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Wir stehen zu Gunsten der Konsumentinnen
und Konsumenten fiir sichere Lebensmittel
und Gebrauchsgegenstiande ein und sind fiir
den Vollzug der Lebensmittelgesetzgebung im
Kanton Ziirich zustindig. Dazu inspizieren wir
Ladenlokale, Verpflegungsbetriebe, Handels-
firmen, Produktionsbetriebe sowie Trinkwas-
serversorgungen im Kanton und untersuchen
Proben in unseren Laboratorien.

Aber auch fiir Badende setzen wir uns ein. Wir
inspizieren die offentlichen Badeanstalten
regelmdssig und liberpriifen die Badewasser-
qualitat.

Ein weiteres Standbein unserer Kontrolltitig-
keit betrifft den Vollzug des Chemikalienrechts.
In diesem Bereich fiihrt das Kantonale Labor
die Marktiiberwachung der betroffenen Pro-
dukte durch. Anlasslich von Betriebskontrol-
len werden die korrekte Abgabe und der fach-
gerechte Umgang mit Chemikalien liberpriift.






Liebe Leserin, lieber Leser

Das neue Lebensmittelrecht

Nun haben wir es, das neue Lebensmittelrecht.
Durch Selbststudium, Schulungen beim Bund und
innerhalb der Vollzugsstellen hat sich die Lebensmit-
telkontrolle auf die Anwendung der neuen Vorschrif-
ten ab dem 01.05.2017 vorbereitet.

Angekommen in den neuen Verordnungen sind wir
aber noch lange nicht. Vieles an Auslegung und Inter-
pretation muss sich anhand von praktischen Beispie-
len noch kldren, muss abgesprochen und vereinheit-
licht werden. Auch Fachwissen muss noch erarbeitet
werden, zum Beispiel bei der Einschétzung der
Bedeutung von Richtwertliberschreitungen und der
Festlegung der daraus abzuleitenden Massnahmen.

Ganz vergessen darf man aber das «alte» Recht noch
nicht. Grossziigige Ubergangsfristen erlauben den
Betrieben eine sanfte Anpassung ihrer Produktpalet-
te, ihrer Prozesse und der Kennzeichnung an die neu-
en Vorschriften. Das bedeutet aber auch, dass man
im Vollzug zwei im Aufbau und in der grundlegenden
Philosophie sehr unterschiedliche Gesetzgebungen
beachten muss: In einem ersten Schritt ist zu prtifen,
ob das Produkt oder der Prozess den Anforderungen
der neuen Gesetzgebung entspricht, falls dem nicht
so ist, folgt die Priifung, ob die Vorgaben des alten
Rechts erfillt sind. Wenn auch dies nicht der Fall ist,
wird nach neuem Recht beanstandet. Das heisst aber
fur die Lebensmittelbranche nicht, dass man die Ge-
setzgebungen mischen darf: Wer die Méglichkeiten
des neuen Rechts nutzen will, muss allen Vorschrif-
ten des neuen Rechts genligen. Rosinen-Picken darf
man nicht.

Die neuen Regelungen gewéhren den Betrieben
mehr Raum flr Kreativitdt und Innovation, in dem
die Lebensmitteldefinition offener gestaltet wurde:
Es ist nicht mehr ausschliesslich das erlaubt, was im
Lebensmittelrecht umschrieben ist, sondern alles,
was nicht ausdrlicklich verboten ist.

Diesen Freiraum loten einige von ihnen bereits aus-
giebig aus. Das ist toll und vom Gesetzgeber auch
so gewollt. Dass mit dieser neuen Freiheit aber auch
mehr Verantwortung auf den Betrieben lastet, um
anstelle des Gesetzgebers fir die Sicherheit der Pro-
zesse und Produkte einzustehen, ist manchen nicht
bewusst. Es ist also Aufgabe der Lebensmittelkont-
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rolle, die Massnahmen des Betriebes zur Sicherstel-
lung der Lebensmittelsicherheit zu Gberprifen und
bei Méngeln Nachbesserungen zu verlangen.

Fiir beide Seiten steigen die Anforderungen an die
Fachkompetenz. Die Betriebe miissen die Selbst-
kontrollmassnahmen so festlegen, dass sie die
Sicherheit von neuen Produkten und Prozessen
garantieren kénnen. Der Vollzug schétzt die Risiken
bei neuen Produkten und Prozessen ab, um beur-
teilen zu kbnnen, ob die Massnahmen des Betriebes
geeignet sind, diese ausreichend zu minimieren.

Das heisst flr den Vollzug, mit den kreativsten,
innovativsten und zukunftsweisendsten Lebensmittel-
betrieben Schritt zu halten, um deren Massnahmen
zur Lebensmittelsicherheit beurteilen zu kénnen. Eine
grosse Herausforderung, die wir gerne annehmen!
Das ist unser Beitrag fir neuartige, moderne aber
eben auch sichere Lebensmittel und Gebrauchsge-
genstédnde auf dem Schweizer Markt.

Das Europidische Netzwerk

Ein anderes Hilfsmittel um Konsumentinnen und Kon-
sumenten vor gesundheitsgefdhrdenden Produkten
zu schlitzen, ist das Rapid Alert System fiir Food and
Feed (RASFF) der EU. Mit diesem Schnellwarnsystem
informieren sich die Européischen Behérden liber
moglicherweise gesundheitsgefdhrdende Lebensmit-
tel, die in Verkehr gebracht wurden. Das System gibt
Auskunft Uber die Verteilkanéle und die Empféanger
solcher Lieferungen. Damit sind die Vollzugsstellen

in der Lage, sehr gezielt solche Waren aus dem Ver-
kehr zu ziehen. Die Schweiz hat die Erlaubnis erhal-
ten, Informationen aus diesem Netzwerk zu beziehen.
Im Gegenzug erwartet die EU, dass die Schweiz das
System mit Informationen Uber gesundheitsgeféhr-
dende Produkte aus der Schweiz bedient. Zudem
sollen die Vollzugsstellen auch eine Riickmeldung
Uber die Massnahmen bezlglich der aus der EU in
die Schweiz gelieferten Waren in die Datenbank
eingeben. Mittlerweile hat sich das RASFF zu einem
sehr wirksamen Werkzeug fir die Lebensmittelkon-
trolle entwickelt. Allerdings ist der Pflegeaufwand
nicht vernachldssigbar. Denn nicht alle Meldungen
betreffen tatsdchlich gesundheitsgefdhrdende Wa-
ren. Manchmal wird das System auch fiir andere
Zwecke missbraucht. So sind zahlreiche Meldungen
Uber die Lieferung von Fipronil haltigen Eiern oder
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Eiprodukten eingestellt worden. Bei kaum einem
Produkt hat sich der Gehalt an diesem Biozid als
gesundheitsgefdhrdend herausgestellt. Trotzdem
mussten gesamtschweizerisch mehrere Hundert
Follow-ups (Nachfolgemeldungen) bearbeitet wer-
den. Hier besteht Optimierungsbedarf, wenn wir
die Ressourcen der Lebensmittelkontrolle und der
Lebensmittelbetriebe nicht fir Uberflissige Nach-
forschungen lber den Verbleib von méglicherweise
mit geringen Spuren eines Biozids verunreinigten
Eiern vergeuden wollen.

Dies soll allerdings nicht heissen, dass der Fipronil-
Fall an sich bedeutungslos ist. Vielmehr hat er auf-
gezeigt, dass die Auswirkungen solcher Machen-
schaften auf die Lebensmittelsicherheit verheerend
sein kénnen. Ob es nun Gewinnsucht, Unwissenheit
oder gar die gute Absicht war, ein wirksames und

far das Tierwohl zutrdgliches Produkt auf den Markt
zu bringen, spielt letztlich keine Rolle. Die Lebensmit-
telkontrolle wird solche Betriigereien nicht génzlich
verhindern kénnen.

Kommissar Zufall

Durch eine aufmerksame, kompetente, unabhéngige
und gut vernetzte amtliche Lebensmitteliiberwa-
chung ist es aber méglich, solche Manipulationen
und Probleme friih zu erkennen und die nétigen
Schutzmassnahmen einzuleiten, um die Sicherheit
der Konsumentinnen und Konsumenten zu gewéhr-
leisten — auch wenn wir ab und zu auf die Dienste
von Kommissar Zufall angewiesen sind.

Im Gegenzug unterstitzen aufmerksame, wache
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Vollzug auch
Kommissar Zufall, indem sie bei der Arbeit ihre Krea-
tivitat, ihr Fachwissen und ihre Motivation einsetzen,
Abldufe und Hintergriinde zu verstehen, und so auf
Verunreinigungen in Produkten, auf Fehler in Pro-
zessabldufen oder Rezepturen stossen, welche durch
einfaches Abarbeiten von Checklisten nie erkannt
wdrden.

Privatwirtschaftlich vs. volkswirtschaftlich

In diesem Kontext verfolge ich auch die Diskussio-
nen, Entscheide und Entwicklungen in anderen
Kantonen mit einiger Skepsis. Die Untersuchungen
von amtlichen Proben an privatwirtschaftlich gefihrte
Laboratorien zu vergeben, birgt die Gefahr, dass nur

noch Untersuchungen durchgeftihrt werden, wel-
che das Labor aus betriebswirtschaftlichen Uber-
legungen auch anbietet. Dass diese Selektion aus
volkswirtschaftlichen Griinden aber méglicherweise
komplett falsch ist, wird dabei ausgeblendet. Nicht
jede Analytik, die der Uberwachung der Lebensmit-
telsicherheit dient, ist auch fiir das Labor rentabel.
Darum ist ein von privatwirtschaftlichen Uberlegun-
gen mehr oder weniger befreites Labor Bedingung
fur eine gute Lebensmitteliiberwachung. Sie hat sich
am volkswirtschaftlichen Nutzen des Ressourcenein-
satzes zu orientieren.

Dank

In diesem Sinn bin ich dankbar flr das Vertrauen, das
uns die Gesundheitsdirektion und das Kantonsparla-
ment in Zirich entgegenbringt.

Der vorliegende Jahresbericht zeigt den Einsatz der
bereitgestellten Mittel und zeugt von der Kreativitét
und der Motivation der Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter des Kantonalen Labors und ihrem unermid-
lichen Einsatz zugunsten von sicheren Lebensmitteln
und Gebrauchsgegenstdnden sowie fir den sicheren
Umgang mit Chemikalien.

Herzlichen Dank dafr.

(;L__Lw ra,hk_.&,km&.\r

Dr. Martin Brunner, Kantonschemiker
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1 Wichtigstes in Kiirze

Hygiene in Verpflegungsbetrieben
Ziel der Hygienekontrollen in Verpflegungsbetrieben
ist es in erster Linie, eine schnelle und nachhaltige
Verbesserung schlechter Betriebe zu erreichen. Von
den rund 4’500 Zircher Gastronomiebetrieben wur-
den im Berichtsjahr 435 einer mikrobiologischen Erst-
kontrolle unterzogen. Insgesamt wurden rund 3’500
Lebensmittelproben im Rahmen des Hygienelber-
wachungskonzeptes auf Hygieneindikatororganismen
untersucht. Davon zeigten 323 (74.3 %) eine gute Erst-
kontrolle. Die Ubrigen 112 (25.7 %) Betriebe mussten
mindestens einmal nachkontrolliert werden, bevor sie
wieder aus der intensiven analytischen Uberwachung
entlassen werden konnten. Bei einigen Betrieben
zeigten die Nachkontrollen erst nach einer Inspektion
durch die Lebensmittelkontrolleure und die Anord-
nung von Korrekturmassnahmen eine Verbesserung
der Hygiene.

Aufschnitt, Schinken und Co. - ein
Paradies fiir Mikroorganismen
Fleischerzeugnisse, die nach einem Koch- oder
Brihprozess geschnitten und vor dem Konsum nicht
nochmals erhitzt werden, sind Risikoprodukte hin-
sichtlich Verunreinigungen mit Listerien. Aufgrund
ihrer chemisch-physikalischen Merkmale weisen die
Produkte zudem ideale Wachstumsbedingungen fur
Verderbniskeime auf. So mussten mehr als die Hélfte
der mikrobiologisch untersuchten Schinkenprodukte
beanstandet werden. Auch bei den Aufschnitt-Proben
lag die Beanstandungsquote mit 30 % relativ hoch.

In allen Fallen wurde die Uberpriifung und Verbesse-
rung der Prozesse angeordnet. Wo nétig musste die
Haltbarkeit der Produkte angepasst werden.

Kaum Nachweise von gentech-
nisch verinderten Pflanzen (GVO)
in Lebensmitteln

Von 80 gezielt erhobenen Soja-, Reis-, und Maispro-
dukten und Sportriegeln mussten lediglich 2 Proben
wegen messbaren Anteilen von GVO beanstandet
werden. Dabei handelte es sich um bereits bekannte
Produkte, welche Uber unzdhlige Importeure einge-
fihrt werden. Die Sportriegel aus aussereuropéischer/
amerikanischer Herkunft, die in Vorjahren hohe Antei-
le von nicht zugelassenen GVO aufwiesen, sind kaum
mehr auf dem Markt zu finden. Dieses Gesamtbild
entspricht auch der Situation in Deutschland.

Insekten im Visier der Lebens-
mittelkontrolle

Friher waren Insekten in Lebensmittelbetrieben oder
gar in den Lebensmitteln selbst ein Beanstandungs-
grund. Mehlwurm (Tenebrio molitor), Heimchen (Acha-
eta domestica) und Wanderheuschrecke (Locusta mig-
ratoria) dirfen nun als Lebensmittel verkauft werden.

FUr die Lebensmitteliberwachung wurden entspre-
chende analytische Methoden fliir den Nachweis von
Insekten allgemein, sowie den 3 oben genannten Spe-
zies noétig. Das Kantonale Labor begann schon vor 2
Jahren mit der Entwicklung einer solchen Methode.
Die BemUhungen trugen Frichte und die notwendige
Methode konnte zeitgerecht in die Routine eingefiihrt
werden. Leider geben die Untersuchungen keine Aus-
kunft dariiber, ob die Tiere als Tierfutter produziert
wurden oder bei der Aufzucht die strengen lebensmit-
telrechtlichen Vorgaben eingehalten wurde. Das kann
wohl auch in Zukunft nur mittels Kontrollen im Produk-
tionsbetrieb Uberprift werden. Das gilt aber nicht nur
fur die amtliche Kontrolle, sondern erst recht flr die
Selbstkontrolle von Verarbeitern und Wiederverkaufer
solcher Produkte.

Olivendl in Tischmenagen:

Guter Rat fiir Gastronomen

In vielen Restaurants steht eine Flasche Olivendl auf
dem Tisch. So kann jedermann seinen Salat selber
nach seinem Gusto fertig zubereiten. Doch wie steht
es um die Qualitat dieser Ole? Von 14 untersuchten
Olivendlen wies die Halfte eine erhdhte Peroxidzahl
und teilweise auch erhdhte Absorptionswerte der
UV-Spektroskopie (K-Werte) auf. Diese Ergebnisse
zeigten, dass bei diesen Olivendlen durch den Einfluss
von Luftsauerstoff und Licht bereits ein oxidativer Ver-
derbnisprozess eingesetzt hatte. Sie entsprachen so
nicht mehr der angepriesenen Qualitat.

Die Oxidation eines einmal ge&ffneten Olivendles lasst
sich nicht verhindern. Den Restaurateuren wurde aber
nahegelegt, die Lagerung bei Nichtgebrauch zu ver-
bessern.

Kreatives Marketing oder schon
Betrug

Im Rahmen von Schwerpunktkampagnen wurden
Uber 500 Kennzeichnungsprifungen durchgefihrt.
Rund ein Drittel der Proben wurde wegen Kennzeich-
nungsmangeln beanstandet. Die haufigsten Griinde
waren mangelhafte Nahrwertdeklarationen und Sach-
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bezeichnungen, die ungentigende Benennung von Zu-
taten sowie tduschende Angaben. Dabei scheinen die
Grenzen zwischen kreativem Marketing, Tauschung
und Betrug zu verwischen.

Stolperstein Fettgehalt

Fett ist ein wichtiger Inhaltsstoff von Lebensmitteln
und leistet einen hohen Beitrag an den Energiewert.
Insgesamt wurde der Fettgehalt von 225 Proben un-
tersucht. In zehn Féllen (4 % der Proben) musste die-
se Nahrwertangabe beanstandet werden, da der de-
klarierte Wert zu stark vom Messresultat abwich. In
9 von 10 Fallen war ein zu tiefer Fettgehalt deklariert
worden. Ein Schelm, wer vermutet, dass dies mit der
Absicht geschehen ist, den Produkten geslindere Ei-
genschaften zu verleihen.

Liickenhafte Konformitatsarbeit
bei Polyolefin-Verpackungen
Polyethylen (PE) und Polypropylen (PP) sind als Polyo-
lefine diejenigen Kunststoffe, welche mit Abstand am
haufigsten flir die Herstellung von Lebensmittelver-
packungen eingesetzt werden. Die verantwortlichen
Betriebe wurden aufgefordert, die Unterlagen zur
sogenannten Konformitatsarbeit einzureichen, wel-
che die Eignung fur Lebensmittelkontakt belegen. Die
betroffenen Firmen waren sich offenbar solche Anfra-
gen nicht gewohnt, weshalb anfanglich nur sehr dirf-
tige Informationen geliefert wurden. Erst nach einigen
Nachfragen und aufgrund von erhéhtem Druck mittels
analytischen Untersuchungen sind letztendlich alle
geforderten oder vorhandenen Dokumente einge-
gangen.

Zur Beurteilung wurde erstmals eine international
hochkarétige Expertengruppe eingesetzt.

Das Verdikt der Arbeitsgruppe war erntichternd. Keine
einzige Risikoabschatzung wurde nach international
anerkannten wissenschaftlichen Methoden vollstén-
dig durchgefiihrt. Die Kampagne hat erneut eine Lu-
cke zwischen Realitdt und Gesetzgebung aufgezeigt,
die es in den nachsten Jahren zu schliessen gilt.

Produkte zur gewichts-
kontrollierenden Erndhrung

Acht von 11 Nahrungsergédnzungsmitteln mussten
beanstandet werden. Vier Produkte wurden aus-
schliesslich beziiglich der Kennzeichnung beméngelt.
In zwei Produkten wurden Vitamin D- und lodgehalte
nachgewiesen, welche den Anforderungen an diese

Wichtigstes in Kiirze 1

Lebensmittelkategorie nicht entsprachen oder nicht
so deklariert waren. Kennzeichnungen enthielten
Rechnungsfehler und fihrten damit zu falschen Do-
sierungen. In einem Produkt Uberschritt sowohl der
gemessene als auch der deklarierte lodgehalt die zu-
l&ssige Tageshdchstmenge bereits mit einer Portion.
Laut Kennzeichnung waren 2-3 Portionen pro Tag
empfohlen. Kein gutes Zeugnis firr die Anbieter dieser
Produkte.

Pestizidriickstande aus
Blattdiinger

1’150 Lebensmittel pflanzlicher und 405 tierischer
Herkunft wurden auf Rickstédnde von rund 500 ver-
schiedenen Pestiziden untersucht. Wo angezeigt wur-
de das Untersuchungsspektrum auf Glyphosat, Ethe-
phon, Fosetyl, Phosphonsé&ure, Chlorat, Bromid und
Nitrat erweitert.

Die durch diese Ausdehnung des Untersuchungs-
spektrums festgestellten Riickstande von Phosphon-
saure fihrten zu aussergewodhnlich vielen Beanstan-
dungen, unter anderem bei 27 % der 109 Schweizer
Beeren- und Steinobstproben. Als Ursache flr die
Rlckstande stellte sich in vielen Féallen die Anwen-
dung eines phosphonsaurehaltigen Blattdiingers auf
Kulturen, fiir welche das entsprechende Fungizid nicht
zugelassen war, heraus.

Nach wie vor giftiges Gemiise

aus Asien

Dreiundzwanzig aller auf Pestizidriickstande unter-
suchten Proben - vorwiegend Gemiise aus Asien -
wiesen so hohe toxikologisch problematische Rick-
standsmengen auf, dass sogar Grenzwerte bzw. die
akuten Referenzdosen Uberschritten waren. Diese
Proben mussten deshalb als gesundheitsschéadi-
gend und nicht zum Verzehr geeignet beurteilt wer-
den. Vorratige Ware wurde aus dem Verkehr gezogen
und vernichtet. In allen Féllen erfolgte Strafanzeige
bei der Staatsanwaltschaft. Zudem wurden den Im-
porteuren verschérfte Selbstkontrollen beim Import
dieser Produkte verfligt. Oft fihrte diese Massnahme
dazu, dass die Betriebe nicht mehr selbst importieren
und so die Auflagen umgehen wollen. Hier sind nun
alle Vollzugsstellen gefordert, die Massnahmen nach
Weisung 2017/2 des Bundesamtes fiir Lebensmittel-
sicherheit und Veterinarwesen betreffend den Import
von Gemise aus asiatischen Landern anzuwenden,
um dieses Ansinnen zu vereiteln.
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1 Wichtigstes in Kiirze

Bio-Getreide aus Risikolandern
Zusammen mit dem Bundesamt fir Lebensmittelsi-
cherheit und Veterindrwesen und der Eidgendssischen
Zollverwaltung wurde ein Schwerpunktprogramm an
der Grenze bezlglich einer méglichen Tduschung bei
Bio-Getreide aus Landern der ehemaligen Sowijet-
union durchgefuhrt. Hintergrund waren verschiedene
Lieferungen von Bio-Produkten aus der Ukraine mit
nicht erlaubten Pestizidrickstanden.

21 Bio-Getreide und Millereierzeugnisse wurden er-
hoben und zur Untersuchung auf Pestizide an das
Kantonale Labor Zurich geschickt.

Bei zwdIf Proben waren aufgrund von Uberschreitun-
gen der Interventionswerte geméass der Bio-Weisung
vom BLW und BLV 22/2015 weitere Abklarungen not-
wendig. Die Verantwortlichen Betriebe hatten aufzu-
zeigen, dass die Sendungen die Anforderungen an
Bio-Ware erflllen.

Diesen Nachweis zu erbringen war teilweise sehr auf-
wendig, da die Ruckverfolgbarkeit der Ware Iticken-
haft war. Zudem musste abgeklédrt werden, ob die
hohen Bromid-Gehalte natirlichen (geogenen) Ur-
sprungs sein kénnten.

Auch die Einlagerung von Bio-Getreide in Siloanlagen,
die auch konventionelles Getreide lagern, stellte sich
als problematisch heraus, da dies zu Kontaminationen
mit diesem fllichtigen Wirkstoff fihren kann.

An dieser Stelle sei wieder einmal darauf hingewiesen:
Bio heisst nicht automatisch pestizidfrei, sondern nur,
dass bei der Produktion, Lagerung und Verarbeitung
nachweislich keine unerlaubten Wirkstoffe eingesetzt
wurden.

Projekt gegen Antibiotika-
resistenzen mit dem Kantonalen
Veterindramt

Im Rahmen der Nationalen Strategie Antibiotikaresis-
tenzen (StAR) wurde zusammen mit dem Veterindramt
ein Projekt zur Abklarung des managementabhéngi-
gen Vorkommens von Antibiotika in Nutztieren durch-
geflihrt.

Im Rahmen des Vorprojektes sollten Schwellenwerte
fur Antibiotika-Ausscheidungen in Kalberharn defi-
niert werden, welche Rickschllsse auf das Manage-
ment und die Antibiotikabehandlung in den Herkunfts-
betrieben zulassen.

In der grossen Mehrzahl der 42 Harnproben in diesen
Voruntersuchungen wurden meist hohe Konzentratio-
nen von Tetracyclinen gemessen, obwohl aus den Be-
handlungsjournalen hervorging, dass die Behandlung
der Tiere bereits seit mehreren Wochen abgesetzt
worden war. Diese Befunde liessen sich nicht mit den
jahrelangen Erfahrungen bei der Untersuchung von
Schlachthofproben vereinbaren. Darum wurden zu-
séatzliche 89 zufallig ausgewahlte Kélber beprobt und
analysiert. Auch in diesen Harnproben konnte, entge-
gen den friheren Erfahrungswerten, eine deutliche
Zunahme an erhdhten Tetracyclin-Konzentrationen
festgestellt werden. Eine Erklarung dieser Befunde
steht noch aus.

Meldepflicht neu auch fiir Tattoo-
Studios

Neu gilt die Meldepflicht fiir Tattoo-Studios mit einer
Ubergangsfrist bis zum 30.04.2018. Zwar hat sich dies
in der Branche herumgesprochen, dennoch sind erst
rund 70 Meldungen beim Kantonalen Labor Zirich
eingegangen. Es werden mehrere hundert Betriebe im
Kanton und insbesondere in der Stadt Zirich vermu-
tet. Erste Inspektionen haben gezeigt, dass den T&-
towierern die Hygiene wichtig ist. Mit der mehrheitli-
chen Verwendung von Einwegutensilien werden hohe
Hygienestandards erreicht. Problematischer ist die
Produktsicherheit bei den Tatowierfarben, die ohne
Zertifikate im Ausland bestellt werden. Hier muss eine
Sensibilisierung in der Branche stattfinden.

Drogerien und Apotheken mit (fast)
weisser Weste

Das Lebensmittelinspektorat stellt den kontrollierten
Apotheken und Drogerien ein gutes Zeugnis aus. Ins-
besondere bei der Selbstkontrolle und der Hygiene
konnte ein hohes Niveau attestiert werden. Nach wie
vor ausgesprochen werden mussten Beanstandungen
wegen unzuldssigen Heilanpreisungen fir Lebensmit-
tel und bei der Anpreisung und der Aufmachung von
kosmetischen Produkten.
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Kompetente Unterstiitzung bei
Trinkwasserverunreinigungen

Die Trinkwasserversorgung im Kantons Zirich ist gut
ausgebaut, zuverldssig und sicher. Nur selten kommt
es zu Verunreinigungen in einzelnen Wasserversor-
gungen. Durch starke Regenfélle, Verletzung der
Schutzzonen, Installationsfehler wie fehlende Rick-
flussverhinderer, unfachmannische Bauarbeiten oder
Manipulationen an den Anlagen gelangten fakale
Verunreinigungen ins Versorgungsnetz. In sechs Fal-
len wurden die Trinkwasserinspektoren zur Unter-
stltzung bei der Bewaéltigung beigezogen. Diese
Unterstitzung ist sinnvoll, wenn man bedenkt, dass
aufgrund der glicklicherweise seltenen Ereignisse
ein Brunnenmeister statistisch gesehen nur einmal
in seinem Berufsleben mit diesem Problem konfron-
tiert wird. Dann ist es gut, erfahrene Spezialisten
und ein auf Ursachenabklarung spezialisiertes Labor
an der Seite zu haben, welche die Verteilnetze auf-
grund ihrer Kontrolltatigkeit oft beinahe so gut kennen,
wie die Brunnenmeister selbst. In allen Féllen konnte
die Verunreinigung nach Abkldrung und Behebung der
Ursache durch Spilen mit sauberem Wasser innert
kurzer Zeit aus dem Trinkwassernetz entfernt werden.
Eine allgemeine Abkochvorschrift musste darum nicht
veranlasst werden.

Hallen- und Freibédder haben oft
ein Chlorat-Problem

Die Einfihrung eines Hochstwertes fir das Desin-
fektions-Nebenprodukt Chlorat fihrte zu vielen Be-
anstandungen. Bei den Hallenbddern mussten 54
Proben beanstandet werden. Bei den Proben aus
Freib&dern waren es sogar 113.

Die Bildung von Chlorat hangt mit verschiedenen Fak-
toren (Frischwasserzufuhr, UV-Strahlung, Desinfekti-
onsmittel) zusammen. Den Schwimmb&dern wurden
zur Einhaltung der Hochstwerte Massnahmen vorge-
geben.

Legionellosen: Sind es die
Legionellen im Duschwasser?

Im Kanton Zirich wurden im Jahr 2017, gemass kan-
tonsarztlichem Dienst, 67 Legionellosefille von Arzten
oder Spitélern gemeldet. Davon haben 16 betroffene
Personen die Dienstleistung des Kantonalen Labors
Zirich in Anspruch genommen, in ihrem Umfeld
(Wohnung, Fitnesscenter, Arbeitgeber etc.) Dusch-
wasserproben zu erheben und auf Legionellen zu
analysieren, um der Ursache der Erkrankung nachzu-

Wichtigstes in Kiirze 1

gehen und allenfalls weitere Erkrankungen zu verhin-
dern. In 14 von 16 Fallen konnten keine Legionellen
nachgewiesen und somit kein Infektionsherd lokali-
siert werden. In 2 Fallen wurden Legionellen festge-
stellt: In einer Duschwasserprobe wurde Legionella
pneumophila in einer Konzentration von 1’000KBE/I
und in einer Sprudelbadprobe in einer Konzentration
von 360KBE/I nachgewiesen.

Diese geringe «Aufklarungsrate» lasst im Grunde zwei
Fragen offen: Entweder sind es wirklich nicht die Legi-
onellen im Dusch- und Badewasser, welche die Legio-
nellosen auslésen, sondern andere Quellen wie Klima-
anlagen oder Kihltiirme, oder die Probenahmetechnik
und die nachfolgende Analytik vermag die Legionellen
im Dusch- und Badewasser nicht zuverldssig nach-
weisen, weil diese dort zum Beispiel nur sporadisch
auftreten.

Beiden Fragestellungen muss dringend nachgegangen
werden. Ansonsten fehlen die Werkzeuge um den stei-
genden Zahlen von Erkrankungen entgegen zu wirken.

Chemikalien in Schulsammlungen
In den vergangenen drei Jahren wurden die Chemi-
kaliensammlungen flr den Unterricht in Naturwissen-
schaften und Technik bei allen rund 180 Sekundar-
schulen des Kantons Zirich entrimpelt.

Die Schulen sind nun aufgefordert, ihre Sammlungen
anhand des Leitfadens zum «Sicheren Umgang mit
Chemikalien in Naturwissenschaften und Technik»,
welcher von mehreren kantonalen Fachstellen in Zu-
sammenarbeit mit dem Volksschulamt erarbeitet wor-
den war, selbststédndig weiter zu pflegen.

Meldungen Produkteregister

Die Notfallauskunft bei Vergiftungen auf der Basis des
Produkteregisters des Bundes (RPC) ist ein wichtiges
Werkzeug fir die Beratung insbesondere durch Tox
Info Suisse (145) im Fall von Vergiftungen und Unféllen
mit chemischen Produkten. Die Voraussetzung dafir
ist, dass die im Notfall erforderlichen Angaben von
den Herstellern und Importeuren vorschriftsgemass
ins Produkteregister gemeldet wurden.

Die Erfullung der Meldepflicht ist daher ein Kontroll-
punkt bei allen Produkt- und Betriebskontrollen des
Kantonalen Labors. Ausserdem werden regelméssig
Informationsveranstaltungen zur Meldepflicht durch-
gefuhrt.

Jahresbericht 2017 | Kantonales Labor Ziirich

15






2.1 Mittel
- Jahresrechnung
- Investitionen
- Personal

2.2 Leistungen und Kennzahlen
- Kosten- und Leistungsrechnung
- Bearbeitungszeit
- Betriebsregister
- Bearbeitung von RASFF/RAPEX-
Meldungen und Uberpriifung von
Riickstandsbefunden in Bio-Ware

2.3 Ergebnisse
- Risikobeurteilung der Betriebe
- Untersuchungsresultate

2.4 Qualitdatsmanagement
- Aussagen zur Qualitat
- Ringversuche
- Einsprachen und Rekurse

Mittel und
Leistungen

18
18
18
18

18
18
19
20
20

21
21
22

23
23
23
23

Jahresbericht 2017 | Kantonales Labor Ziirich



2 Mittel und Leistungen

2.1 Mittel

Jahresrechnung

Die Rechnung 2017 schliesst rund CHF 100’000
schlechter ab als budgetiert. Die Griinde dafir sind
gegenlber dem Voranschlag geringere Ertrédge und
hdéhere Abschreibungen und Zinsen, welche auch
durch Minderausgaben bei den Sachmittel- und
Personalkosten nicht génzlich kompensiert werden
konnten.

Tabelle 2.1.1: Vergleich Budget und Rechnung 2017

Budget 2017 -13'793’567  3'908'900 -9'884'667
Rechnung 2017 -13'594°935  3'609'455 -9'985'480
Differenz -100°813
Investitionen

Die Investitionen fielen mit CHF 1°406’016 wegen Ver-
zbgerungen bei einzelnen Bauvorhaben und durch
glinstige Vergaben bei Immobilienprojekten geringer
aus als budgetiert. Zudem wurden die Investitionen
fir Ersatzbeschaffungen bei den Analysengeréaten re-
duziert, um die Abschreibungen in den kommenden
Jahren tief zu halten.

Personal

Die mittlere Stellenplanauslastung lag mit 75.2 Vollzeit-
aquivalenten etwas Uber den Vorgaben. Darin enthal-
tenist allerdings auch eine befristete, projektbezogene
60 %-Anstellung flr die Koordination der Arbeiten im
Zusammenhang mit der Umstellung auf ein prozess-
orientiertes Qualitdtsmanagement-System.

Nach wie vor ist die Fluktuation im Personalbereich
erfreulich gering. Damit zahlen sich die Investitionen in
die Aus- und Weiterbildung unmittelbar aus.

Auch in diesem Jahr konnten diverse Aus- und Wei-
terbildungen abgeschlossen werden, darunter das
Diplom von Nadine Gafner zur Lebensmittelkontrol-
leurin, zwei Abschlisse der Héheren Fachpriifung fur
Laboranten (HFP) durch Angela Eicher und Matthias
Landis, zwei Diplome von Thomas Amrein und Martin
Peier zu Lebensmittelchemikern und ein Master von
Martin Peier in Food Safety Management, sowie ein
Master in Public Management von Salomon Zwimpfer.
Auch die Berufsbildung ist weiterhin erfolgreich: Im
Sommer schlossen Julia Schober und Rafael Schum
erfolgreich ihre Ausbildung als Laboranten EFZ Fach-
richtung Chemie ab. Neu durften Serena Reist und
Flavio Lottenbach die beiden damit freigewordenen
Ausbildungsplétze belegen und ihre Lehre zu Che-
mielaboranten EFZ in unserem Labor beginnen.

2.2 Leistungen und
Kennzahlen

Kosten- und Leistungsrechnung

Die mit der Gesundheitsdirektion vereinbarten Leis-
tungen konnten erbracht werden. In einzelnen Kate-
gorien ergaben sich Verschiebungen aufgrund von
Reaktionen auf aktuelle Gegebenheiten. Diese Flexi-
bilitdt im Einsatz der zur Verfigung stehenden Mittel
ist sinnvoll und muss erhalten bleiben.

Obwohl weniger Proben als urspriinglich vorgese-
hen zur Untersuchung gelangten, ist die Anzahl der
Untersuchungen auch in diesem Jahr gestiegen, weil
mehr Untersuchungen an diesen Proben vorgenom-
men wurden. Dadurch kénnen Ressourcen bei der
Probenahme eingespart werden. Dieser Entwicklung
sind aber auch Grenzen gesetzt. Eine adadquate An-
zahl Proben missen erhoben und untersucht werden
um einen Uberblick iber das gesamte Angebot zu be-
halten. Tabelle 2.2.1. gibt Auskunft Gber die einzelnen
Leistungen.
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Mittel und Leistungen 2

Tabelle 2.2.1: Auszug aus der Kosten-Leistungsrechnung (Geschaftsbericht 2017)

Verbraucherschutz Inspektionen A Industriebetriebe Anzahl Inspektionen
(Vollzug Lebensmittelrecht) Inspektionen B Gewerbebetriebe Anzahl Inspektionen 37
Inspektionen C Handelsbetriebe Anzahl Inspektionen 85
Inspektionen D Verpflegungsbetriebe Anzahl Inspektionen 20
Inspektionen E Trinkwasserbetriebe Anzahl Inspektionen 52
Inspektionen M Badewasserbetriebe Anzahl Inspektionen 10
Analysen Gehalt Anzahl Untersuchungen 7°397
Analysen Mikrobiologie Anzahl Untersuchungen 12’534
Analysen Genanalytik Anzahl Untersuchungen 464
Analysen Verderbnisindikatoren Anzahl Untersuchungen 224
Analysen Zusatzstoffe Anzahl Untersuchungen 464
Analysen Pestizide Anzahl Untersuchungen 1’689
Analysen Metalle Anzahl Untersuchungen 560
Analysen Tierarzneimittelrlickstande Anzahl Untersuchungen 1’566
Analysen Radioaktivitat Anzahl Untersuchungen 87
Analysen sonstige Kontaminanten Anzahl Untersuchungen 2’410
Analysen Kennzeichnung Anzahl Untersuchungen 1’640
Analysen Gebrauchsgegensténde Anzahl Untersuchungen 312
Analysen sonstige Priifung Anzahl Untersuchungen 19’232
Probenzahl Anzahl Proben 19'068
Publikumsarbeit Stunden 2’556
Ausbildung und Beratung Dritter, tibrige Dienstleistungen Stunden 1692
Lehrlingsausbildung Anzahl Abschliisse 2
Methoden entwickeln, anpassen, validieren Stunden 9’911
Expertentéatigkeiten Stunden 668
Steuerung/Betreuung Gemeinden Stunden 408
RASFF/RAPEX Stunden 187
Suchtmittelwerbung Stunden 38
Vollzug Chemikalien Aufsicht Stunden 4'287
Inspektionen Anzahl 108
Publikumsarbeit Stunden 179
Ausbildung und Beratung Dritter Stunden 159
Expertentéatigkeiten Stunden 269
Expertentatigkeiten Stunden 269
Gemeinden Kontrollen Anzahl 938
Selbsteinkellerer Inspektionen Anzahl 33
Bearbeitungszeit Innerhalb eines Monats konnten 87 % der Proben ab-

Innerhalb der ersten 8 Bearbeitungstage konnten zwei geschlossen werden, was dem Niveau des Vorjahres
Drittel der Proben abgeschlossen werden. Dies ist ein (88 %) entspricht (siehe Grafik 2.2.2 auf Seite 20).

Tag langer als noch im Vorjahr, was auf gednderte Be-
triebsabldufe im Bereich Wasser zurlickgefiihrt wer-
den kann.
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2 Mittel und Leistungen

Grafik 2.2.2: Bearbeitungszeit der Proben
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Betriebsregister werden von den Kantonalen Vollzugsstellen geliefert.

Die Zahl der Mutationen von meldepflichtigen Betrie-
be hat im Berichtsjahr gegeniiber dem Vorjahr um
11 % auf 4’851 zugenommen. Die Zahl der gemelde-
ten Betriebe stieg von 14’551 auf 15’127 (+4 %).

Bearbeitung von RASFF/RAPEX-
Meldungen und Uberpriifung von
Riickstandsbefunden in Bio-Ware
Das RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed)
der EU liefert auch Informationen Uber mdglicher-
weise gesundheitsgefdhrdende Lebensmittel und
Futtermittel, welche in die Schweiz geliefert wurden.
Aufgrund dieser Meldungen kdnnen solche Produkte
sehr effizient aus dem Verkehr gezogen werden.

Im Gegenzug wird bei Bekanntwerden von mdgli-
cherweise gesundheitsgefdhrdenden Lebensmitteln,
welche Schweizer Firmen in Verkehr gebracht haben,
gepruft ob solche Ware auch in die EU geliefert wur-
de. Falls dies der Fall war, stellt das BLV eine entspre-
chende Meldung ins RASFF um die Abnehmer in der
EU vor diesen Produkten zu warnen. Die Daten dazu

Der Aufwand fir die Bearbeitung von RASFF und
RAPEX-Meldungen (das Pendant zu RASFF fur Ge-
brauchsgegenstande) des Bundes steigt aufgrund der
héheren Zahl erheblich an. 2017 wurden Abklarungen
zu 53 RASFF und 5 RAPEX-Meldungen durchgeflihrt
und die Ergebnisse ins iRASFF (elektronische Platt-
form) eingetragen. In 26 Fallen erfolgten Abklarungen
Uber Meldungen von gesundheitsgefdhrdenden Le-
bensmitteln Schweizer Produzenten, welche keinen
Eintrag ins iRASFF bedingten.

Der Aufwand fur die Bearbeitung der einzelnen Mel-
dungen ist unterschiedlich hoch. Bei den Eintrdgen zu
den Fipronil-Verunreinigungen in Eiern und Eiproduk-
ten aus Belgien waren zum Beispiel mehrere Hundert
sogenannte Follow-Ups (Folgemeldungen) zu bear-
beiten.

Zudem mussten 41 Meldungen von Zertifizierungs-
stellen Uber Rickstandsbefunde bei Bio-Produkten
beurteilt und ein Entscheid Uber die Verkehrsfahigkeit
der Ware gefallt werden.
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2.3 Ergebnisse

Risikobeurteilung der Betriebe

Durch die Inspektorate wurden insgesamt 10’391 Kon-
trollen vor Ort durchgefihrt. Davon waren 886 Nach-
kontrollen aufgrund des ungeniigenden Zustands im
Betrieb nétig. Diese Zahlen bewegen sich auf dem
Niveau des Vorjahres. Die risikobasierten Kontrollen
erméglichen einen verstérkten Ressourceneinsatz in

Mittel und Leistungen 2

den Betrieben, die das Lebensmittelrecht nicht ein-
halten, wéhrend die guten Betriebe deutlich weniger
kontrolliert werden. Dieses System zeigt direkte Wir-
kung vor Ort. Tabelle 2.3.1. zeigt die Risikobeurteilung
der Betriebe im Kanton Zirich. In dieser Tabelle sind
auch die Betriebskontrollen und Risikobeurteilungen
durch die beiden Inspektorate von Ziirich und Winter-
thur enthalten.

Tabelle 2.3.1: Risikoverteilung der Betriebe im Kanton Ziirich aufgrund der dynamischen Kriterien.

Die Auflistung umfasst lediglich die Betriebe, bei welchen aufgrund der Inspektionsintervalle bereits eine

Risikobewertung nach neuem Konzept vorgenommen wurde.
Risiko des Betriebes

Anzahl Anzahl

Betriebskategorien

gemeldete | kontrollierte ) ) )
Betriebe Betriebe kein klein | erheblich | gross

A Industriebetriebe 351 269 149 94 21 5
A st VoG van Hotetenseriser M e w om 3T
A2 ndstile Voratbetung yen ottt stnzicher | qer|  gss| as| 52| te 2
A.3 Getrankeindustrie 5 2 2 0 0 0
A.4 Produktion von Gebrauchsgegenstédnden 27 8 4 3 1 0
A.5 Diverse Industriebetriebe 48 39 20 16 1 2
B Gewerbebetriebe 1’915 1’031 571 372 84 4
B.1 Metzgerei, Fischmarkt 203 174 73 77 24 0
B.2 Molkerei, Kaserei 46 34 12 19 3 0
B.3 Backerei, Konditorei 361 325 141 146 36 2
B.4 Getrankehersteller 265 168 108 51 8 1
B.5 Produktion und Verkauf auf Landwirtschaftsbetrieben 602 219 170 41 8 0
B.6 Diverse Gewerbebetriebe 438 111 67 38 5 1
C Handelsbetriebe 4’448 3’337 1°'967 1°095 262 13
O el (oot apor, Lager, Tangper, 2 ms w29
C.2 Verbraucher- und Supermérkte 1’198 1’096 559 437 94 6
C.3 Klein- und Detailhandel, Drogerien 1’740 1424 899 425 97 3
C.4 Versandhandel 326 166 90 54 22 0
C.5 Handel mit Gebrauchsgegenstanden 272 140 58 54 28 0
C.6 Diverse Handelsbetriebe 260 138 97 31 9 1
D Verpflegungsbetriebe 8’812 7’844 3’721 3’002 1’072 49
D.1 Kollektivverpflegungsbetriebe 6’535 5739 2’392 2’352 952 43
D.2 Cateringbetriebe, Party-Services 289 209 120 67 19 3
D.3 Spital- und Heimbetriebe 1'945 1’867 1'192 575 98 2
D.4 Verpflegungsanlagen der Armee 15 11 6 8 1

D.5 Diverse Verpflegungsbetriebe 28 18 11 5 2 0
Total 15’526 12’481 6’408 4’563 1’439 71
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Untersuchungsresultate

Die chemischen, mikrobiologischen, physikalischen
und sensorischen Untersuchungen von Lebensmitteln
und Gebrauchsgegenstanden stellen mengenmassig
den grossten Teil der Arbeiten im Kantonalen Labor
dar. Am héufigsten fihrten mikrobiologischen Para-
meter zu Beanstandungen, gefolgt von Kennzeich-
nungsmangeln und Riickstanden.

