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Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website
In unserer Online-Datenbank ADURA finden Sie weitere fiir die Friiherkennung relevante Themen.

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Neue Lebensmitteltrends

*** COVID-19: Das Bundesamt fur Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen (BLV) hat die Ergebnisse einer
Onlinebefragung Uber die Ernahrungsgewohnheiten wahrend des Lockdowns im Friihling 2020 veroffentlicht.
1000 Personen in der ganzen Schweiz wurden tber ihr Erndhrungsverhalten, den Konsum bestimmter Lebensmittel,
die Zubereitung der Mahlzeiten und die Vorratshaltung befragt. BLV, 90 Seiten. (01.10.2020). Eine internationale Um-
frage hat kirzlich untersucht, wie sich die Krise auf das Kaufverhalten der Verbraucherinnen und Verbraucher aus-
wirkt, und konzentrierte sich dabei auf die Unterschiede zwischen den verschiedenen Regionen und auf die Pro-
duktkategorien. FoodNavigator, 2 Seiten. (26.10.2020).

*** Melatonin: Neuere Publikationen deuten an, dass Melatonin die Aufbewahrungsdauer von Gemiuse
wie Kohl und Broccoli sowie von Pilzen verlangern kann. In der Schweiz ist Melatonin als Zusatzstoff nicht zugelas-
sen. Food Research International, 11 Seiten (12.2020), Postharvest Biology And Technology, 7 Seiten (01.2021),
FoodChemistry, 9 Seiten (03.2021).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.adura.blv.admin.ch/
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/ernaehrung/empfehlungen-informationen.html
https://www.foodnavigator.com/News/Promotional-Features/COVID-19-and-the-food-industry-New-consumer-insights-from-Palsgaard
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996920308152
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0925521420309509
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814620316952?dgcid=raven_sd_via_email

* «Superfoods»: Chiasamen, Goji-Beeren oder Quinoa — 48 % der Bevolkerung sehen sogenannte Superfoods
als Bestandteil einer gesundheitsbewussten Erndhrung. Dies geht aus einer neuen reprasentativen Umfrage des
deutschen Bundesinstituts fir Risikobewertung (BfR) hervor. BfR, 2 Seiten. (18.11.2020).

* «Dragon Breath»: Das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) hat sich mit einem neuen Lebensmitteltrend be-
fasst, der «Dragon Breath» genannt wird. Dabei werden mit Fliissigstickstoff gefrorene Lebensmittel (=196 °C) an
die Verbraucher abgegeben. Der eigene Atem soll wahrend des Verzehrs dann wie der namensgebende «Drachena-
tem» aussehen — ein Showeffekt, der auf die niedrige Temperatur des flissigen Stickstoffs zurtickzufuhren ist. Laut
BfR sind mdgliche Gesundheitsrisiken beim Verzehr solcher Produkte Verletzungen der Zunge oder der Mund-
schleimhaut sowie Schadigungen der Zahne. BfR, 2 Seiten. (25.11.2020).

Lebensmittelinfektionen: ungewoéhnliche Ausbriiche

*** Hepatitis A: Bei einem Hepatitis-A-Ausbruch in einer deutschen Gemeinde haben sich tiber 20 Perso-
nen infiziert. Die vom Gesundheitsministerium und den Lebensmittelkontrollbeh6rden durchgefiihrten Untersuchungen
konzentrierten sich auf die Angestellten einer Backereifiliale in der Region, die mittlerweile geschlossen wurde. Food
Safety News, 1 Seite. (18.11.2020).

*** Salmonella Bovismorbificans: In Frankreich wurden vom nationalen Referenzzentrum fiir Salmonellen
im Oktober und November 26 Salmonellosefalle entdeckt, die auf Salmonella Bovismorbificans zurtickzufiihren wa-
ren. 17 Félle betrafen Kinder. Die erkrankten Personen hatten alle Trockenwirste gegessen, die im selben Laden
gekauft worden waren. Food Safety News, 1 Seite. (29.11.2020).

** Salmonella Stanley in Pilzen: Ende des Ausbruchs in den Vereinigten Staaten (vgl. Seismo Info 10/2020).
Insgesamt haben sich 55 Personen aus 12 Bundesstaaten nach dem Verzehr getrockneter importierter Pilze, Judas-
ohren, mit Salmonella Stanley infiziert. Es wurden 6 Hospitalisierungen gemeldet, jedoch keine Todesfélle. CDC,

1 Seite. (04.11.2020).

** E. coli O157:H7: Das Center for Disease Control and Prevention (CDC) und die Food and Drug Administra-
tion (FDA) melden einen dritten Ausbruch von E. coli 0157:H7, zusétzlich zu den bereits gemeldeten zwei Ausbri-
chen (Seismo Info 11/2020). Bei diesem dritten Ausbruch haben sich 12 Personen in 6 Bundesstaaten infiziert, 5 Per-
sonen wurden hospitalisiert. Es wurden keine Todesfalle gemeldet. CDC, 1 Seite. (10.11.2020).

Lebensmittelsicherheit

*** Mykotoxine: Das BLV hat einen neuen Briefing Letter zu Mykotoxinen veréffentlicht. Briefing Letters sind
Merkblatter zu einem ausgewahlten Thema der Lebensmittelsicherheit. BLV/Friherkennung, 2 Seiten. (20.10.2020).

*** Yersinia enterolitica: Ein systematischer Uberblick der sporadischen Félle von Yersinia-enterolitica-In-
fektionen wurde verdffentlicht, um die Risikofaktoren fur die Infektion zu ermitteln. Der Verzehr von Schweine-
fleisch und das Trinken von nicht behandeltem Trinkwasser waren die haufigsten Faktoren fur die sporadischen In-
fektionen mit diesem Krankheitserreger. Microbial Risk Analysis, 36 Seiten. (05.11.2020).

*** Weichtiere: Das galizische Netz fir aufkommende Risiken im Bereich der Lebensmittelsicherheit (RISE-
GAL) hat einen systematischen Ansatz verwendet, um aufkommende Risiken zu ermitteln, die Muscheln betreffen
koénnten. Die Studie hat gezeigt, dass perfluorierte Verbindungen, die Antibiotikaresistenzen, Vibrio parahaemo-
lyticus, das Hepatitis-E-Virus sowie Antibiotikariickstande eine unmittelbare bzw. die grésste Gefahr darstellen.
MPDI, 16 Seiten. (10.11.2020).

** Bacillus cereus: Eine Risikobewertung des deutschen Bundesinstituts fir Risikobewertung (BfR) kommt zum
Schluss, dass jeder prasumptive B.-cereus-Stamm Toxine bilden kann, wenngleich die Toxintypen und die gebil-
deten Toxinmengen je nach Stamm variieren. Diese Toxine kdnnen Magen-Darm-Erkrankungen verursachen, die
Menschen aller Altersklassen treffen kénnen. Sie sind nicht ansteckend und dauern selten langer als 24 Stunden.
Schwere Krankheitsverlaufe sind sehr selten. BfR, 21 Seiten. (30.10.2020).
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https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2020/39/chia__goji_und_co____superfoods_gehoeren_fuer_etwa_die_haelfte_der_bevoelkerung_zu_einer_gesunden_ernaehrung-260212.html
https://www.bfr.bund.de/cm/343/food-trend-dragon-breath-gekuehlter-snack-verbrannter-mund.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2020/11/bakery-link-investigated-in-hepatitis-a-outbreak-in-germany/
https://www.foodsafetynews.com/2020/11/bakery-link-investigated-in-hepatitis-a-outbreak-in-germany/
https://www.foodsafetynews.com/2020/11/mostly-children-sick-in-french-salmonella-outbreak/#disqus_thread
https://www.cdc.gov/salmonella/stanley-09-20/index.html
https://www.cdc.gov/ecoli/2020/o157h7-11-20/index.html
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/briefing-letter-mykotoxine.pdf.download.pdf/Briefing%20Letter%20Mycotoxines_FR.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2352352220300475
https://www.mdpi.com/2304-8158/9/11/1641
https://www.bfr.bund.de/cm/343/bacillus-cereus-bakterien-in-lebensmitteln-koennen-magen-darm-erkrankungen-verursachen.pdf

** STEC und Wild: Food Standards Scotland, die schottische Agentur fir Lebensmittelsicherheit, hat einen Be-
richt zum Risiko einer Kontamination von Wild mit STEC (Shiga-Toxin bildende Escherichia coli) veréffentlicht. Ob-
wohl die Pravalenz von STEC bei Hirschen gering ist, weist der Bericht darauf hin, dass bei einer Kontamination der
isolierte Stamm mit den schwersten Formen der menschlichen Erkrankung assoziiert ist. Food Standards Scotland,
66 Seiten. (02.11.2020).

** Listeria monocytogenes: Die Uberlebensfahigkeit und die Virulenz von L. monocytogenes wurden bei der
Lagerung auf drei Produkten mit geringem Feuchtigkeitsgehalt beurteilt; Schokoladenlikér, Cornflakes und gerés-
tete Pistazien. Eine langfristige Uberlebensfahigkeit von L. monocytogenes wurde beobachtet, wobei der Riickgang
bei 23 °C grosser war als bei 4 °C. Nach einer Lagerung bei 4 °C war L. monocytogenes daher auf einigen Produkten
weiterhin infektiés. Diese Ergebnisse rechtfertigen den Einbezug von Produkten mit geringem Feuchtigkeitsgehalt
bei Befragungen nach Listeriose-Ausbriichen. Journal Food Protection, 11 Seiten. (11.2020).

** Cyclospora: Ein amerikanisches Unternehmen hat einen freiwilligen Rickruf von rund 15 000 Packungen
frischen Bio-Basilikums aus Kolumbien lanciert, weil ein mégliches Gesundheitsrisiko infolge einer Kontamination
mit dem Parasiten Cyclospora besteht. EDA, 1 Seite. (24.11.2020).

Lebensmittelbetrug

*** Nachverfolgbarkeit: Ein Forschungsteam der Universitat Tokio hat ein neues System gegen Lebensmit-
telbetrug «vom Hof auf den Tisch» entwickelt. Die Zutaten kénnen dank QR-Codes mit einem mobilen System zur
Herkunftssicherung zuriickverfolgt werden. Dank dem System kann der Verbraucher den QR-Code einer Fertig-
mabhlzeit scannen, und die Herkunft der einzelnen Zutaten wird angezeigt. EurekAlert!, 1 Seite. (02.11.2020). Original-
publikation: Nature Food.

*** Honig: Nachdem bei den europaischen Honigernten 2020 ein Rickgang von 40 % verzeichnet worden
ist, warnen Copa und Cogeca (die Dachverbande der Landwirte und der landwirtschaftlichen Genossenschaften in der
EU), dass «das Uberleben der professionellen Bienenziichter bedroht» sei. Sie verlangen von den europaischen Re-
gulierungsbehdrden, die Importkontrollen zu verscharfen, da der giinstigere Importhonig ein Lebensmittelbetrugs-
risiko berge. FoodNavigator, 1 Seite. (09.11.2020). Copa/Cogeca. Eine neue Publikation bietet einen Uberblick tiber
die verschiedenen Falschungsmethoden beim Honig sowie Uber die Nachweisverfahren. Sie untersucht weiter die
Auswirkungen von gefélschtem Honig auf die menschliche Gesundheit. MDPI, 21 Seiten. (21.10.2020).

Im Fokus

*** Toxikologie: Im Auftrag des Bundesamtes fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen (BLV) hat Tox
Info Suisse die Anfragen der letzten sechs Jahre in Bezug auf Nahrungserganzungsmittel, Schlankheits- und
Sportlernahrungen analysiert. Die Anfragen zu diesen Produkten haben in den letzten Jahren deutlich zugenommen.
Etwa zwei Drittel davon betrafen akute unbeabsichtigte Einnahmen bei Kleinkindern. Bei den Erwachsenen war Kof-
fein der wichtigste Stoff betreffend Haufigkeit und Schweregrad der Symptome. BLV, 31 Seiten. (30.10.2020).

*** Aufkommende Risiken: Die Européische Behorde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA) hat einen Bericht
Uber die Tatigkeiten der Behérde im Zusammenhang mit aufkommenden Risiken im Jahr 2019 verd6ffentlicht. Insge-
samt wurden im Laufe des Jahres 17 potenzielle aufkommende Risiken diskutiert, 13 davon wurden als aufkom-
mende Risiken bestatigt. EFSA, 73 Seiten. (17.08.2020).

*** COVID-19: Die Weltgesundheitsorganisation (WHO) bestatigt, dass das Risiko, sich uber tiefgefrorene
Lebensmittel mit COVID-19 zu infizieren, gering ist. China hat jedoch mehrmals gewarnt, nachdem das Virus auf

Produktverpackungen festgestellt worden war — von deutschen Schweinshaxen bis hin zu ecuadorianischen Crevet-

ten. Reuters, 2 Seiten. (13.08.2020).
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https://www.foodstandards.gov.scot/publications-and-research/publications/the-risk-of-stec-contamination-in-wild-venison
https://meridian.allenpress.com/jfp/article/83/11/1852/438399/Survival-and-Virulence-of-Listeria-monocytogenes
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/shenandoah-growers-inc-issues-limited-voluntary-recall-certain-imported-organic-basil-because
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-11/uot-fff102920.php
https://www.nature.com/articles/s43016-020-00163-y
https://www.foodnavigator.com/Article/2020/11/09/Honey-producers-stung-by-worst-harvest-in-decades-call-for-crackdown-on-adulterated-imports
https://copa-cogeca.eu/Download.ashx?ID=3834029&fmt=pdf
https://www.mdpi.com/2304-8158/9/11/1538
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-und-forschung/wissenschaftliche-publikationen/bericht-toxinfosuisse-nem.html
https://www.efsa.europa.eu/en/supporting/pub/en-1924
https://www.reuters.com/article/health-coronavirus-china-frozenfood/chinas-sweeping-covid-controls-put-frozen-food-importers-on-ice-idUSL4N2HY2BH

*** COVID-19: Eine neue Studie analysiert die Auswirkungen von COVID-19 auf die Lebensmittelsicher-
heit entlang der Lebensmittelkette. In 16 Landern wurden insgesamt 825 Unternehmen aus der Lebensmittelindustrie
befragt. Die Studie hat unter anderem gezeigt, dass die Sensibilisierung des Personals und die Hygienemassnah-
men die wichtigsten Faktoren im Kampf gegen COVID-19 darstellen. Science Direct, 25 Seiten. (01.12.2020).

*** Campylobacter: Das européische Projekt «Campylobacter-Specific Nullification via Innovative Phage-
mediated Enteropathogen Reduction (C-SNIPER)», das vom spanischen Techologiezentrum AZTI geleitet wird, kon-
zentriert sich auf die Entwicklung einer auf Bakteriophagen basierenden Lésung fiir Campylobacter-Kontrollen in
der Gefligelproduktion. Nach einem Jahr wurde ein Prototyp fertiggestellt, optimiert und im Rahmen eines Pilotpro-
jekts in die Produktion geschickt. Food Safety News, 1 Seite. (09.11.2020). AZTI.

** Transfettsauren: Eine australische Modellierungsstudie hat gezeigt, dass ein Verbot von Transfettsduren in
der Lebensmittelindustrie in Australien in den ersten zehn Jahren rund 2000 Todesfélle und 10 000 Herzinfarkte ver-
hindern kénnte sowie bis zu 42 000 Todesfalle infolge Herzerkrankungen im Verlaufe des Lebens der erwachsenen
Bevolkerung. EurekAlert!, 1 Seiten. (02.11.2020).

** Klimawandel: Eine neue Publikation fasst Daten aus 30 Jahren zusammen, um zu verstehen, welche Auswir-
kungen der steigende CO,-Anteil sowie andere Faktoren auf die weltweite landwirtschaftliche Produktion haben
konnten. Die Studie deutet auf weniger optimistische Zukunftsperspektiven hin als der vorherige Bericht der Auto-
ren vor 15 Jahren. Science Daily, 2 Seiten. (02.11.2020). Originalpublikation: Global Change Biology, 23 Seiten.

** Pathogene Viren: Eine schwedische Studie hat Abwasserzuflisse und in Abwasserreinigungsanlagen be-
handeltes Abwasser analysiert. Die Ergebnisse zeigen, dass diese Abwasser eine Vielzahl von pathogenen menschli-
chen Viren mit einer saisonalen Variabilitdt enthalten, wenn sie ein Jahr lang beobachtet werden. Der mengenmas-
sige Peak von elf unterschiedlichen Viren im Abwasser ging einem Peak von diagnostizierten Féllen bei Patienten um
2 bis 4 Wochen voraus. Trotz der Abwasserreinigung wurden bis zu 5 logio an Viruspartikeln pro Liter in den nahen
Fluss abgegeben. Applied And Environmental Microbiology, 1 Seite (Abstract). (09.10.2020).

** Vegetarische Fische: Eine Studie hat gezeigt, dass eine neue Zusammensetzung eines Futtermittels fir
Fische auf der Basis von Algen nicht nur den 6kologischen Fussabdruck der Aquakultur verringert, sondern auch
grossere und gesiundere Fische hervorbringt. Anthropocene, 2 Seiten. (13.11.2020).

* Fleisch: Ein Team von Wissenschaftlern unter der Federfilhrung der Technischen Universitat Nanyang in Singa-

pur hat ein kiinstliches Geruchssystem erfunden, das die Nase von Saugern imitiert, um prazise zu ermitteln, wie

frisch Fleisch ist. Die «elektronische Nase» (e-nose) umfasst einen «Barcode», der sich mit der Zeit als Reaktion auf
die vom Fleisch bei der Zersetzung freigesetzten Gase verfarbt, sowie einen Barcodeleser in Form einer Smartphone-
App, die auf kiinstlicher Intelligenz (KI) basiert. EurekAlert!, 2 Seiten. (10.11.2020). Originalpublikation: Advanced Ma-
terials, 8 Seiten.

Hauptséchlich benutzte Quellen: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprésenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fir die Giltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713520307167
https://www.foodsafetynews.com/2020/11/eu-project-uses-phages-to-tackle-campylobacter-in-poultry/
https://www.azti.es/en/proyectos/eit-food-c-sniper/
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-11/gifg-rth110120.php
https://www.sciencedaily.com/releases/2020/11/201102120111.htm
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/gcb.15375
https://aem.asm.org/content/86/24/e02073-20?rss=1
https://www.anthropocenemagazine.org/2020/11/can-industrial-aquaculture-grow-vegetarian-fish/?utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=can-industrial-aquaculture-grow-vegetarian-fish&utm_source=Anthropocene&utm_campaign=814f33fc39-Anthropocene+science+to+AM&utm_medium=email&utm_term=0_ececcea89a-814f33fc39-294290821
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-11/ntu-sda110920.php
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/adma.202004805
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/adma.202004805
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Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website
In unserer Online-Datenbank ADURA finden Sie weitere fur die Friherkennung relevante Themen.

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Neue Lebensmitteltrends

*** COVID-19 und Allergene: Die COVID-19-Pandemie und die Schliessung von Geschaften friher in die-
sem Jahr haben dem Direktverkauf an die Konsumentinnen und Konsumenten und dem Onlinehandel einen starken
Schub verliehen. Die Lebensmittelunternehmen mussen sich ihrer Verantwortung in Bezug auf die Allergenkenn-
zeichnung bewusst sein. FoodNavigator, 2 Seiten. (09.10.2020).

*** Mykotoxine: Graphenoxid und seine Verbundstoffe scheinen fir die Eliminierung von Mykotoxinen
aus kontaminierten Lebensmitteln und Futtermitteln vielversprechend zu sein, ohne Gesundheitsrisiken zu schaffen
oder die Qualitat der Produkte zu beeintrachtigen. Food Control, 9 Seiten. (Publikation Marz 2021).

** Vertical Farming: In Zirich wird eine Pilotanlage fiir vertikale Landwirtschaft (Vertical Farming) errichtet.

Dank der gestapelten Bauweise solle sich die Produktivitat um den Faktor 10 bis 15 pro m? steigern lassen und der

Wasserverbrauch kénne gemass dem am Projekt beteiligten Unternehmen um 90 % gesenkt werden. Es kommen

keine oder nur Kleinstmengen von Pflanzenschutzmitteln zum Einsatz. Ausserdem erlaubt die ganzjahrige Indoor-
Produktion ein Wachstum rund um die Uhr. FoodAktuell, 1 Seite. (22.10.2020).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.adura.blv.admin.ch/
https://www.foodnavigator.com/Article/2020/10/09/COVID-trends-have-exasperated-food-safety-and-allergen-labelling-risks-expert-warns
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713520305272
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713520305272
https://www.foodaktuell.ch/2020/10/22/fenaco-beteiligt-sich-am-bau-einer-vertical-farming-pilotanlage/

**Offenverkauf: Beim Offenverkauf werden Produkte ohne Verpackung angeboten. Der Kunde bedient sich
und fullt die gewiinschten Mengen in einen eigenen oder einen vom Geschéft bereitgestellten Behélter. Ob im Super-
markt oder im Spezialgeschaft: Der Offenverkauf von Produkten erlebt einen beispiellosen Aufschwung. Mi-
nistere de I'Agriculture et de I'Alimentation, 1 Seite. (06.10.2020).

* Fleisch aus Zellkulturen: Forscher haben Muskelzellen von Rindern genetisch verandert, um pflanzliche Nahr-
stoffe zu erzeugen, die im natirlichen Zustand in den Rinderzellen nicht vorhanden sind. Sie haben die Rinderzellen
angeregt, Betacarotin zu produzieren, ein Provitamin, das sich auch in Karotten und Tomaten findet. So haben sie
bewiesen, dass Fleisch aus Zellkulturen ein besseres Nahrwertprofil aufweisen kann als herkdmmliches Zucht-
fleisch. EurekAlert!, 1 Seite. (15.10.2020). Metabolic Engineering, 12 Seiten.

Lebensmittelinfektionen: ungewoéhnliche Ausbriiche

*** Salmonella Typhimurium und Salmonella Anatum: Seit 1. August 2019 beschéftigt ein von S. Ty-
phimurium ST19 und S. Anatum ST64 verursachter Krankheitsausbruch drei Lander der Europaischen Union, Gross-
britannien und Kanada. Bis 20. Oktober 2020 wurden 123 Falle von S. Typhimurium ST19 und ein Fall von S. Anatum
gemeldet. Als wahrscheinliche Quellen wurden Paraniisse und Nussriegel identifiziert. ECDC, 1 Seite. (21.10.2020).

*** Salmonella Thyphimurium und Salmonella Newport: Die franzésischen Gesundheitsbehérden untersu-
chen seit diesem Sommer Haufungen von Salmonelloseféllen bei Menschen, die im Zusammenhang mit dem Verzehr
von rohem oder wenig gekochtem Pferdefleisch stehen. Bisher wurden 48 Falle gemeldet: 20 Falle von S. Newport
und 28 von S. Thyphimurium. In Frankreich darf rotes Pferdefleisch in Form von Hackfleisch roh oder blutig konsu-
miert werden. Food Safety News, 1 Seite. (13.10.2020). Update: Es wurden 2 Todesfélle gemeldet. Santé Publigue
France (auf Franzdsisch). (19.10.2020).

*** Shigella: In Danemark wurde ein Shigellose-Ausbruch, von dem iber 40 Menschen betroffen waren,
wahrscheinlich durch importierte frische Minze verursacht. Im August und im September erkrankten 44 Personen
im Alter von 0 bis 75 Jahren. Die meisten von ihnen hatten frische Minze gegessen, die von lokalen Handlern oder
aus den Basaren in der Region Kopenhagen stammte. Da diese Krauter nur sehr kurz haltbar sind, ist davon auszu-
gehen, dass es keine kontaminierten Produkte mehr auf dem Markt gibt. Food Safety News, 2 Seiten. (14.10.2020).

** Salmonella Newport in Zwiebeln — Ende des Ausbruchs in den USA: Das Center for Disease Control and
Prevention (CDC) bestétigt, dass der Ausbruch im Zusammenhang mit amerikanischen Zwiebeln in den USA zu Ende
gegangen ist (das Ende des Ausbruchs in Kanada wurde im Seismo Info 10/2020 gemeldet). Insgesamt gibt es 1127

bestatigte Krankheitsfélle von Salmonella Newport im Zusammenhang mit diesem Ausbruch in den USA. CDC,

1 Seite. (08.10.2020).

** E. coli O157:H7: Das Center for Disease Control and Prevention (CDC) und die Food and Drug Administra-
tion (FDA) untersuchen zwei Ausbriiche von E. coli O157:H7 in mehreren Bundesstaaten. In beiden Fallen konnte
bisher kein spezifisches Lebensmittel als Ursache des Ausbruchs ermittelt werden. CDC (Ausbruch 1), CDC (Aus-
bruch 2), 1 Seite. (28.10.2020).

* Legionellose: In Ortona, in den Abruzzen (Italien), sind drei Personen an einer Legionelleninfektion verstorben.
Bisher wurden neun Personen (darunter die Verstorbenen) infiziert. La Reppublica, 1 Seite. (01.11.2020).

Lebensmittelsicherheit

*** Listeria monocytogenes und Escherichia coli: Vom Dezember 2018 bis April 2019 wurden in England
1050 Stichproben von tiefgefrorenem Obst und Gemise gesammelt. Elf Proben (1 %) enthielten =100 KBE/g E-
scherichia coli; Listeria monocytogenes oder andere Arten von Listeria wurden in sechs Obstproben (2 %), 167 Ge-
miseproben (24 %) und 6 Proben von Obst- und Gemisemischungen (26 %) festgestellt. L. monocytogenes war in
10 % der tiefgefrorenen Gemiiseproben vorhanden. International Journal of Food Microbiology, 12 Seiten. (De-
zember 2020).
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https://www.cdc.gov/ecoli/2020/o157h7-10-20a/index.html
https://www.cdc.gov/ecoli/2020/o157h7-10-20b/index.html
https://www.repubblica.it/cronaca/2020/11/01/news/ortona_allarme_legionella_tre_persone_morte_e_sette_casi_in_15_giorni-272609165/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160520303433

*** Frihsommer-Meningoenzephalitis: Die Friihsommer-Meningoenzephalitis (FSME) wird in der Regel
durch den Stich einer infektibsen Zecke auf den Menschen iibertragen. Eine andere mogliche Ubertragungsart des
viralen Erregers ist der Verzehr von Rohmilch und Rohmilchprodukten. Basierend auf der Seropravalenz von Anti-
kérpern bei Ziegen aus dem Kanton Wallis (Schweiz) wurde fiur diese Region eine Risikobewertung fir die Virenbelas-
tung der Ziegenmilch durchgefihrt. Die Wahrscheinlichkeit flr eine Belastung der Milch mit dem Virus wurde mit
0,0012 bis 0,024 % beziffert. Journal of Food Safety and Food Quality, 1 Seite (Abstract). (2020).

