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Vorwort

Wo lauern die Gefahren?

Das Kantonale Laboratorium vollzieht das Lebens-
mittelgesetz. Laborantinnen und Laboranten unter-
suchen dementsprechend Lebensmittel auf allerlei
chemische und mikrobiologische Riickstande. So-
weit so gut. Der Vollzug findet zudem risikobasiert
statt. Man will ja die Konsumentinnen und Konsu-
menten mdglichst ressourcenschonend aber trotz-
dem effizient vor gesundheitlichen Gefahren beim
Essen und Trinken schitzen. Auch das tont soweit
vernunftig. Aber wo lauern nun die wirklichen Gefah-
ren und Risiken bei den Lebensmitteln? Kurzantwort
des Laien: im Tiramisu mit frischen Eiern, im rohen
Pouletfleisch, in den Cremeschnitten und auf Friich-
ten und Gemuse mit Pestizidriickstanden.

Diese Aufzahlung mag ja ihre subjektive Berech-
tigung haben. Ganz so einfach ist es jedoch nicht.
Was viele namlich nicht wissen, der Begriff Lebens-
mittelgesetz ist eine Abkirzung. Die vollstandige
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Vorwort

Bezeichnung dafiir lautet: «<Bundesgesetz lber Le-
bensmittel und Gebrauchsgegenstande». Was aber
sind Gebrauchsstande? Und was haben Gebrauchs-
gegenstande mit Lebensmitteln zu tun? Gebrauchs-
gegenstande sind einerseits Gegenstande und Ma-
terialien, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln
in Kontakt zu kommen, wie beispielsweise Lebens-
mittelverpackungen, Geschirr, Kochloffel oder Pfan-
nen. Soweit alles klar.

Anderseits fallen aber auch Produkte unter die Ge-
brauchsgegenstande, die nichts mit Lebensmitteln
zu tun haben, wie zum Beispiel Kosmetika, Tattoo-
und Permanent-Make-up-Farben, Kleidungssticke,
Textilien und Gegenstande, die mit dem Korper
in Berihrung kommen oder zur Ausstattung von
Wohnraumen dienen, zudem Schmuck, Spielzeuge,
Streichhdlzer, Feuerzeuge, Kerzen, E-Zigaretten,
Aerosolpackungen oder Dusch- und Badewasser.
Und wo lauern nun die Gefahren und Risiken bei
diesen Gebrauchsgegenstanden?

Diese Frage zu beantworten, ist nicht nur fir den
Laien sehr schwierig. Auch Fachleute beissen sich
bei dieser Frage haufig die Zahne aus. Bei den Le-
bensmittelverpackungen, den sogenannten Food
Contact Materials, kann man sich noch vorstellen,
dass sie toxische Substanzen enthalten konnen,
die beim Kontakt in das Lebensmittel migrieren und
die Gesundheit der Verbraucher auf diesem Weg
gefahrden konnen. Gemass dem europaischen
Schnellwarnsystem fiir Lebensmittel gehdren im-
merhin etwa zehn Prozent der beanstandeten Pro-
ben zu den Food Contact Materials.

Auch bei den Kosmetika und den Tattoo-Farben, die
mit der Haut in Berihrung kommen oder sogar unter
die Haut injiziert werden, kann man sich ausdenken,
dass sie unerwiinschte oder gefahrliche Substanzen
enthalten kénnen. Um welche Substanzen es sich
dabei handelt und wie man diese Uberhaupt analy-
tisch nachweisen und beurteilen kann, ist eine sehr
komplexe und komplizierte Aufgabe.

Gerade solche Herausforderungen sind fir die Mit-
arbeitenden des Kantonalen Laboratoriums aber

nicht demotivierend, sondern vielmehr ein Ansporn.
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Vorwort

So wurden bei Inspektionen in Tattoos-Studios Far-
ben erhoben und auf ihre Inhaltsstoffe analysiert.
Lippenstifte wurden auf Konservierungsstoffe, Anti-
oxidantien, allergene Duftstoffe und Schwermetalle
untersucht. Im Rahmen von Betriebsinspektionen
vor Ort wie auch im Internet wurden die Angaben
kosmetischer Mittel, insbesondere Heilanpreisun-
gen Uberprift. Hinweise irgendwelcher Art auf eine
krankheitsheilende, -lindernde oder -verhitende
Wirkung oder auf eine desinfizierende oder entziin-
dungshemmende Wirkung sind bei Kosmetika ver-
boten.

Weitere Gebrauchsgegenstande wie beispielswei-
se Kichenutensilien aus Polyamid wurden auf freie
aromatische Amine analysiert. Teller und Trink-
halme aus Karton wurden erhoben, um sie auf
Chlorpropanole, Weichmacher und Photoinitiatoren
zu untersuchen. Modeschmuck aus Metall wie Ohr-
ringe, Halsketten, Finger- und Zehenringe, Armrei-
fen und -ketten wurden auf Nickel untersucht. Nickel
kann nach langerem Kontakt mit der Haut Allergien
auslosen. Hennaprodukte wurden erhoben, um sie
im Labor bezuglich der Zusammensetzung genauer
zu Uberprifen. Und sogar E-Liquids, welche beim
Verdampfen mit E-Zigaretten verwendet werden,
wurden erhoben und auf ihre Zusammensetzung
analysiert.

Sie sehen also, das Kantonale Laboratorium nimmt
seinen Auftrag, risikobasierte Kontrollen durchzu-
fihren, in der ganzen lebensmittelrechtlichen Breite
und Tiefe wahr und beschrankt sich nicht nur auf das
Untersuchen von Crémeschnitten und Pouletfleisch.
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An dieser Stelle ist es mir ein grosses Anliegen, allen
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern des Kantonalen
Laboratoriums ganz herzlich fur ihr unermudliches
Engagement und ihre konsequente Leistungsbereit-
schaft zum Wohle der Konsumentinnen und Konsu-
menten im Kanton Bern zu danken.

Der Kantonschemiker

Dr. Otmar Deflorin

Bern, im Januar 2023
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Allgemeines

Einiges in Kurze

Abb. 1 Das Kantonale Laboratorium

Allgemeines

Mit dieser Kurzfassung soll auf einige ausgewahlte
Ergebnisse im Jahresbericht des Kantonalen Labo-
ratoriums Bern hingewiesen werden. Die Uberwa-
chungstatigkeit soll in den Bereichen Lebensmittel-,
Landwirtschafts-, Umweltschutz-, Chemikalien- und
Strahlenschutzgesetzgebung mit gezielten Stich-
proben Schwachstellen aufdecken. Deshalb sind
die Beanstandungsquoten nicht reprasentativ fur
die Marktsituation. Die aufgedeckten Mangel wer-
den durch behérdliche Anordnungen grundsatzlich
soweit moglich behoben. Wenn nétig werden be-
stimmte Produktionsarten verboten oder Betriebe
teilweise geschlossen. Bei gravierenden Mangeln
wird Strafanzeige eingereicht.
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Uberblick iiber die Lebensmittelkontrolle

Es wurden rund 7000 Lebensmittelbetriebe kontrol-
liert (Gastwirtschaften, Kasereien, Metzgereien, Ba-
ckereien etc. sowie Trinkwasserversorgungen und
Landwirtschaftsbetriebe). Dabei mussten in zwei
Drittel der Betriebe meist geringfligige Mangel
beanstandet werden. Zudem wurden Uber 10 000
Lebensmittel- und Trinkwasserproben untersucht.
Davon mussten rund 1240 beanstandet werden,
weil sie unhygienisch, verdorben oder sogar ge-
sundheitsgefahrdend waren oder eine nicht korrekte
Kennzeichnung vorlag. Bei den unangeklndigten
Inspektionen wurden nicht nur die Lebensmittel,
sondern auch die Sauberkeit der Einrichtungen, die
Selbstkontrolle, die raumlichen Verhaltnisse und
die Kennzeichnungen lberwacht. Bei der Gesamt-
bewertung der Lebensmittelsicherheit wurden die
Mangel in 155 Betrieben als erheblich oder gross
eingestuft, was in der Regel einschneidende Mass-
nahmen zur Folge hatte. Der Anteil dieser Betriebe
betrug im Berichtsjahr 2 %. Die haufigsten Mangel
betrafen die Selbstkontrolle, mangelhafte Hygiene,
fehlende Kennzeichnungen und zu hohe Lagertem-
peraturen von vorgekochten Speisen. Wahrend der
Inspektion in gewerblichen Produktionsbetrieben
wurden Uber 2700 Proben von leicht verderblichen
Lebensmitteln (vorgekochte Speisen, Patisserie,
Schlagrahm, belegte Broétchen, Aufschnitt etc.) er-
hoben und auf mikrobiologische Mangel untersucht.
Dabei mussten rund 870 Proben (32 %) beanstan-
det werden, meist, weil sie unhygienisch behandelt
oder zu wenig gekuhlt, zu lange oder ohne aus-
reichende Uberwachung gelagert worden waren.

Uberblick iiber die Tatigkeit des Bereichs
Umweltsicherheit

Die Storfallvorsorge basiert auf der eigenverant-
wortlichen Auseinandersetzung eines Betriebs mit
den Themen Sicherheit, Gefahren und Risiken so-
wie einer Berichterstattungspflicht gegeniber dem
KL. Im Berichtsjahr wurden die dafiir vorgesehenen
Kurzberichtformulare Uberarbeitet, da das KL fest-
gestellt hat, dass die bisher eingereichten Storfall-
szenarien oft nicht den Anforderungen entsprachen.
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Um die Inhaber von Betrieben bei der Herleitung von
situations- und stoffspezifisch korrekten und plau-
siblen Storfallszenarien zu unterstiitzen, hat das KL
eine Anleitung mit zu beachtenden Grundsatzen
verfasst. Darin zeigt ein Schema auf, wie eine logi-
sche und systematische Ereignisabfolge konstruiert
werden kann, welche Aspekte dabei fir die Storfall-
vorsorge relevant sind und berUcksichtigt werden
mussen und wie sich schlussendlich das Storfall-
szenario daraus ableiten Iasst.

Pflanzenschutzmittel sind Produkte, die zum Schutz
von Kulturpflanzen und Erntegltern eingesetzt wer-
den. Der Bund hat jedes bewilligte Mittel einer der
beiden Verwenderkategorien «nicht beruflich» und
«beruflichy zugewiesen. Seit dem 1. Januar 2021
durfen Mittel, die ausschliesslich fur die berufliche
Verwendung bewilligt sind, nicht mehr an Privat-
personen abgegeben werden. Berner Betriebe,
die Pflanzenschutzmittel verkaufen, wurden im Be-
richtsjahr vom KL kontrolliert. Die Kontrollen haben
gezeigt, dass die neue Abgaberegelung insbeson-
dere bei Gartnereien teilweise wenig bekannt ist.
Betroffene Betriebe wurden Uber ihre Pflichten in-
formiert und werden 2023 erneut stichprobenartig
kontrolliert. Der Zulassungsstatus der angebotenen
Mittel sowie deren Kennzeichnung wurden eben-
falls Gberprift. Von den kontrollierten 775 Pflanzen-
schutzmitteln waren 94 % konform.

Einsprachen, Beschwerden und

Strafanzeigen

Bei Beanstandungen kdnnen Betriebe gemass dem
Lebensmittelgesetz innert 10 Tagen gegen die an-
geordneten Massnahmen Einsprache erheben. Da-
bei zeigt sich, dass den Einsprechern das Verfahren
nicht gelaufig ist und sich die in der Einsprache be-
mangelten Punkte in den meisten Fallen mit einem
Gesprach klaren lassen. Im Berichtsjahr wurden 13
Einsprachen registriert (Vorjahr: 8). In Anbetracht
von uber 10 000 untersuchten Proben und der 8750
durchgefiihrten Kontrolltatigkeiten kann diese An
zahl als sehr klein beurteilt werden. Von den 13 ein-
gereichten Einsprachen wurden 10 zurlckgezogen,
2 wurden abgewiesen und eine wurde gutgeheissen.
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Allgemeines

Bei Einsprachen, welche vom Kantonalen Labora-
torium abgewiesen oder nur teilweise gutgeheissen
werden, kann der betroffene Betrieb Beschwerde bei
der Direktion einreichen. Dieses Rechtsmittel be-
steht auch gegen Massnahmen, welche in den Be-
reichen Umweltschutz und Chemikalien angeordnet
werden. Im Berichtsjahr wurden keine Beschwerden
eingereicht.

Bei gravierenden Widerhandlungen gegen die ge-
setzlichen Vorschriften ist das Kantonale Laborato-
rium verpflichtet, Strafanzeige einzureichen. Im Fal-
le von Gastgewerbebetrieben besteht zusatzlich die
Maoglichkeit, beim Regierungsstatthalteramt, wel-
ches die entsprechende Gastgewerbebewilligung
erteilt hat, einen Antrag auf die Uberpriifung bezie-
hungsweise den Entzug der Bewilligung zu stellen.
Im Berichtsjahr konnte wiederum durch die gute
Zusammenarbeit mit den Regierungsstatthalter-
amtern bei den betreffenden Betrieben eine positive
Wirkung erreicht werden. Im Berichtsjahr mussten
140 Strafanzeigen eingeleitet werden (Vorjahr: 105
Strafanzeigen).
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Généralités

'essentiel en bref

Généralités

Le présent résumé contient une sélection des re-
sultats publiés par le Laboratoire cantonal de Ber-
ne (LC) dans son rapport de I'exercice sous revue
(en allemand uniquement). Lactivité de surveillance
assignée au LC par les législations sur les denrées
alimentaires, I'agriculture, la protection de I'environ-
nement, les produits chimiques et la radioprotection
consiste a déceler les points faibles en procédant a
des controles. Ceux-ci étant effectués par sondage,
les taux de contestation ne sont pas représentatifs
de la situation du marché. Lorsque des défauts sont
constatés, le LC prescrit en principe, et dans la me-
sure du possible, des mesures permettant de les
corriger. Si nécessaire, il interdit certains modes de
production ou ordonne la fermeture des secteurs de
I'entreprise incriminés. Les personnes commettant
de graves infractions sont dénoncées.

Apercu du contréle des denrées alimentaires

Durant I'exercice sous revue, environ 7000 entre-
prises de denrées alimentaires (restaurants, froma-
geries, boucheries, boulangeries, etc., installations
d’alimentation en eau potable et exploitations agrico-
les) ont été inspectées et des manquements (le plus
souvent mineurs) ont donné matiére a contestation
dans les deux tiers d’entre elles. |l en a été de méme
pour environ 1240 des plus de 10 000 échantillons
de denrées alimentaires et d’eau potable prélevés:
les uns ne répondaient pas aux normes d’hygiéne,
d’autres étaient altérés, voire dangereux pour la san-
té, et d’autres encore n’étaient pas étiquetés correc-
tement. Les inspections effectuées sans préavis ont
porté non seulement sur les denrées alimentaires,
mais aussi sur la propreté des équipements, les au-
tocontréles, la conformité des locaux et I'étiquetage.
Des manquements estimés importants a graves au
regard de la sécurité des denrées alimentaires dans
155 d’entre elles (soit 2 % du total) ont entrainé des
mesures souvent drastiques. Autocontréles insatis-
faisants, mauvaise hygiéne, étiquetages manquants
et températures de stockage de mets précuits trop
élevées ont été les défauts les plus souvent releveés.
Lors des inspections menées dans les entreprises
de production artisanales, plus de 2700 échantillons
de denrées alimentaires trés périssables (aliments
précuits, péatisseries, créme fouettée, canapés,
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charcuterie, etc.) ont été prélevés, puis soumis a des
analyses microbiologiques afin d’y déceler d’éventu-
els défauts. 870 d’entre eux (32 %) ont donné matie-
re a contestation, le plus souvent parce que le trai-
tement des produits n’était pas conforme aux regles
d’hygiéne ou parce que ces derniers étaient stockés
trop longtemps, a des températures trop élevées ou
sans surveillance de leur état de conservation.

Apercu des activités du domaine Sécurité de
I’environnement

La prévention des accidents majeurs repose sur la
responsabilité personelle des entreprises face aux
thémes de la sécurité, des dangers et des risques
ainsi que sur l'obligation qui leur est imposée d'éta-
blir un rapport a l'attention du LC. Durant I'année
sous revue, le LC a remanié les formulaires de rap-
port succinct prévus a cet effet aprés avoir constaté
que les scénarios d’accident majeur remis jusqu’a
présent ne remplissaient souvent pas les exigences.
Pour aider les détendeurs d’entreprises a établir
des scénarios corrects et plausibles a partir de si-
tuations et substances spécifiques, il a rédigé des
instructions énoncgant les principes a respecter en
la matiere. Ce document illustre schématiquement
comment définir des séquences d'événements de
maniere logique et méthodique, quels aspects sont
pertinents et doivent étre pris en compte pour la pré-
vention des accidents majeurs et comment tous ces
éléments permettent en fin de compte de définir un
scénario d’accident majeur.

Les produits phytosanitaires sont utilisés pour pro-
téger les plantes cultivées et les récoltes. La Con-
fédération a réparti les produits autorisés en deux
catégories: ceux destinés a un usage professionnel
et ceux destinés a un usage non professionnel. De-
puis le 1er janvier 2021, les produits phytosanitai-
res destinés a un usage strictement professionnel
ne doivent plus étre remis aux particuliers. Le LC a
contrélé les commerces vendant des produits phy-
tosanitaires dans le canton de Berne durant I'année
sous revue. Ces contrdles ont montré qu’un certain
nombre de commerces (en particulier les jardiner-
ies) connaissaient mal les nouvelles régles. Le LC a
informé les commerces concernés de leurs obliga-
tions et procédera a un nouveau contréle par son-
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dage en 2023. Il a également vérifié le statut d’autor-
isation et I'étiquetage des produits proposeés. 94 %
des 775 produits phytosanitaires testés respectaient
les normes prescrites.

Oppositions, recours et dénonciations

La loi sur les denrées alimentaires prévoit qu'en cas
de contestation, les entreprises peuvent former op-
position contre les mesures prononcées a leur en-
contre dans les dix jours suivant la notification de
la décision. Il ressort du traitement des oppositions
que leurs auteurs ne sont généralement pas au fait
de la procédure et qu'une discussion suffit souvent
pour régler les éléments qui leur ont été reprochés.
Durant I'exercice sous revue, le Laboratoire canto-
nal a enregistré 13 oppositions (année précédente:
8). Sachant que plus de 10 000 échantillons ont été
analysés et 8750 contrbles effectués, ce nombre est
trés faible. Sur les 13 oppositions déposées, 10 ont
été retirées, 2 rejetées et 1 admise.

Si une opposition est rejetée ou n'est admise que
partiellement par le LC, I'entreprise concernée peut
former recours auprés de la Direction. Cette voie de
droit vaut également lorsque le LC arréte des mesu-
res dans les domaines de la protection de I'environ-
nement et des produits chimiques. Aucun recours
n’a été interjeté durant 'année sous revue.

En cas d’infractions graves aux dispositions Iégales,
le LC est tenu de déposer une dénonciation péna-
le. Pour les entreprises de restauration, il peut en
outre demander aux préfectures ayant octroyé une
autorisation d’exploiter d’en examiner le bien-fondé,
voire de la retirer. La bonne collaboration avec ces
derniéres a une nouvelle fois permis d’obtenir des
effets positifs dans les entreprises concernées. Du-
rant I'exercice, le LC a procédé a 140 dénonciations,
contre 105 l'année précédente.
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Généralités
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Allgemeines

Aufgaben des Kantonalen Laboratoriums

Das Kantonale Laboratorium ist eine Amtsstelle der
Wirtschafts-, Energie- und Umweltdirektion (WEU)
mit rund 70 Mitarbeitenden. Es vollzieht das Bun-
desgesetz Uber Lebensmittel und Gebrauchsgegen-
stande sowie die kantonalen Vorgaben zum Lebens-
mittelgesetz.

Zentraler Zweck des nationalen Lebensmittelge-
setzes ist es, Konsumentinnen und Konsumenten
vor Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstanden zu
schitzen, welche die Gesundheit gefahrden kon-
nen. Gleichzeitig missen der hygienische Umgang
mit Lebensmitteln sichergestellt und Konsumentin-
nen und Konsumenten vor Tauschungen im Zusam-
menhang mit Lebensmitteln und Gebrauchsgegen-
stdnden geschitzt werden. Weiter bezweckt das
Gesetz, dass den Konsumentinnen und Konsumen-
ten die fr den Erwerb von Lebensmitteln oder Ge-
brauchsgegenstanden notwendigen Informationen
zur Verflgung gestellt werden.

Das Kantonale Laboratorium fuhrt im Rahmen des
Vollzugs der Lebensmittelgesetzgebung in den be-
troffenen Betrieben Inspektionen durch und erhebt
Proben. Diese Proben werden mit modernen Me-
thoden auf ihre Zusammensetzung, auf Fremd- und
Inhaltsstoffe, die mikrobiologische Qualitat und die
Kennzeichnung geprtft. Bei Bedarf werden Korrek-
turmassnahmen angeordnet und schwerwiegende
Widerhandlungen gegen die gesetzlichen Vorgaben
den zustandigen Strafverfolgungsbehérden ange-
zeigt.

Der amtlichen Kontrolle unterstehen ebenfalls die 6f-
fentlichen Schwimmbéader, einschliesslich der Hotel-
bader, sowie das Duschwasser in 6ffentlich zugang-
lichen Anlagen.

Weitere Arbeitsgebiete sind der Vollzug der Stor-
fallverordnung und der Gefahrgutbeauftragtenver-
ordnung sowie der Vollzug der Verordnungen Uber
biologische Sicherheit. Das Kantonale Laboratorium
ist zudem flr die Kontrolle von Chemikalien und Ra-
don sowie fur die Bewilligung von Kaltemittelanlagen
zustandig.
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Organigramm
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Allgemeines

Personelles

Personalbestand

Kantonschemiker
Dr. Otmar Deflorin

Stellvertreter des Kantonschemikers
Urs Ackermann

Stab
Administration
Sylvia Niklaus, Sekretariatsleiterin

Informatik

Dr. Daniel Kull, Leiter Informatik
Dr. Martin Geissmann

Nicole Ochsenbein

Marc Wegmdller
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Haustechnik
Dr. Daniel Kull

Hausdienst
Patrick Reber

Labor fiir Lebensmittel und Gebrauchs-
gegenstinde
Urs Ackermann, Leiter

Allgemeine chemische Analytik

Dr. Susanne Nussbaumer, Abteilungsvorsteherin
Stéphanie Crettaz, Stv. Abteilungsvorsteherin
Dominique Grunder, Ingenieur

Franziska Bartschi, Laborantin

Petra Beutler, Laborantin

Julia Schwerzmann, Laborantin
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Fremastoffanalytik

Dr. Daniel Kull, Abteilungsvorsteher

Dr. Susanne Olivier, Stv. Abteilungsvorsteherin
Dr. Pascale Meyer, Chemikerin

Daniel Anderson, Ingenieur

Stephan Lanz, Ingenieur

Patrizia Coro, Laborantin

Nadine Mosimann, Laborantin

Nicole Ochsenbein, Laborantin

Patrick Reber, Laborant

Mikrobiologie

Dr. Martin Geissmann, Abteilungsvorsteher
Dr. Christoph Graf, Stv. Abteilungsvorsteher
Luca Martinelli, Bioanalytiker

Daryl Godel, Laborant, ausgetreten 28.2.2022
Anita Modinger Singh, Laborantin,

eingetreten 1.1.2022

Susanne Thomann, Laborantin

Jens Vogt, Laborant, eingetreten 1.12.2022
Marc Wegmdiller, Laborant

Lernende
Romina Fischer, Laborantin EFZ Chemie,
eingetreten 1.8.2022

Lebensmittelinspektorat
Dr. Paul Boss, Leiter

Patricia Rohner, Sekretarin, eingetreten 1.8.2022

Philippe Yaw, Sekretar, ausgetreten 31.7.2022

Lebensmittelinspektoren

Daniel Rothlisberger, Leiter Kreis 1
Urs Wenger, Leiter Kreis 2

Philip Baumann, Leiter Kreis 3
Lorenz Muralt, Leiter Kreis 4

John Broggi, Leiter Kreis 5

Philipp Jenzer, Leiter Kreis 6

Lebensmittelkontrolleure und -kontrolleurinnen
Beat Aebischer

Petra Beutler

Jurg Brechbuhl

Sonja Burki

Beatrice Fllhmann

Jirg Grau

Hansueli Gugger

Livia Gysin Keller
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Christian Jakob
Martin Krebs

Philipp Kummer
Markus Linder
Franz Maring
Frangois Maurer
Michael Meier
Roger Phillot

Nicole Réthlisberger
Jean-Marc Tonna

Trink- und Badewasserinspektorat
Rudolf Robbi, Leiter

Ferdinand Alt, technischer Inspektor
Erich Fehlmann, technischer Inspektor
Ivo Gerber, technischer Inspektor
Denise Dragic-Dubois, Sekretarin

Abteilung Umweltsicherheit

Dr. Martin Fisch, Abteilungsvorsteher

Dr. Stephan Kyburz, Arbeitsbereichsleiter

Jirg Leu, Arbeitsbereichsleiter

Dr. Patrick Tondo, Arbeitsbereichsleiter

Rino Brunner, wissenschaftlicher Mitarbeiter,
eingetreten 1.7.2022

Dr. Philippe Kindler, wissenschaftlicher Mitarbeiter
Samuel Niederhauser, wissenschaftlicher Mitarbei-
ter, ausgetreten 31.3.2022

Dr. Stéphanie Samartin, wissenschaftliche
Mitarbeiterin

Dr. Nikolaus Seifert, wissenschaftlicher Mitarbeiter,
pensioniert 31.1.2022

Dr. Elia Tosolini, wissenschaftlicher Mitarbeiter,
eingetreten 1.1.2022

Hans-Rudolf Schwab, Ingenieur

Ursula Marazzi, Laborantin

Kevin Pintaric, Laborant

Anita Hofstetter, Sekretarin
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Pensionierung

Im Bereichsjahr trat ein Mitarbeiter in den wohlver-
dienten Ruhestand:

Dr. Nikolaus Seifert, wissenschaftlicher Mitarbeiter
Wir danken ihm fir die verdienstvolle, langjahrige

Arbeit im Kantonalen Laboratorium und winschen
ihm fir den Ruhestand alles Gute.
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Qualitatsmanagement

Das Kantonale Laboratorium wurde flr die Bereiche
Labor und Inspektion im Jahr 1995 erstmals nach
den jeweils gultigen internationalen Normen ISO
17020 (Inspektion) und ISO 17025 (Labor) akkre-
ditiert. In den Jahren 2000, 2005, 2010, 2015 und
2020 konnte das Kantonale Laboratorium erfolg-
reich reakkreditiert werden.

Eine Akkreditierung, welche die Schweizerische Ak-
kreditierungsstelle (SAS) erteilt, gilt jeweils fir 5 Jah-
re. Wahrend dieser Zeit finden regelmassig Uberwa-
chungen durch die SAS statt. Dabei wird Uberpruft,
ob das Kantonale Laboratorium Bern seine Mass-
nahmen zur Qualitatssicherung in dem Mass auf-
rechterhalt, wie dies in den gultigen internationalen
Normen verlangt wird.

Begutachtungen und Audits, Uberarbeitung
des QM-Handbuchs

Im Berichtsjahr fand eine externe Begutachtung
durch die SAS statt. Die Begutachtung konnte er-
folgreich abgeschlossen werden.

Gemass dem Qualitatsmanagement-Handbuch wur-
den die verschiedenen Abteilungen wiederum durch
die alljahrlichen 10 internen Audits systematisch
Uberpruft. Im Rahmen dieser Auditierungen formu-
lierten die Auditoren Auftrdge und Verbesserungs-
vorschlage, welche anschliessend gemass ihrer Re-
levanz in den Abteilungen umgesetzt wurden.

Im Rahmen einer grossen Uberarbeitung des QM-
Handbuchs wurden alle QM-Dokumente durch die
Mitarbeitenden gesichtet und bei Bedarf Uberar-
beitet. Die Arbeiten konnten im Berichtsjahr abge-
schlossen werden.

Ringversuche

Ein wichtiges Instrument der Qualitatssicherung
eines Laboratoriums ist die Teilnahme an Ringver-
suchen. Dabei werden definierte Proben eines in der
Regel kommerziellen Ringversuchsanbieters analy-
siert. Nicht selten kann man sich so mit 200 oder
mehr Laboratorien auf der ganzen Welt vergleichen
und damit Informationen zur eigenen Analysequali-
tat erhalten.

Kantonales Laboratorium Bern Jahresbericht 2022
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Im Berichtsjahr nahm das Kantonale Laboratorium
an 35 Ringversuchen teil. Die verschiedenen Ring-
versuche decken jeweils ein breites Spektrum ab.
So wurden im Rahmen der Ringversuche neben
mikrobiologischen Untersuchungen auch die Unter-
suchung von Schimmelpilzgiften in Sonnenblumen-
kernen, Sulfit in Crevetten, Bioziden in Salat, Anti-
biotika in Lachs, Elementen in Mundwasser und
Zahnpasta, Konservierungsstoffen in Kosmetika
oder etwa die Bestimmung von Asbest in Bauma-
terial vorgenommen. In der Regel entsprachen die
Resultate den Vorgaben der jeweiligen Ringver-
suchsorganisation. Bei Abweichungen wurden ge-
mass den Vorgaben des QM-Systems angepasste
Massnahmen getroffen.

Im Berichtsjahr hat sich erneut gezeigt, dass die
motivierten, engagierten und kompetenten Mitarbei-
tenden in den verschiedenen Abteilungen massgeb-
lich zum guten Funktionieren des Qualitatsmanage-
mentsystems beigetragen haben.
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Analytische Schwerpunkte

Abb. 2 Aufarbeitung von Proben im
Labor.

Fleisch und Fleischprodukte

Tierarzneimittel, Pokelstoffe und Umwelt-
kontaminanten in Schweinefleisch

Anzahl untersuchte Proben: 45

Anzahl beanstandete Proben: 1
Beanstandungsgrund: Mangelhafte Kennzeichnung

Schweinefleischistauchin der Schweiz die beliebtes-
te Fleischsorte. Der Pro-Kopf-Konsum beim Schwei-
nefleisch war jedoch in den letzten zehn Jahren leicht
rucklaufig. Immer wieder wird von nicht artgemasser
Schweinehaltung und untauglichen Transportbedin-
gungen berichtet, wobei auch diverse gunstige und
einfach verfligbare Tierarzneimittel zum Einsatz kom-
men kdnnen. Im Sinne des Schutzes der Konsu-
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menten wurde daher im Rahmen einer Kampagne
die Einhaltung der diesbeziglichen Héchstgehal-
te Uberprift. Obwohl in der Vergangenheit wenige
Uberschreitungen von Héchstgehalten festzustellen
waren, bleibt es wichtig, an Hand von Stichproben
die Einhaltung der gesetzlichen Vorgaben zu Uber-
prufen.

Anlasslich dieser Untersuchungskampagne wurden
im Handel 45 Proben Schweinefleisch erhoben. Es
handelte sich ausschliesslich um Fleisch, welches
in der Schweiz produziert worden war. Die Proben
umfassten Speck (11), Schinken (8), Hals (7), Nier-
stlicke (6), Ragout und Koteletten (je 4), sowie Filet,
Schnitzel, Schulter, Spareribs und Stotzen (je 1).
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Die Proben wurden mittels Flissigchromatografie
und Massenspektrometrie (LC-MS/MS) auf Tier-
arzneimittel aus den Gruppen der Sulfonamide, der
Tetracycline, der Nitrofurane und auf Trimethoprim
untersucht. Nur in einer Probe wurden Spuren des
Nitrofuran-Metaboliten Semicarbazid gefunden. Der
Wert lag jedoch weit unterhalb des gultigen Ruck-
stands-Hochstgehalts.

Die Proben wurden ausserdem mittels GC-MS/MS
auf Dioxine, Furane und PCB und mittels GC-MS
auf bromierte Flammschutzmittel Gberprift. In allen
Proben waren Spuren von Dioxinen, Furanen und
PCB zu finden. Sadmtliche gemessenen Werte lagen
jedoch weit unter den gesetzlichen Hdéchstgehal-
ten. In 27 von 34 auf bromierte Flammschutzmittel
untersuchten Proben fand man geringste Mengen
im Spurenbereich. Fur die bromierten Flammschutz-
mittel gibt es aber zurzeit noch keine gesetzlich ge-
regelten Hochstgehalte.

Alle Fleischerzeugnisse (Speck, Schinken) wurden
mittels lonenchromatographie auf Pdkelstoffe (Ni-
trat/Nitrit) untersucht. Erfreulicherweise waren bei
allen Proben die erlaubten Héchstmengen eingehal-
ten.

Zusatzlich wurden auch die Verpackungen der Pro-
dukte auf Vollstandigkeit Uberprift. Dabei musste
eine Probe wegen mangelhaften Angaben bean-
standet werden.

Tierarzneimittel und Umweltkontaminanten in
Grillfleisch

Anzahl untersuchte Proben: 45

Anzahl beanstandete Proben: 0

Fir diese Untersuchungskampagne wurden inge-
samt 45 Proben Girillfleisch erhoben. Es handelte
sich dabei um Fleisch von Schweinen (17), Rindern
(17), Schafen (7), Pferden (3) und vom Strauss (1).
Von den erhobenen Proben stammten die meisten
aus der Schweiz.

Das Untersuchungsprogramm umfasste das Scree-
ning von Uber 70 Tierarzneimitteln aus den Substanz-
klassen der Tetracycline, Sulfonamide, Avermectine,
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Kokzidiostatika, Betalaktame, Nitrofurane und Feni-
cole sowie von diversen Antiparasitika. Einzig in
einer Probe Lamm-Nierstliick konnte Semicarbazid
im Spurenbereich (weniger als 0.2 pg/kg) nachge-
wiesen werden. Semicarbazid ist ein Abbauprodukt
des aufgrund seiner toxikologischen Eigenschaften
verbotenen Nitrofuran-Antibiotikums Nitrofurazon.
Semicarbazid kann aber auch aus anderen Quel-
len wie Farben oder Deckeldichtungen stammen.
Weil der Semicarbazid-Rickstand unter dem Re-
ferenzwert fir Massnahmen lag, wurde nicht weiter
abgeklart, ob der gemessene Rickstand aus dem
illegalen Einsatz von Nitrofurazon oder aus einer
Kontamination stammte.

Die Proben wurden ausserdem mittels GC-MS/MS
auf Dioxine, Furane und PCB Uberprift. Dioxine
und Furane konnten in keiner Probe nachgewiesen
werden. Spuren von PCB wurden hingegen in allen
Proben nachgewiesen, jedoch lagen die gemesse-
nen Konzentrationen weit unter den gesetzlichen
Hochstgehalten.

Die Kennzeichnung der vorverpackten Proben wur-
de ebenfalls Uberpruft und war bei allen in Ordnung.

Tierarzneimittel, Desinfektionsmittel und
Umweltkontaminanten in auslandischem
Rind- und Lammfleisch

Anzahl untersuchte Proben: 36

Anzahl beanstandete Proben: 2
Beanstandungsgrund: Héchstgehalt-Uberschrei-
tung bei Benzalkoniumchlorid

Das Untersuchungsprogramm dieser Kampagne
umfasste die Tierarzneimittel aus den Substanz-
klassen der Tetracycline, der Sulfonamide (inklusive
Trimethoprim), der Nitrofurane und der Avermectine.
Bei der Verabreichung dieser Substanzen missen
Absetzfristen eingehalten werden, damit das End-
produkt nicht mehr entsprechend belastet ist. Das
Ziel der Untersuchungskampagne war daher die
Kontrolle, ob die Absetzfristen eingehalten worden
waren und keine missbrauchlichen Anwendungen
von Tierarzneimitteln vorlagen.
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Fir diese Untersuchungskampagne wurden insge-
samt 36 Fleisch-Proben erhoben. Der Fokus lag auf
auslandischem Fleisch. 14 Proben stammen aus
Australien/Neuseeland, 5 aus Grossbritannien, 4
Proben aus USA/Kanada, 7 aus Sidamerika und 6
aus Europa.

Erfreulicherweise Uberschritt keine der untersuch-
ten Proben die gesetzlichen Hochstgehalte flr Tier-
arzneimittel-Rickstande. Tetracycline, Sulfonamide
und Nitrofurane wurden in keiner Probe nachgewie-
sen. Substanzen der Substanzklasse der Avermecti-
ne konnten zwar in mehreren Proben nachgewiesen
werden und die grosste gefundene Konzentration
war mit 16 ug/kg flir Doramectin zu verzeichnen.
Diese Konzentration lag jedoch unterhalb des Ruck-
stands-Hochstgehalts und die Probe war daher kon-
form.

Die Proben wurden ausserdem mittels GC-MS/
MS auf Dioxine, Furane und PCB und mittels GC-
MS auf bromierte Flammschutzmittel tGberprift. In
allen Proben waren Spuren von Dioxinen, Furanen
und PCBs zu finden. Samtliche gemessenen Werte
lagen jedoch weit unter den gesetzlichen Hochst-
gehalten. In 28 von 36 Proben fand man ebenfalls
bromierte Flammschutzmittel. Aber auch bei diesen
Umweltkontaminanten lagen die gemessenen Werte
nur im Spurenbereich.

Zusatzlich wurden die Proben mittels ICP-MS auf
die toxischen Schwermetalle Blei und Cadmium un-
tersucht. Die nachgewiesenen Gehalte an Blei und
Cadmium lagen alle in einem Konzentrationsbereich
weit unterhalb der in der Kontaminantenverordnung
geregelten Hochstgehalte.

Des Weiteren wurden die Proben mittels HPLC-
HRMS auf Rickstande von quartaren Ammo-
niumverbindungen (QAV) analysiert. QAV sind
Desinfektionsmitteln, welche bei ungenigendem
Nachspilen mit sauberem Wasser auf Lebens-
mittel-Kontaktflachen (Gerate, Utensilien etc.) ver-
bleiben und somit die Lebensmittel verunreinigen
kénnen. Gemass der Verordnung Uber die Hochst-
gehalte flr Pestizidrickstande in oder auf Erzeug-
nissen pflanzlicher und tierischer Herkunft (VPRH)
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durfen Lebensmittel tierischer Herkunft nicht mehr
als 0.1 mg/kg des Desinfektionsmittels Benzalkoni-
umchlorid (BAC) enthalten. Eine Probe Kanguru aus
Australien und ein Lamm-Nierstiick aus Neusee-
land mussten deshalb beanstandet werden. Die ver-
antwortlichen Betriebe wurden aufgefordert, die
Ursache des Mangels abzuklaren und Massnahmen
zu treffen, um dies in Zukunft zu vermeiden.

Tierarzneimittel, Schwermetalle und Radio-
aktivitat in Wildfleisch

Anzahl untersuchte Proben: 30

Anzahl beanstandete Proben: 0

Flr diese Untersuchungskampagne wurden insge-
samt 30 Wildfleisch-Proben erhoben. Es handelte
sich dabei um Fleisch von Hirsch (15), Wildschwein
(4) und Reh (11). Der grosste Teil der erhobenen
Proben stammte aus Deutschland, Osterreich, Po-
len und Ungarn (insgesamt 70 %) und der Rest aus
Slowenien, der Schweiz, Spanien, Neuseeland und
Tschechien.

