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Vorwort

Erstmals kdnnen wir Thnen einen Jahresbericht des neu gegriindeten Bayerischen Landesamtes fiir Gesundheit
und Lebensmittelsicherheit (LGL) vorlegen. Das LGL wurde durch Art. 4 des Gesetzes iiber die Zustindigkeiten
in der Gesundheit, in der Erndhrung und im Verbraucherschutz vom 09. April 2001 errichtet. In der Verordnung
iiber die Einrichtung des Bayerischen Landesamtes fiir das Gesundheitswesen und fiir Lebensmittelsicherheit
(LGLV) vom 27. November 2001 wurden die dem LGL iibertragenen Aufgaben genau festgelegt.

Das Landesamt hat im wesentlichen folgende Aufgaben:

Die bisher von den beiden Landesuntersuchungsdmtern fiir das Gesundheitswesen Nord- und Siidbayern
wahrgenommenen Funktionen werden fortgefiihrt.

Neu hinzu kommt die Untersuchung von Futtermitteln, die bisher bei der Landesanstalt fiir Erndhrung ange-
siedelt war.

Das Landesamt leistet die fachlich wissenschaftliche Unterstiitzung des Geschiftsbereichs des Bayerischen
Staatsministerium fiir Gesundheit, Erndhrung und Verbraucherschutz (StMGEV). Dazu gehdren insbesonde-
re die Beschreibung und Uberwachung von Risiken fiir die menschliche und tierische Gesundheit bzw. auf
dem Gebiet der Lebensmittel- und Futtermittelsicherheit (Risikoanalyse und Risikobewertung).

Das Landesamt unterstiitzt das StMGEV bei der Erarbeitung und Umsetzung von Programmen und MaB-
nahmen zum Qualitdtsmanagement und zur prozessorientierten Kontrolle bei der Herstellung bzw. Erzeu-
gung von Lebensmitteln, Bedarfsgegenstdnden, kosmetischen Mitteln, Futtermitteln und anderen Produkten,
die in den Zustdndigkeitsbereich des Landesamtes fallen.

Das Landesamt erarbeitet die fachlichen Grundlagen fiir die neuen Aufgaben im Bereich der Erndhrung und
der Gesundheit.

Im Bereich des Tierschutzes wird das Landesamt fachlich unterstiitzend tatig.

Eine weitere wichtige Aufgabe des Landesamtes wird die anwendungsorientierte Forschung im Geschéfts-
bereich des StMGEYV sein.

GroBe Bedeutung kommt der Erarbeitung fachlicher Grundlagen und Standards fiir die Tatigkeit der Fach-
und Vollzugsbehdrden zu.

Ein weiterer zentraler Beitrag des Landesamtes ist der Transfer wissenschaftlicher Erkenntnisse fiir die
Allgemeinheit.

Am Landesamt werden auch die neuen Akademien fiir Gesundheit, Erndhrung und Verbraucherschutz ein-

gerichtet

In das LGL wurden die bisher getrennten Landesuntersuchungsamter fiir das Gesundheitswesen Nord- und Siid-
bayern eingegliedert. Aus dem Geschéftsbereich des StMLF sind von der Landesanstalt fiir Erndhrung die Berei-
che Futtermittel und Erndhrung dazu gekommen. Von der Landesanstalt fiir Bodenkultur und Pflanzenbau wird
das sog. Isotopenlabor ibernommen. Aus dem StMGEV wurde die Akademie fiir das 6ffentliche Gesundheits-
wesen iibernommen.

Zur Zeit erfolgt eine umfassende Neustrukturierung der in das LGL eingegliederten Behdrden. Das LGL wird in
sechs Abteilungen untergliedert. Im einzelnen handelt es sich um:

Die beiden Landesinstitute fiir Lebensmittel und Veterindrwesen sowie fiir Gesundheit und Erndhrung
Die Abteilung Koordination und Strategie zur Bearbeitung grundsitzlicher Fragen
Die beiden Analyse- und Diagnostikzentren Siid bzw. Nord

Die Zentralabteilung



Der Sitz des Landesamtes ist Erlangen. Weitere Dienststellen gibt es in OberschleiBheim und Wiirzburg.

Die Organisationsreform fiihrt zu erheblichen Belastungen fiir alle Beschiftigten. Fiir die Bereitschaft, die Ver-
dnderungen mitzutragen, darf ich mich ganz herzlich bei allen Betroffenen bedanken.

Angesichts des Berichtszeitraums 2001 stiitzt sich der Jahresbericht inhaltlich noch im wesentlichen auf die
Tatigkeit der bisher bestehenden Landesuntersuchungsédmter fiir das Gesundheitswesen im Jahr 2001. Folgende
Ereignisse sollen aus diesem Zeitraum besonders erwéhnt werden:

Das LGL war mit der Thematik BSE auf vielfiltigste Weise beschiftigt: Untersuchung von Gehirnproben
auf BSE, Untersuchung auf unzuléssig verwendetes spezifisches Risikomaterial, Tierartendifferenzierung
und Verfeinerung der Futtermitteldiagnostik.

Ein breites Spektrum an Lebensmitteln wurde auf deren Mykotoxingehalt untersucht. Einen Schwerpunkt
bildeten — wegen der Vorfiihrpflicht nach § 48 LMBG — Aflatoxinuntersuchungen in Hasselniissen aus der
Tiirkei. Die Beanstandungsquote lag hier bei 18 %.

