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1. Vorwort

Der Schutz der Konsumentinnen und Konsumenten vor gesundheitsgefahrdenden Lebensmitteln
und Gebrauchsgegenstanden, der Schutz vor Tauschung, die Durchsetzung des hygienischen Um-
gangs mit Lebensmitteln sowie die Uberwachung der &ffentlichen Trinkwasserversorgungen, Ba-
der und Duschanlagen sind die Kernaufgaben der Lebensmittelkontrolle. Die Betriebe im Kanton
Solothurn werden nach einem gesamtschweizerisch harmonisierten System risikobasiert kontrol-
liert. Unternehmen, in denen die Produktsicherheit in Frage gestellt ist, werden haufig kontrol-
liert, wahrend sehr gut geflihrte Betriebe entsprechend weniger oft Uberprift werden.

Die Covid-19-Pandemie hat im Berichtsjahr auch die Lebensmittelkontrolle vor grosse Herausfor-
derungen gestellt. Dank der hohen Flexibilitat unserer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter und der
Bereitschaft, Uberstunden und Sondereinsatze zu leisten, konnten die Jahresziele erreicht werden.

Im Berichtsjahr hat das Lebensmittelinspektorat tiber 1'100 Kontrollen und 400 Nachkontrollen
in den mehr als 3'100 Lebensmittelbetrieben im Kanton Solothurn durchgeflhrt. Im Berichtsjahr
mussten 2 Betriebe voribergehend geschlossen und in 13 Betrieben Prozessverbote ausgespro-
chen werden. Die Kontrollen wurden wéahrend der Covid-19-Pandemie aufrechterhalten. Dabei
galt es, sich zeitnah und flexibel auf die neuen Rahmenbedingungen einzustellen und gleichzeitig
die Kolleginnen und Kollegen beim Amt fur Wirtschaft und Arbeit (Kontrollen Umsetzung Mass-
nahmen Covid-19-Pandemie) und im Gesundheitsamt (Impfzentrum Solothurn) im Rahmen unse-
rer Moglichkeiten zu unterstitzen.

Die Belastungen aufgrund des permanenten Einsatzes im Aussendienst auf der einen Seite und
der stetigen Konfrontation mit dem Leid und der aus existentiellen Angsten geborenen Verzweif-
lung vieler Betriebsverantwortlichen auf der anderen Seite, waren fir die Mitarbeitenden an der
Front im Berichtsjahr Gberdurchschnittlich hoch.

Im Labor der Sektion Mikrobiologie wurden im Berichtsjahr, neben der Untersuchung von tGber
500 Proben von vorgekochten Speisen aus Gastronomiebetrieben, auch Sous-vide-Produkte unter-
sucht. Das Sous-vide-Verfahren ist eine Niedergarmethode, bei welcher Lebensmittel in einem
Plastikschlauch unter Vakuum zwischen 45 und 90 °C schonend in einem Wasserbad, Steamer oder
Ofen gegart und anschliessend rasch abgekthlt werden.

Ein weiterer Fokus wurde auf die mikrobiologische Qualitat sowie auf die Zusammensetzung von
hitzebehandelten Saucen und verpackten Fleischerzeugnissen gelegt. Unter die Lupe genommen
wurde auch Siedfleisch sowie Zusammensetzung und Fremdfleischanteile in Fleischerzeugnissen
und -zubereitungen.

Durch das chemische Zentrallabor Lebensmittel-Umwelt wurde im Berichtsjahr ein Schwer-
punkt auf Reis und Reisprodukte gelegt. Erfreulicherweise mussten keine Beanstandungen wegen
Hochstgehaltstiberschreitungen der Schwermetalle Arsen, Blei und Cadmium ausgesprochen wer-
den. Zu Beanstandungen Anlass gaben Kastanienprodukte, Backmischungen, Teigwaren, Roter
roher Reis, Chilipulver und Feigen (Schimmelpilzgifte) sowie GemUse aus Asien (Pestizide), Energy-
Drinks (Vitamine), Datteln / Marroni (Schadlinge) und Modeschmuck (Nickel, Blei und Cadmium).
Zahlreiche Produkte mussten zudem wegen Kennzeichnungsmageln beanstandet werden.

Auch dieses Jahr konnte die Lebensmittelkontrolle fir das Amt fir Umwelt und die Staatsanwalt-
schaft wieder zahlreiche Hanfproben untersuchen. Insgesamt wurden Gber 1'100 Lebensmittel-
und Uber 2'500 Umweltproben unter die Lupe genommen. Neben diesen Arbeiten waren die Mit-
arbeitenden des chemischen Zentrallabors Lebensmittel-Umwelt auch beim Start des Impfzent-
rums Solothurn sowie bei der kantonalen Hotline engagiert.

Das Trink- und Badewasserinspektorat hat 2020 insgesamt 46 Wasserversorgungen kontrol-
liert. In den 12 kontrollierten Badern mussten 2 der 18 erhobenen Badewasserproben beanstan-
det werden.
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In Zusammenarbeit mit dem kantonsarztlichen Dienst wurde ein Verdachtsfall von Legionellose
abgeklart. Wiederum wurde auch die Badewasserqualitat von Aare, Emme und Burgaschisee tber-
wacht, diese war generell sehr gut.

Das Trink- und Badewasserinspektorat hat zudem im Berichtsjahr und auch danach das Gesund-
heitsamt bei der Bewaltigung der Covid-19-Pandemie massgeblich unterstiitzt (Fachstab Pande-
mie, Logistik Impfzentren Solothurn und Olten, kantonale Hotline).

Ich danke den Mitarbeitenden der Lebensmittelkontrolle in den Sektionen Administration,
Lebensmittelinspektorat, Chemie, Mikrobiologie, Trinkwasser und Badewasser fur ihr tagliches
Engagement im vergangenen Jahr, das allen Mitarbeitenden viel abverlangt hat. Mein Dank fur
die gute und freundschaftliche Zusammenarbeit geht auch an die Kolleginnen und Kollegen vom
Gesundheitsamt, vom Amt fir Umwelt, vom Amt fur Landwirtschaft, vom Amt fur Wirtschaft und
Arbeit sowie an die Kolleginnen und Kollegen in den Kantonen und beim Bund.

Solothurn, im Juli 2021

QNS

Dr. Martin Kohler
Kantonschemiker
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1.1. Kontrollen von Betrieben 2020

1.2. Kontrollen in Lebensmittelbetrieben

1.2.1. Covid-19-Pandemie

Obwohl das Lebensmittelinspektorat seit Anbeginn der Covid-19-Pandemie und naturlich auch
wahrend des Lockdowns ohne Unterbruch Inspektionen durchgeflihrt hat, galt es doch auf einige,
die Arbeit erschwerende Verdanderungen jeweils zeitnah, flexibel und pragmatisch zu reagieren.
Die Belastungen aufgrund des permanenten Einsatzes im Aussendienst auf der einen Seite und
der stetigen Konfrontation mit dem Leid und der aus existentiellen Angsten geborenen Verzweif-
lung vieler Betriebsverantwortlichen auf der anderen Seite, waren fir die Mitarbeiter an der Front
im Berichtsjahr Gberdurchschnittlich hoch.

Nebst der Durchfihrung der reguléren risikobasierten Inspektionen und Betriebskontrollen, wur-
den die Betriebe zu Beginn der Pandemie telefonisch und auch vor Ort bei der Umsetzung der
Schutzkonzepte unterstitzt und beraten. Zudem wurde das Amt fir Wirtschaft und Arbeit (AWA),
welches im Kanton mit den Uberprifungen in Zusammenhang mit der Umsetzung der Corona-
Schutzmassnahmen beauftragt ist, wahrend rund 6 Wochen von den Mitarbeitern des Lebensmit-
telinspektorates bei der Durchfihrung der Kontrollen unterstitzt. Parallel dazu wurde auch im
Corona-Sonderstab der Kantonalen Verwaltung mitgearbeitet.

1.2.2. Kontrolltatigkeit

Die Lebensmittelbetriebe im Kanton Solothurn werden nach einem gesamtschweizerisch harmo-
nisierten System risikobasiert kontrolliert. Risikobasiert heisst, dass die fir die jeweilige Betriebsart
festgelegte Grundfrequenz, gestitzt auf das aktuellste Inspektionsergebnis, immer wieder neu
beurteilt und wenn nétig angepasst wird.

Dies hat zur Folge, dass innerhalb der gleichen Betriebsart ein sehr schlechter Betrieb viermal 6fter
kontrolliert wird, als ein sehr guter Betrieb. Diese Vorgehensweise schlagt sich nattrlich in einer
entsprechend hohen Beanstandungsquote nieder. Deshalb darf von den folgenden Ausfiihrungen
nicht auf den durchschnittlichen Zustand in einzelnen Betrieben geschlossen werden.

Im Berichtsjahr wurden vom Lebensmittelinspektorat insgesamt 1'153 Inspektionen und Betriebs-
kontrollen durchgeftihrt. Davon waren 1'134 risikobasierte Grundkontrollen, 3 Verdachtsinspekti-
onen, 4 Bewilligungsinspektionen sowie 12 Kontrollen von ausserkantonalen Marktfahrern und
Spediteuren. Zusatzlich wurden im Berichtsjahr 414 Nachinspektionen und Nachbetriebskontrol-
len durchgefuhrt.

1.2.3. Beanstandungen in den vier Kontrollkriterien

Anhand jeder Inspektion eines Lebensmittelbetriebs werden die folgenden vier Kontrollkriterien
Uberprift, die in ihrer Gesamtheit eine fundierte Aussage zur betrieblichen Situation erlauben:
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Selbstkontrolle
Beanstandungsquote: 52 %

Wer Lebensmittel, Zusatzstoffe und Gebrauchsgegenstande herstellt, behandelt, abgibt, einfihrt
oder ausfuhrt, muss im Rahmen seiner Tatigkeit daflir sorgen, dass die Waren den gesetzlichen
Anforderungen entsprechen (Selbstkontrolle). Im Kontrollkriterium «Selbstkontrolle» war die Be-
anstandungsquote unverandert hoch. Dies obwohl den betriebsverantwortlichen Personen die
Pflicht zur Selbstkontrolle aufgezeigt und die minimalen Anforderungen an ein Selbstkontroll-
konzept immer wieder erklart wird. Zudem stellen wir auf unserer Homepage einfache und zweck-
massige Dokumentvorlagen bereit oder geben diese sogar vor Ort ab.

Lebensmittel
Beanstandungsquote: 41 %

Der Hauptgrund fur den erneuten Anstieg von Beanstandungen in diesem Bereich (Vorjahr 44 %)
liegt nach wie vor bei der mangelhaften Umsetzung der ab dem 1. Mai 2018 notwendigen Aller-
genkennzeichnung im Offenverkauf. Obwohl im Vorfeld seitens der Medien, der Branchenver-
bénde und der Behoérden viel Informationsarbeit geleistet wurde, war die Umsetzung dieser neuen
Anforderung in den Betrieben alles andere als gut.

Viele zusatzliche Beanstandungen gab es in diesem Kontrollkriterium aber wiederum aufgrund
fehlender, unvollstandiger, falscher oder tauschender Fleischherkunftsdeklarationen.

Prozesse / Tatigkeiten
Beanstandungsquote: 77 %

Die weitaus grosste Beanstandungsquote in diesem Kontrollkriterium weisen die Bereiche Tempe-
ratureinhaltung, Hygiene sowie die Warenbewirtschaftung auf. Diejenigen Bereiche also, in de-
nen Mangel durch personliches Fehlverhalten der im Betrieb beschaftigten Personen verursacht
werden. Zudem manifestiert sich der zunehmende Mangel an Fachkraften in diesem Kontrollkri-
terium besonders deutlich.

Raumlich-betriebliche Verhiltnisse
Beanstandungsquote: 43 %

In diesem Kontrollkriterium gab es, im Vergleich zum Vorjahr mit einer Beanstandungsquote von
52 %, eine nennenswerte Veranderung.

1.2.4. Nachkontrollen

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 414 Nachinspektionen und Nachbetriebskontrollen (Nachin-
spektionen mit Probenahmen) durchgefihrt. Dabei stellten wir in 366 (88 %) Fallen fest, dass die
bei der Inspektion beanstandeten Mangel behoben worden waren. Bei den andern restlichen
Nachkontrollen 48 (12 %) gab es erneut Anlass fir Beanstandungen.

1.2.5. Betriebsschliessung

Im Berichtsjahr musste in 2 Verpflegungsbetrieben eine sofortige Betriebsschliessung verflagt wer-
den.
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1.2.6. Prozessverbote

Im Berichtsjahr mussten, gestutzt auf Art. 35 Abs. 2 LMG, in 13 Betrieben Prozess- oder Ben(t-
zungsverbote angeordnet / verfligt werden:

1-mal wurde das Piercen und Tatowieren verboten.

2-mal wurde die Zubereitung und die Abgabe von Speisen verboten.

2-mal wurde das Sous-vide-Verfahren verboten.

1-mal wurde die BenUtzung eines Kiihlcontainers verboten.

1-mal wurde der Verkauf von Modeschmuck verboten.

6-mal wurde das Vorkochen von Gem{use und Starkebeilagen verboten.

1.2.7. Feste und Anléasse

Im Berichtsjahr wurden keine Feste oder Anlasse kontrolliert.

Jahresbericht 2020 Seite 9
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1.3. Kontrollen in 6ffentlichen Wasserversorgungen

1.3.1. Uberwachung der 6ffentlichen Trinkwasserversorgungen
Die rund 170 Wasserversorgungen im Kanton Solothurn werden in vier Betriebskategorien unter-
teilt:

e E 101: Trinkwasserversorgungen > 5’000 Bezlger

e E 102: Trinkwasserversorgungen < 5’000 Bezlger

e E 103: Trinkwasserversorgungen im Privatbesitz mit Wasserabgabe an Dritte

e E 104: Trinkwasserversorgungen von Brunnengenossenschaften

Alle vier Betriebskategorien von Wasserversorgungen werden, je nach Bedeutung und nach Ergeb-
nis der letzten Kontrolle, alle ein bis vier Jahre Uberpruift.

Anzahl inspizierter Betriebe: 46 davon beanstandet: 38 (83 %, im Vorjahr 79 %)

Aufgeteilt nach Betriebskategorie:

e E 101: total Betriebe: 22, davon inspiziert: 22, davon beanstandet: 15 (Vorjahr 14)
e E 102: total Betriebe: 91, davon inspiziert: 15, davon beanstandet: 15 (Vorjahr 22)
e E 103: total Betriebe: 51, davon inspiziert: 5, davon beanstandet: 3 (Vorjahr 5)

e E 104: total Betriebe: 9, davon inspiziert: 4, davon beanstandet: 4 (Vorjahr 1)

Analytik von amtlichen Wasserproben

(Rohwasser und Trinkwasser): 230 davon beanstandet: 25 (11 %)
Nur Trinkwasser: 170 davon beanstandet: 9 (5 %)
Beanstandungsgrinde: Trinkwasserqualitdt: 5

bauliche Méngel: 18
Selbstkontrollkonzept: 32
Prozesse und Tétigkeiten: 11

Nebst 46 ordentlich durchgefliihrten Betriebskontrollen (Inspektionen mit Probenahme) in Wasser-
versorgungen wurden noch 3 Inspektionen durchgefihrt.

