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Im Sommer des Jahres 1892 erkrankten rund
17.000 Menschen in Hamburg an der Cholera,
8.605 starben. Noch im gleichen Jahr wurde das
Hygienische Institut gegriindet. Es entwickelte
sich zur zeitweilig gré3ten Einrichtung dieser Art
in Deutschland. Das Hygienische Institut, das
1995 umbenannt wurde in Hygiene Institut
Hamburg und nun Institut fir Hygiene und
Umwelt heil3t, ist heute ein modernes
Dienstleistungsunternehmen der Behdrde fir
Wissenschaft und Gesundheit.

In den Bereichen Lebensmittelsicherheit und
Zoonosen, Hygiene und Infektionsmedizin sowie
Umweltuntersuchungen setzen sich rund 330
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter taglich dafir
ein, die Verbraucher vor mangelhaften
Produkten zu schitzen, die Gesundheit der
Bevolkerung zu bewahren und den Zustand der
Umwelt zu Uberwachen. Jahrlich werden dazu
etwa 750.000 Untersuchungen durchgefihrt,
Gutachten erstellt und Beratungsgesprache
gefihrt.
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|. Organisation und Aufgaben der amtlichen Le-
bensmitteluntersuchung im Institut far Hygiene
und Umwelt

1 Uberwachungsaufgaben und Zustandigkeiten der Abtei-
lungen

Im folgenden werden die Aufgaben und Zustan-
digkeiten aller Abteilungen oder Arbeitsbereiche
des HU beschrieben, die mit Untersuchungen
lebensmittelrechtlichen Beurteilungen im
Rahmen der amtlichen Lebensmitteliberwa-

und

chung befasst sind.

Fir die einzelnen Zusténdigkeitsbereiche sind
aullerdem die verantwortlichen wissenschaftli-
chen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter benannt,
die ihre Arbeit flir den Berichtszeitraum 2003
kommentieren. Sie stehen fiir eventuelle Rick-
fragen interessierter Fachkolleginnen und
-kollegen zur Verfiigung.

Tabelle 4: Uberwachungsaufgaben und Zustandigkeiten der Abteilungen

Abteilung | Prufleiter(in) Zustandigkeit
HU 21 Dr. U. Coors Milch, Milcherzeugnisse; Kase, Sauglings- und Kleinkindernah-
(Abteilungsleiterin) rung, Novel Food
Le_bens- M. Wagler Fleischerzeugnisse, Fischerzeugnisse, Krebs- und Weichtiere und
mittel | | (stv. Abteilungsleiterin) | Erzeugnisse daraus, Sportlernahrung, Nahrungserganzungen,
technische Hilfsstoffe
Dr. R. Benkmann Fette, Ole, Margarine, Butter, Suppen, SoRRen, Mayonnaisen,
Feinkostsalate, Fertiggerichte, Schlankheitsnahrung
D. Kokal Getreide, Getreideprodukte, Teigwaren, Eiprodukte, Brot, feine
Backwaren, Kleingeback, Zucker, Siilwaren, Pudding, Creme-
speisen, Kakao, Schokolade, Speiseeis, Zusatzstoffe
Dr. A. Moll Fleisch, Fleischerzeugnisse, Fische, Krebse, Weichtiere und Er-
zeugnisse daraus, Eier
HU 22 Dr. B. Seiffert Obst, Obstprodukte, stifle Brotaufstriche, Honig, Gemuse, Gemu-
(Abteilungsleiterin) seprodukte, Olsaaten, Hulsenfriichte, Schalenobst, Gewirze,
Lebens- Wirzmittel
mittel Il I Dr. B. Nackunstz

(stv. Abteilungsleiterin)

Kosmetische Mittel, Bedarfsgegenstande und Spielwaren aus
Textilien und/oder Leder mit Kérperkontakt, Impragnierungs- und
Ausrustungsmittel fir Bedarfsgegenstande mit Kérperkontakt,
Tabak und Tabakerzeugnisse

F. Dick Weinsachverstandiger/Weinkontrolleur, Sensorik alkoholischer
und alkoholfreier Getranke, Betriebsprifungen

Dr. J. Ertelt Reinigungs- und Pflegemittel fiir den hauslichen Bereich

Dr. H. Swaczyna Mykotoxinuntersuchungen in pflanzlichen Lebensmitteln und Ge-

K. Vietzke tranken

Dr. S. Weil} Weinrechtlich geregelte Erzeugnisse, Auslandsweinkontrolle, Bier,

Spirituosen, sonstige alkoholische Getranke, Fruchtsafte, alkohol-
freie Erfrischungsgetranke, Mineral-, Quell- und Tafelwasser, Kaf-
fee, Tee und daraus hergestellte Erzeugnisse

Stand: Dezember 2003
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Tabelle 4 (Fortsetzung)

Abteilung | Prifleiter(in) Zustandigkeit
HU 23 Dr. Th. Kihn Untersuchung auf Strahlenbehandlung
(Abteilungsleiter)
Rick- Dr. E. Steeg t Pestizide in Lebensmitteln tierischer Herkunft, schwerfliichtige
stande (stv. Abteilungsleiterin) | Kontaminanten (Dioxine/Furane), strahleninduzierte Kohlenwas-
und serstoffe
Kr?;r:?en:}l- Dr. Z. Sachde Schwermetall- und Metalloidkontaminanten
Dr. A Sierts-Herrmann | Pestizide in pflanzlichen Lebensmitteln, Metallorganische Verbin-
dungen, Leichtflichtige Kontaminanten (Lésungsmittel)
Dr. Z. Sachde Amtliche Messstelle fur Radioaktivitat
Dr. S. Winkenwerder Rickstande pharmakologisch wirksamer Stoffe, schwerfliichtige
Kontaminanten (PAH’s)
HU 315 |Dr. U. Sellenschlo Identifizierung von Schadlingen in Lebensmitteln
Hygiene
HU 32 Dr. H. Siems, Mikrobiologie von Lebensmitteln, Essenproben, Speiseeis und
Prof. Dr. J. Bockemihl |Bedarfsgegenstanden
Bakterio- | (Abteilungsleiter)
logie  [PD Dr. P. Roggentin, | Nachweis und Identifizierung von Enteritis-Erregern
Dr. A. Lehmacher
(stv. Abteilungsleiter)
Dr. D. Zander-Schmidt | Eiprodukte (Einfuhr), Amtliche Fleischuntersuchungen, Hemm-
stofftest, BSE-Diagnostik
Virologie |[Dr. S. Baumgarte Virologie von Lebensmitteln, Essenproben und Speiseeis

Stand: Dezember 2003

Zu weiteren Zustandigkeiten der Prifleiter der Abteilungen HU 31 und HU 32 siehe unter Teil C dieses Jahresberichts.

Institut fur Hygiene und Umwelt
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1.1 Norddeutsche Kooperation in der amtlichen Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstandetberwachung

Die norddeutschen Bundeslander Hamburg,
Mecklenburg-Vorpommern  und  Schleswig-
Holstein haben in einem Verwaltungsabkommen
Vereinbarungen Uber eine enge landerubergrei-
fende Zusammenarbeit der Untersuchungsein-
richtungen und der Fachbehérde / Fachministe-
rien auf dem Gebiet von Lebensmitteln, Tabak-
erzeugnissen und Bedarfsgegenstéanden getrof-
fen. Ziel dieses Abkommens ist insbesondere
die effiziente BlUndelung der personellen und
apparativen Kapazitaten sowie des fachlichen
Know-hows.

Das Abkommen beinhaltet in der Praxis fiir die
aufgefiihrten Arbeitsbereiche, dass Probenun-
tersuchungen und deren gutachterliche Bewer-
tung nur noch in den jeweils zustandigen Unter-
suchungseinrichtungen durchgefiihrt werden. Es
hat aber auch zur Konsequenz, dass die Fach-
behérde/Fachministerien auf den Sachverstand
in den jeweils zustandigen Vertragslandern zu-
ruckgreifen missen, sofern die Fachkompetenz
der eigenen Untersuchungseinrichtung abgege-
ben worden ist.

Diese arbeitsteilige Schwerpunktsetzung kam
1999 erstmalig in gréBerem Umfang in den
nachfolgend aufgefiihrten Bereichen zum Tra-
gen. Daneben erfolgte auch die wechselseitige
Ubernahme von Untersuchungen einzelner Pro-
ben auf ausgewahlte Analyten, wenn sie im
Rahmen von gréReren Untersuchungsserien bei
einem Vertragspartner mitbearbeitet werden
konnten. Im Jahr 2003 wurden insgesamt 754
Proben mit den Vertragslandern ausgetauscht.

Der Arbeitsbereich Mykotoxine im Institut fir
Hygiene und Umwelt hat zustandigkeitshalber
auch fiir Schleswig-Holstein die Bestimmung
und gutachterliche Bewertung von Aflatoxinen
sowie von Ochratoxin A in pflanzlichen Lebens-
mitteln durchgeflhrt. Im Berichtsjahr wurde das
Untersuchungsspektrum um die Fusarientoxine
Deoxynivalenol (DON) und Zearalenon (ZON)
erweitert.

GleichermalRen wurden vom Institut fir Hygiene
und Umwelt die Untersuchungskapazitaten und
die Sachverstandigentatigkeit fur Tabak und
Tabakerzeugnisse den Vertragspartnern zur
Verfligung gestellt.

Fir den Bereich der Bedarfsgegenstande hat
Hamburg einen grofRen Anteil des technischen
und wissenschaftlichen Kompetenzprofils an die
beiden Vertragslander abgegeben:

- Bedarfsgegenstande mit Lebensmittelkontakt
- Bedarfsgegenstande zur Kérperpflege
- Bedarfsgegenstande mit Schleimhautkontakt

- Verpackungsmaterial fir kosmetische Mittel
und Tabakerzeugnisse

- Spielwaren und Scherzartikel

Dies hatte zur Folge, dass die auf der Basis von
gemeinsamen Halbjahresplanungen fiir 2003 in
Hamburg gezogenen Bedarfsgegenstande-
Proben der oben genannten Warengruppen von
Mecklenburg-Vorpommern  oder  Schleswig-
Holstein untersucht und gutachterlich bewertet
wurden.

Seit 2003 greift die bilaterale Vereinbarung zwi-
schen Hamburg und Schleswig-Holstein im Ge-
trankebereich: Demnach ist Hamburg arbeits-
teilig fir Wein und Spirituosen zustandig,
Schleswig-Holstein fiir Fruchrsafte und -nektare,
alkohlfreie Erfrischungsgetranke sowie weindhn-
liche Getranke.

Die Kooperation beinhaltet auller der waren-
kundlichen Untersuchung, der wein- bzw. le-
bensmittelrechtlichen Beurteilung von Proben
der amtlichen LebensmittelUberwachung, von
Proben bei Einfuhrkontrollen in Amtshilfe fir den
Zoll sowie Untersuchungen fir die Zollfahndung
und Polizeidiensstellen auch die gutachterlichen
Tatigkeiten fur die Obersten Landesbehdrden,
fur Gerichte sowie die Mitwirkung bei Vorortkon-
trollen.

Jahresbericht 2003
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2 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

Tabelle 5: Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

Abteilung

Wissenschaftliches
Personal

Technisches Personal

Buro- und Verwal-
tungspersonal

HU 21

L: Dr. U. Coors

V: . Wagler

. Benkmann
. Kokal "
Moll

Dr.

>O0xXZC

Dr.

Becker

BoR
Carstensen
Cremer
Fuhlendorf
Gluth
Kuczorra "
Plate

hr. Schroeder "
Sington Rosdal '
Stamer
Woller

)

J.  Schéfer

HU 22

Seiffert

. Nackunstz
Dick
Ertelt

. Swaczyna
. Vietzke "
Weil}

Dr.
Dr.

NXICTMWm

Dr.

Brahm
Bystry-Nitzmann
Grantz
Knaus "
Kramper
Mezele "
Nawo

Sprote

Ulrich

Wendt "
Wischnewski

ZIPZAOIZOIAOZEQOOEZ > 0U>0

N. Kerimova
S. Fritz"

HU 2202
(Probenannahme
Lebensmittel)

H. Schumacher

HU 23

Kihn

. Steeg *
Sachde

. Sierts-Herrmann
. Winkenwerder

Dr.

»>NMm-

Dr.

Bastijans
Behring
Doering
Gripp
Heilmann "
Hemmerling-Buttner
. Hilbig
Hiller
Jesse "
Kolodziej
Krol
Ktz "
Lockner "
Masche "
Max
Muschke
Schroder
Viler
Vogel
Wegener
Wolfsteller "
Zerhau "

]
[

AWHCMITOO POZZNIZCOCO0A

I. Rowe

Stand: Dezember 2003

1.

HU 31 und HU 32 siehe Teil C dieses Jahresberichtes

teilzeitbeschaftigt

Institut fur Hygiene und Umwelt
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3 Teilnahme an Ringversuchen und Laborvergleichsunter-

suchungen
Tabelle 6: Eignungsprifungen des Bereiches Lebensmittel
Ausrichter Matrix Parameter
AG FTIR / Fa. Foss | 12 Weine FTIR
BVL Gansefleisch Pb, Cd, Cu, Hg, As, Se, Zn
Frischkase, Mozzarella,
BVL (§ 35) Schmelzkase, Hartkase, Citronensaure
Milchpulver
CHEK 2 Erdnusswirzen Aflatoxin B1
CHEK Frittierfett Polymerisierte Triglyceride
DIN Zigaretten Kondensat, Nikotin, Zugzahl, Rohkondensat, Was-
9 sergehalt, Zigarettengewicht, Stummellange
DIN/BVL 3 Kase Annatto
Doemens Vollbier, Starkbier Alkohol, Stammwtrze, Scheinbarer Extrakt, wirkli-
cher Extrakt
Doemens Vollbier, Starkbier Alkohol, Stammwiirze, Scheinbarer Extrakt, wirkli-
cher Extrakt
Diazinon, A-Cyhalothrin, Malathion, Mevinphos, O-
EU Eisbergsalat xadixyl, Parathion, Phosmet, Propyzamid, Quin-
tozen, Tolclofos-methyl
FAPAS 2 Weizenmehle Deoxinivalenol (DON)
FAPAS Pistazienpulver Aflatoxine B1, B2, G1, G2, Summe
FAPAS/BVL 2 Maismehle Zearalenon (ZON)
) cis-Chlordan, p,p’-DDD, p,p’-DDE, p,p’-DDT, Diel-
FAPAS/BVL Rotbarschfilet drin, HCB, PCB 101, 118, 138, 153
FEPTU 2 Materialien L. monocytogfanes, Salr_nonella, St. aureus, Gesamt-
keimzahl, Coliforme Keime
FEPTU 2 Materialien Campylobacter, CL p_erfrlngens, E. coli 0157, Ge-
samtkeimzahl, E. coli
FEPTU 2 Materialien L. monocytogenes, Salmonella, St. aureus, Gesamt-
keimzahl, Enterobacteriaceae
FEPTU > Materialien Campylobacte_r, E. coli Q157, Salmonella, Gesam-
tkeimzahl, Coliforme Keime
FEPTU > Materialien Bac_:. cereus, CI. perfrmg_ens, St. aureus, Gesam-
tkeimzahl, Enterobacteriaceae
FEPTU 3 Materialien Bac. cereus, L. mqnocytoge_nes, Salmonella, Ge-
samtkeimzahl, Coliforme Keime
ISO TC 34/SC 11 | 8 Speiseole/-fette Tocopherole und Tocotrienole
ISO/IDF 3 Butterreinfette Cholesterin und 3 Phytosterine
TC 34/SC 5
LVU Herbolzheim | Briihwurst Tierartbestimmung, Gliadin, Milcheiweil}, Sojaeiweil}
LVU Herbolzheim | Butterkekse Wasser, Asche, Fett, Butterfett, Glucose, Fructose
LVU Herbolzheim | Duschprodukt Allantoin, Benzoesdaure, Sorbinsaure, Salicylsaure
LVU Herbolzheim | Eierlikér Rel. Dichte _20 /ZQ C, Alkohol, Garungsbegleitstoffe,
Gesamtsterine, Eigehalt, Saccharose
LVU Herbolzheim Honi Glucose, Fructose, Maltose, Diastasezahl, Prolin,
9 Freie Sauren, HMF, Leitfahigkeit, pH-Wert, Wasser
LVU Herbolzheim | Kaviar Kochsalz, Fett, Rohprotein, Konservierungsstoffe

Jahresbericht 2003
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Tabelle 6 (Fortsetzung)

Ausrichter

Matrix

Parameter

LVU Herbolzheim

Rotwein

rel. Dichte 20°/20°, Gesamtalkohol, vorhandener
Alkohol, Gesamtextrakt, vergarbarer Zucker, Gluco-
se, Fructose, Gesamtsaure, Weinsaure, gesamt-
Apfelsaure, L-Apfelsaure, gesamt-Milchséaure, L-
Milchsaure, flichtige Saure, Citronensaure, freie
schwelige Saure, ges. schweflige Saure

LVU Herbolzheim

Rotwein

Glycerin, D-Apfelsaure, D-Milchséure, Sorbinsaure,
Asche, Natrium, Kalium, Magnesium, Calcium, Chlo-
rid, Phosphat, Sulfat als Kaliumsulfat

LVU Herbolzheim

Tomatenmark

pH-Wert, titrierbare Gesamtsaure, Citronensaure,
Glucose, Fructose, Kochsalz, Trockenmasse

muva Kempten

3 Camembert, Kochsalz-
I6sung

Trockenmasse, Fett, Eiweil}, Kochsalz

Gesamtkeimzahl, Enterobacteriaceen, Faecalstrep-

QM MR/40/03, 5 Materialien
tokokken
QM MS/31/03, 3 Materialien Salmonella spp.
QM MS/32/03, 2 Materialien Salmonella spp.
Quasimeme Flunder As, Cd, Cr, Cu, Pb, Hg, Ni, Se, Ag, Zn
PCB 28, 31, 52, 101, 118, 138, 153, 156, 180, p,p*-
Quasimeme Muscheln DDD, p,p-DDE, o,p’-DDT, p,p’-DDT, Dieldrin, HCB,
o-HCH, B-HCH, y-HCH, trans-Nonachlor, Fettgehalt
Quasimeme Shrimps As, Cd, Cr, Cu, Pb, Hg, Ni, Se, Ag, Zn
RV-BfS Wasser/Abwasser Radionuklidgehalt im Modellwasser und realen Was-

ser

Institut fur Hygiene und Umwelt
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4  Sachverstandigen-, Ausbildungs- und Lehrtatigkeit

4.1 Mitarbeit in Gremien
Normungsgremien

e §35-AG Backwaren [Dr.Benkmann]

o §35-AG Biogene Amine [Wagler]

e §35-AG Chemische und physikalische Unter-
suchungsverfahren fiir Milch und Milchpro-
dukte [Dr.Coors]

e §35-AG Entwicklung von molekularbiologi-
schen Methoden zur Pflanzen- und Tierar-
tendifferenzierung [Dr.Becker]

e §35-ad hoc AG Entwicklung quantitativer
Methoden zur Identifizierung mit Hilfe gen-
technischer Methoden hergestellter Lebens-
mittel [Dr.Becker]

o §35-AG Muscheltoxine [Wagler]

o §35-AG Vitamine [Dr.Coors]

DIN-AG Chemische und physikalische Milch-

untersuchungen [Dr.Coors (stv. Obfrau)]

CEN TC 275 [Dr.Coors, ALS-Vertretung]

DIN/CEN (NAL) Schwermetalle [Dr.Sachde]

DIN/CEN TC 275 Sufstoffe [Dr.Benkmann]

DIN/CEN TC 275 AA Vitamine

[Dr.Coors (Obfrau)]

e DIN/CEN TC 302 AA Milch und Milchproduk-
te; Analysen- und Probenahmeverfahren
[Dr.Coors]

e DIN/CEN TC 307 Fette, Ole und Olsamen
[Dr.Benkmann]

o DIN/CEN WG 3/4 Pestizide [Dr.Steeg T]

o Gemeinschaftsausschuss fiir die Analytik von
Fetten, Olen, Fettbegleitstoffen, verwandten
Stoffe und Rohstoffen (GAFETT)
[Dr.Benkmann]

o |DF/ISO/AOAC JAT Fette [Dr.Coors,
Dr.Benkmann]

o IDF/ISO/AOAC JAT Zusatzstoffe und Vitami-
ne [Dr.Coors]

GDCh/BgVV-Arbeitsgruppen

o GDCh-AG Bedarfsgegenstande
[Dr.Nackunstz]

¢ GDCh-AG Fisch und Fischerzeugnisse
[Wagler]

o GDCh-AG Fleischwaren [Wagler]

o GDCh-AG Lebensmitteliberwachung
[Dr.Seiffert]

o GDCh-AG Pestizide [Dr.Steeg T (korr.)]

¢ GDCh-AG Pharmakologisch wirksame Stoffe
[Dr.Winkenwerder (korr.)]

Arbeitsgruppen auf Bundes- und/oder Lander-
ebene

e Arbeitsgemeinschaft lebensmittelchemischer
Sachverstandiger der Lander und und des
Bundesgesundheitsamtes (ALS) [Dr.Coors]
ALS-ad hoc AG Tabakwaren [Dr.Nackunstz]
ALS-AG Diatetische Lebensmittel [Wagler]
ALS-AG Gentechnisch veranderte Lebens-
mittel [Dr.Hess]

ALS-AG Kosmetische Mittel [Dr.Nackunstz]
ALS-AG Wein und Spirituosen [Dr.Weil}]

¢ Arbeitsgemeinschaft Staatlicher Weinsach-
verstandiger (ASW) [Dick]

. LArbeitskreis Umweltradioaktivitat® des
Landerausschusses fir Atomkernenergie
(AK-UR) [Dr.Sachde]

o Arbeitskreis Lebensmittelhygienischer Tier-
arztlicher Sachverstandiger (ALTS) [Dr.Moll]

ALTS-AG Immunologische Lebensmittelun-
tersuchungen [Dr.Moll]

e Ausschuss Monitoring [Dr.Steeg T, Dr.Kiihn]

- Analytiker-Expertengruppe Mykotoxine
[Dr.Swaczyna]

Analytiker-Expertengruppe Elemente und
Nitrat [Dr.Sachde]

e Bund-Lander-Arbeitsgruppe Analytiker,
(BLAPS) [Dr.Sierts-Herrmann]

e Bund-Lander-Arbeitsgruppe Dioxine,

UAG Referenzmessprogramm
[Dr.Steeg, Dr.Kuhn]

e Bund-Lander-Arbeitsgruppe Rickstande von
Pflanzenschutzmitteln und Schadlingsbe-
kampfungsmitteln (BLAPS) [Dr.Kihn]

sonstige Gremien

e Amtliche Butterprifungen des Landes
Schleswig-Holstein [Dr.Benkmann, Dr.Moll]

e Arbeitskreis der Qualitatsmanagementbeauf-
tragten Nord [Dr.Horstmann (Vorsitz)]

¢ Arbeitskreis Lebensmittelhygiene der DVG
[Dr.Moll]

o Arbeitskreis Notfallstrahlenschutz in der Um-
gebung kerntechnischer Anlagen
[Dr.Sachde]

e Arbeitskreis Strahlenschutz-Vorsorgegesetz
Hamburg [Dr.Sachde]

e Begutachter der staatlichen Akkreditierungs-
stelle AKS Hannover [Dr. Gosch,
Dr.Horstmann, Dr.Zander-Schmidt]

e Begutachter der staatlichen Akkreditierungs-
stelle des BMWA Wien [Dr.Horstmann]
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¢ Norddeutsche Kooperation der Lander
Schleswig-Holstein, Mecklenburg-
Vorpommern und Hamburg bei der Lebens-
mitteliiberwachung:

Beschlussgremium [Dr.Seiffert, Dr.KUhn]
AG ,Rickstande" [Dr.Kuhn, Dr.Sierts-
Herrmann, Dr.Winkenwerder]

AG ,Mykotoxine" [Dr.Swaczyna]

AG ,Bedarfsgegenstande/kosmetische Mit-
tel/Tabakwaren" [Dr.Nackunstz]

e Norddeutsche Kooperation der Lander
Schleswig-Holstein und Hamburg bei der Le-
bensmitteliiberwachung:

AG ,Getranke” [F.Dick, Dr.Weil}]

e Prifungsausschuss fir die Zweite lebensmit-
telchemische Staatsprifung
[Dr.Ertelt (Vorsitzender); Prifer:
Dr.Benkmann, Dr.Coors, Kokal,
Dr.Nackunstz, Dr.Seiffert, Wagler]

e Prifungsausschuss fur Lebensmittelkontrol-
leure [Dr.Ertelt, Dr.Siems]

4.2 Qualitatsprifungen

7 amtliche Butterpriifungen, Ministerium fur Er-
nahrung, Landwirtschaft, Forsten und Fischerei
Schleswig-Holstein, Kiel
[Dr.Benkmann, Dr.Moll]

1 DLG-Qualitatsprufung fir Kochwirste, Koch-
schinken, rohe Fleischerzeugnisse und
Fleischkonserven [Dr.Moll]

4.3 Betriebsbegehungen

1 Betriebsbegehung einer Herstellerfirma von
Spezialfabrikaten fir die SuRwarenindustrie
[Dr.Coors]

9 Laborbegehungen fir die AKS Hannover
[DR.Horstmann, Dr.Zander-Schmidt

Zu den Betriebskontrollen durch den Weinsach-
verstandigen/Weinkontrolleur siehe Tabelle 15
auf Seite 73.

4.4 Lebensmittelchemiker-
praktikanten-Ausbildung

Ausbildung fir das 2. Staatsexamen; normale
Verweilzeit sechs Monate:

Ferhat Akkaya
Miriam Burre
Kerstin Burseg
Birgit Fuchslocher
Marco Fraatz
Regina Hanke
Niels Hinrichsen

Manuela Hugel
Andrea John
Ulrike Kersten
Shirin Keyhanian
Sile Mal}
Stephanie Nietzke
Denise Pein
Jorg Piost

Lars Rickborn
Silke Schubert
Anke Sies

Tina Soldan
Siinje Staack
Nadine Stein

4.4.1 Berufspraktische Fachsemi-
nare fur Lebensmittelchemi-
ker-Praktikanten

Dr. R. Benkmann, ,Fette, Ole, Fertiggerichte®,
24.1.,13.6.,18.6., 19.12.

Dr. R. Benkmann, Dr. U. Coors, M. Wagler, ,Be-
sprechung von Ubungsgutachten®, 11.4., 10.10.

Dr. U. Coors, ,Milch und Milchprodukte®, 7.2.,
1.8.

Dr. U. Coors, ,Kase“, 14.2., 8.8.
F. Dick, ,Sensorik“, 28.3., 19.9., 5.12.
F. Dick, ,Technologie (Wein)“, 14.3., 5.9.

Dr. J. Ertelt, ,Allgemeines Lebensmittelrecht,
3.1.,10.1.,17.1., 21.2,, 28.2,, 7.3., 14.3., 21.3,,
28.3.,44.,11.4,,16.5,, 23.5,, 30.5,, 4.6, 11.6,,
18.6., 15.8., 22.8., 29.8., 12.9.,, 19.9., 26.9,,
10.10., 21.11., 28.11., 5.12.

Dr. J. Ertelt, ,Bedarfsgegenstande®, 30.5., 6.6,
29.11, 6.12.

Dr. J. Ertelt, ,Kosmetische Mittel“, 31.1., 25.7.

Dr. J. Ertelt, ,Statistische Auswertung von Ana-
lysendaten®, 9.5., 14.11.

Dr. J. Ertelt, ,Tabak und Tabakerzeugnisse®,
13.6.

Dr. J. Ertelt, ,Unterweisung nach der Gefahr-
stoffverordnung®, 9.5., 14.11.

Dr. J. Ertelt, ,Besprechung von Ubungsgutach-
ten, 25.4., 17.10.

Dr. A. Hanke, ,Struktur der Lebensmitteliberwa-
chung in der EU, in Deutschland und in Ham-
burg®, 17.1.,

Dr. A. Hanke, ,Rahmengesetzgbung fir Lebens-
und Futtermittel”, 24.1.

Dr. P. Horstmann, ,Qualitatssicherung in Labo-
ratorien und Betrieben®, 3.1.,4.7., 19.12.
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D. Kokal, ,Brot und Feine Backwaren, Teigwa-
ren, Kakao und -erzeugnisse, SuRwaren und
Speiseeis”, 4.4., 26.9.

D. Kokal, ,Zusatzstoffe”, 6.6.

Dr. B. Seiffert, ,Gemise und Gemiseerzeugnis-
se, Wirzmittel®, 14.2., 8.8., 28.11.

Dr. B. Seiffert, ,Honig", 31.1., 25.7.

Dr. B. Seiffert, ,Obst und Obsterzeugnisse, Kon-
fitren und sufe Brotaufstriche®, 20.6.

Dr. B. Seiffert, ,Amtliche Lebensmitteliberwa-
chung und Sachverstandigentatigkeit®, 23.5.

Dr. H. Siems, ,Mikrobiologische Nachweise in
Lebensmitteln und Bewertung®, 16.5., 21.11.

M. Wagler, ,Fleischerzeugnisse®, 21.2., 15.8.,
22.8.

M. Wagler, ,Fischerzeugnisse, Krebs- und
Weichtiererzeugnisse®,28.2., 29.8.

M. Wagler, ,Nahrungsergénzungsmittel, Sport-
lernahrung®, 7.3., 5.9.

Dr. S. Weil, ,Fruchtséfte, Erfrischungsgetranke,
Mineralwéasser®, 21.3., 12.9., 12.12.

Dr. S. WeiB, ,Spirituosen, Bier”, 7.2., 1.8.,
Dr. S. Weil3, ,Wein“, 10.1., 20.6., 11.7.

4.4.2 Lebensmittelchemische
Staatsexamen

Zweite Lebensmittelchemische Staatsprifung
nach der Ausbildungs- und Prifungsordnung fir
Lebensmittelchemiker vom 12.09.78 (HambGes
VOBI. Nr.41 vom 21.09.78):

21 praktische Prifungen eines Lebensmittels
[Dr. Benkmann, Dr. Coors, Kokal, Dr. Seif-
fert, Wagler]

21 praktische Prifungen eines Bedarfsgegen-
standes oder kosmetischen Mittels [Dr. Ertelt,
Dr. Nackunstz]

21 mundliche Prifungen in Lebensmittelrecht
[Dr. Ertelt]

45 Lebensmittelkontrolleurs-
ausbildung

Ausbildung im Rahmen der Fortbildungs- und
Prifungsordnung fir Lebensmittelkontrolleure/
Lebensmittelkontrolleurinnen vom 06.01.83:

Timm Andressen
Frank Doblitz
Ralf Ernst

Thorsten Gorlitz
Ulf Hormann
Rene Schulze
Frank Seutter

4.6 Laborhospitationen
BTA-Ausbildung

Alina Baun

Malte Buttner
Timm Ebert

Katja Fehlhaber
Stefanie Gottschalk
Kerstin Hoing
Frank-Mario Jungbluth
Annika Kleinhans
Frederike Kock
Mateusz Kotowski
Linda Pump

Gertje Ullrich

CTA-Ausbildung

Michaela Martelock
Hilke Pqtersen
Naime Ozdemir

CTA-Ausbildung (doppelqualifizierter Bildungs-
gang CTA/AHR/FHR):

Remigius Halemba
Manuel Rother
Maryam Sediqi

Schiulerpraktikum:

Louisa Fischer
Simon John
Julia Manke
Natalie Paul
Britta Rieckmann

4.7 Vortrage, sonstige Ausbil-
dungs- und Lehrtatigkeit

Dr. R. Benkmann, F. Dick, Dr. J. Ertelt, Dr. E.
Frese, Dr. Th. Kuhn, Dr. B. Seiffert, Dr. H.
Siems, 41. Theoretischer Lehrgang flir Lebens-
mittelkontrolleure, Akademie fir Offentliches
Gesundheitswesen in Disseldorf, Hamburg,
Teil | vom 20.01.-11.04. und Teil Il vom 01.09.-
21.11.2003

4.8 Gerichtstermine
AG Hamburg, Fritierfett [Dr. Benkmann]
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Il. Ergebnisse der Untersuchungen

1 Statistische Aufschlisselung der untersuchten Proben

In Teil B dieses Jahresberichts wird die gesamte
Arbeitsleistung der Abteilungen HU 21, HU 22,
HU 23 und HUI 32 (Bereich Lebensmittelmikro-
biologie) flr das Berichtsjahr 2003 dargestellit.

Die vorangestellte Tabelle 7 ,Auftragsstatistik
des Lebensmittelbereichs, aufgeschlisselt nach
Auftragsanlassen" stellt die Ergebnisse aller
Einsendungen zusammen, fur die vom HU Leis-
tungen erbracht wurden. Fir die Bezirke werden
Plan-, Verdachts-, Verfolgs- und Beschwerde-
proben mit und ohne Erkrankung ausgewertet.

Aufgrund der besonderen Bedeutung Hamburgs
als EU-Einlassstelle sind die Einsendungen des
Veterindramts Grenzdienst und der Zolldienst-
stellen bei Importkontrollen gesondert ausge-
wiesen.

Die Tabelle stellt die Schnittstelle zur ,Einsen-
der-Statistik" dar, die jahrlich fir die Wirtschafts-
und Ordnungsamter der Bezirke als zustandige

Stellen fur die amtliche Lebensmitteliberwa-
chung und somit als Auftraggeber fir das HU
erstellt wird. Ergdnzend hierzu sind einzelne
Leistungen des HU geblndelt und abteilungs-
Ubergreifend dargestellt. Die Ordnung nach wa-
rengruppenorientierten und warengruppenuber-
greifenden Aspekten stellt zusatzliche Auswer-
tungen und Trendbetrachtungen zur Verfiigung.

In der Tabelle 8 ,Probenstatistik, aufgeschlisselt
nach ZEBS-Warengruppen", der der bundesweit
einheitliche ZEBS-Waren- und Beanstandungs-
code zugrundegelegt ist, werden alle Proben
erfasst, die sich aus den Einsendungen der Auf-
traggeber ergeben haben, d.h. hier werden
auch Teilproben einer Einsendung bericksich-
tigt, sofern diese zu differenzierten Untersu-
chungsergebnissen geflihrt haben. Daraus er-
klart sich, warum die Zahl der Proben in dieser
Statistik deutlich hoéher ist als die Zahl der
Einsendungen.

