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Institut fir Hygiene und Umwelt

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 gegrindet. Es entwickelte
sich zur zeitweilig gréRten Einrichtung dieser Art in Deutschland. Das Hygienische Institut, das seit
2003 Institut fur Hygiene und Umwelt heil3t, ist heute die amtliche Laboreinrichtung der Behorde fir
Soziales, Familie, Gesundheit und Verbraucherschutz der Freien und Hansestadt Hamburg.

In den Bereichen Lebensmittelsicherheit und Zoonosen, Hygiene und Infektionsmedizin sowie
Umweltuntersuchungen setzen sich aktuell rund 350 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter taglich daflr
ein, die Verbraucher vor mangelhaften Produkten zu schiitzen, die Gesundheit der Bevdlkerung zu
bewahren und den Zustand der Umwelt zu Gberwachen. Im Jahr 2008 wurden hierzu 700.000 Unter-
suchungen und Impfungen durchgefihrt, Gutachten erstellt und Beratungsgesprache gefihrt.



Liebe Leserin, lieber Leser,

Im Jahresbericht 2008 -Lebensmittelsicherheit und Zoonosen- berichtet das Institut fir Hygiene und Umwelt
(HU) Uber die Daten und Fakten sowie Uber erwdhnenswerte Besonderheiten und Kuriositaten, die in diesem
Bereich (HU 2) aufgetreten sind. Wegen der deutlich gréReren Detailtiefe richtet sich dieser Bericht bevorzugt an
das Fachpublikum; ein Bericht (iber Aufgaben und ausgewahlte Untersuchungsergebnisse des gesamten Ham-
burger Landeslabors wird unter dem Titel ,Aktuelle Themen* fiir die breite Offentlichkeit zeitgleich vorgestellt.

Zum 1. Méarz 2008 wurde konnte die Leitung des Bereichs mit Herrn Friedrich Liebig extern besetzt werden,
nachdem seine Vorgangerin Frau Dr. Barbara Seiffert zum 31. Dezember 2007 in den Ruhestand getreten war.

Ein wichtiger Schwerpunkt des Jahres 2008 fur den Bereich Lebensmittelsicherheit und Zoonosen war die Nord-
deutsche Kooperation (NoKo). Die Verwaltungsvereinbarung zur Norddeutschen Kooperation (B, BB, HB, HH,
MV, NI und SH) wurde fertig gestellt und auf den Unterschriftenweg gegeben. Die Arbeiten zur inhaltlichen Aus-
gestaltung dieser Verwaltungsvereinbarung beschaftigten den Bereich Uiber das gesamte Jahr und auch noch in
das Jahr 2009 hinein. Naheres hierzu lesen Sie im Kapitel 1.1.

Im Jahr 2008 kam zum ersten Male die Leistungsvereinbarung zwischen dem Bereich HU 2 und der Behdrde
zur Anwendung. Diese Leistungsvereinbarung regelt die qualitativen und quantitativen Vorstellungen tber die
Untersuchungen und Begutachtungen im Bereich Lebensmittelsicherheit und Zoonosen sowie deren Finanzie-
rungen einvernehmlich und nachvollziehbar fir die nachsten Jahre. Trotz der teilweise ehrgeizigen Ziele ist es
gelungen, die vereinbarten Untersuchungen und Begutachtungen zu leisten. Gleichzeitig ergibt sich durch das
Leben der Leistungsvereinbarung die Moglichkeit, Prazisierungs- und Nachsteuerungsbedarfe in dieser Verein-
barung zu identifizieren.

Trotz der vielen massiven Veranderungen im Jahre 2008 konnte wieder eine hervorragende Leistung erbracht
werden; gegeniiber dem Vorjahr ist sogar eine Steigerung zu verzeichnen. So wurden im Rahmen der amtli-
chen Lebensmitteliberwachung rund 24.500 Proben untersucht. Insgesamt wurden wiederum ca. 12 Prozent
der Proben beanstandet. Dazu wurde zu jeder beanstandeten Probe ein rechtliches Gutachten gefertigt und
an die Bezirke oder den Grenzdienst zur Einleitung von Verfahren gegen die Verantwortlichen geschickt. Die
Beanstandungsquoten variierten dabei je nach Warengruppe und Untersuchungsziel zwischen unter einem und
55 Prozent. Das tatsachliche Risiko, im Handel eine mangelhafte Ware zu erhalten, ist allerdings viel niedriger,
da das Augenmerk insbesondere auf Problembereiche und ,schwarze Schafe” gerichtet ist. Die risikoorientierte
Vorgehensweise liefert eben hauptsachlich ein Bild der Problemzonen und nicht ein Gesamtbild.

Die Arbeit des Bereiches Lebensmittelsicherheit und Zoonosen ist durch einige Besonderheiten Hamburgs ge-
pragt, wodurch sich auch deutliche Unterschiede zu vergleichbaren Einrichtungen anderer Bundeslander erge-
ben; dieses trifft insbesondere auf den Hafen zu. So stammt ein erheblicher Teil der Proben vom Veterindramt
Grenzdienst oder vom Zoll. Diese Proben zeichnen sich meist durch eine enorme Dringlichkeit aus und erfordern
standig ein Neusetzen der Prioritdten der Probenabarbeitung in den einzelnen Laboratorien. Auch werden flr
EU-MaRnahmen fiir bestimmte Zeitrdume enorme Laborkapazitaten gebunden, die dann bei plétzlichem Wegfall
der MalRnahme wieder anders eingesetzt werden missen. Als Beispiel hierzu kann die Indonesien Malihahme
dienen: Die Anderung dieser Mainahme in 2008 ging mit dem Wegfall etlicher hundert Histaminbestimmungen
einher, flhrte aber zu einer deutlichen Ausweitung der Elementbestimmungen in Thunfisch.

Der Melamin-Skandal fiihrte 2008 (und auch weiter in 2009) zu mehreren EU-MalRnahmen bei Importen und
,nhormalen Stadtproben®, was zu entsprechenden Proben fiihrte. Hier war die NoKo eine grof3e Hilfe. Da im HU
die notwendige Analytik ad hoc nicht vorratig war, wurden die Proben sofort nach Niedersachsen oder Mecklen-
burg-Vorpommern zur Untersuchung geschickt.

Mehr als 60 Lebensmittelkontrolleure aus den sieben Hamburger Bezirken sind Tag fiir Tag in der Stadt unter-
wegs, um Uberall dort, wo Lebensmittel hergestellt, verarbeitet, gehandelt oder zum Verzehr abgegeben werden,
die Betriebe zu Uberprifen und Proben zu ziehen. Nach bundeseinheitlichen Vorgaben kommen so etwa 8.500
Proben pro Jahr aus den Herstellerfirmen, dem Grof3- und Einzelhandel, vom Wochenmarkt, aus Imbissen, Kan-
tinen und Restaurants zur Untersuchung in die Labore des HU. Gerade im weltoffenen Hamburg ergibt sich hier
eine besonders breite Palette der verschiedensten Lebensmittel, Kosmetika und Bedarfsgegenstande, deren
Untersuchung und Beurteilung dann auch ein besonders breit gefachertes Fachwissen erfordert.



Vertreter der Gesundheitsbehorde, der Bezirke und des HU planen und koordinieren an Hand eines risikoorien-
tierten Ansatzes das Stichprobenprogramm fir die Stadt und erstellen vierteljahrlich einen Probenplan.

Allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern, die sich im vergangenen Jahr so engagiert fir den Erfolg des Bereiches
Lebensmittelsicherheit und Zoonosen eingesetzt haben, mdchte ich an dieser Stelle meinen tiefen Dank aus-
sprechen.

Friedrich Liebig
Leiter des Bereichs Lebensmittelsicherheit und Zoonosen
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HU 2
Lebensmittelsicherheit und Zoonosen
Leiter: Friedrich Liebig (ab 01. M&rz 2008)

Abteilung Lebensmittel |

Leiterin: Dr. Ursula Coors

Abteilung Lebensmittel II,
Rickstandsanalytik, Kosmetika

Leiter: Dr. Manfred Kutzke

Abteilung Mikrobiologischer
Verbraucherschutz

Komm. Leiter:
Prof. Dr. Peter Roggentin

Untersuchungsbereiche:

» Lebensmittel tierischen
Ursprungs

* Fette, Ole, Fertiggerichte

Getreideerzeugnisse,
Brot, Backwaren, Teigwaren

Schalenobst, Hilsenfriichte

Kindernahrung, StRwaren

Nahrungserganzungsmittel

Feinkostsalate, Speise-
eis, Sportlernahrung

* gentechnische Lebens-
mitteluntersuchungen

Untersuchungsbereiche:
+ Tierarzneimittel-Rickstande

* Organische Rickstéande
und Kontaminanten

» Schwermetalle und Metalloide

» Obst, Gemuse, Honig,
Gewlirze, Tee, Kaffee

» Wein, Bier, Spirituosen,
Wasser

» Kosmetika,
Bedarfsgegenstande, Tabak

* Mykotoxine
 Aus- und Fortbildung

* Ausbildung und Priifung
Lebensmittelchemiker

Untersuchungsbereiche:

» Mikrobiologische
Darmdiagnostik

» Referenzstammsammlung
und Serumproduktion

» Lebensmittelbakteriologie
* Molekularbiologie
* Virologie

* Veterinarmedizinische
Mikrobiologie

* Veterindrmedizinische
Serologie und Pathologie




Abteilung

Tabelle 1: Uberwachungsaufgaben und Zustandigkeiten der Abteilungen

Prufleiter(in)

Zustandigkeit

e
- =
N E
> 2
I o

o]

(]

-

Dr. Ursula Coors
(Abteilungsleiterin)

Milch, Milcherzeugnisse, Kase, Sauglings- und Kleinkindernahrung, Diat-
produkte dieser Warengruppen, Novel Food

Marianne Wagler
(stv. Abteilungsleiterin)

Fleisch, Fleischerzeugnisse, Wurstwaren, Fisch, Fischerzeugnisse,
Krebs- und Weichtiere, Sportlernahrung, Nahrungserganzungen, Diat-
produkte dieser Warengruppen

Dr. Rainer Benkmann

Fette, Ole, Margarine, Butter, Suppen, SoRen, Mayonnaisen, Feinkost-
salate, Fertiggerichte, Diatprodukte dieser Warengruppen, Schlankheits-
nahrung, flissige Wurzmittel

Dr. Bijan Kawiani

Getreideprodukte, Teigwaren, Brot, feine Backwaren, Kleingeback, Zuk-
ker, StiRwaren, Pudding, Cremespeisen, Kakao, Schokolade, Speiseeis,
Brotaufstriche, Diatprodukte dieser Warengruppen, Hilsenfriichte und
Olsamen

Barbara Stumme

Fleisch, Fleischerzeugnisse, Fische, Krebs- und Weichtiere, Eier,
Eiprodukte

Lebensmittel Il, Rickstandsanalytik und Kosmetika

Dr. Manfred Kutzke
(Abteilungsleiter)

Untersuchung auf Strahlenbehandlung

Dr. Arne Sierts-Herrmann
(stv. Abteilungsleiter)

Pflanzenschutzmittel-Rlckstédnde und Kontaminanten in pflanzlichen
Lebensmitteln

Dr. Jens Andresen

Pflanzenschutzmittel-Rickstdnde und Kontaminanten in tierischen
Lebensmitteln

Fritz Dick

Weinsachverstandiger/Weinkontrolleur, Sensorik alkoholischer und
alkoholfreier Getranke, Betriebspriifungen

Dr. Heike Frerichs

Tierarzneimittel-Rickstande

N Arne Mohrin Obst, Obstprodukte, Honig, Gemise, Gemuseprodukte, Schalenobst,
% 9 Gewirze, Wirzmittel, Diatprodukte dieser Warengruppen, Kaffee, Tee
Dr. Brigitte Nackunstz Kosmetische Mittel, Tabak und Tabakerzeugnisse, Bedarfsgegenstande
. . Schwermetall- und Metalloidkontaminanten, Amtliche Messstelle fur
Kirsten Vietzke . e
Radioaktivitat
Dr. Hubertus Swaczyna
Dr. Birte Gosch y Mykotoxinuntersuchungen in pflanzlichen Lebensmitteln und Getranken
Weinrechtlich geregelte Erzeugnisse, Auslandsweinkontrolle, Bier, Spi-
Dr. Stefan Weil} rituosen, sonstige alkoholische Getranke, Mineral-, Quell- und Tafelwas-
ser, Diatprodukte dieser Warengruppen
N Prof. Dr. Peter Roggentin Referenzstammsammlung, Serumproduktion, Nahrmedienlabor, Ver-
E (komm. Abteilungsleiter) und Entsorgung
[&]
(2] P
= Dr. Sigrid Baumgarte . .
Q
S (stv. Abteilungsleiterin) Virologie
>
©
- .’é Dr. Andrea Graff Darm- und Lebensmittelinfektionserreger, Molekularbiologie
o~ Q9
>
el . . . . . . I
Tg Dr. Anselm Lehmacher L(_abensm_lttelm|kr0b|0|<_)g|e, Mol_ekularblologlsc_:he Identifizierung und
S Differenzierung von Mikroorganismen und Toxinen
D
e}
g Dr. Anke Himmelreich Veterindrmedizinische Mikrobiologie, QS
e
5 L ] .
s Dr. Dietrich Z__ander Schmidt Veterindrmedizinische Serologie und Pathologie
Dr. Rabea Bultmann
HU 315 o . . .
. Dr. Udo Sellenschlo Identifizierung von Schadlingen in Lebensmitteln
Hygiene
HU 42 Dr. Norbert Hess Gentechnische Untersuchung von Lebensmitteln
Umwelt Dr. Raimund Lauer Untersuchungvon Lebensmitteln auf Radioaktivitat

Stand: Dezember 2008
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.  Organisation und Aufgaben der amtlichen

Lebensmitteluntersuchung

im Institut fur Hygiene und Umwelt

1. Uberwachungsaufgaben und Zustindigkeiten der Abteilungen

In Tabelle 1 werden die Aufgaben und Zustandigkei-
ten aller Abteilungen oder Arbeitsbereiche des HU be-
schrieben, die mit Untersuchungen und Beurteilungen
im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliber-wachung,
der Veterindrmedizinischen Pathologie und -diagno-
stik sowie der Diagnostik von Zoonosen erfasst sind.
In der Abteilung HU 2 waren zum Stichtag 31. Dezem-
ber 2008 insgesamt 130 Kolleginnen und Kollegen,

1.1
Bedarfsgegenstandeuberwachung

Die norddeutschen Bundeslander Hamburg, Mecklen-
burg-Vorpommern und Schleswig-Holstein haben in
einem Verwaltungsabkommen Vereinbarungen Uber
eine enge landeribergreifende Zusammenarbeit der
Untersuchungseinrichtungen und der Fachbehdrde/
Fachministerien auf dem Gebiet von Lebensmitteln,
Tabakerzeugnissen und Bedarfsgegenstanden ge-
troffen. Ziel dieses Abkommens ist insbesondere die
effiziente Blindelung der personellen und apparativen
Kapazitaten sowie des fachlichen Know-hows.

Das Abkommen beinhaltet in der Praxis fur die
aufgefiihrten Arbeitsbereiche, dass Probenuntersu-
chungen und deren gutachterliche Bewertung nur
noch in den jeweils zustandigen Untersuchungsein-
richtungen durchgefiihrt werden. Es hat aber auch zur
Konsequenz, dass die Fachbehdrde/Fachministerien
auf den Sachverstand in den jeweils zustandigen Ver-
tragslandern zu-riickgreifen missen, sofern die Fach-
kompetenz der eigenen Untersuchungseinrichtung
abgegeben worden ist.

Diese arbeitsteilige Schwerpunktsetzung kam 1999
erstmalig in gréRerem Umfang in den nachfolgend
aufgefiihrten Bereichen zum Tragen. Daneben erfolg-
te auch die wechselseitige Ubernahme von Untersu-
chungen einzelner Proben auf ausgewahlte Analyten,
wenn sie im Rahmen von gréReren Untersuchungs-
serien bei einem Vertragspartner mitbearbeitet werden
konnten. Im Jahr 2008 wurden insgesamt 842 Proben
aus den Vertragslandern im HU untersucht.

Der Arbeitsbereich Mykotoxine im Institut fir Hy-
giene und Umwelt hat zustandigkeitshalber auch fir
Schleswig-Holstein die Bestimmung und gutachterli-
che Bewertung von Mykotoxinen in pflanzlichen Le-
bensmitteln (Aflatoxinen, Ochratoxin A, Deoxynivale-
nol, Zearalenon und Fumonisine) durchgefiihrt.

Gleichermalen wurden vom Institut fiir Hygiene und
Umwelt die Untersuchungskapazitaten und die Sach-

davon 40 in Teilzeit, beschaftigt.

Fir die einzelnen Zustandigkeitsbereiche sind auler-
dem die verantwortlichen wissenschaftlichen Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter benannt, die ihre Arbeit fiir
den Berichtszeitraum 2008 kommentieren. Sie stehen
fur eventuelle Riickfragen interessierter Fachkollegin-
nen und -kollegen zur Verfigung.

Norddeutsche Kooperation in der amtlichen Lebensmittel- und

verstandigentatigkeit fir Tabak und Tabakerzeugnisse
den Vertragspartnern zur Verfligung gestellt.

Fir den Bereich der Bedarfsgegenstande hat Ham-
burg einen grolRen Anteil des technischen und wis-
senschaftlichen Kompetenzprofils an die beiden Ver-
tragslander abgegeben:

- Bedarfsgegenstande mit Lebensmittelkontakt

- Bedarfsgegenstande zur Korperpflege

- Bedarfsgegenstéande mit Schleimhautkontakt

- Verpackungsmaterial fir kosmetische Mittel

und Tabakerzeugnisse

- Spielwaren und Scherzartikel
Somit werden die auf der Basis von gemeinsamen
Halbjahresplanungen in Hamburg gezogenen Be-
darfsgegenstande-Proben der oben genannten Wa-
rengruppen von Mecklenburg-Vorpommern oder
Schleswig-Holstein untersucht und gutachterlich be-
wertet.

Seit 2003 greift die bilaterale Vereinbarung zwi-
schen Hamburg und Schleswig-Holstein im Getranke-
bereich: Demnach ist Hamburg arbeitsteilig fir Wein
und Spirituosen zustandig, Schleswig-Holstein fir
Fruchtsafte und -nektare, alkoholfreie Erfrischungsge-
tranke sowie weinahnliche Getranke.

Die Kooperation beinhaltet aulRer der warenkund-
lichen Untersuchung, der wein- beziehungsweise
lebensmittelrechtlichen Beurteilung von Proben der
amtlichen Lebensmitteliberwachung, von Proben
bei Einfuhrkontrollen in Amtshilfe fir den Zoll sowie
Untersuchungen fir die Zollfahndung und Polizei-
dienststellen auch die gutachterlichen Tatigkeiten fir
die Obersten Landesbehorden, fir Gerichte sowie die
Mitwirkung bei Vorortkontrollen.

Ausgelost durch die enormen Validierungsanfor-
derungen an die amtlichen Methoden zum Nachweis
von Riickstanden pharmakologisch wirksamer Stoffe
in Lebensmitteln tierischer Herkunft, wie sie in den

Jahresbericht 2008
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12 I. Organisation und Aufgaben der amtlichen Lebensmittelliberwachung

EU-weiten Rickstandskontrollplanen (NRKp) von
Brissel festgelegt wurden (Entscheidung der Kom-
mission 2002/657/EG), ist in einem weiteren Verwal-
tungsabkommen 2003 die Norddeutsche Kooperation
(NoKo) von Hamburg mit Mecklenburg-Vorpommern
und Schleswig-Holstein um die Lander Berlin, Bran-
denburg, Bremen und Niedersachsen erweitert wor-
den. Im Rahmen dieser Kooperation wurden in den
Partnerlandern arbeitsteilig zunachst Schwerpunktla-
boratorien zur Untersuchung von bestimmten Stoff/
Matrixkombinationen vereinbart. Diese standen nach

vorschriftsmaRiger Validierung den Partnerlandern fur
die jeweiligen Pflichtuntersuchungen nach NRKp im
Probenaustausch zur Verfiigung.

Die beiden Kooperationen sollen nun vereinigt wer-
den. Das dazu notwendige Verwaltungsabkommen ist
im Jahre 2008 verfasst und auf den Unterschriftenweg
gebracht worden. Neben der reinen Vereinigung von
NoKo I und NoKo Il wurde auch intensiv an einer Aus-
weitung der neuen NoKo gearbeitet.

2. Teilnahme an Ringversuchen und Laborvergleichsuntersuchungen

Tabelle 2: Eignungsprifungen des Bereiches Lebensmittel

Veranstalter Probenmaterial Parameter

FAPAS Fisch Emamectin, lvermectin, Avermectin

FAPAS Honig Sulfonamide

FAPAS Hafer HT2-Toxin, T2-Toxin

FAPAS Honig Streptomycin

FAPAS Pistazien Aflatoxin B1, Aflatoxm B2, Aflatoxin G1, Aflatoxin G2,
Gesamtaflatoxin

FAPAS Frihstlickscerealien Zearalenon

FAPAS Rosinen Ochratoxin-A

FAPAS Haselniisse Aflatoxin B1, Aﬂatoxm B2, Aflatoxin G1, Aflatoxin G2,
Gesamtaflatoxin

FAPAS Mandeln Aflatoxin B1, Aﬂatoxm B2, Aflatoxin G1, Aflatoxin G2,
Gesamtaflatoxin

. FTIR: vorh. Alkohol, Gesamtextrakt, vergarbare Zucker, Glucose,

Landwirtschaftskammer . . L = e

Rheinland-Pfalz 8 Weine Fructose, Gesamtsaure, Weinsaure, gesamte Apfelsaure,
flichtige Saure, Glycerin, pH-Wert, relative Dichte

LGC MARS 5 Lyophilisate Gesamtkeimzahl, Enterobacteriaceae, Fékalstreptokokken

LGC MARS 2 Lyophilisate Salmonella spp.

Institut fir Hygiene und Umwelt Jahresbericht 2008
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Tabelle 2: Eignungsprifungen des Bereiches Lebensmittel (Fortsetzung)

Veranstalter Probenmaterial Parameter

LGC MARS 2 Lyophilisate Salmonella spp.

LGC MARS 5 Lyophilisate Gesamtkeimzahl, Enterobacteriaceae, Fakalstreptokokken

LGC MARS 2 Lyophilisate Salmonella spp.

LGC MARS 2 Lyophilisate Salmonella spp.

LGC MARS 5 Lyophilisate Gesamtkeimzahl, Enterobacteriaceae, Fakalstreptokokken

LGC MARS 2 Lyophilisate Salmonella spp.

.. Trockenmasse, Fett, Rohprotein, Hydroxyprolin, Asche,

Lt Brihwurst Gesamtphosphor, Kochsalz, Starke

LVU Fischerzeugnisse Wasser, Fett, Protein, Kochsalz, Asche
pH-Wert, Gesamtsaure, Citronensaure, Kochsalz, I6sliche

LVU Tomatenmark
Trockenmasse, Gesamttrockenmasse, Glucose, Fructose

LVU Honi Glucose, Fructose, Maltose, Diastasezahl, Prolin, freie Saure,

9 HMF, Leitfahigkeit, pH-Wert, Wasser

rel. Dichte 20°/20°, Alkohol, Ethylcarbamat, Ethylacetat, 1-

LVU Steinobstbrand Butanol, Methanol, Propan-1-ol, Isoamylalkohole, Isobutanol,
Ethyllactat
rel. Dichte 20°/20°, Gesamtalkohol, vorh. Alkohol, Gesamtextrakt,

LVU Wein vergarbare Zucker, Glucose, Fructose, Gesamtsaure,
Weinsaure, gesamte Apfelsaure, gesamte Milchsaure, fliichtige
Saure, Zitronensaure, freies SO,, gesamtes SO,
Anthocyane: Delphinidin-3-glucosid, Cyanidin-3-glucosid,
Petunidin-3-glukosid, Peonidin-3-glukosid, Malvidin-3-glukosid,

LVU Wein Peonidin-3-acetylglukosid, Malvidin-3-acetylglukosid, Summe
acetylierte Anthocyane, Peonidin-3-cumarylglukosid, Malvidin-3-
cumarylglucosid, Summe cumarylierte Anthocyane, Malvidin-3,5-
diglukosid

LVU Kosmetik Konsewlerungsstoﬁe (Parabene, Phenoxyethanol);
Natriumascorbylphosphat

LVU Brithwurst Pdékelstoffe, Glutaminsaure, Nichtproteinstickstoff,
Kollagenabbauprodukte

MUVA 2 Frischkase Trockenmasse, Fett, Protein, Gesamtmilchsaure

MUVA 2 Milchpulver Fett, Trocl_<enm"asse, Protein, Lactose-Monohydrat, Asche, Nitrat,
Gesamtmilchsaure

MUVA > Schmelzkase Fett, Trockenmasse, Protein, Lactose-Monohydrat, Kochsalz,
pH-Wert, Gesamtphosphor

Jahresbericht 2008 Institut fir Hygiene und Umwelt
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Tabelle 2: Eignungsprifungen des Bereiches Lebensmittel (Fortsetzung)

Veranstalter Probenmaterial Parameter

PHLS 2 Lebensmittelimitate Campylobgcter sp., E. coli O157, Salmonella sp., aerobe
Gesamtkeimzahl, Enterobacteriaceae

PHLS 2 Lebensmittelimitate Bac. cereus, coagulasepositive Staphylokokkep, L.
monocytogenes, aerobe Gesamtkeimzahl, Coliforme

PHLS 2 Lebensmittelimitate Bac. cereqs, C. perfrlngfens, L. monocytogenes, aerobe
Gesamtkeimzanhl, E. coli

PHLS 2 Lebensmittelimitate Campylobgcter sp., E. coli 0157, Salmonella sp., aerobe
Gesamtkeimzahl, Enterobacteriaceae

PHLS 2 Lebensmittelimitate coagulasepositive Staphylokokken_, L. monocytogenes,
Salmonella sp., aerobe Gesamtkeimzahl, Coliforme

PHLS 2 Lebensmittelimitate Bac. cereus, C. peﬁnngens, coggulaseposﬂwe Staphylokokken,
aerobe Gesamtkeimzahl, E. coli
PCB 31, PCB 28, PCB 52, PCB 101, PCB 118, PCB 138,

Quasimeme Fisch PCB 153, PCB 156, PCB 180, p,p'-DDD, p,p‘-DDE, Dieldrin,
Hexachlorbenzol, trans-Nonachlor
PCB 31, PCB 28, PCB 52, PCB 101, PCB 118, PCB 138,

Quasimeme Muscheln PCB 153, PCB 156, PCB 180, p,p‘-DDD, p,p‘-DDE, Dieldrin,
Hexachlorbenzol, trans-Nonachlor

Quasimeme Shrimps Arsen, Blei, Cadmium, Chrom, Kupfer, Quecksilber, Nickel,

P Selen, Silber, Zink, Trockenmasse
. . Arsen, Blei, Cadmium, Chrom, Kupfer, Quecksilber, Nickel,
Quasimeme Fisch

Selen, Silber, Zink, Trockenmasse

Institut fir Hygiene und Umwelt

Jahresbericht 2008
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Veranstalter

Matrix

Tabelle 3 : Eignungsprifungen der Bereiche Human- und Veterinarmedizin

Parameter

12 Lebensmittel

§64-AG / LGL Bayern (angesauerte Milchprodukte) Norovirus
BfR, NRL Salmonellen| 19 x Hihnerkot Salmonellen
FLI Serum, RNA BTV
FLI 16 Hirnproben BSE
FLI 4 Hirnproben Scrapie
INSTAND e.V. 3 Stamme (Lyophilisate) mikrobiologische Identifizierung,
o Resistenzbestimmung
INSTAND e.V. 5 Stamme (Lyophilisate) mikrobiologische Identifizierung,
o Resistenzbestimmung
INSTAND e.V 3 Stamme (Lyophilisate) mikrobiologische Identifizierung,
o Resistenzbestimmung
INSTAND e.V 2 Stamme (Lyophilisate) Bakteriengenomnachweis EHEC/STEC,
o Salm. enterica
INSTAND e.V. 2 Stuhlproben Parasitennachweis
INSTAND e.V. 3 Stamme (Lyophilisate) mikrobiologische Identifizierung,
o Resistenzbestimmung
INSTAND e.V. 5 Stamme (Lyophilisate) alhirelsfaller e (el A=),
Resistenzbestimmung
INSTAND e.V. 2 Stuhlproben Parasitennachweis
INSTAND e.V. 3 Stamme (Lyophilisate) MBS SEBene [Hmitonmng,
Resistenzbestimmung
INSTAND e.V 2 Stamme (Lyophilisate) Bakteriengenomnachweis EHEC/STEC,
o Salm. enterica
INSTAND e.V. 5 Zell-Lysate IRy LG B
Typisierung Influenza A
INSTAND e.V. 5 Stuhlaufschwemmungen Enterovirus, Typisierung
INSTAND e.V. 6 Zell-Lysate HSV 1, HSV 2
INSTAND e.V. 4 Zell-Lysate VZV, CMV, Enterovirus
INSTAND e.V. 4 Zell-Lysate Epstein Barr Virus, Hepatitis A
Jahresbericht 2008 Institut fir Hygiene und Umwelt
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3

3.1

Sachverstandigen-, Ausbildungs- und Lehrtatigkeit

Mitarbeit in Gremien

Normungsgremien

§ 64 LFGB-AG Backwaren [Dr. Kawiani]

§ 64 LFGB-AG Chemische und physikalische Untersuchungsverfahren fir Milch und Milchprodukte
[Dr. Coors]

§ 64 LFGB-AG Entwicklung von molekularbiologischen Methoden zur Pflanzen- und Tierartendifferenzie-
rung [Dr. Naumann]

§ 64-ad hoc AG Entwicklung quantitativer Methoden zur Identifizierung mit Hilfe gentechnischer Methoden
hergestellter Lebensmittel [Dr. Hess]

§ 64 LFGB-AG Mykotoxin-Analytik [Dr. Swaczyna]

§ 64 LFGB-AG SiiRungsmittel [Dr. Benkmann]

§ 64 LFGB-AG Vitamine [Dr. Coors]

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

DIN AA Pestizide [Dr. Sierts-Herrmann]

DIN/CEN TC 275 WG 2 SiRstoffe [Dr. Benkmann]

DIN/CEN TC 275 WG 9 Vitamine [Dr. Coors (Obfrau)]

DIN/CEN TC 302 AA Chemische und physikalische Untersuchung von Milch und Milchprodukten
[Dr. Coors]

Gemeinschaftsausschuss von DIN und DGF fiir die Analytik von Fetten, Olen, Fettbegleitstoffen, verwand-
ten Stoffe und Rohstoffen (GAFETT) [Dr. Benkmann]

IDF/ISO JAT Fette [Dr. Coors, Dr. Benkmann]

IDF/ISO JAT Zusatzstoffe und Vitamine [Dr. Coors]

GDCh/BgVV-Arbeitsgruppen

GDCh-AG Bedarfsgegenstande [Dr. Nackunstz]
GDCh-AG Fisch und Fischerzeugnisse [Frau Wagler]
GDCh-AG Fleischwaren [Frau Wagler]

Arbeitsgruppen auf Bundes- und/oder Landerebene

Arbeitsgemeinschaft lebensmittelchemischer Sachverstandiger der Lander und des BVL (ALS) [Dr. Coors]
ALS-AG Gentechnisch veranderter Lebensmittel [Dr. Hess, Dr. Naumann]

ALS-AG Kosmetische Mittel [Dr. Nackunstz]

ALS-AG Wein und Spirituosen [Dr. Weil3]

Arbeitsgemeinschaft Staatlicher Weinsachverstandiger (ASW) [Herr Dick]

Arbeitskreis der auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene und der Lebensmittel tierischer Herkunft tatigen
Sachverstandigen (ALTS) [Frau Stumme, Frau Wagler]

ALTS-AG Immunologische Lebensmitteluntersuchungen [Frau Stumme]

ALTS-AG Lebensmittel-Virologie [Dr. Baumgarte]

ALV: Arbeitsgruppe Lebensmittelvirologie (Fachgruppe) [Dr. Baumgarte]

Ausschuss Monitoring [Dr. Kutzke]

Bund-Lander-Expertengruppe fir Pflanzenschutzmittel und Rickstandsanalytik EPRA [Dr. Sierts-Herr-
mann]

Monitorin-Expertengruppe ,Bedarfsgegenstande und kosmetische Mittel“ [Dr. Nackunstz]
Diagnostikvertreterin des HU und Mitglied der behdrdeninternen Pandemieplanungsgruppe Hamburg
[Dr. Baumgarte]

Arbeitsgruppe ambulante Medizin und Influenzapandemie-Vorbereitung [Dr. Baumgarte]

Arbeitsgruppe Infektionsepidemiologie Hamburg [Dr. Baumgarte]

Begutachtung von Impfschadensfallen fiir den MDK Hamburg [Dr. Baumgarte]

sonstige Gremien

Arbeitskreis der Qualitatsmanagementbeauftragten Nord [Dr. Horstmann (Vorsitz), Dr. Gosch]

Arbeitskreis FTIR-Anwender in der amtlichen Weinliberwachung [Dr. Weil3]

Begutachter der staatlichen Akkreditierungsstelle AKS Hannover [Dr. Gosch, Dr. Himmelreich, Dr. Horst-
mann, Dr. Zander-Schmidt]

Institut fir Hygiene und Umwelt Jahresbericht 2008
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» Begutachter der staatlichen Akkreditierungsstelle des BMWA Wien [Dr. Horstmann]

» Fachausschuss Forensik/Kriminaltechnik der AKS Hannover [Dr. Horstmann]

» Fachausschuss fur Labordiagnostik der AKS Hannover [Dr. Zander-Schmidt]

» Fachtagung des NRL fiir Riickstande von Pestiziden [Dr. Sierts-Herrmann]

» Nationaler Experte des Food and Veterinary Office der EU [Dr. Horstmann]

* Norddeutsche Kooperation der Lander Schleswig-Holstein, Mecklenburg-Vorpommern und Hamburg bei der
Lebensmitteliiberwachung (NoKo 1, Verwaltungsvereinbarung von 1998):

- Beschlussgremium [F. Liebig]

- AG ,Ruckstande” [F. Liebig, Dr. Kutzke, Dr. Sierts-Herrmann, Dr. Frerichs]

- AG ,Mykotoxine“ [Dr. Swaczyna]

- AG ,Bedarfsgegenstande/Tabakwaren® [Dr. Nackunstz]

- AG ,Getranke” [F. Dick, Dr. Weil3]

* Norddeutsche Kooperation der Lander Schleswig-Holstein, Niedersachsen, Mecklenburg-Vorpommern,
Hamburg, Bremen, Brandenburg und Berlin bei der Lebensmitteliiberwachung (NoKo 2, Verwaltungsver-
einbarung von 2003):

- Beschlussgremium [F. Liebig]

- AG ,NRKP* [F. Liebig, Dr. Kutzke, Dr. Sierts-Herrmann, Dr. Frerichs]

- AG ,Ruckstande und Kontaminanten® [Dr. Andresen, F. Liebig, Dr. Kutzke, Dr. Sierts-Herrmann]

- AG ,Tierseuchendiagnostik” [Dr. Himmelreich, Dr. Zander-Schmidt]

* Prifungsausschuss fiir die Zweite lebensmittelchemische Staatsprifung [Dr. Nackunstz (Vorsitzen
de); Prufer: Dr. Benkmann, Dr. Coors, Dr. Kawiani, Dr. Nackunstz, Frau Wagler, Dr. Weil3, Herr Mohr-
ing]

+ Prifungsausschuss fur Lebensmittelkontrolleure [Dr. Coors, Dr. Kawiani, Dr. Lehmacher]

» Mitglied der Medizinischen Fakultat der Christian-Albrechts-Universitat Kiel [Prof. Dr. P. Roggentin]

» Mitglied des Hamburger Arbeitskreises Infektionsepidemiologie [Prof. Dr. P. Roggentin]

* Mitglied der Kommission fur Tierversuche [Dr. Himmelreich]

3.2 Qualitatspriifungen

2 amtliche Butterpriifungen, Ministerium fiir Ernahrung, Landwirtschaft, Forsten und Fischerei Schleswig-Hol-
stein, Kiel [Dr. Benkmann]

3.3 Betriebsbegehungen

9 Laborbegehungen fiir die AKS Hannover [Dr. Gosch, Dr. Horstmann, Dr. Zander-Schmidt]
Zu den Betriebskontrollen durch den Weinsachverstandigen/Weinkontrolleur siehe Tabelle 12, Seite 52.

3.4 Berufspraktische Fachseminare fiir Lebensmittelchemiker-Praktikanten

Dr. R. Benkmann, ,Fette, Ole, Fertiggerichte“, 4 Seminare

Dr. R. Benkmann, ,Sachverstandigentatigkeit und Gutachtenerstellung®, 2 Seminare

Dr. R. Benkmann, Dr. U. Coors, Dr. Kawiani, M. Wagler, ,Besprechung von Ubungsgutachten®, 2 Seminare
Dr. U. Coors, ,Milch und Milchprodukte® einschlieBlich Kase, 2 Seminare

F. Dick, , Technologie des Weins*, 2 Seminare

F. Dick, ,Wein-Sensorik®, 2 Seminare

Dr. P. Horstmann, ,Qualitdtsmanagement in der amtlichen Lebensmittelliberwachung®, 2 Seminare

H. Joh, ,Basis-VO 178/2002/EG, LFGB, Zusatzstoffe, § 11 Schutz vor Tauschung*, 2 Seminare

H. Joh, ,Kennzeichnung von Lebensmitteln, LMKV*, 2 Seminare

H. Joh, ,Lebensmittelhygiene, HACCP-Konzept®, 1 Seminar

H. Joh, ,Organisation der amtlichen Lebensmitteliberwachung, AVV Rib“, 2 Seminare

Dr. B. Kawiani, ,Brot und Feine Backwaren, Teigwaren, LFGB § 11 mit praktischen Beispielen®, 2 Seminare
Dr. B. Kawiani, ,Kakao und Kakaoerzeugnisse, SiRwaren und Speiseeis”, 2 Seminare

Dr. M. Kutzke, ,Rlckstédnde und Kontaminanten, analytische Messprogramme®, 2 Seminare

Dr. A. Lehmacher, ,Mikrobiologische Nachweise in Lebensmitteln und deren Bewertung®, 1 Seminar

A. Mohring, ,Obst und Obstprodukte, Gemiise und Gemiiseerzeugnisse, Honig“, 2 Seminare

A. Mohring, ,Gewirze und Wirzmittel, Essig“, 2 Seminare

A. Mohring, ,Besprechung von Ubungsgutachten®; 2 Seminare
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A. Mohring, ,Kaffee, Tee“, 3 Seminare

Dr. B. Nackunstz, ,Unterweisung nach der Gefahrstoffverordnung®, 2 Seminare
M. Wagler, ,Fleischerzeugnisse®, 6 Seminare

M. Wagler, ,Fischerzeugnisse, Krebs- und Weichtiererzeugnisse®, 2 Seminare
Dr. S. WeiB, ,Fruchtsafte, Erfrischungsgetranke, Mineralwasser”, 1 Seminar
Dr. S. Weil, ,Spirituosen, Bier®, 2 Seminare

Dr. S. WeiR, ,Wein, Besprechung Ubungsgutachten®, 2 Seminare

Dr. S. WeiB, ,Wein® (rechtliche Grundlagen), 2 Seminare

Lebensmittelchemiker-Praktikanten 27
Chemielaborantenausbildung 3
BTA-Praktikanten 26
CTA-Praktikanten 6
Schiulerpraktikum 14
Sonstige Praktika 18

3.5 Lebensmittelchemische Staatsexamen

Zweite Lebensmittelchemische Staatsprifung nach der Ausbildungs- und Priifungsordnung fir Lebensmittel-
chemiker vom 12.9.1978 (HambGes VOBI. Nr.41 vom 21.9.1978):

18 praktische Prifungen eines Lebensmittels [Dr. Benkmann, Dr. Coors, Dr. Kawiani, Wagler, Dr. Weil3, Mohr-
ing]

18 miindliche Priifungen in Lebensmittelrecht [Dr. Nackunstz, Dr. Orlick]

3.6 Vortrage, Publikationen, sonstige Ausbildungs- und Lehrtatigkeit

Dr. R. Benkmann,

- ,Zusatzstoffe®, 47. Lehrgang fir Lebensmittelkontrolleure, Akademie fiir 6ffentliches Gesundheitswesen,
Dusseldorf

- Speisefette und -0le“, 47. Lehrgang fiur Lebensmittelkontrolleure, Akademie fir 6ffentliches Gesundheitswe-
sen, Disseldorf

- ,Zusatzstoffe®, 48. Lehrgang fir Lebensmittelkontrolleure, Akademie fiir 6ffentliches Gesundheitswesen,
Hamburg

- Speisefette und -0le, 48. Lehrgang fiur Lebensmittelkontrolleure, Akademie fir 6ffentliches Gesundheitswe-
sen, Hamburg, 2 Veranstaltungen

- Repetitorium, 48. Lehrgang fiir Lebensmittelkontrolleure, Akademie fur 6ffentliches Gesundheitswesen,
Hamburg

Dr. B. Kawiani
- , Brot und feine Backwaren®, 48. Lehrgang fiir Lebensmittelkontrolleure, Akademie fiir 6ffentliches Gesund-
heitswesen, Hamburg
- ,Zucker und Zuckerwaren, einschl. Kakaoerzeugnisse, 48. Lehrgang fir Lebensmittelkontrolleure, Akade-
mie fur 6ffentliches Gesundheitswesen, Hamburg

Dr. B. Nackunstz
- Fortbildungsveranstaltung fiir Lebensmittelkontrolleure, Thema: Probenahme bei Bedarfsgegenstanden und
kosmetischen Mitteln“, 27. Mai 2008, 28. Oktober 2008
Prof. Dr. P. Roggentin
- Seminar und Biochemisches Praktikum fiir Naturwissenschaftler, Universitat Kiel, 2 Semester-Wochenstun-
den
- Prifer fir das Diplom im Fach Biochemie, Gutachter und Priifer bei Promotionen, Universitat Kiel
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B. Stumme
- ,Parasitologie®, 48. Lehrgang fir Lebensmittelkontrolleure, Akademie fur 6ffentliches Gesundheitswesen,
Hamburg

Baumgarte S, de Souza Luna LK, Grywna K, Panning M, Drexler JF, Karsten C, et al. (2008) Preva-lence, types,
and RNA concentrations of human parechoviruses, including a sixth parechovirus type, in stool samples from
patients with acute enteritis. J Clin Microbiol 46:242-248

de Souza Luna LK, Baumgarte S, Grywna K, Panning M, Drexler JF, Drosten C (2008) Identification of a contem-
porary human parechovirus type 1 by VIDISCA and characterization of its full genome. Virol J 5:26

Weiss B, Koch J, Roggentin P, Mutschmann F, Rabsch W, Prager R, Frank C (2008) Reptile associ-ated in-
fections with Salmonella Tennessee in children below 3 years in Germany, 2007/2008 — a pre-liminary report.
Vortrag zur ESCAIDE, Berlin, Nov 2008

Abschlussbericht zur Untersuchung eines Salmonella-Hadar-Ausbruches in Deutschland, 2006 (2008) Robert
Koch Institut, Berlin

Erneut gehaufte Meldungen von Paratyphus-B-Infektionen nach Aufenthalt in der Tirkei (2008) Epid Bull
38:331

Baumgarte S (2008) Tollwut- ein unterschatztes Problem in der Reisemedizin, Marburger Kongress fur Tropen-
und Reisemedizin; Vortrag am 02.02.08, Marburg

Baumgarte S (2008) Erste Forschungsergebnisse zur padiatrischen Bedeutung des Parechovirus, Kinderkran-
kenhaus Wilhelmstift,; Vortrag am 14.02.08, Hamburg.

Drexler J, Kleber de Souza Luna L, Stécker A, Silva Almeide P, Medrado Ribeiro TC, Petersen N, Herzog P, Pe-
droso C, Huppertz HI, da Costa Ribeiro Jr. H, Baumgarte S, Drosten C (2008) Three different lineages of novel

Saffold cardiovirus are widely circulating in humans. E.I.D., Vol.14, issue 9

ll. Lebensmittel |, ll, Ruckstandsanalytik und Kosmetika
1 Statistische Aufschlusselung der untersuchten Proben

Hier wird die gesamte Arbeitsleistung der Abteilungen
HU 21, HU 22 und HU 23 fiir das Berichtsjahr 2008
dargestellt.

Die ,Auftragsstatistik des Lebensmittelbereichs, auf-
geschlisselt nach Auftragsanlassen® in Tabelle 4 stellt
die Ergebnisse aller Einsendungen zusammen, fir die
vom HU Leistungen 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 Ve-
terinaramts Grenzdienst und der Zolldienststellen bei
Importkontrollen gesondert ausgewiesen.

Die Tabelle 4 stellt die Schnittstelle zur ,Einsen-
der-Statistik“ dar, die jahrlich fur die Wirtschafts- und
Ordnungsamter der Bezirke als zustandige Stellen fiir
die amtliche Lebensmitteliberwachung und somit als
Auftraggeber flur das HU erstellt wird. Erganzend hier-

zu sind einzelne Leistungen des HU geblndelt und
abteilungsubergreifend dargestellt. Die Ordnung nach
warengruppenorientierten und warengruppenuber-
greifenden Aspekten stellt zusatzliche Auswertungen
und Trendbetrachtungen zur Verfligung.

In den Tabellen 5 und 6 ,Probenstatistik der Ham-
burg-Importe, aufgeschlisselt nach ZEBS-Waren-
gruppen” und ,Probenstatistik der NoKo-Proben,
aufgeschlisselt nach ZEBS-Warengruppen®, den der
bundesweit einheitliche ZEBS-Waren- und Beanstan-
dungscode zugrunde gelegt ist, werden alle Proben
erfasst, die sich aus den Einsendungen der Auftragge-
ber ergeben haben, das heillt hier werden auch Teil-
proben einer Einsendung berticksichtigt, sofern diese
zu differenzierten Untersuchungsergebnissen geflihrt
haben. Daraus erklart sich, warum die Zahl der Pro-
ben in dieser Statistik deutlich hoher ist als die Zahl
der Einsendungen.

Jahresbericht 2008
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Tabelle 4: Auftragsstatistik des Lebensmittelbereiches, aufgeschlisselt nach Auftragsanldssen

(= Zahl der Einzelproben)

beanstandet und be-
mangelt
Beanstandungsquote
Beanstandungsquote
Beanstandungsquote
Beanstandungsquote
Beschwerdeproben
Beanstandungsquote
Erkrankungsproben
Beanstandungsquote
Beanstandungsquote

)
=)
®
e
=
S
<
o)
°
=
<
N

nicht beanstandet
Planproben
Verdachtsproben
Verfolgsproben
sonstige Anlasse

a) Lebensmitteliberwachung in Hamburg

Warenkundlich orientierte Leistungen

1. | pflanzliche Lebensmittel 1.427 (1.491) 1.066 352 25% 1.232 | 21% 88 | 49% 29 [ 31% 72 | 53% 6 50% - -
2. | tierische Lebensmittel 827 (962) 502 324 39% 677 | 35% 68 | 56% 30 [ 50% 50 | 72% 2 50% - -
3. | Getranke 520 (521) 348 166 32% 456 | 28% 39 | 64% 13 | 46% 11| 55% - - 1| 100%
4. | Bedarfsgegenstéande 683 (857) 478 139 23% 667 | 22% 7| 43% 4| 75% 5| 75% - - - -
Warengruppenibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt
5. | Rickstande/ 944 | (1203 | 916 18| 2% 917 | 2% 19| 5% 3 - - -1 1] 100% 4 -
" | Kontaminanten : ° ° ° °

6. | Lebensmittelbakteriologie 5.100 (5.193) 4.020 1.080 21% 4.256 | 20% 424 18% 373 | 36% 41 50% | 33 9% 10 -
7. | BSE-Untersuchungen 842 (842) 842 - - 842 - - - - - - - - - - -
Gesamt 10.343 | (11.069) 8.172 | 2.079 20% 9.047 18% 645 | 29% 452 | 37% | 142 | 60% | 42 19% 15 8%
b) Importuntersuchungen fir das Veterindramt Grenzdienst
Warenkundlich orientierte Leistungen
1. | pflanzliche Lebensmittel 391 (396) 382 9 2% " - 380 2% - - - - - - - -
2. | tierische Lebensmittel 494 (4.040) 486 8 2% 158 3% 336 1% - - - - - - - -
Warengruppenibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt

Ruickstande/
5. | Kontaminanten 2.779 (4.933) 2.632 147 5% 1.069 | 0,4% | 1.710 8% - - - - - - - -
6. | Lebensmittelbakteriologie 298 (646) 298 - - 279 - 19 - - - - - - - - -
Gesamt 3.962 | (10.015) 3.798 164 4% 1.517 1% | 2.445 6% - - - - - - - -
c) Auftrage im Rahmen der Norddeutschen Kooperation aus Schleswig-Holstein und Mecklenburg-Vorpommern
Warenkundlich orientierte Leistungen
1. | pflanzliche Lebensmittel 18 (18) 15 3 17% 17 18% - - 1 - - - - - - -
3. | Getranke 370 (377) 237 133 36% 332 | 34% 23 | 57% 5| 20% 7| 1% 3 - - -
4. | Bedarfsgegenstéande 85 (85) 57 26 31% 76 | 27% 7| 86% - - 2 - - - - -
Warengruppenibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt

Riickstande/
58 e e e 245 (256) 237 8 3% 234 3% 1 - 8 13% 2 - - - - -
Gesamt 718 (736) 546 170 24% 659 | 22% 31 61% 14 14% 1M | 45% 3 - - -
d) Sonstige Auftrage (Zoll, ARGE Elbe, WU-Proben etc.)
Warenkundlich orientierte Leistungen
1. | pflanzliche Lebensmittel 32 (32) 28 4 13% - - - - - - - - - - 32 13%
2. | tierische Lebensmittel 22 (27) 22 - - - - - - - - - - - - 22 -
3. | Getranke 104 (104) 43 61 59% - - - - - - - - - - | 104 59%
4. | Bedarfsgegenstéande 9 9) 7 2 22% - - - - - - - - - - 9 22%
Warengruppeniibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt

Riickstande/
5. | Rontaninanten 111 (116) 11 - - - - - - - - - - - - -
6. | Lebensmittelbakteriologie 612 (612) 610 2| 0,3% - - - - - - - - - -| 612 | 0,3%
Gesamt 890 (900) 821 69 8% - - - - - - - - - - | 890 8%
Auftrage insgesamt 15.913 13.337 | 2.482 16% | 11.223 16% | 3.121 12% 466 | 36% | 153 | 59% | 45 18% | 905 8%
= Zahl der Einzelproben 22.720 13.206 7.870 518 164 47 915
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Tabelle 5: Probenstatistik der Hamburg-Importe, aufgeschliisselt nach ZEBS-Warengruppen
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6
2
1

12

31

75

128

46

23

32
16
7
46
29
28
118

26

14

1

12%
28%

38%

14%
1,4%

60/0
27%

36%

1%

2%
8%
24%
11%
23%
9%
18%
20%
18%

9

70

99

3

3

110

188

82

46

(2)

101
38
46
56
49
38

143

77

248

263

21

209

1.802

707

226

422

(19)

65
39

4.642
478
191
529
213
193
780

Milch

Milchprodukte

Kase

Butter

Eier, Eiprodukte

Fleisch warmbliitiger Tiere

Fleischerzeugnisse

Wurstwaren

Fische

Fischerzeugnisse
Krusten-, Schalen-,
Weichtiere und Erz.

Fette, Ole
Suppen, Soflten
Getreide

Getreideprodukte,
Backvormischungen
Brote, Kleingeback

Feine Backwaren

Mayonnaisen, em. Sol3en,
Salate

01

02

03

04

05

06

07

10

1
1
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Puddinge, Cremespeisen
Teigwaren
Hiilsenfriichte, Olsamen,
Schalenobst
Kartoffeln, starkereiche
Pflanzenteile
Frischgemiise
Gemliseerzeugnisse
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Zucker
Honig, Brotaufstrich
Konfitiiren, Gelees,
Marmeladen
Speiseeis,
-halberzeugnisse
SiiRwaren
Schokoladen
Kakao
Kaffee, Kaffeeersatzstoffe,
Kaffeezusatze
Tee, teedhnliche
Erzeugnisse
Sauglings- und
Kleinkindernahrung
Diatetische Lebensmittel
Fertiggerichte, zubereitete
Speisen
Nahrstoffkonzentrate,
Erganzungsnahrung
Wirzmittel
Gewirze
Aromastoffe
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9
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Tabelle 5: Probenstatistik der Hamburg-Importe, aufgeschllsselt nach ZEBS-Warengruppen (Fortsetzung)
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Warengruppen

Tabelle 6: Probenstatistik der NoKo-Proben, aufgeschlisselt nach ZEBS
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15%

14%

38%

31%
32%

1

3

90

4
23

27

14

22

28

20

35

236

77
14
71
22

Fischerzeugnisse

Getreideprodukte,
Backvormischungen

Hiilsenfriichte, Olsamen,

Schalenobst

Fruchtsafte

Wein, Perlwein,
Schaumwein

Bier, Rohstoffe zur
Bierherstellung
Branntwein, Likdr,
Spirituosen

06 [Fleisch warmblutiger Tiere

11

13 |Fette, Ole

15 |Getreide

16

22 |Teigwaren

23

25 |Frischgemuse
29 |Frischobst

30 [Obstprodukte

31

33

34 [Likorwein, Branntwein
7

40 |Honig, Brotaufstrich
43 |SuRwaren

3
3
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Warengruppen (Fortsetzung)

Tabelle 6: Probenstatistik der NoKo-Proben, aufgeschlisselt nach ZEBS
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Tabelle 7: Probenstatistik Tabak und Tabakerzeugnisse
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Tabelle 9: Probenstatistik kosmetische Mittel
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Tabelle 10: Probenstatistik weinrechtlich geregelte Erzeugnisse
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Tabelle 11: Probenstatistik Auslandsfleisch-Kontrolle (Einfuhruntersuchungen)

N el o
S 5 = S 3
N B 5% £ = g e
£ S S8 & S 8 T2 i i 3 2 & 3
bea n n n n n n n
Agypten 2 1 1
Argentinien 176 1 1% | 102 2 6 17 8 1 10| 29 1 1
Australien 36 1 3% 5 7 21 1 3
Bangladesch 21 21
Brasilien 31 20 1 212 72 1 3 2
Chile 156 10(22| 2 26 7 68 21
China 130 3 2% 14 15 83| 2 13 1
Cote d' Ivoire 18 18
Ecuador 167 167
El Salvador 9
Guatemala 4
Indien 118 11 9% 53| 11| 45| 20
Indonesien 3.201 9 0% 3.201 9
Iran 1 1
Israel 16 9 2 5
Japan 1 1
Japan 1 1
Kanada 11 9 2
Kenia 1 1
Kuba 8 8
Libanon 1 1| 100% 1 1
Malaysia
Malediven
Marokko 72 72
Mexiko 20 20
Namibia 1 1
Neuseeland 26 1 15 7 1 2
Nicaragua 4 4
Nigeria 1 1
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2 Erlauterungen der Untersuchungsergebnisse nach

ZEBS-Warengruppen

ZEBS 01 Milch

Die stichprobenartige Uberpriifung verschiedener
Milchsorten aus dem Handel ergab keine Auffallig-
keiten.

