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Liebe Leserin, lieber Leser,

im "Jahresbericht 2009 - Lebensmittelsicherheit und Zoonosen -" berichtet das Institut flir Hygiene
und Umwelt (HU) Gber die Daten und Fakten sowie Uber erwahnenswerte Besonderheiten und Ku-
riositaten, die in diesem Bereich (HU2) aufgetreten sind. Wegen der deutlich grofieren Detailtiefe
richtet sich dieser Bericht bevorzugt an das Fachpublikum; ein Bericht tGber Aufgaben und aus-
gewahlte Untersuchungsergebnisse des gesamten Hamburger Landeslabors wird unter dem Titel
,Aktuelle Themen* fiir die breite Offentlichkeit zeitgleich vorgestellt.

In diesem Jahr wurde der Bericht neu gegliedert; zur besseren Lesbarkeit wurden die umfangrei-
chen Statistiktabellen an das Ende des Berichts gelegt. Eine Ubersichtstabelle mit den wichtigsten
Kennzahlen befindet sich allerdings vorne im Kapitel 1. Im Vorwort werden diese Zahlen daher nicht
noch einmal aufgefuhrt.

Das Jahr 2009 war wieder ein bewegtes Jahr. Neben der ohnehin allgegenwartigen taglichen Routi-
neaufgaben wurde damit begonnen, an der inneren Struktur des Bereiches und auch des gesamten
Instituts Veranderungen vorzunehmen, um zukunftig noch besser aufgestellt zu sein. Die wichtig-
sten organisatorischen Veranderungen sind im Kapitel 1 naher erlautert. Die Fortschritte der Nord-
deutschen Kooperation werden im Kapitel 1 behandelt.

Allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern, die sich ebenfalls im vergangenen Jahr so engagiert fur
den Erfolg des Bereiches Lebensmittelsicherheit und Zoonosen eingesetzt haben, explizit einge-
schlossen derjenigen, die aufgrund der Umorganisation den Bereich verlassen haben, méchte ich
an dieser Stelle meinen tiefen Dank aussprechen.

Friedrich Liebig
Leiter des Bereichs Lebensmittelsicherheit und Zoonosen
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Tabelle 1: Uberwachungsaufgaben und Zustandigkeiten der Abteilungen

Abteilung

Priifleiter(in)

Zustandigkeit

HU 21
Lebensmittel |

Dr. Ursula Coors
(Abteilungsleiterin)

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

Marianne Wagler
(stv. Abteilungsleiterin)

Fleisch, Fleischerzeugnisse, Wurstwaren, Fisch, Fischerzeugnisse, Krebs-
und Weichtiere, Feinkostsalate, Diatprodukte dieser Warengruppen

Dr. Rainer Benkmann

Fette, Ole, Margarine, Butter, Suppen, SolRen, Mayonnaisen,
Fertiggerichte, Diatprodukte dieser Warengruppen, flissige Wirzmittel

Dr. Bijan Kawiani

Getreideprodukte, Brot, feine Backwaren, Kleingeback, Zucker, Siitwaren,
Pudding, Cremespeisen, Kakao, Schokolade, Speiseeis, Brotaufstriche,
Diatprodukte dieser Warengruppen, Hulsenfriichte, Zusatzstoffe

Barbara Stumme

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

HU 22
Lebensmittel I, Riickstandsanalytik und Kosmetika

Dr. Manfred Kutzke
(Abteilungsleiter)

Untersuchung auf Strahlenbehandlung, Radioaktivitat in Lebensmitteln

Dr. Arne Sierts-Herrmann
(stv. Abteilungsleiter)

Pflanzenschutzmittel-Rlckstdnde und Kontaminanten in pflanzlichen
Lebensmitteln

Dr. Jens Andresen

Pflanzenschutzmittel-Rlickstande und Kontaminanten in tierischen
Lebensmitteln

Fritz Dick

Weinsachverstandiger/Weinkontrolleur, Sensorik alkoholischer und
alkoholfreier Getréanke, Betriebsprifungen

Dr. Heike Frerichs

Tierarzneimittel-Rickstande

Arne Mohring

Obst, Obstprodukte, Honig, Gemuse, Gemuseprodukte, Schalenobst,
Gewdurze, Wurzmittel, Didtprodukte dieser Warengruppen, Kaffee, Tee

Dr. Brigitte Nackunstz

Kosmetische Mittel, Tabak und Tabakerzeugnisse, Bedarfsgegenstande

Kirsten Vietzke

Schwermetall- und Metalloidkontaminanten (bis 14.07. 2009 - ab
15.07.2009 bei HU 41)

Dr. Hubertus Swaczyna

Dr. Birte Gosch (bis
31.05.2009)

Mykotoxinuntersuchungen in pflanzlichen Lebensmitteln und Getranken

Dr. Stefan Weil}

Weinrechtlich geregelte Erzeugnisse, Auslandsweinkontrolle, Bier,
Spirituosen, sonstige alkoholische Getranke, Mineral-, Quell- und
Tafelwasser, Diatprodukte dieser Warengruppen

HU 23
Mikrobiologischer
Verbraucherschutz

Prof. Dr. Peter Roggentin
(komm. Abteilungsleiter)

Referenzstammsammlung, Serumproduktion, Nahrmedienlabor, Ver- und
Entsorgung (bis 14.10.2009 - ab 15.10.2009 bei HU 3)

Dr. Sigrid Baumgarte
(stv. Abteilungsleiterin)

Virologie (bis 14.10.2009 - ab 15.10.2009 bei HU 3)

Dr. Andrea Graff

Darm- und Lebensmittelinfektionserreger, Molekularbiologie
(bis 14.10.2009 - ab 15.10.2009 bei HU 3)

Dr. Anselm Lehmacher

Lebensmittelmikrobiologie, Molekularbiologische Identifizierung und
Differenzierung von Mikroorganismen und Toxinen

Dr. Anke Himmelreich

Veterinarmedizinische Mikrobiologie, QS

Dr. Dietrich Zander-Schmidt

Veterindrmedizinische Serologie und Pathologie

e .315 Dr. Udo Sellenschlo Identifizierung von Schadlingen in Lebensmitteln
Hygiene

HU 42 Dr. Norbert Hess Gentechnische Untersuchung von Lebensmitteln
Umwelt Dr. Gabriele Naumann Molekularbiologische Artenbestimmung

Dr. Raimund Lauer

Untersuchung von Lebensmitteln auf Radioaktivitat
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. Organisation und Aufgaben des Bereichs Lebensmittel-
sicherheit und Zoonosen im Institut fur Hygiene und

Umwelt (HU)

Die Proben, die jahrlich im Bereich untersucht werden,
sind unterschiedlicher Herkunft und haben einen unter-
schiedlichen rechtlichen Hintergrund.

Die sogenannten Stadtproben sind Lebensmittel-
proben aus der allgemeinen Lebensmitteliberwa-
chung, die in den sieben Bezirken Hamburgs durch
die Lebensmittelkontrolleure entnommen werden.
Nach einer bundesweit einheitlichen Vorschrift,
der AVV RUb, werden in jedem Bundesland pro
1.000 Einwohner finf Proben Lebensmittel und
0,5 Proben Bedarfsgegenstande und Kosmetika ent-
nommen und untersucht. Ebenfalls durch die Lebens-
mittelkontrolleure der sieben Bezirke werden Proben
auf Radioaktivitdt genommen und untersucht. Hierbei
handelt es sich um Proben aus dem IMIS-Messpro-
gramm des BMU.

Bei den Importproben werden seit langem Planpro-
ben tierischer Herkunft beim Import aus Drittlandern
durch das Veterinaramt Grenzdienst enthommen und
zur Untersuchung ins HU gebracht. Daneben ent-
nimmt das Veterindramt Grenzdienst auch sogenann-
te Verdachtsproben. Bei diesen handelt es sich um Le-
bensmittel, fur die aufgrund von EU-MalRnahmen zu
einem festgelegten Prozentsatz Proben entnommen
und untersucht werden mussen. In Gegensatz zu den
Import-Planproben wird die Ware bei den Verdachts-
proben erst abgefertigt, wenn das (einwandfreie) Un-
tersuchungsergebnis des HU vorliegt. Ein weiterer Teil
an Importproben kommt vom Zoll; zum einen Importe
von Weinen aus Drittstaaten und zum anderen sonsti-
ge Lebensmittel, wenn der Zoll einen konkreten Ver-
dacht hat.

Bei den Proben flr die veterindrmedizinische Diag-
nostik handelt es sich um Proben von Nutz-, Haus-
oder Wildtieren, die auf bestimmte Tierseuchen und/
oder Zoonosenerreger untersucht werden. In der ve-
terindrmedizinischen Pathologie geht es um Frage-
stellungen zu den Ursachen zum Tod von Tieren aber
haufig auch um Ermittlungsverfahren wegen des Ver-
stolRes gegen Tierschutzgesetze.

Eine weitere Probenart sind die humanmedizini-
schen Proben, die auf Darminfektionserreger und ver-
schiedene Viren untersucht werden.

Im Jahre 2009 anderten sich der organisatorische
Zuschnitt und der Aufgabenbestand des Bereiches.
Bisher wurden in der Abteilung Mikrobiologischer
Verbraucherschutz (HU23) Proben und Aufgaben be-
arbeitet, die sich sowohl unter der Fachaufsicht von
G2 (Verbraucherschutz) als auch von G3 (Gesund-
heitsschutz) stehen. Gleichzeitig ist G3 aber auch
die Fachaufsicht fur den Bereich Hygiene und Infek-
tionsmedizin (HU3). Um die Kommunikationswege
und Geldflisse bei den humanmedizinischen Frage-
stellungen zu verbessern und Doppelzustandigkeiten
abzubauen, wurden diese Aufgaben zum 15. Oktober
2009 in den Bereich HU3 verlegt. Mit den Aufgaben
gingen auch die betreffenden Laborbereiche und die
dazugehdrigen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in den
anderen Bereich Uber (ein Umstand, der fUr einige Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter nicht ganz einfach war).
Fir die jahrelang bei HUZ2 geleistete Arbeit, das Enga-
gement und den Einsatz gebuhrt ihnen ein aufrichtiger
Dank.

Um die Anderungen zu verdeutlichen, sind dem
Jahresbericht in diesem Jahr zwei Organigramme bei-
gefugt, ein Organigramm aus dem Berichtsjahr und
eines mit aktuellem Stand.

Eine weitere Anderung betraf die BSE-Untersu-
chung. Da wegen der Ablaufe bei der Schlachtung die
Proben erst recht spat angeliefert werden konnten, das
Ergebnis aber schnellstens gebraucht wurde, erfolgte
die Analytik und Befundung in der Nacht. Aufgrund ge-
anderter gesetzlicher Vorgaben kamen immer weniger
BSE-Proben zur Untersuchung; die Aufrechterhaltung
einer Nachtschicht wurde immer unrentabler, so dass
im Laufe des Jahres 2009 die Proben an den Koope-
rationspartner in Schleswig-Holstein abgegeben wur-
den, wo man noch deutlich gréRere Fallzahlen zu be-
arbeiten hat.

1. Norddeutsche Kooperation in der amtlichen Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstandeuberwachung (NOKO)

In der Norddeutschen Kooperation arbeiten die Bun-
deslander Berlin, Brandenburg, Bremen, Hamburg,
Mecklenburg-Vorpommern und Schleswig-Holstein
im Bereich Lebensmittel- und Veterinariberwachung
zusammen. Diese Zusammenarbeit geht auf die
NOKO | (MV, SH und HH) und die dann parallel ge-

startete NOKO Il mit den sieben Bundeslandern zu-
rick. Die verschiedenen Aktivitaten wurden dann in
einem einzigen neuen Vertrag zusammengefasst. Am
2. April 2009 wurde die letzte Unterschrift unter die-
sen Vertrag gesetzt, so dass es ab diesem Datum nur
noch die NOKO gibt.

Lebensmittelsicherheit und Zoonosen /Jahresbericht 2009
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Die Inhalte dieses neuen Vertrages mussten nun in
2009 fiur das operative Geschaft umgesetzt werden.
Hierzu waren einige Sitzungen und Abstimmungspro-
zesse verschiedener Arbeitsgruppen und der Direkto-
renkonferenz notwendig. Das erarbeitete neue Kon-
zept der NOKO startete dann sein Tagesgeschaft mit
dem 1. Januar 2010.

Es sieht Kompetenzzentren und Schwerpunktla-
boratorien vor. In den Kompetenzzentren der NOKO
werden bestimmte Aufgaben (Warengruppen) kom-
plett bearbeitet, von der Planung Uber die Analytik bis

hin zum abschliefRenden Gutachten. Die abgebenden
Lander geben ihre Kompetenz auf dem betreffenden
Fachgebiet ab und brauchen dafir zuklnftig keine
Ressourcen mehr vorratig zu halten. Bei den Schwer-
punktlaboratorien geht es um aufwandige und/oder
selten durchgeflihrte Spezialuntersuchungen. Wah-
rend die sonstige Probenbearbeitung im abgebenden
Land verbleibt, wird die eine Spezialuntersuchung in
dem Schwerpunktlaboratorium eines anderen NOKO-
Landes durchgefiihrt.

Die komprimierten Kennzahlen des Bereiches finden Sie in der nachfolgenden Tabelle. Die zahlreichen de-
taillierten Tabellen sind diesmal wegen der besseren Lesbarkeit als Anhang im Jahresbericht aufgefihrt.

Kennzahlen im Fachbereich
Stand: 31.12.2009

Lebensmittelsicherheit und Zoonosen (HU 2)

Beschéftigte 109
Ertrage 8,599 Mio. Euro
Proben beanstandet untersucht
Lebensmittelproben 2.407 18.450
davon Stadtproben 1.869 9.865
davon Importproben 401 7.797
davon im HU untersuchte NOKO-Proben 137 788
Untersuchungen veterinar-medizinische
Diagnostik 2971
Gesamtprobenzahl 21.421

Institut fiir Hygiene und Umwelt
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ll. Ergebnisse der Untersuchungen

1. Erlauterung der Untersuchungsergebnisse nach

ZEBS-Warengruppen

ZEBS 01 Milch

Die Uberprifung von 28 verschiedenen Milchsorten
aus dem Handel ergab hinsichtlich der Zusammenset-
zung und bakteriologischen Beschaffenheit keine Auf-
falligkeiten. Eine Probe war zu beanstanden, da die
Packung zwei ldentitatskennzeichen mit unterschiedli-
chen Betriebsnummern aufwies, ohne dass erkennbar
war, aus welchem Betrieb die Milch stammte.

Aufgrund der bundesweiten Diskussion um die Be-
zeichnung von langer haltbarer Milch (ESL-Milch)
als ,frische Milch* hatte sich die Milchindustrie zu ei-
ner freiwilligen zusatzlichen Kennzeichnung dieser
Milchsorte verpflichtet. Auf allen ESL-Milchpackungen
war der entsprechende Hinweis ,langer haltbar® ent-
halten.

Die unterschiedlichen Verfahren zur Haltbarma-
chung dieser Milch (Erhitzung, Mikrofiltration) las-
sen sich nicht nur Uber einen nicht vorhandenen bis
deutlich feststellbaren Kochgeruch und -geschmack
sondern auch Uber die Lactoperoxidase-Aktivitat er-
kennen. In mikrofiltrierter Milch waren im Gegensatz
zur Milch, die durch Erhitzungsverfahren eine langere
Haltbarkeit erreichten, noch Lactoperoxidase-Aktivita-
ten von 1300 bis 1500 U/l feststellbar.

Eine Beschwerdeprobe Milch wurde Uber die
Polizei wegen einer auffalligen Einstichstelle im Ver-
schluss der Milchpackung eingeliefert, da eine Ma-
nipulation, verbunden mit einem eventuellen Erpres-
sungsversuch vermutet wurde. Es handelte sich hier
um ein konstruktionsbedingtes Loch, das beim Abzie-
hen der mit einem Dorn versehenen Kunststofflasche
des Deckels entsteht. Eine gleichartige Beschwerde
war auch im Jahr 2008 eingegangen.

ZEBS 02 Milcherzeugnisse

Fruchtjoghurtproben eines lokalen Herstellers wa-
ren hinsichtlich der Zusammensetzung nicht zu bean-
standen, wiesen aber massive Kennzeichnungsman-
gel auf. Hier war klar erkennbar, dass in dem Betrieb
keine ausreichende Sachkunde hinsichtlich der Kenn-
zeichnungsbestimmungen fiir diese Milchmischer-
zeugnisse vorhanden war.

Die Uberprifung von 14 Proben Kaffeesahne,
Kondensmilch und Milchpulver fiihrte zu drei Bean-
standungen. Eine warmebehandelte Kaffeesahne war
wegen sensorisch feststellbarer Fehler (unrein, muffig,
talgig) als deutlich wertgemindert zu beurteilen. Bei ei-
ner Kondensmilch waren die nach § 3 (2) MilchErzV
vorgeschriebenen Kennzeichnungselemente in wei-
Rer Kleinstschrift auf blau-weillem Untergrund an der
Seite der Rumpfbanderole angebracht. Sie waren we-
der gut sichtbar noch leicht lesbar. Milchpulver, das in

einem transparenten, mit Klebstreifen verschlossenen
Kunststoffbeutel zur Selbstbedienung angeboten wur-
de, war nur mangelhaft gekennzeichnet. Es fehlte ein
Teil der vorgeschriebenen Kennzeichnungselemente.

Als Verbraucherbeschwerden wurden eingelie-

fert:

*  Milchpulver mit Insektenbefall,

*  Fruchtjoghurt mit weichen, silberfarbenen, spi-
ralférmigen Teilchen (offenbar Teile der Deckel-
folie),

« Ziegen-Schokomilch mit sehr strenger Ziegen-
note und stark bitterem Geschmack (bakterio-
logische Ursache, Fettspaltung und Bitterpep-
tide),

* Sour Cream wegen Schimmelbefall, die Ver-
folgsproben waren unauffallig.

ZEBS 03 Kase

Von 30 als Schafskdse angebotene Proben (Uber-
wiegend lose Ware) waren 24 Proben (80 Prozent) zu
beanstanden. Acht Proben waren ausschlief3lich aus
Kuhmilch hergestellt worden, bei einer Probe handelte
es sich um ein Imitat. Finf Proben enthielten — ohne
Kenntlichmachung — auch Ziegenmilch. Ein Schafska-
se stammte nicht vom Schaf, sondern nur von der Zie-
ge. Drei der eingelieferten Proben waren stark verheft.
Weitere Beanstandungen betrafen die fehlende oder
fehlerhafte Verkehrsbezeichnung, fehlende oder fal-
sche Fettgehaltsangaben und nicht zutreffende Her-
kunftsbezeichnung (tlrkischer Schafskase).

Bei der Uberpriifung von 23 auf der Basis von Kase
(Salzlakenkase oder Frischkase) hergestellten, cre-
meartigen Zubereitungen waren 14 Proben zu be-
anstanden. Sie waren als Kése oder Kase/Frischka-
sezubereitungen bezeichnet, enthielten aber neben
Milchfett auch pflanzliche Fette oder Ole.

Die flr Sachverstandige aus der Lebensmittel-
Uberwachung lange bekannte Tatsache, dass man
wie Kase aussehende Erzeugnisse auch unter Ver-
wendung von Pflanzenfett herstellen kann und diese
auch im Handel anzutreffen sind, fihrte 2009 zu ei-
ner breiten offentlichen Diskussion Uber diese Art von
Verbrauchertduschung. Bekannt wurde, dass diese
Erzeugnisse offenbar in hohem Umfang insbesondere
in der Gastronomie eingesetzt werden.

Aus diesem Grund wurden insgesamt 38 kasehal-
tige Produkte aus Backereien, Imbissbetrieben und
Gaststatten entnommen. Es handelte sich um Kéase-
brétchen, -stangen, -croissants, Pizzen, Kasesalate
und mit Kase Uberbackene Gerichte.

Die Uberpriifung der Fettzusammensetzung er-
gab drei auffallige Proben, ein Schafskase und eine

Lebensmittelsicherheit und Zoonosen /Jahresbericht 2009
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Schafskasecreme, bei denen es sich um Kaseimitate
handelte sowie eine mit Kase gefiillite Backware, de-
ren Oberflache mit einem geriebenen Kaseimitat be-
streut war.

Zwei aus dem GroRRhandel entnommene, zum
Uberbacken bestimmte K&seimitate, die als ,Pizza-
belag“ und als , Toast Top“ bezeichnet wurden, waren
aufgrund ihrer Aufmachung mit Kase verwechselbar
und nach Art. 114 der VO 1234/2007 zu beanstanden.

28 Proben Emmentaler, lose, vorverpackt, in Ori-
ginalpackungen, auch gerieben, wurden auf ihre Qua-
litdt und Kennzeichnung Uberprift Ein vorverpackter
»+Allgduer Emmentaler®, eine geschitzte Bezeichnung
fur einen im Allgau hergestellten Kase, war weder aus
Rohmilch hergestellt, noch erfiilite er die vorgeschrie-
bene Mindesttrockenmasse. Auch ein als ,Emmenta-
lerstreu” bezeichneter, geriebener Kase wies eine zu
geringe Mindesttrockenmasse auf. Ein weiterer, gerie-
bener Emmentaler enthielt zu viel Starke (Trennmittel).

Die Tatsache, dass es Kaseimitate gibt, war Ursa-
che einer Beschwerdeprobe geriebener Emmentaler.
Der Verbraucherin war aufgefallen, dass der Kase
beim Uberbacken nicht richtig braunte und auferdem
nicht nach Kase roch und schmeckte. Sie folgerte dar-
aus, dass es sich um ein Imitat handeln musse.

Die Uberprifung des Fettes ergab keinen Hinweis
auf die unerlaubte Verwendung von Pflanzenfett.

Alle Emmentaler Kase wurden auch auf ihren Ge-
halt an biogenen Aminen, insbesondere Histamin,
Uberprift. Im Gegensatz zu bestimmten Fischerzeug-

nissen gibt es fir Kase keine gesetzlichen Grenzwer- |
te. 15 der 28 Proben wiesen Gehalte < 10 mg Hist- |

amin/kg auf, 7 Proben Gehalte von > 10 bis 100 mg/
kg, zwei Proben 100 — 200 mg/kg, zwei Proben 263
und 436 mg/kg. Bei Gehalten > 200 mg Histamin war
zum Teil auch ein brennend-prickelnder Geschmack
feststellbar.

Von 13 lose und vorverpackten Proben Weichkédse
waren zehn Proben wegen Kennzeichnungsmangel
zu beanstanden (Verkehrsbezeichnung, Fettgehalts-
angabe, Kenntlichmachung von Zusatzstoffen. Die
hohe Beanstandungsquote zeigt die Problematik der
haufig nicht ausreichenden Sachkunde des Verkaufs-
personals. Derart hohe Beanstandungsquoten sind
seit Jahren bei allen in dieser Form angebotenen Ka-
sesorten festzustellen.

Bei 23 Frischkase- und Speisequarkproben waren
5 Proben Speisequark wegen Unterschreitung der
Mindesttrockenmassen und MindesteiweilRgehalte
auffallig.

Die Uberpriifung von 23 Proben Mozzarella fihr-
te bei vier italienischen Blffel-Mozzarella-Proben zu
Kennzeichnungsbeanstandungen. Die Kennzeich-
nung war nicht nur unvollstandig, sie enthielt auch in
hohem Umfang Ubersetzungsfehler der original italie-
nischen Kennzeichnung.

ZEBS 04 Butter

Bei einer kleinen Serie mit 17 Butter- und vier Halb-
fettbutter-Proben konnten keine Abweichungen in
den vorgeschriebenen Fett- und Wassergehalten
festgestellt werden, lediglich eine einzelne Packung
einer Bio-Sauerrahmbutter wies einen etwas zu gerin-
gen Fettgehalt und einen erhéhten Wassergehalt auf.
Eine franzdsische Butter war ausschlief3lich in franzo-
sischer Sprache gekennzeichnet. Kritisch zu beurtei-
len sind bei Butter Auslobungen im Hinblick auf eine
héhere Qualitat, wenn es sich nicht um Markenbutter
handelt und die Butter aufgrund kleinerer Mangel auch
keine Markenbutterqualitat aufweist.

ZEBS 05 Eier und Eiprodukte

Die zu den Hauptvermarktungszeitrdumen um Ostern
und Weihnachten herum untersuchten 18 Packungen
Wachteleier wurden auf ihre korrekte Kennzeichnung,
ein Vorhandensein von Salmonellen und zum Teil auf
mogliche Gehalte an Tierarzneimitteln Gberprift. In ei-
ner der Proben wurden Salmonellen nachgewiesen,
alle anderen Parameter erwiesen sich als unauffallig.

Abbildung 1: Geodffnetes Wachtelei, roh

Etwas anders angelegt war die Uberpriifung von
ebenfalls zu Ostern beprobten Hiihnereiern aus ver-
schiedenen Haltungsformen. Im Gegensatz zu den
Eiern vieler anderer Geflligelarten gelten fur diese,
insbesondere auch bei loser Abgabe, deutlich umfas-
sendere Vorgaben bezuglich ihrer Kennzeichnung,
wie zum Beispiel die Angabe der Giteklasse, der Ge-
wichtsklasse, der Mindesthaltbarkeit, der Haltungs-
form und eine Erlauterung des auf dem Ei aufgedruck-
ten Erzeugercodes. Letztlich bezogen sich die drei
ausgesprochenen Beanstandungen ausschliellich
auf fehlende Kennzeichnungsangaben, hinsichtlich ih-
rer Frische waren die 12 Proben unauffallig.

Bei den im Handel erhéltlichen, abgepackten Hih-
nereiern ist die Angabe der Packstellennummer (Pack-
stellencode) einschlielich einer Herkunftslandangabe
auf der Verpackungsbanderole vorgeschrieben. Diese
Landerangabe muss nicht zwingend identisch mit der
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Herkunftsangabe auf dem Ei (Erzeugercode) sein,
was haufig fur Verwirrung sorgt. Die infolge einer Ver-
braucherbeschwerde hinsichtlich vermeintlich falscher
Kennzeichnung wie auch mangelnder Frische unter-
suchten Proben Huhnereier waren nicht zu beanstan-
den.

ZEBS 06 Fleisch

In einem Kihlhaus wurden tiefgekihlte Lammriicken
vorgefunden, deren Mindesthaltbarkeitsdatum bereits
acht Jahre abgelaufen war. Das Fettgewebe der aus
mehreren Stiicken bestehenden Probe war teilweise
bereits nachteilig verandert. Es wies einen sauer-
lichen, kratzenden Geschmack auf. Auch in mikro-
biologischer Hinsicht waren zum Teil Abweichungen
feststellbar. Aktuelle Ergebnisse stichprobenartiger
Kontrollen, die die Verkehrsfahigkeit der Ware hatten
belegen kdnnen, konnte der Verantwortliche nicht vor-
legen.

Von etwa 20 Proben von im Handel selbst portio-
nierten und abgepackten Fleischteilstiicken entsprach
unter sensorischen und mikrobiologischen Gesichts-
punkten bei der zweiten Untersuchung am Ende der
Haltbarkeit gut die Halfte nicht mehr der allgemeinen
Verkehrsauffassung beziehungsweise waren verein-
zelt als nicht mehr zum Verzehr geeignet zu beurtei-
len. In erster Linie zeichneten sich hierfir Pseudo-
monaden ,verantwortlich®, diese kdnnen sich auch
unter Kuhlbedingungen noch vergleichsweise gut ver-
mehren und sind typisch fir die Verderbnisflora von
Fleisch. Teilweise wurden jedoch auch schon im Han-
del vorgeschriebene Kuhlvorgaben nicht eingehalten,
und konnten so als ursachlich fir die erhdhten Keim-
gehalte gewertet werden. Auch die Art der vorgefun-
denen Zuschnitte wurden bewertet: Beispielhaft seien
als ,Putenzuschnitte” angebotene, streifig geschnitte-
ne Sehnenspiegel erwahnt, denen ein nur sehr diinner
Fleischanteil anhaftete. Es handelte sich um Abschnit-
te, wie sie beim Auslésen von Truthahnfleisch bezie-
hungsweise beim Parieren desselben anfallen.

Mit trauriger Konstanz war wieder etwa die Halfte
aller Wildfleischproben von Wochenmarkten zu be-
anstanden. Wahrend in einem Frischlingsricken mit
Knochen Keime der Spezies Listeria monocytogenes
mit einem Gehalt von mehr als 100 KBE in einem
Gramm Probe nachgewiesen wurden, waren es an-
sonsten vor allem Keime der Spezies E.coli, die eine
nicht hygienische Herrichtungspraxis vermuten lie3en.
Dieser Eindruck wird auch durch das relativ haufige
Auffinden von Tierhaaren auf dem Fleisch verstarkt.
Eine Probe Rehricken war zwar mikrobiologisch nicht
zu beanstanden, wies jedoch sensorisch deutliche An-
zeichen stickiger Reifung auf.

Bei Wildgulasch besteht haufig der Eindruck, es
handle sich in erster Linie ,um alles, was ubrig bleibt*.
Nach allgemeiner Verkehrsauffassung besteht Gu-
lasch jedoch aus gestlckeltem Fleisch, welches von

groben Sehnen und Sehnenplatten, groReren An-
sammlungen von Fettgewebe und lockerem Bindege-
webe sowie von gelber Bauchhaut befreit ist.

Unter der Bezeichnung Pekingente werden Enten
der Art Anas platyrhynchos verstanden, bei Barbarie-
ente handelt es sich ausschlieRlich um die Entenart
mit dem lateinischen Artnamen Cairina moschata. Bei
den zehn per molekulargenetischer Untersuchung
Uberpriiften Proben Barbarieenten-Brustfilet wurde
diese Art korrekt nachgewiesen.

Bei einer Beschwerdeprobe Hahnchenkeulen mit
Riickenstiick ergab sich, wie so oft das Problem,
dass Teile des Produktes bereits gegart wurden und
damit eine bakteriologische Untersuchung nicht mehr
sinnvoll war.

Hackfleisch gehort, mit Ausnahme des Beefhack/
Tatar, nicht unbedingt zu den Lebensmitteln, die ge-
ringe Fettgehalte aufweisen. So wirde ein gemisch-
tes Hack mit einem Fettanteil von maximal 30 Prozent
durchaus noch der allgemeinen Verkehrsauffassung
entsprechen. Dem Wunsch des Verbrauchers, fett-
armere Ware zu erwerben, wird aber auch in die-
sem Fleischwarensegment inzwischen zunehmend
entsprochen. Untersuchungen von Uberwiegend ge-
mischtem Hackfleisch (Schwein/Rind) zeigten, dass
bei Produkten in Fertigpackungen, hergestellt in EG-
Betrieben, ein Fettgehalt von 20 Prozent nicht Uber-
schritten wird. Noch besser bedient wird der erndh-
rungsbewusste Verbraucher jedoch mit lose angebo-
tener Ware aus Schlachtereien: Hier ergaben die Un-
tersuchungen einen mittleren Gehalt von etwa zwolf
Prozent, vereinzelt sogar nur fiinf Prozent Fett.

Insbesondere in Betrieben, in denen mit Fleisch un-
terschiedlicher Tierarten umgegangen wird, kommt es
immer wieder vor, dass in Hackfleischproben (meist
zu geringen Anteilen) Fleisch einer nicht deklarierten
Tierart nachweisbar ist. Vor Ort muss dann Uberprift
werden, ob es sich um eine gezielte Beimischung oder
um eine Kontamination handelt. Auch letztere ist vor
allem bei einem Nachweis von Geflugelfleisch kritisch
zu sehen, sollten doch Rotfleisch und Gefliigelfleisch
schon aufgrund des haufigeren Vorkommens pathoge-
ner Keime in Gefligelfleisch streng getrennt werden.
Letztlich spricht der Nachweis von geringen Beimen-
gungen mit Fleisch anderer Tierarten auch nicht gera-
de fir eine gute Herstellungshygiene und ist deshalb
im Betrieb nachzuverfolgen.

Finf Gberprifte Einfuhren von Fleisch verschie-
dener Tierarten wie Rotem und Grauem Riesenkan-
guru und Bergkdnguru aus Australien, Rothirsch aus
Neuseeland und Rentier aus Russland, wurden hin-
sichtlich der Tierartangabe als korrekt deklariert besta-
tigt. Auch die aus dem hiesigen Handel eingelieferten
Fleischteilsticke vom Springbock, Kanguru, Straul}
und neuseelandischem Hirsch waren in dieser Hin-
sicht einwandfrei.

Viele unserer Wurstwaren sind von Naturdarmen un-
terschiedlicher Tierarten umhdllt, sie stammen haupt-
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sachlich von Schaf/Ziege und Schwein und zu einem
geringeren Anteil von Rind und Pferd. Im Rahmen
des Probenahmeplans des Veterindramt Grenzdienst
wird auch hier unter anderem stichprobenartig die
Ursprungstierart der eingefiihrten Darme Uberprift.
Wahrend die eingelieferten Planproben weitestge-
hend unauffallig waren, erwiesen sich zwei aufgrund
eines Verdachts gezogene Proben als falsch dekla-
riert: Die als Schaf- beziehungsweise Schweinedarme
aus China gekennzeichnete Ware stammte laut dem
molekulargenetischen Untersuchungsergebnis in bei-
den Fallen von der Ziege.

Bei allen acht aus ansassigen Betrieben bezoge-
nen Darmproben waren die Ursprungstierarten richtig
angegeben, bei zwei der Proben wurden davon unab-
hangig qualitative Mangel wie rétliche Verfarbung und
Ldchrigkeit in Verbindung mit unerwiinschten Bakte-
riengehalten festgestellt und entsprechend beanstan-
det.

ZEBS 07 Fleischerzeugnisse

Erfreulicherweise war auch 2009 wie bereits im Vorjahr
nur eine der 20 eingelieferten Rohkasseler-Proben
als ,verwassert® zu beurteilen. Durch die Verwendung
von zu viel Pdkellake betrug der Fleischanteil bei die-
ser Ware nur 73 Prozent. Weitere Mangel betrafen fal-
sche Nahrwertangaben und die fehlende Angabe des
Fleischanteils. In einem Fall war das Produkt bei La-
boreingang bereits deutlich nachteilig verandert, was
durch den mikrobiologischen Befund bestatigt wurde.

Auch bei der Uberpriifung der angegebenen Min-
desthaltbarkeit von 15 Proben Rohschinkenwiirfel
waren nur zwei Proben auffallig. Die bei Probenein-
gang und zum Ende der Haltbarkeit festgestellten
Keimzahlen und die ermittelten Gehalte an biogenen
Aminen lagen nur bei diesen beiden Proben auler-
halb eines akzeptablen Bereichs. In einem der Fal-
le waren dafiir Hefen, im anderen Fall Colibakterien
wverantwortlich“. Mangel in der Kennzeichnung von
Zusatzstoffen wurden bei einer Probe festgestellt.

Eine ausreichende Rohwurstreifung des Produkts
ist entscheidend dafiir, ob eine Zwiebelmettwurst als
ein Fleischerzeugnis eingeordnet werden kann oder
noch einer Fleischzubereitung aus rohnem Hackfleisch
entspricht und entsprechend bezeichnet werden
muss. Dabei kann sich eine korrekte Reifung in ge-
wissem Umfang hemmend auf die Vermehrung mogli-
cherweise vorhandener Keime auswirken. In geringer
Zahl wurden Zwiebelmettwirste auf ihre produktspe-
zifischen Reifungsparameter wie pH-Wert, Umrétung,
a,-Wert und Gehalt an Milchsaurebakterien berpruft.
In einer der Wirste wurde Salmonella typhimurium
nachgewiesen. Mit den zur Verfolgung entnommenen
Proben konnte dieser Befund nicht untermauert wer-
den, in ihnen waren keine Salmonellen nachweisbar.
Allerdings wurde bei der Auswertung der ermittelten

Reifungsparameter deutlich, dass die Ware nicht aus-
reichend gereift in den Verkehr gebracht wurde und
somit einer Fleischzubereitung entsprach.
Tiefgeklhlte, rohe Hackfleischerzeugnisse in Fer-
tigpackungen, wie Hamburger, Cevapcici, Frikadel-
len und andere wurden hinsichtlich der geweblichen
Zusammensetzung untersucht. Die Fleischqualitat ei-
nes als Cevapcici angebotenen Fleischerzeugnisses
entsprach nicht der allgemeinen Verkehrsauffassung.
Das verwendete Rindfleisch enthielt unzerkaubare
knorpelige Anteile. Die Auslobung aus bestem Rind-
fleisch wurde als irrefiihrend beurteilt. Einem Zwiebel-
Hackbraten wurde neben den deklarierten neun Pro-
zent Zwiebeln noch reichlich Wasser zugesetzt. Ein als
-Rindburger® in den Verkehr gebrachtes Erzeugnis
enthielt neben den der Verkehrsauffassung entspre-
chenden Bestandteilen Rindfleisch, Salz und Gewdir-
zen noch diverse andere Zutaten wie Paniermehl und
Weizenstarke, die gewahlte Verkehrsbezeichnung ist
fur dieses Produkt demnach irrefihrend.
In der Gastronomie werden seit Jahren preisglnsti-
ge Fleischerzeugnisse verarbeitet, die auf den Spei-

Abbildung 2: Zwiebelhackbraten

sekarten als Kochschinken, Hinterschinken oder
Vorderschinken bezeichnet werden, in vielen Fallen
aber mit diesen hochwertigen Kochpokelwaren auf-
grund ihrer geweblichen Zusammensetzung nichts
gemein haben. Auf den Originalgebinden befinden
sich inzwischen bereits haufiger beschreibende Ver-
kehrsbezeichnungen, aus denen hervorgeht, dass
es sich meist eher um sogenannte Imitate, das heif3t
brihwurstahnliche Fleischerzeugnisse handelt, denen
reichlich Wasser bei der Herstellung zugesetzt wurde.
Korrekte Bezeichnungen wie Gepdkeltes Erzeugnis
aus Schulterfleisch, brihwurstartig zerkleinert mit x
Prozent Schweinefleisch oder Pizzabelag nach ita-
lienischer Art aus gepdkeltem, gegartem Schweine-
schulterfleisch, fein zerkleinert, zusammengefiigt und
geformt, grob entfettet, ohne Schwarte, mit Trinkwas-
ser sind Formulierungen, die auf einer Speisekarte zur
Beschreibung nur einer von mehreren Zutaten einer
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Speise deutlich mehr Platz einnehmen als die kurze
aber unzulassige Angabe Schinken.

Bei den im Berichtszeitraum eingelieferten Pro-
ben handelte es sich in mehreren Féllen um solche
bruhwurstahnlichen Produkte mit Fleischgehalten von
nur maximal 67 Prozent und Anteilen an zugesetztem
Wasser von bis zu 32 Prozent, die alle in der Gastro-
nomie als Schinken bezeichnet waren.

Bei aus einer Kindertagesstatte eingegangener, ge-
garter, geschnetzelter Putenoberkeule (verwendet
wurde ein tiefgefrorenes, verzehrfertig hergerichtetes
Produkt) wurde ein Ubler Geruch nach dem Anbraten
bemangelt, sowie der Verdacht auf Fleisch einer an-
deren Tierart als Pute geaufert. Beides konnte nach
entsprechender Untersuchung nicht bestatigt werden.

Als gefrorene Hahnchenbruststreifen deklarierte
Ware aus Brasilien erschien den Mitarbeitern des Ve-
terindramt Grenzdienst zu Recht als verdachtig: Das
Produkt war aus Rindfleisch hergestellt.

ZEBS 08 Wurstwaren

In Imbissbetrieben entnommene Bratwiirste waren
Uberwiegend von guter Qualitat. Nur in einem Produkt
war zu viel Wasser nachweisbar. Bei der Kenntlich-
machung von Zusatzstoffen waren fehlende Angaben
von Diphosphat und Glutaminsaure zu bemangeln. In
einem Fall wurde die als Antioxidationsmittel fungie-
rende Ascorbinsdure unzuldssigerweise als Vitamin
C bezeichnet. In einer als Bisonwurst angebotenen
Probe war auch DNA vom Rind nachweisbar. Im Zuta-
tenverzeichnis der mitgelieferten Kennzeichnung des
Originalgebindes fehlte diese Zutat jedoch.

Im Rahmen von Bundesuberwachungsprogram-
men (BUP) wurden diverse Wurstwaren mit Hinweis
auf eine Fettreduzierung lberprift. Die Nahrwertan-
gaben und hier speziell der Fettanteil entsprachen mit
einer Ausnahme den ermittelten Gehalten. Bei einer
Gefliigelrostbratwurst ergab die Untersuchung einen
Gehalt von 12,7 Prozent statt der deklarierten zehn
Prozent Fett. Das zweite BUP betraf die Frage der
Verarbeitung von Starke in Brihwdrsten. In keiner der
Proben, im Wesentlichen wurden Wirstchen eingelie-
fert, war ein derartiger Zusatz nachweisbar.

Rohwurst und Rohpokelwaren von Wildtieren
(hier Wildschwein und Hirsch) ist zunehmend auch
im Sortiment der Discounter / Supermarkte zu finden.
Der leicht bittere, stark brennende Geschmack eines
Wildschwein-Rohschinkens und sein relativ hoher pH-
Wert gaben Anlass zur Bestimmung des Gehalts an
biogenen Aminen. Da diese sich dann auch als recht
hoch erwiesen, wurde die Ware letztlich als wertge-
mindert beurteilt.

Ein als fertigverpackte Aufschnittware verkaufter
Hirsch Schinken lie} bereits mit bloBem Auge Zwei-
fel zu, ob er aus einem Stiick gewachsenen Fleischs
gefertigt worden war. Dies wurde auf dem Durch-
leuchtungstisch umso deutlicher erkennbar. Zusatzlich

konnte bei der molekulargenetischen Untersuchung
Material vom Rothirsch wie auch vom Damhirsch
nachgewiesen werden, es wurde also unter Umstan-
den Fleisch beider Hirscharten zur Herstellung eines
aus verschiedenen Fleischstiicken zusammengefig-
ten Erzeugnisses verwendet.

Bei zehn fertigverpackten und lose von Wochen-
markten bezogenen Mettenden, Kohl- und Koch-
wiirsten wurden ausschlieRlich bei der von Wochen-
markten stammenden Ware Beanstandungen aus-
gesprochen. Es fehlte bei mehreren Produkten die
Kenntlichmachung des bei diesen Erzeugnissen ub-
licherweise in Form von Nitritpdkelsalz eingesetzten
Konservierungsstoffs. Zugesetztes Fleisch uniblicher
Tierarten war mittels serologischem Nachweisverfah-
ren in keiner Probe nachweisbar.

Auch fiir zwei von zehn Rot- und Blutwiirsten be-
dingte die fehlende Kenntlichmachung des Konservie-
rungsstoffs den einzigen Beanstandungsgrund.

Der Muskelfleischanteil einer als Schinkensiil-
ze deklarierten Probe lag deutlich unter den als Ver-
kehrsauffassung in den DLB-Leitsatzen fiir Fleisch
und Fleischerzeugnisse angegebenen Werten, auch
das Zutatenverzeichnis der Siilze wies — im Gegen-
satz zu den funf Produkten eines anderen Herstellers
— Mangel auf.

Die perimmunserologischem Verfahren nachgewie-
senen Zusatze von Fremdeiweil3en, allergenen Zuta-
ten und Fleischeiweif’ unublicher Tierarten in zehn Le-
berwiirsten waren, sofern vorhanden, ausnahmslos
korrekt in der Kennzeichnung angegeben.

Dieselben Analysen wurden auch bei zum Teil im
Handel selbst abgepacktem Briihwurstaufschnitt
vorgenommen, erweitert durch die Uberpriifung der
deklarierten Haltbarkeit. Nicht der Verkehrsauffassung
entsprechende Keimgehalte in Verbindung mit sen-
sorischen Abweichungen zum Ende der Haltbarkeit
fanden sich bei drei von sieben Proben, bei diesen
handelte es sich jedoch gerade nicht um selbst ab-
gepackte Ware, zudem stammten zwei Produkte von
einem Hersteller.

ZEBS 10 Fische

Lachs wird nicht nur als gerducherte Scheibenware in
groRem Umfang angeboten. Auch tiefgefrorene Filet-
stlicke zahlreicher Anbieter befinden sich im Handel.
Die Qualitat Iasst jedoch teilweise zu wiinschen Ubrig.
Ein als handgetrimmte Lachs-Filets, Premiumqualitat
in den Verkehr gebrachtes Erzeugnis war alles ande-
re als Premium: Das weiche bis musige Fischfleisch
wies starke braune Verfarbungen auf; teilweise hingen
Bindegewebsreste aus dem Fleisch heraus; Schup-
penreste und eine Grate waren auflerdem auf dem
Filet zu finden. Zudem wird ein traniger Geruch und
Geschmack bei einer derart ausgelobten Ware nicht
erwartet.
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Bei manchen Erzeugnissen sollte die freiwillig an-
gebrachte Nahrwertkennzeichnung besser entfallen,
da die Produkte nicht ausreichend standardisierbar
sind: So wies ein Lachsfilet statt der gekennzeichne-
ten elf Prozent einen Fettgehalt von lber 16 Prozent
auf.

Uber das Jahr verteilt wurden siebzehn Proben
Plattfische beziehungsweise —zuschnitte aus der
Gastronomie und von Wochenmarkten auf die Rich-
tigkeit der angegebenen Fischart molekulargenetisch
untersucht. Dabei handelte es sich um zehn als at-
lantische Seezungen, einen als atlantischen Stein-
butt (Scophthalmus maximus) und finf als atlantische
Scholle gekennzeichnete Produkte. Bei den Seezun-
gen (Solea solea) zeigte es sich erfreulicherweise,
dass diese hauptsachlich von Hamburger Betrieben
gelieferte Ware, unabhangig ob aus der Gastronomie
oder vom Wochenmarkt bis auf drei Pronben ,echt*
war. Bei zwei aus portugiesischen Restaurants stam-
menden Proben konnte jedoch anstelle des ,Seezun-
genfilets® und der ,Rotzungenrélichen der deutlich
gunstigere importierte Aquakultur-Wels Pangasius
hypophthalmus nachgewiesen werden. Bei der Nach-
kontrolle "stimmte" dann zumindest die Rotzunge. Die
Ware eines Wochenmarktstand-Beschickers liefl sich
nicht eindeutig zuordnen, vermutlich handelte es sich
um eine der vielen tropischen Seezungenarten.

Aber auch bei den Schollen war ,nicht immer drin,
was drauf stand“. So boten zwei Gastronomen pazi-
fische Kliesche (Limanda aspera) anstelle der in der
Speisekarte angegebenen atlantischen Scholle (Pleu-
ronectes platessa) an.

Im Rahmen der Norddeutschen Kooperation wur-
den zehn einzelne Plattfischzuschnitte einer Ver-
dachts-Gesamtprobe per molekulargenetischem Ver-
fahren fir das Landeslabor Schleswig-Holstein unter-
sucht. Auch diese Fischzuschnitte stammten nicht von
der atlantischen Scholle, sondern von der pazifischen
Kliesche.

Fische aus asiatischem und afrikanischem Ein-
zelhandel wurden hinsichtlich Qualitdt und Kenn-
zeichnung Uberprift. Dabei waren die Fischarten In-
dische Makrele aus dem Yemen, Zackenbarsch aus
Vietnam, Milkfisch aus Indonesien, Adlerfisch aus Bra-
silien, getrockneter Wels und Anchovy aus Thailand
und Stockfisch (getrockneter Kabeljau) von den Lofo-
ten weitestgehend korrekt gekennzeichnet, vereinzelt
waren Mangel hinsichtlich der nach Lebensmittelkenn-
zeichnungsverordnung anzugebenden Elemente oder
der Angabe des Abtropfgewichts bei glasierter Ware
zu beanstanden.

Die aus einem Betrieb stammenden Produkte
Stockfisch und getrockneter Wels mussten hingegen
als nicht zum menschlichen Verzehr geeignet beurteilt
werden: Der getrocknete Wels zeigte sich bei der sen-
sorischen Prifung bereits als hochgradig ranzig, was
sich durch eine deutlich hohe Peroxidzahl nachweisen
lieB. Der Stockfisch war durch Schadtierbefall unzu-

mutbar geworden; so wurden durch HU315 neben
reichlich Larvenkot und —hauten die Larve des Dorn-
speckkafers und Fliegenténnchen des Blauen Brum-
mers identifiziert.

Der Gehalt an fliichtigen Basenstickstoffen (TVB-
N, total volatile base nitrogen) war Untersuchungsziel
von lose angebotenen Frischfisch-Zuschnitten von
Seelachs, Rotbarsch und Kabeljau. Diese Mischung
aus leichtfliichtigen Basenstickstoffen kann bei mikro-
biellem Abbau des Fischgewebe-Eiweill entstehen.
Ein erhohter TVB-N-Wert muss aber nicht immer mit
nachweisbar hohen Gehalten an Mikroorganismen
einhergehen, da diese durch die Schmelzeislagerung
in ihrer Vermehrungsfahigkeit eingeschrankt sein kon-
nen und somit eventuell mit den Ublichen kulturellen
Anzuchtmethoden nicht mehr ,aufzupappeln sind.