Institut fur Hygiene und Umwelt
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Tabelle 7: Auftragsstatistik des Lebensmittelbereichs, aufgeschlisselt nach Auftragsanlassen
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a) Lebensmitteliiberwachung in Hamburg
Warenkundlich orientierte Leistungen
1. pflanzliche Lebensmittel 1.243| 22%|[ 1.044| 18% 85| 39% 41 41% 62| 52% 11 27% - -
2. tierische Lebensmittel 865| 42%|| 681| 38%| 115 61% 31| 33% 37 61% 1] 100% - -
3. Getranke 379 42%| 327 39% 151 47% 12| 50% 20| 90% 5[ 20% - -
4. Bedarfsgegenstande 425| 22%| 394 19% 13| 92% 6 67% 10| 30% 2 - - -
Warengruppeniibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt
5. Ruckstande / Kontami-
nanten 1.014 6%|| 963 6% 47 9% 4] 25% - - - - - -
6. Lebensmittelbakteriologie | 4.708 14%| 3.976 13%| 329 14%| 319| 31% 18] 61% 66| 14% - -
7. BSE-Untersuchungen 2.926 - - - - - - - - - - - - -
gesamt 11.560 18%)| 7.385| 16%| 604| 28%| 413| 33%| 147 59% 85| 16% - -
b) Importuntersuchungen fiir das Veterindramt Grenzdienst
Warenkundlich orientierte Leistungen
1. pflanzliche Lebensmittel 35 9% 32 3% 3 67% - - - - - - - -
tierische Lebensmittel 248 4% 228 3% 20| 15% - - - - - - - -
Bedarfsgegenstande 1 100% 1 100% - - - - - - - - - -
Warengruppeniibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt
5. Ruckstande / Kontami-
nanten 4.002 8%| 712| 36%| 3.290 3% - - - - - - - -
6. Lebensmittelbakteriologie 548 -l 351 - 197 - - - - - - - - -
gesamt 4.834 T7%|| 1.324| 20%| 3.510 3% - - - - - - - -
c) Autrdge im Rahmen der Norddeutschen Kooperation aus Schleswig-Holstein und Mecklenburg-Vorpommern
Warenkundlich orientierte Leistungen
Getranke 267| 46%| 249| 46% 5] 100% 8| 25% 1] 100% 4 25% - -
4. Bedarfsgegenstande 40( 20% 37| 16% - - 3[ 67% - - - - - -
Warengruppeniibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt
5. Ruckstande / Kontami- 176 12% 175 12% ) R 1 B } B } B } )
nanten
gesamt 483| 33%| 461 33% 5] 100% 12| 33% 1] 100% 4 25% - -
d) Sonstige Auftrage (Zoll, LMTVet Bremen, WU-Proben, etc.
Warenkundlich orientierte Leistungen
1. pflanzliche Lebensmittel 34 4% 9 1% 1 - - - - - - - 24 -
2. tierische Lebensmittel 21 - - - - - - - - - - - 21 -
3. Getranke 66| 56% - - - - - - - - - - 66| 56%
4. Bedarfsgegensténde 8 13% - - 1] 100% - - - - - - 7 -
Warengruppeniibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt
5. Ruckstande /Kontami- | 35351 gl 12 -| 3.108| 0.4% ; ; - ; - 1114l 1%
nanten
6. Lebensmittelbakteriologie 4 - - - - - - - - - - - 4 -
gesamt 3.365 2% 21 5%| 3.108| 0,5% - - - - - -|  236] 20%
Autrage insgesamt 20.242 12%| 9.191| 17%| 7.227 4%| 425 33%| 148 59% 89 17%| 236 20%
Proben insgesamt 21.918 13.461 7.473 467 158 98 261
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Tabelle 8: Probenstatistik, aufgeschliisselt nach ZEBS-Warengruppen

&
& g g 5
fus > S =
o = = =
c o £ £ £
Q c ) ) 2
© > c s c £
o = S = S = o
< = > G ) @ =
= & [ > © > < o5
() IS = o <
o) S c = —. (& —. © =
2 < Q £ 2 = ) = S 2 st
o < = < o [} a o o = £
= ) = > © [5) = o © [0
c Q (%] = (7] = pus o
3] S @ © = = = ° = @ <
- > > o =) = c = o [3}
= = ) e < = c ©
o £ < £ Q o © c
Z o 2 o g s | o | 0| o . .
& o 1z o = o @ = o ) )
o 9] [%) c % = c m m
Q = S © > N = @®© = = = s s
o c ® o © o 2 2 = - - = —
2 E < f < (] Q ) (=2} S I — o~
[=)] [ .. [ .. c = = w w = = —
) < he] c k] c ) om m . . = = =)
= o = o = o N - — = < ~ ~ ~
w s T g T @ 2 o © o e) — S =
N = N i} N ° o w w > > w w0 w
n bea 1 2 3 4 5 6 7
01 |Milch 831 10 1 2 1
02 |Milchprodukte 195 22 11 3 2 6
03 |Kase 391 1 122 (1] 31 10 40
04 |Butter 33 (2 11 33
05 |Eier, Eiprodukte 579 (85 10 (1] 2 1 1 1
06 |Fleisch warmblutiger Tiere 4.205 (32 80 2 13 3 30
07 |Fleischerzeugnisse 2.600 (8 192 (2] 7 1 22 1 89
08 |Wurstwaren 197 67 34 24 36
10 [Fische 272 8 41 (5] 15 3 17
11 [Fischerzeugnisse 526 9 101 (3] 19 6 3 35
12 Krusten-, Schalenl-, Weich- 719 3 33 A 5 3 8
tiere und Erzeugnisse
13 |Fette, Ole 220 (7 46 21 15 12
14 [Suppen, SoRen 615 (15 64 10 1 11 46
15 |Getreide 180 4 31 (3] 17 5 1 25
Getreideprodukte,
16 Backvormischungen 116 18 16 5 7
17 |Brote, Kleingeback 35 6 17 1 1 3 1
18 |Feine Backwaren 207 34 16 2 3 15
20 Mayonnaisen, em. Sol3en, 612 g 81 A 13 8 54
Salate
21 |Puddinge, Cremespeisen 71 (1 7 (1] 10 3 1 3
22 |Teigwaren 215 79 37 21 58
23 Hulsenfriichte, Olsamen, 1.107 685 62 3 2 2
Schalenobst
Kartoffeln, stéarkereiche
24 Pflanzenteile 100 4 4 2
25 |Frischgemise 248 (1 21 (1] 8 1 3 14
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Tabelle 8 (Fortsetzung)
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Tabelle 8 (Fortsetzung)
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26 |Gemuseerzeugnisse 329 68 21 14 43
27 |Pilze 27 7 26 7
28 |Pilzerzeugnisse 38 10 26 1 7
29 |Frischobst 190 (20 17 9
30 |Obstprodukte 111 26 23 1 3
31 |Fruchtsafte 67 20 30 3
32 |Alkoholfreie Getranke 49 20 41 2
33 ngn, Perlwein, Schaum- 128 93 73
wein
34 |Likorwein, Branntwein 38 4 11 siehe auch Tabelle 13
35 |Weinhaltige Getranke etc. 33 17 52 3
36 Bier, Rohstoffe zur Bierher- 64 16 25 2
stellung
Branntwein, Likor,
87 Spirituosen 50 15 30
39 |Zucker 13 1
40 |Honig, Brotaufstrich 217 (19 16 (3] 7 1
Konfitliren, Gelees, Marme-
41 laden 17 6 35
42 |Speiseeis, -halberzeugnisse 568 101 18 9
43 |SuBwaren 40 11 28
44 |Schokoladen 55 10 18 3
45 |Kakao 12
46 Kaffee, qufeeersatzstoffe, 27
Kaffeezusatze
47 l’:e, teedhnliche Erzeugnis- 114 18 16 6
48 Sauglings- und Kleinkinder- 29
nahrung
49 |Diatetische Lebensmittel 34 (13 4 12
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Tabelle 8 (Fortsetzung)
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Tabelle 8 (Fortsetzung)
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& o 1z o = o @ = o ) )
a 2 @ g 2 E s | | 3| s |2 |¢
o c 2 o) =] N @®© = =
= T ju < = - o = = } = =
2 = < = < (] Q ) (=2} S I — o~
[=)] [} .. [ .. c = = w w = = —
) g he] c k] c ) om m . . = = =)
o o — o — o N — _ c c N = N
w s T g T g 2 o o o e) — S =
N = N i} N ° o w w > > w w0 w
n bea 1 2 3 4 5 6 7
50 [Fertiggerichte, zubereitete ] ]
Speisen 550 818] 67 (1] 12 12 5 45
51 |Nahrstoffkonzentrate, ]
Ergan-zungsnahrung 8 @ 6 (1] 75
52 [Wirzmittel ]
39 (1 5 (1] 13
53 [Gewiirze
124 29 23 2 3
54 |Aromastoffe 4
56 [Hilfsmittel aus Zusatzstoffen ]
21 (3 3 (1] 14
57 |Zusatzstoffe 1
59 [Mineralwasser, Tafelwasser
19 11 58 8
60 | Tabak, Tabakerzeugnisse .
30 1 3 siehe auch Tabelle 10
81 [Bedarfsgegenstande i.S.v.
§ 5(1)2-4 LMBG
82 [Bedarf tande i.S.v.
§e5(?)5s-%el_g'\7résGan er=y 24 (2 1 4 siehe auch Tabelle 11
83 |Bedarfsgegenstande i.S.v.
§ 5(1)7-9 LMBG 83 (1 4 5 1
84 [Kosmetische Mittel ] .
133 (22 40 (1] 30 siehe auch Tabelle 12
85 |Spielwaren, Scherzartikel
63 21 33
86 |Bedarfsgegenstande i.S.v. | siehe auch Tabelle 11
§5(1)1 LMBG 103 (2 26 (1] 25
-- | Tupfer-/Abstrichproben 65
-- |sonstige Proben
6 1 17
Summe 17.790 (280 2.460 (28] 14 7 5 178 77 625
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Tabelle 8 (Fortsetzung)
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Tabelle 8 (Fortsetzung)
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Von den vorgenannten Proben sind aufgrund spezieller Untersuchungsanforderungen eingegangen:
06- |Importuntersuchungen ] .
12 |Tierische Lebenmittel 4.966 (121 130 81} 3 siehe auch Tabelle 14 3 1 11
_ |lmportuntersuchungen
pflanliche Lebenmittel 84 17 0 2
31- |Importuntersuchung Wein 50 39 78] siehe auch Tabelle 13 3
37 |(zoll)
Bakteriologische Fleischun-
06 tersuchung 10
06 |BSE-Untersuchungen 2.926
42 |Hygienekontrolle Speiseeis 509 87 17
_ Egr?lenekontrolle Essenpro- 3.054 ® 522 ) 17 1 93 1 426
— [Monitoring 32 (21
Nationaler Riickstands-
- 66
kontrollplan
_ |Radioaktivitatsuntersuchun- 426
gen
— |Schadstoffe, Kontaminanten 19
— [Pestizide 152 25 16
— |Schwermetalle 299 1
— [Tierarzneimittelriickstande 19
— [Lebensmittelbestrahlung 6
— [Mykotoxine 1.126 702 62
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Tabelle 8 (Fortsetzung)
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Tabelle 9: Probenstatistik der NoKo-Proben, aufgeschliisselt nach ZEBS-Warengruppen
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n bea 1 2 3 4 5 6 7
10 [Fische
Krusten-, Schalen-, Weich-
12 |, . 6
tiere und Erzeugnisse
15 [Getreide 13 1 8
16 Getreldepfodukte, 10 2 20
Backvormischungen
22 |Teigwaren 5
Hilsenfriichte, Olsamen,
23 Schalenobst 51 7 14
30 |Obstprodukte 18 2 11
33 |Vvein, Perlwein, Schaum- 110 74 67 siehe auch Tabelle 13
34 [Likdrwein, Branntwein 67 15 22
Bier, Rohstoffe zur Bierher-
36 7
stellung
37 Bra_]rjmtweln, Likor, 92 35 38 1 2
Spirituosen
42 |Speiseeis, -halberzeugnisse 2
43 |SuBwaren 7
Kaffee, Kaffeeersatzstoffe,
46 = 6
Kaffeezusatze
53 |Gewirze 12 3 25
60 |Tabak, Tabakerzeugnisse 40 8 20
Summme 446 147 33 1 2

Von den vorgenannten Proben sind aufgrund spezieller Untersuchungsanforderungen eingegangen:

— [Monitoring
_ |Radioaktivitatsuntersuchun- 6
gen
— |Mykotoxine 131 15 11
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Tabelle 9 (Fortsetzung)
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Tabelle 10: Probenstatistik Tabak und Tabakerzeugnisse
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Tabelle 11: Probenstatistik Bedarfsgegenstande
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Spielwaren, Scherzartikel
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5(1)1 LMBG
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Jahresbericht 2003



55

Teil B: Amtliche Lebensmitteluntersuchung

Tabelle 12: Probenstatistik kosmetische Mittel
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Tabelle 13: Probenstatistik weinrechtlich geregelte Erzeugnisse
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Warengruppe

Traubensft

Wein, Perlwein, Schaumw.

Erzeugnisse aus Wein

weinhaltige Getranke

gesamt

Wein, Perlwein, Schaumw.

Erzeugnisse aus Wein

gesamt

Wein, Perlwein, Schaumw.

Erzeugnisse aus Wein

weinhaltige Getranke

Branntwein, Likor, Spirituo-

sen

gesamt

ZEBS

Inland — Hamburg

31

33
34
35

Inland — Norddeutsche Kooperation

33
34

Auslandsweinkontrolle (Zoll)

33
34
35
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Tabelle 14: Probenstatistik Auslandsfleisch-Kontrolle (Einfuhruntersuchungen)

=
c (]
(] o
2 o
R
o] 5 2 5 )
= > 9 > °
5} IS c S =
Herkunft = o} & o} a
—_ © 1%} © >
(0] (7)) c (2] =
= &) ® &) =)
= | 2| 2| |5 c g -
= - S £ o g £ g e}
s 2| 5| 2| 8| E|5| &5 |8 2| %
N 3 N 3 m [v4 n 3 I = 0]
n bea % n n n n n n bea
Agypten 3
Argentinien 125 (8) 25 1 3
Australien 20 9
Bangladesch 51 2 4%
Brasilien 1.912 3) 9 0,5% 21 589 4
Bulgarien 18
Chile 39 2
China 425 68 16%
Costa Rica 1
Ecuador 12
El Salvador 8
Estland 4
Ghana 1
Guatemala 5
Honduras 1
Indien 238 (56) 7 3%
Indonesien 337 8 2%
Iran 7 3
Israel 3 1
Japan 5
Kanada 36
Kasachstan 1
Kolumbien 3 2
Korea, Sud 9
Korea, Republik 4
Kuba 21
Libanaon 1
Litauen 7
Madagaskar 2
Malaysia 86
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Tabelle 14 (Fortsetzung)
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Tabelle 14 (Fortsetzung)

=
S ()
() )
2 S
£ 15 |: 5
g |5 2 s | e
= > 9 > °
5} £ = S =
Herkunft 2 © Ic o =
—_ © 17} © o
(0] on = (2] c
S | & 3 8 |2
(S |2 | 2|3 i ]
Sl |2 | F |8 T | g | 8 s
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N |3 N 3 |m @ %) a N = O
n bea % n n n n n n bea
Marokko 42 (1)
Mauritius 4
Mexiko 102 (18)
Mongolei 1 1
Namibia 2 1 50%
Neuseeland 29 (14) 16 7
Nigeria 2
Osterreich 20
Pakistan 1
Papua-Neuguinea 13
Peru 2
Philippinen 106 2 2%
Polen 1
Rumanien 6 (1) 2 (1)
Senegal 1
Seychellen 2
Singapur 8
Syrien 1
Taiwan 12
Tansania 13 3)
Thailand 1.020 (19) 17 2% 1 263
Turkei 13
Uganda 5
Ungeklart 16 1
Uruguay 6 (2) 3 1
Usbekistan 1
Vereinigte Staaten 88 (5)
Vietnam 43 4 9%
gesamt 4945 |(121) | 126 1) 3% | 50 17 1 17 859 4
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Tabelle 14 (Fortsetzung)
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2  Erlauterung der Untersuchungsergebnisse nach ZEBS-

Warengruppen

01 Milch

Von den im Berichtszeitraum warenkundlich
Uberpriften 21 Proben waren vier Proben zu
beanstanden.

Ein Hersteller hatte seine fettarme Milch unzu-
lassigerweise als ,kalorienarm® ausgelobt, die
NKV-Tabelle war auRerdem fehlerhaft.

Auf der Packung einer Meierei fehlte — obwohl
bereits mehrfach in der Vergangenheit bean-
standet — immer noch das Genusstauglichkeits-
kennzeichen.

Eine als Beschwerdeprobe eingelieferte Pa-
ckung enthielt statt Milch leicht alkalische Spil-
fussigkeit. Hier war aufgrund mehrerer Kunden-
reklamationen im Geschaft der Bestand bereits
zurlickgezogen worden.

Eine weitere Beschwerdeprobe war bakteriolo-
gisch auffallig. Der vom Verbraucher festgestell-
te ,Fremdgeschmack® war u. a. durch Pseudo-
monaden verursacht.

Die Uberwachung eines Vorzugsmilchbetriebes
in Hamburg erbrachte in 2003 ein Auf-
tragsvolumen von 746 Milchproben, die ent-
sprechend der Anlage 9 zu § 7 der Verordnung
Uber Hygiene- und Qualitdtsanforderungen an
Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis (Milch-
verordnung) bakteriologisch Uberprift wurden.
Alle Milchproben genugten in bakteriologischer
Hinsicht den Vorschriften der Milchverordnung,
so dass die Milch als Vorzugsmilch in den Ver-
kehr gebracht werden konnte.

02 Milcherzeugnisse

Ein aus Molke und einer Orangenfruchtzube-
reitung hergestellter Molkedrink war dem Etikett
nach aufgrund seiner ,vielen wertvollen Inhalts-
stoffe”, die z. T. in nicht nennenswerten Mengen
oder Uberhaupt nicht enthalten waren (z. B. fett-
I8sliche Vitamine), nicht nur ,gut® fir Geist, Kor-
per, Zellen, Lebenskraft, Sportler und Biiro son-
dern auch als Badezusatz ,fur schéne Haut und
Babies® zu verwenden und zudem geeignet, u.
a. den Cholesterinspiegel und Bluthochdruck zu
senken. Dieses Wundermittel wurde wegen
umfangreicher Verstolie gegen die NKV, irrefih-
render Angaben und unzulassiger gesundheits-
bezogener Werbung beanstandet.

Bei weiteren Molkegetréanken fehlte die Quid-
Kennzeichnung, einige Proben waren mit einem
unzutreffenden Hinweis auf einen geringen
Brennwert versehen.

Ein Getrankepulver aus Molkenpulver, Zucker
und Kakao wies u. a. fehlerhafte Nahrwertan-
gaben auf und war als ,light* bezeichnet ohne
den entsprechenden geringen oder einen ver-
minderten Brennwert.

Weitere Beanstandungen betrafen:

- Creme fraiche und Joghurt wegen Schimmel-
befall

- Sauerrahm mit zu geringem Vitamin-A-Gehalt

- fehlerhafte Kenntlichmachung von mit Frisch-
kdse verwechselbaren Milchmischerzeugnis-
sen.

Ein Joghurt mit der Zutat ,Apfelstrudel” enthielt
keinen Strudel sondern nur die fir die Fullung
eines derartigen Gebacks Ublicherweise ver-
wendeten Apfel, Zimt und Nisse.

03 Kase

Von 171 warenkundlich Uberpriften Kaseproben
waren 53 % (90 Proben) zu beanstanden.

Lose und vorverpackt angebotene Ware wies
die Ublichen Kennzeichnungsmangel auf. Es
handelte sich um falsche oder fehlende Ver-
kehrsbezeichnung und Fettgehaltsangabe sowie
fehlende Hinweise auf Zusatzstoffe (Farbstoffe,
Konservierungsstoffe) und nicht zum Verzehr
geeignete Uberziige.

Bei zwei von 14 Uberpriften Schmelzkasezube-
reitungen wurden die Mindesttrockenmassen
unterschritten.

Unter Mitverwendung von Ka&se hergestellte,
lose angebotene Cremes, die als Kasezube-
reitungen bezeichnet waren, enthielten in unter-
schiedlichem Ausmal pflanzliches Ol. Derartige
Produkte stellen Lebensmittel eigener Art dar
und darfen gemal der BezeichnungsschutzVO
1898/87 nicht als Kase oder —zubereitung be-
zeichnet werden.

Die bereits 2002 durchgefiihrte Aktion zur Uber-
prufung von lose angebotenen und in der Gast-
ronomie verwendeten fetadhnlichen Kasen auf
die verwendete Tierart ergab, dass 50 % der 32
als Schafskdse bezeichneten Proben aus-
schlief3lich aus Kuhmilch hergestellt worden
waren. Zwei Proben bestanden aus Kuh/
Schafsmilchgemischen, bei zwei weiteren Pro-
ben handelte es sich um Imitate aus Kuh-
magermilch und Pflanzenfett. Ein Teil der Pro-
ben war auferdem aufgrund der bakteriolo-
gischen Beschaffenheit (Hefenbefall) sowie wei-
terer Kennzeichnungsmangel zu beanstanden.
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04 Butter

Bei den eingelieferten Proben loser Butter fehl-
te wie auch in den vergangenen Jahren sehr
haufig die Kennzeichnung des Mindesthaltbar-
keitsdatums und/oder des Gesamtfettgehaltes.
Derartige Mangel lieRen sich bei fertigverpackter
Ware nicht feststellen. Falsche Angaben hin-
sichtlich der Buttersorten konnten jedoch bei der
losen Ware erstmals nicht mehr nachgewiesen
werden. Die sensorische Qualitat der losen Wa-
re war wie in der Vergangenheit schlechter als
die der fertigverpackten Butter.

Eine beunruhigte Verbraucherin lieferte ein But-
terpaket ein, das sie in einem Supermarkt ge-
kauft hatte und das neben den Ublichen Kenn-
zeichnungselementen den Aufdruck ,Weiterver-
kauf verboten® enthielt. Hier war von der Meierei
bei der Verpackung versehentlich der Einwickler
fur beihilfegestltzte, sogenannte ,Sozialbutter®
verwendet worden. Die von der Beschwerdefiih-
rerin bemangelte abweichende Geruchsnote
konnte nicht festgestellt werden.

05 Eier, Eiprodukte

Die Untersuchung zahlreicher Eier aus konventio-
neller und Oko-Freilandhaltung ergab keine kafig-
typischen Abrollspuren und somit keine Anzeichen
fur falsch deklarierte Batterieeier. VerstolRe gab es
vor allem bei der Kennzeichnung loser Eier und
bei der unerlaubten Wiederverwendung von Pa-
ckungen bei Eiern von Wochenmarkten. Es
scheint jedoch, als wirden die Handler und
Selbstvermarkter zunehmend auch neue — unbe-
druckte oder neutral bedruckte — Eierkartons ver-
wenden.

Auf den Eiern einer Kleinpackung mit Eiern aus
Freilandhaltung waren samtliche Stempel-
aufdrucke mit Erzeugercodes unleserlich. Von der
im Kartoninneren versprochenen liickenlosen
Verfolgbarkeit* kann so nicht die Rede sein.

Eine gewisse Skepsis ist angebracht gegentber
Eiern unbekannter Herkunft von fliegenden Hand-
lern. Ein Verbraucher fand in einem solchen Ei
nach dem Kochen eine seltsame ,Made”. Es stell-
te sich heraus, dass das Ei einen mehrere Tage
alten Embryo enthielt. Der Verkauf angebruteter
Eier ist verboten.

06 Fleisch

An einer Beschwerdeprobe sowie der dazuge-
hérigen Verfolgsprobe Hahnchenschenkel mit
Ruckenstiick hingen Reste von Innereien. Zur
Herrichtung von H&hnchenschenkeln mit RU-
ckenstlick gehort die sorgfaltige Entfernung
derartiger Anteile. Damit nicht genug, fanden
sich auf der Beschwerdeprobe Kotauflagerun-
gen und auf der Verfolgsprobe deutlicher grau-
gelber Eiter aus einem Abzess der Wirbelsaule.

Die Proben wurden aufgrund der vorgefundenen
Innereien und der oben genannten Auflagerun-
gen als ekelerregend und damit nicht zum Ver-
zehr geeignet im Sinne des § 17 (1) 1 LMBG
beurteilt.

07 Fleischerzeugnisse

Die Qualitat von 15 Proben Rohschinken und
Schinkenspeck, sowohl als lose Ware im An-
schnitt als auch in Fertigpackungen eingeliefert,
wurde Uberpruft: acht Produkte wiesen bereits
bei der sensorischen Prifung feststellbare deut-
liche nachteilige Veranderungen auf, die als
unrein, muffig, garig-hefig, ranzig, brennend
und/oder beilkend benannt wurden. In funf Fal-
len wurden die Abweichungen durch die bakte-
riologischen Befunde bestatigt. Sechs der Pro-
ben waren auch hinsichtlich der ermittelten Ge-
halte an biogenen Aminen auffallig: 900 Milli-
gramm Tyramin im Kilogramm waren in einem
Katenschinken aus der Pape nachweisbar,
dessen Geschmack als hefig, sauer, brennend
beschrieben wurde. Auflerdem wurde in zwei
Fallen mit 490 bzw. 290 mg/kg Nitrat die nach
ZZulV zulassige Héchstmenge von 250 mg/kg
deutlich Uberschritten.

Eine anderthalb Kilogramm schwere Verdachts-
probe Spanischer Rohschinken war auf dem
Kihlraumfullboden einer Gaststatte vorgefun-
den worden. Die Folienverpackung war stark
verschmutzt, das spanische Etikett dadurch
unleserlich. Die Probe selbst war von einem
schmierigen Hefenbelag Ulberzogen und roch
kasig, stfdlich und nach altem Fett.

Erneut wurden Pizzabeldge aus der Gastro-
nomie, auf der Speisekarte als Kochschinken
bezeichnet, hinsichtlich ihrer qualitativen Be-
schaffenheit untersucht. Wie erwartet, entsprach
ein erheblicher Teil der eingelieferten Proben
hinsichtlich seines Erscheinungsbildes und der
chemisch ermittelten Zusammensetzung nicht
der allgemeinen Verkehrsauffassung. Es han-
delte sich um gepdkelte und gegarte Erzeugnis-
se, die aus einer stark zerkleinerten, oft bratarti-
gen Masse mit nur bis haselnussgro3en Muskel-
stiicken zusammengesetzt waren. Sie waren
von gummiartig-elastischer Konsistenz; der Ge-
schmack war zum Teil unangenehm siflich
bzw. entsprach eher einem frihstlicksfleisch-
ahnlichen BrUhwursterzeugnis. Der Anteil an
Schweinefleisch liegt bei solchen Produkten
unter 60 %. Bedingt durch Fremdwassergehalte
von bis zu 33 %, weisen die Proben Gehalte an
Fleischeiweil® im fettfreien Anteil (FEiffA) von
nur 9-12 % auf. Entsprechend der Leitsatze fur
Fleisch und Fleischerzeugnisse ist als allgemei-
ne Verkehrsauffassung flr Kochpdkelwaren vom
Schwein ein FEiffA-Gehalt von mindestens 19 %
festgelegt. Der Fremdwassergehalt herkdmmli-
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cher Erzeugnisse liegt bei 0 %. Auf den Origi-
nalgebinden waren die Erzeugnisse z. B. als
»vorderschinken nach italienischer Art aus Vor-
derschinkenteilen geformt‘ oder ,Spalla Cotta
Deutsches Vorderschinkenerzeugnis aus Vor-
derschinken zusammengefugt teilweise fein
zerkleinert” bezeichnet. Mit diesen beschreiben-
den Bezeichnungen wird versucht, die von der
Verkehrsauffassung abweichende Beschaffen-
heit ausreichend kenntlich zu machen. Dieses
ist nach § 4 (1) 2 LMKV jedoch nur zulassig,
wenn dem Verbraucher dadurch ermdglicht wird,
das Produkt von verwechselbaren Erzeugnissen
unterscheiden zu koénnen. Abgesehen davon,
dass diese Produkte mit Kochschinken hiesiger
Herstellung nichts gemein haben und demzufol-
ge die Bezeichnung als irrefiihrend zu beurteilen
ist, wird anhand der Uberpriften Angaben auf
den Speisekarten in den Gastronomiebetrieben
deutlich, dass dem Gast diese zusatzlichen In-
formationen, wissentlich oder unwissentlich,
vorenthalten werden. Weiterhin ist bei verschie-
denen aus dem Ausland stammenden Erzeug-
nissen bisher immer noch nicht eindeutig ge-
klart, ob sie im Ursprungsland in der hier vorlie-
genden Zusammensetzung mit der Bezeichnung
Kochschinken (in der jeweiligen Landessprache)
rechtmafig im Handel sind.

RoutinemaRig wurde Rohkasseler untersucht:
Von den eingelieferten 25 Proben waren flnf
aufgrund mikrobiell bedingter nachteiliger Ver-
anderungen und/oder zu hoher Fremd-
wassergehalte als wertgemindert zu beanstan-
den. Die zur Stabilisierung der Produkte ver-
wendeten kondensierten Phosphate waren in
vier Fallen nicht ordnungsgemafl® kenntlichge-
macht. Bei einem als ,extra mager bezeichne-
ten Kasseler Filetkotelett fehlten die erforderli-
chen nahrwertbezogenen Angaben. Die Einsti-
che der Fleischgabel in einem gegarten Stlick
Kasselerbraten, mit der das Verkaufspersonal
die Ware aus dem Tresen nimmt, um sie zu
portionieren, beunruhigten einen Verbraucher
derart, dass er das Fleischstick mit den ,merk-
wirdigen kleinen Ldchern® als Beschwerdepro-
be einlieferte.

Eine frische grobe Bratwurst war nach dem
Ergebnis der bakteriologischen und chemischen
Untersuchungen unauffallig. Sie enthielt jedoch
ein fingernagelférmiges Stlick Knorpel.

Frikadellen wurden mehrfach in Imbissen selbst
hergestellt, erhitzt und im Verkaufsraum ohne
Kihlung aufbewahrt. Als Lebensmittel tierischen
Ursprungs gehoéren gebratene Frikadellen zu
den leichtverderblichen Lebensmitteln, d. h.
solchen Lebensmitteln, die ohne ausreichende
Kihlung nach kurzer Zeit verderben. Nach § 3
der Lebensmittelhygiene-Verordnung sind von
der Herstellung bis zur Abgabe geeignete Tem-

peraturen einzuhalten. Lebensmittel, fir die
keine speziellen Vorschriften bestehen, sollten
nach DIN-Norm 10508 ,Lebensmittelhygiene —
Temperaturen fir Lebensmittel* bei hochstens
+7 °C gelagert werden. Des Weiteren sollte die
Abkuhlphase innerhalb von drei Stunden durch-
schritten werden, um die Vermehrung warmelie-
bender Verderbniskeime zu verhindern.

Als lose Ware angebotene marinierte Fleisch-
teilsticke wurden unter Verwendung von Glu-
taminsaure hergestellt. Die erforderliche Kennt-
lichmachung des Geschmacksverstarkers fehlte
in mehreren Fallen.

Zwei Verdachtsproben marinierte Steaks wur-
den einen Tag nach Ablauf des MHD zum hal-
ben Preis im Einzelhandel angeboten. Bei Ein-
lieferung waren sie bereits sensorisch und bak-
teriologisch als abweichend bzw. verdorben
anzusehen. Laut Probenahmebericht wurde die
Ware morgens in einer Kihleinrichtung bei +13
°C statt bei maximal +7 °C vorgefunden. Nach
Aussage einer Verkauferin soll ,die Kuhltruhe
nachts abgesenkt® worden sein. Derartige Ener-
giesparmallinahmen sind als grober Verstol3
gegen die allgemeinen Hygieneanforderungen
der Lebensmittelhygiene-Verordnung zu beurtei-
len. Der Handler muss aullerdem im Rahmen
seiner Sorgfaltspflicht die einwandfreie Beschaf-
fenheit der Ware durch regelmaRige und einge-
hende Qualitatskontrollen sicherstellen. Eine
Reduzierung des Preises um 50 % stellt im Ub-
rigen keine ausreichende Kenntlichmachung
eines abgelaufenen MHD dar.

08 Wurstwaren

Hamburger gekochte Mettwurst mit einem
Fettgehalt von 51 % wurde nicht nur als wert-
gemindert eingestuft, da Produkte dieser Art
nach ortsublicher Verkehrsauffassung maximal
45 % Fett enthalten; auch die Auslobung ,Quali-
tat aus Meisterhand“ wurde in diesem Zusam-
menhang als irrefiihrend beurteilt.

Bei einer aus einem Hofladen stammenden
Hausmacher Blutwurst war ebenfalls der
Uberhohte Fettgehalt (60 % statt maximal 40 %)
Grund der Beanstandung. Diese Beschwerde-
probe war bereits aufgrund des unangenehm
talgigen Geschmacks aufgefallen.

10 Fische

Bei eingehenden Proben Frischfisch wurden
weiterhin regelmalig VerstoRe gegen die seit
2002 geltenden Fischetikettierungsvorschriften
festgestellt. Zahlreiche Fischhandler auf Wo-
chenmarkten, aber auch Fachhéandler, unterlie-
Ren eine korrekte Kennzeichnung, die zusatzlich
zur Fischart die Angaben von Produktionsme-
thode und Fanggebiet umfassen muss.
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Ganze Fische — aulder Sprotten und vergleich-
bar kleinen Fischen — missen spatestens vor
Abgabe an den Endverbraucher ausgenommen
werden. Eine Beschwerdeprobe frische unaus-
genommene Stinte enthielt vier ca. 3 cm lange
abgestorbene Nematodenlarven. Zwei weitere
Proben Stinten waren nematodenfrei. Da die
Stinte nicht langer als 20 cm waren, galt fur sie
die Ausnahmeregelung hinsichtlich des Aus-
nehmens. Stintkenner wissen und tolerieren
dies, da Stinte vor dem Verzehr gebraten wer-
den und somit eine Gesundheitsgefahrdung des
Verbrauchers auszuschlieRen ist.

Heringe wurden als ganze frische Fische un-
ausgenommen vom Handler abgegeben. In den
Bauchhdhlen der Fische befanden sich insge-
samt 46 lebende und abgestorbene Nematoden-
larven. Diese Anzahl in nur 355 g Fisch deutet
auf einen auferordentlich starken Befall der
Rohware. Eine andere Probe Heringe, ebenfalls
nicht ausgenommen, enthielt 33 Nematodenlar-
ven in 360 g Fisch. Hier wurden offensichtlich
nicht die laut Fischhygiene-Verordnung vorge-
schriebenen Malinahmen zur Kontrolle und zur
Beseitigung erkennbar mit Nematoden befalle-
ner Teile durchgefiihrt.

11 Fischerzeugnisse

Eine Schwerpunktuntersuchung von Raucher-
lachs und Graved Lachs im Herbst sollte zei-
gen, ob die seit Herbst 2002 verscharften Re-
geln des Bundesverbandes der Fischhersteller
eingehalten werden. Diese fordern die Kenn-
zeichnung mit ,zu verbrauchen bis“ anstelle
eines MHD, wodurch die mikrobiologisch sensib-
le Ware nach Ablauf der Frist nicht mehr ver-
kauft werden darf. Des Weiteren soll die Rest-
laufzeit im Einzelhandel maximal 12 Tage betra-
gen und der Salzgehalt als stabilisierender Fak-
tor mindestens 3,5 % (im Fischgewebewasser)
betragen. 17 Proben Raucherlachs und ein Gra-
vad Lachs aus dem Einzelhandel wurden zum
Ablauf der Verbrauchsfristen analysiert. Der
Uberwiegende Anteil, 13 Lachse, stammte aus
Aquakulturen, drei waren als pazifische Wild-
lachse bezeichnet, bei zwei Proben fehlte eine
Angabe. Mikrobiologisch einwandfrei waren elf
Lachse, wahrend sechs Proben, die teilweise
auch durch unangenehm alten, unreinen oder
fischigen Geruch oder Geschmack auffielen, mit
nicht akzeptablen Keimgehalten belastet waren.
Der gefiirchtete Hygiene-Indikator Listeria mo-
nocytogenes wurde in drei Proben nach-
gewiesen, blieb aber mit jeweils unter 10 Kei-
men pro Gramm deutlich unter dem Warnwert
von 100. Erhéhte Gehalte an biogenen Aminen,
die als Eiweil3-Zersetzungsprodukte in mikrobiell
verdorbenen Lebensmitteln stark ansteigen und
Ursache von Lebensmittelvergiftungen in Fi-
scherzeugnissen sein kdénnen, fanden sich in

funf Proben. Die Salzgehalte der untersuchten
Lachse reichten von 2,4 bis 6 %. Sechs Proben
lagen unter den angestrebten 3,5 %. Eine Korre-
lation zwischen Salzgehalten und Mikrobiologi-
scher Qualitat lieR sich nicht feststellen. Von
grolRerem Einfluss scheint eine durchgangige
Kihltemperatur von deutlich unter +7 °C im
Handel zu sein. Die Restlaufzeiten der Proben
lagen weitgehend im Rahmen. Bei der einzigen
Probe mit einem MHD betrug die Lagerfrist bei
Probenahme noch 14 Tage, eine andere Pa-
ckung mit Verbrauchsdatum musste noch 19
Tage durchhalten. Neben der Qualitdt wurde
auch die Kennzeichnung unter die Lupe ge-
nommen. Die beiden losen Proben und eine
Fertigpackung lielen nicht die Herkunftsgebiete
der Fische erkennen.

Diverse andere Raucherfische waren qualitativ
nicht zu beméangeln, hingegen fehlte wie bereits
im Vorjahr oftmals eine vollstdndige Kennzeich-
nung mit Produktionsmethode und Fanggebiet.

Eine Verbraucherin beschwerte sich tber ,Glas*
in einer Dose Biicklingsfilets. Es handelte sich
hierbei jedoch um Formationen aus Magnesium-
Ammonium-Phosphat, auch Struvit-Kristalle
genannt. Diese Elemente sind natirliche Be-
standteile von Meerwasser und Meeresfischen.
Durch die Hitzeeinwirkung des Konservierungs-
prozesses koénnen sich hieraus kristalline For-
men bilden, die Glassplittern dhneln. Die Unter-
scheidung von Glas ist jedoch relativ einfach:
Struvit-Kristalle haben rhombenartige Formen.
Sie kénnen an harten Flachen zerdriickt werden
und zerfallen zu kleinen Fragmenten oder Pul-
ver. Sie sind aulerdem loslich in Essig oder
Zitronensaft. Bei versehentlichem Verschlucken
sind sie zu weich, um die Speiserdhre zu verlet-
zen. Sie werden von der Magenséaure geldst und
anschlielRend absorbiert und stellen daher keine
Gesundheitsgefahrdung dar.

Eine Probe Matjesfilets erwies sich im Ausse-
hen als unansehnlich mit dunkelgelb-braunen
Verfarbungen, im Geruch und Geschmack als
alt und stellenweise tranig, in der Konsistenz
teilweise als musig. Der sensorische Befund
wurde fir beide Packungen bestatigt durch er-
hohte Peroxid-Zahlen von 20,6 und 22,0.

