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VORWORT

Das Eidgenössische Parlament hat im vergan-
genen Jahr die Revision des Lebensmittel-
gesetzes verabschiedet. Damit bekennt sich 
die Politik zur Weiterentwicklung der Lebens-
mittelsicherheit und berücksichtigt mit den 
Anpassungen gleichermassen die Bedürfnisse 
von Konsumentenschutz und Lebensmittel-
branche. Bevor das Gesetz in Kraft gesetzt 
werden kann, muss nun das Verordnungsrecht 
(rund 26 Verordnungen) überarbeitet werden. 
Dazu gehören u.a. die vom Parlament 
beschlossenen Bestimmungen für eine 
ĂErleichterte Selbstkontrolle für Kleinst-
betriebe": Auf Verordnungsstufe wird nun 
definiert, was das genau heisst - und wie die 
Sicherheit der Lebensmittel trotzdem gewähr-
leistet bleibt. Weiter will der Bundesrat in einer 
Verordnung die Deklaration der Herkunft von 
Lebensmittel-Rohstoffen regeln und damit die 
nötige Transparenz schaffen. 

Diese kurze Mitteilung des Bundesamtes für 
Lebensmittelsicherheit und Veterinärwesen 
zeigt den Spannungsbogen auf, in welchem 
wir unsere Kontrollen durchführen. Der Bogen 
reicht von sicheren Lebensmitteln und 
Gebrauchsgegenständen, über den hygieni-
schen Umgang mit Lebensmitteln zum Schutz 
der Konsumentinnen und Konsumenten vor 
Täuschung bei Lebensmitteln und neu ab 2016 
auch bei Kosmetika. Wir stehen dabei vor der 
Herausforderung, unsere Ressourcen für die 
Kontrollen risikobasiert und effizient 
einzusetzen. Dies macht durchaus Sinn: wir 
wollen dort den Hebel ansetzen, wo wir die 
grösste Wirkung erzielen können, bei den 
grössten Risiken. Die Risiken bei 
Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstände zu 
listen, ist verhältnismässig leicht verglichen mit 
der Aufgabe, diese Risiken aufgrund ihrer 
Prioritäten zu ordnen. Das gleiche gilt auch für 
unsere Kontrolltätigkeiten im Chemikalienrecht, 
in der Störfallvorsorge oder bei der 
Biosicherheit. 

Die Priorisierung von Risiken hängt in starkem 
Ausmass auch von der Risikowahrnehmung in 
unserer Gesellschaft ab. Die Perzeption ist 
dabei oft gesteuert durch mediale Einflüsse 

und folgt nicht immer naturwissenschaftlichen 
Gesetzmässigkeiten. Gentechnisch veränderte 
Organismen werden beispielsweise bedroh-
licher wahrgenommen als Campylobacter, ein 
pathogenes Bakterium welches Jahr für Jahr 
zu mehreren tausend Erkrankungsfällen in der 
Schweiz führt. Wie ist der Täuschungsschutz 
bei der Herkunftsdeklaration von Fleisch zu 
gewichten im Vergleich zu krebserzeugenden 
Aflatoxinrückständen in Paprika? Wir stehen 
ständig vor der Herausforderung, uns Rechen-
schaft abzulegen, ob wir unsere Ressourcen 
für die Kontrolle von für die Konsumentinnen 
und Konsumenten relevanten Risiken ein-
setzen. Eine Herausforderung, welche wir 
gerne annehmen! 

Die Öffentlichkeitsarbeit nimmt bei unserer 
täglichen Arbeit auch aus diesem Grund einen 
grossen Stellenwert ein. Im vergangenen Jahr 
haben wir rund 300 Abonnenten 36 Newsletter 
zugeschickt. Dass wir dabei zeitnahe arbeiten, 
zeigt das Beispiel des Newsletter vom Heilig-
abend zur Deklaration von Allergenen bei 
Weihnachtsgebäck. Oft werden unsere 
Newsletter von den Medienschaffenden aufge-
griffen, um die lokale Bevölkerung zu infor-
mieren. Unsere Berichte schalten wir zudem 
auf unserer Website auf, welche wir im 
vergangenen Jahr überarbeitet haben. Trans-
parenz und Information sind für uns wichtige 
Elemente unserer Arbeit. 

Ich bedanke mich an dieser Stelle bei unseren 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern für Ihr Enga-
gement sowie für die geleistete Arbeit. Die 
Basler Bevölkerung kann auf das motivierte 
und kompetente Team des Basler Kantons-
labors zählen, welches sich engagiert in den 
Dienst des Gesundheitsschutzes stellt. 
 
Basel, im März 2015 

 

 
 
 
PS: Dem eiligen Leser wird empfohlen, sich an die anschliessende Zusammenfassung zu halten. Der 
hintere Teil des Berichtes dient der vertieften Information. 
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ZUSAMMENFASSUNG 

 
Chemische Lebensmitteluntersuchung 
 
Schwerpunkte unserer Tätigkeit sind die Unter-
suchung der Zusammensetzung von Lebensmitteln, 
der Nachweis von allergenen Substanzen, von 
gentechnisch veränderten Organismen, Konser-
vierungsmittel und sowie die Untersuchung auf 
Antiobiotikaresistenzen in Lebensmitteln. 

Antibiotikaresistenzen 

In der Human- wie auch der Tiermedizin, in der 
Landwirtschaft und bei Aquakulturen wurden in den 
letzten 50 Jahren zunehmend Antibiotika ange-
wendet, was zu einer dramatischen Zunahme von 
Resistenzen bzw. Resistenzgenen in Bakterien 
geführt hat. Steigend ist speziell die Zahl derjenigen 
Bakterien, die gleichzeitig gegen mehrere Anti-
biotika unempfindlich und somit multiresistent sind. 
Bekannte Vertreter sind multiresistente S. aureus 
(MRSA) oder Extended Spectrum Betalacta-
masen (ESBL) produzierende Enterobakterien, 

die praktisch gegen alle bekannten Antibiotika 
resistent sind. Antibiotikaresistente Bakterien 

enthaltende Lebensmittel werden als weiteres mög-
liches Reservoir von Resistenzgenen angesehen. In 
diesem Jahr haben wir antibiotikaresistente Entero-
bakterien in frischen, ungekochten Kräutern, 
Sprossen und Salaten gesucht. In acht von 37 

untersuchten Lebensmittelproben haben wir multi-
resistente Isolate des Typs AmpC (resistent gegen 
Penicilline, Cephalosporinasen der 2. und 3. Gene-
ration, inkl. ɓ-Lactam/Inhibitor Kombination und 
Cefamycine) gefunden. Um eine Abschätzung über 
die Kontamination von Oberflächen aus dem 

Lebensmittel- und Nicht-Lebensmittelbereich zu 
machen, wurden im Rahmen von zwei Prakti-
kumsprojekten Oberflächen von Objekten in Gast-
ronomieküchen, von Lebensmitteln und von Alltags-
gegenständen auf die Belastung mit cephalospo-
rinresistenten Enterobakterien sowie Vanco-
mycin- (VRE) und high-level-Aminoglykosid-
resistenten Enterokokken (HLARE) hin unter-

sucht. Es zeigte sich, dass antibiotikaresistente 
Enterobakterien und Enterokokken nicht nur in und 
auf Lebensmitteln nachweisbar sind, sondern auch 
auf Oberflächen diverser Gegenstände, Utensilien, 
Geräte und Arbeitsflächen aus dem Lebensmittel- 
und, wenn auch viel seltener, aus dem Nicht-
Lebensmittelbereich. 

Zusammensetzung von Lebensmitteln 

Auf der Verpackung eines Lebensmittels werden in 
der vorgeschriebenen Zutatenliste alle erhaltenen 
Zutaten und Zusatzstoffe aufgelistet. Oft wird 
zudem mit einer Nährwertdeklaration auf den 

Gehalt an Proteinen, Kohlenhydraten, Fetten und 
weiteren Stoffen hingewiesen. In diesem Jahr 
wurden die Nährwertangaben auf der Verpackung 
von Fleischersatzprodukten, Suppen, Saucen, 
Snacks und Fruchtgetränken im Rahmen von 
Marktkontrollen kontrolliert. Erfreulicherweise 
mussten nur einige wenige Mängel bei der Dekla-
ration des Fett- und Proteingehaltes beanstandet 
werden. 

Die Fetthärtung ist ein industrielles Verfahren, bei 

dem man aus relativ preiswerten und leicht verfüg-

baren Pflanzenölen Fette mit höherer Festigkeit und 
Lagerfähigkeit erhält. Diese Fette werden dann für 
die Herstellung von Margarinen, Frittierfetten, 
Keksen, Snacks, Suppen sowie Fertiggerichten und 
Brotaufstrichen eingesetzt. Beim Härtungsprozess 
können aber als unerwünschte Verunreinigung 
Transfettsäuren entstehen, deren Einnahme das 

Risiko für Herz-Kreislauf-Erkrankungen erhöhen. 
Der Transfettgehalt von Lebensmitteln ist deshalb 
gesetzlich limitiert. Wir haben 40 Snacks und 
Suppen auf Transfettsäuren untersucht. Erfreuli-
cherweise überschritt keine Probe die auf pflanzli-
ches Fett bezogene Limite von 2g/100g. 

Vitamine sind organische Verbindungen, die der 

menschliche Organismus nicht als Energieträger, 
sondern für andere lebenswichtige Funktionen 
benötigt, die jedoch durch den eigenen Stoffwechsel 
nicht bedarfsdeckend synthetisiert werden kann. 
Vitamine müssen deshalb mit der Nahrung aufge-
nommen werden. Neben der essentiellen Funktion 
in Lebenmitteln hat sich die Zugabe von Vitaminen 

in den letzten Jahren zu einem wichtigen Marke-
tinginstrument der Lebensmittelindustrie entwickelt. 
Der Nachweis von Folsäure und Vitamin B12 in 25 

Fruchtgetränken mit einem mikrobiologischen 
Verfahren zeigte, dass die Vitamingehalte korrekt 
angegeben wurden. 

Lebensmittel mit einem hohen Wassergehalt sind 
leicht verderblich. Um ihre Haltbarkeit zu verbes-
sern, setzt man häufig als Konservierungsmethoden 
Trocknen, Salzen oder Zuckern, Pasteurisieren oder 
das Lagern bei tiefen Temperaturen ein. Dies sind 
physikalisch wirkende Methoden die den Mikro-
organismen durch Wasserentzug oder hohe bezie-
hungsweise tiefe Temperaturen das Leben schwer 
machen. Je nach Zubereitungsart müssen zusätz-
lich auch chemisch wirkende Konservierungs-
stoffe zum Schutz vor mikrobiellen Verderb einge-

setzt werden. Aus der Vielzahl solcher Stoffe sind 
nur wenige für den Einsatz in Lebensmitteln erlaubt. 
Sie müssen zudem zur Information der Konsu-
menten auf der Verpackung deklariert werden. 
Unser Augenmerk galt dieses Jahr ausser-
europäischen Fertigprodukten aus eingelegtem 
Obst, Gemüse oder Tofu. Bei den 44 untersuchten 
Proben fanden wir in zwölf die Konservierungsstoffe 
Benzoe- oder Sorbinsäure oder eine Kombination 

der beiden. Die gesetzlichen Höchstgehalte von 
2000 mg/kg wurden nie überschritten, jedoch waren 
die gefundenen Stoffe in zwei Fällen nicht auf der 
Verpackung deklariert. Für die betroffenen Produkte 
wurde eine Anpassung der Kennzeichnung verlangt. 

Rückstände in Lebensmitteln 

Werden Lebensmittel in Containern über grosse 
Distanzen transportiert oder über längere Zeit in 
Silos gelagert, können sie durch Käfer oder Motten 
befallen werden. Als Gegenmittel werden toxische 
Gase als Begasungsmittel eingesetzt, welche sich 

nach dem Einsatz sehr schnell wieder verflüchtigen. 
In der Schweiz ist zur Begasung nur Phosphin, in 
anderen Ländern zudem auch Sulfurylfluorid oder 
Methylbromid erlaubt.  Mit moderner Analytik 

lassen sich Spuren dieser noch lange im behan-
delten Lebensmittel feststellen. Dies ermöglicht 
sowohl den Nachweis des eingesetzten Stoffes, als 

http://de.wikipedia.org/wiki/Organische_Verbindung
http://de.wikipedia.org/wiki/Lebewesen
http://de.wikipedia.org/wiki/Energie
http://de.wikipedia.org/wiki/Stoffwechsel
http://de.wikipedia.org/wiki/Synthese
http://de.wikipedia.org/wiki/Nahrung
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auch die Überwachung der in Lebensmittel gesetz-
lich  tolerierten Restgehalte. Anfällig für Schädlings-
befall sind insbesondere Getreideprodukte, Tee und 
Dörrobst. Wir überprüften deshalb 130 Proben aus 
diesen drei Lebensmittelkategorien auf Rückstände 
der drei erwähnten Begasungsmittel. Alle Produkte 
entsprachen den gesetzlichen Anforderungen, sei 
es in Bezug auf den Restgehalt an Begasungs-
mittel, als auch in Bezug auf den eingesetzten Stoff. 

Deklaration von Lebensmitteln 

In allen Proben, die im Rahmen von Marktkontrollen 
erhoben werden, wird zusätzlich zur Beurteilung der 
analysierten Parameter kontrolliert, ob die Deklara-
tion den Vorgaben der Lebensmittelkenn-

zeichnungsverordnung entspricht. 20 Proben 
wurden wegen reinen Deklarationsmängeln bean-
standet. Bei zwei Proben waren Farbstoffe dekla-
riert, welche für eingelegtes Obst bzw. Gemüse 
nicht erlaubt sind. Diese Ware wurde als nicht 
verkehrsfähig eingestuft und musste von den 
Warenbesitzern aus den Regalen entfernt werden. 
Zusätzlich wurden 18 im Internet angebotene 
Sportlerprodukte beanstandet, weil die Produkte 

gemäss Zutatenliste, das in der Schweiz nicht 
zulässige Steroid 7-Ketodehydroepiandrosteron 

enthalten. Interessant war in diesen Fällen die 
Vorgehensweise bei der Behebung von Nichtkon-
formitäten auf Internet-Verkaufsportalen. 

Das Enzym Transglutaminase kann verwendet 

werden, um kleine Fleisch- oder Fischstücke zu 
einem grösseren und dadurch scheinbar hochwer-
tigeren Produkt zusammen zu kleben. Die Über-
prüfung von 25 Fisch- und Fleischerzeugnissen 
zeigte keine Anwendung von Transglutaminase. 

Für Lebensmittelallergiker ist bis heute das strikte 
Vermeiden von Lebensmitteln, die Allergene 

enthalten, das einzige Mittel, eine allergische Reak-
tion zu verhindern. Nicht-deklarierte oder 
Ăversteckteñ Allergene stellen in diesem Sinn ein 
erhebliches Gesundheitsrisiko für allergische 
Personen dar. Art. 8 der Kennzeichnungs-
verordnung schreibt die Deklaration der bekannten 
Lebensmittelallergene wie z.B. Erdnuss, Haselnuss, 
Milch, Eier oder Lupinen vor, auch wenn sie unbe-
absichtigt in ein Lebensmittel gelangen. Im Offen-
verkauf muss entsprechend mündlich Auskunft 
gegeben werden können. Im Berichtsjahr wurden 
195 Lebensmittel bezüglich 15 verschiedenen Aller-
genen untersucht. Dabei konnten in 19 Proben 
allergene Zutaten nachgewiesen, die nicht in der 

Zusammensetzung deklariert worden sind. In sieben 
Fällen musste eine Beanstandung wegen Vermi-
schung oder Kontamination mit einer allergenen 
Zutat in Mengen von mehr als 0.1% ausgesprochen 
werden. In den restlichen Fällen informierten wir die 
Produzenten von den positiven Befunden. Dieses 
Vorgehen hat erfahrungsgemäss - wie von uns 
beabsichtigt - firmeninterne Abklärungen und 
Verbesserungen der Produktionsabläufe zur Folge. 

Teures Fleisch oder teure Fische werden immer 
wieder durch billigere Produkte substituiert. Kaviar, 
Jakobs- resp. Kammmuscheln und Wildfleisch 

sind Beispiele für teure, tierische Lebensmittel, wo 
sich eine Täuschung lohnen würde. Die Untersu-
chungen von Kaviar und Jakobs- resp. Kamm-
muscheln zeigte eine Verbesserung im Vergleich 
zum Vorjahr. So musste nur noch eine Muschel-
probe wegen falsch deklarierter Muschelart bean-

standet werden. Alle anderen Proben wie auch die 
27 untersuchten Wildfleischproben waren korrekt 
deklariert. 

Das Inverkehrbringen von gentechnisch verän-
derten Organismen als Lebensmittel ist weltweit 
bewilligungspflichtig. Neben der Bewilligungs-
pflicht besteht für bewilligte GVO in der Schweiz 
wie in der benachbarten EU eine Deklarations-
pflicht. In diesem Jahr wurden vor allem diejenigen 

Proben auf GVO untersucht, die aufgrund der 
Untersuchung auf Lebensmittelallergene auf das 
Vorhandensein von Soja-DNA kontrolliert wurden. 
Im Berichtsjahr ergab die Untersuchung von 141 
Proben nur in 15 Proben einen positiven Nachweis 
von gentechnisch veärndertem Soja. Nur in einem 
einzigen Fall wurde MON89788-Soja in einer 
Konzentration zwischen 0.1 und 0.9% nachge-
wiesen, in allen anderen Proben war der Gehalt 
unter 0.1%. 

 
Radioaktivität 

 
Die langlebigen Radionuklide Cäsium-137 (

137
Cs) 

und Strontium-90 (
90

Sr) des Tschernobyl-Fallouts 

(1986) werden aufgrund der Halbwertszeiten von 
etwa 30 Jahren immer noch in der Umwelt nachge-
wiesen. Die daraus resultierende radioaktive 
Belastung von Nahrungsmitteln hängt einerseits von 
der Art des Lebensmittels und andererseits von der 
Herkunft bzw. der regionalen Bodenbelastung ab. 
Im Berichtsjahr zeigte die Untersuchung von Wild-
beeren, Wildfleisch, Wurzelgemüse und Rhabar-
ber, dass Produkte aus Osteuropa noch immer eine 

leicht höhere Belastung aufweisen als Produkte 
anderer Provenienz. Von 46 Wildbeerenproben, die 
im Rahmen einer Regiokampagne untersucht 
wurden, mussten sechs Beerenproben wegen Tole-
ranzwertüberschreitungen bei 

137
CS und 

90
Sr bean-

standet werden. 

Im März 2011 verursachte ein Tsunami in Japan 
Havarien bei mehreren Kernkraftanlagen in 
Fukushima Dai-ichi. In der Folge wurden radioaktive 
Spaltprodukte emittiert. Als Folge der Havarie im 
Kernkraftwerk von Fukushima wurden zudem in der 
EU und der Schweiz verschärfte Importbe-
dingungen für Lebensmittel- und Futtermittel 
aus Japan erlassen. Das Kantonale Labor Basel-

Stadt untersuchte im Berichtsjahr 157 Lebensmittel 
japanischer Herkunft mit Schwerpunkt auf Tee-
proben sowie 18 Fischproben mit Herkunft Pazifik 
auf 

137
Cs und 

90
Sr. Die Überwachung von Produk-

ten aus Japan zeigte in einigen, wenigen Proben, 
dass die Lebensmittel mit Fallout aus Fukushima 
kontaminiert worden sind. Die gemessenen Aktivi-
täten sind jedoch gering. 

Durch den Konsum von Trinkwasser kann es je 
nach Geologie zur Aufnahme einer relevanten Dosis 
der natürlichen Nukleotide des Radons, Radiums 

und Poloniums kommen. Um die Belastungs-
situation in den beiden Kantonen Basel-Landschaft 
und Basel-Stadt abschätzen zu können, wurden 124 
Trinkwasserproben an Laufbrunnen sämtlicher 

Gemeinden gezogen und untersucht. Die gefunde-
nen Aktivitäten sind relativ tief, einzig der Gehalt an 
Radon war in vier Riehener Brunnen etwas erhöht. 
Die erhöhten Werte sind auf den bekanntermassen 
erhöhten Urangehalt des Wiesenschotters zurück-
zuführen. Sämtliche gemessenen Werte erfüllen die 
Referenz- und Grenzwerte. 
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Im Auftrag des Bundes untersucht das Kantonale 
Labor das gereinigte, kommunale Abwasser der 
baselstädtischen Kläranlage (ARA Basel) in einer 
wöchentlichen Mischprobe und das Abwasser der 
Rauchgasreinigung der Kerichtverbrennung 
Basel (KVA) in einer täglichen Probe. Im Jahr 2014 
wurde für Tritium dreimal und für 

131
I einmal eine 

Höchstwertüberschreitung festgestellt. Die Mass-
nahmen zur Reduktion der Frachten werden durch 
das Bundesamt für Gesundheit angeordnet. 

Da gewisse Radionuklide an Schwebestoffe (v.a. 
Tonmineralien) anlagern, werden auch Rhein-
schwebestoffe untersucht. Ein wichtiger Überwa-
chungsparameter in Rheinwasser ist das Tritium. 

Die täglich durchgeführten Tritiummessungen 
ergaben 2014 einen Durchschnitt von 4.4 Bq/L. Die 
Grenzwerte für Tritium wie auch für Cäsium und 
Lutetium waren während des ganzen Jahrs 
eingehalten.  

 
 
Mikrobiologie 
 

Im Jahr 2014 wurden 1947 (2013: 1892) Proben 
mikrobiologisch untersucht. Diese Untersuchungen 
teilen sich auf in 927 Lebensmittel-, 427 Wasser-
proben und 593 diverse Proben. Einen Schwer-

punkt der Kontrolle bildete wiederum die Unter-
suchung von vorgekochten Speisen in Restau-

rants. 787 Proben wurden analysiert, davon wurden 
183, beziehungsweise 23%, beanstandet. 

Von 137 Teigwarenproben überschritten 39 resp. 

28% den Toleranzwert bei einem oder mehreren 
Parametern. Die Beanstandungsquote war bei 
Reisproben mit 25 resp. 32% von total 79 Reis-
proben in etwa gleich hoch wie bei Gemüseproben 

wo von total 185 Proben 59, bzw. 32% zu bean-
standen waren. Kaltspeisen, wie Salate etc., 
Süssgerichte (Desserts und Patisseriewaren), 
sowie Suppen und Saucen waren weitere 

Lebensmittelarten, von denen in Restaurants 
Proben genommen wurden. Insgesamt wurden von 
diesen Lebensmitteln 149 Proben erhoben. Nur 20 
bzw. 13% der Proben mussten wegen Toleranz-
wertüberschreitungen beanstandet werden. Eine 
Verbesserung im Vergleich zum Vorjahr konnten wir 
bei den Fleisch- und Fischgerichten, sowie bei 
Fleischerzeugnissen festellen. So waren nur noch 

20%, bzw. 20 von 102 statt 30% der untersuchten 
Fleisch- und Fischgerichte, sowie nur 26%, bzw. 18 
von 69 statt 48% der Fleischerzeugnisse zu bean-
standen waren. 

Auch wenn Toleranzwertüberschreitungen nicht 
zwingend eine akute Gesundheitsgefährdung 
bedeuten, zeigen sie ein ungenügendes Hygiene-
verhalten auf. Sie weisen oft darauf hin, dass die 
Prozess- und Personalhygiene beim Vorkochen, 
Portionieren und Lagern ungenügend ist. Im 
Berichtsjahr musste somit bei vorgekochten 
Speisen ein Fünftel der untersuchten Proben bezüg-
lich hygiene-relevanter Parameter beanstandet 
werden. Unsere Bemühungen, die Anforderungen 
des Schweizerischen Lebensmittelrechts bezüglich 
Hygiene in allen Betrieben durchzusetzen, werden 
durch viele personelle Wechsel bei den betroffenen 
Betrieben sowie dem verstärkten Preis- und Konkur-
renzdruck im Gastgewerbe immer wieder erschwert. 
Erfreulicherweise konnten wir trotz des schwierigen 
Umfeldes im Jahre 2014 gegenüber 2013 eine 
leichte Verbesserung bezüglich Hygiene feststellen. 

Seit 2013 sind im Bereich Fleisch und Verarbei-
tungserzeugnisse in einer vom Fleischfachverband 
herausgegebenen Leitlinie solche auf der Guten 
Verfahrenspraxis basierende mikrobiologische Krite-
rien inklusive Richtwerte im Rahmen der Selbst-
kontrolle festgelegt. Rohes, nicht genussfertiges 
Fleisch und Fleischzubereitungen waren bis 

anhin noch nicht Gegenstand von Untersuchungs-
kampagnen. Mit den nun in der Leitlinie neu verfüg-
baren mikrobiologischen Kriterien und Richtwerten 
wurde diese Produktegruppe erstmals auf ihre 
mikrobiologische Qualität überprüft werden. Von 85 
untersuchten Proben wurden 12 wegen nicht 
Einhaltung der Guten Herstellungspraxis (9x wegen 
aeroben mesophilen Keimen, 7x wegen Entero-
bacteriaceen und 1x wegen Escherichia coli) bean-
standet. 

Erstmals seit über 10 Jahren haben wir den mikro-
biologischen Status von Sushi und ähnlichen Pro-
dukten untersucht. Bei der Untersuchung von 59 

Proben (44 aus Sushirestaurants und 15 aus Filia-
len von Grossverteilern musste nur eine Probe 
wegen einer Toleranzwertüberschreitung bei den 
koagulasepositiven Staphylokokken beanstandet 
werden. 

