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Die auf dem Cover abgebildete Ubersichtskarte
visualisiert die Qualitit des Trinkwassers im
Kanton Ziirich in Bezug auf Riickstdande von
Chlorothalonil-Metaboliten (Stand August 2020).
In den gelb eingefarbten Gebieten wurden die
Hochstwerte teilweise liberschritten.

Das Trinkwasser in den griinen Gebieten ist
einwandfrei. Siehe auch Kapitel 3



Wir sorgen mit unseren Kontrollen fiir sichere
Lebensmittel und Gebrauchsgegenstinde wie
Spielsachen, Kosmetika und Badewasser.

Unsere Fachleute inspizieren unangemeldet
Restaurants und andere Verpflegungsbetrie-
be, Detailhdndler, Produktions- und Handels-
firmen sowie Importeure und untersuchen
Proben aus diesen Betrieben in unseren Labo-
ratorien. Bei Abweichungen von den gesetz-
lichen Vorgaben werden Verbesserungsmass-
nahmen angeordnet und deren Wirksamkeit
mit Nachkontrollen iiberpriift.

Ausserdem sind wir fiir den Vollzug von Tei-
len des Chemikalienrechtes zustandig. Durch
Kontrollen in Betrieben wird sichergestellt,
dass diese fachgerecht mit Chemikalien um-
gehen. Damit Sie zu Hause Chemikalien wie
z. B. Putzmittel oder Diinger richtig und si-
cher anwenden koénnen, wird die korrekte
Kennzeichnung und Abgabe solcher Produkte
durch Marktkontrollen iiberwacht.



Editornial



Liebe Leserin, lieber Leser

Der vorliegende Jahresbericht zeigt den Einsatz
der bereitgestellten Mittel zugunsten von sicheren
Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstdnden und
dem sicheren Umgang mit Chemikalien.

Im Stillen fr die Sicherheit der Konsumentinnen
und Konsumenten zu sorgen, reicht aber nicht aus,
um die Erwartungen der Bevélkerung zu erflllen:

Es braucht auch eine addquate Kommunikation Gber
die Aktivitdten der Lebensmittel- und Chemikalien-
kontrolle. Addquat heisst: Fundiert, umfassend und
auch far Laien versténdlich. Das wird zu Recht vom
Kantonalen Labor verlangt.

Leider steht diese Erwartung oft in argem Wider-
spruch zur Kadenz der (negativen) Schlagzeilen.
Kaum wird erstmals Uber ein (mégliches) Problem
berichtet, erwartet man die Einschétzung der Behér-
den - fundiert, umfassend und verstandlich.

Unsere Medienkonferenz zusammen mit dem AWEL
betreffend Rickstdnden von Chlorothalonil-Abbau-
produkten im Grund- und Trinkwasser im September
letzten Jahres hat das eindriicklich gezeigt: Fir diese
fundierte, umfassende und verstédndliche Information
der Bevélkerung des Kantons Zirich waren rund
1’000 Probenahmen an spezifisch dafiir ausgewéhi-
ten Punkten erforderlich. Dazu kam die hochstehen-
de, extra fir diese Fragestellung entwickelte Analytik,
die Visualisierung der Resultate und die Einschétzung
der toxikologischen Relevanz der einzelnen RUick-
stdnde in den gefundenen Konzentrationen. Parallel
dazu mussten zusammen mit den Wasserversorgun-
gen Sofortmassnahmen zur Reduktion der Rick-
stédnde getroffen und deren Wirksamkeit tGberpriift
werden. Das macht keiner tiber Nacht — schon gar
nicht, wenn von der Verldsslichkeit der Resultate und
der Einschétzung der Geféhrlichkeit der Riickstédnde
das Wohl der gesamten Bevélkerung im Kanton
Zirich abhéngt.

Das Verlangen der Bevdlkerung nach rascher
Aufkldrung und der daraus resultierende Druck der
Medienschaffenden auf die Kontrollbehérden endlich
mit Informationen herauszurtiicken ist nachvollzieh-
bar. Darum sind wir dankbar dafiir, dass wir nach

der Anklindigung, im September die Daten fiir den
Kanton Zlrich zu publizieren, unsere Arbeit beinahe
unbehelligt von weiteren Anfragen zu diesem Thema
erledigen konnten.

Editorial

Ich bin Uberzeugt: Das Warten hat sich gelohnt!

Die Ubersichtskarte, wie sich die Situation im August
2020 darstellte, ist auf dem Cover dieses Berichts
wiedergegeben.

«Die Lebensmittelkontrolle im Kanton Zlrich ist gut
aufgestellt.» war in der letzten Ausgabe unseres
Jahresberichtes zu lesen. Die Zusammenfihrung der
Inspektorate hat das Amt bei der Optimierung der
Ablédufe erheblich weitergebracht. Die Méglichkeit
die vereinigten Ressourcen der Lebensmittelkontrolle
zentral zu steuern erlaubt es, rascher auf Anderungen
im Umfeld der Lebensmittelkontrolle zu reagieren.

Dies war bei den aufgrund der Corona-Pandemie

zu treffenden Massnahmen ein erheblicher Vorteil:
Die wegen Lockdown-bedingten Betriebsschliessun-
gen frei gewordenen Kapazitdten konnten fir die
Begleitung der noch gedffneten Verpflegungsbetrie-
be bei der Anpassung ihrer Betriebskonzepte (z. B.
vom Restaurant zum Take-Away-Betrieb) eingesetzt
werden.

Dazu wurden keine amtlichen Kontrollen durch-
gefuhrt. Vielmehr wurden die Betriebe telefonisch
kontaktiert und nach dem Stand der Dinge befragt.
Dort wo ein Besuch vor Ort angezeigt war, wurde
ein Termin vereinbart und sichergestellt, dass die
Covid-19-Hygienemassnahmen eingehalten werden
konnten.

In Lebensmittelbetrieben, die nicht vom Lockdown
betroffen waren, wurden die amtlichen Kontrollen
weitergefihrt, allerdings unter strenger Befolgung
der Hygienemassnahmen.

Die Weiterfdhrung der Aussendienstaktivitdten unter
diesen Bedingungen war notwendig. Sie trugen dazu
bei, dass die Covid-19-Massnahmen in den Betrie-
ben nicht zu einer Beeintrdchtigung der Lebensmit-
telsicherheit fihrten. Eine Massenerkrankung durch
gesundheitsgefdhrdende Lebensmittel hitte zu einer
zusétzlichen Belastung der Institutionen der Gesund-
heitsversorgung gefihrt. Dies galt es mit moderaten
Kontrollen zu verhindern.

Nach Wiedereréffnung der vortibergehend geschlos-
senen Lebensmittelbetriebe wurden im Anschluss
an die eigentlichen Betriebsinspektionen auch die
Covid-19-Schutzkonzepte kontrolliert. Damit konnte
ein zusétzlicher «amtlicher» Besuch vermieden
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Editorial

werden. Festgestellte Méngel konnten die Betriebs-
verantwortlichen meist umgehend beheben. Falls
dies nicht méglich war, wurde die Angelegenheit den
far die Durchsetzung der Massnahmen zusténdigen
Stellen (Amt flr Wirtschaft und Arbeit (AWA), Kantons-
polizei oder Stadtpolizeien) weitergereicht. So konn-
ten pro Woche mehr als 100 solcher Kontrollen
durchgefihrt werden.

Auf den Laborbetrieb und die Untersuchungen von
Lebensmittelproben hatten die Corona-Restriktio-
nen ebenfalls Einfluss. Da die Probenahmen in allen
Bereichen ausser den Trinkwasserkontrollen auf ein
Mindestmass reduziert wurden, konnten in den Labo-
ratorien vermehrt administrative Arbeiten ausgefiihrt
werden. Teilweise arbeitete auch das Laborpersonal
im Homeoffice oder unterstiitzte die Kantonsapothe-
ke und die Gesundheitsdirektion bei der Erledigung
dringender Arbeiten.

Einmal mehr und 2020 auf ganz besonders eindriick-
liche Art haben die Mitarbeitenden des Kantonalen
Labors gezeigt, wie motiviert, kompetent, flexibel und
kreativ sie sich daflir einsetzen, dass sich die Bevol-
kerung im Kanton Zirich und in der ganzen Schweiz
beim Konsum von Lebensmitteln und im Umgang
mit Chemikalien sicher fiihlen kann. Dieses Sicher-
heitsgefiihl zu vermitteln ist mitunter Ziel und Zweck
dieses Jahresberichtes.

Meinen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern danke ich
an dieser Stelle ganz herzlich fir den engagierten
Einsatz.

Dr. Martin Brunner, Kantonschemiker
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1 Wichtigstes in Kiirze

Glace: kein Genuss!

Eine besonderes hohe Beanstandungsquote von 41 %
(9 von 22 Proben) war bei der Kampagne zur Unter-
suchung von handwerklich hergestellter Glace und
Softeis zu verzeichnen. Koagulase positive Staphylo-
kokken, Enterobacteriaceen und zu viele aerobe meso-
phile Keime verdarben den Genuss.

Listerien in Melonen

Im Jahr 2018 wurden Listerien in geschnittenen Canta-
loupe Melonen nachgewiesen. Im Jahr darauf verkaufte
der Detaillist wiederum Cantaloupe Melonen mit Liste-
rien, diesmal von einem auslandischen Hersteller. 2020
gelang der nachste Nachweis von Listerien im selben
Produkt desselben Herstellers. Dies zeigt: die Listerien
sind persistent, unsere Kontrollen auch.

Salmonellen zum Dessert

Wer sich ein Dessert kauft, freut sich auf ein sisses Ge-
schmackserlebnis und sicher nicht auf Durchfall, Ubel-
keit und Erbrechen. Diese und weitere Symptome kon-
nen 1 bis 2 Tage nach der Aufnahme von Salmonellen
auftreten. Bei der Analyse von 21 Patisserieprodukten
wurde in einem Salmonella Montevideo nachgewiesen.

Hochwertiges Marzipan?

Marzipan ist teuer und kann durch billiges Persipan
aus Aprikosenkernen ersetzt werden. Dank einer neu
entwickelten digitalen PCR-Methode kénnen solche
Falschungen aber schnell entlarvt werden. Die Unter-
suchung von 20 preiswerten Marzipanprodukte zeigte
aber, dass keine der Proben Persipan enthielt.

Kein Pferd mehr in der Lasagne,
aber Jagerlatein auf der Etikette
Seit dem Pferdefleischskandal werden regelméssig
Hackfleischprodukte auf Fremdfleisch untersucht.
Dieses Jahr wurden 20 Produkte wie Lasagne, Bo-
lognese-Sauce oder Ravioli analysiert. Pferdefleisch
wurde dabei nicht gefunden. Bei Wildfleisch gab es
aber immer wieder Uberraschungen: die 11 % Reh-
fleisch im «Hirschsalsiz» wurden mit einer Verwechs-
lung der Tiere wahrend der Verarbeitung begriindet.

2.9 Tonnen Feigen entsorgt

In einer Stichprobe spanischer Feigen wurde Ochra-
toxin A nachgewiesen. Die Analyse einer représenta-
tiven Sammelprobe von 18kg Feigen bestatigte, dass
der Hochstwert fir das Schimmelpilzgift Uberschritten
war. Die bereits sichergestellte Ware musste vernich-
tet werden.

Pyrrolizidinalkaloide in Gewiirzen
Pyrrolizidinalkaloide sind giftige Stoffe, die von Natur
aus in gewissen Pflanzen vorkommen. Die Analyse von
verschiedenen Gewtlrzen und Tees ergab, dass vor
allem Kreuzkimmel und Oregano stark damit belastet
waren, weil artfremde Pflanzen mitverarbeitet worden
sind. Diverse Produkte mussten vom Markt genom-
men oder zurlickgerufen werden; zusétzlich erfolgten
4 Meldungen an das Schnellwarnsystem RASFF.

Mykotoxine in Miiesli und Riegeln

In knapp 20 % der Muesli- und Riegel-Proben wurden
geringe Mengen an Schimmelpilzgiften gefunden. Am
haufigsten wurden Ochratoxin A und Deoxynivalenol
nachgewiesen. Dies kann auf belastete Rohstoffe
hinweisen; daher wurden Abkldrungen mit den Her-
stellern durchgefuhrt und deren Selbstkontrolle ge-
prift. Es ergab sich allerdings kein Hinweis auf nicht-
konforme Rohstoffe.

Woher stammt Ziircher Honig?

Aus Zirich! Nachdem in den Vorjahren immer wieder
Verfélschungen mit auslandischem Honig festgestellt
wurden, ergab die Untersuchung von 27 Zircher Ho-
nigproben diesmal ein hervorragendes Resultat. In
keinem Honig wurden auslandische Pollen nachge-
wiesen.

Verdachtig bunte Schokolade

Das Dekorieren von Schokoladenfiguren, Pralinés und
Slisswaren vertragt sich nichtimmer mit den rechtlichen
Vorgaben: von 26 Produkten mussten 15 beanstandet
werden. Im Zutatenverzeichnis gingen Farbstoffe ver-
gessen oder es wurden andere als die aufgeflhrten
Farben eingesetzt. Bei einigen Produkten wurde auch
einfach viel zu viel Farbstoff verwendet.

Vanille oder Vanillin?

Vanilleschoten werden teilweise zu friih geerntet und
lange gelagert. Damit sie nicht verschimmeln, wer-
den sie mit dem dafir nicht zugelassenen Konservie-
rungsmittel Sorbinsdure behandelt. Bei der Analyse
von Vanilleschoten und -Extrakten wurden solche
Praktiken in 3 Fallen aufgedeckt. Von 6 untersuchten
Vanillezuckern wiesen 2 einen zu geringen Vanille-Ge-
halt auf. Auch beim giinstigeren Vanillinzucker muss-
ten 2 von 7 untersuchten Produkten aufgrund des zu
tiefen Vanillingehaltes beanstandet werden. Die Un-
tersuchung von 37 Lebensmitteln mit der Anpreisung
«Vanille» ergab, dass in 18 Produkten mit billigerem
synthetischem Vanillin nachgeholfen worden war. In
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5 Fallen geschah dies auf so Uberbordende Art und
Weise, dass die Aufmachung «Vanille» als tduschend
beanstandet wurde.

Verdorbenes Frittierdl ...

. macht nicht nur Bauchweh, sondern fiihrte auch
in 20 Fallen zu einer Strafanzeige. Insgesamt ist die
Qualitat des Frittierdls in den Zircher Kiichen aber
gut. Die Kontrolle von 2’512 Frittierdlen fiihrte zu 62
Beanstandungen, was einer Beanstandungsquote von
lediglich 2.5 % entspricht.

MOSH/MOAH in Reis, Babynahrung
und Kase

MOSH und MOAH stammen aus Mineraldl und kon-
nen beispielsweise Uber bedruckte Verpackungen aus
Recyclingkarton ins Lebensmittel gelangen. Bei 3 von
22 Basmatireisproben waren die Werte so hoch, dass
eine Beanstandung ausgesprochen werden musste.
Besser sah es bei Getreidebeikost aus: die 27 unter-
suchten Produkte waren in Ordnung. Erstmals wurden
in Zusammenarbeit mit Agroscope 61 Kéaseproben
analysiert. Dabei wurde festgestellt, dass das Auftra-
gen der Kaseschmiere keine Quelle der Kontamination
mit MOSH sein kann.

Weichmacher aus der Deckel-
dichtung

Vor 10 Jahren wies das Kantonale Labor nach, dass
aus der Deckeldichtung von Schraubglaser Weich-
macher in Lebensmittel gelangen kénnen. Es folgten
grosse Untersuchungskampagnen flr ganz Europa;
die Hochstwerte waren bei Gber 25 % der Proben
Uberschritten. Bei der aktuellen Kontrolle zeichnete
sich eine Verbesserung der Situation ab.

Riickruf: Bor in Mineralwasser

Eine Nachkontrolle von ausldndischem Mineralwas-
ser und Limonaden zeigte bei 5 der 17 Proben eine
Uberschreitung des Bor-Héchstwertes von 1mg/I. Die
ermittelten Konzentrationen lagen zwischen 1.5 und
5.0mg/I. Diese Produkte wurden beanstandet und ein
Ruckruf eingeleitet.

Kupfer in Biofriichten und
-gemiise?

Pflanzenschutzmittel auf Kupferbasis werden gegen
Pflanzenkrankheiten im Weinbau, Obst- und GemUse-
anbau eingesetzt. Auch Bioware darf mit Kupfer be-
handelt werden. Die Untersuchung von 25 Biofrlichte
und -gemiseproben auf Kupfer ergab Gehalte im

Wichtigstes in Kiirze 1

Ublichen Rahmen. Auch bezlglich Arsen, Blei,
Molybdén, Quecksilber, Thallium und Zinn wurden
keine erhéhten Werte festgestellt.

Rekordverdachtiger Thon

Eine Thunfischkonserve Uberschritt den Hochstwert
von 1mg Quecksilber/kg. Dies ist aussergewodhnlich,
da Thunfisch wahrend seiner kurzen Lebenszeit nor-
malerweise nicht so hohe Mengen an Quecksilber
akkumuliert. Interessant war, dass der Hersteller die
Konserve als konform einstufte. Der Grund: der ge-
messene Quecksilberwert wurde auf das ganze Pro-
dukt, also Fisch inklusive 29 % Salzwasser, bezogen.
Der Hochstwert gilt aber fir den essbaren Anteil!

Reiswaffeln fiir Kinder

Reiswaffeln kénnen mit dem Schwermetall Arsen be-
lastet sein. Die gute Nachricht: von den 25 Reisback-
waren, die speziell fur Kleinkinder ausgelobt waren,
hielten alle den Héchstwert flr anorganisches Arsen
ein. Am meisten Arsen enthielten erwartungsgemass
Vollkornwaffeln.

Nicht Wurst: jodiertes Salz

Wird jodiertes Salz bei der Herstellung von Lebens-
mitteln verwendet, muss dies im Zutatenverzeichnis
auch so angegeben werden. Mit der Bestimmung des
Jodgehaltes kann in den meisten Féllen festgestellt
werden, ob jodiertes oder normales Salz verwendet
wurde. Bei 5 von 61 untersuchten Wurstwaren fehlte
der Hinweis auf Jod im Zutatenverzeichnis.

Pestizide: gute Noten fiir
Schweizer Friichte und Gemiise
Schweizer Friichte und Gemiise weisen im Gegensatz
zu asiatischen Produkten selten besorgniserregende
Pestizidriickstande auf. Nur eine Beerenprobe Uber-
stieg den Rickstandshdchstgehalt fur Insektizide. Bei
6 weiteren Beeren- und einer Birnenprobe flhrten je-
doch Rickstande von auf der Kultur nicht zugelasse-
nen Wirkstoffen zu Beanstandungen.

Strafanzeige: Insektizide in Amla
und Chili

Pflanzliche Lebensmittel aus Asien weisen auffallig oft
eine hohe Pestizidbelastung auf. Zwei Produkte wur-
den wegen sehr hohen Mengen an Insektiziden als
gesundheitsschadigend beurteilt: In einer indischen
Amla-Frucht wurde Monocrotophos und in rotem
Chili aus Vietnam Chlorpyrifos nachgewiesen. In bei-
den Fallen erfolgte Strafanzeige.
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1 Wichtigstes in Kiirze

Gedopte Rinder auf dem Teller?

Im Rahmen einer Anfrage im Kantonsrat, ob Sud-
amerikanisches Hormonfleisch auf Zircher Tellern
landet, wurden 24 Rindfleischproben auf Rickstan-
de von Wachstumsférderern untersucht. Im Fokus
stand dabei Ractopamin, das auch als Dopingmittel
im Spitzensport beriihmt-bertchtigt ist. Die Proben
stammten aus Argentinien, Paraguay, Uruguay und
den USA. In keiner konnte Ractopamin nachgewie-
sen werden.

Antibiotika in tierischen
Lebensmitteln

In Zusammenarbeit mit dem Kantonalen Veterindramt
wurden total 400 Tiere (Rinder, Schweine und Schafe)
aus den Schlachthéfen Hinwil und Zirich auf Rick-
stdnde von Antibiotika geprift. In 7 Fleischproben
konnten Antibiotikarlickstdnde nachgewiesen wer-
den; alle Gehalte lagen unter den Hochstwerten. Bei
Uber 1’000 Proben aus dem nationalen Fremdstoffun-
tersuchungsprogramm der Schweiz wurden in 4 Fal-
len unbedenkliche Rickstédnde von Tierarzneimitteln
festgestellt. Bei einem Tilapia aus Vietnam war hinge-
gen ein Ruckruf ndtig, da das nicht zuldssige Antibio-
tikum Ofloxacin nachgewiesen wurde.

Inspektionen zu Corona-Zeiten

Im Frihjahr waren die Lebensmittelbetriebe beson-
ders gefordert. Wer eine Betriebsschliessung verhin-
dern wollte, musste sein Geschaftsmodell anpassen.
Aus Restaurants wurden Takeaways. Darum wurden
wéahrend rund 7 Wochen keine normalen Inspektio-
nen durchgefiihrt, sondern rund 571 gebihrenfreie
«Corona-Kontrollen». So konnten die zentralen For-
derungen betreffend Lebensmittelsicherheit auch
unter den geadnderten Voraussetzungen kontrolliert
und gleichzeitig die Betriebe Uber die neuen Corona-
Vorgaben informiert werden.

Ein Tattoo im Home Office?

Die Corona-Pandemie fihrte auch zu neuen Ge-
schéaftsideen: warum nicht ein Tattoo in den eigenen
vier Wanden machen lassen? Dem Kunden zu Hause
ein Tattoo zu stechen ist grundsétzlich nicht verbo-
ten. Hier gelten die gleichen Hygienevorschriften wie
in einem gewerblichen Tatowierbetrieb; eine amtliche
Kontrolle ist hier aber kaum mdglich.

Wundermittel aller Art

Zu Beginn der Pandemie wurden verschiedene Wun-
dermittel gegen Corona angeboten. Eine Apotheke
bot einen Haustee «bei Grippe, Erkéltung und Fieber»
an, ein Ingwershot wurde als «stérkste Waffe gegen
Grippe» ausgelobt und auch die Werbung fir Vita-
min D zum Schutz vor einer Corona-Infektion wurde
beanstandet. Die Kreation eines «Echinacea-Shots»
war keine gute ldee, denn der alkoholische Extrakt
aus Echinacea qilt als Heilmittel. Bei der Kontrolle von
Online-Inseraten zeigte sich das ganze Spektrum an
wundersamen Produkten: von Uberdosierten Nah-
rungsergadnzungsmitteln Uber selbstgemachte Kos-
metika flr Mensch und Tier bis hin zu Moringa-Pillen,
die gegen Arthritis, Gicht, Furunkel und Geschlechts-
krankheiten wirken sollen. Ein Inserent bot unter ver-
schiedenen Nutzernamen reines Koffeinpulver an. Da
bereits wenige Gramm tddlich sein kdnnen, wurden
seine Inserate umgehend geldscht. Das Kantonale
Labor unterstttzte auch die Polizei bei einer Ermittlung
gegen einen Internetanbieter, der Desinfektionsmittel
und Nahrungserganzungsmittel als «Corona-Killer» in
Verkehr brachte.

Kiihltransporte im Fokus

Letztes Jahr dachten wir noch, es wiirde an der Hitze
liegen! Aber als diesen Sommer bei kalten Tempera-
turen und Dauerregen 27 Kihltransporte Uberprift
wurden, waren dennoch 2 zu beanstanden: die gefor-
derten Kihltemperaturen waren nicht eingehalten. Da
war es im Lastwagen wérmer als draussen...

Look good on your adventures!

In einem Paket aus China waren glitzerndes Bodydl,
magnetische Wimpern aus kinstlichen Nerzhaaren so-
wie Dekorativkosmetik enthalten. Zweckbestimmung:
«created to always look good on your adventures».
Die Sicherheitspriifung der Importeurin war dann auch
abenteuerlich: sie und ihre Kolleginnen héatten die Pro-
dukte bereits selbst angewendet. Immerhin gab es flr
den Wimpernkleber ein Sicherheitsdatenblatt. Dort war
unter den Gesundheitsgefahren vermerkt: no data.

Warenriickruf nur zu Biirozeiten?
Nein, denn das Lebensmittelinspektorat ist auch am
Wochenende im Dienst! Im Sommer gab es gleich
zwei «Wochenend-Einsatze»: eine zersplitterte Klinge
in einem Rohstoff fir Backwaren und Glassplitter in
Traubenzuckerherzen mussten abgeklart werden; im
Fall der Traubenzuckerherzen war ein Ruckruf not-
wendig.
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Ethylenoxid in indischem Sesam

Bei Sesamsamen aus Indien wurden Rickstande von
Ethylenoxid festgestellt. Die Samen werden aus hygi-
enischen Griinden vor dem Versand damit behandelt.
Ethylenoxid ist fur diesen Zweck in der Schweiz und
der EU verboten, es gilt als wahrscheinlich krebs-
erregend. Im November und Dezember 2020 kam es
zu mehr als 20 Rickrufen von Sesam und damit her-
gestellten Produkten.

Krautertee tut nicht immer gut

Die Prifung von 34 Krautertees ergab, dass 5 davon
Senna und Faulbaum enthielten. Die beiden Pflanzen-
arten lésen starke Durchfélle aus und kdnnen die
Darmschleimhaut schadigen. Der Verkauf dieser Tees
ist darum verboten.

CBD-Ole: nicht «legal»

Viele Anbieter von CBD-Olen gehen davon aus, dass
ihre Produkte «legal» sind, weil sie die kritische Grenze
fir THC nicht Uberschreiten und somit nicht als Be-
taubungsmittel gelten. Weit gefehlt: flir Lebensmittel
gelten viel tiefere THC-Werte. Abgesehen davon, dass
es sich bei CBD-Produkten um nicht bewilligte neuar-
tige Lebensmittel handelt, wird der THC-Hochstgehalt
meistens nicht eingehalten. Beanstandungen und Ver-
kaufsverbote sind die logische Folge.

Chlorothalonil in Trinkwasser

Von Mérz bis August wurden mehr als 1’000 Trink- und
Grundwasserproben auf Rickstdnde des Pflanzen-
schutzmittels Chlorothalonil und dessen Abbaupro-
dukte untersucht. Es zeigte sich, dass der Zirichsee
als wichtigste Trinkwasserressource praktisch un-
belastet ist. Rund 80 % der Bevolkerung konsumiert
einwandfreies Trinkwasser. In 62 Gemeinden kann der
Hochstwert fiir Chlorothalonil und dessen Abbaupro-
dukte aber derzeit nicht eingehalten werden. Hier sind
weitere Massnahmen nétig. Trotzdem kann auch in
diesen Gemeinden das «Hahnenwasser» bedenken-
los getrunken werden.

(Fast) ungetriibte Badefreuden

Obwohl die Freibader ihre Tore erst am 8. Juni, und
dazu noch mit Besucherbeschrédnkungen, o6ffnen
konnten, mussten bei 25 Becken (12 %) ein erhdhter
Harnstoffgehalt beanstandet werden. In Badis wird
auch das Duschwasser untersucht: Bei 25 Betrieben
entsprach die Duschwasserqualitdt den gesetzlichen
Anforderungen, in 2 Betrieben wurden méssige und in
einem Betrieb eine massive Kontamination mit Legio-

Wichtigstes in Kiirze 1

nella pneumophila festgestellt. Die Badewasserquali-
tét in Flissen, Seen und Weihern war hingegen wieder
sehr gut. Im September wurden jedoch Burgunder-
blutalgen beim Strandbad Wadenswil gesichtet, die
Giftstoffe bilden kénnen. Die Bevdlkerung wurde in-
formiert, dass Hautkontakt mit den Algen und das
Schlucken von Seewasser vermieden werden muss.

Start Forschungsprojekt LeCo

Die durch Legionellen verursachte Legionarskrank-
heit kommt immer haufiger vor. Die neu gegriindete
Forschungsgruppe LeCO hat das Ziel, die Risikobe-
wertung, Probenahme und Analysenverfahren zu ver-
bessern. Das Kantonale Labor Zirich ist dabei ver-
antwortlich fur die Entwicklung von schnelleren und
zuverldssigen Nachweismethoden fur Legionellen.

Auskunftspflicht zu Phthalaten

Die Auskunftspflicht Uber besonders besorgniser-
regende Stoffe (SVHC) in Gebrauchsgegenstanden
wurde erstmals im Rahmen einer gesamtschweize-
risch koordinierten Kampagne Uberprift. Es wur-
den 37 weichmacherhaltige Produkte wie Reisesets,
Schlauche, Kihltaschen und Kleidersédcke erhoben.
25 davon enthielten SVHC. Nur in zwei Féllen konnten
die Verkaufer korrekt Giber den enthaltenen Stoff infor-
mieren, bei den Ubrigen Artikel gingen sie falschlicher-
weise davon aus, dass keine SVHC enthalten seien.

Schnaps als Desinfektionsmittel
Nach Erlass der Ausnahmebeuwilligung fir Hande- und
Flachendesinfektionsmittel durch das Bundesamt fir
Gesundheit (BAG) stiegen viele branchenfremde Fir-
men in die Produktion ein. Dabei ergaben sich zahlrei-
che Anfragen ans Kantonale Labor. Fir deren Beant-
wortung wurde ein Informationsblatt erstellt, das die
Anforderungen an alkoholische Desinfektionsmittel
aufzeigte und erlduterte. Nach Ablauf der Ausnahme-
regelung unterstltzte das Kantonale Labor zahlreiche
Firmen beim Vorgehen zum Erwerb einer reguldren
Zulassung fur die Produktion und den Vertrieb von
Desinfektionsmitteln.

Plastikfolien auf den Feldern

Die Kantonspolizei Uberbrachte dem Kantonalen
Labor 9 Proben von Kunststoffresten, die auf Feldern
gefunden wurden. Die vermeintlich biologisch ab-
baubaren Folien entpuppten sich als nicht abbau-
bar, worauf die Kantonspolizei Strafverfahren wegen
illegaler Entsorgung einleitete.
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2 Mittel und Leistungen

2.1 Mittel

Jahresrechnung

Die Rechnung 2020 schliesst rund CHF 640’000 bes-
ser ab als budgetiert. Die Griinde daflr sind gegen-
Uber dem Voranschlag hdhere Ertrage fir Auftrags-
analysen im Trinkwasserbereich.

Tabelle 2.1.1: Vergleich Budget und Rechnung 2020

Budget 17°979°024  4’168’900 13’810’124
Rechnung 17°981’666 4’812°445 13’169°221
Differenz 640’903
Investitionen

Die Investitionen fielen mit CHF 697’588 etwas tiefer
aus als budgetiert (CHF 800°000).

Personal

Die mittlere Stellenplanauslastung lag mit 98.6 Vollzeit-
aquivalenten (VZE) etwas Uber den Vorgaben. Der um
1.9 VZE hoéhere Beschaftigungsumfang gegeniber
dem Budget von 96.7 ist auf zusatzliches Personal fur
projektbezogene, befristete Anstellungen (z. B. Pflan-
zenschutzmittel in Trinkwasser) zurlickzufthren.

Einzelne Weiterbildungsveranstaltungen mussten we-
gen der Corona-Massnahmen online durchgefiihrt
oder auf einen spateren Zeitpunkt verschoben wer-
den. Der Ausbildungsstand des Personals ist noch
ausreichend, auch wenn in gewissen Bereichen Nach-
holbedarf besteht.

Berufsbildung

Auf Grund der Pandemie-Situation wurden im Som-
mer schweizweit keine praktischen Qualifikations-
verfahren (ehemals Lehrabschlussprifungen) fur La-
boranten durchgefiihrt. Die Lernenden hatten aber
die Moglichkeit, sich im Lehrlabor intensiv auf den
Lehrabschluss vorzubereiten. Serena Reist und Flavio
Lottenbach konnten so im Sommer erfolgreich ab-
schliessen und ihre Fahigkeitszeugnisse zur Labo-
rantin und zum Laborant EFZ Fachrichtung Chemie
entgegennehmen. Zusétzlich wurden auch 2 externe
Lernende der Fachrichtung Chemie so auf den Lehr-
abschluss vorbereitet. Auch diese beiden Lernen-
den schlossen ihre Ausbildung mit Erfolg ab. Zudem
hat Leon Barmettler als Informatiker EFZ Fachrich-
tung Betriebsinformatik seine Lehre erfolgreich ab-
geschlossen.

Abb. 2.1.2: Die Berufsbildung hatte auch im Corona-
Jahr einen sehr hohen Stellenwert

Neu haben Selina Birgi und Gian Naylor ihre Ausbil-
dung zur Laborantin bzw. Laborant EFZ Fachrichtung
Chemie begonnen. Wegen dem Lockdown konnten
im Frihjahr keine Berufserkundungsschnupperlehren
und auch kein Infonachmittag durchgefihrt werden.
Den Interessierten wurde als kleiner Einblick in den
Alltag der Berufsbildung der neu erstellte Videoclip
empfohlen. Das Kantonale Labor will den Jugendli-
chen einen bestmdéglichen Einstieg ins Erwerbsleben
ermdglichen und somit auch eine Investition in die
Zukunft tatigen. Im Herbst konnten 5 Selektionstests
und 7 Selektionsschnupperlehren durchgefiihrt wer-
den. Aktivitdten im Zusammenhang mit dem nationa-
len Zukunftstag wurden hingegen abgesagt.

Auswirkungen der Corona-Massnahmen

Die Massnahmen zur Einddmmung der Corona-Infek-
tionen hatte auch Auswirkungen auf den Einsatz des
Personals und auf die Art und Weise der Leistungs-
erbringung. So wurden im 2020 21'825 Stunden im
Homeoffice gearbeitet. Im Vorjahr waren dies im Rah-
men eines Pilotprojektes lediglich 2’435 Stunden.
Wahrend dem Lockdown im Frihling wurden zum
Schutz der Mitarbeitenden und zwecks Erhalt der Be-
triebsféhigkeit einige Mitarbeitenden in Bereitschaft/
Pikett gesetzt, wédhrenddem die anderen die noch
anfallenden Arbeiten im Labor erledigten. Damit war
eine Leistungseinbusse von 220 Arbeitstagen verbun-
den.Da die Kantonsapotheke und die Gesundheitsdi-
rektion (GD) wahrend dem Lockdown aufgrund von
personellen Engpassen dringende Aufgaben nicht
termingerecht erledigen konnten, haben 7 Laboran-
tinnen und Laboranten dort wéhrend insgesamt 129
Arbeitstagen ausgeholfen. Ein weiterer Einsatz fur die
Gesundheitsdirektion lauft seit Anfang Dezember: Ein
Lebensmittelinspektor unterstiitzt den Krisenstab der
GD als Projektleiter.
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2.2 Leistungen

Kosten- und Leistungsrechnung

Die mit der Gesundheitsdirektion vereinbarten Leis-
tungen konnten annahernd erbracht werden. In ein-
zelnen Kategorien ergaben sich Verschiebungen

Mittel und Leistungen 2

Tabelle 2.2.1: Auszug aus der Kosten-Leistungsrechnung (Geschiftsbericht 2020)

aufgrund von Reaktionen auf aktuelle Gegebenheiten.
Diese Flexibilitat im Einsatz der zur Verfigung stehen-
den Mittel ist sinnvoll und muss erhalten bleiben.

Verbraucherschutz Inspektionen A Industriebetriebe Anzahl Inspektionen
(Vollzug Lebensmittelrecht) ' Inspektionen B Gewerbebetriebe Anzahl Inspektionen 43
Inspektionen C Handelsbetriebe Anzahl Inspektionen 67
Inspektionen D Verpflegungsbetriebe Anzahl Inspektionen 6
Inspektionen E Trinkwasserbetriebe Anzahl Inspektionen 42
Inspektionen F Badewasserbetriebe Anzahl Inspektionen 11
Analysen Gehalt Anzahl Untersuchungen 6’764
Analysen Mikrobiologie Anzahl Untersuchungen 11'783
Analysen Genanalytik Anzahl Untersuchungen 559
Analysen Verderbnisindikatoren Anzahl Untersuchungen 122
Analysen Zusatzstoffe Anzahl Untersuchungen 331
Analysen Pestizide Anzahl Untersuchungen 1’865
Analysen Metalle Anzahl Untersuchungen 326
Analysen Tierarzneimittelrickstédnde Anzahl Untersuchungen 1’925
Analysen Radioaktivitat Anzahl Untersuchungen 32
Analysen sonstige Kontaminanten Anzahl Untersuchungen 2’083
Analysen Kennzeichnung Anzahl Untersuchungen 1568
Analysen Gebrauchsgegensténde Anzahl Untersuchungen 266
Analysen sonstige Priifung Anzahl Untersuchungen 11’862
Probenzahl Anzahl Proben 18’201
Publikumsarbeit Stunden 2’952
Ausbildung und Beratung Dritter, tUbrige Dienstleistungen Stunden 653
Lehrlingsausbildung Anzahl Abschlisse 2
Methoden entwickeln, anpassen, validieren Stunden 7°031
Expertentatigkeiten Stunden 1’471
Steuerung / Betreuung Gemeinden Stunden 416
RASFF / RAPEX Stunden 567
Ausfuhrbescheinigungen Einheiten 3’042
Suchtmittelwerbung Stunden 12
Vollzug Chemikalien Aufsicht Stunden 3’930
Inspektionen Anzahl 61
Publikumsarbeit Stunden 131
Ausbildung und Beratung Dritter Stunden 163
Expertentéatigkeiten Stunden 315
Kontrollen Gemeinden Inspektionen Anzahl 8’199
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2 Mittel und Leistungen

Bearbeitungszeit

Betriebsregister

Rund 60 % der Proben konnten innerhalb einer Woche Wegen der Neustrukturierung des Inspektorates per
abgeschlossen werden. Innerhalb von 14 Tagen wur- 01.01.2020 wurde das Betriebsregister im Berichtsjahr

den drei Viertel der Proben beurteilt.

mit grossem Aufwand komplett Uberarbeitet. Ende
2020 waren darin 14’835 meldepflichtige Betriebe re-

Innerhalb eines Monates konnten 89 % (Vorjahr 84 %) gistriert. Bei 7’164 Betrieben wurden massgebliche

der Proben abgeschlossen werden.

Anderungen gemeldet und verarbeitet.

Grafik 2.2.2: Bearbeitungszeit der Proben
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2.3 Ergebnisse

Risikobeurteilung der Betriebe

Das Inspektorat fihrte insgesamt 8’371 (Vorjahr 9°923)
Betriebskontrollen durch. Davon waren 423 (Vorjahr
648) Nachkontrollen, in denen zeitnah die Behebung
erheblicher Méngel vor Ort Uberprift wurde.

Waéhrend des Lockdowns im Frihjahr wurden 7 Wo-
chen lang keine risikobasierten Kontrollen, wohl aber
571 gebuhrenfreie Teilkontrollen durchgefiihrt, um die
zentralen Anforderungen an den Verbraucherschutz
zu Uberwachen und gleichzeitig Uber die neuen An-
forderungen aufgrund der Pandemie zu informieren.

Mittel und Leistungen 2

Die Differenz zwischen gemeldeten und kontrollierten
Betrieben konnte gegeniiber 2019 aufgrund der Kan-
tonalisierung und der nun einheitlichen Datenstruktur
halbiert werden. Sie stellt nun die Anzahl neu gemel-
deter Betriebe dar, in denen noch keine Risikobewer-
tung vorgenommen werden konnte.

Der Anteil von Betrieben mit erheblichem oder so-
gar grossem Risiko ist mit 6% erfreulich niedrig. Er
bescheinigt einen insgesamt sehr hohen Anteil an
Betrieben, welche die Anforderungen der Lebensmit-
telgesetzgebung gut bis sehr gut einhalten und um-
setzen.