Das Untersuchungsprogramm umfasste das Scree-
ning mittels einer Multimethode auf Uber 70 Tier-
arzneimitteln aus den Substanzklassen der Tetra-
cycline, Sulfonamide, Avermectine, Kokzidiostatika,
Betalaktame und Fenicole sowie von diversen An-
tiparasitika. Die Proben wurden ebenfalls mittels
einer Einzelmethode auf Riickstande von Nitrofura-
nen untersucht. Erfreulicherweise konnten in keiner
Probe Rickstéande von Tierarzneimitteln festgestellt
werden.

Die Proben wurden ausserdem mittels GC-MS/MS
auf Dioxine, Furane und PCB Uuberpruft. Dioxine
und Furane konnten in keiner Probe nachgewiesen
werden. Spuren von PCB wurden hingegen in allen
Proben nachgewiesen, jedoch lagen die gemesse-
nen Konzentrationen weit unter den gesetzlichen
Hochstwerten.

Wildfleisch kann bei mangelhafter Verarbeitung
durch bleihaltige Munitions-Ruckstande verunreinigt
sein. Davon betroffen ist insbesondere das Fleisch in
der Nahe des Einschusskanals. Deshalb ist es beim
Zerlegen wichtig, dass das Fleisch in dieser Region
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grosszugig herausgeschnitten wird. Fur Blei in Wild-
fleisch existiert kein Grenzwert, da der Gesetzgeber
den Verzehr von Wildfleisch trotz der gelegentlichen
Bleikontamination gesundheitlich als unbedenklich
betrachtet. Die Konsumenten durfen aber erwarten,
dass Wildfleisch nach den Regeln der guten Herstel-
lungspraxis (GHP) gewonnen wird. Die Untersuchun-
gen auf Blei wurden mittels ICP-MS durchgeflhrt.
Der héchste Bleigehalt wurde mit 1.3 mg/kg in einem
Rehpfeffer nachgewiesen. Alle anderen Bleigehalte
waren kleiner 0.3 mg/kg.

Auch fast 30 Jahre nach dem Unfall von Tscherno-
byl sind in Wildfleisch teilweise noch immer Ruck-
stdnde von Radionukliden messbar. Insbesondere
Wildschweine sind betroffen, da sie sich unter an-
derem von radioaktiv belasteten Pilzen ernadhren.
Aus diesem Grund wurden die Proben zusatzlich
auf gammaspektrometrisch nachweisbare radioak-
tive Nuklide untersucht. Neben dem naturlicherwei-
se vorhandenen K-40 wurde in rund der Halfte aller
Proben auch Cs-137 in einem Bereich von 1 bis 10
Bq/kg nachgewiesen. Diese Gehalte liegen deutlich
unter dem in der Tschernobyl-Verordnung festgeleg-
ten Hochstgehalt von 600 Bq/kg.

Tierarzneimittel und Desinfektionsmittel in
Hiihnerfleisch

Anzahl untersuchte Proben: 30

Anzahl beanstandete Proben: 0

Gefligel ist bei den Konsumenten sehr beliebt, aber
die Anwendung von Leistungsférderern und Antibio-
tika kann leider nicht ausgeschlossen werden. Das
Ziel dieser Untersuchungskampagne war daher die
Kontrolle, ob die geltenden Rickstands-Hdchstge-
halte eingehalten wurden. Bei den 30 erhobenen
Proben handelte es sich um 29 Poulet- und eine
Perlhuhn-Probe, welche weder mariniert noch pa-
niert waren. 19 dieser Proben stammten aus der
Schweiz, jeweils 2 aus Deutschland, Frankreich,
Slowenien und Ungarn sowie je 1 aus Brasilien, den
Niederlanden und Portugal.

Kokzidiostatika werden als Antiparasitika bei der
Gefligelzucht eigesetzt, um die gefahrliche Kokzidi-
ose zu unterbinden. Bei der Bestimmung mittels LC-
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MS/MS wurden in acht Proben solche Rickstande
nachgewiesen. Hierbei handelte es sich 6-mal um
Narasin, einmal um Lasalocid A und einmal um De-
coquinat. Alle Gehalte lagen jedoch deutlich unter
den geltenden Ruckstands-Hochstgehalten.

Bei der Untersuchung auf die fir die Parasitenbe-
kadmpfung eingesetzten Avermectine, die antibakte-
riell wirkenden Sulfonamide und Tetracycline sowie
auf Trimethoprim wurden keine Riickstdnde nachge-
wiesen.

Des Weiteren wurden die Proben mittels HPLC-
HRMS auf Rickstdnde von Desinfektionsmitteln
analysiert. Nur in einer Poulet-Probe wurden Spu-
ren von Benzalkoniumchlorid (quartdre Ammonium-
verbindung) nachgewiesen. Die Konzentration lag
jedoch deutlich unterhalb des geregelten Hochstge-
halts.

Schliesslich wurden auch die Angaben auf den Ver-
packungen auf Korrektheit und Vollstandigkeit Uber-
pruft. Eine Etikette musste dabei an die zustandige
kantonale Behdrde zur abschliessenden Beurteilung
Uberwiesen werden.

Tierarten, Pokelstoffe und mikrobiologische
Qualitat von Brithwurstwaren aus dem Handel
Anzahl untersuchte Proben: 50

Anzahl beanstandete Proben: 6
Beanstandungsgriinde: Tauschende Deklaration,
ungenigende mikrobiologische Qualitat

Bei Fleischwaren mit der Auslobung «Kalb» muss
gemass der Verordnung tUber Lebensmittel tierischer
Herkunft mindestens 50 % Kalbfleisch, bezogen auf
den gesamten Fleischanteil inklusive Schwarten und
Speck, verarbeitet worden sein. Auch bei Einhaltung
der «Guten Herstellungspraxis» ist es mdglich, dass
es zu geringflgigen Vermischungen mit Fleisch an-
derer Tierarten kommt. Jedoch kénnen diese An-
teile bei sorgfaltiger Produktion deutlich unter 1 %
gehalten werden, weshalb in Absprache mit dem
BLV eine Hochstmenge von maximal 1 % nicht de-
klariertem Fremdfleisch in Fleischzubereitungen,
Fleischerzeugnissen und fleischhaltigen Produkten
toleriert wird. Gemass der Verordnung betreffend die
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Abb. 3 Die Zusammensetzung von Brih-
wursten entsprach in einigen Fallen nicht
der Deklaration.

Information Uber Lebensmittel muss zudem die
Menge einer Zutat, welche in der Sachbezeichnung
genannt wird, angegeben werden. Dies gilt auch fir
den Fleischanteil einer Tierart, welche in der Pro-
duktebezeichnung ausgelobt wird. Bei speziellen
Auslobungen wie z. B. «schweinefleischfrei» gilt
eine Hochstmenge von 0.1 %.

Insgesamt wurden 36 Proben Gefligel-Brihwurst
sowie 10 Proben Kalbsbratwurst, 2 Proben Kalbs-
Cipollata und 2 weitere Proben Rinds-Brihwurst
erhoben. Von insgesamt 21 speziell als «schweine-
fleischfrei» bzw. «halal» ausgelobten Proben muss-
te eine als «schweinefleischfrei» ausgelobte Probe
Geflugel-Wienerli beanstandet werden, da anstelle
des deklarierten Pouletfleisches nur Schweine- und
Rindfleisch nachgewiesen werden konnte. Eine als
«Huhner-Cocktail-Wirstchen»  deklarierte  Probe
enthielt namhafte Fremdfleischanteile von Rind- und
Trutenfleisch, welche nicht richtig deklariert waren
und 2 weitere Proben mussten beanstandet werden,
da das gemessene Verhaltnis von Poulet- und Tru-
tenfleisch nicht mit der Deklaration Ubereinstimmte.
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Die Proben wurden auch auf ihre mikrobiologische
Qualitat untersucht. Dabei mussten 3 Proben be-
anstandet werden, weil der Richtwert fiir aerobe,
mesophile Keime (Verderbniskeime) Uberschritten
war und in 2 Wirsten zusatzlich der Richtwert fur
Bakterien aus der Gruppe der Enterobacteriaceen.
Eine dieser Proben musste bereits auch wegen der
falschen Zusammensetzung beanstandet werden.
Bezlglich Listeria monocytogenes waren alle Pro-
ben in Ordnung.

30 Proben wurden zudem mittels lonenchromato-
grafie auf Pokelstoffe (Nitrat/Nitrit) untersucht. Er-
freulicherweise wurden bei allen Proben die nach-
gewiesenen Pokelstoffe korrekt deklariert sowie die
erlaubten Hochstmengen eingehalten.
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2018 2019 2020 2021 2022
(Kalbs-)Bratwurste 53 % 60 % 44 % 50 % 36 %
Cervelats, Kimmelwdrste 7% 1% 18 % 1% 20 %
Fleischkase, Aufschnitt (Lyoner, Balleron etc.) 16 % 7% 0 % 0 % 20 %

Mikrobiologische Qualitidt von gekochten
Fleischerzeugnissen aus gewerblichen
Metzgereien

Anzahl untersuchte Proben: 105

Anzahl beanstandete Proben: 33
Beanstandungsgrinde: Aerobe, mesophile Keime,
Enterobacteriaceen

Im Berichtsjahr wurden in 66 gewerblichen Metz-
gereien anlasslich von Inspektionen insgesamt 105
Proben von gekochten Fleischerzeugnissen (Bruh-
wurstwaren, Kochschinken, Siedfleisch und Terrine)
aus Eigenproduktion erhoben und mikrobiologisch
untersucht. Vorverpackte Ware wurde hierbei bis zum
aufgedruckten Verbrauchsdatum bei der entspre-
chenden Hochsttemperatur ausgelagert und dann
untersucht. Die Proben von 40 Betrieben waren in
Ordnung. In 26 Betrieben mussten insgesamt 33
Proben (31 % der untersuchten Proben; Vorjahr
24 %) beanstandet werden, wobei 24-mal der Richt-
wert flr aerobe, mesophile Keime (Verderbnis-
keime) und 21-mal der Richtwert flr Bakterien aus
der Gruppe der Enterobacteriaceen (Indikatoren fiir
ungenigende Gerate- und Handehygiene) Ulber-
schritten war. Krankheitserregende Bakterien der
Art Listeria monocytogenes waren aber in keiner der
untersuchten Proben nachweisbar.

Wie die Tabelle 1 zeigt, mussten auch im Berichts-
jahr genussfertige Kalbs- und Grillbratwirste am

Tab. 1 Beanstandungsquoten betreffend mikrobiologische
Qualitat von Brihwurstwaren aus gewerblichen
Metzgereien.

haufigsten beanstandet werden. Es muss angenom-
men werden, dass beim Brihen der Wiurste nicht
in jedem Fall eine ausreichend hohe Kerntempera-
tur erreicht worden war, weil die Temperatur nur im
Wasserbad gemessen wurde und nicht direkt in den
Wirsten.

Mikrobiologische Qualitat von aufge-
schnittenem Schinken und anderen Fleisch-
erzeugnissen aus Verpflegungsbetrieben
Anzahl untersuchte Proben: 182

Anzahl beanstandete Proben: 95
Beanstandungsgriinde: Aerobe, mesophile Keime,
Enterobacteriaceen

Im Rahmen von Inspektionen in Gastwirtschafts-
und anderen Verpflegungsbetrieben wurden in
insgesamt 177 Betrieben unter anderem auch
182 Stichproben von aufgeschnittenen, genuss-
fertigen Fleischerzeugnissen erhoben, die in Form
von kalten Platten, auf Frihstlck-Buffets, als Ein-
lage fUr Sandwiches oder aber als Auflage fur Piz-
zas bestimmt waren. Dabei handelte es sich vor
allem um Hinterschinken (112 Proben) und Vor-
derschinken (11 Proben), aber auch um Roast-
beef, kalter Braten etc. Aufgrund der mikrobio-
logischen Untersuchung mussten 95 Proben aus
ebenso vielen Betrieben beanstandet werden. Dabei
war 73-mal der vom Schweizer Fleisch-Fachver-
band in seiner Leitlinie flr eine gute Hygienepraxis

2018

2019 2020 2021 2022

Aufgeschnittener Schinken,
Roastbeef, kalter Braten etc.

45 %

38 % 47 % 49 % 52 %
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Tab. 2 Beanstandungsquoten betreffend mikrobiologische
Qualitat von aufgeschnittenen Fleischerzeugnissen,

die anlasslich von Inspektionen in Verpflegungsbetrieben
erhoben worden waren.
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festgelegte Richtwert fir Enterobacteriaceen (Indi-
katoren fur ungeniigende Gerate- und Handehygie-
ne) Uberschritten und 61-mal der Richtwert fur aero-
be, mesophile Keime (Indikatoren fiir zu lange und
unsachgemasse Lagerung). Untersucht wurden die
Proben auch auf krankheitserregende Bakterien der
Art Listeria monocytogenes. Diesbezuglich waren
aber alle Proben in Ordnung.

Wie die Tabelle 2 zeigt, war die Beanstandungsquo-
te auch in den vergangenen Jahren recht hoch. Die
Grinde fiur die oft ungentigende mikrobiologische
Qualitat der aufgeschnittenen Fleischerzeugnisse
sind einerseits beim Einkauf von zu grossen Men-
gen, die nicht innert vernlnftiger Zeit aufgebraucht
werden, zu suchen. Andererseits sind die Schneide-
maschinen oft schlecht gepflegt und schmutzig oder
es wird gleich fur mehrere Tage vorgeschnitten, ge-
koppelt mit einer ungenigenden Kihllagerung der
geschnittenen Ware in der Mise en Place. Daher
wurde in der Folge den betroffenen Betrieben je
nach Situation verflgt, dass nur noch am gleichen
Tag geschnittene Ware verwendet und abgegeben
werden darf oder dass nur noch kleine Portionen,
die dem Tagesbedarf entsprechen, zugekauft wer-
den dirfen.

Tierarten und Zusatzstoffe in Rindfleisch-
haltigen Fertigprodukten

Anzahl untersuchte Proben: 30

Anzahl beanstandete Proben: 2
Beanstandungsgriinde: Tauschende Deklaration,
ungenigende mikrobiologische Qualitat

Vor bald 10 Jahren breitete sich ausgehend von den
britischen Inseln der so genannte «Pferdefleisch-
skandal» Uber ganz Europa aus. Insbesondere in
Lasagnen und Hamburgern, aber auch in anderen
Rinds-Hackfleischprodukten, wurden bedeutende
Anteile an nicht deklariertem Pferdefleisch gefun-
den. Um die aktuelle Situation abzuklaren, fiihrte das
kantonale Laboratorium im Berichtsjahr erneut eine
entsprechende Untersuchungskampagne durch.

In Filialen von Grossverteilern sowie im Detailhandel
wurden insgesamt 30 Proben Hackfleisch-Produk-
te (7 Proben Lasagne oder gefiillte Cannelloni zum
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Aufbacken, 15 Fertigmenis mit Teigwaren, Reis
oder Kartoffelstock und Hackfleisch oder Fleisch-
ballchen zum Aufwarmen, 4 Proben Teigwaren mit
Fleischflillung in Konservendose, 3 Proben Corned
Beef und andere Fleisch-Konserven sowie 1 Beu-
tel-Suppe mit Fleischballchen) erhoben und auf die
Zusammensetzung des Fleischanteils untersucht.
7 Proben waren in der Schweiz produziert worden,
6 Proben in Liechtenstein und der Rest stammte aus
der EU.

Alle Proben waren frei von Pferde- und Schaffleisch.
Eine Probe musste jedoch beanstandet werden, da
anstelle der deklarierten Mischung von halb Rind-
und halb Schweinefleisch nur Schweinefleisch nach-
gewiesen werden konnte.

Die Proben wurden zudem mittels LC-HRMS auf
verschiedene Konservierungsstoffe, Antioxidantien
und SiUssungsmitteln untersucht. Diesbeziglich ent-
sprachen alle Proben den Vorschriften.

Die Proben, die keine Konserven waren, aber be-
reits genussfertig zubereitet waren und nur noch
aufgewarmt werden mussten, wurden auch auf ihre
mikrobiologische Qualitat untersucht. Dabei muss-
te eine Probe beanstandet werden, weil sowohl der
Richtwert fir aerobe, mesophile Keime (Verderb-
niskeime) als auch der Richtwert flr Bakterien aus
der Gruppe der Enterobacteriaceen Uberschritten
waren.

Fischereierzeugnisse und Meeresfruchte

Tierarzneimittel und Umweltkontaminanten in
gerducherten Fischen

Anzahl untersuchte Proben: 30

Anzahl beanstandete Proben: 4
Beanstandungsgrund: Ungentigende mikrobiologi-
sche Qualitat

Im Rahmen dieser Kampagne wurden 30 Proben
geraucherter Fisch untersucht. Es wurden 14 Forel-
len, 13 Lachse, 2 Felchen und ein Stor erhoben. Die
Proben stammten aus der Schweiz (10), aus Dane-

24/94



mark (6), Norwegen (5), Alaska (4) sowie aus Spa-
nien, dem Vereinigten Konigreich und der Turkei (je
1). Bei 2 Proben ist die Herkunft unbekannt.

Die Proben wurden auf Tierarzneimittel aus der
Gruppe der Triphenylmethan-Farbstoffe (Antiparasi-
tika), auf antibakterielle Substanzen aus den Grup-
pen der Nitrofurane, der Sulfonamide und der Tet-
racycline sowie auf das Antibiotikum Trimethoprim
untersucht. Erfreulicherweise wurden in keiner Pro-
be Rickstande dieser Substanzklassen festgestellt.

Weiter wurden die gerducherten Fische mittels ICP-
MS auf die toxischen Schwermetalle Blei, Cadmium
und Quecksilber sowie mittels HPLC-HRMS auf
Rickstdnde von Desinfektionsmitteln untersucht.
Die nachgewiesenen Schwermetall-Konzentratio-
nen lagen in einem Bereich weit unterhalb der ge-
regelten Hochstgehalte. Auch bezlglich der Desin-
fektionsmittel waren alle Proben in Ordnung.

Ausserdem wurden die Proben mittels GC-MS auf
polyzyklische  aromatische Kohlenwasserstoffe
(PAK) und mittels GC-MS/MS auf die Umweltkon-
taminanten PCB, Dioxine und Furane untersucht.
In den meisten Proben konnten zwar Spuren von
PAK und PCB festgestellt werden, die gesetzlichen
Hochstgehalte wurden aber in keiner Probe Uber-
schritten. PAK entstehen natirlicherweise beim Pro-
zess des Raucherns. Dioxine und Furane konnten in
keiner Probe nachgewiesen werden.

20 der insgesamt 30 erhobenen Proben wurden
auch mikrobiologisch untersucht. Dabei mussten
4 Proben beanstandet werden, wobei in allen Fal-
len der Richtwert fiir aerobe, mesophile Keime (Ver-
derbniskeime) Uberschritten war. Betroffen waren
sowohl 2 heiss geraucherte (von insgesamt 8 unter-
suchten), als auch 2 kalt gerducherte Proben (von
insgesamt 12 untersuchten), wobei in den beiden
kalt gerducherten Proben auch der Richtwert flr
Bakterien aus der Gruppe der Enterobacteriaceen
(Indikatoren flir ungeniigende Hygiene) Uberschrit-
ten war. Die 20 Proben wurden auch auf Bakterien
der Art Listeria monocytogenes untersucht, diesbe-
zuglich waren aber alle in Ordnung.
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Bei allen vorverpackten Proben entsprach die Kenn-
zeichnung auf den Verpackungen den gesetzlichen
Vorschriften.

Milch und Milchprodukte

Desinfektionsmittel und mikrobiologische
Qualitat in Milchprodukten aus Maschinen
Anzahl untersuchte Proben: 30

Anzahl beanstandete Proben: 8
Beanstandungsgriinde: Ungentigende mikrobiologi-
sche Qualitat, Desinfektionsmittel-Rickstande

Desinfektionsmittel werden in der Lebensmittelpro-
duktion eingesetzt, um Oberflachen (Arbeitsflachen,
Kichengerate, Maschinenteile, Tanks etc.) in Kon-
takt mit Lebensmitteln mdglichst keimfrei zu hal-
ten. Bei ungenigendem Nachspullen mit sauberem
Wasser kdnnen die Desinfektionsmittel aber auch
auf die Lebensmittel gelangen und diese dadurch
verunreinigen. Unter anderen werden quartare Am-
monium-Verbindungen (QAV), insbesondere Benz-
alkoniumchloride (BAC) und Didecyldimethylam-
moniumchlorid (DDAC) eingesetzt. Meldungen aus
dem Ausland in den vergangenen Jahren sowie Un-
tersuchungen des Kantonalen Laboratoriums haben
gezeigt, dass Milchprodukte haufig Rickstande von
QAV enthalten kdnnen. Insbesondere Erzeugnisse
aus Automaten sind davon betroffen.

Aus diesem Grund wurden im Berichtsjahr im Rah-
men einer Untersuchungskampagne insgesamt 30
Proben Milchprodukte aus Maschinen erhoben. Da-
runter hatte es heisse Milch, Rohmilch aus Selbst-
bedienungsautomaten, Milchkaffees, Softeis und
Milchshakes. Die Proben stammten aus diversen
Verpflegungsbetrieben (Restaurants, Fast-Food,
Cafés, Kioske, Tankstellen-Shops und Landwirt-
schaftsbetriebe).

Die Untersuchungen auf Benzalkoniumchloride
(BAC-10, BAC-12, BAC-14 und BAC-16) und DDAC
wurden mittels Flissigchromatografie, gekoppelt
mit hochauflésender Massenspektrometrie (HPLC-
HRMS), durchgefthrt. FUr die Beurteilung der Er-
gebnisse wurde die Verordnung Uber die Hochst-
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Abb. 4 Milchprodukte aus Maschinen
weisen oft mikrobiologische Mangel und
Desinfektionsmittelriickstande auf.

gehalte fir Pestizidriickstande in oder auf Erzeug-
nissen pflanzlicher und tierischer Herkunft bzw.
die EU-Verordnung Nr. 1119/2014 berucksichtigt.
Die entsprechenden H&chstgehalte betragen je
0.1 mg/kg fir Benzalkoniumchloride (Summe der
verschiedenen Verbindungen) und fir DDAC.

Von den 30 erhobenen Proben wiesen 2 einen Ge-
halt an QAV-Rickstanden oberhalb des Riickstand-
Hochstgehalts auf und mussten beanstandet wer-
den. Es handelte sich um Milchkaffees aus einem
Tankstellenshop und aus einem Kiosk. Die Hochst-
werte fur die Summe der BAC und DDAC waren
beide Uberschritten. Eine weitere Probe Latte mac-
chiato enthielt QAV im Bereich der Hochstwerte. In
Anbetracht der Messgenauigkeit wurde in diesem
Fall auf eine Beanstandung verzichtet.

Mit Ausnahme von 3 Proben Rohmilch aus Selbst-
bedienungsautomaten wurden die Proben auch auf
ihre mikrobiologische Qualitat untersucht. Dabei
mussten insgesamt 8 Proben beanstandet werden,
wobei 5-mal der in der HyV festgelegte Grenzwert
fur Enterobacteriaceen in pasteurisierter Milch und
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sonstigen pasteurisierten flissigen Milchproduk-
ten sowie 5-mal der in der Branchen-Leitlinie fest-
gelegte Richtwert fir aerobe, mesophile Keime in
pasteurisierten Milchgetranken Uberschritten war.
Insbesondere hatten auch alle 3 Proben mit Desin-
fektionsmittel-Ruckstanden eine ungentigende mik-
robiologische Qualitat.

Die Untersuchungskampagne hat gezeigt, dass ver-
schiedene Betriebe Schwierigkeiten mit der richti-
gen Reinigung und Desinfektion der Automaten ha-
ben. Was oft fehlt, ist nebst der normalen Reinigung
mit einem alkalischen Mittel, eine periodische Rei-
nigung mit einem sauren Mittel, um den gebildeten
Milchstein zu I8sen. Stattdessen wird oft versucht
mit einem erhdhten Einsatz von Desinfektions-
mitteln die Probleme zu meistern. Dass dies nicht
immer gelingt, zeigte das Beispiel mit den Proben,
welche sowohl chemisch als auch mikrobiologisch
zu beanstanden waren. Auch der Umgang mit Des-
infektionsmitteln muss fachgerecht erfolgen und ins-
besondere sollten die Gerate nach der Reinigung
und Desinfektion mit sauberem Wasser gesplilt wer-
den. Daher wird das Kantonale Laboratorium diese
Untersuchungen in Zukunft fortsetzen.

Mikrobiologische Qualitédt von geschlagenem
Rahm

Anzahl untersuchte Proben: 27

Anzahl beanstandete Proben: 5
Beanstandungsgriinde: Aerobe, mesophile Keime,
Escherichia coli

Im Rahmen von Inspektionen in Backereien, Kon-
ditoreien, Tea-Rooms und anderen Verpflegungs-
betrieben wurden unter anderem auch 27 Stich-
proben von geschlagenem Rahm erhoben und
mikrobiologisch untersucht. Viele dieser Betriebe
verfuigen Uber Schlagrahm-Automaten oder Rahm-
blaser. Diese werden oft ungeniigend gereinigt und
desinfiziert oder der Rahm wird zu lange in diesen
Geraten aufbewahrt. Dementsprechend mussten 5
Proben (19 %; Vorjahr: 35 %) beanstandet werden,
wobei 4-mal der Richtwert fiir aerobe, mesophile
Keime (Verderbniskeime) und einmal der Richtwert
fur Bakterien der Art Escherichia coli (Indikator fur
ungenigende Reinigung) Uberschritten war.
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Umweltkontaminanten, Zusatzstoffe und mikro-
biologische Qualitat in Weich- und Hartkéase
aus dem Handel

Anzahl untersuchte Proben: 45

Anzahl beanstandete Proben: 0

Dioxine, Furane und polychlorierte Biphenyle (PCB)
sind langlebige, organische Schadstoffe, welche in
der Umwelt kaum abgebaut werden. Uber die Nah-
rungskette reichern sie sich in lebenden Organis-
men an. Sie kdnnen bereits in geringen Mengen die
Entstehung von Krebs aus vorgeschadigten Zellen
fordern. Der Mensch nimmt sie vor allem Uber fett-
haltige, tierische Nahrungsmittel (Fisch, Fleisch,
Eier, Milchprodukte) auf. In der Schweiz gelten die
Hochstgehalte in der Kontaminantenverordnung.
Um einen Uberblick (iber die Rickstandssituation
in Kése zu gewinnen, wurden im April des Berichts-
jahres insgesamt 45 Proben, aus der Schweiz (38)
und aus dem Ausland (7) auf Dioxine, Furane und
PCB untersucht. In 18 Proben konnten Spuren von
Dioxinen und Furanen nachgewiesen werden. Alle
45 Proben enthielten Spuren von PCB und cPCB
(coplanare, d.h. dioxinahnliche PCB). Da jedoch
samtliche Werte deutlich unterhalb der geltenden
Hdchstgehalte lagen, musste keine der Proben be-
anstandet werden.

Grundsatzlich sind Konservierungsmittel wie Lyso-
zym, Natamycin oder Sorbinsdure fir die Anwen-
dung im Kase oder auf der Kaserinde zugelassen,
ihre Verwendung ist jedoch auf vorverpackten Pro-
dukten zu deklarieren. Zudem qilt es, die in der Zu-
satzstoffverordnung festgelegten Hochstmengen
und Anwendungsbedingungen einzuhalten. Ge-
mass den jeweiligen Pflichtenheften durfen fur die
Herstellung von gewissen AOC-Kasesorten generell
keine Zusatzstoffe eingesetzt werden, also auch kei-
ne Konservierungsmittel. Die Proben wurden mittels
HPLC-HRMS auf solche Zusatzstoffe analysiert. Die
Resultate haben gezeigt, dass alle Proben den ge-
setzlichen Anforderungen entsprachen.

Gemass eigenen Erfahrungen und verschiedenen
Meldungen aus dem europaischen Schnellwarnsys-
tem fur Lebensmittel (RASFF) ist die Haufigkeit von
Hoéchstgehalt-Uberschreitungen von Mykotoxinen in
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Getreide relativ hoch. Aflatoxin B1 aus belastetem
Futter wird im Tier metabolisiert und findet sich in
Form von Aflatoxin M1 in der Milch und daraus her-
gestellten Erzeugnissen wieder. Die Proben wurden
daher mittels LC-MS/MS auf Aflatoxin M1 unter-
sucht. Erfreulicherweise enthielt keiner der unter-
suchten Kase nennenswerte Konzentrationen an
Aflatoxin M1.

Insgesamt 17 Weichkase und 18 Halbhartkase wur-
den auch mikrobiologisch untersucht. Dabei ent-
sprachen alle den gesetzlichen Anforderungen.
Insbesondere waren in keiner Probe Listeria mono-
cytogenes, Salmonellen oder Staphylokokken-Ente-
rotoxine nachweisbar.

Bei 28 vorverpackten Proben wurde die Kennzeich-
nung beurteilt und Gberall fur korrekt befunden.

Mikrobiologische Qualitit von Kéase aus Tal-
kdasereien und landwirtschaftlichen Betrieben
Anzahl untersuchte Proben: 46

Anzahl beanstandete Proben: 6
Beanstandungsgrinde: Escherichia coli, koagula-
sepositive Staphylokokken

In 38 verschiedenen Milch verarbeitenden Betrieben
im Tal (23 gewerbliche Kasereien und 15 Landwirt-
schaftsbetriebe mit Hofverarbeitung) wurden ins-
gesamt 46 Proben Kase erhoben (9 Proben Halb-
hartkdse aus Rohmilch und 12 Halbhartkdse aus
thermisierter oder pasteurisierter Milch, 2 Weichka-
se aus Rohmilch und 7 Weichkase aus thermisierter
oder pasteurisierter Milch, 5 Proben Ziegen- oder
Halbziegenkase aus Rohmilch und 7 Ziegenkéase
aus thermisierter oder pasteurisierter Milch sowie
4 Proben Quark, Ziger und anderer Frischk&se) und
im Labor mikrobiologisch untersucht.

Die Proben aus 33 Betrieben waren mikrobiologisch
in Ordnung. In einer Kaserei und 4 Landwirtschafts-
betrieben mussten jedoch insgesamt 6 Proben be-
anstandet werden: 3 Halbhartkdse aus Rohmilch
Uberschritten den in der Fromarte-Leitlinie fir eine
gute Verfahrenspraxis festgelegten Richtwert far
Bakterien der Art Escherichia coli (Fakalkeime) und
einer davon zusatzlich den in der Hygieneverord-
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2018

2019 2020 2021 2022

Frischkase sowie Weich- und Halbhartkase 5%

0 % 7% 9% 13 %

Tab. 3 Beanstandungsquoten betreffend mikrobiologische
Qualitat von Kase-Spezialitaten aus Talkasereien und
landwirtschaftlichen Betrieben mit Hofverarbeitung.

nung festgelegten Grenzwert flr koagulasepositive
Staphylokokken. 2 Kase aus pasteurisierter Milch
Uberschritten den in der Hygieneverordnung festge-
legten Grenzwert flir Escherichia coli und ein weite-
rer Kase aus pasteurisierter Milch den Grenzwert fiir
koagulasepositive Staphylokokken. Alle Kase wur-
den auch auf Listeria monocytogenes untersucht,
diesbezuglich waren aber alle in Ordnung.

Wie die Tabelle 3 zeigt, hat sich die Situation gegen-
Uber den Vorjahren eher verschlechtert. Dies betrifft
insbesondere die landwirtschaftlichen Betriebe mit
Hofverarbeitung, die in den vergangenen Jahren bei
den Kase-Spezialitaten nicht schlechter abschnitten
als die gewerblichen Kasereien, die primar Hartkase
produzieren.

Mikrobiologische Qualitat von Kase aus Alp-
betrieben

Anzahl untersuchte Proben: 7

Anzahl beanstandete Proben: 3
Beanstandungsgrund: Escherichia coli

Im Berichtsjahr wurden aus 5 verschiedenen Alp-
betrieben insgesamt 4 Proben Halbhartkdse aus
Rohmilch (Mutschli), 2 Proben Halb-Ziegenkase aus
Rohmilch und eine Probe Ziegenkase aus pasteu-
risierter Milch erhoben und mikrobiologisch unter-
sucht.

Beide Halbziegenkdse und ein Mutschli mussten
beanstandet werden, da der in der Hygieneverord-
nung festgelegte Grenzwert fir Bakterien der Art
Escherichia coli (Fakalbakterien) in Frischkase bzw.
der in der Leitlinie des Schweizerischen Alpwirt-
schaftlichen Verbands (SAV) festgelegte Richtwert
fur Escherichia coli in Halbhartkase Uberschritten
waren. Alle Proben wurden auch auf koagulasepo-
sitive Staphylokokken und Listeria monocytogenes
untersucht. Diesbezlglich waren aber alle Proben in
Ordnung.

Wie die Tabelle 4 zeigt, mussten auch in den ver-
gangenen Jahren diverse Kase aus Alpbetrieben
wegen ungenigender mikrobiologischer Qualitat
beanstandet werden. Entscheidend fir eine gute Ka-
sequalitat ist unter anderem auch die Verfligbarkeit
von einwandfreiem Trinkwasser. Daher ist es sicher
richtig, wenn in der Leitlinie des SAV gefordert wird,
dass die bakteriologische Qualitat des verwendeten
Trinkwassers aus eigener Quelle mindestens einmal
jahrlich kontrolliert wird.

2018 2019 2020 2021 2022
Mutschli (aus Rohmilch) 0% 0 % 0% 0% 25%
Ziegen- und Halbziegenkase 0% 25% 22 % 0% 66 %

Tab. 4 Beanstandungsquoten betreffend mikrobiologische
Qualitat von Kase aus Alpbetrieben.
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2018

2019 2020 2021 2022

Butter

38 %

38 % 36 % 40 % 43 %

Mikrobiologische Qualitat von Butter aus
Kasereien, Alp- und Landwirtschaftsbetrieben
Anzahl untersuchte Proben: 14

Anzahl beanstandete Proben: 6
Beanstandungsgrund: Ungentigende mikrobiologi-
sche Qualitat

Im Berichtsjahr wurde in 9 gewerblichen Kasereien,
7 Alpbetrieben und einem Landwirtschaftsbetrieb
je eine Probe Butter aus Eigenproduktion erhoben
und mikrobiologisch untersucht. 3 Proben, die aus
Alpbetrieben stammten, waren aus rohem Rahm
hergestellt worden, alle anderen aus pasteurisier-
tem Rahm. Insgesamt 6 Proben aus pasteurisiertem
Rahm, alle aus gewerblichen Kasereien, mussten
beanstandet werden, wobei 5-mal der in der Fro-
marte-Leitlinie fur eine gute Verfahrenspraxis fest-
gelegte Richtwert fir aerobe, mesophile Keime
(Verderbniskeime) Uberschritten war und einmal der
Richtwert fur Escherichia coli.

Wie die Tabelle 5 zeigt, war die Beanstandungs-
quote auch in den vergangenen Jahren recht hoch,
wobei Butter aus gewerblichen Kasereien oft nicht
besser abschnitt als Butter aus Alpbetrieben und
landwirtschaftlichen Betrieben mit Hofverarbeitung.
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Tab. 5 Beanstandungsquoten betreffend mikrobiologische
Qualitat von Butter aus gewerblichen Kasereien
sowie Alp- und Landwirtschaftsbetrieben.

Eier und Eiprodukte

Tierarzneimittel, Pestizide und Umweltkontami-
nanten in Hithnereiern

Anzahl untersuchte Proben: 46

Anzahl beanstandete Proben: 1
Beanstandungsgrund: Héchstgehalt-Uberschrei-
tung bei Narasin

Im Rahmen einer Regiokampagne der Nordwest-
schweizer Kantone Aargau, Basel-Landschaft,
Basel-Stadt, Bern und Solothurn wurden 38 Eier-
Proben und 8 Milch-Proben untersucht. Bei der Er-
hebung wurde speziell darauf geachtet, dass die
Proben aus regionaler Produktion in der Nachbar-
schaft von Verbrennungsanlagen, Zementéfen oder
Deponien stammten. Bei Proben aus dem Verkauf
auf Landwirtschaftsbetrieben wurden jene mit Frei-
landhaltung bevorzugt. Hintergrund dieser Uber-
legungen waren Kkirzlich aufgetretene Falle von
entdeckten Kontaminationen in Bodenproben und
Lebensmitteln durch PCB und Dioxine an belasteten
Standorten in der Schweiz.

Die Herkunft der Proben ist in Tabelle 6 aufgelistet:

Kanton Eier Milch
AG 5 5
BL 4 1
BS 4 2
BE 20 -
SO 5 -

Tab. 6 Herkunft der Proben, die im Rahmen
einer Regiokampagne auf Umweltkontaminanten
untersucht wurden.
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Die Proben wurden mittels GC-MS/MS auf die per-
sistenten Umwelt-Kontaminanten aus den Gruppen
der polychlorierten Dibenzodioxine und Dibenzo-
furane sowie der polychlorierten Biphenyle (PCB)
untersucht. Erfreulicherweise lagen samtliche ge-
messenen Werte innerhalb der gesetzlich vorge-
gebenen Hdchstgehalte. Eine Eier-Probe aus dem
Kanton Bern zeigte jedoch auffallig hohe Werte fir
coplanare PCB. Der Warenbesitzer wurde darauf
hingewiesen, dass die in der Schweiz geltenden
Hoéchstgehalte eingehalten wurden, jedoch der ent-
sprechende in der EU geltende Interventionswert
Uberschritten war. In der Folge sollen weitere Ab-
klarungen vor Ort stattfinden.

Samtliche Eier wurden ausserdem mittels LC-
MS/MS auf Pestizide untersucht. In keiner Probe
konnten Pestizide gefunden werden.

Die Eier wurden ebenfalls mittels LC-MS/MS auf
Rickstande von Antibiotika (Avermectine, Sulfon-
amide, Tetracycline, Nitrofurane), Bakteriostatika
(Trimethoprim) und auf die vor allem in der Gefli-
gelzucht eingesetzte Gruppe der Kokzidiostatika
untersucht. Dabei wurden in einer Probe Spuren
von Sulfonamiden gefunden. Der Gehalt lag jedoch
weit unterhalb des zuldssigen Riuckstand-Hochstge-
halts. Eine Probe musste wegen Uberschreitung des
Ruckstands-Hochstgehalts von Narasin beanstan-
det werden. Gemass Rickmeldung des Warenbesit-
zers handelte es sich dabei um eine unwissentliche
Fehlanwendung von nicht fir Legehennen geeigne-
tem Futter.