*** Staphylococcus aureus: Die Bildung von Staphylokokken-Enterotoxinen in Hartkase dirfte wegen
der hohen Temperaturen bei der Herstellung ausserst unwahrscheinlich sein. Allerdings wurde diese Hypothese nicht
wissenschaftlich tberprift. Ein Experiment zur Kaseherstellung im Labor hat gezeigt, dass — entgegen den Erwartun-
gen — Staphylokokken- Enterotoxine gebildet werden, und zwar eher abhangig von der Art des Stammes als von
der Temperatur. Journal of Food Protection, 7 Seiten. (25.09.2020).

** Mykotoxine: In Zusammenarbeit mit Agroscope Uiberwacht Swiss granum im Rahmen eines Monitorings
das Risiko der Mykotoxin-Belastung des Getreides vor und nach der Ernte. Das Jahr 2020 weist beim Mahlweizen
sowie bei Gerste und Triticale die niedrigste Deoxynivalenol-Belastung seit der Einfiihrung des Monitorings auf.
Swiss granum, 7 Seiten. (15.10.2020).

** Enterocytozoon bieneusi in Rohmilch: Enterocytozoon bieneusi ist einer der am weitesten verbreiteten pa-
thogenen Pilze in einer ganzen Reihe von Wirbeltierwirten, der Durchfallerkrankungen hervorruft. Laut einer Studie,
die bei Milchviehbetrieben in der Turkei durchgefiihrt wurde, betragt die Gesamtpravalenz von Enterocytozoon bie-
neusi in der Rohmilch von Milchvieh 10,2 %. International Journal of Food Microbiology, 7 Seiten. (12.2020).

** Anisakis im Fisch: Mehrere Publikationen aus jingster Zeit befassten sich mit Anasakidose-Fallen bei Men-
schen oder mit Allergien, die durch den Verzehr von Anisakis-Larven verursacht wurden, die Fische befallen. Das
BuSCA (Bulletin de la Plateforme de Surveillance de la Chaine alimentaire) thematisiert diesen Parasitenbefall.
BuSCA, 2 Seiten. (08.2020). Das Fazit einer neuen Publikation ist, dass die Anisakidose-Falle trotz des steigenden
Verzehrs von rohem Fisch abnehmen, ihr Allergiepotenzial jedoch zunimmt. Bull Acad Natl Med, 8 Seiten.
(05.10.2020).

** Enteroviren im Trinkwasser: Eine portugiesische Studie hat Enteroviren (Enterovirus, Genogruppen des
Norovirus I und Il sowie das Hepatitis-A-Virus) in zwei Trinkwasserquellen analysiert und beurteilt, wie sie in zwei
Klaranlagen entfernt werden. Die Autoren empfehlen ein zeitliches Monitoring der Enteroviren und deren Einbezug in
die Qualitatsanalyse bei der Trinkwasserproduktion. MDPI, 18 Seiten. (11.10.2020).

** Cannabis-Bonbons (THC): Eltern werden vor Cannabis-Bonbons gewarnt, die «50-mal starker sind als ein
Joint». Diese werden im Internet frei verkauft und sehen normalen Bonbons zum Verwechseln ahnlich. Nach dem
unbeabsichtigten Verzehr mussten 13 Kinder hospitalisiert werden. Mail Online, 2 Seiten. (07.10.2020).

** Campylobacter: Das Auftreten von Campylobacteriose folgt einem umgebungstemperaturbedingten saiso-
nalen Verlauf. Allerdings ist die Rolle der Temperatur noch nicht ganz klar. Um die Auswirkungen der Umgebungs-
temperatur auf die Campylobacteriose zu ermitteln, wurden die wdchentlichen Fallzahlen in Deutschland analysiert.
Die Studie kommt zum Schluss, dass die Vektoren oder das menschliche Verhalten wichtiger sind als der direkte
Bezug zwischen Temperatur und Erreger, wenn die gesamte Infektionskette betrachtet wird. Vor dem Hintergrund des
Klimawandels ist es wahrscheinlich, dass die Falle von Campylobacteriose in Deutschland zunehmen werden. Nature,
12 Seiten. (14.10.2020).

Lebensmittelbetrug

*** Tiefkuhlbeeren: Tiefgefrorene Beeren, die zu Tiefpreisen in China angebaut werden, gelangen in eine
Fabrik in Zentralchile, wo sie als hochwertigere chilenische Bioprodukte umverpackt und anschliessend zu Konsu-
mentinnen und Konsumenten in kanadischen Stéadten transportiert werden. Von 2014 bis 2016 gelangen falsch ge-
kennzeichnete Himbeeren im Wert von mindestens 12 Millionen Dollar nach Kanada. Reuters, 1 Seite. (06.10.2020).

*** Ciguatoxin: Wiederholt wurden Félle von Ciguatoxin-Vergiftungen in der EU mit dem Verzehr von impor-
tierten, falsch gekennzeichneten tropischen Fischen in Verbindung gebracht. In einer Studie wurden 975 Arten von
importierten Fischen mit dem Risiko einer Ciguatoxin-Vergiftung korreliert. DNA-Analysen und die Prifung von Fotos
der Exemplare ergaben bei der Kennzeichnung eine Gesamtfehlerrate von 31 %. Food Control, 9 Seiten. (Publika-
tion Marz 2021).
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** Krauter und Gewiirze: Eine Untersuchung hat ergeben, dass gut 25 % der getesteten Salbeiproben ver-
falscht waren. Die Kontamination der Proben mit Stoffen, die nicht aus Lebensmitteln stammen wie Olivenblatter, lag
bei 29 bis 58 %. Der Anteil an Pflanzenschutzmitteln war in den verfalschten Krautern héher als in den unverfélschten
Produkten. New Food Magazine, 1 Seite. (21.10.2020).

** Wein: Die italienische Guardia di Finanza (GDF) hat zwei Personen festgenommen und weitere 11 Verdach-
tige im Zusammenhang mit der «ausgekligelten und prazisen» Falschung von Flaschen italienischen Weins befragt.
Die Falscher sollen rund 700 Kartons pro Monat produziert haben, die sie 70 % glinstiger als die echten Produkte an
Kunden in China, Sudkorea und Russland verkauft haben. Securing Industry, 1 Seite. (16.10.2020).

Im Fokus

*** RASFF: Der Jahresbericht des RASFF zeigt, dass sich die Zusammenarbeit zwischen den Mitglied-
staaten weiter verstéarkt hat. Im letzten Jahr haben die Mitgliedstaaten insgesamt 4118 Meldungen von Risiken im
Zusammenhang mit Lebensmitteln oder Futtermitteln an die Europaische Kommission weitergeleitet. Im Vergleich
zum Vorjahr wurde ein leichter Anstieg verzeichnet, was bestétigt, dass die Lebensmittelunternehmen und die Mit-
gliedstaaten das System intensiv nutzen. RASFEF, 56 Seiten. (2020).

*** Friherkennung: Krankheiten kdnnen vor ihrer Ausbreitung mithilfe von Abwassertiiberwachungs-
systemen verfolgt und identifiziert werden. Viele Infektionserreger werden vor und wahrend der aktiven Infektion mit
den Korperflissigkeiten ausgeschieden. Wenn diese Flissigkeiten in das Abwassersystem gelangen, werden sie in
eine Klaranlage beférdert. Dort werden sie verarbeitet und die Erreger werden identifiziert. Die Kombination aus einer
Abwasseriberwachung und einer Analyse der sozialen Medien kdnnte es erlauben, Herde in der Gemeinschaft zu
identifizieren, die sonst unbemerkt blieben. Medical Express, 2 Seiten. (27.10.2020).

** Risikobewertung: Die Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (FAQ) hat einen
Leitfaden mit Empfehlungen fir Entscheidungstrager veroffentlicht. Diese Empfehlungen betreffen die Art, wie die
Risiken fir die 6ffentliche Gesundheit einzustufen sind, die von Risiken aus dem Lebensmittelbereich und/oder
von Lebensmitteln ausgehen. FAO, 124 Seiten. (2020).

** Coronavirus: Eine Studie, die vom Center for Disease Control and Prevention (CDC) koordiniert wurde, un-
tersucht COVID-19 bei Arbeiterinnen und Arbeitern in der Lebensmittelindustrie und in der Landwirtschaft in
den USA. An 742 Arbeitsorten der Lebensmittelindustrie und der Landwirtschaft in 30 Bundesstaaten wurden 8978 Ar-
beitnehmende nachweislich positiv auf COVID-19 getestet. 55 Arbeitnehmende sind daran verstorben. Arbeitneh-
mende aus ethnischen Minderheiten kénnten unverhéaltnisméssig haufiger von COVID-19 betroffen sein. CDC, 2 Sei-
ten. (Publikation geplant 1.2021).

** Allergene: Momentan diskutiert wird tGber Insekten als neues Lebensmittelallergen, weil es Kreuzreaktionen
mit Arthropoden, d. h. mit Krustentieren und Milben, geben kann. Ein Projekt des Bundesinstituts fur Risikobewertung
(BfR) will Methoden entwickeln, um Insektenbestandteile in Lebensmitteln festzustellen, sowie einen In-vitro-Test,
um mit moglichst wenig Stress fur die Probanden ermitteln zu kdnnen, ob sie allergisch reagieren oder nur eine Sensi-
bilisierung ohne klinische Reaktion aufweisen. EurekAlert!, 2 Seiten. (20.10.2021).

** Befragung Uber die Lebensmittelsicherheit: Einer Befragung zufolge haben bis zu 60 % der Menschen
weltweit Angst, dass ihre Erndhrung ihrer Gesundheit in den nachsten zwei Jahren schaden kdnnte. Nur 15 % der
Befragten, die Informationen zur Lebensmittel- und Trinkwassersicherheit suchen, vertrauen den staatlichen Behor-
den, dass sie diese Angaben auch bereitstellen. Die Befragung basiert auf Interviews mit 150 000 Personen in

142 Landern im zweiten Halbjahr 2019. Food Safety News, 2 Seiten. (15.10.2020). Vollstandiger Bericht, 215 Seiten.

Hauptséachlich benutzte Quellen: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprasenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fir die Gltigkeit der aus
den gescannten Medienkanéalen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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Seismo Info 10/2020

Quelle: mvcaspel, Fotolia

Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website
In unserer Online-Datenbank ADURA finden Sie weitere fiir die Friiherkennung relevante Themen.

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Neue Lebensmitteltrends

** Schimmelpilze: Eine Studie der Universitat Kopenhagen zur Wahrnehmung der Danen zeigt, dass Lebens-
mittel, die von Schimmelpilzen befallen werden, als nattrlicher empfunden werden als Lebensmittel mit einer lan-
gen Haltbarkeit. In der Vergangenheit waren Sorgen hinsichtlich der Lebensmittelsicherheit verbreiteter: Es herrschte
der Eindruck vor, dass die Qualitat mit der Sterilitat zunahm. EurekAlert!, 1 Seite. Universitdt Kopenhagen.
(10.09.2020).

** Verkauf von Lebensmitteln Uber soziale Medien: Der Food Safety Information Council (FSIC), eine austra-
lische Informationsorganisation fir Lebensmittelsicherheit, informiert Gber die Risiken im Zusammenhang mit dem
Verkauf und dem Kauf von Lebensmitteln tiber soziale Medien (z. B. Facebook, WeChat). Diese Praxis hat sich seit
dem Lockdown infolge der Coronavirus-Pandemie betrachtlich weiterentwickelt. Food Safety News, 1 Seite. ESIC,
1 Seite. (25.09.2020).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.adura.blv.admin.ch/
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https://foodsafety.asn.au/topic/dont-risk-illegal-food-sales-on-social-media-23-september-2020/

** Neue Haltbarmachungsmethode fiir Fisch: Wissenschaftler haben einen neuen aktiven Uberzug mit Ex-
trakten aus Chitosan, Tee und Zimt entwickelt, um die Qualitat von Fischfilets wahrend der Kihllagerung zu verbes-
sern. FoodNavigator, 1 Seite. Originalpublikation, 8 Seiten. (23.09.2020).

* Proteinhaltige Erndhrung mit Insekten: Eine englische Marke lanciert fur Sportler ein Proteinpulver auf Heu-
schreckenmehlbasis. Laut der Marke haben Heuschrecken von Natur aus einen hohen Protein- und Eisengehalt,
weshalb sie eine 6kologische Eiweissquelle darstellen. FoodNavigator, 1 Seite. (14.09.2020).

Lebensmittelinfektionen: ungewoéhnliche Ausbriiche

** Hepatitis A: Nachdem Schweden und Osterreich im Jahr 2018 verschiedene Ausbriiche im Zusammenhang
mit tiefgekthlten Erdbeeren verzeichnet hatten, wurden in Deutschland zwischen Oktober 2018 und Januar 2020
65 Falle im Zusammenhang mit demselben Stamm des Hepatitis-A-Virus festgestellt. Eine tiefgekihlte Erdbeertorte
wurde als Hauptubertragungsweg der Infektionen ausgemacht. Untersuchungen der Rickverfolgbarkeit haben erge-
ben, dass der polnische Produzent, der in die Ausbriiche in Schweden und in Osterreich involviert war, tiber einen
Grosshandler, der auch den Hersteller der Erdbeertorten belieferte, tiefgekiihlte Erdbeeren aus Agypten bezogen
hatte. Eine standige molekulare Uberwachung von Hepatitis A ist erforderlich, um Ausbriiche festzustellen und den
Erfolg der Interventionen zu Uberprifen. Eurosurveillance, 9 Seiten. (17.09.2020).

** Salmonella stanley in Champignons: Ein kalifornisches Unternehmen hat einen Rickruf von getrockneten
importierten Pilzen, Judasohren, lanciert, nachdem das kalifornische Ministerium fur Gesundheit im Produkt Salmo-
nellen festgestellt hatte. Das Produkt war in Restaurants in verschiedenen Bundesstaaten, im District of Columbia
und in einer kanadischen Provinz eingesetzt worden. Laut den Centers for Disease Control and Prevention (CDC)
waren mindestens 41 Patienten betroffen. Food Safety News, 1 Seite. CDC, 1 Seite. (24.09.2020).

** Salmonella Newport in Zwiebeln — Ende des Ausbruchs in Kanada: Die kanadische Behorde fur Lebens-
mittelsicherheit, Public Health Canada, bestétigt das Ende des Ausbruchs im Zusammenhang mit amerikanischen
Zwiebeln. Insgesamt gibt es 515 bestatigte Krankheitsfalle von Salmonella Newport im Zusammenhang mit diesem
Ausbruch in Kanada. In den Vereinigten Staaten waren bis 31. August mindestens 1012 Falle bestatigt worden.
Food Safety News, 1 Seite. Public Health Canada, 1 Seite. (02.10.2020).

** Botulismus in Italien: In Italien mussten tiber 30 Personen wegen einer Vergiftung mit Clostridium botuli-
num hospitalisiert werden. Grund daflir war eine gemeinsame Mabhlzeit, bestehend aus Thon, Mozzarella und Toma-
ten, in einem Personalrestaurant. Food Safety News, 1 Seite. (05.10.2020).

Lebensmittelsicherheit

*** SARS-CoV-2: Die International Commission for Microbiological Specifications of Foods (ICMSF) geht da-
von aus, dass es sehr unwahrscheinlich ist, dass die Aufnahme von SARS-CoV-2 Uber Lebensmittel zu einer Erkran-
kung fuhrt. Die ICMSF réat davon ab, Lebensmittel oder Produktionsbereiche im Rahmen der Qualitatskontrolle auf
SARS-CoV-2 zu Uberprifen. ICSMFE Opinion, 8 Seiten. (03.09.2020).

*** Mykotoxine in Babynahrung: Proben von Babynahrung, die auf dem dsterreichischen und tschechi-
schen Markt erhaltlich sind, wurden auf Mykotoxine geprift. Nachgewiesen wurden Spuren von 17 Mykotoxinen, da-
runter Aflatoxin B1, Zearalenon, Deoxynivalenol und Fumosinin B1. Zwei Proben Uberschritten den gesetzlichen
Grenzwert fur Aflatoxin B1. Zwei bisher noch nicht festgestellte Toxine, Aflatoxicol und Sterigmatocystin, wurden in
3 bzw. 17 % der Lebensmittel festgestellt. Food Control, 16 Seiten. (05.10.2020).

*** Klimawandel: Der Klimawandel gefahrdet die Lebensmittelsicherheit. Es braucht laut der Ernéhrungs-
und Landwirtschaftsorganisation der UNO (FAO) Massnahmen, um das Erndhrungssystem auf die kiinftigen Heraus-
forderungen abzustimmen. FoodNavigator, 1 Seite. FAO, 176 Seiten. (11.09.2020).

** Campylobacter: Eine Studie der Universitat Bern hat eine neue quantitative Real-Time-PCR-Methode
(qPCR) fur den Nachweis von C. jejuni/coli in Mastpouletherden in der Schweiz (Zakumproben) und in Pouletfleisch
auf dem Schweizer Markt evaluiert. Insgesamt wurden 69,6 % der Mastpouletherden positiv getestet. Im Pou-
letfleisch waren geméass gPCR-Methode 8,0 % der Proben positiv. MedSys/MPDI, 11 Seiten. (10.09.2020).
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https://www.foodnavigator.com/Article/2020/09/11/Climate-change-is-making-our-food-less-safe-FAO
https://doi.org/10.4060/ca8185en
https://www.mdpi.com/2076-0817/9/9/742/pdf

** Campylobacter: Die Food Standards Agency (FSA) hat den vierjahrlichen Untersuchungsbericht tiber den
Verkauf von Poulet im britischen Einzelhandel vom August 2017 bis Juli 2018 verdéffentlicht. Proben wurden entnom-
men und auf Campylobacter untersucht. Der Bericht hat gezeigt, dass die Belastung bei den britischen Poulets
zwar betrachtlich abgenommen hat, jedoch bei kleinen Detailhandlern, Selbststandigen und Metzgern hoch bleibt.
Food Safety News, 1 Seite. (14.09.2020). Originalpublikation, 2 Seiten.

** Antibiotikaresistente Salmonellen: Eine Studie hat amerikanische Uberwachungsdaten verwendet, um die
Wahrscheinlichkeit von antibiotikaresistenten Salmonellen pro Mahlzeit mit Rindfleisch in der Periode 2002—-2010
abzuschatzen. Die Ergebnisse zeigen, dass eine Umstellung der gesamten Rindfleischproduktion auf eine antibiotika-
freie Aufzucht moglicherweise keinen signifikanten Einfluss auf antibiotikaresistente Salmonellen hat. AMR In-
sights, 1 Seite. Medscape, 4 Seiten. (17.09.2020).

** Per- oder polyfluorierte Alkylverbindungen (PFAS): Die Europaische Behdrde fir Lebensmittelsicherheit
(EFSA) hat einen neuen Schwellenwert fur die wichtigsten per- und polyfluorierten Alkylverbindungen (PFAS) festge-
legt, die sich im Organismus anreichern. Das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) wird die Stellungnahme der
EFSA Uberpriifen. EFSA, 1 Seite. BfR, 2 Seiten. (18.09.2020).

** Pestizidrickstéande: Die Weltgesundheitsorganisation (WHO) hat eine Wahrscheinlichkeitsbewertung der
akuten erndhrungsbedingten Exposition flr 38 Pestizide durchgefuhrt. Verwendet wurden einerseits Daten zum
Lebensmittelkonsum aus acht Landern und von Gber 70 000 Personen sowie andererseits tiber 2 Millionen Analyseer-
gebnisse aus Pestizidmonitoringprogrammen. Die Ergebnisse zeigen, dass fur samtliche untersuchten Lander und
Populationen — auch mit dem Szenario, das auf einer 100-prozentigen Verwendung von Pestiziden in samtlichen Le-
bensmitteln basiert — kein wesentliches Risiko vorhanden ist. Food Control, 9 Seiten. (Online 20.08.2020, Publika-
tion Marz 2021).

* Giardien: Die schottische Gesundheitsbehérde, Health Protection Scotland, hat provisorische Daten der Giardi-
eninfektionen in Schottland verdéffentlicht. 2019 wurden 243 Falle gemeldet, was einem Anstieg um 22 % im Ver-
gleich zum Vorjahr entspricht. MedSys. Originalpublikation, 13 Seiten. (15.09.2020).

** Lebensmittelinfektionen im Zusammenhang mit rotem Fleisch: Eine Studie hat die Lebensmittelinfektio-
nen im Zusammenhang mit dem Konsum von rotem Fleisch in Frankreich untersucht. Die Anzahl Falle, Todesfélle
und die verlorenen gesunden Lebensjahre (disability adjusted life years, DALYs) wurden flr acht Krankheitserreger
geschéatzt. Campylobacter wurde in Bezug auf die Anzahl Félle im Zusammenhang mit dem Konsum von rotem
Fleisch als vorrangiger Krankheitserreger klassifiziert, und zwar mit 210 Féllen pro 100 000 Einwohner. Die nicht ty-
phoiden Salmonella enterica weisen mit 0,04 Todesfallen pro 100 000 Einwohner die héchste Mortalitat auf. Hepati-
tis E wurde als Hauptfaktor fur die verlorenen gesunden Lebensjahre ermittelt, mit 33 DALYs pro 100 000 Einwohner.
Microbial Risk Analysis, 8 Seiten. (August 2020).

* Prionen in Kamelmilch: 2018 wurde die Prionenkrankheit erstmals in einem Schlachthof in Algerien an Kamelen
festgestellt. Dies hat eine Forschungsgruppe einer englischen Universitat dazu bewogen, zu untersuchen, wie hoch
die Wahrscheinlichkeit ist, dass ein neuer Prionen-Krankheitserreger im Vereinigten Kénigreich tber Produkte,
die von Kamelen stammen, in Erscheinung tritt. Fir Produkte auf Kamelmilchbasis wurde die Wahrscheinlichkeit am
héchsten eingestuft. Microbial Risk Analysis, 8 Seiten. (August 2020).

Lebensmittelbetrug

*** Lebensmittelkriminalitat: Die nationale englische Einheit zur Bekdmpfung der Lebensmittelkriminalitat
und die schottische Einheit zur Bekédmpfung von Kriminalitdt und Lebensmittelvorfallen haben die Bedrohungen in Be-
zug auf die Lebensmittelkriminalitat im Vereinigten Kénigreich evaluiert. In der Untersuchung wurden die Berei-
che der Lieferkette Uberprift, die Einfallstore fir Lebensmittelkriminalitat bieten kdnnten, und die neuen Bedrohun-
gen identifiziert, die angegangen werden mussen. Food Standards Agency, 1 Seite. Originalpublikation, 62 Seiten.
(01.10.2020).
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https://www.foodsafetynews.com/2020/09/tesco-and-asda-improve-campylobacter-in-chicken-results/
https://www.food.gov.uk/print/pdf/node/680
https://www.amr-insights.eu/no-change-in-risk-for-antibiotic-resistant-salmonellosis-from-beef-united-states-2002-2010/?utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=no-change-in-risk-for-antibiotic-resistant-salmonellosis-from-beef-united-states-2002-2010
https://www.amr-insights.eu/no-change-in-risk-for-antibiotic-resistant-salmonellosis-from-beef-united-states-2002-2010/?utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=no-change-in-risk-for-antibiotic-resistant-salmonellosis-from-beef-united-states-2002-2010
https://www.medscape.com/viewarticle/936326
http://www.efsa.europa.eu/fr/news/pfas-food-efsa-assesses-risks-and-sets-tolerable-intake
https://www.bfr.bund.de/cm/343/per-und-polyfluoralkylsubstanzen-pfas-neue-stellungnahme-der-europaeischen-behoerde-fuer-lebensmittelsicherheit.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713520304795
https://hpspubsrepo.blob.core.windows.net/hps-website/nss/3115/documents/2_annual-summary-of-giardia-infection-2019.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2352352220300098
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2352352220300402
https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/food-crime
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/food-crime-strategic-assessment-2020_2.pdf

** Verfalschung von Honig: Honig ist das Lebensmittel, das nach Milch und Olivendl weltweit am dritthau-
figsten verfalscht wird. Echter Honig kann mit pflanzlichem Sirup (Mais- oder Zuckerriibensirup) verdiinnt werden
oder die Zucker dieser Sirupe kénnen chemisch modifiziert werden, damit sie dem Honig ahneln. Insider, 4 Seiten.
(09.2020).

** Giftige Chemikalien in Lebensmitteln: In ganz Subsahara-Afrika werden Produkte wie Formalin oder
Ethephon verwendet, um Fleisch, Fisch, Milch und Obst besser aussehen zu lassen. Einige Produkte werden illegal
eingesetzt, andere nicht fachgerecht. SciDevNet, 1 Seite. (03.07.2020).

** Analysemethoden: Die Arbeitsgruppe der Association of Official Analytical Chemists (AOAC) fiir Lebensmit-
telbetrug (Food Fraud Task Force) hat an einer Onlineveranstaltung die Fortschritte zusammengefasst, die bei den
Analysemethoden fiir Honig, Milch und natives Olivendl extra erzielt wurden. Die Videoaufzeichnungen dieser Sit-
zungen sind nach der Veroéffentlichung bis Anfang 2021 verflgbar. FEOCOS, 1 Seite. Videos: AOAC. (15.09.2020).

** Vanille und schwarzer Pfeffer: In Danemark haben Forscher eine Nachweismethode fiir Lebensmittelbe-
trug fur Vanille und schwarzen Pfeffer entwickelt. Beide Lebensmittel konnen fir einen «hdheren wirtschaftlichen Ge-
winn» verfalscht werden. FoodNavigator, 2 Seiten (21.09.2020).

** Kurkuma: Mit der Beliebtheit von Kurkumin steigen auch die Bedenken in Bezug auf Verfalschungen. Der
weltweite Kurkuminmarkt dirfte von 2020 bis 2024 um 32,11 Millionen Dollar steigen. Da Kurkuma jedoch haufig in
Pulverform verkauft wird, ist keine visuelle makroskopische Prifung mdéglich. Daher ist es wahrscheinlicher, dass
pflanzliche und kostengunstigere Zutaten aus dem Ausland beigemengt werden, wie etwa Stérke, Kreidepulver, Ma-
niok und synthetische Farbstoffe. Natural Products Insider, 2 Seiten. (02.10.2020).