Die zusammen mit dem sensorischen Eindruck
zu beurteilenden TVB-N-Grenzwerte sind flr einige
Fischarten in der VO (EG) Nr. 853/2004 mit spezifi-
schen Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen
Ursprungs aufgefihrt. Sie gelten auch fiir den Einzel-
handel. Sind sensorische Abweichungen auffallig und
werden die vorgegebenen Werte Uberschritten, so ist
das Lebensmittel als genufRuntauglich zu beurteilen.
Von den zwdlf eingelieferten Proben wurden bei einem
Seelachs- und einem Rotbarschfilet erhdhte Werte
festgestellt und entsprechend beanstandet. Eine Pro-
be Kabeljaufilet wurde aufgrund eines erhéhten He-
fengehaltes in Verbindung mit sensorischen Mangeln
als von der Verkehrsauffassung abweichend beurteilt.
Nematodenlarven waren in keiner der Proben nach-
weisbar.

Abbildung 3: Fischpaket

Ein in mehrere Lagen komplett durchfeuchtetes
Zeitungspapier eingewickeltes ,Komplettpaket® vieler
verschiedener Zuschnitte unterschiedlicher Fisch-
arten war von einem Verbraucher auf dem Fischmarkt
erworben worden. Die Beschwerde des Verbrauchers,
der Fisch enthalte Nematoden, konnte bestatigt wer-
den, wenn es sich auch um eine vergleichsweise ge-
ringe Anzahl Rundwurmlarven (zwei) gegeniber der
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Gesamtmenge Fisch handelte. In diesem Fall wurde
jedoch auch das Verpackungsmaterial beanstandet:
Einige Farbdrucke der Zeitung waren bereits auf die
Fischteile Ubergegangen. Insbesondere fiir zuge-
schnittene Fischteile mit nicht mehr durch die Fisch-
haut geschiitztem Fischfleisch ist Zeitungspapier aus
hygienischer Sicht als ungeeignet anzusehen.

Fir das Veterinaramt Grenzdienst wurde die Rich-
tigkeit der Angabe der Fischart bei einigen Einfuh-
ren kontrolliert. Diese konnte fiir Zander aus Kanada,
Sankt Petersfisch aus China, Gelbflossenthun aus
Indien und Silbernem Pomfret aus Vietnam bestatigt
werden. Bei einem ,Konigskorallenfisch® aus Viet-
nam war zwar die wissenschaftliche Artbezeichnung
Aluterus spp. (Druckerfisch) korrekt angegeben, der
Name ,Konigskorallenfisch® existiert jedoch derzeit in
Deutschland nicht als zugelassene Handels- bezie-
hungsweise Verkehrsbezeichnung.

ZEBS 11 Fischerzeugnisse

Diverse tiefgekiihlte, teilweise glasierte Fischfilets
(Rotbarsch, Kabeljau, Seelachs et cetera) wurden auf
unzulassige beziehungsweise deklarationspflichtige
Wasserzusatze gepriift. Bei einer Goldmakrele war
ein Fullgewicht, nicht jedoch das Abtropfgewicht, an-
gegeben. Der Wasserzusatz wurde nur im Zutaten-
verzeichnis durch die Beschreibung mit einer leichten
Wasserschutzglasur kenntlich gemacht. AuRerdem
wurden folgende Mangel festgestellt: Der stark am-
moniakalische Geruch von Kabeljaufilets deutete auf
genussuntaugliche Ware hin. Dieser Befund wurde
durch den iberhéhten TVB-N-Gehalt bestatigt. Auch
die Nachproben einer anderen Charge zeigten gleich-
artige nachteilige Veranderungen. Es wurden TVB-
N-Gehalte von 38 bis 74 mg/kg ermittelt. Nach den
Leitsadtzen fir Fische, Krebs- und Weichtiere diirfen
tiefgefrorene Fischfilets auch als Blockware ange-
boten werden. Nach dem Auftauen einer Probe Rot-
barschfilet zerfiel jedes Filet in zahlreiche Stiicke sehr
unterschiedlicher Gré3e und Form. Irrefihrend war in
dem Fall die Abbildung auf der Verpackung, welche
zwei rechteckige gleichgrofl3e Filets wie gewachsen in
aufgetautem Zustand zeigte.

Beim Kauf von tiefgefrorenen, glasierten Sardellen-
filets flhlte sich ein Verbraucher betrogen, da nach
dem Auftauen nur gut die Halfte Fisch im Vergleich zur
deklarierten Fullmenge ubrig blieb. Ursache war in er-
ster Linie die nicht korrekt gekennzeichnete Ware.
Das Abtropfgewicht befand sich nicht in unmittelbarer
Nahe des Gesamtgewichtes, sondern auf der Riick-
seite der Verpackung in sehr kleiner SchriftgroRe. Der
analytisch ermittelte Glasuranteil war dann tatsachlich
auch noch als Uberhdht zu beurteilen.

Nach allgemeiner Verkehrsauffassung handelt es
sich bei Fischfilet um zusammenhangendes Fisch-
fleisch wie gewachsen, das nach Entfernung der

Abbildung 4: Sardinen in Ol

Bauchlappen parallel zur Rickengrate vom Rumpf
abgetrennt, enthautet und soweit wie technisch mog-
lich entgratet ist. Der Inhalt zweier Packungen Panga-
siusfilet bestand aus je drei Fischteilen unterschied-
licher Grofie, bei denen der fettreiche Bauchlappen
nicht entfernt wurde. Die Bezeichnung als Filet wurde
demzufolge als irrefiihrend beurteilt. Noch dazu er-
gab die Untersuchung des vom Glasuranteil befreiten
Fischfleisches Wasser-Protein-Verhaltnisse von 7,0
und 7,5, was auf den Zusatz von fischfremdem Was-
ser in einer GrofRenordnung von 30 beziehungsweise
37 Prozent hindeutet. Bei eigenen Untersuchungen
wurde festgestellt, dass unbehandeltes Pangasiusfilet
ein Wasser-Eiweil3-Verhaltnis von 4,0 bis 4,2 aufweist.
Rechnet man zu diesem unerlaubten Wasserzusatz
noch den Glasuranteil hinzu, ergibt sich ein Fischan-
teil von nur 50 bis 60 Prozent und nicht, wie deklariert,
80 Prozent.

Auf der Oberflache von tiefgefrorenen, rohen Thun-
fischfilets befanden sich kleine weilde Kristalle. Das
Fleisch wies auf Druck eine ungewohnlich kornig-
sandige Konsistenz auf. Die Untersuchung ergab,
dass es sich um Struvit-Kristalle (Magnesium-Am-
moniumphosphat) handelt. Diese rhombischen, teils
gekreuzten, scherenartigen und sternchenahnlichen
Kristalle sind wenig stabil, das heil3t leicht zerbrech-
lich und wasserunlgslich. Sie konnen bei der Lagerung
von Fisch, insbesondere Konservenware, entstehen.
Ursache daflir ist ein hoher Eigengehalt des Fisch-
fleisches an Magnesium und/oder eine hohe Kon-
zentration dieses Erdalkalimetalles im wahrend des
Herstellungsprozesses verwendeten Wassers. Eine
gesundheitliche Beeintrachtigung beim Verzehr derar-
tiger Ware ist nicht zu erwarten, da sich die Kristalle in
der Magensaure vollstandig auflésen.

Der Verzehr eines verdorbenen Rochenfliigels als
Bestandteil einer im Restaurant angebotenen Sea-
food-Platte war die Ursache fur das Unwohlsein einer
Verbraucherin. Es wurde ein TVB-N-Gehalt von 310
mg/kg Fischfleisch ermittelt. Frische Ware weist einen
Gehalt von nur etwa einem Zehntel dieses Wertes auf.
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Dreizehn Proben fertigverpackter Raucherfisch
(Lachs, Forelle, Aal) wurden einer Uberpriifung ihrer
Lagerfahigkeit unterzogen. Dafiir wurde von zwei art-
gleichen Packungen einer Charge jeweils eine bei Pro-
beneingang, und jeweils eine zum Ablauf des dekla-
rierten Mindest- beziehungsweise Verbrauchsdatums
auf sensorische Beschaffenheit, mikrobiologische
Gehalte und gegebenenfalls Gehalte an biogenen
Aminen untersucht. Alle Produkte entsprachen sowohl
bei Probeneingang als auch am Ende der deklarierten
Haltbarkeit der Verkehrsauffassung.

20 Sardinen- und Makrelenkonserven wurden
hinsichtlich ihrer Qualitat Uberpruft. In einem Fall war
in der normalerweise histaminarmen Ware eine hohe
Konzentration dieses biogenen Amins nachweisbar.
Mit einem Gehalt von tiber 400 mg/kg Fischfleisch ent-
sprachen die Sardinen in Sojaél nicht den Anforderun-
gen der VO (EG) 2073/2005. Bei einem gleichartigen
Produkt osteuropaischer Herkunft fiel die Herrichtung
des Fllgutes auf: Die Fische waren senkrecht zur Mit-
telgrate in etwa 2 cm groRe Segmente geschnitten.
Aus der Kennzeichnung des Erzeugnisses war dieses
nicht ersichtlich.

Zum Ende des Jahres wurde im kleinen Umfang
Kaviar von Forelle, Keta-Lachs, Fliegendem Fisch,
Capelin und Russischem Stor (Osietra) untersucht.
Die Angabe der Fischart war in jedem Fall korrekt, bei
allen Proben waren auch die ermittelten Gehalte an
biogenen Aminen unauffallig beziehungsweise lagen
unter der Nachweisgrenze. Jedoch war wie im ver-
gangenen Jahr bei einem leuchtend orange gefarbten
Rogen ein Uberhdhter Gehalt an wasserldslichem syn-
thetischen Farbstoff festzustellen.

Uber die Grenzkontrollstelle des Hamburger Hafens
werden aus Drittlandern in groBem Umfang Fisch-
konserven, vorrangig vom Thunfisch, eingefiihrt. Bei
diesen Produkten sieht der Stichprobenplan nach Le-
bensmitteleinfuhrverordnung Histamin-Untersuchun-
gen einer Partie jeder 20. Sendung vor. Demzufolge
werden jedes Jahr etwa 120 Partien mit je neun Ein-
zelproben vom Veterindramt Grenzdienst zur Unter-
suchung eingereicht. Im Berichtszeitraum war bei kei-
ner der Uberpriiften 1098 Proben der Grenzwert von
200 mg Histamin/kg Fischfleisch (berschritten. Dar-
Uber hinaus wurden aufgrund von EU-Schnellwarnun-
gen weitere 153 Proben auf biogene Amine untersucht.
Hier waren zwar ebenfalls keine Uberschreitungen des
Grenzwertes feststellbar. Histamin-Gehalte von 40 bis
130 mg/kg, in drei Partien Thunfischkonserven aus
Sldostasien ermittelt, sind allerdings durchaus bereits
als auffallig zu beurteilen. In einwandfreier Ware sind
Mengen von nicht mehr als 5 mg/kg zu erwarten.

ZEBS 12 Krusten-, Schalen-, Weichtiere und
Erzeugnisse

An einer kleinen Serie tiefgekiihlter Garnelen wurde
vorrangig Uberprift, ob der in den Leitsatzen fur Fi-

sche, Krebs- und Weichtiere auf maximal 20 Prozent
festgelegte Anteil an Glasur eingehalten wurde. Ab-
weichungen waren dabei nicht feststellbar. Allerdings
entsprach bei einer Probe das ermittelte Bruttogewicht
nicht der deklarierten Fillmenge; bei einer anderen
war das Glasurwasser nicht im Zutatenverzeichnis
aufgelistet; im dritten Fall fehlte der in Verbindung mit
der Verkehrsbezeichnung anzubringende Hinweis auf
die Verwendung von Wassereisglasur.

Bei knapp zehn untersuchten Garnelenproben war
die verwendete Krebsart korrekt angegeben. Eine Pro-
be entsprach aufgrund von Frostbrandschaden nicht
der Verkehrsauffassung, bei einer anderen als lose
Ware gezogenen Probe genugte die Kennzeichnung
nicht komplett den Anforderungen der Fisch-Etikettie-
rungsverordnung hinsichtlich der geforderten Angabe
der Produktionsmethode.

Zwei einzelne Nordseekrabben- und Flusskrebs-
schwanzproben wurden hinsichtlich ihrer Lagerfahig-
keit untersucht. In beiden Krebstierproben wurden am
Ende des Verbrauchsdatums nachteilige sensorische
Veranderungen wie Verfarbungen und deutlicher tri-
ber Flissigkeitsabsatz in Verbindung mit hohen Ge-
halten an Lactobakterien festgestellt. Das deklarierte
Verbrauchsdatum der Produkte wurde daraufhin als
irrefihrende Angabe beurteilt.

Die daneben ermittelten Gehalte an Konservie-
rungsstoffe lagen in zulassigen Bereichen; in der auch
auf Farbstoffe Uberpriften Flusskrebsschwanzprobe
waren Farbstoffe nicht nachweisbar. Da es sich bei
den verwendeten Flusskrebsen um die Art Procamba-
rus clarkii handelte, fur die ausschlieRlich die Bezeich-
nungen ,Chinesischer Krebs®, ,Roter Sumpfkrebs*
und Louisiana-Flul3krebs* zugelassen ist, wurde auch
die Verkehrsbezeichnung ,FluRkrebs® als nicht den
Vorgaben der Lebensmittelkennzeichnungsverord-
nung entsprechend beanstandet.

Auch 2009 wurden einige im Rahmen der Einfuhr-
kontrolle im Hamburger Hafen entnommene Surimi-
Erzeugnisse auf wasserlosliche Farbstoffe Uberpriift.
Keine Probe war auffallig.

Abbildung 5: Garnelenschwéanze
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Eine kleine Anzahl verschiedener Muschelproben
wurden im Rahmen der norddeutschen Kooperation
im Landeslabor Schleswig-Holstein auf marine Bioto-
xine untersucht. Bei keinem der eingelieferten Produk-
te waren Auffalligkeiten feststellbar.

Abbildung 6: Jacobsmuscheln

ZEBS 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-Diskussion
wurden auch im Berichtszeitraum die Messungen der
Frittierfett-Temperaturen dokumentiert und im Hinblick
auf die empfohlene Hochsttemperatur von 175 °C sy-
stematisch ausgewertet. Die Betriebstemperaturen
waren bei 64 der eingelieferten Proben gemessen
worden. In 61 Prozent der Félle lagen die gemessenen
Temperaturen bei max. 175 °C, siebenmal (= 11 Pro-
zent) lagen sie zwischen 175 und 180 °C, dem alten
Richtwert flr die Betriebstemperatur, und 28 Prozent
der Frittierfette (18) wurden auf Gber 180 °C erhitzt. In
dieser Gruppe Uberschritt die Temperatur in vier Fal-
len sogar 200 °C. Damit setzt sich der negative Trend
des Vorjahres nahezu fort. Die Fritteusen-Betreiber
wurden unabhangig vom Ergebnis der Frittierfettunter-
suchung auf die Richttemperatur hingewiesen, wenn
die gemessene Temperatur grofer als 175 °C war.
Von den im Gebrauch befindlichen 56 Frittierfetten
und 17 Frittierélen wurden 22 Proben (= 30 Prozent)
als zum Verzehr nicht mehr geeignet beurteilt, 15
Proben (21 Prozent) wurden wegen kleinerer Fehler
bemangelt, das heil’t dass nur etwa die Halfte aller
Frittierfette und -6le als einwandfrei zu beurteilen war.
Anders als im Vorjahr wiesen die Frittierle in diesem
Berichtszeitraum wieder relativ haufiger Mangel auf
als die Frittierfette, nur sechs der 17 Frittieréle waren
von befriedigender Qualitat.

Bei einer kleinen Serie von Krauterdlen fiel ein Her-
steller auf, der bei mehreren Produkten zwar den
hohen Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsduren
auslobte, aber der daraus resultierenden Verpflichtung
zu einer Nahrwertkennzeichnung nicht nachkam. Dar-
Uber hinaus enthielten die Ole einen Anteil an Krautern
und Gewdurzen von deutlich Uber zwei Prozent. Zu Un-
recht wurden dennoch nur die Klassenbezeichnungen
.Krauter” und ,Gewirze" in der Zutatenliste aufgefihrt,
obgleich in diesem Fall die genaue Angabe der ein-
zelnen Krauter- und Gewirzbestandteile notwendig
gewesen ware. Mehrere Proben von Krauterdlen auf
der Basis von nativem Olivendl wiesen kleinere Kenn-
zeichnungsmangel hinsichtlich der Verkehrsbezeich-
nung, der Zutatenliste und der Sichtfeldregelung des
§ 3 der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung auf.

Nachdem in den Jahren 2004/2005 sowie 2007
zahlreiche rohe Palmole Uberwiegend westafrika-
nischer Herkunft auf Sudanfarbstoffe sowie weitere
Parameter untersucht worden waren und erhebliche
Auffalligkeiten zeigten, wurde auch im Berichtszeit-
raum eine kleinere Schwerpunktaktion durchgefihrt.
Nur noch eine der 12 eingelieferten Proben enthielt ei-
nen unzulassigen Sudanfarbstoff in geringer Konzen-
tration (0,3 mg/kg). Verbessert hat sich die Situation
allerdings nicht im Hinblick auf die Qualitat der Ole:
Kein einziges Ol wies eine Saurezahl unterhalb des in-
ternational anerkannten Richtwertes (maximal 10 mg
KOH/g Fett) auf. Zwar lagen die Werte von zehn Olen
immerhin noch unter einem Wert von 20 und die sen-
sorische Qualitat war teilweise noch akzeptabel, doch
wies in dieser Serie ein Palmol mit einem Wert von 70
die hochste jemals im Institut gemessene Saurezahl
auf. Eine Saurezahl von 70 bedeutet, dass ein Ol zu
etwa einem Drittel aus abgespaltenen, freien Fettsau-
ren besteht.

Kein einziges Produkt der aus ,Afro-Shops® und
L<Asia-Markten“ enthommenen Proben wies eine voll-
standig korrekte (deutschsprachige) Kennzeichnung
auf.

Bei der Untersuchung einer Serie von Schmalzpro-
ben waren sowohl stoffliche Mangel im Hinblick auf die
Fettqualitadt als auch verschiedene Kennzeichnungs-
mangel festzustellen. Eine Probe Schweineschmalz
mit Grieben und Apfelstiickchen wies einen zwar
geringen, aber fir diese Produktgruppe untypischen
Glutaminsauregehalt auf, ohne dass der Zusatz eines
Geschmacksverstarkers deklariert worden war. Eine
andere Probe ,Schweineschmalz® bestand offenkun-
dig nicht nur aus Schweinefett, sondern enthielt auch
eine erhebliche Menge eines anderen (tierischen)
Fettes, vermutlich handelte es sich dabei um Ganse-
schmalz.

ZEBS 14 Suppen und SoRen (nicht siiRe)

Auch im Berichtzeitraum wurde bei Suppen und Sof3en
aus chinesischen/asiatischen Restaurants, Lieferser-
vice- und Imbissbetrieben festgestellt, dass der haufig
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verwendete Geschmacksverstarker Natriumglutamat
(Glutaminsaure) nach wie vor nur selten auf den Spei-
sekarten kenntlich gemacht wird. Eine Gemiisesuppe
enthielt 18,5 g/kg Glutaminsaure, womit der Grenz-
wert von 10 g/kg ganz erheblich tberschritten wurde.

ZEBS 15 Getreide

Der Schwerpunkt der warenkundlichen Untersuchun-
gen an Getreide lag 2009 auf Verbraucherbeschwer-
den. Vier Getreideproben aus einem Reformhaus wur-
den wegen Schadlingsbefall eingereicht. Im Vergleich
mit anlassbezogen entnommenen Proben der betrof-
fenen Produktchargen konnte der Schadlingsbefall auf
der Stufe des Einzelhandels nicht bestatigt werden.

Eine andere Serie von Beschwerdeproben betraf
die Keimfahigkeit. Im Labor wurden die Proben unter
haushaltstypischen Bedingungen angekeimt. Mangel
konnten dabei nicht festgestellt werden.

ZEBS 16 Getreideerzeugnisse

Eine Beschwerdeprobe WeichweizengrieB war auf-
grund des Befalls mit Dérrobstmotten und eines gro-
Reren Raupengespinstes nicht mehr zum Verzehr
geeignet. Eine weitere Beschwerdeprobe Bio-Dinkel-
flocken war aufgrund Gberhoéhter Mengen von Fremd-
kdrnern wertgemindert.

ZEBS 17 Brot und Kleingeback

Von insgesamt 21 Proben Bio-Buttertoast in Fertig-
packungen waren drei wegen Kennzeichnungsversto-
Ren, davon zwei zusatzlich mit irrefihrenden QUID-
Angaben, auffallig.

Eine Beschwerdeprobe Brot, geschnitten und
vorverpackt, war aufgrund der Verarbeitung von ver-
schimmelten Olsaaten nicht mehr zum Verzehr geeig-
net.

ZEBS 18 Feine Backwaren

Von insgesamt 116 untersuchten Proben gaben 32
Anlass zur Beanstandung.

Darunter befanden sich eine Probe Bienenstich
und eine Probe Marmorkuchen, die aufgrund sen-
sorischer Mangel wertgemindert waren. Bei drei Pro-
ben Marmorkuchen, einer Probe Mandelhérnchen,
einer Probe Croissants und einer osteuropaischen
Backware wurde die Verwendung von mit Schoko-
laden verwechselbaren Erzeugnissen nicht kenntlich
gemacht. Zwei Proben Butterstollen erfiillten nicht
den nach den Leitsatzen fur feine Backwaren erfor-
derlichen Butter-Gehalt und in einem Butterstollen
befand sich ein eingebackener Kunststofffaden.

Die Verpackungen von vier Tiefkiihltorten aus Bil-
ligladen erfillten nicht die Anforderungen der Verord-
nung Uber tiefgefrorene Lebensmittel, davon war eine
Probe sogar wertgemindert und zwei Proben erfiillten
nicht die Kennzeichnungsvorschriften der LMKV.

Bei der Uberpriifung von portugiesischen Tért-
chen (Natas) waren 3 Proben mit der irrefiihrenden

Bezeichnung ,mit Vanillekremfiillung” versehen, ob-
wohl keine naturliche Vanille enthalten war. Ein Tort-
chen enthielt neben dem kunstlichen Aroma Ethyl-
vanillin auch die Farbstoffe E 102, E 110 und E 124.
Ein Tortchen enthielt den Farbstoff E 102. Eine Pro-
be Mandelkuchen enthielt die Farbstoff E 102 und
E 124, eine Probe Mandelecke den Farbstoff E 102,
eine Probe Butterkremtorte die Farbstoffe E 104, E
124 und E 132 und eine Probe Kremtortchen E 102,
E 110 und E 131. Da keine Kenntlichmachung dieser
Farbstoffe erfolgte, entsprachen die Proben nicht den
Vorgaben des § 9 (1) ZZulV.

Zwei der 116 untersuchten Proben waren Verbrau-
cherbeschwerden. Hierunter befand sich eine Probe
Spekulatius, die aufgrund eingebackener Haare er-
heblich wertgemindert war und eine Probe eines Mar-
zipan-Kuchens, dessen Verzehr aufgrund eingebak-
kener Glassplitter gesundheitsschadlich war.

Die restlichen Beanstandungen betrafen Verstofie
gegen die LMKV oder NKV.

ZEBS 20 Mayonnaisen, emulgierte SoRen,
Feinkostsalate

Mehrere Dressings und kalte, emulgierte SoRen, die
aus gastronomischen Betrieben und Einrichtungen zur
Gemeinschaftsverpflegung entnommen wurden, wie-
sen die Ublichen Mangel auf: Die eingesetzten Kon-
servierungsstoffe Benzoe- und Sorbinsaure wurden
ebenso wenig kenntlich gemacht wie der gelegentlich
eingesetzte SuRstoff Saccharin. Ein ,French Dres-
sing®, das in der Salatbar eines Supermarktes lose
angeboten wurde, enthielt den Geschmacksverstarker
Natriumglutamat (Glutaminsdure) in einer technolo-
gisch wirksamen Menge, ohne dass er entsprechend
kenntlich gemacht worden ware.

20 meist fleisch- oder fischhaltige Feinkostsalate,
Uberwiegend als lose angebotene Ware eingeliefert,
wurden auf kenntlichmachungspflichtige Zusatzstoffe
wie Konservierungsstoffe, SuRstoffe und Farbstoffe
untersucht. Bei zehn Produkten fehlten entsprechen-
de Angaben auf einem Schild bei der Ware. In keinem
Fall waren die zuldssigen Hochstmengen Uberschrit-
ten.

ZEBS 21 Puddings und Kremspeisen

Es wurden keine Proben dieser Produktgruppe
warenkundlich untersucht.

ZEBS 22 Teigwaren

Von 14 Proben Nudeln, die fir das Land Schleswig
Holstein im Rahmen der Nordkooperation (NOKO) un-
tersucht wurden, war eine Probe ohne Mindesthaltbar-
keitsdatum und Los-Kennzeichnung.

Zum Ergebnis der Uberpriifung von Reisnudeln auf
gentechnische Veranderungen siehe Kapitel 2, Seite
43.

Institut fir Hygiene und Umwelt
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ZEBS 23 Hiilsenfriichte, Olsamen, Schalenobst

Eine Probe Wasabi-Erdniisse enthielt keinen japani-
schen Meerrettich (Eutrema wasabi), sondern den
herkdmmlichen Meerrettich (Armorica rusticana), wo-
mit die Bezeichnung Wasabi als irrefihrend im Sinne
v.§ 11 (1) Nr. 1 LFGB war.

ZEBS 23 Olsaaten und Schalenobst

Eine Probe Erdnisse im Teigmantel wurde aufgrund
von fortgeschrittenem Fettverderb beanstandet. Der
Verderb betraf dabei lediglich die Teigummantelung.
Zusatzlich war bei der Probe das Mindesthaltbarkeits-
datum bereits Uberschritten und die weitere Kenn-
zeichnung in Teilen nur auf Arabisch vorhanden.

Interessant und bisher ungeklart ist das Auftreten
von bitteren Geschmackseindriicken nach dem Ver-
zehr von Pinienkernen. Zu diesem Thema wurden
mehrere Verbraucherbeschwerden eingereicht. Es
handelte sich bei den eingereichten Proben komplett
um Ware aus Asien, Uberwiegend von der Korea-Kie-
fer.

In allen Fallen wurden verzdgert nach dem Verzehr
der Kerne auftretende Geschmacksbeeintrachtigun-
gen berichtet. Das Phanomen ist in anderen EU-Lan-
dern seit langerem bekannt.

Dabei scheinen nicht die Pinienkerne selbst bitter
zu schmecken. Vielmehr wird der Geschmackssinn so
beeintrachtigt, dass Uber Tage bis Wochen alle Ge-
schmacksrichtungen als bitter wahrgenommen wer-
den.

Analytisch konnten keine Hinweise auf Fettverderb
oder mikrobielle Beeintrachtigungen festgestellt wer-
den. Alle zehn Proben geréstete Pistazien aus dem
Handel waren ohne Auffalligkeiten.

ZEBS 24 Kartoffeln und starkereiche Pflanzenteile

Insgesamt wurden 26 Proben Frihkartoffeln aus dem
Handel untersucht. In Frihkartoffeln kbnnen Alkaloide
wie Solanin und Chaconin enthalten sein. Diese na-
turlichen Inhaltsstoffe der Pflanzenfamilie der Solana-
caen, zu der neben Kartoffeln auch Tomaten, Paprika
und Tabak gehdren, sind als chronische Lebertoxine
bekannt. Bei geschwachten Personen oder bei sehr
hohem Konsum von Frihkartoffeln kann eine kritische
Dosis der Alkaloide aufgenommen werden.

Die Gehalte des natirlich vorkommenden Alkaloids
Solanin waren nur sehr gering, sogar etwas niedriger
als im Vorjahr. Der durchschnittliche naturliche Gehalt
liegt bei 20 — 100 mg/kg. Ein rechtlich verbindlicher
Grenzwert existiert nicht. International wird ein Unbe-
denklichkeitswert von 200 mg/kg zur Bewertung der
Gehalte herangezogen. Technologisch sollten Gehalte
< 100 mg/kg erreicht werden kénnen. In diesem Jahr
Ubertraf die allgemeine Qualitat der Fruhkartoffeln aus
Mittelmeerlandern leicht die der einheimischen Ware.
Die Alkaloidgehalte waren allerdings gegentber den
einheimischen Kartoffeln leicht erhéht. Die hochsten

Gehalte zeigten nordafrikanische Kartoffeln mit einem
Gesamtgehalt an Solanin und Chaconin von um die
100 mg/kg. Solanin ist dabei Ublicherweise etwas ge-
ringer enthalten als Chaconin. Die hdchsten Werte fur
einheimische Frahkartoffeln lagen in der Summe bei
70 mg/kg.

Bei 16 untersuchten Kartoffelerzeugnissen, von
TiefkGhlware bis hin zu Convenience-Erzeugnissen,
waren speziell bei mit Schale verarbeiteten Produkten
noch deutliche Alkaloidgehalte feststellbar. Die héch-
sten Werte erreichten wiederum Mikrowellenkartoffeln
und Kartoffelspalten mit Gesamtalkaloidgehalten von
60 — 70 mg/kg.

Damit liegen diese Produkte in der GroRenordnung
der einheimischen Fruhkartoffeln. Die Belastung ist
aber deutlich kritischer zu bewerten, da die Kartoffel-
erzeugnisse oftmals nicht mehr geschalt werden, son-
dern zum kompletten Verzehr bestimmt sind.

Bei halbfertigen Gnocchi in Fertigpackungen fiel ein
Produkt auf, das in der Kennzeichnung mit dem Begriff
.Frische” warb, aber gleichzeitig Konservierungsstoffe
in technisch wirksamer Dosis enthielt.

Entgegen der Regelung des deutschen Lebensmit-
telbuches fur frische Teigwaren, ist eine solche Wer-
beaussage bei den zu den Kartoffelerzeugnissen zah-
lenden Gnocchi nicht zuldssig.

Bei einer Probenserie Kartoffelchips ergaben sich
bei keinem der untersuchten Produkte Hinweise auf
die Verwendung von mit unzuldssigen Farbstoffen
kontaminiertem Paprika- oder Chilierzeugnissen. Bei
mehreren Produkten war jedoch die Nahrwertkenn-
zeichnung zu beanstanden. Insbesondere die An-
gaben zu den Fettkomponenten waren rechnerisch
falsch. Moglicherweise ist dies auf die Verwendung
von speziellen neuartigen Sonnenblumendlarten zu-
ruckzuflhren.

Abbildung 7: Kartoffelchips
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ZEBS 25 Frischgemiise

Ein Kernthema war die Verunreinigung von Rucola
mit fremden Pflanzenteilen. Besondere Aufmerksam-
keit wurde dabei vermeintlichen Verunreinigungen mit
Pflanzenteilen des Jakobskreuzkrautes senecio jaco-
bea zuteil.

Im Zuge der freiwilligen Rucknahmen einzelner
Handelsketten wurden im HU mehrere Proben unter-
sucht. In einer Probe wurde ein fremdes Pflanzenteil
gefunden. Es handelte sich aber nicht um die mehr-
jahrige Spezies senecio jacobea, von der angenom-
men wird, dass sie eine chronische Toxizitat besitzt,
sondern um eine junge Pflanze der einjahrigen Spe-
zies jacobea vulgaris. Bei dieser einjahrigen Pflanze
besteht der Verdacht der Toxizitat nicht.

¥

\ —
Abbildung 8: Rucola

Erschwert wurde die Untersuchung dadurch, dass
in Deutschland nicht die im engeren Sinne unter der
Bezeichnung ,Rucola“ zu verstehende Pflanze eruca
sativa sondern die Pflanze diplotaxis tenuifolia ver-
marktet wird. Eine Verwechslungsgefahr besteht nur
zwischen diplotaxis tenuifolia und den Jakobskrautern.

Viele der Beschwerdeproben wurden eingeliefert,
da Verbraucher sich bei der ,Inspektion® des vermeint-
lichen Rucola an Beschreibungen von eruca sativa
hielten und die kleinen gelben Bluten von diplotaxis
tenuifolia irrtimlich als Jakobskreuzkraut identifiziert
wurden.

Weitere Untersuchungsschwerpunkte lagen bei
frischen Okra-Schoten und bei der Herkunftsbestim-
mung von Spargelproben per Stabilisotopenanalyse.
In beiden Serien ergaben sich keine Auffalligkeiten.

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

Vermutlich aufgrund der hohen Prasenz des The-
mas Pestizide in der Offentlichkeit werden diese Pro-
ben aber durchgangig mit dem Verdacht auf Pestizide
und andere Chemie eingeliefert.

Die Untersuchungen fir den Parameter Nitrat kon-
zentrierten sich auf eine Serie Rucola und Feldsalat

sowie ein Monitoring-Programm Knollensellerie. Wah-
rend der Sellerie sehr uneinheitlich belastet war, zeig-
te der Rucola die zu erwartenden sehr hohen Gehalte
in GréRenordnungen von 4.000 — 7.000 mg/kg. Ein
Hochstwert ist hier in der Diskussion aber noch nicht
in Kraft gesetzt. Auch bei diesem Programm konnte
festgestellt werden, dass der eigentliche Rucola eru-
ca sativa nahezu vollstandig durch diplotaxis tenuifolia
verdrangt worden ist.

ZEBS 26 Gemiiseerzeugnisse,
Gemiisezubereitungen

Neben Okra-Konserven und Convenience-Produkten
fiir die Gastronomie wurden als Schwerpunkt Gurken-
konserven untersucht. Als Proben lagen uberwiegend
Produkte einheimischer Hersteller vor. Eine Sorte
eingelegte Gurken war nicht von handelsublicher Be-
schaffenheit. Das Produkt trug eine in den entspre-
chenden Leitsatzen definierte Verkehrsbezeichnung
ohne diesen Anforderungen inhaltlich zu entsprechen.

Analytisch wurde im Wesentlichen die rechtskonfor-
me Verwendung der in einem Grof3teil der Gurkenkon-
serven vorhanden Sistoffe geprift. Hierbei ergaben
sich entgegen friherer Untersuchungen an Importwa-
re keine Beanstandungen.

ZEBS 27 Pilze und ZEBS 28 Pilzerzeugnisse

Es wurden Pilze in Verpackung untersucht. In einer
Serie wurde die Ware aus dem Einzelhandel montags
und am darauf folgenden Dienstag entnommen. Bei
einem Grolfiteil der Montagsproben war die Qualitat
grenzwertig oder nicht mehr zu tolerieren. Die Diens-
tagsproben waren dagegen durchgangig frisch und
von akzeptabler Qualitat.

Zum Thema Nikotin in Steinpilzen gab es mehrere
Gesprachstermine mit der betroffenen Industrie, bei
denen mdgliche Ursachen diskutiert wurden.

Dabei wurden schon friihzeitig mehrere mogliche
Kontaminationswege festgestellt. Neben einem direk-
ten Einsatz als Insektizid, zum Beispiel in der Forst-

Abbildung 9: Kultur Champignon mit Schimmelstellen
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wirtschaft, erscheint ein Ubergang aus den verwende-
ten Geratschaften oder Verpackungsmaterialien plau-
sibel. Lebensmittelrechtlich handelt es sich aber aus
hiesiger Sicht in jedem Fall um technisch vermeidbare
Kontaminationen

ZEBS 29 Frischobst

Im Sommer wurde ein Programm Beerenobst der Sai-
son untersucht. Anders als im letzten Jahr ergaben
sich diesmal keine Beanstandungen. Die Ware war
Uberwiegend frisch und in einem angemessenen Rei-
fezustand.

Ein weiteres Projekt beschaftigte sich mit der Her-
kunftsbestimmung von Erdbeeren, die mit der Her-
kunft Deutschland im Handel angeboten wurden. Die
Proben wurden im Rahmen der Norddeutschen Ko-
operation durch das LAVES Oldenburg untersucht. Als
Vergleichsproben, zur Erweiterung der Datenbanken
um Hamburger Anbauflachen, wurden ,amtlich ge-
pflickte* Proben mit eingereicht. Es konnte bei keiner
der Proben eine irrefihrende Herkunftsangabe festge-
stellt werden.

Abbildung 10: Johannisbeeren mit Schimmelbefall

Im Bereich der warenkundlichen Untersuchung lag
erneut ein Schwerpunkt der eingelieferten Proben bei
Beschwerdeproben, die beim Verbraucher wegen un-
gewohnlichem Geruch oder Geschmack aufgefallen
waren.

In den meisten Fallen handelte es sich um unreife
oder verdorbene Fruchte.

Vereinzelt liegt die Ursache der Beschwerden eher
im Bereich von Unvertraglichkeitsreaktionen. Gerade
bei exotischen und neu am Markt eingefiihrten Friich-
ten ist oftmals auch mangelnde Sachkenntnis Uber
Aussehen, Geruch und Geschmack der Exoten die Ur-
sache fur Verbraucherbeschwerden.

ZEBS 30 Obsterzeugnisse

Erstmalig wurden im Rahmen der Einfuhrkontrolle
nichttierischer Lebensmittel getrocknete Feigen unter-
sucht.

Eine groRe Untersuchungsserie betraf in diesem
Jahr sogenannte Halbfertigerzeugnisse. Dabei handelt
es sich um lediglich durch Kuhlung haltbar gemachte
Fruchtzubereitungen, die in der Gastronomie und im
Lebensmittelgewerbe verwendet werden. Die Produk-
te waren qualitativ sehr hochwertig. Ublicherweise wa-
ren die Produkte mit etwa zehn Prozent gezuckert. Bei
der Kennzeichnung gab es vereinzelt Abweichungen.

Ein weiterer Untersuchungsschwerpunkt beschaf-
tigte sich mit dem Konservierungsmittel Sulfit. Neben
Frichtesnacks in Fertigpackungen wurden diverse Ar-
ten Trockenobst und Konserven von hellen Frichten
geprift.

Bei Erzeugnissen in Fertigpackungen war in diesem
Zusammenhang erneut die Kennzeichnung von Zuk-
kerzusatzen beziehungsweise die damit verbunden
Werbeaussagen das Hauptproblem.

Ein besonders exotisches Produkt waren gefrierge-
trocknete Fruchtstlicke, die als Fruchtsnack angebo-
ten wurden. Bis auf einige Fehler in der Nahrwertkenn-
zeichnung ergaben sich keine Mangel.

ZEBS 31 Fruchtsafte und -nektare

Im Berichtsjahr wurden im Rahmen der Norddeut-
schen Kooperation im Landeslabor Schleswig-Hol-
stein, LUbeck fir Hamburg 23 Fruchtsafte und -nekta-
re warenkundlich Uberprift.

Es wurden 22 Prozent der Proben beanstandet.
Fir die Beurteilung von Fruchtsaften und -nektaren
werden unter anderem die Fruchtinhaltsstoffe be-
stimmt. Sie geben Auskunft Uber die Fruchtart, Frucht-
gehalt und eventuelle Verfalschungen. Weitere Un-
tersuchungen sind begriindet in der Uberpriifung der
besonderen Anforderungen nach der Fruchtsaftver-
ordnung und den Leitsatzen fir Fruchtsafte.

Bei einem als Beschwerdeprobe eingereichten
Jrisch gepressten Orangensaft® (lose Ware) wurde
die Vermutung des Beschwerdefiihrers bestatigt, dass
ein Wasserzusatz (gegebenenfalls in Form von Eis)
erfolgt ist.

Die Untersuchung der stofflichen Zusammenset-
zung zur Uberpriifung der Nahrwertangaben ergab,
dass bei zwei von sechs auf Vitamine untersuchte
Multivitaminfruchtnektare hohe Abweichungen von
Uber + 100 Prozent an Vitamin B 12 beziehungsweise
Pantothensaure gegenuiber den deklarierten Gehalten
festgestellt wurden.

Bei zwei Proben mit Hinweis ,ohne Zuckerzusatz*
beziehungsweise ,enthalt von Natur aus Fruchtzuk-
ker“ war die Nahrwertkennzeichnung unvollstandig.

ZEBS 32 Nichtalkoholische Getranke

Im Berichtsjahr wurden im Rahmen der Norddeut-
schen Kooperation im Landeslabor Schleswig-Hol-
stein, Lubeck fir Hamburg 73 nichtalkoholische Ge-
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tranke, davon zwei digtetische Produkte, warenkund-
lich Gberprift.
Es wurden 44 Prozent der Proben beanstandet.

Ein diatetisches Erfrischungsgetrank sowie ein
Waldmeister-Erfischungsgetrank  mit  enthaltenen
Schwebeteilchen wurden wegen eines auffalligen
kunststoffartigen Fremdgeruchs als Beschwerdepro-
ben eingereicht.

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

In der Beschwerdeprobe war Pentadien nachweis-
bar beziehungsweise die Beschwerdeprobe wies
Schimmelpilzbefall auf und im Vergleich waren die
Gehalte des Konservierungsstoffes Sorbinsaure weit
niedriger als in den unauffalligen Vergleichsproben.

Eine weitere Beschwerdeprobe ,kalorienarmes
Fruchtsaftgetrank Zitrone* wies ein auf Uberlagerung
zuriickzufihrendes negativ verandertes Zitronenaro-
ma auf.

Eine Getrankeprobe mit einer Fehlstelle im Glasge-
winde der Flasche wurde mit einem separat verpack-
ten Glassplitter als Beschwerdeprobe eingereicht.
Dem Glasgewinde war der Splitter nicht zu zuordnen,
eine Mdglichkeit der Kontamination im Herstellerbe-
trieb war nicht auszuschliefRen.

Alle Getrankeproben wurden unter anderem auf die
jeweils relevanten Zusatzstoffe (insbesondere Kon-
servierungsstoffe, Sifistoffe, Farbstoffe, Sauerungs-
mittel, Antioxidationsmittel, Mineralstoffe) untersucht.
Hochstmengenuberschreitungen nach der Zusatz-
stoff-ZulassungsVO wurden nicht festgestellt. Bei zwei
Proben loser Ware fehlte die Kenntlichmachung der
Konservierungsstoffe beziehungsweise der SuRstoffe
und des Koffeingehaltes (nach der VO Uber koffeinhal-
tige Erfrischungsgetranke).

Bei fruchtsafthaltigen Getranken wurden die Frucht-
inhaltsstoffe zur Uberpriifung des Fruchtsaftanteils be-
stimmt. Zwei fruchthaltige Getrankegrundstoffe enthiel-
ten weit weniger Fruchtsaftanteile als angegeben und
in Verbindung mit widersprichlichen Verdlinnungs-
angaben waren auch die Fruchtsaftgehaltsangaben
bezogen auf das Fertiggetrank nicht zutreffend. Zwei
Getranke enthielten gar keinen Fruchtsaft, obwohl auf
dem Etikett durch Abbildung oder Angabe darauf hin-
gewiesen wurde.

Die Uberprifung der Beschaffenheit und stofflichen
Zusammensetzung ergab vereinzelt Abweichungen
der Nahrwertangaben (zum Beispiel sechsfacher Ge-
halt an Vitamin C bei zwei Getrankepulvern und ab-
weichender Pantothensauregehalt (von - 37 Prozent)
bei einer von acht Proben, die auf B-Vitamine unter-
sucht wurden).

Bei funf Getranke- oder Getrankegrundstoffproben
unter anderem fiir Freizeitsportler wurde unzulassig

auf Mineralstoffe hingewiesen, obwohl keine signifi-
kanten Gehalte im Fertiggetrank vorhanden waren.
Eine Probe enthielt FruchtsiiRe (Zuckerarten aus
Frichten), so dass die Angabe ,ohne Kristallzucker-
zusatz” im Sinne ,ohne Zuckerzusatz” unzulassig war.

ZEBS 33 Wein

Die Chemie zwischen Kase, Wurst und Wein

60 Erzeugnisse wiesen bei den sensorischen und che-
mischen Untersuchungen keine handelsubliche Be-
schaffenheit auf beziehungsweise wurden entgegen
der guten Herstellerpraxis hergestellt. Neben sensori-
schen Méangeln wurden Uberschreitungen von Grenz-
werten zum Beispiel fur Zusatzstoffe und fir zugelas-
sene onologische Verfahren (Alkoholgehalt, Anreiche-
rung) sowie unerlaubte Zusatze wie Verfalschungen
mit technischem Glycerin festgestellt.

In der zweiten Jahreshalfte hauften sich Meldungen
Uber die Verwendung des Antibiotikums Natamycin
(Pimaricin) in Weinen aus Argentinien. Natamycin be-
sitzt antibakterielle Wirkung und ist in der EU als Le-
bensmittelzusatzstoff zur Oberflachenkonservierung
von bestimmten Wurst- und Kasesorten zugelassen.
Bei der Herstellung von Wein darf Natamycin in der
EU nicht verwendet werden. Gleiches gilt fir den Ein-
satz des Antibiotikums bei der Behandlung von Korken
(Kork-Muff-Ton) und bei der Reinigung zum Beispiel
von Holzfassern im Weinkeller. Dies bedeutet, dass
mit Natamycin behandelte beziehungsweise ,in Kon-
takt gekommene* Weine in der EU nicht verkehrsfahig
sind.

In verschiedenen Landern auRerhalb der EU ist
Natamycin als Zusatzstoff fir diverse Lebensmittel
zugelassen. In Sudafrika ist die Verwendung bei der
Weinbereitung und die Behandlung von Fassern und
Korken mit Natamycin mdglich. Siidafrika und die EU
hatten sich 2002 vertraglich darauf geeignet, dass
sudafrikanische Weine, die in die EU exportiert wer-
den, Natamycin nicht enthalten dirfen.

Nach ersten positiven Befunden erfolgten Kontrol-
len primar argentinischer und stdafrikanischer Weine
sowohl auf der Stufe des Handels als auch direkt bei
den Importeuren beziehungsweise im Rahmen der
Weineinfuhrkontrollen in Zusammenarbeit mit den
Zolldienststellen. Am HU wurden 111 Weine auf Nata-
mycin untersucht. In drei Weinen aus Sudafrika und
23 Weinen aus Argentinien wurde Natamycin nach-
gewiesen. Weine aus anderen Landern waren nicht
betroffen.

Mitte Dezember wurden aufgrund der Ergebnisse
der bundesweit durchgefiihrten Untersuchungen fiir
Weine aus Sudafrika und Argentinien vom BMELV
zeitlich unbegrenzt verscharfte nationale Einfuhrkon-
trollmalRnahmen erlassen. Diese MalRnahmen haben
weiterhin Bestand.

Institut fir Hygiene und Umwelt
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Weinanbau im Norden

Auch wenn Hamburg selbst noch kein Weinanbau-
gebiet ist, kommen im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation doch die Most- und Weinproben aus den
jungsten deutschen Weinanbaugebieten in Schleswig-
Holstein und Mecklenburg-Vorpommern im HU zur

Untersuchung. Neben qualitatsrelevanten Parametern
und Untersuchungen zur guten Herstellerpraxis steht
insbesondere bei den Mostproben der Einsatz von
Pflanzenschutzmitteln bei der Traubengewinnung im
Fokus der Uberwachung.

Tabelle 2: Uberpriifung von Wein- und Spirituosenbetrieben

Struktur der Betriebe

Anzahl der
Betriebskontrollstellen
in HH und (MV)

Weinbaubetriebe, Hersteller, Abflller, GroRimporteure, Weinbrand- und
1. B 37 + (3)
Traubensaftabftller
2. | Internethandel 2
Fach-, Einzel- und GroRhandel mit geringen Eigenimporten (klassischer
3 . 63 + (1)
Hamburger Weinhandel)
4 Lebensmitteleinzelhandel, Lebensmittelketten, Supermarkte, 47
" | Feinkostgeschéfte, Drogerien, Bioladen
5. | Getrankemarkte, Kioske u. Tankstellen, Partiewarenhandel 71
6. | Gastronomiebetriebe 6
7. | Handelsagenturen (Vertrieb ohne Lagerhaltung) 1
8. | Speditionen 1
9. | Ausstellungen, Ausschank an Weinstanden, Verkaufsveranstaltungen an 14 Tagen

In drei Mostproben wurden geringe Spuren von
Pflanzenschutzmitteln nachgewiesen, die im Weinbau
nicht zugelassen sind. Bei nachfolgenden Recher-
chen der Weinkontrolle und der zustéandigen Pflan-
zenschutzbehorde konnte ein direkter Einsatz der Mit-
tel im Weinberg ausgeschlossen werden. Ursachlich
waren Kontaminationen durch Abdrift von Pflanzen-
schutzmitteln, die auf benachbarten landwirtschaftlich
genutzten Flachen verwendet worden waren, auf de-
nen kein Weinbau betrieben wurde.