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

Betriebskategorien

Anzahl

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

Risiko des Betriebes

Anzahl

A Industriebetriebe 170 160 72 80 8 0
AA mg:IJ(SLJtr:if?IIe Verarbeitung von Rohstoffen tierischer 48 48 23 23 2 0
AD mg&it;iglle Verarbeitung von Rohstoffen pflanzlicher 68 65 o7 35 3 0
A.3 Getrankeindustrie 6 5 2 3 0 0
A.4 Produktion von Gebrauchsgegenstédnden 14 12 10 2 0 0
A.5 Diverse Industriebetriebe 34 30 10 17 3 0
B Gewerbebetriebe 1’417 1’385 942 377 62 4
B.1 Metzgerei, Fischmarkt 160 157 80 64 1 2
B.2 Molkerei, Késerei 39 39 19 16 4 0
B.3 Backerei, Konditorei 453 449 250 172 25 2
B.4 Getrénkehersteller 240 232 184 38 10 0
B.5 Produktion und Verkauf auf Landwirtschaftsbetrieben 360 350 279 59 12 0
B.6 Diverse Gewerbebetriebe 165 158 130 28 0 0
C Handelsbetriebe 4’102 3’755 2'500 1°087 161 7
1 Gupsshanel (rport, aport, Lager, Transpor. s ae e ow
C.2 Verbraucher- und Supermarkte 684 680 350 297 33 0
C.3 Klein- und Detailhandel, Drogerien 1’938 1907 1’330 492 79 6
C.4 Versandhandel 326 269 189 67 13 0
C.5 Handel mit Gebrauchsgegenstanden 253 241 164 63 14 0
C.6 Diverse Handelsbetriebe 124 102 86 11 5 0
D Verpflegungsbetriebe 8’817 8620 4’787 3’172 630 31
D.1 Kollektivverpflegungsbetriebe 6’134 6’054 2’964 2489 572 29
D.2 Cateringbetriebe, Party-Services 460 406 304 93 9 0
D.3 Spital- und Heimbetriebe 2’019 1989 1’395 550 43 1
D.4 Verpflegungsanlagen der Armee 7 7 3 4 0 0
D.5 Diverse Verpflegungsbetriebe 197 164 121 36 6 1
Total 14’506 13’020 8’301 4’716 861 42
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2 Mittel und Leistungen

Untersuchungsresultate

Die chemischen, mikrobiologischen, physikalischen
und sensorischen Untersuchungen von Lebensmitteln
und Gebrauchsgegensténden stellen aufwandmassig
den grossten Teil der Arbeiten im Kantonalen Labor
dar. Bei der Untersuchung von 18’201 Proben wurden
2’112 Mangel festgestellt und 2’051 Proben deswe-
gen als nicht konform eingestuft. Eine Beanstandung
kann mehrere Mangel umfassen, da eine Probe oft auf
verschiedene Parameter untersucht wird. Am haufigs-
ten flhrten die mikrobiologischen Parameter zu Be-
anstandungen, gefolgt von Ruckstanden und Kenn-
zeichnungsmangein.

Aufgrund der grossen Anzahl Trinkwasserproben,
welche auf Rickstdnde von Chlorothalonil-Metaboli-
ten untersucht wurden, ist auch der Anteil der bean-

standeten Trinkwasserproben erheblich héher als in
den Vorjahren.

Die Aufteilung der Beanstandungsgriinde sind in Gra-
fik 2.3.2 dargestellt. Diese lasst aber keine Schlisse
auf die durchschnittliche Qualitdt der angebotenen
Lebensmittel zu. Die Probenahme sowohl flr die che-
mischen als auch fir die mikrobiologischen Analysen
erfolgen risikobasiert. Schwergewichtig werden Le-
bensmittel und Gebrauchsgegenstande erhoben, die
aus Erfahrungen der Vergangenheit oder aufgrund
neuer Informationen oder Erkenntnisse als problema-
tisch eingestuft werden. Damit kdnnen mit héchster
Effizienz Mangel erfasst und deren Behebung veran-
lasst werden. Die Untersuchungsstatistik sieht daher
weit ungiinstiger aus als die Produkte auf dem Markt.

Grafik 2.3.2: Beanstandungsgriinde der als nicht konform beurteilten Proben

6.3 % Ubrige (132)

4.3 % Zusammensetzung (90)

13.3 % Kennzeichnung (280)

32.5 % Rickstande (686)

43.8 % Mikrobiologie (924)
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2.4 Qualitatsmanagement

Aussagen zur Qualitait

Das Jahr 2020 war der Start fir das neu erstellte
prozessorientierte Qualitdtsmanagementsystem (QM)
in seiner finalen Form. Eine erste gesamtheitliche
Prifung hatte das neue System gleich im Marz bei
der Begutachtung der Schweizerischen Akkreditie-
rungsstelle (SAS) im Rahmen der Uberwachung der
Akkreditierung zu bestehen. Die Uberwachung bein-
haltete auch gleich den Wechsel auf die neue SN EN
ISO/IEC 17025:2018 sowie einige beantragte Erweite-
rungen im Geltungsbereich der Prifstelle (u. a. neues
Messprinzip Kernspinresonanzspektroskopie (NMR)).
Die Begutachtung konnte gerade noch vor den ersten
verscharften Massnahmen des Bundesrates vor Ort
durchgefiihrt werden.

Dabei wurde das neue System zusammen mit der spe-
ziell dafir eingefiihrten QM-Software 1QSoft auf Herz
und Nieren geprift. Die SAS sowie die Fachexperten
konnten dabei keine wesentlichen Abweichungen
feststellen. Es wurden lediglich 2 Nichtkonformitdten
bezlglich der Inspektionsstelle sowie 13 Nichtkonfor-
mitéten bei der Prifstelle formuliert. Diese wurden alle
als geringfugig eingestuft. Damit wurde nach fristge-
rechter Behebung aller Nichtkonformitaten die Fort-
dauer der Akkreditierung sowie die Erweiterung des
Geltungsbereichs der Prifstelle bestatigt.

Das neue prozessorientierte System sowie die neue
QM-Software 1QSoft haben sich auch mit der Anwen-
dung im Alltag immer mehr bewéhrt. Altbekanntes
loslassen und dem Neuen Platz machen benétigt Zeit,
Interesse, Geduld und auch Schulung. Die Akzeptanz
wéchst mit der Anwendung. Nicht zu vergessen lief
daneben die Arbeit zur Sicherstellung einer einwand-
freien Qualitat wie gewohnt weiter. Nur die Art der Do-
kumentation und Aufzeichnung war zum Teil anders.

Ringversuche

Das Kantonale Labor nahm an 83 Ringversuchen und
Laborvergleichen teil. Mit solchen nach der Akkredi-
tierungsnorm SN EN ISO/IEC 17025 vorgeschriebe-
nen Prifungen wird die Leistung mit den Ergebnissen
anderer Laboratorien verglichen. Mit den Kontrollen
wird verifiziert, dass die Labortatigkeiten den Anfor-
derungen genugen, respektive dass sie dort wo nétig
verbessert werden kdnnen. Die Untersuchungen stell-
ten die klassischen mikrobiologischen, die moleku-
larbiologischen, nasschemischen und physikalischen

Mittel und Leistungen 2

Methoden sowie die instrumentelle Analytik auf den
Prifstand. In den allermeisten Féllen zeigten sich keine
Abweichungen zu den Konsenswerten der Vergleichs-
laboratorien. Dort wo Handlungsbedarf bestand, wur-
den die entsprechenden Korrekturen vorgenommen.
Die Abweichungen waren jedoch in keinem Fall derart
gross, dass mit diesen Methoden erarbeitete Unter-
suchungsresultate die lebensmittelrechtlichen Beur-
teilungen amtlicher Proben oder im Auftrag durchge-
fuhrter Untersuchungen in Frage gestellt hatten. Daher
waren rickwirkend keine Anpassungen der gesetzten
Bewertungen nétig.

Einsprachen und Rekurse

Nach der Zusammenlegung der 3 Lebensmittelins-
pektorate werden nun alle Einsprachen zur amtlichen
Lebensmittelkontrolle zentral erfasst und bearbeitet.
Daher ist die Zahl der eingegangenen Einsprachen
entsprechend hoher als in den Vorjahren.

Von 26 eingegangenen Einsprachen wurden 8 nach
grindlicher Erkldarung des Sachverhaltes zurlickge-
zogen. Acht wurden abgewiesen, 2 teilweise gutge-
heissen und 5 gutgeheissen.

Gegen einen unserer Einsprache-Entscheide wurde
2018 Rekurs bei der Gesundheitsdirektion einge-
reicht. Dieser Rekurs wurde 2020 abgewiesen. Dieser
Entscheid ist rechtskréaftig.

Zwei eingegangene Beschwerden gegen das Vorge-
hen der Kontrollpersonen anlasslich von Inspektionen
respektive Probenahmen vor Ort wurden mit den Be-
triebsverantwortlichen im personlichen Gesprach auf-
gearbeitet und erledigt.
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Im Fokus

Pflanzenschutzmittel-Riickstinde
im Trinkwasser

Bisher ging man davon aus, dass bis auf wenige Wirk-
stoffe wie Atrazin, Chloridazon und Glyphosat keine
Pflanzenschutzmittel in relevanten Mengen den Weg
aus den Kulturen ins Grund- und damit auch ins Trink-
wasser finden. Diese Einschatzung resultierte nicht
zuletzt daraus, dass der Lebensmittelkontrolle die
Einsicht in Zulassungsdokumente fur Pflanzenschutz-
mittel-Wirkstoffe verwehrt ist.

Die Neubeurteilung des Fungizides Chlorothalonil
durch die Européische Lebensmittelsicherheitsbehoér-
de EFSA flhrte dazu, dass dieser Stoff und bestimmte
Abbauprodukte davon als relevant beurteilt wurden.
Fur sie gilt neu ein Hochstwert von 0.1 pg/l Trinkwas-
ser. Erste Untersuchungen zeigten, dass diese Meta-
boliten in weit grésseren Mengen ins Grundwasser
gelangten.

Um die Situation in der Schweiz zu beurteilen, wurden
2019 Daten aus einer Kampagne des Verbandes der
Kantonschemiker mit 300 Trinkwasserproben aus der
ganzen Schweiz ausgewertet; weitere Daten kamen
von Umweltschutzamtern und Forschungsinstitutio-
nen. Bei den besorgniserregenden Medienberichten
dazu ging eine wichtige Information vergessen: Grund-
wasser ist nicht gleich Trinkwasser und belastetes
Grundwasser bedeutet nicht automatisch auch belas-
tetes Trinkwasser.

Von Mérz bis August 2020 wurden im Kanton Zurich
mehr als 1’000 Proben aus Grund- und Trinkwasser
auf Rickstande von Chlorothalonil-Metaboliten unter-
sucht. Dafiir wurde eine neue Methode in der Abtei-
lung fUr Pestizidanalytik etabliert. Die Belastung des
Trinkwassers wurde fir alle Gemeinden auf Bezirks-
karten visualisiert. Das gesamte Dossier ist seit dem
15.09.2020 auf unserer Internetseite abrufbar.

Im Kanton Zirich zeigte sich gesamthaft ein erfreu-
liches Bild: 80% der Bevélkerung konsumiert Trink-
wasser, welches den Héchstwert von 0.1 g/l fir alle

Metaboliten einhalten kann. Dies liegt vor allem am
Zurichsee, der nur geringfligig belastet ist und rund
40 % des Trinkwassers im Kanton liefert. Bei anderen
Wasserversorgungen kann auf die Nutzung von stark
belasteten Grundwasservorkommen verzichtet wer-
den. Nur in wenigen Féllen muss belastetes Grund-
wasser weiterhin genutzt werden, da derzeit zu wenig
alternative Bezugsquellen zur Verfliigung stehen. In
diesen Fallen wird soweit moglich mit unbelastetem
Wasser aus anderen Ressourcen gemischt, um die
Rickstandsgehalte soweit wie mdglich zu senken.
Dies betrifft rund 62 Gemeinden, in denen 20 % der
Bevdlkerung des Kantons Zirich leben. Die zustan-
digen Wasserversorgungen werden durch gezieltes
Monitoring und Massnahmen sicherstellen, dass die
Konsumentinnen und Konsumenten jederzeit nur ge-
ringstmdglich belastetes Trinkwasser erhalten. Das
Kantonale Labor wird mit amtlichen Kontrolluntersu-
chungen die Wirksamkeit dieser Massnahmen Uber-
wachen.

Fazit und Ausblick

Das Trinkwasser im Kanton Zurich kann trotz diesen
Ruckstdanden bedenkenlos konsumiert werden. Der
lebensmittelrechtliche Hochstwert von 0.1pg/l fir
Abbauprodukte von Chlorothalonil ist im Sinne des
Vorsorgeprinzips sehr tief angesetzt. Die gefundenen
Rickstande stellen keine Gesundheitsgefahr dar. Die
Wasserversorgungen, die Gemeinden und das Amt fir
Abfall, Wasser, Energie und Luft AWEL setzen zusam-
men mit dem Kantonalen Labor Zirich alles daran,
die Belastung des Zircher Trinkwassers mit solchen
Rickstanden zu senken und méglichst tief zu halten.
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4 Bio-Analytik

4.1 Mikrobiologie

Hygieneiiberwachung der Ziircher
Gastronomiebetriebe

Im Berichtsjahr wurden im Rahmen des Hygienelber-
wachungskonzeptes bei 538 Kontrollen 3’158 Proben
erhoben und mikrobiologisch untersucht. Infolge der
Corona-bedingten Einschrédnkungen im Frihjahr lag
die Probenzahl unter dem Zielwert von 3’500 Proben,
welcher mit der Zircher Gesundheitsdirektion ver-
einbart worden war. Beprobt wurden unter anderem
Restaurants, Take-aways, Alters- und Pflegeheime
sowie Betriebskantinen. Von den analysierten Proben
zeigten 21.1 % (665 Proben) mikrobiologische Mangel.
Werden mikrobiologische Richtwerte Uberschritten,
gilt die gute Verfahrenspraxis als nicht eingehalten.
Proben, bei welchen ein Richtwert um ein Vielfaches
Uberschritten ist, werden als verdorben angesehen.
Solche Produkte sind fir den menschlichen Konsum
nicht geeignet und damit als nicht sicher zu beanstan-
den. Dies war im Berichtsjahr bei 175 der 665 mikro-
biologisch mangelhaften Hygieneproben der Fall.

Hinweis auf falsche Prozentangabe im
Jahresbericht 2019

Im Jahresbericht 2019 Kapitel 4.1 des Kantonalen
Labors Zirich wird auf Seite 28 in Zusammenhang
mit der Hygiene in Zircher Restaurants erwahnt,
dass bei 665 Proben (23.4 %) Bakterienzahlen tber
den entsprechenden Richtwerten festgestellt wur-
den. Die Prozentangabe in der Klammer stimmt
nicht. Die Beanstandungsquote im Jahr 2019 lag
bei 18.9% und damit unter der diesjahrigen von
21.1 %.

In 118 Tagen zu guter Hygiene

Von den 175 genussuntauglichen Speisen stammten 3
aus demselben Betrieb. Es handelte sich um gekoch-
te Linsen und gekochtes Pouletcurry, je mit einem
Messwert fur die Enterobacteriaceen von mehr als
49’000KBE/g (Richtwert 100KBE/g). Dazu kam eine
gekochte Zwiebelsauce, bei welcher 210MioKBE/g
aerobe mesophile Keime (Richtwert 1 MioKBE/g) und
mehr als 490’000 KBE/g Bacillus cereus Keime (Richt-
wert 1’000KBE/g) gemessen wurden. Insgesamt
mussten bei dieser Kontrolle 4 der 6 untersuchten
Speisen als ungentigend beurteilt und beim Betrieb
beanstandet werden. Diese Ubertretung der lebens-
mittelrechtlichen Bestimmungen wurde bei der zu-

sténdigen Strafbehdrde zur Anzeige gebracht. Der fir
den Betrieb zusténdige Lebensmittelkontrolleur wurde
umgehend Uber die Ergebnisse informiert und beauf-
tragt, die Verhaltnisse im Betrieb anhand einer Inspek-
tion zu Uberprifen, die Ergebnisse zu besprechen und
gezielte Korrekturmassnahmen anzuordnen. Die ver-
figten Massnahmen beinhalteten unter anderem die
Beschrénkung der Lagerfrist vorgekochter Speisen
auf 24 Stunden sowie die Hygieneschulung des Per-
sonals durch einen privaten Dienstleister. Der Betrieb
erflllte die Auflagen fristgerecht. Neben dem Nach-
weis der Schulung konnte er einwandfreie Ergebnisse
von mikrobiologischen Analysen aus einem akkredi-
tierten Labor vorlegen. Rund 2 Monate spater wurde
anhand einer amtlichen Nachkontrolle Uberprift, ob
die Verbesserung der hygienischen Situation nach-
haltig war. Die Nachkontrolle fiel zufriedenstellend
aus und der Betrieb konnte nach 118 Tagen aus dem
Hygienelberwachungskonzept entlassen werden. Die
Zielvereinbarung mit der Zircher Gesundheitsdirekti-
on gibt vor, dass 75 % der Betriebe, die im Berichtsjahr
eine ungentgende Erstkontrolle zeigen und nachkont-
rolliert werden mussen, sich innerhalb von 8 Monaten
(240 Tagen) deutlich verbessern missen. Dies gelang
im Berichtsjahr bei insgesamt 68 (82.9 %) von 82 Be-
trieben, womit dieses Ziel trotz der Corona-Situation
Ubertroffen werden konnte.

Glace: kalt, siiss und haufig
kontaminiert

Neben den 3’158 Hygieneproben wurden 137 Pro-
ben im Rahmen von gezielten Produktekampagnen
Uberprift. Daraus resultierten 16 mikrobiologische
Beanstandungen. Eine besonders hohe Beanstan-
dungsquote von 41 % (9 von 22 Proben) war bei der
Kampagne zur Untersuchung von handwerklich her-
gestellter Glace und Softeis zu verzeichnen. Das
Kantonale Labor Zurich beteiligte sich zusammen mit
14 weiteren kantonalen Laboratorien an dieser vom
Interkantonalen Labor Schaffhausen koordinierten
Kampagne. Uber die gesamte Kampagne gesehen
waren 21 % der Proben (71 von 340 Proben) zu be-
anstanden.

Die Beanstandungen durch das Kantonale Labor
Zurich entfielen auf Richtwertlberschreitungen der
Koagulase positiven Staphylokokken (4 Proben) und
der Enterobacteriaceen (2 Proben). Weitere 2 Proben
zeigten Richtwertliberschreitungen der aeroben me-
sophilen Keime. Davon wies eine zusétzlich mehrere
Kennzeichnungsmangel auf. Unter anderem fehlte
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die gesetzlich vorgeschriebene Angabe der Sachbe-
zeichnung sowie der obligatorische Hinweis auf die
Allergene. Dieselben Kennzeichnungsméngel wur-
den bei einer sonst analytisch nicht zu beanstande-
ten Erdbeerglace festgestellt. Die von Beanstandun-
gen betroffenen Betriebe wurden aufgefordert, einen
schriftlichen Bericht tber die Korrekturmassnahmen
vorzulegen und aufzuzeigen, wie die gute Verfahrens-
praxis kinftig gewahrleistet wird. Diese Massnah-
men beinhalteten beispielsweise den Austausch des
Pasteurs, die Sicherstellung der Kihlkette oder die
Hygieneschulung des Personals. Im Rahmen der
Stichproben wird die Wirksamkeit der Korrekturmass-
nahmen gelegentlich Uberprift.

Schon wieder: STEC in Rohmilch-
weichkdse

Im Jahresbericht 2019 wurde ausfihrlich Gber die
Shigatoxin produzierenden E. coli (STEC) und die
damit verbundenen Herausforderungen bei der Ana-
lytik berichtet. Unter anderem konnten 2019 STEC
aus einem franzdsischen Rohmilchweichkase isoliert
werden. Auch bei der diesjédhrigen Untersuchung
von Rohmilchweichkdse aus Frankreich stand die
STEC-Analytik im Fokus. Die Proben wurden im Rah-
men einer Zollkampagne des Bundes in Zusammen-
arbeit mit dem Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit
und Veterindrwesen (BLV) und der Oberzolldirektion
erhoben. Von den 25 untersuchten Proben blieb
ein Ziegenweichkdse aus Rohmilch mit stx2a- und
stx2d-positiven STEC hangen. Ausser flr Sprossen
gibt das Lebensmittelrecht keine normierten Héchst-
werte fir STEC vor. Bei positiven Befunden erfolgt
jeweils eine Einzelfallbeurteilung. Eine Hilfestellung
bietet neu das frei zugéngliche Dokument des BLV
«Mikrobiologische Risikoevaluation Shigatoxin pro-
duzierender E. coli (STEC) in Lebensmitteln». Unter
Bericksichtigung dieser Risikoevaluation wurde der
isolierte Stamm als geféhrlich beurteilt und die Probe
beim Importeur als nicht sicher beanstandet. In Ab-
sprache mit der zustandigen Vollzugsbehérde wurde
dem Betrieb verfligt, simtliche Ware des betroffenen
Warenloses zuriickzurufen und zu vernichten. Der Im-
porteur wurde zudem dazu verpflichtet, das zustan-
dige Amt Uber die Ursachenabklarung zu informieren
und geeignete Korrekturmassnahmen aufzuzeigen.

Dieser wiederholt positive Befund zeigt, dass Roh-
milchweichkése bezliglich STEC ein Risikoprodukt
darstellt. Dies lasst sich unter anderem auf die fehlen-
de Hitzebehandlung der Milch zurtickfiihren sowie die

Bio-Analytik 4

Art der Reifung, welche von STEC Keimen problemlos
Uberdauert wird.

Listeria monocytogenes in
Cantaloupe Melonen: vom Regen

in die Traufe

Im Jahr 2018 fand das Kantonale Labor Zirich Lis-
teria monocytogenes des Serotyps 4b in geschnit-
tenen Cantaloupe Melonen. Die Melonen wurden in
der Schweiz verarbeitet und durch einen Schweizer
Detaillisten in Verkehr gebracht. Die weiteren Abkla-
rungen zusammen mit dem flr den Betrieb zustandi-
gen Amt ergaben, dass die Kontamination von einem
persistenten Stamm in der Produktion des Schweizer
Herstellerbetriebs stammte. Der Betrieb leitete umfas-
sende Sanierungsmassnahmen ein.

Abb. 4.1.1: Listeria monocytogenes auf dem
Selektivagar OCLA (Oxoid-Chromogen-Listeria-
Selektivnahrboden)

Ein Jahr spater folgte der Nachweis von Listeria mo-
nocytogenes des Serotyps 3a im selben Produkt des-
selben Detaillisten. Diesmal stammte das Produkt aus
auslandischer Produktion. Der Detailhdndler wurde
aufgefordert, zusammen mit dem auslandischen Her-
stellerbetrieb eine Ursachenabklarung vorzunehmen
und die Einhaltung des Héchstwertes flr Listeria mo-
nocytogenes sicherzustellen. Im Berichtsjahr gelang
der nachste Nachweis von Listeria monocytogenes 3a
im selben Produkt desselben Herstellers. Der Inver-
kehrbringer wurde durch das zustédndige Amt ange-
halten, die beiden Isolate anhand einer Gesamtgeno-
manalyse zu vergleichen. Der Genomvergleich ergab
eine enge Verwandtschaft der beiden Listerien Isolate
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4 Bio-Analytik

und wies auf einen seit mindestens einem Jahr per-
sistierenden Stamm hin. Entsprechend musste auch
der ausléndische Herstellerbetrieb einschneidende
Sanierungsmassnahmen vornehmen.

Diese Geschehnisse verdeutlichen die Herausforde-
rungen, die Listeria monocytogenes fir Hersteller,
Inverkehrbringer und Vollzug mit sich bringt. Seit
dem Dezember 2020 bietet das Informationsschrei-
ben 2020/7 eine Hilfestellstellung dazu (siehe Infobox).

Informationsschreiben 2020/7: Umgang
mit dem Lebensmittelsicherheitskriterium
fiir «Listeria monocytogenes» in genuss-
fertigen Lebensmitteln

Mit der Verdffentlichung des Informationsschrei-
bens 2020/7 durch das BLV steht der Schweiz ein
hilfreiches Dokument flir den Umgang mit Listeria
monocytogenes zur Verfligung. Das Informations-
schreiben wurde vom BLV in Zusammenarbeit mit
der Task Force Listeria, welche unter der Leitung
des Kantonalen Labor Zirichs steht, erarbeitet. Es
bietet Hilfestellung im Umgang mit dem Hdchst-
wert fur Listeria monocytogenes und zeigt auf, wie
bei Nachweisen des Keims vorzugehen ist. Das
Informationsschreiben steht auf der Webseite des
BLV kostenlos zur Verfligung:

https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmit-
tel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundla-
gen/hilfsmittel-und-vollzugsgrundlagen/informati-
onsschreiben.html

Salmonella Montevideo:
unerwiinschte Zutat im Dessert

Wer sich ein Dessert kauft, freut sich auf ein slisses
Geschmackerlebnis und sicherlich nicht auf Durchfall,
Ubelkeit und Erbrechen. Diese und weitere Symptome
kénnen 1 bis 2 Tage nach der Aufnahme von Salmo-
nellen auftreten. Salmonellen kdnnen beispielsweise
durch rohe Eier oder andere Zutaten wie Nisse und
Mandeln in die Desserts eingetragen werden.

Vor diesem Hintergrund wurden 21 Patisserieproduk-
te aus Backereien und der Selbstbedienung in Gross-
verteilern unter anderem auf Salmonellen untersucht.
Aus einem Patisserieartikel mit Pistazien konnte Sal-
monella Montevideo isoliert werden. Die Probe wur-
de beim Inverkehrbringer beanstandet. Da das Ver-

brauchsdatum beim Vorliegen der Resultate bereits
Uberschritten war, wurde von einem Ruckruf abge-
sehen. Stattdessen musste der Hersteller eine Ursa-
chenabkldrung durchfiihren und anhand einer Stu-
fenkontrolle mégliche Eintragsquellen (Eier, Pistazien
usw.) prifen. Neue Chargen durften erst wieder in Ver-
kehr gebracht werden, wenn deren Sicherheit belegt
werden konnte. Der Fall wurde zur Nachbearbeitung
dem fUr den Hersteller zustédndigen Amt (ibergeben.

Bei einer weiteren Probe mit der Sachbezeichnung
Schwedenschnitte musste infolge der Richtwert-
Uberschreitung der aeroben mesophilen Keimzahl
(78 MioKBE/g) die Nichteinhaltung der guten Verfah-
renspraxis beanstandet werden. Der Befund wurde
anhand einer Inspektion mit dem Betrieb besprochen.
Als mogliche Ursachen nannte der Betriebsverant-
wortliche das Nichteinhalten der internen Hygiene-
vorschriften oder die Verwendung der Vanillecreme
vom Vortag, welche normalerweise nur zum Backen
verwendet wird. Bei Einhaltung der guten Verfahrens-
praxis musste allerdings auch die Vanillecreme vom
Vortag dem Richtwert genuligen.

4.2 Molekularbiologische
Analytik

Analyse-Methoden

Jedes Jahr werden in der Abteilung Analysemetho-

den entwickelt und getestet (validiert). Dies, um dem

aktuellen Stand der Techniken gerecht zu werden. Im

Berichtsjahr waren es folgende Methoden:

- Ermittlung von Antibiotikariickstanden in festen
Lebensmitteln

- Empfindlichere Systeme, um nicht deklarierte
Allergene auch in stark verarbeiteten Produkten
zu detektieren

- Bestimmung von Aprikosenkernen anstelle von
Mandeln in Marzipan

- Unterscheidung von Dinkel und Weizen in Broten

Die Methoden wurden publiziert und stehen der Allge-
meinheit zur Verfligung.

Basmati, eine Handelsnorm

Welcher Reis sich als teurer Basmatireis bezeichnen
darf, hat zu internationalen Patentstreitigkeiten und
diplomatischen Auseinandersetzungen zwischen In-
dien, Pakistan und den USA geflhrt. Dieser Streit war
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unter anderen ein Treiber, der zum Nagoya-Protokoll
fUhrte, das Biopiraterie bekdmpfen und den Schutz
der Anspriiche der Ursprungslander fordern soll. Bas-
matireis muss aus Indien oder Pakistan kommen.

Es existiert eine reichhaltige wissenschaftliche Lite-
ratur zum charakteristischen Hauptduftmolekil sowie
zur Zichtung und Genetik. Im Urin von Tigern und
Leoparden sei ein sehr dhnliches Molekll gefunden
worden. Angeblich ein Pheromon (sexuelle Duftmar-
ke). Deshalb ist auf einigen Verpackungen von Basma-
tireis ein Tiger abgebildet und auch einzelne Parfime
werben mit Basmatiduft.

Basmatireis hat einen genetischen Defekt, welcher
einfach z. B. mittels digitaler PCR nachgewiesen wer-
den kann. Allerdings ist dieser genetischer Defekt
zwar eine Voraussetzung flr Basmati, aber Basmati
muss zusatzlich noch andere Bedingungen erflllen
(z. B. 6.5mm langes Korn, nicht klebend). Auch Jas-
minreis besitzt die gleiche genetische Anomalie, darf
sich aber nicht Basmati nennen. Jasminreis hat klei-
nere klebrige Kérner und der Duft besteht auch aus
Jasmin-spezifischen Duftmolekllen und ist deshalb
anders. Der Anteil an Nicht-Basmatireis in Reis, der als
Basmati bezeichnet wird, darf laut «Code of Practice»
nicht grésser als 7 % sein.

Zwanzig Basmatireisproben wurden auf die geneti-
sche Anomalie untersucht. Alle Proben hatten héchs-
tens Spuren von Nicht-Basmati-Anteilen. Keine Probe
musste deswegen beanstandet werden. Bei 2 Proben
fehlte allerdings die Beschriftung in einer Amtssprache.

Marzipan/Persipan

Marzipan besteht nur aus fein gemahlenen blanchier-
ten Mandeln, Puderzucker und etwas Wasser. Alles
zusammen wird zu einem feinen Teig geknetet. Eine
Erhitzung ist nicht n&tig. Gleiches kann aber auch mit
Aprikosenkernen gemacht werden. Beide gehdren zu
den Prunus-Arten. Der Preis ist aktuell ahnlich, kann
aber variieren. Es werden etwa 10-20 Euro pro Kilo
bezahlt. Von Auge oder mittels chemischer Methoden
lassen sich die Kerne kaum unterscheiden, insbeson-
dere in Gemischen nicht. Genetisch lasst sich dies
aber machen. Eine neuartige digitale PCR-Methode
zur Unterscheidung wurde zusammen mit anderen
Laboratorien entwickelt und angewandt. Es wurden
20 preiswerte Marzipanprodukte erhoben und un-
tersucht. Keine der Proben enthielt nicht deklarierte
Aprikosenkerne.

Bio-Analytik 4

Gefrorene Hackfleischprodukte
Hackfleisch ist in vielen géngigen Lebensmitteln ent-
halten. Bekannt sind Lasagne, Bolognese, Ravioli,
Cannelloni mit Fleischfillung, Hackfleischballchen,
Hamburger, Lahmacun, Bdrek, Shepherd’s pie, Frika-
dellen, geflllte Peperoni, Fleischvdgel, Chili con carne
und sicher noch vieles mehr. Dass sich in der Fillung
auch andere als die deklarieren Fleischarten befin-
den konnen, ist seit der Pferdelasagne-Geschichte
bekannt. In den 20 erhobenen Produkten wurden al-
lerdings nur die deklarierten Tierarten gefunden und
auch keine nicht deklarierten Allergene.

Grillspezialitaten

Die Untersuchung von 20 Grillspezialitdten auf die
enthaltenen Tierarten und Allergene fiihrte zu 3 Be-
anstandungen. In Pouletspiesschen wurde der Speck
in der Zutatenliste vergessen. In einem Speckspiessli
und einem Hackspiessli wurde nicht deklarierter Senf
(Allergen) gefunden. Im Hackspiessli wurden zusétz-
lich noch Milch und Schweinefleisch gefunden. Der
Hersteller des Speckspiesslis veranlasste eine zwei-
te Analyse des Produkts. Es wurde wiederum Senf
gefunden, allerdings unter dem Schwellenwert. Der
Betrieb muss den Senf, wenn dieser eine Zutat in der
GewUlrzmischung ist, aber auflisten. Der Hersteller hat
in der Folge die Etikette umgehend angepasst.

Fokus Wildspezialitidten
Wildfleischspezialitdten im Herbst sind beliebt und
der Konsument stellt sich dabei mdglicherweise eine
urtimliche Jagd vor. Aber auch hier gibt es verschie-
dene Realitdten. Langst werden Hirsche, Rehe und
Wildschweine gezlichtet. Ist dieses Fleisch dann noch
Wild? Welche Hirscharten sind eigentlich in unseren
Waldern einheimisch: Rothirsch, Damhirsch oder der
weiss gepunktete Sikahirsch?

Abb. 4.2.1: Rehpfeffer
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Das durch Jagd gewonnene Fleisch wird meist vor Ort
in Restaurants und Metzgereien dem Konsumenten
dargeboten. Die Detailhdndler bieten Ublicherweise
das gunstigere importierte Wildfleisch an. Insgesamt
ist aber Wildfleisch teuer und damit auch attraktiv fur
den Verkauf und sporadisch auch zur Tauschung, z. B.
durch billiges Hirschfleisch anstelle von Reh. Es kann
aber auch umgekehrt geschehen. Um dies zu Uberpri-
fen, wurden 20 Produkte mit Wildfleisch untersucht.
Dabei lag der Fokus nicht auf reinen Fleischproben wie
z. B. Rehschnitzel, sondern vielmehr wurden Wiirste,
Terrinen und gebeizte Spezialitdten (Pfeffer), die aus
verschiedenen Fleischanteilen zusammengesetzt sein
kénnen, untersucht. Ein Hirschsalsiz enthielt 11 %, ein
Hirschsalami sogar 19 % nicht deklariertes Reh. Bei ei-
ner Foie gras mit Fasan und Feige war wenig Fasan,
dafiir nicht deklarierte Ente nachweisbar. Und bei der
Rehterrine war die deklarierte Gans (Ganseleber) nicht
nachweisbar. Die 4 Produkte wurden beanstandet.
Der Hersteller des Hirschsalsiz meldete, dass es wah-
rend der Verarbeitung der 400 Wildtiere (Hirsche und
Rehe) wohl zu einer Verwechslung kam. In Zukunft
soll das Verarbeiten je nach Tierart getrennt erfolgen.
Der Hersteller des Hirschsalamis gibt an, dass es sich
mdglicherweise um eine Vermischung wahrend des
Waurstherstellens handelte. 500-700 g des Bréts sei das
Volumen, welches von einer Wurstcharge in die andere
einfliessen kdnne. Dies soll in Zukunft durch Vorstossen
einer doppelten Menge vermieden werden. Die Herstel-
ler der Rehterrine und der Foie gras wurden durch den
Verkaufer um eine Stellungnahme gebeten. Nachdem
keine weiteren Informationen dazu eingetroffen sind,
wurde der verantwortliche Verkaufer gemahnt uns Uber
die Korrekturmassnahmen zeitnah zu informieren.

Spezialbrote

«Unser tégliches Brot...» ist seit biblischer Zeit vielfal-
tiger geworden. Diverse Getreide werden zu Brot ge-
backen, hauptséchlich Weizen, Dinkel und Roggen.
Weitere Anteile im Teig kdnnen Hafer, Gerste, Mais und
Kartoffel sein. Um einen schénen luftigen Teig zu erhal-
ten, ist ein hoher Anteil an Weizen nétig, da Weizen ei-
nen hohen Anteil an Gluten aufweist. Schon Dinkel, ein
sehr naher Verwandter von Weizen, weist weniger gute
Backeigenschaften auf. Hohe Anteile an Dinkel kdnnen
zu bréckligem, wenig luftigem Brot fihren. Roggenbro-
te sind ebenfalls nicht luftig, sind aber langer haltbar
(z. B. Walliser Roggenbrot). Pumpernickel, ebenfalls
ein schweres Roggenbrot, wird schonend Dampfgeba-
cken und ist lange haltbar. Geschmacklich ist es sehr
malzig, eine nordische Spezialitat.

Wie bei der Kalbsbratwurst gilt z. B. auch fur ein Din-
kelbrot, dass der Dinkelanteil mindestens 50% sein
muss. Bis jetzt wurden noch nie Brote auf ihre Mehl-
zusammensetzung Uberprift. Die Methodik fehlte. Ob-
wohl zurzeit noch nicht alle méglichen Getreide und
deren Kombinationen bestimmt werden kénnen, wurde
entschlossen, die Marktsituation abzuklaren und vor-
sichtig analytisches Neuland zu betreten. Von den 21
erhobenen Spezial-Broten (Dinkel-, Roggen-, Mais-,
Kartoffel-, Sauerteig-, Leinsamen-, Sonnenblumenker-
nen-, Nuss-, Weizenkleie-, Protein-Brot) wies ein Brot
nicht deklarierte Gerste auf (geschatzter Anteil unter
10 %). Nicht deklariertes Roggenmehl wurde in vielen
Produkten nachgewiesen, allerdings nur in Spuren von
unter 5%. Die Quantifizierung gestaltet sich schwierig,
da viele Kombinationen méglich sind. Zertifizierte Stan-
dards mit bestimmten Anteilen an Mehlen sind nicht
erhdltlich. Mehle weisen vielfach Verunreinigungen
(Fremdbewuchs im Feld, Verschleppung wéhrend des
Mahlens) von 5-10 % auf und machen es schwierig, ei-
gene quantitative Standards herzustellen. Hier miissen
die Methoden zur Standardherstellung und die dazu
ndtigen Ausgangsmaterialien noch verbessert werden.
Dinkel von Weizen zu unterscheiden wird aber bald
mdglich sein. Hier ist die Methode, in Zusammenarbeit
mit der Baden-Wiirttembergischen und Bayrischen Le-
bensmitteliberwachung, schon weit gediehen.

Gentechnologisch veranderte
Lebensmittel bleiben rar

Obwohl sich die 6ffentliche Aufmerksamkeit nicht
mehr sehr stark auf gentechnisch verénderte Orga-
nismen (GVO) fokussiert, wurde auch dieses Jahr
der Markt auf mogliche Produkte mit gentechnisch
veranderten Anteilen untersucht. Es wurden gezielt
20 Mais- und Sojaproben erhoben. Gezielt bedeu-
tet, dass keine Schweizer und mdoglichst keine euro-
paischen Produkte erhoben wurden, da hierzulande
keine GVO-Pflanzen angebaut werden und dies in
Europa streng kontrolliert wird. Importwaren aus
Amerika, Sidamerika und Afrika kénnen jedoch Spu-
ren von GVO enthalten oder ganzlich aus solchen be-
stehen. In einem Mais-Produkt aus Brasilien konnten
in der Schweiz nicht zugelassene Anteile an GVO-
Mais nachgewiesen werden. Es handelte sich um ein
bekanntes Produkt, welches seit Jahren immer wieder
in den Verkauf gelangt und auch immer wieder bean-
standet wird. Vier weitere Produkte mussten wegen
ungentgender Kennzeichnung beanstandet werden.
Es bleibt damit aber dabei: «gentechnisch veranderte
Lebensmittel sind in der Schweiz sehr rar».
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5 Chemische Analytik

5.1 Lebensmittelanalytik 1

Pyrrolizidinalkaloide: Probleme bei
Kreuzkiimmel und Oregano

Die Analytik von natirlichen Toxinen ist eine der Haupt-
tatigkeiten dieser Abteilung. Ein Schwerpunktthemaim
Jahr 2020 waren Pyrrolizidinalkaloide. Es handelt sich
um giftige Naturstoffe, die von bestimmten Pflanzen-
arten als Frassschutz gebildet werden. Bei der Ernte
kénnen sie ungewollt Uber Unkrduter in Lebensmittel
gelangen. In den letzten Jahren gab es wiederholt Mel-
dungen im européischen Schnellwarnsystem (RASFF).
Krautertees, getrocknete Krauter (insbesondere Ore-
gano) und gemahlener Kreuzkimmel kdnnen mit die-
sen giftigen Naturstoffen belastet sein.

56 Proben wurden untersucht und in gut der Halfte
wurden Pyrrolizidinalkaloide nachgewiesen. 5 Proben
wurden wegen einer Belastung zwischen 4’800 und
24’°000ug/kg (Summe aus 21 Pyrrolizidinalkaloiden)
als nicht sicher beurteilt und beanstandet (siehe In-
fobox). Besonders stark betroffen war gemahlener
Kreuzkiimmel: 10 von 11 Proben waren belastet. 5 die-
ser Proben wiesen derart hohe Gehalte auf, dass eine
Warenriicknahme verfligt werden musste. Bei 4 dieser
Félle erfolgte zusétzlich ein Ruckruf, da schon erheb-
liche Mengen die Endverbraucher erreicht hatten und
die ganze Schweiz sowie viele Verkaufskanale betrof-
fen waren. Aufgrund dieser Untersuchungen wurden
4 Warnungen im europdischen Schnellwarnsystem
RASFF ausgeldst.

Abb. 5.1.1: Kreuzkiimmel, gemahlen und ganz

Bei den Krautern waren 6 von 11 Proben nicht belastet,
wahrend 5 Gehalte im Bereich von 100 bis 4’800ug/kg
aufwiesen. Die starkste Belastung betraf einen ge-
trockneten Oregano, welcher als nicht sicher beurteilt
und deshalb beanstandet wurde. Die 31 untersuchten
Krautertees waren weniger stark belastet: Es wurden
zwar in rund 40% der Proben Pyrrolizidinalkaloide

nachgewiesen. Die Gehalte waren aber tiefer und la-
gen im Bereich von 20 bis 700 pg/kg, wobei nur zwei
Proben mehr als 100 pg/kg aufwiesen. Die Importeure
wurden auf die Belastung hingewiesen.

