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Im Sommer des Jahres 1892 erkrankten rund 17.000 Menschen in Hamburg an der Cholera,
8.605 starben. Noch im gleichen Jahr wurde das Hygienische Institut gegriindet. Es entwickelte
sich zur zeitweilig groten Einrichtung dieser Art in Deutschland. Das Hygienische Institut, das seit
2003 Institut fir Hygiene und Umwelt heifdt, ist heute die amtliche Laboreinrichtung der Behorde flr
Gesundheit und Verbraucherschutz der Freien und Hansestadt Hamburg.

In den Bereichen Lebensmittelsicherheit und Zoonosen, Hygiene und Infektionsmedizin sowie
Umweltuntersuchungen setzen sich aktuell rund 350 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter taglich dafar
ein, die Verbraucher vor mangelhaften Produkten zu schiitzen, die Gesundheit der Bevdlkerung zu
bewahren und den Zustand der Umwelt zu Uberwachen. Im Jahr 2011 wurden hierzu 770.000 Unter-
suchungen und Impfungen durchgefiihrt, Gutachten erstellt und Beratungsgesprache geflihrt.



Liebe Leserin, lieber Leser,

Im Jahresbericht 2011 —Lebensmittelsicherheit und Zoonosen- berichtet das Institut fur Hy-
giene und Umwelt (HU) Uber die Daten und Fakten sowie Uber erwahnenswerte Besonder-
heiten und Kuriositaten, die in diesem Bereich (HU 2) aufgetreten sind. Wegen der deutlich
grolieren Detailtiefe richtet sich dieser Bericht bevorzugt an das Fachpublikum.

Aus Sicht des HU kann das Jahr 2011 keinesfalls als ein anndhernd ,normales” Jahr angese-
hen werden; im Gegenteil: 2011 war gepragt von Skandalen und Krisen ganz unterschiedli-
cher Art und ganz unterschiedlicher Herkunft. Ohne Anspruch auf Vollstandigkeit mdchte ich
hier einmal kurz auf den ,Krisenkalender 2011“ eingehen.

Das Jahr 2011 begann mit einem ,klassischen® Dioxinskandal. Klassisch deshalb, weil wieder
einmal Uber ein Problem in der Futtermittelsicherheit ein Problem in die Lebensmittelsicher-
heit hinein getragen wurde. Praktisch nahtlos ging es danach mit den Auswirkungen des
Reaktorunfalls in Japan weiter, als plotzlich aus Japan importierte Lebensmittel auf ihre Kon-
tamination auf Radionuklide hin untersucht werden mussten.

Fukushima war noch nicht aus der Tagespresse verschwunden, da fand in Deutschland und
insbesondere in Norddeutschland einer der groten Lebensmittel bedingten Krankheitsaus-
briche statt: die EHEC-Krise. Innerhalb kirzester Zeit kamen taglich derart viele Proben ins
HU, dass, obwohl zahlreiche Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter die Lebensmittelmikrobiologie
tatkraftig unterstutzten, stark steuernd in den Probenzufluss eingegriffen und dieser begrenzt
werden musste. Aber nicht nur die hohe Probenzahl stellte eine enorme Herausforderung dar,
auch Expertenwissen wurde standig abgefragt.

Als wenn dies noch nicht genug gewesen ware, gesellte sich in den Reigen der Krisen im
Herbst dann noch der Fall der mit Methanol versetzten Spirituosen, die auch an zahlreichen
Stellen in Hamburg auftauchten. Am Tag vor Heiligabend gab es schliel3lich noch einmal Auf-
regung, weil die Polizei einen Gliuhweinstand auf dem Weihnachtsmarkt gesperrt hatte; man
vermutete die Verabreichung von k.o.-Tropfen, was durch die Untersuchung aber verneint
werden konnte.

Allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern, die im vergangenen Jahr sich so engagiert flr den
Erfolg und die Weiterentwicklung des Bereiches Lebensmittelsicherheit und Zoonosen einge-
setzt haben, die in den Zeiten der Krisen praktisch bis zur Erschopfung gearbeitet haben und
die sich unermudlich fir das wichtige Gut Gesundheits- und Verbraucherschutz eingesetzt
haben, mochte ich an dieser Stelle meinen tiefen Dank aussprechen.

Q4.

Friedrich Liebig
Leiter des Bereichs Lebensmittelsicherheit und Zoonosen
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Tabelle 1: Uberwachungsaufgaben und Zusténdigkeiten der Abteilungen 2011

Abteilung Priifleiter(in) Zustandigkeit

Dr. Ursula Coors Abteilungsleitung

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

Marianne Wagler
(stv. Abteilungsleiterin)

Fette, Ole, Margarine, Butter, Suppen, SoRen, Mayonnaisen,

Bl eI G Fertiggerichte, Diatprodukte dieser Warengruppen, flissige Wirzmittel

Getreideprodukte, Brot, feine Backwaren, Kleingeback, Zucker, StiRwaren,
Dr. Bijan Kawiani Pudding, Cremespeisen, Kakao, Schokolade, Speiseeis, Brotaufstriche,
Diatprodukte dieser Warengruppen, Hiilsenfriichte und Olsamen

HU 21
Lebensmittel |

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

Barbara Stumme Eiprodukte, Wurstwaren

Milch, Sauglings- und Kleinkindernahrung, Didtprodukte dieser

Dr. Susanne Winkenwerder
Warengruppe

Dr. Manfred Kutzke

(Abteilungsleiter) Radioaktivitat in Lebensmitteln

Dr. Arne Sierts-Herrmann Pflanzenschutzmittel-Rickstande und Kontaminanten in pflanzlichen
Lebensmitteln

Pflanzenschutzmittel-Rickstande und Kontaminanten in tierischen

Dr. Jens Andresen Lebensmitteln

Weinsachverstandiger/Weinkontrolleur, Sensorik alkoholischer und

Fritz Dick alkoholfreier Getrénke, Betriebspriifungen

HU 22

Dr. Heike Frerichs Tierarzneimittel-Rlckstande

Obst, Obstprodukte, Honig, Gemiise, GemUseprodukte, Schalenobst,

(I AT Gewilirze, Wirzmittel, Diatprodukte dieser Warengruppen, Kaffee, Tee

Dr. Brigitte Nackunstz
(stv. Abteilungsleiterin) Kosmetische Mittel, Tabak und Tabakerzeugnisse, Bedarfsgegenstéande
Diana Siegl

Weinrechtlich geregelte Erzeugnisse, Auslandsweinkontrolle, Bier,
Dr. Stefan Weif3 Spirituosen, sonstige alkoholische Getranke, Mineral-, Quell- und
Tafelwasser, Diatprodukte dieser Warengruppen

Lebensmittel Il, Riickstandsanalytik und Kosmetika

Dr. Gudrun Schulz-Schroeder

Futtermitteluntersuchungen
(Abteilungsleiterin) 9

= Lebensmittelmikrobiologie, Molekularbiologische Identifizierung und

2 Dr. Anselm Lehmacher Di : . . .

S ifferenzierung von Mikroorganismen und Toxinen

c

=]

§’ Dr. Anke Himmelreich Veterindrmedizinische Mikrobiologie, QS

ks

= Dr. Hubertus Swaczyna Mykotoxinuntersuchungen in pflanzlichen Lebensmitteln und Getranken

HU 23
Lebensmittel Ill, Futtermittel,

Dr. Dietrich Zander-Schmidt

Dr. Marcel Nordhoff Veterindrmedizinische Serologie und Pathologie

HU 315

. Dr. Udo Sellenschlo Identifizierung von Schadlingen in Lebensmitteln
Hygiene
HU 33 | Prof. Dr. Peter Roggentin Stammsammlung und Serumproduktion
Mikro-
biologie | Dr. Andrea Graff Darm- und Lebensmittelinfektionserreger, Molekularbiologie
HU 42 | Dr. Norbert Hess Gentechnische Untersuchung von Lebensmitteln

Umwelt | Dr. Raimund Lauer Untersuchung von Lebensmitteln auf Radioaktivitat







[. Organisation und Aufgaben

.  Organisation und Aufgaben des Bereichs
Lebensmittelsicherheit und Zoonosen im Institut fur

Hygiene und Umwelt

Aufgaben und Organisation des Bereichs

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

Die sogenannten Stadtproben sind Lebensmit-
telproben 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 funf Proben Lebensmittel und 0,5 Proben
Bedarfsgegenstande und Kosmetika entnommen und
untersucht. Ebenfalls durch die Lebensmittelkontrol-
leure der sieben Bezirke werden Proben auf Radio-
aktivitdt genommen und untersucht. Hierbei handelt
es sich um Proben aus dem IMIS-Messprogramm
des BMU. Welche Proben entnommen und untersucht
werden sollen, wird vier Mal im Jahr durch die Plan-
proben AG festgelegt, in der die Behorde, die sieben
Bezirke und das HU vertreten sind.

Bei den Importproben werden seit langem Plan-
proben tierischer Herkunft beim Import aus Drittlan-
dern durch das Veterinaramt Grenzdienst entnommen
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-MalRinahmen 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. Bei den Import-
proben ergab sich aufgrund gesetzlicher Vorgaben
seit dem Jahr 2010 ein Aufgabenzuwachs: Sowohl
bei den Import-Planproben, als auch bei den Import-
Verdachtsproben missen nun auch verstarkt Lebens-
mittel pflanzlicher Herkunft untersucht werden. Da
bei diesen Lebensmitteln die Rickstands- und Kon-
taminanten Problematik eine erhebliche Rolle spielt,

mussten hierfir die Kapazitaten ausgeweitet werden,
sowohl die apparativen, als auch die personellen. Ein
weiterer Teil an Importproben kommt vom Zoll; zum
einen Importe von Weinen aus Drittstaaten und zum
anderen sonstige Lebensmittel, wenn der Zoll einen
konkreten Verdacht hat.

Bei den Proben fur die veterinarmedizinische Dia-
gnostik handelt es sich um Proben von Nutz-, Haus-
oder Wildtieren, die auf bestimmte Tierseuchen und/
oder Zoonosenerreger untersucht werden. Als Folge
des globalen Klimawandels muss sich die veterinar-
medizinische Diagnostik auf immer Erreger einstellen
und in der Lage sein, schnell und flexibel neue Erreger
nachweisen zu kénnen.

In der veterinarmedizinischen Pathologie geht
es um Fragestellungen zu den Ursachen zum Tod von
Tieren aber haufig auch um Ermittlungsverfahren we-
gen des VerstoRes gegen den Tierschutz; hier werden
meist Tierkorper zur Untersuchung eingereicht.

Die Untersuchung von Proben aus der amtlichen
Futtermittelkontrolle ist ab Oktober 2010 zu den Auf-
gaben hinzu gekommen und ging im Jahre 2011 dann
in die ,Routine” ber, wobei zum Jahresstart sofort
die Dioxinproblematik die Futtermitteluntersuchung in
Atem hielt.

All diese Aufgaben werden in den drei Abteilungen
von HU2 bearbeitet. Zum 31. Juli des Jahres ging
eine Abteilungsleitung in die passive Phase der Alter-
steilzeit. Da durch die noch laufende Alterteilzeit das
Budget noch nicht frei war, war eine sofortige Nach-
besetzung nicht mdéglich; die Abteilungsleitung musste
zunachst aus dem Bestand kommissarisch besetzt
werden, und zwar so lange, bis aus einer anderen
auslaufenden Altersteilzeit (zum 1. Juni 2012) das
Budget genommen werden kann. Durch Altersteilzeit,
Weggang und leider auch in einem Fall Tod sank bis
zum Endes des Jahres die Zahl der Beschaftigten von
109 auf 102.

Norddeutsche Kooperation in der amtlichen Lebensmittel- und

Bedarfsgegenstandeliberwachung (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 begann im Jah-

re 1998 mit den Landern Mecklenburg-Vorpommern,
Schleswig-Holstein und Hamburg, der so genannten
NoKo I. Im Jahre 2005 begannen dann die sieben
Bundeslander ihre Zusammenarbeit bei einzelnen
Schwerpunktuntersuchungen (NoKo Il). Die Aktivita-

Lebensmittelsicherheit und Zoonosen / Jahresbericht 2011

Institut fir Hygiene und Umwelt
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ten von NoKo | und NoKo Il wurden schlieRlich 2009
in einem einzigen neuen Vertrag zusammengefasst,
so dass es ab diesem Datum nur noch die NoKo gibt.
Die Inhalte dieses Vertrages wurden in 2009 fur das
operative Geschaft umgesetzt werden. Das so erar-
beitete neue Konzept der NoKo startete dann sein Ta-
gesgeschaft mit dem 1. Januar 2010.

Das Konzept sieht Kompetenzzentren und Schwer-
punktlaboratorien vor. In den Kompetenzzentren der
NoKo werden bestimmte Aufgaben (Warengruppen)
komplett erledigt, von der Planung Uber die Analytik
bis hin zum abschlieRenden Gutachten. Die abgeben-
den Lander geben ihre Kompetenz auf dem betreffen-
den Fachgebiet ab und brauchen dafiir zukiinftig keine
Ressourcen mehr vorratig zu halten. Bei den Schwer-
punktlaboratorien geht es um aufwandige und/oder

selten durchgefihrte Spezialuntersuchungen. Wah-
rend die sonstige Probenbearbeitung im abgebenden
Land verbleibt, wird die eine Spezialuntersuchung in
dem Schwerpunktlaboratorium eines anderen NoKo-
Landes durchgefiihrt.

Das Jahr 2011 zeichnete sich in Bezug auf die
NoKo durch zahlreiche kleine Nachbesserungen an
den Ablaufen aus; das erarbeitete Konzept wird immer
mehr in das Tagesgeschaft integriert.

Kennzahlen des Bereiches

Die komprimierten Kennzahlen des Bereiches finden
Sie in der nachfolgenden Tabelle. Die zahlreichen
detaillierten Tabellen sind wie schon im letzten Jahr
wegen der besseren Lesbarkeit als Anhang im Jahres-
bericht aufgefihrt.

Kennzahlen im Fachbereich
Stand: 31.12.2011

Lebensmittelsicherheit und Zoonosen (HU 2)

Beschéftigte 102
Ertréage 8,871 Mio. Euro
beanstandete Proben untersuchte Proben
Lebensmittelproben 2.364 16.571
davon Stadtproben 1.952 9.892
davon Importproben 276 5.887
davon im HU untersuchte NoKo-Proben 136 792
Futtermittelproben 868
Sonstige Proben 153
Untersuchungen veterindr-medizinische
Diagnostik 7.051
Gesamtprobenzahl 24.643
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Il. Ergebnisse der Untersuchungen

1. Erlauterung der Untersuchungsergebnisse nach ZEBS-

Warengruppen

ZEBS 01 Milch

Die stichprobenartige Uberprifung verschiedener
Milchsorten aus dem Handel ergab hinsichtlich der
Qualitat und der Zusammensetzung keine Auffalligkei-
ten.

Aufgrund der bundesweiten Diskussion uber die
Bezeichnung von langer haltbarer Milch (ESL-Milch)
als ,frische Milch* hatte sich die Milchindustrie zu ei-
ner freiwilligen zusatzlichen Kennzeichnung dieser
Milchsorte verpflichtet. Auf allen gepriften ESL-Milch-
packungen war der entsprechende Hinweis ,langer
haltbar* enthalten.

Die unterschiedlichen Verfahren zur Haltbarma-
chung dieser Milch (Erhitzung, Mikrofiltration) lassen
sich Uber die Lactoperoxidase-Aktivitat erkennen.
In mikrofiltrierter Milch waren im Gegensatz zu den
Milchproben, die durch Erhitzungsverfahren eine lan-
gere Haltbarkeit erreichten, noch Lactoperoxidase-
Aktivitaten von 750 bis 1.400 U/ feststellbar.

Seit einigen Jahren sind vermehrt Produkte auf
dem Markt, die als ,laktosefrei“ ausgelobt sind und
sich an Verbraucher mit einer Laktose-Unvertraglich-
keit richten. Diesen Personen fehlt das Enzym Lacta-
se um das Disaccharid Laktose in die Monosaccharide
Glucose und Galaktose zu spalten. Mehrere Proben
Jlaktosefreie“ Milch wurden auf ihren Laktose-Gehalt
geprtft. Alle untersuchten Proben wiesen einen Ge-
halt <0,1 g/100 g Laktose auf und entsprachen damit
dem deklarierten Wert.

Im Verlauf des Jahres wurden mehrere Beschwer-
deproben Milch von Verbrauchern eingeliefert. Eine
Probe frische Vollmilch, die aufgrund von sensori-
schen Abweichungen zur Untersuchung eingeliefert
wurde, wies einen sehr hohen Gehalt an Pseudomo-
naden auf. Die daraufhin untersuchte Verdachtspro-
be mit gleichem MHD zeigte die gleiche Auffalligkeit.
Eine Bio-Milch, traditionell hergestellt, enthielt einen
Fremdkodrper bestehend aus einem biologischen bin-
degewebsartigen Material, dessen Ursprung nicht na-
her ermittelt werden konnte und in einer Probe langer
haltbarer frischer Vollmilch wurde ein dunkelbrauner,
kristalliner Fremdkorper gefunden. Bei einer laktose-
freien Bio H-Milch mit Verdacht auf einen zu hohen
Laktose-Gehalt konnte der deklarierte Laktose-Gehalt
von unter 0,1 g/100 g bestatigt werden.

ZEBS 02 Milcherzeugnisse

Bei der Uberpriifung von 14 Proben Kaffeesahne und
Kondensmilch waren keine Auffalligkeiten feststellbar.
Einige als laktosefrei deklarierte Milcherzeugnisse
(Joghurt und Schlagsahne) wurden auf ihren Laktose-

Gehalt untersucht. Die Proben wiesen einen Gehalt
von <0,1 g/100 g Laktose auf und entsprachen damit
der Kennzeichnung.

Es wurden mehrere Verbraucherbeschwerden zur
Untersuchung eingeliefert: Ein Joghurt enthielt Ver-
unreinigungen in Form von kleinen dunklen Partikeln,
eine H-Sahne mit deutlichem Fettabsatz an der Ver-
packungsinnenseite wurde von der Verbraucherin irr-
timlich als zu stark aufgerahmt angesehen und eine
Probe Bulgur mit Joghurt war aufgrund des ausge-
pragten Fremdgeruchs in Verbindung mit einem ho-
hen Keimgehalt an Hefen als nicht verkehrsfahig zu
beurteilen.

ZEBS 03 Kase

Von 32 als Schafs- oder Ziegenkdse angebotenen
Proben (Uberwiegend lose Ware) waren 26 Proben
zu beanstanden. Finf Proben waren ausschlie3lich
oder unter Mitverwendung von Kuhmilch hergestellt
worden, bei einer Probe handelte es sich um ein Imi-
tat. Zwei Proben Schafskadse enthielten ohne Kennt-
lichmachung auch Ziegenmilch und zwei Proben Zie-
genkase waren - ebenfalls ohne Kenntlichmachung -
unter Mitverwendung von Schafmilch hergestellt wor-
den. Drei der eingelieferten Proben waren stark ver-
heft. Bei drei Proben Hart- beziehungsweise Schnitt-
kase hergestellt aus Ziegenmilch fehlte die Kennzeich-
nung des Oberflachenbehandlungsmittels Natamycin.
Weitere Beanstandungen betrafen die fehlende oder
fehlerhafte Verkehrsbezeichnung und fehlende oder
falsche Fettgehaltsangaben.

Zur Uberpriifung von mit Kase iberbackenen Pro-
dukten auf gegebenenfalls verwendete Imitate wur-
den insgesamt 17 kasehaltige Produkte aus Backe-
reien und Imbiss-Betrieben enthommen. Es handelte
sich um Kasebrodtchen, -stangen, -croissants, Pizza-
belage, mit Kase geflllte Gebacksticke und Uberbak-
kene Gerichte. Bei einem Gebackstuck, das in einem
Imbiss unter der Bezeichnung ,Bérek mit Spinat und
Kase" angeboten wurde, handelte es sich bei der ka-
seartigen Masse nicht um Kase, sondern um ein Imi-
tat. Eine Teigtasche mit der Bezeichnung ,Blatterteig
mit Hirtenkase“ enthielt ebenfalls ein Imitat aus Pflan-
zenfett.

Von insgesamt 17 Proben geriebenem Kése war
ein Allgduer Emmentaler aufgrund des sensorischen
und bakteriologischen Befundes als wertgemindert zu
beurteilen.

Die Uberpriifung von 13 lose und vorverpackt zur
Selbstbedienung angebotenen Schnittkdse ergab
eine Beanstandungsquote von 80 Prozent. Die Bean-
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standungen betrafen fehlerhafte Angaben zu verschie-
denen Kennzeichnungselementen (Inverkehrbringer,
MHD), fehlende Kenntlichmachung der Zusatzstoffe
(Konservierungsstoffe, Hinweis auf den Kunststoff-
Uberzug) und eine Uberschreitung des deklarierten
Fetti.Tr.- Gehaltes.

Von 14 lose und vorverpackten Proben Weichka-
se waren vier Proben wegen Kennzeichnungsmangel
zu beanstanden (Verkehrsbezeichnung, Fettgehalts-
angabe). Eine Probe Camembert war aufgrund des
bakteriologischen Befundes, der hohen Keimzahl an
Enterobacteriaceaen, als nicht verkehrsfahig zu beur-
teilen.

Die Uberpriifung von acht Proben Mozzarella fiihrte
bei drei Proben zu Kennzeichnungsbeanstandungen.
Die zur Dicklegung zugesetzte Citronensaure war im
Zutatenverzeichnis jeweils nicht deklariert.

Bei 16 Frischkdse- und Speisequarkproben war
eine Probe Speisequark wegen Unterschreitung der
Mindesttrockenmassen und des MindesteiweilRgehal-
tes auffallig. Zwei als lose Ware angebotene Frisch-
kadse waren wegen Kennzeichnungsméangel zu bean-
standen (fehlerhafte Verkehrsbezeichnung, fehlende
Fettgehaltsangabe).

Beschwerdeproben betrafen unter anderem star-
ken Hefebefall von Mozzarella und geriebenem Gou-
da. Ein Mozzarella in einer Fertigpackung wies ein
deutliches Untergewicht im Verhaltnis zur deklarierten
Nennfillmenge auf. Auffallig war hier die sehr feste
und unelastische Konsistenz der Beschwerdeprobe.
Eine Verfolgsprobe aus der gleichen Charge war nicht
mehr verfligbar, die Probe einer anderen Charge zeig-
te keine Auffalligkeiten.

ZEBS 04 Butter

Von sechs eingelieferten Proben Krauterbutter, die
von gastronomischen Betrieben selbst hergestellt
wurden, musste eine Probe wegen eines leicht abwei-
chenden Geschmacks bemangelt werden. Keine der
Proben wies einen unerlaubten Fremdfettzusatz auf.

ZEBS 05 Eier und Eiprodukte

Die Untersuchung von 10 Planproben a mindestens
10 Eier hinsichtlich ihrer Qualitat/Frische und ihrer
Auszeichnung mit den vorgeschriebenen Kennzeich-
nungselementen ergab nur eine Beanstandung. Es
handelte sich dabei um eine 10er-Packung Eier aus
dem Einzelhandel, die unter anderem aufgrund der
vorhandenen mehr als 50 Prozent Lichtsprung- Knick-
und Brucheier nicht den Einstufungskriterien in die
Handelsklasse A entsprach. Lichtspringe sind nicht
perforierend und daher meist erst bei der Durchleuch-
tung (Schieren) der Eier zu erkennen. Sie stellen je-
doch eine Schwachstelle in der Eierschale dar.

Eine Verbraucherin brachte ein Ei zur Beschwer-
de, auf dessen hartgekochter EiweilRoberflache nach
dem Pellen groRe rundliche, leicht rau erscheinende
schwarze Flecken sichtbar geworden waren. Auch in

Lichtsprung- bzw. Bruchei(er)

einem mit eingeliefertem noch rohem Ei lieRen sich
beim Schieren gleichartige Veranderungen erkennen.
Zudem war der gesamte Ei-Inhalt deutlich verflissigt,
das Dotter dagegen haftete relativ unbeweglich ver-
klebt an der inneren Eihaut.

Die Untersuchungen ergaben, dass die vorgefun-
denen Veranderungen durch einen Befall des Eis
mit Schwarzschimmel verursacht worden waren. Die
Schimmelsporen waren vermutlich mit Kondenswas-
ser durch die feinen Poren der Kalkschalenschicht von
der Schalenoberflache in das Ei-Innere gelangt. Da
Schimmel zum Wachstum Sauerstoff benétigt, waren
die schwarzen Kolonien vor allem in der Nahe der Luft-
kammer und im Bereich zwischen Eihaut und Schale
zu finden, nicht jedoch innerhalb des Eiklars oder des
Dotters. Stoffwechselvorgange des Pilzes fihrten aller
Wabhrscheinlichkeit nach zur Verflissigung der Eibe-
standteile.

Eier dirfen im Handel bis zum 18. Tag nach dem
Legen nicht gekuhlt werden und sollten, eben um eine
Kondenswasserbildung zu vermeiden, bei moglichst
gleich bleibender Umgebungstemperatur und ohne

Hiihnerei mit Schwarzschimmel
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direkte Sonneneinstrahlung aufbewahrt werden. Ab
dem 18. Tag missen sie dann allerdings im Handel
bei 5°C - 8°C gekuhlt werden, um die Vermehrung wo-
mdglich vorhandener Bakterien im Ei einzuschranken.
Ebenso wie das Kuhlen ist auch das Waschen von Ei-
ern per Verordnung verboten — hierbei kdnnte die feine
Schutzschicht auf der Schalenoberflache, die Cuticu-
la, zerstort werden.

Doppeldotter in gleich mehreren auf einem Wo-
chenmarkt gekauften Eiern der GroRe XL waren fur
eine andere Beschwerdeflihrerin Anlass, diese Eier
zur Untersuchung und Beurteilung abzugeben. Die
Verbraucherin konnte jedoch beruhigt werden. Grund
fur die je zwei Dotter in einem Ei ist nicht wie von ihr
befiirchtet eine Behandlung der Legehennen mit Hor-
monen.

Dass wahrend der Eibildung im Eileiter der Henne
zwei Dotter von einem Eiklar und einer Schale einge-
schlossen werden kommt durchaus naturlicherweise
vor, besonders zum Beispiel bei Junghennen zu Be-

Hiihnerei mit Doppeldotter

ginn der Legeperiode. Zudem tritt dies genetisch be-
dingt auch verstarkt bei bestimmten Rassen auf. Es ist
also nicht aufdergewodhnlich wenn vor allem Hennen,
die darauf gezichtet wurden besonders grolRRe Eier
zu legen, diese mit Doppeldotter ,produzieren®. So ist
auch das gehaufte Auftreten gleich mehrerer derarti-
ger Eier in einer Packung zu erklaren.

Eine weitere Verbraucherbeschwerde sowie drei
Verdachtsproben betrafen mangelhafte Frische und/
oder abweichenden Geschmack von Eiern sowie
Kennzeichnungsméangel. Drei dieser Proben mussten
beanstandet werden.

ZEBS 06 Fleisch

Von 10 tiefgefrorenen ,Gatterwild“-Fleischproben,
groRtenteils mit Herkunft Neuseeland, waren bei der
qualitativen Prifung drei Proben auffallig: An einer
Hirschhiifte wurden bei eingehender Betrachtung

zwei beachtliche Blutergusse erkennbar, die das Le-
bensmittel deutlich in seinem Wert minderten und zu
einer entsprechenden Berteilung fihrten. Ein Hirsch-
gulasch wies entgegen der allgemeinen Verkehrsauf-
fassung fir Gulasch an fast jedem Fleischstlickchen
sehnige- und/oder bindegewebige Anteile auf, was
ebenfalls als Wertminderung eingestuft wurde.

In einem weiteren Hirschgulasch wurden in 25 g
der Probe enterohamorhagische E.coli (EHEC) nach-
gewiesen. Da der Hersteller auf der Verpackung nicht
darauf hingewiesen hatte, dass die Ware nur vollstan-
dig durcherhitzt verzehrt werden durfte, wurde die Pro-
be als gesundheitsschadlich beanstandet. Alle tGbrigen
Proben waren in mikrobiologischer Hinsicht unauffallig.

Hirschgulasch mit iberméRigem An-
teil Sehnen- und Bindegewebe

Leider wurde auf keiner der Proben darauf hinge-
wiesen, dass es sich bei neuseelandischem Hirsch-
fleisch in erster Linie um Farmwildfleisch gemaR der
gemeinschaftsrechtlichen Definition der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 handelt. Eine Kennzeichnung von
Farmwildfleisch ist auf allen Ebenen der Vermarktung
erforderlich, um den Verbraucher hinreichend Uber
die Art und Herkunft der Erzeugnisse zu informieren.
Diese Forderung wird auch durch einen im Journal fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit verof-
fentlichten Beschluss des ALTS gestiitzt. Das Fehlen
der Angabe flhrte zur Beanstandung der Kennzeich-
nung.

Aus dem Ausland eingeflihrtes Fleisch von neu-
seelandischem Rothirsch und Wildschweinfilets aus
den USA wurde gemall dem Probenplan des Veteri-
nar- und Einfuhramtes Hamburg zur Uberpriifung der
deklarierten Tierart mittels DNA-Abgleich eingeliefert;
die deklarierte Tierart entsprach hier in allen Fallen
dem Untersuchungsergebnis.

Zwei Schlachtkorper (eine Gans, eine Ziege)
wurden im Rahmen einer Strafanzeige zur Uberpri-
fung fleischhygiene-, lebensmittelhygiene-, sowie tier-
schutzrechtlicher Vorgaben eingeliefert. Eine der Pro-
ben wurde beanstandet; das Verfahren ist noch nicht
abgeschlossen.
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Diverse Tierkorperteile von Rindern (UnterfuRe,
Kopfhaute) und kleinen Wiederkauern (Innereien)
wurden in einem Betrieb entdeckt und dem HU zur

Hirschhlifte mit Hadmatom

Identifizierung und zur fleisch- und lebensmittelhy-
gienerechtlichen Beurteilung Ubergeben. Aufgrund
der Herrichtung muss davon ausgegangen werden,
dass es sich um nicht fir den menschlichen Verzehr
bestimmte tierische Nebenprodukte handelte, die un-
zulassig in den ebenfalls fur die Verarbeitung fur der-
artige Produkte nicht zugelassenen Betrieb gelangt
waren und dort fir einen eingeschrankten Personen-
kreis wieder der Lebensmittelkette zugefiihrt wurden.

10 Proben selbst abgepacktes Frischfleisch ei-
ner Einzelhandelskette wurden auf ihre Qualitat un-
tersucht. Vier der Proben waren durch erhéhte Keim-
gehalte in ihrem Wert gemindert; bei einer Probe ge-
mischtem Gulasch waren entgegen der Deklaration
die Anteile der beiden verwendeten Fleischarten Rind
/ Schwein eindeutig zugunsten des Schweinefleischs
verschoben.

Bei Hackfleisch in Fertigpackungen aus zugelasse-
nen EG-Betrieben wurden die deklarierten Fettgehalte
Uberprift. Nur in zwei Fallen waren Uberschreitungen
der angegebenen Werte feststellbar. Die ermittelten
Gehalte der anderen Proben lagen teilweise deutlich
unter den angegebenen Maximalwerten.

Die Darme verschiedener Haustierarten wie Schaf,
Ziege, Schwein, Rind und Pferd werden in stark bear-
beiteten Zustand als Wursthillen (Naturdarm) genutzt.
Eine groRe Menge Darme aus Drittlandern wird Uber
die Hamburger Grenzkontrollstelle eingefiihrt und wie
andere Lebensmitteleinfuhren auch stichprobenmafig
Uberpruft. Eine Bestimmung der Herkunftstierart kann
Teil einer solchen Untersuchung sein. So dirfen zum
Beispiel Rinderdarme nicht aus Landern eingeflhrt
werden, die ihren BSE-freien Status nicht zuvor nach-
gewiesen haben. Die eingegangenen sechs Proben
aus China, Pakistan und dem Libanon waren jedoch
hinsichtlich der Tierart alle korrekt deklariert.

Fir europaische Essgewohnheiten unubliche Le-
bensmittel entdeckten Mitarbeiter des Veterinar- und
Einfuhramts in einem aus China illegal eingefiihrten

Container: Neben erkennbaren Gefliigel-Erzeugnis-
sen befanden sich auch auRerlich schwer zuzuord-
nende Lebensmittel darin; es wurden zwei Verdachts-
proben entnommen. Diese konnten mittels histologi-
scher und molekularbiologischer Prifung eindeutig
als ungegarte und gegarte Entendarme identifiziert
werden. Entenddrme werden in China mariniert und
dann gebraten oder gegrillt verzehrt. Bedingt durch die
Tierseuchensituation (Gefligelinfluenza) unterliegen
jedoch alle Gefliigelerzeugnisse aus China derzeit ei-
nem strikten Einfuhrverbot.

ZEBS 07 Fleischerzeugnisse

Alle 10 eingelieferten Proben, die als Doéner, Ge-
fliigeldoner, Kalbfleisch- oder Gefligelfleisch-
DrehspieR angeboten wurden, genligten nicht den
lebensmittelrechtlichen Anforderungen. Zwei Produk-
te hatten eine andere Verkehrsbezeichnung tragen
missen, da sie hinsichtlich der geweblichen Zusam-
mensetzung nicht der allgemeinen Verkehrsauffas-
sung entsprachen. Sie wiesen einen Hackfleischanteil
von 85 Prozent bzw. 89 Prozent auf. Ein als Déner

Rohe und gegarte Entenddrme aus China

bezeichnetes Produkt besteht jedoch zu hdchstens
60 Prozent aus Hackfleisch. Bei mehreren Produkten
wurde der Fleischanteil irrefihrend mit 98 Prozent de-
klariert. Zusatze von Joghurt, Starke und Speisesalz
in einer ermittelten Menge von etwa 5 Prozent lief3en
allerdings erkennen, dass diese Angabe nicht zutrifft.
Der erforderliche Hinweis auf die Verwendung von Ge-
fligelfleisch bei als Déner und Kalbfleisch-Drehspiel3
bezeichneten Produkten fehlte ebenfalls.

Panierte Fleischerzeugnisse, wie Schweine- und
Wiener Schnitzel, Cordon Bleu und Chicken Nug-
gets wurden zur Uberprifung des Anteils an Fleisch
bzw. Panade ins Labor eingeliefert. Bei einer Probe
war der Fleischanteil deutlich geringer als auf der Fer-
tigpackung angegeben. Bei zwei Produkten wurde mit
Flussigwiirze behandeltes Rohfleisch eingesetzt. Im
Zutatenverzeichnis wurden jedoch nur der Gehalt an
gewulrztem Rohfleisch und der darauf bezogene pro-
zentuale Anteil an unbehandeltem Rohfleisch dekla-
riert. Die nach § 8 LMKV erforderliche mengenmafige
Angabe des unbehandelten Ausgangsmaterials im
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Gesamterzeugnis musste sich der Verbraucher selbst
errechnen.

Der Beschwerde eines Verbrauchers folgend wurde
durch einen Lebensmittelkontrolleur bei einer Hambur-
ger Backereikette, die auch belegte Brdtchen vertreibt,
eine Probe ,Putenschnitzel wegen des Verdachts
auf nicht kenntlich gemachtes Fleischimitat entnom-
men. Nach dem Auftauen der tiefgefrorenen, vorge-
garten Sticke wurde nach dem Anschnitt und dem
Entfernen der Panierung eine schwammartig-pordse,
hellbeigefarbene Masse von schnittfester, gummiartig-
elastischer Textur erkennbar, die keinerlei Ahnlichkeit
mit gewachsenem Muskelfleisch aufwies. Die Aus-
zeichnung vor Ort als ,Putenschnitzel” wie auch die
Angabe ,Putenschnitzel gegart Wiener Art“ auf dem
Lieferschein waren eindeutig irrefihrend: ein derarti-

20.09.11

2ze8s: 07 Putenschnitzel panier
Einsender: Bezirksamt Hamburg-Nor &

Putenschnitzel-Imitat

ges Erzeugnis eigener Art (Aliud, Imitat) muss so ge-
kennzeichnet sein, dass seine Verkehrsbezeichnung
dem Verbraucher ermdglicht, die Art des Lebensmit-
tels zu erkennen und es von verwechselbaren Erzeug-
nissen zu unterscheiden.

Zusammen mit dem zuvor aufgefiihrten Puten-
schnitzel-Imitat gelangte auch eine Packung ,Puten-
brust gerdauchert und geschnitten“ zur Untersu-
chung, die ebenfalls bei der Backerei Verwendung als
Brotchenbelag fand. Schon auf dem Durchleuchtungs-
tisch wurde deutlich, dass es sich um ein aus zum Teil
fein zerkleinerten Fleischstliickchen zusammengeflg-
tes Produkt mit nicht unerheblichem Anteil an bratar-
tig-feinen Strukturen handelte. Der durch die Bezeich-
nung ,Putenbrust® hervorgerufenen Erwartung wurde
das Produkt somit nicht gerecht; daruber hinaus war
die Bezeichnung geeignet den Kaufer hinsichtlich der
Art des Lebensmittels zu tduschen.

Auch im Berichtsjahr wurden wieder Kochpokelwa-
ren, die in der Gastronomie bei der Zubereitung von

Speisen Verwendung finden, auf Qualitat und Kenn-
zeichnung untersucht. Die mehrheitlich aus Pizzerien
und Croque-Laden stammenden Proben wurden auf
den Speisekarten Uberwiegend als Kochschinken
bezeichnet. Dass es sich bei der Halfte der Proben um
Formfleischprodukte handelte, erfuhr der Verbraucher
nur durch Studieren der Fuf3noten in den oft schwer
auffindbaren und z.T. auch noch sehr klein gedruckten
Legenden. Bei den anderen Produkten handelte es
sich wieder um die schon bekannten brihwurstahn-
lichen Erzeugnisse, welche einen Fleischanteil von
nur 50 bis 60 Prozent aufweisen und dementspre-
chend deutlich preisglnstiger im Einkauf angeboten
werden als die ausgewiesenen hdherpreisigen Koch-
pokelwaren. Vom Arbeitskreis der auf dem Gebiet der
Lebensmittelhygiene und der vom Tier stammenden
Lebensmittel tatigen Sachverstandigen (ALTS) wurde
inzwischen ein Merkblatt erstellt. Dieser Leitfaden ent-
halt anschauliche Informationen zur Kennzeichnung
von Kochpdkelwaren und deren Ersatzprodukten in
der Gastronomie. Es bleibt abzuwarten, in wieweit die
Gewerbetreibenden davon Gebrauch machen und die
verwendeten Zutaten zukinftig auf inren Speisekarten
ordnungsgemaf kennzeichnen.

Mehrere der eingelieferten Proben, die meist in klei-
nen Streifen und Teilscheiben zerschnitten vorratig ge-
halten werden, waren auf’erdem aufgrund der bereits
sensorisch feststellbaren nachteiligen Veranderungen
als wertgemindert bzw. nicht mehr zum Verzehr ge-
eignet zu beurteilen. Die Ergebnisse der mikrobiologi-
schen Untersuchung bestatigten die Befunde.

Die Uberpriifung einiger Rohkasseler-Proben gab
keinen Anlass zur Beanstandung. In keinem Produkt
waren Uberhdhte Mengen an Wasser (Pokellake)
nachweisbar.

Die Uberprifung der Qualitat und Kennzeichnung
einer kleinen Anzahl marinierter Fleischerzeugnisse
aus Frischetheken ergab ebenfalls keine Beanstan-
dungen.

ZEBS 08 Wurstwaren

Eine auffallige rétliche Farbung wiesen 3 Proben Cor-
ned beef mit Gelee auf. Die als lose Ware angebo-
tenen Produkte waren zwar in verschiedenen Einzel-
handelsgeschaften entnommen worden, stammten
aber alle vom gleichen Hersteller. Dieser hatte offen-
sichtlich ein mit dem Farbstoff E 120 (Echtes Karmin)
gefarbtes Gelatinepulver verwendet. Die nach ZZulV
erforderliche Kenntlichmachung dieses Zusatzstoffes
fehlte jedoch. Eine als Rindfleischsiilze bezeichnete
Probe entsprach nicht der Verkehrsauffassung. Der im
Vergleich zum Deutschen Corned beef zu erwartende
deutlich geringere BEFFE-Gehalt von mindestens 12
Prozent wurde bei der eingelieferten Probe mit 10,9
Prozent noch erheblich unterschritten.

Ein Verbraucher hatte Gliick, dass er sich beim Ver-
zehr eines Pfefferbeissers nicht verletzte. In der Roh-
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wurst befand sich ein ca. 3 cm langes silberfarbenes
biegsames Drahtstick mit einem Durchmesser von
etwa 0,3 mm. Recherchen in der Fleischerei ergaben,
dass es sich wahrscheinlich um ein Teilstlck eines ge-
rissenen Seilzugs von einem Warenaufzug handelt.

In einem am Vortag auf dem Wochenmarkt ge-
kauften Paket mit verschiedenen lose angebotenen
Wurstwaren entdeckte eine Verbraucherin einen ca.
2 cm langen, rétlichen, lebenden Wurm. Es handelte
sich um einen zu den sogenannten grof3en Strongy-
liden zahlenden Dickdarmparasiten der Equiden, der
bei diesen Tieren haufig zu diagnostizieren ist. Die
Ursache fir den ,Befall’ konnte nicht ermittelt wer-
den, zumal nicht sicher davon ausgegangen werden
konnte, dass sich der Wurm bereits zum Zeitpunkt des
Kaufs in der Ware befand. Da weitere derartige Beob-
achtungen nicht gemeldet wurden, wurde von einem
weiteren Verfolg abgesehen.

Bei einer kleinen Anzahl von Bratwiirsten wurde
die Qualitat Gberprift. Keine der Proben gab Anlass
zur Beanstandung.

Die Beschwerde eines Verbrauchers hinsichtlich
eines vermeintlichen Madenbefalls einer Mettwurst
konnte nicht bestatigt werden; allerdings konnten in
dem Produkt vermehrt Hefen nachgewiesen werden,
die zu abweichenden sensorischen Eigenschaften
und zu einer Bildung von griinen Flecken in der Wurst
fUhrten.

ZEBS 10 Fische

Meerbarben fielen dem Veterinar- und Einfuhramt
bei einer Einfuhr-Uberpriifung aufgrund ihrer weichen
Textur und ihres Geruchs auf. Der TVB-N-Gehalt (Ba-
senstickstoff) der Ware als messbare chemische Gro-
3e flr einen Eiweildverderb von Fischereierzeugnis-
sen erwies sich jedoch als unauffallig.

Etwa zehn Proben Viktoriaseebarsch wurden auf
ihre allgemeine Qualitat, ihren Keimgehalt und die
Fischart untersucht. Zwei der Proben wiesen erhdhte
Keimgehalte auf, die auch zu einer sensorisch fest-
stellbaren Wertminderung gefiihrt hatten, und wurden
diesbeziglich beanstandet.

Die sensorische Qualitat, der TVB-N-Gehalt, der
Keimgehalt und potentieller Nematodenbefall wurden
auch bei 20 anderen Fischfilets, hier vor allem von
Meeresfischen wie Rotbarsch, Kabeljau, Lengfisch
und Seelachs aus offenen Tresen des Einzelhandels
und von Wochenmarkten Uberprtft. Eine dieser Pro-
ben wies einen erhdhten Keim- und auch TVB-N-Ge-
halt auf; weiterhin wurden fehlende oder auch falsche
Angaben zur Fischetikettierung, wie eine nicht vor-
schriftsmalige Angabe des Fanggebietes beanstan-
det.

Fast zehn Proben Seeteufel, Steinbeier und See-
hecht, frisch und tiefgefroren, wurden ebenfalls auf

diese Parameter sowie ihre Fischart hin untersucht.
Die Filets einer Grof3packung SteinbeilRer offenbarten
bei der Durchleuchtung einen zum Teil sehr hohen Be-
fall mit Fischnematodenlarven. Die Ware war dem An-
schein nach nicht der vorgeschriebenen Sichtkontrolle
unterzogen worden. Fische, die offensichtlich und mit
bloRem Auge sichtbar von Parasiten befallen sind,
durfen nicht in den Verkehr gebracht werden. Zwei
Proben der pazifischen Seeteufelart Lophius litulon
fielen durch stark abweichende Textur vor allem auch
nach der Garprobe, einen vergleichsweise alkalischen
pH-Wert, sowie einen intensiv stechenden ammonia-
kalischen Geruch auf. Obwohl die mikrobiologischen
Werte und der TVB-N-Gehalt akzeptabel waren, wur-
de die Ware als deutlich wertgemindert beurteilt.

Red Snapper beziehungsweise Snapper oder
Schnapper fallen oft durch ihr appetitlich rosiges
Fischfleisch ins Auge. Leider kann diese Farbung
durch eine Behandlung mit Kohlenmonoxid verstarkt
sein, die dem Fisch sein vermeintlich frisches Aus-
sehen verleiht. Dabei bindet das Kohlenmonoxid fest
an die Blut- und Muskelfarbstoffe Hamoglobin und
Myoglobin; der Kaufer wird unter Umstanden Uber
die wahre Beschaffenheit der Ware getduscht. Koh-
lenmonoxid ist zwar beim Verzehr fir den Menschen
unschéadlich, jedoch aus oben genanntem Grund als
Zusatzstoff in der EU -im Gegensatz zu einigen ande-
ren Landern- nicht zugelassen. Von funf Proben Snap-
per konnte dann auch bei einem der im Rahmen der
Norddeutschen Kooperation durch das Institut fir Fi-
sche und Fischereierzeugnisse Cuxhaven untersuch-
ten Filets ein hoher Kohlenmonoxid-Gehalt von knapp
660 pg/kg Fischfleisch ermittelt werden. Darlber hin-
aus wiesen drei der Proben sensorisch wahrnehm-
bare Mangel in ihrer Frische auf, zwei davon gingen
mit erhdhten Keimgehalten einher. Als ,Red Snapper*
darf in Deutschland zudem ausschlie8lich die Fisch-
art mit dem lateinischen Namen Lutjans malabaricus
bezeichnet werden; ebenfalls zwei der Proben waren
diesbezlglich falsch deklariert.
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Snapperfilet, Kohlenmonoxid-behandelt
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Bei aus einem Hamburger Gastronomiebetrieb
stammendem Aal und SteinbeiBer konnte man sich
nur wundern, auf welche Art und Weise diese dem
Gast noch hatten angeboten werden sollen. Der Ge-
ruch der offensichtlich verdorbenen Ware sorgte fur
einen weitestgehend leeren Flur im Institut. Entspre-
chend vernichtend war das Ergebnis der TVB-N-Wert-
Messung des Steinbeilerfilets; beide Proben wurden
als nicht mehr zum Verzehr geeignet beurteilt.

Im Jahr 2011 wurden im Auftrag der Hamburger Be-
zirke und des Veterinar- und Einfuhramts ca. 73 Fische
und Fischereierzeugnisse in Fertigpackungen und aus
loser Abgabe hinsichtlich ihrer Handels-/Verkehrsbe-
zeichnung laboranalytisch untersucht. Dabei teilten
sich die eingelieferten Proben wie folgt auf: Bei 18 der
Proben handelte es sich um durch das VEA-Hafen/
Flughafen im Rahmen der Einfuhriiberwachung gezo-
gene Planproben, davon 14 Proben Fische/Fischteil-
stlicke, zwei Proben Stdrkaviar, eine Probe Muscheln
und eine Probe Tintenfisch(zubereitung). Keine dieser
Proben gab Anlass zur Beanstandung.

Bei allen weiteren ca. 55 Proben handelte es sich
um ,Stadtproben®. In erster Linie gingen diese Proben
als Planproben ein, nur zu einem geringen Teil als
Verdachts- bzw. Verfolgsproben. Ausgenommen sind
hier Kammmuschelproben, die zumeist Folgelber-
prufungen eines grolieren Schwerpunkt-Projekts aus
dem Vorjahr darstellten. (siehe Jahresbericht 2010,
~Jacobsmuscheln®). Verbraucherbeschwerden hin-
sichtlich einer vermeintlichen Falschdeklaration von
Fischereierzeugnissen gingen 2011, wie auch schon
in den beiden Vorjahren, nicht ein. Insgesamt wurden
ca. 44 Fische, Fischteilstiicke und Fischerzeugnisse
von Importeuren, aus dem Grof3- und Einzelhandel
und der Gastronomie, mit einem Spektrum vom Fisch-
stédbchen bis zum ganzen Fisch, untersucht (acht Be-
anstandungen), des weiteren ca. zehn Muschelpro-
ben (sieben Beanstandungen), sowie aus einer Zu-
sammenarbeit der Lebensmitteliberwachung mit der
BSU (Lebensmittel- und Artenschutzproblematik) eine
Probe Storkaviar (eine Beanstandung).

Erganzend wird darauf hingewiesen, dass elf der
aus der Gastronomie stammenden, als ,Seezunge”
deklarierten Fisch-Proben anlasslich eines bundes-
weiten Uberwachungsprogramms (BUP) entnommen
wurden (2 der oben bereits aufgefiihrten Beanstan-
dungen). Die oben angegebenen Untersuchungs-
zahlen beziehen sich auf die im HU durchgefiihrten
laboranalytischen Untersuchungen (molekulargene-
tisch und/oder artspezifisches Proteinbandenmuster).
Hinzu kommen noch Einzelproben, die mit anderen
Untersuchungszielen eingeliefert wurden, bei denen
jedoch bereits in der Kennzeichnung der Ware offen-
sichtlich Unstimmigkeiten vorlagen, die zu einer Be-
anstandung der Tierartangabe fuhrten (zum Beispiel

Nicht-Ubereinstimmung der deutschen Handelsbe-
zeichnung mit der wissenschaftlichen Artangabe).

Darlber hinaus wurden gemeinsam mit den Mitar-
beitern einiger Bezirksamter Angaben auf Lieferlisten
oder auch auf Uber das Internet zuganglichen Sorti-
mentslisten Uberprift und gegebenenfalls von den
Verbraucherschutzdmtern in eigener Zustandigkeit
weiterverfolgt.