Verschiedene Beanstandungen betrafen die
Verwendung von Konservierungsstoffen: Der
Hinweis ,ohne Konservierungsstoffe* bei einer
Probe Aalrauch-Matjesfilet war als irrefiihrend
zu beurteilen, da in dem Produkt Benzoesaure
in einer Menge von Uber 500 mg/kg enthalten
war. Bei Seelachsschnitzeln in Ol fehlte die
Kenntlichmachung von Sorbinsaure neben Ben-
zoesaure. Zur Konservierung von Ossietra-
Kaviar wurde zu viel Borsaure (4,3 g/kg) einge-
setzt.
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Um dem Ubersteigerten Gesundheitsbewusst-
sein mancher Verbraucher genlige zu tun, ver-
sehen Lebensmittel-Hersteller ihre Produkte mit
immer umfangreicherem Werbematerial, in dem
die Vorzlige der Produkte, insbesondere hin-
sichtlich der Starkung der Gesundheit und Ver-
hdtung von Krankheiten, herausgestellt werden.
Auch vor Kaviar, einem durchaus nicht zu den
Grundnahrungsmitteln  zahlenden Erzeugnis,
welches eher in nur kleinen Portionen verzehrt
wird, macht dieser Boom nicht halt. Mit einem
Hinweis auf den hohen Gehalt an Omega-3-
Fettsauren sollte Wildlachs-Kaviar als ,Traum
aus fernen Landern“ zur Vorbeugung von
Adernverkalkung angeboten werden. Die Auslo-
bung ,Ohne schadliche Zusatzstoffe* sollte zu-
dem die positiven Eigenschaften dieses Produk-
tes noch unterstreichen, obwohl damit eine Tat-
sache beschrieben wird, die als selbstverstand-
lich vorauszusetzen ist.

Als Sprotten in Ol bzw. Makrelen in Ol ange-
botene Fischkonserven aus Polen, Estland und
Lettland enthielten deutlich hohere Saftanteile
im Olaufguss als hiesige Produkte (bis zu 20 %
statt 10 %). Die Sprotten wiesen auflerdem eine
sehr weiche, teils musige Konsistenz auf oder
waren bereits zerfallen. Auch verschiedene
Kennzeichnungselemente, wie Quid-Angaben,
MHD und Hersteller (hier gab es nur eine Tele-
fonnummer) gentgten nicht den lebensmittel-
rechtlichen Bestimmungen.

Im Rahmen der erforderlichen Einfuhrkontrollen
von Fischereierzeugnissen aus Drittlandern
wurden vom Veterinaramt Grenzdienst ca. 250
Thunfisch-, Sardinen-, Sardellen- und Mark-
elenkonserven im Hamburger Hafen entnom-
men und zur Untersuchung auf biogene Amine,
insbesondere Histamin, eingeliefert. Eine Sen-
dung Thunfisch in Ol aus Thailand mit Gehal-
ten von 76 bis 694 Milligramm Histamin pro Ki-
logramm Fischfleisch war zu beanstanden. Sie-
ben der neun eingelieferten Dosen enthielten
mehr als 200 mg/kg Histamin; der Mittelwert
betrug 333 mg/kg Histamin; damit waren alle
Bedingungen, die nach Anlage 3 der FischHV
zur Beurteilung der Verkehrsfahigkeit der Ware
einer Sendung herangezogen werden, nicht
erfullt.

Wie bereits im Jahr 2002 (siehe Jahresbericht)
wurden auch in diesem Berichtsjahr mit Koh-
lenmonoxid oder ,gewaschenem Rauch”
behandelte Thunfischfilets mit auffallend
leuchtendrotem Fischfleisch aufgrund der Ver-
wendung eines nicht zugelassenen Zusatzstof-
fes als nicht verkehrsfahig beurteilt. Die auffalli-
gen Ergebnisse der drei im Rahmen von Ein-
fuhrkontrollen vom Veterinaramt Grenzdienst
eingelieferten Proben aus Indonesien und von
den Philippinen wurden vom BMVEL Uber das

Schnellwarnsystem der Europaischen Kommis-
sion an die Mitgliedstaaten gemeldet
(2003/CRB, 2003/CQX, 2004/AQE). Mit dem
aktuellen Schreiben der Kommission (DG
SANCO/PB/SH/km D 430363) vom 30.04.2004
wird unsere Beurteilung erneut bestatigt. In dem
Schreiben heildt es: Frischer Fisch kann nicht
einer Behandlung unterzogen werden, die nicht
wissenschaftlich anerkannt oder ausdricklich
genehmigt ist. Kohlenmonoxid ist als Lebensmit-
telzusatzstoff in der EU nicht zugelassen und die
Behandlung mit so genanntem ,clear smoke*
stellt einen indirekten Weg des Zusatzes von
Kohlenmonoxid zum Lebensmittel dar. Ein als
~gerauchert® bezeichnetes Erzeugnis muss ein
Raucharoma aufweisen und die typische Farbe,
welche aus der Raucherung resultiert.

12 Krebs- und Weichtiere

Shrimps aus dem indischen Ozean wurden
unter Verwendung von Triphosphaten herge-
stellt. Die erforderliche Deklaration im Zutaten-
verzeichnis war jedoch nicht erfolgt. Auch fehlte
ein Hinweis darauf, dass es sich um glasierte
Ware handelte.

13 Fette, Ole, Streichfette (ohne But-
ter)

Am Ende des Berichtzeitraumes wurden wie in
jedem Jahr im Rahmen einer Schwerpunktaktion
in allen Hamburger Bezirken Frittierfette und
-6le entnommen. Vor dem Hintergrund der Acry-
lamid-Diskussion wurden auch im Berichtszeit-
raum die seit vielen Jahren bei der Probenahme
durchgefiihrten Messungen der Frittierfett-
Temperaturen dokumentiert und im Hinblick auf
die empfohlene Hoéchsttemperatur von 175 °C
systematisch ausgewertet. Die Betriebstempera-
turen waren bei 55 der eingelieferten Proben
gemessen worden. In 56 % der Falle lagen die
gemessenen Temperaturen bei max. 175 °C,
neunmal (16 %) lagen sie zwischen 175 und
180 °C, dem alten Richtwert fiir die Betriebs-
temperatur, und immerhin mehr als jede vierte
Fritteuse (27 %) wies eine Temperatur von deut-
lich Gber 180 °C auf. Damit konnte im Vergleich
zum Vorjahr keine Verbesserung festgestellt
werden. Dartber hinaus wurden auch wieder z.
T. erhebliche Abweichungen zwischen den ein-
gestellten und den tatsachlich ermittelten Tem-
peraturen festgestellt. Die Fritteusen-Betreiber
wurden unabhangig vom Ergebnis der Frittier-
fettuntersuchung auf die (neue) Richttemperatur
hingewiesen, wenn die gemessene Temperatur
groRer als 175 °C war und/oder der Unterschied
zwischen der gemessenen und der eingestellten
Temperatur zu grofd war.

Von den im Gebrauch befindlichen 66 Frittier-
fetten und 17 Frittierdlen wurden 15 Proben
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(18 %) als zum Verzehr nicht mehr geeignet
beurteilt, nur drei Proben (4 %) waren als wert-
gemindert einzustufen, acht Proben (10 %) wur-
den wegen kleinerer Fehler bemangelt. Damit
lag die Beanstandungsquote auf dem niedrigen
Niveau des Vorjahres und deutlich unter den
Quoten der Jahre vor 2002.

Wie im Vorjahr wurden im Berichtszeitraum
auch solche Fette eingeliefert, die bereits ausge-
tauscht worden waren und zur Entsorgung ge-
sammelt wurden (,Altfette”). In den Sammelbe-
haltnissen befinden sich zumeist mehrere, mehr
oder weniger gut durchmischte Fritteusenfillun-
gen, so dass mit Einschrankungen Aussagen
dariber moglich sind, bis zu welchem Zustand
ein Frittierfett durchschnittlich verwendet wird.
Derartige Fette sollten am Rande der Benutz-
barkeit sein, jedoch noch nicht verdorben, da in
ihnen bis zum Austausch Lebensmittel zuberei-
tet wurden. Von den insgesamt 14 eingelieferten
Altfetten waren nur zwei Proben noch als akzep-
tabel zu beurteilen. Auch wenn eine formelle
Beanstandung aus lebensmittelrechtlicher Sicht
nicht méglich war, wurden die Verantwortlichen
in diesen Fallen unabhangig von der Beurteilung
des aus der Fritteuse entnommenen Fettes dazu
aufgefordert, die Fette haufiger auszuwechseln.

Im Rahmen des Koordinierten EU-
Uberwachungsprogramms 2003 wurden ver-
schiedene aus Oliven gewonnene Ole unter-
sucht. Davon stammten zehn Ole aus dem
GroRhandel/Direktimport und 25 Ole aus dem
Einzelhandel, wobei in diesem Jahr uberwie-
gend kleinere Spezialitatenldden sowie der
Weinhandel beprobt wurden. Ein — geringfiigiger
— substanzieller Mangel wurde nur in einem
einzigen Fall festgestellt. Bei sechs nativen
Olivendlen extra war eine nach Art. 4 der Oli-
vendl-Vermarktungsvorschriften (VO 1019/
2002) unzulassige regionale Herkunftsangabe
zu beanstanden, in vier Fallen fehlte eine
deutschsprachige Kennzeichnung ganzlich. Eine
Flasche Olivendl war in deutscher Sprache
korrekt gekennzeichnet, enthielt aber in portu-
giesischer und englischer Sprache die Ver-
kehrsbezeichnung eines nativen Olivendls. Bei
drei weiteren Proben waren allgemeine Kenn-
zeichnungsmangel festzustellen, davon war eine
Probe zudem wegen des unzulassigen Hinwei-
ses auf eine Didteignung zu beanstanden.

Eine Verdachtsprobe russisches Sonnenblu-
mendl wies eine deutliche Rdstnote im Geruch
und einen leicht muffigen und leicht brandigen
Geschmack auf. Dartber hinaus waren erhebli-
che Kennzeichnungsmangel festzustellen.

Ein bei einem Lebensmittel-Discounter entnom-
menes Maiskeim6l war ebenso wie ein ent-
sprechendes Markenprodukt zu beanstanden,

da das Vollraffinat u. a. mit dem Hinweis ,scho-
nend gepresst‘ beworben wurde.

Eine tlrkische Pflanzenmargarine entsprach
hinsichtlich der Zusammensetzung den EG-
Streichfettnormen, wies jedoch erhebliche
Kennzeichnungsmangel auf.

14 Suppen und Sol3en (nicht sul3e)

Wie auch in der Vergangenheit wiesen verein-
zelt eingelieferte Suppen und SofRRen aus Re-
staurants mit slidostasiatischer Kiiche den Ge-
schmacksverstarker Glutamat auf, ohne dass
dies in ausreichender Form kenntlich gemacht
worden ware.

Eine lose angebotene, Gemuse- und Fleisch-
haltige Nudelsuppe war aufgrund der hohen
Keimzahl und des bereits sensorisch deutlich
wahrnehmbaren Verderbs als zum Verzehr nicht
mehr geeignet zu beurteilen.

Einer auf einem Wochenmarkt in einem Folien-
schlauch angebotenen, d. h. fertigverpackten
Erbsensuppe fehlte jegliche Kennzeichnung.

15 Getreide

In einer Probe Roggenkdrner wurde ein Befall
von Schadinsekten festgestellt. Es handelte sich
um Reiskafer (Sitophilus oryzae). Sie waren
eventuell vom Reis auf Roggen Gbergegangen.

16 Getreideerzeugnisse

In einer Beschwerdeprobe Haferkleie wurden
Puppen und Gespinste der Mehlmotte (Ephistia
kuhniella) nachgewiesen.

Bei Vielfrucht- und Frichtemdisli lag der tat-
sachliche Fruchtanteil deutlich unter dem dekla-
rierten Gehalt.

Mehrere Proben Maisgriitzen wiesen Kenn-
zeichnungsmangel wie fehlende Los-Angabe,
fehlende Verkehrsbezeichnung, fehlerhafte An-
gaben der Nahrwerte und ausschlieBlich eng-
lisch-/spanischsprachige Kennzeichnung auf. In
einer Probe (lose Ware) waren Mottengespinste
feststellbar.

Die Uberprifung auf gentechnische Ver-
anderungen ergab in einer Probe geringe Men-
gen an Verunreinigungen mit z. T. gentechnisch
verandertem Soja (siehe dazu Seite 248, Teil D)

17 Brot und Kleingeback

Berechtigte Verbraucherbeschwerden bezogen
sich u. a. auf ein sensorisch und bakteriologisch
auffalliges Kartoffelbrot, Mischbrot mit einem
Klumpen Malzextrakt und einem Roggenvoll-
kornbrot mit einem eingebackenen, rostigen
Draht.
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Laugengebéck ist ein knuspriges Kleingeback.
Die AuRenseite der geformten Teiglinge werden
vor dem Backen mit wassriger Natronlauge be-
handelt, die zur charakteristischen Ge-
schmacksbeschaffenheit und zum typischen
Aussehen verhilft.

Erhdhte Aluminiumgehalte wurden in der Kruste
des Laugenbdcks nachgewiesen, wenn diese
unsachgemal (ohne Backpapier) auf Alumini-
umblechen gebacken wurden, wobei die Lauge
beim Backen Aluminium aus den Blechen I0st
und dieses auf die Oberflache des Gebacks
Ubergeht.

Aufgrund der erneuten Hinweise auf erhohte
Aluminiumgehalte in Laugengeback durch ver-
schiedene Untersuchungsamter wurden 19 Pro-
ben Laugengeback daraufhin untersucht. Die
Aluminiumbestimmungen wurden mittels Fl.-
ASS nach Druckaufschluss der vorgetrockneten
Proben durchgefiuhrt. Es wurden keine Tren-
nung der Proben in Kruste und innere Krume
vorgenommen, da fir die Bewertung der Alumi-
niumgehalte das Gesamtprodukt relevant ist.

Von den 19 untersuchten Proben (aus 19 Be-
trieben) wiesen 17 Proben (90 %) einen Alumi-
niumgehalt von < 10 mg/kg Frischgewicht auf.
Die ermittelten Gehalte liegen im Bereich 3,6 bis
9,7 mg/kg (Medianwert 5,1 mg/kg).

In zwei Proben (11 %) wurden signifikante U-
berschreitungen (35,6 mg/kg und 18,5 mg/kg)
des von Bayern flr den Verwaltungsvollzug
1999 festgelegten Grenzwertes von 10 mg/kg
festgestellt. Diese Proben wurden nach § 17 (1)
1 LMBG i. V. mit § 31 (1) LMBG beanstandet.

18 Feine Backwaren

Sechs Proben Berliner wurden in Siedefetten
gebacken, die infolge zu langer und/oder zu
starker Erhitzung deutlich nachteilig verandert
waren. Vier Proben wurden als von der Ver-
kehrsauffassung abweichend nach § 17 (1) 2b
LMBG beurteilt. Zwei Berliner wurden als zum
Verzehr nicht mehr geeignet nach § 17 (1) 1
LMBG beurteilt.

Bei sieben untersuchten Butterkuchen bestand
der Fettanteil nicht ausschlieBlich aus Butter.
Die Proben wurden als irrefuhrend gekenn-
zeichnet i. S. von § 17 Abs. 1 Nr. 5 LMBG beur-
teilt.

Mehrere Feine Backwaren enthielten zulassige
Farbstoffe. Bei diesen Proben fehlte aber im
Betrieb die erforderliche Kenntlichmachung ,mit
Farbstoff* auf einem Schild auf oder neben der
Ware.

Zwei Proben Bienenstich entsprachen in ihrer
Zusammensetzung nicht den Anforderungen der

Leitsatze fur Feine Backwaren. Der Anteil der
Olsamen des Bienenstich-Belages bzw. die
Mindestmenge des Belages war hier deutlich
unterschritten.

Die Verwendung von kakaohaltiger Fettglasur
anstelle von Schokoladenarten bei Mandel-
hérnchen wurde als Irrefihrung des Verbrau-
chers angesehen. Des weiteren wurde bei meh-
reren Mandelhdrnchen die Ersatzmasse Persi-
pan (Tocopherolmuster) nachgewiesen.

Tortilla chips wurden aufgrund des sensori-
schen Befundes (stark ranzig) als nicht zum
Verzehr geeignet beurteilt. Eine weitere Probe,
als ,Kase-Tortilla Chips“ ausgelobt, war wegen
fehlender Mengenangabe der Zutat Kase sowie
des unprazisen Hinweises ,enthalten weniger
Fett als Kartoffelchips® zu beanstanden.

20 Mayonnaisen, emulgierte Sol3en,
Feinkostsalate

Die im Berichtszeitraum vereinzelt eingelieferten
Mayonnaisen und Salatcremes wiesen hin-
sichtlich der Fett- und Eigelbgehalte keine Auf-
falligkeiten auf. Bei einer Danischen Remoula-
de war der Pflanzendlanteil entgegen der Quid-
Regelung nicht angegeben worden. Eine als
»Provenzalische Mayonase“ bezeichnete Sa-
lattunke enthielt im Gegensatz zu herkémmli-
chen Mayonnaisen nur 68 % Fett. Derartige
Erzeugnisse konnen einen niedrigeren Pflan-
zendlanteil enthalten, er muss aber in jedem Fall
angegeben werden. Bei der untersuchten Probe
war ein Fettanteil von ,etwa 50,5 %“ deklariert
worden. Auch die Kennzeichnung des Eigelbge-
haltes war widersprichlich: Obgleich ein Eigelb-
gehalt von 3 % angegeben wurde, wurde die
Zutat ,Eigelb® in der Zutatenliste an erster Stelle
genannt.

Bei lose verkauften Feinkostsalaten wird die
Kenntlichmachung von Zusatzstoffen (insbeson-
dere SuR- und Konservierungsstoffe) von den
Gewerbetreibenden nach wie vor nicht in dem
erforderlichen Mal} durchgefiihrt. Bei einem lose
abgegebenen, Fisch-haltigen Salat wurde der
Siufstoff Saccharin zwar kenntlich gemacht,
doch uberschritt der Gehalt die zuldssige
Hochstmenge erheblich.

21 Pudding, Cremespeise

Zwei Beschwerdeproben Sahne-Pudding wur-
den aufgrund eines Schimmelbefalls als nicht
zum Verzehr geeignet i. S. von § 17 (1) Nr. 1
LMBG beurteilt. In einer Probe Rote Gritze
befand sich ein ekelerregendes Pflaster.

22 Teigwaren

Diverse selbstgemachte (frische) Teigwaren
wurden aufgrund des bakteriologischen Befun-
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des als von der Verkehrsauffassung abweichend
nach § 17 (1) 2b LMBG beurteilt. Weitere Pro-
ben wurden aufgrund der sensorisch- und mik-
robiologischen Befunde als zum Verzehr nicht
geeignet nach § 17 (1) 1 LMBG beurteilt.

23 Hilsenfriichte, Olsamen, Scha-
lenobst

Als Verbraucherbeschwerde eingelieferte geros-
tete Kirbiskerne erwiesen sich als ranzig. Pi-
nienkerne wurden aufgrund einer geringen An-
keimung vom Verbraucher abgelehnt. Original
verschlossene Packungen mit gehobelten Man-
deln waren massiv von der Dérrobstmotte (Plo-
dia interpunctella) befallen. Walnlisse vom
Markt wurden in verknoteten Plastikbeuteln ein-
geliefert. Sie waren deutlich feucht und wiesen
nicht nur auflerlich Schimmelbelage auf; auch
die Nusskerne waren weitgehend verschimmelt.
Frucht-Nuss-Mischungen wurden wegen eines
Geschmacks ,in Richtung Desinfektion® vorge-
stellt. Sie zeigten jedoch keine Auffalligkeiten.

Gelbe Linsen wurden wegen mutmabBlicher
Glassplitter eingeliefert. Die fraglichen Teile
erwiesen sich als verhorntes pflanzliches Mate-
rial.

Verschiedene Tofu-Erzeugnisse wurden auch
in Hinblick auf die Verwendung von gentech-
nisch verandertem Soja untersucht (siehe Seite
248, Teil D). Sie erwiesen sich als einwandfrei.

Hinsichtlich der durchgefihrten Mykotoxin-
untersuchungen wird auf den Abschnitt ,Myko-
toxine® (siehe Seite 84ff) verwiesen.

24 Kartoffeln und starkereiche
Pflanzenteile

Die jahrliche Untersuchung von Frihkartoffeln,
im Berichtsjahr mit Herklnften aus Frankreich,
Italien, Agypten, Marokko und Zypern, ergab
Solanin-Gehalte von 34 bis 192 mg/kg und Nit-
ratwerte zwischen 188 und 567 mg/kg. Die als
lose angebotenen Waren wiesen zum Teil er-
hebliche Verunreinigungen durch anhaftende
Erde auf.

25 Frischgemuse

Verschiedene Salatarten und frischer Spinat
wurden auf ihren Nitratgehalt hin Gberprift (sie-
he Abschnitt ,Nitratuntersuchungen in pflanzli-
chen Lebensmitteln®, Seite 113).

Auch in diesem Berichtsjahr gab es zahlreiche
Verbraucherbeschwerden bei Frischgemdise:
Kopfsalat wurde wegen des bitteren Ge-
schmacks der dufReren Salatblatter im Vergleich
zum Salatherz abgelehnt. Kopfsalat gehort zur
Gattung Lactuca sativa der Pflanzenfamilie
Compositae, die den Bitterstoff Lactulin enthalt.

Daher ist der vom Verbraucher wahrgenomme-
ne Geschmackseindruck nicht ungewohnlich.

Staudensellerie aus kontrolliert biologischem
Anbau wies an den Innenwanden der dufleren
Blattscheiden tlrkisgrin-blauliche Verfarbungen
auf. Entgegen dem Verdacht des Beschwerde-
fuhrers handelte es sich nicht um Dingungs-
rickstadnde von Blaukorn, sondern um Kupfer-
verbindungen. Diese sind als Fungizide zuge-
lassen und werden traditionell im 6kologischen
Landbau verwendet.

Haufig verursacht der Verzehr von im Gewachs-
haus kultivierten, unreif geernteten Tomaten
gesundheitliche Beeintrachtigungen oder die
Frichte werden als zu wenig aromatisch rekla-
miert.

Die beanstandeten Tomaten wurden stets im
Kihlschrank aufbewahrt, was nicht sinnvoll ist,
da dadurch die notwendige Nachreife der Toma-
ten, die sich auch im Geruchs- und Ge-
schmacksbild positiv ausdriickt, praktisch zum
Stillstand kommt.

Auf dem Wochenmarkt wurden als Suppento-
maten deklarierte Frichte gekauft, deren aufge-
platzte Stellen nach vier Tagen Aufbewahrung
Schimmel gebildet hatten. Unter der Bezeich-
nung Suppentomaten werden haufig Uberreife
Tomaten angeboten, die bereits leichte Ein-
schrankungen hinsichtlich der allgemeinen Ge-
nusstauglichkeit aufweisen und daher zur sofor-
tigen Verarbeitung vorgesehen sind.

Rote Gemisepaprikaschoten wurden vorge-
stellt, da sie am Stielansatz weifle Ablagerungen
aufwiesen. Dabei handelte es sich um Calcium-
und Magnesiumsalze, die vermutlich von dem
Bewasserungswasser der Gemusekultur stamm-
ten. Bei einer anderen Beschwerde weckte das
aromatischere Geruchs- und Geschmacksbild
der vollreifen roten Paprikaschote im Vergleich
zu nicht ausgereiften grinen Frichten den Ver-
dacht eines Verbrauchers.

In einer Rohkostplatte wurde vom Verbraucher
ein Glasstick festgestellt, das er beim Verzehr
des rohen Gemdises in zwei sehr scharfkantige
Teile zerbissen hatte.

Ein Segment einer Honigmelone sowie eine
Packung frischer Méhren wurden eingeliefert,
da beim Verbraucher nach Verzehr der Friichte
allergische Reaktionen aufgetreten waren. Es ist
viel zu wenig bekannt, dass zahlreiche pflanzli-
che Lebensmittel ein nicht unbetrachtliches Po-
tential als Allergieausldser besitzen. Bei einem
hohen Sensibilisierungsgrad reicht schon die
Aufnahme kleiner Mengen aus, um die Allergie
auszulésen.
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26 Gemiuseerzeugnisse, Gemisezu-
bereitungen

Es wurden ganze geschélte Tomaten vorge-
stellt, die schwarz-braun verfarbte Gewebepar-
tien beim Stengelansatz aufwiesen.

Eine Probe Karottensalat eines Catering-
Unternehmens roch stark nach Essigester und
war garig.

Konserven von Grinkohl grob gehackt enthiel-
ten nicht verzehrbare verhartete holzige Blatt-
stiele und -rippen und waren daher in ihrem
Genusswert und ihrer Brauchbarkeit nicht uner-
heblich gemindert. Eine andere Konserve Grin-
kohl war an der Oberflache verschimmelt.

Es wurden eingelegte grine und schwarze
Oliven untersucht, die als lose Ware auf Wo-
chenmarkten, aber auch in Feinkostgeschaften
und Gemdisehandlungen verkauft wurden. Bei
fast allen Proben fehlte die Kenntlichmachung
des verwendeten Konservierungsstoffs Sorbin-
saure oder Benzoeséaure, bei schwarzen Oliven
war zusatzlich der Hinweis ,geschwarzt nach
einer Behandlung mittels Eisensalzen nicht er-
folgt. Die Verwendung von Zusatzstoffen ist bei
loser Ware auf einem Schild auf oder neben
dem so behandelten Lebensmittel anzubringen.

27 Pilze und
28 Pilzerzeugnisse

Getrocknete Pilze wurden auf ihren bakteriolo-
gischen Status untersucht. Salmonellen wurden
in keiner Probe nachgewiesen. Die Kennzeich-
nung aller Proben enthielt den Hinweis ,mindes-
tens 10 Minuten Kochen bei 80°C*. Bei einer
Probe war die Angabe des Mindesthaltbarkeits-
datums nicht lesbar, sie war in den Falz der
Pappschachtel gedruckt.

Die Kennzeichnung einer Champignonkonser-
ve hatte Ascorbinsdure sowohl als Antioxidati-
onsmittel als auch als Vitamin C ausgewiesen.
Darliber hinaus war der ausgelobte Gehalt nicht
in einer signifikanten Menge vorhanden.

29 Frischobst

Eine Probe weifle Weintrauben wurde wegen
des anteilig stark gerbstoffbetonten rappigen
Charakters als Beschwerdeprobe vorgestellt.

Weiterhin wurden Apfel aus Neuseeland, die
eine kraftige Saure aufwiesen, als ,giftig* einge-
liefert.

Nektarinen aus ltalien wiesen im Bereich zwi-
schen Kern und Fruchtfleisch trockene Frucht-
fleischfasern in Verbindung mit trockenen wei-
Ren kristallinen Bestandteilen auf. Entgegen der
Annahme des Beschwerdefiihrers handelte es

sich nicht um Insektenbefall, sondern um gerin-
ge Trockenschaden. Eine erhebliche Beein-
trachtigung des Genusswerts oder der Brauch-
barkeit lag nicht vor.

Frische Datteln wurden als Beschwerdeprobe
eingeliefert, da sie im Innern auskristallisierten
Zucker aufwiesen.

Die spontane und starke allergische Reaktion
nach Genuss von Avocados, die bekannterma-
Ren ein hohes Potential als Allergieausltser
besitzen, wurde von der Beschwerdefiihrerin
hingegen auf die Verwendung von Spritzmitteln
zurlickgefuhrt.

30 Obsterzeugnisse

Die Untersuchung von abgepackten Trocken-
frichten zeigte in einigen Fallen Mangel bei der
vorgeschriebenen Kennzeichnung. So war eine
Probe getrockneter Pflaumen mit zwei Mindest-
haltbarkeitsdaten ausgestattet, bei einer Probe
getrockneter Aprikosen fehlte die erforderliche
postalische Anschrift der verantwortlichen Firma.

Eine Probe Soft-Aprikosen lobte zu Unrecht den
Eisengehalt des Erzeugnisses aus. Protoben-
Feigen waren unvollstandig gekennzeichnet;
dartber hinaus hatte ihr Verzehr allergische
Reaktionen bei einer Verbraucherin ausgeldst.

Bei mehren Proben Rosinen und Korinthen wa-
ren Verunreinigungen durch Larvenkot, tote
Larven und Gespinste von Vorratsschadlingen
feststellbar.

Die Anordnung einer Vorfiihrpflicht des Bun-
desministeriums fir Verbraucherschutz, Ernah-
rung und Landwirtschaft (BMVEL) nach § 48
Absatz (1) Nr. 3 LMBG fur getrocknete Apri-
kosen aus der Tirkei in Bezug auf ihren Ge-
halt an Schwefeldioxid wurde ab dem
02.09.2003 wirksam. Fir die Importeure wurden
bis Ende des Berichtsjahres insgesamt 115
Freigabebescheinigungen ausgestellt.

Nationale Vorfuhrpflichten verlangen nach hiesi-
ger Auffassung vom Importeur den Nachweis
einer erhohten Sorgfaltspflicht. Die fiir die zoll-
rechtliche Abfertigung in der Bundesrepublik
erforderliche Freigabebescheinigung einer Wa-
renpartie wird vom HU nur erteilt, wenn von den
Firmen die reprasentative Probenahme durch
ein akkreditiertes Handelslabor und eine Unter-
suchung auf Schwefeldioxid vorgelegt wird.

Nach den Erfahrungen, die in den letzten Jahren
mit Verfuhrpflichten gesammelt werden konnten,
sind ausschlieRlich national wirksame Maf3nah-
men den Importeuren in einem sich erweitern-
den Europa immer schwerer vermittelbar. Die
Warenstrome werden schnell Uber eine andere
europaische Einlassstelle umgelenkt, die den
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Import ohne Kontrollen und ohne zusatzliche
Kosten ermdglicht.

Konserven mit Mandarin-Orangen fielen durch
unangenehme Dosen- und Kochnoten auf, eine
weitere Probe war als ,leicht gezuckert* ausge-
wiesen, der Zuckergehalt lag jedoch unterhalb
dieser Zuckerungsstufe.

Ein Ebereschen-Kompott aus Russland war
unvollsténdig gekennzeichnet.

Eine Aprikosenkonserve war trotz einer erheb-
lichen Uberschreitung des angegebenen Min-
desthaltbarkeitsdatums (MHD: 31.12.1999) noch
genusstauglich. Die verantwortliche Firma wurde
darauf hingewiesen, dass die Auslobung mit
einem Sonderpreis nicht als ausreichend anzu-
sehen ist.

In einer Stachelbeer-Konserve befanden sich
zwei Glassplitter (ca. 1 x 1,5 cm und ca. 1,4 x
0,4 cm), die geeignet waren, die menschliche
Gesundheit zu schadigen, sofern sie mit dem
Lebensmittel gegessen oder geschluckt werden.

Apfelmus wurde aufgrund eines Fehlgeruchs
und -geschmacks nach Fisch vorgestellt.

31 Fruchtséafte, Fruchtnektare

Zwei Beschwerdeproben Apfelsaft wiesen
Schimmelpilzmyzelien auf; eine Beschwerde-
probe frisch gepresster Orangensaft enthielt
Essigfliegen; die Proben waren nicht mehr zum
Verzehr geeignet. Die im Weiteren von den
Verbraucherschutzamtern entnommenen Ver-
folgsproben waren unauffallig.

Ein Kiwi-Orangensaft enthielt einen hdheren
Gehalt an Orangensaft und hatte somit nach der
FruchtsaftVO als Orangen-Kiwisaft bezeichnet
werden missen.

Ein Getrdnk aus mehreren Fruchtsaften und
einem Gemusesaft (Méhrensaft) wurde unzulés-
sigerweise als ,Mehrfruchtsaft bezeichnet. Als
Erdbeernektar (Einfrucht-erzeugnis im Sinne der
Fruchtnektar und - SirupVO) deklarierter Frucht-
nektar war aus zwei Fruchtarten (Erdbeere und
Johannisbeere) hergestellt.

Bei zwei frisch gepressten, in Selbstbedienung
abgegebenen Orangensaften fehlten die nach
der LMKV vorgeschriebenen Kennzeichnungs-
elemente sowie das Herstellungsdatum, damit
sichergestellt ist, dass die Abgabe des frisch
gepressten Saftes am Tag der Herstellung er-
folgt.

Bei mehreren Proben wurden die Vorgaben der
NahrwertkennzeichnungsVO nicht eingehalten.
Z. B. fehlte die Nahrwertkennzeichnung bei zwei
Proben, die mit dem Hinweis ,ohne Zuckerzu-
satz* in den Verkehr gebracht worden waren.

Ferner wurden unzulassige nahrwert-bezogene
Angaben wie der Hinweis auf Kalium, der Hin-
weis auf Vitamin C, ohne das Vitamin C festge-
stellt wurde sowie der Hinweis auf Calcium ohne
nennenswerten Calciumgehalt in der Kenn-
zeichnung verschiedener Erzeugnisse verwen-
det. Ferner wurden nicht mehr tolerierbare Ab-
weichungen vom deklarierten Natriumgehalt bei
zwei Proben festgestellt.

32 alkoholfreie Getranke

Drei Beschwerdeproben (ein Apfelsaftgetrank,
zwei aromatisierte Erfrischungsgetranke) wiesen
Schimmelpilzmyzelien auf und waren nicht mehr
zum Verzehr geeignet.

Bei einem Erfrischungsgetrank aus fermen-
tiertem Krautertee (Kombucha) und Friichtetee
wurde der Hinweis auf die Steigerung der Leis-
tungsfahigkeit als nicht wissenschaftlich hin-
reichend gesichert beurteilt.

Wegen eines geringen Vitamin C-Gehaltes wur-
de ein Getrank als nicht unerheblich wertgemin-
dert beurteilt.

Zwei lose abgegebene Proben Vitamin-Mineral
Drink durften nach der VitaminVO nicht mit dem
Hinweis auf Vitamine in den Verkehr gebracht
werden. Dariber hinaus war der Hinweis auf
Mineralstoffe unzuldssig, da die Mineralstoff-
gehalte in der abgegebenen Portionsmenge von
200 ml weniger als 7,5 % der empfohlenen Ta-
gesdosis betrugen.

Ein Aloeverasaft enthielt unzulassige nahrwert-
bezogene Angaben auf Nahrstoffe, die nicht in
der Nahrwert-KennzeichnungVO  aufgefuhrt
sind, oder nicht in signifikanter Menge vorhan-
den waren.

Bei einem Erfrischungsmehrfruchtsaftgetrank
mit 4 % Sojamilch wurden die Nahrstoffe Vita-
mine, Ballaststoffe, Mineralstoffe aus der Soja-
milch pauschal ausgewiesen, obwohl der Anteil
im Enderzeugnis nicht signifikant war.

Bei einem Erfrischungsgetrank mit einem Hin-
weis auf Sojaprotein und drei Proben mit Hin-
weis auf Traubenzucker fehlten die Angaben
dieser Nahrstoffe in der Nahrwertkenn-
zeichnung.

Es wurden nicht mehr tolerierbare Abweich-
ungen von den deklarierten Nahrstoffgehalten
an Vitamin C bei funf Proben, an Vitamin B 1 bei
zwei Proben und an Natrium bei einer Probe
festgestellt.

33 Wein, Schaumwein

Eine Beschwerdeprobe und die im Handel ent-
nommene Vergleichsprobe eines portugiesi-
schen DOC-Weins wiesen bei der sensorischen
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Untersuchung einen deutlichen Essigstich auf.
Der Gehalt an fllichtiger Saure (Essigsaure) lag
bei Giber 10 g/l.

Weitere 14 Weine zeigten bei der sensorischen
Untersuchung erhebliche Mangel. Die Mehrzahl
war oxidativ bzw. trib. Zwei Proben waren auf-
grund abweichendem Korkgeschmacks nicht
von handelslblicher Beschaffenheit. Weitere
Fehler waren Bockser und Geranienton.

Ebenfalls nicht von handelstiblicher Beschaffen-
heit war ein tirkischer Wein, der mit Saccharose
gesuBt und darlber hinaus essigstichig war.

Bei drei verschiedenen Abflillungen eines chine-
sischen WeiRweins wurde eine unzulassige
Entsduerung festgestellt. Eine der Proben wies
darlber hinaus den unter dem Begriff untypi-
sche Alterungsnote (UTA) zusammengefassten
Weinfehler auf.

Drei Weine waren unzuldssigerweise mit techni-
schem Glycerin versetzt worden. In zwei Proben
konnte in Amtshilfe durch das Bayrische Lan-
desamt fir Gesundheit und Lebensmittelsicher-
heit Wurzburg auch eine verbotene Wasserung
und die Verwendung von Saccharose bei der
Herstellung nachgewiesen werden.