Im Fokus

*** Neues Tool fur die Friherkennung via Twitter: Das European Centre for Prevention and Disease Con-
trol (ECDC) hat ein interaktives kostenloses Open-Source-Tool lanciert, um anhand von Twitter-Daten zur automati-
schen Friherkennung von Bedrohungen fur das Gesundheitswesen beizutragen. Mit dem Tool epitweetr kdnnen die
Benutzer automatisch die Trends der Tweets verfolgen, und zwar zeitlich, 6rtlich und thematisch, um dank Signa-
len wie einem ungewo6hnlichen Anstieg der Tweet-Zahlen frihzeitig Bedrohungen fiir das Gesundheitswesen zu er-
kennen. ECDC, 1 Seite. (02.10.2020).

** Weniger pathogene Bakterien auf Tomaten: Eine Studie der University of Georgia (USA) zeigt, dass die
kombinierte Anwendung von zwei von der FDA zugelassenen Lebensmittelzusatzstoffen (Lavulinsaure und Natri-
umdiodecylsulfat) auf Tomatenpflanzen die Populationen von STEC, Salmonellen und Listeria monocytogenes auf
den geernteten Tomaten signifikant reduzieren kann. Science Daily, 1 Seite. Food Control, 6 Seiten. (08.09.2020).

** Warnung vor dem «Wundermittel» Miracle Mineral Supplements (MMS): Swissmedic warnt vor der Ein-
nahme des sogenannten Wundermittels «Miracle Mineral Supplement», kurz MMS, und weiteren &hnlichen Produkten
wie Chlordioxid, CDL, CDS und «Master Mineral Solution». Angepriesene Wirkungen bei schweren Krankheiten wie
Autismus, Malaria, Krebs, Aids oder neuerdings bei Infektionen mit dem Coronavirus sind weder plausibel noch
von seriésen Studien untermauert. Swissmedic, 1 Seite. (22.09.2020).

Hauptséachlich benutzte Quellen: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprésenz wider. Das BLV Ubernimmt keine Verantwortung fiir die Giiltigkeit der aus
den gescannten Medienkanéalen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.insider.com/fake-honey-problems-how-it-works-2020-9
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https://www.sciencedaily.com/releases/2020/09/200908170533.htm
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Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und
Veterinarwesen BLV
Risikobewertung

Seismo Info 09/2020

Quelle: mvcaspel, Fotolia

Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen: BLV Webseite
Auf unserer Online Datenbank ADURA finden Sie weitere fur die Friherkennung relevante Themen.

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Lebensmitteltrends

*** GMO-Lachs: Ein genetisch modifizierter Lachs soll noch diesen Herbst auf dem U.S.-amerikanischen
Markt lanciert werden. Die FDA und die kanadische Gesundheitsbehérde Health Canada genehmigten den Lachs als
erstes und einziges biotechnologisch hergestelltes tierisches Protein fiir den menschlichen Verzehr. Die geneti-
sche Modifikation soll die Fische in ihren friihen, anféalligsten Wachstumsphasen besser schiitzen, was zu einer ge-
schétzten 70-prozentigen Steigerung des jahrlichen Produktionsoutputs im Vergleich zum konventionellen Atlanti-
schen Lachs fuihrt. Food Safety News, 1 Seite. EDA, 3 Seiten. Produktwebseite, 1 Seite. (08.09.2020).

** Muttermilch als Sportlernahrung? Sportler greifen zu verschiedensten Produkten, um ihre Leistung zu ver-
bessern — darunter anscheinend auch Muttermilch. Das amerikanische FDA klart Uber die Risiken des Konsums von
menschlicher Muttermilch auf und warnt vor einer potenziellen Exposition gegentiber Infektionskrankheiten wie HIV
sowie chemischen Kontaminanten und Spuren von Arzneimitteln. Food Safety News, 3 Seiten. Originalpublikation, 2
Seiten. (20.08.2020).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.adura.blv.admin.ch/
https://www.foodsafetynews.com/2020/09/aquabounty-salmon-is-whats-for-dinner-if-you-can-find-it/
https://www.fda.gov/animal-veterinary/animals-intentional-genomic-alterations/questions-and-answers-fdas-approval-aquadvantage-salmon
https://aquabounty.com/
https://www.foodsafetynews.com/2020/08/breast-milk-for-sale-risks-and-costs/
https://journals.sagepub.com/doi/full/10.1177/0141076815588539

Ungewo6hnliche Ausbriiche

*** Salmonella Enteritidis: Das CDC berichtete von einem Salmonella Enteritidis Ausbruch in den USA
und Kanada, der auf abgepackte Pfirsiche zurlickzufihren ist. Laut aktuellem Stand sind insg. 126 Personen infiziert
(78 in den USA, 48 in Kanada), davon 34 hospitalisiert. Keine Todesfélle. CDC, 2 Seiten. Canada, 2 Seiten.
(25.08.2020).

*** Salmonella Typhimurium: Ein Salmonellose Ausbruch im Vereinigten Kénigreich zahlt momentan 98
Falle. Die wahrscheinlichste Ursache sind Niisse (Paraniisse), die unter anderem in Musliriegel verarbeitet wurden.
Betroffene Produkte wurden angeblich in mehr als 30 Lander versendet. Food Safety News, 2 Seiten. Food Safety
News, 1 Seite. (28.08.2020).

** Clenbuterol in Fleisch: Beamte eines mexikanischen Bundesstaates haben eine Warnung herausgegeben,
nachdem sie den Verdacht hatten, dass mehr als 50 Menschen durch den Verzehr von mit Clenbuterol verseuch-
tem Fleisch krank wurden. Clenbuterol ist ein Arzneimittel, das als Lebensmittelzusatzstoff in einigen Viehfuttermit-
teln verwendet wurde, um die Muskelmasse und den Fleischertrag bei Rindern, Lammern, Gefliigel und Schweinen
zu fordern. Eine solche Verwendung ist in den USA und Europa illegal. Food Safety News, 2 Seiten. (26.08.2020).

** Die irischen Behdrden untersuchen einen Ausbruch, verursacht durch Cryptosporidien in vorverpackten
Salaten. Das Produkt wurde zurtickgerufen. Insgesamt erkrankten 42 Personen. Food Safety News, 2 Seiten.
(13.08.2020).

** Update Salmonella Newport: Letzten Monat berichteten wir von einem Ausbruch von Salmonella Newport
in den USA verursacht durch kontaminierte Zwiebel. Die Infektionszahlen stiegen in der Zwischenzeit weiter; Stand
10.09.2020: insgesamt 1,469 Infizierte, davon 1,012 in den USA und 457 in Kanada. Eine Person ist gestorben, aber
es ist nicht bekannt, ob Salmonellen zur Todesursache beigetragen haben. CDC, 2 Seiten. Canada, 3 Seiten.
(10.09.2020).

** Déanemark: Die déanischen Behdrden untersuchen momentan drei Ausbriiche, bei denen fast 50 Menschen
erkrankt sind, wobei einer durch Hepatitis A und zwei durch seltene Salmonellenstdmme verursacht wurden. Vom
Ausbruch der Hepatitis A sind 14 Personen betroffen, von denen 11 hospitalisiert wurden. Ein Ausbruch von Salmo-
nella Strathcona betrifft 23 Personen, und ein weiterer Ausbruch von Salmonella Kasenyi verzeichnet 11 Patienten.
Der Verdacht liegt bei importierten Lebensmitteln. Food Safety News, 2 Seiten. (27.08.2020).

* Cyclospora Ausbruch: Der Cyclospora Ausbruch, der bereits im Seismo Info 07/2020 gemeldet wurde und mit
abgepackten Salaten (Eisberg, Rotkohl und/oder Karotten) in Verbindung steht, bereitet sich in den USA weiter aus.
Insgesamt sind 690 Personen aus 13 Bundesstaaten betroffen. Food Safety News, 1 Seite. CDC, 2 Seiten.
(17.08.2020).

* Salmonella Anatum: Ein Ausbruch des relativ seltenen Salmonella enterica serovar Anatum besteht seit 2015 in
Taiwan. Schweinefleisch und Gefliigel wurden als Vehikel fiir die Ubertragung identifiziert. Nahezu identische Sal-
monella-Anatum-Stamme wurden auch im Vereinigten Konigreich, in den Vereinigten Staaten und auf den Philippinen
identifiziert. Originalpublikation, 2 Seiten. (19.08.2020).

Lebensmittelsicherheit

*** SARS-CoV-2 auf importierten Lebensmitteln: Laut den chinesischen Behdrden konnten auf der Ober-
flache von gefrorenem Hihnerfligeln, importiert aus Brasilien, Spuren von SARS-CoV-2 nachgewiesen werden.
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https://www.cdc.gov/salmonella/enteritidis-08-20/index.html
https://www.canada.ca/en/public-health/services/public-health-notices/2020/outbreak-salmonella-infections-peaches-imported-united-states.html
https://de.wikipedia.org/wiki/Paranussbaum
https://www.foodsafetynews.com/2020/08/nearly-100-sick-in-uk-outbreak-linked-to-nuts/
https://www.foodsafetynews.com/2020/08/u-s-among-countries-sent-brazil-nuts-contaminated-with-salmonella/
https://www.foodsafetynews.com/2020/08/u-s-among-countries-sent-brazil-nuts-contaminated-with-salmonella/
https://de.wikipedia.org/wiki/Clenbuterol
https://www.foodsafetynews.com/2020/08/suspected-clenbuterol-poisonings-in-mexico-under-investigation/#disqus_thread
https://www.foodsafetynews.com/2020/08/irish-authorities-probe-salad-link-in-crypto-outbreak/
https://www.cdc.gov/salmonella/newport-07-20/index.html
https://www.canada.ca/en/public-health/services/public-health-notices/2020/outbreak-salmonella-infections-under-investigation.html
https://www.foodsafetynews.com/2020/08/danish-officials-trying-to-find-sources-of-three-outbreaks/
https://www.foodsafetynews.com/2020/08/cyclospora-cases-from-bagged-salad-mix-continue-on-the-upswing/#disqus_thread
https://www.cdc.gov/parasites/cyclosporiasis/outbreaks/2020/index.html
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/26/12/20-0147_article?deliveryName=USCDC_333-DM35664

Einen Tag zuvor soll das Virus auch auf der Verpackung von gefrorenen Garnelen aus Ecuador nachgewiesen wor-
den sein. Es ist offen ob und inwieweit das neue Coronavirus einen Einfluss auf den internationalen Handel mit Le-
bensmitteln haben wird. Swissinfo, 1 Seite. Food Safety News, 1 Seite. (18.08.2020).

*** Vibrio, E. coli ST 131, STEC: Drei Studien wurden im Auftrag des BLVs durchgefiihrt und kirzlich abge-
schlossen. Das Ziel der Literaturstudie zu Vibrio spp. war es, die Préavalenzen von V. parahaemolyticus und V. vulnifi-
cus in Meeresfriichten und Fischen zu evaluieren; zum Beispiel in Meeresfriichten liegen sie bei 43.1 % und 17 %,
respektive. Vibrio, 44 Seiten. Bei E. coli ST 131 schéatzen die Autoren das Risiko fur Schweizer Lebensmittelprodu-
zenten als mittelmassig fur Hihner- und Fischprodukte und als niedrig fur alle anderen Produkte ein. E. coli ST 131,
36 Seiten. In Mehlprodukten wurde die Persistenz und Pravalenz von STEC mittels Challenge-Tests und gPCR beur-
teilt. STEC, 43 Seiten. (03.09.2020).

*** Mikroplastik in Obst und Gemiuise: Meldung aus dem BeoWarn Mitteilungsblatt Nr. 4/2020 (behérdenin-
tern). «Zwei aktuelle Studien beschaftigen sich mit dem Vorkommen von Mikroplastik in Pflanzen. Nach Angaben
der Autoren gehdren Apfel zum am starksten kontaminierten Obst. Karotten sind das am stérksten betroffene Ge-
muse. Die Partikel sollen Uber das Wasser durch die Wurzelsysteme in die Pflanzen gelangen.» Publikation A, 7 Sei-
ten. Publikation B, 7 Seiten.

** Mikroplastik in Meeresfrichten: Eine neue Studie gibt Aufschluss daruber, wie viel und welche Arten von
Mikrokunststoffen in verschiedenen Meeresfriichten (Austern, Garnelen, Sardinen, ...) enthalten sein kénnen. Die
Analysemethode kénnte dazu beitragen, das Ausmass der Kontamination von Meeresfriichten aufzudecken und die
Risikobewertung fur die Verbraucher zu erleichtern, so die Forscher. C&EN, 1 Seite. Originalpublikation, 10 Seiten.
(24.08.2020).

** Mykotoxine in Tomatenerzeugnissen: Eine gemeinsame Untersuchung von mehreren Kantonslabors (ZH,
SG, TG, GR, GL und dem Firstentum Liechtenstein) weist in 38 von 54 (ca. 70%) untersuchten Tomatenerzeugnis-
sen — von Pelati Uber Ketchup bis Tomatenpiiree — Tenuazonsaure (TEA) nach. Dabei handelt es sich um ein My-
kotoxin (Schimmelpilzgift) aus der Gruppe der Alternariatoxine. Vier Proben wurden beanstandet. SRF, 1 Seite. Amt
Graubiinden, 1 Seite. Mehr Informationen zum Thema finden Sie auf unserer Datenbank ADURA. (27.08.2020).

** HEV in Schweinefleisch: Eine deutsche Studie konnte RNA von Hepatitis-E-Viren (HEV) in kommerziellem
Schweinefleisch nachweisen; mehr als 10% aller getesteter Proben waren kontaminiert. Animal Health Online, 1
Seite. Originalpublikation, 19 Seiten. (10.09.2020).

** HEV in Ziegenprodukten: Eine kirzlich publizierte agyptische Studie beschreibt die Pravalenz von Hepatitis
E Viren in Ziegen mittels Analyse von Milch-, Blut-, Urin- und Stuhlproben. Bezlglich Ziegenmilch konnten in 7% der
Proben Immunoglobulin G (1gG), in ca. 2% Antigene (Ag) und in 0,7 % RNA von Hepatitis E Viren nachgewiesen wer-
den. Originalpublikation, 8 Seiten. (21.08.2020).

** Cadmium in Seealgen: Die franzdsische ANSES warnt vor potenziellen Risiken von Seealgen als Lebens-
mittel. In fast einem Viertel der von der ANSES analysierten Proben essbarer Algen wurden Cadmiumkonzentration
Uber dem von den franzdsischen Behorden festgelegten Hochstgehalt von 0,5 mg/kg gemessen. Cadmium ist als hu-
manes Kanzerogen eingestuft und kommt natdrlich in der Umwelt vor. Food Navigator, 2 Seiten. ANSES, 1 Seite.
Originalpublikation, 57 Seiten.

** Zitrusfrichte und Listerien: Ein US-amerikanischer Produzent ruft u.A. Orangen, Zitronen und Limetten zu-
rick, da sie mit L. monocytogenes kontaminiert sein konnten. Food Poison Journal, 2 Seiten. (10.08.2020).

* Morphin in Mohn-Backwaren: Mehrere Hersteller rufen mohnhaltige Backwaren zuriick, da in ihnen ein erhdh-
ter Morphingehalt nachgewiesen werden konnte. Das Problem gab es bereits zur selben Zeit letztes Jahr in Mohn
aus der Slowakei (s. Seismo Info 09/2019). Produktwarnung, 1 Seite. (19.08.2020).
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https://www.swissinfo.ch/eng/reuters/china-port-warns-public-after-coronavirus-found-in-brazilian-chicken-wings/45964714
https://www.foodsafetynews.com/2020/08/trace-amounts-of-covid-19-virus-found-by-chinese-cities-on-packages-of-frozen-foods/
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Factsheet/Detail/8e533518-9b26-49d0-7f41-08d64fb60e36/Search?FullTextSearch=vibrio&TopicFullTextSearch=&EntryDateFrom=&EntryDateTo=&NextAssessmentFrom=&NextAssessmentTo=
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Document/DownloadFile/261cbf03-2ee6-45b1-b515-12a5bfdfbb28
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Factsheet/Detail/28af05fe-d1e1-4d63-b5f2-08d686b124f9/Search?FullTextSearch=st131&TopicFullTextSearch=&EntryDateFrom=&EntryDateTo=&NextAssessmentFrom=&NextAssessmentTo=
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Document/DownloadFile/e0ba528d-bf11-477b-9d1f-3c8bc536ff48
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Factsheet/Detail/6d096521-81c1-4ce7-7f40-08d64fb60e36
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Document/DownloadFile/4456dd27-54be-4b32-9a9c-7deeb093bb00
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2215016119303267?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0013935120305703?via%3Dihub
https://cen.acs.org/environment/pollution/Measuring-microplastics-seafood/98/web/2020/08?utm_source=Newsletter&utm_medium=Newsletter&utm_campaign=CEN
https://pubs.acs.org/doi/pdf/10.1021/acs.est.0c02337
https://www.srf.ch/news/schweiz/bedenkliche-labortests-giftige-schimmelrueckstaende-in-pelati-und-co?wt_mc_o=srf.share.app.srf-app.unknown
https://www.gr.ch/DE/institutionen/verwaltung/dvs/alt/aktuelles/Seiten/Alternariatoxine-in-Tomaten-und-Paprika.aspx
https://www.gr.ch/DE/institutionen/verwaltung/dvs/alt/aktuelles/Seiten/Alternariatoxine-in-Tomaten-und-Paprika.aspx
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Factsheet/Detail/c1b59d79-6e95-4dbd-9676-08d84e48b32f/Index
http://www.animal-health-online.de/lme/2020/09/08/hepatitis-e-viren-in-schweinefleisch-nachgewiesen/9183/
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.1111/jvh.13396
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160520302786?dgcid=raven_sd_via_email
https://www.foodnavigator.com/Article/2020/08/27/Attention-algae!-Food-agency-warns-against-carcinogenic-contamination-in-edible-seaweed
https://www.anses.fr/en/content/anses-makes-recommendations-limit-cadmium-exposure-consumption-edible-seaweed
https://www.anses.fr/en/system/files/ERCA2017SA0070EN.pdf
https://www.foodpoisonjournal.com/food-recall/limes-red-potatoes-lemons-valencia-oranges-recalled-due-to-positive-listeria-test/
https://www.produktwarnung.eu/2020/08/17/rueckruf-in-oesterreich-erhoehter-morphingehalt-hersteller-rufen-mohn-backwaren-zurueck/20618

* Oleandrin in Milch: Meldung aus dem BeoWarn Mitteilungsblatt Nr. 4/2020 (behérdenintern). «Bei der Untersu-
chung einer Vergiftung von 50 Milchkiihen durch den Verzehr von Oleanderlaub, das versehentlich in das Futter ge-
mischt wurde, wurde das Toxin Oleandrin neben Serum, Leber und Herz auch in Milch und Kase nachgewiesen.
Dies ist der erste Bericht zum Ubergang von Oleandrin in Milch und Milchprodukte und weist auf ein potenzielles
Risiko fir die Verbraucher hin. » Originalpublikation, 11 Seiten. (08.09.2020).

Lebensmittelbetrug

** COVID-19: Die COVID-19-Pandemie hat Spuren in der Lebensmittelversorgung hinterlassen. Ein neuer Be-
richt gibt einen Uberblick tiber die verschiedenen Herausforderungen, die es hinsichtlich des Lebensmittelbetrugs zu
meistern gilt. Sterling Crew, 3 Seiten. (08.09.2020).

** Delfinfleisch statt Thunfisch: Eine Studie eines mexikanischen Studenten hat Thunfischdosen entdeckt,
die Fleisch von Delfinen enthalten. Von 15 untersuchten Dosen enthielten drei Spuren von Delfin-DNA, was das Vor-
handensein vom Fleisch der Tiere bestatigte. Seafood Source, 1 Seite. (02.09.2020).

Im Fokus

*** Die nachste Pandemie: Ein 82-seitiges Dokument mit dem Titel «<Preventing the Next Pandemic — Zo-
onotic diseases and how to break the chain of tramission» wurde von der UNEP (United Nations Environment
Programme) und dem ILRI (International Livestock Research Institute) publiziert. Die Autoren geben Empfehlungen,
wie kunftige Zoonoseausbriiche verhindert werden kdnnen, und identifizieren One Health als den optimalen Weg zur
Pravention und Reaktion auf zukiinftige Pandemien. Press Release, 2 Seiten. Key messages (Englisch und Franzo-
sisch), 1 Seite. Originalpublikation, 82 Seiten. (03.09.2020).

*** Mikroplastik als Bakterientransporter: Mikroplastik in den Weltmeeren ist ein bekanntes Problem fur die
Umwelt. Eine neue Studie warnt nun, dass es sich um ein grosseres Problem als bisher angenommen handeln
konnte, denn: es ist mdglich, dass der Transport von Krankheitserregern wie Bakterien und Viren durch Mikroplas-
tik begunstigt wird. Science Daily, 1 Seite. Originalpublikation, 10 Seiten. (28.08.2020).

*** EHEC in der Schweiz: Laborbestétigte Falle von Infektionen mit Shiga-Toxin produzierenden E. coli
(STEC) in der Schweiz nehmen seit 2015 stark zu. Die Frage stellt sich: gibt es tatsachlich mehr Falle oder ist dieser
Anstieg auf eine Zunahme von Labortests zurtickzufihren? In einer neuen Publikation kommen Schweizer Forscher
zum Schluss, dass diese Zunahme nicht allein auf eine Zunahme der Testzahlen zurtickzuftihren ist und es sich wahr-
scheinlich um einen echten epidemiologischen Trend handelt. Originalpublikation, 11 Seiten. (27.08.2020).

Hauptséachlich benutzte Quellen: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprasenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fiir die Gultigkeit der aus
den gescannten Medienkanéalen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen: BLV Webseite

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Lebensmitteltrends

** Schutzschicht fir Avocados: Ein Schweizer Retailer fuhrt Avocados ein, die mit einer pflanzlichen Zusatz-
schicht versehen sind und langer frisch bleiben sollen. Food Aktuell, 1 Seite. (05.08.2020).

* Nanotechnologie: Die EFSA bittet um Rickmeldungen zu einem Dokumententwurf zum Nachweis von Nano-
partikeln in Lebens- und Futtermittel. Meldungen kdnnen bis zum 9. September 2020 eingereicht werden. EFSA, 1
Seite. (09.07.2020).

* Seegurken: Forscher in Norwegen priifen kommerzielle Anbaumethoden fiir Seegurken, die ihrer Meinung nach
in Zukunft vermehrt als Lebensmittel und Rohstoff fiir Gesundheitsprodukte genutzt werden sollen. Vor allem in Tei-
len Asiens werden Seegurken bereits haufig konsumiert. Food Navigator, 2 Seiten. (08.07.2020).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.foodaktuell.ch/2020/08/04/migros-ostschweiz-testet-schutzschicht-auf-avocados/
http://www.efsa.europa.eu/en/consultations/call/public-consultation-draft-efsa-guidance-technical-requirements
https://de.wikipedia.org/wiki/Seegurken
https://www.foodnavigator.com/Article/2020/03/26/Farmed-sea-cucumbers-The-new-superfood-functional-ingredient

Ungewo6hnliche Ausbriiche

*** Salmonella Newport: Das CDC berichtet von einem Ausbruch von Salmonella Newport in den USA mit
125 Fallen, darunter 24 Hospitalisierungen. Die Ursache konnte noch nicht gefunden werden und wird momentan un-
tersucht. Der Ausbruch breitet sich rasch aus, auch in Kanada. CDC, 1 Seite. (22.07.2020). Update 03.08.2020: Als
wahrscheinlichste Ursache konnten nun Zwiebeln identifiziert werden. Aktuelle Zahlen: 640 Infizierte, 85 Hospitali-
sierungen, keine Todesfélle in den USA. In Kanada gibt es zusatzlich 239 Infizierte. Canada, 4 Seiten.

*** E. coli: Zwei nicht miteinander verbundene Ausbriiche von E. coli wurden in Stiidkorea und Japan doku-
mentiert — insgesamt sind mehrere Tausend Menschen erkrankt. Der Ausbruch in Stidkorea war mit einem Kinder-
garten verbunden; von den tiber 100 Féllen waren die meisten Kinder. 21 Menschen mussten hospitalisiert werden,
davon zeigten 16 Anzeichen von einem hamolytisch-urdmischen Syndrom (HUS). In Japan sind tiber 3,400 Lehrer
und Schuler an 15 Schulen an einer Lebensmittelvergiftung erkrankt. E. coli konnte in Stuhlproben einiger Patienten
nachgewiesen werden und wurde spéater in einem Seetangsalat gefunden, der an die Schulen geliefert wurde. Food
Safety News, 1 Seite. Asahi Shimbun, 1 Seite. Korea Herald, 1 Seite. (20.07.2020).

*** Der Bericht Uber die in 2019 gemeldeten lebensmittelbedingten Gruppenausbriiche der Schweiz ist
publiziert. Lebensmittelbedingte Krankheitsausbriiche kommen in der Schweiz nicht sehr haufig vor: Im Jahr 2019
wurden 23 lebensmittelbedingte Krankheitsausbriiche rapportiert. Damit ist die Zahl zwar doppelt so hoch wie im
Vorjahr (12), sie bleibt jedoch — auch im Vergleich mit anderen Landern — tief. BLV Bericht, 4 Seiten. (06.06.2020).

** Der Bericht der norwegischen Behotrden zu lebensmittelbedingten Gruppenausbriichen ist publiziert. Bei
einer Bevdlkerungszahl von 5.3 Millionen melden diese 46 Ausbriiche. Der grosste Ausbruch, mit mehr als 2'000 Be-
troffenen, war auf C. jejuni in einer Trinkwasserversorgung zurtickzufiihren. Food Safety News, 1 Seite. (29.07.2020).

* Rote Kidneybohnen: Ein Ausbruch Anfang des Jahres in Danemark konnte auf rote Kidneybohnen zurtickge-
fuhrt werden. Grund war eine zu hohe Menge an Phytohamagglutinin (PHA) in den gefrorenen Bohnen, da sie von
dem zustandigen Cateringunternehmen nicht ausreichend gekocht wurden. PHA zéahlt zu den Lektinen, welche nattir-
lich in verschiedenen Hilsenfriichten vorkommen und in hohen Mengen toxisch wirken kdnnen. Food Safety News, 2
Seiten. (08.07.2020).

* Zucchini als mégliche Ursache von mehreren Krankheitsféllen in UK. Zucchini enthalten eine natirlich vorkom-
mende Verbindung (Cucurbitacine). Wenn dieser Gehalt hoch genug ist, kann er Symptomen wie Ubelkeit und
Durchfall herbeiftihren. Vier Familien in Castle Acre, Norfolk, berichteten, dass sie sich unwohl fihlten, nachdem sie
Produkte assen, die sie selber angebaut hatten. Food Safety News, 1 page. (26.07.2020).

