérme- und Sauersto