Ein Hamburger Grof3handler vertrieb Ende des
Jahres tiefgefrorene Fischfilets aus Gambia unter der
Bezeichnung ,,Seeteufel®. Die Ware war urspriinglich
von einem niederlandischen Importeur aus Gambia
Uber Rotterdam in die EU eingefihrt, und anschlie-
Rend an den Hamburger GroRBhandler geliefert wor-
den. Es handelte es sich dabei aber nicht wie auf mit-
gefuhrten Lieferscheinen und Fangbescheinigungen
ausgezeichnet um Fische der wissenschaftlichen Art-
bezeichnung Lophius spp. aus der Familie der Lophii-
dae, sondern um einen Fisch aus der Familie der Ku-
gelfische (Tetraodontidae). Diese Fische kénnen — ab-
hangig von Art und Umgebung — in unterschiedlichem
Ausmald giftige Anteile besitzen. Eine umfassende
Recherche wies schliel3lich auf die Fischart Ephippi-
on guttifer (Prickly Puffer, Butterfish) hin, einen grof3en
Meeres-Kugelfisch, der in Gambia tatsachlich als Spei-
sefisch gefangen und gehandelt wird. Ein Abgleich mit
Originalmaterial dieser Fischart, das vom Institut fur
Fischereidkologie, Johann Heinrich von-Thinen In-
stitut Hamburg, zur Verfligung gestellt wurde, besta-
tigte den Verdacht. Das Inverkehrbringen von giftigen
Fischen der Familie der Tetraodontidae ist in der EU
verboten. Beim Bundesinstitut fir Risikobewertung in
Berlin liegen allerdings flr die Art Ephippion guttifer
keine Daten zur mdglichen Toxizitat vor. Die im Betrieb
lagernde Ware des Hamburger Importeurs wurde auf-
grund der irrefiGhrenden Kennzeichnung unverziglich
gesperrt; bereits ausgelieferte Ware wurde zurtickge-
rufen und letztlich unter Aufsicht des Amtstierarztes
vernichtet. Alle europaischen Uberwachungsbehérden
wurden durch das amtliche Schnellwarnsystem der
EU Uber den Vorgang informiert und die zustandigen
hollandischen Behérden wurden um Weiterverfolgung
des Falls gebeten. Durch den Hamburger Grof3handler
wurden von dem hollandischen Importeur zwei ganze
Referenzfische als Vergleich angefordert; bei diesen
handelte es sich jedoch wieder nicht um Seeteufel,
sondern um Fische aus der Familie der Frosch- oder
auch Krotenfische (Batrachoididae).

ZEBS 11 Fischerzeugnisse

Bereits im Jahr 2009 wurden einige Proben tiefge-
kiihlte, glasierte, rohe Pangasiusfilets auf einen
nicht deklarierten Wasserzusatz und die Verwendung
von wasserbindenden Zusatzen untersucht. Eine Pro-
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be war damals auffallig. Im Berichtsjahr wurde dieses
Thema erneut aufgegriffen.

Eigene Untersuchungen an unbehandeltem Panga-
siusfilet (Pangasius hypophthalmus) ergaben Eiweil3-
gehalte von 18,6 Prozent bis 19,5 Prozent, im Mittel
19,0 Prozent. Der Wassergehalt lag zwischen 78,1
Prozent und 78,9 Prozent, im Mittel bei 78,5 Prozent.
Daraus errechnet sich ein Wasser-EiweiR-Verhaltnis
von 4,0 bis 4,2.

Im Max Rubner-Institut, Institut fir Sicherheit und
Qualitat bei Milch und Fisch, wurden handelstibliche
Pangasius-Fischfilets untersucht, u.a. auch Filets von
Okologisch aufgezogenen Fischen, bei denen davon
ausgegangen wurde, dass sie weitgehend frei von Zu-
satzen auf dem Markt angeboten werden. Diese Oko-
ware wies EiweilRgehalte von 17,0 Prozent bis 17,4
Prozent, im Mittel 17,2 Prozent auf. Es wurden Was-
sergehalte zwischen 79,9 Prozent und 80,4 Prozent,
im Mittel 80,1 Prozent ermittelt. Daraus errechnet sich
ein Wasser-EiweiRR-Verhaltnis von 4,6 bis 4,7. (Horst
Karl et al., Composition and quality attributes of con-
ventionally and organically farmed Pangasius Fillets
(Pangasius hypophthalmus) on the german market,
International Journal of Food Science & Technology
2010, 45, 56 — 66).

An insgesamt 18 von der Glasur befreiten Fischfi-
lets wurde das Wasser-Eiweil3-Verhaltnis ermittelt. Au-
Rerdem wurden die Proben auf die wasserbindenden
Zusatzstoffe Phosphat und Citrat Gberprift. In 16 von
18 Produkten wurden im Fischfleisch erhebliche Men-
gen an zugesetztem Wasser nachgewiesen (Wasser-
Eiweil3-Verhaltnisse von bis zu 9,6). Aufgrund des er-
heblichen Anteils an Fremdwasser ist entsprechend §
8 LMKV die mengenmaRige Angabe des Fischanteils
auf der Fertigpackung erforderlich. Die Deklaration
des Abtropfgewichtes kann diese Angabe nicht er-
setzen, weil beim Abtropfgewicht nur der Glasuranteil
Berlcksichtigung findet, nicht aber der im Fischfleisch
vorhandene Uberschissige Wasseranteil. Nur in zwei
der 16 Proben befanden sich Angaben zum Fisch-
anteil im Zutatenverzeichnis, welche allerdings mit
deutlich zu hohen Prozentangaben nicht der Realitat
entsprachen. In 14 Proben waren Phosphate und/oder
Citrate nachweisbar. Die erforderliche Auflistung im
Zutatenverzeichnis fehlte in 10 Fallen entweder ganz
oder teilweise.

Die Lebensmitteleinfuhr-Verordnung sieht vor, dass
bei Fischereierzeugnissen von Fischarten, bei denen
ein hoher Gehalt an Histidin auftritt, von den Uber eine
Grenzkontrollstelle eingeflihrten Sendungen stichpro-
benartig eine Partie jeder 20. Sendung auf Histamin
zu unterziehen ist. Wie in jedem Jahr wurden auch
in 2011 annahernd 1300 Einzelproben von Schiffs-
ladungen aus aller Herren Lander vom Veterinar-
und Einfuhramt ins HU eingeliefert. Von den Thun-
fisch-, Makrelen und Sardinenkonserven war nur
eine Partie Sardinen in Sommenblumendl auffallig.
Das Fischfleisch wies Gehalte zwischen 210 und

270 mg/kg Histamin auf. Die daraufhin von nachfol-
genden Sendungen als Verdachtsproben entnomme-
nen Konserven waren mit Gehalten bis zu 1330 mg/kg
dieses biogenen Amins noch deutlich starker belastet.
Es erfolgten entsprechende Meldungen ulber das Eu-
ropaische Schnellwarnsystem.

Abbildung: Pangasius

Die im Rahmen des Bundesweiten Uberwachungs-
programms (BUP) untersuchten 14 Thunfisch-Pro-
ben aus der Gastronomie (Konservenware im An-
bruch) waren alle unauffallig. Keine enthielt Histamin
oder andere biogene Amine in nennenswerter Menge.

Als ebenfalls unaufféllig erwiesen sich alle zehn zur
Uberpriifung ihrer Qualitat eingelieferten TK-Fischer-
zeugnisse (unter anderem Fischfrikadellen, Fisch-
stdbchen)

Geraucherter Aal mit Schadtierbefall wurde von
einem Verbraucher bemangelt. Die Maden einer
Schmeil¥fliegenart hatten sich erst nach dem Rau-
chern auf dem Fisch ,hauslich eingerichtet®, und leb-
ten nach Angabe des Verbrauchers zum Zeitpunkt
des Entdeckens noch. Der Aal wurde tiefgefroren zur
Untersuchung eingeliefert, anhand der Entwicklungs-
gréRe der Maden konnte gesagt werden, dass sich die
Tiere bereits einige Tage vor dem Kaufdatum auf dem
Fisch befunden haben mussten und der Mangel so
dem Verkaufer zu Lasten gelegt werden musste. Nach
einer Belehrung durch den zustandigen LMK erwies
sich eine weitere zur Uberpriifung gezogene Probe als
unauffallig.

Eine Beschwerdeprobe Fischfrikadellen wurde
aufgrund des festgestellten hohen Keimgehalts, u.a.
an Bacills cereus, als wertgemindert beurteilt. Das
Bakterium Bacillus cereus ist in der Lage, bei fiir den
Keim schlechten Bedingungen widerstandsfahige
Sporen zu bilden, welche bei besseren Vorausset-
zungen auskeimen und sich vermehren kénnen. Auf
diese Weise kann z. B. ein Erhitzungsvorgang wie
Braten oder Frittieren Uberstanden werden. Wird das
Lebensmittel hinterher nur langsam herunter gekunhlt
oder sogar uber einige Zeit warm gehalten, beglnstigt
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dies das Auskeimen der noch im Lebensmittel vorhan-
denen Sporen. Abhangig vom Serotyp kann B.cereus
Enterotoxine bilden, welche bei sehr hohen Keimzah-
len zu Durchfall und Erbrechen fihren kénnen. Die
betroffene Ware wurde beim Lebensmittelunterneh-
mer abgebraten und dann bei 16°C zur Abgabe vorra-
tig gehalten. Zwei Verdachtsproben aus dem Betrieb
konnten die Beschwerde nicht bestatigen, es wurde
jedoch empfohlen den Handler entsprechend zu be-

lehren.

Abbildung: Aal mit Madenbefall

ZEBS 12 Krebs- und Weichtiere

Auffallige Gehalte an Marinen Biotoxinen waren in kei-
ner der im Rahmen der norddeutschen Kooperation
im Landeslabor Schleswig-Holstein untersuchten Mu-
schelkonserven feststellbar.

Zu Untersuchungen von Muschelproben hinsicht-
lich ihrer deklarierten Muschelart siehe Text oben un-
ter ZEBS 10.

Wiederholt abweichenden Geruch, Glitschigkeit,
und die Tatsache, dass sie schlecht zu pulen seien,
bemangelte ein Verbraucher an Bilisumer Krabben
vom Altonaer Fischmarkt. Eine auf die Beschwerde hin
entnommene Verdachtsprobe konnte die Beschwerde
jedoch nicht stitzen; die Ware war unauffallig.

ZEBS 13 Fette, Ole, Streichfette (ohne Butter)

Im Berichtszeitraum wurden in einer kleineren Schwer-
punktaktion in allen Hamburger Bezirken insgesamt
34 Frittierfette und —6le entnommen. Vor dem Hinter-
grund der Acrylamid-Diskussion wurden die Messun-
gen der Frittierfett-Temperaturen dokumentiert und im
Hinblick auf die empfohlene Hochsttemperatur von
175 °C systematisch ausgewertet. Die gemessenen
Betriebstemperaturen lagen in diesem Jahr erfreu-
licherweise bei fast 90 Prozent der Proben bei max.
175 °C, einmal lag sie zwischen 175 und 180 °C, dem
alten Richtwert fur die Betriebstemperatur, und nur in
zwei Fallen wurden Frittierfette auf Uber 180 °C er-
hitzt. Auch wenn die Zahl der Uberpriften Fritteusen
im Berichtszeitraum deutlich geringer war als in den
Vorjahren, kdnnte hier tendenziell eine Verbesserung
der Situation hinsichtlich der Betriebstemperaturen
feststellbar sein. Die Fritteusen-Betreiber wurden un-
abhangig vom Ergebnis der Frittierfettuntersuchung

auf die Richttemperatur hingewiesen, wenn die ge-
messene Temperatur groRer als 175 °C war.

Von den im Gebrauch befindlichen 26 Frittierfet-
ten und acht Frittierolen wurden sechs Frittierfette
als zum Verzehr nicht mehr geeignet beurteilt (= 18
Prozent), von den Frittierdlen wurden nur zwei Proben
wegen kleinerer Fehler bemangelt.

Bei einer kleinen Serie von Olivendlen wurden klei-
nere Kennzeichnungsmangel festgestellt.

Wie bereits im Jahresbericht 2009 beschrieben
fielen auch im Berichtszeitraum entnommene rohe
Palmole aus Westafrika wegen deutlich Uberhdhter
Saurezahlen und erheblichen Kennzeichnungsman-
geln auf.

Ein lose als ,Ganseschmalz® angebotenes Erzeug-
nis wies einen Schweineschmalzanteil von 38 Prozent
auf und enthielt Gberdies einen nicht deklarierten Ge-
schmacksverstarker.

ZEBS 14 Suppen und SoRen (nicht siiRe)

Im Rahmen eines Bundesweiten Uberwachungspro-
gramms wurden elf TiitensoBen und 15 Titensup-
pen auf den Gehalt an Transfettsauren untersucht.
Von den TltensoRen wies nur ein Erzeugnis mit ei-
nem Gehalt von fast 24 Prozent Transfettsduren im
Fett einen sehr hohen Gehalt auf, drei Proben lagen
zwischen 1 und 3 Prozent, der Uberwiegende Anteil
der TitensoRen wies jedoch nur sehr kleine Gehal-
te an Transfettsauren (kleiner 1 Prozent) auf. Noch
glnstiger waren die Gehalte in den Tutensuppen zu
beurteilen: Nur jeweils zwei Proben wiesen Gehalte
zwischen 1 und 2 Prozent, beziehungsweise zwischen
2 und 3 Prozent auf, die anderen Proben enthielten
Transfettsduregehalte nur in Mengen unter 1 Prozent.
Auch die deklarierten Fettgehalte der Erzeugnisse
stimmten im Wesentlichen sehr gut mit den analytisch
ermittelten Fettgehalten Uberein. Allerdings waren drei
der Trockensuppen (osteuropaischer und tlrkischer
Herkunft) wegen kleinerer Kennzeichnungsmangel zu
beanstanden. Hinsichtlich der Geschmacksverstarker
waren keine Auffalligkeiten zu beobachten. In diesem
Zusammenhang ist darauf hinzuweisen, dass Titen-
suppen, die einen in der 6ffentlichen Diskussion haufig
kritisierten Zusatz von Hefeextrakt enthielten, im Ver-
gleich zu Tltensuppen ohne Zusatze von Hefeextrakt
nicht durch einen erhdéhten Glutamatgehalt auffielen.

In zwei kleineren Betrieben selbst hergestellte und
tiefgefrorene Suppen wiesen verschiedene Kenn-
zeichnungsmangel auf, waren aber hinsichtlich der
Zusammensetzung und Qualitét nicht zu beanstan-
den.

ZEBS 15 Getreide

Der Schwerpunkt lag erneut bei Beschwerdeproben
und Verdachtsproben. Die meisten Beschwerden be-
trafen Schadlingsbefall bei Reis sowie ,chemischen®
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Geruch. In keinem Fall konnte der Beschwerdegrund
nachvollzogen werde

Zum Ergebnis der Uberpriifung von Reis auf gen-
technische Veranderungen (LL601 und Bt-Reis 63)
siehe Seite 37.

ZEBS 16 Getreideerzeugnisse

19 Proben, darunter Maismehl bzw. Polenta, Taco-
Shells und Tortillas wurden auf gentechnische Ver-
anderungen untersucht. Alle Proben waren unauffallig.
Eine Beschwerdeprobe Fruchtriegel wurde wegen ei-
nes Befalls mit Dérrobstmotten als nicht zum Verzehr
geeignet beurteilt.

ZEBS 17 Brot und Kleingeback

19 Proben Brot und Brétchen aus Backstuben wurden
auf Qualitat gepriift. Es konnten keine Auffalligkeiten
festgestellt werden.

Es wurden insgesamt 10 Beschwerde- und Ver-
dachtsproben eingeliefert. Einige davon wurden als
nicht sicher und zum Verzehr nicht geeignet bzw. ge-
sundheitsschadlich beurteilt: Dazu z&hlten ein Brot mit
Fremdkorper, ein Brot mit Schimmel, ein Dinkelbrot-
chen mit Glassplittern, ein Brotchen mit Kaugummi.

Weitere Beschwerde- und Verdachtsproben erwie-
sen sich als unauffallig.

ZEBS 18 Feine Backwaren

Von insgesamt 93 untersuchten Proben gaben 15 An-
lass zur Beanstandung.

Eine Probe Butterkuchen war wertgemindert. Bei
sieben Proben Mandelhérnchen wurde die Verwen-
dung von mit Schokoladen verwechselbaren Erzeug-
nissen nicht kenntlich gemacht. Als wertgemindert
wurden finf Proben Torten bzw. Sahnetorten beur-
teilt. Bei zwei Proben Weihnachtsgeback stellte sich
heraus, dass die zuldssige Hochstmenge an Cuma-
rin nach VO (EG) 1334/2008 (Aromen-VerfahrensVO)
Uberschritten war. In einer Probe Vanillekipferl konn-
ten keine Inhaltsstoffe gefunden werden, die ein Indiz
fur natirliche Vanille waren.

Zehn Proben wurden als Verbraucherbeschwerden
bzw. Verdachtsproben eingeliefert:

In einer Rumkugel wurde ein Mauseschwanz ent-
deckt. Zwei Proben Butterkuchen waren géanzlich
ohne Butter zubereitet. Die Bezeichnung Butter- ist
somit irreflhrend. Bei einer Lebkuchenmischung
vom Fischmarkt war die Kennzeichnung irrefihrend.
Eine Probe Quarkbéllchen enthielt als Backtriebmit-
tel Hirschhornsalz und war damit abweichend im Ge-
schmack und nicht verkehrsiblich.

Weitere Beschwerde- und Verdachtsproben erwie-
sen sich als unauffallig.

ZEBS 20 Mayonnaisen, emulgierte Saucen,
Feinkostsalate

50 Feinkostsalate wurden im Berichtszeitraum zur
Untersuchung eingeliefert; davon entsprachen 31 Pro-
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ben nicht den lebensmittelrechtlichen Bestimmungen.
Viermal hielt das Mindesthaltbarkeitsdatum nicht, was
es versprach: Die Salate waren zu diesem Zeitpunkt
aufgrund des Hefenbefalls in Verbindung mit den sen-
sorisch feststellbaren nachteiligen Veranderungen
als wertgemindert zu beurteilen. Fast die Halfte der
Produkte enthielt Saccharin; ohne dass eine entspre-
chende Kenntlichmachung des Zusatzstoffes bei der
lose angebotenen Ware erfolgte. Bei einem Produkt
war zudem die zuldssige Hochstmenge Uberschritten.
Weitere Beanstandungsgrinde betrafen die fehlen-
de Angabe von Konservierungsstoffen, die fehlende
Auflistung der Bestandteile von zusammengesetzten
Zutaten, die fehlende Mengenangabe des Fleisch-/

Fischanteils nach § 8 LMKV.

ZEBS 20 Mayonnaisen, emulgierte SoRen,
Feinkostsalate

Bei einigen in der Gastronomie lose angebotenen
.Mayonnaisen“ handelte es sich Uberwiegend um
Salatmayonnaisen, bei denen Uberdies kenntlichma-
chungspflichtige Konservierungsstoffe nicht angege-
ben worden waren.

ZEBS 21 Puddings und Kremspeisen

Es wurden keine Proben dieser Produktgruppe wa-
renkundlich untersucht.

ZEBS 22 Teigwaren

Zum Ergebnis der Uberpriifung von Reisnudeln auf
gentechnische Veranderungen siehe Seite 37.

ZEBS 23 Olsaaten und Schalenobst

Analytische Schwerpunkte lagen zum Einen bei Ca-
shew-Kernen, die wegen eines amin-artigen Geru-
ches mehrfach ber Beschwerdeproben auffallig wa-
ren. Der Geruch wurde auch bei vielen, liberwiegend
alteren Proben bestatigt, die Ursache konnte aber
nicht sicher festgestellt werden.

Zum Anderen wurden diverse Stichproben Nisse
auf ihre allgemeine Beschaffenheit hin untersucht.
Kokosnusse fielen insbesondere wegen Schimmel im
Inneren der Nusse auf.

Interessant und weiterhin ungeklart ist das Auftre-
ten von bitteren Geschmackseindriicken nach dem
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Verzehr von Pinienkernen. Zu diesem Thema wurden
mehrere Verbraucherbeschwerden eingereicht. Es
handelte sich bei den eingereichten Proben komplett
um Ware aus Asien, In allen Fallen wurden verzdgert
nach dem Verzehr der Kerne auftretende Geschmacks-
beeintrachtigungen berichtet. Das Phdnomen ist in an-
deren EU-Landern seit langerem bekannt.

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

Analytisch konnten keine Hinweise auf Fettverderb
oder mikrobielle Beeintrachtigungen festgestellt wer-
den.

Aktuell ist eine sehr wahrscheinliche Erklarung,
dass die Pinienkerne aus China und Mittelasien (Pa-
kistan, Afghanistan) Anteile der Sorte pinus armandi
enthielten, die fir den Bittergeschmack verantwortlich
sein kdnnten. Seit in China die Vermarktung pinus ar-
mandi stark reglementiert wurde, sind die Beschwer-
defalle deutlich zurlick gegangen.

Schimmel in Walniissen

Aufgrund der erheblichen Beeintrachtigung des Ge-
schmackssinnes wurden die eingereichten Beschwer-
deproben als gesundheitsschadlich im Sinne von Art.
14 (2)a der VO 178/2002 bewertet. Eine Einstufung
des verursachten Bittergeschmackes als Wertminde-
rung im Sinne von § 11 (2)2b LFGB schied aus, da aus
unserer Sicht keine sinnhafte Mdglichkeit der Kennt-
lichmachung gegeben ist.

Von insgesamt 30 Proben Sojamilch, Tofu und Flei-
schersatzprodukte gaben sechs Proben aufgrund von
Kennzeichnungsmangeln Anlass zur Beanstandung.

ZEBS 24 Kartoffeln und starkereiche Pflanzenteile

Insgesamt wurden 24 Proben Frihkartoffeln aus dem
Handel untersucht. In Frihkartoffeln konnen 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 geschwéachten Personen oder bei sehr
hohem Konsum von Frihkartoffeln kann eine kritische
Dosis der Alkaloide aufgenommen werden.

Die Gehalte des natirlich vorkommenden Alkaloids
Solanin waren auch bei den diesjahrigen Proben aus
Deutschland und dem Mittelmeerraum unauffallig. In
diesem Jahr Ubertraf die allgemeine Qualitat der Frih-
kartoffeln aus Mittelmeerlandern erneut die der einhei-
mischen Ware.

ZEBS 25 Frischgemiise

Auch dieses Jahr war die Verunreinigung von Rucola
mit fremden Pflanzenteilen wieder Anlass fir einige
Beschwerdeproben.

Neben den Beschwerdeproben wurden Rucola und
andere Blattgemuse auch als Planprobe untersucht.
Dabei stand aufder der Prifung auf Verunreinigungen
der Nitratgehalt im Mittelpunkt.

Bei der Untersuchung auf Nitrat gab es bei zwei von
24 Proben Uberschreitungen der zuldssigen Hochst-
gehalte.

Aus einem Geschaft, das Restchargen an Obst und
Gemise vermarktet wurden diverse Verdachtsproben
eingereicht. Obwohl dort die Ware schon nur noch als
Handelsklasse Il angeboten wurde, waren alle unter-
suchten Proben in so schlechtem Zustand, dass sie
als nicht mehr zum Verzehr geeignet angesehen wer-
den mussten.

ZEBS 26 Gemiiseerzeugnisse,
Gemiisezubereitungen

Schwerpunkte der Untersuchungen waren Kohige-
museerzeugnisse (Rotkraut, Sauerkraut) und Oliven.
Bei letzteren gab es die Ublichen hohen Beanstan-
dungsquoten wegen fehlender Kenntlichmachung der
Konservierung bzw. der Schwarzung. Ein sehr exoti-
sches untersuchtes Produkt waren finf Proben Ge-
musechips.

Eine Beschwerdeprobe Tiefkiihigemise enthielt im
Broccoli-Anteil erhebliche Mengen tote Blattlduse.

ZEBS 27 Pilze
ZEBS 28 Pilzerzeugnisse

Auch 2011 wurden wieder abgepackte Pilze aus dem
Einzel- und GroRBhandel auf Frische beziehungsweise
Verderb geprift. Es ergaben sich in diesem Jahr keine
Beanstandungen.

ZEBS 29 Frischobst

Mangos aus der Einfuhr, iberwiegend vom Flughafen,
wurden auf unzulassige Oberflachenwachse unter-
sucht.
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Parallel zur Untersuchung von Caipirinhas wurden
die darin verwendeten Limetten geprift. In einem Fall
waren die Fruchte deutlich verschimmelt und daher
nicht mehr zum Verzehr geeignet.

Bei den Beschwerdeproben dominierten Citrus-
frichte und Beerenobst. AuRergewdhnliche mediale
Aufmerksamkeit erregte eine Probe Apfel. Der Be-
schwerdefiihrer hatte einen fir ihn ungewodhnlichen
weilen Belag auf den Apfeln entdeckt, nachdem er
die Friichte mit heiBem Wasser abgebriiht hatte um
Bakterien abzutdten. Letztlich handelte es sich dabei
nur um das Oberflachenwachs der Apfel.

e

-

" :

Blattlduse in Tiefkiihl-Gemdiise

ZEBS 30 Obsterzeugnisse

Untersucht wurden Trockenfriichte, vor allem Wein-
beeren, Obstsalate und Apfelprodukte wie Apfelmus
und Apfelkompott.

Als Beschwerdeproben wurden mehrfach getrock-
nete Feigen eingeliefert. Hier gibt es immer noch er-
hebliche Mangel hinsichtlich Schimmel- und Insekten-
befall.

ZEBS 31 Fruchtsafte und -Nektare

Im Berichtsjahr wurden im Rahmen der Norddeut-
schen Kooperation im Landeslabor SH, Libeck flr
Hamburg 38 Fruchtsafte und -Nektare warenkundlich
Uberpriift.

Es wurden 21 Prozent der Proben beanstandet. Flr
die Beurteilung von Fruchtsaften und -Nektaren wer-
den unter anderem die Fruchtinhaltsstoffe bestimmt.
Sie geben Auskunft Uber die Fruchtart, Fruchtgehalt
und eventuelle Verfalschungen. Weitere Untersuchun-
gen sind begriindet in der Uberpriifung der besonde-
ren Anforderungen nach der Fruchtsaftverordnung
und den Leitsatzen fir Fruchtsafte.

Ein Granatapfelsaft wies einen auf Minderqualitat
zurlckzufihrenden erhéhten Sorbitgehalt auf und ent-
sprach damit nicht der Herstellungsanforderung fir
Fruchtsaft.

Bei einem Apfelsaft fehlte die Kenntlichmachung
des unterschrittenen Mindestgesamtsauregehaltes
zum Beispiel durch die Angabe ,mild“

Die Untersuchung der stofflichen Zusammenset-
zung zur Uberpriifung der Nahrwertangaben ergab bei
drei Proben abweichende Gehalte an Natrium bezie-
hungsweise Zucker. Daruber hinaus wurden bei drei
Proben Kennzeichnungsmangel nach der Lebensmit-
telkennzeichnungsverordnung festgestellt.

Im Berichtszeitraum erfolgte eine Teilnahme am
Programm Mangan in Ananas, Ananassaft, und Ana-
nasnektar des Bundesweiten Uberwachungsplanes
2011. Die Uberpriifung der Mangangehalte sollte fiir
eine Datenerhebung durchgefiihrt werden, da im Ver-
gleich zu anderen Fruchtsaften in Ananassaften er-
héhte Mangangehalte festgestellt wurden. Mangan ist
ein essentielles Spurenelement, in hdéheren Konzen-
trationen wirkt es aber neurotoxisch.

Es wurden Mangangehalte in acht untersuchten
Ananassaften (Proben aus Hamburg) von 8,2 bis 13,7
mg/I (im Mittel 11 mg/l) und in neun untersuchten Ana-
nasfrichten (Proben aus Schleswig-Holstein) von 3,7
bis 30 mg/kg (im Mittel 19,6 mg/l) ermittelt. Es besteht
somit eine Korrelation zwischen erhdhten Mangange-
halten in der Frucht und im Saft.

ZEBS 32 nichtalkoholische Getranke

Im Berichtsjahr wurden im Rahmen der Norddeut-
schen Kooperation im Landeslabor SH, Libeck flr
Hamburg 59 nichtalkoholische Getranke, davon ein
diatetisches Produkt, warenkundlich tberpruft.

Es wurden 59 Prozent der Proben beanstandet.

Alle Getrankeproben und Getrankegrundstoffe wur-
den unter anderem auf die jeweils relevanten Zusatz-
stoffe (insbesondere Konservierungsstoffe, Stikstoffe,
Farbstoffe, Sauerungsmittel, Antioxidationsmittel) un-
tersucht.

Bei einem Getrankegrundstoff wurde fur Cyclamat
eine Hochstmengeniberschreitung bezogen auf das
nach den Angaben auf dem Etikett hergestellte Fer-
tiggetrank festgestellt. Bei lose abgegebenen Erfri-
schungsgetranken fehlte der vorgeschriebene Hinweis
auf den Gehalt an SuRBungsmitteln (bei funf Proben),
die Kenntlichmachung von Konservierungsstoffen
(bei einer Probe) und der fir bestimmte Azofarbstof-
fe vorgeschriebene Warnhinweis ,kann Aktivitat und
Aufmerksamekeit bei Kindern beeintrachtigen® (bei finf
Proben). Bei einem Getrank und zwei Getrankegrund-
stoffen in Fertigpackungen fehlte die Auflistung eines
weiteren Farbstoffes.

Die Untersuchung der stoffichen Zusammenset-
zung zur Uberpriifung der Nahrwertangaben ergab
bei drei Proben erniedrigte Vitamin-C-Gehalte von -57
Prozent, -69 Prozent und -84 Prozent.

Vier Getrankekonzentrate und ein Getrank mit Hin-
weis auf Mineralstoffe / Spurenelemente enthielten,
bezogen auf das nach Angaben hergestellte Fertigge-
trank, zum Teil keine oder keine signifikanten Gehalte
der jeweiligen Mineralstoffe / Spurenelemente.

Bei einem Getrank wurde unzuldssig auf aus-
schlieBlich fruchteigene SuRe (aus dem Fruchtsaft)
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hingewiesen, obwohl FruchtsiiBe (Zuckerarten aus
Frichten) zugesetzt war.

Dartber hinaus wurden Kennzeichnungsméangel
festgestellt zum Beispiel keine ausreichende Ver-
kehrsbezeichnung bei drei an Imbissbetriebe abgege-
benen Getrankegrundstoffen oder nicht korrekte Zuta-
tenangaben.

Bei zwei Getranken mit gesundheitsbezogenen An-
gaben fehlte der Hinweis auf eine abwechslungsrei-
che und ausgewogene Ernahrung.

Ein weiteres Untersuchungsprogramm des Bun-
desweiten Uberwachungsplanes 2011 umfasste die
Untersuchung von Energy Drinks auf den Zusatz von
Niacin. Niacin (Nicotinsadure, Nicotinamid) ist ein Vit-
amin aus dem B-Komplex. Nach Auffassung des BfR
sollte Nicotinsdure wegen des erhdhten Gefahrdungs-
potentials im Vergleich zu Nicotinamid nicht Lebens-
mitteln des allgemeinen Verzehrs aus Griinden des
gesundheitlichen  Verbraucherschutzes zugesetzt
werden. In den hier untersuchten funf Energydrinks
wurde erfreulicherweise der Zusatz von Nicotinamid
festgestellt.

ZEBS 33 Weine und Traubenmoste

Nicht handelsiblich

15 Erzeugnisse wiesen bei den sensorischen und che-
mischen Untersuchungen keine handelsubliche Be-
schaffenheit auf bzw. wurden entgegen der guten Her-
stellerpraxis hergestellt. Neben sensorischen Mangeln
wurden Uberschreitungen von Grenzwerten zum Bei-
spiel fur Zusatzstoffe und fir zugelassene 6nologische
Verfahren (Alkoholgehalt, Anreicherung) sowie uner-
laubte Zusatze wie Verfalschungen mit technischem
Glycerin festgestellt.

Kooperation mit der INV

Wie in den Jahren 2009 und 2010 bildeten Unter-
suchungen auf das verbotene Antibiotikum Natamycin
(Pimaricin) einen Schwerpunkt der Weinuntersuchun-
gen. Natamycin besitzt antibakterielle Wirkung und
ist in der EU als Lebensmittelzusatzstoff bei der Her-
stellung von Wein bzw. im Bereich von Reinigung und
Desinfektion im Weinkeller EU nicht zugelassen und
darf auch in Weinen anderer Lander nicht enthalten
sein. Insbesondere in argentinischen Weinen wurde
in den Vorjahren das Antibiotikum nachgewiesen. In
Zusammenarbeit mit dem Instituto National de Vini-
viticultura (INV), der argentinischen Weinkontrolle,
wurden MaRnahmen in Argentinien ergriffen, die die
Identifizierung der mit Natamycin behandelten Weine
schon bei der flr den Export in die EU erforderlichen
Ausfuhruntersuchung erméglichten. Bei Kontrollunter-
suchungen Argentinischer Weine auf den deutschen
Markt wurden 2011 keine Weine mit Natamycin mehr
vorgefunden.

Weine aus Israel

Bei einer Marktubersicht israelischer Weine kamen
insgesamt 13 verschiedene Erzeugnisse zur Untersu-
chung. Bei zehn Proben wurden Mangel festgestellt.
Neben unzureichender Kennzeichnung und unge-
rechtfertigter Verwendung von in der EU fir bestimm-
te Erzeugnisse geschutzter Bezeichnungen wurden in
verschiedenen Erzeugnissen unzuldssige Zuckerung,
Glycerinzusatz sowie Grenzwertiiberschreitungen von
Zusatzstoffen festgestellt.

Alter junger Wein

Der ,Heurige“ ist einer der Exportschlager 6sterreichi-
scher Winzer. Diese traditionelle Bezeichnung darf nur
fur bestimmte junge Weine aus Osterreich verwendet
werden und stellt gleichsam auch ein Mindesthaltbar-
keitsdatum dar. Denn ,Heuriger” darf nur als solcher
in den Verkehr gebracht werden, wenn er nicht alter
als etwa 1 2 Jahre alt ist. So kann ein Wein des Jahr-
gangs 2009 nur bis zum 31. Méarz 2011 mit dieser tra-
ditionellen Angabe an den Verbraucher abgegeben
werden. Bei einer Marktkontrolle wurden insgesamt
funf Erzeugnisse vorgefunden die nach dem zulassi-
gen Vermarktungstermin zum Verkauf angeboten wur-
den.

Weinanbau im Norden

Auch in diesem Jahr wurden im Rahmen der Nord-
deutschen Kooperation Mostproben und daraus her-
gestellte Weine aus den jungsten deutschen Weinan-
baugebieten Schleswig-Holsteins und Mecklenburg-
Vorpommerns im HU untersucht. Es wurden keine
Mangel festgestellt.

Irrefiihrung statt Information

18 weinrechtlich geregelten Erzeugnissen wurden mit
irrefihrenden Angaben zur Herkunft, Zusammenset-
zung und Qualitat in den Verkehr gebracht.

Jahresbericht des Weinsachverstandigen/
Weinkontrolleurs 2011

Der Berichterstatter unterstitzt bei der AuRendienst-
tatigkeit als Weinsachverstandiger/ Weinkontrolleur
im Sinne von § 31 WeinG in Hamburg das zustandige
Verbraucherschutzamt Hamburg-Mitte und die zustan-
digen Veterinar- und Lebensmitteliberwachungsamter
in Mecklenburg-Vorpommern. In diesem Berichtszeit-
raum mussten insgesamt 1223 Flaschen Weil3- und
Rotwein sowie 288-Liter Weilwein - in Bag in Box
abgeflllt - aus dem Verkehr genommen werden, de-
ren oxidativer und/oder triiber Zustand als nicht von
gesunder oder handelsiiblicher Beschaffenheit vor Ort
bewertet wurde.

Im Rahmen der Buchfiihrungskontrollen wurde bei
funf Importeuren festgestellt, dass die Dokumente von
Drittlandserzeugnissen (VI1-Dokumente) der zustan-
digen Hamburger Stelle nicht in der Form zugestellt
worden wurden, wie es § 22 der Wein-Uberwachungs-
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Verordnung vorsieht. Desweiteren fand sich ein nicht
abgefiilltes Drittlanderzeugnis, dessen VI-1-Dokument
drei Rebsorten auswies. Der entsprechende Weillwein
jedoch wurde als Flaschenwein in der Kennzeichnung
irreflhrend mit nur zwei Rebsorten vermarktet. Hin-
sichtlich der Angabe des Importeurs/Einfihrers eines
Drittlandweines wurde festgestellt, dass in einem amt-
lichen Begleitdokument eine andere Firma eingetra-
gen war, als die verantwortliche Firma oder juristische
Person, die in der Gemeinschaft ansassig war und die
Verantwortung fiir die Abfertigung der Nichtgemein-
schaftswaren im Sinne von Art. 4 Nummer 8 der Ver-
ordnung (EWG) Nr. 2913/92des Rates zum zollrecht-
lich freien Verkehrs Gbernommen hatte. Auf die beein-
trachtigende Ruickverfolgbarkeit im Sinne des Art. 18
der VO(EG) Nr. 178/2002 wurde hingewiesen.

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

Haufig Anlass zur Beanstandung gaben die Preis
und Reklameschilder in den Lebensmittel- und Getran-
kemarkten sowie bei Drogeriefilialisten und Sonder-
postenmarkten, die die italienischen Perlweine (Vino
frizzante) falschlicherweise als ,Prosecco” auswiesen.

In funfzehn Fallen mussten die Betriebe hinsicht-
lich der Kennzeichnung darauf hingewiesen werden,
dass seit dem 25.11.2005 die Verwendung von Sul-
fiten/Schwefeldioxid bei Erzeugnissen, die nach die-
sem Datum etikettiert wurden, gemaf Art 50 und 51

der VO (EG) Nr. 607/2009 kenntlich gemacht werden
missen im Sinne des vorbeugenden Gesundheits-
schutzes. Nach Art 118x der VO (EG) Nr.1234/2007 ist
hinsichtlich der Allergene in der Kennzeichnung u.a.
Art. 16 der RL 2000/13/EG anzuwenden. Die Allergen-
kennzeichnung hat danach sinngemaR in einer Spra-
che zu erfolgen, die es jedem Verbraucher erlaubt,
die Information eindeutig zu verstehen. Demnach hat
beim Inverkehrbringen in Deutschland die Kennzeich-
nung in deutscher Sprache mit den Worten ,enthalt
Sulfite* bzw. ,enthalt Schwefeldioxid“ zu erfolgen. Des
Weiteren wurden die Vorgaben zur Riickverfolgbarkeit
(Loskennzeichnung) in drei Fallen nicht beachtet. bzw.
mangelhaft umgesetzt.

Bei vier Weinen und Schaumweinen aus Drittlan-
dern, fehlte die Importeursangabe.

Die Uberprifung der Getrankeangebote und der
Getrankekarten von sieben Gastronomiebetrieben er-
gab auszugsweise folgendes:

* In zwei Betrieben gab es keinen Anlass zu einer
Beanstandung oder Bemangelung.

* Als ,Wein des Hauses” bzw. ,Vino da Casa rot/
weill/rosé” - ohne weiteren Hinweis auf Herkunft
und Qualitatsstufen(Verkehrsbezeichnung) - wur-
den die Ausschankweine in der Getrankekarte an-
geboten.

* Auf einem Weinfest fand sich fiir einen aromati-
sierten Wein - den fiir alkoholische Getranke nicht

Tabelle 2: Uberpriifung von Wein- und Spirituosenbetrieben 2011

Struktur der Betriebe

Anzahl der Betriebskontrollstellen
in HH und (MV)

Weinbaubetriebe, Hersteller, Abfiiller, GroRimporteure, Weinbrand-
1 N 31+(3)
und Traubensaftabfiller
2 Industrielle Weinverwertung 1
3 Fach-, Einzel- und Grof3handel mit geringen Eigenimporten 42 + (1)
(klassischer Hamburger Weinhandel)
4 Lebensmitteleinzelhandel, Lebensmittelketten, Supermarkte, 115
Feinkostgesch(fte, Drogerien, sogenannte [(Biol_den"
5 Getrankemarkte, Kioske u. Tankstellen, Partiewarenhandel 39
6 Gastronomiebetriebe 7
7 Internethandel 1
8 Speditionen 1
9 Ausstellungen, Ausschank an Weinstanden, Verkaufsveranstaltungen an 14 Tagen
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erlaubte, gesundheitlich bewertende Hinweis in
der Preisliste auf ,kopfschmerzfreien Genuss*.

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

* In einem Ausschankbetrieb wurde auf dem Ham-
burger Weihnachtsmarkt falschlicherweise ,Bee-
ren-Gluhwein“ als Glihwein angeboten. Letzterer
ist ein Erzeugnis, dessen Wein nur aus Trauben
hergestellt werden darf und im Gegensatz zu
Obst- und Beerenglihweinen nicht mit Anteilen
von Wasser hergestellt werden darf.

* In zwei Restaurants fihrten die Weinkarten badi-
sche- und Pfélzer Erzeugnisse unter dem Begriff
~Weingut‘; die Weine wurden jedoch aus zuge-
kauften Trauben hergestellt und diirfen somit nicht
mit dem Begriff ,Weingut“ beworben werden.

Die sensorische Bewertung samtlicher Getranke
und ebenso die Unterstltzung in der Sensorik der
restlichen Lebensmittel im pflanzlichen Bereich, die in
der Abteilung beurteilt wurden, stellte auch in diesem
Jahr einen wichtigen Beitrag fur die Beurteilung der
Produkte dar.

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

Die arbeitsteilige Schwerpunktsetzung im Getran-
kebereich im Rahmen der Norddeutschen Kooperation
(NOKO) zwischen Hamburg und Schleswig-Holstein
kann nach vier Jahren aus der Sicht des Berichterstat-
ters als weiterhin erfolgreich gewertet werden.

Insbesondere bei der Planung und Koordination von
Proben im Uberwachungsbereich Hamburg-Schles-
wig-Holstein gelang es, Probenahmen gezielt anzu-
setzen unter Bericksichtigung, der jeweiligen Gewer-
bestrukturen sowie der Warensortimente der Betriebe.
Dies hat sich besonders fiir Produkte von Hamburger
Handelsfirmen mit Lagerhaltung in Schleswig-Holstein
als sinnvoll fir die gemeinsame Uberwachung erwie-
sen.

ZEBS 34 Erzeugnisse aus Wein

Gliihweinhersteller

Wie in den Vorjahren liegt der Schwerpunkt der Unter-
suchung bei Erzeugnissen, die auf den Weihnachts-
markten und sonstigen Veranstaltungen in der Winter-
zeit angeboten werden. Was vielen Standbetreibern
dabei nicht klar ist: Sie gelten rein rechtlich als Her-
steller, wenn sie zum Beispiel gekauften Glihwein
erhitzen und an den Verbraucher abgeben. Hierdurch
erwachst fir den Standbetreiber eine besondere Ver-
antwortung und Sorgfaltspflicht. Von 51 untersuchten
Gluhweinproben aus Hamburg Mecklenburg-Vorpom-
mern und Schleswig-Holstein wiesen sechs erhebli-
che sensorische Mangel auf und waren dadurch nicht
mehr von handelstblicher Beschaffenheit bzw. wiesen

massive hygienische Mangel bei der Bevorratung
der erhitzten Erzeugnisse auf. Auffallig war, dass die
festgestellten Mangel ausschliellich bei Erzeugnissen
auftraten, die zum Beispiel in Kesseln, Topfen oder
ahnlichem Uber langere Zeit bei hohen Temperaturen
bevorraten worden waren. Glihweine, die portions-
weise und zeitnah mittels ,Durchlauferhitzer* erwarmt
wurden, wiesen keine Mangel auf.

ZEBS 35 Weinahnliche Getranke

Im Untersuchungszeitraum wurden insgesamt 39 Pro-
dukte im Rahmen der Norddeutschen Kooperation im
Landeslabor Schleswig-Holstein, Auenstelle Libeck,
untersucht. Von diesen 39 Produkten wurden acht be-
anstandet.

Zwei Apfelperlweine eines Herstellers wurden we-
gen mehrerer verschiedener Kennzeichnungsmangel
beanstandet.

Bei einem Sanddornwein wurde ein zu niedriger
Sauregehalt (nichtfliichtige Saure) festgestellt. Da die-
se nichtflichtige Saure einen grof’en Einfluss auf den
Geschmack des Produktes hat, musste die Probe als
wertgemindert bemangelt werden.

Mehrere Proben von auf Markten vertriebenen Er-
zeugnissen auf Honigbasis wurden beanstandet. Bei
diesen Proben waren entweder mehrere, nicht zutref-
fende oder nicht eindeutige Verkehrsbezeichnungen
auf einer Flasche zu finden, so dass der Verbraucher
nicht erkennen konnte, um was es sich genau bei der
jeweiligen Probe handelt.

ZEBS 36 Biere, bierahnliche Getranke und
Rohstoffe fiir die Bierherstellung

Natiirlich trib?

Der Hopfen, die Kohlensaure und der vergleichsweise
niedrige Alkoholgehalt des Bieres schutzen das be-
liebte Getrank nur begrenzt vor dem Verderb durch Mi-
kroorganismen. Besonders Wildhefen und Milchsau-
rebakterien sind als Bierschadlinge in der Lage, den
Restzucker nach der eigentlichen Garung durch die
Bierhefe zu nutzen. Sauerung, Triibbung, Hautbildung,
Fehlgeschmack und Fehlgeruch sind die unerwiinsch-
ten Folgen. Offene Systeme wie Schankanlagen sind
besonders anfallig fur die ungebetenen Mikroorganis-
men. Diese Anlagen miissen daher regelmaRig gerei-
nigt und desinfiziert werden.

Nach Aufhebung der Schankanlagenverordnung
zum 1. Juli 2005, die u.a. Intervalle zur Spilung und
Desinfektion der Zapfanlagen regelte, fehlen ver-
bindliche gesetzliche Vorgaben zu Art und Umfang
der vom Betreiber durchzufiihrenden Malnahmen.
Allerdings wurden von verschiedenen Institutionen
(DIN, DEHOGA, Dt. Brauerbund) Hygieneleitlinien fir
Schankanlagen erarbeitet, die die gute Hygienepra-
xis widerspiegeln und bei ordnungsgemafier Anwen-
dung zusammen mit den allgemeinen Vorgaben der
Lebensmittelhygiene-Verordnung der EU den unge-
tribten Biergenuss sicherstellen sollen. Danach soll
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eine Bierschankanlage einmal wochentlich gereinigt
und desinfiziert werden.

Im erheblichen Umfang ist bei der Schankanlagen-
hygiene somit die Sorgfaltspflicht und Eigenverantwor-
tung des Betreibers und seines Personals gefordert.
Zur Uberpriifung dieser unternehmerischen Aufgaben
wurde in Hamburg verstarkt Bier aus solchen Anlagen
kontrolliert. Seit 2006 kamen Gber 700 Bierproben aus
Schankanlagen zur warenkundlichen, sensorischen
und mikrobiologischen Untersuchung.

Bier wird, abgesehen von naturtriiben Sorten, kei-
marm produziert. Insofern weisen mikrobiologische
Veranderungen des Bieres auf Defizite bei der Rei-
nigung und Desinfektion der Schankanlagen hin. Die
Verunreinigung mit Bierschadlingen erfolgt dabei mei-
stens beim Anschluss des Fasses und Uber den Zapf-
hahn. Daher werden seit 2007 zusatzlich Hygieneko-
ntrollen des Zapfhahnes und des KEG-Verschlusses
am Fass durchgefiihrt. Aber nicht nur mikrobiologische
Verunreinigungen kdnnen den Biergenuss triben.
Bierinhaltstoffe, die zum Beispiel Gber den Hopfen in
das Bier gelangen, kénnen bei langeren Standzeiten
zu Ablagerungen in den Bierleitungen fiihren. Werden
diese nicht regelmaRig entfernt, finden sich Flocken,
Partikel oder sonstige Schwebeteilchen im Bier. Die-
se Ablagerungen sind daruber hinaus auch ein gu-
ter Nahrboden fiir bierschadliche Mikroorganismen.
Deshalb bedeutet Schankanlagenhygiene immer eine
Kombination von mechanischer Reinigung und Des-
infektion.

Warenkundliche und sensorische Beanstandungen
stiegen von durchschnittlich 10 Prozent vor der Auf-
hebung der SchankanlagenV auf etwa 13 Prozent in
2006 und stabilisieren sich seit 2009 bei Werten um
30 Prozent. Dieser Trend hélt auch 2011 an. Bei Un-
tersuchungen wiesen von 70 untersuchten Proben 21
Mangel auf. Dies sind genau 30 Prozent der unter-
suchten Proben. Die mikrobiologischen Mangel stie-
gen im gleichen Zeitraum ebenfalls von 10 Prozent auf
32 Prozent in 2011 an.

ZEBS 37 Spirituosen und spirituosenhaltige
Getranke

Gammelwodka

In drei verschiedenen Wodka-Sorten eines thirin-
gischen Produzenten wurde deutschlandweit z.T.
gesundheitlich bedenkliche Mengen Methanol nach-
gewiesen. Im HU wurden insgesamt 25 Proben ver-
schiedener Losnummern untersucht. In vier Proben
wurden Gehalte bis etwa 14.000 mg Methanol je Liter
festgestellt. Diese Proben wurden als nicht sichere
Lebensmittel beurteilt. Da aufgrund der Loskennzeich-
nungen im Herstellerbetrieb keine genaue Zuordnung
zur Produktion und damit keine Ruickverfolgbarkeit
mdglich war, mussten auch die Proben, die keine
auffalligen Methanolgehalte aufwiesen im Sinne des
vorbeugenden Gesundheitsschutzes als nicht sicher
beurteilt werden. Es konnte bei diesen Erzeugnissen

nicht sicher ausgeschlossen werden, dass unter der
Losangabe nicht auch mit Methanol kontaminierte Er-
zeugnisse in den Verkehr gebracht wurden.
Heimische Produkte

Schwerpunkt bildete im Berichtszeitraum wiederum
die Untersuchung von Erzeugnissen einheimischer
Hersteller / Produktverantwortlicher. Zwei Erzeugnis-
se wiesen erhebliche sensorische Abweichungen auf.
In drei Erzeugnissen wurden Gehalte an Prozesskon-
taminanten (Ethylcarbamat) oder Inhaltsstoffen (R-

Abbildung 1: Untersuchung von Wodka-Proben

Asaron) gefunden, die deutlich tber den zulassigen
Hochstwerten lagen. Diese wurde als nicht sichere
Lebensmittel beurteilt.

Insbesondere Kleinhersteller und —vermarkter ha-
ben immer wieder Probleme, korrekte Angaben in
der Kennzeichnung ihrer Erzeugnisse zu etablieren.
Bei insgesamt 15 Proben wurden zum Teil erhebliche
Abweichungen zwischen dem in der Kennzeichnung
ausgelobten Alkoholgehalt und dem tatsachlichen Al-
koholgehalt festgestellt. Mangel ergeben sich auch
immer wieder bei der Kenntlichmachung von Zutaten,
die beim Verbraucher Unvertraglichkeitsreaktionen
hervorrufen kénnen. Bei vier Proben fehlte diese so-
genannte ,Allergenkennzeichnung® komplett, insbe-
sondere fir Milcherzeugnisse in Likdren mit Ei, Kakao
und Kaffee. Weiterhin ist die Sicherstellung der Riick-
verfolgbarkeit bei kleineren Herstellern nicht immer
hinreichend.

Kalt erwischt

Cocktails sind Vertrauensache. Vielerorts wird mit ge-
schwinden Bewegungen gemixt und geshaked. Was
in einen Cocktail reinkommt, erkennt der Verbraucher
zu meist nur aus der Speisekarte. Allerdings gibt es
auch Mixgetranke, die sogar ihren Entrée in die ei-
genen vier Wande geschafft haben, wie Caipirinha.
Caipirinha beschreibt einen urspriinglich aus Brasili-
en stammenden Cocktail, der aus Limetten ggf. Lime
Juice, Rohrzucker, Crushed Ice und Cacacha, einer
Spirituose aus Zuckerrohr, hergestellt wird. Egal ob
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man das Internet durchsurft, Rezeptbiicher aufschlagt
oder die Produktinformationen u.a. der Cachaca- oder
Limetten-Produzenten heranzieht, nach guter Herstel-
lungspraxis werden mindestens 40 ml Cachaca pro
Portion eingesetzt.

