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«Darf man Käserinde unbesorgt
essen?»
Viele Käserinden enthalten das Anti-
biotikum Natamycin. Produzenten be-
handeln damit die Rinde von Käse, um
Schimmel- und Hefepilze zu verhin-
dern – eine legale Praxis. Die deutsche
Konsumentenorganisation Foodwatch
warnt jedoch: Das Antibiotikum wird
als Medikament gegen Pilzkrankheiten
verwendet. Deshalb könnten sich bei
Menschen resistente Keime entwi-
ckeln. Das deutsche Bundesinstitut für
Risikobewertung empfiehlt, die Käse-
rinde bis zu 5 Millimeter tief abzu-
schneiden und wegzuwerfen.   

«Ich benütze seit Jahren die Zahn-
pasta Colgate ‹Total Original›, die
das umstrittene Desinfektions -
mittel Triclosan enthält. Kann ich
das Produkt trotzdem weiter ver-
wenden?»
Triclosan ist in der EU seit knapp
 einem Jahr in gewissen Kosmetika
verboten, etwa in Hautlotionen und
Deosprays. Laut dem Schweizer Ver-
ein Ärztinnen und Ärzte für Umwelt-
schutz steht Triclosan im Verdacht,
den Hormonhaushalt zu stören, Brust-

krebs auszulösen und die Spermien zu
schädigen. Zudem könne der Stoff
 Leber und Muskeln angreifen sowie
Resistenzen gegen Antibiotika pro -
vozieren.Triclosan ist bis zu einer Kon-
zentration von 0,3 Prozent in Kosme -
tika erlaubt. In der EU darf es weiterhin
in Körperseife, Duschgels, Deosticks,
Gesichtspuder, Schminke, Mundwas-
ser und Zahnpasta eingesetzt werden.
Eine Liste mit triclosanhaltigen Kos-
metikartikeln gibts unter www.aefu.ch.

«Seit Anfang Jahr erhalte ich den
K-Tipp in Folie verpackt. Das stört
mich. Vom K-Tipp hätte ich erwar-
tet, dass er sich für ein umwelt-
schonendere Variante entscheidet.»
Die Folierung war eine Folge zuneh-
mender Reklamationen, dass die Zeit-
schrift verschmutzt oder beschädigt
im Briefkasten landet. Bei der Auswahl
der Folie wurde der Umweltaspekt be-
rücksichtigt: Die verwendete Polyethy-
lenfolie schneidet im Ökovergleich
gleich gut ab wie Hüllen aus Recyc-
lingpapier, schützt aber die Zeitschrift
auf dem Postweg besser vor einer Be-
schädigung. 

«Wie finde ich heraus, für welche
Medikamente es ein Generikum
gibt?»
Unter Mymedi.ch gibts zahlreiche In-
fos zu den einzelnen Produkten – wie
auch zu den Original-Medikamenten.

Unter Bag.admin.ch sind auf der
Spezialitätenliste des Bundes alle Me-
dikamente aufgeführt, die von den
Krankenkassen bezahlt werden müs-
sen. Wer wissen will, ob ein bestimm-
tes Präparat kassenpflichtig ist, kann
nach Namen, Hersteller oder Wirkstoff
suchen. Die Packungsbeilagen zu den
Medikamenten findet man unter Kom-
pendium.ch. 

«Schadet Käserinde der Gesundheit?»

Haben Sie Fragen?

Schriftliche Anfragen an: 
K-Tipp, «Konsum fragen», 
Postfach 431, 8024 Zürich; 
E-Mail: redaktion@ktipp.ch
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        e gustieren

l  Jahrgang: Hat eine
«Extra vergine»-Flasche
einen Jahrgang, kann das
ein Hinweis auf gute Qua-
lität sein. Denn diese An-
gabe ist nur erlaubt, wenn
100 Prozent des Inhalts
aus demselben Erntejahr
stammen. 

l  Verpackung: Olivenöl
ist lichtempfindlich. «Ex-
tra vergine»-Öle in einem
durchsichtigen Behältnis
sollte man deshalb mei-
den. Fachhändler lagern
es vor Licht geschützt. 

l  Herkunft: Gutes Oliven-
öl muss nicht aus Italien
kommen. Eine italienisch
aussehende Etikette sagt
zudem nichts über die
Herkunft aus. Monini
Classico wirbt mit «No. 1
in Italia» (erhältlich bei
Migros). Das Öl ist aber
ein Verschnitt aus EU-
 Olivenölen. Das steht nur
klein auf der Rückseite
der Flasche. In der
Schweiz ist das erlaubt.
In der EU wäre es unzu-
lässig, die Ursprungs -
bezeichnung muss im
Hauptsichtfeld der Front -
etikette stehen. 

l  Markennamen: Italie-
nisch  wirkende Marken
wie Carapelli oder  Bertolli
gehören zum  spanischen
Olivenölkonzern Deoleo.
Und Filippo Berio (Öle bei
Coop) gehört dem chi -
nesischen Lebensmittel-
konzern Bright Foods.

l  Polyphenole: So heis-
sen die gesunden Stoffe
in unreifen grünen Oliven.
Die Antioxidantien sorgen
für die leichte Schärfe
und die charakteristische
Bitterkeit in hochwerti-
gem Öl. Je mehr Poly-
phenole es enthält, desto
schärfer und bitterer
schmeckt es. Öle mit
 hohem Polyphenolgehalt
kratzen in der Kehle und
schmecken grünfruchtig
bis  pfeffrig. Je höher der
 Poly phenolgehalt, desto
länger haltbar das Öl.

l  «Extra vergine»: Oliven-
öle mit der Etikette «Extra
vergine» oder «Vergine»
müssen mechanisch aus
Oliven gewonnen wer-
den. Das heisst: Wa-
schen, Zentrifugieren und
Filtrieren sind erlaubt. Das
Öl darf aber nicht mit
 Lösungsmitteln oder bio-
chemischen Hilfsmitteln
gewonnen werden. «Ex-
tra vergine»-Öl muss laut
Schweizer Speiseölver-
ordnung strengere che-
mische und geschmack -
liche Anforderungen er-
füllen als «Vergine»-Öl.

l  Normales Olivenöl: Fehlt
der Zusatz «Vergine» oder
«Extra vergine» – z.B.
beim Prix-Garantie-Oli-
venöl (Coop) – besteht
das Öl aus raffiniertem
und  einem unbestimmten
Anteil nativen Öls. Nati-
ves Öl ist mechanisch
aus Oliven gewonnen. 

So erkennt man gutes Olivenöl

Käserinde: Häufig mit Antibiotikum
behandelt
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Zahnpasta: Darf maximal 0,3 Pro -
zent Triclosan enthalten
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