Wie werden mit Pyrrolizidinalkaloiden
belastete Lebensmittel beurteilt?

Bestimmte Varianten dieser Toxine (die 1,2-unge-
séattigten) konnen die Leber schadigen und sind
genotoxisch sowie kanzerogen. Da fir solche
Giftstoffe kein sicherer Schwellenwert abgeleitet
werden kann, werden sie auf Basis des Margin of
Exposure (MOE) Konzeptes bewertet. Der MOE —
eine Art Sicherheitsabstand - ist das Verhaltnis
zwischen der Aufnahmemenge und einem toxiko-
logischem Referenzpunkt. Wenn dieses zu klein
wird, sind Massnahmen nétig. Als Referenzpunkt
wird der BMDL10-Wert von 237 ug/(kgkGxd) her-
angezogen; jene Dosis, welche im Tierversuch zu
einer Zunahme der Tumorrate um 10 % gefiihrt hat
(benchmark dose lower limit, Dosis in pg pro kg
Korpergewicht und Tag). Bei der Aufnahmemenge
fliessen der Gehalt der Probe, die Verzehrsmenge
und das Kérpergewicht der Person ein. Bei einem
MOE von mehr als 10’000 wird das Risiko fur die
Gesundheit als vernachlassigbar klein angese-
hen. Wenn der MOE unter Berilicksichtigung der
Messunsicherheit kleiner als 10’000 ist, ist das
Risiko nicht mehr vernachléassigbar und die Probe
wird als nicht sicher beurteilt. In diesem Fall sind
Massnahmen durch das Risikomanagement priori-
tar zu ergreifen. In der Schweiz gibt es noch keine
Hdéchstgehalte; die EU hat jedoch vor Kurzem in der
Verordnung 2020/2040 Hochstgehalte festgelegt,
die ab dem 01.07.2022 gelten werden.

Honig: stimmt die Herkunft?

Die Angabe einer Herkunft ist bei Honig eine wichtige
Information. Sie ist fir die Kundschaft oft ausschlag-
gebend fir den Kaufentscheid. Bei der Kontrolle von
24 Honigen wurde 2017 bei 3 Proben festgestellt, dass
die Herkunftsangaben, z. B. Stadt Zlrich, Zircher
Oberland oder Tessin, mit den Analysenergebnissen
nicht vereinbar waren. Pikanterweise stammten die-
se 3 Proben von demselben Imker, bei welchem ein
derartiges Problem schon 2015 festgestellt worden
war (siehe Jahresbericht 2018). Die 3 Honige wurden
beanstandet und der Verkauf mit diesen Anpreisun-
gen verboten. Ausschlaggebend waren der Nach-
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weis von Pollen, die von Pflanzen stammen, welche
in der Schweiz nicht vorkommen, sowie Rlckstédnde
von Pestiziden, die in der Schweiz gar nicht zugelas-
sen sind. Nach einem z&hflussigen und langwierigen
Rechtsverfahren entschied die Gesundheitsdirektion
im April 2020, dass die Proben zu Recht beanstan-
det wurden und dass die Honige so nicht in Ver-
kehr gebracht werden dirfen. Der Imker gab an, die
fremdlandischen Pollen seien auf die Uberwinterung
der Bienen im Ausland und auf seine bislang prakti-
zierte VerfUtterung von auslédndischem Importhonig
zurlckzufiihren. Dem Imker wurde dargelegt, dass
er seine Praxis dndern und so gestalten muss, dass
keine Tauschung bezuglich der Herkunft vorliegt. Bei
der Kennzeichnung von Honig ist zu beachten, dass
die Sachbezeichnung nur dann durch einen regiona-
len, territorialen oder topografischen Namen erganzt
werden darf, wenn der Honig aus der angegebenen
Gegend stammt, und zwar vollstandig.

Abb. 5.1.2: Honig: eine zdhfliissige Angelegenheit,
nicht nur bei der Einwaage

2020 wurden erneut Honige aus dem Kanton Zirich
untersucht. Bei den 27 Proben standen allgemeine
Qualitatsparameter, das Pollenspektrum sowie Pyrro-
lizidinalkaloide im Fokus. Die allgemeinen Qualitats-
parameter waren weitgehend in Ordnung. Bei 4 Pro-
ben stimmte die elektrische Leitfahigkeit nicht mit
der Anpreisung als «Waldhonig» oder «Blutenhonig»
Uberein. Es handelt sich hierbei jedoch nicht um einen
schwerwiegenden Mangel. Je nach Trachtangebot
und Witterung sammeln die Bienen an unterschied-
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lichen Orten. Dies kann dazu fiihren, dass entweder
der Bluten- oder der Honigtau-Charakter Uberwiegt,
wodurch eine andere Anpreisung nétig werden kann.
Die Pollenspektren waren weitgehend unauffallig, so
dass deswegen keine Probe beanstandet werden
musste. Es ergab sich kein Verdacht auf Verfélschun-
gen mit auslandischem Honig oder auf unzutreffende
Herkunftsangaben. Die intensiven Kontrollen seit 2015
scheinen eine Wirkung zu entfalten und zu dieser Ver-
besserung beizutragen. Bei den Pyrrolizidinalkaloiden
erwies sich die Situation ebenfalls als unproblema-
tisch: Bei den 12 untersuchten Proben wurden keine
bestimmbaren Mengen an diesen natirlichen Giftstof-
fen gefunden, was den bisherigen Erfahrungen mit
Schweizer Honigen entspricht.

Miiesli und Riegel: alles gut?

Muesli und Riegel sind beliebte Produkte, die aus ver-
schiedenen Komponenten zusammengesetzt sind.
Aufgrund der verschiedenen Rohstoffe wie z. B. Ge-
treide oder NUsse ergeben sich einerseits mehrere
Eintragswege flr unerwiinschte Mykotoxine. Ande-
rerseits kann die korrekte Deklaration von Nahrwer-
ten bei solchen komplexen Produkten herausfordernd
sein. Deshalb wurde bei 15 Muesli-Sorten und 21 Rie-
geln u. a. Uberpruft, ob die Nahrwert-Angaben stimm-
ten und ob eine Belastung mit Mykotoxinen vorlag.

Bei den Nahrwerten waren in 3 Fallen (8% der Pro-
ben) die Angaben nicht korrekt. Der Gehalt an Protein,
Fett, resp. gesattigten Fettsduren war nicht richtig
deklariert. Eine Ursache fir die Abweichung war bei-
spielsweise, dass ein Vorlieferant eine Anderung in der
Zusammensetzung einer Zutat nicht an den Hersteller
gemeldet hatte. Dadurch fihrten die Berechnungen
des Herstellers nicht mehr zu korrekten Werten. Diese
Félle zeigen exemplarisch, dass es bei N&dhrwertanga-
ben immer wieder zu falschen Deklarationen kommt.
Eine regelméssige Uberpriifung dieser Angaben bleibt
notwendig, um Tauschungen der Kundschaft zu ver-
meiden. Die Betriebe miissen mit ihrer Selbstkontrolle
sicherstellen, dass die Angaben korrekt sind.

In knapp 20 % der Muesli- und Riegel-Proben wurden
geringe Mengen an Mykotoxinen gefunden. Am hau-
figsten wurden Ochratoxin A (5-mal, 1.1 bis 3.1 pg/kg)
und Deoxynivalenol (4-mal, 30 bis 49 pg/kg) gefunden.
Die gemessenen Konzentrationen sind im Vergleich
zu den Hdochstgehalten fir die einzelnen Rohstoffe
grundsétzlich als eher tief einzustufen. Allerdings kann
es problematisch sein, wenn die Belastung mit einem
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Mykotoxin auf nur eine einzige Komponente zurlickzu-
fihren ist. Wenn diese belastete Zutat z. B. einen An-
teil von 10% im Endprodukt ausmacht, dann ist ihre
Belastung zehnfach héher als jene des Endproduktes.
Allenfalls wiirde so deren Hoéchstgehalt Gberschritten,
was bedeutet, dass nicht verkehrsfdhige Ware ver-
arbeitet worden ist. Eine Analyse des Endproduktes
kann dies nicht feststellen, aber sie kann Anlass ge-
ben, Auskilinfte einzufordern. In 5 Fallen wurde des-
halb eine Ursachenabkldrung von den Herstellern
verlangt. Anhand der Selbstkontrolldaten zu den
Rohstoffen und Endprodukten ergab sich bisher kein
Hinweis, dass nicht-konforme Rohstoffe verarbeitet
worden waren. Eine systematische Selbstkontrolle
der Betriebe ist wichtig, damit der Gesundheitsschutz
bezilglich Mykotoxinen auch in zusammengesetzten
Produkten gewéhrleistet ist. Die amtliche Kontrolle
tragt dazu bei, dass die Selbstkontrolle gut bleibt oder
nétigenfalls verbessert wird. Wir alle wollen Riegel
und Muesli geniessen, die aus einwandfreien Zutaten
hergestellt wurden.

Abb. 5.1.3: Riegel mit Niissen und Getreide

Fettbestimmung mittels NMR

Die Untersuchung des Fettgehaltes von Lebensmit-
teln hat eine lange Tradition. Viele Methoden basieren
auf einem Aufschluss mit Saure und einer Extraktion
mit einem organischen Ldsungsmittel. Das L&sungs-
mittel wird danach abgedampft und das extrahierte
Fett als Rilckstand gravimetrisch bestimmt. Diese
Analysen sind zwar sehr etabliert, aber sie bendétigen
Chemikalien, bergen Gefahren und sind zeitaufwen-
dig. Das Kantonale Labor hat 2019 ein NMR-Gerat
(magnetische Kernspinresonanz) beschafft, welches
die Bestimmung des Fettgehaltes einer Probe gefahr-
los, ohne Chemikalien und innert weniger Minuten
erlaubt. Diese einfache und schnelle Analyse ist mit
geringeren Kosten verbunden, was im Falle von Bean-

standungen auch den Betrieben zugutekommt. 2020
wurde dieses neue Messprinzip in den akkreditierten
Bereich aufgenommen und damit eine neue Methode
validiert und eingesetzt. Die Abbildung 5.1.4 zeigt am
Beispiel Joghurt, dass die neue Methode Resultate
liefert, welche weitgehend mit den Ergebnissen einer
Extraktionsmethode Ubereinstimmen.

Im Jahr 2020 wurde mit dieser neuen Methode der
Fettgehalt von 124 Proben Uberprift. Dabei ergaben
sich 3 Beanstandungen. Diese neue Technologie er-
laubt es, den Fettgehalt von Lebensmitteln schnell
und ohne grossen Aufwand zu Uberwachen.

ebb. 5.1.4: Fettgehaltsbestimmung in Joghurt:
Ubereinstimmung zwischen NMR und Extraktion

Ochratoxin A in Trockenobst

Zu hohe Belastungen mit diesem Mykotoxin treten
bei Trockenfrlichten immer wieder auf. Stichpro-
ben von Korinthen (81 pg/kg) und spanischen Feigen
(149 pg/kg) mussten wegen zu hohen Belastungen mit
Ochratoxin A beanstandet werden. Bei den Feigen
konnten noch 2.9 Tonnen im Kanton Zirich sicher-
gestellt und zusétzlich représentativ beprobt werden.
Dazu wurden 2 Sammelproben zu 9kg, bestehend
aus jeweils 30 Einzelproben, erhoben, vollstandig ho-
mogenisiert und untersucht. Die Analyse zeigte auf,
dass auch diese représentativen Sammelproben zu
stark belastet waren (39.7pug/kg resp. 23.7 ug/kg).
Die sichergestellte Ware war somit nicht mehr ver-
kehrsfahig und wurde entsorgt. Bei der Kontrolle im
Ursprungsland war erstaunlicherweise keine Belas-
tung Uber dem Hochstwert von 20pg/kg festgestellt
worden. Diese Diskrepanz ist auffallig, weshalb diese
Thematik weiterverfolgt wird.
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5.2 Lebensmittelanalytik 2

Zusatzstoffe in Lebensmitteln

«Clean labelling» ist im Trend. So beworbene Lebens-
mittel werden ohne die Zugabe von Farbstoffen, Ge-
schmacksverstéarkern, Konservierungsmitteln etc. her-
gestellt und sollen besonders natirlich sein, was gerne
ausgelobt wird. Doch nicht immer lassen sich die als
negativ angesehenen Zusatzstoffe, abschatzig einfach
als «<E-Nummern» bezeichnet, so einfach weglassen.
Die folgenden Beispiele von insgesamt 278 auf Zusatz-
stoffe untersuchten Lebensmitteln sollen dies zeigen.

So viele bunte Farben in Schokolade, Geback
und weiteren Siisswaren

Beim Eintritt in eine Confiserie Uberkommt einen oft
wahre Freude beim Betrachten der Auslage: So viele
Leckereien in allen Farben des Regenbogens.

Abb. 5.2.1: bunte Siisswaren aus Backereien und
Confiserien

Doch auch wenn es schon anzuschauen ist, die Farbe
stammt oft von synthetischen Farbstoffen mit E-Num-
mern. Das Lebensmittelrecht macht klare Vorgaben,
welche Stoffe in welchen Lebensmitteln in welchen
Mengen eingesetzt werden durfen. Auf der Etikette
der Produkte muss angegeben werden, welcher
Farbstoff zugegeben wurde. Im Offenverkauf muss
das Personal dariiber Auskunft geben kénnen.

Die gesetzlichen Bestimmungen wurden bei 15 von
insgesamt 26 untersuchten Produkten nicht einge-
halten. Es handelte sich dabei um Schokoladeer-
zeugnisse, Back- und sonstigen Stsswaren wie z. B.
Marzipan sowie ein Puddingpulver und eine exoti-
sche Fruchtkonserve. Bei vielen Produkten aus klei-
nen handwerklichen Backereien fehlten Farbstoffe im

Chemische Analytik 5

Zutatenverzeichnis, obwohl die Schleckereien wun-
derbar farbig dekoriert waren oder es waren andere
Farbstoffe enthalten als deklariert. Fir Letzteres mag
eine nicht bemerkte Anderung der Zusammensetzung
des von einem Héndler bezogenen Farbstoffs eine
Erklarung sein. Beide Mangel zeigen exemplarisch,
dass die Selbstkontrolle in kleinen Betrieben schon
bei grundséatzlichen Dingen verbessert werden muss.
Schon komplizierter ist der Fall einer Schokolade, wel-
che verbotenerweise mit dem roten Farbstoff E 129
gefarbt wurde. Die Erkennung dieses Mangels setzt
bereits Kenntnis des Zusatzstoffrechts voraus. Das
kann hingegen von der Industrie verlangt werden.
Aber auch deren Produkte wiesen solche und noch
weitere Fehler auf. Besonders stach ein Praliné hervor,
in dessen Fondant-Fullung der Farbstoff E 124 zwar
deklariert, aber Uber der zuldssigen Héchstmenge zu-
gegeben worden war. Bei einer weiteren solchen Sis-
sigkeit in mundgerechter Grésse war die Schokolade
mit dem nicht deklarierten Farbstoff E 101 gefarbt. Die
Farbung von Schokolade mit Zusatzstoffen ist jedoch
verboten. So musste die Sachbezeichnung bei die-
sem Produkt angepasst werden, damit klar ersichtlich
ist, dass es sich um eine gewohnliche Stussware und
eben nicht ein edles Schokolade-Praliné handelt. Ein
Geback und die Fruchtkonserve, beide von den Phi-
lippinen, mussten beanstandet werden, weil sie die
fur die jeweiligen Lebensmittelkategorien verbotenen
Farbstoffe E 127 bzw. E 129 enthielten.

Trotz dem Trend zu «clean labelling» sind synthetische
Farbstoffe derzeit aufgrund ihrer exzellenten Farbe-
kraft und Stabilitat nach wie vor verbreitet im Einsatz,
20 der 26 untersuchten Proben enthielten solche Zu-
satzstoffe.

Post-Mix-Getranke werden aus Sirup
hergestellt und fast immer richtig verdiinnt
Fur eine Mensa, ein Selbstbedienungsrestaurant
oder eine Burger-Kette liegen die Vorteile einer
Post-Mix-Schankanlage auf der Hand. Die Herstellung
eines Getrénks aus einem konzentrierten Sirup spart
Platz und verringert den Transportaufwand enorm.
Aus 10 Liter Konzentrat werden 60 Liter fertige Limo-
nade. Solch ein Produkt ist deutlich preiswerter als ein
bereits fertig gemischtes Premix-Getrank.

Nicht ganz einfach ist allerdings die korrekte Einstel-
lung der Zapfanlage. Zudem liesse sich mit nur ein
wenig mehr Wasser der Gewinn nochmals vergrds-
sern. Es wurden daher 20 Cola-Getrénke, Fruchtli-
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monaden und Eistees auf die Zusammensetzung und
den Gehalt an Konservierungsstoffen und Stssungs-
mitteln untersucht. Bis auf eine Probe entsprachen
die Brausen den Standardgetréanken. Tendenziell wur-
de sogar eher etwas zu wenig verdinnt, so dass die
Post-Mix-Getrénke leicht konzentrierter waren als die
Originale. Einem Erzeugnis wurde jedoch deutlich zu
wenig Wasser beigegeben, es war daher viel zu kon-
zentriert. Als Folge davon lag der Gehalt des Konser-
vierungsstoffes Benzoesaure Uber dem zuldssigen
Hdéchstwert. Auch entsprach die Zusammensetzung
nicht mehr einem zuckerreduzierten light-Getrank,
womit die Zugabe des Sissungsmittels E 960 als un-
zuléssig einzustufen war. Eine zweite Probe enthielt
den Konservierungsstoff Sorbinséure anstelle der de-
klarierten Benzoesé&ure. Die verantwortlichen Betriebe
wurden aufgefordert, die Mé&ngel zu beheben.

Zusammensetzung von
Lebensmitteln

Insgesamt wurden 343 Proben auf deren Zusammen-
setzung untersucht. Zwei Berichte sollen dies bei-
spielhaft illustrieren.

In den Herkunftsldndern wie in der Schweiz -
die Qualitét der Vanille und von Vanille-
Produkten ist oft ungeniigend

Die Produktion von Vanille ist sehr aufwendig. Viele
Hande sind daran beteiligt. Von der Bliite der Orchidee
bis zu den fertigen Schoten kdnnen bis zu 2 Jahre ver-
gehen. Entsprechend teuer ist das Gewurz. Aber der

Aufwand lohnt sich, die Konigin der Gewirze Uber-
zeugt mit einem Aroma, das vielen Speisen einen un-
beschreiblichen Geschmack verleiht.

Der Preis fur Vanilleschoten (ganz am Stiick oder ge-
mabhlen) lag im Einzelhandel in der Schweiz Ende 2020
bei 1000-2’000 Franken pro Kilogramm. Deshalb ist
auch in den Herkunftslandern das Bewusstsein gestie-
gen, dass sich hier gutes Geld verdienen lasst. Nach
wie vor kommt von den Afrika vorgelagerten Inseln im
Indischen Ozean, und hier v. a. von Madagaskar, der
grdsste Teil der Vanille. Die sogenannte Bourbon-Va-
nille hat ihre Bezeichnung vom urspriinglichen Namen
«lle Bourbon» der heutigen Insel La Réunion. Sie wird
als die qualitativ beste Vanille angesehen. Tausende
Kleinbauern bestduben die Bliten von Hand, da im
Gegensatz zu Mexiko, der urspriinglichen Heimat
der Vanille-Orchidee, diejenigen natirlichen Insekten
fehlen, welche diese Arbeit ohne menschliches Zutun
verrichten. Die Frucht reift in knapp einem Jahr zu ern-
tereifen, noch griinen Schoten heran. Da die Bauern
furchten missen, um die Frichte ihrer Arbeit betrogen
zu werden, weil die Ernte von den Ranken gestohlen
wird, werden die Schoten manchmal auch zu frih in
noch unreifem Stadium geerntet. Dies ist der erste
Stolperstein fur die Qualitdt der Ware. Die Untersu-
chung von 9 Proben Vanille (Schoten ganz oder ge-
mahlen) deckte bei einem Erzeugnis einen allzu tiefen
Gehalt an Aromastoffen im Vergleich zu reifen Friich-
ten auf. Das Produkt wurden wegen Nichteinhaltung
der guten Herstellungspraxis beanstandet.

Abb. 5.2.2: die Aromastoffe der Vanille stecken in allen Teilen der Schote, nicht nur in den Samen
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Die von Handlern aufgekaufte Ernte der griinen Scho-
ten muss fermentiert und gereift werden, damit dar-
aus die wirzigen Stangel entstehen. Die Spekulation
auf steigende Preise stellt die zweite Komplikation fur
die Qualitadt der Ware dar. In der Hoffnung auf noch
héhere Erlése werden unreife griine Schoten gehor-
tet. Da sie so aber verschimmeln kdnnen, missen sie
konserviert werden. Von den 9 bereits erwahnten Va-
nille-Gewdlrzen waren denn auch 2 Produkte wider-
rechtlich mit dem Konservierungsmittel Sorbinsaure
behandelt. In einer Gewlrzzubereitung auf Basis von
Vanille war ebenfalls Sorbinsédure enthalten, ohne
dass dies in der Zutatenliste angegeben war. Auch
hier stammte der Konservierungsstoff vom illegal be-
handelten Vanillegewdrz.

Einmal fertig verarbeitet gelangt die Vanille in die
Schweiz. Eine gute Qualitat zeichnet sich durch ein
komplexes und gleichzeitig ausgewogenes wirziges,
rum-artiges und siisses Aroma aus. Geruch und Ge-
schmack werden von weit Uber hundert verschiedenen
Aromastoffen definiert, von denen das Molekdl Vanillin
das wichtigste ist. Ein einfachstes Verarbeitungspro-
dukt ist der bekannte Vanillezucker, der geméss Ge-
setz mindestens 10% Vanillefrucht enthalten muss.
Von 6 untersuchten Produkten wiesen 2 einen zu ge-
ringen Gehalt auf. Der billige Bruder des Vanillezuckers
ist der Vanillinzucker. Hier wird gemass dem Namen
nur noch Vanillin zugegeben, welches auch nicht aus
dem VanillegewUrz stammen muss. Nach Gesetz wird
einzig gefordert, dass mindestens 2% des Aroma-
stoffes enthalten sein missen. So einfach das auch
erscheint, waren trotzdem 2 von 7 untersuchten Pro-
dukten zu beanstanden. Sie enthielten weniger als die
Hélfte der geforderten Menge an Vanillin.

Die Vanille wird aber selbstverstandlich nicht nur als
GewUrz angeboten, sondern in unzéhligen Lebens-
mitteln — von Glace Uber Joghurt und Cremen bis hin
zu Gebédcken und vielem mehr — als Zutat verarbeitet.
Schéatzungen gehen von 18’000 Produkten weltweit
aus. Auch in Parfums, Arzneimitteln und vielen weite-
ren Produkten wird Vanille verwendet. Das Problem ist
aber, dass die Menge Vanilleschoten nicht im Entfern-
testen ausreicht, um all die Produkte, die nach Vanille
riechen und schmecken sollen, mit echter Vanille zu
aromatisieren. Das Angebot deckt gerade mal etwa
1% des Bedarfs. Dies und der sehr hohe Preis flih-
ren dazu, dass naturliche Vanille durch synthetisches
Vanillin ersetzt wird.

Chemische Analytik 5

Deklaration «natiirliches Aroma»

Mit der Bezeichnung «natirlich» wird eine beson-
dere Qualitdt ausgedriickt, deshalb wird auch
gerne damit geworben. Nicht immer entspricht
der Inhalt aber den Verpackungsaufschriften, d.
h. den Konsumentinnen und Konsumenten wird
mehr versprochen, als tatsédchlich vorhanden ist.
Um Tauschungen vorzubeugen ist im Lebens-
mittelrecht klar vorgegeben, wann ein Aroma als
«naturlich» bezeichnet werden darf. Grundvoraus-
setzung ist, dass der Stoff in der Natur vorkommt
und nicht durch chemische Synthese gewonnen
wurde. Wenn Bezug auf ein Lebensmittel genom-
men wird, so miUssen die enthaltenen Aromastoffe
vollstédndig oder zu mindestens 95 % aus diesem
Ausgangsstoff stammen. Wenn also ein «natrli-
ches Vanillearoma» deklariert wird, so missen die
Aromabestandteile (fast) ausschliesslich aus den
Vanilleschoten stammen. Da aber sehr haufig mit
synthetischem Vanillin, egal ob aus chemischer Syn-
these oder mikrobiologischer Fermentation, nach-
geholfen wird, muss dieser zusatzliche Aromastoff
ebenfalls in der Zutatenliste aufgefiihrt werden (sie-
he Abbildung 5.2.3). Es lassen sich daraus jedoch
keine Aussagen Uber die Mengen der eingesetzten
Aromen machen. Zumindest ist aber ersichtlich,
dass dem Geschmack mit Stoffen, die nicht aus
der Vanille stammen, nachgeholfen wurde.

Die Untersuchung von 37 Lebensmitteln mit der An-
preisung «Vanille» ergab, dass in 18 Produkten mit
billigerem synthetischem Vanillin nachgeholfen wor-
den war. In 5 Féllen geschah dies auf so Uberbor-
dende Art und Weise, dass das zugegebene Vanillin
den Charakter der Waren bestimmte. Trotz Nennung
in der Zutatenliste war das fiir die Konsumentinnen
und Konsumenten nicht ersichtlich (siehe dazu auch
die Infobox). Die Aufmachung «Vanille» mit Bezug nur
auf das Gewdlrz wurde als nicht den Tatsachen ent-
sprechend und daher tduschend beanstandet. Von
den insgesamt 59 untersuchten Vanille-Erzeugnissen
entsprachen 11 den Anforderungen nicht.

Abb. 5.2.3: Zutatenliste eines Vanille-Produktes,
das neben natiirlichem Vanille-Aroma auch Vanillin
(aus Fermentation) enthalt
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Intensive Kontrolle zeigt: nur wenige
Frittierdle sind verdorben

Frittierte Lebensmittel sind dusserst schmackhaft und
daher sehr beliebt. Das Frittierdl wird durch die Hitze
beim Frittieren aber arg strapaziert, durch Oxidati-
on entstehen Abbau- und Polymerisationsprodukte.
Diese sogenannten polaren Anteile sind schwer ver-
daulich und gelangen mit dem Ol auch ins Frittiergut.
Damit die Qualitat nicht zu sehr leidet, ist im Lebens-
mittelrecht ein Hochstwert von 27 % polaren Bestand-
teilen festgeschrieben.

In 1’527 Betrieben wurde das Frittierdl vor Ort in den
bis zu 8 einzelnen dort betriebenen Fritteusen Uber-
prift. Insgesamt wurden so 2’512 Frittieréle kontrol-
liert. Es wurden 100 verdachtige Proben erhoben und
im Labor genauer untersucht, was schliesslich zu 62
Beanstandungen fihrte. Bezogen auf alle vor Ort kon-
trollierten Ole entspricht dies einer Beanstandungs-
quote von 2.5%, was deutlich tiefer ist als in den
vorangegangenen Jahren (ca. 5 %). Das hat auch da-
mit zu tun, dass nach der Zusammenfiihrung der In-
spektorate nun genauere Zahlen zu den durchgeftuhr-
ten Kontrollen vorliegen.

Wegen der sehr schlechten Qualitdt des Frittierdls
oder der wiederholten Uberschreitung des tolerierten
Hoéchstwertes wurden 20 Betriebsverantwortliche an-
gezeigt.

5.3 Gebrauchsgegenstinde &
Gaschromatographie

Die Abteilung Gebrauchsgegenstande & Gaschroma-
tographie befasst sich mit Spielwaren, Textilien und
Modeschmuck, vornehmlich aber mit Lebensmittel-
kontaktmaterialien. Ausserdem werden die Prozess-
kontaminanten Acrylamid und Furan in Lebensmitteln
sowie Qualitdtsparameter von Olivendl untersucht. Im
Folgenden wird eine kleine Auswahl der Tatigkeiten
sowie die wichtigsten Erkenntnisse daraus aufgefihrt.

MOSH/MOAH

Die Analytik der geséttigten und aromatischen Koh-
lenwasserstoffe aus Mineraldl (MOSH fir mineral oil
saturated hydrocarbons und MOAH fur mineral oil
aromatic hydrocarbons) hat das Kantonale Labor im
Berichtsjahr weiterhin beschéaftigt.

Eine Hintergrundbelastung von MOSH wird in sehr
vielen Lebensmitteln nachgewiesen. Es ist dabei
vielfach nicht klar, woher die Kontamination stammt.
Auch in Kase findet man immer einige mg/kg MOSH.
In Zusammenarbeit mit Agroscope wurden deshalb 61
Kaseproben untersucht. Dabei war vor allem von Inte-
resse, ob Leitungen zum Transport der Milch von ei-
ner Alp zur anderen sowie Kontamination von aussen
auf die Kaselaibe oder Unterlagen fir die Reifung eine
Quelle der Verunreinigung sein kénnten. Die Untersu-
chungen haben aufgezeigt, dass diese mdglichen Ein-
tragsquellen die MOSH Hintergrundkontamination in
Kéase nicht erklaren kénnen.

Wie in den vergangenen Jahren wurde Basmatireis
auf MOSH und MOAH untersucht. Es hat sich besté-
tigt, dass es fur Betriebe sehr schwierig ist, diese Pa-
rameter in solchem Reis, welcher oft in kleinen Char-
gen importiert wird, unter Kontrolle zu bringen. In 3
von insgesamt 22 Proben waren die Werte so hoch,
dass eine Beanstandung ausgesprochen wurde. Die
Gehalte an MOSH betrugen bis 29.7 mg/kg, wahrend
MOAH-Gehalte bis 2.7 mg/kg gefunden wurden.

Auch Getreidebeikost wurde amtlich untersucht. Kei-
ne der 27 Proben fiel durch einen erhdhten Wert an
MOSH auf. Die MOAH Werte lagen alle unter der Be-
stimmungsgrenze.

Ende 2019 wurde von einer Konsumentenschutzorga-
nisation festgestellt, dass Sauglingsanfangsnahrung
bis 4mg/kg MOAH enthalten kann. Da MOAH im Ver-
dacht stehen genotoxische Substanzen zu enthalten,
war das Thema stark in den Medien présent, bis es
durch die Pandemie aus den Nachrichten verdrangt
wurde. Es ist dusserst anspruchsvoll, einige mg/kg
MOAH in Sauglingsanfangsnahrung zuverléssig zu
bestimmen. Von verschiedenen Seiten — eigene Mes-
sungen am Kantonalen Labor Zurich inbegriffen — wur-
den die in den Medien publizierten Resultate jedoch
bestatigt. Die Europédische Behdrde fir Lebensmit-
telsicherheit (EFSA) hat daraufhin sehr zeitnah eine
Kurzevaluation zu MOAH durchgefihrt. Im Bericht
dazu wird aufgeflhrt, dass aufgrund der vorliegen-
den Daten damit zu rechnen ist, dass nicht alle MOAH
gleich toxisch sind. MOAH bestehen aus alkylier-
ten aromatischen Kohlenwasserstoffen. Es kommen
alkylierte Aromaten mit einem Ring (Benzol), mit 2 Rin-
gen (z. B. Naphthalin), mit 3 Ringen (z. B. Anthracen)
und mit mehr Ringen vor. Die EFSA flhrte aus, dass
drei- und mehrring MOAH von grdsserer Relevanz
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bezlglich des Gesundheitsschutzes der Konsumen-
tinnen und Konsumenten seien. Dies veranlasste das
Kantonale Labor Zirich dazu, eine Methode flir die
quantitative Bestimmung von ein- bis zweiring MOAH
sowie drei- und mehrring MOAH zu erarbeiten (siehe
dazu auch Seite 42 im Jahresbericht 2019). Das ange-
strebte Ziel konnte durch den Einsatz der umfassen-
den zweidimensionalen Gaschromatographie erreicht
werden. So konnte gezeigt werden, dass die MOAH
Kontaminationen in Sauglingsanfangsnahrung Uber-
wiegend aus ein- bis zweiring MOAH bestehen. Im
Gegensatz dazu enthielten die oben erwahnten Bas-
matireisproben gréssere Anteile drei- und mehrring
Verbindungen. Obwohl die EFSA keine Entwarnung
fur die ein- bis zweiring MOAH gegeben hat, ist es
doch beruhigend, dass die als kritischer angesehen
drei- und mehrring MOAH fast gar nicht in den Baby-
milchpulvern enthalten waren. Die Nachweisgrenze fur
die drei- und mehr-Ring MOAH war 0.07 mg/kg.

Tatigkeit als NRL-FCM Schweiz

Das Kantonale Labor Zlrich fungiert als nationales
Referenzlabor (NRL) der Schweiz fir Lebensmittel-
kontaktmaterialien (food contact materials; FCM).
NRLs mussen die Expertise in ihrem Gebiet aufrecht-
erhalten und weiterentwickeln sowie zur Harmoni-
sierung der angewendeten Untersuchungsmethoden
beitragen. In dieser Funktion wurden im Berichtsjahr
die Ringversuche des europdischen Referenzlabors
(EURL) FCM im Zusammenhang mit der Herstellung
der Proben tatkraftig unterstitzt. Das EURL fokus-
sierte sich mit seinen Ringversuchen im Jahr 2020
auf MOSH und MOAH. Die Arbeit des EURL FCM der
letzten Jahre hat dazu gefiihrt, dass die vorhandene
Kapazitat fur diese Analytik in Europa erheblich zu-
genommen und die Vergleichbarkeit der Messungen
sich deutlich verbessert hat.

Als eine wissenschaftliche Publikation generell die
Aussagekraft von MOSH/MOAH Untersuchungen
von Auftragslaboratorien in Frage stellte, hat das
Kantonale Labor Zirich zusammen mit dem EURL-
FCM und dem deutschen Bundesinstitut fiir Risikobe-
wertung (BfR) eine Replik dazu verfasst (Bratinova et
al. Journal of Consumer Protection and Food Safety
(2020) 15:285-287, open access). Ziel war, darauf hin-
zuweisen, dass die Vergleichbarkeit von Resultaten
wesentlich besser ist, als es in der angefochtenen
Publikation zum Ausdruck kam.

Chemische Analytik 5

Migration von Weichmachern aus
Deckeldichtungen

Die metallischen Deckel auf Konservenglasern ent-
halten neben einer Lackierung des Blechs auch einen
Ring aus Dichtungsmaterial. Die Dichtung besteht in
vielen Fallen aus Polyvinylchlorid (PVC), welches durch
die Zugabe von Weichmachern geschmeidig gemacht
wurde. Diese kénnen insbesondere dann problemlos
in den Inhalt des Konservenglases migrieren, wenn
das Lebensmittel freies, herumschwimmendes Ol
enthalt, welches mit dem Deckel in Kontakt kommen
kann. Ein Beispiel flr ein solches Lebensmittel sind
getrocknete Tomaten in Ol.

Abb. 5.3.1: Deckel eines Konservenglases mit
weissem Dichtungsring auf beigem Lack

Das Kantonale Labor Zlrich hat in den Jahren 2011
und 2013 zusammen mit der CVUA Stuttgart grosse
pan-europdische Kampagnen zum Thema durchge-
fuhrt. Dabei wurde festgestellt, dass bei Produkten,
die Ol im Kontakt mit dem Deckel hatten, die Hochst-
werte flr die Migration von Weichmachern bei Uber
25 % der Proben Uberschritten waren. Es war zu dieser
Zeit nicht einfach, griffige Massnahmen zu ergreifen.
Dies, da die gesamte Industrie dem Thema Migration
von Weichmachern aus Deckeldichtungen zu wenig
Beachtung geschenkt hat. Eine entsprechende Um-
stellung in kurzer Zeit mit alternativen Dichtungsmate-
rialen war damit nicht méglich.
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Die Migration aller Weichmacher ins Lebensmit-
tel zu untersuchen erfordert einen grossen analyti-
schen Aufwand. Mit einer ersten Methode werden
die Weichmacher in der Deckeldichtungsmasse un-
tersucht. Diese Bestimmung dient als Verifizierung,
dass die im Lebensmittel gefundenen Werte wirklich
aus der Deckeldichtung stammen und bestimmt auch,
welche Methoden im Lebensmittel angewendet wer-
den missen. Um alle Weichmacher in den Lebensmit-
teln zu bestimmen, sind dann 3 weitere aufwendige
Methoden nétig. Mit zunehmender Lagerdauer kann
ein grosserer Anteil an Weichmachern migrieren. Aus
diesem Grund werden die Proben bei einer solchen
Untersuchungskampagne ein halbes Jahr lang aufbe-
wahrt und gelegentlich geschuttelt, um ndher an das
Mindesthaltbarkeitsdatum zu kommen und weiteren
Transport zu simulieren. Bekanntlich weisen Konser-
venglaser eine Haltbarkeit von bis zu 3 Jahren auf.

Im Berichtsjahr wurde eine Weichmacher-Kampagne
durchgefiihrt um zu prifen, ob der Markt im Verlauf
der letzten Jahre Anpassungen vorgenommen hat.
Um den analytischen Aufwand in Grenzen zu hal-
ten, wurde der Gehalt des polymeren Weichmachers
Polyadipat im Lebensmittel nicht bestimmt. Aus den
friheren Kampagnen ist bekannt, dass dieser Weich-
macher hdchstens bis 5 mg/dm?2 migriert. Nur eine der
30 untersuchten Proben war zu beanstanden. Schon
aufgrund der Zusammensetzung der Deckeldichtung
war offensichtlich, dass diese bei der beanstandeten
Probe nicht fiir Artischocken in Ol geeignet war. Der
Deckel wurde flr nachfolgende Chargen gewechselt.
Bei einer weiteren Probe wurde der verantwortliche
Betrieb auf die Resultate aufmerksam gemacht, weil
die Migrationshoéchstwerte weit vor Erreichen des
Mindesthaltbarkeitsdatums nur knapp eingehalten
waren. Seit einigen Jahren sind auch vermehrt Deckel
auf dem Markt zu finden, bei welchen die Dichtung
nicht aus PVC besteht. Dies war bei 5 Proben (17 %)
der Fall.

Die Beanstandungsquote war wesentlich tiefer als
in der Vergangenheit, was darauf hindeuten kénnte,
dass die Deckelhersteller die notwendigen Anpassun-
gen vorgenommen haben. Die Aussage muss aller-
dings mit einer umfassenderen Kampagne Utberpruft
werden. Dabei sollen alle Weichmacher inklusive Po-
lyadipat im Lebensmittel untersucht werden.

Olivendl

Im Berichtsjahr wurden 10 Proben Olivendl der Gite-
klasse extra nativ (extra vergine) untersucht. Im Kan-
tonalen Labor wurden chemische Qualitatsparameter
gemessen. Dazu wurde ergénzend die Sensorik im
Unterauftrag durch ein akkreditiertes Panel gepriift.
Die Korrelation zwischen den Resultaten der Senso-
rik und Analytik ist dabei von Interesse. Fur amtliche
Beanstandungen ist das im Gesetz vorgesehene Vor-
gehen (u. a. Bestatigung durch ein zweites Panel aus
dem Ursprungsland) so aufwendig, dass die Senso-
rikresultate nicht fur den Vollzug verwendet wurden.
Eine Probe musste aufgrund der Uberschreitung des
Héchstwertes flr Ethylester beanstandet werden.
Dieser Parameter ist ein Indikator fir die Qualitat der
zur Olgewinnung verwendeten Oliven. Der hohe Ethyl-
estergehalt widerspiegelte sich auch im Resultat der
Sensorik. Die Probe, wurde als lediglich vergine (nicht
«extra vergine») eingestuft. Als Fehler wurde «ran-
zig» ausgewiesen. Zwei weitere Proben wurden nicht
beanstandet, die Betriebe aber darauf aufmerksam
gemacht, dass den Olen aufgrund der sensorischen
Prifung eine tiefere Glteklasse zugewiesen wurde als
auf der Etikette steht.

In gedffneten Flaschen kommt das Olivendl mit Sau-
erstoff in Kontakt. Infolge davon oxidiert das Olivendl
und die Qualitat wird beeintréchtigt. Im Laborbetrieb
muss sichergestellt werden, dass sich die analyti-
schen Qualitatsparameter zwischen dem ersten Off-
nen der Flasche und der Untersuchung nicht &ndern.
Zur Abschéatzung des Verderbs wurde ein Lagertest
mit gedffneten Proben durchgefiihrt.