1.3.2. Stellungnahmen zu Projekten

Zu Planen fur folgende Projekte wurde von der Lebensmittelkontrolle Stellung genommen:

1 Bauprojekt, Sanierung einer Quellwasserfassung
6 Generelle Wasserversorgungsprojekte (GWP)
4 Schutzzonendossier, Prifung Ausscheidung einer Grundwasserschutzzone
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1.4. Kontrollen in 6ffentlich zuganglichen Badern und
Duschanlagen sowie in Oberflichengewassern

1.4.1. Kontrollen in 6ffentlich zuganglichen Badern

Das Trink- und Badewasserinspektorat hat 2020 insgesamt 12 Bader kontrolliert. Ein durch die Ein-
wohnergemeinde neu gemeldetes Naturbad wurde dabei zum ersten Mal kontrolliert.

Derzeit verzeichnen wir 42 kontrollpflichtige Bader im Kanton Solothurn. Der Anteil an Gberpraf-
ten Badern 2020 belauft sich somit auf 29 %. Jedes Jahr inspizieren wir mindestens 25 % der 6f-
fentlichen Gemeinschaftsbader im Kanton. Die nachfolgende Tabelle zeigt die Anzahl Betriebs-
kontrollen und Beanstandungen pro Betriebsart.

Betriebsart Hallenbad Freibad Therapie- | Naturbad
bad
Anzahl Betriebskontrollen 4 2 5 1
davon beanstandet 1 1 3 0
(25 %) (50 %) (60 %)

Beanstandungen in den
Kontrollkriterien

Selbstkontrolle 1

Qualitat des Badewassers -

Prozesse und Tatigkeiten -

_ = = -

Raumlich-betriebliche Verhaéltnisse -

18 Beckenwasserproben haben wir bei den 12 Betriebskontrollen amtlich erhoben. Zwei (11 %)
der 18 Beckenwasserproben mussten wir beanstanden.

Im Vergleich zum Vorjahr wurden rund 30 % weniger Betriebe beanstandet. Folgende Sachver-
halte wurden 2020 in den vier Kontrollkriterien beméangelt:

Kontrollkriterien Beanstandungsgriinde

¢ Fehlende Kenntnis Uber die Merkblatter «Betrieb
und Selbstkontrolle von Bad und Duschanlagen»

e Die aufgezeichneten Handmessungen zur Selbst-

Selbstkontrolle kontrolle zeigten wiederholt Abweichungen der
gesetzlich zulassigen Werte

e Jahrlich notwendige Servicearbeiten an technischen
Anlagen konnten nicht belegt werden

e Uberschreitung des Héchstwertes von Chlorat

Beckenwasser e Uberschreitung des Héchstwerts von gebundenem
Chlor
e Die aktuelle SIA-Norm (385/9) fur den Betrieb
Prozesse und Tatigkeiten und Unterhalt wird nicht korrekt umgesetzt

(Nachfihrung der Betriebsprotokolle unvollstandig)

e Fehlende oder falsche Armatur zur Sicherstellung
Raumlich-betriebliche Verhaltnisse der Ruckflussverhinderung zwischen Frisch- und
Beckenwasser
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1.4.2. Stellungnahmen zu Projekten

Zu Planen fur folgende Projekte wurde von der Lebensmittelkontrolle Stellung genommen:
1 Sanierung Hallenbad

1 Neubau Therapiebad

1 Sanierung Badewasseraufbereitung

1 Attraktivierung eines Planschbeckens / Spielbaches

1 Sanierung Garderobe (Beurteilung Brauchwarmwasseraufbereitung / Warmwasserverteilung)

1.4.3. Kontrollen von Duschanlagen

Uberpriifung der Selbstkontrolle im Bereich Duschwasser

Seit 2018 sind die rund 100 Alters- und Pflegeheime im Kanton Solothurn verpflichtet, in regel-
massigen Abstanden die Warmwassertemperaturen zu Uberprifen und zu dokumentieren. An
zwei Probenahmetagen muss zudem stichprobenweise Warmwasser (Duschwasser) auf Legionel-
len untersucht werden. Die Ergebnisse werden beurteilt und in Kopie der Lebensmittelkontrolle
zugestellt. Liegen Hochstwertlberschreitungen vor, so ist die Ursache zu eruieren und mittels ge-
eigneten Massnahmen zu beheben. Mit einer Nachkontrolle durch den betroffenen Betrieb oder
durch die Lebensmittelkontrolle wird die Wiederherstellung des gesetzeskonformen Zustandes
verifiziert.

Abklarung von Meldungen von Legionellose

Die Legionellose ist eine Infektionskrankheit, die durch Bakterien der Gattung Legionella (Legio-
nellen) hervorgerufen wird. Diese ist gemass dem Epidemiengesetz beim kantonsarztlichen Dienst
meldepflichtig. Dieser kann die Lebensmittelkontrolle mit weiteren Abklarungen beauftragen.

Ein Verdachtsfall wurde 2020 fur den kantonsarztlichen Dienst abgeklart:

e Eine erkrankte Person soll sich méglicherweise beim Zahnarzt oder zu Hause angesteckt ha-
ben. Die Zustandigkeit von Arztpraxen untersteht dem Epidemiengesetz, Abklarungen dies-
bezlglich werden deshalb durch den kantonsarztlichen Dienst durchgefihrt. Die Lebensmit-
telkontrolle hat die betroffene Familie diesbeziglich informiert und insbesondere Uber die
Risiken bei den Duschen im privaten Bereich instruiert.
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1.4.4. Monitoring der Badewasserqualitat von Oberflachen-
gewadssern 2020 (Aare, Emme und Burgdschisee)

Die Uberwachung der Badewasserqualitdt von Oberflaichengewdssern erfolgt anhand den Emp-
fehlungen zur Untersuchung und Beurteilung der Badewasserqualitdt von See- und Flussbadern
des Bundesamtes fir Umwelt (BAFU) und des Bundesamtes fir Gesundheit (BAG). Fur die hygieni-
sche Beurteilung von See- und Flussbadern stehen vier Qualitatsklassen zur Verfiigung:

Qualitatsklasse E. coli Intestinale Beurteilung
KBE/100ml Enterokokken | Eine gesundheitliche Beeintrachti-
KBE/100ml gung durch Badewasser ist...
A <100 <100 ... nicht zu erwarten
100-1000 <100
B ... hicht zu erwarten
<1000 100-300
< 1000 > 300 ... nicht auszuschliessen
C
> 1000 < 300
D > 1000 > 300 ... méglich

KBE = koloniebildende Einheiten

Anhand der Qualitatsklassen werden folgende Massnahmen / Verhaltensregeln empfohlen:

A reguldres Monitoring
B reguldres Monitoring

C regulares Monitoring mindestens 1/Monat, Empfehlungen an die Badenden
z. B. ,nicht tauchen”, ,nach dem Baden griindlich duschen”

D Nachkontrolle innerhalb 7 Tagen, aus gesundheitlichen Griinden wird vom Baden abgeraten

Badewasserqualitidt von Oberfldchengewdssern

Die acht Solothurner Badeplatze der Aare, Emme und dem Burgaschisee haben wir auch 2020 kurz
vor und wahrend der Badesaison untersucht. Die Resultate werden jeweils auf der Homepage der
Lebensmittelkontrolle publiziert (Imk.so.ch/badegewaesser). Folgende Tabelle zeigt die Resultate
der Oberflachengewasseruntersuchungen 2020 im Kanton Solothurn.

o
L
w
N
%
N

Badestelle 27.8

Altreu (Sandbank)

Grenchen (Arch-Brlcke)

Olten (Freibad)

Schénenwerd (Badi)

Solothurn (Badi)

Winznau (alte Aare)

> > | >|>|o|>|>
>(>|>|>| Wl o ®|g
> lw|>| w|l m > >y

Burgaschisee (Seebad)

*
*
*

A
B
B
B
A
B
A
B

w| > > > > P> W ®

Derendingen (Emme)

*Probenahme aufgrund von Bauarbeiten nicht méglich
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Da die Resultate des Badeplatzes in Solothurn jeweils an die Europaische Umweltagentur (EUA)
geliefert werden, beproben wir diesen gemeinsam mit weiteren Badeplatzen in einem Intervall
von maximal 31 Tagen. Die Badewasserqualitat 2020 war generell gut. Die Qualitatsklassen lagen
durchwegs bei A und B.

Die Wasserqualitaten erlaubten wahrend der ganzen Saison ein uneingeschranktes Baden.

An Tagen mit starken Regenfallen tritt in der Regel eine Tribung des Gewassers auf, weshalb nicht
gebadet wird. An solchen Tagen wird auch auf die Erhebung einer Badewasserprobe moglichst
verzichtet.

Bei einer Qualitatsklasse (D) des Badegewassers erheben wir eine Nachprobe. Falls bei einer Nach-
kontrolle innerhalb von sieben Tagen immer noch die Qualitatsklasse D besteht, muss vom Baden
abgeraten werden.
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2. Kontrollen von Lebensmitteln und
Gebrauchsgegenstianden

2.1. Chemische Analytik

2.1.1. Schwermetalle in Reis (Arsen, Blei und Cadmium)
Anzahl untersuchte Proben: 12 zu beanstanden: 0

Reis ist Bestandteil einer ausgewogenen Erndhrung und enthalt viele wichtige Nahrstoffe wie Pro-
teine, Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe.

Arsen gelangt Gber Diingung (Phosphatdinger oder Klarschlamm) in die Umwelt. Auch das Grund-
wasser kann mit Arsen belastet sein. Reis, der auf Feldern angebaut wird, die unter Wasser stehen,
nimmt mit seinen Wurzeln besonders viel Arsen auf. Der Arsengehalt im Reis ist abhdangig vom
Arsengehalt im Wasser und im Boden — also von Anbauregion, Anbaumethode und Reissorte. Ar-
sen reichert sich in den Randschichten des Reiskorns an. Geschalter Reis enthalt deshalb weniger
Arsen als ungeschalter Vollkornreis.

Organische Arsenverbindungen werden laut dem deutschen Bundesinstitut fur Risikobewertung
(BfR) als gesundheitlich unproblematisch, anorganische Arsenverbindungen hingegen als krebser-
regend bewertet. Darauf stltzen sich auch die Hochstgehalte in der Kontaminantenverordnung
(VHK). In geschliffenem oder weissem Reis (nicht parboiled) dirfen maximal 0.2 mg/kg und in
parboiled und geschaltem Reis maximal 0.25 mg/kg anorganisches Arsen vorhanden sein.

Wir untersuchten zwolf Reisproben von drei Importeuren auf die Schwermetalle Arsen, Blei und
Cadmium, die in der Kontaminantenverordnung geregelt sind.

Ergebnisse
Es freut uns, mitteilen zu kénnen, dass alle Reisproben den gesetzlichen Vorgaben entsprachen.

Schwermetall gemessener Hochstgehalt Hochstgehalt gemaéss VHK
[mg/kg] [mg/kg]

Arsen (anorganisch) 0.13 0.2 bzw. 0.25

Blei 0.027 0.2

Cadmium 0.037 0.2

2.1.2. Mykotoxine in Reismehl
Anzahl untersuchte Proben: 3 zu beanstanden: 0

Da in den letzten Jahren aufgefallen ist, dass 6fters Reismehl eines bestimmten Importeurs zu
beanstanden war, wurden alle Reismehle dieses Importeurs auf die Mykotoxine Aflatoxin und
Deoxynivalenol sowie die Kennzeichnung untersucht.

Die Hochstwerte fur Mykotoxine sind in der Kontaminantenverordnung wie folgt geregelt: Afla-
toxin B1: 2 pg/kg, Summe der Aflatoxine B1, B2, G1 und G2: 4 pg/kg, Deoxynivalenol: 750 pg/kg.

Ergebnisse

Erfreulicherweise konnten in keiner der drei Proben Mykotoxine nachgewiesen werden. Auch die
Kennzeichnung gab zu keinerlei Beanstandungen Anlass.
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2.1.3. Mykotoxine in Kastanienprodukten

Anzahl untersuchte Proben: 6 zu beanstanden: 3 (50 %)
Beanstandungsgriinde: Kennzeichnung

Edelkastanien gehoren biologisch gesehen zu den Nussen. Nisse sind bekannt daftr, dass sich bei
unsachgemasser Lagerung oder Verarbeitung Schimmelpilze bilden, die Mykotoxine wie Aflato-
xine oder Ochratoxin A produzieren kénnen.

Neben den klassischen Produkten aus Edelkastanien, wie Vermicelles oder Marroni, werden auch
Produkte wie Kastanienchips, Kastanienflocken, Kastanienmehl oder Teigwaren mit Kastanien
produziert. In zwei Verteilbetrieben wurden sechs solcher Produkte erhoben und untersucht.

Ergebnisse

Bei drei Produkten musste die Kennzeichnung beanstandet werden. Bei zwei Produkten wurden
25 % des in der Kontaminantenverordnung festgelegten Hochstgehaltes der Summe der Aflato-
xine B1, B2, G1 und G2 festgestellt. Interessant war, dass vor allem Aflatoxin G1 nachgewiesen
werden konnte, wahrend das haufiger vorhandene Aflatoxin B1 nicht nachweisbar war.

2.1.4. Bromid in Kiichenkrautern, Auberginen und Chili

Anzahl untersuchte Proben: 20 zu beanstanden: 5 (25 %)
Beanstandungsgriinde: Kennzeichnung

Bromid kann naturlich im Boden vorhanden sein oder von einer Anwendung von Methylbromid
als Schadlingsbekampfungsmittel stammen.

Die erlaubten Riickstandshochstgehalte (RHG) fir Bromid sind in der Verordnung des EDI tber die
Hochstgehalte fur Pestizidrickstande geregelt. Wir erhoben bei zwei Importbetrieben 20 Proben
zur Untersuchung auf Bromid.

Ergebnisse

Von den 20 auf Bromid untersuchten Proben konnten vier Proben wegen der Messunsicherheit
nicht beanstandet werden. Unsere Messergebnisse lassen vermuten, dass in weiteren Stichproben
der betroffenen Produkte die Einhaltung der Hochstwerte in Frage gestellt ist. Aus diesem Grunde
wurde verflgt, dass der Importeur zur Sicherstellung einer guten Verfahrenspraxis weitere Im-
porte dieser Ware untersuchen lassen muss.