Die Kennzeichnung aller geprifter Verpackungen
war in Ordnung.
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Honig

Kontaminanten in Honig

Anzahl untersuchte Proben: 46

Anzahl beanstandete Proben: 2
Beanstandungsgrund: Mangelhafte Kennzeichnung

Bei der diesjahrigen Kontrolle verschiedener Honig-
proben aus den In- und Ausland wurden insgesamt
46 Proben auf Pestizide, Arzneimittel-Rickstande
und andere Kontaminanten untersucht. Die Proben-
vielfalt reichte von Akazienhonig Uber Pinienhonig,
Manukahonig, Lavendelhonig und Waldhonig bis hin
zu reinem BlUtenhonig. 7 Proben entstammten der
biologischen Produktion. Aus der Schweiz stamm-
ten 26 Honige, weitere 9 kamen aus Deutschland, 3
aus der Turkei, je 2 aus Italien und Osterreich, sowie
je eine Probe aus Griechenland, den Niederlanden,
Ungarn und Serbien.

Anlasslich der Pestizid-Untersuchungen mittels LC-
MS/MS und GC-MS/MS wurden in 21 Proben Spu-
ren von Pflanzenschutzmitteln detektiert. Samtliche
Ruckstande lagen jedoch, auch in den Bio-Proben,
deutlich unter den geltenden Rickstands-Hochst-
gehalten. Insgesamt wurden folgende Wirkstoffe
nachgewiesen: Fluopyram, Azoxystrobin, Pipero-
nylbutoxid, Acetamiprid, Thacloprid, Fluazifop-P
sowie Thymol. Thymol wird in der Bienenpflege als
Wirkstoff gegen Milbenbefall (Varroose) angewen-
det. Streptomycin und Dihydrostreptomycin, welche
zur Gruppe der Aminoglykoside gehéren und zur
Bekampfung des Feuerbrandes bei Obstbdumen
dienen, konnten in keiner Honig-Probe nachgewie-
sen werden. In einigen Proben wurden Spuren der
Makrolid-Antibiotika Erythromycin, Roxithromycin
und Lincomycin gefunden. Erythromycin wird zur
Bekampfung der Faulbrut bei Bienen eingesetzt.
Antikbakteriell wirkende Substanzen aus den Grup-
pen der Sulfonamide und Tetracycline wurden keine
nachgewiesen.

In der Verordnung Uber Lebensmittel tierischer Her-
kunft wurde ein Hochstgehalt flir Hydroxymethylfur-
fural (HMF) in Honig festgelegt. Im Allgemeinen gilt
ein Hochstwert von 40 mg/kg, bei Honig aus Re-
gionen mit tropischem Klima betragt er 80 mg/kg.
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2018
1 %

2019
12 %

2020
10 %

2021
10 %

2022
8 %

Ol aus Fritteusen

Hohere Gehalte gelten als qualitdtsmindernd, da
sie auf eine Schadigung durch lange Lagerung oder
Warme hindeuten. Die nachgewiesenen HMF-Kon-
zentrationen waren in der Regel kleiner 40 mg/kg,
zwei Honigproben aus Regionen mit tropischem
Klima enthielten leicht erhdhte Werte um 50 mg/kg.
Alle Proben entsprachen somit der Gesetzgebung.

Die Proben wurden zudem auf eine maogliche
Schwermetall-Belastung (Blei und Cadmium) sowie
auf Zuckerarten untersucht. Erfreulicherweise wa-
ren diesbeziglich alle Proben in Ordnung.

Zusatzlich wurden die Angaben auf den Verpackun-
gen auf formelle Fehler hin Uberprift. Dabei muss-
ten zwei Verpackungen wegen Mangeln beanstan-
det werden.

Diese Kampagne hat gezeigt, dass die untersuchten
Honige dem geltenden Recht entsprachen und be-
denkenlos konsumiert werden kdnnen.

Olsaaten, pflanzliche Speisedle und Fette

Qualitat von Frittierol

Uberpriifte Betriebe: 1733

Beanstandete Betriebe: 138
Beanstandungsgrund: Héchstwert-Uberschreitung
bei den polaren Anteilen

Die Qualitat von Frittierdl wird mit Hilfe der Messung
der polaren Anteile bestimmt. Frische Frittierdle ent-
halten bis zu 5 % polare Anteile (vorwiegend Mono-
und Diglyceride sowie freie Fettsduren). Wegen der
thermischen Belastung des Ols entstehen in Abhan-
gigkeit von Betriebsdauer und -temperatur durch Hy-
drolyse und Oxidation chemische Umwandlungspro-
dukte wie Sauren, Alkohole, Epoxide und Ketone,
welche als polare Anteile zusammengefasst werden.
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Tab. 7 Beanstandungsquoten bei Verpflegungsbetrieben
betreffend Qualitat des verwendeten Frittierdls.

FUr die polaren Anteile in Frittierdl gilt nach der Ver-
ordnung Uber Lebensmittel pflanzlicher Herkunft,
Pilze und Speisesalz ein Hochstwert von 27 g pro
100 g Ol. Ole mit héheren Gehalten gelten als ver-
dorben und missen ersetzt werden.

Bei den Inspektionen in Verpflegungsbetrieben wird
jeweils vor Ort auch die Qualitat des Frittierdls tGber-
prift. Von insgesamt 1733 inspizierten Betrieben
musste im Berichtsjahr in 138 Fallen das Ol einer
oder sogar mehrerer Fritteusen beanstandet wer-
den. Wie Tabelle 7 zeigt, hat sich aber die Situation
gegenuber den Vorjahren verbessert.

[

Abb. 5 Anlasslich von Inspektionen in
Gastwirtschaftsbetrieben wird jeweils
auch die Qualitat der Frittierdle in den

Fritteusen Uberprift.
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Speiseeis

Mikrobiologische Qualitidt von Speiseeis aus
dem Offenverkauf

Anzahl untersuchte Proben: 44

Anzahl beanstandete Proben: 9

Wichtigster Beanstandungsgrund: Enterobacteria-
ceen

Im Berichtsjahr wurden in 14 Gastwirtschafts-
betrieben, 5 Backereien, Konditoreien und ande-
ren gewerblichen Glace-Produzenten, 7 Landwirt-
schaftsbetrieben mit Hofverarbeitung sowie bei 12
Soft-lce-Standen an Festen oder Markten insgesamt
44 Proben Speiseeis, davon 18 Proben Soft-lce ab
Automat, erhoben und mikrobiologisch untersucht.
9 Proben aus 8 verschiedenen Betrieben, darunter
auch 5 Proben Soft-lce, mussten beanstandet wer-
den, wobei 8-mal der in der Hygieneverordnung fest-
gelegte Grenzwert flr Enterobacteriaceen (Indika-
toren flr ungenltigende Produktionshygiene), 6-mal
der in der Leitlinie des Backer-Confiseur-Gewerbes
festgelegte Richtwert fur aerobe, mesophile Keime
und einmal der Richtwert flr koagulasepositive Sta-
phylokokken Uberschritten war. Die Proben wurden
auch auf Listeria monocytogenes untersucht, dies-
bezlglich waren aber alle Proben in Ordnung.

Wie die Tabelle 8 zeigt, mussten auch in den ver-
gangenen Jahren im Schnitt rund ein Funftel der
erhobenen Proben wegen ungentigender mikrobio-
logischer Qualitat beanstandet werden. Der Grund
fur die schlechten Ergebnisse liegt aber nicht nur bei
veralteten Softeis-Automaten, sondern auch bei de-

ren mangelhaften Reinigung und Desinfektion. Ins-
besondere bestehen haufig nur unklare Vorstellun-
gen bezlglich der richtigen Konzentration, der An-
wendungstemperatur und der Einwirkzeit der ver-
wendeten Reinigungs- und Desinfektionsmittel.

Obst und Gemuse

Mykotoxine und Salmonellen in Cashewniissen
Anzahl untersuchte Proben: 25
Anzahl beanstandete Proben: 0

In gewissen Lebensmitteln konnen bei unsachge-
masser Behandlung und je nach Umweltbedingun-
gen verschiedene Schimmelpilzgifte (Mykotoxine)
gebildet werden. Cashewnisse sind von dieser
Problematik betroffen und kdnnen durch die ge-
sundheitsgefahrdenden Aflatoxine oder Ochratoxin
A kontaminiert werden. Cashewnusse kdnnen auch
mit Salmonellen belastet sein. Vegane Alternativen
fur Milchprodukte auf Basis von Cashewntssen sind
zudem im Trend. Daher wurde im Berichtsjahr durch
das Bundesamt fir Lebensmittelsicherheit und Ve-
terindrwesen eine nationale Einfuhrkontrolle fir Ca-
shewnlsse organisiert. Da innerhalb einer Charge
von Cashewnissen die Verteilung der Mykotoxine
sehr heterogen sein kann, ist bei deren Untersu-
chung eine reprasentative Probenahme unabding-
bar. Die Probenahme wurde deshalb durch den Zoll
direkt an der Grenze gemass der Verordnung (EG)
Nr. 401/2006 durchgeflihrt. Zudem wurden bei Sen-
dungen mit verkaufsfertigen Kleinpackungen Pro-
ben gemass der Durchfiihrungsverordnung EU
2019/1793 fur die Untersuchung auf Salmonellen
gezogen.

2018 2019 2020 2021 2022
von Backereien, Konditoreien und anderen
gewerblichen Produzenten 0 % - 38 % 0%
von Landwirtschaftsbetrieben mit Hofverarbeitung - - - - 29 %
aus Gastwirtschaftsbetrieben 16 % 24 % 36 % 5% 7%
von Marktstanden und Festwirtschaften 25 % - - - 28 %

Tab. 8 Beanstandungsquoten betreffend mikrobiologische
Qualitat von portioniertem Speiseeis aus Gastwirtschafts-
und Gewerbebetrieben sowie Marktstéanden.
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Es wurden 20 Sendungen mit Cashewnilssen be-
probt und fir die Untersuchung an das Kantonale
Laboratorium Bern geschickt. Die Proben stamm-
ten aus Vietnam (15), Indien (2) Elfenbeinkiste (1),
Tansania (1) und Kenia (1). Bei gewissen Sendun-
gen gab es verschiedene Lotnummern, sodass ins-
gesamt 25 Proben auf Mykotoxine und 18 Proben
zusatzlich auf Salmonellen untersucht wurden. Bei
8 Proben war das Partiegewicht grésser als 1000
kg, darunter 1 Warenlos mit einem Partiegewicht
von 17 Tonnen. Die Probe wurden gemass der Ver-
ordnung (EG) Nr. 401/2006 in Teilproben unterteilt.
Die Laborproben wurden fein vermahlen, vollstandig
homogenisiert und mittels LC-MS/MS auf Aflatoxine
sowie Ochratoxin A untersucht.

In 24 Cashewnuss-Proben wurden weder Aflatoxine
noch Ochratoxin A nachgewiesen. Eine Probe ent-
hielt Spuren von Aflatoxin B1 in einer Konzentration
weit unterhalb des in der Kontaminantenverordnung
festgelegten Hochstgehalts. Alle untersuchten Pro-
ben waren auch bezuglich Salmonellen in Ordnung.
Damit waren keine Massnahme notwendig und alle
Sendungen wurden als konform beurteilt.

Die Kampagne hat ein sehr erfreuliches Resultat
ergeben. Es gab keine Hinweise auf eine Gesund-
heitsgefahrdung durch Cashewnisse. Da eine all-
fallige Mykotoxin- oder Salmonellen-Belastung von
den klimatischen und hygienischen Bedingungen
abhangt, sollte das Thema jedoch weiterhin im Auge
behalten werden.

Mykotoxine und Pestizide in Mandeln und
Mandelerzeugnissen

Anzahl untersuchte Proben: 30

Anzahl beanstandete Proben: 2
Beanstandungsgriinde: Hochstgehalt-Uberschrei-
tungen bei Aflatoxinen und Chlormequatchlorid

Bei unginstigen klimatischen Bedingungen oder
unsachgemassem Umgang kénnen pflanzliche Le-
bensmittel verschimmeln und dadurch mit verschie-
denen Schimmelpilzgiften kontaminiert werden. Ge-
mass eigenen Erfahrungen, RASFF-Meldungen und
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Abb. 6 Alle untersuchten Cashewnuss-
Proben waren bezuglich Mykotoxine und
Salmonellen in Ordnung.

Untersuchungskampagnen anderer Vollzugsbehor-
den sind Mandeln von dieser Problematik betroffen
und relativ haufig durch Aflatoxine kontaminiert.

Im Fruhling des Berichtsjahrs wurden deshalb ins-
gesamt 30 Proben Mandeln oder Mandelerzeugnis-
se (Zuckermandeln, Marzipan, Mandelmus, Mandel-
Drink, Nougat, Backmasse, Mandelmehl) erhoben
und mittels LC-MS/MS auf die Prasenz von Myko-
toxinen untersucht.

Eine Probe Mandelmus enthielt einen totalen Gehalt
an Aflatoxinen (Summe von Aflatoxin B1, B2, G1 und
G2) von 17.3 pg/kg und musste beanstandet werden,
weil der Summen-Hdchstgehalt von 10 pg/kg deut-
lich Uberschritten war. Die verbleibende Ware wur-
de gesperrt und der verantwortliche Betrieb wurde
zur Stellungnahme aufgefordert um darzulegen, ob
die betroffene Ware mittels reprasentativer Untersu-
chung auf die entsprechende Mykotoxine untersucht
worden war. Drei weitere Proben enthielten Aflato-
xine im Konzentrationsbereich knapp unterhalb des
Hochstgehaltes. Eine weitere Probe enthielt Spuren
von Ochratoxin A.

12 Proben wurden zusatzlich auf Rickstande von
Pestiziden untersucht. In allen untersuchten Pro-
ben konnten Pestizid-Rlckstdnde nachgewiesen
werden. Bei einer Probe kam es sogar zu einer
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Abb. 7 Mandeln sowie deren
Erzeugnisse kdnnen gesundheitlich
problematische Mykotoxine enthalten.

Riickstandshéchstgehalt-Uberschreitung bei Chlor-
mequatchlorid. Diese Probe wurde beim verantwort-
lichen Betrieb beanstandet.

Eine dreifarbige Mandelmasse wurde wegen der
Kennzeichnung an die zustandige kantonale Voll-
zugsbehorde Uberwiesen. Im Zutatenverzeichnis
waren keine Farbstoffe deklariert, obwohl das Pro-
dukt weiss-rot-griin gefarbt war.

Qualitat von Esskastanien (Marroni)

Anzahl untersuchter Proben: 32

Anzahl beanstandete Proben: 26

Wichtigste Beanstandungsgrunde: Verschimmelte
oder vertrocknete Friichte, tierischer Befall

Trockenfriichte gelten als leicht verderbliche Ware,
da sie bei unsachgemasser Ernte oder Lagerung
innert Tagen verderben (faulen, schimmeln oder
vertrocknen) kénnen. Die sensorische Qualitat von
Trockenfriichten (z. B. der Esskastanie) kann nur ab-
schliessend beurteilt werden, wenn das Innere der
Frichte sichtbar ist. Dies bedeutet, dass die Friichte
zur Beurteilung halbiert oder geviertelt werden mus-
sen. So kdnnen Fehler wie Schaden durch Schad-
linge oder verdorbene Stellen im Innern der Frucht
erkannt werden. Aufgeschnittene Frichte kdnnen
aber nicht mehr verkauft werden, weshalb im Han-
del diese Art der Kontrolle eher selten durchgeflihrt
wird. Dies wiederum kann den Konsumentinnen und
Konsumenten beim Offnen der doch recht teuren
Marroni eine grosse Enttauschung bescheren.

Zur Beurteilung von Frichten wie der Esskastanie
existieren internationale Handelsnormen der Verein-
ten Nationen, sogenannte UNECE-Normen. In die-
sen Normen werden die Qualitatsstufen der Klassen
[I,  und Extra unterschieden. Wie die Tabelle 9 zeigt,
erlaubt dabei die Klasse Il den héchsten Anteil an
fehlerhaften Friichten, die Klasse Extra den gerings-
ten.

Mangelhafte Frichte pro 100 Frichte
Qualitatsstufe

Fehler Extra Klasse | Klasse Il
Gesamttolerenz 6 10 15
beschadigte, vertrocknete oder schrumpelige Friichte 2 4 7
verdorbene, faulige, schimmlige Friichte 1 3 5
Schaden durch Schadlinge (inkl. tote Schadlinge) 0 3 7
lebene Schadlinge 0 0 0
gekeimte Frichte 0 0 5

Tab. 9 Qualitatsstufen fir Esskastanien mit entsprechender
Hochstanzahl mangelhafter Friichte pro 100 Friichte.
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Anzahl Proben

Fehler mit Toleranzwert-
Uberschreitungen

gesamter Anteil schadhafter Frichte 16 (50 %)

vertrocknete, schrumpelige Frichte 5 (16 %)

faulige, verschimmelte Frichte 22 (69 %)

mit tierischem Befall 4 (13 %)

mit lebenden Schadlingen 13 %)

ausgekeimte Friichte 2 (6 %)

Tab. 10 Resultate der untersuchten Esskastanien

Im Berichtsjahr wurden in zwei Untersuchungskam-
pagnen insgesamt 32 Proben Esskastanien erho-
ben, 15 Proben im Januar und 17 Proben im Dezem-
ber. 6 Proben stammten von Marronistanden, die
restlichen 26 Proben von anderen Verkaufsstellen. 9
Proben wurden als Esskastanien der Klasse | klas-
sifiziert, die Ubrigen Proben wiesen keine Klassifi-
kation aus und wurden daher als Esskastanien der
Klasse Il beurteilt.

Fir die Untersuchungen wurden jeweils pro Probe
100 Frichte geviertelt und anschliessend senso-
risch untersucht. Von den 32 Proben mussten 26
(81 %) beanstandet werden und die entsprechenden
Betriebe wurden zu einer verbesserten Selbstkon-

Abb. 8 Zwei Drittel der untersuchten
Proben von Esskastanien mussten
wegen einer zu hohen Anzahl fauliger
und verschimmelter Friichte beanstandet
werden.
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trolle verpflichtet. Dabei wiesen 4 Proben mehr als
25 % fehlerhafte Frichte auf, 2 davon sogar mehr
als 90 %. Wie die Tab. 10 zeigt, mussten die meisten
Proben wegen einer zu hohen Anzahl fauliger und
verschimmelter Frichte beanstandet werden.

Im Handel wie auch an den Verkaufsstellen ist eine
verstarkte Kontrolle zwingend notwendig. Nur so
|&sst sich das sehr schlechte Ergebnis mit der hohen
Beanstandungsquote merklich verbessern. Kastani-
en sind leicht verderblich und mussen daher unter
korrekten Bedingungen gelagert werden. Zudem
muss die Qualitat der Friichte regelmassig tUberprift
werden.

Abb. 9 Unsachgemasse Lagerung von
Esskastanien bei einem Marronistand
(ungeniligend vor Wind und Regen
geschutzt).
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Mikrobiologische Qualitét von Fruchtsalat
Anzahl untersuchte Proben: 8
Anzahl beanstandete Proben: 0

Im Rahmen einer gesamtschweizerischen Kampag-
ne wurden auch im Kantonalen Laboratorium 8 Pro-
ben Fruchtsalat auf ihre mikrobiologische Qualitat
untersucht. Die Proben stammten aus 4 industriel-
len Herstellungsbetrieben von Obst- und Gemuse-
produkten, 2 Gastwirtschaftsbetrieben sowie einem
Grossverteiler. Alle Proben waren in Ordnung und
insbesondere konnten in keiner Probe Salmonellen
oder Listeria monocytogenes nachgewiesen wer-
den.

Pestizide in Chili aus Asien

Anzahl untersuchte Proben: 31

Anzahl beanstandete Proben: 9
Beanstandungsgrund: Héchstgehalt-Uberschrei-
tungen bei Pestiziden

In den letzten Jahren wurde bei Chili aus dem asiati-
schen Raum eine hohe Beanstandungsquote wegen
Pestizid-Rickstanden festgestellt. Deshalb orga-
nisierte das Bundesamt fir Lebensmittelsicherheit
und Veterindrwesen im Berichtsjahr eine nationale
Kampagne zur Einfuhrkontrolle von Chili aus Chi-
na und dem asiatischen Raum. Die Erhebung der
Proben erfolgte an den Zollamtern anlasslich von
Importen auf der Strasse und am Flughafen Zurich.
Insgesamt 6 Zollamter erhoben 31 Proben von 20
verschiedenen Importeuren. Die Proben stammten
aus China (12), Thailand (9), der Trkei (6) und Sri
Lanka (4). Es wurden frische griine und rote Chili-
schoten, getrocknete und zum Teil zerkleinerte Chili
sowie Chili- und Paprikapulver erhoben und im Kan-
tonalen Laboratorium Bern mittels LC-MS/MS und
GC-MS/MS bzw. GC-MS auf Uber 500 verschiede-
ne Fungizide, Insektizide und Akarizide untersucht.

Alle Proben wiesen mindestens einen Pestizid-
Rickstand auf, im Durchschnitt wurden 17 Rick-
stéande pro Probe gefunden. Spitzenreiter bezliglich
Anzahl der Rickstande waren ein «Ground Chili»
aus Thailand mit 49 verschiedenen Rickstanden
und ein «Dried Chili Pepper Crushed» aus China mit
41 Ruckstanden. Die beobachtete sehr grosse An-
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zahl verschiedener Pflanzenschutzmittel-Rickstan-
de auf zerkleinerten, getrockneten Produkten kommt
dadurch zustande, dass oft Waren aus verschiede-
nen Chargen und mit verschiedener Herkunft im
Endprodukt zusammengemischt werden. Diese Ver-
mischung kann auch dazu fiihren, dass Produkte mit
zu hohen Pestizid-Rickstadnden durch Beimischen
von nicht belasteten Produkten schliesslich die ge-
setzlichen Vorgaben doch noch einhalten.

9 Proben (29 %) mussten wegen Uberschreitun-
gen des Rickstands-Hochstgehalts von Pestiziden
beanstandet werden. Folgende Wirkstoffe waren
betroffen: Chlorat (2-mal), Chlorfenapyr (3-mal),
Chlormequat, Chlorpyrifos, Dinotefuran, Ethion
(3-mal), Etoxazol, Famoxadon, Fipronil, lambda-
Cyhalothrin, Prochloraz, Procymidon, Propicona-
zol, Pyridaben (2-mal) und Triazophos. Besonderes
Augenmerk galt den Wachstumsregulatoren Chlor-
mequat und Mepiquat, die fur Chili keine Zulassung
haben. Chlormequat wurde 12-mal nachgewiesen
und Mepiquat 10-mal, beide hauptsachlich in ge-
trockneten Produkten. Um der Aufkonzentrierung
der Substanzen in den getrockneten Proben Rech-
nung zu tragen, wurde jeweils ein Trocknungsfaktor
von 7 angewendet. Eine Probe Chilipulver musste
wegen massiver Uberschreitung des Héchstgehalts
fur Chlormequat beanstandet werden (0.65 mg/kg
Chlormequat im getrockneten Produkt). In 5 wei-
teren Proben lagen die Chlormequat-Rickstande
knapp Uber dem Hoéchstgehalt, diese Proben wur-
den aber aufgrund der analytischen Messunsicher-
heit nicht beanstandet.

2 Proben wiesen Rickstande auf, bei denen eine
mdgliche Gesundheitsgefahrdung nicht auszu-
schliessen war. Es handelte sich um frische, rote
Chili mit 0.25 mg/kg lambda-Cyhalothrin und ge-
trocknete Chili mit 1.53 mg/kg Chlorpyrifos. In bei-
den Fallen wurde ein Abgabeverbot verfligt, wobei
bei den frischen roten Chilis davon auszugehen war,
dass zum Zeitpunkt der Verfligung kaum mehr Ware
vom gleichen Warenlos vorhanden war. Zu beiden
Proben wurde jeweils im europaischen Schnellwarn-
system flr Lebens- und Futtermittel (RASFF) eine
entsprechende Warnmeldung erstellt. Glucklicher-
weise wiesen nicht mehr Proben Rickstande auf,
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die moglicherweise ein Risiko fir die Gesundheit
darstellten. Der Grund dafir liegt wohl darin, dass
die Verzehrsmengen fur Chiliprodukte sehr klein und
damit die Ruckstande toxikologisch nicht relevant
sind.

Die hohe Beanstandungsquote bestatigt die in den
vergangenen Jahren festgestellten Mangel und un-
terstreicht die Notwendigkeit solcher Kampagnen.

Pestizide und Schwermetalle in Salat
Anzahl untersuchte Proben: 45

Anzahl beanstandete Proben: 1
Beanstandungsgrund: Chlorat in Bio-Salat

Beim Anbau von Salaten spielen Pflanzenschutz-
mittel oft eine wichtige Rolle, da Salate anfallig fur
Krankheiten und Schaderreger sind. Aus diesem
Grund wurden im Frihling des Berichtjahres insge-
samt 45 Salate aus dem In- und Ausland auf Fun-
gizide, Insektizide und Akarizide sowie auf Schwer-
metalle, Bromid und Nitrat untersucht.

Von den Proben stammten 33 aus der Schweiz und
je 6 aus ltalien und Spanien. Es handelte sich dabei
um 13 Kopfsalate, 5 Eisbergsalate, 8 Eichblattsala-
te, 7 Endivien, 5 Batavia und je ein Brisseler-Salat,
Cicorino rosso, Frisée parée, Lollo verte, Nussler,
Rucola und Schnittsalat.

Es wurden 25 verschiedene Pflanzenschutzmittel
mit Gehalten tber 0.01 mg/kg nachgewiesen. Nur 5
Proben (11 %) enthielten keine anderen Rickstande
ausser Bromid. Beim Bromid wird aufgrund dessen
naturlichen Vorkommens in Béden eine Grundbelas-
tung beobachtet. Nur deutlich erhdhte Rickstédnde
deuten auf eine Anwendung des Begasungsmittels
Methylbromid hin. Am haufigsten nachgewiesen
wurden die Fungizide Cyprodinil, Fludioxonil, Man-
dipropamid, Fosetyl, Fluopyram und Boscalid sowie
das Insektizid Spirotetramat.

Ein roter Eichblattsalat musste wegen eines Chlorat-
Ruckstandes beanstandet werden, denn es handelte
sich um ein Bio-zertifiziertes Produkt. Die Verwen-
dung von Chlorat ist in der biologischen Landwirt-
schaft nicht zugelassen und der gemass Entschei-
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dungsraster der Bio Suisse fir Bio-Produkte gelten-
de Wert von 0.05 mg/kg war mit 0.16 mg/kg deutlich
Uberschritten. Chlorat wurde in der Vergangenheit
als Pflanzenschutzmittel-Wirkstoff zur Unkrautbe-
kampfung eingesetzt. Nach dem heutigen Stand der
Erkenntnisse ist wahrscheinlich der Eintragspfad der
Kontakt der Lebensmittel mit Wasser, das zuvor zu
Desinfektionszwecken mit chlorhaltigen Biozidpro-
dukten behandelt worden ist.

Die meisten Proben wiesen zudem Mehrfach-Ruck-
stande von bis zu 9 Pestiziden auf, welche jedoch
alle unter den geltenden Ruckstands-Héchstgehal-
ten lagen.

Die Salatproben wurden auch mittels lonenchroma-
tografie auf Nitrat untersucht. Gemass der Kontami-
nantenverordnung variieren die gesetzlichen Nitrat-
Hoéchstgehalte je nach Salatsorte und Ernteperiode
zwischen 2000 und 7000 mg/kg. Rucola scheint
Nitrat in besonderem Masse anzureichern. Entspre-
chend sind die gesetzlich festgelegten Hochstgehal-
te auch hoher. Der hochste Gehalt an Nitrat wurde
mit 5600 mg/kg in einer Probe Rucola festgestellt.
Mit diesem Wert war der fir Rucola geltende Nit-
rat-Hochstgehalt von 6000 mg/kg fir eine Ernte zwi-
schen dem 1. April und dem 30. September jedoch
nicht Gberschritten. Alle Proben waren daher bezug-
lich Nitrat in Ordnung.

Die Proben wurden zudem mittels ICP-MS auf
Schwermetalle untersucht. Gesetzlich geregelt sind
in Blattgemlse Blei- und Cadmium-Hdéchstgehalte
von 3 mg/kg respektive 0.2 mg/kg. Alle Proben ent-
sprachen diesbezlglich den Vorschriften.

Bei 11 vorverpackten Proben wurde auch die Kenn-

zeichnung Uberprift und Uberall als in Ordnung be-
funden.
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Pestizide in Tiefkiihlgemiise

Anzahl untersuchte Proben: 30

Anzahl beanstandete Proben: 1
Beanstandungsgrund: Héchstgehalt-Uberschrei-
tungen bei Pflanzenschutzmitteln

Im Rahmen dieser Untersuchungskampagne wur-
den 30 Proben Tiefklihlgemise mittels LC-MS/MS
und GC-MS/MS auf Pflanzenschutzmittel unter-
sucht. Darunter waren Artischocken (1 Probe), Boh-
nen (5), Broccoli bzw. Blumenkohle (6), Edamame
(2), Erbsen (4), Karotten (1), Rosenkohle (5), Spinat
(5) und Zuckererbsen (1). Die Proben stammten aus
Agypten (2), Belgien (4), Italien (4), Osterreich (3),
der Schweiz (14) und je eine Probe aus Polen, Spa-
nien und der Turkei.

In allen Proben wurden Ruckstande von Pflanzen-
schutzmitteln nachgewiesen und eine Probe Rosen-
kohl enthielt gleichzeitig 10 verschiedene Riickstan-
de. Fast alle Proben wiesen Riickstande von Bromid
auf, der Mittelwert lag bei 0.56 mg/kg. Dies entspricht
wahrscheinlich der nattrlichen Belastung mit Bromid.
Einzig eine Probe Okra aus der Turkei wies eine er-
hohte Bromid-Konzentration von 4.8 mg/kg, was auf
eine Anwendung von Methylbromid hindeutet. Der
Ruckstands-Hochstgehalt von 30 mg/kg fur Bromid
in Okra war jedoch nicht Uberschritten. Diese Okra-
Probe musste aber wegen der Uberschreitung der
seit dem 1. Juli 2021 geltenden Riickstands-Hochst-
gehalte fir die Wachstumsregulatoren Chlormequat
und Mepiquat beanstandet werden. Bei Obst- und
Gemusebau wird durch Anwendung von Chlor-
mequat und Mepiquat die Bliten- und Fruchtbildung
gefoérdert sowie durch Verstarkung der Stiele ein
frihzeitiger Obstfall verhindert. Diese zwei Wirkstof-
fe werden nicht mit den tblichen Multimethoden fir
Pflanzenschutzmittel analysiert, sondern mit einer
Methode flir besonders polare Pestizide.

Auch die Angaben auf den Probenverpackungen
wurden Uberprift und entsprachen alle den gesetz-
lichen Vorgaben.
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Mikrobiologische Qualitédt von vorgekochtem
Gemiise

Anzahl untersuchte Proben: 589

Anzahl beanstandete Proben: 212

Wichtigste Beanstandungsgriinde: Enterobacteria-
ceen, aerobe, mesophile Keime

Im Rahmen von Inspektionen in Gastwirtschafts-
und anderen Verpflegungsbetrieben wurden unter
anderem auch 589 Stichproben von vorgekochtem
Gemluse, das zur Abgabe an Konsumentinnen und
Konsumenten bestimmt war, erhoben und mikrobio-
logisch untersucht. Dabei mussten 212 Proben be-
anstandet werden, wobei 190-mal der Richtwert fir
Enterobacteriaceen (Indikatoren fiir ungentigende
Kichen- und Handehygiene), 104-mal der Richtwert
fur aerobe, mesophile Keime (Verderbniskeime),
13-mal der Richtwert flr koagulasepositive Staphy-
lokokken (Bakterien, die Giftstoffe bilden kdnnen,
die zu Erbrechen flihren) und 10-mal der Richtwert
fur Bakterien der Art Bacillus cereus (Indikatoren fir
zu warme Lagerung) Uberschritten war.

Insgesamt 33 Proben (6 %; Vorjahr 5 %) enthiel-
ten sogar mehr als 100 Millionen aerobe, mesophi-
le Keime pro Gramm (100-fache Uberschreitung
des Richtwerts) und mussten damit als verdorben
betrachtet werden. 40 weitere Proben enthielten
pro Gramm mehr als 10 000 Enterobacteriaceen
(100-fache Uberschreitung des Richtwerts) oder
mehr als 10 000 Bacillus cereus, was auf massive
hygienische Probleme bzw. auf eine véllig ungenu-
gende Temperaturfihrung im Betrieb hinweist.

Wie die Tabelle 11 zeigt, ist nach wie vor Uber ein
Drittel der untersuchten Proben von vorgekochtem
Gemuse mikrobiologisch zu beanstanden. Dabei ist
anzumerken, dass es sich hier nie um frisch gekoch-
tes Gemuse handelte, sondern stets um solches,
das bereits am Vortag oder noch friher gekocht
worden war, um bei Bedarf aufgewarmt serviert zu
werden. Wahrend viele Gemuse in ungekochtem
Zustand recht lange haltbar sind, verderben sie bei
ungenugender Abkuhlung und Kuahlhaltung sowie
bei zu langer Aufbewahrung nach dem Kochen sehr
schnell. Daher wurde bei einer 10-fachen oder noch
héheren Uberschreitung des Richtwerts fiir aerobe,
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2018

2019 2020 2021 2022

Gekochtes Gemiuse

39 %

34 % 37 % 38 % 36 %

mesophile Keime oder Bacillus cereus unter Andro-
hung von Strafmassnahmen verflgt, dass zukinftig
nur noch gekochtes Gemise abgegeben werden
darf, wenn es am gleichen Tag gekocht worden ist.

Acrylamid, trans-Fette und kiinstliche Farb-
stoffe in Kartoffel- und Gemiise-Chips

Anzahl untersuchte Proben: 31

Anzahl beanstandete Proben: 1
Beanstandungsgrund: Mangelhafte Kennzeichnung

Bei der Verarbeitung von Kartoffeln besteht die Ge-
fahr, dass bei unsachgemasser Vorgehensweise die
Prozesskontaminante Acrylamid sowie eine zu gros-
se Menge trans-Fette entstehen. Aus diesem Grund
wurden insgesamt 31 Proben Kartoffel- und Gemii-
se-Chips aus kleineren und grésseren Supermark-
ten erhoben. Diese stammten aus der Schweiz (9),
Osterreich (5), Spanien (3), Belgien, Deutschland,
Peru, Grossbritannien (je 2), der EU, Frankreich, In-
dien, Niederlande, Polen und der Turkei (je 1).

Alle Proben wurden mittels GC-MS auf Acrylamid
untersucht. Sechs Kartoffel-Chips-Proben lber-
schritten den Richtwert fir Acrylamid von 750 pg/
kg massiv. Richtwerte gelten als Qualitatsmerkmal
einer guten Verfahrenspraxis. Bei Richtwert-Uber-
schreitungen wird der jeweilige Produzent aufge-
fordert, seine Produktions- und Verarbeitungsver-
fahren anzupassen, um den Acrylamid-Gehalt der
Endprodukte zu senken. Da aber die Produzenten
der erwahnten Proben jeweils aus dem Ausland
stammten, konnten keine direkten Massnahmen
verfugt werden. Die Warenbesitzer wurden jedoch
schriftlich ber die Richtwert-Uberschreitungen in
Kenntnis gesetzt. Alle restlichen Proben waren be-
zuglich Acrylamid in Ordnung.
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Tab. 11 Beanstandungsquoten betreffend mikrobiologische
Qualitat von vorgekochtem Gemise, das anlasslich von
Inspektionen in Verpflegungsbetrieben erhoben worden war.

Alle Proben wurden zudem mittels GC-FID auf ihren
Gehalt an trans-Fettsdauren untersucht und waren
diesbeztglich in Ordnung.

Die farbigen Chips (18 Proben) wurden ausserdem
mittels HPLC-DAD auf kilnstliche Farbstoffe unter-
sucht. Erfreulicherweise wurden keine kiinstlichen
Farbstoffe nachgewiesen und alle untersuchten Pro-
ben waren diesbezuglich in Ordnung.

Zusatzlich zu den erwdhnten Parameter wurden
schliesslich die Verpackungen der Produkte auf
Vollstandigkeit Gberprift. Dabei musste eine Probe
wegen mangelhafter Kennzeichnung beanstandet
werden.

Radioaktive Nuklide in Lebensmitteln aus der
Umgebung des stillgelegten Kernkraftwerks
Mihleberg

Anzahl untersuchte Proben: 20

Anzahl beanstandete Proben: 0

Entsprechend dem Probenahmeplan 2022 des
BAG zur Uberwachung der Umweltradioaktivitat in
der Schweiz wurden im Berichtsjahr 5 Gemdse-,
4 Obst-, 2 Getreide- sowie 9 Milch-Proben aus der
Umgebung des stillgelegten Kernkraftwerks Muhle-
berg erhoben und auf ihren Gehalt an radioaktiven
Nukliden untersucht. Dabei konnte einzig das natir-
licherweise vorkommende, radioaktive Nuklid Ka-
lium-40 im erwarteten Konzentrationsbereich gefun-
den werden. Kiinstliche radioaktive Nuklide waren
im Gammaspektrum nicht nachweisbar. Ein negati-
ver Einfluss durch den Rickbau des Kernkraftwerks
Muhleberg war somit nicht festzustellen.
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Tritium in Lebensmitteln aus Niederwangen
Anzahl untersuchte Proben: 15
Anzahl beanstandete Proben: 0

In der Schweiz gibt es verschiedene Industriebetrie-
be, welche radioaktive Stoffe einsetzen. Tritium ist
das am haufigsten industriell verwendete radioaktive
Nuklid und wird zum Beispiel bei der Herstellung von
Tritiumgas-Leuchtquellen verarbeitet. Einen solchen
Betrieb gibt es auch im Kanton Bern. In Zusammen-
arbeit mit dem BAG fiihrt dort das Kantonale Labo-
ratorium ein spezifisches Uberwachungsprogramm
durch. Im Rahmen eines jahrlichen Monitorings wer-
den Milch, Gemlse und Obst aus der Umgebung
des genannten Betriebs im Raum Niederwangen un-
tersucht. Dabei werden die Gehalte an radioaktivem
Wasserstoff (Tritium) im Wasseranteil der Pflanzen
und der Milch bestimmt.

Wie bei friheren Messungen wurden auch bei den
12 Proben Obst und Gemiuse sowie 3 Proben Milch,
welche im August des Berichtsjahres erhoben wor-
den waren, leicht erhohte Tritium-Gehalte nachge-
wiesen. Die festgestellten Gehalte lagen jedoch in
einem aus gesundheitlicher Sicht unbedenklichen
Konzentrationsbereich.