Lebensmittelsicherheit

*** Zoonosebericht Schweiz 2019: Die am haufigsten verzeichneten Zoonosen beim Menschen bleiben
auch 2019 Campylobacteriose und Salmonellose. Bei einigen anderen Zoonosen gibt es erhohte Fallzahlen, etwa
Q-Fieber und Tularamie. Fachmedienmitteilung, 2 Seiten. Originalbericht, 43 Seiten. (22.07.2020).

*** COVID-19: Untersuchungen zu einem Superspreader Vorfall in Deutschland in einem Schlachtbetrieb
ergab eine Verbreitung des SARS-CoV-2 in einem Radius von 8 Metern zwischen Indexfall und Arbeitskollegen. Der
Schlachtbetrieb hat eine Umluftzirkulation die auf 10°C eingestellt ist. Das Virus scheint zudem im Betrieb persistiert
zu haben. Originalpublikation (nicht peer-reviewed), 30 Seiten. (23.07.2020).

*** Die Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (FAO) und die Weltgesundheits-
organisation (WHO) stellen einen Anstieg bei Ausbriichen und Fallen von lebensmittelbedingten Krankheiten, die auf
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https://www.cdc.gov/salmonella/newport-07-20/index.html
https://www.canada.ca/en/public-health/services/public-health-notices/2020/outbreak-salmonella-infections-under-investigation.html
https://www.foodsafetynews.com/2020/07/thousands-sick-in-e-coli-outbreaks-reported-in-japan-and-south-korea/
https://www.foodsafetynews.com/2020/07/thousands-sick-in-e-coli-outbreaks-reported-in-japan-and-south-korea/
http://www.asahi.com/ajw/articles/13511115
http://www.koreaherald.com/view.php?ud=20200702000746&ACE_SEARCH=1
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/krankheitserreger-und-hygiene/bericht-lebensmittelbedingte-krankheitsausbrueche-2019.pdf.download.pdf/BLV_Foyers_Toxi-infections_alimentaires_2019-DE.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2020/07/norway-records-slight-decline-in-foodborne-outbreaks/
https://www.foodsafetynews.com/2020/07/red-kidney-beans-linked-to-poisoning-cases-in-denmark/
https://de.wikipedia.org/wiki/Cucurbitacine
https://www.foodsafetynews.com/2020/07/zucchinis-linked-to-rare-poisonings-in-england/
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/tiere/tiergesundheit/ueberwachung/ueberwachung-von-zoonosen.html
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/tiere/publikationen-und-forschung/statistik-und-berichte/bericht-ueberwachung-zoonose-2019.pdf.download.pdf/Zoonosenbericht%202019%20DE.pdf
https://papers.ssrn.com/sol3/papers.cfm?abstract_id=3654517

Vibrio parahaemolyticus und Vibrio vulnificus zuriickzufiihren sind fest. Sie erstellten Risikobeurteilungsgrundla-
gen fir die Beurteilung von Meeresfrichten durch das Risikomanagement. Meeting Report, 86 Seiten. (28.07.2020).

*** E. coli ST131: Der Escherichia coli-Sequenztyp (ST) 131 ist besorgniserregend, weil er eine antimikrobi-
elle Resistenz erwerben und extraintestinale Infektionen verursachen kann. Die E. coli-Sublinie ST131-H22 scheint
durch Geflugel auf den Menschen Ubertragbar zu sein. Forscher berichten nun Giber multiresistente ST131-H22-Ge-
fligelisolate in Brasilien, die eng mit internationalen Human- und Gefligelisolaten verwandt sind. Originalpublikation, 1
Seite. (30.07.2020).

** Selenit: Die Europaische Behorde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA) lehnt die Verwendung von Selenit Trig-
lycerid als neuartiges Lebensmittel ab. Die Begriindung: es ist unklar in welcher Form der Stoff, der als Nahrungser-
ganzungsmittel eine Quelle fur Selen (Se) sein soll, nach der Einnahme im Kérper vorliegt — er muss demnach als
Xenobiotikum mit unbekannten Auswirkungen angesehen werden. Food Navigator, 2 Seiten. EFSA, 19 Seiten.
(08.07.2020).

** Aluminium in Lebensmitteln: Das BfR hat Fragen und Antworten zu Aluminium in Lebensmitteln und ver-
brauchernahen Produkten publiziert. «Die Lebensmittelgruppen mit den héchsten Einzelbeitrégen [an Aluminium] sind
Instant-Tee-Getréanke (mit einem Anteil von 11 % an der Gesamtaufnahme aus Lebensmitteln), gemischte Rohkostsa-
late (8 %), Teegetranke (7 %) sowie Kakao- und Schokoladenerzeugnisse (6 %) sowie Mehrkornbrot bzw. -brétchen
(4 %). » BfR, 8 Seiten. (21.07.2020).

** Nachweis von Toxoplasma gondii in Einzelhandelsfleischproben in Schottland: Toxoplasma gondii-DNA
wurde in 0/39 (0 %) Rindfleischproben, 1/21 (4,8 %) Hihnerproben, 6/87 (6,9 %) Lammproben, 3/71 (4,2 %) Schwei-
nefleischproben und 48/149 (32,2 %) Wildfleischproben nachgewiesen. Originalpublikation, 6 Seiten. (27.07.2020).

** Bewertung der Nitrit-Rickstandskonzentrationen von Speck im Vereinigten Kénigreich: Insgesamt wurden
89 verschiedene handelsubliche Speckproben enthnommen und mittels Fliessinjektionsanalyse analysiert, um ihren
Restnitritgehalt zu bestimmen. Die mittlere Restnitritkonzentration fur alle Speckproben betrug 10,80 mg/kg. Original-
publikation, 7 Seiten. (11.07.2020).

** Nachweis und Quantifizierung von Hepatitis-E-Virus-RNA in verzehrfertigen rohen Schweinewdrsten in den
Niederlanden. HEV-RNA wurde in 46/316 rohen Schweinewursten (14,6%) nachgewiesen. «Cervelaat», Salami,
«Metworst» und «Snijworst» sind 6fter positiv als andere Wiirste. Der Durchschnittswert in kontaminierten Wirsten
betrug 2,76 log10 HEV Genkopien pro 5 g. Originalpublikation, 25 Seiten. (12.07.2020).

** Das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) hat eine Stellungnahme zu Shigatoxin-produzierenden E.coli
(STEC) in Mehl veroffentlicht. Food Safety News, 2 Seiten und Originalpublikation, 28 Seiten. (28.07.2020).

* Vitamin D3: Es besteht der Verdacht einer Lebensmittelvergiftung (Hyperkalzamie), die durch einen zu hohen
Gehalt an Vitamin D3 (2612,7 mg/Tag) in Nahrungsergdnzungsmitteln aus Spanien verursacht wurde. RASFF, 1
Seite. (22.07.2020).

* Salmonellen in rohem Fisch wurden durch Food Standards Australien und Neuseeland FSANZ als aufkommen-
des Risiko fur die Lebensmittelsicherheit identifiziert. Es wurde bspw. festgestellt, dass drei Serotypen von Salmonel-
len einer Zuchttierart Gerate und zwei weitere Fischarten kreuzkontaminierten. Bis dato ergab sich allerdings keine
gesundheitlichen Beeintrachtigungen, doch das Thema wird eng begleitet - insbesondere angesichts des zunehmen-
den Verzehrs von rohem Fisch wie Sushi, Sashimi, Ceviche, Poke. ESANZ, 7 Seiten. (29.07.2020).
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https://de.wikipedia.org/wiki/Xenobiotikum
https://www.foodnavigator.com/Article/2020/06/23/EFSA-rejects-selenite-triglyceride-use-in-food-supplements
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/pdf/10.2903/j.efsa.2020.6134
https://www.bfr.bund.de/cm/343/fragen-und-antworten-zu-aluminium-in-lebensmitteln-und-verbrauchernahen-produkten.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405676620300159
https://www.mdpi.com/2304-8158/9/7/916
https://www.mdpi.com/2304-8158/9/7/916
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160520302853
https://www.foodsafetynews.com/2020/07/bfr-addresses-risk-of-e-coli-in-flour/
https://www.bfr.bund.de/cm/349/escherichia-coli-in-flour-sources-risks-and-prevention.pdf
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/index.cfm?event=notificationDetail&NOTIF_REFERENCE=2020.2989
https://www.foodstandards.gov.au/publications/Pages/Report-on-Emerging-and-Ongoing-Issues-Annual-Report-2019.aspx

Lebensmittelbetrug

*** Operation OPSON IX: Bei der von Europol und INTERPOL koordinierten Operation OPSON IX haben
sich elf européische Staaten zusammengetan, um gemeinsam etwaige Betrugsfalle bei verschiedenen Lebensmitteln
zu verfolgen. Unter den Ergebnissen: in Deutschland konnten bei rund einem Viertel der untersuchten Olivendle
Verfélschungen nachgewiesen werden, die Behodrden stellten bei 17% der untersuchten vanillehaltigen Erzeugnisse
Auffalligkeiten fest und mehr als 17 Tonnen Pferdefleisch wurden aus mehreren Schlachthéfen in Irland und ande-
ren europaischen Landern beschlagnahmt. BVL, 2 Seiten. AgriLand, 2 Seiten. (29.07.2020).

*** COVID-19: Da die Lieferketten weiterhin von der aktuellen Krise betroffen sind, wachst in der weltweiten
Lebensmittel- und Getrankeindustrie die Besorgnis, dass die Wachsamkeit gegentiber den verschiedenen Arten
von Lebensmittelbetrug kritisch tief ist. Neue Lieferketten sind daran sich zu etablieren und bieten damit Mdglichkei-
ten fUr kriminelle Akteure aktiv zu werden. Lloyd’s Register, 1 Seite. (17.07.2020).

** Methodik zur Reisidentifikation: Eine neue Studie prasentiert eine Methodik, mit der zwischen der Herkunft
von Reis aus China, Vietnam und Indien unterschieden werden kann. Sie soll Verbraucher vor irreflihrenden Informa-
tionen und Betrug schitzen. Originalpublikation, 9 Seiten. (20.07.2020).

** Holunderbeere: Im Zuge der Coronapandemie gewinnen Stoffe, die angeblich das Immunsystem starken
sollen, immer mehr an Beliebtheit — darunter auch die Holunderbeere. Dieser Trend fuhrt jedoch auch dazu, dass
vermehrt Produkte verfalscht werden. Nutra Ingredients, 2 Seiten. (08.07.2020).

Im Fokus

*** Plantagen und Tierhaltung: Eine neue Studie hat den Zusammenhang zwischen Tierhaltung und der
Kontamination von naheliegenden Obstgéarten untersucht. Das Ergebnis: eine von funf Luftproben (20%) in einer
Mandelplantage, die an einen Geflugelbetrieb angrenzte, testete positiv auf E. coli. Im Jahr 2019 gab es in den USA
einen E. coli Ausbruch, der auf Blattspinat zurlickgefiihrt werden konnte (insg. 167 Félle); die FDA publizierte im Mai
dieses Jahres die Ergebnisse ihrer Untersuchungen und schreibt, dass ein potenziell beitragender Faktor die Nahe
des Anbaugebietes zu Rindern war. Food Safety News, 2 Seiten. Abstract, 1 Seite. EDA, 6 Seiten. (21.07.2020).

*** Forscher der Universitat von Houston berichten, dass kobaltdotiertes Titandioxid (CoO-TiO2) als Nano-
partikel die Vermehrung von Listeria monocytogenes stoppt. Diese Ergebnisse zeigen, dass CoO-TiO: als antimik-
robielles Mittel in der lebensmittelverarbeitenden Industrie eingesetzt werden kdnnte (z.B. bei Produktionsanlagen,
direkte Anwendung auf Lebensmitteln und auf Oberflachen mit Lebensmittelkontakt). Science News, 2 Seiten. Origi-
nalpublikation, 30 Seiten. (10.07.2020).

** Salmonella: Forscher haben entdeckt, dass einige Salmonellenstimme das Immunabwehrsystem von Pflan-
zen umgehen und in Salatblatter gelangen, indem sie die winzigen Atmungsporen der Pflanze (Stoma) 6ffnen. Ein-
mal innerhalb der Pflanze, kénnen die Bakterien nicht mehr abgewaschen werden und somit lebensmittelbedingte
Krankheiten Uibertragen. Science Daily, 3 Seiten. Originalpublikation, 16 Seiten. (20.07.2020).

** Kontrolle von Vibrio parahaemolyticus in Muscheln durch das aus der Adria isolierte gram-negative Bakte-
rium Halobacteriovorax, das sich von anderen Bakterien erndhrt. Das Bakterium war in der Lage, die Zahl der V. pa-
rahaemolyticus wahrend der Muschelreinigung zu reduzieren. Originalpublikation, 25 Seiten. (21.07.2020).

Hauptséachlich benutzte Quellen: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprésenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fur die Gultigkeit der aus
den gescannten Medienkanéalen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Pressemitteilungen/01_lebensmittel/2020/2020_07_22_PI_OPSON-IX.html
https://www.agriland.ie/farming-news/320t-of-potentially-dangerous-dairy-products-seized-by-europol/
https://www.lr.org/en-hk/latest-news/pandemic-could-cause-next-biggest-food-scandal/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814620314151
https://www.nutraingredients.com/Article/2020/07/06/Elderberry-demand-continues-so-does-adulteration
https://www.foodsafetynews.com/2020/07/new-study-shows-link-between-animal-operation-and-orchard-contamination/
https://aem.asm.org/content/86/15/e00573-20.abstract?etoc
https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/outbreak-investigation-e-coli-romaine-salinas-california-november-2019
https://www.sciencedaily.com/releases/2020/07/200727145810.htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2213343720306084?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2213343720306084?via%3Dihub
https://de.wikipedia.org/wiki/Stoma_(Botanik)
https://www.sciencedaily.com/releases/2020/06/200630150414.htm
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2020.00500/full
https://www.nature.com/articles/ismej2015129
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002020301891
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Quelle: BLV

Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen: BLV Webseite

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Lebensmitteltrends

*** Nanomaterialien in Lebensmitteln: Ein neuer Bericht der franzdsischen ANSES bietet Belege fir eine
weit verbreitete Verwendung von Nanomaterialien in Lebensmitteln. Die Verwendung ist am haufigsten in Sauglings-
milch (25,6% der untersuchten Proben), gefolgt von Sisswaren (15,6%), Frihstiickszerealien (14,8%), Musliriegeln
(12,9%) und gefrorenen Backwaren und Desserts (10,9%). Etwa zwei Drittel davon sind Kalziumkarbonat (E170)
und Titandioxid (E171), welches mittlerweile verboten ist in Frankreich. Originalpublikation, 238 Seiten. (15.06.2020).

*** SARS-CoV-2: Ein erneuter Ausbruch von COVID-19 in Beijing wurde mit einem Lebensmittelmarkt in
Verbindung gebracht. Mehr als 50 Tage nach dem letzten lokalen Fall gibt es nun Dutzende Erkrankte. Das Virus
konnte, nach Angaben der chinesischen Behdorden, u.A. auf Schneidebrettern fir importierten Lachs nachgewie-
sen werden. The Guardian, 1 Seite. Time, 1 Seite. (15.06.2020).

** SARS-CoV-2 und Schlachtbetriebe: Nachdem in Deutschland ein COVID-19 Ausbruch in einem Fleisch-
betrieb einen erneuten regionalen Lockdown ausgelost hat, stellt sich die Frage: Warum scheint sich das neue
Coronavirus so schnell in Fleisch- und Gefliigelbetrieben zu verbreiten? CEBM, 2 Seiten. (24.06.2020).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.anses.fr/fr/system/files/ERCA2016SA0226Ra.pdf
https://www.theguardian.com/world/2020/jun/13/beijing-china-new-covid-19-cases-linked-to-food-market
https://time.com/5853242/beijing-new-coronavirus-outbreak/
https://www.cebm.net/covid-19/what-explains-the-high-rate-of-sars-cov-2-transmission-in-meat-and-poultry-facilities-2/

** Upcycled Food: Eine Task Force aus Akademikern sowie Branchenfuihrern hat nun den Trend «upcycled
food» genau definiert. Hierbei handelt es sich um Zutaten, die sonst nicht in den menschlichen Verzehr gelangt wa-
ren, die weiterverarbeitet werden, um einen positiven Einfluss auf die Umwelt zu haben. Food Dive, 1 Seite.
(15.06.2020).

** Ultraprocessed Food: Forscher warnen zunehmend, dass der Verzehr von hoch verarbeiteten Lebensmit-
teln mit einem erhoéhten Risiko fir nicht Ubertragbare Krankheiten verbunden ist, was eine Herausforderung fir die
offentliche Gesundheit darstellt. Originalpublikation, 5 Seiten. (07.07.2020).

** Rohmilch und Rohmilchk&se: Rohmilch und Rohmilchprodukte kénnen unsere Gesundheit in positiver und
negativer Hinsicht beeinflussen. Eine Studie von Agroscope fasst aktuelle Ergebnisse aus der Forschungsliteratur
zusammen und ordnet die positiven Effekte und die Risiken ein. Agrarforschung Schweiz, 1 Seite. Originalpublika-
tion, 7 Seiten. (24.06.2020).

* Verpackungsmaterialien: Wie sieht die Zukunft der Lebensmittelverpackungen aus? Ein Bericht beschreibt
vier potenzielle Szenarien. Forbes, 3 Seiten. (25.06.2020).

Ungewdhnliche Ausbriiche

*** OXA-244-produzierende Escherichia coli: Die Zahl der Infektionen mit OXA-244-Carbapenemase-pro-
duzierenden Escherichia coli nahm in den letzten Jahren in mindestens neun européischen Landern stark zu; das
ECDC schreibt in einer Risikobewertung, dass das Risiko einer weiteren Verbreitung dieser Bakterien in der EU/EWR
wahrscheinlich hoch ist. Die Ursache dieser Ausbriiche ist bisher unbekannt, aber ein nosokomialer Infektionsweg
scheint unwahrscheinlich. In einer aktuellen Publikation zu einem Ausbruch in Deutschland werden Lebensmittel als
maogliche Ursache genannt. Originalpublikation, 8 Seiten. ECDC, 12 Seiten. (02.07.2020).

*** Cyclospora: Ein aktueller Ausbruch von Cyclospora-Infektionen in den USA wird momentan untersucht.
Epidemiologische Abklarungen deuten auf abgepackte Salatmischungen von einem Produzenten, verkauft unter
verschiedenen Marken, als wahrscheinlichste Ursache hin. Stand 22.06.2020: 76 Féalle, 16 Hospitalisierungen, keine
Todesfalle. CDC, 2 Seiten. (22.06.2020). Update 13.07.2020: 509 Félle, 33 Hospitalisierungen, keine Todesfalle.

*** Yersiniose: Norwegische Behdrden untersuchen einen Anstieg von Yersinien-Infektionen (Yersinia
enterocolitica) im vergangenen Monat. 13 Personen sind infiziert, eine Quelle ist bislang unbekannt. Friihere Ausbru-
che wurden verursacht durch kontaminierte rohe oder ungekochte Schweinefleischprodukte, Gemuse und Salat sowie
durch unbehandeltes Trinkwasser. Food Safety News, 1 Seite. (15.06.2020). Update 08.07.2020: Epidemiologische
Abklarungen deuten momentan auf Blattspinat bzw. Babyspinat als Ursache hin. Insgesamt waren 23 Personen
betroffen. Food Safety News, 1 Seite.

** Ciguatera: Funf Menschen in den Niederlanden waren von einer Ciguatoxin-Vergiftung betroffen, die
wahrscheinlich durch gefrorene Roter Schnapper Steaks aus Indien verursacht wurde. Sie entwickelten innerhalb von
drei Stunden Symptome wie Gastroenteritis und neurologische Beschwerden, mussten jedoch nicht hospitalisiert
werden. Food Safety News, 2 Seiten. (15.06.2020).

** Listerien in Blutwurst (2018-2019): Eine neue Publikation beschreibt, wie epidemiologische Untersuchun-
gen kombiniert mit whole genome sequencing (WGS) ein Cluster von Listerien-Infektionen in Deutschland (2018-
2019) aufklaren konnten. Der Ausbruch war einer der grossten, der in den letzten 25 Jahren in Europa gemeldet
wurde und infizierte 112 Menschen. Epidemiologische Untersuchungen identifizierten mit L. monocytogenes kontami-
nierte Blutwurst, die mit klinischen Isolaten ein Cluster bildeten — die Ricknahme des Produkts vom Markt beendete
den Ausbruch. Originalpublikation, 9 Seiten. (22.06.2020).
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https://www.fooddive.com/news/task-force-creates-official-definition-for-upcycled-food/578349/?hss_channel=tw-4731058032
https://www.bmj.com/content/bmj/369/bmj.m2391.full.pdf
https://www.agrarforschungschweiz.ch/2020/06/rohmilch-und-rohmilchprodukte-beeinflussen-unsere-gesundheit/
https://www.agrarforschungschweiz.ch/wp-content/uploads/2020/06/124-130_Bachmann_D.pdf
https://www.agrarforschungschweiz.ch/wp-content/uploads/2020/06/124-130_Bachmann_D.pdf
https://www.forbes.com/sites/businessreporter/2020/06/04/the-future-of-food-packaging--four-scenarios/?utm_content=131628861&utm_medium=social&utm_source=twitter&hss_channel=tw-4731058032#4351ed455122
https://www.eurosurveillance.org/docserver/fulltext/eurosurveillance/25/25/eurosurv-25-25-1.pdf?expires=1594620385&id=id&accname=guest&checksum=A13C48533DD18EA738FAB172851E586D
https://www.ecdc.europa.eu/sites/default/files/documents/RRA-E-coli-OXA-244-producing-E-coli-EU-EEA-UK-since-2013.pdf
https://www.cdc.gov/parasites/cyclosporiasis/outbreaks/2020/
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/tiere/tierseuchen/uebersicht-seuchen/alle-tierseuchen/yersiniose.html
https://www.foodsafetynews.com/2020/06/norway-investigates-source-of-yersinia-increase/
https://www.foodsafetynews.com/2020/07/spinach-suspected-in-norwegian-yersinia-outbreak/
https://de.wikipedia.org/wiki/Roter_Schnapper
https://www.foodsafetynews.com/2020/06/ciguatera-poisoning-from-imported-fish-suspected-in-the-netherlands/
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/26/7/20-0225_article?deliveryName=USCDC_331-DM31124

* Trichinellose (2017): Ein Trichinelloseausbruch, der Anfang 2017 in Frankreich und Serbien stattfand, konnte
auf Fleisch von Hinterhofschweinen zurtickgefiihrt werden, das mit Trichinella spiralis kontaminiert war. 20 Personen
erkrankten, 9 wurden hospitalisiert. Dieser Ausbruch bestatigt, dass Reisen in endemische Regionen eine klassische
Ursache fur den Erwerb der Trichinellose ist. Reisende sollten Uber die Risiken des Verzehrs roher Fleischprodukte
informiert werden, die in LaAndern mit hoher Trichinellose-Pravalenz ausserhalb des offiziellen Marktes (unkontrolliert)
verkauft werden. Originalpublikation, 7 Seiten. (24.06.2020).

* Campylobacter (2019): Forscher in China haben in einer neuen Publikation einen Campylobacter jejuni Aus-
bruch in Peking (August 2019) beschrieben. Insgesamt waren 14 Menschen erkrankt, die in der gleichen Fabrik ar-
beiteten und eine Mahlzeit teilten, die von einem Essenslieferanten geliefert worden war. Food Safety News, 1 Seite.
(22.06.2020).

Lebensmittelsicherheit

*** Schweizer Marktstande: Die Kantonschemiker der Schweiz liessen im Rahmen einer schweizweit koor-
dinierten Kampagne im Fruhling-Sommer 2019 fast 600 Inspektionen bei Lebensmittel- und Marktstanden durch-
fuhren. Bei 46% der Stande wurden Mangel vor allem in Bezug auf Handwascheinrichtungen, Allergenmanagement,
Lagerbedingungen und Rickverfolgbarkeit festgestellt. Medienmitteilung, 2 Seiten. Communiqué de presse, 2 Seiten.
Comunicato stampa, 2 Seiten. (23.06.2020).

*** Neonicotinoide in der Lachszucht: Neonicotinoide sollen in der Lachszucht u.A. in Norwegen ange-
wendet werden, um Befalle mit der Lachslaus einzuddmmen. Die Insektengifte sind vor allem in Verbindung mit dem
Bienensterben bekannt und wurden deshalb in vielen Orten verboten. Die Frage stellt sich, welche Auswirkungen die
Insektizide haben kénnten, sobald sie ins Wasser gelangen. Don Staniford, 3 Seiten. (07.07.2020).

** Klimawandel und Lebensmittelsicherheit: Ein internationales Team von Wissenschaftlern unter der Leitung
der EFSA hat eine Methodik zur Identifizierung und Definition neu auftretender Risiken fir die Lebens- und Futter-
mittelsicherheit, die Pflanzen- und Tiergesundheit und die Erndhrungsqualitéat im Zusammenhang mit dem Klimawan-
del entwickelt. Der Ansatz - genannt CLEFSA ("Climate change as a driver of emerging risks for food and feed safety,
plant, animal health and nutritional quality™) - wird in einem neuen Bericht beschrieben, der "Scoresheets" enthélt, die
mdgliche Auswirkungen des Klimawandels auf ein breites Spektrum von Fragen der Lebensmittelsicherheit beschrei-
ben. EESA, 4 Seiten. Originalpublikation, 146 Seiten. (07.07.2020).

** Listerien in Schweizer Kase: Das BLV hat eine 6ffentliche Warnung publiziert, nachdem ein Schweizer Un-
ternehmen im Rahmen von internen Kontrollen Listerien in einem Bergkdse nachgewiesen hat. BLV, 1 Seite.
(07.07.2020).

** Toxoplasma gondii: In einer Studie des BfR wurde die Seropravalenz von Toxoplasma gondii in Wild im
deutschen Brandenburg in den Jagdsaisonen 2017 bis 2019 untersucht. T. gondii-spezifische Antikérper wurden in
24,4 % der Wildschweine, 12,8 % des Rehwilds und 6,4 % des Rotwilds nachgewiesen. Originalpublikation, 6 Sei-
ten. Berichtet im BeoWarn-Mitteilungsblatt Juli 2020 (behérdenintern). (07.07.2020).