Es wurden diverse Qualitatsparameter in 3 verschie-
den verpackten Olivendlen der Klasse Extra nativ
periodisch untersucht. Dabei wurden unterschiedliche
Lagerbedingungen getestet (siehe Box).
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Untersuchte Parameter und Proben im
Lagertest von Olivendl

Analyten Lagerbedingungen
K232 Raumtemperatur am Licht
K270 Raumtemperatur dunkel
Delta K Im Kihlschrank
Peroxidzahl

Saurezahl Probenverpackung
Ethylester Glas (gruin)

Wachsester Plastikflasche (griin)
Stigmastadien Glas (weiss)

Untersuchungszeitpunkte
Direkt nach dem Offnen sowie nach 1, 2, 3, 4 und
14 Wochen

Abb. 5.3.2: Olivendl

Chemische Analytik 5

Es hat sich gezeigt, dass sich die Qualitdtsmerkmale
bei allen Proben und Lagerbedingungen in den ers-
ten 3 Wochen nicht signifikant &ndern. Fir die Zeit-
punkte von 4 und 14 Wochen zeigte sich nur bei der
Peroxidzahl und den Ethylestern und Lagerung bei
Raumtemperatur ein Anstieg von bis zu 30 %. Bei
einer Lagerung im Kihlschrank, wie im Labor Ublich,
konnte auch fiir diese Parameter kein Anstieg festge-
stellt werden. Licht war der grésste Einflussfaktor und
verantwortlich fiir die héchsten Anderungen bei den
untersuchten Parametern.

Es lohnt sich folglich, Olivendl zuhause im Dunkeln
aufzubewahren sowie kein Olivendl Extra nativ in
Weissglasflaschen zu kaufen.
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6 Spurenanalytik

6.1 Elementanalytik und
Radioaktivitat

Der Gehalt an toxischen Elementen und die Element-
zusammensetzung wurde in 326 Lebensmittel- und
Gebrauchsgegenstandeproben Uberprift. Zusatzlich
wurde die radioaktive Belastung von 32 Proben be-
stimmt. Lebensmittel und Gebrauchsgegenstande,
bei denen 6fter mit einem Risiko fur die Gesundheit
oder mit Héchstwertlberschreitungen gerechnet wer-
den muss, wurden besonders intensiv analysiert.

Uber die chemische Untersuchung des Trink- und
Badewassers, fur die die Abteilung Elementanalytik
ebenfalls zusténdig ist, wird im Kapitel 8 berichtet.

Tabelle 6.1.1: Durchgefiihrte Element- und
Radioaktivitdatsanalysen

Produktgruppe

Mineralwasser 25
Bio Friichte, Gemise 25
Reis, Reisbackwaren 26
Jasminreis 20
Getrocknete Pilze, Pilzkonserven 20
Salzige Snacks 20
Nahrungserganzung, Sauglingsnahrung 18
Wurstwaren 61
Thon, Sardellen, Sardinen 10
Raub- und Tintenfische, Krustentiere 70
andere Produkte 63
Summe 358

Erneuter Riickruf von Mineral-

wassern mit hohem Borgehalt

Lebensmittel mit hohem Borgehalt gelten als gesund-
heitsschadlich. Borverbindungen wurden von der
Européischen Chemikalienagentur ECHA als wahr-
scheinlich reproduktionstoxisch flir den Menschen
und als «Substances of very high concern» (SVHC)
eingestuft. Aufgrund der Erfahrungen aus den Vorjah-
ren mit Mineralw&ssern mit zu hohem Borgehalt wur-
de eine Nachkontrolle bei 25 Produkten auslé&ndischer
Herkunft durchgefiihrt. In einer Marktkontrolle bei
Detailhandlern, Lieferanten und Importeuren wurden
primér bekannte, borhaltige, nattrliche Mineralwasser
oder Limonaden erhoben. Die Analyse im Labor zeigte
bei 5 der 17 Proben eine Uberschreitung des Héchst-
wertes von 1mg/l. Die ermittelten Konzentrationen
lagen zwischen 1.5 und 5.0mg/I. Diese Produkte wur-
den beanstandet und ein Ruckruf eingeleitet. Dabei

zeigte sich, dass die Ruckverfolgbarkeit nicht Uberall
gewdbhrleistet war. Ein Handler gab eine Lieferanten-
adresse an, die er nicht mit einem Lieferschein bele-
gen konnte. Der vermeintliche Lieferant konnte nach-
weisen, dass er das entsprechende Produkt nicht im
Sortiment hatte. Damit konnte die Lieferkette nicht
weiter zurlickverfolgt werden. So war es nicht mog-
lich die gesamte noch vorhandene Warenmenge vom
Markt zu nehmen. Ein anderer Handler stellte den
Antrag die sichergestellte Ware nach Portugal reex-
portieren zu durfen. Nachdem von der zusténdigen
portugiesischen Behérde eine Bestétigung vorlag,
dass das Produkt in Portugal legal gehandelt werden
darf, wurde dem Antrag stattgegeben.

Kupfer in Biofriichten und -gemiise
Pflanzenschutzmittel auf Kupferbasis werden seit
langem gegen Pilz- und andere Pflanzenkrankheiten
im Weinbau, Obstbau sowie auf Ackerkulturen wie
Kartoffeln, Feldgemiise und Zuckerriiben eingesetzt.
Auch Biogemuse darf mit Kupferverbindungen be-
handelt werden. Kupfer ist ein Schwermetall, das sich
mit der Zeit im Boden anreichert und nicht abgebaut
werden kann. Daher wurden 25 Biofriichte und Bioge-
mise auf den Kupfergehalt und weitere Schwerme-
talle untersucht. Mit 2.9mg/kg wiesen Bio-Trauben
den héchsten Kupfergehalt auf. Die gefunden Gehalte
aller Proben deuteten nicht auf eine tberméssige An-
reicherung hin. Auch bezliglich der weiter untersuch-
ten Schwermetalle Arsen, Blei, Molybdan, Quecksil-
ber, Thallium und Zinn wurden keine erhdhten Werte
festgestellt.

Abb. 6.1.2 Zerkleinerte Friichte zur Untersuchung
auf Schwermetalle

48

Kantonales Labor Ziirich | Jahresbericht 2020



Gesundheitsgefiahrdende
Raubfische und Kopffiisser
Raubfische, Weichtiere, Kopfflisser und Krustentie-
re kdnnen teilweise stark mit Schwermetallen belas-
tet sein. Im Fokus stehen vor allem Cadmium und
die metallorganische Verbindung Methylquecksilber.
Waéhrend einer Schwangerschaft und Stillzeit sollte
gemass Empfehlung des Bundesamtes flr Lebens-
mittelsicherheit und Veterinarwesen (BLV) auf den Ge-
nuss einiger Raubfischarten, wie Marlin (Speerfisch),
Schwertfisch und Hai, verzichtet und frischer Thun-
fisch und ausléndischer Hecht héchstens einmal pro
Woche verzehrt werden. Verteilt Uber das gesamte
Jahr wurden 70 Proben von frischen und tiefgekihlten
Raubfischen, Tintenfischen, Krustentieren sowie 10
Thon-, Sardellen- und Sardinenkonserven untersucht.
In 2 Proben Blauhaifilets wurde ein Quecksilberge-
halt von 1.2 respektive 1.9mg/kg gemessen. Eine
der Thunfischkonserven-Proben wies ebenfalls einen
Quecksilbergehalt von 1.2mg/kg auf. Alle drei Proben
Uberschritten damit den Hochstwert von 1 mg/kg.

Abb. 6.1.3: Einzeldosen zur Erstellung einer Sam-
melprobe fiir die Untersuchung auf Quecksilber

Eine Hochstwertliberschreitung bei Schwermetallen
wird vom BLV als Risiko flr die Gesundheit eingestuft.
Darum wurde die noch vorratige Ware umgehend si-
chergestellt. Die Thunfischprobe wies den hdchsten
in den letzten Jahren in Konservenprodukten festge-
stellten Quecksilbergehalt auf. Ublicherweise weisen
Thunfischkonserven in Bezug auf Schwermetalle ein

Spurenanalytik 6

kleineres Risiko gegenlber Fischfilets auf, da fur Kon-
serven kleinere Fische verwendet werden, die wih-
rend ihrer kiirzeren Lebenszeit nicht so hohe Mengen
an Quecksilber akkumulieren kénnen.

Der Importeur der betroffenen Konserven liess nach
der Sicherstellung je eine Stichprobe durch zwei
akkreditierte Dienstleistungslaboratorien prifen. Da-
bei beurteilten beide Laboratorien die Proben als kon-
form in Bezug auf die Lebensmittelgesetzgebung. Die
ausgestellten Prufzertifikate wiesen jedoch gravieren-
de Méngel auf. Der ausgewiesene Quecksilbergehalt
bezog sich auf das ganze Produkt, das geméss Zuta-
tenliste aus 70 % Thunfischfilets und 29 % Wasser be-
stand. Der H6chstwert der Kontaminantenverordnung
(VHK) gilt aber fiir Muskelfleisch von Fischen. Das mit
dem Aufguss den Konserven zugesetzte Wasser wur-
de durch die Laboratorien bei der Beurteilung nicht
berucksichtigt. Zudem fehlte die Angabe der Mess-
unsicherheit und die Anzahl untersuchter Dosen im
Prifbericht. Nachdem eine Korrektur der Prifberichte
verlangt worden war, wurden die Proben durch beide
Laboratorien ebenfalls als nicht konform beurteilt.

Mit 2.5 und 6.3mg/kg lag der Cadmiumgehalt in zwei
Proben von Sepien (Sepia pharaonis) deutlich Uber
dem Hoéchstwert von 1 mg/kg. Da die Importeure der
betroffenen Produkte nicht im Kanton Zirich anséssig
waren, wurden die Falle den zustandigen Kantonen
weitergeleitet.

In 2 Stichproben Schwarzem Degenfisch (Aphano-
pus carbo) wurde ein zu hoher Cadmiumgehalt von
0.07 und 0.09mg/kg gefunden. Der Hochstwert von
0.05mg/kg war Uberschritten. Die Ware wurde vom
Markt genommen.

Arsen in Reis und Reisbackwaren

Reis und Reisprodukte kdnnen anorganische und or-
ganische Arsenverbindungen enthalten. Diese kénnen
Uber arsenhaltige Bdden, alte Pestizide oder das fur
die Kulturen zur Bewdsserung verwendete Wasser in
das Getreide gelangen. Arsen reichert sich vorwie-
gend in den dussersten Schalenteilen des Korns an.
Bereits die Aufnahme kleinerer Mengen von Arsen
Uber einen langeren Zeitraum kann die Gesundheit
des Menschen schédigen. Aus diesem Grund sind flr
Lebensmittel, die hohe Arsengehalte aufweisen kon-
nen oder einen wesentlichen Beitrag zur Arsenzufuhr
fir den Menschen leisten, in der VHK Ho6chstwerte
definiert. Die Einhaltung dieser Hochstwerte wurde
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bei 25 Proben Reisbackwaren und 20 Proben Basma-
tireis kontrolliert. Weitere 3 Proben wurden als Besta-
tigungsanalysen im Auftrag der Kantonalen Lebens-
mittelkontrolle Solothurn gepruft. Die analysierten
Reisbackwaren, die speziell fir Kleinkinder ausgelobt
waren, genligten dem fir diese Kategorie festgeleg-
ten Héchstwert flr anorganisches Arsen, wenn auch
teilweise nur knapp. Am hdchsten belastet waren Voll-
kornwaffeln. Unsere Erfahrungen der letzten Jahre,
dass Basmatireis im Vergleich zu anderen Reissorten
geringer mit anorganischem Arsen belastet ist, wur-
den bestétigt. Die untersuchten Basmatireisprodukte
wiesen Gehalte zwischen 0.03 und 0.1 mg/kg auf und
schopften den Héchstwert zu maximal 50 % aus.

Radioaktivitit in Trockenpilzen

und Pilzkonserven

Pilze, vor allem solche aus Osteuropa, kénnen auf-
grund der Nuklearkatastrophe in Tschernobyl von
1986 immer noch erhdhte Radioaktivitdtswerte auf-
weisen. Zur Uberpriifung wurden 12 Pilzkonserven
aus dem Detailhandel auf gamma-Strahler untersucht
(Casium-134 und Cé&sium-137). Die Proben wiesen
eine geringe radioaktive Strahlung von 1 bis 17 Bqg/kg
auf. Die maximale Belastung lag damit deutlich unter
dem Hochstwert von 600Bqg/kg. Von 8 getrockneten
Pilzproben wiesen gelbe Kraterellen (Trompetenpfiff-
erling) mit 380Bqg/kg die hdchste radioaktive Belas-
tung bezogen auf das getrocknete Produkt auf. Be-
ricksichtigt man einen Trocknungsfaktor von 7 fur die
Umrechnung von getrockneten Pilzen auf das frische
Produkt, so wurde auch in diesem Fall der Hochstwert
nur zu ca. 10 % ausgeschopft. Die Steinpilzprobe mit
der tiefsten Belastung stammte aus China. Aufgrund
der meteorologischen Verhéltnisse unmittelbar nach
dem Reaktorunfall war China praktisch nicht vom ra-
dioaktiven Fallout betroffen.

Mineralstoffe in Nahrungs-
ergdanzungsmittel und Sauglings-
anfangsnahrung

Bisherige Analysen ergaben immer wieder Abwei-
chungen zwischen den in den Produkten enthaltenen
Mineralstoffmengen und den deklarierten Gehalten.
Bei den 18 untersuchten Nahrungsergédnzungsmitteln
und Sauglingsanfangsnahrungen wurden diesmal in
einem Produkt gréssere Abweichungen beim Man-
gan- und Chromgehalt festgestellt. Die Abweichungen
stellten jedoch kein gesundheitliches Risiko dar. Zwei
Produkte mussten wegen weiteren Kennzeichnungs-
mangeln beanstandet werden.

lodiertes Kochsalz in Fleischwaren
und salzigen Snacks

Dem Uberwiegenden Teil des in der Schweiz gehan-
delten Kochsalzes wird lod beigemischt. Damit wird
lodmangel vorgebeugt. Die Verwendung von lod als
Lebensmittelzutat muss jedoch zwingend deklariert
werden (Verordnung Uber den Zusatz von Vitaminen,
Mineralstoffen und sonstigen Stoffen in Lebensmitteln
(VZVM)). Damit kbnnen Menschen, die auf eine iodar-
me oder sogar iodfreie Erndhrung achten missen, auf
andere Produkte ausweichen. Von den 61 untersuch-
ten Wurstwaren wiesen 5 Proben ausléndischer Her-
kunft eine fehlende lod-Deklaration auf. Die betroffe-
nen Produkte wurden beanstandet. Die untersuchten
salzigen Snacks wiesen bezliglich der lod-Deklaration
keine Mangel auf.

Abb. 6.1.4 Auf die Verwendung von iodiertem Koch-
salz untersuchte Salzstangeli

6.2 Pestizidanalytik
Uberblick

Konsumentinnen und Konsumenten erwarten von
sicheren Lebensmitteln, dass sie unter anderem
moglichst frei von Pflanzenschutzmittel-Rickstan-
den sind. Dabei geht es ihnen nicht allein um die ei-
gene Gesundheit. Vermehrt steht die Sorge um die
Belastung der Umwelt beim Anbau der Produkte im
Vordergrund. Darum verfolgt das Kantonale Labor
das Marktgeschehen und die Entwicklungen in der
Produktion, um gezielt risikobehaftete Waren und de-
ren Handler zu kontrollieren. Nicht nur die Einhaltung
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der Rickstandshdchstgehalte, sondern auch die An-

wendung nicht zugelassener Wirkstoffe stehen dabei

im Fokus. Als eines der Schwerpunktlaboratorien fir

Pestizidanalysen in der Schweiz werden auch Proben

im Auftrag anderer Kantone (148 Proben) und des

Bundes untersucht. Die Kontrollen erfolgten mehrheit-

lich risikobasiert und umfassten:

- 604 Proben von pflanzlichen und tierischen
Produkten aus dem Handel, Gberwiegend
konventionell hergestellte Friichte und Gemdse,
aber auch Bio-Lebensmittel oder verarbeitete
Produkte. Zu dieser Gruppe gehoren u. a. Gemise
aus Asien, Bohnen aus Afrika, Stichproben von im
Kanton Zirich produzierten Beeren, von Schweizer
Kernobst und Saisonsalaten aus der EU

- 28 Proben eines Schwerpunktprogramms des
Bundes an der Grenze, bei dem Paprika- und
Chilipulver aus China tberpruft wurden
(fir weitere Informationen siehe Seite 52)

= 1’022 Proben von Trink-, Grund- und Quellwasser
zur Analyse auf Ricksténde von 13 Chlorothalonil-
Metaboliten (f(ir weitere Informationen siehe Seite 74)

- 130 Proben von Lebern, Fettgewebe, Milch und
Honig aus dem Nationalen Fremdstoffunter-
suchungsprogramm (fiir weitere Informationen
zum NFUP siehe Kapitel 6.3, Seite 53)

Dazu kamen weitere 55 Proben von Waren ausser-

halb des Lebensmittelbereichs:

= 27 Pflanzenschutzmittel-Produkte, die auf
Verunreinigungen mit anderen Wirkstoffen
zuhanden der Agroscope und des BAFU
untersucht wurden

- 18 Proben von Bienen, Wachs und Imkereiuten-
silien aus Verdachtsfallen von Pestizidvergiftungen
im Auftrag des Imker-Branchenverbandes
apiservice

= 10 Proben von Pflanzenteilen aus der landwirt-
schaftlichen Prim&rproduktion fir das Amt fir
Landschaft und Natur, wie z. B. Blattproben aus
Getreidefeldern

Die Untersuchungen beinhalten in der Regel eine
Homogenisierung der Probe (Vermahlen mit FlUs-
sigstickstoff), die Extraktion mit mehreren L&sungs-
mitteln, das Auftrennen der Extrakte mittels Flussig-
und Gaschromatografie sowie die Messung mittels
Massenspektroskopie. So werden 520 ausgesuchte
Wirkstoffe und Abbauprodukte effizient mit sehr tie-
fen Nachweisgrenzen erfasst. Die Nachweisgrenzen
liegen z. B. bei Apfeln fiir 97 % der gepriiften Sub-
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stanzen bei 0.01 mg/kg oder darunter. 27 sehr polare
Pestizide, wie z. B. Glyphosat, werden mit einer sepa-
raten Methode mittels methanolischer Extraktion und
flissigchromatografischer Trennung erfasst. Weiter
werden Dithiocarbamatfungizide routinemassig mit-
tels einer spezifischen gaschromatografischen Me-
thode gemessen.

Diese umfassende Ruckstandsanalytik erlaubt, zu-
sammen mit den vorwiegend risikobasierten Proben-
erhebungen, das Aufdecken vieler Fehler. In 590
pflanzlichen Proben konnten so 3’739 Rlckstédnde
von 266 Wirkstoffen festgestellt werden. Wegen Uber-
schreitungen der Rickstandshdchstgehalte (RHG)
mussten 62 Proben (11 %) beanstandet werden. In
2 Fallen wurde die betroffene Ware sogar als ge-
sundheitsschadigend beurteilt. Riickstande in Bio-
Lebensmitteln flihrten zu 8 Beanstandungen. Die
Beanstandungsquote betrug fir die 590 pflanzlichen
Proben 13 %.

Die konsequente Nachbearbeitung bei Beanstandun-
gen zeigte im Regelfall eine nachhaltige Wirkung. Ver-
besserungsmassnahmen wurden angeordnet, vom
Betrieb umgesetzt und deren Wirksamkeit mittels er-
neuter Probenahmen und Inspektionen tUberpruft.

Priifung auf Frische

Vor der Aufarbeitung werden Proben auch auf ihre
Frische kontrolliert. Verdorbene und damit nicht zum
Verzehr geeignete Waren werden beanstandet. Dies
war bei 6 Proben der Fall. Dazu gehérten tberlagerte
Mangostane, bei denen beim Aufschneiden «Yellow
Latex» festgestellt wurde. Diese gelben Pflanzenexsu-
date im Fruchtfleisch sind ein Qualitdtsmangel (siehe
Abbildung 6.2.1).

Abb. 6.2.1: Uberlagerte Mangostane
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Einheimische Friichte und Gemiise
Uberschreitungen von Riickstandshéchstgehalten
(RHG) in Lebensmitteln aus einheimischer Produktion
sind im Gegensatz zu importierten Produkten aus
Nicht-EU-Staaten selten (siehe auch Grafik 10.2.1,
Seite 98). Lediglich ein Schweizer Beerenproduzent
war betroffen. Dessen Johannis-, Stachel- und Him-
beeren wiesen zu hohe Rickstandsmengen der In-
sektizide Spirodiclofen respektive Cypermethrin auf.
Bei 7 der 117 Proben von Schweizer Produkten fiihrten
allerdings Ruckstéande von auf der Kultur nicht zuge-
lassenen Wirkstoffen zu Beanstandungen. Betroffen
waren 6 Beeren- und eine Birnenprobe. Finfmal war
das Fungizid Phosphonat, je zweimal Dithiocarbamat-
fungizide und das Insektizid Bifenthrin, sowie je ein-
mal das Fungizid Dithianon und das Insektizid Lamb-
da-Cyhalothrin in geringen Mengen enthalten.

Gesundheitsschidigende Amla

und Chili

Waren aus Asien sind auffallig oft stark mit Riickstan-

den von Pestiziden belastet. Aufgrund wiederholter

Beanstandungen missen bei solchen Waren tberpro-

portional viele Nachkontrollen durchgefiihrt werden.

Bei einem Finftel der 197 untersuchten pflanzlichen

Proben aus Asien wurden Uberschreitungen der RHG

festgestellt. Zwei davon mussten als gesundheitssché-

digend beurteilt und Strafanzeige eingereicht werden:

- Bei Amla, einer Steinfrucht, die auch als indische
Stachelbeeren bezeichnet wird, war die akute
Referenzdosis (ARfD) flir Monocrotophos 24-fach
Uberschritten. Die ARfD stellt die toxikologisch ge-
rade noch akzeptable einmalige Aufnahmemenge
eines Wirkstoffs dar. Die Amla aus Indien wiesen
zudem 2 weitere Insektizide auf, deren Gehalt Uber
dem RHG lagen.

- Auch eine Probe rote Chili aus Vietnam wies
mehrere Rickstande Uber dem RHG auf, u. a. das
toxikologisch kritische Insektizid Chlorpyrifos.

Schwerpunktprogramm des
Bundes: Paprika und Chili aus China
Im Rahmen des Schwerpunktprogramms an der
Grenze wurden von 13 Zollstellen 28 Proben aus Sen-
dungen an 21 verschiedene Importeure erhoben. In
den Proben konnten 428 Rucksténde von 74 Substan-
zen nachgewiesen werden. Da bei GewUrzen oft Ware
verschiedener Primarproduzenten und Qualitdten
vermischt werden, erstaunt die hohe Anzahl an Riick-
stdnden nicht. So enthielt ein mildes Paprikapulver
Rohstoffe aus China, Peru, Stidafrika und Spanien.

Sieben Proben (25 %) mit erhdhten Rickstanden wur-
den aufgrund von Wirkstoffen beanstandet, die nicht
mit den Ublichen Multimethoden, sondern nur mit der
Methode fur sehr polare Pestizide analysiert werden
kénnen. Bei den gefundenen Ruckstédnden handelte
es sich fiinfmal um Chlorat, zweimal um Ethephon und
je einmal um Trimesium bzw. Chlorfenapyr.

Vermutlich erfillen auch nicht beanstandete Pro-
dukte die Vorgaben der Lebensmittelgesetzgebung
nicht. Einerseits weil bei gemischten Produkten nicht
ausgeschlossen werden kann, dass Uber dem RHG
belastete Rohware unerlaubterweise als Zutat ver-
wendet wird. Durch das Vermischen von belasteterer
mit unbelasteter Ware verdiinnen sich im Endprodukt
Ruckstande. Andererseits berlicksichtigt der bei der
Ruckstandsbeurteilung angewendete Trocknungsfak-
tor nur das Aufkonzentrieren durch den Wasserverlust
wahrend der Verarbeitung. Es fehlen wirkstoffspezi-
fische Verarbeitungsfaktoren, die einen Abbau bzw.
Verlust eines Pestizids wéhrend der Verarbeitung be-
rlcksichtigen und dadurch eine korrekte Beurteilung
erst ermdglichen wirden.

Ein Ziel der Kampagne war zu prifen, ob Chlor-
mequat- oder Mepiquat-Rickstédnde in den Produk-
ten enthalten sind. Diese Stoffe werden als Regula-
toren fir die Pflanzenentwicklung eingesetzt, haben
aber fur diese Kulturen keine Zulassung. Vierzehnmal
wurden Chlormequat-, zweimal Mepiquat-Rickstan-
de festgestellt. Diese Befunde fiihrten allerdings we-
gen der noch laufenden Ubergangsfrist nicht zu einer
Beanstandung. Sechs Proben wiesen Rickstande
Uber dem RHG von 0.01mg/kg fir Gemisepaprika
gemass der Verordnung Uber die Héchstgehalte fur
Pestizidrliickstdnde (VPRH) mit Stand vom 01.07.2020
auf. Das Problem ist nun erkannt. Darum sollten wei-
tere Kontrollen folgen. Da es sich um Importware han-
delt, liegt der Entscheid daflr beim Bund, der fur die
Lebensmittelkontrolle an der Grenze zustandig ist.

Geht Rechtssicherheit vor?

Neue toxikologische und 6kotoxikologische Erkennt-
nisse fihren gelegentlich auch zu einer Neubeurteilung
von Wirkstoffen flir den Pflanzenschutz. In Europa ist
daflr die EFSA zusténdig, die europaische Lebensmit-
telsicherheitsbehdrde. Die beiden Bundesbehdrden
Bundesamt fiir Landwirtschaft (BLW) und Bundesamt
fir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen (BLV)
Ubernehmen in der Regel deren Einschatzungen und
lassen sie in die nationalen Zulassungsverfahren fur
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die Wirkstoffe im Pflanzenschutz einfliessen. Das kann
dazu fuhren, dass einem Wirkstoff die Zulassung ent-
zogen wird. Beim dazu nétigen Verfahren finden, wie
es sich fur einen Rechtsstaat gehért, auch die Inhaber
einer Zulassung flr betroffene Wirkstoffe rechtliches
Gehor. Die Beschreitung des Rechtsweges flihrt aber
unweigerlich zu einer Verzégerung bei der Abkehr von
als bedenklich beurteilten Wirkstoffen — eine Gratwan-
derung zwischen Gesundheitsschutz und der Wah-
rung von Wirtschaftsinteressen.

Ein Beispiel daflr ist das Verfahren zum Zulassungs-
entzug fUr das neu als krebserregend eingestufte
Organophosphat-Insektizid Chlorpyrifos. Gemass
neuen Erkenntnissen der EFSA kann dieser Stoff auch
dosisunabhdngige neurotoxische Effekte hervorrufen.
Die Beschreitung des Rechtsweges durch die Zulas-
sungsinhaber hatte eine Verldngerung der Anwen-
dung bestimmter Chlorpyrifos-haltiger Produkte um
ein Jahr zur Folge.

Auch aufgrund von grossziigigen Ubergangsfristen im
Lebensmittelrecht wird dem Einsatz problematischer
Stoffe nicht zeitnah nach Bekanntwerden neuer toxi-
kologischer Erkenntnisse ein Riegel geschoben. In der
Schweiz gelten fiir Chlorpyrifos anstelle des tieferen
Standardwerts von 0.01 mg/kg geméass EU-Recht zur-
zeit noch RHG aus dem Jahr 2008, die bis zu 500-mal
héher sind. In den untersuchten 590 pflanzlichen Pro-
ben konnte der Wirkstoff im Jahr 2020 84-mal nach-
gewiesen werden. Bei einem Viertel dieser Proben lag
die Konzentration Gber 0.01 mg/kg und wére folglich
als gesundheitsschadigend zu beurteilen.

Auch wenn die betroffenen Firmen ein Anrecht auf
die juristische Uberpriifung des Entzugs einer Wirk-
stoffzulassung haben, dulden Konsumentinnen und
Konsumenten solche Riickstande weder in ihren Le-
bensmitteln noch in der Umwelt. Darum sollten Uber-
gangsfristen in solchen Fallen so kurz als méglich sein
und sich primér an der wissenschaftlichen Beurteilung
eines Wirkstoffes orientieren.

In diesem Sinne ist dem Ausgang des Verfahrens zum
Entzug der Zulassung fur Chlorothalonil mit Gelassen-
heit entgegen zu sehen: Auch wenn der Entzug der
Zulassung auf juristischem Weg verhindert wirde,
wird sich die Landwirtschaft hiiten, dieses Produkt
wieder auf ihren Kulturen einzusetzen. Der Unmut der
Bevolkerung wére ihr sonst gewiss.

Spurenanalytik 6

6.3 Tierarzneimittelanalytik

Uberblick
Anzahl der auf Rickstande von Tierarzneimitteln
untersuchten Proben:

- Nationales Fremdstoffuntersuchungs- 1'347
programm

- Eigene Untersuchungskampagnen 104

- Untersuchungen fir das Kantonale 400
Veterindramt

Total 1’851

Nationales Fremdstoff Unter-
suchungsprogramm (NFUP)

Um den freien Marktzugang fir den Export von Le-
bensmitteln tierischer Herkunft in die EU zu erhalten,
muss die Schweiz ein Fremdstoffuntersuchungspro-
gramm nach den Vorgaben der EU etablieren. Im
Rahmen dieses neuerdings durch die Kantone finan-
zierten Programms werden Schlachttiere, aber auch
Milch, Eier und Honig aus nationaler Produktion auf
Rickstédnde verschiedenster Tierarzneimittel, Konta-
minanten wie Pestizide, Schwermetalle oder Dioxine
und dioxindhnliche Verbindungen untersucht.

Im vergangenen Jahr umfasste das NFUP gesamthaft
2’487 Proben. Von diesen wurden 1’477 im Kantona-
len Labor Zirich untersucht: 506 auf verbotene Leis-
tungsférderer wie Hormone, Steroide, Thyreostatika
und B-Agonisten, 841 auf Antibiotika, Anthelminthika
und Beruhigungsmittel sowie 130 auf Pestizide und
andere Umweltkontaminanten (siehe Kapitel 6.2,
Seite 50).

Nur wenige Proben wiesen messbare Rickstédnde auf
und in nur gerade 4 davon lag die Ruickstandskonzen-
tration Gber dem entsprechenden Hochstwert:

- Eine Schaffleischprobe mit 188 ug/kg Sulfadoxin.
Der Riickstandshéchstgehalt (RHG) fur Sulfonamide
betragt 100 pg/kg. Zudem enthielt die Probe
25ug/kg Trimethoprim. Der RGH fir diesen Wirk-
stoff betragt 50 ug/kg.

= In einer Honigprobe wurde das in der Schweiz
nicht zugelassene Varoa-Bekampfungsmittel
Amitraz nachgewiesen. Die Summe von Amitraz
und dessen Metaboliten betrug 72 pg/kg.

- In 2 Kaninchenfleischproben wurde 2.1 respektive
2.6 pyg/kg Semicarbazid nachgewiesen. Semicar-
bazid ist ein Abbauprodukt des Nitrofurans Nitro-
furazon (Nitrofuran-Metaboliten siehe Infobox).

Der RHG fur Nitrofuran-Metaboliten betragt 1 ug/kg.
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Nitrofuran-Metaboliten

Nitrofurane sind Antibiotika, die aufgrund ihrer to-
xikologischen Eigenschaften bei der Behandlung
von Masttieren nicht mehr eingesetzt werden dur-
fen. Der Nachweis eines illegalen Einsatzes dieser
Stoffe ist aufwandig. Die ersten daflir verwendeten
Analysenmethoden flihrten auch bei behandelten
Tieren zu negativen Messresultaten, da Nitrofura-
ne rasch abgebaut werden und die Abbauprodukte
(Metaboliten) an Proteine gebunden werden. Erst
die Entwicklung einer Methode, bei der die ge-
bundenen Metaboliten wieder freigesetzt werden,
erlaubte den Nachweis einer illegalen Anwendung
von Nitrofuranen. Es zeigte sich, dass Nitrofura-
ne breit eingesetzt wurden, u. a. in Aquakulturen
in Asien. Entsprechend hoch war die Beanstan-
dungsquote mit der neuen Methode.

Abb. 6.3.1: Struktur von Nitrofurazon und blau
markiert der Teil des Molekiils, der zum Metabo-
liten Semicarbazid abgebaut wird

Nitrofuran-Metaboliten sind Teile (Bruchstlicke) der
aktiven Wirkstoffmolektile. Die Bruchstiicke sind
bei den drei Nitrofuranen Furazolidon, Furaltadon
und Nitrofurantoin gentigend gross und charakte-
ristisch, um die Verwendung des Wirkstoffes sicher
belegen zu kénnen. Bei Nitrofurazon (chemische
Struktur siehe Abb. 6.3.1) kann der Nachweis Uber
dessen Metaboliten Semicarbazid nicht zweifels-
frei geflhrt werden. Der Metabolit ist nur noch ein
relativ kleines Molekil (in Abb. 6.3.1 mit blauem
Hintergrund eingekreist). Wissenschaftliche Arbei-
ten zeigen, dass Semicarbazid in tierischen Le-
bensmitteln auch aus anderen Quellen stammen
kann, wie z. B. Lacken, Farben oder Kunstoffver-
bundmaterialien. Ob Ruckstédnde von Semicarba-
zid aus einem illegalen Einsatz des Antibiotikums
Nitrofurazon oder aus einer Kontamination, z. B.
des Tierfutters, stammen, muss jeweils im Einzel-
fall geklart werden.

Eigene Untersuchungen

Zuchtfische und Krustentiere

Je 10 Proben von importierten Zuchtfischen und Krus-
tentieren wurden auf Rickstande eines breiten Spek-
trums verschiedenster Antibiotika untersucht. Eine
Tilapia-Probe aus Vietnam wies dabei Rickstande
des nicht zugelassenen Antibiotikums Ofloxacin auf
(6 pg/kg). Ofloxacin gehdrt zu den Antibiotika, welche
ausschliesslich fir die Anwendung im Humanbereich
zugelassen sind. Solche Reserveantibiotika sind von
grosser Bedeutung, sollten andere Antibiotika auf-
grund von Resistenzbildungen bei einer Erkrankung
nicht mehr wirken. Der Importeur wurde umgehend
verpflichtet eine Warenrlicknahme durchzuflihren und
der Fall wurde zur Anzeige gebracht.

In einer Probe von Crevetten, die ebenfalls aus
Vietnam importiert wurden, waren 13pg/kg Doxycyc-
lin nachweisbar. Der RHG fir Doxycyclin betragt
100 ug/kg. Die beiden Falle zeigen, dass der Antibioti-
ka-Einsatz in der aquatischen Fischzucht immer wie-
der vorkommt und Marktkontrollen wichtig sind (siehe
auch Jahresbericht 2019, Seite 55 und 56).

Abb. 6.3.2 Rohe Crevetten aus Siidostasien auf Eis

Eier und Gefliigelfleisch

In Zusammenarbeit mit den Kantonalen Laboratorien
der Ostschweiz wurden 23 Hihner- und Wachteleier-
proben auf Tierarzneimittelrickstdnde untersucht. Be-
probt wurde mehrheitlich Importware. Sieben Proben
enthielten Riickstdnde: Nachgewiesen werden konnte
das Anthelminthikum Flubendazol, die Kokzidiostatika
Narasin, Monensin und Nicarbazin und in einer Probe
das Antibiotikum Oxytetracyclin. Die Riickstandskon-
zentrationen lagen jedoch deutlich unter den entspre-
chenden RHG. In diesen Fallen erfolgte demnach der
Tierarzneimitteleinsatz korrekt, waren doch die Wirk-
stoffe fir den Anwendungszweck erlaubt und die Ab-
setzfristen eingehalten.
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Dies zeigte sich auch bei der Kontrolle von Gefli-
gelfleisch. Von 10 Proben Importgefligel enthielten
2 nachweisbare Ruckstande. Eine Probe von Hih-
nerfleisch aus der Ukraine enthielt 2’240 pug/kg des
Kokzidiostatikums Nicarbazin (RHG = 4’000 pug/kg).
Die Ware war jedoch aufgrund der fehlenden Kenn-
zeichnung in einer Schweizer Amtssprache zu be-
anstanden. In der zweiten Probe, Entenfleisch aus
Ungarn, waren 10ug/kg des Antibiotikums Doxycyclin
nachweisbar (RHG = 100 ug/kg).

Wachstumsforderer in Rindfleisch

Im Rahmen einer Anfrage des Zircher Kantonsrats,
ob Hormonfleisch aus Argentinien und Paraguay
auf Zurcher Tellern landet, wurde importiertes Rind-
fleisch aus Nord- und Sudamerika auf Rlckstande
von Wachstumsfdrderer, insbesondere Ractopamin,
untersucht. Ractopamin gehért zur Wirkstoffgruppe
der B-Agonisten. Diese werden in der Humanmedizin
zur Therapie von Atemwegserkrankungen eingesetzt.
Sie haben auch eine leistungsférdernde Wirkung, wie
aus Dopingféllen im Spitzensport bekannt ist. In ho-
heren Dosen verbessern B-Agonisten bei Masttieren
das Fleisch-/Fettverhéltnis. Zudem soll bei genauer
Einhaltung der Dosierung das Wachstum beschleu-
nigt werden. Deshalb wird insbesondere Ractopamin
als Futterzusatz in verschiedenen Landern zur Wachs-
tumsférderung in der Schweine- und Rindermast ver-
wendet.

Im Rahmen einer Kampagne wurden 24 Rindfleisch-
proben stichprobenmassig erhoben und auf Rick-
stdnde von Ractopamin und weiteren B-Agonisten
untersucht. Die Probenahmen erfolgten in 9 Handels-
bzw. Detailhandelsfirmen im Kanton Zurich. Das Im-
portfleisch stammte aus Argentinien (5), Paraguay (3),
Uruguay (9) oder den USA (7). In keiner der Proben
konnten Ruckstdnde von Ractopamin nachgewiesen
werden (Bestimmungsgrenze 0.1 pg/kg). Zwei Proben
von Ware aus Argentinien mussten aufgrund der man-
gelhaften Kennzeichnung beanstandet werden. Es
fehlte der Vermerk «Kann mit nicht hormonellen Leis-
tungsforderern, wie Antibiotika, erzeugt worden sein».

Untersuchung fiir das Kantonale
Veterindramt

In Zusammenarbeit mit dem Kantonalen Veterinar-
amt Zurich wurden im Frihling und im Herbst je 200
Schlachttiere (Rinder, Schweine und Schafe) aus
den Schlachthéfen Hinwil und Zirich auf Ruckstéan-
de von Antibiotika gepruft. Dazu wurde der Harn der
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Schlachttiere mit einem breitausgelegten Screening
auf Ruckstande einer grossen Zahl an Antibiotika un-
tersucht (siehe auch Jahresbericht 2018, Seite 58).

Abb. 6.3.3 Abfiillen der Harnproben fiir die Analyse

Analog zu friheren Kampagnen konnten in einigen
Harnproben Tetracycline und Aminoglycoside nach-
gewiesen werden. Zwei Harnproben wiesen auch
Spuren von Sulfonamiden auf. In 7 der 13 daraufhin
analysierten Fleischproben fanden sich messbare
Rickstandsmengen. Alle gefundenen Gehalte lagen
unter den Hochstwerten. Im Herzmuskel von zwei
Rindern wurden 40 resp. 66 ug/kg Tetracyclin nach-
gewiesen (Héchstwert: 100 ug/kg). Die nachgewiese-
nen Rickstande von Aminoglycosiden (wie Neomycin
und Dihydrostreptomycin) lagen sehr deutlich unter
den RHG. Auch wenn es sich bei solchen Kontrollen
immer um Momentaufnahmen handelt, zeigen die
Untersuchungsergebnisse der letzten Jahre, dass
Schweizer Landwirte verantwortungsvoller als friher
mit Antibiotika umgehen.

Nationales Referenzlabor (NRL)

fiir Fremdstoffe in Lebensmittel
tierischer Herkunft

Das Aktualisieren der Untersuchungsmethoden ge-
hort zu den wichtigen Aufgaben als schweizerisches
Referenzlabor. Dabei fliessen Informationen aus den
regelméssigen Kontakten mit den 3 Europdischen
Referenzlaboratorien (EURL) mit ein. So wurde die
Methode fiur den Nachweis von B-Agonisten mittels
LC-HRMS erneuert und erweitert. Die Methode er-
fasst nun neben den durch das EURL Berlin mit den
Pradikaten «notwendig (required)» bezeichneten auch
die mit «wlinschenswert (recommended)» eingestuf-
ten B-Agonisten. Aufgrund der Covid-19-Restriktionen
musste auf die Durchfiihrung einer Informationsveran-
staltung fir interessierte Untersuchungslaboratorien
in der Schweiz verzichtet werden.
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7 Lebensmittelinspektorat

7.1 Schwerpunkte

Kontrollen in Industrie-, Handels-
und Gewerbebetrieben

Am Kantonalen Labor sind 14’506 kontrollpflichtige
Lebensmittelbetriebe gemeldet. Davon z&hlen 61 %
zur Kategorie «Verpflegungsbetriebe». Darunter féllt
die Gastronomie in all ihren Vertriebsvarianten, aber
auch die Verpflegung in Heimen und Spitélern.