Blubberwasser von der Reeperbahn

In Amtshilfe fur die Polizei kamen Erzeugnisse aus
verschiedenen Etablissements des Hamburger Rot-
licht-Milieus zur Untersuchung. Es handelte sich um
Getranke, zu denen sich die Damen von den Herren
bevorzugt einladen lassen. In den Getrankekarten wur-
de die Produkte als ,Schaumwein® beziehungsweise
~oekt* angepriesen und dem Kunden flaschenweise zu
horrenden Preisen in Rechnung gestellt. Es handelte
sich jedoch nicht um Schaumwein oder Sekt, sondern
um schaumende, alkoholfreie Erfrischungsgetrénke
beziehungsweise schwach alkoholische Mischgetran-
ke. Die Aufmachung der Flaschen entsprach der ,han-
delsublicher* Schaumweine, die Kennzeichnung war

aber korrekt und eindeutig. Prinzipiell konnten Kunden
erkennen, was ihnen fiir ihre Herzdame verkauft wird,
sofern sie sich darauf konzentrierten....- Insofern wur-
den aus weinrechtlicher Sicht nur die Angaben in den
Getrankekarten als irrefihrend beanstandet.

Insgesamt wurden im Berichtszeitraum bei 25 Proben
irreflhrende Angaben festgestellt, insbesondere fal-
sche Rebsortenangabe und die unzulassige Verwen-
dung von geschutzten, traditionellen Bezeichnungen.

Bericht des Weinsachverstandigen/Weinkontrol-
leurs

Der Berichterstatter unterstutzt bei der Auf3endienst-
tatigkeit als Weinsachversténdiger/ Weinkontrolleur
im Sinne von § 31 WeinG in Hamburg das zusténdige
Verbraucherschutzamt Hamburg-Mitte und die zustan-
digen Veterinar- und Lebensmitteliberwachungsam-
ter in Mecklenburg-Vorpommern. In diesem Berichts-
zeitraum wurden 12.600 Liter chilenischer Rotwein
wegen Uberhodhter flichtiger Saure (Beginn eines Es-
sigstiches) in einem Betrieb vor Ort als nicht verkehrs-
fahig bewertet. Der Wein wird der Essigherstellung
zugefihrt. 15.694 Flaschen argentinische Weine von
verschiedenen Importeuren mussten aus dem Ver-
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kehr genommen werden, weil die Erzeugnisse uner-
laubterweise Natamycin enthielten (siehe vorstehen-
den Abschnitt). In der Europaischen Gemeinschaft ist
dieser Lebensmittelzusatzstoff fir die Weinherstellung
nicht zugelassen. In den Verkaufsregalen des Getran-
ke- und Partiewarenhandels fanden sich 71 Flaschen
Wein, deren oxidativer und/oder truber Zustand als
nicht von gesunder oder handelsublicher Beschaffen-
heit angesprochen werden konnte.

In einem Weinfachgeschaft mussten 79 Flaschen
spanische Rotweine mit der Bezeichnung ,Roble“ und
,Crianza“ vernichtet werden, weil in den Erzeugnis-
sen ein unerlaubter Zusatz von technischem Glycerin
nachgewiesen wurde.

Ebenso mussten 435 Flaschen Sekt aus dem Ver-
kehr genommen werden, weil die irrefihrende Be-
zeichnung ,Sekt b. A. Pfalz“ mit einer vorgetauschten
amtlichen Prifungsnummer im Etikett gefihrt wurde,
obwohl ein entsprechender Antrag auf Erteilung einer
amtlichen Prifungsnummer fiir das Erzeugnis ,Sekt b.
A. Pfalz* bei der Landwirtschaftskammer Rheinland-
Pfalz nicht vorlag.

Im Rahmen der Buchflihrungskontrollen wurde bei
drei Importeuren festgestellt, dass die Dokumente von
Drittlandserzeugnissen (VI1-Dokumente) der zustan-
digen Hamburger Stelle nicht in der Form zugestellt
worden waren, wie es § 22 der Wein-Uberwachungs-
Verordnung vorsieht.

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

In einem Lebensmittelgeschaft fanden sich griechi-
sche Weine, deren Angaben in der Etikettierung nur
in griechischer Sprache und ausschlieflich in griechi-
schen Schriftzeichen erfolgte. Obligatorische Anga-
ben in der Etikettierung missen in einer oder meh-
reren Amtssprachen der Gemeinschaft so erfolgen,
dass der Endverbraucher jede dieser Angaben ohne
weiteres verstehen kann. In zehn Fallen mussten die
Betriebe hinsichtlich der Kennzeichnung darauf hinge-
wiesen werden, dass seit dem 25.11.2005 die Verwen-
dung von Sulfiten/Schwefeldioxid bei Erzeugnissen,
die nach diesem Datum etikettiert wurden, gemaf Art
3 Absatz 3 der VO (EG) Nr. 753/2002 kenntlich ge-
macht werden muss. Unter Bertcksichtigung von An-
hang VIl Abschnitt D Nr. 1 der VO (EG) Nr. 1493/1999
Uber die Kenntlichmachung sogenannter Allergene
hat beim Inverkehrbringen in Deutschland die Kenn-
zeichnung in deutscher Sprache mit den Worten ,ent-
halt Sulfite” beziehungsweise ,enthalt Schwefeldioxid*
zu erfolgen. Des Weiteren wurde die Loskennzeich-
nungsverordnung in funf Fallen nicht beachtet bezie-
hungsweise mangelhaft umgesetzt. Bei drei Weinen
aus Drittlandern, die auflerhalb der Mitgliedsstaaten
abgefillt wurden, fehlte die Importeursangabe.

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

- Ein Betrieb gab keinen Anlass zu einer Beanstan-
dung oder Bemangelung.

- Als ,Wein des Hauses rot/weil}/rosé” - ohne wei-
teren Hinweise auf Herkunft und Qualitatsstufen
(Verkehrsbezeichnung) - wurden die Ausschank-
weine aus Zwei- oder Funf-Liter-Flaschen) in der
Getrankekarte angeboten.

- Mazedonischer Rotwein aus einem Gemisch ver-
schiedener Rebsorten wurde als Wein aus der
Rebe ,,Cabernet Sauvignon“ angeboten.

- Markenweine zierten die Weinkarte eines Restau-
rant ohne die notwendige Verkehrsbezeichnung

- In einem Betrieb wurden Sauerkirsch-Nektar und
Bananen-Nektar falschlicherweise als Séfte an-
geboten.

- An zwei Verkaufsstanden auf der Veranstaltung
JAlstervergniigen” wurde ,Federweilder” angebo-
ten. Auf den Preisauszeichnungstafeln fehlte je-
doch der zusatzliche Hinweis ,aus Italien®, da es
sich im Ausschank um ein italienisches Erzeugnis
handelte. Die Weinverordnung sieht fir Feder-
weilRerverkauf in Deutschland, der in anderen
Mitgliedsstaaten hergestellt worden ist vor, dass
zwar die Bezeichnung ,Federweiller oder ,Sau-
Rer” verwendet werden darf, jedoch nur in Ver-
bindung mit dem Namen des Herstellungslandes.

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 fur die Beurteilung der Pro-
dukte dar.

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

Die arbeitsteilige Schwerpunktsetzung im Getran-
kebereich im Rahmen der Norddeutschen Koopera-
tion (NOKO) zwischen Hamburg und Schleswig-Hol-
stein kann nach vier Jahren aus der Sicht des Bericht-
erstatters 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 Berucksichtigung der jeweiligen Gewer-
bestrukturen sowie der Warensortimente der Betriebe.
Dies hat sich besonders fur Produkte von Hamburger
Handelsfirmen mit Lagerhaltung in Schleswig-Holstein
als sinnvoll firr die gemeinsame Uberwachung erwie-
sen.
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ZEBS 34 Weinhaltige Erzeugnisse

Mitteleuropaische Winterzeit
Winterzeit ist Gluhweinzeit. Von 68 untersuchten
Gluhweinproben wiesen acht erhebliche sensorische
Mangel auf und waren dadurch nicht mehr von han-
delsublicher Beschaffenheit. Bei weiteren sechs Pro-
ben wiesen die Ergebnisse der sensorischen und
chemischen Untersuchungen auf hygienische Mangel
bei der Bevorratung der erhitzten Erzeugnisse hin. Die
Vor-Ort-Behorden wurden entsprechend informiert.
Neben dem klassischen Gluhwein findet auch
»,G16gg”, eine danische Variante winterlicher Heil3ge-
tranke, vermehrt Einzug auf den Weihnachtsmarkten.
Im Gegensatz zum Gluhwein oder dem klassischen
Vin-Gldgg, denen bei der Herstellung kein Wasser zu-
gesetzt werden darf, wird Glégg auch unter Verwen-
dung von Wasser hergestellt. In einem Fall wurde ein
~-gewasserter Glogg“ falschlicherweise als Glihwein
angeboten. Dies wurde ebenso als irrefuhrend beur-
teilt wie die Bezeichnung ,Gluhwein® in Alleinstellung
bei einem Gluhwein hergestellt aus Fruchtwein.

Mitteleuropdische Sommerzeit

Was im Winter der Gliihwein, ist zunehmend die San-
gria im Sommer. Von 21 zur Untersuchung gelangten
Proben wiesen vier Erzeugnisse Mangel auf. Eine
Probe war aufgrund der Ergebnisse der sensorischen
Untersuchung nicht von handelsiblicher Beschaffen-
heit.

Eine besondere Idee hatte ein spanischer Herstel-
ler. Er bewarb seine Erzeugnisse mit Aussagen, wo-
nach man sie im Sommer als Sangria und im Winter
als Gluhwein genielRen kénne. Da er bei der Herstel-
lung seiner Sangria aber Wasser zusetzt, wurde die
~Gluhweinvariante“ als irrefiihrend beurteilt.

ZEBS 35 Weindhnliche Getrdnke

Im Untersuchungszeitraum wurden insgesamt 23 Pro-
dukte im Rahmen der Norddeutschen Kooperation im
Landeslabor Schleswig-Holstein, Aulienstelle Liubeck,
untersucht. Von diesen 23 Produkten wurden vier be-
anstandet.

Insgesamt wurden in diesem Jahr zehn Apfelweine
beziehungsweise apfelweinhaltige Getranke unter-
sucht. Ein Bio-Produkt wies dabei zahlreiche Kenn-
zeichnungsmangel auf (wie zum Beispiel unzureichen-
de Herstellerangabe und ahnliches). Bei einem aus
dem Ausland eingefiihrten Produkt musste ebenfalls
die Kennzeichnung bemangelt werden, die nicht den
deutschen Vorschriften entsprach. Ein Produkt wies
im Geschmack so grof’e Abweichungen zu einem Ap-
felwein auf, dass es unter dieser Bezeichnung nicht in
den Verkehr gebracht werden darf.

Von den anderen untersuchten Fruchtweinen unter-
schiedlichster Art waren zwei von stark abweichender
Beschaffenheit, sodass sie als irrefihrend bezeichnet
oder wertgemindert beurteilt wurden.

Bei zwei Maibowlen auf Fruchtweinbasis wurde
unter anderem der Cumaringehalt bestimmt, der hier
natirlicherweise als Bestandteil des Waldmeisters
vorlag. In beiden Fallen lag der Gehalt jedoch im un-
bedenklichen Bereich und unterhalb der gesetzlich
vorgeschriebenen Hochstwerte.

ZEBS 36 Bier

Hygienemangel

Wie in den Vorjahren erfolgten Untersuchungen zur
Schankanlagenhygiene. Von 14 Proben wiesen vier
sensorische Mangel auf, die auf eine unzureichende
Reinigung der Schankanlage zurtckgefiihrt wurden.

ZEBS 37 Spirituosen

Gammelwodkas

In Zusammenarbeit mit der Zollfahndung kamen auch
2009 verschiedene Erzeugnisse zur Untersuchung,
die als ,Markenwodkas“ vermarktet wurden bezie-
hungsweise werden sollten. In diesen Erzeugnissen
wurden neben Saccharose hohe Gehalte an 1,2 Pro-
pandiol nachgewiesen. Beide Substanzen kommen
in Wodka nicht vor beziehungsweise dirfen Wodka
nicht zugesetzt werden. Es war insofern schnell offen-
sichtlich, dass gefalschte / gepanschte Ware vorlag.
Eine akute Gesundheitsgefahrdung bestand nach den
durchgefuhrten Untersuchungen jedoch nicht.

Heimische Produkte

Schwerpunkt bildete im Berichtszeitraum wiederum die
Untersuchung von Erzeugnissen einheimischer Her-
steller/Produktverantwortlicher. Insbesondere Kilein-
hersteller und —vermarkter haben immer wieder
Probleme, korrekte Angaben in der Kennzeich-
nung ihrer Erzeugnisse zu etablieren. Bei insgesamt
13 Proben wurden zum Teil erhebliche Abweichungen
zwischen dem in der Kennzeichnung ausgelobten Al-
koholgehalt und dem tatsachlichen Alkoholgehalt fest-
gestellt (bis zu 6 Volumenprozent). Mangel ergeben
sich auch immer wieder bei der Kenntlichmachung
von Zutaten, die beim Verbraucher Unvertraglichkeits-
reaktionen hervorrufen kénnen. Bei drei Proben fehlte
diese sogenannte ,Allergenkennzeichnung“ komplett,
insbesondere flr Milcherzeugnisse in Likdren mit Ei
und von Haselnuss/Nougat in Schokoladen-Likoren.
Weiterhin ist die Sicherstellung der Rickverfolgbarkeit
bei kleineren Herstellern meist nicht hinreichend.

Sehen und erkennen

Spirituosen gehdren zu den wenigen Lebensmitteln,
die bisher von der Verpflichtung der Kennzeichnung
der Zutaten in einem Zutatenverzeichnis ausgenom-
men sind. Insofern kommt der Verkehrsbezeichnung
fur diese Erzeugnisse eine besondere Bedeutung zu,
da sie fur den Verbraucher in der Regel die einzige
verbindliche Angabe darstellt, die es erlaubt, gleich
aussehende Spirituosen voneinander zu unterschei-
den. Bei insgesamt sieben zur Untersuchung gelang-
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ten Erzeugnissen stimmte die in der Kennzeichnung
verwendete Bezeichnung nicht mit dem Flaschenin-
halt Gberein. Weitere vier Spirituosen wurden mit un-
zutreffenden geographischen Angaben beworben und
dem Verbraucher damit eine falsche Herkunft der Pro-
dukte suggeriert.

Weihnachtsjager

Auf den weihnachtlichen Markten genief3t der ,Jager-
tee“ (auch Jager- beziehungsweise Jagatee genannt)
eine zunehmend gréRere Beliebtheit. ,Jagertee” ist
eine geschitzte osterreichische Bezeichnung fir ei-
nen Likor, der zumeist aus einer etwa 40 Volumen-
prozent starken dsterreichischen Ausgangsspirituose
(.Jagertee-Konzentrat®) durch Verdiinnen mit heiflem
Wasser hergestellt wird. Bei der Untersuchung von
neun Proben des trinkfertigen Jagertees fielen sieben
Proben als UbermafRlig gewassert durch. Besonders
bemerkenswert ist dabei, dass die Herstellervorgaben
fur die Zubereitung bei finf der ,Jagertee-Konzentra-
te* fehlerhaft waren, so dass bei deren Einhaltung gar
kein ,Jagertee” hergestellt werden konnte.

ZEBS 40 Honige, Brotaufstriche

Neben einigen Importproben wurden warenkund-
lich Uberwiegend Honige mit regionalem Bezug zu
Hamburg untersucht. Ein Programm zielte dabei auf
Hamburger Imker ab, ein weiteres auf Honig, dessen
Trachtpflanzen auf Hamburger Gebiet standen. Qua-
litativ waren alle untersuchten Produkte ohne nen-
nenswerte Mangel. Bei kleineren Imkern war erneut
die Kennzeichnung von Herkunft und Los das Haupt-
problem.

Ein weiteres Projekt betraf ,Honige" mit beigegebe-
nen Lebensmitteln. Nach Honigverordnung handelt es
sich rein formal nicht mehr um Produkte, die die Be-
zeichnung Honig tragen durfen. Honig darf rechtlich
nichts hinzugesetzt werden! Daher ist ein ,Honig mit
Nussen“ lebensmittelrechtlich falsch gekennzeichnet
und muss als ,NUsse in Honig“ bezeichnet werden. Im
Rahmen der Untersuchungen wurden auch die beige-
gebenen Zutaten einzeln untersucht. Im Falle eines
,Honigs mit Haselnissen“ waren die Nusse schon
leicht ranzig. Bei den Proben handelte es sich Uber-
wiegend um auslandische Erzeugnisse mit kleineren
Kennzeichnungsmangeln

In einem kleinen Projekt wurden Manuka-Honige
untersucht. Diese Honigsorte wird in den Medien und
im Internet oftmals mit unzulassigen gesundheitsbe-
zogenen Aussagen beworben. Die Produkte selbst
tragen im Handel keine entsprechenden Claims. Die
untersuchten Proben zeigten durchweg deutliche Al-
terungserscheinungen, die auf eine lange Standzeit in
den Geschéaften hindeuten.

ZEBS 41 Konfitiiren, Marmeladen, Gelees und
fruchthaltige Brotaufstriche

Von 24 aus dem Einzelhandel enthommenen Proben
wiesen drei Proben Kennzeichnungsmangel auf. Bei
zwei Proben war der ermittelte Fruchtgehalt erheblich
niedriger als der deklarierte.

Weiterhin auffallig waren Erzeugnisse der Konfitl-
ren-Verordnung und fruchthaltige Brotaufstriche, die in
Direktvermarktung auf Wochenmarkten beziehungs-
weise ,Ab Hof* in den Verkehr gebracht wurden. Da
es sich um Erzeugnisse in Fertigpackungen handelt,
sind sie nach der Lebensmittel-Kennzeichnungs-Ver-
ordnung, Diat-Verordnung und Nahrwert-Kennzeich-
nungsverordnung zu kennzeichnen.

Haufig fehlten diesen Kleinherstellern fundamentale
Kenntnisse des Lebensmittelrechts.

Im Berichtszeitraum wurden von 22 dieser Proben
18 beanstandet. Bei zwei Erzeugnissen wurde ein
oberflachlicher Schimmelbefall festgestellt. Bei meh-
reren als Konfitlre beziehungsweise Gelee bezeich-
neten Produkten wurde der Mindestgesamtzuckerge-
halt von 55 g/100 g nicht eingehalten. Teilweise fehl-
ten bis auf die Verkehrsbezeichnung samtliche vorge-
schriebenen Angaben. Insbesondere wurden bei zwolf
Erzeugnissen die enthaltenen Konservierungsstoffe
nicht kenntlich gemacht. Darlber hinaus wurde das
Mindesthaltbarkeitsdatum gar nicht oder nicht auf die
richtige Art und Weise angegeben, die QUID-Angabe
(Mengenangabe von charakteristischen Zutaten) fehl-
te und in Zusammenhang mit den verwendeten Zu-
satzstoffen fehlten die Klassennamen.

Es wurden zwei Merkblatter entwickelt, in denen die
grundsatzlichen Kennzeichnungselemente aufgefihrt
sind. Diese werden den Verbraucherschutzamtern der
Bezirke zur Verfigung gestellt.

ZEBS 43 SiiBwaren

Von insgesamt 63 untersuchten Proben gaben 15 An-
lass zur Beanstandung.

Finf Proben Lakritze beziehungsweise Salzla-
kritz, wiesen nicht den vorgeschriebenen Hinweis ,Er-
wachsenenlakritz - kein Kinderlakritz“ auf und wurden
somit als nicht sicheres Lebensmittel beurteilt. Davon
wiesen vier Proben auRerdem Kennzeichnungsman-
gel im Sinne der LMKV auf.

Als wertgemindert im Sinne des § 11 (2) Nr.
2 b LFGB wurde eine Probe Sahnenougat aufgrund
sensorischer Mangel beurteilt.

Eine Probe Riesenlutscher wies die irrefihrende
Bezeichnung ,mit natlrlichen Farbstoffen® auf. Eine
Probe Fruchtkugeln war mit dem irrefiihrenden Hin-
weis ,ohne Zuckerzusatz“ versehen, obwohl die Pro-
be von Natur aus viel Zucker enthielt. Ebenso war der
deklarierte Coffein-Gehalt bei einer Probe Cola-Bon-
bons irrefihrend im Sinne des § 11 (1) Nr. 1 LFGB.
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Eine Probe Hamburger Speck enthielt die Farb-
stoffe E 104, E 110, E 122 und E 124. Da keine Kennt-
lichmachung dieser Farbstoffe erfolgte, entsprach die
Probe nicht den Vorgaben des § 9 (1) ZZulV.

Die restlichen Beanstandungen betrafen Verstolie
gegen die LMKV, NKV und LKV.

ZEBS 44 Schokolade

Von insgesamt 36 untersuchten Proben gaben sieben
Anlass zur Beanstandung.

Bei zwei Proben getrockneter Friichte in Schoko-
lade fehlte der Hinweis ,geschwefelt”.

Eine Probe Pralinen wies einige sensorische Man-
gel auf. Auf den Pralinen hatte sich Fettreif gebildet.
Von acht Proben Pralinen/Schokoladen aus Eigen-
herstellung waren drei Proben wegen Kennzeich-
nungsverstoRe auffallig. Die restlichen Beanstandun-
gen betrafen VerstoRRe gegen die LMKV, NKV und LKV.

ZEBS 45 Kakao

Es wurden drei Proben Kakaomasse auf Qualitat
Uberprift. AulRerdem wurden neun Proben Schoko-
ladenpulver in Kapseln beziehungsweise Pads auf
Qualitéat und Kennzeichnung Uberpruft. Bei allen Pro-
ben gab es keine Auffalligkeiten.

ZEBS 46 Kaffee

Es wurden zur Marktlbersicht diverse Kapsel- und
Pad-Formate untersucht. Dabei ergaben sich keine
inhaltlichen Beanstandungen. Bei Kapseln des Hoch-
preissegmentes war jedoch die Kennzeichnung fehler-
haft beziehungsweise unvollstandig.

Aus Anlass der Imitatproduktdebatte wurden meh-
rere ,Melange-Kaffees* untersucht. Stofflich gab es
auch hier keine Beanstandungen. Die Kennzeichnung
war allerdings in einigen Fallen mangelhaft. Die Man-
gel lagen nicht im Bereich der Kennzeichnung des
Zuckerzusatzes, vielmehr waren die Angaben zum
Hersteller der Produkte zu knapp und wurden daher
als nicht mehr postalisch sicher identifizierbar beur-
teilt.

Abbildung 11: Diverse Kaffeepads und -kapseln

Ein weiterer Untersuchungsschwerpunkt lag bei als
,100 Prozent Arabica“ bezeichneten Roh- und Rost-
kaffees. Hier ergaben sich in Einzelfallen Hinweise
auf geringe Spuren von Robusta-Kaffee. In diesem
Zusammenhang wurden auch einige Proben des Kopi
Luwak (Katzenkaffees) untersucht. Dieser Kaffee aus
dem absoluten Hochpreissegment wird einerseits als
Seltenheit beworben, von der nur wenige hundert Kilo-
gramm pro Jahr gewonnen werden kdnnen. Anderer-
seits umfasste allein eine Lieferung des untersuchten
Kaffees schon mehrere Tonnen. Leider gibt es zurzeit
keine sichere Mdglichkeit, echten Kopi Lowak von Fal-
schungen beziehungsweise normalem Kaffee zu un-
terscheiden.

Sensorisch war der Kaffee eher unspektakular und
entsprach einem durchschnittlichen Schonkaffee.

ZEBS 47 Tee

Im Bereich Tee wurden erstmalig entcoffeinierte Tees
untersucht. Zusatzlich wurden auch die Kapselpro-
dukte fir entsprechende Maschinen untersucht. Hier
war auffallig, dass die Kapseln oftmals vollig andere
Inhaltsstoffe als vergleichbare Teebeutelware hatten.
Diesem Umstand entsprechend waren die Verkehrs-
bezeichnungen zwar korrekt, aber oftmals sehr kom-
pliziert formuliert.

Zusatzlich wurden asiatische Produkte auf Stevio-
sid und exotischere Sifistoffe geprift. Neben Kenn-
zeichnungsmangeln fielen hier einige Produkte auf,
die auf Basis von Pflanzen hergestellt waren, die in
der EU nicht als Lebensmittelzutat, speziell fiir teedhn-
liche Getranke, zugelassen sind.

ZEBS 48 Sauglings- und Kleinkindernahrung

Von verschiedenen Herstellern angebotene ,,Kinder-
milch¥, ein auf Milchbasis unter Zusatz von Pflanzendl
hergestelltes Getrank fur Kinder ab 1 Jahr, wurde we-
gen Verstold gegen den Bezeichnungsschutz fir Milch
und Milcherzeugnisse beanstandet. Der Begriff ,,Milch*
darf gemaf Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 nur flr
Milch im Sinne der Verordnung verwendet werden.

ZEBS 49 /| ZEBS 51 Nahrungserganzungsmittel,
diatetische Lebensmittel im Rahmen der NOKO

Von 90 eingesandten Proben waren auch im Jahr
2009, adhnlich wie im Jahr 2007 und 2008, 86 Prozent
zu beanstanden. Neben dem Vorliegen von Arznei-
mitteln, der Verwendung nicht zugelassener Zusatz-
stoffe, der Verwendung nicht genehmigter, neuartiger
Lebensmittelzutaten waren vielfach wissenschaftlich
nicht hinreichend gesicherte Wirkaussagen sowie
KennzeichnungsversttRe zu beanstanden. Exempla-
risch sollen hierzu einige Besonderheiten herausge-
stellt werden.
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Glucosaminsulfat/Chondroitinsulfat — ein Ende in
Sicht?

Vor dem Verwaltungsgericht Hamburg wurde eine
Feststellungsklage eines Herstellers, dass Glucos-
aminsulfat und aus Haifischknorpel isoliertes Chon-
droitinsulfat zulassige Lebensmittelzutaten seien und
das entsprechende Nahrungsergadnzungsmittel somit
frei verkehrsfahig sei, zwar als begriindet zugelassen,
jedoch abgelehnt. Beide Zutaten wurden nach dem
Gericht weder als Lebensmittel Ublicherweise ver-
zehrt, noch seien es ublicherweise charakteristische
Zutaten eines Lebensmittels. Beide Zutaten seien dem
Verbraucher vielmehr aus dem Arzneimittelbereich
bekannt. Ein Erndhrungszweck sei auch in Fachkrei-
sen, zu denen unter anderem der ALS gehdrt, nicht
bekannt. Beide Zutaten waren als den Zusatzstoffen
gleichgestellte Stoffe zulassungsbedirftig, eine Zu-
lassung fehle jedoch. Ausnahmegenehmigungen sei-
en aufgrund einer erneuten Risikobewertung des BfR
unterdessen abgelehnt worden. Auch gesundheitsbe-
zogene Werbeaussagen, die sich stets auf eine Ge-
sundherhaltung von Gelenken beziehen, sind wissen-
schaftlich nicht gesichert, da es lediglich Studien mit
Arthritispatienten gebe, Nahrungserganzungsmittel
jedoch nicht zur Linderung, Verhitung oder Heilung
einer Krankheit dienen. Der betreffende Hersteller hat
unterdessen Berufung eingelegt und beabsichtigt bis
zum EuGH zu gehen.

Kinder-Claims — nicht zum Schutz der Kinder?

Ein lecithinhaltiges Nahrungserganzungsmittel wur-
de hinsichtlich einer Abbildung von zwei denkenden
Schulkindern mit einer Sprechblase (2+4 = 6; Geistes-
blitz!) sowie weiteren auf Kinder abzielenden gesund-
heitsbezogenen Angaben als unzulassig im Sinne der
Health-Claimsverordnung bewertet.

So wurde die Auffassung vertreten, dass die Anga-
be ,Sport, Spal}, Spielen, Toben, Schule* neben der
eindeutigen Abbildung sowie weiteren Merkmalen ein
Beleg dafir sei, dass das Erzeugnis fir Kinder be-
stimmt sei. Der Rechtsanwalt des Inverkehrbringers
ist nun der Auffassung, dass auch Erwachsene toben
wilrden und dies nicht Kindern vorbehalten sei. Auch
Skatspielen wiirde zum Spielen zahlen. Das Erzeug-
nis sei somit nicht ausschlieBlich fir Kinder bestimmt,
ein Kinder-Claim konne demnach nicht vorliegen.
Auch die Schule sei nicht ausschlieBlich Kindern vor-
behalten. So kénnten mit dem Hinweis ,Schule® auch
Lehramtsreferendare (!) gemeint sein. Auch hierzu lag
unterdessen die dritte Stellungnahme zur Bearbeitung
vor.

Feststellung der EU-Kommission — nicht fiir jeden
gultig?

In einer zur Stellungnahme vorgelegten Schlankheits-
diat wird ein markenrechtlich geschitzter Kartoffelpro-
teinextrakt (Markenname nach 2006 (!) eingetragen)
eingesetzt, der hinsichtlich eines bestimmten Proteins

(Proteinaseinhibitor) eingestellt ist. Laut Angaben des
amerikanischen Herstellers sei dieser Extrakt seit dem
Jahr 2006 kommerziell verfugbar. Eine Recherche in
amerikanischen Patentdatenbanken ergab, dass Pa-
tente erst deutlich nach 1997 eingereicht worden sind.
Die EU-Kommission hat in den Erwagungsgrinden
zu einer Entscheidung zum Inverkehrbringen von ko-
agulierten Kartoffelproteinen und ihren Hydrolysaten
festgestellt, dass Kartoffelprotein vor dem Inkrafttreten
der Novel-Food-Verordnung noch nicht auf dem Markt
gewesen sei und demnach neuartig ist. Im Rahmen
dieser Feststellung hat die EU-Kommission somit den
Status von Kartoffelprotein und somit auch von Kar-
toffelproteinextrakt geklart. Die betreffende Firma be-
hauptet, dass Kartoffelprotein beziehungsweise Kar-
toffelproteinextrakte schon vor 1997 in den Verkehr
gebracht worden seien und ignoriert die Entscheidung
der EU-Kommission. Im Rahmen der hiesigen Recher-
chen wurde festgestellt, dass es auf dem Markt noch
weitere derartige Extrakte, jedoch unter anderen Mar-
kennamen gibt. Die Verwendung derartiger Extrakte
ist nur moglich, wenn diese entweder genehmigt oder
notifiziert worden sind. Eine Entscheidung der Uber-
wachungsbehdrde hinsichtlich des betreffenden Pro-
duktes steht noch aus.

ZEBS 50 Fertiggerichte, zubereitete Speisen

Eine aus einem gastronomischen Betrieb enthomme-
ne Probe ,panierte Hahnchenstiicke®, die wegen
des Verdachts auf Verderb eingeliefert worden waren,
erwiesen sich unter der Panade als Mischung aus ei-
ner bratartigen Masse mit Gemiseteilen. Die Bezeich-
nung ,Hahnchenstiicke® ist fur ein derartig zusammen-
gesetztes Erzeugnis natirlich nicht zutreffend.

Einige ebenfalls unter dem Verdacht einer (mi-
krobiologisch) minderwertigen Qualitdt eingelieferte
Beschwerdeproben, die aus Lieferservice-Betrieben
stammten, mussten nach der Untersuchung als un-
auffallig beurteilt werden, in einem Fall waren Fleisch-
sticke allerdings so stark angebraten worden, dass
sie als wertgemindert beurteilt wurden. Allerdings war
auch hier bei einer Speise die Bezeichnung nicht kor-
rekt: Das ,Gyros mit Schafskase“ enthielt entgegen
der Deklaration keinen Schafkdse, sondern einen
Kuhmilchkase.

Als Beschwerdeprobe eingelieferte Reste eines
,Cheeseburgers” enthielten nach den Angaben der
Beschwerdeflihrer einen separat eingelieferten, spitz
zulaufenden Draht von ca. 3 cm Lange, der im Falle
eines Verzehrs mit Sicherheit zu einer Gesundheits-
gefahrdung hatte fihren kénnen.

Zwei Dosengerichte iranischen Ursprungs, die
ohne beziehungsweise ohne eine ausreichende deut-
sche Verkehrsbezeichnung in den Handel gebracht
wurden, wiesen weitere zahlreiche Kennzeichnungs-
mangel auf. Bei einer der beiden Proben fehlte auch
in der Kennzeichnung des Ursprungslandes jeglicher

Institut fir Hygiene und Umwelt

Lebensmittelsicherheit und Zoonosen / Jahresbericht 2009



II. Ergebnisse der Untersuchungen 2009

33

Hinweis darauf, dass die Speise (Gefligel-)Fleisch
enthielt.

Die deklarierten Nahrwerte von 23 fertig verpack-
ten, ungekuhlt angebotenen Fertiggerichten stimm-
ten gut mit den analytisch ermittelten Werten tberein,
lediglich bei einer Probe lag der Eiweiltgehalt aul3er-
halb des tolerierbaren Schwankungsbereichs. Im Rah-
men dieser Probenserie wurde wie im letzten Jahr ein
Fertiggericht, das Schweinegulasch und Nudeln in
einer Sole enthielt und vom gleichen Hersteller tUber
verschiedene Einzelhandelsketten vertrieben wurde,
eingeliefert und untersucht. Es wurde festgestellt,
dass nach wie vor die Angabe der zur Herstellung ein-
gesetzten Fleischmenge fehlte. Die inzwischen vor-
liegende Stellungnahme des Herstellers, der Fleisch-
anteil sei fir den Verbraucher nicht entscheidungsre-
levant, steht in deutlichem Widerspruch zu den seit
Jahrzehnten geltenden Rechtsvorschriften. Obwohl
bei vergleichbaren Erzeugnissen der Fleischanteil re-
gelmafig angegeben wird und das Erzeugnis unab-
hangig voneinander in weiteren Bundeslandern eben-
falls bemangelt wurde, hat die zustandige Staatsan-
waltschaft das Verfahren inzwischen eingestellit.

ZEBS 52 Wiirzmittel

Eine umfanglich untersuchte FischsoRe aus Thailand
war im Hinblick auf die Zusammensetzung unauffallig,
wies aber bei fast allen Pflichtkennzeichnungselemen-
ten Fehler auf: Weder waren die Verkehrsbezeich-
nung und das Mindesthaltbarkeitsdatum verstandlich
beschrieben, noch enthielt die Zutatenliste alle ver-
wendeten Zutaten. Daruber hinaus war auch die Form
der Flllmengenangabe nicht korrekt.

Eine Serie fertigverpackte Ketchups (n = 30)
wurde auf den Zusatz des Geschmacksverstarkers
Natriumglutamat und Zucker untersucht. Die Proben
wiesen im Hinblick auf die deklarierten Zutaten und die
zum Teil vorhandenen Nahrwertkennzeichnungen kei-
ne Auffalligkeiten auf.

ZEBS 53 Gewiirze

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

Da die EU eine luckenlose Kontrolle durch amtliche
Einfuhruntersuchungen nicht vorsieht, wurden die Ge-
wurzimporte nur stichprobenartig amtlich beprobt und
im HU untersucht, sowie in den Féllen, in denen keine
aussagekraftigen Analysenzertifikate aus dem Diritt-
land vorgelegt wurden.

Mit etwa 300 Partien Gewturzen, Uberwiegend Chili-
und Paprikapulver, sowie einzelnen Partien Kurkuma,
Currypulver und Gewurzmischungen wurden etwa ein
Viertel weniger Partien als 2008 untersucht. Dieser
Untersuchungsumfang korrespondiert mit den insge-
samt zurtiickgegangenen Importzahlen im Hamburger
Hafen.

Interessanterweise ist die Anzahl der nicht einfuhr-
fahigen Partien in etwa gleich geblieben. 2009 wurden
mehrere Proben aus der Turkei zuriickgewiesen, einer
fur den See-Import Gber Hamburg eher ungewdohnli-
chen Herkunft.

Neben kleineren Partien, wie in den Vorjahren, war
2009 auch wieder eine Partie von knapp 20.000 kg
Chilipulver mit Sudanfarbstoffen kontaminiert.

Uber das Jahr verteilt wurden 33 Proben Gewiirze
und Wirzmittel hinsichtlich ihrer Qualitat gepruift. Der
Schwerpunkt lag bei Produkten von Wochenmarkt-
handlern und kleineren ,Gewiurzmanufakturen®. Fast
40 Prozent der Proben mussten beanstandet werden.
Neben einigen wenigen Produkten mit sensorischen
Méangeln oder erhdhtem Sandgehalt handelte es sich
Uberwiegend um Kennzeichnungsmangel. Insbeson-
dere bei Mischungen wie Currys, Harissa oder Garam
Masala fehlte haufig das Zutatenverzeichnis. Zusatz-
lich wurden oft Fantasie-Bezeichnungen oder schwer
verstandliche Bezeichnungen als Verkehrsbezeich-
nungen fir die Produkte verwendet. Dem Verbraucher,
insbesondere Personen die bestimmte Lebensmittel-
zutaten meiden wollen, wird so die sichere Auswahl
seiner Lebensmittel erschwert.

Bei der Untersuchung von Balsamessigen konn-
te festgestellt werden, dass Produkte, die hierzulan-
de erzeugt und vertrieben werden, mittlerweile den
fur die geschitzte Bezeichnung ,Aceto Balsamico di
Modena“ geltenden analytischen Werten weitgehend
entsprechen. Im Vorjahr gab es dagegen noch deut-
liche Abweichungen. Die Herkunft der Rohwaren be-
ziehungsweise Art und Ort der Erzeugung missen seit
dem Schutz der Bezeichnung ebenfalls den Vorgaben
der EU entsprechen. Diese Parameter kbnnen aber
nur schwer nachgeprift werden.

Ein Messprogramm beschéftigte sich, wie auch letz-
tes Jahr, mit extrem scharfen Wirzmitteln. Rein analy-
tisch entsprechen viele der Produkte durchaus einem
handelsiiblichen Pfefferspray. Weiterhin ungeklart ist
hier die Frage, ab wann eine scharfe SoRe nicht mehr
als sicheres Lebensmittel gelten kann.

Eine Verbraucherbeschwerde aus diesem Bereich
betraf den Fall einer Person, die sich nach dem Ver-
zehr einer extrem gewirzten Currywurst mit vermeint-
lichen Vergiftungserscheinungen an die Lebensmittel-
Uberwachung gewandt hatte. Dieser Fall zeigt deut-
lich, welches potentielle Risiko in einem ausufernden
Gebrauch extrem scharfer Wirzmittel liegen kann.

Die im Vorjahr als gesundheitsgefahrdend einge-
stuften rohen Kemeri-Nusse, auch als candle-nuts be-
zeichnet, sind vereinzelt weiterhin am Markt. Die NUs-
se sind nur in geréstetem Zustand geniefbar. Roh ge-
nossen verursachen Sie schwere Ubelkeit und Durch-
fall. Bei neueren Packungen war ein erster, wenn auch
ungenugender Warnhinweis angebracht.

Der Fall der Kemeri-Nusse, die in der indonesi-
schen Kiiche als Gewilrz genutzt werden, verdeut-
lichte erneut die Wichtigkeit einer intensiven Kontrolle

Lebensmittelsicherheit und Zoonosen /Jahresbericht 2009

Institut fur Hygiene und Umwelt



34

II. Ergebnisse der Untersuchungen 2009

exotischer Lebensmittel. Die Kontrolle darf sich dabei
allerdings nicht nur auf rein riickstandsanalytische Un-
tersuchungen beschranken. Viele exotische Pflanzen
enthalten natirliche Inhaltsstoffe die bei unsachgema-
Rer Verwendung zu gesundheitlichen Beschwerden
fihren kénnen.

Als weiteres Beispiel seien hier die Goji-Beeren ge-
nannt. Hier liegt zwar eindeutig ein grof3flachiges Pe-
stizidproblem vor, erste Untersuchungen bestatigen
aber, dass in den Beeren naturlicherweise Alkaloide
wie Atropin vorkommen. Diese Stoffe kdnnen selbst
bei pestizidfreier Bioware die Gesundheit des Konsu-
menten beeintrachtigen.

Hinzu kommt bei Goji-Beeren der Umstand, dass
die Fruchte in Asien nicht unbedingt roh verzehrt wer-
den, sondern erst nach Erhitzung. Dies deutet ana-
log den Kemeri-Nussen auf Inhaltsstoffe hin, die erst
durch Erhitzung zerstért werden mussen, bevor die
Frichte genieRbar sind.

In der Werbung und einschlagigen Medienberichten
wird aber vielfach mit dem gesunden rohen Verzehr
geworben. Weitere Untersuchungen hierzu sind 2010
angelaufen.

ZEBS 56 Hilfsmittel aus Zusatzstoffen

Im Rahmen der Einfuhrkontrolle im Hamburger Hafen
wurden fur das Veterindramt Grenzdienst acht Proben
Speisegelatine untersucht. Nach der EG-Verordnung
853/2004 Uber spezifische Hygienevorschriften fiir Le-
bensmittel tierischen Ursprungs sind bei diesem Le-
bensmittel Hochstgehalte flir Schwefeldioxid und Was-
serstoffperoxid festgelegt. In keiner der eingelieferten
Proben waren diese Stoffe, welche zur Aufhellung des
Produktes eingesetzt werden dirfen, nachweisbar.

ZEBS 59 Mineralwasser, Tafelwasser

Wasser aus der Tiirkei

Von 15 zur Untersuchung eingegangenen Proben
wiesen zehn Mangel auf. Finf Proben Uberschritten
die festgelegten Hochstmengen fir Bromate / Bromo-
forme. Beide Substanzgruppen sind Marker flr die
Behandlung der Wasser mit Ozon. Ozon ist bei der
Gewinnung von natirlichem Mineralwasser und Quell-
wasser ein zuladssiges Behandlungsverfahren zur Ent-
fernung von unerwiinschten Substanzen wie Eisen,
Mangan und Schwefel. In héheren Konzentrationen
wirkt Ozon entkeimend und damit konservierend. Eine
entsprechende Anwendung ist bei der Herstellung von
Mineral- und Quellwassern aber unzuldssig. Die Uber-
schreitung der Hochstmengen fir Bromate / Bromo-
forme liel auf eine unsachgemale Behandlung der
Erzeugnisse mit Ozon schlie3en.

Bei einer weiteren Probe wurde die ordnungsge-
maRk durchgefihrte Ozonbehandlung entgegen den
rechtlichen Vorgaben in der Kennzeichnung nicht an-
gegeben. Zwei weitere Erzeugnisse wurden falschlich
als naturliche Mineralwasser ausgelobt, obwohl es
sich hier um Quellwasser handelte.

Verbrauchergeschmack

Wie in den Vorjahren wurden von Verbrauchern wie-
der sensorische Abweichungen in Wassern aus dem
Handel festgestellt und die Produkte iber die Verbrau-
cherschutzamter zur Untersuchung ins HU gebracht.
Aufgrund der weitgehenden Neutralitat fallen bereits
geringflgige geruchliche und geschmackliche Abwei-
chungen auf. Auch wenn nicht alle Verbraucherbe-
schwerden gerechtfertigt waren, wurden doch wieder
abweichend muffige bis schimmelig-erdige und zum
Teil an verdorbene Eier erinnernde Geruchseindriicke
bei einzelnen Proben festgestellt. Diese Abweichun-
gen wiesen in der Regel auf hygienische Mangel im
Abfillbetrieb hin.

ZEBS 60 Tabakerzeugnisse

Tobacco Cuts

Vor dem Hintergrund der weitreichenden Rauchverbo-
te im offentlichen Raum kommen vermehrt rauchfreie
Produkte auf den Markt. So wurden im Berichtsjahr
vier Proben ,Tobacco Cuts® zur Untersuchung einge-
liefert. Es handelt sich dabei um eine neue Form von
Tabakprodukten, die dem Kautabak ahnlich sind, bei
denen die einzelnen Portionen aber wesentlich grofier
sind als bei herkdmmlichem Kautabak. Die Cuts be-
stehen aus ca. zwei Zentimeter breiten Tabakstreifen,
die gerollt und zu festen Brocken gepresst werden.
Zur Anwendung werden die Cuts vorsichtig angekaut
und dann zwischen Wange und Kiefer platziert. Durch
die Kérpertemperatur und die geringe Barrierefunktion
der Mundschleimhaut kann das Nikotin schnell vom
Korper aufgenommen werden. In Schweden ist ein
ahnliches Produkt (Snus) weit verbreitet. Snus darf
allerdings in der EU nur in Schweden in den Verkehr
gebracht werden.

Alle Proben wurden beanstandet, da die in den Pro-
ben ermittelten Gehalte an Konservierungsstoffen die
gemal Tabakverordnung zugelassenen Konzentratio-
nen Uberschritten. Ferner fielen die Proben durch je-
weils hohe Gehalte an Nikotin auf. Da keine rechtlich

Abbildung 12: ,Rdda Lacket” - Tobacco Cuts
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verbindlichen Regelungen zum Nikotingehalt im Tabak
festgelegt wurden, fiihrten diese Befunde nicht zu ei-
ner Beanstandung.

Zigaretten

31 Proben Zigaretten aus Schleswig-Holstein und Nie-
dersachsen wurden im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation auf die Parameter Nikotin, Teer und Koh-
lenmonoxid im Rauch untersucht. Bei sechs Proben
Uberschritt der ermittelte Gehalt mindestens bei einem
der drei Parameter die auf den Packungen angegebe-
nen Werte.

Da es sich bei Tabak um ein biologisches Material
mit wechselnden Gehalten hinsichtlich seiner Inhalts-
stoffe handelt, kann es in Einzelfallen durchaus zu ei-
ner Uberschreitung der angegebenen Werte kommen.
Es wurde angeregt, am Herstellungsort eine reprasen-
tative Probe gemafR den Vorgaben der Amtlichen Un-
tersuchungsmethoden nach § 64 LFGB zu entnehmen
und diese Probe auf den Gehalt an Nikotin im Rauch
zu untersuchen.

Eine weitere Probe wurde beanstandet, da in der
Deklaration darauf hingewiesen wurde, dass zur Her-
stellung der Zigaretten organisch angebaute Tabake
frei von Pestiziden und kinstlichen Dingemitteln ver-
wendet werden, denen keine weiteren Zusatzstoffe
zugefigt werden. Auf der Schauseite fand sich dar-
Uber hinaus die Angabe ,100 Prozent organic virgi-
nia leaf tobacco®. Die Bezeichnung ,organic® wird im
englisch-sprachigen Raum zur Kennzeichnung von
Erzeugnissen verwendet, die nach den Regeln des
Okologischen Landbaus angebaut wurden.

Die Hervorhebung der Aussagen hinsichtlich des
Okologisch angebauten Tabaks, der frei von Pestizi-
den, kinstlichen Dingemitteln und Zusatzstoffen ist,
verstolt gegen die Regelungen des § 22 (2) 2 Vorl-
TabG, wonach es verboten ist, im Verkehr mit Tabak-
erzeugnissen Aussagen zu verwenden, die darauf
hindeuten, dass das Tabakerzeugnis ,natirlich® oder
,haturrein® ist.

Acht Proben Zigaretten aus Mecklenburg-Vorpom-
mern wurden im Rahmen der Norddeutschen Koope-
ration auf die Abrauchparameter Nikotin, Teer und
Kohlenmonoxid im Rauch untersucht. Anlass war
ein Fall von gefalschten Zigaretten, die im Vorjahr in
Hamburg Uberwiegend in Tankstellenshops verkauft
wurden. Bei allen Proben entsprachen die ermittelten
Gehalte denen, die auf den Packungen angegeben
waren. Es gab keine Hinweise auf Falschungen.

In drei Proben Zigaretten und zwei Proben Fein-
schnitt wurde zur Uberpriifung einer auf europaischer
Ebene entwickelten Methode der Nikotingehalt im Ta-
bak bestimmt. Die Gehalte lagen beim Feinschnitt bei
14,4 und 25,8 mg/g und bei den Zigaretten zwischen
15,97 und 19,11 mg/g.

Verbraucherbeschwerde

Eine Probe Feinschnitt wurde mit der Beschwerde
eingeliefert, dass der Tabak Ubel riecht. Die Packung
war bei Einlieferung nicht mehr original verschlossen
und enthielt statt der auf der Packung angegebenen
Fullmenge von 70 g nur noch 30 g Tabak. Zusatzlich
wurde eine zweite Probe als Verfolgsprobe original
verschlossen zur Untersuchung eingeliefert.

Der Beschwerdegrund wurde bestatigt, der Tabak
roch streng nach Gille. Der pH-Wert und das Ausse-
hen des wassrigen Extraktes der Beschwerdeprobe
unterschieden sich deutlich von den Ergebnissen der
original verschlossenen Probe. Harnstoff als Bestand-
teil von Gille war in der Beschwerdeprobe enzyma-
tisch nicht nachweisbar.