Bei Marktuberprifungen wurden in den Jahren
2010 und 2011 bei GroRveranstaltungen wie dem
Hamburger Hafen-Geburtstag, der Kieler und Trave-
munder Woche, der Hanse-Sail aber auch in Cock-
tailbars, Beach-Clubs und anderen Einrichtungen der
Gastronomie insgesamt 63 verzehrsfertig zubereitete
Caipirinhas entnommen und u.a. auf ihren Alkoholan-
teil hin untersucht.

Zwolf Proben — also fast jede fiinfte Probe - unter-
schritten die Mindestmenge Cachaca deutlich um bis
zu 50 Prozent. Diese Erzeugnisse wurden als in ihrem
Wert gemindert beurteilt.

ZEBS 40 Honige, Brotaufstriche

Bei kleineren Imkern war erneut die Kennzeichnung
von Herkunft und Los das Hauptproblem. Weiterhin
aktuell ist das Thema Honige von Stadtimkern. Ge-
meint sind hier Imker, die lhre Bienen im stadtischen
Gebiet, also in Parks, Wohnsiedlungen und Hinterho-
fen fliegen lassen. Auch hier lagen die Mangel weit-
gehend im Bereich der Kennzeichnung. Insbeson-
dere Probleme bei der Angabe der geographischen
Herkunft sind hier zu erwahnen. Da die angegebenen
Gebiete der Stadtimker meist sehr kleinteilig gewanhit
waren, entsprachen sie oftmals nicht den formalen An-
forderungen der Honig-Verordnung

2011 wurden auch wieder vermehrt Importproben
untersucht. Auffallig war hier insbesondere eine Ein-
fuhr Honig aus Tansania. Chemisch analytisch war
das Produkt zwar konform mit der Honigverordnung.
Sensorisch zeigte der tiefschwarze, triibe Honig aber
massive Mangel.

ZEBS 41 Konfitliren, Marmeladen, Gelees und
fruchthaltige Brotaufstriche

Die Untersuchung von Konfitiren und verwandten
Produkten erfolgte auch in 2011 beim NoKo-Partner
Schleswig-Holstein.

ZEBS 42 Speiseeis

Von insgesamt 51 Milcheisproben gaben elf Proben
Anlass zur Beanstandung. Bei diesen Milcheisproben
war entweder Schokolade nicht nachweisbar, es wur-
den die Farbstoffe nicht kenntlich gemacht oder die
Bezeichnung Vanille war irrefihrend. Im Rahmen ei-
nes BundeslUberwachungsprogrammes wurden zwolf-
Proben Speiseeis in Fertigpackung auf den Gehalt
an Transfettsauren Uberprift. Es gab keine Auffallig-
keiten.

Zwei Beschwerdeproben Speiseeis in Fertigpak-
kungen waren wegen der sich darin gebildeten Eiskri-
stalle wertgemindert.

ZEBS 43 SiiBwaren

Von insgesamt 11 untersuchten Proben gab eine Pro-
be Anlass zur Beanstandung.
Eine Probe Fruchtgummi enthielt einen anderen
Farbstoff als auf der Verpackung angegeben. Die
Kennzeichnung war somit irrefuhrend.

Eine Verdachts- und eine Beschwerdeprobe Hel-
golander Waffeln war aufgrund der sensorisch fest-
gestellten Mangel als wertgemindert beurteilt.

ZEBS 44 Schokolade

Von insgesamt sechs untersuchten Proben Schoko-
raspel- flocken und -dekor gab keine Anlass zur Be-
anstandung.

Bei einer Beschwerdeprobe Edelbitter Schokola-
de wurden Maden und Gespinste gefunden. In einer
weiteren Beschwerdeprobe Edelschokolade wur-
den Verunreinigungen durch kleine Gespinste und
Raupenkot gefunden. Es wurden vier Raupen unter-
schiedlichen Alters sowie eine leere Puppenhiille ge-
funden. Beide Proben waren somit nicht mehr zum
Verzehr geeignet.

ZEBS 45 Kakao

Es wurden keine Proben dieser Produktgruppe waren-
kundlich untersucht.

ZEBS 46 Kaffee

Weiterhin aktuell war das Thema ,Melange-Kaffees®.
Hierzu wurden mehrere Proben verschiedenster An-
bieter untersucht. In allen Fallen war die Kenzeich-
nung formal korrekt wenn auch in Teilen an der Gren-
ze des Verstandlichen. Es handelt sich zwar nicht um
ein Imitatprodukt, dennoch stellt der Zuckerzusatz im
Vergleich zum normalen Rostkaffee eine Wertminde-
rung dar, die ausreichend kenntlich zu machen ist.
Hierbei darf diese Wertminderung nicht ins Gegenteil
umgewidmet werden, indem etwa Ubertrieben von ,er-
lesener Melange® oder einer ,Verfeinerung mit Kara-
mell“ die Rede ist.

Als Planproben wurden neu am Markt befindliche
Kapselkaffee-Produkte und Fertiggetranke mit Kaffee
untersucht.

Im Rahmen einer Verfolgsprobe zu einem externen
Gutachten konnte bei einem Schweizer Kaffee der
nichtdeklarierte Zusatz von Robustakaffee bestatigt
werden.

Am Rande mit bearbeitet wurde auch das Thema
Sibutramin in Kaffee-Produkten aus Asien, es handelt
sich aber Uberwiegend um diatetische Lebensmittel
oder Produkte zur Nahrungserganzung.

ZEBS 47 Tee

Schwerpunktmalig wurden neben Krauter- und
Frichtetees Schwarztees mit der Angabe Darjeeling
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untersucht. Die Regionale Herkunft Darjeeling ist seit
Mitte 2011 bei der EU als Spezialitat geschuitzt.

Die am Markt befindliche Ware zeigte erhebliche
Qualitatsunterschiede, insbesondere im Teebeutel-
Sektor.

Ein weiteres Produkt, das gesondert untersucht
wurde war Pu-Erh-Tee. Bei diesem sehr lange fer-
mentierte Tee besteht das Risiko, dass bestimmte
Mykotoxine gebildet werden. Die untersuchten Proben
waren in dieser Hinsicht aber unauffallig. Die sehr be-
sonderen sensorischen Eigenschaften, im Extremfall
ein Shrimps-artiger Fermentationsgeschmack, geben
aber immer wieder Anlass fur Verbraucherbeschwer-
den.

Bei Krautertee und Frichtetee gibt es auch weiter-
hin Kennzeichnungsprobleme, insbesondere hinsicht-
lich der Auslobungen bestimmter inhaltsstoffe oder
Eigenschaften.

ZEBS 48 Sauglings- und Kleinkindernahrung

Die Uberpriifung von 14 S&uglings- und Kleinkinder-
nahrungen auf Gluten ergab keinen Grund zu einer
Beanstandung. Gluten war entsprechend der Auslo-
bung ,glutenfrei” in keiner Probe nachweisbar.

ZEBS 50 Fertiggerichte, zubereitete Speisen

Zu Beginn des Berichtszeitraums erregte ein Vorfall
in einer Kindertagesstatte ein breiteres offentliches
Interesse, das sich vor allem in der Berichterstattung
in den lokalen Medien niederschlug: Nach dem Ver-
zehr von Kasespatzle mit TomatensoRBe war es bei
mehreren Kleinkindern zu Hautrétungen und leichten
Schwellungen im Gesichtsbereich gekommen. Einige
der Kinder wurden nach einem Feuerwehreinsatz flr
einige Stunden in einem Krankenhaus beobachtet, bis
die Symptome wieder abgeklungen waren. Der von
Arzten geduRerte Verdacht, Ausléser der Unvertrag-
lichkeitsreaktionen kdnnte ein erhdhter Glutamatzu-
satz sein, bestatigte sich nach den Ergebnissen der
Untersuchungen nicht. Vielmehr stellte sich Uberra-
schend heraus, dass der Lieferant der Mittagsmahl-
zeit eine qualitativ hochwertige Hartkdse-Mischung
verwendet hatte, die allerdings aus Rohmilchkase her-
gestellt worden war und entsprechend hohe Gehalte
an Histamin und weiteren biogenen Aminen aufwies.
Inwieweit die im fertig zubereiteten Enderzeugnis ent-
sprechend geringeren Gehalte zu den beschriebenen
Symptomen fihrten, konnte abschlief3end nicht sicher
beurteilt werden. Von zahlreichen weiteren Kinder-
tagesstatten, die ebenfalls mit der gleichen Mahizeit
beliefert worden waren, wurden keine Auffalligkeiten
gemeldet.

In zwei kleineren Betrieben selbst hergestellte und
tiefgefrorene (Teil-)Fertiggerichte waren hinsicht-
lich der Zusammensetzung und Qualitat nicht zu be-
anstanden, wiesen jedoch verschiedene Kennzeich-
nungsmangel auf. Insbesondere fehlten Zubereitungs-

anleitungen, deren Fehlen aber erst zukiinftig durch
die neue EU-Lebensmittel-Informations-Verordnung
geahndet werden kann.

Wie in den Vorjahren auch wurden verschiedene
Speisen aus Gastronomiebetrieben mit ostasiatischer
Kiche auf den Gehalt an Glutamat untersucht. In zwei
Fallen wurde eine Uberschreitung des maximal zul&s-
sigen Hochstgehaltes (10 g/kg) festgestellt, in meh-
reren Fallen war der Zusatz nicht oder nicht korrekt
kenntlich gemacht worden.

Eine mit Streichfett bestrichene Laugenbrezel war
nach Auffassung eines Beschwerdeflihrers entgegen
der Kennzeichnung nicht mit Butter, sondern mit Mar-
garine belegt. Die Analyse ergab jedoch, dass es sich
bei dem Streichfett eindeutig um Butter handelte. Als
,Haare“ bezeichnete faserige Strukturen auf einer Piz-
za eines Lieferservice erwiesen sich als Pflanzenfa-
sern, die vermutlich einer Zutat zuzuordnen waren.

Bei einer Uberpriifung eines Gastronomiebetriebs
mit Uberwiegend indischer Kiche wurden gravieren-
de Missstande festgestellt. Die eingelieferten Proben
aus diesem Betrieb spiegelten diesen Sachverhalt ein-
druicklich wider: Vertrocknete Knoblauchknollen waren
stark verschimmelt und enthielten dariber hinaus
Mausekot, der als Grundlage fir Sof3en vorgesehene,
mit einem synthetischen Farbstoff rot gefarbte Joghurt
war so stark verheft, dass er als ungenief3bar beurteilt
werden musste und der verwendete rote Lebensmit-
telfarbstoff war in einem Gebinde bezogen worden,
das zahlreiche Kennzeichnungsmangel aufwies.

ZEBS 51 und 49 Nahrungserganzungsmittel,
diatetische LM im Rahmen der NOKO

Im Jahr 2011 wurden insgesamt 55 als Nahrungs-
erganzungsmittel deklarierte Erzeugnisse sowie 42
diatetische Sportlernahrungen, bilanzierte Diaten so-
wie Schlankheitsdiaten zur Untersuchung und Begut-
achtachtung eingeliefert. Im Vergleich zum Jahr 2010
lagen die Beanstandungsquoten unverandert erneut
bei 80Prozent.

Als Beanstandungsgrinde sind bei Nahrungser-
ganzungsmitteln zu nennen (Mehrfachnennungen
moglich): IrrefUhrende Angaben wie zum Beispiel
Abweichungen der tatsachlichen Vitamin- und Mine-
ralstoffgehalte von deklarierten Gehalten bzw. irrefuh-
rende Angaben uUber die Beschaffenheit (25x), unzu-
I&ssige von der europaischen Behorde fir Lebensmit-
telsicherheit (EFSA) negativ bzw. bereits abgelehnte
gesundheitsbezogene Wirkangaben (8x), Kennzeich-
nungsmangel (20x), Uberschreitungen von Empfeh-
lungen des Bundesinstituts fir Risikobewertung (BfR)
insbesondere bei Zink und Selen (11x) sowie sonstige
Abweichungen wie zum Beispiel unzulassige Verwen-
dung nicht genehmigter neuartiger Lebensmittel.

Innerhalb der Gruppe der diatetischen Sportlernah-
rung war nur eine von 21 Proben nicht zu beanstan-

Institut fir Hygiene und Umwelt

Lebensmittelsicherheit und Zoonosen / Jahresbericht 2011



[I. Ergebnisse der Untersuchungen 2011

29

den. Beanstandungsgrinde waren u. a. die unzulas-
sige Verwendung von Suifstoffen bei Proteinpulvern,
fehlende Diateignungen, wissenschaftlich nicht gesi-
cherte Wirkaussagen sowie VersttéRRe gegen Kenn-
zeichnungsvorgaben der Diatverordnung sowie irre-
fuhrende Angaben zu Gehalten an Inhaltsstoffen.

Innerhalb der Lebensmittel fur kalorienarme Ernah-
rung zur Gewichtsverringerung gab es bei einem Er-
zeugnis mehrfach Beanstandungen zu unzulassigen
Angaben Uber die erforderliche Zeit fir eine mogliche
Gewichtsabnahme bzw. Gber Angaben, die sich auf
die Hohe einer moglichen Gewichtsabnahme bezo-
gen. Ferner waren innerhalb dieser Warengruppe ver-
einzelt Kennzeichnungsmangel zu beanstanden.

Neben der Erstellung von Gutachten wurden u. a.
auf Anfrage der Bezirksamter, der Wasserschutzpoli-
zei, dem Zoll sowie der Staatsanwaltschaft 17 proben-
bezogene Stellungnahmen, auf Anfrage der Behdrde
fur Gesundheit und Verbraucherschutz (BGV) 6 Stel-
lungnahmen verfasst.

Exemplarisch werden einige Besonderheiten im
Jahr 2011 herausgestellt:
Unzuldssige Verwendung von Beta-Alanin in
diatetischer Sportlernahrung

Ein als diatetisches Lebensmittel fur intensive Muskel-
anstrengungen bezeichnetes Lebensmittel wurde von
hier aufgrund der in dieser Lebensmittelgruppe unzu-
lassigen Verwendung von Beta-Alanin beanstandet.
Die Beanstandung erfolgte, weil die Verwendung von
Aminosauren in der europaischen Verordnung (EG)
Nr. 953/2009 uber Stoffe, die in Lebensmitteln fiir eine
besondere Erndhrung zu besonderen Erndhrungs-
zwecken zugeflgt werden durfen, abschliefend in der
Form geregelt ist, dass lediglich die a-Aminosauren
wie zum Beispiel L-Alanin in diatetischen Lebensmit-
teln verwendet werden dirfen. Chemisch handelt es
sich bei L-Alanin und Beta-Alanin jedoch nicht um die-
selben Stoffe. Beide Aminosauren wurden jedoch von
dem Hersteller bzw. dessen Rechtsanwalt in dessen
Stellungnahmen unzulassigerweise gleichgesetzt.

Um die auf dem Etikett auf Beta-Alanin bezogenen
Wirkaussagen zur Unterstiitzung des Muskelaufbaus
durch Erhéhung eines Carnosinanteil im Muskel zu
belegen, flihrte der Hersteller stets Studien zu der
a-Aminosaure an, die jedoch in dem Erzeugnis gar
nicht vorhanden war. Von hier wurde ergénzend aus-
gefihrt, dass die EFSA sich kirzlich zu 13 verschiede-
nen Health-Claims betreffend p-Alanin dahingehend
geaulert habe, dass kein zu diesem Stoff eingereich-
ter Health-Claim als wissenschaftlich hinreichend ge-
sichert anzusehen sei.

Verbraucherbeschwerden zu Erzeugnissen von
sogenannten Kaffeefahrten

Auf einer Werbeverkaufsveranstaltung wurden einem
schwerbehinderten Rentner mehrere Kurpackungen
mit Ampullen zu einem Gesamtpreis von 3400 Euro
verkauft. Die als Nahrungserganzungsmittel bezeich-
neten Erzeugnisse wurden von dem Innverkehrbringer
als angebliche Spitzenmittel aus den USA angeprie-
sen, die schon vielen Spitzensportlern bei Schadigun-
gen (der Gelenke) geholfen hatten. Als Inhaltsstoffe
waren unter anderem die haufig von Inverkehrbrin-
gern mit der Unterstlitzung oder Verbesserung der
Gelenkgesundheit in Verbindung gebrachten Stoffe
Glucosamin(sulfat) und Chondroitin(sulfat) deklariert.
Derartige Wirkaussagen sind von der EFSA als wis-
senschaftlich nicht hinreichend gesichert bewertet
worden und somit unzulassig. In den Ampullen waren
die deklarierten Gehalte zudem in so geringen Kon-
zentrationen enthalten, dass die Erzeugnisse als wert-
gemindert zu beurteilen waren. Weitere dem Verbrau-
cher verkaufte Produkte sollten Vitamine sowie das in
Grilintee in hoher Konzentration als Antioxidanz haufig
ausgelobte Epigallocatechingallat (EGCG) enthalten.
Dieser Stoff war jedoch in einer als ,EGCG plus® be-
zeichneten Probe nicht vorhanden. Die Vitamingehal-
te lagen teilweise in Konzentrationen vor, die mit vit-
aminangereicherten Lebensmitteln wie zum Beispiel
Fruchtsaften aufgenommen werden kénnen.

Carotinoide fiir die Augengesundheit

Dem Verbraucher werden sowohl im Lebensmittelein-
zelhandel bzw. Drogeriemarkten, als auch Uber das
Internet eine Vielzahl an Nahrungserganzungsmitteln
angeboten, die eine positive Beeinflussung der Au-
gengesundheit durch Aufnahme von Lutein, Zeaxan-
thin - haufig zusammen mit Vitaminen - suggerieren.
Von hier wurden im Rahmen einer Untersuchungs-
serie sieben Proben derartiger Erzeugnisse unter-
sucht und u.a. aufgrund von wissenschaftlich nicht
hinreichend gesicherten Wirkaussagen beanstandet.
Hersteller erlautern haufig zunachst zutreffend, dass
es im Auge einen gelben Fleck (Macula lutea) gebe,
der hohe Konzentrationen an Lutein und Zeaxanthin
enthalte und fir scharfes Sehen, zum Beispiel beim
Lesen, Erkennen von feinen Einzelheiten und Unter-
scheiden von Farben notwendig sei. AnschlieRend
wird dem Verbraucher durch weitere Angaben jedoch
suggeriert, dass eine gezielte Aufnahme von Lute-
in und Zeaxanthin sowie bestimmten Vitaminen das
Sehen bzw. die Augengesundheit positiv beeinflussen
kénne.

Bei der EU eingereichte Health-Claims zu Lutein
und Zeaxanthin hinsichtlich einer Beeinflussung des
Sehens sowie des Schutzes der DNA, Proteinen und
Lipiden vor oxidativen Schadigungen sind von der
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EFSA jedoch negativ, das heil’t wissenschaftlich nicht
hinreichend gesichert beurteilt worden. Obwohl epi-
demiologische Studien eine Rolle von Lutein fir das
Sehen zeigten, konnte dies in klinischen Studien nicht
belegt werden. Es konnte belegt werden, dass Lutein
die Makulapigmentdichte bei den meisten, aber nicht
bei allen gesunden Personen erhohte. Es fehlt der Be-
weis, dass diese einen Einfluss auf die Augenfunktion
bei Gesunden hat.

Auch Beitrage einer gezielten Aufnahme von Vit-
amin C fur das normale Sehen wurden von der Be-
hoérde negativ bescheinigt. Eine Beeinflussung des
normalen Sehens durch Vitamin E-Aufnahme, indem
es die Linse schutzen soll, wurde ebenfalls abschlagig
bewertet.

Positiv fur die Augengesundheit wurden von der
EFSA hingegen die Aufnahme von unter anderem Vit-
amin A sowie Zink bewertet. So trage Vitamin A zur
Aufrechterhaltung der normalen Sehkraft bei. Hin-
sichtlich Zink wurde ein Health-Claim ,Zink tragt zur
Aufrechterhaltung der normalen Sehkraft bei* bezie-
hungsweise ,Zink trdgt zum normalen Stoffwechsel
von Vitamin A bei“ positiv bewertet, da Zink die Um-
wandlung von Retinol zu Retinal durch das zinkabhan-
gige Enzym Retinoldehydrogenase katalysiert.

ZEBS 52 Wiirzmittel
ZEBS 53 Gewiirze

Auf die Einfuhruntersuchung von Gewirzen auf die
Sudanfarbstoffe I, Il, Il und IV entfiel 2011 wieder
ein erheblicher Anteil der eingereichten Proben. Der
Schwerpunkt verschob sich hier Richtung Kurkuma-
pulver, die Anzahl der in Hamburg umgeschlagenen
Paprika-, Curry- und Chilipartien scheint dagegen ex-
trem zurickgegangen zu sein.

Trotz Reduzierung der Kontrollfrequenz ist der An-
teil der beanstandeten Proben in etwa gleich geblie-
ben.

Als Planproben wurden 2011 Vanille-Produkte und
Schoten, Balsamessige und Panaden untersucht.

Bei zwei Proben einzeln verpackter Vanilleschoten
war deutlicher Schimmelbefall feststellbar.

Eine Probe Essig hatte eine so genannte ,Doppe-
letikettenbanderole“. Die Pflichtkennzeichnungsele-
mente waren dabei nur auf der Innenseite vorhanden,
wahrend die Aullenseite aus Designgriinden nahezu
unbedruckt war. Diese Form der Kennzeichnung ist
zwar im Non-Food Bereich schon weit verbreitet, wur-
de aber bei Lebensmitteln in Fertigpackungen als nicht
konform mit den Anforderungen der LMKV beurteilt.

ZEBS 57 Zusatzstoffe

Drei Proben Rohlezithine wurden auf gentechnische
Veranderungen untersucht. Alle Proben waren unauf-
fallig.

ZEBS 60 Tabak und Tabakerzeugnisse

Im Berichtszeitraum wurden im Rahmen der NoKo
insgesamt 99 Proben Tabakerzeugnisse im HU zur
Untersuchung eingeliefert. Es handelte sich dabei um
Feinschnitt (sechs Proben), Zigarren (36), Zigaret-
ten (45) und Wasserpfeifentabak (zwolf).

Aus Hamburg stammten zehn Proben, aus Meck-
lenburg-Vorpommern zehn, aus Niedersachsen 54,
aus Bremen zwei und aus Schleswig-Holstein elf Pro-
ben. Als wissenschaftliche Proben wurden zwdlf Pro-
ben im Zusammenhang mit der Uberwachung einer
Ausnahmegenehmigung untersucht. Die Probenzie-
hung erfolgte iberwiegend im Einzelhandel, Pfeifen-
tabake wurden aber auch bei ansassigen Herstellern
entnommen. Die Wasserpfeifentabake stammten,
wenn deklariert, aus Agypten oder Jordanien, die an-
deren Proben aus Deutschland oder Danemark.

Bei der Herstellung von Tabakerzeugnissen diirfen
nur Stoffe verwendet werden, die in der Anlage 1 der
Tabakverordnung aufgefihrt sind. Die Proben wurden
auf Konservierungsstoffe (Benzoesaue, Sorbinsaure,
pHB-Ester) und Feuchthaltemittel (Glycerin, Propandi-
ol) untersucht, weiterhin auf den Gehalt an Vanillin und
Nikotin im Tabak. Sechs Proben Wasserpfeifentabak
wurden wegen zu hoher Glyceringehalte beanstandet.

Mehrere Proben Feinschnitt waren mit deutlichen
Schimmelpilznestern durchsetzt. Ein Grund dafir kann
eine zu feuchte Lagerung der Proben gewesen sein.

Bei drei Proben entsprach die Kennzeichnung nicht
den rechtlichen Anforderungen. Zigaretten waren auf-
fallig, da die deklarierten Gehalte fiir Teer, Nikotin und
CO deutlich niedriger als die analytisch bestimmten
Gehalten waren.

Abbildung: Abrauchanlage zur Untersuchung von Zigaretten

Eine Verbraucherbeschwerde zu Zigaretten konnte
von zwei unabhangigen Testpersonen nicht bestatigt
werden. Die Beschwerde bezog sich auf auftretende
Magenschmerzen, Halskratzen und eine trockene
Mundhoéhle nach Rauchen der Zigaretten.

Bezogen auf alle Proben lag die Beanstandungs-
quote bei 26 Prozent. Auf Grund der hohen Beanstan-
dungsquote ist die Fortsetzung des Untersuchungs-
programms Tabakerzeugnisse erforderlich.
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ZEBS 82 Bedarfsgegenstiande mit Korperkontakt
und zur Korperpflege

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 auszuschliel3en. 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
2011 wurden 18 Proben dunkel gefarbte Kinder-
Jeans auf Formaldehyd und Glyoxal untersucht. In
keiner der Proben konnte Formaldehyd nachgewiesen

Abbildung: geférbte Kinderjeans

werden. Glyoxal wurde in acht Proben nachgewiesen.
Der Gehalt lag zwischen 9,2 und 70,2 mg/kg Stoff.

Farbstoffe sind die wichtigste Gruppe der bei Tex-
tilien verwendeten Substanzen. Von den etwa 4.000
im Colour-Index aufgelisteten Farbstoffen sind etwa
die Halfte Azofarbstoffe. Sie stellen somit die mit Ab-
stand bedeutendste Farbstoffgruppe dar. Nicht wenige
dieser Azofarbstoffe (circa 500) werden auf der Basis
von krebserzeugenden Aminen hergestellt. Nach Auf-
nahme in den Kdrper kénnen diese Azoverbindungen
im Stoffwechsel reduktiv gespalten werden und die
entsprechenden aromatischen Amine bilden, aus de-
nen sie synthetisiert wurden. Zur Azospaltung befahigt
sind Darmbakterien, aber auch die Leber enthalt ent-
sprechende Enzyme. Es gibt zudem experimentelle
Hinweise darauf, dass die Azospaltung auch bei der
Hautpassage ablaufen kann, und dass Bakterien der
Haut in der Lage sind, Azofarbstoffe zu spalten. Diese
Erkenntnisse haben dazu geflhrt, dass alle Azofarb-
mittel so behandelt werden, wie es der entsprechen-
den Aminkomponente entspricht.

Sowohl nach der REACH-Verordnung als auch nach
der Bedarfsgegenstande-Verordnung dirfen Azofarb-
stoffe, die durch reduktive Spaltung die in den Anlagen
aufgefiihrten aromatischen Amine freisetzen kénnen
in Textil- und Ledererzeugnissen, die mit der mensch-
lichen Haut oder Mundhéhle in Beriihrung kommen,
nicht verwendet bzw. in den Verkehr gebracht werden.
Als nachweisbare Konzentration gilt eine Konzentra-
tion von > 30 mg/kg Amin im Fertigerzeugnis oder in
gefarbten Teilen davon. Im Berichtsjahr 2011 wurden
vierzehn dunkel gefarbte Leggins, zehn dunkle Hem-
den und neun Damen-Stiefel aus Leder auf diesen
Parameter geprift. In keiner der untersuchten Proben
konnten die in den Anlagen der Verordnungen aufge-
fuhrten aromatischen Amine nachgewiesen werden.
Insgesamt zehn Proben wurden wegen fehlender Her-
stellerangabe beanstandet.

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 kénnen schon in geringen Konzentrationen nach
chronischer Exposition Kontaktallergien ausldsen.
Das Institut fir Hygiene und Umwelt hat im Jahr 2011
45 Proben aus Leder wie Giirtel, Uhrenarmbander,
Lauflernschuhe und Stiefel auf allergieauslésendes
Chrom(VI) untersucht. Bei keiner Probe wurde der to-
lerierbare Wert von 3 mg/kg Chrom (VI) tGberschritten.
20 der untersuchten Proben wurden wegen Kenn-
zeichnungsmangeln beanstandet.

Bei 24 verschiedenen Produkten aus Wolle, darun-
ter Miitzen, Schals und Handschuhen von Wochen-
markten, wurde die Materialkennzeichnung mittels FT-
IR-Spektrometer Uberprift. Bei vier Produkten wurde
festgestellt, dass es sich nicht wie deklariert um 100
Prozent Wolle handelt. Bei 13 Proben wurden Kenn-
zeichnungsmangel festgestellt.

ZEBS 84 Kosmetische Mittel und Stoffe zu deren
Herstellung

Henna ist das Pulver aus den Blattern des Cyper-
strauches (Lawsonia inermis), der unter anderem in
Indien, Afrika und auf Sri Lanka heimisch ist. Reines
Hennapulver wird als natirlicher Farbstoff in Haarfar-
ben eingesetzt, meist in Naturkosmetika. Wenn aber
Henna-Haarfarben synthetische Haarfarbenbestand-
teile wie p-Phenylendiamin enthalten, kdnnen sie Uber
den intensiven Kopfhautkontakt bei der Haarténung
Hautallergien auslosen. Diese Stoffe sind stark sen-
sibilisierende und Hautallergien auslésende Substan-
zen. Hennapulver selbst besitzt keine hautsensibilisie-
renden Eigenschaften.

Im Berichtsjahr 2011 wurden elf Proben Henna-
Haarfarben untersucht. Drei Proben wiesen einen
Gehalt an p-Phenylendiamin von fast 10 Prozent auf.
In der Zutatenliste (Ingredients) waren die Substanzen
als ,p-phenylendiamine® oder ,PPD* gekennzeichnet.
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Diese zum groRten Teil aus Indien stammenden Pro-
dukte wurden in sogenannten Asialaden vermarktet.
Diese Haarfarben entsprachen aufgrund des hohen
Gehaltes an p-Phenylendiamin nicht den kosmetik-
rechtlichen Vorgaben und wurden als gesundheits-
schadlich beanstandet. Sie durfen daher nicht in den
Verkehr gebracht werden.

Duftstoffe sind nach Nickel die haufigsten Verursa-
cher von Kontaktallergien. Laut Kosmetikverordnung
mussen in der Liste der Inhaltsstoffe 26 der als aller-
gen eingestuften Duftstoffe angegeben werden, wenn
ihr Gehalt in kosmetischen Mitteln die ausgesplilt
werden 0,01 Prozent und in anderen Mitteln 0,001
Prozent Ubersteigt. So kénnen besonders empfindli-
che Personen, die bereits eine Allergie gegen einen
bestimmten Duftstoff entwickelt haben, anhand der
Kennzeichnung fir sie kritische Produkte meiden oder
auf parfumfreie Erzeugnisse zuriickgreifen.

Im Jahr 2011 wurde im Institut fir Hygiene und
Umwelt der Gehalt an allergenen Duftstoffen (mit Aus-
nahme von Baummoos- und Eichenmoosextrakt) in
31 verschiedenen kosmetischen Produkten zur Par-
fimierung untersucht. Bei tiurkischen Duftwassern
entsprach die Deklaration der Duftstoffe bei zwdlf von
vierzehn Proben nicht den rechtlichen Vorschriften. In
den meisten Fallen fehlte die Deklaration der als aller-
gen eingestuften Duftstoffe.

Vielfaltig ist auch das Angebot an Produkten zur Kor-
perenthaarung. Im Berichtsjahr wurden Enthaarungs-
wachs, Enthaarungscreme und Rasierschaum zur
Untersuchung eingeliefert. Die enthaarende Wirkung
der Cremes beruht auf der Verwendung der Wirkstof-
fe Kalium- oder Calciumthioglycolat und Natrium- be-
ziehungsweise Kaliumhydroxid. Thioglycolsdure und
ihre Salze zahlen zu den eingeschrankt zugelassenen
Stoffen der Kosmetikverordnung, die nur unter be-
stimmten Einschrankungen in kosmetischen Mitteln
verwendet werden dirfen. In Enthaarungsmitteln sind
diese Stoffe bis zu einer Konzentration von 5 Prozent
erlaubt. In keiner der untersuchten sechs Proben Ent-
haarungscreme wurde dieser Wert Uberschritten.

Das Institut fir Hygiene und Umwelt hat im Jahr
2011 30 Proben Shampoo beziehungsweise Spiilung
aus dem Friseurbedarf im Rahmen des Bundeswei-
ten Uberwachungsprogramms (BUp) auf ihren Gehalt
an p-Dioxan (1,4-Diethylendioxid) untersucht. Nach
der Kosmetik-Verordnung ist der Einsatz von Dioxan
in kosmetischen Mitteln verboten, da diese Substanz
als vermutlich krebserzeugend eingestuft ist. p-Dioxan
kann aber als Verunreinigung bei tendsidhaltigen Kos-
metikprodukten auftreten. Es bildet sich im Verlauf
des Herstellungsprozesses bei der Ethoxylierung von
Fettalkoholen als unerwlinschtes Nebenprodukt. Aus
diesem Grund wurden die Hersteller aufgefordert,
durch Anderungen in der Prozessfiihrung den Gehalt
an p-Dioxan auf eine technologisch unvermeidbare

Restmenge zu reduzieren. Die Kommission fir kos-
metische Erzeugnisse am Bundesgesundheitsamt
legte in ihrer 36. Sitzung einen Restgehalt von maxi-
mal 10 mg Dioxan pro kg Erzeugnis als technisch nicht
vermeidbar fest. 20 untersuchte Shampoos enthielten
nur geringe Mengen an Dioxan (< 6 mg/kg). In zehn
untersuchten Proben Spllung konnte p-Dioxan nicht
nachgewiesen werden.

Ein weiteres Programm in der bundesweiten Uber-
wachung an dem das Institut fir Hygiene und Umwelt
2011 teilgenommen hat, war die Untersuchung von
Gesichtscremes auf ihren Gehalt an Retinol und Re-
tinylpalmitat. Dabei wurde besonderes Augenmerk
auf Produkte mit der Auslobung ,Vitamin A* gelegt.
Vitamin A (Retinol) ist empfindlich gegenuber Luft,
Warme und Licht, weshalb es Ublicherweise in Form
seiner Derivate eingesetzt wird, welche eine deutlich
bessere Stabilitat zeigen. Am haufigsten wird Vitamin
A-Palmitat (Retinylpalmitat), etwas seltener Vitamin A-
Acetat eingesetzt. In zehn der untersuchten elf Proben
Gesichtscremes konnte Retinylpalmitat nachgewiesen
werden. Eine Probe enthielt Retinol. Ublicherweise
haben Tagescremes Gehalte zwischen 0,05 Prozent
und 0,15 Prozent Retinylpalmitat. Diese Angabe konn-
te durch die durchgefiihrte Analytik bestatigt werden,
denn bei acht Proben lagen die Gehalte in diesem Be-
reich. Zwei Proben wiesen nur einen Anteil von 0,015
Prozent Retinylpalmitat auf.

Im Berichtsjahr 2010 wurden selbst hergestelite
Cremes aus Apotheken untersucht. Aufgrund der ho-
hen Beanstandungsquote im letzten Jahr wurde diese
Untersuchung 2011 erneut durchgefiihrt. 15 Proben
wurden auf mikrobiologische Kontamination, sowie
auf die deklarierten Konservierungsmittel untersucht.
Bei drei Proben, alle aus derselben Apotheke und be-
reits im Jahr 2010 beanstandet, waren die obligato-
rischen Kennzeichnungselemente gemal® § 4 und §
5 Kosmetikverordnung nicht korrekt angebracht. An-
hand der Deklaration konnte die Zusammensetzung
der Produkte nicht eindeutig geklart werden. Daher
wurde wieder empfohlen, im Herstellungsbetrieb an-
hand der Produktunterlagen gemaR § 5b Kosmetikver-
ordnung die Rezeptur zu Uberprifen.

Antischuppen-Shampoos wurden auf die Anti-
schuppenwirkstoffe Climbazol, Zinkpyrithion und Pi-
rocton Olamin untersucht. Neun Proben enthielten nur
einen Antischuppenwirkstoff. In einer Probe Manner-
Antischuppen-Shampoo wurden Pirocton Olamin und
Climbazol bestimmt. Am haufigsten wurden Pirocton
Olamin (finf Proben) und Zinkpyrithion (finf Proben)
eingesetzt. Climbazol wurde nur in einer Probe be-
stimmt. Die Gehalte fur Zinkpyrithion lagen bei allen
Proben bei 1 Prozent. Die maximalen Gehalte fur
Climbazol lagen bei 0,46 Prozent und fir Pirocton Ola-
min bei 0,6 Prozent.
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Mittel zur Braunung der Haut enthalten als Wirk-
stoff Dihydroxyaceton (DHA) oder Extrakte aus der
Walnuss. Da sich DHA im Laufe der Zeit zersetzt, soll-
te auf den Packungen ein Mindesthaltbarkeitsdatum
zur Information des Verbrauchers angebracht sein.
Neun Produkte enthielten DHA in Gehalten zwischen
1,5 und 5 Prozent, die fir eine Selbstbraunung der
Haut ausreichend sind. Formaldehyd als Abbaupro-
dukt des Dihydroxyacetons war in keiner der Proben
nachweisbar. Selbstbrdunungscremes werden nicht
nur im Winter angewendet, sondern haufig auch vor
dem Urlaub, um die Haut vorzubraunen. Dabei ist zu
beachten, dass durch die kunstliche Braunung kein
Eigenschutz der Haut aufgebaut wird und die Gefahr,
sich einen Sonnenbrand zuzuziehen, besonders in
den ersten Tagen in der Sonne besonders hoch ist.
Ein entsprechender Warnhinweis auf den fehlenden
UV-Schutz war auf allen Packungen vorhanden. Bei
allen Produkten wurde die feuchtigkeitserhdhende
Wirkung durch spezielle Inhaltsstoffe hervorgehoben

Vitamin E (INCI-Bezeichnung: Tocopherol) ist ein
Uberbegriff fir alle Tocopherole und Tocopherol-Deri-
vate, die qualitativ die biologische Aktivitat von RRR-
alpha-Tocopherol (Synonym: D-alpha-Tocopherol)
besitzen. Als kosmetische Wirkstoffe werden neben
a-Tocopherol auch verschiedene Tocopherolester,
wie zum Beispiel Tocopherolacetat, eingesetzt. Nach
der Penetration des Tocopherolacetats in die Haut er-
folgt durch Esterasen die Spaltung in die eigentliche
Wirkform, das freie Vitamin E. In den untersuchten 15
Lippenpflegestiften wurde hauptsachlich Tocophero-
lacetat eingesetzt. Die Gehalte lagen zwischen 0,13
und 0,75 Prozent. In drei Proben konnten weder Toco-
pherol noch Tocopherolacetat nachgewiesen werden.
Verbindliche Mindestgehalte an Tocopherol und Toco-
pherolacetat existieren nicht, entscheidend ist bei ei-
ner entsprechenden Auslobung der Nachweis einer
Wirkung in den Produktdossiers der Hersteller.

Sonnenschutzmittel sollten fir einen wirksamen
Schutz vor UV-Strahlen sowohl UV-A-, als auch UV-B-
Filtersubstanzen enthalten. Fir Kinder oder Personen
mit empfindlicher Haut sind Produkte mit hohen Licht-
schutzfaktoren erhaltlich, die sowohl anorganische,
als auch organische Filter enthalten. Als anorganische
Filter werden Titandioxid oder Zinkoxid verwendet, an
organischen Filtern stehen 26 Substanzen von unter-
schiedlicher Struktur zur Verfiigung. Sonnenschutz-
mittel mit hohen Lichtschutzfaktoren enthielten stets
mehrere UV-Filter. Durch die Kombination mehrerer
Filter verstarken sich diese in ihrer Wirkung, daher
kann bei gleichem Lichtschutzfaktor die Gesamtmen-
ge der UV-Filter vermindert werden. Die untersuchten
16 Sonnenschutzmittel wiesen Gesamtgehalte der
UV-Filter zwischen 11 und 30 Prozent auf. Uberschrei-
tungen der zulassigen Hochstgehalte an UV-Filtern
traten nicht auf. Auf den Packungen fanden sich im
Berichtsjahr oft Hinweise zur richtigen Anwendung der

Sonnenschutzmittel, so zum Beispiel der Hinweis, die-
se mindestens 30 Minuten vor dem Sonnenbad reich-
lich aufzutragen, nach dem Schwimmen und Abtrock-
nen nach zu cremen und Kleinkinder nicht der direkten
Sonne auszusetzen.

FuBpflegeprodukte in Creme- oder Gelform sollen
die Haut geschmeidig machen und erfrischen. Eine
hornhauterweichende Wirkung durch den Zusatz von
Salicylsaure ist moglich. In neun untersuchten Proben
war Salicylsdure in Konzentrationen von 0,4 bis 1,3
Prozent nachweisbar. Salicylsaure darf in kosmeti-
schen Mitteln als Konservierungsstoff mit einem ma-
ximalen Gehalt von 0,5 Prozent eingesetzt werden.
Wird dieser Stoff zu einem anderen Zweck als zur
Hemmung der Vermehrung von Mikroorganismen ein-
gesetzt, muss dies aus der Aufmachung des Erzeug-
nisses hervorgehen. In diesem Fall darf Salicylsaure
bis zu einem Gehalt von 2 Prozent eingesetzt werden.
Zusatzlich muss der Warnhinweis ,Nicht fur Kinder un-
ter 3 Jahren verwenden® angebracht sein. Alle Proben
entsprachen den rechtlichen Vorgaben.

Insgesamt wurden auch im Berichtsjahr 2011 wie-
der zahlreiche Mangel in der Kennzeichnung von
kosmetischen Mitteln festgestellt. So fehlen zum Teil
obligatorische Kennzeichnungselemente, wie die An-
gabe des Herstellers oder eines Verantwortlichen in
der Europaischen Union oder Anwendungsbedingun-
gen und Warnhinweise wurden unvollstandig ange-
bracht oder fehlen ganz. Ein weiteres Problem ist die
schlechte Lesbarkeit durch eine zu kleine SchriftgréRe
oder Kennzeichnungselemente, die nicht dauerhaft
angebracht und beim Gebrauch der Produkte abge-
rieben werden. Besonders Produkte von Herstellern
mit Hauptsitz aul3erhalb der EU sind hier nach wie vor
auffallig.

ZEBS 85 Bedarfsgegenstidnde mit Kérperkontakt
aus Kunststoff und Gummi

Im Jahr 2011 wurden im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation (NoKo) im Kompetenzzentrum fir Kor-
perkontaktmaterialien des Landeslabors Berlin Bran-
denburg 29 in Hamburg amtlich enthommene Be-
darfsgegenstéande mit Korperkontakt aus Kunststoff
und Gummi untersucht.

Abbildung: Kinderschuhe
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Bei zwei dieser Proben handelte es sich um Ver-
dachtsproben (Mousepad und Warmflasche), die auf-
grund ihres abweichenden, brenzligen Geruchs auf-
fallig waren. In beiden Proben wurden stark erhdhte
Gehalte an polyzyklischen aromatischen Kohlenwas-
serstoffen (PAK) nachgewiesen. Die Summe der Ge-
halte der 16 von der amerikanischen Umweltbehdrde
(EPA) am haufigsten in Umweltproben nachgewiese-
nen flichtigen PAK betrug in dem Kunststoffmaterial
der Warmflasche 64 mg/kg und in dem Mousepad
(Korperkontaktseite) 184 mg/kg. Das Bundesinstitut
fur Risikobewertung (BfR) berichtet in seiner Stellung-
nahme (Nr. 035/2007 vom 29. Juni 2006 ,PAK in ver-
brauchernahen Produkten sollten so weit wie moglich
minimiert werden*), dass im Rahmen einer freiwilligen
MaRnahme zur Risikominimierung Handelsunterneh-
men als Orientierungswerte folgende Hochstgehalte
abgeleitet haben: Fir Produkte bzw. relevante Bautei-
le, die wie Werkzeuggriffe fir den Hautkontakt vorge-
sehen sind, soll die Summe aller PAK 10 mg/kg Pro-
dukt bzw. Teil und der Gehalt an Benzo[a]pyren 1 mg/
kg Produkt bzw. Teil nicht Uberschreiten.

Generell empfiehlt das BfR, dass Hersteller die
PAK-Gehalte in Produkten so weit wie mdglich senken
sollten, da fir einige PAK keine Schwellenwerte ange-
geben werden konnen, unterhalb derer ein Gesund-
heitsrisiko ausgeschlossen werden kann. Die stark
erhdhten Gehalte an PAK in den Produkten wurden
bemangelt.

Finf Proben (Kinderbadeschuhe) fielen bereits
durch ihren stechenden Geruch auf und wurden auf
Spuren verschiedener Ldsungsmittel untersucht. In
diesen Proben konnten Reste der flichtigen organi-
schen Stoffe Acetophenon und 2-Phenyl-2-propanol
nachgewiesen werden, die als Nebenprodukte bei der
Fertigung auftreten kénnen und gesundheitlich nicht
unbedenklich bzw. potentiell allergieauslésend sind.
Acetophenon kann weiterhin Hautreizungen verursa-
chen und unter Umstanden eine Ekzembildung for-
dern. Ihr Vorkommen in den Produkten wurde beman-
gelt.

In dem Kunststoffmaterial zweier Halloweenmas-
ken konnte der reproduktionstoxische Weichmacher
Di(2ethylhexyl)phthalat (DEHP) in Konzentrationen
von mehr als 0,1 Prozent nachgewiesen werden. Be-
stimmte Weichmacher, darunter DEHP, sind fir die
Herstellung von Spielwaren und Babyartikeln verbo-
ten. FUr andere Produkte, die nicht unter diese Wa-
rengruppen fallen, gilt dieses Verbot nicht, auch nicht,
wenn diese eher Kinder ansprechen sollen und durch
langen und intensiven Hautkontakt mit einer Aufnah-
me der Stoffe aus dem Kunststoffmaterial in die Haut
zu rechnen ist. Auch hier wurde das Vorkommen von
DEHP in den Produkten beméangelt.

Eine weitere Probe wurde aufgrund eines Kenn-
zeichnungsmangels (unvollstandige Herstelleranga-
be) beanstandet.

ZEBS 85 Metallmigration aus Spielwaren

Monitoring: Gefahr durch sich herauslésende Me-
talle aus Spielwaren

Das Monitoring ist ein gemeinsam von Bund und
Landern seit 1995 durchgeflihrtes systematisches
Mess- und Beobachtungsprogramm. Dabei werden
Lebensmittel und seit 2010 auch kosmetische Mittel
und Bedarfsgegenstande reprasentativ fur Deutsch-
land auf Gehalte an gesundheitlich nicht erwiinschten
Stoffen untersucht.

Nachdem es im Jahre 2010 unter anderem darum
ging, einen Uberblick bei verschiedenen Spielzeug-
gruppen (zum Beispiel Modellspielzeug, Rassel, Greif-
linge, Bauklotzspiele, Steckspiele, Ziehfiguren etc.)
bezlglich der Metallmigration zu bekommen, wurde
dieses Projekt im Jahr 2011 auf Malutensilien (Bunt-
stifte, Fingermalfarben, Kreiden, Wassermalfarben
etc.) ausgeweitet.

Fir das Land Hamburg wurden sieben Packungen
Fingermalfarbe, vier Malkreidepackungen und funf
Tuschké&sten untersucht.

Insgesamt ergaben sich aufgrund verschiedener
Farben 24 Untersuchungen bei den Kreiden, 60 bei
den Tuschfarben und bei den Fingermalfarben wurden
insgesamt 31 verschieden Topfe auf die Abgabe von
Metallen untersucht. Rechtliche Vorgaben gibt es fir
folgende Metalle; Blei, Cadmium, Chrom, Arsen, An-
timon, Barium, Selen und Quecksilber. Entsprechend
wurde die Migration dieser Metalle untersucht.

Bei allen aus Hamburg untersuchten Proben erga-
ben sich keine Grenzwertiberschreitungen beziiglich
der Metallabgabe.
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ZEBS 86 Bedarfsgegenstiande mit
Lebensmittelkontakt

FUr den Berichtszeitraum 2011 wurden im Rahmen der
Norddeutschen Kooperation (NoKo) insgesamt 113
Proben Bedarfsgegenstande mit Lebensmittelkontakt

der Hansestadt Hamburg im Landeslabor Schleswig-
Holstein untersucht.

Diese Proben teilen sich in folgende Serien auf (Ta-
belle 3):

Tabelle 3: Untersuchungen von Bedarfsgegenstanden mit Lebensmittelkontakt
im Rahmen der Norddeutschen Kooperation (NoKo)

Serie Anzahl Untersuchungsziel
Aufbewahrungsbehalter fir Lebensmittel 27 Proben | spezifische Migration Phenol
aus Kunststoff
Essbesteck aus Metall, auch fiir Kleinkinder 9 Proben Materialaufbau,

Elementabgabe

. spezifische Migration

Babytrinkflaschen 19 Proben .

Bisphenol A
Schneidebretter aus Holz / Bambus
(bevorzugt "verleimte" Produkte) 25 Proben | Formaldehyd
Kindergedeck aus Glas, Keramik 10 Proben | Elementabgabe
Grillzubehor-, Grillkérbe und zangen etc. Materialaufbau
aus unbeschichtetem Metall (auch 10 Proben '

X Elementabgabe

Einmalsets etc.)
Ggscihlrr mit .Qolddekor wie Teeglaser etc., 5 Proben | Elementabgabe
primar aus Laden mit Ware aus Fernost

Aufbewahrungsbehalter fiir Lebensmittel
Kunststoff

Fir den Anforderungszeitraum Januar 2011 gelang-
ten insgesamt 27 der oben genannten Proben der
Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation nach Neumdnster zur Untersuchung. Als
Untersuchungsziel wurde die spezifische Migration
von Phenol gewahlt (Tabelle 4).

In der Stellungnahme des Bundesinstitutes fiir Risi-
kobewertung (BfR) Nummer 038/2009 vom 18. August
2009 wurde gefordert, dass die Grenzwerte flir Phenol
in Lebensmittelbedarfsgegenstanden und Spielzeug
Uberarbeitet werden sollten.

Als Handlungsempfehlung wurde vom BfR festge-
halten, dass eine Abfrage bei den zustandigen Lan-
desbehdrden initilert werden soll, in der geklart wer-
den soll, ob Lebensmittelkontaktmaterialien und son-

aus

stige Bedarfsgegenstande sowie Spielzeug auf Phe-
nolfreisetzung geprift und welche Ergebnisse ermittelt
wurden.

Im Bereich Lebensmittelkontaktmaterialien, Spiel-
zeug und sonstige Bedarfsgegenstande basieren die
Grenzwerte fir Phenol noch auf einem TDI (Tolerable
Daily Intake)-Wert von 1,5 mg/kg Kérpergewicht (KG)/
Tag, der 1968 vom damaligen SCF (Scientific Com-
mittee for Food) aufgrund der seinerzeit vorliegenden
Daten abgeleitet worden war.

Bei den hier zur Untersuchung gelangten Proben
~1Aufbewahrungsbehalter* wurden folgende Migrati-
onsuntersuchungsergebnisse ermittelt:

Essbesteck aus Metall, auch fiir Kleinkinder
Fur den Anforderungszeitraum Februar 2011 gelang-
ten insgesamt neun der oben genannten Proben der

Tabelle 4: Migrationsuntersuchungsergebnisse

Phenol im Migrat

< 0,05 ug/l

0,05-0,1 pg/!