28 % der gemeldeten Betriebe sind Handelsbetriebe,
dies schliesst den Gross-, den Detail- und Kleinhandel
aber auch Apotheken und Drogerien mit ein. Weiterhin
kontrolliert das Inspektorat die Produktion von Le-
bensmitteln in Industrie- und Gewerbebetrieben, die
11 % aller gemeldeten Unternehmen ausmachen.

Im Jahr 2020 flihrte das Inspektorat des Kantonalen
Labors kantonsweit in allen Stéadten und Gemeinden
insgesamt 8’371 Kontrollen in Lebensmittelbetrieben
durch.

Dabei entfielen 86 % auf risikobasierte Grundkontrol-
len, 5% waren Nachkontrollen, in denen zeitnah die
Méangelbehebung vor Ort erneut begutachtet wurde.
Das Verhaltnis Nachkontrollen zu Grundkontrollen
zeigt, dass der Uberwiegende Teil der Betriebe einen
genligenden bis guten Befund vorwies.

Weitere 706 Kontrollen (8 %) waren sogenannte Teil-
kontrollen, die vor allem wéhrend des Lockdowns im
Fruhling gebuhrenfrei durchgefihrt wurden und sich
auf die wesentlichsten Bereiche der Lebensmittelsi-
cherheit beschrankten. Damit wurde auch in dieser
Ausnahmezeit stichprobenartig die Lebensmittelsi-
cherheit vor Ort Uberprift und die Betriebe bei der
Umstellung von Restaurant zu Take-Away eng beglei-
tet und unterstitzt.

Kontrollen von Betrieben mit
Gebrauchsgegenstinden

Fur die im Frihling geplanten Inspektionen hiess es
von Seiten der industriellen Betriebe: «Die COVID-19
Situation mit dem momentanen Ausnahmezustand
und der taglichen Verdnderung zwingt uns dazu, die
geplante Inspektion zu verschieben». So mussten ei-
nige Inspektionen auf den Herbst oder auf 2021 ver-
schoben werden. Insgesamt wurden 23 Hersteller, Im-
porteure und Handler von Gebrauchsgegenstanden
wie Verpackungsmaterialien, Einweggeschirr, Spiel-
waren, Baby-, Werbe- und Geschenkartikeln kontrol-

liert. Die Betriebe, die Spielzeuge anbieten, konnten
die erforderlichen Konformitatserklarungen fir ihre
Produkte grosstenteils in kurzer Zeit liefern. Impor-
teure und Handler von Food Contact Materials (FCM)
bekundeten hingegen mehr Mihe. Oftmals wurde be-
maéngelt, dass die Konformitatserklarungen bedruck-
ter Materialien keinen Hinweis auf die Druckfarben
gemass der schweizerischen Bedarfsgegenstande-
verordnung enthielten. Ebenso fehlten in den Konfor-
mitatsunterlagen oft Bestétigungen zu Auslobungen
auf der Homepage bzw. im Produktekatalog. So wur-
de zum Beispiel ein Becher als wiederverwendbar und
kompostierbar; hitzebestandig bis 120 Grad; enthalt
nur Bisphenol A-freie Materialien ausgelobt. Zudem
haben Importeure nicht selten Mihe, Uberhaupt eine
Konformitats- oder Unbedenklichkeitserkldrung zu
einem FCM zu erhalten. Sie erhalten von ihren Lie-
feranten nur Testberichte. Diese zeigen lediglich auf,
welche Tests durchgeflihrt wurden und sind fiir FCM
nicht ausreichend.

Auch die Tattoo- und die Kosmetik-Studios mit Per-
manent Make-up (PMU) wurden im Berichtsjahr auf
die Probe gestellt. Die angekiindigten grossen Con-
ventions konnten im Pandemie-Jahr nicht durchge-
fuhrt werden und Anstellungen von Gasttatowierern
aus dem Ausland waren kaum moéglich. Dennoch
musste kaum ein Kunde auf sein gewiinschtes Tattoo
verzichten. Wie die Coiffeure durften die Tatowierer
und Kosmetikstudios nach dem Lockdown ihre Be-
triebe wieder 6ffnen. Zudem war ein Trend zum T&-
towieren bei den Kunden zuhause erkennbar. Ein Tat-
too in den eigenen vier Wanden stechen zu lassen, ist
grundsétzlich nicht verboten. Hier gelten jedoch die
gleichen Hygienevorschriften wie in einem gewerbli-
chen Tatowierbetrieb. Eine amtliche Kontrolle ist hier
jedoch kaum mdglich.

Der Kanton Zirich verzeichnet rund 220 gemeldete
Betriebe, die Tattoo oder PMU und angewandte Prak-
tiken wie beispielsweise Microblading anbieten. Im
Jahr 2020 haben die 7 spezialisierten Lebensmittel-
kontrolleure und -kontrolleurinnen in diesen Betrieben
70 Inspektionen durchgeflhrt.

Das Angebot von spezialisierten Kosmetikstudios und
Tatowierbetrieben geht nicht selten Uber die zulassi-
gen Anwendungen hinaus. So werden beispielsweise
Heilmittel fir kosmetische Behandlungen eingesetzt,
die eine entsprechende Ausbildung voraussetzen.
Dank der engen Zusammenarbeit mit der kantonalen
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Heilmittelkontrolle konnten mehrere Missstande der
zustandigen Behdrde zur weiteren Bearbeitung Uber-
geben werden.

Abb. 7.1.1: Herstellung von Kunststoff-Fldschchen
fiir Kosmetikprodukte

Kontrollen der Fleisch-, Fisch- und
Eierverarbeiter

Insgesamt 87 Betriebe sind im Kanton Zirich nach
Artikel 21 der Lebensmittel- und Gebrauchsgegen-
stédndeverordnung (LGV) bewilligt. Dazu gehdren 53
Betriebe, welche Lebensmittel tierischer Herkunft aus
den Bereichen Fleisch, Fisch, Eier und Insekten her-
stellen, verarbeiten, lagern oder handeln. Zu diesen
zéhlen auch 4 Grosskiichen, welche Fertiggerichte
produzieren, 2 Aromenhersteller, 2 industrielle Verar-
beiter von Backwaren sowie rund 8 Grosshandelsbe-
triebe. Aufgrund von Firmenumstrukturierungen oder
Betriebseinstellungen wurden die Bewilligungen bei 2
Betrieben geléscht.

Das durch das Coronavirus dominierte Jahr 2020 hat
auch bei vielen bewilligten Betrieben Spuren hinterlas-
sen. Durch fehlende Bestellungen aus der Gastrono-
miebranche sowie abgesagte Catering-Anldsse und
Weihnachtsfeiern mussten viele Betriebe Kurzarbeit
beantragen. Eine der Ausnahmen diesbeziglich war
die Eierproduktion und -verarbeitung, bei welcher eine
deutliche Zunahme der Mengen zu verzeichnen war.

Die Betriebe werden risikobasiert und mit angemes-
sener Haufigkeit kontrolliert. Im Durchschnitt wird jede
bewilligte Produktionsstatte alle 18 Monate inspiziert.
Bei den diesjahrigen Inspektionen wurden vorwiegend
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geringe Méangel beanstandet, die innert kurzen Fristen
behoben wurden. Bei einzelnen Produktionsbetrieben
mussten Nachkontrollen zur Uberpriifung der korrek-
ten Umsetzung aller Beanstandungen durchgefihrt
werden.

Wie bereits im vergangenen Jahr wurde auch 2020
wieder eine Inspektion nach russischem Recht durch-
gefuihrt. Dies ist notig, sobald ein Betrieb Fleisch und
Fleischprodukte in die Russische Foderation/Eurasi-
sche Wirtschaftsunion (EAWU) exportieren mdéchte.
Ein Betrieb wurde durch die russischen Veterinarbe-
hdrden nicht auf der Liste der exportberechtigten Fir-
men aufgeflihrt. Dieser Betrieb hat seine Exportpléne
vorerst eingestellt.

Kontrollen der Milchverarbeiter

Von den 87 bewilligten Betrieben im Kanton Zirich
beschaftigen sich insgesamt 32 Betriebe mit der
Milchverarbeitung. Davon z&hlen rund 24 zu den klas-
sischen Késereibetrieben bis hin zur Herstellung von
Joghurt, Quark und anderen Milchspezialitdten. Zu
den als industriell eingestuften Betrieben gehdren 4 Ab-
packbetriebe flr Kaseprodukte und 2 industrielle Her-
steller von Milchprodukten. Im ganzen Kanton Zurich
gibt es noch 2 Milchsammelstellen. Einer der beiden
Betriebe wird im Jahr 2021 seine Tatigkeit ebenfalls
einstellen. Die Milch wird direkt auf den Bauernhdfen
abgeholt und an die Késereien und Milchverarbeiter
ausgeliefert.

Durchschnittlich betragt die Kontrollfrequenz in den
bewilligten Betrieben rund 18 Monate. In der Mehrzahl
der Falle sind die Inspektionsergebnisse gut.

In der Schweiz kam es im vergangenen Jahr zu 2 6f-
fentlichen Warnungen im Zusammenhang mit Listeri-
en in Schweizer Kase. Die Beherrschung von Listerien
in Milchprodukten ist flir die verarbeitenden Betrie-
be ausserst herausfordernd. Die Kontrolle der nach
Hygieneverordnung geforderten Massnahmen ist da-
her ein Fokusthema fiir den Kantonalen Vollzug. Das
im Dezember 2020 verd&ffentlichte Informationsschrei-
ben 2020/7 des Bundesamts flr Lebensmittelsicher-
heit zum Umgang mit Listeria monocytogenes in ge-
nussfertigen Lebensmitteln dient dabei als wichtiges
Hilfsmittel.

Im Jahr 2020 wurde im Kanton Zirich ein Betrieb neu
bewilligt. Bei diesem Betrieb handelt es sich um ei-
nen kleinen Handelsbetrieb, der als Hauptgeschéft
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ein Kasereigeschaft inmitten der Stadt Zirich betreibt.
Dieser Betrieb wurde aufgrund seiner Exporttatigkeit
nach Singapur bewilligungspflichtig. Der Kése wird
von bewilligten Ké&sereien in der Schweiz eingekauft,
portioniert und jeweils auf Bestellung nach Singapur
exportiert.

Kontrollen in Apotheken und
Drogerien

Im Jahr 2020 waren Apotheken und Drogerien auf-
grund der ausserordentlichen Situation durch Corona
besonders gefordert. Der Ansturm auf Desinfektions-
mittel sowie Hygienemasken ldutete die Pandemie ein.
Aber auch die Versorgung mit Medikamenten wurde
erschwert.

Es wurden 7 der rund 350 Apotheken und Drogerien
im Kanton Zirich beziglich des Lebensmittelrechts
kontrolliert. In 4 Betrieben wurden keine Mangel fest-
gestellt. Besonders im Bereich der Selbstkontrolle
und bezlglich der Grundhygiene wurde ein sehr ho-
hes Niveau angetroffen. Die haufigsten Beanstan-
dungsgrinde waren nicht konforme Deklarationen
im Bereich Lebensmittel und Kosmetika. So wurde
ein Haustee, der als Lebensmittel verkauft wurde, auf
einem Werbeplakat mit folgenden verbotenen Hinwei-
sen beworben: «bei Grippe, Erkaltung und Fieber» und
«fiebersenkende Lindenbllte».

7.2 Spezielle Vorkommnisse

Kontrolle von Speisewagen

Auch die Restaurants auf Schienen werden in regel-
massigen Abstédnden kontrolliert. Die engen Platzver-
héltnisse und schwankende Einrichtungen sind nicht
nur fir die Mitarbeitenden der Speisewagen, sondern
auch fir die Kontrolleurinnen und Kontrolleure des
Lebensmittelinspektorats herausfordernd. In 8 Spei-
sewagen wurde die Einhaltung der Selbstkontrolle so-
wie die Hygiene in den Kiichen und Gastrdumen Uber-
prift. Die Kontrollen in den Restaurants und Bistros
umfassten unter anderem die Prifung der Kihlketten
und die Beurteilung von Reinigungen und baulichen
Voraussetzungen. Daneben wurde die Auskunfts-
plicht bezuglich der Herkunftsdeklaration von Fleisch
und Fisch sowie bezlglich der Allergene thematisiert.
Zusétzlich zu den Speisewagen wurde eine Logistik-
plattform inklusive Be- und Entladung der Ziige be-
gutachtet.

Die Einhaltung der gesetzlichen Vorschriften ist in ei-
nem Betrieb der sténdig «auf Achse» ist, nicht immer
einfach. Die zunehmend enger getakteten Fahrpléne
mit nur kurzen Haltezeiten stellen auch die zugehdrige
Logistik vor grosse Herausforderungen.

Abb. 7.2.1: Auch fiir den Inspektor ist die rollende
Kiiche eine Herausforderung

Ungebetene Besucher im
Supermarkt

Ratten auf einem Bahnhofsgelénde sind keine Selten-
heit. Betreiber von Lebensmittelgeschaften missen
an diesen Standorten ein grosses Augenmerk auf
Schadlinge aller Art richten. Hier ist stdndige Préaventi-
on und erforderlichenfalls unverziigliche Bekdmpfung
besonders wichtig. Im Winter 2020 hatte es ein Fall
sogar bis in die Medien geschafft.

Zu nachtlicher Zeit hatte ein Passant durch die Schau-
fenster eines Detailhdndlers beobachtet, wie mehrere
Ratten im Geschéft unterwegs waren und sich an di-
versen Lebensmitteln gutlich taten. Heruntergerisse-
ne Verpackungen und aufgebissene Tuben zeugten
von reger Aktivitdt. Das Lebensmittelinspektorat wur-
de eingeschaltet. Es musste unverzlglich gehandelt
werden, selbst die sofortige Schliessung der Filiale
war zu diesem Zeitpunkt nicht auszuschliessen.

Als Sofortmassnahme wurde verfligt, dass offene
Wandstellen und alle anderen méglichen Eintrittsorte
fir Nager abgedichtet, Fallen und Koder ausgelegt,
eine elektronische Bewegungstberwachung installiert
und diverse Anpassungen der Regale vorgenommen
werden sowie die Grundreinigung zu intensivieren
sei. Zusatzlich verstarkte die interne Qualitatssiche-
rung des Betriebs die Uberwachung der Filiale. Nach
erfolgreicher Umsetzung der Sofortmassnahmen
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wurden zusammen mit dem Geschaftsbetreiber, der
beauftragen Schadlingsbekdmpfungsfirma, der SBB
und der Stadt Zurich anschliessend nachhaltige
Lésungen besprochen und umgesetzt.

Das Kantonale Labor wurde Uber jede Massnahme
des Betriebes umfassend informiert, zuséatzlich Gber-
prifte es die Situation und die Fortschritte mit mehre-
ren Kontrollen vor Ort. Die dabei festgestellten Erfolge
erlaubten es, dass das Geschaft wieder zum Normal-
betrieb Ubergehen konnte.

Abb. 7.2.2: Nagetiere haben in Supermarkten
nichts verloren, seien sie noch so herzig

Schmuddelbeizen gibt es
manchmal doch

Die Abteilung Gewerbekontrollen des Lebensmittelin-
spektorates hat 2020, im ersten Jahr ihres Bestehens
in der neuen Organisation, rund 4’400 Inspektionen in
Verpflegungsbetrieben durchgefiihrt. Dabei kam es
bei den allermeisten Kontrollen lediglich zu Feststel-
lungen kleinerer Mangel, und vielfach présentierten
sich die Betriebe sogar in einwandfreiem Zustand.

Doch gibt es hin und wieder seltene Falle, Uber die sich
auch die Fachleute wundern. So zum Beispiel in einem
Café, dessen Géste wegen der unhaltbaren Zusténde
die Gemeindepolizei auf den Plan riefen, worauf diese
mit dem beigezogenen Lebensmittelkontrolleur dem
Betrieb einen Besuch abstattete. Dieser endete mit
einer amtlichen Betriebsschliessung.

Ein anderes Mal wollte eine Lebensmittelkontrolleurin
im Auftrag des Labors Proben erheben und fand in
einer Gastwirtschaft Zusténde vor, die sie fotografisch
festhalten musste, sonst hatte man es nicht glauben
mdgen: Eimerweise standen da ungekihlt verschim-

Lebensmittelinspektorat 7

melte Lebensmittel herum, deren eigentliche Beschaf-
fenheit aufgrund der fortgeschrittenen Verderbnis
kaum noch zu erkennen war.

Und der Wirt einer weiteren Verpflegungseinrichtung
hétte es eigentlich schon langst besser wissen mus-
sen, denn nicht zum ersten Mal wurde er wegen seiner
nachlédssigen Betriebsflihrung gebusst.

Was aber, mag man sich fragen, geht denn in diesen
Leuten vor? Niemand lasst doch vorsétzlich seine Ki-
che derart verkommen und niemand mdéchte mit Ab-
sicht seine Gaste schadigen.

Weshalb tberhaupt kann also ein Betrieb so vollkom-
men verdrecken, ja richtiggehend vergammeln?

Bei ndherer Betrachtung zeigt sich oftmals, dass es
meist schlichtes Nichtbesserwissen oder einfach
Uberforderung ist, die solch gravierenden Missstén-
den zu Grunde liegt. Und leider werden auch immer
wieder Falle beobachtet, bei welchen schwere per-
sénliche Probleme im Hintergrund stehen, so dass
jemand seine Angelegenheiten vollumfénglich aus
den Augen verliert und nicht mehr imstande ist, sein
Geschaft in gebotener Weise zu flhren.

Abb. 7.2.3: Schmuddelbeizen sind selten, aber es
gibt sie

Kontrollen von Corona-Schutz-
konzepten

Das Jahr 2020 war nicht nur fir viele Unternehmen,
sondern auch flir die Lebensmittelkontrolle ein be-
sonderes. Nachdem viele Betriebe im Friihsommer
nach 2 Monaten wieder 6ffnen durften, mussten sie
strenge Auflagen einhalten, die dazu beitragen soll-
ten, die weitere Verbreitung von SARS-CoV-2 mdg-
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lichst einzuddmmen. Die sogenannten Schutzkonzep-
te wurden von den Branchen in Zusammenarbeit mit
dem Bund entwickelt und mussten gemass Vorgaben
des Bundes durch die Kantone tberprift werden.

Da auch die Kontrolle der Lebensmittelsicherheit ein
wichtiger Aspekt des Gesundheitssystems ist, waren
die Lebensmittelkontrolleure und -Kontrolleurinnen
weiterhin in ihrer Funktion im Aussendienst unter-
wegs. Somit lag es nahe, ihnen auch die Uberpriifung
der Schutzkonzepte aufzutragen. Damit konnten den
Betrieben gerade in dieser schwierigen Zeit zuséatzli-
che Kontrollen durch andere Behérden erspart wer-
den. Nebst der reguldren Lebensmittelkontrolle wur-
den so von Mitte August bis zum Jahresende 2’460
derartige Schutzkonzept-Kontrollen durchgefiihrt.

Betriebe, welche die Vorgaben nicht einhielten, wie
zum Beispiel die Erfassung von Personendaten flr
das Contact Tracing, wurden den zusténdigen Voll-
zugstellen gemeldet. Solche Meldungen waren je-
doch selten, denn bei der grossen Mehrheit der
Kontrollen wurden glicklicherweise nur geringflgige
oder gar keine Mangel festgestellt.

Abb. 7.2.4: Nach jeder Lebensmittelkontrolle wurde
das Corona-Schutzkonzept besprochen

Hygienekontrolle von Lebens-
mitteltransporten

Am 4. August 2020 fuhrte das Kantonale Labor Zirich
in Zusammenarbeit mit der Verkehrspolizei der Kan-
tonspolizei Zirich wahrend rund 4 Stunden eine Ver-
kehrskontrolle in Winterthur durch. Schwerpunktmés-
sig und im Rahmen einer gezielten Kampagne wurde
speziell die Hygiene und Lebensmittelsicherheit wah-
rend der Kihltransporte kontrolliert. Die Einhaltung
der Kuhlkette bei leicht verderblichen Lebensmitteln
ist entscheidend fir die Sicherheit eines Produktes
wahrend seiner Haltbarkeit.

Insgesamt wurden bei kalten Temperaturen und Dau-
erregen 40 Lastwagen und Lieferwagen Uberprift.
Von den 27 Fahrzeugen, welche fur Kuhltransporte
eingerichtet waren, mussten 2 Fahrzeuge wegen man-
gelnder Einhaltung der lebensmittelrechtlichen Vorga-
ben beanstandet werden. In beiden Féllen waren die
geforderten Kiihltemperaturen nicht eingehalten.

Abb. 7.2.5: Das Lebensmittelinspektorat
kontrollierte in Zusammenarbeit mit der Kantons-
polizei Lebensmitteltransporte

Vertiefte Kontrollen der Landwirt-
schaftlichen Deklarationsver-
ordnung (LDV)

Die Landwirtschaftliche Deklarationsverordnung (LDV)
regelt die Deklaration flr importierte landwirtschaft-
liche Erzeugnisse aus in der Schweiz verbotener Pro-
duktion.
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Verboten ist die Produktion von Fleisch unter der
Verwendung von hormonellen und nichthormonellen
Leistungsférderern zur Steigerung der Mastleistung
wie dies im Anhang 4 der Tierarzneimittelverordnung
geregelt ist. Ebenfalls verboten ist die Produktion von
Hauskaninchenfleisch und Eiern, bei denen die Anfor-
derungen an die Tierhaltungen nach der Schweizer
Tierschutzverordnung nicht eingehalten werden. Dies
betrifft vor allem die Art und Mindestanforderungen
an die Tiergehege sowie die Art der Beschaftigung
und der Gruppenhaltung fiir Jungtiere.

Wer somit oben erwéhnte Erzeugnisse an Konsu-
mentinnen und Konsumenten verkauft, muss diese
korrekt deklarieren. Diese Pflicht gilt auch, wenn die
Produkte in Restaurants, Krankenhdusern oder im
Zwischenhandel abgegeben werden. Ebenso missen
diese Angaben auch im Offenverkauf im Zusammen-
hang mit der Herkunftsangabe fir Fleisch schriftlich
angegeben werden. Wer allerdings nachweisen kann,
dass die tierischen Lebensmittel aus einer Produktion
stammen, die in der Schweiz nicht verboten ist, ist von
dieser Deklarationspflicht ausgenommen. Periodisch
werden durch das Bundesamt fir Landwirtschaft
(BLW) die privatrechtlichen Produktionsrichtlinien
aus den jeweiligen Landern verdffentlicht, welche als
gleichwertig anerkannt sind.

Im Rahmen einer Inspektionskampagne wurden im
Jahr 2020 stichprobenartig in 9 Betrieben insgesamt
19 Produkte von importiertem Fleisch sowie Fleisch-
zubereitungen und Fleischerzeugnissen aus den Lan-
dern, welche gemass LDV deklarationspflichtig sind,
vertieft Uberprift. Es handelte sich hauptsachlich um
Lammfleisch aus Australien oder Neuseeland sowie
Gefliigelfleisch aus Brasilien. Von diesen 19 Uber-
pruften Artikeln wurden 16 korrekt deklariert. Bei 3
Erzeugnissen wurde der Hinweis jedoch nicht ange-
bracht. Die fehlende LDV-Deklaration wurde in den
betroffenen 2 Betrieben beanstandet und musste um-
gehend korrigiert werden.

Insgesamt halten sich die meisten Fleisch-Importeure
und grossen Verarbeiter im Kanton Zirich an die Auf-
lagen der LDV. Die Kampagne hat aber gezeigt, dass
die korrekte Deklaration auch in Zukunft Uberprift
werden muss, damit Kundinnen und Kunden korrekt
informiert werden.

Lebensmittelinspektorat 7

Gut aussehen dank Kosmetik aus
dem Online-Handel

Das Zollinspektorat Basel-Mulhausen Flughafen mel-
dete den Import von Kosmetika aus China mit un-
vollstdndiger Kennzeichnung. Die Importeurin wurde
daraufhin angefragt, zu welchem Zweck die Produkte
importiert wurden und wie die Produktsicherheit bei
einer gewerblichen Verwendung gewahrleistet wird.
Zu jedem Produkt muss ein Product Information File
und das Sicherheitsdatenblatt vorhanden sein.

Die Importeurin teilte mit, dass der Verkauf Uber den
eigenen Webshop erfolgt. Die Website verspricht
«created to always look good on your adventures».
Dabei werden ein glitzerndes Bodydl, magnetische
Wimpern aus kunstlichen Nerzhaaren am Metallblgel
sowie Dekorativkosmetik angeboten. Offenbar sind
solche Anbieterinnen, die nebenbei eine Webseite
betreiben und Produkte anbieten, in den USA bereits
weit verbreitet.

Nebst einem «Material Safety Data Sheet» zu einzel-
nen Produkten erklérte die Importeurin zur Produktesi-
cherheit: <Meine Kolleginnen sowie ich haben die Kos-
metika bereits selbst angewendet». Bei der Inspektion
konnten lediglich zwei «Material Safety Data Sheets»
eingesehen werden. Ein Sicherheitsdatenblatt wurde
fur das wasserl6sliche Fixiermittel fur kiinstliche Wim-
pern ausgestellt. Das Klebemittel besteht aus Acryl-
harz und Wasser. Acrylharz wird in vielen Klebstoffen,
Farben und Lacken verwendet. Uber die Anwendung
im direkten Kontakt mit besonders empfindlicher
Haut (Augenlider) steht im Sicherheitsdatenblatt un-
ter Gesundheitsgefahren: no data. Anspruchsvoll ist
nicht nur die Prifung der Produkte, sondern auch die
korrekte Kennzeichnung. Um Kosmetika anbieten zu
kdénnen, ist ausreichendes Fachwissen erforderlich,
um in allen Bereichen der Produktsicherheit und
-information «gut auszusehen».

Ethylenoxid in Sesamsamen mit
Ursprung Indien

Im vergangenen September wurden bei Sesamsamen
mit Ursprung in Indien Rickstdnde von Ethylenoxid
festgestellt. Die Anzahl der Falle und die Riickstands-
mengen lassen darauf schliessen, dass die flr den
Export bestimmten Sesamsamen aus hygienischen
Grinden vor dem Versand in Indien systematisch
mit Ethylenoxid behandelt wurden. Bei Ethylenoxid
handelt es sich um einen Stoff der als wahrschein-
lich krebserregend eingestuft wird. Ein ernsthaftes
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Gesundheitsrisiko beim Verzehr von Sesamsamen
mit Rickstédnden Uber dem Rulckstandshdchstgehalt
von 0.05mg/kg kann daher nicht ausgeschlossen
werden. In der Schweiz und der EU ist Ethylenoxid
verboten. Somit dirfen Sesamsamen, bei denen der
Rickstandshdchstgehalt fir Ethylenoxid Uberschrit-
ten wird, zum Schutz der Gesundheit der Konsumen-
tinnen und Konsumenten nicht auf den Schweizer
Markt gelangen. Dies gilt auch fir verarbeitete Er-
zeugnisse, die aus diesen Sesamsamen hergestellt
wurden.

Im November und Dezember 2020 kam es in diesem
Zusammenhang in der Schweiz zu mehr als zwanzig
Ruckrufen.

Falls Konsumentinnen und Konsumenten noch Pro-
dukte zu Hause haben, zu denen ein Ruckruf oder
eine 6ffentliche Warnung gemacht wurde, ist das Pro-
dukt an die Verkaufsstelle zurlickzubringen oder zu
entsorgen.

Urbane Landwirtschaft - Neue
Formen der Primarproduktion
Regional produzierte Lebensmittel erfreuen sich
grosser Beliebtheit. Neben der klassischen Landwirt-
schaft auf grdsseren Flachen entstehen auch neue
Konzepte, die sich als urbane Landwirtschaft zu-
sammenfassen lassen. Im Unterschied zum ebenfalls
beliebten urbanen Gértnern geht es dabei um eine
professionelle, marktorientierte und somit auch kon-
trollpflichtige Primarproduktion.

Die urbane Agrikultur umfasst diverse Betriebsarten
in denen tierische (z. B. Imkerei, Insekten- und Fisch-
zucht) und pflanzliche Lebensmittel wie Gemduse,
Krauter, Sprossen oder Pilze produziert werden. Da-
neben sind auch Mischformen méglich, in denen Tie-
re und Pflanzen in einem mdglichst geschlossenen
Kreislauf gehalten werden. Ein Beispiel daflr ist das
sogenannte Aquaponik, in dem die in Hydrokultur
angebauten Pflanzen von den nahrstoffreichen Aus-
scheidungen von Fischen gedlingt werden.

Den urbanen Prim&rproduktionsarten gemein sind
die beschrankten Platzverhaltnisse. Neben den Out-
door-Betrieben sind daher viele Indoor-Produktionen
wie Vertical Farming zu beobachten. Trotz der gerin-
geren Produktionsflachen sind die Herstellungskosten
im Vergleich zur klassischen Landwirtschaft oft héher;
beispielsweise auf Grund von hohen technischen In-

vestitionen. Haufig setzen die Betriebe auf interne
Weiterverarbeitung der Primédrprodukte, verstehen
sich in modernem Marketing und niitzen verschiedene
Vertriebskanéle und Direktvermarktung. Damit gelingt
es, die Wertschdpfung zu steigern.

FlUr den Lebensmittelvollzug bedeuten neue Betriebs-
formen anspruchsvolle Kontrollen. Auch wenn spezifi-
sche lebensmittelrechtliche Bestimmungen fehlen, gilt
es die Sicherheit von neuen Produktionsformen und
Produkten zu beurteilen.

Abb. 7.2.6: Urban Farming fordert auch die Lebens-
mittelkontrolle

Kase mit Griinfarbung

Das Kantonale Labor Zirich bekam eine Anfrage zu
einem gerducherten Kése, welcher grinlich verfarbt
war. Die Verfarbungen kamen laut Aussage des Pro-
duzenten moglicherweise vom Gitter, auf dem die
Kése gerauchert werden. Nun galt es abzuklaren, wo-
her die Verfarbungen effektiv stammten und ob der
Kése noch konsumiert werden konnte.

Auf den zugestellten Fotos wurde sofort klar, dass
das Gitter in einwandfreiem Zustand war. Zudem wur-
de auch mittgeteilt, dass dieses vor Gebrauch immer
sauber gereinigt und desinfiziert wurde. Beim Foto
der Kése wurde festgestellt, dass lediglich die Kon-
taktstellen mit dem Gitter der Kase eine Griinfarbung
aufwiesen.

Auf Nachfrage wurden die Zutaten der Wirzmischung
zugestellt. Im Gewdlrz waren erhebliche Anteile an
Knoblauch vorhanden. Knoblauch enthédlt Antho-
cyane. Das sind wasserldsliche Pigmente, die sich ab-
héngig vom pH-Wert verfarben. Die Verfarbung héngt
dabei von der Sorte des Knoblauchs ab. Werden fri-
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sche Knoblauchzehen in Ol eingelegt, kann es pas-
sieren, dass sich die einzelnen Zehen verfarben. Das
gilt auch fur Knoblauchsalz. Dabei handelt es sich um
einen naturlichen Vorgang. Das Produkt ist weiterhin
geniessbar.

Aufgrund der stérenden Optik wurde auf Knoblauch
in der Rezeptur verzichtet und die neu produzierten
Kase wiesen zuklinftig keine Verfarbungen mehr auf.

Abb. 7.2.7: Griin verfiarbt muss nicht immer
gefahrlich sein

Fiir Ruiickrufaktionen ist das
Inspektorat auch ausserhalb der
Biirozeiten im Dienst

Stellt ein Betrieb fest, dass eingeflihrte, hergestellte
oder verarbeitete Lebensmittel oder Gebrauchsge-
genstédnde die Gesundheit gefdhrden kénnen, und
stehen die betreffenden Produkte nicht mehr unter der
unmittelbaren Kontrolle des Betriebs, so muss dieser
unverziglich die zustéandige kantonale Vollzugsbe-
horde informieren. Diese Informationspflicht gilt auch
an Wochenenden und Feiertagen. Nicht mehr unter
unmittelbarer Kontrolle ist Ware, die an ein anderes
Unternehmen oder an Konsumenten abgegeben wur-
de. Weitere Informationen zu den Begrifflichkeiten und
zum Vorgehen finden sich im BLV Informationsschrei-
ben 2017/5.

Lebensmittelinspektorat 7

Betriebe, die sich ausserhalb von Birozeiten telefo-
nisch an das Kantonale Labor wenden miissen, er-
reichen dieses Uber die Einsatzzentrale der Kantons-
polizei. Die Kantonspolizei verflgt jeweils Uber die
aktuelle Liste der zustandigen Kontaktpersonen des
Kantonalen Labors.

Im Sommer 2020 wurde das Kantonale Labor gleich
zweimal an einem Wochenende via Kantonspolizei
Uber Fremdkoper in Lebensmittel informiert, um ge-
meinsam mit den verantwortlichen Betrieben entspre-
chende Massnahmen einzuleiten.

Im ersten Fall wurde eine zersplitterte Klinge in einem
Rohstoff flr Backwaren festgestellt. Die bereits her-
gestellte Ware konnte eingegrenzt werden und wur-
de noch nicht an Konsumentinnen und Konsumenten
ausgeliefert. Die betroffene Ware wurde vernichtet,
die Herkunft der Klinge konnte nicht eruiert werden.

Der zweite Fall betraf Traubenzuckerherzen, welche
in einem Glasgefass angeboten wurden. Der verant-
wortliche Betrieb hatte festgestellt, dass die Glas-
deckel der Gefasse schadhaft waren und nicht ausge-
schlossen werden konnte, dass davon abgebrochene
Glassplitter auf das Produkt gelangt waren. Da der
versehentliche Verzehr der Glassplitter mit dem Trau-
benzucker nicht ausgeschlossen werden konnte, wur-
den die Produkte vom Markt zurtickgerufen.

Abb. 7.2.8: Glassplitter konnen bei einer Einnahme
zu schwerwiegenden inneren Verletzungen fiihren.
Eine Riickrufaktion ist daher auch am Wochenende
notwendig
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7.3 Nahrungserganzungsmittel
und Kosmetika

Kosmetika

Im Rahmen einer Ostschweizer Kampagne wurde
Naturkosmetik auf Schwermetalle, Duftstoffe, Kon-
servierungsmittel, Nitrosamine und Furocumarine un-
tersucht. Die Produkte wurden unter anderem bei
Zircher Herstellern erhoben und im Kantonalen Labor
St. Gallen analysiert. Samtliche 8 Produkte aus dem
Kanton Zurich entsprachen den Anforderungen.

Kleinsthersteller von Kosmetika, die beispielsweise
einmalig Produkte fir einen Basar oder Weihnachts-
markt herstellen, haben sich 2020 h&ufig gemeldet
und nach den Ausnahmebestimmungen gemass
Artikel 1 Absatz 3 der Verordnung Uber kosmetische
Mittel (VKos) gefragt. Darin werden handwerklich
hergestellte und lokal in kleinem Rahmen vertriebe-
ne kosmetische Mittel von der Pflicht zur Erstellung
einer Produktinformationsdatei (PID) ausgenommen.
Die begrenzte Produktion betrifft die Herstellung der
Produkte fur eine bestimmte Veranstaltung.

Auch wenn flUr diese Produkte keine PID mit einem
Sicherheitsbericht erforderlich ist, gilt die Produkt-
sicherheit genauso und alle gesetzlichen Anforde-
rungen an kosmetische Mittel missen eingehalten
werden, wie zum Beispiel Selbstkontrolle und Kenn-
zeichnungsvorschriften.

Zudem wurden Inspektionen bei 3 Kosmetikherstellern
durchgefiihrt. Sie lassen ihre Produkte in Lohnherstel-
lung produzieren und exportieren ihre Produktelinien
teilweise nach Fernost. Dabei wurden Schwachstellen
in der Selbstkontrolle, vor allem fehlende Dokumenta-
tionen, aufgedeckt. Ebenso musste eine unvollstandi-
ge Produktinformationsdatei bemangelt werden.

Nahrungserganzungsmittel
Nahrungserganzungsmittel sind Lebensmittel und
dienen nicht der Pravention, Linderung oder Therapie
von Krankheiten. Anbieter von zweifelhaften Produk-
ten witterten wahrend der Corona-Krise allerdings
das grosse Geld. So wurden verschiedene Lebens-
mittel als angebliche Wunderwaffen gegen Covid-19
beworben.

Ein Mann bot Uber ebay ein Set aus 2 verschiede-
nen Desinfektionsmitteln und einem Nahrungsergén-
zungsmittel als «Corona-Killer» an. Das Kantonale
Labor Zirich unterstitzte die Kantonspolizei bei der
Beurteilung der Produkte bezliglich Chemikalien- und
Lebensmittelrecht. Schnell war klar, dass die Produk-
te aufgrund der Heilanpreisungen und der zweifelhaf-
ten Zusammensetzung nicht verkehrsféhig waren. Die
Polizei nahm den Anbieter fest und stellte die Produk-
te sicher.

Abb. 7.3.1: Sichergestellte betriigerische «Corona-Killer» (Foto: Kantonspolizei Ziirich)
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Auch die Kreation eines «Echinacea-Shots» zur Be-
kdmpfung des Corona-Virus war keine gute Idee,
denn der alkoholische Extrakt aus Echinacea gilt als
Heilmittel und darf in Lebensmitteln nicht verwendet
werden.

Abb. 7.3.2: Nicht zuldssiges Werbematerial eines
Echinacea-Getranks

Auf einer Webseite wurde suggeriert, dass die Ein-
nahme von Vitamin D vor einer Infektion mit dem Co-
rona-Virus schiitzen kann. Bisher sind weder Studien
bekannt, die belegen, dass die Einnahme von Vita-
min-D-Préparaten vor einer Infektion mit diesem Virus
bzw. vor der Auslésung der Erkrankung schitzt noch
ist eine solche gesundheitsbezogene Angabe bewil-
ligt. Ein entsprechendes Vitamin D Praparat durfte
nicht weiter mit dieser Auslobung vermarktet werden.

Auch Auslobungen fur Lebensmittel gegen die allge-
meine Grippe sind verboten. Ein Zircher Lieferant von
Frichte- und Gemiiseséften bewarb in seinem Online-
shop und dem dazugehdrigen Instagram-Profil einen
Shot mit Ingwer und Zitronensaft als «Stérkste Waffe
gegen Grippe». Diese Heilanpreisung musste umge-
hend entfernt werden.

Die Werbeunterlagen sowie die Homepage zu einem
anderen Gingershot wurden aufgrund verbotener Hei-
lanpreisungen sowie nicht zulassiger gesundheitsbe-
zogener Angaben beanstandet. Auf den Werbeun-
terlagen wurde das Ingwer-Getrank mit folgenden
Aussagen beworben: «hilft bei Entziindungen, starkt
das Immunsystem.» Auf der Webseite wurde der Shot
gar mit «lindert Schmerzen, wehrt Erkaltungen ab»
beworben.

Lebensmittelinspektorat 7

Anpreisungen und Angebote

auf Webseiten

Wenn der Arzt fiir Lebensmittel wirbt

Sich gesund zu erndhren wird Konsumenten immer
wichtiger. Daher werden Lebensmittel immer h&ufi-
ger mit gesundheitsbezogenen Angaben beworben.
Einige Anbieter vermarkten ihre Ware zudem mit
Empfehlungen einzelner Arzte. So wurde eine Web-
seite eines Detaillisten aufgrund gesundheitsbezoge-
ner Werbeangaben durch Arzte beanstandet. Auf der
Webseite wurden Lebensmittel wie Ingwer, Brokkoli
oder Knoblauch von einer Arztin als Immunobooster
beschrieben, die gegen Grippe und Erkaltungen hel-
fen. Gesundheitsbezogene Angaben dirfen nicht als
Empfehlungen von Arztinnen, Arzten oder anderer
Angehdriger medizinischer Berufe gestaltet werden.
Lebensmittel sind keine Heilmittel und dirfen nicht als
solche beworben werden.