Da die Beschwerdeprobe bereits gedffnet und nur
noch mit 30 g Inhalt zur Untersuchung eingeliefert
wurde, konnte nicht geklart werden, wie es zu der
Kontamination des Tabaks gekommen war. In der ein-
gelieferten Form wich die Probe hinsichtlich ihrer Be-
schaffenheit deutlich von der Verkehrsauffassung ab
und war dadurch in ihrem Wert und ihrer Brauchbarkeit
nicht unerheblich gemindert. Das Inverkehrbringen ei-
nes derartigen Erzeugnisses verstoRt gegen § 17 Nr. 2
b des Vorlaufigen Tabakgesetzes. Bei der Verfolgspro-
be bestand kein Anlass zu einer Beanstandung.

Zigarren und Zigarillos, Schnupftabak

27 Proben Zigarren und Zigarillos (Original-verpackte
und lose Ware) und sieben Proben Schnupftabak wur-
den auf Konservierungsstoffe, Feuchthaltemittel und
Geruchs- und Geschmacksstoffe wie Vanillin, Ethylva-
nillin, Campher oder Menthol untersucht. Zwei Proben
Zigarillos entsprachen hinsichtlich der Zusammenset-
zung nicht den Anforderungen der Tabakverordnung,
da die ermittelten Gehalte von Konservierungsstoffen
die zulassigen Gehalte deutlich tberschritten.

Wasserpfeifentabak

Zwei Proben Wasserpfeifentabak wurden aufgrund
eines Hinweises eines Mitbewerbers wegen des Ver-
dachts der Uberschreitung des zulassigen Héchstge-
halte an Feuchthaltemitteln direkt beim Hersteller ent-
nommen. Beide Proben fielen zunachst auch durch
eine sehr feuchte Konsistenz auf. Die zulassigen Ge-
halte an Feuchthaltemitteln wurden bei beiden Proben
eingehalten, die sehr feuchte Konsistenz war auf ei-
nen sehr hohen Wasseranteil zurtick zu fihren.

Verdachtsproben vom Zoll

Drei Proben Tabak wurden vom Zollfahndungsamt
Hannover beschlagnahmt und dem HU mit der Bitte
auf Prifung der Verkehrsfahigkeit aus Sicht der Le-
bensmitteliberwachung zugesandt. Bei zwei Proben
handelte es sich jeweils um farblose Kunststoffbeutel
mit einem griinen, feingemahlenen Pulver. Die dritte
Probe bestand aus einer harten, olivgrinen Masse.
Alle Proben rochen intensiv nach Dung.
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Der Kennzeichnung war zu entnehmen, dass es
sich um Tabak handeln sollte. Alle drei Proben waren
als ,Snuff also Schnupftabak deklariert. Im Hinblick
auf die unterschiedliche Konsistenz war es aber frag-
lich, ob es sich bei allen Proben wirklich um Schnupf-
tabak handelte. Als Schnupftabak wird eine fein ge-
mahlene Mischung aus einer oder mehreren Sorten
von Tabak bezeichnet, die durch Einsaugen in die
Nase konsumiert wird. Diese Prozedur war auf Grund
der Beschaffenheit bei der festen Masse nicht mog-
lich. Eine Klarung, zu welchem Verwendungszweck
diese Probe vorgesehen ist, wurde empfohlen.

Alle drei Proben wurden wegen Mangel in der De-
klaration beanstandet. So fehlten die Angaben zur
Chargennummer, die fir Schnupftabak vorgeschrie-
benen Warnhinweise, die Angabe des Herstellers oder
Importeurs und die Angabe des Packungsinhaltes.

Eine weitere Probe Zigaretten wurde vom Zollfahn-
dungsamt Hamburg im Rahmen eines Ermittlungsver-
fahrens zur Uberpriifung der Verkehrsfahigkeit einge-
liefert.

In den Zigaretten wurden die Gehalte der Abrauch-
parameter ermittelt. Alle Werte lagen Uber den auf den
Packungen angegebenen Gehalten und tberschritten
die nach § 2 der Tabakprodukt-Verordnung zuldssi-
gen Gehalte deutlich. Die Zigaretten diirfen daher ge-
werbsmafig nicht in den Verkehr gebracht werden.

Beim Vergleich der vorliegenden Probe mit einer
Originalpackung aus dem Handel fielen verschiedene
Unstimmigkeiten auf:

- die Zigaretten der Verdachtsprobe schmeckten
beim Abrauchen kratzig und wiesen nicht den fir
die Sorte typischen Geschmack auf

- die Steuermarke leuchtete unter dem UV-Licht
ganzflachig im Gegensatz zu einzelnen kleinen
Partikeln bei der Originalprobe

- der Filter war weicher als bei der Originalprobe

- beim Belagpapier gab es deutliche Langenunter-
schiede bei den einzelnen Zigaretten

- der Markenschriftzug auf den jeweiligen Zigaret-
ten hatte bei der Verdachtsprobe einen deutlich
kleineren Abstand zum Belagpapier

- der Markenname auf den Packungen war auf
der Vorder- und Ruckseite unterschiedlich grof3

- die Zigaretten der vorliegenden Probe verbrann-
ten beim maschinellen Abrauchverfahren mit
sehr unterschiedlicher Geschwindigkeit

Insgesamt war es an Hand der Analysendaten und
der diversen Unstimmigkeiten beim Vergleich mit einer
Originalprobe zweifelhaft, ob es sich um Originalware
handelte.

ZEBS 82 Bedarfsgegenstande mit Kérperkontakt
Zahnbiirsten

Fir den Anforderungszeitraum Februar 2009 gelang-
ten insgesamt elf der oben genannten Proben der

Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation nach Neumunster zur Untersuchung.

Hinsichtlich der Kunststoffzusammensetzung sind
Zahnbursten eher unauffallig; meist bestehen der
Grundkorper und der Griff aus unproblematischen
Kunststoffen, wie Polyethylen/Polypropylen oder Po-
lystyrol. Die Borsten bestehen ausschlielich aus Po-
lyamiden. Daher ertbrigten sich Untersuchungen hin-
sichtlich Weichmachermigration.

Bei der Uberpriifung der stofflichen Eigenschaften
der Zahnbursten fiel eine Probe durch einen zu hohen
Cadmiumgehalt auf; mittels RFA-Screeningmethode
wurde in dem griin eingefarbten Kunstststoffgriff (Poly-
ethylen) der Zahnbdrste ein deutlich erhéhter Cadmi-
umgehalt (2.000 mg/kg) ermittelt, der sich dann mittels
AAS (nach Kunststoff-Aufschluss) mehr als bestatigen
lieR® (5.400 mg/kg).

Die zu dieser Probe gehorige Zahnburste mit gelb
eingefarbtem Kunststoffgriff (Polyethylen) war hin-
sichtlich des Cadmiumgehaltes unauffallig.

Schuhe aus Kunststoff — billige Clogs-Nachbauten

Fir den Anforderungszeitraum August 2009 gelang-

ten insgesamt zehn der oben genannten Proben der

Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen

Kooperation nach Kiel zur Untersuchung.

Als Untersuchungsschwerpunkt wurden folgende

Parameter vorgesehen

- Kunststoffidentitat

- flichtige organische Bestandteile (SPME / GC-
MSD)

- RFA auf Blei und Cadmium

Von den zehn Proben waren drei nicht zu beanstan-
den. Bei sieben Proben wurde eine starke Belastung
mit flichtigen organischen Bestandteilen festgestellt.
Als Ursache fir die geruchlich inakzeptable Beschaf-
fenheit wurden haufig Stoffe festgestellt, die als Rein-
substanz mit dem Gefahrensymbol

X

sind.

Das Bundesamt fiir Risikobewertung (BfR) hat in
seiner Stellungnahme Nr. 047/2008 vom 5. November
2008 geruchsauffallige ,Plastik-Clogs“ gesundheitlich
bewertet und kommt zu dem Schluss, dass berech-
tigte Zweifel an der gesundheitlichen Unbedenklich-
keit (nach § 4 des GPSG beziehungsweise § 30 des
LFGB) bestehen.

Neben den zehn Planproben fielen zahlreiche Pla-
stikschuhe durch einen unangenehmen Geruch auf;
so verwundert es kaum, dass auch vier Proben ,Schu-
he“ wegen unangenehmer Gerliche als Beschwerde-
proben eingereicht wurden und jeweils zu einer ent-
sprechenden Beanstandung flhrten.

Bei Karnevalskostiimen handelt es sich um Artikel,
die jeweils nur fir eine kurze Nutzungsdauer bestimmt

Xn = Gesundheitsschadlich zu kennzeichnen
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sind und daher im unteren Preisniveau fur Textilien an-
geboten werden. Diese Produkte sind meist bunt ge-
farbt. 17 Proben wurden auf die Verwendung von all-
ergieauslosenden Dispersionsfarbstoffen untersucht.
Keine der Proben musste hinsichtlich der Verwendung
bedenklicher Farbstoffe beanstandet werden. Gemaf
Textilkennzeichnungsgesetz mussen Textilerzeugnis-
se mit einer Angabe Uber Art und Gewichtsanteil der
verwendeten textilen Rohstoffe versehen sein. Bei ei-
nem Karnevalskostim fehlte diese Angabe.

Bunte Badeanziige und Kinder-Sonnencaps

waren ebenfalls unauffallig hinsichtlich der Untersu-
chungsparameter Formaldehyd, Dispersions- und
Azofarbstoffe. Bei finf Proben fehlte die Angabe des
Herstellers gemal GPSG.
Lederartikel kdnnen eluierbare Gehalte an Chrom-
VI-Salzen enthalten. Chrom-VI-Verbindungen werden
nach der Gefahrstoff-Verordnung als karzinogen und
mutagen eingestuft. Losliche Chrom-VI-Verbindungen
werden auch durch die intakte Haut gut resorbiert und
kdnnen schon in geringen Konzentrationen nach chro-
nischer Exposition Kontaktallergien auslésen. Das
Institut fir Hygiene und Umwelt hat im Jahr 2009 45
Proben Lederhandschuhe, Arbeitshandschuhe,
Leder- und Uhrenarmbéander sowie Kindersanda-
len auf allergieauslésendes Chrom(VI) untersucht. Bei
zehn Proben wurde der tolerierbare Wert von 3 mg/kg
Chrom (VI) uberschritten. Die héchsten Gehalte wur-
den in Kindersandalen mit 94,7 mg/kg und in Leder-
handschuhen mit 27,7 mg/kg ermittelt. 29 untersuchte
Proben wurden wegen Kennzeichnungsmangeln be-
anstandet.

Arbeitshandschuhe aus textilem Material wurden
im Berichtsjahr 2009 auf allergieauslésende Disper-
sionsfarbstoffe und Formaldehyd untersucht. In einer
der sechs untersuchten Proben wurde der Farbstoff
Dispersionsorange 37/76 nachgewiesen.

Unter den Textilhilfsmitteln spielt Formaldehyd als
Ausrustungsmittel zur Verbesserung des Knitter- und
Krumpfverhaltens eine wichtige Rolle. Formaldehyd
ist ein Kontaktallergen und allergische Reaktionen
auch durch sehr niedrige Formaldehyd-Gehalte in
Textilien sind nicht auszuschlief3en. Infolge der an-
haltenden Diskussion Uber Formaldehyd wurden Er-
satzstoffe wie Glyoxal erprobt. Glyoxal ist hinsichtlich
seiner chemischen Struktur, Toxizitdt und Reaktivitat
dem Formaldehyd sehr ahnlich. Es sind jedoch kei-
ne Berichte Uber textilbedingte allergische Reaktionen
auf Glyoxal bekannt. Der Einsatz glyoxalhaltiger Ver-
netzter entspricht allerdings nicht mehr dem Stand der
Technik und sollte vermieden werden. Im Berichtsjahr
2009 wurden 20 Proben dunkel gefarbte Kinder-
Jeans auf Formaldehyd und Glyoxal untersucht. In
keiner der Proben konnte Formaldehyd nachgewiesen
werden. Der Glyoxalgehalt lag zwischen 5,5 und 54,7
mg/kg Stoff.

ZEBS 83 Bedarfsgegenstande zur Reinigung und
Pflege

Seit dem Inkrafttreten der EU-Detergenzienverord-
nung am 8. Oktober 2005 missen auf Verpackungen
von Wasch- und Reinigungsmitteln die als allergen
eingestuften Duftstoffe gekennzeichnet werden, wenn
ihr Gehalt im Endprodukt 0,01 Prozent Gberschreitet.
Im Berichtsjahr 2009 wurden in 23 Weichspilern
Duftstoffe und Tenside bestimmt. Weichspuler ent-
halten, im Gegensatz zu Waschmitteln, einen gro-
3en Anteil an kationischen Tensiden. Diese konnten
in allen untersuchten Proben nachgewiesen werden.
Drei Proben wurden beanstandet aufgrund fehlender
Kennzeichnung eines allergenen Duftstoffes.

In Gardinenbleichmitteln fiir den privaten Ge-
brauch werden hauptsachlich Bleichmittel auf Sauer-
stoffbasis als Wirkstoffe eingesetzt. In den meisten der
untersuchten 17 Produkte wurden Mischungen aus
Wasserstoffperoxid und Perboraten beziehungswei-
se Percarbonaten eingesetzt. Gemall EU-Detergen-
zienverordnung sind die Hersteller von Wasch- und
Reinigungsmitteln verpflichtet auf einer Website ein
Datenblatt mit den Inhaltsstoffen des Produktes zur
Verfugung zu stellen. Drei Proben wurden aufgrund
des fehlenden Datenblattes beanstandet.

Waschmittel fiir dunkle Wasche wurde auf Tensi-
de und Formaldehyd untersucht. In keiner der 20 Pro-
ben konnte Formaldehyd nachgewiesen werden.

Zum Entkalken von Kaffeevollautomaten wer-
den im Handel verschiedene Produkte auf Saureba-
sis angeboten. Neben organischen Sauren wie Ci-
tronen- und Apfelsdure kommen auch Ameisenséure
und Amidosulfonsdure zum Einsatz. Je nach Saure
und verwendeter Einsatzkonzentration mussen auf
der Verpackung bestimmte Warnhinweise angebracht
sein. Alle 20 untersuchten Proben waren unauffallig
hinsichtlich des Untersuchungsparameters Saure.

ZEBS 84 Kosmetische Mittel

Duftstoffe sind nach Nickel die haufigsten Verursa-
cher von Kontaktallergien. Laut Kosmetikverordnung
mussen in der Liste der Inhaltsstoffe 26 der als all-
ergen eingestuften Duftstoffe angegeben werden,
wenn ihr Gehalt in kosmetischen Mitteln, die ausge-
spult werden, 0,01 Prozent und in anderen Mitteln
0,001 Prozent Ubersteigt. Im Jahr 2009 wurden im In-
stitut fur Hygiene und Umwelt die allergenen Duftstof-
fe (mit Ausnahme von Baummoos- und Eichenmoos-
extrakt) in After Shave (19 Proben), Naturkosmetik
(15 Proben) und Deos (3 Proben) untersucht. Zu den
am haufigsten eingesetzten Duftstoffen gehorten
Limonene, Linalool und Citronellol. Bei allen unter-
suchten Proben waren die allergenen Duftstoffe wie
erforderlich gekennzeichnet. So kénnen besonders
empfindliche Personen, die bereits eine Allergie gegen
einen bestimmten Duftstoff entwickelt haben, anhand
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der Kennzeichnung fir sie kritische Produkte meiden
oder auf parfimfreie Erzeugnisse zuriickgreifen.

Im Rahmen des Bundesweiten Uberwachungspro-
gramms (BUp) wurden kosmetische Mittel auf den
Konservierungsstoff Triclosan untersucht. In 9 der
untersuchten 14 Proben konnte Triclosan nachgewie-
sen werden. Eine Hochstmengenuberschreitung wur-
de in einer Probe Deo-Spray festgestellt. Insgesamt
neun Proben wiesen Kennzeichnungsmangel auf wie
ein fehlendes Mindesthaltbarkeitsdatum.

Sonnenschutzmittel sollen fur einen wirksamen
Schutz vor UV-Strahlen sowohl UVA- als auch UVB-
Filtersubstanzen enthalten. Neben 26 organischen
Filtersubstanzen unterschiedlicher Struktur, werden
auch anorganische Substanzen wie Titandioxid und
Zinkoxid als UV-Filter eingesetzt. Durch die Kombina-
tion verschiedener Filter verstarken sich diese in ihrer
Wirkung und bieten einen Schutz Uber einen breiten
UV-Bereich (Breitbandfilter). Die untersuchten Son-
nenschutzmittel wiesen Gesamtgehalte der UV-Filter
von 10-15 Prozent auf. Uberschreitungen der zuldssi-
gen Hochstgehalte an UV-Filtern traten nicht auf. Zwei
der untersuchten 20 Proben wurden aufgrund irrefih-
render Kennzeichnung beanstandet.

Haarfarbeprodukte fiir den privaten Gebrauch be-
stehen in der Regel aus einem Zwei-Komponenten-
System. Dabei werden die Farbe und der Entwickler
direkt vor der Anwendung gemischt und vollstandig
aufgebraucht. Fir die enthaltenen Wirksubstanzen
Ammoniak und Wasserstoffperoxid gibt es in der
Kosmetikverordnung Hoéchstmengenregelungen und
bestimmte Warnhinweise, die angebracht sein mus-
sen. Im Berichtsjahr 2009 wurden 21 Haarfarbemittel
untersucht. Eine Probe wurde wegen eines fehlenden
Warnhinweises und eine weitere wegen fehlender
Herstellerangabe beanstandet.

Auslobungen haben bei kosmetischen Mitteln nach
wie vor einen hohen Stellenwert. Hinweise auf wert-
gebende Substanzen, wie zum Beispiel Vitamine oder
Panthenol fihren Jahr fir Jahr zu Beanstandungen,
da die Stoffe nicht eingesetzt oder in so geringen Kon-
zentrationen vorliegen, dass ein Wirknachweis nicht
zu erbringen ist. Von den untersuchten 15 Duschge-
len wurden drei Proben als irrefiihrend beanstandet,
da der ausgelobte Allantoingehalt zu gering war. Wei-
terhin wurden neun Ei-Shampoos auf den wertge-
benden Bestandteil ,Ei“ untersucht. Anhand des be-
stimmten Cholesteringehaltes konnten Rickschlisse
auf den eingesetzten Ei-Anteil gezogen werden. Eine
Probe wies einen Kennzeichnungsmangel auf.

Bleichcremes fir die Haut dirfen seit 2000 nicht
mehr den Wirkstoff Hydrochinon enthalten. Trotzdem
sind immer noch hydrochinonhaltige Cremes im Han-
del. Diese Produkte werden in der Regel fir den affri-
kanischen und asiatischen Markt hergestellt und von
hiesigen Vertreibern direkt aus Afrika importiert. Von
neun untersuchten Bleichcremes enthielten finf Pro-
ben Hydrochinon-Gehalte bis zu 6,3 Prozent und da-

mit das Dreifache des friiheren Grenzwertes von 2,0
Prozent.

Fur Zahnpasten sind laut Kosmetikverordnung
0,15 Prozent Fluorid zugelassen. Fluorid wirkt Uber-
wiegend durch lokalen Kontakt mit der Zahnoberflache
und begunstigt die Festigung des Zahnschmelzes. Bis
zum Alter von acht Jahren kann es durch Uberhdhte
Fluoridzufuhr zu Zahnschmelzflecken in den bleiben-
den Zahnen kommen. Kleinkinder sollten daher kei-
ne Erwachsenenzahnpasta, sondern fluoridreduzierte
Kinderzahnpasta benutzen und unter Aufsicht putzen,
spulen und ausspucken lernen. Kinderzahnpasta fiir
kleine Kinder (bis sechs Jahre) sollte nicht mehr als
0,05 Prozent Fluorid enthalten und entsprechend ge-
kennzeichnet sein. Im Berichtsjahr 2009 wurden 20
Kinderzahnpasten untersucht. Der Fluoridgehalt lag
zwischen 0,05 und 0,14 Prozent. Die Produkte mit ho-
herem Fluoridgehalt waren als sogenannte ,Junior®-
Zahncremes deklariert und fur Kinder ab sechs Jahren
gedacht.

Mundspiilungen sollen die Mundhygiene verbes-
sern, indem sie das Wachstum der Mundflora unter-
dricken beziehungsweise verringern. Das eingesetz-
te Fluorid dient der Starkung des Zahnschmelzes.
Zehn von 15 Proben enthielten Fluoridverbindungen
in Gehalten zwischen 180 und 490 mg/l. Als Konser-
vierungsstoff, der auch hemmend auf das Wachstum
der Mundflora wirken soll, wurde Uberwiegend Ben-
zoesaure eingesetzt. Alkohol wurde nur in drei Proben
verwendet. Der Hochstgehalt wurde mit 29,1 Prozent
bestimmt.

Fliissige Seifen waren auf einen pH-Wert einge-
stellt, der dem pH-Wert der Haut entspricht. Als Kon-
servierungsmittel wurden hauptsachlich Benzoe- und
Salicylsaure, vereinzelt auch Phenoxyethanol einge-
setzt. In keiner Probe konnte eine Uberschreitung der
zulassigen Hochstgrenzen festgestellt werden.

Faschingsschminken wurden auf ihren Schwer-
metallgehalt untersucht. Schwermetalle werden bei
der Herstellung von kosmetischen Mitteln als tech-
nisch vermeidbar angesehen. Das Untersuchungs-
spektrum umfasste die Schwermetalle Blei, Cadmium,
Antimon, Arsen und Quecksilber. Bis auf Blei wurden
alle Elemente nur im Spurenbereich nachgewiesen.
Der Gehalt an Blei in den untersuchten Proben lag
zwischen 0,45 und 1,4 mg/kg Faschingsschminke.

ZEBS 85 Spielwaren und Scherzartikel

Stempel zum Spielen
Fir den Anforderungszeitraum Januar 2009 gelangten
insgesamt elf der oben genannten Proben der Han-
sestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen Ko-
operation nach Neumunster zur Untersuchung.
Anlass dieser Probenserie war eine RAPEX-Mel-
dung (2008-31 Ref. No. 21 0842/08), der zufolge bei
Stempeln zum Spielen in der Stempelflache verbote-
ne Weichmacher nachgewiesen wurden.
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Schwerpunktmafig sollten daher folgende Untersu-

chungen durchgefiihrt werden:

- Kunststoffidentitat

- Weichmacheridentitat

- Weichmachergehalt

- Schwermetallgehalt Blei/Cadmium (RFA-Scree-
ning)

Auffallend war die Produktvielfalt — obwohl auch
fir Schleswig-Holstein eine Probenserie mit ebenfalls
zehn Proben angefordert wurde, wurden keine ,Dop-
pelproben* eingeliefert.

Noch erfreulicher ist der Umstand, dass bei keiner
der eingelieferten Proben verbotene Weichmacher
verwendet wurden.

Spielzeug mit Magneten

Fir den Anforderungszeitraum Januar 2009 gelang-
ten insgesamt acht der oben genannten Proben der
Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation nach Neumunster zur Untersuchung.

Hintergrund fiir diese Probenanforderung ist die
ENTSCHEIDUNG DER KOMMISSION 2008/329/EG
vom 21. April 2008 zur Verpflichtung der Mitgliedstaa-
ten, dafir zu sorgen, dass Magnetspielzeug, das in
Verkehr gebracht oder auf dem Markt bereitgestellt
wird, einen Hinweis auf die von diesem Spielzeug aus-
gehende Gefahr fir Gesundheit und Sicherheit tragt.

Beiinsgesamt drei der acht Proben wurde die Kenn-
zeichnungsvorschrift der Entscheidung 2008/329/EG
nicht erfillt, wobei bei einer Probe, die als verschluck-
bar qilt, Uberhaupt keine Kennzeichnungselemente
vorhanden waren.

Bei der Uberprifung der stofflichen Eigenschaften
der Spielwaren fiel eine Probe mit der Bezeichnung
,Magnetspiel Spinne® durch einen zu hohen Cadmi-
umgehalt auf; mittels RFA-Screeningmethode wurde
in dem rot eingefarbten Kunststoff (Polyethylen) ein
deutlich erhéhter Cadmiumgehalt (1.200 mg/kg) ermit-
telt, der sich dann mittels AAS (nach Kunststoff-Auf-
schluss) mehr als bestatigen lieR? (3.200 mg/kg).

Es erfolgte eine Beanstandung nach Abschnitt 18
des Anhangs zu § 1 der Verordnung utber Verbote und
Beschrankungen des Inverkehrbringens gefahrlicher
Stoffe, Zubereitungen und Erzeugnisse nach dem
Chemikaliengesetz; demnach dirfen mit Cadmium
beziehungsweise Cadmiumverbindungen eingefarbte
Erzeugnisse, die aus Polyethylen hergestellt wurden,
nicht in den Verkehr gebracht werden, wenn der Anteil
an Cadmium (Cd-Metall) 0,01 Prozent Massengehalt
des Kunststoffs Uibersteigt.

Luftballons und Scherzartikel

Fir den Anforderungszeitraum Oktober 2009 gelang-

ten insgesamt zehn der oben genannten Proben der

Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen

Kooperation nach Neumunster zur Untersuchung.
Nach der BfR Empfehlung XXI Bedarfsgegenstan-

de auf Basis von Natur- und Synthesekautschuk gilt

fir Bedarfsgegenstéande der Sonderkategorie (hier
Luftballons), dass in den nach der Untersuchungsvor-
schrift hergestellten Extrakten insgesamt hochstens
20 pg/l primares Arylamin, berechnet als Anilinhydro-
chlorid nachweisbar sein darf.

Bei allen Luftballons (sechs Proben) wurde dieser
Hochstwert eingehalten.

Bei den Scherzartikeln (vier Proben) standen ver-
botene Weichmacher als Untersuchungsziel im Vor-
dergrund. Zwei der vier Proben bestanden zwar aus
Polyvinylchlorid, es wurden aber keine (verbotenen)
Phthalate als Weichmacher verwendet. Bei den bei-
den letzten Proben (Kindertattoo beziehungsweise
Sticker) wurden ebenfalls keine verbotenen Weichma-
cher nachgewiesen.

Sonstige Proben
Bei einer als ,Ballebad” bezeichneten Probe waren die
aus Kunststoff bestehenden Balle nicht ,farbecht® und
somit nicht fir Kinder unter 36 Monaten geeignet.

Bei einer Serie von vier Spielzeugfiguren ,Ritter, Pi-
raten, Rdmer und Drachenjager” fiel eine Probe durch
die Verwendung eines verbotenen Weichmachers auf.

ZEBS 86 Bedarfsgegenstande mit
Lebensmittelkontakt

Verpackungsmaterial fiir Lebensmittel aus Papier
- zum Beispiel Mehltiiten, Zuckertiiten, Reiskarton,
Papiersacke fir LM

Fiar den Anforderungszeitraum Marz/April 2009 ge-
langten insgesamt 20 der oben genannten Proben der
Hansestadt Hamburg beziehungsweise 19 der oben
genannten Proben aus Mecklenburg-Vorpommern im
Rahmen der NOKO nach Neumdiinster zur Untersu-
chung.

Hintergrund dieser Probenanforderung ist die ak-
tuelle Diskussion zur technischen Vermeidbarkeit von
Schadstoffen, die Uber den Recyclingprozess in Pa-
piere fur den Lebensmittelkontakt gelangen kénnen.

Daher sollten schwerpunktmaRig folgende Untersu-
chungen durchgefiihrt werden:

- Diisopropylnaphthalin (DIPN)
- Diisobutylphthalat (DiBP)

- Di-n- Butylphthalat (DnBP)

- Di-ethlhexylmaleat (DEHM)

RoutinemaRig wurden die Proben auf

- Ausbluten von Farbstoff

- Ausbluten optischer Aufheller

- Formaldehyd / Glyoxal im Wasserextrakt
- Konservierungsstoffe im Wasserextrakt
untersucht.

Bei der Analytik von DIPN, DiBP, DnBP und DEHM
stellte sich jedoch heraus, dass die erzielten Ergebnis-
se aufgrund von Querkontaminationen und Interaktio-
nen mit Verpackungsmaterial nicht verwertbar waren.
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Friihstiicksbretter aus Kunststoff - zum Beispiel
Melamin

Fir den Anforderungszeitraum April, Mai und August
2009 gelangten insgesamt 41 der oben genannten
Proben der Hansestadt Hamburg im Rahmen der
Norddeutschen Kooperation nach Neumdunster zur
Untersuchung.

Da bei Bedarfsgegenstdanden mit Lebensmittel-
kontakt die Kunststoffidentitdt nicht immer in der
Kennzeichnung erkennbar ist, haben sich diese drei
Probenserien ,vermischt“ und wurden nach der Kunst-
stoffidentifizierung den einzelnen Untersuchungsseri-
en zugeordnet.

Insgesamt waren:

11 Proben aus Melamin

- 13 Proben aus Polyamid

16 Proben aus Polyethylen/Polypropylen

- 2 Proben aus sonstigen Kunststoffmaterialien

Polyamid

Nach Anlage 3 Abschnitt 5 Teil A zu den §§ 4 und 6
der Bedarfsgegenstandeverordnung beziehungswei-
se gemall RICHTLINIE 2002/72/EG DER KOMMIS-
SION vom 6. August 2002 Uber Materialien und Ge-
genstande aus Kunststoff, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Berlhrung zu kommen, dirfen Be-
darfsgegenstande aus Kunststoff primare aromatische
Amine (ausgedruckt als Anilin) nicht in einer nachweis-
baren Menge (Nachweisgrenze 0,01 mg/kg Lebens-
mittel entsprechend 1,67 pg/dm?) abgeben.

Hinsichtlich der spezifischen Migration von prima-
ren aromatischen Aminen waren alle Proben der Han-
sestadt Hamburg von einwandfreier Beschaffenheit.
Hinsichtlich der Kennzeichnung - Zeichen fiir Riick-
verfolgbarkeit und Warnhinweise zur bestehenden
Verwendungsbeschrankung - gab es bei drei Proben
Grund zur Beanstandung.

Melamin

GemaR RICHTLINIE 2002/72/EG DER KOMMISSI-
ON vom 6. August 2002 tber Materialien und Gegen-
stdnde aus Kunststoff, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Berlhrung zu kommen, gibt es fir
Melamin (2,4,6-Triamino-1,3,5-triazin) im Verzeichnis
der auf EU-Ebene vollstdndig harmonisierten Additive
einen SML-Wert von 30 mg/kg (SML = spezifischer Mi-
grationsgrenzwert in Lebensmitteln oder in Lebensmit-
telsimulanzien, sofern nicht anders angegeben).

Als Proben wurden Schneidebretter, Loffel, Pfan-
nenwender und Schalen eingeliefert. In sechs Pro-
ben war kein Melamin im Migrat nachweisbar. In den
restlichen funf Proben war Melamin in Gehalten von
0,009-0,05 mg/kg Lebensmittel beziehungsweise
0,0007-0,009 mg/dm? Oberflache nachweisbar.

Bedarfsgegenstinde mit Lebensmittelkontakt aus
Polyamid - zum Beispiel Kochloéffel, Pfannenwen-
der

Fir den Anforderungszeitraum Mai 2009 gelangten
insgesamt dreizehn der oben genannten Proben der
Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation nach Kiel zur Untersuchung.

Bereits im Jahr 2006 wurden im Rahmen des Bun-
desweiten Uberwachungsprogramms (BUp-2006-3.6)
derartige Bedarfsgegenstande hinsichtlich des Migra-
tionsverhaltens primarer aromatischer Amine (PAA)
untersucht.

Nach Anlage 3 Abschnitt 5 Teil A zu den §§ 4 und
6 der Bedarfsgegenstandeverordnung beziehungs-
weise gemafl RICHTLINIE 2002/72/EG DER KOM-
MISSION vom 6. August 2002 Uber Materialien und
Gegenstande aus Kunststoff, die dazu bestimmt sind,
mit Lebensmitteln in Berlhrung zu kommen, dirfen
Bedarfsgegenstande aus Kunststoff primare aroma-
tische Amine (ausgedriickt als Anilin) nicht in einer
nachweisbaren Menge (Nachweisgrenze 0,01 mg/kg
Lebensmittel entsprechend 1,67 ug/dm?) abgeben.

Hinsichtlich der spezifischen Migration von primaren
aromatischen Aminen waren alle Proben von einwand-
freier Beschaffenheit; auch hinsichtlich der Kennzeich-
nung - Zeichen fur Rickverfolgbarkeit und Warnhin-
weise zur bestehenden Verwendungsbeschrankung —
gab es keinen Grund zur Beanstandung.

Anmerkung: Von den insgesamt 132 Proben, die
seit dem Jahr 2005 hinsichtlich der spezifischen Mi-
gration von primaren aromatischen Aminen untersucht
wurden, waren 15 Proben (= 11,26 Prozent) zu bean-
standen.

Kiihltaschen aus (weichem) Kunststoff
Fir den Anforderungszeitraum August 2009 gelang-
ten insgesamt sieben der oben genannten Proben der
Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation nach Kiel zur Untersuchung.

Als Untersuchungsschwerpunkt wurden folgende
Parameter vorgesehen
- Kunststoffidentitat
- RFA auf Blei und Cadmium
Hinsichtlich der Kunststoffzusammensetzung waren
alle Proben - insbesondere hinsichtlich der geruchli-
chen Eigenschaften - unauffallig.

Bei der Uberpriifung der stofflichen Eigenschaften
der Kuhltaschen fielen zwei Proben durch einen zu
hohen Cadmiumgehalt auf; mittels RFA-Screening-
methode wurde jeweils ein deutlich erhéhter Cadmi-
umgehalt ermittelt, der sich dann mittels AAS (nach
Kunststoff-Aufschluss) bestatigen liel.

Es erfolgte jeweils eine Beanstandung nach Ab-
schnitt 18 des Anhangs zu § 1 der Verordnung Uber
Verbote und Beschrankungen des Inverkehrbringens
gefahrlicher Stoffe, Zubereitungen und Erzeugnisse
nach dem Chemikaliengesetz; demnach dirfen mit
Cadmium beziehungsweise Cadmiumverbindungen

Institut fir Hygiene und Umwelt

Lebensmittelsicherheit und Zoonosen / Jahresbericht 2009



II. Ergebnisse der Untersuchungen 2009

41

eingefarbte Erzeugnisse, die aus dem entsprechen-
den Kunststoff hergestellt wurden, nicht in den Ver-
kehr gebracht werden, wenn der Anteil an Cadmium
(Cd-Metall) 0,01 Prozent Massengehalt des Kunst-
stoffs Ubersteigt.

Bei der Uberprifung der stofflichen Eigenschaften
der Kiihltaschen fiel eine weitere Probe durch einen zu
hohen Bleigehalt auf; mittels RFA-Screeningmethode
wurde ein deutlich erhdhter Bleigehalt ermittelt, der
sich dann mittels AAS (nach Kunststoff-Aufschluss)
bestatigen lieR.

Der hier in dem Kunststoff nachgewiesene Bleige-
halt (5.500 mg/kg) ist jedoch bedarfsgegenstéande-
rechtlich nicht geregelt. Da bei vergleichbaren Pro-
dukten derart hohe Bleimengen nicht enthalten sind,
sollte der Hersteller/Importeur Gber den hohen Blei-
gehalt seines Produktes informiert werden und dazu
angehalten werden, kinftig auf derart bleibelastete
Kunststoffe zu verzichten.

Raucherrauchspane

Fir den Anforderungszeitraum Oktober 2009 gelang-
ten insgesamt neun der oben genannten Proben der
Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation nach Kiel zur Untersuchung.

Nach § 6 der Bedarfsgegenstandeverordnung
(Hochstmengen) dirfen gewerbsmaRig die in Anlage
5 aufgefiihrten Bedarfsgegenstande nicht in den Ver-
kehr gebracht werden, wenn sie die dort in Spalte 3
genannten Stoffe Uber die in Spalte 4 festgesetzten
Hochstmengen hinaus enthalten.

Demnach durfen unter anderem naturbelassene
Holzer und Zweige, Heidekraut und Nadelholzsamen-
sténde, die zur Entwicklung frischen Rauches zum
Rauchern von Lebensmitteln bestimmt sind, nicht in
den Verkehr gebracht werden, wenn sie Pentachlor-
phenol (PCP) und seine Salze (berechnet als Penta-
chlorphenol) Uber die festgesetzte Hochstmenge von
0,05 Milligramm PCP je Kilogramm Holz hinaus ent-
halten.

Alle neun Proben der Hansestadt Hamburg lagen
unterhalb der Bestimmungsgrenze von 0,001 mg
PCP/kg Holz.

Anmerkung: Insgesamt wurden 30 Proben ,R&u-
cherrauchspane“ (HH=9; SH=6; MV=15) untersucht;
einzig bei einer von einer Fischerei (Fischfangbetrieb
-Binnen) ,selbst hergestellten® Probe wurde ein Pen-
tachlorphenolgehalt (0,004 mg PCP/kg Holz) oberhalb
der Bestimmungsgrenze festgestellt.

Im Vergleich zu den letzten Untersuchungsserien im
Jahr 2001 und 2005 hat sich die Situation also weiter
verbessert.

Hochstwert 2001 - 0,050 mg PCP/kg Holz
Hochstwert 2005 - 0,015 mg PCP/kg Holz

Hochstwert 2010 - 0,004 mg PCP/kg Holz

Fahrradtrinkflaschen aus Kunststoff

Fir den Anforderungszeitraum Oktober 2009 gelang-

ten insgesamt 21 der oben genannten Proben der

Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen

Kooperation nach Neumunster zur Untersuchung.

Schwerpunktmafig wurden folgende Untersuchungen

durchgefuhrt:

- Kunststoffidentitat

- Schwermetallgehalt Blei/Cadmium (RFA-Scree-
ning)

- Sensorik

Hinsichtlich der Kunststoffzusammensetzung waren

alle 21 Proben von einwandfreier Beschaffenheit; be-

zuglich der sensorischen Eigenschaften wiesen zwar

einige Fahrradtrinkflaschen bei einer ersten Verko-

stung deutliche Abweichungen auf, die sich jedoch

spatestens bei der dritten Migration auf ein ertragli-

ches MaR reduzierten.

Hinsichtlich der Kennzeichnung fehlten bei vier Pro-
ben jeweils die Herstellerangaben und das nach Ar-
tikel 17 der Verordnung 1935/2004 vorgeschriebene
Zeichen fir Ruckverfolgbarkeit.

Thermobecher fiir ,,Kaffee to go“

Fir den Anforderungszeitraum September 2009 ge-
langten insgesamt acht der oben genannten Proben
der Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeut-
schen Kooperation nach Kiel zur Untersuchung.

Da derartige Thermobecher meist aus schwarzem
Kunststoff bestehen und Polyamid ein thermostabiler
Kunststoff ist, wurde als Untersuchungsschwerpunkt
die spezifische Migration von primaren aromatischen
Aminen vorgesehen.

Nach Anlage 3 Abschnitt 5 Teil A zu den §§ 4 und
6 der Bedarfsgegenstandeverordnung beziehungs-
weise gemall RICHTLINIE 2002/72/EG DER KOM-
MISSION vom 6. August 2002 lber Materialien und
Gegenstande aus Kunststoff, die dazu bestimmt sind,
mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen, dirfen
Bedarfsgegenstande aus Kunststoff primare aroma-
tische Amine (ausgedrickt als Anilin) nicht in einer
nachweisbaren Menge (Nachweisgrenze 0,01 mg/kg
Lebensmittel entsprechend 1,67 ug/dm?) abgeben.

Bei der Uberprifung der Kunststoffzusammen-
setzung stellte sich jedoch heraus, dass keiner der
acht Thermobecher Polyamid als Werkstoff enthielt;
daher reduzierte sich der Untersuchungsumfang und
beschrankte sich hauptsachlich auf die sensorischen
Eigenschaften.

Sonstige Proben

AuBerhalb der geplanten Probenserien gelangten ins-
gesamt 19 Proben der Hansestadt Hamburg im Rah-
men der Norddeutschen Kooperation nach Neumdin-
ster zur Untersuchung.
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Kunststoff-Flasche mit Mineralwasser

Bei einer zur Untersuchung gelangten Beschwerde-
probe ,Natlrliches Mineralwasser ohne Kohlensau-
re“ wurde als Beschwerdegrund angefiihrt, dass das
Mundstlck stark nach Plastik schmecke. Nach den
hier durchgefihrten Untersuchungen wurden bei dem
verwendeten Verschlusssystem keine Hinweise vor-
gefunden, die einer Eignung im genannten Sinn wi-
dersprechen. Eine Nachfrage bei der fur den Abfil-
ler zustandigen Mineralwassersachverstandigen hat
ergeben, dass beziiglich der entsprechenden Quelle
keinerlei Auffalligkeiten bei der Verpackung bezie-
hungsweise dem Verschlusssystem bekannt sind.

Zwei Eisbehalter aus Kunststoff ca. 35 cm x
16 cm x 13 cm (L x B x H) mit deutlichen Gebrauchs-
spuren (Kratzer am Boden) gelangten als Beschwer-
deprobe zur Untersuchung.

Bei einem Gebrauchstest mit Hilfe eines haushalts-
Ublichen Eisportionierers aus Kunststoff (Polypro-
pylen) wurde festgestellt, dass sich Material von der
Oberflache des Eisbehélters abkratzen lasst und so
in das Lebensmittel Ubergehen kann. Dieser Effekt
ist an unterschiedlichen Stellen des Eisbehalters un-
terschiedlich stark ausgepragt. So zum Beispiel ist es
nahezu unmdglich von der oberen Kante des Eisbe-
halters Material abzutragen; am Boden des Behalters

bedarf es eines gewissen Kraftaufwandes um Mate-
rial abzutragen. An den Seitenwanden des Behalters
kommt es bereits bei leichter Berihrung mit dem Eis-
portionierer zu einem Stofflibergang (auch ein Abkrat-
zen mit dem Fingernagel ist leicht méglich). Es erfolgte
jeweils eine Beanstandung nach Artikel 3 der Verord-
nung (EG) 1935/2004.

Eine Probe ,Weintrauben Dekogegenstand aus
Kunststoff* wurde aufgrund der Verwechselbarkeit
mit einem Lebensmittel beanstandet.

Gemal § 3 Abs. 8 LFGB sind mit Lebensmitteln ver-
wechselbare Produkte, solche die zwar keine Lebens-
mittel sind, bei denen jedoch auf Grund ihrer Form,
ihres Geruchs, ihrer Farbe, ihres Aussehens, ihrer Auf-
machung, ihrer Kennzeichnung, ihres Volumens oder
ihrer GroRe vorhersehbar ist, dass sie von den Ver-
braucherinnen und Verbrauchern, insbesondere von
Kindern, mit Lebensmitteln verwechselt werden und
deshalb zum Mund gefiihrt, gelutscht oder geschluckt
werden, wodurch insbesondere die Gefahr des Erstik-
kens, der Vergiftung, der Perforation oder des Ver-
schlusses des Verdauungskanals entstehen kann.

Hier wird neben der Gefahr des Erstickens auch
eine toxikologisch begriindete Gefahr durch die in den
Trauben enthaltenen Weichmacher, namlich Diisono-
nylphthalat (DINP) gesehen.
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2.  Untersuchung von Lebensmitteln auf Bestandteile gentechnisch

veranderter Organismen 2009

Im Jahr 2009 wurden insgesamt 247 Lebensmittel-
proben auf Anteile gentechnisch veranderter Zutaten
hin Uberpruft. Ein Schwerpunkt lag wie in den ver-
gangenen Jahren auf Untersuchungen von Soja- und
Mais-haltigen Lebensmitteln. Reis und Reiserzeugnis-
se aus China wurden vor allem nach Importkontrollen
durch das Veterindramt Grenzdienst im Hamburger
Hafen auf nicht zugelassene gentechnisch veran-
derte Anteile untersucht. Nach Schnellwarnungen im

Herbst wurden erstmalig auch Leinsamen-Produkte
auf gentechnisch veranderte Anteile untersucht und
auch Tafelsenf wurde neu in das Probenspektrum des
Labors aufgenommen. Im Rahmen der Uberwachung
des Inverkehrbringens von gentechnisch veranderten
Organismen durch die BSU wurden auch Proben von
Rohprodukten - vorwiegend Soja - aus dem Hambur-
ger Hafen analysiert.

Die Untersuchung von Lebensmittelproben auf Gentechnik dient der Beantwortung mehrerer Fragen: Sind
in der Probe Uberhaupt gentechnisch veranderte Anteile nachweisbar? Stammt die nachgewiesene Veran-
derung aus einer in der EU zugelassenen gv-Pflanze? Wie hoch ist der gentechnisch veranderte Anteil in
den Proben und sind die Produkte zu kennzeichnen? Zur Beantwortung dieser Fragen werden aufeinander
aufbauende Analysen durchgefuhrt. Zunachst wird in einem Screening untersucht, ob in einer Probe gene-
tische Elemente nachweisbar sind, die Bestandteil vieler gentechnisch veranderter Pflanzen sind. Wenn
dies der Fall ist, muss geklart werden aus welcher Quelle, das heifdt aus welcher gentechnisch veranderten
Pflanze, diese Veranderung stammt und ob diese Pflanze eine Zulassung in der EU besitzt. Nur wenn dies
zutrifft, ist das untersuchte Produkt verkehrsfahig und der genaue gv-Anteil ist zu ermitteln. Lebensmittel
mit gentechnisch veranderten Anteilen oberhalb von 0,9 Prozent missen gekennzeichnet werden. Bei
geringeren Anteilen ist zu klaren, ob diese technisch nicht zu vermeiden sind oder zufallig in das Produkt
gelangt sind. Andernfalls missen auch diese Produkte gekennzeichnet werden.

Wenn in der Probe gentechnisch veranderte Anteile gefunden werden, die auf eine gentechnisch veran-
derte Pflanze ohne Zulassung zuruckzufiihren sind, muss das Produkt aus dem Handel gezogen werden,
unabhangig davon, wie grol3 der Anteil am Produkt ist. Auch geringe Verunreinigungen im Spurenbereich

fihren zu Rickrufaktionen in der EU.

Sojaprodukte

Der Anbau von gentechnisch veranderten Nutzpflan-
zen hat auch im Jahr 2009 weiter zugenommen. Welt-
weit werden mittlerweile auf Gber mehr als 75 Prozent
aller Soja-Anbauflachen gentechnisch veranderte
Sorten kultiviert. Von den drei im Soja-Anbau flhren-
den Landern USA, Brasilien und Argentinien baut le-
diglich noch Brasilien im nennenswerten Umfang auf
6,6 Millionen Hektar (29 Prozent der Soja-Anbaufla-
chen) nicht gentechnisch veranderte Sojasorten an.
In Argentinien wird auf 99 Prozent aller Sojaanbau-
flachen gv-Soja produziert.

Bis zum Jahr 2008 war lediglich die gentechnisch
veranderte Sojasorte Roundup Ready (RR) der Firma
Monsanto in der EU als Lebensmittel zugelassen. Seit
2008 kamen zwei weitere Sojalinien hinzu.

Im Gentechnikiiberwachungslabor wurden insge-
samt 70 sojahaltige Lebensmittelproben verschie-
denster Art, von Sojaeiweil’konzentraten bis Saug-
lingsnahrung auf Basis von Sojaproteinen untersucht.
Keine dieser Proben wies gentechnisch veranderte
Anteile Gber 0,9 Prozent auf, die zu einer Kennzeich-
nungspflicht gefuhrt hatten und in nur drei Produkten
waren Anteile zwischen 0,1 Prozent und 0,9 Prozent

nachweisbar. Darunter befand sich allerdings auch
ein Produkt eines Herstellers von Sauglingsnahrung.
Alle Ubrigen Proben wiesen Gehalte unterhalb von
0,1 Prozent auf oder es waren gar keine gv-Anteile
nachweisbar.