Matrix Hochster Riickstandshochst- Bemerkung
Messwert gehalt (RHG)

keine Beanstandung aufgrund

Auberginen 39.6 mg/kg 30 mg/kg der Messunsicherheit
- keine Beanstandung aufgrund
Chili 39.7 mg/kg 30 mg/kg der Messunsichgerheg
.. " keine Beanstandung aufgrund
Kichenkrauter 59.1 mg/kg 50 mg/kg

der Messunsicherheit

Bei fiinf Produkten musste die Kennzeichnung beanstandet werden. In einem Fall wurde das Dos-
sier an die zustandigen Behoérden des Kantons Basel-Landschaft Gberwiesen.
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2.1.5. Mykotoxine in Backmischungen (NWCH-Kampagne)

Anzahl untersuchte Proben: 38 zu beanstanden: 5 (13 %)

Beanstandungsgrtinde: Kennzeichnung (Allergene, Datierung,
Mengenangaben, Ndahrwertkennzeichnung,
Produktionsland, Warenlos, Zutaten)

Mehl ist haufig mit Schimmelpilzgiften verunreinigt, weshalb wir regelmassig Untersuchungen auf
Mykotoxine durchftihrten. Mykotoxine sind sekundare Stoffwechselprodukte von Schimmelpilzen
und wirken bereits in geringer Konzentration toxisch auf Mensch und Tier. Zu den Mykotoxinen
gehoren z. B. Aflatoxine, Deoxynivalenol und Ochratoxin A.

Im Rahmen einer Kampagne mit den Kantonen der Nordwestschweiz (NWCH) wurden Backmi-
schungen erhoben und auf Aflatoxine, Deoxynivalenol, Ochratoxin sowie auf die Schwermetalle
Blei und Cadmium untersucht. Die als glutenfrei ausgelobten Proben wurden zusatzlich auf deren
Glutengehalt analysiert.

Die maximal zulassigen Mykotoxin- und Schwermetall-Héchstgehalte sind in der Kontaminanten-
verordnung (VHK) geregelt. Die Deklaration von Gluten ist in der Verordnung betreffend die In-
formation Uber Lebensmittel (LIV) Art. 41 geregelt. Als «glutenfrei» darf ein Lebensmittel bezeich-
net werden, wenn es beim Verkauf an die Konsumentinnen und Konsumenten einen Glutengehalt
von hdchstens 20 mg/kg aufweist.

Ergebnisse

Bei funf Produkten musste die Kennzeichnung beanstandet werden. Bei jedem der Produkte
wurde unter anderem auch die fehlende Allergenkennzeichnung beanstandet.

Eine Backmischung Uberschritt den Grenzwert an Aflatoxin B1 von 2 pg/kg um das Dreifache. In
der Kontrollpackung konnte jedoch kein Aflatoxin B1 nachgewiesen werden. Dies zeigt, dass im
Warenlos vereinzelt verschimmelte Weizenkérner waren, die zu Mehl vermahlen wurden. Ob das
ganze Warenlos betroffen ist, konnte anhand dieser Stichprobe nicht bestimmt werden. Dieses
Ergebnis wurde an die Behérden weitergeleitet, die die Probe erhoben haben. Alle anderen Myko-
toxine konnten erfreulicherweise nicht nachgewiesen werden.

Die Hochstgehalte von Blei und Cadmium fur Getreide bzw. Weizenkoérner liegen bei 0.2 mg/kg.
Die hochsten in den Backmischungen gefundenen Gehalte lagen bei 0.065 mg/kg bzw. bei
0.101 mg/kg, also weit unterhalb der gesetzlich geregelten Hochstgehalte.

In einer Probe konnten 7.4 mg/kg Gluten nachgewiesen werden. In allen anderen Backmischungen
wurde gar kein Gluten gefunden. Personen mit einer Glutenunvertraglichkeit kénnen Backmi-
schungen also sorgenfrei geniessen.

2.1.6. Riuckstande von Pestiziden in Gemluse aus Asien

Anzahl untersuchte Proben: 10 zu beanstanden: 4 (40 %)
Beanstandungsgriinde: 4 x Kennzeichnung, 1 x Verunreinigung (Pestizide)

Im Kanton Solothurn sind einige Importeure von Gemuse aus Asien ansassig. Im Rahmen einer
Zusammenarbeit mit den kantonalen Labors Kanton Zirich und Aargau werden regelmassig Ge-
muse aus Asien auf Pestizide untersucht. Im Berichtsjahr wurden 34 Proben aus sechs Betrieben
erhoben.

Die erlaubten Ruckstandshochstgehalte (RHG) sind in der Verordnung des EDI Uber die Hochst-
gehalte far Pestizidrickstande in oder auf Erzeugnissen pflanzlicher und tierischer Herkunft
(VPRH) geregelt.
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Ergebnisse

9 Proben mussten beanstandet werden. Die Importeure dieser Produkte mussten in der Folge die
nachsten beiden Importe dieser Produkte bei einem akkreditierten Labor testen lassen. Rekord-
halter mit mehr als 20 verschiedenen Pestiziden waren «Sweet Basil», «Spring Onion», «Chili griin»
und «Red Chilli».

Anzahl Pestizide pro Gemiise

=

o

2 3 45

7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

Die Beanstandungen bei Asia Gemuisen haben im letzten Jahr etwas abgenommen, in friheren
Jahren mussten 40-60 % der Produkte beanstandet werden. Wie in der Tabelle ersichtlich ist, wer-
den HoéchstwertlUberschreitungen bei einzelnen Produkten dadurch umgangen, dass sogenannte
«Pestizidcocktails» auf die Gemuse gespritzt werden. In der Schweiz und in der EU sind die Pesti-
zide einzeln geregelt. Einen «<Summengrenzwert» kennt unsere Gesetzgebung nicht.

Bei einigen Produkten musste die Kennzeichnung beanstandet werden. In einem Fall wurde das
Dossier an die zustandigen Behorden des Kantons Bern Uberwiesen.

2.1.7. Qualitdt von Kaffee
(Wassergehalt, wasserloslicher Extrakt und Ochratoxin A)

Anzahl untersuchte Proben: 15 zu beanstanden: 2 (13 %)
Beanstandungsgriinde: Kennzeichnung

Lokale Kaffeerostereien liegen im Trend. Die einen résten Kaffee sorgfaltig Gber dem Holzfeuer,
die anderen setzen auf Frische, Bio und Fair Trade. Aus diesem Grund wurde beschlossen, dem
Thema Kaffee dieses Jahr eine Kampagne zu widmen.

Kaffee kann mit Schimmelpilzen belastet sein, die wahrend des Trocknens der Kaffeebohnen das
Schimmelpilzgift Ochratoxin A bilden. In der Kontaminantenverordnung ist ein Hochstwert von
5 pg/kg Ochratoxin A in Roéstkaffee und ein Wert von 10 pg/kg fur 16slichen Kaffee festgelegt.

Kaffee-Extrakt (I6slicher Kaffee-Extrakt, |6slicher Kaffee, Instant-Kaffee) wird ausschliesslich durch
wasserige Extraktion von Rostkaffee gewonnen.
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In der Verordnung flr Getranke sind folgende Werte vorgeschrieben:

Wassergehalt wasserloslicher Extrakt Trockenmasse
Rostkaffee max. 5 % min. 22 %
Kaffee-Extrakt min. 95 %

Wir untersuchten 15 Proben aus 4 Betrieben.

Ergebnisse
Kaffee Hochstwert Ochratoxin A [pg/kg] ermittelter Gehalt [pg/kg]
16slich 10 24
gerostet 5 1.4

In 60 % der Proben wurde Ochratoxin A nachgewiesen, allerdings stets unter den gesetzlichen
Hochstgehalten. Wie in der Tabelle ersichtlich, sind die ermittelten Gehalte in I6slichem Kaffee
hoher als in geréstetem Kaffee. Auch die Qualitatsparameter Wassergehalt, wasserldslicher Ex-
trakt und Trockenmasse lagen bei allen Proben innerhalb der erlaubten Parameter.

Bei lediglich zwei Proben war die Kennzeichnung mangelhaft. Da die Firmen, die diese Produkte
in die Schweiz importieren, den Sitz im Kanton Zug bzw. Basel-Landschaft haben, wurden diese
Produkte zur abschliessenden Beurteilung an die zustdndigen Behérden Uberwiesen.

2.1.8. Gluten in Suppen
Anzahl untersuchte Proben: 20 zu beanstanden: 0

Hersteller fullen auf denselben Anlagen die verschiedensten Suppen ab. Deshalb ist es moglich,
dass unbeabsichtigt Gluten in eine Suppe gelangt, die normalerweise kein Gluten enthalt. Wir
untersuchten, ob Suppen fir Personen mit Zéliakie (Glutenunvertraglichkeit) ein Risiko darstellen.

Far die Deklaration von Zutaten, die unerwinschte Reaktionen auslésen kénnen (glutenhaltige
Getreidesorten), gibt es gemass Art. 10 und 11 der Verordnung betreffend die Information Uber
Lebensmittel (LIV) gesetzliche Vorgaben. Gluten muss in jedem Fall im Verzeichnis der Zutaten
deutlich bezeichnet werden. Auf Gluten muss auch hingewiesen werden, wenn glutenhaltige Ge-
treidesorten nicht absichtlich zugesetzt werden, sofern die Menge an Gluten im genussfertigen
Lebensmittel 200 mg pro kg oder 200 mg pro Liter Ubersteigen kénnte. Hinweise wie «kann Gluten
enthalten» sind unmittelbar nach dem Verzeichnis der Zutaten anzubringen. Gemass Art. 41 darf
ein Lebensmittel als «glutenfrei» bezeichnet werden, wenn es beim Verkauf an die Konsumentin-
nen und Konsumenten einen Glutengehalt von hochstens 20 mg/kg aufweist.

Wir untersuchten 20 Proben von 8 Verteilern auf ihren Glutengehalt. Zwei der Produkte waren als
glutenfrei gekennzeichnet. Auch die Kennzeichnung der Produkte wurde gepruift.

Ergebnisse

Bei 15 der untersuchten Suppen konnte kein Gluten nachgewiesen werden. Bei den restlichen
Suppen wurde ein Héchstgehalt an Gluten von 1974 mg/kg im Suppenpulver gefunden. Da bei
dieser Suppe 70 g Suppenpulver zur Herstellung eines Liters Suppe verwendet werden, enthalt die
genussfertige Suppe rund 140 mg/l Gluten. Der fur eine zwingende Allergendeklaration notwen-
dige gesetzliche Wert von 200 mg/l Suppe wurde auch bei dieser Suppe nicht erreicht.

Erfreulicherweise entsprach auch die Kennzeichnung den gesetzlichen Vorgaben, so dass keine
Probe beanstandet werden musste.
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2.1.9. Nicht deklarierte Milch- und Erdnussallergene in
verarbeiteten Lebensmitteln

Anzahl untersuchte Proben: 16 zu beanstanden: 0

In Lebensmittelbetrieben werden viele verschiedene Rohstoffe verarbeitet. Deshalb kann es zu
unbeabsichtigten Vermischungen von allergenen Zutaten (Kreuzkontaminationen) kommen.

Nicht deklarierte Allergene in verarbeiteten Lebensmitteln stellen fur Lebensmittelallergiker ein
nicht zu unterschatzendes Risiko dar. Aus haftungsrechtlichen Griinden wird von den Lebensmit-
telherstellern oftmals ein vorsorglicher Warnhinweis auf der Etikette angebracht. Dies schrankt
jedoch die Auswahl an Lebensmitteln fur Allergiker stark ein.

Im Rahmen eines VKCS-Projektes untersuchte das Kantonale Laboratorium Bern 16 verarbeitete
Lebensmittel aus dem Kanton Solothurn. Es handelte sich dabei um Meringue, Geback, Fertigge-
richte, Riegel, Backmischungen und Desserts.

Ergebnisse

Bei zwei stark gewdrzten Proben gelangte die verwendete Analytik an ihre Grenzen, die Messun-
sicherheit und der Messwert lagen in derselben Grdssenordnung. Aus diesem Grund konnte bei
diesen beiden Proben keine Aussage bezlglich einer Kontamination gemacht werden. Erfreuli-
cherweise waren alle anderen untersuchten Proben in Ordnung.

2.1.10. Farbstoffe und Schimmelpilzgifte in Teigwaren

Anzahl untersuchte Proben: 10 zu beanstanden: 2 (20 %)
Beanstandungsgrtinde: Kennzeichnung, Deoxynivalenol

Auch in diesem Jahr fuhrten wir die Untersuchungen von Teigwaren fort, da vor allem fur Pro-
dukte aus Asien haufig Beanstandungen zu verzeichnen waren.

Gemass Zusatzstoffverordnung (ZuV) durfen von den dort aufgefuihrten Farbstoffen nur Carotine
zu Teigwaren zugesetzt werden. Der Zusatz von klnstlichen Farbstoffen wie Tartrazin ist verbo-
ten. Zur Farbung sind jedoch Zutaten wie Paprika, Eier oder Spinat zugelassen.

Die Entstehung des Schimmelpilzgiftes Deoxynivalenol (DON) auf Getreide wird durch feuchte und
warme Witterung begunstigt. Da asiatisches Getreide oft warmer und feuchter Witterung ausge-
setzt ist, untersuchten wir das in der Verordnung des EDI Uber die Hochstgehalte fiir Kontaminan-
ten geregelte Deoxynivalenol (DON). Fur Teigwaren ist ein Hochstgehalt an Deoxynivalenol von
750 pg/kg festgelegt. Wir erhoben in drei Betrieben zehn Teigwaren aus dem ostasiatischen Raum.

Ergebnisse

Bei schnell kochenden Nudeln liess sich das Schimmelpilzgift Deoxynivalenol nachweisen. Es wurde
eine Konzentration von 1180 (+ 240) pg/kg Deoxynivalenol ermittelt. Da der Grenzwert Uber-
schritten war, wurde das Dossier umgehend zur weiteren Bearbeitung an die zustandigen kanto-
nalen Behoérden des Importeurs der Ware Uberwiesen. Die Ware wurde sofort zurtickgerufen und
Uber das europaische Schnellwarnsystem fur Lebens- und Futtermittel (RASFF) eine Warnung an
die Mitgliedstaaten abgesetzt.