In Rahmen einer nationalen Kampagne wurden 
von uns 40 Proben Käse aus verschiedenen 

Lebensmittelläden zur quantitativen Untersuchung 
auf  Escherichia coli, Enterobacteriaceen und 

koagulase-positive Staphylokokken, sowie auf die 
qualitativen Untersuchung auf Salmonellen, Listeria 
monocytogenes und Shigatoxin-produzierende 
Eschericha coli erhoben. Sämtliche untersuchten 

Proben entsprachen den gültigen Vorschriften der 
Hygieneverordnung. 

Unter Toxinen versteht man Stoffe, welche durch 
Lebewesen produziert werden und deren Wirkung 
im Stören von Stoffwechselvorgängen besteht. 
Neben Pflanzentoxinen (Beispiel Gift des Finger-
hutes und Tiertoxinen (Beispiel Bienengift) gibt es 
auch bakterielle Toxine, von denen ein paar durch 
Bakterienbefall eines Lebensmittels produziert 
werden. Uns interessiert in diesem Zusammenhang 
das von Bacillus cereus produzierte Cereulid, ein 

hitzestabiles Protein, welches Übelkeit und Erbre-
chen verursachen, im seltenen Extremfall auch zum 
Tode führen kann. Bacillus cereus kommt als Erd-
bodenkeim praktisch überall vor. Werden vor-
gekochte Lebensmittel, etwa Reis, Teigwaren oder 
Kartoffelbrei mit Sporen des Bakteriums infiziert und 
dann ungekühlt gelagert, so vermehrt sich der Keim 
und kann unter Umständen Cereulid produzieren. 
Beim nochmaligen Aufkochen wird der Keim zwar 
abgetötet, das hitzestabile Toxin hingegen ist 

weiterhin wirksam. Bei Lebensmittelvergiftungen 
kann man dann die Ursache nicht mikrobiologisch, 
sondern nur chemisch durch Nachweis des Toxins 
eruieren. Um mehr Informationen über das Vor-
kommen von Bacillus cereus und Cereulid in 
Lebensmittel aus Restaurants und dergleichen zu 
bekommen, haben wir 2014 insgesamt 202  Proben 
auf beide Parameter untersucht. Bei 16 dieser 
Proben wurde der Toleranzwert für Bacillus cereus 
von 1000 KbE/g überschritten. Cereulid wurde nur 
in einer besonders hoch mit dem Keim belasteten 
Risotto-Probe nachgewiesen. Folglich hat bei dieser 
Untersuchung die eingesetzte Cereulid Nachweis-
methode nicht mehr problematische Fälle als die 
Mikrobiologie aufdecken können. Hingegen konnte 
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unser Labor mit dieser Methode die Ursache eines 
Krankheitsausbruches  in Deutschland auf-
klären, bei der in vier Kindertagesstätten sowie in 
einer Schule 60 Personen mit massivem Erbrechen 

erkrankten. Während mit der Mikrobiologie keine 
auffälligen Bacillus cereus Mengen in 
Lebensmittelproben nachzuweisen waren, fanden 
wir in einer Nudelprobe 252 µg/kg Cereulid. 
Gemäss Literatur reicht 10 µg/kg Lebensmittel aus 
um eine Erkrankung auszulösen.  
 

Die vom Kantonalen Labor durchgeführten Was-
seruntersuchungen können in drei Gruppen ein-
geteilt werden, nämlich in Trinkwasser, 
Gebrauchswasser und Fliessgewässer. Unter 

Gebrauchswasser versteht man Duschen- und 
Badewasser. Duschen- und Leitungswasser werden 
vor allem auf Legionella pneumophila untersucht.  

Von den 40 (2013: 40) Trinkwasserproben aus 

dem baselstädtischen Leitungsnetz musste keine 
beanstandet werden. Unser Trinkwasser ist nach-
weisbar seit Jahren von sehr guter mikrobiologi-
scher Qualität.  

Bei der Untersuchung von Leitungs- und 
Duschenwasser auf Legionellen waren von 101 

(2013:162) Proben 16 zu bemängeln. Die Proben 
stammten von Firmen, Spitälern, Altersheimen, 
Hotels und Privathaushalten. Entsprechende Sanie-
rungen in den betreffenden Betrieben mit Legionel-
lenbefund wurden empfohlen. 26 weitere Proben 
wurden zu epidemiologischen Abklärungen im 
Rahmen von Legionellose Erkrankungsfällen in 
Basel-Stadt erhoben. 

Badewasser von Hallen- wie Gartenbädern wurde 
auch dieses Jahr untersucht. 24 (2013: 24) Hallen-
bäder (13 öffentliche, 11 private) wurden auf ihre 

Wasserqualität in chemischer und mikrobiologischer 
Hinsicht überprüft. Insgesamt wurden 188 Proben 
erhoben. Davon waren 30 Proben resp. 16% aus 16 
Hallenbädern ungenügend. Von 51 Wasserproben 
von Gartenbädern waren drei Proben resp. 6% 

wegen der mikrobiologischen Qualität des Wassers 
zu beanstanden.  

Auch im Jahre 2014 wurden die Fliessgewässer 21 

Mal einer mikrobiologischen Qualitätskontrolle 
unterzogen. Die mikrobiologische Qualität des 
Flusswassers, insbesondere der Birs und der 
Wiese, erwies sich im Vergleich zum Vorjahr als 
deutlich schlechter. Die Ursache hierfür liegt wohl 
beim diesjährigen wechselhaften Sommer mit den 
wenig stabilen, länger andauernden Schönwetter-
perioden.  
 
Biosicherheitslabor / Regionallabor Nord 
 

Das Biosicherheitslabor wurde 1997 mit der Unter-
stützung des Bundes aufgebaut und weist seit 2005 
auch einen Sicherheitsstufe 3 Bereich für die Analy-
tik von gefährlichen Mikroorganismen aus der 
Umwelt auf. Seine Funktionsbereiche umfassen die 
Unterstützung der Biosicherheitsinspektoren durch 
Probenerhebungen sowie im Ereignisfall als Regio-
nallabor für die Kantone BS, AG, BL und SO. 

Im Rahmen einer von der Kommission für biologi-
sche Sicherheit (EFBS) finanzierten Kampagne 
konnte gezeigt werden, dass die Wischproben-
erhebungen und ïanalysen ein wirksames und 
geeignetes Instrument darstellen, um Schwach-
stellen in den von den Betrieben getroffenen 

Sicherheitsmassnahmen im Umgang mit relevanten 
Mikroorganismen identifizieren zu können. 2014 
fanden nur drei punktuelle Probenerhebungen in 
BSL2-Labors im Auftrag der Vollzugsstellen des 
Kantons Basel-Stadt (KCB) bzw. des Kantons 
Zürich (AWEL) statt. 

Die revidierte ESV erlaubt das Weglassen des 
Autoklaven bis Sicherheitsstufe 3 (BSL3) Labors. 
Seither ist es möglich feste Abfälle als Sonder-
abfälle von externen Firmen entsorgen zu lassen 
und vor Ort dürfen für die Inaktivierung alternative 
Verfahren zum Autoklaven angewendet werden. Im 
Rahmen eines vom BAG finanzierten Projektes 
wurden mehrere Inaktivierungsverfahren exemp-

larisch durchgeführt. Die auf diesem Weg erarbei-
teten Erkenntnisse fliessen in eine ĂGuidelineñ ein, 
die die allgemeingültigen Mindestanforderungen 
einer Validierung von alternativen Inaktivie-
rungsverfahren beschreibt 

Der Eintrag von gentechnisch verändertem Raps 

in die Umwelt wurde mittels Monitoring-Program-
men entlang von zufällig ausgewählten Abschnitten 
von Gütertransportstrecken und anhand von 
Umschlagsplätzen überprüft. Im Berichtsjahr wurde 
487 Pflanzenproben erhoben und untersucht. Es 
wurden keine neuen Fundorte für gentechnisch 
veränderten Raps gefunden. 
 
Das Biosicherheitslabor ist als Regionallabor Nord 

eines von sechs Laboratorien des Schweizerischen 
Regionallabornetzwerkes für B-Ereignisanalytik. Im 
vergangenen Jahr mussten fünf Verdachtsproben 
aus AG, BL und BS untersucht werden. Seit der 
Einführung dieser Analysenmethode im Jahr 2001 
wurde bei insgesamt 147 Proben noch kein positiver 
Anthraxbefund ermittelt. Das Regionallabor Nord ist 
neue auch in der Lage Dengue Viren 

nachzuweisen.  
 
 

Untersuchung von Gebrauchsgegen-
ständen 
 
Die gesetzliche Grundlage unserer Arbeit nennen 
wir im Alltag abgek¿rzt ñLebensmittelgesetzñ. F¿r 
Laien ist dabei nicht erkennbar, dass auch gewisse 
Non-Food Artikel vom Gesetz betroffen sind. 

Ausgeschrieben heisst es denn auch ĂBundes-
gesetz über Lebensmittel und Gebrauchsgegen-
stªndeñ. Bei den Gebrauchsgegenstªnden ist der 
Fokus unserer Kontrollen schon seit langem auf 
Produkte ausgerichtet, welche ein flüssiges oder 
pastöses Gemisch verschiedener Stoffe darstel-
len, beispielsweise Salben oder Farben. Diese 

Gemische nennt man auch Zubereitungen im 
Gegensatz zu Gegenständen wie etwa Holzspiel-
zeuge oder Schmuck. Aus der Sicht unserer Labor-
arbeit erwies sich dieser Schwerpunkt als wahre 
ĂGoldgrubeñ betrugen doch die Beanstandungsraten 
Jahr für Jahr 35 Prozent und mehr! 
 
Tätowiertinten 

 
Einer unserer Schwerpunkte ist die Kontrolle von 
Tätowiertinten: Der Anteil junger Erwachsener, 

welche sich tätowieren lassen nimmt weiterhin zu, 
obwohl in den Medien wiederholt auf die möglichen 
Gesundheitsrisiken aufmerksam gemacht wird. Das 
zentrale Problem von Tätowiertinten liegt in den 
fehlenden toxikologischen Abklärungen zu den 
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Inhaltsstoffen für diesen spezifischen Verwen-
dungszweck. Zudem kommen auffallend häufig 
verbotene Substanzen zum Einsatz. Wiederholte, 

grossflächige Kontrollen sind deshalb unerlässlich. 
Nach 2009 und 2011 wurde unser Labor 2014 
wiederum durch den Verband Schweizerischer 
Kantonschemiker mit der Durchführung einer 
schweizweiten Kontrolle von Tätowiertinten und 

Permanent Make Up Farben (PMU) beauftragt. 
Insgesamt wurden 229 Proben (206 Tätowiertinten, 
23 PMU Farben) von den zuständigen kantonalen 
Amtsstellen erhoben und nach Basel geschickt. 
Analytisch kontrolliert wurde auf Farbmittel, 
Konservierungsmittel, Duftstoffe, aromatische 
Amine, polyaromatische Kohlenwasserstoffe und 
auf sogenannte CMR Stoffe, wobei CMR für 
kanzerogen (C), mutagen (M) und 
reproduktionstoxisch (R) steht. Die Deklaration 

der Inhaltsstoffe wurde auch begutachtet. Wie 
schon in den beiden vorangegangenen nationalen 
Kontrollen, war der Anteil beanstandeter Proben bei 
den Tätowiertinten mit 61% sehr hoch und - 
besonders bedenklich - die hohe Rate an verfügten 
Anwendungsverboten von 50%. Die 

Hauptgründe, die zu diesen Verboten führten, 
waren  der Einsatz verbotener Pigmente oder 
Konservierungsmittel, sowie die Deklaration 
unerlaubter Stoffe. Weitere Gründe waren erhöhte 
Gehalte an Nitrosaminen, aromatischen Aminen 
und PAKs. Die EU hat inzwischen die Dringlichkeit 

nach strengeren Regelungen erkannt und ist dabei 
eine Ăemergency regulationñ innert kurzer Zeit zu 

schaffen. Wir hoffen, dass durch ein europaweit 
geltendes strenges Regelwerk die unhaltbare 
Situation in den Griff zu bekommen ist. 
 
Kinderkosmetika  

 
Unter dem Begriff Kinderkosmetika verstehen wir 

solche Produkte, welche auch einen spielerischen 
Wert besitzen, also Kinderschminksets mit 
Lidschatten, Lippenstiften etc. oder auch Dusch-
gele, verpackt in Figuren aus der Filmwelt. Diese 
Produktegruppe fiel uns durch eklatant hohe 
Beanstandungsraten auf. Bei anderen Kosmetik-

gruppen dagegen, wie Babypuder und ï Crèmen 
oder Schminksets für Erwachsene, finden wir 
vergleichsweise selten einen Grund zur Beanstan-
dung. In einer gemeinsamen Aktion mit den Kan-
tonen Aargau und Zürich untersuchten wir als 
Schwerpunktslabor 44 Sets bestehend aus 207 
Einzelproben auf problematische Substanzen und 
auf die Übereinstimmung der Deklaration mit den 
von uns gefundenen Stoffen. Mit einer Rate von 
59% waren wieder mehr als die Hälfte aller Sets 
zu beanstanden. Die Gründe in der Reihenfolge 

ihrer Häufigkeit waren nicht deklarierte Konservie-
rungsmittel gefolgt von nicht deklarierten Farbstof-
fen und Duftstoffen, der Einsatz  kurzzkettiger Mine-
ralparaffine, nicht deklarierte UV-Filter, zu hohe 
Gehalte an bedenklichen Verunreinigungen wie 
Nitrosamine und Furocumarine, sowie fehlende 
Warnhinweise. Die Ursachen dieser Missstände 

sind in den verantwortlichen Firmen zu suchen. Es 
handelt sich hier nicht um Kosmetikfirmen, sondern 
um Firmen aus der Werbeartikelbranche sowie 
Zeitungsverlage oder Spielzeugfirmen, denen es an 
den nötigen Fachkenntnissen fehlt. Produziert wird 
die Ware zudem möglichst billig in Fernost, was der 
Qualität nicht eben förderlich ist. Auch hier sind die 
Kontrollbehörden der EU aktiv und schenken dieser 

Produktegruppe erhöhte Aufmerksamkeit, sodass 
wir bald mit einer Besserung der Situation rechnen. 
 
Lippenstifte und Lipgloss  

 
Lippenstifte und Lipgloss enthalten vielfach als 
einen Hauptbestandteil Mineralparaffingemische. 

Diese erlauben das glatte, reibungsfreie Auftragen 
des Kosmetikums. Sofern es sich um langkettige, 
dickflüssige Gemische handelt, ist vom gesundheit-
lichen Aspekt nichts dagegen einzuwenden. Von 
kurzkettigen, dünnflüssigen Mineralparaffinen aller-
dings ist aus Tierversuchen bekannt, dass sie 
zelluläre Schäden hervorrufen können. Der euro-
päische Kosmetikverband rät deshalb, nur die lang-
kettigen Vertreter für Kosmetika einzusetzen. Da 
was auf die Lippen aufgetragen auch mehrheitlich 
verschluckt wird, standen Lippenpflegeprodukte im 
Fokus unserer Kontrollen auf kurzkettigen Mine-
ralparaffinen. Im 2012 enthielten 35% der damals 
kontrollierten Proben diese problematische Paraf-
fingruppe. Wir schickten unsere Daten zur toxikolo-
gischen Beurteilung an das Bundesamt für 
Lebensmittelsicherheit (BLV). Die Abklärungen 
ergaben, dass die durch Lippenpflegeprodukte 
aufgenommenen Mengen bedeutsam sind und bis 
das fünffache der via Lebensmittel aufgenommenen 
Mengen ausmachen. Von den 2014 untersuchten 
90 Proben waren 21% mit kurzkettigen Mineral-
paraffinen hergestellt worden und wurden dement-
sprechend beanstandet. Erfreulich ist die deutliche 
Abnahme der Beanstandungsrate. Die Rate ist 

aber immer noch zu hoch und verpflichtet uns zu 
weiteren Kontrollen. 
 
Gesichtspflegeprodukte 

 
Gesichtspflegeprodukte sind gemessen an ihrem 
Preis die Schwergewichte unter den Kosmetika. Bei 
diesen Luxusartikeln heben die Hersteller den 
Einsatz spezieller Wirkstoffe oder aber die 
naturnahe Zusammensetzung speziell hervor. 40 
Proben aus Basel-Stadt und Aargau analysierten 
wir auf Duftstoffe, Konservierungsmittel, UV-Filter, 
Farbstoffe und Nitrosamine und begutachteten die 
Verpackungsaufschriften. Die Untersuchungen 
führten bei 28% der Gesichtspflegeprodukte zu 
Beanstandungen. Hauptgründe waren nicht 
deklarierte allergene Duftstoffe, 
Konservierungstoffe oder UV-Filter. Verbotene 

Stoffe wurden nur einmal in Form eines Duftstoffes 
eingesetzt. Die betroffene indische Gesichtscrème 
musste vom Markt genommen werden. Bei den 
Deklarationsmängeln wurde je nach Fall entweder 
sogleich eine Anpassung der Etikette verlangt  oder 
die verantwortlichen Firmen mussten zum 
Sachverhalt zuerst Stellung beziehen. 
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Lebensmittelinspektorat 
 
Die Überprüfung der Betriebe vor Ort gehört zu 

unseren Hauptaufgaben. Die Planung und Durch-
führung unserer Kontrollen erfolgt dabei nicht zufäl-
lig, sondern basiert auf einer Gefahrenbewertung 
und Risikoklassierung der Betriebe. Risiko-

konzepte werden schweizweit vergleichbar ange-
wendet. Das risikobasierte Kontrollsystem sieht 

häufigere Kontrollen in mangelhaften resp. 
schlechten Betrieben vor, wobei auch Meldungen 
bezüglich Wechsel von Betriebsverantwortlichen 
einfliessen und ist somit ein wirkungsvolles Instru-
ment für die Sicherstellung der Lebensmittel-
sicherheit, welche im Kanton Basel-Stadt weiterhin 

gewährleistet ist. 
In 146 Betrieben mussten im Berichtsjahr erhebliche 
Mängel festgestellt und beanstandet werden. Das 
sind Betriebe mit einer Gefahrenbewertung 3 
(mangelhaft) und 4 (schlecht). Die Quote solcher 
Betriebe blieb mit knapp 14% unverändert gegen-
über den beiden Vorjahren. Dementsprechend 
erzielten, wie in den beiden Vorjahren, 86% der 
inspizierten Betriebe ein gutes oder akzeptables 
Ergebnis, was einer Gefahrenbewertung 1 resp. 2 
entspricht. Da die Auswahl der zu inspizierenden 
Betriebe nicht zufällig erfolgt, sondern sich nach 
deren Risikoklasse und Gefahrenbewertung richtet, 
kann diese Quote nicht auf alle Lebensmittel-
betriebe hochgerechnet werden und liegt daher 
etwas tiefer. Gesamthaft genügen 92% der Betriebe 
(Gefahrenbewertung 1 resp. 2) im Kanton den 
lebensmittelrechtlichen Anforderungen, während 
rund 8% der beurteilten Betriebe ungenügend sind 
(Gefahrenbewertung 3 resp. 4). Die vielen Wechsel 
der Betriebsverantwortlichen und Betriebsinhaber 
der Lebensmittelbetriebe in unserem urbanen 
Umfeld ist ein Hauptgrund für die in den letzten 
Jahren feststellbare Stagnation sowohl der Gefah-
ren- als auch Risikoklassierung. Es ist zudem zu 
erwähnen, dass es sich bei den rund 8% ungenü-
genden Betrieben nicht Jahr für Jahr um dieselben 
Betriebe handelt sondern eine Dynamik vorherrscht, 
das heisst ungenügende Betriebe verbessern sich 
insbesondere auch Dank unserem Nachdruck in 
eine genügende Gefahrenstufe, während andere 
oder neue Betriebe in eine ungenügende Gefahren-
stufe abrutschen können.  
 
Die Einhaltung des Lebensmittelrechts in den 
Lebensmittelbetrieben vor Ort wird nebst Inspektio-
nen mittels Betriebshygienekontrollen (BHK) 

überprüft. Dabei findet eine eingehende Gesamtin-
spektion mit Erhebung von Lebensmittelproben für 
mikrobiologische Analysen statt. Diese umfassen-
den Kontrollen sind somit ein geeignetes Instrument 
für eine tiefgehende Überprüfung und Beurteilung 
eines Lebensmittelbetriebes. Labor- und Inspekti-
onsergebnisse führen im Beanstandungsfall zu 
Auflagen, die dem kontrollierten Betrieb verfügt 
werden. Dieses Jahr fanden 37 BHKôs und 24 BHK-
Nachkontrollen statt. Bei insgesamt 60 der 
Betriebshygienekontrollen mussten Mängel bean-
standet werden, was einer Quote von 98% (Vorjahr 
94%) entspricht. Es zeigte sich erneut, dass die auf 
die Gefahren- und Risikobewertung gestützte 
Auswahl der Betriebe für eine BHK sinnvoll war. 
Von den insgesamt 590 (Vorjahr 747) anlässlich der 
BHK erhobenen Proben mussten 144 (Vorjahr 188) 
bzw. 24% (Vorjahr 25%) beanstandet werden. Bei 
insgesamt 22 Screenings, Probenerhebung für mik-

robiologische Analysen ohne Inspektion, wurden 
zusätzlich 196 Lebensmittelproben untersucht. Von 
diesen Proben mussten 39 (20%) beanstandet 
werden. 
 
Die Zahl der Inspektionen und Betriebshygiene-
kontrollen war mit 1219 gegenüber dem Vorjahr 
(1356) leicht rückläufig. Die Zahl der im Berichtsjahr 
insgesamt verfassten Berichte nahm mit 2351 
gegenüber dem Vorjahr (2643) ebenfalls ab. Dieser 
Rückgang ist auf personelle Änderungen im 
Lebensmittelinspektorat im 2014 zurückzuführen. 

Im Juli 2014 hat uns ein langjähriger, erfahrener 
Inspektor verlassen. Die Vakanz konnte rasch 
besetzt werden, indem wir einen erfahrenen 
Lebensmittelkontrolleur als Lebensmittelinspektor 
ausbilden und die dadurch frei gewordene Stelle 
eines Lebensmittelkontrolleurs konnte ein neuer 
Mitarbeiter antreten, welcher jedoch noch die Aus-
bildung zum Lebensmittel- und Pilzkontrolleur 
absolvieren muss. Unser Personalbestand konnte 
somit erfolgreich komplettiert werden. Aufgrund der 
Rochade sind nun jedoch zwei Mitarbeiter in Aus-
bildung, was entsprechende Ressourcen absorbiert. 
Die personellen Wechsel wurden vom Lebensmit-
telinspektorat jedoch gut aufgefangen und unter 
Berücksichtigung dieser Änderungen wurden die 
vorgenommenen Inspektionsziele gar übertroffen. 
Abteilungs- und amtsübergreifende Aufgaben wie 
beispielsweise die Bearbeitung von Baubegehren, 
Zollmeldungen und Probenerhebungen konnten 
ebenfalls trotz Personalengpass termingerecht erle-
digt werden. 
 
Pilzkontrolle 

 
Die Pilzsaison 2014 dauerte zwar lange, brachte 
jedoch in der Region Basel wie im Vorjahr weder ein 
enormes noch artenreiches Pilzvorkommen hervor. 
Eine Pilzsammlerin legte unseren Pilzkontrolleuren 
bereits am 2. April Morcheln bei der ersten Begut-
achtung im 2014 vor. Dank ausgiebigen Nieder-
schlägen im Hochsommer kamen in dieser Zeit 
einige Arten vor. Die Artenvielfalt in den folgenden 
Monaten war jedoch eher dürftig in der Region 

Basel und das Pilzvorkommen in unserer Region ist 
im Berichtsjahr trotz Funden bis im Dezember 
gesamthaft leider als schlecht zu bezeichnen. 
Dennoch waren die Kenntnisse unserer ausge-
wiesenen Pilzkontrolleure gefragt. Insgesamt 
wurden 302 Kontrollen durchgeführt und die 

Sammlerinnen und Sammler, welche ihr Sammelgut 
kontrollieren liessen, wurden vor einigen unge-
niessbaren oder gar giftigen Pilzen bewahrt. 

Etliche Pilzsammlerinnen und Pilzsammler interes-
sierten sich auch für die Ausbildung und Prüfung 
zum Pilzkontrolleur, welche unter der Leitung der 
VAPKO (Schweizerische Vereinigung amtlicher 
Pilzkontrollorgane) erfolgt. 
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Kontrollstelle für Chemie- und Bio-
sicherheit (KCB) 
 
Chemiesicherheit 

 
Im Jahr 2014 wurden im Rahmen der Chemie-
sicherheit 49 Inspektionen durchgeführt. Die Erge-
bnisse sind ï wie in den vergangenen Jahren ï als 
vorwiegend gut zu beurteilen. In zwei Fällen muss-
ten Verfügungen ausgesprochen werden. Die 
Verfügungen betrafen zwei Kühllagerbetriebe mit 
grossen Ammoniakmengen. Bei den Bauge-

suchen wurden in 20 Fällen Auflagen zur Chemie-
sicherheit formuliert. 
 
Bei Inspektionen haben wir bei 8 Betriebseinheiten 
die Einsatzplanung überprüft. Bei drei dieser 

Dokumentationen waren keine Anpassungen nötig. 
Bei einer Betriebseinheit erwies sich die Erstellung 
der Einsatzplanung als besonders aufwändig, da 
mehrere Firmen involviert waren und die Zuständig-
keiten geklärt werden mussten. 
 
In diesem Jahr ereignete sich kein Störfall. Bei den 
gesamthaft fünf erfassten Ereignissen handelte es 
sich meist um Transportunfälle, bei welchen kleine 

Mengen an Chemikalien auf die Strasse flossen und 
von den Einsatzkräften entfernt wurden. Die im 
letzten Jahresbericht bereits erwähnte Unfallunter-
suchung zu einem Betriebszwischenfall mit Nitro-
cellulose wurde abgeschlossen. Der Betrieb hat 
eine Reihe von Massnahmen getroffen. Zudem 
hatten wir mit dem Betrieb weitere Massnahmen 
vereinbart, so dass ein solches Ereignis in der Zu-
kunft ausgeschlossen werden kann. 
 