Heilende Wassertropfen

«Trink dich gesund» bewirbt eine Firma ihre Gera-
te und Anlagen in ihrem Online-Angebot. Zu einem
Duschfilter steht: «Wirkt vorbeugend bzw. heilt bei
Neurodermitis, Juckreiz, Ekzemen». Mit Angaben zu
Biofiltern «fir die Wasseraufbereitung und Umwelt-
verbesserung» werden u. a. folgende Eigenschaften
beschrieben: «Erhdht den pH-Wert des gefilterten
Wassers, typischerweise zwischen 8.5 und 9.5. An-
dert das Oxidations-Reduktionspotential (ORP) des
Wassers auf -100mV bis -250mV. Dies verleiht dem
Wasser antioxidative Eigenschaften. Die antioxidative
Wirkung beruht auf der Freisetzung von molekularem
Wasserstoff, der sich in der Forschung als hochwirk-
sames Antioxidans erweist.» Sollte man diesen An-
gaben Vertrauen schenken, so misste der Anbieter
die entsprechenden Nachweise von den Herstellern
solcher Gerate vorlegen kdénnen. Da fir keines der
Uberpriften Produkte entsprechende Dokumente vor-
lagen, mussten die verantwortlichen Betriebe ihren
Internetauftritt Gberarbeiten.

Kosmetika mit Heilwirkung

Nach wie vor werden kosmetische Produkte mit un-
erlaubten Angaben wie «wirkt gegen gerétete, ge-
schwollene Augen (z. B. Allergien)»; «unterstitzt die
antibakterielle und reizlindernde Gelwirkung» oder
«Das Pflanzenheilmittel verringert die Ausschuttung
der Stresshormone» beworben. Die verantwortlichen
Betriebe mussten die Heilanpreisungen umgehend
von ihrer Homepage entfernen.
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7 Lebensmittelinspektorat

7.4 Fachstelle Kennzeichnung
und Onlinehandel

Die Corona-Krise hat den Lebensmittelhandel kraf-
tig durcheinandergewirbelt. Viele Firmen nutzten neu
Onlineshops oder Handelsplattformen. Vermeintlich
gegen Corona wirksame Nahrungsergédnzungsmittel
waren gefragt und das Thema «gesunde Erndhrung»
inspirierte viele Hersteller zu innovativen Produk-
ten. Obwohl aufgrund der Corona-Situation weniger
Schwerpunktkampagnen durchgefihrt werden konn-
ten, wurden fast 500 Proben bezilglich lebensmittel-
rechtlicher Vorgaben gepruft. Rund 20 % davon waren
Onlineshops, Inserate auf Handelsplattformen oder
Beitrdge auf Social Media. Die Beanstandungsquote
betrug 40 %.

Krautertees: nicht immer
wohltuend

Die Priifung von 34 Krautertees ergab, dass 5 davon
verbotenerweise die Pflanzenarten Senna und Faul-
baum enthielten. Der Verkauf dieser Tees wurde un-
tersagt. Da einige Produkte aus Portugal stammten,
wurde eine Schnellwarnmeldung im Rapid Alert Sys-
tem for Food and Feed (RASFF) ausgeldst.

Senna und Faulbaum

Die Pflanzenarten Senna (Cassia Senna) und Faul-
baum (Rhamnus frangula L.) wirken stark abfiih-
rend. Sie werden traditionell in Stideuropa zum
Abnehmen, Entschlacken oder bei Verstopfung
empfohlen und daher haufig in Tee eingesetzt.
Sie kénnen bei unsachgeméassem Gebrauch aber
die Darmschleimhaut schwer schédigen. Die Ver-
wendung von Senna (Frucht, Blatt) und Faulbaum
(Frucht, Rinde) ist deshalb in Lebensmitteln nicht
zulassig. Produkte mit Senna und Faulbaum durfen
nur im Rahmen einer Fachberatung in Apotheken
oder Drogerien verkauft werden.

Weitere 10 Tees wiesen nicht zuldssige gesundheits-
bezogene Angaben wie Slim, Detox oder Drainage
auf. Eine Krauterteemischung wurde als «gute Truppe,
die tlichtig beim Basenfasten unterstitzt» ausgelobt,
andere als Losung fur Schlaf- oder Verdauungspro-
bleme angepriesen. Solche Heilanpreisungen sind fir
Lebensmittel nicht zul&ssig.

Frohe Ostern

Die Auswahl an Ostereierfarben reicht von nattrlichen
Produkten wie Cochenille, Blauholz oder Walnlissen
bis zu synthetischen Farbstoffen. In Zusammenarbeit
mit dem Kantonalen Laboratorium Thurgau wurde bei
19 Ostereierfarben gepriift, ob sie nicht deklarierte
oder verbotene Farbstoffe wie Sudanrot enthalten.
Auch die Kennzeichnung der Farben, die lebensmit-
telrechtlich als Zusatzstoffpraparat gelten, wurde
geprift. Als einzige Probe musste eine natlrliche
Grinmischung aufgrund der fehlenden Zutatenliste
beanstandet werden.

Ebenfalls nicht konform war dieser bunte Geselle
(siehe Abb. 7.4.1): wer mit Azorubin, Brillantblau und
-schwarz, Gelborange S und Tartrazin im Zutatenver-
zeichnis auftrumpft, dem hilft auch ein charmantes
Lacheln nichts: Farbstoffe in weisser Schokolade sind
nicht zul&ssig.

Abb. 7.4.1:
Gefiarbter
Osterhase

... und die Rute vom Samichlaus

Gar keine Freude hatte der Samichlaus an 10
Chlaus-Sacken: die Kennzeichnung war bei allen zu
beanstanden. Trotz seiner Brille konnte der Chlaus bei
4 Sacken die Etikette fast nicht lesen. Die Barthaare
straubten sich angesichts der Allergendeklaration und
grummelnd fragte er sich, wer wohl die Zutatenlisten
durcheinandergebracht hatte. Mit tiefen Sorgenfalten
auf der Stirn griff der Samichlaus zu seinem dicken
Beanstandungsbuch und der Rute, auf dass es im
nachsten Jahr besser werde.

Hochzeitstorten von Facebook

Im Kanton Zirich kam es in den letzten Jahren zu 2
grdsseren Féllen von lebensmittelbedingten Erkran-
kungen, bei denen Hochzeitstorten von «Hobby-
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backerinnen» als Ursache vermutet wurden. Torten
werden mittlerweile im grossen Stil iber Social Media
angeboten, doch wer steckt hinter den Profilen? Eine
Kontrolle von rund 50 Facebook-Profilen aus dem
Kanton Zirich ergab, dass 40 davon Firmen gehd-
ren, die bei der Lebensmittelkontrolle gemeldet sind
und entsprechend kontrolliert werden. Bei 10 Profilen
waren weitere Abklarungen nétig. Die meisten davon
gehorten Privatpersonen, die vorwiegend fiir Freunde
und Familie backen. Dafiir braucht es zwar keine An-
meldung bei der Lebensmittelkontrolle, aber die Le-
bensmittelhygiene muss trotzdem sichergestellt sein.
Weitere Profilinhaber gaben an, die eigene Kiche pro-
fessionell zum Backen zu nutzen. Sie wurden auf ihre
Meldepflicht und das Merkblatt zur Herstellung von
Lebensmitteln in privaten Rdumen hingewiesen.

Auch Angebote auf sozialen Medien unterstehen dem
Lebensmittelrecht. Profilinhaber sind daflir zusténdig,
dass die Vorgaben eingehalten werden. Nach dem
ersten Schreck, dass sich eine Behorde aufgrund ei-
nes Facebook-Eintrages meldet, ergaben sich gute
Gesprache und das Informationsmaterial auf www.
zh.ch/kl wurde rege genutzt.

CBD-Ole: immer noch nicht «legal»
Hanfprodukte mit mehr als 1% THC gelten als Be-
tdubungsmittel. Dementsprechend werden CBD-Pro-
dukte mit weniger THC als «legal» erachtet und wider-
rechtlich vermarktet.

Warum sind CBD-0le nicht legal?

Die meisten CBD-Ole werden als Lebensmittel
eingestuft, da sie zur Einnahme vorgesehen sind.
Dennoch sind sie nicht legal, denn sie entsprechen
nicht den lebensmittelrechtlichen Vorgaben. Hanf-
extrakte, die auf einen bestimmten CBD-Gehalt
standardisiert sind oder Produkte, die mit CBD an-
gereichert sind, gelten als neuartige Lebensmittel.
Deren Sicherheit wurde noch nicht beurteilt und
eine Bewilligung fur das Inverkehrbringen fehlt.

Der THC-Gehalt ist meistens zu hoch, denn pflanz-
liche Lebensmittel dirfen hochstens 1mg/kg THC
enthalten (0.0001 % THC). Liegt der Gehalt dari-
ber, missen Konsumenten mit Nebenwirkungen
rechnen. Solche Produkte gelten als nicht sicher
und durfen nicht verkauft werden.

Lebensmittelinspektorat 7

CBD-Produkte werden haufig ohne klare Zweckbe-
stimmung und Kennzeichnung angeboten. Ein Hanf-
produkt muss aber vom Anbau Uber die Verarbeitung
bis zur Kennzeichnung einer bestimmten Rechts-
grundlage entsprechen. Fur Arzneimittel gelten andere
Vorgaben als fiir Lebensmittel oder gar Chemikalien.
Die Zweckbestimmung wird durch den Inverkehrbrin-
ger unter Berlicksichtigung der rechtlichen Vorgaben
festgelegt. Daher sind Angaben wie «Der Konsument
entscheidet selbst, was er damit macht» nicht zuléssig.

Sowohl bei Inspektionen vor Ort wie auch bei Kontrol-
len von Onlineshops werden regelméssig CBD-Pro-
dukte beanstandet und Verkaufsverbote verfiigt. An-
gesichts der schieren Masse an Angeboten gleicht
dies einem Kampf gegen Windmuhlen. Das Nachse-
hen hat der gutglaubige Konsument, der buchstablich
teuer fur sein vermeintlich legales und unbedenkliches
CBD-OlI bezahlt.

Angebote auf Onlineplattformen

Bei der gezielten Kontrolle geschéftlicher Inserate auf
einer Onlineplattform zeigte sich das ganze Spektrum
an wundersamen Produkten: von Uberdosierten Nah-
rungsergdnzungsmitteln Uber selbstgemachte Kos-
metika fir Mensch und Tier bis hin zu Moringa-Pillen,
die gegen Arthritis, Gicht, Furunkel und Geschlechts-
krankheiten wirken sollen. Weniger verwunderlich war
dann, dass diese Inserenten sich weder bei der zustan-
digen Lebensmittelkontrolle angemeldet hatten noch
die rechtlichen Vorgaben fiir ihre Produkte kannten.

Ein bestimmter Inserent bot unter verschiedenen
Nutzernamen immer wieder Koffeinpulver in grossen
Mengen an. Da bereits wenige Gramm Koffein tod-
lich sein kdnnen, darf reines Koffein nicht undosiert
abgegeben werden. Dank der gut etablierten Zusam-
menarbeit mit den Betreibern der Plattformen kénnen
solche Inserate innert Minuten geléscht werden.

Wéhrend des Jahres wurden Plattformen regelmassig
bezliglich «Corona-Angeboten» Uberpriift. Im Fokus
standen vor allem Nahrungsergédnzungsmittel, die als
vermeintliche Wunderwaffe gegen Corona angeboten
wurden. Die Plattformbetreiber haben aber schnell re-
agiert und dafir gesorgt, dass bald keine kritischen
Inserate mehr publiziert wurden.
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8 Wasser

8.1 Herausforderungen im
Trinkwasserbereich

Im vergangenen Jahr nahm die Thematik der Rick-
stdnde von Chlorothalonil-Metaboliten viel Raum ein.
Das Erfassen und Beproben der Trinkwasserverteil-
netze stand dabei im Fokus. Im Kanton Zirich kann
das Trinkwasser sicher und unbesorgt konsumiert
werden. Die Qualitat des Trinkwassers entspricht
jedoch in einigen Regionen nicht den lebensmittel-
rechtlichen Anforderungen. Mehr dazu im folgenden
Abschnitt Spezialuntersuchungen (Rickstdnde von
Pflanzenschutzmitteln).

Die Vereinbarung Uber den Einsatz eines Chemikers
der Seewasserwerke stammte aus dem Jahr 1974 und
musste den heutigen Verhéltnissen angepasst wer-
den. Seit dieser Zeit hat das Kantonale Labor Zirich
bei den Seewasserwerken am Zirichsee ein Mandat
im 50% Pensum. Der Entscheid Uber einen neuen
Vertrag konnte Ende Jahr gefallt werden. Alle der bis-
her unterstiitzten Seewasserwerke unterzeichneten
den Uberarbeiteten Vertrag.

Auch die Untersuchungen im Rahmen der Selbstkon-
trolle der Trinkwasserversorgungen mussten neu defi-
niert werden. Die Vollzugsverordnung zur Lebensmit-
tel- und Gebrauchsgegenstédndegesetzgebung des
Kantons Zirich erlaubt es dem Kantonalen Labor fir
Dritte Laboruntersuchungen durchzufiihren. Das Ziel,
das Vertragswesen und die Zusammenarbeit zu ver-
einheitlichen und transparenter zu gestalten, konnte
auf Ende 2020 erreicht werden.

8.2 Trinkwasser

Inspektionen von Trinkwasser-
versorgungen

Das Trinkwasserinspektorat des Kantonalen Labors
Zirich ist geméss dem Lebensmittelgesetz verpflich-
tet, die Wasserversorgungen risikobasiert amtlich zu
kontrollieren. Bei diesen Inspektionen werden regel-
massig einerseits das Qualitatssicherungssystem
(QS) im Sinne der Selbstkontrolle und anderseits
verschiedene Anlagen (zum Beispiel: Grundwasser-
pumpwerke) von Wasserversorgungen kontrolliert.
Seit 1995 ist ein QS obligatorisch und sollte bei den
Wasserversorgungen kontinuierlich angepasst wer-
den, damit es immer auf dem neuesten Stand ist.

Im Jahr 2020 wurden insgesamt 39 Wasserversor-
gungen risikobasiert kontrolliert. Bei 26 kontrollierten
Wasserversorgungen wurden Mé&ngel festgestellt. In
den meisten Féllen betrafen Mangel die Qualitatssi-
cherung (z. B. fehlende Dokumente oder Protokollie-
rung der durchgefiihrten qualitatsrelevanten Arbeiten)
oder technisch veraltete oder nicht konforme Anlage-
teile, welche nicht den heutigen Anforderungen ent-
sprechen (z. B. Brunnenstuben ohne die geforderte
Mindesthohe). Die meisten Mangel waren geringfligig
und konnten im gleichen Jahr beseitigt werden. Einige
wenige missen in den Gemeinden budgetiert werden,
weshalb daftir Stellungnahmen verlangt wurden.

Grosstenteils werden die Wasserversorgungen in ei-
nem guten Zustand mit motivierten Mitarbeitern an-
getroffen.

Abb. 8.2.1: Ebenerdige Brunnenstuben miissen
erhdht werden

Abb. 8.2.2: Grundwasserpumpwerk mit korrekt
umziunter Schutzzone S1
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Trinkwasserverunreinigungen

Im Jahr 2020 kam es nur zu wenigen Trinkwasser-
verunreinigungen. Bei insgesamt 7 Ereignissen muss-
te in 4 Fallen abgekocht werden. Die Ursachen fir
die Verschmutzungen mit Fékalkeimen waren unter-
schiedlich. In einem Fall floss nach starken Regenfal-
len Drainagewasser in eine undichte Verbindungslei-
tung zwischen oberem und unterem Reservoir. Beim
nachsten Ereignis konnte die Schadenursache nicht
einwandfrei festgestellt werden. Es kénnte ein de-
fektes Entluftungsventil oder einer der Rohrbrliche
im Leitungsnetz gewesen sein. Auch ein Wartungs-
rickstand im Leitungsnetz flhrte zu einer Verunreini-
gung. Nach 90 Jahren im Boden waren Schieber und
eine nicht entfernte Totleitung mehr als nur undicht
(siehe Abb. 8.2.3 und Abb. 8.2.4).

Abb. 8.2.3 und Abb. 8.2.4: Undichte Schieber und
Rohre

Ein Graben wurde ausgehoben und das Leitungsnetz
durch ein Provisorium (blauer Schlauch) Uberbrickt.
Neue Schieber wurden eingebaut und das Netz inten-
siv gespult. Nach den Reparaturarbeiten entsprach
die Trinkwasserqualitédt wieder den gesetzlichen An-
forderungen und die Abkochvorschrift konnte aufge-
hoben werden.

Abb. 8.2.5 und Abb. 8.2.6: Provisorium und neue
Schieber

Wasser 8

Routineuntersuchungen

Eine Ubersicht zu den Trinkwasseranalysen 2020 fin-
det sich in der Tabelle 8.2.7. Mit 7°468 Proben wurden
im Vergleich zu den Vorjahren deutlich mehr Trinkwas-
serproben untersucht (Jahresdurchschnitt etwa 6’500
Proben). Die Selbstkontrollproben der Wasserversor-
gungen machten wiederum den gréssten Anteil der
Untersuchungen aus, gefolgt von der Auftragsanalytik
und den amtlichen Kontrollen.

Die Selbstkontrolle von Wasserversorgern wird er-
ganzt mit zusatzlichen Einzelproben (Auftragsana-
lytik), welche dem Kantonalen Labor Zirich in Auf-
trag gegeben werden. Anlass flr zusétzliche Proben
kénnen sein: Freigabe von Reservoiren und neu er-
stellten Leitungen, Kontrollmessungen bei Bauvor-
haben, Nachkontrollen, ausserordentliche Spezial-
untersuchungen und Kundenreklamationen. Fir die
Berechnung der Quote bei Mangeln wurden nur die
geplanten Selbstkontroll- und amtlichen Kontrollpro-
ben berlcksichtigt. Bei 2.2 % der Proben wurde eine
Hochstwertiiberschreitung festgestellt, das heisst
97.8 % aller Proben wiesen eine einwandfreie Trink-
wasserqualitat auf. 137 Proben entsprachen nicht den
mikrobiologischen Anforderungen, 57 Proben wegen
Nachweis von Fékalkeimen und 62 Proben wegen er-
héhten Keimzahlen. Bei 18 Proben wurde der Héchst-
wert flr Nitrat Uberschritten.

Tabelle 8.2.7: Anzahl Trinkwasserproben und
festgestellte Médngel

Untersuchte Trinkwasserproben
(ohne Seewasserproben)

Selbstkontrolle von

Trinkwasserversorgungen 5237
Amtliche Kontrollen 1’008
Auftragsanalytik 1223
Total 7’468

Festgestellte Mangel bei Selbstkontrollen und

amtlichen Kontrollen

Mikrobiologisch
Chemisch
Total

119 von 6'245 (1.91 %)
18 von 6'245 (0.29 %)
137 von 6'245 (2.2 %)

Spezialuntersuchungen

Riickstéinde von Pflanzenschutzmitteln
Wasserversorger, welche Fassungen mit landwirt-
schaftlich intensiv genutztem Einzugsgebiet nutzen
und in Gefahr stehen, dass Hochstwerte Uberschritten
werden, kontrollieren regelméssig ihre Fassungen auf
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8 Wasser

Pflanzenschutzmittel im Rahmen ihrer risikobasierten
Selbstkontrolle. Im Jahre 2020 wurden 36 Proben aus
Grund- und Quellwasserfassungen im Rahmen der
Selbstkontrolle auf Pflanzenschutzmittel (PSM) und
Kontaminanten untersucht. Es wurden auch Fassun-
gen untersucht, die derzeit nicht zu Trinkwasserzwe-
cken genutzt werden.

In diesen Proben konnten teilweise Pflanzenschutz-
mittelrlickstdnde nachgewiesen werden. Die Konzent-
rationen lagen bei 21 Proben tber dem Héchstwert fur
Pflanzenschutzmittel und deren relevanten Abbaupro-
dukten von 0.1 pg/l gemass TBDV. Bei 17 Proben wer-
den die Fassungen zu Trinkwasserzwecken genutzt.
Hier wurde der Héchstwert von Chlorothalonil-Meta-
boliten Uberschritten. Bei Hochstwertlberschreitun-
gen werden Massnahmen wie Ursachenabklédrung
und Anwendungseinschrankung getroffen, damit die
nachgewiesenen Pflanzenschutzmittel reduziert wer-
den kénnen. In Nachkontrollen wird der Erfolg der ge-
troffenen Massnahmen Uberpruft.

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 durchgefuhrt.

Chlorothalonil-Metaboliten

Aufgrund der Neueinstufung der Abbauprodukte von
Chlorothalonil wurden im Rahmen der Selbstkontrolle
weitere Ressourcen wie Grund-, Quell- und Seewas-
ser sowie Trinkwasser im Verteilnetz auf Rickstande
von Chlorothalonil-Metaboliten untersucht. Insgesamt
wurden 638 Proben im Auftrag der Wasserversorgun-
gen durch das kantonale Labor untersucht, was sich
im Anstieg der Proben bei der Auftragsanalytik be-
merkbar machte.

Im Sommer 2020 wurden im Kanton Zirich in Zu-
sammenarbeit von Gesundheitsdirektion (Kantona-
les Labor Zirich) und Baudirektion (Amt fir Abfall,
Wasser, Energie und Luft) in einer Messkampagne
Rickstéande von Chlorothalonil-Metaboliten im Trink-
wasser und Grundwasser untersucht. Der vollstan-
dige Bericht ist online verfligbar. Unter anderem
wurden 363 Proben aus dem Trinkwasserverteilnetz
im Kanton Zurich genommen und untersucht (siehe
auch «Im Fokus»).

Nach dem heutigen Stand der Kenntnis ist bei den ge-
messenen Konzentrationen von keiner Gesundheits-
gefdhrdung auszugehen.

Fliichtige organische Verbindungen (VOC)

Zur Abklarung von Einflissen naher Altlastenstand-
orte bzw. im Zuge von Bauarbeiten wurden 16 Pro-
ben aus Grund- und Quellwasserfassungen auf
VOC-Rickstande untersucht. Die Analysen wurden
durch das Gewasserschutzlabor des AWEL durchge-
fahrt. In allen Proben wurden die Anforderungswerte
an die Trinkwasserqualitat eingehalten.

Kantonale Zusammenarbeit

Im Rahmen der periodischen qualitativen Grundwas-
serlberwachung im Kanton Zirich wurden im Auftrag
des Amts fur Abfall, Wasser, Energie und Luft (AWEL)
ca. 100 ausgewahlte Ressourcen (Grundwasser und
einige Quellwasser) durch das Kantonale Labor be-
probt und auf wichtige Qualitdtsparameter unter-
sucht. Etwa die Halfte der Ressourcen wurden zu-
sétzlich fir die Analyse von Schwermetallen, VOC und
Pflanzenschutzmitteln beprobt und durch das AWEL
analysiert.

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
Verfligung stehenden Ressourcen optimal beobach-
tet und auf eine Reduktion der Spurenverunreinigun-
gen hingearbeitet werden kann.

Seewasserwerke

Von 7 durch das Kantonale Labor Zirich betreuten
Seewasserwerken (SWW) wurden zur Qualitatsiiber-
wachung 784 Proben erhoben und untersucht. Da-
bei wurde eine Kontrolle der verschiedenen Aufbe-
reitungsstufen vom Zirichsee-Rohwasser bis zum
genussfertigen Trinkwasser durchgefihrt. Alle Trink-
wasserproben erflllten die bakteriologischen und
chemischen Anforderungen. Das Seewasser aus dem
ZUrichsee zeichnet sich weiterhin durch eine sehr gute
Rohwasserqualitat aus.

In 2 Seewasserwerken wurden zusatzlich jeweils Roh-
und Reinwasser beprobt, um das Wasser umfassend
auf Spurenstoffe zu untersuchen. Dieses jahrlich
durchgefiihrte Screening wurde aufgrund der aktuel-
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len Relevanz erstmals um ein erweitertes Screening
auf eine grosse Anzahl von Chlorothalonil-Metaboli-
ten ergénzt. Der als relevant bewertete und in ande-
ren Wasser-Ressourcen gelegentlich problematische
Chlorothalonil-Metabolit R471811 ist nur in niedrigen
Konzentrationen von rund 10 % des gesetzlichen und
auf dem Vorsorgeprinzip basierenden festgelegten
Hoéchstwert nachweisbar. Andere Chlorothalonil-Me-
taboliten sind nicht nachweisbar. Im Rohwasser sind
weiter geringe Spuren von 1H-Benzotriazol (Korrosi-
onsinhibitor), 5-Methyl-1H-Benzotriazol (Frostschutz-
mittel, Korrosionsinhibitor), Diclofenac (Schmerz- und
Entziindungshemmer), Diuron (Herbizid), Sulfametho-
xazol (Antibiotikum) und Acesulfam-K (Sissstoff) in
Ublichen Umweltkonzentrationen nachweisbar. Nach
der Aufbereitung ist im Reinwasser davon nur noch der
Nachweis des unbedenklichen Acesulfam-K mdoglich.
Dessen Konzentration wird durch die Aufbereitung
aber im Vergleich zum Rohwasser mehr als halbiert.

Inspektionen

Drei Seewasserwerke wurden im Rahmen von amt-
lichen Inspektionen durch das unabhangige Amt fur
Verbraucherschutz (AVS) des Kantons Aargau Uber-
prift. Es wurden kleinere Mangel festgestellt. Diese
sind durch einen fortschreitenden Stand der Technik
bedingt und haben keinen negativen Einfluss auf die

Wasser 8

Qualitat des abgegebenen Trinkwassers. Bei allen In-
spektionen wurde der hohe persdnliche Einsatz der
Verantwortlichen positiv erwahnt.

Aktivkohlefilter

In 2 Seewasserwerken wurden bei insgesamt 3 Filtern
die Aktivkohle fachgerecht ersetzt oder reaktiviert. Die
ausgetauschten Volumen Aktivkohle je Filter variierten
zwischen 55 und 75m3. Der Spllwasserverbrauch bei
der Inbetriebsetzung der Filter lag im Bereich von 39
bis 56 m3® Reinwasser pro m3 Aktivkohle.

Einbau UV-Schlussdesinfektion im
Seewasserwerk Tannacher (Meilen)

Im Seewasserwerk Tannacher wurden zwei parallel-
laufende 8-Strahl UV-Anlagen zur Schlussdesinfektion
des aufbereiteten Wassers installiert. In der Regel wird
die Desinfektion des Rohwassers aus dem Zirich-
see durch Ozonung ausreichend sichergestellt. Die
UV-Anlage dient der zusatzlichen Sicherstellung der
Desinfektion vor Abgabe ins Verteilnetz. UV-Anlagen
kleineren Massstabes sind bei vielen Quellwasser-
nutzungen der géangige Standard, um hygienisch ein-
wandfreies Trinkwasser zur Verflgung zu stellen. Die
Planung und der Einbau wurden in Zusammenarbeit
mit einem externen Ingenieurbliro durchgefiihrt. Die
Anlage wurde am 08.12.2020 in Betrieb genommen.

Abb. 8.2.8 Neue UV-Anlage zur Schlussdesinfektion des Trinkwassers im Seewasserwerk Tannacher
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8.3 Badewasser

Inspektion Badeanlagen

Insgesamt wurden im Berichtsjahr 10 Badeanlagen in-
spiziert. Folgende Teilbereiche werden dabei anhand
einer Checkliste kontrolliert: Selbstkontrolle, Qualitat
Badewasser, Prozesse und Tétigkeiten sowie rdum-
lich-betriebliche Verhéltnisse. Werden dabei Méngel
festgestellt, miissen diese innerhalb einer bestimmten
Frist behoben werden. Bei diesen Inspektionen wer-
den auch die einzelnen Bestandteile der Badewasser-
aufbereitung kontrolliert. Mit Uberraschenden Ein-
blicken, wie folgendes Bild zeigt.

Abb. 8.3.1: Kalkausfillungen in einem
Mehrschichtfilter

In einem Bad wurde festgestellt, dass nur eine Kon-
trollmessung pro Tag durchgefuhrt und protokolliert
wurde. An Badetagen mussen die Werte des auto-
matischen Mess- und Regelgerdtes mit mindestens
2 Handmessungen Uberpriift werden. Die Vorlage ei-
nes Betriebsprotokolls kann auf der Homepage des
Kantonalen Labors Zlrich heruntergeladen werden.

Hallen- und Freibader

Badewasserproben werden nach den lebensmittel-
rechtlichen Vorgaben, im Speziellen der Verordnung
Uber Trinkwasser sowie Wasser in &ffentlich zugangli-
chen Badern und Duschanlagen (TBDV) Anhang 5-7,
beurteilt. Die folgende Tabelle zeigt eine Zusammen-
stellung der untersuchten Badebecken.

Tabelle 8.3.2: Anzahl untersuchter Becken

Art des Bades Kontrollierte Becken

Hallenbad 263
Lehrschwimmbad 143
Therapiebad 45
Kleinhallenbad 24
Freibad (konventionell) 201
Freibad (biologisch) 11
Total 687

Bei den Hallenbddern mussten in mikrobiologischer
Hinsicht 10 Becken wegen Hochstwertlberschrei-
tungen beanstandet werden. In je 4 Proben konnten
Pseudomonas aeruginosa und Escherichia coli nach-
gewiesen werden. Ebenfalls in 4 Proben konnten ae-
robe mesophile Keime (AMK) Uber dem Héchstwert
gefunden werden. Nach Anordnung entsprechender
Massnahmen wurde jeweils eine Nachkontrolle durch-
gefihrt, um den Erfolg zu bestatigen. Alle Proben
entsprachen bei der Nachkontrolle den vorgeschrie-
benen Anforderungen. Tabelle 8.3.3 zeigt eine Zusam-
menstellung der Beanstandungen im Berichtsjahr.

Tabelle 8.3.3: Beanstandungen Hallenbader

Beanstandete
Beanstandungsgrund

Escherichia coli nachweisbar 4
Ps. aeruginosa nachweisbar 4
AMK Uber dem Héchstwert 4
Desinfektionsmittel zu tief 23
Desinfektionsmittel zu hoch 2
Gebundenes Chlor zu hoch 16
pH-Wert zu tief 5
pH-Wert zu hoch 3
Harnstoffgehalt zu hoch 18
Chlorat zu hoch 41

Auch bei den Freib&dern blieb die Corona Pandemie
nicht ohne Auswirkungen. Diese konnten ihre Tore
erst am 8. Juni, dazu mit Besucherbeschréankungen,
offnen. Diesem Umstand trug auch das Kantonale
Labor Zirich Rechnung. Es wurde nur eine amtliche
Kontrolle durchgefiihrt. Auf eine zweite Probenahme
im Rahmen der Selbstkontrolle wurde verzichtet. Bei
25 Becken (12 %) musste ein erhdhter Harnstoffgehalt
beanstandet werden. Harnstoff ist aus gesundheitli-
cher Sicht unbedenklich. Allerdings entstehen aus
solchen Stickstoffverbindungen Nebenreaktionspro-
dukte, welche im Badewasser unerwiinscht sind. Bei
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zahlreichen Badern musste der Chlorat-Gehalt bean-
standet werden. Dies hangt mit verschiedenen Fakto-
ren zusammen (Frischwasserzufuhr, UV-Einstrahlung,
Art des Desinfektionsmittels). Den Schwimmbadern
wurden zur Einhaltung der Héchstwerte Massnahmen
vorgegeben.

Tabelle 8.3.4: Beanstandungen Freibader

Beanstandungsgrund

Escherichia coli nachweisbar
Ps. aeruginosa nachweisbar
AMK Uber dem Héchstwert
Desinfektionsmittel zu tief
Desinfektionsmittel zu hoch
Gebundenes Chlor zu hoch
pH-Wert zu tief

pH-Wert zu hoch
Harnstoffgehalt zu hoch 25
Chlorat zu hoch 79

Beanstandete
Becken

N
- N 2 WO ooN

Badeanlagen mit biologischer
Wasseraufbereitung

Dies sind Schwimmbé&der, welche ohne den Ein-
satz von Chemikalien betrieben werden. Im Kanton
Zurich sind 5 Freib&der dieser Art 6ffentlich zugéng-
lich. Das Kantonale Labor Zirich fihrt nur eine amt-
liche Kontrolle durch. Im Rahmen der Selbstkontrolle
ist der Betreiber des Bades verpflichtet, die Badewas-
serqualitat regelméssig Uberprifen zu lassen. Auch
in dieser Badesaison konnten die mikrobiologischen
Anforderungen bei Spitzenbelastung nicht immer ein-
gehalten werden. Weil bei dieser Art von Béadern nicht
mit einer kurzzeitigen Erhéhung des Desinfektions-
mittels korrigierend eingegriffen werden kann, ist der
Handlungsspielraum gering. Allenfalls kann mit einer
Beschrénkung der Besucherzahl die Badewasserqua-
litdt verbessert werden.

Seen, Weiher und Fliisse

Die Kontrollen erfolgten nach den «<Empfehlungen zur
Untersuchung und Beurteilung der Badewasserquali-
tét von See- und Flussbadern» des BAFU / BAG. Die
Proben werden auf intestinale Enterokokken sowie
auf Escherichia coli untersucht. Die Resultate werden
laufend auf der Homepage des Kantonalen Labors
Zirich publiziert. Der Zlrich-, Greifen-, Pfaffiker- so-
wie der Katzensee und die Limmat werden viermal pro
Saison untersucht. Alle anderen Badegewasser ein-
bis zweimal.

Wasser 8

Tabelle 8.3.5 Badewasserqualitat der
Oberflachengewasser

Anzahl Proben

Qualitatsklasse

Tabelle 8.3.6 Beurteilung der Badewasserqualitat

Qualitatsklasse | Beurteilung

Eine gesundheitliche Beeintrachti-

Mgl 2 gung ist nicht zu erwarten.

c Eine gesundheitliche Beeintréchti-
gung ist nicht auszuschliessen.

D Eine gesundheitliche Beeintrachti-
gung ist mdglich.

Die Qualitdt des Badewassers war in allen Proben
ausgezeichnet (Qualitatsklasse A) oder gut (Quali-
tatsklasse B). Bei mangelhafter Wasserqualitat (D)
mussten innerhalb von 7 Tagen Nachkontrollen erho-
ben werden. Bei einer erneuten Beanstandung wird in
Absprache mit dem Kantonsarzt eine Warnung an die
Badenden abgegeben. Wenn nétig kann auch ein Ba-
deverbot ausgesprochen werden.

Starke Gewitter oder intensive Regenfélle im Einzugs-
gebiet von Flissen kdénnen die Badewasserqualitat
ungunstig beeinflussen. Solche Ereignisse sind in der
Regel mit einer Eintribung des Wassers verbunden,
so dass nicht gebadet wird. Da Flisse auch als Vor-
fluter von Klaranlagen dienen, sollte beim Baden das
Schlucken von Wasser vermieden werden.

Im September erhielt das Kantonale Labor Ziirich
eine Meldung Uber rot gefarbte Algen im Bereich des
Strandbades Wé&denswil. Vor Ort wurde ein massiver
Algenteppich im Badebereich festgestellt. Eine Un-
tersuchung durch das Amt fur Wasser, Energie und
Luft (AWEL) bestétigte, dass es sich um Burgunder-
blutalgen (Blaualgen) handelt. Aus wissenschaftlicher
Sicht sind es keine Algen, sondern Cyanobakterien.
Dass diese so friih an die Oberflache traten ist aus-
sergewohnlich. Die Burgunderblutalge (Plankthotrix
rubescens) ist im Sommer normalerweise in einer
Wassertiefe von 10 bis 18 Metern zu finden. Sie macht
mit Abstand den grdssten Anteil an Biomasse im
Zlrichsee aus. Wegen der Abkiihlung und der Wind-
lage gelangten die Algen an die Wasseroberflache.
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Gewohnlich geschieht dies erst Ende Oktober. Die
Burgunderblutalgen kénnen Toxine, sogenannte Micro-
cystine bilden. Diese Microcystine werden im Zirich-
see routinemassig durch die Wasserversorgung Zurich
gemessen. Dabei wurde festgestellt, dass die diesjah-
rigen Werte hoch sind, sich aber in der Vergangenheit
auch schon in diesem Konzentrationsbereich beweg-
ten. Bezliglich der Weiterentwicklung der Lage konn-
te Entwarnung gegeben werden. Die Begehung vor
Ort zeigte bereits einen starken Riickgang innerhalb
eines Tages. In Absprache mit dem Kantonalen Labor
Zurich wurde empfohlen, Bereiche mit Algen beim
Schwimmen zu meiden. Auf jeden Fall galt es Haut-
kontakt zu vermeiden und kein Wasser zu schlucken.

Abb. 8.3.7 Probenflasche des AWEL

Spezielles

In einem Bad konnte bei der Kontrolle kein Desinfek-
tionsmittel im Beckenwasser nachgewiesen werden.
Der Grund war eine Stérung bei der Natriumhypochlo-
rit-Herstellung. Das Fehlen von «freiem Chlor» wurde
bei der Kontrollmessung am Morgen festgestellt und
im Betriebsprotokoll vermerkt. Danach wurde aber
nichts mehr zur Behebung der Stérung unternommen.
Die Folge davon war eine mikrobiologische Verunrei-

nigung des Badewassers. Nach der Probenahme wur-
de das Becken fir den Badebetrieb gesperrt und erst
nach der Durchfihrung einer Stosschlorung wieder
in Betrieb genommen. Eine Nachkontrolle durch das
Kantonale Labor ergab einen einwandfreien Befund.

Bei einer amtlichen Kontrolle in einem Hallenbad
wurden in 2 von gesamthaft 4 Becken aerobe me-
sophile Keime (AMK) Gber dem Hoéchstwert nachge-
wiesen. Eine erhéhte Anzahl an AMK weist auf eine
Storung an der Badewasseraufbereitung oder eine
Verkeimung der Filteranlage hin. Das Hallenbad war
nach eine Komplettsanierung erst wenige Wochen
in Betrieb. Der Badbetreiber erteilte dem Kantonalen
Labor Zirich den Auftrag fur eine Stufenkontrolle. Da-
bei wurden nebst den Becken auch alle Filter beprobt
(Rohwasser, Filtrat). Es wurden gesamthaft 17 Proben
erhoben und mikrobiologisch untersucht. Daraufhin
konnte das Problem auf einen Filterkreislauf mit 2
Mehrschichtfiltern eingegrenzt werden. Nach einer
grindlichen Desinfektion des Filtermaterials wurde
eine Nachkontrolle durchgefiihrt. Sowohl im Rohwas-
ser als auch im Filtrat beider Filter wurden nun AMK
weit unter dem Hochstwert von 1’000KBE/mI nach-
gewiesen.

Abb. 8.3.8 Vakuum Mehrschichtfilter
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Bei einem dritten Fall brachte die Corona-Pandemie
bedingte Schliessung eines Hallenbades unerfreuli-
ches ans Tageslicht. Bei der Wiederinbetriebnahme
der Badewasseraufbereitung funktionierten mehrere
Absperrklappen nicht mehr. Nach dem Ausbau der
entsprechenden Armaturen zeigten sich schwerwie-
gende Korrosionsschaden an den Klappenscheiben.
Offensichtlich wurde dafir ein Material ausgewahilt,
welches nicht fur den Einsatz im Badewasserbereich
geeignet ist. Alle betroffenen Absperrklappen muss-
ten ausgetauscht werden.

Abb. 8.3.9 Absperrklappe mit Korrosionsschiaden

8.4 Duschwasser und
Legionellen

Einfiihrung

Duschwasser in &ffentlich zugénglichen Anlagen ist
als Gebrauchsgegenstand im Bundesgesetz Uber Le-
bensmittel und Gebrauchsgegenstande (LMG) gere-
gelt. Als 6ffentlich gelten dabei alle Duschanlagen, die
der Allgemeinheit oder einem berechtigten, nicht aus-
schliesslich privaten Personenkreis zuganglich sind.
Dazu zahlen beispielsweise Duschen in Sportanlagen,
Wellness-Centern, Hotels, Spitdlern, Pflegeheimen

Wasser 8

sowie Personalduschen. Duschen von Mietwohnun-
gen werden nicht als dffentliche Duschanlagen einge-
stuft. Inhaber von 6éffentlichen Duschanlagen sind zur
Selbstkontrolle verpflichtet.

Gemass der Verordnung Uber Trinkwasser sowie Was-
ser in 6ffentlich zugénglichen Badern und Duschanla-
gen (TBDV) gilt in Duschwasserproben ein Héchstwert
fir Legionella spp. von 1’000KBE/I und fir Wasser in
Sprudelbadern lGber 23°C von 100KBE/I.

Legionellosefille in der Schweiz

und im Kanton Ziirich

Die Legionellose ist in der Schweiz seit 1988 eine

meldepflichtige Krankheit. Die Legionellose-Fallzah-

len sind seit 2008 kontinuierlich gestiegen. Uber die

Griinde dieses Anstiegs kann nur spekuliert werden.