Getreide, Hulsenfrichte, Mullereiprodukte
und Teigwaren

Mikrobiologische Qualitédt von vorgekochtem
Reis und anderen starkehaltigen Gerichten
Anzahl untersuchte Proben: 330

Anzahl beanstandete Proben: 97

Wichtigste Beanstandungsgrtinde: Enterobacteria-
ceen, aerobe, mesophile Keime, Bacillus cereus

Im Rahmen von Inspektionen in Gastwirtschafts-
und anderen Verpflegungsbetrieben wurden unter
anderem auch 330 Stichproben von vorgekochten,
starkehaltigen Gerichten, die zur Abgabe an Konsu-
mentinnen und Konsumenten bestimmt waren, erho-
ben und mikrobiologisch untersucht. Dabei handelte
es sich vor allem um Trocken-Reis und Risotto (267
Proben), aber auch um Weizen- (Ebly, Bulgur, Cous-
cous), Gerste-, Hirse- und Mais-Gerichte (Polenta)
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sowie um gekochte Samen des Pseudogetreides
Quinoa und Gerichte aus Hulsenfrichten wie Lin-
sen, Kichererbsen, Dal und Hummus. Gemass der
«Guten Herstellungspraxis» sind solche Gerichte
gut gekihlt maximal 3 Tage haltbar. Oft werden sie
aber viel langer gelagert.

97 Proben mussten beanstandet werden, wobei 57-
mal der Richtwert fir Enterobacteriaceen (Indikato-
ren fUr ungenigende Kichen- und Handehygiene)
und 35-mal der Richtwert flir aerobe, mesophile Kei-
me (Verderbniskeime) sowie 11-mal der Richtwert
fur Bakterien der Art Bacillus cereus (Indikatoren
fur zu warme Lagerung) und 2-mal der Richtwert fir
koagulasepositive Staphylokokken (Bakterien, die
Giftstoffe bilden kdnnen, die zu Erbrechen fuhren)
Uberschritten war.

Insgesamt 18 Proben (5 %) enthielten sogar mehr
als 100 Millionen aerobe, mesophile Keime pro
Gramm (100-fache Uberschreitung des Richtwerts)
und mussten damit als verdorben betrachtet werden.
17 weitere Proben enthielten mehr als 10 000 Ente-
robacteriaceen pro Gramm (100-fache Uberschrei-
tung des Richtwerts) bzw. mehr als 10 000 Bacillus
cereus und/oder koagulasepositive Staphylokokken
pro Gramm, was auf massive hygienische Probleme
im Betrieb hinweist. Dabei ist anzumerken, dass es
sich hier nie um frisch gekochte Gerichte handelte,
sondern um Gerichte, die bereits am Vortag oder
noch friher gekocht worden waren, um bei Bedarf
aufgewarmt als Beilage serviert zu werden. Dem-
entsprechend wurde bei einer 10-fachen oder noch
héheren Uberschreitung des Richtwerts fiir aerobe,
mesophile Keime oder Bacillus cereus unter Andro-
hung von Strafmassnahmen verfugt, dass zukinftig
beispielsweise nur noch am gleichen Tag gekochter
Reis abgegeben werden darf.

Wie die Tabelle 12 zeigt, musste auch in den ver-
gangenen Jahren rund ein Viertel der untersuchten
Proben von vorgekochtem Reis bzw. Risotto bean-
standet werden. Bei den ubrigen vorgekochten Ge-
treidegerichten und den starkehaltigen Gerichten
aus Hulsenfriichten sieht es ahnlich aus, wenn auch
die Beanstandungsquote wegen der geringeren An-
zahl untersuchter Proben starker schwankt.
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2018 2019 2020 2021 2022
Gekochter Reis / Risotto 28 % 27 % 27 % 22 % 27 %
Ubrige Getreidegerichte 30 % 9 % 13 % 30 % 36 %
Gerichte aus Hulsenfriichten 30 % 7% 26 % 19 % 39 %
Tab. 12 Beanstandungsquoten betreffend mikrobiologische
Qualitat von vorgekochtem Reis und anderen starkehaltigen
Gerichten, die anlésslich von Inspektionen in Verpflegungs-
betrieben erhoben worden waren.
2018 2019 2020 2021 2022
Gekochte Teigwaren 37 % 31 % 34 % 31 % 37 %

Mikrobiologische Qualitidt von vorgekochten
Teigwaren

Anzahl untersuchte Proben: 454

Anzahl beanstandete Proben: 169
Beanstandungsgriinde: Enterobacteriaceen,
aerobe, mesophile Keime, koagulasepositive
Staphylokokken, Bacillus cereus

Im Rahmen von Inspektionen in Gastwirtschafts-
und anderen Verpflegungsbetrieben wurden unter
anderem auch 454 Stichproben von vorgekochten
Teigwaren, die zur Abgabe an Konsumentinnen und
Konsumenten bestimmt waren (inklusive 53 Proben
Spatzli bzw. Knopfli), erhoben und mikrobiologisch
untersucht. Dabei mussten 169 Proben beanstan-
det werden, wobei 152-mal der Richtwert fur Ent-
erobacteriaceen, 77-mal der Richtwert fiir aerobe,
mesophile Keime, 17-mal der Richtwert fir koagula-
sepositive Staphylokokken und 8-mal der Richtwert
fir Bakterien der Art Bacillus cereus Uberschritten
war. Insgesamt 24 Proben (5 %; Vorjahr: 5 %) ent-
hielten sogar mehr als 100 Millionen aerobe, meso-
phile Keime pro Gramm und mussten als verdorben
betrachtet werden; 27 weitere Proben enthielten pro
Gramm mehr als 10 000 Enterobacteriaceen und/
oder Bacillus cereus.

Wie die Tabelle 13 zeigt, musste auch in den vergan-
genen Jahren rund ein Drittel der erhobenen Teig-
waren beanstandet werden.
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Tab. 13 Beanstandungsquoten betreffend mikrobiologische
Qualitat von vorgekochten Teigwaren, die anlasslich

von Inspektionen in Verpflegungsbetrieben

erhoben worden waren.

Brot und Backwaren

Zusatzstoffe, Acrylamid und Mykotoxine in
farbigen Crackers

Anzahl untersuchte Proben: 30

Anzahl beanstandete Proben: 11
Beanstandungsgrund: Nicht erlaubte oder nicht
deklarierte Farbstoffe

Gemass verschiedenen RASFF-Meldungen aus
den vergangenen Jahren enthalten farbige Crackers
(Knabber-Erzeugnisse) aus dem asiatischen Raum
haufig nicht erlaubte Farbstoffe. In den Jahren 2017,
2018 und 2020 wurden im Kantonalen Laboratori-
um bereits Querschnittskontrollen solcher Produkte
durchgefiihrt. Es mussten ca. 25 % der Proben be-
anstandet werden, weil die untersuchten Knabber-
Erzeugnisse nicht erlaubte Farbstoffe enthielten.
Zudem wurden Proben wegen Mykotoxinen bean-
standet. Aufgrund dieser hohen Beanstandungsquo-
te wurde die Kampagne im Berichtsjahr wiederholt.

In Detailhandelsgeschaften und Supermarkten wur-
den 30 Knabber-Erzeugnisse erhoben. Die Produk-
te bestanden in der Regel aus Nissen, Erdniissen
oder aus Getreide (Weizen, Reis, Mais). Die Proben
stammten aus Indien (4), Thailand (3), Philippinen
(3), Sri Lanka (2), Turkei (1), Iran (1). Zudem stamm-
ten 16 Proben aus diversen europaischen Landern.
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Die Proben wurden mittels HPLC-DAD auf kiinst-
liche Farbstoffe untersucht. Insgesamt 11 Proben
mussten beanstandet werden, weil sie nicht erlaubte
oder nicht deklarierte Farbstoffe enthielten:

- 6 Proben enthielten den Farbstoff Gelborange
S (E 110). Dieser Farbstoff ist in der Schweiz
in Knabber-Erzeugnissen nicht erlaubt, sodass
ein Abgabeverbot verfligt wurde. Bei 2 Proben
war Gelborange auf der Etikette deklariert. In 2
Proben wurden zudem weitere nicht deklarierte,
jedoch in Knabbereien zugelassene Farbstoffe
(Tartrazin (E 102), Brillantblau (E 133) und Azo-
rubin (E 122)) nachgewiesen.

- 3 weitere Proben enthielten zugelassene,
jedoch nicht deklarierte Farbstoffe (Tartrazin
und Brillantblau). Die erlaubten Héchstmengen
waren eingehalten. Bei diesen Fallen wurde
verflgt, dass die Kennzeichnung entsprechend
angepasst werden muss.

- Bei 2 Proben wurden die Farbstoffe Tartrazin
und Allurarot AC (E 129) zwar deklariert, jedoch
mit nicht korrekten Gehaltsangaben. Auch hier
wurde die Kennzeichnung beanstandet.

Alle Proben wurden zudem mittels GC-MS auf
Acrylamid untersucht. Zwei Proben Uberschritten
massiv die Richtwerte von 400 ug/kg bzw. 750 ug/
kg Acrylamid. Die Richtwerte gelten als Qualitats-
merkmal einer guten Verfahrenspraxis. Bei Richt-
wertuberschreitungen wird der jeweilige Produzent
aufgefordert, seine Produktions- und Verarbeitungs-
verfahren anzupassen, um den Acrylamidgehalt zu
senken. Da aber die Produzenten dieser Proben je-
weils in Asien waren, konnten keine direkten Mass-
nahmen verfigt werden. Die Warenbesitzer wurden
aber schriftlich UGber die Richtwertliberschreitungen
in Kenntnis gesetzt. Alle anderen Proben waren be-
ziglich Acrylamid in Ordnung.

Samtliche Proben wurden ebenfalls mittels GC-FID
auf lhren Gehalt an trans-Fettsauren und mittels LC-
MS/MS auf Mykotoxine untersucht. Alle Proben wa-
ren diesbezlglich in Ordnung.
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Abb. 10 Uber ein Drittel der analysierten
Crackers enthielt nicht zugelassene
oder nicht korrekt deklarierte

kinstliche Farbstoffe.

Mikrobiologische Qualitédt von Patisseriewaren
und Desserts aus Verpflegungsbetrieben
Anzahl untersuchte Proben: 74

Anzahl beanstandete Proben: 10
Beanstandungsgriinde: Aerobe, mesophile Keime,
koagulasepositive Staphylokokken, Escherichia coli

Im Rahmen von Inspektionen in Konditoreien, Tea-
Rooms und anderen Verpflegungsbetrieben wurden
unter anderem auch 74 Stichproben von Patisse-
riewaren sowie Desserts wie Tiramisu, Mousse au
chocolat und Caramelkopfli erhoben und mikrobio-
logisch untersucht. Dabei mussten 10 Proben be-
anstandet werden, wobei 6-mal der Richtwert fir
aerobe, mesophile Keime (Verderbniskeime), 3-mal
der Richtwert flr koagulasepositive Staphylokokken
(Bakterien, die Giftstoffe bilden kénnen, die zu Er-
brechen fihren) und 2-mal der Richtwert fur Bakte-
rien der Art Escherichia coli (Indikatoren fir ungenu-
gende Hygiene) Uberschritten war.

Die Proben wurden auch auf krankheitserregende

Bakterien der Art Listeria monocytogenes unter-
sucht, Tiramisu und andere Desserts, die mdglicher
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2018

2019 2020 2021 2022

Patisserie / Desserts

5%

7% 3% 8 % 14 %

weise rohe Eier enthielten, zudem auch auf Salmo-
nellen. Diesbezlglich waren aber alle Proben in
Ordnung.

Wie die Tabelle 14 zeigt, ist die Beanstandungsquo-
te bei den Patisseriewaren und Desserts gegenuber
den letzten Jahren zwar deutlich angestiegen, liegt
aber nach wie vor viel tiefer als zum Beispiel bei vor-
gekochtem Gemise und vorgekochten Teigwaren.
Das mag vielleicht erstaunen, werden doch creme-
haltige Produkte von vielen Leuten als sehr leicht
verderblich angesehen. Dies ist aber wahrscheinlich
auch der Grund fir die tiefere Beanstandungsquote,
denn Patisseriewaren werden selten mehrere Tage
aufbewahrt, wahrend dies bei vorgekochtem Ge-
muse oder vorgekochten Teigwaren durchaus vor-
kommt, obwohl diese Produkte genauso leicht ver-
derblich sind wie Patisseriewaren.

Gewlrze, Essig, Saucen und Produkte
aus Pflanzenproteinen

Zusatzstoffe und Kontaminanten in Ingwer-
Produkten

Anzahl untersuchte Proben: 30

Anzahl beanstandete Proben: 2
Beanstandungsgrund: Mangelhafte Kennzeichnung

Ingwer-Getranke (Likor, Bier, Shots, Tee), kandierte
Ingwer-Knabbereien oder mit Ingwer aromatisierte
Produkte haben sich in den letzten Jahren auf dem
Markt etabliert und das Sortiment an solchen Pro-
dukten ist stark gewachsen. Bei der Herstellung von
solchen Ingwer-Erzeugnissen ist der Einsatz von
verschiedenen Zusatzstoffen erlaubt. Diese Zutaten
mussen jedoch korrekt deklariert werden und auch
die zulassigen Hochstmengen missen eingehalten
sein. Da Ingwer bei ungunstigen klimatischen Be-
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Tab. 14 Beanstandungsquoten betreffend mikrobiologische
Qualitat von Patisseriewaren und Desserts, die

anlasslich von Inspektionen in Konditoreien und
Verpflegungsbetrieben erhoben worden waren.

dingungen und bei unvorsichtiger Verarbeitung oder
Lagerung durch verschiedene gefahrliche Schim-
melpilzgifte (Mykotoxine) oder Schwermetalle konta-
miniert werden kann, kdnnen maoglicherweise auch
verarbeitete Ingwer-Produkte von dieser Problema-
tik betroffen sein.

Um die Situation bei diesen Ingwer-Produkten zu
Uberprufen, wurden im Berichtsjahr in Supermark-
ten und bei Detailhandlern insgesamt 30 Proben
Ingwer-Produkte erhoben und auf diverse Parame-
ter untersucht. Es handelte sich dabei um Ingwer-Er-
frischungsgetranke (6), Ingwer-Likor (5), Ingwer-Bier
(2), Ingwer-Tee (2), Ingwer-Shots (2), kandierter oder
eingelegter Ingwer (6), Ingwer-Pasten (4), je ein mit
Ingwer aromatisierter Senf und Essig sowie um ein
Ingwer-Gewdrzpulver.

Die Proben wurden mittels LC-HRMS auf verschie-
dene Konservierungsstoffe und Slssungsmittel un-
tersucht. In 4 Proben wurden Konservierungsmittel
und in 2 Proben Sussungsmittel nachgewiesen. Die-
se waren aber korrekt deklariert und in allen Fallen
wurden die Hochstmengen eingehalten. Diesbezig-
lich entsprachen somit alle Proben den Vorschriften.

Die Proben wurden auch mittels ICP-MS auf
Schwermetalle untersucht. Die nachgewiesenen
Spuren an Blei, Cadmium oder Quecksilber lagen in
einem unbedenklichen Konzentrationsbereich. Die
Untersuchungen mittels LC-MS/MS auf Mykotoxine
ergaben auch keine Befunde, die zu Beanstandun-
gen fihrten, lediglich ein Ingwer-Bier enthielt Spuren
von Deoxynivalenol.

Zudem wurden 6 Proben mittels Destillation und
Dichtebestimmung auf ihren Alkoholgehalt Uber-
praft. Die Deklaration des Alkohol-Gehalts darf
gemass der gesetzlichen Vorgabe nicht mehr als
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0.5 % vol vom tatsachlichen Gehalt abweichen. Bei
den 5 Ingwer-Likdren und einem Ingwer-Bier wurden
erfreulicherweise keine Abweichungen festgestellt.

Bei 2 Ingwer-Produkten wurden diverse Kennzeich-
nungsmangel festgestellt. Es handelte sich dabei
um allgemeine Vorgaben der Verordnung betref-
fend die Information Uber Lebensmittel, welche nicht
eingehalten wurden. Den Betrieben wurde verflgt,
dass sie im Rahmen ihrer Selbstkontrolle sicher-
stellen missen, dass nur vorverpackte Lebensmittel
abgegeben werden, welche vorschriftsgemass ge-
kennzeichnet sind.

Insgesamt zeigte die Kampagne jedoch ein erfreu-
liches Bild der aktuellen Situation.

Kontaminanten, Zusatzstoffe und mikrobio-
logische Qualitat von veganen Fleisch- und
Milch-Ersatzprodukten

Anzahl untersuchte Proben: 30

Anzahl beanstandete Proben: 4
Beanstandungsgrinde: Ungentigende mikrobiologi-
sche Qualitat, nicht zuldssige Kennzeichnung

Derzeit befinden sich zahlreiche vegetarische und
vegane Alternativen zu Lebensmitteln tierischer
Herkunft auf dem Markt. Als Fleisch-Ersatz bzw.
Fleisch-Imitate werden Lebensmittel bezeichnet,
die sensorisch, optisch und haptisch Fleisch ahneln,
ohne aus Fleisch hergestellt zu sein. Sie werden
von Produzenten als proteinreiche und nachhaltige
Alternative flr Vegetarier und Veganer angeboten.
Auch vegane Alternativen zu Milchprodukten be-
reichern den Markt. Zu den bekannten Vertretern
zahlen dabei etwa Tofu und Tempeh aus Soja, Sei-
tan aus Weizen oder das aus Pilzmyzel hergestellte
Quorn. Alternativen zu Milchprodukten auf Basis von
Cashewnussen oder Hulsenfriichten finden auch im-
mer mehr Anklang. Im Angebot des Lebensmittel-
handels finden sich dabei von Wurst und Aufschnitt
Uber Burger und Schnitzel bis hin zu Kase und Jo-
gurt mittlerweile samtliche Formen und Variationen
als Alternativen zu den entsprechenden Fleisch-
resp. Milchprodukten. Da diese Ersatz-Erzeugnisse
immer prasenter und beliebter werden, entschied
das Kantonale Laboratorium, im Berichtsjahr eine
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Untersuchungskampagne zur Uberpriifung der Si-
tuation durchzufihren. In Detailhandelsgeschaften
und Supermarkten des Kantons Bern wurden ins-
gesamt 30 Proben erhoben und anschliessend im
Labor untersucht.

Da diese Erzeugnisse in der Regel stark verarbei-
tet sind, kdnnen bei ihrer Herstellung unter anderem
auch diverse Lebensmittelzusatzstoffe zum Einsatz
kommen. Deshalb wurde mittels HPLC-HRMS nach
Konservierungsmitteln und Antioxidantien gesucht.
Erfreulicherweise entsprachen diesbeziglich alle
Proben den Vorschriften. Nur in einer Probe wurden
Spuren eines Konservierungsmittels nachgewiesen.

Da pflanzliche Lebensmittel wie Getreide und Nus-
se mit Mykotoxinen (Schimmelpilzgifte) kontaminiert
sein konnen, wurden diese Ersatz-Produkte mittels
LC-MS/MS beziglich einer allfalligen Mykotoxin-
Belastung Uberprift. In diversen Produkten wurden
Mykotoxine (Alternaria-Toxine, Aflatoxine, Enniatine,
Beauvericin) nachgewiesen, jedoch nur in sehr ge-
ringen Konzentrationen, sodass alle Proben bezlg-
lich Mykotoxinen als in Ordnung befunden wurden.

Auch eine Schwermetall-Belastung kann bei Roh-
stoffen wie Soja oder Weizen nicht ausgeschlossen
werden, weshalb die Proben mittels ICP-MS auf di-
verse toxische Schwermetalle und Elemente unter-
sucht wurden. Die Gehalte an Blei, Cadmium, Arsen
und Quecksilber waren gesundheitlich unbedenklich
und lagen im Spurenbereich. Ein Geschnetzeltes aus
Lupinen ergab einen erhéhten Mangan-Gehalt (200
mg/kg). Im Vergleich zu anderen Getreiden schei-
nen Lupinen vergleichsweise hohe Mangan-Gehalte
zu enthalten. Dies kann den nachgewiesenen Man-
gan-Gehalt erklaren. Flr eine quantitative Risiko-
bewertung auf der Basis etablierter toxikologischer
Referenzwerte fehlen zurzeit jedoch entsprechende
Daten. Mit der zunehmenden Wichtigkeit von Nach-
haltigkeit im Zusammenhang mit einem massvollen
Fleischkonsum kénnte das Thema an Bedeutung
gewinnen, speziell, wenn sich Lupinen als Fleisch-
ersatzprodukte starker etablieren als bisher.
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17 Proben, die genussfertig waren und nicht noch
gekocht oder gebraten werden mussten, wurden
auch auf ihre mikrobiologische Qualitat untersucht.
Dabei mussten 2 Proben beanstandet werden, wo-
bei einmal der Richtwert flir aerobe, mesophile Kei-
me und einmal der Richtwert fur Bacillus cereus in
hitzebehandelten, genussfertigen Speisen Uber-
schritten wurde. Beide Produkte waren pasteurisiert
und mit einer grosszugigen Verbrauchsfrist ausge-
zeichnet. Das bedeutet, dass entweder die Haltbar-
keit viel zu optimistisch festgelegt worden war oder
dass es massive Unterbriiche in der Kihlkette ge-
geben hatte.

Die Kennzeichnung der erhobenen Proben wurde
auch bezlglich einer allfalligen Tauschung der Kon-
sumenten betrachtet. 2 Produkte waren mit der Be-
zeichnung «Speck» ausgelobt. Speck ist eine um-
schriebene Sachbezeichnung fir ein Lebensmittel
tierischer Herkunft. Die Verwendung einer solchen
Sachbezeichnung ist somit fur ein Produkt pflanz-
licher Herkunft nicht zulassig.

Abb. 11 Dreissig Fleisch- oder Milch-
ersatzprodukte wurden auf diverse
chemische sowie mikrobiologische
Parameter untersucht.
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Lebensmittel fir Personen mit
besonderem Ernahrungsbedarf

Proteingehalt, Zusatzstoffe, Mykotoxine,
Schwermetalle und GVO in Proteinriegeln
Anzahl untersuchte Proben: 30

Anzahl beanstandete Proben: 0

Proteinriegel weisen einen hohen Gehalt an Protei-
nen auf und sollen die Eiweissversorgung fir Sport-
ler sicherstellen. Proteine kdnnen aus tierischem
oder pflanzlichem Ursprung stammen. Man findet
in Proteinriegeln haufig Milchproteine. Auch pflanz-
liche Proteinquellen wie Soja, Reis oder Erbsen fin-
den Verwendung. Weitere Hauptinhaltsstoffe sind
Aromen, Sussstoffe und Ballaststoffe naturlichen
Ursprungs wie zum Beispiel NUsse oder Trocken-
friichte.

Das Kantonale Laboratorium erhob insgesamt 30
Proben Proteinriegel in verschiedenen grésseren
und kleineren Geschéaften des Kantons Bern.

Gemass der Verordnung betreffend die Informa-
tion Uber Lebensmittel ist die Angabe, dass ein
Lebensmittel eine Proteinquelle sei, sowie jegliche
Angabe, die fir die Konsumentinnen und Konsu-
menten voraussichtlich dieselbe Bedeutung hat, nur
zuldssig, wenn auf den Proteinanteil mindestens
12 % des gesamten Energiewerts des Lebensmittels
entfallen. Um einen hohen Proteingehalt anpreisen
zu durfen, missen mindestens 20 % des gesamten
Energiewerts auf den Proteinanteil des Lebensmit-
tels entfallen. Anhand der Nahrwertdeklaration auf
der Verpackung kann der Anteil des Energiewertes,
welcher auf den Proteinanteil des Lebensmittel fallt,
berechnet werden. Damit kann Gberprift werden, ob
allfallige Auslobungen beziglich einer Proteinquelle
oder eines hohen Proteingehaltes zugelassen sind.
Bei allen erhobenen Proteinriegeln waren mindes-
tens 20 % des gesamten Energiewerts auf den Pro-
teinanteil zurtickzufiihren. Der deklarierte Proteinge-
halt wurde auch analytisch verifiziert. Dabei wurde
der Stickstoffgehalt mit einer Kjeldahl-Apparatur be-
stimmt. Alle Proben entsprachen dabei den gesetz-
lichen Vorgaben.
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Verschiedene Zusatzstoffe (Konservierungsmittel,
Sissungsmittel) wurden mittels HPLC-HRMS unter-
sucht. Sussstoffe wurden in 10 zuckerreduzierten
Produkte nachgewiesen. Diese waren aber auf der
Etikette der betroffenen Produkte richtig gekenn-
zeichnet. Bei diesen Proben war der deklarierte
Zuckergehalt deutlich tiefer als bei den anderen
Proben. Der Zuckergehalt wurde bei diesen Proben
auch analytisch bestimmt und mit dem deklarierten
Wert verglichen. Alle Ergebnisse entsprachen den
Angaben auf den Verpackungen.

Zudem wurden die Proben mit ICP-MS auf Schwer-
metalle und mit LC-MS/MS auf Mykotoxine unter-
sucht. Alle Proben entsprachen auch bezuglich die-
ser Parameter den Vorschriften.

Die Proben wurden ebenfalls mit real-time-PCR-
Methoden auf gentechnisch veranderte Soja-Sorten
untersucht. Keine der Proben mussten diesbezig-
lich beanstandet werden. Nur bei zwei Proben wur-
den Spuren unterhalb der Deklarations-Limite der
GVO-Sorte Roundup-Ready gefunden.

Abb. 12 Alle untersuchten Proteinriegel
entsprachen den gesetzlichen Vorgaben.
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Analysen im Rahmen von Betriebs-
hygienekontrollen

Mikrobiologische Untersuchung von genuss-
fertigen Speisen

Anzahl untersuchte Proben: 2737

Anzahl beanstandete Proben: 872

Wichtigste Beanstandungsgrunde:

- Bakterien aus der Gruppe der Enterobacteria-
ceen, Indikatoren flr ungenliigende Kiichen-
und Handehygiene,

- aerobe, mesophile Keime (Verderbniskeime),
Indikatoren flir zu lange und unsachgemasse
Lagerung,

- koagulasepositive Staphylokokken, Bakterien,
die Giftstoffe bilden konnen, die zu Erbrechen
fuhren, gleichzeitig Indikatoren flr ungenligen-
de Hygiene,

— Bakterien der Art Bacillus cereus, kdbnnen
Giftstoffe produzieren, die zu Erbrechen oder
Durchfall fihren, gleichzeitig Indikatoren fiir zu
warme Lagerung der Speisen.

Mikrobiologische Untersuchungen von Proben aus
Lebensmittelbetrieben mit Eigenproduktion haben
zum Ziel, die Inspektion durch Lebensmittelkontrol-
leurinnen und -kontrolleure zu erganzen und fehler-
hafte Ablaufe und versteckte Mangel aufzudecken.
Hierzu gehoren vor allem die ungeniigende Kuihlhal-
tung und die Uberlagerung von vorgekochten Spei-
sen sowie die mangelhafte Reinigung und Desinfek-
tion von Geratschaften, Automaten und Dispensern
zur Zubereitung von Lebensmitteln. Im Berichts-
jahr wurden so in 1566 Betrieben insgesamt 2737
Stichproben von verderblichen Lebensmitteln zur
mikrobiologischen Untersuchung erhoben. In 889
Betrieben gaben die untersuchten Proben zu kei-
nen Beanstandungen Anlass. In den anderen 677
Betrieben (43 %) mussten 872 Proben beanstandet
werden, wobei 659-mal der Richt- oder Grenzwert
fur Enterobacteriaceen, 492-mal der Richtwert fir
aerobe, mesophile Keime, 43-mal der Richt- oder
Grenzwert flr koagulasepositive Staphylokokken,

46/94



Analysen

2018

2019 2020 2021 2022

Proben aus
Betriebshygienekontrollen

32%

29 % 30 % 29 % 32%

36-mal der Richtwert fur Bacillus cereus, 11-mal der
Richt- oder Grenzwert fur Bakterien der Art Escheri-
chia coli (Fakalkeime) Uberschritten war.

Insgesamt 170 Proben (6 %; Vorjahr: 4 %) enthielten
pro Gramm mehr als 100 Millionen aerobe, meso-
phile Keime, sodass sie als verdorben angesehen
werden mussten. In der Folge wurden den Betrie-
ben einschrankende Massnahmen verfiigt, wie zum
Beispiel ein Verbot des Vorkochens bestimmter Le-
bensmittel oder maximale Verbrauchsfristen fur vor-
verpackte Waren. 149 weitere Proben (5 %; Vorjahr:
1 %) enthielten pro Gramm mehr als 10 000 Entero-
bacteriaceen, Escherichia coli, koagulasepositive
Staphylokokken und/oder Bacillus cereus, was da-
rauf hinweist, dass die entsprechenden Betriebe ihre
Produktions-Prozesse insbesondere bezuglich Hy-
giene und Temperaturfihrung nicht im Griff hatten.

Haufig beanstandet werden mussten vorgekochte
Gerichte aus Verpflegungsbetrieben. Deren Haltbar-
keit wird haufig Uberschatzt. Zwar haben ungekochte
Teigwaren oder Reis einen zu geringen Wasserge-
halt, als dass sich Mikroorganismen darauf vermeh-
ren kdnnten. Beim Kochen nehmen diese Lebensmit-
tel aber sehr viel Wasser auf und ermdglichen damit
das Wachstum von Bakterien und Schimmelpilzen.
Wegen ihres hohen Gehalts an Kohlenhydraten sind
sie dann sogar ein sehr guter Nahrboden fur Mikro-
organismen. So mussten im Berichtsjahr 37 % der
untersuchten Proben von gekochten Teigwaren (Vor-
jahr: 31 %) und 27 % der untersuchten Proben von
gekochtem Reis und Reisgerichten (Vorjahr: 22 %)
wegen Richtwert-Uberschreitungen beanstandet
werden (vgl. dazu auch die Abschnitte «Mikrobiolo-
gische Qualitat von vorgekochten Teigwaren» und
«Mikrobiologische Qualitdt von vorgekochtem Reis
und anderen starkehaltigen Gerichten).
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Tab. 15 Beanstandungsquoten betreffend mikrobiologische
Qualitat von Proben, die anlasslich von Inspektionen in
Lebensmittelbetrieben erhoben worden waren.

Es gilt hier darauf hinzuweisen, dass mit der Unter-
suchung von Proben immer gezielt Schwachstellen
im Umgang mit Lebensmitteln aufgedeckt werden
sollen. Die hohe Beanstandungsquote ist daher kei-
neswegs reprasentativ fur alle im Handel angebote-
nen Lebensmittel.

Abb. 13 In sterilen Behéltern erhobene
Lebensmittel-Proben aus einem
Gastrobetrieb.

47/94



Analysen

Alkoholfreie Getranke

Zusatzstoffe, Zucker und Schwermetalle in
hausgemachten Getranken

Anzahl untersuchte Proben: 26

Anzahl beanstandete Proben: 6
Beanstandungsgrinde: Mangelhafte Kennzeich-
nung, falsch deklarierter Zuckergehalt

Viele Backereien und Take-away-Betriebe bieten
hausgemachte Limonaden, Tees und weitere Er-
frischungsgetranke an. Manchmal werden diese
Getranke vor Ort hergestellt und abgeflllt, teilwei-
se werden sie auch durch eine andere Filiale oder
durch einen externen Hersteller produziert. Um die
Situation bei diesen Getranken zu lberprifen, wur-
den im Berichtsjahr 26 Proben aus verschiedenen
Backereien des ganzen Kanton Berns erhoben und
auf diverse Parameter (Zusatzstoffe, Silberionen,
Desinfektionsmittel-Rickstande und Zuckergehalt)
untersucht. Es handelte sich dabei ausschliesslich
um vorverpackte Produkte und nicht um Getranke,
welche offen in Verkehr gebracht wurden. Die Kenn-
zeichnung der Produkte musste somit die Anforde-
rungen der Verordnung betreffend die Information
Uber Lebensmittel (LIV) erflillen. Diverse Angaben,
wie z. B. das Verzeichnis der Zutaten oder Haltbar-
keitsangaben, sind obligatorisch. Auf die Nahrwert-
deklaration kann verzichtet werden, wenn es sich
um handwerklich hergestellte Lebensmittel handelt,
die direkt durch den Hersteller oder durch lokale
Lebensmittelbetriebe an die Konsumentinnen und
Konsumenten abgegeben werden.

Um die Haltbarkeit der Getranke zu verlangern,
kénnen gemass Zusatzstoffverordnung verschiede-
ne Konservierungsmittel eingesetzt werden. Auch
Silberionen haben eine konservierende Wirkung
und kdénnten mdéglicherweise ebenfalls bei der Her-
stellung von Getranken zum Einsatz kommen. Der
Zusatz von Silberionen zu diesem Zweck ist jedoch
in der Zusatzstoffverordnung nicht vorgesehen und
somit auch nicht erlaubt. Der Silbergehalt sowie die
Hochstgehalte fir weitere Schwermetalle wurden
deshalb mittels ICP-MS Uberpriift. Die Proben wur-
den auch mittels HPLC-HRMS auf verschiedene
Konservierungsmittel, Antioxidantien und Sissstoffe
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untersucht. Alle Proben waren diesbezlglich in Ord-
nung. Insbesondere wurden keine erhéhten Silber-
gehalte nachgewiesen.

Quartare Ammonium-Verbindungen (QAV) sind Des-
infektionsmittel, die nicht riickstandsfrei verdampfen,
sondern langer am Anwendungsort verbleiben und
so auch eine gewisse Zeit nachwirken. Obwohl sie
fur die Anwendung im medizinischen Bereich ent-
wickelt worden sind, werden sie zunehmend auch
im Lebensmittel-Bereich verwendet. Da in Lebens-
mitteln aber keine Desinfektionsmittel-Rickstande
toleriert werden, wurden die Proben mittels HPLC-
HRMS auf die Anwesenheit solcher Verbindungen
Uberprift. Erfreulicherweise wurden in allen Proben
keine Rickstande von QAV nachgewiesen.

Zudem wurde mittels lonenchromatografie der Zu-
ckergehalt analysiert. Auf einer Probe war «wenig
Zucker» ausgelobt. Gemass der LIV sind die Anga-
be, ein Lebensmittel sei zuckerarm, sowie Angaben,
die fur die Konsumentinnen und Konsumenten vor-
aussichtlich dieselbe Bedeutung haben, nur zulas-
sig, wenn ein Getrank nicht mehr als 2.5 g Zucker
pro 100 ml enthalt. Der in der Probe gemessene
Zuckergehalt betrug 7 g/100ml. Bei einer zweiten
Probe entsprach der Zuckergehalt nicht der Dekla-
ration. Beide Proben wurden beanstandet und die
verantwortlichen Betriebe wurden aufgefordert den
Mangel zu korrigieren.

Zudem wurden noch 4 Proben aufgrund von gros-
seren Kennzeichnungs-Mangeln beanstandet. Bei
5 weiteren Proben gab es geringfligige Kennzeich-
nungs-Mangel, bei denen aus Griinden der Ver-
haltnismassigkeit auf eine Beanstandung verzichtet
wurde. Die Produzenten wurden jedoch auf die Man-
gel hingewiesen.

Zusatzstoffe und Kontaminanten in alkohol-
freien Bieren, Weinen und Aperitifs

Anzahl untersuchte Proben: 45

Anzahl beanstandete Proben: 0

Die Vielfalt an alkoholfreien Getranken nimmt immer
mehr zu. Im November des Berichtsjahres wurden

deshalb insgesamt 45 alkoholfreie Getranke auf die
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Einhaltung der gesetzlichen Vorgaben Uberprift.
Dabei wurden mehrheitlich alkoholfreie Biere, aber
auch Weine und klassische Aperitifs, im Detailhan-
del sowie in grésseren und kleineren Supermarkten
erhoben. 16 Proben stammten aus der Schweiz, 11
aus Deutschland, 5 aus ltalien, 4 aus Spanien, je 3
aus Grossbritannien und Frankreich, 2 aus Portugal
und eine aus den Niederlanden.

Gemass Verordnung Uber Getranke gilt jedes Ge-
trank mit einem vorhandenen Alkoholgehalt von
Uber 0.5 Volumenprozent als alkoholisches Getrank.
Liegt der Alkoholgehalt unter diesem Wert, so kann
das Getrank als alkoholfrei angepriesen werden.
Der Alkoholgehalt wurden bei allen 45 Proben mit-
tels Dichtebestimmung mit einem digitalen Dichte-
messgerat ermittelt. Erfreulicherweise war der Alko-
holgehalt bei allen Proben richtig deklariert und es
gab diesbezliglich keine Beanstandungen.

Gemass der Zusatzstoffverordnung sind bei solchen
Getranken je nach Kategorie gewisse Zusatzstoffe
zugelassen. Wie aus friheren Untersuchungskam-
pagnen des Kantonalen Laboratoriums bekannt ist,
sind diese Zutaten nicht immer korrekt deklariert und
manchmal werden sogar die zuldssigen Héchstmen-
gen uberschritten. Deshalb wurden die Getranke mit
flissigchromatografischen Methoden auf Stissungs-
mittel und Konservierungsstoffe untersucht. Zusatz-
lich wurde bei ausgewahlten Proben Uberprift, ob
sie mit dem Antioxidations- und Konservierungs-
mittel Sulfit behandelt worden waren. Die Untersu-
chungen zeigten, dass in 2 Proben Slssungsmittel,
in 14 Proben die Konservierungsstoffe Benzoesaure
oder/und Sorbinsaure und in 13 Proben Sulfite ent-
halten waren. Bei allen Proben waren die nachge-
wiesenen Zusatzstoffe aber korrekt deklariert und
die Hochstmengen gemass Zusatzstoffverordnung
eingehalten.

Gemass der Kontaminantenverordnung gibt es fur
Getranke Hochstgehalte fir die Elemente Arsen,
Blei, Cadmium und Quecksilber. Die Proben wurden
deshalb mittels ICP-MS auf diese Schwermetalle
untersucht. Alle Proben entsprachen auch diesbe-
zuglich den Vorschriften.
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Alkoholfreies Bier oder alkoholfreier Wein kdnnte je
nach Qualitdt der Rohstoffe auch mit Schimmelpilz-
giften belastet sein. Die Proben wurden daher mit-
tels LC-MS/MS auf eine allfallige Mykotoxin-Belas-
tung Uberpruft. In 4 alkoholfreien Bieren wurde das
Mykotoxin Deoxinvalenol-3-glucosid nachgewiesen,
aber in gesundheitlich unbedenklichen Konzentra-
tionen. Alle Proben waren somit beztglich Mykotoxi-
nen in Ordnung.

Ausserdem wurden die Angaben auf den Etiketten
auf ihre Vollstandigkeit und Richtigkeit Uberpruft.
Auch hier gab es nichts zu beanstanden.

Abb. 14 Dreissig hausgemachte
Getranke aus Backereien im Kanton
Bern wurden untersucht.
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Abb. 15 Einlauf in ein Trinkwasser-
Reservoir.