Maisprodukte

Auch der weltweite Anbau von gentechnisch veran-
dertem Mais hat zugenommen. Neben den USA als
im Maisanbau fiihrendes Land mit 35 Millionen Hektar.
Anbauflache, wird Mais auch in Brasilien, Stdafrika,
Argentinien aber auch in vielen europaischen Staa-
ten produziert. Wahrend aufRerhalb Europas der An-
teil von Anbauflachen von gentechnisch verandertem
Mais zum Teil bei Gber 80 Prozent liegt, wird innerhalb
der EU lediglich in Spanien gv-Mais in gréRerem Um-
fang auf ca. 20 Prozent der Mais-Anbauflachen kulti-
viert. Die EU ist bei Mais jedoch weitgehend Selbst-
versorger und nur ein geringer Anteil wird importiert.
Dementsprechend waren auch in allen 67 untersuch-
ten Mais-haltigen Proben héchstens Spuren von gen-
technisch verandertem Mais bis maximal 0,1 Prozent
nachweisbar. In 53 Proben waren keine gv-Anteile zu
detektieren.
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Reisprodukte

Nachdem im Herbst 2006 sowohl in Langkornreispro-
dukten der USA als auch in Reisnudelerzeugnissen
aus China Spuren nicht zugelassener gentechnisch
veranderter Reissorten nachgewiesen worden waren,
wurde in EU-Dringlichkeitsmaflnahmen der Import
dieser Erzeugnisse reglementiert. Auch im Jahr 2009
wurden im Gentechnikiberwachungslabor Reiser-
zeugnisse untersucht. Im besonderen Fokus waren
dabei solche Produkte, die Uber den Hamburger Ha-
fen eingefihrt wurden. Von 68 untersuchten Reispro-
dukten, bei denen es sich vorwiegend um Reisnudeln
chinesischer Herkunft, aber auch um andere Reiser-
zeugnisse handelte, waren insgesamt drei positiv. In
diesen Fallen wurde die Ware zurtickgewiesen und es
ergingen Schnellwarnungen an die EU fir die betref-
fende untersuchte Charge, um die weitere Vermark-
tung zu unterbinden.

Tafelsenf

Im Jahr 2009 wurden im Gentechnikiiberwachungs-
labor erstmalig Tafelsenf-Proben auf gentechnisch
veranderte Anteile hin untersucht. Bislang ist zwar
keine gentechnisch veranderte Senf-Varietat bekannt,
jedoch finden sich Rapskoérner als botanische Verun-

reinigungen vielfach im Erntegut von Senf. Auf diese
Weise koénnen auch gentechnisch veranderte Raps-
kérner in die Senfsaat und schlielich in den Tafelsenf
gelangen. In insgesamt 20 untersuchten Tafelsenfpro-
ben verschiedener Hersteller waren in immerhin neun
Produkten gentechnisch veranderte Anteile nachweis-
bar. Diese konnten auf gv-Rapspflanzen zurlickge-
fuhrt werden, die in der EU zwar als Futtermittel zuge-
lassen sind, als Lebensmittel jedoch nur eine einge-
schrankte Zulassung als Ol besitzen. Die Européische
Kommission hat auf Anfrage des Bundesministeriums
fur Ernahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
entschieden, dass die Kommission keine MalRnahmen
einleiten muss, die eine Marktriicknahme der entspre-
chenden Erzeugnisse erfordern wiirde. Sie begriindet
dies mit den geringen Gehalten der gv-Rapslinien in
den Tafelsenfen und beflirwortenden Stellungnahmen
der EFSA (Europaische Behorde fiir Lebensmittelsi-
cherheit) zu den GVO, aus denen sich keine Hinwei-
se fur schwerwiegende Gesundheitsrisiken ergeben
haben. Dennoch halt es die Kommission fiir notwen-
dig, dass auf nationaler Ebene MalRnahmen ergriffen
werden, um ein Inverkehrbringen dieser Produkte zu
verhindern.

Tabelle 3: Ergebnisse der Untersuchung von Lebensmitteln auf GVO-Anteile 2009

Zahl der un-
Probenart tersuchten  negativ
Proben
Soja 70 46 n.z. 3 0 21
Reis 68 65 0 0 3 3
Mais 67 53 0 0 0 14
Leinsamen 22 15 0 0 0 7
Senf (Raps) 20 11 0 0 0 9

Nachweis des gentechnisch veranderten Leinsamens

Der gefundene Leinsamen tragt ein gentechnisch hergestelltes Konstrukt, auf dem neben dem entscheiden-
den Gen fiir die Toleranz gegentiber Sulfonylharnstoff-Herbiziden noch weitere Elemente wie Antibiotikare-
sistenzgene mit DNA-Sequenzen liegen, die den Anfang und das Ende eines Genes signalisieren. Es wurde
eine Untersuchungs-Strategie entwickelt, in der zunachst nach diesen in gentechnisch veranderten Pflan-
zen gebrauchlichen Elementen mit PCR-Verfahren gesucht wird. Grundlage hierfiir waren Informationen der
Kanadischen Behorden, welche Elemente in der Varietat FP967 vorliegen. Proben mit auffalligen Befunden
werden in weiteren spezifischeren Nachweisverfahren getestet. In diesem Fall wurde ein PCR-Nachweis
eingesetzt, der den Ubergang zwischen dem NOS-Terminator und einem Abschnitt des Dehydrofolatere-
ductasegens (dfr1) nachweist. Es wird davon ausgegangen, dass diese Genkombination in keiner sonstigen
zugelassenen gentechnisch veranderten Pflanze vorliegt, sodass ihr Nachweis als eindeutiges Indiz fir die
gentechnisch veranderte Leinsamenvarietat FP967 gilt.
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Abbildung 13: Untersuchung von Lebensmitteln auf GVO-Anteile 2009

Leinsamenprodukte

Im September 2009 wurden die Bundeslander durch
EU-Schnellwarnungen Uber Produkte mit gentech-
nisch veranderten Leinsamen auf dem deutschen
Markt informiert. Das Chemische und Veterinarunter-
suchungsamt Freiburg konnte durch Recherchen den
gentechnisch veranderten Leinsamen identifizieren.
Es handelte sich um die herbizidtoleranten Leinsa-
men-Varietdt FP967 mit dem Handelsnamen CDC
Triffid. Durch die gentechnische Veranderung ist die
Sorte unempfindlich gegenuber bestimmten Unkraut-
vernichtungsmittel. Fir die Bauern hat das den Vorteil,
dass sie die Felder behandeln kdnnen, ohne ihre Er-
trage zu gefahrden. Gemeiner Lein, auch Flachs ge-
nannt, ist eine alte Kulturpflanze, die auch zur Faser-
und Olgewinnung angebaut wird.

CDC Triffid war schon Ende der achtziger Jahre in
Kanada entwickelt worden und wurde in den spaten
neunziger Jahren in den USA und Kanada flr den
Markt zugelassen. Schon 2001 war jedoch die Sorten-
zulassung vermutlich aufgrund von Bedenken im Hin-
blick auf die Vermarktung in Europa zurlickgezogen
worden. Offiziellen Angaben zu Folge hatte seit dem
kein Anbau mehr stattgefunden.

Untersuchung von Lebensmitteln und Futtermit-
teln mit Leinsamen

Aufgrund der EU-Schnellwarnungen wurden bundes-
weit Leinsamen-Produkte auf gentechnisch veran-
derte Anteile untersucht. Auffallig waren in anderen
Bundeslandern vor allem Backwaren und Cerealien.
Im Hamburger Gentechnikiiberwachungslabor wur-
den vorwiegend Lebensmittelproben aus GroRbak-

kereien und Leinsamenkoérner aus dem Handel, aber
auch Futtermittel in Importproben aus dem Hambur-
ger Hafen untersucht. Von insgesamt 37 untersuchten
Lebensmittelproben enthielten immerhin finf die nicht
zugelassenen Leinsamen. Im Unterschied zu den Be-
funden anderer Bundeslander war hierunter auch ein
Bio-Produkt. AuRerdem war in finf von elf untersuch-
ten Futtermittelproben der gentechnisch veranderte
Leinsamen nachweisbar.

Molekularbiologische Bestimmung von Tierarten
zur Aufdeckung von Fehldeklarationen

Zur Aufgabe des gentechnischen Uberwachungsla-
bors gehéren auch Untersuchungen zur Bestimmung
der Tierart mit Hilfe molekularbiologischer Methoden.
Im Jahr 2009 wurden insgesamt 114 solcher Proben
untersucht, bei denen es sich auch zum Teil um Pro-
ben im Rahmen der Importkontrollen des Veterinaramt
Grenzdienstes handelte. Das Probenspektrum reich-
te von Darmen Uber Mozzarella und Barbarieente bis
zu Jacobsmuscheln und Kaviar, wobei ein deutlicher
Untersuchungsschwerpunkt mit 68 Proben bei der Ar-
tenbestimmung von Fischproben lag. Bei den Fischen
waren Filets von Plattfischen im Fokus. Bei den Un-
tersuchungen ergaben sich vor allem bei Proben aus
der Gastronomie Abweichungen von der auf der Spei-
sekarte angegebenen Fischart. In zwei Fallen waren
Rotzunge oder Seezunge durch Filets des preislich
glinstigeren Pangasius ersetzt worden und bei zwei
Schollenfilets handelte es sich nicht um die atlantische
Scholle, sondern um Filets der pazifischen Kliesche.
In einem Fall konnten auch aus dem Handel stam-
mende vermeintliche Seezungenfilets als Filets der
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Rotzunge bestimmt werden. Bei der Untersuchung nicht wie angegeben um den Flusskrebs aus Europa,
von Garnelenproben handelte es sich bei einer Probe  sondern um einen Louisiana-Flusskrebs.

Dandere
O Garnelen
B Plattfische

Fisch Fleisch Wourst Kase

Abbildung 14: Tierartenbestimmungen 2009
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3. Mykotoxine

Auch im Berichtsjahr 2009 wurden im Institut fir Hy-
giene und Umwelt in Hamburg oder - im Rahmen der
Norddeutschen Kooperation - in Schleswig-Holstein
beprobte pflanzliche Lebensmittel und Getranke
auf verschiedene Schimmelpilzgifte wie Aflatoxine,
Ochratoxin A (OTA), ferner auf die Fusarientoxine
Deoxynivalenol (DON), Zearalenon (ZON) und die Fu-
monisine B1 und B2 sowie auch auf die Trichothecen-
Toxine T-2 und HT-2 untersucht.

Fir das bundesweite Monitoring-Programm wur-
den 2009 in Hamburg insgesamt zehn Proben
Extraktkaffee enthommen und im HU auf OTA unter-
sucht. Im Rahmen des Bundesweiten Uberwachungs-
programms (BUp) wurden schlieRlich in Hamburg
insgesamt sechs Proben Weizen- und Roggenkdrner
sowie neun Proben Weizen- und Roggenmehl ent-
nommen und auf Ochratoxin A, Deoxynivalenol, Zea-
ralenon sowie auf T-2 und HT-2-Toxin untersucht. Des
Weiteren wurden im BUp 2009 19 Proben Kakaopul-
ver auf Ochratoxin A sowie zum Teil auf Aflatoxine un-
tersucht.

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

Vornehmlich bei den Einfuhruntersuchungen fir
das Veterindramt Grenzdienst zur Kontrolle der Afla-
toxingehalte werden ganze Warenpartien von bis zu
25.000 kg beprobt, wobei im Berichtsjahr geman der
Verordnung (EG) Nr. 401/2006 Sammelproben von
bis zu 30 kg anfielen. Diese Sammelproben wurden

1600

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 Einfuhrre-
striktionen fir iranische Pistazien, brasilianische Pa-
randsse in Steinschale, chinesische und agyptische
Erdnisse sowie turkische Feigen, Haselnlsse und
US-Mandeln traten im Berichtsjahr aufgrund einer
Kommissionsentscheidung von Ende 2007 noch
Erdnisse aus den USA hinzu. Die fur Deutschland
geltenden Vorfuhrpflichten fir argentinische Erdnls-
se sowie fur turkisches Paprikagewirz blieben auch
2009 weiterhin in Kraft. Diese Vorfuhrpflichten wurden
im Berichtsjahr in Hamburg weiterhin zu 100 Prozent
angewendet, so dass jede angemeldete Warenpartie
argentinische Erdnisse beziehungsweise tlrkisches
Paprikagewtrz amtlich beprobt und im HU auf Aflato-
xine untersucht wurde.

Auch im Berichtsjahr 2009 konnten wieder alle in
Hamburg gezogenen Einfuhrproben amtlich im HU

ausschlieRlich durch die Arbeitsgruppe Mykotoxin-
analytik HU 225 - auf Aflatoxine untersucht werden -
die Abbildung 15 gibt einen Uberblick (iber die in den
vergangenen 14 Jahren untersuchten Proben. Die
Gesamtzahl der vom HU auf Mykotoxine untersuch-
ten Proben erhéhte sich seit 1996 betrachtlich, ohne
dass in der graphischen Darstellung bericksichtigt
wird, dass jede Einfuhrprobe in der Regel noch aus
drei Teilproben besteht. Letzteres gilt Ubrigens auch
fr einige NOKO-Proben.
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Abbildung 15: Mykotoxinuntersuchungen durch das HU 1996 - 2009
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Die Zahl der fir den gesundheitlichen Verbraucher-
schutz besonders bedeutsamen amtlichen Einfuhr-
untersuchungen auf Aflatoxine lag in den Vorjahren
bei 1.259 Warenpartien im Jahr 2007 und 1.088 Par-
tien im Jahr 2008. Im Berichtsjahr 2009 wurden nur
810 Warenpartien vorgestellt. Die Ursache dieses
Ruckgangs ist in einer Missernte im Jahr 2008 bei den
iranischen Pistazien zu suchen, wodurch seit Novem-
ber 2008 die Einfuhrmengen iranischer Pistazien die
Vorjahresmengen weit unterschritten. Mit 156 auf My-
kotoxine untersuchten NOKO-Proben wurde wieder
das Niveau der letzten sechs Jahre erreicht. Mit 179
untersuchten Proben aus der Stadt Hamburg konnte
der Anteil der Stadtproben dagegen gegeniiber 2008

Aflatoxine

Einfuhruntersuchungen

In der Tabelle 4 sind alle im Berichtsjahr EU-weiten
oder nationalen Einfuhrrestriktionen unterliegende
Warenarten sowie die Beanstandungen wegen Afla-
toxinbefunden aufgefuhrt. Im Berichtsjahr mussten
danach insgesamt 85 der 811 vom HU auf Aflatoxine
untersuchten Einfuhrproben abgelehnt werden. Damit
liegt die Ruckweisungsquote bei den Einfuhruntersu-
chungen mit insgesamt 10 Prozent unter denen der
Vorjahre.

Uberhaupt keine Einfuhren tiber Hamburg erfolgten
im Berichtsjahr bei tiirkischen Pistazien und — mit
der berichteten Ausnahme in 2008 — wie in den vier
Jahren davor wiederum bei brasilianischen Para-
niissen in Steinschale.

Die einzigen Warengruppen von vollig einwandfrei-
er Beschaffenheit waren neben iranischen Pistazien-
kernen ohne Haut wiederum tiirkisches Paprikage-
wiirz, wovon Uber Hamburg allerdings nur funf Partien
eingefuhrt wurden.

Gegenulber dem Vorjahr nahm die Beanstandungs-
quote bei agyptischen Erdniissen mit 20 Prozent
Beanstandungen ab (allerdings maximaler Aflato-
xin B1-Gehalt: 199 ug/kg). Bei den argentinischen
Erdnusskernen blieb der Import 2009 am hiesigen
Einfuhrplatz auf dem niedrigen Niveau des Vorjahres
von nur noch sieben Warenpartien. Gleichzeitig ver-
ringerte sich die Beanstandungsquote mit einer bean-
standeten Partie von 43 Prozent auf 14 Prozent. Mit
einem maximalen Aflatoxin B1-Gehalt von 15 pg/kg in
einer Teilprobe war die beanstandete Partie nicht zum
direkten Verzehr geeignet. Allerdings wurde bei der
betreffenden Warenpartie im Mittel ein Aflatoxin B1-
Gehalt von 5 pg/kg noch nicht Uberschritten, so dass
die Mdglichkeit bestand, die Erdnlsse einer Sortie-
rung zur Aflatoxinreduzierung unterziehen zu lassen.

Bei chinesischen Erdniissen war 2009 bei einer
um 21 Prozent gegenuber 2008 gestiegenen Einfuhr
Uber Hamburg mit 18 Prozent Rickweisungen erneut

verdoppelt werden und lag in der GroRenordnung der
Jahre 1996 beziehungsweise 2000.

Als zusatzliche von der Arbeitsgruppe im Berichts-
jahr erbrachte Leistungen sind unter anderem drei
erfolgreiche Teilnahmen an internationalen Laborver-
gleichsuntersuchungen (Ochratoxin A in Rohkaffee
sowie Aflatoxine in Pistazien und Mandeln) anzufih-
ren.

Im Rahmen der NOKO wurden vom LALLF M-V
insgesamt 23 Proben aus der Stadt Hamburg auf Afla-
toxin M1 beziehungsweise auf Patulin untersucht. Die
lebensmittelrechtliche Beurteilung dieser Proben er-
folgte wie in den Vorjahren hier im HU.

ein leichter Anstieg der Beanstandungen gegenuber
dem Vorjahr zu verzeichnen.

Bei den in den zehn beanstandeten Waren-
sendungen chinesische Erdnusse festgestellten
Hochstmengeniberschreitungen des Aflatoxin B1-
Gehaltes wurde in sechs Féllen (60 Prozent) eine
mindestens zehnfache und in vier Fallen mit bis zu
87 ugl/kg eine finfzigfache Uberschreitung des festge-
legten Aflatoxin B1-Grenzwertes festgestellt.

Die seit 2002 ermittelte jahrliche Beanstandungs-
quote wegen Aflatoxinen lag mit Ausnahme der Jahre
2002 und 2003 bei den chinesischen Erdnussen zwi-
schen 11 und 34 Prozent (im Mittel: 18 Prozent). Mit
Ausnahme des Jahres 2003 wurden bei chinesischen
Erdnussen seit 2002 jahrlich maximale Aflatoxin B1-
Gehalte zwischen 20 und bis zu 681 pg/kg (im Durch-
schnitt etwa 120 pg/kg) festgestellt.

Bei iranischen Pistazien wurden in Folge einer
witterungsbedingten Missernte im Berichtsjahr mit nur
insgesamt 502 Warenpartien deutlich weniger Partien
Uber Hamburg in die EU eingeflihrt als in den Jahren
davor (siehe Tabelle 6).

Bei iranischen Pistazienkernen ohne Haut gab
es in diesem Jahr keine Beanstandungen wegen
Uberhohter Aflatoxingehalte, damit lag die Beanstan-
dungsquote hier erfreulicherweise noch unter dem
schon niedrigen Niveau der vier davorliegenden Jahre.

Bei den iranischen Pistazienkernen mit Haut war
die Beanstandungsquote mit 10 Prozent (siehe Tabel-
le 6) deutlich niedriger als das Mittel (16,4 Prozent) der
letzten funf Jahre. Hier lag der hochste gemessene
Aflatoxin B1-Gehalt (siehe Tabelle 5) mit 82,3 pg/kg
allerdings nahezu doppelt so hoch wie 2008.

Die Beanstandungsquote bei den iranischen Pi-
stazien mit Steinschale fiel im Berichtsjahr mit 9 Pro-
zent nochmals deutlich gegentber den drei davorlie-
genden Jahren, in denen sie recht konstant bereits auf
einem relativ niedrigen Niveau von 12—13 Prozent lag
(siehe Tabelle 6).
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Tabelle 4: Einfuhruntersuchungen auf Aflatoxine im HU im Jahr 2009

VRG2S untersuchte davon Beanstandungs-
Herkunft Untersuchungs- Lebensmittel - 9
frequenz Warenpartien beanstandet Quoten

Agypten 20% Erdniisse 5 1 20%

Argentinien 100% Erdnusse 7 1 14%

Brasilien 100% Paranusse mit der 0 0 0%
Steinschale

China (VR) 10% Erdnisse 55 10 18%

Iran 100% mistazienieme mi 29 3 10%

Iran 100% Pistazienkerne 58 0 0%
ohne Haut

Iran 100% Pistazien in der 415 37 9%
Steinschale

Peru - Paprikagewirz 1 1 100%

Turkei 10% Feigen, getrocknet 45 6 13%

Turkei 5% Haselnisse 33 11 33%

Turkei 100% Paprikagewtrz 5 0 0%

Tiirkei 10% E‘:;?Z'e”keme mit 0 0 0%

Tiirkei 10% Pistazienkerne 0 0 0%
ohne Haut

Tirkei 10% Pistazien mit der 0 0 0%
Steinschale

USA 10% Erdniisse 37 1 3%

USA 5% Mandeln 121 14 12%
Gesamt 811 85

*: bestehend aus 3 Teilproben a 10 kg

2005 wurde bei rund 20 Prozent der beanstandeten
Warensendungen iranische Pistazien in Steinschale
der Grenzwert fur Aflatoxin B1 in wenigstens einer
Teilprobe um das Finfzigfache Gberschritten, 2006 traf
das auf knapp 13 Prozent, 2007 bei nur noch knapp
7 Prozent der beanstandeten Warensendungen dieser
Angebotsform zu. 2008 stieg dagegen der prozentuale
Anteil der beanstandeten iranischen Pistazienpartien
mit mindestens flnfzigfacher Grenzwertiberschrei-
tung wieder auf 18 Prozent und damit auf das Niveau
von 2005 an. Mit 602,5 pg/kg lag der hdchste bei die-
ser Angebotsform festgestellte Aflatoxin B1-Gehalt zu-

dem auf einem hier bei Pistazien seit 1998 noch nicht
gemessenen Rekordwert. 2009 fiel dagegen der An-
teil beanstandeter Partien mit mehr als flnfzigfacher
GrenzwertUberschreitung auf den bislang niedrigsten
Wert von gut 5 Prozent. Zudem lagen mit maximal
102 pg/kg die Aflatoxin B1-Gehalte nur ganz knapp
Uber der funfzigfachen Grenzwerttberschreitung.

Im Jahr 2010 sind die Einfuhrrestriktionen fir die
iranischen Pistazien dahingehend gelockert worden,
dass nun statt 100 Prozent nur noch 50 Prozent der
eingefihrten Warenpartien an der EU-Auliengrenze
amtlich untersucht werden mussen.
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Tabelle 5: Aflatoxin B1-Verteilung und -Maximalgehalte vom HU im Jahr 2009 beanstandeter Warenpartien

Zahl der Warenpartien* mit einem

Anzahl Aflatoxin B1-Gehalt (ug/kg) in Hoéchster gemessener
. der bean- mindestens einer Teilprobe von Aflatoxin B1-Gehalt in
Herkunft Lebensmittel - .
standeten einer Teilprobe
Partien* [ug/kg]
>2-20 >20-100 > 100
Agypten Erdnlsse 1 - - 1 199,00 pg/kg
Argentinien Erdnusskerne*** g 1 - - 15,00 pg/kg
China (VR) Erdnlsse 10 6 4 - 86,90 ug/kg
Pistazienkerne
Iran mit Haut 3 2 1 - 82,30 ug/kg
Pistazien in der
Iran Steinschale 37 25 10 2 102,00 ug/kg
Peru Paprikagewtrz 1 1 - - 16,30 pg/kg
Turkei Feigen, getrocknet 6** 5 - - 9,80 pg/kg
Turkei Haselnusse 11** 10 - - 10,60 pg/kg
USA Erdnlsse 1 1 - - 11,70 pg/kg
USA Mandeln 14 8 5 1 126,00 pg/kg

*: bestehend aus 3 Teilproben a 10 kg

**: jeweils 1 Beanstandung wg. iberhéhten Gesamtaflatoxingehaltes
***: Reduzierung des Aflatoxingehaltes durch Sortierung hier méglich

2009 verzeichneten wir bei turkischen Trockenfeigen
mit 13 Prozent eine deutlich niedrigere Beanstan-
dungsquote als im Vorjahr (35 Prozent Beanstandun-
gen), wahrend bei tirkischen Haselnissen 2009 die
Beanstandungsquote gegentiber 2008 sogar noch um
zwei Prozentpunkte auf 33 Prozent Beanstandungen
leicht angestiegen ist (siehe Tabelle 4). Im Berichts-
jahr betrug bei je einer Partie turkischer Feigen be-
ziehungsweise tlrkischer Haselnlsse der maximale
Aflatoxin B1-Gehalt knapp 10 pg/kg beziehungsweise
knapp 11 pg/kg in je einer Teilprobe (siehe Tabelle 5)
und lag damit bei beiden Erzeugnissen weit unter dem
Vorjahresniveau.

Seit Inkrafttreten der EU-Restriktionen im Jahre
2002 hat sich damit die Belastungssituation mit Aflato-
xinen nur bei den getrockneten tirkischen Feigen erst-
mals verbessert, wahrend die Beanstandungsquote
der tUrkischen Haselnlsse konstant hoch blieb:

Die seit 2002 ermittelte jahrliche Beanstandungs-
quote wegen Aflatoxinen lag mit Ausnahme des Jah-
res 2004 bei den tirkischen Feigen zwischen 21 und
35 Prozent (im Mittel: 25 Prozent), bei den tlrkischen
Haselnlssen zwischen 22 und 40 Prozent (im Mittel:
28 Prozent). Mit Ausnahme des Jahres 2004 wurden
bei turkischen 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 un-
tersuchten tirkischen Haselnusspartien betrugen mit
Ausnahme der ersten beiden Jahre 2002 und 2003 die
jahrlich ermittelten maximalen Aflatoxin B1-Gehalte
zwischen 21 und 152 pg/kg (im Mittel: 57 pg/kg).
Sowohl die Ergebnisse des Berichtsjahres als auch
die hier festgestellten Langzeitbeobachtungen zeigen,
dass die von der Europaischen Kommission seit 2002
vorgegebenen Beprobungsfrequenzen durch die amt-
liche Lebensmitteliberwachung an den EU-Aulien-
grenzen von 10 Prozent fur turkische Feigen bezie-
hungsweise von nur 5 Prozent fur tirkische Haselnus-
se zu gering angesetzt waren, um einen wirksamen
Einfluss hinsichtlich einer Qualitatsverbesserung der
Erzeugnisse bezlglich der Aflatoxinkontaminationen
zu erreichen. Wirksame Malnahmen zur Verringe-
rung der Aflatoxingehalte kdnnen fast ausschlieRlich
in den Erzeugerlandern durch Verbesserung der An-
bau-, Ernte-, Lagerungs- und Verarbeitungsbedingun-
gen der Produkte erzielt werden. Dieses ist arbeits-
und kostenintensiv und fur die Erzeuger eigentlich nur
dann finanziell lohnend, wenn sich durch Einfiihrung
der Malinahmen ein Wettbewerbsvorteil ergibt. Dieser
kann darin bestehen, dass bei Erhéhung der Bepro-
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Tabelle 6: Einfuhruntersuchungen von iranischen Pistazien im HU seit 1998

Pistazien Pistazienkerne grine Pistazienkerne
in der Steinschale mit Samenhaut ohne Samenhaut
Bea-
bea nb 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%
2009 502 415 37 378 9% 29 3 26 10% 58 0 58 0%
> 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

bungsfrequenzen an den EU-Auliengrenzen vermehrt
mit Aflatoxinen kontaminierte Warensendungen nach
amtlicher Beprobung und Untersuchung zuriickgewie-
sen werden, wahrend einwandfreie Partien die Kon-
trollstellen unbeanstandet passieren.

Erfreulich aus Sicht eines verbesserten gesund-
heitlichen Verbraucherschutzes ist daher die seit dem
1. Januar 2010 geltende Verordnung (EG) Nr. 1152/
2009, die fur turkische Feigen und fur turkische Ha-
selnisse jeweils eine Verdoppelung der bisherigen
Beprobungsfrequenzen durch die amtliche Lebens-
mitteliberwachung an den EU-AufRengrenzen auf nun
20 Prozent fur turkische Feigen beziehungsweise auf
10 Prozent fur turkische Haselnlsse vorsieht. Bei den
- allerdings zumindest Uber Hamburg kaum importier-
ten - tlrkischen Pistazien wurde die amtliche Bepro-
bungsfrequenz sogar verfiinffacht auf nun 50 Prozent.

Verwiesen wird in diesem Zusammenhang noch-
mals auf die oben ausgefihrten positiven Erfahrungen
bei den iranischen Pistazien und in gewisser Weise
auch bei den brasilianischen Paranussen in Schale,
wo lickenlose Einfuhrkontrollen Uber Jahre hinweg zu
einer starken Reduktion beziehungsweise zu einem
Fernhalten belasteter Ware vom Europaischen Markt
geflhrt haben.

US-Mandeln unterliegen seit September 2007 Ein-
fuhrrestriktionen. Wie in den beiden Vorjahren betrug
auch im Jahr 2009 die hier an 121 Warenpartien fest-
gestellte Beanstandungsquote wegen uberhdhter
Aflatoxingehalte unverandert 12 Prozent. Der hdch-
ste im Berichtsjahr festgestellte Aflatoxin B1-Gehalt
betrug diesmal knapp 126 pg/kg, nachdem 2007 ein
Maximalwert von 339 pg/kg in einer Sendung ermittelt
wurde.

US-Erdniisse unterliegen bereits seit Dezember
2007 Einfuhrrestriktionen, wobei in Hamburg die Be-
probungsdichte dieser Warenart auf 10 Prozent fest-
gesetzt wurde. Die ersten Warenpartien wurden hier
allerdings erst Anfang Februar 2009 amtlich beprobt
und untersucht. Die an 37 Partien festgestellte Be-
anstandungsquote betrug im Berichtsjahr 3 Prozent
(eine beanstandete Partie mit einem Aflatoxin B1-Ge-
halt von knapp 12 pg/kg).

Gewisse Sorgen in Bezug auf die kunftige Wirk-
samkeit der Einfuhrkontrollen auf Aflatoxine und damit
hinsichtlich des gesundheitlichen Verbraucherschut-
zes bereiten die durch die EU erlassenen und An-
fang 2010 in Kraft tretenden Verordnungen (EU) Nr.
165/2010 sowie (EU) Nr. 178/2010, die neben deutli-
chen Erhéhungen der Grenzwerte fur Aflatoxin B1 ge-
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rade bei den Haselnlssen, Pistazien und Mandeln auf
das Vier- bis Sechsfache der bisherigen Hochstmen-
ge von 2 ug/kg eine drastische Reduktion der entnom-
men Probenmengen (auler bei getrockneten Feigen)
von bislang 3 x 10 kg auf nur noch 2 x 10 kg vorsehen.

Zur Einfuhrakzeptanz einer Warenpartie war es
nach der Verordnung (EG) Nr. 401/2006 bislang nétig,
dass keine der drei 10 kg-Teilproben eine Grenzwert-
Uberschreitung aufweist. Bereits die Uberschreitung
der Aflatoxin-Hochstmenge in nur einer einzigen der
Teilproben fiihrte bislang zu einer Beanstandung der
gesamten Warensendung. Durch die Reduktion der
Sammelproben auf nur noch 2 x 10 kg wird die Wahr-
scheinlichkeit, dass eine Uberhdhte Aflatoxinbelastung
in der Warensendung erkannt wird, deutlich verringert.

Vor dem Hintergrund, dass nur bei den iranischen
Pistazien (bis Ende 2009) und den brasilianischen
Paranissen in Steinschale Beprobungs- und Unter-
suchungsfrequenzen von 100 Prozent an den EU-
Einfuhrplatzen angewendet werden, ansonsten aber
meist zwischen 80 und 95 Prozent der Restriktionen
unterliegenden Warenarten (siehe Tabelle 4) lediglich
einer Dokumentenkontrolle unterzogen werden, darf
allerdings bezweifelt werden, dass nach den 2010 in
Kraft getretenen Lockerungen der Hochstwerte und
der Probenmengen selbst die Erhdhungen der Bepro-
bungsfrequenzen bei den Einfuhrkontrollen der tirki-
schen Feigen und Haselnlsse noch die notwendigen
und erhofften Qualitatsverbesserungsanstrengungen
im Erzeugerland auslésen werden.

Untersucht wurde schlieBlich noch eine aus einer
1.000 kg-Partie entnommene Probe peruanisches
Paprikagewiirzpulver. Diese Probe musste wegen
Uberhohten Gehaltes an Aflatoxin B1 von 16,3 ug/kg
und ebenfalls wegen eines berhdhten Gehaltes an
Ochratoxin A von 43,6 ug/kg beanstandet werden.

Inlandsuntersuchungen

Auf Aflatoxine wurden hier insgesamt 173 Warenpro-
ben untersucht: 65 NOKO-Proben aus Schleswig-Hol-
stein sowie 108 Proben aus der Stadt Hamburg.

Bei den Proben handelte es sich unter anderem um
je sechs Proben Buchweizenmehl und Cornflakes so-
wie je ein Maismehl und eine Probe MaisgrieR, finf
Proben Krachmandeln (= Mandeln in der Steinscha-
le), insgesamt 23 Proben Mandelkernerzeugnisse wie
Mandelkerne in Honig, gehackte Mandelkerne, zehn
Proben ganze Mandelkerne mit Haut und acht Proben
Mandelmehl. Von den Mandelmehlen war eine Probe
blanchiertes Mandelmehl aus einem Hamburger Su-
permarkt mit einem Aflatoxin B1-Gehalt von 4,7 ug/kg
zu beanstanden. Des weiteren wurden im Berichtsjahr
17 Haselnusserzeugnisse (zwei Proben Haselnuss-
kerne in Honig, vier Proben Haselnusskerne, sieben
Haselnussmehle und vier Proben Haselnisse in
Steinschale) untersucht, wovon eine Probe gehackte,
blanchierte Haselnusskerne mit einem Gesamtaflato-
xingehalt von 4,9 pg/kg und eine Probe Nisse in Honig

mit 7,9 pg/kg beanstandet werden mussten. Voéllig in
Ordnung hinsichtlich der Untersuchung auf Aflatoxine
waren eine Probe Walnusskerne in Honig, drei Proben
Pistazien (eine davon aus USA), sieben Proben Pa-
ranusskerne, acht Proben Sonnenblumenkerne sowie
jeweils eine Probe Sesamkdrner, Leinsamen und Pi-
nienkerne. Von insgesamt elf Proben Erdnusserzeug-
nisse, davon unter anderem sechs Proben Erdnisse
im Wasabi-Teigmantel, waren lediglich zwei Proben
Wasabi-Erdniisse wegen fehlender Verkehrsbezeich-
nung und Zutatenverzeichnisses zu beanstanden.

Eine von insgesamt 13 Proben getrocknete Fei-
gen enthielt neben einem Uberhdhten Ochratoxin A-
Gehalt auch 19,6 ug Aflatoxin B1 pro Kilogramm und
war deshalb zu beanstanden. Insgesamt 14 Kakao-,
Nussnougat- und Erdnusscremes ebenso wie sechs
Marzipanrohmassen waren beziglich der Aflatoxin-
gehalte einwandfrei. Von zehn Proben der tirkischen
Siissware Halwa waren vier Proben lediglich wegen
der Kennzeichnung zu bemangeln. Auch zwei Proben
Kakaobohnen und insgesamt 19 Proben Kakaopulver
boten hinsichtlich der Aflatoxingehalte keinen Anlass
zu einer Beanstandung.

SchlieRlich wurden 2009 auch insgesamt 19 Pro-
ben unterschiedlichste Gewilrze auf Mykotoxine un-
tersucht. Hinsichtlich der Aflatoxingehalte war keine
Probe zu beanstanden, drei Proben wiesen allerdings
Kennzeichnungsmangel wie fehlerhafte Schreibweise
und zu kleine Schrift oder fehlerhafte beziehungswei-
se fehlende Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums
und der Loskennzeichnung auf.

Aflatoxin M1

Vom Veterinaramt Grenzdienst wurden im Hamburger
Hafen im Rahmen der Einfuhrkontrolltatigkeit 2009
eine Probe australisches Milchprotein beziehungs-
weise zwei Proben Natriumcaseinat aus den USA zur
Untersuchung auf eine Aflatoxin M1-Kontamination
beprobt. Die Untersuchung erfolgte im Rahmen der
NOKO durch das Landesuntersuchungsamt Mecklen-
burg-Vorpommern. Die Erzeugnisse aus den USA wa-
ren aflatoxinfrei (Nachweisgrenze 0,01 pg/kg), in dem
Milchprotein aus Australien wurde mit 0,03 pg/kg eine
geringflgige Aflatoxin M1-Kontamination festgestellt.

Ochratoxin A

Einfuhruntersuchungen

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

Im Rahmen von Importkontrollen wurde eine Partie
peruanischer Gewdlrzpaprika neben Aflatoxinen auch
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auf Ochratoxin A untersucht und auch wegen des fest-
gestellten OTA-Gehaltes von 43,6 pg/kg beanstandet.
Im Berichtsjahr 2009 waren fur Gewlrze noch keine
Hochstmengen festgelegt, dieses ist erst mit der ab
dem 1. Juli 2010 in Kraft getretenen Verordnung (EU)
Nr. 105/2010 der Fall: So gilt fur bestimmte Gewdrz-
sorten bis zum 30. Juni 2012 eine OTA-H6chstmenge
von 30 pg/kg, danach ab dem 1. Juli 2012 eine OTA-
Hochstmenge von 15 pg/kg.

Inlandsuntersuchungen

Insgesamt wurden im Berichtsjahr 139 verschiedene
Proben auf dieses Mykotoxin untersucht: 85 NOKO-
Proben aus Schleswig Holstein und 54 Proben — vor-
nehmlich BUp- und Monitoring-Proben aus der Stadt
Hamburg.

Unter anderem wurden insgesamt 15 Proben Wei-
zen- und Roggenkdrner neben den Fusarientoxinen
Deoxynivalenol und Zearalenon auch auf Ochratoxin
A untersucht. Die OTA-Gehalte betrugen zwischen 0
und 1,4 pg/kg.

Insgesamt 33 Getreideerzeugnisse (davon drei
Proben Haferflocken beziehungsweise -kérner, sechs
Buchweizenmehle sowie 24 Weizen- und Roggen-
mehle wurden auf Ochratoxin A untersucht. Bei den
sechs untersuchten Buchweizenmehlen wurden OTA-
Gehalte zwischen null und 3,3 pg/kg festgestellt. Die
Weizen- und Roggenmehle hatten OTA-Gehalte zwi-
schen null und maximal 2,7 pg/kg und die Haferpro-
dukte waren ochratoxinfrei.

Bei insgesamt 20 auf OTA untersuchten Trocken-
frichten (zwdlf Proben Trockenfeigen, sechs Proben
getrocknete Weinbeeren und je eine Probe getrock-
nete Aprikosen und Bananen) gab es insgesamt drei
Beanstandungen — alle bei Trockenfeigen mit OTA-
Gehalten von 18, 21 und 48 pg/kg (die maximal zulas-
sige Hochstmenge fur Trockenfeigen betragt 8 pg/kg).

Sechs untersuchte Traubensafte und vier Proben
griechischer Rotwein (Billigware) waren entweder gar
nicht oder nur geringfiigig mit OTA belastet (max. 0,4
pg/kg). Sechs von Schleswig-Holsteiner Brauereien
stammende Biere (OTA-Gehalte 0 — max. 0,1 pg/kg)
sowie funf ebenfalls in Schleswig-Holstein entnom-
mene Braumalze (OTA-Gehalte 0 — max. 1,5 pg/kg)
waren ebenso wenig wegen Ochratoxin A zu bean-
standen wie zehn kakaohaltige Brotaufstriche (OTA-
Gehalte 0 bis max. 0,2 pg/kg) und 14 untersuchte
Kaffeeproben (ein Rohkaffee mit 6,8 ug OTA/kg, drei
OTA-freie Rostkaffees und zehn fur das Monitoring
entnommene Proben Extraktkaffee mit OTA-Gehalten
zwischen 0 und 0,9 pg/kg).

Eine in einer Schokoladenfabrik enthommene und
aus zwei Teilproben & 6 kg bestehende Probe Kakao-
bohnen enthielt in den Teilproben 0,3 und 0,5 ug OTA/
kg, wahrend bei sechs von 19 im Rahmen des bun-
desweiten Uberwachungsprogramms entnommenen
Kakaopulvern wegen OTA-Gehalten > 1 ug/kg (fest-

gestellte OTA-Gehalte: 1,8 bis 2,1 pg/kg) Bemange-
lungen ausgesprochen wurden und jeweils die Emp-
fehlung zu regelmaRiger Qualitatskontrolle der einge-
henden Ware in den Verarbeitungsbetrieben gegeben
wurde.

Von insgesamt neun auf Ochratoxin A untersuch-
ten Proben Gewirze und Gewirzmischungen wurde
in einer Probe Chili-Gewurz ein OTA-Gehalt von 16,6
Mg/kg festgestellt und deshalb eine Bemangelung
ausgesprochen, da im Berichtsjahr noch keine ver-
bindlichen OTA-Hochstmengen fir diese Produkte
erlassen worden waren. Inzwischen wurde mit der ab
dem 01.07.2010 in Kraft getretenen Verordnung (EU)
Nr. 105/2010 fir bestimmte Gewdlrzsorten bis zum
30.06.2012 eine OTA-Hochstmenge von 30 pg/kg, da-
nach ab dem 01.07.2012 eine OTA-H6chstmenge von
15 pg/kg festgelegt. Die Gibrigen acht im Jahr 2009 auf
OTA untersuchten Gewirz(mischungs)-Proben ent-
hielten zwischen 0 und 13 pg OTA/kg.

Patulin

Das Landesuntersuchungsamt in Mecklenburg-Vor-
pommern (LALLF M-V) untersuchte fir Hamburg im
Berichtsjahr insgesamt 20 Proben Apfelsaft aus dem
Hamburger Einzelhandel auf das von faulendem Obst
stammende Mykotoxin Patulin. 19 Proben waren
ohne Befund, ein Apfelsaft enthielt 8,2 ug Patulin pro
Kilogramm, was weit unterhalb der Hochstmenge fir
Fruchtsafte von 50 ug Patulin pro Kilogramm liegt.

Fusarientoxine

Deoxynivalenol (DON) und Zearalenon (ZON)

2009 wurden insgesamt 86 Proben auf Deoxyniva-
lenol (DON) und 36 Proben auf Zearalenon (ZON)
untersucht, ohne dass im Berichtsjahr diesbeztglich
eine Beanstandung ausgesprochen wurde.

Wiederum wurden Maiskeimdle aus dem Handel in
Schleswig-Holstein auf die Belastung mit Zearalenon
untersucht, die relativ geringe ZON-Kontaminationen
zwischen 34 und 59 ug/kg aufwiesen. Bei dem Ol mit
dem ZON-Gehalt von 59 pg/kg handelte es sich um
ein nichtraffiniertes natives Ol, die tbrigen Ole waren
alle raffiniert mit maximalen ZON-Gehalten von 42 ug/

kg.

Insgesamt wurden 2009 15 Proben Weizen und
Roggenkoérner auf DON und zehn dieser Proben zu-
satzlich auf ZON untersucht. Lediglich in einer Probe
Weizenkdrner wurde eine geringe ZON-Kontaminati-
on unter 2 pg/kg festgestellt, alle Gbrigen Proben wa-
ren DON- und ZON-frei.

Der EU-weit fir Getreideerzeugnisse und fur Teig-
waren gultige DON-Hochstwert betragt 750 ug/kg.
Vier von sechs Uberpriften Buchweizenmehlen aus
dem Hamburger Einzelhandel enthielten kein DON,
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die beiden anderen Proben wiesen DON-Gehalte von
295 und 481 pg/kg auf. Auch 13 von insgesamt 17
untersuchten Proben Weizen- beziehungsweise Rog-
genmehl enthielten kein DON, die Gbrigen vier Proben
wiesen DON-Gehalte zwischen 78 und 374 pg/kg auf.
Neun der Weizen- und Roggenmehle wurden auch
auf ZON untersucht, wobei sieben Proben diesbeziig-
lich unkontaminiert waren, in einem Fall wurde eine
geringfigige Menge (< 2 ug ZON/kg) und in einer wei-
teren Probe ein ZON-Gehalt von 7,3 pg/kg festgestellt.
Von zehn Maiserzeugnissen (sechs Cornflakes, drei
Maisgriel3e, ein Maismehl) war dagegen nur eine Pro-
be unkontaminiert hinsichtlich DON, die Gbrigen Pro-
ben hatten DON-Gehalte zwischen 53 und 301 pg/kg.
Insgesamt 15 Proben Haferkérner und Haferflocken
wurden ebenfalls auf DON untersucht: Eine Probe un-
verarbeitete Haferkérner mit einem DON-Gehalt von
1.029 ug/kg unterschritt noch deutlich den Grenzwert
von 1.750 ug/kg, weitere funf Proben wiesen DON-
Gehalte zwischen 40 und 348 ug/kg auf und der Rest
enthielt kein DON. Von zwoIf Proben Teigwaren waren
vier Proben DON-frei und zehn Proben ZON-frei. Acht
der Proben enthielten DON-Gehalte zwischen 40 und
256 pg/kg und zwei Proben ZON-Gehalte unter 5 ug/
kg.
Auf Deoxynivalenol wurden schlieRlich noch sechs
in Schleswig-Holstein gebraute Biere sowie funf Brau-
malze untersucht. Alle untersuchten Biere waren
DON-haltig. Die in den Bieren festgestellten DON-
Gehalte lagen zwischen 3,8 und 20,3 pg/kg (Median:
5,3 ug/kg). Von dem untersuchten Braumalzen wies
ein Gerstenmalz 69,3 ug Deoxynivalenol/kg auf, die
Ubrigen vier Malze waren DON-frei.

Fumonisine

Ebenfalls den Fusarientoxinen werden die von dem
Schimmelpilz Fusarium moniliforme stammenden Fu-
monisine B1, B2 und B3 zugeordnet. Die Fumonisine
stehen im Verdacht, Speiseréhrenkrebs beim Men-
schen auszulésen. Der Pilz kommt auf Mais vor, und
daraus hergestellte Erzeugnisse kdnnen somit Fumo-
nisine enthalten.

Seit 2007 gilt EU-weit fir zum unmittelbaren Ver-
zehr bestimmte Maiserzeugnisse — auler fir Frih-
stlickscerealien und Snacks auf Maisbasis sowie
entsprechender Sauglingsnahrung — ein Hochstwert
fir die Summe der Fumonisine von 1.000 ug/kg; fir
bestimmte andere Maiserzeugnisse, wie zum Beispiel
die unter den Begriff der Frihstilickscerealien fallen-
den Cornflakes ein Grenzwert von 800 ug/kg.

Untersucht wurden 2009 auf die hochstmengen-
geregelten Fumonisine B1 und B2 insgesamt je drei
Proben Maisgriel3, eine Probe Maismehl und sechs
Proben Cornflakes. Das Maismehl enthielt eine Ge-
samtmenge an Fumonisinen von 291 ug/kg, die drei
Maisgriee enthielten Gesamtgehalte an Fumonisi-
nen zwischen 0 und 151 pg/kg (Median: 57 pg/kg).

Wahrend vier der auf Fumonisine Uberpriften Pro-
ben Cornflakes fumonisinfrei waren, wurden in den
zwei Ubrigen im Berichtsjahr Uberpriften Proben
Cornflakes geringe beziehungsweise mafRige Gehalte
an Gesamtfumonisin von 18 beziehungsweise 175 ug/
kg festgestellt.

Trichothecene

Im Rahmen des Bundesweiten Uberwachungspro-
gramms (BUp 2009) wurden im Berichtsjahr 2009
insgesamt neun Proben Weizen- und Roggenmehl
auf die beiden Trichothecene T-2- und HT-2-Toxin un-
tersucht. Alle untersuchten Proben waren frei von T-2
und HT-2.

Von insgesamt 15 Proben Hafererzeugnisse wur-
den zwolf Proben im Berichtsjahr 2009 im Rahmen
der NOKO und drei Proben im Rahmen des BUp 2009
auf die beiden Trichothecene T-2 und HT-2 geprft.
Dabei wurden bei neun Proben Haferkdrnern und bei
sechs Proben Haferflocken die beiden Trichothecene
T-2- und HT-2-Toxin bestimmt. Mit festgestellten Ge-
samtgehalten an T-2- und HT-2-Toxin zwischen 5 und
210 pg/kg bei den Haferkérnern beziehungsweise zwi-
schen 10 und 29 ug/kg bei den Haferflocken waren
die untersuchten Proben hinsichtlich der ermittelten
Trichothecen-Gehalte als nicht bedenklich einzustufen.

Citrinin

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

Die Arbeitsgruppe Mykotoxinanalytik hat im Be-
richtsjahr insgesamt neun Proben Reiswein auf eine
Citrininkontamination untersucht. Acht der untersuch-
ten Warenproben waren citrininfrei, in einer Probe
wurden geringfiigige Citrinin-Mengen unterhalb der
Bestimmungsgrenze von 4 ug/kg festgestellt.
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4. Riickstande und Umweltschadstoffe

Radioaktivitatsuntersuchungen

Der Gehalt von Radionukliden kinstlichen Ursprungs
in Nahrungsmitteln, insbesondere von Casium-134,
Casium-137 und Strontium-90, ist in den Jahren seit
1986 weiter zuriickgegangen. Das Casium-Nuklid 134
ist bereits seit langerem nicht mehr nachweisbar, so
dass der flr das Nuklid Casium-137 gemessene Wert
identisch ist mit dem Wert fir Gesamt-Radiocasium.
Schwerpunkte der Uberwachung waren auch in
diesem Jahr Untersuchungen nach § 3 des Strahlen-
schutzvorsorgegesetzes (StrVG) fur das IMIS-Rou-
tinemessprogramm des Bundes (IMIS: Integriertes
Mess- und Informationssystem zur Uberwachung der
Umweltradioaktivitdt) sowie Untersuchungen fiir ein
erganzendes Hamburger Messprogramm.