Beschwerdeproben wurden von Verbrauchern aus
verschiedensten Griinden eingeliefert:

» Ausflocken und Festwerden von Milch beim Erhit-
zen, hier konnten in den Verfolgsproben der glei-
chen Charge massenhaft Pseudomonaden fest-
gestellt werden,

+ auffallige Einstichstelle im Verschluss einer Milch-
packung; es handelte sich hier nicht — wie vom
Verbraucher vermutet - um eine Manipulation son-
dern um ein Loch, das beim Abziehen der mit ei-
nem Dorn versehenen Kunststofflasche des Dek-
kels entsteht,

» ausgeflockte Milch mit fauligem Geruch und Bitter-
geschmack, Verfolgsproben der gleichen Charge
waren sensorisch und bakteriologisch unauffallig

» ESL-Milch eines Herstellers aus einem anderen
Bundesland wies einen unterschiedlich stark aus-
gepragten, an feuchte Pappe erinnernden Fremd-
geruch auf (insgesamt drei Beschwerden). Die
Ursache der Fehlnote konnte nicht ermittelt wer-
den, es wurden entsprechende Betriebskontrollen
empfohlen.

ZEBS 02 Milcherzeugnisse
Die Uberprifung von 17 Joghurterzeugnissen ergab
keine Auffalligkeiten.

Von 18 Proben Sauermilcherzeugnissen war eine
Probe Creme fraiche wegen signifikanter Unterschrei-
tung des Mindestfettgehaltes von 30 Prozent zu bean-
standen.

Bei Schlagsahne und Spriihsahnen fielen zwei Pro-
ben Sprithsahne wegen einer fehlerhaften Zutatenli-
ste auf. Hier waren die zugesetzten Zuckerarten falsch
angegeben. Eine Probe wurde zudem mit einem ho-
hen absoluten Fettgehalt ausgelobt. Dieser bezog
sich aber — nicht ohne weiteres erkennbar - auf den
Milchanteil. Von 26 Proben Buttermilcherzeugnisse
waren zwei Proben -entgegen der tatsachlichen Zu-
sammensetzung- als ,Fruchtbuttermilch® ausgelobt.
Als Verbraucherbeschwerden wurden eingeliefert:

» eine bitter schmeckende Schlagsahne, in der ein
massenhafter Gehalt an Pseudomonaden nach-
weisbar war,

» eineirische Schlagsahne, die aus einer klumpigen,
sauerlich riechenden Masse bestand; hier war das
Fett bereits ausgebuttert. Die Verfolgsproben wa-
ren unauffallig.

ZEBS 03 Kase

Die Uberprifung von 30 lose angebotenen und original-
verpackten, unter der Bezeichnung Schafskase oder
Fetakdase angebotenen Proben fielen vier verpackte
Proben wegen eines deutlichen Hefenbefalls auf. Alle
originalverpackten Kase waren aus der angegebenen
Milchart hergestellt worden. Bei den lose angebotenen
Proben waren drei Proben ausschlieflich aus Kuh-
milch hergestellt, ein Kése bestand aus einem Schaf-,
Ziegen-, Kuhmilchgemisch, ein Kase war aus Schaf-
und Kuhmilch hergestellt. Bei zahlreichen als ,Feta“
oder ,Schafskase“ lose angebotenen Proben fehlte
der Hinweis auf die Mitverwendung von Ziegenmilch.
Die beanstandeten Proben wiesen auRerdem weitere
Kennzeichnungsfehler auf. So werden Salzlakenkase
und in Ol eingelegte Produkte - unabhangig von fal-
scher oder unvollstandiger Tierartangabe - kaum mit
der richtigen Verkehrsbezeichnung, das heif3t, mit der
zusatzlichen Angabe der Verkehrsbezeichnung der
Flussigkeit gekennzeichnet. Bei einer fetadhnlichen,
als ,danischer Weichkase“ angebotenen Probe han-
delte es sich um ein Imitat.

Bei der Uberpriifung von 26 auf der Basis von Kase
(in der Regel Salzlakenkase) unter Zusatz von Pflan-
zendl hergestellten pikanten Cremes fielen vier Pro-
ben wegen eines massiven Hefenbefalls auf. neun
weitere Proben waren unzulassigerweise als“ Kase*
oder ,angemachter Kése“ bezeichnet.

Von insgesamt 22 Proben originalverpacktem, ge-
riebenem Kase waren fiinf Proben zu beanstanden.
In einer Probe wurde ein Uberhdhter Starkegehalt von
vier Prozent festgestellt, zwei Proben waren entge-
gen der Kennzeichnung ohne Zusatz des Trennmit-
tels Starke hergestellt worden. Ein geriebener Gouda
wies einen signifikanten Mindergehalt an Fett in der
Trockenmasse auf, ein Emmentaler unterschritt die
Mindesttrockenmasse. Eine Uber die Polizei eingelie-
ferte Beschwerdeprobe geriebener Emmentaler war
der Verbraucherin durch weile Partikel aufgefallen.
Ursache war eine Fehldosierung des Trennmittels, die
Probe enthielt 23 Prozent Starke.

Die Uberpriifung des Fettes aller geriebenen Kase
ergab bei keiner der Proben Hinweise auf die uner-
laubte Verwendung von pflanzenfetthaltigen Imitaten.

Die Uberpriifung von 46 lose und vorverpackt zur
Selbstbedienung angebotenen Schnittkdse und
Weichkase ergab eine Beanstandungsquote von
52 Prozent. Die Beanstandungen betrafen fehlende
Angabe der Verkehrsbezeichnung, fehlende Kennt-
lichmachung der Zusatzstoffe (Farbstoffe, Konservie-
rungsstoffe, Hinweis auf den Kunststoffliberzug), Un-
ter- und Uberschreitung des deklarierten Fett in der
Trockenmasse - Gehaltes, den nicht zuldssige Hin-
weis ,fettreduziert* sowie Qualitatsmangel.
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Von 20 Proben Speisequark verschiedener Fettge-
haltsstufen war bei flinf von sieben Proben Magerquark
eine Unterschreitung des Mindesttrockenmassegehal-
tes und/oder MindesteiweilRgehaltes feststellbar.

Zwei in einem kleinen Hofbetrieb hergestellte Be-
schwerdeproben Speisequarkzubereitungen, die ei-
nen auffalligen Geschmack aufweisen sollten, waren
der sensorischen Prifung und Zusammensetzung
nach unauffallig, wiesen jedoch erhebliche Kennzeich-
nungsmangel auf

Beschwerdeproben betrafen unter anderem ver-
heften Hirtenkdse (Salzlakenkase), verschimmelten,
geriebenen Kase (,Luftzieher”), Schnittkasescheiben
aus einem Restaurant mit angeblichem Madenbefall
(Maden waren nicht feststellbar), Buttermilchquark mit
auffallend gariger und an Styrol erinnernder Fremd-
note (Schimmelbefall).

ZEBS 04 Butter

Zwei unabhangig voneinander eingelieferte Fertigpak-
kungen Krauterbutter eines grolRen Herstellers wie-
sen geringflgige Unterschreitungen des deklarierten
Fettgehaltes auf. Die daraufhin entnommenen finf
Verdachtsproben einer Produktions-Charge entspra-
chen jedoch im Hinblick auf den Fettgehalt den Anfor-
derungen.

Wahrend bei Erzeugnissen der Gastronomie haufig
die erforderliche Kenntlichmachung von Geschmacks-
verstarkern fehlt, wurde auf der Speisekarte einer
Gaststatte bei einer Krauterbutter der Zusatz von
Geschmacksverstarkern kenntlich gemacht, obgleich
sie keine Geschmacksverstarker enthielt.

Eine als Beschwerdeprobe eingelieferte StiBrahm-
butter wies einen Fremdkdrper aus rundem, schwar-
zem Hartgummi auf, bei dem es sich wahrscheinlich
um einen Teil eines Dichtungsringes handelte.

ZEBS 05 Eier und Eiprodukte

Ein Verbraucher bemangelte auseinanderlaufende
Dotter, und hatte zur Uberpriifung zwei Eier in einem
Zehner-Eierkarton beim Bezirksamt abgegeben. Eine
Instabilitdt der Dotterhaut kann durch mangelnde Fri-
sche des Eis, aber auch durch biologische Faktoren
(zum Beispiel Alter, Nahrstoffversorgung, Krankheit
der Henne) bedingt sein. Bei den beiden zur Untersu-
chung eingelieferten Eiern waren unter der Schierlam-
pe zentral gelegene typische Dotterschatten sichtbar,
nach dem Aufschlagen zeigten sich diese Dotter mit
intakter Dotterhaut, aufgewdlbt und auf leichten Druck
stabil. Samtliche weiterhin untersuchten Qualitats- und
Frischeparameter erwiesen sich ebenfalls als unauf-
fallig, die Beschwerde des Verbrauchers konnte infol-
gedessen nicht bestatigt werden.

ZEBS 06 Fleisch

Gut zwei Drittel der insgesamt 16 untersuchten tief-
gefrorenen Gefliigelschlachtkorper beziehungs-
weise Gefliigelteilstiicke von Hiihnern und Gansen,

die einer qualitativen Beurteilung unterzogen wurden,
waren hinsichtlich ihrer Kennzeichnung zu beanstan-
den. Dabei handelte es sich in mehreren Fallen um
eine zweifelhafte Einstufung und Auszeichnung als
Handelsklasse A Ware, der diese Produkte durch ihre
mangelhafte Herrichtung nicht entsprachen. Beispiel-
haft seien lose anhangende spitze Knochenteilchen,
unzureichende Rupfung und kleinere Hamatome ge-
nannt. Zwei Falle mit oberflachlichen Verunreinigun-
gen durch vermutlich Darm- beziehungsweise Kropfin-
halt wurden besonders kritisch gesehen.

Bei nur einer von sieben untersuchten Proben
Hahnchenkeulen mit Riickenstiick war der Riicken-
anteil héher als zugelassen, allerdings waren vier Pro-
ben hinsichtlich ihrer weiteren Herrichtung und Kenn-
zeichnung nicht einwandfrei.

Der einsetzende Verderb einer Verbraucherbe-
schwerde Hahnchenbrustfilet konnte bestatigt wer-
den. Das rohe Geflugelfleisch war zwei Tage vor dem
Erreichen des angegebenen Verbrauchsdatums auf
Grund einer weich-klebrigen Textur, einem sauer-ver-
dorbenen Fremdgeruch und hohen Keimgehalten nur
noch als zum Verzehr ungeeignet zu beurteilen.

Eine Lieferung entbeintes Hahnchenfleisch, wel-
ches ungekiihlt und unter anderem auch auf dem Vor-
dersitz eines PKW transportiert worden war, brachten
Mitarbeiter der Wasserschutzpolizei und des Bezirk-
samts Eimsbuttel zur Uberpriifung. Das Fleisch hatte
zum Probenahmezeitpunkt noch keine lange Reise
hinter sich — es war sensorisch und mikrobiologisch
(noch) unauffallig.

Ebenfalls Probleme mit der Kiihlung von in diesem
Fall fertig verpackten ganzen ,frischen“ Hahnchen
ohne Hals und Innereien hatte ein Einzelhandler.
Ein Verbraucher beschwerte sich Uber die als Sonder-
angebot beworbenen Hahnchen. Bei der Nachverfol-
gung der Beschwerde wurde vor Ort eine Temperatur
von 7,3°C gemessen, zulassig fur Gefliigelfleisch sind
+4°C. Entsprechend war die Beschwerdeprobe stel-
lenweise flachig grinlich verfarbt und penetrant faulig-
verdorben riechend, die enthommene Verdachtsprobe
stand dem nur wenig nach. Neben allgemein hohen
Keimgehalten wurde insbesondere der Keim Campy-
lobacter jejuni nachgewiesen.

Das Untersuchungsergebnis einer Verdachtsprobe
Entenlebern bestatigte den Verdacht eines Lebens-
mittelkontrolleurs: Der Zeitraum bis zum deklarierten
Verbrauchsdatum war fiir das leichtverderbliche Pro-
dukt zu lang bemessen, bei der Untersuchung zum
Ablauf des Verbrauchsdatums war die Probe aufgrund
von sensorischen Mangeln und hohen Keimgehalten
nicht mehr zum Verzehr geeignet.

Im Rahmen des Bundesiberwachungsprogrammes
(BUP) wurden 20 Doppelproben vom Handel selbst
abgepackte Fleischteilstiicke vom Schwein und
Rind einer Prifung ihrer Lagerfahigkeit unterzogen.
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Jeweils bei Probeneingang wie auch nach sachgema-
Rer Kuhllagerung bis zum Ende des vom Hersteller
angegebenen Haltbarkeitsdatums wurden die sensori-
sche Beschaffenheit und die Keimgehalte der Proben
bestimmt. Die Halfte der Proben entsprachen am Tag
des Haltbarkeitsdatums nicht mehr ganz der Verkehrs-
auffassung, echte ,Ekelpakete” waren allerdings nicht
darunter.

Rohes Hackfleisch in Fertigverpackungen wur-
de ebenfalls auf seine Lagerfahigkeit geprift, die zum
Ende der Haltbarkeit festgestellten Mangel und mikro-
biologischen Abweichungen wiesen aber meist dar-
auf hin, dass bereits im Kihimdbel des Handels die
Temperaturvorgaben der Hersteller nicht streng genug
eingehalten wurden.

Aus dem Ausland eingefiihrtes Fleisch verschie-
dener Tierarten (Impala, Damhirsch, Rotes Riesen-
kénguru, Bergkanguru, Wildschwein, Kaninchen,
Rind, Lamm) wurde gemaf dem Probenplan des Vete-
rindramts Grenzdienst Hamburg zur Uberpriifung der

deklarierten Tierart mittels DNA-Abgleich eingeliefert;
die deklarierte Tierart entsprach hier in allen Fallen
dem Untersuchungsergebnis.

Dies traf nicht zu bei zwei aufgrund ihres untypi-
schen Aussehens vom Veterinaramt Grenzdienst als
Verdachtsprobe entnommenen, mit der Tierartanga-
be Schaf versehenen Lieferungen gesalzener Na-
turdarm aus dem Libanon. Aufgrund der bei HU 42
analysierten tierartspezifischen Nucleotidsequenz-
Ubereinstimmungen, wie auch dem Nachweis von
tierartspezifischem Protein per immunologischem
Verfahren, handelte es sich bei beiden untersuchten
Proben um Material der Spezies Bos (Rind), andere
Tierarten konnten ausgeschlossen werden. Da der-
artige Rinderdarme aus dem Libanon bedingt durch
die BSE-Problematik einem Einfuhrverbot unterliegen,
wurde die Ware im Rahmen einer Schnellwarnung zu-
rickgewiesen, die Vorgange wurden von der Zollfahn-
dung weiterverfolgt.
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Abbildung 1: Als Wursthulle genutzter Naturdarm, im Bild mit Wasser gefullt

ZEBS 07 Fleischerzeugnisse

Nur eine der insgesamt 21 angebotenen Rohkasse-
ler-Proben war als wertgemindert zu beurteilen, da
der Gehalt an Fleischeiweil im fettfreien Anteil auf-
grund des zu hohen Zusatzes an Pdkellake nicht der
Verkehrsauffassung entsprach. Bei zehn der eingelie-
ferten Produkte waren die fehlende Kenntlichmachung
von Zusatzstoffen wie Phosphat und Pokelstoffen,
die fehlende Angabe des Fleischanteils, irrefihrende
Nahrwertangaben beziehungsweise die Auflistung von
nicht kennzeichnungspflichtigen Zutaten im Zutaten-
verzeichnis, wie Kaliumferrocyanid als Rieselhilfsmit-
tel des verwendeten Podkelsalzes, als Auffalligkeiten
zu benennen.

Déner Kebap wird nach allgemeiner Verkehrsauf-
fassung aus sehnenarmem Rind-und/oder Schaffleisch
hergestellt. Neben Salz und Gewurzen sowie ggf. Ei-
ern, Zwiebeln, Ol, Milch und Joghurt enthalten derartig
bezeichnete Produkte keine weiteren Zutaten. Mehre-
re eingelieferte rohe FleischspielRe genlgten diesen
Anforderungen nicht: Das Fleischmaterial war von
nicht ausreichender Qualitat; neben Rind- wurde auch
Putenfleisch verwendet; Starke wurde zur Stabilisie-
rung mitverarbeitet. Bei als Gefliigeldéner bezeich-
neten Produkten fehlte die Deklaration des Fleischan-
teils und des Uberschilssigen Fettanteils, der ggf. auch
als Gefligelhaut im Zutatenverzeichnis angegeben
werden kann. Bei allen aus Imbissen enthommenen
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Doéner Kebap beziehungsweise Kalbfleisch-Dénern
wurde Gefligelfleisch nachgewiesen, welches jedoch
fir den Verbraucher vor Ort nicht kenntlich gemacht
war.

Ein wahrend der Lagerung angetauter ganzer Ge-
fligeldoner am Spiel® aus dem Kihlraum eines Im-
biss wurde mit Verdacht auf Verderb von der Wasser-
schutzpolizei eingeliefert. Der ermittelte Keimgehalt
lag noch im akzeptablen Bereich.

Rohe, zerkleinerte, zubereitete Tiefkuhl-Fleischer-
zeugnisse, wie Hamburger, orientalisches Rin-
derhack, Cevapcici, Kebap-Pfanne und Gyros-
Pfanne wurden hinsichtlich ihrer Zusammensetzung
Uberpriift: Bei einem als Cevapcici aus bestem Rind-
fleisch beworbenen Erzeugnis wurde der fir zubereite-
tes Rinderhackfleisch zugrunde gelegte Mindestgehalt
an bindegewebseiweil¥freies Fleischeiweil (BEFFE)
von 14 Prozent mit 12,7 Prozent deutlich unterschrit-
ten. Bei einer Hackfleischzubereitung mit 70 Prozent
Fleischanteil wurde auf den nicht unerheblichen An-
teil an zugesetztem Wasser nur durch Auflistung von
Trinkwasser im Zutatenverzeichnis hingewiesen. Ein
Schweinefleisch nach Gyros-Art gewlirzt wies statt
des deklarierten Fleischanteils von 97 Prozent nur
89 Prozent auf.

Leuchtend pinkfarbene Schweinepfoten wurden
aufgrund der Verwendung des fiir dieses Produkt nicht
zugelassenen Farbstoffes E 124 (Cochenillerot A) als
nicht verkehrsfahig beurteilt.

Auch im Jahr 2008 wurden wieder Kochpdkelwaren
aus der Gastronomie untersucht mit der Fragestel-
lung, ob es sich, wie auf der Speisekarte angegeben,
tatsachlich um Kochschinken, um ,gewasserte Er-
zeugnisse, deren Verkehrsbezeichnung einen Hin-
weis auf die abweichende Beschaffenheit enthalten
muss, oder um einen brihwurstahnlichen Pizzabelag
handelt. In drei Fallen wurde zu viel Pdkellake zuge-
setzt, so dass der Gehalt an Fleischeiweil} im fett-
freien Anteil nicht den Anforderungen entsprach. Die
Ubrigen Abweichungen betrafen einerseits den feh-
lenden Hinweis darauf, dass es sich um Formfleisch
handelt, andererseits die fehlende Kenntlichmachung
von Zusatzstoffen auf der Speisekarte. Auffallend war,
dass im Gegensatz zu den Vorjahren von den zwdlf
entnommenen Proben jetzt nur einmal ein Pizzabelag
auslandischer Herkunft verwendet worden war.

ZEBS 08 Wurstwaren

Fleischerzeugnisse und Wurstwaren, die sonntags
an einem Stand auf dem Hamburger Fischmarkt als
~.gemischte Wursttiite" gekauft wurden, waren aufgrund
von bereits sensorisch wahrnehmbaren, deutlichen
Abweichungen als zum Verzehr nicht mehr geeignet
zu beurteilen. Da der Verbraucher allerdings erst eine
Woche nach Kauf, als der nachste Markt stattfand,
seine Beschwerde beim Marktleiter vorbrachte, konnte
nicht ausgeschlossen werden, dass (auch) die lange
Lagerzeit der Ware beim Verbraucher Ursache fir die
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Abbildung 3: Schweinepfoten, gefarbt

bei Laboreingang festgestellten nachteiligen Verande-
rungen war. Infolgedessen wurden zahlreiche weitere
Proben zur Untersuchung enthommen. Der mikrobio-
logische Befund war bei mehreren dieser Verfolgs-
proben auffallig. Unsachgemafie Lagerung der Ware,
das heil3t zu lange und/oder bei zu hoher Temperatur
und/oder mit Unterbrechung der Kuhlkette waren eine
Erklarung fur die schlechte Qualitat. Auch nicht aus-
zuschlieen ist, dass das Geschaft mit der laufenden
Kundschaft (in diesem Fall Touristen) genutzt wird, um
nicht mehr ganz frische Ware, die vom regularen Wo-
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chenverkauf an anderer Stelle Gbrig geblieben ist, auf
diese Art noch zu ,entsorgen®.

Auch hinsichtlich der Kennzeichnung beziehungswei-
se der Kenntlichmachung von Zutaten entsprach die
teils lose, teils in Fertigpackungen angebotene Ware
in mehreren Punkten nicht den rechtlichen Bestim-
mungen.

Unstimmigkeiten im Zutatenverzeichnis hinsichtlich
der Reihenfolge der kennzeichnungspflichtigen Zuta-
ten Trinkwasser und Fett, von den Nahrwertangaben
abweichende zu hohe Fettgehalte und ein deutlich zu
hoch deklarierter im Vergleich zu dem aus den Analy-
sendaten errechneten Fleischanteil sind bei der Un-
tersuchung von Gefliigelbriihwiirsten zu nennen.
Bei einer Gefliigelfiletpastete wurde ausschlief3lich
der Filetanteil angegeben. Der groRere Anteil an Ge-
fligelkeulenfleisch war nicht deklariert, obwohl auch

ax ol

Abbildung 4: Schweinezahne in Blutwurst und Silze

die Gesamtmenge Fleisch von wesentlicher Bedeu-
tung fir die Charakterisierung des Lebensmittels und
seiner Unterscheidung von anderen Lebensmitteln ist,
mit denen es aufgrund seiner Bezeichnung verwech-
selt werden koénnte (Quidregelung). Ferner war dem
Produkt Speisedl zugesetzt worden. Auch diese Zu-
tat ist mengenmafiig zu deklarieren, weil nur so diese
Abweichung von der Verkehrsauffassung ausreichend
kenntlich gemacht ist. Die ausschlieRliche Aufzahlung
im Zutatenverzeichnis wird fiir nicht ausreichend ge-
halten.

Gefligelfleischprodukte werden vom Verbraucher
aufgrund des vermeintlich geringeren Fettgehaltes oft
denen aus Rind- und Schweinefleisch vorgezogen. Un-
ter diesem Gesichtspunkt wurden diverse Proben Ge-
flligelbratwurst untersucht. Festgestellt wurde, dass
ein Teil der Ware tatsachlich nur Fettgehalte von 8 bis
zwolf Prozent aufwies. Bei der Mehrzahl der Bratwir-
ste ergab die Analyse einen mittleren Fettgehalt von
19 Prozent. Eine weitere Gruppe enthielt Fettmengen
in einer GroRenordnung, wie sie auch bei Produkten
aus Rind- und/oder Schweinefleisch anzutreffen sind
(26 Prozent). Nur bei einer der entnommenen Proben

entsprach der ermittelte nicht dem in der Nahrwertta-
belle deklarierten Fettgehalt.

Als Beschwerdeproben eingelieferte Putenzwie-
belmettwiirste wiesen eine deutliche Fremdnote auf.
Die wahrscheinlich auf eine Fehlreifung zuriickzufiih-
rende Abweichung aulerte sich durch einen benz-
aldehydahnlichen Geruch.

Ein weiteres als Zwiebelmettwurst angebotenes
Produkt bestand aus einer grob zerkleinerten, sehr
weichen Fleischmasse, die fir eine solche Rohwurst
weder eine ausreichende Bindung, noch eine domi-
nierende Fermentationsflora und ein viel zu hohes
Wasser/EiweilR-Verhaltnis von 4,7 aufwies. Noch dazu
waren frische Zwiebeln, die einen héheren Wasseran-
teil in dem Produkt rechtfertigen wiirden, nicht im Zu-
tatenverzeichnis aufgefiihrt. Zudem war das Produkt
mit Roter Bete intensiv rot eingefarbt, ohne dass auf
den farbenden Verwendungszweck dieser
Zutat hingewiesen wurde.

Beim Genuss eines als Wiener Wiirst-
chen bezeichneten Produktes hatte so
mancher Verbraucher eine ,scharfe* Uber-
raschung erlebt: Der Hersteller hatte es
versaumt, auf die fir ein solches Erzeugnis
ungewohnliche Verwendung ganzer Pfeffer-
korner auf der Fertigpackung hinzuweisen.

Zwei Verbraucher beschwerten sich Uber

die von ihnen gefundenen Schweinezahne
in Blutwurst und Siilze. Dies sind Produk-
te, bei deren Herstellung zum Teil Kopf- und
Backenfleisch verwendet wird, ber das
dann Schweinezahne in das Produkt gelan-
gen kdnnen — aber nicht dirfen.
Eine Verbraucherbeschwerde betraf
Farbauffalligkeiten bei gepdkelter gegarter
Rinderzunge im Aufschnitt. Hier handelte es sich um
einen Pokelfehler, das eingesetzte Pdkelsalz war nicht
bis zum Produktkern vorgedrungen, eine Umrétung
blieb aus. Mikrobiologisch war das Produkt einwand-
frei.

ZEBS 10 Fische

Die innerhalb dieser Warengruppe untersuchten 65
Planproben umfassten frische gekiihlte und tiefge-
frorene ganze Fische und Fischzuschnitte, aus dem
Einzelhandel und von Wochenmarkten. Dabei wurden
im vierten Quartal schwerpunktmafig asiatische und
afrikanische Einzelhandelsgeschafte beprobt.

Insgesamt 25 der Proben wurden aus unterschied-
lichen Grinden beanstandet, haufigster Beanstan-
dungsgrund waren fehlende, unvollstandige und/oder
unkorrekte Kennzeichnungselemente zur Fischetiket-
tierung:

Frische, gekihlte oder gefrorene Fische durfen auf
der Stufe des Einzelhandels dem Endverbraucher nur
dann angeboten werden, wenn eine angemessene
Kennzeichnung oder Etikettierung folgende Angaben
enthalt:

Jahresbericht 2008

Institut fir Hygiene und Umwelt



38 II. Lebensmittel | und II, Rickstandsanalytik und Kosmetik

- die Handelsbezeichnung der Art
- die Produktionsmethode (in der See oder
Binnengewassern gefangen oder geziichtet)
- das Fanggebiet.
Fisch von Wochenmarkten fiel hauptsachlich durch
fehlende oder falsche Angaben zum Fanggebiet und
zur Produktionsmethode auf. Bei vier der untersuchten
Frischfisch-Proben wurden Grenzwertiiberschreitun-
gen bei den Gehalten an fliichtigen Basenstickstoffen
(TVB-N) in Verbindung mit sensorischen Abweichun-
gen und teilweise auch erhdéhten Keimgehalten, kurz:
mangelhafte Frische, nachgewiesen. Nematoden wa-
ren per Durchleuchtung in keiner dieser Proben zu
finden.

Besonders bei importierter Tiefkiihlware fehlten
zusatzlich haufig Kennzeichnungselemente nach der
Lebensmittelkennzeichnungsverordnung, wie die Her-
stelleradresse oder die korrekte Angabe des Abtropf-
gewichts bei Fischen mit Wassereisglasur. Mehrfach
wurden ganze Fische in —vermutlich- Transportverpak-
kungen, die zum Teil nur mit einer GroRensortierung
oder auch mit dem Vermerk ,zur Einwaage”“ versehen
waren, in Selbstbedienung abverkauft.

Einzelne dieser Proben wurden tiefgefroren als
mehr oder weniger ,lose Ware“ in unverschlossenen
Beuteln zur Selbstbedienung angeboten. Sie entspra-
chen damit nicht den Anforderungen der Verordnung
Uber tiefgefrorene Lebensmittel (TLMV), wonach tief-
gefrorene Lebensmittel, die zur Abgabe an den Ver-
braucher bestimmt sind gewerbsmaRig nur in Fertig-

packungen in den Verkehr gebracht werden dirfen,
die das Lebensmittel vor Austrocknung sowie vor Be-
fall durch Mikroorganismen und andere nachteiligen
Beeinflussungen von auf3en schitzen. Ein Buntbarsch
(Tilapia) wies deutliche Frostbrandschaden auf. Eine
unausgenommene, tiefgefrorene Makrele wurde auf-
grund von Frostbrandschaden, hochgradigen senso-
rischen Mangeln und Nematodenbefall als nicht zum
Verzehr geeignet beurteilt.

Bei elf der Proben konnte durch DNA-Abgleich bei
HU 42 nachgewiesen werden, dass nicht die korrekte
Handelsbezeichnung fir die identifizierte Fischart an-
gegeben war. Dabei muss erganzend erwahnt werden,
dass es sich in fast allen Fallen um (noch) nicht in das
Verzeichnis der Handelsbezeichnungen fiir Fisch und
Fischerzeugnisse aufgenommene Fischarten handel-
te, welche dann unter der deutschen Handelsbezeich-
nung nah verwandter Fischarten angeboten wurden.
Eine Aufnahme in das Verzeichnis der Handelsbe-
zeichnungen fiir Fisch und Fischerzeugnisse ist bei
der Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Ernahrung,
Referat 523, Palmaille 9, 22767 Hamburg zu beantra-
gen.

Von vier aus unterschiedlichen Bezirken Uberstell-
ten Verdachtsproben war nur eine auffallig: Der Gehalt
an flichtigen Basenstickstoffen (TVB-N) eines Lachs-
steaks lag zwar noch unter dem firr diese Fischart
festgelegten Grenzwert, allerdings deutete der ermit-
telte Keimgehalt, insbesondere an Pseudomonaden,
in Verbindung mit klebrig-schmierigen Schnittflachen

Abbildung 5: Fehlende Angabe des Abtropfgewichts bei tiefgefrorenen Fischen mit Wassereisglasur
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und einem fischigen Geruch auf einen oberflachlich
einsetzenden Verderb hin.

Ein von einer Verbraucherin im Bezirksamt Harburg ab-
gegebener ,Fischwurm® wurde bei HU 315 als Fisch-
nematodenlarve bestétigt. In der zur Uberpriifung des
Betriebes entnommenen und zeitgleich eingelieferten
Verdachtsprobe Kabeljaufilet selbst war auch mittels

Verdaumethode kein Befall feststellbar. Fir eine Be-
schwerdeprobe Rotbarschfilet konnte dagegen ein
Befall mit Fischnematoden abgesichert werden.

Bei einer Beschwerdeprobe verzehrsfertig zu-
bereitete Scholle von einem Haus-Lieferservice be-
statigte sich der Verdacht auf Nematodenbefall nicht,
unter Umstanden war hier der im Fisch verbliebene

Abbildung 6: Buntbarsch (Tilapia) mit Frostbrandschaden

mitgegarte Rogen falschlich als Wurm angesehen
worden.

Ein weiterer Verbraucher vermutete bei einer in ei-
nem Hamburger Hotelrestaurant bestellten Scholle ei-
nen Schadtierbefall. Die beméangelten Fliegeneier wa-
ren weder auf der Mahlzeit zu finden, noch erfolgte bei
einem Anzuchtversuch in den Folgetagen ein Schlupf,
die Beschwerde konnte in dieser Hinsicht nicht nach-

vollzogen werden. Die Ehefrau des Beschwerdefih-
rers hatte die von ihr bestellte Lachsforelle aufgrund
von ,Geruch® ebenfalls reklamiert und auf den Ver-
zehr verzichtet. Die noch am selben Tag von einem
Lebensmittelkontrolleur des zustandigen Bezirksamts
in dem Hotel enthommenen beiden Verdachtsproben
Scholle und Lachsforelle wurden daraufhin hinsicht-
lich ihrer Qualitdt und Frische untersucht. Wahrend

Abbildung 7: Als ,Red Snapper“ und ,Blutschnapper® (Lutjanus sanguineus) deklarierter
Soldatenfisch (Ostichthys japonicus). Mit Wassereisglasur kaum eindeutig zu identifizieren
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die Untersuchungsergebnisse der Schollenteilstiicke
unauffallig waren, wurde bei dem Stiick Lachsforelle
ein erhdéhter Keimgehalt, insbesondere der Enterobac-
teriacae, nachgewiesen. Als ursachlich fiir den hohen
Keimgehalt kann hier die im Probenahmebericht do-
kumentierte Produkttemperatur von +8°C angesehen
werden, die fir das Vorratighalten des leichtverderbli-
chen Lebensmittels Fisch deutlich zu warm war.

Die Gehalte an fliichtigen Basenstickstoffen (TVB-N)
einiger im Rahmen der Einfuhrkontrolle durch das
Veterinaramt Grenzdienst eingegangenen Driicker-
fischfilets waren in Verbindung mit dem sensorischen
Eindruck als unauffallig zu beurteilen. Die unabhan-
gig davon festgestellten relativ hohen pH-Werte des
Fischfleischs kdnnten durch Zusatzstoffe (Phosphate)
bedingt sein, Uber deren Kennzeichnung jedoch keine
Informationen vorlagen.

Abbildung 8: Rotbarschfilet mit Nematodenlarve (vermutl. Pseudoterranova sp.)

ZEBS 11 Fischerzeugnisse

Dass Matjes nicht gleich Matjes ist, wird vermutlich
nicht jeder Verbraucher wissen. Bei als Matjes be-
zeichneter Ware werden dem Hering nach einem
Kehlschnitt die Innereien teilweise entfernt. Die Bauch-
speicheldrise verbleibt jedoch in der Bauchhdhle des
Fisches und durch deren kérpereigene Enzyme erfolgt
die typische Matjesreifung. In Deutschland hergestell-
te Produkte missen mildgesalzen sein, das heildt
einen Salzgehalt von mindestens sechs Prozent im
Fischgewebewasser aufweisen und der Fettgehalt im
essbaren Anteil muss mindestens zwolf Prozent be-
tragen. In den Niederlanden gibt es diese Vorgaben
nicht. Dort ist die Ware mit einem Gehalt von zwei
Prozent — drei Prozent Kochsalz deutlich milder. Wird
der Hering nicht an der Grate, sondern als Filet unter
Zusatz von Reifemitteln und verschiedenen anderen
Zutaten schnellgereift, ist er in Deutschland zum Bei-
spiel als Matjesfilet nordische Art (mindestens zwolf
Prozent Fett) oder Heringsfilet nach Matjesart (min-
destens zehn Prozent Fett) zu bezeichnen. Die Filets
sind deutlich weniger zart und meist etwas salziger als
der klassisch hergestellte Matjes.

Bei den im Berichtszeitraum zur Untersuchung ein-
gelieferten Produkten handelte es sich lberwiegend
um Matjesfilet nordische Art oder Proben niederlandi-
scher Herkunft, von denen nur wenige auffallig waren:

vereinzelt fehlte der Hinweis, dass es sich um hollan-
dische Ware handelt; bei einem ,nordischen® Produkt
wurde der Hinweis darauf, dass das zugesetzte Rote
Bete Saftkonzentrat nicht geschmacklichen sondern
nur farbenden Zwecken dient, vermisst.

Fischerzeugnisse eines Hamburger Herstellers
fielen durch zahlreiche Mangel auf. So wurde eine
Heringsmarinade als ,Bratlappen® bezeichnet. Die
Kennzeichnung verwendeter Konservierungsstoffe
fehlte. Der Anteil an zugesetztem Sii3stoff Uberschritt
den Hdchstwert. Eine Fertigpackung wies zwei unter-
schiedliche Lagertemperaturen auf.

Von 16 untersuchten Proben Raucherfisch in lo-
ser Abgabe wiesen fiinf Proben Mangel im Hinblick
auf die zur Verbraucherinformation anzugebenden Fi-
schetikettierungs-Kennzeichnungselemente auf, zwei
Erzeugnisse wichen zudem durch erhdhte Keimgehal-
te von der Verkehrsauffassung ab.

Getrocknete, unausgenommene, schwarz geraucher-
te und tiefgefrorene Makrelen aus einem afrikani-
schen Einzelhandel wurden lose in einem zugeknote-
ten Klarsichtbeutel ohne Kennzeichnung eingeliefert.
Aufgrund des sensorischen Ersteindrucks ,verkohlt
wurden Teile der Probe zur weiteren Untersuchung
an HU 22 zur Untersuchung auf polycyclische aroma-
tische Kohlenwasserstoffe weitergeleitet. Es wurde
unter anderem ein weit Uber dem erlaubten Grenz-
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wert liegender Gehalt an potentiell krebserregendem
Benz(a)pyren ermittelt. Bei dem DNA-Abgleich bei
HU 42 entpuppten sich die Fische zudem nicht als
Makrelen sondern als Sardinellen, welche den He-
ringsfischen zuzuordnen sind.

Ein ebenfalls unausgenommener, getrockneter, ge-
raucherter und tiefgefrorener Barrakuda aus demsel-
ben Einzelhandel erwies sich zwar nicht als im glei-
chen Mafie gesundheitsschadlich, er wurde jedoch
aufgrund deutlicher nachteiliger sensorischer Veran-
derungen in Verbindung mit hohen Gehalten an bioge-
nen Aminen, insbesondere an Cadaverin und Putres-
cin, als zum Verzehr nicht geeignetes, nicht sicheres
Lebensmittel beurteilt.

Nachdem in friheren Jahren hauptsachlich schwarz
eingefarbter Seehasenrogen zur Untersuchung ge-
langte, wurden in diesem Jahr orangerote und griine
Kaviar-Produkte schwerpunktmaRig auf ihren Gehalt
an wasserl6slichen synthetischen Farbstoffen Gber-
pruft. Bei den eingelieferten Proben handelte es sich
einerseits um als Keta-, Forellen- und Lachs-Kaviar
bezeichnete Produkte, die von Natur aus eine oran-
gerote Farbe aufweisen. Kiinstliche Farbstoffe waren
darin nicht nachweisbar. Andererseits wurde orange

gl azen on-0l

Abbildung 10: Unausgenommener, getrockneter,
geraucherter und tiefgefrorener Barrakuda

gefarbter Seehasenrogen und leuchtend orange oder
giftgriin eingefarbter Capelinrogen und Rogen vom
fliegenden Fisch chromatographisch untersucht. Im
Gegensatz zu den schwarzen Produkten war von den
14 entnommenen Proben nur bei zwei orange gefarb-
ten Rogen zu viel Farbstoff verwendet worden. Bei als
»Tobikko Wasabi“ und ,Masago Wasabi“ bezeichneten
Erzeugnissen resultierte die grine Farbe der Fischeier
nicht ausschlieflich aus dem Zusatz von japanischem
grinem Meerrettich (Wasabi), sondern es wurde mit
blauen und gelben Farbstoffen nachgeholfen, die al-
lerdings auch ordnungsgemaf deklariert waren.

Bei diesen beiden Produkten wurden jedoch die
Verkehrsbezeichnungen bemangelt, da einem Ver-
braucher, der sich nicht fiir Sushi interessiert, nicht ge-
laufig sein durfte, dass sich hinter diesen Namen die
oben genannten Rogenarten verbergen. AuRerdem
enthielten die Zutatenlisten Begriffe wie ,Mirin“ und
~Kelppulver®. Auch hier dirfte nicht allen bekannt sein,
dass es sich dabei um einen siilen Reiswein und ein
Algenerzeugnis handelt.

Bei einem Glas mit rot eingefarbtem Seehasenro-
gen befand sich das Zutatenverzeichnis auf der Innen-
seite des Rumpfaufklebers und ware nur durch irrever-

Abbildung 9: Sardinellen mit iberhdhten
Werten an Benz(a)pyren
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sibles Abldsen von Teilen des Etiketts lesbar gewesen.
Der Hinweis auf den Ort dieses Kennzeichnungsele-
mentes wurde ausschlieflich in Form einer winzigen
Abbildung einer aufklappbaren Ecke auf dem Etikett
dargestellt.

Auf eine einzelne, zur Bestimmung der Ursprungs-
Fischart eingelieferte Probe nachgewiesen echter Be-
lugastor-Kaviar folgten kurze Zeit spater zwolf wei-
tere durch die Wasserschutzpolizei Uberstellte Kaviar-
Proben desselben Handlers. Fragestellungen waren
hier die Verzehrs- beziehungsweise Verkehrsfahigkeit
in Hinsicht auf Frische und Qualitat und die Identifizie-
rung der Fischart, so dass diese Proben gemeinsam
mit HU 42 bearbeitet wurden.

Samtliche Stor-Arten einschlieBlich Teilen und Er-
zeugnissen der betreffenden Arten sind in der EG-Ar-
tenschutzverordnung gelistet und unterliegen damit
besonderen Auflagen hinsichtlich Herkunftsnachweis,
Kennzeichnung und Ein- und Ausfuhrbestimmungen.
Da bereits kleine Mengen echter Stér-Kaviar zu sehr
hohen Preisen gehandelt werden, ist die Versuchung
zu illegaler Einfuhr und Falschung grof. Vier der Pro-
ben waren letztlich der Spezies Huso huso, echter Be-
luga-Stor zuzuordnen, zwei stammten vom Loffelstor
Polyodon spathula, je eine vom Amerikanischen Stor
Acipenser transmontanus und vom Sibirischen Hau-
sen Huso dauricus. Einige der genannten Arten wer-
den gezichtet und lassen sich in Aquakultur halten,
entsprechend sind die Preise fiir ihnren Rogen nicht so
hoch wie zum Beispiel beim Beluga-Stér. Die ibrigen
Proben lieBen sich trotz Aufwand und Muhen allein
den Storartigen Acipenseriformes spp. oder iberhaupt
nicht mehr sicher zuordnen. Dies lag in erster Linie an
der Qualitat der Ware, bei der die DNA eindeutig gelit-
ten hatte: Nur zwei der Kaviare erschienen sensorisch
unauffallig, vier wurden als wertgemindert eingestuft,
die restlichen sechs waren augenscheinlich verdorben
und somit fir den Verzehr durch den Menschen un-
geeignet.

Um Weihnachten herum wurden zwolf Doppelpro-
ben fertigverpackter Raucherlachs beziehungswei-
se Graved Lachs einer Priifung ihrer Lagerfahigkeit
unterzogen. Jeweils bei Probeneingang wie auch zum
Ablauf des deklarierten Verbrauchsdatums wurden
der Keimgehalt der Proben und die Gehalte an bioge-
nen Aminen bestimmt. Wahrend die Ergebnisse aller
Eingangsuntersuchungen unauffallig waren, zeigten
funf Proben, Produkte eines Hamburger Herstellers,
zum Ende der Haltbarkeit erh6hte Keimgehalte. Der
angegebene Verbrauchszeitraum war in diesen Fallen
zu lang bemessen, das deklarierte Verbrauchsdatum
wurde folglich als irrefiihrende Angabe bewertet.

In einer Probe eines polnischen Herstellungsbetrie-
bes wurde Listeria monocytogenes in geringer Keim-
zahl (10 KBE / Gramm Probe) nachgewiesen, andere
Packungen desselben Herstellers waren in dieser Hin-
sicht einwandfrei.

Abbildung 11 : Keine Weintrauben, sondern grin
eingefarbter Rogen vom fliegenden Fisch

Der durch einen Verbraucher bemangelte ,chemi-
sche Fremdgeruch® einer Konserve Makrele in wiir-
ziger Sofe konnte nicht bestatigt werden.

Auch in 2008 wurden im Rahmen der Einfuhrkon-
trolle im Hamburger Hafen angelandete Fischereier-
zeugnisse aus Drittlandern routinemafig auf biogene
Amine Uberprift. Dabei handelte es sich vorrangig
um Fischkonserven von Thunfisch, Makrelen und
Sardinen. Uber Hamburg wurde Ware aus Thailand,
Vietham, Indonesien, Indien, Papua Neu Guinea und
den Philippinen, aber auch aus Peru, Ecuador, von
den Seychellen und Malediven sowie aus Marokko
importiert. Von den Uber 1.000 untersuchten Einzel-
proben waren erfreulicherweise nur wenige auffallig.
Spitzenreiter waren zum Jahresende eingelieferte tief-
gefrorene Thunfischsteaks aus Slidostasien mit einem
Hoéchstgehalt von 1.700 Milligramm Histamin im Kilo-
gramm Fischfleisch. Es erfolgte eine entsprechende
Schnellwarnung.

Abbildung 12 : Echter Belugastor-Kaviar mit typischer
Struktur / Augenscheinlich verdorbene Kaviar-Probe
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ZEBS 12 Krusten-, Schalen-, Weichtiere und Er-
zeughisse

Mehrere Schnellwarnungen der EG betrafen iberhéh-
te Schwefeldioxid-Gehalte in Garnelen der Spezies
Penaeus vannamei. Nur eine Hand voll der im Be-
richtszeitraum nur sparlich im Handel vorzufindenden
Produkte wurde untersucht: In keiner der Proben war
der Konservierungsstoff nachweisbar.

Tiefgekihlten, glasierten Garnelen wird in der
Regel Phosphat zur Stabilisierung zugesetzt. In meh-
reren Fallen war dieser Zusatzstoff jedoch nicht im
Zutatenverzeichnis aufgefiihrt. Die Uberpriifung der
Abtropfgewichte dieser Produkte war nur einmal deut-
lich abweichend: Statt wie deklariert 900 g waren nur
750 g Garnelen in der Verpackung; der Rest war Eis.
Die Angabe des Abtropfgewichts von in einer dicken
Eisglasur tiefgefrorenen Reiskrebsen aus einem
asiatischen Einzelhandel entsprach nicht den
geforderten Vorgaben.

Zwei in Folge einer Verbraucherbeschwerde als

Verdachtsprobe eingelieferte Packungen Krabben-
fleisch (Crangon crangon) aus dem Einzelhandel
mussten bereits fiinf Tage vor dem Erreichen des an-
gegebenen Mindesthaltbarkeitsdatums aufgrund von
deutlichen sensorischen Abweichungen in Verbindung
mit den festgestellten Gehalten an fliichtigen Basen-
stickstoffen (TVB-N) und den ermittelten hohen Keim-
gehalten als fir den Verzehr durch den Menschen un-
geeignet beurteilt werden.
Der Zweifel einer Verbraucherin an der Identitat einer
Konserve Tintenfisch in eigener Tinte konnte durch
die molekularbiologische Untersuchung bei HU 42
ausgeraumt werden: Es wurde beim DNA-Abgleich
genetisches Material von Dosidicus gigas, einem Kal-
mar der auch als Riesen-Tintenfisch bezeichnet wird,
nachgewiesen.

Die sensorische Uberpriifung einer Beschwerdeprobe
Miesmuscheln in eigenem Saft bestatigte den ,ei-
genen Saft” als essighaltigen Aufguss mit Zwiebeln,
Zucker, Salz und Aromastoffen. Die Aufguss-Zutaten
waren zwar im Zutatenverzeichnis angegeben, jedoch
wies die Verkehrsbezeichnung selbst keine diesbe-
zigliche Erganzung auf, so dass hier zu Recht ein an-
deres Erzeugnis erwartet wurde.

Keines der im Rahmen der Einfuhrkontrolle im
Hamburger Hafen entnommenen Surimi-Erzeug-
nisse war hinsichtlich der gefarbten Anteile auffallig.
Als Farbstoffe werden in der Regel Paprikaextrakt
(E 160c) und/oder E 120 verwendet, welche bei den
eingelieferten Proben alle ordnungsgemaf’ gekenn-
zeichnet waren.

13 Fette, Ole, Streichfette (ohne Butter)

Am Ende des Berichtszeitraums wurden wie in jedem
Jahr im Rahmen einer Schwerpunktaktion in allen
Hamburger Bezirken Frittierfette und —6le entnom-
men. Vor dem Hintergrund der Acrylamid-Diskussi-

Abbildung 13 : Tiefgefrorene Reiskrebse

on wurden auch im Berichtszeitraum die Messungen
der Frittierfett-Temperaturen dokumentiert und im
Hinblick auf die empfohlene Hochsttemperatur von
175 °C systematisch ausgewertet. Die Betriebstem-
peraturen waren bei 63 der eingelieferten Proben
gemessen worden. In 59 Prozent der Falle lagen die
gemessenen Temperaturen bei max. 175 °C, viermal
(= acht Prozent) lagen sie zwischen 175 und 180 °C,
dem alten Richtwert fir die Betriebstemperatur, und
jedes dritte Frittierfett (33 Prozent) wurde auf Gber
180 °C erhitzt. Dieser Wert ist auch dann unerfreulich
hoch, wenn bertcksichtigt wird, dass einige Woks unter
den Frittiergeraten mit den Gberhéhten Betriebstempe-
raturen waren, in denen weniger Kartoffelerzeugnisse
als vielmehr Gemuse- und Fleischprodukte zubereitet
werden. Im Vergleich zu den Vorjahren ist eine Ver-
schlechterung der Situation festzustellen. Die Friteu-
sen-Betreiber wurden unabhangig vom Ergebnis der

Abbildung 14: Kalmare
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Frittierfettuntersuchung auf die Richttemperatur hinge-
wiesen, wenn die gemessene Temperatur grofer als
175 °C war.

Von den im Gebrauch befindlichen 44 Frittierfetten
und 21 Frittierdlen wurden 23 Proben (= 35 Prozent)
als zum Verzehr nicht mehr geeignet beurteilt, sechs
Proben (9 Prozent) wurden wegen kleinerer Fehler
bemangelt, wobei die Frittierdle in diesem Berichts-
zeitraum deutlich weniger Mangel aufwiesen als im
Vorjahr: Immerhin waren fast zwei Drittel der Ole nicht
zu beanstanden. Dagegen ist die Zahl der zu bean-
standenden Frittierfette mit 41 Prozent (18 Proben)
ungewohnlich hoch.

Bei einer Probe Distel6l wurde der hohe Gehalt
an mehrfach ungesattigten Fettsduren und Linolsadure
ausgelobt, ohne dass eine entsprechende Angabe der
Menge in der Nahrwertkennzeichnung vorgenommen
wurde. Zwei Proben Speise-Leindl des gleichen Her-
stellers und ein Kiirbiskerndl wichenin ihrer Fettsaure-
zusammensetzung deutlich von der deklarierten Fett-
saureverteilung ab.

Drei rohe Palmole nigerianischer Herkunft, die fur
den direkten Verzehr bestimmt waren, enthielten zwar
keine Sudanfarbstoffe, doch wurden sie aufgrund ge-
schmacklicher Mangel und deutlich Gberhdhter Sau-
rezahlen zwischen 28 und 37 als nicht einfuhrfahig
beurteilt.

Eine Reform-Pflanzenmargarine mit einem
hohen Anteil an Disteldl wich in ihrer Fettsaure-
zusammensetzung deutlich von der deklarierten Fett-
saureverteilung ab. Die Reformmargarine des gleichen
Herstellers mit einem hohen Anteil an Ol aus Oliven
war wegen uneindeutiger Aussagen zur Qualitat des
verwendeten Ols aus Oliven als irrefilhrend gekenn-
zeichnet zu beurteilen.

Eine tdrkische, mehrsprachig gekennzeichnete
Pflanzenmargarine wies zu kleine Kennzeichnungs-
elemente auf, darlber hinaus fehlte eine eindeutige
Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums und die Anga-
be des Kochsalzgehaltes.

ZEBS 14 Suppen und SoBen (nicht siiRe)

Auch im Berichtzeitraum wurde bei Suppen und Sol3en
aus chinesischen/asiatischen Restaurants, Lieferser-
vice- und Imbissbetrieben festgestellt, dass der haufig
verwendete Geschmacksverstarker Natriumglutamat
nach wie vor nur selten auf den Speisekarten kenntlich
gemacht wird. Eine SoRe enthielt den Geschmacks-
verstarker in einer Menge, die den Grenzwert von
10 g/kg uberschritt.

Fertig verpackte Tiiten-Nudelsuppen thailandi-
scher Herkunft wiesen wie bereits in den Vorjahren
nicht unerhebliche Kennzeichnungsmangel auf: So
wurden bei zusammengesetzten Zutaten entgegen
den rechtlichen Bestimmungen nicht die einzelnen
Zutaten angegeben. Daruber hinaus wurden deutsch-
sprachige Begriffe so sehr verstimmelt, dass die Zu-

taten nicht mehr ohne weiteres erkannt werden konn-
ten.

ZEBS 15 Getreide

Bei einer Beschwerdeprobe Weizenkleie wurde eine
muffige, dumpfe Note festgestellt. In Zusammenhang
mit dem bakteriologischen Befund wurde diese Probe
als nicht sicheres Lebensmittel beurteilt. Die Uberpri-
fung der Verfolgsprobe ergab keinen auffalligen Be-
fund.

Aufgrund von mehreren zeitnahen Verbraucherbe-
schwerden wurden insgesamt 15 Verdachtsproben
Parboiled Reis eines Herstellers auf Mineraldlkontami-
nation untersucht. Die sensorisch erkennbare Mineral-
Olnote einiger Proben konnte analytisch nicht bestatigt
werden. Bei allen Proben fiel die schlechte Druckquali-
tat der Loss/MHD-Angabe auf und wurde entsprechend
beanstandet. Zum Ergebnis der Uberpriifung von Reis
auf gentechnische Veranderungen (LL601 und Bt-
Reis 63) siehe Kapitel 3.

ZEBS 16 Getreideerzeugnisse, Backvormischun-
gen

Von 27 Friihstiicksgetreideprodukten aus Bioladen
stimmt bei zwei Proben Miisli die Deklaration der Wert
gebenden Bestandteile nicht mit den ermittelten Men-
gen Uberein. Eine Probe Miisli enthielt den nicht mehr
zugelassenen Zusatzstoff Dolomit und den nicht kor-
rekten Hinweis ,zlchterisch bzw. gentechnisch nicht
bearbeitet".

Eine Beschwerdeprobe Brotbackmischung Wei-
zenbrot war aufgrund des Befalls mit Mehlmotten
(eine tote Motte sowie zwei Raupen) und eines gro-
Reren Raupengespinstes mit zahlreichen Kotbrocken
nicht mehr zum Verzehr geeignet.

ZEBS 17 Brot und Kleingeback
20 Proben geschnittenes, vorverpacktes Brot aus
Backereien waren unauffallig.

Insgesamt wurden jedoch acht Beschwerdeproben
eingeliefert. Dazu gehorten eine Probe Milchbroétchen,
zwei Proben Finnkorn und eine Probe Toastbrot,
die alle verschimmelt waren. Die dazu eingelieferten
Verfolgsproben waren unauffallig. Ein Schwabenbrot
enthielt eine eingebackene Vogelfeder, Knackebrot
Raupengespinste und ein Fladenbrot zwei tote Ku-
chenschaben.

ZEBS 18 Feine Backwaren
Von insgesamt 83 untersuchten Proben gaben 21 An-
lass zur Beanstandung.

Darunter befand sich eine Probe Apfelbutterku-
chen, die aufgrund eines zu geringen Butteranteils
wertgemindert war.

Bei der Uberpriifung von feinen Backwaren aus
Tankstellen-Shops mussten brandig riechende Franz-
broétchen sowie angebrannt schmeckende Nuss-Nou-
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gat-Croissants als erheblich in ihrem Wert gemindert
beurteilt werden. Des Weiteren waren eine Probe
Schokocroissants und eine Probe Donuts auffallig,
da die kakaohaltigen Fettglasuren nicht kenntlich ge-
macht waren. Eine weitere Probe Donuts enthielt den
Farbstoff E 120 und eine Probe Baklava mit Pistazien
die Farbstoffe E 104 und E 132. Da keine Kenntlich-
machung dieser Farbstoffe erfolgte, entsprachen die
Proben nicht den Vorgaben des § 9 (1) ZZulV (Zusatz-
stoff-Zulassungsverordnung — ZZulV).

Eine Probe Melonenkuchen aus einem Asia-Shop
wurde auf Melamin untersucht, da in der Zutatenliste
unter anderem die Zutat Milchpulver aufgefiihrt wur-
de. Melamin konnte nicht nachgewiesen werden. Da-
fur entsprach die Kennzeichnung der Probe nicht den
Vorgaben der LMKV (Verordnung Uber die Kennzeich-
nung von Lebensmitteln - Lebensmittel-Kennzeich-
nungsverordnung - LMKYV).

13 der 83 untersuchten Proben waren Verbraucher-
beschwerden. Hierunter befanden sich mehrere Back-
waren mit Schadlingsbefall beziehungsweise. einge-
backenen Schaben und auch Proben, die durch ihre
Beschaffenheit oder aufgrund sensorischer Mangel
erheblich wertgemindert waren.