Der Anteil der beanstandeten Proben und die Auftei-
lung der Beanstandungsgriinde sind in Grafik 2.3.2.
dargestellt. Diese lasst aber keine Schlisse auf die

durchschnittliche Qualitat der angebotenen Lebens-
mittel zu. Die Probenahme sowohl flr die chemischen
als auch fur die mikrobiologischen Analysen erfolgen
risikobasiert. Schwergewichtig werden Lebensmittel
und Gebrauchsgegenstédnde erhoben, die aus Er-
fahrungen der Vergangenheit oder aufgrund neuer
Informationen oder Erkenntnisse als problematisch
eingestuft werden. Damit kdnnen mit hoher Effizienz
Mangel erfasst und deren Behebung veranlasst wer-
den. Die Untersuchungsstatistik sieht daher weit un-
glinstiger aus als die Produkte auf dem Markt.

Grafik 2.3.2: Anteil der verschiedenen Beanstandungsgriinde der im Kanton Ziirich erhobenen und lebens-
mittelrechtlich beurteilten Proben (lebensmittelrechtlich beurteilte Proben: 18’536, beanstandete Proben:

1’570, Mingel: 1°610)

3% Ubrige (47)

4% Zusammensetzung (67)

22 % Kennzeichnung (354)

15 % Riickstande (236)

5% Frittierdl (75)

51 % Mikrobiologie (831)
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2.4 Qualitatsmanagement

Aussagen zur Qualitait

Der vor mehr als 20 Jahren gewdahlte Aufbau des
QM-Handbuches ist nicht mehr zeitgemass. Die bis-
herige Pyramidenstruktur mit vertikaler Struktur soll
im Rahmen eines Projektes in eine prozessorientierte
Dokumenten-Landschaft Uberfiihrt werden. Dabei ist
eine kritische vertiefte Auseinandersetzung der Ar-
beitsabldufe, gekoppelt mit einer systematischen Prui-
fung der Dokumente notwendig. Die neue QM-Struktur
soll damit den heutigen Bedurfnissen entsprechend
angepasst und allfélige Redundanzen ausgemerzt
werden. Fir die Darstellung und Verwaltung wurde
zudem eine neue QM-Softwarelésung evaluiert und
beschafft. Diese soll die vereinfachte zentrale Ver-
waltung der QM-Dokumentation unterstiitzen sowie
Uber einer visualisierten Darstellung der anstehenden
Aufgaben die Terminkontrolle der Mitarbeitenden ko-
ordinieren. Das neue System wird parallel zum beste-
henden QM-System erstellt. Der Zeitpunkt Implemen-
tierung ist auf Anfang 2019 vorgesehen.

Die projektbezogenen Arbeiten wurden durch 11 in-
terne Audits ergénzt und unterstitzt. Die Erkenntnis-
se daraus flossen ins noch bestehende System ein,
wurden jedoch gleich auch zur Auslegung des neuen
prozessorientierten Systems verwendet. Der Schwer-
punkt lag daher auch bei der Dokumentation sowie
den Prozessschritten selber.

Neben den projektbezogenen Arbeiten zur Umstellung
wurde auch Wert auf die Aus- und Weiterbildung der
Internen Auditoren gelegt. Dazu wurden alle internen
Auditoren sowie weitere interessierte Mitarbeitenden
aus dem eigenen Haus und aus angrenzenden Kan-
tonen an drei Schulungsterminen geschult. Neben der
eigentlichen Weiterbildung wurde auch ein grenziiber-
schreitender Erfahrungstausch geférdert, dies eben-
falls im Sinne der stetigen Verbesserung.

Mittel und Leistungen 2

Ringversuche

Als amtliches Labor der Lebensmittelkontrolle muss
das Kantonale Labor Ziirich nach der Norm ISO 17025
akkreditiert sein. Diese fordert als ein Element der
Qualitatssicherung die Teilnahme an Laborverglei-
chen und Eignungsprifungen. Dazu wurde im Jahr
2017 an insgesamt 77 Ringversuchen mitgewirkt. Bei
den Organisatoren handelte es sich um international
bekannte Anbieter von Ringversuchen, européaische
Referenzlaboratorien oder auch Branchenverbande.
Verschiedenste Messprinzipien gelangten zum Ein-
satz, welche klassische mikrobiologische, moderne
molekularbiologische, nass- und instrumentalchemi-
sche, sowie physikalische Methoden umfassten. Meh-
rere hundert Einzelresultate wurden erarbeitet und
bewertet. In der Uberwiegenden Zahl der Falle wurde
die analytische Kompetenz des Labors bestatigt. Wo
nétig wurden methodische oder auch administrative
Korrekturmassnahmen eingeleitet und umgesetzt. In
diesen Fallen wurden rickwirkend auch die mit den
eingesetzten Methoden erarbeiteten Resultate amt-
licher Proben auf allfallige Fehler untersucht, woraus
aber keine weiteren zu ergreifenden Massnahmen er-
wuchsen.

Einsprachen und Rekurse

Von 18 eingegangenen Einsprachen wurden 4 nach
grundlicher Erklarung des Sachverhaltes zurtickgezo-
gen. 7 wurden abgewiesen, 2 in Teilbereichen gutge-
heissen und 4 gutgeheissen. Eine Einsprache ist noch
in Bearbeitung.

Gegen keinen unserer Einsprache-Entscheide wurde
Rekurs bei der Gesundheitsdirektion eingereicht. Ein
im 2016 eingegangener Rekurs wurde von der Ge-
sundheitsdirektion abgewiesen.

Zudem erreichte uns eine Reklamation, welche durch
Klarung und Richtigstellung des Sachverhaltes erle-
digt werden konnte.
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3 Bio-Analytik

3.1 Mikrobiologie

So hygienisch arbeiten die

Zircher Restaurants

Von den rund 4’500 Zircher Gastronomiebetrieben
wurden im Berichtsjahr 435 einer mikrobiologischen
Erstkontrolle unterzogen. Insgesamt wurden rund
3’500 Lebensmittelproben im Rahmen des Hygiene-
Uberwachungskonzeptes je nach Produkt auf die Hy-
gieneindikatororganismen aerobe mesophile Keime,
Enterobacteriaceen, Escherichia coli, Koagulase po-
sitive Staphylokokken und Bacillus cereus untersucht.
Die Bedeutungen der einzelnen Hygieneindikatoren
sind im Jahresbericht 2015 genauer erklért. Die zustan-
digen Inspektorate erhoben ausschliesslich genussfer-
tige Lebensmittel wie gekochten Reis, Spaghetti, Sup-
pen, verschiedene Salate, Tiramisu oder Sushi. Anhand
des teilweise automatisierten Analysesystems TEMPO
kénnen die Bakterienzahlen in den meisten Speisen
innert 24 Stunden ermittelt werden. Die Ergebnisse
lassen Rickschllisse zu, wie mit den Speisen im kon-
trollierten Betrieb umgegangen wurde. Dies wiederum
hilft den Inspektoraten bei der Betreuung ihrer Betrie-
be, da mit den Analysen auch hygienische Mangel in
optisch sauberen Betrieben erkannt werden kénnen.

Tabelle 3.1.1: Hygienestatus der Ziircher
Restaurants

Hygienestatus

Erstkontrollen 2017 435 100.0%
Gute Erstkontrolle 323 74.3%
Gute 1. Nachkontrolle 55 12.6%
Gute 2. Nachkontrolle 15 3.4%
Schlechte 2. Nachkontrolle 10 2.3%
Offene 1. und 2. Nachkontrolle 32 7.4%

Eine Frage der guten Verfahrenspraxis

Von den 435 kontrollierten Betrieben, zeigten 323
(74.3 %) eine gute Erstkontrolle. Die Ubrigen 112 Be-
triebe (25.7 %) mussten mindestens einmal nachkon-
trolliert werden (siehe Tabelle 3.1.1). Bei 10 Betrieben
(2.3 %) reichten auch 3 Kontrollen nicht aus, um eine
nachhaltige Verbesserung der mikrobiologischen
Qualitat der Lebensmittel zu erreichen. In diesen Fal-
len wurden die Inspektorate beauftragt, die betroffe-
nen Betriebe zu inspizieren und wo nétig, Massnah-
men direkt vor Ort einzuleiten, um die Einhaltung der
guten Verfahrenspraxis (GVP) zu gewahrleisten. Dies
kann eine Zusammenarbeit mit einem spezialisier-
ten Dienstleistungslabor oder die Verfligung einer

tagesfrischen Produktion sein. In einzelnen Fallen
musste eine voribergehende Betriebsschliessung an-
geordnet werden.

Ziel des Hygienekonzeptes ist es in erster Linie,
eine schnelle aber auch nachhaltige Verbesserung
schlechter Betriebe zu erreichen. Mit der Ziircher Ge-
sundheitsdirektion wurde eine entsprechende Zielver-
einbarung abgeschlossen: 75 % der Betriebe, die im
Berichtsjahr nachkontrolliert wurden, mussten sich
innerhalb von 8 Monaten (240 Tagen) deutlich verbes-
sern. 2017 konnte diese Frist bei 88.5 % der betroffe-
nen Betriebe eingehalten und damit die Vorgabe der
Gesundheitsdirektion erfiillt werden.

Das neue Lebensmittelrecht: vom Tole-
ranz- zum Richtwert

Mit dem neuen Lebensmittelgesetz wich das
schweizerische Toleranz- und Grenzwertkonzept
dem Hdchstwertkonzept der européischen Union.
Seit dem 01.05.2017 wird ein Lebensmittel nur dann
beanstandet, wenn dieses gesundheitsschad-
lich ist (z. B. Uberschreitung des Héchstwertes
fur Listeria monocytogenes) oder wenn es fur den
menschlichen Verzehr nicht geeignet ist (z. B. sehr
hohe Keimzahlen, die zum Verderb des Lebensmit-
tels fuhren). Bezlglich der mikrobiologischen Be-
urteilung von Lebensmitteln wurden die Toleranz-
werte durch Richtwerte zur Uberpriifung der guten
Verfahrenspraxis (GVP) ersetzt. Diese Richtwerte
sind grundsatzlich durch die Branchen zu definie-
ren und in vom Bund genehmigten Leitlinien festzu-
halten. Die mikrobiologischen Richtwerte, die nach
wie vor in der Verordnung Uber die Hygiene beim
Umgang mit Lebensmitteln (HyV) aufgefiihrt sind,
gelten nur fur Einzelhandelsbetriebe und lediglich
dann, wenn die Branche selbst (noch) keine Richt-
werte festgelegt hat. Dies ist vornehmlich bei Gas-
trobetrieben der Fall. Bei Richtwertiiberschreitun-
gen wird die Nichteinhaltung der GVP beanstandet.
Wird ein Richtwert massiv tUberschritten, ist neben
der GVP zusétzlich die Probe selbst zu beanstan-
den, da ein solches Lebensmittel flir den mensch-
lichen Verzehr nicht mehr geeignet und damit nicht
mehr verkehrsfahig ist.
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Salmonellen im Aufwind

Beim Bundesamt fir Gesundheit gingen 2016 gemé&ss
der Ausgabe 3/2017 des BAG-Bulletins 1’508 Arzt-
oder Labormeldungen von bestatigten Salmonello-
sen ein. Dies entspricht einer Zunahme von 11 % im
Vergleich zum Vorjahr. Gegenuber 2014 bedeutet dies
gar 22 % mehr Falle. Im Berichtsjahr bildeten die Sal-
monellen-Analysen daher einen Schwerpunkt: Neben
Eiern und erhitzten Poulet-Erzeugnissen von Imbiss-
buden, wurden verschiedene Smoothie- und Morin-
ga-Pulver speziell auf Salmonellen untersucht. Neben
einem Polymerase-Kettenreaktion (PCR)-Screening
wurden die genannten Proben zu diesem Zweck mit
dem kulturellen Verfahren zum Nachweis von Salmo-
nella spp. analysiert. Dies beinhaltet die Anreicherung
der Keime und deren Anzucht auf sogenannten Selek-
tivplatten (siehe Abbildung 3.1.2). Diese material- und
zeitaufwandige Methode bietet eine gute Sensitivitét
und Selektivitat, was es erlaubt, einzelne Salmonel-
len aus einer grossen bakteriellen Hintergrundflora zu
isolieren.

Abb. 3.1.2: Selektivplatten (Xylose-Lysin-
Desoxycholat-Agar) fiir Salmonella

In einem Moringa Blattpulver konnten Salmonellen der
Serovare S. Weltevreden und Lexington nachgewie-
sen werden. Das betroffene Produkt wurde sicherge-
stellt und gelangte nicht mehr in den Verkauf.

In einem gebratenen Pouletfliigeli konnten keine Sal-
monellen, dafiir 2’300 Kolonie bildenden Einheiten
(KBE)/g Enterobacteriaceen nachgewiesen werden.
Wegen dieser Richtwertlberschreitung wurde die
Nichteinhaltung der GVP beanstandet und der Betrieb
angehalten, entsprechende Korrekturmassnahmen
einzuleiten. In erster Linie musste die Einhaltung der
guten Hygienepraxis Uberprift werden. Der Betrieb

Bio-Analytik 3

muss sicherstellen, dass die erhitzten Speisen nicht
durch unsaubere Hiande oder Handschuhe, durch ver-
schmutztes Besteck oder durch Gewdrz nachtréglich
verunreinigt werden. Mit der Einhaltung einer guten
Hygienepraxis werden auch Ubertragungen von Sal-
monellen von rohen auf genussfertige Speisen verhin-
dert. Dies gilt Gbrigens auch fir die Campylobacter
Keime, welche mit Abstand am haufigsten lebens-
mittelbedingten Erkrankungen in der Schweiz verur-
sachen. Die Ubrigen Proben blieben hinsichtlich den
durchgefiihrten Analysen unaufféllig.

Nicht gesund: Listeria monocyto-
genes in Fertigsalaten

Eine Verpackung mit vorgeschnittenem, fertiggewa-
schenem Salat 6ffnen, etwas Salatsauce dazugeben
und fertig ist die gesunde Mabhlzeit. Leider kdnnen die
Produkte auch gesundheitsschadlich sein, namlich
dann, wenn sie Listeria monocytogenes (L. monocyto-
genes) enthalten. Insbesondere schwangeren Frauen
und Personen mit einem geschwéchten Immunsystem
wird daher vom Konsum solcher Produkte abgeraten.
Die Keime kénnen durch Rohprodukte in die Betriebe
gelangen, sich an schwerzuganglichen Stellen einnis-
ten und gegen Reinigungsmittel resistente Biofilme
bilden. Von dort kénnen die Listerien unter Umstan-
den auf die Speisen gelangen und so zur Gefahr fir
die Konsumentinnen und Konsumenten werden.

Hochstwertiiberschreitung: Ja oder Nein?
Insgesamt 57 Fertigsalate wurden im Berichtsjahr auf
L. monocytogenes analysiert. In 5 Proben wurde der
Keim nachgewiesen, wobei die quantitativen Untersu-
chungen jeweils unter 10KBE/g blieben. In jedem Fall
wurden die Betriebe Uber die Ergebnisse informiert
und aufgefordert zu belegen, dass der H&chstwert
trotz des qualitativen Nachweises eingehalten wird.
Fir Lebensmittel, welche das Wachstum von L. mo-
nocytogenes beglnstigen, liegt dieser geméss An-
hang 1 Teil 1 der HyV bei 100 KBE/g wahrend der Halt-
barkeitsdauer. Dieser Wert gilt indes nur, sofern der
Betrieb zur Zufriedenheit der zusténdigen Vollzugsbe-
hdérden zeigen kann, dass die 100 KBE/g wéhrend der
gesamten Haltbarkeit eingehalten werden. Ansonsten
gilt der Hochstwert «In 25g nicht nachweisbar» be-
vor das Lebensmittel die unmittelbare Kontrolle des
Betriebs verlasst. Die Hersteller der betroffenen Pro-
dukte hatten ihre Hauptsitze allesamt ausserhalb des
Kantons Zirich, weshalb die Dossiers zur abschlie-
ssenden Beurteilung jeweils den zustandigen kanto-
nalen Behérden Uberwiesen wurden.
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3 Bio-Analytik

Neben Fertigsalaten wurden zahlreiche weitere Le-
bensmittel, darunter Kichenkrauter, Sesampaste,
Hummus, Vermicelles, geschnittene, abgepackte
Frichte, verschiedene salzige Snacks, Kése, Milch,
Tatar, Lachs, und Insekten unter anderem auf L. mo-
nocytogenes untersucht. In keiner dieser Proben
konnte der Keim nachgewiesen werden.

Aufschnitt, Schinken und Co.

Was haben die Lebensmittel Aufschnitt und geschnit-
tener Schinken gemeinsam? Es sind beides Fleischer-
zeugnisse, die nach einem Koch- oder Brihprozess
geschnitten und vor dem Konsum nicht nochmals
erhitzt werden. Das macht sie zu Risikoprodukten
hinsichtlich Verunreinigungen mit L. monocytogenes,
welche beispielsweise wahrend des Schneideprozes-
ses auf die Produkte gelangen kénnen. Aufgrund ih-
rer chemischen-physikalischen Merkmale weisen die
Produkte zudem ideale Wachstumsbedingungen fir
Verderbniskeime auf.

Schinken macht Bakterien froh ...

In einer der 14 Schinkenproben konnte Desoxyribo-
nukleinsdure (DNA) von L. monocytogenes mittels
PCR nachgewiesen werden. Die anschliessenden kul-
turellen Untersuchungen blieben aber negativ. Mdgli-
cherweise stammte die nachgewiesene DNA von Lis-
terien, welche durch den Herstellungsprozess getétet
oder so stark geschédigt wurden, dass eine Kultivie-
rung nicht mehr méglich war. Die Ubrigen Schinken-
proben ergaben kein Signal flir L. monocytogenes.
Hingegen mussten 4 Proben wegen erhdhten Zahlen
der aeroben mesophilen Keime (Gesamtkeimzahl) be-
anstandet werden. In einem Bauernschinken sowie 2
Modelschinken wurden jeweils erhohte Gesamtkeim-
zahlen von 78 Mio, 68 Mio und 60 MioKBE/g fest-
gestellt und beanstandet. Eine Schinkenwirfelprobe
musste infolge einer stark erhdhten Gesamtkeim-
zahl (150 MioKBE/g) gar als verdorben und fir den
menschlichen Konsum nicht mehr geeignet beurteilt
werden. Ausserdem war bei dieser Probe der Wert
Enterobacteriaceen zu bemangeln. Die von den Be-
anstandungen betroffenen Betriebe leiteten entspre-
chende Korrekturmassnahmen ein und Uberpriiften
deren Wirksamkeit anhand von mikrobiologischen
Analysen. In zwei Féllen wurden die Haltbarkeiten
reduziert. Der Hersteller des Bauernschinkens, leite-
te Massnahmen ein, um die Kihlkette wédhrend des
gesamten Herstellungsprozesses zu gewahrleisten.

Der Hersteller der Schinkenwdirfel Gberprtfte die Ein-
haltung der GVP und veranlasste gleich mehrere mik-
robiologische Analysen, die allesamt zufriedenstellen
ausfielen.

... und der Aufschnitt ebenso

Zu den Schinkenproben kamen 15 Proben von Auf-
schnitt und &hnlichen Produkten. Davon waren 4 zu
beanstanden: Dies waren Aufschnitt, aufgeschnittene
Kalbsbrust, Lyoneraufschnitt und Fleischkase. Alle 4
Proben stammten aus demselben Betrieb und wiesen
erhohte Gesamtkeimzahlen auf. Diese lagen bei 12 Mio,
34 Mio, 120 Mio und 170 MioKBE/g. In 3 dieser 4 Pro-
ben wurden ausserdem zu hohe Werte der Entero-
bacteriaceen festgestellt. Zwei der 4 Proben mussten
aufgrund der stark erhéhten Gesamtkeimzahlen als
verdorben beurteilt werden. Die vom Betrieb daraufhin
eingeleiteten Korrekturmassnahme wurden vom Kan-
tonalen Labor als ungentigend beurteilt. Insbesonde-
re fehlte eine konkrete Uberpriifung der Herstellungs-
prozesse der Produkte sowie der Einhaltung der guten
Hygienepraxis. In der Folge wurde das flr den Betrieb
zusténdige Inspektorat beauftragt, die Sachlage vor
Ort zu Uberprifen. Bei der Inspektion wurden im Be-
trieb verschiedene Mangel vorgefunden. Unter ande-
ren mussten die ungenligende Reinigung, fehlende
Datierungen von Lebensmitteln sowie eine fehlende
Temperaturkontrolle beanstandet werden. Die Behe-
bung der Méngel wurde anhand einer kostenpflichti-
gen Nachkontrolle durch das Inspektorat Uberprift.
Zudem musste der Betrieb mehrere Produkte durch
ein privates Dienstleistungslabor Uiberprifen lassen.

3.2 Molekularbiologische
Analytik

Tierartenbestimmung in
Fleischprodukten

Der Pferdefleischskandal 2013 zeigte beispielhaft,
dass es bei der Herstellung von Fleischprodukten zu
Vermischungen von Fleischsorten kommen kann. Ob
dabei der Konsument bewusst getduscht wird oder
es sich nur um eine Verwechslung handelt, ist meist
schwierig zu unterscheiden. In der Vergangenheit
traten immer wieder Probleme mit zu kleinen Kalb-
fleischanteilen in Kalbsbratwirsten, Pferdefleisch in
Wirsten und falsch deklarierten Fischarten auf.
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Zusammensetzung von Wildprodukten

Im Herbst des Berichtsjahrs wurden Spezialitaten mit
Hirsch- Reh- und Gamsfleisch beprobt und bezliglich
Fleischsorte untersucht. 27 von 28 Produkten erfill-
ten die gesetzlichen Anforderungen. Ein Hirschpfeffer
enthielt aber rund ein Viertel Rehfleisch statt dem de-
klarierten Hirschfleisch. Der Betrieb bestatigte, dass
dieses Produkt auch Rehfleisch enthalten kann. Dies
ist auf der Kennzeichnung jedoch klar zu deklarieren.
Entsprechende Massnahmen zur korrekten Deklarati-
on werden nun getroffen.

Rohwiirste aus dem Ausland

Auf dem Markt gibt es eine grosse Vielfalt an auslan-
dischen Rohwiirsten zu kaufen. Dazu gehdren nebst
Salami auch Chorizo aus Spanien oder Portugal und
Sucuk aus dem Balkan oder der Turkei. Traditionell
durften diese Wirste oft zur Fleischresten-Verwer-
tung gedient haben, was in der Vergangenheit zu
Diskrepanzen zwischen deklarierten und effektiven
Fleischanteilen und Fleischsorten fiihrte. Erneut wur-
den solche Wirste auf Tierartzusammensetzung und
Allergene untersucht. Von den 24 Proben musste eine
portugiesische Wurst wegen nicht deklariertem Aller-
gen Soja beanstandet werden. 10 Proben mussten
wegen fehlender Angabe zur Wursthille beanstandet
werden (siehe Infobox «Angaben zur Wursthiille»). Die
Tierartzusammensetzung, die in der Vergangenheit
oft zu Beanstandungen flhrte, war in allen Féllen kor-
rekt in der Zutatenliste aufgefihrt.

Kalbsbratwiirste aus Kleinbetrieben

Der Kalbfleischanteil in Kalbfleischwiirsten ist nicht
nur eine Frage des Geschmacks und der Kosten, son-
dern ist gesetzlich geregelt. Wird Kalbfleisch ausge-
lobt, muss mindestens 50 % des Fleischanteils aus
Kalbfleisch bestehen. Wie vergangene Untersuchun-
gen zeigten, haben einzelne Betriebe Mihe diese An-
forderungen einzuhalten. Die Griinde daflir kénnen
vielfaltig sein.

Von 17 erhobenen Kalbsbratwirsten oder Kalbs-
cipollata mussten 2 aufgrund einer nicht korrekten
Deklaration der Fleischzusammensetzung beanstan-
det werden. Ein Produkt wurde offen verkauft. Bei
der mundlichen Auskunft Uber die Zusammenset-
zung wurden keine Angaben zum nachgewiesenen
Trutenfleisch gemacht. Bei einer weiteren Probe war
der Rindfleischanteil zu gering, nur 30 % anstelle der
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geforderten 50 % wurde gemessen. Die Betriebe ha-
ben alle Massnahmen zur korrekten Deklaration und
Zusammensetzung umgesetzt.

Angaben zur Wursthiille

Im Verzeichnis der Zutaten missen samtliche Zu-
taten in mengenmassig absteigender Reihenfolge
angegeben werden (Art. 8 Abs. 2 der Verordnung
betreffend die Information tber Lebensmittel (LIV)).
Dies trifft auch ftr Wursthullen zu, welche verzehrt
werden. Handelt es sich dabei um bearbeitete Ma-
gen, Blasen oder Darme, missen diese gemass Art
10 Abs. 2 der Verordnung Uber Lebensmittel tieri-
scher Herkunft (VLtH) mit einem Hinweis auf die
Tierart, von denen diese Verarbeitungserzeugnisse
stammen, zusétzlich deklariert werden. Essbare
Waursthllen, z. B. Collagenseitlinge miissen eben-
falls als solche aufgeflihrt werden.

Waursthullen, die nicht zum Verzehr geeignet sind,

mussen wie folgt angegeben werden:

— Nicht fur den Verzehr geeignete Wursthdillen
aus Natur- oder Kunstdarm: «Hulle nicht zum
Verzehr geeignet».

— Geférbte oder mit Tauchmasse behandelte
Waursthullen: «gefarbte Hiille».

Tiefgekiihlte Fische aus Afrika- und
Asia-Shops

Viele Asia- und Afrika-Shops bieten tiefgekihlte Le-
bensmittel an, darunter auch Fischereiprodukte wie
Fische, Krustazeen (Krebse und Shrimps) und Mollus-
ken (z. B. Calamares). Die Fischspezies lasst sich nur
mit dem wissenschaftlichen Namen klar bezeichnen.
Dieser ist zur eindeutigen Information fur die Konsu-
menten anzugeben. Die Anbieter solcher Produkte
sind im Rahmen der Selbstkontrolle zustandig fir die
korrekte Benennung der Tierspezies. Zur Uberwa-
chung wurden bei 20 Proben mittels Sequenzierung
des gewonnenen Erbguts (DNA) die effektiven Fisch-
spezies bestimmt. Die Fischart stimmte in allen Fallen
mit der deklarierten Bezeichnung Utberein. Bei 2 Pro-
ben fehlte der wissenschaftliche Name zur Bezeich-
nung der Tierart auf der Verpackung, was beanstan-
det wurde.
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Digitale PCR funktioniert

auch fiir die Bestimmung von
Fleischanteilen

Schon nach den ersten Experimenten war klar, dass
sich die digitale PCR auch fir eine prézisere Bestim-
mung von Fleischanteilen eignen wirde. Nach der
Basmati- und der GVO-Analytik konnten nun diese
Methoden auch fir Kalbsbratwirste etabliert werden.
Damit ist die Messunsicherheit nur noch halb so gross
wie mit real time PCR. Daraus folgt, dass auch Ab-
weichungen von unter 10 % von der Rezeptur erfasst
werden kdnnen.

Fokus Gewiirze

Gewirze sind gesetzlich umschriebene Lebensmit-
tel. Eine eindeutige Zuordnung ist jedoch damit nicht
moglich (siehe Infobox «Gewdrze»). Es wurde deshalb
eine PCR-Methode mit Sequenzierung entwickelt. Da-
mit konnten die ausgelobten Pflanzenarten bestimmt
und allféllige Verunreinigungen mit anderen Pflanzen
analysiert werden.

Abb.: 3.2.1 Vielfiltige Gewiirze und Pasten

Es wurden 40 Proben von ungemischten Trockenge-
wlrzen von grossen aber auch kleineren Detailhdnd-
lern untersucht. In 7 Féallen konnte die Sequenz der
DNA und damit die Pflanzenart nicht bestimmt wer-
den. Es scheint, dass keine DNA von ausreichender
Qualitat mehr in diesen Produkten vorhanden war. In
den Ubrigen Fallen konnte die angeschriebene Pflan-
zenart bestatigt werden.

Es wurden zusatzlich 30 Produkte mit Chili unter-
sucht. Auch hier konnten 4 Proben nicht analysiert
werden. Die Restlichen 26 erwiesen sich als Chilis. Ein
Produkt war jedoch mit «Pfeffer» als deutsche Version

des englischen «peppers» Ubersetzt worden. Was auf
Englisch durchaus Sinn macht, ist auf Deutsch nicht
korrekt. Chili wird auch «pimiento» (peppers) genannt.
Die deutsche Ubersetzung Pfeffer ist aber nicht mit
«Pimientos (Pepperoni)» verwandt und stammt auch
nicht urspriinglich aus Sud/Mittelamerika wie Pimien-
tos, sondern aus Indien und Ostasien. Hier zeigt sich
deutlich, dass, je nach Kulturkreis und Sprache Un-
terschiedliches gleich bezeichnet wird oder auch um-
gekehrt. Nur die wissenschaftlichen Bezeichnungen
kénnten vor solchen Verwirrungen schitzen. Dies ist
aber fir GewUlrze gesetzlich nicht gefordert.

Gewiirze

Verordnung Uber Lebensmittel pflanzlicher Her-

kunft, Pilze und Speisesalz:

Art. 94 Kiichenkrauter und Gewtirze

1 Kichenkrauter sind frische, aromaintensive
Pflanzen und Pflanzenteile, wie Bliten, Blatter,
oder junge Triebe, die Lebensmitteln zum Zwe-
cke der Geschmacksbeeinflussung zugegeben
werden.

2 Gewurze sind getrocknete, kréftig riechende
oder schmeckende Pflanzenteile, wie Wurzeln,
Wurzelstécke, Zwiebeln, Rinden, Blatter, Krau-
ter, Bluten, Friichte, Samen oder Teile davon, die
Lebensmittel zum Zwecke der Geschmacksbe-
einflussung zugegeben werden.

3 Gewlrzmischungen sind Mischungen, die aus-
schliesslich aus Gewlirzen bestehen.

Tauschung bei Basmatireis,
Teigwaren und Wasabi

Wo Basmati draufsteht, ist meist Basmati drin
Aufgrund des hohen T&auschungspotentials bei Bas-
matireis wurden erneut 20 Basmati-Reisproben auf
nicht Basmati-Reis-Anteile untersucht. Die Proben
wurden direkt mittels digitaler PCR untersucht. Damit
entfallen die aufwéandigen Bestatigungen z. B. mit Mi-
krosattelitenanalysen. Die vergangenen Kampagnen
zeigten, dass die direkte digitale PCR damit insge-
samt kosteneffizienter ist.

Bis 7% nicht Basmati Reis ist in Basmati entspre-
chend dem «Code of Practice» erlaubt. In 2 der 20
untersuchten Basmatireisproben wurde erheblich h6-
here Anteile an nicht Basmatireis gemessen (12 und
22 %). Diese Proben lagen damit klar Uber diesem
Schwellenwert und wurden beanstandet. Die betrof-
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fenen Betriebe reagierten auf die Beanstandungen
und werden in Zukunft ihre Produkte vor dem Verkauf
prifen lassen.

Teigwaren meist aus Hartweizengriess?
Teigwaren mit der Auslobung «Hartweizen» wurden
auf ihren Anteil an Hartweizen untersucht. In keiner
der 20 erhobenen Proben konnte Weichweizen nach-
gewiesen werden.

Wasabi oder Meerrettich?

Produkte, die Wasabi ausloben, miissen in der Zuta-
tenliste den Gehalt an Wasabi (Wasabi japonica) zu-
sammen mit einer Mengenangabe auflisten. In Japan
werden Ersatzprodukte gehandelt, die anstelle von
Wasabi lediglich Meerrettich oder Senf enthalten. Die
Schérfe von Wasabi, Meerrettich und Senf basiert
u. a. auf flichtigen Senfélen, die in die Nase steigen.
Chili und Verwandte hingegen enthalten Capsaicin,
welches weniger in die Nase sticht, daflir durch die
Schleimhaute aufgenommen wird und dort langer
scharf bleibt.

Produkte, welche Wasabi ausloben, aber keine nach-
weisbaren Anteile davon aufweisen, sind tauschend
und werden beanstandet. Dies war in der Vergangen-
heit immer wieder der Fall. Im Berichtsjahr wurden 21
Wasabi-Produkte erhoben und untersucht; in 4 da-
von war kein Wasabi nachweisbar. In einem Produkt
wurde in der Zutatenliste nur Meerrettich aufgefiihrt,
obwohl Wasabi ausgelobt wurde. In der Zutatenliste
von 5 Produkten fehlte die Mengenangabe des aus-
gelobten Wasabi. Wird mit einer Zutat geworben (aus-
gelobt), muss laut Lebensmittelgesetz der mengen-
massige Anteil in der Zutatenliste angegeben werden,
insbesondere wenn es fur die Charakterisierung des
Lebensmittels bestimmend ist. Bei griinen Apéro-Erb-
sen mit «Wasabi»-Panade wurde das Englische «hor-
seradish» (Meerrettich) mit Wasabi Ubersetzt. Eine
Spur von Wasabi konnte aber im Produkt nachgewie-
sen werden. Die unklare Beschriftung wurde bemén-
gelt. In 4 weiteren Fallen waren Allergene in der Zuta-
tenliste nicht hervorgehoben.

Produkte mit Anteilen von gen-
technisch verdnderten Pflanzen
(GVO) sind seltene Einzelfille

Die Ergebnisse aus den letzten Jahren zeigen auf,
dass gréssere Vermischungen mit nicht zugelassenen
GVO-Sorten immer seltener werden. Von 80 gezielt
erhobenen Soja-, Reis-, und Maisprodukten sowie

Bio-Analytik 3

Sportriegeln mussten lediglich 2 Proben wegen mess-
baren Anteilen von GVO beanstandet werden. Dabei
handelte es sich um bereits bekannte Produkte, wel-
che Uber unzdhlige Importeure eingeflhrt werden. Die
Sportriegel aussereuropaischer/amerikanischer Her-
kunft, die in Vorjahren hohe Anteile von nicht zugelas-
senen GVO aufwiesen, sind kaum mehr auf dem Markt
zu finden. Dieses Gesamtbild entspricht auch der Si-
tuation in Deutschland. Fir die Schweiz verdffentlicht
das Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veteri-
narwesen (BLV) alljahrlich die entsprechenden Befun-
de aller Kantonalen Laboratorien unter dem link www.
blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaeh-
rung/lebensmittelsicherheit/verantwortlichkeiten/
nationale-kontrollprogramme.html.

Erste Produkte mit Insekten
wurden untersucht

Am 01.05.2017 trat das neue Lebensmittelrecht in
Kraft. Damit dirfen Mehlwurm (Tenebrio molitor),
Heimchen (Achaeta domestica) und Wanderheu-
schrecke (Locusta migratoria) als Lebensmittel ver-
kauft werden. Insekten gelten als neuartige Lebens-
mittel und durfen ganz oder zerkleinert als z. B. Mehl
verkauft werden. Proteinextrakte sind jedoch als neu-
artige Lebensmittel bewilligungspflichtig.

Fur die Lebensmitteliberwachung wurden entspre-
chende analytische Methoden fir den Nachweis von
Insekten allgemein, sowie den 3 oben genannten Spe-
zies notig. Das Kantonale Labor begann schon vor 2
Jahren mit der Entwicklung einer solchen Methode.
Die Bemuhungen trugen Frichte und die notwendige
Methode konnte zeitgerecht in die Routine eingeflihrt
werden. Ab Spatsommer war es dann soweit und die
angektindigten Hamburger mit 31 % Mehlwurmanteil
konnten gekauft werden. Das Konsumenteninteres-
se war gross und die ersten Chargen schnell ausver-
kauft. Bei der ersten Kampagne fiir Lebensmittel mit
Insekten im Spatherbst wurden die 3 damals erhalt-
lichen Produkte untersucht. Dies waren der besag-
te Hamburger mit Mehlwurm (Tenebrio molitor), die
Fleischbéllchen mit Mehlwurm und ein Sportriegel mit
Grillenmehl (Achaeta domestica). Die verwendeten In-
sekten gehdérten zu den bewilligten Arten und auch die
mikrobiologischen Befunde gaben keinen Anlass fir
eine Beanstandung.
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4 Chemische Analytik

4.1 Lebensmittelanalytik 1

Mykotoxine

Schimmelpilzgifte (Mykotoxine) kdnnen aufgrund ihrer
Giftigkeit ein Risiko fur die Gesundheit der Konsumen-
tinnen und Konsumenten darstellen. Sie sind deshalb
ein wichtiger Teil der Tétigkeit des Kantonalen Labors.
Insgesamt wurden 535 Analysen durchgefihrt, was
zu 7 Meldungen im européischen Schnellwarnsystem
RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) flihrte.

Problematische Risikoprodukte

Aufgrund des risikobasierten Vorgehens lag der Fokus
auf Trockenfriichten, Gewlrzen und Nissen. Dabei
wurden 154 Proben untersucht, wovon 7 beanstandet
wurden. 2017 waren insbesondere Trockenfeigen und
Gewdurze aufféllig.

Drei Proben getrockneter Feigen waren mit Ochratoxin
A oberhalb des Héchstgehaltes von 20 ug/kg belastet.
Wahrend bei 2 dieser Proben rund 50 ug/kg gefunden
wurden, wies eine Probe eine extreme Belastung von
rund 3’800pug/kg Ochratoxin A auf, also rund 200 Mal
Uber dem Hdéchstgehalt. Da aufgrund dieser Befunde
von einem Risiko fur die Gesundheit ausgegangen
werden musste, wurde eine Ricknahme dieser Wa-
ren verflgt, bei der hochbelasteten Probe zuséatzlich
ein Rickruf. Bei einer der weniger stark belasteten
Proben wurde die Ware im Nachhinein wieder freige-
geben, da der Inhaber die Sicherheit des Warenloses
aufzeigen konnte. Insgesamt lag die Beanstandungs-
quote bei Trockenobst bei 6 %. Am haufigsten wurde
Ochratoxin A gefunden, dies in 25 % der Proben.

Abb. 4.1.1: In Trockenfeigen wurde wiederholt zu
viel Ochratoxin A gefunden.

Zwei Chili-Proben (Herkunft Malawi resp. Sri Lanka)
waren mit Aflatoxinen oberhalb des Héchstgehaltes
belastet. In einem Fall von ganzen, getrockneten Chi-
li-Schoten «extra hot» wurden 96 pg/kg Aflatoxin B1
gefunden, was fast um Faktor 20 Gber dem Hbchstge-
halt von 5pg/kg lag. Diese stark belastete Ware muss-
te zurlickgerufen werden.

RiUckruf: Hoher Aflatoxin B1 Wert in Chilli
Whole Paras von Sri Lanka

Irs Canins roden Chili Schalien § Chili Whols et Markos Porai sarde T hoher Wt
won Alatoxdn B1 nochgiraieen, Gne GewndhaSigehiirdung kann nicht
aLnpeichicisen warden. Agganval emplishil, die ganaen relen Chili Schatlen richi
Tu knraurmisnen Und Restiosstancs on den Vertautsional el irugetsn, der
Eoufpret wird linen oerlckeniobe. Dos befolfens Produild wnde scldort wom Korkd
QENOTIT.

Betroffen bt folgendes Prodyin

s Goree rote Chill Schotien -Chill Whole
{Pociungen & 100 g

Art. Hr: 199

Morkw: Parai

Batch Mo 0314

Mindesthaliboroaitsdatunm MHD: 15, Oidobar 2018
vkl e divernien Debalhdndiem und
Spenoitdlerddden in der Schaeiz

Abb. 4.1.2: Riickruf der ganzen Chilis, publiziert auf
der Webseite des BLV (Auszug).

Ein Knoblauchpulver aus Indien war stark mit Ochra-
toxin A belastet (160 pg/kg). Trotz fehlendem spezifi-
schem Héchstgehalt fur dieses Lebensmittel wurde
die Probe beanstandet, da die Lebensmittelsicherheit
nicht gewéhrleistet war. Einerseits zeigte eine Ab-
schatzung mit Verzehrsdaten, dass ein Kind bereits
durch eine kurzzeitige hohe Aufnahme die tolerierba-
re, wochentliche Aufnahme (Tolerable Weekly Intake,
TWI) von 120 ng pro kg Kérpergewicht Uberschreiten
wirde. Andererseits liegen die zuldssigen Hochstge-
halte fir Gewdlrze als Vergleich bei 15 bis 20pg/kg,
also deutlich tiefer.

Zwei weitere Proben waren stark mit Aflatoxin B1 be-
lastet: Pistazien aus Iran (rund 340ug/kg) und gerds-
tetes Reis-Mehl aus Indien (54 ug/kg). Die entspre-
chenden Héchstwerte von 8 resp. 2pug/kg waren weit
Uberschritten; es bestand ein Risiko fiir die Gesund-
heit. Die Ware musste vom Markt genommen und von
der Kundschaft zurlickgerufen werden. Das BLV hat
beim Reismehl zudem eine 6ffentliche Warnung pub-
liziert. Bei den Pistazien war dies nicht notwendig, da
praktisch noch keine Ware verkauft worden war.
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Abb. 4.1.3: 6ffentliche Warnung zum Reismehl auf
der BLV-Webseite (Auszug).

Alternaria-Toxine in Pelati

Schimmelpilze der Gattung Alternaria kdnnen durch
Schwarzfaule GemUlse verderben, z. B. Karotten
oder Tomaten. Sie kénnen dabei auch verschiede-
ne Toxine bilden, wozu u. a. Tenuazonsaure gehort.
In der Schweiz bestehen noch keine gesetzlichen
Hochstwerte zu Alternaria-Toxinen, weshalb belas-
tete Proben hinsichtlich ihrer Sicherheit von Fall zu
Fall beurteilt werden miussen. Dazu werden einerseits
Verzehrsdaten herangezogen, z. B. aus einer Studie
des Bundesinstituts fur Risikobewertung (BfR, 2005)
fur die Expositionsabschétzung bei Kindern sowie aus
einem Berechnungsmodell der Européischen Lebens-
mittelsicherheitsbehdrde (EFSA, 2013) bei Erwachse-
nen. Andererseits muss die Toxizitdt der Substanzen
bertcksichtigt werden. Dazu kann als «toxikologischer
Leitwert» flr Tenuazonsaure ein TTC-Wert (Threshold
of Toxicological Concern) von 1’500 ng pro kg Korper-
gewicht und pro Tag herangezogen werden. Eine Ex-
position unterhalb dieses TTC-Wertes kann gemass
des Scientific Reports der EFSA (EFSA Journal 2016;
14(12):4654) als unproblematisch flir die menschliche
Gesundheit angesehen werden.