** BfR2GO: Eine neue Ausgabe des Wissenschaftsmagazin BfR2GO des deutschen BfR ist erschienen. Die
Themen: Campylobacter in Rohmilch, Bacillus thuringiensis als Biozid, Ciguatoxine in Fischen und vieles mehr. BfR
(Deutsch und Englisch), 52 Seiten. (11.06.2020).

** Antibiotikaresistenz und Salmonella: Das ECDC hat seine dritte externe Qualitatsbewertung zu antimikro-
biellen Anfélligkeitstests und zum Nachweis von antimikrobieller Resistenz in Salmonellen publiziert. ECDC, 32
Seiten. (07.07.2020).
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https://www.bag.admin.ch/bag/de/home/krankheiten/krankheiten-im-ueberblick/trichinellose.html
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2020.25.24.1900527
https://www.foodsafetynews.com/2020/06/scientists-say-campylobacter-behind-august-2019-outbreak-in-beijing/
https://www.kantonschemiker.ch/mm/VKCS%20Kampagne%202019%20Medienmitteilung_Markstände_deutsch.pdf
https://www.kantonschemiker.ch/mm/VKCS%20Kampagne%202019%20Medienmitteilung_Markstände_französisch.pdf
https://www.kantonschemiker.ch/mm/VKCS%20Kampagne%202019%20Medienmitteilung_Markstände_italiano.pdf
https://en.wikipedia.org/wiki/Salmon_louse
https://donstaniford.typepad.com/my-blog/2020/06/patent-lifts-lid-on-neonicotinoid-use-in-salmon-farming-.html
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/action/downloadSupplement?doi=10.2903%2Fsp.efsa.2020.EN-1881&file=efs31881e-sup-0001-Appendix-B.pdf
https://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/climate-change-and-food-safety
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/sp.efsa.2020.EN-1881
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/oeffentliche-warnungen/ow-gstaader-bergkaese-listerien.pdf.download.pdf/%C3%B6ffentliche%20Warnung%20Listerien%20Molkerei%20Gstaad_DE.pdf
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/pdf/10.1111/zph.12702
https://www.bfr.bund.de/cm/350/bfr-2-go-ausgabe-1-2020.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/364/bfr-2-go-issue-1-2020.pdf
https://www.ecdc.europa.eu/sites/default/files/documents/3rd-EQA-antimicrobial-susceptibility-testing-Salmonella.pdf

** Ochratoxin A: Nach dem Aufruf zur Stellungnahme Anfang des Jahres (s. Seismo Info 01/2020 im Archiv) ist
nun die fertige Risikobewertung zu Ochratoxin A in Lebensmittel der EFSA publiziert. EESA, 150 Seiten. (07.07.2020).

** PFAS in Leber und Verpackungen: Das BfR teilt mit, dass der Verzehr von Schaf- oder Rinderleber erheb-
lich zur Gesamtaufnahme von Per- und Polyfluoralkylsubstanzen (PFAS) beitragen kann. BfR, 14 Seiten. Gleich-
zeitig hat eine schottische NGO Lebensmittelverpackungen wie Pizzakartons, Béckereiverpackungen, Pergament-
papier, Popcornbeutel fiir die Mikrowelle und kompostierbare Takeaway-Schachteln auf PFAS untersucht. In 19 der
20 (95%) untersuchten Verpackungen aus Supermarkt und Takeaway wurden PFAS nachgewiesen. Die hdchsten
Gehalte wurden in den kompostierbaren Verpackungen nachgewiesen. Fidra, 24 Seiten. Berichtet im BeoWarn-
Mitteilungsblatt Juli 2020 (behérdenintern). (07.07.2020).

* Pyrrolizidinalkaloide (PA): Auf Grundlage neuer Gehaltsdaten aus den Jahren 2015 bis 2019 hat das deutsche

BfR die aktuelle Gesamtexposition von Verbraucher/innen gegeniiber 1,2-ungesattigten PA (ber verschiedene re-

levante Lebensmittelgruppen (u. a. Honig, verschiedene ((Krauter)tees, Milch, Spinat) in Deutschland abgeschatzt. Es
zeigt sich, dass deren Gehalte in den letzten Jahren in den meisten Lebensmittelgruppen deutlich verringert werden
konnten — dementsprechend ist auch deren Aufnahme Uber diese Lebensmittel gesunken.

BfR, 64 Seiten. (18.06.2020).

* Produktrickruf Kreuzkiimmel: Ein Schweizer Unternehmen hat im Rahmen von internen Kontrollen einen ho-
hen Wert an Pyrrolizidinalkaloiden in Kreuzkiimmel nachgewiesen und betroffene Produkte in Folge zurlickgeru-
fen. Produktrickruf, 1 Seite. BFK, 1 Seite. (01.07.2020).

* Quetschobst: Das Niedersachsische Landesamt fuir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (LAVES) hat
20 Quetschobst-Produkte (puriertes Obst in Quetschbeuteln, beliebt bei Kindern) auf deren Zucker- und Schwerme-
tallgehalte untersucht. Das Ergebnis: Bei zehn Proben (50%) ergaben sich Abweichungen von den geltenden Rechts-
vorschriften, die Schwermetallgehalte waren jedoch unauffallig. LAVES, 2 Seiten.

* Papaya: Die U.S-amerikanische FDA hat ein Schreiben an Papayaziichter und —importeure verfasst, in dem sie
dazu aufruft, den Kreislauf wiederkehrender Ausbriiche von Salmonellose im Zusammenhang mit importierten Pa-
payas zu durchbrechen. Seit 2011 gab es acht Ausbriiche in den USA, die mit dem Verzehr von importierten fri-
schen Papayas in Verbindung stehen; insgesamt flihrten diese zu fast 500 gemeldeten Krankheitsfélle, darunter mehr
als 100 Krankenhausaufenthalte und zwei Todesfélle. EDA, 1 Seite. Brief, 3 Seiten. (26.06.2020).

* Muscheln: Neuseelandische Behérden warnen vor dem Verzehr von rohen oder unzureichend gekochten Mu-
scheln, nachdem mehrere Menschen an einer Lebensmittelvergiftung erkrankten. Verantwortlich war héchstwahr-
scheinlich der Krankheitserreger Vibrio parahaemolyticus. MPI, 1 Seite. (07.07.2020).

Lebensmittelbetrug

*** COVID-19: Experten warnen, dass Lebensmittelbetrug zunehmen wird in Zeiten der globalen Pandemie.
Angesichts der Unterbrechung globaler Lieferketten sowie des niedrigeren Uberwachungsniveaus ist ein Anstieg
der Zahl der Falle von Lebensmittelbetrug nach Ansicht des Food Authenticity Network Advisory Board (tiber 1,500
Mitglieder) mehr als wahrscheinlich. Food Safety News, 3 Seiten. (17.06.2020).

*** Avocadodl: Laut neuen Untersuchungen von U.S.-amerikanischen Lebensmittelwissenschaftlern ist die
Uberwiegende Mehrheit der in den USA verkauften Avocadodle von schlechter Qualitat, falsch etikettiert oder mit
anderen Olen verfalscht. Die Forscher berichten, dass mindestens 82 Prozent der Testproben entweder vor dem
Verfallsdatum veraltet waren oder mit anderen Olen vermischt wurden. Technology Networks, 2 Seiten. Originalpubli-
kation, 8 Seiten. (18.06.2020).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2020.6113
https://www.bfr.bund.de/cm/343/verzehr-von-schaf-%20oder-rinderleber-kann-erheblich-zu-gesamtaufnahme-von-per-und-polyfluoralkylsubstanzen-beitragen.pdf
https://www.pfasfree.org.uk/wp-content/uploads/Forever-Chemicals-in-the-Food-Aisle-Fidra-2020-.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/aktualisierte-risikobewertung-zu-gehalten-an-1-2-ungesaettigten-pyrrolizidinalkaloiden-pa-in-lebensmitteln.pdf
https://www.newsd.admin.ch/newsd/message/attachments/61960.pdf
https://www.konsum.admin.ch/bfk/de/home/produktesicherheit/produkterueckrufe/produktrueckrufe-und-sicherheitsinformationen-2020.msg-id-79682.html
https://www.laves.niedersachsen.de/startseite/lebensmittel/ruckstande_verunreingungen/zu-viel-zucker-und-patulin-in-quetschobst-152504.html
https://www.fda.gov/food/cfsan-constituent-updates/fda-redoubles-call-action-papaya-industry-keep-consumers-safe-foodborne-illness
https://www.fda.gov/media/139444/download
https://www.mpi.govt.nz/news-and-resources/media-releases/food-poisoning-associated-with-consumption-of-raw-mussels-2/
https://www.foodsafetynews.com/2020/05/food-fraud-rise-inevitable-because-of-covid-19/
https://www.technologynetworks.com/applied-sciences/news/82-of-avocado-oil-is-poor-quality-mislabeled-or-adulterated-336111
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713520302449?via=ihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713520302449?via=ihub

** Aalschmuggler: Europol gab Anfang dieses Monats bekannt, dass die vierte Ausgabe seiner Operation
Lake, die von Oktober 2018 bis April 2020 lief, zur Festnahme von 108 mutmasslichen Glasaalschmugglern und
zur Beschlagnahme von geschmuggelten Glasaalen im Wert von 6,2 Millionen Euro gefiihrt hat. Das Seismo Info
berichtete im April Gber die Thematik (s. Seismo Info 04/2020 im Archiv). Europol, 1 Seite. (24.06.2020).

** Illegale Fleischimporte: US-amerikanische Behdrden haben fast 20,000 Pfund (ca. 9,000 kg) Fleisch, wel-
ches illegal aus China eingefuhrt werden sollte, an der Grenze abgefangen. Verglichen mit dem Vorjahr hat die Ab-
fangrate von illegalem Fleisch in den ersten funf Monaten des Fiskaljahres 2020 um 70% zugenommen. Global Meat
News, 1 Seite. (06.07.2020).

* lllegaler Tofu: Die norwegische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit vermutet, dass es in der Region Oslo eine
organisierte illegale Produktion und illegalen Verkauf von Tofu gibt. Der illegale Tofu wird in Geschéaften, Restau-
rants und an Privatpersonen uber eigene, geschlossene Facebook-Seiten gehandelt. Dieser Tofu ist potenziell ge-
sundheitsgefahrdend, da man nicht weiss, wo oder wie und von wem er hergestellt wurde. Food Safety News, 2 Sei-
ten. Berichtet im BeoWarn-Mitteilungsblatt Juli 2020 (behérdenintern). (07.07.2020).

* Kiwis: Ein franzdsischer Produzent von Biokiwis wurde mit einer Geldstrafe belegt, weil er 2019 mehr als 400
Tonnen Kiwis aus italienischer Produktion als heimische Ware verkauft hat. Le Figaro, 1 Seite. Schweizer Bauer, 1
Seite. (18.06.2020).

Im Fokus

** Darmentzindung: Laut einer neuen Publikation kdnnen wiederkehrende lebensmittelbedingte Infektio-
nen das menschliche Immunsystem derart schwachen, dass sich eine chronische Darmentziindung bzw. ein
Reizdarmsyndrom (englisch irritable bowel syndrome, IBS) entwickelt. Lebensmittelbedingte Erkrankungen wie z.B.
Salmonellose hatten somit nicht nur kurzfristige, sondern auch potenziell langfristige Folgen. Science, 14 Seiten.
(22.06.2020).

Hauptséachlich benutzte Quellen: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprasenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fiir die Gultigkeit der aus
den gescannten Medienkanéalen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://de.wikipedia.org/wiki/Glasaal
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.europol.europa.eu/newsroom/news/most-recent-fishing-season-sees-108-smugglers-arrested-and-over-2-tonnes-of-glass-eels-seized-in-europe
https://www.globalmeatnews.com/Article/2020/06/30/CBP-seizes-19-555lbs-of-prohibited-pork-chicken-beef-and-duck-from-China
https://www.globalmeatnews.com/Article/2020/06/30/CBP-seizes-19-555lbs-of-prohibited-pork-chicken-beef-and-duck-from-China
https://www.foodsafetynews.com/2020/05/norway-told-to-improve-milk-and-meat-controls-to-meet-legal-requirements/
https://www.lefigaro.fr/conso/ses-kiwis-bio-n-etaient-pas-francais-70-000-euros-d-amende-20200610
https://www.schweizerbauer.ch/politik--wirtschaft/international/herkunft-gefaelscht---bauer-verurteilt-58029.html
https://science.sciencemag.org/content/sci/358/6370/eaao5610.full.pdf
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Quelle: BLV

Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen: BLV Webseite

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Lebensmitteltrends

*** Genomtypisierung: Forscher in Australien haben eine standardisierte Methode zur Identifizierung von
Salmonella-Stammen entwickelt, um lebensmittelbedingte Ausbriiche besser verfolgen zu kénnen. Sie nennt sich
mehrstufige Genomtypisierung (multilevel genome typing, MGT). Jeder Bakterienstamm erhalt durch die Verwen-
dung einer Reihe von Nummern oder eines Strichcodes eine einzigartige Identitat, die, so hoffen die Forscher, zu ei-
nem international standardisierten System werden soll. Food Navigator, 1 Seite. Originalpublikation, 14 Seiten.
(09.06.2020).

*** Fisch und Agquakulturen: Die FAO zieht Bilanz Uber The State of World Fisheries and Aquaculture 2020
und zeigt die wichtigsten Informationen in der Form einer interaktiven Story auf ihrer Webseite. FAO, 8 Seiten. Origi-
nalpublikation, 224 Seiten. (09.06.2020).

** Warnhinweise: Helfen Warnhinweise den Menschen bei der Wahl gestinderer Getranke? Ja, sagt eine neue
Metaanalyse von mehr als 20 Studien, die Warnhinweise auf zuckerhaltigen Getréanken untersuchte. EurekAlert, 2
Seiten. Abstract, 1 Seite. (05.06.2020).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.foodnavigator.com/Article/2020/06/04/Bacteria-barcode-Researchers-develop-new-method-to-trace-salmonella-outbreaks/?utm_source=Newsletter_Subject&utm_medium=email&utm_campaign=Newsletter%2BSubject&c=WnHmSm9s1K%2Bqts1St389Rxrpj0UH9DUk
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2020.25.20.1900519
http://www.fao.org/state-of-fisheries-aquaculture
http://www.fao.org/documents/card/en/c/ca9229en
http://www.fao.org/documents/card/en/c/ca9229en
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-06/asfn-dwl052720.php
https://www.eventscribe.com/2020/ASN/fsPopup.asp?Mode=posterinfo&PosterID=274893

** Mindesthaltbarkeitsdaten: Eine interdisziplindre Forschungsgruppe der U.S-amerikanischen University of
Maryland hat eine Publikation tiber die (fehlende) Wissenschaft hinter Mindesthaltbarkeitsdaten auf Lebensmitteln
veroffentlicht. Der Mangel an Regulierung, Standardisierung und allgemeinem Verstandnis der Datumsangaben auf
Lebensmitteln (wie z.B. «mindestens haltbar bis») fiihrt jedes Jahr zu vermeidbaren Lebensmittelabféllen. Science-
Daily, 2 Seiten. Abstract, 1 Seite. (08.06.2020).

Ungewo6hnliche Ausbriiche

*** Listerien in Schweizer Kése: Mindestens 11 Personen in der Schweiz haben sich nach dem Konsum
von mit Listeria monocytogenes kontaminierten Kése infiziert, zwei Menschen verstarben. Nachdem im Rahmen
von internen Kontrollen Listerien im Kase und der Produktionsstatte einer Kaserei im Kanton Schwyz nachgewiesen
wurden, wurde eine éffentliche Warnung tber das BLV veroffentlicht. Die Késerei hat ihren Betrieb eingestellt. Food
Safety News, 2 Seiten. 20 Minuten, 3 Seiten. (19.05.2020).

*** Zeckenenzephalitis durch Kase: 26 Einwohner einer Region im Osten Frankreichs sind an Friihsom-
mer-Meningoenzephalitis (FSME) erkrankt, ein Patient mit Vorerkrankungen ist verstorben. Der Ubertragungsweg
scheint Rohmilchkése aus Ziegen- und Kuhmilch zu sein. Das FSME-Virus wird normalerweise durch den Biss ei
ner infizierten Zecke ubertragen, kann in Ausnahmeféllen jedoch auch durch den Verzehr von roher Milch bzw. Roh-
milchkase eines infizierten Tieres Ubertragen werden. Sud Ouest, 1 Seite. (04.06.2020). Update: Die franzdsischen
Behorden berichten von 32 Infektionen. (Mitteilung an BAG Focalpoint, unveréffentlicht, 11.06.2020).

** Campylobacter: Von einem aktuellen Campylobacter-Ausbruch auf einer danischen Insel kénnten bis zu
100 Menschen betroffen sein. Die ersten Erkrankungen wurden Anfang Juni gemeldet und bisher sind 54 Personen
positiv auf Campylobacter getestet worden, weitere Patientenproben werden derzeit untersucht. Wahrend eine spezifi-
sche Quelle des Ausbruchs noch untersucht wird, besteht der Verdacht, dass die Ursache ein lokal hergestelltes
Lebensmittel ist, vermutlich ein verzehrfertiges Produkt. Food Safety News, 2 Seiten. (08.06.2020). Update: Epide-
miologische Abklarungen deuten auf (pasteurisierte) Milch hin. Food Safety News, 2 Seiten. (11.06.2020).

** Salmonella Newport: Eine neue Publikation berichtet Uber einen vergangenen Ausbruch (2018) von Salmo-
nella Newport im Zusammenhang mit Ziegenkase aus Rohmilch in Frankreich. Uber 150 Personen waren betroffen
und das obwohl es sich bei der verantwortlichen Késerei um einen Kleinbetrieb handelte. Dies war der finfte S.
Newport Ausbruch in Verbindung mit Ziegenrohmilchkase in Frankreich seit 2000. Food Safety News, 2 Seiten. Origi-
nalpublikation, 23 Seiten. (19.05.2020).

Lebensmittelsicherheit

*** Todliches Nahrungserganzungsmittel: Spanische Behérden haben eine Warnung tber ein Nahrungser-
ganzungsmittel aus den Vereinigten Staaten herausgegeben, nachdem dieses mit einem Todesfall in Spanien in
Verbindung gebracht wurde. Ein akutes Leberversagen wird als Todesursache des Patienten vermutet, der das als
Gewichtsabnahmeprodukt vermarktete Erganzungsmittel eingenommen hatte. Food Safety News, 3 Seiten.
(19.05.2020).

*** Nationale Kontrollen: Das BLV fuhrt in Zusammenarbeit mit der Eidgendssischen Zollverwaltung (EZV)
und den kantonalen Behdrden jedes Jahr risikobasierte Kontrollprogramme an der Grenze durch. Von den 428 im
Jahr 2019 untersuchten Proben entsprachen 100 (23 %) nicht den gesetzlichen Vorschriften. Die drei hdufigsten be-
anstandeten Warenkategorien waren Proteinpulver, Nahrungserganzungsmittel und Gemuse und Friichte aus Asien.
BLV, 37 Seiten. (20.05.2020).
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https://www.sciencedaily.com/releases/2020/05/200514131708.htm
https://www.sciencedaily.com/releases/2020/05/200514131708.htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0956713520302231?via%3Dihub
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/dokumentation/nsb-news-list.msg-id-79022.html
https://www.foodsafetynews.com/2020/05/more-patients-reported-in-listeria-outbreak-linked-to-cheese/
https://www.foodsafetynews.com/2020/05/more-patients-reported-in-listeria-outbreak-linked-to-cheese/
https://www.20min.ch/story/listerien-kaeserei-stellt-den-betrieb-per-sofort-ein-688608879528
https://www.sudouest.fr/2020/05/28/un-foyer-de-cas-d-encephalite-a-tiques-detecte-dans-l-ain-7520966-10861.php
https://www.foodsafetynews.com/2020/06/danish-officials-search-for-source-of-campylobacter-outbreak/
https://www.foodsafetynews.com/2020/06/campylobacter-outbreak-linked-to-milk-sickens-more-than-100/
https://www.foodsafetynews.com/2020/05/large-salmonella-outbreak-from-raw-goats-milk-cheese-revealed/
https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/outbreak-of-salmonella-newport-associated-with-internationally-distributed-raw-goats-milk-cheese-france-2018/528E4E70FB25CDBB293627227740E39D
https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/outbreak-of-salmonella-newport-associated-with-internationally-distributed-raw-goats-milk-cheese-france-2018/528E4E70FB25CDBB293627227740E39D
https://www.foodsafetynews.com/2020/05/spain-links-death-to-food-supplement-made-in-the-us/
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/verantwortlichkeiten/nationale-kontrollprogramme.html

** Lebensmittelbedingte Ausbriiche: Eine neue Publikation identifiziert saisonale Haufungen von lebensmittel-
bedingten Infektionen in den USA. Dieser Analyseansatz kénnte helfen, zu bestimmen, wann und wo Inspektionen zur
Lebensmittelsicherheit durchgefiihrt werden sollten. Es zeigt sich: Obwohl lebensmittelbedingte Ausbriiche in der Re-
gel im Juli ihren Hohepunkt erreichen, verzégert sich der Ruckruf von Lebensmitteln um ein bis zwei Monate und
erreicht seinen Héhepunkt von Mitte August bis Mitte September. EurekAlert, 2 Seiten. Abstract, 1 Seite.
(08.06.2020).

** Salmonellen in polnischem Gefliigel: Eine Vielzahl europaischer Lander haben seit Anfang Méarz fast 100
Warnungen Uber Salmonellen in gekiihltem und gefrorenem Gefligel aus Polen herausgegeben. Zu den beteilig-
ten Salmonella Serotypen gehoren Enteritidis, Infantis, Typhimurium, Saintpaul, Derby, Newport und Mbandaka. Food
Safety News, 2 Seiten. (08.06.2020).

** Rickrufe 2010-2019: Die AGES zieht Bilanz. Auf ihrer Webseite prasentiert die Osterreichische Agentur fiir
Erndhrungssicherheit eine tbersichtliche Infografik zu Produktwarnungen und Ruckrufen zwischen 2010 — 2019.
Zu den meist betroffenen Produktgruppen zahlen Fleisch- und Getreideprodukte. AGES, 1 Seite. (09.06.2020).

** Trichinellen: Eine neue frostresistente Art von Trichinellen wurde in amerikanischen wolverines (Gulo
gulo, deutsch: Vielfrass) entdeckt. Menschen kénnen durch den Verzehr von rohem oder zu wenig gegartem Fleisch
von infizierten Tieren (z.B. Schweine, Pferde oder Wildschweine) an Trichinellose erkranken. EurekAlert, 1 Seite. Ori-
ginalpublikation, 11 Seiten. (03.06.2020).

** Fettsaureester: Gesundheitliche Risiken durch hohe Gehalte an 3-MCPD- und Glycidyl-Fettsaureestern in
bestimmten Lebensmitteln sind moglich, schreibt das BfR in einer Stellungnahme. 3-MCPD, 2-MCPD und deren Fett-
saureester sowie Glycidyl-Fettsdureester sind hitzebedingte Kontaminanten in Lebensmitteln, die zum Beispiel in
bestimmten (fettreichen) Backwaren, Sauglingsnahrung und Speisefetten und -6len vorkommen kénnen. BfR, 60 Sei-
ten. Belgische Behdrden haben zusatzlich eine Stellungnahme zum Thema verdéffentlicht. SciCom, 24 Seiten.
(08.06.2020).

** Pestizide in Import-Lebensmitteln: Laut einer Studie der Nichtregierungsorganisation Public Eye enthalten
importierte Lebensmittel oft Riickstande von Pflanzenschutzmitteln, die in der Schweiz aufgrund ihrer schadlichen
Auswirkungen auf Mensch oder Umwelt verboten sind. Von den 1940 importierten Lebensmitteln, die 2017 von den
Behorden kontrolliert wurden, enthielten 220 (ca. 11%) Rickstande von in der Schweiz verbotenen Pestiziden. Betrof-
fen waren vor allem Produkte aus Vietham, Thailand und Indien. Food Aktuell, 1 Seite. Public Eye, 8 Seiten.
(08.06.2020).

* Toxine in Flussfischen: Im deutschen Niedersachsen wurde ein Flussfisch-Monitoring zur Ermittlung der
Schadstoffbelastung in Fischen durchgefuhrt. In allen untersuchten Fischproben wurde Perfluoroctansulfonsaure
(PFOS) nachgewiesen und bei Aalen aus der Elbe wurde eine vergleichsweise hohe Belastung mit einigen Chlorpes-
tiziden festgestellt. LAVES, 1 Seite. Bericht, 16 Seiten. (05.06.2020).

* PFAS: U.S-amerikanische Wissenschaftler haben per- und polyfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS) in allen
Stufen der Nahrungskette des Yadkin-Pee Dee Flusses (Bundesstaaten North und South Carolina) gefunden, obwohl
der Fluss keinen bekannten industriellen Zugang dieser Verbindungen aufweist. Ein Beispiel fur die hohe Persistenz
dieser Substanzen in der Natur. ScienceDaily, 2 Seiten. Originalpublikation, 12 Seiten. (08.06.2020).
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https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-06/asfn-ris052720.php
https://www.eventscribe.com/2020/ASN/fsPopup.asp?Mode=posterinfo&PosterID=275090
https://www.foodsafetynews.com/2020/05/polands-salmonella-poultry-problem-continues/
https://www.foodsafetynews.com/2020/05/polands-salmonella-poultry-problem-continues/
https://www.ages.at/index.php?id=34982&pk_campaign=AGES%20Newsletter%2002%2F20&pk_kwd=PAGE78251
https://de.wikipedia.org/wiki/Vielfraß
https://www.bag.admin.ch/bag/de/home/krankheiten/krankheiten-im-ueberblick/trichinellose.html
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-05/udoa-nft050620.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0020751920300370?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0020751920300370?via%3Dihub
https://www.bfr.bund.de/cm/343/gesundheitliche-risiken-durch-hohe-gehalte-an-3-mcpd-und-glycidyl-fettsaeureestern-in-bestimmten-lebensmitteln-moeglich.pdf
http://www.favv-afsca.fgov.be/comitescientifique/avis/2020/_documents/Avis13-2020_SciCom2016-31C_LAMCPD.pdf
https://www.foodaktuell.ch/2020/06/03/verbotene-pestizide-in-import-lebensmitteln/
https://www.publiceye.ch/de/themen/pestizide/gift-auf-unseren-tellern
https://www.laves.niedersachsen.de/startseite/lebensmittel/lebensmittelgruppen/fisch_fischerzeugnisse/flussfisch-monitoring-zur-ermittlung-der-schadstoffbelastung-in-fischen-aus-niedersachsen-188613.html
https://www.laves.niedersachsen.de/download/155564
https://www.sciencedaily.com/releases/2020/06/200605165909.htm
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.9b05007

Lebensmittelbetrug

*** EU Food Fraud Network: Der Jahresbericht 2019 des EU Food Fraud Network ist erschienen. Der Be-
richt zeigt Beispiele von EU-koordinierten Féllen sowie Statistiken zum Administrative Assistance and Cooperation
System (dem AAC-FF System). Originalpublikation, 15 Seiten. (08.06.2020).