Nach § 3 StrVG wurden unter anderem Lebensmit-
telproben pflanzlicher und tierischer Herkunft sowie
Babynahrung untersucht. Im IMIS sind verbindliche
Vorgaben des Bundesministeriums fir Umwelt, Natur-
schutz und Reaktorsicherheit (BMU) fiir die Durchfiih-
rung der Probenahmen, der Messungen und der Da-
tenermittlung realisiert. Die ermittelten Daten werden
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 von
radioaktiven Stoffen in Lebensmitteln. Dazu wurden
153 Proben nach dem Warenkorbprinzip gezogen. Die
Schwerpunkte lagen wie in den vergangenen Jahren
bei Grundnahrungsmitteln wie Gemiuise, Obst, Fleisch,
Fisch, Getreide (-produkten) und Milch, sowie bei Le-
bensmitteln mit saisonalen Schwerpunkten wie Pilze,
Wildfleisch und Schokolade.

Untersucht wurden zudem Sauglings- und Kleinkin-
dernahrung sowie 27 Proben ,Gesamtnahrung® (Ta-
gesportion einer Kantine).

Samtliche Untersuchungen erfolgten im Rahmen
der institutsinternen Aufgabenteilung durch die Ar-
beitsgruppe Radioaktivitat des Bereichs Umweltunter-
suchungen.

Grenzwerte

Die maximale kumulierte Radioaktivitdt von Casi-
um-134 und Casium-137 (Gesamt-Radiocasium) darf
nach der Verordnung 616/2000/EG des Rates vom 20.
Méarz 2000 bis 31. Marz 2010, zur Anderung der Ver-
ordnung 737/1990/EWG, zuletzt geadndert durch die
Verordnung 806/2003/EG vom 14. April 2003 Uber die
Einfuhrbedingungen fir landwirtschaftliche Erzeug-
nisse mit Ursprung in Drittlandern nach dem Unfall im
Kernkraftwerk Tschernobyl folgende Werte nicht tber-
schreiten:

370 Bqg/kg beziehungsweise pro Liter fir Milch

und Milcherzeugnisse, sowie flr Lebensmittel fur
die Ernahrung speziell von Kleinkindern wahrend
der vier bis sechs ersten Lebensmonate.

600 Bg/kg beziehungsweise pro Liter flr Ubrige

Lebensmittel und Getranke.

Die Verordnung (EURATOM) Nr. 3954 des Rates vom
22. Dezember 1987 zur Festlegung von Héchstwerten
an Radioaktivitat in Nahrungsmitteln und Futtermitteln
im Falle eines nuklearen Unfalls oder einer anderen
radiologischen Notstandsituation, geandert durch die
Verordnung Nr. 2218/89 vom 18. Juli 1989 und er-
ganzt durch die Verordnung (EURATOM) Nr. 770/90
der EG-Kommission vom 29. Marz 1990, regelt die
hdéchstzulassige Kontamination der Radionuklide Jod,
Gesamtcasium, Strontium und Plutonium in Lebens-
mitteln.

Ergebnisse

Nach den Vorgaben der Messprogramme wurden ins-
gesamt 299 Proben auf Gamma-Strahler untersucht,
davon 26 Proben zusatzlich auch auf den Beta-Strah-
ler Strontium-90. Mit der fir die Bestimmung des Ra-
diocasiums verwendeten Messmethode werden auch
weitere Gamma-Strahler erfasst wie die ,nattrlichen®
Nuklide Beryllium-7 (kosmogener Ursprung, Nach-
weis in 43 Proben, Median 1,0 Bg/kg) und Kalium-40
(Bestandteil des ,normalen Kaliums, in allen Pro-
ben nachgewiesen, Median 93 Bg/kg), Radium 228
(Nachweis in 20 Proben, Median 1,0 Bg/kg) und Tho-
rium-228 (in 84 Proben nachgewiesen, Median 0,26
Ba/kg).

Die Belastung samtlicher untersuchter Proben ist
als gering bis sehr gering anzusprechen. Keine Pro-
be hat einen der oben genannten Grenzwerte fir Ge-
samtcasium uberschritten.

In der Tabelle 7 sind die Proben aufgefuhrt, bei de-
nen eine Gesamtcasium-Radioaktivitat Uber 2 Bqg/kg
festgestellt wurde.

Milch

Im Rahmen des Bundesmessprogramms IMIS wurden
neun Rohmilchproben von einem Hamburger Refe-
renzbauernhof auf Casium-137 und Strontium-90 un-
tersucht. Beim Strontium-90 lagen die Werte zwischen
0,011 und 0,027 Bg/I mit einem Median von 0,016 Bq/l.
Bei den funf Rohmilchproben mit nachweisbaren Ca-
siumgehalten lag der Median mit 0,07 Bq/l knapp tber
der Nachweisgrenze von 0,05 Bq/l. Drei weitere Roh-
milchproben anderer Betriebe gaben sehr dhnliche Er-
gebnisse. Die Jahresmittelwerte Uber den gesamten
Zeitraum unserer Untersuchungen (seit 1961) sind in
Abbildung 16 dargestellt.
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Tabelle 7: Radioaktive Stoffe in Lebensmitteln - Messungen 2009
(Nachgewiesenes Gesamtcasium in Lebensmitteln Gber 2 Bq / kg )

ZEBS Produkt Inland  Ausland I;/Z‘/al::; Bemerkungen Herkunft

29 | Frischobst X 101,2 | Preiselbeeren EU

40 | Honig X 46,62 | Heidehonig

47 | Tee X 31,11 | Schwarzer Tee Turkei

27 | Pilze X 24,85 | Pfifferlinge Weilrussland

27 | Pilze X 21,26 | Pfifferlinge Polen

27 | Pilze X 15,51 | Pfifferlinge Serbien

28 | Pilzprodukte X 15,15 | Pfifferlinge, getrocknet/pulverisiert Russ. Foderation
6 | Fleisch X 13,71 | Hirschfleisch Neuseeland

28 | Pilzprodukte X 13,45 | Pfifferlinge, getrocknet/pulverisiert Russ. Foderation

28 | Pilzprodukte X 13,36 | Pfifferlinge, getrocknet/pulverisiert Russ. Foderation

28 | Pilzprodukte X 11,13 | Pfifferlinge, getrocknet/pulverisiert Russ. Foderation

28 | Pilzprodukte X 9,616 | Pfifferlinge, getrocknet/pulverisiert Russ. Foderation
6 | Fleisch X 5,031 | Rindfleisch

29 | Frischobst X 4,74 | Heidelbeeren

16 | Getreideprodukte X 2,682 | Haferflocken

47 | Tee X 2,652 | Schwarzer Tee unbekannt

Baby- und Kleinkindernahrung

Vierzehn Baby- beziehungsweise Kleinkindernah-
rungsproben auf Getreide-, Gemise-, Fleisch- und
Milchbasis wurden auf Radiocasium untersucht. Die
Gehalte lagen zwischen 0,06 und 0,2 Bg/kg (Median
0,097 Ba/kg). In zwei Proben wurde zusatzlich Radio-
strontium bestimmt mit 0,13 beziehungsweise 0,17
Ba/kg. Insgesamt waren die Ergebnisse niedrig und
unauffallig.

Fisch und Meeresfriichte

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 acht Seefische aus dem
Fanggebiet Nord-/Ostsee (Kabeljau, Seelachs, See-
hecht, Scholle, Lumb (Brosme brosme), drei St3was-
serfische (Regenbogenforelle, Karpfen, Hecht) sowie
vier Muscheln auf C&sium-137 untersucht. Die Gehal-
te lagen zwischen 0,07 Bg/kg und 0,8 Bg/kg. Eine auf
Radiostrontium untersuchte Probe wies einen Gehalt
von 0,09 Bg/kg auf.

Fleisch, Wild

Schlachttiere und Gefligel (elf Rindfleisch-, drei Kalb-
fleisch-, elf Schweinefleisch-, drei Lammfleisch-, sechs
Gefligel- und vier Wildfleischproben) aus Deutsch-
land und aus dem Ausland wurden auf die Gehalte an
Radiocasium untersucht. Die meisten Gehalte lagen
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Abbildung 16: Radioaktive Stoffe in Frischmilch - Jahresmittelwerte

zwischen der Nachweisgrenze bei 0,05 Bg/kg und
1 Bag/kg. Lediglich drei Rindfleischproben mit
1,1 Bag/kg, 1,7 Bg/kg und 5,0 Bg/kg und eine Wildpro-
be mit 1,6 Bg/kg lagen geringfligig hdher. Spitzenreiter
war eine Probe Hirschfleisch mit 13,7 Bg/kg.

Frischobst und Frischgemiise

Die gemessenen Radionuklide in Frischgemise, Kar-
toffeln und Frischobst aus Hamburger Erzeugerbe-
trieben aus Norddeutschland und aus dem Ausland
waren in den meisten Fallen gleichbleibend niedrig.
Aus dem Rahmen fiel eine Probe Heidelbeeren mit
4,7 Bg/kg Casium-137.

Pilze

Die Gehalte der in diesem Jahr auf Casium-137 un-
tersuchten dreizehn Zuchtpilze und Pfifferlinge lagen
erwartungsgemaf deutlich hoher als bei den Ubrigen
Lebensmitteln (Tabelle 7), aber niedriger als die Wild-
pilzproben aus den letzten Jahren.

Gesamtnahrung

Um die durchschnittliche Aufnahme auch naturlicher
radioaktiver Stoffe zu ermitteln, misst man lber lange-
re Zeitraume die Radionuklidkonzentrationen in typi-
schen MenUs, gemischter Personal-Krankenhauskost,
Kantinen usw.

Der Berechnung der Radioaktivitatszufuhr 2009
liegt die Untersuchung von 27 Tagessammelproben
einer Personalkantine zugrunde, wobei von einem
mittleren Tagesverzehr von 2,3 kg (feste Nahrung

und Getranke) pro Tag und Person ausgegangen wird.
Die Untersuchungen von 2009 zeigen, dass die Bela-
stung durch die Gesamtnahrung in Hamburg typisch
zwischen der Nachweisgrenze (ca. 0,1 Bg/kg) und
0,25 Bg/kg Nahrung liegt. Ein vergleichsweise hoher
Wert von 1,5 Bqg/kg war offenbar ein singulares Ereig-
nis; der Median liegt wie im Vorjahr bei 0,17 Bg/kg. Fir
Strontium-90 liegt der Gehalt - auf der Basis von vier
Mischproben - zwischen 0,03 und 0,06 Bg/kg.

Fazit

Die Ergebnisse der Untersuchungen fir das Jahr
2009 in Hamburg zeigen, dass die fiir die Bevolkerung
bedeutsamen pflanzlichen und tierischen Grundnah-
rungsmittel insgesamt sehr geringe Aktivitaten an Ra-
diocasium und Radiostrontium aufweisen.

Es wird in der Regel, dies gilt fur fast alle Lebens-
mittel, eine Aktivitat von deutlich weniger als 2 Bq/
kg gemessen. Der Median aller Messwerte liegt bei
0,18 Bg/kg.

Die individuellen Essgewohnheiten einiger Verbrau-
cher, die zum Beispiel eine ausgesprochene Vorliebe
fir wild wachsende Pilze und Wildfleisch vorweisen,
die zu erhohter Aktivitat fiihren kdnnten, sind nicht re-
prasentativ fur den Bevolkerungsdurchschnitt.

AuRerdem zahlen diese Produkte nicht zu den
Grundnahrungsmitteln und werden normalerweise nur
in geringen Mengen verzehrt, so dass auch hier kei-
ne gesundheitliche Gefahrdung beim Verzehr besteht.
Sofern keine neuen radiologischen Ereignisse mit
Breitenwirkung eintreten, ist hinsichtlich der Strahlen-
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belastung in den kommenden Jahren keine nennens-
werte Aufnahme von Radiocasium und Radiostronti-
um durch den Verzehr von Lebensmitteln zu erwarten.

Die Ergebnisse der Uberwachung durch die
Messstellen der Lander in Deutschland nach § 3 des

StrVG werden vom Bundesministerium fir Umwelt,
Naturschutz und Reaktorsicherheit regelmafig verof-
fentlicht und flieBen in die Abschatzung der jahrlichen
Strahlendosis der Bevdlkerung ein.

5. Riickstande an Pflanzenschutzmitteln und organische
Kontaminanten in Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft

Amtliche Lebensmitteliiberwachung

Es wurden 436 Lebensmittelproben pflanzlicher Her-
kunft auf Ruckstdnde von verschiedenen Pflanzen-
schutz- und Schadlingsbekdmpfungsmitteln (PSM)
untersucht. Hierbei handelte es sich primar um Pro-
ben aus den sieben Hamburger Bezirken, wobei ein
Grolteil der untersuchten Proben vom zentralen Obst-
und Gemusegrof3markt stammte. Ferner wurden 2009
erstmals Einfuhrkontrollen fur die EU-Grenzstelle
Hamburg-Hafen im Bereich pflanzlicher Lebensmittel
durchgefihrt.

Es wurden 135 (31 Prozent) Proben aus dem In-
land und 258 (59,2 Prozent) auslandische Proben un-
tersucht. Bei 43 Proben war die Herkunft unbekannt.

Von den 436 untersuchten Proben wurden sechs
Proben (1,4 Prozent) wegen einer Hdchstmengen-
Uberschreitung (HMU) beanstandet. Hierbei handelte
es sich um Erdbeeren aus Agypten, Tee aus Indien,
Rosinen aus der Turkei und Koriander aus Thailand.

Es wurden insgesamt 432 Befunde von 89 verschie-
denen Ruckstdnden an Pflanzenschutzmitteln (PSM)
in den 436 Proben ermittelt. Daraus resultiert eine
durchschnittliche Belastung von 1,0 PSM pro Probe
mit einem durchschnittlichen Gehalt von 0,12 mg/kg.

Tabelle 8 zeigt einen Vergleich von Kennzahlen
fur ausschlieRlich konventionell erzeugtes Obst und
Gemuse der Berichtsjahre 2005-2009 und Bio-Ware
aus dem Jahr 2007-2009. Hierbei ist auffallig, dass
der durchschnittliche PSM-Gehalt [mg/kg] deutlich
rucklaufig ist, ebenso die durchschnittliche Anzahl der
Pestizide pro Probe. Die Anzahl der insgesamt nach-
gewiesenen PSM ist im Bereich 80 — 104 PSM relativ
konstant.

Von den 436 untersuchten Proben waren 28 Proben
(6,4 Prozent) aus 6kologischer Erzeugung. Anhand
der Ergebnisse dieser sehr kleinen Stichprobe in Ver-
bindung mit den Ergebnissen der vorliegenden Jahre
kann jedoch gefolgert werden, dass Bio-Erzeugnisse
deutlich geringer mit PSM-Ruckstanden belastet sind
als konventionell erzeugtes Obst und Gemuse.

Untersuchungsschwerpunkt Natamycin in Wein

Im Berichtsjahr wurden 111 Weine auf Rickstande
von Natamycin untersucht (siehe auch Seite 26).

Die Proben verteilten sich auf 66 Weine aus Argenti-
nien, 36 Weine aus Stidafrika und neun weitere Weine
(unter anderem Chile). In Abbildung 17 ist der Anteil
der positiven Proben dargestellt: Weine aus Argentini-
en enthielten bei ca. jeder dritten Probe (34,8 Prozent
positiv) verbotene Rickstdnde von Natamycin, Weine
aus Sudafrika bei jeder zwolften Probe (8,3 Prozent
positiv). Tabelle 9 zeigt die ermittelten Natamycin-Ge-
halte. Aufgrund der Vielzahl positiver Befunde wurden
verscharfte nationale EinfuhrkontrollmaRnahmen er-
lassen, die Untersuchungen werden 2010 intensiviert.

EU-EinfuhrkontrollmaRnahmen

Es wurden 463 Verdachtsproben auf der Basis von
zwei EU-Einfuhrkontrollma3nahmen untersucht. Kei-
ne der untersuchten Proben wurde aufgrund einer
Hochstmengenlberschreitung beanstandet.

In erster Linie wurden von der EU-Grenzkontrollstel-
le Hamburg-Hafen Proben zur Untersuchung auf Mel-
amin eingesandt. Nur bei drei von 420 untersuchten
Proben (Sojaprodukte in allen Variationen, vereinzelt
auch Milcherzeugnisse) wurde Melamin quantifiziert,
jedoch in allen drei Fallen unterhalb des von der EU
festgelegten ,Grenzwertes® von 2,5 mg/kg. Aufgrund
der geringen Anzahl an positiven Ergebnissen aller
meldenden EU-Grenzkontrollstellen wurde die Be-
probungsquote fir die entsprechenden chinesischen
Lebensmittel nach Jahresende von 100 Prozent auf
20 Prozent abgesenkt, jedoch werden die Kontrollen
auch 2010 weiter fortgefuhrt.

In allen 43 untersuchen Proben Guarkernmehl aus
Indien, welche auf die Abwesenheit (<0,01 mg/kg) von
Pentachlorphenol zu Uberprifen sind, war Pentachlor-
phenol nicht nachweisbar.
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Tabelle 8: Vergleich von Kennzahlen im Untersuchungszeitraum 2005-2009

Obst / Gemiise (konventionell) 2005 2007 2008 2009 2007 BIO 2008 BIO 2009 BIO
BEA [%], HMU 6,6 9,5 3,7 3.4 1,4 5,1% 1,6* 0*
Pestizide/Probe 3,9 3,4 2,6 1,4 1,0 0,3 0,2 0,1
J-Gehalt [mg/kg] 0,39 0,28 0,27 0,18 0,12 0,003 0,003 -
Wirkstoffe, nachgewiesen 97 98 104 80 89 5 7 2

* Beanstandung aufgrund irrefiihrender Kennzeichnung
** keine Aussage moglich
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Abbildung 17: Natamycin-Gehalte in Weinen - Anteil der positiven Proben

Tabelle 9: Natamycin-Gehalte in Weinen aus Argentinien und Sudafrika

Natamycin [mg/L] positiv negativ i Median Mittelwert
Argentinien 23 43 <0,01 0,648 0,014 0,102
Sudafrika 3 33 0,231 1,28 0,295 0,602
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6. Pestizidriuckstande und organische Kontaminanten in
Lebensmitteln tierischer und pflanzlicher Herkunft

Im Jahr 2009 wurden insgesamt 504 Proben auf Rick-
stande und Kontaminanten sowie auf eine Behand-
lung mit ionisierender Strahlung untersucht. Dabei
handelte es sich fast ausschlieRlich um Planproben,
lediglich sieben Proben wurden als Verdachtsproben
gezogen. Der Uberwiegende Teil der 504 untersuchten
Proben (319 Proben, dies entspricht 63 Prozent aller
untersuchten Proben) wurde im Rahmen von Einfuhr-
kontrollen fur die EU-Grenz-Kontrollstellen Hamburg
Hafen und Hamburg Flughafen durchgefihrt.
Einfuhrkontrollen fiir EU-Grenz-Kontrollstellen
Hafen und Flughafen

In den vergangenen Jahren wurden in sudamerika-
nischem Rindfleisch, vor allem aus Brasilien und Ar-
gentinien, deutliche Befunde an Endosulfan(-sulfat)
festgestellt. Diese Befunde sind zwar rucklaufig, aller-
dings wurde in einer Probe Rindfleisch aus Argentini-
en die Hochstmenge Uberschritten. Unter Bericksich-
tigung der analytischen Schwankungsbreite wurde
diese Probe jedoch nicht beanstandet.

Auffallig sind nach wie vor die haufigen Befun-
de von Endosulfan in Zuchtfischen verschiedenster
Herkunftslander. Die festgestellten Gehalte sind je-
doch sehr gering und liegen in einem Bereich von
< 0,001 - 0,005 mg/kg. Die héchsten Konzentrationen
wurden in Lachs aus Chile festgestellt Die Endosul-
fan-Befunde lassen sich dabei wahrscheinlich auf mit
Endosulfan belastete Futtermittel zurlckfihren. In
nahezu jeder dieser Proben konnten geringe Spuren
des DDT-Metaboliten p,p-DDE nachgewiesen werden.
In zwei Proben Pangasius aus Vietnam wurde das
Herbizid Trifluralin detektiert. In beiden Proben wurde
die Hochstmenge von 0,01 mg/kg uberschritten. Auf
Grund der analytischen Schwankungsbreite konnte
jedoch nur eine Probe beanstandet werden. Ursache
fur die Befunde ist wahrscheinlich auch hierbei mit
Trifluralin  kontaminiertes Futtermittel. Erfreulich ist,
dass der grofdte Teil aller untersuchten Importproben
kaum nennenswerte Rickstadnde an Pestiziden und
Kontaminanten aufwies. Am haufigsten wurden die
JKlassiker* DDT, HCB, HCH und PCB in fettreicheren
Fischproben (Fettgehalt >10 Prozent) sowie DDT in
Lammfleisch aus Neuseeland nachgewiesen.

Planproben

Im Rahmen des Lebensmittelmonitorings wurden ins-
gesamt 20 Proben Butterfisch auf Pestizidriickstande
und Rickstande von (Indikator-)PCBs untersucht. Lei-
der war die Herkunft bei einem Grofteil der Proben
(10) nicht bekannt. Die Ubrigen Proben stammen aus
Vietnam (6) und Ecuador (4). In allen Proben wurden
lediglich Spuren von Rickstanden, insbesondere von
DDT (0,01 — 0,09 mg/kg Fett) und HCB (<0,005 mg/
kg Fett) sowie den (Indikator-)PCBs (~0,001 mg/kg

Frischgewicht) nachgewiesen. Zwei Proben wurden
wegen Hoéchstmengeniberschreitungen fir Mirex be-
anstandet. Die Herkunft dieser Proben war leider un-
bekannt. Bei zwei weiteren Proben wurde die Hochst-
menge zwar Uberschritten, unter Berticksichtigung der
analytischen Schwankungsbreite waren die Proben
jedoch nicht zu beanstanden. Eine der beiden Proben
stammt aus Vietnam.

In allen 23 Proben aus Deutschland stammenden
Honigen wurden keine Pestizidriickstande oder Riick-
stdnde des Repellent N,N-Diethyl-m-Toluamid (DEET)
nachgewiesen.

Die untersuchten 118 Importhonige wiesen eben-
falls kaum Rickstande auf. In sechs Honigen wurde
Coumaphos (<0,01 mg/kg bis 0,02 mg/kg) und in einer
Probe Streptomycin (<0,01mg/kg) nachgewiesen. Cy-
miazol und Amitraz waren in keinem der untersuchten
Honige detektierbar.

Dioxinuntersuchungen

Im Jahr 2009 wurden insgesamt sieben Proben (zwei
Verdachtsproben Seeteufelleber, zwei Proben Schafs-
leber, eine Probe Rindfleisch und zwei Proben Frisch-
lingsleber als wissenschaftliche Untersuchungen) zur
Untersuchung auf Dioxine und dioxindhnliche PCB
eingesendet. In jeweils beiden Proben Seeteufel- und
Schafsleber wurden die jeweiligen Hochstmengen fur
Dioxine und dioxindhnliche PCB Uberschritten und
waren somit zu beanstandet. In der Probe Rindfleisch
wurde lediglich der Auslésewert fir Dioxine und dioxin-
ahnliche PCB uberschritten. In den beiden Frischlings-
lebern wurden Gehalte von 135 beziehungsweise 242
pg WHO-PCDD/F-PCB TEQ/g Fett festgestellt. Diese
wurden jedoch lebensmittelrechtlich nicht beurteilt.

Untersuchungen auf polycyclische aromatische
Kohlenwasserstoffe (PAK)

Fisch

Im Jahr 2009 fiel eine Probe geraucherte und getrock-
nete Makrele aus einem Afro-Shop durch sehr hohe
Gehalte an Polycyclischen Aromatischen Kohlenwas-
serstoffen (PAK) auf (Benzo(a)pyren 87 ug/kg). Darauf-
hin wurden gezielt verschiedene getrocknete und zum
Teil gerducherte Fische aus diversen Afro-Shops auf
PAK untersucht. Die Befunde der sieben untersuchten
Proben waren jedoch unauffallig (Benz(a)pyren < 0,05
— 0,13 pg/kg, Hochstmenge 5 ug/kg flr geraucherte
Fische und Fischereierzeugnisse beziehungsweise
2 pg/kg fur Muskelfleisch von anderen als gerducher-
ten Fisch gemall VO (EG) 1881/2006). Weiterhin
wurden im Rahmen des Lebensmittelmonitorings ins-
gesamt 43 Buttermakrelen auf PAK untersucht. Die
Gehalte lagen dabei fir alle untersuchten PAK im
Bereich der Bestimmungsgrenzen von 0,02 - 0,07 ug/
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kg. Dibenzopyrene wurden in keiner der untersuchten
Proben nachgewiesen.

Pflanzliche Fette und Ole

Insgesamt wurden im Jahr 2009 38 Pflanzenmargari-
nen und zehn pflanzliche Ole (zwei Kiirbiskern-, drei
Oliven-, drei Maiskeim- und zwei Rapsoéle) untersucht.
In 22 Margarine- und acht Speisedlproben konnte
Benz(a)pyren (BaP) (Hochstmenge 2 pg/kg nach VO
(EG) 1881/2006) nachgewiesen werden. Lediglich in
vier Margarineproben wurden BaP-Konzentrationen
oberhalb der Bestimmungsgrenze von 0,2 ug/kg bis
0,37 pg/kg nachgewiesen. Bei den Speisedlproben
wurden im Vergleich zu den Margarinen tendenziell
héhere Konzentrationen, sowohl fiir BaP als auch fur
die Ubrigen PAK nachgewiesen. Die Konzentrationen
fur BaP lagen dabei in einem Bereich von < 0,2 bis
0,6 ug/kg. Auf Grund der Herstellung, zum Beispiel der
Roéstung der Kirbiskerne, sind die PAK-Konzentratio-
nen in Kirbiskerndlen im Vergleich zu anderen Pflan-
zendlen tendenziell héher. Ein Kurbiskerndl wurde
aufgrund der Hochstmengenlberschreitung fir BaP
(gemessener Gehalt 3,1 pg/kg) beanstandet.

Norddeutsche Kooperation

Die Proben auf Dioxine und dioxindhnliche PCB wur-
den fir Hamburg im LAVES Oldenburg untersucht.
Weiterhin wurden im LSH Neumiinster zehn Proben
Fisch auf Zinnorganische Verbindungen und polybro-
mierte Biphenylether untersucht. Die Untersuchungen
von 21 Proben Margarine im Rahmen des Lebensmit-

telmonitorings auf leichtfllichtige, chlorierte Kohlen-
wasserstoffe sowie BTX wurden im Landeslabor Ber-
lin Brandenburg durchgefihrt.

Bestrahlungsnachweis

Im Jahr 2009 wurden insgesamt 28 Lebensmittel auf
eine nicht gekennzeichnete zum Beispiel unzulassige
Behandlung mit ionisierender Strahlung untersucht.
Dabei handelte es sich um vier Proben Garnelen be-
ziehungsweise Shrimps, vier Proben Fleisch, jeweils
eine Probe Pfeffer und ein Algenpraparat sowie 18
Proben exotische Frichte. Bei keiner dieser Proben
wurde eine Bestrahlung mittels Elektronenspinreso-
nanz (ESR), Thermolumineszenz (TLD), Gepulster
Photoneninduzierter Lumineszenz (PPSL) oder utber
den Nachweis von Cyclobutanonen festgestellt. Bei
einer Probe Garnelen bestand der Verdacht auf eine
nicht gekennzeichnete Behandlung mit ionisierender
Strahlung. Die Ergebnisse der Messung mittels ESR
(Schale) und PPSL (Mineralien, nur sehr wenig in der
Probe vorhanden) lieRen jedoch keine eindeutige Aus-
sage zu.

Wissenschaftliche Untersuchungen

In diesem Jahr wurden auch wieder Muttermilchpro-
ben auf organische Riickstande und Kontaminanten
untersucht. Die gefundenen Gehalte waren so gering,
dass das Stillen uneingeschrankt empfohlen werden
konnte.

7. Pharmakologisch wirksame Stoffe

Der Schwerpunkt der Untersuchungen auf Rickstan-
de pharmakologisch wirksamer Stoffe liegt in Ham-
burg auf der Priifung von tierischen Lebensmitteln, die
aus Drittstaaten in die EU importiert werden. Insge-
samt wurden vom Veterindramt Grenzdienst im Ham-
burger Hafen 585 Planproben und 80 Verdachtspro-
ben enthommen und auf pharmakologisch wirksame
Stoffe untersucht.

Zusatzlich zu den Import-Kontrollen wurden 15
Proben aus den Hamburger Bezirken untersucht, fast
alle im Rahmen des Nationalen Rickstandskontroll-
planes. Weitere Proben wurden im Rahmen der Nord-
deutschen Kooperation aus anderen Bundeslandern
zur Untersuchung zugesandt (insgesamt 19 Proben,
durchgehend Honige, die vom Institut fir Hygiene und
Umwelt als Schwerpunktlabor untersucht wurden).

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, gemafd Anhang IV der VO (EWG) Nr. 2377/90
(inzwischen abgeldst durch die VO (EG) 470/2009)
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 Meta-
boliten, der stabil in der Matrix vorliegt und mittels LC-
MS/MS nachgewiesen werden kann.

Aufgrund von Positivbefunden in den Vorjahren
erfolgten auch 2009 gezielt Untersuchungen im Rah-
men des Einfuhrkontrollplans (108 Proben, meist
Gefligel und Fisch/Krustentiere), dazu 60 Verdachts-
proben (meist Fisch/Krustentiere). Im Gegensatz zu
den vergangenen Jahren konnte in keiner Probe AOZ
(Metabolit des Wirkstoffs Furazolidon) nachgewiesen
werden, jedoch in zwei Verdachtsproben (jeweils Gar-
nelen aus Indien) Semicarbazid, der Metabolit des
Wirkstoffs Nitrofurazon. Eine Probe davon wurde mit
einem Gehalt vom 1,25 ppb beanstandet, die andere
(0,70 ppb) nur als Gberwachungsbediirftig gemeldet.
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Tabelle 10: Anzahl und Herkunft der untersuchten Importproben 2009

Wirkstoffe Anzahl Herkunft der Proben
Fleisch/Fleischerzeugnisse
Thyreostatika 5 Argentinien, Uruguay
Synth. Hormone 38 Argentinien, Australien, Brasilien, Chile, Neuseeland, Paraguay, Uruguay
Resorcylsaure-L./Zeranol Argentinien
R-Agonisten Australien, China, Neuseeland
Chloramphenicol Argentinien, Chile, Chna, Uruguay
Nitrofuran-Metabolite Argentinien, Chile, Neuseeland
Sulfonamide/Tetracycline 25 Argentinien, Australien, Chile, China, Island, Neuseeland, Uruguay
Avermectine Argentinien, Neuseeland, Uruguay
Phenylbutazon Argentinien, Australien, Chile
Darme
Chloramphenicol China, Iran, USA
Nitrofuran-Metabolite Iran, Pakistan
Geflugel
Synth. Hormone 34 Argentinien, Brasilien, Chile, China, Israel, Thailand
Resorcylsaure-L./Zeranol 7 Brasilien
R-Agonisten 14 Argentinien, Brasilien, China, Israel, Thailand
Chloramphenicol 32 Brasilien, Chile, China, Stdafrika, Thailand
Nitroimidazole 10 Argentinien, Brasilien, Chile, Thailand
Nitrofuran-Metabolite 55 Argentinien, Brasilien, Chile, China, Thailand
Sulfonamide/Tetracycline 52 Argentinien, Brasilien, Chile, China, Israel, Studafrika, Thailand
Avermectine 1 Argentinien, Brasilien, Chile, China, Thailand
Kokzidiostatika 14 Brasilien, Chile, Thailand
Phenylbutazon 30 Argentinien, Brasilien, Chile, Israel, Thailand
Krustentiere u. Fische
Synth. Hormone 10 Chile, China, Thailand, Vietham
3-Agonisten 1 Vietnam
Chloramphenicol 23 Chile, China, Indonesien, Thailand, Vietnam
Nitrofuran-Metabolite 45 %r]%?lr;tri]r;i,e\r}i,e?::raladesh, Chile, China, Indien, Indonesien, Kolumbien,
Sulfonamide/Tetracycline 28 Bangladesh, Chile, China, Thailand, Vietnam
Avermectine 23 B_angladesh, Chile, China, Costa Rica, Indonesien, Kolumbien, Thailand,
Vietnam
Malachitgriin 33 B_angladesh, Chile, China, Indien, Indonesien, Kolumbien, Thailand,
Vietnam
Honig
Chloramphenicol 5 Brasilien, El Salvador, Indien, Mexico, Tlrkei
Macrolide 26 Arggntinien, Brasilien, Chile, China, El Salvador, Kanada, Kuba, Mexico,
Thailand, Uruguay
Sulfonamide/Tetracycline 21 :\AEZEE?Epdgiraa;ilien, Chile, China, Guatemala, Indien, Israel, Kuba,
Eier
Chloramphenicol Argentinien, Indien
Nitrofuran-Metabolite USA
Milch/Milcherzeugnisse
Chloramphenicol 5 ‘ Israel, Neuseeland, USA
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Antibiotika in Honig

Im Rahmen eines Untersuchungsprojekts wurden 77
Honige (47 Importproben, 30 Honige aus den nord-
deutschen Bundeslandern) auf pharmakologisch wirk-
same Stoffe analysiert. Dabei sollte unter anderem der
Tierarzneimitteleinsatz in Bezug auf die weitverbreite-
te Bienenkrankheit ,Amerikanische Faulbrut“ geprift
werden. Die Proben wurden auf eine Vielzahl von
Tierarzneimitteln (Sulfonamide, Tetracycline, Chloram-
phenicol, Makrolide, Lincosamide) untersucht, paral-
lel dazu fand in Zusammenarbeit mehrerer Untersu-
chungsbereiche des Institut fur Hygiene und Umwelt
(HU 23: Veterindrmedizinische Mikrobiologie, HU 42:
Gentechnik) eine Analyse auf den Erreger der Ame-
rikanischen Faulbrut sowie — bei positivem Befund —
eine Charakterisierung des Genotyps des Erregers
statt, um der Frage einer moglichen Einschleppung
der Krankheit durch Importhonige nachzugehen.

Eine Gegenuberstellung der Tierarzneimittelbe-
lastung der Importhonige mit der deutscher Honige
zeigt gravierende Unterschiede: Importhonige weisen
signifikant haufiger Riickstande an pharmakologisch
wirksamen Stoffen — insbesondere Sulfonamide und
Tetracycline — auf. Erste Auswertungen zeigen keinen
Zusammenhang zwischen Tierarzneimitteleinsatz und
Vorkommen des Faulbruterregers. Die Untersuchun-
gen zeigen auflerdem, dass sich die in den Importho-
nigen vorhandenen Genotypen der Erreger der AFB
von denen aus Hamburger Proben unterscheiden.

Bundesweites Uberwachungsprogramm ,,Antibio-
tika in Fisch/Fischereierzeugnissen aus Aquakul-
turen”

Im Rahmen dieses Programms wurden 30 Proben
Fisch aus Aquakulturen auf ein weites Spektrum
pharmakologisch wirksamer Substanzen untersucht.
Erfasst wurden Nitrofurane, Chloramphenicol, Sul-
fonamide, Tetracycline, Chinolone, Avermectine, Tri-
phenylmethanfarbstoffe sowie die Nitroimidazole (die
letzteren beiden Substanzgruppen wurden im Rah-
men der Norddeutschen Kooperation im Landesamt
Mecklenburg-Vorpommern in Rostock untersucht).
Bei den Fischen handelte es sich durchgehend um
Drittlandsproben, zumeist Lachs, Regenbogenforelle,
Tilapia und Pangasius aus den Landern Chile, Viet-
nam und Indonesien.

In einer Probe Regenbogenforelle aus Chile wurde
32 ppb Oxytetracyclin nachgewiesen, in einer Probe
Pangasius aus Vietnam 45 ppb Sulfaguanidin. Beide
Werte lagen unterhalb des zuldssigen Hochstwerts,
die Proben wurden nicht beanstandet. Alle weiteren
Proben waren durchgehend negativ.

Norddeutsche Kooperation

91 Importplanproben wurden im Rahmen der Nord-
deutschen Kooperation an die Kooperationspartner
Mecklenburg-Vorpommern (Landesamt fir Landes-
wirtschaft, Lebensmittelsicherheit und Fischerei, Ro-

stock), Schleswig-Holstein (Landeslabor, Neumdinster)
und Niedersachsen (Veterinarinstitut, Oldenburg) zur
Untersuchung geschickt. Untersucht wurde dort auf
Thyreostatika, Resorcylsaure-Lactone, (-Agonisten,
Nitroimidazole, Phenylbutazon und Malachitgrin. In
keiner dieser Proben waren Rulckstdnde nachzuwei-
sen.

Nationaler Riickstandskontrollplan (NRKP)
Die Rickstandsuntersuchungen an Schlachttieren
und Tieren aus Erzeugerbetrieben werden detailliert
durch den Nationalen Rulckstandskontrollplan vorge-
geben. Vorgeschrieben ist hier sowohl die Mindest-
zahl der zu untersuchenden Stichproben als auch die
Art der Wirkstoffe, auf die bei bestimmten Tierarten
geprift werden muss. Die Anzahl der in einem Jahr zu
untersuchenden Proben beruht auf den Schlachtzah-
len zum Beispiel auf dem Tierbestand des jeweiligen
Vorjahres.

Insgesamt wurden zwolf Proben auf der Grundlage
des NRKP untersucht. Rickstande an pharmakolo-
gisch wirksamen Stoffen wurden nicht nachgewiesen.

Tabelle 11: Im Rahmen des NRKP 2009 untersuchte
Proben aus Schlacht- und Erzeugerbetrieben

Tierart Matrix ~ Anzahl
Schlachthof:
Sulfonamide Mastrind Muskel 1
Tetracycline Mastrind Muskel 1
Chinolone Mastrind Niere 1
Chloramphenicol Mastrind Muskel 3
Phenylbutazon Mastrind Plasma 1
f(%”r:ihkitiijghe Mastrind | Muskel | 1
beta-Agonisten Mastrind Leber 1
Erzeugerbetrieb:
Chloramphenicol Mastrind |Blutplasma 1
Phenylbutazon Mastrind |Blutplasma 1
Sulfonamide Biene Honig 1
Gesamt: 12
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8. Elementanalytik

Im Berichtsjahr 2009 wurden 971 amtliche Proben auf
chemische Elemente untersucht. Hierzu stehen der
Arbeitsgruppe die Kaltdampf-AAS fiir Quecksilber, ein
ZAAS-Graphitrohr, ein ICP-MS und in Kooperation mit
dem Umweltbereich ein ICP-OES zur Verfligung. Es
wurden 3.400 Einzelbestimmungen unter anderem
auf Aluminium, Arsen, Blei, Cadmium, Chrom, Eisen,
Kupfer, Nickel, Selen, Silber, Quecksilber, Thallium
und Zink durchgefihrt.

Zur Beurteilung der Ergebnisse wird die Verord-
nung (EG) 1881/2006 beziehungsweise die Ande-
rungs-Verordnung (EG) 629/2008 der Kommission zur
Festsetzung der Hochstgehalte fir Kontaminanten
in Lebensmitten herangezogen. Danach dirfen Le-
bensmittel nur in Verkehr gebracht werden, wenn ihr
Gehalt an Blei, Cadmium, Quecksilber und Zinn die
im Anhang | Abschnitt 3 aufgeflihrten Hochstgehalte
nicht Ubersteigt. Im Berichtsjahr gab es acht Bean-
standungen; sieben aufgrund von Cadmium-Hdéchst-
mengenuberschreitungen in Knollensellerie, Miesmu-
scheln, Sojabohnen und vier Olsardinen, sowie eine
aufgrund einer Blei-Hochstmengeniberschreitung in
Knollensellerie (siehe unten).

Einfuhrkontrollen

In diesem Jahr betrug der Anteil an Einfuhrkontrollen
76 Prozent (749) in Bezug auf die Gesamtproben-
zahl der Elementanalytik. Die Einfuhrproben werden
von den Veterinaren des Veterinaramts Grenzdienst
im Hamburger Hafen entnommen und dem Insti-
tut fur Hygiene und Umwelt zur Untersuchung auf
chemische Elemente vorgelegt. 544 dieser Proben
(75 Prozent) waren Verdachtsproben, denen EU-
Kommissionsentscheidungen zugrunde liegen. Die
Warensendungen, die sich hinter diesen Verdachts-
proben verbergen, werden erst abgefertigt, wenn das
Ergebnis der Schwermetalluntersuchung unterhalb
der jeweiligen Grenzwerte liegt. Den Léwenanteil die-
ser Verdachtsproben bestritten Thunfischkonserven
(447) sowie Garnelen und Shrimps (55), die aufgrund
der EU-Kommissionsentscheidungen 2006/236/EG
beziehungsweise 2008/660/EG Uber Sondervorschrif-
ten fur die Einfuhr von zum Verzehr bestimmten Fi-
schereierzeugnissen aus Indonesien auf die Elemen-

Tabelle 12: Cadmiumgehalte in

te Blei, Cadmium und Quecksilber untersucht und be-
urteilt wurden.

Lediglich 15 Proben stammten aus Fischereierzeug-
nissen anderer Herkunfte. Hier waren vier Proben
marokkanische Olsardinen aufgrund von Cadmium-
Hochstmengenlberschreitungen  zu  beanstanden
(siehe Tabelle 12). Alle Proben stammten aus demsel-
ben Verarbeitungsbetrieb in der Stadt Laayoune.

Bei weiteren 184 tierischen Proben vom Veteri-
naramt Grenzdienst handelte es sich um Planproben
aus nicht EU-Landern, die stichprobenartig entnom-
men werden. Hier wird die Ware vom Veterinaramt
Grenzdienst abgefertigt, ohne das Untersuchungser-
gebnis abzuwarten.

Im Jahr 2009 wurden erstmalig im Rahmen der
Verordnung (EG) 882/2004, Artikel 15, Absatz 1 21
nichttierische Lebensmittel - elf Partien Weintrauben
und zehn Proben getrocknete Weinbeeren - vor der
Einfuhr in die EU auf ihre Gehalte an Blei, Cadmium
und Kupfer Gberprift.

Koordinierte und Sonderprogramme

Im Rahmen des Lebensmittelmonitorings wurden 18
Proben Buttermakrele und zehn Proben Knollenselle-
rie aus den Hamburger Bezirken untersucht. Hier war
eine Probe Knollensellerie, die bei einem Gemuse-
bauern aus der Moorfleeter Wanne (Bezirk Bergedorf)
gezogen wurde, aufgrund ihres tUberhodhten Bleigehal-
tes (0,21 mg/kg) zu beanstanden. Diese Probe zeigte
auch einen auffallig hohen Cadmiumgehalt (0,22 mg/
kg) im Vergleich zu den neun anderen Knollenselle-
rieproben, bei denen im Mittel 0,06 mg/kg Cadmium
und 0,01 mg/kg Blei ermittelt worden sind. Bei den
beiden auffalligen Messwerten betrug die erweiterte
Messunsicherheit jeweils + 0,02 mg/kg. Aufgrund die-
ser Beanstandung wurden fiinf weitere Knollensellerie
Proben von verschiedenen Gemisebauern aus der
Moorfleeter Wanne gezogen und auf ihre Blei- und
Cadmiumgehalte quantifiziert. Bei diesen Proben wur-
de der erstmalig hohe Bleigehalt nicht bestatigt, aber
der hohe Cadmiumgehalt, wie nachfolgende Tabelle
zeigt.

Tabelle 13: Blei- und Cadmiumgehalte in sechs
Knollensellerieproben aus der "Moorfleeter Wanne*

marokkanischen Olsardinen Bauer Cd [mg/kg] Pb [mg/kg]
erweiterte A 0,21 40,02 0,22 + 0,02
Cd [mg/kg] Messunsicherheit [mg/

kg] A 0,26 + 0,01 0,01

1 0,122 0,008 B 0,18 0,02
2 0,173 0,024 C 0,20 £ 0,03 0,02
3 0,128 0,022 D 0,16 0,01
4 0,132 0,016 E 0,19 0,05
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Die Moorfleeter Wanne umfasst ein Gebiet von
ca. 92 Hektar, das von einem Entwasserungsgraben
und den stark befahrenen StraRen Brennerhof, An-
dreas-Meyer-Stralle und der Bundesautobahn A 1 in
Moorfleet (Bezirk Bergedorf) eingegrenzt ist. Struktu-
rell sind hier sowohl Industrie-, Gewerbe- und Hafen-
flachen als auch Acker-, Obstbau-, Gartenbau- und
Grunlandflachen angesiedelt. In unmittelbarer Nach-
barschaft befindet sich eine Kupferhitte, in deren Ab-
luftfahne die Moorfleeter Wanne liegt. Grofflachig an-
gelegte Bodenuntersuchungen in den 1980er Jahren
im gesamten Hamburger Stadtgebiet haben gezeigt,
dass der Boden in dieser Abluftfahne erheblich héhe-
re Gehalte an Arsen, Cadmium, Kupfer und Zink auf-
weist als das restliche Stadtgebiet. Durch den Einbau
von Filteranlagen seitens der Kupferhiitte nach Verof-
fentlichung dieser Bodenuntersuchungen scheint die
Neukontamination aus dieser Quelle reduziert worden
zu sein, der Boden ist jedoch immer noch mit diesen
Elementen belastet. Diese werden von Kulturpflan-
zen unter Bericksichtigung ihres jeweiligen Anreiche-
rungsverhaltens bzgl. der Elemente und des pH-Wer-
tes des Bodens unterschiedlich stark aufgenommen.
Bei dem Boden handelt es sich um sandigen, lehmi-
gen Marschboden. Um den wirtschaftlichen Schaden
aufgrund von auszusprechenden Vermarktungsverbo-
ten zukunftig gering zu halten, wird 2010 eine Studie
in Kooperation mit dem Bezirksamt Bergedorf und der
Landwirtschaftskammer durchgefiihrt, in der 100 Ge-
miseproben aus der Moorfleeter Wanne zusammen
mit Bodenproben gezogen werden, um eine Korrelati-
on zwischen dem pH-Wert des Bodens und dem Blei-

und Cadmiumgehalt der Pflanze herzustellen. Nach
der Auswertung hofft man, den Bauern entsprechen-
de Anbauempfehlungen bzgl. der Auswahl geeigneter
Gemiusesorten unter Begleitung von Bodenpflege-
malnahmen geben zu kénnen.

Fir die Behorde fur Stadtentwicklung und Umwelt
wurden sechs Heu- und zwdlf Grasproben von der
Abdeckung der Deponie Georgswerder auf die Para-
meter Blei, Cadmium, Kupfer, Zink, Quecksilber und
Arsen untersucht. Im Rahmen einer Gber mehrere
Jahre angelegten wissenschaftlichen Studie wurden
zwei von einem Jager eingelieferte Wildfleischproben
auf die Elemente Blei, Cadmium, Kupfer, Zink und Ei-
sen untersucht. Es soll ermittelt werden, inwieweit das
Fleisch beim Erlegen mit kupferummantelten Bleige-
schossen durch Munitionsteile kontaminiert wird.

Aus den Hamburger Bezirken wurden 150 verschie-
denste Planproben, wie Tee, Getreide, Plattfische,
Sardinen, Miesmuscheln, Kartoffeln, Sojabohnen,
Tofu, Schnellkochnudeln, Apfel- und Orangenséafte auf
Kontamination an Elementen untersucht. Hier waren
eine Probe schockgefrostete, chilenische Miesmu-
scheln aus dem Einzelhandel (1,64 + 0,04 mg/kg Cd)
und eine Probe US-amerikanische Sojabohnen aus
einem asiatischen Lebensmittelgeschaft (0,26 + 0,025
mg/kg Cd) aufgrund einer Grenzwertliberschreitung
des Cadmiumgehaltes zu beanstanden.

Im Service fir andere Abteilungen aus dem HU wur-
den elf Faschingsschminken, sechs Reisnudelproben,
sieben Moste und ein Quellwasser auf verschiedenste
Elemente untersucht.