Im Rahmen einer Kampagne der Ostschweizer La-
boratorien wurden im Kanton Zurich 14 Proben Pelati
und andere Tomatenkonserven wie z. B. Sugo erho-
ben und im Kantonalen Labor Thurgau auf 5 verschie-
dene Alternaria-Toxine untersucht. In 10 Fallen (70 %
der Proben) wurde Tenuazonséure oberhalb der Be-
stimmungsgrenze von 40pug/kg gefunden, wobei die
Gehalte im Bereich von 44 bis 722 ug/kg lagen (Mit-
telwert: 187 pg/kg). Die am stérksten belastete Probe
wurde beanstandet, da bei Expositionsabschéatzun-
gen der TTC-Wert Uberschritten wurde. Die Sicherheit
dieses Lebensmittels war nicht mehr gewéhrleistet

Chemische Analytik 4

und zudem wies diese hohe Belastung darauf hin,
dass auch verschimmelte Rohware verarbeitet wurde,
was keine gute Herstellungspraxis ist. Bei den Ab-
klarungen mit den betroffenen Betrieben zeigte sich,
dass Alternaria-Toxine insbesondere bei Kleinbetrie-
ben noch véllig unbekannt sind und im Selbstkontroll-
konzept fehlen. Wegen der haufigen Nachweise und
der Tatsache, dass derartige Tomatenprodukte oft
und in erheblichen Mengen verzehrt werden, wird die
Thematik auch 2018 weiterverfolgt.

Keine Probleme bei Rohwaren der Ziircher
Schokoladeproduzenten

Schokolade ist eines der Schweizer Produkte schlecht-
hin und somit von grosser Bedeutung. Verschiedene
Zutaten koénnen jedoch mit Mykotoxinen wie Ochra-
toxin A oder Aflatoxinen belastet sein: Kakaobohnen,
Nusse, Rosinen und Gewdrze. Eine Belastung mit My-
kotoxinen in einer Schokolade mit NUssen oder Ro-
sinen ist jedoch schwer zu beurteilen, da unklar ist,
durch welche Zutat(en) die Toxine eingebracht wurden
und welche Anteile der Belastung den einzelnen Zuta-
ten zuzuschreiben sind.

N &

Abb. 4.1.4: Kakaobohnen waren nicht belastet.

Deswegen wurden bei drei grossen Zlircher Schokola-
deherstellern insgesamt 27 verschiedene Proben von
Rohwaren erhoben: Kakaobohnen (7), Kakao-Nibs (4),
Nusse (11), Trockenfriichte (3) und Gewdlrze (2). Dabei
wurde die Probenahme in Zusammenarbeit mit den
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4 Chemische Analytik

Betrieben mdglichst représentativ durchgefihrt, um
eine bessere Aussage Uber die Warenlose machen zu
kénnen, als dies eine blosse Stichprobe erlaubt hatte.
Die Probenahme orientierte sich dazu an den Vorga-
ben der EU Verordnung 401/2006, soweit dies mdglich
war, und war deshalb mit einem erhéhten Aufwand
verbunden.

Keine Probe musste wegen zu hoher Mykotoxin-Be-
lastung beanstandet werden. Es wurden nur geringe
Mengen an Aflatoxinen in zwei Nussproben resp. Och-
ratoxin A in den Trockenfriichten und in den Gewdr-
zen gefunden. Die Rohwaren von Ziircher Schokola-
de-Herstellern waren somit diesbeziglich in Ordnung,
womit dem Schokolade-Genuss keine Mykotoxine im
Wege stehen.

Aussagekraft von Probenahmen und
Priifberichten

Bei der Bearbeitung von Mykotoxin-Féllen fuhrt die
Aussagekraft von Probenahmen und Prifberichten
immer wieder zu Diskussionen. Bei vielen Betrieben
fehlt das noétige Verstandnis fur diese Problematik.
Diese laufen dadurch Gefahr, lhrer Selbstkontrol-
le nicht geblhrend nachzukommen. Beispielsweise
lassen Sie sich durch unzureichende Prifberichte
tduschen und kaufen dadurch schlechte Ware ein.
Als Unterstiitzung verweisen wir hierzu auf die Merk-
blatter auf unserer Homepage: www.klzh.ch/pp. Eine
Stichprobe erlaubt praktisch nie, ein ganzes Warenlos
beurteilen zu kénnen. Dies gilt auch fir amtliche Pro-
ben. Fir die Beurteilung eines Warenloses sind viele
Aspekte wichtig, z. B. Grosse des Warenloses, Anzahl
und Grdsse der Einzelproben, Homogenisierung und
Durchmischung der Sammelprobe (z. B. Vermahlen),
analytisch untersuchte Probenmenge, Messunsicher-
heit und Bestimmungsgrenze der analytischen Me-
thode. Kriterien flr die Beurteilung von Warenlosen
beziglich Mykotoxinen sind detailliert in der EU Ver-
ordnung 401/2006 beschrieben.

Nahrwertangaben

Stolperstein Fettgehalt

Fett ist ein wichtiger Inhaltsstoff von Lebensmitteln
und leistet einen hohen Beitrag an den Energiewert.
Insgesamt wurde der Fettgehalt von 225 Proben un-
tersucht. In zehn Fallen (4 % der Proben) musste diese
N&hrwertangabe beanstandet werden, da der dekla-
rierte Wert zu stark vom Messresultat abwich. In 9 von
10 Fallen war ein zu tiefer Fettgehalt deklariert wor-
den. Aufféllig viele Abweichungen wurden bei pflanz-

lichen Proteinpulvern und bei vegetarischen Produk-
ten (z. B. Vegi Schnitzel) festgestellt, aber auch Corn
Flakes oder Suppen waren betroffen. Wahrend den
Abklarungen zeigte sich, dass fur die Abweichungen
Berechnungsfehler, ungeeignete Analysenmethoden
oder Anderungen bei Rezeptur oder Rohstoffen ver-
antwortlich waren.

Nahrwertdeklaration: Haufige formelle
Mangel und neue Toleranzen

Nach wie vor ist eine falsche Reihenfolge der Nahr-
wertangaben ein hé&ufiger Beanstandungsgrund
bei der Kennzeichnung. Dies erstaunt, da die Uber-
gangsfrist flr die angepasste Reihenfolge bereits am
31.12.2015 abgelaufen ist. Die korrekte und europa-
weit einheitliche Reihenfolge ist: Energiewert und
nachfolgend Gehalt an Fett, geséttigten Fetts&uren,
Kohlenhydraten, Zucker, Eiweiss und Salz. Neben der
Reihenfolge musste ebenfalls mehrfach die Angabe
von Natrium statt Salz beanstandet werden. Die Um-
setzung dieser Anforderungen lasst sowohl bei Klein-
betrieben als auch bei Grossverteilern zu wiinschen
Ubrig und wird weiterhin Gberpruft.

Mit dem Informationsschreiben 2017/7 informierte das
BLV, dass fir die Beurteilung der N&hrwertangaben
die Toleranzen herangezogen werden sollen, wie sie
im Leitfaden der EU beschrieben sind. Dabei sind neu
Rundungsregeln anzuwenden, wahrend die Messun-
sicherheit bereits in den Toleranzen eingeschlossen
ist. Somit wird die Empfehlung zur Genauigkeit der
Angaben bei der N&hrwertkennzeichnung, welche
die Foderation der Schweizer Nahrungsmittelindus-
trien (fial) und der Verband der Kantonschemiker der
Schweiz (VKCS) gemeinsam herausgegeben hat, bei
der Beurteilung nicht mehr herangezogen.

4.2 Lebensmittelanalytik 2

Untersuchungen von Zusatzstoffen
in Lebensmitteln

Zusatzstoffe gehdren neben Aromen und Enzymen
zu den sogenannten «food improvement agents».
Sie erflllen vielfaltigste Funktionen wie z. B. als Kon-
servierungsstoffe, Farbstoffe und vieles mehr. In der
Verordnung Uber die in Lebensmitteln zuldssigen Zu-
satzstoffe (Zusatzstoffverordnung, ZuV) ist geregelt,
welche Stoffe in welchen Mengen Lebensmitteln zu-
gegeben werden dirfen.
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Untersuchungen von insgesamt 339 Proben auf einen
oder mehrere Zusatzstoffe haben gezeigt, dass diese
Regeln nicht immer eingehalten werden. Nachfolgend
einige ausgewahlte Beispiele:

Gut gemeinte, aber fehlerhafte Verwertung
von sorbinsaurehaltiger Konfitiire

In einer Aprikosenkonfitlire sowie einer Orangenmar-
melade desselben Herstellers wurde der in solchen
Erzeugnissen verbotene Konservierungsstoff Sorbin-
sdure nachgewiesen. In der Stellungnahme auf die
Beanstandung teilte der Produzent mit, den Produk-
ten sei «<Rekuperat» (Uberschuss aus friiherer Produk-
tion) von zuckerreduzierter Konfitlire beigegeben wor-
den. Diese enthielt legal Kaliumsorbat. Die eigentlich
vernunftige Verwertung von Produktionsiiberschus-
sen flhrte so zu nicht gesetzeskonformen Erzeug-
nissen. Der Hersteller passte seine Produktionsvor-
schriften in der Zwischenzeit an, sodass kunftig sor-
binsdurehaltige Uberschiisse nur mehr dort einge-
setzt werden, wo dies auch erlaubt ist.

Dreister Etikettenschwindel mit Anpreisung
«ohne Konservierungsstoffe»

Ein fermentiertes Dessert aus Kokosmilch aus Eng-
land wurde auf der Verpackung als «preservative
free», also «ohne Konservierungsstoffe» angeprie-
sen. So sollte es nach der geltenden Zusatzstoffver-
ordnung auch sein. Die Analyse zeigte aber auf, dass
das Produkt einen recht hohen Gehalt von 440mg/kg
des Konservierungsmittels Sorbinsaure enthielt. Nicht
nur war also verbotenerweise ein Konservierungsstoff
zugegeben worden, die Konsumentinnen und Konsu-
menten wurden auch noch durch eine nicht den Tatsa-
chen entsprechende Auslobung getéduscht.

Via das BLV wurden die zust&ndigen englischen Be-
hérden Uber die Angelegenheit informiert. Der Ver-
kaufer in der Schweiz nahm das Produkt aus seinem
Sortiment.

Zu viel des Guten in farbigen Dekorationen
«Backe, backe Kuchen, der Backer hat gerufen. Wer
will guten Kuchen backen, der muss haben sieben Sa-
chen, Eier und Schmalz, Zucker und Salz, Milch und
Mehl, Safran macht den Kuchen gehl!»

Diesem alten Kinderlied nach wurden Lebensmittel fru-
her mit farbigen Zutaten geféarbt. Heutzutage geht das
industriell aber auch anders. Von 21 Proben farbiger
Zuckerdekorationen, Marzipan- und Modelliermassen
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sowie Farbstoffpasten waren 20 mit Farbstoffen, da-
von 6 mit synthetischen Azofarbstoffen, eingefarbt.
Immerhin waren diese in den allermeisten Fallen kor-
rekt auf der Verpackung deklariert. Nur ein Produkt
musste wegen der fehlenden Angabe von E 102 und
E 129 beanstandet werden. Vier Erzeugnisse enthiel-
ten aber mehr als die erlaubte Menge an verschiede-
nen Farbstoffen (E 124, E 129, E 133). Bei diesen muss
die Rezeptur angepasst werden.

Zudem enthielten 3 Marzipanproben mehr als die er-
laubte Hochstmenge an Zucker, d. h. weniger Mandeln
als erforderlich, was ebenfalls beanstandet wurde.

Azofarbstoffe

Azofarbstoffe stellen die grésste Gruppe aller
Farbstoffe dar. Sie werden in Textilien, Kosmetika
und vielen weiteren Erzeugnissen wie auch Le-
bensmitteln eingesetzt. Charakteristisch ist die
Azogruppe R-N=N-R mit zwei Stickstoffatomen
wie z. B. in Tartrazin (E 102, siehe Abb. 4.2.2). Durch
Variation der Gruppen R kénnen verschiedenste
Farbnuancen synthetisiert werden. Azofarbstoffe
sind farbstabil, lichtecht und zeichnen sich durch
kraftige Farben aus. Allerdings stehen sie im Ver-
dacht, Unvertraglichkeitsreaktionen auszulésen.
Durch Spaltung der Azobriicke im Darm kdnnen
zudem krebserregende aromatische Amine freige-
setzt werden. Als Lebensmittelfarbstoffe zugelas-
sen sind daher nur sehr gut wasserlésliche Stoffe
mit einer oder mehreren Sulfonsduresubstituenten
(-SO3Na) (siehe Abb. 4.2.2). Bei diesen ist die Ver-
weilzeit im menschlichen Kérper kurz, so dass sie
vor einem Abbau zu freien Aminen schnell mit dem
Urin ausgeschieden werden. In der EU muss bei
Einsatz der Farbstoffe E 102, E 104, E 110, E 122,
E 124 und E 129 der Warnhinweis «Kann Aktivitat
und Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen»
angegeben werden. Die Schweiz beurteilt die die-
ser Regelung zugrundeliegende Studie als nicht
aussagekraftig. Deshalb besteht hierzulande keine
solche Deklarationspflicht.
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Abb. 4.2.1: Farbige Zuckerperlen; rote mit zu viel

Farbstoff E 124

NaOO
=N
N—< >—503Na
N =
N
OH
Na0,3

Abb. 4.2.2: Struktur des Azofarbstoffes Tartrazin
(E 102)

Untersuchungen der Zusammen-
setzung von Lebensmitteln

Bei der Produktion von Lebensmitteln ist darauf zu
achten, dass gesetzliche Regelungen fiir gewisse
Zutaten eingehalten werden. Auch bei der Handha-
bung muss sorgfaltig mit den Produkten umgegangen
werden, damit diese sich nicht nachteilig verandern.
Untersuchungen von insgesamt 382 Proben deckten
verschiedentlich Méngel auf, wie folgende Beispiele
zeigen:

Vitamin D mal zu tief, mal aus falscher Quelle
Die Versorgung grosser Teile der schweizerischen Be-
vélkerung mit Vitamin D ist ungeniigend. Dagegen hilft
vor allem, sich an der Sonne aufzuhalten. Nur schon
die Exposition von Handen und Gesicht wahrend
20 Minuten im Sommer geniigt. Allerdings sind Son-
nenschutzmittel wegzulassen und im Winter reicht die
Intensitét nicht. Besonders den Risikogruppen Saug-
linge und Senioren wird empfohlen, sich zusatzlich mit
Supplementen und angereicherten Lebensmitteln zu
versorgen. Bei 38 Proben wurde deshalb untersucht,
ob diese auch tatsachlich die auf der Verpackung an-
gegeben Mengen an Vitamin D enthielten.

Frihstickscerealien, Milchprodukte und Kakaopulver
wiesen hierbei keine M&ngel auf.

Hingegen enthielt eine Margarine nur gut 4 anstelle
der deklarierten 7.5pg/100 g. Die Ursachenabkldrung
war bis zur Erstellung dieses Berichts noch nicht ab-
geschlossen.

Auch bei zwei Lebensmitteln fiir eine gewichtskont-
rollierende Erndhrung waren nur 0.2 bzw. 0.4pug pro
Portion anstelle der deklarierten 2 g pro Portion ent-
halten. Mit diesen Erzeugnissen sollen ganze Mahlzei-
ten ersetzt werden, d. h. sie sind die einzigen Quellen
fur alle lebenswichtigen N&hrstoffe. Unterdosierungen
sind deshalb besonders kritisch. Ursache dafir war
die falsche Gehaltsangabe des eingesetzten Vitamin-
premix in der Rezepturdatenbank des Herstellers.

Interessant war der Fall einer «vegetarischen» Pflan-
zencreme. Die Analyse zeigte, dass Vitamin D3 (Cho-
lecalciferol) zugegeben worden war, welches Ubli-
cherweise aus tierischen Quellen stammt. In diesem
Fall ist nach schweizerischem Recht die Anpreisung
«vegetarisch» nicht erlaubt. Der Hersteller erklérte,
dass das Vitamin D3 aus Lanolin aus Schafwolle von
lebenden Schafen gewonnen worden sei. In Deutsch-
land sei die Auslobung unter diesen Umstanden zulds-
sig. Da die Rechtslage in der Schweiz aber anders ist,
werde die Rezeptur auf Vitamin D2 (Ergocalciferol) —
aus pflanzlicher Quelle stammend — umgestellt.

Mangelnde Qualitit von Olivendl nativ extra

in Tischmenagen

In vielen Restaurants steht eine Flasche Olivendl auf
dem Tisch. So kann jedermann seinen Salat selber
nach seinem Gusto fertig zubereiten. Doch wie steht
es um die Qualitat dieser Ole? Handelt es sich iber-
haupt um Olivendl und hat dieses noch dieselben Ei-
genschaften wie wenn frisch gedffnet?

Alle der insgesamt 14 untersuchten Olivendle waren
rein. Vermischungen mit anderen Pflanzendlen, wie
aus Deutschland bekannt, konnten nicht festgestellt
werden. Von 13 untersuchten Olivendlen der héchsten
Qualitat «nativ extra», oft auch als «extra vergine» be-
zeichnet, wiesen aber 6 schon eine erhéhte Peroxid-
zahl und teilweise auch erhéhte Absorptionswerte der
UV-Spektroskopie (K-Werte) auf. Diese Ergebnisse
zeigten, dass bei diesen Olivendlen durch den Einfluss
von Luftsauerstoff und Licht bereits ein oxidativer Ver-
derb eingesetzt hatte. Sie entsprachen so nicht mehr
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der angepriesenen Qualitat. Ein Olivendl der zweit-
héchsten Giteklasse «nativ» war ebenfalls schon oxi-
dativ verdorben. Zudem wies es einen hohen Gehalt
an Stigmastadien auf, was darauf schliessen lasst,
dass den Gasten eben kein natives, sondern ein raffi-
niertes Olivendl vorgesetzt wurde.

Die Oxidation eines einmal ge&ffneten Olivendles lasst
sich nicht verhindern. Dies geschieht auch im Privat-
haushalt. Den Restaurateuren wurde aber nahege-
legt, die Lagerung bei Nichtgebrauch zu verbessern.
Dazu eignet sich ein mdglichst dunkler und kuhler
Raum. Zudem sollte ein einmal gedffnetes Gebinde
mdglichst rasch aufgebraucht werden. Mehrwegfla-
schen sollten vollstdndig entleert, gereinigt und erst
dann wieder aufgefiillt werden. Uberdies sollten keine
Weissglasflaschen verwendet werden.

Polare Anteile in Frittierol - Beniitzungsverbot
einer Fritteuse zeigt endlich Wirkung

Auch Frittierdl verandert sich wahrend dem Gebrauch.
Lichteinwirkung, hohe Temperaturen und Luftsauer-
stoff flhren zu Oxidationsprodukten, den sogenann-
ten polaren Anteilen. In der Schweiz diirfen diese 27 %
nicht Ubersteigen.

Die Lebensmittelinspektorate der beiden Stédte Win-
terthur und Zirich sowie des Kantonalen Labors haben
in der Berichtsperiode u. a. in Restaurants, Schnel-
limbissen und Kantinen total 1’223 Frittierdle vor Ort
mit einem Schnelltest geprift. Von diesen wiesen 105
einen verdachtig hohen Gehalt an polaren Bestandtei-
len auf, weshalb sie im Labor genauer untersucht wur-
den. Dies fuhrte in 75 Fallen zu einer Beanstandung.
Die Beanstandungsquote von 6 % liegt im Bereich des
Vorjahres. Wegen wiederholter oder massiver Uber-
schreitung des erlaubten Héchstwertes wurde gegen
27 Personen eine Strafanzeige eingereicht.

Ganz besonders war der Fall eines Restaurants, bei
dem innerhalb eines halben Jahres mehrere Bean-
standungen und Strafanzeigen zum gleichen Pro-
blem, alle mit entsprechenden Kosten verbunden,
ausgesprochen wurden. Nachdem schliesslich ein
Benutzungsverbot flir sémtliche im Betrieb vorhan-
denen Fritteusen verflgt wurde, reagierte die Wirtin
innerhalb weniger Tage sofort und gelobte Besserung.
Mit der Anschaffung eines eigenen Messgeréts kann
nun die Qualitdt des Frittierols selber Uberprift wer-
den. Wie die folgenden Inspektionen zeigten, hat dies
die Situation unter Kontrolle gebracht.
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Untersuchungen von Kosmetika
Gesundheitsgefahrdende Hautbleichmittel
Sehr viele Personen in Asien und Afrika benutzen
Hautbleichmittel. Aber auch hierzulande sind solche
Crémes, Lotionen, Seifen etc. in grosser Zahl erhalt-
lich. Deren Wirkstoffe hemmen die Bildung von Mela-
nin, welches fir die Pigmentierung der Haut verant-
wortlich ist. So werden nicht nur Altersflecken und
dunkles Narbengewebe, sondern am ganzen Korper
die dunkle Haut aufgehellt. Allerdings gehen von ei-
nigen Stoffen nicht zu unterschatzende gesundheitli-
chen Risiken aus. Quecksilber und Hydrochinon sind
deshalb verboten. Arbutin und Kojisdure sind zwar
erlaubt, aber nur in beschrankten Mengen zugelas-
sen. Bei einer Verwendung der beiden Letzteren muss
der Importeur oder Verkdufer mit einem Sicherheits-
bericht nachweisen, dass die Anwendung des Haut-
bleichmittels sicher ist.

Insgesamt wurden 18 Proben untersucht. Bei 2 Er-
zeugnissen wurde Hydrochinon nachgewiesen und
bei einem weiteren war das verbotene Steroid Clobe-
tasol-propionat, das ebenfalls als Bleichmittel wirkt,
auf der Verpackung deklariert. Die weitere Abgabe
dieser 3 Produkte wurde sofort unterbunden. In 4 Fal-
len wurde ein Sicherheitsbericht wegen der zugege-
benen Kojisdure — durchwegs unter der tolerierbaren
Hochstmenge von 1.0 % — angefordert. Zum Zeitpunkt
der Berichterstattung lagen die Informationen jedoch
noch nicht vor. Quecksilber und Arbutin waren in kei-
ner Probe nachweisbar.

-Bleaching
.Cream ..

With Kojic Acid and BHA
[T T T -

Abb. 4.2.3: Bleichcréme mit Hinweis auf Kojisaure

Jahresbericht 2017 | Kantonales Labor Ziirich

39



4 Chemische Analytik

4.3 Lebensmittelrechtliche
Beurteilung

Trends und Tauschungen

Im Rahmen von Schwerpunktkampagnen wurden
Uber 500 Kennzeichnungsprifungen durchgefihrt.
Rund ein Drittel der Proben wurde wegen Kennzeich-
nungsmangeln beanstandet. Die hdufigsten Grinde
waren mangelhafte Nahrwertdeklarationen und Sach-
bezeichnungen, die ungenlgende Benennung von
Zutaten sowie tduschende Angaben. In diesem Kapi-
tel werden ausgewdhlte Félle vorgestellt.

Sommer light

Die Bikinisaison bot sich an, 17 als «light», zuckerfrei
oder zuckerreduziert angepriesene Produkte zu Uber-
prifen. Die Kennzeichnungsbeurteilung erwies sich
dann aber alles andere als leicht, denn rund die Half-
te der Proben musste beanstandet werden. Darunter
war eine Mueslimischung, die als «no sugar added»
beworben wurde, obwohl sie geméss Zutatenliste zu
einem Drittel aus Honig und Ahornsirup bestand. Ein
Proteinriegel enthielt die Zutat Isomalto-Oligosaccha-
ride; dabei handelt es sich um ein neuartiges Lebens-
mittel, fir dessen Verwendung besondere Vorgaben
gelten. Unter anderem ist ein Warnhinweis fiir Diabeti-
ker vorgeschrieben, der bei diesem Produkt aber fehl-
te. Speziell fur Diabetiker hingegen waren zuckerfreie
Schokoladenbiscuits vorgesehen, die noch «Unter
Anrechnung in der Diat fur Diabetiker verwendbar»
waren. Sie wiesen zudem eine dusserst rudimentére
Zutatenliste ohne jegliche Information zu Allergenen
auf, die Nahrwertangaben wurden in Form einer Pro-
zentrechnung abgehandelt und der deklarierte Cycla-
matgehalt Uberstieg die zuldssige Menge bei weitem.
Offensichtlich wurde die Kennzeichnung in den letzten
15 Jahren nicht mehr Uberarbeitet; ein wahres Muse-
umsstick.

Sportlergetrinke und Energydrinks

Die Auswahl an Getranken fir Sportler wird immer
grosser und mittlerweile gibt es fir jedes Bedirfnis
das richtige Produkt: von isotonischen Getréanken Uber
besonders proteinreiche Varianten bis zu Shots, die
gezielt mit Aminosauren, Vitaminen und Mineralstof-
fen angereichert werden. So vielféltig wie die Produk-
te waren auch deren Kennzeichnungsmangel; von 15
erhobenen Proben mussten mehr als zwei Drittel be-
anstandet werden. Ein Grossteil der Beanstandungen
betraf mangelhafte Nahrwertkennzeichnungen, nicht
zuldssige gesundheitsbezogene Angaben (Stichwort

Muskelwachstum), ungenligende Warnhinweise zu
Koffein sowie die Zusatzstoffdeklaration. Beim letzten
Punkt bewies ein Hersteller viel Fantasie: die Stabili-
satoren E 414 Gummi Arabicum und E 445 Glycerin-
ester aus Wurzelharz wurden je nach Sprachversion
der Etikette als Farbstoff oder gar als Geschmacks-
verstarker aufgefiihrt.

Bei den Energy Drinks und Energy Shots scheint hin-
gegen eine Konsolidierung stattzufinden; von der Zu-
sammensetzung her gibt es kaum noch Unterschiede.
Bei der Kennzeichnungsbeurteilung von 18 verschie-
denen Energy Drinks und Shots fiel auf, dass einige
Firmen die Anderungen der lebensmittelrechtlichen
Vorgaben in den letzten 10 Jahren trotz Energy-Drinks
«verschlafen» haben. Mehr als ein Drittel der Proben
wurde beanstandet; haufige Griinde waren veraltete
Nahrwertdeklarationen und mangelhafte Warnhinweise
zum Koffeingehalt. Interessant ist, dass alle untersuch-
ten Energy Drinks nur noch 10 % der zuldssigen Menge
an Glucuronolacton enthielten. Diese Substanz scheint
bei den Konsumenten nicht mehr so gefragt zu sein.

Eine kurze Geschichte der Energydrinks
Vor rund 10 Jahren wurden Energydrinks als «cof-
feinhaltige Spezialgetrédnke» umschrieben. Der Kof-
feingehalt musste zwischen 25mg und 32 mg pro
100 ml betragen. Der Warnhinweis «nicht mit Alko-
hol mischen» war obligatorisch.

Dieser Warnhinweis wurde 2014 wieder abge-
schafft, dafir musste neu die empfohlene Tages-
ration aufgefiihrt werden: der Koffeingehalt der
nunmehr «coffeinhaltiges Erfrischungsgetrank»
oder «Energydrink» genannten Produkte wurde auf
160mg pro Tagesration begrenzt. Neu eingefiihrt
wurde die Kategorie der Energy Shots mit einer
Portionengrésse von max. 100 ml.

Mit dem neuen Lebensmittelrecht wurde die An-
gabe der Tagesration wieder abgeschafft, obwonhl
nach wie vor die Héchstmenge von 160mg Koffein
pro Tagesration gilt. Neu durfen Energydrinks auch
etwas weniger «Energy» liefern, denn die Mindest-
menge an Koffein wurde auf 150mg pro Liter ge-
senkt und bezlglich des Kaloriengehaltes gibt es
keine Vorgabe mehr.
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Dorrfriichte, Smoothiepulver und Frucht-
siisse: 100 % Frucht?

Frichte sind bekanntlich gesund, werden von den
Konsumenten geschétzt und gerne auch teuer be-
zahlt. Im Rahmen einer Kampagne zu Trockenfriichten
wurden unter anderem getrocknete Cranberrys unter-
sucht. Gut zu wissen: getrocknete Cranberrys beste-
hen nicht nur aus Beeren, sondern kdnnen bis zu 60 %
Zucker enthalten. Von 8 Packungen wiesen jedoch 2
keine Information bezliglich der Anteile an Cranberrys
und Zucker auf. Die beiden Produkte wurden daher
als tduschend beanstandet.

Zur Herstellung von Smoothiepulvern wird bei der
Sprihtrocknung héufig Maltodextrin als Trégerstoff
eingesetzt. Dies hat zur Folge, dass das fertige Pulver
mehr Maltodextrin als teurere Zutaten wie z. B. Friich-
te oder Gemise enthalten kann. Bei einer Smoothie-
pulver-Kampagne wurde ein Produkt beanstandet,
das gemass Zutatenliste aus «100% Acerolapulver
(Acerolafruchtsaft, Maltodextrin)» bestand. Der tat-
sdchliche Anteil von 45% Maltodextrin wurde dem
Konsumenten so elegant verschwiegen.

Ein Getreideriegel wurde mit der Abbildung einer gros-
sen, saftigen Birne beworben:

P T g

Abb. 4.3.1: Birne oder doch nur Fruchtsiisse?

Doch wer tatséchlich Birnenstlicke erwartete wurde
enttduscht, denn das Produkt enthielt geméass Zuta-
tenverzeichnis lediglich Birnenfruchtsisse. Bei der
Herstellung von Fruchtslisse werden dem Fruchtsaft
Stoffe wie Fruchtsauren sowie Farb- und Aromastoffe
entzogen. Am Schluss bleibt eine konzentrierte Zu-
ckerldsung Ubrig, die mit der urspringlichen Frucht
nicht mehr viel gemein hat. Deswegen darf Fruchtsus-
se auch nicht als «naturlich» oder «Vollwert» beworben
werden. Mit der Abbildung der (nicht vorhandenen)
schénen Birne wurden so nicht nur falsche Vorstellun-
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gen Uber die Zusammensetzung des Getreideriegels
geweckt, er wirkte auch besonders hochwertig und
eben: «fruchtig». Die weiteren Abklarungen ergaben,
dass der Getreideriegel doch Birne enthielt, und zwar
in Form von Birnenfruchtsaftkonzentrat. Der Hersteller
hatte die Zutat schlicht falsch benannt.

Fantasievolle Gewiirze aus der Tiirkei

Das Amt fiir Verbraucherschutz Aargau stellte fest,
dass in getrocknetem Thymian aus der Turkei grosse
Anteile Olivenblatter enthalten waren. Der Fall wurde
an das fur den Lieferanten zustdndige Kantonale La-
bor Zirich Ubergeben. Der Lieferant holte umgehend
eine Stellungnahme beim Gewdrzhersteller ein. Dieser
erklarte, dass das pure Gewtlirz eben viel zu intensiv
schmecken wiirde, daher misse der Thymian mit Oli-
venblattern «verdinnt» werden. Diese Verdiinnung sei
so Ublich und gemass dem tiirkischen Lebensmittel-
recht auch gestattet. Dies hatte derselbe Hersteller
bereits in zwei anderen Féllen eindrticklich demons-
triert: einmal bei schwarzem Pfeffer, der mit Mehl ge-
streckt wurde (Geschmack des puren Pfeffers viel zu
stark und viel zu scharf) und ein anderes Mal bei Thy-
mian, der in Tat und Wahrheit aus einer Mischung von
Oregano und Olivenblattern bestand.

Auch ein anderer tlrkischer Gewdtrzlieferant bewies
viel Fantasie als er erklarte, warum sein Oregano zu
einem Drittel aus Olivenblattern besteht: der Oregano
wachst auf einem Feld, das von Olivenbdumen um-
sdumt ist. Da konne es vorkommen, dass die Oliven-
bdume ihre Blatter verlieren und sich diese bei der
Ernte mit den Oreganoblattern vermischen. Das er-
staunt, denn Olivenbaume sind immergrin.

Eine Vermischung von GewUlrzen mit anderen Zutaten
muss deklariert werden; alles andere ist tduschend.
Die betroffenen Schweizer Importeure haben klarge-
stellt, dass sie nur noch «unverdiinnte» Ware akzep-
tieren und die Lieferungen kontrollieren wirden. Das
Kantonale Labor wird Gewlirze dementsprechend
Uberprtfen.

Detox mit Aktivkohle?

Aktivkohle wird als Bestandteil von Kosmetikproduk-
ten, als Medikament gegen Durchfall und bei Vergif-
tungen eingesetzt. In der Lebensmittelindustrie wird
sie beispielsweise als Filtrationshilfsmittel oder als
Farbstoff E 153 verwendet. Neuerdings werden Smoo-
thies, Kaffeegetrdnke oder Nahrungserganzungsmit-
tel angeboten, die dank der zugesetzten Aktivkohle
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schéadliche Stoffe im Darm binden und so zur «Entgif-
tung» beitragen sollen. Bei der Verwendung von Aktiv-
kohle ist jedoch Vorsicht geboten, denn sie kann die
Wirkung von gewissen Medikamenten wie z. B. der An-
ti-Babypille beeintréchtigen. In Frucht- oder Gemdise-
saften, wozu auch die meisten Smoothies zahlen, oder
in Kaffeegetranken durfen keine Farbstoffe und somit
auch kein E 153 eingesetzt werden. Heilanpreisungen
wie «Detox» sind flr Lebensmittel nicht zulassig.

Aus diesem Grund wurden zwei aktivkohlehaltige
«Detox-Drinks» beanstandet; eine Firma hat ihren
Drink umgehend aus dem Sortiment genommen, der
andere Hersteller hat die Rezeptur und Anpreisung
angepasst.

Neues Lebensmittelrecht: Heraus-
forderung Innovation

Durch einen Pressebericht wurde das Kantonale La-
bor auf eine tabakfreie Alternative zu Lutschtabak
(Snus) auf Kaffeebasis aufmerksam. Das Produkt
enthielt weitere Zutaten wie B-Vitamine und Taurin, die
typisch sind fiir Energydrinks. Wegen der Verwendung
wie Snus wurde es beim Import vom Zoll als Tabaker-
satz eingestuft und entsprechend besteuert. Auf dem
inldndischen Markt galt es aufgrund der Zusammen-
setzung aber als Lebensmittel.

Nach dem alten Lebensmittelrecht wére ein solches
Produkt nicht zulassig gewesen, da es nicht in einer
Verordnung umschrieben war.

Die Abschaffung des Positivprinzips

Bisher gab es fiir Lebensmittel genau festgelegte
Anforderungen bezliglich der Zusammensetzung.
Beispielsweise war vorgegeben, welche Zutaten in
einem Erfrischungsgetréank zuldssig waren. Wenn
ein Lebensmittel diesen Vorgaben nicht entsprach,
war es nicht verkehrsféhig.

Mit dem neuen Lebensmittelrecht wurden diese
Vorgaben weitgehend aufgehoben. Fir gewisse
Produkte wie z. B. Schokolade oder Kése gibt es
aber nach wie vor konkrete Vorgaben beztiglich der
Zusammensetzung.

Nun stellte sich die Frage, wie dieses Produkt nach
dem neuen Lebensmittelrecht zu beurteilen war: wel-
che Zutaten und Zusatzstoffe sind zuldssig, und was

ist bei der Deklaration zu beachten? Da das Produkt
als Energielieferant bei kérperlicher Betédtigung em-
pfohlen wurde, entsprach es einem Sportlerprodukt
geméass der Verordnung Uber Lebensmittel fir Per-
sonen mit besonderem Erndhrungsbedarf (VLBE).
Somit waren Zutaten wie Taurin und Vitamine zulds-
sig. Beziiglich der Verwendung von Zusatzstoffen
wurde es der Lebensmittelkategorie 05.3 Kaugummi
der Verordnung Uber die in Lebensmitteln zul&ssigen
Zusatzstoffe (Zusatzstoffverordnung, ZuV) zugeteilt.
Da fur Lebensmittel keine Anpreisungen bezlglich
Tabakentwdhnung zulédssig sind, musste der Inver-
kehrbringer seine Werbung entsprechend anpassen.

Fazit: innovative Produkte verlangen nach kreativen
lebensmittelrechtlichen Losungen.

Abb. 4.3.2: Innovatives Produkt: Sportlerkaugummi.

4.4 Gebrauchsgegenstinde &
Gaschromatographie

Tour d’Horizon eines breiten
Aufgabengebiets

Im Berichtsjahr wurde erneut eine breite Palette von
Produkten untersucht und gepruft.

Dabei wurde auch mit anderen Laboratorien zu-
sammengearbeitet wie beispielsweise bei der Pri-
fung der Sicherheit von Kinderkostimen bezig-
lich Brennbarkeit. Das Kantonale Labor Zurich hat
dazu an einer nationalen Kampagne des Amts fir
Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen Ba-
sel-Landschaft teilgenommen. Die Resultate waren
insgesamt unbefriedigend. Der Verein der Kantons-
chemiker Schweiz (VKCS) schreibt dazu: «28 von 157
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untersuchten Kinderkostiimen musste aufgrund Ge-
sundheitsgefdhrdung fir Kinder vom Markt genom-
men werden.» Mehr Informationen finden sich unter
www.kantonschemiker.ch/medienmitteilungen.html.

Bei der Wiederholung einer Kampagne zur Migrati-
on von Weichmachern aus Klarsichtfolien in vorver-
packten Kase, wurden im Berichtsjahr auch Proben
aus dem Kanton Aargau berlcksichtigt. Interessan-
terweise konnte festgestellt werden, dass im Kanton
Zirich fast keine in PVC vorverpackten Kése gefun-
den wurden, wdhrend im Aargau solche Produkte
noch verbreiteter im Angebot waren. Dies kann darauf
zurlckgefihrt werden, dass im Kanton Zlrich bereits
im 2016 eine entsprechende Kampagne durchgefiihrt
und die Handler sensibilisiert wurden. Auf Grund der
Erkenntnisse wurde ein Merkblatt verfasst, in wel-
chem Betrieben abgeraten wird PVC-Folien zum Vor-
verpacken von Kéase zu verwenden. Es enthalt Hin-
tergrundinformation zur Problematik und ist auf der
Webseite des Kantonalen Labors Zirich zu finden
(www.klzh.ch/fcm).

Lederprodukte mit Hautkontakt dirfen nicht mehr
als 3mg/kg Chrom(VIl) enthalten, da dieses u. a. ein
starkes Allergen ist. Im Berichtjahr lag die Beanstan-
dungsquote der 30 Proben (vergleichbar mit Kam-
pagnen anderer Amter) bei 10%. Allerdings waren
insgesamt drei weitere Proben bei der ersten Bestim-
mung auffallig. Der Befund liess sich jedoch bei einer
Wiederholung der Analyse nicht bestétigen. Dies zeigt
auf, dass die Heterogenitdt innerhalb einer Probe er-
heblich sein kann. Dies erschwert die Selbstkontrolle
dieses Parameters fur die Betriebe zusétzlich.

Auch Cyclo-di-BADGE war im Berichtsjahr erneut ein
Thema. Diese Substanz entsteht bei der Herstellung
von sogenannten Epoxydharz-Lacken fiir Konser-
vendosen. Fur die Substanz gibt es keinen gesetzli-
chen Héchstwert. Das Kantonale Labor hat allerdings
bereits im Jahr 2012 zusammen mit dem damaligen
Bundesamt fir Gesundheit (BAG) einen Vollzugswert
abgeleitet, welcher auf Uberlegungen zur Lebensmit-
telsicherheit beruht. Von den 32 Proben waren immer
noch 2 zu beanstanden.

Ausserdem wurden Papier mit Lebensmittelkontakt,
Kichenutensilien aus Nylon und Melamin, die Barri-
erewirkung von Innenbeuteln (bei Produkten in Recy-
clingkarton), Mineraldl in Basmatireis sowie Nickel,
Blei und Cadmium in Modeschmuck kontrolliert.

Chemische Analytik 4

Olivendl nativ extra

Zum Thema Qualitdt und Echtheit von Olivendl der
hochsten Glteklasse «nativ extra», welches auch als
«extra vergine» bekannt ist, wurde im Berichtsjahr er-
neut eine Kampagne durchgefiihrt. Im Vergleich zu
2016 beteiligten sich im Berichtsjahr neben Zirich
(10 Proben) auch die Kantone Thurgau (10), Luzern (9)
und Genf (20); ausserdem wurden nicht nur die Ein-
fuhr Uber die grossen Hersteller geprift, sondern auch
kleinere Importeure berlcksichtigt. Die analytischen
Untersuchungen wurden zwischen den Laboratorien
in den Kantonen Thurgau, Genf und Zirich aufgeteilt.
Es wurde dabei fast ausschliesslich auf Qualitatspa-
rameter gepriift, die gesetzlich geregelt sind (siehe In-
fobox). Produkte fir deren Herstellung echtes Olivendl
nativ extra mit anderen Olen oder Qualititen gemischt
wird sind damit schwierig als solche zu erkennen.

Untersuchte Parameter fiir extra

native Olivenole (und wofiir diese
Hinweise liefern)

— Infrarotspektroskopie (Olsorte)

— Stigmastadien (Hitzebehandlung)

— Fettsaureethylester (Olivenqualitat)

— Fettsauremethylester (Olivenqualitt)

— Wachse (Olivenqualitat)

— Sauregehalt (Olivenqualitat)

— K232-Wert (Frischeindikator)

— K270-Wert (Frischeindikator)

— Peroxidzahl (Frischeindikator)

- Fettsdurezusammensetzung (Olsorte)
— 20 Sterine (Olsorte)

— Sensorik (Geruch, Geschmack)

Je eine Probe aus den Kantonen Ziirich, Thurgau und
Luzern, sowie vier Proben aus Genf mussten bezlig-
lich ihrer Qualitét beanstandet werden. Dies aufgrund
der K-Werte, der Fettsaureethylester, der Wachse und
dem Sauregehalt. Ergdnzend wurde die Sensorik an
einer kleinen Auswahl von Proben durch ein akkredi-
tiertes Panel geprift. Fir amtliche Beanstandungen
ist das im Gesetz vorgesehene Vorgehen (u. a. Besta-
tigung durch ein zweites Panel aus dem Ursprungs-
land) so aufwendig, dass die Sensorikresultate nicht
fur den Vollzug verwendet wurden. Es war jedoch
bemerkenswert, wie wenig die sensorischen mit den
analytischen Resultaten Ubereinstimmten. Die Hinter-
grinde fur diesen Befund konnten aus den wenigen
Proben, die so geprift wurden, nicht erfasst werden.
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Es ist nach wie vor offen, ob Falschungen und T&u-
schungen in der Schweiz tatséchlich nicht sehr haufig
zu finden sind, oder ob allfdllige Falscher bereits einen
Schritt voraus sind. Weil die Auslobung «extra vergi-
ne» eine hohe Konsumentenerwartung weckt und es
um viel Geld geht, wurde im Berichtsjahr weiter in die
Entwicklung neuer Analysenparameter zur Qualitéts-
und Echtheitsprifung von Olivendl investiert.

Sauglingsanfangsnahrung

Die Migration von Substanzen aus der Verpackung
stellt eine der gréssten organischen Verunreinigungen
in Lebensmitteln dar. Dabei handelt es sich bei der
Uberwiegenden Anzahl dieser Stoffe um solche, die
lebensmittelrechtlich nicht spezifisch geregelt sind.
Diese Substanzen werden als NIAS (non-intentionally
added substances) bezeichnet. NIAS sind Oligomere,
Reaktions- und Abbauprodukte aus der Herstellung
der Verpackungsmaterialien sowie Verunreinigungen
der daflir eingesetzten Rohstoffe. Diese Substanzen
muissen bezlglich Toxizitdt gut untersucht werden,
um sicher zu stellen, dass sie keine Gefahr fiir die Ge-
sundheit der Konsumentinnen und Konsumenten dar-
stellen. Das Kantonale Labor wollte beispielhaft tber-
prifen, ob die verantwortlichen Firmen dieser Pflicht
tatséchlich nachgekommen sind.

Es wurden 16 Proben S&uglingsanfangs- und Folge-
nahrung (Schoppenpulver) in komplexen Mehrschicht-
verpackungen (Beutel oder Kartondosen) erhoben.