Trinkwasser und Eis

Untersuchung von Trinkwasser

Anzahl untersuchte Proben: 3784

Anzahl beanstandete Proben: 48

Wichtigste Beanstandungsgriinde: Ungenligende
mikrobiologische Qualitat, Tribung

Die Wasserversorgungen sind im Rahmen der
Selbstkontrolle verpflichtet eigene Wasser-Analysen
durchflhren zu lassen. Viele Versorgungen nutzen
darum die Mdglichkeit, diese Selbstkontroll-Proben
im Kantonalen Laboratorium untersuchen zu lassen.
Die in der Tabelle 16 aufgeflhrten, privaten Klein-
versorgungen umfassen dem Lebensmittelgesetz
unterstellte Anlagen, welche Lebensmittel- und Pri-
marproduktionsbetriebe, Miet-Liegenschaften oder
offentlich zugangliche Brunnen versorgen. Wasser-
proben aus Privatversorgungen zum Eigengebrauch
wurden keine untersucht. Zusatzlich wurde mit amt-
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lichen Stichproben Uberprift, ob die gesetzlichen
Auflagen auch bei unabhangigen Kontrollen einge-
halten werden. Diese amtlichen Trinkwasserproben
aus den Verteilnetzen der Versorgungen wurden
durch Lebensmittelkontrolleurinnen und -kontrol-
leure sowie von technischen Inspektoren erhoben.
Diese Proben wurden anlasslich von amtlichen Pro-
benerhebungen, bei Inspektionen von Wasserver-
sorgungen als auch im Rahmen von spezifischen
Kampagnen erhoben.

Die Wasserversorger sind angehalten, ihre Quali-
tatsiberwachung im Rahmen der Selbstkontrolle
zusatzlich zur Routineliberwachung auch risikoba-
siert zu machen. Das heisst, es sollen zusatzlich zur
Grundiberwachung auch Proben erhoben werden,
nachdem es lange geregnet hat, bei Weidegang im
Einzugsgebiet oder bei Schneeschmelze.
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Versorgungen Analyse total Proben amtliche Proben Proben aus Selbstkontrolle
untersucht  beanstandet untersucht beanstandet untersucht  beanstandet

Offentliche mikrobiologisch 2124 11 % 1143 1.0 % 981 1.2%
chemisch 1318 11 % 940 1.0 % 378 1.3 %

Private Klein-  mikrobiologisch 226 27 % 186 1.6 % 40 7.5 %
Versorgungen chemisch 116 43 % 97 41 % 19 5.0%
total 2022 3784 1.3% 2366 11 % 1418 1.5%
total 2021 3899 2.0 % 2284 1.6 % 1615 26 %
total 2020 3977 6.1 % 2234 6.2 % 1743 5.9 %
total 2019 3888 2.0 % 2084 1.7 % 1804 23 %

Die Beanstandungsquote Uber alle Proben ist im
Vergleich zu den Vorjahren 2019 und 2021 deutlich
gesunken (2020 war ein Sonderfall, da wegen der
vielen Beanstandungen in Zusammenhang mit der
durchgefiihrten Chlortohalonil-Kampagne eine deut-
lich hdhere Beanstandungsquote resultierte). Dies
ist sicherlich eine direkte Folge der lange anhalten-
den trockenen Witterungsverhaltnisse im Berichts-
jahr. Einmal mehr zeigt sich auch ein deutlicher Un-
terschied zwischen den Beanstandungsquoten bei
offentlichen Wasserversorgungen gegentber den
privaten Kleinversorgungen. Offentliche Wasserver-
sorgungen verfiigen in der Regel Uber mehr «Know-
how» und auch Uber besser gewartete Anlagen, da
die fir den Unterhalt verantwortlichen Personen
spezifischer ausgebildet sind.

Ein wesentliches Qualitatsmerkmal von Trinkwas-
ser ist die Tribung (Schwebestoffe). Fein verteilte
Feststoffe kdénnen Trager von Parasiten, Bakterien,
Keimen und Viren sein, sowie eine Art Schutzschild
gegenuber Desinfektionsverfahren bedeuten. Ge-
setzlich festgelegte Tribungs-Hochstwerte garan-
tieren ein visuell einwandfreies Trinkwasser. Insge-
samt 33 von 1315 untersuchten Proben hatten einen
erhohten Tribungswert. Die Griinde daflr sind unter
anderem:
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Tab. 16 Gliederung der Trinkwasser-Proben nach
Versorgungs-, Analysen- und Produktekategorie.

- Eine verminderte Filterwirkung der Boden-
schicht bei Quellfassungen infolge lange an-
haltender Regenperioden,

— ungenutgende Spulmassnahmen im Zusam-
menhang mit Unterhaltsarbeiten am Verteilnetz
(Reparatur oder Neubau von Leitungen),

- Anderung der Fliessrichtung des Wassers im
Verteilnetz (Biofilmabriss, L6sen von Rost-
partikeln etc.).

In 1326 Proben wurde auch der Nitrat-Gehalt be-
stimmt. Bei 4 Proben wurde der gesetzliche Héchst-
wert von 40 mg/l Uberschritten. Eine davon betrifft
ein Grundwasser einer 6ffentlichen Versorgung, wel-
che Uber eine Online-Nitratmessung verfligt. Steigt
der Wert Uber den gesetzlich erlaubten Hochst-
wert, so wird dieses Grundwasser mit einwandfrei-
em Trinkwasser verdinnt. Die Online-Messung war
zum Zeitpunkt der Probenahme defekt. Die anderen
3 Proben betreffen 2 Kleinstversorgungen. Die eine
kann im Notfall auf Trinkwasser von der Gemeinde-
versorgung umschalten. Bei der anderen handelt
es sich um eine nicht regelmassig genutzte Versor-
gung. Darum wurde auf das Anordnen einer Sanie-
rung verzichtet.
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Analysen

Mengen- und Spurenelemente in Trinkwasser
Anzahl untersuchte Proben: 94
Anzahl beanstandete Proben: 0

Im ersten Quartal des Berichtsjahres wurden 94
amtliche Trinkwasserproben aus 77 Wasserversor-
gungen zusatzlich zur mikrobiologischen und chemi-
schen Routineanalyse auch mittels ICP-OES resp.
ICP-MS/MS auf Mengen- und Spurenelemente un-
tersucht. Von besonderem Interesse waren dabei die
Elemente, fur welche in der TBDV Hochstwerte fest-
gelegt sind, wie Aluminium, Arsen, Blei, Eisen, Kup-
fer, Nickel, Silber, Uran und Zink. Bei 2 Proben wur-
den Hochstwerte Uberschritten, je einmal fur Eisen
und Mangan. Die umgehend erhobenen Nachkon-
trollproben zeigten bei beiden Versorgungen, dass
die Werte wieder den gesetzlichen Anforderungen
entsprachen. Die Gehalte der anderen gemessenen
Substanzen lagen durchwegs, meist sogar deutlich
unter den gesetzlichen Hochstwerten.

Deutlich unterschritten wurden die Hochstwerte
fur Arsen (10 pg/l) und Uran (30 pg/l): Der hochste
nachgewiesene Arsen-Gehalt lag bei 0.7 pg/l und
der héchste Uran-Gehalt bei 7.6 pg/l.

Fliichtige Halogenkohlenwasserstoffe in
Trinkwasser

Anzahl untersuchte Proben: 33

Anzahl beanstandete Proben: 0

Durch unsachgemasse Handhabung bei der Pro-
duktion, beim Transport oder der Lagerung sowie
beim Gebrauch und der Entsorgung kdonnen uner-
wulnschte Substanzen ins Grundwasser gelangen.
Insbesondere fllchtige halogenierte Kohlenwasser-
stoffe (FHKW) aus Altlasten, das heisst ehemaligen
Deponien, Betriebs- oder Unfallstandorten, kdnnen
das Grundwasser verunreinigen. Dabei handelt es
sich um Substanzen, die in Industrie und Gewerbe
haufig eingesetzt werden, unter anderem als L6-
sungsmittel, als Ausgangs- und Zwischenprodukte
bei der Synthese von Kunststoffen, in der Metallver-
arbeitung, in der chemischen Reinigung sowie als
Extraktionsmittel fir Fette. FHKW sind biologisch
nur schlecht abbaubar, reichern sich im Fettgewebe
von Lebewesen an und sind haufig toxisch. Einige
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dieser Substanzen stehen ausserdem im Verdacht,
krebserregend zu sein oder in das Hormonsystem
hoherer Lebewesen einzugreifen. Deswegen wur-
den in den letzten rund 20 Jahren grosse Anstren-
gungen unternommen, den Verbrauch von FHKW
zu reduzieren. lhr Einsatz hat denn auch in den
letzten Jahren deutlich abgenommen. Wegen ihrer
hohen Persistenz und Mobilitat in der Umwelt ist je-
doch damit zu rechnen, dass aus Altlasten weiter-
hin FHKW ins Grundwasser gelangen werden. Da
das spezifische Gewicht dieser Substanzen hoher
ist als das von Wasser, sammeln sie sich an der Ba-
sis des Grundwasserleiters an und kénnen so auch
noch Jahrzehnte nach ihrem Eindringen in den Un-
tergrund das Grundwasser belasten. Dies stellt eine
besondere Schwierigkeit bei der Sanierung von mit
FHKW belasteten Standorten dar.

33 Trinkwasserproben wurden mittels Headspace-
GC-MS auf 12 verschiedene leichtflichtige halo-
genierte Kohlenwasserstoffe (LHKW) untersucht.
Bei 13 Proben wurden keine LHKW nachgewiesen.
Bei 7 Proben wurden Spuren von Tetrachlorethylen
detektiert und bei 3 Proben Spuren von 1,1,1-Tri-
chlorethan. Weitere Proben enthielten Spuren von
Chloroform, Bromdichlormethan und Dibromchlor-
methan. 2 Proben enthielten Chloroform in grésse-
ren Konzentrationen (11.8 ug/l resp. 26.1 ug/l), la-
gen damit aber immer noch unter dem zulassigen
Hochstwert von 50 ug/l. Somit wurde bei keiner Pro-
be eine Hichstwert-Uberschreitung festgestellt.

Mikrobiologische Verunreinigungen in
offentlichen Trinkwasserversorgungen

Gemass Artikel 84 der Lebensmittel- und Ge-
brauchsgegenstandeverordnung besteht fir die
Wasserversorgungen eine gesetzliche Pflicht, die
kantonale Vollzugsbehdrde zu informieren, wenn
der Verdacht auf eine mogliche Gesundheitsgefahr-
dung von Konsumentinnen und Konsumenten durch
Trinkwasser besteht. Dementsprechend miissen
Versorgungen umgehend das Kantonale Laborato-
rium informieren, wenn sie im Rahmen der Selbst-
kontroll-Untersuchungen Resultate zu verzeichnen
haben, die nicht den gesetzlichen Anforderungen
entsprechen.
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Im Berichtsjahr erfolgte in 2 o6ffentlich-rechtlichen
Wasserversorgungen (Vorjahr: 8) ein vorsorglicher
Aufruf zum Abkochen des Trinkwassers, da es mit
Fakalbakterien (Escherichia coli, Enterokokken)
verunreinigt war. Betroffen waren insgesamt rund
10 000 Bezuger. Die Ursache waren in einem Fall
starke, lokale Niederschlage. In der entsprechenden
Wasserversorgung wurde in der Folge der Einbau
einer UV-Anlage verflgt. Die Verunreinigung im
zweiten Fall konnte bisher keiner eindeutigen Ursa-
che zugeordnet werden. Jedoch wurde dort bis heu-
te keine erneuten Verunreinigungen festgestellt.

In 4 dem Lebensmittelgesetz unterstellten Kleinst-
Versorgungen (Lebensmittelbetriebe mit eigener
Wasserversorgung) durfte das Wasser voriberge-
hend nur noch abgekocht als Trinkwasser verwendet
werden. Nachdem die betroffenen Betriebe wieder
einwandfreie Zustande vorweisen konnten und auch
die Wasserqualitat wieder den gesetzlichen Anfor-
derungen entsprach, durfte das Wasser ohne weite-
re Auflagen wieder als Trinkwasser genutzt werden.

Mikrobiologische Qualitéat von Eiswiirfeln
Anzahl untersuchte Proben: 11

Anzahl beanstandete Proben: 1
Beanstandungsgrund: Enterokokken

In 11 verschiedenen Gastwirtschaftsbetrieben wur-
de je eine Probe Eiswdirfel zur Verwendung in Ge-
tranken erhoben. Dabei musste 1 Probe beanstan-
det werden, da der Hochstwert flr Enterokokken
(Indikatoren flir eine Verunreinigung) tberschritten
war.

Der Grund fur solche Kontaminationen ist bei der
mangelhaften Reinigung und Wartung der Eis-Ma-
schinen, ungeeignetem Wasser z. B. aus langen
Leitungen mit stehendem Wasser oder aus Entkal-
kungsanlagen sowie bei der unhygienischen Ent-
nahme des Eises z. B. mit schmutzigen Schaufeln
zu suchen.
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Analysen

Dusch- und Badewasser

Chlorat in Badewasser

Anzahl untersuchte Proben: 45

Anzahl beanstandete Proben: 15
Beanstandungsgrund: Hochstwert-Uberschreitung
bei Chlorat

Im Rahmen dieser Kampagne wurde die Chlorat-
Konzentration in Badewasser von Hallen- und Frei-
badern untersucht. Chlorat ist ein anorganisches
Desinfektionsmittel-Nebenprodukt, welches vor al-
lem bei der Wasseraufbereitung mit Natriumhypo-
chlorit-Lésung (Javelwasser) entsteht. Bei einer
langfristigen Exposition kann Chlorat durch Bildung
von Methamoglobin die roten Blutkdrperchen scha-
digen, welche fur den Sauerstofftransport im Korper
verantwortlich sind. Zusatzlich kann Chlorat die Auf-
nahme von lod hemmen, was eine Verminderung
der Schilddrisenhormone verursachen kann. Ins-
besondere flir Personen mit geringem lod-Konsum
und Kinder sowie Personen mit einer Schilddriisen-
Unterfunktion kann dies zu Problemen flihren.

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 45 Badewas-
ser-Proben erhoben und auf Chlorat untersucht.
Insgesamt 15 Proben (33 %) mussten beanstandet
werden, da der Héchstwert fur Chlorat von 10 mg/I
Uberschritten war. Diese hohe Beanstandungsquote
deckt sich mit den Resultaten vergangener Jahre.

Chlorat lasst sich mit den Ublichen Aufbereitungs-
massnahmen nur schlecht entfernen und es besteht
die Gefahr einer Anreicherung im Badewasser. Be-
triebe mit Hochstwert-Verletzungen muassen daher
geeignete Massnahmen zur Senkung der Chlorat-
Konzentration einleiten, zum Beispiel eine Erhéhung
der Frischwasserzufuhr, das Optimieren der Lager-
bedingungen fir die Natriumhypochlorit-Losung
oder das Umstellen der Wasser-Aufbereitung auf ein
Festchlor-Verfahren.
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Legionellen in Duschen von Hallenbadern
Anzahl untersuchte Proben: 22

Anzahl beanstandete Proben: 1
Beanstandungsgrund: Héchstwert-Uberschreitung
bei Legionellen

Legionellen sind Umweltbakterien, die weit ver-
breitet sind und in geringer Konzentration auch im
Grundwasser vorkommen. Sie kénnen entspre-
chend einfach via Trinkwasser-Verteilnetz in Haus-
installationen und technische Anlagen gelangen.
Mit Legionellen belastetes Trinkwasser kann ohne
Gesundheitsrisiko getrunken werden. Die Erreger
kdnnen sich aber besonders gut in Wassersystemen
ansiedeln, in denen das Wasser nicht konstant er-
neuert wird, also in stehendem Wasser (Wasser-
leitungen, Wasserhahnen, Duschkdpfe, Whirlpools,
IUftungstechnische Anlagen etc.). Legionellen ver-
mehren sich am besten bei Temperaturen zwischen
25 und 45 °C, sterben jedoch bei tber 60 °C rasch
ab. Falls sich die Bakterien vermehren und das
entsprechende Wasser in Form feinster Tropfchen
(Aerosole) eingeatmet wird, kann eine Lungenent-
zundung oder eine grippeadhnliche Erkrankung mit
hohem Fieber ausgeldst werden. Deshalb wurde in
der TBDV fur Legionellen (Legionella spp.) in Dusch-
wasser ein Hochstwert von 1000 koloniebildenden
Einheiten pro Liter festgelegt.

Jeder Hauseigentimer oder Anlagenbetreiber muss
sich deshalb die Frage stellen, ob sich in seinen
Installationen (Duschen, Sprudelbader, Befeuch-
tungs- und Klimaanlagen etc.) Legionellen vermeh-
ren kdnnen. Fur Verantwortliche von Altersheimen,
Spitalern, Pflegeeinrichtungen, Schulen, Schwimm-
badern, Hotels und anderen &ffentlichen Einrichtun-
gen mit Duschen besteht die rechtliche Pflicht, eine
einwandfreie Wasserqualitat zu gewahrleisten.

Im Berichtsjahr wurde der Schwerpunkt der Le-
gionellen-Untersuchungen auf Duschanlagen in
Hallenbadern gelegt. Erfreulicherweise wurde nur
in einer Probe ein erhohter Gehalt an Legionellen
nachgewiesen. Der entsprechende Betrieb wurde
umgehend kontaktiert und angewiesen, die Ursache
fur die Kontamination zu eruieren. Es wurde verflugt,
dass mit geeigneten Massnahmen so rasch als mog-
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lich die einwandfreie Qualitat des Duschwasser wie-
derhergestellt wird. Die zielfihrende Wirkung der ge-
troffenen Massnahmen musste zudem mit weiteren
Analysen des Duschwassers dokumentiert werden.

Bedarfsgegenstande

Aromatische Amine in Kiichenutensilien
Anzahl untersuchte Proben: 10
Anzahl beanstandete Proben: 0

Klchenutensilien gehdéren zu den Bedarfsgegen-
standen (Gegenstande, welche mit Lebensmittel in
Kontakt kommen) und sind in der Lebensmittelge-
setzgebung reguliert. Schlechte Produktionsbedin-
gungen bzw. Kontrollen fihren dazu, dass Kichen-
utensilien aus Polyamid freie aromatische Amine
enthalten kdnnen. Diese toxischen Substanzen kon-
nen sich beim Gebrauch herauslésen und dadurch
in Lebensmittel gelangen. Gemass der Bedarfs-

Abb. 16 Kuchenutensilien aus Polyamid
kénnen aromatische Amine freisetzen.
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gegenstandeverordnung dirfen keine aromatischen
Amine in Lebensmittel migrieren. Als Nachweis-
grenze wurde eine Konzentration von 0.01 mg/kg
definiert.

Im RASFF-Portal gibt es viele Meldungen Uber die
Migration aromatischer Amine aus Kuchenutensili-
en. Aus diesem Grund wurden aus verschiedenen
Geschaften des Kantons Bern total 10 Proben er-
hoben, darunter 2 Sets mit mehreren Utensilien. Der
Fokus lag auf Kichenutensilien, die beim Kochen
in Kontakt mit der Hitze kommen (z. B. Kochloffel,
Schaumléffel, Bratenwender usw.).

Die Kichenutensilien wurden zuerst wahrend zwei
Stunden bei 100 °C in Essigsaure 3 % gelegt. Die-
se Bedingungen sollen den schlimmsten Fall fir
die Migration von Substanzen aus Bedarfsgegen-
stdnden in das Lebensmittel simulieren. Gemass
der Bedarfsgegenstande-Verordnung mussen drei
aufeinanderfolgende Migrationen mit den Utensilien
durchgefiihrt werden. Die 3. Migration wird fir die
finale Beurteilung verwendet. Die Migrationslésun-
gen wurden dann mittels LC-MS/MS auf aromati-
sche Amine untersucht.

Bei einem Kuchenutensilien-Set wurde bei der ers-
ten Migration ortho-Anisidin nachgewiesen. Bei der
3. Migration lag jedoch die Konzentration unterhalb
der Nachweisgrenze von 0.01 mg/kg. Alle anderen
untersuchten Kichenutensilien waren einwandfrei.
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Analysen

Kosmetische Mittel

Konservierungsmittel, allergene Duftstoffe und
Schwermetalle in Lippenstiften

Anzahl untersuchte Proben: 30

Anzahl beanstandete Proben: 7
Beanstandungsgrinde: Nicht oder mangelhaft
deklarierte Konservierungsmittel und Duftstoffe

Lippenstifte werden von bestimmten Bevolkerungs-
gruppen taglich verwendet. Bei der vorliegenden
Untersuchungskampagne wurde die Zusammenset-
zung von Lippenstiften naher angeschaut. 30 Proben
wurden in diversen Geschaften, Supermarkten und
Drogerien erhoben. Die Proben wurden auf Konser-
vierungsstoffe, Antioxidantien, allergene Duftstoffe
und Schwermetalle untersucht. Der Fokus wurde auf
rote und rosa farbige Lippenstifte gelegt. Es wurde
angenommen, dass diese Farben am haufigsten
verwendet werden.

Gemass der Verordnung Uber kosmetische Mittel
muss zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens die Lis-
te der Bestandteile angebracht sein. Kann die Liste
der Bestandteile aus praktischen Griinden nicht in
der Kennzeichnung angebracht werden, so muss
sie auf einem dem kosmetischen Mittel beigepack-
ten oder an ihm befestigten Zettel, Papierstreifen,
Anhanger, Kartchen oder einer Etikette aufgeflihrt
werden. FiUr gewisse Konservierungsstoffe und
Antioxidantien gibt es zudem Hoéchstwerte, welche
eingehalten werden mussen. Die Produkte wurden
deshalb mittels HPLC und HPLC-HRMS auf diverse
Konservierungsmittel und Antioxidantien untersucht.
In 2 Proben wurde das Konservierungsmittel Ben-
zoesaure nachgewiesen. Dieser Stoff war jedoch
auf der Etikette nicht deklariert. Die Proben wurden
daher beanstandet und die verantwortlichen Betrie-
be zur Korrektur des Mangels aufgefordert.

Duftstoffe (Riechstoffe) in Kosmetika kénnen in Ab-
hangigkeit von der Konzentration, Anwendungsdau-
er und individueller Vertraglichkeit die Haut reizen,
sensibilisieren oder sogar allergische Reaktionen
auslésen. Um Konsumenten mit einer allergischen
Veranlagung zu schitzen, missen diese Stoffe ab
einem Vorkommen von mehr als 10 mg/kg deklariert
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Abb. 17 Lippenstifte enthalten haufig
mehrere allergene Duftstoffe und Kon-
servierungsmittel, welche nicht immer
korrekt gekennzeichnet sind.

werden. Die Lippenstifte wurden mittels GC-MS auf
allergene Duftstoffe untersucht. Von den untersuch-
ten Proben enthielten nur finf Stiicke keine allerge-
nen Duftstoffe. Eine Probe wurde direkt beanstan-
det, da sie 16.5 mg/kg Limonen enthielt, welches in
der vorhandenen Zutatenliste nicht aufgelistet war.
Zudem wurden noch 4 weitere Proben von 2 Her-
stellern wegen mangelhafter Kennzeichnung an die
zustandigen kantonalen Vollzugsbehérden tGberwie-
sen. Bei den Verkaufsstellen konnte zwar Uber die
Zusammensetzung und das Vorhandensein von al-
lergenen Duftstoffe korrekt Auskunft erteilt werden,
die Information befand sich jedoch weder auf der
Verpackung noch auf einem am Produkt befestigten
Zettel. Da in diesen Produkten allergene Duftstoffe
nachgewiesen wurden, ist eine korrekte Beschrif-
tung auch bezlglich des Konsumentenschutzes um
so wichtiger.

Fir Schwermetalle in kosmetischen Mitteln sind kei-
ne gesetzlichen Hochstgehalte festgelegt. Das Vor-
handensein von Blei, Cadmium, Arsen, und Antimon
ist jedoch nur erlaubt, wenn deren Prasenz gemass
der guten Herstellungspraxis technisch unvermeid-
bar ist und wenn die Produkte aus gesundheitlicher
Sicht als sicher betrachtet werden kénnen. Das
deutsche Bundesamt flir Verbraucherschutz und Le-
bensmittelsicherheit hat bezlglich der Gehalte, die
als technisch unvermeidbar betrachtet werden, eine
Liste mit Richtwerten publiziert. Diese Richtwerte
wurden fir die Beurteilung der Proben berlicksich-
tigt. Erfreulicherweise waren diesbezuglich alle Pro-
ben in Ordnung.
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Baumaterialien

Asbest in Baumaterialien

Anzahl untersuchte Proben: 2029

Davon asbesthaltig: 618

Analysemethode: Polarisationsmikroskopie

Im Berichtsjahr wurden 2029 Baumaterial-Proben
auf Asbest Uberprift. 618 (30 %) der untersuchten
Proben enthielten Asbest. Die Proben stammten
mehrheitlich von Bauunternehmungen und Boden-
legern aber auch von Architektur- und Planungsfir-
men sowie Liegenschaftsverwaltungen. 358 (18 %)
Proben wurden von Privatpersonen zur Untersu-
chung eingereicht. Anzahl und Art der untersuchten
Asbestproben kénnen der Tabelle 17 enthommen
werden.

Insgesamt zeigte sich dieses Jahr ein Riickgang der
eingesendeten Proben von ca. 15 % gegeniber dem
Vorjahr (Abb. 18). Dieser Trend wurde auf Nachfra-
ge auch von anderen Labors bestatigt. Ob bereits
ein Ende der Asbestsanierungswelle absehbar ist,
wird sich zeigen. Im Mittel war jedoch nach wie vor
etwa jede dritte beim KL eingereichte Probe asbest-
haltig. Den Hauptprobentyp bildeten auch dieses
Jahr mit ca. 62 % die Fliesenkleber. Ebenso un-
verandert waren die Anteile der Boden- und Wand-
belage (ca. 18 %) sowie der Verputzproben (ca.
6 %). Die Analyse der Verputzproben gestaltet sich
zunehmend schwieriger, da in diesen Proben oft-
mals nicht nur faserformige Asbest-, sondern auch
faserige Gipsminerale vorkommen, welche von den
ersteren mikroskopisch nur sehr schwierig zu unter-
scheiden sind. Anteilsmassig spielten die fest- und
schwachgebundenen Faserplatten wie bereits letz-
tes Jahr nur eine untergeordnete Rolle (zusammen
ca. 3 %), allerdings war das KL mit vielen Anfragen
von Privatpersonen im Zusammenhang mit diesen
Baustoffen konfrontiert. Offenbar haben viele witte-
rungsexponierte Faserzementplatten ihr Lebensen-
de erreicht und beginnen sich zu zersetzen, was bei
aufmerksamen Personen Fragen zu moglichen Ge-
fahrdungen aufkommen lasst.
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Im Sommer 2022 fand erstmals ein von der Schwei-
zerischen Chemischen Gesellschaft in Zusammen-
arbeit mit einem privaten Ingenieurbiro und der
SUVA durchgeflihrter Fachkurs zum Thema Asbest-
analytik von Materialproben flir Asbestanalytiker
statt. Das KL konnte beide Analytiker an diesem
Kurs teilnehmen lassen. Sie haben fachlich, aber
auch was den Austausch mit anderen Labors und
der SUVA betrifft, von der Teilnahme sehr profitiert.

Analysen

Anwendungsbereich

Anzahl Proben

Proben mit Asbest
(Anteil in %)

Fliesenkleber (Mértel) 1263 430 (34 %)
Boden- und Wandbelage (Kunststoff) 361 104 (29 %)
Verputz 130 26 (20 %)
Kleber (Teppich, Parkett) 85 1(1 %)
Isolations- und Brandschutzplatten 57 12 (21 %)
Faserzementplatten, festgebunden (Eternit) 59 30 (51 %)
Fenster- und Fugenkitte 27 7 (26 %)
Faserzementplatten, schwachgebunden 3 0
Isolationsmaterial 0 0
Diverses 44 8 (18 %)
total Proben 2029 618 (30 %)

Tab. 17 Anzahl und Art der untersuchten Asbestproben.
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Abb. 18 Auswertung Uber die in den
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Kontrollen

Kontrolltatigkeiten

Abb. 19 Die Kiiche eines Gastgewerbe-
betriebes wird durch einen Lebensmittel-
kontrolleur inspiziert.

Lebensmittelinspektorat

Das Lebensmittelinspektorat nimmt wichtige Auf-
gaben zum Schutz der Konsumentinnen und Kon-
sumenten wahr. Zwar sind die Betriebe im Rahmen
ihrer Selbstkontrolle selber fur die Sicherheit ihrer
Produkte verantwortlich, jedoch wird diese durch die
Lebensmittelkontrolleurinnen, -kontrolleure und -in-
spektoren periodisch Uberpruft. Ziel der Kontrollen
ist der Schutz vor Gesundheitsgefahrdungen durch
Lebensmittel aus Gewerbe, Gastronomie, Detail-
handel oder Industrie sowie durch Gebrauchsge-
genstande. Zudem sollen die Konsumentinnen und
Konsumenten bei Lebensmitteln und Gebrauchsge-
genstanden alle fur den Kaufentscheid notwendigen
Informationen erhalten und insbesondere nicht durch
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falsche oder fehlende Angaben getauscht werden.
Auch mussen die Betriebe ihre Lebensmittel unter
guten hygienischen Bedingungen herstellen.

Der Lebensmittelkontrolle sind rund 14 000 Lebens-
mittelbetriebe unterstellt. Die Kontrollen durch das
Lebensmittelinspektorat erfolgen risikobasiert, was
bedeutet, dass die Haufigkeit der Kontrollen von ver-
schiedenen Faktoren, unter anderem auch von der
Betriebskategorie abhangt. Fur die Festlegung der
Kontrollintervalle werden insbesondere die Empfind-
lichkeit der produzierten Lebensmittel, die Grdsse
der Betriebe und die Art der Kundschaft in die Be-
urteilung mit einbezogen. Aufgrund der Ergebnis-
se aus den Inspektionen wird zudem jeder Betrieb
individuell eingestuft. Durch konsequente Nachkon-

58/94



trollen wird dariber hinaus sichergestellt, dass gra-
vierende Mangel nachhaltig behoben werden. Die
Kontrolle der rund 1500 Trinkwasserversorgungen,
von den Grossanlagen bis zu den Kleinstversorgun-
gen, gehort mit der dazu stattfindenden amtlichen
Probenerhebung ebenfalls zu den Kernaufgaben
des Lebensmittelinspektorats.

Um die gleichbleibende Kontrollqualitat sicherzu-
stellen, werden jahrlich so genannte Benchmar-
kings durchgefiihrt. Die Kontrollpersonen werden
von solchen aus anderen Kontrollkreisen begleitet
und beurteilt. Es soll sichergestellt werden, dass die
Kontrollen im ganzen Kanton nach dem gleichen
Massstab erfolgen.

Nebst den klassischen Lebensmittelbetrieben (Ge-
werbe und Industrie) werden durch das Lebensmit-
telinspektorat ebenfalls Primarproduktionsbetriebe
mit Pflanzenbau, Landwirtschaftsbetriebe mit Hof-
verarbeitung, Hofverkauf und Hofgastronomie kon-
trolliert. Mit dem Ziel gleicher Behandlung werden
Verkauf, Verarbeitung und Gastronomie auf Land-
wirtschaftsbetrieben im gleichen Rhythmus wie bei
Gewerbebetrieben kontrolliert. Dabei geniessen
Kontrollen, welche zur Erhaltung der Exportfahigkeit
dienen, eine hohe Prioritat.

Bei Neu- und Umbauten von Lebensmittelbetrieben
wird das Lebensmittelinspektorat meist frihzeitig,
spatestens jedoch im Rahmen der Baugesuche zu-
gezogen. Ein frihzeitiger Dialog empfiehlt sich, da
Mangel oder Planungsfehler rechtzeitig erkannt und
korrigiert werden kdnnen. Leider werden in einzel-
nen Fallen Bauvorhaben doch nicht wie geplant um-
gesetzt respektive in der Bauphase noch geandert.
Das kann bei offensichtlichen Mangeln bezlglich
der Lebensmittelsicherheit erhebliche Kosten zur
Folge haben.

Im Rahmen der Gesuche flir Gastgewerbebewilli-
gungen missen diese vor Erteilung der Bewilligung
durch die Regierungsstatthalter vom Lebensmittel-
inspektorat gepriift werden. Dafiir missen zuklnf-
tige Bewilligungsinhaber mit ihren Selbstkontrollen
bei den zustandigen Lebensmittelkontrolleurinnen
und -kontrolleuren vorsprechen. So lasst sich pri-
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Kontrollen

fen, welche Kenntnisse und Unterlagen vorhanden
sind. Allfallige Mangel im Wissen und in der Doku-
mentation kdnnen vorgangig erkannt und korrigiert
werden. Insbesondere in Ballungszentren mit hau-
figen Wechseln bedeutet diese Priifung aber einen
nicht zu unterschatzenden Mehraufwand.

Ein wichtiges Betatigungsfeld der Lebensmittelkon-
trollorgane sind die Probenerhebungen. Die Erhe-
bung mikrobiologischer Proben von Lebensmitteln
findet vielfach kombiniert mit Betriebskontrollen statt.
Damit lasst sich die Wirksamkeit der Hygienemass-
nahmen in den entsprechenden Betrieben direkt an
der Qualitat ihrer Produkte messen. Viele Proben
von Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstanden
mussen aber losgeldst von den Kontrollen erhoben
werden. Dies betrifft sowohl chemisch zu untersu-
chende Proben wie auch Trinkwasser-Proben. Die-
se Proben werden im Rahmen der entsprechenden
kantonalen, regionalen oder nationalen Kampagnen
durch die Lebensmittelkontrolleurinnen und Lebens-
mittelkontrolleure erhoben. Durch die Kenntnis der
Betriebe in den Regionen kdnnen so reprasentative
Proben erhoben werden, die erlauben, gute Aussa-
gen zur Produktequalitat zu machen. Der Zeitauf-
wand flr eine Probenerhebung ist erheblich, missen
doch Dokumentationen geprift und genaue Daten
zur Probe erhoben werden. Nur so lassen sich im
Beanstandungsfall mitbetroffene Waren sperren und
die Schuldfrage eindeutig klaren.

Ubersicht tber die Kontrolltatigkeit

Inspektionen und Betriebshygienekontrollen

Die Einhaltung der Lebensmittelgesetzgebung wur-
de bei industriellen Verarbeitern, Gewerbebetrie-
ben wie Backereien, Metzgereien und Kasereien,
Handels- und Verpflegungsbetrieben sowie Pri-
marproduktionsbetrieben  Uberprift. Insgesamt
wurden in diesen Betrieben 6452 Inspektionen
durchgefiihrt (vgl. die Tabelle «Ubersicht iiber die
Kontrolltatigkeit des Lebensmittelinspektorats»
im Anhang). Bei 4858 Inspektionen wurden keine
Proben erhoben. Wo sinnvoll wurde aber bei den
Inspektionen eine Probenerhebung integriert. Mit
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dieser Kombination von Kontrolle vor Ort und La-
boranalysen kénnen Betriebe ganzheitlich Gberpruft
werden. Allféllige versteckte Prozessmangel (z. B.
bei der Handehygiene oder der Lagerung von Le-
bensmitteln) lassen sich so aufzeigen. Insgesamt
erfolgten 1594 Inspektionen mit integrierter Proben-
erhebung, so genannte Betriebshygienekontrollen.

Im Berichtsjahr wurden bei 33 % der Inspektionen
keine Mangel festgestellt. Dort wo Mangel zu be-
anstanden waren, wurden entsprechende Mass-
nahmen verfiigt, um den hygienischen und ge-
setzeskonformen Umgang mit Lebensmitteln und
Gebrauchsgegenstanden sicherzustellen. Die Um-
setzung der angeordneten Massnahmen wurden
anlasslich von 499 Nachinspektionen Uberprift. Bei
2 Inspektionen waren die hygienischen Zustande
derart schlecht, dass Teilbereiche (z. B. Produktion,
Kiche, Lager, Kihlrdume) auf der Stelle geschlos-
sen werden mussten. Eine Wiederer6ffnung setzte
zwingend eine erfolgreiche Nachkontrolle voraus.
Diese erfolgte in der Regel zwei bis drei Tage nach
der Teilschliessung.

Auswertung der Gesamtgefahrenermittiung
Nach jeder durchgefihrten Inspektion werden die
Ergebnisse mit der so genannten Gesamtgefahren-
ermittlung bewertet. Damit wird risikobasiert der
nachste Inspektionstermin festgelegt. Betriebe mit
einer kleinen Gesamtgefahr werden weniger haufig
kontrolliert als solche mit grosser Gesamtgefahr. Bei
98 % der Betriebe ergab die Auswertung eine unbe-
deutende oder kleine Gesamtgefahr. Mit 2 % ist der
Anteil der Betriebe mit einer erheblichen oder sogar
grossen Gesamtgefahr gegeniber dem Vorjahr un-
verandert.

Probenerhebungen

Die Lebensmittelkontrolleure erhoben in den ihnen
zugeteilten Teilkreisen auch in insgesamt 540 Be-
trieben, in denen keine Inspektion vorgesehen war,
eine oder mehrere Proben. Die Probenerhebungen
erfolgten aufgrund der Planung durch die entspre-
chenden analytischen Abteilungen des Kantonalen
Laboratoriums, welche auch fur die Untersuchung
verantwortlich waren. Mit den Probenerhebungen
erhielten die Lebensmittelkontrolleure einen wichti-
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gen Einblick in die Tatigkeit der Betriebe, ohne gleich
eine integrale Inspektion durchzuflhren. Zeigten
sich jedoch bereits bei der Probenerhebung offen-
sichtliche Mangel im Betrieb, wurden die Inspektion
auf weitere Prozesse ausgedehnt und notwendige
Massnahmen vor Ort verfligt. Darliber hinaus I6sten
zu beanstandende Proben risikobasierte Kontrollen
aus.

Weitere Inspektionstatigkeiten

Beurteilungen von Baugesuchen oder Dokumentati-
onen zur Selbstkontrolle sind so genannte Inspektio-
nen am Arbeitsplatz. Im Berichtsjahr wurden insge-
samt 317 Mitberichte zu eingereichten Baugesuchen
von Lebensmittelbetrieben verfasst. Mit diesen Be-
urteilungen kann bereits vor der Bauausfuhrung auf
die geplanten Einrichtungen eines Lebensmittelbe-
triebes positiv Einfluss genommen werden. Bei der
ersten Inspektion, die in der Regel innerhalb von drei
Monaten nach dem Umbau bzw. der Neuer6ffnung
erfolgt, werden die entsprechenden Ausflihrungen
Uberprift. Bevor ein Gastgewerbebetrieb das Ge-
such zur Betriebsbewilligung bei der Gemeinde ein-
reicht, muss der Lebensmittelkontrolle eine bereits
dem Betrieb angepasste Dokumentation zur Selbst-
kontrolle vorgelegt werden. Sind die Unterlagen
vollstandig, wird das Gesuch unterzeichnet und der
Gesuchsteller kann dieses Uber die Gemeinde beim
Regierungsstatthalteramt einreichen. Insgesamt
wurden im Berichtsjahr fir die Erteilung einer Be-
triebsbewilligung 796 Dokumentationen zur Selbst-
kontrolle beurteilt.