** Vereinigtes Kénigreich: Das britische Parliamentary Office of Science and Technology (POST) hat ein Do-
kument zu Lebensmittelbetrug publiziert, welches u.A. Barrieren bei der Bekdmpfung von Lebensmittelbetrug sowie
potenzielle Auswirkungen des EU-Ausstiegs beschreibt. Lebensmittel, die besonders haufig verfalscht werden, sind
Krauter und Gewurze, Kaffee, Meeresfriichte, Honig und Olivendl. Originalpublikation, 7 Seiten. (08.06.2020).

Hauptséchlich benutzte Quellen: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai.

Fir Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprasenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fiir die Giiltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Lebensmitteltrends

*** CBD-Produkte: Das St. Galler Amt fur Verbraucherschutz und Veterindrwesen hat bei Stichproben von
CBD-Produkten 30 der 32 untersuchten Proben beanstandet und vor gesundheitlichen Risiken gewarnt. Die Mehr-
heit der Produkte enthielt nicht bewilligte neuartige CBD-haltige Hanfextrakte mit teilweise sehr hohen THC-Gehalten.
Food Aktuell, 1 Seite. (20.04.2020).

*** Erbsenprotein: Einige Experten warnen, dass die zunehmende Verwendung von Erbsenprotein, unter
anderem in veganen Lebensmitteln, als emerging risk einzuschatzen ist. Erbsen stellen eine potenzielle Gefahr fur
Menschen mit Lebensmittelallergien dar, missen zumindest im Vereinigten Kénigreich aber nicht fettgedruckt auf
Etiketten hervorgehoben werden, da sie nicht in der EU-Liste der 14 Hauptallergene aufgefuhrt sind. Footprint, 2 Sei-
ten. (14.04.2020).

** Alternative Proteinquellen: Die Suche nach neuen alternativen Proteinquellen geht weiter. Nun will eine
Thurgauer Firma Protein aus den Blattern des Moringa-Baumes gewinnen und fir die Lebensmittel- und Futterin-
dustrie nutzen. Food Aktuell, 1 Seite. (20.04.2020).
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https://www.foodaktuell.ch/2020/04/13/30-von-32-ueberprueften-cbd-produkten-beanstandet/
https://www.foodservicefootprint.com/pea-protein-the-next-food-safety-scandal/
https://de.wikipedia.org/wiki/Moringa
https://www.foodaktuell.ch/2020/04/14/protein-gewinnung-aus-moringa-blaettern/

* Food Waste: Lebensmittelproduzenten weltweit sehen sich aufgrund von COVID-19 gezwungen, geniessbare
Lebensmittel wegzuwerfen. Die Schliessung von Restaurants, Cafés und Kantinen erschwert den rechtzeitigen Ver-
kauf von frischen Lebensmitteln. New York Times, 5 Seiten. iNews, 2 Seiten. (04.05.2020).

Lebensmittelsicherheit

*** COVID-19: Obwohl bis dato keine Falle einer Ubertragung von SARS-CoV-2 iiber Lebensmittel oder Ge-
tranke bekannt sind (s. BLV), hat das Virus dennoch grosse Auswirkungen auf die globale Lebensmittelindustrie.
So mussten etwa mehrere Millionen Liter tberschussige Milch weggeschuttet werden, Nutzpflanzen verrotteten auf
Feldern, weil sie nicht geerntet werden konnten, und verschiedene Industrien leiden unter einem Mangel an Arbeitern.
In der Schweiz hat der Bundesrat Deklarationsregeln bei Lebensmitteln gelockert, um die Verfligbarkeit dieser Pro-
dukte zu sichern und Food Waste vorzubeugen. BBC, 2 Seiten. (16.04.2020).

*** STEC/VTEC in 2018: Das ECDC hat seinen epidemiologischen Jahresbericht zu Shiga-Toxin/Verocytoto-
xin produzierenden Escherichia coli (STEC/VTEC) Infektionen fir 2018 publiziert. Das Wichtigste in Kirze: Nach einer
stabilen Periode von 2014 bis 2017 stieg die Notifizierungsrate im Jahr 2018 um 41%. 30 EU/EWR-L&nder melde-
ten insgesamt 8,658 bestatigte Falle einer Infektion mit STEC/VTEC. ECDC, 6 Seiten. (04.05.2020).

*** Trinkwasserhygiene: Die Nutzung von Sportanlagen, Schwimmbadern und Hotels ist momentan stark
oder ganz aufgrund von COVID-19 eingeschréankt. Wenn tber mehrere Wochen das Trinkwassersystem nicht in Be-
trieb ist, erhoht sich u.a. das Risiko furr einen Legionellenbefall, daher warnt das BLV die Bevdlkerung. BLV, 1 Seite.
(20.04.2020).

** Clostridioides difficile: Forscher in Slowenien haben die Ergebnisse einer dreijahrigen nationalen Uberwa-
chung (2015-2017) von Clostridioides difficile in Lebensmitteln publiziert. Insgesamt wurden 434 Proben untersucht,
wobei 12 von 336 Fleischproben (ca. 3%) und sechs von 98 Gemiseproben (ca. 6%) mit C. difficile kontaminiert
waren. Die Studie ergab, dass die Zahl von C. difficile positiven Fleisch- und Gemuseproben jéhrlich zunimmt. Food
Safety News, 2 Seiten. Originalpublikation, 10 Seiten. (04.05.2020).

** FoodNet 2019: Das US-amerikanische Foodborne Diseases Active Surveillance Network (kurz «FoodNet»)
hat vorlaufige Daten fur lebensmittelbedingten Erkrankungen in 2019 veréffentlicht. Die Inzidenz von Infektionen,
die durch Listerien, Salmonellen und Shigellen verursacht wurden, blieb unverandert, jedoch stiegen die durch alle
anderen an FoodNet gemeldeten Erreger verursachten Infektionen im Laufe des Jahres 2019 an. Laut FoodNet deu-
ten die Daten darauf hin, dass die Fortschritte bei der Bekadmpfung der wichtigsten durch Lebensmittel Gbertragenen
Krankheitserreger in den Vereinigten Staaten ins Stocken geraten sind. CDC, 2 Seiten. Originalpublikation, 6 Seiten.
(04.05.2020).

* Arsen in Reis: Nachdem Forscher in Australien gefahrlich hohe Mengen Arsen in Reissnacks fir Kinder nach-
weisen konnten (s. Seismo Info 02/2020), machen britische Forscher eine &hnliche Entdeckung. 28 von 55 unter-
suchten Reisproben aus dem britischen Detailhandel (ca. 51%) enthielten einen Arsengehalt, der die Vorschriften
der Europaischen Kommission fir Reis, der fir den Verzehr durch Sauglinge oder Kleinkinder bestimmt ist, Gberstieg.
EurekAlert, 1 Seite. Originalpublikation, 8 Seiten. (04.05.2020). Das BLV hat hierzu Empfehlungen publiziert.

* Fruchtsaft: Ein Fruchtsaft aus Australien wurde in drei Landern (Hong Kong, Australien, Singapur) wegen hoher
Konzentrationen des Mykotoxins Patulin zuriickgerufen. Patulin kann in beschéadigten oder schimmeligen Friichten
gefunden werden. Pasteurisierung zerstort im Allgemeinen den Schimmel, kann aber bereits vorhandenes Patulin
nicht entfernen. Food Safety News, 2 Seiten. (28.04.2020).
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https://www.nytimes.com/2020/04/11/business/coronavirus-destroying-food.html
https://inews.co.uk/news/environment/food-waste-crisis-uk-latest-farmers-kill-fish-mountain-coronavirus-2551961
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/das-blv/auftrag/one-health/coronavirus.html
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/naehrwertinformationen-und-kennzeichnung.html
https://www.bbc.com/news/world-52267943
https://www.ecdc.europa.eu/en/publications-data/shiga-toxin-verocytotoxin-escherichia-coli-aer-2018
https://www.admin.ch/gov/de/start/dokumentation/medienmitteilungen.msg-id-78885.html
https://www.foodsafetynews.com/2020/04/slovenian-study-reveals-low-levels-of-c-difficile-in-food/
https://www.foodsafetynews.com/2020/04/slovenian-study-reveals-low-levels-of-c-difficile-in-food/
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2020.25.16.1900479
https://www.cdc.gov/foodnet/reports/prelim-data-intro-2019.html
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/69/wr/mm6917a1.htm?s_cid=mm6917a1_w
https://www.mdpi.com/1660-4601/17/2/415/htm
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-05/uos-hou050120.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0147651320304401
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/stoffe-im-fokus/kontaminanten/arsen.html
https://www.lgl.bayern.de/lebensmittel/chemie/schimmelpilzgifte/patulin/index.htm
https://www.foodsafetynews.com/2020/04/fruit-juice-recalled-because-of-high-patulin-levels/

Lebensmittelbetrug

** EU: Die monatliche Zusammenfassung der Europaischen Kommission zu Lebensmittelbetrug und —verfal-
schung fiir Mérz 2020 liegt vor. Europaische Kommission, 1 Seite. (07.05.2020).

Hauptséachlich benutzte Quellen: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprasenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fiir die Gultigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Lebensmitteltrends

** Vegane Lebensmittel: Eine britische Expertengruppe warnt vor hohen Salzkonzentrationen in vielen vega-
nen Lebensmitteln. 290 vegane Mahlzeiten aus insgesamt 45 verschiedenen Restaurants, Cafés und Fastfoodketten
wurden untersucht und eine Mehrheit enthielt hohe Mengen an Salz und geséttigten Fettsduren. New Food, 2 Seiten.
Originalpublikation, 11 Seiten. (13.03.2020).

* Nutri-Score: In der Schweiz sollen erste Nestlé-Produkte mit der Nahrwertampel Nutri-Score ab Ende Méarz
verkauft werden. Der Nutri-Score fasst die Nahrwertqualitat verarbeiteter Lebensmittel in einer fiinfstufigen Farbskala
von grun (A) bis rot (E) auf der Verpackung zusammen. Food Aktuell, 1 Seite. (31.03.2020).

Ungewdhnliche Ausbriiche

*** Listerien in Pilzen: Das CDC warnt vor einem Ausbruch von Listeria monocytogenes im Zusammen-
hang mit Enoki Pilzen. Der Ausbruch ist seit drei Jahren im Gange und Erkrankungen liegen zwischen November
2016 und Dezember 2019 vor. Laut aktuellem Stand sind 36 Menschen betroffen, von denen 30 hospitalisiert werden
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https://www.newfoodmagazine.com/news/107154/uk-research-reveals-high-salt-content-in-healthy-plant-based-meals/
http://www.actiononsalt.org.uk/media/action-on-salt/news/surveys/2020/Action-on-Salt-Report---Salt-Content-of-Vegan-&-Plant-Based-Food.pdf
https://www.foodaktuell.ch/2020/03/26/erste-nestle-produkte-mit-nutri-score-in-der-schweiz/

mussten und vier verstarben. Des Weiteren waren sechs schwangere Personen betroffen, von denen zwei eine Fehl-
geburt erlebten. CDC, 3 Seiten. (13.03.2020).

** Sprossen: Ein Ausbruch von E. coli 0103 in den USA wurde mit Kleesprossen in Verbindung gebracht. 39
Personen sind erkrankt, davon zwei Hospitalisierungen und keine Todesfalle. Sprossen sind eine bekannte Quelle
von lebensmittelbedingten Erkrankungen, u.a. weil sie meist roh konsumiert werden. CDC, 3 Seiten. (20.03.2020).

* Lieferdienste: Einem neuen Bericht zufolge erkrankten zehn Menschen in einer chinesischen Stadt an Salmo-
nellose (Salmonella enterica Serovar Enteritidis), nachdem sie Mitte 2018 per Lieferdienst bestelltes Geflugel-
fleisch konsumiert hatten. Die Untersuchung hebt die Rolle von Lieferdiensten als neuer Ubertragungsweg von le-
bensmittelbedingten Krankheiten hervor. Food Safety News, 3 Seiten. Originalpublikation, 4 Seiten. (31.03.2020).

Lebensmittelsicherheit

*** STEC: Die von der EFSA 2013 durchgefihrte Pathogenitatsbewertung von Shiga-Toxin produzierende
Escherichia coli (STEC) wurde Uberarbeitet. Die EFSA schlussfolgert in diesem neuen Bericht von 2020, dass es
keine einzelnen oder kombinierten Virulenzmarker gibt, welche schwere Erkrankungen wie das hamolytisch-ura-
misches Syndrom (HUS) oder blutiger Durchfall prognostizieren wiirden, sowie dass grundsétzlich alle STEC-
Stamme pathogen beim Menschen sind und zumindest Durchfall verursachen kénnen. EFSA, 105 Seiten.
(09.03.2020).

*** Parasitische Wirmer in Fisch: Eine Studie hat eine Metaanalyse durchgefiihrt, um Veranderungen in
der Haufigkeit von zwei parasitdren Wurmgattungen mit zoonotischem Potenzial zu verfolgen: Anisakis spp. und
Pseudoterranova spp. Diese verursachen die Krankheit Anisakiasis und werden durch den Verzehr von rohen Mee-
resfriichten und Fisch, vor allem Sushi und Sashimi, auf den Menschen ubertragen. Es zeigt sich: es scheint keine
Veranderung in der Pravalenz von Pseudoterranova spp. zu geben, aber die Zahl von Anisakis spp. hat signifikant
zugenommen. Dies kdénnte Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit haben. Food Safety News, 2 Seiten. Ori-
ginalpublikation, 13 Seiten. (25.03.2020).

*** Vibrio spp.: Laut FAO und WHO hat es eine Zunahme von Vibrio-Ausbriichen gegeben, die auf Lebens-
mittel, vor allem Meeresfriichte, zurtickgefiihrt werden konnten. Dieser zunehmende Trend hat eine mikrobiologische
Risikobewertung veranlasst, die in der Form eines Besprechungsberichts nun publiziert wurde. Food Safety News, 2
Seiten. Originalpublikation, 86 Seiten.

** Pestizidrickstéande: Die Europdaische Behérde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA) hat Daten zu Pestizidrick-
standen in Lebensmitteln veréffentlicht. Laut dem Jahresbericht gehérten Weintrauben und Paprika zu den Produk-
ten, die bei Stichprobenpriifungen am haufigsten Ruckstandsgrenzwerte tiberschritten. Food Safety News, 3 Seiten.
Originalpublikation, 103 Seiten. (06.04.2020).

** Food Waste: Schweizer Wissenschaftler haben ein Produkt entwickelt, dass die Ethenentwicklung von Obst
und Gemiise hemmen soll, um so den Verlust von Nahrungsmitteln zu verhindern. Die Idee: Ein Holzgeriust bedeckt
in Platinpartikeln spaltet Ethen, das naturlich von vielen pflanzlichen Lebensmitteln abgegeben wird, in Wasser und
Kohlendioxid und macht es somit wirkungslos. FoodAktuell, 1 Seite. Originalpublikation, 11 Seiten. (13.03.2020).

** HEV in Kaninchenfleisch: Eine kirzlich publizierte Studie hat die Pravalenz von HEV-Infektionen bei ge-
schlachteten Kaninchen bewertet. Gemass den Ergebnissen sind Kaninchen potenziell mit Hepatitis E-Viren belastet,
was bedeutet, dass ein mdgliches Risiko einer lebensmittelbedingten HEV-Infektion durch den Verzehr von kontami-
niertem Fleisch und Leber der Tiere besteht. Das Risiko erscheint jedoch gering. Originalpublikation, 7 Seiten.
(19.03.2020).
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https://www.cdc.gov/listeria/outbreaks/enoki-mushrooms-03-20/index.html
https://www.cdc.gov/foodsafety/foods-linked-illness.html#sprouts
https://www.cdc.gov/ecoli/2020/o103h2-02-20/index.html
https://www.foodsafetynews.com/2020/03/salmonella-outbreak-traced-to-food-ordered-online/
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/26/4/19-1446_article
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2020.5967
https://en.wikipedia.org/wiki/Anisakis
https://en.wikipedia.org/wiki/Pseudoterranova
https://de.wikipedia.org/wiki/Anisakiasis
https://www.foodsafetynews.com/2020/03/scientists-find-evidence-of-huge-increase-in-parasitic-worms-found-in-raw-seafood-dishes/
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/gcb.15048
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/gcb.15048
https://www.foodsafetynews.com/2020/04/vibrio-increase-concerns-lead-to-risk-assessment/
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/330867/9789240000186-eng.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.foodsafetynews.com/2020/04/efsa-reveals-data-on-pesticide-residues-in-food-in-europe/
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2020.6057
https://www.foodaktuell.ch/2020/03/11/mit-platin-und-holz-gegen-faulendes-obst/
https://pubs.acs.org/doi/pdf/10.1021/acsnano.9b07801
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160520300015?dgcid=raven_sd_via_email

* Listerien in Chile: Eine neue Studie zieht Bilanz Uber Infektionen mit Listeria monocytogenes in Chile in den
letzten zehn Jahren. In diesem Zeitraum Jahren hat sich Listeria monocytogenes zu einem lebensmittelbedingten
Krankheitserreger von grosser Bedeutung entwickelt. In den Jahren 2008 und 2009 kam es zu zwei grossen Listeri-
ose-Ausbriichen, die mit dem Verzehr von Weichkase wie Brie und Camembert bzw. Wurst- oder Fleischprodukten
in Verbindung gebracht wurden. Seitdem ist ein leichter Anstieg von sporadischen Infektionen zu verzeichnen. Food
Safety News, 2 Seiten. Originalpublikation, 6 Seiten. (26.03.2020).

* Konsumentenwissen: Eine deutsche Studie hat die Bevélkerung zu ihrem Wissen tiber Campylobacter, Salmo-
nella und Toxoplasma befragt. Das Ergebnis: 68,3% der Befragten hatten noch nie etwas von Campylobacter ge-
hért und das obwohl Campylobacter der am haufigsten gemeldete Erreger einer lebensmittelbedingten bakteriellen
Infektion in Deutschland ist. Dieses Ergebnis macht deutlich, wie wichtig es ist, relevante Informationen den Verbrau-
chern in Zukunft zuganglicher zu machen, mit dem Ziel, die Inzidenz von Campylobacter-Infektionen zu verringern.
Food Safety News, 3 Seiten. Originalpublikation, 17 Seiten. (26.03.2020).

Lebensmittelbetrug

*** Diebstahl: Ein aktueller Jahresbericht tiber Frachtdiebstéhle zeigt, dass Lastkraftwagen mit 87% aller
Vorfélle weltweit im Jahr 2019 nach wie vor der verwundbarste Teil der Lieferkette sind. Lebensmittel und Getranke
fuhrten mit 28% aller gemeldeten Diebstahle zum zweiten Mal die Rangliste der am haufigsten gestohlenen Pro-
duktkategorien an. Ein besorgniserregender Trend, denn es stellt sich die Frage, was mit diesen Produkten geschieht
und ob sie, trotz unbekannter Lieferkette, illegal auf den Markt gelangen. Securing Industry, 1 Seite. Originalpublika-
tion, 21 Seiten. (16.03.2020).

** Aale: Eine Untersuchung von Aalen verfugbar in Hong Kongs Detailhandel ergab ein Uberraschendes Ergeb-
nis: fast 50% der untersuchten Aalprodukte enthielten geschitzte europaische Gattungen. Der Européische Aal (An-
guilla anguilla) ist vom Aussterben bedroht und unterliegt deshalb strengen Handelsbedingungen. Um die hohe Nach-
frage nach Aal in Ostasien zu befriedigen, werden angeblich junge Aale (so genannte Glasaale) in Europa gefangen
und nach Asien geschmuggelt, um dort aufgezogen und schliesslich verkauft zu werden. EurekAlert, 2 Seiten. Origi-
nalpublikation, 6 Seiten. (13.03.2020).

** Fischhandel: Eine neue Studie schatzt, dass jedes Jahr zwischen 8 und 14 Millionen Tonnen Fisch illegal
gefangen und weltweit gehandelt werden. Die Autoren der Studie schatzen, dass die Entfernung von Fisch aus
dem legitimen Handelssystem zu einem jahrlichen Verlust von zwischen 26 und 50 Milliarden US-Dollar fuhrt. Origi-
nalpublikation, 8 Seiten. (20.03.2020).

Hauptséachlich benutzte Quellen: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprésenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fur die Gultigkeit der aus
den gescannten Medienkanéalen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.foodsafetynews.com/2020/03/study-summarizes-decade-of-surveillance-for-listeria-in-chile/
https://www.foodsafetynews.com/2020/03/study-summarizes-decade-of-surveillance-for-listeria-in-chile/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002019302801
https://www.foodsafetynews.com/2020/03/survey-finds-low-campylobacter-knowledge-in-germany/
https://bmcpublichealth.biomedcentral.com/articles/10.1186/s12889-020-08476-0
https://www.securingindustry.com/food-and-beverage/cargo-theft-report-sees-increase-in-hijackings-in-2019/s104/a11363/
https://www.ttclub.com/fileadmin/uploads/tt-club/Documents/TT_and_BSI_annual_theft_report/BSI___TT_Club_Report_2020.pdf
https://www.ttclub.com/fileadmin/uploads/tt-club/Documents/TT_and_BSI_annual_theft_report/BSI___TT_Club_Report_2020.pdf
https://de.wikipedia.org/wiki/Glasaal
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-03/tuoh-eso030620.php
https://advances.sciencemag.org/content/advances/6/10/eaay0317.full.pdf
https://advances.sciencemag.org/content/advances/6/10/eaay0317.full.pdf
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*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Lebensmitteltrends

** Food Sharing: Eine interaktive Karte listet verschiedenste «Food Sharing» Initiativen in Grossstadten der
ganzen Welt auf. Es zeigt sich: der wachsende Trend zur gemeinsamen Nutzung von Lebensmitteln findet auf allen
Stufen der Lebensmittelkette statt, von deren Anbau tber die Zubereitung und Verzehr bis hin zur Verteilung von Ab-
fallen. In Zirich finden sich laut aktuellem Stand 37 Initiativen. Share City, 1 Seite. (17.02.2020).

** Nachfillshops: Sowohl Produzenten als auch Konsumenten versuchen mittlerweile, auf unnétiges Plastik
in der Lebensmittelindustrie zu verzichten. Eine Losung stellen Nachfiillshops dar, die Produkte wie Nisse, Zucker,
Pasta oder Gewirze unverpackt in grossen Mengen anbieten. Ein Einblick ins Thema. BBC Good Food, 1 Seite.
(10.02.2020).

** Ultra-processed food: Forscher diskutieren seit mehreren Jahren tber die mdglichen negativen Auswirkun-
gen von hochverarbeiteten Lebensmitteln («ultra-processed food») auf die Gesundheit. Eine neue Studie zeigt nun,
dass diese Lebensmittel auch nachteilige neurokognitive Auswirkungen haben sollen, vor allem bei der Appetit-
kontrolle. Originalpublikation, 14 Seiten. (24.02.2020).
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https://sharecity.ie/research/sharecity100-database/
https://www.bbcgoodfood.com/howto/guide/joanna-blythman-every-high-street-needs-refill-shop
https://royalsocietypublishing.org/doi/10.1098/rsos.191338

** Probiotika: Eine Forschergruppe hat ein probiotisches Getrank entwickelt, das in der Lage sein soll, antibi-
otikaresistente Bakterien zu bekampfen. Die verwendeten Bakterien enthalten neu entwickelte Plasmide, die die Ver-
vielféltigung von resistenten Plasmiden verhindern sollen. Nutra Ingredients, 2 Seiten. (18.02.2020).

** Vegane Ernahrung: Menschen mit Allergien kdnnten sich durch den Verzehr von veganen Nahrungsmitteln,
die ohne ihr Wissen Allergene wie Milch und Eier enthalten kénnen, geféahrden. Der Begriff «<vegan» impliziert, dass
ein Produkt weder Milch, Fisch noch Eier enthalt, was dazu fuhren kann, dass Konsumenten wichtige Hinweise wie
«kann Spuren von ... enthalten» nicht beachten. Food Manufacture, 2 Seiten. Das BLV hat eine Fachmedienmittei-
lung zu vegetarischer und veganer Ernéhrung bei Kleinkindern verdffentlicht. BLV, 1 Seite. (05.03.2020).

* Pflanzenbasierte Erndhrung: Pflanzenbasierte Erndhrung liegt im Trend, aber wie gesund ist sie wirklich? Eine
Zusammenstellung moglicher gesundheitsschadigenden Nebenwirkungen. BBC, 5 Seiten. (07.02.2020).

* Jahresrlckblick Lebensmittelrecht: Ein deutscher Newsletter informiert tiber aktuelle Entwicklungen und
Trends im Lebensmittelrecht, u.A. Hanftee, CBD Ole und Clean Labelling. Meyer Legal, 17 Seiten. (03.03.2020).

Ungewdhnliche Ausbriche

*** COVID-19: Der 32. Lagebericht der WHO zum neuen Coronavirus SARS-CoV-2 widmet eine Seite der
Verbindung zwischen dem neuen Virus und Lebensmitteln. Uber das International Food Safety Authorities Network
(INFOSAN) suchen nationale Lebensmittelsicherheitsbehérden mehr Informationen Uber die mégliche Persistenz von
SARS-CoV-2, das COVID-19 verursacht, tber international gehandelte Lebensmittel sowie tUber die mdgliche
Rolle von Lebensmitteln bei der Ubertragung des Virus. Gegenwartig werden Untersuchungen durchgefiihrt, um die
Uberlebensfahigkeit von SARS-CoV-2 zu bewerten. WHO, 7 Seiten. (24.02.2020).

*** Rohmilchk&se: In Frankreich sind 13 Menschen nach dem Verzehr von Rohmilchkase erkrankt. Nach
Angaben des Nationalen Referenzzentrums fur Salmonellen am Institut Pasteur wurden sie mit dem gleichen Stamm
von Salmonella Dublin infiziert. Die Infektionen fanden zwischen November 2019 und Januar 2020 statt und drei
Menschen verstarben, wobei nicht klar ist, welche Rolle die Salmonellose dabei spielte. Food Safety News, 2 Seiten.
Update: zwei weitere Erkrankungen wurden in Schweden gemeldet; das betroffene Produkt wurde anscheinend auch
nach Spanien, Schweden und ins Vereinigte Kénigreich exportiert. Food Safety News, 2 Seiten. (03.03.2020).