Es wird vermutet, dass mehrere Faktoren dazu bei-

tragen:

- Alterung der Gesellschaft

= Erhéhung des Anteils der Personen in der
Bevolkerung mit geschwachtem Immunsystem

= Klimaerwarmung

- Energiesparmassnahmen, die zur Senkung der
Boilertemperatur flihren

- Vermehrte Verwendung von Klimaanlagen,
Warmetauschern und Duschanlagen

- Erhéhte Aufmerksamkeit gegentiber dem Thema

Nach stetigem Anstieg in den vorangegangenen Jah-
ren wurden im Berichtsjahr in der Schweiz ca. 17 %
weniger Legionellose-Falle gegenlber dem Vorjahr
registriert. Es wurden 482 Falle gesamtschweizerisch
gemeldet (siehe Tabelle 8.4.1, Seite 80). Das Jahr 2020
war bestimmt durch die Coronakrise. Epidemiologen
vermuten, dass bei Mehrfacherkrankungen mit Co-
rona die Legionellosen nicht gemeldet wurden und
deshalb die Legionellosefallzahlen sich gegentber
dem Vorjahr reduzierten. Im Kanton Zirich wurden
im Jahr 2020, gemass kantonsérztlichem Dienst, 70
Legionellosefalle von Arzten oder Spitalern gemeldet.
Dies entspricht einer etwas kleineren Reduktion von
15% gegenlber den gemeldeten Féllen im Vorjahr
als auf Bundesebene (siehe Tabelle 8.4.1, Seite 80).
Risikobasiert oder auf Nachfrage werden bei Legio-
nellose-Erkrankungen Unterstitzung angeboten oder
Abklérungen durchgefuihrt, um weitere Infektionen zu
verhindern. Im Berichtsjahr wurde bei 15 Legionellose-
féallen das nahere Umfeld (Wohnung, Arbeitsplatz etc.)
auf mogliche Infektionsherde abgeklart. In 12 Fallen
wurden Wasserproben auf Legionellen untersucht. In 4
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Féllen konnten Legionellen in Dusch- oder Sprudel-
baderwasserproben nachgewiesen werden. In 2 Fal-
len wurde als Ursache die Nutzung von lang nicht ge-
nutzten Duschen ohne vorgéngiges Spulen vermutet.
Ausserdem infizierte sich mit aller Wahrscheinlichkeit
ein Badegast im Sprudelbecken einer Wellness-An-
lage im Sommer am ersten Tag der Wiederer&ffnung
nach dem Lockdown. Allgemein gilt, dass sich Legio-
nellen in stillgelegten Anlagen zu gesundheitsgefahr-
denden Konzentrationen vermehren kénnen. Gerade
das Jahr 2020 war Corona-bedingt bestimmt durch
temporére Schliessungen von Betrieben und 6ffent-
lichen Anlagen. Aufgrund dieser speziellen Situation
wurde eine Fachinformation unter Mitwirkung des
Kantonalen Labor Zirichs beim Trinkwasserverband
des SVGW erarbeitet. Das Faktenblatt gibt Auskunft
Uber das Sicherstellen der Hygiene in voriibergehend
ungenutzten Trinkwasserinstallationen in Geb&auden
und kann kostenlos unter www.svgw.ch/Covid-19 he-
runtergeladen werden.

Tabelle 8.4.1: Jahrliche Fallmeldungen von
Legionellose im Kanton Ziirich (ZH) und in der
Schweiz (CH) inklusive Liechtenstein

rm
42 67 70

5 490 567 584 482

Amtliche Kontrollen in
Badebetrieben

2020 konnten Corona-bedingt nicht alle vorgesehe-
nen Kontrollen von Duschen durchgefiihrt werden,
da viele Badebetriebe Uber langere Zeit geschlossen
waren. Es wurden bei insgesamt 28 Badebetrieben
im Kanton Ziurich neben dem normalen Badewas-
ser auch das Duschwasser oder in einem Fall das
Sprudelbad beprobt. Pro Badebetrieb wurden je 2
Duschen stichprobenmassig kontrolliert, vorzugswei-
se die vom Boiler am weitesten entfernten Duschen
in der Herren- und Damengarderobe. Dabei wurde
nach Erreichen der Duschwassertemperatur eine
Probe genommen und auf Legionellen untersucht.
Bei 25 Betrieben entsprach die Duschwasserqualitat
den gesetzlichen Anforderungen. In 2 Betrieben wur-
den massige Kontaminationen festgestellt (zwischen
1’000 und 10’000 KBE/I). Bei einem Betrieb wurde mit
23’'000KBE/I Legionella pneumophila eine massive
Kontamination gemessen. In 12 von 28 kontrollierten
Betriebe wurden im Dusch- oder Whirlpool-Wasser
Legionellen nachgewiesen, dies jedoch jeweils unter
dem Hdéchstwert.

Bei Badebetrieben mit Legionellen-Konzentrationen
Uber dem Hochstwert wurde eine Ursachenabklarung
sowie Korrekturmassnahmen (z. B. Temperaturerhé-
hung des Boilers, Erarbeitung eines Spllplans etc.)
eingefordert, damit die Legionellen nachhaltig unter
den Héchstwert reduziert werden kdnnen. Der Erfolg
der Massnahmen wurde in Nachkontrollen Uberpruft.
Bei Badebetrieben mit Legionellen-Konzentrationen
unter dem Hoéchstwert wurden die Betriebe angehal-
ten, den Befund im Rahmen der Selbstkontrolle zu
Uberwachen.

SVGW-Richtlinie W3/E4

Die Verantwortung der kommunalen Wasserversor-
gung hinsichtlich der Trinkwasserqualitét gilt in der
Regel bis zum Hauptwasserzéhler oder bei Fehlen
desselben bis zur ersten Absperrarmatur in der Haus-
anschlussleitung intern oder geméass dem Reglement
der kommunalen Wasserversorgung.

Nach der Ubergabestelle ist der Eigentiimer/Betreiber
verantwortlich, dass die in der TBDV beschriebenen
Qualitatsanforderungen eingehalten werden, wenn er
Trinkwasser an Dritte abgibt. In Gebaude-Trinkwasser-
installationen besteht das Risiko, dass das Wasser auf
den letzten Metern bis zum Konsumenten verunreinigt
und verkeimt wird. Im Gegensatz zum kommunalen
Verteilnetz, wo die Verantwortlichkeiten und Aufgaben
in Gesetzgebung und Verbandsrichtlinien seit Jah-
ren klar geregelt sind, gab es sehr viele offene Fragen
und Unklarheiten im Bereich der Gebdude-Trinkwas-
serinstallationen.

Die SVGW-Richtlinie W3/E4 «Selbstkontrolle in Ge-
baude-Trinkwasserinstallationen» schliesst nun diese
Licke. Sie gibt die Anweisung, wie die Selbstkon-
trolle nach den Regeln der Technik auszufiihren ist.
Sie wurde unter massgeblicher Beteiligung des Kan-
tonalen Labor Zirichs in einer Expertengruppe des
SVGW erarbeitet. In der Richtlinie W3/E4 werden die
Aufgaben und Verantwortlichkeiten zur Durchfiihrung
der Selbstkontrolle definiert, die fir die Abgabe von
einwandfreiem Trinkwasser aus Gebaude-Trinkwas-
serinstallationen erforderlich ist. Fur die verschie-
denen Gebaudekategorien werden Kontrollintervalle
empfohlen und praxisgerechte Massnahmen vorge-
schlagen, um die Gefahrdungen fiur die Trinkwasser-
qualitéat in den Geb&aude-Trinkwasserinstallationen zu
minimieren. Fir die Legionellenpravention in Gebau-
den kann in Zukunft generell auf die W3/E4 verwiesen
werden.
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Forschungsprojekt LeCo

Als Reaktion auf die wachsende Zahl von Legionérs-
krankheitsfallen in der Schweiz hat das Bundesamt
fir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen (BLV)
in Zusammenarbeit mit den Bundesamtern fir Ge-
sundheit (BAG) und Energie (BFE) das Projekt LeCo
(Legionellenbekampfung in Gebauden) initiiert.

Finf Schweizer Forschergruppen haben sich zusam-
mengeschlossen, um das Legionellenproblem in die-
sem breit angelegten, multidisziplindren Forschungs-
projekt anzugehen. Das LeCo-Projekt wurde Anfang
2020 lanciert und lauft tber 4 Jahre.

Das Kantonale Labor Zirich ist zusammen mit der
Eawag, der Hochschule Luzern und dem Schweizeri-
schen Tropen- und Public-Health-Institut Mitglied des
Forschungskonsortiums.

In den verbleibenden 3 Jahren wird sich das Kon-
sortium auf eine Reihe von Themen konzentrieren,
darunter Risikobewertung, verbesserte Probenahme-
strategien, standardisierte Schnellnachweisverfahren,
die Beziehung zwischen Umweltquellen und dem Auf-
treten von Krankheiten sowie die Erforschung neuer
Erkenntnisse Uber die Vermehrung und Okologie von
Legionellen in Trinkwassersystemen. Letztendlich sol-
len Managementstrategien entwickelt werden, um das
Risiko einer Legionellen-Kontamination in Geb&auden
zu reduzieren.

Das Kantonale Labor Zirich ist verantwortlich fir
die Entwicklung von schnelleren und zuverlassigen
Nachweismethoden flr Legionellen. Im Rahmen des
LeCo-Projektes wird die Standardkultivierungsmetho-
de ISO 11731 optimiert. So wurden im ersten Jahr eine
schnellere, spezifischere Duplex-PCR-Bestétigungs-
testmethode von verdachtigen Kolonien als Alterna-
tive zum bisherigen langwierigen und arbeitsintensi-
ven Bestétigungstest gemaéass ISO 11731 entwickelt.
Ausserdem sollen als Ergdnzung zur Standard-Kulti-
vierungsmethode ISO 11731 in den nachsten Jahren
neue kultivierungsunabhéangige molekularbiologische
Methoden entwickelt und etabliert werden, die ei-
nen schnelleren, glinstigeren und sicheren Legionel-
len-Nachweis ermdglichen.

Damit von diesen Entwicklungsarbeiten alle inter-
essierten Kreise profitieren kénnen, sollen validierte
und allgemein anerkannte Methoden in der neu ge-
schaffenen Methodensammlung kostenlos von der

Wasser 8

SVGW-Webseite heruntergeladen werden kdnnen. Als
erste Methode wurde die «<Empfehlung zur Untersu-
chung von Gebaude-Trinkwasserinstallationen auf Le-
gionellen» in die Methodensammlung aufgenommen.
Diese Empfehlung wurde als Ergebnis des Projekts
LeCo und von vorangegangenen Forschungsprojek-
ten unter Leitung der Hochschule Luzern erarbeitet.
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9 Chemikalien

Die Chemikaliengesetzgebung regelt das Inverkehr-
bringen und den Umgang mit geféhrlichen Stoffen und
Zubereitungen zum Schutz der Gesundheit und der
Umwelt.

Das Kantonale Labor Uberprift, ob Chemikalien von

Handlern und Herstellern gesetzeskonform auf den

Markt gebracht werden. Dieser Vollzug umfasst fol-

gende Tatigkeiten:

- Inspektionen (Betriebskontrollen)

- Marktkontrollen (Produktpriifungen)

- Ubrige Vollzugstatigkeiten (insbesondere
Information und Koordination)

Beim Umgang mit Chemikalien gelten ausserdem auch
Vorschriften des Umwelt-, Arbeitnehmer- und Brand-
schutzes. In diesen Bereichen sind andere kantonale
Fachstellen mit der Aufsicht beauftragt. Das Kantonale
Labor hat die Aufgabe, den Vollzug mit den dafir zu-
standigen Vollzugsstellen beziiglich der Chemikalien-
sicherheit zu koordinieren.

9.1 Inspektionen

Ubersicht Inspektionen
Im Jahr 2020 wurden insgesamt 61 Inspektionen, d. h.
Betriebskontrollen vor Ort, durchgefihrt.

Griinde fiir Kontrollen vor Ort
Die Ausléser fir die 61 Inspektionen lassen sich zu
praktisch gleichen Anteilen in die folgenden 3 Gruppen
einteilen:
- risikobasiert gewéhlte Stichproben (19)
- Kontrollen im Rahmen von Kampagnen (18)
- signalbasiert, d. h. aufgrund externer Hinweise
oder eigener Feststellungen aus anderen
Vollzugsfallen (22)

In 2 weiteren Féllen handelte es sich um Kontrollen
oder Begehungen auf Wunsch der Betriebe (Schulen).

Besuchte Betriebsarten

Im vergangenen Jahr wurden mehrheitlich produktver-
antwortliche Hersteller und Importeure (45) besucht.
Diese Kontrollen dienten primér dazu festzustellen, ob
die von ihnen in Verkehr gebrachten Produkte bei der
Anmeldestelle Chemikalien gemeldet oder zugelas-
sen und entsprechend verpackt und gekennzeichnet
waren. Weitere Kontrollen erfolgten bei Handlern oder

Verwendern ohne eigene Produkte (16). Diese betrafen
mehrheitlich Verkaufsstellen von Pflanzenschutzmit-
teln (siehe Absatz «Themenspezifische Betriebskon-
trollen»).

Bei den besuchten Verwendern handelte es sich um 2
Schulen, 1 Schadlingsbekampfungsfirma und weitere
6 Anwenderbetriebe, die vorwiegend mit Reinigungs-
mitteln umgingen.

Kontrollpunkte und Resultate
Die Uberprften Kontrollpunkte und deren Beurteilun-
gen sind in der Tabelle 9.1.1 zusammengefasst.

Tabelle 9.1.1: Kontrollpunkte und Ergebnisse der
61 Betriebskontrollen

Kontrollpunkt/Aktivitat i.O. | Méangel
Handhabung, Lagerung 39 22 17
Abgabevorschriften 36 23 13
Personenbezogene Vorschriften 54 40 14
Produkte, Selbstkontrolle 28 21 7
Melde- und Zulassungspflichten 37 17 20
Werbung, Webshop 11 5 6

Weitere Angaben zu den Ergebnissen der Kontrollen
in einzelnen Bereichen sind im Absatz «Themenspezi-
fische Betriebskontrollen» aufgeflihrt.

Aus den Anteilen der mangelhaften Kontrollpunkte
kann keine generelle Aussage Uber alle Produkte oder
Betriebe abgeleitet werden, weil ein grosser Anteil der
Inspektionen signalbasiert ausgelést wurde. Ausser-
dem wurden Betriebe, Kontrollpunkte und Kampag-
nenthemen aufgrund risikobasierter Uberlegungen
ausgewahlt.

Massnahmen

Wo Méngel beziiglich der chemikalienrechtlichen An-
forderungen festgestellt wurden, mussten Massnah-
men zur Erreichung des gesetzeskonformen Zustan-
des angeordnet werden.

Dabei handelte es sich hauptséchlich um Korrektur-
massnahmen mit entsprechenden Fristen (38 Betrie-
be). Wo Produkte nicht zugelassen oder aus anderen
Griinden nicht verwendet oder in Verkehr gebracht
werden durften, wurden Abgabe- oder Umgangsver-
bote angeordnet (8 Betriebe). Drei Kontrollen erfolgten
im Zusammenhang mit Strafverfahren, d. h. sie fihrten
zu Anzeigen oder wurden als Folge davon erforderlich.
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Aufgrund von 4 Kontrollen ergaben sich Mitteilungen
oder Uberweisungen an andere Fachstellen von Bund
oder Kantonen. In 18 Betrieben wurden eines oder
mehrere Produkte zur genaueren Uberprifung als
Proben erhoben.

In 18 Féllen waren keine besonderen Massnahmen er-
forderlich.

Themenspezifische Betriebs-
kontrollen

Verkaufsstellen von Pflanzenschutzmitteln

Um Pflanzen vor Schadorganismen zu schiitzen, wer-
den haufig Pflanzenschutzmittel eingesetzt und dies
sowohl von beruflichen als auch von privaten Ver-
wendern. Pflanzenschutzmittel schitzen nicht nur, sie
kdénnen auch Stoffe mit unerwiinschten Auswirkungen
auf Mensch oder Umwelt enthalten. Um das Risiko
zu minimieren, missen die Mittel vom Bundesamt
fur Landwirtschaft (BLW) zugelassen und im Pflan-
zenschutzmittelverzeichnis des BLW aufgefiihrt sein.
Das BLW uberprift laufend, ob Pflanzenschutzmittel
noch verwendet werden durfen oder aufgrund neuer
Erkenntnisse die Zulassungen zurtickgezogen werden
mussen. Es flihrt eine entsprechende Liste der zu-
rickgezogenen Mittel mit den Abverkaufs- und Auf-
brauchfristen.

Die im Vorjahr begonnen Kontrollen in den Garten-
und Bau- & Hobbycentren wurden im Berichtsjahr
fortgesetzt. Von Interesse war, ob Pflanzenschutz-
mittel ohne oder mit zurlickgezogenen Zulassungen
zum Verkauf angeboten wurden sowie ob sie noch mit
der alten Gefahrenkennzeichnung (orange/schwarze
Symbole) gekennzeichnet waren und deshalb nicht
mehr verkauft werden durften.

Wegen der Einschrankungen aufgrund der Covid-
19-Pandemie wurden lediglich 9 Verkaufsstellen kon-
trolliert. In 3 der kontrollierten Verkaufslokale fand sich
je ein Produkt in der Selbstbedienung, welches nicht
an private Verwender abgegeben werden durfte. Ins-
gesamt 112 Gebinde mussten aus dem Verkauf ge-
zogen werden, da sie noch eine alte Kennzeichnung
aufwiesen. Bei 7 Produkten war die Abverkaufsfrist
nach dem Ruckzug der Zulassung abgelaufen.

Es wurde festgestellt, dass sich die Verkaufsstellen
aktiv darum bemihen, keine Produkte mit zurlickge-
zogenen Zulassungen zum Verkauf anzubieten und
das Sortiment regelmassig Uberprufen.

Chemikalien 9

Abb. 9.1.2: Produktsortiment bei einer Betriebs-
kontrolle

Sachkenntnis Apotheken und Drogerien
Personen, die gewisse geféhrliche Chemikalien erwer-
ben, gilt es kompetent Uber die Gefahren, die erfor-
derlichen Schutzmassnahmen und die vorschriftsge-
masse Entsorgung dieser Chemikalien zu informieren.
Diese besonders geféahrlichen Stoffe und Zubereitun-
gen sind in 2 Gruppen eingeteilt. Produkte der Gruppe
1 dirfen nur an berufliche Verwender, Produkte der
Gruppe 2 an berufliche und private Verwender abge-
geben werden. In beiden Fallen bendtigen die Handler
einen Sachkenntnisnachweis. Dieser kann mit dem
Besuch eines Kurses und dem anschliessenden Be-
stehen der Prifung erlangt werden.

Apotheken und Drogerien flhren oftmals Produkte
der Gruppe 2 wie starke Abflussreiniger oder Entkal-
ker in ihrem Sortiment, deren Abgabe Sachkenntnis
verlangt. Apothekern und Drogisten werden die Sach-
kenntnisse wahrend der Ausbildung vermittelt, sodass
deren Diplome als Sachkenntnisnachweis gelten.
Nach dem Systemwechsel von der Gift- zur Chemika-
liengesetzgebung mussten Inhaberinnen und Inhaber
von Diplomen, die vor 2005 ausgestellt worden waren,
jedoch bis September 2019 (Apotheker) bzw. Januar
2020 (Drogisten) eine entsprechende Weiterbildung
nachweisen.

Zur Uberpriifung, ob die Apotheken und Drogerien
Uber die nétige Sachkenntnis bzw. Weiterbildung ver-
fugten, wurden sie angeschrieben und gebeten, die
Kopie eines glltigen Sachkenntnis-Zertifikates und
ndtigenfalls eines Weiterbildungsnachweises einzu-
senden. Von den 68 angeschriebenen aktiven Droge-
rien verfligten 63 Uber einen glltigen Sachkenntnis-
nachweis, 4 bendétigten keine Sachkenntnis, da sie
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9 Chemikalien

keine sachkundepflichtigen Produkte verkauften. Le-
diglich eine Drogerie musste die Sachkenntnis noch
erlangen, d h. die Weiterbildung nachholen.

Bei den bisher Uberpriften 192 aktiven Apotheken
verflgten 188 Uber Sachkenntnis, 3 verzichteten auf
den sachkundepflichtigen Verkauf von Produkten der
Gruppe 2. Nur ein Betrieb musste aufgefordert wer-
den, die Weiterbildung noch zu absolvieren.

9.2 Marktkontrolle

Wéhrend Betriebskontrollen vor Ort kdnnen bei che-
mischen Produkten nur einfach ersichtliche Kontroll-
punkte beurteilt werden. Zusétzlich werden deshalb
Muster zur genaueren Uberpriifung in Biiro und Labor
erhoben. Die Probenahme erfolgte bei 21 Produkten
als Einzelproben und bei 69 im Rahmen produktspezi-
fischer Kontrollkampagnen.

Einzelproben - allgemeine
Produktkontrollen

Von den insgesamt 21 Einzelproben wurden 11 auf-
grund externer Hinweise Uberprift, 6 als spontane
Verdachtsproben und 2 aufgrund von Feststellungen
aus anderen Vollzugsvorgéngen. Zwei weitere Pro-
dukte wurden als Vergleichsmaterialien erhoben.

Bei den Produkten handelte es sich um 11 Gegenstén-
de aus Kunststoffen, 4 Aerosolpackungen (Sprays), 2
Duftmittel, 2 Biozidprodukte sowie je um ein Reini-
gungsmittel und eine Bauchemikalie.

Diese Proben wurden bezlglich der chemikalienrecht-
lichen Anforderungen Uberprift. Typische Kontroll-
punkte waren dabei die Verpackung, die Etikette mit
der Gefahrenkennzeichnung, das Sicherheitsdaten-
blatt und die Erflllung von Melde- oder Zulassungs-
pflichten. Vereinzelt wurden auch analytische Unter-
suchungen durchgefihrt.

In 5 Féllen mussten von den Inverkehrbringern Kor-
rekturmassnahmen zur Erreichung des gesetzes-
konformen Zustandes verlangt werden. Weil keine
Zulassung als Biozidprodukt vorlag, wurde bei einem
Produkt die weitere Verwendung untersagt. Bei 9 Ma-
terialien handelte es sich um auf Kulturland gefunde-
ne Kunststoffreste, die dem Kantonalen Labor von der
Kantonspolizei tUberbracht wurden. Die Plastikstlicke

stellten sich als nicht biologisch abbaubar heraus,
worauf die Kantonspolizei gegen den Verursacher ein
Strafverfahren wegen illegaler Entsorgung einleitete.
In 6 Féllen waren keine Vollzugsmassnahmen erfor-
derlich.

Abb. 9.2.1: Mehrsprachige Gefahrenkennzeichnung
auf einer gefdhrlichen Zubereitung

Meldungen im Produkteregister

Chemikalien, die in der Schweiz in Verkehr gebracht
werden, missen von den Herstellern und Importeuren
ins Produkteregister (RPC) der Anmeldestelle Chemi-
kalien gemeldet werden.

Die Meldungen dienen priméar der Notfallauskunft
durch Tox Info Suisse (Telefon Nr. 145, 24/7) bei Ver-
giftungsféllen. Das Register beinhaltet Angaben Uber
die Einstufung, Kennzeichnung und zur Zusammen-
setzung der gemeldeten Produkte.

Die Vollstéandigkeit und die Aktualitdt der Daten im
RPC machen eine Aussage darlber, wie sorgféltig
ein Betrieb seine Selbstkontrollpflichten wahrnimmt.
Als einfach zuganglicher Indikator dafir wird vom
Kantonalen Labor der Anteil der Produkteintréage, wel-
che die obligatorischen Angaben zum «neuen» Kenn-
zeichnungssystem GHS/CLP enthalten, betrachtet.
Diese missen seit Mitte 2015 auf den Etiketten ver-
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wendet werden. Per Anfang 2020 enthielten 86.5%
der Produktmeldungen von Inverkehrbringern mit Sitz
im Kanton Zirich die geforderten Angaben zu GHS/
CLP. Bis Ende des Jahres stieg der Anteil der dies-
bezlglich korrekten Eintrdge nochmals geringfligig
auf 88.1 %.

Kampagnen - produktspezifische
Kontrollen

Besonders besorgniserregende Stoffe (SVHC)
in Gegenstidnden

Die Auskunftspflicht Uber besonders besorgniserre-
gende Stoffe (SVHC, siehe Infobox) wurde erstmals
im Rahmen einer gesamtschweizerisch koordinierten
Kampagne Uberprift. Die Stoffklasse der Phthalate
aus der Kandidatenliste wurden als Leitstoffe ausge-
wahlt.

SVHC - Besonders besorgniserregende

Stoffe

Als «besonders besorgniserregende» Stoffe (SVHC,

Substances of Very High Concern) werden Subs-

tanzen bezeichnet, die eine oder mehrere der fol-

genden Eigenschaften aufweisen:

— krebserregend, erbgutverandernd oder
fortpflanzungsgeféhrdend

— giftig und langlebig in der Umwelt mit
Anreicherung in Organismen oder

— sehr langlebig in der Umwelt mit sehr starker
Anreicherung in Organismen oder

— ahnlich besorgniserregende Eigenschaften
(z. B. Wirkungen auf das Hormonsystem)

Diese Stoffe werden in der EU in der sogenannten
«Kandidatenliste» aufgefuihrt. Die Liste umfasst
derzeit rund 200 Stoffe. Sie wird fir die Schweiz
in einem Anhang der Chemikalienverordnung nach-
geflhrt.

Bei Gegenstanden, die solche Stoffe enthalten,
besteht entlang der Lieferkette eine Informations-
pflicht. Konsumentinnen und Konsumenten kénnen
im Detailhandel Auskunft innert 45 Tagen Uber in
einem Artikel allenfalls enthaltene SVHC verlangen.
Gewisse SVHC werden mit einer Ubergangsfrist
zusétzlich in eine Liste zulassungspflichtiger Stoffe
aufgenommen. Nach Ablauf der Frist durfen diese
nur noch mit einer Zulassung in Verkehr gebracht
oder verwendet werden.

Chemikalien 9

Insgesamt wurden 37 Gegensténde im Detailhandel
erhoben, bei denen der Einsatz von Phthalaten als
Weichmacher vermutet wurde. Die Auswahl der Pro-
dukte erfolgte aufgrund einer Vorortmessung mit ei-
nem tragbaren Infrarot-Spektrometer, was eine grobe
Unterscheidung von Weichmachern mit verschiede-
nen chemischen Strukturen erlaubte (Screening). Bei
der Erhebung wurde die Handlerin aufgefordert, innert
der gesetzlichen Frist von 45 Tagen Auskunft Uber im
Produkt allenfalls enthaltene SVHC zu geben. Parallel
dazu wurden die Gegenstande im Labor genauer auf
den Gehalt an Phthalaten untersucht.

Die Ergebnisse der Uberpriifungen sind in der Tabelle
9.2.2 zusammengestellt. Von den 37 erhobenen Ge-
genstanden enthielten 25 Artikel ein oder mehrere
Phthalate, die als SVHC gelten. Es handelte sich dabei
mehrheitlich um Diethylhexylphthalat (DEHP, 24 Ar-
tikel), vereinzelt auch Dibutylphthalat (DBP, 4 Artikel)
und Diisobutylphthalat (DIBP, 2 Artikel).

Tabelle 9.2.2: Ergebnisse der SVHC-Kampagne
beziiglich der 37 erhobenen Gegenstidnde

Anzahl
Sachverhalt Gegenstande

Gegensténde erhoben 37
Auskunft fristgerecht erhalten 19
Gegenstande mit SVHC total 25
— davon mit DEHP 24
— davon mit DBP 4
— davon mit DIBP 2
Auskunft zutreffend total 14
— bei Produkten mit SVHC-Gehalt 2
— bei Produkten ohne SVHC 12
Auskurjft nicht zutreffend 03
(alle mit SVHC)

Zu 19 der erhobenen Gegenstande wurde innert 45
Tagen eine Auskunft Uber enthaltene SVHC erhalten.
Eine Rickmeldung traf verspétet ein, weitere 18 Aus-
kiinfte mussten nach Ablauf der Frist nachgefordert
werden. Bei allen Gegenstdnden ohne SVHC waren
die Auskinfte Ubereinstimmend mit dem analytischen
Befund. Zu den 25 SVHC-haltigen Produkten wurde
nur in 2 Fallen korrekt tUber den enthaltenen Stoff in-
formiert. Fur die Ubrigen 23 Artikel wurde die nicht
zutreffende Information erhalten, dass keine SVHC
enthalten seien.
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9 Chemikalien

Die Griinde fur die falschen Auskinfte waren vielfaltig.
Die Informationen stiitzten sich mehrheitlich auf Liefe-
rantenerkldrungen. In einigen Féllen lagen Prifberich-
te aus den Ursprungsléandern vor, welche die Abwe-
senheit von SVHC belegen sollten. Als Fehlerquellen
wurden von einzelnen Betrieben Lieferantenwechsel
oder Ersatzbeschaffungen genannt. In einem Fall
handelte es sich um einen Restposten mit nicht mehr
vorhandener Dokumentation. Eine Firma deklarierte
anstelle etwaiger SVHC den Werkstoff der Artikel.

Die Handler oder wo méglich die Importeure wurden
aufgefordert, ihre Konformitatsarbeit zur Sicherstel-
lung zuverlassiger Auskiinfte Gber SVHC an die Kund-
schaft zu verbessern. Sie wurden darauf hingewiesen,
dass pauschalen Lieferantendeklarationen (<REACH-
konform» o. A) nicht vertraut werden kénne. Fir im-
portierte Artikel seien risikobasiert und stichproben-
weise eigene analytische Prifungen erforderlich.

Abb. 9.2.3: Kleidersack aus PVC - Beispiel eines
phthalathaltigen Gegenstandes

Per 01.07.2020 trat ein Verbot flir das erstmalige In-
verkehrbringen von Gegenstanden mit Hautkontakt
oder zur Verwendung und Aufbewahrung in Innenrau-
men mit mehr als 0.1 % von 4 Phthalaten (DEHP, DBP,
DIBP und BBP) in Kraft, von denen im Rahmen dieser

Kampagne 3 in mehreren Proben vorgefunden wur-
den. Die im Handel erhobenen Produkte waren davon
noch nicht betroffen, da sie offensichtlich vor diesem
Datum importiert oder hergestellt worden waren. Die
verantwortlichen Firmen wurden auf das neue Verbot
hingewiesen und aufgefordert, nach dem 01.07.2020
keine neuen Gegenstande mit diesen Phthalaten mehr
herzustellen oder zu importieren.

Es zeigt sich, dass Kundinnen und Kunden im Detail-
handel noch immer keine zuverlassigen Auskinfte
Uber etwaige in Gegensténden enthaltene besonders
besorgniserregende Stoffe (SVHC) erhalten kdnnen.
Die Situation hat sich gegenliber den Ergebnissen der
Kampagnen von 2015 bis 2017 nicht verbessert.

Bezuglich der Phthalate ist vom neuen Verbot, das
nun bei vielen Gegenstanden zu greifen beginnt, eine
Verbesserung der Situation zu erwarten bzw. liegt eine
Handhabe flir strengere Vollzugsmassnahmen vor.
Dessen Einhaltung wird im Rahmen einer entspre-
chenden Kampagne 2021 Uberpruft werden.

Zulassungspflichtige Stoffe in Zubereitungen
Gewisse besonders besorgniserregende Stoffe
(SVHC, siehe Infobox, Seite 87) dlrfen nach einer
Ubergangsfrist nur noch mit einer Zulassung der An-
meldestelle Chemikalien als solche oder in Gehalten
von 0.1 % oder mehr in Zubereitungen in Verkehr ge-
bracht werden.

Im Rahmen einer gesamtschweizerischen koordi-
nierten Kampagne wurden die Inverkehrbringer von
Produkten, die mindestens 0.1 % eines zulassungs-
pflichtigen Inhaltsstoffes enthielten und dessen Uber-
gangsfrist abgelaufen war, angeschrieben. Die Liste
der Produkte wurde vom Bundesamt fiir Gesundheit
(BAG) aufgrund von Angaben im Produkteregister zur
Verfligung gestellt. Die Firmen wurden aufgefordert,
auf einem Rickmeldeformular Gber den Status jedes
betroffenen Produktes zu informieren.

In der Tabelle 9.2.4 sind die ausgewahlten zulassungs-
pflichtigen Stoffe und die Resultate der Umfrage zu-
sammengestellt. Mit einer Ausnahme war keines der
Verdachtsprodukte mehr in Verkehr. Entweder war die
Rezeptur gedndert worden oder das Produkt befand
sich nicht mehr im Handel. Die Ausnahme betraf ein
Produkt mit Diethylhexylphthalat (DEHP). Es wurde
nach der Umfrage durch ein anderes Produkt ohne
Phthalat ersetzt.
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Tabelle 9.2.4: Status von Produkten mit
zulassungspflichtigen Inhaltsstoffen

Produkte | Produkte mit

Stoffe mit nicht| geénderter
Zulassungspflicht mehr im| Zusammen-
Handel setzung
Bleichromat 1 1
Bleichromatmolybdat-
sulfatrot (C.I. Pigment Red 4 1
104)
Bleisulfochromatgelb (C.I. 5 1
Pigment Yellow 34)
Diarsentrioxid 2 -
Dibutylphthalat (DBP) 1 19
Diethylhexylphthalat .
(DEHP) 2 11+
Trichlorethylen (TCE) 3 1

Chemikalien 9

Die Tabelle 9.2.5 zeigt die Anzahl der davon betroffe-
nen Produkte und Firmen.

Tabelle 9.2.5: Produkte mit Stoffen, die von
wichtigen neuen Regelungen betroffen waren

Anzahl betrof-
fene Produkte/
Firmen

Stoffe

Neuregelung

Verbot wegen
Treibhauswirkung 3/3
(01.06.19)

HFC-152a

Isothiazolinone Neueinstufung

Sensibilisierung 864/125
LAPHET (01.05.2020)
. Neueinstufung
Natriumhypo-
chlorit Umweltgefahr 66/32

(01.05.2020)

* Inhaltsstoff wurde nach der Umfrage ersetzt

Es zeigt sich, dass die Bestimmungen tber SVHC zu
einem Ersatz dieser unerwiinschten Stoffe fuhrten.
Die Nachfiihrung des Produktstatus und der Zusam-
mensetzung im Produkteregister (RPC) wurde von den
Inverkehrbringern jedoch vielfach nicht durchgefiihrt.

Produkte mit von neuen Regelungen
betroffenen Inhaltsstoffen
Im Jahr 2020 liefen fiir diverse Stoffe die Ubergangs-
fristen fUr neue Beschrankungen oder Neueinstufun-
gen ab. Es wurden drei wichtige Neuerungen ausge-
wahlt, um Firmen, deren Produkte mutmasslich davon
betroffen waren, Uber den dringenden Anpassungs-
bedarf zu informieren.

- Der teilfluorierte Stoff HFC-152a (1,1-Difluorethan)
gilt seit dem 01.06.2020 als «in der Luft stabiler
Stoff» und darf daher nicht mehr in Verkehr
gebracht werden.

- Die Topfkonservierungsmittel MIT (Methylisothiazo-
linon) und CIT (Chlormethylisothiazolinon) flhren bei
Gemischen seit dem 01.05.2020 bereits ab einer
Konzentration von 15 ppm(mg/kg) zur Einstufung
als hautsensibilisierend (vorher 0.1 % / 1’000 ppm).

- Gemische mit Natriumhypochlorit (Javel) missen
seit dem 01.05.2020 bereits ab einem Gehalt von
0.25 % mit chronischer und ab 2.5 % zusétzlich mit
akuter Wassergefahrdung eingestuft werden.

Vom BAG wurde eine Liste mit Produkten bezogen,
die geméss Produkteregister (RPC) beziiglich dieser
neuen Vorschriften noch Anpassungsbedarf hatten.

Die Firmen wurden mit einer Liste ihrer betroffenen
Produkte angeschrieben und aufgefordert, die not-
wendigen Anpassungen an den Etiketten, in den
Sicherheitsdatenblattern und den zugehdrigen Ein-
tragen im RPC durchzufiihren.

Pflanzenschutzmittel

Zum Schutz von Pflanzen und Pflanzenerzeugnis-
sen vor schadlichen Einwirkungen werden Pflanzen-
schutzmittel eingesetzt. Diese unterliegen einer stren-
gen Bewilligungspflicht durch das Bundesamt fur
Landwirtschaft (BLW). Pflanzenschutzmittel werden
regelméssig im Rahmen national koordinierter Kam-
pagnen kontrolliert.

Im Berichtsjahr wurden in Zusammenarbeit mit dem
BLW, dem Seco und mit Agroscope ein pilzabtéten-
des Pflanzenschutzmittel (Fungizid) mit Captan und
2 unkrautvernichtende Mittel (Herbizide) mit Nico-
sulfuron von Zulassungsinhabern im Kanton Zirich
Uberprift.

Die Analysen zeigten, dass die Zusammensetzungen
der Mittel den Vorgaben der Zulassungen entspra-
chen. Es wurden keine Verunreinigungen mit anderen
Wirkstoffen gefunden. Bei der Kennzeichnung wurden
wenige geringfligige Abweichungen gegentber der
Zulassung festgestellt, die von der Herstellerin bei der
nachsten Etikettengestaltung korrigiert werden mus-
sen. Die Sicherheitsdatenblatter mussten in einigen
Bereichen angepasst werden.
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9 Chemikalien

Das Kantonale Labor fuhrte auch fuir 17 weitere Pflan-
zenschutzmittel aus anderen Kantonen ein Screening
auf etwaige Verunreinigungen mit anderen Wirkstof-
fen durch. Es waren keine Mittel wegen Gehalten an
Fremdwirkstoffen zu beanstanden.

Besondere Marktkontrollereignisse
Desinfektionsmittel gegen Coronaviren

Die meisten Hande- und Flachendesinfektionsmittel
gelten als Chemikalien, genauer als zulassungspflich-
tige Biozidprodukte (siehe Infobox).

Zur Vermeidung eines Versorgungsengpasses fir
Desinfektionsmittel erliess die Anmeldestelle Chemi-
kalien des BAG im Fruhjahr 2020 eine Allgemeinver-
figung (Ausnahmebeuwilligung), nach welcher gewisse
alkoholische Mittel, deren Inhaltsstoffe sich in einem
definierten Konzentrationsfenster befanden, ohne Zu-
lassung in Verkehr gebracht werden konnten. Darauf
nahmen viele, darunter auch branchenfremde, Betrie-
be die Produktion von Desinfektionsmitteln auf. Fur
die Beantwortung der zahlreichen Anfragen in diesem
Zusammenhang erarbeitete das Kantonale Labor ein
Informationsblatt, das die Anforderungen an so her-
gestellte Mittel aufzeigte und erlauterte. Es musste im
Laufe des Jahres, insbesondere nach Ablauf der Aus-
nahmebewilligung per Ende August, mehrmals nach-
gefluhrt werden.

Nach Ablauf der Ubergangsfrist wurden zahlreiche
Firmen zum Vorgehen fur den Erwerb einer reguldren
Zulassung fur Desinfektionsmittel beraten.

Desinfektionsmittel ist nicht gleich

Desinfektionsmittel

Je nach Anwendungszweck mussen Desinfekti-

onsmittel unterschiedliche rechtliche Anforderun-

gen erfillen.

— Flachen- und Handedesinfektionsmittel
(inkl. chirurgische Handedesinfektion) sind
Biozidprodukte und erfordern eine Zulassung
durch die Anmeldestelle Chemikalien (BAG)

— Wunddesinfektionsmittel und Hautdesin-
fektionsmittel flr die Vorbereitung operativer
Einschnitte gelten als Arzneimittel und
bendtigen eine Zulassung von Swissmedic

— Desinfektionsmittel, die ausschliesslich an
Medizinprodukten angewendet werden, gelten
als Medizinprodukte und kénnen mit einer
Konformitatserklarung (CE-Zeichen) auf den
Markt gebracht werden

Im Zusammenhang mit Desinfektionsmitteln und der
Covid-19-Pandemie ergaben sich auch viele Anfragen
zu verwandten Themen wie Desinfektionsgeraten,
Schutzmasken etc. fir deren Beantwortung teilwei-
se an andere zustandige Stellen verwiesen werden
musste.

9.3 Weitere Vollzugstatigkeiten

Information

Informationsveranstaltungen zum
Chemikalienrecht

Die sich stetig wandelnde Chemikaliengesetzgebung
verlangt von den Herstellern, Importeuren und Hand-
lern, dass sie sich fortlaufend weiterbilden, um den
Vorgaben entsprechen zu kdnnen. Im Berichtsjahr wa-
ren wiederum 7 Informationsveranstaltungen zu The-
men wie Webshops und Versandhandel, Biozidpro-
dukte und behandelte Waren, Produkteregister und
Meldepflicht, Import und Inverkehrbringen von Che-
mikalien, Sicherheitsdatenblatt sowie Kennzeichnung
und Verpackung geplant. Wegen der Covid-19-Pan-
demie mussten die Veranstaltungen mit Ausnahme
jener zu den ersten beiden Themen abgesagt wer-
den. Diese wurden in einem externen grésseren Saal
durchgefiihrt, wobei an der zweiten Veranstaltung auf
Wunsch auch online teilgenommen werden konnte.