Auf einer Rhababerschnecke befand sich Méwen-
kot. Zwischen zwei Kekshélften eines Doppelkekses
befanden sich klammerartige beziehungsweise kram-
penartige Metallteile. Eine Beschwerdeprobe Butter-
kuchen war aufgrund des festgestellten Keimgehaltes
der Hefen zu bemangeln. Die daraufhin eingelieferten
Verfolgsproben waren vom mykologischen Standpunkt
nicht zu beanstanden, wiesen jedoch erhebliche sen-
sorische Mangel auf.

ZEBS 20 Mayonnaisen, emulgierte SoRen,
Feinkostsalate

Die zusammen mit den Ketchup-Proben enthomme-
nen Mayonnaisen wiesen die Ublichen Mangel auf:
Sehr haufig werden Salatmayonnaisen in Imbissbe-
trieben als ,Mayonnaisen“ angeboten, obgleich es
hinsichtlich der Zusammensetzung erhebliche Unter-
schiede zwischen diesen beiden Produktgruppen gibt.
Daruber hinaus werden die haufig eingesetzten Kon-
servierungsstoffe Benzoe- und Sorbinsaure oftmals
nicht kenntlich gemacht.

Ein als Beschwerdeprobe eingelieferter Fleisch-
salat war als gesundheitsschadlich zu beurteilen, da
er zwei kleine, sehr spitz zulaufende Glassplitter ent-
hielt.

Diverse Feinkostsalate aller Art wurden hinsicht-
lich ihrer Qualitat und auf die Verwendung von Zusatz-
stoffen Uberprift: In mehreren Fallen waren bei der
lose abgegebenen Ware Benzoesaure und Saccharin
nicht kenntlich gemacht. Auch in mikrobiologischer
Hinsicht waren einige Produkte nicht einwandfrei. Bei
einem Farmersalat war die durch Hefen verursachte
Garung bereits sensorisch deutlich wahrnehmbar. Die
Kennzeichnung eines als ,leicht® bezeichneten Pro-

duktes enthielt nur Angaben zum Fettgehalt; weitere
nach Nahrwertkennzeichnungsverordnung erforderli-
che Kennzeichnungselemente waren auf der Fertig-
packung nicht vorhanden.

ZEBS 21 Puddings und Cremespeisen

21 Vanillepuddings wurden auf Qualitdt und Kenn-
zeichnung Uberprift. Es konnten keine Mangel festge-
stellt werden.

Eine Beschwerdeprobe Schokocreme war auf-
grund des abweichenden Aussehens und der festge-
stellten Pilzhyphen zum Verzehr nicht geeignet. Auf-
grund eines brandigen und bitteren Geschmacks war
ein Schokopudding aus einer Kantine erheblich im
Wert gemindert.

ZEBS 22 Teigwaren

Von 16 Proben Nudeln, die fir das Land Schleswig
Holstein im Rahmen der Norddeutsche Kooperation
(NoKo) untersucht wurden, wiesen drei Proben nicht
den angegebenen Ei-Gehalt auf.

Als Beschwerden wurden sowohl Nudeln mit Brot-
kafern, als auch Eiernudeln mit Kotbrocken, Verpup-
pungsgespinst und einigen Gespinstfaden von einer
Mottenraupe eingeliefert. Eine Beschwerde betraf
Spaghetti-Nudeln, die beim Zerkauen knirschten. Hier
war Sand mit verarbeitet worden. Alle Beschwerden
waren berechtigt und die Lebensmittel nicht mehr zum
Verzehr geeignet oder in ihrem Wert erheblich gemin-
dert. Zum Ergebnis der Uberpriifung von Reisnudeln
auf gentechnische Veranderungen siehe Kapitel 3.

ZEBS 23 Hiilsenfriichte, Olsamen, Schalenobst

Es wurden 27 Proben Cashews, Mandeln, Erdniis-
se und Pistazien in Fertigpackungen untersucht. Nur
zwei Proben waren auffallig: In einer Probe Studen-
tenfutter befanden sich keine Walnisse, obwohl auf
der Verpackung Walnusse abgebildet und in der Zuta-
tenliste aufgefiihrt wurden. In einer Probe Nusskern-
mischung befanden sich viel zu wenige Walnisse,
als die bildhafte Darstellung vermuten lieR®. Die Aufma-
chungen beider Verpackungen waren somit zur Tau-
schung im Sinne des § 11 LFGB (Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch — LFGB) geeignet.

Gelbe Erbsen waren aufgrund von Schadlingsbe-
fall und der daraus resultierenden Beeintrachtigungen
nicht mehr zum Verzehr geeignet. Auflerdem waren
bei dieser Probe weder die Verkehrsbezeichnung
noch das Mindesthaltbarkeitsdatum gemal LMKV an-
gegeben.

Schwarzer Sesam wies erheblichen Schadlings-
befall auf. Die Probe enthielt eine tote Mottenraupe,
einen toten Kafer und mehrere Kaferlarven. Einige Sa-
men waren ausgefressen und zwischen den Samen
befanden sich kleine Steinchen.

Eine Verbraucherbeschwerde betraf eine nicht kor-
rekte Kennzeichnung bei einer Mischung aus gekeim-
ten Hulsenfriichten mit einer nicht ausreichenden
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Verkehrsbezeichnung. Des Weiteren fehlte bei der
Probe das Zutatenverzeichnis.

Bei einer Beschwerdeprobe Walniisse von einem
Marktstand wurden in zwei WalnlUssen erhebliche
Mengen an Mineral6lkohlenwasserstoffen beziehungs-
weise Benzin gefunden. Sensorisch machte sich dies
durch eine deutliche und beilende Lésungsmittelnote
bemerkbar. Diese WalniUsse wurden als gesundheits-
schadlich und nicht zum Verzehr geeignet beurteilt.

Interessant war die Beschwerde einer Mutter, die
ihrer Tochter Chili con carne aus selbst bereiteten
Zutaten und einer Dose Kidney-Bohnen zubereitet
hatte. Wahrend des Essens fand die Tochter einen
pilzahnlichen Gegenstand in ihrem Chili. Da die Mut-
ter keine Pilze ins Chili getan hatte, war sie davon
Uberzeugt, dass dieser aus der Dose Kidney-Bohnen
stammen musste. Nach der Untersuchung stellte sich
heraus, dass es sich bei dem vermeintlichen Pilz um
den Stielansatz einer Tomate handelte. Dieser stamm-
te vermutlich von den fiir dieses Chili verwendeten
und vorher selbst zerstampften Tomaten.

Eine Beschwerdeprobe gerdstete Wassermelonen-
kerne wurde aufgrund des schlechten Hygienezustan-
des beanstandet. Zusatzlich war die Probe mit Aflato-
xinen belastet.

Alle finf Proben der ersten zu Weihnachten ange-
botenen losen Walniisse zeigten eine gute Qualitat.

Zum Ergebnis der Uberprifung auf gentechnische
Veranderungen siehe Kapitel 3.

Zu diesem Untersuchungszweck enthommene, aus
Soja hergestellte Proben asiatischer Herkunft wiesen
erhebliche Kennzeichnungsmangel auf. Bei koreani-
scher Sojabohnenpaste fehlte die Mengenangabe der
Zutat Sojabohnen, texturiertes Sojaeiweil® wurde als
~S0jakugeln” angeboten. Bei chinesischem fermen-
tierten Tofu in Salzlake handelte es sich um lediglich
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gesalzenen Tofu, der sich in einer wassrig-6ligen Auf-
gussflussigkeit befand. Ein aus Malaysia stammendes
Sojabohnengetrank war unzulassigerweise als ,Soja
Bean Milk“ bezeichnet, bei einem chinesisches, als
.Sojagetrank” bezeichnetes Erzeugnis handelte es
sich nicht um ein Getrank sondern um ein pulverfor-
miges Produkt.

Eine Verdachtsprobe Tofu (lose Ware) mit einen
auffallend sauren Geruch und Geschmack war auf-
grund des bakteriologischen Befundes als zum Ver-
zehr nicht geeignet zu beurteilen.

ZEBS 24 Kartoffeln und starkereiche Pflanzenteile
Insgesamt wurden 23 Proben Friihkartoffeln aus dem
Handel untersucht. Die Gehalte des natirlich vorkom-
menden Alkaloids Solanin waren nur sehr gering, aber
etwas hoher als im Vorjahr. Der durchschnittliche na-
tirliche Gehalt liegt bei 20-100mg/kg. Ein rechtlicher
Grenzwert existiert nicht. International wird ein Unbe-
denklichkeitswert von 200 mg/kg zur Bewertung der
Gehalte herangezogen. Technologisch sollten Gehalte
< 100mg/kg erreicht werden konnen.

Fir das Alkaloid Chaconin existieren keine entspre-
chenden Beurteilungswerte.

Von den untersuchten Proben liegt eine deutsche
Kartoffel etwas oberhalb von 100 mg/kg. Drei Deut-
sche Kartoffeln wirden den Unbedenklichkeitswert
von 200 mg/kg Uberschreiten, wirde man diesen auf
die Summe beider Alkaloide anwenden.

Durchschnittlich enthielten die untersuchten Kartof-
feln 36 mg Solanin und 56 mg Chaconin im kg.

Bei funf untersuchten Kartoffelerzeugnissen lag
eine gegarte Kartoffel (Backofenkartoffel) in der Sum-
me der Alkaloide bei etwa 150 mg/kg. Die Ubrigen Pro-
dukte zeigten deutlich niedrigere Alkaloidgehalte als
die rohen Kartoffeln.

Deutschland
Deutschland

Deutschland

o
8
< I
]
250 4 3
g
E R L L L T T T T PP PP r PP PP TP P T P EPP PP PPPPPPPPTPPITPPTTPPTPTPTPPIPPE SPF | PP PP PP 200 mg/kg
S
E U < - ® ]
= S c 9 < E & <
s 5§ & £ £ 92 8 5 § S 5 o £
8|38 5§83 £:23:3583 %5 §¢ 5 ¢
§§u2@§§§§g=<‘_ﬁga§§’%é’g,\>‘
100 4 ==:100 mg/kg
ESOLANIN OCHACONIN
Abbildung 15: Alkaloide in rohen Kartoffeln
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ZEBS 25 Frischgemiise
Im Bereich Frischgemlse wurden Gberwiegend Sala-
te und Mohren untersucht. Ein Sonderprogramm be-
fasste sich mit Barlauch. Die Ware war Uberwiegend
von guter Qualitdt. Bemangelt wurden die vereinzelt
vorhandenen Angaben von Handelsklassen. Fur Bar-
lauch bestehen weder auf EU-Ebene noch auf UNECE
(United Nations Economic Commission for Europe -
UNECE) -Ebene Qualitatsnormen.

Bei den Beschwerdeproben war der Mehrzahl der
Beschwerden auf unreife Ware zuriickzufiihren.

ZEBS 26 Gemiiseerzeugnisse, Gemiisezubereitun-
gen

Untersucht wurden als Schwerpunkte lose Antipasti
und Salate in Fertigpackungen. Bei den Antipasti wur-
de in mehreren Fallen Sorbinsaure und Benzoesaure
nachgewiesen. Diese Konservierungsstoffe stammen
vermutlich aus den verwendeten Zutaten, sind aber
trotzdem kenntlich zu machen.

Bei den abgepackten Salaten wurde bei etwa zehn
Prozent der untersuchten Proben eine nicht mehr zum
Verzehr geeignete Beschaffenheit festgestellt.

Zwei Beschwerdeproben (Brechbohnenkonserven,
Apfelrotkraut) wurden jeweils mit dem Verdacht auf
Glassplitter eingeliefert. In beiden Fallen konnte die-
ser Verdacht durch anlassbezogene, umfangreiche
Probenahmen und Untersuchungen nicht bestatigt
werden.

Einige der im Rahmen dieser Untersuchungen
entnommenen Proben waren aufgrund fehlerhafter
Kennzeichnung zu beanstanden. So wurden Mungo-
bohnensprosse unter der irrefiihrenden Bezeichnung
~S0jabohnen” oder ,Sojasprossen” angeboten, vorver-
packte Sojabohnen ohne jegliche Kennzeichnung zur
Selbstbedienung in den Verkehr gebracht. Zum Er-
gebnis der Uberpriifung von Gemiiseerzeugnisse auf
gentechnische Veranderungen siehe Kapitel 3

ZEBS 27 Pilze - 28 Pilzerzeugnisse
Wurden im Berichtszeitraum nicht untersucht

ZEBS 29 Frischobst
Im Bereich der warenkundlichen Untersuchung lag
erneut der Schwerpunkt der eingelieferten Proben
bei Beschwerdeproben, die beim Verbraucher wegen
ungewohnlichem Geruch oder Geschmack aufgefal-
len waren. In den meisten Fallen handelte es ich um
unreife Frichte. Daneben wurden Friichte gepriift, die
als sogenanntes Flugobst angeboten wurden. Speziell
die gepriften Mangos wiesen eine deutlich bessere
Qualitat auf als vergleichbare, unreif verschiffte Ware.
Im Sommer wurde ein Programm mit 21 Proben
Beerenobst der Saison untersucht.

Ergebnis: Die Qualitat der angebotenen Friichte ist
oft mangelhaft.

Seit der Abschaffung der deutschen Handelsklas-
sen im Jahr 2006 schreibt das europaische Lebens-

mittelrecht vor, dass frisches Obst ganz und reif sein
muss, sauber und ohne Faulnis sowie frei von Schad-
lingen oder durch sie verursachte Schaden. Nachteil
fir den Verbraucher: Regeln fur eine objektive Quali-
tatsbeurteilung, wie sie die friheren Handelsklassen
darstellten, fehlen.

Untersucht wurden Blaubeeren, Himbeeren, Brom-
beeren und Johannisbeeren aus dem Hamburger Ein-
zelhandel und von Marktstanden, wo die empfindlichen
Frichte meist in Schalen verpackt angeboten werden.
Die Ware war auf den ersten Blick einwandfrei. Haufig
fanden sich weiter unten in den Schalen matschige,
angeschimmelte oder verdorbene Friichte.

Abbildung 16: Beerenobst

Uber die Halfte der Proben wurde deshalb wegen Mat-
schigkeit oder beginnender Verschimmelung beman-
gelt (33 Prozent) beziehungsweise wegen Schimmel
oder Verderb beanstandet (20 Prozent). Himbeeren
und rote Johannisbeeren fielen besonders negativ auf,
Blaubeeren schnitten am besten ab.

ZEBS 30 Obsterzeugnisse

Das umfangreichste Probenprogramm beschéftigte
sich mit Obstsalaten. Neben Fertigpackungen und lo-
ser Ware gibt es auch immer mehr vorverpackte Pro-
dukte. Teilweise werden diese Salate nicht in der Ver-
kaufsstelle abgepackt. Durch die externe Abpackung
werden die Salate rechtlich zu Fertigpackungen. Viele
der festgestellten Kennzeichnungsmangel hatten hier-
in ihre Ursache.

Ein weiteres Programm beschaftigte sich mit dem
Konservierungsmittel Sulfit. Neben Trockenobst wur-
den Konserven von hellen Frichten, zum Beispiel
Birnen, geprift. Es konnte zwar keine unzulassige
Schwefelung nachgewiesen werden, auffallig waren
aber mehrere Produkte, bei denen eine Auslobung
auf verminderten Zuckergehalt hindeutete. Diese
Produkte enthielten aber lediglich keine oder weniger
Saccharose. Dafiir waren aber andere Zuckerarten in
erheblichem Umfang zugesetzt. Diese verbargen sich
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im Zutatenverzeichnis hinter Bezeichnungen wie Trau-
bensafttrockenextrakt oder FruchtsifRRe.

ZEBS 31 Fruchtsafte und —Nektare

Im Berichtsjahr wurden im Rahmen der Norddeut-
schen Kooperation im Landeslabor Schleswig-Hol-
stein, Aul3enstelle Libeck flir Hamburg 47 Fruchtsafte
und —Nektare, davon ein diatetisches Produkt, waren-
kundlich Gberpruft.

Es wurden 32 Prozent der Proben beanstandet.
Mehrere Packungen Traubensaft wurden mit dem Hin-
weis, dass Glassplitter enthalten sein sollen, als Be-
schwerdeproben eingereicht. Festgestellt wurden fei-
ne und grobere Weinsteinkristalle, die durch natirliche
Vorgange auskristallisiert waren und keinen Grund zur
Beanstandung darstellen.

Fir die Beurteilung von Fruchtsaften und —Nek-
taren werden unter anderem die Fruchtinhaltsstof-
fe bestimmt. Sie geben Auskunft Gber die Fruchtart,
Fruchtgehalt und eventuelle Verfalschungen. Weitere
Untersuchungen sind begriindet in der Uberpriifung
der besonderen Anforderungen nach der Fruchtsaft-
verordnung und den Leitsatzen flr Fruchtsafte.

Bei einem als lose Ware abgegebenen Fruchtsaft
waren die Fruchtarten in der Bezeichnung nicht in ab-
steigender Reihenfolge ihres Volumenanteils erfolgt.

Bei einem teilweise aus Fruchtsaftkonzentraten
hergestellten Mehrfruchtsaft fehlte diese Kenntlichma-
chung.

Bei zwei Apfelsaften mit niedrigen nattrlichen Ge-
samtsauregehalten fehlte die Kenntlichmachung zum
Beispiel ,mild*.

Zwei als ,frisch gepresst* bezeichnete Orangensaf-
te wurden in Selbstbedienung unzulassig am Folgetag
in den Verkehr gebracht.

Die Uberpriifung der Beschaffenheit und stofflichen
Zusammensetzung ergab vereinzelt Abweichungen
hinsichtlich der Nahrwertangaben (abweichende Vit-
amin- und Natriumgehalte) und fehlende Zutatenan-
gaben (bei Zusatz von L-Ascorbinsaure als Antioxida-
tionsmittel und Citronensaure zur Sauerung).

Es wurden Kennzeichnungsmangel nach der Le-
bensmittel-Kennzeichnungsverordnung und Nahrwert-
kennzeichnungsverordnung festgestellt wie fehlende
Mindesthaltbarkeitsangabe, fehlende Herstelleranga-
be, fehlende Mengenangabe von Zutaten, fehlende
erweiterte Nahrwertkennzeichnung bei Hinweis ,,ohne
Zuckerzusatz".

ZEBS 32 nichtalkoholische Erfrischungsgetrianke
Im Berichtsjahr wurden im Rahmen der Norddeut-
schen Kooperation im Landeslabor Schleswig-Hol-
stein, Aullenstelle Libeck fir Hamburg 32 nichtalko-
holische Getranke, davon drei diatetische Produkte
warenkundlich Uberprift.
Es wurden 47 Prozent der Proben beanstandet.

Ein Erfrischungsgetrank wurde wegen enthaltener
Schwebeteilchen und eines auffalligen kunststoffarti-
gen Fremdgeruchs als Beschwerdeprobe eingereicht.

Es ist bekannt, dass Pentadien einen kunststoffar-
tigen Geruch verursacht und bei einem mikrobiologi-
schen Abbau von Sorbinsdure durch Schimmelpilze
gebildet wird.

Die Beschwerdeprobe wies Schimmelpilzbefall auf
und im Vergleich zur unauffalligen Vergleichsprobe
war der Gehalt des Konservierungsstoffes Sorbinsau-
re weit niedriger.

Eine weitere Beschwerdeprobe in einer Mehrweg-
kunststoffflasche wies im Vergleich zu elf Flaschen
derselben Charge, die unauffallig waren, einen ,che-
mischen® Fremdgeruch auf.

Leergutflaschen werden erfahrungsgemaf im Ein-
zelfall von einigen Verbrauchern zweckfremd verwen-
det. Nach hier vorliegenden Erfahrungen ulber Ge-
tranke in derartigen Flaschen kann der Einzelfall hin
und wieder auftreten, dass Flaschen mit artfremdem
Restinhalt durch das vor der WaschstralRe installier-
te ,Schnuffeldetektorsystem® nicht erkannt und damit
nicht aussortiert werden. Vom Kunststoff aufgenom-
mene Stoffe (Geruchskomponenten) werden dann
im Reinigungsprozess nicht ausreichend entfernt und
erst nach der Reinigung und Wiederbefiillung langsam
wieder an das Fullgut abgegeben.

Alle Getrankeproben wurden unter anderem auf die
jeweils relevanten Zusatzstoffe (insbesondere Kon-
servierungsstoffe, Sulstoffe, Farbstoffe, Sauerungs-
mittel, Antioxidationsmittel, Mineralstoffe) untersucht.
Hochstmengeniberschreitungen nach der Zusatz-
stoff-Zulassungsverordnung wurden nicht festgestellt.

Die Uberprifung der Beschaffenheit und stofflichen
Zusammensetzung ergab vereinzelt Abweichungen
hinsichtlich der Nahrwertangaben (zum Beispiel ab-
weichende Gehalte an Vitamin C, Vitamin B 6, Natri-
um, Calcium und Magnesium)

Bei drei Getranke- beziehungsweise Getranke-
grundstoffproben flir Freizeitsportler wurde unzulassig
auf Mineralstoffe hingewiesen, obwohl keine signi-
fikanten Gehalte im Sinne der EU-Verordnung uber
nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben Uber
Lebensmittel und der EU-Verordnung lber den Zusatz
von Vitaminen und Mineralstoffen sowie bestimmten
anderen Stoffen zu Lebensmitteln im Fertiggetrank
vorhanden waren.

Es wurden Kennzeichnungsmangel festgestellt. Es
handelte sich hierbei insbesondere um fehlende, un-
vollstandige oder nicht korrekte Kennzeichnungsele-
mente wie Zutatenverzeichnis, Verkehrsbezeichnung,
Mindesthaltbarkeitsdatum, fehlende Mengenangabe
von Zutaten, fehlende oder unvollstandige Nahrwert-
kennzeichnung bei nahrwertbezogener Angabe (Hin-
weis auf Mineralstoffe).

ZEBS 33 Wein

Im Berichtszeitraum wurden im Rahmen der Nord-
deutschen Kooperation zwischen Mecklenburg-Vor-
pommern, Schleswig-Holstein und Hamburg am Insti-
tut fir Hygiene und Umwelt der Freien und Hansestadt
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Hamburg insgesamt 522 Weine untersucht. Neben
Proben verschiedener Uberwachungsprogramme lag
der Schwerpunkt bei den Erzeugnissen einheimischer
Hersteller, Abflller und Importeure, bei von Verbrau-
chern eingereichten Beschwerdeproben sowie Zoll-
einfuhruntersuchungen.

Bei insgesamt 27 Proben waren erhebliche sen-
sorische Abweichungen festzustellen, so dass diese
nicht zum Verzehr geeignet waren. Die Mehrzahl war
oxidativ und Uberlagert oder wies typische Weinfehler
wie Klebernote, Geranienton und Essigstich auf. Spit-
zenreiter in Sachen Essigsaure war eine Verbraucher-
beschwerde eines italienischen Qualitdtsweines. Bei
der chemischen Untersuchung wurde ein Gehalt von
12,5 g Essigsaure/l festgestellt. Dieser Wert liegt um
mehr als das zehnfache uber dem Grenzwert. Auf-
fallig bei den sensorischen Mangeln war ein deutlicher
Ruckgang an Proben mit Korkschmecker.

Auch in 2008 wurden wieder Weinpanschereien
aufgedeckt. Insgesamt drei Proben verschiedener
Hersteller waren unter zu Hilfenahme unrechtmafiger
Mittel hergestellt. Neben der Verwendung unzulassiger
Sauerungsmittel wurde der Zusatz von technischem
Glycerin nachgewiesen.

Daneben wurden bei den chemischen Untersuchun-
gen wieder mehrere Proben ermittelt, die technische
Behandlungsmittel oberhalb der erlaubten Hochst-
mengen aufwiesen. Dies betraf insbesondere die Ver-
wendung von Sorbinsaure sowie von Zitronensaure.
Mehrere deutsche Qualitadtsweine von Pradikatswein-
gltern zeigten deutlich erhdhte Gehalte an Phos-
phat in Verbindung mit hohen Ammoniumwerten. Bei
der Weinbereitung dirfen sogenannte Garsalze wie
Diammoniumhydrogenphosphat (DAP) in bestimmten
Grenzen zugesetzt werden. Die ermittelten Werte bei
diesen Weinen waren aber so hoch, dass auf Grund
der durchgefiihrten Untersuchungen eine unzuldssige
Verwendung von DAP wahrscheinlich beziehungswei-
se nicht auszuschlieBen war. Es wurden zur weiteren
Uberpriifung Kontrollen bei den Produktverantwortli-
chen initiiert.

Auffallig waren auch drei Proben eines als ,italie-
nischer Schaumwein“ bezeichneten Erzeugnisses,
die nicht die fiir diese Erzeugnisgruppe notwendige
Zusammensetzung aufwiesen, wohl aber die fur Perl-
wein. Es musste davon ausgegangen werden, dass in
Abhangigkeit von der Marktlage das Erzeugnis mal als
Perlwein und mal als Schaumwein vermarktet wurde.

Ein anderer Versuch der Wertsteigerung fiihrte
ebenfalls nicht zum erhofften Erfolg. In einem Lager-
haus wurden 16 Partien verschiedener Bordeaux Wei-
ne mit mehreren 10.000 Flaschen aus den neunziger
Jahren des letzten Jahrhunderts vorgefunden, die dort
seitdem eingelagert worden waren und nun in den
Verkauf gelangen sollten. Da das Lager kaum klimati-
siert werden konnte, waren die Weine Uber die gesam-
te Zeit den gesamten jahreszeitlichen ,Klimaschwan-
kungen® ausgesetzt. Auch erfolgte die Lagerung der

Flaschen in Kartons verpackt auf Paletten und damit
meist stehend. In der Folge war die Uberwiegende
Zahl der Partien bei den nachfolgenden Untersuchun-
gen stark oxidativ und uberlagert und damit nicht von
handelsiiblicher Beschaffenheit. lhre Abgabe an den
Verbraucher wurde untersagt.

Bei der Untersuchung deutscher und &sterreichi-
scher Qualitdtsweine waren drei Erzeugnisse auffal-
lig, die bei der chemischen Untersuchung erhebliche
Unterschiede zu den analytischen Parametern auf-
wiesen, die im Rahmen der Erteilung der amtliche
Prifnummer zur Gewahrleistung der Authentizitat vom
Antragsteller erbracht werden missen. Bei diesen
Proben war davon auszugehen, dass sie zu Unrecht
als ,Qualitdtswein bestimmter Anbaugebiete” in den
Verkehr gebracht worden sind.

Einen bestandig grolen Rahmen der Mangel in
der Kennzeichnung von Weinen nehmen irrefiihrende
beziehungsweise falsche Angaben ein, die die Kauf-
entscheidung des Verbrauchers beeinflussen. Hierzu
gehoren die Verwendung falscher Geschmacksanga-
ben, unzutreffender Ursprungsbezeichnungen, Reb-
sortenangaben, unlautere Angaben Uber erzielte Aus-
zeichnungen oder die unrechtmaRige Verwendung
geschitzter traditioneller Angaben wie ,Spatlese” oder
.Heuriger‘. Insgesamt 54 Proben wurden entspre-
chend als irrefiihrend gekennzeichnet beurteilt.

Im Rahmen der risikoorientierten Probenahme wur-
den etwa 110 Proben einheimischer Hersteller, Abful-
ler und Importeure untersucht. 30 Erzeugnisse wiesen
Méangel auf. Die Mehrzahl betraf Mangel in der Kenn-
zeichnung, insbesondere falsche oder fehlerhafte An-
gaben zum Alkoholgehalt, zur Allergenkennzeichnung
und zur Rickverfolgbarkeit. Bei zwei Tankproben aus
einem Abfiillbetrieb wurden erhebliche sensorische
Méangel festgestellt. Die Abflllung wurde untersagt.

Ebenfalls zur Untersuchung kamen Mostproben
aus dem Weinanbaugebiet Stargarder Land in Meck-
lenburg-Vorpommern. Bei durchweg gesundem Trau-
bengut wiesen die untersuchten Moste der weil3en
Trauben einen natirlichen Alkoholgehalt von bis zu
86 °Oe (ca. 210 Gramm vergarbare Zucker je Liter)
und bei den roten von 67 °Oe (ca. 165 Gramm vergar-
bare Zucker je Liter) auf (siehe Bericht des Weinsach-
verstandigen/Weinkontrolleurs).

Zolleinfuhruntersuchungen

Im Rahmen der Einfuhruntersuchungen von Wein fir
die Zolldienststellen in Hamburg und Schleswig-Hol-
stein wurden 47 Erzeugnisse geprift. Als Herkiinfte
sind die Turkei, Israel und der Libanon, osteuropa-
ische Staaten (Kroatien, Moldawien), die Vereinigten
Staaten von Amerika, Kanada, slUdamerikanische
Lander (Chile, Argentinien, Uruguay) sowie Australien
und Sudafrika zu nennen. Wie in den Vorjahren liegt
die Beanstandungsquote aufgrund der von den Zoll-
dienststellen gezielt durchgefiihrten Kontrollmafnah-
men Uberdurchschnittlich hoch.
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Bei der Mehrzahl der auffalligen Proben wichen die
in den amtlichen Begleitpapieren gemachten Angaben
Uber die chemische Zusammensetzung erheblich von
der tatsachlichen Zusammensetzung der Proben ab,
so dass davon ausgegangen werden musste, dass
der vorgestellte Wein nicht mit dem fir die Ausfuhr be-
stimmten identisch war. Ferner fehlten in den Papieren
haufig Pflichtangaben wie zum Beispiel zur geographi-
schen Herkunft, zu verwendeten Rebsorten und zum
Jahrgang, so dass auch hier eine Ubereinstimmung
zwischen amtlichem Begleitpapier und zur Einfuhr vor-
gestelltem Erzeugnis nicht gegeben war.

Bei den Kennzeichnungsmangeln sind insbesonde-
re fehlerhafte beziehungsweise falsche Angaben der
Verkehrsbezeichnung, des Alkoholgehaltes sowie der
Allergenkennzeichnung und fehlende Ruickverfolgbar-
keit zu nennen.

Jahresbericht des Weinsachverstiandigen/Wein-
kontrolleurs

Bei der AulRendiensttatigkeit des Weinsachverstandi-
gen (Weinkontrolleurs) in Zusammenarbeit mit dem
zustandigen AulRendienst des Bezirksamtes Hamburg-
Mitte wurden in diesem Berichtszeitraum insgesamt
104 Flaschen Wein aus dem Verkehr genommen. Die
Erzeugnisse waren allesamt oxidativ und/oder triib
und somit nicht von gesunder oder handelsublicher
Beschaffenheit. Ebenso mussten 270 Flaschen Weil3-
wein aus der Tirkei wegen zu hohem Gesamtschwe-
feldioxid-Gehalt der Vernichtung zugefiihrt werden.

Im Rahmen der Buchfiihrungskontrollen wurde bei
acht Importeuren festgestellt, dass die Dokumente
von Drittlandserzeugnissen (VI1- und VI2-Dokumente)
der zustandigen Hamburger Stelle nicht in der Form
zugestellt worden waren, wie es § 22 der Wein-Uber-
wachungs-Verordnung vorsieht.

Bei der Uberpriifung der Werbung und Kennzeich-
nung von weinrechtlich geregelten Erzeugnissen fan-
den sich Mangel, die hier auszugsweise aufgefiihrt
werden:

In einem Fachgeschaft warb man im Internet und
mit einem Werbeplakat am Regal jeweils irrefiihrend
fur zwei deutsche Qualitatsweine b.A. ,aus dem Wein-
gut®, obwohl es sich nachweislich um Erzeugnisse aus
zugekauften Trauben und zugekauften Weinen han-
delte, die nicht unter dem Begriff ,Weingut* beworben
werden durfen. Ebenso verwendeten drei Betriebe
in ihren Angebotslisten den Begriff ,Weingut® irrefiih-
rend.

Bei einem Portugal-Weinhandler fand sich ein Vin-
ho de Mesa mit der fiir deutsche Verbraucher unkennt-
lichen Bezeichnung ,mistura de vinhos de diferente-
spaises da Comunidade Europeia“. Diese Bezeich-
nung und Aufmachung musste im Sinne von Art 48
der Bezeichnungsverordnung als irrefihrend gewertet
werden, da nicht angenommen werden kann, dass
ein grofler Teil der deutschen Verbraucher dieses Er-
zeugnisses der Kategorie ,Verschnitt von Weinen aus

mehreren Landern der Europédischen Gemeinschaft®
zuzuordnen ist.

Bei sechs Weinen aus Drittlandern, die aulRerhalb
der Mitgliedsstaaten abgefiillt wurden, fehlte die Im-
porteursangabe.

In zwolIf Fallen mussten die Betriebe hinsichtlich der
Kennzeichnung darauf hingewiesen werden, dass seit
dem 25. November 2005 die Verwendung von Sulfi-
ten/Schwefeldioxid bei Erzeugnissen, die nach die-
sem Datum etikettiert wurden, gemaR Art 3 Absatz 3
der VO (EG) Nr. 753/2002 kenntlich gemacht werden
muss. Unter Bericksichtigung von Anhang VII Ab-
schnitt D Nr. 1 der VO (EG) Nr. 1493/1999 Uber die
Kenntlichmachung sogenannter Allergene hat beim In-
verkehrbringen in Deutschland die Kennzeichnung in
deutscher Sprache mit den Worten ,enthalt Sulfite be-
ziehungsweise ,enthalt Schwefeldioxid® zu erfolgen.

Des Weiteren wurde die Loskennzeichnungsver-
ordnung in 20 Fallen nicht beachtet beziehungsweise
mangelhaft umgesetzt.

Die Uberprifung der Getrankeangebote und der Ge-
trankekarten von sechs Gastronomiebetrieben ergab
auszugsweise folgendes:

+ Zwei Betriebe gaben keinen Anlass zu einer Be-
anstandung oder Bemangelung.

* In zwei Betrieben musste festgestellt werden,
dass die Angebote auf den Getrankekarten nicht
identisch waren mit den vorratig gehaltenen Er-
zeugnissen.

* Indrei Betrieben fehlte bei Erzeugnissen aus Lan-
dern der EU mit Rebsortenangaben die jeweilige
Qualitéatsbezeichnung wie zum Beispiel Tafelwein,
Landwein mit geografischer Angabe oder Quali-
tatswein mit dem dazugehdrenden Anbaugebiet.

* Bei einem Landwein “Garganega delle Venezie®
— hergestellt aus der Rebsorte Garganega - ver-
wendete man irrefiihrend die Bezeichnung ,Pinot
Grigio delle Venezie*

* in einem Betrieb wurden Nektare falschlicherwei-
se als Safte angeboten.

Die sensorische Bewertung samtlicher Getranke und
ebenso die Unterstitzung in der Sensorik der restli-
chen Lebensmittel im pflanzlichen Bereich, die in der
Abteilung beurteilt wurden, stellte auch in diesem Jahr
einen wichtigen Beitrag fir die Beurteilung der Pro-
dukte dar.

Ebenso ist die Koordination der Probenplanung von
Spirituosen mit den sieben Bezirksdmtern hilfreich hin-
sichtlich der Kenntnisse ber das Warensortiment der
Hamburger Betriebe und der Vermeidung von Doppel-
und Mehrfach-Probennahmen.

Die arbeitsteilige Schwerpunktsetzung im Getran-
kebereich im Rahmen der Norddeutschen Kooperati-
on (NoKo) zwischen Hamburg und Schleswig-Holstein
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kann nach vier Jahren aus der Sicht des Berichterstat-
ters als weiterhin erfolgreich gewertet werden.
Insbesondere bei der Planung und Koordination von
Proben im Uberwachungsbereich Hamburg-Schles-
wig-Holstein gelang es, Probenahmen gezielt anzu-
setzen unter Beriicksichtigung der jeweiligen Gewer-
bestrukturen sowie der Warensortimente der Betriebe.
Dies hat sich besonders fiir Produkte von Hamburger
Handelsfirmen mit Lagerhaltung in Schleswig-Holstein
als sinnvoll fir die gemeinsame Uberwachung erwie-
sen.

Im Jahre 2008 wurde erstmalig die Weinkontrolle in
Mecklenburg-Vorpommern Ubernommen. Der Bericht-
erstatter fuhrte im Rahmen der NoKo-Weinkontrolle
im Sinne von § 31 WeinG eine Uberwachung mit dem
zustandigen Landkreis Mecklenburg-Strelitz, Verbrau-
cherschutz Veterinarwesen, Aullenstelle Woldegk im
Anbaugebiet durch.

Die Kontrolle “vor Ort” diente dem Zweck der Uber-
wachung der Traubenverarbeitung zu Maische und
Most, sowie der Probenahme von frischen, nicht an-
gegorenen Erzeugnissen. Diese wurden dem HU
zur Untersuchung auf direktem Wege zugefiihrt. Die
Kontrolltermine waren dementsprechend auf die Trau-
benlesezeitpunkte der einzelnen Weillweinrebsorten
Ortega, Muller-Thurgau und Phoenix ausgerichtet. Die
Rebsorte Huxelrebe konnte aufgrund der geringen
Menge nicht im Einzelnen erfasst werden. Die Rot-
weinrebsorte Regent wurde als Mostprobe direkt aus
der frischen Maische gesiebt.

Die Ergebnisse der durchgefiihrten chemischen
Untersuchungen bestatigten den guten- und gesun-
den Zustand der Trauben. Wahrend bei den Rebsor-
ten Ortega und Regent die Untersuchungsergebnisse
eine gute Traubenreife zeigten, konnten Muller-Thur-
gau und Phoenix nicht vergleichbar geerntet werden.

Im Oktober fiihrte der Berichterstatter mit der zu-
standigen Leitung des AuRendienstes des Lebens-
mitteliberwachungsamtes der Hansestadt Rostock in
einer Weingrofhandlung eine Kontrolle durch.

Auf Art. 3 Abs. 3 der VO (EG) Nr. 753/2002 hin-
sichtlich der Etikettierung mit der Kennzeichnung des
Gehaltes an Schwefeldioxid wurde allgemein hinge-
wiesen.

Bei der Kontrolle in einem Weinrestaurant fanden
sich folgende Beanstandungen:

Flaschenweine im Anbruch wurden auch bei Be-
triebsruhe ohne Verschluss gelagert. Dieses Handeln
ist sowohl aus hygienischer als auch aus der Sicht der
Qualitatserhaltung verwerflich.

Zu Unrecht wurde ein Pfalzer Weilwein auf der
Weinkarte als “Groftes Gewachs” ausgelobt, dessen
Kennzeichnung in der Etikettierung mit “GG” versehen
war.

IrrefGhrend musste die in der Weinkarte gemachte
Angabe” Gutsabfillung” fir einige Ausschankweine
gewertet werden; da die Abflllerhinweise in der Kenn-

zeichnung der Flasche auf zugekaufte Erzeugnisse
hinwiesen.

ZEBS 34 Weinhaltige Erzeugnisse

Schwerpunkt der Untersuchung weinhaltiger Getran-
ke bildeten Glihweine und Feuerzangenbowle in der
Vorweihnachtszeit. Das Hauptaugenmerk der durch-
gefiihrten Untersuchungen lag wie in den Vorjahren
auf der Uberpriifung der sensorischen und chemi-
schen Beschaffenheit sowie der Wert bestimmenden
Bestandteile der erhitzten Erzeugnisse im Vergleich
zu den parallel enthommenen, unerhitzten Vergleich-
sproben. Im Rahmen der NoKo wurden insgesamt
65 Proben untersucht. Insgesamt wiesen 19 Erzeug-
nisse Mangel auf. Auffallig war wieder der geringe An-
teil fehlerhafter Proben, die von Glihweinstanden mit
,Durchlauferhitzern“ stammten. Bei diesen Geraten
wird der GlUhwein nur portionsweise erhitzt. Das lange
Warmhaltenzum Teil in offenen Gefaflen entfallt. So
kénnen von Herstellerseite sensorische Beeintrach-
tigungen und erheblicher Alkoholverlust vermieden
werden.

Besonders auffallig waren drei Erzeugnisse, die schon
im unerhitzten Zustand erhebliche sensorische Mangel
aufwiesen. Zwei Erzeugnisse aus Originalverpackun-
gen verschiedener Hersteller hatten einen Essigstich.
Der Gehalt an Essigsaure lag jeweils deutlich Gber
1,2 g/l. Anhand der dritten Probe konnte nachgewiesen
werden, dass der Betreiber eines Glihweinstandes
die verkochten Reste des Vortages mit dem fiir den
Folgetag vorgesehenen Glihweinansatz vermischt
hatte und so die abweichenden sensorischen Attribute
weitergab. Diese Proben wurden als nicht verzehrsfa-
hig beurteilt.

Zwei weitere als Glihwein vermarktete Erzeugnisse
waren nach den Ergebnissen der durchgefihrten che-
misch-analytischen Untersuchungen nicht aus Wein,
sondern aus Fruchtwein hergestellt worden. Ebenfalls
irreflhrend bezeichnet waren drei aromatisierte wein-
haltige Getranke, die Hinweise auf ein Weinanbauge-
biet in der Kennzeichnung aufwiesen. Entsprechende
Verweise sind bei diesen Erzeugnissen nicht zulds-

sig.

ZEBS 35 Weinahnliche Getranke

Im Untersuchungszeitraum wurden insgesamt 32 Pro-
dukte im Rahmen der Norddeutschen Kooperation im
Landeslabor Schleswig-Holstein, AuRenstelle Liibeck,
untersucht. Von diesen 32 Produkten wurden sieben
beanstandet.

Bei einem Fruchtwein wurde ein zu geringer Sau-
regehalt (nichtfliichtige Saure) festgestellt. Da diesem
Sauregehalt eine groe geschmackliche Bedeutung
zukommt, wurde die Probe als wertgemindert bean-
standet.

Ein Mischgetrank auf Fruchtweinbasis enthielt eine
geringe Menge des Konservierungsstoffes Benzoe-
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Tabelle 12: Uberpriifung von Wein- und Spirituosenbetrieben

Struktur der Betriebe

Anzahl der Betriebskontroll-Stellen in

HH und (MV)
Weinbaubetriebe, Hersteller, Abflller, GroRimporteure, Weinbrand-
1. N 38 + (5)
und Traubensaftabfiller
2. Industrielle Weinverwertung, (Essig- u. Wiirzmittelherstellung) 1
3 Fach-, Einzel- und Gro3handel mit geringen Eigenimporten 63 + (1)
' (klassischer Hamburger Weinhandel)
Lebensmitteleinzelhandel, Lebensmittelketten, Supermarkte,
4. ) . . T 68
Feinkostgeschafte, Drogerien, sogenannte ,Bioladen
5. Getrankemarkte, Kioske u. Tankstellen, Partiewarenhandel 25
6. Gastronomiebetriebe 6+ (1)
7. Handelsagenturen (Vertrieb ohne Lagerhaltung) 1
8. Speditionen 1
9. Ausstellungen, Ausschank an Weinstanden, Verkaufsveranstaltungen an 14 Tagen

saure. Dieser Konservierungsstoff ist fur fruchtwein-
haltige Erzeugnisse nicht zugelassen.

Zwei als Pflaumenwein bezeichnete Produkte aus
dem Ausland wurden nicht nur wegen Kennzeich-
nungsfehlern, sondern auch wegen der Verwendung
von Reis bei der Herstellung beanstandet. Die Her-
stellung eines solchen Produktes auf Reisweinbasis
ist zwar zulassig, aber in diesen Fallen darf die Be-
zeichnung Pflaumenwein nicht ohne weiteres verwen-
det werden.

Fir Mischgetranke auf Fruchtweinbasis wie Schor-
len oder Cocktails ist eine quantitative Angabe des
Fruchtweinanteils erforderlich. Diese Angabe fehite
bei zwei derartigen Produkten.

Von den in diesem Jahr untersuchten neun Apfel-
weinen beziehungsweise Cidres wurde ein Produkt
wegen einer schlecht lesbaren Losnummer beanstan-
det.

ZEBS 36 Bier
Ein Bier aus Vietnam war unter Verwendung von in
der EU nicht zugelassenen Zusatzstoffen hergestellt
worden.

Weitere Mangel bei den untersuchten Proben be-
trafen fehlende Angaben im Verzeichnis der Zutaten
und mangelnde Rickverfolgbarkeit.

ZEBS 37 Spirituosen

Als irrefihrend gekennzeichnet wurde ein Jenne-
ver beurteilt, der in der Kennzeichnung damit warb,
ausschlieBlich naturreine Zutaten zu verwenden. Ei-

genkontrolimaflen zur Sicherstellung entsprechender
Behauptungen beziehungsweise Zertifikate der Lie-
feranten konnten nicht beigebracht werden. Der Pro-
duktverantwortliche tragt maRgeblich Verantwortung
fur sein Produkt, fiir die von ihm bei der Herstellung
verwendeten Zutaten und fir die in der Kennzeich-
nung gemachten Aussagen. Diese Sorgfaltspflicht des
Lebensmittelunternehmers umfasst auch notwendige
Eigenkontrollmalnahmen, die die Richtigkeit der in
der Werbung gemachten Angaben belegen.

Verschiedene Likdre insbesondere aus dem Grenz-
handel wurden falschlich mit Aussagen zur Verwen-
dung natirlicher Aromastoffe beworben. Entsprechen-
de Angaben dirfen nur verwendet werden, wenn bei
der Herstellung ausschlief3lich naturliche Aromen ein-
gesetzt werden. Dies war hier nicht der Fall.

Irrefihrend gekennzeichnet war auch eine als ,Tre-
ster” in den Verkehr gebrachte Spirituose. Diese wies
bei der chemischen Untersuchung einen Alkoholge-
halt von 36,5 Volumenprozent auf und erfiillte somit
nicht die Mindestanforderung zur Verwendung der
Bezeichnung ,Tresterbrand“. Diese liegt beim Alko-
holgehalt bei mindestens 37,5 Volumenprozent. In der
Kennzeichnung war dartber hinaus der Alkoholgehalt
mit 39 Volumenprozent angegeben.

In einem weiteren Fall wies ein ,russischer Apfelli-
kor® nicht den Mindestalkoholgehalt von 15 Volumen-
prozent auf. Auch hier wurde die Verwendung der Ver-
kehrsbezeichnung als irrefiihrend beurteilt

Analytischer Schwerpunkt bildete die Untersu-
chung von Erzeugnissen einheimischer Hersteller und
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Abfiller. Von 50 untersuchten Proben mussten 17 be-
anstandet und zwei bemangelt werden. Ein Kirsch-
wasser wies bei der chemischen Untersuchung einen
Gehalt an Ethylcarbamat von 5.314 g/l auf. Ethyl-
carbamat ist nach Einschatzung des Bundesinstituts
fur Risikobewertung (BfR) ein Kontaminant mit ho-
hem krebserregendem und genotoxischem Potential.
Die Bildung erfolgt insbesondere bei der Herstellung
beziehungsweise der nachfolgenden Lagerung von
Steinobstbranden aus Cyanid und Alkohol. Der Gehalt
von Ethylcarbamat im Enderzeugnis kann durch einfa-
che brennereitechnische Vorkehrungen minimiert wer-
den. Nach einheitlicher Meinung der fir die Lebens-
mitteliberwachung zustandigen obersten Landesbe-
hérden gelten Gehalte an Ethylcarbamat oberhalb von
400 pg/l als technologisch vermeidbar. Erzeugnisse
mit Gehalten Uber 800 ug/l sind als nicht zum Verzehr
geeignet anzusehen.

Als wertgemindert wurde ein Aprikosenlikér beur-
teilt, der bei der sensorischen Untersuchung deutlich
oxidativ, ohne Fruchtaromen aber mit ,Maggi-Aroma“
hervorstach. Letzteres ist ein deutliches Indiz fir eine
Uberlagerung des Erzeugnisses und somit ein Hinweis
auf mangelnde Sorgfalt bei der Lagerung.

Vier Erzeugnisse waren bei der sensorischen Unter-
suchung deutlich untergradig. Bei der nachfolgenden
Untersuchung des Alkoholgehaltes wiesen diese Un-
terschreitungen vom gekennzeichneten Alkoholgehalt
von bis zu 3 Volumenprozent auf. Insgesamt wiesen
acht Erzeugnisse falsche oder fehlerhafte Angaben
der Alkoholgehalte auf. Weitere Mangel betrafen wie
in den Vorjahren irrefiihrende Angaben zur Herkunft,
fehlerhafte Verkehrsbezeichnungen und mangelhafte
Ruckverfolgbarkeit.

Bei einem Erzeugnis wurden gesundheitsbezogene
Angaben zur Verwendung ,magenfreundlicher Krauter-
ausziige® und zum ,gesundheitlichem Wohlbefinden*
gemacht, das sich nach dem Genuss einstellen soll.
Entsprechende Angaben sind nach der sogenannten
Health-Claims-Verordnung grundsatzlich in der Kenn-
zeichnung und Werbung von Spirituosen verboten.

Gammelwodka

Im Rahmen der Zusammenarbeit mit der Zolldirektion
Nord kamen Anfang 2008 insgesamt 14 Erzeugnisse
zur Untersuchung, die von der Zollfahndung sicherge-
stellt worden waren. Ein Teil war in Originalflaschen
samt Etiketten bekannter Markenspirituosen abgefiillt.
Die Produktpalette umfasste verschiedene Wodkas
und aromatisierte Wodkas. Daneben kamen mehrere
Chargen Alkohol sowie Aromen und Essig zur Unter-
suchung, die gegebenenfalls bei der Herstellung ver-
wendet worden waren.

Bei den vorgefundenen Erzeugnissen bestand so-
mit der dringende Verdacht der Falschung von Mar-
kenprodukten. Im Rahmen der durchgefihrten Unter-
suchungen wurde neben der Authentizitat ferner im
Sinne des vorbeugenden Gesundheitsschutzes unter

anderem auf Vergallungsmittel gepriift und der Gehalt
an Methanol ermittelt.

Es konnte im Rahmen der durchgefihrten senso-
rischen und chemisch-analytischen Bestimmungen
nachgewiesen werden, dass die zur Untersuchung ge-
langten Erzeugnisse gefalscht waren und zu Unrecht
mit den Namen bekannter Marken in den Verkehr ge-
bracht werden sollten.

Vergallungsmittel waren hingegen in keiner der
Proben enthalten. Bei zwei Erzeugnissen war der
Methanolgehalt jedoch so stark erhdht, dass eine ne-
gative gesundheitliche Beeintrachtigung nicht ausge-
schlossen werden konnte, sofern diese Erzeugnisse
von Verbrauchern verzehrt worden waren.

Nach den Ergebnissen zur Untersuchung der Qua-
litat des Alkohols erflllten weder der zur Herstellung
der gefalschten Markenprodukte verwendete Alkohol
noch die weiterhin vorgefundenen Alkoholchargen die
Mindestanforderungen an Alkohol landwirtschaftlichen
Ursprungs bzw. an Destillate zur Herstellung von Wod-
ka. Weiter wiesen die gefalschten Markenspirituosen
im Vergleich zu den Angaben in der Kennzeichnung
einen deutlich niedrigeren Alkoholgehalt auf.

In einem weiteren Fall kamen Uber die Zollfahn-
dung ebenfalls Wodkas verschiedener bekannter Mar-
ken zur Untersuchung. In Zusammenarbeit mit der in
Hamburg ansdssigen Vertretung des Herstellers erga-
ben sich im Rahmen der durchgefiihrten chemischen
Untersuchungen auch bei diesen Erzeugnissen er-
hebliche Zweifel an der Authentizitat. Mogliche nega-
tive gesundheitliche Beeintrachtigungen ergaben sich
im Rahmen der durchgefihrten Untersuchungen hier
jedoch ebenso wenig wie Qualitdtsmangel.

ZEBS 40 sufRe Brotaufstriche

Von 21 Proben Nuss-Nougat-, Schoko-und Erdnuss-
krems war eine Probe eines turkischen Herstellers
auffallig. Aufgrund einer bildlichen Darstellung von Ha-
selndssen und der englischen Bezeichnung ,Cocoa
Cream with Hazelnut® wurde die Probe als irrefiihrend
beurteilt, da die Probe nur Haselnussaroma anstatt
echter HaselnUsse enthielt. Dartuber hinaus entsprach
die Kennzeichnung nicht den Anforderungen der
LMKYV, da diese hauptsachlich in englischer Sprache
verfasst wurde.

Beim Honig wurden warenkundlich neben einigen
Importproben im Wesentlichen regionale Produkte un-
tersucht.

Ein Honig fiel durch fortgeschrittene Garung auf.
Bei mehren Produkten von kleineren Erzeugern be-
standen Kennzeichnungsmangel hinsichtlich der Her-
kunftsangabe und der Loskennzeichnung. Ein Produkt
wurde ohne jede Kennzeichnung in den Verkehr ge-
bracht.

ZEBS 41 Konfitliren, Gelees, Marmeladen
Die Produktgruppe wird seit etwa einem Jahr inner-
halb der NoKo durch Schleswig-Holstein bearbeitet.
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Neben der unzulassigen Verwendung von Konservie-
rungsstoffen waren die meisten Beanstandungen auf
eine mangelhafte Kennzeichnung zurtickzufiihren.

Zur Verbesserung der Situation wird ein erfolgreich
in Schleswig-Holstein eingesetztes Merkblatt fir Klein-
produzenten und Marktstande jetzt auch auf Hambur-
ger Markten verteilt.

Im Landeslabor Schleswig-Holstein wurden im Rah-
men der NoKo fiir Hamburg im Berichtszeitraum zwei
Beschwerdeproben wegen Verderb eingereicht. In ei-
nem Fall handelte es sich um ein Erzeugnis mit hohem
Fruchtanteil aus dem Kuhlregal, bei dem anderen um
ein Diadterzeugnis.

Beide Erzeugnisse sind auf Grund des relativ ho-
hen Wassergehaltes gegentber Mikroorganismen
empfindlich. Bei beiden Erzeugnissen war der Verderb
— Schimmelbefall beziehungsweise mikrobiell verur-
sachte Ethylacetatbildung — erst mehrere Tage nach
dem Offnen aufgetreten. Derartige Produkte sind nach
dem Offnen nur kurzzeitig haltbar und missen gekiihlt
aufbewahrt werden. Darlber hinaus ist es notwendig
fur die Entnahme saubere Léffel/Messer zu verwen-
den, um eine Verunreinigung mit Mikroorganismen zu
vermeiden.

Auffallig waren Erzeugnisse der KonfitirenV und
fruchthaltige Brotaufstriche, die in Direktvermarktung
auf Wochenmarkten beziehungsweise ,,Ab Hof* in den
Verkehr gebracht werden. Da es sich um Erzeugnisse
in Fertigpackungen handelt, sind sie nach der Lebens-
mittel-KennzeichnungsVO, Didt VO und Nahrwert-
kennzeichnungs-VO zu kennzeichnen.

Haufig fehlten diesen Kleinherstellern fundamenta-
le Kenntnisse des Lebensmittelrechts.

Im Berichtszeitraum wurden von 18 dieser Proben
elf beanstandet. Bei einem Erzeugnis wurde ein ober-
flachlicher Schimmelbefall festgestellt. Bei mehreren
als Konfitlire bzw. Gelee bezeichneten Produkten wur-
de der Mindestgesamtzuckergehalt von 60 g/100 g (ab
Oktober 2008: 55 g/100 g) nicht eingehalten. Teilwei-
se fehlten bis auf die Verkehrsbezeichnung samtliche
vorgeschriebene Angaben. Insbesondere wurden bei
vier Erzeugnissen die enthaltenen Konservierungs-
stoffe nicht kenntlich gemacht. Dariiber hinaus wurde
das Mindesthaltbarkeitsdatum gar nicht oder nicht auf
die richtige Art und Weise angegeben, die Quid-An-
gabe (Mengenangabe von charakteristischen Zutaten)
fehlte und in Zusammenhang mit den verwendeten
Zusatzstoffen fehlten die Klassennamen.

Es wurden zwei Merkblatter entwickelt, in denen die
grundsatzlichen Kennzeichnungselemente aufgefiihrt
sind. Diese wurden den Bezirksamtern zur Verfligung
gestellt.

ZEBS 42 Speiseeis
Die Untersuchung von 19 Eis am Stiel in Fertigpak-
kungen ergab keine Auffalligkeiten.