Insgesamt 37 Proben wiesen irrefiihrende Be-
zeichnungen auf. Die Irrefiihrungen bezogen
sich u. a. auf die unzulassige Verwendung der
Bezeichnung ,Selection®, die hochwertigen Qua-
litdtsweinen vorbehalten ist, die Angabe ge-
schutzter traditioneller Bezeichnungen wie
.Klassik® und ,Reserva“ bei Tafelweinen sowie
Weinen aus Drittldndern und die Angabe der
Verkehrsbezeichnung ,Vin de Pays“ (Landwein)
bei Tafelweinen, die aus einem Verschnitt von
verschiedenen Weinen aus der EU resultierten.

Weiter irrefihrend war die Aufmachung eines
italienischen DOCG-Wein (Barolo), der mit einer
gefélschten staatlichen Banderole in den Ver-
kehr gebracht worden war. Ferner existierte der
in der Kennzeichnung angegebene Abflller
».Cantine Cavour — Bra-Italia“ nicht.

Warenkundliche Schwerpunkte im Berichtszeit-
raum bildeten Weine mit der Angabe ,Rotspon®,
Weine aus Australien und Weine und Schaum-
weine aus Russland und ehemaligen GUS-
Staaten.

Weine mit der Angabe ,Rotspon® haben im
Norddeutschen Raum regionale Bedeutung und
beschreiben bestimmte franzésische Weine, die
in Hamburg bzw. Schleswig-Holstein abgefiillt
und ggf. vor der Abflllung gelagert werden. Es
kamen insgesamt 27 Proben zur Untersuchung.

Stoffliche / Sensorische Beschaffenheit: In einer
Probe war der Grenzwert__f[]r den Zusatzstoff
Sorbinsaure Uberschritten. Uberprifungen durch

die Vorortbehdérden ergaben, dass der Wein
sowohl vom franzdsischen Winzer als auch vom
deutschen Abfiller mit Sorbinsaure versetzt
worden war. Fehlende bzw. unzureichende be-
triebsinterne Kontrollen flhrten letztendlich zur
Uberschreitung des Grenzwertes. Bei einer wei-
teren Probe wurde der Grenzwert fur Schwefel-
dioxid Uberschritten. Diese Probe wies darlber
hinaus einen erhdhten Gehalt an flichtiger Sau-
re (Essigsaure) auf.

Irrefihrende Angaben: Zwei Proben wurden mit
falschen Angaben (ber den Ort der Abfillung
beworben. Bei weiteren Proben wurde in der
Kennzeichnung bzw. in verschiedenen Werbe-
materialien falschlicherweise auf die traditionelle
Lagerung am Ort der Abflllung abgestellt. Eine
entsprechende Lagerung vor der Abflllung er-
folgte nicht.

Der Rest der Beanstandungen betraf Mangel in
der Kennzeichnung.

Es kamen insgesamt 45 verschiedene Australi-
sche Weine zur Untersuchung.

Stoffliche / Sensorische Beschaffenheit: Eine
Probe zeigte einen dominanten Geruch und
Geschmack nach Kork. Eine weitere Probe be-
fand sich im Zustand fortgeschrittener Oxidation
und die dritte Probe wies einen unter dem Beg-
riff UTA (untypische Alterungsnote) zusammen-
gefassten Weinfehler auf. Im Rahmen der
durchgefuhrten chemischen Untersuchungen
wurden keine Normabweichungen festgestellt.

Irrefihrende Angaben: Irrefiihrungen betrafen
Angaben Uber die geographische Herkunft, die
Abfiillung und die verwendeten Rebsorten.

Kennzeichnungsmangel / Amtliche Dokumente:
Der Uberwiegende Teil der Beanstandungen
betraf Kennzeichnungsmangel. Insgesamt 21
der zur Untersuchung gelangten Proben wiesen
entsprechende Mangel auf. Diese ergaben sich
entweder direkt aus der Kennzeichnung oder
aber aus dem Vergleich der innerhalb der Kenn-
zeichnung gemachten (Werbe-)Aussagen mit
den Angaben in den amtlichen Begleitdokumen-
ten (V.l. 1 Dokument). V.I. 1 Dokumente dienen
quasi als ,Personalausweis® fir eingefiihrte
Weine aus Drittlandern (keine EU-Mitglieds-
staaten). Sie enthalten neben Angaben zu cha-
rakteristischen chemischen Parametern des
Weines auch Angaben zu obligatorischen bzw.
fakultativen Kennzeichnungselementen wie z. B.
Rebsorten, Jahrgang und geographische Her-
kunft. Nach geltenden EU-Recht dirfen ver-
schiedene Angaben innerhalb der Etikettierung
nur verwendet werden, wenn diese in den V.I. 1
Dokumenten bestatigt werden.

Die Begleitdokumente wurden insbesondere bei
den einheimischen Importeuren und Spediteu-
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ren im Rahmen der amtlichen Probenahme mit
entnommen oder aber im Zuge der Untersu-
chung und Begutachtung im Verdachtsfall vom
Institut fir Hygiene und Umwelt bei den zustan-
digen Stellen anderer Bundeslander bzw. EU-
Mitgliedslander angefordert.

Im Rahmen der Schwerpunktaktion Weine und
Schaumweine aus Russland und ehemaligen
GUS-Staaten kamen insgesamt 30 Proben zur
Untersuchung. 20 Proben stammten aus Lan-
dern der ehemaligen Sowjetunion (Ukraine,
Moldawien, Armenien, Litauen, Russland). Da-
von wurden 14 als Schaumwein bzw. als Sekt in
den Verkehr gebracht, sechs waren Stillweine.
Ebenfalls zur Untersuchung kamen zehn Pro-
ben, die innerhalb der Europaischen Union und
der Tschechischen Republik hergestellt wurden,
deren Kennzeichnung in deutsch bzw. italienisch
und zuséatzlich in russisch gehalten war und u. a.
in so genannten ,Russenladen® in den Verkehr
gebracht wurden. Von den untersuchten Proben
wiesen insgesamt 24 Proben Mangel auf.

Stoffliche/Sensorische  Beschaffenheit: Eine
Probe war aufgrund einer Nachgarung in der
Flasche trib und wies einen deutlich fehlerhaf-
ten Geruch und Geschmack auf. Weitere senso-
rische Fehler bei sieben weiteren Erzeugnissen
waren Mauseln, Fox-Ton, penetranter Glih-
weincharakter, Geranienton und Korkmuffton.

Im Rahmen der durchgefihrten chemischen
Untersuchungen wies ein Perlwein einen zu
hohen Gehalt des Konservierungsmittels Sor-
binsaure auf. Bei zwei Verfolgsproben dessel-
ben Herstellers mit anderer Losnummer wurde
unzulassigerweise Saccharose zur Suung ein-
gesetzt. Diese wiesen ferner, wie vier weitere
Proben, erhebliche Abweichungen vom dekla-
rierten Alkoholgehalt auf. Drei als Schaumwein
bzw. als Sekt in den Verkehr gebrachte Erzeug-
nisse erfullten nicht die weinrechtlichen Min-
destanforderungen an den vorgeschriebenen
Kohlensaurelberdruck von 3 bzw. 3,5 bar.

Irrefihrende Angaben: Acht Proben wurden mit
irrefiUhrenden bzw. falschen Angaben beworben.
Diese betrafen u. a. Angaben ulber die geogra-
phische Herkunft (Krim-Sekt), die unzulassige
Verwendung traditioneller, geschitzter Begriffe
(z. B. méthode champenoise), sowie wie schon
in den Vorjahren die Verwendung von ,Original*
zur Hervorhebung der geographischen Herkunft
bei Sekt.

Im Rahmen der Einfuhruntersuchungen von
Wein fur die Zolldienststellen wurden 38 Er-
zeugnisse gepruft. Als Herkinfte sind osteuro-
paische Staaten (Bulgarien, Ukraine), Stidame-
rika (Chile, Argentinien) und Sudafrika zu nen-
nen. Wie in den Vorjahren liegt die Beanstan-
dungsquote aufgrund der von den Zolldienststel-

len gezielt durchgefiihrten Kontrollmalinahmen
Uberdurchschnittlich hoch.

Bei einem bulgarischen Weillwein musste auf-
grund der Mineralstoffzusammensetzung davon
ausgegangen werden, dass er unter Anwendung
unzulassiger Herstellungs- und Behandlungsme-
thoden produziert worden war. Ein zypriotischer
Rotwein wies einen unzuldssigen Gesamtalko-
holgehalt auf.

Bei mehreren Proben wichen die in den amtli-
chen Begleitpapieren (s. 0.) gemachten Anga-
ben (ber die chemische Zusammensetzung
erheblich von der tatsachlichen Zusammenset-
zung der Proben ab.

Chilenische und australische Weine waren mit
irreflhrenden Bezeichnungen und unzulassigen
Qualitatsangaben ausgestattet.

Der Rest der festgestellten Mangel betraf die
Kennzeichnung.

34 weinhaltige Getranke

Ein mit Tequila -Aroma ausgestattetes Erzeug-
nis wurde unter Verwendung eines nicht zuge-
lassenen Farbstoffs hergestellt.

Warenkundlicher Schwerpunkt bildete die Un-
tersuchung von insgesamt 54 Gluhweinen in
der Vorweihnachtszeit. Schwerpunkte der
durchgefiihrten Untersuchungen lagen bei der
Uberpriifung der sensorischen Beschaffenheit
der erhitzten Erzeugnisse im Vergleich zu den
parallel entnommenen unerhitzten Vergleichs-
proben sowie bei der chemisch-analytischen
Bestimmung wertbestimmender Bestandteile.
Bei der Probenahme durch die Lebensmittel-
Uberwachungsbehérden wurde auch die Ver-
wendung von ungeeigneten Vorratsgefallen aus
Kupfer bzw. Aluminium Uberprift. Keine der zur
Untersuchung gelangten Proben wurden in un-
geeigneten GefdlRen bevorratet bzw. ausge-
schenkt.

Ein Glihwein wurde in unzulassiger Weise mit
Wasser gestreckt.

Bei der Mehrzahl der insgesamt zehn senso-
risch auffalligen Proben traten sensorische
Mangel wie fehlende Weinigkeit, Kochton und
Brandnote meist in Verbindung mit einem erheb-
lich reduzierten Alkoholgehalt auf. Ferner war
bei diesen Erzeugnissen das so genannte
,Mauseln® feststellbar. Dieser Weinfehler, der
sich in einem Geruch nach (Mause-)Urin mani-
festiert, tritt insbesondere bei erheblicher ther-
mischer Belastung zu Tage und kann auch ein
Indiz fiir die Verwendung von Ausgangserzeug-
nissen einfachster Qualitat sein. Gleichwohl liegt
es in der Sorgfaltspflicht der Verkaufer/Hersteller
sicherzustellen, dass die von ihnen abgegebe-
nen Erzeugnisse von handelsublicher Beschaf-
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fenheit sind und die Art der Herstellung und
Bevorratung in einer Art und Weise erfolgt, die
eine nachteilige Beeinflussung im Sinne der
Lebensmittelhygiene ausschlieft.

Im Rahmen der Einfuhruntersuchungen fiir die
Zolldienststellen kamen verschiedene so ge-
nannte ,aromatisierte weinhaltige Erzeugnisse®
u. a. aus China zur Untersuchung. Bei diesen
Erzeugnissen handelte es sich um alkoholhalti-
ge Getranke, die aus Alkohol, Wasser, Zucker
und Aroma hergestellt worden waren. Wein
konnte nicht nachgewiesen werden.

Arbeitsbericht des Weinsachverstandi-
gen/Weinkontrolleurs

Bei der Aullendiensttéatigkeit des Weinsach-
verstandigen (Weinkontrolleurs) in Zusammen-
arbeit mit dem zusténdigen Aufendienst des
Bezirksamtes Hamburg-Mitte wurden in diesem
Berichtszeitraum insgesamt 3.158 Flaschen
Wein und Perlwein aus dem Verkehr genom-
men. Die grofiten Bestande fanden sich in den
Lagerraumern zweier Firmen des Grof3handels.
Die Erzeugnisse mussten im Sinne von Art. 45
(1) der Weinmarktordnung 1493/1999 als nicht
von gesunder oder handelslblicher Beschaffen-
heit (oxidativ, trib, m&uselnd) beurteilt werden.

Im Rahmen der Buchfihrungskontrollen wur-
de bei sechs Importeuren festgestellt, dass die
V.l.1-Dokumente in Kopie von Drittlandserzeug-
nissen der zustandigen Stelle nicht in der Form
zugestellt wurden, wie es §22 der Wein-
Uberwachungs-Verordnung vorsieht.

In funf Fallen flhrten Drittlandserzeugnisse An-
gaben zur gehobenen Qualitat, Angaben zu
Rebsorten und zur Lagerung oder Angaben zu
Auszeichnungen, ohne dass diese Angaben in
den V.1.1 - Dokumenten bestatigt wurden.

Bei der Uberpriifung der Kennzeichnung und
Werbung von weinrechtlich geregelten Erzeug-
nissen fanden sich Mangel, die hier auszugs-
weise aufgefihrt werden:

- Bei vier Drittlandserzeugnisssen fehlte in der
Firmenangabe die Gemeinde oder der
Ortsteil, in dem die verantwortliche Firma ih-
ren Hauptsitz hat. In sechs Fallen fehlte die
Importeursangabe bei Erzeugnissen, die au-
Rerhalb der Mitgliedsstaaten abgefiillt wor-
den waren. Des weiteren war die Loskenn-
zeichnungsverordnung in 19 Fallen mangel-
haft umgesetzt bzw. nicht beachtet worden.

- Bei einer Verbrauchermesse wurde auf einer
Werbetafel ein roter Perlwein aus der Trau-
bensorte Marzemino als ,Roter Prosecco”
ausgewiesen. In der Verbraucherschaft
herrscht vorwiegend die irrige Meinung, dass
Prosecco die Bezeichnung fir einen perlen-

den Wein sei. In Wahrheit ist jedoch Prosec-
co die Bezeichnung fir eine norditalienische
WeilRwein-Rebsorte, aus der Stillwein (nicht-
perlender WeiRwein) oder weiller Perlwein
(Vino frizzante) oder auch weil3er Schaum-
wein (Vino spumante) hergestellt werden
kénnen.

- In einem Supermarkt bot man sieben Fla-
schen Bordeauxwein ohne Etiketten an.

- Auf einer Reisemesseaustellung wurde Rot-
und Weillwein verkauft ohne genauere Hin-
weise auf Qualitat, Abflller und Alkoholge-
halt.

- In Laden mit Uberwiegend russischen Arti-
keln bot man italienische, georgische, bulga-
rische, rumanische armenische und molda-
wische Wein- und Spirituosenerzeugnisse
mit ausschlieRlich kyrillischer Kennzeichnung
an. Unberechtigterweise filhrten die Weine
auch Angaben Uber Jahrgang, Rebsorten
und Weinbaugebiete in der Kennzeichnung.

- Der Begriff ,Original Krimsekt* war in einem
Falle zu beanstanden.

- In einem Laden wurde im so genannten ,Of-
fenverkauf” Likbrwein unter der irrefihrenden
Bezeichnung ,Port. Likorwein“ angeboten.
Des weiteren musste hier festgestellt wer-
den, dass sowohl der spanische Rotwein
,D.0 La Mancha“ als auch der ,Vin de Pays
Herault* rot und weil} ohne Herkunftsangabe
im 25 Liter Glasballon angeboten wurden.

- Vino de Mesa (spanischer Tafelwein) — in
Tetrapack abgefiillt — fUhrte in der Bezeich-
nung ohne Recht auf eine geographische
Angabe die Rebsorte Tempranillo, ebenso
fehlte die Herkunftsangabe ,Spanien bzw.
Espana“.

- Kalifornischer Roséwein wurde als ,White
Zinfandel“ gekennzeichnet, obwohl es die
Rebsorte nicht gibt

Die Uberpriifung der Getrankeangebote und der
Getrankekarten von 14 Gastronomiebetrieben
ergab folgendes:

- Auffallend haufig (in acht Betrieben) musste
festgestellt werden, dass die Angebote auf
den Getrankekarten nicht identisch waren mit
den vorratig gehaltenen Erzeugnissen.

- Hauswein bzw. ,Vino da Casa“ rot/weil} ohne
weitere Angaben der Herkunft zierten die Ge-
trankekarten.

- Bei Rebsortenweinen aus Landern der EU
fehlte die jeweilige Qualitatsbezeichnung.
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- Landweine wurden als Qualitatsweine bzw.
Qualitatsweine als Landweine in der Getran-
kekarte offeriert.

- Als ,Pinot Grigio* wies die Getrankekarte ein
Erzeugnis aus, ohne weitere Herkunftsanga-
ben und Hinweise zur Qualitatskategorie.

- In drei Gaststatten bezeichnete man Weine
als ,Blanc de Blanc" ohne Hinweis auf die
Qualitatsstufe und die Herkunft.

- In zehn Betrieben wurden Nektare und
Fruchtsaftgetranke falschlicherweise als Saf-
te angeboten.

Auf der Getranketafel fand sich die Bezeich-
nung ,Barriquewein im Ausschank®, ein der-
artiges Erzeugnis fand sich jedoch nicht im
Lager des Gastronomen.

- Ein Perlwein ,Vino frizzante” wurde als
.,Hausmarke" in der Karte angeboten.

Die sensorische Bewertung samtlicher Ge-
tranke, die in der Abteilung angestellt wurden,
stellte auch in diesem Jahr einen wichtigen Bei-
trag fur die Beurteilung der Produkte da.

Tabelle 15: Uberpriifung von Wein- und Spirituosenbetrieben

Struktur der Betriebe L G
Kontrollstellen
1. | Abflller, Hersteller, GroRimporteure, Weinbrand- und Traubensaftabfiller 34
2. Industrielle Weinverwertung, (Essig- u. Wirzmittelherstellung) 1
Fach-, Einzel- und Grofthandel mit geringen Eigenimporten (klassischer
3. . 66
Hamburger Weinhandel)
Lebensmitteleinzelhandel, Lebensmittelketten, Supermarkte,
4. ) e . AP 43
Feinkostgeschafte, Drogerien, so genannte ,Bioladen
5. | Getrdnkemarkte, Kioske u. Tankstellen, Partiewarenhandel 33
6. | Gastronomiebetriebe 14
7. | Handelsagenturen (Vertrieb ohne Lagerhaltung) 5
8. | Speditionen 2
9. | Ausstellungen, Ausschank an Weinstanden, Verkaufsveranstaltungen an 27 Tagen

35 weinahnliche Getranke

Im Untersuchungszeitraum wurden insgesamt
33 Produkte im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation im Landeslabor Schleswig-Holstein,
Aulenstelle Libeck, untersucht.

Vier Proben eines in Hamburg ansassigen Her-
stellers gaben zu verschiedenen Beanstand-
ungen Anlass. Die Verkehrsbezeichnungen ent-
sprachen jeweils nicht den Vorschriften, die
Schwefelung der Produkte wurde prinzipiell nicht
kenntlich gemacht. Ein Apfelwein wurde vor der
Garung stark gezuckert, obwohl das Produkt
dann nicht mehr als Apfelwein bezeichnet wer-
den darf. Teilweise lagen gravierende Abwei-
chungen zwischen dem tats&chlichen und dem
deklarierten Alkoholgehalt vor. Ein Frucht-wein
zeigte ferner einen eindeutigen Essigstich.

Im Rahmen der Glihweinuntersuchung wurde
ein Produkt u. a. beanstandet, da es sich um
einen Obst- und Beerenglihwein handelte, der
aber als normaler Glihwein ausgeschenkt wur-
de.

Vier Pflaumen- und Lycheeweine, die fir den
Hamburger Zoll untersucht wurden, waren auf-
grund substantieller Mangel zu beanstanden.

Drei der Zollproben wurden wegen ihrer starken
geschmacklichen Abweichungen abgelehnt. Bei
einem Produkt, das als Pflaumenwein deklariert
wurde, konnte ein nicht zuldssiger Alkoholzusatz
festgestellt werden.

36 Bier

In Kooperation mit drei Hamburger Bezirken
wurden Biere aus Schankanlagen untersucht.
Nur eine Proben wies eine abweichende mikro-
biologische Beschaffenheit auf. Die Probe war
nicht zum Verzehr geeignet.

Ein Biermischgetrank eines Hamburger Herstel-
lers wurde unter Verwendung von Extrakten
verschiedener Pflanzen hergestellt, die als Aph-
rodisiaka gelten und u. a. in der Pharmazie ein-
gesetzt werden bzw. wurden. Die verwendeten
Pflanzenextrakte waren als neuartige Lebens-
mittel zu beurteilen. Eine zur Verwendung als
Zutat in Lebensmitteln notwendige Zulassung
lag nicht vor.

Als irrefihrend gekennzeichnet waren zwei Bie-
re, die mit der Angabe ,ohne Konservierungs-
stoffe” in den Verkehr gebracht wurden. Die
Verwendung von Konservierungsmitteln ist fir
diese Erzeugnisse nicht statthaft, so dass eine
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entsprechende Auslobung eine Werbung mit
Selbstverstandlichkeiten darstellt.

Die Mehrzahl der Beanstandungen, insbesonde-
re von Bieren, die aus Drittldndern eingefuhrt
werden, betraf Kennzeichnungsmangel.

37 Spirituosen

Nicht zum Verzehr geeignet war ein alkoholhal-
tiges Mischgetrank, das in Flaschen abgefillt
worden war, die innen erhebliche Schimmelreste
aufwiesen. Das Getrank wurde von einem Gast
einer Milieu-Bar in seiner Wohnung hergestellt
und vom Betreiber der Bar ausgeschenkt.

Ebenfalls nicht zum Verzehr geeignet war ein
Erdbeerlikor, der bei der sensorischen Untersu-
chung einen oxidativen, faulig-alten Geruch und
Geschmack aufwies.

Zwei Eierlikbre waren unzulassiger Weise unter
Verwendung von Milcherzeugnissen hergestellt
worden.

Bei sechs Proben wich der vorhandene Alkohol-
gehalt deutlich vom deklarierten Alkoholgehalt
ab.

Ein Whisky und ein Likér entsprachen unter
Bertcksichtigung der chemischen Zusammen-
setzung nicht den rechtlichen Vorgaben fir die-
se Spirituosengattungen.

Ein unter der Verwendung von Léwenzahn her-
gestelltes alkoholischen Getrank wurde unzu-
lassiger Weise mit krankheitsbezogenen Anga-
ben beworben.

Warenkundlicher Schwerpunkt bildete die Un-
tersuchung von insgesamt 20 Proben (weiler)
Rum und Cachaga. Cachaca ist eine brasiliani-
sche Spirituosenspezialitdt aus Zuckerrohrsaft,
die unter der Bezeichnung ,Cachacga“ nur in den
Verkehr gebracht werden darf, wenn sie unter
Einhaltung der brasilianischen Rechtsvorgaben
hergestellt wurde. Zwei Proben verschiedener
brasilianischer Hersteller wiesen fur die Erzeug-
nisgruppe irregular hohe Zuckergehalte auf, so
dass diese nicht den stofflichen Anforderungen
an ,Cachaga“ genlgten. Eine der beiden Proben
zeigte darlber hinaus erhebliche sensorische
Mangel.

Ein als Verdachtsprobe zur Untersuchung ge-
langter hochpreisiger weil3er Rum, der im offe-
nen Ausschank lose an den Verbraucher abge-
geben wurde, wies eine von der Vergleichspro-
be (originalverschlossen) deutlich abweichende
sensorische und chemisch-analytische Beschaf-
fenheit auf. Es musste davon ausgegangen
werden, dass ,Billigware® anstelle der hochprei-
sigen Markenware an Verbraucher abgegeben
wurde.

Die Mehrzahl der (brigen Beanstandungen,
insbesondere von Spirituosen, die aus Drittlan-
dern eingefliihrt werden, betraf Kennzeich-
nungsmangel.

Bei Verkehrsféahigkeitsprifungen fur die Zoll-
dienststellen kamen Spirituosen sowie Alkohol-
destillate aus China, Mexiko und den Baltischen
Staaten zur Untersuchung.

In einer von der Zollfahndung sichergestellten
Partie von 80.000 Liter Alkoholdestillat, wurde
Methanol in gesundheitsgefahrdender Ho6he
nachgewiesen. Die Partie war zum unmittelba-
ren menschlichen Verzehr bestimmt.

40 Honige, Brotaufstriche

Vom Veterindramt Grenzdienst Hamburg wur-
den Honigproben zur warenkundlichen Einfuhr-
untersuchung und Begutachtung eingeschickt.
Es handelte sich dabei um Honig mit Waben-
teil aus der Tirkei. Die Wabenteile bestanden
aus Wabengeristen mit einer deutlich verdick-
ten vorgegebenen Mittelwand. Sie zeigten die
Merkmale von mehrfacher Nutzung im Bienen-
stock: Ein von der Biene selbst frisch gebautes
Wabengertst, wie es die Honigverordnung flr
derartige Erzeugnisse vorsieht, ist insgesamt
naturweif bis blassgelb mit gleichmaRig dun-
nen Wachswanden.

Ein im Inland gezogener Rapshonig lobte sich
als ,nicht warmegeschadigt* aus. Ein derarti-
ger Hinweis beschreibt die Beschaffenheit aller
rechtskonformen Honige und keine Besonder-
heit des vorgestellten Erzeugnisses. Warmege-
schadigte Honige dirfen nur — unter ausdrtckli-
cher Kenntlichmachung — als Back- oder Indust-
riehonig vermarktet werden.

Ein Honig aus Portugal war unzureichend ge-
kennzeichnet.

Verschiedene Honige wurden als Beschwerde-
proben eingeliefert, da sie als untypisch ange-
sehen wurden. Hier ist anzumerken, dass Honi-
ge, auch wenn sie eine Trachtangabe tragen,
nach den Vorschriften der Honigverordnung
nicht vollstandig den genannten Bliten oder
Pflanzen entstammen missen. Dadurch kénnen
leichte Verschiebungen im gewohnten Geruchs-
und Geschmacksbild auftreten. Bei einem Im-
ker-Honig war ein Honigtau-Anteil feststellbar,
der die vom Verbraucher als ,bitter* bemangelte
Geschmacksnote erklarte.

Ein als Heidehonig bezeichnetes Erzeugnis war
offenbar unreif geerntet worden, es besal} einen
Wassergehalt von 24,2 %, war in Garung gera-
ten und wies hohe Gehalte an Ethanol und Gly-
cerin auf.
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41 Konfitlren, Gelees, Marmeladen

Eine Probe Aprikosenkonfitire wurde vorge-
stellt, weil der Beschwerdefihrer einen munz-
groBen Schimmelbelag auf der Oberflache der
Konfitlire festgestellt hatte. Da der Schimmelbe-
lag jedoch von ihm bereits entfernt worden war,
erwies sich die Beschwerdeprobe sowohl senso-
risch als auch bakteriologisch unauffallig.

Aus einer Himbeerkonfitire war einer Verbrau-
cherin ein schwarzer Kafer entgegen gekom-
men, der schnell entwich. Nach der Aufzeich-
nung der Beschwerdefuhrerin durfte es sich um
eine Assel gehandelt haben.

Selbstgefertigte Erzeugnisse erwiesen sich
auch in diesem Berichtsjahr haufig als unzurei-
chend oder unzuldssig gekennzeichnet. Nach
wie vor ist es schwer vermittelbar, dass die Ver-
kehrsbezeichnung Marmelade Erzeugnissen auf
der Basis von Zitrusfrchten vorbehalten ist —
entgegen den sprachlichen Gepflogenheiten.

Der hausliche Einsatz von zugekauftem Gelier-
zucker bringt den Konservierungsstoff Sorbin-
saure in die Produkte eigener Herstellung, die
gewerbsmaRig als Konfitliren extra oder Marme-
laden vermarktet werden. Diesen Herstellern
wird daher zunehmend empfohlen, derartige
selbstgefertigte Erzeugnisse als Fruchtaufstriche
in den Verkehr zu bringen.

Eine Kirsch-Konfitiire extra warb irrefiihrend mit
dem Hinweis ,ohne chemische Konservierungs-
stoffe*. Eine Erdbeerkonfitire aus Osterreich
wies eine zu geringe lGsliche Trockenmasse
(Refraktometerwert) auf.

42 Speiseeis

Sieben Proben Stracciatella-Speiseeis enthiel-
ten statt Schokoladensplitter schokoladenartige
Splitter aus kakaohaltiger Fettglasur. Die Ver-
wendung von kakaohaltiger Fettglasur ist hier in
geeigneter Weise kenntlich zu machen. Eine
entsprechende Kennlichmachung ist bei diesen
Proben nicht vorgenommen worden.

Aufgrund der fehlenden Kenntlichmachung von
zugelassenen Lebensmittelfarbstoffen mussten
mehrere Proben Speiseeis beanstandet wer-
den.

44 Schokolade

Bei vielen Schokoladenproben ergaben sich
wie in den letzten Jahren Beanstandungen we-
gen des Befalles mit lebenden tierischen Schad-
lingen. Bei den Insekten handelte es sich in den
meisten Fallen um die tropische Speichermotte
(Ephestia cautella).

47 Tee

Das Gros der festgestellten Mangel betraf die
Kennzeichnung. Zu nennen sind u. a. falsche
bzw. unvollstandige Angaben im Verzeichnis der
Zutaten, fehlerhafte Verkehrsbezeichnungen
und VerstolRe gegen die Kennzeichnungsvorga-
ben bei Erzeugnissen aus dem 0&kologischen
Landbau.

49 Diatetische Lebensmittel

Diat-Fruchtbuttermilchen waren wegen feh-
lender Mengenangaben der Fruchtzusatze und
unzulassiger Hinweise auf einen geringen
Brennwert zu beanstanden.

Die ausgelobten Brennwerte (,nur ... kcal“) lagen
deutlich Gber dem nach § 6 (2) Ziff. 1b NKV
festgelegten Hochstwert von 20 kcal/100 ml.

Aus einem Pflegeheim wurde eine Beschwerde
Uber eine fettreduzierte Didtmargarine vorge-
bracht. Das auBerordentlich dick auf einem
Brotchen verstrichene Streichfett (ca. 25 % des
Brotchengesamtgewichts) wies tatsachlich eine
ungewohnlich salbig-geleeartige, fast Kaugum-
mi-ahnliche Konsistenz auf. Durch eine einfache
Analyse des Fettgehaltes und des Fettsaure-
spektrums konnte jedoch nachgewiesen wer-
den, dass die Zusammensetzung des beman-
gelten Streichfettes nicht mit der Zusammenset-
zung der mitgelieferten, Ublicherweise in der
Zentralkliche verwendeten fettreduzierten Diat-
margarine Ubereinstimmte.

48 Sauglings- und Kleinkindernah-
rung

Die Uberprifung von Sauglings- und Klein-
kindernahrung ergab keine Beanstandungen.

50 Fertiggerichte, zubereitete Spei-
sen

Verschiedene fertigverpackte Fertiggerichte
wurden im Hinblick auf die deklarierten Nahr-
wertgehalte untersucht. Dabei waren zwischen
den deklarierten und den analytisch ermittelten
Gehalten keine signifikanten Abweichungen
festzustellen.

Eine Dose eines als ,feurig“ ausgelobten Ein-
topfgerichts musste als irrefiihrend gekenn-
zeichnet beurteilt werden, weil die nur schwach
wirzige und leicht brotig schmeckende Zuberei-
tung auch bei groRzigigster Auslegung des
Begriffs nicht als ,feurig® bezeichnet werden
konnte.

Fertigpackungen mit gefillten Teigblattern
waren zum Teil Uberlagert und zum Teil nicht
ausreichend gekuhlt worden. Entsprechend
wiesen die weichkaseartigen Fillungen leicht
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hefige bis deutlich Fruchtester-artige Geruchs-
noten und hohe Hefegehalte auf. Dariber hin-
aus war die Kennzeichnung der Fertigpackun-
gen in wesentlichen Punkten fehlerhaft.

Bei verschiedenen tiefgefrorenen Bratlingen
(Gemiuise-Bratlinge, Hirse-Broccoli-Bratlinge)
war eine deutliche Diskrepanz zwischen der
inneren und der aufleren Verpackung hinsicht-
lich der vom Hersteller vorgenommenen Angabe
des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD) feststell-
bar: Der Umkarton wies jeweils ein um rund
neun Monate verlangertes MHD auf. Die Anga-
be zweier, von einander abweichender Mindest-
haltbarkeitsdaten in der Kennzeichnung eines
Lebensmittels ist irrefihrend. Dabei ist es uner-
heblich, ob das Lebensmittel, wie im vorliegen-
den Fall, noch keine wahrnehmbaren stofflichen
Veranderungen erfahren hat.

Wegen vermeintlicher ,Kunststoffteilchen® in
vegetarischen Bratlingsrélichen gab ein
Verbraucher eine entsprechende Probe ab. Die
Teilchen erwiesen sich bei der Untersuchung als
etwas hartere Zwiebelstickchen.

Eine Beschwerdeprobe Hamburger enthielt
eine nicht durchgegarte Hackfleischscheibe.

Vereinzelt eingelieferte zubereitetete Speisen
aus Lieferservice-Betrieben enthielten ganze
Insekten oder eingebackene Teile von Insekten
und waren demzufolge als zum Verzehr nicht
mehr geeignet zu beurteilen.

51 Nahrungsergéanzungsmittel

Getrocknete blaugriine Uralgen (AFA-Algen)
aus dem Klamath-See in Oregon, USA, wurden
Uber das Internet als Nahrungserganzung bzw.
als ,Gesunde Nahrungserganzung fir Kinder”
angeboten und im letzteren Fall der Verzehr
auch schon fir Kleinkinder empfohlen. Beide
Produkte enthielten nur sparliche Angaben zur
Zusammensetzung auf den Verpackungen. Da-
fir war das Informations- und Werbematerial im
Internet umso umfangreicher. Die Liste der In-
haltsstoffe war lang, die Mengen der einzelnen
Mineralstoffe, Spurenelemente und Vitamine
sowie die Gehalte an essentiellen Aminosauren
und mehrfach ungesattigten Fettsduren, welche
mit einer Tagedosis von sechs Presslingen zu je
250 mg zugefiuihrt werden, jedoch Uberwiegend
auRerst gering. Verglichen mit den von der
DACH empfohlenen Referenzwerten fiur die
Nahrstoffzufuhr wurden damit nicht einmal 1 %
des taglichen Bedarfs gedeckt. Die Bezeichnung
.Nahrungserganzung® wurde demzufolge als
irrefiihrend beurteilt. Die als ,Supernahrung fir
Korper und Geist® und ,Wunderorganismen®
bezeichneten Produkte wurden mit vielfaltigen,
phantasievollen Aussagen zur positiven und
angeblich heilenden Wirkung beworben. Nach-

folgend beispielhaft einige Angaben, die in gro-
Rem Umfang auch aus Bichern mit Titeln wie
.Heilkraft der AFA-Alge“ und ,Heilung aus dem
Ozean* zitiert wurden:

- In ihrer ganzheitlichen, energetisierenden
und harmonisierenden Wirkung kommen die
,Bluegreens“ den Bedurfnissen von Mana-
gern, Meditierenden und Geistesarbeitern
gleichermallen entgegen.

- mit 3-fach-Antistressformel fir Kinder und
Erwachsene

- Der Chlorophyligehalt ist sehr hoch und da-
mit die Moglichkeit Energie aufzunehmen

- Auswirkungen in feinstofflichen Bereichen,
die mit erhdhter Schwingungsfrequenz,
Lichtenergie und globalem Bewusstsein ein-
hergehen sollen.

- wird der so genannte Alphazustand leichter
erreicht

- In Japan wurden sie benutzt, um Menschen
erfolgreich von Cadmiumbelastungen und
Schwermetallen zu befreien. AuRerdem wur-
den die Algen herangezogen bei der Behand-
lung von Allergien (von Milchallergien bei
Babys bis Heuschnupfen) und dabei wurden
nicht nur die Symptome beseitigt, sondern oft
die Allergie selbst.

- Der tagliche Konsum von AFA-Algen stellt
also moéglicherweise ein wirksames Mittel
dar, um sich vor Krebserkrankungen und Vi-
rusinfektionen wie Herpes, Hepatitis, Aids,
Grippe, Windpocken, Mumps etc. wirksam zu
schutzen.

- Erfahrungsberichte von Anwendern lassen
die Algen als ein wahres Wundermittel mit
nahezu unbegrenzten Einsatzspektren er-
scheinen. Danach sollen sie bei Allergien,
Anamie, Arthritis, Darmpilz, Rheuma, Zelluli-
tis und sogar Parkinson geholfen haben.