Riickstédnde in Bio-Rohstoffen

In den letzten Jahren wurden dem Kantonalen La-
boratorium vermehrt Falle von Bio-Rohstoffen ge-
meldet, die mit Pflanzen- und Vorratsschutzmitteln
kontaminiert waren. Die Meldungen erfolgten durch
die zustandigen Bio-Zertifizierungsstellen. Das Vor-
gehen flur die Zertifizierungsstellen und die zustan-
digen Behorden beim Fund solcher Rickstande ist
in der Weisung des BLW und BLV zum Vorgehen
bei Ruckstanden im Bio-Bereich beschrieben und
wird auch durch das KL Bern angewandt. Nachfol-
gend sind das Vorgehen und die Fallbeurteilungen
anhand von Beispielen aus der Praxis beschrieben.
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Ein positives analytisches Resultat (Rlckstands-
fund) 16st folgendes Vorgehen aus:

— Ermittlung der relevanten Riuckstandskonzen-
tration (Interventionswert in der Regel bei 0.01
mg/kg)

- Sofortmassnahmen (Sperrung der Ware)

- Fallunterscheidung

- Ursachenfindung

— Massnahmen zum Abschluss des Falles (Fall-
einteilung)

Dabei sind 5 Fallunterscheidungen mdglich:

1. Der Rickstandshochstgehalt eines flir Bio-Pro-
dukte zulassigen Stoffes wird nicht Gberschrit-
ten, das Produkt behalt den Bio-Status.

2. Der Rickstandshdchstgehalt eines fur Bio-Pro-
dukte zulassigen Stoffes wird Uberschritten, das
Produkt verliert den Bio-Status.

3. Der Rickstandshochstgehalt eines flr Bio-Pro-
dukte nicht zulassigen Stoffes ist tiefer als der
Interventionswert, das Produkt behalt den Bio-
Status.

4. Der Interventionswert eines flir Bio-Produkte
nicht zulassigen Stoffes wird Uberschritten, der
Fall ist mit den kantonalen Behérden (KL Bern)
zu klaren.

5. Die Rickstandskonzentration eines fur Bio-Pro-
dukte nicht zulassigen Stoffes Uberschreitet den
Rickstands-Hochstgehalt, das Produkt verliert
den Bio-Status.

Bei allen Fallen muss die mogliche Ursache durch
den Betrieb gesucht werden. Danach wird geprift,

Kontrollen

ob ein Selbstverschulden vorliegt und ob die Selbst-
kontrollpflicht (inkl. Riickverfolgbarkeit) eingehalten
worden ist. Die dabei mdglichen Varianten sind in
Tab. 18 aufgelistet.

Die Bio-Zertifizierungsstellen melden den kantona-
len Behdrden die Félle und ihre Falleinteilung bzw.
Fallbeurteilung mit einem speziellen Formular. Das
KL prift die Meldungen und entscheidet Uber die
weitere Vermarktung des Produktes. Die Weisung
des BLV und BLW ist dabei hilfreich. Wie die fol-
genden Beispiele zeigen, sind die gemeldeten Falle
nicht vergleichbar und mussen immer einzeln auf-
gearbeitet werden. Wichtig ist, dass alle beteilig-
ten Stellen die Falle genau prifen und miteinander
Rucksprache nehmen. Diese Prifungen sind meis-
tens mit grossem Aufwand verbunden. Nur so lasst
sich sicherstellen, dass die Konsumenten und Kon-
sumentinnen von biologischen Lebensmittel nicht
getauscht werden.

Bio-Dinkel mit Piperonylbutoxid

Das KL erhielt eine Meldung von einer Bio-Zertifizie-
rungsstelle, dass in einer Sammelstelle Bio-Dinkel
mit Piperonylbutoxid verunreinigt war. In dieser
Sammelstelle wurden sowohl biologisches wie auch
konventionelles Getreide gelagert. 15 Tonnen Bio-
Dinkel in Spelz waren mit 0.039 mg/kg Piperonylbu-
toxid belastet, der Interventionswert von 0.01 mg/kg
wurde Uberschritten. Die Zertifizierungsstelle teilte
den Rickstandsfund als Fall 4 B (Einwirkung von
Anwendungen Dritter, kein Selbstverschulden) ein
und war der Meinung, dass der Bio-Dinkel den Bio-
Status behalten kann. Abklarungen ergaben, dass
der Verteilboden des Silos wegen eines Motten-

Ursache

Selbstverschulden Selbstkontrolle

nicht eruierbar
Einwirkung von Anwendungen Dritter
mangelhafte Selbstkontrolle in der Bio-Kette

unzulassige Handlung in der Bio-Kette

m o O ©W »

mangelhafte Rickverfolgbarkeit in der Bio-Kette

nicht eruierbar eingehalten

kein Selbstverschulden eingehalten
Selbstverschulden nicht eingehalten
Selbstverschulden nicht eingehalten

Selbstverschulden nicht eingehalten

Kantonales Laboratorium Bern Jahresbericht 2022

Tab. 18 mogliche Varianten fir die Ursache von
Pestizid-Ruckstanden in Bio-Rohstoffen.
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befalls mit dem Mittel Detmoloin P vernebelt worden
war. Dabei hatte der beauftragte Mitarbeiter die Zel-
le mit dem Bio-Dinkel nicht verschlossen. Dadurch
wurde der Bio-Dinkel mit Piperonylbutoxid kontami-
niert. Detmoloin P enthalt Piperonylbutoxid, die An-
wendung dieses Spritzmittels ist fir den Bio-Bereich
nicht zulassig.

In der Folge beurteilte das KL den Fall als 4 C (man-
gelhafte Selbstkontrolle, Selbstverschulden). Der
Bio-Status wurde aberkannt, der Dinkel konnte aber
konventionell vermarktet werden.

Demeter-Dinkel mit Folpet

Eine Bio-Zertifizierungsstelle meldete, dass in ge-
rostetem Demeter-Dinkel 0.74 mg/kg Folpet fest-
gestellt worden war. Folpet ist ein Wirkstoff zum
Pflanzenschutz und wird in Obst- und Weinbau an-
gewendet. Der Interventionswert flr Bio-Produkte
betragt 0.01 mg/kg. Die Zertifizierungsstelle teilte
den Fall als Fall 4 oder 5 ein, der Demeter-Dinkel
hatte damit den Bio-Status verloren.

Unsere Abklarungen ergaben, dass Folpet auf na-
turlichem Weg in Dinkel entstehen kann. Da der
betroffene Dinkel nicht mit Pflanzenschutzmitteln
behandelt worden war, konnte der Vermarktung als
Demeter-Dinkel zugestimmt werden.

Palmol mit Spirotetramatenol

In diesem Fall wurde von der Bio-Zertifizierungsstel-
le gemeldet, dass mehrere Lots von Palmél aus der
Elfenbeinkliiste mit Spirotetramatenol verunreinigt
waren. Die Kontamination betrug 0.012 mg/kg, der
Interventionswert von 0.01 mg/kg war knapp Uber
schritten. Spirotetramatenol ist ein Insektizid, wel-
ches im Obst- und Gemisebau eingesetzt wird. Ge-
mass Zertifizierungsstelle konnte die Ursache der
Verunreinigung nicht eruiert werden, daraus ergab
sich ein Fall 4 A (Ursache nicht eruierbar) oder 4 B
(Einwirkung Anwendungen Dritter). Das Palmol hat-
te den Bio-Status behalten.

Bevor das KL eine Falleinteilung machen konnte,
hatte der Warenbesitzer von sich aus auf den Bio-
Status verzichtet und das Ol konventionell weiterver-
arbeitet.
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Quinoa mit Cypermethrin

Das KL wurde von einer Bio-Zertifizierungsstelle in-
formiert, dass in einer Stichprobe von Quinoa 0.011
mg/kg Cypermethrin gemessen wurde. Cyperme-
thrin ist ein Insektizid (Kontaktgift). Auch in diesem
Fall war der Interventionswert von 0.01 mg/kg Uber-
schritten. Die Quinoa-Kérner waren zum Zeitpunkt
der Analyse noch in Bolivien. Da die Ursache nicht
eruierbar war, teilte die Zertifizierungsstelle die Qui-
noa-Korner als Fall 4 A (Ursache nicht eruierbar) ein
und fragte beim Vollzug an, ob die Ware als Bio im-
portiert und vermarktet werden kénne.

Nach grindlicher Prifung der eingereichten Unter-
lagen (Analysezertifikat, Meldeformular) stellte das
KL fest, dass bei der Beurteilung des Falls die Mess-
unsicherheit von 50 % nicht berlcksichtigt worden
war. Unter Einbezug der Messunsicherheit lag der
gemessene Wert nicht mehr eindeutig Uber dem
Interventionswert. Die Quinoa-Kérner wurden frei
gegeben und konnten mit dem Bio-Status importiert
und vermarktet werden.

Kiirbiskerne mit Chlorpropham

Diese Meldung einer Bio-Zertifizierungsstelle betraf
Kurbiskerne. Der Interventionswert von 0.01 mg/kg
Chlorpropham wurde Uberschritten, da der Mess-
wert in den betroffenen Kurbiskernen 0.018 mg/kg
war. Die Zertifizierungsstelle teilte dies als Fall 5 ein
und wollte die Kurbiskerne konventionell vermarkten
lassen. Eine Ursachenabklarung wurde nicht ge-
macht. Chlorpropham wirkt als Herbizid und wird
haufig als Wachstumsregulator (Keimhemmer) ver-
wendet.

Da der Interventionswert von 0.01 mg/kg Chlorpro-
pham auch fir konventionelle Kirbiskerne gilt, ord-
nete das KL an, dass die Kirbiskerne vernichtet
werden missen.
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Reklamationen

Reklamationen Uber Missstande in Lebensmittel-
betrieben, ungenigend gekennzeichnete Lebens-
mittel, mangelhafte Lebensmittel usw. gelangen in
den meisten Fallen durch Privatpersonen an das Le-
bensmittelinspektorat. Eine Reklamation |6st in der
Regel eine Inspektion vor Ort aus. Bei dieser Uber-
prufung wird auf den gemeldeten Missstand gezielt
eingegangen. Falls sich eine Anschuldigung besta-
tigt, werden die entsprechenden Massnahmen vor
Ort verflgt. Im Berichtsjahr wurden dem Kantonalen
Laboratorium 87 Reklamationen gemeldet.
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Apfel in einem industriellen
Abpackbetrieb.

Industriebetriebe
Kontrollierte Betriebe: 76
Betriebe mit Beanstandungen: 35

Industrielle Fleischverarbeitungsbetriebe

Im Berichtsjahr wurden 15 industrielle Fleischver-
arbeitungsbetriebe inspiziert. In 5 Betrieben muss-
ten Beanstandungen ausgesprochen werden. Dabei
handelte es sich ausschliesslich um kleine Mangel
ohne Gesundheitsgefahrdungs-Potenzial. Dem-
entsprechend konnte allen 15 Betrieben eine un-
bedeutende oder kleine Gesamtgefahr zugeordnet
werden. Gesamthaft hat sich die Situation dank den
professionellen Qualitatssicherungs-Systemen in
den letzten Jahren stetig verbessert. Die Hygiene,
die Prozessfliihrung und die Selbstkontrollen be-
wegen sich auf einem hohen Niveau und die indus-
triellen Fleischverarbeitungsbetriebe sind sich ihrer
Verantwortung gegeniber ihren Kunden bewusst.
Seitens Handelspartner (Grossverteiler, Zwischen-
handel) werden ebenfalls hohe Anforderungen an
die Produktionsbetriebe gestellt. Die grosse Produk-
tepalette und die saisonale Umstellung von Prozess-
ablaufen (Grillsaison, Wintersortiment) stellen die
Betriebe vor grosse Herausforderungen.
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Die Dokumentationen zur Selbstkontrolle haben
sich in den letzten Jahren markant verbessert. Sie
wurden den Prozessen der Betriebe angepasst und
regelmassig Uberarbeitet. Insbesondere die Riick-
verfolgbarkeit wurde in vielen Betrieben erheblich
verbessert und teilweise automatisiert. Mussten
Prozesse beanstandet werden, betraf dies meist die
Personalhygiene oder die Trennung von Warenflis
sen. In alteren Produktionsanlagen mit standig an-
dernden Produktionen stosst die Trennung von rei-
nen und unreinen Arbeitsgangen an ihre Grenzen.
Durch konsequente zeitliche Trennung der Prozes-
se, klare Regelungen in der Selbstkontrolle und wie-
derholte Schulungen und Kontrollen der Mitarbeiten-
den lassen sich solche Probleme trotzdem lésen.

Ein Dauerthema sind die baulichen Mangel. Die
R&ume und Einrichtungen sind permanent starken
mechanischen und chemischen Belastungen ausge-
setzt, was hohe Anforderungen an den Unterhalt
stellt. Die Beurteilung baulicher Mangel erfolgte im-
mer unter Einbezug ihrer hygienischen Bedeutung.

Auch in diesem Jahr wurden in IFS- oder BRC-zerti-
fizierten Betrieben Mangel festgestellt. Grundsatz-
lich kann aber festgehalten werden, dass Betriebe
mit solchen Zertifizierungen Uber gut strukturierte
Dokumentationen zur Selbstkontrolle und ein ho-
hes Qualitdtsdenken verfiigen. Die Fleischverarbei-
tungsbetriebe wurden, analog zu den Milchbetrieben,
durch verschiedene auslandische Delegationen auf
ihre Exportfahigkeit Uberprtft, was fur die Betriebe,
aber auch die Lebensmittelkontrolle, mit grossem
Zusatzaufwand verbunden war.

Industrielle Milchverarbeitungsbetriebe

Im Berichtsjahr wurden 28 industrielle Milchverar-
beitungsbetriebe inspiziert. Die industriellen Milch-
verarbeiter konnten ihr hohes Niveau bezlglich der
Lebensmittelsicherheit halten. Alle inspizierten Be-
triebe wiesen keine oder unbedeutende Mangel auf.
Die Selbstkontroll-Dokumente und HACCP-Konzep-
te waren den betrieblichen Ablaufen angepasst und
meist sehr umfassend. Im Bereich der Hygiene gab
es kaum etwas zu bemangeln und baulich wurden
jeweils frih genug die nétigen Geldbetrage freige-
geben. In Einzelfallen zeigte sich aber bei der Kon-
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trolle von Rezepturen und Deklarationen, dass das
korrekte Umsetzen rechtlicher Vorschriften wahrend
hochkomplexen Prozess-Schritten schwierig ist und
auch in Hightech-Betrieben Prozessfehler auftreten
kdnnen.

Industrielle Milchverarbeiter werden oft durch IFS-
oder BRC-Auditoren oder zusatzlich durch ihre
Handelspartner kontrolliert. Im Berichtsjahr wurden
keine Delegationen auf Inspektionen in Berner Be-
trieben begleitet. Neue Zertifizierungen von Betrie-
ben fir die Eurasische Wirtschaftsunion (EAWU)
der funf Staaten Armenien, Kasachstan, Kirgistan,
Russland und Weissrussland fihrten aber auch in
diesem Jahr zu erhéhtem Aufwand. Das Ziel war si-
cherzustellen, dass die zertifizierten Betriebe auf der
Liste fur den Import in die EAWU aufgefihrt werden
und dort auch verbleiben, damit sie ihre gelisteten
Produkte exportieren kénnen. Die Betriebsverant-
wortlichen nahmen die Auflagen ernst und versuch-
ten mit Anpassungen, die zusatzlichen Auflagen der
EAWU zu erfillen. In der Regel bedeutete dies pri-
mar Anpassungen bei den Prozessen und Analysen,
teilweise mussten aber auch bauliche Veranderun-
gen vorgenommen werden. Einzelne Auflagen der
EAWU sind aber in der Schweiz mit den vielen Klein-
bauernbetrieben nicht umsetzbar, was auch fur ge-
wisse Auflagen der Volksrepublik China gilt. China
hat zudem seine Auflagen massiv erhéht und wegen
ihrer Covid-Politik wurden auch keine Inspektionen
mehr im Ausland durchgefiihrt. Deshalb wurde ver-
langt, dass der Schweizer Vollzug nun die chinesi-
schen Vorschriften in den nach China exportieren-
den Betrieben durchsetzt. Dieses Inspektionswesen
fuhrte zu einem hohen Mehraufwand.

Industrielle Schokoladehersteller

Von den 4 industriellen Schokoladeherstellern im
Kanton Bern wurde im Berichtsjahr 1 Betrieb kon-
trolliert. In diesem wurden die lebensmittelgesetzli-
chen Vorgaben sehr gut umgesetzt und es mussten
keine Beanstandungen ausgesprochen werden.

Miihlen und Hersteller von Backwaren

Von den 22 Getreide-Mihlen im Kanton Bern wur-
den im Berichtsjahr deren 3 kontrolliert. Ein Betrieb
musste beanstandet werden. Die Grosse und Aus-
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richtung dieser Unternehmen kénnte unterschiedli-
cher nicht sein. Vom national agierenden Muhlebe-
trieb bis zur kleinen, gewerblichen Mdllerei, welche
neben Futtermitteln nur ein kleines Sortiment an
Mehlprodukten herstellt, ist alles dabei.

Im Berichtsjahr wurden auch 9 grosse Backwaren-
Betriebe inspiziert. Die lebensmittelrechtlichen Vor-
gaben wurden sehr gut umgesetzt, in 5 Betrieben
hatten geringfligige Mangel zu einer Beanstandung
gefluhrt.

Hersteller von Gewiirzen

Es wurden 2 Gewlrz- und Krauterhersteller inspi-
ziert. Bei einem Betrieb musste die noch unvollstan-
dige Dokumentation zur Selbstkontrolle beanstandet
werden.

Hersteller von Kosmetika

Kosmetische Mittel sind Gebrauchsgegenstande
und deshalb in der Lebensmittel- und Gebrauchsge-
genstandeverordnung sowie in der Verordnung Uber
kosmetische Mittel geregelt. Kosmetische Mittel sind
so herzustellen, dass die Anforderungen an die Hy-
giene und Sauberkeit erflllt sind und im Einklang
mit der ISO-Norm «Kosmetik - Gute Herstellungs-
praxis (GMP)» stehen. Zudem muss im Rahmen der
Selbstkontrolle vor dem ersten Inverkehrbringen ei-
nes kosmetischen Mittels eine Produktinformations-
datei mit einem Sicherheitsbericht erstellt werden.
Inspektionen in Herstellungsbetrieben fir kosme-
tische Mittel zeigten im vergangenen Jahr ein er-
freuliches Bild, Produktinformationsdateien mit den
entsprechenden Sicherheitsberichten konnten in der
Regel fir alle Produkte vorgelegt werden. In zwei
Herstellungsbetrieben waren von je einem Produkt
noch keine vollstadndigen Sicherheitsberichte vor-
handen, dieser Umstand musste deshalb beanstan-
det werden.

Ubrige Industriebetriebe

Im Berichtsjahr wurden 3 Betriebe inspiziert, die Fer-
tiggerichte und Fruhstlicks-Cerealien herstellen. Die
Betriebe verfligten Uber eine sehr gute Qualitatssi-
cherung und sind nach privatrechtlichen Labels wie
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IFS, BRC oder FSSC zertifiziert. 2 Betriebe wur-
den in den Bereichen Selbstkontrolle und raumlich-
betriebliche Voraussetzungen beanstandet.

Gewerbebetriebe
Kontrollierte Betriebe: 1140
Betriebe mit Beanstandungen: 637

Metzgereien und Fischhandlungen

Von den rund 400 Metzgereien und Fischhandlun-
gen im Kanton Bern wurden im Berichtsjahr 158 Be-
triebe inspiziert. Bei 90 % der Kontrollen wurde die
Gesamtgefahr als klein bis unbedeutend eingestuft.
Das bedeutet, dass sich die Lebensmittelsicherheit
gegenuber dem Vorjahr nicht erwahnenswert veran-
dert hat. Bei 43 Betrieben konnten die Lebensmittel-
kontrolleurinnen und -kontrolleure die Inspektionen
ohne Beanstandungen abschliessen. Dies ist darauf
zurtckzuflhren, dass der grosste Teil der Betriebe
mit der «Leitlinie fir eine gute Hygienepraxis in
Fleischfachbetrieben» arbeitete und lediglich ein-
zelne Umsetzungsfehler festgestellt wurden. Leider
entsprachen aber bei Uber einem Drittel der Betrie-
be, in denen gleichzeitig auch Lebensmittel-Proben
zur mikrobiologischen Untersuchung erhoben wor-
den waren, eine oder mehrere Proben nicht den
gesetzlichen Anforderungen (vgl. Abschnitt «Mikro-
biologische Qualitdt von gekochten Fleischerzeug-
nissen aus gewerblichen Metzgereien»).

Béackereien und Konditoreien

Von den 386 Backereien und Konditoreien wurden
218 Betriebe inspiziert. Bei 22 % der Betriebe muss-
ten keine Beanstandungen ausgesprochen werden.
Die Ubrigen Betriebe hatten meistens nur geringfi-
gige Mangel. So konnte in 99 % der Kontrollen die
Gesamtgefahr als klein oder unbedeutend eingestuft
werden. Bei 3 Betrieben mit erheblichen Mangeln
mussten die ungenigende Selbstkontrolle, die man-
gelhafte oder teilweise sogar desolate Hygiene, die
fehlende Ruckverfolgbarkeit der Lebensmittel oder
bauliche Mangel beanstandet werden.
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Kasereien, Molkereien und Milchsammelstellen

Die Mehrheit der insgesamt 114 kontrollierten Kase-
reien, Molkereien und Milchsammelstellen wies ein
hohes Niveau bezliglich Lebensmittelsicherheit auf.
Einzelne Mangel waren noch bei der Dokumentation
zur Selbstkontrolle festzustellen. Eine neue Version
der Branchenleitlinie des Verbandes «Fromarte» hat
die Vernehmlassung durchlaufen. Die zurzeit noch
aktuelle Version war mehrheitlich gut umgesetzt
worden. Die Leitlinie umfasst nebst der Produktion
und Lagerung von Milchprodukten auch den Verkauf
und die Produkte-Deklaration. Zudem sind umfas-
sende Probenprifplane enthalten.

Die Hygiene in den kontrollierten Betrieben war
gut. Einzelne zu hohe Lagertemperaturen oder un-
genugend geschutzte Lebensmittel wurden bean-
standet. Auch bauliche Mangel wurden festgestellt,
insbesondere Farb-Abblatterungen, defekte Wande
in den Kellern oder defekte Fliesen im Produktions-
bereich.

Von den insgesamt 51 mikrobiologisch untersuchten
Proben aus 34 verschiedenen Betrieben entspra-
chen 84 % den Vorschriften. Beanstandet werden
musste vor allem Butter aus Eigenproduktion.

Als Zulieferer von grossen Kasehandlern und Expor-
teuren bleiben die Kasereien unter grossem Druck.
Dass die Kasereien friher oder spater durch Audits
auslandischer Behorden mitbetroffen sein werden,
war klar. Mehrere Betriebe wurden mit hohem per-
sonellem und finanziellem Aufwand bereits nach
russischem Recht auditiert. Die hohen Auflagen rus-
sischer Richtlinien, vor allem auf analytischer und
baulicher Seite, sind aber flr viele Betriebe nicht
umsetzbar. Die kleingewerbliche Struktur in der Ka-
seherstellung ist in dieser Art nur in der Schweiz
zu finden und fir den Export sind hohe zusatzliche
Anforderungen an die Betriebe sowie die Behorden
notig.

Alpkéasereien

Im Berichtsjahr wurden 126 Alpkasereien kontrol-
liert. Bei 76 Betrieben (60 %) konnte die Inspektion
ohne Beanstandungen abgeschlossen werden. Die
tiefe Beanstandungsquote lasst sich vor allem auf
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die seit 2015 breit eingeflhrte «Leitlinie fir die gute
Verfahrenspraxis bei der Milchgewinnung und -ver-
arbeitung in SOmmerungsbetrieben» des Schweize-
rischen Alpwirtschaftlichen Verbands zurlckfuhren.
In den 50 Betrieben mit Beanstandungen mussten
denn auch haufig die fehlende Anpassung oder Um-
setzung (z. B. des mikrobiologischen Probenplans)
dieser Leitlinie sowie bauliche Mangel beanstandet
werden.

Von den insgesamt 12 mikrobiologisch untersuchten
Proben aus 9 verschiedenen Betrieben entsprachen
3 Proben nicht den Vorschriften. Beanstandet wer-
den mussten insbesondere 2 Halb-Ziegenkase aus
Rohmilch.

Getrankehersteller

Bei samtlichen 70 inspizierten Betrieben konnte die
Gesamtgefahr als unbedeutend oder klein einge-
stuft werden. Grund dafiir war, dass solche Betriebe
meist Uber standardisierte Prozesse verfligen. Wur-
den Mangel festgestellt, so waren diese vor allem
in den Bereichen der Selbstkontrolle sowie bei den
raumlich-betrieblichen Voraussetzungen von Kklei-
nen Getranke-Herstellungsbetrieben und Kleinst-
brauereien zu finden.

Handelsbetriebe
Kontrollierte Betriebe: 1094
Betriebe mit Beanstandungen: 670

Grosshandel, Verbraucher- und Supermarkte

Im Berichtsjahr wurden 36 Grosshandelsbetriebe
(inkl. Transportbetriebe) und 384 Verbraucher- und
Supermarkte inspiziert. Bei 20 der kontrollierten
Grosshandelsbetriebe und 277 der kontrollierten
Verbraucher- und Supermarkte mussten Bean-
standungen ausgesprochen werden. Dies ergab in
dieser Betriebskategorie wie im Vorjahr eine Be-
anstandungsquote von 71 %. Aufgrund der festge-
stellten Mangel mussten 4 Betriebe in die Gesamt-
gefahrenstufe «erheblich» eingeteilt werden. Gegen
insgesamt 16 Betriebsverantwortliche (Vorjahr:
10) musste eine Strafanzeige eingereicht werden.
Dies betraf vor allem Betriebe mit asiatischen und
afrikanischen Waren. Etliche Betriebsleiter hatten
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auch trotz Strafandrohung, gestitzt auf Artikel 292
des Strafgesetzbuchs, die Verfliigungen des Kanto-
nalen Laboratoriums nicht oder nur teilweise befolgt.

In 36 % der kontrollierten Betriebe (Vorjahr. 25 %)
mussten zu hohe Temperaturen in leicht verderbli-
chen Lebensmitteln beanstandet werden. Die Bean-
standungen hauften sich in den Sommermonaten,
da die Kihlgerate bei den hohen Aussentemperatu-
ren oft Mihe hatten, die nétige Kuhlleistung zu er-
bringen.

Kioske, Tankstellenshops und weitere kleine
Handelsbetriebe

Im Berichtsjahr wurden auch 581 kleine Handels-
betriebe inspiziert. In 246 Betrieben zeigten die
Kontrollen ein gutes Resultat, in den anderen 335
Betrieben (58 %) wurden Méngel festgestellt. Die
Beanstandungsquote war damit gleich wie im Vor-
jahr. Aufgrund der festgestellten Mangel mussten 12
Betriebe in die Gesamtgefahrenstufe «erheblich»
eingeteilt werden. 13 Betriebsverantwortliche muss-
ten bei der zustandigen Strafverfolgungsbehérde
angezeigt werden.

In der Mehrheit der beanstandeten Betriebe muss-
ten Beanstandungen betreffend die Dokumentation
zur Selbstkontrolle gemacht werden. Haufig verflg-
ten die Betriebe nur Uber eine unvollstandige Selbst-
kontroll-Dokumentation und oft fehlte auch eine an
den Betrieb angepasste Gefahrenanalyse. Vielfach
mussten auch Beanstandungen ausgesprochen
werden, weil die Vorgaben in der Selbstkontrolle
(z. B. Kontrollaufzeichnungen) nicht oder nur man-
gelhaft umgesetzt worden waren.

Import von Kosmetika

Werden kosmetische Mittel in die Schweiz impor-
tiert, kann auf die Erstellung einer Produktinforma-
tionsdatei verzichtet werden. Die Importeurin oder
die Handlerin muss dann allerdings der Vollzugs-
behorde einen entsprechenden Nachweis, dass im
Ausland eine Produktinformationsdatei mit einem
Sicherheitsbericht erstellt wurde, vorlegen kénnen.
Far die Importeure bzw. die Handler ist es jedoch
zum Teil schwierig, an die entsprechenden Informa-
tionen zu gelangen. Die Herstellungsfirmen geben
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betriebsinternes Wissen zu den Produkten nicht ger-
ne preis, insbesondere in den Bereichen zu Herstel-
lungsverfahren und Rezepturen, welche in den Pro-
duktinformationsdateien in einem gewissen Umfang
ersichtlich sind. In einem Fall wurde dem KL fiir eine
importierte Hautlotion nur ein Sicherheitsdatenblatt,
welches fir Chemikalien gilt, zugestellt. Erst nach
mehrmaliger Aufforderung konnte der Betrieb einen
Nachweis zustellen, welcher belegte, dass eine Pro-
duktinformationsdatei mit einem entsprechenden Si-
cherheitsbericht erstellt worden war.

Versand- und Detailhandel von Kosmetika
Anlasslich von Inspektionen im Detailhandel wurden
ebenfalls kosmetische Mittel auf eine korrekte Kenn-
zeichnung und auf zulassige Bestandteile geprift.
Offensichtliche Kennzeichnungsmangel wurden in 8
Fallen bereits wahrend der Inspektion beanstandet.
In 2 weiteren Detailhandelsbetrieben wurden zudem
Henna-Haarfarbemittel mit dem Oxidationsmittel
Bariumperoxid zum Verkauf angeboten. Dieser In-
haltsstoff ist in kosmetischen Mitteln verboten und
die Produkte wurden fiir den Verkauf gesperrt. Wei-
tere Hennaprodukte wurden amtlich erhoben und
im Labor bezlglich der Zusammensetzung genauer
angeschaut. Bei drei Produkten wurde ein Abgabe-
verbot verflgt, da nicht erlaubte Inhaltsstoffe (Farbe-
mittel o-Aminophenol, Oxidationsmittel Natriumper-
borat) auf der Verpackung deklariert waren.

Im Rahmen von Betriebsinspektionen wurden auch
die Angaben zu den kosmetischen Mitteln, insbe-
sondere Heilanpreisungen, in den elektronischen
Medien Uberprift. Hinweise irgendwelcher Art auf
eine krankheitsheilende, -lindernde oder -verhiten-
de Wirkung von kosmetischen Mitteln wie z. B. medi-
zinische oder therapeutische Eigenschaften, desin-
fizierende oder entzindungshemmende Wirkungen
sind verboten. Insgesamt wurden 8 Produkte von 3
Versandbetrieben wegen verbotenen Heilanpreisun-
gen beanstandet. Ein weiterer Betrieb hatte in seinem
Online-Shop eine Salbe mit 15 % Dimethylsulfoxid
zum Verkauf angeboten, dieser Bestandteil ist aber
in kosmetischen Mitteln verboten. Eine Uberpriifung
der Spezifikation ergab, dass lediglich die Angabe
aus der Spezifikation falsch Gbernommen worden
war.
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Da eine umfassende Beurteilung der Zusammenset-
zung von Kosmetika vor Ort nicht mdglich ist, werden
jedes Jahr auch als Erganzung zu den Inspektionen
gezielte Kosmetika-Kampagnen mit Laboranalysen
durchgeflihrt (vgl. Abschnitt «Konservierungsmittel,
allergene Duftstoffe und Schwermetalle in Lippen-
stifteny).

Export von Kosmetika

Kosmetische Mittel, welche in der Schweiz herge-
stellt oder abgeflllt werden, kbnnen nur mit einem
Exportzertifikat ausgefihrt werden. Je nach Be-
stimmungsland der Produkte bendtigen die Betrie-
be zudem eine Bestatigung, dass diese nach einem
internationalen Standard fiir gute Herstellungspraxis
(GMP) hergestellt werden. Im vergangenen Jahr
wurden deshalb 2 Betriebe, welche kosmetische
Mittel herstellen und fir die Ausfuhrung ein Export-
zertifikat bendtigten, Uberprift. Insgesamt wurden
fur den Export von kosmetischen Mitteln 49 Export-
zertifikate ausgestellt.

Tattoo- und Permanent-Make-up-Studios

Im Berichtsjahr wurden 93 Tattoo-, Piercing- und
Permanent-Make-up-Studios inspiziert. Der gross-
te Teil der kontrollierten Betriebe entsprach den
hygienischen Vorschriften. Die Studios nehmen zu-
nehmend Abstand von der Sterilisation ihrer Uten-
silien und arbeiten mit Einwegmaterialien. Das ge-
stiegene Interesse an Tattoos brachte die Branche
dazu, ihr Image sowie ihre Betriebe zu verbessern.
Im Bereich Selbstkontrolle musste 6fters die Ruck-
verfolgbarkeit von selbst hergestellten Lésungen be-
mangelt werden. Die Kunden-Fragebogen sowie die
Pflegehinweise zur Pflege der Tattoos waren meis-
tens in Ordnung.

Problematisch blieb, obschon Verbesserungen er-
reicht wurden, der Bereich der Tattoo-Farben. Teil-
weise wurden Farben eingesetzt, die den gesetz-
lichen Anforderungen nicht entsprachen. Es ist fir
die Tatowiererin respektive den Tatowierer schwie-
rig, die Ubersicht tiber alle in den Farben zuléssigen
oder verbotenen Inhaltstoffe zu behalten. Am besten
werden die Farben bei einem professionellen Anbie-
ter in der Schweiz bezogen. Zudem ist eine korrekte
Warenannahme-Kontrolle wichtig (Lieferschein).
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Nach wie vor werden viele problematische Farben
(z. B. aus den USA oder Falschungen aus China)
Uber Webshops oder im Ausland eingekauft. Hier
haftet allein die Tatowiererin oder der Tatowierer.

Anlasslich der Inspektionen wurden auch in diesem
Jahr Tattoo-Farben erhoben. Ein Teil dieser Farben
musste aus dem Verkehr gezogen werden. Wah-
rend den Inspektionen waren bei den Tattoo-Far-
ben wiederum die ungentgende Ruckverfolgbarkeit
(fehlende Erst-Offnungsdaten) sowie liberschrittene
Haltbarkeitsfristen zu beanstanden. Auch in Perma-
nent-Make-up-Studios wurden einzelne problemati-
sche Farben festgestellt.

Die meisten Studios, sowohl im Tattoo- wie im Per-
manent-Make-up-Bereich, erflllten die baulichen
und betrieblichen Voraussetzungen. Beanstandun-
gen gab es hier fast ausschliesslich wegen fehlen-
der oder mangelhafter Handwaschgelegenheiten.

Gemass dem neuen Lebensmittelrecht gilt die Mel-
depflicht auch fir Tattoo- und Permanent-Make-
up-Studios (Ubergangsfrist ist abgelaufen). Viele
Tattoo-Studios haben sich gemeldet, im Bereich
Permanent-Make-up besteht hier aber nach wie vor
Handlungsbedarf. Auch Anlasse wie Tattoo-Con-
ventions fallen unter die Meldepflicht. Wiederum
wurde solche Anlasse kontrolliert und mit den ver-
antwortlichen Organisatoren der Kontakt gesucht.
Platzprobleme (geforderte Hygiene-Abstande), in-
stallierte Handwaschgelegenheiten oder unbekann-
te Tattoo-Farben waren hier die am meisten disku-
tierten Punkte.
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Abb. 21 Tattoo-Studios, die ihre
Utensilien selber sterilisieren, werden
zunehmend seltener.
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Verpflegungsbetriebe
Kontrollierte Betriebe: 3716
Betriebe mit Beanstandungen: 2805

Von den ca. 8000 Verpflegungsbetrieben im Kan-
ton Bern (Gastwirtschaften, Personalrestaurants
und Kantinen, Spital- und Heimbetriebe, Krippen
und Mittagstische, Cateringbetriebe usw.) wurden
im Berichtsjahr 3716 Betriebe inspiziert. Bei 97 %
der Betriebe wurde die Gesamtgefahr als klein bis
unbedeutend eingestuft, was dem Wert vom Vorjahr
entspricht. Bei den restlichen Betrieben wurde eine
erhebliche Gesamtgefahr ermittelt.

Grosse Mangel fihrten zu weitergehenden Kon-
sequenzen wie Teilschliessungen, Verfigung von
Grundreinigungen, Nachinspektionen und Straf-
anzeigen (total 138). Die Anzahl der Strafanzeigen
ist gegenltiber dem Vorjahr (95) héher ausgefallen.
Setzt man die Anzahl Strafanzeigen in Relation zu
den durchgefiihrten Kontrollen, flihrten im Berichts-
jahr 4 % zu einer solchen Sanktion.

Die wichtigsten Beanstandungsgrinde anlasslich
von Kontrollen waren wiederum:

- Fehlende, unvollstandige, nicht betriebsange-
passte und nicht umgesetzte Selbstkontrolle,

- fehlende Kennzeichnung von vorproduzierten,
tiefgefrorenen oder aufgetauten Lebensmitteln,

- Uberlagerung oder falsche Aufbewahrungsbe-
dingungen von Lebensmitteln,

- im Wert verminderte oder verdorbene Lebens-
mittel,

- schmutzige und/oder defekte Gebrauchsgegen-
stédnde, Gerate, Maschinen und Einrichtungen,

- Tauschung durch falsche oder fehlende An-
gaben,

- bauliche Mangel.

Die eingegangenen Reklamationen in der Katego-
rie «Verpflegungsbetriebe» nahmen gegentiber dem
Vorjahr zu. Es wurden 57 Meldungen (Vorjahr: 41)
registriert, welche mehrheitlich Gastgewerbebetrie-
be betrafen.
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Im vergangenen Jahr wurde anlasslich der Kon-
trollen festgestellt, dass viele Gastgewerbebetriebe
teils verzweifelt nach Personal suchten. Der in den
vergangenen Jahren sich abzeichnende Fachkraf-
temangel hat sich im letzten Jahr noch einmal ver-
scharft. Es gab auch wegen schwierigen wirtschaft-
lichen Bedingungen und in Einzelfallen auch wegen
fehlender Motivation der betriebsverantwortlichen
Personen bei der Umsetzung der Selbstkontrolle
zahlreiche Beanstandungen. In solchen Gastgewer-
bebetrieben mussten gezielte Nachkontrollen zur
Uberpriifung der Umsetzung der verfiigten Korrek-
turmassnahmen durchgefiihrt werden.

Die Besprechung der Dokumentation zur Selbst-
kontrolle im Vorfeld zur Erdffnung eines neuen Be-
triebes ist ein gutes Instrument zur Vermeidung von
Fehlern und daher eine wichtige Voraussetzung zur
Erlangung der gastgewerblichen Betriebsbewilli-
gung durch das Regierungsstatthalteramt. Bei 20 %
der durchgefliihrten Inspektionen musste denn auch
keine Beanstandung ausgesprochen werden.

Anlasslich der Inspektionen wurden, wo immer
mdglich und sinnvoll, Proben von vorproduzierten
Lebensmitteln erhoben (vgl. Abschnitt «Mikrobiolo-
gische Untersuchung von genussfertigen Speiseny).
Die Analyse dieser Proben hatte zum Ziel, allfallige
versteckte Mangel beim Vorkochen, Abklihlen oder
Lagern aufzudecken.