9. Darm- und Lebensmittelinfektionserreger

Im Jahr 2009 wurden aus 3.587 Stuhlproben Uber-
wiegend klinisch gesunder Personen (SL, EB) 300
Salmonella-Stamme isoliert, entsprechend einer Po-
sitivrate von 8,4 Prozent (Vorjahr 9,3 Prozent) der
Proben. Diese Isolierungen erfolgten von 156 Per-
sonen, davon 140 aus Hamburg. Bei weitem wichtig-
ster Salmonellose-Erreger ist in Hamburg (wie auch
bundesweit) weiterhin S. enteritidis, gefolgt von S. ty-
phimurium. Diese beiden Serovare machten 2009 79
Prozent aller Isolate aus. Wie bereits im Vorjahr zeigte
sich auch in diesem Jahr ein gehauftes Auftreten mo-
nophasischer Varianten von Salmonella Subspezies |.
Insgesamt wurden beim Menschen 24 verschiedene
Salmonella-Typen nachgewiesen, die in Tabelle 14 zu-
sammengefasst sind. Wie bereits im Vorjahr steht der
gehaufte Nachweis von Paratyphus-B Isolaten im Zu-

sammenhang mit gehduften Meldungen von Paraty-
phus B-Infektionen nach Aufenthalt in der Turkei (RKI).

Zweithaufigste nachgewiesene Erregergruppe aus
Stuhlproben waren darmpathogene Escherichia coli
(sauglingspathogene Serogruppen und EHEC) mit 38
Isolaten, gefolgt von Campylobacter mit sechs Isola-
ten. Yersinia enterocolitica wurde mit funf Isolaten be-
stimmt. Listeria monocytogenes und Shigellen wurden
nicht nachgewiesen.

Im Sommer diesen Jahres kam es in Hamburg zu ei-
nem lokalen Ausbruch von EHEC Infektionen, hervor-
gerufen durch Sorbitol-fermentierende E.coli O157:H-.
Finf Kinder im Alter von 3 bis 9 Jahren erkrankten
am hamolytisch-urdmischen Syndrom (HUS), wobei
ein Fall tédlich verlief. In Zusammenarbeit mit dem
zustandigen Gesundheitsamt und dem RKI wurden in
grolRer Zahl Umgebungsuntersuchungen durchgefiihrt
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Tabelle 14 : Isolierung enteropathogener Bakterienstamme und
Parasiten aus Stuhlproben von Personen im Jahr 2009

Salmonellen A AU
Isolate Isolate
S. Enteritidis 204 154
S. Typhimurium Variante O5- 23 12
S. Paratyphi B Variante O5- 12 5
S. Typhimurium 10 55
S.lllb 61:1,v:15,7 9 0
S. Subsp. | 4 52
davon: 4,5,12:i:- [4] [41]
1,4,5,12:i:- [0] [11]
S. Adelaide 4 0
S. Agona 4 0
S. Infantis 3 0
S. Poona 3 17
S. Saintpaul 3 0
S. Typhi 3 10
S. Virchow 3 3
S. llla 13,23 : z4,223,2z32 : - 3 0
S. Marseille 2 0
Salmon.ella O-Form der 2 1
serologischen Gruppe D
S. Blockley 1 0
S. Brandenburg Variante 5+ 1 0
S. Chester Variante O5- 1 0
S. Cotham 1 0
S. Javiana 1 0
S. Livingstone 1 0
S. Montevideo 1 B
S. Oranienburg 1 12
Sonstige* 0 21
Gesamt * 300 345
Ubrige Erreger
Campylobacter jejuni 5 7
Campylobacter coli 1 2
Campylobacter lari 0 0
Campylobacter upsaliensis 0 0
Clostridium difficile 0 0
Cryptosporidien ** 0 0
Entamoeba histolytica ** 1 7
Giardia lamblia ** 1 7
Mikrosporidien ** 0 3
Darmpathogene E. coli 38 16
Listeria monocytogenes 0 0
Shigella spp. 0 0
Yersinia enterocolitica 5 4
Gesamt 51 46

nicht isolierte Salmonella-Serovare

** Pathogene intestinale Parasiten

* Die Gesamtzahl fir 2008 enthalt zusatzliche, im Jahr 2009
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und unter den Kontaktpersonen vier weitere Perso-
nen mit sf E.coli O157:H- identifiziert.

Als Parasiten wurden im Jahr 2009 jeweils einmal

Giardia lamblia und Entamoeba histolytica (entero-
pathogene Amodbe) ermittelt. Mikrosporidien und
Cryptosporidien wurden nicht nachgewiesen.

Der Laborbereich hat sechs bakteriologische (in-

klusive Antibiogrammen) und zwei parasitologische
INSTAND Ringversuche erfolgreich absolviert.

Im Bereich Feintypisierungen (SZ) wurden 2009
insgesamt 3.099 Kulturen charakterisiert, wobei

die

E. coli-Typisierungen vom Laborbereich

Molekularbiologie bearbeitet wurden. Die in Tabelle
15 zusammengefassten Befunde ergeben folgende
Leistungszahlen, bei denen es sich nicht um die
Zahl von Fallen, sondern die jeweilige Anzahl

charakterisierter
einschlieBlich der
Darm-
Veterinarmedizinischen

Stamme externer Einsender,
Isolate aus den Laboren
und Lebensmittelinfektionserreger, der
Mikrobiologie und der

Lebensmittelmikrobiologie handelt:

Die im Jahr 2009 untersuchten 2.466 Salmo-
nella-Stamme entfielen auf 256 verschiede-
ne Antigenvarianten, einschliellich Serovare,
monophasische Stamme, Rauformen und un-
bewegliche Kulturen (Tabelle 17). Die Isolate
stammten Uberwiegend vom Menschen und
weiterhin aus Tier- und Umweltproben sowie
aus Futter- und Lebensmitteln.

13 Shigella-Stamme entfielen auf vier Isolate
S. flexneri, finf Isolate S. sonnei, drei Isolate S.
boydii und ein Isolat S. dysenteriae.

81 Yersinia-Stamme gehorten in 72 Fallen zu Y.
enterocolitica, einer zu Y. frederiksenii, sieben
zu Y. bercovieri und ein Isolat zu Y. massilien-
sis, Y. intermedia, Y. mollaretii, Y. kristensenii
und Y. pseudotuberculosis wurden 2009 nicht
nachgewiesen.

249 Stamme von Escherichia coli wurden se-
rologisch untersucht. 102 EHEC-Stamme wur-
den molekularbiologisch untersucht und die
positiven Isolate serotypisiert. Serogruppen so
genannter sauglingspathogener E. coli (EPEC)
wurden in 46 Fallen unter den 244 eingesand-
ten Isolaten nachgewiesen (Tabelle 18).

Von sechs Campylobacter-Stammen vom Men-
schen gehorten funf zu C. jejuni und ein Stamm
zu C. coli. Insgesamt wurden 11 Campylobacter
Stamme nachgewiesen von denen finf Isolate
C. jejuni aus dem Bereich Lebensmittelbakte-
riologie stammten.

Unter 51 Vibrio-Stammen befand sich 2009
kein Cholera-Erreger (V. cholerae O1). Die ha-
lophilen Stamme von V. parahaemolyticus und
V. alginolyticus stammten fast ausschlieRlich
aus Fischuntersuchungen externer Einsender.
Als Listeria spp. wurden finf Isolate bestimmt.

- Bei 32 weiteren Stammen wurde die Spezieszu-
gehdrigkeit ermittelt.

Bei den Salmonellen war S. Typhimurium mit 528
Stammen vorherrschender Serovar, wenn man die
monophasischen Varianten (1,4,5,12:i:- , 4,5,12:i:-
1,4,12:i:- und 4,12:i:-) zu den vollstandig bestimmba-
ren Serovaren hinzuaddiert, gefolgt von S. Enteritidis
mit 292 Stammen. Beide entsprachen jedoch nur 33
Prozent der untersuchten lIsolate, im Gegensatz zu
den aus Stuhl von. Hamburger Patienten isolierten
Stammen, bei denen sie einen Anteil von 79 Prozent
ausmachten. Dieser Unterschied ergibt sich durch die
Tatigkeit eines Speziallabors, an das haufiger aus-
gefallene Stdmme gesandt werden. Die in Tabelle
16 zusammengestellten 20 haufigsten Serovare ent-
sprechen 62 Prozent der untersuchten Salmonella-
Stamme. S. Infantis Isolate nehmen laut RKI seit 2001
einen vorderen Platz unter den ,Top Ten“ der bei Pati-
enten nachgewiesenen Salmonella Serovare deutsch-
land- und europaweit ein.

Shigella-Infektionen sind weiterhin seltene Infektio-
nen, bei denen die auch hier endemische S. sonnei
vorherrscht.

Bei enteralen Yersinia-Infektionen blieb, im Ver-
gleich zum Vorjahr, die Zahl der untersuchten Stamme
konstant.

An darmpathogenen E.coli-Stimmen wurden 102
EHEC-, 19 EPEC-, neun ETEC-Isolate und elf entero-
aggregative E. coli (EAEC) im Jahr 2009 im Hinblick
auf Virulenzmarker (Shigatoxine, eae-Gen) in der Mo-
lekularbiologie charakterisiert.

Sauglingspathogene E. coli (EPEC) wurden 2009
in geringerer Zahl als im Vorjahr als Infektionen bei
Kleinkindern und Sauglingen nachgewiesen (Tabelle
18). Dabei wurden zehn unterschiedliche Serogrup-
pen bestimmt. Anders als im Vorjahr dominierte die
Serogruppe 055 (im Vorjahr auf dem dritten Platz),
gefolgt von den Serogruppen 026 und O111.

Neben diesen bisher genannten Leistungen wurden
im Jahr 2009 5.140 Rohware-Proben auf Salmonellen,
Listerien und Enterobakterien untersucht.
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Tabelle 15 : Biochemische, serologische und Tabelle 16: ,TOP 20“ der im
molekularbiologische Feintypisierungsergebnisse Feintypisierungslabor (SZ) diagnostizierten
eingesandter Stamme fiir 2008 und 2009 Salmonella-Serovare im Jahr 2009

Spezi 2009 2008 - Salmonella enterica subsp. enterica -
pezies Anzahl Anzahl - Serovar

Salmonella 2.466 2.474 Salmonella Enteritidis 292

Shigella 13 17 Salmonella Typhimurium 176

Shigella boydii 3 0

Do el Salmonella 4,5,12 : i : - Subsp.| 168
Shigella dysenteriae 0 :
Shigella flexneri 4 6 Salmonella Infantis 120
Shigella sonnei 5 11 Salmonella Typhimurium Var. O5- 108

Yersinia 81 82 Salmonella Derby 83
Y. bercovieri ’ 4 Salmonella 4,12 : i : - Subsp.| 64
Y. ent liti 72 67

enterocotitica Salmonella Senftenberg 58
Y. frederiksenii 1 6
Y intermedia 0 2 Salmonella Kedougou 53
Y. kristensenii 0 1 Salmonella Brandenburg 47
Y. massiliensis 1 0 Salmonella Newport 45
Y. mollaretii 0 2 Salmonella London 40
Y. t losi

pseudotuberculosis 0 0 Salmonella Saintpaul 40

Escherichia coli 123 136 —

Campylobacter 1 15 Salmonella Livingstone 38
C. coli 1 3 Salmonella Montevideo 37
C. jejuni 10 12 Salmonella Agona 35

Vibrio 51 48 Salmonella Anatum 33
V. alginolyticus 6 16 Salmonella Hadar 33
V. anguillarum - -

V. cholerae O1 0 Salmonella Bovismorbificans 30

V cholerae non-O1/ Salmonella Mbandaka 29
11 5

non-0139

V. cholerae non O1/ 1 0

non 0139 Rauhform

V. fluvialis 4 1

V. mediterranei 0 1

V. metschnikovii 1 0

V. mimicus 1 1

V. natriegens 0 1

V. parahaemolyticus 16 13

V. vulnificus 0 1

Halophile Vibrionen 10 8

Aeromonas spp. 6 5

Listeria spp. 5 0

Sonstige Keimarten 32 54

Feintypisierungen 2788 2.831

gesamt
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Tabelle 17: Salmonellen, die 2009 bio- und serotypisiert wurden

Serovare und ihre Varianten Anzahl

Salmonella enterica subsp. enterica (Subspezies I)

; ; Salmonella Ajiobo 1

Antigenformeln monophasischer Al
und unbeweglicher Varianten Salmonella Alachua 1
Salmonella 1,4,12 :i : - Subsp.| 6 Salmonella Albany 3
Salmonella 1,4,5,12 ;i : - Subsp.| 6 Salmonella Altona Var.H-i positiv 2
Salmonella 1,4,5,12 : r : - Subsp.l 1 Salmonella Amager 1
Salmonella 1,3,19 : - : z27 Subsp. | 2 Salmonella Amoutive 1
Salmonella 1,13, 23 : y : - Subsp. | 2 Salmonella Amsterdam Var.O15+ 6
Salmonella 3,10:-:1,5 Subsp.l 1 Salmonella Anatum 33
Salmonella 4,5,12 : b : - Subsp. | 10 Salmonella Anatum Var.015+ 5
Salmonella 4,5,12 :i: - Subsp.| 168 Salmonella Anfo 1
Salmonella 4,5,12 : z10 : - Subsp. | 1 Salmonella Apapa 1
Salmonella 4,12 : b: - Subsp. | 1 Salmonella Avonmouth 2
Salmonella 4,12 : d : - Subsp. | 10 Salmonella Ball Var.027 + 3
Salmonella 4,12 : i : - Subsp.I 64 Salmonella Bareilly 20
Salmonella 6,8 : r: - Subsp.| 2 Salmonella Bergen 1
Salmonella 9,12 : I,v : - Subsp. | 10 Salmonella Binningen 1
Salmonella 13,23 : b: - Subsp. | 1 Salmonella Bispebjerg 3
Salmonella 16 : a: - Subsp. | 1 Salmonella Blockley 6
Salmonella 41 : z,z24 : - Subsp. | 1 Salmonella Bonn 1
Salmonella 47 : z4,z23 : - Subsp.I 3 Salmonella Bovismorbificans 30
Salmonella O-Form der 2 Salmonella Bracknell 2
serologischen Gruppe B
Salmonella O-Form der ) Salmonella Braenderup 3
serologischen Gruppe B Subsp.| Salmonella Brandenburg 47
Salmonella O-Form der 3 Salmonella Brandenburg Var. 5+ 1
serologischen Gruppe C
Salmonella O-Form der 6 palmonelalBieaeney S
serologischen Gruppe D Salmonella Bredeney Var.027 positiv 5
Salmonella O-Form der 1 Sal la B . 1
serologischen Gruppe E alimonefia Brune
Salmonella O-Rauform Subspezies | 15 Salmonella Butantan 1

Salmonella Caracas 2
Serovare und ihre Varianten Anzahl

Salmonella Carno 1
sallmenel Heeisl o L Salmonella Carrau Var.024+ 1
Salmonella Abony 11 Salmonella Cerro 4
celmenel Mooy VErDo - L Salmonella Cerro Var. 06,14- 4
Salmonella Abony Var.027+ 2 Salmonella Chandans 2
almenellaiRdelaide 9 Salmonella Chester Var.05- 2
e 4 Salmonella Choleraesuis 8
Salmonella Agona 35 Salmonella Coeln 1
Sallsizlz ! Salmonella Coeln  Variante O5- 1

Salmonella Colindale 2
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Serovare und ihre Varianten Anzahl Serovare und ihre Varianten Anzahl

Salmonella Corvallis 24 Salmonella Irumu 1
Salmonella Cotham 4 Salmonella Isaszeg 1
Salmonella Crewe 1 Salmonella Istanbul 2
Salmonella Cubana 1 Salmonella lturi 1
Salmonella Derby 83 Salmonella Jangwani 1
Salmonella Dublin 6 Salmonella Java 8
Salmonella Duesseldorf 1 Salmonella Java 5
- Variante O5-
Salmonella Duisburg 1
Salmonella Durban 1 Salmonella Javiana 7
Salmonella Ealing 1 Salmonella Johannesburg 1
Salmonella Eastbourne 3 SEllEnEE) KEpEmes !
Salmonella Eboko 3 Salmonella Kedougou 53
Salmonella Edinburg 1 Salmonella Kentucky 27
Salmonella Emek 2 \S/aa:gg{]eegzgi'gggg 1
Salmonella Enteritidis 292
Salmonella Kenya 1
el 20 ! Salmonella Kottbus 15
Salmonella Falkensee 23 Salmonella Landwasser 1
Salmonella Ferruch 1 Gl e 1
Salmonella Finkenwerder 1 .
Salmonella Lexington 1
Salmonella Fischerhitte 1 Salmonella Litchfield 5
| Il Ili 1
Salmonella Gallinarum Salmonella Livingstone 38
Salmonella Gambia ! Salmonella Llandoff 1
Salmonella Gaminara 3 Salmonella London 40
Sal lla Gi 14 .
aimonefia Bive Salmonella Macclesfield 1
Salmonella Glostrup ! Salmonella Manchester 1
Salmonella Goldcoast 23 Salmonella Manhattan 6
Salmonella Hadar 33 Salmonella Marseille 3
Salmonella Havana 4 Salmonella Mbandaka 29
| lla Heidel
\S;:rirggtneeoa5_ eidelberg 3 Salmonella Mbandaka 26
Sal o H 5 ] Variante O14 positiv
aimonetia riessare Salmonella Meleagridis 3
Salmonella Hofi 3 Salmonella Michigan 1
Salmonella Horsham 1 Salmonella Mikawasima 7
Variante 025+
Salmonella Hull 7 Salmonella Mississippi 6
Salmonella Hvittingfoss 8 Salmonella Molade 1
Salmonella Ibadan 1 Salmonella Monschaui 5
Salmonella Indiana 10 Salmonella Montevideo 37
Salmonella Infantis 120 Salmonella Moroto 1
Salmonella Inverness 1 Salmonella Muenchen 21
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Serovare und ihre Varianten Anzahl Serovare und ihre Varianten Anzahl

Variante 027 positiv

Salmonella Muenster 3 Salmonella Senegal 1
Salmonella Muenster 2 Salmonella Senftenberg 58
Variante O15+
: Salmonella Senftenberg 1
Salmonella Napoli 3 diphasische Variante z34
Salmonella Ndolo 1 Salmonella Senftenberg 5
diphasische Variante z27
Salmonella Newport 45 )
Salmonella Singapore 1
Salmonella Nima 1
Salmonella Stanley 6
Salmonella Oakland 1
Salmonella Stanleyville 2
Salmonella Obogu 1
Salmonella Stockholm 2
Salmonella Odozi 1 -
Salmonella Stourbridge 1
Salmonella Ohio 11
Salmonella Sundsvall 1
Salmonella Onderstepoort 1
Variante 025+ Salmonella Szentes 5
Salmonella Oranienburg 22 Salmonella Tabligbo 3
Salmonella Orion 3 Salmonella Takoradi 1
Salmonella Orion 3 Salmonella Telaviv 1
Variante O15+
Salmonella Telelkebir 3
Salmonella Panama 10
) Salmonella Telhashomer 1
Salmonella Paratyphi A 3
) Salmonella Tennessee 25
Salmonella Paratyphi B 3
Sal lla Th 26
Salmonella Paratyphi B 14 aimonefla Thompson
Variante O5- Salmonella Typhi 4
Salmonella Paratyphi B 12 Salmonella Typhimurium 176
Variante O5-
Salmonella Typhimurium
Salmonella Pensacola 2 Ve G5 108
Salmonella Plymouth 1 Salmonella Uganda 1
Salmonella Poona 18 Salmonella Umbilo 7
Salmonella Potsdam 2 Salmonella Urbana 21
Salmonella Praha 1 Salmonella Vanier 1
Salmonella Putten 1 Salmonella Vejle 2
Salmonella Reading 1 Salmonella Veneziana 2
Salmonella Reading 2 Salmonella Virchow 18
Variante O5-
Salmonella Richmond 2 Sl LY !
Salmonella Rissen 12 Salmonella Warragul 3
S Salmonella Welikade 1
Salmonella Rovaniemi 1
. Salmonella Weltevreden 12
Salmonella Ruiru 1
Salmonella Saintpaul 40 Sl S !
Salmonella Saintpaul 6 Salmonella Westhampton 6
Variante O5- Salmonella Weybridge 1
Salmonella Salford 3 Salmonella Worthington 9
Salmonella SChWarZengrUnd 2 Salmonella Zanzibar 1
Salmonella Schwarzengrund 6
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Salmonella enterica subsp. salamae (Subspe- Salmonella enterica subsp. houtenae (Subspe-

zies II) Anzahl Zies IV) Anzahl
Salmonella Il 3,10 : 1,228 : enx 1 Salmonella IV 43 : z4,z23 : - 1
Salmonellall 9,12 :2z39:1,7 1 Salmonella IV 44 : z4,2z23 : - 3
Salmonella Il 21 : z10 : z6 1 Salmonella IV 48 : g,z51 : - 3
Salmonellall40:a: - 1 Salmonella IV 50 : g,z51 : - 1
Salmonella ll 42 : b : e,n,x,z15 1 Salmonella IV 50 : z4,z23 : - 1
Salmonella I 56 : b : 1,5 1 Salmonella IV 51 : z4z23 : - 1
Salmonella Il 58 : a : z6 1 Salmonella O-Rauform Subspezies IV 1
Salmonella Il 58 : z6 : 1,6 1

Saelsrr}ﬁr;?lla enterica subsp. arizonae (Subspe- Anzahl Salmonella VV 40 : z81 : - 1

zi

Salmonella llla 13,23 : z4,z23,z32 : - 8 Saimonella V60 : 241 : - !
Salmonella llla 41 : z4,z23 : - 2

Salmonella llla 50 : 24,223 : - 1 ‘ Gesamt ‘ 2.466 ‘
SrlmenclE 11 o §es 7223 = 2 ‘ Anzahl verschiedener Antigenvarianten ‘ 256 ‘
Salmonella O-Rauform Subspezies llla 1

Salmonella enterica subsp. diarizonae (Sub-

spezies llIb) Rzl
Salmonella lllb 17 : z10 : e,n,x,z15 2
Salmonella Illb 35 : i : z53 4
Salmonella Illb 38 : |,v : zZ35 1
Salmonella lllb 48 :i: z 5
Salmonella Illb 48 : I,v : 1,5,(7) 1
Salmonella lllb 50 :i: z 1
Salmonella lllb 50 : k : z 2
Salmonella Illb 50 : r : z35 1
Salmonella Illb 50 : r : z53 1
Salmonella lllb 50 : z : z52 1
Salmonella lllb 61 : c : zZ35 1
Salmonella lllb 61 : k : 1,5,(7) 3
Salmonella Illb 61 : l,v: 1,5,7 16
Salmonella lllb 61 : z52 : z53 3
Salmonella O-Rauform Subspezies llib 1
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Tabelle 18 : Serogruppen sauglingspathogener E. coli (EPEC) in 2009 im Vergleich zu den Vorjahren

EPEC-Serogruppe

026 10 6 4 9 7 13
044 0 0 1 0 0 0
055 1 9 5 12 2 1
086 4 4 5 4 6 7
o111 7 2 4 4 1 6
0114 1 4 4 2 1 3
0119 0 2 2 1 0 3
0125 2 3 3 3 3 1
0126 5 15 10 7 4 7
0127 2 5 2 7 2 4
0128 3 10 9 10 6 9
0142 1 1 1 0 0 1
0158 0 0 0 1 0 1
Gesamt 46 61 50 60 32 76

10. Lebensmittelmikrobiologie

Die Gesamtzahl der mikrobiologischen Lebensmittel- wurden sowie die Probenzahl des Uberwachten Vor-
untersuchungen betrug im Jahr 2009 6.209 Proben zugsmilchbetriebes abnahm. Die Untersuchungszah-
gegeniuber 7.058 Proben in 2008, wobei vor allem len sind in Tabelle 19 zusammengefasst.

weniger Essenproben und Importproben enthommen

Tabelle 19: Zusammenfassung der mikrobiologischen Lebensmitteluntersuchungen in 2008 und 2009

Probenart 2008 2009
1. Essenprobe (fertige Essen, Zutaten, Tresenware) 3.532 3.171
1a. Erkrankungsprobe 34 34
1b. Beschwerdeprobe 35 18
1c. Sonstige Lebensmittel 102 399
2. Speiseeis 532 489
3. Sonderaktion 945 846
4. Tupfer (Hygienekontrolle) 71 51
5. Serviceprobe flir HU21 und HU22 314 275
6. Importprobe 431 297
7. Anonymisierte S.ervicep.robe zur Untersuchung spezieller Krgnkheitg— 1,062 629
erreger und Toxine sowie zur Uberwachung eines Vorzugsmilchbetriebs
Gesamt 7.058 6.209

Lebensmittelsicherheit und Zoonosen /Jahresbericht 2009 Institut fur Hygiene und Umwelt



74

II. Ergebnisse der Untersuchungen 2009

Das Labor nimmt seit Jahren regelmafRlig 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 2009 wurden
zwolf Tests auf zehn Parameter durchgefihrt (aerobe,
mesophile Koloniezahl, pathogene Keime, Indikator-
keime).

Essenproben

Es wurden insgesamt 3.171 Proben von den sieben
Verbraucherschutzadmtern der Hamburger Bezirke zur
mikrobiologischen Untersuchung entnommen (siehe
Tabelle 20). Davon waren 2.575 (81,2 Prozent) nicht
zu beanstanden, 231 (7,3 Prozent) wurden bemangelt
und 365 (11,5 Prozent) wurden beanstandet (Tabel-
le 20). Die haufigsten Beanstandungsgriinde waren

Uberhdhte aerobe, mesophile Koloniezahlen sowie zu
hohe Keimgehalte an Milchsaurebakterien, Hefen und
Schimmelpilzen sowie Enterobakterien und E. coli, die
auf gravierende Mangel vor allem bei der Herstellung
und auch bei der Aufbewahrungsart und -dauer hinwie-
sen. Die Beanstandungsquote der Essenproben blieb
in 2009 gegeniiber dem Vorjahr (11,9 Prozent) kaum
verandert. Uberdurchschnittliche Beanstandungsquo-
ten ergaben sich fiir Proben der Gastronomie mit 13,8
Prozent und der Lieferservice mit 20,6 Prozent (Ta-
belle 20). Die Beanstandungsquote der Beschwerde-
und Erkrankungsproben stieg auf ein hohes Niveau
(Tabelle 21). Zusammen mit den Beschwerde- und
Erkrankungsproben liegt die Beanstandungsquote der
Essenproben bei 12,3 Prozent und bleibt damit ge-
geniber dem Vorjahr konstant (Tabelle 22).

Tabelle 20: Herkunft und Beurteilung von 3.171 Essenproben
(ohne Beschwerde- und Erkrankungsproben)

Probenart beanstandet bemangelt beg:wcsrlgﬁl(;en Gesamt
Planprobe 329 205 2.374 2.908
Verdachtsprobe 19 13 141 173
Verfolgsprobe 17 13 60 90
Summe 365 231 2.575 3171
Betriebsart

Einzelhandel 35 27 261 323
Gastronomie 221 129 1.257 1.607
\?;B’ﬂee'gi‘r’lgaﬂs' 7 17 391 415
GroRhandel 0 0 3 3
Hersteller 0 3 21 24
Imbiss 67 44 482 593
Importeur 2 1 9 12
Kantine 0 0 3 3
Lieferservice 14 3 51 68
Sonstige / k.A. 19 7 97 123
Gesamt 365 231 2.575 3.171
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Tabelle 21: Beurteilung von 52 Beschwerde- und Erkrankungsproben

nicht zu

Probenart beanstandet bemangelt beanstanden gesamt

Beschwerdeprobe mit Erkrankung 5 1 28 34

Beschwerdeprobe ohne Erkrankung 13 0 5 18
18 1 33

ey (34,6%) (1,9%) (63,5%) 52

Tabelle 22: Beanstandungsrate bei Essenproben (Inkl. Beschwerde- und Erkrankungsproben von 2005 — 2009)

Jahr 2005 2006 2007 2008 2009
Probenzahl 3.699 3.306 3.345 3.601 3.223
Beanstandung (%) 17 19 15 12 12

Krankheits-/Zoonoseerreger in Essenproben
Insgesamt wurden in 13 Essenproben Salmonellen
nachgewiesen, davon in finf verzehrfertigen Proben.
Aufgrund dieses Nachweises wurden die letztge-
nannten Proben als gesundheitsschadlich i. S. des
§ 5LFGBi. V. m. § 14 Abs. 1i. V. m. 2a VO (EG)
Nr. 178/2002 beurteilt. Zu den verzehrfertigen Proben
zahlten eine Schweinemettprobe, zwei Mettwurstpro-
ben, eine Probe frischen Basilikums und eine Sesam-
probe. Die zugehdrigen Serotypen waren Salmonella
Saintpaul fur die Schweinemettprobe, Salmonella Ty-
phimurium fir die Mettwurstproben, Salmonella Ba-
reilly fur die Basilikumprobe und Salmonella Colindale
fur die Sesamprobe. Zudem wurden Salmonellen in
sieben Frischfleischproben, darunter drei Masthahn-
chen-, zwei Puten- und je eine Enten- und gemisch-
ten Fleischprobe, nachgewiesen. Da diese Proben
durchzugaren waren, wurden sie nicht als gesund-
heitsschadlich beurteilt. Folgende Serotypen traten
unter diesen sieben Isolaten auf: 2 x Typhimurium, 2
x Heidelberg, 1 x Virchow, 1 x Java Variante O5- und
1 x Infantis. In einer von 13 Wachteleierproben wurde
Salmonella Llandoff nachgewiesen.

In zwei von sieben rohen Masthahnchenproben
wurde Campylobacter jejuni nachgewiesen. In sechs
Proben wurden Shigatoxin-bildende Escherichia coli
(STEC/EHEC/VTEC) nachgewiesen. So enthielten
drei von 29 Hackfleischproben und zwei von 35 Hack-
fleischzubereitungen STEC. Die Isolate z&hlten zu
den Serotypen O2:H-, Ont:H8 und Orau:H-. Drei roh
verzehrbare Proben, Schweinemett, Tatar und Zwie-
belmett wurden als gesundheitsschadlich beanstan-
det.

In einer von 34 Sauglingsanfangsnahrungen wurde
Cronobacter sakazakii nachgewiesen und nach der
EU-Verordnung 2073/2005 beanstandet.

Mittels real-time PCR wurden pathogene Yersinia
enterocolitica in drei von 17 roh verzehrbaren Schwei-

nemettproben nachgewiesen und als gesundheits-
schéadlich beanstandet.

Listeria monocytogenes wurde insgesamt zweimal
mit jeweils tUber 1.000 KBE/g in Kénguru-Rohfleisch
und rohen Fleischteilsticken detektiert. Diese Isola-
te ebenso wie eines aus rohen Hahnchenschenkeln
wurde zum humanpathogenen Serotyp 4b gehorig
bestimmt.

Mittels real-time PCR wurde ein emetischer Bacil-
lus cereus in einer SahnesolRe mit 350 KBE/g nach-
gewiesen. Durch die neu etablierte Serotypisierung
der emetischen Bacillus cereus wurde das Isolat zum
Serotyp 12 gehdrig bestimmt.

In einer von drei Rohfleischproben von Masthdhn-
chen wurden Methicillin-resistente Staphylococcus
aureus in geringen Keimgehalten nachgewiesen. Die-
ser multiresistente Erreger wurde aber auch in einem
Weichk&se aus dem Einzelhandel gefunden.

Speiseeis

Es wurden insgesamt 489 Speiseeisproben von den
sieben Verbraucherschutzamtern der Hamburger Be-
zirke zur mikrobiologischen Untersuchung eingeliefert.
Soweit angegeben, wurden 281 Proben (57,5 Prozent)
aus Eiscafés und Speisewirtschaften entnommen.

Es wurden 465 Planproben, acht Verdachtsproben
und 16 Verfolgsproben lebensmittelrechtlich beurteilt.
Von den 489 Speiseeisproben waren 385 (78,7 Pro-
zent) nicht zu beanstanden, 60 Proben (12,3 Prozent)
wurden bemangelt und 44 Erzeugnisse (neun Pro-
zent) nach der entsprechenden DGHM-Empfehlung
beanstandet.

Die Beanstandungsgriinde waren zumeist die Uber-
schreitung des Warnwerts der Enterobakterien und
weniger haufig eine zu hohe Gesamtkeimzahl. Sal-
monellen und Listeria monocytogenes wurden in den
Speiseeisproben nicht nachgewiesen (Tabelle 23).
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Tabelle 23: Herstellung und Beurteilung von 489 Speiseeisproben

" nicht zu
Probenart beanstandet bemangelt beanstanden Gesamt
Planprobe 40 53 372 465
Verdachtsprobe 2 2 4 8
Verfolgsprobe 2 5 9 16
44 60 385
el (9%) (12,3%) (78,7%) 489

Die Zahl der im Rahmen der mikrobiologischen Unter-
suchung von Speiseeis genommenen Proben lag un-
ter der des Vorjahres, wobei sich die Beanstandungs-
quote vor allem aufgrund der veranderten Grundlage
der lebensmittelrechtlichen Beurteilung gegeniber
2007 halbiert hat (Tabelle 24). Die Bemangelungsra-
te nahm dagegen im gleichen Zeitraum von 9,5 auf
12,3 Prozent deutlich zu.

Importproben

Vom Veterindramt Grenzdienst kamen 297 Proben,
Uberwiegend Gelatine, Sauglingsnahrung, Krusten-,
Schalen-, Weichtiere und Erzeugnisse sowie Fleisch

warmblltiger Tiere, zur mikrobiologischen Untersu-
chung. Die Probenzahlen liegen hdher als 2007 aber
deutlich unter dem Vorjahr 2008 (Tabelle 25). In funf
Putenfleischproben wurde Salmonella Heidelberg Va-
riante O5- nachgewiesen, so dass zwei Prozent aller
Importproben beanstandet wurden.

In 2009 erwirtschaftete HU233 auch reale Geblh-
ren durch Untersuchungen von bakteriellen Toxinen
und deren Produzenten sowie speziellen Lebensmit-
telinfektionserregern in anonymisierten Proben an-
derer Labore. Den weit Uberwiegenden Teil der 618
Proben machten Untersuchungen auf Staphylococcus
aureus-Enterotoxine, STEC und Cronobacter spp. aus.

Tabelle 24: Beanstandungsrate bei Speiseeisproben, 2005 — 2009

NEL 2005 2006 2007 2008 2009
Probenzahl 527 532 548 532 489
Beanstandung (%) 26 28 14 7 9
Tabelle 25: Probenzahl und Beanstandungsrate bei Importproben
unterschiedlicher Warengruppen, 2005 — 2009
NEL 2005 2006 2007 2008 2009
Probenzahl 294 66 205 431 272
Beanstandung (%) 2 0 0 0 2

Sonderaktionen

In 2009 wurden zu insgesamt 46 Sonderaktionen
und Untersuchungsprogrammen 846 Proben von den
Verbraucherschutzamtern zur mikrobiologischen Un-
tersuchung eingeliefert. Dies bedeutete erneut eine
deutliche Steigerung der Sonderaktionen (35 in 2008)
aber auch eine Abnahme der Sonderaktionsproben
(945 Proben in 2008) gegentiber dem Vorjahr. Zu den
Untersuchungsprogrammen zahlten fiinf Bundestiber-
wachungsprogramme mit 207 Proben, finf Untersu-
chungsprogramme im Rahmen des Zoonosen-Moni-
torings nach AVV Zoonosen in der Lebensmittelkette
mit 106 Proben, 16 Programme auf Initiative der sie-
ben Hamburger Verbraucherschutzamter mit 142 Pro-

ben, sieben Programme, die im Service fur andere La-
bore des Bereiches HU2 durchgefihrt wurden, mit 112
Proben und 13 analytische Programme von HU233
mit 279 Proben.

Im Abschnitt Uber die Krankheits- und Zoonoseerre-
ger wurde bereits der Nachweis von Pathogenen in
einigen Sonderaktionsproben beschrieben wie der
Nachweis von Salmonellen in zwei von 15 Zwiebel-
mettwurstproben, in einer von 13 Wachteleierproben,
in einer von 29 Sesamproben und in einer von 14 fri-
schen Krauterproben. Cronobacter sakazakii wurde in
einer von 34 Sauglingsanfangsnahrungen nachgewie-
sen und Shigatoxin-bildende Escherichia coli in einer
Zwiebelmettprobe. Wahrend der Sonderaktion ,roh
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verzehrbare Hackfleischerzeugnisse“ mit 30 Proben
wurden in drei Proben pathogene Yersinia enterocoli-
tica, in zwei Proben Shigatoxin-bildende Escherichia
coli und in einer Probe Salmonellen nachgewiesen.
Diese Befunde zeigen die Notwendigkeit Krankheits-
erreger in der Abgabe von verzehrfertigen Lebens-
mitteln zu kontrollieren. Vier weitere Proben des Un-
tersuchungsprogramms ,roh verzehrbare Hackflei-
scherzeugnisse® wurden als wertgemindert beurteilt
und sechs Proben wurden bemangelt. Der haufigste
Grund firr diese Beanstandungen und Bemangelun-
gen waren hohe Pseudomonaden-Keimgehalte in sie-
ben dieser insgesamt zehn Proben.

Aufgrund ihrer hohen mikrobiologischen Beanstan-
dungs- und Bemangelungsquoten sind besonders
hervorzuheben die Untersuchungsprogramme ,Brih-
wurstaufschnitt® (27 Prozent Beanstandungen), ,auf-
geschaumte Sahne aus Aufschlagautomaten® (41 Pro-
zent Beanstandungen, 35 Prozent Bemangelungen),
.Sahnetorten“ (26 Prozent Beanstandungen, zehn
Prozent Bemangelungen), und ,frisches Beerenobst"

11. Molekularbiologie

Zu dem Untersuchungsspektrum dieses Laborbe-
reichs zahlen neben der schnellen und spezifischen
molekularen Detektion von Lebensmittelinfektions-
und -intoxikationserregern auch die Serotypisierung
von 18 Escherichia coli-Stammen und 231 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 2009 molekularbiologi-
sche Untersuchungen (PCR und Hybridisierungen)
von 1.465 Proben mit 2.724 Analysen durchgefihrt.
Die Untersuchungen von E. coli-Pathovaren, insbe-
sondere von enterohamorrhagischen E. coli (EHEC)
dominierten in diesem Jahr aufgrund eines lokalen
Ausbruchs in Hamburg bei weitem die Probenpalette,
gefolgt von enteropathogenen E. coli (EPEC), Ente-
rotoxin-bildenden E. coli (ETEC), enteroaggregativen

(elf Prozent Beanstandungen, 22 Prozent Bemange-
lungen). Die Beanstandungen und Bemangelungen
erfolgten Uberwiegend aufgrund Uberhohter Keimge-
halte von Hefen im Falle der Brihwurstaufschnitte,
von Pseudomonaden im Falle der aufgeschaumten
Sahne aus Aufschlagautomaten und Sahnetorten so-
wie Schimmelpilzen beim frischen Beerenobst. Kon-
trollen der Herstellungsstufen der aufgeschaumten
Sahne aus Aufschlagautomaten zeigten, dass die
flissige Sahne aus dem Originalgebinde noch eine
vergleichsweise geringe Beanstandungsquote von
zwolf Prozent aufwies, die flissige Sahne im Tank
der Aufschlagmaschine schon eine Beanstandungs-
quote von 40 Prozent und schlieRlich die fertige, auf-
geschaumte Sahne eine Beanstandungsquote von
41 Prozent. Die Pseudomonaden vermehrten sich
auch unter Kiuhlung offensichtlich kontinuierlich wah-
rend des Herstellungsprozesses. Diese Befunde zei-
gen die Notwendigkeit Hygieneschwachpunkte in der
Abgabe von Lebensmitteln zu kontrollieren.

E. coli (EAEC) und Paenibacillus larvae aus dem Be-
reich Veterinarmedizinische Diagnostik (Abbildung 18).
Die molekularbiologischen Erregernachweise sind in
den Abschnitten zu HU 231 und HU 232 mitberick-
sichtigt. Im Einzelnen wurden folgende Lebensmittel-
infektions- und Enteritiserreger aus Patienten- und Le-
bensmittelproben nachgewiesen, isoliert und bestatigt:
102 EHEC, 19 EPEC, neun ETEC, elf enteroaggrega-
tive E. coli (EAEC), finf Enterobacter sakazakii, acht
Listeria monocytogenes, 15 Bacillus cereus und einen
pathogenen Vibrio parahaemolyticus. Zudem wurden
62 Paenibacillus larvae-lsolate aus dem Bereich Ve-
terinarmedizinische Diagnostik (HU 236) in der PCR
bestatigt. Der Laborbereich nahm erfolgreich an zwei
INSTAND-Ringversuchen zum PCR-Nachweis von
EHEC und Salmonella teil.

m EHEGC O EPEC m ETEC O EAEC o P. bavae
O EIEGC/Shigella B B cerus B V. cholerae 0 ¥. parahacmolyticus B E_sakazakii
m B.anthracis m Y. enferocobtica O L monocvtooenes G perfringens

Abbildung 18: Molekularbiologie 2009
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12.

Veterinarmedizinische Mikrobiologie (HU 236) und

Veterinarmedizinische Serologie und Pathologie (HU 237)

Der Laborbereich Veterindrmedizinische Diagnostik,
der sich aus der Veterindrmedizinischen Mikrobiolo-
gie (HU 236) und der Veterindrmedizinischen Sero-
logie und Pathologie (HU 237) zusammensetzt, ist
innerhalb der Abteilung Mikrobiologischer Verbrau-
cherschutz zustandig fir anzeige- und meldepflichtige
Tierseuchen und andere Tierkrankheiten, fur mikrobio-
logische Untersuchungen von Futtermitteln tierischer
Herkunft und Eiprodukten sowie fur Untersuchungen
nach dem Fleischhygienegesetz bei Schlachtungen
im Inland. Der Arbeitsbereich steht der Bevdlkerung
Hamburgs auch fur spezielle diagnostische Laborun-
tersuchungen an Haustieren zur Verfugung. Daruber
hinaus werden im amtstierarztlichen und staatsan-
waltschaftlichen Auftrag gerichtsrelevante Untersu-
chungen durchgefuhrt. Der Laborbereich nimmt re-
gelmaRig an den amtlichen Ringversuchen des Bun-
desamtes fur Risikobewertung (BfR) und des Bundes-
instituts fur Tiergesundheit (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.

2009 sind 3.778 Proben in der Veterinarmedizini-
schen Diagnostik eingegangen.

Diagnostik von Tierseuchen und anderen
Tierkrankheiten

Im Interesse der Freien und Hansestadt Hamburg als
Handelszentrum mit Freihafen liegt unter anderem die
Freizlgigkeit der Tiertransporte im innerstaatlichen
und internationalen Handelsverkehr. Eine wichtige
Vorbedingung hierfur ist die Gesundheit der Tiere im
Hamburger Staatsgebiet, insbesondere deren Freiheit
von Tierseuchen. Da es sich hierbei gro3enteils um
Zoonosen handelt, hat die amtliche Uberwachung und
Bekampfung der Tierseuchen zusatzlich eine groRe
Bedeutung fur den vorbeugenden Gesundheitsschutz
der Bevdlkerung.

2009 wurden insgesamt 2.834 Proben aus 45 ver-
schiedenen Tiergruppen untersucht.

Die Untersuchungen auf anzeigepflichtige Tier-
seuchen werden in unterschiedlicher Art und Weise
durchgefihrt. Einerseits werden Tierkdrper 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
Antikorper untersucht.

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 Bienenvdlker. Der Erreger der Amerikani-
schen Faulbrut (Paenibacillus larvae) bildet in erkrank-
ten zum Beispiel toten Bienenlarven Endosporen als
Dauerform. Diese sind dul3erst widerstandsfahig und
Uberdauern in geeigneter Umgebung (Beuten, Honi-
ge, Futter, vernachlassigte Bienensténde) Jahrzehnte
ohne Verlust ihres pathogenen Potentials.

Zum Nachweis des Erregers der Amerikanischen
Faulbrut (Paenibacillus larvae) werden auflder Waben
von krankheitsverdachtigen Bienenvolkern, Futter-
kranzproben, Honige (gelegentlich auch Handelspro-
dukte) eingesandt, in denen die pathogenen Bakte-
rien nicht vorhanden sein dirfen. Futterkranzproben
von subjektiv gesunden oder krankheitsverdachtigen
Bienenvolkern werden durch die Zahl der nachgewie-
senen Erregersporen hinsichtlich des Gefahrdungs-
potentials klassifiziert (Kategorie 0, Kategorie | und
Kategorie II). Obwohl Krankheitssymptome fehlen, ist
der Erregernachweis und somit eine Fruhdiagnose
moglich.

2009 wurden insgesamt 241 verdachtige Waben
und Futterkranzproben eingesandt und 279 Unter-
suchungen durchgefihrt. In 38 Proben war der Erre-
ger (Paenibacillus larvae) nachzuweisen. Mehrere Be-
zirke sind in Hamburg von dieser Tierseuche betroffen
und es wurden von den zustandigen Veterindrbehdr-
den Schutzmalregeln nach Vorgabe der Bienenseu-
chen-Verordnung (3. November 2004; gedndert am
20. Dezember 2005) ergriffen.

Bovine Herpesvirus Typ 1-Infektion (BHV1, auch
IBR/IPV = Infektiose Bovine Rhinotracheitis / In-
fektiose Pustulose Vulvovaginitis)

Im Dezember 2001 trat die neue BHV1- Verordnung
in Kraft (Neufassung 3. November 2004). Durch die-
se Verordnung wurde eine Untersuchungspflicht fur
alle Rinderbestande eingefuhrt, die nicht BHV1-frei
sind. Die Anzeigepflicht fir die BHV1-Infektion (alle
Formen) wurde bereits mit der Anderung der Ver-
ordnung Uber anzeigepflichtige Tierseuchen vom
13. Mérz 1997 eingefuhrt.

2009 wurden 1.894 gebuhrenpflichtige Blutproben
zur Untersuchung auf IBR-Antikorper eingesandt. Mit-
tels ELISA wurden 185 Seren als positiv beurteilt.

Alle positiven Reagenten wurden mit dem IBR-gE
ELISA untersucht, um eine Unterscheidung zwischen
Impfreagenten und naturlich infizierten Tieren zu er-
moglichen. In der neuen Generation der Impfstoffe ist
das Glykoprotein E deletiert. Bei den drei Proben, die
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im IBR-gE ELISA positiv reagierten, muss somit von
einer Infektion mit einem Wildvirus ausgegangen wer-
den.

Blauzungenkrankheit (BT)

Die Blauzungenkrankheit ist eine nicht ansteckende,
von Insekten (vor allem Mucken der Culicoides spp.)
Ubertragene Infektionskrankheit, an der vor allem
Schafe erkranken. Rinder, Ziegen und Wildwiederkau-
er zeigen eher einen subklinischen Verlauf. Die Krank-
heit wird durch ein Orbivirus hervorgerufen, welches in
24 verschiedenen Serotypen vorkommt. Der Erreger
der Blauzungenkrankheit ist fir den Menschen nicht
gefahrlich. Fleisch und Milchprodukte kénnen ohne
Bedenken konsumiert werden. Die Symptome der BT
passen auch zu vielen anderen hoch ansteckenden
Krankheiten, wie zum Beispiel Maul- und Klauenseu-
che.

Ursprunglich kam die BT vor allem in warmen Lan-
dern (zwischen dem 35. siidlichen und 44. nérdlichen
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
werden, die im Zuge der Globalisierung und Klimaver-
anderung bisher nicht nachgewiesen wurden. Betroffen
sind gleichermaf3en Mensch und Tier. Die Veranderung
im Klima fUhrt 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. Hierfur wer-
den monovalente, d.h. nur gegen BTV-8 gerichtete,
inaktivierte Impfstoffe eingesetzt. Um mindestens 80
Prozent aller empfanglichen Tiere zu erreichen, mus-
sten alle Halter von Rindern, Schafen und Ziegen ihre
Tiere impfen lassen.

2009 wurden im Bereich der Veterindarmedizinischen
Diagnostik 20 Proben untersucht, zwei Proben waren
BTV-8 positiv.

Brucellose der Rinder, Schweine, Schafe und Zie-
gen
Die Rinder-Brucellose-Verordnung regelt die Untersu-
chung von Rinderbestanden. Die Aufrechterhaltung
des Status der amtlich anerkannten Brucellosefreiheit
wird durch regelmaRige serologische Milch- oder Blut-
untersuchungen Uberprift. Die Untersuchungsinter-
valle sind in Anhang A der Richtlinie 64/432/EWG auf-
gefihrt, die serologischen Untersuchungsverfahren in
Anhang C.

2009 wurden 252 Blutproben zur Untersuchung
auf Antikdrper gegentiber 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, fihrt die Infektion sero-
negativer trachtiger Rinder zu Aborten, Missbildungen
und zur Entstehung persistent infizierter Kalber, die
als dauerhafte Virusausscheider fur die Aufrechterhal-
tung von Infektketten verantwortlich sind.

Durch die Neufassung der VO Uber anzeigepflich-
tige Tierseuchen vom 3. November 2004 wurde die
Anzeigepflicht fur BVD eingefihrt. 2009 wurden
97 Blutproben im Antigen-ELISA mit negativem Er-
gebnis untersucht.