Am 8. April 2014 hat der Regierungsrat die verwal-
tungsinterne Weisung zur Koordination der Raum-
planung mit der Störfallvorsorge in Kraft gesetzt. 

Damit wird in allen sogenannten Konsultationsbe-
reichen verbindlich das Verfahren bei allen Richt- 
und Nutzungsplanungen, bei zonenkonformen 
öffentlichen Bauten und bei Standortevaluationen 
geregelt. Bei neuen Nutzungsplanungen und in 
einer späteren Phase bei den eigentlichen Baupla-
nungen wird so die Zusammenarbeit zwischen der 
Störfallvorsorge und den betroffenen Ämtern gere-
gelt. Zurzeit begleiten wir die Planungsphase des 
Entwicklungsprojekts VoltaNord sowie die Bau-

planungen des neuen Naturhistorischen Museums 
und Staatsarchivs und sorgen dafür, dass die 
Störfallvorsorge berücksichtigt wird 
 
Biosicherheit 

 
Im Kanton Basel-Stadt wurden 9 Biotechbetriebe 
inspiziert, wobei es sich bei dreien davon um 
Betriebe mit Stufe 3-Anlagen handelt. Bei sieben 
Betrieben gab es gesamthaft 32 Beanstandungen, 
welche zu Verfügungen oder zur Vereinbarung ver-
bindlicher Massnahmen führten. Die angeordneten, 
meist organisatorischen Mängel wurden von den 
Betrieben fristgerecht umgesetzt. Neben den Voll-
zugstätigkeiten im Kanton Basel-Stadt leistet die 
Fachstelle Biosicherheit des Kantonalen Laborato-
riums in drei weiteren Kantonen eine umfassende, 
vertraglich geregelte Beratung im Vollzug der Ein-
schliessungs- und Störfallverordnung. Auf Anfrage 
wurde ein weiterer Kanton bei den Vollzugs-
aufgaben unterstützt.  
 

Die Kontrollen der Vorkommen von gentechnisch 
verändertem Raps (GV-Raps) im Hafen Klein-

hüningen und Bahnhof St. Johann zeigten wie-
derum, dass sich die GV-Rapsvorkommen auf die 
Hotspots beschränken. Wie Ende 2013 verlangt, 
wurde die Bekämpfung des GV-Rapses intensiviert. 
Nachdem im Frühling einige GV-Rapspflanzen 
gefunden wurden, konnten Ende 2014 keine GV-
Rapspflanzen mehr festgestellt werden. Aufgrund 
des möglichen Neueintrages und der langjährigen 
Keimfähigkeit von Raps werden die Kontrollen und 
Bekämpfungsmassnahmen weitergeführt. 
 
Zur Eindämmung der Ausbreitung von gebietsfrem-
den invasiven Organismen (sog. Invasive Neo-

biota) besteht für den Kanton Basel-Stadt seit 2010 
ein Massnahmenplan. Die Bilanz nach fünf Jahren 
zeigt, dass erste Erfolge erzielt werden konnten, 
aber eine Weiterführung der Massnahmen 
unumgänglich ist. Der Aufwand für die kantonalen 
Fachstellen sowie für die im Massnahmeplan  
miteingebundenen Bahnen und Rheinhäfen betrug 
2014 insgesamt rund CHF 630ô000. Damit ist eine 
Stabilisierung der Situation aber nicht eine nach-
haltige Verbesserung erreichbar. 
 
 
Gefahrguttransporte und Schwerverkehrs-
kontrollen 

 
Im Jahr 2014 wurden neun Kontrollen in Betrieben 
durchgeführt, bei welchem die Pflichten der Gefahr-
gutbeauftragten überprüft wurden. Dabei wurden 
Prozesse hinsichtlich der Einhaltung der Gefahrgut-
vorschriften vor Ort kontrolliert. Bei Feststellung von 
Verstössen wurde eine sofortige Abklärung der 
Ursachen mit dem zuständigen Gefahrgut-
beauftragten durchgeführt sowie die notwendigen, 
nachhaltigen Verbesserungsmassnahmen ange-
ordnet. 

Im Auftrag der Schweizerischen Rheinhäfen haben 
wir zudem in Juli und Dezember die Rechts-
konformität der Feuerwerkstransporte für die 
Grossfeuerwerke vom 1. August und Sylvester 
überprüft. Wir mussten feststellen, dass den 
einschlägigen Vorschriften vom Beförderer zu wenig 
Beachtung geschenkt wurden. 

In Zusammenarbeit mit der Kantonspolizei wurden 
54 Gefahrguttransporte auf der Strasse kontrolliert. 
57% davon wurden beanstandet, was die Wichtig-
keit unserer Zusatzkontrollen in den Betrieben 
untermauert. 
 
Chemikalienkontrolle 

 
Der Vollzug der Chemikaliengesetzgebung kann in 
zwei Haupttätigkeiten eingeteilt werden: Markt-
überwachung und Betriebskontrollen. Bei der 

Marktüberwachung werden Stoffe und Zuberei-
tungen, die sich auf dem  Markt befinden, erhoben 
und deren Rechtskonformität überprüft. Bei der 
Betriebskontrolle werden Inspektionen in Betrieben 
durchgeführt, um die Einhaltung der Selbstkontrolle 
bei Herstellern und Importeuren, der personen-
bezogenen Vorschriften sowie der Umgangs-
bestimmungen des Chemikalienrechts zu über-
prüfen.  

Im Rahmen unserer Marktüberwachungstätigkeiten 
wurden 2014 insgesamt 131 Produkten kontrolliert. 
Davon wurden 103 beanstandet, was auf eine 
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ungenügende Wahrnehmung der Selbstkontrolle 
durch die zuständigen Hersteller hinweist. Ins-
gesamt haben wir das Inverkehrbringen oder die 
berufliche Verwendung von 19 Produkten verboten. 

Bei unserer Inspektionstätigkeiten haben wir die 
Priorität 2014 wiederum darauf festgelegt, Betriebe 
zu kontrollieren, die Chemikalien herstellen oder 
importieren. Dabei mussten wir feststellen, dass die 
betroffenen Betriebe ihre Selbstkontrolle nicht 
genügend wahrnehmen. Zudem wurden drei 
Kontrollkampagnen zur Überprüfung der Einhaltung 
der Fachbewilligungspflicht abgeschlossen. Dabei 
wurde festgestellt, dass diese im Bereich des 
Umgangs mit Kältemitteln und Schädlingsbe-
kämpfungsmitteln mehrheitlich eingehalten wird, 
dass jedoch beim Umgang mit Schwimmbad-
chemikalien Verbesserungsbedarf besteht. Wir 
haben daher die notwendigen Verbesserungs-
massnahmen angeordnet. 
 
Gefahrenprävention 

 
Im Berichtsjahr stand bei der Erdbebenvorsorge 

das Projekt ĂErdbebenvorsorge Basel-Stadt 2012-
2015ñ im Fokus, welches die Fachstelle im Auftrag 
der Kantonalen Krisenorganisation leitet. 

Nachdem die Starkbebenstationen in 2013 erneuert 
und modernisiert wurden, standen im Berichtsjahr 
die Arbeiten zur Berechnung der Schadens-
szenarien im Vordergrund. In einem 1. Schritt 

wurden hier die Vulnerabilitätsstudien an ausge-
wählten Schulhäusern abgeschlossen. Diese 
werden in einem 2. Schritt zusammen mit Boden-
erschütterungskarten für die Berechnung von 
Schadensszenarien verwendet. Erste Konzepte zur 
Berechnung dieser Szenarien wurden entwickelt. 
 
Beim Thema ĂAtomschutzñ stand die Begleitung 
der Studie ĂNachhaltige Strukturen für die 
nukleare Entsorgung in der Schweizñ im Vorder-

grund. Diese sucht Antworten auf die Frage, wie die 
organisatorischen Strukturen im Entsorgungs-
programm für radioaktive Abfälle aufgestellt sein 
müssten, damit dieses äussert langfristige Unter-
fangen wissenschaftlich, sozial, institutionell und 
politisch abgesichert ist. Ferner wurde erfolgreich 
der Einsitz von Basel-Stadt in der Commission 
Mixte France Suisse (CFS) erneuert. Die CFS 

behandelt Themen zur nuklearen Sicherheit von 
Kernkraftanlagen und von geologischen 
Tiefenlagern in der Schweiz und in Frankreich. Mit 
Marzio Giamboni wurde ein kompetenter und in 
Sachen Atomschutz erfahrener Experte gefunden, 
der die Interessen der Grenzkantone (BS, BL, JU, 
GE) im Bereich Atomschutz bestens vertreten kann. 
 
 

Fachbereich ABC 
 

Es gab auch in diesem Jahr erfreulicherweise in 
Basel-Stadt kein Grossereignis mit Austritt von 
radioaktiven, chemischen oder biologischen Stoffen 
zu verzeichnen. Die Anzahl der Alarmierungen 
unseres Ereignisdienstes ist im Vergleich zum 
Vorjahr stark von 10 auf fünf zurückgegangen. 
 
Die ABC-Vorsorgefachstelle, welche  auf Grund 

der Ergebnisse aus der Gefährdungsanalyse bean-
tragt worden war, konnte realisiert  werden. Sie wird 
zukünftig die Blaulichtorganisationen bei ihren ABC-
Vorbereitungen beraten und unterstützen können. 
Die Rettung hat die Schaffung der Stelle entspre-
chend mitgetragen. Ebenfalls konnten mit Dritt-
firmen Leistungsvereinbarungen über die Chemie-
fachberatung sowie die Leistungen der Mess-

gruppen der Werkfeuerwehren abgeschlossen 
werden.  
 
Zusammen mit den Messgruppen konnte die Stör-

fallanalytik an der Front insbesondere für den B-Fall 
verbessert werden. Zur Charakterisierung von pul-
verförmigen Substanzen bei B-Drohungen wird neu 
eine Störfallanalytik vor Ort durchgeführt. Dafür sind 
die Einsatzkräfte mit mobilen Analysegeräten (FTIR- 
und RAMAN-Spektrometer) - mitfinanziert durch das 
KL BS -  und dem Test-Set P ausgerüstet. Die 
verbesserte Störfallanalytik soll den Fachkräften 

ermöglichen, die Plausibilität einer Gefährdung 
durch pulvrige Substanzen bereits vor Ort rasch 
einschätzen zu können. Eine definitive Entwarnung 
kann aber noch nicht nicht erfolgen, da nach wie vor 
keine Identifikationsmöglichkeit von Krank-
heitserregern vor Ort zur Verfügung steht. Dies ist 
erst nach der Analytik im Regionallabor Nord (RL 
Nord) möglich.  
 
Seit Dezember 2014 ist die Bevölkerung von Basel-
Stadt vorsorglich mit Jodtabletten versorgt. Die ist 

nicht zuletzt unseren in den letzten Jahren 
intensiven Bestrebungen zu verdanken, sich beim 
Bund für eine solche Lösung einzusetzen. 
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1. ALLGEMEINER TEIL 

1.2 PERSONALBESTAND 

am 31. Dezember 2014 
 
LEITUNG 
PD Dr. Philipp Hübner, Kantonschemiker 
Dr. Peter Brodmann, Stv. Kantonschemiker 
Dr. Urs Vögeli, Stellvertreter für Chemie- und Biosicherheit 
 
 
ABTEILUNGEN 
 
Stab / Sekretariat 
Finanz- & Rechtswesen, Personalwesen, Pool-Aufgaben 

Leitung:  Ramona Schächterle (50%) (seit 17.02.2014), Leiterin Sekretariat 

Tanja Allemann, Sekretärin (80%) 
Jacqueline Beck, Sekretärin (60%) 
Cornelia Knöpfel, Sekretärin (60%) 
 
 
Stab / Hausdienst 
Hausdienst 

Leitung: Oliver Lehmann (85%)  
 
Daniel Grünenfelder, Abwart und Leiter Technischer Hausdienst (80%) 
Maria Soares, Laborgehilfin  
Ratchadawan Carigiet, Raumpflegerin (19%) 
Emriye Katilmaz, Raumpflegerin (19%) 
Somjit Lieberherr, Raumpflegerin (19%) 
 
 
Bioanalytik und Radioaktivität 
Inhalts-, Zusatz- und Fremdstoffe, Allergene, gentechnisch veränderte Organismen, Radioaktivität, 
Biosicherheitslabor, Raumluft und Asbest 

Leitung:  Dr. Peter Brodmann, Molekularbiologe und Lebensmittelchemiker  

Dr. Evelyn Ilg Hampe, Biochemikerin und Lebensmittelchemikerin (60%)  
Dr. Claudia Bagutti, Molekularbiologin und Leiterin Biosicherheitslabor (80%) 
Dr. Sylvia Gautsch, Tierärztin und Mikrobiologin 
Dr. Markus Zehringer, Chemiker (80%)  
 
Monica Alt, Laborantin (70%) 
Denise Fahrer, Laborantin 
Franziska Kammerer, Laborantin (50%) 
Karin Kepper, Laborantin (60%)  
Beatrix Kym Junco Parodi, Laborantin (80%)  
Marion Läderach, Laborantin (80%) (seit 01.10.2014) 
Daniela Moratti, Laborgehilfin (60%)  
Peter Schaltenbrand, Laborant 
Dr. Jürg Schulze, wissenschaftlicher Mitarbeiter (80%)  
Natascha Stahl, Laborantin (80%) (bis 30.09.2014) 
Michael Wagmann, Laborant  
Jasmin Thommen Biologielaborantin, Roche, im 2. Lehrjahr (bis 31.07.2014) 
Vlora Sila, Laborantin (50%) (bis 30.06.2014) 
Fabienne Wichmann, wissenschaftliche Mitarbeiterin (80%) (seit 01.01.2014) 
Karin Mettenberger, Biologielaborantin (60%) (seit 01.10.2014) 
Sarah Ruppeiner, Biologielaborantin, Roche, im 2. Lehrjahr (seit 01.08.2014) 
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Lebensmittelinspektorat 
Lebensmittelinspektorat, Probenerhebung, Pilzkontrolle 

Leitung:  Oliver Lehmann (85%) 
 
Lebensmittelinspektorat 
Peter Haas, Lebensmittelinspektor (60%) (bis 31.07.2014) 
Giulio Vögelin, Lebensmittelinspektor 
Markus Weber, Lebensmittelinspektor (ab 01.08.2014; vorher LMK) 
David Bieler, Lebensmittelkontrolleur  
Ursula Gass, Lebensmittelkontrolleurin/Pilzkontrolleurin (70%)  
Peter Kaupp, Lebensmittelkontrolleur/Pilzkontrolleur  
Philipp Schiess, Lebensmittelkontrolleur (80%) (seit 01.10.2014) 
 
Chromatographie 
Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstände, Umweltanalytik, Fremdstoffe, Behandlungsverfahren 
 

Leitung: Dr. Christopher Hohl, Chemiker 

Dr. Urs Hauri, Chemiker (80%) 
Dr. Marianne Erbs, Chemikerin (80%)  
Dr. Markus Niederer, Biologe (90%) 

Beat Lütolf, Laborant (80%)  
Bernard Roux, Laborant (90%)) 
Nadja Ryser, Laborantin 
Urs Schlegel, Cheflaborant 
Thomas Stebler, Laborant (90%) 
Manuela Merz (ab 01.08.2014) 
 
Kontrollstelle für Chemie- und Biosicherheit (KCB) 
Stationäre Anlagen, Transportwege, Biotechnologien 

Leitung: Dr. Urs Vögeli, Biologe 

Dr. Susanne Biebinger, Bio- und Chemieinspektorin (60%) 
Dr. Hans Bossler, Leiter Biosicherheit und Störfallvorsorge 
Rudolf Braun, Chemiker, Bereichsleiter Chemiesicherheit (bis 28.02.2014) 
Dr. Stefan Husen, Gefahrenprävention (80%) (seit 01.08.2013) 
Brigitte Grenacher, Chemieinspektorin (70%) 
Dr. Yves Parrat, Leiter Chemikalien + Gefahrguttransporte (80%)  
Isabella Zeman, Chemieinspektorin (80%) 
Dr. Dirk Hamburger, Bioinspektor (80%) 
Thomas Christen, Chemieinspektor (80%) (seit 01.06.2014) 
 
 
Praktikanten 
Céline Herzog (bis 31.07.2014) 
Cornelia Speich (bis 28.02.2014) 
Janine Meier (bis 28.02.2014) 
Tatjana Gerschmann (bis 31.04.2014) 
Alessia Delbrück (01.03. bis 30.06.2014) 
Sonja Schrak (01.02. bis 01.08.2014 und ab 01.10.2014) 
Pascal Folini (seit 01.10.2014) 
Vera Flück (seit 01.08.2014) 
Natascha Rumpel (seit 01.08.2014) 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

Jahresbericht 2014 KL BS Seite 19 von 219 

1.2 QUERSCHNITTSTÄTIGKEITEN / STAB 

1.2.1 Qualitätssicherung / Akkreditierung 

Im Berichtsjahr wurde das Qualitätsmanagementhandbuch in das Limsophy BPM System 
integriert. Die aktive Nutzung dieses Systems ist für das erste Quartal 2015 vorgesehen. 

Im Berichtsjahr wurde in zwei Fällen Einsprache erhoben. Die Einsprachen betrafen in einem 
Fall den Import von zusammengesetzten Lebensmitteln mit Fischereierzeugnisanteil ohne 
entsprechende Veterinärdokumente und in einem Fall die Beanstandung eines kosmetischen 
Produktes. In beiden Fällen wurde die Einsprache abgewiesen. Die Rekursfrist blieb 
unbenutzt. 

Im Bereich Vollzug Umweltschutzgesetzgebung wurde in keinem Fall rekurriert. 

 

1.2.2 Exportzertifikate 

Für den Export von Lebensmitteln sowie Pflanzenschutz- und Schädlingsbekämpfungs-
mitteln benötigen Lebensmittel- und Chemiefirmen Zertifikate, welche die kantonalen 
Behörden beglaubigen müssen. 2014 wurden rund 120 Zertifikate für Lebensmittel und 
Stoffe diverser Art von uns beglaubigt. 

 

1.2.3 Strafverfolgung 

Im Jahr 2013 erfolgte in fünf Fällen Strafanzeige. Die Angeklagten wurden zu Bussen von 
insgesamt 13'000 Franken verurteilt. Im Jahr 2014 erfolgte in acht Fällen Strafanzeige. Die 
beantragte Bussensumme beträgt 60'000 Franken. In einem Fall wurde bereits eine Busse 
von 3500 Franken ausgesprochen, die anderen sieben Fälle sind noch hängig. 
 

1.2.4 Öffentlichkeitsarbeit 

Die Öffentlichkeitsarbeit nimmt bei unserer täglichen Arbeit einen grossen Stellenwert ein. Im 
vergangenen Jahr haben wir 36 Newsletter an rund 300 Abonnenten zugeschickt. Dass wir 
dabei zeitnahe arbeiten, zeigt das Beispiel des Newsletter vom Heiligabend zur Deklaration 
von Allergenen bei Weihnachtsgebäck. Oft werden unsere Newsletter von den 
Medienschaffenden aufgegriffen um die lokale Bevölkerung zu informieren. In diesem 
Zusammenhang gaben die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des Kantonslabors den 
Medienschaffenden rund 40 Interviews. Der mediale Fokus zielte auch im abgelaufenen Jahr 
vor allem auf unsere Lebensmittelkontrollen. Unsere Berichte schalten wir zudem auf 
unserer Website (http://www.kantonslabor.bs.ch/ oder neu 
http://www.gesundheitsschutz.bs.ch/konsum-umwelt.html) auf, welche wir im vergangenen 
Jahr überarbeitet haben. Transparenz und Information sind für uns wichtige Elemente 
unserer Arbeit. 
 
Das Kantonale Laboratorium wird auch regelmässig durch Anfragen zu Lebensmittel, 
Chemikalien und Gebrauchsgegenstände [inkl. Raumluft], Chemiesicherheit und 
Chemikalien aus dem Publikum in Anspruch genommen. Diese Dienstleistung hilft den 
Einwohnerinnen und Einwohnern bei der Klärung von Fragen und Ängsten und wir erhalten 
für unsere Tätigkeit im Dienste des baselstädtischen Gesundheitsschutzes interessante 
Hinweise.  

http://www.kantonslabor-bs.ch/
http://www.gesundheitsschutz.bs.ch/konsum-umwelt.html
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1.2.5 Newsletter 2014 

 
¶  16.01.2014 Kinderkosmetika auf dem Prüfstand ï Prädikat ungenügend (Medienmitteilung) 

¶  17.01.2014 Allergene, limitierte und verbotene Riechstoffe in kosmetischen Mitteln 

¶  17.01.2014 Weitere Kontrollen bei Lastwagen mit Gefahrgütern nötig 

¶  21.01.2014 Asbestuntersuchungen bei Baumaterialien und Einrichtungsgegenständen 

¶  28.01.2014 weniger gesundheitsschädliche Nitrosamine in Luftballons 

¶  31.01.2014 Lidschatten, Mascara oder Eyeliner im Test 

¶  03.02.2014 Farbstoffe in Süsswaren 

¶  04.02.2014 Jakobsmuscheln mit Kamm und ohne Jakob 

¶  05.02.2014 schlechte Wahrnehmung der Selbstkontrolle bei Chemikalienherstellern und Importeuren 

¶  07.02.2014 Antibiotikaresistente Bakterien in rohem Poulet 

¶  07.02.2014 Kontrolle von Sportlernahrung aus Geschäften und Internet 

¶  10.02.2014 Nüsse und Nussmischungen: nicht radioaktiv, jedoch allergen 

¶  14.02.2014 Allegisch auf Süsses 

¶  04.03.2014 Jahresbericht 2013 

¶  16.04.2014 Snacks und Suppen im Test 

¶  16.04.2014 korrekte Deklaration von Kaviar und anderen Fischrogen-Produkten 

¶  16.04.2014 bessere Deklaration von Jakobsmuscheln 

¶  17.04.2014 wenig Mängel bei den diesjährigen Osterhasen und Schokoladentieren 

¶  02.05.2014 Kennzeichnung von Allergenen bei Aufschnitt und Brühwurstwaren 

¶  27.05.2014 Antibiotikaresistente Keime in Sprossen und Küchenkräutern 

¶  04.06.2014 zweifelhafte Produkte für Sportler aus dem Internet 

¶  22.07.2014 Fleischersatzprodukte wegen Allergenen und Fettgehalt beanstandet 

¶  29.07.2014 Kennzeichnung von Konservierungsstoffen in wasserhaltigen Fertigprodukten 

¶  19.09.2014 nur geringe Begasungsmittelrückstände in Getreideprodukten, Tee und Trockenobst 

¶  21.10.2014 Radiocäsium und Radium nachweisbar in Wurzelgemüse und Rhabarber 

¶  24.10.2014 Badewasserqualtität wiederspiegelt durchzogenen Sommer 

¶  29.10.2014 wenige Beanstandungen bei rohem, nicht genussfertigem Fleisch 

¶  06.11.2014 weniger Mineralparaffine in Lippenpflegeprodukten 

¶  20.11.2014 Wildbeeren aus Osteuropa immer noch mit Radionukliden belastet 

¶  28.11.2014 hohe Beanstandungsrate bei Saucen 

¶  10.12.2014 hohe Beanstandungsrate bei Schädlingsbekämpfungsmitteln 

¶  17.12.2014 erfolgreiche Bekämpfung von gentechnisch verändertem Raps 

¶  17.12.2014 gute Qualität des Basler Trinkwassers 

¶  23.12.2014 gute mikrobielle Qualität von Sushi und rohem, genussfertigem Fisch 

¶  23.12.2014 wenige Beanstandungen bei Fruchtgetränken 

¶  23.12.2014 viele Mängel im Bereich Gefahrguttransport 

¶  24.12.2014 gute Deklaration von Allergenen bei Weihnachtsgebäck 

 

1.2.6 Praktika für Wiedereinsteigerinnen und -einsteiger 

Das Kantonslabor hat auch im letzten Jahr ein Praktikum für einen möglichen 
Wiedereinsteiger angeboten. Unser soziales Engagement forderte uns dieses Mal sehr viel 
ab und unsere Anstrengung war leider nicht von Erfolg gekrönt. Die Person musste das 
begonnene Praktikum vorzeitig beenden, weil die erwartete Arbeitseinstellung und auch der 
Anstand gegenüber MitarbeiterInnen und Vorgesetzten fehlten. 