Bei Nudeln chinesischer Art waren die Allergene nicht hervorgehoben, dies wurde beanstandet.
Bei einer Probe gelb gefarbter Nudeln war auf Englisch der Farbstoff Tartrazin deklariert. Auf der
deutschen Zusatzetikette war jedoch kein Farbstoff deklariert und im Produkt liess sich auch kein
Tartrazin feststellen. Es wird weiter ermittelt, woher die gelbe Farbe dieser Nudeln stammt.
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2.1.11. Farbstoffe, Konservierungsmittel und Schwermetalle in
Fruchtsdften

Anzahl untersuchte Proben: 10 zu beanstanden: 0

Wasserl6sliche Farbstoffe sind in Fruchtsaften gemass Zusatzstoffverordnung (ZuV) nicht erlaubt.
In derselben Verordnung sind auch die Konservierungsmittel Sorbinsdure (Héchstmenge 500 mg/l)
und Benzoesaure (Hochstmenge 200 mg/l) geregelt. Diese Parameter wurden im Rahmen des Le-
bensmittel-Monitorings untersucht.

Auch das Vorkommen von Elementen wie Blei, Cadmium, Arsen und Aluminium wurde analysiert.
Diese konnen aus dem Boden, dem Wasser oder der Luft stammen aber auch durch industrielle
Prozesse in die Nahrungskette gelangen.

Wir erhoben in drei Betrieben zehn Fruchtsafte.

Ergebnisse

Erfreulicherweise waren alle Proben, sowohl was die Kennzeichnung als auch die Inhaltsstoffe
betrifft, in Ordnung.

Die Fruchtsafte waren nur sehr gering mit Arsen, Blei oder Cadmium belastet. Die durchschnittli-
chen Gehalte lagen im niedrigen Spurenbereich von 0,001-0,01 mg/kg. Arsen und Blei waren in
den meisten Proben nicht nachweisbar. Die Gehalte an Aluminium waren als gering einzustufen.

2.1.12. Laktosefreie Milch und Milchprodukte

Anzahl untersuchte Proben: 18 zu beanstanden: 1 (6 %)
Beanstandungsgrtinde: Kennzeichnung

Die Milch aller Sdugetiere enthalt Milchzucker (Laktose). Laktose kommt in Kuh-, Schaf- und Zie-
genmilch vor. In anderen naturlichen tierischen oder pflanzlichen Lebensmitteln findet man keine
Laktose.

Mehr als einer Millionen Menschen in der Schweiz fehlt das Enzym Lactase, sie haben eine Laktose-
Intoleranz. Diese Menschen kénnen Laktose nicht in verdauliche Bestandteile spalten, der Zucker
gelangt in den Dickdarm und wird dort abgebaut. Dies filhrt zu heftigen Bauchschmerzen, Durch-
fall und Blahungen.

Die betroffenen Personen sind darauf angewiesen, Produkte ohne Laktose kaufen zu kénnen. Wir
untersuchten als laktosefrei angepriesene Produkte auf ihren Laktosegehalt. Gemass Art. 42 der
Verordnung betreffend die Information Gber Lebensmittel (LIV) gilt ein genussfertiges Produkt als
laktosefrei, wenn es weniger als 0.1 g Laktose pro 100 g oder 100 ml enthalt.

Wir untersuchten 18 Produkte von zwei Grossverteilern und einem Hersteller im Kanton Solothurn.

Ergebnisse

Wir untersuchten Milch, Rahm, Joghurt, Quark, Créme fraiche und diverse Frischkase auf ihren
Laktosegehalt und Uberpriften die Kennzeichnung der Produkte. Alle untersuchten Produkte er-
fullten die Anforderungen an laktosefreie Produkte. Nur ein Produkt musste beanstandet werden.
Die Angabe «zu verbrauchen bis...» fehlte auf dem Produkt. Der Hersteller musste die Verpackung
entsprechend korrigieren.
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2.1.13. Energy Drinks

Anzahl untersuchte Proben: 20 zu beanstanden: 12 (60 %)
Beanstandungsgrtinde: Kennzeichnung (11), Zusammensetzung (2)

Energy Drinks dienen als Aufputschmittel und sollen die Konzentrations- und Leistungsfahigkeit
steigern. Im Gymnasium, in der Lehre, beim Sport, im Studium oder auch nur um den stressigen
Alltag zu Uberstehen, sind diese Fahigkeiten sehr gefragt. Doch nicht nur deshalb sind coffeinhal-
tige Getranke sehr populadr. Werbung und Design sind so gestaltet, dass sie Jugendliche und junge
Erwachsene besonders ansprechen. Der bittere Geschmack von Coffein wird durch Zucker oder
kinstliche Sussstoffe Gberdeckt.

Wir Uberpriften die coffeinhaltigen Getranke auf Coffein, Konservierungsmittel, Stssstoffe, Farb-
stoffe und Schwermetalle.

Coffeinhaltige Getrénke sind als «Energy Drinks» in der Verordnung Uber Getranke oder als «Le-
bensmittel fur Sportler und Sportlerinnen» in der Verordnung tber Lebensmittel fir Personen mit
besonderem Erndhrungsbedarf geregelt.

Verordnung liber Getranke Verordnung liber Lebens-
mittel fir besonderen
Erndhrungsbedarf
Coffeinhaltige
. . . " Fertiggetranke in Lebensmittel fur Sportler und
Coffeinhaltige Fertiggetranke Porti(?r?en <100 ml Sportlerinr?en
(Energy Shots)
Hachstmenge umgerechngt Hochstmenge pro “fl'Jr Erwachsene zulassige
auf Tagesration - Hochstmenge pro empfohlene
pro 100 ml (500 ml) Tagesration tagliche Verzehrsmenge
Niacin 8 mg 40 mg 16 mg 600 mg
Vitamin B6 2 mg 10 mg 1.4 mg 15 mg
Coffein 32 mg 160 mg 160 mg 200 mg
Taurin 400 mg 2000 mg 2000 mg 1000 mg

Die zulassigen Inhaltsstoffe wie Konservierungsmittel, Stss- und Farbstoffe sind in der Verordnung
Uber die zulassigen Zusatzstoffe in Lebensmitteln gelistet. Die Hochstgehalte fir Schwermetalle
gelten gemass der Verordnung fir Hochstgehalte von Kontaminanten. Die Kennzeichnung ist so-
wohl in der Verordnung betreffend die Information Gber Lebensmittel (LIV) als auch entsprechend
der Sachbezeichnung in der Verordnung Uber Getranke bzw. der Verordnung Uber Lebensmittel
fur Personen mit besonderem Ernahrungsbedarf geregelt.

Ergebnisse

Zwei Energy Drinks mussten beanstandet werden, weil die gemass Anhang 7 der Verordnung Uber
Getranke geltenden Hochstmengen der Vitamine B3 (Niacin) und B6 Uberschritten wurden. Bei
einem der beiden Energy Drinks fehlte in der Deklaration der synthetische Sissstoff Acesulfam K
(E950), der im Getrank analytisch nachgewiesen wurde.

Bei einem anderen Energy Drink konnte der Farbstoff Brillantblau und ein nicht deklarierter Stss-
stoff nachgewiesen werden. Die Mengen waren jedoch so gering, dass von ungenligend gereinig-
tem Equipment bei der Herstellung des Energy Drinks ausgegangen werden kann. Der Importeur
wurde entsprechend informiert.

Bei 55 % der untersuchten Proben war die Kennzeichnung ungentiigend. Zwei der untersuchten
Produkte wurden beanstandet, weil sie in der jetzigen Aufmachung in der Schweiz nicht verkehrs-
fahig sind. Die Dossiers der coffeinhaltigen Getranke, deren Importeure einen anderen Sitzkanton
als Solothurn haben, wurden zur weiteren Beurteilung den Behérden der Sitzkantone der jewei-
ligen Firmen Uberwiesen.
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2.1.14. Mykotoxine und Schwermetalle in Reis Teil Il

zu beanstanden: 2 (13 %)
Kennzeichnung, Aflatoxin, Ochratoxin

Anzahl untersuchte Proben: 16
Beanstandungsgriinde:

Zusatzlich zu den in Teil | der diesjahrigen Kampagne untersuchten Proben (siehe 2.1.1.) wurden
in einer weiteren Kampagne auch die Schimmelpilzgifte Aflatoxin und Ochratoxin A untersucht.

Wir untersuchten 16 Proben Reis von sieben Detailhandlern.

Ergebnisse

Eine Probe Roter roher Reis Uberschritt die geltenden gesetzlichen Hochstgehalte fir die Schim-
melpilzgifte Aflatoxin und Ochratoxin A deutlich. Die Hochstgehalte sind in der Verordnung tber
die Hochstgehalte von Kontaminanten (VHK) geregelt.

Kontaminant Gemessener Gehalt Gesetzlicher Héchstgehalt
[wg/kgl [ng/kgl

Aflatoxin B1 8.9 2.0

Summe der Aflatoxine

B1, B2, G1 und G2 1.0 4.0

Ochratoxin A 10.3 3.0

Die Ware wurde sofort fur den Verkauf gesperrt. Vom Sitzkanton des Importeurs wurde anschlies-
send eine RASFF-Meldung (Schnellwarnsystem der EU fur Lebens- und Futtermittel) abgesetzt. Eine
Probe wurde wegen Kennzeichnungsmangeln an die zustdndigen Behérden des Sitzkantons des
Importeurs Gberwiesen.

Es freut uns, mitteilen zu kénnen, dass bezlglich Schwermetallen wiederum alle Reisproben den
gesetzlichen Vorgaben entsprachen.

2.1.15. Mykotoxine in Chili, Paprika und Muskatnuss

zu beanstanden: 5 (18 %)
Kennzeichnung, Ochratoxin A

Anzahl untersuchte Proben: 28
Beanstandungsgriinde:

Gewdrze sind bekanntermassen haufig mit Schimmelpilzgiften verunreinigt. Deshalb fuhrten wir
auch in diesem Jahr Untersuchungen auf Mykotoxine durch. In der Verordnung tber die Hochst-
gehalte von Kontaminanten sind fur Chili und Muskatnuss folgende gesetzliche Werte festgelegt:

Kontaminant Hochstgehalt [pg/kg]
Aflatoxin B1 5 pg/kg
Summe der Aflatoxine B1, B2, G1 und G2 10 pg/kg
Ochratoxin A 20 pg/kg

Bei neun Anbietern wurden 28 Gewdrze erhoben.

Ergebnisse

Zwei Proben Chilipulver lagen Uber dem Hochstgehalt fur Ochratoxin A. Eine Probe wies einen
Wert von 4.6 pug/kg Ochratoxin A auf, sie Gberschritt den Hochstwert um mehr als das Doppelte.
Die Probe wurde beanstandet und das Dossier an den Sitzkanton des Importeurs Gberwiesen.
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Bei einer Probe, die mit einem Gehalt an 22.6 pg/kg Ochratoxin A auffiel, wurde unter Berucksich-
tigung der abgeschatzten analytischen Messunsicherheit auf eine formelle Beanstandung verzich-
tet.

Bei einer Probe Chilipulver, die einen Gehalt von 6.9 pug/kg Aflatoxin B1 aufwies, wurde wegen
der Messunsicherheit ebenfalls auf eine formelle Beanstandung verzichtet.

Der erhobene Muskat war dieses Jahr nur wenig mit Schimmelpilzen belastet, es musste keine
Probe beanstandet werden.

Funf Gewirze mussten wegen Kennzeichnungsmangeln beanstandet werden. Ein Chilipulver war
ohne Kennzeichnung im Handel, zwei Produkte wurden wegen Kennzeichnungsmangeln bean-
standet und zwei Produkte wegen Kennzeichnungsmangeln an den Sitzkanton des Importeurs
Uberwiesen.

2.1.16. Schwermetalle in Modeschmuck

Anzahl untersuchte Proben: 2 zu beanstanden: 2 (100 %)
Beanstandungsgriinde: Zusammensetzung

Ein Modeschmuck besteht aus vielen Einzelteilen. Jedes einzelne dieser Teile muss der Humankon-
taktverordnung entsprechen. Problematisch sind dabei Metalle wie Blei, Cadmium und Nickel.

Anlasslich einer Betriebskontrolle wurde in einem Geschaft mittels Schnelltest eine Reihe von
Modeschmuckstiicken auf Nickelabgabe untersucht. Bei zwei Modeschmuckstiicken zeigte der
Schnelltest eine Nickelabgabe an, dieser Modeschmuck wurde zur weiteren Untersuchung ins
Zentrallabor gebracht. Nickel kann allergisierend wirken. Schmuck darf deshalb geméass Human-
kontaktverordnung nicht mehr als 0.5 pug Nickel pro cm? und Woche abgeben. Bei Erstlingssteckern
liegt der Hochstwert gar bei nur 0.2 ug Nickel pro cm? und Woche.

Der erhobene Modeschmuck wurde im Zentrallabor neben Nickel auch auf den Blei- und Cadmi-
umgehalt untersucht.

Blei darf in von aussen zugénglichen Metallteilen maximal zu 0.05 %, Cadmium maximal zu 0.01 %
vorhanden sein.

Ergebnisse

Beide Schmuckstlicke mussten beanstandet werden, da ihre Blei- und Cadmiumgehalte Uber den
gesetzlichen Héchstwerten lag. Ein Schmuckstiick zeigte auch eine zu hohe Nickelabgabe.

2.1.17. Pestizide in Kirschen

Anzahl untersuchte Proben: 4 zu beanstanden: 0

Der Kirschenanbau ist haufig mit einem intensiven Einsatz von Pflanzenschutzmitteln verbunden.
Im Rahmen einer Kampagne der Kantonalen Labors der Nordwestschweiz wurden durch das Amt
fur Verbraucherschutz des Kantons Aargau die Pestizid-Ruckstandshéchstgehalte bei importierten
und inlandischen Tafelkirschen aus konventionellem und Bio-Anbau untersucht.

Aus Kanton Solothurn wurden finf Proben von vier Detailhdndlern untersucht.

Ergebnisse

Erfreulicherweise entsprachen die untersuchten Parameter aller Kirschenproben den gesetzlichen
Vorgaben.
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2.1.18. Patulin in naturtriiben Obstsiften

Anzahl untersuchte Proben: 42 zu beanstanden: 0

Ein Glas frisch gepresster Stissmost I6scht den Durst bei einer Herbstwanderung doppelt gut. Bei
vielen Bauernhofen wird "frisch gepresster Stssmost" zum Verkauf angepriesen. Meist wird das
Obst bei Kundenmostereien zu Most verarbeitet und der Most den Bauern wieder geliefert. Der
Most kann abgefullt in Flaschen oder in Bag-in-Box-Verpackungen mit bis zu 10 | Fillmenge ge-
kauft werden. Wir untersuchten im Herbst 2020 die Qualitat der angebotenen Ware im Rahmen
einer Regiokampagne der Kantone Aargau, Basel-Landschaft, Basel-Stadt, Bern und Solothurn.

Das Schimmelpilzgift Patulin ist ein guter Indikator dafur, ob fur die Mostgewinnung angefaultes
Obst verwendet wurde. Patulin ist in der Kontaminantenverordnung geregelt, fir Obstsafte gilt
ein Hochstgehalt von 50 pg/kg.