Eine Verdachtsprobe Eis in der Fertigpackung (Box)
war aufgrund der sich an der Oberflache der Eismasse

gebildeten Eiskristalle wertgemindert. Diese Eiskristal-
le an der Oberflache der Schokoladeneismasse kon-
nen entstehen, wenn die Masse entweder mehrmals
oder fir langere Zeit durch Unterbrechung der Kihi-
kette auftaut. Das darin enthaltene Wasser [0st sich
aus der Emulsion, sammelt sich an der Oberflache,
worauf es nach erneuter Tiefkiihllagerung gefriert und
auskristallisiert.

ZEBS 43 SuBwaren

Es wurden sieben Proben essbare Unterwasche,
die gemaR § 2 (2) LFGB als Lebensmittel einzustufen
sind, auf Farbstoffe und Kennzeichnung untersucht.

Diese Art von Produkten ist inzwischen nicht mehr
nur in eigens dafir vorgesehenen Laden wie Erotik-
Shops oder entsprechenden Mailordern beziehungs-
weise Katalogen erhaltlich, sondern auch in Ge-
schenkartikelladen.

Von diesen sieben Proben wurden fiinf wegen
Kennzeichnungsméangeln beanstandet. Bei einer
Probe erfolgte die Kennzeichnung nur in englischer
Sprache. Die anderen waren aufféllig, weil die in der
Zutatenliste aufgeflhrten Zusatzstoffe nicht korrekt
angegeben wurden. Es fehlte entweder der laut LMKV
geforderte Klassenname oder die dazugehoérige Ver-
kehrsbezeichnung bzw. E-Nummer.

Bei einer Probe wurde statt des deklarierten Farb-
stoffs E 129 der Farbstoff E 124 nachgewiesen, was
eine Irrefihrung darstellt.

18 Proben tiirkischer Nougat und Halva wurden
auf Zusatzstoffe und Kennzeichnung untersucht. Da-
von entsprachen vier Proben Halva nicht den Kenn-
zeichnungsbestimmungen im Sinne der LMKV.

Eine Probe White Rabbit Bonbons aus einem Asia-
Shop wurde ebenfalls auf Melamin untersucht, da in
der Zutatenlisteunter anderem die Zutat Milchpulver
aufgefiihrt wurde. Melamin konnte nicht nachgewie-
sen werden. Dafir entsprach die Kennzeichnung der
Probe nicht den Vorgaben der LMKV.

Bei zwei Beschwerdeproben Fruchtgummis konn-
ten abweichende, muffige und unangenehme Ge-
ruchsnoten wahrgenommen werden.

Eine Verdachtsprobe English Winegums war auf-
grund der an der Oberflache anhaftenden Verunreini-
gungen wertgemindert.

ZEBS 44 Schokolade
Von zwdlf Proben Schokoladen und Pralinen aus der
Eigenherstellung war keine auffallig.

Eine Beschwerdeprobe Schokobons, die aus
einem Havari-Laden bezogen wurde, roch und
schmeckte deutlich nach Benzin und L&sungsmit-
teln. Beim Verkosten der SiRware wurden freiwer-
dende L&sungsmitteldampfe durch den Mundraum
in die Lunge aspiriert, was zu Hustenanfallen und ei-
nem unangenehmen Geflihl im Rachenraum geflhrt
hat. Analytisch wurden mittels Headspace-GC-MS in
den Bonbons hauptsdchlich Alkylbenzole wie Tolu-
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ol, Xylol, Ethylbenzol sowie Benzol nachgewiesen.
Diese Gefahrstoffe, die Kontaminanten im Sinne des
Artikel 1 (1) der VO (EWG) 315/93 darstellen, dir-
fen nicht zusammen mit Lebensmitteln gelagert oder
in Verbindung gebracht werden, insbesondere dann
nicht, wenn Kinder die Hauptzielgruppe solcher Le-
bensmittel sind. Diese Schokobons wurden als ge-
sundheitsschadlich und nicht zum Verzehr geeignet
beurteilt.

Eine Beschwerdeprobe Weinbrand Bohnen wies
einige sensorische Mangel auf. Auf den Pralinen hatte
sich Fettreif gebildet.

ZEBS 45 Kakao

Es wurden 20 Proben Trinkschokolade auf Qualitat
und Kennzeichnung udberprift. Davon entsprachen
zwei Proben nicht der Kennzeichnung im Sinne der
LMKV.

ZEBS 46 Kaffee

Bei der Uberpriifung von entkoffeiniertem Kaffee
aus der Gastronomie wurde in mehreren Féllen ein
zu hoher Koffeingehalt festgestellt. In einem Fall lag
der Koffeingehalt fast im Bereich von Colagetranken.
Uberwiegende Ursache dirfte eine Vermischung von
normalem und entcoffeiniertem Kaffeepulver sein.

ZEBS 47 Tee

Untersucht wurden Hibiskustees und Tees von Weih-
nachtsmarkten. Wahrend die Hibiskustees neben der
Qualitdt auch kennzeichnungsrechtlich ohne Mangel
waren, zeigte etwa die Halfte der eingelieferten Weih-
nachtsmarkttees Kennzeichnungsmangel.

ZEBS 48 Sauglings- und Kleinkindernahrung

Eine Beschwerdeprobe Anfangsmilch wurde auf-
grund eines sauerlich/gegorenen Geschmacks einge-
liefert. Weder im Pulver noch in einer nach Rezeptur
hergestellten Zubereitung konnte diese vom Verbrau-
cher festgestellte Abweichung bestatigt werden. Auch
eine Verfolgsprobe des gleichen Mindesthaltbarkeits-
datums war dem Untersuchungsbefund nach unauf-
fallig.

Eine Beschwerdeprobe Hafer-Apfel Friichtebrei,
die erst fiinf Tage nach dem Offnen eingeliefert wur-
de, war zu diesem Zeitpunkt verschimmelt. Der von
der Verbraucherin festgestellte abweichende Geruch
konnte nicht Uberpruft werden. Eine weitere Probe
Obstbrei, die stechend riechen sollte, war, wie auch
die Verfolgsproben, dem Untersuchungsbefund nach
unauffallig.

ZEBS 49 und 51: Sportlernahrung, Nahrungser-
ganzungsmittel, Schlankheitsdiaten

(im Rahmen der NoKo bearbeitet von Dr. Weidner,
Landeslabor Schleswig-Holstein)

Von 93 eingesandten Proben waren auch im Jahr
2008 - ahnlich wie im Jahr 2007 - 82 Prozent zu be-

anstanden. Neben dem Vorliegen von Arzneimitteln,
der Verwendung nicht zugelassener Zusatzstoffe so-
wie nicht genehmigter neuartiger Lebensmittelzutaten
waren vielfach wissenschaftlich nicht hinreichend ge-
sicherte Wirkaussagen sowie Kennzeichnungsversto-
Re zu beanstanden. Exemplarisch sollen hierzu einige
Besonderheiten herausgestellt werden.

Sportlernahrung (Zollfahndungsdienst)

Im Rahmen eines Ermittlungsverfahrens gegen einen
Betreiber eines Fitnessstudios und Internetshops wur-
den durch das Zollfahndungsamt Hamburg 22 Proben
vorwiegend amerikanischer Hersteller sichergestellt.
Als Zielgruppe dieser Produkte waren insbesondere
auf der Verpackung sowie den entsprechenden Inter-
netseiten deutlich Sportler abgebildet, die intensive
Muskelanstrengungen zum Erreichen von Hdéchstlei-
stungen bei Wettbewerben betreiben. So wurden hau-
fig trainierende, muskelUberladene Wettkampfsportler
abgebildet. Teilweise wurde versucht, die angeblichen
Wirkaussagen zu den Produkten durch AufRerungen
von Siegern diverser Bodybuildingwettbewerbe (Hoch-
leistungssportler) zu untermauern.

Aufgrund der genannten Zielgruppe waren die Er-
zeugnisse nicht als Nahrungserganzungsmittel ein-
zustufen, da Nahrungserganzungsmittel definitions-
geman fir die Erganzung der allgemeinen Ernahrung
bestimmt sind, was bei den zu begutachtenden Er-
zeugnissen zweifelsfrei nicht der Fall war. Die meist
als ,Hardcore-Produkte“ bezeichneten Erzeugnisse
sollten haufig ,monstrése” Muskel- und Kraftzuwach-
se, einen gesteigerten ,Pump“ sowie eine beschleu-
nigte Versorgung der Muskeln mit Nahrstoffen durch
eine Beeinflussung unter anderem der Blutversorgung
erreichen. Muskelzuwachse sollten oft durch einen
Zuwachs des Wachstumshormons GH erzielt wer-
den. Als Wirkstoffe wurden in Deutschland nicht zu-
gelassene Aminosaurederivate, hierbei insbesondere
L-Arginin-, L-Leucin und L-Lysinderivate sowie diverse
Kreatinverbindungen eingesetzt. Haufiger vorhande-
nes N-Acetyl-Cystein war als unzulassig zu beurteilen,
da dieses Aminosaurederivat lediglich in bilanzierten
Diaten zulassig ist.

Pflanzenextrakte wie zum Beispiel von Rhodiola
rosea (Rosenwurz), der Stoff Vincopetin - ein halbsyn-
thetisches Alkaloidderivat von Vincamin, einem Extrakt
aus der Zierpflanze ,Immergriin“- ; Yucca schidigera-
Extrakt sowie Evodia Rutaecarpa waren als neuartig
im Sinne der Novel-Food-Verordnung zu bewerten.

Teilweise wurden Erzeugnisse als Nicht-Lebensmit-
tel eingestuft, da diese mit pharmakologischen Wirk-
aussagen beworben worden waren oder eine pharma-
kologische Wirkung nach Rucksprache mit der Arznei-
mittelUberwachung gegeben war.

So zum Beispiel ein extra starkes natiirliches Di-
uretikum, ein Darmreinigungsmittel sowie diverse
Thermoburner, eine Erzeugnisgruppe, die bereits im
Jahr 2007 beanstandet worden war und die angeblich
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durch eine Erhdhung der Thermogenese gezielt Kor-
perfett verbrennen sollten.

Ein als ,Yellow nEuphoria“ bezeichnetes Erzeug-
nis sollte gezielt die Leistung des zentralen Nerven-
systems sowie die Gemdtslage verbessern und Stress
reduzieren. Hierzu wurden insbesondere Extrakte
eingesetzt, die angeblich die Endorphinausschittung
beeinflussen sollten. Als Zutaten wurden unter an-
derem Citrus aurantium-Extrakt mit 60 Prozent Syn-
ephrinalkaloiden, ein Extrakt von Acacia rigidula sowie
Isobutyrylthiamindisulfid verwendet, Zutaten, die unter
anderem angeblich Angst nehmen, Stresstoleranz her-
beifiihren und ahnlich wie Amphetamine stimulierend
und euphorisierend wirken und zu mehr athletischer
Leistungsfahigkeit fihren sollten.

Nahrungserganzungsmittel (Zollproben)

Im Rahmen einer Zollabfertigung wurden vier Proben
von Nahrungserganzungsmitteln eines kanadischen
Herstellers mit einer Vielzahl von Pflanzenextrakten,
Mineralstoffverbindungen und Vitaminen zur Begut-
achtung in das Landeslabor eingeliefert. Hierbei fiel
insbesondere eine Zutat ,Pfaffia paniculata®(Brasilia
nischer Ginseng) auf, die im internen, tber das FIS-
VL zuganglichen Novel-Food-Katalog (Stand: Januar
2008) mit einem Fragezeichen versehen war (und ist)
und die somit auf EU-Ebene nach Ricksprache mit
dem BMELV noch nicht abschlieflend geklart ist. Zur
Verkehrsfahigkeit dieser Zutat gab es bereits am 27.
April 2004 der Tschechischen Republik eine Anfrage
an die EU-Kommission.

Zwei von den oben genannten Nahrungsergan-
zungsmitteln waren italienisch und niederlandisch
etikettiert und sollten nach Italien verbracht bzw. vor-
Ubergehend bei der betreffenden deutschen Firma
zwischengelagert werden. Von hier wurde aufgrund
des Novel-Food-Katalogs angefragt, welche Belege
es fur eine Nichtneuartigkeit geben wirde. Daraufhin
wurden von der deutschen Firma diverse Internetsei-
ten aus Polen und Tschechien beigebracht.

Da Polen und Tschechien vor dem 15. Mai 1997 kei-
ne Mitglieder der EU waren, wurde von hier erneut um
aussagekraftige und nachvolliziehbare Belege gebe-
ten. Daraufhin wurde ausgefihrt, dass die Nahrungs-
erganzungsmittel unter bestimmten Registrierungs-
nummern beim italienischen Gesundheitsministerium
registriert seien. Nach einem von hier erfolgten Hin-
weis, dass eine Anzeige-/Registrierungspflicht nicht
gleichzusetzen sei mit einer Prifungspflicht, wurde
darum gebeten zu belegen, dass das italienische Ge-
sundheitsministerium auch den Novel-Food-Status
und die Verkehrsfahigkeit der betreffenden Zutat bzw.
des Lebensmittels gepruft habe.

Da die Erzeugnisse nicht den Vorgaben der Nah-
rungserganzungsmittelrichtlinie entsprachen und dem-
zufolge von hier zu beanstanden waren, ergaben sich
von hier Zweifel an einer derartigen Prifung. So waren
beispielsweise keine Mengenangaben der Nahrstoffe

und sonstigen Stoffe mit ernahrungsspezifischer oder
physiologischer Wirkung auf den Etiketten nach Art. 8
RL 2002/46/EG vorhanden.

Von hier wurde daraufhin die Fachbehérde in Ham-
burg informiert. Das BMELV wurde daraufhin um Kla-
rung des Novel-Food-Status der betreffenden Zutat
gebeten, welches sich dann an das italienische Ge-
sundheitsministerium wandte.

Die italienische Firma hatte unterdessen Uber die
Firma in Deutschland deutlich mitteilen lassen, dass
bei weiterem Zuritickhalten der Ware diese zahlungs-
unfahig werden wirde. Die deutsche Firma Uberlegte
in der Zwischenzeit, die Ware nach Kanada zurlickzu-
schicken und uber die Niederlande einzufiihren.

Das italienische Gesundheitsministerium, welches
sich als EU-Mitgliedstaat bei der Erstellung des No-
vel-Food-Kataloges im Rahmen der Novel-Food-Ar-
beitsgruppe (CAFAB) beteiligt, teilte dann pldtzlich mit,
dass Pfaffia paniculata bereits vor 1997 in Nahrungs-
erganzungsmitteln in ltalien verwendet worden sei.
Hierbei wurde auch ausgefiihrt, dass die Etikettierung
dem geltenden Recht entsprache (was nach obigen
Ausfihrungen zweifelsfrei unzutreffend war).

Somit war, obwohl bei der Anfrage Tschechiens im
Jahr 2004 kein Mitgliedstaat - auch nicht Italien - Be-
lege fir eine Nichtneuartigkeit vorgetragen hatte, die
Ware unter Zusicherung einer Umetikettierung nach
Italien zu versenden.

Bis zum heutigen Tag wird Pfaffia paniculata im 6f-
fentlich Gber die Homepage der EU-Kommission zu-
ganglichen Novel-Food-Katalog nicht genannt. Eine
neuere Version des internen Novel-Food-Katalog
(Stand: Januar 2008) liegt nicht vor. Aufgrund des frei-
en Warenverkehrs ist es nun problemlos méglich, die
betreffenden Erzeugnisse aus Italien nach einer Ume-
tikettierung nach Deutschland zu exportieren.

Die betreffende deutsche Firma fragte kirzlich an,
ob zukinftig ahnliche Zollkontrollen zu Verzégerungen
fihren kdnnten, da man ansonsten Uberlegen wiirde,
zukunftige Warensendungen nicht Gber den Hambur-
ger Hafen, sondern direkt Gber den Hafen in Genua
nach ltalien einzufihren.

Nach hiesiger Auffassungist es dringend notwendig,
dass sich das BMELYV fiir ein transparentes Verfahren
bei der Beurteilung der Neuartigkeit/Nichtneuartigkeit
auf EU-Ebene einsetzt. Hierzu waren insbesondere
nachvollziehbare, einheitlich geltende Belege bei der
Feststellung einer Nichtneuartigkeit zu fordern.

In dieser Hinsicht ist es auch unverstandlich, dal
es nach funf Jahren geltender Nahrungserganzungs-
mittelverordnung keine Regelungen zur Ahndung von
Verstoflen gegen die Anzeigepflicht bei Nahrungs-
erganzungsmitteln nach § 5 NemV sowie bei bestimm-
ten fehlerhaften Etikettierungen nach § 4 NemV gibt.
Ohne derartige Ahndungsmaoglichkeiten laufen derarti-
ge Mangelfeststellungen ins Leere.
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Neue Tendenz im Umgang von einer Firma mit den
Verwaltungsbehorden

Im Jahr 2008 zeigte sich insbesondere bei einer Nah-
rungserganzungsmittelfirma eine neue Tendenz im
Umgang mit Verwaltungsbehorden. Die betreffende
Firma leitete Verwaltungsgerichtsverfahren gegen die
zustandige Ordnungsbehdrde ein und wollte feststel-
len lassen, dass in der Vergangenheit haufig streit-
gegenstandige und bislang nicht abschlielend geklar-
te Stoffe - die selbst von verschiedenen Gerichten un-
terschiedlich beurteilt worden waren - verkehrsfahige
Zutaten seien. Hierzu solle die Ordnungsbehdrde eine
dementsprechende Bescheinigung ausstellen.

Der Inverkehrbringer berief sich insbesondere auf
das Verbraucherinformationsgesetz und flhrte aus,
dass Verbraucher sich Gber die Verkehrsfahigkeit die-
ser Stoffe bei der betreffenden Behdrde informieren
konnten und diese dann ohnehin auskunftspflichtig
sei.

Im Rahmen von diversen Stellungnahmen wurde
von hier erlautert, warum eine derartige Bescheini-
gung nicht auszustellen sei. Als hierbei in dem einen
Verfahren erlautert wurde, dass fur die rechtliche Be-
urteilung die chemische Beschaffenheit und das Her-
stellungsverfahren des betreffenden Stoffes fiir den
Begriff ,natirlicher Herkunft“ beziehungsweise ,natlr-
liche chemische ldentitat* eine wichtige Rolle spiele,
und der Inverkehrbringer dies ebenfalls in vorherigen
Ausflihrungen stets betont hatte, von hier jedoch die
Ausflihrungen des Inverkehrbringers zur stofflichen
Beschaffenheit des betreffenden Stoffes als wissen-
schaftlich nicht haltbar widerlegt werden konnten,
fuhrte der Inverkehrbringer plétzlich mit einem einzi-
gen Satz aus, dass es sich lediglich um eine rechtliche
Fragestellung handeln und hier die Chemie keine Rol-
le spielen wirde.

Die endgliltige Entscheidung obliegt nun dem Ober-
verwaltungsgericht Hamburg.

Schlankheitsdiiten

Insbesondere im Bereich der Schlankheitsdiaten
wurden von hier haufiger Kennzeichnungsmangel
festgestellt. So missen zum Beispiel die Gehalte an
Mineralstoffverbindungen explizit in der Zutatenliste
genannt werden (§ 17 Abs. 1 DiatvVO in Verbindung
mit § 25 Abs. 1 Nr. 2 DiatVO). Die Nennung der Mi-
neralstoffe in der Nahrwertkennzeichnung ist hierbei
nicht ausreichend. Hier fielen ferner Produkte auf, die
stets unzulassige Werbeaussagen zu einer schnellen
und effektiven Gewichtsabnahme innerhalb einer vor-
gegebenen Zeit aufwiesen.

Bei einer Firma wurden mehrfach Abweichungen
der tatsachlichen von den deklarierten Gehalten be-
stimmter Mineralstoffe und Vitamine festgestellt. Ne-
ben eigenen Beanstandungen wurden die Erzeugnis-
se auch durch andere Untersuchungsaémter beanstan-
det. Im Rahmen des Ermittlungsverfahrens wurden
vom Verantwortlichen stets Rezepturanweisungen, je-

doch keine Wageprotokolle vorgelegt. Das Vorbringen
derartiger Belege ist nach hiesiger Auffassung jedoch
wenig mitwirkend.

Die Kontrolle der eingesetzten Verbindungen soll
nach Angaben des Verantwortlichen Uber Marker-
verbindungen, die nach hiesiger Auffassung nicht aus-
reichend beziehungsweise nicht geeignet sind, erfol-
gen.

Im Rahmen des Ermittlungsverfahrens wurde von
hier zudem festgestellt, dass in der Produktion ein
langeres Mindesthaltbarkeitsdatum aufgedruckt wird,
als die Haltbarkeit bestimmter einzelner eingesetzter
Zutaten erlaubt.

Auch im Jahr 2008 konnte durch wenige verdeck-
te Ankaufe von Proben Uber das Internet, die bereits
beanstandet und zum Beispiel aufgrund von nicht zu-
gelassenen Zusatzstoffen nicht verkehrsfahig waren,
in Einzelfallen belegt werden, dass trotz Kenntnis der
Nichtverkehrsfahigkeit, diese weiterhin gewerbsmafig
in den Verkehr gebracht worden waren.

ZEBS 50 Fertiggerichte, zubereitete Speisen
Belegte Brotchen, die Feinkostsalate, Kase oder ge-
pokelte Fleischerzeugnisse enthielten, werden haufig
ohne Kenntlichmachung von Zusatzstoffen angebo-
ten, obgleich die im Belag vorhandenen Zusatzstoffe
(Farb-, SuR-, Konservierungsstoffe) auch im belegten
Brotchen noch eine technologische Wirkung aus-
Uben.

Ein als Beschwerdeprobe eingeliefertes Mettbrot-
chen enthielt eine geschmacklich deutlich hervor-
tretende Menge an Pfeffer, die von dem Beschwerde-
fuhrer als ,Benzin-Note* wahrgenommen worden war.

Ein fertigverpacktes Sandwich wurde als Ver-
dachtsprobe eingeliefert, da das Mindesthaltbarkeits-
datum bereits seit Uber einem Monat abgelaufen war
— entsprechend schlecht prasentierte sich das Sand-
wich in sensorischer und mikrobiologischer Hinsicht.

In kurzem zeitlichem Abstand und unabhangig
voneinander wurden zwei Beschwerdeproben tiefge-
kiihlter Rahmspinat der gleichen Marke abgegeben.
Beide Beschwerdeproben fielen durch einen erhéhten
Gehalt an sandartigen Partikeln auf, der sich beim
Kauen stérend bemerkbar machte, und mussten da-
her als wertgemindert beurteilt werden.

Verschiedene Proben von tiefgekiihlten Gemii-
seerzeugnissen in Rahmsoflen wiesen vor allem im
Hinblick auf den deklarierten Sahne- beziehungsweise
Milchfettanteil keine Auffalligkeiten auf.

Bei verschiedenen Proben eines Fertiggerichts, das
Schweinegulasch und Nudeln in einer Sol3e enthielt
und vom gleichen Hersteller Gber verschiedene Ein-
zelhandelsketten vertrieben wurde, fehlte die korrekte
Angabe der zur Herstellung eingesetzten Fleischmen-

ge.

ZEBS 52 Wiirzmittel
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In Hamburger Imbissbetrieben erfreut sich ein Ge-
wiirzketchup groRer Beliebtheit, der von einem nahe
Hamburg ansassigen Unternehmen hergestellt wird.
Die wegen des Zusatzes von Natriumglutamat not-
wendige Angabe ,Mit Geschmacksverstarker” erfolgte
jedoch auf fast keiner Speisekarte. Auch der Zusatz
von Konservierungsstoffen wurde bei verschiedenen
(Tomaten-)Ketchups nur selten kenntlich gemacht.
Im Gegensatz zu Gewiirzketchups konnten in den ent-
nommenen Tomatenketchups kein zugesetztes Glut-
amat festgestellt werden, die analytisch ermittelten
Gehalte waren ausschlielich natirlichen Ursprungs,
wie das Mengenverhaltnis zur ebenfalls natirlich vor-
kommenden Asparaginsaure zeigte.

Ein fertigverpackter Tomatenketchup wurde von
einem Beschwerdeflhrer mit der Begriindung einge-
liefert, das mit einem SuRstoff versetzte Erzeugnis
kdénne entgegen der Aussage ,zuckerfrei“ nicht vollig
zuckerfrei sein. Die Beschwerde bestand zu Recht:
Der Tomatenketchup enthielt entsprechend seinem
Anteil an Tomatenmark einen natirlichen Zuckerge-
halt von knapp 4 g/100 g und lag damit deutlich Uber
der Menge an Zucker, die noch zu der Aussage ,zuk-
kerfrei“ berechtigt (0,5 g/100 g).

Bei der Untersuchung einer Probenserie Senf fielen
lediglich zwei Proben Honig-Senf auf: Eine der beiden
Proben enthielt einen geringeren als den deklarierten
Honiganteil und wies weitere Mangel in der Zutatenli-
ste auf, die zweite - mit Dijon-Senf hergestellte - Probe
enthielt einen zu geringen Anteil an fettem Senfdl.

Eine als ,naturscharf‘ angebotene Meerrettich-Zu-
bereitung sollte nach den Angaben in der Zutatenliste
keinen Zusatz von Zucker enthalten. Die analytisch
ermittelte Menge liel sich jedoch nicht alleine auf den
naturlicherweise aus dem Meerrettich stammenden
Zucker zurlckfiihren, sondern wies auf einen nicht de-
klarierten Zuckerzusatz hin.

ZEBS 53 Gewiirze

Schwerpunkt waren die Einfuhruntersuchungen von
Gewdrzen auf die Sudanfarbstoffe I, II, Ill und IV im
Rahmen der KontrollmalBnahmen der weiterhin gel-
tenden Entscheidung 2005/402/EG.

Da die EU eine lickenlose Kontrolle durch amtli-
che Einfuhruntersuchungen nicht vorsieht, wurden die
Importe amtlich beprobt und im HU untersucht, wenn
keine aussagekraftigen Analysenzertifikate aus dem
Drittland vorgelegt wurden. Ansonsten erfolgte eine
stichprobenartige Kontrolle und Untersuchung.

Mit Gber 500 Partien Gewtlrze, Uberwiegend Chili-
und Paprikapulver, sowie einzelnen Partien Kurkuma,
Currypulver und Gewilrzmischungen wurden mehr als
zwei Drittel der zur Einfuhr vorgestellten Gesamtparti-
en beprobt und im HU untersucht.

Pfefferproben des unteren Preissegments wurden
auf ihre Qualitat untersucht. Ein GroRteil der Proben
war gemahlener weiler Pfeffer. Die meisten dieser

Proben zeigten ein an Fakalien erinnerndes Off-Fla-
vor, das vermutlich auf minderwertige Rohwaren oder
eine mangelhafte Bearbeitung zuriickzufiihren ist.

In einer Verbraucherbeschwerde italienischer Ge-
wilrzmischungen wurden deutlich vermehrungsfahige
Insekten gefunden. Die Probe ist vor dem Laborperso-
nal sprichwortlich davongelaufen.

Bei der Untersuchung von Balsamessigen konnte
festgestellt werden, dass viele der Produkte, die hier-
zulande erzeugt und vertrieben werden, nicht die in
Italien geltenden Qualitatsstandards erreichen. Da
es aber keine rechtlich verbindlichen Standards gibt,
fuhrten diese Abweichungen insgesamt nicht zu Be-
anstandungen.

Ein Messprogramm beschaftigte sich mit extrem
scharfen Wirzmitteln. Diese vorwiegend in der Ga-
stronomie oder Uber das Internet erhéltlichen Produk-
te mit bis zu einer Million Scoville-Einheiten, wurden
sowohl sensorisch als auch per Chromatographie
geprift. Im Ergebnis zeigten alle Produkte eher eine
niedrigere Scharfe als beworben. Dies mag einerseits
mit der nicht durchweg standardisierten Analytik zu-
sammenhangen, andererseits scheinen die Hersteller
eine gewisse Sicherheitsreserve einzukalkulieren, um
gesundheitliche Gefahren durch Uberdosierungen zu
vermeiden.

Eine Beschwerdeprobe Kemeri-Nisse, auch Can-
dle-nuts, die in der indonesischen Kiiche als Gewirz
genutzt werden, verdeutlichte erneut die Wichtigkeit
einer intensiven Kontrolle exotischer Lebensmittel.
Die Nusse sind nur in gerdstetem Zustand genief3bar.
Roh genossen verursachen Sie schwere Ubelkeit und
Durchfall. Die Kennzeichnung des Produkts enthielt
keinerlei Hinweise auf diese duflerst wichtige Zube-
reitungsanweisung. Die NlUsse wurden daher in roher
Form als nicht sicheres Lebensmittel eingestuft.

ZEBS 59 Mineral-, Quell- und Tafelwasser

Im Mittelpunkt dieser Getrankegruppe standen wie-
der Beschwerde- und Verdachtsproben. Aufgrund der
weitgehenden Neutralitdt dieser Produkte fallen be-
reits geringflgige Abweichungen in der Sensorik auf.
Mehrere Beschwerdeproben wiesen Trubungen oder
Ausfallungen auf. Weitere zeichneten sich bei der
sensorischen Untersuchung durch einen muffigen bis
dumpfen und schimmelartigen Geruch aus.

Bei einer verdeckten Probenahme in einem italieni-
schen Restaurant wurden verschiedene hochpreisige
Mineralwésser entnommen. Bei der chemischen Un-
tersuchung konnte nachgewiesen werden, dass das
an den Verbraucher abgegebene Wasser nicht das
jeweils ausgelobte Mineralwasser sein konnte. Auch
wiesen die zur Untersuchung gelangten ,verschiede-
nen“ Erzeugnisse eine groRe analytische Uberein-
stimmung auf. Bei einer weiteren vor Ort Kontrolle
konnte durch Entnahme und nachfolgender Untersu-
chung weiterer Wasser nachgewiesen werden, dass
augenscheinlich ein anderes Wasser in der Gaststatte
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in die Flaschen von ,San Pelligrino und Co.“ umge-
fullt und unter den Markennamen der ,Markenwasser*
an den Verbraucher abgegeben wurde. Die entspre-
chend aufgemachten Wasser wurden als irrefihrend
gekennzeichnet beanstandet.

Fir den Verbraucher ist es einfach, diese Art der
Manipulation zu erkennen: Natlrliche Mineralwasser
darfen nur in original verschlossenen Fertigpackungen
an den Verbraucher abgegeben werden. Dies gilt auch
fur die Gastronomie. Die lose Abgabe an den Verbrau-
cher in Karaffen oder Glasern oder aber in gedffneten
Flaschen ist nicht erlaubt.

ZEBS 60 Tabak und Tabkerzeugnisse

Ein wesentlicher Schwerpunkt lag im Berichtsjahr wie-
der auf der Untersuchung von Wasserpfeifentabak.
Wegen einer fehlenden speziellen Regelung in der
Tabak-Verordnung zum Gehalt an Feuchthaltemitteln
in Wasserpfeifentabak unterliegen diese Produkte der
allgemeinen Anforderung an Rauchtabak von maximal
5 Prozent Feuchthaltemitteln in der Trockenmasse. Far
die Anwendung in der Wasserpfeife miissen die Taba-
ke aber einen hohen Anteil an Feuchthaltemitteln auf-
weisen, um das fir Wasserpfeifen typische Abbrenn-
verhalten zu zeigen. Daher Uberschreiten Produkte
aus den Ursprungslandern des nahen und mittleren
Ostens haufig den rechtlich geregelten Hochstgehalt.
Dieser Sachverhalt wurde durch unsere Untersuchun-
gen wieder in diversen Proben nachgewiesen.

Inzwischen sind allerdings auch Vormischungen
von Feuchthaltemitteln wie Glycerin, Honig und Zuk-
kermelasse im Handel, die die Anwender jeweils beim
Vorbereiten der Wasserpfeife dem Tabak zur Erho-
hung der Feuchte zusetzen sollen. Da es sich hier
um Zusatzstoffe fur Tabakerzeugnisse handelt, die
der Privatverbraucher nach Belieben dem Wasser-
pfeifentabak zusetzt, unterliegen diese Produkte nicht
den Anforderungen hinsichtlich der Hochstgehalte an
Feuchthaltemitteln. Bei zwei dieser Produkte fehlte die
Angabe des Herstellers gemal § 26 Fertigpackungs-
Verordnung.

Einzelne Proben Wasserpfeifentabak wurden auf
den Probenentnahmeberichten als ,Selbstimporte*
bezeichnet. Bei diesen Proben fehlte haufig die Steu-
erbanderole; die Vorgédnge wurden an die zustandige
Finanzbehoérde zur weiteren Verfolgung abgegeben.

Eine Probe Wasserpfeifentabak wurde auf Grund
eines Hinweises eines Mitbewerbers wegen des Ver-
dachts der Uberschreitung des zulassigen Gehaltes an
Feuchthaltemitteln eingeliefert. Der Tabak war auffal-
lend feucht. Die Untersuchung zeigte dann allerdings,
dass die Feuchtigkeit durch einen sehr hohen Wasser-
gehalt von nahezu 40 Prozent erreicht wurde.

Uber die Zollfahndung wurde eine Stange Filterzi-
garetten mit dem Verdacht auf gefélschte Zigaretten
eingereicht. Die Zigaretten waren in handelslblichen
17er Hardbox-Verpackungen verpackt. Die Packun-
gen fielen durch ein starkes Leuchten unter der UV-

Lampe bei 366 nm auf, was auf die Verwendung eines
optischen Aufhellers bei der Produktion der Pappe hin-
weist. Eine Originalpackung als Vergleich zeigte die-
ses Verhalten nicht. Vom &uferen Erscheinungsbild
her waren beide Packungen unauffallig. Die genauere
Betrachtung der Steuermarken unter der Lupe zeigte
aber bei den Verdachtsproben ein einfacheres Muster
in der Umrandung und den Hintergrundmustern als bei
der Originalprobe.

Die optische Beurteilung des Tabaks in der Ver-

dachtsprobe ergab einen dunkleren Tabak als in der
Original-Probe. Der Tabak der Verdachtsprobe fiel
geruchlich durch eine starke Rauch- und eine leich-
te Fischnote auf. Im Geschmackstest beim Abrau-
chen durch drei Personen fielen die Zigaretten der
Verdachtsprobe durch einen deutlich kraftigeren und
kratzigen Geschmack auf, wahrend der Geschmack
der Originalprobe als leicht stRlich mit Burley-Note
beschrieben wurde. Die Abmessungen der Verdachts-
probe unterschieden sich geringfligig von denen der
Originalprobe, weiterhin war der Filter kiirzer und lok-
kerer als der der Originalprobe.
Nach der Konditionierung im Klimaschrank wurden die
Zigaretten in einer Abrauchmaschine abgeraucht und
die Abrauchparameter ermittelt. Auffallig waren deutli-
che Unterschiede im CO-Gehalt und im Wassergehalt
des Rohkondensates. Der CO-Gehalt von 13,4 mg/
Zigarette Ubersteigt deutlich den rechtlich geregelten
Hoéchstgehalt von 10 mg/Zigarette gemal § 2 der Ta-
bakproduktverordnung. Die Zigaretten waren wegen
dieser Uberschreitung nicht verkehrsfahig. Weiterhin
fiel ein deutlicher Unterschied zwischen dem Wasser-
gehalt im Tabak bei der vorliegenden Probe und einer
Originalprobe auf. Nach den vorliegenden Analysener-
gebnissen und dem Ergebnis der Sensorik war davon
auszugehen, dass der Tabak in der Verdachtsprobe
nicht dem in der Originalprobe identisch ist.

Proben von Pfeifentabak und Feinschnitt entspra-
chen in der Regel den rechtlichen Anforderungen der
Tabak-Verordnung hinsichtlich ihrer Zusammenset-
zung. Allerdings fielen verschiedene Proben wegen
Kennzeichnungsmangeln auf. So waren zum Beispiel
die Warnhinweise gemafll Tabakprodukt-Verordnung
haufig nicht in der entsprechenden Form oder dem
entsprechenden Wortlaut angebracht.

Eine Probe Filterzigarillos wurde als Beschwerdepro-
be zur Untersuchung eingeliefert, da die Beschwer-
defiihrerin nach dem Rauchen von drei Zigarillos am
Morgen sofort unter Durchfall litt. Die verbliebenen Zi-
garillos der Beschwerde- und einer Originalprobe wur-
den jeweils maschinell nach dem fiir Zigaretten vor-
geschriebenen Verfahren abgeraucht. Die Ergebnisse
wiesen starke Abweichungen zwischen Beschwerde-
und Verfolgsprobe auf. Die Kondensat- und CO-Gehal-
te sowohl der Beschwerde-, als auch der Verfolgspro-
be lagen deutlich tGber den flr Zigaretten festgelegten
Hochstgehalten. Fir Zigarillos bestehen zurzeit noch
keine rechtlichen Grenzwerte fiir die Rauchparameter.
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Fir Zigaretten liegen die Hochstgehalte fiir Kondensat
und CO bei jeweils 10 mg/Zigarette.

Filter-Zigarillos sind auf Grund ihres Aussehens
und ihrer Verpackung in einer fir Zigaretten handels-
Ublichen Hardbox leicht mit Zigaretten zu verwechseln
und werden daher von Zigarettenrauchern wegen des
im Vergleich zu Zigaretten niedrigeren Preises haufig
irrtimlich als Zigaretten gekauft. Uber die Ublichen
Rauchgewohnheiten der Beschwerdefiihrerin gab der
Beschwerdebericht keine Auskunft. Es war aber nicht
unwahrscheinlich, dass der Genuss von drei Zigarillos
am Morgen bei der Beschwerdefiihrerin, falls sie Ub-
licherweise Zigaretten rauchte, zu den beschriebenen
Symptomen gefihrt hat.

Es wurde empfohlen, wegen der auffalligen Unter-
schiede in den Ergebnissen der Abrauchanalytik und
dem Aussehen der Zigarillos an Hand der Chargen-
nummern direkt beim Hersteller den Grund dieser Un-
terschiede zu klaren.

ZEBS 82 Bedarfsgegenstande mit Korperkontakt
und zur Korperpflege

Faschingsmasken aus Kunststoff

Fir den Anforderungszeitraum Januar 2008 gelangten
insgesamt dreizehn der oben genannten Proben der
Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation nach Kiel zur Untersuchung.
Schwerpunktmafig wurden folgende Untersuchungen
durchgefihrt:

» Kunststoffidentitat

*  Weichmacheridentitat

*  Weichmachergehalt

» Schwermetallgehalt Blei/Cadmium
(RFA-Screening)

» Spezifische Migration Isophoron
(Migrationsbedingung: Wasser / 37°C / 1h)

Bei der Materialzusammensetzung waren sechs Pro-
ben aus Polypropylen/Polyethylen, finf Proben aus
phthalatfreiem Polyvinylchlorid und eine Probe aus
Polyester; eine Probe bestand aus Polyvinylchlorid mit
Di-(2-Ethylhexyl)-phthalat (DEHP) als Weichmacher -
diese Maske war jedoch eindeutig dem Warencode
828165 zuzuordnen, so dass hier keine Beanstandung
erfolgen konnte.

Bei einer Probe aus phthalatfreiem Polyvinylchlo-
rid fiel ein minziger Geruch auf; dementsprechend fiel
das Ergebnis bei der Untersuchung hinsichtlich spe-
zifischer Migration Isophoron aus. Eine migrierfahige
Menge von 10 mg Isophoron/kg und die bestimmungs-
gemale Verwendung, ndmlich als Gesichtsmaske mit
Atmung durch die Maske lassen das Produkt als nicht
sicher im Sinne des § 2 der Zweiten Verordnung zum
Geréate- und Produktsicherheitsgesetz (Verordnung
Uber die Sicherheit von Spielzeug) (2. GPSGV) er-
scheinen.

Bei einer weiteren Probe fehlten in der Kennzeich-
nung der Aufbewahrungshinweis sowie die Begriin-
dung fir die Altersbeschrankung.

Bei Halloween- und Weihnachtsmannkostiimen
handelt es sich um Artikel, die jeweils nur fiir eine
kurze Nutzungsdauer bestimmt sind und daher im
unteren Preisniveau fiir Textilien angeboten werden.
Diese Produkte sind meist schwarz beziehungsweise
rot gefarbt. 20 Proben wurden auf die Verwendung
von Allergie auslésenden Dispersionsfarbstoffen und
verbotenen Azofarbstoffen untersucht, aus denen
krebserregende aromatische Amine abgespalten wer-
den konnen. Keine der Proben musste hinsichtlich
der Verwendung bedenklicher Farbstoffe beanstandet
werden.

GemalR Textilkennzeichnungsgesetz miissen Tex-
tilerzeugnisse mit einer Angabe Uber Art und Gewichts-
anteil der verwendeten textilen Rohstoffe versehen
sein. Bei 70 Prozent der untersuchten Weihnachts-
mannkostime fehlte diese Angabe.

In einer Schwerpunktaktion wurden bunte Baby-
schlafsdacke, Babytextilien und Babylatzchen hin-
sichtlich der Parameter Formaldehyd, Glyoxal, Dis-
persions- und Azofarbstoffe untersucht. Alle Proben
waren hinsichtlich des Untersuchungsspektrums un-
auffallig. Bei acht Proben fehlte die Angabe des Her-
stellers gemal GPSG.

In 20 Proben bunter Sportsocken (Wandern, Trek-
king, Skifahren) waren weder Dispersionsfarbstoffe
noch Formaldehyd oder Glyoxal nachweisbar. Sportler-
kleidung wird haufig mit antibakteriellen Stoffen aus-
gerustet, um die Entstehung unangenehmer Geriiche
bei der Zersetzung des Schweiltes durch Mikroorga-
nismen zu vermeiden. Als Ausristungsmittel werden
u.a. chlorierte Phenole, Isothiazolinone, Chlorkresole
oder chlorierte Konservierungsstoffe wie Triclosan und
Triclocarban eingesetzt. Einige der verwendeten Sub-
stanzen besitzen ein sensibilisierendes Potential oder
stehen im Verdacht, Resistenz von Mikroorganismen
gegeniber Antibiotika zu férdern. In den untersuch-
ten Sportsocken wurden keine antibakteriellen Stoffe
nachgewiesen. 45 Prozent der Proben wurden wegen
Kennzeichnungsméngeln beanstandet; hauptsachlich
fehlte die Angabe des Herstellers nach GPSG.

Bunte Knie- und Ellbogenschoner, Textilien aus
Baumwolle oder Kunstfasern von Textil-Discoun-
tern und Unterwasche aus Kunstfasern waren
frei von Allergie auslosenden Dispersionsfarbstoffen,
Formaldehyd und Glyoxal. Zwei Proben wurden we-
gen fehlender Materialkennzeichnung beanstandet.
Eine Probe ,Damenschuhe“ wurde wegen eines
sehr unangenehmen ,chemischen® Geruchs als Be-
schwerdeprobe eingeliefert. Die Beschwerde war
berechtigt. Die Schuhe verstromten einen starken,
unangenehm muffig-phenolischen Geruch, der auch
nach langerem Beliften nicht nachlie’. Nach der
GC/MS-Analyse enthielt das Leder geringe Mengen
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an 4-[2-(Methylamino)ethyl]phenol. Eine eindeutige
Identifizierung war wegen der nicht verfligbaren Stan-
dardsubstanz nicht durchfihrbar.

Phenolische Substanzen werden zur Konservie-
rung der noch nassen Haute bei der Ledergerbung
verwendet. Nach dem Verbot der Verwendung des
friher haufig eingesetzten Pentachlorphenol werden
inzwischen ahnlich wirkende Stoffe aus der Gruppe
der Phenole, die noch nicht rechtlich geregelt sind,
als Ersatzstoffe eingesetzt. Der Hersteller wurde auf-
gefordert, zu dem Vorgang Stellung zu nehmen. Die
Schuhe wurden beanstandet, da die nach § 10a BedV
geforderten Angaben der Bestandteile und der hierfur
verwendeten Materialien nach MalRRgabe der Anlage
11 BedV fehlten.

ZEBS 83 Reinigungs- und Pflegemittel fiir den
hauslichen Bedarf
Handgeschirrspiilmittel fir den privaten Gebrauch
enthielten meist Isothiazolinone als konservierende
Komponente. Triclosan wurde in keiner Probe nach-
gewiesen. Formaldehyd war in zwei Proben nur in
Spuren nachweisbar. Geschirrspulmittel missen nach
dem Wasch- und Reinigungsmittelgesetz bzw. nach
der Detergenzien-Verordnung gekennzeichnet wer-
den. Sieben der 19 untersuchten Proben wurden auf
Grund von Kennzeichnungsméangeln beanstandet.
Saunaaufgusse dienen zur Geruchsverbesserung
in Raumen und sollen durch die verdampfenden ethe-
rischen Ole zur Entspannung oder Belebung des Kor-
pers wahrend des Saunaganges beitragen. Es handelt
sich bei den Produkten um etherische Ole oder Duft-
stoffe in wassrig-alkoholischer Losung. Als Zuberei-
tung im Sinne des Chemikalienrechts unterliegen sie
hinsichtlich der Zusammensetzung und Kennzeich-
nung den Anforderungen der Gefahrstoff-Verordnung.
Alle Proben waren hinsichtlich der Zusammensetzung
unauffallig. Vier von 20 Proben entsprachen nicht den
Kennzeichnungsvorschriften der Gefahrstoff-Verord-
nung. So fehlten die Angabe des Handelsnamens, der
Name und die vollstandige Anschrift und Telefonnum-
mer der in der Gemeinschaft niedergelassenen Per-
son, die fur das Inverkehrbringen verantwortlich ist,
die Gefahrensymbole oder das tastbare Warnzeichen
fur sehbehinderte Verbraucher.

ZEBS 84 Kosmetische Mittel
Handwaschpasten aus Baumarkten wurden auf ihre
Zusammensetzung und Kennzeichnung Uberpriift.
Sie waren frei von Formaldehyd und Glyoxal. Auffallig
war die haufige Verwendung der zugelassenen Kon-
servierungsstoffe  2-Methyl-4-isothiazolin-3-on  und
5-Chlor-2-methyl-isothiazolin-3-on, die in anderen
Produktgruppen eher selten eingesetzt werden. Von
den 15 untersuchten Proben wurden 46 Prozent we-
gen Kennzeichnungsmangeln beanstandet.
Zahlreiche kosmetische Mittel aus RuBland-La-
den wiesen groRe Mangel in der Deklaration auf. So

fehlten zum Beispiel die Angaben des in der EU ver-
antwortlichen Importeurs, Angaben zu den enthalte-
nen Inhaltsstoffen oder die gesamte Deklaration war
ausschlieBlich in kyrillischer Schrift ausgefihrt, so
dass fiir einen hiesigen Verbraucher nicht erkennbar
war, zu welcher Produktgruppe die Proben gehdrten.
Bei zwei Proben wurden in der Liste der Bestandtei-
le fir Kosmetik untypische Inhaltsstoffe wie Plazenta
und Lachsmilz-DNA aufgefihrt.

Der GroRteil der untersuchten Enthaarungscremes
entsprach hinsichtlich ihrer Wirkstoffe Calciumthiogly-
kolat und Natriumhydroxid oder Kaliumhydroxid den
Anforderungen der Kosmetik-Verordnung. Bei der Pro-
be ,Enthaarungsschaum® wurde der zulassige Gehalt
an Thioglycolsaure Uberschritten. Auf dem Behaltnis
waren rote Erdbeeren abgebildet. Diese Abbildungen
in Verbindung mit dem starken Erdbeergeruch der Pro-
be kénnten Sehbehinderte und besonders Kinder, die
noch nicht lesen kénnen, zu der Annahme verleiten,
dass es sich bei dem Produkt um Spriihsahne handelt.
Es konnte in den Mund genommen und verschluckt
werden. Da es sich bei Enthaarungsschaum nicht um
eine normale Creme mit einem pH-Wert zwischen 5
bis 6 handelt, sondern um ein Produkt mit einem al-
kalischen pH-Wert von 11,5 ist die Zusammensetzung
hinsichtlich der Verschluckbarkeit nicht unbedenklich.
Der angebrachte Warnhinweis im FlieRtext ,Darf nicht
in die Hande von Kindern gelangen® reicht in dieser
Form nicht aus. Er muss hervorgehoben werden, zum
Beispiel durch gréRere Schrift und Fettdruck.

Augen Make-up-Entferner und Deo-Roller ent-
hielten Uberwiegend Phenoxyethanol und pHB-Ester
als Konservierungsmittel. Bei den Augen Make-up-
Entfernern waren als hautpflegende Stoffe Allantoin
und Panthenol nachweisbar. Insgesamt neun Proben
wiesen Kennzeichnungsmangel auf, unter anderem
wegen fehlendem Mindesthaltbarkeitsdatum und feh-
lender Chargennummer.

Durch regelmafRige Massageanwendungen mit
Sportgel sollen Muskeln gelockert und leicht ver-
krampfte Partien des Korpers entlastet werden. Ein
kiihlender beziehungsweise erfrischender Effekt wurde
durch die Inhaltsstoffe Campher und Menthol erzielt. In
den meisten untersuchten Proben wurden auflerdem
Panthenol und Allantoin nachgewiesen. Sie machen
die Haut wahrend der Massage geschmeidig.

Faschingsschminken und Lidschatten wur-
den in Anlehnung an die DIN 53314 nach Extraktion
des Fettes photometrisch auf Verunreinigungen von
Chrom-haltigen Pigmenten mit I6slichen Chrom-VI-
Verbindungen untersucht. Von 55 Einzelproben fiel
eine Probe durch einen Gehalt von 21 mg Cr-Vi/kg
auf, eine weitere wies einen Gehalt von 7 mg/kg auf.
Losliche Cr-VI-Verbindungen sind als carcinogen ein-
gestuft. Chromsalze diirfen gemaf der Kosmetik-Ver-
ordnung nicht bei der Herstellung von kosmetischen
Mitteln verwendet werden. Dieses Verbot betrifft die
bei der Herstellung eingesetzten Rohstoffe, nicht aber

Jahresbericht 2008

Institut fir Hygiene und Umwelt



62 II. Lebensmittel | und II, Rickstandsanalytik und Kosmetik

Verunreinigungen, die Uiber die verwendeten Rohstof-
fe in das Produkt gelangen. Der Hersteller der beiden
auffalligen Proben wurde Uber die Befunde informiert
und aufgefordert, die Spezifikationen der verwendeten
Pigmente hinsichtlich 16slicher Chromverbindungen zu
Uberprifen.

Henna-Produkte zur Hautbemalung wurden auf
p-Phenylendiamin als farbverstarkende Komponente
untersucht. Im Zuge der Probenanforderung wurden
auch Henna-Produkte zur Farbung der Haare einge-
liefert. p-Phenylendiamin war in keiner der Proben
nachweisbar. Ein Produkt zur Hautbemalung fiel durch
eine intensiv pink-rote, leicht fluoreszierende Farbe
und wasserahnliche Konsistenz auf. In dieser Probe
war kein Lawson als typischer Inhaltsstoff der Henna-
Pflanze nachweisbar; stattdessen wurde als Farbkom-
ponente der fiur die Herstellung von kosmetischen Mit-
teln verbotene Farbstoff Rhodamin B nachgewiesen.
In zwei weiteren Produkten zur Farbung der Haare
war kein Lawson nachweisbar, die Proben wurden als
irrefihrend beurteilt, da es sich laut Deklaration um
Henna-Produkte handeln sollte.

Handgemachte Naturseifen wurden in farblo-
sen Kunststofftiten in den Verkehr gebracht. Obliga-
torische Kennzeichnungselemente gemall § 4 und
5 KosmV fehlten vollig, obwohl eine Kennzeichnung in
Form eines Etiketts auf den Titen technisch machbar
ist. Auf Grund des starken Geruchs wurden die Sei-
fen auf allergisierende Duftstoffe gepriift. GemaR § 5a
(3) KosmV sind die in Anlage 2 Teil A Nr. 67 bis 92
aufgefiihrten Stoffe mit ihrer Stoffbezeichnung geman
Absatz 4 anzugeben, wenn die Menge der Stoffe bei
Mitteln, die ausgespult werden, jeweils 0,01 Prozent
Ubersteigt. Zu den in Anlage 2 Teil A aufgefiihrten Duft-
stoffen zahlen die Stoffe Limonen und Linalool, die in
den Proben jeweils Gber dem Grenzwert von 0,01 Pro-
zent enthalten waren. Eine Kennzeichnung der Stoffe
erfolgte bei den Proben nicht. Folglich liegt ein Verstol
gegen § 5a (3) in Verbindung mit § 5 (1) 4 KosmV
VOr.

Zwei Proben fielen neben der starken Parfiimierung
durch einen leicht ranzigen Geruch auf. Die Peroxid-
zahl als MalR fir die Ranzigkeit eines Fettes war leicht
bis deutlich erhoht. So darf zum Beispiel Rizinusol
oder Sojadl in DAB-Qualitat nach den Anforderungen
des Deutschen Arzneibuches maximal eine Peroxid-
zahl von 5 mEQ O,/kg aufweisen. Anforderungen an
die Peroxidzahl in kosmetischen Mitteln bestehen zur-
zeit nicht. Da die Peroxidzahl aber ein Indikator fiir die
Bildung von Peroxiden in natiirlichen Fetten und Olen
und damit fur eine nachteilige chemische Veranderung
des Fettes ist, wurde empfohlen, im Herstellungsbe-
trieb an Hand der Produktunterlagen gemaf § 5b Kos-
mV zu kontrollieren, welche Spezifikationen fiir die
eingesetzten Fette und Ole bestehen und in welcher
Form diese kontrolliert werden.

Diverse kosmetische Mittel (Gesichtswasser, Haar-
shampoo, Duschgel, Massagedl, Bodylotion, Fuf-

creme) mit der Auslobung ,mit Teebaumol“ wurden
an Hand der Leitsubstanzen Cineol und 4-Terpinenol
auf den Gehalt an Teebaumél untersucht. Im Mittel
enthielten die Produkte etwa ein Prozent Teebaum-
0l, ein Haarshampoo mit der zusatzlichen Auslobung
,zur Abwehr von Insekten” fiel durch einen deutlich
héheren Gehalt von 3,2 Prozent Teebaumdl auf. Eine
Probe ,Gesichtsmaske” mit 0,04 Prozent Teebaumdl
wurde beméangelt, da eine antibakterielle Wirkung des
Produktes bei einem derart geringen Gehalt an Tee-
baumdl angezweifelt wurde. Der Hersteller wurde auf-
gefordert, Unterlagen vorzulegen, die die Auslobung
nachweisen.

Manner haben im Vergleich zu Frauen eine etwa
20 Prozent dickere Haut, fiir die es inzwischen eigene
Pflegeserien gibt. Gesichtscremes fiir Manner sollen
durch die Zufuhr von Feuchtigkeit erfrischen und bele-
ben. Gesichtscremes fiir Frauen hingegen sind in der
Regel wegen der dinneren Haut mit einem héheren
Fettgehalt formuliert.

In der Deklaration von Gesichtscremes fur Manner
wird die Feuchtigkeit spendende Wirkung daher auch
hervorgehoben. Die Cremes enthielten entsprechen-
de Wirkstoffe wie Panthenol und Glycerin in Gehalten
von 1-2 Prozent. Alle Cremes waren mit einer leich-
ten frisch-herben Note parfiimiert und hoben sich von
den eher blumigen Parfiimnoten bei Gesichtscremes
fur Frauen ab. Mineral6le waren in keiner Probe nach-
weisbar, allgemein Ublich war die Verwendung von
UV-Filtern gegen die lichtbedingte Hautalterung.

Bei Selbstbraunungscremes war im Vergleich zu
friheren Jahren in der Deklaration eine Veranderung
im Anwendungsziel zu verzeichnen. Wahrend friher
primar die Brdunung im Vordergrund stand, wurden
die heutigen Produkte primar als pflegende Bodylo-
tion mit dem Zweitnutzen einer brdunenden Wirkung
ausgelobt. 23 Produkte enthielten Dihydroxyaceton
als braunenden Wirkstoff. Produkte mit der Auslobung
»fur helle Haut" enthielten 0,9 bis 3,1 Prozent Dihydro-
xyaceton, Produkte fiir normale bis dunkle Haut 2,4
bis 6,4 Prozent Dihydroxyaceton. Formaldehyd als
Abbauprodukt des Dihydroxyacetons war in keiner der
Proben nachweisbar. Ein Hinweis auf den fehlenden
UV-Schutz war bis auf zwei Proben auf den Packun-
gen in der Regel vorhanden, bei allen Produkten wur-
de die feuchtigkeitserhdhende Wirkung durch speziel-
le Inhaltsstoffe hervorgehoben.