Daneben bietet das Kantonslabor für Basler Schüler und Schülerinnen sowie für Studierende 
berufsbildende Praktikas an und bildet seit vielen Jahren Chemielaborantenlehrlinge in 
Zusammenarbeit mit der Firma Roche an. Zum zweiten Mal haben wir einem Zweitlehrjahr-
Biologielaboranten-lehrling von der Firma Roche ermöglicht, das Linienpraktika am 
Kantonalen Labor zu absolvieren. 
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1.2.7 Publikationen 

 

Publikationen 

ĂCharacteristics of Extended-Spectrum Cephalosporin-Resistant Escherichia coli Isolated 
from Swiss and Imported Poultry Meatñ, Abgottspon, H., Stephan, R., Bagutti, C., Brodmann, 
P., Hächler, H., Zurfluh, K., Journal of Food Protection (2014), Vol. 77, Issue 1, S. 112-115 
 
ĂUnexpected Diversity of Feral Genetically Modified Oilseed Rape (Brassica napus L.) 
Despite a Cultivation and Import Ban in Switzerlandñ, Schulze, J., Frauenknecht, T., P. 
Brodmann C. Bagutti (2014), PNOS One 
 
 ĂDevelopment of an event-specific assay for the qualitative and quantitative detection of the 
genetically modified flax CDC Triffid (FP967)ñ, Vanella, R., Weston, A., Brodmann, P., 
Kübler, E. (2014), Food Control, Vol. 41, Seite 128-133 
 
ĂResults of an International Interlaboratory Trial to Determine Twelve Allergens Using Real-
Time PCR- and ELISA-based Assaysñ, Köppel, R., Rentsch, J., Eugster, A., Graf, C., 
Felderer, N., Pietsch, K., Ilg, E. (2014), Food Analysis, Vol. 68, Nr. 10, S. 721-725 
 
ĂUse of a 137CS re-sampling technique to investigate temporal changes in soil erosion and 
sediment mobilisation for a small forested catchment in southern Italyñ, Porto, P., Walling, 
D.E., Alewell, C., Callegari, G., Mabit, L., Mallimo, N., Meusberger, K., Zehringer, M. (2014), 
Journal of Environmental Radioactivity, Vol. 138, S. 137-148 
 
ĂDetermination of Phosphine in Plant Materials: Method Optimization and Validation in 
Interlaboratory Comparison Testsñ, Amrein, T., Ringier, L., Amstein, N., Clerc, L., Bernauer, 
S., Baumgartner, T., Roux, B., Stebler, T., and Niederer, M. 
 
 

1.2.8 Teilnahme an Laborvergleichen (proficiency tests) 

Bezeichnung Runde Parameter Massnahme 

Mikrobiologie / Lebensmittel    

Food Microbiology External 
Quality Assessment Scheme 

HPA Distr. 
250 

AMK (quant.), E. coli, koagulase positive 
Staphylokokken, C. perfringens, B. cereus 

keine 

Food Microbiology External 
Quality Assessment Scheme 

HPA Distr. 
252 

AMK (quant.), Enterobacteriaceae, 
Salmonellen, Campylobacter (quantitativ 
und qualitativ), Shigatoxinbildende E. coli 

keine 

Food Microbiology External 
Quality Assessment Scheme 

HPA Distr. 
254 

AMK (quant.), Gesamtcoliforme, koagulase 
positive Staphylokokken, B. cereus, L. 
monocytogenes 

keine 

Food Microbiology External 
Quality Assessment Scheme 

HPA Distr. 
256 

AMK (quant.), E. coli, C. perfringens, B. 
cereus, L. monocytogenes 

keine 

Food Microbiology External 
Quality Assessment Scheme 

HPA Distr. 
258 

AMK (quant.), Enterobacteriaceae, 
Salmonellen, Campylobacter (quant. und 
qual.), Shigatoxinbildende E. coli 

Keine 

Food Microbiology External 
Quality Assessment Scheme 

HPA Distr. 
260 

AMK (quant.), Gesamtcoliforme, koagulase 
pos. Staphylokokken, L. monocytogenes 
(quantitativ), Listeria spp., Salmonellen 

keine 
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Mikrobiologie / Wasser / Legionellen 

Legionella External Quality 
Assessement Scheme 

HPA Distr. 
G86 A-B 

Nachweis von Legionellen keine 

Legionella External Quality 
Assessement Scheme 

HPA Distr. 
G87 A-B 

Nachweis von Legionellen keine 

Legionella External Quality 
Assessement Scheme 

HPA Distr. 
G88 A-B 

Nachweis von Legionellen keine 

Legionella External Quality 
Assessement Scheme 

HPA Distr. 
G89 A-B 

Nachweis von Legionellen keine 

Legionella External Quality 
Assessement Scheme 

HPA Distr. 
G90 A-B 

Nachweis von Legionellen keine 

Legionella External Quality 
Assessement Scheme 

HPA Distr. 
G91 A-B 

Nachweis von Legionellen Keine 

Legionella External Quality 
Assessement Scheme 

HPA Distr. 
G92 A-B 

Nachweis von Legionellen Keine 

Mikrobiologie / simuliertes Badewasser 

Water Microbiology External 
Quality Assessment Scheme 
Marine (Recreational & 
Surface) Water Scheme 

HPA Distr. 
S61, A-B 

E. coli, Intestinale Enterokokken, 
Salmonellen 

keine 

Water Microbiology External 
Quality Assessment Scheme 
Marine (Recreational & 
Surface) Water Scheme 

HPA Distr. 
S62, A-B 

E. coli, Intestinale Enterokokken, 
Salmonellen (nicht durchgeführt) 

keine 

Mikrobiologie / Trinkwasser 

Water Microbiology External 
Quality Assessment Scheme 

HPA Distr. 
W154, A-C 

Gesamtcoliforme, E. coli, Enterokokken, P. 
aeruginosa, C. perfringens, AMK 

keine 

Water Microbiology External 
Quality Assessment Scheme 

HPA Distr. 
W155, A-C 

Gesamtcoliforme, E. coli, Enterokokken, P. 
aeruginosa, C. perfringens, AMK 

keine 

Water Microbiology External 
Quality Assessment Scheme 

HPA Distr. 
W156, A-C 

Gesamtcoliforme, E. coli, Enterokokken, P. 
aeruginosa, C. perfringens, AMK 

keine 

Water Microbiology External 
Quality Assessment Scheme 

HPA Distr. 
W157, A-C 

Gesamtcoliforme, E. coli, Enterokokken, P. 
aeruginosa, C. perfringens, AMK 

keine 

Water Microbiology External 
Quality Assessment Scheme 

HPA Distr. 
W160, A-C 

Gesamtcoliforme, E. coli, Enterokokken, P. 
aeruginosa, C. perfringens, AMK 

keine 

Biosicherheit 

Bacillus anthracis NANT Bacillus anthracis / DNA aus 
Stichagarkultur 

Keine 

Dengue Virus NAVI Dengue RNA in Virensuspensionen und 
Viren-Mücken-Kombination 

In House Meth. 
Labor Spiez 
austesten 

E. coli Typen K12, B, C, W UAM 2014 Nachweis und Differenzierung von E. coli 
Typen K12, B, C, W mittels multiplex-PCR 

Keine 

Y. pestis ï DNA mittels real-
time PCR 

NANT@La
bor Spiez 
2014 

Y. pestis keine 
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GVO: 

GVO in Soja-, Mais- und 
Reisprodukten aus dem Handel 

PT ERFA 
GVO 2014 

Screening-Elemente, event-spezifische 
Systeme für GV-Soja (GTS-40-3-2, 
MON89788, A2704-12), GV-Mais 
(MON810, GA21, NK603, MON863, 
TC1507, MON89788, 59122, Mir604, 
MON89034) und GV-Reis (Bt63, Kefeng6) 

Keine 

Lebensmittelallergene 

Allergene in Backwaren LVU 
Allergene 
2013/Teil1 

Paranuss, Lupine, Sesam, Mandel, 
Haselnuss, Soja, Erdnuss, Gluten 

Keine 

Allergene in Brühwurst LVU 
Allergene 
2013/Teil2 

Milch, Ei, Senf, Sellerie, Soja, Gluten, 
Lactose 

Keine 

Allergene in einem 
Instantprodukt 

DLA 
7/2013 

Crustaceae Keine 

Allergene in Keksen DLA 
5/2013 

Mandel, Walnuss Keine 

Allergene in Wurstwaren DLA 
03/2014 

Ei, Milch Keine 

Cereulid 

Cereulid CEN Validationsstudie 
2013 

2013 Cereulid in diversen Matrices Richtigkeit, 
Wiederfindung 

keine 

Zusatzstoffe in Lebensmitteln 

Konservierungsmittel in 
Limonade 

FAPAS 
03117 

Sorbin- und Benzoesäure Keine 

Radioaktivität 

Gammanuklide in DCP BAG/IRA 
2013 

Natürlich Radionuklide (K-40, U-234, 
U238, Ra-226, Pb-210, U-235, Ac-227, Th-
232, Ra-228, Th-228 

Keine 

RN-222, Ra-226 und Ra-228 in 
Wasser und Modellösung 

BfS 
4/2014 

Rn-222, Ra-226 und Ra-228 in 
Modellösung und realer Wasserprobe 

Überarbeitung 
diverser 
Methoden für 
natürliche 
Alphastrahler 

Gammanuklide in Wildbeeren-
Gelée 

IRS 
Lausanne 
2014 

Cs-134, Cs-137 Keine 

Beta- und Gammanuklide in 
Rohmilch 

MRI / 
Rohmilch 
2014 

K-40, I-131, Ba-133, Cs-134, Cs-137 und 
Sr-90 

Keine 
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Kosmetika /Konservierungsmittel, Allergene Duftstoffe, Formaldehyd, UV-Filter 

Isothiazolinone in Körpermilch 
und Fingerfarben 

CHEK PT 
560 

Methylisothiazolinon (MI), 
Methylchlorisothiazolinon (MCI), 
Formaldehyd 

Keine 

Formaldehyd in Kosmetika mit 
Formaldehyd-Abspalter 

EDQM 
COS PTS 
008 

Formaldehyd Anpassung 
Methoden-
unsicherheit auf 
MU einer 
Einfachbestim-
mung 

Primäre aromatische Amine 
nach reduktiver Spaltung aus 
Tätowiertinten 

CHEK 545 o-Toluidin, o-Anisidin, 2,4-Diaminotoluol Weitere 
Mitarbeit an 
Methoden-
verbesserun-
gen 

Thioglykolsäure und 
Dithiodiglycolsäure in 
Haarglättungsmittel 

CHEK 557 Thioglycolic Acid, Dithiodiglycolsäure Keine 

Hautbleichmittel in Bodylotion CHEK 565 Arbutin, Hydrochinon, Kojisäure Keine 

Allergene Duftstoffe in 
Kosmetik 

DLA 
34/2014 

Sensibilisierende Duftstoffe Keine 

Nitrosamine 

NDELA in Shampoo CHEK 568 N-Nitrosodiethanolamin (NDELA) Keine 

NDELA in Fingerfarben CHEK 569 N-Nitrosodiethanolamin (NDELA) Keine 

 

Abkürzungen: 

AMK Aerobe mesophile Keime 
BAG Bundsamt für Gesundheit 
BfS Bundesamt für Strahlenschutz 
BVL Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit 
CEN Comité Européen de Normalisation 
CHEK The CHEK working group is specialized in quality assurance of chemical, 

microbiological and physical/mechanical laboratory research. 
DLA Dienstleistung Lebensmittel Analytik 
Eba Enterobacteriaceen 
Eko Enterokokken 
FAPAS Food Analysis Performance Assessment Scheme 
GVO Gentechnisch veränderte Organismen 
HPA Healt Protection Agency 
LVU Laborvergleichsuntersuchungen 
MRI Max Rubner Institut 
NANT Nationales Referenzzentrum für Anthrax 
PT Proficiency Test 
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2. LABORDIENSTE 

2.1 STATISTISCHE ERFASSUNG DER UNTERSUCHUNGEN 

2.1.1 Proben nach Herkunft 

Probenart Probenzahl beanstandet 

amtlich in BS und via Zoll erhobene Proben 4352 361 

 - davon Zollproben (19) (17) 

amtlich erhobene und überwiesene Proben 15 15 

ausserkantonal amtlich erhobene Proben 
(als Analysenauftrag) 

531 nicht beurteilt 

weitere Proben (aus Privataufträgen, 

Ringversuchen und zu Versuchszwecken) 

 

1065 nicht beurteilt 

Total 5963 340 

2.1.2 Amtlich erhobene Proben nach Warrengattung geordnet 

Probenart Probenzahl beanstandet Beanstandungsquote % 

Lebensmittel 1590  230 14 

Gebrauchsgegenstände, 
Kosmetika, Tabak 222 77 35 

nicht dem Lebensmittelgesetz 
unterstellte Produkte 

 
2540 

 
54 

 
2 

Total 4352 358 8 

2.1.3 Beanstandungsgründe bei amtlich erhobenen, dem Lebensmittelgesetz 
unterstellten Produkten 

  
 
Zeichenerklärung Beanstandungsgründe 

A = Kennzeichnung 
B = Zusammensetzung 
C = Mikrobiologische Beschaffenheit, Bakterien und Mykotoxine 
D = Inhalts- und Fremdstoffe 
E = Physikalische Eigenschaften (darunter fallen Beanstandungen wie Bleilöslichkeit von Keramik oder Abgabe 

von Weichmachern aus Kunststoffgegenständen oder Speichelechtheit von Spielwaren) 
F = Andere Beanstandungsgründe 
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2.1.4 Detaillierte Statistik zu den amtlich erhobenen Proben 

Code Warengattung Anzahl Proben BEANSTANDUNGSGRUND 

  untersucht beanstandet A B C D E F 

 LEBENSMITTEL         

01 Milch         

011 Milcharten 15 0       

02 Milchprodukte 

025 Rahm, Rahmprodukte 4 0       

03 Käse, Käseerzeugnisse, Produkte mit Käsezugabe, Ziger, Mascarpone 

031 Käse 35 0       

05 Speiseöle, Speisefette         

053 Ölsaaten 1 0       

08 Fleisch, Fleischerzeugnisse         

0811 Fleisch von domestizierten Tieren der Familien der 

Bovidae, Cervidae, Camelaidae, Suidae und Equidae 

95 12   12    

0812 Fleisch von Hausgeflügel 4 2   2    

0814 Fleisch von Wild 27 0       

0821 Hackfleischware (Fleischerzeugnis zum Gekochtessen) 5 0       

0822 Bratwurst roh (Fleischerzeugnis zum Gekochtessen) 5 0       

0823 Rohpökelware (Fleischerzeugnis zum Rohessen) 2 0       

0824 Kochpökelware (Fleischerzeugnis gekocht) 35 11   11    

0825 Rohwurstwaren (Fleischerzeugni zum Rohessen) 4 0       

0826 Brühwurstwaren (Fleischerzeugnis gekocht) 42 7  3 4    

0827 Kochwurstwaren (Fleischerzeugnis zum Gekochtessen) 1 0       

0828 Fischerzeugnisse 68 3 2 1     

0829 Krebs- oder Weichtiererzeugnisse 9 1 1 1     

082Z Fleischerzeugnisse, übrige 9        

10 Würze, Bouillon, Suppe, Sauce         

101 Würze 21 0       

102 Sojasauce 1 0       

104 Suppe, Sauce 39 11 7 6     

11 Getreide, Hülsenfrüchte, Müllereiprodukte 

111 Getreide 10 0       

112 Hülsenfrüchte zur Herstellung von Müllereiprodukten 10 1    1   

113 Müllereiprodukte 35 1 1      

114 Stärkearten 2 0       

12 Brot, Back- und Dauerbackwaren         

122 Back- und Dauerbackwaren 67 4 4      

 Übertrag 546 53 15 11 29 1   
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Code Warengattung Anzahl Proben Beanstandungsgrund 

  
untersucht beanstandet A B C D E F 

 Übertrag 546 53 15 11 29 1   

14 Pudding, Creme         

141 Pudding und Creme, genussfertig 1 0       

15 Teigwaren         

151 Teigwaren 14 0       

17 Speziallebensmittel         

177 Nahrungsmittel für Personen mit erhöhtem Energie- und 
Nährstoffbedarf 

2 2  1   1  

17Z Speziallebensmittel, übrige 5 4 4      

18 Obst, Gemüse         

181 Obst 51 3    1 2  

182 Gemüse 35 0       

183 Obst- und Gemüsekonserven 41 5 3 2     

184 Tofu, Sojadrinnk, Tempeh und andere Produkte aus 

Pflanzenproteinen 

3 0       

20 Honig, Melasse, Gelée Royale, Blütenpollen         

201 Honigarten 1 0       

22 Konditorei- und Zuckerwaren         

221 Marzipan 1 0       

24 Fruchtsaft, Fruchtnektar         

241 Fruchtsaftarten 23 2 2 1     

242 Fruchtnektararten 3 0       

27 Konfitüre, Gelee, Marmelade, Maronencreme, Brotaufstrich        

271 Konfitürearten 3 0       

 Übertrag 729 69 24 15 29 2 3  
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Code Warengattung Anzahl Proben Beanstandungsgrund 

  
untersucht beanstandet A B C D E F 

 Übertrag 729 69 24 15 29 2 3  

28 Trinkwasser, Quellwasser, natürliches und künstliches Mineralwasser, kohlensaures Wasser 

281 Trinkwasser 57 0       

31 Tee, Mate, Kräuter- und Früchtetee         

311 Teearten 74 0       

34 Kakao, Schokoladen, andere Kakaoerzeugnisse 

341 Kakaoerzeugnisse 30 1 1      

35 Gewürze, Speisesalz, Senf         

351 Gewürze 16 0       

39 Spirituosen, verdünnte alkoholhaltige Getränke auf Basis von Spirituosen 

392 Spirituosenarten 1 1 1      

51 Lebensmittel, vorgefertigt         

512 Instantspeisen 10 0       

514 Speisen, nur aufgewärmt genussfertig 389 90  1 89    

515 Speisen, genussfertig zubereitet 275 60  1 59    

 TOTAL LEBENSMITTEL 1581 221 26 17 177 2 3  

 
 
 
 
 
 
Code Warengattung Anzahl Proben Beanstandungsgrund 

  untersucht beanstandet A B C D E F 

 GEBRAUCHSGEGENSTÄNDE, KOSMETIKA UND 
TABAK 

        

57 Kosmetische Mittel         

571 Hautpflegemittel 23 7 7      

572 Hautreinigungsmittel 10 2 2      

573 Dekorativprodukte 142 39 19 23     

574 Duftmittel 1 1 1      

575 Haarbehandlungsmittel 11 3 2 2     

578 Nagelpflegemittel und ïkosmetika 4 3 2 3     

58 Gegenstände mit Schleimhaut-, Haut- oder Haarkontakt und Textilien 

582 Metallische Gegenstände mit Schleimhaut-oder 

Hautkontakt 

16 15  15     

58Z Gegenstände mit Schleimhaut-, Haut- oder Haarkontakt 
und Textilien, übrige 

11 7 6 6     

59 Gebrauchsgegenstände für Kinder, Malfarben, Zeichen- und Malgeräte 

592 Spielzeuge für Kinder bis 14 Jahre 4 0       

 TOTAL GEBRAUCHSGEGENSTÄNDE, KOSMETIKA 
UND TABAK 

222 77 39 49     
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Code Warengattung Anzahl Proben Beanstandungsgrund 

  untersucht beanstandet A B C D E F 

 WEITERE PRODUKTE         

69 Kennzeichnung         

691 Kennzeichnung von Lebensmitteln 9 9 9      

78 Arzneimittel         

78Z Arzneimittel, übrige 1 1 1 1     

81 Wasser, nicht als Lebensmittel         

811 Oberirdische Gewässer 243 0       

813 Abwasser 568 0       

814 Badewasser 236 24  22 2    

81Z Wasser, nicht als Lebensmittel, übriges 101 17   17    

82 Luft und Luftverunreinigungen         

821 Umgebungsluft 16 0       

822 Luft in Wohnräumen 22 0       

823 Luft in Arbeitsräumen 10 8     8  

82Z Luft- undLuftverunreinigungen, übrige 127 1     1  

83 Boden, Erde, Gesteine und Sedimente         

831 Waldboden 11 0       

832 Boden intensiv genutzt 70 0 

 

      

833 Boden extensiv genutz 280 0       

836 Sedimente aus Gewässern 23 0       

84 Ablagerungen (Staub) auf Oberflächen         

84Z Ablagerungen (Staub) auf Oberflächen, übrige 51 0       

89 Pflanzen, nicht Lebensmittel, nicht Futtermittel         

891 Gras 51 0       

89Z Pflanzen, nicht Lebensmittel, nicht Futtermittel, übrige 541 

 

0       

91 Abfälle         

913 Sonderabfälle 2 0       

92 Baumaterialien         

924 Baumaterialien mineralisch 3 0       

92Z Baumaterialien, übrige 1 0       

93 Chemikalien und technische Produkte         

931 Oberflächenbehandlungsmittel 1 1      1 

933 Brenn- und Treibstoffe 10 0       

93B Kunststoffartikel zu technischen Zwecken 1 0       

93C Klebstoffe 2 0       

93Z Chemikalien und technische Produkte, übrige 62 2      2 

98 Mikroorganismen         

981 Mikroorganismen aus geschlossenen Systemen 106 0       

99 Übrige         

991 Neuartige Lebensmittel 1        

 TOTAL WEITERE PRODUKTE 2498 63 10 23 19  9 3 
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2.2 UNTERSUCHUNGEN VON LEBENSMITTELN 

Schwerpunkt Radioaktivität 

Das BAG koordiniert die Radioaktivitätsüberwachung in der Schweiz. Nebst anderen 
kantonalen Stellen und den Speziallabors nimmt das Kantonale Laboratorium an den 
Untersuchungsprogrammen teil und übermittelt dem Bund regelmässig die Resultate, welche 
in Form eines Berichtes veröffentlicht werden. Die Umweltproben werden anhand der Frei- 
und Bewilligungsgrenzwerte der Strahlenschutzverordnung (StSV) und die 
Lebensmittelproben anhand der Toleranz- und Grenzwerte der Verordnung über Fremd- und 
Inhaltsstoffe (FIV) beurteilt. Mit seinem abgeschirmten, unterirdischen AC-Labor muss das 
Kantonale Laboratorium auch in einer Katastrophensituation jederzeit 
Radioaktivitätsmessungen gewährleisten können. Für diese Analysen steht dem Kantonalen 
Labor ein umfangreiches Instrumentarium zur Verfügung. 

Die heute immer noch in Lebensmitteln nachweisbaren langlebigen Radionuklide Cäsium-
137 (137Cs) und Strontium-90 (90Sr) sind auf mehrere Quellen zurückzuführen. Einerseits 
wurden zwischen 1945 und 1980 Kernwaffenversuche durchgeführt. Bis 1962 wurden über 
500 atmosphärische Atomtests durchgeführt. Dabei wurde eine geschätzte Aktivität von 6 x 
1017 Bq 90Sr und 9 x 1017 Bq 137Cs freigesetzt und vor allem in der Nordhemisphäre verteilt. 
Andererseits wurde 1986 beim Reaktorbrand von Chernobyl je ca. 1017 Bq 137Cs und 90Sr 
emittiert. Beide Radionuklide entstehen bei der Kernspaltung und zerfallen unter 

Aussendung von b- und g-Strahlung mit einer Halbwertszeit von ca. 30 Jahren. Eine weitere 
Freisetzung dieser Nuklide erfolgte 2011 in Japan bei den Kernschmelzen zweier Reaktoren 
von Fukushima. Die daraus resultierende, radioaktive Belastung von Nahrungsmitteln hängt 
einerseits von der Art des Lebensmittels und andererseits von der Herkunft bzw. der 
regionalen Bodenbelastung ab. Insgesamt 360 Lebensmittelproben wurden auf Radiocäsium 
untersucht Ein besonderer Schwerpunkt stellte die Radiostrontiumanalytik von ca. 70 Proben 
dar. 

Infolge der Reaktorhavarien in Japan untersuchte das Labor auch in diesem Jahr 
Lebensmittel, Produkte und Wirkstoffe aus Japan. 157 Lebensmittelproben wurden 
untersucht, wovon in 39 Proben Radiocäsium (134Cs und 137Cs) nachgewiesen werden 
konnte. Zusätzlich wurden 18 Fischproben mit Herkunft Pazifik untersucht. Zehn Fische 
wiesen Spuren von Radiocäsium auf (0.3 Bq/kg im Mittel). Die Grenzwerte waren jedoch 
vollumfänglich eingehalten. 

Im Rahmen einer Regiokampagne untersuchte das Labor 46 Wildbeerproben (Heidel-, 
Preisel- und andere Beeren). Davon mussten sechs Proben aufgrund von 
Toleranzwertüberschreitungen bei Radiocäsium und Radiostrontium beanstandet werden. 
Der Mittelwert aller Heidelbeerprodukte betrug 30 Bq/kg 137Cs, was einer 
Toleranzwertausschöpfung von 30% gleichkommt. Das Radiostrontium war in Aktivitäten von 
0.7 bis 1 Bq/kg nachweisbar. 
Das Labor untersuchte 31 Wurzelgemüse- und Rhabarberproben. Während Radiocäsium 
in keiner Probe nachweisbar war, konnte Radiostrontium in den meisten Proben 
nachgewiesen werden (bis 0.5 Bq/kg). 

27 Proben Wildfleisch (Reh, Hirsch, Wildschwein) wurden im Labor mit 
Gammaspektrometrie geprüft. Dabei war Radiocäsium in 20 der Proben nachweisbar 
(Mittelwert: 5.3 Bq/kg). Der Höchstwert von 25 Bq/kg lag deutlich unter dem Toleranzwert 
von 600 Bq/kg. 
 