Fur die Beurteilung der Kennzeichnung gelten flr verpackte, vorabgepackte oder offen angebo-
tene Ware nicht dieselben Vorschriften Die Kennzeichnung wurde nicht beurteilt, da unklar war,
in welche Kategorie die einzelnen Produkte gehoérten.

Ergebnisse

Erfreulicherweise entsprachen die untersuchten Parameter aller Obstsafte den gesetzlichen Vor-
gaben. Bei 19 Saften konnte kein Patulin nachgewiesen werden. Nur 4 Safte zeigten einen Wert
Uber 10 pg/kg. Der hochste analysierte Wert lag mit 39.1 ug/kg immer noch klar unter dem gesetz-
lichen Héchstwert.

2.1.19. Aprikosen

Anzahl untersuchte Proben: 10 zu beanstanden: 0

Aprikosen als Dorrobst sind braune unansehnliche Klumpen oder wunderschéne, appetitliche
orange Frlchte, in die jeder mit Freude beisst. Dieser eklatante Unterschied ist dem Einsatz von
Schwefeldioxid zu verdanken. Damit Aprikosen ihre orange Farbe nach dem Trocknen nicht ver-
lieren, mussen sie im Kuhlschrank aufbewahrt oder geschwefelt werden. Ein weiteres Plus beim
Einsatz von Schwefeldioxid ist neben der Optik die verldngerte Haltbarkeit. Schwefeldioxid hemmt
das Wachstum von Mikroorganismen, Pilzen und Bakterien. Der Einsatz von Schwefeldioxid ist in
der Zusatzstoffverordnung (ZUV) geregelt. E220-E228 dUrfen, als SO, berechnet, die Hochstmen-
ge von 2'000 mg/kg nicht Uberschreiten.

Wir untersuchten 10 Proben von 4 Verkaufsstellen.

Ergebnisse

Alle Aprikosen zeigten Werte unter der Héchstmenge von 2’000 mg/kg. Wir fanden Werte zwi-
schen 600 mg/kg und 1550 mg/kg. Die eher tiefen Werte sind wohl vor allem der Tatsache zu
verdanken, dass die meisten Proben nahe dem Ende der Haltbarkeit der Produkte gezogen wur-
den. Die Schwefelkonzentration nimmt wahrend der Lagerzeit ab.
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2.1.20. Qualitat von Datteln und Feigen

Anzahl untersuchte Proben: 26 zu beanstanden: 5 (19 %)
Beanstandungsgriinde: Ochratoxin A (1), Qualitdt der Frichte (3),
Kennzeichnung (1)

Trockenfriichte kénnen durch unsachgemasse Lagerung mit Schimmelpilzgiften belastet sein. In
der Kontaminantenverordnung (VHK) ist der Hochstgehalt dieser Stoffe geregelt. Datteln durfen
nicht mehr als 2 pg/kg des Schimmelpilzgifts Aflatoxin B1 und 4 pg/kg der Summe der Aflatoxine
B1, B2, G1 und G2 enthalten. Aflatoxin B1 ist eine der starksten natarlichen krebserzeugenden
Substanzen. In Feigen dirfen gemass VHK 20 pg/kg des Schimmelpilzgiftes Ochratoxin A enthalten
sein.

Unsachgemasses Ernten und Lagern sowie eine ungentigende Kontrolle im Handel kénnen zu ei-
nem erhoéhten Anteil an mangelhaften Friichten (Schadlingsbefall, Schimmel) fuhren. Die Han-
delstoleranzen sind fir getrocknete Feigen im UNECE-Standard DDP-14, Ausgabe 2016 und fur
Datteln im UNECE-Standard DDP-08, Ausgabe 2010 gelistet. 26 Proben, davon 12 Feigen und 14
Datteln, wurden bei 9 Betrieben erhoben.

Ergebnisse

In einer Probe Feigen wurden 48.8 ug/kg des Schimmelpilzgiftes Ochratoxin A nachgewiesen. Der
Importeur der Ware konnte durch Analysen, die mit fir das Warenlos reprasentativen Proben
durchgefiihrt wurden, zeigen, dass das Warenlos als Ganzes in Ordnung ist. Die Ware konnte des-
halb im Verkauf bleiben. Dies zeigt einmal mehr, dass es sich fur Importeure lohnt, Proben repra-
sentativ zu ziehen und untersuchen zu lassen. Bei einem Warenlos von 20 Tonnen Feigen mussen
100 Proben a 300 g gezogen, also total 30 kg untersucht werden.

In einer Probe Feigen wurden bereits bei der Probenahme lebende Schadlinge entdeckt. Diese
Ware wurde aus dem Verkauf genommen und beschlagnahmt.

Eine Charge Datteln musste beanstandet werden, weil die Gesamttoleranz sowie der Wert an sau-
ren, zerfallenden und schimmligen Friichten Uberschritten war und zu viele Schaden durch Schad-
linge nachgewiesen wurden. Zwischen der Lieferung und der Probenahme lagen nur drei Tage.
Die Ware wurde bei Raumtemperatur gelagert, obwohl auf der Verpackung eine Kuhlhaltevor-
schrift von 0-5 °C angegeben ist. Aus diesem Grund wurde die Ware an der Verkaufsstelle und
nicht beim Importeur beanstandet.

Eine andere Charge Datteln musste beanstandet werden, weil die Gesamttoleranz Uberschritten
war und zu viele Schaden durch Schadlinge nachgewiesen wurden. Dieser Fall wurde zur weiteren
Bearbeitung an die zustandigen Behoérden des Sitzkantons des Importeurs Gberwiesen.

2.1.21. Qualitat von Marroni

Anzahl untersuchte Proben: 5 zu beanstanden: 2 (40 %)
Beanstandungsgrtinde: Qualitat der Frichte

Unsachgemasses Ernten und Lagern sowie eine ungenligende Kontrolle im Handel kénnen zu
einem erhohten Anteil an mangelhaften Frichten fuhren. Die Handelstoleranzen sind fur getrock-
nete Esskastanien im UNECE-Standard FFV-39, Ausgabe 2017 gelistet. In 5 Betrieben wurden
5 Proben erhoben.
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Ergebnisse

Von den funf untersuchten Proben mussten zwei beanstandet werden. Bei einer Probe wurden
die Werte fur verdorbene, faulige oder schimmlige Frichte sowie der Wert fir Schaden von Schad-
lingen Uberschritten. Bei einer Teilprobe wurden lebende Schadlinge entdeckt. Die Ware wurde
beanstandet und aus dem Verkauf genommen.

Bei einer anderen Probe wurden die Werte flr verdorbene, faulige oder schimmlige Friichte, der
Wert fur Keimung und die Gesamttoleranz Uberschritten. Auch diese Ware wurde beanstandet
und far den weiteren Verkauf gesperrt.

2.1.22. Schimmelpilzgifte in Weihnachtsgeback
Anzahl untersuchte Proben: 17 zu beanstanden: 0

Kurz vor Weihnachten werden nicht nur im trauten Heim Platzchen gebacken. Weihnachtsgeback,
das in dieser dunklen Zeit mit Kaffee oder frisch gebrautem Tee genossen wird, wird auch von
Grossverteilern angeboten. Falls wegen schlechten Wetters die Ernte verschimmelt war, kann das
Mehl mit Schimmelpilzen belastet sein. Deshalb kann auch Geback betroffen sein. In der Konta-
minantenverordnung (VHK) ist der Hochstgehalt dieser Stoffe geregelt. Kekse dirfen nicht mehr
als 500 pg/kg des Schimmelpilzgifts Deoxynivalenol enthalten.

Ergebnisse

Erfreulicherweise entsprachen alle Kekse den gesetzlichen Vorgaben. Alle untersuchten Proben
zeigten Werte unter 40 pg/kg.

2.1.23. Gesamt-THC in Drogenhanf

Anzahl untersuchte Proben: 26 zu beanstanden: 15 (58 %)
Beanstandungsgriinde: 13 x Betaubungsmittel (Gesamt-THC-Gehalt),
2 x Haschisch

Im Rahmen einer Zusammenarbeit mit der Polizei untersuchte das Zentrallabor 26 Hanfproben auf
ihren Gehalt an A9-trans-Tetrahydrocannabinol (THC). Hanfpflanzen, Cannabisprodukte oder Pro-
dukte, die einen Gesamt-THC-Gehalt von mindestens 1.0 % aufweisen, werden in der Betdubungs-
mittelverordnung geregelt. 15 Proben waren zu beanstanden. Bei den Proben, die nicht zu bean-
standen waren, handelte es sich um CBD-Hanf (12 Proben).
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2.2. Mikrobiologische und genomische Analytik

2.2.1. Mikrobiologische Qualitat von vorgekochten Speisen
aus Gastronomiebetrieben

Anzahl untersuchte Proben total: 588 zu beanstanden: 135 (23 %)

bei 1. Kontrolle: 547 zu beanstanden: 129 (24 %)
bei 2. Kontrolle: 41 zu beanstanden: 6 (15 %)
Beanstandungsgrund: diverse mikrobiologische Parameter

Das Lebensmittelinspektorat hat im Berichtsjahr 125 Betriebskontrollen (1. Kontrolle) mit Probe-
nahmen durchgeflhrt. Dabei wurden insgesamt 547 genussfertige Speisen erhoben und mikrobi-
ologisch bezlglich verdeckter Hygienemangel untersucht. Davon waren 129 Proben mikrobiolo-
gisch verunreinigt (24 %) und wurden beanstandet. Die Beanstandungsquote in diesen Untersu-
chungen ist deshalb so hoch, weil bei der Betriebskontrolle gezielt Proben erhoben werden, die
sich eignen, die Schwachstellen im Betrieb betreffend Prozess- und Personalhygiene aufzudecken.
Im Vergleich zum Vorjahr ist die Zahl der beanstandeten Proben um 4 % gesunken.

Im Rahmen von 18 Nachkontrollen (2. Kontrolle) wurden erneut 41 genussfertige Speisen unter-
sucht, davon waren noch 6 zu beanstanden (15 %). Betriebe, welche den Prozess des Vorkochens
nach der 2. Kontrolle aufgrund der Analysenergebnisse immer noch nachweislich nicht beherrsch-
ten, mussten eine Schulung durch eine professionelle externe Firma durchfihren lassen.

2.2.2. Kampagne der Kantone AG, BE, BL, BS, LU und SO zur
mikrobiologischen Qualitidt von Sous-vide-Produkten

Anzahl untersuchte Proben aus
AG, BE, BL, BS, LU und SO total: 138 zu beanstanden: 19 (13 %)
Beanstandungsgriinde: Enterobacteriaceae (9)
aerobe, mesophile Keime (AMK) (3)
AMK und Enterobacteriaceae (7)

Das Sous-vide-Verfahren ist eine Niedergarmethode, bei welcher Lebensmittel in einem Plastik-
schlauch unter Vakuum zwischen 45 °C und 90 °C schonend in einem Wasserbad, Steamer oder
Ofen gegart und anschliessend rasch abgekthlt werden. Die Sous-vide-Produkte sind langer halt-
bar als die auf traditionelle Art zubereiteten Lebensmittel und zeichnen sich durch ein intensiveres
Aroma aus. Dank diesen Eigenschaften stossen sie auf grésseres Interesse in Gastronomiebetrieben
und werden immer haufiger vorproduziert.

Um ein sicheres Sous-vide-Produkt herzustellen, muss hygienisch einwandfrei gearbeitet werden.
Gartemperaturen, Gar- und AbkUhlzeiten mussen korrekt festgelegt und eingehalten werden. Die
haufigsten Fehler bei der Herstellung von Sous-vide-Lebensmitteln, welche zu schlechter mikrobi-
ologischen Qualitat fuhren kénnen, sind zu kurze Garzeit, zu niedrige Kerntemperatur, zu grosse
Portionen, undichte Verpackungen, falsche Lagerung sowie zu lang deklarierte Haltbarkeitsfris-
ten.

Untersuchungsziele und gesetzliche Grundlagen

Die gemeinsame Kampagne der Kantone Aarau, Basel-Land, Basel-Stadt, Bern, Luzern und Solo-
thurn sollte zeigen, ob die Sous-vide-Produkte, besonders am Ende der von Produzenten angege-
benen Haltbarkeitsfrist, die mikrobiologischen Qualitatsanforderungen nach der Gesetzgebung
erfullen. Die untersuchten Produkte wurden gemass Anforderungen der Hygieneverordnung
(HyV) und der Leitlinie «Gute Verfahrenspraxis im Gastgewerbe» beurteilt (Tabelle 1).
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Tabelle 1. Beurteilungskriterien gemass Hygieneverordnung und der Leitlinie «Gute Verfahrens-
praxis im Gastgewerbe»

Produkt Untersuchungskriterien Richtwert
KBE/g
Hitzebehandelte, kalt oder aufgewarmt Aerobe, mesophile Keime (AMK) 1'000°000
genussfertige Lebensmittel Enterobacteriaceae 100
koagulasepositive Staphylokokken 100
Bacillus cereus 1’000

Genussfertige Lebensmittel, die die Vermehrung C
von Listeria monocytogenes beglnstigen kénnen Listeria monocytogenes 100

Die insgesamt 138 Sous-vide-Proben wurden in Gastronomiebetrieben der jeweiligen Kantone
wahrend den regularen Betriebskontrollen von Januar bis Ende September 2020 erhoben und am
Ende der Haltbarkeitsfrist (59 Proben) oder, bei fehlender Haltbarkeitsangabe (79 Proben), innert
24 Stunden nach Erhebung im Labor untersucht. Die von den Herstellern angegebenen Haltbar-
keitsfristen betrugen von einer Woche bis zu drei Monate. Die Sous-vide-Produkte teilten sich auf
folgende Gruppen auf: Gemuse (71), Fleischerzeugnisse (26), Starkebeilagen (24), Saucen (5), Sup-
pen (4), Obst (3) und andere Speisen wie Crevetten oder Chili con Carne (5). Die Lebensmittel wur-
den im Steamer (56) oder im Wasserbad (12) gegart. Fur die restlichen 70 Speisen fehlten diese
Angaben. Die tiefste Gartemperatur betrug 46 °C und die hoéchste 100 °C. Die Garzeit variierte von
10 bis 150 Minuten.