-
Far
;.
;.
-

k

Abb. 4.4.1: Sauglingsanfangsnahrung (Schoppen-
pulver)

Gemeinsam an all den Verpackungen war, dass die
innerste Schicht aus Polyethylen (PE) bestand. PE eig-
net sich sehr gut als Siegelschicht. Es wurden einige
NIAS exemplarisch identifiziert und deren Gehalt im
Pulver bestimmt. Diese nachfolgend beschriebenen
Substanzen wurden «PE-Oligomere», «OS» und «AA-
DEG-DE» benannt

PE-Oligomere gleichen strukturell den gesattigten Mi-
neraldl Kohlenwasserstoffen (MOSH). Die Aufnahme
solcher Oligomere von Sauglingen aus den untersuch-
ten Schoppenpulvern ist etwa gleich hoch, wie die von
der EFSA fir die gesamte Bevolkerung abgeschéatzte
durchschnittliche Aufnahme von Mineraldl. Sie ist da-
her relevant und sollte minimiert werden. Es hat sich
auch gezeigt, dass sowohl die im Pulver gefundenen
Gehalte als auch das Potential zur Migration zwischen
den verschiedenen Produkten um etwa einen Faktor
10 variieren kann. Dies lasst vermuten, dass die Mi-
nimierung des Oligomerengehalts ein Parameter ist,
der in der Entwicklung der Verpackung nicht beriick-
sichtigt wird.

OS ist das Abbauprodukt eines Additivs in der Sie-
gelschicht und eine Substanz, deren Struktur gemass
Computermodellen auf eine mégliche genotoxische
Wirkung hinweist. Die Gehalte im Pulver lagen tGber dem
fur solche Substanzen zuldssigen Schwellenwert. In
solchen Féllen sind weitere Untersuchungen nétig, die
belegen kdnnen, dass die Substanz entgegen der Vor-
hersage der Computermodelle sicher ist. Solche Mo-
delle sind tendenziell konservativ, das heisst sie geben
eher zu haufig als zu selten Hinweise auf Genotoxizitat.

AA-DEG-DE stammt aus dem Klebstoff, der zum Ka-
schieren der Siegelschicht verwendet wird. Aufgrund
von Computermodellen wurde diese Verunreinigung
in eine toxikologische Klasse eingestuft (Cramer lll).
Der fur solche Substanzen festgelegte Schwellenwert
war Uberschritten.

Das Kantonale Labor hat aufgrund der Untersu-
chungsergebnisse die Babynahrungshersteller ver-
pflichtet, in Zusammenarbeit mit den Verpackungs-
herstellern Unterlagen einzureichen, welche belegen,
dass die Sicherheit des Nahrungsmittels durch die
Anwesenheit von OS und AA-DEG-DE nicht beein-
tréchtigt ist. Ausserdem wurden die Firmen aufgefor-
dert, zu prifen, wie der Gehalt an PE-Oligomeren zum
Beispiel durch die Wahl geeigneter Rohmaterialen mi-
nimiert werden kann.
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Die Kommunikation innerhalb der Lieferkette hat
mehrheitlich gut funktioniert. Von den Firmen, welche
fur die Verunreinigung mit OS und AA-DEG-DE ver-
antwortlich sind, wurden in der Tat Untersuchungen
eingereicht, welche deren Unbedenklichkeit belegen.
Konkret konnte gezeigt werden, dass OS nicht geno-
toxisch ist und AA-DEG-DE im Magen rasch hydroly-
siert. Ausserdem wurde eine Arbeitsgruppe der Saug-
lingsnahrungsmittelhersteller gebildet, welche nach
Wegen sucht die Gehalte an PE-Oligomeren so tief
wie méglich zu halten.

Diese Kampagne zeigt, wie die Lebensmittelkontrol-
le durch analytische Untersuchungen in Kombination
mit der Nachfrage nach Sicherheitsnachweisen auf
effiziente Weise ausgewahlte Aspekte der Lebensmit-
telsicherheit Gberprifen kann. Das Vorgehen ist ins-
besondere in Féllen opportun, bei denen es sich um
Substanzen handelt, die nicht spezifisch geregelt sind
und flr welche toxikologische Daten nicht 6ffentlich
zugénglich sind. Solche Kontrollen und die Bereitstel-
lung solcher Unterlagen kénnen sich aber tiber Mona-
te hinziehen.

Polyolefin-Verpackungen mit
Lebensmittelkontakt

Polyethylen (PE) und Polypropylen (PP) sind als Polyo-
lefine diejenigen Kunststoffe, welche mit Abstand am
haufigsten fur die Herstellung von Lebensmittelver-
packungen eingesetzt werden. Im Berichtsjahr wurde
bezlglich einer Kampagne, die im Jahr 2014 begon-
nen hatte, ein wichtiger Meilenstein erreicht. Es ging
bei dieser Kampagne ebenfalls um eine Kombination
von Analytik und Einforderung von Sicherheitsbelegen.

Abb. 4.4.2: PE in Kontakt mit Lebensmittel

Chemische Analytik 4

Damals wurde zusammen mit den Amtern der Kanto-
ne St. Gallen und Aargau von Polyolefinverarbeitern
verlangt, innerhalb der Lieferkette zu fordern, dass
die Hersteller des jeweils als Ausgangsstoff (Granulat)
verwendeten PE und PP den Vollzugsstellen die dazu
gehdrige Dokumentation einreichen. Diese sollte die
Eignung fur Lebensmittelkontakt belegen. Die Prifun-
gen sollten nach internationalen wissenschaftlichen
Kriterien durchgefliihrt worden sein. Die Granulather-
steller (neun sehr grosse Firmen) waren sich offenbar
solche Anfragen nicht gewohnt, weshalb zuerst nur
sehr durftige Informationen geliefert wurden. Die kon-
trollierten Produkte (Granulate) wurden in der Folge
analytisch untersucht. Die Ergebnisse dieser Untersu-
chungen wurden 2016 publiziert und dabei den dirf-
tigen eingereichten Informationen gegenlbergestellt.
Nach dem Erscheinen der Publikation und Kontakt
zum europdischen Kunststoffverband lieferten alle
Firmen Dokumente, welche geméss den Firmen die
Sicherheit fir Lebensmittelkontakt belegen. Bei eini-
gen hat das besser funktioniert als bei anderen. Erst
im Berichtsjahr waren alle Dokumente eingegangen.

Die Beurteilung solcher Unterlagen ist eine komplexe
Angelegenheit und Ubersteigt die Kompetenzen kan-
tonaler Vollzugstellen, da sie viele Kenntnisse in der
Risikoabschétzung voraussetzt, welche normalerwei-
se beim Bund durchgefiihrt wird. Zusammen mit dem
BLV ist es im Berichtsjahr allerdings gelungen, eine
international hochkaratige Arbeitsgruppe einzusetzen,
welche die Dokumentation evaluiert hat. In Europa
gab es bisher noch nie eine Beurteilung einer Risi-
koabschatzung der Industrie fir einen weit verbreite-
ten Kunststoff im Rahmen einer Vollzugskampagne.
Deshalb war es entscheidend, dass die Evaluierung
der Dokumentation nicht durch eine Einzelperson
durchgefiihrt wurde. Ausserdem war die Bekanntheit
der Mitglieder dusserst wichtig, weil die resultierende
Beurteilung dadurch ein entsprechend hohes Gewicht
erhalt.

Das Verdikt der Arbeitsgruppe war erniichternd. Keine
einzige Risikoabschatzung wurde nach international
anerkannten wissenschaftlichen Methoden vollstén-
dig durchgefiihrt. Die Kampagne hat erneut eine Lu-
cke zwischen Realitat und Gesetzgebung aufgedeckt,
die es in den nachsten Jahren zu schliessen gilt.
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5 Spurenanalytik

5.1 Elementanalytik und
Radioaktivitat

In verschiedenen Schwerpunktskampagnen, die teil-
weise auch gemeinsam mit den kantonalen Labo-
ratorien der Ostschweiz durchgefiihrt wurden, sind
87 Proben auf Radioaktivitdt und 560 Produkte auf
Schwermetalle, Spurenelemente oder allgemein auf
die Elementzusammensetzung untersucht worden.

Anorganisches Arsen in Reis und
Reisbackwaren

Mit der neuen schweizerischen Lebensmittelgesetz-
gebung, die am 01.05. 2017 in Kraft trat, wurden die
bereits seit Anfang 2016 in der EU geltenden Hochst-
werte fuUr anorganisches Arsen in Reis und Reispro-
dukten auch in der Schweiz eingefthrt.

Abb. 5.1.1: Reisgerichte konnen erhéhte Gehalte an
anorganischem Arsen enthalten

Anorganisches Arsen im Reis

Anorganisches Arsen gilt als besonders toxisch
und ist krebserregend. Dazu gehéren die beiden
hauptséchlich im Reis vorkommenden Element-
spezies Arsen (lll) und Arsen (V). Die organisch ge-
bundenen Formen Monomethylarsonsédure (MMA),
Dimethylarsinsaure (DMA) und Arsenobetain (AsB)
werden weniger gut im Koérper resorbiert und sind
deutlich weniger giftig. Arsen liegt im Boden ubi-
quitar vor, wobei es weltweit verschiedene Hot-

spots gibt. Friiher wurden Arsenverbindungen auch
als Herbizide und Rodentizide verwendet und ge-
langten dadurch in den Erdboden. Die Reispflanze
nimmt Arsenverbindungen Uber die Wurzel auf und
speichert sie vorwiegend im &usseren Teil und in
der Hiille des Reiskornes. Natur- oder Vollkornreis
enthalten daher meist die héchsten Arsenkonzent-
rationen.

In Zusammenarbeit mit den kantonalen Laboratorien
der Ostschweiz wurde eine Marktkontrolle der neu ge-
regelten Produktekategorien durchgefiihrt. Reis und
Reismehle (zusammen 42 Proben) sowie Reisback-
waren (42 Proben) wurden mit einer am Kantonalen
Labor Zirich weiterentwickelten Analysenmethode
untersucht (IC-ICP-MS). Mit dieser kénnen die ein-
zelnen Arsenspezies (siehe Infobox) simultan erfasst
werden. Die ermittelten Gehalte an anorganischem
Arsen (Reis/Reismehle: <0.03-0.29 mg/kg, Median
0.09mg/kg; Reisbackwaren: 0.04-0.25mg/kg, Medi-
an 0.16 mg/kg) Uberschritten in keiner Probe den
festgelegten Héchstwert ihrer Kategorie. Der Reis
mit dem hoéchsten Gehalt an anorganischem Arsen
(0.29mg/kg) war ein Naturreis, der jedoch in der Kon-
taminantenverordnung (VHK) nicht geregelt ist.

Unter den Reisbackwaren wurde auch eine Probe
Reisflocken zur Herstellung eines Babybreis unter-
sucht. Bezogen auf die Reisflocken (verkaufsfertige
Ware) wurde ein Gehalt an anorganischem Arsen von
0.11mg/kg gemessen. Unter Berlicksichtigung der
Messunsicherheit von +20 % konnte eine Uberschrei-
tung des Hochstwertes von 0.1 mg/kg nicht mit ge-
nugender Sicherheit nachgewiesen werden. Da sich
der Hochstwert der VHK auf die eingesetzte Zutat
«Reis» bezieht, kdnnten zudem herstellungsbedingte
Faktoren geltend gemacht werden (Bsp. Trocknung
bei der Herstellung der Flocken). Die Proben wurden
gleichzeitig auch auf Cadmium, Blei und Quecksilber
untersucht. Der Gehalt dieser Schwermetalle lag bei
allen Proben unter den entsprechenden Hoéchstwer-
ten. Zwei Proben Reis und Reismehl und fiinf Proben
Reisbackwaren mussten aber wegen Kennzeich-
nungsmangeln beanstandet werden.

lodiertes Kochsalz in Backwaren

Ausgehend von einem Hinweis aus der Bevdlkerung,
dass Lebensmittel teilweise ohne die vorgeschriebe-
ne Deklaration von iodiertem Kochsalz verkauft wir-
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den, wurde eine Analysenmethode entwickelt, damit
der Einsatz von iodiertem Kochsalz auch analytisch
gepriUft werden kann. Als wichtiger Bestandteil der
Schilddriisenhormone ist lod fiir den Kérper wesent-
lich. Um einen lodmangel zu verhindern, empfiehlt
das BLV der Bevdlkerung Speisen mit iodiertem Salz
zuzubereiten. Es gibt jedoch auch einzelne Bevdlke-
rungsgruppen, die krankheitsbedingt auf iodarme Er-
ndhrung achten miissen. Damit ist die Uberwachung
aus Sicht des Gesundheitsschutzes sinnvoll. Bisher
war eine Prufung nur Uber die Ruckverfolgbarkeit der
Dokumentation im Herstellungsbetrieb méglich.

Deklaration iodiertes Kochsalz

Der Einsatz von iodiertem Salz muss als «iodiertes
Speisesalz», «iodiertes Kochsalz», «iodiertes Salz»
oder als «Speisesalz iodiert», «Kochsalz iodiert»,
«Salz iodiert» bezeichnet werden. (Verordnung
Uber den Zusatz von Vitaminen, Mineralstoffen und
sonstigen Stoffen in Lebensmitteln (VZVM), Art. 6
Abs. 3)

Dreissig Backwarenprodukte ohne Deklaration von io-
diertem Salz (siehe Infobox) wurden auf den lodgehalt
untersucht. In 23 Produkten wurde kein lod nachge-
wiesen. Der Gehalt lag unter der Bestimmungsgrenze
von 0.05mg/kg. Vier Proben enthielten einen leicht
erhéhten lodgehalt (0.06-0.15mg/kg), der jedoch
durch die eingesetzten Zutaten (Eier, Milch, weitere
tierische Lebensmittel) erklart werden konnte. In ei-
nem Kartoffelbrot, einem Knackebrot sowie in einer
Brotbackmischung war der lodgehalt deutlich erhéht
(0.28-0.58 mg/kg). Diese Produkte wurden beanstan-
det. Die Stellungnahmen der betroffenen Betriebe
zeigten, dass die Deklaration aus unterschiedlichen
Grinden fehlerhaft war. Die Rezeptur eines Kartoffel-
brotes sah Meersalz vor, stattessen wurde iodiertes
Kochsalz verwendet. Der Hersteller eines Knackebro-
tes liess zwar die Deklaration auf Basis der Rezeptur
durch einen externen Dienstleister Uberprifen, sie war
dennoch nicht korrekt. Dem dritten Betrieb war die
Deklarationspflicht nicht bekannt.

Cadmium in Tintenfischen

Raubfische, Weich- und Krustentiere kdnnen stark mit
Schwermetallen belastet sein. Wie in den vergangenen
Jahren fihrten die kantonalen Laboratorien der Ost-
schweiz wiederum eine koordinierte Schwerpunkts-
kampagne durch und priften stichprobenmassig im
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Handel erhéltliche Waren. Dieses Jahr wurden mit der
Marktkontrolle keine Hochstwertiiberschreitungen von
Schwermetallen in Raubfischen festgestellt, jedoch
lag der Cadmiumgehalt bei drei Tintenfischproben
aus Vietnam und Thailand mit 2.1, 1.6 und 1.5mg/kg
(Messunsicherheit £20 %) Uber dem Héchstwert von
1mg/kg. Die entsprechenden Warenlose wurden vor-
sorglich sichergestellt. Gemass der Weisung 2017/3
des BLV vom 01.05.2017 ist bei Hochstwertliber-
schreitungen von Schwermetallen in der Regel von
einem Risiko fur die Gesundheit auszugehen und es
sind entsprechende Massnahmen zu treffen.

Zwei Importeure hatten ihren Firmensitz nicht im Kan-
ton Zirich. Die Angelegenheit wurde daher an den zu-
sténdigen kantonalen Vollzug Uberwiesen. Ein Betrieb
reichte in einer ersten Stellungnahme ein Warenzertifi-
kat des vietnamesischen Produzenten ein. Darin wur-
de ein Cadmiumgehalt von 0.43mg/kg ausgewiesen.
Es zeigte sich aber, dass fir das gesamte Warenlos
keine reprasentative Probenahme durchgefihrt und
nur eine Verpackungseinheit untersucht worden war.
Zudem bezog sich der ausgewiesene Cadmiumgehalt
auf das mit 20 % Wasser glasierte Produkt und nicht
auf den Tintenfisch. Der Gehalt konnte damit gar nicht
direkt mit den gesetzlichen Anforderungen der VHK
verglichen werden. Zudem fehlten Angaben zur Mess-
unsicherheit. Der Importeur veranlasste in der Folge
eine reprasentative Untersuchung der noch vorhan-
denen Restmenge von 500 Verpackungseinheiten a
1kg in einem akkreditierten Labor. Dazu wurde der
Inhalt von 10 Packungen einzeln untersucht. Es zeig-
te sich, dass der Hochstwert in allen 10 Packungen
Uberschritten war.

Damit bestatigte sich unsere Feststellung einmal
mehr, dass Zertifikate hdufig M&ngel aufweisen, unge-
nigend Bezug auf die Gesetzgebung nehmen, nicht
hinterfragt oder zu wenig genau gelesen werden.

Cadmium in Pferdefleisch

Aktuelle RASFF-Meldungen zeigten, dass teilweise
hohe Cadmiumgehalte in Pferdefleisch aus Europa
gefunden wurden. Daher wurde eine Marktkontrolle
durchgefiihrt. Sechs Proben wurden erhoben. In einer
Probe lag der Cadmiumgehalt (0.28 + 0.06 mg/kg) Uber
dem Hochstwert von 0.2mg/kg der VHK. Da es sich
um abgepackte, frische, leicht verderbliche Pferde-
entrecotes handelte, waren nach Abschluss der Un-
tersuchung keine Warenbestande mehr an Lager.
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Chrom (VI) in Trinkwasser

Im Unterschied zum umliegenden Europa gibt es in
der Schweiz fiir Trinkwasser neben dem Héchstwert
fur Gesamtchrom von 50pg/I einen weiteren Hochst-
wert von 20pug/l fir Chrom (VI) (Trinkwasserverord-
nung, TBDV). Chrom (VI) ist mutagen und ein Kanzero-
gen. Es kann durch Oxidation aus Chrom (lll) gebildet
werden, welches auch im Boden vorkommt oder aus
industriellen Prozessen stammt. Die toxikologische
Bewertung von Chrom (VI) in Trinkwasser ist zurzeit
noch nicht abgeschlossen.

In einer Projektarbeit wurde eine Analysenmethode
entwickelt, um Chrom (VI) neben Chrom (lll) im Was-
ser mittels IC-ICP-MS zu bestimmen. Nach der Eta-
blierung der Analysenmethode wurden 7 Proben aus
einem Seewasserwerk, 7 Grundwasser- und 9 Quell-
wasserproben untersucht. Damit konnte ein erster
Uberblick tber die Hohe des Gehaltes an Chrom (VI)
im Trinkwasser des Kantons Zirich gewonnen wer-
den. Wéhrend im Seewasser der Gehalt an Chrom
(V1) unter der Bestimmungsgrenze von 0.09ug/I lag,
wurden im Grundwasser Gehalte von 0.09-0.17 pg/I
und im Quellwasser Gehalte von <0.09-0.56 ug/I ge-
funden. Damit liegen die Konzentrationen deutlich
unter den gesetzlichen Vorgaben, jedoch teilweise im
Bereich diskutierter Leitwerte.

Spurenelemente in Lebensmitteln
fuir die gewichtskontrollierende
Erndhrung

Aufgrund der hohen Beanstandungsquote von 19 %
bei der Untersuchung von Nahrungsergdnzungsmit-
teln im vergangenen Jahr wurden nochmals 11 Pro-
dukte gewichtkontrollierender Erndhrung Uberprift.
Acht von 11 Proben (73 %) mussten beanstandet wer-
den. Vier Produkte wurden ausschliesslich beztiglich
der Kennzeichnung bemangelt. Zwei Produkte wiesen
zu tiefe Vitamin D- und lodgehalte auf, die zu stark
von der N&hrwertdeklaration abwichen und zudem die
nach der Verordnung Uber Lebensmittel fir Personen
mit besonderem Ernahrungsbedarf (VLBE) geforder-
te Mindestmenge je Mahlzeit unterschritten. Weiter
wurde die Angabe der Vitamine und Mineralstoffe in
Prozent des Tagesbedarfs ausgehend von der dekla-
rierten Menge pro Portion falsch berechnet. In einem
Produkt Uberschritt sowohl der gemessene, als auch
der deklarierte lodgehalt die zuldssige Tagesh&dchst-
menge bereits mit einer Portion. Laut Kennzeichnung
waren 2-3 Portionen pro Tag empfohlen.

Radioaktivitat in importierten
Heidelbeeren und Waldbeeren
Anders als in den vergangenen Jahren wurden keine
Proben bezlglich Uberhéhter Radioaktivitat beanstan-
det. Zwei der 15 untersuchten Beerenproben wurden
dennoch wegen Kennzeichnungsfehlern beméngelt.

Mit der neuen Lebensmittelgesetzgebung wurde an
Stelle des alten Toleranzwertes von 100Bqg/kg fir die
Summe von Céasium-134 und Cé&sium-137 in Wildbee-
ren ein Hochstwert von 600 Bqg/kg wie fur die meisten
Lebensmittel eingefiihrt. Die mit 173Bqg/kg hochst-
belastete Heidelbeerprobe mit der Herkunftsangabe
Deutschland wurde damit nach neuem Recht bezlig-
lich der Cé&sium-Belastung nicht beanstandet. Hin-
gegen deutete die erhdhte Radioaktivitat darauf hin,
dass die Beeren nicht aus Deutschland stammten. Die
Produktekennzeichnung wurde daher als tduschend
beurteilt. Der Importeur musste die Ruckverfolgbar-
keit des Warenflusses aufzuzeigen. Die Rickmel-
dung bestéatigte dann, dass die Heidelbeeren nicht in
Deutschland, sondern in der Ukraine geerntet und in
Polen gereinigt und eingefroren wurden.

Radioaktivitidt und Schwermetalle
in Ziircher Wildpilzen und Handels-
ware

Gut dreissig Jahre nach der Reaktorkatastrophe
von Tschernobyl wurde die radioaktive Belastung
von Wildpilzen aus dem Kanton Zirich Uberprift.
Dazu wurden die Pilzkontrolleurinnen und -kont-
rolleure im Kanton sowie die Mitglieder des Ver-
eins flr Pilzkunde Zirich zur Mitarbeit eingeladen.
Es sollten Uber das ganze Jahr besonders beliebte
und als belastet bekannte Speisepilzarten gesam-
melt werden. So gingen 21 frische oder getrocknete
Wildpilzproben zur Messung ein. Semmelstoppel-
pilze aus der Region Huggenberg — Schauenberg
wiesen mit 240Bqg/kg die héchste Aktivitdt an Casi-
um-137 auf (Messunsicherheit +5%). Der kumulier-
te Hoéchstwert fir die Summe von Casium-134 und
Céasium-137 von 600Bqg/kg (bezogen auf das Frisch-
produkt) wurde aber nicht Uberschritten. Von den
Schwermetallen, die ebenfalls in den Proben gemes-
sen wurden, ist einzig Cadmium in Pilzen, mit Ausnah-
me von Wiesenchampignons, Austernseitlingen und
Shiitake, mit einem Hoéchstwert von 1 mg/kg gere-
gelt (VHK). Champignons, ebenfalls aus dem Ge-
biet des Schauenbergs (Gemeinde Elgg), wiesen mit
1.1 mg/kg den hochsten Cadmiumgehalt (Messunsi-
cherheit +20 %) auf.
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In den Kantonen Thurgau, St. Gallen und Zirich wur-
den 15 Proben getrockneter Wildpilze aus dem Han-
del erhoben und gemeinsam bezlglich optischer
Qualitatskriterien, sowie am Kantonalen Labor Zirich
auf Radioaktivitdt und Schwermetalle untersucht. Ge-
méss der deklarierten Herkunftsangabe stammten
keine Proben aus besonders stark kontaminierten Ge-
genden, wie aus der Ukraine oder Weissrussland. Die
Proben waren Gbereinstimmend mit der angegebenen
Herkunft erwartungsgemass nur in geringem Masse
mit Cs-137 belastet (max. 27Bq/kg Frischgewicht).
Dies entspricht 5% des Héchstwertes der Tscherno-
byl-Verordnung.
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Abb. 5.1.2: Wildspeisepilze aus dem Kanton Ziirich

Schwermetalle wurden in allen Proben nachgewiesen.
Fir Cadmium wurden in den untersuchten Wildpilz-
proben Gehalte von 0.04 bis 0.5mg/kg Frischgewicht
gefunden. Damit wurde der Héchstwert von 1 mg/kg
(VHK) bis zu 50% ausgelastet. Die weiteren unter-
suchten Schwermetalle sind in der VHK nicht geregelt.
Bei Arsen geht man davon aus, dass es organisch
gebunden ist und damit beim Verzehr der Pilze nicht
aufgenommen wird. Fur Quecksilber wurde in den ver-
gangenen Jahren ein Hoéchstwert von 0.4 mg/kg Frisch-
gewicht diskutiert. Der Wert wurde jedoch nicht in
die VHK tGbernommen. Wéahrend in den untersuchten
Morcheln und auch in einer Probe Herbsttrompeten
nur sehr geringe Gehalte an Quecksilber gefunden
wurden (max 0.01mg/kg Frischgewicht), lagen die
Gehalte in den untersuchten Steinpilzproben signifi-
kant hoher (0.33-0.69 mg/kg). Unter Berlcksichtigung
der Messunsicherheit von +20% hatten damit 4 der
9 Steinpilzproben den diskutierten Héchstwert Gber-
schritten.

Spurenanalytik 5

5.2 Pestizidanalytik
Uberblick

Auf Rickstande von Pestiziden wurden insgesamt
1’555 Proben untersucht: 1’150 Lebensmittel pflanzli-
cher und 405 tierischer Herkunft. In der Regel wurden
die Proben mit einer Screening-Methode auf Ruck-
sténde von 508 verschiedenen Wirkstoffen Uberpruft.
Bei vielen Proben wurde das Screening sogar noch
erweitert. Sie wurden zusétzlich auf Rickstédnde von
Dithiocarbamatfungizide und 15 sehr polare Wirkstof-
fe wie Glyphosat, Ethephon, Fosetyl, Phosphonsaure
oder Chlorat (QuPPe-Methode) untersucht und situa-
tiv auch der Bromid- und Nitratgehalt bestimmt. Mit
der Erweiterung des Untersuchungsspektrums durch
die neue QuPPe-Analytik wurden Rucksténde erfasst,
die bisher meist unter dem Radar lagen. Deshalb fihr-
ten die so festgestellten Riickstdnde von Phosphon-
sdure zu aussergewohnlich vielen Beanstandungen,
unter anderem bei 27 % der 109 Schweizer Beeren-
und Steinobstproben. Die Erweiterung des Untersu-
chungsspektrums kombiniert mit der mehrheitlich
risikobasierten Probenplanung fuhrte zu einer hohen
Beanstandungsquote von 18 % bei den pflanzlichen
Lebensmitteln.

Dreiundzwanzig aller untersuchten Proben (2 %) wiesen
so hohe toxikologisch problematische Riickstandsmen-
gen auf, dass sogar Grenzwerte bzw. die akuten Refe-
renzdosen Uberschritten waren (siehe Tabelle 9.2.1, Sei-
te 95). Diese Proben mussten deshalb als gesundheits-
schédigend und nicht zum Verzehr geeignet beurteilt
werden. Betroffen war vorwiegend Gemiise aus Asien.

Pestizidrickstédnde enthielten 89 Prozent aller pflanz-
lichen Proben, durchschnittlich 6.7 Wirkstoffe pro
Probe. Nachgewiesen wurden 6’920 Riickstédnde von
310 verschiedenen Pestiziden. Die hohe Anzahl Pro-
ben mit Rickstanden ist u. a. auf die Aufnahme der
QuPPe-Analytik in die Routinekontrolle zurlickzufiih-
ren, denn ein Sechstel der Proben wiesen Phosphon-
sdure oder Chlorat auf. Bei den Proben handelte es
sich meist um einheimisches Gemuse und Friichte,
sowie um importierte exotische, konventionell produ-
zierte Frischwaren. Wie in den vergangenen Jahren
wurde aber auch ein Schwerpunkt auf verarbeitete
Lebensmittel, auch aus biologischer Landwirtschaft,
gesetzt. So wurden etwas mehr als 400 Stichproben
von Babynahrmitteln, getrockneten Hulsenfrichten,
Olsaaten, Gewiirzen, Chilisaucen, Olen und Fetten,
Tees, Kakaoprodukten, eingelegtem Gemdise, Tief-
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kuhlprodukten, Schweizer Wein, Bio-Getreiden, Ge-
misepurees (Ajvar), Nahrungserganzungsmitteln auf
Basis von Moringa sowie von getrockneten «Super
Beeren» gepruft. Dazu kamen 65 Proben tierischer
Lebensmittel (Honig, Eiprodukte, gerducherte Wirs-
te). Die Ergebnisse weiterer 340 Proben tierischer Le-
bensmitteln sind im Kapitel «Nationales Fremdstoffun-
tersuchungsprogramms, Seite 55 zusammengefasst.

Die meisten Proben wurden durch die drei Inspekto-
rate im Kanton Zurich erhoben. Ungeféhr jede sechste
Probe war aufgrund ungentigender Ergebnisse friihe-
rer Kontrollen als Nachkontrolle geplant. Hinzu kamen
239 Proben von Ostschweizer Kantonen, fir die das
Kantonale Labor Ziurich Schwerpunktslabor fir Pes-
tizidanalytik ist, und Proben der kantonalen Labora-
torien Luzern und Solothurn sowie dem Firstentum
Liechtenstein. Zusatzlich gab das BLV im Rahmen von
Schwerpunktprogrammen an der Grenze die Untersu-
chung von 61 Risikoprodukten (Gemise und Friichte
aus Asien sowie Bio-Getreide) in Auftrag.

Friichte und Gemiise aus
einheimischer Produktion

Ein Viertel aller untersuchten Proben stammten aus
Schweizer Produktion. Eine ungewdhnlich hohe An-
zahl war wie bereits erwahnt nicht konform. Ein Fiinftel
dieser einheimischen Produkte wurde wegen Ruck-
stdnden von auf der jeweiligen Kultur nicht zugelas-
senen Wirkstoffen beanstandet. Dies betraf bei etwas
mehr als der Halfte der Falle das Fungizid Phospho-
nat, das 2017 erstmals in der Routine analysiert wurde
(QuPPe-Methode). Die Haufigkeit weiterer vermuteter
Fehlanwendungen bewegte sich im Ublichen Rahmen
(8% der Schweizer Frichte und Gemise). Gemass
Stellungnahmen der betroffenen Produzenten waren
die Ursachen meist Abdrift oder unsaubere Spritzen.
Teilweise wurde félschlicherweise davon ausgegan-
gen, dass das eingesetzte Pflanzenschutzmittel fir
die jeweilige Kultur bewilligt sei. Ein Birnenproduzent
gab an, nicht gewusst zu haben, dass das nicht mehr
zugelassene Insektizid Amitraz auch nicht mehr ange-
wendet werden darf.

Nur drei Uberschreitungen von Riickstandshéchstge-
halten (RHG) wurden registriert (Kaliumphosphonat
ausgenommen):

- Da die Wartefrist nach einer Fungizidanwendung
mit Tebuconazol nicht eingehalten wurde, enthielten
Cherry-Tomaten Ruckstédnde Uber dem Hdéchstge-
halt, die sogar zu einer ARfD-Uberschreitung fiihrten.

- Zwei Proben Kirschen wiesen eine zwei- bzw. vier-
fache RHG-Uberschreitung des Fungizids Dithianon
auf. Eine mangelhafte Spritze sowie ein verlang-
samter Abbau wegen Abdeckens der Kulturen fihr-
ten zu diesen toxikologisch jedoch nicht relevanten
Riickstanden.

Kaliumphosphonat - ein Fungizid auf Abwegen
Aus Kaliumphosphonat entsteht Phosphonséaure,
die eine hochwirksame systemische fungizide Wir-
kung zeigt. Bis vor etwa funf Jahren war es als Star-
kungsmittel in sogenannten Blattdiingern und Fer-
tigationsmitteln bewilligt und wurde teilweise sogar
im Biolandbau eingesetzt. Bemerkenswert ist, dass
Pflanzen Kaliumphosphonat nicht als Phosphorquelle
nutzen kdnnen, dieser Zusatz aber dennoch in «Din-
gern» erlaubt ist. Kaliumphosphonat wurde 2013 als
Fungizid den Pflanzenschutzmitteln zugeordnet, ist
jedoch aufgrund 10-jahriger Aufbrauchfristen in eini-
gen «DlUngungsmitteln» nach wie vor enthalten. Aus
den Produkteinformationen geht nicht hervor, dass
der Wirkstoff enthalten ist, dagegen werden Eigen-
schaften wie «zur Aktivierung des pflanzeneigenen
Abwehrsystems» oder «steigert die Widerstandskraft
und Vitalitdt» ausgelobt. Das Versteckspiel ging so
weit, dass solche Mittel analytisch untersucht werden
mussten, um das Vorhandensein von Phosphonséaure
nachzuweisen.

Kaliumphosphonathaltige «Dungungsmittel» wurden
aufgrund der fungiziden Wirkung vielseitig angewen-
det, leider oft ohne Beachtung der kulturspezifischen
Produkteinformationen und der Riickstandshochstge-
halte. Zudem waren solche Ruckstédnde in der Bran-
che nie ein Thema, da nicht danach gesucht wurde.
Der Wirkstoff ist nicht im Ublichen Untersuchungs-
spektrum von Pestizidscreening-Methoden enthalten.

In 139 Obstproben wurde Phosphonsé&ure mit der neu
etablierten QuPPe-Methode 64-mal nachgewiesen
und 27-mal wegen Uberschreitungen des RHG, res-
pektive kulturspezifischen Einschrénkungen, bean-
standet.

Bei Gemilse wurden ebenfalls oft Rlcksténde fest-
gestellt. Diese waren aufgrund kulturspezifischen Zu-
lassungen und entsprechend erhéhten Rickstands-
hdchstgehalten nicht zu beanstanden. Nicht konform
waren jedoch zwei Bio-Salate mit je 1.5mg/kg Phos-
phonséure.
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Friichte und Gemiise aus Asien

Bezlglich Pestizidrickstanden ist die Lebensmittel-

sicherheit bei Friichten und Gemise aus Asien seit

Jahren ungentigend. Deshalb wurden auch 2017 Kon-

trollen bei Importeuren und Handlern, aber auch bei

der Einfuhr an der Grenze in Zusammenarbeit mit dem

BLV und den Zollbehérden durchgefiihrt. Dazu wur-

den 257 Proben risikobasiert erhoben und untersucht:

- 120 im Kanton Zirich als Nachkontrollen bei Hand-
lern aufgrund wiederholtem Inverkehrbringen von
nicht konformen Waren

- 79 von anderen kantonalen Laboratorien

- 39 vom Zoll, aus Sendungen von 18 verschiedenen
Importeuren gemass Schwerpunktprogramm an
den Flughafen Zurich und Genf

- 19 Stichproben aus dem Detailhandel im Kanton
Zirich

Von den Proben stammten 139 aus Thailand, 80 aus
Vietnam, 16 aus Sri Lanka, 10 aus Indien, 5 aus Malay-
sia, 4 aus Indonesien und 3 aus China. Bei 41 Proben
handelte es sich um Friichte, der Rest war Geml(ise.
Auch 2017 war die Beanstandungsquote mit 30 % sehr
hoch, wobei die Hochstwertliberschreitungen zum Teil
so massiv ausfielen, dass mit einem Risiko fur die Ge-
sundheit gerechnet werden musste. Jede zwanzigste
Probe wies eine Grenzwert- bzw. ARfD-Uberschrei-
tung auf (siehe Kapitel 9.2, Tabelle 9.2.1, Seite 95).
Die 17 als gesundheitsschadigend beurteilten Proben
stammten aus Vietnam (10), Thailand (5) und Indien (2).
Die entsprechenden ARfD wurden bis 19-fach ausge-
schopft. Von den 257 Proben waren 78 (30 %) zu be-
anstanden, 75 aufgrund von Pestizidriickstanden und
funf Kohlgewéchse aufgrund zu hoher Nitratgehalte.
In den nicht konformen Proben waren insgesamt 147
Wirkstoffe in unzuldssigen Konzentrationen enthal-
ten (bis zu zehn Uberschreitungen pro Probe). Bei
22 weiteren Uberschreitungen wurde aufgrund der
Messunsicherheit auf eine Beanstandung verzichtet.
Dreiundsechzig der 216 Gemiseproben (29 %) waren
nicht konform, wéhrend es bei den Friichten 15 der 41
Proben (37 %) waren. Von den Proben aus Thailand
waren 24 %, Vietham 46 %, Sri Lanka 13 % und Indien
sowie Malaysia 40 % nicht konform.

Fazit und Massnahmen

Bei asiatischen Friichten und Gemiise ist der nach wie
vor betréchtliche hohe Anteil an gesundheitsschédi-
gender Ware hdchst besorgniserregend. Trotz den
intensiven Kontrollen, Sicherstellungen und Strafan-
zeigen hat sich die Situation kaum verbessert. Ver-
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starkte Kontrollen an der Landesgrenze sollen nach
neuem Lebensmittelrecht (LMVV Art. 32 und 34 sowie
Anhang 1) eingefuhrt werden. Die in der Verordnung
aufgeflihrten Risikoprodukte werden dann bei der Ein-
fuhr frequenzbasiert beprobt, sofort untersucht und
die anfallenden Kosten verursachergerecht den Im-
porteuren auferlegt, analog wie dies in der EU bereits
seit 2010 der Fall ist (Verordnung [EG] Nr. 669/2009
und deren Anderungsverordnungen). Lieferungen mit
erhdhten Rickstédnden werden nicht fur die Einfuhr
freigegeben. Damit soll die Eigenverantwortung und
das Eigeninteresse der Importeure gestarkt werden,
nur noch konforme Waren einzufiihren. Mit einer Ein-
fihrung der urspriinglich fir den 01.05.2018 geplan-
ten Regelung ist aber nicht vor 2020 zur rechnen.

Verarbeitete Lebensmittel
Babynahrung

Fir Babynahrung gelten hohe Qualitatsanspriiche.
Dies gilt besonders fiir Rickstéande. Pestizide diir-
fen in solchen Produkten die Limite von 0.01 mg/kg
nicht Uberschreiten. Zwolf Proben Babynahrung auf
Frucht- und Gemiusebasis aus der EU wurden auf
Pestizidriickstdnde und Nitrat untersucht. In drei Pro-
ben konnten keine Riuckstande festgestellt werden, in
sieben Proben Spuren kleiner als 0.01 mg/kg. In zwei
Friichte-Breien fanden sich 0.2 und 0.3mg/kg Phos-
phonsédure, die auf Anwendungen von Kaliumphos-
phonat oder Al-Fosetyl zurlickzufiihren waren. Die
Problematik wurde von den Herstellern inzwischen
erkannt und sie versuchen, dieses Fungizid aus ih-
ren Produkten zu eliminieren. Erschwerend dabei
ist, dass aufgrund der schlechten Abbaubarkeit der
Wirkstoff bei Dauerkulturen auch im Folgejahr nach
einer Behandlung in den Erzeugnissen enthalten sein
kann. Zudem kann der Wirkstoff nicht nur in Pflanzen-
schutzmitteln, sondern auch in «Blattdiingern» enthal-
ten sein (siehe auch Kapitel Friichte und GemUse aus
einheimischer Produktion, Seite 52).

Chili-Produkte

Alle 42 Chili-Saucen, die als Nachkontrollen erhoben
wurden, wiesen Rickstdnde auf. EIf davon, haupt-
sachlich aus Asien stammend, wurden wegen Rick-
stdnden alter, bei uns ldngst verbotener Insektizide
wie Triazophos, Ethion oder Dinotefuran beanstandet.
Fur die Herstellung der Saucen wurden oft qualitativ
minderwertige Chilis verwendet. Eine besonders be-
lastete Probe waren vietnamesische «Red Chili Big»
mit 44 Pestizidriickstdnden. Davon lagen 11 Uber den
Hoéchstgehalten und zwei davon Uberschritten auch
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noch die ARfD (siehe Kapitel 9.2, Tabelle 9.2.1, Seite
95). Die in den Saucen nachgewiesenen Ricksténde
missen anteilsmassig auf die Zutaten bezogen wer-
den. Dadurch kénnen selbst kleinste Riickstandsmen-
gen in den Saucen eine Hochstwertlberschreitung fir
die massgebende Chili-Rohware bedeuten. Weitere
Uberschreitungen gab es bei Chlorat: Viermal lag der
Gehalt Uber den provisorischen Richtwerten. Chlorat
stammt nicht aus Pflanzenschutzmittelanwendungen,
sondern oft von einer Kontamination der Rohwaren mit
aufbereitetem Waschwasser. Chlorat entsteht, wenn
Hypochlorit, Chlordioxid oder Chlor zur Desinfektion
von Wasser eingesetzt wird. Damit wird auch eine
Entkeimung des Gemdiises erzielt. Dieser gewlinschte
Effekt darf aber nicht durch erhéhte Rickstande des
toxikologisch problematischen Chlorats geschmaélert
werden.

Eingelegter Kohl

Bei einer Nachkontrolle von verarbeiteten Kohlerzeug-
nissen wurden elf Proben Kimchi aus Asien und einge-
legter Kohl aus Stidosteuropa erhoben. Zwei Produkte
aus der Turkei und Albanien wiesen kaum Ruckstande
auf. Dagegen wurden in den neun asiatischen Produk-
ten insgesamt 93 Ruckstinde nachgewiesen, funf da-
von lagen Uber den Héchstwerten. Drei thaildndische
Proben wiesen derart hohe Riickstandskonzentratio-
nen der Insektizide Carbofuran, Triazophos oder Cy-
permethrin auf, dass sie als gesundheitsschadigend
beurteilt wurden (siehe Kapitel 9.2, Tabelle 9.2.1, Seite
95). Vorratige Ware wurde vom Markt zuriickgezogen
und vernichtet. Gegen die Importeure wurden Strafan-
zeigen eingereicht.

Bio-Getreide aus Risikoldndern

Zusammen mit dem Bundesamt fir Lebensmittelsi-
cherheit und Veterindrwesen und der Eidgendssischen
Zollverwaltung wurde ein Schwerpunktprogramm an
der Grenze bezlglich einer méglichen Tduschung bei
Bio-Getreide aus Landern der ehemaligen Sowjetuni-
on durchgefihrt. Hintergrund waren verschiedene Lie-
ferungen von Bio-Produkten aus der Ukraine mit nicht
erlaubten Pestizidrickstanden. Analog der EU hat aus
diesem Grund auch das BLW im Februar 2016 die
Zertifizierungsstellen angewiesen, Bio-Produkte aus
den L&ndern der ehemaligen Sowjetunion verstarkt
zu untersuchen. Durch die Zollstellen wurden dazu
in Silo-Zollfreilagern total 21 Bio-Getreide und Mul-
lereierzeugnisse erhoben und zur Untersuchung auf
Pestizide an das Kantonale Labor Zirich geschickt.
Bis auf eine Probe Weizen aus Kasachstan stammten

alle Importe aus der Ukraine. Insgesamt entsprechen
diese Sendungen einer Rohmasse von knapp 3’171t
Getreide. Gepruft wurden 7 Sendungen von Dinkel, 7
von Weizen, 4 von Hafer, 2 von Roggen und eine von
Gerste. Zwolf Proben (57 %, 2’374 t) waren aufgrund
von Uberschreitungen der Interventionswerte gemass
der Bio-Weisung vom BLW und BLV 22/2015 nicht
konform. Vier Wirkstoffe bzw. Metaboliten davon wa-
ren nachweisbar: Bromid (5 x), Phosphin (4 x), Chlor-
pyrifos (2 x), Summe DDT (1 x).