*** Norovirus in Meeresfriichten: Das ECDC hat eine rapid communication zu der Haufung von akuten
Gastroenteritisfallen verdffentlicht, die in Frankreich zwischen Dezember 2019 und Januar 2020 verzeichnet wurde.
Sie konnten mit dem Verzehr von rohen Schalentieren, vor allem Austern (s. Seismo Info 01/2020), in Verbindung
gebracht werden. In Folge wurden 31 Produktionszonen wegen Norovirus-Kontamination geschlossen, eine unge-
wohnlich hohe Zahl im Vergleich zu den Vorjahren (11 im Januar 2018 und zwei im Januar 2019). ECDC, 8 Seiten.
(27.02.2020).

** Austern: Fast 200 Menschen sind in den letzten Monaten im Vereinigten Kénigreich nach dem Verzehr
von Austern erkrankt. Seit November 2019 gab es mindestens 180 gemeldete Falle von Gastroenteritis im Zusam-
menhang mit dem Verzehr von Austern aus verschiedenen Produktions- und Verkaufsstellen. Food Safety News, 2
Seiten. (10.02.2020).

** Pferdefleisch: Ein Salmonellose-Ausbruch in Verbindung mit Pferdefleisch aus Ruménien hat laut einem
neuen Bericht im vergangenen Jahr 25 Menschen in Frankreich infiziert. Der Ausbruch fand Anfang August 2019 in
Nord und Pas-de-Calais statt und konnte auf den Serotypen Salmonella Bovismorbificans zurtickgefiihrt werden. Food
Safety News, 3 Seiten. Originalpublikation (auf Franzésisch), 9 Seiten. (24.02.2020).

** Lebensmittelvergiftung: Ein Ausbruch von Clostridium perfringens in 34 Menschen in England wurde mit
Lauch in Kasesauce in Verbindung gebracht — eine bisher unbekannte Quelle. Die Speise wurde in einem Restau-
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https://www.nutraingredients.com/Article/2020/01/16/Could-probiotic-plasmid-drink-combat-antibiotic-resistance?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=16-Jan-2020&c=80x3sVX9mge3PiLKgDpvGA%3D%3D&p2=
https://www.foodmanufacture.co.uk/Article/2020/03/02/Vegan-food-poses-unexpected-allergen-risk-to-consumers
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/ernaehrung/fm-veget-vegan-ernaehrung-kleinkinder.pdf.download.pdf/FM_Vegetarische,_vegane_Kleinkinderern%C3%A4hrung_DE.pdf
https://www.bbc.com/future/article/20200129-why-vegan-junk-food-may-be-even-worse-for-your-health?ocid=ww.social.link.twitter%C2%A8
https://www.meyerlegal.de/pdf/newsletter-01-2020.pdf
https://www.who.int/docs/default-source/coronaviruse/situation-reports/20200221-sitrep-32-covid-19.pdf?sfvrsn=4802d089_2
https://www.foodsafetynews.com/2020/02/13-sick-from-salmonella-in-france-linked-to-eating-raw-milk-cheese/
https://www.foodsafetynews.com/2020/02/sweden-has-salmonella-cases-connected-to-french-outbreak/
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/archiv-seismo-info-2020.pdf.download.pdf/Archiv_Seismo_Info_2020_DE.pdf
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2020.25.7.2000060
https://www.foodsafetynews.com/2020/02/nearly-200-ill-in-uk-after-eating-oysters/
https://www.foodsafetynews.com/2020/02/french-salmonella-outbreak-linked-to-horse-meat-from-romania/
https://www.foodsafetynews.com/2020/02/french-salmonella-outbreak-linked-to-horse-meat-from-romania/
https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-infectieuses-d-origine-alimentaire/salmonellose/documents/rapport-synthese/epidemie-de-salmonelloses-a-salmonella-serotype-bovismorbificans-liee-a-la-consommation-de-viande-chevaline

rant serviert, das erhebliche Schwachen in der Lebensmittelsicherheit aufwies, etwa in der fachgemassen Tempe-
raturkontrolle beim Kochen und Warmhalten oder bei der Vermeidung von Kreuzkontamination zwischen rohen und
gekochten Lebensmitteln; die Késesauce soll vom Vortag wiederverwertet worden sein. Originalpublikation, 7 Seiten.
(27.02.2020).

Lebensmittelsicherheit

*** Norovirus: Schlussbericht zur britischen Norovirus Attribution Study (NoVAS), die zwischen Januar
2014 und September 2019 Daten zu Noroviruserkrankungen analysiert hat. Im Zentrum stand die Frage, welchen Bei-
trag Lebensmittel zur Ubertragung des Norovirus im Vereinigten Konigreich - im Gegensatz zu einer Ubertragung
von Mensch zu Mensch — leisten. Die lebensmittelbedingte Ubertragung des Norovirus wird als Ergebnis nun auf
380,000 aller 3 Millionen jahrlichen Norovirus-Falle in Grossbritannien geschatzt — deutlich hdher als die bisherige
Schatzung von 73,000 Erkrankungen. Ein hohes Risiko stellen Austern dar, die bereits pro 160 konsumierten Portio-
nen eine Erkrankung auslésen sollen. Food Safety News, 2 Seiten. Originalpublikation, 265 Seiten. (24.02.2020).

*** PFAS: Die Europaische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) prasentiert einen neuen Entwurf zu
moglichen gesundheitlichen Risiken von Per- und Polyfluoralkylsubstanzen (PFAS), der bis zum 20. April 2020
kommentiert werden kann. PFAS sind Industriechemikalien, die schwer abbaubar und mittlerweile Gberall nachweis-
bar sind - in der Umwelt, in der Nahrungskette und im Menschen. EFSA schlagt eine max. tolerierbare wochentliche
Aufnahmemenge (TWI) fur die Summe von vier PFAS von 8 ng/kg Korpergewicht vor. BfR, 2 Seiten. EFSA, 1 Seite.
(25.02.2020).

*** Legionarskrankheit in der Schweiz: Das BAG hat seinen Lagebericht 2018 zur Legionéarskrankheit in
der Schweiz veréffentlicht. Auch 2018 setzt sich die seit mehreren Jahren beobachtete Zunahme der Legionellose-
Falle fort. BAG, 7 Seiten. Um das Problem zu bekdmpfen, wurde das multidisziplinre Projekt «LeCo» lanciert, wel-
ches unter der Leitung der Eawag versucht, die Gefahr durch Legionellen einzudammen. Bundesrat, 2 Seiten.
(05.03.2020).

** Legionellose: Das Kantonale Laboratorium Basel-Stadt hat im Auftrag des Basler Kantonsarztes bei der Ab-
klarung von 17 Legionellose-Erkrankungsféllen bei Einwohnern aus dem Kanton Basel-Stadt 165 Wasserproben
auf Legionellen untersucht. 37 Proben im Umfeld von 9 Erkrankten waren positiv. Dies deutet darauf hin, dass das

private Umfeld eine wichtige Infektionsquelle bei Legionellosen darstellt. Originalpublikation, 3 Seiten. (28.02.2020).

** Campylobacter: Das danische Statens Serum Institut (SSI) hat seinen Jahresbericht iber Campylobacter-
Infektionen fur 2018-19 verdéffentlicht. Die wichtigsten Aussagen: Campylobacter ist nach wie vor das Bakterium, das
in Danemark am haufigsten Darminfektionen verursacht und im Jahr 2019 wurden mehr Campylobacter-Infektio-
nen registriert als je zuvor. Ausserdem wurde zum ersten Mal routinemassig whole genome sequencing (WGS)
durchgefuhrt; es stellte sich heraus, dass verschiedene kleine und ein grosserer Ausbruch auftraten - eine Tatsache,
die sonst unbekannt geblieben ware. Diese Ausbriiche waren hauptsachlich auf in Danemark produziertes Hithner-
fleisch zurickzufuihren. SSl, 3 Seiten. Bericht, 3 Seiten. Im Vergleich: In Schweden ist das Vorkommen von Campy-
lobacter bei Gefligelfleisch hach Angaben des schwedischen Gefliigelfleischverbandes auf einem historischen Tief-
stand und in Schottland hielt sich die Zahl von Campylobacter-Infektionen im vergangenen Jahr stabil. (17.02.2020).

** Schimmelpilze: Ein Schweizer Start-up will Nachernteverluste bei Obst und Gemise durch Bekampfung von
Schimmelpilzen reduzieren. Dazu entwickeln sie Fungizide, die biologisch abbaubar sind aber dennoch Krankheitser-
reger fernhalten. Swisscofel, 2 Seiten. (06.02.2020).

** Karies: Kinder mit héheren Konzentrationen von PFAS im Blut haben laut einer neuen Studie eine héhere
Wahrscheinlichkeit, Karies zu bekommen. PFAS sind auch als ,forever chemicals® bekannt, da sie lange Zeit in der
Natur erhalten bleiben kdnnen. ScienceDaily, 2 Seiten. Originalpublikation, 13 Seiten. (07.02.2020).
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https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/outbreak-of-clostridium-perfringens-food-poisoning-linked-to-leeks-in-cheese-sauce-an-unusual-source/1816EF5763B5435E72B88E09266A9177
https://www.foodsafetynews.com/2020/02/uk-estimates-show-food-poisoning-twice-as-common-as-thought/
https://www.food.gov.uk/research/foodborne-diseases/norovirus-attribution-study
https://www.bfr.bund.de/cm/343/per-und-polyfluoralkylsubstanzen-pfas-entwurf-der-europaeischen-behoerde-fuer-lebensmittelsicherheit-kann-oeffentlich-kommentiert-werden.pdf
https://www.efsa.europa.eu/en/consultations/call/public-consultation-draft-scientific-opinion-risks-human-health
https://www.bag.admin.ch/dam/bag/de/dokumente/mt/infektionskrankheiten/legionellen/lagebericht-legionellen-2018.pdf.download.pdf/BAS_200225_Lagebericht%20Legionellen%202018_D_final.pdf
https://www.admin.ch/gov/de/start/dokumentation/medienmitteilungen.msg-id-78327.html
https://www.kantonslabor.bs.ch/dam/jcr:f258bd4a-6704-45ea-a7c7-8da6bf8107be/Abkl%C3%A4rungenLegionellosef%C3%A4lle2019.pdf
https://en.ssi.dk/news/epi-news/2020/no-6---2020
https://en.ssi.dk/surveillance-and-preparedness/surveillance-in-denmark/annual-reports-on-disease-incidence/campylobacter-infections-2018-2019
https://www.foodsafetynews.com/2020/02/record-low-for-campylobacter-presence-in-swedish-poultry/
https://www.foodsafetynews.com/2020/02/salmonella-and-campylobacter-levels-stable-in-scotland/
http://www.swisscofel.ch/de/aktuelles/firmen-und-organisationen/archiv/Agrosustain-bekaempft-Schimmelpilze-auf-Obst-und-Gemuese.php
https://www.sciencedaily.com/releases/2020/02/200206144852.htm
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/jphd.12329

** Oliven: Das Niederséachsische Landesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (LAVES) konnte
Listeria monocytogenes in drei aus 22 untersuchten Olivenproben nachweisen. Die Ergebnisse lassen vermuten,
dass ein grundsatzliches Kontaminationsproblem mit Listeria monocytogenes in handwerklich verarbeiteten Oliven
bestehen kann. LAVES, 1 Seite. (03.03.2020).

** Mykotoxine: Die 2019 BIOMIN Mycotoxin Survey berichtet Gber bevorstehende Mykotoxin-Bedrohungen fir
Gefliigel, Schweine, Wiederkauer und Aquakulturen im Jahr 2020, basierend auf den jingsten Ergebnissen von Fut-
termitteltests. Biomin, 7 Seiten. (05.03.2020).

* Trockenfriichte: Ein Salmonella-Ausbruch (S. Agbeni und S. Gamaba), der 2019 in Norwegen stattfand,
konnte auf eine Mischung aus getrockneten Friichten, Beeren und Nissen zuriickgefuihrt werden. Obwohl die Bakte-
rien wahrend des Ausbruchs in einigen Produkten nachgewiesen werden konnten, testeten die einzelnen Bestandteile
negativ auf Salmonella. Das Produkt bestand aus Ananas und Papaya aus Thailand, Sultaninen aus der Ttirkei, Ko-
kosnussscheiben aus Ghana und Bananenchips von den Philippinen — die Mischung wurde in Italien verpackt und
anschliessend nach Norwegen verschickt. Kontamination entlang der Produktionslinie ist eine mdgliche Erklarung
fur den Ausbruch. Food Safety News, 2 Seiten. (17.02.2020).

* Brucellose: Wissenschaftler vom Robert Koch Institut (RKI) haben Daten zu gemeldeten Brucellose-Falle in
Deutschland zwischen 2006 und 2018 analysiert, um epidemiologische Trends ableiten zu kénnen. Die wichtigsten
Erkenntnisse: die Inzidenz von menschlicher Brucellose in Deutschland nahm seit 2014 stetig zu. 75% der analysier-
ten Falle waren mit Reisen verbunden, wobei die Exposition am haufigsten in der Turkei bzw. nahen Osten war. Als
Infektionsquelle wurden am haufigsten unpasteurisierte Milchprodukte genannt. Food Safety News, 2 Seiten. Origi-
nalpublikation, 14 Seiten. (26.02.2020).

* Spulwasser beim Zahnarzt: Laut Labormessungen ist Wasser aus Zahnarztstiihlen teils massiv verunreinigt:
von Uber 260 Wasserproben aus 21 Zahnarztpraxen in der Deutschschweiz waren 57% verunreinigt. Fur das Spul-
wasser in Zahnarztpraxen existieren, im Gegensatz zum Trinkwasser, keine verbindlichen Grenzwerte. SRF, 2 Sei-
ten. (04.03.2020).

Lebensmittelbetrug

*** Betrug in der EU: Die Européische Kommission hat eine Monthly Summary of Articles on Food Fraud
and Adulteration fir Januar 2020 publiziert. Darunter: 64% von analysiertem Olivendl in Brasilien entsprachen nicht
den Anforderungen des auf dem Etikett angegebenen Produkts. Bericht, 2 Seiten. (12.02.2020).

** Eier: Ein eierverarbeitender Betrieb in Osterreich steht unter Betrugsverdacht. Angeblich wurden vorsétz-
lich importierte, verdorbene Eier zu Flissigware verarbeitet und dann falsch gekennzeichnet an Industrie und Gastro-
nomie verkauft. APA, 1 Seite. (25.02.2020).

** Melamin: Die U.S.-amerikanische FDA hat mehrere aus China importierte Tierfutterprodukte beanstandet.
Grund: der Nachweis von Melamin. Der Stoff war Grund fir den «Tierfutterskandal 2007», der in den USA durch Tier-
futter fir Hunde und Katzen ausgel6st wurde, in dem mit Melamin verunreinigtes Weizengluten verarbeitet worden
war. Durch das Melamin sollte ein hherer Eiweissgehalt vorgetauscht werden. 2008 kam es zu einem &ahnlichen
Betrug, in dem chinesische Milch, verwendet u.A. fir Sauglingsnahrung, mit Melamin gestreckt wurde. EDA, 5 Seiten.
(18.02.2020).

* Fleischbetrug: Die finnischen Behorden ermitteln momentan gegen ein Unternehmen, das angeblich auslandi-
sches Wildfleisch gekauft und es als einheimisches Produkt verkauft hat. Food Safety News, 2 Seiten. (25.02.2020).

Hauptséachlich benutzte Quellen: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprasenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fiir die Gultigkeit der aus
den gescannten Medienkanéalen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.laves.niedersachsen.de/startseite/lebensmittel/lebensmittelhygiene/krankmachende_mikroorganismen_und_viren/listerien/listeria-monocytogenes-in-handwerklich-verarbeiteten-oliven-182649.html
https://www.biomin.net/downloads/2019-biomin-world-mycotoxin-survey-report/#c6102
https://www.foodsafetynews.com/2020/02/norway-tests-dried-fruits-berries-nuts-after-outbreak-packaging-also-eyed/
https://www.foodsafetynews.com/2020/02/brucella-rise-in-germany-involves-raw-milk-and-foreign-travel/
https://www.ijidonline.com/article/S1201-9712(20)30077-1/fulltext
https://www.ijidonline.com/article/S1201-9712(20)30077-1/fulltext
https://www.srf.ch/news/schweiz/keime-im-spuelwasser-unhygienisches-spuelwasser-beim-zahnarzt
https://ec.europa.eu/knowledge4policy/sites/know4pol/files/food_fraud_newsletter_01-2020.pdf
https://www.ots.at/presseaussendung/OTS_20200219_OTS0208/heimischer-ei-skandal-verlangt-dringend-verpflichtende-transparenz-und-zwar-jetzt
https://de.wikipedia.org/wiki/Tierfutterskandal_(2007)
https://de.wikipedia.org/wiki/Chinesischer_Milchskandal
https://www.accessdata.fda.gov/cms_ia/importalert_361.html
https://www.foodsafetynews.com/2020/02/finnish-food-agency-orders-destruction-of-meat-products/
mailto:seismo@blv.admin.ch
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*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Lebensmitteltrends

** Veganer «Fisch»: Der Trend vom pflanzlichen Fleischersatz macht auch vor dem Fisch keinen Halt. Eine
US-amerikanische Firma hat einen Thunfischersatz aus Hulsenfriichten (u.A. Erbsen, Soja und Kichererbsen) kre-
iert, der jetzt auch im Vereinigten Konigreich auf den Markt kommen soll. Food Navigator, 2 Seiten. (28.01.2020).

** Pilzproteine als Fleischersatz: Eine kirzlich veroffentlichte Publikation zeigt, dass die Herstellung von My-
koproteinen als alternative Proteinquelle im Vergleich zu Rindfleisch zehnmal weniger und im Vergleich zu Huhn
viermal weniger Treibhausgasemissionen verursachen wirde. Anthropocene Magazine, 1 Seite. Originalpublikation,

1 Seite. (29.01.2020).

** Pflanzliche Eier: Eine kanadische Firma bringt ein pflanzliches "Eipulver" auf den Markt, das genauso viel
Eiweiss wie herkémmliche Eier enthalten soll, aber weniger Kalorien und Fett. Das Produkt besteht u.A. aus einem
Mikroorganismus namens Euglena gracilis, das zu einem proteinhaltigen Mehl verarbeitet wird. Produktwebseite, 1

Seite. (29.01.2020).

* Glutenfreie Snacks: Eine neue Studie ergab, dass glutenfreie Snacks nicht so gesund sind, wie man denkt. 23%
der befragten Personen gaben an, glutenfreie Produkte zu kaufen — obwohl mehr als 90% dieser Menschen mit keiner
glutenbedingten Erkrankung diagnostiziert waren. Gleichzeitig hatten von den untersuchten glutenfreien Snacks 75%
einen hohen Fettgehalt und 69% einen hohen Zuckergehalt. Safefood, 1 Seite. Originalpublikation, 42 Seiten.

(03.02.2020).
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https://www.foodnavigator.com/Article/2020/01/23/Good-Catch-plant-based-tuna-crosses-the-pond-This-is-vegan-food-made-for-fish-eaters
http://www.anthropocenemagazine.org/2020/01/clean-green-mycoprotein-the-benefits-of-alternative-meats-for-our-planet-and-our-health/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0959652620300056
https://www.eunitefoods.com/
https://www.safefood.eu/News/2019/New-safefood-research-reveals-gluten-free-snack-foods-are-not-as-healthy-as-people-think.aspx
https://www.safefood.eu/Publications/Research-reports/Cutting-out-gluten.aspx

* Insekten: Der Weltmarkt fur Insekten als Lebensmittel wachst. Der Umsatz mit Insekten kdnnte sich in den
nachsten finf Jahren verdoppeln. Fir Unternehmen eréffnen sich damit neue Wachstumsfelder. Doch der Boom hat
auch seine Schattenseiten. Tages Anzeiger, 2 Seiten. (04.02.2020).

* Antibiotikaresistenz: Die Entwicklung der Resistenzsituation in Deutschland Uber die letzten vier Jahre zeigt
ein heterogenes Bild - wahrend man in den letzten Jahren weniger Methicillin-resistente Staphylococcus-aureus-Iso-
late (MRSA) beobachtet, nimmt die Vancomycin-Resistenz bei Enterococcus faecium (VRE) deutlich zu. Die Ent-
wicklung von Antibiotikaresistenz scheint alles andere als linear. Aerzteblatt, 2 Seiten. (09.01.2020).

* Weitere Labels: Ein britischer Lebensmittelproduzent hat als erste Firma ein Label eingefuhrt, das den CO»-
Fussabdruck seiner Produkte angibt. Es soll Konsumenten helfen, die Auswirkungen ihrer Ernéhrung auf die Umwelt
besser einschéatzen zu kénnen. New Food, 1 Seite. (17.01.2020).

Gleichzeitig soll kiinftig in der Schweiz die Schlachtmethode auf allen Fleischprodukten angegeben werden. Die
Kommission fur Wissenschaft, Bildung und Kultur des Nationalrats (WBK) hat sich fur die Einreichung einer Kommis-
sionsmation (20.3005) ausgesprochen, mit der der Bundesrat beauftragt wird, das Lebensmittelrecht entsprechend
anzupassen. Bauernzeitung, 1 Seite. (28.01.2020).

Ungewodhnliche Ausbriiche

*** 2019-nCoV (neu: COVID-19): Der Ausbruch eines neuen Coronaviruses in Wuhan, China (s. Seismo Info
01/2020), ehemals genannt novel Coronavirus 2019 («2019-nCoV>»), nhun coronavirus disease 2019 («COVID-19»)
bringt téglich neue Updates. Eine Theorie, die besagt, dass Schlangen die Quelle des Viruses sein kdnnten, wurde
publiziert, jedoch schnell wieder angezweifelt. Eine weitere Theorie nennt den Kontakt mit Fledermausen als Ursache
der ersten Infektionen, jedoch konnte bis jetzt noch keine Quelle bestétigt werden. Lebensmittel spielen nach heuti-
gem Wissensstand bei der Ubertragung von COVID-19 keine Rolle. Das BAG bietet eine Ubersicht zum Thema.
Stand 05.02.2020: 20,630 globale Infektionen, 425 Todesfalle, 23 betroffene Lander ausserhalb Chinas, darunter
Deutschland, Frankreich, Italien, Spanien und Schweden. WHO, 7 Seiten. (05.02.2020).

** Muscheln: Update zum Norovirus-Ausbruch in Frankreich aufgrund von kontaminierten Schalentieren (s.
Seismo Info 01/2020). Die Zahl der Infektionen ist auf 1,033 Menschen angestiegen; 21 von ihnen mussten hospitali-
siert werden. Food Safety News, 3 Seiten. (14.01.2020). Weiters wurden erste Krankheitsfalle in Danemark und
Schweden gemeldet, insgesamt etwa 250 Falle. Food Safety News, 3 Seiten. (20.01.2020).

** Trichinellen: 50 Menschen in der italienischen Stadt Turin sind nach dem Verzehr von Wildschweinsalami
an Trichinellose erkrankt. Food Safety News, 2 Seiten. (15.01.2020).

** Norovirus: In der Kaserne von Sitten (VS) sind 33 Rekruten an Norovirus erkrankt. Da es sich nicht um eine
bakterielle Infektion handelt, wird die Ursache, nach Aussage des Armeesprechers, nicht weiter untersucht: «Das
Norovirus kann jeder in die Kaserne geschleppt haben.» 20 Minuten, 1 Seite. (22.01.2020).

* E. coli O157:H7: Der E. coli-Ausbruch in den USA, der mit Blattsalat (romaine lettuce) in Verbindung gebracht
wurde, konnte offiziell als beendet erklart werden. Gesamtzahlen: 167 Félle in 27 Staaten mit 85 Hospitalisierungen
und keinen Todesféllen. CDC, 2 Seiten. (17.01.2020).

Lebensmittelsicherheit

*** Buschbrande: Die Buschbrande, die seit 2019 grosse Flachen Australiens bedecken, werfen Fragen
Uber inre Auswirkungen auf die Lebensmittelsicherheit auf. Potenzielle Risikoquellen sind u.A. geféhrliche Materia-
lien aus den Uberresten von Geb&uden, toxische Stoffe, die zur Feuerbekampfung eingesetzt werden, Rauch und
Asche, die in die Atmosphére abgegeben werden, sowie die Verunreinigung von Gewassern und Trinkwasservorra-
ten. Ob die Lebensmittelsicherheit auch global beeinflusst werden kénnte, lasst sich nach aktuellem Wissensstand nur
sehr schwer abschéatzen. (24.01.2020).
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https://www.tagesanzeiger.ch/wirtschaft/standardweltmarkt-fuer-insekten-als-lebensmittel-waechst/story/28037230
https://www.aerzteblatt.de/archiv/211751/Antibiotikaresistenzen-Ein-heterogenes-Bild
https://www.newfoodmagazine.com/news/102290/quorn-to-become-first-major-food-brand-to-implement-carbon-labelling/?utm_source=Email+marketing&utm_medium=email&utm_campaign=NF+-+Newsletter+3+-+Strategic+Consulting+-+16.01.20&utm_term=eAlert%3a+%e2%80%9cMost+realistic%e2%80%9d+plant-based+steak+revealed+Top+10+predicted+2020+trends+of+CBD+industry+Consumer+lawsuit+challenges+Swine+Inspection+System+and+more...+&utm_content=http%3a%2f%2femails.newfoodmagazine.com%2frussellpublishinglz%2f&gator_td=LX5Y5xyzpQFZrPrsfQfsHzriKe2hwWegOjQfUXoh5BHuysGdcSHG%2bZiX%2f%2ffIQuPrhXAvcKs4d0KXbOb5OC%2br4pZvXyqsoO7y8FUY8BhpUDHqEJ%2bN4lL2R47DxQ9wJa%2f%2bjXN5wellpLCtMBU2ykxMTSULN03VKF9eR4ELgdFlryaIlzcwtb2a8Cnt8fgw5l7GbY%2bdLSlhzG94uBZNK1pgr6lPv0DW1pc0TzUFbrT0dXc%3d
https://www.parlament.ch/de/ratsbetrieb/suche-curia-vista/geschaeft?AffairId=20203005
https://www.parlament.ch/de/ratsbetrieb/suche-curia-vista/geschaeft?AffairId=20203005
https://www.bauernzeitung.ch/artikel/fleisch-schlachtmethode-soll-angegeben-werden-muessen
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-01/w-rtc012220.php
https://www.nature.com/articles/d41586-020-00180-8
https://www.bfr.bund.de/de/kann_das_neuartige_coronavirus_ueber_lebensmittel_und_spielzeug_uebertragen_werden_-244062.html
https://www.bag.admin.ch/bag/de/home/krankheiten/ausbrueche-epidemien-pandemien/aktuelle-ausbrueche-epidemien/novel-cov.html
https://www.who.int/docs/default-source/coronaviruse/situation-reports/20200202-sitrep-13-ncov-v3.pdf?sfvrsn=195f4010_2
https://www.foodsafetynews.com/2020/01/more-than-1000-sick-in-france-from-contaminated-raw-shellfish/
https://www.foodsafetynews.com/2020/01/denmark-and-sweden-hit-by-norovirus-in-oysters/
https://www.foodsafetynews.com/2020/01/dozens-of-trichinella-illnesses-linked-to-wild-boar-meat/
https://www.20min.ch/schweiz/news/story/33-Rekruten-leiden-an-Durchfall-28586051
https://www.cdc.gov/ecoli/2019/o157h7-11-19/index.html
https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/healthyliving/bushfire-aftermath-safety-tips
https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/healthyliving/bushfire-aftermath-safety-tips
https://www.qld.gov.au/health/staying-healthy/environmental/after-a-disaster/bushfires/fire-retardants-and-health
https://earther.gizmodo.com/australias-bushfire-smoke-now-rings-the-globe-1840924509
https://earther.gizmodo.com/australias-bushfire-smoke-now-rings-the-globe-1840924509
https://www.nationalgeographic.com/science/2020/01/australian-fires-threaten-to-pollute-water/

*** Sojadl: Eine neue Studie zeigt, dass Sojadl nicht nur zu Fettleibigkeit und Diabetes fiihrt, sondern auch
neurologische Erkrankungen wie Autismus, Alzheimer, Angstzustadnde und Depressionen beeinflussen kénnte. UC
Riverside, 1 Seite. Originalpublikation, 59 Seiten. (24.01.2020).