In den Gastgewerbetrieben lag die Beanstandungs-
quote fur Frittierdl bei 9 % (vgl. auch Abschnitt «Qua-
litat von Frittierdl»). Die falsche oder fehlende schrift-
liche Angabe des Herkunftslandes fur Fleisch und
Fisch musste im Berichtsjahr in 18 % der Betriebe
beanstandet werden. Die mangelhafte Umsetzung
der Landwirtschaftlichen Deklarationsverordnung
betreffend die korrekte Angabe der Produktions-
weise mit in gewissen Landern erlaubten Leistungs-
fordern (Antibiotika, Hormone usw.) fiihrte bei 11 %
der Kontrollen zu einer Beanstandung. Die Pflicht
zum Aufhangen von Plakaten betreffend das Ab-
gabeverbot von alkoholischen Getranken an Kinder
und Jugendliche wurde wiederum sehr gut beachtet.
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Die Nicht-Einhaltung der Temperatur-Vorgaben war
jedoch mit einer Beanstandungsquote von 22 % im-
mer noch einer der haufigsten Prozessfehler.

Personalrestaurants und Kantinen

Die meisten Mangel waren auch hier in den Berei-
chen Selbstkontrolle sowie Prozesse und Tatigkeiten
(Hygiene, Aufbewahrungs-Temperaturen und Lage-
rung von Lebensmitteln) anzutreffen. Die Beanstan-
dungsquote bezlglich Lagertemperaturen war im
Berichtsjahr mit 16 % ahnlich wie im Vorjahr (17 %).
In dieser Betriebskategorie musste im Berichtsjahr
kein einziges der Uberpriften Frittieréle beanstandet
werden und auch die baulichen Voraussetzungen
waren bei diesen Betrieben wiederum sehr gut.

Spital- und Heimbetriebe

Die meisten Mangel waren in den Bereichen Selbst-
kontrolle, Lagerung und der Kennzeichnung von
selbst hergestellten Lebensmitteln anzutreffen. Die
Beanstandungsquote bezlglich nicht eingehaltener
Kihltemperaturen belief sich im Berichtsjahr auf
16 % (Vorjahr: 13 %). Im Wert vermindertes Frittierdl
musste in keinem Betrieb beanstandet werden, fal-
sche oder fehlende Angaben des Herkunftslandes
von Fleisch und Fisch wurden bei 2 % der Betriebe
bemangelt. Baulich waren alle Betriebe in gutem Zu-
stand.

Spezialisierte Dienstleistungserbringer haben sich
in dieser Betriebskategorie etabliert und pflegen fir
die verschiedenen Standorte oder den Einzelbetrieb
ein einheitliches Qualitadtsmanagement-System (in-
klusive HACCP-Konzept). Mit regelmassigen Audits,
Personalschulungen und Probenahmen von selbst
hergestellten Produkten werden die Prozesse konti-
nuierlich Gberpruft und verbessert. Diese Professio-
nalisierung wirkt sich positiv auf die Qualitat und die
Prozessablaufe aus.

Cateringbetriebe und Partyservices

Diese Angebotsform fiir Speisen ist dusserst beliebt
und bietet sich als Alternative zu den stationaren
Lokalitdten an. Die Anbieter oder Betreiber dieser
Dienstleistungen sind motiviert und bedacht, die Hy-
giene-Vorgaben gut umzusetzen. Die Angabe des
Herkunftslandes von Fleisch und Fisch wurde bei
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17 % der Kontrollen beanstandet. Eine leichte Zu-
nahme zeigt die Beanstandungsquote bezlglich
den Aufbewahrungs-Temperaturen von Lebensmit-
teln mit 9 % (Vorjahr: 8 %).

Krippen, Mittagstische und Tagesheime

Diese Betriebskategorie widerspiegelt am besten
den Gesellschaftswandel, bedingt durch veranderte
Arbeits- und Wohnformen. Bei wiederholten Kon-
trollen stelle das KL fest, dass die Anzahl abgege-
bener Mahlzeiten teilweise stark zugenommen hat.
Deutlich weniger beanstandet werden mussten mit
einer Quote von 13 % (Vorjahr: 20 %) die Aufbe-
wahrungs-Temperaturen von Lebensmitteln. Verein-
zelt gab es auch Lucken in der Dokumentation zur
Selbstkontrolle oder bauliche Mangel wie fehlende
Handwaschgelegenheiten oder Spulbecken.

Abb. 22 In einem Kihlraum wurden ver-
schimmelte Rotweinzwetschgen
gelagert.
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Festwirtschaften

Nach zwei Jahren, in denen die Covid-19-Pande-
mie die Organisatoren von Veranstaltungen stark in
Mitleidenschaft gezogen und zur Absage vieler An-
lasse gefihrt hatte, kehrte im Berichtsjahr wieder
Normalitat ein. Fast alle Gemeinden fiihrten wieder
zahlreiche kleinere und grdéssere Veranstaltungen
durch. Zusatzlich fanden eine grosse Anzahl an
Abendveranstaltungen und Sportanlassen mit gast-
gewerblichem Angebot statt. Von diesen Anlassen
erhalt das Kantonale Laboratorium vom zustandigen
Regierungsstatthalteramt jeweils eine Kopie der Be-
willigung zugestellt. Aus Kapazitatsgriinden werden,
basierend auf Risikoeinschatzungen, nur bei einem
Teil der Festwirtschaften Kontrollen durchgefihrt.
Far viele Anlasse wird vorgangig oder als Beilage
zur Bewilligung ein Hygienekonzept eingereicht. So-
mit ist das Kantonale Laboratorium Uber die Tatig-
keit, das Speiseangebot und die Zubereitung vor Ort
informiert. Bei Unklarheiten oder vermuteten Gefah-
ren wird fir zusatzliche Abklarungen mit der verant-
wortlichen Person Kontakt aufgenommen. Zudem
ist zur Unterstitzung der Festwirtschaftsbetreiber
auf der Internetseite des Kantonalen Laboratoriums
eine Anleitung und eine Vorlage zur Erstellung der
Dokumentation zur Selbstkontrolle verfligbar.

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 82 Betriebe inspi-
ziert. Mangel wurden vor allem in den Bereichen der
Dokumentation zur Selbstkontrolle, der Temperatur-
fihrung oder der fehlenden sanitarischen Einrich-
tungen festgestellt. Bei rund 34 % der Inspektionen
mussten aber keine Beanstandungen ausgespro-
chen werden. Zudem sind im Verhaltnis zur Anzahl
Anlasse bzw. der bewirteten Gaste Reklamationen
betreffend Erkrankungen beim Konsum von Lebens-
mittel gering.

Marktstidnde und mobile Verpflegungsbetriebe

Bei Marktstanden und mobilen Verpflegungsbetrie-
ben wurden insgesamt 179 Inspektionen und Be-
triebshygienekontrollen durchgefiihrt. Bei 68 % die-
ser Kontrollen wurden Mangel festgestellt, bei 95 %
der Betriebe konnte jedoch die Gesamtgefahr als
klein bis unbedeutend eingestuft werden. Einzelne
Betriebe wurden mehrfach kontrolliert und 1 Betrieb
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musste wegen massiv verunreinigten und verdorbe-
nen Lebensmitteln sowie grossen Hygienemangeln
angezeigt werden.

Primarproduktionsbetriebe

Primarproduktionsbetriebe mit pflanzlicher
Produktion

Kontrollierte Betriebe: 426

Betriebe mit Beanstandungen: 201

Die amtlich-hygienische Kontrolle im Bereich tieri-
scher Primarproduktion (Milch, Fleisch, Fisch, Honig
und Eier) liegt im Zustandigkeitsbereich des Kan-
tonstierarztes.

Die im Pflanzenbau tatigen Landwirte unterstehen
neben der Landwirtschafts- auch der Lebensmittel-
gesetzgebung. Die Umsetzung der Anforderungen
in der revidierten Gesetzgebung ist dabei den meis-
ten Betrieben gut gelungen. Viele produzieren keine
genussfertigen Lebensmittel, da sie ihre Produkte
direkt an Konsumentinnen und Konsumenten ab-
geben. Bei 50 Betrieben wurde eine so genannte
Betriebshygienekontrolle durchgefuhrt, das heisst
anlasslich der Inspektion wurden auch Proben er-
hoben und im Labor untersucht.

Die kontrollierten Betriebe mit ausschliesslicher
Pflanzenproduktion wiesen alle eine unbedeuten-
de Gesamtgefahr auf. Die Aufzeichnungen waren
in den meisten Fallen vorhanden. Dass viele dieser
Betriebe auch SwissGAP-zertifiziert sind, forderte
diesen Aspekt und auch der Hygiene wird die nétige
Beachtung geschenkt. Probleme in diesem Bereich
waren selten und betrafen lediglich Mangel bei der
Lagerung von Giften und/oder Dingemitteln.

Neben Schlafen im Stroh und der Gastebewirtung
wird eine grosse Palette verarbeiteter Lebensmittel
direkt ab Hof angeboten. Dies reicht von Backwa-
ren, Fleisch- und Milchprodukten Gber Honig, Konfi-
tlre und Eier bis hin zu Schnaps. Bei der Produktion
von Lebensmitteln wiesen die Betriebe in der Regel
keine oder nur unbedeutende Mangel auf. Zum Teil
mussten fehlende oder nicht angepasste Selbst-
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kontroll-Dokumentationen sowie ungenlgend ein-
gerichtete oder fehlende Handwaschgelegenheiten
beanstandet werden.

Auch fir die Bauernhéfe sind die neuen Absatzka-
nale wie Internetshops interessant. Es werden Tees,
Eingemachtes, aber auch Salben und Cremes (Kos-
metika) auf Pflanzenbasis hergestellt. Das Problem
ist hier, dass oft die dazu nétigen Kenntnisse fehlen.
Die Lebensmittel werden dann mangelhalft gekenn-
zeichnet oder es werden unzuldssige Heilanpreisun-
gen gemacht. Der Absatz ab Hof ist klein und ein
Verkauf Uber das Internet ist wegen der hohen recht-
lichen Hirden (Deklarationen, Analysen etc.) fast
unmaglich. Insbesondere im Bereich Kosmetika sind
dazu externe Gutachten nétig und pro Charge muss
eine sogenannte Produktionsinformationsdatei er-
stellt werden. Dies verteuert die Produkte, sodass
sich ein Verkauf von Kleinmengen nicht mehr lohnt.
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Abb. 23 Eingang zu einem Trinkwasser-
Reservoir.

Trinkwasserversorgungen

Kontrollierte Versorgungen: 196

Versorgungen mit Beanstandungen: 98
Wichtigste Beanstandungsgriinde: Unvollstandige
Dokumentation zur Selbstkontrolle, bauliche
Mangel

Die offentlichen Trinkwasserversorgungen werden
risikobasiert alle 1 bis 4 Jahre inspiziert. Bei diesen
Inspektionen werden sowohl die Dokumentation zur
Selbstkontrolle als auch die Anlagen kontrolliert. Es
wird zudem beurteilt, ob alle wesentlichen Gefahren
erkannt sowie alle erforderlichen Massnahmen zur
Gewahrleistung einer einwandfreien Trinkwasser-
qualitat getroffen worden sind. Oberstes Ziel ist im-
mer, eine gesundheitliche Gefahrdung durch verun-
reinigtes Trinkwasser zu verhindern.

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 196 Inspektionen
in Wasserversorgungen durchgefuhrt. Dabei wurden
bei 98 Wasserversorgungen (50 %) einzelne Punkte
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beanstandet. In Gber 70 % der Félle lagen daflr die
Griinde in den Bereichen «Selbstkontrolle» und/oder
«bauliche Voraussetzungen». Dabei handelt es sich
beispielsweise um eine fehlende Dokumentation fir
das Vorgehen bei einer Verunreinigung des Trink-
wassers oder um einen Riss im Einstiegsbereich der
Brunnstube.

Da die Kontrollen risikobasiert zu erfolgen haben,
wurde bei allen Inspektionen die Gesamtgefahr fur
den jeweiligen Betrieb nach einem gesamtschwei-
zerisch einheitlichen Verfahren bewertet. Die Ge-
samtgefahr wird aus den Beanstandungen in den
Bereichen «Selbstkontrolle», «Trinkwasserqualitaty,
«Prozesse und Tatigkeiten» sowie «raumlich-be-
triebliche Voraussetzungen» ermittelt und gibt Aus-
kunft Uber den Stand der Lebensmittelsicherheit
in einer Wasserversorgung. Werden keine Mangel
festgestellt, findet die nachste Kontrolle spatestens
nach 4 Jahren statt. Je mehr Mangel in einer Was-
serversorgung festgestellt werden und je héher die
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Versorgungen bewertet Versorgungen mit Gesamtgefahr
unbedeutend klein erheblich gross

Offentliche Versorgungen 126 86 % 14 % - -
Private Kleinversorgungen 70 90 % 9 % 1% -
total 2022 196 87 % 12 % 1% -
total 2021 185 87 % 12 % 1% -
total 2020 200 87 % 13 % - -
total 2019 168 83 % 16 % 1% -

Gesamtgefahr der Versorgung bewertet wird, desto
kUrzer wird die Frist bis zur nachsten Kontrolle ge-
setzt.

Wie die Tabelle 19 zeigt, wiesen im Berichtsjahr
99 % der inspizierten Betriebe eine unbedeutende
oder kleine Gesamtgefahr auf.

Bader

Kontrolle der Hallenbader

Kontrollierte Betriebe: 67

Betriebe mit Beanstandungen: 26

Anzahl untersuchte Beckenwasser: 115
Beanstandete Beckenwasser: 20

Wichtigste Beanstandungsgriinde: Fehlende Labor-
analysen, fehlende Kontrollmessungen vor Ort

Badewasser wird in einem fortwdhrenden Prozess
frisch aufbereitet. Dabei missen chemische Para-
meter wie Chlor und der pH-Wert standig einregu-
liert werden. Darum ist jeder Anlagebetreiber einer
offentlichen Badeanlage verpflichtet, im Rahmen
seiner Selbstkontrolle das Beckenwasser mittels so-
genannten Handmessungen mehrmals taglich vor
Ort zu prufen. Zudem muss er das Badewasser risi-
kobasiert und periodisch in einem akkreditierten La-
bor untersuchen lassen. Bei 10 der im Berichtsjahr
inspizierten Betriebe (15 %) fehlten entsprechende
Untersuchungsergebnisse und bei 15 Betrieben
(22 %) fehlten entsprechende Handmessungen.
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Tab. 19 Gesamtgefahr der inspizierten
Trinkwasser-Versorgungen.

Insgesamt entsprach die Badewasserqualitat von 20
der insgesamt 115 untersuchten Badebecken (17 %)
nicht den gesetzlich festgelegten Vorgaben.

Ein zu tiefer oder auch zu hoher Gehalt an Desin-
fektionsmittel wurde bei 7 Badebecken (6 %) festge-
stellt. Diese Abweichungen zeigen die Notwendig-
keit der eingangs erwahnten Handmessungen auf.
Aufgrund ungenligender mikrobiologischer Qualitat
des Badewassers mussten 4 Badebecken (3 %) be-
anstandet werden. Ursache bakteriologischer Kon-
taminationen im Badewasser sind meistens zu tiefe
Gehalte an Desinfektionsmittel. Bei den betroffenen
Badebecken wurden folglich umgehend Sicherheits-
desinfektionen und Nachkontrollen angeordnet.

Der Gehalt an gebundenem Chlor (verbrauchtes,
nicht mehr wirksames Chlor) lag bei 3 Badebecken
(3 %) Uuber dem Hoéchstwert von 0.2 mg/l. Der er-
hohte Gehalt an gebundenem Chlor weist auf orga-
nische Verunreinigungen hin (Urin, Schweiss, Kos-
metika). Uberbelegung, zu wenig Frischwasser und
ungenigende Filterleistung kdnnen Ursache fir er-
héhte Gehalte an gebundenem Chlor sein.

Der pH-Wert lag bei 8 Badebecken (7 %) ausserhalb

der erlaubten gesetzlichen Bandbreite (6.8 - 7.2) und
musste umgehend korrigiert werden.
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Kontrolle der Freibader

Kontrollierte Betriebe: 34

Betriebe mit Beanstandungen: 19

Anzahl untersuchte Beckenwasser: 54
Beanstandete Beckenwasser: 14

Wichtigste Beanstandungsgriinde: Fehlende Labor-
analysen, fehlende Kontrollmessungen vor Ort

Im Sommer des Berichtsjahres flihrte das Kantona-
le Laboratorium bei 34 Freibadern Kontrollen durch.
Dabei wurde der Betrieb und Unterhalt der techni-
schen Anlagen zur Badewasseraufbereitung Uber-
pruft und das Badewasser von insgesamt 54 Bade-
becken mikrobiologisch, chemisch und physikalisch
untersucht.

Bei 19 von 34 kontrollierten Betrieben (56 %) muss-
ten Beanstandungen ausgesprochen werden. Bei
rund 40 % dieser Beanstandungen handelte es sich
um fehlende Laboranalysen von Badewasser im
Rahmen der Selbstkontrolle.

Ein zu tiefer oder auch zu hoher Gehalt an Desinfek-
tionsmittel wurde bei 8 Badebecken (14 %) beman-
gelt. Zu tiefe Konzentrationen an Desinfektionsmit-
tel fuhrten bei 5 Badebecken zu bakteriologischen
Verunreinigungen. Ursache hierflr waren oft unge-
nigende Kontrollen der Mess- und Dosieranlagen.
Bei den betroffenen Badebecken wurden umgehend
Sicherheitsdesinfektionen und Nachkontrollen an-
geordnet.

Der Gehalt an gebundenem Chlor (verbrauchtes,
nicht mehr wirksames Chlor) lag bei 6 Badebecken
Uber dem gesetzlich festgelegten Hochstwert. Bei 5
dieser Badebecken handelte es sich um Hotelbader.

Der pH-Wert war bei 8 Badebecken (15 %) ausser-
halb der erlaubten gesetzlichen Bandbreite (6.8 -
7.2) und musste umgehend korrigiert werden.

Bei 2 Hotelanlagen wurden Badewasser-Aufberei-
tungsanlagen vorgefunden, welche langst nicht
mehr dem aktuellen Stand der Technik entsprachen
und daher fir das kommende Jahr saniert oder aus-
ser Betrieb genommen werden mussen.
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Vollzug Chemikalien-, Umweltschutz- und Strahlen-
schutzgesetzgebung, ABC-Schutz

Chemikaliensicherheit und ABC-Schutz

Kantonale Vollzugskampagne Verwendung von
Pflanzenschutzmitteln auf Golfplatzen

Pflanzenschutzmittel (PSM) werden gewerblich wie
auch privat ausserst breit eingesetzt, sei es in der
Landwirtschaft, im Wein- und Gartenbau, auf of-
fentlichen Platzen sowie in privaten Garten. Auch
auf Sportrasen kommen PSM zum Einsatz. Trotz
intensiver mechanischer Behandlung von Sport-
rasenflachen kann es aufgrund von unginstigen
Witterungsverhaltnissen dennoch zu Pilzinfektio-
nen, Schadlingsbefall oder zu einem Bewuchs mit
unerwinschten Arten kommen, die mit den ent-
sprechenden PSM behandelt werden missen. Die
Verwendung von PSM birgt Risiken fiir Mensch und

Abb. 24 Golfflache inmitten einer Land-
wirtschaftszone.
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Umwelt, deshalb gibt es rechtliche Bestimmungen
unter anderem zum sachgerechten Einsatz sowie
zur Lagerung von PSM, die zwingend einzuhalten
sind.

Gerade Golfplatze sind diesbeziiglich problema-
tisch. Auf der einen Seite bestehen hohe Qualitats-
anspruche an die Spielflachen, die ohne PSM kaum
zu erreichen sind, andererseits liegen Golfplatze oft
sehr nahe an Gewasserschutzzonen, Naturschutz-
flachen etc. (Abb. 24), wo der PSM-Einsatz proble-
matisch ist. Insbesondere die Greenkeeper tragen
die Hauptverantwortung, dass die rechtlichen Be-
stimmungen im Umgang mit PSM umgesetzt wer-
den.

In Zusammenarbeit mit dem Kanton Zurich hat der
Kanton Bern im Berichtsjahr eine Vollzugskampagne
durchgeflihrt. Ziel im Kanton Bern war es, bei allen
sieben Berner Golfplatzen den Umgang mit PSM zu
Uberprifen und allfalige Massnahmen einzuleiten.
Zur Beurteilung der Situation beim Einsatz und der
Lagerung von Pflanzenschutzmitteln auf Golfplatzen
wurde unter anderem Uberprift, ob der Fachbewiilli-
gungsnachweis PSM vorhanden ist, die Lagerung
sowie Verwendung von PSM den rechtlichen Vor-
gaben entspricht, die nétigen Schutzausristungen
sowie Erste-Hilfe-Sets fir den Einsatz von PSM vor-
handen sind und die nicht mehr verwendeten oder
die nicht mehr zugelassenen PSM korrekt als Son-
derabfall entsorgt werden (Tab. 20).

Pflanzenschutzmittel dirfen beruflich und gewerb-
lich nur mit einer entsprechenden Fachbewilligung
(FB) oder einer anerkannten Qualifikation ausge-
fuhrt werden. Auf zwei von sieben Golfplatzen wur-
den PSM ohne entsprechende FB ausgebracht.

Die Kontrollen der Lagerraume zeigten, dass die-
se zum Teil nicht korrekt beliftet, fir Unbefugte frei
zuganglich und den brand- sowie gewasserschutz-
rechtlichen Anforderungen nicht entsprachen. Die
vorgefundenen Pflanzenschutzmittel wiesen teilwei-
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Kontrollpunkt in Ordnung mangelhaft nicht liberprifbar
Fachbewilligung Pflanzenschutzmittel (PSM)

Fachbewilligung vorhanden 5 2 -
Lagerung von Pflanzenschutzmitteln

Lagerraum entspricht den gesetzlichen Vorschriften 4 3 -
Alte nicht mehr zugelassene PSM an Lager 4 3 -
Sicherheitsdatenblatter vorhanden 5 2 -
Verwendung von Pflanzenschutzmitteln

Spritzplan vorhanden 5 2 -
Spritzplan vollstandig und ruckverfolgbar - 5 2
Einsatz von nicht zugelassenen PSM 2 3 2
PSM korrekt dosiert 3 2 2
Verbote und Einschrankungen gemass ChemRRYV

Anhang 2.5 bekannt und umgesetzt 5 2 -
Schutzmassnahmen Gesundheitsschutz

Ausrustung vollstandig vorhanden 2 5 -
Entsorgung Chemikalien

Korrekte Entsorgung als Sonderabfall 7 - -

se alte Giftklassen- und EU-Gefahrenkennzeichnun-
gen auf und waren entsprechend nicht mehr fir die
Verwendung zugelassen. Sicherheitsdatenblatter
waren nicht an allen Standorten vorhanden.

Berufliche Verwender von PSM missen gemass
Pflanzenschutzmittelverordnung (PSMV) Uber min-
destens drei Jahre Aufzeichnungen Uber die ver-
wendeten PSM flihren (Spritzplan). Spritzplane wa-
ren in funf von sieben Fallen vorhanden. Aufgrund
der Unvollstandigkeit der Spritzplane (u. a. fehlte
die PSM-Zulassungsnummer sowie Angaben zur
eingesetzten PSM-Menge) waren diese nur nach
Ricksprache mit den zustandigen FB-Inhabern
nachvollziehbar. Die Auswertung ergab, dass in
drei Fallen PSM eingesetzt wurden, die nicht flr die
Anwendung auf Sportrasen zugelassen sind. Ort-
liche Verwendungsverbote und Einschrankungen
gemass Chemikalien-Risikoreduktions-Verordnung
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Tab. 20 Kontrollpunkte und Ergebnisse der sieben
Golfplatzkontrollen im Kanton Bern
(nicht abschliessend).

(ChemRRV) wurden in zwei Fallen nicht eingehalten
und in weiteren zwei Fallen wurden PSM zum Teil
massiv Uberdosiert eingesetzt.

Die fur den Einsatz von PSM notwendigen Schutz-
ausrustungen, Erste-Hilfe Sets und Notfallkontakt-
daten waren auf finf Golfplatzen nur unvollstandig
vorhanden. Die Entsorgung von Pflanzenschutzmit-
telresten und anderen Chemikalien wurde in allen
kontrollierten Golfbetrieben korrekt umgesetzt.

Den Golfbetrieben wurden fiir alle vor Ort festge-
stellten Mangel nachtraglich geeignete Massnah-
men zu deren Beseitigung verfligt. Die Umsetzung
der verfluigten Massnahmen wird im Folgejahr risiko-
basiert kontrolliert.

Grundsatzlich sind sich die FB-Inhaber der Gesund-
heits- wie auch der Umweltgefahren im Umgang mit

PSM sehr bewusst und minimieren den Gebrauch

79/94



Kontrollen

von PSM soweit wie mdglich. Deutlicher Verbesse-
rungsbedarf besteht dennoch in den Aufzeichnungen
zu den einzelnen PSM-Anwendungen (Spritzplan).
Jede PSM-Spritzung muss auch fiir aussenstehen-
de Aufsichtsbehdérden nachvollziehbar und auswert-
bar dokumentiert sein. Des Weiteren liegt es in der
Verantwortung des zustandigen FB-Inhabers, dafir
zu sorgen, dass lediglich PSM eingesetzt werden,
die auch fir die Rasenpflege zugelassen sind, und
die Auflagen der jeweiligen Bewilligung berlcksich-
tigt und umgesetzt werden, um einen nachhaltigen
und vor allem sicheren Pflanzenschutz zu gewahr-
leisten.

Neue Abgaberegelung zum Verkauf von
Pflanzenschutzmitteln an Privatpersonen
Pflanzenschutzmittel (PSM) sind Produkte mit che-
mischen oder natlrlichen Wirkstoffen, Mikro- oder
Makroorganismen (z. B. Pilze, Bakterien, Milben
oder Insekten), die zum direkten Schutz von Kultur-
pflanzen und Ernteglter vor Schadorganismen ein-
gesetzt werden. Je nach Verwendungszweck wird
unter anderem zwischen Herbiziden zur Beka&mp-
fung von Unkraut, Fungiziden zur Bekdmpfung von
Pilzkrankheiten oder Insektiziden zur Bekampfung
von Insekten unterschieden. Zu den PSM zahlen
aber auch Phytoregulatoren, die das Wachstum von
Pflanzen beeinflussen sowie Repellentien (Abwehr-
mittel). PSM mussen, bevor sie in der Schweiz in
Verkehr gebracht und verwendet werden, zugelas-
sen werden. Bewilligte PSM sind an der vier- oder
funfstelligen eidgendssischen Zulassungsnummer
auf dem Etikett erkennbar (z. B. W-xxxx oder W-
XXXX-X).

Im Rahmen des 2017 vom Bundesrat verabschie-
deten Aktionsplans Pflanzenschutzmittel hat die
Zulassungsstelle des Bundesamts fur Landwirt-
schaft (BLW) als Massnahme flir eine nachhaltige
Anwendung von PSM fir jedes bewilligte Mittel die
Verwenderkategorie (private resp. nicht berufliche
oder berufliche Verwendung) definiert. Seit dem
1. Januar 2021 durfen PSM, die ausschliesslich fir
die berufliche Verwendung bewilligt sind, nicht mehr
an Privatpersonen abgegeben werden (Art. 64 Abs.
4 PSMV).
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Gesundheits- N
schéadlich Umweltgefahrlich
Nocif Dangereux pour
Nocivo I'environnement

Pericoloso
per I'ambiente

Achtung/Attention/
Attenzione
Fungizid/Fongicide/
Fungicida: WG Wasserdis-
pergierbares Granulat/WG
granulés a disperser

ans I'eau/WG granulare
idrodispersibile Gehalt/
Teneur/Contenuto: 70 %
Dithianon/Dithianon/ Ditia-
non Eidg. Kontr.-Nr./ N° de
contr. féd./N. di contr. fed.:
W 0000 Zur Vermeidung
von Risiken fir Mensch und
Umwelt ist die Gebrauchs-
anleitung einzuhalten./Re-

Abb. 25 Auszug einer Verpackung eines
PSM mit alter EU-Gefahrenkennzeich-
nung. Solche PSM dirfen nicht mehr
verkauft werden.

Berner Betriebe, die Pflanzenschutzmittel gewerb-
lich verkaufen (darunter fallen Gartnereien, Blu-
mengeschafte, Landis, Bau- und Hobby-Fachmark-
te), wurden im Berichtsjahr vom KL Uber die neue
PSM-Abgaberegelung schriftlich informiert und an-
gehalten, ihr Sortiment zu Uberprifen und allfallige
Massnahmen einzuleiten. Die Umsetzung der neu-
en PSM-Abgaberegelung wurde im Kanton Bern
im Berichtsjahr stichprobenartig bei finf grosseren
Gartnereien und bei acht Fachmarkten, die primar
von Privatpersonen frequentiert werden, kontrolliert.
Anlasslich der Kontrollen wurde zudem der Zulas-
sungsstatus der vorgefundenen PSM sowie deren
Kennzeichnung Uberpruft.

Im Rahmen der Kontrollen wurden insgesamt 775
PSM diverser Anbieter Uberprift. Von den kont-
rollierten 775 PSM waren 725 (94 %) konform und
50 nicht konform. Von den nicht konformen PSM
wurden 36 in Gartnereien und 14 in Fachmarkten
angetroffen. Unter den 50 nicht konformen PSM
befanden sich 17 PSM, die lediglich fir die beruf-
liche Verwendung bewilligt sind und somit nicht
an Privatpersonen verkauft werden dirfen. Aus-
serdem wurden 20 PSM mit alter Giftklassen-
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und EU-Gefahrenkennzeichnung (Abb. 25), 3 ohne
gultige Zulassung sowie 10 mit anderweitigen Man-
geln auf dem Etikett angetroffen.

Fir Pflanzenschutzmittel, die nicht fur die priva-
te Verwendung bewilligt sind, alte Giftklassen und
EU-Gefahrenkennzeichnung aufwiesen sowie Uber
keine Zulassung verfligen, wurde vor Ort ein Ver-
kaufsverbot erlassen. Bei Pflanzenschutzmitteln, die
Mangel auf dem Etikett aufwiesen, sind die kanto-
nalen Fachstellen des Zulassungsinhaber-Sitzes flr
die Durchfiihrung von Massnahmen zustandig.

Die neue PSM-Abgaberegelung ist den Fachmark-
ten bekannt und wird gut umgesetzt. Weniger bis
gar nicht bekannt war die Regelung bei Gartnerei-
en. Hier wurden auch vermehrt alte und entspre-
chend nicht mehr zuldssige PSM angetroffen. Auf-
grund dessen wurden die Gartnereien erneut tber
Ihre Pflichten bei der Abgabe von PSM informiert.
Das KL wird auch 2023 stichprobenartige Kontrollen
durchfiihren.

Nationale Kampagne itherische Ole und
Raumdiifte 2022/23

Atherische Ole und Raumdiifte sind Stoffgemische,
die aus synthetischen oder nattrlichen Quellen stam-
men und unterschiedliche Gefahreneigenschaften
besitzen. In den meisten Fallen unterstehen diese
Produkte dem Chemikalienrecht. Oft sind sie jedoch
nicht korrekt eingestuft und gekennzeichnet.

Anlasslich der aktuellen nationalen Kampagne Uber-
prifte das KL bereits die Einstufung sowie Kenn-
zeichnung und Verpackung, das Sicherheitsdaten-
blatt sowie die Einhaltung der Meldepflicht von 13
atherischen Olen und 17 Raumduften. Raumdufte
auf Alkohol- und Olbasis werden im KL Basel-Stadt
zusatzlich auf allergene Inhaltsstoffe hin untersucht.
Die Kampagne startete Ende Oktober 2022 und wird
voraussichtlichim Friihjahr 2023 abgeschlossen sein.

Kantonale Vollzugskampagne Chemikalien im
Camping- und Freizeitbereich

Chemikalien wie z. B. Wasserentkeimungsmittel,
Sanitarflissigkeiten oder Insektenschutzmittel sind
aus dem Camping- und Freizeitbereich kaum mehr
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wegzudenken. Wer sie verwendet, muss Uber den
sicheren Umgang damit informiert sein. Gute Sach-
kenntnis des Fachhandels und eine professionelle
Beratung spielen dabei eine zentrale Rolle. Behord-
liche Kontrollen helfen mit, diese wichtigen Punkte
sicherzustellen.

Ziel der Marktkampagne Camping-, Outdoor- und
Freizeitbereich in den Jahren 2011/12 war ein ein-
heitlicher, national harmonisierter Vollzug des Che-
mikalienrechts, um Mangel im Fachhandel aufzuzei-
gen und zu beheben. An der damaligen nationalen
Marktkampagne beteiligten sich 10 kantonale Fach-
stellen flir Chemikalien. Diese kontrollierten 70 von
Uber 200 Fachhandlern in der Schweiz. Die chemi-
kalienrechtliche Situation bei den Fachhandlern hat
sich aufgrund dieser Kampagne stark verbessert.

Aufgrund des sehr vielfaltigen Portfolios an gefahr-
lich eingestuften Chemikalien, des aktuellen Cam-
ping-Booms in der Schweiz sowie des betroffenen,
sensiblen Verwenderkreises (Privatpersonen mit
Kleinkindern) startete die Fachstelle flir Chemikalien
am KL Mitte 2022 eine kantonale Vollzugskampag-
ne. Mit dieser soll zehn Jahre nach der nationalen

Abb. 26 Auch in Wohnmobilen werden
Chemikalien eingesetzt.
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Kampagne die chemikalienrechtliche Situation im
Kanton Bern Uberprtft und im Bedarfsfall korrigie-
rend eingegriffen werden. Im Kanton Bern sind rund
35 Importeure und Handler von Campingartikeln an-
sassig.

Ziele der Kampagne sind:

- Kontrolle aller Berner Inverkehrbringer von
Camping-Chemikalien,

- rechtskonformes Inverkehrkehrbringen von
Zubereitungen und zulassungspflichtigen Bio-
ziden,

- Schutz der Verwender (breite Offentlichkeit),
der Fachhandler und der Umwelt.

Ende 2022 wurden bei drei Fachhandlern Kontrollen
durchgefuhrt. Dabei zeigten sich Mangel im Fach-
wissen bei der Umsetzung der gesetzlichen Bestim-
mungen fur die Abgabe von Chemikalien. Es wurde
bereits nach diesen wenigen Inspektionen deutlich,
dass sich die Fachhandler ihrer Pflichten und Ver-
antwortlichkeiten als Hersteller und Handler von
gefahrlich eingestuften Chemikalien nicht bewusst
sind: Obwohl das Produkteportfolio in der Vergan-
genheit drastisch reduziert worden ist, werden die
Abgabepflichten oft nicht eingehalten. Dies flhrt zu
einer Gefahrdung von Mensch und Umwelt. Bis Mit-
te 2023 sollen alle Fachhandler mit Chemikalien fur
den Campingbereich im Kanton Bern kontrolliert und
die Mangel behoben sein.

Vollzug der Gefahrgutbeauftragtenverordnung

Die Verordnung Uber Gefahrgutbeauftragte fir die
Beférderung gefahrlicher Guter auf Strasse, Schie-
ne und Gewassern (GGBV) regelt die Ernennung,
die Aufgaben, die Ausbildung und die Prifung von
Personen, welche fir die Verminderung von Gefah-
ren verantwortlich sind, die sich aus dem Verpacken,
Einfullen, Versenden, Laden, Befordern oder Entla-
den gefahrlicher Giter flr Personen, Sachen und
die Umwelt ergeben kénnen. Als gefahrliche Guter
gelten beispielsweise giftige, atzende, leicht brenn-
bare oder radioaktive Stoffe. Das KL kontrolliert die
Unternehmen, ob sie die gesetzlichen Anforderun-
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gen einhalten. Mittels Inspektionen bei Unterneh-
men oder anlasslich von Verkehrskontrollen mit der
Kantonspolizei wird die Sicherheit beim Transport
gefahrlicher Guter auf der Strasse Uberpriift.

Im Berichtsjahr wurden von den 439 im Kanton Bern
der GGBV unterstehenden Betrieben 61 Schulungs-
ausweise von Gefahrgutbeauftragten auf ihre Gultig-
keit hin Uberpriuft. Zudem wurde die Einhaltung der
gesetzlichen Anforderungen beim Umgang mit ge-
fahrlichen Gutern in drei grossen Unternehmen vor
Ort kontrolliert. In enger Zusammenarbeit mit der
Kantonspolizei fand im Berichtsjahr auch eine ge-
meinsame Gefahrgutkontrolle auf der Strasse statt.
Dabei konnte die Zusammenarbeit gefestigt und Ab-
laufe besser geregelt werden.

ABC-Schutz: Umsetzung des Konzepts
«Dekontamination von Personen im

Transport- und Hospitalisationsraum bei
ABC-Ereignissen» im Kanton Bern

Der ABC-Schutz fir Arzte, Pflege-, Rettungsperso-
nal und Patienten hat sich im Kanton Bern sowohl
in den designierten Spitalern wie auch in den Ret-
tungsdiensten gemass dem Konzept «Dekontami-
nation von Personen im Schaden-, Transport- und
Hospitalisationsraum bei ABC-Ereignissen» des
Koorinierten Sanitatsdienstes (KSD) etabliert. Das
KL koordiniert in Zusammenarbeit mit Schutz und
Rettung Bern das personliche Schutzmaterial fir die
DEKO-Spezialisten in den Spitalern und Rettungs-
diensten und ist fir deren Aus- und Weiterbildung
mitverantwortlich. Weiter bildet das KL jahrlich die
angehenden Rettungssanitater im letzten Ausbil-
dungsjahr im ABC-Schutz aus.

Ausgebildet, ausgertstet und einsatzbereit sind
folgende Spitaler im Kanton Bern: Inselspital Bern,
Regionalspital Emmental AG Burgdorf, Spitalzen-
trum Biel und Spital STS Thun als DEKO-Spitaler
(DEKO-H) sowie das Lindenhofspital, Spital FMI
Interlaken und Frutigen, Spital STS Zweisimmen,
Spitaler Munsingen, Tiefenau Bern und Aarberg (In-
selgruppe) und das Spital SRO Langenthal als Akut-
spitaler mit DEKO-Einrichtung (AKUT-H).
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Weiter sind folgende regionale Rettungsdienste im
Umgang mit kontaminierten Patienten nach ABC-Er-
eignissen ausgerustet, ausgebildet und einsatzbe-
reit: Rettungsdienste der FMI AG, Rettungsdienste
der Insel Gruppe AG (Minsingen, Aarberg und Rig-
gisberg), Schutz und Rettung Bern, Rettungsdienst
der SRO, Ambulanz Region Biel, Rettungsdienst der
STS AG und Rettungsdienst der RSE AG.