Bereits im Jahr 2001 hat das damalige BGVV
Uber AFA-Algen (Aphanizomenon flos-aquae)
berichtet und in einer weiteren Pressemitteilung
2002 davor gewarnt, dass Nahrungsergan-
zungsmittel aus AFA-Algen keine medizinische
Therapie ersetzen kénnen, weil es fir die ge-
nannten medizinischen Wirkungen keine wis-
senschaftlichen Belege gibt. Es wurde auler-
dem darauf hingewiesen, dass es sich bei die-
sen Mikroalgen um Cyanobakterien handelt, von
denen bekannt ist, dass sie Toxine bilden kon-
nen, die das Nervensystem angreifen. Mit der
Verunreinigung mit anderen Cyanobakterien,
welche leberschadigende Gifte, so genannte
Microcystine, erzeugen, muss aullerdem ge-
rechnet werden. Deshalb riet das BGVV, dass
Kinder diese Algenprodukte grundsatzlich nicht
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verzehren sollten und Erwachsenen wurde eine
Einschrankung des Konsums von AFA-
Algenprodukten empfohlen. Die Produkte wur-
den im Internet damit beworben, dass jede Ern-
techarge in den USA auf Microcystin und Verun-
reinigungen getestet wird und die Firma in deut-
schen Labors regelmafiig Kontrolluntersuchun-
gen durchfiihren lasst. Die Vorlage entspre-
chender Untersuchungsergebnisse wurde ge-
fordert.

Mit einer empfohlenen Verzehrsmenge von je
einer Portion vor und nach dem Training wurde
eine zinkhaltige Sportlernahrung angeboten.
Schon bei nur einmaligem Training pro Tag
wilrde dem Korper eine Zinkmenge von 46 Milli-
gramm zugefihrt werden. Das SCF hat fir Er-
wachsene als ,Tolerable Upper Intake Level®
eine Menge von 25 Milligramm pro Tag empfoh-
len. Der Fachliteratur ist nicht zu entnehmen,
dass Zinkmengen in der im Produkt vorgefunde-
nen GroRenordnung den besonderen Ernah-
rungserfordernissen der angesprochenen Per-
sonengruppe entsprechen. Die Anforderungen
des § 7b (1) DiatV waren somit nicht erfullt.

Weizenkleie-Presslinge, wurden als Nahrungs-
erganzungsmittel angeboten. Sie bestanden aus
Weizenkleie, Milch-, Frucht- und Rohrzucker
sowie verschiedenen Zusatzstoffen. Die Pa-
ckung enthielt 17 Tabletten. Laut Kennzeich-
nung wies eine Tablette einen Gesamtballast-
stoffgehalt von 320 mg auf. Als Verzehrsemp-
fehlung wurde ,Bei Bedarf bis zu 6 Presslinge
Uber den Tag verteilt* angegeben. Daraus er-
rechnete sich eine tagliche Zufuhrmenge von
maximal 1,92 g Ballaststoffen. In Sachverstan-
digenkreisen (DACH, AG Fragen der Ernahrung)
wird als Richtwert fur die tagliche Mindestauf-
nahme an Ballaststoffen ein Wert von 30 g ge-
nannt. Hinweise auf Ballaststoffe werden nur als
gerechtfertigt angesehen, wenn das betreffende
Lebensmittel eine ernahrungsphysiologisch re-
levante Menge liefert. Entsprechend der Vor-
schlage im Codex Alimentarius sollten daher bei
Angaben Uber das Vorhandensein von Ballast-
stoffen mindestens 3 g in einer Tagesportion
enthalten sein. Die durch den Verzehr der ,Wei-
zenkleie-Presslinge“ zugefiihrte Menge an Bal-
laststoffen gentiigt diesen Anforderungen nicht,
zumal durch die unprazise Angabe ,Bei Bedarf
bis zu 6 Presslinge nicht auszuschlief3en ist,
dass sogar noch weniger als 1,9 g pro Tag auf-
genommen werden. Ein Hinweis darauf, welcher
prozentuale Anteil an der empfohlenen taglichen
Ballastzufuhr mit der angegebenen Verzehrs-
menge erzielt wird, fehlte auf der Verpackung.
Die Bezeichnung des Produktes als Nahrungs-
erganzungsmittel wurde somit als irrefihrend
beurteilt. Auch die zusatzliche Angabe ,Weizen-
kleie enthalt Ballaststoffe und Milchzucker zur

Nahrungserganzung“ wurde als irrefihrend be-
urteilt, da die Nahrung keiner Erganzung durch
Milchzucker bedarf und durch diese Formulie-
rung aulRerdem der Eindruck entstehen kdnnte,
das Weizenkleie natirlicherweise Milchzucker
enthalt.

52 Wirzmittel

Verschiedene Wirzsaucen wiesen unzurei-
chende Kennzeichnung auf. Bei einer Probe
fehlte das Verzeichnis der Zutaten, bei einer
anderen waren die vorgeschriebenen Kenn-
zeichnungselemente nicht deutlich lesbar.

Bei zwei Sojasaucen und einer Fisch-Sauce
konnte der Verdacht einer Uberschreitung des
zuldssigen Gehalts an 3-Monochlorpropandiol
(3-MCPD) nicht bestatigt werden.

Die im Jahr 2002 angeordnete Vorfiihrpflicht
nach §48 (1) Nr. 3 LMBG fur Sojasaucen in
Hinblick auf ihren Gehalt an 3-MCPD lief am 5.
April 2003 aus. Fur insgesamt 47 Einfuhren
(Vergleich 2002: 83 Einfuhren) aus verschiede-
nen asiatischen Landern wurden Freigabebe-
scheinigungen fir die Zolldienststellen ausge-
stellt, nachdem die Importeure entsprechende
Unterlagen von akkreditierten Handelslabors
vorgelegt hatten.

Im Rahmen des Untersuchungsprogramms von
scharfen Chilis und scharfen Chilierzeugnissen
(siehe unter 53 Gewilirze) wurden auch Gewdrz-
praparate und Wirzsaucen, die unter Mitverar-
beitung von Chilis oder Gewilrzpaprika herge-
stellt worden waren, auf die Anwesenheit des
Farbstoffs Sudanrot | untersucht.

53 Gewdlrze

Wesentlicher Schwerpunkt waren die Kontrollen
aufgrund der Entscheidung 2003/460/EG der
Kommission Uber Dringlichkeitsmalinahmen
hinsichtlich des Vorhandenseins von Sudanrot |
(CAS-Nr. 842-07-09) in scharfen Chilis und
scharfen Chilierzeugnissen. Die MalRnahmen
wurden durch die Verdéffentlichung im Bundes-
anzeiger am 11. Juli 2003 wirksam. Die Aktivita-
ten des HU beschrankten sich nicht nur auf die
Kontrolle von Einfuhren, sondern auch auf die
Uberpriifung entsprechender Altbestande im
Handel, damit diese Waren ggf. aus dem Ver-
kehr genommen und vernichtet werden konnten.

Insgesamt wurden 90 Einfuhrkontrollen durchge-
fuhrt. Dabei war ein Paprikapulver aus der Tur-
kei positiv mit einem Sudanrot I-Gehalt von 1,12
g/kg.

Von 77 Gewdrzproben, die als Handelsproben
entnommen wurden, war der Farbstoff Sudanrot
| in einer Probe Chilis gemahlen mit einem Ge-
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halt von 4,5 g/kg und in einer Probe Paprika
rosenscharf mit 145 mg/kg nachweisbar.

Bei dieser Uberpriifung waren auch zahlreiche
Kennzeichnungsmangel anzusprechen: Auffallig
war, dass unter der Verkehrsbezeichnung eines
Gewdrzes nicht selten Gewdirzzubereitungen mit
Kochsalzgehalten von ca. 1 % bis rund 12 %
vermarktet werden. Bei zwei anderen Gewurz-
proben war Schadlingsbefall festzustellen.

SchlieRlich wurde das Thema Zimt in Hinblick
auf die Anwesenheit von Styrol nochmals auf-
gegriffen. Erhéhte Styrolgehalte sind bei unge-
eigneten Lagerbedingungen durch Abbau von
Zimtaldehyd zu erwarten. Bei 18 Zimtproben
waren keine Auffalligkeiten feststellbar. Eine
Probe wurde unzulassig mit dem Hinweis ,this
product is free from artificial colour, flavouring
and preservatives” beworben.

Eine Probe schwarzer Pfeffer wurde eingelie-
fert, da der vermahlene Schalenanteil des
schwarzen Pfeffers vom Beschwerdefiihrer als
Fremdanteil empfunden wurde. Nach dem Ge-
nuss von Wacholderbeeren stellten sich bei
einer Verbraucherin erhebliche Stoffwechselsto-
rungen ein. Es ergab sich, dass die vom Herstel-
ler fir kraftigen Wacholdergeschmack empfoh-
lene Menge offenbar erheblich bei der Herstel-
lung des Gerichts Uberschritten worden war.

Eine Gewlrzzubereitung war ausschlie3lich in
russischer Sprache gekennzeichnet.

Die Entscheidung der Kommission 2002/75/EG
zum Erlass von Sondervorschriften fur die Ein-
fuhr von Sternanis aus Drittlandern hinsichtlich
eines Gehalts an japanischem Sternanis (lllicum
anisatum) wurde am 12. August 2003 aufgeho-
ben. Im Berichtsjahr 2003 wurden 15 Warenpar-
tien GUber Hamburg eingefiihrt.

56 Hilfsmittel

Gelatinepulver aus Kolumbien wies Schwefel-
dioxid-Gehalte von 144 bzw. 171 mg/kg auf.
Damit wurde der nach Speisegelatine-VO bzw.
RL 1999/724/EG festgelegte Grenzwert von 50
mg/kg SO, deutlich tberschritten. Durch die EU-
Kommission erfolgte daraufhin im Dezember
2003 eine Schnellwarnung (2003/COE).

59 Tafelwasser, Quellwasser, natlr-
liches Mineralwasser

Im Mittelpunkt dieser Getrankegruppe standen
wieder Beschwerde- und Verdachtsproben. Auf-
grund der weitgehenden Neutralitat dieser Pro-
dukte fallen bereits geringfligige Abweichungen
in der Sensorik leicht auf. Schwebeteilchen,
Farbreste sowie Reste von Reinigungsmitteln in
Mehrwegflaschen waren Ursachen fiir Bean-
standungen.

Zwei Proben eines bei Volimond abgefillten
Quellwassers waren mit Algen verunreinigt bzw.
eingetribt.

Irreflhrend gekennzeichnet war ein aus Geor-
gien stammendes Erzeugnis, das mit den Ver-
kehrsbezeichnungen ,natirliches Mineralwas-
ser und ,Tafelwasser in den Verkehr gebracht
wurde. Die fur ,naturliche Mineralwasser” aus
Drittlandern notwendige EU-Zulassung war zu-
dem nicht gegeben.

60 Tabak und -erzeugnisse

In einer umfangreichen Untersuchungsreihe
wurden Zigaretten auf die Gehalte an Nikotin
und nikotinfreies Trockenkondensat untersucht.
Dabei handelte es sich um Hausmarken der
Discounter, um Light-Zigaretten und um traditio-
nelle Marken der ostdeutschen Bundeslander.

Fur Zigaretten, die sich im Februar 2003 im Ver-
kehr befanden, galten noch die Ubergangsvor-
schriften der Verordnung Uber die Kennzeich-
nung von Tabakerzeugnissen und Uber Hochst-
mengen von Teer im Zigarettenrauch. Danach
ist der Kondensat-Gehalt auf 12 mg/Zigarette
beschrankt, fur den Nikotin-Gehalt bestehen
keine Begrenzungen.

Die deklarierten Nikotin- und Kondensat-Gehalte
wurden mit Ausnahme von drei Proben analy-
tisch bestatigt. Bei zwei Proben der selben Mar-
ke lag der Nikotingehalt mit 0,9 bzw. 1,0
mg/Zigarette Gber dem deklarierten Wert von 0,8
mg/Zigarette (Mittelwert aus jeweils vier Be-
stimmungen). Beide Proben wurden zunachst
bemangelt. Bei einer weiteren Probe lag der
Kondensat-Gehalt mit 13 mg/Zigarette um 1 mg
Uber dem Grenzwert von 12 mg. Da von dieser
Marke eine weitere Probe mit allen vier Packun-
gen den Grenzwert einhielt, wurde auf eine Be-
anstandung verzichtet.

Da es sich bei Tabak um ein biologisches Mate-
rial mit wechselnden Gehalten hinsichtlich seiner
Inhaltsstoffe handelt, kann es in Einzelfallen
durchaus zu einer Uberschreitung der angege-
benen Werte kommen. Es wurde daher ange-
regt, den Vorgang hinsichtlich der Uberschrei-
tung des Nikotin-Grenzwertes an die fir den
Herstellungsort zustdndige Uberwachungsbe-
hérde mit der Bitte weiterzuleiten, am Herstel-
lungsort eine reprasentative Probe gemal den
Vorgaben der Amtlichen Untersuchungs-
methoden nach § 35 LMBG zu enthehmen und
diese Proben auf die Gehalte an Nikotin und
Kondensat im Rauch zu untersuchen.

Allgemein fallt in den letzten Jahren bei den
Verpackungen von Zigaretten auf, dass der all-
gemeine und der besondere Warnhinweis deut-
lich sichtbarer und besser lesbar angebracht
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werden. So kommen Schrifttypen mit dicht ste-
henden Buchstaben oder schlechte Lesbarkeit
aufgrund von geringen Farbkontrasten der
Schrift zum Untergrund nur noch selten vor.

In einer Beschwerdeprobe Feinschnitt wurden
einige schwarze Kafer und Maden als Tabakka-
fer und lebende Maden identifiziert. Es wurde
angeregt, im Herstellungsbetrieb eventuell
durchgefiihrte MalRnahmen zur Reinigung des
Tabaks und zur Qualitatssicherung zu Uberpri-
fen, um die Ursache der Kontamination zu ermit-
teln. Spater gezogene Verfolgsproben waren
unauffallig.

Zigarren und Zigarillos zeigten hinsichtlich der
Untersuchungsparameter Konservierungsstoffe,
Farbstoffe und Feuchthaltemittel keine Auffallig-
keiten.

82 Bedarfsgegenstande mit Koérper-
kontakt und zur Korperpflege

Tee- und Beruhigungssauger aus Latex zeig-
ten keine Auffalligkeiten hinsichtlich der Unter-
suchungsparameter extrahierbare Proteine,
primare aromatische Amine und Pentachlorphe-
nol.

Kosmetiktiicher und Wattepads wurden auf
das Ausbluten optischer Aufheller, auf die Migra-
tion von Konservierungsstoffen in Wasser und
auf die Migration verschiedener Schwermetalle
in Anlehnung an die DIN EN 71 untersucht. Alle
Proben waren aus warenkundlicher und rechtli-
cher Sicht von einwandfreier Beschaffenheit.

Als Beschwerdeprobe wurden dlnne, schwarze
Lederbé&nder eingereicht, die insbesondere von
Jugendlichen als standiger Halsschmuck getra-
gen werden. Nach Aussagen des Beschwerde-
fuhrers rochen die Bander stark ,nach Chemie*,
dieser Geruch lie3 sich auf halogenierte Pheno-
le oder Kresole eingrenzen. Die Untersuchung
der Bander ergab, dass sie Pentachlorphenol,
allerdings in Gehalten unterhalb des Grenzwer-
tes von 5 mg/kg enthielten und daneben als
weitere halogenierte Phenole 2,4,6-
Trichlorphenol, Dibrom- und Tribromphenol. Seit
dem Verbot von Pentachlorphenol als techni-
sches Konservierungsmittel fir ungegerbte Le-
derhdute weichen die Produzenten von Leder
offensichtlich auf andere Konservierungsmittel
aus, die noch keinem gesetzlichen Verbot unter-
liegen. Der Vertreiber wurde aufgefordert, zu
dem Befund Stellung zu nehmen und im Sinne
eines gesundheitlichen Verbraucherschutzes
keine Lederbander in den Verkehr zu bringen,
die mit gesundheitlich bedenklichen Stoffen
behandelt wurden.

84 Kosmetische Mittel

Enthaarungscremes entsprachen hinsichtlich
ihrer Wirkstoffe Calciumthioglykolat und Natri-
umhydroxid oder Kaliumhydroxid den Anforde-
rungen der Kosmetik-Verordnung. Bei zwei Pro-
ben waren die vorgeschriebenen Warnhinweise
nicht vollstéandig in der Deklaration aufgefiihrt.
Die Kennzeichnung einer weiteren Probe wurde
als irrefuhrend beanstandet, da in der Deklarati-
on die Wirkung ,sanfte Pflege“ gleichwertig mit
der Haarentfernung ausgelobt wurde. Eine Cre-
me, die stark alkalisch eingestellt ist und Wirk-
stoffe enthalt, die das Haarkeratin angreifen und
auflésen sollen, wirkt auch in abgeschwéchter
Form gegen das ahnlich aufgebaute Hautkeratin
und weist damit keine sanft pflegende Wirkung
auf. Zum Schutz der Gesundheit sind daher fir
Enthaarungscrems auch Warnhinweise gemaf
Kosmetik-Verordnung erforderlich.

Nagelhautentferner enthielten als Wirkstoff
Triethanolamin oder Kaliumhydroxid und ent-
sprachen hinsichtlich der Zusammensetzung
den Anforderungen der Kosmetik-Verordnung.
Eine Probe wies Kennzeichnungsmangel auf; es
fehlte u. a. die Liste der Inhaltsstoffe.

Eine ayurvedische Kosmetikserie, bestehend
aus verschiedenen Reinigungsprodukten, ent-
hielt laut Inhaltsstoffdeklaration alkoholische und
Sesamolausziige diverser Pflanzen aus biologi-
schem Anbau und milde Tenside. Angaben zu
eingesetzten Konservierungsmitteln  wurden
nicht gemacht. Nach unseren Untersuchungen
enthielten die Proben pHB-Ester und Pheno-
xiethanol, jeweils in geringen Mengen, die aber
fur eine konservierende Wirkung ausreichten.
Die Proben wurden wegen unvollstandiger und
irrefihrender Kennzeichnung beanstandet.

Eine weitere Serie Aloe vera haltiger Zahnpfle-
geprodukte hob in der ausschlieRlich englisch-
sprachigen Kennzeichnung die Verwendung von
Inhaltsstoffen aus der Natur hervor. In der Liste
der Inhaltsstoffe fehlten ebenfalls Angaben zu
den verwendeten Konservierungsstoffen pHB-
Ester und Phenoxiethanol, die in wirksamen
Mengen in den Produkten enthalten waren.

Ein Aloe vera haltiges Gel zur Pflege trockener
und Uberbeanspruchter Haut sollte neben Aloe
vera als weiteren hautpflegenden Bestandteil
Panthenol enthalten. Panthenol war in der Probe
nur in Spuren nachweisbar, die keine pflegende
Wirkung mehr hatten. Die Auslobung wurde als
irrefihrend beanstandet.

In RuBland hergestellte Duftwasser waren aus-
schlieBlich in kyrillischer Schrift gekennzeichnet.
Die Proben wurden beanstandet, da alle obliga-
torischen Kennzeichnungselemente in deutscher
Sprache fehlten.
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Nagellacke enthielten als Losungsmittel Gber-
wiegend Ethylacetat, n-Butylacetat und 2-
Propanol. Im Gegensatz zu friiheren Untersu-
chungen war nur noch in zwei Proben Toluol,
welches chemikalienrechtlich als ,gesundheits-
schadlich® eingestuft ist, als Ld&sungsmittel
nachweisbar.

Flissige Seifen und Duschgele waren auf
einen pH-Wert eingestellt, der dem pH-Bereich
der Haut entspricht. Wahrend in den vergange-
nen Jahren vereinzelt Proben mit geringen Dio-
xan-Gehalten auffielen, war Dioxan im Berichts-
jahr in keiner Probe nachweisbar. Dioxan ist
gemal Kosmetik-Verordnung nicht zugelassen
fur die Herstellung von kosmetischen Mitteln und
chemikalienrechtlich als Reinsubstanz als rei-
zend und beim Menschen mdglicherweise
krebserzeugend eingestuft. Es kann herstel-
lungsbedingt als Verunreinigung von Ethoxyla-
ten in das kosmetische Endprodukt gelangen.

Da Kinder eine empfindlichere Haut als Erwach-
sene besitzen, sollten Sonnenschutzmittel fir
Kinder zuverlassig vor UV-A- und UV-B-Strahlen
schitzen, einen mittleren bis hohen Lichtschutz-
faktor aufweisen und mdoglichst nicht oder nur
gering parfumiert sein. Die zur Untersuchung
eingelieferten Produkte waren mit Lichtschutz-
faktoren zwischen 12 und 32 deklariert und wie-
sen somit einen guten UV-Schutz auf. Als UV-
Filter wurden in allen Produkten Titandioxid als
mineralischer Filter eingesetzt, zum Teil kombi-
niert mit mehreren organischen Filtern. In zwei
Proben wurde ausschlieBlich Titandioxid als UV-
Filter verwendet. Werden organische Filter ein-
gesetzt, so ist die Kombination mehrerer Filter
glinstig, da sie sich in ihrer Wirkung verstarken
und daher bei gleichem Lichtschutzfaktor die
Gesamtmenge der UV-Filter vermindert werden
kann. Wahrend mineralische Filter nicht in die
Haut diffundieren und Uber die Streuung des
UV-Lichtes wirken, werden organische Filter von
den obersten Hautschichten aufgenommen und
wirken Uber die Absorption des UV-Lichtes. Alle
Proben entsprachen den gesetzlichen Anforde-
rungen.

Aus einem Geschaft eines Franchise-
Unternehmens wurden zehn Proben Kosmetik
eingeliefert, die mit Lebensmitteln verwech-
selbar waren. Die Proben wurden unter Fanta-
sienamen vertrieben, waren stark parfiimiert und
wiesen in der Deklaration keinen Verwendungs-
zweck auf. Das duRere Erscheinungsbild ent-
sprach dem von Schokolade, Pasteten oder
Kase.

Im Internet wird auf der Homepage des Unter-
nehmens damit geworben, dass die Produkte
aus frischen Frichten und frischen Gemisen
von Hand hergestellt und nicht im Tierversuch

getestet werden. Nach den Angaben auf der
Homepage handelte es sich um Seife, Massa-
gebalm und um Peelingprodukte. Aufgrund der
Verwechselbarkeit mit Lebensmitteln war es
vorhersehbar, dass von ihnen abgebissen wird
und diese Teile auch verschluckt werden kén-
nen. Es wurde daher geprift, ob die Zusam-
mensetzung der Proben geeignet ist, bei vo-
rauszusehendem Verzehr die Gesundheit zu
schadigen.

Beim versehentlichen Verschlucken von Pro-
benanteilen ist es wegen der untypisch festen
Konsistenz und der starken, nicht dem jeweili-
gen Lebensmittel entsprechenden Parfiimierung
vorhersehbar, dass der Verbraucher seinen
Irrtum erkennt und das abgebissene Stlck nicht
verschluckt, sondern ausspuckt. Zur Herstellung
der Proben wurden darlber hinaus natirliche
Ole oder Fette, wie z. B. Kakaobutter, Sheabut-
ter oder Jojobadl bzw. Bohnen, Feigen oder
Kokosraspeln verwendet. Insofern war eine Ge-
sundheitsgefahrdung aufgrund der Verwechsel-
barkeit mit Lebensmitteln und der Zusammen-
setzung der Proben unwahrscheinlich.

Die Artikel wurden im Einzelhandel wie Le-
bensmittel angeboten. Von einem gréReren
Stlck in Form eines Kases oder einer Torte
wurden jeweils kleinere Sticke fir den Verkauf
abgeschnitten, in Frischhaltefolie verpackt und
mit einem Etikett versehen. Mit Ausnahme von
zwei Proben war die Kennzeichnung aller Pro-
ben nicht mehr erkennbar. Da alle Proben stark
mit etherischen Olen oder Parfimdlen parfi-
miert waren, waren diese durch die als Verpa-
ckung benutzte Frischhaltefolie diffundiert und
hatten den Aufdruck auf den Kennzeichnungs-
aufklebern angeldst, so dass die Kennzeichnung
nicht mehr lesbar war. Dieser Effekt trat um so
starker in Erscheinung, je dichter die Proben im
Laden, z. B. Ubereinander in Stapeln, gelagert
wurden.

Die Proben wurden wegen des Fehlens aller
obligatorischen Kennzeichnungselemente bean-
standet. Da die Produkte stark parfimiert waren
und durch Duftstoffe und etherische Ole beding-
te Allergien haufig anzutreffen sind, ist die In-
formation der Verbraucher Uiber die eingesetzten
Duftstoffe zum Schutz der Gesundheit beson-
ders bedeutsam.

Haarglattungsmittel enthielten als Wirkstoff
Thioglycolsaure, Calcium- oder Natriumhydroxid
oder Guanidiniumsalze des Calciums und wie-
sen dementsprechend hohe pH-Werte von 12 —
13 auf. Daher sind ausfiihrliche Gebrauchsan-
weisungen und Warnhinweise in deutscher
Sprache erforderlich, um Haarausfall oder Ge-
sundheitsschaden bei falscher bzw. zu langer
Anwendung der Produkte zu vermeiden. Alle
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Proben entsprachen hinsichtlich ihrer Zusam-
mensetzung den gesetzlichen Anforderungen
und waren im Gegensatz zu Untersuchungen
vergangener Jahre mit ausfuhrlichen
Gebrauchsanleitungen versehen.

Bei einem Braunungsbeschleuniger aus ei-
nem Sonnenstudio handelte es sich um ein Mit-
tel, welches vor dem Sonnenbad aufgetragen
werden und die Braunung der Haut beschleuni-
gen sollte. Als Wirkstoffe waren Tyrosin und
Retinylpalmitat enthalten. Ein zweites Produkt
aus derselben Pflegeserie sollte nach dem Son-
nenbad aufgetragen werden und die Haut mit
Feuchtigkeit versorgen und pflegen. Uber den
Gehalt an Menthol sollte zusatzlich eine kihlen-
de Wirkung erzielt werden.

After-sun Produkte sollen die Haut nach dem
Sonnenbad mit Feuchtigkeit versorgen und pfle-
gen. Eine leicht kuhlende Wirkung wird z. B.
durch die Verwendung von Ethanol erzielt. Die
untersuchten Produkte enthielten als hautpfle-
gende Inhaltsstoffe im Wesentlichen Allantoin
und/oder Panthenol und waren auf einen haut-
freundlichen pH-Wert eingestellt.

Teebaumdl wird in zahlreichen Produkten zur
Reinigung der Haare und der Haut und zur
Hautpflege als etherisches Ol insbesondere
wegen seiner antiseptischen und desinfizieren-
den Wirkungen eingesetzt. Neuere Publikatio-
nen zeigen, dass reines Teebaumdl Kontaktal-
lergien auslésen kann. Reines Teebaumdl ist
nach Selbsteinstufung durch die International
Fragrance Association (IFRA) als gesundheits-
schadlich eingestuft und mit den Gefahrenhin-
weisen ,Gesundheitsschadlich beim Verschlu-
cken®, ,Reizt die Haut* und ,Kann beim Ver-
schlucken Lungenschaden verursachen® verse-
hen. Das Bundesinstitut fiir Risikobewertung
(BfR) empfielt nach Prifung der vorliegenden
Daten aus der Fachliteratur, die Konzentration
an Teebaumdl in kosmetischen Mitteln auf ma-
ximal 1 % zu begrenzen, entsprechende Pro-
dukte mit Antioxidantien zu versetzen und in
lichtundurchlassigen Verpackungen abzufiillen.

Fir die Qualitat von Teebaumdl ist der Gehalt
an Terpinen-4-ol wichtig; gute Qualitaten sollen
mindestens 30 % Terpinen-4-ol enthalten. In der
Fachliteratur wird ein mittlerer Gehalt von 37 %
Terpinen-4-ol im Teebaumdl angegeben.

15 Proben enthielten Teebaumdl-Gehalte zwi-
schen 0,8 und 13,2 % (abgeschatzt aus dem
Gehalt an Terpinen-4-ol). Bei einer Probe mit
13,2 % Teebaumdl handelte es sich um einen
Pickeltupfer, der ohne weitere Verdinnung di-
rekt auf die Haut aufgetragen werden sollte. Die
Hersteller der Proben, die einen Gehalt an Tee-
baumél Uber 1 % aufwiesen, wurden aufgefor-
dert, Unterlagen zur Sicherheitsbewertung der

Proben vorzulegen, die die gesundheitliche Un-
bedenklickeit der Produkte belegen.

85 Spielwaren und Scherzartikel

Spielwaren aus Metall wurden vorrangig auf
die Kennzeichnung, Speichel- und Schweil3-
echtheit und auf Migration von Elementen ge-
maR DIN EN 71-3 untersucht. Zwei Proben wur-
den beanstandet, da die Spielwaren fir Kinder
unter 36 Monaten in den Verkehr gebracht wur-
den und diese Spielwaren bzw. ablésbare Teile
davon verschluckt werden konnten. Bei weiteren
sechs Proben fehlte der Gefahrenhinweis ,Nicht
fur Kinder unter 3 Jahren geeignet®, bei einer
Probe war die Begrindung zu diesem Warnhin-
weis nicht korrekt.

Statt des oben genannten Warnhinweises wird
haufig die Angabe ,3+“ angebracht. Diese An-
gabe wird vom Verbraucher allenfalls als Emp-
fehlung, nicht aber als Gefahrenhinweis betrach-
tet.

Eine Probe fiel wegen einer erhoéhten Nickel-
Lassigkeit auf. Es wurde mit Hinweis auf das
damit verbundene Allergisierungspotential ein
Warnhinweis ,Erzeugnis ist nickelhaltig® gefor-
dert. Zwei weitere Proben wiesen eine erhdhte
Blei- bzw. Barium-Lassigkeit auf.

Kleine farbige Gummiballe aus Indien, die in
groBer Anzahl von einem Mobelhaus verkauft
wurden, wurden von einem Vater als Beschwer-
deprobe eingereicht. Die Balle rochen stark
nach Gummi. Leckten Kinder nach dem Kontakt
mit den Ballen ihre Finger ab, so war ein anhal-
tender, stark bitterer Geschmack auffallig. In den
Ballen wurde Benzothiazol nachgewiesen.
Wahrscheinlich handelt es sich bei diesem Stoff,
der als Reinsubstanz mit dem Gefahrensymbol
~gesundheitsschadlich“ zu kennzeichnen ist, um
ein Abbauprodukt des Stoffes Mercaptoben-
zothiazol, welcher als Vulkanisationsbeschleuni-
ger bei der Herstellung von Gummi verwendet
wird. Die Balle wurden als Verstol? gegen die
EU Richtlinie ber die Sicherheit von Spielzeug
beurteilt, da sie nicht nach dem Stand der Tech-
nik hergestellt worden waren.

Fasermalstifte wurden schwerpunktmafig auf
organische Lésungsmittel, insbesondere Benzol
untersucht. Gemal § 6 der Bedarfsgegenstan-
de-Verordnung durfen Spielwaren nicht in den
Verkehr gebracht werden, wenn sie mehr als 5
mg frei verfugbares Benzol je Kilogramm des
Gewichts der Spielware enthalten. Zwei Pa-
ckungen, die verschieden farbige Fasermalstifte
enthielten, wurden wegen eines zu hohen Ben-
zolgehaltes beanstandet. Bei den Proben fiel
auf, dass die Benzolgehalte abhangig von der
Farbe der Stifte deutliche Unterschiede aufwie-
sen. So enthielten einige Farben nur Spuren an
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Benzol, wahrend andere der gleichen Probe
aufgrund ihres Benzolgehaltes beanstandet
wurden. Als Ursache fir diese unterschiedlichen
Werte kann ein unterschiedlicher Austrock-
nungsgrad der Stifte angenommen werden.

Stofftiere werden von Kleinkindern beim Spie-
len vorhersehbar in den Mund genommen; dabei
kénnen Ausrustungsmittel aus dem Stoff in den
Speichel Ubergehen. Daher wurden neun Pro-
ben auf die Parameter Formaldehyd, Glyoxal,
abspaltbare Amine aus Azofarbstoffen und auf
abreiRbare Teile untersucht. Alle Proben ent-
sprachen hinsichtlich der angegebenen Parame-
ter den gesetzlichen Anforderungen.

Puppen aus Kunststoff fir Kleinkinder und Ba-
bys werden beim Spielen vorhersehbar in den
Mund genommen und fallen daher unter die
Entscheidung der EU-Kommission Uber Mal3-
nahmen zur Untersagung des Inverkehrbringens
von Spielzeug- und Babyartikeln, die dazu be-
stimmt sind, von Kindern unter drei Jahren in
den Mund genommen zu werden. Daher dirfen
derartige Artikel, wenn sie aus PVC bestehen,
keine Phthalsaureester als Weichmacher enthal-
ten, da diese durch den Speichel aus dem
Kunststoff herausgelést und vom Kind aufge-
nommen werden kénnen.

Acht von neun im Berichtsjahr untersuchten
Puppen bestanden aus PVC. Bei flinf Proben
wurden Weichmacher verwendet, die keine
Phthalsdureester sind; drei Proben enthielten
Phthalsdureester als Weichmacher. Bei zweien
dieser Proben war der Hinweis ,Nicht verwend-
bar fir Kinder unter 3 Jahren wegen verschluck-
barer Kleinteile* angebracht. Gemal der EU
Richtlinie Uber die Sicherheit von Spielzeug
muss Spielzeug, das fur Kinder unter 3 Jahren
gefahrlich sein kann, die Angabe ,Nicht fur Kin-
der unter 3 Jahren geeignet® tragen, erganzt um
einen Hinweis auf die Gefahren, die diese Ein-
schrankung begrinden. Die Hersteller der bei-
den Proben wurden daher darauf hingewiesen,
entweder auf die Verwendung von Phthalsau-
reestern als Weichmacher zu verzichten oder
deutlich auf die Gefahren hinzuweisen, die aus
der Verwendung dieser Weichmacher resultie-
ren.

Scherzartikel (Kaugummi mit Chilli-Geschmack
und Seife mit Ruanteilen) entsprachen in ihrer
Zusammensetzung und hinsichtlich der Kenn-
zeichnung den gesetzlichen Anforderungen.

86 Bedarfsgegenstande mit Le-
bensmittelkontakt

Papierférmchen zum Backen und Pralinen-
formchen aus Papier waren hinsichtlich der
Parameter Ausblutverhalten, Formaldehyd, Gly-
oxal, Konservierungsstoffe und Schwermetalle

im Wasserextrakt von einwandfreier Beschaf-
fenheit. Allerdings erflllten drei Proben nicht die
Anforderung an die Kennzeichnung, da nach der
Empfehlung XXXVI/2 des Bundesinstituts fir
Risikobewertung Kartons und Papiere fur Back-
zwecke nicht bei héheren Temperaturen als 220
°C verwendet werden dirfen. Bei den Proben
fehlte der Hinweis auf die Verwendungs-
beschrankung.

Ein Kochtopf aus unlegiertem Aluminium fiel
durch eine deutliche Aluminiumabgabe an das
saure Prifsimulanz auf. Es fehlte der Hinweis
auf die Verwendungsbeschrankung, dass dieser
Topf nicht zur Aufbewahrung salziger oder sau-
rer Lebensmittel verwendet werden darf.

In einer Serie farbiger Servietten wies eine
Probe beim Offnen der Verpackung einen unan-
genehmen Geruch auf, der analytisch als Lose-
mittel identifiziert wurde, wie sie bei Farben auf
Wasserbasis Verwendung finden. Dieselbe Pro-
be fiel auch durch eine Farblassigkeit an das
Prifmedium Natriumcarbonat auf. Es bestand
daher die Mdglichkeit, dass Farbstoffe von den
Servietten auf darauf gelagerte Lebensmittel
Ubergehen.

Kunststoffloffel zum Flttern von Babys wurden
in der Vergangenheit haufiger beanstandet, da
sie aus Weich-PVC hergestellt waren und
Phthalsdureester als Weichmacher enthielten.
Bei keinem der im Berichtsjahr untersuchten
Loffel wurde noch Weich-PVC verwendet; daher
wurden alle Loéffel zum Futtern von Babys als
unproblematisch angesehen.

Pappbecher aus Eisdielen und zugehoriges
Dekorationsmaterial aus Papier kommen direkt
mit dem Eis in Kontakt. Dabei konnen Stoffe aus
der Pappe bzw. dem Papier auf das Eis liberge-
hen. Zwei Proben erwiesen sich hinsichtlich des
Ausblutverhaltens der Farbstoffe auch im Kurz-
zeitkontakt als nicht fir den Kontakt mit Le-
bensmitteln geeignet. In Bezug auf die Abgabe
von Konservierungsstoffen und Schwermetallen
im Wasserextrakt waren alle Proben von ein-
wandfreier Beschaffenheit.