*** Trinkwassertiberwachung: Die unabhéngige Trinkwasseriiberwachung ist eine wesentliche Funktion
des offentlichen Gesundheitswesens und, um wirksam zu sein, muss mit risikobasierten Prinzipien in Einklang ge-
bracht werden. Die WHO hat eine Publikation mit dem Titel Strengthening drinking-water surveillance using risk-based
approaches (2019) zum Thema veréffentlicht. WHO, 54 Seiten. (29.01.2020).

*** Antibiotikaresistenz: Eine kirzlich publizierte Studie hat das Vorkommen von antibiotikaresistenten Sal-
monella enterica Isolaten zwischen pflanzlichen und tierischen Lebensmitteln verglichen. Das Ergebnis: der durch-
schnittliche Prozentsatz von resistenten Isolaten aus nicht-tierischen Lebensmitteln (Obst, Nisse, Samen, Ge-
mise) war nur geringfligig niedriger (72%) als der von Isolaten aus tierischen Lebensmitteln (74%). Abstract, 1 Seite.
(24.01.2020).

** Allulose: Das BfR hat den Zuckerersatz Allulose bewertet und betrachtet ihn als mégliches «neu auftreten-
des Risiko» (emerging risk) aufgrund der Beglinstigung von humanpathogenen Bakterien im menschlichen Korper.
BfR, 11 Seiten. (14.01.2020).

** Aluminium: Eine Studie vom deutschen BfR hat die die Gesundheitsrisiken bewertet, die sich aus der Ge-
samtexposition von Verbrauchern gegeniiber Aluminium ergeben. Fazit: Wahrend die Exposition gegenliber Alumi-
niumverbindungen durch Lebensmittel zurlickgegangen ist, nehmen die Menschen immer noch eine relativ hohe
Menge an Aluminium aus anderen Quellen wie etwa Kosmetika auf, was sich als gesundheitsschadlich erweisen
kann. Medical News Today, 3 Seiten. Originalpublikation, 19 Seiten. (17.01.2020).

** E. coli in Mehl: Das BfR hat eine Stellungnahme zum Thema Escherichia coli in Mehl - Quellen, Risiken
und Vorbeugung veréffentlicht. BfR, 30 Seiten. Mehrere STEC Serotypen wurden auch in Mehlen aus dem Schweizer
Detailhandel nachgewiesen: Originalpublikation, 7 Seiten (2019). (24.01.2020).

* Listerien in Kase: Ein franzosischer Kasehersteller hat Listeria monocytogenes in einigen seiner Produkte
nachweisen kénnen und diese daraufhin umgehend zuriickgerufen. Nachdem ein Kind hospitalisiert werden musste,
bestehen Befiirchtungen, dass bis zu 1,500 Schuler durch Kantinen potenziell infiziertem Kése ausgesetzt waren.
France 3 reqgions, 1 Seite. (28.01.2020).

* Insektizid-Verbot: Die Europdische Kommission hat beschlossen, die Zulassung fiir Thiacloprid, ein hochwirk-
sames Insektizid aus der Gruppe der Neonicotinoide, fir den européischen Markt zu beenden. Der Stoff soll gesund-
heits- und umweltpolitisch bedenklich sein. Europaische Union, 1 Seite. (14.01.2020).

* Arsen in Reissnacks fir Kinder: Eine neue Studie zeigt, dass Reissnacks fur Kinder erhdltlich im australi-
schen Detailhandel haufig Arsen in gefahrlichen Mengen enthalten. 75% der getesteten Reisprodukte wiesen eine
Arsenkonzentration auf, die die EU-Richtlinie fiir den sicheren Reisverzehr bei Sauglingen und Kleinkindern tberstieg.
Science Daily, 2 Seiten. Originalpublikation, 11 Seiten. (28.01.2020). Das BLV hat hierzu Empfehlungen publiziert.

* Bioprodukte aus China. Ein EU Audit hat die chinesischen Kontrollmassnahmen uberprift und Schwachstel-
len im Kontrollsystem festgestellt. Diese betreffen insbesondere die risikobasierte Planung, die Art und Weise, wie
Proben von frischen Produkte vor dem Eintreffen in den Laboratorien aufbewahrt werden, die vollstindige Umsetzung
der unangekindigten Inspektionen und das Verfahren zur Ausstellung von Inspektionszertifikaten. Auditbericht, 29
Seiten. (20.01.2020).
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https://news.ucr.edu/articles/2020/01/17/americas-most-widely-consumed-oil-causes-genetic-changes-brain?_ga=2.98013023.1146666355.1579849255-348233354.1579849255
https://news.ucr.edu/articles/2020/01/17/americas-most-widely-consumed-oil-causes-genetic-changes-brain?_ga=2.98013023.1146666355.1579849255-348233354.1579849255
https://academic.oup.com/endo/advance-article/doi/10.1210/endocr/bqz044/5698148?searchresult=1
http://www.euro.who.int/en/health-topics/environment-and-health/water-and-sanitation/publications/2019/strengthening-drinking-water-surveillance-using-risk-based-approaches-2019
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/31961231
https://www.bfr.bund.de/cm/343/zuckerersatz-allulose-fuer-eine-gesundheitliche-bewertung-als-lebensmittelzutat-sind-weitere-daten-erforderlich.pdf
https://www.medicalnewstoday.com/articles/327485.php#1
https://link.springer.com/article/10.1007/s00204-019-02599-z
https://www.bfr.bund.de/cm/343/escherichia-coli-in-mehl-quellen-risiken-und-vorbeugung.pdf
https://meridian.allenpress.com/jfp/article/82/8/1398/421013/Whole-Genome-Sequencing-Characterization-of-Shiga
https://france3-regions.francetvinfo.fr/occitanie/gard/gard-1500-eleves-12-cantines-camargue-ont-pu-etre-exposes-listeria-1779925.html
https://france3-regions.francetvinfo.fr/occitanie/lozere/mende/rappel-plusieurs-lots-fromages-cevennes-apres-suspicion-contamination-listeria-1778963.html
https://ec.europa.eu/germany/news/20200113insektengift-thiacloprid-wird-europa-verboten_de
https://www.sciencedaily.com/releases/2020/01/200121124009.htm
https://www.mdpi.com/1660-4601/17/2/415/htm
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/stoffe-im-fokus/kontaminanten/arsen.html
https://ec.europa.eu/food/audits-analysis/act_getPDF.cfm?PDF_ID=14678

Lebensmittelbetrug

** Pferdefleisch: Die spanische Guardia Civil hat mit Unterstiitzung von Europol eine kriminelle Gruppe zer-
schlagen, die Pferdefleisch verkaufte, das als ungeeignet fir den menschlichen Verzehr eingestuft wurde. Die Ver-
dachtigen falschten mindestens 185 Pferdepasse, um das unregulierte Pferdefleisch zu verkaufen. Europol, 1 Seite.
(22.01.2020).

* Tee: Ein Team der US-amerikanischen FDA konnte Tartrazin in indischen Proben von Yewale Tee nachweisen.
Es handelt sich um eine schadliche Substanz, die zum Farben des Teepulvers verwendet wird. Moneycontrol, 1 Seite.
(24.01.2020).

* Fleisch aus China: Italien hat die illegale Einfuhr von Schweinefleisch und anderen Tierprodukten aus China
Uber Deutschland ans RASFF gemeldet. RASFF, 1 Seite. (24.01.2020).

Friherkennung: Konzepte und Methoden

** Toxische Algen: Forscher haben einen Algorithmus entwickelt, der mittels kinstlicher Intelligenz und deep
learning das Auftreten von giftigen Rotalgenbliten vorhersagen soll. Die Technologie verspricht Vorteile fur die Mu-
schel- und Schalentierindustrie. Bangor Daily News, 3 Seiten. Originalpublikation, 11 Seiten. (15.01.2020).

** Lebensmittelsicherheit in der Tasche: Kdnnen tragbare Geréte Lebensmittelbetrug aufdecken und Lebens-
mittelsicherheit garantieren? Irish Tech News, 3 Seiten. (15.01.2020).

** Listerien in der Tiefkuhlproduktion: Da die feuchten und kalten Bedingungen in der Tiefkuihlkost-Produktion
haufig das Wachstum von L. monocytogenes begiinstigt, hat eine kiirzlich publizierte Studie aktuelle Praktiken zur
Uberwachung von Listeria in der Lebensmittelproduktion genauer erforscht. Originalpublikation, 1 Seite. (29.01.2020).

* HEV Modell: Obwohl Hepatitis E jahrlich Gber drei Millionen Infektionen und etwa 70.000 Todesfalle verursacht,
ist das Virus noch wenig erforscht. Das kdnnte sich nun @ndern, denn ein deutsches Forscherteam hat ein verbesser-
tes Zellmodell des Erregers entwickelt, das etwa 100 Mal mehr infektitése Viruspartikel als bisherige Modelle produ-
ziert. EurekAlert!, 2 Seiten. Originalpublikation, 11 Seiten. (17.01.2020).

Hauptsachlich benutzte Quellen: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprasenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fiir die Gultigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.europol.europa.eu/newsroom/news/15-arrested-in-spain-in-inedible-horsemeat-scam
https://www.moneycontrol.com/news/business/yewale-tea-adulterated-with-dye-tartrazine-says-fda-4847111.html
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/index.cfm?event=notificationDetail&NOTIF_REFERENCE=2020.0325
https://bangordailynews.com/2020/01/13/news/midcoast/artificial-intelligence-could-help-scientists-predict-where-and-when-toxic-algae-will-bloom/
https://esajournals.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1002/ecs2.2960
https://irishtechnews.ie/portable-food-safety-food-fraud-testing-devices/
https://jfoodprotection.org/doi/abs/10.4315/0362-028X.JFP-19-190
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-01/rb-frc011320.php
https://www.pnas.org/content/early/2020/01/01/1912307117
mailto:seismo@blv.admin.ch
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***sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Lebensmitteltrends

** Welche neuen Produkte sind 2019 aufgefallen? Am Ende des Jahres hat ein weltweit fihrendes Marktfor-
schungsinstitut die innovativsten Lebensmittel- und Getrankeprodukte publiziert, welche 2019 auf den Markt ge-
bracht wurden und die sich durch Einzigartigkeit auszeichnen und den Zeitgeist einfangen. Mintel, 2 Seiten.
(12.12.2019).

** Veganismus: Der Trend vegane Erndhrung kann in wohlhabenden Landern zur Unterernéhrung beitragen.
Eine vegane Ernéhrung, die die kritischen Nahrstoffe im tierischen Lebensmitteln nicht ersetzt, kann zu ernsthaften
Nahrstoffméngeln fihren, was wiederum in Zukunft die Nachfrage nach Nahrungserganzungsmittel erhéhen
kénnte. The Conversation, 2 Seiten. (08.01.2020).

* Tomaten in Bischeln wie Trauben? Eine neue GMO Tomatenpflanze als Zukunft des Urban Gardening? Cold
Spring Harbor Laboratory, 1 Seite. (23.12.2019).

* Milch ohne Kuh: Der Trend tierische Lebensmittel mittels Bakterien zu produzieren geht weiter. Forscher ex-
perimentieren jetzt an Milchproteinen, die mittels gentechnisch verdnderten Bakterien im Labor produziert werden.
Food Navigator, 2 Seiten. (06.12.2019).
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https://www.mintel.com/blog/food-market-news/best-of-2019-8-innovative-food-and-drink-products-that-stood-out-in-2019
https://theconversation.com/vegan-diets-are-adding-to-malnutrition-in-wealthy-countries-107555
https://www.cshl.edu/a-new-tomato-ideal-for-urban-gardens-and-even-outer-space/
https://www.cshl.edu/a-new-tomato-ideal-for-urban-gardens-and-even-outer-space/
https://www.foodnavigator.com/Article/2019/12/05/Dairy-protein-without-the-cow-Cell-factories-do-all-the-work?utm_source=RSS_Feed&utm_medium=RSS&utm_campaign=RSS

Ungewo6hnliche Ausbriiche

*** Norovirus in Muscheln: In Frankreich wurden einzelne Produktionszonen in der Bretagne und Norman-
die (Atlas Sanitaire, 3 Seiten. 27.12.2019) per Ende 2019 fir Austern und Muscheln geschlossen, dies aufgrund des
Nachweises von Noroviren. Bereits ausgelieferte Waren wurden in Frankreich und der Schweiz zurtickgerufen. Riick-
rufe (Austern, Muscheln), je 1 Seite. (08.01.2019). Update: Foodsafety News gibt eine Zusammenfassung zum
Thema. Food Safety News, 2 Seiten. (09.01.2020).

*** Legionarskrankheit: Drei Félle von Legionellose im Kanton Zirich konnten mit dem Besuch einer Auto-
waschanlage in Verbindung gebracht werden. Legionellen sind insbesondere in warmer und feuchter Umgebung zu
finden und kénnen durch die Inhalation von aerosolisiertem Wasser in den Menschen gelangen. BAG Bulletin
(Deutsch), OFSP Bulletin (Franzésisch), 3 Seiten. (12.12.2019).

*** China: Ein neuer menschlicher Virus? Lungenentziindungsfalle in Zusammenhang mit einem Markt fur
Meeresfriichte in Wuhan geben Anlass zur Sorge. Science, 2 Seiten. (03.01.2020).

** Cryptosporidium: Ein Anstieg von Cryptosporidium-Infektionen in Schweden konnte mit Spinatsaften in
Verbindung gebracht werden. Die Obst- und Gemiiseséfte waren unpasteurisiert erhéltlich. Food Safety News, 3 Sei-
ten. (06.12.2019).

** Salmonella Javiana: In den USA erkranken 11 Menschen an Salmonellose, herbeigefiihrt durch den Seroty-
pen S. Javiana. Infektionsquelle ist ein Fruchtmix aus Melonen, Ananas und Trauben. Food Poison Journal, 1 Seite.
(12.12.2019). Update: in weniger als einem Monat ist die Patientenzahl von 11 auf 96 Personen gestiegen. CDC, 2
Seiten. (06.01.2020).

** Shigellose: Acht Menschen in Norwegen erkranken an Shigellose. Infektionsquelle sind hdchstwahrschein-
lich Zuckerschoten aus Kenya. In 2009 gab es einen &hnlichen Ausbruch von Shigella sonnei in Norwegen, Dane-
mark und Schweden, der ebenfalls auf importierte Zuckerschoten zuriickgefiihrt werden konnte. Food Safety News, 2
Seiten. (30.12.2019).

** Hartgekochte Eier: Kontamination mit Listerien in einer Produktionsanlage von hartgekochten Eiern in den
USA fiihrt zu einem weitreichenden Ruckruf der Produkte. Bis dato sind sieben Krankheitsfalle bekannt, eine davon
endete todlich. Newsweek 1 Seite; CDC, 2 Seiten. (06.01.2020).

** Danemark: Aufarbeitung eines Salmonella Ausbruchs verursacht durch ungeniigend erhitzte Schweins-
wirste. Exemplarische Darstellung einer vollstandigen Ausbruchsabklarung. Food Safety News, 2 Seiten. Original-
publikation, 7 Seiten. (05.01.2020).

** Spanien: Aufarbeitung eines Ausbruchs verursacht durch Norovirus Gl und Gl in Mineralwasser. Originalpub-
likation, 4 Seiten. (06.01.2020).

** Osterreich: Osterreichische Behérden haben sechs Listerieninfektionen mit einem deutschen Fleischprodu-
zenten in Verbindung gebracht. Die Produkte einer Firma aus Deutschland stehen im Verdacht, hinter einem Listeri-
enausbruch in Deutschland zu stehen, an dem 37 Menschen und drei Todesfalle beteiligt waren. Eine Infektion wurde
2014, drei im Jahr 2016, vier im Jahr 2017, 21 im Jahr 2018 und mindestens acht im Jahr 2019 registriert. In Oster-
reich wurden identische Listerienstamme in 6 Patienten nachgewiesen. Food Safety News, 2 Seiten. (06.01.2020).

* Botulismus: Der US-Bundesstaat Colorado berichtet Uber den ersten lebensmittelbedingten Botulismus-Tod
seit mehr als zehn Jahren. Die betroffene 80-jahrige Frau erkrankte nach dem Verzehr von zuvor gefrorenen Kartof-
feln, die zwei Wochen lang bei Raumtemperatur gelagert waren. Food Safety News, 2 Seiten. (08.01.2020).
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http://www.atlas-sanitaire-coquillages.fr/actualites/statuts
https://www.coop.ch/de/ueber-uns/medien/medienmitteilungen/2020/rueckruf-von-austern-bretagne-creuses-speciale.html
https://www.migros.ch/fr/cooperatives/migros-geneve/actualites/02-rappel-produit-moules-bouchot.html
https://www.foodsafetynews.com/2020/01/hundreds-ill-in-france-after-eating-contaminated-raw-shellfish/
https://www.bag.admin.ch/dam/bag/de/dokumente/cc/Kampagnen/Bulletin/2019/bu-50-19.pdf.download.pdf/BU_50_19_DE.pdf
https://www.bag.admin.ch/dam/bag/fr/dokumente/cc/Kampagnen/Bulletin/2019/bu-50-19.pdf.download.pdf/BU_50_19_FR.pdf
https://www.sciencemag.org/news/2020/01/novel-human-virus-pneumonia-cases-linked-seafood-market-china-stir-concern
https://www.foodsafetynews.com/2019/12/unpasteurized-spinach-drink-tied-to-increase-of-cryptosporidium-cases/
https://www.foodpoisonjournal.com/foodborne-illness-outbreaks/tailor-cut-produce-luau-mix-tied-to-11-with-salmonella-javiana/
https://www.cdc.gov/salmonella/javiana-12-19/index.html
https://www.foodsafetynews.com/2019/12/shigella-sickens-eight-in-norway-link-to-peas-from-kenya/
https://www.newsweek.com/ramen-noodles-recalled-over-listeria-concerns-after-outbreak-illness-1479650
https://www.cdc.gov/listeria/outbreaks/eggs-12-19/index.html
https://www.foodsafetynews.com/2020/01/several-ill-in-danish-salmonella-outbreak-ate-undercooked-sausage/
https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/an-outbreak-of-monophasic-salmonella-typhimurium-associated-with-raw-pork-sausage-and-other-pork-products-denmark-201819/76BE8C98E3D40ABD884E3E3BF551F9E1
https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/an-outbreak-of-monophasic-salmonella-typhimurium-associated-with-raw-pork-sausage-and-other-pork-products-denmark-201819/76BE8C98E3D40ABD884E3E3BF551F9E1
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/26/1/pdfs/19-0778.pdf
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/26/1/pdfs/19-0778.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2020/01/austrian-listeria-infections-linked-to-german-meat-producer/
https://www.foodsafetynews.com/2020/01/colorado-county-reports-first-foodborne-botulism-death-in-more-than-decade/

* Niederlande: Der vom National Institute for Public Health and the Environment (RIVM) und der Netherlands Food
and Consumer Product Safety Authority (NVWA) veroffentlichte Bericht State of Zoonoses 2018 ergab einen Anstieg
der Shiga-Toxin produzierenden E. coli-Infektionen (STEC) und Campylobacter-Infektionen, wahrend Listerien und
Salmonellen zurtickgingen. Food Safety News, 2 Seiten. Originalpublikation, 90 Seiten. (16.12.2019).

Lebensmittelsicherheit

*** Shewanella haliotis: Erster gemeldeter Fall in der Region Amerika. S. haliotis ist ein neu aufkommender
humanpathogener Erreger, der erstmals 2007 aus der Abalone (Seeohren)-Darm-Mikroflora isoliert wurde und bis
dato Infektionen in Asien verursachte. Obwohl eine Infektion nach dem Verzehr von Meeresfriichten nur selten gemel-
det wird, kénnte der Verzehr von rohen Meeresfriichten ein wichtiger Trager fir lebensmittelbedingte Krankheiten
und Ausbriiche sein. Originalartikel, 2 Seiten. (20.12.2019).

*** Australien: Lammfleisch als potenzielle Quelle fir Toxoplasma gondii Infektionen. Eine konservative
Interpretation der PCR-Tests durchgefiihrt im Rahmen einer australischen Studie ergab eine Wahrscheinlichkeit von
43%, dass Lammfleisch mit T. gondii kontaminiert war. Originalpublikation, 4 Seiten. (19.12.2019).

** Europa: Laut dem EU Zoonosenbericht 2018 des EFSA und ECDC war fast jeder dritte lebensmittelbedingte

Krankheitsausbruch in der EU durch Salmonellen verursacht. Listeriose macht den héchsten Anteil an Krankenhaus-
aufenthalten (97%) aus und zeigt das héchste Todesfallrisiko (15.6%). Es ist damit eine der schwerwiegendsten durch
Lebensmittel Ubertragenen Krankheiten. EESA, 1 Seite. Originalpublikation, 276 Seiten. (12.12.2019).

** Sprossen: Verschiedene Sprossenmixe werden sowohl in den USA als auch in Deutschland zurtickgerufen.
In den USA aufgrund von potenzieller Kontamination mit E. coli O103, in Deutschland aufgrund von Salmonellen. Ein
Blog zum Thema Lebensmittelsicherheit bietet eine Liste von Uber 75 Krankheitsausbriichen (1973-2016) an, die in
Zusammenhang mit Sprossen standen. FDA, 1 Seite. Produktwarnung, 1 Seite. (30.12.2019).

* Schwermetall in gereifter Rohwurst: AGES (Osterreichische Agentur fir Gesundheit und Erndhrungssicherheit
GmbH) informiert Uber einen Ruckruf einer Rehsalami. Ursache: erhdhter Bleigehalt. Das Produkt ist nicht mehr zum
Verzehr geeignet. AGES, 1 Seite. (19.12.2019).

* Chlorpyrifos: Die EU-Kommission hat entschieden, dass ab Ende Januar 2020 die Insektizide Chlorpyrifos so-
wie Chlorpyrifos-methyl (s. Seismo Info 12/2019) aufgrund von Gesundheitsrisiken nicht mehr zugelassen sind.
Schweizer Bauer, 1 Seite. (09.12.2019).

* Ochratoxin A: Die EFSA bittet interessierte Kreise um Rickmeldungen zu ihrer Stellungnahme iber die Gefah-
ren fur die 6ffentliche Gesundheit im Zusammenhang mit dem Vorhandensein von Ochratoxin A (OTA) in Lebensmit-
teln. Die Einreichfrist fir Kommentare ist der 24. Januar 2020. EFSA, 1 Seite. (09.12.2019).

Lebensmittelbetrug

** Spanien: Eine Untersuchung des Handels mit verseuchten Muscheln filhrte zur Zerschlagung eines gros-
sen Netzes der organisierten Kriminalitat. Das kriminelle Netzwerk war mindestens ein Jahr lang aktiv und verdiente
bis zu 9 Millionen Euro mit mehr als 1 000 Tonnen illegal gefangenen Muscheln. 11 Unternehmen werden derzeit we-
gen illegaler Aktivitaten untersucht. Mindestens 27 Personen erkrankten an den illegal gewonnenen und kontaminier-
ten Muscheln. Europol, 2 Seiten. (19.12.2019).

Hauptséachlich benutzte Quellen: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprésenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fur die Gultigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.foodsafetynews.com/2019/12/stec-and-campylobacter-infections-rise-in-the-netherlands/
https://www.rivm.nl/en/bibcite/reference/327611
https://de.wikipedia.org/wiki/Seeohren
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/68/wr/pdfs/mm6850a5-H.pdf
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.1111/1753-6405.12955
https://www.efsa.europa.eu/de/news/salmonella-most-common-cause-foodborne-outbreaks-european-union
https://www.efsa.europa.eu/de/efsajournal/pub/5926
https://www.barfblog.com/wp-content/uploads/2018/01/Sprout-associated-outbreaks-7-26-17.xlsx
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/sprouts-unlimited-inc-recalling-clover-sprouts-4-ounce-packages-due-possible-health-risk
https://www.produktwarnung.eu/2019/12/27/rueckruf-salmonellen-hersteller-ruft-verschiedene-sprossen-zurueck/16972
https://www.ages.at/produktwarnungen/
https://www.schweizerbauer.ch/pflanzen/pflanzenschutz/eu-verbietet-strittiges-insektizid-54330.html
https://www.efsa.europa.eu/de/news/public-consultation-ochratoxin
https://www.europol.europa.eu/newsroom/news/43-arrested-after-27-poisoned-clams-in-spain
mailto:seismo@blv.admin.ch