Ergebnisse und Massnahmen

Von den total 138 untersuchten Sous-vide-Proben erfillten 19 (13 %) die mikrobiologischen Kri-
terien bezuglich der Richtwerte zur Uberprifung der guten Verfahrenspraxis fur diese Art Lebens-
mittel nicht. Alle nicht-konformen Proben wurden innerhalb von 20 Tagen nach der Herstellung
untersucht. Keines der alteren Sous-vide-Produkte, zum Teil mit einer Haltbarkeit bis zu 3 Monate,
zeigte Abweichungen. Die mikrobiologische Qualitat der untersuchten Lebensmittel variierte zwi-
schen den Kantonen (Tabelle 2). Die hochste Beanstandungsquote meldete der Kanton Bern, wo
Uber ein Viertel der untersuchten Proben den gesetzlichen Anforderungen nicht entsprach. Die
niedrigste Zahl den nicht konformen Proben (6 %) wurde im Kanton Luzern registriert.

Tabelle 2. Anzahl der untersuchten Proben und Beanstandungen:

Labor untersuchte Proben nicht konforme Proben
AG 22 3(14 %)
BE 38 10 (26 %)
BL 13 1(8 %)
BS 4 1 (25 %)
LU 17 1(6 %)
SO 43 3(7 %)
Total 138 19 (13 %)

Die meisten Proben (9) waren mit Enterobacteriaceen belastet (Tabelle 3). In sieben weiteren Pro-
ben wurden die Werte sowohl flir Enterobacteriacea wie auch flir aerobe mesophile Keime Uber-
schritten. Drei Proben wurden aufgrund der zu hohen Gesamtkeimzahl beanstandet. In zwei Pro-
ben wurden koagulasepositive Staphylokokken und in finf Bacillus cereus nachgewiesen, jedoch
unter dem gesetzlichen Wert. In keiner der untersuchten Proben wurden Listeria monocytogenes
gefunden. Verunreinigungen mit Enterobacteriaceen deuten auf mangelhafte Prozesshygiene
und moglicherweise ungenigender Erhitzung der betreffenden Produkte hin. Mangels der Anga-
ben Uber die Gartemperatur und Garzeit der meisten nicht konformen Proben kann man keine
weiteren Aussagen machen. In Chicorée mit Butter waren schon nach 5 Tagen nach der Herstel-
lung die Werte von Enterobacteriaceen und aeroben mesophilen Keimen massiv Uberschritten.

Jahresbericht 2020 Seite 29



HKANTON

Lebensmittelkontrolle _ S OI (o) t h urn

Es handelte sich in diesem Fall um mangelhafte Prozesshygiene. Zusatzlich war die Verpackung
undicht. Im Fall der zweiten Probe (Susskartoffeln), bei welcher das Herstelldatum fehlte, konnte
die Ursache der massiven mikrobiologischen Verunreinigung nicht geklart werden. Die Sous-vide-
Fleischerzeugnisse wiesen eine hohere mikrobiologische Qualitat auf als Sous-vide-Produkte an-
derer Lebensmittel. Wahrend 8 % der Fleischerzeugnisse mikrobiologisch nicht konform waren,
entsprachen 16.5 % der anderen Lebensmittel (Gemuse, Starkebeilagen, Suppen) den gesetzlichen
Anforderungen nicht. Die Hersteller wurden Uber die Befunde informiert und entsprechende
Massnahmen wurden eingeleitet.

Tabelle 3. Beanstandete Sous-vide-Produkte
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AG | Tomaten mit Oliven 840'000 | 120'000 <10 | <100 <10 | S(18T) k.A k.A
AG | Zucchetti <100'000 640 <10 | <100 <10 | S@3T) k.A k.A
AG | Steinpilzsuppe 53'000'000 <10 <10 | <100 <10 | S(11T) k.A k.A
BE | Schweinsbrustspitz 310'000 >9'000 | <100 | <100 | <100 | S(13T) k.A k.A
BE | Artischocken 6'800'000 | >15'000 | <100 | <100 | <100 | S(13T) k.A k.A
BE | Karotten 27'000'000 | >15'000 | <100 | <100 - S (k.A.) k.A k.A
BE | Kurbiswurfel 28'000'000 | >15'000 | <100 | <100 | <100 | S (k.A.) k.A k.A
BE | Mais <10'000 1'300 100 | <100 | <100 | S(7T) k.A k.A
BE | Mischgemise 420'000 360 | <100 | <100 | <100 | S(7T) k.A k.A
BE | Mischgemuse <10'000 120 | <100 200 | <100 | S (k.A.) k.A k.A
BE | Pfalzerkarotten 16'000'000 520 | <100 | <100 - S (16eT) k.A k.A
BE | Spargeln 1'400'000 <10 | <100 | <100 | <100 | S(20T) k.A k.A
BE | GemUse <10'000 230 | <100 | <100 - S (5T) k.A k.A
BL | Karotten 16'000'000 <10 <10 | <100 <10 | E (20T) 98 10
BS | Maispoularde 1'300'000 3'900 <10 | <100 - S (9TM) k.A. k.A.
LU | Kartoffeln <100'000 1'100 <10 | <100 - S(1T) k.A. k.A.
SO | Chicorée mit Butter 190'000'000 80'000 <10 | <100 <10 | S(5T) 85 45
SO | Susskartoffeln 150'000'000 79'000 <10 | <100 <10 | E (k.A) | 98-100 k.A
SO | Risotto 190'000 7'600 <10 | <100 <10 | E (20T) 85 30-50

k.A. keine Angabe

Die Kampagne zeigte, dass Sous-vide Produkte auch nach langerer Aufbewahrungszeit aus mikro-
biologischer Sicht sicher sind, sofern die Gute Herstellungspraxis eingehalten wurde.

2.2.3. Mikrobiologische Qualitat von Fleischzubereitungen

Anzahl untersuchte Proben: 15 zu beanstanden: 1 (7 %) Warenbesitzer: 6
Beanstandungsgriinde: aerobe mesophile Keime

In sechs Betrieben wurden Fleischzubereitungen, wie Hackfleisch-Kebab, Bauernbratwurst,
Schweinsbratwurst oder Hackbraten amtlich erhoben und beziiglich der mikrobiologischen Qua-
litat Gberpraft. In einer Probe (Hackfleisch-Kebab) wurde der Richtwert fur die Gesamtkeimzahl
Uberschritten.
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2.2.4. Mikrobiologische Qualitat von hitzebehandelten Saucen

Anzahl untersuchte Proben: 11 zu beanstanden: 1 (9 %) Warenbesitzer: 10
Beanstandungsgriinde: aerobe mesophile Keime und Enterobacteriaceae

Eine feine, gut gewdrzte und mikrobiologisch einwandfreie Sauce kann aus jedem Gericht ein
kulinarisches Erlebnis machen. Im Rahmen der Uberprifung der mikrobiologischen Qualitét dieser
Art von Lebensmittel wurden insgesamt 11 Proben amtlich erhoben und auf aerobe mesophile
Keime, Enterobacteriaceae, koagulasepositiven Staphylokokken, Bacillus cereus sowie Listeria mo-
nocytogenes untersucht. Lediglich eine Probe (Champignon-Rahmsauce) musste bezlglich einer
Richtwertlberschreitung der Gesamtkeimzahl (49 Mio. KBE/g, Richtwert 1 Mio. KBE/g) sowie be-
zlglich der Keimzahl von Enterobacteriaceae (240000 KBE/g, Richtwert 100 KBE/g) lebensmittel-
rechtlich beanstandet werden.

2.2.5. Mikrobiologische Qualitat von vorverpackten
Fleischerzeugnissen

Anzahl untersuchte Proben: 24 zu beanstanden: 2 (8 %) Warenbesitzer: 3
Beanstandungsgriinde: aerobe mesophile Keime (1)
aerobe mesophile Keime und Enterobacteriaceae (1)

Im Rahmen der Uberprifung der mikrobiologischen Qualitat von vorverpackten Fleischerzeugnis-
sen wurden insgesamt 24 Proben amtlich erhoben. 12 Proben wurden am Erhebungstag und 12
am Ende der angegebenen Haltbarkeit mikrobiologisch untersucht. Die Untersuchung umfasste
die Bestimmung der Gesamtkeimzahl, Enterobacteriaceae, koagulasepositiven Staphylokokken
und bei ausgelagerten Proben zusatzlich Listeria monocytogenes. Die Beanstandungsquote bei
dieser Produktgruppe lag bei 8 %. Zwei ausgelagerte Proben erflllten die mikrobiologischen Kri-
terien beziglich der Richtwerte zur Uberprifung der guten Verfahrenspraxis fir Fleischerzeug-
nisse nicht. In einer der beanstandeten Proben (Grillbratwurst mit Barlauch pasteurisiert) wurde
eine massive RichtwertUberschreitung der Gesamtkeimzahl festgestellt (320 Mio. KBE/g, Richtwert
1 Mio. KBE/g). Im zweiten beanstandeten Fleischerzeugnis (Kalbsbratwurst) waren die Gesamt-
keimzahl (150 Mio. KBE/g, Richtwert 5 Mio. KBE/g) sowie der Wert flr Enterobacteriaceae (59'000
KBE/g, Richtwert 100 KBE/g) ebenfalls massiv Gberschritten. Erfreulicherweise wurde in keiner der
untersuchten Proben eine Gesundheitsgefahrdung durch Listeria monocytogenes festgestellt.

2.2.6. Mikrobiologische Qualitit von Siedfleisch

Anzahl untersuchte Proben: 21 zu beanstanden: 3 (14 %) Warenbesitzer: 10
Beanstandungsgrtinde: aerobe mesophile Keime (1)
aerobe mesophile Keime und Enterobacteriaceae (2)

Siedfleisch ist ein leichtverderbliches tierisches Produkt. Die Einhaltung der guten Verfahrenspraxis
bei der Herstellung und Lagerung dieser Art von Fleischerzeugnissen ist deshalb besonders wich-
tig. Im Rahmen der Uberprifung der mikrobiologischen Qualitat von Siedfleisch wurden 21 Pro-
ben amtlich erhoben und auf aerobe mesophile Keime, Enterobacteriaceae, koagulasepositive
Staphylokokken und Listeria monocytogenes untersucht. 14 Proben wurden innerhalb von 24
Stunden nach der Erhebung und 7 am Ende der angegebenen Haltbarkeit mikrobiologisch tber-
praft. Drei Proben (14 %) erfullten die mikrobiologischen Kriterien beztglich der Richtwerte zur
Uberprufung der guten Verfahrenspraxis fur Fleischerzeugnisse nicht.
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In einer der ausgelagerten Proben wurde eine erh6hte Gesamtkeimzahl festgestellt. Im zweiten
beanstandeten Produkt war sowohl in der am Erhebungstag angesetzten Probe wie auch in der
ausgelagerten Probe die Gesamtkeimzahl sowie der Wert flur Enterobacteriaceae zu hoch. In kei-
ner der untersuchten Proben wurde eine Gesundheitsgefdhrdung durch Listeria monocytogenes
festgestellt.

2.2.7. Zusammensetzung und Fremdfleischanteile in
Fleischerzeugnissen und Fleischzubereitungen

Anzahl untersuchte Proben: 42 zu beanstanden: 7 (17 %) Warenbesitzer: 12
Anzahl Fleischerzeugnisse: 29 zu beanstanden: 2 (7 %)
Anzahl Fleischzubereitungen: 13 zu beanstanden: 5 (38 %)

Die Hersteller von Fleischprodukten mussen sicherstellen, dass die Angaben auf der Verpackung
den Tatsachen entsprechen, indem sie bei der Produktion solcher Waren sorgfaltig auf die Umset-
zung einer Guten Herstellungspraxis (GHP) achten. Auch bei Einhaltung der GHP ist es méglich,
dass es zu geringfugigen Vermischungen mit Fleisch anderer Tierarten kommt, jedoch kénnen
diese Anteile bei sorgfaltiger Produktion deutlich unter 1 % gehalten werden. Als Beurteilungs-
grundlage fur die Einhaltung der GHP werden folgende Kriterien herangezogen:

e Bei Vorhandensein von Fleisch nicht deklarierter Tierarten in Fleischwaren (Fleischzubereitun-
gen, Fleischerzeugnisse) und fleischhaltigen Produkten gilt eine Toleranz von 1 % bezogen
auf den Fleischanteil.

e Beim Auftreten von Fleischanteilen nicht deklarierter Tierarten mit einer Auslobung «frei von
x-Fleisch» gilt fur die entsprechende Tierart x eine Toleranz von 0.1 % bezogen auf den
Fleischanteil.

In 12 Betrieben wurden 29 Fleischerzeugnisse und 13 Fleischzubereitungen erhoben und bezlglich
der Zusammensetzung der Tierarten (Huhn, Truten, Kalb/Rind, Schwein, Schaf und Pferd) Uber-
pruft. Die Zusammensetzung von zwei Fleischerzeugnissen (7 %) und 5 Fleischzubereitungen
(38 %) entsprach den Deklarationen auf den Etiketten nicht. In drei der untersuchten Proben wur-
den Fleischanteile von nicht deklarierten Tierarten Uber 1 % des Fleischanteils detektiert. Es han-
delte sich um einen Hackfleisch-Kebab, in welchem das deklarierte Gefllgelfleisch fehlte und statt-
dessen nicht deklariertes Lammfleisch (9 %) nachgewiesen wurde. Im zweiten Fleischerzeugnis
(Poulet-Cervelats) wurde hingegen Trutenfleisch (16.5 %) nachgewiesen, obwohl dieses nicht de-
klariert wurde. Das dritte Produkt (Rinds-Pleshavica) enthielt 15.5 % nicht deklariertes Pou-
letfleisch. Die anderen nicht konformen Fleischzubereitungen enthielten zwar Fleisch der dekla-
rierten Tierarten, deren Anteile im Produkt entsprachen den Angaben auf den Etiketten jedoch
nicht. Bei den Herstellern dieser Waren wurde der entsprechende Sachverhalt beanstandet und
eine Stellungnahme sowie entsprechende Rezeptur- und/oder Etikettenanpassungen eingefor-
dert.
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2.3. Pilzkontrollen in den Gemeinden

Wer wild gewachsene Speisepilze fir die Abgabe an Dritte erntet, importiert, verarbeitet oder
verkauft, ist gemass Art. 26 des Lebensmittelgesetzes (LMG) fur deren Qualitat und Sicherheit ver-
antwortlich.

Am Weiterbildungskurs vom 17. September 2020 fir Pilzfachleute im Wallierhof in Riedholz haben
15 Teilnehmerinnen und Teilnehmer ihr Wissen und Kénnen unter Beweis gestellt. Der Kurs wurde
von der Kantonalen Lebensmittelkontrolle Solothurn organisiert. Als Experten standen Frau Silvia
Feusi und Herr J6rg Gilgen zur Verfiigung. Beim Pilztest mussten 30 Pilze, davon drei Giftpilze, mit
Namen und Speisewert bestimmt werden. Die Giftpilze mussten dabei alle eindeutig als solche
erkannt und aussortiert werden. Samtlich Teilnehmerinnen und Teilnehmer haben den Test er-
folgreich absolviert.