Eine wichtige Komponente von Nagellacken sind
organische Ldsungsmittel, in denen die Film bilden-
den Kunstharze gelost sind. Ublicherweise werden
Gemische von leicht und schwerer flichtigen L6-
sungsmitteln eingesetzt, die nicht hygroskopisch
sind. 25 Proben farbige Nagellacke wurden auf ihre
Lésungsmittelzusammensetzung untersucht. Im Ver-
gleich zu friheren Untersuchungen wurde nur noch in
einer Probe Toluol in Gehalten von 19 Prozent nach-
gewiesen. Toluol wird nach dem Chemikalienrecht als
Reinsubstanz und in Zubereitungen mit Toluol-Ge-
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halten Uber 12,5 Prozent mit dem Gefahrenhinweis
,Gesundheitsschadlich beim Einatmen* gekennzeich-
net. Fur kosmetische Mittel gelten allerdings nicht die
Forderungen des Chemikalienrechtes, sondern die
allgemeinen und speziellen Warnhinweise der Kos-
metik-Verordnung. Warnhinweise auf eine mdogliche
Gesundheitsgefahrdung wegen des Toluolgehaltes
waren auf der Flasche nicht vorhanden. Der Herstel-
ler wurde aufgefordert, in die Kennzeichnung einen
Warnhinweis aufzunehmen, entstehende Dampfe
nicht einzuatmen.

Insgesamt fielen auch im Berichtsjahr wieder zahl-
reiche Proben, insbesondere solche in kleinen Ver-
packungen, durch Kennzeichnungsmangel auf. So
fehlten haufig Teile der obligatorischen Kennzeich-
nungselemente gemal KosmV, wie zum Beispiel die
Angabe der Liste der Bestandteile, des Herstellers
oder Warnhinweise.

Mit Lebensmittel verwechselbare Erzeugnisse
Wie schon im vergangenen Berichtsjahr ist ein Trend
im Kosmetikbereich die Prasentation und Aufmachung
von kosmetischen Mitteln in einer fir Lebensmittel tib-
lichen Form. Die eindeutige Unterscheidung von kos-
metischen Mitteln und Lebensmitteln auf Grund ihrer
Form und der Verpackung ist bei diesen Proben nicht
mehr erkennbar. So fiel eine Probe ,Badeschaum®
auf, deren aulere Aufmachung mit einer Likorflasche
verwechselt werden kann. Des Weiteren wurden ,Ba-
dedle in Fruchtform® und ,Seifenherzen® beanstandet.
Bei diesen Proben war der Verwendungszweck aus
der Deklaration und der auReren Aufmachung nicht er-
kennbar. Eine Verwechslung mit echter StiRware war
auf Grund des Aussehens und des Geruchs mdoglich.
Es war daher zu klaren, ob die Gesundheit des Ver-
brauchers auf Grund dieser Verwechselbarkeit gefahr-
det werden kann. Die Priifung auf Verschluckbarkeit
gemal DIN EN 71 ergab, dass die ,Badedl-Friichte*
und die ,Seifenherzen“ als Ganzes als verschluck-
bar gelten. Insbesondere Kinder sind auf Grund der
Verwechselbarkeit mit einer StiBware besonders ge-
fahrdet. Die Proben wurden als nicht verkehrsfahig
beurteilt. Von den insgesamt 14 untersuchten Proben
wurden 13 auf Grund von Kennzeichnungsmangeln
beanstandet.

ZEBS 85 Spielwaren und Scherzartikel
Billigspielzeug (Massenware aus China)

Fir den Anforderungszeitraum Januar 2008 gelangten
insgesamt 21 der oben genannten Proben der Han-
sestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen Ko-
operation nach Neumunster zur Untersuchung.
Schwerpunktmafig wurden folgende Untersuchungen
durchgefihrt:

« Kunststoffidentitat
*  Weichmacheridentitat
*  Weichmachergehalt

» Schwermetallgehalt Blei/Cadmium
(RFA-Screening)

» Spezifische Migration — Isophoron
(Migrationsbedingung: Wasser / 37°C / 1h)

Hinsichtlich der Materialzusammensetzung gestaltete
sich dies Probenserie erwartungsgemaf sehr inhomo-

gen:
Polystyrol 5 Proben
Polyethylen/Polypropylen 6 Proben
PVC mit Phthalat 4 Proben
PVC phthalatfrei 5 Proben
Textil 1 Probe

Gemal § 3 in Verbindung mit Anlage 1 Nr. 8 der Be-
darfsgegenstéandeverordnung darf bei dem gewerbs-
maRigen Herstellen oder Behandeln von Spielzeug
und Babyartikeln, die von Kindern in den Mund ge-
nommen werden konnen die Substanzen Diisono-
nylphthalat (DINP), Diisodecylphthalat (DIDP) und Di-
n-octylphthalat (DNOP) nicht verwendet werden.

GemalR § 3 in Verbindung mit Anlage 1 Nr. 8 der
Bedarfsgegenstandeverordnung diirfen bei dem ge-
werbsmafigen Herstellen oder Behandeln von Spiel-
zeug und Babyartikeln die Substanzen Di-(2-Ethylhe-
xyl)-phthalat (DEHP), Dibutylphthalat (DBP) und Ben-
zylbutylphthalat nicht verwendet werden.

Aufgrund der Materialzusammensetzung erfolgten
dementsprechend vier Beanstandungen.

Bei einer Probe ,Fl6te” war das Mundstiick von au-
Ren nicht erkennbar verdreckt.

Die Empfehlung des Bundesinstitutes fiir Risikobe-
wertung (BfR) XLVII fir Spielzeug aus Kunststoffen
und anderen Polymeren sowie aus Papier, Pappe und
Karton gilt sowohl fiir Spielzeug, das dazu bestimmt
ist, in den Mund genommen zu werden als auch fir
Spielzeug, das fir Kinder unter 36 Monaten vorgese-
hen ist und daher erfahrungsgemaf oder vorherseh-
bar in den Mund genommen wird.

Nach dieser Empfehlung sollen die fir die Herstel-
lung von Spielzeug verwendeten Kunststoffe den fiir
Bedarfsgegenstande fur den Lebensmittelkontakt gel-
tenden Anforderungen entsprechen.

Der Hersteller / Importeur des Musikinstruments
sollte dazu angehalten werden, derart verdreckte Pro-
dukte nicht in den Verkehr zu bringen.

Ein Produkt mit der Bezeichnung "Lichtkreisel" wird
mit zwei Knopfbatterien, die auf einer Leiterplatine an-
gebracht sind betrieben. Es wurde angeregt zu prifen,
ob das Produkt dem Gesetz Uber das Inverkehrbrin-
gen, die Ricknahme und die umweltvertragliche Ent-
sorgung von Elektro- und Elektronikgeraten (ElektroG)
BGBI | 2005, 762 unterliegt.

Ein Produkt mit der Bezeichnung "Leuchtstabe"
wird mit drei Knopfbatterien betrieben; es un- tzr
terliegt der Verordnung uber die Ricknahme A
und Entsorgung gebrauchter Batterien und Akkumu-
latoren (Batterieverordnung — BattV). Es wurde ange-
regt, die sich hieraus ergebenden Fragen hinsichtlich
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Registrierung und Kennzeichnung mit dem Symbol

gegebenenfalls mit der zustandigen Stelle fir die
Marktiberwachung von Produkten, die der BattV un-
terliegen zu erdrtern.

Holzbaukl6tze

Fir den Anforderungszeitraum Marz 2008 gelangten
insgesamt 16 der oben genannten Proben der Han-
sestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen Ko-
operation nach Neumunster zur Untersuchung.
Schwerpunktmafig wurden folgende Untersuchungen
durchgefihrt:

* Formaldehyd (WKI — Flaschenmethode)

» Migration bestimmter Elemente (Arsen, Antimon,
Barium, Blei, Cadmium, Chrom, Quecksilber und
Selen)

Nach § 1 der Chemikalien — Verbotsverordnung
(ChemVerbotsV) ist es verboten, Erzeugnisse in den
Verkehr zu bringen, die den in Abschnitt 1 des An-
hangs zu § 1 ChemVerbotsV fiir Holzwerkstoffe ge-
nannten Grenzwert von 0,1 ml/m? (ppm) Formaldehyd
(Ausgleichskonzentration in der Luft eines Prifraums)
Uberschreitet.

GemaR Schreiben des Bundesministers fur
Jugend, Familie, Frauen und Gesundheit vom
15. Marz 1989 entspricht ein 24-h-WKI-Flaschenme-
thode-Wert von 110 mg/kg Holzwerkstoff in erster Na-
herung dem in der Chemikalien — Verbotsverordnung
festgelegten Grenzwert von 0,1 ppm.

Bei keiner Probe wurde der 24-h-WKI-Flaschenme-
thode-Wert von 110 mg/kg Uberschritten. Der hdchste
Wert lag bei 17 mg/kg.

Auch hinsichtlich der Migration bestimmter Elemen-
te waren alle Proben unauffallig.

Fingermalfarben und StraBenmalkreide

Fir den Anforderungszeitraum Mai 2008 gelangten
insgesamt drei Proben Fingermalfarben und finf Pro-
ben Strallenmalkreide der Hansestadt Hamburg im
Rahmen der Norddeutschen Kooperation nach Kiel
zur Untersuchung.

Schwerpunktmafig wurden folgende Untersuchungen
durchgefihrt:

» Migration bestimmter Elemente (DIN EN 71-3)

Hinsichtlich der Migration bestimmter Elemente waren
alle Proben unauffallig

Bei den Fingermalfarben wurden zusatzlich einige
der erlaubten Konservierungsstoffe bestimmt, wobei
hinsichtlich des Untersuchungsspektrums weiterer
analytischer Entwicklungsbedarf besteht.

Hinsichtlich der bestimmten Konservierungsstoffe
waren alle Fingermalfarben unauffallig.

Fasermalstifte fiir Kinder (kein Edding)

Fir den Anforderungszeitraum Juni 2007 gelangten
insgesamt funf Proben der Hansestadt Hamburg im
Rahmen der Norddeutschen Kooperation nach Kiel
zur Untersuchung.

Schwerpunktmafig wurden folgende Untersuchungen
durchgefihrt:

« Losemittel, insbesondere Benzol

GemaR § 6 der Bedarfsgegenstdndeverordnung
(BedGgstV) in Verbindung mit Anlage 5 Nr. 2 BedGgstV
dirfen Spielwaren nicht in den Verkehr gebracht wer-
den, wenn sie mehr als finf Milligramm frei verfiigba-
res Benzol je Kilogramm des Gewichtes der Spielware
oder der benzolhaltigen Teile von Spielwaren enthal-
ten.

Fasermalstifte waren bereits 2003 und 2005 Ge-
genstand der Untersuchung; aufgrund des Benzolge-
haltes wurden 2003 insgesamt zwei von 15 Proben
und im Jahr 2005 insgesamt null von zehn Proben
beanstandet.

Die Erfahrungen haben gezeigt, dass es wirklich
erforderlich ist, jede einzelne Farbe zu untersuchen
— so war bei der Untersuchungsserie im Jahr 2008 bei
insgesamt zwei Proben jeweils ,nur® eine einzige Far-
be mit Benzolgehalten > 5 mg Benzol/kg belastet. Da
es sich bei Fasermalstiften fuir Kinder in der Regel um
Packungen mit verschiedenen Farben handelt, erga-
ben die fiinf Proben insgesamt 48 Einzelproben.

Die Verteilung der Benzolgehalte ist in nachfolgen-
der Tabelle zusammengefasst:

Wasserspielzeug aus Kunststoff

Fir den Anforderungszeitraum August 2008 gelang-
ten insgesamt 16 der oben genannten Proben der
Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation (erstmals) nach Neumunster zur Unter-
suchung.

Schwerpunktmafig wurden folgende Untersuchungen
durchgefuhrt:

» Kunststoffidentitat

*  Weichmacheridentitat

*  Weichmachergehalt

» Spezifische Migration — Isophoron
(Migrationsbedingung: Wasser / 37°C / 1h)

Mit der zweiten Verordnung zur Anderung der Bedarfs-
gegenstandeverordnung und der Kosmetikverordnung
vom 30. Mai 2006 wird Anlage 1 Nr. 8 der Bedarfs-
gegenstandeverordnung dahingehend prazisiert, dass
nun die Phthalate DEHP, DBP und BBP fur Spielzeug
und Babyartikel und die Phthalate DINP, DIDP und
DNORP fur Spielzeug und Babyartikel, die von Kin-
dern in den Mund genommen werden kénnen, ver-
boten sind.

Bedarfsgegenstande, nach Ablage 1 Nr. 8 Spalte 2,
die den Vorschriften dieser Verordnung in der bis zum
9. Juni 2006 geltenden Fassung entsprechen, durften
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noch bis zum Ablauf des 15. Januar 2007 sowohl her-
gestellt, als auch in den Verkehr gebracht werden.

Bei dieser Probenserie war die Beanstandungsquo-
te mit 75 Prozent wieder (im Vergleich zu 2007) extrem
hoch; bezuglich der verwendeten Weichmacher waren
sieben Proben von 16 Proben zu beanstanden.

Bei insgesamt sechs Proben wurde eine ungewdhn-
lich hohe Menge an migrierfahigem Isophoron festge-
stellt. Der Spitzenwert lag im Falle eines aufblasbaren
Schwimmringes bei 375 mg/kg Isophoron (Migration).

3,5,5-Trimethyl-2-cyclohexen-1-on (Isophoron)
wurde chemikalienrechtlich in die Kategorie 3 einge-
stuft; Kategorie 3 bedeutet, dass es sich um einen
Stoff handelt, der wegen mdglicher krebserregender
Wirkung auf den Menschen Anlass zur Besorgnis gibt.
(Gefahrstoffliste 2000, Hauptverband der gewerbli-

Tabelle 13: Verteilung der Benzolgehalte ZEBS 85

Benzolgehalt in mg/kg Anzahl der Proben

<0,5 39
1-5 8
5-10 1
10-50 1

chen Berufsgenossenschaften, St. Augustin, ISBN 3-
88383-568-4)

Das damalige Bundesinstitut flir gesundheitlichen
Verbraucherschutz und Veterinarmedizin (BgVV) hat
eine gesundheitliche Risikobewertung zu Isophoron in
Babyblchern erstellt.

Darin wird die Auffassung vertreten, dass es tech-
nologisch machbar ist, die Restgehalte von Isopho-
ron in Babyblichern unter anderem durch thermische
Nachbehandlung auf einen Wert von weniger als
6 mg/kg (Migration) zu reduzieren.

Gemal Artikel 2 der Richtlinie 88/378/EWG des
Rates vom 3. Mai 1988 zur Angleichung der Rechts-
vorschriften der Mitgliedsstaaten Uber die Sicherheit
von Spielzeug darf Spielzeug nur dann in den Verkehr
gebracht werden, wenn es die Gesundheit nicht ge-
fahrdet. Nach Anhang Il dieser Richtlinie gehort zu
den wesentlichen Sicherheitsanforderungen fiir ein
Spielzeug, dass es bezlglich chemischer Merkmale
gesundheitlich unbedenklich ist. Insbesondere darf
Spielzeug keine gefahrlichen Stoffe und Zubereitun-
gen im Sinne der Richtlinie 67/548/EWG und 88/379/
EWG in solchen Mengen enthalten, die fir Kinder bei
Gebrauch des Spielzeugs gesundheitlich nicht unbe-
denklich sind.

Aufgrund der migrierbaren Isophoronmenge muss
mit einer Aufnahme Uber verschiedene Expositions-
wege (oral, dermal, inhalativ) gerechnet werden, die
im Hinblick auf das nicht auszuschlieRende krebs-

erzeugende Potential von Isophoron nicht als un-
bedenklich angesehen wird.

Gemal § 2 der Zweiten Verordnung zum Geratesi-
cherheitsgesetz darf Spielzeug nur in den Verkehr ge-
bracht werden, wenn es den in Anhang Il der Richtlinie
88/378/EWG angegebenen wesentlichen Sicherheits-
anforderungen entspricht.

Insgesamt sechs Proben ,Wasserspielzeug“ wur-
den aufgrund des Isophorongehaltes im Interesse
eines vorbeugenden gesundheitlichen Verbraucher-
schutzes im Sinne des § 30 LFGB unter Hinweis auf
die Bestimmungen der Zweiten Verordnung zum Ge-
ratesicherheitsgesetz (Verordnung ber die Sicherheit
von Spielzeug — 2.GSGV - BGBI. I, S. 1213) bean-
standet.

Strandspielzeug aus Kunststoff

Fir den Anforderungszeitraum August 2008 gelangten
insgesamt 16 der oben genannten Proben der Han-
sestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen Ko-
operation nach Neumdunster zur Untersuchung.
Schwerpunktmafig wurden folgende Untersuchungen
durchgefihrt:

» Kunststoffidentitat
*  Weichmacheridentitat
» Schwermetallgehalt Blei/Cadmium (RFA-Scree-

ning)

Hinsichtlich der Materialzusammensetzug waren alle
Sandspielzeuge aus Polyethylen / Polypropylen, so
dass sich die Frage nach einer Weichmacheridentitat
erubrigte.

Hinsichtlich der Schwermetalle Blei und Cadmium
waren alle Proben unauffallig.

ZEBS 86 Bedarfsgegenstande mit Lebensmittel-
kontakt

Kochkorbe, Brotkorbe, Sushirolimatte aus Bam-
bus, Weide oder dhnliches mit Lebensmittel-Kon-
takt

Fir den Anforderungszeitraum Juni 2008 gelangten
insgesamt 14 der oben genannten Proben der Han-
sestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen Ko-
operation nach Kiel zur Untersuchung.

Als Untersuchungsschwerpunkt wurden folgende Un-
tersuchungen durchgeflhrt:

* Formaldehyd, Glyoxal
» Konservierungsstoffe im Wasserextrakt
+ Schwermetalle im Wasserextrakt

Aufgrund eines Vorgangs aus dem Jahr 2007 (Ham-
burg W/VS 2212 LM 297/07) wurde zusatzlich der Mi-
krobiologische Status Uberpriift.

Von den 14 Proben waren neun Proben in einer
Fertigpackung zur Abgabe an den Verbraucher — so
dass der mikrobiologische Status bei neun von 14
Proben untersucht wurde. Bei ,nur” einer Probe wurde
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eine erhéhte Gesamtkeimzahl nachgewiesen. Da es
sich dabei nicht um humanpathogene Keime handelte,
erfolgte eine Bemangelung mit der Anregung, in Zu-
sammenarbeit mit den fir den Importeur zustandigen
Behorden gegebenenfalls weitere Untersuchungen
durchzufiihren. Hinsichtlich Formaldehyd, Glyoxal,
Konservierungsstoffen im Wasserextrakt und Schwer-

metallen im Wasserextrakt waren alle Proben unauf-
fallig.

Bei zwei Proben wurden erhebliche Kenzeichnungs-
mangel festgestellt; es erfolgte jeweils eine Beanstan-
dung entsprechend der Verordnung (EG) 1935/2004.

3 Gentechnische Untersuchungen von Lebensmitteln

Im Jahr 2008 wurden im HU insgesamt 155 Lebens-
mittelproben auf Anteile gentechnisch veranderter Zu-
taten Uberpruft. Abweichend von Untersuchungen in
den vergangenen Jahren standen 2007 erstmals Reis
und Reisprodukte mit insgesamt 86 Proben im Vorder-
grund der GVO-Analytik, gefolgt von sojahaltigen (58
Proben) und maishaltigen (elf Proben) Lebensmitteln.

Gentechnisch veranderte Anteile aus Pflanzen
mit einer Zulassung als gentechnisch verandertes
Lebensmittel in der EU mussen auf der Verpackung
gekennzeichnet werden, wenn ihr Wert oberhalb von
0,9 Prozent in einer Zutat liegt. Bei Anteilen unterhalb
dieses Schwellenwertes ist zu prufen ob die Anteile
zufallig in die Zutat gelangt sind oder bei der Produk-
tion technisch nicht zu vermeiden sind, unterhalb von
0,1 Prozent werden keine weiteren Schritte unternom-
men. Strikte Reglementierungen herrschen jedoch,
wenn gentechnisch veranderte Anteile aus Pflanzen
stammen, die nicht Uber die entsprechende Zulassung
in der EU verfugen, wie im Fall der gentechnisch ver-
anderten Reislinien LL601und LL62 aus den USA und
Bt63 aus China (siehe unten).

In mehr als drei Viertel (124 Proben) der untersuch-
ten Proben waren keine gentechnisch veranderten
Anteile nachweisbar. In weiteren 18 Proben lagen die
Anteile zwar oberhalb der Nachweisgrenze, jedoch
deutlich unterhalb von 0,1 Prozent der betreffenden
Zutat. Nur drei der untersuchten Proben enthielten
Anteile zwischen 0,1 Prozent und 0,9 Prozent und
in keiner der Proben waren Anteile oberhalb von 0,9
Prozent nachweisbar. Immerhin drei der 86 getesteten
Reisprodukte (Reiskérner und Reisnudeln) enthielten
Anteile der nicht zugelassenen gentechnisch veran-
derten Reislinie Bt63 aus China.

Reisprodukte
Reis und Reisprodukte wurden auch im Jahr 2008
im Rahmen eines bundesweiten Uberwachungs-

programms untersucht. im Herbst 2006 waren fast
zeitgleich erstmals in Reiskérnern aus USA und in
Reisnudeln aus China Anteile gentechnisch veran-
derter, nicht zugelassener Reislinien nachgewiesen
worden. Die EU reagierte daraufhin mit Entscheidun-
gen, die darauf abzielten, den Import und das Inver-
kehrbringen dieser Produkte einer strikten Kontrolle
zu unterziehen. Zum einen wurden Anforderungen an
die Begleitpapiere und Analysenberichte der Produk-
te gestellt, die sicherstellen sollten, dass die Produkte
keine Anteile der gentechnisch veranderten Reislinien
aufwiesen, daruber hinaus sollten diese Produkte aber
auch in der EU beprobt und untersucht werden.

In Hamburg wurden insgesamt 86 Proben von Reis-
produkten aus den USA und China analysiert. Dabei
handelte es sich sowohl um Importkontrollen als auch
um Proben aus dem Einzelhandel. In drei der analy-
sierten Proben war die gentechnisch veranderte Reis-
linien Bt63 aus China nachweisbar und es ergingen
Schnellwarnungen in die EU.

Sojaprodukte

Auch im Jahr 2008 ist die Anbauflache von gentech-
nisch verandertem Soja weiter gestiegen und es wer-
den mittlerweile auf gut zwei Dritteln der Sojaanbau-
flachen der Welt gentechnisch veranderte Pflanzen
angebaut. Auch ist das Spektrum gentechnisch veran-
derter Sojalinien, die als Lebensmittel in der EU zuge-
lassen sind, um zwei weitere Linien der Firma Bayer
und Monsanto sind neben der seit 1997 zugelassenen
Linie Roundup Ready als Lebensmittel zugelassen
worden.

Insgesamt wurden bei HU 42, 58 sojahaltige Pro-
ben analysiert, von denen keine den Grenzwert von
0,9 Prozent Uiberstieg. Nur drei der Untersuchungspro-
ben enthielten Anteile oberhalb von 0,1 Prozent, wobei
es sich um je eine Probe Tofu, Sojabohnenwirzpaste
und Milchersatznahrung handelte. Nur im Falle des
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Tofu war auch die Verfolgsprobe erneut positiv, so dass
es sich nicht um einen zufalligen Befund handelt.

Maisprodukte

Im Jahr 2008 hat der weltweite Anbau gentechnisch
veranderter Maissorten weiter zugenommen. Acht ver-
schiedene gentechnisch veranderte Maissorten sind
In der EU als Lebensmittel zugelassen, jedoch spie-
gelt sich diese Vielfalt nicht im Anbau innerhalb der

EU wider. GroRere Anbauflachen von gentechnisch
verandertem Mais gibt es innerhalb der EU lediglich
in Spanien.

Insgesamt wurden elf verschiedene maishaltige
Proben untersucht. In neun der analysierten Proben
waren keine gentechnisch veranderten Anteile nach-
weisbar, zwei enthielten Spuren nahe der Nachweis-
grenze der Analytik.

@ Mais OReis

B Soja

Abbildung 17: Untersuchung von Lebensmitteln auf gentechnisch veranderte Anteile

Anmerkung: Die Abweichung in der Summe aller Soja-haltigen Proben zu den einzelnen Kategorien ergibt sich durch Pro-

ben aus denen keine DNA isolierbar war.
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4 Mykotoxine

Auch im Berichtsjahr 2008 wurden im Institut fir Hy-
giene und Umwelt (HU) in Hamburg (HH) oder — im
Rahmen der Norddeutschen Kooperation (NoKo) - in
Schleswig-Holstein (SH) beprobte pflanzliche Lebens-
mittel und Getranke auf verschiedene Schimmelpilz-
gifte wie Aflatoxine und Ochratoxin A (OTA), ferner auf
die Fusarientoxine Deoxynivalenol (DON), Zearale-
non (ZON) und die Fumonisine B1 und B2 sowie auch
auf die Trichothecen-Toxine T-2 und HT-2 untersucht.
Erstmalig erfolgten auch Untersuchungen auf das My-
kotoxin Citrinin in zwei Zollproben Reiswein.

Fur das bundesweite Monitoring-Programm wurden
2008 in Hamburg insgesamt zwolf Proben Edelscho-
koladen entnommen und im HU auf OTA untersucht.
Im Rahmen des bundesweiten Uberwachungspro-
gramms (BUP) wurden schlieRlich in Hamburg insge-
samt 26 Proben Gewtrze enthommen und auf Ochra-
toxin A sowie auf Aflatoxine im HU untersucht.

Bestimmungen der Mykotoxine Aflatoxin M1 sowie
Patulin in Hamburger Lebensmittelproben wurden wie
in den Vorjahren im Rahmen der NoKo vom Landes-
amt fiur Landwirtschaft, Lebensmittelsicherheit und
Fischerei Mecklenburg-Vorpommern (LALLF M-V) in
Rostock durchgefihrt.

Vornehmlich bei den Einfuhruntersuchungen zur
Kontrolle der Aflatoxingehalte werden ganze Waren-
partien von bis zu 25.000 kg beprobt, wobei gemaf
der Verordnung (EG) Nr. 401/2006 Sammelproben von
bis zu 30 kg anfallen. Diese Sammelproben werden
in so genannte Teilsammelproben zu maximal 10 kg
aufgeteilt, die dann jeweils gesondert vorbereitet und

untersucht werden. Zur Beurteilung von Warenpartien
Uber 1.000 kg kann somit die jeweilige Lebensmittel-
sammelprobe aus mehreren Teilproben bestehen.

Zu den fortbestehenden EU-weiten Einfuhrrestrik-
tionen fur iranische Pistazien, brasilianische Paranus-
se in Steinschale, chinesische und agyptische Erdnis-
se sowie turkische Feigen, Haselnusse und Pistazien
traten ab September 2007 die Prifungen von Mandeln
aus den USA hinzu. Die fir Deutschland geltenden
Vorfihrpflichten fur argentinische Erdniisse sowie flir
turkisches Paprikagewlrz blieben auch 2008 weiter-
hin in Kraft. Diese Vorflihrpflichten bestehen zu 100
Prozent, so dass hier jede angemeldete Warenpartie
argentinische Erdnisse beziehungsweise turkisches
Paprikagewiirz amtlich beprobt und im HU auf Aflato-
xine untersucht wird.

Auch im Berichtsjahr 2008 konnten wieder alle in
Hamburg gezogenen Einfuhrproben amtlich im HU auf
Aflatoxine untersucht werden. Ganzjahrig zum Tragen
kam diesmal die seit April 2006 bestehende HU-inter-
ne Kooperation mit der Arbeitsgruppe Rickstands-
analytik, welche im Berichtsjahr bei den iranischen
Pistazien in Steinschale mit insgesamt 148 Aflatoxin-
untersuchungen einen Untersuchungsanteil von ca.
17 Prozent Ubernahm. Hierdurch konnten jahreszeit-
lich bedingte Importspitzen beziehungsweise etwaige
Engpéasse insbesondere beim Laborpersonal abge-
fangen werden und zudem auch Kapazitat fir mehr
Untersuchungen an aus der Stadt Hamburg stammen-
den Proben geschaffen werden.
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Abbildung 18: Mykotoxinuntersuchungen durch das HU 1996 - 2008
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Die Abbildung 4 gibt einen Uberblick Uber die von
der Arbeitsgruppe Mykotoxinanalytik (HU 225) in den
vergangenen zwolf Jahren untersuchten Proben. Die
Gesamtzahl der vom HU auf Mykotoxine untersuchten
Proben erhdhte sich seit 1996 um nahezu 800 Prozent,
ohne dass in der graphischen Darstellung bertcksich-
tigt wird, dass jede Einfuhrprobe in der Regel noch aus
drei Teilproben besteht. Letzteres gilt Ubrigens auch
fur einige NoKo-Proben.

Die Zahl der fir den gesundheitlichen Verbraucher-
schutz besonders bedeutsamen amtlichen Einfuhrun-
tersuchungen auf Aflatoxine fiel nach einem Maximum
von 1.259 Warenpartien im Jahr 2007 im Berichtsjahr
2008 auf 1.088 Warenpartien. Die Ursache ist in einer
Missernte bei den iranischen Pistazien zu suchen, wo-
durch ab November 2008 die Einfuhrmengen iranischer
Pistazien das Vorjahresniveau weit unterschritten. Mit
159 auf Mykotoxine untersuchten NoKo-Proben wurde

4.1 Aflatoxine
4.1.1 Einfuhruntersuchungen

In der Tabelle 14 sind alle im Berichtsjahr EU-weiten
oder nationalen Einfuhrrestriktionen unterliegende
Warenarten sowie die Aflatoxinbefunde aufgefihrt.
Im Berichtsjahr mussten danach insgesamt 150 der
1.088 vom HU auf Aflatoxine untersuchten Einfuhrpro-
ben abgelehnt werden. Damit liegt die Rlickweisungs-
quote bei den Einfuhruntersuchungen mit insgesamt
knapp 14 Prozent genau zwischen denen der Jahre
2006 (16 Prozent) und 2007 (13 Prozent).

Uberhaupt keine Einfuhren Gber Hamburg erfolgten
im Berichtsjahr nur bei tiirkischen Pistazienkernen,
wahrend 2008 erstmalig seit vier Jahren der Versuch
einer Einfuhr von vier Warenpartien brasilianische
Paraniisse in Steinschale tGber Hamburg unternom-
men wurde.

Von turkischem Paprikagewlrz erreichte dieses
Jahr nur eine einzige Partie das HU. Die Probe war
von einwandfreier Beschaffenheit.

Gegenulber dem Vorjahr blieb die Beanstandungs-
quote bei agyptischen Erdniissen mit 25 Prozent
Beanstandungen (maximaler Aflatoxin B1-Gehalt:
19,5 ug/kg) etwa unverandert. Bei den argentini-
schen Erdnusskernen sank der Import 2008 am hie-
sigen Einfuhrplatz erneut um rund 70 Prozent auf nur
noch sieben Warenpartien. Gleichzeitig verdreifachte
sich die Beanstandungsquote mit drei beanstandeten
Partien auf 43 Prozent gegenuber 2007. Mit einem
maximalen Aflatoxin B1-Gehalt von 13,5 ug/kg in ei-
ner Teilprobe waren die beanstandeten Partien nicht
zum direkten Verzehr geeignet. Allerdings wurde bei
den betreffenden Warenpartien im Mittel ein Aflatoxin
B1-Gehalt von 5 pg/kg nicht tGberschritten, so dass die
Méglichkeit bestand, die Erdnlsse einer Sortierung
zur Aflatoxinreduzierung zu unterziehen.

wieder das Niveau der letzten funf Jahre eingehalten.
Mit 89 untersuchten Proben aus der Stadt Hamburg
konnte der Anteil der Stadtproben dagegen um fast 60
Prozent gegenuber 2007 gesteigert werden und lag in
der GroRenordnung des Jahres 2003.

Als zusétzliche von der Arbeitsgruppe im Berichts-
jahr erbrachte Leistungen sind unter anderem vier
erfolgreiche Teilnahmen an internationalen Laborver-
gleichsuntersuchungen (T-2- und HT-2-Toxin in Hafer,
Zearalenon in Frihstlickscerealien, Ochratoxin A in
Korinthen und Aflatoxine in Haselnussmaterial anzu-
fhren.

Im Rahmen der NoKo wurden vom LALLF M-V
insgesamt zehn Proben aus der Stadt Hamburg auf
Aflatoxin M1 beziehungsweise auf Patulin untersucht.
Die lebensmittelrechtliche Beurteilung dieser Proben
erfolgte wie in den Vorjahren hier im HU.

Bei chinesischen Erdniissen war 2008 bei einer
um 40 Prozent gegenliber 2007 gesunkenen Einfuhr
Uber Hamburg mit 15 Prozent Rickweisungen ein
leichter Anstieg der Beanstandungen gegeniiber dem
Vorjahr wieder auf etwa das Niveau des Jahres 2005
zu verzeichnen.

Bei den in den sechs beanstandeten Warensen-
dungen chinesische Erdnisse festgestellten Hochst-
mengeniberschreitungen des Aflatoxin B1-Gehaltes
wurde in drei Fallen (50 Prozent) eine mindestens
10fache und in einem Fall mit 681 ug/kg sogar eine
340fache Uberschreitung des festgelegten Aflatoxin
B1-Grenzwertes festgestellt. Dieses ist ein seit Ein-
fuhrung der Einfuhrrestriktionen bei dieser Warenart
am Einfuhrplatz Hamburg noch nicht beobachteter
Rekordwert.

Die seit 2002 ermittelte jahrliche Beanstandungs-
quote wegen Aflatoxinen lag mit Ausnahme der Jah-
re 2002 und 2003 bei den chinesischen Erdniissen
zwischen elf und 34 Prozent (im Mittel: 18 Prozent).
Mit Ausnahme des Jahres 2003 wurden bei chinesi-
schen Erdniissen seit 2002 jahrlich maximale Aflatoxin
B1-Gehalte zwischen 20 und besagten 681 pg/kg (im
Mittel: 149 ug/kg) festgestellt.

Brasilianische Paraniisse in der Steinschale
sind seit dem Inkrafttreten der EU-weiten Restriktio-
nen im Jahre 2004, die eine amtliche Kontrolle der
Aflatoxingehalte jeder Warenpartie dieses Erzeug-
nisses zur Folge haben, vom Markt verschwunden.
Erstmalig wurden nun Ende 2008 vier Warenpartien
Paranlisse in Steinschale von jeweils 5t in Hamburg
zur Einfuhr angemeldet. Die hier festgestellten Aflato-
xinbefunde waren allerdings sehr hoch: In den jeweils
zwei untersuchten Teilproben jeder Partie betrugen
die maximalen Aflatoxin B1-Gehalte zwischen 56 und
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Tabelle 14: Einfuhruntersuchungen auf Aflatoxine im HU im Jahr 2008
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Agypten 20% Erdnlsse 8 2 25%
Argentinien 100% Erdnusse 7 3 43%
Brasilien 100% Parantiisse mit der Steinschale 4 4 100%
China (VR) 10% Erdnusse 39 6 15%
Iran 100% Pistazienkerne mit Haut 48 9 19%
Iran 100% Pistazienkerne ohne Haut 90 3 3%
Iran 100% Pistazien in der Steinschale 720 87 12%
Turkei 10% Feigen, getr. 34 12 35%
Tlrkei 5% Haselnlisse 35 11 31%
Turkei 100% Paprikagewirz 1 0 0%
Tlrkei 10% Pistazienkerne mit Haut 0 0 0%
Tlrkei 10% Pistazienkerne ohne Haut 0 0 0%
Tilrkei 10% Pistazien mit der Steinschale 2 1 50%
USA 5% Mandeln 100 12** 12%
Gesamt: 1.088 150**

*: bestehend aus 3 Teilproben a 10 kg
**: + 1 zusatzlich Beanstandung wegen Insektenbefall

898 ug/kg (Minimum in einer Teilprobe: 18,4 ug/kg).
Bei der Summe der Aflatoxine wurden in den jeweils
zwei untersuchten Teilproben jeder Partie maximale
Aflatoxingesamtgehalte zwischen 137 und 2.589 pg/
kg festgestellt (Minimum in einer Teilprobe: 29,4 ug/
kg). Die Héchstgehalte waren in den besagten Waren-
partien also bei Aflatoxin B1 bis zum 450fachen und
beim Gesamtaflatoxin bis zum 650fachen Uberschrit-
ten. Die strengen EU-weiten Einfuhrrestriktionen fir
brasilianische Paranisse in der Steinschale beste-
hen folglich weiterhin zu Recht und sollten keinesfalls
gelockert werden. Wie in den Vorjahren wird zudem
regelmaRig die amtliche Inlandskontrolle gebeten, auf
etwaige Ware im Handel zu achten und diese zu be-
proben. Im inlandischen Einzugsbereich des HU wur-
den allerdings seit 2004 keine ganzen Paranusse in
der Steinschale mehr angetroffen. Die Verbraucher
kénnen zum einen auf die hinsichtlich Aflatoxinen un-

problematischen offenbar bereits in Brasilien sortier-
ten Paranusskerne ausweichen. Zum anderen werden
seit einigen Jahren anstelle der ganzen Paranusse in
der Steinschale sogenannte Krachmandeln, das sind
ganze Mandeln in der Steinschale, im Einzelhandel
angeboten.

Die Beanstandungsquote iranischer Pistazienker-
ne ohne Haut wegen lberhdhter Aflatoxingehalte lag
mit drei Prozent auf dem Niveau der drei davorliegen-
den Jahre, der hochste gemessene Aflatoxin B1-Ge-
halt betrug 4,3 pg/kg.

Bei den iranischen Pistazienkernen mit Haut war
die Beanstandungsquote mit 19 Prozent (siehe Ta-
belle 16) etwas hoher als das Mittel (16 Prozent) der
vier vor 2008 liegenden Jahre. Hier lag der hochste
gemessene Aflatoxin B1-Gehalt (siehe Tabelle 15) mit
fast 42 pg/kg auf dem Niveau von 2007.
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Tabelle 15: Aflatoxin B1-Verteilung und -Maximalgehalte vom HU im Jahr 2008 beanstandeter Warenpartien

Zahl der Warenpartien* mit einem
Aflatoxin B1-Gehalt (ug/kg)

Hochster gemessener

Anzahl der in mindestens einer Teilprobe von
. Aflatoxin B1-Gehalt in
Herkunft Lebensmittel beanstandeten : .
. . einer Teilprobe
Partien [ug/kg]
>2-20 >20-100 > 100
Agypten Erdniisse 2 1 1 - 19,5 ug/kg
Argentinien Erdnusskerne 3 1 2 - 13,5 pg/kg
Brasilien Paranusse in der 4 - 1 3 898,3 ug/k
Steinschale 9 HO/Kg
China (VR) Erdnusse 6 2 3 1 681,0 pg/kg
Pistazienkerne
Iran mit Haut 9 7 2 - 41,7 ug/kg
Pistazienkerne
Iran ohne Haut 3 3 - - 4,3 pg/kg
Iran Pistazien in der 87 44 27 16 602,5 ug/k
Steinschale 9 HG/Kg
. Feigen, e
Tarkei getrocknet 12 10 1 - 36,0 pug/kg
Turkei Haselnlisse 11 10 1 - 67,9 ug/kg
. Pistazien in der
Turkei Steinschale 1 1 - - 18,9 ug/kg
USA Mandeln 12%** 7 5 - 86,7 ug/kg
* : bestehend aus 3 Teilproben a 10 kg
** : 1 Beanstandung wg. Uberhéhten Gesamtaflatoxingehaltes
el . + 1 Beanstandung wg. Insektenbefalls

Die Beanstandungsquote des HU bei den irani-
schen Pistazien mit Steinschale fiel im Berichtsjahr
mit zwdlf Prozent nur um ein Prozent gegentber den
Jahren 2006 und 2007 (siehe Tabelle 16).

Die Rickweisungsquote bei der Einfuhr iranischer
Pistazien in Steinschale (ber Hamburg nach amtli-
cher Untersuchung im HU stabilisiert sich somit ins-
besondere gegeniiber den Jahren vor 2004 (mit stets
> 70 Prozent) seit nun drei Jahren auf einem deutlich
niedrigeren Niveau (siehe Tabelle 16).

2005 wurde bei rund 20 Prozent der beanstandeten
Warensendungen iranische Pistazien in Steinschale
der Grenzwert fur Aflatoxin B1 in wenigstens einer Teil-
probe um das Funfzigfache Uberschritten, 2006 traf
das auf knapp 13 Prozent, 2007 bei nur noch knapp
sieben Prozent der beanstandeten Warensendungen
dieser Angebotsform zu. Im Berichtsjahr 2008 stieg
dagegen der prozentuale Anteil der beanstandeten ira-
nischen Pistazienpartien mit mindestens funfzigfacher
Grenzwertlberschreitung wieder auf 18 Prozent und

damit auf das Niveau von 2005 an. Mit 602,5 ug/kg
lag der héchste bei dieser Angebotsform festgestellte
Aflatoxin B1-Gehalt zudem auf einem hier bei Pista-
zien seit 1998 noch nicht gemessenen Rekordwert.

Aus unserer Sicht besteht daher fur die iranischen
Pistazien auch bei einer Riickweisungsquote von rund
zwoOIf Prozent der Warensendungen unter anderem
wegen der zum Teil weiterhin relativ hohen Hdchst-
mengenuberschreitungen kein Anlass zu einer Lok-
kerung der Auflagen. Von einem Herausnehmen der
Pistazienkerne aus den Einfuhrrestriktionen ist we-
gen der dann potentiellen Gefahr des nachtraglichen
Umlenkens beanstandeter Sendungen ungeschalter
Pistazien auf die Angebotsform ,Pistazienkerne mit
Haut“ nach wie vor strikt abzuraten.

Bei tiirkischen Pistazien betragt die von der EU
vorgegebene Beprobungshaufigkeit nur zehn Prozent.
Wir erhielten diesmal im Berichtsjahr lediglich zwei
Sendungen tiirkische Pistazien in der Steinschale
zur Untersuchung. Die eine dieser zwei Partien — mit-
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Tabelle 16: Einfuhruntersuchungen von iranischen Pistazien im HU seit 1998

Pistazien
in der Steinschale

Pistazienkerne
mit Samenhaut

grune Pistazienkerne
ohne Samenhaut

Bea-
bea nb n nb 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%
2004 319 275 85 190 31% 15 2 13 13% 29 5 24 17%
2005 606 536 136 400 25% 21 3 18 14% 49 1 48 2%
2006 700 607 80 527 13% 24 6 18 25% 69 2 67 3%
2007 | 1.048 925 121 804 13% 38 4 34 11% 85 | 2+1* 82* 2%
2008 858 720 87 633 12% 48 9 39 19% 90 3 87 3%
> Gesamtzahl aller Warenpartien
n: Anzahl der Warenpartien der jeweiligen Angebotsform
bea: Anzahl wegen Aflatoxinen beanstandeter Warenpartien
nb: Anzahl wegen Aflatoxinen nicht beanstandeter Warenpartien
* 1 Warenpartie wurde wegen sichtbaren Schimmelbefalls (keine Aflatoxinbildner) beanstandet
Bea-Quote: Beanstandungsquote in Prozent

hin 50 Prozent - ungeschélte turkische Pistazien war
zu beanstanden (siehe Tabelle 14). Der maximal ge-
messene Aflatoxin B1-Gehalt lag mit 18,9 pg/kg (siehe
Tabelle 15) in der GroRenordnung der Vorjahre. Die
seit drei Jahren wiederum gestiegene Rickweisungs-
quote der tlrkischen Pistazien in Steinschale wiirde
aus unserer Sicht bei diesem Produkt eine zumin-
dest zeitweilige Erhdhung der Beprobungsdichte auf
100 Prozent rechtfertigen.

Auch 2008 stellten wir wieder erhdhte Beanstan-
dungsquoten sowohl bei 34 untersuchten Warenpar-
tien tiirkische Trockenfeigen (35 Prozent Bean-
standungen) als auch bei 35 Sendungen tiirkische
Haselniisse (31 Prozent Beanstandungen) fest (siehe
Tabelle 14). Im Berichtsjahr betrug bei je einer Partie
turkischer Feigen beziehungsweise tiirkischer Ha-
selniisse der maximale Aflatoxin B1-Gehalt 36 pg/kg
beziehungsweise knapp 68 ug/kg in je einer Teilprobe
(siehe Tabelle 15).

Seit Inkrafttreten der EU-Restriktionen im Jahre
2002 hat sich leider die Belastungssituation dieser Er-
zeugnisse mit Aflatoxinen kaum verandert:

Die seit 2002 ermittelte jahrliche Beanstandungsquote
wegen Aflatoxinen lag mit Ausnahme des Jahres 2004
bei den turkischen Feigen zwischen 21 und 35 Prozent
(im Mittel: 25 Prozent), bei den tirkischen Haselnis-
sen zwischen 22 und 40 Prozent (im Mittel: 28 Pro-
zent). Mit Ausnahme des Jahres 2004 wurden bei tir-
kischen Feigen seit 2002 jahrlich maximale Aflatoxin
B1-Gehalte zwischen 10 und 41 pg/kg (im Mittel: 23
pg/kg) festgestellt. Bei den hier seit 2002 untersuchten

tirkischen Haselnusspartien betrugen mit Ausnahme
der ersten beiden Jahre 2002 und 2003 die jahrlich
ermittelten maximalen Aflatoxin B1-Gehalte zwischen
21 und 152 ug/kg (im Mittel: 57 pg/kg).

Sowohl die Ergebnisse des Berichtsjahres als auch
die hier festgestellten Langzeitbeobachtungen zei-
gen, dass die von der Europaischen Kommission seit
2002 unverandert vorgegebenen Beprobungsfrequen-
zen durch die amtliche Lebensmitteliberwachung
an den EU-Auliengrenzen von zehn Prozent fir tir-
kische Feigen beziehungsweise von nur finf Pro-
zent fur tirkische Haselniisse zu gering angesetzt
sind, um einen wirksamen Einfluss hinsichtlich einer
Qualitatsverbesserung der Erzeugnisse beziglich
der Aflatoxinkontaminationen zu erreichen. Wirksame
MaRnahmen zur Verringerung der Aflatoxingehalte
kénnen fast ausschliefllich in den Erzeugerlandern
durch Verbesserung der Anbau-, Ernte-, Lagerungs-
und Verarbeitungsbedingungen der Produkte erzielt
werden. Dieses ist arbeits- und kostenintensiv und fir
die Erzeuger eigentlich nur dann finanziell lohnend,
wenn sich durch Einfihrung der Malinahmen ein Wett-
bewerbsvorteil ergibt. Dieser kénnte darin bestehen,
dass bei Erhéhung der Beprobungsfrequenzen an den
EU-AuRengrenzen vermehrt mit Aflatoxinen kontami-
nierte Warensendungen nach amtlicher Beprobung
und Untersuchung zuriickgewiesen wurden, wahrend
einwandfreie Partien die Kontrollstellen unbeanstan-
det passierten. Wiinschenswert aus Sicht eines ver-
besserten gesundheitlichen Verbraucherschutzes
ware daher eine zumindest zeitweilige Erhéhung der
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Beprobungsfrequenzen durch die amtliche Lebensmit-
teliberwachung an den EU-AuRengrenzen fir tiirki-
sche Feigen auf wenigstens 20 Prozent beziehungs-
weise fir tiurkische Haselniisse auf mindestens 10
Prozent - besser sogar auf ebenfalls 20 Prozent. Ver-
wiesen wird in diesem Zusammenhang nochmals auf
die oben ausgefihrten positiven Erfahrungen bei den
iranischen Pistazien und in gewisser Weise auch
bei den brasilianischen Paraniissen in Schale, wo
lickenlose (100 prozentige) Einfuhrkontrollen zu einer
starken Reduktion beziehungsweise zu einem Fern-
halten belasteter Ware vom Européischen Markt ge-
fuhrt haben.

US-Mandeln unterliegen seit September 2007 Ein-
fuhrrestriktionen Wie 2007 betrug auch im Jahr 2008
die hier an 100 Warenpartien festgestellte Beanstan-
dungsquote wegen Uberhohter Aflatoxingehalte 12
Prozent. Eine weitere Warenpartie Mandeln war we-
gen Insektenbefalls zu beanstanden. Der héchste im
Berichtsjahr festgestellte Aflatoxin B1-Gehalt betrug
diesmal knapp 87 ug/kg, nachdem 2007 ein Maximal-
wert von 339 ug/kg in einer Sendung ermittelt wurde.

Sorgen in Bezug auf die kiinftige Wirksamkeit der
Einfuhrkontrollen auf Aflatoxine und damit hinsichtlich
des gesundheitlichen Verbraucherschutzes bereiten
Bestrebungen auch seitens der EU zur Umsetzung von
Beschlissen des Codex Alimentarius Committees, die
neben deutlichen Erh6hungen der Grenzwerte fir Afla-
toxin B1 gerade bei den Haselnlssen, Pistazien und
Mandeln auf das Vier- bis Sechsfache der bisherigen
Hochstmenge von 2 pg/kg eine drastische Reduktion
der entnommen Probenmengen von bislang 3 x 10 kg
auf kinftig nur noch 2 x 10 kg vorsehen.

Zur Einfuhrakzeptanz einer Warenpartie ist es nach
der Verordnung (EG) Nr. 401/2006 bislang nétig, dass
keine der drei 10 kg-Teilproben eine Grenzwertiiber-
schreitung aufweist. Bereits die Uberschreitung der
Aflatoxin-Héchstmenge in nur einer einzigen der Teil-
proben flhrt jetzt zu einer Beanstandung der gesam-
ten Warensendung. Durch die beabsichtigte Redukti-
on der Sammelproben auf nur noch 2 x 10 kg wird die
Wahrscheinlichkeit, dass eine tberhéhte Aflatoxinbe-
lastung in der Warensendung erkannt wird, deutlich
verringert.

Erlautert seien die Auswirkungen der Héchstmen-
genanhebung sowie der Probenmengenreduzierung
an den 87 im Berichtsjahr 2008 beanstandeten Parti-
en iranische Pistazien in der Steinschale:

Bei Anhebung der Aflatoxin B1-HOochstmenge auf
einen bei Pistazien beabsichtigten Héchstwert von
8 ug/kg statt der bisherige 2 ug/kg reduzierte sich die
Zahl der beanstandeten Warenpartien um zunachst
einmal 23 Partien. Nur bei 29 der noch verbleibenden
64 beanstandeten Partien zeigten mindestens zwei
der entnommenen 10 kg-Teilproben eine Aflatoxin-
Grenzwertlberschreitung, das heifdt hier ware auch
bei Reduzierung der Sammelprobenmenge auf 2 x

10 kg eine Hochstmengenuberschreitung sicher nach-
gewiesen worden.

Bei den ubrigen 35 beanstandeten Warenpartien
iranische Pistazien in der Steinschale weist dagegen
nur jeweils eine der drei Teilproben eine Hochstge-
haltstiberschreitung der Aflatoxingehalte auf. 15 die-
ser Partien mit nur einer einzigen tberhdhten Teilpro-
be hatten Aflatoxin B1-Gehalte zwischen 20 und 100
pg/kg, vier Partien sogar Aflatoxin B1-Gehalte Uber
100 pg/kg (im Extremfall: 159 ug/kg). Bei der beab-
sichtigten Reduzierung der Zahl der Teilproben auf 2
x 10 kg ist anzunehmen, dass im Rahmen der Wahr-
scheinlichkeit dann etwa bei der Halfte, das heif3t bei
17 der oben genannten 35 bisher als beanstandet er-
kannten Partien keine Hdchstmengeniberschreitung
mehr festgestellt wiirde. Dieses kann dann auch die
jetzt noch als hoch belastet erkannten Warensendun-
gen betreffen; eine im Hinblick auf das extrem krebser-
regende Potential der Aflatoxine vom Standpunkt des
vorbeugenden gesundheitlichen Verbraucherschutzes
aulerst beunruhigende Perspektive.

Insgesamt wirde sich durch die beabsichtigten
MaRnahmen der Grenzwertanhebung und der Pro-
benreduzierung die Zahl der beanstandeten Waren-
partien iranische Pistazien in der Steinschale im
Berichtsjahr 2008 von 87 (12 Prozent) auf 47 (knapp
7 Prozent) reduzieren.

Vor dem Hintergrund, dass bislang nur bei den irani-
schen Pistazien und den brasilianischen Paraniis-
sen in Steinschale Beprobungs- und Untersuchungs-
frequenzen von 100 Prozent an den EU-Einfuhrplat-
zen angewendet werden, ansonsten aber zwischen 80
und 95 Prozent der Restriktionen unterliegenden Wa-
renarten (siehe Tabelle 14) lediglich einer Dokumen-
tenkontrolle unterzogen werden, darf stark bezweifelt
werden, dass nach den beabsichtigten Lockerungen
selbst die oben im Kapitel Uber die Einfuhrkontrollen
der tiirkischen Feigen und Haselniisse vorgeschla-
genen Erhéhungen der Beprobungsfrequenzen noch
die notwendigen und erhofften Qualitatsverbesse-
rungsanstrengungen in den Erzeugerlandern auslo-
sen werden.

4.1.1 Inlandsuntersuchungen
Auf Aflatoxine wurden hier insgesamt 132 Warenpro-

ben untersucht: 74 NoKo-Proben aus Schleswig-Hol-
stein sowie 58 Proben aus der Stadt Hamburg.

Bei den Proben aus der Stadt Hamburg handelte
es sich unter anderem um neun Proben ganze Wal-
nisse, funf Proben Walnusskerne, die alle aflatoxin-
frei waren, ferner zwei auf Grund von Aflatoxin-Befun-
den in Schleswig Holsteinischen Proben in hiesigen
Afro-Shops entnommene Proben Ogbono-Samen
(mit maximal 0,6 yg Gesamtaflatoxin pro Kilogramm),
sechs Proben Paranusskerne (mit maximal je 0,6 ug
Aflatoxin B1 und G1 pro Kilogramm), zwei Proben ge-
trocknete Feigen, wovon eine aus einer 5,6 t-Partie
einer groften Handelskette enthommene Sammelpro-
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be aus drei Teilproben a 8 kg bestand, die maximal
0,7 pg Aflatoxin B1 pro Kilogramm enthielten. Auch
vier Proben Kakao aus dem Hamburger Einzelhandel
(maximal 0,5 ug Aflatoxin B1 pro kg), zwei Gewiirz-
mischungen, sechs Proben Paprika- und Chillies-
Gewiirz, zwei Proben Muskat, finf Proben Kurkuma
und Ingwer sowie sechs Proben weier und schwar-
zer Pfeffer waren beziiglich der Aflatoxingehalte nicht
zu beanstanden: Die Aflatoxin B1-Gehalte lagen zwi-
schen 0 und 1,4 pg/kg, lediglich eine Probe Chillies-
Gewiirz aus Indien wies mit 4,3 ug/kg einen nahe
am Grenzwert liegenden Aflatoxin B1-Gehalt auf. Von
den in Hamburg entnommenen Proben waren eine
Probe iranische gerostete und gesalzene Wasser-
melonenkerne mit 3,8ug Aflatoxin B1 pro Kilogramm
sowie eine bei einem hiesigen Importeur aus einer
1,3 t-Partie entnommene und aus zwei Teilproben
a 6 kg bestehende Sammelprobe Erdnusscreme mit
Erdnussstiickchen aus gerosteten Erdniissen mit
knapper aber signifikanter Grenzwertliberschreitung
(2,7 beziehungsweise 2,8 pg/kg) des Aflatoxin B1-Ge-
haltes zunachst zu beanstanden. Eine danach noch-
mals aus der gleichen Warensendung entnommene
Verfolgsprobe gleichen Umfangs wies jedoch unter
Berucksichtigung der Messunsicherheit und der Wie-
derfindung keine zweifelsfreie Hochstmengeniber-
schreitung des Aflatoxin B1-Gehaltes in den beiden
Teilproben auf (2,6 +- 0,5 beziehungsweise 1,0 ug/kg)
auf.