Abb. 9.3.1: Prasentation bei einer Informations-
veranstaltung fiir Betriebe
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Die vielseits geschéatzten Veranstaltungen werden im
neuen Jahr wieder angeboten. Damit die Schulungen
sicher durchgefiihrt werden kénnen, ist vorgesehen,
diese auch online anzubieten.

Merkblatt zum Inverkehrbringen von

Wasch- und Reinigungsmittein

Im Hinblick auf eine gesamtschweizerisch koordinier-
te Kontrollkampagne «Wasch- und Reinigungsmittel»
erstellte das Kantonale Labor Zirich zusammen mit
Vertretern anderer kantonaler Fachstellen, des Bun-
desamtes flr Gesundheit (BAG) und des Bundesam-
tes fir Umwelt (BAFU) das Merkblatt «Textilwasch-
und Reinigungsmittel in Verkehr bringen».

Es enthadlt Angaben zu beschrankten Stoffen, zur
Kennzeichnung, zur Deklaration und zum Datenblatt
Uber Inhaltsstoffe und zu weiteren Herstellerpflich-
ten. Die wenigen, aber wichtigen Abweichungen der
Schweizer Vorschriften gegentber jenen der EU wer-
den aufgezeigt.

Das Merkblatt wird im Rahmen der 2021 laufenden
Kampagne den kontrollierten Importeuren und Her-
stellern abgegeben und vereinfacht die Kommunika-
tion mit diesen wesentlich. Ausserdem dient es den
Chemikalieninspektoren als Ubersichtliche Zusam-
menfassung bei den Produktkontrollen.

Das Merkblatt ist auf der Website der Chemsuisse
verflgbar (Merkblatt D16).

Ubergangsfristen und neue Vorschriften

Im Bereich des Chemikalienrechts treten jedes Jahr
zahlreiche gednderte Erlasse in Kraft und laufen zuge-
hérige Ubergangsfristen ab.

Das Kantonale Labor erstellte zu Jahresbeginn wiede-
rum eine Ubersicht Uiber diese Termine fiir das bevor-
stehende Jahr und veréffentlichte sie auf der Website.

Koordination

Informationsblatt «Mulchfolien»

In Zusammenarbeit mit den Fachstellen des Amtes
fir Landschaft und Natur (ALN) bzw. des Amtes flr
Abfall, Wasser, Energie und Luft (AWEL) wurde das
Informationsblatt «Inverkehrbringen und Verwenden
von Mulchfolien» fertiggestellt.

Chemikalien 9

Anfragen aus der Bevdlkerung und von der Kantons-
polizei hatten Klarungsbedarf bezliglich des korrekten
Umgangs mit Mulchfolien ergeben (siehe Jahresbe-
richt 2018 des Kantonalen Labors).

Das neue Informationsblatt kommuniziert insbeson-
dere das Konzept, dass abbaubare Folien der Norm
EN 17033 genligen missen, damit sie nach dem Un-
terpfligen ausreichend abgebaut werden. Nicht ab-
baubare Folien aus Polyethylen (PE) miissen dagegen
robust genug sein, damit sie beim Ruckbau nicht zer-
reissen, was unter anderem durch Erflllung der Norm
EN 13655 erreicht werden kann. Ausserdem missen
die Landwirte von den Lieferanten der Folien eine ent-
sprechende Gebrauchsanweisung erhalten.

Das Informationsblatt kann von den Webseiten des
Kantonalen Labors und vom Strickhof bezogen wer-
den. Es wurde auf Anfrage auch den Fachstellen an-
derer Kantone zur Verfliigung gestellt.

ChemNetZH

Das Vollzugsnetzwerk «ChemNetZH» dient der Koor-
dination kantonaler Vollzugsaktivitdten im Bereich des
Umgangs mit gefahrlichen Chemikalien bezliglich des
Schutzes der offentlichen Gesundheit, des Arbeit-
nehmer- und des Umweltschutzes sowie der Markt-
Uberwachung. Mit der Umsetzung dieses gesetzli-
chen Koordinationsauftrags ist das Kantonale Labor
beauftragt.

Die Teilnehmer im Netzwerk teilen Erkenntnisse aus
Vollzugsarbeiten und informieren Uber geplante Akti-
vitdten. Ausserdem werden laufende Vernehmlassun-
gen oder Gesetzesdnderungen angesprochen und
neue Informationsmaterialien vorgestellt.

Die Kerngruppe des ChemNetZH, mit Vertretern des
AWEL (zustéandig fir Umweltschutz, Gewédsserschutz),
des AWA (Arbeitnehmerschutz) und des ALN (Natur-
schutz, Landwirtschaft), fuhrte 2020 zwei Sitzungen
(Webmeetings) durch. Vom Thema Chemikalien tan-
gierte Fachstellen aus weiteren Vollzugsbereichen
sind Uber ein Kontaktnetzwerk eingebunden.
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10 Anhang

10.1 Ubersicht Kampagnen

Tabelle 10.1.1: Kampagnen

Anzahl | Anzahl nicht

Art der Kampagne erhobene | konformer
Proben Proben
Kampagnen in Zusammenarbeit mit anderen kantonalen Laboratorien
Polare Bestandteile in Frittierdl aus Restaurants, Take Aways, Béckereien etc. 100 62
Pestizidriickstande in Obst und Gemuse 148 17
Pyrrolizidinalkaloide in gefrorenen und getrockneten Kiichenkrdutern 15 2
Mykotoxine in Hafer, Weizen und Roggen 15 0
Mykotoxine in Reis und Mais 15 5
Mykotoxine in Trockenfriichten 49 9
Mykotoxine in Getreidebeikost 28 4
Mykotoxine in Hartschalenobst 50 1
Mykotoxine in Kaffee und Kakao 10 0
GVO in Mais und Sojaprodukten 20 5
Polyaromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) und Nitrosamine in gerducherten Fleischwaren 10 0
Oberflachenkonservierung, Tierartenbestimmung und Allergene bei Rohwirsten 41 14
Tierarzneimittel in Eiern 23 0
Mikrobiologische Qualitédt von handwerklich hergestellten Glacé 22 9
Duftstoffe, Konservierungsmittel, Nitrosamine in Naturkosmetik 8 0
Trinkhalme und Muffinformchen aus Papier (Nachkontrolle) 5 4
Phosphat-Flammschutzmittel und Brennbarkeit in textilen Spielsachen (9) 0
Kampagnen in Zusammenarbeit mit dem Kantonalen Veterindaramt Ziirich
Kontrolle auf Riickstande von Antibiotika bei Schlachttieren aus kantonalen Schlachtanlagen 481 0
Nationale und internationale Kampagnen
Nicht deklarierte Milch- und Erdnussallergene in verarbeiteten Lebensmitteln (VKCS-Kampagne) 108 2
Nationale Kampagne zur Uberwachung der Antibiotikaresistenz bei Fleisch 55 0
Pflanzenschutzmittel-Kampagne (Captan, Nicosulfuron) 20 1
Umweltmonitoring BAG: Radioaktivitéat in Weizen aus dem Kanton Zirich 1 0
Vanillehaltige Lebensmittel (gemeinsame Produktkontrolle Deutschland, Osterreich, Schweiz) 21 3
Phthalate in Artikeln aus PVC 89 22
. . - . Resultate
Kennzeichnung und verbotene Inhaltsstoffe in Wasch- und Reinigungsmitteln AU EhETE
OPSON IX: Milchartenbestimmung in Kase 40 1
Schwerpunktkampagnen am Zoll
Rohmilchweichkése aus Frankreich 25 1
Pestizidriickstande, insbesondere Chlormequat, in Paprika und Chili aus China 28 7

Fortsetzung Tabelle 10.1.1 auf Seite 95
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Anhang 10

Anzahl | Anzahl nicht

Art der Kampagne erhobene | konformer
Proben Proben
Andere Proben vom Zoll
Verdachtsproben 9 4
Nickel, Cadmium und Blei in Schmuck 5 2
Eigene Kampagnen
Fische und Meeresfriichte, Fleisch, Insekten, Eier
Fleischanteile und nicht deklarierte Allergene in gefrorenen Fleischerzeugnissen 21 0
Nicht deklariertes Schaf- und Schweinefleisch in Rohwiirsten ausléandischer Herkunft 20 1
Nicht deklarierte Lactose und Néhrwerte in bzw. von Wurstwaren 40 1
Spezies und Allergene in Grillspezialitaten 20 3
Rickstéande von Antiparasitika und Zusatzstoffen in Geflugelfleisch (Importware) 10 1
Rickstéande von Tierarzneimitteln in importiertem Corned Beef 7 0
Ractopamin (Beta-Agonisten) in importiertem Rindfleisch aus Stid- und Nordamerika 24 2
Antibiotika und Zusatzstoffe in Zuchtfischen 10 1
Biogene Amine und Schwermetalle in Thon, Sardinen und Sardellen 10 1
Mikrobiologie von gerducherten Fischen 15 2
Schwermetalle in Raubfischen 10 4
Schwermetalle und Spezies in Raubfischen 10 0
Schwermetalle in Krustentieren 20 3
Antibiotika in Krustentieren aus aquatischen Zuchten 10 0
Schwermetalle in Tintenfischen, Kalmaren, Kraken 30 3
Bienenprodukte
Qualitat von Zircher Honigen 27 4
Milch, Milchprodukte und vegane Alternativen dazu
N&hrwerte und Zusatzstoffe in Cremen, Creme-Desserts, Puddings, Flan 31 2
Mikrobiologische Qualitat von Milch und Milcherzeugnissen lokaler Produzenten 28 8
Zusammensetzung, Radioaktivitdt und Mikrobiologie von Zircher Konsummilch (Winterftterung) 10 0
Allergene, Schwefeldioxid und Konservierungsmittel in Produkten auf Basis von Kokosmilch 18 1
Frichte und GemUse, frische Krauter, pflanzliche Produkte
Mikrobiologie von geschnittenen Friichten 15 0
Pestizidriickstdnde in exotischen Friichten 42 4
Pestizide in Beerenproben aus der Primarproduktion 10 1
Pestizidrlickstande in Beeren und Steinobst 25 4
Pestizidriickstande in Kernobst, Tafeltrauben, Herbstbeeren 25 2
Pestizidrickstande in Kirschen und Aprikosen 30 0
Pestizidriickstande in asiatischem Gemtise 13 3
Mikrobiologie von vorverpackten Schnittsalaten 15 0
Pestizidriickstande in frischen und getrockneten Importbohnen und -Kefen, auch Bio 23 1
Pestizidriickstande in verarbeitetem Kohlgemise aus Asien 10 0
Radioaktivitat in Pilzkonserven 20 0
Pestizidriickstande in Bio-Friichte und Gemuse aus Import 20 4

Fortsetzung Tabelle 10.1.1 auf Seite 96
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10 Anhang

Anzahl | Anzahl nicht

Art der Kampagne erhobene | konformer
Proben Proben
Pestizid- und Elementriickstande in Bio Friichten und Gemdise aus Italien 25 0
Pestizidriickstdnde und Verschimmelung in frischen Marroni und Mangostanen 11 6
Nachkontrollen Pestizide, diverse 95 21
Radioaktivitdtsmessungen im Auftrag Dritter 5 0
Gewlrze, Tee, Saucen
Allergene und Hygiene von Saucen, Gewlrzmischungen, Dips 20 2
Pyrrolizidinalkloide und verbotene Pflanzen in Krautertees 36 18
Pestizidriickstande in Gewlrzen aus Asia- und Turkei-Laden 15 3
Pyrrolizidinalkaloide in Oregano, Krautermischungen und Kreuzkiimmel 18 2
Pyrrolizidinalkaloide in gemahlenem Kreuzkiimmel 26 4
Sorbitgehalt und Wasabi von Wasabi- und Wirzpasten 20 5
Getreide, Reis, Samen, Backwaren, Teigwaren
Aflatoxine, Nahrwerte, Vitamin D, Allergene in Muesli und Frihstlckscerealien 15 2
Mykotoxine und Pestizide in Schweizer Mehlen 20 0
Allergene und Mehlsorten in Spezialbroten 21 0
lodiertes Kochsalz in Chips, Salznussli und Salzsténgeli 20 0
Getreidesorten in Produkten mit Hartweizenteigwaren 20 0
SpezieslUberprifung, GVO, Mineraldl, Schwermetalle und Pestizide in Basmati- und Jasminreis 20 9
Anorganisches Arsen in Reisbackwaren 25 0
Fette und Ole
Pestizidriickstande und Polykondensierte Kohlenwasserstoffe (PAK) in Bio-Speisedl 21 4
Sensorische Uberpriifung und Kennzeichnung von Olivenélen 10 1
Fertigprodukte, Mischprodukte
Schwefeldioxid und Allergene in Hummus und Brotaufstrichen aus dem Kuhlregal 15 0
Mykotoxine, Allergene und N&hrwerte in Riegeln 21 2
Mykotoxine in Erdnlissen und Acrylamid in Lebkuchen 10 10
Tierische und allergene Bestandteile in veganen Fertigmenus 20 5
Tierarten und Allergene in Herbstspezialitaten 20 4
Acrylamid in Résti und Pommes Frites von Kantinen 29 0
Desserts, Sussigkeiten
Allergene, Zusatzstoffe und Nahrwerte in Panettone und vorverpackten Torten 26 6
Persipan in Marzipanprodukten 19 0
Hygiene und Allergene in Patisserie aus Béckereien und Selbstbedienung (Grossverteiler) 21 2
Zusammensetzung von Vanille, Vanillezucker und Vanillinzucker 32 14
Farbstoffe in bunten Zuckerwaren, Konfekt und Feinbackwaren 26 20

Getrénke, Mineralwasser

Kennzeichnung und Elementanalytik von auslandischem Mineral-, Quell- und abgefiilltem

Trinkwasser 3 Uz
Zusatzstoffe und Zusammensetzung von Getranken aus Post-Mix-Anlagen zur 20 1
Selbstbedienung

Produkte flir besondere Ernahrungsbedurfnisse

Freie Aminosduren in Produkten mit Zusatz von freien Aminoséauren 16 11
Pestizidriickstande in Babynahrung auf Friichte- oder Gemusebasis 15 0
Mineralstoffe in Nahrungserganzungsmitteln und Sauglingsanfangsnahrungen 20 3
Vitamin D und Kennzeichnung von Kinderprodukten 22 11

Fortsetzung Tabelle 10.1.1 auf Seite 97
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Anzahl | Anzahl nicht

Art der Kampagne erhobene | konformer
Proben Proben

Hygieneproben

Proben aus Abklarungen von lebensmittelbedingten Erkrankungen 26 0

Proben zur Beurteilung der Hygiene in Verpflegungsbetrieben 3’158 665

Verpackungen, Geschirr, Lebensmittelfarben

Melamin und Formaldehyd aus Melaminware und Bambuswaren 18 0

Migration von primaren aromatischen Aminen aus Nylon-Bedarfsgegenstanden 19 (0]

Farbstoffe in Ostereierfarben 19 1

Werbung, Internetseiten, Onlineshops

Lebensmittelrechtliche Beurteilung von Torten, Cupcakes & Co, die Uber Facebook 9 9
angeboten werden

Kontrolle von Ziircher Anbietern auf Online-Plattformen 8 7
Unzuléssige Produkte und Anpreisungen auf Homepages 36 35

Nationales Fremdstoffuntersuchungsprogramm

Antibiotika in Fleisch, Leber, Eier, Milch und Honig (Multimethode) 434 1
Aminoglycoside in Fleisch und Honig 175 0
Chloramphenicol in Blut und Leber 38 0
Chloramphenicol und Nitrofurane in Fleisch, Leber, Eier und Milch 114 1
Hormonaktive Substanzen und Steroide in Blut und Harn lebender Tiere 326 0
Hormonaktive Substanzen und Steroide bei Schlachtvieh 96 0
Thyreostatika in Harn 50 0
Beta-Agonisten in Blutplasma 40 0
Beruhigungsmittel in Nieren 81 0
Organophosphor- und Organochlorverbindungen, Kontaminanten in Leber, Milch und Honig 130 1
Trinkwasser, Badewasser, Duschwasser

Auftragsanalytik ausserhalb der regularen Selbstkontrolle 1223 384
Selbstkontrolle der Trinkwasserversorger gemass Probenahmeplan 5237 129
Amtliche Trinkwasserkontrollen 1’008 26
Chlorothalonil-Metaboliten in Trinkwasser aus dem Leitungsnetz 363 89
Routinekontrollen der Seewasserwerke 784 (0]
Amtliche Kontrollen Badewasser (Hallen- und Freibader, Bioteiche, Oberflachenwasser) 610 153
Selbstkontrolle Hallenbader 270 52
AWEL - Probenahme 289 4

Legionellenuntersuchungen ohne Konformitatsbeurteilung

Abklarung Legionellosefélle 6
Amtliche Kontrolle von Duschen und Whirlpools in Badebetrieben 55
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10.2 Grafiken

Grafik 10.2.1: Pestizidriickstédnde in pflanzlichen Lebensmitteln. Vergleich von Obst und Gemiise
aus der Schweiz, der EU und Asien sowie von verarbeiteten Lebensmitteln asiatischer bzw. nicht
asiatischer Herkunft.

Achtung: Die Untersuchungen erfolgten risikobasiert und zeigen daher nicht reprasentativ
die Marktsituation.

Schweizer Obst Schweizer Gemiise

Obst aus Europa Gemiise aus Europa
Legende:
I ohne Riickstande T mit Rickstandshéchstgehaltiiberschreitung beanstandet
I mit Ruckstanden nicht beanstandet B it Rickstanden und ARfD-Uberschreitung

98 Kantonales Labor Ziirich | Jahresbericht 2020



Anhang 10

Obst aus Asien Gemiise aus Asien
Verarbeitete Lebensmittel ohne Asien Verarbeitete Lebensmittel aus Asien
Legende:
B ohne Riickstande T mit Riickstandshdchstgehaltliberschreitung beanstandet
I mit Rickstanden nicht beanstandet B it Rickstanden und ARfD-Uberschreitung
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10 Anhang

10.3 Probenstatistik nach Warencode

Tabelle 10.3.1: Probenstatistik nach Warencode

JSK- Nicht
Waren- | Beschreibung PTOtsI konforme BefAund Begmd Iéef;n_?_ Be%md B?:fu;d
code roben | proben Y ’
280 90 924

Total 18’201 2’051 686 133
010 = MILCH
011 ' Milcharten 169 0 0 0 0 0 0
021 Sauermilch, Sauermilchprodukte 12 3 2 0 1 0 0
024 Milchgetranke, Milchprodukte-Zubereitungen 3 2 1 0 1 0 0
025 Rahm, Rahmprodukte 6 S 1 0 2 0 0
030 | KASE, KASEERZEUGNISSE, PRODUKTE MIT KASEZUGABE, ZIGER, MASCARPONE
031  Kase 119 3 8 0 0 0 0
032 = Késeerzeugnisse 5 1 1 0 0 0 0
033 Produkte mit Kédsezugabe, Ziger, Mascarpone 1 0 0 0 0 0 0
034 Kése aus Milch nicht von der Kuh stammend 24 2 1 0 1 0 0
040 | BUTTER, BUTTERZUBEREITUNGEN, MILCHFETTFRAKTIONEN
050 | SPEISEOLE, SPEISEFETTE
051 Speisedle 46 ) 4 0 0 1 0
052 = Speisefette 101 62 0 0 0 0 62
060 MARGARINE, MINARINE
070 | MAYONNAISE, SALATSAUCE
0800 | FLEISCH, FLEISCHERZEUGNISSE
Fleisch von domestizierten Tieren der Familien
0811 = der Bovidae, Cervidae, Camelaidae, Suidae und 1’054 4 3 0 0 1 0
Equidae
0812 Fleisch von Hausgefligel 119 2 2 0 0 0 0
0813 ' Fleisch von Hauskaninchen 9 2 0 0 0 2 0
0814  Fleisch von Wild 18 0 0 0 0 0 0
0817 = Fleisch von Fischen 36 7 4 0 0 5 0
0818 Fleisch von Krebstieren 31 8 8 0 0 0 0
0819 = Fleisch von Weichtieren 30 3 2 0 0 2 0
081B  Fleisch von Insekten 14 0 0 0 0 0 0
0820 = Fleischerzeugnisse 28 4 4 0 0 0 0
0823 Rohpodkelware 8 0 0 0 0 0 0
0824 Kochpokelware 1 0 0 0 0 0 0
0825 Rohwurstwaren 73 17 17 0 0 0 0
0826 = Brlhwurstwaren 42 3 3 0 0 0 0
0827 Kochwurstwaren 5 2 2 0 0 0 0
0828 | Fischerzeugnisse 25 3 1 0 1 1 0
082Z Fleischerzeugnisse, lbrige 29 0 0 0 0 0 0
090 | FLEISCHEXTRAKT, FLEISCHBOUILLON UND -CONSOMME, SULZE, SPEISEGELATINE
100 = WURZE, BOUILLON, SUPPE, SAUCE
110 | GETREIDE, HULSENFRUCHTE, MULLEREIPRODUKTE
111 Getreide 60 19 9 8 0 8
113 = Muillereiprodukte 65 10 10 5 0 0 0
114  Starkearten 1 0 0 0 0 0 0
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E— e conieht | Befund Befund | Befund  Befund | Befund
Proben

120 | BROT, BACK- UND DAUERBACKWAREN
121 Brotarten 22 0 0 0 0 0 0
122 = Back- und Dauerbackwaren 154 21 21 1 0 0 0
130 | BACKHEFE
140 | PUDDING, CREME
141 Pudding und Creme, genussfertig 41 2 2 0 0 0 0
142 = Pudding- und Cremepulver 5 3 3 0 0 0 0
150 TEIGWAREN
151  Teigwaren 14 1 1 0 0 0 0
15Z  Teigwaren, Ubrige 8 1 1 0 0 0
160 | EIER, EIPRODUKTE
161 Huhnereier, ganz 77 1 1 0 0 0 0
162  Eier nicht von Hihnern stammend 1 0 0 0 0 0 0
170 = SPEZIALLEBENSMITTEL
174 | Sauglingsanfangs- und Folgenahrung 78 3 3 0 0 0 0
175 = Sonstige Lebensmittel fir Sduglinge und Kleinkinder 14 1 1 0 0 0 0
T s e s = a0 1 o
17Z = Speziallebensmittel, Gbrige 5 3 3 1 0 0 0
180 | OBST, GEMUSE
181  Obst 385 44 21 0 0 13 13
182  Gemdise 281 42 5 0 0 37 0
183  Obst- und Gemiisekonserven 23 1 1 0 0 0
184 ;?r:ﬁzseﬂ;?c:ltgli(r;gr?mpeh und andere Produkte aus 30 3 3 0 0 0 0
190 = SPEISEPILZE
191 = Speisepilze, wild gewachsen 6 0 0 0 0 0 0
192 Speisepilze, kultiviert 5 0 0 0 0 0 0
200 | HONIG, MELASSE, GELEE ROYALE, BLUTENPOLLEN
201 Honigarten 87 5 0 4 0 0 1
210 | ZUCKER, ZUCKERARTEN
213 Zuckerzubereitungen 14 6 3 4 0 0 0
220  KONDITOREI- UND ZUCKERWAREN
221 Marzipan 15 1 1 0 0 0 0
224  Bonbons, Schleckwaren 5 2 2 0 0 0 0
227 Konditorei- und Zuckerwaren, Ubrige 7 3 3 0 0 0 0
231  Speiseeisarten 33 9 2 0 8 0 0
240 FRUCHTSAFT, FRUCHTNEKTAR
250 FRUCHTSIRUP, SIRUP MIT AROMEN, TAFELQ_ETRANK, LIMONADE, PULVER UND KONZENTRAT

ZUR HERSTELLUNG ALKOHOLFREIER GETRANKE
252 Tafelgetrank mit Fruchtsaftarten 3 1 1 0 0 0 0
253 ' Limonade 27 4 1 0 0 3 0
2y GRE e e I I I I I T
260 | GEMUSESAFT
270 = KONFITURE, GELEE, MARMELADE, MARONENCREME, BROTAUFSTRICH

Fortsetzung Tabelle 10.3.1 auf Seite 102
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10 Anhang

JSK- .
waren- | Beschreibun Total |, NI | Befung | Befund | Befund | Befund | Befund
s Proben A B |GRT| D | FH
code Proben

280 TRINKWASSER, QUELLWASSER, NATURLICHES UND KUNSTLICHES MINERALWASSER,

KOHLENSAURES WASSER
281 Trinkwasser 9’060 644 2 0 230 410 )
283  Naturliches Mineralwasser 24 11 8 2 0 3 0
290 ALKOHOLFREIER WERMUT, BITTER, OBSTWEIN, ALKOHOLFREIES BIER
296 = Alkoholfreies Bier 1 0 0 0 0 0 0
300 KAFFEE, KAFFEE-ERSATZMITTEL
302 Rostkaffee 6 1 1 0 0 0 0
310 | TEE, MATE, KRAUTER- UND FRUCHTETEE
311  Teearten 43 22 14 7 0 0 1
330 INSTANT- UND FERTIGGETRANKE AUF BASIS VON ZUTATEN WIE KAFFEE,

KAFFEE-ERSATZMITTELN, TEE, KRAUTERN, FRUCHTEN ODER GUARANA
331  Instant- und Fertiggetrénkearten 3 0 0 0 0 0 0
340  KAKAO, SCHOKOLADEN, ANDERE KAKAOERZEUGNISSE
341 Kakaoerzeugnisse 24 6 6 1 0 1 0
350 £ GEWURZE, SPEISESALZ, SENF
351 Gewilrze 131 27 14 2 0 12 1
352 Speisesalzarten 2 2 0 2 0 0 0
360 | WEIN, SAUSER, TRAUBENSAFT IM GARSTADIUM PASTEURISIERT, WEINHALTIGE GETRANKE
362 Wein 15 0 0 0 0 0 0
370 OBST- UND FRUCHTWEIN, KERNOBSTSAFT IM GARSTADIUM, GETRANKE

AUS OBST- ODER FRUCHTWEIN, HONIGWEIN
380  BIER
390 | SPIRITUOSEN, VERDUNNTE ALKOHOLHALTIGE GETRANKE AUF BASIS VON SPIRITUOSEN
392 Spirituosenarten 30 6 2 0 0 4 0

400 | ABSINTHVERBOT
410 | GARUNGSESSIG, ESSIGSAURE ZU SPEISEZWECKEN

411 = Garungsessigarten 1 0 0 0 0 0 0
510 LEBENSMITTEL, VORGEFERTIGT

511 = Lebensmittel, garfertig 42 4 4 0 2 0 0
512 Instantspeisen 5 0 0 0 0 0 0
514 = Speisen, nur aufgewarmt genussfertig 21 1 1 0 0 0 0
515 Speisen genussfertig zubereitet 3241 669 2 0 667 0 0

520 | VERARBEITUNGSHILFSSTOFFE ZUR LEBENSMITTELHERSTELLUNG
530 | ZUSATZSTOFFE UND ZUSATZSOFFPRAPARATE FUR LEBENSMITTEL

531  Zusatzstoffe 12 2 2 0 0 0 0
530 BEDARFSGEGENSTANDE UND HILFSSTOFFE ZUR HERSTELLUNG VON BEDARFSGEGENSTANDEN
562 @ Bedarfsgegenstande aus Kunststoff 20 0 0 0 0 0 0

Bedarfsgegenstande aus Keramik, Glas, Email

<5 und ahnlichen Materialien . g g g g g g

565 ' Bedarfsgegenstande aus Papier und Karton 6 4 0 0 0 3 2

566 Bedarfsgggensténde aus Textilien fur die 1 1 0 0 0 0 1
Lebensmittelherstellung

567  Hilfsstoffe zur Herstellung von Bedarfsgegenstéanden 10 0 0 0 0 0 0

562 Bedarfsgegenstande und Hilfsstoffe zur 18 0 0 0 0 0 0

Herstellung von Bedarfsgegenstanden, tbrige

Fortsetzung Tabelle 10.3.1 auf Seite 103
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Anhang 10

Nicht
Beschreibung Total konforme Befund | Befund | Befund | Befund | Befund
Proben | "proben A B G,R,T D F,H

570 | KOSMETISCHE MITTEL

571 Hautpflegemittel 6 0 0 0 0 0 0
572  Hautreinigungsmittel 1 0 0 0 0 0 0
575 Haarbehandlungsmittel 4 3 3 2 0 0 0

580 | GEGENSTANDE MIT SCHLEIMHAUT-, HAUT- ODER HAARKONTAKT UND TEXTILIEN

Metallische Gegenstande mit Schleimhaut-

S oder Hautkontakt 9 2 g o & z 0
590 | GEBRAUCHSGEGENSTANDE FUR KINDER, MALFARBEN, ZEICHEN- UND MALGERATE
592 Spielzeuge fiir Kinder bis 14 Jahre 13 1 0 0 0 0 1

600 | WEITERE GEBRAUCHSGEGENSTANDE

660 HYGIENEPROBEN

670 | VERUNREINIGUNGEN

680 WERBEMATERIAL

681 Werbematerial fir Lebensmittel 56 53 37 13 0 1 12
690 £ KENNZEICHNUNG

700 | BETRIEBSDOKUMENTE

760 ' TABAK

770 | OBJEKTE FUR SPEZIALUNTERSUCHUNGEN

772 Ringversuchsprobe 182 0 0 0 0 0

77Z  Objekte fir Spezialuntersuchungen, tbrige 5 0 0 0 0 0 0
780 | ARZNEIMITTEL

78Z | Arzneimittel, Ubrige 5 5 5 0 0 0 0

790 ' TIERARZNEIMITTEL
810 | WASSER, NICHT ALS LEBENSMITTEL

811 Oberirdische Gewasser 2 0 0 0 0 0 0
812  Unterirdische Gewésser 5 0 0 0 0 0 0
813 Abwasser 6 0 0 0 0 0 0
814 Badewasser 881 205 0 39 1 176 0
81Z Wasser, nicht als Lebensmittel, Gbriges 6 0 0 0 0 0 0

820 | LUFT UND LUFTVERUNREINIGUNGEN

830 BODEN, ERDE, GESTEINE UND SEDIMENTE

840 | ABLAGERUNGEN (STAUB) AUF OBERFLACHEN

850 = KORPER, KORPERPARTIEN, KORPERTEILE UND AUSSCHEIDUNGEN DES MENSCHEN
860 | KORPER, KORPERPARTIEN, KORPERTEILE UND AUSSCHEIDUNGEN DES TIERES

863 Ausscheidungen vom Tier 609 0 0 0 0 0 0
870 | FUTTERMITTEL

871 Futtermittel pflanzlicher Herkunft 2 0 0 0 0 0 0
880 | PRODUKTE FUR DIE LANDWIRTSCHAFT

883 Pflanzenbehandlungsmittel 20 1 0 0 0 0 1
890 PFLANZEN, NICHT LEBENSMITTEL,

NICHT FUTTERMITTEL

910 | ABFALLE

91Z = Abfalle, tbrige 9 9 0 0 0 0 9
920 £ BAUMATERIALIEN

Fortsetzung Tabelle 10.3.1 auf Seite 104
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10 Anhang

Nicht
Beschreibung Total konforme Befund | Befund | Befund | Befund | Befund
Proben | propen A B

930 | CHEMIKALIEN UND TECHNISCHE PRODUKTE

931 Oberflachenbehandlungsmittel 4 1 1 0 0 0 0
93B = Kunststoffartikel zu technischen Zwecken 89 22 0 0 0 0 22
93Z Chemikalien und technische Produkte, librige 15 8 2 0 0 0 1

Legende:

A = Kennzeichnung

B = Zusammensetzung

G, R, T = Uberscheitung der Héchstwerte Mikrobiologie

D = Ruckstande, Verunreinigungen

FH = Verdorbenheit, Frittierdl, gesundheitsgefdhrdende Beschaffenheit und andere Beanstandungsgrinde
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10.4 Publikationen

= The reliability of MOSH/MOAH data: a comment on
a recently published article;
Stefanka Bratinova, Eddo Hoekstra, Hendrik
Emons, Christoph Hutzler, Oliver Kappenstein,
Maurus Biedermann, Gregor McCombie;
Journal of Consumer Protection and Food Safety
(2020) 15: 285-287

- Exposure to acrylamide from home-cooked food:
fried potatoes (rosti) in Switzerland as an example;
Angela Eicher, Maurus Biedermann, Gaby Suter,
Florian Felder, Sandra Biedermann-Brem,

Urs Stalder und Gregor McCombie;
Food Additives & Contaminants:
PartA (2020), 37: 12, 2061-2069,

DOI: 10.1080/19440049.2020.1828624

= Does the ion mobility resolving power as provided
by commercially available ion mobility quadrupole
time-of-flight mass spectrometry instruments
permit the unambiguous identification of small
molecules in complex matrices?
Kaufmann, A., Butcher, P., Maden, K.,
Walker, S., Widmer, M;
Analytica Chimica Acta (2020) 1107, pp. 113-126

- High-resolution mass spectrometry for
bioanalytical applications: Is this the new
gold standard?
Kaufmann, A.;
Journal of Mass Spectrometry, 2020, 55(9), e4533

= The use of UHPLC, IMS, and HRMS in multiresidue
analytical methods: A critical review;
Kaufmann, A.;
Journal of Chromatography B: Analytical
Technologies in the Biomedical and Life Sciences,
2020, 1158, 122369

- Optimized multimatrix calibration concept for
liquid chromatography mass spectrometry-based
bioanalysis methods;

Kaufmann, A., Butcher, P., Maden, K., Walker, S.,
Widmer, M.;

Journal of Chromatography B: Analytical
Technologies in the Biomedical and Life Sciences,
2020, 1159, 122393
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Detection of animal DNA in vegan food by
multiplex gPCR system;

René Koppel, Regula Ledermann,

Franziska van Velsen und Arthika Ganeshan;
European Food Research and Technology (2020),
ISSN 1438-2377, DOI 10.1007/s00217-020-03608-7

Use of a real-time thermocycler for charting
bacterial growth;

René Koéppel, Ingrid Tolido, Regula Ledermann
und Martin Peier;

European Food Research and Technology (2020),
246, 2093-2099, DOI10.1007/s00217-020-03558-0

Duplex digital droplet PCR for the determination
of apricot kernels in marzipan;

René Koppel, Regula Ledermann, Franziska van
Velsen, Arthika Ganeshan und Patrick Guertler;
European Food Research and Technology (2020),
ISSN 1438-2377, Number 5, 246:965-970,

DOI 10.1007/s00217-020-03463-6

Multiplex real-time PCR for the detection and
quantification of DNA from chamois, roe,

deer, pork and beef;

René Koéppel, Franziska van Velsen,

Arthika Ganeshan, Klaus Pietsch, Stefan Weber,
Christoph Graf, Petra Murmann,

Rupert Hochegger, Alma Licina;

European Food Research and Technology (2020),
246, 1007-1015 DOI 10.1007/s00217-020-03468-1

Legionellen-Nachweismethoden im Vergleich;
Renate Boss, Vanessa Gehrig, Anahita Yazdanfar,
Tina Stahel, Frederik Hammes, René K&ppel,
Hans Peter Flichslin;

Aqua und Gas, Ausgabe 6 (2020), pp. 36-42
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10 Anhang

10.5 Abkiirzungsverzeichnis

Agroscope
ALN

AWA
AWEL
BAFU

BAG

BBP

BFE
BfR

BLV

BLW
BMDL10
CBD
Chemsuisse

CIT

CLP

CVUA

DBP
DEHP

DIBP
Eawag

ECHA

EFSA

EURL

FCM

GD
GHS

Kompetenzzentrum der Schweiz fiir
landwirtschaftliche Forschung

Amt fir Landschaft und Natur, Zirich
Amt flr Wirtschaft und Arbeit, Zlrich
Amt flr Abfall, Wasser, Energie

und Luft, Zirich

Bundesamt fir Umwelt, Bern
Bundesamt fir Gesundheit, Bern
Benzylbutylphthalat

(CAS-Nr. 85-68-7)

Bundesamt fiir Energie, Bern
Bundesinstitut fir Risikobewertung,
Berlin, Deutschland

Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit
und Veterindrwesen, Bern
Bundesamt fir Landwirtschaft, Bern
Benchmark dose lower confidence
limit 10, Schwellenwertdosis an der
unteren Konfidenzlimite

Cannabidiol

Verband der kantonalen Chemikalien-
fachstellen, www.chemsuisse.ch
Chlormethylisothiazolinon, auch CMIT
(CAS-Nr. 26172-55-4)

Classification, Labelling and
Packaging, VO (EG) 1272/2008 Uber
die Einstufung, Kennzeichnung und
Verpackung von Stoffen und
Gemischen der EU

Chemisches und Veterinarunter-
suchungsamt (Deutschland)
Dibutylphthalat (CAS-Nr. 84-74-2)
Bis(2-ethylhexyl)phthalat (Diethyl-
hexylphthalat, CAS-Nr. 117-81-7)
Diisobutylphthalat (CAS-Nr. 84-69-5)
Wasserforschungsinstitut des
ETH-Bereichs, Diibendorf
Européische Chemikalienagentur,
Helsinki

Européische Behérde fir Lebens-
mittelsicherheit; European Food
Safety Agency, Parma, Italien
Européaisches Referenzlabor
Lebensmittelkontaktmaterialien;
Food contact materials
Gesundheitsdirektion

Globally Harmonized System

(of Classification and Labelling of
Chemicals) der Vereinten Nationen

GvVo

HFC-152a

IKL
ISO

KBE

LC-HRMS

LeCo

MIT

MOAH

MOE

MOSH

NRL
PCR

PE

PID

PSM

PVC
RASFF

RHG
RPC

Seco

STEC
SVGW

Gentechnisch veranderte
Organismen

1,1-Difluorethan, C,H,F,,

CAS-Nr. 75-37-6 (auch R-152a)
Interkantonales Labor Schaffhausen
International Organization for
Standardization

Kolonie bildende Einheiten
Flissigchromatographie gekoppelt
mit hochauflésender Massen-
spektrometrie

Legionella control in buildings
beziehungsweise Legionellen-
bek&mpfung in Gebauden
Methylisothiazolinon

(CAS-Nr. 2682-20-4)

Aromatische Mineral6lkohlen-
wasserstoffe; mineral oil aromatic
hydrocarbons

Margin of exposure, Spanne
zwischen Effekt und Exposition
Geséttigte Mineral6lkohlenwasser-
stoffe, mineral oil saturated
hydrocarbons

Nuclear Magnet Resonance,
magnetische Kernspinresonanz
Nationales Referenzlabor
Polymerase Kettenreaktion
(englisch: Polymerase Chain
Reaction)

Polyethylen
Produktinformationsdatei fur
Kosmetika

Pflanzenschutzmittel
Polyvinylchlorid

Rapid Alert System for Food and
Feed. Schnellwarnsystem fur
Lebens- und Futtermittel der
Européaischen Union
Rickstandshéchstgehalt
Produkteregister der Anmeldestelle
Chemikalien (Registre des Produits
Chimiques, www.rpc.admin.ch)
Staatssekretariat fir Wirtschaft,
Bern

Shigatoxin produzierende E. coli
Schweizerischer Verein des

Gas- und Wasserfachs
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SVHC

Swissmedic

TBDV

THC

VHK

VKCS

VPRH

VRLtH

vzvm

Besonders besorgniserregende
Stoffe (Substances of Very High
Concern)

Schweizerisches Heilmittelinstitut,
Bern

Verordnung des EDI Uber Trink-
wasser sowie Wasser in 6ffentlich
zugéanglichen Badern und Dusch-
anlagen (SR 817.022.11)
Tetrahydrocannabinol

Verordnung des EDI Uber die Héchst-
gehalte fir Kontaminanten (Kontami-
nantenverordnung) (SR 817.022.15)
Verband der Kantonschemiker

der Schweiz

Verordnung des EDI Uber die Hochst-
gehalte fir Pestizidriicksténde in
oder auf Erzeugnissen pflanzlicher
und tierischer Herkunft (VPRH)

(SR 817.023.23)

Verordnung des EDI Uber die Héchst-
gehalte fur Ruckstédnde von pharma-
kologisch wirksamen Stoffen und
von Futtermittelzusatzstoffen in
Lebensmitteln tierischer Herkunft
(VRLtH) (SR 817.022.13)

Verordnung Uber den Zusatz von
Vitaminen, Mineralstoffen und
sonstigen Stoffen in Lebensmitteln
(VZVM) (SR 817.022.32)
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