Leider stehen immer weniger Pilzkontrollstellen in den Gemeinden fir die Bevolkerung zur Ver-
fagung.

Tipp: Informationen zum Sammeln von Pilzen finden sich auf der Website der , Schweizerischen
Vereinigung amtlicher Pilzkontrollorgane”: www.vapko.ch.

2.3.1. Statistik

Den ausgewiesenen Pilzfachleuten in den Gemeinden wurden folgende Mengen gesammelter
Pilze zur Kontrolle vorgelegt:

Tatigkeit Anzahl freigegebene | beschlagnahmte
Kontrollen Pilze [kg] Pilze [kg]

Pilzkontrolle von frischen Pilzen fur 106 470 0

den Verkauf bestimmt

Pilzkontrolle von frischen Pilzen fir 2'815 4'397 367

den privaten Verbrauch bestimmt

TOTAL 2921 4'867 367

2.3.2. Das Pilzjahr 2020

Ein zu trockener Frihling verhinderte ein gutes Fruktifizieren der bekannten Frihlingspilze. Die
gelegentlichen Regengusse verhalfen dann dem Frilhsommer zu einem guten Pilzvorkommen.
Wie in den letzten Jahren, waren die Steinpilze durch die warmen Tage recht haufig.

Ein Pilzexperte schreibt uns, dass wohl aufgrund der Corona-Pandemie viele neue Gesichter bei
der Pilzkontrolle zu sehen waren. Viele Leute waren in dieser Zeit im Wald unterwegs und began-
nen, Pilze zu sammeln. Das war fur die Kontrolle nicht immer einfach, da diese Personen unter
anderem viele ungeniessbare und giftige Arten vorlegten.

Die Stiftung Tox Info Suisse, welche die Vergiftungs-Notfallnummer 145 betreut, hat in den letzten
Jahren deutlich mehr Beratungen zu Expositionen mit Pilzen bei Erwachsenen und Kindern durch-
gefuhrt.
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3. Administrative Tatigkeiten

3.1. Vorstosse und Vernehmlassungen

Zu folgenden Vorstéssen und Vernehmlassungen wurde Stellung genommen:

e Teilrevision Biozidprodukteverordnung

e Revision Bundesgesetz Uber die technischen Handelshemmnisse

¢ Landwirtschaftliches Verordnungspaket 2020

e Vorentwurf zur pa. Iv. 19.475 «Das Risiko beim Einsatz von Pestiziden reduzieren»

¢ Vollzugshilfe «Solarien» zur Verordnung zum Bundesgesetz Uiber den Schutz vor
Gefahrdungen durch nichtionisierende Strahlung und Schall (V-NISSG)

¢ Volksauftrage Standesinitiative «Cannabis-Legalisierung»

¢ Volksauftrag «Klimagerechte Ernahrung an Verpflegungsstatten der 6ffentlichen Hand»

3.2. Erledigung von Einsprachen und Beschwerden

Im Berichtsjahr wurde gegen 6 Verfigungen Einsprache erhoben. 1 Einsprache wurde gutgeheis-
sen, 1 Einsprache wurde teilweise gutgeheissen und 4 Einsprachen wurden abgewiesen. Keine der
abgewiesenen Einsprachen wurde als Beschwerde ans Departement des Innern weitergezogen.
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4. Epidemiologische Abklirungen

4.1. Lebensmittelbedingte Krankheitsausbriiche

Gemass Lebensmittelrecht gilt das Auftreten einer mit demselben Lebensmittel sicher oder mit
grosser Wahrscheinlichkeit in Zusammenhang stehenden Krankheit oder Infektion in mindestens
zwei Fallen beim Menschen als Krankheitsausbruch. Dies gilt ebenfalls fir eine Situation, in der
sich die festgestellten Erkrankungsfalle starker haufen als erwartet.

Im Berichtsjahr 2020 war unter den zahlreichen erhaltenen und in der Folge abgeklarten Konsu-
mentenreklamationen kein Fall, der mit einem lebensmittelbedingten Krankheitsausbruch in Zu-
sammenhang stand.

4.2. Ubertragung von SARS-CoV-2 durch Lebensmittel

Eine Ubertragung des neuen Coronavirus auf den Menschen durch Lebensmittel, Trinkwasser oder
Alltagsgegenstande ist bis jetzt nicht bekannt. Die besten und wichtigsten Vorkehrungen bieten
die Hygiene- und Verhaltensregeln des BAG. Auch Fondue ist, wie das BLV schreibt, kein Problem:

«Es braucht kein separates Caquelon, keine separate Pfanne oder andere spezifische Darreichungs-
formen. Auch das Eintauchen der Fonduegabel in Schnaps oder andere Alkoholika ist weder not-
wendig noch zielfiihrend. Bezlglich des neuen Coronavirus geht von den rohen Produkten keine
Gefahr aus. Wegen anderen Krankheitskeimen muss aber die gute Klichenhygiene beachtet wer-
den».
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5. Qualitatsmanagement

Die Lebensmittelkontrolle ist nach der Norm ISO/IEC 17025 als Priflaboratorium (STS 0098) fur
Untersuchungen von Lebensmitteln, Gebrauchsgegenstanden und Badewasser sowie nach der
Norm ISO/IEC 17020 als Inspektionsstelle (SIS 0013) fur Betriebe, Einrichtungen, Verfahren und
Waren im Rahmen der amtlichen Lebensmittelkontrolle sowie der amtlichen Baderkontrolle ak-
kreditiert.

5.1. Externe Audits

Die Qualitat der Arbeit der Lebensmittelkontrolle wurde im Berichtsjahr in einem Audit durch die
Schweizerische Akkreditierungsstelle (SAS) Uberprift und fur gut befunden. Die geforderten Leis-
tungen im Vollzug der Lebensmittelgesetzgebung konnten erbracht werden.

5.2. Interne Audits

In folgenden Bereichen wurde im Berichtsjahr die Umsetzung der Vorgaben des Qualitdtsmana-
gements Uberprift:

Sektion / Bereich Auditor(en)

Administration / Leitung (ADM) Urs Roth

Chemisches Zentrallabor (CHL) Stefan Christ (Bozena Korczak)
Mikrobiologie (MKB) Priska Huber
Lebensmittelinspektorat (LMI) Andrea Hunziker

Trinkwasser- / Badewasser-Inspektorat (TWBWI) Martin Kohler

5.3. Ringversuche

Im Jahr 2020 hat das Labor der kantonalen Lebensmittelkontrolle Solothurn an folgenden Ring-
versuchen (proficiency test, PT) teilgenommen:

Mikrobiologie

PT (Parameter / Matrix) Ergebnis und Massnahmen Anbieter
Food Microbiology Performance Assessment
Standard Scheme 99.2 % (121 von mdglichen 122 Punkten)

Distributions: 324/328/330/332

Parameter

Pathogene Keime 98.9 % (89/90) Public Health
Aerobe, mesophile Keime 100 % (16/16) England
Indikatoren 100 % (16/16) (PHE)
Matrix Distribution 330

Total 8 Lebensmittelproben In einer Probe zu hohe Zahl von

Campylobacter spp.
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Resultatangabe:

Probe S0697 = 1’600 KBE/g (Range gemass
PHE 89 bis 1'500 KBE/g)

Keine Massnahmen, weil die PT-Ergebnisse
keine Gauss-Verteilung ergaben und der
Parameter nicht vollzugsrelevant ist.

Water Microbiology
Drinking Water Scheme
Distributions: W191/W193/W194

Parameter:
Coliforme Bakterien
Escherichia coli

Performance-Assessment

100 % (98 Punkte)

100 % (14/14)
100 % (14/14)

Enterococcus spp. 100 % (14/14) PHE
Pseudomonas aeruginosa 100 % (14/14)

Clostridium perfringens 100 % (14/14)

Aerobe, mesophile Keime (37 °C/48 h) 100 % (14/14)

Aerobe, mesophile Keime (22 °C/72 h) 100 % (14/14)

Matrix:

Total 7 Trinkwasserproben

Water Microbiology Performance-Assessment

Recreational and Surface Water Scheme 100 % (56 Punkte)

Distributions: $94/596/S97

Parameter:

Coliforme Bakterien 100 % (12/12)

Escherichia coli 100 % (12/12) PHE
Enterococcus spp. 100 % (12/12)

Pseudomonas aeruginosa 100 % (8/8)

Aerobe, mesophile Keime 100 % (8/8)

Clostridium perfringens 100 % (4/4)

Matrix:

Total 6 Badewasserproben

Water Microbiology Performance-Assessment

Legionella Scheme 100 % (22 Punkte)

Distributions: G119

Parz?meter: PHE
Legionella spp.

Legionella pneumophila

Matrix:

Total 2 Duschwasserproben
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Chemie
PT (Parameter / Matrix) Ergebnis und Massnahmen Anbieter
Bromid / Reis 4.2 z-score FAPAS
Drinking water chemistry Alle Ergebnisse liegen zwischen
FAPAS
-0.8 und 0.2 z-score
As / Reis Laborvergleich erfolgreich KLZH
CBN / Hanf Laborvergleich erfolgreich KLGR
THC, CBD / Hanf -1.75-0.11 z-score SGRM
As, Cd. Pb, Mg / Milchpulver -0.4 - 0.1 z-score FAPAS
AFBG, OTA, DON / Mais 0.1 -0.4 z-score FAPAS
OTA / Instant Kaffee 0.8 z-score FAPAS
Div. Parameter / Abwasser und -1.02 - 1.61 z-score
Referenzlésungen GBL Bern
CBD / Speisedl -1.4 - -0.7 z-score FAPAS

Legende

AWA: Amt fur Wasser und Abfall

CHL: Sektion Chemie

FAPAS: The proficiency testing division of Fera Science Ltd., England
GBL: Gewasser- und Bodenschutzlabor

LGC: LGC Standards, Proficiency Testing, Lancashire, BL9 0AP, UK
KLGR: Amt flr Lebensmittelsicherheit und Tiergesundheit Chur
KLZH: Kantonales Labor Zirich

MKB: Sektion Mikrobiologie

PHE: Public Health England

PT: Ringversuch, Eignungsprifung (proficiency test)

SGRM: Schweizerische Gesellschaft fir Rechtsmedizin
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6. Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

Kantonschemiker
Dr. Martin Kohler

Stellvertreter des Kantonschemikers

Dr. Bozena Korczak, Mikrobiologin
Urs Roth, Lebensmittelinspektor

Administration

Ursula Wanner, organisatorische Leiterin

Karin Hohle, Sachbearbeiterin

Iris Siegenthaler, Sachbearbeiterin

Thuvarakan Thillainathan und llaha Ibadova, Lernende

Lebensmittelinspektorat

Urs Roth, Lebensmittelinspektor, Leiter

Markus Harri, Lebensmittelinspektor, Stv. Leiter
Marcel Domke, Lebensmittelinspektor

Peter Gabi, Lebensmittelinspektor

Christian Bader, Lebensmittelkontrolleur
Christoph Walthert, Lebensmittelkontrolleur

Trinkwasser- und Badewasserinspektorat

Stephan Christ, Trink- und Badewasserinspektor, Leiter
Dominik Pfister, Trink- und Badewasserinspektor

Chemisches Zentrallabor Lebensmittel - Umwelt

Dr. Priska Huber, Chemikerin, Leiterin

Andrea Hunziker, technische Laborleiterin

Jurg Noser, technischer Laborleiter

Beatrice Betschart, Chemielaborantin

Jan Leu, Chemielaborant

David Meury, Chemielaborant (bis 29.2.2020)

Sandra Jahn, Chemielaborantin (ab 1.7.2020)

Sarah Reber, Chemielaborantin (Jobsharing)

Isabelle Schmid, Chemielaborantin (Jobsharing, bis 31.1.2020)
Corinne Gafner, Chemielaborantin (Jobsharing, ab 16.3.2020)
Franziska Wyss, Chemielaborantin

Mikrobiologisches Labor

Dr. Bozena Korczak, Mikrobiologin, Leiterin

Sandro Imhof, technischer Laborleiter (bis 23.4.2020)
Patrizia Ascone, technische Laborleiterin (ab 1.10.2020)
Rita Buhler, Mikrobiologielaborantin

Sonja Wiursch, Mikrobiologielaborantin
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7. Statistische Angaben zur Kontrolltatigkeit

7.1. Lebensmittel, Trinkwasser und andere Betriebe

Im Berichtsjahr wurden in den unten aufgefiuhrten, dem Lebensmittelrecht unterstellten Be-
triebskategorien amtliche Kontrollen durchgeflihrt. Festgestellte Abweichungen von gesetzlichen
Anforderungen in den Uberpriften Kontrollkriterien wurden beanstandet und mussten durch die
Verantwortlichen mit geeigneten Massnahmen korrigiert werden.

Aufgrund der Ergebnisse aus der Kontrolle werden die Betriebe in vier Kategorien eingeteilt. Diese
Zuteilung bildet die Planungsgrundlage fur zukinftige Kontrollen. Unter dem Aspekt der gesetz-
lich vorgeschriebenen risikobasierten Kontrolle werden Betriebe, in denen die Lebensmittelsicher-
heit in Frage gestellt ist, haufig kontrolliert, wahrend sehr gut gefiihrte Betriebe, je nach Be-
triebskategorie, nur etwa alle zwei bis vier Jahre kontrolliert werden.