Bei den fiir Schleswig Holstein auf Aflatoxine un-
tersuchten Proben waren aus den folgenden Pro-
duktgruppen samtliche Proben aflatoxinfrei: Sechs
Cornflakes, finf Proben Maismehl, MaisgrieB und
Maisstarke, je ein Miisli und eine Probe Buchwei-
zenmehl, sieben Proben Sonnenblumenkerne und
Sesamsamen, zwei Proben Pistazien, finf Proben
Erdniisse, eine Probe Paranusskerne, eine Erdnus-
screme sowie drei Curry-Mischungen.

Relativ geringe Aflatoxinkontaminationen wiesen
auf: Vier Proben ganze beziehungsweise gemahle-
ne Haselnisse (Gesamtaflatoxin: 0 — 1,1 ug/kg) funf
Proben getrocknete Feigen (Gesamtaflatoxingehalt:
max. 0,7 pg/kg) funf Kakaopulver und eine Probe
Kakaobohnen (Gesamtaflatoxin: 0 — 0,5 ug/kg), neun
Proben Paprika- und Chilliesgewiirz (Aflatoxin B1-
Gehalte: 0 — 1,8 ug/kg), eine Probe Kurkuma (1,4 ug
Aflatoxin B1 pro Kilogramm), zwei Proben Pfeffer mit

4.2 Aflatoxin M1

Vom Veterinaramt Grenzdienst wurden im Hamburger
Hafen im Rahmen der Einfuhrkontrolltatigkeit 2008 je
eine Probe australisches Milchprotein beziehungswei-
se neuseelandisches Ziegen-Milchpulver fir Sauglin-
ge zur Untersuchung auf eine Aflatoxin M1-Kontami-

Aflatoxin B1-Gehalten von 0,2 und 1,4 ug/kg sowie
zwei Gewiirzmischungen mit 0,2 ug Aflatoxin B1 pro
Kilogramm.

Zu beanstanden waren drei Proben Ogbono-Sa-
men, das sind Samen einer in Afrika wachsenden
Wildmangoart, die in der afrikanischen Kiiche Verwen-
dung finden. Die Proben stammten von einem in den
Niederlanden ansassigen Importeur und wurden in ei-
nem Schleswig Holsteinischen Geschaft entnommen,
welches vornehmlich Afro- und Asia-Lebensmitteln
vertreibt. Es wurden in den Proben Aflatoxin B1-Gehal-
te zwischen 7,4 und 23,7 yg/kg und Gesamtaflatoxin-
Gehalte zwischen 13,4 und 28,8 ug/kg festgestellt. Die
Ware wurde umgehend aus dem Verkehr genommen
und eine Vernichtung der restlichen Partie empfohlen.

Vier von sechs Proben Mandeln hatten Aflatoxin
B1-Gehalte zwischen 0 und 0,6 pg/kg, wahrend die
beiden Ubrigen Mandel-Proben zu beanstanden wa-
ren. Diese beiden Proben (8 und 10 kg) wurden bei
einem Schleswig Holsteinischen Marzipanhersteller
aus einer 300 kg-Partie Mandeln entnommen und
stammten urspriinglich aus Spanien. Die zunachst
entnommene 8 kg-Probe wurde wegen einer festge-
stellten Gesamtaflatoxin-Kontamination von 24 ug/kg
beanstandet. Das Ergebnis einer weiteren daraufhin
aus der Warenpartie entnommenen 10 kg Verfolgspro-
be bestatigte mit einem Gesamtaflatoxin-Gehalt von
9 pg/kg die ausgesprochene Beanstandung.

Sieben Monate nach der beschriebenen Probenah-
me wurde in dem gleichen Herstellerbetrieb eine aus
drei Teilproben zu je 8 kg bestehende Sammelprobe
Marzipan-Rohmasse entnommen und wiederum
auf Aflatoxine untersucht. Die verwendeten Mandeln
stammten aus dem Mittelmeergebiet. Die Aflatoxin B1-
beziehungsweise die Gesamtaflatoxin-Gehalte der
drei Teilproben variierten zwischen 0,6 und 0,9 pg/kg.
Bezogen auf dem von dem Herstellerbetrieb mitgeteil-
ten Mandelanteil lagen die Aflatoxin B1-Gehalte sogar
zwischen 1,1 und 1,6 pg/kg und sind damit als deutlich
erhéht anzusehen. Wenngleich noch keine Beanstan-
dung auszusprechen war, wurde dem Verarbeitungs-
betrieb empfohlen, im Rahmen der Wahrnehmung
seiner Sorgfaltspflicht moglichst jede Warensendung
Mandeln auf Aflatoxine untersuchen zu lassen.

Vier weitere in Schleswig Holstein entnommene
Proben Marzipan-Rohmasse wiesen Gesamtaflatoxin-
Gehalte zwischen 0 und 1,2 pg/kg auf.

nation beprobt. Die Untersuchung erfolgte im Rahmen
der NoKo durch das LALL M-V. Alle untersuchten
Erzeugnisse waren aflatoxinfrei (Nachweisgrenze
0,01 pg/kg).
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4.3 Ochratoxin A

Bei Ochratoxin A (OTA) handelt es sich um ein My-
kotoxin, welches im Unterschied zu den Aflatoxinen
auch in pflanzlichen Erzeugnissen hiesigen Ursprungs
vorkommt.

Insgesamt wurden im Berichtsjahr 157 verschie-
dene Proben auf dieses Mykotoxin untersucht: 100
NoKo-Proben aus Schleswig Holstein und 57 Proben
— vornehmlich BUP- und Monitoring-Proben aus der
Stadt Hamburg.

Unter anderem wurden elf Proben Weizen- und
vier Proben Roggenkorner aus schleswig-holsteini-
schem Anbau neben den Fusarientoxinen Deoxyni-
valenol und Zearalenon auch auf Ochratoxin A unter-
sucht. Bis auf eine Probe Roggenkdrner aus Bio-An-
bau mit einem OTA-Gehalt von 0,7 pg/kg waren alle
Proben ochratoxinfrei.

In insgesamt 15 Getreideerzeugnissen (davon je
vier Proben Haferflocken und Weizenmehle, sowie
drei Roggenmehle und vier Maisprodukte — davon
drei Proben Cornflakes und eine Probe Maismehl)
wurde ebenfalls kein Ochratoxin A festgestellt.

Beziglich des Ochratoxin A war eine in einem Su-
permarkt in Schleswig Holstein entnommene Probe
Buchweizenmehl (13,9 ug OTA/kg) wegen starker
Uberschreitung der fiir Getreideerzeugnisse festge-
legten OTA-H6chstmenge von 3,0 ug OTA/kg zu be-
anstanden.

Bei auf OTA untersuchten Trockenfriichten (vier
Proben Trockenfeigen und drei Proben Sultaninen)
gab es diesmal keine Beanstandungen: Die OTA-Ge-
halte der untersuchten Feigenproben lagen zwischen
0 und 0,5 pg/kg, bei den Sultaninen zwischen 0 und
0,2 pg/kg.

Vier untersuchte Traubensafte und zwei Proben
griechischer und italienischer WeilRwein waren OTA-
frei, in sechs ebenfalls niederpreisigen Rotweinen
(Herkunft: Griechenland, Bulgarien, Tunesien und lta-
lien) betrug der Ochratoxin A-Gehalt zwischen 0 und
0,4 pg/kg. EIf von Schleswig-Holsteiner Brauereien
stammende Biere (OTA-Gehalte 0 — max. 0,12 yg/kg)
sowie sieben ebenfalls in Schleswig Holstein entnom-
mene Braumalze (OTA-Gehalte 0 — max. 1,7 ug/kg)
waren ebenso wenig wegen Ochratoxin A zu bean-
standen wie zehn untersuchte Kaffeeproben (vier
Rohkaffees, finf Rostkaffees und eine Probe Extrakt-
kaffee) mit einem Hochstgehalt von 0,7 ug OTA pro
Kilogramm.

Eine in einer Marzipanfabrik enthommene Probe
Schokoladenkuvertiire enthielt 0,4 ug OTA/kg, wah-
rend bei sechs Kakaopulvern in fiinf Proben OTA-Ge-
halte zwischen 0,2 und 0,9 ug/kg festgestellt wurden.

In insgesamt 15 auf Ochratoxin A untersuchten Pro-
ben Gewdlrze und Gewlrzmischungen aus Schleswig
Holstein wurde bei einer von fiinf untersuchten Proben
Paprika-Gewlirz mit einem OTA-Gehalt von 19 pg/kg
eine Bemangelung ausgesprochen. Dem fur die Ware

Verantwortlichen wurde empfohlen, insbesondere bei
Paprika und Chillies durch entsprechende Kontroll-
maflnahmen den einwandfreien Zustand der Ware
sicherzustellen und Ware mit OTA-Gehalten Uber 15
pg/kg abzulehnen. Die Ubrigen vier Proben Paprika
enthielten zwischen 0,3 und 9,1 uyg OTA/kg.

Vier Proben Chillies wiesen OTA-Gehalte zwischen
0 und 12,5 pg/kg auf. Die tbrigen funf aus Schleswig
Holstein stammenden Proben (eine Probe Kurkuma,
zwei Proben Pfeffer, eine Curry-Gewlrzmischung so-
wie zwei weitere Gewiirzmischungen) waren nur ge-
ringfuigig mit Ochratoxin A kontaminiert (OTA-Gehalte
zwischen 0,2 und 1,1 pg/kg).

Bei den in Hamburg entnommenen und auf Ochra-
toxin A untersuchten Proben handelte es sich zum ei-
nen um Schokaladen, zum anderen um Kaffee-, Kakao
und Gewdrzproben. Zwélf im Rahmen des bundeswei-
ten Monitoring-Programms beprobte Edel-Schokola-
den, wiesen OTA-Gehalte zwischen 0 und 1,0 pg/kg
(Median: 0,3 pg/kg; 80 Perzentil: 0,6 pug/kg) auf.

Sechs Proben gerdsteter Kaffee (darunter zwei
10 kg-Proben aus einer hiesigen GrolirOsterei) waren
ochratoxinfrei. Sieben weitere Proben Extraktkaffee
(darunter vier aus einem Hamburger Herstellerbetrieb)
enthielten zwischen 0,3 und 1,2 yg OTA/kg (Median:
0,5 pg/kg).

In insgesamt vier in Hamburg entnommenen und
auf Ochratoxin A untersuchten Proben Kakaopulver
wurde bei einer der untersuchten Proben mit einem
OTA-Gehalt von 2,2 ug/kg eine Bemangelung ausge-
sprochen. Dem fiir die Ware Verantwortlichen wurde
empfohlen, durch entsprechende Kontrollmallnahmen
den einwandfreien Zustand der Ware sicherzustellen
und Ware mit OTA-Gehalten Uber 1 pg/kg abzuleh-
nen. Die Ubrigen drei Proben Kakaopulver enthielten,
ahnlich wie die in Schleswig Holstein beprobte Ware,
zwischen 0,4 und 1,0 uyg OTA/Kkg.

Bei den in Hamburg entnommenen und auf Ochra-
toxin A untersuchten Gewdlrzproben handelte es sich
in einem Fall um eine als Planprobe entnommene 6
kg-Probe ganze Muskatniisse zum anderen um ins-
gesamt 27 im Rahmen des Bundesweiten Uberwa-
chungsprogramms (BUP) beprobte Gewiirzproben.

Die Muskatniisse stammten aus Indonesien, wur-
den in einem Lager aus einer mehrere Tonnen um-
fassenden Partie enthommen und waren ochratoxin-
frei. Die BUP-Proben bestanden aus zwei Currymi-
schungen (OTA-Gehalte: 0,2 und 0,5 pg/kg), sechs
weitere Gewirzmischungen (OTA-Gehalte zwischen
0,2 und 7,3 ug/kg; Median 1,3ug/kg), drei Proben
Paprika (OTA-Gehalte zwischen 0,5 und 3,8 pg/kg),
zwei Proben Chillies (OTA-Gehalte: 0 und 4,3 pg/kg),
funf Proben Kurkuma (OTA-Gehalte zwischen 0 und
1,3 ug/kg; Median 0,3 pg/kg) und insgesamt neun
Proben schwarzer und weier Pfeffer (OTA-Gehalte
zwischen 0 und 2,8 pg/kg; Median 0,3 pg/kg).
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44 Patulin

Das Landesuntersuchungsamt in Mecklenburg-Vor-
pommern (LALLF) untersuchte flir Hamburg im Be-
richtsjahr insgesamt sieben Proben Apfelsaft und
zwei Proben Apfelsaftkonzentrat (aus einem hiesi-
gen Herstellerbetrieb) auf das von faulendem Obst
stammende Mykotoxin Patulin. Sechs Proben — dar-

4.5

4.51

Bei insgesamt 67 auf Deoxynivalenol (DON) bezie-
hungsweise 40 auf Zearalenon (ZON) untersuchten
Proben wurden in 44 Fallen DON- und in 19 Proben
ZON-Kontaminationen festgestellt.

Wiederum wurden Maiskeimdle aus dem Handel
in Schleswig Holstein auf die Belastung mit Zearale-
non untersucht. Beprobt und dem HU zur Untersu-
chung eingeliefert wurden diesmal nur insgesamt vier
Ole, davon drei als ,nicht raffiniert gekennzeichnete
Maiskeimdle sowie ein Maiskeimdl, bei dem keine An-
gaben hinsichtlich eines Verzichts auf Raffination ge-
macht wurden und bei dem daher von einer erfolgten
Raffination auszugehen ist.

Zu beanstanden war keines der untersuchten
Pflanzendle, das offenbar raffinierte Maiskeimole hat-
te einen ZON-Gehalte 46 pg/kg. Die drei nativen Ole
stammten aus verschiedenen Losen eines einzigen
Herstellers (ZON-Gehalte zwischen 32 und 55 pg/kg).

In den bereits im Kapitel 3.3 erwdhnten in Schles-
wig-Holstein im Berichtsjahr 2008 erzeugten 15 Partien
Getreidekdrnern (elfmal Weizen und viermal Roggen)
wurde in funf Weizenproben eine geringe bis noch ma-
Rige DON-Kontamination zwischen 30 und 121 pg/kg
festgestellt. Die Ubrigen sechs Weizenproben sowie
samtliche Roggenproben waren frei von Deoxyniva-
lenol. Ebenso war eine von zwei Proben Haferkdrner
DON-frei, wahrend die andere mit 312 pug/kg dieses
Mykotoxins kontaminiert war. Zearalenon wurde ei-
ner Probe Roggenkdrner mit 2,7 ug/kg sowie in vier
Proben Weizenkdrner festgestellt (5,5 bis 11,2 pg/kg).
Insgesamt neun der 15 untersuchten Proben Getrei-
dekoérner aus Schleswig Holstein aus dem Jahr 2008
(dreimal Roggen und siebenmal Weizen) waren ohne
Befund bzgl. DON und ZON.

Nur eines von vier Weizenmehlen war bzgl. Deoxy-
nivalenol unkontaminiert, die dbrigen drei wiesen
DON-Gehalte zwischen 81 und 157 pg/kg auf. Bei drei
untersuchten Roggenmehlen war eines mit 77 ug
DON pro Kilogramm kontaminiert. Bei den drei unter-
suchten HartweizengrieBen betrug der hdchste ge-
messene DON-Gehalt 216 pg/kg. In funf untersuchten
Proben Haferflocken wurden DON-Gehalte zwischen
133 und 312 ug/kg festgestellt. DON-frei war lediglich
eine aus funf verschiedenen Getreidearten, darunter
auch Hafer, bestehende Probe Bio-Multikornflocken.
Das wegen OTA beanstandete Buchweizenmehl war

Fusarientoxine

Deoxynivalenol (DON) und Zearalenon (ZON)

unter die beiden Konzentrate waren ohne Befund, ein
Apfelsaft enthielt unter 5 ug Patulin pro Kilogramm.
Zwei aus einer kleinen hiesigen StiBmosterei entnom-
mene Proben naturtriiber Apfelsaft wiesen erhohte
Patulingehalte von 24 und 27 pg/kg auf, die allerdings
noch nicht zu beanstanden waren.

weder mit Deoxynivalenol noch mit Zearalenon kon-
taminiert.

Von vier untersuchten Proben Maiserzeugnisse -
ein MaisgrieB und drei Proben Cornflakes - war eine
Probe Cornflakes DON-frei, die Ubrigen beiden Corn-
flakes wiesen DON-Gehalte von 105 und 282 pg/kg
auf. Der Maisgriefd enthielt 282 ug Deoxynivalenol pro
Kilogramm.

Der EU-weit fur Getreideerzeugnisse gultige DON-
Hochstwert von 750 pg/kg wurde damit von keiner un-
tersuchten Probe der Getreideerzeugnisse auch nur
annadhernd erreicht.

Zearalenon wurde sowohl in den drei Proben Corn-
flakes (max. 2,6 pg/kg) als auch in dem Maisgriefld
(16 pg/kg) nachgewiesen. Vier Proben Haferproduk-
te (Flocken) waren hinsichtlich Zearalenon unkon-
taminiert. In drei Roggenmehlen wurde maximal 0,7
Mg Zearalenon pro Kilogramm festgestellt, bei insge-
samt vier untersuchten Proben Weizenmehl betrug
der hdchste festgestellte Zearalenongehalt in einem
Weizenvollkornmehl 2,7 pg/kg. Das bereits erwadhnte
Buchweizenmehl war zearalenonfrei.

Eine der drei untersuchten Proben Teigwaren ent-
hielt 74 ug DON / kg), die Ubrigen beiden Proben wa-
ren frei von DON und ZON.

Auf Deoxynivalenol wurden schlie3lich noch elf in
Schleswig Holstein gebraute Biere sowie sechs Ger-
stenmalze und ein Weizenmalz untersucht. Alle un-
tersuchten Biere waren DON-haltig. Die in den Bieren
festgestellten DON-Gehalte lagen zwischen 2,8 und
7,0 ug/kg (median: 5,8 ug/kg). Von den untersuchten
Braumalzen wies das Weizenmalz mit 123 pg Deoxy-
nivalenol /kg den héchsten Wert Uberhaupt auf, zwei
der sechs Gerstenmalze waren DON-frei, die Ubrigen
vier hatten DON-Gehalte von 67 — 105 pg/kg (Median:
93 ug/kg). Das erwahnte Weizen- sowie ein Gersten-
malz wurden zudem auf Zearalenon untersucht, das in
beiden Proben nicht nachweisbar war.

4.5.2

Ebenfalls den Fusarientoxinen zugeordnet werden die
von dem Schimmelpilz Fusarium moniliforme stam-
menden Fumonisine B1, B2 und B3. Die Fumonisine
stehen im Verdacht, Speiserdhrenkrebs beim Men-
schen auszulésen. Der Pilz kommt auf Mais vor, und

Fumonisine
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daraus hergestellte Erzeugnisse kénnen somit Fumo-
nisine enthalten.

Seit 2007 gilt EU-weit fir zum unmittelbaren Ver-
zehr bestimmte Maiserzeugnisse — aufler fir Frih-
stlickscerealien und Snacks auf Maisbasis sowie
entsprechender Sauglingsnahrung — ein Hochstwert
fir die Summe der Fumonisine von 1000 ug/kg; fir
bestimmte andere Maiserzeugnisse, wie zum Beispiel
die unter den Begriff der Frihstlckscerealien fallen-
den Cornflakes ein Grenzwert von 800 ug/kg.

Untersucht wurden 2008 auf die héchstmengen-
geregelten Fumonisine B1 und B2 insgesamt je funf
Proben MaisgrieB, eine Probe Maisstarke und sechs
Proben Cornflakes. Die Maisstarke war praktisch fu-
monisinfrei, die MaisgrieBe enthielten Gesamtgehalte
an Fumonisinen zwischen 18 und 255 ug/kg (Median:
151 pg/kg), sie lagen damit deutlich unter dem gelten-
den Hdéchstgehalt.

Wahrend eine der auf Fumonisine tberpriften Pro-
ben Cornflakes fumonisinfrei war, wurden in den finf
Ubrigen im Berichtsjahr Uberpriften Proben Cornfla-
kes geringe bis maRige Gehalte an Gesamtfumonisin
zwischen 3 und 176 pg/kg (Median: 43 ug/kg) festge-
stellt.

4.5.3 Trichothecene

Bei zwei Proben Haferkdrnern und finf Proben Hafer-
flocken sowie einer unter anderem auch Haferflocken
enthaltenden Probe Bio-Multikornflocken wurden im

Berichtsjahr 2008 neben DON, ZON und OTA auch die
beiden Trichothecene T-2- und HT-2-Toxin bestimmt.
Mit festgestellten Gesamtgehalten an T-2- und HT-2-
Toxin zwischen 5 und 173 ug/kg bei den Haferkdrnern
beziehungsweise zwischen 18 und 46 pg/kg bei den
Haferflocken waren die untersuchten Proben hinsicht-
lich der ermittelten Trichothecen-Gehalte als nicht be-
denklich einzustufen. Der Gesamtgehalt an T-2- und
HT-2-Toxin lag bei der Probe Multikornflocken bei 10

Hg/kg.

4.5.4 Citrinin

Das Mykotoxin Citrinin, welches von verschiedenen
Penicillium-, Aspergillus- und Monascus-Schimmel-
pilzarten als Sekundarmetabolit gebildet werden
kann, hat fir den Menschen nierenschadigende und
moglicherweise auch kanzerogene Eigenschaften. In
sehr hohen Mengen kann es in rot fermentiertem Reis
(Angkak) vorkommen.

Der Arbeitsgruppe Mykotoxinanalytik stellte sich am
Ende des Berichtsjahres die Aufgabe, zwei Proben
Reisweine fir Kochzwecke bei denen Angkak in den
Begleitpapieren deklariert war, auf eine Citrininkonta-
mination zu untersuchen. Hierzu musste zunachst ein-
mal eine Analysenmethode eingefahren und validiert
werden. Die damit dann untersuchten beiden Waren-
proben waren allerdings citrininfrei.

5 Ruckstande und Umweltschadstoffe

5.1

Der Gehalt von Radionukliden kunstlichen Ursprungs
in Nahrungsmitteln, insbesondere von Cé&sium-134,
Casium-137 und Strontium-90, ist in den Jahren seit
1986 weiter zuriickgegangen. Schwerpunkte der
Uberwachung waren auch in diesem Jahr Untersu-
chungen nach § 3 des Strahlenschutzvorsorgegeset-
zes (StrVG) fiir das IMIS-Routinemessprogramm des
Bundes sowie Untersuchungen fir das langfristig an-
gelegte Hamburger Messprogramm. (IMIS: Integrier-
tes Mess- und Informationssystem zur Uberwachung
der Umweltradioaktivitat).

Nach § 3 des Strahlenschutzvorsorgegesetzes
(StrVG) wurden unter  anderem  Lebensmittelpro-
ben pflanzlicher und tierischer Herkunft sowie Baby-
nahrung untersucht. Im IMIS sind verbindliche Vorga-
ben des BMU fiir die Durchfiihrung der Probenahmen,
der Messungen und der Datenermittlung realisiert.
Die ermittelten Daten werden Uber die Landesdaten-
zentrale (LDZ) an die Zentralstelle des Bundes (ZDB)
weitergeleitet.

Im Rahmen von IMIS wurden im Berichtsjahr
146 Proben untersucht. Mit dem IMIS abgestimmt ist
ein Hamburger Messprogramm zur Uberwachung

Radioaktivitatsuntersuchungen, Landesmessstelle fiir Radioaktivitat 02020

von radioaktiven Stoffen in Lebensmitteln und Bedarf-
gegenstanden. Dazu wurden 190 Proben nach dem
Warenkorbprinzip gezogen. Die Schwerpunkte lagen
wie in den vergangenen Jahren bei Grundnahrungs-
mitteln wie Gemlise, Obst, Fleisch, Fisch, Getreide
(-produkten) und Milch, sowie bei Lebensmitteln mit
saisonalen Schwerpunkten wie Waldpilze, Wildfleisch
und Schokolade.

Untersucht wurden zudem Sauglings- und Kleinkin-
dernahrung sowie 45 Proben ,Gesamtnahrung” (Ta-
gesportion einer Kantine).

Das Institut fur Hygiene und Umwelt bietet der Ham-
burger Bevdlkerung als kostenlose Vorsorgeleistung
die Untersuchung von Muttermilch an. In diesem Rah-
men wurden im Berichtsjahr erneut zwei Muttermilch-
proben auf Gamma-Strahler untersucht.

Grenzwerte

Die maximale kumulierte Radioaktivitdt von Casi-
um-134 und Casium-137 darf nach der Verordnung
616/2000/EG des Rates vom 20. Marz 2000 bis
31. Marz 2010, zur Anderung der Verordnung
737/1990/EWG, zuletzt gedndert durch die Verordnung
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616/2000/EG vom 20. Méarz 2000 uber die Einfuhrbe-

dingungen fir landwirtschaftliche Erzeugnisse mit Ur-

sprung in Drittlandern nach dem Unfall im Kernkraft-

werk Tschernobyl folgende Werte nicht Gberschreiten:

» 370 Becquerel/pro Kilogramm beziehungsweise
pro Liter fir Milch und Milcherzeugnisse, sowie
fir Lebensmittel fir die Erndhrung speziell von
Kleinkindern wahrend der vier bis sechs ersten
Lebensmonate.

* 600 Becquerel/pro Kilogramm beziehungsweise
pro Liter fUr Gbrige Lebensmittel und Getranke.

Die Verordnung (EURATOM) Nr. 3954 des Rates vom
22. Dezember 1987 zur Festlegung von Hochstwerten
an Radioaktivitat in Nahrungsmitteln und Futtermitteln
im Falle eines nuklearen Unfalls oder einer anderen

radiologischen Notstandsituation, geandert durch die
Verordnung Nr. 2218/1989 vom 18. Juli 1989 und er-
ganzt durch die Verordnung (EURATOM) Nr. 770/1990
der EG-Kommission vom 29. Marz 1990, regelt die
hdchstzulassige Kontamination der Radionuklide Jod,
Gesamtcasium, Strontium und Plutonium in Lebens-
mitteln.
Ergebnisse
Nach den Vorgaben der Messprogramme wurden ins-
gesamt 336 Proben auf Gamma-Strahler untersucht,
davon 25 Proben zusétzlich auch auf Strontium-90.
Keine der hier untersuchten Proben hat den Grenz-
wert von 600 Bq/kg fir Gesamtcasium Uberschritten.
In der nachfolgenden Tabelle sind die Proben auf-
gefiihrt, bei denen eine Radioaktivitat Gber 2 Bg/kg
Gesamtcasium festgestellt wurde:

Tabelle 17: Radioaktive Stoffe in Lebensmitteln - Messungen 2008
(Nachgewiesenes Gesamtcasium in Lebensmitteln Gber 2 Bq / kg )

Wert

Produkt Inland Ausland Ba/kg Bemerkungen Herkunft
27 Pilze X 173 Maronenpilze Polen
27 Pilze X 61 Pfifferlinge Polen
47 Tee X 59 Schwarzer Tee Turkei
06 Wild 47 Wildschwein Deutschland
06 wild 38 Reh Deutschland
06 Wild X 34 Rentierfleisch Russland
47 Tee 31 Schwarzer Tee ungeklart
27 Pilze X 19,5 Spitzmorcheln Turkei
27 Pilze X 17,7 Pfifferlinge Russland
27 Pilze X 13,9 Spitzmorcheln Turkei
27 Pilze X 10,3 Pfifferlinge Russland
29 Frischobst 10,1 Heidelbeeren Deutschland
10 Seefische X 8,0 Kabeljau Island
6.4 (anlf%";fr‘::g:? Deutschland
06 Wild 49 Dammwild Deutschland
06 Wild 4,3 Damwild Deutschland
27 Pilze 3,0 Steinpilze ungeklart
23 Schalenobst X 2,7 Haselnusskerne Turkei
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Milch
Im Rahmen des Bundesmessprogramms IMIS wur-
den zwolf Rohmilchproben von einem Hamburger
Referenzbauernhof untersucht. Weitere zwolf Proben
pasteurisierte Vollmilch aus dem Handel sind im Rah-
men des Landesmessprogramms zur Untersuchung
gelangt.

Die Ergebnisse von Gesamtcasium bei den Proben
aus dem Handel lagen wie erwartet mit einem Medi-
an von 0,14 Bg/l (Spannweite 0,06 — 0,28 Bg/l) sehr

Bq/l

niedrig. Im Falle der Rohmilch lagen die Strontium-
90-Werte zwischen 0,012 und 0,024 Bg/l mit einem
Median von 0,015 Bq/l. Der bei drei Rohmilchproben
bestimmte Gehalt an Gesamtcasium lag bei 0,06 —
0,08 Bq/l.

Die Jahresmittelwerte Uber den gesamten Zeitraum
unserer Untersuchungen (seit 1961) sind in Abbildung
19 dargestellt.

W Strontium 90 B Gesamtcasium

Jahr

Abbildung 19: Radioaktive Stoffe in Frischmilch — Jahresmittelwerte

Baby- und Kleinkindernahrung

Bei zwdlf Baby- beziehungsweise Kleinkindernah-
rungsproben (auf Gemuse-, Fleisch- und Milchbasis)
wurden untersucht. Die Werte in allen Proben an Ra-
diocasium beziehungsweise Radiostrontium waren
niedrig und unauffallig.

Fisch

Die Aufnahme radioaktiver Stoffe durch See- oder
Flussfische ist sehr beeinflusst durch deren Lebens-
raum, Nahrungskette und Lebensalter, sowie von ste-
henden oder offenen Gewassern.

Im Berichtsjahr wurden neun Seefische aus dem
Fangebiet Nord-/Ostsee (Rotbarsch, Kabeljau, Hering,
Seelachs), zwei StRwasserfische (Regenbogenforelle
und Karpfen) sowie drei Muscheln untersucht.

Davon wies ein Kabeljau einen héheren Casiumge-
halt von 8 Bg/kg auf.

Fleisch, Wild
Schlachttiere und Gefligel (elf Rindfleisch-, drei
Kalbfleisch-, elf Schweinefleisch-, drei Lammfleisch-,

funf Gefligel- und acht Wildfleischproben) aus
Deutschland und aus dem Ausland wurden auf die
Gehalte an Radiocasium untersucht (siehe Tabelle
17). Die meistens Proben waren unbelastet und die
Gehalte an Radiocasium lagen unter 2 Bqg/kg bezie-
hungsweise unter der Labornachweisgrenze von
<0,05 Bg/kg. Ausnahme waren je eine Probe Wild-
schwein und Reh mit 47 beziehungsweise 38 Bqg/kg,
eine Probe Rentierfleisch mit 34 Bg/kg und zweimal
Damwild mit 4,9 und 4,3 Bg/kg.

Frischobst und Frischgemiise

Die gemessenen Radionuklide in Frischgemise, Kar-
toffeln und Frischobst aus Hamburger Erzeugerbetrie-
ben aus Norddeutschland und aus dem Ausland waren
in den meisten Fallen gleichbleibend niedrig. Aus dem
Rahmen fiel eine Probe Heidelbeeren mit 10,1 Bg/kg.

Pilze

Erwartungsgeman lagen die Nuklidgehalte der Wildpil-
ze wesentlich hoher als in allen sonstigen Gberwach-
ten pflanzlichen Nahrungsmitteln.
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Spitzenreiter war in diesem Jahr eine Probe Maro-
nenpilze aus Polen mit 173 Bg/kg. Es folgten osteu-
ropaische Pfifferlinge mit 61, 17,7 und 10,3 Bg/kg.
Spitzmorcheln aus der Tirkei wurden mit 19,5 und
13,9 Bg/kg gemessen. Ein Steinpilz ungeklarter Her-
kunft war mit 3,0 Bg/kg vergleichsweise gering bela-
stet.

Gesamtnahrung

Um die durchschnittliche Aufnahme auch natirlicher
radioaktiver Stoffe zu ermitteln, misst man tber lange-
re Zeitrdume die Radionuklidkonzentrationen in typi-
schen Menus, gemischter Personal-Krankenhauskost,
Kantinen usw.

Die Radioaktivitatsiberwachung der Gesamtnahrung
(Wochenkost) findet in Hamburg seit 1963 regelmafig
statt (siehe Abbildung 20). Sie dient zur Abschatzung
der Radioaktivitatsbelastung durch Ingestion. Der Be-
rechnung der Radioaktivitatszufuhr 2008 liegt die Un-
tersuchung von 45 Wochensammelproben einer Per-
sonalkantine zugrunde, wobei von einem mittleren Ta-
gesverzehr von 2,3 kg (feste Nahrung und Getranke)
pro Tag und Person ausgegangen wird. Die Untersu-
chungen von 2008 zeigen, dass die Belastung durch
die Gesamtnahrung in Hamburg im Median zwischen
0,05 und 6,45 Bg/kg Nahrung liegt. Der vergleichswei-
se hohe Wert war offenbar ein singulares Ereignis; der
Median liegt bei 0,17 Bg/kg. Fur Strontium-90 liegt der
Gehalt zwischen 0,4 und 0,5 Bg/kg mit einem Median
von 0,44 Ba/kg.
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Abbildung 20: Aufnahme radioaktiver Stoffe mit der Gesamtnahrung

Abbildung 20 spiegelt die jahrliche Radionuklidzufuhr
pro Person und Jahr mit der Gesamtnahrung von
1963 bis 2008 wieder:

Fazit:

Die Ergebnisse der Untersuchungen fur das Jahr
2008 in Hamburg zeigen, dass die fiir die Bevdlkerung
bedeutsamen pflanzlichen und tierischen Grundnah-
rungsmittel insgesamt sehr geringe Aktivitdtskonzen-
trationen an Radiocasium und Radiostrontium aufwei-
sen.

Es wird in der Regel, dies gilt fir fast alle Lebens-
mittel, eine Aktivitdt von deutlich weniger als 2 Bg/
kg gemessen. Der Median der Messwerte liegt bei
0,2 Bg/kg.

Die individuellen Essgewohnheiten einiger Verbrau-
cher, die zum Beispiel eine ausgesprochene Vorliebe
fur wild wachsende Pilze und Wildfleisch vorweisen,
die zu erhéhter Aktivitat fihren kénnten, sind nicht re-
prasentativ fur den Bevdlkerungsdurchschnitt.

AulBerdem zahlen diese Produkte nicht zu den
Grundnahrungsmitteln und werden normalerweise
nur in geringen Mengen verzehrt, so dass auch hier
keine gesundheitliche Gefahrdung beim Verzehr be-
steht. Sofern keine neuen radiologischen Ereignisse
mit Breitwirkung eintreten, ist hinsichtlich der Strahlen-
belastung in den kommenden Jahren keine nennens-
werte Aufnahme von Radiocésium und Radiostrontium
durch Verzehr von Lebensmitteln zu erwarten.
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Die Ergebnisse der Uberwachung durch die Messstel-
len der Lander in Deutschland nach § 3 des Strah-
lenschutzvorsorge-Gesetzes (StrVG) werden vom
Bundesministerium fir Umwelt, Naturschutz und Re-

5.2
Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft

Es wurden 385 Lebensmittelproben pflanzlicher Her-
kunft auf die Rickstadnde von verschiedenen Pflan-
zenschutz- und Schadlingsbekdmpfungsmitteln (PSM)
untersucht. Hierbei handelte es sich primar um Proben
aus den sieben Hamburger Bezirken, wobei ein Grol3-
teil der untersuchten Proben vom zentralen Obst- und
Gemisegromarkt stammte.

Von den 385 untersuchten Proben wurden elf
(2,9 Prozent) wegen einer Hoéchstmengeniberschrei-

aktorsicherheit regelmafig veroffentlicht und flieRen
in die Abschatzung der jahrlichen Strahlendosis der
Bevdlkerung ein.

Riickstande an Pflanzenschutzmitteln und organische Kontaminanten in

tung (HMU) nach Riickstandshéchstmengen-VO
(RHmMV) beanstandet. Es wurden 93 (24,2 Prozent)
Proben aus dem Inland und 242 (62,9 Prozent) aus-
l&ndische Proben untersucht. Bei 50 Proben war die
Herkunft unbekannt. Eine Zusammenfassung der
durchgefuhrten Untersuchungen (Auszug, nur Multi-
methoden) zeigt die Tabelle 18.

Tabelle 18: Untersuchung auf Riickstande von Pflanzenschutzmitteln (PSM), nur Multimethoden

Lebensmittel Probenzahl J-PSM/Probe G-PSM intand Ausiand

[mg/kg] (BEA) (BEA)
Apfel 23 - 23 1,2 0,15 15 8
Auberginen 10 - 10 1,3 0,07 - 10
Bananen 12 - 12 1,2 0,17 1 12
Erdbeeren 25 1 24 3,2 0,33 11 14 (1)
Exot. Frichte 15 - 15 1,1 0,06 - 15
Griinkohl 8 - 8 0,2 <0,01 8 1
Gurken 35 1 34 1,3 0,01 22 (1) 13
Krauter, frisch 4 1 1,8 0,07 1 3(1)
Mango 4 - 4 2,5 0,51 - 4
Mohren 16 - 16 0,9 0,03 12 4
Okra 5 4 1 54 0,52 - 5(4)
Petersilie 6 1 5 1,3 0,16 3 3(1)
Physalis 5 - 5 2,8 0,32 - 5
Spargel 10 - 10 0 0 - 10
Sultaninen 3 - 3 16,7 0,62 - 3
Wein 82 1 81 1,2 0,11 10 72
Zucchini 9 - 9 1,2 <0,01 3 6
Sonstige 14 - 14 - - - -
Gesamt 286 9 (3,1%) 277 (96,9%)

BEA: beanstandet nach RHmV; NB: nicht beanstandet

In insgesamt 25 Fallen wurde eine analytische HMU
festgestellt. Unter Berlcksichtigung der Messunsi-
cherheit lagen noch 15 Stoff/Matrix-Kombinationen

von elf Proben oberhalb der festgelegten Hochstmen-
gen und wurden daher beanstandet. Eine detaillierte
Aufstellung der HMU ist in Tabelle 19 dargestellt.
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Tabelle 19: Liste der Beanstandungen aufgrund einer Hochstmengeniberschreitung

Wirkstoff Matrix Herkunft Gehalt [mg/kg] HM[mg/kg]

Acephat 2 x Okra Indien 0,049; 1,07 0,02
Bromid Pecankerne unbekannt 76 50
Carbendazim Wein China 1,51 0,5
Cyprodinil Dill unbekannt 0,034 0,01
Dimethoat, Summe Erdbeeren Agypten 0,477 0,02
Ethephon Tomaten Deutschland 6,6 1,0
Heptachlor, Summe Gurke Deutschland 0,024 0,01
Methamidophos Okra Indien 0,157 0,01
Oxydemeton-S-methyl Okra Indien 0,274 0,02
Penconazol Petersilie Italien 0,382 0,05
Propargit Okra Indien 0,080 0,01
Triazophos 3 x Okra Indien 0,091 — 0,358 0,01

" umgerechnet von Wein (2,01 mg/L) auf Keltertrauben

Es wurden insgesamt 522 Befunde von 80 verschie-
denen Rickstanden an Pflanzenschutzmitteln (PSM)
in den 385 Proben ermittelt. Daraus resultiert eine
durchschnittliche Belastung von 1,4 PSM pro Probe
mit einem durchschnittlichen Gehalt von 0,18 mg/kg.
Diesbezlglich detaillierte Angaben zu den einzelnen
pflanzlichen Lebensmitteln sind in Tabelle 18 aufge-
fuhrt.

151 Proben (39,2 Prozent) wiesen keine Riickstan-
de an PSM auf. Von den 234 Proben mit PSM-Ruck-
stédnden enthielten 125 Proben (32,5 Prozent) Mehr-
fachriickstande von PSM.

160

In Abbildung 21 ist die Verteilung der PSM-Befun-
de in Bezug zu den entsprechenden Probenzahlen
dargestellt und Tabelle 20 zeigt einen Vergleich von
Kennzahlen fiir ausschlieflich konventionell erzeug-
tes Obst und Gemise der Berichtsjahre 2005-2008
und Bio-Ware aus dem Jahr 2007-08. Hierbei ist auf-
fallig, dass der durchschnittliche PSM-Gehalt [mg/kg]
ricklaufig ist, ebenso die durchschnittliche Anzahl
der Pestizide pro Probe. Die Anzahl der insgesamt
nachgewiesenen PSM ist 2005-2007 im Bereich 97 —
104 PSM konstant geblieben und erst 2008 mit
80 PSM ebenfalls ricklaufig.

151

Probenzahl

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

PSM/Probe

Abbildung 21: Verteilung der Pflanzenschutzmittel pro Probe
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Tabelle 20: Vergleich von Kennzahlen im Untersuchungszeitraum 2005-2008

Obst / Gemiise (konventionell) 2005 2007 2008 2007 BIO 2008 BIO
BEA [%], HMU 6,6 9,5 3,7 34 5,1* 1,6*
Pestizide/Probe 3.9 3.4 2,6 1,4 0,3 0,2
@-Gehalt [mg/kg] 0,39 0,28 0,27 0,18 0,003 0,003
Wirkstoffe, nachgewiesen 97 98 104 80 5 7

* Beanstandung aufgrund irrefihrender Kennzeichnung

Von den 385 untersuchten Proben waren 61 Proben
(15,8 Prozent) aus dkologischer Erzeugung. Es wurde
in acht Proben PSM-Riickstdnde nachgewiesen, bei
einer Probe Bananen erfolgte eine Beanstandung auf-
grund irrefiihrender Verwendung des EU-Oko-Siegels
(0,057 mg/kg Imazalil). Anhand der Ergebnisse dieser
kleinen Stichprobe kann jedoch gefolgert werden, dass
Bio-Erzeugnisse (PSM durchschnittlich 0,003 mg/kg)
deutlich geringer mit PSM-Ruckstanden belastet sind
als konventionell erzeugtes Obst und Gemuse (PSM
durchschnittlich 0,18 mg/kg).

Untersuchungsschwerpunkt Bromid
Im Berichtsjahr wurden 55 Proben auf Ricksténde
von anorganischem Bromid untersucht. Der Schwer-

5.3
und pflanzlicher Herkunft

Im Jahr 2008 wurden insgesamt 517 Proben auf Rick-
stdnde und Kontaminanten untersucht. Dabei handel-
te es sich um 490 Planproben, 27 Verdachtsproben
(21 Proben Schweinefleisch, eine Probe gerducherte
Forelle und funf Proben Honig) und sieben Proben, die
im Rahmen eines wissenschaftlichen Untersuchungs-
programms zur Belastung der Elbe mit Dieseldl nach
einem Tankerunfall auf Mineraldl untersucht wurden,
sowie vier Muttermilchproben.

Eine Ubersicht tiber die Verteilung der Probenzah-
len fur das Jahr 2007 ist in Tabelle 21 wiedergege-
ben.

Einfuhrkontrollen fiir EU-Grenzstellen Hafen und
Flughafen

Ein grof3er Anteil der 490 untersuchten Planproben
(352 Proben, dies entspricht 72 Prozent aller unter-
suchten Proben) wurde im Rahmen von Einfuhrkon-
trollen fur die EU-Grenzstellen Hamburger Hafen und
Hamburger Flughafen durchgefiihrt.

Wie in den Jahren zuvor wurden in siidamerikani-
schem Rindfleisch, vor allem aus Brasilien und Argen-
tinien, deutliche Befunde an Endosulfan(-sulfat) fest-

punkt der Untersuchungen lag bei der Analyse von
30 Proben Schalenfriichten (Erdniisse, Haselnisse,
Macadamia, Paranuss, Pecankerne, Walnuss). Ledig-
lich eine Probe Pecannusse wurde lebensmittelrecht-
lich beanstandet.

Es war jedoch auffallig, dass alle sechs untersuch-
ten Paranuss-Proben deutliche Gehalte von Bromid
aufweisen (Mittelwert 60 mg/kg). Als mdgliche Erkla-
rung dieser Befunde wird in der Literatur beschrieben,
dass Paranusse einen natirlichen Gehalt an Bromid in
der hier analysierten Grof3enordnung aufweisen.

Pestizidruckstande und organische Kontaminanten in Lebensmitteln tierischer

gestellt. Héchstmengeniberschreitungen lagen dabei
nicht vor. Auffallig waren auch teilweise erhdhte En-
dosulfangehalte in Zuchtfischen verschiedenster Her-
kunftslander. Im Marz 2008 wurden dreizehn Proben
Lachs aus chilenischen Aquakulturen auf Rickstande
von Pestiziden und Tierarzneimitteln untersucht (Hin-
tergriinde siehe Abschnitt ,Pharmakologisch wirksame
Stoffe®). In einer Probe wurde die gesetzliche Héchst-
menge von 0,01 mg/kg fur Endosulfan mit einem ge-
messenen Gehalt von 0,014 mg/kg Uberschritten, die
Probe konnte aber unter Berticksichtigung der analyti-
schen Schwankungsbreite nicht beanstandet werden.
In nahezu jeder dieser Proben wurden geringe Spuren
des DDT-Metaboliten p,p-DDE nachgewiesen. Weite-
re Pestizide wie Deltamethrin (Einsatz als Tierarznei-
mittel in der Lachszucht) konnten nicht nachgewiesen
werden. Die Endosulfan-Befunde lassen sich dabei
wahrscheinlich auf mit Endosulfan belastete Futter-
mittel zurGckfuhren. Erfreulich ist, dass der grofite Teil
aller untersuchten Importproben kaum nennenswerte
Rucksténde an Pestiziden und Kontaminanten auf-
wies.
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Tabelle 21: Verteilung der Proben auf Pestizidriickstande

Verdachts- Proben Ausland; Proben
ZEBS/Probenart Planproben oroben Inland >HM / BEA E|nfuhrkc3n— >HM
trollen (BEA)
01, 02 Milch, -produkte 9 - 9 - - -
03, 04 Kase, Butter - = - - - -
05 Eier, Eiprodukte - - - - - -
06, 07 Fleisch, -erzeugnisse
Rind 28 - - - 28 -
Darme 6 - = o 6 -
Schwein 24 21 5 - 19 -
Schaf/Lamm 14 - - = 14 -
Wild 24 - - 24 -
Rinderleber 7 - 7 5/2 5 -
Schinken, gerauchert 5 5 - - -
Mettenden, gerauchert 5 - 5 - - -
Geflugel 72 - - - 72 -
10, 11 Fisch, -erzeugnisse
Forellen, gerduchert 16 1 16 - - -
Heilbutt, gerauchert 10 - 10 - -
Sonstige Fische 61 - 9 1M 52 -
12 \var:isctﬁt?(;,:chalen- und 49 i 30 ) 19 i
13  Fettund Ole 18 - 18 - - -
44  Schokolade 17 17
40 Honig 154 5 25 - 129 -
Gesamt 517 27 166 6/3 352
Wissenschaftliche Untersuchungen
Muscheln 7 10
Muttermilch 4 - -
Gesamt 1 10

* Einfuhrkontrollen an der EU-Grenzkontrollstelle Hafen Hamburg und Flughafen

Planproben
Im Rahmen des Lebensmittelmonitorings wurden
insgesamt 25 Proben Nordseekrabben und Shrimps
auf Pestizidriickstdnde und Rickstande von (Indika-
tor-)PCBs untersucht. In keiner der untersuchten Pro-
ben konnten Pestizide nachgewiesen werden. In allen
Proben wurden lediglich Spuren von Rickstanden,
insbesondere von p,p-DDE und (Indikator-)PCBs im
Bereich der Bestimmungsgrenze nachgewiesen.

In 25 Proben aus Deutschland stammenden Ho-
nigen (darunter funf Verdachtsproben) wurden ledig-

lich in zwei Proben Streptomycin und in drei Proben
Boscalid nachgewiesen. Die Konzentrationen lagen
dabei im Bereich von < 0,01 mg/kg (Streptomycin)
und (0,01 mg/kg bis 0,028 mg/kg Boscalid). Das Re-
pellent N,N-Diethyl-m-Toluamid (DEET) wurde im
Gegensatz zu den Proben aus 2007 nicht detektiert.
Die untersuchten 129 Importhonige wiesen eben-
falls kaum Ruckstidnde auf. In drei Honigen wurde
HCB (< 0,01 mg/kg) und in vier Proben Coumaphos
(0,015 mg/kg bis 0,054 mg/kg) nachgewiesen.
Im November 2008 wurden insgesamt sieben Proben
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Elbfisch auf Rickstdnde von Organochlorpestiziden
wie Lindan, DDT und HCB untersucht, da in Elb-
aalen in den Messprogrammen fiir die ARGE-Elbe in
den Jahren 2006/2007 stets erhdhte Konzentrationen
diese Pestizide nachgewiesen wurden. Bei den un-
tersuchten Fischen handelte es sich unter anderem
auch um Speisefische wie Stint und Aal. Obwonhl kei-
ne Hoéchstmengenlberschreitungen festgestellt wur-
den, liegen die Konzentrationen fiir die ,klassischen®
Organochlorpestizide gerade fur fettreichere Fische
deutlich Uber denen von Fischen aus Aquakulturen.
Obwohl die Konzentrationen dieser Verbindungen
rucklaufig sind, sollte Elbaal nur eingeschrankt ver-
zehrt werden (Vorschlag fiir eine Verzehrsempfehlung
maximal 100g Elbaal pro Monat).

Dioxinuntersuchungen

Im Jahr 2008 wurden insgesamt 21 Verdachtsproben
Schweinefleisch aus Chile fir Hamburg auf Dioxi-
ne untersucht. Hintergrund war, dass zuvor bei rou-
tinemafigen Kontrollen bei Schweinfleisch aus Chile
Hochstmengeniberschreitungen fiir Dioxine festge-
stellt worden waren. Hochstmengenuberschreitungen
fur die untersuchten Proben wurden nicht festgestellt.

EBaP

OBKF

HIcP O0BgP

Die Konznetrationen lagen alle im Bereich von 0,04 -
0,19 pg/g WHO-PCDD/F TEQ/g Fett.

Die Ursache fir Kontaminationen von Tierlebern
mit Dioxinen und dioxindhnlichen PCB ist nach wie
vor unklar. In der Diskussion sind Kontaminationen
von Weideflachen auf Uberflutungsgebieten, es muss
aber weitere Ursachen geben. Insgesamt wurden
fir Hamburg sieben Rinderlebern von Tieren aus El-
buberflutungsgebieten auf Dioxine und dioxinahnliche
PCB untersucht, um die Datenlage zu aktualisieren. In
funf Proben wurden analytische Héchstmengeniiber-
schreitungen festgestellt, davon waren aber drei Pro-
ben unter Beriicksichtigung der analytischen Schwan-
kungsbreite nicht zu beanstanden.

Untersuchungen auf polycyclische aromatische
Kohlenwasserstoffe (PAK)

Schokolade

Im Rahmen des Lebensmittelmonitorings wurden
17 Proben Schokolade auf PAK untersucht. Der-
zeit ist in der VO (EG) 1881/2006 kein Grenzwert flr
Benz(a)pyreninKakaobutterfestgelegt. InAbbildung 22
ist eine Ubersicht tiber die Ergebnisse dargestellt.

ECCP OBaA @ BbF OChr

Abbildung 22: Untersuchungen auf polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe in Schokolade
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Pflanzendle

Insgesamt wurden im Jahr 2008 18 Disteldle unter-
sucht. In zwdlIf dieser Proben konnte Benz(a)pyren
(BaP) (Hoéchstmenge 2 pg/kgnachVO (EG) 1881/2006)
nachgewiesen werden. Dabei lagen die Konzentratio-
nen bei finf Proben unterhalb der Bestimmungsgrenze
von 0,2 mg/kg und in den Gbrigen Proben im Bereich
von 0,2 - 0,34 pg/kg. Die am haufigsten detektierten
PAK neben BaP waren Chrysen (<0,1 - 0,67 pg/kg)
und Benzo(a)anthracen (<0,1 - 0,31 pg/kg).

Fisch

Insgesamt wurden 25 Proben gerducherter Fisch
(15 Proben Forelle, geraduchert und zehn Pro-
ben Heilbutt, gerduchert) auf Benz(a)pyren (BaP),
Cyclopenta(c,d)pyren (CCP), Benzo(a)anthracen

(BaA), Chrysen (Chr), Benzo(b)fluoranthen (BbF),
Benzo(k)flouranthen (BkF), Benzo(g,h,i)perylen (BgP),
Indeno(1,2,3-cd)pyren (InP), Dibenzo(a,h)anthracen
(DaA), Dibenzo(a,i)pyren (DiP), Dibenzo(a,l)pyren
(DIP), Dibenzo(a,e)pyren (DeP)und Dibenzo(a,h)pyren
(DhP) untersucht. Die Dibenzopyrene konnten in kei-
ner der Proben nachgewiesen werden. Die Ergebnis-
se sind in Abbildung 23 wiedergegeben. Die Gehal-
te fir Benzo(a)pyren liegen Proben deutlich unter-
halb der Hochstmenge von 5 ug/kg (nach VO (EG)
1881/2006).

Das ,Highlight* in Bezug auf PAK war eine gerau-
cherte und getrocknete Makrele aus einem Afro-Shop.
In dieser Probe wurde ein BaP-Gehalt von 87 pg/kg
festgestellt.

2,5‘\/ 

W BaP OlcP HBgP W BkF

W BbF

@mCCP

OBaA OChr

Abbildung 23: Untersuchungen auf polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe in gerauchertem Fisch

Weitere Proben

In Ergdnzung zum Lebensmittelmonitoring 2007 wur-
den funf Proben geraucherter Schinken und funf Pro-
ben Mettenden auf PAK untersucht. In allen Proben
wurde Benzo(a)pyren nachgewiesen. Die Konzentra-
tionen (0,04 - 0,41 pg/kg, Median 0,1 pg/kg) lagen in
allen Proben deutlich unter der gesetzlichen Hochst-
menge von 5 ug/kg. Die Ergebnisse dhneln ansonsten
denen zu gerauchertem Speck aus dem Monitoring
2007. Die PAK-Gehalte in funf Proben Muscheln lagen

zwar etwas hdher als in den gerducherten Fleischwa-
ren (Median Benz(a)pyren 0,2 pg/kg), lagen somit
aber auch hier deutlich unter der Héchstmenge von
10 pg/kg nach VO (EG) 1881/2006.

Norddeutsche Kooperation (NoKo)

Die Proben auf Dioxine und Dioxinahnliche PCB wur-
den fur Hamburg im LAVES Oldenburg untersucht.
Weiterhin wurden im NoKo-Partnerlabor in Neumun-
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ster zehn Proben Fisch auf Zinnorganische Verbin-
dungen und Polybromierte Biphenylether untersucht.

Bestrahlungsnachweis

Im Jahr 2008 wurden insgesamt acht Lebensmittel auf
eine nichtgekennzeichnete Behandlung mit ionisieren-
der Strahlung untersucht. Dabei handelte es sich um
vier Proben Garnelen bzw. Shrimps und vier Proben
getrocknete Pilze. Zum Einsatz kamen die Elektronen-
spinresonanz (ESR), bei einer Probe zusatzlich auch
die Thermolumineszenz (TLD). Bei keiner dieser Pro-
ben wurde eine Bestrahlung festgestellt.

Wissenschaftliche Untersuchungen
Untersuchungen von Biota nach einem Tankerun-
fall

Bei einem Tankerunfall auf der Elbe traten im Som-
mer 2008 erhebliche Mengen Dieselkraftstoff aus. Im

5.4

Der Schwerpunkt der Untersuchungen auf Rickstan-
de pharmakologisch wirksamer Stoffe liegtin Hamburg
auf der Priifung von tierischen Lebensmitteln, die aus
Drittstaaten in die EU importiert werden. Insgesamt
wurden vom Veterindramt Grenzdienst im Hamburger
Hafen 565 Planproben und 32 Verdachtsproben ent-
nommen und auf pharmakologisch wirksame Stoffe
untersucht.