0,1-0,2 pg/l

0,2-0,3 pg/l

Anzahl Proben

15

4

4

4

Migrationsbedingung:
3 prozentige Essigsaure/24 Stunden/Raumtemperatur
Nachweisgrenze 0,05 ug Phenol/Liter Migrat
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Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation nach Neumunster zur Untersuchung.

Hinsichtlich Materialaufbau und Elementabgabe
waren alle Proben aus warenkundlicher und bedarfs-
gegenstanderechtlicher Sicht von einwandfreier Be-
schaffenheit. Bei einer Probe erwies sich die Kenn-
zeichnung als mangelhaft.

Babytrinkflaschen

Fir den Anforderungszeitraum Februar 2011 gelang-
ten insgesamt 19 der oben genannten Proben der
Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation nach Neumunster zur Untersuchung. Als
Untersuchungsziel wurde die spezifische Migration
von Bisphenol A gewahlt.

Zum Zeitpunkt der Planung dieser Probenserie
(Sommer 2010) war noch nicht erkennbar, dass die
Richtlinie 2011/8/EU der Kommission vom 28. Januar
2011 zur Anderung der Richtlinie 2002/72/EG hinsicht-
lich der Beschrankung der Verwendung von Bisphe-
nol A in Sauglingsflaschen aus Kunststoff bereits zum
1. Februar 2011 in Kraft treten wirde.

Da das Herstellen von Sauglingsflaschen aus Po-
lycarbonat unter Verwendung von Bisphenol A nach
dieser Richtlinie noch bis zum 1. Marz 2011 und das
Inverkehrbringen noch bis zum 1. Juni 2011 statthaft
war, wurde noch auf die Einhaltung des spezifischen
Migrationslimits fur Bisphenol A von SML(T) = 0,6 mg/
kg hin untersucht.

Das spezifische Migrationslimit wurde von allen 19
Proben eingehalten.

Schneidebretter aus Holz /| Bambus (bevorzugt
»verleimte“ Produkte)

Fir den Anforderungszeitraum Marz 2011 gelangten
insgesamt 25 der oben genannten Proben der Han-
sestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen Ko-
operation nach Neumdunster zur Untersuchung. Als
Untersuchungsziel wurde Formaldehyd gewahlt.

Die in der Literatur — Meyer, B. und Boehme, C.:
Formaldehydabgabe von natlrlich gewachsenem
Holz, Holz-Zentralblatt Nr. 120 (1994) S. 1969ff — an-
gegebenen Werte fir die Formaldehydabgabe fir
natirlich gewachsene Holzer (Prifkammerverfahren)
liegen unter 0,1 mg / kg Holz.

Hinsichtlich der Formaldehydabgabe waren alle 19
Proben unauffallig.

Ein Produkt (drei Proben) fiel dadurch auf, dass die
Holzschneidebrettchen mit ,Antirutschflachen® aus
Kunststoff ausgestattet sind; in der Kennzeichnung
des Produktes wurde damit geworben, dass die Anti-
rutschflachen mit dem Microban® antibakteriellen Hy-
gieneschutz ausgestattet sind.

Microban ® enthalt It. Internetrecherche (www.
foodforum.org.uk) Triclosan und andere antibakterielle
Wirkstoffe.

Mit dem Beschluss 2010/169/EU der Kommissi-
on vom 19. Méarz 2010 Uber die Nichtaufnahme von

2,4,4’-Trichloro-2’-hydroxydiphenylether (Triclosan
[CAS 3380-34-5]) in das in der Richtlinie 2002/72/EG
enthaltene Unionsverzeichnis von Additiven, die bei
der Herstellung von Materialien und Gegenstanden
aus Kunststoff, die dazu bestimmt sind, mit Lebens-
mitteln in BerUhrung zu kommen, verwendet werden
durfen wird klargestellt, dass Materialien und Gegen-
stdnde aus Kunststoff, die mit Triclosan behandelt
wurden, nicht fir den Einsatz als Bedarfsgegenstand
im Sinne des § 2 Abs. 6 Nr. 1 LFGB geeignet sind.
GemaR Artikel 2 dieses Beschlusses durften Mate-
rialien und Gegenstande aus Kunststoff, die unter Ver-
wendung von 2,4,4’-Trichloro-2’-hydroxydiphenylether
(Triclosan [CAS 3380-34-5]) hergestellt und vor dem
1. November 2010 in Verkehr gebracht wurden, noch
bis zum 1. November 2011 gemall den nationalen
Rechtsvorschriften vermarktet werden.

Kindergedeck aus Glas, Keramik

Fir den Anforderungszeitraum Mai 2011 gelangten
insgesamt zehn Proben der Hansestadt Hamburg im
Rahmen der Norddeutschen Kooperation nach Neu-
munster zur Untersuchung.

Allerdings war die Materialzusammensetzung der
eingelieferten Proben sehr heterogen; nur vier Pro-
ben waren aus Glas/Keramik und diese Proben waren
hinsichtlich Materialzusammensetzung und Elemen-
tabgabe aus warenkundlicher und bedarfsgegenstan-
derechtlicher Sicht von einwandfreier Beschaffenheit.
Bei drei der vier Proben erwies sich die Kennzeich-
nung als mangelhaft.

Bei einer Probe ,Kinder Party Set* bestehend aus
Tischdecke, Trinkbecher, Trinkhalm Pappteller und
Servietten erwiesen sich die Servietten hinsichtlich
des Ausblutverhaltens als mangelhaft.

Grillzubehor-, Grillkorbe und -zangen aus unbe-
schichtetem Metall (auch Einmalartikel)
Fir den Anforderungszeitraum August 2011 gelang-
ten insgesamt zehn der oben genannten Proben der
Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation nach Neumunster zur Untersuchung.

Hinsichtlich Materialaufbau und Elementabgabe
waren neun von zehn Proben aus warenkundlicher
und bedarfsgegenstanderechtlicher Sicht von ein-
wandfreier Beschaffenheit. Bedarfsgegenstande mit
Lebensmittelkontakt aus Metall sind entweder Legie-
rungen (homogen) oder galvanisch aufgebaut (hete-
rogen); bei galvanisch aufgebauten Materialien wird
haufig ein Eisenkern mit Kupfer geglattet, vernickelt
und dann - damit es schon glanzt - verchromt. Geman
aktuell gultiger Ausgabe der ,Guidelines on Metals
and Alloys used as Food Contact Materials“ des Eu-
ropaischen Rates heillt es unter anderem ,Mit Nickel
liberzogene Lebensmittelbedarfsgegensténde sollten
nicht verwendet werden.*

Bei einer Probe war die duRerste Schicht aus rei-
nem Nickel.
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Geschirr mit Golddekor wie zum Beispiel Teegla-
ser - primar aus Laden mit Ware aus Fernost

Fir den Anforderungszeitraum September 2011 ge-
langten insgesamt fiinf der oben genannten Proben
der Hansestadt Hamburg im Rahmen der Norddeut-
schen Kooperation nach Neumdunster zur Untersu-
chung.

RoutinemaRig wird bei allen Proben aus Glas, Ke-
ramik, Porzellan ein eventuell vorhandenes Dekor mit
Hilfe der Rontgenfluoreszenzspektrometrie (RFA) hin-
sichtlich ,problematischer” Metallbestandteile unter-
sucht (RFA-Screening).

Bei Teeglasern mit Goldrand ist die Goldauflage in
der Regel sehr diinn, so dass die Aussagekraft der
RFA an ihre Grenzen stoRt. Bereits bei sehr geringen
RFA-Signalen fir zum Beispiel Blei ist mit einer nen-
nenswerten Bleilassigkeit zu rechnen.

Bei drei Proben wurde der in der DIN 51032 ge-
nannten tolerablen Grenzwerten von 2 mg Blei/Trink-
rand Uberschritten.

Sonstige Proben

Bei einer Beschwerdeprobe ,Kochloffelset aus Holz*
wird angefiihrt, dass das Kochlotffelset in einer haus-
haltsublichen Geschirrspilmaschine mitgespilt wur-
de; beim Offnen der Geschirrspiilmaschine sei ein ab-
weichender, starker ,Chemiegeruch® wahrgenommen

worden; der Verbraucher identifiziert das Kochloffelset
als Quelle des Geruchs und vermutet ,Pestizide” als
Ursache.

Fir die Untersuchung wurden je ca. 2,2 g des je-
weiligen Holzes zusammen mit 5 Millilitern Wasser in
einem Headspaceglaschen (Volumen 20 ml) gefillt,
verschlossen und fiir 60 Minuten auf 80°C erhitzt. An-
schlieRend wurden fliichtige organische Bestandteile,
die sich im Dampfraum Uber den Holzstlicken befin-
den, mittels Festphasenmikroextraktion (SPME) und
Gaschromatographie mit massenselektiver Detektion
identifiziert.

Die so bestimmten fliichtigen Bestandteile kdnnen
allesamt den Holzinhaltstoffen beziehungsweise dem
Verpackungsmaterial zugeordnet werden; ,Pestizide*
wurden nicht gefunden.

Obwohl bei der hier zur Untersuchung gelangten
Probe ,Kochloffelset” ein ausgepragter Eigengeruch,
der in der heif’en Spllmaschine intensiv zu Tage tre-
ten kann, festzustellen ist, ist das Kochltffelset aus
lebensmittelrechtlicher und warenkundlicher Sicht von
einwandfreier Beschaffenheit.

Anmerkung: Sowohl Hersteller von Spilmaschinen
als auch Hersteller von Holzschneidebrettern raten
davon ab, Holzgegenstande in der Spilmaschine zu
reinigen.

2. Untersuchung von Lebensmitteln auf Bestandteile gentechnisch

veranderter Organismen 2011

Nachweis gentechnisch verdnderter Anteile in
Lebensmittel

Der Schwerpunkt der Untersuchung von Lebensmit-
teln auf gentechnisch veranderte Anteile lag im Jahr
2011 bei Produkten aus Reis, die aus China importiert
wurden. Die Grundlage hierfir war die Entscheidung
der Kommission 2008/289/EC, nach der samtliche
Sendungen reishaltiger Produkte aus China bei der
Einfuhr in die EU von Analyseberichten akkreditierter
Labore begleitet sein sollten. In der Vergangenheit
war es immer wieder zu EU-weiten Schnellwarnungen
gekommen, weil Reisprodukte aus China und
den USA mit nicht zugelassenem, gentechnisch
verandertem Reis kontaminiert waren. Durch unsere
Untersuchungen wurden 2011 von insgesamt 68
Proben verschiedener Sorten Reisnudeln und
Reisgeback 8 Proben beanstandet. Im Vergleich
zu friheren Jahren, in denen nur die gentechnisch
veranderten Linien Bt63 und LL601 nachgewiesen
wurden, sind im Jahr 2011 neue GV-Linien, wie z.B.
KeFeng 6 dazugekommen. Mehrfach wurde diese in
der EU nicht zugelassene Linie nachgewiesen. Die
aus den USA stammende Reislinie LL601 wurde in
keiner Probe mehr nachgewiesen.

Soja haltige Lebensmittel waren die zweitgro3-
te Gruppe von Proben, die 2011 untersucht wurden.
Untersucht wurden Rohlecithine, Tofu, Sojamilch,
Fleischersatzprodukte aus Soja und sojahaltige Kin-
dernahrung. Hier gab es keine Beanstandungen. Bei
21 der 40 untersuchten Proben wurden GVO-Anteile
von weniger als 0,1% ermittelt. Bei einer Probe lag
der GVO-Anteil unter 0,5%. Es handelte sich dabei
um Babynahrung, die auch in anderen Bundeslandern
immer wieder auffallig war. Im Jahr 2011 wurden keine
neuen GV-Sojalinien in der EU zugelassen. Die bereits
verfigbaren Nachweismethoden fir zwei GV-Linien
der Fa. Pioneer wurden bei unseren Untersuchungen
bereits eingesetzt. Keine dieser Linien konnte in den
Produkten nachgewiesen werden.

Aufgrund der Ergebnisse der Untersuchungen von
Maisprodukten in den vergangenen Jahren wurde
die Anzahl der Untersuchungsproben reduziert. Von
den 19 analysierten Maisprodukten (Maischips, Mais-
mehl und Polenta), enthielten 5 Anteile von unter 0,1%
zugelassener GV-Maislinien. In den restlichen Proben
waren keine gentechnischen Veranderungen nach-
weisbar.
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Bei der Untersuchung von Tafelsenf wurden in der
Vergangenheit Anteile von gentechnisch verandertem
Raps gefunden, der nicht als Lebensmittel zugelas-
sen ist jedoch eine Zulassung als Futtermittel besitzt
(GT73 u.a.). Deshalb wurden auch dieses Jahr 15
Tafelsenf-Produkte auf gentechnische Veranderungen
Uberpraft. Nur noch in zwei der analysierten Proben
war gentechnisch veranderter Raps nachweisbar, wo-
mit der Probenanteil mit gentechnischen Veranderun-
gen im Vergleich zu den Vorjahren deutlich gesunken
ist. Bei der Uberpriifung von Bioprodukten (Brotaufstri-
che) konnten keine gentechnisch veranderten Anteile
nachgewiesen werden.

Molekularbiologische Bestimmung von Tierarten
zur Aufdeckung von Fehldeklarationen

Zur Aufgabe des gentechnischen Uberwachungsla-
bors gehdren auch Untersuchungen zur Bestimmung
der Tierart mit Hilfe molekularbiologischer Methoden.
Im Jahr 2011 wurden insgesamt 83 solcher Proben
untersucht, bei denen es sich neben Proben aus den
Bezirksdmtern auch um Proben im Rahmen von Im-
portkontrollen des Veterinar- und Einfuhramtes han-
delte. Erstmalig wurden auch Proben im Auftrag der
Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Ernahrung un-
tersucht, die seit Anfang 2010 fiir die Durchfihrung
von Mafinahmen zustandig ist, die in der Verordnung
(EG) Nr. 1005/2008 zur Verhinderung der illegalen Fi-
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scherei gefordert sind. Die Verordnung sieht vor, dass
die Einfuhr einer Vielzahl von Fischereierzeugnissen
nur noch maoglich ist, wenn die legale Herkunft der
Ware durch die Fangbescheinigung belegt werden
kann.

Das Untersuchungsspektrum reichte im Jahr 2011
vom Kashmirpullover bis zum Eierlikdr, jedoch lag der
Schwerpunkt mit insgesamt 67 Proben auch in die-
sem Jahr auf den Untersuchungen von Fischen und
Fischereierzeugnissen wie z.B. Muscheln und Kavi-
ar. Die Analysen von insgesamt 83 Proben belegten,
dass die Waren in der Uberwiegenden Anzahl der
untersuchten Proben korrekt deklariert waren. Eine
der wenigen Ausnahmen waren jedoch vermeintliche
Seeteufelfilets eines Hamburger Importeurs, bei de-
nen die Analysen ergaben, dass es sich nicht um die
deklarierte Fischart Lophius spp. handeln konnte. Mo-
lekularbiologische Untersuchungen weiterer Gene der
Proben und ihr Vergleich mit einem Referenzfisch aus
dem Heinrich von Thiinen Institut zeigten schlieBlich,
dass es sich bei den Proben nicht um einen Vertreter
der Gattung der Anglerfische handelte, sondern um Fi-
lets eines vor der Kiiste Gambias vorkommenden Ku-
gelfisches, der dort als Speisefisch dient. Der Import
dieser Fische in die EU ist nicht gestattet, da Vertreter
der Kugelfische unter bestimmten Bedingungen in der
Lage sind, ein hochwirksames Toxin zu bilden (nahe-
res hierzu siehe Seite 16).
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Abbildung 1: Untersuchung von Lebensmitteln auf GVO-Anteile 2011
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3. Rickstande und Umweltschadstoffe

Radioaktivitatsuntersuchungen

Das einschneidende radiologische Ereignis des Jah-
res 2011 war zweifellos die durch ein schweres Erd-
beben und nachfolgenden Tsunami ausgeléste Zer-
stérung mehrerer Reaktorblécke im japanischen Kern-
kraftwerk Fukushima Dai-ichi. Direkte Auswirkungen
der Katastrophe waren in Deutschland aufgrund der
groRen Entfernung nur durch spezielle, hochempfind-
liche Messstationen erfassbar. Es bestand jedoch die
Besorgnis, dass kontaminierte Waren und insbeson-
dere Lebensmittel importiert werden kénnten. Deshalb
ergriff die EU mit der Verordnung (EU) 297/2011 zum
Erlass von Sondervorschriften fiir die Einfuhr von Le-
bens- und Futtermitteln, deren Ursprung oder Herkunft
Japan ist, nach dem Unfall im Kernkraftwerk Fukushi-
ma umgehend MaRRnahmen zur Kontrolle der aus den
betroffenen Provinzen Japans importierten Lebens-
und Futtermitteln. Zusatzlich zu den von Japan durch-
gefuhrten umfassenden Untersuchungen wurden
stichprobenartige Beprobungen der Waren an den
Grenzkontrollstellen der EU angeordnet. Die Probe-
nahme im Hamburger Hafen erfolgte durch das Vete-
rinar- und Einfuhramt, die Untersuchung auf gamma-
strahlende Nuklide, speziell die Isotope Casium-134,
Casium-137 und lod-131 wurde in der Arbeitsgruppe
Radioaktivitat des HU durchgefiihrt. Insgesamt ge-
langten so 203 Proben zur Untersuchung. Die in der
Folge durch das HU und viele andere Stellen ermittel-
ten Messwerte zeigten gliicklicherweise, dass die Wa-
ren aus Japan allenfalls nur sehr gering kontaminiert
waren. Im Jahresverlauf wurde daher seitens der EU
die Zahl der von der Malihahme betroffenen Provin-
zen reduziert und zum Jahresende die Messung des
sehr kurzlebigen Isotops lod-131 ausgesetzt.

Wegen der im Laufe der Katastrophe erfolgten Ein-
leitung grolRerer Mengen radioaktiv belasteter Was-
ser ins Meer wurde seitens der EU zusatzlich zu den
oben genannten MalRnahmen ein stichprobenartiges
Monitoring importierter Fischereiprodukten aus Fang-
gebieten des Nordpazifik initiiert. Vom Veterinar- und
Einfuhramt gezogen und im HU untersucht wurden
insgesamt 20 Proben der FAO-Fanggebiete 61 (Nord-
West-Pazifik), 67 (Nord-Ost-Pazifik) und 71 (Westli-
cher Pazifik) sowie neun Proben, bei denen die Her-
kunft nicht angegeben war.

Schwerpunkte der Uberwachung waren ansonsten
auch in diesem Jahr Untersuchungen nach § 3 des
Strahlenschutzvorsorgegesetzes (StrVG) fur das IMIS-
Routinemessprogramm des Bundes (IMIS: Integrier-
tes Mess- und Informationssystem zur Uberwachung

der Umweltradioaktivitat) sowie Untersuchungen flr
ein erganzendes Hamburger Landesmessprogramm.

Nach § 3 des Strahlenschutzvorsorgegesetzes
(StrVG) wurden u. a. Lebensmittelproben pflanzlicher
und tierischer Herkunft sowie Babynahrung unter-
sucht. Dabei werden im IMIS verbindliche Vorgaben
des Bundesministeriums fir Umwelt, Naturschutz und
Reaktorsicherheit (BMU) fir die Durchfihrung der
Probenahmen, der Messungen und der Datenermitt-
lung umgesetzt. Die ermittelten Daten werden an die
Zentralstelle des Bundes (ZDB) weitergeleitet.

Im Rahmen des IMIS-Routineprogramms wurden
im Berichtsjahr 146 Proben auf Radiocasium (Cs-137)
untersucht, davon zwdlf auch auf Radiostrontium (Sr-
90).

Mit dem IMIS abgestimmt ist ein Hamburger Mes-
sprogramm zur Uberwachung von radioaktiven Stof-
fen in Lebensmitteln. Dazu wurden 116 Proben nach
dem Warenkorbprinzip gezogen. Die Schwerpunkte
lagen wie in den vergangenen Jahren bei Grundnah-
rungsmitteln wie Gemuse, Obst, Fleisch, Fisch, Pilzen,
Getreide (-produkten) und Milch. Untersucht wurden
zudem Sauglings- und Kleinkindernahrung sowie 26
Proben ,Gesamtnahrung” (Tagesportion einer Kanti-
ne).

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

Grenzwerte fiir Lebens- und Futtermittel aus
Japan

Die Verordnung (EURATOM) Nr. 3954 des Rates vom
22. Dezember 1987 zur Festlegung von Hochstwerten
an Radioaktivitat in Nahrungsmitteln und Futtermitteln
im Falle eines nuklearen Unfalls oder einer anderen
radiologischen Notstandsituation, geadndert durch die
Verordnung Nr. 2218/89 vom 18. Juli 1989 und er-
ganzt durch die Verordnungen (EURATOM) Nr. 944/89
vom 12. April 1989 und Nr. 770/90 vom 29. Marz 1990,
regelt fir den ,Ereignisfall” die hochstzulassige Konta-
mination der Radionuklide Jod, Gesamtcasium, Stron-
tium und Plutonium. Die in diesen Verordnungen ent-
haltenen Grenzwerte bediirfen zur Anwendung einer
gesonderten Verordnung der Kommission.

Mit der schon genannten Verordnung (EU) 297/2011
wurden auf der Grundlage dieser Verordnungen
Grenzwerte flir Lebens- und Futtermittelimporte aus
Japan festgesetzt. Gut zwei Wochen spater erfolgte
mit der Verordnung (EU) 351/2011 eine Harmonisie-
rung mit den in Japan giltigen Grenzwerten (Tabelle
5).
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Tabelle 5: Grenzwerte fiir Lebens- und Futtermittel aus Japan

Lebensmittel fur . sonstige P
i Milch, . Flissige
gl e Milcherzeugnisse SO Lebensmittel
Kleinkinder 9 aufder flissige LM
Summe Strontium-Isotope 75 125 750 125
Summe lod-Isotope 100 300 2.000 300
Summe Alpha-Strahler 1 1 10 1
Summe sonstige Nuklide,
insbesondere Cs-134 u. Cs-137, 200 200 500 200
ohne C-14 und H-3

Grenzwerte fiir Lebens- und Futtermittel aus dem
,Rest der Welt“

Die maximale kumulierte Radioaktivitat von Casi-
um-134 und Casium-137 (Gesamt-Radiocasium) darf
nach der Verordnung (EG) Nr. 733/2008 des Rates
vom 15. Juli 2008 Uber die Einfuhrbedingungen fir
landwirtschaftliche Erzeugnisse mit Ursprung in Dritt-
landern nach dem Unfall im Kernkraftwerk Tscherno-
byl, zuletzt verlangert durch die Verordnung (EG) Nr.
1048/2009 vom 23. Oktober 2009, folgende Werte
nicht Gberschreiten™:

370 Becquerel/pro Kilogramm (Bg/kg) bezie-
hungsweise pro Liter fur Milch und Milcherzeug-
nisse, sowie fur Lebensmittel fur die Ernahrung
speziell von Kleinkindern wahrend der ersten Le-
bensmonate.

600 Bq/kg beziehungsweise pro Liter fur Gbrige
Lebensmittel und Getranke.

Ergebnisse

Von den 203 auf der Grundlage der EU-Schutzmal}-
nahme nach Verordnung (EU) 297/2011 und deren
Nachfolgern untersuchten Proben wiesen 19 Cs-137-
Gehalte auf, die oberhalb der typischen Nachweis-
grenze von 0,1 Bg/kg lagen (Uberwiegend Grlntees).
Von diesen hatten acht auch messbare Cs-134-Gehal-
te, ein sicheres Zeichen fir eine aktuelle Kontamina-
tion. In einer einzigen WurzsoRe lie} sich sogar ein
sehr geringer Gehalt an 1-131 nachweisen. Mit weitem
Abstand die héchsten Gehalte hatten ein Léwenzahn-
wurzelkonzentrat mit 32 Bg/kg Cs-134 und 42 Bqg/kg
Cs-137 sowie ein gruiner Tee mit 71 Bg/kg Cs-134 und
93 Bg/kg Cs-137.

1 Die Grenzwerte sind aktuell im Rickblick auf die
Fukushima-Ereignisse gerade in der Diskussion, da nicht
einleuchtend ist, warum es zwei verschiedene Werte gibt

Die Messergebnisse der 20 Proben Fischereier-
zeugnisse aus pazifischen Fanggebieten lagen fur
die Nuklide 1-131, Cs-134 und Cs-137 fast immer un-
ter der Nachweisgrenze von typisch 0,1 Bg/kg. Den
hdchsten gemessenen Cs-137 Wert wies ein Alaska
Pollock mit 0,31 Bqg/kg auf, was aber im Rahmen des
Hintergrundes liegt, der aus den oberirdischen Kern-
waffentests der 1950er und 1960er Jahre resultiert.
Samtliche Proben erwiesen sich also als sehr gering
belastet beziehungsweise als vom Fukushima-Ereig-
nis unbeeinflusst.

Nach den Vorgaben der beiden Messprogramme
des Bundes und Hamburgs wurden insgesamt 262
Proben auf Gamma-Strahler untersucht, davon 18
Proben zusétzlich auch auf den Beta-Strahler Stron-
tium-90. Mit der fUr die Bestimmung des Radiocési-
ums verwendeten Messmethode werden auch weitere
Gamma-Strahler erfasst wie die ,natirlichen® Nuklide
Beryllium-7 (kosmogener Ursprung) und Kalium-40
(Bestandteil des ,normalen® Kaliums), Radium 228
und Thorium-228.

Die Belastung samtlicher untersuchter Proben ist -
mit wenigen Ausnahmen - als gering bis sehr gering
anzusprechen. Keine Probe hat einen der oben ge-
nannten Grenzwerte fir Gesamtcasium tberschritten.

In der nachfolgenden Tabelle 6 sind die Proben auf-
geflhrt, bei denen eine Gesamtcasium-Radioaktivitat
Uber 1 Ba/kg festgestellt wurde:

Milch

Im Rahmen des Bundesmessprogramms IMIS wurden
zwolf Rohmilchproben von einem Hamburger Refe-
renzbauernhof auf Casium und Strontium-90 unter-
sucht. Beim Strontium-90 lagen die Werte zwischen
0,0095 und 0,0205 Bg/l mit einem Median von 0,0165
Bq/l. Casium-137 lag mit einer Ausnahme immer un-
terhalb der Nachweisgrenze von 0,065 Bqg/l. Die ein-
zelne Probe mit messbarem Casium wies einen Ge-
halt von 0,072 Bqg/l auf.
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Tabelle 6: Gesamtcasium-Gehalte Uber 1 Bg/kg in Lebensmitteln

VASS Produkt Inland  Ausland

Bemerkungen

Herkunft

27 Pilze X 208 Pfifferlinge, getrocknet Russische Féderation
29 Frischobst X 81,4 Moosbeere Russische Fdderation
6 Fleisch X 79,0 Wildschwein
47 Tee X 39,9 Schwarzer Tee Tirkei
27 Pilze X 34,4 Pfifferlinge, getrocknet Russische Féderation
27 Pilze X 6,0 Pfifferlinge, getrocknet k.A.
6 Fleisch X 5,3 Damwild
6 Fleisch X 1,8 Rindfleisch
47 Tee X 1,5 Schwarzer Tee Sri Lanka
6 Fleisch X 1,4 Kalbfleisch
6 Fleisch X 1,3 Rindfleisch
10 Fisch X 1,3 Karpfen

Die Jahresmittelwerte GUber den gesamten Zeitraum unserer Untersuchungen (seit 1961) sind in Abbildung 2

dargestellt.

Bq/l

0
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1965

1969 1973 1977 1981

1985

m Strontium 90 ®Gesamtcasium

1989 1993 1997 2001 2005 2009

Jahr

Abbildung 2: Radioaktive Stoffe in Frischmilch — Jahresmittelwerte

Baby- und Kleinkindernahrung

Dreizehn Baby- beziehungsweise Kleinkindernah-
rungsproben auf Getreide-, Gemuse-, Fleisch- und
Milchbasis wurden auf Radiocdsium untersucht. Die
Gehalte lagen in sechs Proben oberhalb der Nach-
weisgrenze mit Werten zwischen 0,06 und 0,5 Bg/kg
und einem Median von 0,16 Bq/kg. In zwei Proben
wurde zusatzlich Radiostrontium bestimmt mit 0,0064
Bq/kg beziehungsweise 0,0069 Bg/kg. Insgesamt wa-
ren 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.

Im Berichtsjahr wurden sieben Seefische (Kabeljau,
Seelachs, Steinbutt, Alaska Pollock), zwei StulRwasser-
fische (Karpfen, Regenbogenforelle) sowie eine Probe
Fisch aus Aquakultur (Pangasius) auf Casium-137 un-
tersucht. Die Gehalte lagen zwischen 0,13 Bqg/kg und
1,3 Bg/kg (Median 0,19 Bg/kg). Die auch auf Radio-
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strontium untersuchte Regenbogenforelle wies einen
Sr-90-Gehalt von 0,069 Bq/kg auf.

Fleisch, Wild

Schlachttiere und Gefligel (elf Rindfleisch-, zwei
Kalbfleisch-, zwolf Schweinefleisch-, zwei Lamm-
fleisch-, vier Gefligel- und zwei Wildfleischproben)
aus Deutschland und aus dem Ausland wurden auf
Radiocasium untersucht. Die meisten Gehalte lagen
zwischen der Nachweisgrenze 0,05 Bg/kg und 1 Bg/
kg mit einem Median von 0,19 Bg/kg. Lediglich die
Fleischsticke vom Dammwild und Wildschwein la-
gen mit 5,3 Bg/kg beziehungsweise 79 Bqg/kg deutlich
hdher. Dies ist immer noch eine Folge des Tscherno-
byl-Unglicks, das seine Spuren (Cs-137) in der Nah-
rungskette vor allem von Wildtieren hinterlassen hat.

Frischobst und Frischgemiise

Die gemessenen Radionuklide in Frischgemuse, 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 Moosbeeren aus der
Russischen Fdderation mit 81 Bg/kg Casium-137.

Pilze

Die Gehalte der in diesem Jahr auf Casium-137 unter-
suchten drei Proben von getrockneten Import-Pfiffer-
lingen aus Osteuropa (s. Tabelle) waren erwartungs-
gemal hoher. Hier ist zu berlicksichtigen, dass der
Trocknungsvorgang zu einer erheblichen Aufkonzen-
trierung der Casiumgehalte fihrt. Der Spitzengehalt
lag bei 208 Bg/kg.

Gesamtnahrung

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

Der Berechnung der Radioaktivitatszufuhr 2011
liegt die Untersuchung von 26 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 2011 zeigen, dass die Belastung
durch die Gesamtnahrung in Hamburg typisch unter
der Nachweisgrenze (ca. 0,1 Bg/kg) liegt. Lediglich
drei Proben hatten nachweisbare Gehalte an Cs-
137 zwischen 0,11 und 0,17 Bg/kg. Fir Strontium-90
wiesen vier Quartalsmischproben Gehalte zwischen
0,032 und 0,076 Bg/kg auf.

Fazit:

Die Ergebnisse der Untersuchungen fir das Jahr
2011 in Hamburg zeigen, dass die fir die Bevolkerung
bedeutsamen pflanzlichen und tierischen Grundnah-
rungsmittel insgesamt sehr geringe Aktivitdten an Ra-
diocasium und Radiostrontium aufweisen.

Es wird in der Regel, dies gilt fiir fast alle Lebens-
mittel, eine Aktivitat von deutlich weniger als 1 Bg/kg
gemessen. Uber 70 Prozent der Messungen liefern
Ergebnisse unterhalb der Nachweisgrenze von 0,1 Bg/
kg beziehungsweise Bq/l. Der Median aller Messwerte
oberhalb der Nachweisgrenze liegt bei 0,21 Bg/kg.

Etwas hoher belastete Lebensmittel wie wild wach-
sende Pilze und Wildfleisch gehdren nicht zu den
Grundnahrungsmitteln und werden normalerweise nur
in geringen Mengen verzehrt, so dass auch hier keine
gesundheitliche Gefahrdung beim Verzehr besteht.

Die Ergebnisse der Uberwachung durch die
Messstellen der Lander in Deutschland nach § 3 des
Strahlenschutzvorsorge-Gesetzes (StrVG) werden
vom Bundesministerium fur Umwelt, Naturschutz und
Reaktorsicherheit regelmafig veroffentlicht und flie-
Ren in die Abschatzung der jahrlichen Strahlendosis
der Bevdlkerung ein.

Erfreulicherweise hat die Katastrophe in Japan bis-
her zu keiner nennenswerten Zunahme der Belastung
mit radioaktiven Stoffen durch den Verzehr von Le-
bensmitteln geflihrt. Auch die aus Japan importierten
Lebensmittel weisen ganz uUberwiegend keine nach-
weisbare Belastung auf. Dennoch werden 2012, wenn
auch in reduziertem Umfang, stichprobenartig weitere
Importkontrollen durchgefihrt.

4. Ruckstande an Pflanzenschutzmitteln in Lebensmitteln pflanzlicher

Herkunft

Es wurden 336 Lebensmittelproben pflanzlicher
Herkunft auf Rickstande von verschiedenen Pflan-
zenschutz- und  Schadlingsbekdmpfungsmitteln
(PSM) inklusive Bromid untersucht. Hierbei stamm-
ten ca. 2/3 der Proben aus den sieben Hambur-
ger Bezirken und 1/3 aus Einfuhrkontrollen fir die
EU-Grenzstelle Hamburg-Hafen und Flughafen.
Es wurden 78 (23,0 Prozent) Proben aus dem Inland

und 234 (69,6 Prozent) auslandische Proben (EU und
Drittlander) untersucht, bei 24 Proben war die Herkunft
unbekannt. Von allen untersuchten Proben waren 13
Proben wegen einer Hochstmengenulberschreitung
(HMU) zu beanstanden, was einer Beanstandungs-
quote von 3,9 Prozent entspricht. Tabelle 7 zeigt eine
Aufstellung der Beanstandungsgriinde.
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Tabelle 7: Liste der Beanstandungen aufgrund einer HMU, ohne Bromid

Matrix Herkunft Wirkstoff Gehalt [mg/kg] HM [mg/kg]
Iprodion 58 20
hi iph 1
Dill Thailand Chlorpyriphos ,88 0,05
Profenophos 6,71 0,02
Famoxadon 1,85 0,02
Erbsen Kenia Dimethoat, 0,081 0,02
Summe
Erdbeeren Agypten Propargit 0,081 0,01
2 x Gurken Deutschland Heptachlor, | 555 _ 0,035 0,01
Summe
Koriander Thailand Ametryn 0,033 0,01
Koriander Thailand Dicofol 0,051 0,02
Melone Costa Rica Biphenyl 0,03 0,01
Orangen Agypten Fenitrothion 0,096 0,01
2 x Pomelo China Phenthoat 0,027 - 0,063 0,01
Tee China Cyfluthrin 0,83 0,1
Imidacloprid 0,17 0,05
Tee China Methomyl 0,48 0,1
Triazophos 0,067 0,02

Es wurden insgesamt 781 Befunde von 116 ver-
schiedenen Rickstanden an Pflanzenschutzmitteln
(PSM) in den 329 Proben (exkl. Bromid-Proben) ermit-
telt. Daraus resultiert eine durchschnittliche Belastung
von 2,3 PSM pro Probe mit einem durchschnittlichen
Gehalt von 0,42 mg/kg.

Tabelle 8 zeigt einen Vergleich von Kennzahlen fiir
ausschlieRlich konventionell erzeugtes Obst und Ge-
muse der Berichtsjahre 2005-2011 und Tabelle 9 fir
Bio-Ware aus dem Jahr 2007-11. Dabei zeigte sich,
dass nicht nur die Beanstandungsquote im Vergleich
zu den Vorjahren bis 2009 gesunken war, auch die
Zahl der Pestizide pro Probe und der durchschnittliche
Gehalt an Pflanzenschutzmittel in den Proben nahm
deutlich ab. Als mdgliche Ursachen sind hier die EU-

weite Harmonisierung der Hochstgehalte nach Inkraft-
treten der VO 396/2005 und eine deutlich verstarkte
Eigenkontrolle des Einzelhandels zu nennen.

2010 stiegen alle Kennzahlen wieder an, dies ist
allerdings auf eine Veranderung bei der Probenahme
zurlckzufihren: Seit Ende 2009 wird pflanzliche Im-
portware schon vor der Einfuhr in die EU stichproben-
artig untersucht, das heilt die Proben werden risiko-
orientiert gezogen. Dieser Effekt kommt im Berichts-
jahr 2010 das erste Mal zum Tragen und verstarkt
sich 2011. Es ist jedoch davon auszugehen, dass die
durchschnittliche Belastung von Obst und Gemise mit
Rickstanden von Pflanzenschutzmitteln im Lebens-
mittelhandel niedriger ausfallt.

Tabelle 8: Vergleich von Kennzahlen im Untersuchungszeitraum 2005-2011

Obst / Gemiise (konventionell) 2005 2006 2007 2008 2009 2010
BEA [%], HMU 6,6 9,5 3,7 34 1,4 3,1 3,9
Pestizide/Probe 3,9 3,4 2,6 1,4 1 1,9 2,3
@-Gehalt [mg/kg] 0,39 0,28 0,27 0,18 0,12 0,32 0,42
Wirkstoffe, nachgewiesen 97 98 104 80 89 115 116
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Tabelle 9: Vergleich von Kennzahlen im Untersuchungszeitraum 2007-2011

Obst / Gemise 2007 BIO 2008 BIO 2009 BIO 2010 BIO 2011 BIO
BEA [%] * 51 1,6 0 2 0
Pestizide/Probe 0,3 0,2 0,1 0,2 0
J-Gehalt [mg/kg] 0,003 0,003 - R 0,003 0
erkstofffa, 5 7 ° 9 0
nachgewiesen

* Beanstandung aufgrund irrefilhrender Kennzeichnung, keine HMU ** keine Aussage méglich

EU-EinfuhrkontrollmaRnahmen

Pentachlorphenol

In 86 untersuchen Proben Guarkernmehl aus
Indien, welche auf die Abwesenheit (<0,01 mg/
kg) von Pentachlorphenol zu Uberprifen sind, war
Pentachlorphenol in finf Proben nachweisbar.

Melamin

Es wurden 102 Verdachtsproben (Sojaprodukte in
allen Variationen, vereinzelt auch Milcherzeugnisse)
untersucht, in keiner der untersuchten Proben wurden
Rickstéande von Melamin nachgewiesen.

5. Pestizidriickstande und organische Kontaminanten in
Lebensmitteln tierischer und pflanzlicher Herkunft

Im Jahr 2011 wurden insgesamt 471 Proben auf Ruck-
stdnde (Pestizide) und Kontaminanten (PAK) sowie
auf eine Behandlung mit ionisierender Strahlung un-
tersucht. Insgesamt wurden 2/3 aller Proben im Rah-
men von Einfuhrkontrollen fir die EU-Grenzstellen
Hamburger Hafen und Hamburger Flughafen durch-
gefuhrt.

Einfuhrkontrollen fiir EU-Grenzstellen Hafen und
Flughafen

Pestizide in Lebensmitteln tierischen Ursprungs
Es ist erfreulich, dass der grofite Teil aller untersuch-
ten 319 Proben kaum nennenswerte Rickstande an
Pestiziden und Kontaminanten aufwies. Am haufig-
sten wurden wieder die ,Klassiker* DDT, HCB, HCH
und PCB in fettreicheren Fischproben (Fettgehalt
>10%) gefunden.

Die untersuchten Honige wiesen ebenfalls kaum
Ruckstande auf. Nur in wenigen Honigen wurde
Coumaphos mit Gehalten weit unterhalb der Héchst-
menge von 100 pg/kg nachgewiesen. Cymiazol und
Amitraz waren in keinem der untersuchten Honige de-
tektierbar.

Untersuchungen auf polycyclische aromatische
Kohlenwasserstoffe (PAK)

Im Jahr 2011 wurden 63 Proben primar auf ihre Ge-
halte an Benz(a)pyren, Chrysen, Benz(b)flouranthen
und Benz(a)anthracen (PAK-EU-4) untersucht. Die

Gehalte dieser Proben lagen allesamt unterhalb der
gesetzlichen Héchstmengen.

Bestrahlungsnachweis

Im Jahr 2011 wurden insgesamt 47 Lebensmittel auf
eine nicht gekennzeichnete bzw. unzuldssige Behand-
lung mit ionisierender Strahlung untersucht. Bei keiner
dieser Proben wurde eine Bestrahlung mittels Elektro-
nenspinresonanz (ESR), Thermolumineszenz (TLD)
oder Gepulster Photoneninduzierter Lumineszenz
(PPSL) festgestellt.

Untersuchung von Futtermitteln

Nach der Implementierung der Futtermitteluntersu-
chung im HU wurde 2011 auch mit der Untersuchung
von Futtermitteln mit Zielsetzung auf Rickstanden von
Indikator-PCB, CKW, Pflanzenschutzmitteln und Mel-
amin begonnen. Hierbei wurden 42 Proben im Service
fur die Futtermittel-Arbeitsgruppe analysiert, wobei
eine Probe Erdnisse wegen einer HOchstmengen-
Uberschreitung flr den Wirkstoff Dichlorvos beanstan-
det wurde.

Wissenschaftliche Untersuchungen

Auch in diesem Jahr wurden Muttermilchproben auf
organische Ruckstande und Kontaminanten unter-
sucht. Die gefundenen Gehalte waren so gering, dass
das Stillen uneingeschrankt empfohlen werden konn-
te.
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6. Pharmakologisch wirksame Stoffe in Lebens- und Futtermitteln

Wirkstoffe

Fleisch/-erzeugnisse

Planproben

davon positiv*

Verdachtsproben

davon positiv*

Tabelle 10: Anzahl der Untersuchungen von Importproben 2011

Herkunft der Proben**

Thyreostatika 5 0 - - Argentinien, Australien, Paraguay
Synth. Hormone 27 0 - - |Argentinien, Australien, Brasilien, Chile, China, Neuseeland, Siidafrika, USA
Resorcylsaure-L./Zeranol 3 0 - - |Argentinien, China
R-Agonisten 4 0 - - Argentinien, Brasilien, Neuseeland, Uruguay
Chloramphenicol 15 0 - - Argentinien, Brasilien, Chile, China, Namibia, Neuseeland, Uruguay, USA
Nitrofuran-Metabolite 12 0 - - Argentinien, Australien, Brasilien, Neuseeland, USA
Sulfonamide/Tetracycline 20 0 - - Argentinien, Australien, Chile, China, Island, Neuseeland, Uruguay
Chinolone 20 0 - - Argentinien, Brasilien, Chile, China, Neuseeland, Uruguay
Avermectine 13 5 22 8 Argentinien, Australien, Brasilien, China
Phenylbutazon 5 0 - - |Argentinien, Neuseeland, USA
Dérme
Chloramphenicol 8 0 9 0  |Argentinien, China, Iran, Pakistan, Paraguay, USA
Nitrofuran-Metabolite 10 0 2 1 China, Iran, Libanon, Pakistan, Syrien
Gefliigel
Synth. Hormone 10 0 - - Brasilien, Chile, Thailand
Resorcylsaure-L./Zeranol 7 0 - - Brasilien, Chile, China, Thailand
R-Agonisten 12 0 - - Brasilien, Chile, China, Israel, Thailand
Chloramphenicol 15 0 - - Argentinien, Brasilien, Chile, China, Thailand
Nitroimidazole 10 0 - - Brasilien, Chile, Israel, Thailand
Nitrofuran-Metabolite 40 0 - - Argentinien, Brasilien, Chile, China, Israel, Thailand
Sulfonamide/Tetracycline 30 0 - - Argentinien, Brasilien, Chile, Israel, Thailand
Avermectine 10 0 - - Argentinien, Brasilien, Chile, China, Israel, Thailand
Kokzidiostatika 15 0 - - Brasilien, Chile, Israel, Thailand
Phenylbutazon 20 0 - - |Argentinien, Brasilien, Chile, Thailand
Krustentiere u. Fische
Synth. Hormone 20 0 - - Bangladesh, China, Indonesien, Thailand, Vietnam
R-Agonisten 2 0 - - |Chile, Indien
Chloramphenicol 25 0 64 0 Aquador, Bangladesh, Chile, China, Indien, Indonesien, Kanada, Kolumbien, Thailand, Vietnam
Nitrofuran-Metabolite 47 0 73 0 Aquador, Bangladesh, Brasilien, Chile, China, Indien, Indonesien, Kolumbien, Thailand, Vietnam
Sulfonamide/Tetracycline 30 0 57 0 Aquador, Bangladesh, China, Indien, Indonesien, Peru, Thailand, USA, Vietnam
Aminoglykoside 0 0 7 0 [|Vietham
Avermectine 27 0 1 0 Bangladesh, Chile, China, Kolumbien, Thailand, Vietham
Triphenylmethanfarbstoffe 60 0 - - Bangladesh, Chile, China, Kolumbien, Thailand, Vietnam
Honig
Chloramphenicol 10 0 - - Argentinien, Australien, El Salvador, Guatemala, Kanada, Nicaragua, Thailand, Tirkei
Makrolide 3 0 10 0 G:ﬂ;zteilr;ien, Brasilien, Chile, China, El Salvador, Guatemala, Kuba, Mexico, Nicaragua, Thailand,
Sulfonamide/Tetracycline 39 0 G:ﬂ;ztai]r;ien, Brasilien, Chile, China, El Salvador, Guatemala, Kuba, Mexico, Nicaragua, Tansania,
Streptomycin 40 0 R ) Argentinien, Brasilien, Chile, China, El Salvador, Guatemala, Kuba, Mexico, Nicaragua, Thailand,
Uruguay
Eier
Chloramphenicol 1 0 - - Indien
Kokzidiostatika 6 0 - - China, Indien, Mexiko, USA
Milch/-erzeugnisse
Chloramphenicol 1 0 - - Island
Summe Untersuchungen 651 5 245*** 9

* Nicht jedes positives Ergebnis fuhrte zu einer Beanstandung
**  Herkunftslander positiver Proben sind fett gedruckt
*** Zahl der Untersuchungen in 131 Proben (Mehrfachuntersuchungen in 57 Proben)
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Importproben

Der Schwerpunkt der Untersuchungen auf Rickstan-
de pharmakologisch wirksamer Stoffe liegt in Ham-
burg auf der Prifung von tierischen Lebensmitteln, die
aus Drittstaaten in die EU importiert werden.

Importplanproben

Insgesamt wurden vom Veterinar- und Einfuhramt im
Hamburger Hafen 583 Proben im Rahmen des Eu-
ropaischen Uberwachungsplans gezogen und ins In-
stitut fur Hygiene und Umwelt zur Untersuchung auf
pharmakologisch wirksame Stoffe eingeliefert.

Positive Ergebnisse waren vor allem bei den Aver-
mectinuntersuchungen zu finden: Von den 13 Fleisch-
planproben (zumeist Corned Beef) konnten in flnf
Proben Ivermectinriickstande nachgewiesen werden.
Alle Proben wurden beanstandet.

Eine Probe Darm aus China wies einen Semicar-
bazidgehalt von 0,83 pg/kg auf, diese Probe wurde
nicht beanstandet, da der Wert unterhalb des MRPL
(Minimum Required Performance Level) von 1 ug/kg
lag.

Zusatzlich wurden 68 Planproben im Rahmen der
Norddeutschen Kooperation zur Untersuchung in die
Landerlaboratorien anderer Bundeslander verschickt.
Dies betrifft die Analysen auf Resorcylsaure (LAVES
Niedersachsen,Standort Oldenburg), Phenylbutazon
und beta-Agonisten (Landeslabor Schleswig-Holstein,
Neumunster) und Thyreostatika (Mecklenburg-Vor-
pommern, Landesamt flr Landwirtschaft, Lebensmit-
telsicherheit und Fischerei, Rostock). Diese Proben
waren durchgehend negativ.

Importverdachtsproben

Im Jahr 2011 wurden 131 Verdachtsproben untersucht,
von denen 57 Proben aufgrund von EU-Beschlissen
(zum Beispiel SofortmalRnahmen fir aus Indonesien
eingeflhrte Zuchtfischereierzeugnisse) jeweils auf die
drei Parameter(-gruppen) Tetracycline/Sulfonamide,
Nitrofuranmetabolite und Chloramphenicol untersucht
wurden (deshalb Gberschreitet die Summe der Einzel-
untersuchungen die Zahl der Proben).

Acht Verdachtsproben waren positiv, dabei han-
delte es sich durchgehend um gekochtes Rindfleisch
aus Brasilien, das lvermectingehalte von 6,7 bis 15,2
pg/kg aufwies. Die Rechtslage der Ivermectinbewer-
tung in Rindfleisch anderte sich im Laufe des Jahres

7. Elementanalytik

Im Berichtsjahr 2011 wurden 599 amtliche Proben auf
chemische Elemente von HU 4121 untersucht. Hier-
zu standen der Arbeitsgruppe die Kaltdampf-AAS fir
Quecksilber, ein Quadrupol ICP-MS mit Reaktionszel-
le und - in Kooperation mit dem Umweltbereich - ein
ICP-OES zur Verfigung. Es wurden 2.608 Einzelbe-
stimmungen unter anderem auf Aluminium, Antimon,

mehrfach, letztendlich wurden von diesen Proben drei
beanstandet.

AuRerdem wurden sieben Verdachtsproben im
Rahmen der Norddeutschen Kooperation vom LAVES
Niedersachsen (Standort Hannover) auf Neomycin
untersucht (alle negativ).

Nationale Proben

Die Ruickstandsuntersuchungen an Schiachttieren
und Tieren aus Erzeugerbetrieben werden detailliert
durch den Nationalen Riickstandskontrollplan (NRKP)
vorgegeben. Vorgeschrieben ist hier sowohl die Min-
destzahl der zu untersuchenden Stichproben als auch
die Art der Wirkstoffe, auf die bei bestimmten Tierarten
gepruft werden muss. Die Anzahl der in einem Jahr
zu untersuchenden Proben beruht auf den Schlacht-
zahlen bzw. auf dem Tierbestand des jeweiligen Vor-
jahres.

Insgesamt wurden vier Proben auf der Grundlage
des NRKP untersucht (Muskel sowie Plasma vom
Rind). Rickstande an pharmakologisch wirksamen
Stoffen wurden nicht nachgewiesen.

Zudem wurden sieben Proben Kaviar auf Triphenyl-
methanfarbstoffe untersucht. Von diesen wiesen zwei
Proben Leukomalachitgriingehalte auf (2,0 bzw. 4,4
Mg/kg), beide wurden beanstandet.

Schwerpunktlabor Honig

Wegen eines positiven Befundes Sulfathiazol im Honig
eines Hamburger Imkers aus dem Jahr 2010 wurden
gezielt der Honig sowie Futterkranze dieses Imkers
auf Sulfonamide untersucht. Weitere 15 Honige von
Hamburger Imkern wurden unabhangig von diesem
Fall auf Sulfonamide, Tetracycline sowie auf Nitroimi-
dazole untersucht. Alle Proben waren negativ.