Lebensmittelbedarfsgegenstdande aus Edel-
stahl missen auch fir den Kontakt mit sauren
Lebensmitteln geeignet sein. Es dirfen von ih-
nen keine Stoffe auf Lebensmittel (ibergehen,
ausgenommen sind gesundheitlich, geschmack-
lich und geruchlich unbedenkliche Anteile, die
technisch unvermeidbar sind. Lebensmittelbe-
darfsgegenstande aus Edelstahl wurden daher
auf eine eventuelle Abgabe von Metallen, wie
Nickel, Chrom und Eisen untersucht. Alle ge-
priften Proben entsprachen dieser Anforderung
und wiesen keine Metall-Lassigkeiten auf.
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Zu den Neuentwicklungen auf dem Sektor der
Haushaltsartikel zahlen Backformen aus Sili-
kon. Laut Werbung zeichnen sich diese Produk-
te dadurch aus, dass sich das Backgut riick-
standsfrei aus der Form I6st und die Formen
leicht zu reinigen sind. Beim Gebrauch der For-
men ist darauf zu achten, die Formen nicht -
bermafRig zu erhitzen. Daher wird auf der Ver-
packung in der Regel ein Hinweis angegeben,
Silikonformen nicht Giber 230 °C zu erhitzen.

Diverse Kuchen-, Pizza- und Muffinférmchen
aus Silikon zeigten hinsichtlich der Abgabe
flichtiger Stoffe an Lebensmittel keine Auffallig-
keiten.

TrinkgefaRe aus Keramik und tirkische Tee-
gléser gaben in den vergangenen Jahren immer
wieder Anlass zu Beanstandungen wegen zu
hoher Schwermetall-Léssigkeiten an saure Si-
mulanzlebensmittel. Daher wurden auch im Be-
richtsjahr wieder Keramikbecher und Teeglaser
untersucht, hierbei wurde besonders auf eine
Lassigkeit aus dem 2 cm breiten Trinkrandsbe-
reich geachtet. Der Grenzwert der DIN 51 032
fur die Bleiabgabe aus dem Trinkrandbereich
wurde von zwei Proben Uberschritten. Da auch
die Verfolgsproben eine erhohte Bleilassigkeit
aufwiesen, wurden die Proben gemall § 31
LMBG beanstandet. Bei weiteren drei Proben
fiel eine erhdhte Cadmium und/oder Bleilassig-
keit auf, die aber jeweils noch unter den Grenz-
werten der DIN 51032 lag. Hier wurde ein Hin-
weis gegeben, beim Hersteller auf eine Minimie-
rung der Metall-Lassigkeiten hinzuwirken.

Kunststoffschneidebretter aus Melamin soll-
ten auf die spezifische Migration von 2,4,6-
Triamino-1,3,5-triazin und Formaldehyd unter-
sucht werden. 2,4,6-Triamino-1,3,5-triazin ist fur
die Herstellung von Lebensmittelbedarfsgegens-
tdnden aus Kunststoff mit einem spezifischen
Migrationslimit von 30 mg/kg zugelassen. Von
insgesamt 15 eingelieferten Proben bestanden
zehn Proben aus Polyethylen bzw. Polyethy-
len/Polypropylen-Copolymer und nur finf aus
Melamin. Bei den Schneidebrettern aus Melamin
wurde das spezifische Migrationslimit fir 2,4,6-
Triamino-1,3,5-triazin in keinem Fall Uberschrit-
ten.

Bei der Einfuhr von abgepacktem, getrocknetem
Rindfleisch fielen der Grenzbehdrde kleine
Packchen auf, die in den Taten mit dem ge-
trockneten Rindfleisch lagen und laut englischer
Deklaration als Sauerstoffabsorber fungieren
sollten. Der Absorber sollte den Sauerstoff in der
Verpackung dauerhaft binden und so das in der
Verpackung befindliche Lebensmittel vor uner-
wunschten oxidativen Veranderungen schitzen.

Die Packchen enthielten feines, mit einem Ton-
mineral gemischtes Eisenpulver. Gegen die
Verwendung des Absorbers bestanden keine
Bedenken. Es wurde aber empfohlen, auf den
Tuten einen Hinweis in deutscher Sprache an-
zubringen, dass die Sauerstoffabsorber nicht
zum Verzehr geeignet sind.

Bei Lebensmittel-Bedarfsgegenstanden jeglicher
Art kommt es immer noch zu Beanstandungen
hinsichtlich der fehlenden Angabe des Herstel-
lers oder einer eingetragenen Marke.
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3  Mykotoxine

Im Berichtsjahr 2003 wurde die in der Norddeut-
schen Kooperation (NoKo) zur Mykotoxinunter-
suchung vereinbarte Arbeitsteilung fir Hamburg
um die Vorbereitung und Untersuchung auf Fu-
sarientoxine erweitert. Danach wurden 2003 im
Institut fur Hygiene und Umwelt (HU) in Ham-
burg (HH) oder in Schleswig-Holstein (SH) be-
probte pflanzliche Lebensmittel und Getranke
nicht allein auf die Schimmelpilzgifte Aflatoxine
und Ochratoxin A (OTA) sondern auch auf die
Fusarientoxine Deoxynivalenol (DON) und Zea-
ralenon (ZON) untersucht.

Durch das bundesweite Monitoring-Programm
waren dem HU im Berichtsjahr fir das Bundes-
land Schleswig-Holstein Untersuchungen an
ganzen Weizenkoérnern auf OTA sowie auf DON
und ZON vorgegeben.

Untersuchungen auf die Mykotoxine Aflatoxin
M1 sowie Patulin in Lebensmittelproben aus
Hamburg wurden auch im Berichtsjahr gemaf
der im Rahmen der NoKo getroffenen Beschlus-
se vom Landesveterinar- und Lebensmittelun-
tersuchungsamt Mecklenburg-Vorpommern
(LVL MV) in Rostock durchgefuhrt.

Anderungen in der Rechtslage ergaben sich im
Berichtsjahr sowohl auf nationaler als auch auf
EU-Ebene:

Die Mykotoxin-Héchstmengenverordnung
(MHmV) wurde an das geltende EU-Recht an-
gepasst: Fur bestimmte in die Anlage 2 der
MHmMV aufgenommene Gewirze, namlich Chilis
und Paprika, ebenso Pfeffer, Muskat, Ingwer
und Kurkuma, gelten EU-weit einheitliche Afla-
toxin-Hochstmengen (5 pg Aflatoxin B1 und
10 pg Gesamtaflatoxine pro Kilogramm).

Fir Getreide und Getreideerzeugnisse sowie fir
getrocknete Weinbeeren gelten bezlglich des
Ochratoxin A (OTA) seit dem 05.04.2002 eben-
falls EU-weit einheitliche Hochstgehalte. Auch
diese Erzeugnisse sind jetzt in der Anlage 2 der
MHmV aufgefiihrt.

Zudem wurden auch die durch entsprechende
EG-Richtlinien festgelegten Anforderungen an
die Probenahme und Analytik fir die entspre-
chenden Mykotoxinbestimmungen in den neu
geregelten Lebensmitteln in § 4 der MHmV (-
bernommen. Gravierende weitere Anderungen
der MHmV erfolgten erst im Jahr 2004. Sie wer-
den teilweise in den Kapiteln 3.3 und 3.5 behan-
delt.

Auf EU-Ebene wurden einerseits mit Wirkung
vom 01.11.2004 fiir bestimmte Apfelerzeugnisse
sowie fur Fruchtsafte, insbesondere Apfelsafte,
bestimmte alkoholische aus Apfeln gewonnene

Erzeugnisse sowie fur Sauglings- und Kleinkin-
dernahrung Patulin-Hochstgehalte festgelegt
(Anderung der Verordnung (EG) Nr. 466/2001
durch Verordnung (EG) Nr. 1425/2003 v.
11.08.2003). Die Anforderungen an die Probe-
nahme und Analytik zur amtlichen Kontrolle der
Patulingehalte wurden in der am gleichen Tage
erlassenen Richtlinie 2003/78/EG festgeschrie-
ben.

Eine weitere Anderung der so genannten Kon-
taminanten-Verordnung (EG) Nr. 466/2001
durch die Verordnung (EG) Nr. 2174/2003 be-
trifft Rohmais, der noch einer Sortierung oder
speziellen physikalischen Verfahren zur Redu-
zierung der Aflatoxingehalte unterzogen werden
soll: Fur dieses Lebensmittel wurden unter Auf-
lagen erhohte Aflatoxin-Grenzwerte festgelegt
(5 ug Aflatoxin B1 und 10 uyg Gesamtaflatoxine
pro Kilogramm Rohware). Diese Anderung wur-
de allerdings erst im Januar 2004 rechtswirk-
sam.

Von erheblicher Bedeutung insbesondere auch
fur die Einfuhrkontrolle der in der Verordnung
(EG) Nr. 466/2001 bzgl. der Aflatoxingehalte
geregelten Lebensmittel ist die am 15.12.2003
erlassene Richtlinie 2003/121/EG. Diese Richtli-
nie andert die Richtlinie 98/53/EG dahingehend,
dass nunmehr die so genannte Messungenauig-
keit und die Wiederfindungsrate bei der Ent-
scheidung uber die Akzeptanz oder die Ableh-
nung einer Partie eines Lebensmittels hinsicht-
lich der Aflatoxingehalte zwingend zu bertick-
sichtigen sind. Da auch diese Anderungen erst
im Januar 2004 rechtlich wirksam wurden, wird
hierauf erst im Jahresbericht fir das Jahr 2004
eingegangen werden.

Insbesondere bei Einfuhruntersuchungen zur
Kontrolle der Aflatoxingehalte werden ganze
Warenpartien von bis zu 25.000 kg beprobt,
wobei gemaf der betr. EG-Richtlinien Sammel-
proben von bis zu 30 kg anfallen. Diese Sam-
melproben werden in Teilsammelproben zu
max. 10 kg aufgeteilt, die dann jeweils geson-
dert vorbereitet und untersucht werden. Zur
Beurteilung von Warenpartien Uber 1.000 kg
besteht somit die jeweilige Lebensmittelprobe
aus mehreren Einzelproben.

Neben den fortbestehenden EU-weiten Einfuhr-
restriktionen fir iranische Pistazien, chinesische
und agyptische Erdnisse sowie turkische Fei-
gen, Haselnisse und Pistazien wurde mit der
Entscheidung 2003/493 der EG v. 04.07.2003
die Prifung jeder in die EU einzufiihrenden Par-
tie brasilianische Paraniisse in Schale vorge-
schrieben, eine vergleichbar strenge Restriktion
wie fir die iranischen Pistazien. Allerdings wur-
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de Uber Hamburg im Berichtsjahr keine Partie
brasilianischer Paraniisse in Schale importiert.

Bei agyptischen Erdniissen sind nach der Ande-
rungsentscheidung 2003/580/EG v. 04.08.2003
rund 20 % der Sendungen auf die Aflatoxinge-
halte zu prifen. Im Gegensatz zu den Vorjahren
wurde dem HU im Berichtsjahr erstmalig eine
Sendung agyptischer Erdnisse vorgestellt.

Far die Arbeitsgruppe Mykotoxinanalytik im Insti-
tut fir Hygiene und Umwelt ergab sich insbe-
sondere aus den EU-weiten Einfuhrrestriktionen
die Notwendigkeit zur nochmals intensivierten
Einfuhrkontrolle der betreffenden Warenpartien
hinsichtlich ihrer Aflatoxingehalte. Aufgrund der
besonderen Bedeutung der Importkontrollen
wurde das Planprobenaufkommen aus der Stadt
um ca. 40 % reduziert und die Kapazitat der
technischen Probenvorbereitung durch einen
zweiten Chargenmischer erweitert. So konnte
trotz besonderer personeller Engpasse bei der
Bearbeitung der Einfuhrproben eine Steigerung
von 56 % gegenuber 2002 erzielt werden.
Tabelle 16 gibt einen Gesamtlberblick tber die
im Berichtsjahr 2003 im Institut fur Hygiene und
Umwelt durchgefiihrten Untersuchungen und
lebensmittelrechtlichen Beurteilungen auf Myko-
toxine. In Klammern ist jeweils die Anzahl der im
Rahmen der NoKo fur das Bundesland Schles-
wig-Holstein vorgenommenen Untersuchungen
und Beurteilungen aufgefuhrt.

Insgesamt wurde gegenuber dem Vorjahr bei
den Proben erneut eine Steigerung (17 %) er-
zielt. Die Zahl der Einzeluntersuchungen konnte
gegenuber 2002 um fast 46 % erhoht werden,
was vornehmlich auf die 1,6fache Steigerung
der Einfuhrproben zurlickzufiihren ist. Die Zahl
der Aflatoxinuntersuchungen wuchs um noch-
mals 43 %, wahrend die OTA-Untersuchungen
nahezu konstant gehalten wurden.

Erstmals wurden Untersuchungen auf die Fusa-
rientoxine DON und ZON - vornehmlich an Pro-
ben aus SH — durchgefiihrt. Die entsprechenden
Methoden wurden einschliellich der Probenvor-
bereitungsverfahren im Berichtsjahr von der
Arbeitsgruppe Mykotoxinanalytik erarbeitet, vali-
diert und durch Laborvergleichsuntersuchungen
bestatigt.

Die Zahl der vom HU auf Mykotoxine untersuch-
ten und lebensmittelrechtlich beurteilten NoKo-
Proben wurde um etwa 16 % auf 124 Proben
angehoben. Der Untersuchungsumfang bei den
eingelieferten 124 Proben nahm dagegen im
Vergleich zu 2002 um ca. 83 % von 112 auf nun
196 Untersuchungen zu, da zum einen manche
Proben auf mehrere Mykotoxine (z. B. auf OTA,
DON und ZON) untersucht wurden und zum
anderen einige aus groReren Partien entnom-
mene Proben aus mehreren einzeln zu untersu-
chenden Teilproben bestanden.

Wegen der Teilnahme am Monitoringprogramm
waren 2003 Methodenentwicklungen zur Be-
stimmung von Deoxynivalenol (DON) sowie von
Zearalenon (ZON) in Getreide notwendig. Abge-
schlossen wurden dieselben durch erfolgreiche
Teilnahmen an zwei nationalen vom BVL initiier-
ten Laborvergleichsuntersuchungen (LVU) fur
DON bzw. ZON. Ferner nahm die Arbeitsgruppe
Mykotoxinanalytik an zwei internationalen LVUs
(Aflatoxine in Erdnusssauce bzw. in Pistazien-
mehl) teil und untersuchte erfolgreich ein zertifi-
ziertes Referenzmaterial (Erdnussmehl) auf
Aflatoxine.

Der Ende 2001 begonnene Ausbau des Techni-
kums flr die Probenvorbereitung wurde im Be-
richtsjahr abgeschlossen. Hier konnten schliefl3-
lich eine Feinprallmihle sowie eine Schneid-
mihle zur Trockenvermahlung auch gréRerer
Probenmengen bestimmter zur direkten Nass-
vermahlung ungeeigneter Lebensmittel (z. B.
Paranisse mit Steinschale, rohe bzw. gerdstete
ganze Kaffeebohnen oder ganze Getreidekor-
ner) in Betrieb genommen und die optimalen
Mahlbedingungen ermittelt werden. Zu der er-
wahnten Kapazitatserweiterung der Nasshomo-
genisierung im Technikum wurden durch
HU 224 erneute Uberplanungen und Einwer-
bungen vorgenommen und ebenfalls noch 2003
abgeschlossen.

Im Rahmen der NoKo wurden fir Hamburg vom
LVL MV insgesamt zwdlf Proben auf Aflatoxin
M1 bzw. auf Patulin untersucht. Die lebensmit-
telrechtliche Beurteilung erfolgte wie in den Vor-
jahren im HU.
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Tabelle 16: Mykotoxinuntersuchungen und —beurteilungen im HU im Jahr 2003

Einzeluntersuchungen von Rechtliche Beurteilungen von
Aflatoxine 1.157 (82) 466 (73)
Ochratoxin A 122 (65) 111 (64)
Deoxynivalenol 41 (31) 41 (31)
Zearalenon 18 (18 18 (18)
Patulin - - 10 -
Aflatoxin M1 - - 2 -
gesamt aus 572 (124) Proben* 1.338 (196) 648 (186)

(): davon fir Schleswig-Holstein (SH) durchgefiihrte Untersuchungen und Beurteilungen bzw. Proben aus SH
*. bei Einfuhruntersuchungen bestehen die Proben im Allgemeinen aus drei Teilproben

3.1 Aflatoxine

3.1.1 Einfuhruntersuchungen

3.1.1.1 Freigabebescheinigungen fur Zolldienststellen

Aus Kapazitats-Griinden konnte nur ein Teil der
durch die EU-Massnahmen vorgeschriebenen
Einfuhruntersuchungen nach amtlich Uberwach-
ter und dokumentierter Probenahme durch das
Veterinaramt Grenzdienst (VAG) im Institut fur
Hygiene und Umwelt (HU) durchgefihrt werden.
Die ubrigen Einfuhruntersuchungen erfolgten
wieder in von der Uberwachungsbehérde zuge-
lassenen aber vom Importeur frei ausgewahlten
Handelslaboratorien. Zur Erteilung einer amtli-
chen Freigabebescheinigung missen die Er-
gebnisse aus den Handelslabors zusammen mit
den Ubrigen notwendigen Unterlagen dem HU
vorgelegt werden.

Im Unterschied zu den iranischen Pistazien wa-
ren fur die Ubrigen Warenpartien, die 2003 Ein-
fuhrrestriktionen unterlagen, statt lickenloser

nur anteilige Einfuhrkontrollen vorgesehen. Ins-
gesamt wurden vom HU im Berichtsjahr Freiga-
bebescheinigungen nach Untersuchungen durch
Handelslabors fir 84 Partien chinesische Erd-
nusse, 33 Partien turkische Haselnusse, 19
Partien turkische Feigen und zwei Partien turki-
sche Pistazien erteilt.

740 von insgesamt 1.054 unter amtlicher Auf-
sicht im Berichtsjahr beprobte Partien iranischer
Pistazien wurden durch Handelslaboratorien
untersucht. Fir 600 dieser Partien wurden vom
HU Einfuhrbescheinigungen erteilt, wahrend
sich die restlichen 140 Partien als zu hoch mit
Aflatoxinen belastet erwiesen. Das entspricht
einer Rickweisungsquote iran. Pistazienpartien
durch freie Laboratorien von nur knapp 19 %.

3.1.1.2 Einfuhruntersuchungen durch das HU

Wie aus Tabelle 17 hervorgeht, mussten 225
der insgesamt 314 vom HU auf Aflatoxine unter-
suchten Einfuhrproben abgelehnt werden.

Besonders hoch waren bei den Einfuhrproben
wiederum die Beanstandungsquoten iranischer
Pistazien in Steinschale (75 %) und iranischer
Pistazienkerne mit Haut (58 %). Erhéhte Ruck-
weisungsquoten wiesen auch tlrkische Hasel-
nisse (33 %), turkische Feigen (22 %) sowie ira-
nische Pistazienkerne ohne Haut (19 %) auf.
Dagegen gab es bei zwdlf Partien chinesischer
und einer Partie agyptischer Erdniisse keine
Beanstandungen wegen Aflatoxinen. Bis auf
einen Fall waren die hier untersuchten Erdnlsse
zudem praktisch aflatoxinfrei.

Bei sieben von insgesamt neun ins HU zur Un-
tersuchung eingelieferten Partien turkische Tro-
ckenfeigen handelte es sich um ganze Feigen.
Davon waren zwei zu beanstanden (29 %), was
etwa der Ruckweisungsquote des Vorjahres
entspricht.

Von den insgesamt zwoIf vom HU untersuchten
Partien turkischer Haselnusse handelte es sich
bei sieben Partien um ganze Nusskerne. Zwei
davon waren — allerdings wegen relativ gering-
fugiger Hochstmengeniberschreitungen — zu
beanstanden (29 %). Eine Partie Haselnussmehl
musste wegen erhdhter Aflatoxingehalte zu-
rickgewiesen werden. Eine Partie Haselnuss-
paste war zwar aflatoxinhaltig, jedoch noch nicht
zu beanstanden. Dagegen musste eine von drei
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untersuchten haselnusshaltigen
Erzeugnissen abgelehnt werden.

Nuss-Honig-

In der Tabelle 18 sind fir die drei Angebotsfor-
men iranischer Pistazien die Befunde der im HU
amtlich untersuchten Einfuhrproben seit Inkraft-
treten der Einfuhrverordnung aufgelistet. Mit
insgesamt Uber 300 Partien konnten im Jahr
2003 erstmals etwa 30 % aller in Hamburg an-
gelandeten Partien iranischer Pistazien amtlich
untersucht werden. Dabei legten wir den
Schwerpunkt unserer Untersuchungen auf Pis-
tazien, die von erfahrungsgemafl problemati-
schen Erzeugern stammten.

Als besonders kritisch hinsichtlich der Aflatoxin-
gehalte erwiesen sich erneut iranische Pistazien
in der Steinschale. Von dieser Angebotsform
waren wiederum 75 % zu beanstanden, das
waren 194 von 257 untersuchten Partien. Bei
136 (70 %) dieser beanstandeten Partien lag
dabei mindestens eine der untersuchten Teil-
proben mit mehr als 20 ug Aflatoxin B1 pro Kilo-
gramm Uber dem Zehnfachen der zugelassenen
Hochstmenge von 2 ug/kg. Bei immerhin 37
Partien (19 %) wurde diese Hochstmenge in
mindestens einer Teilprobe sogar um mehr als
das 50fache Uberschritten. Den hochsten im
Jahr 2003 gemessenen Aflatoxin B1-Gehalt
wies dabei eine Teilprobe einer Partie mit
365 ug/kg auf.

Wie in den Vorjahren erwiesen sich auch irani-
sche Pistazienkerne mit der rétlichen Samen-
haut als kritisch. Von dieser Angebotsform wa-
ren im Berichtsjahr 58 % zu beanstanden, das
sind 21 von 36 untersuchten Partien. Bei knapp
der Halfte der beanstandeten Partien wies dabei
mindestens eine Teilprobe mehr als das Zehn-
fache der zugelassenen Hochstmenge an Afla-

toxin B1 auf. Bei vier Partien (19 %) wurde diese
Hochstmenge in mindestens einer Teilprobe um
mehr als das 50fache Uberschritten. Den héch-
sten im Jahr 2003 gemessenen Aflatoxin B1-
Gehalt bei iranischen Pistazienkernen mit Sa-
menhaut hatte dabei eine Teilprobe einer Partie
mit 541 pg/kg.

Im Berichtsjahr konnte mit 21 untersuchten Par-
tien erstmalig auch eine gréRere Anzahl griiner
iranischer Pistazienkerne ohne Samenhaut un-
tersucht werden. Vier der untersuchten Partien
waren zu beanstanden, der héchste hier ge-
messene Aflatoxin B1-Gehalt betrug ,nur
2,9 ug/kg.

Neben der hier schon in frilheren Jahren vorge-
nommenen verstarkten amtlichen Untersuchung
auffalliger Erzeugnisse und Herkinfte wirkt sich
inzwischen auch die deutliche Steigerung des
Anteils amtlicher Einfuhruntersuchungen bei den
iranischen Pistazien in Steinschale am Einfuhr-
platz Hamburg aus: Einige Importeure, die Ware
von kritischen Erzeugern bezogen, fihren seit
dem Jahreswechsel 2003 / 2004 bzw. seit Be-
ginn des 2. Quartals 2004 praktisch keine Pista-
zien mehr Uber Hamburg ein. Dadurch sank die
Beanstandungsquote der im ersten Halbjahr
2004 vom HU amtlich untersuchten Einfuhrpar-
tien iranische Pistazien in der Steinschale von
75 auf 44 %.

Eine Lockerung der Auflagen bei der Einfuhr
iranischer Pistazien kann nach unseren Unter-
suchungsergebnissen auch jetzt nicht befiirwor-
tet  werden, zumal Uber das EU-
Schnellwarnsystem nach wie vor zahlreiche
Beanstandungen dieser Erzeugnisse auch aus
anderen Mitgliedsstaaten mitgeteilt werden.

Tabelle 17: Einfuhruntersuchungen auf Aflatoxine im HU im Jahr 2003

. untersuchte davon Beanstandungs-
Lebensmittel I Partien* beanstandet Quote
IZIStaZIGn mit der Steinscha- Iran 257 194 759,
Pistazienkerne mit Haut Iran 36 21 58 %
Pistazienkerne ohne Haut Iran 21 4 19 %
Erdnisse Agypten 1 0 0%
Erdnisse VR China 12 0 0 %
Feigen, getrocknet Turkei 9 2 22 %
Haselnlsse Tlrkei 12 4 33 %
gesamt 348 225

*: bestehend aus drei Teilproben a 10 kg
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Tabelle 18: Einfuhruntersuchungen von iranischen Pistazien im HU seit 1998

Pistazien Pistazienkerne griine Pistazienkerne
in der Steinschale mit Samenhaut ohne Samenhaut
Jahr >
n | bea| nb | 5 n bea | nb | B n bea | nb | B2
Quote Quote Quote
1998 22 21 15 6 71 % - - - - 1 - 1 0%
1999 27 24 17 7 71 % 1 1 - 100 % 2 - 2 0%
2000 43 39 32 7 82 % - - - - 4 - 4 0%
2001 96 88 75 13 85 % 6 6 - 100 % 2 - 2 0%
2002 106 87 63 24 72%| 12 3 9 25 % 7 - 7 0%
2003 314 257 | 194 63 75%]| 36 21 15 58 %| 21 4 17 19 %
> Gesamtzahl aller Proben
n: Anzahl der Proben der jeweiligen Angebotsform
bea: Anzahl beanstandeter Proben
nb: Anzahl nicht beanstandeter Proben

Bea-Quote: Beanstandungsquote

3.1.2 Inlandsuntersuchungen

Von den ubrigen insgesamt 118 im Inland ent-
nommenen und auf Aflatoxine untersuchten
Lebensmittelproben waren nur 51 Proben afla-
toxinfrei. Knapp 17 % der Lebensmittel Uber-
schritten die festgelegten HoAchstmengen
(Tabelle 19).

Wie bereits in friheren Jahren betrafen die Be-
anstandungen bestimmte problematische Le-
bensmittel: Neben 16 von 18 Handelsproben
ungeschalte Paranusse handelte es sich um je
eine Probe getrocknete Feigen, eine Probe Pis-
tazienpaste zur Speiseeisbereitung sowie um
zwei von 13 Proben Paprika-Gewlirz.

Die beiden nicht zu beanstandenden Proben
Paranisse wurden zu Jahresbeginn 2003 ent-
nommen und stammten offenbar noch aus der
Ernte 2002. Seit Inkrafttreten der strengen Ein-
fuhrrestriktionen wurden in Hamburg keine Par-
tien brasilianische Paranusse in Steinschale zur
Einfuhr angemeldet. Wie im Vorjahr fuhrten wir
daher im November und Dezember 2003 eine
schwerpunktartige Beprobung im Hamburger
und Schleswig-Holsteiner Handel durch. Dabei
wurde in 13 Fallen die vorgeschriebene Mindest-
probenmenge von 3 kg enthnommen, in den drei
tbrigen Fallen jeweils 1 kg. Uber 30 % der 16
beanstandeten Proben uUberschritten im ver-
zehrbaren Anteil den Héchstwert fir Aflatoxin B1
um das 10fache, vier Proben wiesen Aflatoxin
B1-Gehalte Uber 100 pg/kg und drei Proben
sogar Uber 500 yg/kg auf. Der hdchste Gehalt
an Aflatoxin B1 wurde in einer 3 kg-Probe mit
1.541 pyg/kg Kernanteil festgestellt. Offenbar
gelangte trotz der EU-weiten Einfuhrrestriktionen

fir ungeschélte brasilianische Paraniisse noch
immer aulerst schlechte Ware auf die hiesigen
Markte. Mit bereits im Ursprungsland geschalten
und sortierten Paranusskernen steht dem
Verbraucher aber eine hinsichtlich Aflatoxinen
unproblematische Angebotsform zur Verfigung.

Bei den beanstandeten Trockenfeigen (14,5 ug
Aflatoxin B1 / kg) handelte es sich um Ware aus
einem norddeutschen Importbetrieb, wahrend
die beanstandete Pistazienpaste italienischer
Fertigung in einem Eiscafe entnommen wurde.

Die zwei beanstandeten Proben Gewirzpaprika
stammten vom Hamburger Grofimarkt bzw. aus
einem tlrkischen Einzelhandelsgeschaft in
Hamburg. Die Aflatoxin B1-Gehalte betrugen
hier 7,6 bzw. 19,7 pg/kg. Es handelte sich in bei-
den Fallen nicht um Ware der hier bekannten
Markenerzeuger. Insgesamt scheint nach unse-
ren Beobachtungen bei im Handel angebotenen
Gewdlrzen wie Chili, Paprika oder Muskat seit
EU-einheitlicher Heraufsetzung der Héchstmen-
gen fir Aflatoxine im Jahr 2002 die Kontaminati-
on mit diesen Mykotoxinen zugenommen zu
haben. Ein im laufenden Jahr 2004 von der EU
initiiertes Uberwachungsprogramm soll hier Kla-
rung verschaffen.

Erfreulich war demgegentiber, dass nach einer
Beprobungspause im Vorjahr nun insgesamt
zwolIf hier untersuchte Proben der Schaumzu-
ckerware Halwa durchweg aflatoxinfrei waren.
Im Jahr 2000 wurden bei etwa gleicher Proben-
zahl 33 % und im Folgejahr noch 11 % der Hal-
wa-Proben beanstandet.
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Tabelle 19: Untersuchungen auf Aflatoxine im HU ohne Einfuhrproben im Jahr 2003
Anzahl | Aftatoxin- |, Anzahl der Proben / Partien* mit Aflatoxingehalten
Proben | haltige em/bea [ Hg/kg]
Proben/
3
bzw. Proben/ | o e n B1 B1 B1 B1 B1 z 3 3 z
_— . >10-
Partien Partien 0 >0-2 | >2-5 | >5-50 | >50 0 >0-4 | >4-10 100 >100
Olsamen
Sonnenblumen-
1 - - 1 - - - - 1 - - - -
kerne
Schalenfriichte
Erdnisse in
Schale 4 ) ) 4 ) ) ) ) 4 ) ) ) )
Paranisse in
der Schale 18 18 16 - 2 6 6 4 - 3 7 4 4
Pistazien in der
Schale (keine 2 1 - 1 1 - - - 1 1 - - -
Einfuhrproben)
Ganze Nusskerne
Erdnusskerne 3* - - 3 - - - - 3 - - - -
Haselnuss- 4+ ) ) 4 ) } ) ) 4 ) ) ) )
kerne
Paranusskerne 3 3 - - 3 - - - - 3 - - -
Gemahlene Nisse
Mandeln,
gestiftelt, ge- . . ) ) ) ) ) ) )
hackt oder 19 11 8 11 8 11
gemahlen
Haselnussker-
ne, gehackt 4 2 - 2 1 - - - 2 2 - - -
oder gemahlen
Trockenfrichte
getrocknete ) } _ ) ) } } } )
Datteln ! ! ! !
getrocknete
Feigen (ganz, 5* 3* 1 2l 2| -1l -2 2] -] 1] -
geschnitten od.
Paste)
getrockn. Wein-
beeren (Ro§|- 8 ) _ 8 . _ - R 8 - - - -
nen, Sultani-
nen)
Speiseeisherstellungserzeugnisse
Pistazienpastel 7 | 6 1 | 2 4 1 | -| -I 1 5 1 | -| -
StRwaren
Halwa 13 - - 13 - - - - 13 - - - -
Haselnusscre- 1 ) ) 1 ) ) ) ) 1 ) ) ) )
me mit Krokant
II\D/Iarz_lpan, 3 3 ) ) 3 ) ) ) ) 3 } } )
ersipan
Gewlrze
Chilis 5 5 - 1 4 - - - - 5 - - -
Muskatnuss 3 3 - - 3 - - - - 3 - - -
Paprika 13 11 2 2 7 2 2 - 2 8 2 1 -
Pfeffer, weild 1 1 - - 1 - - - - 1 - - -
gesamt 118* 67* 20* 51

*: bei den mit Stern gekennzeichneten Zahlenangaben sind ganze Partien enthalten, die aus bis zu jeweils drei

Teilsammelproben bestehen
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3.2 Aflatoxin M1

Vom Veterinaramt Grenzdienst wurden im Ham-
burger Hafen im Rahmen der Einfuhrkontrollta-
tigkeit eine 16t-Partie Magermilchpulver aus
Polen sowie eine 25t-Partie Calciumcaseinat
aus Neuseeland zur Untersuchung auf eine

Aflatoxin M1-Kontamination beprobt. Die Unter-
suchung erfolgte im Rahmen der NoKo durch
das LVL MV. Beide Milcherzeugnisse waren
aflatoxinfrei  (Nachweisgrenzen 0,025 pg/kg
Milchpulver bzw. 0,2 ug/kg Caseinat).

Tabelle 20: Untersuchungen im HU auf Ochratoxin A (OTA) im Jahr 2003

Prob.en/ OL’?&EZI:]'?B bem./bea. Minimum Maximum Median
Partien Partien Proben [ug/kd] [ug/kg] [ua/kg]
Getreide, Getreideerzeugnisse
Roggenkoérner 3 1 - 1,5 1,5 1,5
Weizenkorner 11 1 - 0,06 0,06 0,06
Haferflocken 4 2 - <0,1 0,4 0,3
Mais gemahlen 1 1 - 0,16 0,16 0,16
Schalenfriichte
Paranusskerne | 2" 0* - 0 0 0
Trockenfrichte
Datteln,
getrocknet ! ) ) 0 0 0
Feigen, ganz und * *
Sti]?:ke, getrocknet 8 8 (2) 02 4.0 0.9
Feigenpaste 1* 1* - 2,3 2,7 2,6
Korinthen 4 4 1 0,3 12,4 6,6
Rosinen 5 3 - 0 54 0,1
Sultaninen 17 15 1 0 18,3 0,6
Bier und Rohstoffe fir die Bierherstellung
Bier 9 7 - 0 0,09 0,03
Braumalz 13 9 - 0 2,2 0,1
Genussmittel
Rohkaffee 6* 3* - 0 5,5 <0,16
Rostkaffee 9 1 - 0 1,0 0
Extraktkaffee 5* 5* - <0,1 1,1 0,6
Gewdlirze
Chili 4 4 (2) 0,35 8,8 5,0
Muskat 3 3 - 0,44 4.1 0,8
Paprika 4 4 - <01 2,0 0,2
w. Pfeffer, 1 1 ; 0,04 0,04 0,04
gemahlen
gesamt 111* 73* 2+(4)

*:hier sind Partien enthalten, die aus bis zu jeweils drei Teilsammelproben bestehen
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3.3 Ochratoxin A

Bei Ochratoxin A (OTA) handelt es sich um ein
Mykotoxin, welches im Unterschied zu den Afla-
toxinen auch in pflanzlichen Erzeugnissen hiesi-
gen Ursprungs vorkommt.

In der Tabelle 20 sind die Ergebnisse der im
Jahr 2003 im HU durchgefiihrten Ochratoxinun-
tersuchungen zusammenfassend aufgelistet: Bei
den OTA-Untersuchungen erwiesen sich ca.
68 % der untersuchten Proben als OTA-haltig.
Zu beanstanden waren mit 18,3 ug OTA / kg
eine Probe Sultaninen aus einem Hamburger
Supermarkt sowie eine ebenfalls in Hamburg
entnommene Probe Korinthen mit einem OTA-
Gehalt von 12,4 ug/kg. Der fir beide Erzeugnis-
se (getrocknete Weinbeeren) EU-weit einheitlich
festgelegte OTA-Hochstgehalt betragt 10 pg/kg.

3.4 Patulin

Das LVL MV untersuchte fir Hamburg im Be-
richtsjahr zehn Proben Apfelsaft heimischer
Erzeuger auf das in faulendem Obst vorkom-
mende Mykotoxin Patulin. Acht Proben waren

3.5 Fusarientoxine

Bei insgesamt 41 auf Deoxynivalenol (DON) und
18 auf Zearalenon (ZON) untersuchten Proben
wurden in 23 Fallen DON- und in zehn Proben
ZON-Kontaminationen festgestellt (Tabelle 21).

Zu bemangeln war eine in einem Naturkostladen
entnommene Probe Weizenkdrner eines nord-
deutschen Erzeugerbetriebes mit 1.708 ug
DON / kg und 88 ug ZON / kg. Nach der Anfang
2004 novellierten MHmV dirfen Getreideerzeug-
nisse, einschliellich Getreidekdrner zum direk-
ten Verzehr, kinftig Hochstgehalte an DON von
500 ug/kg bzw. an ZON von 50 ug/kg nicht @-
berschreiten. Drei weitere im Berichtsjahr hier
untersuchte Proben Weizenkdrner wiesen relativ
hohe DON-Gehalte zwischen 388 und 437 ug/kg
sowie ebenfalls erhéhte ZON-Gehalte zwischen
22 und 25 pg/kg auf. Auch eine Probe Haferflo-

Zwei im Berichtsjahr ausgesprochene Bemange-
lungen an zwei Proben Trockenfeigen mit OTA-
Gehalten von 3,5 bzw. 4,0 ug/kg sind durch die
novellierte Mykotoxin-Hochstmengenverordnung
(MHmMV) inzwischen Uberholt: Die MHmMV legt
speziell fur Trockenfeigen eine OTA-Hdchst-
menge von 8 ug/ kg fest, wahrend fir das Ubri-
ge Trockenobst (auler Weinbeeren) ein
Hochstgehalt von 2 ug OTA/kg gilt.