Zusatzlich zu den Import-Kontrollen wurden phar-
makologisch wirksame Stoffe im Rahmen des Na-
tionalen Rickstandskontrollplanes untersucht (zwolf
Proben). Weitere Proben stammten als Verdachtspro-
ben aus den Hamburger Bezirken (zwolf Proben) oder
wurden im Rahmen der Norddeutschen Kooperation
aus anderen Bundeslandern zur Untersuchung zuge-
sandt (zehn Proben).

Pharmakologisch wirksame Stoffe

Zuge dieses Unfalls wurden insgesamt sieben Proben
Dreikantmuscheln auf Mineral6lverunreinigungen un-
tersucht. Die Konzentrationen der Mineraldlkohlen-
wasserstoffe lagen dabei in den direkt betroffenen
Gebieten unmittelbar nach dem Unfall bei 80-220 ug/g
und sanken dann auf Werte von <10-16 pg/kg. In die-
sem Zusammenhang wurde auch ein Zander auf Mi-
neralblverunreinigungen untersucht, es konnten aber
lediglich Spuren nachgewiesen werden, die sich zu-
dem von dem Kohlenwasserstoffmuster des Diesels
unterschieden.

In diesem Jahr wurden auch wieder Muttermilchpro-
ben auf organische Rickstdnde und Kontaminanten
untersucht. In allen vier untersuchten Proben waren
die gefundenen Gehalte so gering, dass das Stillen
uneingeschrankt empfohlen werden konnte.

Nitrofuran-Metabolite

Bei Nitrofuranen handelt es sich um antibiotisch wir-
kende Substanzen, deren Anwendung EU-weit bei al-
len Tieren, die zur Nahrungsmittelerzeugung genutzt
werden, gemal Anhang IV der VO (EWG) Nr. 2377/90
verboten ist.

Die Nitrofuran-Wirkstoffe Furazolidon, Furaltadon,
Nitrofurantoin und Nitrofurazon, die innerhalb kurzer
Zeit nach ihrer Verabreichung im Gewebe abgebaut
werden, bilden jeweils einen charakteristischen Me-
taboliten, der stabil in der Matrix vorliegt und mittels
LC/MSMS nachgewiesen werden kann.

Aufgrund von Positivbefunden in den Vorjahren
erfolgten auch 2008 gezielt Untersuchungen im Rah-
men des Probenplanes (92 Proben) Vier davon wa-
ren positiv, in drei dieser Proben wurde der Metabolit
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Tabelle 22: Anzahl und Herkunft der untersuchten Importplanproben 2008

Wirkstoffe Anzahl Herkunft der Proben
Fleisch/-erzeugnisse
Thyreostatika 5 Argentinien, Brasilien, China, Uruguay
Synth. Hormone 39 Argentinien, Brasilien, Chile, China,Namibia, Neuseeland, Uruguay
Resorcylsaure-L./Zeranol 3 Argentinien, Chile
3-Agonisten 4 Australien, China
Chloramphenicol 4 Argentinien, Chile
Nitrofuran-Metabolite 4 Argentinien, Chile, Neuseeland
Sulfonamide/Tetracycline 23 Argentinien, Australien, Brasilien, Chile, China, Neuseeland, Uruguay, USA
Avermectine 6 Argentinien, Chile, Uruguay
Phenylbutazon 5 Argentinien, Neuseeland, Uruguay
Darme
Chloramphenicol 4 China, Syrien, USA
Nitrofuran-Metabolite 4 China, Syrien, USA
Geflugel
Synth. Hormone 33 Argentinien, Brasilien, Chile, Israel, Stidafrika, Thailand
Resorcylsaure-L./Zeranol 7 Brasilien, Israel, Stidafrika
3-Agonisten 15 Argentinien, Brasilien, Israel, Thailand
Chloramphenicol 33 Brasilien, Chile, Israel, Studafrika, Thailand
Nitroimidazole 8 Brasilien, Israel
Nitrofuran-Metabolite 57 Argentinien, Brasilien, Chile, Israel, Studafrika, Thailand
Sulfonamide/Tetracycline 45 Argentinien, Brasilien, Chile, Israel, Thailand
Avermectine 38 Argentinien, Brasilien, Chile, Israel, Studafrika, Thailand
Kokzidiostatika 15 Argentinien, Brasilien, Chile, Thailand
Phenylbutazon 36 Brasilien, Chile, Stidafrika, Thailand
Krustentiere u. Fische
Synth. Hormone 9 Bangladesh, Indien, Thailand, Vietnam
3-Agonisten 2 Indien, Vietnam
Chloramphenicol 33 Bangladesh, Chile, China, Ecuador, Indien, Thailand, Vietham
Nitrofuran-Metabolite 19 Bangladesh, Chile, China, Ecuador, Indien, Thailand, Vietham
Sulfonamide/Tetracycline 42 Bangladesh, Chile, China, Ecuador, Indien, Thailand, USA, Vietnam
Avermectine 5 Chile, Thailand, Vietnam
Malachitgriin 22 Bangladesh, Chile, China, Ecuador, Indien, Indonesien, Viethnam
Honig
Chloramphenicol 4 Argentinien, Guatemala, Indien, Uruguay
Nitrofuran-Metabolite 6 Argentinien, Chile, Indien, Mexico, Uruguay
Sulfonamide/Tetracycline 30 glr;%;alntinien, Chile, China, El Salvador, Indien, Kanada, Kuba, Mexico, Uru-
Eier
Nitrofuran-Metabolite | 2 | USA
Milch/-erzeugnisse
Chloramphenicol | 3 | Neuseeland, USA
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AOZ, der aus dem Wirkstoff Furazolidon gebildet wird,
nachgewiesen (max. 4,76 pg/kg in Hahnchenmusku-
latur aus Brasilien). Eine Probe (Shrimps aus Bang-
ladesh) wurde mit einem Semicarbazidgehalt von
0,89 ug/kg (d.h. unterhalb des festgesetzten MRPL-
Werts von 1 pg/kg) nicht als unmittelbar bedenklich,
sondern als ein von den Mitgliedsstaaten zu Uberwa-
chendes Problem angesehen und daher gemeldet,
aber nicht beanstandet.

Daruber hinaus wurden 23 Proben als Verdachts-
proben (groftenteils vom Veterinaramt Grenzdienst
eingeliefert) auf Nitrofuran-Metabolite untersucht. Da-
von waren drei positiv, eine wurde beanstandet (Gar-
nelen aus Indien), zwei mit Gehalten von weniger als
1 pg/kg nur gemeldet.

Antibiotika in Honig
Insgesamt wurden 52 Planproben Honig auf Antibio-
tika untersucht. Dabei handelte es sich Uberwiegend
(42 Proben) um Importe, meistens aus Mittel- und
Sltdamerika, zehn Proben wurden im Rahmen der
Norddeutschen Kooperation im Auftrag anderer Bun-
deslander (Schleswig-Holstein und Mecklenburg-Vor-
pommern) untersucht. Geprift wurde schwerpunkt-
maRig auf Sulfonamide, Tetracycline oder Makrolide,
vielfach wurden mehrere Parameter in einer Probe
untersucht.

Dabei wurde in einer Importprobe 9,2 ug/kg Sulfadi-
azin, in einer anderen 14,8 ug/kg Oxytetracyclin nach-
gewiesen, beide Proben wurden beanstandet.

Tabelle 23: Gesamtzahl der positiven Plan- und Verdachtsproben

pos. Analysen bei nicht zugelassenen Tierarzneimitteln

=
c 3
c
) w is]
= £ e S 2
S = & = S 3
= () = ) O c
(3] = © o 0 @
T < m m =
Fleisch/ ) ) _ ) ) _ ) )
-erzeugnisse
Darme - - - 2 - - 2 0/2
Geflugel - - 1 - - 1 2 11
K_rustentlere/ ) 1 _ : 1 _ 2 11
Fische
Honig 1 - - 1 - - 2 0/2
Eier - - - - - - - -
Milch/ ) ) ) ) ) ) ) )
-erzeugnisse
Gesamt 1 1 1 3 1 1 8 2/6

Lachs aus Chile

Im Marz 2008 wurden 13 Proben Lachs aus chile-
nischen Aquakulturen umfassend auf Ruckstande
von Tierarzneimitteln und Pestiziden untersucht. Die
Schwerpunktaktion fand auf Initiative des Bundesam-
tes fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
statt. In Hamburg wurden elf Proben von chilenischem
Lachs vom Veterinaramt Grenzdienst aus Importcon-
tainern gezogen, zwei weitere Proben wurden von den
Hamburger Bezirksamtern geliefert.

Die Lachse wurden auf das Antiparasitikum Ema-
mectin, auf Chloramphenicol, Nitrofuran-Metabolite,
Sulfonamide und Tetracycline untersucht (zudem auf
eine Vielzahl Pestizide, siehe dazu Kapitel 5.3).

In den Lachsproben wurden keine Riickstande von
Tierarzneimitteln nachgewiesen.

Norddeutsche Kooperation (NOKO)

110 Importplanproben wurden im Rahmen der Nord-
deutschen Kooperation an die Kooperationspartner
Mecklenburg-Vorpommern (Landesamt fiir Landes-
wirtschaft, Lebensmittelsicherheit und Fischerei, Ros-
tock), Schleswig-Holstein (Landeslabor, Neumiinster)
und Niedersachsen (Veterinarinstitut, Oldenburg) zur
Untersuchung geschickt. Untersucht wurde dort auf
Thyreostatika, Resorcylsaure-Lactone, B-Agonisten,
Nitroimidazole, Phenylbutazon und Malachitgrin. In
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keiner dieser Proben waren Rickstande nachzuwei-
sen.

Nationaler Riickstandskontrollplan (NRKP)

Die Ruckstandsuntersuchungen an Schlachttieren und
Tieren aus Erzeugerbetrieben werden detailliert durch
den Nationalen Ruckstandskontrollplan vorgegeben.
Vorgeschrieben ist hier sowohl die Mindestzahl der

zu untersuchenden Stichproben als auch die Art der
Wirkstoffe, auf die bei bestimmten Tierarten gepriift
werden muss. Die Anzahl der in einem Jahr zu un-
tersuchenden Proben beruht auf den Schlachtzahlen
bzw. auf dem Tierbestand des jeweiligen Vorjahres.
Insgesamt wurden zwolf Proben auf der Grundlage
des NRKP untersucht. Rlckstande an pharmakolo-
gisch wirksamen Stoffen wurden nicht nachgewiesen.

Tabelle 24: Im Rahmen des NRKP 2008 untersuchte Proben aus Schlacht- und Erzeugerbetrieben

Tierart Matrix Anzahl
Schlachthof:
Sulfonamide Mastrind Muskel 2
Tetracycline Mastrind Muskel 1
Nitrofuranmetabolite Mastrind Muskel 1
Chinolone Mastrind Niere 1
Chloramphenicol Mastrind Muskel 2
Phenylbutazon Mastrind Plasma 1
synthetische Kortikoide Mastrind Muskel 1
beta-Agonisten Mastrind Leber 1
Erzeugerbetrieb:
Chloramphenicol Mastrind Blutplasma 1
Phenylbutazon Mastrind Blutplasma 1
Gesamt: 12

5.5

Im Berichtsjahr 2008 wurden 879 amtliche Proben auf
Schwermetalle, Halbmetalle und auf essentielle Ele-
mente untersucht. Hierzu standen der Arbeitsgruppe
die Kaltdampf-AAS fir Quecksilber, zwei Zeeman-
Graphitrohr-AAS-Gerate und eine Flammen-AAS zur
Verfigung. In Kooperation mit dem Umweltbereich
fanden seit November auch Messungen am Mas-
senspektrometer mit induktiv gekoppeltem Plasma
(ICP-MS) statt.

Insgesamt wurden 2.593 Einzelbestimmungen un-
ter anderem auf Aluminium, Arsen, Blei, Cadmium,
Chrom, Eisen, Kupfer, Nickel, Selen, Silber, Quecksil-
ber, Thallium, Zink und Zinn durchgefihrt.

Zur Beurteilung der Ergebnisse wird die Verord-
nung (EG) 1881/2006 beziehungsweise die Verord-

Schwermetalle

nung (EG) 629/2008 der Kommission zur Festsetzung
der Hochstgehalte fir Kontaminanten in Lebensmit-
ten herangezogen. Danach dirfen Lebensmittel nur
in Verkehr gebracht werden, wenn ihr Gehalt an Blei,
Cadmium, Quecksilber und Zinn die im Anhang | Ab-
schnitt 3 aufgefiihrten Hochstgehalte nicht lbersteigt.
Im Berichtsjahr gab es keine Hdchstmengenlber-
schreitungen.

Einfuhrkontrollen

In diesem Jahr beruhten 85 Prozent (749) unserer Pro-
ben auf Einfuhrkontrollen, die die Veterinare des Vete-
rindramt Grenzdienstes im Hamburger Hafen entneh-
men und dem Institut fiir Hygiene und Umwelt zur Unter-
suchung auf Schwermetalle vorlegen. 565 dieser Pro-
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ben (64 Prozent) waren Verdachtsproben (Tabelle 25),
denen EU-Kommissionsentscheidungen zugrunde
liegen. Die Warensendungen, die sich hinter diesen
Verdachtsproben verbergen, werden erst abgefertigt,
wenn das Ergebnis der Schwermetalluntersuchung
unterhalb der jeweiligen Grenzwerte liegt.

Den Léwenanteil dieser Verdachtsproben bestritten
Thunfischkonserven sowie Garnelen und Shrimps,
die aufgrund der EU-Kommissionsentscheidungen
2006/236/EG beziehungsweise 2008/660/EG Uber
Sondervorschriften fiir die Einfuhr von zum Verzehr
bestimmten Fischereierzeugnissen aus Indonesien
auf Schwermetalle untersucht und beurteilt wurden.

Bis zur Umsetzung der EU- Kommissionsentschei-
dung 2008/660/EG wurden im Jahr 2008 171 Thun-
fischkonserven auf Quecksilber untersucht. Seit dem
15. August 2008 werden in den indonesischen Thun-
fischproben zusatzlich auch Cadmium und Blei quanti-
fiziert. Lediglich finf Proben betrafen Fischereierzeug-
nisse anderer Herkunfte.

Bei weiteren 184 Proben vom Veterinaramt Grenz-
dienst handelte es sich um Planproben aus nicht EU-
Landern, die stichprobenartig entnommen werden (Ta-
belle 26). Hier wird die Ware vom Veterinaramt Grenz-
dienst abgefertigt, ohne das Untersuchungsergebnis
abzuwarten.

Tabelle 25: Einfuhrkontrollen - Verdachtsproben

Lebensmittel Anzahl Herkunft
Thunfischkonserven 453 Indonesien
andere Fische 14 Indonesien
2 Vietnam, USA

Krustentiere 88 Indonesien
Tintenfische Indonesien

Vietnam
Muscheln 1 Vietnam
Gesamt 565

Koordinierte und Sonderprogramme

Im Rahmen des Lebensmittel-Monitorings wurden
66 Proben (Schokolade, Kakaomassen, Kakaopul-
ver, Moéhren, Nordseekrabben, Shrimps, Erdnisse)
und im Rahmen des bundesweiten Uberwachungs-
programms (BUP) 14 Proben Biogemiise aus den
Hamburger Bezirken untersucht. Fir die Behorde fir
Stadtentwicklung und Umwelt wurden sechs Heu- und
zwoOIf Grasproben von der Abdeckung der Deponie

Georgswerder auf die Parameter Blei, Cadmium, Kup-
fer, Zink, Quecksilber und Arsen untersucht. Im Rah-
men einer wissenschaftlichen Studie, die 2009 fortge-
fuhrt wird, wurden drei von einem Jager eingelieferte
Wildfleischproben auf die Elemente Blei, Cadmium,
Kupfer, Zink und Eisen untersucht. Es soll ermittelt
werden, inwieweit das Fleisch beim Erlegen mit kup-
ferummantelten Bleigeschossen durch Munitionsteile
kontaminiert wird.

Tabelle 26: Einfuhrkontrollen — stichprobenartige Planproben

Lebensmittel Anzahl Herkunft
Fleisch 2 China
Wild 14 Argentinien, Australien, Neuseeland, Russische Fdderation, Siidafrika, USA
Geflugel 46 Argentinien, Brasilien, Chile, Thailand
Thunfisch 12 Ecuador, Papua-Neguinea, Philippinen, Thailand
andere Fische 68 Chile, China, Ecuador, Jemen, Peru, Thailand, USA, Vietnam
Krustentiere 29 Bangladesh, Brasilien, Chile, China, Indien, Kanada, Thailand, Vietham
Muscheln 7 Chile, Japan, Neuseeland, Thailand
Tintenfische 5 China, Vietham
Honig 1 Chile
Gesamt 184
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5.6 Nitratuntersuchungen in pflanzlichen Lebensmitteln

Im Berichtsjahr 2008 wurden frische Salate, Barlauch und Méhren auf ihren Nitratgehalt hin untersucht.

Tabelle 27: Nitrat in Salat, Barlauch und Moéhren

Nitratgehalte (mg/kg)

Probenart Gattung Probenzahl Mittelwert (min — max)
Hoéchstmengen der KontaminantenV:

. 525
Eisbergsalat 9 (380-764)
Eichblattsalat Lactuca sativa (Compositae) 1 171
Lollo bionda 3 1.430
Lollo rosso (185-2110)
Spinat, frisch 1 4.130

Keine Hochstmengenregelungen:

Agano 1 2.875
Beta-Salat 1 255
Feldsalat Cichorium endivia (Compositae) 4 2.400
P (300-5450)
Barlauch Allium ursinum (Alliaceae) 5 23
(0-165)
Rucola/Rauke Eruca vesicaria (Cruciferae) 3 3.720
(2435-4840)
Méhren Daucus carota (Apiaceae) 10 32
P (0-136)
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Abteilung Mikrobiologischer Verbraucherschutz (HU 23) im

Bereich Lebensmittelsicherheit und Zoonosen (HU 2)

1 Personal und Organisation

Im Jahr 2008 ergaben sich personelle Veranderungen
durch Rickkehrer der Landesbetriebe Krankenhauser
(2), Fordern & Wohnen (1) und aus der Elternzeit (1).
Dadurch liefl3 sich die Zahl der Zeitarbeitskrafte redu-
zieren (2), die in anderen Betrieben eine Anstellung
fanden. Ein neu geschaffenes, bereichsibergreifen-
des Sekretariatsteam ibernahm zunehmend die Auf-
gaben des Geschaftszimmers der Abteilung.

Die Aufgaben der Abteilung verteilen sich auf die
Laborbereiche Darm- und Lebensmittelinfektionserre-
ger, Referenzstammsammlung und Serumproduktion,
Mikrobiologische Lebensmitteluntersuchungen, Mole-
kularbiologie (Genlabor, S2), Virologie, Veterinarme-
dizinische Mikrobiologie und Veterindrmedizinische

Serologie und Pathologie. Durch eine fachgebiets-
Ubergreifende, Problem-orientierte Arbeitsweise des
Wissenschaftlerteams (Humanmedizin, Veterindrme-
dizin, Mikrobiologie, Biochemie) sind wir in der Lage,
die an die Bedirfnisse einer Metropole angepassten
Aufgaben einer Abteilung fir Zoonosen und eines um-
fassenden Mikrobiologischen Verbraucherschutzes zu
gewabhrleisten.

Der Abteilungsleitung unterstehen zusatzlich folgende
Servicebereiche (HU 238)

a) Nahrmedienlabor

b) Laboratoriumsdienste zur Ver- und Entsorgung
Der Versuchstierstall wurde weitgehend reduziert, ist
aber fur Notfalle reaktivierbar.

Tabelle 28: Zustandigkeiten der Abteilung Mikrobiologischer Verbraucherschutz (HU 23)

Prifleiter(in) Zustandigkeit
. . . . HU 230,
Prof. Dr. Peter Roggentin Referenzstammsammlung und Serumproduktion, Nahrmedienlabor & HU 232
(komm. Abteilungsleiter) Ver- und Entsorgung HU 238
s . . . HU 231
Dr. Andrea Graff Darm- und Lebensmittelinfektionserreger, Molekularbiologie HU 234
Dr. Anselm Lehmacher Lebensmittelmikrobiologie HU 233
Dr. Sigrid Baumgarte . .
(stv. Abteilungsleiterin) Virologie e
Dr. Anke Himmelreich Veterinarmedizinische Mikrobiologie, QS HU 236
Dr. Dietrich Zander-Schmidt Veterinarmedizinische Serologie und Pathologie HU 237

Stand 31.12.2008

2 Leistungen und Ergebnisse

Die Untersuchungen der Laborbereiche erfolgen ei-
nerseits auf gesetzlicher Grundlage (Infektionsschutz-
gesetz [IfSG], Lebens- und Futtermittel-Gesetzbuch
[LFGB], Tierseuchengesetz [TierSG], EU-Richtlinien
und Verordnungen des Bundes und der Lander) im
Auftrag der Gesundheitsdmter und der Verbraucher-
schutzamter der Bezirke und flhrten zu den in Lei-
stungsvereinbarungen festgelegten Einnahmen. An-
dererseits wurden gebuhrenpflichtige Serviceleistun-
gen im Auftrag von niedergelassenen Laborarzten,
Krankenhauslaboren, Firmen und Handelslaboren
durchgefiihrt (zum Teil KV-Abrechnung; siehe Ta-

belle 29). Die Arbeiten werden zum Teil durch Drittmit-
tel des Bundesministeriums fur Bildung und Forschung
(BMBF), so wie von der Deutschen Bundesstiftung
Umwelt (DBU) geférdert: Das im Mai 2006 begonnene
Projekt ,Vergleich zweier Klaranlagentypen in Bezug
auf die Eliminationsrate pathogener Mikroorganismen
zur produktionsintegrierten Nutzung gereinigter Was-
ser’, das in Zusammenarbeit mit einem mittelstandi-
schen Unternehmen durchgefihrt wird, wurde nach
der Bewilligung des Verlangerungsantrages im No-
vember fortgeflhrt. Es wird von der Deutschen Bun-
desstiftung Umwelt geférdert. Die Virologie ist auch
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Tabelle 29: Art der GebUhr, Auftraggeber und Erfassung der Untersuchung in den Laborbereichen

Gebuhren
(Auftraggeber)

Erfassung

HU 231 Budget (IfSG, Hamburger Patienten, Gesundheitsamter) EDV
Darm- und Lebensmittel- und Gebuhren (Krankenhauser, Laborarzte, Privatlabore, Manuell
infektionserreger Lebensmittelbetriebe, gutachtliche Auftrage)
HU 232 . . . .
Budget (Serviceleistungen fur HU 231/233/236) und Gebihren
Referenzstammsammlung i oo . Manuell
. (Auftrage von Institutionen und Firmen)
und Serumproduktion
HU 233 Budget (Verbraucherschutzamter, amtliche
. . . . Lebensmittelliberwachung), Gebiihren bei Einfuhruntersuchungen EDV
Lebensmittelmikrobiologie L .
(Veterinaramt Grenzdienst)
HU 234 Budget (Service fur HU 231, HU233, HU236), Gebuhren (private EDV
Molekularbiologie Einsender) Manuell
HU 235 Gebuhren (Auftrdge von Krankenhausern, Privatlaboratorien, EDV
Virologie Firmenauftrage, Drittmittelstudien), Budget im Rahmen des IfSG Manuell
9 (Gesundheitsdmter) und im Auftrag von G2 und G 3
HU 236 . ) . . .
o . Budget im Rahmen der Tierseuchendiagnostik und QS, Geblhren EDV
Veterinarmedizin. . .
; . . (z. T. Importe, private Einsender) Manuell
Mikrobiologie
HU 237 Budget (amtliche Tierseuchendiagnostik und z. T. Pathologie, EDV
Veterinarmedizinische AKS-Gutachten), Geblhren (u. a. BSE-Untersuchungen, private
. . . Manuell
Serologie und Pathologie Einsender)
HU 238 . . . EDV
Gemeinsame Einrichtungen Budget (Institutsversorgung), Gebihren (externe Auftrage) Manuell

weiterhin norddeutsches Schwerpunktlabor fir die
Enterovirus-Surveillance, die vom Bundesministerium
fur Gesundheit (BMG) finanziert wird. Die Abteilung ist
auflerdem im Hinblick auf antibiotische Empfindlich-
keitsprifungen als Referenzlabor fiir die bundeswei-
ten INSTAND-Ringversuche tatig. Als internationales
Salmonellen-Referenzlabor ist die Abteilung neben
dem Institut Pasteur (WHO) und dem CDC Atlanta in
die Begutachtung und Beschreibung neuer Salmonel-
la-Serovare eingebunden.

In der Abteilung HU 23 wurden 30 Personen im
Rahmen ihrer Aus- und Weiterbildung betreut, die
insgesamt 74 Monate mit 1.560 Arbeitstagen im Jahr
2008 ableisteten: zehn Biologisch-Technische Assi-
stenten/innen, drei Studenten/innen, eine CTA, eine
VMTA, eine Wissenschaftlerin, eine Schilerin, zwei

Amtstierarzte, ein Lebensmittelkontrolleur und zehn
Studenten/innen der Veterindrmedizin.

Wie auch in den beiden Vorjahren blieb das Pro-
benaufkommen 2008 auf hohem Niveau und deutlich
héher als im Jahr 2005 mit 27.000 Proben (Tabelle 30).
Die Abteilung hat 2008 in allen Bereichen erfolgreich
an 40 nationalen und internationalen Ringversuchen
teilgenommen, die von sechs Veranstaltern angebo-
ten wurden: INSTAND (Deutschland), LGC Standards
Proficiency Testing (MARS, England), Friedrich Loffler
Institut (FLI, Deutschland), Public Health Laboratory
Service (PHLS, England), Bundesinstitut fir Risikobe-
wertung (BfR, Deutschland) und einer der §64-Arbeits-
gruppe (LGL, Bayern). Die Teilnahme ist aus Griinden
der Akkreditierung obligatorisch. Eine Ubersicht zeigt
Tabelle 31.
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Tabelle 30: Zahl eingesandter Proben 2008 in den
diagnostischen Laborbereichen im Vergleich zu den Vorjahren

Labor bzw. Untersuchungsbereich Prober;zoegg Prober;zoa(\)t;l Prober;zoe(a)rgl

SL Stuhl: Salmonellen / Shigellen / Parasiten 3.023 4.411 4.960
davon: - Gesundheitsdmter (gebihrenfrei) [63 %] [48 %] [38 %]

- private Einsender (Gebuhren) [37 %] [52 %] [62 %]

EB Stuhl: sonstige Enteritiserreger 672 825 1.116
SZ Stamme: Erregerdifferenzierung 3.155 3.294 3.205
VI Virologie 2.900 2.864 2.461

Q" | Qualitatskontrollen [823] [1.123] [3.330]
w 5::?2@:;;&::22”9"6”' Listerien 5.916 5917 4765

S Rohstoffe auf ausgewahlte Bakterien 1.566 1.599 1.480

LM Lebensmittel bakteriologisch (amtliche Proben?) 5.996 5.147 4.644
Vet | Veterinarmedizinische Untersuchungsproben 5.149 7.444 10.284
Gesamt (ohne Qualitdtskontrollen) 28.377 31.501 32.915

1) RegelméRige interne Prifung von Nahrmedien und Testsystemen zur Qualitatssicherung
(Akkreditierung nach EN/ISO 17025), nicht in der Zahl der eingesandten Proben bertcksichtigt
2) Neben den amtlichen wurden 1.062 weitere Proben (Vorzugsmilch, nichtamtliche Proben) untersucht.
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Tabelle 31: Ubersicht tiber die Laborvergleichsuntersuchungen/Ringversuche
der Abteilung HU 23 im Jahr 2008
Anzahl  Veranstalter Matrix Parameter

4 INSTAND 3 Stamme Identifizierung, Resistenzbestimmung

2 INSTAND 5 Stamme Identifizierung, Resistenzbestimmung

2 INSTAND 2 Stuhlproben Identifizierung von Parasiten

2 INSTAND STEC/Salmonella Bakteriengenomnachweis, PCR

10 LGC MARS Lyophilisat/Magermilch

Enterobacteriaceae qual. & quantitativ,
Gesamtkeimzahl, Fakalstreptokokken

4 LGC MARS 2 Lyophilisate

Salmonellen

1 LGC MARS 5 Lyophilisate

Enterobacteriaceae, Gesamtkeimzahl,
Fakalstreptokokken

Gesamtkeimzahl, pathogene Bakterien,

6 PHLS 2 Lebensmittelimitate Indikatorbakterien
3 INSTAND (30/16/30) Zell-Lysate und HSV1, HSV2, CMV, VZV, Inf A, Inf A+B, H5N1; PCR,
ellkultur-uberstande qualitativ, Zellkultur, Typisierung
(4) Zellkultur-tberstand litativ, Zellkultur, Typisi
1 INSTAND Zell-Lysate Epstein Barr Virus, Hepatitis A

1 §64-AG/LGL B 12 Lebensmittel

Norovirus; real-time RT-PCR

Schafshirnproben

1 FLI 5 Seren MKS-Virus; ELISA
1 | FL Serum, RNA BT-Virus; RT-PCR, ELISA
1| Fu e BSE, Scrapie: TeSeE-ELISA

1 BfR, NRL-Salm 19 Hihnerkotproben

Salmonellen; kulturell

3 Ergebnisse der diagnostischen Laborbereiche

3.1  Darm- und Lebensmittelinfektionserreger (HU 231)

Im Jahr 2008 wurden aus 3.695 Stuhlproben Uber-
wiegend klinisch gesunder Personen (SL, EB)
345 Salmonella-Stamme isoliert, entsprechend einer
Positivrate von 9,3 Prozent (Vorjahr 8,8 Prozent) der
Proben. Diese Isolierungen erfolgten von 170 Per-
sonen, davon 140 aus Hamburg. Bei weitem wich-
tigster Salmonellose-Erreger ist in Hamburg (wie
auch bundesweit) weiterhin S. Enteritidis, gefolgt von
S. Typhimurium. Diese beiden Serovare machten
2008, 64 Prozent aller Isolate aus. Wie bereits im
Vorjahr zeigte sich auch in diesem Jahr ein gehauftes
Auftreten monophasischer Varianten von Salmonella
Subspezies I. Insgesamt wurden beim Menschen 22
verschiedene Salmonella-Typen nachgewiesen, die in

Tabelle 32 zusammengefasst sind (alle aus Hamburg).
Der gehaufte Nachweis von Paratyphus B-Isolaten
steht im Zusammenhang mit gehauften Meldungen
von Paratyphus B-Infektionen nach Aufenthalt in der
Tiarkei wie sich auf Nachfrage beim Robert-Koch-In-
stitut Berlin (RKI) herausstellte.

Zweithaufigste nachgewiesene Erregergruppe aus
Stuhlproben waren darmpathogene Escherichia coli
(sauglingspathogene Serogruppen und EHEC) mit
16 Isolaten, gefolgt von Campylobacter mit neun Isola-
ten. Yersinia enterocolitica wurde mit vier Isolaten be-
stimmt. Listeria monocytogens und Shigellen wurden
nicht nachgewiesen.

Institut fir Hygiene und Umwelt

Jahresbericht 2008



[ll. Mikrobiologischer Verbraucherschutz

97

Der Laborbereich hat sechs bakteriologische
(inkl. Antibiogrammen) und zwei parasitolo-
gische INSTAND Ringversuche erfolgreich
absolviert.

Als Parasiten wurden im Jahr 2008 Mikro-
sporidien (3) und Giardia lamblia (7) ermittelt,
sowie in sieben Fallen die enteropathogene
Amobe Entamoeba histolytica. Cryptospori-
dien wurden nicht nachgewiesen.

Im Bereich Feintypisierungen (SZ) wur-
den 2008 insgesamt 3.155 Kulturen cha-
rakterisiert, wobei die E. coli-Typisierungen
vom Laborbereich Molekularbiologie bear-
beitet wurden. Die in Tabelle 33 zusammen-
gefassten Befunde ergeben folgende Lei-
stungszahlen, bei denen es sich nicht um
die Zahl von Fallen, sondern die jeweilige
Anzahl charakterisierter Stamme externer
Einsender, einschlieBlich der Isolate aus den
Laboren Darm- und Lebensmittelinfektions-
erreger, der Veterindrmedizinischen Mikro-
biologie und der Lebensmittelmikrobiologie
handelt:

» DieimJahr 2008 untersuchten 2.474 Sal-
monella-Stamme entfielen auf 225 ver-
schiedene Antigenvarianten, einschliel3-
lich Serovare, monophasische Stamme,
Rauhformen und unbewegliche Kulturen
(Tabelle 34). Die Isolate stammten Uber-
wiegend vom Menschen und weiterhin
aus Tier- und Umweltproben sowie aus
Futter- und Lebensmitteln.

* 17 Shigella-Stamme entfielen auf sechs
Isolate S. flexneri und elf Isolate S. son-
nei.

» 82 Yersinia-Stamme gehorten in 67 Fal-
len zu Y. enterocolitica, sechs zu Y. fre-
deriksenii, vier zu Y. bercovieri, jeweils
zwei zu Y. intermedia und Y. mollaretii
und ein Isolat zu Y. kristensenii. Y. pseu-
dotuberculosis wurde 2008 nicht nach-
gewiesen.

» 364 Stamme von Escherichia coliwurden
serologisch untersucht. 56 EHEC-Stam-
me wurden molekularbiologisch unter-
sucht und die positiven Isolate serotypi-
siert. Serogruppen so genannter Saug-
lings-pathogener E. coli (EPEC) wurden
in 61 Fallen unter den 354 eingesandten
Isolaten nachgewiesen (Tabelle 36).

* Von neun Campylobacter-Stammen vom
Menschen gehorten sieben zu C. jejuni
und zwei Stamme zu C. coli. Im Gegen-
satz zum Vorjahr wurden 2008 beim
Menschen C. lari und C. upsaliensis
nicht nachgewiesen. Insgesamt wurden
15 Campylobacter Stamme nachgewie-
sen von denen sechs aus dem Bereich

Tabelle 32 : Isolierung enteropathogener Bakterienstamme
und Parasiten aus Stuhlproben von Personen im Jahr 2008

2008 2007
Salmonellen
Isolate Isolate
S. Enteritidis 154 320
S. Typhimurium 55 46
S. Subsp. | 52 55
davon: 4,5,12:i:- [41] [24]
1,4,5,12:i:- [11] [30]
4,12:i:- [0] [1]
S. Poona 17 0
S. Oranienburg 12 0
S. Typhimurium var. O5- 12 11
S. Typhi 10 0
S. Panama 8 0
S. Paratyphi B Var.O5- 5 0
S. Anatum 3 1
S. Paratyphi B 3 4
S. Montevideo 3 0
S. Virchow 3 2
S. Newport 2 0
S. Bovismorbificans 1 0
S. Corvallis 1 0
S. Dahomey 1 0
S. Indiana 1 0
S. Manhattan 1 0
Salmonella O-Form der 1 0
serologischen Gruppe D
Sonstige* 0 21
Gesamt * 345 460
Ubrige Erreger
Campylobacter jejuni 7 14
Campylobacter coli 2 3
Campylobacter lari 0 2
Campylobacter upsaliensis 0 1
Clostridium difficile 0 0
Cryptosporidien ** 0 1
Entamoeba histolytica ** 7 0
Giardia lamblia ** 7 3
Mikrosporidien ** 3 0
Darmpathogene E. coli 16 30
Listeria monocytogenes 0 0
Shigella spp. 0 0
Yersinia enterocolitica 4 3
Gesamt 46 57

*: Die Gesamtzahl fiir 2007 enthalt zusatzliche, im Jahr 2008

nicht isolierte Salmonella-Serovare
** Pathogene intestinale Parasiten

Jahresbericht 2008

Institut fir Hygiene und Umwelt



98

I1l. Mikrobiologischer Verbraucherschutz

Tabelle 33: Biochemische, serologische und molekularbiologische Feintypisierungsergebnisse eingesandter

Stamme fir 2007 und 2008

Spezies 2008 2007
. . . Anzahl Anzahl
Lebensmittelbakteriologie = stammten
(funf Isolate C. jejuni und ein Isolat C. Salmonella 2.474 2.396
coli., nicht dargestellt). Shigella 17 32
» Unter 48 Vibrio-Stdmmen befand sich , )
in 2008 kein Cholera-Erreger (V. chole- Shigella dysenteriae 0 2
rae O1). Die halophilen Stdmme von V. Shigella flexneri 6 6
parahaemolyticus und V. alginolyticus : -
stammten fast ausschlieRlich aus Fisch- Shigella boydi 0 2
untersuchungen externer Einsender. Shigella sonnei 11 22
 Listeria spp. wurden in 2008 nicht be- Yersinia 82 95
stimmt. —
+ Bei 54 weiteren Stammen wurde die o TR EReD 67 83
Spezieszugehdrigkeit ermittelt. Y. pseudotuberculosis 0 0
Bei den Salmonellen war S. Typhimurium Y. frederiksenii 6 5
mit 657 Stdmmen vorherrschender Serovar, ) )
wenn man die monophasischen Varianten Jlsimeti 2 0
(1,4,5,12:i:- , 4,5,12:i:- , 1,4,12:i:- und 4,12: Y. kristensenii 1 0
i--) zu den vollstandig bestimmbaren Sero- Y. bercovieri 4 7
varen hinzuaddiert, gefolgt von S. Enteritidis
mit 249 Stdmmen. Beide entsprachen nur Y. mollaretii 2 0
37 Prozent der untersuchten Isolate, im Ge- Escherichia coli 136 150
gensatz zu den aus Stuhl von Hamburger
Patienten isolierten Stammen, bei denen Campylobacter 15 22
sie einen Anteil von 64 Prozent ausmach- C. jejuni 12 15
ten. Dieser Unterschied ergibt sich durch die C. coli 3 4
Tatigkeit eines Speziallabors, an das haufi- i
ger ausgefallene Stamme gesandt werden. C. lari 0 2
D_i_e ?n Tabelle 35 zusammengestellten 20 C.upsaliensis 0 1
haufigsten Serovare entsprechen 64 Pro-
zent der untersuchten Salmonella-Stamme. Vibrio 48 178
Die hohe Zahl der S. Bovismorbificans- V. cholerae O1 0 0
Isolate resultierte aus einem Ausbruch im
Postleitzahlenbereich 48+++. Diese Hau- VegEes fem Ol oie g 2
fung wurde durch das Robert-Koch-Institut V. fluvialis 1 3
Berlin (RKI) bestatigt, wie auch eine weitere .
von S. Senftenberg zu Beginn des Jahres. V- parahaemolyticus 13 137
S. Infantis-Isolate, die von uns zunehmend V. alginolyticus 16 16
beobachtet werden, nehmen seit 2001 laut V. anguillarum 1 0
RKI einen vorderen Platz unter den ,Top ——
Ten“ der bei Patienten nachgewiesenen V. metschnikovi 0 3
Salmonella-Serovare deutschland- und eu- V. mediterranei 1 0
ropaweit ein. V. mimicus 1 0
Shigella-Infektionen sind weiterhin selte- i
ne Infektionen, bei denen die auch hier en- V. natriegens 1 0
demische S. sonnei vorherrscht. VR me— 1 1
Bei enteralen Yersinia-Infektionen ergab
sich, im Vergleich zum Vorjahr, eine leichte V. sp. 0 1
Abnahme der untersuchten Stamme. Halophile Vibrionen 8 12
An darmpathogenen E.coli-Stdmmen
wurden 56 EHEC-, 20 EPEC-, 10 ETEC- | Aeromonas spp. S o
Isolate und neun enteroaggregative E. coli Listeria spp. 0 3
(EAEC) im Jahr. 2008_ im Hinblick au1.c Viru- Sonstige Keimarten 54 42
lenzmarker (Shigatoxine, eae-Gen) in der
Molekularbiologie charakterisiert. Feintypisierungen gesamt 2.831 2.927
Institut fir Hygiene und Umwelt Jahresbericht 2008
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Tabelle 34: Salmonellen, die 2008 bio- und serotypisiert wurden

Salmonella enterica subsp. enterica (Subspezies |) . .
Serovare und ihre Varianten Anzahl

Antigenformelp monophasischer Anzahl Salmonella Agoueve 3
und unbeweglicher Varianten
Salmonella 1,4,12 - i : - Subsp.| 6 Salmonelia Ajiobo !
Salmonella 1,4,5,12 : i : - Subsp.| 16 Salmonella Alachua 6
Salmonella 1,3,19 : - :227 Subsp. | 9 il 3
Salmonella 310:-:15 Subsp. | 3 Salmonella Alexanderplatz 1
Salmonella 310 : - Lw Subsp.| 1 Salmonella Altona Var.H-i positiv 2
Salmonella 4,12 : b : - Subsp. | 2 Salmonella Amersfoort !
Salmonella 4,512 :a: - Subsp. | 1 | | Salmonella Amsterdam !
Salmonella 4,512 b : - Subsp. | 9 Salmonella Amsterdam Var.O15+ 3
Salmonella 4,5,12 i : - Subsp.| 217 Salmonella Anatum 28
Salmonella 4,5,12:r: - Subsp. 1 Salmonella Anatum Var.015+ 2
Salmonella 4,12:-:1,2 Subsp. | 1 Salmonella Anecho 2
Salmonella 4,12 : b: - Subsp. | 1 Salmonella Apapa 2
Salmonella 4,12 :d: - Subsp. | 13 Salmonella Apeyeme 3
Salmonella 4,12 : i : - Subsp.| g7 | | Salmonella Ball Var.027 + !
Salmonella 6,7 : r : - Subsp. 3 Salmonella Bareilly 9
Salmonella 6,8 : r: - Subsp.l 1 Salmonella Berkeley 2
Salmonella 9,12 :-:1,5 Subsp. | 2 Sl 2 RC !
Salmonella 9,12 :I,v:- Subsp. | 10 Salmonella Blockley 2
Salmonella 11k : - Subsp. | 5 Salmonella Bovismorbificans 73
Salmonella 16 : b :- Subsp. | 1 Salmonella Braenderup 9
Salmonella 16 :1,v: - Subsp. | 1 Salmonella Brandenburg 43
Selenclle 4910 fo S | 1 Salmonella Brandenburg Var. 5+ 1
Salmonella_ O-Form ; Salmonella Brede.ney 7
der serologischen Gruppe B Salmonella Brunei 1
Salmonella O-Form Salmonella Cerro 4
der serologischen Gruppe D 19
Salmonella Cerro Var. 06,14- 1
Salmonella Chester Var.05-, O1+ 4
Salmonella Chester Var.05- 14
Salmonella Aberdeen 4 Salmonella Choleraesuis 2
Salmonella Abony 6 Salmonella Corvallis 48
Salmonella Abony Var.05 - 1
Salmonella Abonz Var.027+ 2 Salmonela Cubana !
Salmonella Adelaide 1 Salmonella Dahomey 2
Salmonella Agbeni 1 Salmonella Derby 70
Salmonella Ago 1 Salmonella Dublin 5
Salmonella Agona 37 Salmonella Durham 2
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Tabelle 34 (Fortsetzung): Salmonellen, die 2008 bio- und serotypisiert wurden

Serovare und ihre Varianten Anzahl M Serovare und ihre Varianten Anzahl

Salmonella Ealing 2 Salmonella Litchfield 3
Salmonella Elisabethville 5 Salmonella Liverpool 4
Salmonella Livingstone 40
Salmonella Emek 1 9
o Salmonella London 24
Salmonella Enteritidis 249
Salmonella Luke 4
Salmonella Falkensee 15
- Salmonella Malstatt
Salmonella Fehrbellin 1
- — Salmonella Manchester 2
Salmonella Fischerhitte 1
- Salmonella Manhattan 5
Salmonella Fischerstrasse 1
- Salmonella Mbandaka 27
Salmonella Florida 2 —
Salmonella Mbandaka Var. O14 positiv 8
Salmonella Fluntern Var.06,14- 1 —
5 Salmonella Meleagridis 5
Salmonella Galiema 1 ° -
- Salmonella Mikawasima 12
Salmonella Gaminara 2 -
- Salmonella Minnesota 4
Salmonella Give 1" ——
Salmonella Mississippi
Salmonella Glostrup 4 -
Salmonella Monschaui 3
Salmonella Goldcoast 27 .
Salmonella Montevideo 18
Salmonella Hadar 26
- Salmonella Morehead
Salmonella Haifa 3
. Salmonella Muenchen 13
Salmonella Haifa Var. O5- 1
Salmonella Muenster 3
Salmonella Halle 2
Salmonella Muenster Var.O15+
Salmonella Hato 1 -
Salmonella Napoli 2
Salmonella Havana 4
- Salmonella Newport 53
Salmonella Heidelberg 1 —
Salmonella Ngili 1
Salmonella Hull 2 :
— Salmonella Nima 2
Salmonella Hvittingfoss 12 -
Salmonella Odozi 2
Salmonella Ibadan 1 -
- Salmonella Ohio 4
Salmonella Indiana 8 -
- Salmonella Ohio Var.014+ 1
Salmonella Infantis 85 -
- Salmonella Oranienburg 31
Salmonella Isangi 5 -
Salmonella O-Rauform Subspezies | 19
Salmonella Java 8 -
Salmonella Orion 12
Salmonella Java Var.O5- 2
X Salmonella Oslo 5
Salmonella Javiana 6
Salmonella Panama 11
Salmonella Kapemba 3
Salmonella Papuana 1
Salmonella Kentucky 29 -
Salmonella Paratyphi A 4
Salmonella Kenya 1 -
- Salmonella Paratyphi B 7
Salmonella Kiambu 2 -
- Salmonella Paratyphi B Var.O5- 16
Salmonella Kintambo 6 - -
- Salmonella Paratyphi B Variante O5-; O1+ 3
Salmonella Kisarawe 2
- Salmonella Poona 28
Salmonella Koketime 5
Salmonella Potsdam 6
Salmonella Kottbus 14 -
Salmonella Reading Var.O5- 1
Salmonella Lawra 1 .
Salmonella Rissen 13
Salmonella Leeuwarden 1 .
Salmonella Ruiru 1
=elEiElE g L Salmonella Saintpaul 11
Salmonella Leiden ! Salmonella Saintpaul Var. O5- 22
Salmonella Limete 1 Salmonella Salford 1
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Tabelle 34 (Fortsetzung): Salmonellen, die 2008 bio- und serotypisiert wurden

Serovare und ihre Varianten Anzahl Salmonella enterica subsp. salamae
(Subspezies Il) Anzahl

Salmonella Sandiego 2 Salmonellall 4,12:b: - 1
Salmonella Schwarzengrund 4 Salmonellall 40:a: - 1
Salmonella Schwarzengrund var. 027 positiv 2 Salmonella Il 42:b:e,n,x,z15 3
Salmonella Senftenberg 79 Salmonellall 47:b:1.5 J
- - - Salmonella Il 58 : 1,213,228 : z6 1
Salmonella Senftenberg diphasische Variante 2
— Salmonella ll 6,7 : z42: 1,7 1
salienelSloin L Salmonella Il 11 :z: 239 2
Salmonella Stanley 11 Salmonella Il 40 : 210 : e,n,x 1
Salmonella Stanleyville 1 Salmonella Il 41 :2z10:z6 1
Salmonella Stanleyville diphasische Variante 1 Salmonellall 42:z: - 1
H-1,2 positiv Salmonella Il 42:210 : - 1
Salmonella Stourbridge 7
Salmonella Takoradi 1 Salmonel!a enterica subsp. arizonae
(Subspezies llla) Anzanhl
SelineislE E Sy L Salmonella llla 41 : 24,723 : - 2
Salmonella Tees 1 Salmonella llla 42 : z4,224 : - 1
Salmonella Telaviv 1 Salmonella Illa 48 : z4,z23 : - 1
Salmonella Telelkebir 6
Salmonella enterica subsp. diarizonae
Salmonella Tennessee 23 (Subspezies llib) Anzahl
Salmonella Tennessee Variante O14+ 1 Salmonella lllb 38 : (k) : z35 1
Salmonella Teshie 1 Salmonella lllb 48 :i:z 1
Salmonella Thompson 25 Salmonella lllb 48 :252:z 1
Salmonella Tilene 2 Salmonella lllb 61 : k: 1,5,(7) 1
Salmonella lllb 61:1,v:1,5,7 1
Salmonella Toulon 1
; Salmonella Illb 48 :1,v:1,5,(7) 1
Selmeizlel Wil i Salmonella lllb 50 : k : z 1
Salmonella Typhimurium 260 Salmonella lllb 60 :r: e,n,x,z15 1
Salmonella Typhimurium Var. O5- 121 Salmonella Illb 61:-:1,5 1
Salmonella Uganda 3 Salmonella lllb 65: 2,10 : e,n,x,z15 1
Salmonella Umbilo 2 :
Salmonella enterica subsp. houtenae
Salmonella Utah 1 (Subspezies 1V) Anzahl
Salmonella Vanier 6 Salmonella IV 48 :g,z51: - 1
Salmonella Vejle 1 Salmonella IV 43 : Z4,223 .- 1
Salmonella Veneziana 5 Salmonella IV 44 : z4,z23 : - 4
- Salmonella IV 45:g,z51 : - 1
Salmonella Virchow 38
Salmonella Waycross 2 Salmonella bongori Anzahl
Salmonella Weltevreden 16 SalmonellaV 44 :z39: - 10
Salmonella Weston 1 Salmonella V 48 :z65 : - 2
Salmonella Wien 1 SalmonellaV 66 :z41: - 2
Salmonella Wil 1 Gesamt 2.474
Salmonella Worthington 16 Anzahl verschiedener Antigenvarianten 225
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Sauglingspathogene E. coli (EPEC) wurden 2008 hau-
figer als im Vorjahr als Infektionen bei Kleinkindern und
Sauglingen nachgewiesen (Tabelle 36). Dabei wurden
11 unterschiedliche Serogruppen bestimmt. Wie be-
reits im Vorjahr dominierte die Serogruppen 0126, ge-
folgt von den Serogruppen 0128 und O55.

Neben diesen bisher genannten Leistungen wurden
im Jahr 2008 5.916 Rohware-Proben auf Salmonellen,
Listerien und Enterobakterien untersucht.

Danksagung

An dieser Stelle danken wir allen Laborarzten und In-
stitutionen, die uns ihre Bakterienstamme zur weiteren
Feintypisierung Uberlassen haben. Denn nur so lassen
sich Infektionsausbriiche erkennen, die von bundes-
weit verbreiteten Lebensmitteln ausgehen, Uber die
sich ohne offensichtlichen Zusammenhang Menschen
infizieren.

3.2

In diesem Laborbereich werden diagnostische Seren
gegen bakterielle Referenzstdmme produziert, mit de-
nen im Labor ,Feintypisierung® die Serotypisierungen
eingesandter Stamme und der Isolate unseres Hau-
ses durchgefihrt werden. Dadurch kénnen Salmo-
nellen, Shigellen, Yersinien, pathogene E. coli und Vi-
brionen unterhalb der Subspeziesebene differenziert
werden, wodurch Haufungen und Infektionsausbriiche
zu erkennen sind. Weiterhin wurden in diesem Bereich
34 neue Salmonella-Serovare im internationalen Refe-
renzverbund mit dem Institut Pasteur (Paris) und dem
CDC (Atlanta) Uberprift, bestatigt und beschrieben
(Fortschreibung des White-Kauffmann-Le Minor Sche-
mas). Die aktuelle Auflage des Typisierungsschemas
ist Uber die Homepage des Instituts Pasteur in Paris
elektronisch verfligbar.

Im Jahr 2008 wurden 31 diagnostische Antiseren
durch Kaninchenimmunisierung und 33 Faktorseren

Tabelle 35: ,TOP 20“ der im
Feintypisierungslabor (SZ) diagnostizierten
Salmonella-Serovare im Jahr 2008

Salmonella enterica subsp. enterica -

Serovar Sl
Salmonella Typhimurium 260
Salmonella Enteritidis 249
Salmonella 4,5,12 :i: - Subsp.l 217
Salmonella Typhimurium Var. O5- 121
Salmonella Infantis 85
Salmonella Senftenberg 79
Salmonella Bovismorbificans 73
Salmonella Derby 70
Salmonella Newport 53
Salmonella Corvallis 48
Salmonella Brandenburg 43
Salmonella Livingstone 40
Salmonella Virchow 38
Salmonella 4,12 : i : - Subsp.| 37
Salmonella Agona 37
Salmonella Oranienburg 31
Salmonella Kentucky 29
Salmonella Anatum 28
Salmonella Poona 28
Salmonella Goldcoast 27

Referenzstammsammlung und Serumproduktion (HU 232)

durch Absorption hergestellt. 99 Referenzstdmme und
eine Serumcharge wurden an auswartige Laborato-
rien abgegeben. Fortlaufend werden die Referenz-
stdmme der Sammlung auf Wachstum, Reinheit und
Identitat Gberprift und Arbeitskulturen erganzt, die der
mikrobiologischen Analytik des Hauses zur Verfligung
stehen.

Neben diesen Serviceleistungen wurden 1.566
Rohware-Proben auf Hygieneindikator-Mikroorganis-
men und pathogene Bakterien untersucht (8.500 Un-
tersuchungen).
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Tabelle 36 : Serogruppen sauglingspathogener E. coli (EPEC) in 2008 im Vergleich zu den Vorjahren

EPEC-Serogruppe 2008 2007 2006 2005 2004
026 6 4 9 7 13
044 0 1 0 0 0
055 9 5 12 2 11
086 4 5 4 6 7
0111 2 4 4 1 6
0114 4 4 2 1 3
0119 2 2 1 0 3
0125 3 3 3 3 1
0126 15 10 7 4 7
0127 5 2 7 2 4
0128 10 9 10 6 9
0142 1 1 0 0 1
0158 0 0 1 0 1
Gesamt 61 50 60 32 76

3.3 Lebensmittelmikrobiologie (HU 233)

Milchproben vom Vorzugsmilchbetrieb

Die Uberwachung eines Vorzugsmilchbetriebes in
Hamburg erbrachte in 2008 ein Auftragsvolumen von
611 Milchproben, die entsprechend der Anlage 9
Ziffer 1.1.2 und Ziffer 3 der Tierischen Lebensmittel-
Hygieneverordnung (Tier-LMHV) in der Verordnung
zur Durchfiihrung von Vorschriften des gemeinschaft-
lichen Lebensmittelhygienerechts Uberprift wurden.
Alle Milchproben bis auf eine genligten den angege-
benen Vorschriften. Die Verfolgsprobe der nicht zu-
friedenstellenden Probe entsprach den Erfordernissen
der Tier-LMHV.

Lebensmittelmikrobiologie
Die Gesamtzahl der mikrobiologischen Lebensmittel-
untersuchungen betrug im Jahre 2008, 7.058 Proben
gegenuber 7.067 Proben in 2007, wobei vor allem
die Essenproben, Proben aus Sonderaktionen und
die Untersuchung von Importproben deutlich zunah-
men. Die Untersuchungszahlen sind in Tabelle 37
zusammengefasst. Zu diesen Probenzahlen gehoéren
611 Vorzugsmilchproben und 451 nicht amtliche Un-
tersuchungsproben spezieller Krankheitserreger und
bakterieller Toxine, die in 2008 deutlich abnahmen.
Das Labor nimmt seit Jahren regelmafig und erfolg-
reich an den vom britischen Public Health Laboratory
Service (London) durchgefiihrten Laborvergleichsun-
tersuchungen teil (Nachweis von Krankheitserregern
und quantitative Bestimmung von Indikatorbakterien

in simulierten Lebensmittelproben). In 2008 wurden
zwolf Tests auf zehn Parameter durchgefiihrt (aerobe,
mesophile Koloniezahl, pathogene Keime, Indikator-
keime).

Essenproben

Herkunft und Art der Proben: Es wurden insgesamt
3.532 Proben von den sieben Verbraucherschutzadm-
tern der Bezirke zur mikrobiologischen Untersuchung
entnommen.