Pandemiebedingt konnten in den letzten zwei Jahren
nahezu keine praktischen Ausbildungen vor Ort in
den Spitalern durchgefiihrt werden. Im Berichtsjahr
wurden diese aber sowohl im Hospitalisations- wie
auch im Transportraum (Spitaler und regionale Ret-
tungsdienste) nachgeholt. Neu wurde auch in den
Ausbildungen bei den AKUT-H und Rettungsdiens-
ten ein neuer Vollschutzanzug getestet. Der Schutz-
anzug «Subitus» der Firma TBSafety hat den Vor-
teil eines All-in-One-Ganzkdrperanzuges (Abb. 27).
Dieser besteht aus chemikalienresistentem Material
und ist mit Nitril-Latex-Handschuhen, Kevlarsohlen
und Schutzhaube mit ABEKP3-Kombifilter aus-
gerUstet. Im Gegensatz zum jetzigen System, das
aus einzelnen Komponenten (Schutzanzug, Maske,
Handschuhe und Schuhe) besteht, ist der neue ein-
teilige Anzug absolut dicht und kann schnell, einfach
und ohne fremde Hilfe an- und ausgezogen werden.
Gerade der Vorteil der einfachen und schnellen
Handhabung ist bei einem ABC-Ereignis essentiell
fur die Patienten und die DEKO-Spezialisten resp.
Einsatzkrafte. Die Rickmeldungen seitens der Test-
personen waren dementsprechend auch sehr posi-
tiv. Ein Wechsel des bestehenden modularen Sys-
tems zum «Subitus» wird im Moment geprift.
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Abb. 27 All-in-One-Ganzkdrperanzug
«Subitus» beim Test.

Ubrige Aktivititen des Arbeitsbereichs
Chemikaliensicherheit

Im Berichtsjahr hat der Arbeitsbereich Chemikalien-
sicherheit bei Herstellern, Handlern, Bildungsstatten
und beruflichen Verwendern mit Fachbewilligung 68
Betriebskontrollen vor Ort durchgefihrt, 175 Pro-
dukte und Prozesse kontrolliert und 775 Pflanzen-
schutzmittelkontrollen vor Ort bei finf Gartnereien
und acht Fachmarkten im Rahmen des Aktionsplans
Pflanzenschutzmittel Uberprift, sowie sich vielen
Fragestellungen beziglich Umgang mit Chemikalien
oder Wohngifte bei beruflichen Verwendern und Pri-
vatpersonen angenommen.
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Biologische Sicherheit

Vollzug der Einschliessungsverordnung

Das KL inspiziert regelmassig Betriebe, die mit pa-
thogenen (krankheitserregenden) oder gentechnisch
veranderten Organismen umgehen. Die Betriebe
werden risikobasiert in einem zeitlichen Intervall von
1 bis 5 Jahren kontrolliert. Im Berichtsjahr wurden
die folgenden Inspektionsintervalle definiert:

— Betriebe in der héchsten Risikoklasse
(Klasse 4) werden jahrlich inspiziert,

— Betriebe in der Risikoklasse 3 mindestens alle
drei Jahre,

— Betriebe in der Risikoklasse 2 und nur einer
Tatigkeit mindestens alle flnf Jahre,

— bei Betrieben in der Risikoklasse 1 finden
Kontrollen nur bei biosicherheitsrelevanten
Meldungen statt.

Im Berichtsjahr wurden 11 Betriebe mit insgesamt
24 Téatigkeiten besucht. Bei 10 Tatigkeiten wurden
ein oder mehrere Mangel beanstandet. Diese waren
keine grundsatzlichen Versaumnisse, sondern vor
allem Lucken im schriftlichen Sicherheitskonzept.

Storfallvorsorge

Kurzbericht-Formular-Set des KL

Im Mittelpunkt der Storfallvorsorge steht die eigen-
verantwortliche Auseinandersetzung des Inhabers
eines Betriebs im Geltungsbereich der StFV mit den
Themen Sicherheit, Gefahren und Risiken sowie
eine Berichterstattungspflicht z. Hd. der Vollzugsbe-
horde. Im Kanton Bern standen den Inhabern von
Betrieben bereits seit der Inkraftsetzung der StFV
im Jahr 1991 Formulare zur Verfligung, die diese bei
der Gliederung der Kurzberichte unterstiitzen soll-
ten. Im Jahresbericht 2021 war angeklndigt worden,
dass das aktuelle Kurzbericht-Formular-Set des KL
voraussichtlich im Jahr 2022 Uberarbeitet werde.

Das Kurzbericht-Formular-Set wurde einerseits un-
ter BerUcksichtigung der in der Praxis gesammelten
Erfahrungen Uberarbeitet, andererseits mit einer An-
leitung zur Herleitung von Stoérfallszenarien erganzt.
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Inhaber von Betrieben im Geltungsbereich der StFV
haben u. a. die eigenverantwortliche Pflicht, sich mit
den Folgen und Schaden infolge von Storfallen im
Betrieb auseinanderzusetzten und im Kurzbericht
eine Einschatzung des Ausmasses der moglichen
Schadigungen der Bevidlkerung oder der Umwelt
vorzulegen. Diese Einschatzung ist anhand von so
genannten Stoérfallszenarien vorzunehmen. Unter
einem Storfallszenario versteht man eine angenom-
mene Abfolge von Ursachen und Ereignissen, die
— unter Verwendung von konservativen aber rea-
listischen Annahmen — aufzeigen soll, welche ma-
ximalen Schadigungen der Bevdlkerung sowie der
Umwelt bei einem Ereignis im Betrieb mdglich sind.

Das KL hat in den vergangenen Jahren mehrmals
festgestellt, dass die in den eingereichten Kurzbe-
richten dargelegten Storfallszenarien nicht vollum-
fanglich diesen Anforderungen entsprachen. Dies
mag zwei Grinde haben: Erstens verlangt die Optik
der Storfallvorsorge eine sehr spezifische und ge-
zielte Sichtweise auf die Thematik. Zweitens wer-
den die diesbeziglichen Vorgaben nicht einheitlich
in einem einzigen Dokument, sondern in mehreren
Vollzugshilfen des Bundes sowie Publikationen von
Vollzugsstellen und Branchen und in z. T. allgemein
festgehaltenen Formulierungen wiedergegeben. Um
die Inhaber von Betrieben bei der Herleitung von
stoff- und situationsspezifisch korrekten Storfallsze-
narien zu unterstitzen, hat das KL eine Anleitung
verfasst, worin die zu beachtenden Grundsatze zu-
sammengefasst und erklart werden. Zudem zeigt ein
Schema weiter auf, wie die in den oben genannten
Vollzugshilfen und Publikationen der Storfallvorsor-
ge verwendeten Begriffe einzuordnen sind und wie
das Storfallszenario zum besseren Verstandnis der
Ablaufe in seine Einzelteile zerlegt wird. Basierend
auf diesen Bausteinen wird anschliessend anhand
der aufgeflhrten Grundsatze und Beispiele erlau-
tert, wie mit der Aneinanderreihung der Einzelteile
eine logische und systematische Ereignisabfolge
konstruiert werden kann, welche Aspekte dabei
aus der Optik der Storfallvorsorge relevant sind und
somit bericksichtigt werden missen und wie sich
schlussendlich das bendétigte Storfallszenario da-
raus ableiten lasst.
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Konkret steht jeweils ein zu betrachtender gefahrli-
cher Stoff im Zentrum, wie z. B. Chlorgas (siehe Abb.
28). Als erstes muss hier abgeklart werden, welche
Ursachen Uberhaupt zu einer Freisetzung fiihren
konnten. Im Weiteren sind die aus der Optik der
Storfallvorsorge relevanten Gefahreneigenschaften
des Stoffes zu ermitteln, im Fall von Chlorgas ist
dies dessen Toxizitat. Da sich Chlor bei einem Leck
gasféormig in der Umgebung ausbreiten kann, wird
als Ereignis somit eine toxische Wolke betrachtet,
welche die Bevolkerung durch die giftige Wirkung
des Gases schadigen kdnnte.

Anhand von analogen Uberlegungen kann der Inha-
ber eines Betriebs somit fiir die gem. StFV zu be-
trachtenden Stoffe, Zubereitungen oder Sonderab-

Kontrollen

falle — je nachdem ob diese entziindbar, explosiv,
toxisch oder Okotoxisch sind — situationsgerechte
Storfallszenarien ableiten und schlussendlich das
maximal zu erwartende Ausmass der Schadigungen
der Bevolkerung oder der Umwelt infolge von Stor-
fallen korrekt herleiten.

Die neu bereitgestellte Anleitung sollte es Betrie-
ben ermoglichen, korrekte und relevante Storfall-
szenarien in Kurzberichten zu dokumentieren. Das
KL seinerseits erhofft sich durch den Gebrauch der
neuen Anleitung, dass zeitintensive Nachfragen und
Anpassungen von Kurzberichten — flr Betriebe wie
auch das KL — kinftig im Sinne eines effizienten
Vollzugs reduziert werden kdnnen. Das Kurzbericht-
Formular-Set steht auf der Webseite des KL auf

ﬁ

Freisetzungsvorgéange

Wirkung der Freisetzung I Folgen fiir Bevdlkerung und Umwelt

|

s

Ereignisabfolge

A B Cc D E F G H
orfall- Ausbreitungsvorgan Einwirkun Schadi Schadenindikator
(Storf:ll:s)“lsjsr:?chel — Initialereignis bty Ereignis 2 > < " o > A
« Explosion von Stoffen, « explosionsartige
Zubereitungen oder Zersetzung  Druckwelle
Sonderabfallen (Uberdruck, Impuls) * Bevdlkerung —— o Anzahl Todesopfer
 Staubexplosion « (Anzahl Verletzte)
 Entziindung von o Trimmerwurf
Stoffen, Zubereitungen © Abbrand (Trimmerdichte)
oder Sonderabfallen Storfallwert
anlagen- bzw. « toxische Wolke o Warmestrahlung « oberirdische o Flache verunreinigter
betriebsspezifisch zu \ / \ (Warmestromdichte) Gewasser Gewasser
emmitteln o (Versagen Stoff- ~ — e gasformig © BLEVE / Feuerall (Oberflachengewasser) e Volumen verunreinigter
umschliessung mit) o toxische Wirkung Gewasser
Freisetzung von © Gaswolkenexplosion (Konzentration)
Stoffen, Zubereitungen o fllissig  Ausfall in Mio. Liter
oder Sonderabfallen * Gaswolkenbrand o unterirdische o Ausfall in Personen-
* Gewasserverunreinigung, Gewasser monaten
o fest  Fackelbrand Gkotoxische Wirkung (Grundwasser)
(Konzentration)
o Lachen-/ Bassin- / o (beeintréchtigte Boden-
o staubformig Tankbrand * Gewasserverunreinigung, « (Boden) fruchtbarkeit in Flachen-
gesundheitsgeféhrdende jahren)
 Boil Over Wirkung
(Konzentration)
o Feststoffbrand
o Stoffeintrag in o (Belastung des Bodens)
Umweltsystem (Konzentration)

Beispiel Chlorgas

Beriicksichtigung von passiven Sicherheitsmassnahmen

Dominoeffekt I
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Abb. 28 In der Anleitung enthaltenes Schema, welches
die Bausteine eines Storfallszenarios aufzeigt. Als Beispiel
ist die Herleitung eines Storfallszenarios mit Chlorgas dar-

gestellt. Die Ereignisabfolge ist mit Pfeilen illustiert.
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Deutsch und Franzdsisch zur Verflgung: www.
be.ch/usi > Stoérfallvorsorge > Kurzbericht > For-
mularset Kurzbericht gemass Storfallverordnung
(StFV).

Vollzug der Storfallverordnung bei den
Betrieben: Eidgenossischer Risikokataster
(ERKAS) 2021

Gemass Art. 16 Abs. 1 StFV mussen die Kantone
das Bundesamt fir Umwelt (BAFU) periodisch in
Form einer Ubersicht tiber die auf inrem Gebiet vor-
handenen Gefahrenpotentiale und Risiken (Risiko-
kataster) informieren, wobei die Angaben nach dem
Datenmodell des BAFU zu Ubermitteln sind. Das
BAFU sorgt dann fir die Verarbeitung der schweiz-
weit gesammelten Angaben. Diese Datensamm-
lung wird als Eidgendssischer Risikokataster ge-
mass Storfallverordnung (ERKAS) bezeichnet. Der
ERKAS dient dem BAFU als Planungsgrundla-
ge. Daraus kénnen Auswertungen vorgenommen
werden, die auch Eingang in den Bericht Umwelt
Schweiz des Bundesrates finden.

Im Kanton Bern obliegt die Lieferung der Daten der
Betriebe im Geltungsbereich der StFV dem KL, der-
jenigen der Kantonsstrassen dem Tiefbauamt. Mitte
2021 unterstanden 130 Betriebe der StFV, davon
123 mit chemischem Gefahrenpotenzial (Betriebe
mit Stoffen, Zubereitungen oder Sonderabfallen)
und 7 mit biologischem Gefahrenpotenzial (Betriebe
mit Organismen).

Die Betriebe lassen sich nach den Stoffen, mit de-
nen sie umgehen, in folgende Hauptkategorien ein-
teilen, wobei einige Betriebe unterschiedliche Stoffe
handhaben und somit in mehrere Kategorien fallen
kdénnen:

— 7 Betriebe mit Explosivstoffen,

- 65 Betriebe mit toxischen Stoffen (z. B.
Chlorgas, Ammoniak, Cyanide),

- 26 Betriebe mit entziindbaren Flissigkeiten
(Diesel-/Heizol, organische Losungsmittel),

— 26 Betriebe mit Sauren und Laugen,

- 10 Betriebe mit verflissigten Gasen (Propan,
Butan, LNG),
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— 47 Betriebe mit wassergefahrdenen Stoffen,
— 16 Betriebe mit unterschiedlichen Sonder-
abfallen.

Im Vergleich zur letzten Datenerhebung von 2017
(vgl. Jahresbericht 2018: 154 Betriebe) ist die Anzahl
der Betriebe im Geltungsbereich der StFV zurlick-
gegangen, wobei dieses Ergebnis vor allem auf die
Kampagne der Aktualisierung der Stofflisten der Be-
triebe, die das KL veranlasst hat (vgl. Jahresbericht
2020), zurtickzufihren ist.

ABC-Gefahrenkataster

Der ERKAS basiert auf einem Datenmodell des
Bundes, welches durch die Kantone erweitert wer-
den kann, um ihre Bedirfnisse im Vollzug abzu-
decken. So enthalt der ABC-Gefahrenkataster des
KL — neben den fir den ERKAS vorgeschriebenen
Daten von Betrieben, welche der StFV unterste-
hen — auch Angaben Uber Betriebe mit relevantem
chemischem Gefahrenpotenzial, die jedoch nicht im
Geltungsbereich der StFV liegen (180 Betriebe, bei
denen 1/4 der Mengenschwellen gem. StFV Uber-
schritten sind) und Uber Betriebe mit radioaktiven
Quellen (128 Betriebe).

Der ABC-Gefahrenkataster zielt darauf ab, Schwer-
punkte von Gefahrenpotenzialen aufzuzeigen und
ist eine wichtige Informationsquelle fur die kantona-
len, regionalen und kommunalen Fihrungsstabe so-
wie fur die Einsatzkrafte wie Feuerwehr, ABC-Wehr,
Rettungsdienste, Zivilschutz und Polizei.

Wahrend die Stofflisten der Betriebe mit chemi-
schem Gefahrenpotenzial als Daueraufgabe direkt
vom KL gesammelt werden, werden Informationen
Uber Betriebe mit radioaktiven Quellen einmal jahr-
lich auf Basis der erhaltenen Daten des Bundesamts
fur Gesundheit (BAG) — der Bewilligungsbehdrde fiir
den Umgang mit ionisierender Strahlung in Medizin,
Industrie und Forschung — aktualisiert. Das Portal
des BAG wurde dieses Jahr Uberarbeitet und bie-
tet nun mit dem Radiation Portal Switzerland (RPS)
neue Abfragemoglichkeiten, auf die das KL Zugriff
hat. Als Konsequenz musste jedoch ein grosser Teil
des Datensatzes des ABC-Gefahrenkatasters Uber-
pruft werden.
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Je nach vorhandenen Nukliden und ihren Aktivitaten
berechnet das KL fir Eintrage im ABC-Gefahren-
kataster gemass dem Handbuch fir ABC-Einsatz-
krafte der Feuerwehr Koordination Schweiz FKS die
Feuerwehr-Gefahrengruppe | oder II. Die Eintrage
des Katasters stehen auch den Ereignisdiensten fur
die Vorbereitung der Bewaltigung mdglicher Ereig-
nisse zur Verfugung: Ein Gefahrenwert | bedeutet
eine kleinere Gefahr als ein Gefahrenwert Il und be-
dingt geringere Schutzausristungen bei Einsatzen.
Im Kanton Bern sind momentan 128 Anlagen mit
A-Gefahren im ABC-Kataster aufgeflihrt. Davon
weisen 32 Anlagen den Gefahrenwert | auf und 96
Anlagen den Gefahrenwert II.

Vollzugshilfe Storfallvorsorge bei zivilen
Betrieben mit Explosivstoffen

Seit der Revision 2015 der StFV unterstehen der
Verordnung auch zivile Betriebe, in welchen mit Ex-
plosivstoffen wie Feuerwerkskorpern oder Munition
Uber der Mengenschelle von 2000 kg umgegangen
wird. Bereits im Jahresbericht 2021 wurde Uber die
Erarbeitung einer Vollzugshilfe zum Umgang mit
der Storfallvorsorge bei zivilen Betrieben mit Ex-
plosivstoffen informiert. Der unter Federfiihrung des
BAFU, begleitet durch eine breit abgestutzte Ar-
beitsgruppe, in der das KL vertreten war, erarbeitete
Bericht steht nun auf der Webseite des BAFU zur
Verfiigung: www.bafu.admin.ch > Themen > Stoér-
fallvorsorge > Vollzugshilfen > Handbuch zur Stor-
fallverordnung (StFV) > Storfallvorsorge bei zivilen
Betrieben mit Explosivstoffen.

Der Bericht erklart das Vorgehen, mit dem die Inha-
ber abklaren missen, ob die StFV fir ihren Betrieb
gilt. Weiter enthalt er eine Ubersicht von baulichen,
technischen und organisatorischen Sicherheits-
massnahmen, die fiur Betriebe mit Explosivstoffen
ausgelegt sind. Das Dokument enthalt auch ein Mo-
dell, mit dem die Inhaber das Schadensausmass flr
die Bevolkerung einschatzen kénnen sowie Aus-
schlusskriterien, mit denen geklart werden kann, ob
relevante Schadigungen der Umwelt zu erwarten
sind. Schliesslich sind in der Vollzugshilfe Hinweise
fur eine allfallige Risikoermittlung aufgefihrt.
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Angesichts der Anzahl Betriebe mit Explosivstoffen
im Kanton Bern (siehe oben) bildet diese Vollzugs-
hilfe eine hilfreiche Grundlage, die auch bereits zur
Anwendung gekommen ist.

Koordination Raumplanung und Storfall-
vorsorge

Die Pflicht zur Berlcksichtigung der Storfallvorsor-
ge in der Richt- und Nutzungsplanung ist im Kan-
tonalen Richtplan (Massnahme D_04) festgelegt.
Das entsprechende Vorgehen wird in der kantona-
len Arbeitshilfe Koordination Storfallvorsorge in der
Raumplanung des Amts fuir Gemeinden und Raum-
ordnung (AGR) und des KL, die seit Marz 2018 den
Planungsbehérden und den Raumplanungsburos
zur Verfugung steht, beschrieben. Die kantonale
Arbeitshilfe ergénzt die Planungshilfe Koordination
Raumplanung und Stoérfallvorsorge des Bundes
von 2013 hinsichtlich des Koordinationsablaufs ent-
sprechend den jeweiligen konkreten kantonsspezi-
fischen Ablaufen und Zustandigkeiten.

Vor kurzem ist die neue Fassung 2022 der Planungs-
hilfe des Bundes veroffentlicht worden (www.are.
admin.ch > Medien & Publikationen > Publikationen >
Strategie und Planung > Planungshilfe Koordination
Raumplanung und Stoérfallvorsorge). Diese prazisiert
einerseits die Rollen der verschiedenen an der Ko-
ordination beteiligten Akteure, legt andererseits die
Anforderungen an den Inhalt des Planungsberichts
nach Art. 47 Raumplanungsverordnung fir den Be-
reich Koordination Raumplanung und Stérfallvorsor-
ge fest. Schliesslich schlagt die neue Planungshilfe
ein mogliches Vorgehen zur Berlcksichtigung der
Storfallvorsorge in Baubewilligungsverfahren von
Vorhaben innerhalb von Konsultationsbereichen vor
(siehe unten).

Das KL wird sich daflir einsetzen, dass in Zusam-
menarbeit mit dem AGR die kantonale Arbeitshilfe
mit der neuen Planungshilfe des Bundes abge-
stimmt wird.
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Umgang mit der Storfallvorsorge in Bau-
bewilligungsverfahren

Die Einfihrung von Art. 11a StFV im Jahr 2013, wel-
cher die Kantone verpflichtet, die Stdrfallvorsorge in
der Richt- und Nutzungsplanung zu berucksichtigen,
sowie seine Ausdehnung auf die «Ubrigen raumwirk-
samen Tatigkeiten» in 2018 haben beide einen Ein-
fluss auf Baubewilligungsverfahren von Vorhaben in
Konsultationsbereichen.

In der letzten Zeit haben verschiedene beim KL ein-
gegangene Anfragen von Baubewilligungsbehoérden
(Gemeinden/Regierungsstatthalteramter) und Bau-
herren aufgezeigt, dass Unsicherheiten im Umgang
mit der Storfallvorsorge in Baubewilligungsverfahren
existieren und somit Bedarf fur diesbezugliche Er-
lduterungen und Sensibilisierung in Bezug auf die
Storfallvorsorge im weitesten Sinne besteht.

Es sind grundsatzlich drei Situationen zu unterschei-
den, bei welchen Baubewilligungsbehérden mit der
Thematik der Storfallvorsorge konfrontiert werden
kénnen (Abb. 29):

- Bei neuen Betrieben bzw. bei Neu-/Umbauten
von bestehenden Betrieben im Geltungsbe-
reich der StFV wird — unabhangig von der
geografischen Lage des Betriebs — der Vollzug
der StFV in das Baubewilligungsverfahren stu-
fengerecht eingebettet und bildet ggf. ein Thema
der Umweltvertraglichkeitsprifung (Abb. 29
links). Bei storfallrelevanten Bauvorhaben holt
die Baubewilligungsbehorde einen Fachbericht
Storfallvorsorge beim KL als Vollzugsbehoérde
der StFV ein und Ubernimmt allfallige not-
wendige Sicherheitsmassnahmen am Betrieb
als Auflagen in ihre Verfligung (Gesamtbau-
entscheid). Die Kontrolle der Umsetzung der
Auflagen obliegt der Baupolizeibehdrde, wobei
dies i.d.R. mittels Selbstdeklaration erfolgt.

— Bei Baugesuchen im Konsultationsbereich von
Storfallanlagen (Betriebe, Eisenbahnanlagen,
Nationalstrassen sowie Ubrige Durchgangs-
strassen, Rohrleitungsanlagen und militarische
Anlagen, Abb. 29 Mitte) auf Grundstltcken, fir
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welche die Koordination mit der Storfallvorsorge
in der zugrundeliegenden Nutzungsplanung
stattgefunden hat, sind die Ergebnisse dieser
Koordination zu beachten. Insbesondere sind
allfallige im Baureglement resp. in den Uberbau-
ungsvorschriften festgelegten Schutzmass-
nahmen grundeigentimerverbindlich und

daher durch die Bauherren umzusetzen. Die
Kontrolle der Umsetzung dieser Schutzmass-
nahmen im Rahmen von Baubewilligungsverfah-
ren ist Aufgabe der Baubewilligungsbehdérden,
nicht des KL. Es ist kein Fachbericht beim KL
einzuholen.

— Bei Baugesuchen im Konsultationsbereich von
Storfallanlagen auf Grundstiicken, fiir welche
keine Koordination mit der Storfallvorsorge in
der zugrundeliegenden Nutzungsplanung statt
gefunden hat (Abb. 29 rechts), kbnnen Bauher-
ren nicht mehr gezwungen werden, Schutz
massnahmen auf ihrem Grundstlick zu treffen
oder zu dulden. Nichtsdestotrotz verlangt Art.
11a Abs. 1 StFV eine Art Koordination, die
sich auf eine Sensibilisierung des Bauherrn mit
allfalligem Treffen freiwilliger Schutzmassnah-
men beschrankt.

Das KL hat die notwendigen Spezifikationen sowie
zwei Spezialformulare vorbereitet, damit die drei
obigen Situationen in eBau abgebildet werden kon-
nen und Bauherren sowie Baubewilligungsbehér-
den Uber die im Baubewilligungsverfahren durch-
zufihrenden Schritte jeweils informiert werden. Die
Implementierung in eBau ist beim AGR im Gange.
Darlber hinaus hat das KL ein Info-Schreiben z. Hd.
der Baubewilligungsbehérden sowie ein Merkblatt
fur Bauherren vorbereitet. Diese Dokumente werden
den entsprechenden Stellen zugestellt, sobald eBau
diesbezuglich bereit ist.
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Baugesuch des Betriebs
(unabhéngig von der geographischen Lage)

“II

- (stufengerechter) Vollzug der StFV (beim Betrieb)

— Fachbericht KL (ggf. mit Auflagen
[Sicherheitsmassnahmen an der Quelle])

— Rechtswirksamkeit durch Verfligung der
Baubewilligungsbehdrde (Gesamtbauentscheid)

— Kontrolle Umsetzung: Baupolizeibehdrde (i. d. R.
Selbstdeklaration Baukontrolle)

Baugesuch im Konsultationsbereich des Betriebs

mit vorheriger Koordination in der Nutzungsplanung
BAU-

'l | | REGLEMENT

A
hd

ART. XX:
STORFALLVORSORGE

- Beachtung der Ergebnisse der Koordination
Raumplanung — Stérfallvorsorge

— Alifallige Schutzmassnahmen (am
Einwirkungsort) im Baureglement / in den
Uberbauungsvorschriften (UeV) sind fiir
Grundeigentiimer im Konsultationsbereich
verbindlich.

— Kontrolle Umsetzung: Baubewilligungsbehdrde

Baugesuch im Konsultationsbereich des Betriebs
ohne vorherige Koordination in der Nutzungsplanung

Ji .

BAU-
REGLEMENT

FRFALLV( E

A

- "Nachgeholte" Koordination im
Baubewilligungsverfahren
— Sensibilisierung des Bauherrn
— Kontakt Inhaber des Betriebs — Bauherr

— Gdf. Evaluation/ Umsetzung freiwilliger Schutz-
massnahmen am Einwirkungsort durch den
Bauherrn

— Keine gesetzliche Grundlage, um Schutz-
massnahmen am Einwirkungsort zu verlangen

Ubrige Aktivititen des Arbeitsbereichs Stérfall-
vorsorge

Neben dem Vollzug der StFV bei bestehenden Be-
trieben nimmt das KL auch folgende Aufgaben wahr:

a Stellungnahmen aus Sicht Stérfallvorsorge zu
Bauvorhaben von Betrieben (im Berichtsjahr 26
Projekte);

b Stellungnahmen aus Sicht Storfallvorsorge zu
Ausbau-, Neubau- und Substanzerhaltungspro-
jekten von kantonalen und kommunalen Durch-
gangsstrassen (13);

¢ Stellungnahmen zu Projekten mit Bundesvoll-
zug im Rahmen von Plangenehmigungsverfah-
ren fir Nationalstrassen (3), Eisenbahnanlagen
(10), Erdgashochdruckleitungen (1) und militari-
sche Anlagen (1);

d Stellungnahmen im Rahmen von Richt- und
Nutzungsplanungsanderungen sowie bei Bau-
vorhaben innerhalb von Konsultationsbereichen
(Koordination der Storfallvorsorge mit raumwirk-
samen Tatigkeiten, 51).
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Abb. 29 Die drei Situationen, in welchen
die Thematik der Storfallvorsorge im
Baubewilligungsverfahren auftreten
kann.

Die Anzahl der Projekte in Konsultationsbereichen
(d) bildet weiterhin die Mehrheit der Stellungnah-
men des KL. Nach einer etwas ruhigeren Phase im
Jahr 2021 (31 Projekte) ist die Anzahl der Projekte in
Konsultationsbereichen massiv angestiegen und hat
das Niveau von 2020 (52 Projekte) erreicht. Die An-
zahl der Baugesuche von Betrieben (a) ist im Ver-
gleich zum Vorjahr (24 Projekte) stabil geblieben.
Die Anzahl der Ubrigen Projekte (b) und (c) bewegte
sich insgesamt im gleichen Rahmen wie in den letz-
ten Jahren.
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Anhang

Ubersicht Gber die Untersuchungstatigkeit

Untersuchung von der Lebensmittelgesetzgebung unterstellten Produkten

In der folgenden Ubersicht sind die Proben nach Herkunft geordnet.

Probenkategorie

untersuchte Proben

beanstandete Proben

Zollproben 95 16
Amtlich erhobene und lebensmittelrechtlich beurteilte Proben 8198 1225
Amtlich erhobene, vom KL untersuchte, jedoch nicht vom KL 414 -
lebensmittelrechtlich beurteilte Proben

Andere Proben (von Wasserversorgungen, Firmen etc.) 1497 -
total 10 204 1241

Ubersicht liber die Untersuchungsergebnisse

Die nachfolgende Zusammenstellung enthalt nur die durch das KL lebensmittelrechtlich beurteilten Proben. Die Probenerhebung
fur die Untersuchungen erfolgte risikobasiert. Aus diesem Grund lasst die Zusammenstellung keine Rickschlisse auf die durch-

schnittliche Qualitat der im Markt erhaltlichen Lebensmittel zu.
Zeichenerklarung zu den Beanstandungsgriinden

N1 = Kennzeichnung

N2 = Zusammensetzung

N3 = mikrobiologische Beschaffenheit

N4 = physikalische Eigenschaften

N5 = Verunreinigungen (z. B. durch Fremdstoffe)
N7 = andere Beanstandungsgrinde

U = untersuchte Proben
Bea = beanstandete Proben

Warengattung U Bea N1 N2 N3 N4 N5 N7
Fleisch und Fleischprodukte 722 215 3 5 206 - 3 -
Fischereierzeugnisse und Meeresfriichte 94 14 - - 14 - - -
Milch und Milchprodukte 286 57 - 1 56 - 2 -
Eier und Eiprodukte 40 1 - - - - -
Honig 42 1 1 - - - - -
Olsaaten, pflanzliche Speisedle und Fette 1747 145 1 2 - - 140 3
Speiseeis 44 10 1 - 9 - - -
Obst und Gemise 906 273 4 1 239 - 7 24
Speisepilze 1 - - - - - - -
Konfitire, Marmelade und ahnliche Produkte - - - - - - - -
Kakao, Schokolade, Konditorei- und Zuckerwaren 4 1 - - - - -
Getreide, Hulsenfriichte, Mullereiprodukte und Teig- 842 279 2 - 272 - 6 -
waren
Brot und Backwaren 21 4 2 2 2 - 2 -
Gewdrze, Essig, Saucen und Produkte aus Pflanzen-
proteinen 153 20 3 - 17 - - -
Lebensmittel fir Personen mit besonderem
Ernahungsbedarf 31 - - - - - - -
Nahrungserganzungsmittel 1 - - - - - - -
Genussfertig zubereitete Speisen 517 97 7 6 87 - - 1
Kantonales Laboratorium Bern Jahresbericht 2022 90/94



Anhang

Warengattung U Bea N1 N2 N3 N4 N5 N7
Alkoholfreie Getranke 52 8 8 - - - - -
Alkoholische Getranke 69 1 1 - - - - -
Trinkwasser und Eis 2372 27 - - 14 - 13 -
Dusch- und Badewasser 263 62 - - 12 - 53 -
Bedarfsgegenstande 10 - - - - - - -
Kosmetische Mittel 46 15 - 6 - - 2 7
Gegenstande fur den Haut- oder Haarkontakt 30 1" - - - 5 - 6
Spielzeuge - - - - - - - -
Ubrige Gebrauchsgegensténde - - - - - - - -
total 8293 1241 34 23 928 5 229 41

Nicht der Lebensmittelgesetzgebung unterstellte Produkte

untersuchte Proben

Umweltgefahrdende Stoffe bzw. Erzeugnisse 2804

Der Heilmittelgesetzgebung unterstellte Produkte -

total 2804
Zusammenzug

untersuchte Proben

Der Lebensmittelgesetzgebung unterstellte Produkte 10 204

Nicht der Lebensmittelgesetzgebung unterstellte Produkte 2804

total 13 008
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Ubersicht tber die Kontrolltatigkeit des Lebensmittelinspektorats

Zeichenerklarung

A = durchgeflhrte Inspektionen

B = Inspektionen mit Beanstandungen

C = Inspektionen mit Beurteilung der Gesamtgefahr

GU = Gesamtgefahr unbedeutend
GK = Gesamtgefahr klein

GE = Gesamtgefahr erheblich
GG = Gesamtgefahr gross

Betriebskategorie A B C GU GK GE GG
Industriebetriebe 76 35 (46 %) 76 65 (86 %) 11 (14 %) - -
Industrielle Verarbeitung von

tierischen Rohstoffen 2 2 2 2 - - -
Industrielle Milchverarbeitung 28 12 28 25 3 - -
Industrielle Fleischverarbeitung 15 5 15 11 4 - -
Industrielle Verarbeitung von

pflanzlichen Rohstoffen 19 9 19 16 3 - -
Ubrige Industriebetriebe 12 7 12 11 1 - -
Gewerbebetriebe 1140 637 (56 %) 1140 960 (84 %) 160 (14 %) 20 (2 %) -
Metzgereiei, Fischhandlungen 158 115 158 99 42 17 -
Kéasereien, Molkereien 73 46 73 60 13 - -
Alpkasereien 126 50 126 111 15 - -
Milchsammelstellen 41 11 41 39 2 - -
Backereiein, Konditoreien 218 171 218 153 62 3 -
Getrankeherstellung 70 36 70 65 5 - -
Diverse 454 208 454 433 21 - -
Handelsbetriebe 1094 670 (61 %) 1094 855 (79 %) 223 (20 %) 16 (1 %) -
Grosshandel / Verbraucher-

und Supermarkte 420 297 420 305 111 4 -
Ubrige Handelsbetriebe 674 373 674 550 112 12 -
Verpflegungsbetriebe 3716 2805 (75 %) 3716 2363 (63 %) 1249 (34 %) 103 (3 %) 1
Gastgewerbebetriebe 2997 2388 2997 1773 1125 98 1
Personalrestaurants,

Kantinen 65 44 65 53 12 - -
Vereins- und Sportplatz-

betriebe 32 20 32 27 5 - -
Spital- und Grossheim-

betriebe, Anstalten 236 152 236 181 54 1 -
Ubrige Verpflegungsbetriecbe 386 201 386 329 53 4 -
Primarproduktionsbetriebe 426 201 (47 %) 426 426 (100 %) - - -
Trinkwasserversorgungen 196 98 (50 %) 196 171 (87 %) 24 (12 %) 1(1 %) -
Bader 101 45 (45 %) 101 82 (81 %) 18 (18 %) 1(1 %) -
Ubrige 261 175 261 188 60 13 -
total Betriebsinspektionen 7010 4666 (67 %) 7010 5110 (73 %) 1745 (25 %) 154 (2 %) 1
Probenerhebungen 540

Weitere Inspektions-

tatigkeiten 1200

total Inspektionen 8750
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Abkurzungen

ARfD
ASTRA
BAFU
BAG
BAV
BFE
BLV

BLW
BRC
ChemRRV

ChemV
CMR-Stoffe

cPCB
EFSA

ELISA
ESV

FB
FSSC
GC-FID

GC-MS
GC-MS/MS
GeolV
GGBV
GHS

GIS
GVvVO
HACCP

HKV
HPLC-DAD
HPLC-HRMS

HyV
IC-UV/VIS

Kantonales Laboratorium Bern

Akute Referenzdosis

Bundesamt fir Strassen

Bundesamt fir Umwelt

Bundesamt fir Gesundheit
Bundesamt flr Verkehr

Bundesamt fiir Energie

Bundesamt fiir Lebensmittel-
sicherheit und Veterinarwesen
Bundesamt fir Landwirtschaft

British Retail Consortium
Chemikalien-Risikoreduktions-
Verordnung

Chemikalienverordnung
Krebserzeugende, mutagene oder
reproduktionstoxische Stoffe
Coplanare, polychlorierte Biphenyle
Europaische Behdrde fur Lebensmittel-
sicherheit

Antikérperbasiertes Nachweisverfahren
Einschliessungsverordnung
Fachbewilligung

Food Safety System Certification
Gaschromatografie mit
Flammenionisationsdetektion
Gaschromatografie mit Massendetektion
Gaschromatografie mit Massendetektion
Geoinformationsverordnung
Gefahrgutbeauftragtenverordnung
Global harmonisiertes System zur
Einstufung und Kennzeichnung von
Chemikalien

Geografisches Informationssystem
Gentechnisch veranderte Organismen
Gefahrenanalyse und kritische
Lenkungspunkte (Konzept zur
Vermeidung von Gefahren im Zusam-
menhang mit Lebensmitteln)
Verordnung Uber Gegenstande fur den
Humankontakt
Hochleistungs-Flussigchromatografie
mit Fotodioden-Array-Detektion
Flissigchromatografie mit hochauf-
I6sender Massendetektion
Hygieneverordnung
lonenchromatografie mit Foto-
spektrometrie
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ICP-MS
ICP-OES
IFS

ISO

KL

KSD
LC-MS/MS
LC-UV/VIS
LMG

LMI

LMK

PAK

PCB

PCR

PSM

QAV

QUID
RASFF

StFV
SUVA

TBDV

VPRH

VHK

WEU

ZuV

Anhang

Massenspektrometrie mit induktiv ge-
koppeltem Plasma

Optische Emissionsspektrometrie mit
induktiv gekoppeltem Plasma
International Featured Standards
Internationale Organisation fir Normung
Kantonales Laboratorium
Koordinierter Sanitatsdienst
Flissigchromatografie mit
Massendetektion
Flissigchromatografie mit Foto-
spektrometrie

Lebensmittelgesetz
Lebensmittelinspektoren
Lebensmittelkontrolleure,
Lebensmittelkontrolleurinnen
Polyzyklische aromatische Kohlen-
wasserstoffe

Polychlorierte Biphenyle
Polymerase-Kettenreaktion
Pflanzenschutzmittel

Quartéare Ammoniumverbindungen
Mengenmassige Angabe von Zutaten
Européisches Schnellwarnsystem

fur Lebensmittel und Futtermittel
Storfallverordnung

Schweizerische Unfallversicherungs-
anstalt

Verordnung Uber Trinkwasser sowie
Wasser in offentlich zuganglichen
Badern und Duschanlagen
Verordnung Uber die Hochstgehalte fiir
Pestizidrlickstande in oder auf Erzeug-
nissen pflanzlicher und tierischer
Herkunft

Verordnung Uber die Hochstgehalte fir
Kontaminanten

Wirtschafts-, Energie- und Umwelt-
direktion

Zusatzstoffverordnung
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Impressum

Kantonales Laboratorium Bern
Muesmattstrasse 19
3012 Bern

Telefon 031633 11 11
E-Mail info.ki@be.ch

Diesen Jahresbericht und weitere Informationen finden Sie unter
https://www.weu.be.ch/de/start/ueber-uns/die-organisation/
kantonales-laboratorium.html