Betriebskategorie Betriebe Gesamtbeurteilung der Betriebe
) 3 o
+ L« O - T - Q
b o S _ [7] _ oY — U T _
= | 828|558 | 228|558
5 LSS |25 |2Es | 8¢S
5 332 |35> | §2> | 652
~ X = ~ < 2 S
=] o ¥
A Industriebetriebe 17 8 8 1 0
Industrielle Verarbeitung von
Al Rohstoffen tierischer Herkunft 3 0 3 0 0
Industrielle Verarbeitung von
A2 Rohstoffen pflanzlicher Herkunft 10 4 > ! 0
Al Produktluon von Gebrauchs- 1 1 0 0 0
gegenstanden
A5 Diverse Industriebetriebe 3 3 0 0 0
B Gewerbebetriebe 109 64 31 11 3
B1 Metzgerei, Fischmarkt 28 4 13 8 3
B2 Molkerei, Kaserei 1 0 1 0 0
B3 Backerei, Konditorei 29 15 11 3 0
B4 Getrénkehersteller 19 16 3 0 0
Produktion und Verkauf auf
B> Landwirtschaftsbetrieben 26 26 0 0 0
B6 Diverse Gewerbebetriebe 6 3 3 0 0
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Betriebskategorie Betriebe Gesamtbeurteilung der Betriebe
¢ T w
e 9 - T < s
g 5535 | 893 | 983 (224
s |Sz2|cfg g2 s
5 238 | 258|268 | 82
5 g82 |go2 | 5= 882
~ ~ c ~ < > (o[}
> F v
C Handelsbetriebe 217 155 a4 15 3
Grosshandel (Import, Export,
@ Lager, Transport, Verteilung an 32 26 3 3 0
Detailhandel)
Q2 Verbraucher- und Supermarkte 56 34 18 3 1
3 Klein- l{nd Detailhandel, 88 63 16 8 1
Drogerien
C4 | Versandhandel 11 5 6 0 0
s Handel rrnt Gebrauchs- 25 23 1 0 1
gegenstanden
6 Diverse Handelsbetriebe 5 4 0 1 0
D Verpflegungsbetriebe 799 438 261 88 12
D1 Kollektivverpflegungsbetriebe 674 361 218 83 12
D2 | Cateringbetriebe, Partyservices 19 15 1 3 0
D3 | Spital- und Heimbetriebe 103 59 42 2 0
D4 | Verpflegungsanlagen der Armee 2 2 0 0 0
D5 Diverse Verpflegungsbetriebe 1 1 0 0 0
E Trinkwasserversorgungen 50 26 24 0 0
E101 | Trinkwasserversorgungen gross * 23 8 15 0 0
E102 | Trinkwasserversorgungen klein * 16 8 8 0 0
E103 | Trinkwasserversorgungen privat 6 5 1 0 0
E104 | Brunnengenossenschaften 5 5 0 0 0
F Bader 13 12 1 0 0
F1 Freibader gross ** 1 1 0 0 0
F2 Freibader klein ** 2 1 1 0 0
F3 Hallenbader mit Babyschwimmen 1 1 0 0 0
F4 Hallenbader 4 0 0 0
F6 Therapiebader 4 0 0 0
F8 Wohnbader > 100 Badenden 1 1 0 0 0
Total 1205 703 369 11 18
Legende

* Trinkwasserversorgungen gross = mehr als 5'000 Bezuger, klein = weniger als 5'000 Bezuger
** Freibader gross = Kapazitat von mehr als 1'000 Badenden, klein = weniger als 1'000 Badende
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7.2. Lebensmittel und Gebrauchsgegenstiande

Im Berichtsjahr wurden gemass Tabelle folgende dem Lebensmittelrecht unterstehende Produkte
amtlich untersucht. Festgestellte Abweichungen von gesetzlichen Anforderungen in den Kriterien
N1 bis N7 wurden beanstandet und mussten durch den Warenbesitzer oder den Produzenten mit
entsprechenden Massnahmen korrigiert werden.

Beanstandungsgrund
£ | e S
o N | S=x = 2] Xk o
Produktkategorie § v 52|22 3| 2 2
S < c |L2c|gc | 2 e 2
3 = S @ |ogl22| = a G
(] ° (] 7] IS DR | ©% g = (]
© o © N £ e} © X~ © c (] fud
o o c c °S | 5S S o [}
e = Ic S 2 l=23 58 c t’ e
s || 2 Y | R |EalGa| 5| < | &
© & i
= < < N1 | N2 | N3 N4 | N5 | N6 | N7
MILCH 01
Milcharten 011 6 0 0 0 0 0 0 0 0
MILCHPRODUKTE 02
Sauermilch, Sauermilchprodukte 021 6 1 1 0 0 0 0 0 0
M|Ichg(_etranke, Milchprodukte- 024 1 0 0 0 0 0 0 0 0
Zubereitungen
Rahm, Rahmprodukte 025 10 1 0 0 1 0 0 0 0
KASE, KASEERZEUGNISSE,
PRODUKTE MIT KASEZUGABE, 03
ZIGER, MASCARPONE
Kaseerzeugnisse 032 4 0 0 0 0 0 0 0 0
Kase aus Milch nicht von der Kuh 034 2 0 0 0 0 0 0 0 0
stammend
SPEISEOLE, SPEISEFETTE 05
Speisefette 052 | 15 5 0 0 0 1 4 0 0
MAYONNAISE, SALATSAUCE 07
Salatsauce 072 1 0 0 0 0 0 0 0 0
FLEISCH, FLEISCHERZEUGNISSE 08
Fleisch 081
Fleisch von Weichtieren 0819 5 0 0 0 0 0 0 0 0
Fleischerzeugnisse 082
Hackfleischware 0821 | 39 12 2 5 6 0 0 0 0
Bratwurst roh 0822 3 0 0 0 0 0 0 0
Kochpoékelware 0824 | 11 1 0 3 0 0 0 0
Rohwurstwaren 0825 | 3 0 0 0 0 0 0 0
Brtihwurstwaren 0826 | 52 10 2 2 6 0 0 0 0
Kochwurstwaren 0827 5 0 0 0 0 0 0 0
Krebs- oder Weichtiererzeugnisse 0829 | 4 0 0 1 0 0 0 0
WURZE, BOUILLON, SUPPE, SAUCE 10
Suppe, Sauce 104 | 20 0 0 0 0 0 0 0 0
GETREIDE, HULSENFRUCHTE, 11
MULLEREIPRODUKTE
Getreide 111 25 2 1 0 0 0 1 0 0
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Beanstandungsgrund
@ | N |§= = 2| X v
Produktkategorie 5 2 |52|e2| 3| 3| 82
S £ c |o9c|gS| ¢ e 2
3 + S 2@ |o@|l2g| = o G]
¢ || & | g | E |25 %] 2|5 |
© o © N = [e) © X~ © c (] fud
o o c c °S 1 5S S o 7}
e = Ic S S |23 53 c t’ e
g | s | ¢ Y | R |Ea|Ga| > | < | &
© c 8
= < < N1 | N2 | N3 N4 | N5 | N6 | N7
BROT, BACK- UND DAUERBACK- 12
WAREN
Back- und Dauerbackwaren 122 | 27 1 0 0 0 0 1 0 0
PUDDING, CREME 14
Pudding und Creme, genussfertig 141 16
Pudding- und Cremepulver 142 1
TEIGWAREN 15
Teigwaren 151 9
Eierteigwaren 152 1 0 0 0 0 0 0
EIER, EIPRODUKTE 16
Huhnereier, ganz 161 10 0 0 0 0 0 0 0 0
SPEZIALLEBENSMITTEL 17
Zur GeW|_chtskontroIIe bestimmte 173 1 0 0 0 0 0 0 0 0
Lebensmittel
Nahrungsmittel flr Personen mit
erhéhtem Energie- und Nahrstoff- 177 | 27 14 13 2 0 0 0 0 0
bedarf
OBST, GEMUSE 18
Obst 181 52 7 1
Gemtse 182 | 61 16 9
Obst- und Gemusekonserven 183 1 1 1
ZUCKER, ZUCKERARTEN 21
Zucker 211 1 0 0 0 0 0 0 0 0
KONDITOREI- UND ZUCKER- 22
WAREN
Meringue-Schalen 225 1 0 0 0 0 0 0 0 0
Ifon_dltorel— und Zuckerwaren, 227 4 3 3 0 0 0 0 0 0
Ubrige
SPEISEEIS 23
Speiseeisarten 231 7 1 0 0 1 0 0 0 0
FRUCHTSAFT, FRUCHTNEKTAR 24
Fruchtsaftarten 241 | 51 1 0 0 0 0 1
Fruchtnektararten 242 1 0 0 0 0 0 0
FRUCHTSIRUP, SIRUP MIT
AROMEN, TAFELGETRANK,
LIMONADE, PULVER UND 25
KONZENTRAT ZUR HERSTELLUNG
ALKOHOLFREIER GETRANKE
Limonade 253 2 2 2 0 0 0 0 0 0
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Beanstandungsgrund
2| S
=3 R | S« = 2 v/ )
Produktkategorie é 9 |52 221 3|3 g
S < c |oc| QS| g ° 2
2 o v @ |o@ | 22| = o C
[J] © (] 7] IS Qx| o % g P (]
© s © N = [e) © X~ © c (] s
o o = c © = 6 wn 6 35 © [}
¢ | = 2 | &§| % |2£%| 28| &5 | |2
o © c % N |Em|cm| > < ©
© & o
= < < N1 | N2 | N3 N4 | N5 | N6 | N7
TRINKWASSER, QUELLWASSER,
NATURLICHES UND KUNST- 28
LICHES MINERALWASSER,
KOHLENSAURES WASSER
Trinkwasser 281 218 26 1 23
Eis, Wasserdampf 282 11 2 0 0 2 0 0
KAFFEE, KAFFEE-ERSATZMITTEL 30
Rostkaffee 302 1 2 2 0 0 0 0 0 0
Kaffee-Extrakte 304 4 0 0 0 0 0 0 0 0
INSTANT- UND FERTIGGETRAN-
KE AUF BASIS VON ZUTATEN
WIE KAFFEE, KAFFEE-ERSATZ- 33
MITTELN, TEE, KRAUTERN,
FRUCHTEN ODER GUARANA
Instant- und Fertiggetrankearten 331 1 1 1 1 0 0 0 0 0
KAKAO, SCHOKOLADEN, 34
ANDERE KAKAOERZEUGNISSE
Kakaoerzeugnisse 341 3 0 0 0 0 0 0 0 0
GEWURZE, SPEISESALZ, SENF 35
Gewdrze 351 25 7 6 0 0 0 1 0 0
GARUNGSESSIG, ESSIGSAURE a1
ZU SPEISEZWECKEN
Lebensmittel, garfertig 511 2 0 0 0 0 0 0 0 0
?pel_sen, nur aufgewarmt genuss- 514 | 410 107 1 0 106 0 0 0 0
ertig
Speisen genussfertig zubereitet 515 39 4 0 0 4 0 0 0 0
KOSMETISCHE MITTEL 57
Hautreinigungsmittel 572 1 0 0 0 0 0 0 0 0
GEGENSTANDE MIT SCHLEIM-
HAUT-, HAUT- ODER HAAR- 58
KONTAKT UND TEXTILIEN
Metallische Gegenstande mit
Schleimhaut- oder Hautkontakt >82 14 2 0 2 0 0 0 0 0
HYGIENEPROBEN 66
Hygl_eneproben aus Lebensmittel- 661 24 0 0 0 0 0 0 0 0
betrieben
TOTAL UNTERSUCHTE PROBEN )3 1'248 | 235 47 13 | 153 3 25 0 0
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7.3. Andere untersuchte Proben

Im Berichtsjahr wurden gemadss Tabelle folgende Produkte im Auftrag fur Private untersucht. Fest-
gestellte Abweichungen von gesetzlichen Anforderungen in den Kriterien N1 bis N7 wurden den
Auftraggebern in Form von Priufberichten schriftlich mitgeteilt.

Beanstandungsgrund
+
‘o
<
C
[
v
[(°]
e
2
Produktekategorie o 2 c
g S| 8|8 |8 5|32
o |2 |82 8| 2|2 3]3S
) = e = c o o C c e 2
ol a c S a o | 28| = a ]
S — ] o 1S 5 c=| 9 .
c < b7 N £ 2 ¥ © = o g
o © g c 5 ° | wS| S o ]
s | S| &8 | 5| % |28 8| |2
= < o] NV N 1S om| > < ©
N1 N2 N3 N4 N5 N6 N7
Ergdnzungsnahrung 177 1 1 0 0 0 0 1 0 0
Trinkwasser 281 | 231 41 0 0 21 0 20 0 0
Objekte fur kriminaltechnische 771 % 15 0 2 0 0 13 0 0
Untersuchungen
Badewasser 814 | 54 11 0 0 2 0 9 0 0
\.{Vasser, nicht als Lebensmittel, 81z | 56 4 0 0 4 0 0 0 0
Ubriges
TOTAL UNTERSUCHTE PROBEN )3 368 | 72 0 2 27 0 43 (V] 0

Im Berichtsjahr wurden im Auftrag des Amtes fur Umwelt des Kantons Solothurn (AfU) folgende
Proben untersucht. Die Resultate wurden dem Auftraggeber in Form von Rohdaten und/oder
Prufberichten zugestellt.

Proben AfU (Amt fiir Umwelt) Anzahl untersuchte Proben
Oberflachengewasser (FlUsse, Bache, Weiher) 236
Grundwasser 33
kommunales Klaranlagenwasser (Einlauf / Auslauf) 231
Industrieabwasser 47
Passivsammler von Luft (NO,) 1'654
Staubproben (Emission / Immission) 48
Asbestproben 206
Proben im Auftrag des Schadendienstes 33
Proben aus Spezialauftragen (Projekte) 74
Stoffe (ohne Asbest) 0
Luft (ohne Passivsammler & Staubproben) 0
Boden 0
TOTAL UNTERSUCHTE PROBEN 2'562
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Im Berichtsjahr wurden zudem im Auftrag der Staatsanwaltschaft des Kantons Solothurn (STAWA)
insgesamt 26 Verdachtsproben zur Identifikation von Drogenhanf untersucht. Bei 15 dieser Proben
handelte es sich im Cannabis (Hanfpflanzen oder Teile davon, welche einen durchschnittlichen
Gesamt-THC-Gehalt von mindestens 1.0 Prozent aufweisen und samtliche Gegenstande und Pra-
parate, welche einen Gesamt-THC-Gehalt von mindestens 1.0 Prozent aufweisen oder aus Hanf
mit einem Gesamt-THC-Gehalt von mindestens 1.0 Prozent hergestellt werden).

8. Abklirzungen

AfU Amt far Umwelt

AMK Aerobe mesophile Keime

BAG Bundesamt fir Gesundheit

BLV Bundesamt fur Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen

EB Enterobacteriaceaen

EU Europaische Union

FAPAS The proficiency testing division of Fera Science Ltd., England

GBL Gewasser- und Bodenschutzlabor

GHP Gute Herstellungspraxis

HyV Hygieneverordnung

KBE Koloniebildende Einheit

LGC LGC Standards, Proficiency Testing, Lancashire, BL9 0AP, UK

LGV Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung

LKV Verordnung Uber die Kennzeichnung und Anpreisung von Lebensmitteln

LMG Lebensmittelgesetz

MKB Sektion Mikrobiologie

NWCH Nordwestschweiz

PCR Molekularbiologische Analytik (polymerase chain reaction)

PHE Public Health England

PT Ringversuch, Eignungsprifung (proficiency test)

RASFF Europdisches Schnellwarnsystem fur Lebensmittel und Futtermittel

SGRM Schweizerische Gesellschaft fir Rechtsmedizin

SLMB Schweizerisches Lebensmittelbuch

TBDV Verordnung Uber Trinkwasser sowie Wasser in 6ffentlich zuganglichen Badern und
Duschanlagen

VHK Verordnung Uber die Hochstgehalte fur Kontaminanten

VKCS Verband der Kantonschemiker der Schweiz

VLtH Verordnung Uber Lebensmittel tierischer Herkunft

ZuV Zusatzstoffverordnung
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