Zudem wurden im Rahmen der Norddeutschen
Kooperation insgesamt 28 Honige (19 aus Schleswig-
Holstein, acht aus Niedersachsen, einer aus Mecklen-
burg-Vorpommern) untersucht. Auch in diesen Proben
konnten keine Antibiotika nachgewiesen werden.

Futtermittel

Im Rahmen des Futtermittelkontrollplanes wurden sie-
ben Proben auf Chloramphenicol sowie zehn Proben
auf Verschleppung von Kokzidiostatika untersucht. Es
konnten keine Riickstéande festgestellt werden.

Arsen, Barium, Blei, Cadmium, Calcium, Chrom, Ei-
sen, Kalium, Kobalt, Kupfer, Magnesium, Mangan, Na-
trium, Nickel, Selen, Silber, Quecksilber, Thallium und
Zink durchgefuhrt.

Zur Beurteilung der Ergebnisse wurden die Ver-
ordnung (EG) 1881/2006 der Kommission zur Fest-
setzung der Hochstgehalte flir Kontaminanten in Le-
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bensmitten sowie die Verordnung (EG) 396/2005 Uber
Hochstgehalte an Pestizidrickstadnden in oder auf Le-
bens- und Futtermitteln pflanzlichen und tierischen Ur-
sprungs herangezogen. Im Berichtsjahr gab es sechs
Beanstandungen und zwei Bemangelungen (siehe un-
ten und Tabelle 11).

Einfuhrkontrollen

Im Rahmen des Einfuhrriickstandskontrollplans un-
tersucht das HU im Auftrag fir das Veterinar- und
Einfuhramt tierische Proben, die Uber den Hambur-
ger Hafen in die EU eingefiihrt werden. Nichttierische
Einfuhrproben werden auf Grundlage der Verordnung
882/2004 stichprobenartig im Hafen von Mitarbeitern
des Bundesamts fiir Lebensmittel und Ernahrung
(BLE) und auf dem Flughafen von Mitarbeitern des
Veterindr- und Einfuhramts entnommen und dem In-
stitut fir Hygiene und Umwelt zur Untersuchung auf
chemische Elemente vorgelegt. In diesem Jahr betrug
der Anteil an Einfuhrkontrollen 46 % (275 Proben) in
Bezug auf unsere Gesamtprobenzahl.

Von den 191 tierischen Proben wurden je eine
Planprobe Huhn aus Thailand, Kaninchen aus China
und Muscheln aus Chile aufgrund ihrer Quecksilber-
gehalte beanstandet (siehe Tabelle 1). Auf Grundlage
der Verordnung (EG) 669/2009 zur Durchfiihrung der
Verordnung (EG) 882/2004 im Hinblick auf verstarkte

amtliche Kontrollen bei der Einfuhr bestimmter Fut-
termittel und Lebensmittel nichttierischen Ursprungs
- Artikel 15, Absatz 5 - wurden 58 Verdachtsproben
Nudeln auf Aluminium untersucht. Da es fur Alumini-
um keinen Grenzwert gibt, wird hier fir die Beurteilung
der tolerable weekly intake in Verbindung mit einer
vom BfR ermittelten Verzehrsmenge von 2 g Nudeln
pro kg Kérpergewicht und Tag herangezogen. Damit
werden Nudeln mit Aluminiumgehalten tber 36 mg/kg
beanstandet. Liegt der Gehalt Gber 10 mg/kg wird er
gemal der Anschauung des stéandigen Ausschusses
fur die Lebensmittelkette und Tiergesundheit der EU-
Kommission (SCoFCAH) als nicht ausschlieBlich na-
tirlichen Ursprungs angesehen. Diese Gehalte lassen
auf die Verwendung eines aluminiumhaltigen Zusatz-
stoffes schlieRen, der fiir Ei freie Teigwaren gemaf
Zusatzstoffzulassungs-Verordnung in Deutschland
bzw. gemal Verordnung (EG) 1333/2008 in der EU
nicht zulassig ist. Bei keiner Nudelprobe lag der Alumi-
niumgehalt tber 10 mg/kg.

Im Rahmen der Verordnung (EG) 882/2004 - Artikel
15, Absatz 1 - wurden 26 Partien Frischgemuse (Zuk-
kererbsen, Erbsen, Bohnen, Artischocken, Karotten)
und Obst (Avocado, Feigen, Orangen, Clementinen,
Zitronen, Mango) vor der Einfuhr in die EU auf ihre
Gehalte an Blei, Cadmium, Quecksilber und Kupfer
Uberpruft. Keine der Proben war auffallig.

Tabelle 11: Beanstandungen aufgrund von Hochstmengeniberschreitungen

Gehalt [mg/kg]
Pb

Huhn <0,001 <0,001 0,017
Kaninchen <0,001 <0,001 0,017
Muscheln 1,08 0,01 0,026

Knolle 0,09 0,03 0,001
Knollensellerie

Blatt 0,14 0,95 0,005

Knolle 0,09 0,04 <0,001
Knollensellerie

Blatt 0,14 0,52 0,003
Knollensellerie Knolle 0,23 <0,01 0,002

Knolle 020 0,02 -
Knollensellerie

Blatt 0,19 0,08 -
Dill 0,22 0,02 0,003

rot markiert sind Héchstmengenuberschreitungen
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Koordinierte und Sonderprogramme

Im Rahmen des Lebensmittelmonitorings wurden
funf Proben Pfeffer, funf Proben Sesam, finf Proben
Mandeln, elf Proben Erdnlsse in Schale, 17 Proben
Kurbis, 13 Proben Sojamilcherzeugnisse, 15 Proben
Pangasius und elf Proben Lippenstift untersucht.

Aus den Hamburger Bezirken wurden 90 Plan-
proben, wie verschiedenste Gemuseproben, Dill und
Beeren aus anderen Hamburger Anbaugebieten so-
wie zwei Schwertfischproben auf Kontamination an
Elementen untersucht. Eine Probe Dill mit einem Cad-
miumgehalt von 0,22 mg/kg sowie zwei Proben Knol-
lenselleriegrin mit Bleigehalten von 0,95 mg/kg und
0,52 mg/kg wurden aufgrund Héchstgehaltiberschrei-
tung gemafl Verordnung (EG) 1881/2006 beanstan-
det. Die Beanstandungen aufgrund von Héchstmen-
genuberschreitungen sind in Tabelle 11 aufgelistet.

8.  Mykotoxine

Im Berichtsjahr 2011 wurden im Institut fir Hygiene
und Umwelt (HU) in Hamburg (HH) oder —im Rahmen
der Norddeutschen Kooperation (NoKo) — vornehmlich
in Schleswig-Holstein (SH), in geringem Male aber
auch in Mecklenburg-Vorpommern (MV) beprobte -
pflanzliche Lebensmittel und Getranke auf verschie-
dene Schimmelpilzgifte wie Aflatoxine, Ochratoxin A
(OTA), ferner auf die Fusarientoxine Deoxynivalenol
(DON), Zearalenon (ZON), die Fumonisine B1 und B2
und auf die Trichothecen-Toxine T-2 und HT-2 sowie
mit einer Ausnahme erstmals nach Uber zehnjahri-
ger externer Untersuchung durch das Landesamt flr
Landwirtschaft, Lebensmittelsicherheit und Fischerei
Mecklenburg-Vorpommern (LALLF M-V) auch wieder
auf das Mykotoxin Patulin untersucht.

Fir das bundesweite Monitoring-Programm wur-
den 2011 in Hamburg insgesamt sechs Proben Mehle,
zehn Proben feine Backwaren, zehn Proben Schalen-
obst und Olsaaten (Mandeln, Sesam) und neun Pro-
ben Gewirze entnommen und im HU auf verschiede-
ne Mykotoxine untersucht.

In erheblichem Maf3e wurden 2011 vom HU auch
Futtermittel auf Mykotoxine untersucht: 92 Importpro-
ben Erdnusskerne auf Aflatoxin B1 sowie 13 im Rah-
men des Futtermittel-Kontrollplans (FKP) entnomme-
ne Proben Futtermittel neben Aflatoxin B1 auch auf
andere Mykotoxine.

Untersuchungen des Mykotoxins Aflatoxin M1 in
Hamburger Lebensmittelproben tierischer Herkunft
wurden wie in den Vorjahren im Rahmen der NoKo
vom LALLF M-V in Rostock durchgefihrt.

Im Berichtsjahr sind hinsichtlich der Beprobung
und Beurteilung von Lebensmitteln bzgl. der Myko-
toxinkontaminationen auf EU-Ebene folgende rechtli-
che Neuregelungen in Kraft getreten:

Seit Anfang 2010 gilt die inzwischen schon mehr-
fach — allein im Berichtsjahr 2011 dreimal - geander-

Zwei weitere Proben Knollensellerie wurden beman-
gelt, weil bei beiden der Cadmiumgehalt in der Knolle
nur nach Abzug der Messunsicherheit (0,04 mg/kg)
und bei einer davon auch der Bleigehalt im Blattgriin
nach Abzug der Messunsicherheit (0,03 mg/kg) die
Hochstgehalte knapp unterschritt. Alle beanstandeten
und bemangelten Proben stammten aus dem gleichen
Hamburger Anbaugebiet, dessen Gemiiseerzeugnis-
se schon in den Vorjahren auffallige Befunde lieferten.

Fir die Behorde fur Stadtentwicklung und Umwelt
wurden sechs Heu- und zwolf Grasproben von der
Abdeckung der Deponie Georgswerder auf die Para-
meter Blei, Cadmium, Kupfer, Zink, Quecksilber und
Arsen untersucht.

Im Service fur andere Abteilungen aus dem HU
wurden 44 Proben auf insgesamt 180 verschiedenste
Elemente untersucht.

te Verordnung (EG) Nr. 669/2009 zur Durchfiihrung
der Verordnung (EG) Nr. 882/2004 unter anderem
zur Durchfihrung verstarkter Kontrollen - unter an-
derem auf Aflatoxine beziehungsweise Ochratoxin
A — bei verschiedenen Lebensmitteln und Futtermit-
teln bestimmter Herklnfte: Am hiesigen Einfuhrplatz
Hamburg betrifft das z.B. Erdnlsse aus Argentinien,
Indien und Sudafrika, Haselnusse aus Aserbeidschan,
Wassermelonenkerne aus Nigeria, Basmatireis aus
Pakistan (zeitweilig), Gewurzpaprika aus Peru, be-
stimmte Gewlrze aus Indien sowie getrocknete Wein-
beeren aus Usbekistan. Die Untersuchungsfrequen-
zen der genannten Erzeugnisse liegen zur Zeit zwi-
schen 10 Prozent und 50 Prozent. Neben stdafrikani-
schen und indischen Erdnlissen, nigerianischen Was-
sermelonenkernen und peruanischem Gewdurzpaprika
fielen erneut usbekistanische Weinbeeren und aser-
beidschanische Haselnlsse hinsichtlich Mykotoxin-
kontaminationen auf.

Vor dem Hintergrund, dass 2011 nur noch bei den
brasilianischen Paraniissen in Steinschale Bepro-
bungs- und Untersuchungsfrequenzen von 100 Pro-
zent an den EU-Einfuhrplatzen angewendet wurden,
ansonsten aber meist nur zwischen 50 und 90 Pro-
zent der Restriktionen unterliegenden Warenarten
(siehe Tabelle 12) lediglich einer Dokumentenkontrol-
le unterzogen werden, erschien es zweifelhaft, dass
nach den bereits 2010 in Kraft getretenen Lockerun-
gen der Hochstwerte und der Probenmengen selbst
die Erhéhungen der Beprobungsfrequenzen bei den
Einfuhrkontrollen der tiirkischen Feigen und Hasel-
nisse noch die notwendigen und erhofften Qualitats-
verbesserungsanstrengungen im Erzeugerland aus-
I6sen konnten, die letztlich ausschlaggebend fir das
Angebot von mit Mykotoxinen unkontaminierter Ware
hierzulande sind.
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Tabelle 12: Einfuhruntersuchungen auf Aflatoxine bzw. auf Ochratoxin A im HU im Jahr 2011

Herkunft

vorgegebene

Untersuchungs-
Frequenz

Warenart

untersuchte
Warenpartien*

davon
beanstandet

Beanstandungs-
Quoten

Lebensmittel
Agypten 20% Erdnlsse* 2 1 50%
Argentinien 10% Erdnlsse* 12 0 0%
Aserbeidschan 10% Haselnlsse* 4 1 25%
Brasilien 100% Zf;g‘éf}i?e'” der 0 0 0%
China (VR) 20% Erdnisse* 88 14 16%
Indien 10% Erdnusse* 4 3 75%
Indien 50% best. Gewlrze 115 10 9%
Iran 50% Pistazienkerne mit Haut* 22 1 5%
Iran 50% S:ﬁ?fie”keme ohne 51 0 0%
Iran 50% Eoazien n der 220 10 5%
Nigeria 50% Wassermelonenkerne* 1 1 100%
Pakistan 50% Basmatireis 23 0 0%
Peru 10% Gewlrzpaprika 3 1 33%
Turkei 20% Feigen, getrocknet* 101 14 14%
Turkei 10% Haselnlsse* 61 4 7%
Tarkei 100% Paprikagewtirz 0 0 0%
Turkei 50% Pistazienkerne mit Haut* 1 0 0%
Tirkei 50% Ei;tj":‘fie”keme ohne 2 0 0%
Tiirke 50% Coazien n der 11 1 9%
USA 10% Erdnusse* 66 2 3%
USA 5% Mandeln* 38 1 3%
Usbekistan 50% Weinbeeren, getrocknet 7 2 29%
Futtermitte
Argentinien 10% Erdnusskerne 46 1 2%
Indien 10% Erdnusskerne 28 12 43%
Sudafrika 10% Erdnusskerne 18 13 72%
Lebensmittel 832 66 8%
+ Futtermittel + 92 + 26 28%
Insgesamt 924 92 10%

*: bestehend aus 3 bzw. 2 Teilproben a 10 kg
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Die fur Deutschland geltende Vorfihrpflicht fur tir-
kisches Paprikagewdrz blieb auch 2011 weiterhin in
Kraft. Diese Vorfuhrpflicht wurde 2011 in Hamburg
weiterhin zu 100 Prozent angewendet, allerdings wur-
den am Einfuhrplatz Hamburg im Berichtsjahr keine
entsprechenden Warenpartien beprobt und unter-
sucht.

Vornehmlich bei den Einfuhruntersuchungen zur
Kontrolle der Aflatoxingehalte wurden auch 2011 unter
amtlicher Aufsicht der Grenzkontrollstellen des Vete-
rinar- und Einfuhramts (friher: Veterindramt Grenz-
dienst Hamburg) ganze Warenpartien von bis zu
25.000 kg beprobt und in das HU zur Untersuchung
eingeliefert.

Es konnten dabei auch im Berichtsjahr 2011 wieder
alle in Hamburg gezogenen Einfuhrproben amtlich im
HU - ausschlieBlich durch die Arbeitsgruppe Mykoto-
xinanalytik HU 235 - auf Aflatoxine untersucht werden.

Die Abbildung 3 gibt einen Uberblick lber die von
der Arbeitsgruppe Mykotoxinanalytik in den vergan-
genen 16 Jahren untersuchten Proben. Die Gesamt-
zahl der vom HU auf Mykotoxine untersuchten Pro-
ben erhdhte sich seit 1996 betrachtlich, ohne dass in
der graphischen Darstellung bertcksichtigt wird, dass
jede Lebensmittel-Einfuhrprobe in der Regel noch aus
mehreren Teilproben besteht. Letzteres gilt Ubrigens
auch fur einzelne NoKo-Proben.

Die Zahl der fir den gesundheitlichen Verbraucher-
schutz und die Tiergesundheit besonders bedeutsa-
men amtlichen Einfuhruntersuchungen auf Aflatoxine
stieg nach einem Maximum von 1259 Warenpartien im
Jahr 2007 und 1088 Partien im Jahr 2008 in den drei
folgenden Jahren langsam aber stetig an: Die Anzahl
der Lebensmitteleinfuhrproben blieb dabei etwa auf
dem Niveau der beiden Vorjahre, nicht zuletzt durch
die in Folge der Lockerung der Restriktionen zum Teil
drastisch reduzierte Beprobungshaufigkeit. Kompen-
siert wurde dieser negative Effekt allerdings durch die
seit 2010 zusatzlich erfolgenden Mykotoxin-Einfuhr-
untersuchungen an Futtermitteln: Untersucht wurden

somit insgesamt 810 Warenpartien im Jahr 2009, 877
Warenpartien im Jahr 2010 und 924 Warenpartien im
Jahr 2011, wobei in den beiden letzten Jahren in der
Aufstellung 25 beziehungsweise 92 Proben unter-
suchte Futtermittel-Importproben (ErdnuRkerne) ent-
halten sind.

Die vorgesehene Zahl der in Schleswig-Holstein
entnommenen und auf Mykotoxine im HU untersuch-
ten NoKo-Proben wurde zu Jahresbeginn wegen
Einsparungsmafinahmen im Berichtsjahr durch den
Leiter des Landeslabors Schleswig-Holstein in Neu-
munster auf rund 139 Proben drastisch reduziert,
wobei letztlich 2011 nur 111 Proben aus Schleswig-
Holstein im Rahmen der NoKo zu uns ins HU zwecks
Untersuchung auf Mykotoxine gelangten. Mit nur 94
untersuchten Proben aus der Stadt Hamburg fiel auch
der Anteil dieser Proben gegenlber den beiden un-
mittelbaren Vorjahren erheblich niedriger aus. Grund
hierfir war ein generell angeordneter Bestellungs-
stopp fir Planproben im letzten Quartal 2011, um das
durch die EHEC-Krise verursachte Mehraufkommen
an Proben besonders im Friihjahr 2011 aufzufangen.
Neu hinzu kamen erstmals NoKo-Proben aus Meck-
lenburg-Vorpommern: Es handelte sich dabei um vier
Rohkaffee-Proben, die dem Kompetenzzentrum im
HU zur Untersuchung eingeliefert wurden und unter
anderem auch auf die Kontamination mit Mykotoxinen
zu untersuchen waren.

2011 wurden von unserer Arbeitsgruppe insgesamt
108 Futtermittelproben (92 Importproben und 16 im
Rahmen des Futtermittelkontroll-Plans (FKP) entnom-
mene Proben) untersucht. Als zusatzliche von der Ar-
beitsgruppe im Berichtsjahr erbrachte Leistungen sind
wiederum u. a. Teilnahmen an internationalen Labor-
vergleichsuntersuchungen anzufiihren.

Im Rahmen der NoKo wurde vom LALLF M-V nur
eine Probe aus der Stadt Hamburg auf Aflatoxin M1
und ebenfalls noch eine Probe auf Patulin untersucht.
Die lebensmittelrechtliche Beurteilung dieser Proben
erfolgte wie in den Vorjahren hier im HU.
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Abbildung 3: Mykotoxinuntersuchungen im HU 1996 - 2010
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Aflatoxine

Einfuhruntersuchungen

Lebensmittel

In der Tabelle 13 sind alle im Berichtsjahr EU-weiten
oder nationalen Einfuhrrestriktionen unterliegenden
Warenarten sowie die Beanstandungen wegen Afla-
toxin- beziehungsweise Ochratoxinbefunden (usbe-
kistanische Sultaninen, peruanischer Paprika) aufge-
fuhrt. Im Berichtsjahr mussten danach insgesamt 92
der zusammen 924 vom HU auf Mykotoxine unter-
suchten Einfuhrproben (davon 92 Proben Futtermittel)
abgelehnt werden. Damit liegt die Rlickweisungsquote
bei den Einfuhruntersuchungen mit 8 Prozent hinsicht-
lich der Lebensmitteleinfuhren beziehungsweise mit
10 Prozent bezogen auf die untersuchten Gesamtein-
fuhren etwa auf Vorjahresniveau.

Uberhaupt keine Einfuhren (iber Hamburg erfolgten
im Berichtsjahr bei tlrkischem Paprikagewlrz und —
mit der berichteten Ausnahme in 2008 — wie in den
sechs Jahren davor wiederum bei brasilianischen Pa-
ranldssen in Steinschale.

Die einzigen Warengruppen von vollig einwandfrei-
er Beschaffenheit waren 2011 argentinische Erdniis-
se, iranische Pistazienkerne ohne Haut, pakistani-
scher Basmatireis und tiirkische Pistazienkerne.
Allerdings handelte es sich aufler bei den argentini-
schen Erdnusskernen, den iranischen Pistazienker-
nen und dem pakistanischen Basmatireis in den Ubri-
gen Fallen um nur wenige Partien, die 2011 Uiber den
Einfuhrplatz Hamburg importiert wurden.

Die argentinischen Erdnusskerne und der paki-
stanische Basmatireis wurden inzwischen aus der
EinfuhrrestriktionsmalRnahme herausgenommen.

Eine von zwei im Jahr 2011 importierten Warenpar-
tien agyptische Erdniisse wies mit einem Aflatoxin
B1-Gehalt von 3,4 ug/kg eine Uberhéhte Kontaminati-
on auf, ebenso war von den erstmals im Berichtsjahr
Einfuhrrestriktionen unterliegenden aserbeidschani-
schen Haselniissen eine von vier Proben mit 8,6 ug
Aflatoxin B1 pro Kilogramm zu beanstanden.

Bei chinesischen Erdniissen war 2011 bei einer
seit 2010 verdoppelten Beprobungs- und Untersu-
chungsfrequenz mit 16 Prozent Rickweisungen eine
etwa gleichbleibend auf dem Niveau der beiden Vor-
jahre liegende Beanstandungsquote zu verzeichnen.

Bei den in den 14 beanstandeten Warensen-
dun-gen  chinesische Erdnisse festgestellten
Hochst-mengeniberschreitungen des Aflatoxin B1-
Gehaltes wurde diesmal nur noch in zwei Fallen
(14 Prozent) eine mindestens zehnfache, mit maximal
93 pgl/kg, jedoch keine 50fache Uberschreitung des
festgelegten Aflatoxin B1-Grenzwertes mehr festge-
stellt.

Die seit 2002 ermittelte jahrliche Beanstandungs-
quote wegen Aflatoxinen lag mit Ausnahme der Jahre
2002 und 2003 bei den chinesischen Erdnissen zwi-
schen 11 und 34 Prozent (im Mittel: 18 Prozent). Mit
Ausnahme des Jahres 2003 wurden bei chinesischen
Erdnissen seit 2002 jahrlich maximale Aflatoxin B1-
Gehalte zwischen 20 und bis zu 681 pg/kg (im Durch-
schnitt etwa 120 pg/kg) festgestellt. Die im Berichtsjahr
im Vergleich zu den Vorjahren geringeren Aflatoxinge-
halte kénnten auf einen Trend zu einer Qualitatsver-
besserung dieser Ware hindeuten. Man wird daher die
Entwicklung hinsichtlich der Aflatoxin-Kontamination
chinesischer Erdnlsse in den nachsten Jahren weiter
aufmerksam beobachten mussen.

Drei der vier im Jahr 2011 untersuchten Lebensmit-
telproben indische Erdniisse waren wegen signifi-
kant Uberhohter Aflatoxin B1-Gehalte von 2,6 ug/kg,
25,9 pg/kg und 339 pg/kg zu beanstanden. Bei dem
hochkontaminierten Erzeugnis handelte es sich um
Erdnusskerne in Karamelmasse, bei dem mit knapp
26 ug Aflatoxin B1 pro Kilogramm belasteten Erzeug-
nis um Erdniisse in Schale und bei dem dritten Er-
zeugnis wie auch bei der nicht beanstandeten Ware
jeweils um Erdnusscreme. Die hohe Beanstandungs-
quote auf Grund offenbar haufiger Kontamination mit
Aflatoxinen bestatigte sich Ubrigens auch bei fir Fut-
terzwecke importierten indischen Erdnusskernen.
Eine deutliche Anhebung der Beprobungsfrequenz
auf 50 Prozent durch die EU fur indische Erdniisse
hatten wir bereits 2010 flir angebracht gehalten. Nach
unseren Untersuchungsergebnissen im Berichtsjahr
kann diese Forderung nur unterstrichen werden.

Auch im Jahr 2011 wurde mit insgesamt 115 Pro-
ben eine erhebliche Anzahl indische Gewiirze unter-
sucht, davon 17 Proben Chili, 22 Proben Ingwer, 58
Proben Kurkuma, acht Proben Muskat, neun Proben
Curry und eine Probe Paprika. Insgesamt wurden
zehn Proben der indischen Gewurze beanstandet. Bei
einer Gesamt-Beanstandungsquote von 9 Prozent fur
alle indischen Gewtrze fallt der hohe Anteil von Be-
anstandungen beim Ingwer (27 Prozent) sowie die er-
hdhten Beanstandungsquoten bei den Muskatproben
(13 Prozent) und beim Curry (11 Prozent) auf, wah-
rend bei Kurkuma die Beanstandungsquote nur 3 Pro-
zent betragt. Allerdings hatte eine der Kurkumaproben
mit 29,1 pg Aflatoxin B1 pro Kilogramm die hdchste
und einzige Aflatoxin B1-Kontamination Gber 20ug/kg,
wahrend die Ubrigen neun beanstandeten indischen
Gewdurzproben Aflatoxin B1-Gehalte unter 20 pg/kg
aufwiesen.

Die Beurteilung der Aflatoxin-Gehalte von Curry-
Pulver erfolgt hier inzwischen in Ubereinkunft mit un-
serer Fachaufsicht fihrenden Behdrde folgenderma-
Ren:

Curry-Pulver ist nach den Leitsatzen des Deut-
schen Lebensmittelbuches eine Gewilirzzubereitung
eigener Art, die neben einer aus einer Vielzahl von Ge-
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wirzen bestehenden Gewlirzmischung stets Kochsalz
und eventuell Hilsenfruchtmehl, Starke, Dextrose so-
wie ggf. weitere geschmacksgebende Zutaten enthalt.

Die ,International Organization for Standardization®
(ISO) sieht in ihrer Norm 1SO 2253 fur Curry-Pulver
einen Mindestanteil von 85 Gew.-Prozent an Gewlrz-
mischung (Gewlrze und wiirzende Zutaten), maximal
5 Gew.-Prozent Kochsalz sowie starkehaltige Zutaten
in nicht ausdricklich genannter Menge vor.

Nach Art. 2 (1) c der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006
sind bei aus mehreren Zutaten zusammengesetzten
Lebensmitteln hinsichtlich der Anwendung der im An-
hang der Verordnung festgelegten Mykotoxin-Hochst-
gehalte die relativen Anteile der Zutaten im betr. Er-
zeugnis zu bertcksichtigen.

Nach dem Anhang Abschnitt 2 Ziffer 2.1.14 der
Verordnung (EU) Nr. 165/2010 zur Anderung der
Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 durfen derzeit in Ge-
wlrzmischungen, die eine oder mehrere der unter der
genannten Ziffer aufgeflhrten Einzelgewirzsorten
enthalten, Gehalte von 5 Mikrogramm Aflatoxin B1
beziehungsweise eine Gesamtmenge von 10 Mikro-
gramm der Aflatoxine B1, B2, G1 und G2 pro Kilo-
gramm Lebensmittel nicht Gberschritten werden.

Fir ein Curry-Pulver mit dem oben genannten
Mindestgehalt an Gewirzmischung von 85 Prozent
errechnet sich somit ein Hochstgehalt von 4,25 Mikro-
gramm Aflatoxin B1 beziehungsweise ein maximaler
Gesamthoéchstgehalt von 8,5 Mikrogramm der Aflato-
xine B1, B2, G1 und G2 pro Kilogramm Lebensmittel;
diese Hochstgehalte dirfen nicht Gberschritten wer-
den.

Eines der insgesamt neun untersuchten Curry-
Pulver aus Indien war mit einem festgestellten
Aflatoxin B1-Gehalt von 8,9 ug/kg demnach zu be-
anstanden. Ein weiteres Curry-Pulver sowie eine in-
dische Chilimischung wiesen Kennzeichnungsmangel
(Mindesthaltbarkeitsdatums-Angaben) auf den Fertig-
packungen auf und wurden entsprechend bemangelt.

Bei iranischen Pistazien wurden in Hamburg in
Folge der 2010 in Kraft getretenen Absenkung der
Beprobungsfrequenz von 100 Prozent auf 50 Prozent
auch im Berichtsjahr nur insgesamt 293 Warenpartien
amtlich untersucht (siehe Tabelle 14). Das entspricht
fast exakt dem Vorjahresniveau.

Bei 51 auf Uberhohte Aflatoxingehalte untersuch-
ten Warenpartien iranische Pistazienkerne ohne
Haut lag die Beanstandungsquote diesmal wieder
auf Null Prozent. Allerdings waren nur in 35 Partien
(69 Prozent) tberhaupt keine Aflatoxine nachweisbar,
wahrend bei 15 Partien (29 Prozent) geringfiigige Afla-
toxin B1-Gehalte bis 2 ug/kg festgestellt wurden. Eine
Partie (2 Prozent) mit einem Aflatoxin B1-Gehalt von
4,2 pg/kg ware nach der vor 2010 geltenden Hochst-
mengenregelung zu beanstanden und als nicht ein-
fuhrfahig zu beurteilen gewesen. Somit sind bei den
blanchierten Pistazienkernen auch im Berichtsjahr kei-

ne feststellbaren Qualitdtsverbesserungen gegentiber
den letzten sieben Jahren — ausgenommen 2010 — zu
verzeichnen, zumal durch den seit 2010 um ein Drittel
reduzierten Probenumfang bei allen Schalenfriichten
der Nachweis belasteter Warenpartien erheblich be-
eintrachtigt ist.

Bei 22 untersuchten Warenpartien iranische Pista-
zienkerne mit Haut lag mit einer beanstandeten Partie
die Beanstandungsquote mit 5 Prozent (siehe Tabelle
14) zunachst einmal nur etwa auf der Halfte des Vorjah-
resniveaus. Eine sichere Qualitdtsverbesserung ist al-
lerdings auch hierdurch nicht nachweisbar, da die jetzt
gegenliber 2010 erniedrigte Beanstandungsquote auf
die im besagten Jahr in Kraft getretene Hochstwert-
anhebung zuriickzufiihren ist. Nach der vor 2010 gel-
tender Hochstwertregelung ware eine weitere Waren-
partie iranische Pistazienkerne mit Haut (Aflatoxin B1-
Gehalt: 4,7 pg/kg) zu beanstanden gewesen, was die
Beanstandungsquote auf 9 Prozent - und damit in die
Nahe des Durchschnittsniveaus der letzten acht Jah-
re - gehoben hatte. Allerdings lag der hochste in der
beanstandeten Partie gemessene Aflatoxin B1-Gehalt
(siehe Tabelle 13) mit 25,5 pg/kg deutlich niedriger als
die bei diesen Erzeugnissen in den letzten sechs Jah-
ren ermittelten Aflatoxin B1-Hochstgehalte.

Bei den iranischen Pistazien in Steinschale war
die Beanstandungsquote im Berichtsjahr mit 5 Prozent
nur noch etwa halb so hoch wie in den funf davorlie-
genden Jahren, in denen sie sich recht konstant zwi-
schen 9 und 13 Prozent eingependelt hatte (siehe Ta-
belle 14). Allerdings ist diese scheinbare Reduzierung
der Beanstandungsquote nicht durch eine Qualitats-
verbesserung der Erzeugnisse zu erklaren sondern
auf die im Jahr 2010 erfolgte Erhdhung der Héchst-
mengen zurlckzufuhren: Unter Zugrundelegung der
bis 2010 geltenden Héchstmenge von 2,0 pg Aflatoxin
B1 pro Kilogramm lage die Beanstandungsquote ira-
nischer Pistazien in Steinschale bei 14 Prozent und
damit auf dem Durchschnittsniveau der letzten sechs
Jahre.

Erfreulicherweise wies 2011 erstmals keine der
Warenpartie iranischer Pistazien in Steinschale mehr
einen Aflatoxin B1-Gehalt Gber 100 pg/kg auf und der
héchste gemessene Aflatoxin B1-Gehalt betrug im
Berichtsjahr mit knapp 77 pg/kg nur noch knapp die
Halfte des Vorjahresniveaus.

2005 lag noch bei rund 20 Prozent der beanstan-
deten Warensendungen iranische Pistazien in Stein-
schale der Grenzwert fur Aflatoxin B1 in wenigstens ei-
ner Teilprobe Uber 100 pg/kg, 2006 traf das auf knapp
13 Prozent, 2007 auf nur noch knapp 7 Prozent der
beanstandeten Warensendungen dieser Angebots-
form zu. 2008 stieg dagegen der prozentuale Anteil
der beanstandeten iranischen Pistazienpartien mit
derart hoher Grenzwertlberschreitung wieder auf 18
Prozent und damit auf das Niveau von 2005 an. Mit
602,5 ug/kg lag der héchste bei dieser Angebotsform
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Tabelle 13: Aflatoxin B1- bzw. Ochratoxin A-Verteilung und -Maximalgehalte vom HU im
Jahr 2011 beanstandeter Warenpartien an Lebensmitteln sowie Futtermittel-Proben

Zahl der Warenpartien mit einem Hdéchster
Anzahi d Aflatoxin B1- bzw. Ochratoxin A-Gehalt [ug/kg] in gemessener
bnzi ¢ :_r mindestens einer Teilprobe von Aflatoxin
Herkunft Lebensmittel eansta B1- bzw. OTA-
deten e
Partien* Gehalt in einer
artie >2—-<HM >HM-20 >20-100 >100 Teilprobe
[ug/kg]
Agypten Erdnlsse* 1 1 - - 3,4 pg/kg
Aserbeid- .
schan Haselnlsse 1 1 - - 8,6 pug/kg
China (VR) Erdnlsse* 14 12 2 - 92,6 pg/kg
Indien Erdnlsse* 3 1 1 1 339,3 ug/kg
Indien best. Gewlrze 10 9 1 - 29,1 ug/kg
Pistazienkerne
Iran mit Haut* 3 1 - 1 - 25,5 ug/kg
Pistazienkerne
Iran ohne Haut* 0 1 - - - 4,2 pug/kg

Pistazien in der
Iran Steinschale* 10 21 4 6 - 76,7 uglkg

Wassermelonen-

Nigeria kerne* 1 - 1 - 87,2 ug/kg
. . OTA:
Peru Gewtirzpaprika 1 - - 1 219 uglkg
Tarkei Feigen, getrocknet* 14 12 2 - 51,6 ug/kg
Tarkei Haselniisse* 4 4 3 1 - 79,4 ug/kg

. Pistazien in der
Turkei Steinschale* 1 4 - - 1 146,9 ug/kg

USA Erdnusse* 2 2 - - 14,0 pg/kg
USA Mandeln* 1 2 1 - - 17,9 pg/kg
. Weinbeeren, OTA:
L E getrocknet 2 L ! ) 28,5 pg/kg
Anzahl der Zahl der Proben mit einem Hochster
. Aflatoxin B1-Gehalt** [ug/kg] von gemessener
Herkunft Futtermittel beanstan el Aflatoxin B1-
deten o
Proben* Gehalt** [ug/
>HM-50 >50-100 >100 kgl
Argentinien Erdnusskerne 1 - 1 - 101 pg/kg
Indien Erdnusskerne 12 4 2 6 328 pg/kg
Sudafrika Erdnusskerne 13 2 4 7 2406 pg/kg

HM: Héchstmenge
OTA: Ochratoxin A

*: bestehend aus 3 bzw. 2 Teilproben a 10 kg
bezogen auf 88 % Trockenmasse

k.
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Tabelle 14: Einfuhruntersuchungen von iranischen Pistazien im HU seit 1998

Pistazien
in der Steinschale

Pistazienkerne
mit Samenhaut

grune Pistazienkerne
ohne Samenhaut

nb Bea- nb Bea-
Quote Quote

1998 22 21 15 6 71% - - - - 1 - 1 0%
1999 27 24 17 7 71% 1 1 - 100% 2 - 2 0%
2000 43 39 32 7 82% - - - - 4 - 4 0%
2001 96 88 75 13 85% 6 6 - 100% 2 - 2 0%
2002 106 87 63 24 72% 12 3 9 25% 7 - 7 0%
2003 314 257 194 63 75% 36 21 15 58% | 21 4 17 19%
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 1% | 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%
2010* 290 | 238 26 212 1% | 26 3 23 12% | 26 2 24 8%
2011+ 293 220 10 210 5% 22 1 21 5% | 51 0 51 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

*: ab 2010 nur noch eine amtliche Beprobungsquote von 50 %

Bea-Quote: Beanstandungsquote in Prozent

festgestellte Aflatoxin B1-Gehalt zudem auf einem hier
bei Pistazien seit 1998 noch nicht gemessenen Re-
kordwert. 2009 fiel dagegen der Anteil beanstandeter
Partien mit einem Aflatoxin B1-Gehalt von mehr als
100 pg/kg auf den bislang niedrigsten Wert von gut
5 Prozent. Noch 2010 stieg der Anteil derart hoch be-
lasteter Partien wieder auf knapp 8 Prozent.

Auch der Anteil beanstandeter Pistazienpartien mit
festgestellten Aflatoxin B1-Kontaminationen zwischen
20 und 100 pg/kg ist im Berichtsjahr auf rund 50 Pro-
zent des Vorjahresniveaus zurlickgegangen.

Ob die bei den im Jahr 2011 in iranischen Pista-
zien in Steinschale hier registrierten Erniedrigungen
der Aflatoxin B1-Kontaminationen auf eine nachhaltige
Verbesserung dieser Warenart zurtickzufiihren sind
oder ob es sich nur um eine voribergehende Erschei-
nung handelt, kann zuverlassig nur die weitere Unter-

suchung der betreffenden Erzeugnisse bei hoffentlich
konstant bleibender amtlicher Beprobungsfrequenz
von 50 Prozent Giber mehrere Jahre ergeben.

Allerdings wird die Aussagekraft der amtlichen
Untersuchungsergebnisse erheblich durch die 2010
verordnete und in Kraft getretene Reduzierung der
Probenmengen von vordem maximal 30 kg auf nur
noch maximal 20 kg beeintrachtigt.

Erstmalig gelangte im Berichtsjahr eine kleine
Warenpartie von 190 kg nigerianische Wassermelo-
nenkerne zur amtlichen Untersuchung. Sie musste
wegen einer erheblichen Aflatoxin B1-Kontamination
von rund 87 pg/kg als nicht einfuhrfahig beurteilt wer-
den.

Peruanischer Gewiirzpaprika (drei untersuchte
Partien) war hinsichtlich Aflatoxinen nicht zu bean-
standen. Eine Rickweisung eines dieser Erzeugnisse
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wegen eines Uberhdhten Gehaltes an Ochratoxin A
wird in dem entsprechenden Kapitel V (Seite 57)be-
handelt.

2011 verzeichneten wir bei tiirkischen Trocken-
feigen mit 14 Prozent eine gegeniiber 2010 mehr als
verdoppelte Beanstandungsquote. Dagegen verblieb
bei tiirkischen Haselniissen die Beanstandungsquo-
te mit 7 Prozent auf dem niedrigen Niveau des Vor-
jahres. Unter Zugrundelegung der bis 2010 geltenden
Hochstmenge von 2,0 ug Aflatoxin B1 pro Kilogramm
lage die Beanstandungsquote turkischer Haselnusse
allerdings bei 13 Prozent. In den vergangenen 10 Jah-
ren betrug die Beanstandungsquote turkischer Hasel-
nusse wegen Aflatoxin-Kontamination durchschnittlich
30 Prozent; bis auf drei Ausnahmejahre 2004, 2010
und 2011 (Beanstandungsquoten zwischen 7 und
9 Prozent) in der Regel zwischen 23 Prozent und
53 Prozent. Im Berichtsjahr 2011 betrug bei je einer
Partie tlrkische Feigen beziehungsweise turkische
Haselniisse der maximale Aflatoxin B1-Gehalt jeweils
knapp 52 ug/kg beziehungsweise 79 ug/kg in je einer
Teilprobe (siehe Tabelle 13) und lag damit bei beiden
Erzeugnissen jeweils rund doppelt so hoch wie 2010.

Seit Inkrafttreten der EU-Restriktionen im Jahre
2002 hat damit die Belastungssituation mit Aflatoxinen
bei den getrockneten turkischen Feigen nach einem
Minimum in den Jahren 2009 und 2010 wieder deut-
lich zugenommen. Bei den turkischen Haselnlissen
hat sich dagegen die Aflatoxinbelastung auf niedrigem
Niveau stabilisiert.

Die seit 2002 ermittelte jahrliche Beanstandungs-
quote wegen Aflatoxinen lag mit Ausnahme der Jah-
re 2004, 2009 und 2010 bei den turkischen Feigen
zwischen 21 und 35 Prozent, bei den turkischen Ha-
selndssen zwischen 22 und 53 Prozent, ausgenom-
men die Jahre 2004 und 2010. Mit Ausnahme der
Jahre 2004 und 2009 wurden bei tirkischen Feigen
seit 2002 jahrlich maximale Aflatoxin B1-Gehalte zwi-
schen 10 und 41 pg/kg festgestellt. Bei den hier seit
2002 untersuchten turkischen Haselnusspartien be-
trugen mit Ausnahme der ersten beiden Jahre 2002
und 2003 die jahrlich ermittelten maximalen Aflatoxin
B1-Gehalte zwischen 21 und 152 pg/kg. Mit dem bei
einer Partie turkische Feigen im Berichtsjahr gemes-
senen hoéchsten Gehalt von knapp 52 pg Aflatoxin B1
pro Kilogramm wurde damit bei dieser Warenart seit
2002 ein neuer Maximalwert festgestellt. Dagegen be-
wegte sich der Aflatoxin B1-Maximalgehalt der tirki-
schen Haselniisse mit 79 pg/kg innerhalb der in den
vergangenen zehn Jahren gemessenen Spannbreite.

Sowohl die Ergebnisse des Berichtsjahres als auch
die hier festgestellten Langzeitbeobachtungen zei-
gen, dass die von der Europdischen Kommission seit
2002 vorgegebenen Beprobungsfrequenzen durch
die amtliche Lebensmitteliberwachung an den EU-
AuBengrenzen von 10 Prozent fiir tirkische Feigen
beziehungsweise von nur 5 Prozent fir tirkische
Haselniisse bis Anfang 2010 aus hiesiger Sicht zu

gering angesetzt waren, um einen wirksamen Ein-
fluss hinsichtlich einer Qualitatsverbesserung der Er-
zeugnisse beziglich der Aflatoxinkontaminationen zu
erreichen. Wirksame Malinahmen zur Verringerung
der Aflatoxingehalte konnen fast ausschlief3lich in den
Erzeugerlandern durch Verbesserung der Anbau-,
Ernte-, Lagerungs- und Verarbeitungsbedingungen
der Produkte erzielt werden. Dieses ist arbeits- und
kostenintensiv und fiir die Erzeuger eigentlich nur
dann finanziell lohnend, wenn sich durch Einfihrung
der MaRnahmen ein Wettbewerbsvorteil ergibt. Dieser
kann darin bestehen, dass bei Erhéhung der Bepro-
bungsfrequenzen an den EU-AuRengrenzen vermehrt
mit Aflatoxinen kontaminierte Warensendungen nach
amtlicher Beprobung und Untersuchung zurtickgewie-
sen werden, wahrend einwandfreie Partien die Kon-
trollstellen unbeanstandet passieren.

Aus Sicht eines verbesserten gesundheitlichen
Verbraucherschutzes war daher die die fir tiirkische
Feigen und fur tirkische Haselniisse seit dem 1. Ja-
nuar 2010 eingefihrte Verdoppelung der bisherigen
Beprobungsfrequenzen durch die amtliche Lebens-
mitteliberwachung an den EU-Auflengrenzen auf
20 Prozent fir tiirkische Feigen beziehungsweise auf
10 Prozent fir tiirkische Haselniisse unbedingt zu
begriiRen. Leider ist die Beprobungsfrequenz bei den
tiirkischen Haselniissen mit Wirkung vom 17. April
2012 wieder auf 5 Prozent zurlickgesetzt worden.

Verwiesen wird in diesem Zusammenhang auf die
langjahrig bis 2009 verzeichneten positiven Erfahrun-
gen bei den iranischen Pistazien und in gewisser
Weise auch bei den brasilianischen Paraniissen
in Schale, wo liickenlose (100-prozentige) Einfuhr-
kontrollen Uber Jahre hinweg bis Ende 2009 zu ei-
ner starken Reduktion beziehungsweise zu einem
Fernhalten belasteter Ware vom Europaischen Markt
gefuhrt haben. Auch flur die brasilianischen Para-
nissen in Steinschale wurde mit Wirkung vom 17.
April 2012 die Beprobungsfrequenz von 100 Prozent
auf 50 Prozent reduziert — eine vom Standpunkt des
gesundheitlichen Verbraucherschutzes in Verbindung
mit unseren Erfahrungen hinsichtlich der extrem ho-
hen Aflatoxin-Belastungen bei dieser Warenart vollig
unverstandliche und sogar fir die Verbraucher gefahr-
liche Entscheidung.

Tiirkische Pistazien werden Uber den Einfuhrplatz
Hamburg in nur geringem Ausmal in die EU impor-
tiert.

Wahrend bei insgesamt drei Partien tiirkische Pi-
stazienkerne keine Beanstandungen auftraten, wies
eine von insgesamt elf Partien tlirkische Pistazien
in Steinschale einen sehr hohen Aflatoxin B1-Gehalt
von knapp 147 pg/kg auf. Zudem lagen bei vier wei-
teren der insgesamt elf Partien tiirkische Pistazien
in Steinschale die Aflatoxin B1-Gehalte zwischen der
bis Marz 2010 gultigen Héchstmenge von 2 ug/kg und
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der danach fir Pistazien geltenden Hochstmenge von
8 pg/kg. Die relativ schlechte Qualitat tiirkischer Pi-
stazien in Steinschale wurde damit im Berichtsjahr
erneut bestatigt.

US-Erdniisse unterliegen bereits seit Dezem-
ber 2007 mit Wirkung vom Februar 2008 Ein-
fuhrrestriktionen, wobei in Hamburg die Beprobungs-
frequenz dieser Warenart auf 10 Prozent festgesetzt
wurde. Die ersten Warenpartien wurden hier aller-
dings erst Anfang Februar 2009 amtlich beprobt und
untersucht. Die im Berichtsjahr 2011 an 66 Partien
festgestellte Beanstandungsquote betrug 3 Prozent;
eine von insgesamt zwei beanstandeten Partien wies
einen Aflatoxin B1-Gehalt von 14 pg/kg auf. So ist die
Beanstandungsquote bei den US-Erdniissen nach
einer Verdoppelung im Vorjahr nun wieder auf das Ni-
veau von 2009 zurtckgegangen und der hochste bei
diesen Erzeugnissen festgestellte Gehalt nach einer
Vervierfachung im Jahr 2010 nun ebenfalls wieder auf
das Niveau von 2009 zuriickgefallen. Wegen des hier
noch relativ kurzen Beobachtungszeitraumes sollten
nach hiesiger Einschatzung diese Erzeugnisse auch
kiinftig hinsichtlich der Kontamination mit Aflatoxinen
mit gleicher Beprobungsfrequenz tGiberwacht werden.

US-Mandeln unterliegen seit September 2007 Ein-
fuhrrestriktionen. Gegenlber den drei Vorjahren be-
trug im Jahr 2011 die hier an 38 Warenpartien festge-
stellte Beanstandungsquote wegen Uberhohter Aflato-
xingehalte nur noch 3 Prozent. Auch der hdchste im
Berichtsjahr festgestellte Aflatoxin B1-Gehalt betrug
diesmal nur noch knapp 18 pg/kg, nachdem 2010 ein
Gehalt von 62 pg/kg und 2007 sogar ein Maximalwert
von 339 pg/kg in einer Sendung ermittelt wurden. Un-
ter Zugrundelegung der bis Anfang 2010 geltenden
Hochstmenge von 2,0 pg Aflatoxin B1 pro Kilogramm
lage allerdings auch bei den US-Mandeln die Bean-
standungsquote bei 8 Prozent und damit etwa auf dem
Durchschnittsniveau der vergangenen finf Jahre.

Futtermittel

Im Berichtsjahr 2011 wurden von der Arbeitsgruppe
HU 235 insgesamt 92 Futtermittel-Importproben auf
Mykotoxine, und zwar samtlich auf den Aflatoxin B1-
Gehalt untersucht (siehe Tabelle 12). Die Héchstmen-
ge dieses Kontaminanten ist fiir Futtermittel auf 20 pg/
kg festgelegt, bezogen auf 88 Prozent Trockenmas-
se. Zur Untersuchung gelangten auf Grund der durch
die Verordnung (EG) Nr. 669/2009 jeweils erlassenen
Beprobungsfrequenzen von 10 Prozent der betr. Ein-
fuhren ausschlieBlich als Einzelfuttermittel bestimmte
Erdnusskerne aus Argentinien, Indien oder Sidafrika.
Insgesamt wurden 46 Proben Erdnusskerne aus Ar-
gentinien, 28 Proben indische Erdnusskerne und
18 Proben aus Siidafrika stammende Erdnuss-
kerne von uns untersucht. Wurde bei den argentini-
schen Erdnusskernen hier 2011 lediglich eine Bean-

standungsquote von 2 Prozent (eine der 46 Proben
mit einem Aflatoxin B1-Gehalt von 101 ug/kg), betrug
die Beanstandungsquote bei den indischen Erdnuss-
kernen 43 Prozent und bei den slidafrikanischen Erd-
nusskernen sogar 72 Prozent (siehe Tabelle 12). Die
héchsten gemessenen Aflatoxin B1-Gehalte betrugen
bei indischen Erdniissen 328 ug/kg und bei stidafrika-
nischen Erdniissen sogar 2406 ug/kg (siehe Tabelle
13).

Solche extrem hohen Aflatoxin-Kontaminationen
wurden in der Vergangenheit nur bei brasilianischen
Paraniussen in Steinschale festgestellt. Zwar relativie-
ren sich die in den Futtermitteln ermittelten Aflatoxin-
Gehalte etwas durch den gegenulber Lebensmitteln
wesentlich geringeren Probenumfang (ca. 1,5 kg ge-
genuber 10 kg) und die dadurch bedingten héheren
Mykotoxin-Konzentrationen, doch sollten auf Grund
der festgestellten Belastungen die Einfuhrrestriktionen
bei indischen und siidafrikanischen Erdniissen
in den nachsten Jahren unbedingt beibehalten und
die amtlichen Untersuchungsfrequenzen von derzeit
10 Prozent auf bis zu 50 Prozent angehoben werden,
um kunftig die Warenqualitat hinsichtlich der Kontami-
nationen mit Aflatoxinen zu verbessern.

Inlandsuntersuchungen

Lebensmittel

Auf Aflatoxine wurden hier insgesamt 78 Warenproben
aus Schleswig-Holstein sowie aus der Stadt Hamburg
untersucht.