Der kantonale Vollzug war mit folgenden Problemen

konfrontiert:

- FUr die Getreidebranche war diese Grenzkontroll-
kampagne Uberraschend. Die Interventionen der
Lebensmittelkontrolle bei Nichtkonformitat wurden
teilweise in Frage gestellt.

- Die Ruckverfolgbarkeit der Ware war teilweise 1U-
ckenhaft. Vorlieferanten waren auf Belegen abge-
deckt, Angaben waren unspezifisch (z. B. «Weizen»
anstatt «Dinkel»), Zertifikate waren veraltet, Kopien
unlesbar oder Angaben in kyrillischer Schrift.

- Der Bromid-Gehalt lag bei einem Viertel der Proben
aus der Ukraine Uber dem Interventionswert von
5mg/kg. Dieses kénnte als Ruckstand des Bega-
sungsmittels Methylbromid in das Getreide gelangt
sein, aber auch (zusatzlich) aus natirlichen geoge-
nen Quellen stammen. Bisher gingen die Impor-
teure davon aus, dass die Rlckstande natirlichen
Ursprungs sind. Die Problematik konnte bisher
noch nicht zufriedenstellend geklart werden; eine
schlissige Beurteilung des Ursprungs des Bromids
scheint unerwartet schwierig zu sein.

- Das Vorratsschutzmittel Phosphin wurde in einem
Finftel der Proben in Konzentrationen Uber dem
Interventionswert von 1pg/kg festgestellt. Bei der
Einlagerung von Bio-Getreide in Siloanlagen, die
auch konventionelles Getreide lagern, kann es zu
Kontaminationen mit diesem flichtigen Wirkstoff
kommen.

- Die Verhaltnismé&ssigkeit von Massnahmen war
nicht einfach zu wahren.

Die Abkldarungen waren dementsprechend fir die in-
volvierten Kantonalen Laboratorien mit grossem Auf-
wand verbunden. Zurzeit werden von den zustandigen
Bundesédmtern (BLV und BLW) konstruktive Gespra-
che mit den Importeuren und den Zertifizierungsstel-
len gefiihrt, um die Situation nachhaltig zu verbessern.
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5.3 Tierarzneimittelanalytik

Uberblick

Anzahl der auf Tierarzneimittel untersuchten Proben:

- Nationales Fremdstoffuntersuchungs- 1’054
programm

= Untersuchungen fiir Grenztierarztlichen Dienst 81

- Eigene Untersuchungskampagnen 151

- Untersuchungen fir Kantonales Veterindramt 209

Total 1’495

Einleitung

Der fursorgliche Tierhalter bringt seine kranke Katze
zum Tierarzt, der sie méglicherweise mit einem Anti-
biotikum behandelt. Ebenso selbstverstéandlich ist fur
Hundehalter, dass ihre Lieblinge regelméassig mit dem
durch den Veterindr abgegebenen Entwurmungsmit-
tel behandelt werden mussen. Nutztierhalter sind mit
den gleichen Problemen konfrontiert. Auch ihre Tiere
kénnen erkranken und brauchen Behandlungen. Er-
schwerend kommt bei Nutztieren dazu, dass es sich
dabei nicht z. B. um einen einzelnen Kanarienvogel in
einem isolierbaren Kéfig, sondern womd&glich um eine
ganze Hihnerherde handeln kann. Krankheitskeime
kénnen sich in grossen Nutztierhaltungen sehr rasch
ausbreiten. Aus diesem Grund ist der Einsatz von Tier-
arzneimitteln in der Mast kaum wegzudenken. Es gibt
aber auch schlechte Haltungsformen (z. B. Kéfighal-
tung oder sehr hohe Tierbestandsdichten), die in der
Schweiz nicht zugelassen sind. Solche Haltungsformen
kénnen oft ohne den Einsatz von grossen Mengen an
Medikamenten nicht betrieben werden. Weiter kdnnen
Arzneimittel systematisch verabreicht werden, um so
die Mastdauer der Tiere zu verkirzen. In der Schweiz
ist ein derartiger «préventiver» Einsatz von Arzneimit-
teln zur Wachstumsférderung nicht zugelassen.

Aus welchen Griinden auch immer ein Einsatz von
Tierarzneimitteln erfolgt, die Absetzfristen der Medi-
kamente missen berilicksichtigt werden. Werden
diese eingehalten, sollten im Schlachtkdrper keine
gesundheitlich relevanten Mengen des eingesetzten
Tierarzneimittels mehr vorhanden sein. Bei Antibioti-
ka besteht zudem die grosse Gefahr, dass deren Ein-
satz zur Bildung resistenter Keimen fiihren kann. Die
Verhinderung von Resistenzbildungen ist wichtig, soll
doch sichergestellt werden, dass die in der Human-
medizin bendétigten Wirkstoffe ihre Wirksamkeit nicht
verlieren. Daher wird auch bei den Rickstandskont-
rollen das Schwergewicht auf diese Stoffe gesetzt.

Spurenanalytik 5

Nationales Fremdstoffunter-
suchungsprogramm

Die Schweiz fihrt jedes Jahr ein nationales Fremd-
stoffuntersuchungsprogramm nach den Vorgaben
der EU durch. Die dabei erhaltenen Daten werden
der EU zur Verfigung gestellt. Damit wird eine der
Bedingungen erfillt, damit Schweizer Lebensmittel
tierischer Herkunft (vor allem Fleisch- und Milchpro-
dukte) frei im EU-Raum gehandelt werden dirfen. Der
freie Marktzugang ist fir Exportfirmen von Bedeu-
tung. Ein grosser Teil der Analysen fur das nationale
Fremdstoffuntersuchungsprogramm werden im Auf-
trag des Bundes im Kantonalen Labor Zirich durch-
gefuhrt. Von den im Berichtsjahr im Rahmen dieses
Programms untersuchten 1’394 Proben wurden 1’054
auf Rickstédnde von Tierarzneimitteln (Antibiotika,
aber auch Anthelmintika und Beruhigungsmittel) und
340 auf Rlckstande von Pestiziden (Multimethode,
die Uber 500 Wirkstoffe, inkl. polychlorierte Biphenyle
erfasst) geprift. Kontrolliert wurden vor allem Lebern,
Fleisch und Blut von Schweinen und Rindern, aber
auch Geflligel, Pferde, Kaninchen, Ziegen, Schafe und
Wild und Fische sowie Eier, Milch und Honig.

In zwei Honigproben wurde das nicht zugelassene
Pestizid Amitraz (Messwert 0.007 und 0.012mg/kg)
gefunden. Zusatzlich enthielt die zweite Probe Niko-
tinrickstdande (Messwert 0.021mg/kg). Die beiden
Proben wurden beanstandet. Zwei Leber- und eine
Blutprobe von Hihnern wiesen Rickstande von Pe-
nicillin G Gber dem Héchstwert auf. Aufgrund der Ab-
klarungen des zustandigen Kantonalen Veterindram-
tes wurden die Proben als nicht konform beurteilt, da
es sich um Legehihner handelte, bei denen der Anti-
biotikaeinsatz unerlaubterweise wéahrend der Legezeit
erfolgte.

In weiteren 33 Proben wurden Tierarzneimittelriick-
sténde (teilweise Proben mit Mehrfachriickstdnden)
unter den geltenden Héchstwerten nachgewiesen.
Gefunden wurden Rickstande von Tetracyclinen (24 x),
Sulfonamiden (10 x), Spiramycin (1 x), Asulam (1 x) so-
wie Diyhdrostreptomycin (1 x). Knapp die Halfte der
auf Pestizide und polychlorierten Biphenylen (PCB)
analysierten Proben wiesen insgesamt 330 Rlckstan-
de auf. Festgestellt wurden v. a. DDT-Abbauprodukte,
PCB-Kongenere, HCB sowie Thiacloprid. Letztge-
nannter Stoff ist ein Neonicotinoidinsektizid, das in 16
der 22 Honigproben nachgewiesen wurde.
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5 Spurenanalytik

Untersuchungen fiir den Grenztier-
arztlichen Dienst

Im Auftrag des Grenztierarztlichen Dienstes wurden
Sendungen zum einen stichprobenmassig im Rahmen
eines jahrlich festgelegten Monitoringprogramms und
zum anderen im Rahmen des Stopp&Test-Verfahrens
geprift. Das Monitoringprogramm umfasste folgende
Untersuchungen:

Tabelle 5.3.1: Probenarten und Untersuchungspara-
meter des grenztierarztlichen Monitorings 2017

Anzahl

Fische Histamin 11
Raubfische Blei, Cadmium, Quecksilber 35
ivelchtiere  Blei, Cadmium, Quecksilber 30
Zuchtfische Antibiotika 24
q ] Antibiotika, Anthelmintika,
Rindfleisch Beruhigungsmittel e
Fische Speziestiberprifung 7
Schaffleisch Anthelmintika 26
Wildfleisch  Blei 10
Total 174

Nicht konform war ein Schwertfisch aus Sri Lanka
der 1.33mg/kg Quecksilber enthielt. Der Héchstwert
fur Quecksilber betragt bei Schwertfischen 1mg/kg.
Eine argentinische Rindfleischprobe enthielt 36 ug/kg
Fenbendazol. Die nachgewiesene Menge dieses Anit-
parasitikums lag damit unter dem geltenden Hochst-
wert von 50 ug/kg. In weiteren Proben wurden kleinere
Mengen an Tetracyclinen (3 x), Albendazol (2 x) und
Ivermectin (1 x) nachgewiesen.

Abb. 5.3.2 Das grenztierdrztliche Monitoringpro-
gramm beinhaltet u. a. die Priifung von Weichtieren
auf Riickstinde von Schwermetallen

Der Grenztierarztliche Dienst beprobte weitere 13
Sendungen, die Uber die Flughéfen Genf und Zirich
eingeftihrt wurden, zur Expressuntersuchung innert
48 Stunden. Sechs Proben stammten von Fischsen-
dungen aus Japan, die auf die Radioisotope lod-128,
Césium-134 und Céasium-137 als Folge des Reak-
torunfalls von Fukushima untersucht werden mussten.
Weitere drei Sendungen (2 x Rindfleisch und 1 x Gar-
nelen) wurden zur Untersuchung auf pathogene Mik-
roorganismen (2 x Shigatoxin-bildende E. coli und 1 x
Vibrio cholerae) am Flughafen blockiert, ebenso zwei
Thunfisch-Sendungen zur Untersuchung auf Queck-
silber, eine Sendung Garnelen zur Prifung auf Anti-
biotika und Rindfleisch zur Prifung auf nichtsteroidale
Entziindungshemmer.

Von den drei auf pathogenen Mikroorgansimen zu
prifenden Proben musste eine Rindfleischprobe (Ver-
dacht auf enterohdmorrhagische E. coli, STEC) und
die Garnelenprobe (Verdacht auf Vibrio cholerae) zur
weiteren Abkldrungen an das Nationale Zentrum flr
enteropathogene Bakterien (NENT) weitergeleitet wer-
den. Die restlichen Expressproben waren konform.

Eigene Untersuchungskampagnen
Das Nationale Fremdstoffuntersuchungsprogramm
und grenztierérztliche Monitoringprogramm bilden
das Schwergewicht der Tierarzneimittelanalytik. Da-
mit moglichst viele risikobasierte Aspekte bei der
Kontrolle auf Riickstande von Tierarzneimittel beriick-
sichtigt werden kénnen, werden zusétzlich auch Pro-
ben aus dem Detailhandel geprift.

So wurden 90 importierte Fische und Krustentiere
in Verkaufsladen erhoben und auf eine grosse An-
zahl an Antibiotika sowie Zusatzstoffe untersucht. In
einer Wels-Probe aus Vietham wurde der verbotene
Wirkstoff Malachitgrin nachgewiesen. Auffallend
bei dieser Probe war die inhomogene Verteilung des
Wirkstoffes. Erhoben wurden drei tiefgekihlte Fische.
Diese waren nicht nur unterschiedlich gross, sondern
enthielten hdchst unterschiedliche Rickstandsmen-
gen (1.4, 3.6 und 87 ug/kg). Der geltende Héchstwert
(MRPL) betréagt nur 2pg/kg. Die festgestellte unter-
schiedliche Belastung der drei Fische lasst darauf
schliessen, dass die Welse kaum aus dem gleichen
Aufzuchtbecken, woméglich gar von verschiedenen
Produzenten stammten.
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In den Krustentierproben wurden teilweise Mehrfach-
ricksténde (Chinolone, Tetracycline und Sulfonamide)
gefunden. Es wurden jedoch keine Hoéchstwertiiber-
schreitungen festgestellt. In drei Krustentierproben
wurde der Héchstwert fir Tetracycline (von 100 ug/kg)
zu 69, 53 und 45% ausgeschopft. Bei zwei vorver-
packten Produkten musste die mangelhafte Kenn-
zeichnung beanstandet werden.

Von 11 untersuchten «corned beef» Proben war ein
aus Brasilien stammendes Produkt aufgrund einer
Hdéchstwertlberschreitung von Ivermectin zu bean-
standen. Diese Substanz wird zur Bek&mpfung von
Parasiten verwendet. Der Messwert von 397 pyg/kg lag
massiv Uber dem geltenden Héchstwert von 30 pg/kg.
In einer weiteren Probe wurden 44 ug/kg Albendazol-
sulfoxid nachgewiesen. Dieser Wert lag jedoch unter
dem Hochstwert von 100 pg/kg.

Bei 10 Schaf- und Ziegenproben wurde in je einer
Probe 60ug/kg Doxycyclin (Antibiotikum, das zu den
Tetracyclinen gehort) respektive 35ug/kg Enroflox-
acin (Antibiotikum, das zu den Chinolonen gehdrt)
nachgewiesen. Beide Rickstandsmengen lagen un-
ter dem jeweiligen Héchstwert von je 100 pg/kg.

Weiter wurden 20 Gefligel- und 10 Eierproben auf
Kokzidiostatika untersucht. In sieben Gefligelpro-
ben wurden Spuren von Nicarbazin (Dinitrocabanilid)
nachgewiesen. Dieser Wirkstoff wird in der Gefli-
gelzucht zur Behandlung von Kokzidien (parasitére
Einzeller) verwendet. In 3 von 10 Kaninchenproben
wurden Spuren des Antibiotikums Oxytetracyclin
und Toltrazuril (Mittel gegen Protozoenerkrankungen)
nachgewiesen.

Frischfische (11 Proben) sowie Fischkonserven (10
Proben) wurden auf biogene Amine untersucht. Zu
diesen Verderbnisindikatoren z&hlt auch Histamin,
welches bei bestimmten Personen ernsthafte, akute
Unvertraglichkeitsreaktionen auslésen kann. In keiner
der untersuchten Proben fanden sich relevante Men-
gen dieser Verbindungen.

Managementabhiangiges
Vorkommen von Antibiotika in
Nutztieren - Projekt mit dem
Kantonalen Veterindaramt

Die Zunahme von Antibiotika-Resistenzen stellt
weltweit eine ernstzunehmende Bedrohung dar. Die
Auswirkungen sind derart gravierend, dass verschie-
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dene Lander und Organisationen konsolidierte Bekam-
pfungsstrategien erarbeitet haben. Daran beteiligt ist
auch die Schweiz mit der Nationalen Strategie Anti-
biotikaresistenzen (StAR).

Anhand eines Projektes unter der Leitung des Kan-
tonalen Veterindramtes sollten Schwellenwerte fir
Antibiotika-Ausscheidungen in Kélberharn definiert
werden, aufgrund deren auf das Management und
die Antibiotikabehandlung in den Herkunftsbetrieben
geschlossen werden kann. Von 42 Kalbern aus aus-
gewahlten Betrieben wurden Harn- und Organproben
entnommen und auf Rickstdnde von Tetracyclinen,
Sulfonamiden und Penicillinen untersucht. In der gros-
sen Mehrzahl der Harnproben wurden meist hohe
Konzentrationen von Tetracyclinen gemessen, obwonhl
aus den Behandlungsjournalen hervorging, dass die
Behandlung der Tiere bereits seit mehreren Wochen
abgesetzt worden war.

Aus friiheren Untersuchungen von Schlachtkélbern
war bekannt, dass nur etwa 10% der Tiere im Harn
noch erhéhte Tetracyclin-Gehalte aufwiesen. Von die-
sen Schlachtkdrpern wurde das Muskelfleisch unter-
sucht, um die lebensmittelrechtliche Verkehrsfahigkeit
zu Uberprifen.

Um die Diskrepanz hinsichtlich der vielen Harnpro-
ben mit erhéhten Tetracyclin-Gehalten zu Uberprifen,
wurden von zusétzlichen 89 zuféllig ausgewahlten
Kélbern in den Schlachtbetrieben Hinwil und Zirich
Harn und Organproben entnommen und analysiert.
Auch in diesen Harnproben konnte, entgegen den fri-
heren Erfahrungswerten, eine deutliche Zunahme an
erhdhten Tetracyclin-Konzentration festgestellt wer-
den. In 120 Organproben (Herzmuskel, Leber und Nie-
re) der Kalber, die im Harn besonders hohe Mengen
an Tetracyclinen ausgeschieden haben, wurde eben-
falls der Tetacyclin-Gehalt bestimmt. Etwa die Halfte
dieser Proben wies messbare Rickstandskonzentra-
tionen auf. Die Konzentration lag aber in keiner Probe
Uber dem Riickstandshéchstwert.

Der Befund, dass der Anteil an Kalbern mit erhoh-
ten Ausscheidungsmengen an Tetracyclinen im Harn
markant zugenommen hat, muss nun anhand weite-
rer Kontrollen bei Schlachttieren abgesichert werden.
Anschliessend soll, unter Berilicksichtigung der zur
Verfligung stehenden Mittel, nach Ursachen gesucht
werden.
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6 Lebensmittelinspektorat

6.1 Schwerpunkte

Kontrollen im Auftrag der
Gemeinden

37 Gemeinden haben das Kantonale Labor fir die
Lebensmittelkontrolle in den gewerblichen Betrieben
beauftragt.

Diese Gemeinden erhalten einen Rundum-Service,
der neben den eigentlichen Inspektionen auch alle ad-
ministrativen Arbeiten wie Uberpriifung des Betriebs-
registers, Archivierung der Unterlagen, Uberwachung
und Auswertung der Kontrollen oder Rickvergitung
der Proben an die Betriebe umfasst.

Insgesamt wurden 924 Inspektionen durchgefihrt. Da-
von waren 138 Nachkontrollen aufgrund grosser Man-
gel in ungentigenden Betrieben.

Alle Kontrollen erfolgten risikobasiert und wurden zeit-
gerecht durchgeflihrt.

Die Anzahl der Nachkontrollen ist im Vergleich zum
Vorjahr deutlich angestiegen. Die Umstellung auf va-
riable Inspektionsintervalle, die sich zwischen einem
guten und einem schlechten Betrieb bis zum Faktor 4
unterscheiden kénnen, zeigt nun Wirkung. Die vorhan-
denen Ressourcen konnten dadurch stérker in den
ungeniigenden Betrieben eingesetzt werden.

Kontrollen von Betrieben mit
Gebrauchsgegenstinden

Seit Einflhrung des neuen Lebensmittelrechts gelten
der Gesundheits- und Tauschungsschutz sowie die
Sicherstellung des hygienischen Umgangs und die
Informationspflicht auch im Bereich Gebrauchsge-
genstande. Damit sind die rechtlichen Grundlagen fiir
die umfassenden Betriebskontrollen nun vorhanden.
Nebst den Bedarfsgegenstanden (Verpackungen und
Gegensténde, die dazu bestimmt sind, mit Lebens-
mitteln in Berthrung zu kommen) fallen auch kosme-
tische Mittel, Tatowierfarben, Kleider, Schmuck und
Spielzeug in die Kategorie der Gebrauchsgegenstan-
de. Betriebe, die mit Gebrauchsgegenstanden umge-
hen, werden risikobasiert kontrolliert.

Insgesamt wurden im Jahr 2017 20 Kontrollen in Ge-
brauchsgegenstandebetrieben durchgefihrt. In Be-
trieben, die geméss Kontrollintervall nach vier Jahren
wieder kontrolliert wurden, konnte generell eine Ver-
besserung der Selbstkontrolle festgestellt werden.

Bei Herstellern von Bedarfsgegenstanden hatte eine
Sensibilisierung fur die Konformitétsarbeit stattgefun-
den. Allerdings waren die Inspizierenden Uberrascht,
dass ein Betrieb, der Beschichtungen fiir Metalldosen
herstellt, keine Konformitatserklarungen seiner Pro-
dukte zuhanden seiner Kunden vorlegen konnte.

Neu gilt die Meldepflicht fir Tatowierstudios mit einer
Ubergangsfrist bis zum 30.04.2018. Zwar hat sich dies
in der Branche herumgesprochen, dennoch sind erst
rund 70 Meldungen im Kanton Zurich eingegangen. Es
werden mehrere hundert Betriebe im Kanton und ins-
besondere in der Stadt Zirich vermutet. Erste Inspek-
tionen haben gezeigt, dass den T&towierern die Hy-
giene wichtig ist. Mit der mehrheitlichen Verwendung
von Einwegutensilien werden hohe Hygienestandards
erreicht. Problematischer ist die Produktsicherheit bei
den Tatowierfarben, die ohne Zertifikate im Ausland
bestellt werden.

Kontrollen der Fleischverarbeiter

Im Kanton Zirich befinden sich 45 bewilligte Betriebe
in den Bereichen Fleisch, Fisch und Eier. Ein Betrieb
ist zur Zeit noch im Bewilligungsverfahren.

Die Betriebe wiesen bei den Inspektionen 2017 meist
nur kleinere Méngel auf; schwerwiegende Mangel,
welche gar zu einer Betriebsschliessung fihren wir-
den, wurden keine festgestellt.

Der Fipronil-Skandal, bei welchem Huihnereier und
daraus produzierte Lebensmittel mit dem Insektizid
Fipronil belastet waren, zeigte einmal mehr die Wich-
tigkeit einer Ilickenlosen Rickverfolgbarkeit auf.

Das Insektizid Fipronil, ein Kontaktgift gegen Hautpa-
rasiten wie Tierlause, Milben, Zecken, Schaben und
Fléhe, wurde vermutlich von einem belgischen Her-
steller einem zugelassenen Desinfektions- und Reini-
gungsmittel beigemischt und ist Uber das Huhnerfut-
ter, Haut und Federn in die Eier gelangt. Die Branche
war besonders in den Niederlanden, Belgien und
Deutschland betroffen.

Da sich im Kanton Zirich mehrere grosse Eier-Impor-
teure und —Verarbeiter befinden, wurden die Ressour-
cen des Lebensmittelinspektorates Uberdurchschnitt-
lich gefordert. Fast alle RASFF-Alerts und deren
Follow-Up-Meldungen zu Fipronil betrafen den Kan-
ton Zurich. Abkldrungen zeigten, dass die Eiprodukte
wiederum in der ganzen Schweiz zu Lebensmitteln
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verarbeitet wurden. Die Aufarbeitung des Skandals
wird voraussichtlich Einfluss auf die gesetzlichen An-
forderungen zur Rickverfolgbarkeit haben.

Neu wurde 1 Betrieb fir die Produktion und Verarbei-
tung von Insekten bewilligt. Damit verfligt der Kanton
Zurich Uber einen der ersten Insektenverarbeiter, die
erst mit dem neuen Lebensmittelrecht zugelassen
werden konnten.

Kontrollen der Milchverarbeiter
Der Kanton Zirich hat zurzeit 41 bewilligungspflichtige
Milchproduzenten.

Die Tétigkeit dieser Betriebe erstreckt sich vom klas-
sischen Késereibetrieb bis hin zur Herstellung von Jo-
ghurt, Quark und anderen Milchspezialitaten.

Die Betriebe werden risikobasiert kontrolliert. Das be-
deutet jeder Betrieb wird durchschnittlich alle 18 Mo-
nate geprift.

Bis auf wenige Ausnahmen sind die seit dem April 2010
durch das BAG bewilligte Leitlinien des Interessenver-
bandes Fromarte im Einsatz. Immer mehr Betriebe
nutzen nicht nur das Dienstleistungsangebot der Leit-
linien, sondern auch die Méglichkeit zur Zertifizierung.
Durch die Einfiihrung der bewilligten Leitlinien wurden
seit 2010 in der Milchbranche betreffend Qualitdtsma-
nagement grosse Fortschritte erzielt. Dadurch wird die
Arbeit und Umsetzung der Vorgaben im Inspektions-
wesen gut unterstitzt.

Am 14.09.2017 wurde an der Landwirtschaftlichen
Schule Strickhof eine Informationsveranstaltung fir
die Milchverarbeiter zum revidierten Lebensmittelrecht
durchgefuhrt. Die Lebensmittelkontrolle referierte da-
bei Uiber die Thematik der aktuellen Anderungen fiir
die Praxis und insbesondere Uber die neuen Anforde-
rungen an die Kennzeichnung der Lebensmittel. Der
Kurs fand guten Anklang.

Séamtliche Bewilligungsinspektionen konnten fristge-
recht durchgefliihrt werden.

Kontrollen in Apotheken und
Drogerien

Im Jahr 2017 wurden 51 der rund 350 Apotheken und
Drogerien im Kanton Zurich kontrolliert. In 29 Betrie-
ben wurden keine Mangel festgestellt. Dies umfasste
erstmals Uber 50 % der Kontrollen. Besonders im Be-
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reich der Selbstkontrolle und beziiglich der Grundhy-
giene konnte ein sehr hohes Niveau festgestellt wer-
den.

In den restlichen 22 Betrieben wurden im Durchschnitt
5 Mangel angetroffen. Die hdufigsten Beanstandungs-
grinde waren dabei mit 38 % verbotene Heilanprei-
sungen fir Lebensmittel oder Kosmetika. Mangelhaft
waren von Lieferanten zur Verfligung gestellte, aber
auch betriebseigene Werbematerialien. Gegeniber
den Vorjahren (2015: 59 %; 2016: 44 %) sind diese Ver-
stdsse rucklaufig.

In einem Drittel der Betriebe mussten Mangel in Zu-
sammenhang mit Kosmetika gertigt werden. Neben
den bereits erwdhnten Heilanpreisungen, betraf dies
die Kennzeichnung der Produkte und die Verwechs-
lung mit Lebensmitteln.

Kontrollen der selbsteinkellernden
Weinbauern

Seit 2005 werden bei den selbsteinkellernden Wein-
bauern des Kantons Zirich die Kellerbuchkontrollen
gleichzeitig mit den Lebensmittelkontrollen durchge-
fuhrt. Dies hat den Vorteil, dass nur ein Kontrollor-
gan die momentan 60 selbsteinkellernden Weinbauern
kontrolliert. Mit der Anpassung der Weinverordnung
vom 01.05.2017 wird die kantonale Kellerbuchkont-
rolle abgeschafft und spatestens per 01.01.2019 der
Schweizerischen Weinhandelskontrolle Ubertragen.
Die Lebensmittelkontrolle in den betroffenen Betrie-
ben wird weiterhin vom Kantonalen Labor Zirich be-
ziehungsweise von den Gemeinden vollzogen.

Im Jahr 2017 wurden 16 Kellerbuch- und 16 Lebens-
mittelkontrollen in 16 Betrieben durchgeflihrt. Bei den
32 Kontrollen wurden in 6 Betrieben keine M&ngel und
in den anderen 10 Betrieben total 17 Mangel festge-
stellt.

Das Kellerbuch wurde in 1 Betrieb ungeniigend ge-
fihrt, so dass die vorgenommenen Jahrgangsmi-
schungen oder die Verschnitte nicht ausreichend
dokumentiert waren. In je 2 Féallen wurde die Sach-
bezeichnung «AOC Zirich» nicht korrekt auf der Eti-
kette vermerkt oder Riesling-Silvaner wurde falsch mit
Riesling x Silvaner ausgelobt. Die Nennfiillmenge war
auf 3 Etiketten zu klein angegeben. Die Reihenfolge
der Traubensorten hat in absteigender Reihenfolge zu
erfolgen. Dies wurde in 3 Féllen nicht korrekt beach-
tet. In 1 weiteren Fall fehlte die korrekte Sachbezeich-

Jahresbericht 2017 | Kantonales Labor Ziirich

61



6 Lebensmittelinspektorat

nung, in einem anderen Betrieb wurden Likérweine
als «Portwein» bezeichnet, was gegen einen Staats-
vertrag mit Portugal verstdsst.

Die restlichen 5 Mangel betrafen Nebenprodukte wie
Spirituosen, Verjus oder Suppen, wobei entweder das
Mindesthaltbarkeitsdatum, die Los-Nummer, die kor-
rekte Bezeichnung oder die Hervorhebung der Aller-
gene fehlte.

6.2 Spezielle Vorkommnisse

Holzofenbrot aus der Gross-
backerei

Holzofenbrot wird traditionell in einem Ofen gebacken,
der mit Brennholz erhitzt wird. Das Holz oder die Holz-
spéne werden im Backraum abgebrannt und heizen
den Ofen so auf. Bevor das Brot eingeschoben wird,
mussen die Glut und die Asche entfernt werden. Mit
der gespeicherten Warme im Backraum wird das Holz-
ofenbrot gebacken. Dadurch entstehen eine starke
Kruste, die dunkle Farbe und der typische leicht bit-
tere Rauchgeschmack. Als Variante werden in einigen
Holzoéfen die Steinplatten nicht im Backraum, sondern
von unten beheizt. Seitliche Verbindungskanale sor-
gen daflr, dass die durch das Feuer erhitzte Luft vom
Feuerraum durch den Backraum in den Abzugskamin
geflhrt wird. Somit wird die aufwendige Reinigung
des Backraums auf ein Minimum reduziert.

Abb. 6.2._1: Klassischer Holzofen ohne Einsatz von
Thermo-0Ol

Auch bei Grossbackereien ist Holzofenbrot ein neu-
er Trend. Diese Brote werden in modernen Ofen ge-
backen, bei welchen die durch eine Holzfeuerung

erzeugte Warme mit Thermo-Ol in den Backraum
geleitet wird. Holz oder Holzspéne kdnnen daher in
einem separaten Raum abgebrannt werden. Ein Teil
der Rauchgase wird in den Backraum geleitet um den
Holzofengeschmack des Brotes zu erzeugen. Da die
gesamte Energiemenge durch das Holz oder die Holz-
spane zustande kommt, ist die Bezeichnung «Holz-
ofenbrot» flr Brote, welche mit dieser «indirekten
Holzfeuerung» hergestellt werden, wohl korrekt.

Die Schweizerische Gesetzgebung enthélt keine sen-
sorischen oder technologischen Vorschriften bei Holz-
ofenbrot.

Die Konsumenten entscheiden mit dem Kauf dieser
Brote selber, ob sie mit der neuen Holzofenbrot-Qua-
litdt zufrieden sind. Wer es genau wissen will, fragt
beim Backer nach, mit welchem Backverfahren das
Brot hergestellt wurde.

Hygienekontrolle von Lebens-
mitteltransporten

Die Einhaltung der Kuhlkette bei leicht verderblichen
Lebensmitteln ist entscheidend fir die Haltbarkeit ei-
nes Produktes. Der einwandfreie Zustand eines leicht
verderblichen Produktes bis zum Verbrauchsdatum
kann nur unter der Einhaltung der Kiihlkette garantiert
werden.

Abb 6.2.2: Das Lebensmittelinspektorat kontrol-
lierte in Zusammenarbeit mit der Kantonspolizei
Lebensmitteltransporte
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Deshalb wurde frihmorgens eine gemeinsame Ver-
kehrskontrolle mit der Kantonspolizei in Urdorf durch-
gefuhrt. Mehrere Kuhltransporter von Sushi Uber
Salate bis hin zu Geflugel wurden durch die Kantons-
polizei aus dem Verkehr der Autobahn A3 geschleust.
Die Lebensmitteltransporter wurden daraufhin vom
Lebensmittelinspektorat betreffend Hygieneanforde-
rungen untersucht.

Das Ergebnis war zufriedenstellend, es konnten kei-
ne lebensmittelrechtlichen Abweichungen festgestellt
werden. Trotz sommerlicher Hitze mussten keine Le-
bensmittel wegen Nicht-Einhaltung der Temperatur-
vorschriften beanstandet werden.

Vollzug Suchtmittelwerbe-
beschriankung

2014 wurde das Verbot zur weitrdumig wahrnehmba-
ren Werbung fir Suchtmittel wie Alkohol und Tabak
mittels einer Richtlinie zum Vollzug detailliert um-
schrieben. Damit soll der Suchtmittelmissbrauch, wie
es das Gesundheitsgesetz des Kantons Ziirich bereits
seit 2007 vorsieht, wirkungsvoll bekdmpft werden.

Abbildung 6.2.3: Auch grosse Anldsse finden ohne
Suchtmittelwerbung statt

Auch im Berichtsjahr wurden an Open-Air-Anléssen,
Konzerten und Sportveranstaltungen Stichproben
durchgefiihrt. Dabei zeigte sich, dass sich die Sucht-
mittelwerbebeschrédnkung im Kanton etabliert hat.
Obwohl viele Veranstalter mit gravierenden Verlusten
an Werbeeinnahmen oder gar dem Ende des Anlasses
drohten, sind diese Szenarien nicht eingetroffen.

Der Vollzug wird aber weiterhin gefordert sein, um die
Werbebeschrankungen nachhaltig durchzusetzen.

Lebensmittelinspektorat 6

Huhnerspulwurm

Eine Dame meldete sich beim Inspektorat. Sie hatte
sich ein Rihrei aus frischen Eiern vom Bauern zube-
reitet und in der Pfanne gebraten. Erst nach dem ers-
ten Bissen entdeckte sie den fadenférmigen ca. 8 cm
langen Wurm mitten im Essen.

Abb. 6.2.4: Hiihnerspulwurm

Glicklicherweise bestand keinerlei Gefahr fir die
menschliche Gesundheit. Dennoch ist ein solcher Vor-
fall sehr unappetitlich und nicht angenehm. Bei dem
Wurm handelt es sich um einen Spulwurm, genauer
gesagt Ascaris gallinarum. Der Parasit befallt Hihner
und lebt in deren Dinndarm. Dort scheidet der Wurm
Eier aus, welche von anderen Hihnern aufgenommen
werden, die sich somit anstecken. Der HUhnerspul-
wurm beféllt nur Gefllgel, er ist weder fir Menschen
noch flir Hunde oder Katzen ansteckend.

Ein starker Befall fihrt zu einer reduzierten Legeleis-
tung und im schlimmsten Fall zu Vitamin B Mangel
beim Huhn. Dabei kann es vorkommen, dass sich ein
Wurm in Richtung Eierstdocke «verirrt» und noch vor
der Schalenbildung ins Huhner-Ei gelangt. Grosse
Handler und Eierpackstellen durchleuchten die Eier
vor dem Verkauf, so dass solche Einschllisse wie
Spulwirmer erkannt werden. Es gibt aber keine Ga-
rantie, dass jeder Wurm entdeckt wird. Landwirte,
welche ihre Eier direkt ab Hof vermarkten, verfliigen
nicht alle Uber eine Durchleuchtanlage.

Selbstverstandlich werden die Hihner regelméssig
entwurmt, aber je naturnaher die Haltung, um so grés-
ser wird das Risiko eines Wurmbefalls. Am besten
Uberleben die Wurmeier in Tiefstreu oder im Freiland
und in Regenwirmern sammeln sie sich an (soge-
nannter Stapelwirt). Wer also regional und aus artge-
rechter Haltung Eier kauft, der muss mit diesem Risiko
rechnen, auch wenn der Fall nur selten vorkommt. Die
Wiirmer sind fur den Menschen véllig ungeféhrlich,
der Geflugelhalter ist jedoch froh um eine Rickmel-
dung des Konsumenten, damit er sein Entwurmungs-
schema entsprechend anpassen kann.
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Verscharfte Massnahmen bei
wiederholten Beanstandungen von
Pestizidriickstinden in importier-
ten Gemiise und Friichten

Rund ein Drittel der importierten asiatischen Gemuse
und Frichte wird aufgrund von Pestizid-Hoéchstwert-
Uberschreitungen beanstandet. Um schweizweit mit
einem einheitlichen Vollzug die Lebensmittelsicherheit
von Import-Gemiise und -Friichten zu gewé&hrleisten,
wurde die Weisung 2017/2 «Massnahmen bei wieder-
holten Beanstandungen von Pestizidriickstédnden in
importierten Gemuse und Friichten» eingefiihrt. Diese
wird bei Importeuren, bei denen die Importware wie-
derholt beanstandet wurde, folgendermassen ange-
wandt:

Sobald Ware importiert wird, bei der bereits Pesti-
zid-Hochstwertiliberschreitungen festgestellt wurden,
muss der Wareneingang dem Kantonalen Labor Zi-
rich umgehend gemeldet werden. Die Ware gilt nach
der Einfuhr in die Schweiz als nicht verkehrsfahig und
ist vorsorglich sichergestellt. Eine Probe muss in der
Schweiz entnommen und durch ein akkreditiertes La-
bor analysiert werden. Bestatigt das Analysenresultat,
dass die Ware die gesetzlichen Anforderungen erfillt,
erfolgt eine Freigabe der vorsorglich sichergestell-
ten Produkte. Erst dann gilt die Ware als verkehrsfa-
hig und darf verkauft werden. Lieferungen, die den
gesetzlichen Vorgaben nicht genligen, diurfen nicht
verkauft werden. Diese Massnahmen sind solange
durchzufiihren, bis die Konformitat der importierten
Ware langfristig sichergestellt ist.

Im Kanton Zirich wurde die Weisung 2017/2 bei zwei
asiatischen Importeuren angewandt. Da die Analysen
der Proben erhebliche Kosten fur die Betriebe verursa-
chen, wurden kurzfristig keine Importe mehr getétigt.
Die Ware wird nun von anderen Importeuren bezogen.
Damit sdmtliche Importeure asiatischer Lebensmittel
ihre Pflicht zur Selbstkontrolle wahrnehmen, werden
im Jahr 2018 vermehrt Ressourcen in diesen Bereich
der Lebensmittelkontrolle investiert.

Cadmium in Schmuck

Eine Bijouterie mit einem grossen Sortiment an
Schmuck aus Edelmetall hatte zusétzlich Mode-
schmuck im Angebot. Creolen aus Kupfer-Zink-Legie-
rung wurden fur wenige Franken zum Kauf angeboten.
Diese wiesen beim Stift, der ins Ohrlappchen gesteckt
wird, einen Cadmiumgehalt von 1.27 Gewichtsprozent
(Gew. %) auf. Eine Konzentration von mehr als 0.01

Gew. % ist gemass Verordnung des EDI tber Gegen-
stande flr den Schleimhaut-, Haut- und Haarkontakt
(Humankontakt) nicht zuldssig. Die Messung wur-
de mittels Réntgenfluoreszenzanalyse direkt vor Ort
durchgefiihrt. Das nicht verkehrsfahige Produkt wur-
de sichergestellt. Die Selbstkontrolle musste fiir den
Bereich Modeschmuck angepasst werden.

Abb. 6.2.5: Der
Cadmiumgehalt
betrédgt beim Bii-
gel des Ohrrings
1.27 Gew. %.

Reprasentative Probenahmen

von Rohstoffen bei Schokolade-
herstellern

Eine verbindliche Aussage zu einem Fremdstoff-
gehalt kann nur dann gemacht werden, wenn eine
ausreichende Probenmenge abhangig von der Wa-
renlosgrésse entnommen wird. Die Verordnung (EG)
Nr. 401/2006 legt das Probenahmeverfahren und
Analysemethoden fiir die amtliche Kontrolle des My-
kotoxingehalts von Lebensmitteln fest. In der Praxis
zeigte sich, dass beispielsweise fur eine Probe be-
stehend aus mehreren Einzelproben aus einem Wa-
renlos von 25t NUssen, abgepackt in 25 kg Gebinde,
10 Sacke angestochen werden mussten. Nach der
hygienischen Entnahme von jeweils 200g Einzelpro-
be wurde das Gebinde wieder gut verschlossen und
gekennzeichnet. Etwas weniger aufwandig war die
Probenahme aus den Big Bags, die ein Gewicht von
je 900 kg aufwiesen. Flr das sorgféltige Arbeiten und
Beschriften stand pro Betrieb mindestens eine Person
zur Verfligung, die die Probenahme durch den Abtei-
lungsleiter und die Inspektorin des Kantonalen Labors
tatkraftig unterstitzte. Der Zeitaufwand pro Betrieb
betrug rund 2 Stunden fur 7 Proben. Erfreulich waren
die Probenresultate: Keine dieser Proben musste we-
gen Mykotoxinen beanstandet werden.
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Abb. 6.2.6 und 6.2.7: Viel Handarbeit bei der Probe-
nahme von reprasentativen Proben

Temperaturen - Schwachstellen
und Abweichungen im Rahmen der
Selbstkontrolle feststellen

Vielfach mussen durch die Lebensmittelkontrolle er-
hdéhte Produkttemperaturen bei leicht verderblichen
Lebensmitteln festgestellt werden. Wenn die vorgege-
benen Temperaturen in Kiihlgeraten nicht eingehalten
werden, verderben die darin gelagerten Lebensmittel
schneller als Ublich. Deshalb wird der Temperaturkon-
trolle durch den Betrieb einen hohen Stellenwert zu-
gesprochen.

Abb. 6.2.8:
Messung der
Produkttempe-
ratur durch die
Lebensmittel-
kontrolle, wobei
4 die Temperatur-
Y anzeige des
Kihlgerates
3.0°C anzeigt,
die effektive
Produkttempe-
ratur aber 8.3°C
betréagt.

Vermehrt ist jedoch festzustellen, dass die Selbstkon-
trollunterlagen zwar vollstandig ausgefillt werden, die
Temperaturen in den leicht verderblichen Lebensmit-
teln jedoch stark erhdht sind. Haufig besteht irrtim-
licherweise die Meinung, dass die Temperaturanzei-
ge des Gerdtes die Temperatur des Lebensmittels

Lebensmittelinspektorat 6

wiedergebe. Gerade bei offenen Kihlgeraten in der
Selbstbedienung der Verkaufsladen kénnen diese
Temperaturen insbesondere in den Sommermonaten
stark abweichen. Dies ist durch die Konstruktion der
offenen Kuhlgerate und die Positionierung der Mess-
fahler bedingt. Dazu kommt, dass das Verkaufsperso-
nal den Auftrag zur Selbstkontrolle oft missversteht,
respektive keine ausreichende Schulung vorhanden
ist. Ziel ist namlich nicht zu belegen, dass die Kihlge-
rate in Ordnung sind und deshalb in den kiihlen Zonen
der Gerate zu messen. In Wirklichkeit geht es darum,
mdgliche Schwachstellen und Abweichungen selber
festzustellen. Nur so kénnen Mangel wirksam beho-
ben und die Anforderungen an die Selbstkontrolle er-
fullt werden.

Es ist fur einen Lebensmittelbetrieb nicht sinnvoll und
ausreichend, darauf zu warten, dass die Lebensmit-
telkontrolle die erhdhten Temperaturen feststellt und
deren Behebung verfligt. Der Trend, dass Datenlogger
die Kontrollmessungen ersetzen, bringt auch nur dann
eine Verbesserung, wenn diese Logger an den kriti-
schen Stellen eingesetzt werden. Diese Stellen sind
bei offenen Kuhlgeraten oftmals im vorderen Bereich.
Zudem sind bei einem grossen Kihlgerdt mehrere
Logger anzubringen, um eine zuverldssige Messung in
den verschiedenen Bereichen zu garantieren. Am ein-
fachsten in der Handhabung und am zuverl&ssigsten
beziiglich der Einhaltung von Kihltemperaturen sind
deshalb geschlossene Kihlsysteme. Diese kommen
auch wegen dem stark reduzierten Energieverbrauch
vermehrt zur Anwendung. Das Argument, dass die
Kundschaft bei offenen Kuhlgeraten mehr kauft, darf
nicht zur Vernachlédssigung der Kihltemperaturen fih-
ren. Aufgrund der beschriebenen Problematik, muss-
ten im Berichtsjahr zahlreiche Nachkontrollen durch-
gefuhrt werden.