Im Rahmen des Überwachungsprogramms des Bundes wurden die jährlichen Messungen 
von Kulturböden, Gras und Milch der Kantone Basel-Landschaft, Jura und Tessin 
durchgeführt. Ebenso wurden Milchproben aus den verschiedenen Milchzentralen der 
Schweiz auf Gammastrahler und Radiostrontium untersucht. Zusätzlich wurden zehn Proben 
von Tessiner Molkereien sowie von fünf Bauernhöfen in Graubünden mituntersucht. In fünf 
Proben aus den Kantonen Tessin und Graubünden konnte Radiocäsium nachgewiesen 
werden (Mittelwert 1.6 Bq/kg). Radiostrontium war in allen 39 Proben nachweisbar (0.12 
Bq/kg). 
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2.2.1 Trinkwasser / künstliche und natürliche Radionuklide 

Gemeinsame Kampagne Basel-Landschaft und Basel-Stadt (Schwerpunktslabor) 
 
Anzahl untersuchte Proben: 124 
Anzahl beanstandete Proben:     0 

Ausgangslage 

Im 2005 wurde die Öffentlichkeit auf die 
Uranproblematik im Deutschen Trinkwasser 
aufmerksam gemacht. Das BAG führte 
daraufhin erste systematische Messungen in 
der Schweiz durch und publizierte die 
Auswertung von 5500 Trinkwasserproben1. Bis 
anhin wurde Uran rein radiologisch beurteilt. 
Seine Toxizität als Schwermetall wird jedoch 
höher eingeschätzt als seine radiologische 
Wirkung. Das BAG hat deshalb in der Fremd- 
und Inhaltsstoffverordnung (FIV) für Uran eine 
Höchstkonzentration von 30 µg/L festgelegt. 
Die Übergangsfrist läuft bis Ende 2018. 
Uran ist jedoch nur eines der radiologisch 
relevanten, natürlichen Radionuklide für das 
Trinkwasser. So können insbesondere Nuklide 
des Radons, Radiums und Poloniums zu 
relevanten Dosen führen. Das Bundesamt für 
Strahlenschutz führte in Deutschland eine 
umfassende Trinkwasserstudie durch. Über 580 
Proben wurden systematisch auf  

 

natürliche Radionuklide analysiert. Die Gesamt-  
richtdosis von 0.1 mSv/a war in 10% der untersuchten Wasserwerke überschritten. Wird das 
Wasser zur Herstellung von Säuglingsnahrung verwendet müssten 23% der Wasserwerke 
Sanierungsmassnahmen ergreifen. In der Schweiz wurde bis heute nur im Kanton 
Graubünden das Trinkwasser systematisch auf natürliche Radionuklide untersucht. 

Untersuchungsziele 

Ziel der vorliegenden Untersuchung war es, die Belastung des Trinkwassers der Kantone 
Basel-Landschaft und Basel-Stadt abzuklären. Dabei sollte systematisch das Trinkwasser 
aller Gemeinden beprobt und analysiert werden. Aufgrund der ermittelten Daten sollte die 
Strahlenexposition durch Trinkwasserkonsum ermittelt werden. 

Gesetzliche Grundlagen 

Radioaktive Rückstände sind in Anhang 6 der Fremd- und Inhaltsstoffverordnung geregelt 
(FIV). 
Für Trinkwasser zur Herstellung von Säuglingsanfangsnahrung gelten die nachfolgenden 
Toleranz- und Grenzwerte. Die natürlichen Radionuklide sind in zwei Gruppen 
zusammengefasst, was keine spezifische Beurteilung der einzelnen Radionuklide zulässt. 
Deshalb wurden die Deutschen Referenzkonzentrationen für Trinkwasser zur Beurteilung 
hinzugezogen2. 
 
Produkt Einheit Toleranz- 

wert CH 

Grenzwert 

CH 

Referenzwert 
D Erwachsene 

Referenzwert D 
Säuglinge 

                                                
1
 Bundesamt für Gesundheit: Vorkommen von Uran in Schweizer Trinkwasser, BAG-Bulletin 12 (2012, 

206-207). 
2
 Bundesamt für Strahlenschutz: Strahlenexposition durch natürliche Radionuklide im Trinkwasser in 

der Bundesrepublik Deutschland., 2009. 
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Produkt Einheit Toleranz- 

wert CH 

Grenzwert 

CH 

Referenzwert 
D Erwachsene 

Referenzwert D 
Säuglinge 

Tritium Bq/kg 1ó000 3ó000 100  

Radiocäsium (S 
134

Cs + 
137

Cs) 

Bq/kg 10 400 18.2  

Radon (
222

Rn) Bq/kg  100
3
 100 100 

Radionuklide der Gruppe 1: Bq/kg  10 5.8 3.3 
224

Ra  Bq/kg   --- --- 
234

U Bq/kg   2.8 1.6 
238

U Bq/kg   3.0 1.7 

Radionuklide der Gruppe 2: Bq/kg  1 1.0 0.24 
226

Ra Bq/kg   0.5 0.13 
228

Ra Bq/kg   0.2 0.02 
210

Po Bq/kg   0.1 0.02 
210

Pb
 

Bq/kg   0.2 0.07 

Richtdosis mSv/a   0.1 0.1 

Uran µg/L  30   

 
Die chemische Toxizität von Uran ist vergleichsweise höher als die Strahlenexposition durch 
Uran. Deshalb wurde in der letzten Zeile die Höchstkonzentration in der Schweiz 
mitaufgeführt und zur Beurteilung der Daten verwendet. 

Probenbeschreibung 

Die meisten Stichproben des Netzwassers der Gemeinden wurden an Laufbrunnen der 
einzelnen Gemeinden erhoben. Insgesamt 103 Gemeinden wurden beprobt, davon grössere 
Gemeinden mehrfach. Die Probennahmen fanden im Frühling, Sommer, Herbst sowie im 
Winter (Basel-Stadt) statt. 
 
Herkunft Anzahl Proben Bemerkung 

89 Baselbieter Gemeinden 101 2 verschiedene Probenahmeorte 
in einigen Gemeinden 

Liestal     6  

Sissach     3  

Hardwasser AG     2 Trinkwasserlieferant für 
Gemeinden und die Stadt Basel 

Basel-Stadt     8 netzgespiesene Brunnen 

Riehen     4 grundwassergespiesene Brunnen 

Total 124  

Prüfverfahren 

Gammaspektrometrie 
Die Trinkwasserprobe wurde in ein 1L-Marinelligefäss gefüllt und mit einem hochauflösenden 
Germaniumdetektor während 24 Stunden ausgezählt. 
Tritium 
10 mL Probe wurden mit 10 mL Szintillationscocktail Ultimagold gemischt und mit dem 
Szintilla-tionszähler während 120 Minuten ausgezählt. 
Radon 
10ml Wasser wurde mit 10 mL Optifluor O Cocktail gemischt und im Vial dicht verschlossen. 
Nach erfolgter Gleichgewichtseinstellung wurde das Radon mit dem Szintillationszähler 
während 120 Minuten ausgezählt. Die Aktivität wurde auf das Datum der Probennahme 
zurückgerechnet. 
 

                                                
3
  Leitfaden zur Untersuchung und Bewertung von Radioaktivität im Trinkwasser. Empfehlung des 
BMU, BMG, BfS, UBA, DVGW und BDEW ï erstellt   unter Mitwirkung von Ländervertretern. 
Deutschland, Juli 2012. 



 
 

Jahresbericht 2014 KL BS Seite 33 von 219 

Uran 
500 mL Probe wurde mit konz. Schwefelsäure versetzt und anschliessend mit 5 ml URAEX 
extrahiert. 1.5mL der URAEX-Phase wurden während 24 Stunden mit dem PERALS-Alpha-
spektrometer ausgezählt. Die 235U-Aktivität wurde aus dem Aktivitätsverhältnis 238U/235U = 22 
berechnet. 
Radium 
Das Radium wurde während 20 Stunden direkt aus der Wasserprobe an einer Permanganat-
Disk adsorbiert. 224Ra und 226Ra wurden durch Alphaspektrometer der Disk 
(Sperrschichtzähler) während 24 Stunden ausgezählt. Die 228Ra-Aktivität wurde nach 15 
Tagen Wartezeit mit einem Betaspektrometer (Gasproportionalzähler) bestimmt. 
Polonium (210Po) 
500mL Wasser wurden mit Salz- und Phosphorsäure angesäuert und anschliessend mit 5 
mL POLEX extrahiert. 1.5mL der POLEX-Phase wurden während 24 Stunden mit dem 
PERALS-Alphaspektrometer ausgezählt. 

Ergebnisse 

Künstliche Gammanuklide 
Die Gammaspektrometrie der Trinkwasserproben ergab in einem Fall Spuren von 
Radiocäsium (0.03 ± 0.02 Bq/L 137Cs). Ansonsten lagen die Aktivitäten an künstlichen 
Radionukliden des Iod, Cäsiums, Cobalts und anderer Elemente unterhalb der 
Detektionsgrenzen (< 0.1 Bq/L). 
 
Tritium 
Tritium kann aus kerntechnischen Anlagen und tritiumverarbeitender Industrie stammen. Die 
Analysen ergaben beim Trinkwasser unauffällige Tritiumaktivitäten. Der Mittelwert der 
Baselbieter Gemeinden betrug 8.7 ± 5.0 Bq/L, in Basel-Stadt lag der Mittelwert etwas höher 
bei 16.9 ± 7.6 Bq/L vor. Alle Werte lagen deutlich sowohl unterhalb des Grenzwerts von 
1ó000 Bq/L, als auch unterhalb des Grenzwerts von 100 Bq/L der deutschen 
Trinkwasserverordnung. 
 
Radon 
Der mittlere Radongehalt der Baselbieter Trinkwässer unterscheidet sich wenig vom 
Mittelwert des Basler Trinkwassers, wenn die vier Riehener Brunnen nicht berücksichtigt 
werden. 
Der Mittelwert in Baselland betrug mit 4.6 ± 4.1 Bq/L (1 bis 18 Bq/L), in Basel-Stadt 5.2 ± 1.4 
Bq/L (3 bis 7 Bq/L). 
Die vier untersuchten Brunnen in Riehen wiesen Aktivitäten zwischen 18 und 36 Bq/L auf 
(Mittelwert: 25 ± 8 Bq/L). Dies ist darauf zurückzuführen, dass die untersuchten Riehener 
Brunnen mit Quellwasser aus dem Au- und dem Moostal gespiesen werden. Dieses ist 
bekanntermassen radonhaltig aufgrund des erhöhten Urangehalts im Untergrund. Das 
Trinkwasser in Riehen ist Bestandteil des Verteilernetzes der IWB und weist somit die 
gleiche Radonaktivität auf wie in Basel-Stadt. Der deutsche Referenzwert von 100 Bq/L war 
in keinem Fall überschritten. 
 

Die natürliche Zerfallsreihe von U-238 über Ra-226 zu Rn-222 
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Die Situation bezüglich des Radons ist in den nachfolgenden Abbildungen illustriert. 
 

   
 
 
Radium 
Das aus dem radioaktiven Zerfall des Uran stammende Radiumnuklid 226Ra wurde im 
Baselbieter wie im Basler Trinkwasser in vergleichbarem Aktivitätsbereich von <2 bis 80 
mBq/L nachgewiesen. Die Mittelwerte betrugen im Baselbiet 14 ± 16 mBq/L (40 
Positivbefunde) und in Basel 9 ± 8 mBq/L (8 Positivbefunde). 
Anders sieht es bei den aus der Zerfallsreihe des Thoriums stammenden Radiumnuklide 
224Ra und 228Ra. Während im Basler Wasser nur ein einmaliger Befund von 8 ± 2 mBq/L 
224Ra bzw. 134 mBq/L 228Ra nachgewiesen wurde, wiesen sechs Proben Baselbieter Wasser 
228Ra auf mit einem Mittelwert von 134 ± 96 mBq/L. Bei 224Ra wurde ein einzelner 
Positivbefund von 8 ± 2 mBq/L registriert. Insgesamt sind die Radiumaktivitäten im 
Trinkwasser beider Halbkantone niedrig und unterhalb der deutschen Referenzwerte von 
500 mBq/L für 226Ra bzw. 200 mBq/L für 228Ra. Wie die nachfolgenden Diagramme zeigen 
liegen die Aktivitäten bei der Hauptzahl der Proben unterhalb der Bestimmungsgrenze von 2 
mBq/L, veranschaulicht durch die Werte bei null. 
 

   
 
 
Uran 
Die Radionuklide 234U und 238U lagen in sämtlichen Proben im Aktivitätsgleichgewicht vor. Im 
Nachfolgenden wird deshalb die Summe der beiden Nuklide als natU bzw. die aus der 238U-
Aktivität berechnete Konzentration in µg/L beurteilt. 
Uranspuren waren erwartungsgemäss in praktisch allen Wasserproben nachweisbar. 
Die durchschnittliche Belastung des Baselbieter Trinkwassers mit Uran betrug 21 ± 28 
mBq/L (rsp. 0.8 ± 1.1 µg/L Uran). Die Urankonzentration im Basler Wasser war vergleichbar: 
im Mittel 26 ± 4 mBq/L (rsp. 1.0 ± 0.2 µg/L). Die höchsten Aktivitäten betrugen 118 mBq/L 
natU (4.7 µg/L) in Baselland bzw. 35 mBq/L natU (1.4 µg/L) in Riehen. 
Die in der Schweiz geltende Höchstkonzentration von 30 µg/L (entsprechend 380 mBq/L) für 
Uran war in allen Proben eingehalten. 
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Die Uranaktivitäten streuen in Baselland deutlich stärker als in Basel-Stadt. Die Mittelwerte 
sind jedoch vergleichbar. 
 
Polonium 
Das dosisrelevante Poloniumnuklid 210Po wird in der Zerfallsreihe des Urans gebildet. Liegt 
eine erhöhte Radonaktivität vor (222Rn) so ist auch mit erhöhter Poloniumaktivität zu rechnen. 
Die vier Riehener Brunnen wurden bei der Beurteilung des Basler Trinkwassers nicht 
berücksichtigt, da dieses Wasser nicht ins Trinkwassernetz eingespiessen wird. Der 
Mittelwert dieser vier Brunnen betrug 130 ± 63 mBq/L (Aktivitätsbereich: 81 bis 200 mBq/L). 
Im Baselstädtischen Trinkwasser hingeben betrug der Mittelwert lediglich 16 ± 7 mBq/L, 
wobei alle 12 untersuchten Proben Polonium enthielten. Das Baselbieter Trinkwasser wies 
vergleichbare Poloniumaktivitäten auf, im Mittel 9 ± 13 mBq/L (45 der 112 untersuchten 
Proben enthielten Spuren von Polonium). Somit war mit Ausnahme des Brunnenwassers der 
Gemeinde Riehen der deutsche Referenzwert von 100 mBq/L eingehalten.  
Zwei der untersuchten Brunnen in Riehen wiesen Aktivitäten von 108 bzw. 201 mBq/L 210Po 
auf. Bei beiden Brunnen ist sowohl der deutsche Referenzwert für Säuglingsnahrung (20 
mBq/L) als auch für Erwachsene (100 mBq/L) überschritten. Da nicht auszugehen ist, dass 
dieses Brunnenwasser regelmässig als Trinkwasser verwendet wird, sind keine 
Massnahmen erforderlich. Das Leitungswasser der Gemeinde erfüllt die Anforderungen 
(Mittelwert: 23 ± 21 mBq/L, Höchstwert: 81 mBq/L). 
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Blei 
Lediglich Wasserproben mit erhöhter Aktivität von 222Rn oder 210Po wurden auf 210Pb 
getestet. Bei drei Baselbieter Trinkwasserproben betrug die Aktivität zwischen 100 und 160 
mBq/L. Der deutsche Referenzwert für Erwachsene von 200 mBq/L war eingehalten. 
 
Ermittlung der Strahlenexposition durch Konsum des Basler und des Baselbieter 
Trinkwassers 
Zur Abschätzung der Jahresdosis durch den Konsum von Trinkwasser wurden folgende 
Annahmen getroffen: Der Verzehr von Trinkwasser beträgt im Durchschnitt 600 L im Jahr für 
Erwachsene, bei Säuglingen (bis 1 Jahr) 170 L (eingerechnet sind 115 L, wenn 
angenommen wird, dass der Säugling nicht gestillt wird, sondern nur Milchprodukte erhält)4. 
Zur Abschätzung der mittleren Jahresdosis wurde der Medianwert des Radionuklids mit der 
Konsummenge und dem Ingestionsfaktor5 multipliziert. Die Summe der einzelnen Dosen 
führt zu den nachfolgenden Jahresdosen durch Trinkwasserkonsum. 
 

Kanton Jahresdosis für Säuglinge  
(bis 1 Jahr) in mSv/a 

Jahresdosis für Erwachsene  
(ab 17 Jahren) in mSv/a 

Richtdosis für Trinkwasser 0.1 0.1 

Basel-Landschaft 0.01 0.005 

Basel-Stadt 0.08 0.002 

 
Nuklidspezifische Dosisanteile für Säuglinge und Erwachsene beider Kantone 
(Prozentuale Darstellung): 
 

  

  
 

                                                
4
 Bundesamt für Strahlenschutz: Strahlenexposition durch natürliche Radionuklide im Trinkwasser in 

der Bundesrepublik Deutschland 
5
 Entnommen aus der Eidgenössische Strahlenschutzverordnung sowie dem Leitfaden zur 

Untersuchung und Bewertung von Radioaktivität im Trinkwasser. Empfehlung des BMU, BMG, BfS, 
UBA, DVGW und BDEW ï erstellt unter Mitwirkung von Ländervertretern. Deutschland, Juli 2012. 



 
 

Jahresbericht 2014 KL BS Seite 37 von 219 

Die Dosisabschätzung ergab, dass bei durchschnittlichem Trinkwasserkonsum für Säuglinge 
in Basel-Stadt eine mittlere Jahresdosis von ca. 0.1 mSv/a resultiert. Die Dosis ist zur 
Hauptsache auf die Radionuklide 210Po und 210Pb zurückzuführen (ca. 80% der Dosis). Dies 
ist damit zu erklären, dass das Basler Trinkwasser zu ca. 50% aus Grundwasser der Langen 
Erlen stammt, welches radonhaltig ist. In Baselland beträgt die Dosis bei Säuglingen lediglich 
0.01 mSv/a, da die Nuklide 222Rn, 210Pb und 210Po nur eine untergeordnete Rolle spielen. Für 
Erwachsene berechnet sich die Gesamtdosis zu unter 0.005 mSv/a. 
 
Es muss in diesem Zusammenhang darauf hingewiesen werden, dass die natürlichen Dosen 
in erster Linie durch K-40 und durch eingeatmetes Radon verursacht werden und zu einer 
durchschnittlichen Belastung der Schweizer Bevölkerung von 4 bis 4.5 mSv/a führen. Die 
Gesamtdosis für Säuglinge durch Trinkwasser in Basel-Stadt beträgt lediglich 2% der 
durchschnittlichen Strahlenbelastung. Ebenso sind die ermittelten Urankonzentrationen 
deutlich unter dem Grenzwert von 30 µg/L. 
 

Massnahmen 

Aufgrund der bestimmten, niederen Dosen sind keine Massnahmen notwendig.  
 

2.2.2 Lebensmittel aus Japan / Radioaktivität 

 
Anzahl untersuchte Proben: 157 
Anzahl beanstandete Proben:     0 

Ausgangslage 

 
Im März 2011 verursachten ein Erdbeben und der 
darauf folgende Tsunami in Japan mehrere 
Reaktorhavarien in den Anlagen von Fukushima 
Dai-jchi. Infolge des Totalausfalls der 
Stromversorgung fiel die Kühlung in den 
Reaktorblöcken von Fukushima Dai-jchi aus. Dies 
hatte Kernschmelzen in einigen Reaktoren zur 
Folge. Mehrere Explosionen in Reaktorgebäuden 
führten zu erheblichen Emissionen mit 
radioaktivem Fallout. Dieser Fallout enthielt 
grössere Mengen an radioaktiven Spaltprodukten, 
darunter die kurzlebigen Radionuklide 131I (Iod-
131), 132I (Iod-132), 136Cs (Cäsium-136), 132Te 
(Tellur-132) und 134Cs (Cäsium-134) sowie die 
langlebigen Nuklide 137Cs (Cs-137) und 90Sr (Sr-
90.).6 

 
Kernkraftwerksgelände von Fukushima Dai-jchi 

Ende März 2011 wurden in der EU und in der Schweiz verschärfte Importbedingungen für 
Lebens- und Futtermittel aus Japan erlassen. Von höchster Wichtigkeit sind flüchtige und gut 
lösliche Radionuklide des Iods, des Cäsiums und des Strontiums. Während das rasch 
zerfallende Radioiod (131I) bereits im Sommer 2011 praktisch nicht mehr nachweisbar war 
(die Halbwertszeit beträgt sieben Tage), sind Radiocäsium und Radiostrontium mit 
Halbwertszeiten um 30 Jahren weiterhin relevant und müssen überwacht werden. In der 
Folge untersucht das Kantonale Labor Basel-Stadt seit Mai 2011 regelmässig importierte 
Lebensmittel japanischer Herkunft. 
 

                                                
6
 Umweltüberwachung seit dem Reaktorunfall in Fukushima. Notice. Bundesamt für Gesundheit,   
27.4.2011. 
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Untersuchungsziele 

Durch Stichprobenkontrollen soll auf eine radioaktive Belastung von Lebensmittel aus Japan 
geprüft werden. 

Gesetzliche Grundlagen 

Aufgrund der Reaktorhavarien in Japan im März 2011 hat das Bundesamt für Gesundheit 
(BAG) eine Verordnung über die Einfuhr von Lebensmitteln mit Ursprung oder Herkunft 
Japan erlassen7. Die Verordnung stützt sich dabei auf die EU-Durchführungsverordnung Nr. 
996/20128. Zudem müssen Lebens- und Futtermittel, die in einer von neun definierten 
Präfekturen Japans oder deren Küstengewässern geerntet oder hergestellt worden sind, von 
einer Deklaration und einem Analysenzertifikat über die Radionuklide 134Cs und 137Cs 
begleitet sein, wurde die Einhaltung der vorgegebenen Höchstwerte garantieren. Für den 
Import gilt der nachfolgend aufgeführte Höchstwert. Die entsprechenden Grenzwerte für 131I 
und Radionuklide des Plutoniums und der Transplutoniumelemente wurden per 31. Oktober 
2013 fallengelassen. Hier gelten wieder die in der Fremd- und Inhaltsstoffverordnung 
festgeschriebenen Grenzwerte. 
 
 
Parameter Beurteilung 

Summe der Iod-Isotope, insbesondere 
131

Iod 
10 Bq/kg (Toleranzwert FIV) 
1ô000 Bq/kg (Grenzwert FIV) 

Summe der Cäsiumnuklide 
134

Cs und 
137

Cs 100 Bq/kg (Grenzwert gemäss 
2
) 

Strontiumisotope, insbesondere 
90

Sr 1 Bq/kg (Toleranzwert FIV)* 
125 Bq/kg (Grenzwert FIV) * 

 
* Für Tee sind die gesetzlichen Limiten mit einem Verarbeitungsfaktor 50 zu multiplizieren. 

Die Werte gelten für den Aufguss aus Teeblättern9. 

Probenbeschreibung 

 
Lebensmittel Anzahl Proben 

Tee   75 

Suppen und Suppeneinlagen   26 

Algen und Produkte mit Algen   16 

Getreidemehl und Getreideprodukte   12 

Obst, Gemüse (eingelegt, Konserven)   12 

Reis und Reisprodukte     9 

Fisch und Meeresfrüchte     3 

Diverses     4 

Total 157 

 

Prüfverfahren 

Gammaspektrometrische Analysen 
Sämtliche Proben wurden mit hochauflösender Gammaspektrometrie (Ge-Detektoren) mit 
definierter Messgeometrie untersucht. Nebst den künstlichen Radionukliden wie 
Radiocäsium und radioaktives Iod wurde auch auf natürliche Gammastrahler geprüft. Nach 
erfolgter Gleichgewichtseinstellung konnten die Nuklide 224Ra, bzw. 226Ra über die 

                                                
7
  Verordnung des BAG über die Einfuhr von Lebensmitteln mit Ursprung oder Herkunft Japan vom 30. 
März 2011 (Stand: 31. Oktober 2012). 

8
  Durchführungsverordnung (EU) Nr. 996/2012 der Kommission vom 26. Oktober 2012 mit 
besonderen Bedingungen für die Einfuhr von Lebens- und Futtermitteln, deren Ursprung oder 
Herkunft Japan ist, nach dem Unfall im Kernkraftwerk Fukushima und zur Aufhebung der 
Durchführungsverordnung (EU) Nr. 284/2012. 

9
 Durchführungsverordnung (EU) Nr. 996/2012 der Kommission vom 26. Oktober 2012 mit 

besonderen Bedingungen für die Einfuhr von Lebens- und Futtermitteln, deren Ursprung oder 
Herkunft Japan ist, Anhang II. 
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Folgenuklide 212Pb/212Bi bzw. 214Pb/214Bi indirekt bestimmt werden. Die 228Ra-Aktivität konnte 
der Aktivität des Tochternuklids 228Ac gleichgesetzt werden. 238U entsprach der Aktivität des 
Tochternuklids 234Th. 
Strontiumanalysen 
Zur Bestimmung des Radiostrontiums musste das Probenmaterial vorgängig mineralisiert 
werden (Trockenveraschung bei 600°C). Das 90Sr und das im Gleichgewicht vorliegende 
Tochternuklid 90Y (Yttrium-90) wurden durch Fällung isoliert und aufgereinigt. Dann wurde 

das 90Y durch Fällung vom 90Sr abgetrennt und mit dem Gasproportionalzähler (b-Counter) 
während drei Tagen ausgezählt. 

Ergebnisse 

Tee 
90Sr konnte in allen 36 untersuchten Teeproben nachgewiesen werden. Der Mittelwert betrug 
2.1 Bq/kg. Aus der Literatur ist bekannt, dass bereits vor 2011 Teeblätter mit Radiostronium 
belastet waren. Das nachgewiesene Radiostrontium stammt also grösstenteils von den 
Atombombentest der 60er- und 70er-Jahre und nicht vom Fallout der Fukushima Reaktoren. 
In 16 Teeproben war nebst dem langlebigen 137Cs auch das kurzlebige 134Cs nachweisbar, 
was darauf hinweist, dass das aufgenommene Radiocäsium nicht älter als 4 bis 5 Jahre sein 
kann (das 134Cs zerfällt mit einer Halbwertszeit von 2 Jahren). Deshalb kann die Belastung 
des Tees mit Radiocäsium auf Emissionen von Fukushima zurückgeführt werden. Die 
Gesamtcäsiumaktivität der 16 Teeproben betrug im Mittel 59 Bq/kg mit einem Höchstwert 
von 258 Bq/kg. Der Grenzwert für Teekraut von 5'000 Bq/kg wurde vollumfänglich 
eingehalten. 
 