Bei den Proben handelte es sich u. a. um zwei
Proben Maisstarke aus der Produktion eines Ham-
burger Verarbeitungsbetriebes, insgesamt 33 Proben
Olsamen und Schalenfriichte, eine Probe Trocken-
aprikosen, 13 Proben Speiseeispasten, sowie 28 Pro-
ben Gewirze (zehnmal Pfeffer, achtmal Paprika und
sechsmal Muskat und vier Proben Chili).

Nach mehrjahriger Pause wurden 2011 insgesamt
13 pistazienhaltige Speiseeispasten auf ihre Afla-
toxingehalte untersucht. Die Proben wurden samtlich
bei Hamburger Speiseeiserzeugern entnommen und
stammten vornehmlich von italienischen Herstellern.
Neben It. Deklaration nahezu vollstdndig aus Pista-
zienpaste bestehenden Erzeugnissen wurden auch
Pistazienpasten angetroffen, in denen Pistazien als
Zutat nur eine untergeordnete Rolle spielen. Sind die
erstgenannten Erzeugnisse hinsichtlich mdglicher
Aflatoxingehalte unzweifelhaft nach der Verordnung
(EU) Nr. 165/2010 zu beurteilen, erfolgte die Zuord-
nung und Beurteilung der letztgenannten Erzeugnis-
se nach der Kontaminanten-Verordnung als zusam-
mengesetztes (sonstiges) Lebensmittel mit auf das
Gesamterzeugnis zu beziehenden Hochstmengen
fur Aflatoxin B1 von 2 pg/kg und fir Gesamtaflatoxin
von 4 ug/kg. Die Beanstandungsquote von 38 Pro-
zent (finf der 13 Pistazienpasten) ist als sehr hoch
anzusehen. Zwei der beanstandeten nahezu vollstan-
dig aus Pistazienpaste bestehenden Speiseeispasten
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wiesen mit 16,7 beziehungsweise 31,4 pg/kg Aflatoxin
B1-Gehalte auf, welche den entsprechend in der oben
genannten EU-Verordnung festgelegten Hochstgehalt
fur Pistazien von 8 ug/kg erheblich Gberschritten.

Wegen Aflatoxinen zu beanstanden war unter an-
derem eine von insgesamt sechs enthommenen Pro-
ben Muskatnusspulver. Die 500 g-Probe wurde in
einem Hamburger Lebensmittel-Verarbeitungsbetrieb
im Rahmen des Monitoring-Programms entnommen
und enthielt neben einem uberhéhten Ochratoxin A-
Gehalt (siehe Kapitel Ochratoxin A Inlandsuntersu-
chungen Seite 58) 55 Mikrogramm Aflatoxin B1 sowie
122 Mikrogramm Gesamtaflatoxin pro Kilogramm.

Bei den acht 2011 zur Untersuchung angeforderten
Paprikapulvern handelte es sich nahezu durchweg
nicht um Erzeugnisse hiesiger Markenhersteller. Die
beanstandete im Hamburger Einzelhandel entnom-
mene Probe Paprikapulver bestand aus fiinf 100g-
Fertigpackungen eines in GroRbritannien ansassigen
und bereits in frGheren Jahren einschlagig aufgefalle-
nen Erzeugers. Es war neben einem ebenfalls lber-
hohten Ochratoxin A-Gehalt (siehe Kapitel Ochra-
toxin A Inlandsuntersuchungen Seite 58) mit knapp
66 Mikrogramm Aflatoxin B1 sowie 68 Mikrogramm
Gesamtaflatoxin pro Kilogramm als weit Uber den fur
Gewturze festgelegten Aflatoxin-Hochstmengen kon-
taminiert zu beurteilen. Zudem wies die betreffende
Ware eine nicht mit den Bestimmungen der Lebens-
mittel-Kennzeichnungsverordnung konforme Angabe
des Mindesthaltbarkeitsdatums auf.

Aus Schleswig-Holstein erhielten wir eine als
Nahrungserganzungsmittel Verwendung findende
Beschwerdeprobe Gerstengraspulver zur Untersu-
chung auf Mykotoxinkontaminationen. Aflatoxine wa-
ren in der Probe nicht nachweisbar. Hinsichtlich der
Prifung auf Ochratoxin A (S. 57) und Deoxynivalenol
(S. 59) wird auf die entsprechenden Kapitel verwiesen.

Futtermittel

2011 wurden insgesamt zwolf nach dem Futtermit-
telkontrollplan (FKP) entnommene Proben unter-
schiedlicher Futtermittel auf den Gehalt an Aflatoxin
B1 untersucht. Weit tiberh6hte Gehalte dieses Myko-
toxins wurden dabei in drei aus einer 6t-Partie sene-
galesischer Erdnusskerne entnommene Proben mit
Gehalten zwischen 215 und 1137 ug Aflatoxin B1 pro
Kilogramm festgestellt, wahrend die Gbrigen Futtermit-
tel keinen Anlass zu einer Beanstandung hinsichtlich
einer Kontamination mit Aflatoxinen boten.

Aflatoxin M1

Vom Veterinar- und Einfuhramt wurde im Hamburger
Hafen im Rahmen der Einfuhrkontrolltatigkeit 2011 nur
noch eine Probe Skyr (ein fruchthaltiges islandisches
Milchprodukt) zur Untersuchung auf eine Aflatoxin M1-
Kontamination beprobt. Die Untersuchung erfolgte im

Rahmen der NoKo durch das LALLF M-V. Das Erzeug-
nisse war aflatoxinfrei (Nachweisgrenze 0,02 pg/kg).

Ochratoxin A

Bei Ochratoxin A (OTA) handelt es sich um ein Myko-
toxin, welches im Unterschied zu den Aflatoxinen auch
in pflanzlichen Erzeugnissen hiesigen Ursprungs vor-
kommen kann.

Einfuhruntersuchungen

Im Rahmen der durch die Verordnung (EG) Nr.
669/2009 vorgeschriebenen Importkontrollen wurden
sieben Partien Sultaninen aus Usbekistan amtlich
beprobt und auf Ochratoxin A untersucht (siehe Ta-
belle 12). Ochratoxinhaltig waren wie im Vorjahr alle
sieben Warenpartien. Bei zwei Partien lagen die fest-
gestellten OTA-Gehalte Uber der festgelegten OTA-
Hochstmenge von 10 ug/kg, wobei eine Partie einen
zwischen 10 und 20 pg/kg liegenden OTA-Gehalt und
die andere beanstandete Warenpartie sogar 28,5 pg
OTA pro Kilogramm aufwies (siehe Tabelle 13). Mit
29 Prozent nach 60 Prozent im Vorjahr war auch 2011
die Beanstandungsquote usbekistanischer Sultani-
nen immer noch sehr hoch; die in der EU-Verordnung
fur diese Warenart festgelegte hohe Beprobungs-
frequenz von 50 Prozent erscheint somit durchaus
angemessen.

Ebenfalls im Rahmen der durch die oben genann-
te EU-Verordnung vorgeschriebenen Importkontrollen
wurden im Berichtsjahr 2011 drei Partien peruani-
scher Gewiirzpaprika beprobt und neben Aflatoxinen
auch auf den Gehalt an Ochratoxin A untersucht. Eine
dieser Warenpartien wies mit 219 ug Ochratoxin A pro
Kilogramm einen extrem hohen OTA-Gehalt auf, der
ebenso wie die ebenfalls recht hohe Beanstandungs-
quote von 33 Prozent eine Anhebung der amtlichen
Beprobungsfrequenz von derzeit 10 Prozent fur diese
Erzeugnisse kiinftig wiinschenswert erscheinen lasst.

Inlandsuntersuchungen

Lebensmittel

Insgesamt wurden im Berichtsjahr 139 verschiedene
Lebensmittelproben aus Schleswig-Holstein und aus
der Stadt Hamburg auf OTA untersucht.

Unter anderem wurden insgesamt 14 Proben Ge-
treidekorner (Roggen, Weizen, Hafer und Buch-
weizen) neben den Fusarientoxinen Deoxynivalenol
und Zearalenon auch auf Ochratoxin A untersucht.
Keine dieser Proben war wegen OTA zu beanstanden.

Insgesamt 17 Getreideerzeugnisse wurden auf
Ochratoxin A untersucht: Roggen-, Weizen-und
Buchweizenmehle, ferner Hafererzeugnisse und
auch eine in Schleswig-Holstein als Verbraucherbe-
schwerde eingereichte Probe Gerstengras. Alle un-
tersuchten Proben waren hinsichtlich der festgestell-
ten OTA-Gehalte nicht zu beanstanden.
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Vornehmlich im Rahmen des Monitoring-Programms
wurden sechs Proben feine Backwaren (Platzchen)
unter anderem auch auf Ochratoxin A untersucht. Es
wurden darin nur geringe OTA-Gehalte zwischen 0 und
0,4 pg/kg festgestellt.

Ebenfalls im Rahmen des Monitoring-Programms
wurden 27 Proben verschiedene Olsamen und Scha-
lenfriichte auf OTA untersucht: zwolf Proben Sesam-
saat, elf Proben Mandeln, drei Proben Sonnenblu-
menkerne und eine Probe Kiirbiskerne. Die OTA-
Gehalte lagen Uberwiegend bei Null und nur in zwei
Proben Sonnenblumenkerne wurden OTA-Gehalte
von 1,3 und 2,4 ug/kg analysiert.

Bei insgesamt 20 auf OTA untersuchten Proben
Trockenfriichte (elf Proben Sultaninen, sechs Pro-
ben Korinthen und zwei Proben Rosinen) gab es im
Gegensatz zum Vorjahr keine Beanstandungen: Die
OTA-Gehalte lagen zwischen 0 und maximal 4,9 g/
kg und erreichten damit noch nicht einmal die Halfte
der fur diese Produkte festgelegten Hochstmenge von
10 pg/kg. Auf spezielle Anforderung hin wurde auch
eine Probe getrocknete Aprikosen untersucht. Der
OTA-Gehalt dieser Probe betrug 0,8 pg/kg (gesetzlich
festgelegte Hochstmenge: 2 ug/kg).

Zehn vornehmlich von Schleswig-Holsteiner Brau-
ereien stammende Biere sowie vier ebenfalls in
Schleswig Holstein enthommene Braumalze waren
wegen Ochratoxin A ebenfalls nicht zu beanstanden.

Dagegen erfolgte bei einem von sechs in Hamburg
sowohl im Einzelhandel als auch bei Verarbeitern
entnommenen Kakaopulvern wegen eines OTA-Ge-
haltes > 1 ug/kg (festgestellter OTA-Gehalt: 1,6) eine
Bemangelung und die Empfehlung zu regelmaRiger
Qualitatskontrolle der eingehenden Ware in dem be-
treffenden Verarbeitungsbetrieb.

ElIf von zwodlf untersuchten Kaffeeproben (acht
Rohkaffees und vier Rostkaffees) hatten OTA-Ge-
halte zwischen 0 und maximal 2,9 pg/kg und waren
beanstandungsfrei. In einer von vier in Mecklenburg-
Vorpommern entnommenen aber Uber Hamburg bezo-
genen Rohkaffeeproben wurde mit knapp 18 ug OTA
pro Kilogramm eine stark erhéhte OTA-Kontamination
festgestellt, die in Ermangelung einer fir Rohkaffee
festgelegten Hochstmenge allerdings nur bemangelt
werden konnte. Der Verordnungsgeber ist bezlglich
fehlender OTA-Grenzwerte bei Rohkaffee nicht kon-
sequent, indem nur fir den Rést- beziehungsweise
Extraktkaffee OTA-Grenzwerte festgelegt wurden und
so beim Rohkaffee das eigentlich sowohl national als
auch EU-weit geltende Vermischungsverbot mykoto-
xinkontaminierter Ware mangels eines hier festgeleg-
ten OTA-Grenzwertes derzeit legal unterlaufen wer-
den kann.

Im Jahr 2010 wurden flr bestimmte Gewdrze erst-
malig EU-weit Hochstmengen festgelegt, dieses ist
in der seit dem 01.07.2010 in Kraft getretenen Ver-

ordnung (EU) Nr. 105/2010 geschehen: So gilt fur
bestimmte Gewdrzsorten bis zum 30.06.2012 eine
OTA-Ho6chstmenge von 30 pg/kg, danach ab dem
01.07.2012 eine OTA-Hochstmenge von 15 ug/kg.
Ausgenommen bleibt hiervon Capsicum spp. fir wel-
ches bis 31. Dezember 2014 gem. der Verordnung
(EU) Nr. 594/2012 vom 5. Juli 2012 weiterhin die o.g.
Hochstmenge von 30 ug OTA pro Kilogramm gilt.

Von insgesamt wieder 23 auf Ochratoxin A unter-
suchten Proben Gewiirze (finf Proben Pfeffer, acht
Proben Paprika, vier Proben Chili und sechs Proben
Muskat) wurde in einer der acht Proben Paprika ein
Uberhohter OTA-Gehalt von 40 ug/kg und in einer der
sechs Proben Muskatnusspulver sogar ein Gehalt
von 122 pg OTA pro Kilogramm festgestellt. Beide
Proben wurden in Hamburg entnommen und waren
Ubrigens auch wegen Uberhohter Aflatoxingehalte zu
beanstanden.

Futtermittel

Insgesamt zehn nach dem Futtermittelkontrollplan ent-
nommene unterschiedliche Futtermittelproben wurden
jeweils auf ihren Ochratoxin A-Gehalt untersucht. Mit
Werten zwischen Null und maximal 2,5 pg/kg lagen
die untersuchten Futtermittel hinsichtlich einer OTA-
Kontamination weit unter den durch die Empfehlung
2006/576/EG der Kommission festgesetzten OTA-
Richtwerten fir Futtermittel.

Patulin

Auf ausdricklichen Wunsch des NoKo-Vertragspart-
nerlandes und in Absprache mit dem Landesamt fiir
Landwirtschaft, Lebensmittelsicherheit und Fischerei
Mecklenburg-Vorpommern (LALLF M-V) wurde die
Untersuchung von Lebensmittelproben auf das Myko-
toxin Patulin nach Uber zehnjahriger Unterbrechung
wieder vom HU in Hamburg aufgenommen. Hierzu
wurde von uns im Berichtsjahr 2011 eine neue Auf-
arbeitungsmethode etabliert und validiert. Eine aus
Schleswig-Holstein als Verfolgsprobe zu einer im
Vorjahr ausgesprochenen Beanstandung im Frihjahr
2011 entnommene Probe Apfelsaft musste noch im
LALLF M-V auf Patulin untersucht werden, da zu die-
sem Zeitpunkt im HU die Methode noch nicht einge-
fahren war. Nach Validierung der Methode wurden im
HU insgesamt zehn Proben Apfelsaft und drei Apfel-
saftkonzentrate - zum Teil bei Schleswig-Holsteiner
und bei Hamburger Fruchtsaftherstellern entnommen
- auf Patulin untersucht. Wahrend in den Apfelsaften
Patulingehalte zwischen 0 und maximal 11,8 ug/kg
festgestellt wurden (gesetzlich festgelegte Hochst-
menge: 50 pg/kg), wiesen die drei allerdings noch um
den Faktor sechs zu verdiinnenden Apfelsaftkonzen-
trate Patulin-Gehalte zwischen 15,3 und 132,6 pg/kg
auf und waren somit ebenfalls nicht zu beanstanden.
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Fusarientoxine

Deoxynivalenol (DON) und Zearalenon (ZON)

Lebensmittel

2011 wurden insgesamt 57 Proben auf Deoxynivale-
nol (DON) und 25 Proben auf Zearalenon (ZON) un-
tersucht, ohne dass im Berichtsjahr fir diese Proben
diesbezlglich Beanstandungen ausgesprochen wur-
den.

Insgesamt wurden 2011 16 Proben ganze Weizen-,
Roggen- und Haferkérner auf DON und 12 Proben
auf ZON untersucht. In 15 der untersuchten Proben
wurden im einzelnen Fall DON-Gehalte bis 480 ug/
kg festgestellt, der hochste gemessene ZON-Gehalt
ganzer Getreidekorner wurde mit 3,6 pg/kg bestimmt.
Eine bei einem schleswig-holsteinischen Verarbeiter
aus dem Silo entnommene Probe entspelzte schwe-
dische Haferkdrner musste wegen eines signifikant
Uberhdhten Deoxynivalenol-Gehalts von 982 pg/kg
beanstandet werden. Im Ubernachsten Abschnitt wird
im Zusammenhang mit ebenfalls auf DON untersuch-
ten und zum Teil beanstandeten Hafererzeugnissen
dieses Herstellers ausflhrlich auf diesen Fall einge-
gangen.

Der EU-weit sowohl fiir ganze verarbeitete und zum
menschlichen Verzehr bestimmte Getreidekoérner als
auch fur Getreideerzeugnisse und fir Teigwaren
gultige DON-Hb6chstwert betragt 750 pg/kg.

In zwei der insgesamt 29 untersuchten Getreideer-
zeugnisse wurde im Berichtsjahr diese Hochstmenge
zweifelsfrei Uberschritten.

Untersucht wurden neben acht Proben Weizen-
und Roggenmehlen auch eine Buchweizengriitze
(195 pg DON / kg) eine als Verbraucherbeschwerde
aus Schleswig-Holstein eingelieferte als Nahrungser-
ganzungsmittel vertriebene Probe Gerstengraspul-
ver (51 ug DON pro kg) sowie je eine Probe Maismehl
und Cornflakes. Keine dieser Proben enthielt tGber-
hohte Gehalte an Deoxynivalenol-Kontaminationen;
die DON-Gehalte lagen zwischen 0 und 500 pg/kg.

Auf Zearalenon wurden neun Getreideerzeugnis-
se (Weizen- und Roggenmehle sowie eine Buchwei-
zengriitze) untersucht. Mit ZON-Gehalten zwischen
0 und 15,8 pg/kg lagen die Kontaminationen mit die-
sem Mykotoxin weit unter der gesetzlich festgelegten
Hochstmenge von 50 pg/kg. In vier auf ZON unter-
suchten Hafererzeugnissen war das betreffende My-
kotoxin nicht nachweisbar.

Haferflocken waren wie in den friheren Jahren
durchgehend mit Deoxynivalenol kontaminiert jedoch
keine davon zu beanstanden: In insgesamt elf im Be-
richtsjahr untersuchten Proben (vier davon in Schles-
wig-Holstein entnommen) wurden dabei DON-Gehalte
zwischen 0 (eine Probe) und 367 ug/kg festgestellt.
Der Medianwert betrug 137 pg/kg, das 90.Perzentil
lag bei 209 pg/kg. Die Proben stammten sowohl aus
dem Einzelhandel, als auch aus einem Béackerei-Zu-

lieferungsbetrieb sowie aus schleswig-holsteinischen
Haferverarbeitungsbetrieben.

Ende November 2011 wurden auf Grund vor-
ausgegangener einschlagiger Beanstandungen in
einem EU-Mitgliedsland bei einem schleswig-holstei-
nischen Haferverarbeitungsbetrieb in Absprache mit
dem HU insgesamt sieben unterschiedliche Verfolgs-
proben zur jeweiligen Untersuchung auf eine Konta-
mination mit Deoxynivalenol enthommen: Neben dem
Ausgangserzeugnis entspelzte schwedische Ha-
ferkorner aus einem Silo mit 113 t handelte es sich
um Hafergriitze aus einer ebenfalls in einem Silo
lagernder 49 t-Partie sowie um Hafermehl aus einer
Silozelle mit 25 t. Darliber hinaus wurden im Auslie-
ferungslager des Betriebes je eine Probe losliche
Haferflocken aus einer 7 t-Partie, extrudierte Hafer-
korner (aus einer 72 t-Partie), sowie zwei Proben un-
terschiedlich zusammengesetzte haferhaltige Miislis
aus einer 21 t- und aus einer 68 t-Partie enthommen
und uns zur Untersuchung auf DON eingeliefert. Die
Proben wurden jeweils reprasentativ nach den Vorga-
ben der EU-Verordnung Nr. 401/2006 entnommen, so
dass wir Probenmengen zwischen 4 und 12 kg zur Un-
tersuchung erhielten. Diese insgesamt sieben Proben
wurden jeweils fein vermahlen, mittels eines elektrisch
betriebenen Taumelmischers mit Inversionskinema-
tik trocken homogenisiert und durch Mehrfachunter-
suchungen jeweils die in den Produkten enthaltenen
DON-Gehalte bestimmt. Je nach Erzeugnis betrug der
darin enthaltene Haferanteil zwischen 51 Prozent und
100 Prozent. Auf diesen Anteil war jeweils der im Pro-
dukt festgestellte DON-Gehalt zu beziehen.

Wahrend vier Produkte (Hafermehl, I6sliche Ha-
ferflocken sowie die beiden Miislis) noch nicht zu be-
anstandende DON-Gehalte zwischen 367 und 648 ug/
kg aufwiesen, zeigten die entspelzten Haferkorner,
die Hafergriitze und die extrudierten Haferkorner
signifikant Uberhéhte DON-Kontaminationen von
982 pg/kg, 1496 pg/kg und 1146 ug/kg (gesetzlich fest-
gelegte Hochstmenge fiir Deoxynivalenol: 750 pg/kg)
und waren zu beanstanden. Eine gesundheitliche Be-
wertung durch das Bundesinstitut fiir Risikobewertung
(BfR) ergab, dass fir hochverzehrende Kleinkinder bei
derartigen Gehalten der sog. PMTDI-Wert (provisional
maximal tolerable daily intake) tGberschritten wird und
hier eine gesundheitliche Beeintrachtigung maéglich er-
scheint. Die Ware wurde nach unserer Kenntnis des-
halb zur Futtermittelproduktion verwendet.

Im ersten Quartal des Berichtsjahres wurde uns auf
Grund einschlagiger Beanstandungen eine in Ungarn
hergestellte und im Hamburger Einzelhandel vertrie-
bene Verdachtsprobe Kasegeback zur Untersuchung
auf DON eingeliefert. Wir stellten darin einen weit
Uberhéhten Deoxynivalenol-Gehalt von 1315 pg/kg
fest (Hochstmenge fir Deoxynivalenol in feinen Back-
waren: 500 ug/kg), wahrend eine weitere aus einer an-
deren Charge stammende Verfolgsprobe des betroffe-
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nen Erzeugnisses mit einem DON-Gehalt von 58 ug/
kg nicht zu beanstanden war.

Im Rahmen des Monitoring-Programms wurden
weitere zehn Proben feine Backwaren (Kleingeback,
trockene Platzchen) im Hamburger Einzel- und GroR-
handel beprobt und auf DON untersucht: In einem Fall
wurde ein DON-Gehalt von 56 pg/kg gemessen, an-
sonsten lagen die DON-Gehalte lagen zwischen 0 und
der Bestimmungsgrenze.

Futtermittel

Auf DON und ZON wurden im Berichtsjahr insgesamt
acht Proben unterschiedliche im Rahmen des Futter-
mittelkontrollplans entnommene Futtermittel unter-
sucht. Die DON-Gehalte lagen bezogen auf 88 Pro-
zent Trockensubstanz zwischen 0 und 421 pg/kg, die
ZON-Gehalte zwischen 0 und 29 pg/kg und damit weit
unterhalb der durch die Empfehlung 2006/576/EG der
Kommission fir die beiden Mykotoxine in Futtermitteln
festgesetzten Richtwerte.

Fumonisine

Lebensmittel

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

Seit 2007 gilt EU-weit fir zum unmittelbaren Ver-
zehr bestimmte Maiserzeugnisse — auler fir Frih-
stiickscerealien und Snacks auf Maisbasis sowie ent-
sprechender Sauglingsnahrung — ein Hochstwert fiir
die Summe der Fumonisine B1 und B2 von 1000 pg/
kg; fur bestimmte andere Maiserzeugnisse, wie z. B.
die unter den Begriff der Frihstiickscerealien fallen-
den Cornflakes, ein Grenzwert von 800 ug/kg.

Untersucht wurden 2011 auf die h6chstmengenge-
regelten Fumonisine B1 und B2 je eine Probe Mais-
mehl und eine Probe Cornflakes. Keine der beiden
untersuchten Proben war hinsichtlich Fumonisinen zu
beanstanden: Das Maismehl enthielt eine Gesamt-
menge an Fumonisinen von 157 pg/kg, wahrend die
Cornflakes sogar fumonisinfrei waren.

Futtermittel
Auf die Fumonisine B1 und B2 wurden im Berichtsjahr
insgesamt funf unterschiedliche im Rahmen des Fut-

0. Futtermittel

Die amtlichen Futtermitteluntersuchungen und deren
Umfang orientieren sich im Wesentlichen am Rah-
menplan der Kontrollaktivitdten im Futtermittelsektor
(FKP), der auf der Grundlage eines mehrjahrigen EG-
Rahmenplans (2007-2011) vom BVL fir Deutschland

termittelkontrollplans entnommene Proben Futtermit-
tel untersucht. Die Gesamtfumonisin-Gehalte bezo-
gen auf 88 Prozent Trockensubstanz lagen zwischen
0 und 418 pg/kg und damit weit unterhalb der durch
die Empfehlung 2006/576/EG der Kommission festge-
setzten Mykotoxin-Richtwerte fur Futtermittel.

Trichothecene

Lebensmittel

Im Rahmen des bundesweiten Monitoringprogramms
wurden im Berichtsjahr 2011 insgesamt zwei Proben
ganze Haferkorner sowie sechs Roggenmehle auf
die beiden Trichothecene T-2- und HT-2-Toxin unter-
sucht. Bis auf ein Roggenmehl mit einem geringflgi-
gen Gehalt (< 5 yg HT2 pro kg) waren alle Proben frei
von T-2 und HT-2.

Von insgesamt neun Proben Haferflocken und einer
Probe Haferkleie enthielten zwei Proben Haferflocken
keine Trichothecene T-2 und HT-2. Mit festgestellten
Gesamtgehalten an T-2- und HT-2-Toxin zwischen 5
und 34 ug/kg waren die Gbrigen untersuchten Proben
ebenfalls hinsichtlich der ermittelten Trichothecen-Ge-
halte als nicht bedenklich einzustufen.

Futtermittel

Auf T2- und HT2-Toxin wurden im Berichtsjahr ins-
gesamt vier Proben unterschiedliche im Rahmen des
Futtermittelkontrollplans entnommene Futtermittel un-
tersucht. Die Summen-Gehalte beider Trichothecene
lagen bezogen auf 88 Prozent Trockensubstanz zwi-
schen 0 und 40 pg/kg. Richt- oder Grenzwerte in Fut-
termitteln wurden fir die Summe der beiden Trichothe-
cene bislang noch nicht festgesetzt. Die hier festge-
stellten Gehalte sind jedoch keinesfalls als bedenklich
anzusehen.

Citrinin

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

Die Arbeitsgruppe Mykotoxinanalytik hat im Be-
richtsjahr allerdings keine Proben auf Citrinin unter-
sucht.

vorgelegt und auf Landerebene angepasst wird. Die
amtlichen Futtermittelproben werden von den Futter-
mittelkontrolleuren der Behdrde fiur Gesundheit und
Verbraucherschutz (BGV) bei Herstellern, Handlern
und Landwirten gezogen.
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Ein weiteres Probenaufkommen fur Futtermittelun-
tersuchungen fallt im Rahmen der Probenahme des
Grenzkontrolldienstes beim Veterindramt Grenzdienst
an, auch im Rahmen der Vorfiihrpflichten. Die Proben
im Rahmen der Vorflhrpflicht werden von den Futter-
mittelkontrolleuren der BGV gezogen. Die Beurteilung

der Ergebnisse und die Festlegung von MaRnahmen
erfolgen durch die BGV, sodass nur Priifergebnisse
berichtet werden. Desweiteren werden Futtermittel tie-
rischer Herkunft im Rahmen der Einfuhruntersuchun-
gen entnommen und auf Salmonellen und Enterobac-
teriaceen untersucht (siehe Seite 78 Veterinarteil).

1. Untersuchungen im Rahmen des Futtermittelkontrollplans (FKP)

Im Rahmen des FKP wurden im HU im Untersuchungs-
zeitraum 2011 858 Untersuchungen an 182 verschie-
denen Futtermitteln durchgefuhrt. Dabei wurden die
Inhaltsstoffuntersuchungen vom neu etablierten Fut-
termittellabor HU 234 durchgefihrt. Eine Vielzahl von
Futtermitteluntersuchungen wurde von internen oder
externen Servicepartnern durchgefuhrt. Tabelle 15 gibt
eine Ubersicht (iber Futtermittelservicepartner bei der
Untersuchung der Hamburger Futtermittel. Als exter-
ne Servicelabore konnten im Rahmen der NOKO das
Futtermittelinstitut Stade (LAVES) und das Lebensmit-

tel- u. Veterinarinstitut Oldenburg (LAVES) gewonnen
werden. Einige Untersuchungen der Vorgaben des
FKP stehen aber auch innerhalb der NOKO nicht zur
Verflgung, sodass diese in die akkreditierten Labore
des CVUA-RRW, bzw. LUFA Nordwest in Oldenburg
beauftragt wurden.

Die Tabelle macht deutlich, dass die Futtermittelun-
tersuchungen von einem breiten Untersuchungsspek-
trum gekennzeichnet sind und bei der Bearbeitung
viele Arbeitsgruppen des HU, aber auch externe Labo-
re beteiligt sind. Hier ist ein reibungsloses Probenma-

Tabelle 15: Aufteilung des Futtermitteluntersuchungsspektrums Hamburg 2011

Untersuchungsspektrum

HU 221 TAM, Kokkzidiostatika

HU 222 Pestizide, CKW, ndI-PCB, Melamin

HU 232 Mikrobiologie

HU 234 Feuchtigkeit, 'I_'rockenmasse, Rc_>hfett, Rohfaser, Rohprotein, Rohasche, Starke,
Zucker, Energiezahlen, Ambrosia, Mutterkorn, Datura

HU 235 Mykotoxine

HU 4121 V Spurenelemente, Mengenelemente, Schwermetalle

HU 4230 GVO, Tierart

LAVES Oldenburg Dioxine, dI-PCB, Glyphosat

LAVES Stade Vitamine, Aminosauren, Fluor, Jod, Botanische Reinheit, Mikr.Zusammensetzung

LUFA Oldenburg AdFom, Gastest

CVUA-RRW verbot.Leistungsférderer

nagement erforderlich. Die Probenweiterleitung und —
versendung wird in Absprache mit den Servicelaboren
vom Futtermittellabor durchgefuhrt.

1.1 Untersuchungen von Inhaltstoffen und die
Uberpriifung der Anforderungen an die Beschaf-
fenheit von Futtermitteln

Nach VO (EG) Nr. 767/2009 besteht die Pflicht zur An-
gabe der Inhaltsstoffe beim Inverkehrbringen von Fut-
termitteln. Die Uberprifung der deklarierten Inhalts-
stoffe erfolgt mit Methoden der VO (EG) 152/2009.
Hierzu werden Trockenmasse/Feuchtigkeitsgehalt,

Rohfett, Rohfaser, Rohprotein, Rohasche, Starke und
Gesamtzucker (Weender Analyse) bestimmt. Rech-
nerisch werden aus den Ergebnissen der Weender
Analyse und der Bestimmung des Gasbetrages aus
der Rohfaserverdauung bei Wiederkduern Energie-
zahlen bestimmt, die nach Vorgaben von Anlage 4,
Futtermittelverordnung, bzw. Anhang VIl der VO (EG)
Nr. 152/2009 berechnet werden. Vielfach stimmten die
deklarierten Werte fur Inhaltstoffe nicht mit den Ergeb-
nissen Uberein, und Uber- bzw. unterschritten die Tole-
ranzgrenzen gem. Anhang IV VO 767/2009.
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Tabelle 16 zeigt die Anzahl der Untersuchungen auf Inhaltsstoffe und Beschaffenheit

Parameter S AR SigEEnGE | WoT Zusatzstoffe
futtermittel  futtermittel  futtermittel mischungen

Feuchtigkeit, Trockenmasse 47 49 42 1" 2

Rohfett 10 17 22

Rohprotein 3 9 13

Rohfaser 2 11 18

Rohasche 7 6 22

Starke 2 2

Energiezahlen 2 2

Mengenelemente 5 7 10

Fettsauren 1

Bontanische Reinheit 6

Mikroskopische Zusammensetzung 2

Summen 81 107 131 11 2

Gesamtsumme 332

Zu den Parametern, die die Beschaffenheit von Fut-
termitteln bestimmen, gehért auch die Uberpriifung
auf Botanische Reinheit der Einzelfuttermittel (Anhang
I VO (EG) Nr. 767/2009), sowie die mikroskopische
Uberpriifung der deklarierten Zusammensetzung von
Mischfuttermitteln. Die Reinheit der Einzelfuttermittel
muss mindestens 95 Prozent betragen. Die deklarierte
Zusammensetzung muss sich im Rahmen der zuge-
lassenen Toleranzgrenzen bewegen.

Insgesamt wurden 332 Untersuchungen auf In-
haltsstoffe und Beschaffenheit untersucht, davon die
Mehrzahl in Erganzungsfuttermitteln. Alleinfuttermit-
tel und Einzelfuttermittel wurden in gleicher Intensitat
auf Inhaltsstoffe gepruft, wahrend nur wenige Vormi-
schungen und Zusatzstoffe beprobt wurden.

1.2 Untersuchungen von Futtermittelzusatzstoffen

Bei der Herstellung von Mischfuttermitteln wird eine
Vielzahl von Zusatzstoffen eingesetzt, die durch die
VO (EG) Nr. 1831/2003 geregelt sind. Im Rahmen des
FKP wurden fir Hamburg vorwiegend ernahrungsphy-
siologische Zusatzstoffe wie Vitamine, Spurenelemen-
te und Aminosauren beauftragt. Zusatzstoffe werden
insbesondere bezlglich der nicht bestimmungsgema-
Ren Verwendung zugelassener Zusatzstoffe unter-
sucht bzw. die Verwendung nicht mehr zugelassener
Zusatzstoffe gepruft.

Insgesamt wurden 298 Untersuchungen auf Zu-
satzstoffe durchgefuhrt. Zusatzstoffe wurden in Al-
lein- und Erganzungsfuttermitteln am haufigsten un-
tersucht. Vielfach wurden deklarierte Gehalte von

Zusatzstoffen, insbesondere Vitamingehalte in Heim-
tierfuttermitteln Uber- oder unterschritten. Bei der Be-
urteilung wurden naturliche Gehalte aus Ausgangser-
zeugnissen mit bericksichtigt. Infolge der seit Jahren
bundesweit konstant hohen Beanstandungsquoten
von Zusatzstoffen in Vormischungen und Mischfut-
termitteln ist davon auszugehen, dass im nachsten
mehrjahrigen Kontrollplan die Untersuchungszahlen
fur Zusatzstoffe erhdht werden.

1.3 Untersuchungen von unerwiinschten Stoffen
in Futtermitteln

Die bisher in der Richtlinie 2002/32/EG geregelten un-
erwlnschten Stoffe in Futtermitteln werden seit Juni
2011 nun durch die VO (EU) Nr. 574/2011 erganzend
geregelt. In Anhang | und Il der Richtlinie 2002/23/
EG sind die Hochstmengen bzw. Aktionsgrenzwerte
der unerwinschten Stoffe gelistet. § 23 der FutMV
setzt die MaBnahmenregelung bei Uberschreitung der
Grenzwerte fest. Zu den unerwunschten Stoffen zah-
len die nach § 3 Nr. 17 LFBG festgelegten Kontami-
nanten.

Nach den Vorgaben des FKP wurden in Hamburg
Futtermittel auf das Vorkommen von CKW’s und Pesti-
zide, ndl-PCB, dI-PCB, Dioxine, Mykotoxine, Schwer-
metalle, Fluor, Blausaure, Kokzidiostatika, Melamin
und Ambrosia gepruft.

Insgesamt wurden 160 Untersuchungen auf uner-
winschte Stoffe durchgeflhrt. Untersuchungen auf
Mykotoxine und Schwermetalle stellen die grofite
Gruppe dar.
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Tabelle 17. Anzahl der Untersuchungen auf Futtermittelzusatzstoffe

Parameter izt~ Al SN e Zusatzstoffe
futtermittel futtermittel futtermittel mischungen

Vitamin A 13 7

Vitamin E 8 3

Vitamin D3 9 10

Spurenelemente 25 95 90 5 5
Aminosauren 15 6

Phytase 3 2

Enterococcus faecicum 1

Summen 25 143 119 6 5
Gesamtsumme 298

Tabelle 18: Anzahl der Untersuchungen auf unerwiinschte Stoffe

Einzel-

Allein-

Vor-

Erganzungs-

PRI futtermittel futtermittel futtermittel mischungen Al ZEelits
CKW, Pestizide, Glyphosat 13 2 6
ndl-PCB 2 3 1
dI-PCB, Dioxine 13 8 2 1
Mykotoxine 22 4 13
Schwermetalle 13 7 18 1 1
Fluor 4 1 1
Blausaure 1
Kokkzidiostatika 7 7
Melamin 1
Ambrosia 2 6
Summen 69 38 48 2 3
Gesamtsumme 160

Zu Beginn des Jahres 2011 wurden acht verschie-
dene Futtermittel im Rahmen des norddeutschen Fut-
termitteldioxinskandals untersucht. In Hamburger Pro-
ben konnten keine Dioxine bzw. dI-PCB’s aus Ruick-
standen von illegal eingesetzten technischen Fettsau-
ren zur Herstellung von Futterfetten nachgewiesen
werden. Im Rahmen dieser Untersuchungen wurden
Einzelfuttermittel und Alleinfuttermittel gepruft.

Hochstmengeniberschreitungen  fur  Aflatoxine
konnten in Futtererdniissen aus dem Senegal, Indien
und Sldafrika festgestellt werden. Der fir Aflatoxin
B1 festgelegte Hochstwert von 20 pg/kg (bezogen auf
88 Prozent TM) wurde mit Werten zwischen 47 und
1.280 ug/kg um ein Vielfaches Gberschritten.

Eine deutliche Hochstmengenlberschreitung fir
Dioxine (0,75 ng/TEQ/kg) lag auch in einem Wiesen-
heu von den Elbwiesen mit 4,45 ng/TEQ/kg vor.

In einem Erganzungsfuttermittel fir Wildvogel wur-
de eine Hoéchstmengentiberschreitung fur Dichlorvos
festgestellt.

1.4 Untersuchungen von unzuldssigen bzw.
verbotenen Stoffen in Futtermitteln

Die unzulassige Anwendung von Futtermittelzusatz-
stoffen, Tierarzneimitteln und verbotenen Leistungs-
forderern spielte in den vergangenen Jahren immer
noch eine grofe Rolle und wird im Zusammenhang
mit den auftretenden Resistenzen bei Mikroorganis-
men und im Humanbereich auch zukiinftig einen gro-
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Ren Stellenwert einnehmen. Die beauftragten Unter-
suchungen sind auch Bestandteil der Empfehlung der
Europaischen Kommission in einem koordinierten Pro-
gramm. Bei den unzuldssigen Stoffen soll differenziert
werden, ob es sich um einen nicht bestimmungsge-
maRen Gebrauch, Verschleppung von Futtermittelzu-
satzstoffen (Kokzidiostatika) oder um die Verwendung
nicht mehr zugelassener Futtermittelzusatzstoffe bzw.
um Verschleppung bzw. Kreuzkontamination pharma-
kologisch wirksamer Substanzen handelt. Weiterhin
sind Untersuchungen auf Verbotene Stoffe nach VO
(EG) Nr. 999/2001 (verbotene tierische Proteine) und
§ 18 LFGB (tierisches Fett) von Relevanz.

Insgesamt wurden 46 Untersuchungen auf unzu-
lassige bzw. verbotene Stoffe durchgefiihrt. In einem
Hundefuttermittel konnte eine Verschleppung von
Monensin nachgewiesen werden. Andere Tierarznei-
mittelriickstande bzw. verbotene Leistungsférderer
wurden nicht gefunden. Auch verbotene tierische Be-
standteile konnten mikroskopisch nicht ermittelt wer-
den.

1.5 Sonstige Untersuchungen im Rahmen des
Futtermittelkontrollplans

Desweiteren wurden Untersuchungen auf Radioak-
tivitat, GVO sowie auf mikrobiologischen Status und
Tierartennachweise. durchgefuhrt.

Tabelle 19: Anzahl der Untersuchungen auf unzulassige bzw. verbotene Stoffe

Einzel-

Allein-

Vor-

Erganzungs-

FEIEIEET futtermittel futtermittel futtermittel ~ mischungen Al Pselite
Tierarzneimittelriicksténde 1 8 5 9
verbotene Leistungsforderer 2 8
Verbotene tierische Bestandteile 3 2 7 1
Summen 4 12 20 10
Gesamtsumme 46

Tabelle 20: Anzahl sonstigen Untersuchungen im Rahmen des FKP

Parameter e - Al SigEnAEE | e Zusatzstoffe
futtermittel futtermittel futtermittel  mischungen
Radioaktivitat 6 1
Mikrobiologie nach VDLUFA 3 1
GVO 6 2 1
Tierartbestimmung 2
Summen 15 4 2 1
Gesamtsumme 22

2. Futtermittelimportuntersuchungen

Im Rahmen der Vorfuhrpflichten (VO (EG) Nr.
669/2009 u. folgende) auf den Grundlagen der Art. 14-
25 VO (EG) Nr. 882/2004 zur Regelung der Amtlichen
Kontrollen bei der Einfuhr von Futter- und Lebens-
mitteln aus Drittldndern landen im Hamburger Hafen
zunehmend auch Futtermittel an. Hier Uberwiegen die
Einzelfuttermittel, jedoch gelangen auch Misch- u. Er-
ganzungsfuttermittel sowie Zusatzstoffe aus Drittlan-
dern an die Hamburger EU-AulRengrenze.

Neben der VO (EG) Nr. 669/2009 regelt die VO
(EG) Nr. 1135/2009 die Einfuhr von Futter- und Le-

bensmittel aus China unter dem besonderen Unter-
suchungsaspekt Melamin. Die Untersuchungen von
Pentachlorphenol und Dioxinen in Guarkernmehl wird
durch VO (EG) Nr. 285/2010 geregelt.

Insgesamt wurden im Untersuchungszeitraum 2011
125 Importproben ins HU geliefert, an denen 267 ver-
schiedene Untersuchungen durchgeflhrt wurden.

Den Hauptanteil der gezogenen Importkontrollen
stellten Einzelfuttermittel und hier insbesondere Erd-
nisse (94 Proben) zur Herstellung von Vogelfuttermi-
schungen. Diese wurden aus Argentinien, Indien und
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Slidafrika importiert. Aus Brasilien gelangte Sojaex-
traktionsschrot in die EU und aus Uruguay Krillmehle.

Erdnisse wurden insbesondere auf Aflatoxin B1
und auf Pflanzenschutzmittel untersucht. In 94 Import-
proben wurde in 22 Fallen (23,4 Prozent) eine Hochst-
mengenuberschreitung (20 pg/kg) fir Aflatoxin B 1
festgestellt. Der Hochstwert war in allen Fallen um ein
Vielfaches Uberschritten. Die festgestellten Gehalte

reichten von 125 bis 825 pg/kg (TM 88Prozent). In ei-
nem Fall wurde auch eine Hochstmengenuiberschrei-
tung von Dichlorvos bestimmt (siehe auch Tabelle X).

GemalR Kap. Ill, Art. 41 VO (EG) Nr. 1069/2009
werden vom Grenzkontrolldienst auch veterinarrecht-
liche Kontrollen durchgefiihrt. Diese Untersuchungen
sollen sicherstellen, dass insbesondere keine patho-
genen Keime in die EU gelangen.

Abb. Xx Futtermittelprobenahme im Rahmen der Einfuhrkontrolle
Bild: Korell/Frick

Tabelle 21: Anzahl der Importuntersuchungen nach den Vorfihrpflichten

Parameter et fotiermitier  Kauknochen
Feuchtigkeit, Trockenmasse 107 7 11 125
Bontanische Reinheit 2 2
Spurenelemente 1
Pestizide 3 3
Mykotoxine 94 94
Melamin 7 11 18
verbotene tierische Bestandteile 5
Radioaktivitat
GVO 3 3
Untersuchungen 230 15 22 267

Lebensmittelsicherheit und Zoonosen / Jahresbericht 2011

Institut flr Hygiene und Umwelt



66

II. Ergebnisse der Untersuchungen 2011

Tabelle 22: Untersuchungen von Futtermittelimportproben in 2011

Futtermittel Parameter Untersuchungsgrund Anzahl Beanstandungen
Erdnisse Aflatoxin B 1 VO (EG) 669/2009 ff 94 22
Erdnisse Pestizide VO (EG) 669/2009 ff 2 1
Heimtierfutter Melamin VO (EG) 1135/2009 5 0
Sojaextraktionsschrot | GVO VO (1829/2003 4 0
Sojaextraktionsschrot | Bot. Reinheit VO (EG) 767/2009 4 0
Krillmehle Verbotene fierische VO (EG) 999/2001 4 0

Bestandteile
Kauknochen Melamin VO (EG) 1135/2009 11 0
Kauknochen Salmonellen VO (EG) 1069/2009 220 17
: Salmonellen, Entero-
Tiermehle . VO (EG) 1069/2009 195 0
bacteriacee
Fischfutter Sa'mo.”e"e”’ Entero- | v (EG) 1069/2009 105 5
acteriacee
Gesamtsumme 644 45

10. Lebensmittelmikrobiologie

Die Gesamtzahl der mikrobiologischen Lebensmit-
teluntersuchungen betrug im Jahr 2011, 7.656 Pro-
ben und nahm insbesondere aufgrund des EHEC
0104:H4-Ausbruches zu. Die Probenarten mit Unter-
suchungszahlen sind in Tabelle 23 zusammengefasst.

Essenproben

Es wurden insgesamt 3.020 Essenproben (verzehrfer-
tige und vorbereitete Essen und deren rohe Bestand-
teile) von den sieben Verbraucherschutzamtern der
Hamburger Bezirke zur mikrobiologischen Untersu-
chung entnommen (Tabelle 23). Von den insgesamt
3.020 Essenproben waren 2.429 (80,4 Prozent) nicht
zu beanstanden, 182 (6 ) wurden bemangelt und 409
(13,5 Prozent) wurden beanstandet (Tabelle 24). Die
haufigsten Beanstandungsgriinde waren Uberhohte
aerobe, mesophile Keimgehalte sowie zu hohe Keim-
gehalte an Milchsaurebakterien, Hefen und Schimmel-
pilzen sowie Enterobakterien und E. coli, die auf gra-
vierende Mangel vor allem bei der Wahl der Zutaten,
der Herstellung und auch bei der Aufbewahrungsart
und -dauer hinwiesen. Die Beanstandungsquote der

Essenproben sank leicht in 2011 gegenuber dem Vor-
jahr (2010: 14,9 Prozent) an. Uberdurchschnittliche
Beanstandungsquoten ergaben sich flr Proben aus
dem Lieferservice mit 24,7 Prozent und dem Einzel-
handel mit 19,3 Prozent sowie Gaststatten und Re-
staurants mit 15,5 Prozent (Tabelle 24). Die Beanstan-
dungsquote der Beschwerde- und Erkrankungsproben
sank deutlich auf 25,7 Prozent gegeniiber dem Vor-
jahr mit 41,4 Prozent (siehe Tabelle 25). Zusammen
mit den Beschwerde- und Erkrankungsproben liegt die
Beanstandungsquote der Essenproben bei 13,8 Pro-
zent und nahm damit leicht gegenuber dem Vorjahr ab
(2010: 15,4 Prozent, siehe Tabelle 26).

Unter den Warengruppen weisen insbesondere
Lebensmittel tierischen Ursprungs eine Uberdurch-
schnittliche Beanstandungsrate bei Planproben auf:
Krusten-, Schalen-, Weichtiere und Erzeugnisse 56,3
Prozent, Fleisch warmblUtiger Tiere 37,1 Prozent, Fi-
sche und Fischzuschnitte 33,3 Prozent, Kase 31,7
Prozent, Wurstwaren 27,3 Prozent, Teigwaren 25,6
Prozent, Fischerzeugnisse 25 Prozent und Fleischer-
zeugnisse 19 Prozent (Tabelle 27).
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Tabelle 23: Zusammenfassung der mikrobiologischen Lebensmitteluntersuchungen in 2010 und 2011

Probenart 2010 2011

1. Essenprobe (fertige Essen, Zutaten, Tresenware) 3.191 3.020
1a.  Erkrankungsprobe 38 59
1b.  Beschwerdeprobe 32 15
1c.  Sonstige Lebensmittel 427 765
2. Speiseeis 473 252
3. Sonderaktion 6942 6072
3a. EHEC-Verdachtsproben - 493°
4. Tupfer (Hygienekontrolle) 114 56
B, Serviceprobe fur HU21 und HU22 308 120
6. Importprobe 505 388
7. Anonymisierte Serviceproben zur Untersuchung 846 1881

spezieller Krankheitserreger und Toxine
Gesamt 6.628 7.656

a: ohne Berucksichtigung von Serviceproben fur HU21 und HU22
b: Zusatzliche Verdachtsproben von insgesamt 856 Proben, die aufgrund des EHEC O104:H4-Ausbruches

entnommen wurden.

Tabelle 24: Herkunft und Beurteilung von 3020 Essenproben
(ohne Beschwerde- und Erkrankungsproben)

nicht zu bean-

beanstandet bemangelt standen Gesamt

Planprobe 376 173 2.297 2.846
Verdachtsprobe 13 3 91 107
Verfolgsprobe 20 6 41 67
Summe (13;&9) (2;2) (83,.:"269) 3.020
Betriebsart

Hersteller 2 4 11 17
Einzelhandel 68 19 265 352
Gemeinschaftsverpflegung 13 17 443 473
Gaststatten/ Restaurants 212 98 1.054 1.364
Imbissbetrieb 85 33 548 666
Lieferservice 19 6 52 77
Sonstige / k.A. 10 5 56 71
Gesamt 409 182 2.429 3.020
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Krankheits-/Zoonoseerreger in Essenproben

Insgesamt wurden in neun Essenproben Salmonellen
nachgewiesen. Dabei handelte es sich siebenmal um
Frischfleischproben aus Schweine- (2 von 51 Proben),
Wild- (2 von 22 Proben), Masthdhnchen- (2 von 32
Proben) und Putenfleisch (1 von 4 Proben). Zudem
waren zwei von 25 Proben Krusten-, Schalen-, Weich-

tiere und Erzeugnisse Salmonella-positiv. Da die zuvor
beschriebenen Proben durchzugaren waren, wurden
sie nicht als gesundheitsschadlich beurteilt. Folgende
Serotypen traten unter den neun Isolaten auf: 1 x En-
teritidis, 1 x 4,12:i:-, 1 x Paratyphi B var. Java O:5- ,1
x Newport, 1 x Derby, 1 x Orion, 1 x Lexington, 1 x
Weltevreden und 1 x Salmonella ssp. llib 38:r:z.