Abb. 6.2.9: Messung der Produkttemperatur in

einem Produkt mit der Vorgabe von 5°C und einer
effektiven Produkttemperatur von 10.7 °C.
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Qualitat getrockneter Wildpilze aus
dem Handel

Getrocknete Pilze sind in der Gastronomie und der
privaten Kiiche beliebte Geschmackstréger fur vieler-
lei Gerichte und Saucen.

In den letzten Jahren zeigten Untersuchungen, dass
getrocknete Steinpilze, Morcheln und Herbsttrompe-
ten ofters Qualitdtsmangel aufwiesen und zu Bean-
standungen flihrten. So lag die Beanstandungsquote
2015 bei rund 40 Prozent. Daher wurden auch 2017
Trockenpilze aus dem Handel unter die Lupe genom-
men.

In einer Kampagne der Lebensmittelkontrollen Aargau,
St. Gallen, Thurgau und Zirich wurden 20 Proben im
Kantonslabor Thurgau durch verschiedene Experten
begutachtet. Geprift wurden die Héchstwerte fiir mi-
neralische und organische Verunreinigungen, verkohl-
te oder angekohlte Pilze, verschimmelte und madig
perforierte Pilze sowie der artfremde Anteil, Pilzbruch
und die Feuchtigkeit. Gleichzeitig wurde die Sachbe-
zeichnung beurteilt.

Erfreulich: Keine der 20 visuell kontrollierten Stichpro-
ben getrockneter Steinpilze, Morcheln und Herbst-
trompeten mussten bezlglich Qualitdt beanstandet
werden. Nur eine Steinpilzprobe wurde wegen feh-
lendem Produktionsland und falscher Nahrwertkenn-
zeichnung beanstandet.

Ob die erfreulichen Ergebnisse auf die vermehrten
Kontrollen und konsequenten Beanstandungen oder
nur auf eine qualitativ bessere Pilzernte zurlickzufih-
ren ist, werden die kommenden Jahre zeigen.

6.3 Nahrungsergianzungen und
Kosmetika

Kosmetika

Auch 2017 mussten bedenkliche Nitrosamingehalte in
Kosmetika festgestellt werden. Im Kanton Zirich wa-
ren 2 Nail Art Sets und 1 Eyeliner Set fir Kinder betrof-
fen. Wahrend in 2 Féllen die weitere Abgabe verboten
wurde und die Ware vernichtet werden musste, waren
im dritten Fall die Restbestédnde bereits abverkauft.

Ein weiteres wiederkehrendes Problem betrifft den
natirlichen Gehalt an Furocumarinen von atherischen

Olen. Da in der Schweiz ein héheres Schutzniveau als
in der EU festgelegt und mit der Allgemeinverfiigung
des BLV vom 25.09.2017 bestétigt wurde, sind beson-
ders die Importeure gefordert. Dennoch waren auch
Hersteller im Kanton Zirich betroffen und mussten in
Bezug auf 1 Korperdl und 3 Bodylotionen Massnah-
men ergreifen. Bei allen Produkten werden kulnftig die
Rezepturen entsprechend angepasst.

Bedenkliche Gehalte an dinnflssigen Paraffinen
(MOSH) wurden in 3 Lippenpflegeprodukte nachge-
wiesen. Die betroffenen Importeure gaben an, die
Produkte als sicher bewertet zu haben, aber dennoch
mit den Lieferanten betreffend der Rohstoffqualitat in
Kontakt zu treten.

Die Analytik der Kosmetika auf MOSH, Nitrosamine
und Furocumarine wurde hauptsdchlich durch das
Kantonale Laboratorium Basel-Stadt durchgefihrt.

Das Amt flr Verbraucherschutz in Aarau machte das
Kantonale Labor Zirich auf mangelhafte Tattoo Ab-
ziehbildchen und Nagelprodukte aufmerksam: Feh-
lende Kennzeichnung und ungeeignete Inhaltsstoffe
fihrten bei 6 Tattoo Abziehbildchen zu Beanstandun-
gen. Die Massnahmen der Inverkehrbringer umfass-
ten die Verbesserung der internen Kontrollen bis hin
zur Vernichtung der mangelhaften Waren.

Die Betreiber von 4 Webshops hatten Nagelprodukte
mit verbotenen, respektive in ihrer Verwendung ein-
geschrankten Substanzen wie Ethyl-Pyrrolidone und
p-Hydroxyanisole im Verkauf. Die Angebote wurden
umgehend von den Internetseiten entfernt und allfélli-
ge, geringe Restbesténde vernichtet.

Einem Hinweis der Kantonalen Heilmittelkontrolle
nachgehend, musste festgestellt werden, dass diverse
Anbieter in der Schweiz Wimpernseren mit massiven
Wachstumsversprechen bewerben und vertreiben.
Derartige Produkte enthalten zum Teil Prostaglandin-
derivate wie z. B. «Dechloro-dihydroxy-difluoro-ethyl-
colprostenolamide».

In der Schweiz sind mehrere zugelassene Arzneimit-
tel mit dem Wirkstoff Bimatoprost zur Behandlung
des Glaukoms im Handel, welche als Nebenwirkung
das Wimpernwachstum verstérken. Werden prostag-
landin- oder bimatoprosthaltige Wimpernkosmetika
angewendet, verringern diese die Wirkung der zuge-
lassenen Arzneimittel zur Behandlung des Glaukoms.
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Der Einsatz von Prostaglandinderivaten in Wimpern-
mitteln wird folglich als nicht sicher beurteilt.

Ein Anbieter im Kanton Zirich wurde aufgefordert die
Zusammensetzung eines entsprechend beworbenen
Produktes offenzulegen. Bei 5 Anbietern in anderen
Kantonen wurden die zusténdigen Amter informiert.
Die Rickmeldungen waren zum Zeitpunkt der Erstel-
lung des Berichtes noch ausstehend.

Nahrungserganzungsmittel

Behérden der Heilmittelkontrolle und der kantonalen
Lebensmittelkontrolle, aber auch Kontrolleure aus
dem Kanton Zirich machten das Kantonale Labor Zi-
rich im Jahr 2017 auf insgesamt 12 verdéchtige Nah-
rungserganzungsmittel aufmerksam. Alle betroffenen
Produkte mussten beanstandet werden.

Etwa die Halfte der Falle betraf eine mangelhafte
Kennzeichnung wie z. B. fehlende N&hrstoffangaben
oder unzuldssige gesundheitsbezogene Angaben wie
«FUr den Erhalt der Gelenkbeweglichkeit». Ein Produkt
wurde zudem mit tduschenden Heilversprechen fir
«Grauen Star» beworben und trug die Silbe «med» in
der Fantasiebezeichnung.

Die betroffenen Betriebe passten die Kennzeichnung
an oder nahmen die Produkte aus dem Sortiment.

In 2 weiteren Fallen waren Betain, ein Zwischenpro-
dukt des Aminosédurestoffwechsels, und Mineralstoffe
wie Magnesium und Zink um bis zu 167 % Uberdosiert.
Die aus Deutschland stammenden Produkte wurden
vom Importeur aus dem Sortiment genommen.

Die schwerwiegendsten Mangel betrafen unzulassige
Zutaten, wobei besonders Produkte mit Cannabidiol
(CBD) zu erwahnen sind. Ein CBD-Produkt aus dem
Kanton Zirich wurde mit einem sofortigen Verkaufs-
verbot belegt. Da dieses jedoch gemass seiner Re-
zeptur lediglich gewdhnlichen Industriehanf und kein
CBD oder CBD-Extrakt als Einzelzutat enthielt, konnte
der Verkauf nach Anpassung der Kennzeichnung wie-
der aufgenommen werden.

CBD wird nach dem neuen Lebensmittelrecht als neu-
artiges Lebensmittel eingestuft und bendtigt somit
eine Bewilligung.

Mit dem am 01.05.2017 in Kraft getretenen neuen Le-
bensmittelrecht erhalten die Nahrungsergénzungs-
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mittel (NEM) eine eigene Verordnung (VNEM). Die
zentralen Punkte sind damit schlank und Ubersichtlich
geregelt. Dennoch haben viele weitere Vorgaben des
neuen Rechts wie z. B. betreffend die Kennzeichnung,
Uber neuartige Lebensmittel oder Verbote von Gift-
und Arzneipflanzen und weiteren Substanzen, Einfluss
auf diese Produkte. So sind beispielsweise durch die
Verordnung Uber den Zusatz von Vitaminen, Mineral-
stoffen und sonstigen Stoffen in Lebensmitteln (VZVM)
Lactulose, Melatonin und Monascus purpureus (Rot-
schimmelreis) als Zutaten in Lebensmitteln und somit
auch in NEM ausdriicklich verboten, da sie eine Uber-
wiegend pharmakologische Wirkung aufweisen.

Die Schwerpunkte im néchsten Jahr werden daher auf
Produkte gesetzt, die nach neuem Recht in Verkehr
sind.

Anpreisungen und Angebote auf
Webseiten

Im Jahr 2017 wurden 9 Homepages gezielt Uberprift.
Die Kontrollen erfolgen meist nach Meldungen von
kantonalen oder nationalen Organen der Lebensmit-
telkontrolle, der Heilmittelkontrolle oder dem Zoll. In
2 Fallen mussten auf Grund von RASFF-Meldungen
Massnahmen ergriffen werden. Uber die Halfte der
Webseiten wurden bereits bei friiheren Kontrollen be-
anstandet. Viermal erfolgte Strafanzeige.

Auf 5 Webseiten wurden Lebensmittel mit nicht zuge-
lassenen Zutaten zum Kauf angeboten. Die Mehrzahl
dieser Produkte stammte aus dem Sportler- und Bo-
dybuilder-Bereich. Zu den beméangelten Zutaten z&hl-
ten unter anderem nicht zugelassene Aminosauren
sowie diverse Heilpflanzen. Die beiden RASFF Mel-
dungen betrafen Produkte mit DMAA (Dimethylamyla-
min) und Synephrin, welche zur Leistungssteigerung
angeboten wurden.

In 2 Féllen wurden Nahrungserganzungsmittel mit
massiv Uberdosierten Vitaminen und Mineralstoffen
angetroffen.

Des Weiteren mussten auf 4 Webseiten tduschende
Heilanpreisungen und nicht zugelassene gesund-
heitsbezogene Angaben wie z. B. «Hagebutte starkt
das Immunsystem» beanstandet werden.

Auf Grund der wiederkehrenden Problematik wird
auch im nachsten Jahr ein Schwerpunkt auf die Kont-
rolle von Webseiten gelegt.
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7 Wasser

7.1 Trinkwasser

Inspektionen von Trinkwasser-
versorgungen

Bei den Inspektionen wurden einerseits die Selbst-
kontrolle mit dem Qualitédtssicherungssystem (QS)
und andererseits verschiedene Teile der Wasserver-
sorgung kontrolliert. Seit 1995 missen die Trinkwas-
serversorgungen eine Selbstkontrolle vorweisen. Im
Jahr 2017 wurden insgesamt 52 Wasserversorgungen
kontrolliert. Generell konnte den Wasserversorgungen
ein gutes Zeugnis ausgestellt werden. Bei 11 Wasser-
versorgungen mussten Mangel beanstandet werden:
In zwei Féllen wurde das Qualitatssicherungssystem
bemangelt, in den restlichen 9 Fallen wurden Teile der
Infrastruktur beanstandet (Beispiel Abbildung 7.1.2).

Die alter werdende Infrastruktur muss kontinuierlich
erneuert und angepasst werden. Die meisten Méangel
waren geringfiigig und konnten im gleichen Jahr be-
seitigt werden. Wenige grosse Mangel mussten in den
Gemeinden budgetiert werden, weshalb dafiir Stel-
lungnahmen verlangt wurden.

P - 1%

o . i 5

Abb. 7.1.2 Sanierungsbediirftige Brunnenstube

Trinkwasserverunreinigungen

Im Jahr 2017 kam es in 6 Wasserversorgungen zu
Trinkwasserverunreinigungen. Durch starke Regen-
félle, Installationsfehler wie fehlende Rickflussverhin-
derer, gelangten fékale Verunreinigungen ins Versor-
gungsnetz. In allen Féllen konnte die Verunreinigung
durch Spilen mit sauberem Wasser innert kurzer Zeit
aus dem Trinkwassernetz entfernt werden. Eine allge-
meine Abkochvorschrift konnte somit vermieden wer-
den. Ein Verunreinigungsfall soll an dieser Stelle ndher
beschrieben werden.

Riickfluss ins éffentliche Netz

Bei einer Stichprobe im Rahmen der Selbstkontrolle
einer Wasserversorgung wurden in einem Dorfteil wie-
derholt vereinzelt Fakalkeime in geringer Zahl nachge-
wiesen. Das von der Wasserversorgung in der Zone
verteilte Grund- und Quellwasser war einwandfrei. Es
wurde deshalb von einem Problem im Verteilnetz aus-
gegangen. Die fakale Verunreinigung wurde durch den
schwankenden Durchfluss im Versorgungssetz zufal-
lig und relativ weitrdumig verteilt. So konnte zu Be-
ginn die Ursache nicht gefunden werden. In Zusam-
menarbeit mit der Wasserversorgung konnte durch
isolieren einzelner Quartiere durch Abschiebern der
Versorgungsleitungen und durch systematische Kont-
rollen die Quelle der Verunreinigung lokalisiert und die
Ursache ermittelt werden. Ein in der Versorgungszone
tatiger Landwirtschaftsbetrieb hatte zur Versorgung
des Viehs eine kleine Eigenwassernutzung betrieben.
Bei der durch die Wasserversorgung durchgefiihrten
Installationskontrolle wurde festgestellt, dass eine
Verbindung des Eigenwassersystems mit dem kom-
munalen Versorgungsnetz besteht. Zur Férderung
des Eigenwassers in den Viehstall ist in dem auf dem
Gelénde vorhandenen privaten Brunnenschacht eine
Tauchpumpe installiert, die ab einem gewissen Pegel-
stand anspringt. Dabei baut sie einen Druck von gut
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4 bar auf. Im betroffenen Versorgungsgebiet betragt
der Leitungsdruck jedoch nur etwa 2 bar. Bei laufen-
der Pumpe wurde deshalb verunreinigtes Wasser aus
dem Brunnenschacht ins kommunale Versorgungs-
netz gedriickt. Wéhrend der Nacht mit nur wenig
Wasserbezug in der Zone, konnte das verunreinigte
Wasser sogar bis in die Kammer des Reservoirs ge-
langen, das via Verteilnetz bewirtschaftet wird. Auf
diese Weise konnte in der betroffenen Zone mit Fa-
kalkeimen kontaminiertes Trinkwasser weitere Ver-
breitung finden. Nachdem die Ursache feststand, hat
die Wasserversorgung den Verbindungshahn sofort
geschlossen. Die beiden Systeme wurden im Sinne ei-
ner temporaren Notmassnahme bei der Gebaudeein-
fihrung mit Ruckflusssicherungsarmaturen getrennt.
Eine komplette Trennung der beiden Systeme war zu
jenem Zeitpunkt noch nicht méglich, weil der Land-
wirtschaftsbetrieb sonst nicht mehr mit Trinkwasser
versorgt werden konnte. Laut der SVGW Richtlinie W3
«Ruckflussverhinderung in Sanitdranlagen» ist eine
Absicherung des kommunalen Netzes wie oben be-
schrieben nicht ausreichend. Trankewasser ist in die
Flussigkeitskategorie 5 eingeteilt (Gesundheitsgeféhr-
dung durch mikrobielle oder virale Erreger mdglich).
Zur definitiven Absicherung ist eine technische L&-
sung mit freiem Auslauf gefordert.

Routineuntersuchungen

Eine Ubersicht zu den Trinkwasseranalysen 2017 fin-
det sich in der Tabelle 7.1.3. Mit 6’818 Proben wurden
im Vergleich zu den Vorjahren wieder mehr Trink-
wasserproben untersucht (Jahresdurchschnitt etwa
6’500 Proben). Die Selbstkontrollproben der Wasser-
versorgungen machten wiederum den L&éwenanteil
der Untersuchungen aus. Gefolgt von den amtlichen
Kontrollen. Unter Verdachtsproben werden Proben
verstanden, die aufgrund eines konkreten Hinweises
auf eine TW-Verunreinigung oder aufféllige Analysen-
resultate erhoben wurden.

Die Selbstkontrolle von Wasserversorgern wird er-
ganzt mit zusatzlichen Einzelproben (Auftragsanaly-
tik), welche dem Kantonalen Labor Zirich in Auftrag
gegeben werden. Anlass fir zuséatzliche Proben kon-
nen sein: Freigabe von Reservoiren und neu erstellten
Leitungen, Kontrollmessungen bei Bauvorhaben und
Kundenreklamationen. Fir die Berechnung der Be-
anstandungsquote wurden nur die geplanten Selbst-
kontroll- und amtlichen Kontrollproben bertcksichtigt.
Bei 1.42% der Proben wurde eine Hdchstwertlber-
schreitung festgestellt, das heisst 98.58 % aller Pro-
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ben wiesen eine einwandfreie Trinkwasserqualitat auf.
83 Proben entsprachen nicht den mikrobiologischen
Anforderungen. Davon 55 Proben wegen Nachweis
von Fékalkeimen und bei 23 Proben wegen erhéhten
Keimzahlen. In 5 Proben konnten sowohl Fakalkeime
wie auch eine erhdhte Gesamtkeimzahl festgestellt
werden. Bei 6 Proben wurde der Hochstwert fir Nitrat
Uberschritten.

Tabelle 7.1.3: Anzahl Trinkwasserproben und
Beanstandungen

Untersuchte Trinkwasserproben

(ohne Seewasserproben)

Se_lbstkontrolle von 4851
Trinkwasserversorgungen

Amtliche Kontrollen 1’426
Verdachtsproben 135
Auftragsanalytik 406
Total 6’818

Festgestellte Mangel bei Selbstkontrollen und
amtlichen Kontrollen

Mikrobiologisch
Chemisch
Total

83 von 67277 (1.32 %)
6 von 6°277 (0.10 %)
89 von 6'277 (1.42 %)

Spezialuntersuchungen

Riickstidnde von Pflanzenschutzmitteln
Wasserversorger, welche Fassungen mit landwirt-
schaftlich intensiv genutztem Einzugsgebiet haben
und in Gefahr stehen, dass Héchstwerte Uberschrit-
ten werden, kontrollieren regelmé&ssig ihre Fassungen
auf Pflanzenwirkstoffe im Rahmen ihrer Selbstkontrol-
le. Im Jahre 2017 wurden 27 Proben aus Grund- und
Quellwasserfassungen im Rahmen der Selbstkontrol-
le auf Pflanzenschutzmittelrlickstédnde untersucht.

Neben der Selbstkontrolle, Messkampagnen des
NAQUA und AWELs wurden zusétzlich zufallsbedingt
im Jahr 2017 30 Grund- oder Quellwasserproben auf
Pestizidwirkstoffe untersucht. Ziel war es, unbekannte
Verunreinigungen festzustellen. In 30 Proben konnten
Pflanzenschutzmittelrickstdnde gemessen werden.
Bei 2 Proben wurden Wirkstoffe Uber dem Hdéchst-
wert der TBDV von 0.1 g/l gemessen. In Fallen von
Hoéchstwertliberschreitungen werden Massnahmen
wie Ursachenabkldrung und Anwendungseinschrén-
kung getroffen, damit die nachgewiesenen Pflanzen-
schutzmittel reduziert werden kénnen. In Nachkont-
rollen wird der Erfolg der getroffenen Massnahmen
Uberpruift.
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7 Wasser

Nach dem heutigen Stand der Kenntnis ist bei den
gemessenen Konzentrationen von keiner Gesund-
heitsgefdhrdung auszugehen. Im Sinne der Vorsorge
sind jedoch auch tiefe Gehalte im Spurenbereich in
Grund- und Quellwasser zu vermeiden. Die Analysen
wurden im Unterauftrag durch das Interkantonale La-
bor in Schaffhausen durchgefihrt.

Fliichtige organische Verbindungen (VOC)

20 Proben aus Grund- und Quellwasserfassungen
wurden zur Abklarung von Einflissen naher Alt-
lastenstandorte bzw. im Zuge von Bauarbeiten auf
VOC-Rickstande untersucht. Die Analysen wurden
durch das Gewasserschutzlabor des AWEL durchge-
fuhrt. In allen Proben wurden die Anforderungswerte
an die Trinkwasserqualitat eingehalten.

Pseudomonas aeruginosa in Hydranten
Hydranten sind Armaturen zur Entnahme von Wasser
aus einem Wasserverteilungssystem. Aus Griinden
der Léschwasserversorgung ist ein dichtes Netz von
Hydranten in jedem Verteilnetz nétig. In den Hydran-
ten besteht die Gefahr von stehendem Wasser oder
zumindest permanent feuchten Innenwénden. Ausser-
dem konnen die Hydranten in den Sommermonaten
durch Sonneneinstrahlung stark erwérmt werden. Es
besteht die Mdéglichkeit, dass Pseudomonas aeru-
ginosa aufwachsen. P. aeruginosa sind Umweltkei-
me und Biofilmbildner. Sie sind im Trinkwasser nicht
lebensmittelrechtlich reglementiert. In einem Versor-
gungsnetz, bei dem sich infolge Stagnation das Netz-
wasser bis auf 23 Grad im Sommer erwarmen kann,
wurde Uber 3 Jahre das Netzwasser wie auch Hydran-
ten auf P. aeruginosa kontrolliert.

Die Pseudomonaden konnten sich im Netz trotz der
fur sie glinstigen Vermehrungsbedingungen nicht aus-
breiten. Die Konzentration und Anzahl der kontami-
nierten Hydranten reduzierte sich in den vergangenen
drei Jahren. Pseudomonaden konnten nur in Proben
von Hydranten nachgewiesen werden, nicht aber im
freien Wasser des Versorgungsnetzes. So waren alle
Proben von Laufbrunnen frei von P. aeruginosa. Aller-
dings war auch 2017 ein Hydrant schwach mit P. ae-
ruginosa kontaminiert. Dass ein geringer Teil der Hy-
dranten mit P. aeruginosa kontaminiert ist, entspricht
den Erfahrungen von anderen Wasserversorgungen.
Wesentliche Faktoren der Besiedlung mit P. aerugino-
sa sind die Temperatur und die Stagnation. Aufgrund
der vorliegenden Daten wird von keiner Gefédhrdung
der Trinkwasserqualitat des Netzes ausgegangen, da

nur die Hydranten und nicht das Netz betroffen waren
und die Zahl der mit Pseudomonaden belasteten Pro-
ben wie auch die gemessenen Konzentrationen sich
Uber die drei Jahre reduzierte.

NAQUA-Untersuchungen

Im Rahmen der Nationalen Grundwasserbeobachtung
NAQUA untersucht das Gewasserschutzlabor des
AWEL an 66 Messstellen im Kanton Zirich den Zu-
stand und die Entwicklung der Grund- und Quellwas-
serqualitat. Die 66 Messstellen setzen sich zusammen
aus 15 Quellwasser- und 51 Grundwasserfassungen.
Bei 65 Messstellen handelt es sich um Trinkwasser-
fassungen, bei einer Stelle wird Wasser fir die Be-
wasserung gefasst. Die Untersuchungen umfassen
Feldmessungen und Analysen im Labor auf Nitrat
und ausgewahlte Mikroverunreinigungen wie Pestizi-
de und Abbauprodukte, Medikamentenriicksténde,
kinstliche Siissstoffe sowie fllichtige organische Ver-
bindungen (VOC). Als Orientierungshilfe verschickte
das Kantonale Labor Zurich die Resultatberichte von
2016 mit einer lebensmittelrechtlichen Beurteilung an
die betroffenen Wasserversorgungen.

Bei einer Probe wurden Pestizidwirkstoffe Uber dem
Hochstwert der TBDV von 0.1 pg/l gemessen. Im Vor-
jahr wurde noch in 3 Wasserfassungen der Hochst-
wert flr Pestizidwirkstoffe Uberschritten. In 3 von 66
Wasserfassungen wurden Nitratwerte leicht iiber dem
Héchstwert von 40 mg/I gemessen. Bei einer der Was-
serfassungen mit erhéhtem Nitratwert handelt es sich
nicht um eine Trinkwasserfassung, sondern um eine
Fassung flir Bewéasserungswasser. Daneben konnten
Spuren von Mikroverunreinigungen festgestellt wer-
den. Nach dem heutigen Stand der Kenntnis ist bei
den gemessenen Konzentrationen der einzelnen Spu-
renstoffe von keiner Gesundheitsgefahrdung auszu-
gehen. Das AWEL als Uberwacher des Grundwassers
und das Kantonale Labor Zirich als Kontrollstelle des
Trinkwassers werden in Zukunft unter Einbezug der
kantonalen landwirtschaftlichen Fachstelle Strickhof
verstarkt zusammenarbeiten, damit die Entwicklung
der Mikroverunreinigungen im Trinkwasser mit den
zur Verfiigungen stehenden Ressourcen optimal be-
obachtet und auf eine Reduktion der Spurenverunrei-
nigungen hingearbeitet werden kann.

Seewasserwerke

Zur Qualitatstiberwachung wurden aus den 7 durch
das Kantonale Labor Zirich betreuten Seewasser-
werken (SWW) 902 Proben erhoben und untersucht.
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Dabei wird eine Kontrolle der verschiedenen Aufbe-
reitungsstufen vom Zirichsee-Rohwasser bis zum
genussfertigen Trinkwasser durchgefihrt. Alle Trink-
wasserproben erflillten die bakteriologischen und
chemischen Anforderungen.

Von 25 Proben wurden spezielle Untersuchungen
durchgefihrt.

Aus zwei SWW wurden Roh- und Reinwasserproben
auf Ricksténde von Pestiziden und deren Abbaupro-
dukte, Medikamente und technischen Stoffen ana-
lysiert. Im Rohwasser konnten Spuren der Pestizide
oder deren Abbauprodukte von 2,6-Dichlorbenza-
mid und Diuron im Bereich von 0.005-0.009ug/I, der
beiden Medikamente Carbamazepin und Sulfame-
thoxazol 0.007-0.010pg/l und der technischen Stoffe
1H-Benzotriazol und 5-Methyl-1H-Benzotriazol 0.046—
0.102 ug/l nachgewiesen werden. Nach der Aufberei-
tung war im Reinwasser kein Nachweis mehr mdglich.

Die Bildung von Desinfektionsnebenprodukten bei der
Netzschutzdosierung mit Natriumhypochlorit wurde
kontrolliert. Die gebildeten Mengen im Reinwasser lie-
gen um den Faktor 20 unter den gesetzlichen Héchst-
werten.

Im Rahmen eines Praktikums wurde durch die Abtei-
lung Elementanalytik eine Methode zur Bestimmung
von Chrom (VI+) in Wasser erarbeitet. Chrom (VI+) ist
als genotoxisch und krebserzeugend eingestuft. In
der TBDV ist ein Hochstwert von 20 ug/I festgelegt. In
einem SWW wurden alle Stufen des Aufbereitungs-
prozesses Uberprift. Alle 7 Proben wiesen Gehalte
unter der Bestimmungsgrenze von 0.09 pg/I auf.

Ein Arzt meldete Anfang Jahr dem Bundesamt fur Ge-
sundheit (BAG), dass er bei seinen Patienten aus der
Region Zirichsee erhdhte Uranwerte im Urin festge-
stellt habe. Das BAG veranlasste deshalb Abkl&run-
gen, ob in besagtem Zeitraum erhéhte Umweltkonzen-
trationen von Uran vorhanden waren. Das Kantonale
Labor Zurich wurde dazu um aktuelle Messwerte aus
dem Trinkwasser angefragt. In der Zeit vom 8.-15.
Juni 2017 wurde deshalb das Roh- und Reinwasser
der 7 SWW auf den Urangehalt untersucht.

Alle Proben wiesen tiefe, im erwarteten Bereich lie-
gende Konzentrationen von maximal 0.6 pg/l auf. Der
Hoéchstwert laut TBDV liegt bei 30 ug/I. Auch die Mess-
werte der nationalen Radioaktivitdtsiberwachung von

Wasser 7

Luft und Staub zeigten keine auffélligen Werte, die
Uber den Rahmen der normalen Schwankungsbreite
hinausgehen. Das BAG kam zum Schluss, dass eine
Belastung der Bevélkerung durch Uran aus der Um-
welt fir den besagten Zeitraum ausgeschlossen wer-
den kann.

Inspektionen

Zwei SWW wurden im Rahmen von amtlichen Inspek-
tionen Uberprift. Es konnten keine lebensmittelrecht-
lich relevanten Mangel festgestellt werden.

Aktivkohlefilter

In 2 Seewasserwerken wurden bei insgesamt 3 Fil-
tern die Aktivkohle durch Neukohle ersetzt. Die aus-
getauschten Volumen Aktivkohle je Filter variierten
zwischen 24 und 40 m?®. Der Spllwasserverbrauch bei
der Inbetriebsetzung der Filter lag im Bereich von 43
bis 57 m® Reinwasser pro m? Aktivkohle.

Abb. 7.1.4 Manueller Austrag der verbrauchten
40 m? Aktivkohle im SWW Miihlehélzli.

Umbau SWW Miihleholzli

Zur Erhéhung der Redundanz im Reinwasserférder-
und Filterrickspulsystem wurden in der Zeit von Janu-
ar bis Juli 2017 bauliche Anpassungen vorgenommen.
Zudem wurde ein neues Beflillsystem fiir das Aus-
gleichsreservoir realisiert. Das aufbereitete Reinwas-
ser kann bei Anforderung durch die Gesellschafter der
Gruppenwasserversorgung Ziirich Oberland neu nicht
mehr direkt ab Aufbereitung bezogen werden. Es wird
nun zwingend via das 5’000 m?® fassende Ausgleichs-
reservoir in die Transportleitung geférdert. So wird si-
chergestellt, dass die Stagnationszeit im Ausgleichs-
reservoir mdglichst gering bleibt. Ein direkter Bezug
ist nur noch in Ausnahmefallen méglich.
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Abb. 7.1.5: Neue Klappen fiir das SWW Miihlehodlzli

Neuer Fassungskorb SWW Kiisnacht

Der seit mehr als 35 Jahren betriebene Fassungskorb
der Rohwasserleitung wurde vom 20.-22. November
2017 durch einen Neuen aus feuerverzinktem Stahl
ersetzt. Ablagerungen auf der Aussen- und Innensei-
te des alten Korbes haben die Schlitzéffnungen von
5x25 mm deutlich verblockt. Fir den Ersatz musste
Uber der Fassungsstelle 120 m vom Ufer entfernt eine
Arbeitsplattform fur das Material und die Tauchgange
installiert werden. In gleichem Zug wurde die um den
Fassungskorb fliihrende Ringleitung fiir die monatliche
Stosschlorung der Rohwasserleitung erneuert.

Die Arbeiten haben ungefahr 30°000 Franken gekostet.

Abb. 7.1.6: Absenken des neuen Fassungskorbes
auf 35 m Tiefe zur Montage durch die Taucher.

Zulassung Ozonanlagen

Seit der letzten Revision der Verordnung Uber das
Inverkehrbringen von und den Umgang mit Biozid-
produkten (VBP) ist eine Zulassung als Biozidpro-
dukt auch fir desinfizierende Wirkstoffe erforderlich,
die in einer Anlage vor Ort hergestellt und direkt im
Aufbereitungsprozess (in-situ) verwendet werden. Da-
von betroffen sind auch die in den Seewasserwerken
betriebenen Ozonanlagen. Die erforderliche Zulas-
sung wird durch die Anmeldestelle Chemikalien beim
Bundesamt fliir Gesundheit (BAG) in Bern erteilt. Fur
in-situ erzeugte Mittel musste bis 31. August 2017 ein
Antragsdossier zur Beurteilung eingereicht werden.

Um die Hersteller und Lieferanten auf die Notwendig-
keit einer schweizerischen Zulassung fir den rechts-
konformen Betrieb durch die SWW aufmerksam zu
machen, hat das Kantonale Labor in Zusammenarbeit
mit den 7 SWW ein Schreiben zu Handen der Anla-
genhersteller verfasst mit der Bitte um Stellungnahme.

Es zeigte sich, dass sich die Anlagenhersteller und Lie-
feranten in zwei Konsortien (EurO3zon und EuO3TA)
zusammengeschlossen hatten um Antragsdossiers
fur ihre Mitglieder zu erarbeiten, damit nicht jeder
Ozonanlagenbetreiber (SWW) selbst einen solchen
Antrag stellen muss. Vorldufig kann eine Zulassung fur
Biozidprodukte jedoch nur von Firmen mit einer Nie-
derlassung in der Schweiz beantragt werden.

Den 6 SWW, die Anlagen von Anbietern mit einer
Schweizer Niederlassung betreiben, wurde von ihren
Lieferanten schriftlich zugesichert, dass die notwen-
digen Schritte eingeleitet und die Gesuche terminge-
recht via Herstellerkonsortien bei der Anmeldestelle
Chemikalien eingereicht wurden.

Ein SWW betreibt eine Anlage eines Anbieters ohne
Niederlassung in der Schweiz. Deshalb hat sich das
SWW selbst als Anlagenbetreiberin (= Gesuchstellerin)
bei der Anmeldestelle registriert. Mit Unterstiitzung
des Kantonalen Labors wurde ein Antragsdossier er-
stellt und fristgerecht eingereicht. Per Ende 2017 war
das Gesuch noch «in Prifung» durch die Anmeldestel-
le Chemikalien.
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7.2 Badewasser

Inspektion Badeanlagen

Insgesamt wurden im Berichtsjahr zehn Badeanla-
gen inspiziert. Folgende Teilbereiche wurden dabei
anhand einer Checkliste kontrolliert: Selbstkontrolle,
Qualitdt Badewasser, Prozesse und Tatigkeiten so-
wie rdumlich-betriebliche Verhéltnisse. Werden dabei
Méngel festgestellt, miissen diese Innerhalb einer be-
stimmten Frist behoben werden.

Die minimalen Anforderungen fur die betriebsinterne
Qualitéatsuiberwachung sind eine zweimalige Priifung
des Badewassers an Badetagen. Geprift wurde da-
bei der Desinfektionsmittelgehalt sowie der pH-Wert
geméss der kantonalen Verordnung Uber allgemeine
und Wohnhygiene. Oft wurde festgestellt, dass in der
Praxis nur eine Messung durchgefiihrt und im Be-
triebsjournal protokolliert wurde.

Hallen- und Freibader

Das Badewasser wurde bis Ende April nach der SIA
Norm 385/9, Wasser und Wasseraufbereitungsan-
lagen in Gemeinschaftsbadern, Ausgabe 2011, be-
urteilt. Seit dem 1. Mai 2017 gilt die Verordnung des
EDI geméass Trinkwasser sowie Wasser in 6ffentlich
zuganglichen Badern und Duschanlagen (TBDV),
SR 817.022.11. Fir das Nebenprodukt Chlorat ist ein
Hoéchstwert von 10mg/I definiert. Dies fihrte ab dem
1. Mai 2017 zu vielen Beanstandungen. Die folgende
Tabelle 7.2.1 zeigt eine Zusammenstellung der unter-
suchten Badebecken.

Tabelle 7.2.1: Anzahl untersuchter Becken

Art des Bades Kontrollierte Becken

Hallenbad 246
Lehrschwimmbad 118
Therapiebad 53
Kleinhallenbad 33
Freibad 195
Total 645

Bei den Hallenbadern wurden in mikrobiologischer
Hinsicht nur bei 5 Becken Héchstwertliberschreitun-
gen beanstandet. In drei Proben wurden Pseudomo-
nas aeruginosa und in zwei Becken aerobe mesophile
Keime (AMK) in erhdhter Zahl nachgewiesen. Nach
Anordnung entsprechender Massnahmen wurde je-
weils eine Nachkontrolle durchgefiihrt, um den Erfolg
dieser zu bestétigen. Alle Proben entsprachen bei der
Nachkontrolle den vorgeschriebenen Anforderungen.

Wasser 7

Tabelle 7.2.2 zeigt eine Zusammenstellung der Bean-
standungen im Berichtsjahr.

Tabelle 7.2.2: Beanstandungen in Hallenbader

Beanstandete
Beanstandungsgrund Becken
Escherichia coli nachweisbar 0
Ps. aeruginosa nachweisbar 3
AMK zu hoch 2
Desinfektionsmittel zu tief 14
Desinfektionsmittel zu hoch 9
Gebundenes Chlor zu hoch 5
pH-Wert zu tief 2
pH-Wert zu hoch 2
Harnstoffgehalt zu hoch 25
Chlorat zu hoch 54

Der Sommer 2017 war badewettermdssig durch-
schnittlich. Der Harnstoffgehalt musste bei 30 Becken
(15 %) beanstandet werden. Harnstoff ist aus gesund-
heitlicher Sicht unbedenklich. Allerdings entstehen
aus solchen Stickstoffverbindungen Nebenreaktions-
produkte, welche im Badewasser unerwtiinscht sind.
Auch bei den Freibadern wurde der Chloratgehalt
erstmals beanstandet. Bei vielen Proben wurde der
Héchstwert Uberschritten. Dies hangt mit verschiede-
nen Faktoren (Frischwasserzufuhr, UV-Strahlung, Des-
infektionsmittel) zusammen. Den Schwimmbadern
wurden zur Einhaltung der Héchstwerte Massnahmen
vorgegeben.

Tabelle 7.2.3: Beanstandungen Freibader

Beanstandete
Beanstandungsgrund

Escherichia coli nachweisbar 7
Ps. aeruginosa nachweisbar 1
AMK zu hoch 0
Desinfektionsmittel zu tief 7
Desinfektionsmittel zu hoch 4
Gebundenes Chlor zu hoch 1
pH-Wert zu tief 2
pH-Wert zu hoch 1
Harnstoffgehalt zu hoch 30
Chlorat zu hoch 113

Bader mit biologischer
Aufbereitung

Kinstlich angelegte Badeteiche, sind Schwimm-
becken, welche ohne den Einsatz von Chemikalien
betrieben werden. Im Kanton Zirich sind finf Bade-
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7 Wasser

teiche dieser Art 6ffentlich. Die Bewertung der Unter-
suchungsresultate erfolgt geméss BAG Empfehlung
fur die hygienische Beurteilung 6ffentlicher, kinstlich
angelegter Badeteiche.

Das Kantonale Labor Zirich fiihrt nur Stichproben
durch. Der Betreiber ist verpflichtet regelméssig sel-
ber Proben zu entnehmen, um zu Uberprifen, ob die
Vorgaben beziiglich der Badewasserqualitat eingehal-
ten werden.

Auch in dieser Badesaison konnten die mikrobiolo-
gischen Anforderungen bei Spitzenbelastung nicht
immer eingehalten werden. Weil bei dieser Art von
Badern nicht mit einer kurzzeitigen Erhéhung des
Desinfektionsmittelgehaltes korrigierend eingegrif-
fen werden kann, ist der Handlungsspielraum relativ
gering. Eventuell muss eine Beschrénkung der Besu-
cherzahl in Betracht gezogen werden.

Seen, Weiher und Fliisse

Die Kontrollen erfolgten gemass «Empfehlungen zur
Untersuchung und Beurteilung der Badewasserqua-
litdt von See- und Flussbadern» des BAFU/BAG. Die
Proben wurden auf intestinale Enterokokken sowie auf
Escherichia coli untersucht. Die Resultate werden lau-
fend auf der Homepage des Kantonalen Labors Zurich
publiziert. Der Zirich-, Greifen- und der Pfaffikersee
sowie die Limmat werden viermal pro Saison unter-
sucht. Alle anderen Badegewasser ein- bis zweimal.

Abb. 7.2.4 Probenahme auf dem Ziirichsee

Tabelle 7.2.5 Badewasserqualitat der Oberflachen-
gewadsser

Anzahl Proben

Qualitatsklasse

A 186
B 19
C 2
D 1

Tabelle 7.2.6 Beurteilung der Badewasserqualitat

Qualitatsklasse | Beurteilung

Eine gesundheitliche Beeintrachti-

Aund B gung ist nicht zu erwarten.

c Eine gesundheitliche Beeintrachti-
gung ist nicht auszuschliessen.

D Eine gesundheitliche Beeintrachti-
gung ist mdglich.

Die Qualitat des Badewassers war in 98 % der Proben
ausgezeichnet (Qualitatsklasse A) oder gut (Qualitats-
klasse B). Bei mangelhafter Wasserqualitat (D) werden
innerhalb von sieben Tagen Nachkontrollen erhoben.
Bei einer weiteren Beanstandung wird in Absprache
mit dem Kantonsarzt eine Warnung an die Badenden
abgegeben. Wenn nétig kann auch ein Badeverbot
ausgesprochen werden. Starke Gewitter oder inten-
sive Regenfélle im Einzugsgebiet von Fliissen kénnen
die Badewasserqualitdt unglinstig beeinflussen. Sol-
che Ereignisse sind in der Regel mit einer Eintribung
des Wassers verbunden, so dass auch nicht gebadet
wird. Da Flusse auch als Vorfluter von Kléaranlagen
dienen, sollte beim Baden das Schlucken von Wasser
vermieden werden.

Spezielles

Bei der Probenahme in einem Hallenbad wurde ein
schwacher Ozongeruch in der Hallenbadluft wahrge-
nommen. Darauf wurde die Luft im Technikraum mit
einem Messgerat auf den Ozongehalt Uberprift. Der
Messwert lag mit 0.6 ppm weit Uber dem zulassigen
MAK-Wert von 0.1 ppm. Die Ozonanlage wurde sofort
ausgeschaltet. Wie sich spéater zeigte, war der Grund
eine defekte Dichtung am Restozon-Vernichter. Die-
se wurde schnellstméglich ausgetauscht. Ausserdem
wurde das Hallenbad angewiesen im Technikraum ein
Ozonwarngerét einzubauen.

Abb. 7.2.7 Beispiel eines Restozon-Vernichters
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Auch in einem zweiten Fall konnte in der Hallenbadluft
Ozon gemessen werden. Die Messung ergab einen
Wert von 0.4ppm (MAK-Wert 0.1 ppm). Die Ursache
war ein defektes Absperrventil, durch welches mit
Ozon angereichertes Badewasser in das Ausgleichs-
becken gelangte. Von dort gelangte das Ozon Uber
eine direkte Verbindung in die Schwimmbhalle. Als So-
fortmassnahme wurde die Ozonanlage ausgeschaltet
und die Fenster geoffnet. Nach einigen Minuten sank
der Ozongehalt auf unter 0.1 ppm. Die Ozonanlage
durfte erst nach erfolgter Reparatur des Absperr-
ventils wieder in Betrieb genommen werden. Die an-
schliessende Nachkontrolle zeigte keine Uberschrei-
tung der Ozonkonzentration.

Abb. 7.2.8 Ozoniiberwachung im Technikraum

In beiden Féllen wurde die erhéhte Ozonkonzentration
in der Hallenbadluft durch die zustandigen Personen
nicht bemerkt. Es zeigt sich, wie wichtig eine Uberwa-
chung des Ozongehaltes in Hallenb&dern ist. Ausser-
dem sollte das Personal in Schwimmbé&dern, wo Ozon
eingesetzt wird, vermehrt auf die Gefahren hingewie-
sen werden.