Auch die Bemangelungen von zwei Proben Chi-
li-Gewirz mit 8,5 bzw. 8,8 ug OTA/ kg durften
durch die kirzlich auf EU-Ebene fiir spezielle
Gewlrze (u. a. Capsicum spp.) diskutierte OTA-
Hochstmenge von 10 ug/kg tberholt werden.

ohne Befund. Zwei Proben klarer bzw. naturtrii-
ber Apfelsaft des gleichen Herstellers enthielten
mit 10 bzw. 12 yg/kg maRige Patulinkontamina-
tionen.

cken hatte mit 496 ug/kg einen nur knapp unter
der kinftigen Hoéchstgrenze liegenden DON-
Gehalt.

Bemangelt wurden eine Probe Maisgriel3 mit
503 uyg DON/kg und ein Vollmaismehl mit
735 pg DON/kg.

Fur Hartweizenerzeugnisse gelten die oben
genannten Grenzwerte der MHmV nicht. Des-
halb kann der in einer Probe Teigwaren (Spag-
hetti eines deutschen Vertreibers) festgestellte
DON-Gehalt von 409 pg/kg zunachst nur regist-
riert werden.

SchlieBlich wurde in acht von 13 untersuchten
Proben Braumalz DON festgestellt, die Gehalte
lagen zwischen 36 und 116 pg/kg.
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Tabelle 21: Untersuchungen im HU auf Deoxynivalenol (DON) und Zearalenon (ZON) im Jahr 2003

DON ZON
wg. DON wg. ZON
Pégﬁ?e”n’ DON-hatig | bem /bea. ngftiee“n/ ZON-haltig | bem/bea.
Proben Proben

Getreide
Roggenkoérner 3 1 - 3 2 -
Weizenkoérner 11 7 1 11 6 1
Getreideerzeugnisse
Cornflakes 1 1 - - - -
Haferflocken 4 1 - 4 2 -
Hartweizengriel® 2 1 - - - -
Maisgrief3, Maismehl 2 2 2 - - -
Teigwaren
Nudeln, Spaghetti 5 2 - - - -
Rohstoffe fir die Bierherstellung
Braumalz 13 8 - - - -
gesamt 41 23 3 18 10 1
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4 Riuckstande und Umweltschadstoffe

4.1 Radioaktivitatsuntersuchungen,

Landesmessstelle fur Radioaktivitat 02020

Im Rahmen der Uberwachung wurden fiir die
Ermittlung der radioaktiven Kontamination von
Lebensmitteln und Bedarfsgegenstanden im
siebzehnten Jahr nach dem radiologischen Un-
fall von Tschernobyl Messungen langlebiger
Casium- und Strontium-Nuklide durchgefihrt.

Ferner konnen sich kiinstliche Radionuklide
neben natirlichen radioaktiven Stoffen, wie Ka-
lium 40, Radium 226, Radon 222, Blei 210 usw.,
durch Essen, Trinken oder Rauchen anreichern
und ggf. zu zusatzlichen Strahlenexpositionen
fuhren. Deshalb sollten die Untersuchungspa-
rameter auch die Bestimmung von naturlichen
radioaktiven Stoffe mit einschliel3en.

Nach § 3 des Strahlenschutzvorsorge-Gesetzes
(StrVG) im Rahmen des integrierten Mess- und
Informationssystems (IMIS) zur Uberwachung
der Umweltradioaktivitdt wurden tierische und
pflanzliche Lebensmittelproben, Babynahrung,
importierte Arzneimittelausgangsstoffe und Roh-
tabake untersucht.

Das Routine-Messprogramm des Bundes ent-
halt verbindliche Vorgaben fur die Durchfiihrung.
Damit sind Art, Umfang und Entnahmetermin
vom BMU festgeschrieben.

Gemal § 3 (2) des Strahlenschutz-
vorsorgegesetzes (StrVG) werden die ermittel-
ten Daten Uber die Landesdatenzentrale (LDZ)
an die Zentrale des Bundes (ZDB) weiter gelei-
tet.

Die Fortsetzung des langfristigen Messpro-
gramms fir das Land Hamburg zur Uberwa-
chung von radioaktiven Stoffen in Lebensmitteln
und Bedarfsgegenstdnden wurde nach dem
Warenkorbprinzip beprobt. Wie in den vergan-
genen Jahren wurden Grundnahrungsmittel wie
Fleisch, Fisch, Gemdise, Getreide, Milch und
Lebensmittel mit saisonalen Schwerpunkten wie
Waldpilze, Wildfleisch, Nisse, Schokolade so-
wie Verdachtsproben von Birgern untersucht.

Grenzwerte

Die maximale kumulierte Radioaktivitat von Ca-
sium-134 und Casium-137 darf nach der (EG)
Verordnung Nr. 616/2000 des Rates vom 20.
Marz 2000 bis 31. Mérz 2010, zur Anderung der
Verordnung (EWG) Nr. 737/1990, Uber die Ein-

fuhrbedingungen fur landwirtschaftliche Erzeug-
nisse mit Ursprung in Drittldndern nach dem
Unfall im Kernkraftwerk Tschernobyl folgende
Werte nicht Uberschreiten:

e 370 Becquerel pro Kilogramm fir Milch und
Milcherzeugnisse, sowie fiir Lebensmittel flr
die Ernahrung speziell von Kleinkindern wah-
rend der vier bis sechs ersten Lebensmona-
te.

e 600 Becquerel pro Kilogramm fir Gbrige Le-
bensmittel.

Die Verordnung (EURATOM) Nr. 3954 des Ra-
tes vom 22.12.87 zur Festlegung von Hoéchst-
werten an Radioaktivitat in Nahrungsmitteln und
Futtermitteln im Falle eines nuklearen Unfalls
oder einer anderen radiologischen Notstandsitu-
ation, geéandert durch die Verordnung Nr.
2218/89 vom 18.07.1989 und erganzt durch die
Verordnung (EURATOM) Nr. 770/90 der EG-
Kommission vom 29.03.1990, regelt die héchst-
zuldssige Kontamination der Radionuklide lod,
Gesamtcasium, Strontium und Plutonium in
Lebensmitteln.

Ergebnisse

Im Berichtszeitraum wurden insgesamt 430 Pro-
ben, auf Gamma-Strahler und 34 Proben auf
Strontium-90 untersucht. Davon waren 288 In-
landproben und 142 Auslandproben (47 aus EU-
Landern und 95 aus Drittlandern, auch einige
unbekannter Herkunft)

Gemall §3  Strahlenschutzvorsorgegesetz
(StrVG) wurden 184 Proben auf Gamma-
Strahler und 31 Proben auf Strontium-90 unter-
sucht. Keine der hier untersuchten Proben hat
den Gesamtcasium-Grenzwert von 600 Bg/kg
Uberschritten.

Wegen des weiter stark abgeklungenen Konta-
minationspiegels ist die Verlangerung der Mess-
zeit notwendig geworden, um die geforderten
Nachweisgrenzen (kleiner als 0,2 Bg/kg fur
Gamma-Strahler und von 0,02 Bg/kg fur Stronti-
um-90 bezogen auf Co-60) zu erzeielen. In
Tabelle 22 sind die Proben aufgefuhrt, bei de-
nen eine Radioaktivitat uber 2 Bg/kg Gesamtca-
sium festgestellt wurde:
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Tabelle 22: Gesamtcasium in Lebensmitteln Gber 2 Bg/kg

ZEBS |Produkt Pr;abhel-n Inland f;}sd IQIZ I/B'g;jksgl m[%Xq./\li\Srt Bemerkungen
06 |Rindfleisch 16 8 8 1/ - 11,8 Deutschland
06 |Wild 4 2 2 1/ - 185,0 Wildschwein, Niedersachsen
10 |Seefische 17 13 4 57/ - 5,7 vorwiegend Dorsch, Ostsee
10 |Susswasser-| g 3 2 S 72 161,9 | Hechtfilets, Schweden
fische
16 | Getreide- 12 10 2 17 - 22 |Haferflocken
produkte
27  |Pilze, frisch 7 3 4 172 1491 |Steinpilze, Deutschland;
Pfifferlinge, Polen
Preiselbeeren, S, P (16,1
29 |Frischobst 45 35 10 172 69,3 Bqg/kg); Heidelbeeren, D
(10,9 Bg/kg)
47 |Tee, schwarz 6 - 6 - /6 18,6 Tlrkei
Arzneimittel- Enzianwurzel, Slowenien;
99 |ausgangs- 5 - 5 -2 4,0 Rotblitenklee, Albanien (2,3
stoffe Bq(kg)
e Milch

13 Proben pasteurisierte Vollmilch und Milch-
produkte aus dem Handel sind im Rahmen des
Landesmessprogramms sowie zwdlf Rohmilch-
proben von einem Hamburger Referenzbauern-
hof im Rahmen des Bundesmessprogramms
IMIS untersucht worden.

Die Ergebnisse von Gesamtcasium lagen erwar-
tungsgemall unter der Labornachweisgrenze
von 0,2 Bqg/l fir Gamma-Strahler bzw. von
0,02 Bg/I Strontium-90.

Die Jahresmittelwerte Uber den gesamten Zeit-
raum unserer Untersuchungen (seit 1961) sind
in Abbildung 5 dargestellit.

8 / m Strontium 90

. ; [ Gesamtcasium

6 -
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2

10

0

1961 1965 1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000 2003
Jahr

Abbildung 5: Radioaktive Stoffe in Frischmilch — Jahresmittelwerte
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e Baby- und Kleinkindernahrung

Bei 16 Baby- bzw. Kleinkinderprodukten, auf
Gemiuse-, Fleisch- und Milchbasis, ergaben
unsere Untersuchungen im Rahmen des IMIS-
Messprogramms niedrige und unauffallige Ge-
halte an Radiocésium bzw. Radiostrontium.

e Fisch und Krustentiere

Die Aufnahme radioaktiver Stoffe durch See-
oder Flussfische ist sehr beeinflusst durch den
Lebensraum, Nahrungskette und Lebensalter,
sowie von stehenden oder offenen Gewassern.
Die meisten Messwerte flr radioaktive Stoffe in
Fischen sowie zwolf Weich- und Krustentierpro-
ben lagen unterhalb der Labornachweisgrenze.

17 Seefische aus dem Fangebiet Nord-/Ostsee,
wie Dorsch, Schellfisch, Kabeljau, Seelachs,
sowie ein Seefisch Loup de Mer aus dem Mit-
telmeer (Frankreich) wurden untersucht. Davon
wiesen funf Dorschfische aus der Ostsee hdhere
Casiumgehalte bis 5,6 Bq/kg auf.

Bei zwei Hechtfilets (SliRwasserfische) aus ei-
nem Binnensee im Ort Hoting bei Dorotea in
Nord Schweden, die ein Hobbyangler gefangen
und tiefgefroren lieferte, wurde ein Gehalt von
162 bzw. von 123 Bg/kg festgestellt. Bei drei
Siisswasserfischen (Rotfeder, Brasse und Zan-
der) aus der Elbe im Raum Hamburg lagen die
Gehalte an Radiocasium unter 2 Bg/kg.

e Fleisch, Wild

Schlachttiere und Gefligel, 16 Rindfleisch-,
sechs Kalbfleisch-, 16 Schweinfleisch-, drei
Lammfleisch-, funf Gefligel- und vier Wild-
fleischproben aus Deutschland und aus dem
Ausland, wurden auf die Gehalte an Radiocasi-
um untersucht.

Bei einem Wildschwein aus Niedersachsen wur-
de ein Casiumgehalt von 185 Bg/kg und bei
einer Rindfleischprobe von 12 Bg/kg festgestellt.
Dagegen waren alle anderen Proben unbelastet
und die Gehalte an Radiocasium lagen um die
Nachweisgrenze von 0,2 Bg/kg und darunter.

e Honig

Im Rahmen der Grenziberwachung von Im-
portwaren wurden neun Honigproben aus Ar-
gentinien, Bulgarien, Rumanien, Spanien und
der Turkei untersucht. Die Casiumgehalte lagen
bei allen Proben unter der Labornachweisgrenze
von 0,2 Bg/kg.

e Frischobst und Frischgemise

Die Radioaktivitdt von Frischobst, Freiland-
gemuse und Kartoffeln aus Hamburger Er-
zeugerbetrieben aus Norddeutschland sowie
aus dem Ausland war gleichbleibend niedrig.

Ausnahmen sind wie auch in den Vorjahren das
Beerenobst, wie eine Preisseelbeerprobe aus
Schweden mit 69,3 Bg/kg und aus Polen mit
16,1 Bag/kg. Ebenfalls eine Probe Heidelbeeren
aus Norddeutschland war mit 18 Bg/kg belastet.

e Pilze

Waldpilze, insbesondere Maronenréhrlinge,
Steinpilze sowie Pfifferlinge weisen weiterhin
hdhere Gehalte an Radiocasium auf und liegen
damit deutlich hdher als in anderen Lebensmit-
teln. In zwei Proben frischer Pfifferlinge aus
Polen wurde ein Gesamtcasiumgehalt von 150
bzw. 90 Bg/kg und in einer Probe frischer Stein-
pilze aus Deutschland (aus Lichow-Dannenberg
in Niedersachen von einem Pilzsammler ge-
bracht) ein Gehalt von 300 Bg/kg ermittelt.

e Tee

Es wurden sechs Proben Schwarzer Tee aus Sri
Lanka und aus der Tlrkei sowie ein Erdbeer-
Frichtetee unbekannter Herkunft untersucht.
Eine Probe Schwarzer Tee aus der Tlrkei wies
einen Casiumgehalt von 18,6 Bqg/kg auf (siehe
Tabelle 22).

e Arzneimittelausgangstoffe

Bei der Untersuchung von finf Arzneimittel-
ausgangsstoffen wurden in zwei Proben Casi-
umgehalte gemessen: Enzianwurzel aus Slowe-
nien mit 4,0 Bg/kg und Rotblitenklee aus Alba-
nien mit 2,3 Bg/kg.

e Gesamtnahrung

Zur Abschatzung der Radioaktivitdtsbelastung
durch Ingestion der Bevolkerung findet die Ra-
dioaktivitatsiiberwachung der Gesamtnahrung
regelmalig (seit 1963) statt. Um die durch-
schnittliche Aufnahme auch natirlicher radioak-
tiver Stoffe zu ermitteln, misst man Gber langere
Zeitrdume die Radionuklid-Konzentrationen in
typischen  Menis, gemischter Personal-
Krankenhauskost, Kantinen usw.

Der Berechnung der Radioaktivitdtszufuhr 2003
liegt die Untersuchung von 52 Wochen-
sammelproben der Personaltagesverpflegung
eines Hamburger Krankenhauses zugrunde,
wobei von einem mittleren Tagesverzehr von 2,3
kg (feste Nahrung und Getranke) pro Tag und
Person ausgegangen wird.

Die Untersuchungen von 2003 zeigen, dass die
Belastung der Gesamtnahrung in Hamburg im
Durchschnitt unterhalb der Nachweisgrenze von
0,2 Bg/kg fur Gesamtcasium und 0,02 Bqg/kg fir
Strontiom-90 liegt. Abbildung 6 spiegelt die jahr-
liche Radionuklidzufuhr pro Person und Jahr mit
der Gesamtnahrung von 1963 bis 2003 wieder:
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Abbildung 6: Strahlenbelastung durch Aufnahme radioaktiver Stoffe mit der Gesamtnahrung
in Bequerel pro Kilogramm Kdérpergewicht im Jahr

Bundesweite IMIS-Ubung nach § 3 StrVG

Am 24. September 2003 fand eine bundesweite
nicht angekiindigte IMIS-Ubung (Intensivbetrieb)
nach § 3 Strahlenschutz-Vorsorgegesetz
(StrVG) statt.

Inhalt der BMU-Mitteilung:

.In der Nacht von 22.09. auf den 23.09.2003
kam es im Kernkraftwerk Hartepool in Nordeng-
land zu einem kerntechnischen Unfall, bei dem
eine nicht unerhebliche Menge an radioaktiven
Stoffen freigesetzt wurde.

Die aktuellen Messwerte der Bundesmessnetze
zeigen, dass das Bundesgebiet wegen der er-
folgten Niederschlage zum Teil erheblich kon-
taminiert ist. Die radioaktiv kontaminierte Wolke
hat das Bundesgebiet inzwischen passiert. Es
ist nicht mit weiteren Kontaminationen zu rech-
nen. Nach Nr. 19 in Verbindung mit Nr. 3.3 der
AVV-IMIS ordne ich hiermit den sektorierten
Intensivbetrieb an.”

Es wurden entsprechende Maflinahmen geman
Alarmplan fir die beiden Hamburger Mess-
stellen fur Radioaktivitdt ergriffen: Benach-
richtigung der zusténdigen Stellen, wie die Be-
probung, Messung, Plausibilitatsprifung sowie
Datenversand an die BMU, wurden durchge-
fuhrt.

Es wurden 28 Lebensmittelproben, Freiland-
gemuse (auch Kohlarten), Frischobst, Steinobst
wie Apfel und Birnen sowie eine Rohmilchprobe
im Laufe des Tages beprobt und im HU eingelie-
fert.

Es wurden die Radionuklide Tellur-132, lod-131,
Casium-134, Casium-137, Cobalt-60, Rutheni-
um-103, Ruthenium-106 und Kalium-40 gemes-
sen, ausgewertet und versendet.

Ziel der Ubung war in erster Linie, den Ablauf
von der Alarmierung und Probenentnahme unter
mdglichst realistischen Bedingungen, d. h. ohne
lange Vorbereitungszeiten, zu erproben. Des
weiteren hatten die Beteiligten die Gelegenheit,
die weiteren Arbeitsablaufe bis zur Versendung
der gewonnen Daten an das BMU mit einem
Probenaufkommen, wie es auch in einem ech-
ten Ereignisfall zu erwarten ware, zu iben.

Die Ubung ist insgesamt positiv verlaufen. Es
wurde gezeigt, dass die Radioaktivitatsiiberwa-
chung von Lebensmitteln und landwirtschaftli-
chen Erzeugnissen in Hamburg (LMST-02) nach
§ 3 Strahlenschutz-Vorsorgegesetz in einem
Intensivbetrieb auch ohne Vorankindigung funk-
tioniert.
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Wie in den letzten drei IMIS-Ubungen 1998,
1999 und 2002 sind die Organisationsablaufe
(Informationslogistik, Probenentnahme, Regist-
rierung, Probenvorbereitung, Messung, Daten-
eingabe und Datenversand) gut gelaufen, kdnn-
ten aber in der Zukunft gegebenenfalls verbes-
sert werden.

Fazit:

Der Vergleich mit den Vorjahres-Ergebnissen in
Hamburg zeigt, dass die fir die Bevolkerung
bedeutsamen pflanzlichen und tierischen
Grundnahrungsmittel im Allgemeinen sehr ge-
ringe Aktivitdtskonzentrationen an Radiocdsium
und Radiostrontium aufweisen. Es wird in der
Regel die Aktivitdt im Bereich der Nachweis-
grenze <0,2 Bqg/kg gemessen. Die individuellen
Essgewohnheiten einiger Verbraucher, die z. B.
eine ausgesprochene Vorliebe fir wildwachsen-
de Pilze und Wildfleisch vorweisen, die zu er-
hohter Aktivitat flihren kénnten, sind nicht repra-

sentativ fur den Bevdlkerungsdurchschnitt. Au-
Rerdem zahlen diese Produkte nicht zu den
Grundnahrungsmitteln und werden normaler-
weise nur in geringen Mengen verzehrt, so dass
keine gesundheitliche Gefahrdung beim Verzehr
besteht.

Sofern keine neuen radiologischen Ereignisse
mit Breitwirkung eintreten, ist hinsichtlich der
Strahlenbelastung in den kommenden Jahren
keine nennenswerte Aufnahme von Radio-
casium und Radiostrontium durch Verzehr von
Lebensmitteln zu erwarten.

Die Ergebnisse der Uberwachung durch die
Messstellen der Lander in Deutschland nach § 3
des Strahlenschutz-Vorsorgegesetzes (StrVG)
werden vom Bundesministerium fir Umwelt,
Naturschutz und Reaktorsicherheit regelmaiig
veroffentlicht und flieRen in die Abschatzung der
jahrlichen Strahlendosis der Bevolkerung ein.
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4.2 Ruckstdnde an Pflanzenschutzmitteln und organische Kontami-
nanten in Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft

Tabelle 23: Untersuchungen von Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft auf Pflanzenschutz-
und Schadlingsbekampfungsmittel

Summe %" Inland %' Import %"
Proben insgesamt 150 100 25 16,7 125 83,3
Gemise 24 16,0 10 14
Obst 78 52,0 5 73
Getreideprodukte 10 6,7 10
Tee, grin 32 21,3 32
Tee, schwarz 3 2,0 3
Tee, andere 3 2,0 3
Proben mit Rickstanden > HM 10 6,7 0 10 6,7
Gemiise 3 12,52 3
Obst 2 2,62 2
Tee, griin 5 15,6 ° 5
Proben mit Riuckstanden < HM 92 61,3 5 3,3 87 58
Gemiise 10 41,7° 4 6
Obst 59 75,6 ° 1 58
Tee, griin 19 59,4 ° 19
Tee, schwarz 2 66,7 ° 2
Tee, andere 2 66,7 ° 2
Proben ohne Riickstande 48 32 20 13,3 28 18,7
Gemiise 11 45,8° 6 5
Obst 17 21,87 4 13
Getreideprodukte 10 100,0 * 10
Tee, grin 8 25,07 8
Tee, schwarz 1 33,37 1
Tee, andere 1 33,37 1

Y in Prozent der 150 Proben

2 in Prozent der zugehdrigen Gesamtproben (z. B. Obst: 78 Proben)

150 Lebensmittelproben pflanzlicher Herkunft
wurden auf die Rlckstande von verschiedenen
Pflanzenschutz- und Schadlingsbekdmpfungs-
mitteln (PSM) untersucht. Die Obst- und Gemu-
seproben, Uberwiegend vom Hamburger Obst-
und Gemdusegrolmarkt, bildeten auch dieses
Jahr wieder den Schwerpunkt der Rickstands-
untersuchungen. Darin enthalten sind auch zehn
Proben fiir das nationale Monitoring-Programm

nach §§ 46 c - e LMBG (Weizenkleie auf Nitro-
fen).

Von den 150 Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft
sind zehn (6,7 %) wegen Hochstmengeniber-
schreitungen nach RHmV beanstandet worden,
bei 92 (61,3 %) Proben waren ein bis mehrere
PSM nachweisbar, lediglich bei 48 Proben (32
%) waren mittels der durchgefiihrten Analysen
keine Ruckstadnde nachweisbar.

4.2.1 Organochlor- und Organophosphorpestizide

Die Untersuchungen auf Organochlor- und Or-
ganophosphorpestizide wurden mit der klassi-
schen DFG S 19 / § 35 LMBG-Methode durch-
gefihrt. Parallel wurde mit der Etablierung der
LC/MSMS-Analytik fiir die Routineuntersuchung
begonnen.

Hohe Beanstandungsquoten von 15,6 % erga-
ben sich bei grinem Tee mit der Herkunft China
und Japan. Finf Wirkstoffe fihrten zu insgesamt
finf Beanstandungen, wobei jeweils mindestens
zwei Wirkstoffe die Hochstmenge Uberschritten
(3 x Esfenvalerat und Fenvalerat, 1 x Buprofe-
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zin, Esfenvalerat und Fenvalerat, 1 x Chlorpyri-
fos und Fenpropathrin).

Bereits 2002 war eine hohe Belastung aufgefal-
len (Beanstandungsquote von 28 %). Die Ruck-
standssituation im Berichtsjahr 2003 ist gegen-
Uber 2002 rucklaufig, jedoch muss griiner Tee

immer noch als Uberdurchschnittlich belastet
angesehen werden.

Des weiteren wurden zwei Proben Fruherdbee-
ren aus Marokko aufgrund von Hdchstmengen-
Uberschreitung fur den Wirkstoff Dicofol, sowie
drei Proben tlrkische Paprika aufgrund von
Methamidophos bzw. Chlorpyrifos beanstandet.

4.2.2 Kennzeichnung von Oberflachenbehandlungsmitteln (OFBM) bei Zit-

rusfrichten

Es wurden 22 Proben, v. a. mit der Herkunft
Spanien, auf Rickstande von OFBM analysiert.
Das Ziel der Untersuchung lag in der Uberprii-
fung der Kennzeichnung in Bezug auf eine
durchgefuhrte  Oberflachenbehandlung  zum
Zwecke der Haltbarmachung bzw. Konservie-
rung der Frichte. Hierzu wurde die Verwendung
der sechs OFBM Biphenyl, o-Phenylphenol,
Thiabendazol, Diphenylamin, Carbendazim und
Imazalil Gberpruft.

Von diesen 22 Proben waren 15 Proben dahin-
gehend gekennzeichnet, dass der Verbraucher
davon ausgehen konnte, dass keine Nachernte-
behandlung der Zitrusfriichte erfolgte. Sieben
Proben enthielten keine Kennzeichnung. Nur bei
vier Proben (18 %) lagen die Gehalte der OFBM
unterhalb der analytischen Bestimmungsgrenze
von 0,01 mg/kg.

In zwei Proben (9%) wurde der Konservierungs-
stoff o-Phenylphenol (Gehalte von 0,31 und
0,45 mg/kg) nachgewiesen, dessen Einsatz laut
Zusatzstoff-Zulassungsverordnung kenntlich zu
machen ist. In beiden Fallen fehlte jedoch die
erforderliche Kenntlichmachung (,mit Konservie-
rungsstoff* oder ,konserviert’), was zu bean-
standen war.

In sechs Proben (27 %) wurde das Fungizid
Thiabendazol (Gehalte von 0,19-2,78 mg/kg)
nachgewiesen. Thiabendazol ist zur Nachernte-
behandlung von Zitrusfriichten bis 5 mg/kg zu-
gelassen, muss jedoch gemall § 3a RHmv
kenntlich gemacht werden. In allen Fallen fehlte
die entsprechende Kenntlichmachung (,konser-

viert mit Thiabendazol“), was zu beanstanden
war.

In 18 Proben (82 %) wurde das Fungizid Imaza-
lil (Gehalte von 0,52—4,1 mg/kg) nachgewiesen.
Imazalil ist laut RHmV bis 5 mg/kg bei Zitrus-
frchten zugelassen. Eine Kenntlichmachung
des Imazalils zur Nacherntebehandlung ist ge-
maR RHmV fir Zitrusfrichte nicht gefordert.

Eine durchgefiihrte Literaturrecherche ergab
eindeutig, dass Imazalil verstarkt (u. a. auch in
Spanien) als Fungizid zur Nachernte-
behandlung von Zitrusfriichten angewandt wird.
Hierbei findet Imazalil Anwendung als Ersatz fiir
Thiabendazol, da verschiedene Penicillium-
Arten gegen Thiabendazol bereits resistent sind.

In diesem Zusammenhang wurde die Kenn-
zeichnung von sieben Proben (32 %) gemal
§ 17 (1) 5b LMBG als irrefiihrende Bezeichnung
beanstandet, da diese Proben aufgrund ihrer
Kennzeichnung keine Rickstande von OFBM
(hier: Imazalil) aufweisen sollten.

Fazit der Untersuchung

e Es ist positiv herauszustellen, dass in keiner
der 22 untersuchten Proben eine Hochst-
mengenuberschreitung festgestellt wurde.

¢ Die Situation in Bezug auf die korrekte Kenn-
zeichnung der Zitrusfriichte ist jedoch als
problematisch anzusehen. Von den 22 unter-
suchten Proben wurden insgesamt 15 Pro-
ben (68 %) aufgrund falscher Kennzeichnung
beanstandet.
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4.3 Pestizidrickstande und organische Kontaminanten in Lebens-

mitteln tierischer Herkunft

4.3.1 Pestizidriuckstande

Tabelle 24: Verteilung der insgesamt untersuchten Proben auf Pestizidriickstande (n =131)

Plan- Gezielt Proben Aus- Edir?;:JOhnr— Proben
ZEBS Probenart proben IDentn. Inland >HM land kon- >HM
roben *
trollen
01-02 | Milch, -produkte 15 - 12 - 3 3 -
03-04 |Kéase, Butter 4 - - - 4 4 -
05 Eier, Eiprodukte 4 - - - 4 4 -
06 Fleisch
Rind 6 - - - 6 6 -
Darm, Schwein - 18 - - 18 18 -
Schaf/lLamm 1 - - - 1 1 -
Darm, Schaf - 4 - - 4 4 -
Kaninchen 1 - - - 1 1 -
wild 2 - - - 2 2 -
Kéanguru 1 - - - 1 1 -
10-11 | Fisch, -erzeugnisse
Aal 1 - - - 1 1 -
Nil- / Viktoriabarsch 12 - - - 12 12 -
Lachs 3 - - - 3 3 -
Sonstige Seefische 8 - 2 - 6 6 -
12 Muscheln Weichtiere 2 - - - 2 2 -
40 Honig
Wissenschaftliche Unter-
suchungen
Aale, Flundern, Mu- 40 ) ) ) ) ) )
scheln
gesamt 109 22 14 0 77 77 0

*Einfuhrkontrollen an der EU-Grenzkontrollstelle Hafen Hamburg

Im Jahr 2003 wurden 131 Proben untersucht,
davon gehdrten 40 Proben zu einem wissen-
schaftlichen Untersuchungsprogramm zur Be-
lastung der Elbe und der Elbnebenfliisse sowie
zwoOIf Proben flr ein Hamburger Programm zur
Uberwachung der Milchhéfe.

77 Proben wurden im Rahmen der Einfuhrkon-
trolle an der EU-Grenzkontrollstelle Hafen Ham-
burg (siehe Tabelle 24) untersucht.

Aufgrund einer im Berichtsjahr 2002 beanstan-
deten Darmprobe (Beanstandungsgrund: erhoh-
te PCB-Gehalte) wurden 22 Verdachtsproben
Schweinedarme bzw. Schafdarme vom Veteri-
naramt Grenzdienst Hamburg zur Uberpriifung
eingesandt.

Hochstmengenlberschreitungen wurden 2003
nicht festgestellt.
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4.4 Pharmakologisch wirksame Stoffe

Hochstmengen flr Tierarzneimittelriickstéande in
Nahrungsmitteln tierischen Ursprungs sowie
Anwendungsverbote flr bestimmte Stoffe wer-
den gemeinschaftsweit geregelt Uber die Ver-
ordnung (EWG) Nr. 2377/90. Hiervon unbe-
nommen gilt entsprechend der Richtlinie
96/22/EG fir Stoffe mit hormonaler bzw. thyre-
ostatischer Wirkung sowie fir R-Agonisten ein
generelles Anwendungsverbot als Wachstums-
forderer in der Tiermast.

4.4.1 Import-Untersuchungen

Als EU-Grenzkontrollstelle hat der Hamburger
Hafen fUr Importe aus Drittstaaten Uberregionale
Bedeutung. Damit werden bei der Einfuhr von
Lebensmitteln Prufungen gréReren Umfangs,
insbesondere auch analytische Untersuchungen
auf Tierarzneimittel-Rickstande, erforderlich. In
Absprache mit dem Veterinaramt Grenzdienst
wurde ein Probenplan erstellt, der eine regel-
malfige stichprobenartige Probenziehung uber
das Spektrum der importierten Lebensmittel
vorsieht.

Gepragt wurden die Import-Kontrollen dieses
Jahr durch umfangreiche Untersuchungen auf
Nitrofuran-Metabolite und Chloramphenicol ver-
anlasst durch EU-Entscheidungen, die Kontrol-
len jeder Sendung aus bestimmten Herkunfts-

Der Schwerpunkt der Untersuchungen auf
pharmakologisch wirksame Stoffe liegt in Ham-
burg auf der Prifung von Import-Proben, die
vom Veterindramt Grenzdienst bei der Einfuhr
Uber den Hamburger Hafen entnommen werden.
AuRerdem werden die aufgrund des Nationalen
Ruckstandskontrollplanes geforderten Untersu-
chungen an Proben vom Schlachthof und an
Proben aus dem lebenden Tierbestand durchge-
fuhrt.

landern vorschreiben. Insgesamt wurden 3.442
aus Drittstaaten importierte Proben im Hambur-
ger Hafen und Flughafen vom Veterinaramt
Grenzdienst enthommen und uns zur Untersu-
chung auf pharmakologisch wirksame Stoffe
Uberstellt. In Erganzung zu den Import-
Kontrollen entnahmen die Bezirke 41 Proben, so
dass 3.483 Proben zu untersuchen waren.

Neben den Uber Hamburg importierten Proben
wurden uns dieses Jahr zusatzlich aufgrund der
erlassenen EU-Entscheidungen von der Grenz-
kontrollstelle Bremen 3.092 Import-Proben zur
Untersuchung auf Nitrofuran-Metabolite zuge-
sandt. Die analytische Bearbeitung dieser Pro-
ben erfolgte schwerpunktmafig im Bereich Um-
weltuntersuchungen bei HU 41 und HU 44.

Tabelle 25: Anzahl und Herkunft der untersuchten Proben

Wirkstoffe Anzahl Herkunft der Proben
Fleisch/-erzeugnisse
Hormone 14 Argentinien, Brasilien, Uruguay, Neuseeland
Chloramphenicol 4 Neuseeland, Australien, USA
Tetracycline 16 Argentinien, Brasilien
Darme
Chloramphenicol 399 China
Gefllugel
Nitrofuran-Metabolite 2.521 Brasilien, Thailand, Argentinien, Chile, Israel
Nitrofuran-Metabolite (Bremen) 3.024 Brasilien, Thailand
Tetracycline 1 Chile
Eipulver
Nitrofuran-Metabolite 67 Indien, Argentinien, USA, Kanada, Mexiko
Wachteleier
Chloramphenicol 1 China
Krustentiere u. Fische
Chloramphenicol 195 Indonesien, China, Viethnam, Bangladesch
Nitrofuran-Metabolite 130 Thailand, China, Malaysia, Indien
Nitrofuran-Metabolite (Bremen) 68 Thailand, Indien
Milchpulver u. Kondensmilch
Chloramphenicol 11 Litauen, Estland, Polen
Honig
Chloramphenicol 9 Bulgarien, Mexiko, Kuba
Streptomycin 115 Mexico, Kuba, Brasilien, Argentinien, Bulgarien
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4.4.1.1 Chloramphenicol

Bei Chloramphenicol handelt es sich um ein
Antibiotikum, dessen Verabreichung an alle
Tiere, die zur Nahrungsmittelerzeugung genutzt

werden, gemal Anhang IV der VO (EWG)
Nr. 2377/90 verboten ist. Dieses Anwendungs-
verbot besteht seit 1994 in der gesamten EU.

Tabelle 26: Gesamtzahl der auf Chloramphenicol untersuchten Proben

Import-Proben Chloramphenicol-Untersuchungen
< 0,3 pg/kg 0,3-1,0 ug/kg > 1,0 pg/kg Summe

Krustentiere 193 1 - 194
Darme 327 55 17 399
Milchpulver 5 - - 5
Kondensmilch 6 - - 6
Honig 9 - - 9
Wildschwein 2 - - 2
Hirschfleisch 2 - - 2
Fisch 1 - - 1
Wachteleier 1 - - 1
Summe 546 56 17 619

Krustentiere aus Sidostasien:

Aufgrund vermehrt EU-weit vorliegender Posi-
tivbefunde von Chloramphenicol-Ruckstanden in
Garnelen aus Sudostasien seit Mitte des Jahres
2001 waren mehrere EU-Entscheidungen erlas-
sen worden, die eine Untersuchung jeder Sen-
dung Krustentiere auf Chloramphenicol vor der
Einfuhr aus den Herkunftslandern China, Viet-
nam, Indonesien, Pakistan und Myanmar ver-
langten. Ein Import der Ware war nur bei einem
Negativbefund der Untersuchung auf Chlo-
ramphenicol gestattet. Nachdem sich gezeigt
hatte, dass die Belastung der Krustentiere mit
Chloramphenicol kein gravierendes Problem
mehr darstellte, wurden die meisten EU-
Entscheidungen bereits im Jahr 2002 wieder

aufgehoben. Fur alle Sendungen aus Indone-
sien, die ebenfalls seit 2001 auf Chlorampheni-
col zu untersuchen waren, wurde jedoch erst mit
der EU-Entscheidung 2003/546/EG  vom
22.07.03 die Verpflichtung zur Chloramphenicol-
Untersuchung riickgangig gemacht.