Tabelle 25: Beurteilung von 74 Beschwerde- und Erkrankungsproben

nicht

beanstandet = bemangelt 7u beanstanden Gesamt
e : : 0 | o
Boscuriepebe | 1o 1 B
Gesamt (25,7°1/3 (1,4%1) (73*?/3 “

Jahr 2007 2008 2009 2010 201
Probenzahl 3.345 | 3.601 | 3.223 | 3.261 | 3.094
Beanstandung (%) 15 12 12 15 14

Tabelle 26: Beanstandungsrate bei Essenproben (Inkl. Beschwerde- und Erkrankungsproben von 2007 — 2011)

In 12 (20,7 Prozent) von 58 rohen Masthahnchen-
bzw. zwei (11,8 Prozent) von 17 Putenfleischproben
wurde Campylobacter nachgewiesen. Dies bedeutet
eine Zunahme Campylobacter-positiver roher Mast-
hahnchen- und Putenfleischproben im Vergleich zum
Vorjahr mit 12,5 Prozent bzw. 10 Prozent kontaminier-
ter Proben. Da keine der Proben zum Rohverzehr be-
stimmt war, wurden sie nicht als gesundheitsschadlich
beanstandet. Aus den insgesamt 14 Campylobacter-
positiven Gefllgelfleischproben wurde achtmal die Art
Campylobacter jejuni und sechsmal Campylobacter
coli isoliert. Die beiden Campylobacter-Spezies wur-
den sowohl im rohen Masthahnchen- als auch im Pu-
tenfleisch nachgewiesen.

In finf rohen Fleischproben wie Kalbskugel, Rind-
fleisch, TK-Burgerfleisch, Tatar und Hirschgulasch
wurden Shigatoxin-bildende Escherichia coli (STEC/
EHEC/VTEC) nachgewiesen. Das zum Rohverzehr
bestimmte Tatar wurde als gesundheitsschadlich be-
anstandet. Ebenso wurden zwei STEC-haltige Bio-
gurken beurteilt. Die Isolate zahlten zu den Serotypen
08:H19, 0O70:H21, 0113:H21, O179:H8, Ont:H18,
Ont:H11 und Ont:H-.

Listeria monocytogenes wurde in dem Berichtsjahr
je zweimal in 46 Proben von Fischerzeugnissen und
in einmal in insgesamt 20 Rinderhackfleischproben
nachgewiesen. Zweimal wurde Listeria monocytoge-
nes in gerduchertem Rollmopps, der im Rahmen des

EU-Listerien-Monitorings beprobt wurde, mit einem
Keimgehalt von < 10 KBE/g und einmal in einer Ver-
dachtsprobe Beefsteakhack mit 10 KBE/g detektiert.
Die Isolate aus dem geraucherten Rollmops gehoéren
zum Serotyp 3a, der Stamm aus dem Beefsteakhack
zum Serotyp 3c.

Mittels real-time PCR wurden emetische Bacillus
cereus in 16 Essenproben nachgewiesen: sechsmal
in Speiseeis, viermal in SoRen, zweimal in Feinkostsa-
laten und je einmal in Fleisch- und Fischerzeugnissen,
gekochtem Reis und Spaghetti. In vier beanstandeten
Proben wurden Keimgehalte von 10.000 emetische
B. cereus/g uUberschritten, in einer fanden sich sogar
100.000 emetische B. cereus/g. Vierzehn der Isolate
emetischer Bacillus cereus gehoérten zum Serotyp 1
und zwei zum Serotyp 3.

In drei Planproben wurden Staphylokokken-Entero-
toxin-bildende Staphylococcus aureus nachgewiesen.
Zwei Enterotoxin-D-Bildner wurden mit Staphylococ-
cus aureus-Keimgehalten von 200 bzw. 24.000 KBE/g
Probe in verdorbenem Thunfischsalat bzw. Kartoffel-
suppe detektiert. Ein Enterotoxin A-Produzent wurde
mit einem Staphylococcus aureus-Keimgehalt von
100 KBE/g in einer Probe Krautsalat nachgewiesen.

Zudem wurde in einer von 12 rohen Wildschwein-
fleischproben ein Methicillin-resistenter S. aureus
(MRSA) mit einem Keimgehalt < 100 KBE/g nachge-
wiesen. Zwei weitere MRSA wurden in einer Probe
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Tabelle 27: Beurteilung von Planproben haufig untersuchter Warengruppen

ZEBS-Code -Warengruppe beanstandet (%) bemangelt QLCELanstanden Gesamt
02 Milchprodukte 12 (8,8) 5 119 136
03 Kase 13 (31,7) 5 23 41
06 Fleisch warmblitiger Tiere 43 (37,1) 10 63 116
07 Fleischerzeugnisse 38 (19) 14 148 200
08 Wurstwaren 27 (27,3) 7 65 929
10 Fische und Fischzuschnitte 8 (33,3) 2 14 24
11 Fischerzeugnisse 20 (25) 3 57 80
12 Iérusten-_, Schalen-, Weichtiere und 9 (56,3) y 6 16
rzeugnisse
14 Suppen und Sol3en 22 (5,6) 15 357 394
15 Getreide 13 (14,6) 6 70 89
18 Feine Backwaren 0 (0) 1 19 20
20 Il\:/la_yonnaisen - emulgierte SolRen - 40 (7.5) 34 459 533
einkostsalate
21 Puddinge - Kremspeisen - Desserts 6 (9,1) 3 57 66
22 Teigwaren 31 (25,6) 12 78 121
24 lé?lrtoffeln l_md starkereiche 4 (6,8) 1 54 59
anzenteile
25 Frischgemiise 17 (9,7) 24 134 175
26 GemUS(_aerzeugnisse und 24 (16,6) 12 109 145
-zubereitungen
42 Speiseeis 21 (8,7) 20 200 241
50 Fertiggerichte und zubereitete Speisen 43 (9,4) 17 398 458
52 Wirzmittel 0 (0) 0 16 16

gemischter Salat und einer Salatgurke detektiert. Die
Staphylococcus aureus-Keimgehalte dieser beiden
Proben betrugen 100 bzw. 5000 KBE/g.

Importproben

Vom Veterinar- und Einfuhramt kamen 388 Pro-
ben zur mikrobiologischen Untersuchung, Uberwie-
gend Fleisch warmblutiger Tiere, Krusten-, Schalen-,
Weichtiere und deren Erzeugnisse, Fisch und Fischer-
zeugnisse sowie Gelatine. Die Probenzahlen nahmen
im Vergleich zum Vorjahr deutlich ab (Tabelle 28). In
zwei Verdachtsproben gekochtes und gefrorenes Mu-

schelfleisch aus Vietnam wurde je einmal Salmonella
Weltevreden und Salmonella Lexington nachgewie-
sen, so dass 0,5 Prozent aller Importproben beanstan-
det wurden.

In 2011 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 1881
Proben machten Untersuchungen auf STEC, Crono-
bacter spp. und Vibrio spp. aus.
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Tabelle 28: Probenzahl und Beanstandungsrate bei Importproben
unterschiedlicher Warengruppen, 2007 — 2011

Jahr 2007 2008 2009 2010 2011
Probenzahl 205 431 272 505 388
Beanstandung (%) 0 0 2 0,2 0,5

Sonderaktionen

Aufgrund des EHEC O104:H4-Ausbruches wurden
insgesamt 856 Proben untersucht, davon 493 als zu-
satzliche Verdachtsprobe (Tabelle 23). Von den 856
Proben enthielten drei Proben STEC: zwei Biogur-
kenproben STEC O8:H19 und eine rohe Kalbskugel
STEC Ont:H11. Das untersuchte Probenkontingent
umfasste insbesondere 118 Proben mit Bezug zu Er-
krankungen, 103 Sprossenproben, 91 Sprossensaa-
ten, 79 Salat-, 74 Tomaten- und 66 Gurkenproben.

In 2011 wurden zu insgesamt 43 Sonderaktionen
und Untersuchungsprogrammen 709 Proben von
den Verbraucherschutzamtern zur mikrobiologischen
Untersuchung eingeliefert. Zu den Untersuchungs-
programmen zahlten funf EU-weite Listeria monocy-
togenes-Monitoringprogramme mit 50 Proben, zwei
BundeslUberwachungsprogramme mit insgesamt 39
Proben, sieben Untersuchungsprogramme im Rah-
men des Zoonosen-Monitorings nach AVV Zoonosen
in der Lebensmittelkette mit zusammen 91 Proben,
28 Programme auf Initiative der sieben Hamburger
Verbraucherschutzamter mit 418 Proben, davon neun
Programme mit 102 Proben, die im Service flr ande-
re Labore des Bereiches HU2 durchgefuhrt wurden,
und ein analytisches Programme von HU233 mit neun
Proben.

Im Abschnitt Gber die Krankheits- und Zoonoseerre-
ger wurde bereits der Nachweis von Pathogenen in
einigen Sonderaktionsproben beschrieben. Dabei
handelte es sich um rohe Fleischproben warmbli-
tiger Tiere: Salmonella Orion und Salmonella ssp.
llIb 38:r:z sowie MRSA in drei verschiedenen von 12
Wildschweinfleischproben, Salmonella Derby, Cam-
pylobacter coli und zweimal C. jejuni in vier von 29
Grillfleischproben, C. coli in vier von acht Hadhnchen-
fleischproben, STEC der Serotypen O70:H21 und
Ont:H18 in einer von 9 Hirschgulaschproben vom Gat-
terwild und STEC O113:H21 sowie L. monocytogenes
Serovar 3c in zwei von 20 Rindertatarproben. Diese
Befunde zeigen die Notwendigkeit Krankheitserreger
in verzehrfertigen Lebensmitteln und deren Zutaten zu
kontrollieren.

Folgende Untersuchungsprogramme/Sonderaktio-
nen sind nach der Reihenfolge ihrer Beanstandungs-
rate hervorzuheben: ,rohes Wildschweinfleisch®, ,ge-
schnittener und gewaschener Obstsalat”, ,Sushi®,
.rohes Fischfilet, ,Rindertatar®, ,rohes Grillfleisch®,

~Schweinehackfleisch®, ,geschnittener und gewasche-
ner Salat’, ,Rinderhackfleisch®, ,rohes Rindfleisch,
.Kase aus warmebehandelter Milch®, ,Kochpdkel- und
Bruhwurstwaren®, ,Feinkostsalat®, ,rohes Schwei-
nefleisch und ,Rumkugeln aus eigener Herstellung®
(Tabelle 7). Wie schon bei den risikoorientiert entnom-
menen, mikrobiologischen Planproben fallen Proben
aus Untersuchungsprogrammen der Warengruppen
Fleisch warmblitiger Tiere, Fisch und Fischzuschnitte,
Kase und Wurstwaren mit hohen Beanstandungsraten
auf. Unter den Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs
sind insbesondere vorgeschnittene, gewaschene und
abgepackte Salate und Obstsalate auffallig, die haufig
mit zu langen Verbrauchsdaten gekennzeichnet wer-
den.

Schwerpunkt lebensmittelhygienischer Untersu-
chungen waren in 2011 Bierschankanalagen und
handgewaschene Trinkglaser. Neben gezapftem Bier
wurden Zapfhahne und KEG-Verschlisse der Bierfas-
ser mikrobiologisch untersucht. Von 83 kontrollierten
Zapfhahnen wurden 48 Tupferproben (58 Prozent)
wegen zu hoher Keimgehalte von Fremdhefen (n = 35
(42 Prozent)), aeroben mesophilen Keimen (n = 10)
und Enterobakterien (n = 3) nach Lebensmittelhygie-
ne-Verordnung beanstandet. Von den zwei Tupferab-
strichen des KEG-Verschlusses am Bierfass wurde
eine beanstandet. Von den 84 untersuchten Proben
gezapftes Bier wurden jedoch nur drei Proben bean-
standet aber 22 bemangelt. Von 24 handgesplulten
Trinkglasern wurden neun (38Prozent) wegen zu ho-
her Keimgehalte nach der Reinigung beanstandet. Die
Temperaturen des Spulwassers Uberschritten in kei-
nem Fall 50°C und nur dreimal 40°C, so dass keine
thermische Reduktion der Keime bei der Reinigung
erfolgte. Auf einem Trinkglas wurden 65 E. coli pro
Quadratzentimeter gefunden. Diese Befunde zeigen
die Notwendigkeit Hygieneschwachpunkte in der Ab-
gabe von Lebensmitteln zu kontrollieren.
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Tabelle 29: Sonderaktionen mit Giberdurchschnittlichen Beanstandungsraten

Beanstandete

Proben Proben

Gesamtzahl

Warengruppe

Bemerkungen

(REICH I

Rohes 12 10 (83) 6 Beanstandungen nach Art. 14 (1) u. (2b) VO (EG)
Wildschweinfleisch 178/2002; Zoonose-Monitoring
Geschnittener und .
gewaschener 10 5 (50) Be_anstandungen insbesondere durch hohe Hefe-
keimgehalte
Obstsalat
Sushi 15 7 (47) -
Rohes Fischfilet 1" 5 (45) -
. 1 Beanstandung nach Art. 14 (1) u. (2a) VO (EG)
Al 20 8(40) | 478/2002: STEC-Nachweis; BUp
S 3 Beanstandungen nach Art. 14 (1) u. (2b) VO (EG)
Rohes Girillfleisch 29 11 (38) 178/2002
. . 1 Beanstandungen nach Art. 14 (1) u. (2b) VO (EG)
SEITEMEEEIEEE 13 5(38) 178/2002; Zoonose-Monitoring
Geschnittener und
gewaschener Salat 8 3(38) )
. . 2 Beanstandungen nach Art. 14 (1) u. (2b) VO (EG)
NI e ) 20 7(39) 178/2002; Zoonose-Monitoring
Rohes Rindfleisch 12 4 (33) Zoonose-Monitoring
Kése aus warmebe- o
handelter Milch 9 3 (33) EU-L. monocytogenes-Monitoring
Kochpdkel- und 8 9(32) 4 Beanstandungen nach Art. 14 (1) u. (2b) VO (EG)
Brihwurstwaren 178/2002
Feinkostsalat 10 3 (30) Be_anstandungen insbesondere durch hohe Hefe-
keimgehalte
Rohes Schweine- 13 3(23) | Zoonose-Monitoring
fleisch
Rumkugeln aus 9 2 (22) Beanstandungen und Bemangelungen (5x) insbeson-
eigener Herstellung dere durch hohe Hefekeimgehalte

1.

Die ,Veterinarmedizinische Diagnostik®, setzt sich aus
den Laborbereichen ,Veterindarmedizinischen Mikro-
biologie (HU 231)* und ,Veterindrmedizinischen Se-
rologie und Pathologie (HU 232)¢ zusammen und ist
innerhalb der Abteilung Lebensmittel 1l zustandig fur
pathologisch-anatomische Untersuchungen, fir die
mikrobiologische Untersuchung auf anzeige- und mel-
depflichtige Tierseuchen und andere Tierkrankheiten,
fur mikrobiologische Untersuchungen von Futtermit-
teln tierischer Herkunft und Eiprodukten, fur Trichinen-
untersuchungen nach den Vorgaben der Verordnung
(EG) Nr. 2075/2005 und fur Untersuchungen von

Veterinarmedizinische Diagnostik

Fleisch nach der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 bei
Schlachtungen im Inland.

Wahrend der weit Uberwiegende Anteil der Pro-
ben im amtlichen Auftrag untersucht wird, haben die
Bulrgerinnen und Blrger der Freien und Hansestadt
Hamburg sowie die tierarztlichen Praxen die Mdglich-
keit, gebuhrenpflichtige veterinarmedizinisch- diagno-
stische Untersuchungen zur Klarung von Krankheits-
und Todesursachen durchfiihren zu lassen.

Insgesamt gelangten im Jahre 2011 7.652 Proben in
die Veterinarmedizinische Diagnostik an denen mehr
als 12.090 Untersuchungen durchgefihrt wurden.

Lebensmittelsicherheit und Zoonosen / Jahresbericht 2011

Institut flr Hygiene und Umwelt



72

II. Ergebnisse der Untersuchungen 2011

In den seit 1998 akkreditierten Laborbereichen er-
folgen alle Untersuchungen gemafy den Anforderun-
gen des Qualitdtsmanagements nach DIN 17025:EN
ISO/IEC.

Die Laborbereiche nehmen regelmaRig erfolgreich
an den amtlichen Ringversuchen des Bundesamtes fiir
Risikobewertung (BfR) und des Bundesforschungsin-
stituts fUr Tiergesundheit (Friedrich-Loeffler-Institut)
und den entsprechenden Nationalen Referenzlabora-
torien (NRL) teil.

Tierkérpersammelsstelle — neue Aufgabe der
Abteilung HU23

Zum 1. April 2011 hat die Abteilung HU23 (haupt-
sdchlich die Mitarbeiter der Veterinarmedizinischen
Diagnostik) die Aufgabe Gbernommen, Tierkorper, die
im Stadtgebiet der Freien und Hansestadt Hamburg
auf offentlichem Grund anfallen, einzusammeln. Diese
offentlich wichtige Aufgabe wurde nach einer ersten
Anfrage Anfang 2011 ziigig und unburokratisch im HU
implementiert, um die zuvor hierflr verantwortlichen
Polizeidienststellen zu entlasten und diese Tatigkeit in
ein geeignetes fachliches Umfeld einzubetten.

Das Angebot des Einsammelns von Tierkdrpern fir
die Hamburger Birger in dringenden Fallen gilt rund
um die Uhr: deshalb nimmt auRerhalb der normalen
Dienstzeiten der Uberwachungsdienst WEKO diese
Aufgabe wabhr.

Von April bis Dezember 2011 wurden 448 Einsatze
fir die Tierkdrpersammlung gefahren und 390 Tier-
korper — ein breites Spektrum an verschiedenen Tier-
arten umfassend eingesammelt, die im Hamburger
Stadtgebiet zu Tode gekommen sind (siehe Tabelle
30). Dieser Umstand zeigt eindeutig die Bedeutung
und Wichtigkeit dieser Tatigkeit, die auf den ersten
Blick vielleicht ein wenig unspektakular erscheinen
mag. Doch die regelmafige und kontinuierliche Ent-
fernung von Tierkdrpern von o6ffentlichem Grund hat
unter hygienischen Aspekten einen sehr hohen Stel-
lenwert. So ist dies einerseits ein wichtiger Beitrag, um
die Vermehrung, Ausbreitung und Ubertragung mog-
licher veterinarmedizinisch relevanter Infektions- und
Tierseuchenerreger zu vermeiden. Anderseits ist dies
zudem auch ein wichtiger Beitrag, um die Ubertragung
und Ausbreitung moglicher Zooanthroponose-Erreger,
also Erreger, die vom Tier auf den Menschen Ubertra-
gen werden kdnnen, effektiv zu unterbinden.

Zudem werden die eingesammelten Tierkorper
durch die veterindrmedizinische Diagnostik am HU
sowohl auf das Vorkommen von veterinarmedizinisch
bedeutsamen Infektions- als auch auf wichtige Zoo-
noseerreger untersucht, um somit einen epidemiologi-
schen Uberblick Gber den Infektionsstatus und Infek-
tionsdruck innerhalb des Hamburger Stadtgebietes zu
erlangen. Bei Bedarf kdnnen somit rechtzeitig entspre-
chende Bekampfungsmalinahmen eingeleitet werden.

Tabelle 30: Tierkdérpersammeldienst
April bis Dezember 2011

Tierkdrper- ez

sammeldienst

nung /
Mikrochip

Eingesam-

melte 390
Tierkorper

Katzen 193 29
Reh 50
Marder 33
Kaninchen 31
Hund 23 4
Fuchs 19
FEE (1 Einsat127)
Hase 8
Dachs 5
Ratte 4
Schaf 2
Schweinswal 2
Ente 1
Frettchen 1
Gans 1
Igel 1
Kalb 1
Nutria 1
Waschbar 1
Ziege 1
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Diagnostik von Tierseuchen und anderen
Tierkrankheiten

Im Interesse der Freien und Hansestadt Hamburg als
Handelszentrum mit Freihafen liegt unter anderem die
Freizligigkeit der Tiertransporte im innerstaatlichen
und internationalen Handelsverkehr. Eine wichtige
Vorbedingung hierflr ist der Status der Tierseuchen-
freiheit, um einerseits regionale und andererseits auch
nationale Restriktionen zu vermeiden. Das in verschie-
denen Tierseuchen-Verordnungen vorgeschriebene
gesetzliche Monitoring durch amtliche Untersuchun-
gen von Tieren auf anzeigepflichtige Tierseuchen-
Erreger ist somit ein wichtiges Werkzeug, um einer-
seits den gewinschten Status der Tierseuchenfreiheit
zu belegen und um andererseits bei der Feststellung
einer Tierseuche rasch und effizient im Sinne des Tier-
seuchenrechts handeln zu kénnen.

Auch dienen diese Untersuchungen dazu, mogli-
che Zoonoseerreger frihzeitig festzustellen, um somit
die gesundheitliche Gefahrdung der Bevolkerung von
Hamburg so gering wie moglich zu halten, entspre-
chend den Grundsatzen eines vorbeugenden und ef-
fektiven Verbraucherschutzes.

Die Untersuchungen auf anzeigepflichtige Tier-
seuchen werden in unterschiedlicher Art und Weise
durchgefihrt. Einerseits werden Tierkorper und Orga-
ne verendeter oder eingeschlaferter Tiere wegen ei-
nes Seuchenverdachts eingesandt. Andererseits wer-
den Ausscheidungen oder Blutproben von lebenden
Tieren auf bestimmte Tierseuchenerreger oder deren
Antikérper untersucht.

Amerikanische Faulbrut der Bienen (AFB)

Die Amerikanische Faulbrut der Bienen ist eine anzei-
gepflichtige Tierseuche, bei der es sich um eine bakte-
rielle Erkrankung der Honigbienenlarven handelt. Sie
ist weltweit verbreitet, hoch ansteckend und fuhrt in
der Regel zum Zusammenbruch der erkrankten Bie-
nenvolker.

Da die Biene besonders wegen ihrer Bestaubungs-
leistung von Bliten- und Obstpflanzen als eines der
wichtigsten Nutztiere gilt, ist die Kontrolle und Uberwa-
chung der Bienengesundheit wirtschaftlich besonders
wichtig.

Paenibacillus larvae als Erreger der Amerikani-
schen Faulbrut spielt in diesem Zusammenhang als
ein wichtiger Infektionserreger der Bienen eine be-
sondere Rolle. Der Erreger bildet in erkrankten bzw.
toten Bienenlarven Endosporen als Dauerform. Diese
sind aulerst widerstandsfahig und Uberdauern in ge-
eigneter Umgebung (Beuten, Honige, Futter, vernach-
|&ssigte Bienenstande) Jahrzehnte ohne Verlust ihres
pathogenen Potentials.

Zum Nachweis des Erregers der Amerikanischen
Faulbrut (Paenibacillus larvae) werden aulier Waben
von krankheitsverdachtigen Bienenvolkern, Futter-

kranzproben, Honige (gelegentlich auch Handelspro-
dukte) eingesandt, in denen die pathogenen Bakterien
bzw. deren Sporen nicht vorhanden sein dirfen. Fut-
terkranzproben von subjektiv gesunden oder krank-
heitsverdachtigen Bienenvolkern werden durch die
Zahl der nachgewiesenen Erregersporen hinsichtlich
des Gefahrdungspotentials klassifiziert (Kategorie O,
Kategorie | und Kategorie Il). Obwohl ein Bienenvolk
keine Krankheitssymptome aufweisen muss, ist der
Erregernachweis und somit eine Frihdiagnose trotz-
dem moglich und es kdnnen entsprechende Malinah-
men ergriffen werden.

Der Vergleich der auf Faulbrut untersuchten Proben
von 2008 bis 2011 macht einen Ruckgang der Kate-
gorie | und Kategorie Il Proben deutlich und bestarkt
somit die Sinnhaftigkeit der prophylaktischen Untersu-
chung von Futterkranzproben (siehe Abbildung 4).

2011 wurden insgesamt 262 Proben eingesandt
und auf das Vorkommen von Paenibacillus larvae un-
tersucht. In 246 Proben konnte Paenibacillus larvae
nicht (Kategorie 0) nachgewiesen werden. In 14 Pro-
ben konnte Paenibacillus larvae in geringer Anzahl
nachgewiesen werden und die Proben wurden in Ka-
tegorie | gelistet, wahrend in zwei Proben Paenibacil-
lus larvae in hoher Keimzahl vorhanden war und die
Proben unter die Kategorie Il fielen.

Bovine Herpesvirus Typ 1-Infektion (BHV-1)

Die bovine Herpesvirus-1-Infektion (BHV-1) tritt in un-
terschiedlichen Krankheitsformen auf. Entweder ent-
spricht das klinische Erscheinungsbild das der Infekti-
Osen Pustulésen Vulvovaginitis (IPV) beim weiblichen
Rind bzw. das der Infektidsen Balanoposthitis (IBP)
beim mannlichen Rind oder die Erkrankung tritt in ihrer
respiratorischen Form als Infektidse Bovine Rhinotra-
cheitis (IBR) auf.

BHV-1 kann bei einem Ausbruch der Erkrankung zu
hohen wirtschaftlichen Schaden in dem betroffenen Be-
trieb fiihren. Zudem fiihrt ein positiver BHV-1-Status von
Rindern zu erheblichen Handelsrestriktionen auf natio-
naler und internationaler Ebene, so dass das Ziel der
BHV-1-Bekampfung letztendlich die Erreger-Freiheit
in den Rinderbesténden ist.

Um daher eine gesetzliche Bekdmpfungsgrundlage
fur BHV-1 zu haben, ist die BHV-1-Infektion als eine
anzeigepflichtige Tierseuchenerkrankung aufgefihrt
und die Bekampfung ist durch die BHV-1-Verordnung
gesetzlich geregelt. Die BHV-1-Verordnung sieht daher
u.a. eine Untersuchungspflicht fir alle Rinderbestande
vor, die nicht BHV-1-frei sind.

In diesem Zusammenhang wurden 2011 2.031 Pro-
ben zur serologischen Untersuchung auf BHV-1-Anti-
korper eingesandt. Bei insgesamt 130 Tieren wurden
serologisch Antikdrper gegen BHV-1 nachgewiesen.

Um eine Unterscheidung zwischen Impfreagenten
und naturlich infizierten Tieren zu ermdglichen, wurden
diese Tiere mit Hilfe des IBR-gE-ELISA untersucht, da
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Abbildung 4: Anzahl und Ergebnisse der 2008 bis 2011 untersuchten Proben auf Faulbrutsporen

bei verwendeten Impfstoffen das Glykoprotein E dele-
tiert ist und somit eine Differenzierung zwischen einer
Infektion durch einen Feldvirus und Impfvirus moéglich
ist. Insgesamt zwei Tiere zeigten im IBR-gE-ELISA ein
positives Ergebnis und waren somit Trager des BHV-
1-Feldvirus.

Blauzungenkrankheit (BT)

Die Blauzungenkrankheit (BT — engl.: Bluetongue) ist
eine nicht ansteckende, von Insekten (v.a. Micken
der Culicoides spp.) Ubertragene Infektionskrankheit,
an der vor allem Schafe erkranken. Rinder, Ziegen
und Wildwiederkauer zeigen eher einen subklinischen
Verlauf. Die Krankheit wird durch ein Orbivirus her-
vorgerufen, welches in 24 verschiedenen Serotypen
vorkommt. Der Erreger der Blauzungenkrankheit ist
fir den Menschen nicht gefahrlich. Fleisch und Milch-
produkte kdnnen ohne Bedenken konsumiert werden.

Urspriinglich kam die Blauzungenkrankheit vor al-
lem in warmen Landern (zwischen dem 35. sidlichen
und 44. ndrdlichen Breitengrad) vor. Die Krankheit
war jedoch bereits in viele Mittelmeer-Lander vorge-
drungen und erstmals am 21. August 2006 wurde in
Deutschland die Blauzungenkrankheit des Serotyps 8
(BTV-8) festgestellt.

Nach 2006 hat sich diese Tierseuche in Mitteleur-
opa weiter rasant ausgedehnt und hatte ihren Hohe-
punkt in Deutschland in 2007. Durch die Einfihrung
der Pflichtimpfung in 2008 wurde die Anzahl der fest-
gestellten Neuinfektion drastisch gesenkt, so dass
auch in den nachfolgenden Jahren die Rate der Neu-
infektionen stetig weiter sank und in 2009 lediglich 12
Neuinfektionen festgestellt wurden, wahrend schon in
2010 keine Neuinfektionen mit BTV-8 mehr auftraten.

Um die Blauzungenkrankheit effektiv bekampfen zu
kénnen, wurde gegen diese anzeigepflichtige Tierseu-
che wahrend der letzten Jahre eine Vielzahl an gesetz-
lichen Vorgaben erlassen. MaRgeblich sind hierbei die
nationale Verordnung zum Schutz gegen die Blau-
zungenkrankheit vom 22. Marz 2002 (in der jeweils
geltenden Fassung) und die Verordnung zum Schutz
vor der Verschleppung der Blauzungenkrankheit vom
31. August 2006 (in der jeweils geltenden Fassung).

46 Proben (45 von Rindern und 1 Probe von einem
Damwild) wurden 2011 im Rahmen des deutschland-
weiten, serologischen und virologischen Monitorings
zur Erlangung eines BTV-8-freien Status untersucht.
Davon waren 35 Proben serologisch negativ und 11
Proben enthielten Antikdrper gegen BTV (serologisch
positiv) es wurde jedoch kein Virus nachgewiesen.
Das Monitoring ergab in den Jahren 2010 und 2011
weder bei Haus- noch bei Wildwiederkauern einen
Hinweis auf eine BT-Viruszirkulation in Deutschland:

Mit Wirkung vom 15. Februar 2012 hat sich Deutsch-
land als frei von BT erklart (nach Artikel 6 Absatz 2 der
Verordnung (EG) Nr. 1266/2007). Die Restriktionszo-
ne fir BTV-8 wurde aufgehoben und damit ist gemaf
Richtlinie 2000/75/EG des Rates die Impfung gegen
BTV in Deutschland verboten!

Brucellose der Rinder, Schweine, Schafe und
Ziegen

Die Brucellose bei Tieren kann durch verschiedene
Brucella-Spezies verursacht werden. Insgesamt wer-
den in dem Genus Brucella (B.) 8 unterschiedliche
Spezies unterschieden, wobei die veterinarmedizi-
nisch bedeutsamsten Spezies durch B. abortus, B.
melitensis und B. suis reprasentiert werden. Die Bru-
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cellose beim Tier ist vor allem durch Stérungen und
Infektionen des Reproduktionstraktes gekennzeichnet
und fihrt zu Aborten und Geburt lebensschwacher
Neugeborenen.

Brucellen spielen als wichtige Zoonoseerreger eine
groRe Rolle, da Brucellen ebenfalls beim Menschen
Infektionen verursachen, wobei die Erkrankung beim
Menschen verschiedene Bezeichnungen wie Malta-
Fieber, Morbus Bang, Mittelmeer-Fieber oder Gibral-
tar-Fieber tragt.

Betroffene Personen kénnen sich durch direkten
Kontakt mit Brucellen infizieren und vor allem durch
Aufnahme von Lebensmitteln tierischer Herkunft, die
mit Brucellen kontaminiert sind. Typische Lebensmit-
tel, mit denen die Brucellose Ubertragen werden kann,
sind vor allem Rohmilch und Rohmilchprodukte. Wah-
rend Deutschland infolge einer konsequenten Uber-
wachung der Nutztierbestande und entsprechender
Bekampfungsmalinahmen als amtlich frei von Brucel-
lose gilt, ist die Situation vor allem in den Mittelmeer-
lander anders und die Gefahr der Brucellose durch
kontaminierte Lebensmittelprodukte ist dort immer
noch prasent.

Gesetzliche Grundlage der amtlichen Uberwa-
chung und Bekampfung in Deutschland ist die Rinder-
Brucellose-Verordnung. Die Aufrechterhaltung des
Status der amtlich anerkannten Brucellose-Freiheit
wird durch regelmafige 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.

2011 wurden 1.242 Blutproben zur Untersuchung
auf Antikdrper gegenulber Brucella abortus einge-
sandt. Alle Proben zeigten ein negatives Ergebnis.

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, sog.
Viramiker oder Pi-Tiere, die als dauerhafte Virusaus-
scheider fir die Aufrechterhaltung von Infektketten
verantwortlich sind.

Durch die Neufassung der VO liber anzeigepflich-
tige Tierseuchen vom 3. November 2004 wurde die
Anzeigepflicht fiir BVD eingefiihrt und in der , Ver-
ordnung zum Schutz der Rinder vor einer Infektion
mit dem Bovinen Virusdiarrhoe-Virus*“ (BVDV-Ver-
ordnung) vom 11. Dezember 2008 sind die Grund-
satze einer bundeseinheitlichen Bekampfung der
BVD auf verpflichtender Grundlage geregelt. Diese
Verordnung trat am 1. Januar 2011 in Kraft. Ziel ist
die Eradikation des BVD-Virus aus der deutschen Rin-

derpopulation mit vertretbarem (finanziellem) Aufwand
in kurzer Zeit.

Um mdgliche Viramiker-Tiere zu erkennen, kommen
bei der serologischen Untersuchung grundsatzlich zwei
unterschiedliche Verfahren zum Einsatz. Da bei neuge-
borenen Kalbern maternale Antikorper bei der Unter-
suchung von Kaélberserum vorhandenes BVD-Antigen
maskieren kénnen und somit falsch-negative Ergeb-
nisse auftreten konnten, wird bei Kalbern stattdessen
Ohrstanzengewebe auf das Vorkommen von BVD-Virus
untersucht. Denn in Ohrstanzengewebe ist der Einfluss
moglicher maternaler Antikorper auf den Nachweis von
BVD-Virus nicht gegeben. Auch kann somit ohne zu-
satzliche Untersuchung gleichzeitig der BVD-Status des
Muttertieres Uber den Kalber-Status abgeleitet werden.

Neben den Ohrstanzen werden auch Serumproben
von adulten Tieren auf BVD-Virus untersucht.

Durch die Einfihrung der Untersuchungspflicht
wurden 2011 insgesamt 3.720 Proben (das sind ca.
1.500 Proben mehr als 2010) auf BVD-Virus (2.212 Se-
rumproben und 1.508 Gewebeproben von Ohrstanzen)
untersucht. Hiervon wurden 14 Ohrstanzen und 25 Se-
rumproben auf BVD-Virus positiv getestet.

Enzootische Leukose der Rinder

Die enzootische Leukose der Rinder wird verur-
sacht durch das retrovirale bovine Leukamie-Virus
(BVL-Virus) und verursacht B-Zell-Lymphosarkome.
Die Latenzzeit betragt mehrere Jahre und das Auftre-
ten erster Symptome ftritt in der Regel nach 3-6 Jah-
ren bei 30-70 % der infizierten Rinder erstmalig auf.
Die Ubertragung des Retrovirus erfolgt durch infizierte
Lymphozyten, die diaplazentar und durch Aufnahme
von Blut oder Sekreten Ubertragen werden. Eine In-
fektion bleibt lebenslang bestehen und eine wirksame
Bekampfung besteht in der kontinuierlichen Uberwa-
chung der Bestande und Entfernung von Reagenten.

Die Rinderbestande Hamburgs werden daher ge-
mal der Rinder-Leukose-Verordnung regelmaiig auf
Antikérper gegen das BVL-Virus untersucht.

Seit 1991 besteht fur Hamburg die Mdglichkeit, bei
Milchviehbestanden mit mindestens 30 % laktieren-
den Kuhen alternativ zur Blutuntersuchung milchsero-
logische Untersuchungen mittels ELISA durchfiihren
zu lassen. Diese Milchuntersuchungen werden aus or-
ganisatorischen Griinden von den entsprechend ein-
gerichteten Stellen in Kiel und Stade vorgenommen.

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

2011 wurden 1.242 amtliche Rinderblutproben un-
tersucht. Keine der untersuchten Proben wies Antikor-
per gegen das Rinderleukose-Virus auf.

Gefliigelpest (Aviédre Influenzaviren)

Die eigentlichen Erreger der Gefligelpest sind aviare
Influenzaviren hoher Pathogenitat (HPAIV). Die bis
heute bekannten hoch pathogenen aviaren Influen-
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zaviren gehdren vor allem zum H5- bzw. H7-Subtyp,
aber auch andere Subtypen kdnnen mit hoher Patho-
genitat auftreten. Die Krankheit ist fir Hausgefligel
hochgradig ansteckend und auch Ubergénge auf den
Menschen sind maoglich.

Der Ausbruch der Geflligelpest fihrt in Gefliigelbe-
stdnden zu massiven wirtschaftlichen Schaden, aus
diesem Grund wird die aviare Influenza beim Hausge-
fligel staatlich bekampft. Gesetzliche Grundlage der
Uberwachung und Bekampfung der Geflliigelpest beim
Hausgefligel ist die Verordnung zum Schutz gegen
die Gefligelpest (Geflligelpest-Verordnung).

Da hoch pathogene aviare Influenza-Subtypen, die
bei Wildvdgeln zirkulieren, unter bestimmten Voraus-
setzungen durch sog. ,Reassortment® mit zirkulieren-
den humanen Influenza-Varianten zu neuen Subtypen
mit erhodhter Virulenz fihren und dann eine erhéhte
Gefahrdung fur den Menschen darstellen kénnen, ist
es von grofRer Bedeutung, Surveillance-Informationen
bei Wildvogeln zu erheben, um epidemiologische Da-
ten von Wildvogel-Stdmmen zu sammeln und auszu-
werten. Um an entsprechende Informationen heran-
zukommen, wird das sog. Wildvogel-Monitoring, bei
dem Wildvogel beprobt und auf das Vorkommen von
Influenza A und die entsprechenden Subtypen H5, H7
und N1 untersucht werden, durchgefihrt.

Im Rahmen des Wildvogel-Monitorings und der
Uberwachung von Nutzgefliigelbestanden sind 2011
184 Proben eingegangen, die auf aviare Influenzavi-
ren untersucht wurden. In den Proben aus den Nutz-
geflugelbestdnden wurden keine Influenza-A Viren
nachgewiesen. Bei einem Wildvogel wurde dagegen
Influenza-A Virus nachgewiesen, das allerdings nach
weiterer Typisierung des Nationalen Referenzlabors
fir aviare Influenza (Friedrich-Loffler-Institut, Insel
Riems), als nicht hochpathogen eingestuft wurde.

Psittakose / Ornithose (Chlamydia psittaci)

Die Infektion der Vogel mit Chlamydia psittaci wird als
Ornithose bezeichnet , die Infektion der Papageienvo-
gel mit Chlamydia psittaci wird als Psittakose bezeich-
net, in beiden Fallen handelt es sich um eine melde-
pflichtige Erkrankung.

Chlamydien sind unbewegliche Bakterien, die sich
nur intrazellular vermehren kénnen. Weil die klinischen
Symptome nicht charakteristisch sind, sind Sektions-
befund und Laboruntersuchungen zur Sicherung der
Diagnose essentiell.

Vogel reprasentieren nicht nur ein wichtiges Re-
servoir fur Chlamydia psittaci, wobei infizierte Vogel
asympomatisch sein kdnnen oder aber auch schwer
erkranken. Auch ist Chlamydia psittaci ein bedeutsa-
mer Zoonoseerreger, der beim Menschen grippeahn-
liche Symptome und respiratorische Erkrankungen
in Form einer interstitiellen Pneumonie verursacht.
Ubertragen wird Chlamydia psittaci vor allem aerogen
durch Federmaterial und Exkremente von infizierten
Vogeln. Besonders gefahrdete Personen sind daher

Ziervogelhalter oder —zlichter und Beschaftigte in Ge-
fligelbetrieben.

Die Zahl der jahrlichen Einsendungen zum Nach-
weis von Psittakoseerregern (Chlamydia psittaci)
schwankt sehr, weil positive Ergebnisse i.d.R. eine
mehr oder weniger grof3e Zahl von Folgeuntersuchun-
gen nach sich ziehen. Griinde fir die Untersuchung
auf Psittakose sind:

Ansteckungsverdacht bei Vogeln, die aus positiven
Bestanden nach Hamburg verkauft worden waren,
oder
»  Erkrankungen der Tierhalter, deren Tiere darauf-

hin als vermutliche Ansteckungsquelle angesehen
wurden, oder
» Krankheitsverdacht bei Tieren, die kurze Zeit nach
dem Kauf beim neuen Besitzer verendeten.
2011 wurden 32 Proben (Kotproben, Konjunktivaltup-
fer und Tierkorper) mittels real-time PCR auf Chlamy-
dien untersucht, wobei Chlamydia psittaci nicht nach-
gewiesen werden konnte.

Tollwut (Rabies-Virus)

Tollwut ist eine wichtige Zoonose und wird hervorgeru-
fen durch eine Rabies-Virus-Infektion und verursacht
bei Mensch und Tier eine spastische Paralyse, die
letztendlich zum Tode durch Atemldhmung fihrt. Eine
Behandlung einer akuten Tollwutinfektion ist haufig
wenig erfolgreich, so dass diese Erkrankung dem-
entsprechend eine hohe Letalitatsrate aufweist. Bei
Verdacht auf eine mdgliche Tollwutinfektion sind beim
Menschen unter Bericksichtigung des Expositions-
grades verschiedene Post-Expositionsprophylaxen
mdglich.

Ein wichtiges Reservoir stellen grundsatzlich wild-
lebende Tiere (Fiichse, Dachse, Marder, Rehe) und
Haustiere dar. Allerdings ist Deutschland infolge kon-
sequenter Impfprogramme seit 2008 offiziell tollwut-
frei.

Um diesen Status aufrecht zu erhalten, ist es not-
wendig, Wildtiere weiterhin regelmaRig auf Tollwut zu
untersuchen. Auch muss bei einem konkreten Ver-
dacht abgeklart werden, ob das verdachtige Tier mit
dem Tollwut-Erreger infiziert war.

2011 wurden 52 Tiere mittels der Fluoreszenz-
Antikorper-Technik (FAT) auf Tollwut untersucht. Alle
Proben wiesen ein negatives Ergebnis auf.

Transmissible Spongiforme Encephalopathie
(TSE)

Die Transmissible Spongiforme Encephalopathie
(TSE) wird hervorgerufen durch abnorme Formen
des sog. Prionproteins (PrP*¢). Physiologisch kommt
das unveranderte Prionprotein (PrP°€) als normales
Oberflachenmolekdl vor allem auf Zellen des ZNS,
aber auch auf Zellen des lymphatischen Gewebes
vor. Durch spontane Mutation und besonders durch
bereits veranderte PrPs-Molekiile, die oral von aulen
aufgenommenen wurden, werden normale Prionpro-
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teine autokatalytisch in die pathologische Form Uber-
fuhrt und akkumulieren auf der Zelloberflache, so dass
die Nervenzellen schlief3lich zugrunde gehen und sich
hieraus die bekannten neurodegenerativen Verande-
rungen ergeben.

Es gibt bei Tieren verschiedene Formen der Trans-
missiblen Spongiformen Encephalopathie und im Hin-
blick auf Lebensmittel tierischer Herkunft ist hierbei die
Bovine spongiforme Encephalopathie bei Rindern und
die Traberkrankheit (Scrapie) bei Schaf und Ziege von
besonderer Bedeutung.

Neben spontanen Formen wird beim Menschen
aber auch vor allem durch die Aufnahme von prionen-
haltigem Material wie Rindfleisch von BSE-erkrankten
Rindern eine spongiforme Encephalopathie, die sog.
neue Variante der Creutzfeldt-Jakob-Erkrankung
(vCJD), ausgelost.

Vor diesem Hintergrund sind Uberwachungsunter-
suchungen auf das Vorkommen der Transmissiblen
Spongiformen Encephalopathie bei Rind und kleinen
Wiederkauern zu sehen. Die gesetzliche Grundla-
ge hierfur ist die Verordnung (EG) Nr. 999/2001 vom
22. Mai 2001 mit Vorschriften zur Verhiitung, Kontrolle
und Tilgung bestimmter transmissibler spongiformer
Enzephalopathien.

Wahrend seit 2010 die Untersuchung von Schlach-
trindern auf BSE in das Bundesland Schleswig-Hol-
stein abgegeben wurde und Hamburger Schlachttier-
proben nicht mehr am Institut fir Hygiene und Umwelt
auf BSE untersucht werden, sind 2011 bei kleinen
Wiederkauern 18 Proben mit einem negativen Ergeb-
nis auf TSE getestet worden.

Die erforderliche Teilnahme am Ringversuch zum
Nachweis von TSE verlief erfolgreich.

Trichinenuntersuchungen

Da Trichinen bedeutsame Zoonoseerreger darstel-
len, ist die systematische Untersuchung auf Trichinen
bei Schlachtkérpern von Schweinen sowie von Pfer-
den, Wildschweinen, Zuchtwild und frei lebendem
Wild, welche Trager von Trichinen sein kénnen, ge-
setzlich nach den Vorgaben der Verordnung (EG) Nr.
2075/2005 vorgeschrieben. Beim Menschen kénnen
Trichinen durch Verzehr von trichinenhaltigem Fleisch
zu dem schweren Krankheitsbild der Trichinellose fuh-
ren.

Die Trichinellose des Menschen ist eine parasita-
re Erkrankung und wird hervorgerufen durch die orale
Aufnahme von mit Trichinen kontaminiertem rohem
Fleisch wie zum Beispiel rohes Mett. Bedeutsame Ver-
treter sind hierbei unter anderem die Spezies Trichi-
nella spiralis und Trichinella pseudospiralis. Werden
Trichinen durch den Menschen aufgenommen, siedeln
sich die Larven in gut durchbluteten Muskelgeweben
an. Daneben kénnen auch Augen und Zunge befallen
werden. Ist das Herz betroffen, kann es zu Todesfallen
kommen.

Gesetzliche Grundlage fir die Etablierung und
Durchfiihrung dieser Untersuchung am Institut fir Hy-
giene und Umwelt ist wiederum die Verordnung (EG)
Nr. 882/2004, nach der die zustandigen Behdrden nur
Laboratorien benennen und mit Untersuchungen be-
auftragen durfen, die gemaR der DIN 17025:EN ISO/
IEC Uber ,Allgemeine Anforderungen an die Kompe-
tenz von Pruf- und Kalibrierlaboratorien® akkreditiert
sind. Durch die seit 2010 stattfindenden Untersuchun-
gen am akkreditierten Institut fur Hygiene und Umwelt
wurde somit dieser gesetzlichen Vorgaben Rechnung
getragen.

Die ,Veteriarmedizinische Diagnostik hat 2011 am
Ringversuch des Bundesinstitut fir Risikobewertung
(BfR), Berlin zum Nachweis von Trichinen erfolgreich
teilgenommen.

2011 wurden insgesamt 1.455 Proben von
Schlachttieren auf Trichinen untersucht. Hierbei wur-
den insgesamt 1.130 Proben von Hausschweinen
und 325 Proben von Schwarzwild untersucht. Alle
Proben wiesen ein negatives Ergebnis auf.

Untersuchungen von Fleisch auf Riickstdnde von
Hemmstoffen

Um stichprobenartig zu gewahrleisten, dass Lebens-
mittel tierischer Herkunft frei von Hemmstoffen sind,
wurden 2011 insgesamt 21 Untersuchungen auf
Rickstande von Hemmstoffen mit Hilfe des Drei-Plat-
ten-Testes (DPT) durchgefihrt. Bei keiner der unter-
suchten Proben konnten Hemmstoffe nachgewiesen
werden.

Bakteriologische, mykologische und
parasitologische Untersuchungen von
Variaproben

Neben der mikrobiologischen Untersuchung von Sek-
tionsproben werden in der ,Veterinarmedizinischen
Diagnostik“ auch Variaproben, die von Tierbesitzern
oder praktizierenden Tierarzten eingesendet werden,
mikrobiologisch untersucht. Dabei wird bei der mikro-
biologischen Untersuchung des Probenmaterials auch
gezielt auf Zoonoseerreger wie z.B. Salmonellen un-
tersucht.

2011 sind insgesamt 222 Variaproben mikrobiolo-
gisch untersucht worden.

Neben der mikrobiologischen Untersuchung wur-
den 2011 zusatzlich 172 Variaproben parasitolo-
gisch untersucht.

Pathologisch-anatomische Untersuchungen

Zur Feststellung der Todes- bzw. Krankheitsursache
eines gestorbenen oder eingeschlaferten Tieres sind
haufig zusatzlich pathologisch-anatomische Untersu-
chungen notwendig und neben der makroskopischen
Beurteilung des Tierkérpers und der Organe auf pa-
thologische Veranderungen werden zudem Gewe-
beproben fiir eine anschlieRende pathohistologische
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und zusatzliche weiterfihrende Untersuchungen, zum
Beispiel fir bakteriologische, virologische und parasi-
tologische Untersuchungen entnommen.

2011 wurden insgesamt 103 Tierkorper seziert.
Dabei handelte es sich um 27 verschiedene Tierar-
ten.

Der Uberwiegende Anteil der Sektionen erfolgte da-
bei im amtlichen Auftrag, zur Abklarung tierseuchen-
oder tierschutzrechtlicher Sachverhalte. Im Zuge der
forensischen Diagnostik wurden im Auftrag der Staats-
anwaltschaft Hamburg sowie der Hamburger Veteri-
naramter insgesamt 56 Tierkorper eingesandt, unter-
sucht und gerichtsfeste Gutachten erstellt.

In der Mehrzahl der Untersuchungen wurden dabei
Verstolie gegen das Tierschutzgesetz festgestellt.

Durch die gute Zusammenarbeit der Behdrden, Po-
lizei, Verbraucherschutzamter und Institut fir Hygiene
und Umwelt kénnen damit in der Freien und Hanse-
stadt Hamburg Vergehen im Sinne des Tierschutzge-
setzes ermittelt, untersucht und sachverstandig vor
Gericht vertreten werden.

Untersuchungen von Futtermitteln
tierischer Herkunft und von Eiprodukten

Untersuchungen von Futtermitteln 2011

Im Zuge der Einfihrung der Futtermitteluntersuchung
werden im Institut fir Hygiene und Umwelt (HU) (sie-
he Seite 65) Untersuchungen von Futtermittelproben
im Auftrag des Veterinar- und Einfuhramtes Hamburg
durchgefiihrt, die im Rahmen von Einfuhruntersuchun-
gen nach Verordnung (EG) Nr.1069/2009 entnommen
wurden.

2011 wurden in der Veterindrmedizinischen Diagno-
stik 520 Futtermittelproben als Importproben des Ve-
terinar- und Einfuhramtes Hamburg untersucht. Hier-
von wurden insgesamt 105 Fischfutterproben qua-
litativ auf Salmonellen untersucht, 100 Proben waren
negativ und bei 5 Proben wurden Salmonellen (S. Ba-
reilly, S. Stanley und S. Senftenberg) nachgewiesen.

In 195 Tiermehlproben, die qualitativ auf Salmo-
nellen untersucht wurden, sind keine Salmonellen
nachgewiesen worden.

Bei der Untersuchung von 220 Kauartikelproben
(fir Hunde und Katzen) auf Salmonellen sind bei
17 Proben Salmonellen nachgewiesen worden und
es konnten haufig mehrere verschiedene Salmonella-
Serovare in der gleichen Probe nachgewiesen wer-
den.

Wie in Tabelle 31 dargestellt konnten somit
27 Salmonella-lsolate identifiziert werden, die insge-
samt 18 verschiedenen Salmonella-Serovaren zuzu-
ordnen waren.