Wasser 7

7.3 Duschwasser

Legionellosefille im Kanton Ziirich
Legionellen sind Umweltbakterien, die weitverbreitet
vorkommen. Sie werden unter anderem in geringer
Konzentration in Grund- und Quellwasser gefun-
den und gelangen so in das Trinkwassernetz. Wenn
Legionellen in Hausinstallationen auf glinstige Be-
dingungen treffen (Wassertemperaturen von 25°C
bis 45°C, genligend Nahrstoffe, stehendes Wasser),
kann es zu einer Vermehrung von Legionellen kom-
men, welche die menschliche Gesundheit gefédhrden
kénnte. Erfahrungsgeméss kann es bei Duschen,
Klimaanlagen, Sprudelbddern, Luftbefeuchtern etc.
zu Infektionen mit Legionellen kommen. Die Gefahr
einer Erkrankung besteht dann durch das Einatmen
von kleinsten Wassertrépfchen, sogenannten Aeroso-
len, kontaminiert mit Legionellen. Dadurch gelangen
die Bakterien in die Atemwege und kénnen die Lun-
ge infizieren. Die Krankheitsbilder reichen von einer
grippeéhnlichen Erkrankung (das Pontiac-Fieber) bis
zu der sehr schweren Legionarskrankheit (Legionello-
se), die einen tddlichen Verlauf nehmen kann. Altere
oder immungeschwéachte Personen sowie Raucher
zéhlen zur Risikogruppe, die besonders anféllig fur
eine Legionelleninfektion sind. Gemass Trink-, Bade-
und Duschwasserverordnung (TBDV) ist ein Héchst-
wert flr Legionella spp. in Duschwasserproben von
1T'000KBE/I und fir Wasser in Sprudelbadern Uber
23°C ein Hochstwert von 100KBE/I definiert. Die
Legionellose ist in der Schweiz eine meldepflichtige
Krankheit. Es gilt die Infektionsherde so schnell als
moglich ausfindig zu machen und entsprechende
Massnahmen zu treffen, damit keine weiteren Infektio-
nen entstehen. Das Kantonale Labor Zirich bietet, im
Falle von Legionellose-Erkrankungen, fir die Betroffe-
nen Analysen an — zur Ursachenabklarung in Wasser-
installationen. Im Kanton Zlrich wurden im Jahr 2017,
gemass kantonsarztlichem Dienst, 67 Legionellosefal-
le von Arzten oder Spitdlern gemeldet. Davon haben
16 betroffene Personen die Dienstleistung des Kan-
tonalen Labors Zirich in Anspruch genommen, und
es wurde in ihrem Umfeld (Wohnung, Fitnesscenter,
Arbeitgeber etc.) Duschwasserproben erhoben und
auf Legionellen analysiert. In 14 von 16 Fallen konn-
ten keine Legionellen nachgewiesen und somit kein
Infektionsherd lokalisiert werden. In 2 Fallen wurden
Legionellen festgestellt: In einer Duschwasserprobe
wurde Legionella pneumophila in einer Konzentration
von 1’000KBE/I und in einer Sprudelbadprobe in einer
Konzentration von 360 KBE/I nachgewiesen.
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8 Chemikalien

Das Kantonale Labor ist mit dem Vollzug grosser Tei-
le der Chemikaliengesetzgebung beauftragt. Dieser
umfasst die Uberwachung der Hersteller, Importeure,
Héndler und Verwender chemischer Produkte sowie
der Produkte, welche von ihnen auf den Markt ge-
bracht oder verwendet werden. Der Vollzug basiert
auf den drei Saulen Betriebskontrollen (Inspektionen),
Marktlberwachung (Produktkontrollen) und ausser-
dem auf der Koordination und Information der betrof-
fenen Akteure.

8.1 Inspektionen

Die Inspektionen bei den Betrieben vor Ort sind ein
wichtiges Instrument im Vollzug des Chemikalien-
rechts. Sie beinhalten die Kontrolle des sachgerech-
ten Umgangs in den verschiedensten Betriebsarten.
Gleichzeitig dienen die Inspektionen in vielen Féllen
auch der Erkennung offensichtlich nichtkonformer
Produkte. Vertiefte Uberpriifungen von Produkten
erfolgen jedoch im Rahmen der Marktiberwachung
(siehe Kapitel 8.2 Marktkontrolle, Seite 82).

Ubersicht Inspektionen
Im Berichtsjahr wurden insgesamt 108 Betriebskont-
rollen durchgeflhrt.

Kontrollen nach Betriebsarten

Bei rund der Hélfte der kontrollierten Firmen handelte
es sich um Betriebe, welche Chemikalien als verant-
wortliche Hersteller oder Importeure auf den Markt
brachten (52 von total 108). Die anderen 56 Inspektio-
nen fanden bei 19 Wiederverkaufern (Handlern) und
bei 37 reinen Anwendern, vorwiegend Schwimmba-
dern und Schulen statt (siehe Abschnitt «<Themenspe-
zifische Kontrollen»).

Ausldser der Kontrollen

Die Inspektionen wurden in den wenigsten Féllen als
Stichproben frei ausgewahlt (4 Betriebe). Die Mehrzahl
der Kontrollen (63) fand im Rahmen von Kampagnen
statt, bei denen ausgewéhlte Tatigkeiten oder Produk-
te im Fokus standen. Ebenfalls zahlreiche Betriebsbe-
suche wurden durch Hinweise von anderen Fachstel-
len von Bund und Kantonen (26) oder durch eigene
Feststellungen in anderen Betrieben (10) ausgeldst. In
5 Féllen handelte es sich um Nachkontrollen.

Ergebnisse der Inspektionen
Die Uberpriften Kontrollpunkte und die zugehdrigen
Beurteilungen sind in der Tabelle 8.1.1 dargestellt.

Tabelle 8.1.1: Kontrollpunkte und Ergebnisse der
108 Betriebskontrollen

Kontrollpunkt/Aktivitat m

Handhabung, Lagerung

Abgabevorschriften 34 21 13
personenbezogene Vorschriften 68 35 33
Produkte, Selbstkontrolle 50 20 30
Melde- und Zulassungspflichten 53 20 33
Anpreisung, Werbung 20 9 11
Internet, Online-Shops 22 7 15

Da die Kontrollen oft signalbasiert ausgelést oder im
Rahmen von Kampagnen in identifizierten Bereichen
mit Handlungsbedarf durchgefihrt wurden, kann
aus den Beanstandungsquoten keine représentative
Aussage Uber alle Produkte oder Betriebe abgeleitet
werden.

Die grossen Anteile von Mangeln bei der Handha-
bung und der Lagerung zeigen jedoch beispielswei-
se die Notwendigkeit entsprechender Kontrollen bei
den Uberpriften Anwendern (Schulen, Bader). Weitere
Feststellungen zu Bereichen mit hohen Méangelantei-
len finden sich im Abschnitt «Themenspezifische Kon-
trollen».

Massnahmen

Eine oder mehrere Massnahmen zur Erreichung des
gesetzeskonformen Zustandes oder zur unmittelbaren
Beseitigung einer gefahrlichen Situation mussten bei
99 Kontrollen angeordnet werden. Mehrheitlich han-
delte es sich dabei um Korrekturmassnahmen, wel-
che innert einer gegebenen Frist durchgefuhrt werden
mussten (90 Falle). Unmittelbare Abgabe- oder Um-
gangsverbote bezlglich einzelner Produkte waren in
15 Féllen erforderlich.

Nach 15 Kontrollen wurden Feststellungen, welche
Produkte von Herstellern in anderen Kantonen oder
angrenzender Vollzugsbereiche betrafen, zur Bear-
beitung an die zustandigen Stellen Uiberwiesen. In
9 Betrieben waren keine besonderen Massnahmen
notwendig. Bei 10 Betrieben wurden neben den Uber-
prifungen vor Ort ausserdem Proben flr die vertiefte
Beurteilung im Labor erhoben.
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Themenspezifische Kontrollien
Freibader in der Stadt Ziirich

In Zusammenarbeit mit dem Sportamt der Stadt Zi-
rich wurden koordinierte Begehungen aller neun stad-
tischen Freib&ader, die Uber eine Wasseraufbereitung
verfligen, organisiert und durchgefihrt. Das Ziel war
eine integrale Beurteilung sicherheitsrelevanter As-
pekte durch die Vertreter von Fachstellen des Arbeit-
nehmerschutzes (UGZ und Fachstelle EKAS) und des
Brandschutzes (SRZ, Feuerpolizei) sowie der Chemi-
kaliengesetzgebung (KLZH).

Es zeigten sich vorwiegend kleinere Méangel in diver-
sen Bereichen.

Das Kantonale Labor fasste die Feststellungen aller
Teilnehmenden zuhanden des Sportamtes in einem
konsolidierten Bericht zusammen. Es wurde beauf-
tragt, die festgestellten Punkte zu bereinigen und
danach die Erledigung der jeweils hauptzustandigen
Fachstelle mitzuteilen.

Abb. 8.1.2: Dosierstation fiir Schwefelsaure in ei-
nem Schwimmbad

Chemikalien in Schulsammlungen
In den vergangenen drei Jahren wurden die Chemi-
kaliensammlungen fiir den Unterricht in Naturwissen-
schaften und Technik bei allen rund 180 Sekundar-
schulen des Kantons Zirich entrimpelt.

Die Sammlungen waren Uber die Jahre gewachsen
und vielerorts nicht gepflegt worden. Chemikalien,
welche aufgrund ihrer Geféhrlichkeit oder Giftigkeit
unerwiinscht oder verboten waren, wurden fir die
Entsorgung als Sonderabfall bereitgestellt. Auch alte
oder sprode Gebinde und solche ohne klare Beschrif-
tung wurden aussortiert.

Chemikalien 8

Ausserdem wurden die Schulen aufgefordert, alle Ge-
binde mit alten Kennzeichnungen (orange-schwarze
Gefahrensymbole oder Giftb&nder) mit neuen Etiket-
ten nach dem Globally Harmonized System (GHS) zu
versehen.

Mit der Kontrolle der noch verbliebenen 19 Sekundar-
schulen konnte die Kampagne im Berichtsjahr abge-
schlossen werden.

Die Schulen sind nun aufgefordert, ihre Sammlungen
anhand des Leitfadens zum «Sicheren Umgang mit
Chemikalien in Naturwissenschaften und Technik»,
welcher von mehreren kantonalen Fachstellen in Zu-
sammenarbeit mit dem Volksschulamt erarbeitet wor-
den war, selbststédndig weiter zu pflegen.

Sachkenntnispflichtige Handler

Nach der Kampagne zur Sachkenntnis im Handel aus
dem Jahr 2016 erfolgten im Berichtsjahr noch rund
20 Betriebskontrollen bei Handlern, welche der ge-
naueren Abklarungen des Erfordernisses von Sach-
kenntnis dienten. Zu ahnlichen Anteilen wurde der
gesetzeskonforme Zustand damit erreicht, dass die
Sachkenntnis durch einen Kursbesuch erworben wer-
den musste oder auf die Abgabe der betreffenden be-
sonders gefahrlichen Chemikalien verzichtet wurde. In
einigen Fallen stellte sich heraus, dass entgegen der
Selbsteinschétzung des Betriebes keine so geféhrli-
chen Produkte, deren Abgabe Sachkenntnis erfordert
hatte, im Sortiment waren.

Webshops

Im Sortiment zahlreicher Webshops werden neben
anderen Produkten auch Chemikalien wie Klebstoffe,
Reinigungsmittel, Pflanzenschutzmittel oder Farb-
sprays angeboten. Es wurde festgestellt, dass die ein-
zelnen Produkte vielfach unbesehen und allein auf der
Basis allgemeiner Stammdaten der Lieferanten aufge-
schaltet wurden. In den Webshops fehlten dann bei
den Produkten die vorgeschriebenen Angaben (ber
die geféhrlichen Eigenschaften und gegebenenfalls
weitere produktspezifische Hinweise (z. B. fir Biozid-
produkte und Pflanzenschutzmittel). Als Folge davon
wurden auch Abgabebeschrédnkungen fur besonders
geféahrliche Chemikalien (Abgabegruppe 2 nach Che-
mikalienverordnung) an Personen unter 18 Jahren
nicht erkannt und entsprechend keine Alterspriifung
durchgefihrt.
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8 Chemikalien

Die Kontrollen zeigten systematische Nichtkonfor-
mitaten, welche nicht bei jedem Webshop einzeln
durchgesetzt werden kdnnen. Fur die Umsetzung der
chemikalienrechtlichen Anforderungen in Webshops
werden daher nun in Zusammenarbeit mit den ande-
ren Kantonen, dem Bund sowie mit Verb&ndern und
Logistikanbietern gesamtschweizerische Ansatze und
Informationsmaterialien erarbeitet.

8.2 Marktkontrolle

Im Vollzug der Chemikaliengesetzgebung kommt der
Uberpriifung der Produktkonformitat eine wichtige
Bedeutung zu. Diese erfolgt einerseits im Rahmen
von Inspektionen bei den Betrieben aber auch durch
die Erhebung und vertiefte Beurteilung von Produkten
im Labor.

Abb. 8.2.1 Stillleben bei einer Betriebskontrolle mit
Probenahme

Im vergangenen Jahr wurden 14 Produkte als Einzel-
muster und 77 Produkte im Rahmen themenspezifi-
scher Kampagnen Uberpriift.

Alilgemeine Produktkontrollen -
Einzelproben

In der Tabelle 8.2.2 sind die an den 14 Einzelmustern
Uberpriften Kontrollpunkte und die resultierenden Be-
urteilungen zusammengestellt.

Weil die Mehrzahl der Produkte wegen eines Hinwei-
ses oder Anfangsverdachtes erhoben wurden, sind
die Anteile der festgestellten Mangel nicht reprasenta-
tiv fur alle sich auf dem Markt befindlichen Produkte.
Trotzdem sind die hohen Anteile nicht konformer Ge-
fahrenkennzeichnungen und Sicherheitsdatenblatter
nicht untypisch.

Aufgrund der Kontrollen wurden fir 6 Einzelmuster
Korrekturmassnahmen zum Erreichen des gesetzes-
konformen Zustandes angeordnet. In 5 Fallen wurde
ein sofortiges Abgabe- oder Verwendungsverbot aus-
gesprochen. Bei einem Produkt erfolgte eine Uber-
weisung an die Fachstelle eines anderen Kantons, in
welchem der verantwortliche Inverkehrbringer seinen
Geschaftssitz hatte. In 2 Fallen waren keine Massnah-
men erforderlich.

Tabelle 8.2.2: Kontrollpunkte und Beanstandungs-
griinde bei den 14 erhobenen Einzelmustern

Kontrollbereich beurteilt manﬁgﬁ

verbotene Inhaltsstoffe

Kennzeichnung formal 8 4 4
Gefahrenkenn-

zeichnung / 2 5
besondgre 3 3 0
Kennzeichnung

Sicherheitsdatenblatt 5 3 2
Verpackung 5 4 1

Themenspezifische Kontrollen
Biozidprodukte

Im Berichtsjahr wurde eine gesamtschweizerisch
koordinierte Schwerpunktkampagne zur Erkennung
nicht zugelassener und zur genaueren Uberpriifung
bewilligter Biozidprodukte auf dem Markt begonnen.
Anhand einer Liste des Bundesamtes fur Gesund-
heit (BAG) wurden insgesamt 192 Biozidprodukte vor
Ort mit den Zulassungsinhabern Uberprift. Die Liste
enthielt Chemikalien, die wegen eines biozid wirken-
den Inhaltsstoffes mdoglicherweise eine Zulassung
als Biozidprodukt brauchten, sowie bewilligte Mittel,
deren Zulassungen aus verschiedenen Griinden nicht
mehr glltig waren.

Von gut 160 Biozidprodukten mit nicht mehr gtiltigen
Zulassungen befanden sich 140 nicht mehr im Handel.
Die anderen 20 Produkte mussten nach der Kontrolle
aus dem Handel genommen werden.

Bei den 25 Chemikalien mit «Biozidverdacht» handelte
es sich in 15 Fallen um normale Zubereitungen ohne
primare biozide Funktion. Die anderen 10 Mittel waren
als zulassungspflichtige Biozidprodukte zu betrach-
ten. Fir 5 Produkte musste von den Inverkehrbringern
eine Zulassung beantragt werden. Die Ubrigen 5 Mittel
befanden sich bereits nicht mehr im Handel.
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Ausserdem wurden 16 Biozidprodukte zur genaue-
ren Uberpriifung erhoben und insbesondere mit den
Angaben in der Zulassung verglichen. Die Ergebnisse
dieser Untersuchungen sind in der Tabelle 8.2.3 zu-
sammengestellt.

Tabelle 8.2.3: Kontrolipunkte und Beanstandungs-
griinde bei 16 einzeln erhobenen Biozidprodukten

Kontrollbereich beurteilt manﬁ:}t{

Zusammensetzung

Gefahrenkenn-

zeichnung e g s
Kennzeichnung formal 16 10 6
Verpackung 13 12 1
Sicherheitsdatenblatt 15 8 7

Der Gehalt der Wirkstoffe (Zusammensetzung) ent-
sprach in der Mehrzahl der Félle (14 von 16) den An-
gaben in der Zulassung. Die Gefahrenkennzeichnung,
welche ebenfalls Bestandteil der Zulassung ist, ge-
nlgte bei 13 von 16 Mitteln den Anforderungen. Deut-
lich hdhere Beanstandungsquoten ergaben sich bei
den formalen Kennzeichnungselementen (Lesbarkeit,
Zulassungsnummer, Haltbarkeit, Adresse, Sprachen)
und dem Sicherheitsdatenblatt, welches die Zulas-
sungsinhaberin in Selbstkontrolle erstellen muss (je
um 40 %).

Im Hinblick auf den Ablauf der Ubergangsfrist fiir die
Zulassung von Biozidprodukten mit vor Ort (in-situ)
hergestellten Wirkstoffen vom 31.07.2017 wurden
zahlreiche Lieferanten und Betreiber solcher Anlagen
kontaktiert und aufgefordert, flr die erforderliche Zu-
lassung zu sorgen (siehe auch Kapitel 7.1 Seewasser-
werke, Seite 72).

Ablauf der Ubergangsfrist GHS/CLP

Per Ende Mai 2017 lief die Ubergangsfrist fiir die Ab-
gabe von Produkten, welche noch mit den bisherigen
Gefahrensymbolen (orange/schwarz) gekennzeichnet
waren, ab. Seit dem 01.06.2017 dirfen nur noch Che-
mikalien mit der neuen Gefahrenkennzeichnung nach
GHS/CLP verkauft werden. Vielerorts Uberpriften die
Verantwortlichen ihr Sortiment aktiv und sortierten
Produkte mit der alten Kennzeichnung aus, insbeson-
dere im Detailhandel. Die Frist wurde daher gut ein-
gehalten, sodass seither praktisch nur noch Produkte
mit der neuen Kennzeichnung angeboten werden.

Chemikalien 8

Informationspflicht iiber SVHC in Gegen-
stinden

Im Detailhandel missen Kundinnen und Kunden auf
Anfrage informiert werden, wenn ein Gegenstand
mehr als 0.1 % eines «besonders besorgniserregen-
den Stoffes» enthalt (SVHC, Substances of Very High
Concern geméass der Kandidatenliste der EU bzw. An-
hang 3 der schweizerischen Chemikalienverordnung).
Die Kampagnen der zwei Vorjahre hatten gezeigt,
dass diese Auskunftspflicht im Handel vielerorts noch
nicht konform wahrgenommen wurde.

Daher wurden im Berichtsjahr erneut 20 Gegensténde
aus Kunststoff (vorwiegend PVC) bei 18 Detailh&ndlern
erhoben. Bei der Erhebung wurden die Handler um
Auskunft Uber etwaige im Produkt enthaltene SVHC
innert der vorgeschriebenen 45 Tage gebeten. Parallel
dazu wurden die Produkte im Labor auf den Gehalt an
Phthalaten (Weichmacher) und Schwermetallen (Blei
und Cadmium als Stabilisatoren) untersucht.

Zu 14 der 20 Gegenstande wurde innert der vorge-
schriebenen Frist von 45 Tagen eine Auskunft erhal-
ten, zu 2 Artikeln erst nach einer erneuten Auffor-
derung. Zu 4 Produkten wurde trotz Mahnung keine
Auskunft erhalten.

Von den 20 erhobenen Gegenstédnden enthielten 17
keine der vom Kantonalen Labor untersuchten SVHC.
Zu diesen 17 Produkten wurden 12 zutreffende Aus-
kiinfte erhalten. Bei einem Gegenstand wurde basie-
rend auf einem alteren Lieferantenzertifikat ein Gehalt
an Diethylhexylphthalat (DEHP) deklariert, welches
jedoch bei der Analyse nicht gefunden werden konn-
te. Wahrscheinlich war dieser als SVHC geltende Stoff
zwischenzeitlich ersetzt worden.

In 3 anderen Produkten wurde jedoch der als SVHC
geltende Weichmacher Diethylhexylphthalat (DEHP)
mit Gehalten zwischen 0.5 und 20 % gefunden. Da-
bei handelte es sich um eine Pendenzenmappe, eine
Hulle zu einem Sonnenschirm und die Verpackung
eines Kissenbezuges. Bei einem Produkt erteilte die
Héandlerin diesbezlglich eine korrekte Auskunft. Bei
zwei dieser DEHP-haltigen Produkte wurde die unzu-
treffende Auskunft erteilt, die Gegensténde enthielten
keinen besonders besorgniserregenden Stoff.

Die Schwermetalle Blei und Cadmium wurden in kei-
nem der untersuchten Produkte in Konzentrationen
von mehr als 0.1 % gefunden.

Jahresbericht 2017 | Kantonales Labor Ziirich

83



8 Chemikalien

Insgesamt wurden 8 von 20 Produkten wegen einer
nicht zutreffenden, verspateten oder gar nicht erhalte-
nen Auskunft Uber SVHC beanstandet.

Kauferinnen und Kaufer kdnnen somit weiterhin keine
zuverldssigen Auskinfte ber SVHC in Gegensténden
erwarten. Fir das kommende Jahr ist zu diesem The-
ma eine gesamtschweizerische Kampagne in Vorbe-
reitung.

Meldungen Produkteregister

Die Notfallauskunft bei Vergiftungen auf der Basis des
Produkteregisters des Bundes (RPC) ist ein wichtiges
Werkzeug fur die Beratung im Fall von Vergiftungen
und Unféllen mit chemischen Produkten. Die Voraus-
setzung dafir ist, dass die im Notfall erforderlichen
Angaben von den Herstellern und Importeuren vor-
schriftsgemass ins Produkteregister gemeldet wurden.

Die Erfullung der Meldepflicht ist daher ein Kontroll-
punkt bei allen Produkt- und Betriebskontrollen des
Kantonalen Labors. Ausserdem werden regelmé&ssig
Informationsveranstaltungen zur Meldepflicht durch-
gefuhrt.

Als Indikator fur die Wahrnehmung der Meldepflicht
durch die Inverkehrbringer wurden die obligatorischen
Angaben zum neuen Kennzeichnungssystem GHS/
CLP gewahlt.

Per Anfang 2017 enthielten erst 50 % der Eintrédge die
Angaben zu GHS/CLP, obwohl bei der Herstellung be-
reits seit Mitte 2015 die Etiketten nach dem neuen Sys-
tem angebracht werden mussen. Bis Ende des Jahres
stieg der Anteil der korrekten Eintréage auf 72 %.

Pflanzenschutzmittel

Pflanzenschutzmittel gehdren zu den landwirtschaftli-
chen Produktionsmitteln und unterliegen zum Schutz
der Gesundheit und der Umwelt strengen Bewilli-
gungsverfahren durch das Bundesamt fiir Landwirt-
schaft (BLW). Im Rahmen von national koordinierten
Kampagnen werden sie regelméssig kontrolliert.

Im Berichtsjahr wurden im Kanton Zirich in Zusam-
menarbeit mit dem BLW und der Forschungsanstalt
Agroscope in Wadenswil 5 Produkte mit den pilzabté-
tenden Wirkstoffen Prothioconazol bzw. Difenocona-
zol Uberpruft.

Dabei wurde festgestellt, dass die Wirkstoffgehalte
der untersuchten Mittel den Spezifikationen entspra-
chen. Die Etiketten stimmten mit den Vorgaben tber-
ein. Einzig der Hinweis, dass die Wiederverwendung
der Verpackung verboten ist, fehlte bei allen 5 Mitteln.

Samtliche 41 in der ganzen Schweiz erhoben Pflan-
zenschutzmittel dieser Kampagne wurden im Kanto-
nalen Labor mittels einer Multiscreening-Analyse auf
allenfalls vorhandene Verunreinigungen mit anderen
Wirkstoffen untersucht. Dabei wurden keine relevan-
ten Kontaminationen gefunden.

Diinger mit Phosphonat

Im Rahmen von Rickstanduntersuchungen bei Ge-
mise und Beeren wurden wiederholt Héchstwert-
Uberschreitungen von Fosetyl, einem Wirkstoff von
Pflanzenschutzmitteln gegen Pilzbefall, gefunden (sie-
he Kapitel 5.2 Pestizidanalytik, Seite 51).

Die Produzenten der beanstandeten Lebensmittel
machten geltend, dass sie in den Kulturen nicht fo-
setylhaltige Pflanzenschutzmittel, sondern phospho-
nathaltige Diinger eingesetzt hatten. Diese als Din-
ger in Verkehr gebrachten Mittel haben ebenfalls eine
fungizide Wirkung, indem sie, wie die fosetylhaltigen
Pflanzenschutzmittel, Phosphonséaure bilden.

Abklarungen beim Bundesamt fir Landwirtschaft er-
gaben, dass 5 phosphonathaltige Diinger eine befris-
tete Dlngerzulassung erhalten hatten, bevor Fosetyl
als Wirkstoff fur Pflanzenschutzmittel gelistet wurde.
Von diesen Zulassungen sind 4 weiterhin glltig. In der
Folge wurden die Dungerhéndler aufgefordert, alle
nicht zugelassenen phosphonathaltigen Diinger aus
dem Sortiment zu nehmen.

Uber die Handler und Verbinde wurden die Produ-
zenten informiert, wie die noch zugelassenen Diinger
anzuwenden sind, damit die Grenzwerte auf den ver-
schiedenen Kulturen flir das kommende Jahr einge-
halten werden.

Leindlhaltige Produkte

Lein6le werden durch Auspressen von Leinsamen
gewonnen. Sie werden als Bindemittel fir Pigmente
zur Herstellung von Anstrichen (beispielsweise Olfar-
ben, Lacke, Moébelpolituren) eingesetzt. Wegen ihrer
Doppelbindungen hérten sie an der Luft aus. Die Aus-
hartung ist ein Oxidations-/Polymerisationsprozess,
welcher durch sogenannte Sikkative (vorwiegend Co-
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balt-Verbindungen) beschleunigt wird. Dieser Prozess
ist exotherm, d. h. er setzt Warme frei.

Wird ein mit Leindl getrankter Lappen zusammenge-
knlllt weggeworfen, kann er durch diesen Prozess,
weil die Warme nicht abfliessen kann, nach einiger
Zeit so heiss werden, dass er Feuer fangt.

Das Kantonale Labor entschied sich daher, abzukla-
ren, ob die Verwender solcher Produkte mit einem
entsprechenden Warnhinweis auf der Etikette und im
Sicherheitsdatenblatt auf diese Gefahr hingewiesen
werden.

Nach Auskunft des Forensischen Instituts sind in
den letzten Jahren wieder vermehrt Brdnde wegen
unsachgemaéss entsorgten Lappen mit Leindl ent-
standen.

Richtiger Umgang mit Lappen, die mit

leindlhaltigen Produkten getrinkt sind:

— nicht zusammenkntillen,

— nach Gebrauch in Wasser legen oder auswa-
schen oder

— zum Trocknen (im Freien) aufhdngen, ausbreiten
(2 Tage)

— Lappen mit ausgehérteten Riickstanden kénnen
mit dem Hausmill entsorgt werden

Es wurden 22 Inverkehrbringer im Kanton Zdirich
angeschrieben, welche geméass Produkteregister
insgesamt 56 leindlhaltige Produkte auf den Markt
brachten. Sie wurden aufgefordert mitzuteilen, ob ihre
Produkte mit einem Warnhinweis versehen seien.

Abb. 8.2.4: Anwendung einer leindlhaltigen Mébel-
politur mit einem Baumwolllappen

Chemikalien 8

Bei 22 Produkten war bereits ein entsprechender
Warnhinweis vorhanden. Bei vier Produkten fehlte ein
solcher und die Etiketten mussten von den Herstel-
lerinnen noch damit ergénzt werden. Finf Produkte
waren nicht von der der Problematik betroffen und 25
Produkte befanden sich nicht mehr im Handel.

Mittel zur Bekidimpfung der roten Vogelmilbe
Speziell bei feuchtem und warmem Wetter im Sommer
vermehren sich die roten Vogelmilben explosionsartig
und kénnen bei der Hihnerhaltung grossen Schaden
anrichten. Sie befallen die schlafenden Hennen auf
den Sitzstangen, saugen Blut und verkriechen sich an-
schliessend in Ritzen und Spalten des Hihnerstalles.

Auf dem Markt befinden sich verschiedene Produkte
zur Bekdmpfung der roten Vogelmilbe. Diese gelten
als Biozidprodukte und benétigen eine entsprechen-
de Zulassung der Anmeldestelle Chemikalien damit
sie verkauft und verwendet werden diirfen.

Um zu Uberpriifen, ob die im Internet und in Fachpub-
likationen angebotenen Mittel Uber eine Zulassung als
Biozidprodukte verfligten, fihrte das Kantonale Labor
eine Internetrecherche durch.

Von den 13 gefundenen zulassungspflichtigen Pro-
dukten verfigten 11 Uber eine Zulassung. Bei zwei
Mitteln fehlte die notwendige Bewilligung.

Bei vier weiteren angetroffenen Produkten handelte
es sich um nicht zulassungspflichtige Anstrichstoffe
ohne biozide Wirkstoffe und Mittel auf der Basis von
Raubmilben.

8.3 Weitere Vollzugstatigkeiten

Besondere Vorkommnisse und
Ereignisse

lllegale Hagelschutzanlage

Im Sommer wurde das Kantonale Labor Zirich in-
formiert, dass sich Bewohner eines Quartiers neben
einer neu erstellten Hagelschutzanlage fur Beerenkul-
turen Uber eine starke Geruchsbelastigung beklagten.

Bei einem Augenschein vor Ort stellte sich heraus,
dass flr die Hagelschutzanlage mit Teerdl (Kreosot)
impragnierte Holzpfahle aus dem Ausland verwendet
worden waren.
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Der Einsatz von teerdlimpréagniertem Holz ist wegen
der gesundheits- und umweltgefdhrdenden Eigen-
schaften seit mehreren Jahren bis auf wenige Aus-
nahmen verboten.

Da die Hagelschutzanlage ohne die erforderliche Be-
willigung fur Bauten im Landwirtschaftsland ausser-
halb der Bauzone erstellt worden war, wurde der Er-
steller in der Folge von der Gemeinde aufgefordert,
eine Baubewilligung flr die Anlage einzureichen.

Die Baubewilligung wurde mit den Auflagen erteilt,
dass die teerdlimpragnierten Holzpfahle auszubau-
en, die Anlage mit konformen Materialien auszufiihren
und die ausgebauten Pfahle gesetzeskonform zu ent-
sorgen seien.

Abb. 8.3.1: Mit Teerol behandelte Holzpfiahle

Mit dem Ersatz der Pfahle wurde auch die Geruchs-
belastigung der Anwohner unmittelbar neben der An-
lage beendet. Weil die Verwendungsbeschrankungen
flr teerdlbehandeltes Holz in der Landwirtschaft noch
kaum bekannt waren, wurden die zusténdigen Fach-
stellen darlber informiert.

Dichlorbenzol in Schaumstoffen

Im Herbst wurde eine im Kanton Zilrich ansassige
Herstellerin von Polyurethan-Schaumstoffen von ihrer
Lieferantin aus Deutschland Uber eine Verunreinigung
in einem Rohstoff informiert.

Die betroffenen Lieferungen des Rohstoffs Toluoldi-
isocyanat (TDI) waren mit Spuren von Dichlorbenzol
(DCB) verunreinigt und teilweise bereits zu Schaum-
stoff verarbeitet und ausgeliefert worden.

Dichlorbenzol hat gesundheitsschédliche Eigenschaf-
ten und ist in der Umwelt schlecht abbaubar.

Berechnungen und praktische Versuche der Lieferan-
tin und des Kantonalen Labors ergaben, dass aus den
in Mébeln und Matratzen enthaltenen Schaumstoffen
nur so geringe Mengen von DCB in die Raumluft ab-
geben kdnnen, dass keine Gesundheitsschadigung zu
erwarten ist.

Weil das in den ausgelieferten Schaumstoffen enthal-
tene DCB die maximal zulassige Menge von Fremd-
stoffen eines freiwilligen Oko-Labels Uberschritt,
wurde die ausgelieferte Ware von der Herstellerin
dennoch zuriickgenommen.

Information

Informationsveranstaltungen
Chemikalienrecht

Fir die Hersteller, Importeure und Handler von Chemi-
kalien ist es wichtig, dass sie sich Uber Neuerungen in
der Chemikaliengesetzgebung und die damit verbun-
denen Auswirkungen informieren kénnen.

Aus diesem Grund bot das Kantonale Labor wieder-
um sechs Informationsveranstaltungen an. Es wurden
verschiedene Themen wie das Inverkehrbringen von
Biozidprodukten und behandelten Waren, die Melde-
pflicht und das Produkteregister, die Kennzeichnung
und die Verpackung, das Sicherheitsdatenblatt sowie
die Anforderungen beim Handel mit Sachkenntnis-
pflicht angeboten.

Die Inhalte wurden soweit mdglich anhand von Bei-
spielen mit Bezug auf die Umsetzung in der Praxis
vermittelt.

Die Informationsveranstaltungen wurden von insge-
samt 89 Teilnehmenden besucht. Die Riickmeldungen
waren positiv und so sollen auch im kommenden Jahr
weitere Veranstaltungen, teilweise zu anderen The-
men, angeboten und durchgefihrt werden.

Bevorstehende Anderungen im Bereich des
Chemikalienrechts

Zur Vorinformation der betroffenen Firmen wurden
im Januar die wichtigsten im laufenden Jahr bevor-
stehenden gesetzlichen Anderungen und die ablau-
fenden Ubergangsfristen im Bereich des Chemikali-
enrechts zusammengestellt und auf der Website des
Kantonalen Labors aufgeschaltet. Zu den einzelnen
Regelungen wurden Links auf weitere Informationen
aufgefihrt.
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Nationaler Leitfaden Schulen

Im Kanton Zirich waren die Lehrer der Facher Na-
turwissenschaften und Technik bzw. die Kustoden
aufgefordert, die Chemikaliensammlungen an ihren
Schulen zu entrimpeln und gesetzeskonform zu kenn-
zeichnen. Um ihnen diese Arbeit zu erleichtern, war
im Vorfeld zusammen mit dem Amt fir Abfall, Was-
ser, Energie und Luft (AWEL), dem Amt fir Wirtschaft
und Arbeit (AWA) und dem Volksschulamt (VSA) der
Leitfaden zum «Sicheren Umgang mit Chemikalien in
Naturwissenschaften und Technik» erarbeitet worden.

Dieses Instrument hat sich so bewéhrt, dass Vertre-
ter von Chemikalienfachstellen aus anderen Kantonen
entschieden haben, einen nationalen Leitfaden «Si-
cherer Umgang mit Chemikalien, Mikroorganismen
und radioaktiven Stoffen an Schulen» zu erarbeiten
und den Schulen zur Verfiigung zu stellen. Zurzeit wird
dieser von einer Arbeitsgruppe der Chemsuisse auf
der Basis des Zircher Leitfadens erarbeitet.

Geplant ist, dass der Leitfaden, nach der Vernehmlas-
sung durch die beteiligten Amter, im Herbst 2018 den
Schulen gesamtschweizerisch verteilt werden kann.

Umgang mit Chemikalien im Werkunterricht
Die Exposition der Schulerinnen und Schiler gegen-
Uber gesundheitsschédlichen Stoffen ist im Werkun-
terricht mindestens gleich gross, wie im eigentlichen
Chemieunterricht. Mit Unterstltzung eines Prakti-
kanten wurden gefahrliche Arbeitsstoffe identifiziert
und deren Risiko im Werkunterricht abgeschéatzt. Da-
bei wurden die Grundlagen flr einen Leitfaden zum
Umgang mit geféhrlichen Stoffen im Werkunterricht
(Fach «Technisches und Textiles Gestalten») erarbeitet.
Der Leitfaden soll im kommenden Jahr mit Interessier-
ten und Betroffenen bereinigt und dann fertiggestellt
werden.

Koordination

Vorbereitung Kontrollkampagne Elektrogerate
Nach den gesamtschweizerisch koordinierten Kon-
trollkampagnen «Schwermetalle in Elektrogeraten»
(2011) und «Quecksilber in Fluoreszenzleuchten»
(2013) werden Vertreter von 11 kantonalen Fachstel-
len und der Fachstelle des Fiurstentums Liechtenstein
im Jahr 2018 die Vorschriften Uiber gefahrliche Stoffe
in Elektro- und Elektronikgeréaten in der Kategorie der
«kleinen Elektronikgerate» Uberprifen.

Chemikalien 8

Dabei werden die Maximalgehalte der Schwermetalle
Blei, Quecksilber, Chrom(VI) und Cadmium in den Ge-
ratebestandteilen sowie von Quecksilber und Cadmi-
um in den darin eingebauten Batterien Gberprift.

Die Kampagne wird unter Federfiihrung des Kantona-
len Labors durchgefiihrt. Dazu wurden Vorbereitungs-
und Koordinationsarbeiten durchgefiihrt sowie Infor-
mationen fir die betroffenen Firmen und Hilfsmittel fur
die Kontrollstellen der teilnehmenden Kantone erstellt.

ChemNetZH

Das Chemikaliengesetz verpflichtet die Kantone, ihre
Aktivitdten zum Schutz vor gefahrlichen Chemikalien
mit dem Vollzug des Arbeitnehmer- und des Umwelt-
schutzes zu koordinieren. Im Kanton Zirich wird die-
se Koordination im Rahmen des Vollzugsnetzwerks
ChemNetZH unter dem Vorsitz des Kantonalen La-
bors umgesetzt. Der Steuerungsausschuss mit Ver-
tretern des AWEL, des AWA und des ALN flihrte 2017
zwei Sitzungen durch.

Steuerungsgruppe von Bund und Kantonen
Die Steuerungsgruppe zum Vollzug der Chemikalien-
gesetzgebung nimmt Koordinationsarbeiten zwischen
den beteiligten Bundesdmtern und den kantonalen
Fachstellen war. Sie fUhrte im Jahr 2017 unter Leitung
der Anmeldestelle Chemikalien drei Sitzungen durch.
Dabei wurden nationale Tagungen und Kampagnen
vorbereitet, Antworten auf Vollzugsfragen erarbeitet,
dringende Vollzugsarbeiten koordiniert und wichtige
Informationen zum Vollzug zur Chemikaliengesetzge-
bung ausgetauscht und den betroffenen Stellen wei-
tergegeben.

Das Kantonale Labor vertritt die Ostschweizer Kanto-
ne in der Steuerungsgruppe.