Alle Werte in Bq/kg 134Cs 137Cs 90Sr 
Messbereich <0.1 ï 87 <0.1 ï 171 0.6 ï 33.8 
Mittelwert 18 ± 26 17 ± 38 2.1 ± 4.4 
Medianwert 6.2 1.2 2.8 
Anzahl 
Positivbefunde 

16/36 39/36 36/36 

 
Weitere japanische Produkte 

Vereinzelte japanische Erzeugnisse, wie z.B. Algen, Suppen oder Reis enthielten Spuren 
von Radiocäsium. Die Positivbefunde sind im Vergleich zu den Vorjahren insbesondere bei 
Algen angestiegen, was auf die andauernde Kontamination des Meerwassers bei Fukushima 
zurückzuführen ist. Erstmals wurden auch in Fisch und anderen Produkten Cäsiumspuren 
nachgewiesen. Eine Pflaumenprobe enthielt beide Cäsiumnuklide. Die Werte lagen jedoch 
unterhalb des Grenzwertes 
 

Alle Werte in Bq/kg 134Cs 137Cs 90Sr 

Algen <0.1 <0.1 ï 2.4 (n=20) n.a. 
Suppen, -einlagen <0.1 <0.1 ï 0.8 (n=5) n.a. 
Reis und Reisprodukte <0.1 0.7 ± 0.2 (n=1) n.a. 
Mehl, Getreideprodukte <0.1 0.6 ± 0.4 (n=1) n.a. 
Sardinen <0.1 0.3 ±0.2 (n=1) n.a. 
Erdnüsse <0.1 0.9 ± 0.3 (n=1) n.a. 
Umeboshi (Pflaumen) 3.9 ± 0.4 9.8 ± 1.0 (n=1) 0.8 ± 0.2 (n=1) 

 
n: Anzahl Proben mit nachgewiesener Aktivität, n.a.: nicht analysierter Parameter 

 

Massnahmen 

Die Untersuchung von Lebensmitteln aus Japan ergaben bis heute keine zu 
beanstandenden Befunde. Die von den japanischen Behörden ergriffenen Massnahmen für 
den Export scheinen zu greifen. Die EU und die Schweiz haben deshalb die 
Einfuhrbedingungen für japanische Waren per 1. November 2012 gelockert. 
Aufgrund der vorliegenden Resultate müssen keine Massnahmen verfügt werden. 
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Schlussfolgerungen 

Es wurden vermehrt Teeproben gemessen, die eindeutig mit Fallout aus Fukushima 
kontaminiert worden sind. Zudem sind nun auch weitere Lebensmittelkategorien betroffen. 
Die gemessenen Aktivitäten beim Tee sind auffällig, jedoch unter dem gesetzlichen 
Grenzwert.  
Das Monitoring von Lebensmittelproben aus Japan wird fortgesetzt. 

2.2.3 Wildfleisch / Tierart und Radiocäsium 

 
Anzahl untersuchte Proben: 27 
Anzahl beanstandete Proben: 0 

Ausgangslage 

Die heute noch messbaren radioaktiven Rückstände in 
Wildfleisch sind einerseits auf die zwischen 1945 und 
1980 durchgeführten Kernwaffenversuche und 
andererseits durch den Reaktorbrand von Chernobyl 
zurückzuführen. Besonders betroffene Gebiete sind die 
Bundesländer Bayern und Baden-Württemberg. In der 
Schweiz waren das Südtessin, die Ostschweiz und Teile 
des Jura betroffen. Der radioaktive Fallout verbleibt in 
der obersten Bodenschicht und wird dort von den 
Pflanzen resorbiert. Insbesondere Wildpilze und 
Wildbeeren können die Radionuklide anreichern. 
Insbesondere Wildschweine durchwühlen die 
Waldböden nach Nahrung, wovon der Hirschtrüffel eine besondere Delikatesse ist. So 
gelangen die Radionuklide in das Wildfleisch. Das Bundesamt für Gesundheit wies im 2013 
bei 6% der erlegten Wildschweine Radiocäsium über dem Grenzwert von 1250 Bq/kg nach. 
 
Nach dem Springbockskandal in den 90er Jahren, wurde Wildfleisch alle paar Jahre in 
Bezug auf die deklarierte Tierart überprüft. Die letzte Untersuchung von Wildfleisch liegt 
einige Jahre zurück. Bei einer im Offenverkauf als Gemspfeffer verkauften Probe handelte es 
sich damals nicht um Gemsfleisch, sondern um Rothirschfleisch. Die Probe musste 
beanstandet werden.  

Untersuchungsziele 

Wie stark ist Wildfleisch heute noch mit Radiocäsium kontaminiert?  
Stimmen die deklarierten Tierarten der Fleischstücke? 

Gesetzliche Grundlagen 

Radioaktive Rückstände sind in Anhang 6 der Fremd- und Inhaltsstoffverordnung geregelt 
(FIV). 
Es gelten die nachfolgenden Toleranz- und Grenzwerte: 

Parameter Beurteilung 

Cäsiumnuklide (
134

Cs + 
137

Cs)    600 Bq/kg Toleranzwert 
1ó250 Bq/kg (Grenzwert) 

 
Gemäss Lebensmittel- und Gebrauchsgegenständeverordnung (LGV) Art. 10 Abs. 1 müssen 
sämtliche Angaben auf der Verpackung der Tatsache entsprechen. 
 

Probenbeschreibung 

Die nachfolgende Auflistung gibt Auskunft über Herkunft und Art der untersuchten 
Wildproben. 
11 Proben stammten aus osteuropäischen Ländern, sieben Proben waren Importe aus 
Neuseeland. 
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Herkunft Anzahl Proben 

Argentinien   1 

Deutschland   2 

Italien   1 

Neuseeland   7 

Österreich   6 

Polen   1 

Schweiz   3 

Slowenien   1 

Tschechien   2 

Ungarn   1 

unbekannt   2 

Total 27 

 

Tierart Anzahl Proben 

Hirsch 13 

Reh 11 

Wildhase   1 

Wildschwein   2 

Total 27 

 

Prüfverfahren 

Gammaspektrometrie: Die Proben wurden im Mixer zerkleinert und in kalibrierten 
Probengefässen von genau definierter Geometrie und Dichte mit hochauflösenden 
Germaniumdetektoren während mindestens 24 Stunden ausgezählt. 
 
Tierart: Die DANN wurde isoliert, ein spezifischer DANN-Abschnitt mittels Polymerase-
Kettenreaktion (PCR) isoliert und durch Verdau mit Restriktionsenzymen in Fragmente 
zerlegt. Die Fragmentmuster verschiedener Tierarten unterscheiden sich. Bei nicht 
eindeutigen Befunden wurden die amplifizierten DANN-Stücke sequenziert.   
 

Ergebnisse 

 In 20 von 27 Proben konnte 137Cs nachgewiesen werden. Die mittlere Belastung 
 belief sich auf 5.3 Bq/kg. Die höchsten Werte zwischen 10 und 25 Bq/kg wiesen drei 
 Wildproben aus Polen, Tschechien und Österreich auf. 
 Der Toleranzwert von 600 Bq/kg wurde nicht überschritten. 
 Die Tierarten waren richtig deklariert. 

 
 

Massnahmen 

Aufgrund der vorliegenden Ergebnisse sind keine Massnahmen erforderlich. 
 
 

2.2.4 Wildbeeren / künstliche Radionuklide 

Gemeinsame Kampagne der Kantone Aargau, Basel-Landschaft, Basel-Stadt  
(Schwerpunktslabor), Bern und Solothurn 
 
Anzahl untersuchte Proben: 46 
Anzahl beanstandete Proben:   5 (11%) 
Beanstandungsgründe: 137Cs, 90Sr 
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Ausgangslage 
Noch immer sind Wildbeeren mit 
künstlichen Radionukliden verunreinigt: 
Dies betrifft insbesondere Heidelbeeren 
aus osteuropäischen Ländern; es werden 
immer wieder 
Toleranzwertüberschreitungen festgestellt. 
Diese Verunreinigungen mit Radiocäsium 
(137Cs)  und Radiostrontium (90Sr) sind auf 
zwei Quellen zurückzuführen. Zwischen 
1945 und 1962 wurden 543 
atmosphärische Atombombentests 
durchgeführt. Dabei wurde eine 
geschätzte Aktivität von 6 x 1017 Bq 90Sr 
und 9 x 1017 Bq 137Cs freigesetzt und vor 
allem in der Nordhemisphäre verteilt. 
Zudem wurden 1986 beim Reaktorbrand 
von Tschernobyl weitere 

 

1017 Bq 137Cs und 1016 Bq 90Sr emittiert. Wildwachsende Pflanzen nehmen die abgelagerten 
Radionuklide aus dem Boden auf. Insbesondere bei Wildpilzen und Waldbeeren kann dies 
zu 
Toleranzwertüberschreitungen führen. Das in die Waldböden eingelagerte Cäsium und 
Strontium verbleibt in der Humusauflage und ist für die Pflanzen besser verfügbar, weil 
Waldböden saurer sind im Gegensatz zu Kulturböden. Demzufolge nehmen Wildbeeren und 
Wildpilze vermehrt Radionuklide auf. Ein besonderes Augenmerk gilt den Importen von 
Wildbeeren und Wildpilzen aus osteuropäischen Ländern. Während bei Wildpilzimporten aus 
Osteuropa noch immer ein Analysenzertifikat mitgeliefert werden muss, wird dies für 
importierte Wildbeeren nicht verlangt10. Des Weiteren sind Fälle bekannt, bei denen 
belastete Ware via Russland oder Polen in die EU exportiert wurde, um so die Herkunft der 
Ware zu verschleiern bzw. einer Stichprobenkontrolle zu entgehen. 
 
Untersuchungsziele 
Qualitätsprüfung von Wildbeeren: 
Wie stark sind Wildbeeren noch mit künstlichen Radionukliden belastet? Gibt es 
Toleranzwertüberschreitungen (Wertverminderung)? 
Ist ein Trend bei der Beanstandungsquote bzw. der Kontamination von Wildbeeren 
feststellbar? 
 
Gesetzliche Grundlagen 
Radioaktive Rückstände sind in Anhang 6 der Fremd- und Inhaltsstoffverordnung geregelt 
(FIV). 
Für Wildbeeren gelten die nachfolgenden Toleranz- und Grenzwerte. 
 
Produkt Toleranzwert Grenzwert 

Lebensmittel allgemein 

Radiocäsium (
134

Cs + 
137

Cs) 

   

  10 

 

1250 

Radiostrontium (
90

Sr)     1   750 

Wildbeeren   

Radiocäsium (
134

Cs + 
137

Cs) 100 1250 

Radiostrontium (
90

Sr)     1   750 

 
Gezüchtetes Beerenobst unterliegt strengeren Anforderungen bezüglich Radiocäsium. 
Beim Radiostrontium gelten Toleranz- und Grenzwert sowohl für Lebensmittel allgemein wie 
auch für Wildbeeren. Die Toleranzwerte beziehen sich auf das Beerenmaterial. Die 
Analysendaten wurden deshalb auf 100% Fruchtanteil hochgerechnet. 
 

                                                
10

 Bundesamt f¿r Gesundheit: Informationsschreiben Nr. 138 ĂImportbedingungen f¿r Wildpilze aus 
Osteuropa. Stand: 1. Juli 2013ñ 
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Probenbeschreibung 
Die kantonalen Laboratorien von Basel-Landschaft, Bern und Basel-Stadt, das Amt für 
Verbraucherschutz Aarau und die Lebensmittelkontrolle Solothurn erhoben im Rahmen der 
vorliegenden Regiokampagne 46 Proben. Die ursprüngliche Vorgabe, Proben vorwiegend 
aus osteuropäischen Ländern zu erheben konnte mangels verfügbaren Probenmaterials 
nicht realisiert werden. Zudem waren nur wenige Wildbeeren auf dem Markt verfügbar. 
 
Herkunft Anzahl Proben 

Belgien   4* 

Bosnien-Herzegowina   1 

Deutschland   8* 

Frankreich   1 

Italien   2 

Kanada   2 

Österreich   2 

Polen   1 

Schweden   4 

Schweiz 10* 

Serbien-Montenegro   1 

Spanien   4 

Türkei   1 

Ukraine   1 

Nordamerika, Europa   1 

Osteuropa   1 

Unbekannt   2 

  

Total 46 

 
*  Bei einigen Proben aus Belgien, Deutschland und der Schweiz stammt das 

Beerenmaterial nicht aus dem Produktionsland, jedoch fehlte die Herkunftsangabe der 
Beeren. 

 
Lediglich 34 der 46 erhobenen Proben waren Heidel- und Preiselbeeren. Dabei war nicht 
immer deklariert, ob es sich um Wild- oder Zuchtbeeren handelt. 
 
Produkt Anzahl Proben 

Heidelbeeren 11 

Heidelbeer-Konfitüren 13 

Heidelbeer-Nektar und ïToppings   3 

Preiselbeeren   2 

Preiselbeer-Konfitüren   5 

Him-, Brom-, Erd- und Waldbeeren, Hagebutten 12 

  

Total 46 

 
 
Prüfverfahren 
Gammaspektrometrie: Die Proben wurden im Mixer zerkleinert und in kalibrierten 
Probengefässen von genau definierter Geometrie und Dichte mit hochauflösenden 
Germaniumdetektoren während mindestens 24 Stunden ausgezählt. 
Nebst dem Radiocäsium wurde auf natürliche Radionuklide der Uran- und Thoriumreihe 
untersucht. Die Nuklide 224Ra bzw. 226Ra konnten nach erfolgter Gleichgewichtseinstellung 
über die entsprechenden Folgenuklide 212Pb/212Bi bzw. 214Pb/214Bi indirekt bestimmt werden. 
228Ra steht im Gleichgewicht mit seinem Tochternuklid 228Ac und kann deshalb mit dessen 
Aktivität gleichgesetzt werden. 
Radiostrontium 
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Zur Bestimmung des Radiostrontium musste vorgängig das Strontium durch Fällungen von 
der Matrix isoliert und aufkonzentriert werden. Dann wurde das im Gleichgewicht vorliegende 

Tochternuklid 90Y durch Fällung abgetrennt und mit dem Gasproportionalzähler (b-Counter) 
während vier Tagen ausgezählt. Die ursprüngliche Aktivität des kurzlebigen 90Y (64h 
Halbwertszeit) wurde durch Regressionsrechnung aus zehn konsekutiven Messungen 
ermittelt. 
Da die Radiostrontium-Analytik sehr zeitaufwändig ist, wurden nur die Proben mit erhöhter 
Radio-cäsiumaktivität untersucht. 
 
Ergebnisse 
Radiocäsium 
Bei drei Proben mussten Beanstandungen ausgesprochen werden. Eine 
Wildheidelbeerkonfitüre mit 70% Fruchtanteil aus Österreich enthielt 238 ± 10 Bq/kg 137Cs. 
Eine Biokonfitüre aus Belgien (Produktionsland) mit 50% Heidelbeeranteil wies 112 ± 6 
Bq/kg 137Cs auf. Eine dritte Probe tiefgekühlter Wildheidelbeeren aus der Ukraine hatte 107 ± 
6 Bq/kg 137Cs. Bei der Probe aus Belgien muss davon ausgegangen werden, dass die 
Rohware aus einem osteuropäischen Land stammte und das Produkt in Belgien hergestellt 
worden ist.  
Ebenso können Preiselbeeren aus osteuropäischen Ländern Radiocäsium enthalten. Die 
vorliegende Untersuchung ergab bei sieben Produkten einen Mittelwert von 13.3 Bq/kg. Bei 
Preiselbeeren aus Deutschland (Produktionsland) wurden 36 ± 1.4 Bq/kg 137Cs gefunden. 
Die Probe mit dem Maximalwert stammte aus Deutschland. Hier ist aber nicht klar, ob die 
Beeren selber nicht aus einem anderen Land stammen. 
Von 12 Proben mit anderem Beerenobst (Himbeeren, Brombeeren, Johannisbeeren etc.) 
enthielt lediglich eine Probe Beerenmischung aus Deutschland Spuren von Radiocäsium (3.5 
Bq/kg). Bei den anderen 11 Proben konnte kein Radiocäsium gemessen werden (<0.5 
Bq/kg). 
 
Radiostrontium wurde nur in Proben mit erhöhter Radiocäsiumaktivität (>10 Bq/kg) 
untersucht. 18 Proben wurden analysiert. Bei fünf Proben mussten Beanstandungen 
ausgesprochen werden. Die Aktivitäten betrugen bis zu 6 Bq/kg Fruchtanteil (Toleranzwert: 1 
Bq/kg Fruchtanteil). Die beanstandete Ware waren ausschliesslich Heidelbeeren und ï
produkte:  
Wildheidelbeer-Konfitüre aus Österreich: 6.0 ± 1.2 Bq/kg 
tiefgekühlte Wildheidelbeeren aus der Ukraine: 4.2 ± 0.8 Bq/kg 
Heidelbeerkonfitüre aus Deutschland: 1.6 ± 0.3 Bq/kg 
Biokonfitüre aus Belgien: 1.5 ± 0.3 Bq/kg 
Heidelbeertopping aus der Schweiz: 1.4 ± 0.3 Bq/kg 
 
 

Heidelbeerprodukte untersuchte 
Proben 

Aktivitätsbereich 
Bq/kg 

Median 
Bq/kg 

137Cs, Osteuropa 13   <0.2 bis 238 43 ± 73 
137Cs, übrige   8   <0.2 bis 15  11 ± 4.8 
90Sr, Osteuropa   8   <0.1 bis 6.0 1.4 ± 2.0 
90Sr, übrige 10   <0.1 bis 0.8 0.4 ± 0.3 

 
Die obige Auflistung zeigt deutlich, dass insbesondere Ware aus dem osteuropäischen 
Raum mit Radionukliden belastet ist. Die beanstandete Ware stammt ausschliesslich aus 
diesen Ländern. Bei Preiselbeeren und anderen Beerenprodukten war der 
Herkunftsvergleich aufgrund der zu geringen Probenzahl nicht möglich.  
 
Wildbeeren-Untersuchungen im Vergleich der letzten Jahre 
 
Jahr Anzahl 

Proben 
Beanstand
ungen 

Beanstandungs- 
Gründe 

Herkunft 

2009
11

 16 5 3 Proben   
90

Sr  
 

Ukraine (1) 
Polen (2) 

                                                
11

 Kantonales Labor Basel-Stadt: Jahresbericht 2009, 64-65 
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2011
12

 11 1 1 Probe   
137

Cs Österreich 
2013 20 2 2 Proben 

137
Cs 

3 Proben   
90

Sr 

Deutschland 
Österreich 

2012
13

 11 5 3 Proben 
137

Cs  
3 Proben   

90
Sr  

Keine 
Angaben 

2014 24 8 4 Proben 
137

Cs 
5 Proben   

90
Sr 

Ukraine 
Österreich 
BE, DE, CH (?) 

 
Die von uns durchgeführten Untersuchungen von Heidelbeeren und Heidelbeerprodukten 
ergaben eine Beanstandungsquote von 25%, wenn die anderen Beerenarten nicht 
berücksichtig sind. Bei zwei Drittel der beanstandeten Proben war eine 
Toleranzwertüberschreitung von Radiostrontium die Ursache der Beanstandung. Dies ist auf 
den strengen Toleranzwert von 1 Bq/kg 90Sr zurückzuführen. Insgesamt betragen die 
mittleren Aktivitäten beim Radiocäsium im Mittel ca.  30 bis 40 Bq/kg und beim 
Radiostrontium ca. 0.7 bis1.0 Bq/kg. 
 
Massnahmen 
Wildbeeren stammen oft aus osteuropäischen Ländern. Die Kultur- und Waldböden in diesen 
Ländern sind durch den Tschernobylunfall im besonderen Masse kontaminiert worden. 
Deshalb muss auch in den nächsten Jahren trotz in der Regel guter Herstellungspraxis der 
verarbeitenden Betriebe sporadisch mit Toleranzwertüberschreitungen gerechnet werden. In 
den kommenden Jahren sind deshalb weiterhin Überprüfungen angezeigt. 
 
Schlussfolgerungen 
 Es mussten fünf Proben mit Toleranzwertüberschreitungen beanstandet werden. In 
diesen Fällen war die gute Herstellungspraxis nicht gewährleistet. Die gesundheitlich 
relevanten Grenzwerte waren jederzeit eingehalten. 
 Auch 28 Jahren nach der Tschernobylkatastrophe können Wildbeeren aus 
osteuropäischen Ländern mit Radiocäsium und ïstrontium belastet sein. Dies ist nicht 
erstaunlich, betragen die Halbwertszeiten von 137Cs und 90Sr über 30 Jahre (nach 30 Jahren, 
also im 2016, beträgt die Aktivität immer noch 50% der ursprünglichen Aktivität, die 1986 
beim Tschernobylunfall in die Umwelt gelangte). 
 Eine Dosisabschätzung ergibt bei einem Verzehr von jährlich 7 kg Heidelbeeren unter 
Zugrundelegung der Mittelwerte von 45 Bq/kg für 137Cs und 1 Bq/kg für 90Sr eine 
Jahresgesamtdosis von ca. 10 µSv. Diese Dosis kann im Vergleich mit der zulässigen 
Jahresdosis von 1000 µSv vernachlässigt werden.  
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 Kantonales Labor Basel-Stadt, Jahresbericht 2012, 46-48 
13

 BAG: Umweltradioaktivität und Strahlendosen in der Schweiz. Berichtsjahr 2013, 95 



Seite 46 von 219 Jahresbericht 2014 KL BS 

 

 

2.2.5 Wurzelgemüse & Rhabarber / Radiocäsium und Radiostrontium 

 
Anzahl untersuchte Proben: 31 
Anzahl beanstandete Proben: keine 
 
Ausgangslage 
Die heute noch messbaren Kontaminationen von 
Freilandgemüse mit künstlichen Radionukliden, 
insbesondere 90Sr und 137Cs sind auf zwei Quellen 
zurückzuführen. Zwischen 1945 und 1980 wurden 
Kernwaffenversuche durchgeführt. Bis 1962  
wurden 543 atmosphärische Atombombentests 
durchgeführt. Dabei wurde eine geschätzte 
Aktivität von 6 x 1017 Bq 90Sr und 9 x 1017 Bq 137Cs 
freigesetzt und vor allem in der Nordhemisphäre 
verteilt. Zudem wurde 1986 beim Reaktorbrand 
von Chernobyl weitere 1017 Bq 137Cs und 1016 Bq 
90Sr emittiert. Dieser Fallout wurde teilweise 
trocken deponiert oder durch Regen 
ausgewaschen. Im Südtessin, in der Ostschweiz 
und in Teilen des Jura gelangte wetterbedingt  
mehr Radioaktivität auf die Böden als in der 
übrigen Schweiz.  
Die Kulturpflanzen nehmen die Radionuklide über ihr Wurzelwerk aus den Böden auf. Dabei 
sind die Aktivitäten in der Wurzel höher als in den oberirdischen Pflanzenteilen. Deshalb 
wurden vor allem Wurzelgemüse untersucht. Zur Ergänzung wurde ein Stengelgemüse, 
Rhabarber, in die Untersuchung miteinbezogen. 
 
Untersuchungsziele 
Wie stark sind in- und ausländische Gemüse und Früchte noch mit Radiostrontium und ï
cäsium belastet? 
Gibt es Toleranzwertüberschreitungen? 
 
Gesetzliche Grundlagen 
Radioaktive Rückstände sind in Anhang 6 der Fremd- und Inhaltsstoffverordnung geregelt 
(FIV). 
Es gelten die nachfolgenden Toleranz- und Grenzwerte. Sie sind auf den gewaschenen, 
verzehrbaren Anteil des Gemüses bezogen. 
 
Parameter Beurteilung 

Cäsiumnuklide (
134

Cs + 
137

Cs)   10 Bq/kg (Toleranzwert) 

Radiumnuklide (
226

Ra + 
228

Ra)     5 Bq/kg (Grenzwert) 

Strontiumisotope (insbesondere 
90

Sr)     1 Bq/kg (Toleranzwert) 

750 Bq/kg (Grenzwert) 

 
Probenbeschreibung 
Die nachfolgende Auflistung gibt Auskunft über Herkunft und Art der untersuchten Gemüse. 
So stammte die Hälfte aus Schweizer Produktion. Die ausländischen Produkte stammten 
aus europäischen Ländern und Israel. 
 
Herkunft Anzahl Proben Gemüseart Anzahl Proben 

Deutschland 2 Fenchel 3 

Frankreich 1 Karotten 5 

Niederlanden 4 Kartoffeln 3 

Israel 3 Radieschen 2 

Italien 3 Rettich 3 
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Herkunft Anzahl Proben Gemüseart Anzahl Proben 

Schweiz 16 Rhabarber 11 

Spanien 2 Sellerie 3 

  Topinambur 1 

Total 31 Total 31 

 
Prüfverfahren 
Da sich  die Toleranz- und Grenzwerte explizit auf den verzehrbaren Anteil beziehen, wurde 
das Wurzelgemüse vorgängig gewaschen; Karotten  und Rhabarberstengel wurden geschält. 
 
Gammaspektrometrie 
Die Proben wurden im Mixer zerkleinert und in kalibrierten Probengefässen von genau 
definierter Geometrie und Dichte mit hochauflösenden Germaniumdetektoren während 
mindestens 24 Stunden ausgezählt. 
Nebst dem Radiocäsium wurde auf natürliche Radionuklide der Uran- und Thoriumreihe 
untersucht. Die Nuklide 224Ra bzw. 226Ra konnten nach erfolgter Gleichgewichtseinstellung 
über die entsprechenden Folgenuklide 212Pb/212Bi bzw. 214Pb/214Bi indirekt bestimmt werden. 
228Ra steht im Gleichgewicht mit seinem Tochternuklid 228Ac und kann deshalb dessen 
Aktivität gleichgesetzt werden. 
 