Insgesamt wurden 194 Proben Krustentiere auf
Chloramphenicol untersucht. Der iberwiegende
Anteil der Proben stammte aus Indonesien infol-
ge der erlassenen EU-Entscheidung. Aber auch
Sendungen aus anderen, insbesondere stdost-
asiatischen Landern wurden beprobt. Bei einer
Probe Garnelen aus Vietham konnte Chlo-
ramphenicol mit einem Gehalt von 0,6 pg/kg
nachgewiesen werden.

Tabelle 27: Chloramphenicol in Krustentieren

Herkunft Chloramphenicol in Krustentieren
< 0,3 pg/kg 0,3 - 1,0 ug/kg > 1,0 ug/kg Summe

Indonesien 176 - - 176
China 8 - - 8
Vietnam 3 1 - 4
Bangladesch 2 - - 2
Iran 2 - - 2
Malaysia 1 - - 1
Thailand 1 1
Summe 193 1 0 194
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Erzeugnisse tierischen Ursprungs aus China:

Nach einem Kontrollbesuch einer EU-Delegation
in China zur Uberprifung des Rickstandskon-
trollsystems bei lebenden Tieren und tierischen
Erzeugnissen vor Ort wurde aufgrund der fest-
gestellten Mangel die Einfuhr von Erzeugnissen
tierischen Ursprungs aus China in die EU aus-
gesetzt. Mit der Entscheidung 2002/69/EG vom
30.01.02 wurde der Import aller entsprechenden
Erzeugnisse verboten. Gelockert wurde diese
Regelung mit der Entscheidung 2002/441/EG
vom 10.06.02, die eine Einfuhr u. a. von Natur-
darmen wieder zulieR®, jedoch mit der Auflage

20 % der Sendungen auf Ruckstédnde zu unter-
suchen.

Von den insgesamt 399 untersuchten Darm-
Proben enthielten 72 Proben Chloramphenicol in
Konzentrationen zwischen 0,3 und 4,1 pg/kg.
Bei dieser relativ hohen Anzahl positiver Befun-
de muss jedoch berticksichtigt werden, dass es
sich auch um mehrfache Beprobungen und
Nachuntersuchungen gleicher Sendungen han-
delt. Bezogen auf die Anzahl der importierten
Sendungen waren neun Darm-Sendungen mit
Chloramphenicol belastet.

Tabelle 28: Chloramphenicoluntersuchungen in Darmen

Herkunft <0,3 ug/kg 0,3-1,0 ug/kg

Chloramphenicol in Darmen
> 1,0 ug/kg

Anzahl positiver
Summe Proben Sendungen

China
Mongolei
Brasilien
Agypten
Iran
Argentinien
Libanon
Syrien
Turkei
USA
Usbekistan

308 55

—_
1

= A A A a N WwWN
1

13

376 68 8

=S A A A A a N W SN O,
1
1

Summe 327 55

399 72 9

4.4.1.2 Nitrofuran-Metabolite

Bei Nitrofuranen handelt es sich um antibiotisch
wirkende Substanzen, deren Anwendung EU-
weit — analog zum Chloramphenicol — bei allen
Tieren, die zur Nahrungsmittelerzeugung ge-
nutzt werden, gemaf Anhang IV der VO (EWG)
Nr. 2377/90 verboten ist.

Aufgrund eines EU-Forschungsprojektes, das
u. a. den Verbleib von Nitrofuranen nach einer
Behandlung beim Tier zum Ziel hatte, steht seit
wenigen Jahren ein Analysenverfahren zum
Nachweis gebundener Nitrofuran-Ruckstéande
zur Verfugung. Die Nitrofuran-Wirkstoffe Furazo-
lidon, Furaltadon, Nitrofurantoin und Nitrofura-
zon, die innerhalb kurzer Zeit nach ihrer Verab-
reichung im Gewebe abgebaut werden, bilden
jeweils einen charakteristischen Metaboliten, der
stabil in der Matrix vorliegt und mittels LC/MSMS
nachgewiesen werden kann.

Durch verstarkte Anwendung des entwickelten
Untersuchungsverfahrens hatte sich gezeigt,
dass Gefligel aus Sidamerika und Garnelen
aus Sudostasien in grolkerem Umfang mit Nitro-
furan-Metaboliten belastet sind. Aufgrund dieser

Befunde war mit der Entscheidung 2002/251/EG
vom 27.03.02 jede Sendung Geflugelfleisch und
Garnelen aus Thailand sowie mit der Entschei-
dung 2002/794/EG vom 11.10.02 jede Sendung
Geflligelfleisch aus Brasilien vor der Einfuhr auf
Nitrofuran-Metabolite zu untersuchen.

Im Verlauf des letzten Jahres wurden die EU-
Entscheidungen wieder gelockert bzw. aufgeho-
ben. Mit der Entscheidung 2003/477/EG vom
24.06.03 wurde fur Garnelen aus Thailand die
Untersuchungspflicht auf Nitrofuran-Metabolite
ausgesetzt. Fir Geflligelfleisch-Sendungen aus
Thailand erfolgte mit der EU-Entscheidung
2003/559/EG vom 28.07.03 zuerst eine Redu-
zierung der zu kontrollierenden Sendungen auf
20 % und mit der Entscheidung 2003/895/EG
vom 19.12.03 eine Aufhebung der Untersu-
chungspflicht. Gefllgelfleisch-Sendungen aus
Brasilien waren im Jahr 2003 vollstédndig auf
Nitrofuran-Metabolite zu untersuchen. Erst mit
der Entscheidung 2004/198/EG vom 27.02.04
wurde die Vorgabe zur Untersuchung auf 20 %
der Sendungen reduziert.
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Tabelle 29: Gesamtzahl der auf Nitrofuran-Metabolite untersuchten Proben

Herkunft Geflugel Garnelen/Flusskrebse Eipulver Summe
Argentinien 4 - 10 14
Bangladesch - 5 - 5
Brasilien 1.834 - - 1.834
Chile 2 1 - 3
China - 0 - 10
Ecuador - 1 - 1
Honduras - 1 - 1
Indien - 6 42 48
Indonesien - 2 - 2
Iran - 3 - 3
Israel 2 - - 2
Italien - - 2 2
Kanada - - 2 2
Malaysia - 8 - 8
Mexiko 1 1
Niederlande - - 2 2
Thailand 679 90 - 769
USA - - 8 8
Vietnam - 3 - 3
Summe 2.521 130 67 2.718
Untersuchung fur GKS 3.024 68 ) 3.092
Bremen

Summe aller Proben 5.545 198 67 5.810

In Kooperation mit dem Bereich Umweltuntersu-
chungen wurden insgesamt 5.810 Proben auf
Nitrofuran-Metabolite untersucht. 2.707 Import-
Proben kamen vom Veterindramt Grenzdienst
Hamburg, 3.092 von der Grenzkontrollstelle
Bremen und elf Proben Eipulver als Sonderpro-
gramm aus den Hamburger Bezirken.

Bei der Untersuchung von Gefligelfleisch konn-
ten in 14 Proben Nitrofuran-Metabolite nachge-
wiesen werden. In den meisten Fallen handelte
es sich dabei um Importe aus Brasilien und um
die Substanz AMOZ, den Metaboliten des Wirk-
stoffes Furaltadon.

Von den untersuchten Krustentieren waren 13
Proben mit Nitrofuran-Metaboliten belastet,

Uberwiegend mit dem Metabolit AOZ, der aus
dem Wirkstoff Furazolidon gebildet wird. Der
Metabolit AMOZ konnte in keiner der Proben
nachgewiesen werden. Die positiv getesteten
Garnelen stammten vorwiegend aus Thailand
und Indien.

Bei der Untersuchung von Eipulver-Proben wur-
de in drei Fallen der Metabolit AOZ bestimmt.
Zwei Proben kamen aus Indien und eine Probe,
die Uber die Bezirke eingeliefert worden war,
aus Mexiko.

Der Metabolit AHD, das Abbauprodukt von
Nitrofurantoin, konnte in keiner der untersuchten
Proben (Gefligel, Krustentiere, Eipulver) nach-
gewiesen werden.
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Tabelle 30: Gesamtzahl der mit Nitrofuran-Metaboliten belasteten Proben

Anzahl Konz.Bereich Herkunftsland
Proben [ng/kg9 [Anzahl pos. Proben]

Gefllugel

AMOZ 8 1,3-3,6 Brasilien (8)

AOZ 1 0,6 Thailand (1)

SEM 5 0,7-3 Brasilien (5)
Summe pos. Proben 14

Gesamtzahl unters. Proben 5.545

Anteil pos. Proben 0,3 %
Krustentiere

AOZ 9 1,0- 36 Thailand (2), Indien (5), Vietnam (2)

SEM 4 0,6-16 Thailand (3), Bangladesch (1)
Summe pos. Proben 13

Gesamtzahl unters. Proben 198

Anteil pos. Proben 6,6 %
Eipulver

AOZ 3 11,7 - 645 Indien (2), Mexiko (1)
Summe pos. Proben 3

Gesamtzahl unters. Proben 67

Anteil pos. Proben 45 %

4.4.1.3 Streptomycin in Honig

Bei Streptomycin handelt es sich um ein Antibio-
tikum aus der Gruppe der Aminoglykoside. Es
findet Einsatz als Wirkstoff zur Bekampfung des
Feuerbrandes bei Obstbaumen als auch bei der
Bekampfung von Bienenkrankheiten. Aus bei-
den Anwendungen konnen sich Rickstande fir
das Lebensmittel Honig ergeben.

Aufgrund von Uber 30 EU-Schnellwarnmel-
dungen (RASFF) seit 2000 wurde in Kooperati-
on mit dem Veterinaramt Grenzdienst Hamburg
ein Schwerpunktprogramm Streptomycin fir
Importhonige durchgefuhrt. Es wurden 85 Pro-
ben im Zeitraum Mai 2003 bis Marz 2004 aus 14
unterschiedlichen Herkunftslandern untersucht.
Fir die umfassende Ergebnisibersicht des ge-
samten Untersuchungsprogramms werden 16
Proben aus dem Berichtsjahr 2004 mit angege-
ben. Die Ergebnisse der Untersuchung sind in
der Tabelle 31 dargestellt.

In 11,8 % der Proben wurde Streptomycin nach-
gewiesen. Hierbei handelt es sich um Honige
mit der Herkunft Mexiko, Bulgarien, Rumanien
und Vietnam. Die Streptomycin-Rickstande
lagen in drei Honigen mit der Herkunft Mexiko
und je einem Honig mit der Herkunft Rumanien
bzw. Vietnam Uber der gesetzlich festgelegten
Hochstmenge von 20 ug/kg. Dies entspricht
einer Beanstandungsquote von 5,9 %.

Bei einer parallel durchgefiinrten Uberpriifung
der Rickstandssituation fur 30 Handelshonige
waren keine Streptomycin-Rickstédnde nach-
weisbar; die Herkunft der Honige war jedoch in
allen Féllen unbekannt.

Die Untersuchungsergebnisse zeigen, dass ca.
ein Drittel der mexikanische Rohhonige Strep-
tomycin-Riickstande aufweisen. Diese hohe
Befundrate lasst sich evil. mit der bekannten
Faulbrutbehandlung der mexikanischen Bienen-
volker durch die Imker erklaren.
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Tabelle 31: Streptomycin in Honig
Streptomycin in Honig

Herkunft <10 pug/kg 10 - 20 pg/kg > 20 ug/kg Summe
Mexiko 13 3 20
Kuba 12 - 12
Argentinien 11 - 11
Brasilien 10 - 10
Bulgarien 8 - 9
Chile 5 - 5

El Salvador 4 - 4
Rumanien 2 1 3
Tirkei 3 - 3
Guatemala 2 - 2
Neuseeland 2 - 2
Vietham 1 1 2
Uruguay 1 - 1
Indien 1 - 1
unbekannt (Handel) 30 30
Summe 105 5 115

4.4.1.4 Sonstige Untersuchungen
Fleisch und Fleischerzeugnisse:

Bei den 34 untersuchten Proben Fleisch und
Fleischerzeugnisse handelt es sich Uberwiegend
um Rindfleisch aus Sidamerika und Lamm-

bzw. Schaffleisch aus Neuseeland. Untersucht
wurde auf die Steroide 19-Nortestosteron und
Trenbolon sowie auf Tetracycline und Chlo-
ramphenicol. Es waren keine Rickstande nach-
weisbar.

4.4.2 Nationaler Ruckstandskontrollplan (NRKP)

Die Ruckstandsuntersuchungen an Schlachttie-
ren und Tieren aus Erzeugerbetrieben werden
detailliert durch den Nationalen Riickstandskon-
trollplan vorgegeben. Vorgeschrieben ist hier
sowohl die Mindestzahl der zu untersuchenden
Stichproben als auch die Art der Wirkstoffe, auf
die bei bestimmten Tierarten geprift werden
muss. Die Anzahl der in einem Jahr zu untersu-
chenden Proben beruht auf den Schlachtzahlen
bzw. auf dem Tierbestand des jeweiligen Vorjah-
res.

Insgesamt wurden zehn Proben auf der Grund-
lage des NRKP untersucht. Sieben Proben
stammten aus den Hamburger Schlachtbetrie-
ben und drei Proben aus dem lebenden Tierbe-
stand. Rickstdnde an pharmakologisch wirksa-
men Stoffen wurden weder bei den Proben vom
Schlachthof noch bei Proben aus den Erzeuger-
betrieben nachgewiesen.
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Tabelle 32: Im Rahmen des NRKP untersuchte Proben aus Schlacht- und Erzeugerbetrieben

Wirkstoffe Mastrinder Mastfarsen Mastschweine Summe
Schlachthof:
Gestagene - 2 - 2
3-Agonisten 1 - - 1
Chloramphenicol 2 - - 2
Tetracycline 2 - - 2

Erzeugerbetrieb:

3-Agonisten 1 - - 1
Chloramphenicol 1 - - 1
Phenylbutazon 1 1
Gesamt: 8 2 0 10
Die gemal NRKP vorgegebenen Untersuchun- ration von der Lebensmittel- und Veterinarunter-
gen der Proben aus den Erzeugerbetrieben suchungsanstalt des Landes Schleswig-Holstein
wurden im Rahmen der Norddeutschen Koope- in Neumiinster iibernommen.
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45 Schwermetalle und Metalloide

Im Rahmen der Uberwachung von toxischen
Schwermetallen und Halbmetallen, sowie zur
Erfassung von essentiellen Elementen in Le-
bensmitteln und Bedarfsgegenstanden laufen in
Hamburg, wie in den vergangenen Jahren, ver-
schiedene Untersuchungsprogramme.

Es wurden im Jahre 2003 527 Proben (2.607
Einzelbestimmungen) u. a. auf Aluminium, Ar-
sen, Blei, Cadmium, Chrom, Eisen, Kupfer, Se-
len, Silber, Quecksilber und Zinn untersucht.
422 Proben waren aus Deutschland, neun Pro-
ben aus EU-Landern sowie 96 Proben aus Dritt-
landern.

Der Umfang des Uberwachungsprogramms
umfasste: Proben im Rahmen des Monito-
ringprogrammes, Freilandgemiise und Frisch-
obst vom Grolmarkt Hamburg, Importiiberwa-
chung von tierischen Lebensmitteln (Fisch,
Fleisch und deren Erzeugnisse), Sonderpro-
gramm Fischuntersuchung aus Nord-/Ostsee

45.1 Tierische Lebensmittel
e Fleisch und Innereien

Im Rahmen des Nationalen Ruckstands-
kontrollplanes wurde eine Probe Leber vom
Rind auf Blei und Cadmium untersucht. Die Ge-
halte lagen im Bereich der Labornachweisgren-
ze.

Von den elf untersuchten Fleischkonserven aus
dem In- und Ausland zeigten die Blei- und Cad-
miumgehalte keine auffalligen Werte.

e Fisch und Fischerzeugnisse

Im Rahmen der amtlichen Einfuhrkontrollen und
im Auftrag des Veterindramtes Grenzdienst,
Grenzkontrollstelle Hamburger Hafen, wurden
37 Seefischproben, u.a. 19 Butterfische, vier
Schwertfische, drei Aale, ein Haifisch, ein Thun-
fisch und andere Fische, auf Schwermetalle
untersucht.

Zwei Proben Schwertfisch aus Indonesien mit
1,355 mg/kg bzw. 1,635 mg/kg und ein Butter-
fisch aus Namibia mit 1,233 mg/kg wurden we-
gen  Uberschreitung  des  Quecksilber-
Grenzwertes (1,0 mg/kg) beanstandet (siehe
Tabelle 33).

Im Rahmen der Uberwachung des Grof3handels
auf dem Fischmarkt sowie des Sonder-
messprogrammms  Nord-/Ostsee wurden 36
Fische, u. a. Kabeljau, Lachs, Dorsch, Seelachs,
Scholle, Butt, Stint und Hecht, auf Schwermetal-
le und Metalloide untersucht.

sowie Lebensmittel mit saisonalen Schwerpunk-
ten.

Zur Beurteilung wurden das Gesetz (iber den
Verkehr mit Lebensmitteln, kosmetischen Mit-
teln, Bedarfsgegenstdanden und  Tabak-
Erzeugnissen (LMBG) und dazu erlassene Ver-
ordnungen sowie die Verordnung (EG) 466/2002
der Kommission zur Festsetzung der HOchstge-
halte fir Kontamination (hier: Blei, Cadmium und
Quecksilber) in Lebensmitteln, die so genannte
,Kontaminanten-Verordnung", herangezogen.

Danach dirfen Lebensmittel nur in Verkehr ge-
bracht werden, wenn ihr Gehalt an Kontaminan-
ten die im Anhang | Abschnitt 3 aufgefihrten
Hoéchstgehalte nicht Ubersteigt.

Elf Proben (ca. 2,1 %) wurden wegen Grenz-
wertlberschreitung der Kontaminanten-
Verordnung beanstandet. In Tabelle 33 befindet
sich die Ergebniszusammenstellung dieser Un-
tersuchungen.

Bei allen Proben wurden die geltenden Grenz-
werte fur Quecksilber, Blei und Cadmium der
Kontaminanten-Verordnung nicht tiberschritten.

e Krusten-, Schalen- und Weichtiere

Im Rahmen der Grenziiberwachung von Import-
waren wurden 33 Proben, u. a. Tintenfische,
Garnelen, Pfahimuscheln, Meeresfrichte-
Cocktails und andere meistens aus Siidostasien
stammende Meersefriichte, auf Schwermetalle
untersucht.

Vier Proben aus Thailand wurden wegen Uber-
schreitung des Grenzwertes fur Cadmium (0,5
mg/kg) beanstandet: zwei Tintenfischproben von
1,351 bzw. 1,276 mg/kg, eine Probe Marinara
Mix von 1,762 mg/kg und eine Probe Garnelen-
spielRe von 0,776 mg/kg.

Bei drei Proben Miesmuscheln aus Deutschland
waren die Schwermetallgehalte unauffallig.

o ARGE ELBE Messprogramm

Im Auftrag der Arbeitsgemeinschaft fur die Rein-
haltung der Elbe -ARGE ELBE- Wasser-
gltestelle Elbe wurden 20 Fische (Flunder) auf
organische und anorganische Kontaminanten, u.
a. Blei, Cadmium, Quecksilber, Kupfer, Arsen,
Zink, Nickel und Chrom, untersucht.

Eine Probe aus diesem Programm hat den
Grenzwert fir Quecksilber der Kontaminanten-
Verordnung von 0,5 mg/kg (ermittelt 1,490
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mg/kg) Uberschritten. Fir alle andere Proben
lagen die ermittelten Ergebnisse weit unter den
Grenzwerten der Kontaminanten-Verordnung
EG Nr. 466/2001 fur Blei, Cadmium und Queck-
silber.

Weitere Informationen sind in den Berichten der
Arbeitsgemeinschaft fir die Reinhaltung der
Elbe -ARGE ELBE- zu finden.

e Kaviar

Eine Probe aus Kasachstan und eine Probe
Osietra-Kaviar ungeklarter Herkunft, untersucht
fur das Veterinaramt Grenzdienst, wurden auf
Borsaure, die als Konservierungsmittel zuge-

4.5.2 Pflanzliche Lebensmittel

Gemaly der allgemeinen Verwaltungsvorschrift
zur Durchfiihrung des Lebensmittel-Monitoring
(AVV LM) wurden zehn Proben Weizenkleie auf
Schwermetalle untersucht. Die Blei-, Cadmium-
und Quecksilbergehalte lagen unter dem jeweili-
gen Grenzwert der Konatminaten-Verordnung.

Im Rahmen der Uberwachung der Mérkte und
Grol3markte in Hamburg wurden Freilandgemu-
se, Frischobst, Kichengewirze auch aus den
lokalen Anbaugebieten des ,Alten Landes” und
der ,Vier- und Marschlande”, aus 6kologischem
Anbau sowie weitere Obst- und Gemdlse-
erzeugnisse aus dem In- und Ausland auf
Schwermetalle und Metalloide untersucht.

Wenig kontaminiert waren 57 Proben Freiland-
gemuse und 27 Proben Frischobst, deren Er-
zeugnisse und Hilsenfrichte aus dem In- und
Ausland. Die Schwermetallgehalte lagen bei
allen Proben weit unter dem jeweiligen Grenz-
wert der Kontaminanten-Verordnung.

4.5.3 Bewertung der Ergebnisse

Die hochgerechneten Aufnahmemengen an
Schwermetallen und Metalloiden Uber die Nahrung
wurden hinsichtlich ihrer gesundheitlichen Rele-
vanz mit Hilfe der von FAO/WHO vorgeschlagenen
Grenzwerte, bzw. die vorlaufig duldbaren wochent-
lichen Aufnahmemengen fir eine 70 kg schwere
mannliche sowie 58 kg schwere weibliche Person
abgeschatzt. Orientierungshilfen kénnen aber auch
Richtwerte des BfR fiir pflanzliche und tierische
Lebensmittel bieten.

Die Kommission der Europadischen Gemein-
schaft fordert zum Schutz der Verbraucher, die
Hohstgehalte an Schwermetallen so niedrig wie
moglich zu halten.

setzt wird, untersucht. Die Osietra Probe Uber-
schritt mit 4,32 g/kg die festgelegte Hochstmen-
ge von 4 g Borsaure) oder Natriumtetraborat (E
284 bzw. E 285) pro Kilogramm (ZZulV vom
29.01.1998, Anlage 5, Teil C ,Andere Konservie-
rungsstoffe®). Sie wurde beanstandet.

¢ Honig

Im Rahmen der Grenziberwachung von Im-
portwaren wurden elf Honigproben aus Argenti-
nien, Brasilien, Mexico, Rumanien, Spanien und
der Turkei sowie acht deutsche Honige unter-
sucht. Die Schwermetallgehalte lagen bei allen
Proben um die Labornachweisgrenze.

e Untersuchung auf Aluminium

Aufgrund des Schreibens des BMVEL vom Sep-
tember 2002 und der Stellungnahme des Bun-
desinstituts fur Risikobewertung (BfR) zu erhdh-
ten Gehalten von Aluminium in Laugengebéack
vom 25.11.02 wurden 30 Proben Laugenbrot-
chen, Laugenbrezel, Laugenstangen und Kekse
auf Aluminium untersucht.

Vor dem Hintergrund dieser Bewertung wird auf
die technische Vermeidbarkeit und das Minimie-
rungsgebot i. S. des § 31 LMBG hingewiesen.
Dabei lagen die Aluminiumgehalte bei 26 Pro-
ben zwischen 4 und 10 mg/kg, bei drei Proben
zwischen 10 und 20 mg/kg sowie bei einer Pro-
be bei 35,5 mg/kg. Letztgenannte Probe wurde
beanstandet.

Gehalte von uber 10 mg/kg Aluminium in
Frischgewicht Laugengeback werden von ver-
schiedenen Bundeslandern (Stellungnahme des
BfRs) als technisch vermeidbar angesehen.

e Cadmium

Bei einer Bewertung von Schadstoffen in Le-
bensmitteln erweist sich Cadmium als beson-
ders kritisch. Hohere Gehalte wurden in Krus-
ten-, Schalen- und Weichtierproben wie Tintenfi-
schen und Meeresfrichten aus Suldostasien
festgestellt.

Aufgrund der Gesundheitsrisiken durch Cadmi-
um empfiehlt die Weltgesundheits-Organisation
WHO wdchentlich nicht mehr als 5 ng Cadmi-
um/kg Korpergewicht (PTWI-Wert) aufzuneh-
men.

Institut fir Hygiene und Umwelt



110 Teil B: Amtliche Lebensmitteluntersuchung

Jahresbericht 2003



Teil B: Amtliche Lebensmitteluntersuchung

111

Tabelle 33: Schwermetalle und Metalloide in Lebensmitteln (Angaben in mg/kg)

Blei

ZEBS Bezeichnung Programm Herkunft n R max. GW
02 Kondensmilch/Joghurt Landesprogramm Inland 2 0,001 | 0,001 0,02
05 Huahnereier Landesprogramm Inland 8 0,01 0,37 0,1
06 Schlachttierinnereien Import/NRKP Inland 1 0,033 |0,03 0,5
07 Fleischerzeugnisse Landesprogramm Inland 10 0,001 |0,10 0,1
08 Wurstwaren Landesprogramm Inland 7 0,001 |0,10 0,1
10 Fische, StiRwasser Landesprogramm Inland 9 0,006 |0,10 0,2
10 Fische Wissensch. Proben Inland
10 Fische Import Ausland 6 0,001 |0,01 0,2
10 Fische, Seefische Landesprogramm Ausland 25 0,001 |0,05 0,2
11 Fischkonserven Landesprogramm Inland 11 0,001 |04
11 Kaviar Import Ausland
12 Krusten-/Sc'haIen-/ Import Ausland 5 0,22 0,26 0,5

Weichtiere/Ubrige
12 Tintenfische Import Ausland
13 Ole Landesprogramm Inland 12 0,001 |0,09 0,1
14 Suppen Landesprogramm Inland 4 0,01 0,08
16 Getreideprodukte (Kleie) | Monitoring Inland 10 0,01 0,12 0,2
17 Brote, Kleingebacke Landesprogramm Inland
18 Feine Backwaren Landesprogramm Inland
22 Teigwaren Landesprogramm Inland 9 0,01 0,03
23 Hulsenfrichte Landesprogramm Inland 6 0,02 0,10
23 Olsamen Landesprogramm Inland 16 0,001 |0,09
24 Kartoffeln Landesprogramm Inland 8 0,001 |0,07 0,1
25 Blattgemiise Landesprogramm Inland 23 0,023 |0,35 0,3
25 Blattgemuse/Krauter Landesprogramm Inland 9 0,060 |0,32 0,3
25 Sprossgemiise Landesprogramm In-/Ausland 8 0,001 |0,06 0,1
25 Fruchtgemuse Landesprogramm Inland 16 0,003 |0,071 0,1
26 Gemiiseerzeugnisse Landesprogramm Inland 13 0,006 |0,04 0,1
26 Gemiuseerz., Fruchtgem. | Landesprogramm Inland
27 Pilze (Kulturpilze) Landesprogramm Inland 5 0,001 |0,00 0,3
28 Pilzerzeugnisse Landesprogramm Inland 10 0,023 |0,39 0,3
29 Frischobst, Gbrige Landesprogramm Inland 27 0,01 0,10 0,5
29 Citrusfrichte Landesprogramm In-/Ausland 8 0,01 0,31
30 Trockenobst Landesprogramm In-/Ausland 6 0,005 |0,08
40 Honig Landesprogramm In-/Ausland 19 0,001 |0,037
41 Konfitlire Landesprogramm Inland 3 0,01 0,01
42 Speiseeis Landesprogramm Inland 2 0,001 | 0,001
43 Marzipan Landesprogramm Inland 6 0,001 |0,001
44 Schokolade Landesprogramm Inland 17 0,04 0,09
45 Kakao Landesprogramm Inland 5 0,08 0,20
46 Kaffee Landesprogramm Inland 3 0,001 | 0,001
47 Tee Landesprogramm In-/Ausland 8 0,29 6,59
48 Babynahrung Landesprogramm Inland
49 Diatet. Lebensmittel Landesprogramm Inland 3 0,05 0,32
50 Wochenkost Landesprogramm Hamburg 50 0,30 0,30
51 Erganzungsnahrung Landesprogramm Inland
56 Gelantine Monitoring Inland 6 ,002 0,03
396
Legende:
n: Probenzahl )“( : Medianwert max.: hochster Messwert
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Tabelle 33 (Fortsetzung)

Cadmium Quecksilber Arsen Untersuchungen auf
n X max. GW n X max. GW n X max. | andere Elemente
2 | 0,001 0,001 2Fe, 2Cu,22n
8 |0,002 (0,004 |05 2 (0,003 2 0,005 |0,005 |8Fe,8Cu,82n
110,069 |0,069 |05
10 | 0,004 |0,068 |0,1 1 10,124 |0,124 1 10,807 |0,807 |9Fe 10Cu, 102n,1Se, 1Cr, 1Ni
7 10,001 0,010 | 0,1 7Fe, 7Cu,72n,5Cr, 5Ni
9 |0,002 |0,018 |0,05 9 10,103 |0,683 |0,5 9 10,115 |[3,217 |7Fe,8Cu,72n,7Se, 1Cu, 1Ni
20 {0,092 (1,490 |1,0 20 Cu, 20 Zn
7 10,008 |[0,290 [0, 25 10,260 |1,635 [1,0 2 (0,093 |0,181 |24se
26 |0,002 |0,020 [0, 26 |0,020 |0,095 [1,0 24 | 0,776 |31,940 | 2se
12 (0,025 |2,016 |0,1 6 |0,015 {0,437 [1,0 7Fe, 7Cu,72Zn, 6 Ni
2 Borséaure
10 {0,497 |1,762 |0,5 5 10,016 |0,036 |0,5 4 (2,131 | 2,270 |1Cu,12n,1Se, 1Cr, 1Ni
23 10,135 (1,351 |1 1 {0,001 |0,001 |05 2Cu,22n,2Fe, 2 Se, 2 Cr
12 {0,004 |0,007 12 Cu, 12 Zn, 12 Fe, 12 Ni, 12 Cr
4 0,003 |0,020 4Fe, 4Cu,42n
10 {0,054 (0,071 |0,2 10 {0,033 | 0,103 | 10Fe, 10Cu, 102Zn, 10 Se
19 Al
11 Fe, 11 Cu, 11 Zn, 11 Al, 11 Sn
9 |0,038 |0,066 9Fe, 9Cu, 9 Zn, 9 Ni, 9 Cr
6 |0,006 (0,013 6 |0,017 |0,030 3 |0,010 [0,038 |6Fe 6Cu,62n,3Se,6Cr,6Ni
16 [ 0,008 |0,512 1 {0,001 |0,001 1 10,001 |0,001 |16Fe, 16Cu,162n, 15Ni
8 10,043 |0,071 |01 8Fe, 8 Cu,82n
23 10,016 |0,472 (0,2 3 |0,006 |0,007 4 10,029 |0,068 |23Fe,24Cu,232n,1Se, 2Cr, 2 Ni
9 {0,009 |0,056 |0,2 9 10,008 |0,038 |9Fe,9Cu,92n,9Sse
8 |0,012 |0,098 |0,1 1 10,003 |0,003 2 (0,002 |0,017 |8Fe,8Cu,82n,18Se,1Cr,1Ni
16 (0,004 |0,142 |0,1 1 ({0,006 |0,006 1 10,002 |0,002 |16Fe,16Cu,162n,1Se, 1Cr, 1Ni
13 (0,016 |0,062 |0,1 13 Fe, 13 Cu, 13 Zn
0,05 9Fe
5 10,0056 |[0,009 |0,2 5Fe, 5Cu, 52n
10 {0,003 |0,064 (0,2 10 Fe, 10 Cu, 10 Zn, 4 Ni
27 10,001 0,015 27 Fe, 27 Cu, 27 Zn
8 |0,001 0,001 8Fe, 8Cu, 82n
6 | 0,001 0,055 | 0,05 11Fe, 6 Cu, 6 Zn
19 {0,001 0,129 11 |0,001 | 0,001 11 | 0,005 |0,037 |19Fe, 19Cu, 192n, 11Se, 1Cr, ONi
3 10,004 |0,010 3Fe, 3Cu,32n
2 | 0,001 0,002 2Fe, 2Cu,22n
6 | 0,001 0,002 6 Fe, 6 Cu, 6 Zn, 6 Ni
17 10,021 0,128 17 Fe, 17 Cu, 17 Zn, 5 Ni
5 10,031 |0,159 3 0,030 |0,038 2 (0,071 | 0,137 |5Fe,5Cu,52n,,2Se, 3Cr,3Ni
3 | 0,001 |0,001 3 | 0,005 [0,091 |3Fe 3Cy32n3e3Cr,3Ni
8 10,014 0,058 3 {0,005 |0,007 |8Fe 8Cu82n,8Cr,8Ni
2 (0,004 0,005 1 10,004 (0,040 2 | 0,007 |0,008 |2Fe 2Cu,22n,2Cr,2Ni
3 | 0,003 0,048 1 10,040 |0,040 2 0,007 |0,008 |3Fe, 3Cu,32n, 1Cr, 1Ni
50 | 0,007 |0,186 19 |0,015 |0,078 20 | 0,065 |0,238 |50Fe,50Cu,502n,35Cr, 33 Ni
2Fe,1Cu,32n,1Se,1Cr, 1 Mn
6 | 0,004 |0,006 6 |0,001 |0,001 2 (0,182 |0,182 |2cCu62n6Cr
429 148 117 1.524

GW: Grenzwert nach Kontaminantenverordnung EG Nr. 466/2001
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e Blei

Fast alle der hier untersuchten Proben weisen
Bleigehalte unterhalb des jeweiligen Héchstge-
halts der Kontaminaten-Verordnung auf. Auf-
grund der ermittelten Bleigehalte sind keine
gesundheitlichen Bedenken zu erheben. Die
WHO gibt die vorldufige duldbare wdchentliche
Aufnahmemenge (PTWI-Wert) far Blei mit 25
ng/kg Kérpergewicht an.

e Quecksilber

Ein erhohter Quecksilbergehalt wurde bei den
Importseefischen Schwertfisch und Butterfisch
festgestellt. Hier wurden ca. 10 % wegen Uber-
schreitung des Grenzwertes der Kontaminanten-
Verordnung beanstandet. Unter Berlicksichti-
gung des verhaltnismafRig geringen Verzehran-
teils am Lebnsmittelwarenkorb ist keine direkte
gesundheitliche Gefahrdung zu erwarten.

Im Allgemeinen liegen die errechneten Queck-
silbergehalte unter der vorlaufigen duldbaren
wochentlichen Aufnahmemenge (PTWI-Wert)
der WHO von 5 pg Quecksilber/kg Korperge-
wicht.

e Arsen

Die Arsengehalte lagen bei Lebensmitteln wie
Obst, Gemilse oder Gefligel unter der Labor-
nachweisgrenze von 0,02 mg/kg. Hingegen wie-
sen Fische, insbesondere Plattfische, hdhere
Arsengehalte auf. Eine Uberschreitung des
FAO/WHO-Wertes von 0,5 mg/kg Korpergewicht
ist jedoch nicht gegeben.

Gestltzt auf die hier ermittelten Gehalte an
Schwermetallen und Halbmetallen in den unter-
suchten Proben bestehen mit einigen Ausnah-
men keine gesundheitlichen Bedenken durch
den Verzehr von den angebotenen Nahrungs-
mitteln, da die Organoarsenverbindungen prak-
tisch nicht bioverflgbar sind und rasch aus dem
Kdrper ausgeschieden werden.
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4.6 Nitratuntersuchungen in pflanzlichen Lebensmitteln

Im Berichtsjahr 2003 wurden Salate und frischer sativa bestehen Hochstmengenregelungen nach
Spinat Uberwiegend deutscher Herkunft auf der Kontaminanten-Héchstmengen VO (EG 466/
ihren Nitratgehalt hin untersucht. Fur frischen 2001. Uberschreitungen dieser Hdchstmengen
Spinat und frische Salate der Gattung Lactuca wurden nicht festgestellt.

Tabelle 34: Nitrat in Salaten und frischem Spinat

Probenart

Gattung Erapenzanl Nitratgehalte [mg/kg]

min — max
Eichblattsalat 2 28 — 1.112
Eisbergsalat 2 625 — 685
Kopfsalat 3 1.738 — 2.157
Lollo bionda Lactuca sativa (Compositae) 7 760 — 2.940
Lollo rosso 1 1.789
Rdmersalat 1 1.888
Escariol 1 1.260
Egi;_:;lat Cichorium endivia (Compositae) g 1;212 : ;223
Rucola Eruca vesicaria (Cruciferae) 2 2.511 — 3.945
\é\ll;trtzs eplisrgtnat Spinacia oleracea (Chenopodiaceae) ? 900 - 2?2‘5‘
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