Bei 90 Futtermittelproben wurde zudem als Hygie-
ne-Parameter quantitativ auf Enterobacteriaceae un-
tersucht.

Besonders die Untersuchungsergebnisse auf Sal-
monellen - als einen wichtigen Zoonoseerreger - zei-
gen eindeutig, wie bedeutsam derartige Untersuchun-
gen sind, um einerseits einen Beitrag zur Aufrecht-
erhaltung und Verbesserung der Tiergesundheit zu
leisten und andererseits, um den Eintrag von Zoono-
se-Erregern zu vermeiden und somit die menschliche
Gesundheit moglichst optimal schiitzen zu kénnen.

Untersuchungen von Eipulver 2011

Neben Futtermitteln wurden zusatzlich auch Eipro-
dukte im Auftrag des Veterinar- und Einfuhramtes
Hamburg nach der VO (EG) 2073/2005 und An-
hang | ,Mikrobiologische Kriterien fir Lebensmittel* auf
Salmonellen untersucht. Da Salmonellen sehr bedeut-
same Zoonoseerreger reprasentieren, ist die Untersu-
chung von Eiprodukten ein wichtiges Instrument, um
den Verbraucher wirksam vor méglichen Salmonellen-
Kontaminationen zu schitzen und zeigt, wie wichtig ein
praventiver amtlicher Verbraucherschutz ist.

2011 sind 100 Eipulverproben auf Salmonellen
untersucht worden. In keiner der Proben konnte Sal-
monellen nachgewiesen werden.

Tabelle 31: Nachweis von Salmonellen in Kauartikeln
fur Hunde und Katzen

nachgewiesene Serovare Anzahl der Isolate

S. Agona 1
S. Anatum 4
S. Bareilly 1
S. Braenderup 1
S. Chester var. 05 1
S. Galiema 1
S. Haifa 2
S. Hofit 1
S. Kentucky 4
S. Kirchow 1
S. Kottbus 1
S. London 1
S. Montevideo 1
S. Orion 1
S. Schwarzengrund 1
S. Senftenberg 2
S. Telaviv 2
S. Typhimurium 1
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Tabelle 32: Auftragsstatistik des Lebensmittelbereiches, aufgeschlisselt nach Auftragsanlassen
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Zahl der untersuchten Proben

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

a) Untersuchungen fiir Hamburger Behorden, auBer Importe

Warenkundlich orientierte Leistungen

1. pflanzliche Lebensmittel 1.047) 1.105| 269| 24% 971| 20% 57| 60%| 29| 41%| 41| 54%| 7| 29% -l -
2. tierische Lebensmittel 540 684 286| 42% 560| 37% 78| 63% 12| 67%| 29| 62%| 5| 40% -
3. Getranke 535 565 157| 28% 485| 23% 46|  72% 9 22%| 21| 52%| 4| - --
4. Bedarfsgegenstande 712 727 170| 23% 699 22% 13| 38% - - 9| 89%| 6| 33% -
Warengruppeniibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt
5. Riickstande/Kontaminanten 730/ 1.370 26| 2% 1.345 2% 19 11% 1 - 1 - -l - 4 -
6. Lebensmittelbakteriologie 5.388| 5.441| 1.044| 19% 3.965 22%| 1.128 8%| 262| 33% 3| 33%| 59| 15%| 24| 8%
Gesamt 8.952| 9.892| 1.952| 20% 8.025| 19% 1.341 16%| 313| 35%| 104| 58% 81| 19%| 28| 7%
b) Importuntersuchungen fiir das Veterindramt Grenzdienst
Warenkundlich orientierte Leistungen
1. pflanzliche Lebensmittel 167 168 10 6% 43| - 124 8% - - - - - 1 -
2. tierische Lebensmittel 218 1.492 95| 6% 1.188| 2% 304| 24% - - - - - - - -
4. Bedarfsgegenstande 35 51 6| 12% - - 51 12% - - - - - - -l -
Warengruppeniibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt
5. Rickstande/Kontaminanten 2.693| 3.586 162| 5% 1.323] 1%| 2.263 6% - - -- -l- --
6. Lebensmittelbakteriologie 262 590 3 1% 554| - 36 8% - - - - - - -l -
Gesamt 3.375| 5.887 276) 5% 3.108) 1%| 2.778 9% - - -l - -l - 1 -
c) Untersuchungen im Rahmen der Norddeutschen Kooperation
Warenkundlich orientierte Leistungen
1. pflanzliche Lebensmittel 64 73 16| 22% 56| 23% 13 8% 1 - 3| 67% -l - - -
2. tierische Lebensmittel 2 2 -l - - - - - - - - - -l - 2| -
3. Getranke 383 395 92| 23% 367| 22% 17, 65% 2 - 5/ 40%| 4| - --
4. Bedarfsgegenstande 84 89 25| 28% 78| 21% 4, 75% 6| 100% 11 - - - - -
Warengruppeniibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt
5. Riuckstande/Kontaminanten 171 200 3| 2% 192 - 8 38% - - - - - - -l -
6. Lebensmittelbakteriologie 33 33 -l - 33| - - - - - - - -l - -l -
Gesamt 737 792 136| 17% 726| 15% 42| 43% 9| 67% 9| 44%| 4| - 2 -
d) Sonstige Untersuchungen (Zoll, wiss. Proben etc.)
Warenkundlich orientierte Leistungen
1. pflanzliche Lebensmittel 24 26 -l - - - - - - - - - - - 26| -
2. tierische Lebensmittel 18 22 1 5% - - 1| 100% - - - - - - 21 -
3. Getranke 47 62 29| 47% -l - - - - - -l - -l - 62| 47%
4. Bedarfsgegensténde 15 15 -l - - - - - - - - - - - 15| -
Warengruppeniibergreifende Leistungen mit analytischem Schwerpunkt
5. Rickstande/Kontaminanten 15 17 - - - 2 - - - .- -l - 15, -
6. Lebensmittelbakteriologie 11 11 -l 1) - - - - - - - - - -
Gesamt 130 153 30| 20% 1 - 3 - - - - - - - 139 21%
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Tabelle 32: Auftragsstatistik des Lebensmittelbereiches, aufgeschlisselt nach Auftragsanlassen (Fortsetzung)

e) Futtermittel

Zahl der Auftrage

Zahl der untersuchten Proben

davon beanstandet und bemangelt

Beanstandungsquote

Planproben

Beanstandungsquote

Verdachtsproben

Beanstandungsquote

Verfolgsproben

Beanstandungsquote

Beschwerdeproben
Beanstandungsquote
Erkrankungsproben
Beanstandungsquote
sonstige Anlasse

Beanstandungsquote

7. Futtermittel, Hamburg 301 313 286 27 -
8. Futtermittel, Importe 532 536 520 16 -
9. Futtermittel, sonstige Einsender 19 19 - - 19
Gesamt 852 868 806 43 19

f) Veterindrmedizinische Diagnostik

Zahl der Auftrage
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Nachweis meldepflichtiger

Tierkrankheiten

Nachweis anzeigepflichtiger

Tierseuchen
VerstoBe gegen das

Tierschutzgesetz

Veterinarmed. Diagnostik,
10. Einsendungen Hamburger 5.838| 5.838 37 16
Dienststellen
1. Vetermar.med. Diagnostik, 888 018 5 10 1
andere Einsender
12. Tierkdrpersammlung 295 295 4
Gesamt 7.021] 7.051 5| 47 21
Auftrage/Proben insgesamt 21.067| 24.643
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Tabelle 33: Probenstatistik (inkl. Importproben), aufgeschlisselt nach ZEBS-Warengruppen

Rechtswidrig als Lebensmittel in Verkehr gebrachi
Arzneimittelgesetz, Medizinproduktegesetz

Nichttibereinstimmung mit Gemeinschaftsrecht bezuglick
mikrobiologischer Beschaffenheit

Gentechnisch veranderte Organismen, fehlende
Kennzeichnung, VO (EG) 1829/2003 und 1830/2003

Gentechnisch veranderte Organismen, unzulassige
Verwendung, VO (EG) 1829/2003

Pharmakologisch wirksame Stoffe, unzuldssige Anwendung
VO (EWG) 2377/90; § 10 LFGB

Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormer
(mikrobiolodische Verunreinigung;

VerstoRe gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder
darauf gestiitzte VO (mikrobiologische Verunreinigungen)

VerstoR gegen Bestrahlungsverbot
§8 (1) LFGB

Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit

VerstoRe gegen unmittelbar geltendes EG-Recht (ausgenommen
Kennzeichnung)

VerstéRe gegen sonstige, Lebensmittel betreffende
nationale Rechtsvorschriften

VerstéRe gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder
darauf gestiitzte VO (andere Ursachen)

Schadstoffe, Uberschreitungen von Héchstgehalten
VO (EG) 466/2001; VO n. § 13 (5) LFGB

Pharmakologisch wirks.St., Uberschr. von Héchstgeh.
VO (EWG) 2377/90; § 10 LFGB

Pflanzenschutzmittel, unzuldssige Anwendung
§9 (1) Nr. 2LFGB

Pflanzenschutzmittel, Uberschreitungen von Héchstgehalten
§9 (1) Nr. 1 LFGB

Zusatzstoffe, unzuldssige Verwendung
§6 (1) LFGB

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung
VO n. § 13 (3) Nr. 1 LFGB

VerstélRe gegen Kennzeichnungsvorschriften
VO n. § 35 LFGB

Unzulassige gesundheitsbezogene Angaben
§12 (1) LFGB

Unzulassiger Hinweis auf "naturrein” 0.a.
Irrefiihrend

Art. 16 VO (EG) 178/2002; § 11 (1) LFGB

Nachgemacht/wertgemindert/geschont
§ 11 (2) Nr. 2 LFGB; VO n. § 13 (4) LFGB

Nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen)
Art. 14 (1)i.V.m. (2) lit. b VO (EG) 178/2002; § 11 (2) Nr. 1 LFGB

Nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiologische Verunreinigung
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. b VO (EG) 178/2002

Gesundheitsgefahrdend (andere Ursachen)
VO n. § 13 (1) LFGB; VO n. § 34 LFGB

Gesundheitsgefahrdend (mikrobiologischeVerunreinigung;
VO n. § 13 (1) LFGB; VO n. § 34 LFGB

Gesundheitsschadlich (andere Ursachen)
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. a VO (EG) 178/2002; § 5 (1) LFGB

Gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung’
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. a VO (EG) 178/2002; § 5 (1) LFGB
Prozentsatz

Zahl der beanstandeten/beméangelten Proben

Zahl der Proben

Warengruppe
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Tabelle 33: Probenstatistik (inkl. Importproben), aufgeschliisselt nach ZEBS-Warengruppen (Fortsetzung)

Rechtswidrig als Lebensmittel in Verkehr gebracht
Arzneimittelgesetz, Medizinproduktegesetz

Nichtlibereinstimmung mit Gemeinschaftsrecht bezlglich
mikrobiologischer Beschaffenheit

Gentechnisch veranderte Organismen, fehlende
Kennzeichnung, VO (EG) 1829/2003 und 1830/2003

Gentechnisch veranderte Organismen, unzuldssige
Verwendung, VO (EG) 1829/2003

Pharmakologisch wirksame Stoffe, unzulassige Anwendung
VO (EWG) 2377/90; § 10 LFGB

Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormer
(mikrobiolodische Verunreinigung)

VerstoRe gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder
darauf gestiitzte VO (mikrobiologische Verunreinigungen)

VerstoR gegen Bestrahlungsverbot
§8 (1) LFGB

Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit

VerstoRe gegen unmittelbar geltendes EG-Recht (ausgenommen
Kennzeichnung)

VerstoRe gegen sonstige, Lebensmittel betreffende
nationale Rechtsvorschriften

VerstoRe gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder
darauf gestiitzte VO (andere Ursachen)

Schadstoffe, Uberschreitungen von Héchstgehalten
VO (EG) 466/2001; VO n. § 13 (5) LFGB

Pharmakologisch wirks.St., Uberschr. von Hochstgeh.
VO (EWG) 2377/90; § 10 LFGB

Pflanzenschutzmittel, unzuldssige Anwendung
§9 (1) Nr. 2LFGB

Pflanzenschutzmittel, Uberschreitungen von Héchstgehalten
§9 (1)Nr. 1 LFGB

Zusatzstoffe, unzuldssige Verwendung
§6 (1) LFGB

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung
VO n. § 13 (3)Nr. 1 LFGB

VerstéRe gegen Kennzeichnungsvorschriften
VO n. § 35 LFGB

Unzulassige gesundheitsbezogene Angaben
§ 12 (1) LFGB

Unzuléssiger Hinweis auf "naturrein” 0.a.
Irrefiihrend

Art. 16 VO (EG) 178/2002; § 11 (1) LFGB

Nachgemacht/wertgemindert/geschont
§ 11 (2) Nr. 2 LFGB; VO n. § 13 (4) LFGB

Nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen)
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. b VO (EG) 178/2002; § 11 (2) Nr. 1 LFGB

Nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiologische Verunreinigung
Art. 14 (1)i.V.m. (2) lit. b VO (EG) 178/2002

Gesundheitsgefahrdend (andere Ursachen)
VO n. § 13 (1) LFGB; VO n. § 34 LFGB

Gesundheitsgefahrdend (mikrobiologischeVerunreinigung;
VO n. § 13 (1) LFGB; VO n. § 34 LFGB

Gesundheitsschadlich (andere Ursachen)
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. a VO (EG) 178/2002; § 5 (1) LFGB

Gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. a VO (EG) 178/2002; § 5 (1) LFGB
Prozentsatz

Zahl der beanstandeten/beméangelten Proben

Zahl der Proben

Warengruppe
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Tabelle 33: Probenstatistik (inkl. Importproben), aufgeschlisselt nach ZEBS-Warengruppen (Fortsetzung)

Rechtswidrig als Lebensmittel in Verkehr gebrachi
Arzneimittelgesetz, Medizinproduktegesetz

Nichttibereinstimmung mit Gemeinschaftsrecht bezuglick
mikrobiologischer Beschaffenheit

Gentechnisch veranderte Organismen, fehlende
Kennzeichnung, VO (EG) 1829/2003 und 1830/2003

Gentechnisch veranderte Organismen, unzulassige
Verwendung, VO (EG) 1829/2003

Pharmakologisch wirksame Stoffe, unzuldssige Anwendung
VO (EWG) 2377/90; § 10 LFGB

Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormer

(mikrobiolodische Verunreinigung;

VerstoRe gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder
darauf gestiitzte VO (mikrobiologische Verunreinigungen)

VerstoR gegen Bestrahlungsverbot
§8 (1) LFGB

Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit

VerstoRe gegen unmittelbar geltendes EG-Recht (ausgenommen
Kennzeichnung)

VerstéRe gegen sonstige, Lebensmittel betreffende
nationale Rechtsvorschriften

VerstéRe gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder
darauf gestiitzte VO (andere Ursachen)

Schadstoffe, Uberschreitungen von Héchstgehalten
VO (EG) 466/2001; VO n. § 13 (5) LFGB

Pharmakologisch wirks.St., Uberschr. von Héchstgeh.
VO (EWG) 2377/90; § 10 LFGB

Pflanzenschutzmittel, unzuldssige Anwendung
§9 (1) Nr. 2LFGB

Pflanzenschutzmittel, Uberschreitungen von Héchstgehalten
§9 (1) Nr. 1 LFGB

Zusatzstoffe, unzuldssige Verwendung
§6 (1) LFGB

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung
VO n. § 13 (3) Nr. 1 LFGB

VerstélRe gegen Kennzeichnungsvorschriften
VO n. § 35 LFGB

Unzulassige gesundheitsbezogene Angaben
§12 (1) LFGB

Unzulassiger Hinweis auf "naturrein” 0.a.
Irrefiihrend

Art. 16 VO (EG) 178/2002; § 11 (1) LFGB

Nachgemacht/wertgemindert/geschont
§ 11 (2) Nr. 2 LFGB; VO n. § 13 (4) LFGB

Nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen)
Art. 14 (1)i.V.m. (2) lit. b VO (EG) 178/2002; § 11 (2) Nr. 1 LFGB

Nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiologische Verunreinigung
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. b VO (EG) 178/2002

Gesundheitsgefahrdend (andere Ursachen)
VO n. § 13 (1) LFGB; VO n. § 34 LFGB

Gesundheitsgefahrdend (mikrobiologischeVerunreinigung;
VO n. § 13 (1) LFGB; VO n. § 34 LFGB

Gesundheitsschadlich (andere Ursachen)
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. a VO (EG) 178/2002; § 5 (1) LFGB

Gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung’
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. a VO (EG) 178/2002; § 5 (1) LFGB
Prozentsatz

Zahl der beanstandeten/beméangelten Proben

Zahl der Proben

Warengruppe
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Rechtswidrig als Lebensmittel in Verkehr gebracht ~
Arzneimittelgesetz, Medizinproduktegesetz
Nichtiibereinstimmung mit Gemeinschaftsrecht bezlglict
mikrobiologischer Beschaffenheit
Gentechnisch veranderte Organismen, fehlende -
Kennzeichnung, VO (EG) 1829/2003 und 1830/2003
Gentechnisch veranderte Organismen, unzuléssige ©
Verwendung, VO (EG) 1829/2003
Pharmakologisch wirksame Stoffe, unzuléssige Anwendung -
VO (EWG) 2377/90; § 10 LFGB
Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormer -
(mikrobiolodische Verunreinigung;
—~
(o)) VerstoRe gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder
[ uf gestiitzte VO (mikrobiologische Verunreinigungen;
E‘ Versto? gegen Bestrahlungsverbot ~
"6 §8 (1) LFGB
g Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit “!
o
L VerstéRe gegen unmittelbar geltendes EG-Recht (ausgenommen o
~ Kennzeichnung) ~
GCJ VerstoRe gegen sonstige, Lebensmittel betreffende ©
Iy nationale Rechtsvorschriften -
Q VerstéRe gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder b
E darauf gestiitzte VO (andere Ursachen)
g’ Schadstoffe, Uberschreitungen von Héchstgehalten
o VO (EG) 466/2001; VO n. § 13 (5) LFGB
a Pharmakologisch wirks.St., Uberschr. von Héchstgeh. ~
; VO (EWG) 2377/90; § 10 LFGB -
! Pflanzenschutzmittel, unzulassige Anwendung
%J §9 (1) Nr. 2LFGB
T} Pflanzenschutzmittel, Uberschreitungen von Héchstgehalten ~
N §9 (1) Nr. 1LFGB «~
c Zusatzstoffe, unzulassige Verwendung ]
[&] §6 (1) LFGB
g Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung ©
- VO n. § 13 (3) Nr. 1 LFGB ~
TJ VerstéRe gegen Kennzeichnungsvorschriften b
% VO n. § 35 LFGB a
D ulassige gesundheitsbezogene Angaben ©
< § 12 (1) LFGB
[&]
8 Unzuléssiger Hinweis auf "naturrein” o.
9 Irrefiihrend 3
> Art. 16 VO (EG) 178/2002; § 11 (1) LFGB 2
(U_‘ Nachgemacht/wertgemindert/geschont ~ 3
= §11(2) Nr. 2 LFGB; VO n. § 13 (4) LFGB ~ 3
(0] Nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen) N
o Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. b VO (EG) 178/2002; § 11 (2) Nr. 1 LFGB
9 Nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiologische Verunreinigung 3 Q
g- Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. b VO (EG) 178/2002 3 . IS
B
@) Gesundheitsgefahrdend (andere Ursachen) k] ng ?,!; ~
Q VO n. § 13 (1) LFGB; VO n. § 34 LFGB 8 e 5 A
(7] S
§ Gesundheitsgefahrdend (mikrobiologischeVerunreinigung; %’) E :; ~
X VO n. § 13 (1) LFGB; VO n. § 34 LFGB 8 g 3
x Gesundheitsschadlich (andere Ursachen) 2 3 < 3 ~
c Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. a VO (EG) 178/2002; § 5 (1) LFGB k] S 2 S
Resd 2
~ Gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung 2 ° 2 ©
= Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. a VO (EG) 178/2002; § 5 (1) LFGB g g A
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[ll. Anhang

Tabelle 34: Probenstatistik der NoKo-Proben, aufgeschlisselt nach ZEBS-Warengruppen

Rechtswidrig als Lebensmittel in Verkehr gebracht
Arzneimittelgesetz, Medizinproduktegesetz

Nichtlibereinstimmung mit Gemeinschaftsrecht beziiglicr
mikrobiologischer Beschaffenheit

Gentechnisch veranderte Organismen, fehlende
Kennzeichnung, VO (EG) 1829/2003 und 1830/2003

Gentechnisch veranderte Organismen, unzulassige
Verwendung, VO (EG) 1829/2003

Pharmakologisch wirksame Stoffe, unzulassige Anwendung
VO (EWG) 2377/90; § 10 LFGB

Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormer
(mikrobiolodische Verunreinigung;

VerstoRe gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder
darauf gestiitzte VO (mikrobiologische Verunreinigungen)

VerstolR gegen Bestrahlungsverbot
§8 (1) LFGB

Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen,
stoffliche Beschaffenheit

VerstoRe gegen unmittelbar geltendes
EG-Recht (ausgenommen Kennzeichnung)

VerstoRe gegen sonstige, Lebensmittel betreffende
nationale Rechtsvorschriften

VerstoRe gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder
darauf gestitzte VO (andere Ursachen)

Schadstoffe, Uberschreitungen von Héchstgehalten
VO (EG) 466/2001; VO n. § 13 (5) LFGB

Pharmakologisch wirks.St., Uberschr. von Héchstgeh.
VO (EWG) 2377/90; § 10 LFGB

Pflanzenschutzmittel, unzuléssige Anwendung
§9 (1) Nr. 2 LFGB

Pflanzenschutzmittel, Uberschreitungen von Héchstgehalten
§9 (1) Nr. 1 LFGB

Zusatzstoffe, unzulassige Verwendung
§6 (1) LFGB

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung
VO n. § 13 (3) Nr. 1 LFGB

VerstoRe gegen Kennzeichnungsvorschriften
VO n. § 35 LFGB

Unzulassige gesundheitsbezogene Angaben
§ 12 (1) LFGB

Irreflihrend

Art. 16 VO (EG) 178/2002; § 11 (1) LFGB

Nachgemacht/wertgemindert/geschont
§ 11 (2) Nr. 2 LFGB; VO n. § 13 (4) LFGB

Nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen)
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. b VO (EG) 178/2002; § 11 (2) Nr. 1 LFGB

Nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiologische Verunreinigung’
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. b VO (EG) 178/2002

Gesundheitsgefahrdend (andere Ursachen)
VO n. § 13 (1) LFGB; VO n. § 34 LFGB

Gesundheitsgefahrdend (mikrobiologischeVerunreinigung)
VOn. § 13 (1) LFGB; VO n. § 34 LFGB

Gesundheitsschadlich (andere Ursachen)
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. a VO (EG) 178/2002; § 5 (1) LFGB

Gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung;
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. a VO (EG) 178/2002; § 5 (1) LFGB

Prozentsatz

Zahl der beanstandeten/beméangelten Proben

Zahl der Proben

Warengruppe
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Tabelle 34: Probenstatistik der NoKo-Proben, aufgeschliisselt nach ZEBS-Warengruppen (Fortsetzung)

Rechtswidrig als Lebensmittel in Verkehr gebracht
Arzneimittelgesetz, Medizinproduktegesetz

Nichtiibereinstimmung mit Gemeinschaftsrecht bezuglict
mikrobiologischer Beschaffenheit

Gentechnisch veranderte Organismen, fehlende
Kennzeichnung, VO (EG) 1829/2003 und 1830/2003

Gentechnisch veranderte Organismen, unzulassige
Verwendung, VO (EG) 1829/2003

Pharmakologisch wirksame Stoffe, unzulassige Anwendung
VO (EWG) 2377/90; § 10 LFGB

Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormer
(mikrobiolodische Verunreinigung’

VerstoRe gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder
darauf gestiitzte VO (mikrobiologische Verunreinigungen)

VerstoR gegen Bestrahlungsverbot
§8(1)LFGB

Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen,
stoffliche Beschaffenheit

VerstoRe gegen unmittelbar geltendes
EG-Recht (ausgenommen Kennzeichnung)

VerstoRe gegen sonstige, Lebensmittel betreffende
nationale Rechtsvorschriften

VerstoRe gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder
darauf gestlitzte VO (andere Ursachen)

Schadstoffe, Uberschreitungen von Héchstgehalten
VO (EG) 466/2001; VO n. § 13 (5) LFGB

Pharmakologisch wirks.St., Uberschr. von Héchstgeh.
VO (EWG) 2377/90; § 10 LFGB

Pflanzenschutzmittel, unzulassige Anwendung
§9 (1) Nr. 2 LFGB

Pflanzenschutzmittel, Uberschreitungen von Héchstgehalten
§9 (1) Nr. 1 LFGB

Zusatzstoffe, unzulassige Verwendung
§6 (1) LFGB

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung
VO n. § 13 (3) Nr. 1 LFGB

VerstoRe gegen Kennzeichnungsvorschriften
VO n. § 35 LFGB

Unzuléssige gesundheitsbezogene Angaben
§ 12 (1) LFGB

Irrefiihrend

Art. 16 VO (EG) 178/2002; § 11 (1) LFGB

Nachgemacht/wertgemindert/geschont
§ 11 (2)Nr. 2LFGB; VO n. § 13 (4) LFGB

Nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen)
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. b VO (EG) 178/2002; § 11 (2) Nr. 1 LFGB

Nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiologische Verunreinigung
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. b VO (EG) 178/2002

Gesundheitsgefahrdend (andere Ursachen)
VO n. § 13 (1) LFGB; VO n. § 34 LFGB

Gesundheitsgefahrdend (mikrobiologischeVerunreinigung;
VO n. § 13 (1) LFGB; VO n. § 34 LFGB

Gesundheitsschadlich (andere Ursachen)
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. a VO (EG) 178/2002; § 5 (1) LFGB

Gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung;
Art. 14 (1) i.V.m. (2) lit. a VO (EG) 178/2002; § 5 (1) LFGB
Prozentsatz

Zahl der beanstandeten/bemangelten Proben

Zahl der Proben

Warengruppe
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Tabelle 35: Probenstatistik Tabak und Tabakerzeugnisse
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Zahl der beanstandeten Proben

Verwendung nicht zugelassener Stoffe
Stoffliche Zusammensetzung

Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung
Verstold gegen sonstige Vorschriften des LFGB

Warengruppe
Zahl der Proben
Prozentsatz
Werbeverbote
Kennzeichnung

>
X
(o}
=}
(o)}
—
[}
N
o
w
(o)}
X
(o)
(&)}
[}
(o)

Hamburg

Rohtabake,
Tabakerzeugnisse,

60 Tabakersatz sowie Stoffe
und Gegenstande fir die
Herstellung von
Tabakerzeugnissen

0] 1 10 1

Norddeutsche Kooperation

Rohtabake,
Tabakerzeugnisse,
Tabakersatz sowie Stoffe
60 und Gegenstande fir die 891 25 28 22 3
Herstellung von

Tabakerzeugnissen
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Tabelle 36: Probenstatistik Bedarfsgegenstande
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Tabelle 37: Probenstatistik Bedarfsgegenstande
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Tabelle 38: Probenstatistik weinrechtlich geregelte Erzeugnisse
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Tabelle 39: Ergebnisse der im Labor untersuchten Planproben - Proben mit VerstoRen

Berichterstattung zur amtlichen Lebensmitteliiberwachung
gem. Artikel 44 VO (EG) Nr. 882/2004 in Verbindung mit § 8 und Anlage 4 AVVRUb
Mitgliedstaat: Bundesrepublik Deutschland
Bundesland: Hamburg
Jahr: 2011

B. Ergebnisse der im Labor untersuchten Planproben Proben mit VerstéRen

Mikrobiologische Andere Zusammen-

Kennzeichnung /

@ Institut fur Hygiene und Umwelt

Hamburger L fir Leber rerheit,
Gest itz und L

Prozentualer

Zahl der Proben ~ Gesamtzahl der

LSS Verunreinigungen Verunreinigungen setzung Aufmachung mit VerstoRen Proben Antgll el F:roben
mit VerstoRen
1 Milch und Milchprodukte 28 109 52 184 613 30,0%
2 Eier und Eiprodukte 3 2 1 9 8 15 166 9,0%
gy [, Wik il ung 84 20 210 46 6 353 1.775 19,9%
Erzeugnisse daraus
Fische, Krusten-, Schalen-,
4 Weichtiere und Erzeugnisse 21 47 94 77 106 290 2.790 10,4%
daraus
5 |Fette und Ole 1 6 7 14 75 18,7%
6 Suppen, Brithen, Saucen 16 123 57 13 195 1.189 16,4%
7 Getreide und Backwaren 20 5 75 6 3 109 634 17,2%
8 Obst und Gemiise 25 36 89 15 51 213 3.114 6,8%
9 Krauter und Gewiirze 2 5 1 6 9 21 416 5,0%
10 Alkoholfreie Getranke 2 11 24 17 40 120 33,3%
11 Wein 10 43 5 49 170 28,8%
m o |ekksn Gl 1 58 35 12 102 298 34,2%
(auBer Wein)
13  |Eis und Desserts 5 57 1 1 73 388 18,8%
Schokolade, Kakao und
14 kakaohaltige Erzeugnisse, 4 1 10 1 15 152 9,9%
Kaffee, Tee
15 Zuckerwaren 4 14 9 19 319 6,0%
16 |Nusse, Nusserzeugnisse, 4 6 20 1 68 109 1.398 7,8%
Knabberwaren
17  |Fertiggerichte 17 2 65 12 95 662 14,4%
18 Leb?nsmittel fiir besondere 1 29 57 32 78 157 49.7%
Erndhrungsformen
19 Zusatzstoffe 1 1 157 0,6%
Gegenstande und
20 Materialien mit 9 20 28 165 17,0%
Lebensmittelkontakt
21 Andere 77 77 186 41,4%
Gesamt 222 141 1.050 506 341 2.080 14.944 13,9%
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Herkunft

Tabelle 40: Probenstatistik Auslandsfleisch-Kontrolle (Einfuhruntersuchungen)

Zahl der beanstandeten Proben

Fleisch- und Gefliigelfleischproduki

Fisch und Fischerzeugnisse

sonstiges / nicht zugeordnet

<

c © 3
E 2 = £ 3 g A=
E g : g S o £ ¢ 8
5 ° 5 5 @ ® s 2 5
N o (%] X o [im] (0] = w
n % n n n n n

Argentinien 183 3| 2%| 100 2 7 14 1 1 15| 36

Australien 22 1 5 12 1 1

Bangladesch 56 56

Brasilien 198 9 5%| 51 72 55 18

Chile 103 1 1% 8 16 1" 48 1 14

China 341 1 0% 8 20 7 13 16| 242 1 29 3 2

Costa Rica 28 27 1

Ecuador 95 95

El Salvador 16 16

Ghana 25 21

Guatemala 8 4 4

Indien 54 32 22

Indonesien 162 2| 1% 162 2

Iran 3 3

Island 14 1 1" 2

Israel 13 12 1

Italien 1 1

Japan 24 7 8

Kanada 25 4 17 3 1

Kolumbien 44 43

Korea, Demokratische Volksrepublik 5 5

Kuba 10 10

Libanon 1 4 1 2 4

Madagaskar 18 18

Marokko 263 54(21% 263 54

Mauritius 31 31

Mexiko 34 1] 33

Namibia 10 2 4

Neuseeland 62 10 23 11 11 1 5

Nicaragua 14 14

Nigeria 1 1

Ohne Angabe 13 2| 15% 3 9

Pakistan 10 4 1

Papua-Neuguinea 83 83

Paraguay 3 1 1 1

Peru 28 28

Philippinen 258| 21| 8% 258| 21

Russische Foderation 6 1 1

Seychellen 9 9

Sri Lanka 4 4

Stdafrika 5 3 1 1

Syrien 1 1

Taiwan 2 1

Tansania 16 2| 13% 8 4

Thailand 416 2| 0%| 66 25 58 263 1 4

Turkei 7 1 1

Uruguay 52 30 5 17

Usbekistan 4 4

Venezuela 4 4

Vereinigte Staaten 113 6] 5%| 14 1 1 28 6| 68 1

Vietnam 460 19| 4% 460 19
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2. Teilnahme an Ringversuchen und Laborvergleichsuntersuchungen

Veranstalter

Tabelle 41: Eignungsprufungen des Bereiches Lebensmittel

Matrix

3 Solden, 2 Sojadrinks, 2 Wurstwaren,

Parameter

§64 UAG Cholesterin Plfanzend| Cholesterin

BfR Gefllugelkot Salmonellen

BfR Muskelfleisch Trichinen

BVL Grinkohl Polycyclische Aromatische Kohlenwasserstoffe

CHEK Feinkostsalat Sorbinsaure, Benzoesaure

CHEK Makrele Histamin

CRL Dioxine Gras (Futtermittel) Indikator-PCB (PCB 52, 101, 138, 153, 180)

CRL Pestizide Mandarine Pestizide

CRL Pestizide Pute Pestizide

CRL Pestizide Reis Pestizide, auch Einzelmethoden

DIN 5 Zigaretten nikotinfreies Trockenkqndensat, Nikotin, CO, Wasser, Zugzahl,
Feuchtkondensat, Gewicht der Zigarette
allergene Duftstoffe (D-Limonene, Benzylalkohol, Linalool, 3-Citronellol,

2Lt Duschbad Methylpropional Hycoxy el pentycyclohexens carbaldehyde. Hocyl
cinnamal, Benzyl benzoate, Benzyl salicylate)

DLA Fidssigseife I’aeertlﬁzlllli:(I)(t:gir;(;léli]r;ir;oxyethanoI, Salicylic acid, Methylchloroisothiazolinone,

DLA Sonnenschutzmilch Tazon, Bis Ethyhesgloxypheno! Mehoxyphenyl Tiazine, Tanium Dioxde

Doemens Vollbier, Starkbier Stammwiirze, Alkohol, scheinbarer Extrakt, wirklicher Extrakt

Doemens Vollbier, Starkbier Stammwiirze, Alkohol, scheinbarer Extrakt, wirklicher Extrakt

DRRR 2 Schnittkase Fett, Trockenmasse, Eiweil}, Kochsalz, Nitrat

EAPAS Corned Beef é;ﬁ;rz;c;icntciangAbamactin, Ivermectin, Moxidectin, Doramectin,

FAPAS Fischmuskel g:iiﬁ;iglr?ne’tr\}?;f:rrigs;ﬁfee l(?’I\Illljazgﬂchitgrt’jn, Leukomalachitgriin, Kristallviolett,

FAPAS Fischmuskel Tetracycline (Oxytetracyclin, Chlortetracyclin, Doxycyclin, Tetracyclin)

FAPAS getrocknete Feigen Aflatoxine

FAPAS Hahnchenmuskel Nitrofuranmetaboliten (AHD, AOZ, AMOZ, SEM, AHD gebunden)

FAPAS Haselnuss-Slurry Aflatoxine

FAPAS Kakaopulver OTA

FAPAS Mischfutter fur Gefllgel Feuchtigkeitsgehalt, Rohasche, Rohfett, Rohprotein, Rohfaser

FAPAS Rosinen OTA

FAPAS Schokolade Melamin

FAPAS Weizenmehl DON

FLI Blut/Serum Blue Tongue Virus

FLI fixierte Darmschleimhaut Echinococcus multilocularis

FLI Gehirnpraparationen Transmissible Spongiforme Enzephalopathie

FLI homogenisierte Kiemen Koi-Herpes-Virus

FLI inaktivierte Viruspraparate Aviare Influenza / ND

FLI Serum Leukose

FLI Serum, Ohrstanzen Bovine Virus Diarrhoe

HPA/FEPTU 2 Lebensmittelimitate E:;nnz)gsfaé:r:z;iz&iczc:iem57, Salmonella spp., Aerobe mesophile

HPA/FEPTU 2 Lebensmittelimitate Bac. cereus, koagulasepositive Styphylokokken, List. moncytogenes,

Aerobe mesophile Keimzahl, Coliforme
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Tabelle 41: Eignungsprufungen des Bereiches Lebensmittel (Fortsetzung)
Veranstalter Matrix Parameter

HPA/FEPTU 2 Lebensmittelimitate pre_sumptlve Bac_:. Cereus, Cl. perfringens, Listeria spp., Aerobe mesophile
Keimzahl, E. coli

HPA/FEPTU 2 Lebensmittelimitate Ca_mpylobacter spp., E coli 0157, Salmonella spp., Aerobe mesophile
Keimzahl, Enterobactiaceae

HPA/FEPTU 2 Lebensmittelimitate koagulaseposm\(e Stgphylokokkgn, List. monocytogenes, Salmonella spp.,
Aerobe mesophile Keimzahl, Coliforme

HPA/FEPTU 2 Lebensmittelimitate Bac. cereus, Ifoagulasepgsmve Styphylokokken, Cl. perfringens, Aerobe
mesophile Keimzahl, Coliforme

INSTAND Bakterien-Isolate Enterococcus gallinarum, Enterococcus faecalis, Proteus mirabilis

INSTAND Bakterien-Isolate Proteus vulgaris, Providencia rettgeri, Proteus penneri

INSTAND Bakterien-Isolate Escherichia coli, Aerococcus urinae, Klebsiella pneumoniae

ISO/GAFett 7 Pflanzenfette/-6le Jodzahl

Landwirtschaftskammer
Rheinland-Pfalz

10 Weine

vorhandener Alkohol. Gesamtextrakt, vergarbare Zucker, Glucose,
Fructose, Gesamtsaure, Gesamtschwefeldioxid, Reduktone, freie
schweflige Saure, Weinsiure, gesamte Apfelséure, fliichtige Saure,
Glycerin, Kohlensaureuberdruck, pH-Wert, relative Dichte 20°/20°

aromatische Amine (4,4 -Methylenebis-[2-chloroaniline], p-Chloroaniline, p-

Hee textiles Material (Baumwolle) Aminoazobenzene, 3,3 -dichlorobenzidine)

LVU 2 Wurstwaren Tierartbestimmung (Rind, Schwein, Schaf, Geflligel)

LVU Brihwurst Trockenmasse, Fett, Rohprotein, Hydroxyprolin, Asche, Gesamtphosphor,
Kochsalz

LVU Briihwurst Citrat, Pokelstoffe, Glutaminsaure, Nichtproteinstickstoff,
Kollagenabbauprodukte, Farbstoffe

LVU Butterkeks Wasser, Asche, Rohprotein, Fett, freie Buttersaure, Milchfett, Starke,
Saccharose, Ballaststoffe, Kochsalz

LVU Fischpaste Histamin, Cadaverin, Putrescin, Tyramin, Agmatin

LVU Fischpaste Benzoesaure, Sorbinséure, TVB-N

. Glucose, Fructose, Diastasezahl, freie Sadure, HMF, Leitfahigkeit, pH-Wert,

LvU Honig .
Glycerin, Wasser
pH-Wert, Gesamtséaure, Citronensaure, Kochsalz, 16sliche Trochenmasse,

LvU Ketchup . L
gesamt-Trockenmasse, Glucose, Fructose, Benzoesaure, Sorbinsaure

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

Lo Steinobstbrand Methanol, Propan-1-ol, Isoamylalkohole, Isobutanol, Ethyllactat
rel. Dichte 20°/20°, Gesamtalkohol, vorhandener Alkohol, Gesamtextrakt,

LVU Wein vergarbare Zucker, Glucose, Fructose, Gesamtsaure, Weinsaure,
Apfelsaure, L-Apfelsaure, Milchséure, L-Milchséure, fliichtige Saure,
Citronensaure, freie schweflige Saure, gesamte schweflige Saure

LVU Wei Methanol, Glycerin, 3-MPD, 1,2-Propandiol, D-Apfelsaure, D-Milchséure,

en Shikimisaure, Sorbinsaure, Asche, Chlorid, Phosphat, Sulfate als K,SOP,

LVU Fischpaste Wasser, Fett, Rohprotein, Asche, Kochsalz

MUVA 2 Frischkase Fett, Trockenmasse, Eiweil3, Gesamtmilchs&ure

MUVA 2 Hartkase Fett, Trockenmasse, Eiweil}, Kochsalz, pH-Wert

MUVA 2 H-Milch Fett, Trockenmasse, Eiweil}, Lactose-monohydrat, Calcium

MUVA 2 H-Milch Lactose-monohydrat, Galaktose

MUVA 2 Schokoladen Fett, Milchfett, Protein, Lactose-monohydrat, Saccharose, Theobromin,

Trockenmasse

Universitat Hohenheim

4 Frittierfette

Polare Anteile

VDLUFA

Futtermittel

Kokzidiostatika (Lasalocid, Monensin, Salinomycin, Narasin)
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3. Sachverstandigen-, Ausbildungs- und Lehrtatigkeit

Mitarbeit in Gremien

Normungsgremien

* § 64 LFGB-AG Backwaren [Dr. B. Kawiani]

* §64 LFGB-UAG Cholesterin [Dr. Benkmann]

« § 64 LFGB-AG Chemische und physikalische Untersuchungsverfahren fur Milch und Milchprodukte [Dr.
Winkenwerder]

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

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

* § 64 LFGB-AG Mykotoxin-Analytik [Dr. Swaczynal]

* § 64 LFGB-AG SiuRungsmittel [Dr. Benkmann]

* § 64 LFGB-AG Lebensmittelallergene [Dr. Naumann]

» § 64 LFGB-AG Tierartendifferenzierung — Fleisch [Dr. Naumann]

* § 64 LFGB-AG Futtermittel - [Dr. Schulz-Schroeder]

*  DIN AA Pestizide [Dr. Sierts-Herrmann]

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

*  DIN NA 057-05-13 AA Milch und Milchprodukte [Dr. Winkenwerder]

« DIN NA 057 Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte, Arbeitsausschuss Schwer-
metalle (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 fiir die Analytik von Fetten, Olen, Fettbegleitstoffen, verwand-
ten Stoffe und Rohstoffen (GAFETT) [Dr. Benkmann]

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]
*  GDCh-AG Futtermittel [Dr. Schulz-Schroeder]

Arbeitsgruppen auf Bundes- und/oder Landerebene

Arbeitsgemeinschaft lebensmittelchemischer Sachverstandiger der Lander und des BVL (ALS) [Liebig]

* 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]

e ALTS-AG Fisch und Fischerzeugnisse [Stumme]

* ALTS-AG Fleischwaren [Wagler]

* Ausschuss Zoonosen [Dr. Lehmacher]

e ALTS-AG Milch und Milcherzeugnisse [Winkenwerder]

*  Ausschuss Monitoring [Dr. Kutzke]

*  Analytiker-Expertengruppe Pflanzenschutz und Schadlingsbekampfungsmittel, Biozide [Dr. Sierts-Herr-
mann]

* Analytiker-Expertengruppe Kosmetische Mittel [Dr. Nackunstz]

+  Ausschuss Uberwachung [Dr. Kutzke]
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*  Bund-Lander-Expertengruppe fir Pflanzenschutzmittel und Riickstandsanalytik EPRA [Dr. Sierts-Herrmann,
Dr. Andresen]

+  AG IT Datenstruktur Uberwachung [Dr. Horstmann]

+  Expertengruppe Bundesweiter Uberwachungsplan (BUP) [Liebig]

Sonstige Gremien

+ Arbeitskreis der Qualitdtsmanagementbeauftragten Nord [Dr. Horstmann (Vorsitz)]

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

»  Begutachter der staatlichen Akkreditierungsstelle AKS Hannover [Dr. Himmelreich, Dr. Horstmann, Dr.]
» Fachbegutachterin der DAKkS [Dr. Schulz-Schroeder]

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

» Fachtagung des NRL fiir , Tierisches Protein in Futtermitteln“ [Dr. Schulz-Schroeder]

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

*  VDLUFA Fachgruppe VI Futtermittel [Dr. Schulz-Schroeder]

*  VDLUFA Fachgruppe VIl Futtermittelanalytik [Dr. Schulz-Schroeder]

* IAG Futtermitteluntersuchung Sektion Futtermittelmikroskopie [Dr. Schulz-Schroeder]

*  VDLUFA Projektgruppe Mykotoxine [Dr. Swaczyna]

+  DGHM-AG Mikrobiologische Richt- und Warnwerte [Dr. Lehmacher]

»  Prifungsausschuss fir die zweite lebensmittelchemische Staatspriifung [Dr. Nackunstz (Vorsitzende); Pri-
fer: Dr. Benkmann, Dr. Kawiani, Dr. Nackunstz, Frau Wagler, Dr. Weil3, Herr Mohring]

+ Aufgabe aus der Lebensmittelmikrobiologie im praktischen Teil der Ersten Staatsprifung fiir Lebensmittel-
chemiker [Dr. Lehmacher, Dr. Winkenwerder]

*  Prifungsausschuss fur Lebensmittelkontrolleure [Dr. Benkmann, Dr. Kawiani, Dr. Lehmacher]

Norddeutsche Kooperation bei der Lebensmitteliiberwachung (NoKo):

«  Beschlussgremium [Liebig]

» Direktorenkonferenz [Liebig]

* AG ,Rickstande und Kontaminanten® [Liebig, Dr. Kutzke, Dr. Sierts-Herrmann, Dr. Andresen]
* AG ,NRKP* [Dr. Frerichs, Liebig, Dr. Kutzke]

* AG ,Bedarfsgegenstande/Tabakwaren” [Dr. Nackunstz]

* AG ,Getranke” [Liebig, F. Dick, Dr. Weil3]

+ AG ,Kaffee, Tee, Kakao, Schokolade” [Mohring, Liebig]

* AG ,Tierseuchendiagnostik® [Dr. Himmelreich, Dr. Zander-Schmidt]

* AG,IT [Dr. Horstmann, Mohring]

Qualitatspriifungen

+ 3 amtliche Butterprifungen, Ministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten und Fischerei Schleswig-
Holstein, Kiel [Dr. Benkmann]

Betriebsbegehungen

» 5 Laborbegehungen fir die AKS Hannover [Dr. Horstmann]
» Betriebskontrollen durch den Weinsachverstandigen/Weinkontrolleur sieche Tabelle 2, Seite 24.

+ 9 Betriebsbegehungen zwecks Uberpriifung und Probenahme feiner Backwaren, StiRwaren, Schokolade,
Speiseeis und Zusatzstoffen [Dr. Kawiani]

Ausbildung von Praktikanten der Lebensmittelchemie nach dem Ersten Staatsexamen
Insgesamt 27 Praktikanten: 18 weibliche und 9 mannliche Praktikanten

Berufspraktische Fachseminare fiir Lebensmittelchemiker-Praktikanten

« Dr. R. Benkmann, ,Fette, Ole, Fertiggerichte*, 4 Seminare

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

« Dr. R. Benkmann, Dr. B. Kawiani, M. Wagler Dr. S. Winkenwerder, ,Besprechung von Ubungsgutachten, 2
Seminare

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

» F. Dick, ,Wein-Sensorik“, 2 Seminare
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e Dr. P. Horstmann, ,Qualitatsmanagement in der amtlichen Lebensmitteliiberwachung®, 2 Seminare

* Dr. B. Kawiani, ,Basis-VO 178/2002/EG, LFGB, Zusatzstoffe, § 11 Schutz vor Tauschung®, 2 Seminare

* Dr. R. Benkmann, ,Kennzeichnung von Lebensmitteln, LMKV*, 2 Seminare

» Dr. B. Kawiani, ,Brot und Feine Backwaren, Teigwaren®, 2 Seminare

» Dr. B. Kawiani, ,Kakao und Kakaoerzeugnisse, StiRwaren und Speiseeis”, 2 Seminare

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

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

* A. Mohring, ,Obst und Obstprodukte, Gemiise und Gemiseerzeugnisse, Honig", 2 Seminare

* A. Mohring, ,Gewlrze und Wirzmittel, Essig®, 2 Seminare

+ A. Mohring, ,Besprechung von Ubungsgutachten®; 2 Seminare

* A. Mohring, ,Kaffee, Tee“, 2 Seminare

» Dr. B. Nackunstz, ,Unterweisung nach der Gefahrstoffverordnung®, 2 Seminare

* M. Wagler, ,Fleischerzeugnisse®, 4 Seminare

* M. Wagler, ,Fischerzeugnisse, Krebs- und Weichtiererzeugnisse®, 2 Seminare

» Dr. S. Weil, ,Fruchtsafte, Erfrischungsgetranke, Mineralwasser”, 1 Seminar

e Dr. S. Weil3, ,Spirituosen, Bier“, 2 Seminare

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

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

* Dr. G. Schulz-Schroeder, je 2 Seminare Futtermittelkunde und FuttermittelrechtS. Winkenwerder, ,Milch und
Milchprodukte einschl. Kase“, 4 Seminare

Lebensmittelchemische Staatsexamen

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

* 16 praktische Prifungen eines Lebensmittels [Dr. Benkmann, Dr. Kawiani, Wagler, Dr. Weif3, Mohring, Dr.
Winkenwerder]

* 12 mindliche Prifungen in Lebensmittelrecht [Dr. Nackunstz, Dr. Orlick]

Vortréage, Publikationen, sonstige Ausbildungs- und Lehrtatigkeit

Dr. R. Benkmann

» ,Zusatzstoffe®, 53. und 54. Lehrgang fiir Lebensmittelkontrolleure, Akademie fiir 6ffentliches Gesundheits-
wesen, Disseldorf

* ,Speisefette und -6le”, 53. und 54. Lehrgang fiir Lebensmittelkontrolleure, Akademie fir 6ffentliches Ge-
sundheitswesen, Dusseldorf

» Speisefette und -0le“, 2. Sonderlehrgang fiir Lebensmittelkontrolleure, Akademie fir 6ffentliches Gesund-
heitswesen, Dusseldorf

» ,Zusatzstoffe®, 3. Sonderlehrgang fiir Lebensmittelkontrolleure, Akademie fiir 6ffentliches Gesundheitswe-
sen, Dusseldorf

*  Blockvorlesung (12 Std.) ,Einflihrung in die Ernahrungswissenschaft (Teil | Grundlagen der Lebensmittel-
chemie)“, Studiengang ,Food Management®, Duale Hochschule Baden-Wirttemberg Mosbach, Campus
Bad Mergentheim

Dr. H. Frerichs
* Dr. Heike Frerichs, Tierarzneimittelrickstande —Rechtliche Bewertung , in: Behr's Jahrbuch 2011, Behr's
Verlag, Hamburg

* Dr. Heike Frerichs, Sampling and Lab tests, Workshop im Rahmen des BTFS Trainings “Veterinary and
Food Safety control checks”, Veterinar- und Einfuhramt, Hamburg, 04.05.2011

Dr. G. Schulz-Schroeder

* Sichere Futtermittel — sichere Lebensmittel; Futtermittel als Bestandteil der Nahrungskette,
T. Bernsmann, B. Brand, G. Schulz-Schroeder, A. TOpper, Behr’s Verlag, 1. Auflage 2011, 428 Seiten, ISBN
978-3-89947-745L

* Feed control in North-Rhine-Westphalia (NRW), R. Krull-Wéhrmann, G. Schulz-Schroeder, G. Russ, U.
Zenker, International Association of Feedstuffs Analysis — Section Feedstuff Microscopy, Annual meeting in
Duisburg, 7.-9. Juni 2011
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