In der ,Verordnung zum Schutz der Rinder vor einer
Infektion mit dem Bovinen Virusdiarrhoe-Virus* (BVDV-
Verordnung) vom 11. Dezember 2008, sind die Grund-
satze einer bundeseinheitlichen Bekampfung 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 Rinderpopulation
mit vertretbarem (finanziellem) Aufwand in kurzer Zeit.

Enzootische Leukose der Rinder

Die Rinderbestande Hamburgs werden gemaf Leuko-
se-Verordnung regelmafig auf Antikdrper gegen das
Rinderleukose-Virus untersucht.

Seit 1991 besteht fur Hamburg die Mdglichkeit, bei
Milchviehbestanden mit mindestens 30 laktierenden
KlUhen alternativ zur Blutuntersuchung milchserologi-
sche Untersuchungen mittels ELISA durchfihren zu
lassen. Diese Milchuntersuchungen werden aus orga-
nisatorischen Griinden von den entsprechend einge-
richteten Stellen in Kiel und Stade vorgenommen.

Die Untersuchungsintervalle und die serologischen
Untersuchungsverfahren sind in Anhang D und G der
Richtlinie 64/432/EWG aufgefihrt.

2009 wurden 229 amtliche Rinderblutproben un-
tersucht. Alle Proben wiesen keine Antikbrper gegen
das Rinderleukose-Virus auf.
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Gefliigelpest (Aviadre Influenzaviren)

Die Gefliigelpest 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
fir Hausgefligel hochgradig ansteckend.

Am 18.10.2007 wurde die Verordnung zum Schutz
gegen die Gefligelpest (Gefligelpest-Verordnung)
erlassen - sie dient der Umsetzung der Richtlinie
2005/94/EG in einem einzigen Rechtsakt.

Im Rahmen des Wildvogelmonitorings und der
Uberwachung von Nutzgefligelbestanden sind im
Laborbereich veterindrmedizinische Diagnostik 2009
180 Proben (davon 160 Wildvdgel) eingegangen, die
auf aviare Influenzaviren untersucht wurden. In den
Proben aus den Nutzgefligelbestanden wurden keine
Influenzaviren und in den Wildvégelproben wurde bei
zwei Enten nur das niedrig pathogene Influenzavirus
H3N8 nachgewiesen.

Nachweis von avidren Influenzaviren in 2009 in
Deutschland:

Am 6. Marz 2009 wurde bei einer erlegten Stockente
HPAI H5N1in Bayern festgestellt. Hierbei handelte es
sich um einen isolierten Einzelfall.

Bewertung des Risikos zur Einschleppung sowie
zum Auftreten von HPAI H5N1 in Hausgefligelbestan-
de in der Bundesrepublik Deutschland vom Friedrich
Loffler Institut, 2. Februar 2010:

Das Risiko firr die Einschleppung und Verbreitung
von HPAI H5N1 in Hausgefligelbestande in Deutsch-
land wird Uber die Einschleppung durch illegale Ein-
fuhr aus Drittlandern als hoch bewertet. Legale Einfuhr
aus Drittlandern und innergemeinschaftliches Verbrin-
gen stellen ein vernachlassigbares Risiko dar, Wildvo-
gel ein geringes Risiko.

Maul- und Klauenseuche (MKS)

Die Maul- und Klauenseuche ist eine akute und hoch-
kontagidse Erkrankung der Paarzeher mit zyklischem
Verlauf und wird durch das MKS-Virus ausgelost.

Die Untersuchung auf MKSV dient der differenti-
aldiagnostischen Abklarung von im Zusammenhang
mit der BTV-Diagnostik (Bluetongue-Virus Diagno-
stik) klinisch erkrankten Rindern und Schafen mit ne-
gativen BTV-Untersuchungsergebnissen. Fur diese
Abklarungsuntersuchung in den staatlichen Untersu-
chungsamtern hat das Nationale Referenzlabor (NRL),
Friedrich-Loffler-Institut (FLI), Greifswald Insel Riems -
Dr. B. Hoffmann (Leiter des NRL fur Blauzungenkrank-
heit) eine Methode entwickelt, die im Laborbereich Ve-
terindrmedizinisch Diagnostik eingerichtet wurde.

Psittakose: Papageienkrankheit bei Papageienvo-
geln

Die anzeigepflichtige Infektion der Papageienvogel 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-

lar vermehren kdnnen. Weil die klinischen Symptome
nicht charakteristisch sind, sind Sektionsbefund und

Laboruntersuchungen zur Sicherung der Diagnose

essentiell.

Die Zahl der Einsendungen zum Nachweis von
Psittakoseerregern (Chlamydophila psittaci) schwankt
sehr, weil positive Ergebnisse in der Regel eine mehr
oder weniger groRe Zahl von Folgeuntersuchungen
nach sich ziehen. Griinde fiir die Untersuchung auf
Psittakose sind:

- Ansteckungsverdacht bei Vogeln, die aus positi-
ven Bestanden nach Hamburg verkauft worden
waren, oder

- Erkrankungen der Tierhalter, deren Tiere darauf-
hin als vermutliche Ansteckungsquelle angese-
hen wurden, oder

- Krankheitsverdacht bei Tieren, die kurze Zeit
nach dem Kauf beim neuen Besitzer verendeten.

2009 wurden 82 Proben (Kotproben, Konjunktivaltup-
fer und Tierkorper) eingesandt. Es wurden 92 Untersu-
chungen (mittels real-time PCR) durchgefiihrt. In zehn
Proben konnte Chlamydophila psittaci nachgewiesen
werden.

Die weite Verbreitung von Chlamydieninfektionen
unter Haus- und Wildvégeln macht eine vollige Til-
gung aussichtslos. In Deutschland gelten Erlaubnis-
pflicht fur Ziichter und Handler nach §17g des Tier-
seuchengesetzes sowie die Verordnung zum Schutz
gegen die Psittakose und Ornithose (Neufassung vom
20. Dezember 2005).

Tollwut

In 2009 wurden 27 verdachtige Tiere mittels der Fluo-
reszenz-Antikorper-Technik (FAT) auf Tollwut unter-
sucht. Bei positivem Befund in dieser Technik und bei
stattgefundener Bissverletzung eines Menschen wird
zur Bestatigung und Absicherung eine zellkulturelle
Untersuchung angeschlossen. Folgende Tierarten
wurden untersucht: 24 Fuchse, ein Hund, ein Marder,
ein Rehwild. Tollwutvirus wurde nicht nachgewiesen.

Transmissible Spongiforme Encephalopathie
(TSE) / Bovine Spongiforme Encephalopathie
(BSE)

Die Bovine Spongiforme Enzephalopathie ist eine
anzeigepflichtige Tierseuche, die nach derzeitigen Er-
kenntnissen auch auf den Menschen Ubertragbar ist.

Im Jahr 2009 wurden 137 Proben von Schlachtrin-
dern und eine Probe von einem Schaf untersucht. Alle
Proben lieferten ein negatives Ergebnis.

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-

Institut fir Hygiene und Umwelt
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verordnung) vom 18. September 2002 dahingegen ge-
andert, dass in Deutschland fiir Rinder, einschliellich
Wasserbiffel und Bisons, nicht mehr ab einem Alter
von 24 Monaten, sondern erst ab 30 Monaten eine
Untersuchungspflicht besteht.

Meldepflichtige Tierkrankheiten

Die Verordnung Uber meldepflichtige Tierkrankheiten
enthélt eine Liste mit ansteckenden Krankheiten, die
zwar nicht staatlich bekampft werden, bei denen aber
durch regelmaRige Meldung von nachgewiesenen Er-
krankungen ein Uberblick tber 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. I, S.
2791), sind Salmonellen meldepflichtig mit einer Aus-
nahme: Nachweise aus Rindern sind anzeigepflichtig.

Salmonellen kdnnen bei ungeniigender Hygiene als
so genannte Schmierinfektion auf den Tierbesitzer zum
Beispiel Tierhalter Ubertragen werden.

Durch bakteriologische Kotproben- und Tupferun-
tersuchungen wurden im Jahr 2009 Salmonellen in
zwei von 86 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. |, S. 2.791)
meldepflichtig bei Rind, Schaf, Ziege, Hund, Katze
und Vogeln; nicht bei Einhufern, Schwein, Hase, Ka-
ninchen, Karpfen, Forellen und forellenartigen Fischen.

Yersinien sind weiterhin nicht meldepflichtig.

2009 wurden im Rahmen der bakteriologischen
Kotproben- und Tupferuntersuchung 86 Proben auf
Yersinia spp. und auf Campylobacter spp. untersucht.
In keinem Fall gelang die Isolierung von Yersinien, da-
gegen konnten in zwei Proben Campylobacter spp.
nachgewiesen werden.

Ansteckende Tierkrankheiten, die durch das
Tierseuchenrecht nicht erfasst werden

Hautpilze
Als Hautpilze werden solche Pilzspezies bezeichnet,
die krankhafte Hautveranderungen hervorrufen und
sowohl von Tier zu Tier als auch zwischen Tier und
Mensch Ubertragen werden kdnnen.

2009 wurden fiinf kulturelle Pilzuntersuchungen
auf Hautpilze durchgefuhrt.

Fuchsbandwurm (Echinococcus multilocularis)

In Absprache mit der Umweltbehdrde werden Schwer-
punktuntersuchungen von Fichsen durchgefihrt.
Beim Fuchsbandwurm handelt es sich um einen fiur
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 fur Hunde und Katzen infektids. Bei keinem der
2009 insgesamt 24 untersuchten Filichse wurde der
finfgliedrige, kleine Fuchsbandwurm nachgewiesen.

Allgemeine diagnostische Untersuchungen

Pathologisch-anatomische Untersuchungen

Zur Feststellung der Todes- oder Krankheitsursache
eines gestorbenen oder eingeschlaferten Tieres wird
eine Sektion durchgefiihrt; das bedeutet die Eréffnung
des Tierkorpers und Untersuchung der Kérperhdhlen
und Organe auf pathologisch-anatomische Verande-
rungen. Wenn diese MalRnahmen nicht ausreichen,
werden erganzende Untersuchungen angeschlos-
sen, zum Beispiel parasitologische, bakteriologische
oder pathologisch-histologische Untersuchungen.
2009 wurden insgesamt 145 Tierkorper seziert. Da-
bei handelte es sich um 23 verschiedene Tierarten,
vom Eichhdérnchen bis zum Pferd. Mit 122 sind etwa
80 Prozent der Einsendungen im amtlichen Auftrag er-
folgt. Die Verbraucherschutzamter lieferten 31 Tierkor-
per im Rahmen von Ermittlungsverfahren wegen des
VerstolRes gegen das Tierschutzgesetz. Im Zuge straf-
rechtlicher Ermittlungen wurden im Auftrag der Staats-
anwaltschaft Hamburg 91 Tierkorper eingesandt. In
Uber der Halfte der Falle wurden tatsachlich Versto-
Re gegen das Tierschutzgesetz festgestellt. Fir die
Prifung der strafrechtlichen Relevanz wurden jeweils
gerichtsfeste Gutachten angefertigt und sachverstan-
dig vertreten. In den Vorjahren lag die Zahl der Ein-
sendungen mit forensischem Hintergrund bei etwa 50.
In 2009 sind somit noch mal erhebliche Zuwachse zu
verzeichnen. Durch die ausgesprochen gute Zusam-
menarbeit der Behdrden, Polizei, Verbraucherschutz-
amter und Institut fir Hygiene und Umwelt kénnen da-
mit in der Freien und Hansestadt Hamburg Vergehen
im Sinne des Tierschutzgesetzes ermittelt, untersucht
und sachverstandig vor Gericht vertreten werden.

Bakteriologische, mykologische und parasitologi-
sche 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-, Ohrabstri-
chen und ahnliches derartiges Material wird von den
Tierbesitzern selbst oder von den praktizierenden
Tierarzten eingesandt. Beim Nachweis bakterieller
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Infektionserreger kann anschlielend eine Resistenz-
bestimmung durchgefihrt werden; dadurch wird die
Empfindlichkeit der Keime gegeniiber den gebrauchli-
chen 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 bendtigen eine Bescheinigung der
Parasitenfreiheit vor Beginn der Reisetatigkeit.

Untersuchungen von Fleisch, Eiprodukten und
Futtermitteln tierischer Herkunft

Nach dem Fleischhygienegesetz wurden bei Schlach-
tungen drei bakteriologische Untersuchungen (BU's)
durchgefiihrt und nach den Vorgaben des nationalen
Rickstandkontrollplanes (NRKP) wurden mittels mi-
krobiologischem Hemmstofftest (MIHT zum Beispiel
3-Platten-Hemmstofftest) 15 Proben untersucht.

Vom Veterinaramt Grenzdienst wurden im Rahmen
von Importkontrollen 63 Fleischproben mittels mi-
krobiologischem Hemmstofftest (MIHT zum Beispiel
3-Platten-Hemmstofftest) auf Riickstande untersucht.
Alle Proben lieferten ein negatives Ergebnis.

205 Proben Eiprodukte (Eipulver) wurden 2009
fur das Veterinaramt Grenzdienst nach der VO (EG)
2073/2005 und Anhang | ,Mikrobiologische Kriterien

fur Lebensmittel” auf Salmonellen untersucht. In einer
Probe konnten Salmonellen nachgewiesen werden.

Futtermittel tierischer Herkunft werden nach dem
Gesetz der Neuordnung des Lebensmittel- und Fut-
termittelrechts (LFGB) vom 1. September 2005 und
stichprobenartig gemafy 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-
bestdnde und damit indirekt der Verbraucher sollen
vor einer zusatzlichen Gefahrdung durch Salmonellen
geschutzt werden. Der Gehalt an Enterobacteriaceae
dient auch als ,Hygieneindikator®.

Im Jahr 2009 wurden in 17 von 521 Futtermittel-
proben Salmonellen nachgewiesen. Besonders be-
troffen waren Kauartikel, die zum Teil mit mehreren,
verschiedenen Salmonella-Serovaren kontaminiert
waren, darunter auch solche, die beim Menschen als
Infektionserreger vorkommen.

Und in acht von den 318 Futtermittelproben, die parallel
auf Enterobacteriaceae (< 10/g) untersucht wurden,
wurden mehr Bakterien/g nachgewiesen.

Institut fir Hygiene und Umwelt
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lll. Anhang

1.  Statistische Aufschlusselung der untersuchten Proben
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Tabelle 26: Auftragsstatistik des Lebensmittelbereiches, aufgeschliisselt nach Auftragsanlassen

davon beanstandet und bemangelt
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Beanstandungsquote

Zahl der Auftrage
Planproben
Beanstandungsquote
Verdachtsproben
Beanstandungsquote
Verfolgsproben
Beanstandungsquote
Beschwerdeproben
Beanstandungsquote
Erkrankungsproben
Beanstandungsquote
sonstige Anlasse
Beanstandungsquote

a) Untersuchungen fiir Hamburger Behérden, auBer Importe
Warenkundlich orientierte Leistungen
1. pflanzliche Lebensmittel 1.287| 1.380 327| 24%|| 1.232| 22% 82| 38%| 24| 38%| 35| 34% 7| 29% -l -
2. tierische Lebensmittel 793 994| 276| 28%|| 858| 25% 81| 42%| 25| 56%| 29| 52% 1| 100% -l -
3. Getranke 557 565| 155| 27%|| 528| 26% 13| 69% 3| 33% 14| 43% 71 14% B
4. Bedarfsgegenstande 659 875 177| 20%|| 820| 20% 17| 41%| 25| 16% 11| 45% 2| - -l -
Warengruppeniibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt
5. Ruckstande/Kontaminanten 1.110| 1.460 32| 2%|| 1.405| 2% 29| 3% 5 - 1 - -l - 20 10%
6. Lebensmittelbakteriologie 4.579| 4.591| 902| 20%|| 3.952| 18%| 352| 21%| 234| 40% 4| 75%| 34| 18%| 15 -
Gesamt 8.985| 9.865| 1.869| 19%|| 8.795| 17%| 574| 27%| 316| 39%| 94| 44%| 51| 20%| 35| 6%
b) Importuntersuchungen fiir das Veterindramt Grenzdienst
Warenkundlich orientierte Leistungen
1. pflanzliche Lebensmittel 355 363 17| 5% 24 17%| 339 4% -l - -l - -l - -l -
2. tierische Lebensmittel 171 1.299 35| 3%|[ 1.121| 0%| 178| 19% -l - -l - -l - -l -
Warengruppeniibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt
5. Rickstédnde/Kontaminanten 3.033| 4.651| 221| 5%|| 1.173| 0%| 3.478| 6% -l -l - -l - -l -
6. Lebensmittelbakteriologie 358 656 8| 1%|| 633 0% 18| 39% -l - -l - -l - 5 -
7. Futtermittel tierischer Herk. 104 517 17 3%| 517 3% -lo- -l - -l - -l- -l -
Gesamt 4.021| 7.486| 298| 4%]| 3.468| 1%|4.013| 7% - - - - - - 5 -
c) Untersuchungen im Rahmen der Norddeutschen Kooperation
Warenkundlich orientierte Leistungen
1. pflanzliche Lebensmittel 16 17 11 6% 14| 7% 1 - -l - 2| - -l - -l -
2. tierische Lebensmittel 1 1 -l - 1 - -l - -l - I -l - I
3. Getranke 402 424 111| 26%|| 394| 26% 19| 26% 4| 25% 5| 40% 2| - -l -
4. Bedarfsgegensténde 99 101 17 17% 95| 17% 3| 33% 3| - -l - -l - -l -
Warengruppeniibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt
5. Rickstande/Kontaminanten 242 245 8| 3%|| 239 3% 3| 67% 11 - -l - -l - 2l -
Gesamt 760 788| 137| 17%|| 743| 17% 26| 31% 8| 13% 7| 29% 2| - 2| -
d) Sonstige Untersuchungen (Zoll, wiss. Proben etc.)
Warenkundlich orientierte Leistungen
1. pflanzliche Lebensmittel 56 58 27| 47% -l - -l - -l - -l - -l - 58| 47%
2. tierische Lebensmittel 24 33 11 3% -l - -l - -l - -l - -l - 33| 3%
3. Getrénke 106 117 70| 60% -l - -l -l -l - -l 117| 60%
4. Bedarfsgegenstande 18 18 3| 17%)| -l - -l - -l - -l - -l - 18| 17%
Warengruppeniibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt
5. Rickstande/Kontaminanten 35 48 11 2% -l - -l - -l - -l - -l - 48[ 2%
6. Lebensmittelbakteriologie 12 12 11 8% -l - -l - -l - -l - -l - 12| 8%
8. Futtermittel 12 25 -l - -l - -l -l - -l - -l - 25 -
Gesamt 263 311 103| 33%) - - -l - - - - - - - 311| 33%
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Tabelle 26: Auftragsstatistik des Lebensmittelbereiches, aufgeschlisselt nach Auftragsanlassen (Fortsetzung)

e) Veterindrmedizinische Diagnostik

Veterindrmed. Diagnostik,

Zahl der Auftrage
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Nachweis meldepflichtiger

Tierkrankheiten

Nachweis anzeigepflichtiger

Tierseuchen

Verstolie gegen das
Tierschutzgesetz

8. Einsendungen Hamburger 2459 2459 55 76
Dienststellen
9 Veterlnarrned. Diagnostik, 512 512 4
andere Einsender
Gesamt 2971 2971 4 55 76
Auftréage/Proben insgesamt 17.000( 21.421
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Tabelle 27: Probenstatistik der (inklusive Importproben) aufgeschliisselt nach ZEBS-Warengruppen
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Tabelle 27: Probenstatistik (inklusive Importproben) aufgeschlisselt nach ZEBS-Warengruppen (Fortsetzung)
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siehe auch Tabelle 32
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17%
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13%
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7
2
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2
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Puddinge, Kremspeisen, Desserts, slifte

SolRen

Teigwaren

Hiilsenfriichte, Olsamen, Schalenobst

Kartoffeln und starkereiche Pflanzenteile

Frischgemiise

Gemiuseerzeugnisse und
Gemiusezubereitungen

Pilze

Pilzerzeugnisse
Frischobst

Obstprodukte

Alkoholfreie, Getranke, Getrankeansatze,

Fruchtsafte, Fruchtnektare, Fruchtsirupe,
Getrankepulver

Fruchtséafte getrocknet
Weinahnliche Getranke sowie deren

Weiterverarbeitungserzeugnisse
Biere, bierahnliche Getranke und

Rohstoffe fiir die Bierherstellung
Spirituosen und spirituosenhaltige

Weine und Traubenmoste
Getranke

Erzeugnisse aus Wein

Zucker
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3
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Tabelle 27: Probenstatistik (inklusive Importproben) aufgeschlisselt nach ZEBS-Warengruppen (Fortsetzung)

ishalberzeugnisse

addnibuaiepn

und Spei
Hilfsmittel aus Zusatzstoffen u./o. LM und

Schokoladen und Schokoladenwaren
Kaffee, Kaffeeersatzstoffe, Kaffeezusatze
Tees und teeahnliche Erzeugnisse
Séauglings- und Kleinkindernahrungen
Fertiggerichte und zubereitete Speisen
Convenience-Produkte

verwendete Lebensmittel und Vitamine

Honige, Imkereierzeugnisse und
Zusatzstoffe und wie Zusatzstoffe

Brotaufstriche
Konfitliren, Gelees, Marmeladen,

Fruchtzubereitungen

Nahrungserganzungsmittel,
Néhrstoffkonzentrate und
Mineralwasser, Tafelwasser

Diatetische Lebensmittel
Erganzungsnahrung

SuRwaren
Kakao

W irzmittel
Gewlirze
Aromastoffe

44
8
49
50
3
4
6
7

4
4
42
4
4
46
4
5.
5
5
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Warengruppen (Fortsetzung)

Tabelle 27: Probenstatistik (inklusive Importproben) aufgeschlisselt nach ZEBS
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Tabelle 28: Statistik der NOKO-Proben aufgeschlisselt nach ZEBS-Warengruppen
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Tabelle 29: Probenstatistik Tabak und Tabakerzeugnisse

Verbot fiir Tabakerzeugnisse zum anderweitigen oralen Gebrauch

Verstof} gegen sonstige Vorschriften des LFGB

Verwendung nicht zugelassener Stoffe
Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung

c
[0}
Qo
[}
—
o
c
[0}
=
[}
°
c
©
-
|7}
c
@
[0}
0o
—
[0}
°
=
@
N

Stoffliche Zusammensetzung

Warengruppe
Zahl der Proben
Prozentsatz
Werbeverbote
Kennzeichnung

5

o
®

R
o
o
o
2
o
)
o
@
®
SN
o)
a
o)
&

Hamburg

Rohtabake,
Tabakerzeugnisse,
Tabakersatz sowie Stoffe|
Gy und Gegenstande fir die 1812 " 2 2
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Tabelle 30: Probenstatistik Bedarfsgegensténde
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Tabelle 31: Probenstatistik Kosmetische Mittel
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Tabelle 32: Probenstatistik weinrechtlich geregelte Erzeugnisse
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Inland - Hamburg

1
2
2

Inland - Norddeutsche Kooperation
Auslandsweinkontrolle (Zoll)

34%
17%
9%
28%
25%
22%
23%
74%
100%
100%
75%

61
7
2

70

62

21

83

57
2
2

61

178
42
22

248

6

250
95

354
77

2
2
81

Erzeugnisse aus

Wein

Erzeugnisse aus

Wein

Erzeugnisse aus

Wein

Traubensaft
Weine und
Traubenmoste
Weinahnliche
Getranke
Gesamt
Traubensaft
Weine und
Traubenmoste
Weinahnliche
Getranke
Gesamt
Weine und
Traubenmoste
Weinahnliche
Getranke
Gesamt

31
33
34
31
34
34
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Tabelle 33:

Probenstatistik der Importkontrollen

- Lebensmittel tierischen Ursprungs
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n bea % n n n bea
Agypten 2 2
Argentinien 202 106 1 6| 15| 3 1 5 22 35 8
Australien 59 6| 10% 1 8 23 15| 6 2 4 6
Bangladesch 41 41
Brasilien 309 1 0%| 10 154 17 1 4 1 17 57 49
Chile 115 10 9%| 5| 15 24 1 1 43 10 16 10
China 224 6 3% 13 101 19 6 1] 109 1 19 1 4 1 11 29| 14 2
Costa Rica 14 14
Cote d' Ivoire 11 11
Ecuador 123 5 111 2 5
El Salvador 10 10
Guatemala 10 11 10% 10 1
Indien 111 2 2% 57 2| 32 9 13
Indonesien 560 1 0% 560 1
Iran 6 3 3
Island 1 1
Israel 27 19 5 1 1 1
Japan 9 1 4 4
Kanada 15 6 9
Kenia 33 4 17 12
Kolumbien 9 3 6
Korea, Demokratische Volksr 1 1
Kuba 11 1
Malaysia 1 1
Marokko 116 4 3% 116 4
Mexiko 27 5 22
Myanmar (Birma) 2 2
Neuseeland 29 1 3% 1 11 3 2 1 12
Nicaragua 13 1 12
Nigeria 8 4 4
Pakistan 7 1 6
Papua-Neuguinea 162 162
Paraguay 5 1 4
Peru 27 27
Philippinen 433 12 3% 433] 12
Russische Foderation 20 2 18
Sri Lanka 1 1
Sudafrika 5 4 1
Taiwan 12 5 7
Tansania 3 1 2
Thailand 344 15| 19 257 3 50
Turkei 27 18 4 5
Unbekanntes Ausland 3 1 1 1
Uruguay 48 30 1 2 15
Vereinigte Staaten 210 5 2% 1 1 3 5 1 37 3| 142 1 8 5 8
Vietnam 336 10 3% 336| 10
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2. Teilnahme an Ringversuchen und Laborvergleichsuntersuchungen

Tabelle 34: Eignungspriifungen des Bereiches Lebensmittel

Veranstalter Matrix Parameter
§64 LFGB Nudeln mit und ohne Ei Trockenmasse
§64 LFGB/DIN Molkepulver, Gouda, Kartkase, Jo| D-/L-Lactat
BfR Huhnerkot Salmonellen
BfR Muskelfleisch Trichinenlarven
BVL Sellerie Nitrat
N Schwermetalle (Aluminium, Arsen, Blei, Cadmium,
SLIAAS Kase Kupfer, Quecksglber, Selen, Zink), Trockenmasse
BVL/JRC- . . Schwermetalle (Arsen, Cadmium, Blei, Quecksilber,
IRMM pflanzliches Futtermittel Zinn, extrahierbares Cd, extrahierbares Pb),
Fettsduremethylester (C16:0, C18:0, C18:1, C18:2,
a3l Fett C18:3, C20:0, é22:0)(
CHEK Makrele Histamin
CRL (EU) Milchpulver, Backmischung Melamin
Pestizide (Aldicarb, Arinphos-methyl, Boscalid,
CRL (EU)/NRL Blumenkohl Bprr.ofezin, Cadusafos, Carbofuran, Delta}methrin,
(D) Diazinon, Isofenphos-methyl, A-Cyhalothrin, Metalaxyl,
Methamidophos, Oxamyl, Parathion-ethyl, Phosalon,
CRL (EU)/NRL | Butterfett Pestizide (Azinphos-ethyl, Chlordan, DDT, Diazinon,
CRL (EU)/NRL | Hafer Pestizide (Azoxystrobin, Carbendazim, Chlorpyriphos,

Makrele, gerauchert

PAK

)

)
CRL (EU)/NRL
CRL (EU)/NRL

PCB's (PCB 138, PCB 153, PCB 180, PCB 118, Summ:

(D) Wurstbrét (Schwein) ndl-PCB lower bound, Summe ndI-PCB upper bound)

DANAK Stamme Serotypisierung VTEC

DIN Zigaretten NFDPM, CO, Nicotine, Wasser, TMP, Cigarette weight,

DLA Brausepulver Farbstoffe qualitativ und quantitativ (E104, E110, E124,

Doemens Vollbier. Starkbier Stammwiirze, Alkohol, scheinb. Extrakt, wirkl. Extrakt

Doemens Vollbier. Starkbier Stammwiirze, Alkohol, scheinb. Extrakt, wirkl. Extrakt

FAPAS Honig Ma.crolida.ntibiptilfa (Erythromycin, Josamycin,
Spiramycin, Tilmicosin, Tylosin)

FAPAS Honig Streptomycin

FAPAS Honig Sulfonamide

FAPAS Mandeln Aflatoxine (B1, B2, G1, G2, Summe)

FAPAS Milchpulver Chloramphenicol

FAPAS Pistazien Aflatoxine (B1, B2, G1, G2, Summe)

FAPAS Rohkaffee Ochratoxin A

. Bac. cer lostridium perfingens, Listeri

FaRs Lyophilisiertes Material mi%occeyti:?a’ngso,séeds:mthimzi‘;I,Sé. cscjl? )

FEPTU Lyophilisiertes Material Bac. cereus, koagulasepos.. Staphylokgkken, Listeria
monocytogenes, Gesamtkeimzahl, Coliforme

FEPTU Lyophilisiertes Material Campylobacter, E.coli 0157, Gesamtkeimzahl,

FEPTU Lyophilisiertes Material Campylobacter, E.coli 0157, Gesamtkeimzahl,

e oo %

FLI Abstriche aviare Influenza

FLI Brutwaben amerikanische Faulbrut

Institut fir Hygiene und Umwelt
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Tabelle 34: Eignungsprifungen des Bereiches Lebensmittel (Fortsetzung)

Veranstalter Matrix Parameter

FLI Hirnproben BSE

FLI Hirnproben Scrapie

FLI Serum BTV1, BTV6

FLI Serum MKS

GoTolLab Tabak und Tabakerzeugnisse Nicotin

INSTAND Lyophilisiertes Material HSV 1, HSV 2, CMV, VZV, Enterovirus, VBV

INSTAND Lyophilisiertes Material :z::zg:;: ,(AI_,HIr;\}‘zu)enza B, aviare Influenza (H5N1), neue

INSTAND Stamme Genomnachweis EHEC/STEC, Salmonella enterica

INSTAND Stamme mikrobiol. Identifizierung

INSTAND Stamme mikrobiol. Identifizierung, Resistenzprifung

INSTAND Stamme mikrobiol. Identifizierung, Resistenzprifung

INSTAND Stamme mikrobiol. Identifizierung, Resistenzpriifung

INSTAND Stamme mikrobiol. Identifizierung, Resistenzpriifung

INSTAND Stuhl Parasitendiagnostik (Ascaris, Trichuris, Hakenwurm,

Landwirtschafts vorh. Alkohol, Gesamtextrakt, vergarbare Zucker,

kammer Weine glucos"e, Fructose, Gesfamts.,.éure, Weingéure, gesamte

Rheinland- Apfelsaure, gesamte Milchsaure, Glycerin, pH-Wert,

Pfalz relative Dichte

. Enterobakter l. mtkeimzahl
LEL s Lyophilisiertes Material En::rggzktzrigs:aé,c; If::ca:sterept:kc;kken
I . Enterobakter qual., Gesamtkeimzahl

HEE MRS Lyophilisiertes Material Enterobakterigceaé, Faecalstreptokc;kken

LGCMARS | Lyophilsiertes Matera Entorobaleriaveas, Faccalseprakokken

LGC MARS Lyophilisiertes Material Salmonella

LGC MARS Lyophilisiertes Material Salmonella

LGC MARS Lyophilisiertes Material Salmonella

.. Trockenmasse, Fett, Rohprotein, Hydroxyprolin, Asche
S Brihwurst Gesamtphosph,or, K‘ochsaplz e P ’ ’
. Tierart (Rind, Schwein, Schaf, Geflligel, Huhn, Pute

S Brahwurstkonserven Molken(protei,n, Casein’, Gluter,w, SojagiV\;eiB ’ ’

LvVU Butterkekse Mandel-, Haselnuss-, Erdnuss- und Lupineneiweil}

LVU Fischerzeugnis Biogene Amine (Histamin, Tyramin, Cadaverin,

LVU Fischerzeugnis Sorbinsaure, Benzoesaure, Saccharin, TVB-N,

LVU Honig G|l.JCf)S'e, Fructose, Prolin, freie Saure, HMF,
Leitfahigkeit, pH-Wert, Wasser

LVU Mehlersatz, Kindernahrung, Briihv  Gluten
rel. Dichte 20°/20°, Alkohol, Ethylcarbamat, Ethylacetat,

LVU Steinobstbrand 1-Butanol, Methanol, Propan-1-ol, Isoamylalkohole,
Isobutanol, Ethyllactat
pH-Wert, Gesamtsaure, Citronensaure, Kochsalz,

LVU Tomatenmark I6sliche Trockenmasse, gesamt-Trockenmasse,
Glucose, Fructose, rel. Dichte 20°/20°

LVU Vollkornbutterkekse Wasser, Asche, Rohprotein, Fett, freie Buttersaure,

LvU Wein Glycerinbegleitstoffe (3-MPD, cyclische Diglycerine)
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Tabelle 34: Eignungsprifungen des Bereiches Lebensmittel (Fortsetzung)

Veranstalter Matrix Parameter
Methanol, Glycerin, cyclische Diglycerine, 3-MPD, D-
. Apfelséure, D-Milchsaure, Shikimisaure, Sorbinsaure,
LVU Wein . . . : .
Benzoesaure, Natrium, Kalium, Magnesium, Calcium,
Phosphat, Sulfat
rel. Dichte, Gesamtalkohol, vorh. Alkohol,
Gesamtextrakt, vergarbare Zucker, Glucose, Fructose,
LVU Wein Gesamtsaure, Weinsaure, Apfelsdure, L-Apfelsdure,
Milchsaure, L-Milchsaure, flichtige Saure,
Citronensaure, freie schweflige Saure, gesamte
schweflige Saure
LVvVU Weine Sensorik
LVU Weine Sensorik
LVU Brihwurst Pokelstoffe, Glutaminsaure, Nichtproteinstickstoff,
LVU Fischerzeugnis Wasser, Fett, Rohprotein, Kochsalz, Asche
muva Frischkase Trockenmasse, Fett, Protein, Gesamtmilchsaure
muva Milchpulver Fett, Trockenmasse, Protein, Lactose-Monohydrat,
muva Schmelzkase Fett, Trockenmasse, Protein, Kochsalz, pH-Wert,
muva Schmelzkase Calcium, Magnesium

Institut fir Hygiene und Umwelt
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3.

Sachverstandigen-, Ausbildungs- und Lehrtatigkeit

Mitarbeit in Gremien

Normungsgremien

§ 64 LFGB-AG Backwaren [Dr. Kawiani]

§ 64 LFGB-UAG Cholesterin [Dr. Benkmann]

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

§ 64 LFGB-AG Entwicklung von molekularbiologischen Methoden zur Pflanzen- und
Tierartendifferenzierung [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 SuRungsmittel [Dr. Benkmann]

§ 64 LFGB-AG Vitamine [Dr. Coors]

§ 64 LFGB-AG Lebensmittelallergene (Dr. Naumann)

§ 64 LFGB-AG Tierartendifferenzierung — Fleisch (Dr. Ndumann)

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

DIN AA Pestizide [Dr. Sierts-Herrmann]

DIN/CEN TC 275 WG 2 SuBstoffe [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]

DIN NA 057 Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte, Arbeitsausschuss
Schwermetalle (Elementspuren) [Vietzke]

DIN NA 057-07-01 AA Kosmetik [Dr. Nackunstz]

DIN NA 057-01-02 AA Bestrahlte Lebensmittel [Dr. Andresen]

DIN NA 057-01-14 AA Prozesskontaminanten [Dr. Andresen]

Gemeinschaftsausschuss von DIN und DGF fir die Analytik von Fetten, Olen, Fettbegleitstoffen,
verwandten Stoffen 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 [Wagler]
GDCh-AG Fleischwaren [Wagler]

GDCh-AG Pharmakologisch wirksame Stoffe [Dr. Frerichs]

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) [Dick]

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

ALTS-AG Immunologie, Serologie, Molekularbiologie [Stumme]

ALTS-AG Fisch und Fischerzeugnisse [Stumme]

ALTS-AG Fleischwaren [Wagler]

ALTS-AG Lebensmittel-Virologie [Dr. Baumgarte]

ALV: Arbeitsgruppe Lebensmittelvirologie (Fachgruppe) [Dr. Baumgarte]
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*  Ausschuss Monitoring [Dr. Kutzke]

— Analytiker-Expertengruppe Pflanzenschutz und Schadlingsbekampfungsmittel, Biozide [Dr. Sierts-
Herrmann]

— Analytiker-Expertengruppe Kosmetische Mittel [Dr. Nackunstz]

+  Ausschuss Uberwachung [Dr. Kutzke]

*  Bund-Lander-Expertengruppe fir Pflanzenschutzmittel und Rickstandsanalytik EPRA [Dr. Sierts-
Herrmann, Dr. Andresen]

» Diagnostikvertreterin des HU und Mitglied der behérdeninternen 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 Qualitdtsmanagementbeauftragten Nord [Dr. Horstmann (Vorsitz)]

*  Arbeitskreis FTIR-Anwender in der amtlichen Weintuberwachung [Dr. Weil]

* Begutachter der staatlichen Akkreditierungsstelle AKS Hannover [Dr. Himmelreich, Dr. Horstmann,
Dr. Zander-Schmidt]

* Begutachter der staatlichen Akkreditierungsstelle des BMWA Wien [Dr. Horstmann]

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

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

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

» Fachtagung des NRL fiir Polycyclische Aromatische Kohlenwasserstoffe [Dr. Andresen]

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

* Norddeutsche Kooperation bei der Lebensmitteliberwachung (NoKo):

— Beschlussgremium [Liebig]

— Direktorenkonferenz [Liebig]

— AG ,Ruickstande und Kontaminanten® [Liebig, Dr. Kutzke, Dr. Sierts-Herrmann, Dr. Andresen]

— AG ,NRKP*[Dr. Frerichs]

— AG ,Mykotoxine* [Dr. Swaczyna]

— AG ,Bedarfsgegenstéande/Tabakwaren® [Dr. Nackunstz]

— AG ,Getranke” [Dick, Dr. Weil3]

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

* Prifungsausschuss fiir die Zweite lebensmittelchemische Staatspriifung [Dr. Nackunstz (Vorsitzende);
Prifer: Dr. Benkmann, Dr. Coors, Dr. Kawiani, Dr. Nackunstz, Wagler, Dr. Weil3, Mohring]

*  Prifungsausschuss fiir 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 fir Tierversuche [Dr. Himmelreich]

Qualitatsprifungen

1 amtliche Butterprifung, Ministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten und Fischerei Schleswig-
Holstein, Kiel [Dr. Benkmann]

Betriebsbegehungen

9 Laborbegehungen fiir die AKS Hannover [Dr. Horstmann, Dr. Zander-Schmidf]

3 Betriebsbegehungen zwecks Probenahme bei Anbietern von Darmen fiir die Lebensmittelherstellung
[Wagler]

6 Betriebsbegehungen zwecks Uberpriifung und Probenahme feiner Backwaren, StiRwaren, Schokolade,
Speiseeis und Zusatzstoffen [Dr. B. Kawiani].

Zu den Betriebskontrollen durch den Weinsachverstandigen/Weinkontrolleur siehe Tabelle 2, Seite 27.
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Ausbildung von Praktikanten der Lebensmittelchemie nach dem Ersten Staatsexamen

Insgesamt 27 Praktikanten: 18 weibliche und 9 mannliche Praktikanten.

Berufspraktische Fachseminare fiir Lebensmittelchemiker-Praktikanten

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

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

Dr. Benkmann, Dr. Coors, Dr. Kawiani, Wagler, ,Besprechung von Ubungsgutachten®, 2 Seminare
Dr. Coors, ,Milch und Milchprodukte® einschliellich Kase, 2 Seminare

Dick, , Technologie des Weins®, 2 Seminare

Dick, ,Wein-Sensorik“, 2 Seminare

Dr. Horstmann, ,Qualitdtsmanagement in der amtlichen Lebensmitteliberwachung®, 2 Seminare
Joh, ,Basis-VO 178/2002/EG, LFGB, Zusatzstoffe, § 11 Schutz vor Tauschung®, 2 Seminare

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

Joh, ,Lebensmittelhygiene, HACCP-Konzept*, 1 Seminar

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

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

Dr. Kutzke, ,Rlckstande und Kontaminanten, analytische Messprogramme®, 2 Seminare

Dr. Lehmacher, ,Mikrobiologische Nachweise in Lebensmitteln und deren Bewertung®, 1 Seminar
Mohring, ,Obst und Obstprodukte, Gemise und Gemiiseerzeugnisse, Honig“, 2 Seminare
Mohring, ,Gewtrze und Wirzmittel, Essig“, 2 Seminare

Mohring, ,Besprechung von Ubungsgutachten®; 2 Seminare

Mobhring, ,Kaffee, Tee“, 2 Seminare

Dr. Nackunstz, ,Unterweisung nach der Gefahrstoffverordnung®, 2 Seminare

Wagler, ,Fleischerzeugnisse®, 4 Seminare

Wagler, ,Fischerzeugnisse, Krebs- und Weichtiererzeugnisse®, 2 Seminare

Dr. Weil, ,Fruchtsafte, Erfrischungsgetranke, Mineralwasser®, 1 Seminar

Dr. Weil, ,Spirituosen, Bier®, 2 Seminare

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

Dr. Weil}, ,Wein“ (rechtliche Grundlagen), 2 Seminare

Lebensmittelchemische Staatsexamen

Zweite Lebensmittelchemische Staatsprifung nach der Ausbildungs- und Prifungsordnung flr
Lebensmittelchemiker vom 12.9.1978 (HambGes VOBI. Nr.41 vom 21.9.1978):

16 praktische Prifungen eines Lebensmittels [Dr. Benkmann, Dr. Coors, Dr. Kawiani, Wagler, Dr. Weil3, Mohring]
12 mindliche Prifungen in Lebensmittelrecht [Dr. Nackunstz, Dr. Orlick]

Vortrage, Publikationen, sonstige Ausbildungs- und Lehrtatigkeit

Dr. Benkmann

« ,Zusatzstoffe®, 49. Lehrgang fir Lebensmittelkontrolleure, Akademie fir 6ffentliches Gesundheitswesen,
Dusseldorf

«  ,Speisefette und -0le*, 49. Lehrgang fur Lebensmittelkontrolleure, Akademie fir 6ffentliches
Gesundheitswesen, Dusseldorf

« ,Zusatzstoffe®, 50. Lehrgang fir Lebensmittelkontrolleure, Akademie fir 6ffentliches Gesundheitswesen,
Dusseldorf

«  ,Speisefette und -6le“, 50. Lehrgang fur Lebensmittelkontrolleure, Akademie fir 6ffentliches
Gesundheitswesen, Dusseldorf

« ,Zusatzstoffe®, 1. Sonderlehrgang fur Lebensmittelkontrolleure, Akademie fur 6ffentliches Gesund-
heitswesen, Dusseldorf

» Blockvorlesung (13 Stunden) ,Einfiihrung in die Erndhrungswissenschaft (Teil | Grundlagen der
Lebensmittelchemie)®, Studiengang ,Food Management®, Duale Hochschule Baden-Wirttemberg
Mosbach, Campus Bad Mergentheim
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Dr. Nackunstz

- Fortbildungsveranstaltung fiir Lebensmittelkontrolleure, Thema: Uberwachung von Betrieben, die
kosmetische Mittel oder Bedarfsgegenstande herstellen, behandeln oder in den Verkehr bringen,
16. November 2009

Prof. Dr. Roggentin

¢ Seminar und Biochemisches Praktikum fiir Naturwissenschaftler, Universitat Kiel, 2 Semester-
Wochenstunden
*  Prifer fir das Diplom im Fach Biochemie, Gutachter und Prifer bei Promotionen, Universitat Kiel
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4. Abkurzungsverzeichnis

AFB

Amerikanischen Faulbrut der Bienen

AKS Hannover

Staatliche Akkreditierungsstelle Hannover

ALS Arbeitsgemeinschaft lebensmittelchemischer Sachverstandiger

ALV Arbeitsgruppe Lebensmittelvirologie

AOZ Metabolit des Wirkstoffes Furazolidon
Allgemeine Verwaltungsvorschrift iber Grundsatze zur Durchfiihrung der amtlichen

AVV RUb Uberwachung der Einhaltung lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher und
tabakrechtlicher Vorschriften

BaP Benz(a)pyren

BfR Bundesamtes fir Risikobewertung

BGBI Bundesgesetzblatt

BgVvVv Bundesinstitut fur gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindrmedizin

BHV1 Bovine Herpesvirus Typ 1-Infektion

BVL Bundesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit

BMU Bundesministeriums flir Umwelt, Naturschutz und Reaktorsicherheit

BSE Bovine Spongiforme Encephalopathie

BT Blauzungenkrankheit, engl. Bluetongue

BTV Bluetongue-Virus Diagnostik

BUp Bundesweites Uberwachungsprogramm

BVD Bovine Virusdiarrhoe

BVDV Verordnung zum Schutz der Rinder vor einer Infektion mit dem Bovinen Virusdiarrhoe-
Virus

DDT Dichlordiphenyltrichlorethan

DGHM Deutschen Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie

DINP Diisononylphthalat

DON Deoxynivalenol

EAEC entero-aggregative Escherichia coli Stamme

EG Europaische Gemeinschaft
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EHEC enterohdmorrhagischen Escherichia coli

ELISA enzyme-linked immuno sorbent assay

EPEC enteropathogenen Escherichia coli

ERATOM Europaische Atomgemeinschaft

ESR Elektronenspinresonanz

. Milch, die durch ein spezielles Herstellungsverfahren in geschlossener Verpackung -

ESL-Milch o ;
zum Beispiel im Verkaufsregal - Ianger gelagert werden kann

ETEC Enterotoxin-bildende Escherichia coli

EU Europaische Union

EuGH Europaischer Gerichtshof

FLI Friedrich-Loffler-Institut

GDCh Gesellschaft Deutscher Chemiker e.V.

GPSG Gerate- und Produktsicherheitsgesetzes

HCB Hydrocarbonoclastic Bacteria

HCH Hexachlorcyclohexan

HH Hansestadt Hamburg

HMU Hochstmengeniiberschreitung

HPAI hoch pathogene aviare Influenzaviren

HU Institut far Hygiene und Umwelt

HUS hamolytisch-uramischen Syndrom

IBR/IPV Infektidse Bovine Rhinotracheitis / Infektiose Pustulése Vulvovaginitis

IMIS Integriertes Mess- und Informationssystem zur Uberwachung der Umweltradioaktivitat
Gesellschaft zur Férderung der Qualitatssicherung in medizinischen Laboratorien e.V.

INSTAND (Friher = Institut fir Standardisierung und Dokumentation im medizinischen
Laboratorium e. V.)

LALLF M-V Landesamt fir Landwirtschaft, Lebensmittelsicherheit und Fischerei Mecklenburg-
Vorpommern

LAVES Niedersachsisches Landesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit

LC-MS/MS Flussig-Chromatographie in Kombination mit Tandem-Massenpektrometrie

LFGB Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch

Institut fiir Hygiene und Umwelt
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LKV Landeskontrollverband

LMKV Lebensmittelkennzeichnungs-Verordnung

LSH Landeslabor Schleswig-Holstein

MD Mucosal Disease

MDK Medizinischer Dienst der Krankenversicherung

MIHT mikrobiologischer Hemmstofftest

MilchErzV Milch Erzeugniss Verordnung

MKSV Maul- und Klauenseuche-Virus

MV Mecklenburg Vorpommern

NKV Vgrordnung Uber_ nahrwertbezogene Apgaben bei Lebensmitteln und die
Nahrwertkennzeichnung von Lebensmitteln

NOKO Norddeutsche Kooperation

NRKP Nationaler Rickstandskontrollplan

NRL Nationales Referenzlaboratorium

PAK Polycyclische Aromatische Kohlenwasserstoffe

PCB Polychlorierte Biphenyle

PCP Pentachlorphenol

ppb parts per billion (zu deutsch ,Teile pro Milliarde®)

PPSL Gepulste Photoneninduzierter Lumineszenz

PSM Pflanzenschutz- und Schadlingsbekdmpfungsmitteln

RAPEX Rapid Exchange of Information System (Schnellwarnsystem fiir Verbraucherschutz)

RKI Robert-Koch-Institut Berlin

SH Schleswig-Holstein

STEC Shiga Toxin-bildende Escherichia coli

StrvG Strahlenschutzvorsorgegesetz

TLD Thermolumineszenz

TSE Transmissible Spongiforme Encephalopathie

VorlTabG Vorlaufiges Tabakgesetz
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ZDB Zentralstelle des Bundes
ZON Zearalenon
ZZulV Zusatzstoff-Zulassungsverordnung

Quantitative Ingredients Declaration (= Angabe wertbestimmender Zutaten eines
QUID-Angaben Lebensmittels mit ihrer Menge in %)
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