Radiostrontium 
Zur Bestimmung des Radiostrontium musste vorgängig das Strontium durch Fällungen von 
der Matrix isoliert und aufkonzentriert werden. Dann wurde das im Gleichgewicht vorliegende 

Tochternuklid 90Y durch Fällung abgetrennt und mit dem Gasproportionalzähler (b-Counter) 
während vier Tagen ausgezählt. Die ursprüngliche Aktivität des kurzlebigen 90Y (64h 
Halbwertszeit) wurde durch Regressionsrechnung aus zehn konsekutiven Messungen 
ermittelt. 
 
Ergebnisse 
 Der Aktivitätsbereich des Radiostrontiums aller Proben reichte von <0.04 Bq/kg bis 
0.5 Bq/kg Frischgewicht. Der Toleranzwert von einem Bq/kg war bei allen Proben 
eingehalten, bei einem Sellerie wurde er aber doch zu 51% ausgeschöpft. 
 Radiocäsium (134Cs und 137Cs) konnte in keiner Proben nachgewiesen werden (<0.1 
Bq/kg). 
 Als einziges natürliches Radionuklid war 226Ra aus der Uran-Zerfallsreihe 
quantifizierbar. Obwohl der Grenzwert von fünf Bq/kg vollumfänglich eingehalten war, wurde 
er doch bis über 90% ausgeschöpft. 

 
Gemüse 
(Anzahl Proben) 

Mittlere
 

137
Cs-Aktivität 

Mittlere
 

90
Sr-Aktivität 

90
Sr-

Aktivitätsbereich 
Mittlere

 

226
Ra-Aktivität 

Fenchel (3) < 0.1 0.06 ± 0.01 0.04 ï 0.09 3.0 ± 0.4 

Karotten (5) < 0.1 0.13 ± 0.02 0.08 ï 0.26 3.7 ± 0.9 

Kartoffeln, Topinambur (4) < 0.1 0.06 ± 0.01 0.05 ï 0.11 2.4 ± 0.4 

Radieschen (2) < 0.1 0.07 ± 0.02 0.05 ï 0.09 4.6 ± 1.0 

Rettich (3) < 0.1 0.12 ± 0.02 0.08 ï 0.20 2.5 ± 0.3 

Rhabarber (10) < 0.1 0.13 ± 0.03 <0.05 ï 0.30 4.0 ± 0.6 

Sellerie (3) < 0.1 0.36 ± 0.07 0.24 ï 0.51 1.4 ± 0.3 

Tabelle: Aktivitätsbereich einzelner Lebensmittelkategorien. Alle Werte in Bq/kg 
Frischgewicht. 

Erläuterungen zum nachstehenden Box plot: 75% aller Werte befinden sich 
in der Box. + ist der Mittelwert. Der Median (50% der Werte sind kleiner als 
dieser Wert) wird durch einen Horizontalstrich in der Box dargestellt. Die 
Vertikale reicht vom Minimal- bis zum Maximalwert. Werte ausserhalb der Box 
sind als Ausreisser zu betrachten. 
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Graphik: Häufigkeitsverteilung der 90Sr-Daten im Vergleich zu den 

226Ra-Daten. Die höheren 226Ra-Aktivitäten könnten mit den 
höheren Aktivitäten in den Kulturböden erklärt werden. Von 
einer Anreicherung der Radionuklide in den Pflanzen kann 
dennoch nicht gesprochen werden. 

 
Massnahmen 
Aufgrund der vorliegenden Ergebnisse sind keine Massnahmen erforderlich. 
 
Schlussfolgerungen 
 Die Belastung von Wurzelgemüsen und Rhabarber mit Radiocäsium ist unterhalb der 
Detek-tionsgrenze. 
 Radiostrontium kann in allen Gemüsen nachgewiesen werden; Die Werte liegen 
jedoch unter dem Toleranzwert von 1 Bq/kg. 
 Beim Radium handelt es sich um ein natürlich vorkommendes Nuklid der 
Uranzerfallsreihe. Es wird aus dem Boden aufgenommen und in der Wurzel bzw. im 
Pflanzenstengel angereichert. Die Werte sind deshalb erhöht, der Grenzwert ist jedoch 
eingehalten. 
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2.2.6 Milch / Radioaktivität 

 
Anzahl untersuchte Proben: 39 
Anzahl beanstandete Proben:   0 
 
 
Ausgangslage 
 
Im Rahmen des nationalen Programms zur 
Überwachung der Umweltradioaktivität in der 
Schweiz wird nebst Boden- und Grasproben auch 
Milch an genau definierten Standorten erhoben und 
untersucht. Das bisherige Programm umfasste 
lediglich wenige, ausgewählte Standorte (z.B. 
Kantone Baselland, Tessin). Für eine realistische 
Dosisabschätzung werden zudem die grösseren 
städtischen Milchzentralen untersucht. Die 
Milchuntersuchungen geben auch indirekt Hinweise 
auf die Belastung der Kulturböden mit 
Radionukliden. Die Gräser nehmen diese 
Radionuklide aus den Böden auf und letztendlich 
gelangen diese via Milchvieh in die Milch. Dies 
Kontaminationen  

 

stammen einerseits von den Atombombenversuchen der 60er bis 80er Jahre, andererseits 
vom Fallout des Reaktorbrandes in Chernobyl von 1986. 
 
 
Untersuchungsziele 
Die Radioaktivitätsüberwachung von Milchproben ist ein jährlich wiederkehrender Auftrag 
des Bundes14. 
Diese Untersuchung beinhaltet einerseits Aktivitätsanalysen an definierten Standorten in der 
Schweiz, andererseits die Ermittlung der vom Milchkonsum stammenden Dosis für die 
Schweizer Bevölkerung. 
 
 
Gesetzliche Grundlagen 
In der Fremd- und Inhaltsstoff-Verordnung (FIV) sind die einzelnen Messparameter geregelt 
(Beurteilung als ĂLebensmittel allgemeinñ der Liste 6).  
 
Parameter Beurteilung 

Tritium (
3
H)  1ô000 Bq/kg, Toleranzwert 

Iod-Nuklide (
131

I)       10 Bq/kg, Toleranzwert 
Strontium-Nuklide  (

90
Sr)         1 Bq/kg, Toleranzwert 

Cäsium-Nuklide (
134

Cs + 
137

Cs)       10 Bq/kg, Toleranzwert   
Radionuklide der Gruppe 1: 
224

Ra, 
228

Th, 
234

U, 
235

U, 
238

U 
    500 Bq/kg, Grenzwert 

Radionuklide der Gruppe 2: 
210

Pb, 
210

Po, 
226

Ra, 
228

Ra, 
230Th

, 
232

Th, 
231

Pa 
      50 Bq/kg, Grenzwert 

 
 
Probenbeschreibung 
Zusätzlich zum bestehenden, nationalen Untersuchungsprogramm erheben das BAG und 
die Kantone zweimal jährlich in regionalen Milchzentralen Milch (Berücksichtigung der 
Sommer- und Winterfütterung). 
 

                                                
14

 Überwachung der Umweltradioaktivität in der Schweiz: BAG-Probenahmeplan 2014 
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Probenbeschreibung 
 
Herkunft Anzahl Proben 

Bauernhof in Basel-Landschaft 1 
Bauernhöfe Graubünden 5 
Bauernhöfe Tessin 3 
Grossmolkereien Aargau 2 
Grossverteiler Basel 1 
Grossverteiler Bern 4 
Molkereien Fribourg 2 
Grossverteiler Genf 4 
Grossverteiler Luzern 3 
Molkereien Tessin 10 
Grossverteiler Zürich 4 

Total 39 

 
Prüfverfahren 
Tritium 
Für die Bestimmung des wassergebundenen Tritiums wurden die Milchproben destilliert und 
anschliessend mit Flüssigszintillation analysiert. 
Gammaspektrometrie 
Zur Bestimmung des Radiocäsiums und der natürlichen Radionuklide wurde ein Liter Milch 
auf dem Gammaspektrometer während mindestens acht Stunden ausgezählt. 
Radiostrontium 
Zur Bestimmung des Radiostrontiums musste vorgängig das Strontium durch Fällungen 
gereinigt werden. Dann wurde das im Gleichgewicht vorliegende Tochternuklid 90Y durch 

Fällung abgetrennt und mit dem Gasproportionalzähler (b-Counter) während drei Tagen 
ausgezählt. 
 
Ergebnisse 
 
Radionuklid Anzahl  

Positivbefunde 
Mittelwert ± SD Bereich Toleranzwert 

137Cs   5 1.6 ± 3.2 0.05 ï 7.3 10 
  90Sr 39 0.12 ± 0.09 0.03 ï 0.4   1 
    3H 25 6.9 ± 1.6  4.2 ï 12 1ô000 
 
Alle Werte in Bq/kg, SD: Standardabweichung 
 
 
Fünf Milchproben aus den Kantonen Tessin und Graubünden enthielten Spuren von 
Radiocäsium. Der Höchstwert von 7.3 Bq/kg stammte von einem Bauernhof im Kanton 
Tessin. Der Toleranzwert von 10 Bq/L war bei allen Proben eingehalten. 
Die Aktivität des Radiostrontium betrug zwischen 0.03 und 0.4 Bq/L. Der Mittelwert ist 
gegenüber dem Vorjahr erhöht, da 15 zusätzliche Milchproben aus den Kantonen 
Graubünden und Tessin untersucht wurden. Die Alpenkantone waren vom Chernobylfallout 
stärker betroffen als die übrige Schweiz, weshalb die Milch aus diesen Kantonen höhere 
Aktivitäten aufweist. In fünf Proben aus Graubünden und Tessin wurden Aktivitäten von 0.3 
Bq/kg gemessen. Der Toleranzwert von 1 Bq/kg war bei allen 39 Proben eingehalten. 
Eine erhöhte Aktivität beim wassergebundenem Tritium weist auf tritiumverarbeitende 
Industrie bzw. andere Tritiumemittenten im Herkunftsgebiet der betroffenen Milchlieferanten 
hin. Der Mittelwert der diesjährigen Messungen betrug rund 7 Bq/L und ist kein Hinweis auf 
einen spezifischen Emittenten. 
Andere Radionuklide wie Iod-131 oder natürliche Radionuklide erfüllen die Anforderungen 
gemäss FIV. 
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Aktivitätsverlauf bei Radiocäsium des Bauernhofs mit den höchsten Aktivitäten. Der Wert von 
ursprünglich ca. 30 Bq/kg im Jahre 2000 hat heute auf rund ein Drittel abgenommen (siehe 
Trendkurve in der Grafik). 
 
 
Massnahmen 
Es sind keine Massnahmen notwendig. Die Messungen werden fortgesetzt 
(Monitoringprogramm des Bundes). 
 

Schwerpunkt Zusammensetzung und Allergene 

Gemäss der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung müssen in der Zutatenliste eines 
vorverpackten Lebensmittels alle enthaltenen Zutaten und Zusatzstoffe aufgelistet werden. In 
der Nährwertkennzeichnung wird u.a. der Gehalt an Eiweiss, Kohlenhydraten, Fett, 
Nahrungsfasern, Vitaminen und Mineralstoffen deklariert. Die Nährwertangaben auf der 
Verpackung werden vom Kantonalen Labor im Rahmen von Marktkontrollen überprüft. In 
diesem Jahr wurden Nährwertangaben von Fleischersatzprodukten, Suppen, Saucen, 
Snacks und Fruchtgetränken unter die Lupe genommen. 
 
Für Lebensmittelallergiker ist bis heute das strikte Vermeiden von Lebensmitteln, die 
Allergene enthalten, das einzige Mittel, eine allergische Reaktion zu verhindern. Nicht-
deklarierte oder Ăversteckteñ Allergene stellen in diesem Sinn ein erhebliches 
Gesundheitsrisiko für allergische Personen dar. Art. 8 der Kennzeichnungsverordnung 
schreibt die Deklaration der bekannten Lebensmittelallergene wie z.B. Erdnuss, Haselnuss, 
Milch, Eier oder Lupinen vor, auch wenn sie unbeabsichtigt in ein Lebensmittel gelangen. Im 
Offenverkauf muss entsprechend mündlich Auskunft gegeben werden können. Im 
Berichtsjahr wurden diverse Lebensmittel (Fisch- und Fleischerzeugnisse, u.a. Aufschnitt 
und Brühwürste, Fleischersatzprodukte, Suppen, Saucen, Snacks, Osterhasen und 
Lebensmittel des Basler Weihnachtsmarktes) bezüglich 15 verschiedenen Allergenen 
untersucht. 
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2.2.7 Fisch- und Fleischerzeugnisse / Transglutaminase, Allergene, Gluten, 
Knoblauch und Zwiebeln, GVO und Deklaration  

 
 
Anzahl untersuchte Proben: 25 
Anzahl beanstandete Proben: 2 (8%) 
Beanstandungsgründe: nicht deklariertes Gluten (1), Kennzeichnung (1) 
 
Ausgangslage 
Transglutaminase ist ein Enzym, welches Proteine durch Ausbildung 
von Isopeptidbindungen quervernetzt. Die aus dem Bakterium 
Streptoverticillium mobaraense gewonnene bakterielle 
Transglutaminase, (bTG) wird teilweise von der Lebensmittelindustrie 
eingesetzt um Lebensmittel elastischer zu machen oder Lebensmittel-
Stücke miteinander zu verkleben. Vor allem minderwertiges 
Geflügelfleisch oder Fisch kann damit so rekonstituiert werden, dass 
das Endprodukt den Anschein macht, ein gewachsenes Stück zu 
sein.  
Fleisch- oder Fischerzeugnisse können auch für Allergiker ein Risiko 
darstellen, da die Hersteller teilweise auf den gleichen Anlagen 
Produkte mit unterschiedlichen Rezepturen herstellen. Auf diese 
Weise ist es denkbar, dass ungewollt geringe Mengen eines 
Allergens, z.B. Sellerie, Senf oder Sesam in ein Erzeugnis gelangen, 
welches dieses Allergen normalerweise nicht enthält.  
 
Untersuchungsziele 
Das Ziel dieser Kampagne war zu untersuchen, ob Transglutaminase, gewisse Allergene 
(Sesam, Soja, Sellerie, Senf, Lupinen, Ei und Milch), Gluten oder gentechnisch veränderte 
Pflanzen in Fleisch- und Fischerzeugnissen nachgewiesen werden können ohne dass diese 
Zutaten deklariert werden. Im Weiteren wurden die Etiketten bezüglich allgemeiner 
Kennzeichnungselemente überprüft. 
 
Gesetzliche Grundlagen 
Tierische Produkte, die mit dem Enzym Transglutaminase behandelt worden sind, müssen 
entsprechend gekennzeichnet werden. Die Transglutaminase muss als Zutat deklariert 
werden. Gemäss Art. 8 Abs. 6 und Art. 19 Abs. 3 der Verordnung über Lebensmittel 
tierischer Herkunft muss in der Sachbezeichnung zusªtzlich der Hinweis Ăaus Fleisch- bzw. 
Fischstücken zusammengef¿gtñ aufgef¿hrt sein.  
 
Für Allergene gelten gemäss Lebensmittelkennzeichnungsverordnung (LKV) Art. 8 folgende 
Regelungen: Zutaten (Lebensmittel und Zusatzstoffe), die allergene oder andere 
unerwünschte Reaktionen auslösende Stoffe (nach Anhang 1) sind oder aus solchen 
gewonnen wurden, müssen in jedem Fall im Verzeichnis der Zutaten deutlich bezeichnet 
werden. Auf diese Zutaten muss auch dann hingewiesen werden, wenn sie nicht absichtlich 
zugesetzt werden, sondern unbeabsichtigt in ein anderes Lebensmittel gelangt sind 
(unbeabsichtigte Vermischungen oder Kontaminationen), sofern ihr Anteil, z.B. im Falle von 
Senf, 1 g pro Kilogramm oder Liter genussfertiges Lebensmittel übersteigen könnte. 
Hinweise, wie Ăkann Spuren von Senf enthaltenñ sind unmittelbar nach dem Verzeichnis der 
Zutaten anzubringen. 
 
Lebensmittel und Zusatzstoffe, die gentechnisch veränderte Organismen (GVO) sind oder 
daraus gewonnen wurden, dürfen nach Artikel 22 der Lebensmittel- und 
Gebrauchsgegenständeverordnung (LGV) nur mit einer Bewilligung des Bundesamtes für 
Lebensmittelsicherheit und Veterinärwesen (BLV) in Verkehr gebracht werden. Lebensmittel 
und Zusatzstoffe, die bewilligte GVO-Erzeugnisse sind, sind mit dem Hinweis Ăaus 
gentechnisch/genetisch verªndertem X hergestelltñ zu kennzeichnen. Auf diesen Hinweis 
kann verzichtet werden, wenn keine Zutat solches Material im Umfang von mehr als 0.9 
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Massenprozent enthält und belegt werden kann, dass die geeigneten Massnahmen ergriffen 
wurden, um das Vorhandensein solchen Materials in der Zutat zu vermeiden.  
 
Weiter gelten die allgemeinen Deklarationsvorschriften der LKV. Die Angaben auf der 
Verpackung müssen korrekt sein (Täuschungsverbot, Art. 10 LGV). 
 
Probenbeschreibung 
In acht Geschäften wurden 12 Fischerzeugnisse und 13 Fleischerzeugnisse (7x 
Hühnerfleisch, 6x Schweinefleisch) erhoben. Die Produkte wurden in der Schweiz (10), 
Deutschland (7), Portugal (3), Frankreich (2), Dänemark (1), Polen (1) oder Vietnam (1) 
hergestellt.  
 
Prüfverfahren 
Für den Nachweis von Transglutaminase kam ein Sandwich-ELISA-Assay zum Einsatz, der 
im Rahmen einer Bachelorarbeit der Fachhochschule Nordwestschweiz in Zusammenarbeit 
mit dem Kantonalen Labor Basel-Stadt entwickelt wurde. Parallel dazu wurde mit einem 
käuflichen ELISA analysiert. Auch die Allergene Milch und Ei, sowie Gluten wurden mittels 
ELISA-Verfahren untersucht. Die anderen Allergene, die Pflanzen Knoblauch und Zwiebeln 
sowie GVO-Elemente wurden mittels PCR-Verfahren nachgewiesen. 
 
Ergebnisse und Massnahmen 
Transglutaminase 
In keinem der erhobenen Proben konnte Transglutaminase nachgewiesen werden. Somit 
war diesbezüglich keine Probe zu beanstanden.  
 
Allergene 
Die Allergene Sesam, Lupinen und Milch konnten in keinem Produkt nachgewiesen werden; 
Soja, Sellerie, Senf, Ei und Milch in grösseren Mengen nur in den Erzeugnissen mit Hinweis 
oder nur in geringen Spuren deutlich unterhalb von 0.01%.  
In einem portugiesischen Fischerzeugnis konnte rund 500 bis 1000 mg/kg Gluten 
nachgewiesen werden, obwohl gemäss Zutatenliste keine glutenhaltigen Zutaten enthalten 
sind. Das Produkt wurde beanstandet.     
 
Knoblauch und Zwiebeln 
Die Pflanzen Knoblauch und Zwiebeln konnten nur in den Proben nachgewiesen werden, die 
diese Pflanzen in den Zutatenliste aufgeführt hatten. 
 
GVO 
Gensequenzen, die in gentechnisch veränderten Soja oder Mais- Pflanzen vorkommen, 
konnten nicht nachgewiesen werden.  
 
Deklaration 
Die Kennzeichnung eines in der Schweiz hergestellten Fleischerzeugnisses war mangelhaft. 
Es fehlte die Angabe der Adresse des Herstellers oder Verkäufers auf der Verpackung.   
 
Schlussfolgerungen 
Da bezüglich Transglutaminase keine Probe zu beanstanden war, erübrigt sich eine erneute 
Kontrolle von Fleisch- und Fischerzeugnissen auf Transglutaminase in nächster Zeit. Nichts 
desto trotz ist wegen des Beanstandungsfalles von Gluten in einem Fischerzeugnis die 
Kontrolle von zusammengesetzten Lebensmitteln ohne glutenhaltige Getreidesorten 
vorgesehen.    
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2.2.8 Aufschnitt und Brühwürste / Allergene, Risikomaterial (ZNS) und 
Kennzeichnung  

 
Anzahl untersuchte Proben: 23 beanstandet: 3 
Beanstandungsgrund: Allergene ohne Hinweis (3) 

 
Hinweise betreffend Allergenen (6) 

 
 
Ausgangslage 
Da Allergiker nach dem Konsum von 
Wurstware mit einem anaphylaktischen 
Schock reagieren können und sich in so 
einem Fall auf der Notfallstation behandeln 
lassen müssen, wurden im Rahmen von 
Kampagnen Fleischerzeugnisse bezüglich 
Allergenen untersucht.  
Aufschnitt kann die Zutaten Ei, Milch, 
Pistazie, Sellerie, Sesam, Senf und/oder 
Lupinen enthalten. Werden solche 
Produkte auf den gleichen Anlagen (z.B. 
Cutter, Schneidemaschine) produziert wie 
solche ohne diese Allergene, so ist es bei 
einer unsorgfältigen Reinigung möglich, 
dass ungewollt geringe Mengen einer 
allergenen Zutat in ein anderes 
Lebensmittel gelangen. Allergiker müssen sich auf die Zutatenlisten von vorverpackten 
Lebensmitteln verlassen können.  
 
Die Verwendung von spezifischem Risikomaterial, welches Zentralnervensystemgewebe 
enthält, ist wegen der BSE-Problematik untersagt. 
 
Untersuchungsziele 
Ziel der Untersuchung von Wurstwaren war die Überprüfung der Einhaltung der gesetzlichen 
Regelungen. Dafür wurden folgende Parameter untersucht: 

¶ Allergene (Ei, Milch, Pistazie, Cashewnuss, Erdnuss, Sellerie, Sesam, Senf und 
Lupinen) 

¶ nicht-deklariertes Hirngewebe (ZNS) 

¶ Kennzeichnung / Angaben des Verkaufspersonals 
 
Gesetzliche Grundlagen 
Für die Deklaration von Allergenen gibt es gemäss Lebensmittelkennzeichnungsverordnung 
(LKV) Art. 8 folgende Regelungen:  
Zutaten (Lebensmittel und Zusatzstoffe), die Allergene oder andere unerwünschte 
Reaktionen auslösende Stoffe (nach Anhang 1) sind oder aus solchen gewonnen wurden, 
müssen in jedem Fall im Verzeichnis der Zutaten deutlich bezeichnet werden. Auf diese 
Zutaten muss auch dann hingewiesen werden, wenn sie nicht absichtlich zugesetzt werden, 
sondern unbeabsichtigt in ein anderes Lebensmittel gelangt sind (unbeabsichtigte 
Vermischungen oder Kontaminationen), sofern ihr Anteil, z.B. im Falle von Senf, 1 g pro 
Kilogramm oder Liter genussfertiges Lebensmittel übersteigen könnte. Hinweise, wie Ăkann 
Spuren von Senf enthaltenñ sind unmittelbar nach dem Verzeichnis der Zutaten anzubringen. 
Bei offen angebotenen Lebensmitteln kann auf die schriftlichen Angaben verzichtet werden, 
wenn die Information der Konsumentinnen und Konsumenten auf andere Weise, z.B. durch 
mündliche Auskunft, gewährleistet wird (LKV Art. 36). Es muss belegt werden können, dass 
alle im Rahmen der Guten Herstellungspraxis gebotenen Massnahmen ergriffen wurden, um 
die unbeabsichtigten Vermischungen zu vermeiden oder möglichst gering zu halten. 
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Weiter müssen die Angaben auf der Verpackung gemäss Täuschungsverbot (Lebensmittel- 
und Gebrauchsgegenständeverordnung Art. 10) korrekt sein.  
 
Die Tierseuchenverordnung (TSV) regelt, was bei der Fleischverarbeitung verwendet werden 
darf, bzw. welche Teile nach dem Schlachten entsorgt werden müssen. Spezifiziertes 
Risikomaterial ist direkt nach dem Schlachten als tierisches Nebenprodukt (Kategorie 1) zu 
entsorgen (Art. 179d TSV).  
 
Probenbeschreibung 
In vier Grossverteilern, drei Metzgereien und einem Stand auf dem Marktplatz Basel wurden 
insgesamt 23 Proben Aufschnitt oder andere Lebensmittel tierischer Herkunft erhoben. 10 
dieser Proben wurden im Offenverkauf (über die Theke) angeboten. Die Produkte wurden in 
der Schweiz (19), Italien (2), Deutschland (1) oder in Slowenien (1) hergestellt.  
 
Prüfverfahren 
Mittels real-time PCR-Verfahren wurde nach den Allergenen Pistazie, Cashewnuss, Erdnuss, 
Sellerie, Sesam, Senf und Lupinen gesucht. Die Allergene Ei und Milch sowie ZNS-
Bestandteile wurden mittels ELISA-Verfahren bestimmt. 
 
Ergebnisse und Massnahmen 
Allergene 

Bei der Erhebung von Produkten, welche im Offenverkauf angeboten werden, wurde explizit 
danach gefragt, ob Allergene als Zutaten enthalten sind oder als Kreuzkontamination 
enthalten sein könnten. Die Antworten waren nicht immer zuverlässig und vollständig. Drei 
Proben mussten beanstandet werden, da nicht auf die Zutat Milch oder Milchpulver 
hingewiesen wurde. Eine dieser drei Produkte enthielt zudem grosse Mengen Senf ohne 
entsprechende mündliche Information. Im Weiteren konnte in drei vorverpackten Produkten 
ohne entsprechenden schriftlichen Hinweis Sellerie nachgewiesen werden, in drei weiteren 
offenen Produkten ohne mündlichen Hinweis Pistazie. Die Mengen dieser Allergene lagen 
jeweils unterhalb von 0.1%, weshalb die Proben nicht beanstandet wurden. Trotzdem 
wurden die Betriebe über diese Befunde informiert um sie für das Thema Allergene zu 
sensibilisieren. Die Allergene Ei, Sesam, Lupinen, Erdnuss und Cashewnuss waren in 
keinem Produkt nachweisbar.   
 