Beurteilungsergebnisse: Es wurden 3.532 Planpro-
ben, 35 Beschwerdeproben mit Verfolgsproben und
34 Erkrankungsproben mit Verfolgsproben beurteilt.
Von den insgesamt 3.532 Essenproben waren 2.857
(80,9 Prozent) nicht zu beanstanden, 255 (7,2 Pro-
zent) wurden bemangelt, 364 (10,3 Prozent) wurden
nach § 11 (2) 2b LFGB als von der Verkehrsauffas-
sung abweichend und 53 Proben (1,5 Prozent) nach
§ 14 Abs. 1i. V. m. 2b (EG) Nr. 178/2002 als nicht
zum Verzehr geeignet beanstandet. Drei Essenproben
wurden nach § 14 Abs. 1i. V. m. 2a (EG) Nr. 178/2002
als gesundheitsschadlich beurteilt. Die haufigsten Be-
anstandungsgriinde waren uberhdhte aerobe, meso-
phile Koloniezahlen sowie zu hohe Keimgehalte an
Milchsdurebakterien, Hefen und Schimmelpilzen so-
wie Enterobakterien und E. coli, die auf gravierende
Méangel vor allem bei der Herstellung und auch bei der
Aufbewahrungsart und -dauer hinwiesen. Die Bean-
standungsquote der Essenproben (gesamt 11,9 Pro-
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Tabelle 37: Zusammenfassung der mikrobiologischen Lebensmitteluntersuchungen in 2008 und 2007

Probenart 2008 2007
1. Essenprobe (fertige Essen, Zutaten, Tresenware) 3.532 3.250
1a. Erkrankung und Verfolgsprobe 34 46
1b. Beschwerde und Verfolgsprobe 35 49
1c. Sonstige Lebensmittel 102 102
2. Speiseeis 532 548
3. Sonderaktion 945 667
4. Tupfer (Hygienekontrolle) 71 76
5. Serviceprobe 314 204
6. Importprobe 431 205
7. Vorzugsmilch 611 868
8. Nicht amtliche Untersuchungen spezieller Krankheits-
. 451 1.052
erreger und Toxine
Gesamt 7.058 7.067

zent) ist in diesem Jahr gegenlber dem Vorjahr (ge-
samt 13,9 Prozent) in absoluten Zahlen und prozen-
tualen Anteilen niedriger ausgefallen. Die Beanstan-
dungsquote der Beschwerde- und Erkrankungsproben
blieb auf hohem Niveau (Tabelle 39). Zusammen mit
den Beschwerde- und Erkrankungsproben liegt die
Beanstandungsquote der Essenproben bei 12,3 Pro-
zent und nimmt damit gegentiber dem Vorjahr ab
(Tabelle 40).

Krankheits-/Zoonoseerreger in Essenproben

Insgesamt wurden in 42 Essenproben Salmonellen
nachgewiesen, davon in 20 verzehrfertigen Proben.
Aufgrund dieses Nachweises wurden die Proben als
gesundheitsschadlich i. S. des § 5 LFGBi. V. m. § 14
Abs. 1i. V. m. 2a VO (EG) Nr. 178/2002 beurteilt.
Zwei Erkrankungen und zwei symptomlose Kuchen-
mitarbeiter wurden im Zusammenhang mit einem
Pfannkuchen mit Quarkfillung ermittelt. In 13 von 97
verzehrfertigen Sprossenproben wurden Salmonellen,
elfmal Salmonella Senftenberg und zweimal Salmo-
nella Mbandaka, nachgewiesen. Aus elf von 42 Pro-
ben getrockneter Pilze aus Sidostasien wurden Sal-
monellen, achtmal Salmonella Hvittingfoss, fliinfmal
Salmonella Stanley, finfmal Salmonella Weltevreden
und einmal Salmonella Javiana, isoliert. Vier dieser

Proben, getrocknete Mu Err-Pilze aus Vietnam, wie-
sen keine Gefahrendeklaration nach § 14 Abs. 3b VO
(EG) Nr. 178/2002 (Verzehr nach Durchgaren der ein-
geweichten Trockenpilze) auf und wurden daher als
gesundheitsschadlich i. S. des § 5 LFGBi. V. m. § 14
Abs. 1i.V.m. 2a VO (EG) Nr. 178/2002 beurteilt. Wei-
terhin wurde eine Tiramisu- und eine Schinkenmett-
Probe mit Salmonella Enteritidis respektive Salmonella
Enteritidis als gesundheitsschadlich beurteilt. Zudem
wurden Salmonellen in sieben Frischfleischproben,
darunter drei Puten-, zwei Masthahnchen- und je eine
Rind- und Wildfleischprobe, nachgewiesen. Da die-
se Proben durchzugaren waren, wurden sie nicht als
gesundheitsschadlich beurteilt. Folgende Serotypen
traten unter diesen sieben Isolaten auf: zweimal En-
teritidis, einmal Typhimurium, einmal Newport, einmal
Bredeney, einmal Saintpaul und einmal 11:k:- subsp. I.

In insgesamt sieben Proben wurde Campylobacter
spp. hachgewiesen, wovon vier Proben verzehrfertig
waren und als gesundheitsschadlichi. S. des § 5 LFGB
i.V.m.§ 14 Abs. 1i. V. m. 2a VO (EG) Nr. 178/2002
beurteilt wurden. Von 13 Entenbrust-Proben, die nur
rosa gegart werden, enthielten zwei Campylobacter
Jejuni und eine Campylobacter coli. Als gesundheits-
schédlich wurde auch eine Probe durchgegartes Wild-
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Tabelle 38: Herkunft und Beurteilung von 3.532 Essenproben
(ohne Beschwerde- und Erkrankungsproben)

beanstandet 5
ie)
C
K
[ = g
= (0] = =
2 55 E.w = S E
) = = N§ < > = N
Qo =2 . (=2} :© —
° 22 550 o & S
o o3 > 6 = 3 =
Planprobe 1 40 303 344 219 2.495 3.058
Verdachtsprobe 1 8 23 32 14 237 283
Verfolgsprobe 1 5 38 44 22 125 191
Summe 3 53 364 420 255 2.857 3.532
(0,08%) (1,5%) (10,3%) (11,9%) (7,2%) (80,9%) ’
Betriebsart
Einzelhandel 45 17 140 202
Gastronomie 217 145 1.238 1.600
Gemeinschafts- 16 19 475 500
verpflegung
Grof3handel 0 0 3 3
Hersteller 4 2 10 16
Imbiss 96 57 716 869
Importeur 2 1 7 10
Kantine 1 0 1 12
Lieferservice 21 9 85 115
Sonstige / k.A. 19 15 171 205
Gesamt 421 255 2.856 3.532

fleisch mit Campylobacter jejuni beurteilt. Campylo-
bacter jejuni wurde auch in einer nicht verzehrfertigen
Probe von gemischtem Hackfleisch und zwei Frisch-
fleischproben von Masthdhnchen nachgewiesen.

In vier nicht verzehrfertigen Proben, dreimal ge-
mischtes Hackfleisch und einmal Rindfleisch, wurden
Shigatoxin-bildende Escherichia coli (STEC/EHEC/
VTEC) nachgewiesen. Die Isolate zahlten zu den
Serotypen O49:H-, O113:H2, O153:H25 und Orau:
H48.

Listeria monocytogenes wurde einmal in frischem
Geflugelfleisch mit unter 100 KBE/g nachgewiesen.

Mittels PCR wurde ein emetischer Bacillus cereus
in einer beanstandeten Kim Chi-Probe mit 1600 KBE/g
nachgewiesen. Eine Probe gebratene Forelle wurde
aufgrund des Nachweises von 1,95 Millionen KBE Ba-
cillus cereus/g beanstandet.

Speiseeis
Herkunft und Art der Proben: Es wurden insgesamt
532 Speiseeisproben von den sieben Verbraucher-

schutzdmtern der Bezirke zur mikrobiologischen Un-
tersuchung eingesandt.

Beurteilungsergebnisse: Es wurden 483 Plan-
proben, 21 Verdachtsproben und 28 Verfolgsproben
lebensmittelrechtlich beurteilt. Von den 532 Speise-
eisproben waren 428 (80,5 Prozent) nicht zu bean-
standen, 65 Proben (12,2 Prozent) wurden bemangelt
und 39 Erzeugnisse (7,3 Prozent) nach der entspre-
chenden DGHM-Empfehlung beanstandet.

Die Beanstandungsgriinde waren zumeist die Uber-
schreitung des Grenzwerts der Enterobakterien und
weniger haufig eine zu hohe Gesamtkeimzahl. Salmo-
nellen wurden in den Speiseeisproben nicht nachge-
wiesen (Tabelle 41).

Die Zahl der im Rahmen der bakteriologischen Un-
tersuchung von Speiseeis genommenen Proben lag in
der GréRRenordnung des Vorjahres, wobei sich die Be-
anstandungsquote vor allem aufgrund der verander-
ten Grundlage der lebensmittelrechtlichen Beurteilung
gegenuber 2007 halbiert hat (Tabelle 42). Die Beméan-
gelungsrate nahm dagegen im gleichen Zeitraum von
9,5 auf 12,2 Prozent deutlich zu.
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Tabelle 39: Beurteilung von 69 Beschwerde- und Erkrankungsproben

beanstandet

=

[}

©

-— (=

o i

; 2 5 2

2 o) ° ®

= o _ £ 9 = = g

8 % o S = g ] =}

[ g o E [5) ()] :% E

S 2% 55 5 £ =

a o3 = = 8 =
Beschwerdeprobe mit Erkrankung - 1 - 3 30 34
Beschwerdeprobe ohne Erkrankung 1 1 9 5 9 35

1 12 9 8 39

(R (1,4%) (17,4%) (13%) (11,6%) (56,5%) 69

Tabelle 40: Beanstandungsrate bei Essenproben
(Inkl. Beschwerde- und Erkrankungsproben von 2004 — 2008)

Jahr 2004 2005 2006 2007 2008
Probenzahl 3.644 3.699 3.306 3.345 3.601
Beanstandung (%) 16 17 19 15 12

Tabelle 41: Herstellung und Beurteilung von 532 Speiseeisproben

. nicht zu
Probenart beanstandet bemangelt Gesamt
beanstanden
Planprobe 27 56 400 483
Verdachtsprobe 7 1 13 21
Verfolgsprobe 5 8 15 28
39 65 428
Gesamt 532
(7,3%) (12,2%) (80,5%)

Tabelle 42: Beanstandungsrate bei Speiseeisproben, 2004 — 2008

Jahr 2004 2005 2006 2007 2008
Probenzahl 551 527 532 548 532
Beanstandung (%) 17 26 28 14 7
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Importproben

Herkunft und Art der Proben: Vom Veterindramt
Grenzdienst kamen 431 Proben, Giberwiegend Gelati-
ne, Sauglingsnahrung, Krusten-, Schalen-, Weichtiere
und Erzeugnisse sowie Fleisch warmblutiger Tiere, zur
mikrobiologischen Untersuchung. Die Probenzahlen
stiegen weiter im Vergleich zu 2007 an (Tabelle 43). In
keiner der Proben wurden Krankheitserreger nachge-
wiesen, so dass keine Probe beanstandet wurde.

In 2008 erwirtschaftete HU 233 auch reale Geblhren
durch Untersuchungen von bakteriellen Toxinen und
deren Produzenten sowie spezielle Lebensmittelin-
fektionserreger in anonymisierten Proben anderer
Labore. Den weit Uberwiegenden Teil der 451 Proben
machten Untersuchungen auf Cronobacter spp. aus.
Dabei wurden 40 Cronobacter-Stamme mittels PCR in
258 Untersuchungsproben nachgewiesen.

Tabelle 43: Probenzahl und Beanstandungsrate bei Importproben
unterschiedlicher Warengruppen, 2004 — 2008

Jahr 2004 2005 2006 2007 2008
Probenzahl 388 294 66 205 431
Beanstandung (%) 5,7 2 0 0 0

Sonderaktionen
In 2008 wurden zu insgesamt 35 Sonderaktionen und
Untersuchungsprogrammen 945 Proben von den Ver-
braucherschutzamtern zur mikrobiologischen Untersu-
chung eingeliefert (Tabelle 44). Dies bedeutete eine
deutliche Steigerung zu 18 Sonderaktionen mit 667
Proben in 2007. Zu den Untersuchungsprogrammen
zahlten acht Bundesuberwachungsprogramme, da-
von drei Programme mit Hygienekontrollen in Her-
stellungsbetrieben von Gefligelfleisch-Déner, Milch-
speiseeis und Backwaren mit nicht durchgebackener
Fullung. Bei den anderen BundeslUberwachungspro-
grammen handelte es sich um die mikrobiologische
Untersuchungen von asiatischen Trockenpilzen, Liste-
rien in Sauermilchkase, pathogene Mikroorganismen
in Wildfleisch, Vibrionen in Fischereierzeugnisse und
abgepacktem Frischfleisch im Einzelhandel (dieses
Programm in Zusammenarbeit in HU 21). Zusammen
mit HU 21 wurden sechs der insgesamt 35 Untersu-
chungsprogramme durchgefuhrt, die in Tabelle 44
nicht aufgefihrt sind.

Besonders hervorzuheben sind die Untersuchungs-
programme mit hdufigem Nachweis von Krankheitser-

regern wie Keimlinge (13 von 97 Proben mit Salmo-
nellen), asiatische Trockenpilze (elf von 42 Proben mit
Salmonellen), gegarte Entenbrust (drei von 10 Proben
mit Campylobacter) und Wildfleisch (eine von 13 Pro-
ben mit Campylobacter und eine mit Salmonellen).

Aufgrund ihrer hohen mikrobiologischen Beanstan-
dungsquoten sind besonders hervorzuheben die Un-
tersuchungsprogramme Bierschankanlagen (26 Pro-
zent der Bierproben, 73 Prozent der Tupferproben von
Zapfhahne und KEG-Verschliissen), Sahne aus Auf-
schlagautomaten (54 Prozent) und Wasser aus freiste-
henden Wasserspendern (69 Prozent der Wasserpro-
ben, 47 Prozent der Tupferproben). Die Beanstandun-
gen erfolgten Uberwiegend aufgrund tUberhdhter Ke-
imgehalte von Milchsaurebakterien und Wildhefen im
Falle der Bierschankanlagen, von Pseudomonaden im
Falle der Sahne aus Aufschlagautomaten und poten-
tiell pathogener Gram-negativer Stabchenbakterien im
Falle der frei stehenden Wasserspender. Diese Befun-
de zeigen die Notwendigkeit Hygieneschwachpunkte
in der Abgabe von Lebensmitteln wie Schankanlagen,
Aufschlagautomaten und Wasserspender zu kontrol-
lieren.
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3.4 Molekularbiologie (HU 234)

Zu dem Untersuchungsspektrum dieses Laborbe-
reichs zahlen neben der schnellen und spezifischen
molekularen Detektion von Lebensmittelinfektions-
und -intoxikationserregern auch die Serotypisierung
von 35 Escherichia coli-Stammen und 329 enteropa-
thogenen E. coli (EPEC). Uber die letzteren beiden
Untersuchungen wird im Zusammenhang mit anderen
in den Abschnitten zu HU 231 und HU 232 berichtet.
Insgesamt wurden im Jahr 2008 molekularbiologi-
sche Untersuchungen (PCR und Hybridisierungen)
von 720 Proben mit 1.556 Analysen durchgefiihrt. Die
Untersuchungen von E. coli-Pathovaren, insbesondere
von enterohamorrhagischen E. coli (EHEC), Enteroto-
xin-bildende E. coli (ETEC) und enteropathogenen E.
coli (EPEC), dominierten neben der Untersuchung auf

Paenibacillus larvae aus dem Bereich Veterindrmedi-
zinische Diagnostik die Probenpalette (Abbildung 24).
Die molekularbiologischen Erregernachweise sind in
den Abschnitten zu HU 231 und HU 232 mitbertck-
sichtigt. Im Einzelnen wurden folgende Lebensmit-
telinfektions- und Enteritiserreger aus Patienten- und
Lebensmittelproben nachgewiesen, isoliert und besta-
tigt: 56 EHEC, 20 EPEC, zehn ETEC, neun enteroag-
gregative E. coli (EAEC), 22 Enterobacter sakazakii,
funf Listeria monocytogenes, 37 Bacillus cereus und
vier pathogene Vibrio parahaemolyticus. Zudem wur-
den 82 Paenibacillus larvae-1solate von HU 236 in der
PCR bestatigt. Der Laborbereich nahm erfolgreich an
zwei INSTAND-Ringversuchen zum PCR-Nachweis
von EHEC und Salmonella teil.

O P.larvae

O EAEC

O V. parahaemolyticus
B V. cholerae

@ EHEC B ETEC

0O EPEC W B. cereus

B E.sakazakii B B. anthracis

O EIEC/ Shigella O L. monocytogenes
W C. perfringens W Y. enterocolitica

Abbildung 24: Molekularbiologie 2008

3.5 \Virologie (HU 235)

Auch im Jahr 2008 setzte sich bei den Untersuchungs-
zahlen die steigende Tendenz des Vorjahres fort, wah-
rend die Probenzahlen auf dem hohen Niveau der Vor-
jahre blieben. Somit hat sich das Aufgabenvolumen
seit dem Jahr 2006 fast verdreifacht.

Norovirus

Die Noroepidemien und die vor allem tber die Ham-
burger Gesundheitsdmter angeforderten Untersu-
chungen von Ausbruchsproben pragten auch im Jahr
2008 die Arbeit in der Virologie. Nachdem die Noro-
epidemie 2006/2007 sich ungewohnlich lang vom Sep-
tember 2006 bis in den Juni 2007 hinein zog und damit

die langste und zunéachst gréflite in Deutschland regi-
strierte war, folgte im Jahr 2008 erneut eine Epidemie.
Bisher traten diese Haufungen in einem zweijahrigen
Rhythmus auf, der im Jahr 2007 erstmals durchbro-
chen wurde. Bereits im Oktober begann in Hamburg
die nachste Epidemie 2007/2008 mit erneuten Re-
kordzahlen bei kirzerem Verlauf bis zum Marz 2008.
Dies wirkte sich sowohl auf die Leistungszahlen in der
PCR (Tabelle 49) als auch bei den Antigen-ELISA Un-
tersuchungen (Tabelle 47) zum Ausschluss anderer
Magen/Darmviren aus.
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Abbildung 25: Leistungsentwicklung von HU 235 von 2005 bis April 2009

Enterovirus-Surveillance

Seit Herbst 2005 fungiert die Virologie als norddeut-
sches Schwerpunktlabor fur Enterovirusdiagnostik in
einem neuen gesamtdeutschen Enterovirussurveil-
lance-Programm, das im LUA Hannover koordiniert
wird. Dabei soll zukiinftig die Uberwachung von neu-
rologischen Polio-Verdachtsfallen in eine Gesamtsur-
veillance von Gehirnhaut- und Gehirnentziindungen
Uberfuhrt werden. Krankenhauser kdnnen auf Kosten
des Studienprogramms Proben im hiesigen Labor
untersuchen lassen. Die Ergebnisse der Enterovirus-
surveillance sind in Tabelle 49 unter Enterovirus-PCR
und die der Anzucht und Typisierung, kombiniert mit
Einsendungen von Gesundheitsdmtern in Tabelle 45
unter Stuhlproben und in Tabelle 46 dargestellt.

Klinische Virologie

Einsendungen aus Krankenhausern, die vor allem An-
forderungen von Untersuchungen zu Norovirus, den
Herpes- und Enteroviren umfassten, zeigten einen
leichten Anstieg kostenpflichtiger Untersuchungen bei
konstantem Einsenderstamm. (Tabelle 49).

Hepatitis A-Ausbruch
Erstmals wurden Proben aus einem Hepatitis A-Aus-
bruch in einer Kindertagesstatte eingesendet. In die-
sem Geschehen wurden 82 Patienten und 100 Proben
untersucht, von denen 30 positiv waren (Tabelle 49).
Eine Analyse der positiven Proben ergab den
Typ HAV 1a. Weitere Hepatitis A Verdachtsfalle aus
anderen Geschehen ergaben keine positiven Nach-
weise.

Influenzaiiberwachung beim Menschen

In 2008 wurden Ausbruchsgeschehen zunehmend
auch bei respiratorischen Symptomen der Betroffenen
in Hamburg systematisch mittels PCR auf Influenza

untersucht. So traten in Hamburg Nord und Wandsbek
ab Januar Infektionshaufungen von akuten respira-
torischen Erkrankungen (ARE) in mehreren Schulen
auf. Nachgewiesen wurde dort Influenza B, das in der
Saison 2008 zunachst dominierte und erst im spa-
teren Verlauf der Influenzawelle durch den ublichen
Typ AH1N1 abgeldst wurde.

Vogelmonitoring auf avidre Influenza

Die molekularbiologischen Untersuchungen auf Influ-
enza-A-Virus und den H5-Subtyp im Rahmen des Vo-
gelmonitorings wurden im Jahr 2008 wegen Personal-
mangels an die Veterinarkollegen der Abteilung Uber-
geben. Daher wurden nur noch wenige Influenza A-
PCR-Untersuchungen (26) neben der Tollwutanzucht
im Service fur die Veterinarmediziner durchgefihrt.

Methodische Validierungstudie zu Norovirus

Auch in 2008 fand wieder eine methodische Validie-
rungsstudie statt, diesmal zu einem Norovirus-Schnell-
test. Im Juni erfolgte die Studie zu einem neuen Testkit
im Vergleich zum ELISA und der nested RNA-PCR aus
200 aservierten Ausbruchsproben (Tabelle 47). Die Er-
gebnisse wurden als Poster auf dem Kongress Clinical
Virology in Daytona, USA, vorgestellt.

Lebensmitteluntersuchungen

Auch Lebensmitteluntersuchungen auf Viren wurden
in 2008 durchgefihrt. Eine erste amtliche Methode
zum Abtupfern von LM-Proben, wurde zugelassen und
wird seitdem entsprechend in der Routine eingesetzt.
Die Analysen von Lebensmitteln sind sehr aufwendig
und erfordern zusatzlich zu der RNA-Realtime-PCR
noch eine komplizierte Aufarbeitung des Materials mit
Spll-, Zentrifugations-, Filtrations- und Konzentrie-
rungsschritten vor der RNA-Extraktion. (Tabelle 49).
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Reakkreditierung

Die Reakkreditierung des Labors erfolgte im Juli 2008.

Die Leistungszahlen des Laborbereichs Virologie der Abteilung Mikrobiologischer Verbraucherschutz sind in
Abbildung 25 und den Tabellen 45 bis 49 zusammengefasst.

Tabelle 45: Virusisolierungen Uber Zellkulturen

Einsendungen Untersuchungen

Material

2008 2007 2008 2007
Liquor - 9 - 27
Abstriche 2 3 6 9
Stuhl* 94 96 282 288
Tiergehirn** 4 3 32 24
Organproben*** - 16 - 176
Serumpools**** 30 - 120 -
Gesamt 130 127 440 524

Die Stiihle stammten grof3tenteils aus der Enterosurveillance

Die Anzucht von Tollwutvirus aus Neuroblastomzellen umfasst sowohl eine Vorbehandlung von Zellen und
Gehirnmaterial als auch drei bis funf Passagen und mind. 4 Immunfluoreszenzfarbungen.

Menschliche Organproben eines rabiesinfizierten Patienten wurden bei einem menschlichen Tollwuterkrankungs-
fall nach Hundebiss in Marokko untersucht. In 2008 ist kein derartiger Fall aufgetreten.

Fir die Arbeitsgemeinschaft Lebensmittelvirologie (ALV) wurden aus positiven Serumpools die drei existierenden
HAV-Typen angeziichtet und so der Fachgruppe ein ,Viruslager” fiir wissenschaftliche Zwecke zur Verfligung
gestellt.

dkkk
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Tabelle 46: Virustypisierungen

Virustypisierungen

2008 2007

HSV1 1 2
Adenovirus - 4
ECHO- Virus gesamt 33 24
ECHO 1 1
ECHO 3 6

ECHO 6 1
ECHO 9 1
ECHO 11 8
ECHO 18 -
ECHO 21 -
ECHO 25 6 3
ECHO 30 11 -
Coxsackie- Virus total 17 4
A2 1 -
A9 - 2
B1 4 -
B2 1 -
B3 5 -
B4 3 -
B5 2 -
B6 1 -
nicht typisierbar - 1
Gesamt typisierbar 50 34
Gesamt Typisierungen 74; 592 Analysen | noch nicht berechnet

Fur die Enterovirusiberwachung werden in der Zellkultur isolierte Viren mit Hilfe von acht verschiedenen Serumpools
typisiert. Nicht immer gelingt eine Typisierung.
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Tabelle 47: Antigen- ELISA von gastroenteralen Virusinfektionen

Einsendungen Untersuchungen
Virusnachweis
2008 2007

Adeno-Virus-ELISA 878 748 878 748
Rota-Virus-ELISA 1.136 1.210 1.136 1.210
Astro-Virus-ELISA 901 739 901 739
Norovirus-ELISA* 200" 410* 200 900*
Norovirus-Quicktest 200* - 200* -
Gesamt 3.315 3.107 3.315 3.597

* Quicktest-Vergleichsstudie mit der PCR und dem Antigen-ELISA im Firmenauftrag (gebuhrenpflichtig) in 2008, 2007
ElISA-Validierung mit Tests unterschiedlicher Hersteller.

Tabelle 48: Antikorpernachweis bei Coxsackie- und Polioviren im Neutralisationstest

Einsendungen Untersuchungen
VirusInfektion Antikorpernachweis

2008 2007 2008 2007
Coxsackie-Virus Neutralisationstest 50 63 300 378

(6 Antigene)

. Neutralisationstest
Poliovirus (3 Antigene) 3 6 9 18
Gesamt 53 69 309 396

Obwohl die Anfrage nach den serologischen Neutralisationstests zwar zeitweise zuriickgehen, ist ihre Vorhaltung fir ein
regionales Schwerpunktlabor fiir Entero- und Picornaviren unerlasslich

Tabelle 49 : Molekularbiologischer Virusnachweis mittels PCR

T p—— Einsendungen Untersuchungen
2008 2007 2008 2007
HSV-DNA 124 102 372 306
VZV-DNA 52 45 156 135
CMV-DNA 27 38 81 114
EBV-DNA 6 1 18 3
Influenza A+B RNA 94 11 376 44
Influenza A 44 203 176 812
Influenza B 17 - 51 -
Inf. Subtyp H5 5 90 15 270
Inf. Subttyp N1 5 - 15 -
Enterovirus-RNA 628 216 2.512 864
HPeV-RNA 818 123 2.454 369
Norovirus- RNA aus Stuhlproben 1.625 2.263 6.500 9052
Noro-RNA in Lebensmitteln 101 117 707 819
Hepatitis A-RNA in Stuhlproben 136 - 544 )
Gesamt 3.682 3.209 13.977 12.788

Bei den Polymerasekettenreaktionen ist nach wie vor eine ansteigende Tendenz sichtbar. Diese Methode, die inzwischen
meist als Realtime-PCR durchgefiihrt wird, zeichnet sich vor allem aus durch ihre hohe Geschwindigkeit und Sensitivitat.
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3.6
Serologie und Pathologie (HU 237)

Der Laborbereich Veterindrmedizinische Diagnostik,
der sich aus der Veterinarmedizinischen Mikrobiologie
(HU 236) und der Veterinarmedizinischen Serologie
und Pathologie (HU 237) zusammensetzt, istinnerhalb
der Abteilung Mikrobiologischer Verbraucherschutz
zustandig flr anzeige- und meldepflichtige Tierseu-
chen und andere Tierkrankheiten, fiir mikrobiologische
Untersuchungen von Futtermitteln tierischer Herkunft
und Eiprodukten so wie fir Untersuchungen nach dem
Fleischhygienegesetz bei Schlachtungen im Inland.
Der Arbeitsbereich steht der Bevélkerung Hamburgs
auch fur spezielle diagnostische Laboruntersuchungen
an Haustieren zur Verfugung. Dariber hinaus werden
im amtstierarztlichen und staatsanwaltschaftlichen
Auftrag gerichtsrelevante Untersuchungen durch-
gefuhrt. Der Laborbereich nimmt regelmaRig an den
amtlichen Ringversuchen des Bundesamtes fiir Risi-
kobewertung (BfR) und des Bundesinstituts fir Tierge-
sundheit (Friedrich-Loeffler-Institut, Insel Riems) und
den entsprechenden Nationalen Referenzlaboratorien
(NRL) teil.

Einige Tierkrankheiten werden nicht nur von Tier
zu Tier, sondern auch vom Tier auf den Menschen
und umgekehrt Ubertragen. Diese als Zoonosen be-
zeichneten Infektionen sind ein weiteres diagnostisches
Spezialgebiet der Abteilung Mikrobiologischer Verbrau-
cherschutz unter wesentlicher Beteiligung der veterinar-
medizinischen Bereiche.

2008 sind 5.149 Proben in der Veterinarmedizini-
schen Diagnostik eingegangen.

3.6.1 Diagnostik von Tierseuchen und anderen
Tierkrankheiten

Im Interesse der Freien und Hansestadt Hamburg als
Handelszentrum mit Freihafen liegt unter anderem die
Freizligigkeit der Tiertransporte im innerstaatlichen
und internationalen Handelsverkehr. Eine wichtige
Vorbedingung hierfir ist die Gesundheit der Tiere im
Hamburger Staatsgebiet, insbesondere deren Freiheit
von Tierseuchen. Da es sich hierbei grofRenteils um
Zoonosen handelt, hat die amtliche Uberwachung und
Bekampfung der Tierseuchen zusatzlich eine grofe
Bedeutung fur den vorbeugenden Gesundheitsschutz
der Bevdlkerung.

2008 wurden insgesamt 3.606 Proben aus 38 ver-
schiedenen Tiergruppen untersucht.

Die Untersuchungen auf anzeigepflichtige Tier-
seuchen werden in unterschiedlicher Art und Weise
durchgefihrt. Einerseits werden Tierkérper und Orga-
ne verendeter oder eingeschlaferter Tiere wegen ei-
nes Seuchenverdachts eingesandt. Andererseits wer-
den Ausscheidungen oder Blutproben von lebenden
Tieren auf bestimmte Tierseuchenerreger oder deren
Antikérper untersucht.

Veterinarmedizinische Mikrobiologie (HU 236) und Veterinarmedizinische

Amerikanische Faulbrut der Bienen

Bei der Amerikanischen Faulbrut der Bienen handelt
es sich um eine bakterielle Erkrankung der Honigbie-
nenlarven. Sie ist weltweit verbreitet, hoch ansteckend
und fuhrt in der Regel zum Zusammenbruch der er-
krankten Bienenvolker. Der Erreger der Amerikani-
schen Faulbrut (Paenibacillus larvae) bildet in erkrank-
ten beziehungsweise toten Bienenlarven Endosporen
als Dauerform. Diese sind auRerst widerstandsfahig
und Uberdauern in geeigneter Umgebung (Beuten,
Honige, Futter, vernachlassigte Bienenstande) Jahr-
zehnte ohne Verlust ihres pathogenen Potentials.

Zum Nachweis des Erregers der Amerikanischen
Faulbrut (Paenibacillus larvae) werden aulder Waben
von krankheitsverdachtigen Bienenvolkern, Futter-
kranzproben, Honige (gelegentlich auch Handelspro-
dukte) eingesandt, in denen die pathogenen Bakterien
beziehungsweise deren Sporen nicht vorhanden sein
dirfen. Futterkranzproben von subjektiv gesunden
oder krankheitsverdachtigen Bienenvdlkern werden
durch die Zahl der nachgewiesenen Erregersporen
hinsichtlich des Gefahrdungspotentials klassifiziert
(Kategorie 0, Kategorie | und Kategorie Il). Obwohl
Krankheitssymptome Fehlen ist der Erregernachweis
und somit eine Frihdiagnose mdglich.

2008 wurden insgesamt 260 verdachtige Waben
und Futterkranzproben eingesandt und 320 Untersu-
chungen durchgefihrt. In 60 Proben war der Erreger
(Paenibacillus larvae) nachzuweisen. Mehrere Bezirke
sind in Hamburg von dieser Tierseuche betroffen und
es wurden von den zustandigen Veterinarbehorden
Schutzmalregeln nach Vorgabe der Bienenseuchen-
Verordnung (3. November 2004; geandert am 20. De-
zember 2005) ergriffen.

Aujeszkysche Krankheit

Die serologische Untersuchung auf Antikérper ge-
gen Aujeszky-Virus ist bei Schweineblutproben Uber
ELISA maoglich. 2008 wurden 10 Schweine-Blutpro-
ben mit jeweils negativem Ergebnis untersucht.

Bovine Herpesvirus Typ 1-Infektion (BHV1, auch
IBR/IPV = Infektiose Bovine Rhinotracheitis / Infek-
tiose Pustulose Vulvovaginitis)
Im Dezember 2001 trat die neue BHV1- Verordnung
in Kraft (Neufassung 3. November 2004). Durch diese
Verordnung wurde eine Untersuchungspflicht fiir alle
Rinderbestande eingeflihrt, die nicht BHV1-frei sind.
Die Anzeigepflicht fir die BHV1-Infektion (alle Formen)
wurde bereits mit der Anderung der Verordnung tber
anzeigepflichtige Tierseuchen vom 13. Marz 1997 ein-
geflhrt.

2008 wurden 2.605 gebiihrenpflichtige Blutproben
zur Untersuchung auf IBR-Antikorper eingesandt. Mit-
tels ELISA wurden 250 Seren als positiv beurteilt.
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Alle positiven Reagenten wurden mit dem IBR-gE
ELISA untersucht, um eine Unterscheidung zwischen
Impfreagenten und natirlich infizierten Tieren zu er-
moglichen. In der neuen Generation der Impfstoffe ist
das Glykoprotein E deletiert. Bei den 56 Proben, die
im IBR-gE ELISA positiv reagierten, muss somit von
einer Infektion mit einem Wildvirus ausgegangen wer-
den.

Blauzungenkrankheit (BT)

Die Blauzungenkrankheit (BT — engl. Bluetongue) ist
eine nicht ansteckende, von Insekten (v.a. Micken
der Culicoides spp.) Ubertragene Infektionskrankheit,
an der vor allem Schafe erkranken. Rinder, Ziegen
und Wildwiederkauer zeigen eher einen subklinischen
Verlauf. Die Krankheit wird durch ein Orbivirus her-
vorgerufen, welches in 24 verschiedenen Serotypen
vorkommt. Der Erreger der Blauzungenkrankheit ist
fir den Menschen nicht gefahrlich. Fleisch und Milch-
produkte kdnnen ohne Bedenken konsumiert werden.
Die Symptome der BT passen auch zu vielen ande-
ren hoch ansteckenden Krankheiten, wie zum Beispiel
Maul- und Klauenseuche.

Urspringlich kam die BT vor allem in warmen Lan-
dern (zwischen dem 35. sudlichen und 44. nordlichen
Breitengrad) vor. Die Krankheit war jedoch bereits in
viele Mittelmeer-Lander vorgedrungen und erstmals am
21. August 2006 wurde in Deutschland BT festgestellt.
Seither hat sich die Tierseuche in Europa weiter ausge-
dehnt. Das Vordringen der Blauzungenkrankheit kann
als ein Vorbote fir weitere Infektionserreger betrachtet

Blvetongue Disease in Germany
IWTS reported cates (Eince 1ef of May, J000)

T212 2008

Frankreich

AWy

R

werden, die im Zuge der Globalisierung und Klimaver-
anderung bisher nicht nachgewiesen wurden. Betroffen
sind gleichermallen Mensch und Tier. Die Veranderung
im Klima fihrt zur Erweiterung des Vektorenspektrums,
die Globalisierung zur Einschleppung von Infektionser-
regern durch Tiertransporte und Menschenverkehr.

Rechtsgrundlagen fiir die ,Bekampfung® der BT sind
— neben den Vorschriften des internationalen Tierseu-
chenamtes (OIE) — die Richtlinie 2000/75/EG des Rates
vom 20. November 2000 welche national in der Ver-
ordnung zum Schutz gegen die Blauzungenkrankheit
vom 22. Marz 2002 (in der jeweils geltenden Fassung)
umgesetzt wurde und die Verordnung zum Schutz vor
der Verschleppung der Blauzungenkrankheit vom 31.
August 2006 (in der jeweils geltenden Fassung). Ein
Blauzungen-Monitoring wurde in Deutschland einge-
richtet. Um der Verbreitung von BTV-8 Einhalt zu ge-
bieten und weitere Tierverluste zu vermeiden, wurde
in Deutschland Mitte Mai 2008 mit der Impfung von
Rindern, Schafen und Ziegen begonnen. Hierfir wer-
den monovalente, d.h. nur gegen BTV-8 gerichtete,
inaktivierte Impfstoffe eingesetzt. Um mindestens 80
Prozent aller empfanglichen Tiere zu erreichen, mis-
sen alle Halter von Rindern, Schafen und Ziegen ihre
Tiere grundsatzlich impfen lassen.

Seit dem 1. Mai 2008, also dem Beginn der ,BT
Saison 2008 wurden in Deutschland insgesamt 3.174
Falle bestatigt (siehe Abbildung 26).

2008 wurden im Bereich der Veterinarmedizinischen
Diagnostik zwei Blutproben mit negativem Ergebnis
untersucht.

e

Ceska Republika

Osterreich

Abbildung 26: Ubersicht der Falle von Blauzungenkrankheit in Deutschland 1.Mai 2008 — 12. Dezember 2008.
Gelb: festgestellte Falle, braun: aktuelle Falle vom 28. November - 12. Dezember 2008.
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Brucellose der Rinder, Schweine, Schafe und
Ziegen
Die Rinder-Brucellose-Verordnung regelt die Untersu-
chung von Rinderbestédnden. Die Aufrechterhaltung
des Status der amtlich anerkannten Brucellosefreiheit
wird durch regelmaRige serologische Milch- oder Blut-
untersuchungen (berprift. Die Untersuchungsinter-
valle sind in Anhang A der Richtlinie 64/432/EWG auf-
gefihrt, die serologischen Untersuchungsverfahren in
Anhang C.

2008 wurden 1.439 Blutproben zur Untersuchung
auf Antikorper gegenilber Brucella abortus eingesandt
und mit negativem Ergebnis untersucht.

Bovine Virusdiarrhoe (BVD)

Die Bovine Virusdiarrhoe/Mucosal Disease (BVD/MD)
gehort zu den weltweit wirtschaftlich bedeutsamsten
Infektionserkrankungen beim Rind. Wahrend akute
Infektionen bei nicht tragenden Tieren in der Regel
klinisch unauffallig verlaufen - fhrt die Infektion sero-
negativer trachtiger Rinder zu Aborten, Missbildungen
und zur Entstehung persistent infizierter Kélber, die als
dauerhafte Virusausscheider flr die Aufrechterhaltung
von Infektketten verantwortlich sind.

Durch die Neufassung der VO Uber anzeigepflichtige
Tierseuchen vom 3. November 2004 wurde die Anzeige-
pflicht fir BVD eingefuihrt. 2008 wurden 118 Blutproben
im Antigen- ELISA untersucht. Bei einer Probe wurde im
Antigen ELISA ein positives Ergebnis festgestellt.

In der ,Verordnung zum Schutz der Rinder vor ei-
ner Infektion mit dem Bovinen Virusdiarrhoe-Virus®
(BVDV- Verordnung) vom 11. Dezember 2008, sind
die Grundsatze einer bundeseinheitlichen Bekamp-
fung der BVD auf verpflichtender Grundlage geregelt.
Sie tritt ab dem 1. Januar 2011 in Kraft. Ziel ist die
Eradikation des BVD Virus aus der deutschen Rinder-
population mit vertretbarem (finanziellem) Aufwand in
kurzer Zeit.

Enzootische Leukose der Rinder

Die Rinderbestande Hamburgs werden gemaf Leuko-
se-Verordnung regelmafig auf Antikérper gegen das
Rinderleukose-Virus untersucht.

Seit 1991 besteht fir Hamburg die Mdglichkeit, bei
Milchviehbestdnden mit mindestens 30 Prozent laktie-
renden Kihen alternativ zur Blutuntersuchung milchse-
rologische Untersuchungen mittels ELISA durchflhren
zu lassen. Diese Milchuntersuchungen werden aus or-
ganisatorischen Griinden von den entsprechend ein-
gerichteten Stellen in Kiel und Stade vorgenommen.

Die Untersuchungsintervalle und die serologischen
Untersuchungsverfahren sind in Anhang D und G der
Richtlinie 64/432/EWG aufgefuhrt.

2008 wurden 1.453 amtliche Rinderblutproben
untersucht. Alle Proben wiesen keine Antikérper ge-
gen das Rinderleukose-Virus auf.

Gefliigelpest (Avidre Influenzaviren)

Die Geflugelpest wird durch aviare Influenzaviren ho-
her Pathogenitat ausgeldst. Die bis heute bekannten
hoch pathogenen aviaren Influenzaviren (HPAI) geho-
ren alle zu den Subtypen H5 oder H7. Die Krankheit ist
fur Hausgefliigel hochgradig ansteckend.

Am 18. Oktober 2007 wurde die Verordnung zum
Schutz gegen die Gefliigelpest (Gefligelpest-Verord-
nung) erlassen - sie dient der Umsetzung der Richtli-
nie 2005/94/EG in einem einzigen Rechtsakt.

Im Rahmen des Wildvogelmonitorings und der
Uberwachung von Nutzgefliigelbestanden sind im
Laborbereich veterinarmedizinische Diagnostik 2008,
213 Proben (davon 182 Wildvogel) eingegangen, die
auf avidre Influenzaviren untersucht wurden. In den
Proben aus den Nutzgefligelbestanden wurden kei-
ne Influenzaviren und in den Wildvégelproben wurden
keine HPAI Influenzaviren und kein Influenzavirus des
Subtyps H5N1 nachgewiesen.

Nachweis von avidren Influenzaviren in Hausgeflii-
gelbestinden 2008 in Deutschland:

Am 10. Oktober 2008 wurde Gefliigelpest, verursacht
durch hochpathogenes aviares Influenzavirus (HPAIV)
des Subtyps H5N1 bei einer Ente (Anas spp.), auf ei-
nem Gefligelbetrieb in Markersdorf, Landkreis Gor-
litz, Sachsen, amtlich festgestellt (TSN 2008;0.1.E.
2008a). Bei dem Betrieb handelt es sich um einen Ge-
fligelmastbetrieb mit Freilandhaltung.

Ab 12. Dezember.2008 gilt nach der Entdeckung
einer milden Form der Vogelgrippe bei Mastputen im
niedersachsischen Garrel (Landkreis Cloppenburg) in
ganz Niedersachsen wieder die Stallpflicht. Das Land-
wirtschaftsministerium verflugte, dass keine Hihner,
Enten und anderes Gefligel mehr im Freien gehal-
ten werden dirfen. Bis Ende Dezember 2008 wurden
27 infizierte Bestande identifiziert und 440.000 Tiere
getdtet. Zur Unterstitzung des LAVES Oldenburg im
Rahmen der Norddeutschen Kooperation halfen zwei
technische Mitarbeiter aus dem Bereich der Veteri-
narmedizinischen Diagnostik an zwei Tagen kurz vor
Weihnachten dem Veterinarinstitut in Oldenburg bei
der Bearbeitung der Proben.

Am 19. Dezember 2008 wurden im Landesamt fur
Verbraucherschutz Sachsen-Anhalt, in Stendal (LAV)
zwei von 30 Tupferproben aus einem gemischten Ge-
fligelbestand im Landkreis Harz schwach positiv auf
AIV HS5 getestet. Dabei handelt es sich um Proben
von zwei Hausenten. Die eingesandten Proben von
Hausgansen waren allesamt negativ fur AIV. Am 22.
Dezember 2008 folgte die Mitteilung vom Nationalen
Referenzlabor Friedrich-Loffler-Institut  (FLI), dass
es sich um niedrig pathogene aviare Influenzaviren
(LPAI) handelt.
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Maul- und Klauenseuche

Die Maul- und Klauenseuche, ist eine akute und hoch-
kontagidse Erkrankung der Paarzeher mit zyklischem
Verlauf und wird durch das MKS-Virus (MKSV) aus-
gelost.

Die Untersuchung auf MKSV dient der differenti-
aldiagnostischen Abklarung von im Zusammenhang
mit der BTV-Diagnostik (Bluetongue-Virus Diagnostik)
klinisch erkrankten Rindern und Schafen mit negati-
ven BTV-Untersuchungsergebnissen. Fur diese Abkla-
rungsuntersuchung in den staatlichen Untersuchungs-
amtern, hat das Nationale Referenzlabor (NRL),
Friedrich-Loffler-Institut (FLI), Greifswald Insel Riems -
Dr. B. Hoffmann (Leiter des NRL fiir Blauzungenkrank-
heit) eine Methode entwickelt, die im Laborbereich
Veterindrmedizinisch Diagnostik eingerichtet wurde.

Psittakose: Papageienkrankheit bei Papageienvo-

geln

Die anzeigepflichtige Infektion der Papageienvdgel mit

Chlamydophila psittaci wird als Psittakose von den als

Ornithose bezeichneten, meldepflichtigen Erkrankun-

gen aller anderen Vogelarten abgetrennt. Chlamydien
sind unbewegliche Bakterien, die sich nur intrazellu-

Iar vermehren kdnnen. Weil die klinischen Symptome

nicht charakteristisch sind, sind Sektionsbefund und

Laboruntersuchungen zur Sicherung der Diagnose es-

sentiell.

Die Zahl der Einsendungen zum Nachweis von
Psittakoseerregern (Chlamydophila psittaci) schwankt
sehr, weil positive Ergebnisse in der Regel eine mehr
oder weniger grof’e Zahl von Folgeuntersuchungen
nach sich ziehen. Grinde fir die Untersuchung auf
Psittakose sind:

* Ansteckungsverdacht bei Vdgeln, die aus positi-
ven Bestanden nach Hamburg verkauft worden
waren, oder

» Erkrankungen der Tierhalter, deren Tiere darauf-
hin als vermutliche Ansteckungsquelle angesehen
wurden, oder

» Krankheitsverdacht bei Tieren, die kurze Zeit nach
dem Kauf beim neuen Besitzer verendeten.

2008 wurden 127 Proben (Kotproben, Konjunktival-

tupfer und Tierkorper) eingesandt. Es wurden 164

Untersuchungen (mittels ELISA und real-time PCR)

durchgefihrt. In drei Proben konnte Chlamydophila

psittaci nachgewiesen werden.

Die weite Verbreitung von Chlamydieninfektionen
unter Haus- und Wildvdgeln macht eine véllige Tilgung
aussichtslos. In Deutschland gelten Erlaubnispflicht
fur Zuchter und Handler nach §17g des Tierseuchen-
gesetzes sowie die Verordnung zum Schutz gegen die
Psittakose und Ornithose (Neufassung vom 20. De-
zember 2005).

Tollwut
In 2008 wurden 20 verdachtige Tiere mittels der
Fluoreszenz-Antikorper-Technik (FAT) auf Tollwut un-

tersucht. Bei positivem Befund in dieser Technik und
bei stattgefundener Bissverletzung eines Menschen
wird zur Bestatigung beziehungsweise Absicherung
eine zellkulturelle Untersuchung angeschlossen, die
in unserer Abteilung (HU 235) zur Verfigung steht.
Folgende Tierarten wurden untersucht: 14 Flchse,
zwei Ratten, eine Fledermaus, ein Eichhérnchen, eine
Maus und eine Katze. Tollwutvirus wurde nicht nach-
gewiesen.

TransmissibleSpongiformeEncephalopathie(TSE)/
Bovine Spongiforme Encephalopathie (BSE)

Die Bovine Spongiforme Enzephalopathie ist eine an-
zeigepflichtige Tierseuche, die nach derzeitigen Er-
kenntnissen auch auf den Menschen Ubertragbar ist.

Im Jahr 2008 wurden 851 Proben von Schlachtrin-
dern untersucht. Alle Proben lieferten ein negatives Er-
gebnis.

Uberwiegend handelt es sich um Untersuchungen
im Rahmen des Fleischhygienerechts. Durch die Ver-
ordnung vom 20. Juni 2006 wurde die Verordnung
zur fleischhygienerechtlichen Untersuchung von ge-
schlachteten Rindern auf BSE (BSE-Untersuchungs-
verordnung) vom 18. September 2002 dahingegen
geandert, dass in Deutschland fir Rinder, einschlief3-
lich Wasserbuffel und Bisons nicht mehr ab einem
Alter von 24 Monaten, sondern erst ab 30 Monaten
eine Untersuchungspflicht besteht.

3.6.2 Meldepflichtige Tierkrankheiten

Die Verordnung Uber meldepflichtige Tierkrankheiten
enthalt eine Liste mit ansteckenden Krankheiten, die
zwar nicht staatlich bekdmpft werden, bei denen aber
durch regelmafRige Meldung von nachgewiesenen Er-
krankungen ein Uberblick (iber die Haufigkeit des Vor-
kommens geschaffen werden soll.

Salmonellen bei Kleintieren
Seit der Neufassung der VO Uber anzeigepflichtige Tier-
seuchen vom 11. April 2001, geandert durch Artikel 1 der
VO zur Anderung tierseuchen- und lebensmittelrechtli-
cher Vorschriften zur Uberwachung von Zoonosen und
Zoonoseerregern vom 9. November 2004 (BGBI. |, S.
2791), sind Salmonellen meldepflichtig mit einer Aus-
nahme: Nachweise aus Rindern sind anzeigepflichtig.
Salmonellen kdnnen bei ungenliigender Hygiene
als so genannte Schmierinfektion auf den Tierbesitzer
beziehungsweise Tierhalter Gbertragen werden.
Durch bakteriologische Kotproben- und Tupferun-
tersuchungen wurden im Jahr 2008 Salmonellen in
vier von 106 Tierproben Salmonellen nachgewiesen.

Yersinia- und Campylobacter-Infektionen

Campylobacter-Infektionen sind mit der VO zur An-
derung tierseuchen- und lebensmittelrechtlicher Vor-
schriften zur Uberwachung von Zoonosen und Zoono-
seerregern vom 9. November 2004 (BGBI. I, S. 2791)
meldepflichtig bei Rind, Schaf, Ziege, Hund, Katze und
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Voégeln; nicht bei Einhufern, Schwein, Hase, Kanin-
chen, Karpfen, Forellen und forellenartigen Fischen.

Yersinien sind weiterhin nicht meldepflichtig.
2008 wurden im Rahmen der bakteriologischen Kot-
proben- und Tupferuntersuchung 103 Proben auf Yer-
sinia spp. und auf Campylobacter spp. untersucht. In
keinem Fall gelang die Isolierung von Yersinien, dage-
gen konnten in vier Proben Campylobacter spp. nach-
gewiesen werden.

3.6.3 Ansteckende Tierkrankheiten, die durch
das Tierseuchenrecht nicht erfasst werden

Hautpilze
Als Hautpilze werden solche Pilzspezies bezeichnet,
die krankhafte Hautverdnderungen hervorrufen und
sowohl von Tier zu Tier als auch zwischen Tier und
Mensch Ubertragen werden kénnen.

2008 wurden 20 kulturelle Pilzuntersuchungen auf
Hautpilze durchgefihrt.

Fuchsbandwurm (Echinococcus multilocularis)

In Absprache mit der Umweltbehdrde werden Schwer-
punktuntersuchungen von Fiichsen durchgefihrt.
Beim Fuchsbandwurm handelt es sich um einen fur
den Menschen gefahrlichen Parasiten, der insbeson-
dere zu schwerwiegenden Leberschaden fiihren kann.
Die wie eingetrocknete Reiskdrner aussehenden, ei-
haltigen Bandwurmabschnitte (Proglottiden) werden
mit dem Kot des Fuchses ausgeschieden und sind
auch fiur Hunde und Katzen infektiés. Bei keinem der
2008 insgesamt 14 untersuchten Fiichse wurde der
funfgliedrige, kleine Fuchsbandwurm nachgewiesen.

3.6.4 Allgemeine diagnostische Untersuchun-
gen

3.6.4.1 Pathologisch-anatomische Untersuchun-
gen

Zur Feststellung der Todes- beziehungsweise Krank-
heitsursache eines gestorbenen oder eingeschlafer-
ten Tieres wird eine Sektion durchgefiihrt; das be-
deutet Eroffnung des Tierkérpers und Untersuchung
der Korperhohlen und Organe auf pathologisch-ana-
tomische Veranderungen. Wenn diese MalRnahmen
nicht ausreichen, werden ergédnzende Untersuchun-
gen angeschlossen, zum Beispiel parasitologische,
bakteriologische oder pathologisch-histologische Un-
tersuchungen. 2008 wurden insgesamt 126 Tierkor-
per seziert. Dabei handelte es sich um 26 verschie-
dene Tierarten, vom Kanarienvogel bis zum Wolf. Mit
69 Tierkorpern sind gut die Halfte der Einsendungen im
amtlichen Auftrag erfolgt. Die Verbraucherschutzamter
lieferten 14 Tierkoérper im Rahmen von Ermittlungsver-
fahren wegen des Verstol3es gegen das Tierschutzge-
setz. Im Zuge strafrechtliche Ermittlungen wurden im
Auftrag der Staatsanwaltschaft Hamburg 55 Tierkor-
per eingesandt. In etwa der Halfte der Falle wurden
Verstofle gegen das Tierschutzgesetz festgestellt und

gerichtsfeste Gutachten angefertigt. In einem von uns
bearbeiteten und sachverstandig vertretenen Fall wur-
den durch das Amtsgericht Harburg sogar eine Frei-
heitsstrafe von sechs Monaten und ein lebenslanges
Tierhaltungsverbot verhangt.

3.6.4.2 Bakteriologische, mykologische und
parasitologische Untersuchungen

Bakteriologische Untersuchungen von Organmateri-
al im Zusammenhang mit Sektionen dienen der Ab-
klarung der Todesursache. Fur diagnostische Unter-
suchungen an lebenden Tieren eignen sich Kot- und
Urinproben, Tupfer von Augen-, Nasen-, Ohrabstrichen
und ahnliches derartiges Material wird von den Tierbe-
sitzern selbst oder von den praktizierenden Tierarzten
eingesandt. Beim Nachweis bakterieller Infektionser-
reger kann anschlieRend eine Resistenzbestimmung
durchgefihrt werden; dadurch wird die Empfindlichkeit
der Keime gegenuber den gebrauchlichen Antibiotika
und Sulfonamiden getestet.

Die Untersuchung auf Parasiten im Kot wird bei be-
stimmten Krankheitssymptomen, bei Jungtieren oder
zur routinemaRigen Uberwachung beantragt. Besitzer
von Brieftauben benétigen eine Bescheinigung der
Parasitenfreiheit vor Beginn der Reisetatigkeit.

3.6.4.3 Untersuchungen von Futtermitteln
tierischer Herkunft und von Eiprodukten

Futtermittel tierischer Herkunft werden nach dem
Gesetz der Neuordnung des Lebensmittel- und
Futtermittelrechts (LFGB) vom 1. September 2005 und
stichprobenartig gemaf Binnenmarkt-Tierseuchen-
schutz-Verordnung auf eine Salmonellenkontaminati-
on und den Gehalt an Enterobacteriaceae untersucht.
Auch von inlandischen Auftraggebern werden diese
Untersuchungen beauftragt. Die heimischen Nutztier-
bestédnde und damit indirekt der Verbraucher sollen
vor einer zusatzlichen Gefahrdung durch Salmonellen
geschitzt werden. Der Gehalt an Enterobacteriaceae
dient auch als ,Hygieneindikator®.

Im Jahr 2008 wurden in zehn von 460 Futtermittel-
proben Salmonellen nachgewiesen. Darunter fielen
besonders Fischfutter, Fischmehle und Kauartikel auf,
die zum Teil mit verschiedenen Salmonella-Serovaren
kontaminiert waren, darunter auch solche, die beim
Menschen als Infektionserreger vorkommen. Und in
zehn von den 205 Futtermittelproben, die parallel auf
Enterobacteriaceae (< 10/g) untersucht wurden, wur-
den mehr Bakterien/g nachgewiesen.

155 Proben Eiprodukte (Eipulver) wurden 2008
fir das Veterindramt Grenzdienst nach der VO (EG)
2073/2005 und Anhang | ,Mikrobiologische Kriterien
fur Lebensmittel“ auf Salmonellen untersucht. In keiner
Probe konnten Salmonellen nachgewiesen werden.
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