Vernehmlassung zu Verordnungsanderungen

Das Kantonale Labor hat im vergangenen Jahr als
federfihrendes Amt eine Antwort im Rahmen der
Vernehmlassung des Bundes Uber die geplante Mo-
dernisierung der Chemikalienverordnung zu Handen
der kantonalen Stellungnahme vorbereitet. Die vorge-
schlagenen Anderungen betrafen neue Meldepflichten
fir Nanomaterialien und Zwischenprodukte sowie die
Einfihrung eines eindeutigen Produktidentifikators.
Sie sollen in der ersten Halfte von 2018 in Kraft treten.
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9 Anhang

9.1 Ubersicht Kampagnen

Tabelle 9.1.1: Kampagnen

Anzahl | Anzahl nicht

Art der Kampagne erhobene | konformer
Proben Proben
Kampagnen in Zusammenarbeit mit anderen kantonalen Laboratorien
Vorratsschutzmittel in Getreide, Getreideprodukten und Reis 1 0
Mykotoxine in Weizen- und Roggenprodukten 16 3
Mykotoxine in Reis aus Asien und Mais 15 4
Anorganisches Arsen in Reis und Reismehl 42 2
Anorganisches Arsen in Reisbackwaren 42 5
Pestizidrickstande in frischem Obst und Gemdise 239 26
Alternaria-Toxine in Pelati 14 4
Qualitat, Schwermetalle und Radioaktivitat in frischen Wildpilzen aus dem Handel 23 1
Mykotoxine in gemahlenen Nussen, Marroni und Erdniissen 50 1
Mykotoxine in Trockenfeigen, Weinbeeren, Gojibeeren 54
Mykotoxine und wasserldsliche Farbstoffe in Gewiirzen und tirkischen Teekrautern 53 12
Ochratoxin A in Kaffee und Kakao 4 1
Rickstande von Tierarzneimitteln sowie Priifung auf Zusatzstoffe in Zuchtfischen 39 1
Schwermetalle in Raubfischen, Tintenfischen, Muscheln 15 4
Vitamin D in angereicherten Milchprodukten und Friihstlickscerealien 28 4
Steviolglycoside (E 960) in Stissungsmittelpraperaten und Getrénken 10 4
Pflanzenschutzmittel und fliichtige organische Substanzen von in Flaschen abgefillten
Mineral-, Quell- und Trinkwasser 12 9
Allergene Duftstoffe und Konservierungsmittel in Kosmetika zur Kérperreinigung 5 0
VKCS Kampagne Brennbarkeit von Fasnachtskostiimen fir Kinder unter 14 Jahren 10 0
VKCS Produktkampagne: Bedarfsgegenstande aus Papier (Primarverpackungen) 12 2
Schwerpunktkampagnen am Zoll
Grenzkontrolle Bio-Getreide aus ex-Sowjetstaaten auf Pestizidriickstédnde 21 12
Pestizide in Friichten und Gemise aus Asien 39 11
Andere Proben vom Zoll
Zollproben: Proben erhoben durch den Zoll auf Verdacht 18 9
Eigene Kampagnen
Fleisch, Insekten, Fische, Meeresfriichte und daraus hergestellte Produkte
Spezies, Mikrobiologie und Schwermetalle in Insekten als Lebensmittel 3 0
Nationale Kampagne zur Uberwachung der Antibiotikaresistenz bei Fleisch 2017 106 0
Cadmium in Pferdefleisch 6 1
Rickstande von Antiparasitika in Geflligelfleisch (Importware) 20 0
Mikrobiologische Qualitat von genussfertigem Poulet und Pouletfleisch von Imbissstanden 10 1
Rickstande von Tierarzneimittel in Corned Beef 12 1

Fortsetzung Tabelle 9.1.1 auf Seite 91
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Anhang 9

Anzahl | Anzahl nicht

Art der Kampagne erhobene | konformer
Proben Proben
Mikrobiologie von genussfertigem Tatar vorverpackt und aus Offenverkauf 15 2
Deklarierte Fleischanteile und mikrobiologische Qualitat von Kalbsbratwirsten und Kalbswiirsten 17 5
Kon_trolle auf Riickstande von Antibiotika bei Schlachtkélbern - Pilot (Zufallsproben) 355 0
Projekt AB-Man VETA
Rucksténde von Tierarzneimitteln und Schwermetallen in Kaninchenfleisch 10 0
Tierarzneimittel und Schwermetalle in Schaf- und Ziegenfleisch 10 0
Spezies und Allergene in gebeizten stliickigen Wildprodukten 28 1
Mikrobiologische Qualitdt von geschnittenem vorverpacktem Schinken 14 4
Mikrobiqlogische Quqlitét, Tierartenbestimmung und Allergene in vorverpacktem 15 4
Aufschnitt (Charcuterie)
Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe in gerducherten schwarzen Raucherwdrstli 8 2
Mikrobiologie und Speziesbestimmung in Salami und Rohwiirsten mit Reifung aus kleinen Metzgereien 20 5
Tierarten, Allergene und Mikrobiologie in Rohwdrsten auslandischer Herkunft 24 7
Spezies von stlickigen Fleisch- und Fischereiprodukten von kleineren und mittleren Betrieben 29 0
Antibiotika in Zuchtfischen (Pangasius) 20 1
Biogene Amine in Konserven und Halbkonserven von Thon, Sardinen und Sardellen 10 0
Biogene Amine, Kohlenmonoxid und Spezies bei importierten, frischen Thunfischen 10 0
Konservierungsmittel und Farbstoffe in Fischrogen 15 6
Tierarten gefrorener und offen angebotener Fischfilets aus ausléand. Spezialitditengeschéaften 20 2
Mikrobiologie von gerduchertem Lachs 14 2
Antibiotika in Krustentieren aus aquatischen Zuchten 21 0
Rickstande von Tierarzneimitteln sowie Zusatz von Polyphosphaten in Krustentieren aus Zuchten 10 1
Cadmium in Tintenfischen 10 1
Milch, Milchprodukte
M!krobiologis_che Qualitat, Zusammensetzung und Tierartenbestimmung bei Milch und 33 3
Milcherzeugnissen von lokalen Produzenten
Zusammensetzung, Radioaktivitdt und Mikrobiologie von Ziircher Konsummilch (Sommerfiitterung) 20 7
Spezies, Allergene und Mikrobiologie von Milch oder Milchprodukte aus Schaf, 20 3
Ziegen und Buffelmilch
Eier
Antibiotika, Schwermetalle und Salmonellen in Eiern 10 0
Fipronil in Eiern bzw. FlUssigei 20 0
Salmonellen in Importeiern 20 0
Honig
Qualitdtsparameter von Honig 24 4
Fette und Ole
Benzo(a)pyren (PAK), Pestizide und Schwermetalle in nativen Kokosnuss-, Leinsamen- und Hanfél 9 0
Qualitat offener Ole aus Restaurants (Tischmenage) 16
Qualitat und Echtheit von extra vergine Olivendlen, Sensorische Uberpriifung ausgewahlter Ole 63 8
Polare Bestandteile in gebrauchtem Frittierdl aus Restaurants, Take Aways, Béckereien, etc. 105 75
Qualitét von nativem Kokosol bzw. -fett 16 9
Schwermetalle und Pestizidriickstande in Olsaaten 15 3
Getreide, Reis, Hulsenfriichte und daraus hergestellte Produkte
Kennzeichnung, Nahrwerte und Schwermetalle in Getreide-Alternativen 21 5
Mykotoxine und N&hrwerte in Mais-Produkten, insbesondere fur Kinder 22 3
Radioaktivitédt in Weizen aus dem Kanton Zirich (Umweltmonitoring BAG) 1 0
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Anzahl | Anzahl nicht

Art der Kampagne erhobene | konformer
Proben Proben
Einsatz von Weichweizen bei Teigwaren aus Hartweizengriess 20 0
Speziesuberprifung, GVO und Arsen in Basmatireis 20 6
Fremdmehlanteil in Roggenmehl 4 2
lodiertes Kochsalz in Brot, Back- und Dauerbackwaren 30 3
Gluten in Lebensmittel ohne Weizen, Roggen oder Hafer 20 3
Mykotoxine, Nahrwerte und Kennzeichnung bei Sojaprodukten 20 6
Mykotoxine und Nahrwerte in ballaststoffreichen Produkten 16 2
Mykotoxine, Nahrwerte, Zusatzstoffe in Kichererbsen-, Sesam-und Linsen-Produkten 15 7
Mikrobiologie in Sesampaste und Hummus 10 1
Gemuse und Friichte
Pestizide in Friichten und Gemiisen aus der Tirkei und Agypten 40 4
Schwefeldioxid, Konservierungsmittel, Farbstoffe und Nahrwerte von hellen Trockenfriichten/-gemtise 20 0
Pestizide und mikrobiologische Qualitat von Beeren, Peperoni (inkl. Chilis) und Kiichenkrauter 20 1
Pestizide in Schweizer Birnen und Tomaten 30 3
Pestizide und Schwermetalle in asiatischem Gemise 16 2
Pestizide in Gemuse aus Asien und der Dom. Republik 135 43
Pestizide in frischem asiatischem Kohlgemuse 21 4
Pestizide, Nitrat und Schwermetalle in frischem asiatischem Kohlgemise 20 4
Pestizide und Schwermetalle in verarbeitetem Kohlgemuse 7 1
Pestizide in frischen Importbohnen und -kefen 23 4
Pestizide in getrockneten Importbohnen, -erbsen und -linsen 21 2
Schwermetalle in lokal produziertem Gemise 14 1
Radioaktivitat und Schwermetalle in Wildpilzen aus dem Kanton Zirich 21 1
Pestizide in Schweizer Salaten 40 3
Listeria monocytogenes in fertiggewaschenen Schnittsalaten abgepackt in Beuteln 57 0
Pestizide und Mikrobiologie in Chilis und Kiichenkrauter 19 2
Pestizide in verarbeiteten Chilierzeugnissen 42 13
Pestizidriickstande, Mikrobiologie und Anpreisung von Moringa 9 2
Pestizide in Topfkrautern: Basilikum, Peterli, Oregano, Schnittlauch 26 6
Pestizide und Schwermetalle in verarbeiteten Erzeugnissen pflanzlichen Ursprungs aus Asien 15 3
Pestizide und PAK in tUrkischen Waren: Ayvar und Weinblattern 13 3
Mikrobiologie von geschnittenen fertig abgepackten Friichten und Fruchtsalaten aus 15 0
dem Detailhandel
Pestizide in Beeren und exotischen Frichten 25 12
Pestizide in Beeren und Steinobst 33 15
Radioaktivitdt und Schwermetalle in importierten Heidelbeeren und Waldbeeren 15 2
Pestizidriickstande in Tafeltrauben, Kernobst und Herbstbeeren 40 7
Pestizide, Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Anpreisungen in Bio Superberries 16 4
Pestizide in Birnen 14 0
Pestizide in exotischen Frichten 68 5
Pestizide in Zitronen 10 0
Pestizide in Schweizer Kirschen 30 12
Pestizidproben fur die Ausbildung von Lernenden 11 3
Gewdlrze
Pflanzenspezies (Verfalschung) und Mikrobiologie von Trockengewiirzen 40 0
Kennzeichnung von farbigen Spezialitatensalzen 16 7
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92 Kantonales Labor Ziirich | Jahresbericht 2017




Anhang 9

Anzahl | Anzahl nicht

Art der Kampagne erhobene | konformer
Proben

Babynahrung, Sportlerprodukte, Gewichtskontrolle

Pestizide in und Kennzeichnung von Babynahrung 12 2
Osmolaritdt und Aminoséuren in Sportlergetranken 15 11
GVO in Sportriegeln aussereuropaischer Herkunft 8 2
Aminosauren, Nahrwerte und Sussstoffe in Protein-Shakes 20

Nahrwert und Kennzeichnung von pflanzlichen Proteinpulvern 11 6
EIer_r_19nte, Vitamine und Nahrwert in Lebensmitteln fiir eine gewichtskontrollierende 11 8
Erndhrung

Unzuldssige Produkte und Anpreisungen auf Homepages 7 7
Snacks und Sisses

Mykotoxin- und Pestizid-Belastung in Rohwaren von Schokolade-Herstellern 27 0
Pestizide inkl. DEET und PAK in konventionellen Kakaobohnen und Kakaomassen bei o5 5
Schokoladenproduzenten

Farbstoffe, Konservierungsmittel und Allergene in Cupcakes, Donuts und &hnlichen Produkten 31 8
Nicht deklarierte Zutaten und Hygiene in Vermicelles und Produkten mit Vermicelles 20 0
KUns_tIiche Farbstoffe und Nahrwerte in Kuchendeko wie Zuckerstreusel, Zuckerperlen, 21 12
Marzipan

Konservierungsmittel, Schwefeldioxid in Aprikosenkonfitliren und anderen hellen Konfitliren 20 2
Nicht deklarierte Allergene und mikrobiologische Qualitét von salzigen Snacks 21 0
Fertigmenus, diverse Produkte

Nahrwertangaben und Konservierungsmittel in Fertigmenus 20 3
Vitamine, Zusatzstoffe, Nahrwerte von Produkten fir Kinder 20 7
Allergene und mikrobiologische Qualitét von konsumfertigen Suppen und Saucen 13 2
Hygiene von genussfertigen Lebensmitteln aller Art 4 0
Kennzeichnung und Zusatzstoffe in Produkten mit Zuckeraustausch- und Sussstoffen 17 7
Kennzeichnung und Wasabigehalt von Lebensmitteln, die als oder mit Wasabi 21 12
ausgelobt werden

Konservierungsmittel in geflllten Teigwaren wie Ravioli 17 6
Getranke

Zusammenset;ung inkl. Zusatzstoffe, Kennzeichnung, Zusammensetzung von 16 0
Fruchtsaftgemischen

Farbstoffe und Konservierungsmittel in farbigen Limonaden 40 26
Zusammensetzung und Anpreisung von Energy Drinks und Energy shots 20 7
Zusammensetzung, mikrobiologische Qualitat und Anpreisung von Smoothies 15 5
Restalkohol und Zusatzstoffe in alkoholfreiem Bier 13 6
Schwermetalle und Kennzeichnung von Kréautertees aus alternativen Vertriebskanalen 15 4
Kosmetika

Bleichmittel in Bleichcreme und Bleich-Seife (Kosmetika) 18 3
Verpackungen, Geschirr, Schmuck, Textilien

Weichmachermigration von Frischhaltefolien in vorverpackten Kase 29 0
SVHC und Schwermetalle in Kunststoff-Gegenstanden aus PVC 27 9
Primare aromatische Amine (PAA) aus Polyamid (Nylon) und Formaldehyd aus Melaware o4 0
in Kiichenware aus CN & HK

Cyclo-di-BA aus Dosenlacken 32 2
Nickel, Cadmium und Blei in Schmuck 6

Chrom(VI) in Lederwaren 30 3
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Anzahl | Anzahl nicht

Art der Kampagne erhobene | konformer
Proben Proben

Verpflegungsbetriebe

Proben zur Beurteilung der Hygiene in Verpflegungsbetrieben 3’511 785

Pflanzenschutzmittel

Gehaltsanalyse und Verunreinigung von Pflanzenschutzmitteln (Marktiberwachung 2017) 48 0

Grenztierarztliches Monitoring-Programm

Histamin in Fischen 10 0

Antiparasitika in Rindfleisch 31 0

Antiparasitika in Schaffleisch 26 0

Schwermetalle in Raubfischen 34 0

Antibiotika in Zuchtfischen 24 1

Tierartenbestimmung in Zuchtfischen 7 0

Schwermetalle in Weichtieren 30 0

Blei in Zuchtwild 10 0

Expressproben (Border Inspection Post (BIP)-Proben) des Grenztierarztlichen Dienstes 13 0

Nationales Fremdstoffuntersuchungsprogramm (NFUP)

Mulitmethode zum Nachweis von Tierarzneimittelrlickstanden in Lebern von Hihnern, 185 3

Eiern und Milch

Aminoglycoside in Lebern von Kélbern, Rindern und Kiihen sowie in Honig 165 0

Antibiotika in Lebern von Rindern, Kalbern, Kiihen, Schweinen, Pferden, Schafen, Kaninchen 401 0

und Ziegen und Muskelfleisch von Fischen sowie Honig

thorampher)icol in qut, Harn oder Leber von Kélbern, Rindern, Kilhen Schweinen und 203 0

im Muskelfleisch von Fischen

Nitroim_idazole in qut von Geflugel und Muskelfleisch von Pferden sowie Lebern von 9 0

Schweinen und Kaninchen

Nicht-steoridale Entziindungshemmer (inkl. Phenylbutazon) in Lebern von Pferden und Zuchtwild 18 0

Organophosph_orverbindungen in Fett von Kalbern, Rindern, Kiihen, Schweinen sowie 137 0

Milch und Honig

Organochlorverbindungen und PCB in Fett von Kélbern, Rindern, Kiihen, Schweinen, 61 0

Schafen, Gefliigel, Kaninchen und Zuchtwild

Carbamate in Lebern von Kélbern, Rindern und Kiihen 57 0

Pyre:throidg in Lebern von Kalbern, Rindern, Kiihen, Schafen, Kaninchen und Zuchtwild 87 1

sowie Honig

Chloramphenicol und Nitrofurane in Eiern, Milch und Honig 63 0

Nitrofurane in Lebern von Schweinen 9 0

Trink-, Bade- und Duschwasser (amtliche Proben)

Chrom(VI) in Trinkwasser, Grundwasser, Abwasser, Flusswasser 25 0

Amtliche-Trinkwasserproben geméass Probenahmeplanung 1426 15

Pestizidscreening in Trinkwasser (Probenahme zufallsbedingt) 30 2

Fliichtige organische Verbindungen (VOC) in Trinkwasser 20 0

Monitoring: Pseudomonas aeruginosa im Netzwasser und von Hydranten (Trinkwasser) 24 0

M__onitoring: Uran in Roh- _L_Jr]d Reinwasser aus den Seewasserwerken des 14 0

Zurichsees (ohne Stadt Zirich)

Badewasser Qualitat von Oberflachenwasser (Mangelhafte Badewasserqualitét anstelle 208 1

beanstandeter Proben)
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94 Kantonales Labor Ziirich | Jahresbericht 2017




Anhang 9

Anzahl | Anzahl nicht

Art der Kampagne erhobene | konformer
Proben Proben
Trink-, Bade- und Duschwasser (Auftragsanalysen)
Auftragsanalytik div. Wasserarten 406 0
Selbstkontrolle Trinkwasserversorger geméss Probenahmeplan 4’851 74
Trinkwasser Verdachtsproben 135
Routinekontrolle der 7 Seewasserwerke 902 0
Spezialuntersuchungen Roh- und Reinwasser Seewasserwerke 11 0
Badewasser Routinekontrollen in Schwimmbecken (Frei- und Hallenbad) 1'328 306
Duschwasser Legionellenanalyse aufgrund kantonsarztlicher Meldung 55 1
Duschwasser Legionellenmesskampagnen 32 6

9.2 Tabellen/Grafiken

Tab. 9.2.1: Aufgrund von Pestizidriickstinden als gesundheitsschiadigend beurteilte pflanzliche
Lebensmittel. ARfD = Akute Referenzdosis

ARfD-Aus-
Ware
_ SChopfung %)

Cherry Tomaten Schweiz Tebuconazol
Rutenkohl (Kaichoi) Niederlande Chlorat 1'766
Physalis Kolumbien Carbendazim 294
Auberginen Dom. Republik Carbofuran-Summe 1’165
Auberginen Dom. Republik Carbofuran-Summe 361
Basilikum Israel Dithiocarbamate 2 x Grenzwert
Meerrettichbaumfriichte (Drumsticks) Indien Triazophos 303
Flaschenkdrbis (Dhudi) Indien Dimethoat-Summe 114
Eingemachter Senfkohl Thailand Cypermethrin 113
Eingemachter Senfkohl Thailand Carbofuran-Summe 117
Eingemachter saurer Senfkohl Thailand Triazophos 142
Wasserspinat (Chinese Convolvulus) Thailand Chlorat 198
Roter Chili Thailand Carbofuran-Summe 107
Indischer Spinat (Ceylon Spinach) Vietnam Carbendazim, Carbofuran-Summe 108/201
Langbohnen (Yard-Long-Beans) Vietnam Carbofuran-Summe 280
Pak-Choi Vietnam Chlorfenapyr 129
Bitter Melone Vietnam Dimethoat-Summe 249
Roter Chili Vietnam Chlorpyrifos 168
Roter Chili (Red Chili Big) Vietnam Carbofuran-Summe, Methamidophos 509/161
Senfkohl (Mustard Greens) Vietnam Tolfenpyrad 762
Roter Chili (Red Chili Small) Vietnam Carbofuran-Summe 267
Rutenkohl (Chinese Mustard) Vietnam Tolfenpyrad 1’850
Rutenkohlblatter (Chinese Mustard Leaves) Vietnam Chlorpyrifos 220
Legende:

ARfD = Akute Referenzdosis (Kérpergewicht und Verzehrsmenge stammen aus dem Berechnungsmodell
Pesticide Risk Assessment Model PRIMo der EFSA: model for chronic and acute risk assessment rev.2.0
www.efsa.europa.eu/sites/default/files/assets/calculationacutechronic_2.xls)
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Grafik 9.2.2: Pestizidriickstande in pflanzlichen Lebensmitteln. Vergleich von Obst und Gemiise
aus der Schweiz, Europa und Asien sowie von verarbeiteten Lebensmitteln asiatischer bzw. nicht
asiatischer Herkunft.

Schweizer Obst Schweizer Gemiise

Obst aus Europa Gemiise aus Europa
Legende:
[ | ohne Rickstéande 0 mit Ruckstanden beanstandet
[ mit Ruckstanden nicht beanstandet B it Rickstanden und ARfD-Uberschreitung
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Obst aus Asien Gemiise aus Asien
o
Verarbeitete Lebensmittel ohne Asien Verarbeitete Lebensmittel aus Asien
Legende:
[ | ohne Ricksténde 0 mit Ruckstanden beanstandet
[ mit Ruckstanden nicht beanstandet B it Rickstanden und ARfD-Uberschreitung
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9.3 Probenstatistik nach Warencode

Tabelle 9.3.1: Probenstatistik nach Warencode

JSK-
Waren-
code

010
011
012
020
021
024
025

030

031
032
033
034

040

041
050
051
052
053
060
062
063
070
072
080

0811

0812
0813
0814
0817
0818
0819
081B
0821
0823
0824
0825
0826
0828

Beschreibung

Total

MILCH

Milcharten

Eingedickte Milch, Trockenmilch
MILCHPRODUKTE

Sauermilch, Sauermilchprodukte
Milchgetrénke, Milchprodukte-Zubereitungen
Rahm, Rahmprodukte

KASE, KASEERZEUGNISSE, PRODUKTE MIT
KASEZUGABE, ZIGER, MASCARPONE

Kéase

Késeerzeugnisse

Produkte mit Kédsezugabe, Ziger, Mascarpone
Kéase aus Milch nicht von der Kuh stammend

BUTTER, BUTTERZUBEREITUNGEN,
MILCHFETTFRAKTIONEN

Butterarten

SPEISEOLE, SPEISEFETTE
Speisedle

Speisefette

Olsaaten

MARGARINE, MINARINE
Minarine, Halbfettmargarine
Streichfett

MAYONNAISE, SALATSAUCE
Salatsauce

FLEISCH, FLEISCHERZEUGNISSE
Fleisch von domestizierten Tieren der Familien
der Bovidae, Cervidae, Camelaidae, Suidae
und Equidae

Fleisch von Hausgefllgel

Fleisch von Hauskaninchen
Fleisch von Wild

Fleisch von Fischen

Fleisch von Krebstieren

Fleisch von Weichtieren

Fleisch von Insekten
Hackfleischware

Rohpokelware

Kochpodkelware

Rohwurstwaren

Brihwurstwaren

Fischerzeugnisse

Fortsetzung Tabelle 9.3.1 auf Seite 99

Bean-

standete
Proben | propen

Befund | Befund | Befund | Befund | Befund

19’068 1’570 354 67 831 236 122

159 5 4 0 1 0 0
4 0 0 0 0 0 0
10 2 2 1 0 0 0
12 4 4 0 0 0 0
3 0 0
77 1 0 0 1 0 0
0 0 0 0 0 0
2 2 2 0 0 0 0
22 4 2 0 2 0 0
3 0 0 0 0 0 0
92 9 1 8 0 0 0
123 84 9 0 0 0 75
18 3 1 0 0 2 0
1 0 0 0 0 0 0
1 1 0 0 0 0
1 0 0 0 0 0 0
1472 1 0 0 0 1 0
62 1 1 0 0 0 0
46 0 0 0 0 0 0
44 0 0 0 0 0 0
215 14 10 0 2 2 0
11 1 1 0 0 0 0
71 4 1 0 0 3 0
0 0 0 0 0 0
2 0 0 0 0 0 0
2 2 0 0 0 2 0
14 4 0 0 4 0 0
28 6 5 0 1 0 0
58 12 5 0 7 0 0
10 0 0 0 0 0 0
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Beschreibung o stBa(re]?:lr;-te Befund | Befund | Befund | Befund | Befund
Proben
0829 Krebs- oder Weichtiererzeugnisse 2 1 1 0 0 0 0
082Z Fleischerzeugnisse, Ubrige 92 13 8 0 5 1 0

090 | FLEISCHEXTRAKT, FLEISCHBOUILLON

UND -CONSOMME, SULZE
100 | WURZE, BOUILLON, SUPPE, SAUCE
104 Suppe, Sauce 46 11 4 0 0 7 0
110 GETREIDE, HULSENFRUCHTE,

MULLEREIPRODUKTE
111 Getreide 127 26 10 0 0 16 0
113 Muillereiprodukte 74 20 18 0 0 2 0
114 Stérkearten 2 0 0 0 0 0 0
120 BROT, BACK- UND DAUERBACKWAREN
121  Brotarten 18 1 1 0 0 0 0
122 Back- und Dauerbackwaren 178 25 23 5 0 0 0
130 £ BACKHEFE
133 Instanttrockenhefe 1 1 1 0 0 1 0
140 PUDDING, CREME
150 TEIGWAREN
151  Teigwaren 8 3 3 0 0 0 0
152  Eierteigwaren 10 3 3 0 0 0 0
153 = Milchteigwaren 8 0 0 0 0 0 0
15Z Teigwaren, Ubrige 14 0 0 0 0 0 0
160 @ EIER, EIPRODUKTE
161 Huhnereier, ganz 151 1 1 0 0 0 0
170 = SPEZIALLEBENSMITTEL
173  Zur Gewichtskontrolle bestimmte Lebensmittel 13 8 7 4 0 0 0
174 = Sauglingsanfangs- und Folgenahrung 13 2 0 0 0 2 0
175 ﬁlc;r?ﬁiﬁzlérebensmlttel fur Sauglinge und 3 0 0 0 0 0 0
T oo e o5 4w a0 1 o
17Z Speziallebensmittel, Gbrige 11 5 5 2 0 0 0
180 = OBST, GEMUSE
181 Obst 535 87 15 0 1 73 1
182 Gemdise 640 105 14 0 0 98 0
183 Obst- und Gemiisekonserven 63 16 10 0 1 6 0
184 l’z;ubﬁgaaziﬂgl:éggne%eh und andere Produkte 29 6 6 0 0 0 0
190 SPEISEPILZE
191 Speisepilze, wild gewachsen 52 1 0 0 0 1 0
192 Speisepilze, kultiviert 1 0 0 0 0 0 0
500 | HONIG, MELASSE, GELEE ROYALE,

BLUTENPOLLEN
201 Honigarten 119 9 4 0 0 5 0

Fortsetzung Tabelle 9.3.1 auf Seite 100
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210
213
220
221
224
227
230
231
232
240
241
242

250

251
252
253

255

260
261

270

271
272
273
276

280

281
283

290

296
300
302
310
311

330

331

340

341

Bean- Befund | Befund | Befund | Befund | Befund

Beschreibung standete
Proben

ZUCKER, ZUCKERARTEN

Zuckerzubereitungen 2 2 2 0 0 0 1
KONDITOREI- UND ZUCKERWAREN

Marzipan 4 3 3 3 0 0 0
Bonbons, Schleckwaren 2 1 1 0 0 0 0
Konditorei- und Zuckerwaren, tbrige 17 7 7 2 0 0 0
SPEISEEIS

Speiseeisarten 4 1 1 0 0 0 0
Zubereitungen zur Herstellung von Speiseeis 1 1 0 1 0 0 0
FRUCHTSAFT, FRUCHTNEKTAR

Fruchtsaftarten 21 2 2 0 0 0 0
Fruchtnektararten 2 2 2 0 0 0 0

FRUCHTSIRUP, SIRUP MIT AROMEN, TAFELGE-
TRANK, LIMONADE, PULVER UND KONZENTRAT
ZUR HERSTELLUNG ALKOHOLFREIER GETRANKE

Fruchtsirup, Sirup mit Aromen 2 2 2 0 0 0 0
Tafelgetrank mit Fruchtsaftarten 11 5 5 0 0 0 0
Limonade 46 28 28 0 0 0 0

Pulver und Konzentrat zur Herstellung von

alkoholfreien Getranken 16 5 5 B B B 0
GEMUSESAFT

Gemusesaft, rein 1 1 1 0 0 0 0
KONFITURE, GELEE, MARMELADE,

MARONENCREME, BROTAUFSTRICH

Konfitlrearten 13 1 1 0 0 0 0
Geleearten 2 0 0 0 0 0 0
Marmelade 1 0 1 0 0 0
Brotaufstrich 9 0 0 0 0 0 0
TRINKWASSER, EIS, MINERALWASSER,

KOHLENSAURES WASSER

Trinkwasser 7’964 22 0 0 20

Naturliches Mineralwasser 15 8 7 0 0 2 0
ALKOHOLFREIER WERMUT, BITTER, OBSTWEIN,

ALKOHOLFREIES BIER

Alkoholfreies Bier 13 6 6 1 0 0 0
KAFFEE, KAFFEE-ERSATZMITTEL

Rostkaffee 4 1 1 0 0 0 0
TEE, MATE, KRAUTER- UND FRUCHTETEE

Teearten 37 5 4 3 0 0 0

INSTANT- UND FERTIGGETRANKE AUF
BASIS VON ZUTATEN WIE KAFFEE,
KAFFEE-ERSATZMITTELN, TEE, KRAUTERN,
FRUCHTEN ODER GUARANA

Instant- und Fertiggetrankearten 2 0 0 0 0 0 0

KAKAO, SCHOKOLADEN, ANDERE
KAKAOERZEUGNISSE

Kakaoerzeugnisse 49 6 4 1 0 2 0
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100

Kantonales Labor Ziirich | Jahresbericht 2017



Anhang 9

Bean-
- Befund | Befund | Befund | Befund | Befund

350 GEWURZE, SPEISESALZ, SENF
351  Gewirze 127 25 19 0 0 6 0
352 Speisesalzarten 15 6 5 0 0 1 0

WEIN, SAUSER, TRAUBENSAFT IM GA_BSTADIUM
PASTEURISIERT, WEINHALTIGE GETRANKE

360

362 Wein 36 8 0 0 0 8 0

OBST- UND FRUCHTWEIN, KERNOBSTSAFT
370 | IM GARSTADIUM, GETRANKE AUS OBST-
ODER FRUCHTWEIN
380 BIER

381 Bier, Lagerbier 1 0 0 0 0 0 0

SPIRITUOSEN, VERDUNNTE ALKOHOLHALTIGE
GETRANKE AUF BASIS VON SPIRITUOSEN

400 ' ABSINTHVERBOT

GARUNGSESSIG, ESSIGSAURE zU
SPEISEZWECKEN

510 £ LEBENSMITTEL, VORGEFERTIGT

511 Lebensmittel, garfertig 20 3 3 0 0 0 0
512  Instantspeisen 2 0 0
515 Speisen genussfertig zubereitet 3’535 786 0 0 786 0 0

VERARBEITUNGSHILFSSTOFFE ZUR
LEBENSMITTELHERSTELLUNG

ZUSATZSTOFFE UND ZUSATZSOFFPRAPARATE
FUR LEBENSMITTEL

531 Zusatzstoffe 6 4 4 2 0 0 0

BEDARFSGEGENSTANDE UND
560 HILFSSTOFFE ZUR HERSTELLUNG VON
BEDARFSGEGENSTANDEN

390

410

o
o
o
o

520

530

Bedarfsgegenstande aus Metall oder

561 Metalllegierungen 38 2 0 0 0 0 2
562 Bedarfsgegenstéande aus Kunststoff 51 0 0 0 0 0
565 Bedarfsgegenstande aus Papier und Karton 19 2 0 0 0 0 2
ser | ifstofe s Horsotung von o o o o o o
562 [iorstelling von Bedariagegenstanden. tbrige 2of ol o] of of o o
570 KOSMETISCHE MITTEL
571 Hautpflegemittel 6 2 2 0 0 0 0
572 Hautreinigungsmittel 5 0 0 0 0 0 0
575 Haarbehandlungsmittel 1 1 1 0 0 0 0
579 Hautfarbemittel 17 3 2 3 0 0 0
580 GEGENSTANDE MIT SCHLEIMHAUT-,

HAUT- ODER HAARKONTAKT UND TEXTILIEN
582 Metallische Gegenstande mit Schleimhaut- 8 6 0 0 0 0 6

oder Hautkontakt
584 Textile Materialien 6 0 0 0 0 0 0
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5872

590

591

600
660
670
680
681
682
690
691
692
697
700
760
770
772
77Z
780
790
810
813
814
820
830
840

850

860

863
870
872
873
880
883

890

89z

Bean- Befund | Befund | Befund | Befund | Befund

Beschreibung Proben s;angete
roben

Gegenstande mit Schleimhaut-, Haut-, oder
Haarkontakt und Textilien, Ubrige 35 3 0 0 0 0 3

GEBRAUCHSGEGENSTANDE FUR KINDER,
MALFARBEN, ZEICHEN- UND MALGERATE

Spielzeuge, Gebrauchsgegensténde fir
Séauglinge und Kleinkinder

WEITERE GEBRAUCHSGEGENSTANDE
HYGIENEPROBEN
VERUNREINIGUNGEN
WERBEMATERIAL

Werbematerial fir Lebensmittel 1 1 1 0 0 0 0
Werbematerial, Ubrige 16 15 7 8 0 0 0
KENNZEICHNUNG

Kennzeichnung von Lebensmitteln 1 0 0 0 0 0 0
Kennzeichnung von Gebrauchsgegenstanden 1 1 1 0 0 0 0
Kennzeichnung, tbrige 1 0 0 0 0 0
BETRIEBSDOKUMENTE

TABAK

OBJEKTE FUR SPEZIALUNTERSUCHUNGEN

Ringversuchsprobe 172 0 0 0 0 0 0
Obijekte fiir Spezialuntersuchungen, tbrige 8 0 0 0 0 0 0
ARZNEIMITTEL

TIERARZNEIMITTEL

WASSER, NICHT ALS LEBENSMITTEL

Abwasser 1 0 0 0 0 0 0
Badewasser 1’536 19 0 19 0 0 0
LUFT UND LUFTVERUNREINIGUNGEN

BODEN, ERDE, GESTEINE UND SEDIMENTE

ABLAGERUNGEN (STAUB) AUF OBERFLACHEN

KORPER, KORPERPARTIEN, KORPERTEILE UND
AUSSCHEIDUNGEN DES MENSCHEN

KORPER, KORPERPARTIEN, KORPERTEILE UND
AUSSCHEIDUNGEN DES TIERES

Ausscheidungen vom Tier 126 0 0 0 0 0 0
FUTTERMITTEL

Futtermittel aus tierischer Produktion 3 0 0 0 0 0 0
Mischfuttermittel (pflanzlich - tierisch) 2 0 0 0 0 0 0
PRODUKTE FUR DIE LANDWIRTSCHAFT

Pflanzenbehandlungsmittel 49 0 0 0 0 0 0

PFLANZEN, NICHT LEBENSMITTEL,
NICHT FUTTERMITTEL

Pflanzen, nicht Lebensmittel,
nicht Futtermittel, Ubrige 4 0 0 0 0 0 0

Fortsetzung Tabelle 9.3.1 auf Seite 103
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Bean- Befund | Befund | Befund | Befund | Befund

Beschreibung Proben s'tDangete
roben

910 ABFALLE
920 £ BAUMATERIALIEN
930 CHEMIKALIEN UND TECHNISCHE PRODUKTE

934 Schmiermittel 2 0 0 0 0 0 0
93Z Chemikalien und technische Produkte, tibrige 57 32 0 0 0 0 32
Legende:

A = Kennzeichnung

B = Zusammensetzung

D = Ruckstande, Verunreinigungen

F = Verdorbenheit, Frittierdl

G = Grenzwertuberschreitung Mikrobiologie

T = Toleranzwertliberschreitung Mikrobiologie

H = Gesundheitsgefahrdende Beschaffenheit und andere Beanstandungsgriinde
R = Richtwertiberschreitung
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9.4 Publikationen

- Taped barrier test for internal bags used in boxes
of recycled paperboard: the role of the paperboard
and its consequence for the test, S. Biedermann-
Brem, M. Biedermann, K. Grob, Packaging
Technology and Science 30 (2017) 75-89

- Taped barrier test for internal bags used in boxes
of recycled paperboard: update of the method,
S. Biedermann-Brem, M. Biedermann, K. Grob,

Packaging Technology and Science 30 (2017) 91-102

= Accumulation of mineral oil saturated hydrocarbons

(MOSH) in female Fischer 344 rats: Comparison
with human data and consequences for risk
assessment, L. Barp, M. Biedermann, K. Grob,

F. Blas-Y-Estrada, U.C. Nygaard, J. Alexander,
J.-P. Cravedi, Science of the Total Environment 575
(2017) 1263-1278

- Mineral oil saturated hydrocarbons (MOSH) in
female Fischer 344 rats; accumulation of wax
components; implications for risk assessment,

L. Barp, M. Biedermann, K. Grob, F. Blas-Y-Estrada,

U.C. Nygaard, J. Alexander, J.-P. Cravedi, Science
of the Total Environment 583 (2017) 319-333

- Interlaboratory comparison: taped test on the
barrier efficiency of internal bags used in boxes of
recycled paperboard, M. Funk, U. Leist,

M. Biedermann, K. Grob, Journal of Consumer
Protection and Food Safety 12 (2017) 37-39

- Effect of dietary pristane and other saturated
mineral oils (MOSH) on autoimmune arthritis in rats,
M. Andreassen, H. Hjertholm, J.-P. Cravedi,

K. Grob, J. Alexander, U.C. Nygaard, Toxicology
Reports 4 (2017) 104112

- May polypropylene films be a sufficiently effecti-
ve functional barrier for foods packed in recycled
paperboard and stored at room temperature?

M. Biedermann, S. Biedermann-Brem, K. Grob,
Journal of Consumer Protection and Food Safety
12 (2017) 171174

- Bioaccumulation and toxicity of mineral oil

hydrocarbons in rats - specificity of different
subclasses of a broad mixture relevant for human
dietary exposures, J.-P. Cravedi, K. Grob,

U.C. Nygaard, J. Alexander, EFSA, External
Scientific Report, http://onlinelibrary.wiley.com/
doi/10.2903/sp.efsa.2017.EN-1090/pdf

The European system for the control of the safety
of food-contact materials needs restructuring: a
review and outlook for discussion, K. Grob, Food
Addit. Contam. A . 9 (2017) 1643-1659

Listing approved substances and materials for
food contact in Europe: ideas for a better use and
further evolvement of the present system. A contri-
bution for discussion, K. Grob, Journal of Consumer
Protection and Food Safety 12 (2017) 271-281

Mineral6lkohlenwasserstoffe. Die groBte Verunrei-
nigung unseres Korpers, K. Grob, Das Magazin fir
Aromapflege und Aromatherapie 7 (2017) 12-14

Mineral Oil in Food — The Development of an Issue,
K. Grob, Highlights of Analytical Sciences in
Switzerland (2017) CHIMIA 2017, 71, No. 10

FID or MS for mineral oil analysis? M. Biedermann,
G. McCombie, K. Grob, O. Kappenstein, Ch. Hutzler,
K. Pfaff, A. Luch, Journal of Consumer Protection
and Food Safety 12 (2017) 363-365

MOSH/MOAH Analytik Interscience, Interview mit
Maurus Biedermann (hollandisch), November 2017,
www.labinsights.nl

Update of on-line coupled liquid chromatography —
gas chromatography for the analysis of mineral oil
hydrocarbons in foods and cosmetics,

M. Biedermann, C. Munoz, K. Grob, J. Chromatogr.
1521 (2017) 140-149

Recycled paperboard with a barrier layer for food
contact: set-off during stacking or reeling. Analyti-
cal method and preliminary results, C. Munoz,

A. Eicher, M. Biedermann, K. Grob,

Food Additives and Contaminants
doi.org/10.1080/19440049.2017.1411618
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= Using in silico fragmentation to improve routine
residue screening in complex matrices,

A. Kaufmann, P. Butcher, K. Maden, S. Walker,
M. Widmer, J. American Society for Mass
Spectrometry 28 (2017) 2705-215

High throughput-screening of animal urine samples:

It is fast but is it also reliable? A. Kaufmann, Drug
Testing and Analysis 8 (2016) 491-497

Practical application of in silico fragmentation
based residue screening with ion mobility high-
resolution mass spectrometry. A. Kaufmann, P.
Butcher, K. Maden, S. Walker, M. Widmer, Rapid
communication in Mass Spectrometry 31 (2017)
11471157

Comparison of linear intrascan and interscan
dynamic ranges of Orbitrap and ion-mobility
time-of-flight mass spectrometers, A. Kaufmann,
S. Walker, Rapid communication in Mass
Spectrometry 31 (2017) 1915-1926

Leaching of plasticizers from polyvinylchloride
perfusion lines by different lipid emulsions for
premature infants under clinical conditions,

D. Faessler, G. McCombie, M. Biedermann,

F. Felder, U. Subotic, International Journal of
Pharmaceutics 520 (2017) 119-125

Survey on plasticizers currently found in PVC toys

on the Swiss market: Banned phthalates are only a

minor concern, G. McCombie, S. Biedermann,

G. Suter, M. Biedermann, Journal of Environmental

Science and Health, Part A 52(5) (2017) 491-496

Validation of 13 duplex droplet digital PCR systems
for quantitative GMO analysis of most prevalent gm

traits, R. Kdppel, T. Bucher, D. Bér, F. van Velsen,
A. Ganeshan, European Food Research and

Technology (2017) DOI: 10.1007/s00217-017-2957-4

AFS: a software pipeline for identification and
quantification of species composition in food by
metagenomic shotgun sequencing, Y. Liu, F. Ripp,
R. Koeppel, H. Schmidt, L. Hellmann, M. Weber,
Ch. F. Krombholz, B. Schmidt, T. Hankeln,
Bioinformatics 33(9) (2017)1396-1398
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9.5 Abkiirzungsverzeichnis

ALN
AMK
ARfD
AsB
AWA
AWEL

BAG
BfR

BLV

BLW
Chemsuisse

ChemV

CLP

DNA
DCP
DDT
DEHP
DMA
EFSA

EFZ
EKAS

EU
Fial

GHS
GVO

GVP
HCB
HyV

Amt fir Landschaft und Natur, Zirich
Aerobe mesophile Keime

Akute Referenzdosis

Arsenobetain

Amt flr Wirtschaft und Arbeit, Zlrich
Amt fur Abfall, Wasser, Energie

und Luft, Zurich

Bundesamt flir Gesundheit, Bern
Bundesinstitut fur Risikobewertung,
Berlin

Bundesamt fiir Lebensmittel-
sicherheit und Veterindrwesen, Bern
Bundesamt fiir Landwirtschaft, Bern
Verband der kantonalen
Chemikalienfachstellen

Verordnung Uber den Schutz

vor gefahrlichen Stoffen und
Zubereitungen vom 05.06.2015
(Chemikalienverordnung, SR 813.11)
Classification, Labelling and
Packaging, VO (EG) 1272/2008 Uber
die Einstufung, Kennzeichnung und
Verpackung von Stoffen und
Gemischen der EU
Desoxyribonukleinsaure
Dichlorbenzol
Dichlordiphenyltrichlorethan
Diethylhexylphthalat
Dimethylarsinséaure

European Food Safety Authority
(Europaische Lebensmittelsicher-
heitsbehdrde)

Eidgendssische Fahigkeitszeugnis
Eidgendssische Koordinations-
kommission fir Arbeitssicherheit
Européische Union

Foderation der Schweizer
Nahrungsmittelindustrien

Globally Harmonized System
Gentechnisch veranderter
Organismus

gute Verfahrenspraxis
Hexachlorbenzol

Verordnung des EDI Uber die
Hygiene beim Umgang mit Lebens-
mittel vom 16.12.2016 (Hygiene-
verordnung, SR 817.024.1)

IC-ICP-MS

KBE
LIv

LMVV

MAK

MMA
MRPL

NEM
NENT

NFUP

NIAS
PCB
PCR

PE

PP

am
QuPPe-
Methode

RASFF

RHG
SRz
StAR

STEC
SVGW

SVHC
sww
TBDV

lonenchromatographie gekoppelt
mit induktiv gekoppelter
Plasma-Massenspektrometrie
Koloniebildende Einheiten
Verodnung des EDI betreffend die
Information tUber Lebensmittel vom
16.12.2016 (SR 817.022.16)
Verordnung utber den Vollzug der
Lebensmittelgesetzgebung vom
16.12.2016 (SR 817.042)

Maximale Arbeitsplatz-
Konzentration
Monomethylarsonséure

Minimum Required Performance
Limit (Mindestleistungsgrenze einer
Analysenmethode)
Nahrungsergé&nzungsmittel
Nationales Zentrum fur
enteropathogene Bakterien
Nationales Fremdstoffunter-
suchungsprogramm
Non-intentionally added substances
Polychlorierte Biphenyle
Polymerase-Kettenreaktion
Polyethylen

Polypropylen
Qualitdtsmanagement

Quick Polar Pesticides Method
(Verfahren fir den Nachweis von
Pestiziden)

Rapid Alert System for Food and
Feed (Europaisches Schnellwarn-
system)

Rickstandshéchstgehalt

Schutz und Rettung, Stadt Zurich
Nationale Strategie Antibiotika-
resistenzen

Shiga-Toxin produzierende E. coli
Schweizerischer Verein des Gas-
und Wasserfaches

Substances of Very High Concern
Seewasserwerke

Verordnung des EDI Uber Trink-
wasser sowie Wasser in 6ffentlich
zuganglichen Badern und Dusch-
anlagen vom 16.12.2016 (SR
817.022.11)
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Tschernobyl-
Verordnung

TDI
TTC
TWI
UGZ

VBP

VHK

VKCS

VLBE

VLtH

VNem

vocC

VSA
vzvm

ZuV

Verordnung des BLV Uber die Ein-
fuhr und das Inverkehrbringen von
Lebensmitteln, die aufgrund des
Unfalls im Kernkraftwerk Tschernobyl
mit Casium kontaminiert sind vom
16.12.2016 (Tschernobyl-Verordnung,
SR 817.022.151)

Toluoldiisocyanat

Threshold of Toxicological Concern
Tolerable Weekly Intake

Umwelt und Gesundheitsschutz,
Stadt Zurich

Verordnung Uber das Inverkehr-
bringen von und den Umgang mit
Biozidprodukten vom 18.05.2005
(Biozidprodukteverordnung, SR
813.12)

Verordnung des EDI Uber die
Hdéchstgehalte fir Kontaminanten
vom 16.12.2016 (Kontaminantenver-
ordnung, SR 817.022.15)

Verband der Kantonschemiker der
Schweiz

Verordnung des EDI Uber Lebens-
mittel fir Personen mit besonderem
Ernahrungsbedarf vom 16.12.2016
(VLBE, SR 817.022.104)

Verordnung des EDI Uber Lebens-
mittel tierischer Herkunft vom
16.12.2016 (SR 817.022.108)
Verordnung des EDI Gber Nahrungs-
erganzungsmittel vom 16.12.2016
(SR 817.022.14)

Fluchtige organische Verbindungen
(volatile organic compounds)
Volksschulamt, Kanton Zlrich
Verordnung des EDI Uber den Zu-
satz von Vitaminen, Mineralstoffen
und sonstigen Stoffen in Lebens-
mitteln vom 16.12.2016 (SR
817.022.32)

Verordnung des EDI Uber die in
Lebensmitteln zuldssigen Zusatz-
stoffe vom 25.11.2013 (Zusatzstoff-
verordnung, SR 817.022.31)
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