ZNS 

In keiner der von uns untersuchten Proben konnte zentralnervöses Gewebe nachgewiesen 
werden. 
 
Kennzeichnung 

Die Kennzeichnungen auf den Verpackungen waren vollständig. Kein Produkt musste 
diesbezüglich beanstandet werden. 
 

 
Schlussfolgerungen 
Wurstwaren, insbesondere die im Offenverkauf angebotenen, werden bei Gelegenheit 
wieder bezüglich Allergenen geprüft. 
 



Seite 56 von 219 Jahresbericht 2014 KL BS 

 

2.2.9 Fleischersatzprodukte / Proteingehalt, Fettgehalt, Allergene, GVO und 
Kennzeichnung 

 
Anzahl untersuchte Proben: 28 beanstandet: 2 
Beanstandungsgründe: 
Aufforderung zur Stellungnahme: 

Fettgehalt (1), Allergene (1) 
GVO (1), Allergene (1) 

 
 
Ausgangslage 
Vor wenigen Jahren wurde meist nur Tofu als Fleischersatzprodukt 
angeboten. Heute hat sich diese Situation geändert; die Vielfalt an 
proteinreichen Fleischersatzprodukten hat stetig zugenommen. Wer 
sich aus religiösen, ernährungsphysiologischen oder anderen 
Gründen vegetarisch ernähren möchte, dem wird auch geschmacklich 
mehr und mehr geboten. Fleischersatzprodukte haben meist eine 
fleischähnliche Konsistenz, enthalten aber statt Fleisch die 
Hauptzutaten Soja (z.B. Tofu), Weizenprotein (z.B. Seitan), das 
Protein eines dafür speziell gezüchteten Pilzes (z.B. Quorn) oder 
andere Proteinquellen. Solche Lebensmittel tragen oft ein Signet mit 
dem Hinweis Ăvegetarischñ. 
 
Untersuchungsziele 
Ziel der Untersuchung von Fleischersatzprodukten war die Einhaltung der gesetzlichen 
Regelungen zu prüfen. Dafür wurden folgende Parameter untersucht: 

¶ Proteingehalt 

¶ Fettgehalt 

¶ Allergene (Sesam, Sellerie, Lupinen, Senf, Soja, Ei und Milch) 

¶ Gentechnisch veränderte Organismen (GVO) 

¶ Kennzeichnung 
 
Gesetzliche Grundlagen 
Fleischersatzprodukte werden als solche im Lebensmittelrecht nicht definiert. Sie sind 
zusammengesetzt aus verschiedenen Zutaten, die gesetzlich umschrieben sind, wie 
Getreidearten, Pilzarten, Sojaprodukte, etc. 
 
Die Angaben auf der Verpackung müssen korrekt sein (Täuschungsverbot gemäss 
Lebensmittel- und Gebrauchsgegenständeverordnung Art. 10). Weiter gelten die 
allgemeinen Deklarationsvorschriften der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung (LKV).  
 
Art. 33 der LKV umschreibt die Begriffe Ăvegetarischñ und Ăvegetabilñ: 
Lebensmittel können bezeichnet werden als  

¶ Ăvegetarischñ oder Ăovo-lacto-vegetarischñ oder Ăovo-lacto-vegetabilñ, wenn sie weder 
Zutaten noch Verarbeitungshilfsstoffe tierischer Herkunft enthalten, mit Ausnahme von 
Milch, Milchbestandteilen (z.B. Lactose), Eiern, Eibestandteilen oder Honig 

¶ Ăovo-vegetarischñ oder Ăovo-vegetabilñ, wenn sie keine Zutaten tierischer Herkunft 
enthalten, mit Ausnahme von Eiern, Eibestandteilen oder Honig 

¶ Ălacto-vegetarischñ oder Ălacto-vegetabilñ, wenn sie weder Zutaten noch 
Verarbeitungshilfsstoffe tierischer Herkunft enthalten, mit Ausnahme von Milch, 
Milchbestandteilen oder Honig 

¶ Ăveganñ oder Ăvegetabilñ, wenn sie keine Zutaten tierischer Herkunft enthalten. 
 
Für die Deklaration von Allergenen gibt es gemäss LKV Art. 8 folgende Regelungen:  
Zutaten (Lebensmittel und Zusatzstoffe), die allergene oder andere unerwünschte 
Reaktionen auslösende Stoffe (nach Anhang 1) sind oder aus solchen gewonnen wurden, 
müssen in jedem Fall im Verzeichnis der Zutaten deutlich bezeichnet werden. Auf diese 
Zutaten muss auch dann hingewiesen werden, wenn sie nicht absichtlich zugesetzt werden, 
sondern unbeabsichtigt in ein anderes Lebensmittel gelangt sind (unbeabsichtigte 
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Vermischungen oder Kontaminationen), sofern ihr Anteil, z.B. im Falle von Soja, 1 g pro 
Kilogramm oder Liter genussfertiges Lebensmittel übersteigen könnte. Hinweise, wie Ăkann 
Soja enthaltenñ sind unmittelbar nach dem Verzeichnis der Zutaten anzubringen. 
 
Lebensmittel und Zusatzstoffe, die bewilligte GVO-Erzeugnisse sind, sind mit dem Hinweis 
Ăaus gentechnisch/genetisch verändertem X hergestelltñ zu kennzeichnen. Auf diesen 
Hinweis kann verzichtet werden, wenn keine Zutat GVO in Mengen von mehr als 0,9 
Massenprozent enthält und belegt werden kann, dass die geeigneten Massnahmen ergriffen 
wurden, um das Vorhandensein von GVO in der Zutat zu vermeiden. Für Zutaten, welche 
nicht bewilligte GVO enthalten, sind in der Verordnung über gentechnisch veränderte 
Lebensmittel (VGVL) folgende Anforderungen festgehalten (Art. 6a und 7): 
Ohne Bewilligung toleriert werden geringe Anteile von Lebensmitteln, édie gentechnisch 
veränderte Pflanzen sind, enthalten oder daraus gewonnen wurden, wenn sie von einer 
ausländischen Behörde in einem Verfahren, das mit demjenigen nach VGVL vergleichbar ist, 
als geeignet für die Verwendung in Lebensmitteln beurteilt worden sind; und die folgenden 
Voraussetzungen erfüllt sind: 

¶ Die Anteile überschreiten nicht den Wert von 0,5 Massenprozent, bezogen auf die 
Zutat. 

¶ Eine Gesundheitsgefährdung kann aufgrund einer Beurteilung durch das BAG nach 
dem Stand der Wissenschaft ausgeschlossen werden. 

¶ Geeignete Nachweisverfahren und Referenzmaterialien sind öffentlich verfügbar. 
 
Probenbeschreibung 
28 verschiedene Fleischersatzprodukte wurden in sieben verschiedenen Geschäften 
erhoben. Sie wurden zum Teil auf der Etikette gekennzeichnet mit Begriffen, welche für 
Produkte mit Fleisch ¿blich sind, wie ĂGehacktesñ, ĂSteakñ, ĂBurgerñ, ĂBratwurstñ, ĂAufschnittñ, 
ĂFiletsñ, ĂHackbªllchenñ, ĂCipollatañ, ĂNuggetsñ oder ĂGulaschñ. Nichts desto trotz war 
eindeutig, dass es sich um vegetarische Formen dieser Produkte handelte. Einige Produkte 
wurden gekennzeichnet mit den Hinweisen Ăvegetarischñ oder Ăovo-lacto-vegetarischñ (14), 
Ăveganñ (4) oder Ărein pflanzlichñ (2). 8 Produkte verzichteten auf eine solche Auslobung. Die 
Hauptproteinquellen der Fleischersatzprodukte waren Sojaproteine (18), Getreideproteine 
(3), Ei-Eiweiss (4), Pilzproteine (2) oder Lupinenprotein (1). 11 der 28 Produkte stammten 
aus biologischer Landwirtschaft. 
Die Produkte wurden in der Schweiz (14), Deutschland (7), Tschechischen Republik (3), 
England (2) oder Belgien (2) hergestellt.  
 
Prüfverfahren 
Für die Bestimmung des Proteingehaltes wurde das Kjeldahl-Verfahren angewandt. Zur 
Bestimmung des Fettgehalts wurden die Proben mit Salzsäure in Gegenwart von Toluol 
aufgeschlossen und das Fett zugleich extrahiert. Ein Aliquot der organischen Phase wurde 
im Stickstoffstrom eingedampft und der Fettrückstand gewogen. Kontrollbestimmungen 
erfolgten mittels Soxhlet-SLMB-Methode.  
Mittels real-time PCR-Verfahren wurde nach den Allergenen Sesam, Sellerie, Lupinen, Senf 
und Soja sowie nach dem 35S-Promotor und NOS-Terminator, welche Indizien für GVO-
Pflanzen sind, gescreent. Bei einigen Produkten wurde zudem mittels ELISA nach nicht 
deklarierten Ei- und Milchbestandteilen gesucht. 
 
Ergebnisse und Massnahmen 
Proteingehalt 

Bei allen Proben wurden die Proteinmengen in der Nährwertkennzeichnung korrekt 
angegeben. Die Proteinmengen lagen in einem Bereich von 7 und 30 g/100 g.  
 
Fettgehalt 
Die Fettgehalte lagen im Bereich von 0.1 und 18 g/100 g. Der gemessene Fettgehalt von 
einem vegetarischen Grillsteak wich deutlich von der Deklaration ab (19.3 statt 14 g/ 100 g). 
Diese Probe musste diesbezüglich beanstandet werden.  
 
Allergene 
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Ein in der Schweiz hergestellter ĂVegi-Burgerñ enthielt Sellerie und Senf ohne 
entsprechenden Hinweis. Die Mengen wurden nicht genau quantifiziert, lagen aber oberhalb 
des Deklarationsschwellenwertes von 0.1% für Kontaminationen. Die Probe wurde 
beanstandet. 
Das oben erwähnte Grillsteak mit einer falschen Fettgehaltsangabe enthielt Senf und Milch 
ohne entsprechende Kennzeichnung. Die Mengen lagen (knapp) unterhalb des 
Deklarationsschwellenwertes, so dass ohne Beanstandung dieses Befunds eine 
Stellungnahme eingefordert wurde. 
Die Allergene Sesam, Lupine und Ei konnten nur in den Proben nachgewiesen werden, die 
diese Allergene deklarierten.  
 
GVO 
Alle Proben wurden qualitativ auf 35S-Promotor und NOS-Terminator untersucht. In einem 
vegetarischen Filet konnten wir neben den Kontrollelementen 35S und NOS die GVO-Soja-
Sorte MON89788 nachweisen. Bevor die Probe abschliessend beurteilt wird, wurde der 
zuständige Betrieb zur Stellungnahme aufgefordert.  
 
Deklaration 

Allgemeine Kennzeichnungsmängel lagen nicht vor.  
 
Schlussfolgerungen 
Da zwei von 28 Proben zu beanstanden waren, müssen Fleischersatzprodukte nicht mit 
hoher Priorität, aber bei Gelegenheit wieder kontrolliert werden.  

2.2.10 Saucen / Fett- und Proteingehalt, Allergene, Knoblauch, Zwiebeln, 
Konservierungsmittel, Farbstoffe, GVO und Kennzeichnung 

 
Anzahl untersuchte Proben: 30 
Anzahl beanstandete Proben: 11 (37%) 
Beanstandungsgründe: Fettgehalt (3), Proteingehalt (5), Allergene (2), 

Konservierungsmittel (1), Kennzeichnung (7) 
 
Ausgangslage 
Sauce oder Sosse (vom Franzºsischen ñsauceñ: Tunke, 
Brühe) ist eine flüssig bis sämig gebundene Beigabe zu 
verschiedenen Gerichten, Salaten, Desserts, etc. Sie 
verfeinern viele Speisen. Saucen kann man selbst zubereiten, 
zum Wärmen oder Kaltessen fixfertig kaufen oder sich ein 
Pulver oder Konzentrat besorgen, welches zur Vollendung 
noch mit Wasser, Rahm oder Milch angerührt und aufgekocht 
wird. Auf Grund der Vielfalt der Zutaten ist es für Allergiker 
sehr wichtig, dass alle Allergene gekennzeichnet werden.  
 
Da in den Jahren 2004, 2007 und 2011 im Schnitt 27% der 
Proben beanstandet werden mussten, wurde die 
Produktekategorie Saucen nochmals genauer unter die Lupe 
genommen. 
 
Untersuchungsziele 
Das Kantonale Laboratorium ging folgenden Fragestellungen nach: 

¶ Stimmen die deklarierten Fett- und Proteinmengen? 

¶ Enthalten die Produkte Allergene (Sesam, Soja, Sellerie, Senf oder Lupinen), welche nicht 
deklariert sind? 

¶ Enthalten die Produkte Knoblauch oder Zwiebeln ohne entsprechenden Hinweis? 

¶ Enthalten die Produkte Konservierungsmittel oder Farbstoffe, sind diese zulässig und 
werden die Höchstmengen eingehalten? 

¶ Sind gentechnisch veränderte Soja- oder Maissorten enthalten? 

¶ Entsprechen die Deklarationen im Allgemeinen den gesetzlichen Anforderungen? 
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Gesetzliche Grundlagen 
In der Verordnung über Suppen, Gewürze und Essig wird in Art. 8 die Sauce definiert als ein 
Erzeugnis aus Zutaten wie Bouillons, Getreide- oder Leguminosenmehlen, Stärkemehlen, 
Eiern oder Milch.  
 
Für Allergene gelten gemäss Lebensmittelkennzeichnungsverordnung (LKV) Art. 8 folgende 
Regelungen:  
Zutaten (Lebensmittel und Zusatzstoffe), die allergene oder andere unerwünschte 
Reaktionen auslösende Stoffe (nach Anhang 1) sind oder aus solchen gewonnen wurden, 
müssen in jedem Fall im Verzeichnis der Zutaten deutlich bezeichnet werden. Auf diese 
Zutaten muss auch dann hingewiesen werden, wenn sie nicht absichtlich zugesetzt werden, 
sondern unbeabsichtigt in ein anderes Lebensmittel gelangt sind (unbeabsichtigte 
Vermischungen oder Kontaminationen), sofern ihr Anteil, z.B. im Falle von Sellerie, 1 g pro 
Kilogramm oder Liter genussfertiges Lebensmittel übersteigen könnte. Hinweise, wie Ăkann 
Spuren von Sellerie enthaltenñ sind unmittelbar nach dem Verzeichnis der Zutaten 
anzubringen. 
 
Wenn ein chemischer Stoff eingesetzt wird, um ein Lebensmittel zu färben oder 
konservieren, gilt dieser als Zusatzstoff und fällt somit unter die Deklarationspflicht. Die 
Hersteller müssen die Verwendung dieser Zusatzstoffe deklarieren, nicht jedoch deren 
Menge. Die zulässigen Höchstmengen für das jeweilige Lebensmittel müssen hingegen 
eingehalten werden. Es gelten dabei sowohl Höchstmengen für die einzelnen Zusatzstoffe, 
als auch Begrenzungen für die Summe, falls gleichzeitig mehrere Zusatzstoffe verwendet 
werden. Gemäss Zusatzstoffverordnung (ZuV) dürfen nur Zusatzstoffe verwendet werden, 
die der Gesetzgeber ausdrücklich erlaubt (Anwendungsliste, ZuV Anhang 3). Diese müssen 
mit der Einzelbezeichnung oder mit der E-Nummer gekennzeichnet werden. In Saucen sind 
verschiedene Farbstoffe zugelassen, ausgenommen sind allerdings die Saucen auf 
Tomatenbasis. Die Höchstmengen liegen meist bei 500 mg/kg, einige natürliche Farbstoffe 
dürfen nach GHP zugesetzt werden (Anwendungsliste Ziffer 12.6). In Saucen sind die 
Konservierungsstoffe Sorbinsäure (E200) und Benzoesäure (E210) wie auch ihrer 
wasserlöslichen Na-, K- und Ca-Salze mit Höchstmengen von 500 bis zu 2000 mg/kg 
zugelassen.  
 
Lebensmittel und Zusatzstoffe, die gentechnisch veränderte Organismen (GVO) sind oder 
daraus gewonnen wurden, dürfen nach Artikel 22 der Lebensmittel- und 
Gebrauchsgegenständeverordnung (LGV) nur mit einer Bewilligung des Bundesamt für 
Lebensmittelsicherheit und Veterinärwesen (BLV) in Verkehr gebracht werden. Lebensmittel 
und Zusatzstoffe, die bewilligte GVO-Erzeugnisse sind, sind mit dem Hinweis Ăaus 
gentechnisch/genetisch verªndertem X hergestelltñ zu kennzeichnen. Auf diesen Hinweis 
kann verzichtet werden, wenn keine Zutat solches Material im Umfang von mehr als 0.9 
Massenprozent enthält und belegt werden kann, dass die geeigneten Massnahmen ergriffen 
wurden, um das Vorhandensein solchen Materials in der Zutat zu vermeiden.  
 
Die Angaben auf der Verpackung müssen korrekt sein (Täuschungsverbot, Art. 10 LGV). 
Weiter gelten die allgemeinen Deklarationsvorschriften der LKV.  
 
Probenbeschreibung 
In 10 verschiedenen Geschäften (vom kleinen Familienbetrieb bis zum Grossverteiler) 
wurden 30 Saucen erhoben. Die Produkte stammten aus 19 verschiedenen Ländern, 
namentlich China (3), Deutschland (1), Dominikanische Republik (1), Grossbritannien (2), 
Hong Kong (1), Indien (1), Italien (1), Japan (1), Mexiko (1), Paraguay (1), Philippinen (1), 
Portugal (1), Schweiz (1), Spanien (1), Taiwan (3), Thailand (6), Tunesien (1), Türkei (1) oder 
Vietnam (1). Bei einem Produkt fehlte die Angabe des Produktionslandes.  
 
Prüfverfahren 
Fette 

Zur Bestimmung des Fettgehalts wurden die Proben mit Salzsäure in Gegenwart von Toluol 
aufgeschlossen und das Fett zugleich extrahiert. Ein Aliquot der organischen Phase wurde 

http://www.blv.admin.ch/index.html?lang=de
http://www.blv.admin.ch/index.html?lang=de
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im Stickstoffstrom eingedampft und der Fettrückstand gewogen. Als Bestätigung wurde der 
Fettgehalt mittels ĂSoxhletñ bestimmt.  
 
Proteingehalt 

Für die Bestimmung des Proteingehaltes wurde das ĂKjeldahlñ-Verfahren angewandt. 
 
Allergene 

Sesam, Soja, Sellerie, Senf und Lupinen wurden mittels PCR-Verfahren nachgewiesen.  
 
Knoblauch und Zwiebeln 

Diese Pflanzenarten wurden mittels PCR-Verfahren nachgewiesen.    
 

Konservierungsmittel und Farbstoffe 

Die quantitative Bestimmung der Konservierungsmittel sowie der Farbstoffe erfolgte mit 
UHPLC-DAD.  
 

Gentechnisch veränderte Organismen  

Zur Kontrolle, ob gentechnisch veränderte Organismen enthalten sind, wurde mit real-time 
PCR Screening-Methoden auf die Anwesenheit von bestimmten Gen-Regionen (35S-
Promotor und NOS-Terminator) untersucht, sowie bei Soja spezifisch auf den 87988- Soja, 
weil diese Varietät die genannten Screening-Elemente nicht enthält.  
 
Ergebnisse und Massnahmen 
Fette 

Die Fettgehalte variierten von 0.1% bis 74.1%. Bei drei Produkten stimmten die deklarierten 
Fettgehalte nicht; 2.3% (analysiert) statt 0% (deklariert), 1.2% statt 0% und 17.0% statt 
10.6% Die Proben wurden beanstandet.     
 
Proteingehalt 

Die Proteingehalte lagen im Bereich von 0.7% bis 13.9%. Fünf Proben mussten beanstandet 
werden da die gemessenen Mengen nicht der Deklaration entsprachen; 1.6% (analysiert) 
statt 0% (deklariert), 1.4% statt 0%, 1.8% statt 0%, 13.9% statt 9.6% und 1.7% statt 0.8%. 
 
Allergene 

Die Proben wurden bezüglich Sesam, Soja, Sellerie, Senf und Lupinen analysiert. In einer 
Sauce aus den Philippinen konnte Soja nachgewiesen werden, ohne dass die Zutat in der 
deutschen Zutatenliste aufgeführt war. Die Zutat Soja war auch in einer Sauce aus Taiwan 
nur in der englischen Zutatenliste aufgeführt. Die Produkte wurden beanstandet, der 
Weiterverkauf ohne Hinweis auf Soja in einer Amtssprache ab sofort untersagt. Bezüglich 
der anderen Allergene entsprachen die Proben der Gesetzgebung, d.h. Allergene konnten 
nur bei entsprechender Deklaration nachgewiesen werden. 
 
Knoblauch und Zwiebeln 

Knoblauch war nur in den Produkten mit deklarierter Zutat ĂKnoblauchñ nachweisbar, 
Zwiebeln nur in den Produkten mit der Zutat ĂZwiebelnñ.  
 
Konservierungsmittel und Farbstoffe 

In einem Produkt aus der Dominikanischen Republik, in der auch die Nährwerte nicht korrekt 
deklariert wurden, konnte sowohl Benzoesäure als auch Sorbinsäure nachgewiesen werden. 
Die Höchstmengen wurden eingehalten. In der englischen Zutatenliste wurden beide 
Konservierungsmittel genannt; in der deutschen Zutatenliste fehlte jedoch die Deklaration 
der Sorbinsäure. Die Probe wurde beanstandet. Die anderen Proben deklarierten die 
enthaltenen Konservierungsmittel korrekt.  
 
Zwei auffällig farbige Saucen wurden bezüglich Farbstoffe untersucht. Die deklarierten 
Farbstoffe E102 und E133 konnten in zulässigen Mengen nachgewiesen werden. Die 
Resultate entsprachen den rechtlichen Anforderungen.  
 

Gentechnisch veränderte Organismen 

Es konnten keine GVO-Spuren nachgewiesen werden. Somit musste keine Probe 
diesbezüglich beanstandet werden. 
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Deklaration 

Wegen Deklarationsmängeln mussten 7 Proben beanstandet werden: 

¶ Fehlende Angabe des Datierungstextes (2) 

¶ Aufführung einer zusammengesetzten Zutat ohne Angabe der Zutaten (3) 

¶ Fehlende Amtssprache (1) 

¶ Falsche Angabe eines Geschmackverstärkers (1) 

¶ Fehlende Angabe des Produktionslandes (1) 
 
Schlussfolgerungen 
Die Beanstandungsquote lag auch in diesem Jahr bei fast 40%. Saucen werden somit auch 
in Zukunft kontrolliert werden müssen. 

 
 

2.2.11 Snacks und Suppen / Transfettsäuren, Fettsäuren, Gesamtfett, Allergene, 
Knoblauch, Zwiebeln und GVO 

 
Anzahl untersuchte Proben: 50 beanstandet: 4 
Beanstandungsgründe: Gesamtfett (1), Fettsäureverteilung (3) 
 
 
Ausgangslage 
Transfettsäuren können bei industriell gehärteten 
Pflanzenfetten entstehen. Studien belegen, dass eine 
erhöhte Aufnahme von Transfettsäuren den Gehalt an LDL-
Cholesterin (Low Density Lipoprotein ï das ñschlechteò 
Cholesterin) im Blut steigert, wodurch das Risiko für Herz-
Kreislauf-Erkrankungen zunimmt. Deshalb wurde der 
zulässige Gehalt von Transfettsäuren in Produkten mit 
pflanzlichen Ölen und Fetten auf ein unbedenkliches Niveau 
limitiert. 
Einige der Zutaten von Snacks gehören zu den Allergenen. 
Diese müssen zum Schutz von Allergikern auf der 
Verpackung aufgelistet sein. Zudem sollten keine 
gentechnisch veränderten Organismen (GVO) enthalten 
sein, wenn diese nicht zugelassen sind. 
 

 

Untersuchungsziele 
Im Rahmen der Kampagne wurde folgenden Fragen nachgegangen: 

¶ Wie hoch sind die Gehalte an Transfettsäuren? 

¶ Wie viele der übrigen Fettsäuren enthalten die Proben und stimmt der deklarierte Gehalt? 

¶ Wie viel Fett enthalten die Proben und stimmt der deklarierte Fettgehalt? 

¶ Können Allergene nachgewiesen werden, die nicht deklariert sind?  

¶ Werden die Pflanzen Knoblauch und Zwiebeln in der Zutatenliste aufgeführt? 

¶ Sind gentechnisch veränderte Organismen nachweisbar? 
 
 
Gesetzliche Grundlagen 
Der Transfettgehalt in Lebensmitteln, bezogen auf den pflanzlichen Fettanteil, ist auf 
maximal 2 g/100g (2 %) limitiert (Speiseölverordnung Art. 3 und Art. 7). 
Gemäss Art. 10 der Lebensmittel- und Gebrauchsgegenständeverordnung (LGV) müssen 
sämtliche Angaben auf der Verpackung den Tatsachen entsprechen. 
Allergene Zutaten müssen gemäss Lebensmittelkennzeichnungsverordnung (LKV) Art. 8 
konsequent deklariert werden. Auch allergene Bestandteile, die durch eine Verschleppung 
ins Produkt gelangt sein könnten, sind ab einer bestimmten Menge anzugeben. 






























































































































































































































































































