Erstmals in der amtlichen Lebensmitteliiberwachung wurde am Standort OberschleiBheim die Isotopenver-
hiltnis-Massenspektrometrie (IRMS) eingefiihrt. Durch Bestimmung der Gehalte an stabilen Isotopen der
Bioelemente Kohlenstoff, Wasserstoff, Sauerstoff und Stickstoff kann die regionale Herkunft von Lebens-
mitteln festgestellt werden.

In Zusammenarbeit mit einem Fachlabor fiir Isotopenuntersuchungen wurde im Rahmen eines geplanten
EU-Projektes damit begonnen, eine Isotopenbank fiir Spargel zu erstellen. Ziel des Projektes ist, die geogra-
phische Herkunft dieses Edelgemiises nachzuweisen und den Verbraucher vor einer irrefilhrenden Her-
kunftsangabe zu schiitzen.

Zusammen mit der Messung der Stabilisotopenverhiltnisse mittels Kernresonanzspektroskopie (NMR), die
am Standort Wiirzburg installiert ist, verfiigt die amtliche Lebensmitteliiberwachung in Bayern als einziges
Bundesland iiber eine vollstdndige instrumentelle Ausstattung zur Stabilisotopenanalytik.

Umfangreich haben wir uns mit der Problematik beschiftigt, dass in Gaststitten in groBem Umfang qualita-
tiv schlechte ,,Schinken® bzw. ,,Schinkenimitate* eingesetzt werden, die nicht der deutschen Verkehrsauf-
fassung entsprechen und aus verschiedenen EU-Mitgliedsstaaten stammen.

Einen wichtigen Beitrag zur Aufkldrung und Unterstiitzung der ermittelnden Behorden konnte das LGL bei
der Aufdeckung des illegalen Einsatzes von Tierarzneimitteln im Januar und Februar 2001 leisten.

Ausgelost durch die Streptomycinproblematik im Bodenseegebiet, wo das Pflanzenschutzmittel Plantomy-
cin mit diesem Wirkstoff zur Bekdmpfung der Feuerbrandkrankheit zugelassen war, wurden im Berichts-
zeitraum eine Vielzahl von Honigen auf Streptomycin untersucht. Nur in einigen wenigen Honigen wurden
Uberschreitungen des in der Riickstandshéchstmengenverordnung festgelegten Hochstwertes von 0,02
mg/kg festgestellt.

Fiir Schlagzeilen in der Presse sorgte auch das Thema ,,Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe in
Olivenoélen” (PAK). In unserem Hause stellte die Untersuchung von Oliventresterdlen und von Olivendlen
auf PAK’s einen Untersuchungsschwerpunkt dar.

Im Rahmen eines aktuellen Humanbiomonitorings sollte die Belastungssituation der Bevolkerung einer
Region ermittelt werden, in der bis vor 70 Jahren in grolem Umfang Farben hergestellt wurden und in der
Proben von Boden und lokaler Privatbrunnen auf eine Belastungsmoglichkeit hinwiesen. Kurzfristig wurde
bei 121 Personen Vollblut auf Blei und Urin auf die Parameter Arsen, Cadmium und Chrom untersucht. Ent-
gegen der eindeutigen Belastungssituation des Bodens konnten bei den untersuchten Personen keine
Auffilligkeiten gegeniiber den Referenz- bzw. Normwerten festgestellt werden.

Ein elektronischer Datenaustausch, der die Probenbearbeitung begleitet, wurde mit der Stadt Ansbach am
Standort Erlangen im Rahmen eines e-government-Wettbewerbes entwickelt und realisiert. Dabei werden
die Daten der probenbegleitenden Niederschrift im LGL nach einer elektronischen Vorpriifung direkt in das
Labor, Informations- und Managementsystem iibertragen. Nach der Untersuchung wird der Befund und das
evtl. zu erstellende Gutachten ebenfalls elektronisch und in verschliisselter Weise zuriickgeschickt. Neben
zeitlichen Vorteilen bietet das Verfahren auch schnellere Bearbeitungsmdglichkeiten und Weiterverarbei-



tung der Texte. Aus den gewonnen Erfahrungen des Projektes stehen nun fiir die moglichst flichendeckende
Einfithrung optimierte Vorgehensweisen zur Verfiigung.

Wir freuen uns sehr, dass Herr Staatsminister Eberhard Sinner und Frau Staatssekretirin Gorlitz im Berichtszeit-
raum das LGL besucht haben. Die politische Unterstiitzung ist fiir das LGL sehr wichtig und hilfreich.

Abschlieffiend soll allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern des LGL nochmals ausdriicklich gedankt werden.
Trotz aller Belastung haben sie sich intensiv in die tdgliche Arbeit und die Weiterentwicklung des LGL einge-
bracht. Dank ihres Engagements wird das LGL den neuen Herausforderungen und umfangreichen Aufgaben zum
Schutz der Gesundheit der Bevdlkerung in Bayern gerecht werden. Die Gewihrleistung eines moglichst umfas-
senden Gesundheitsschutzes der bayerischen Bevolkerung ist unsere wichtigste Handlungsmaxime.

Dr. Andreas Zapf
Ltd. Medizinaldirektor
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AAAMP

ADBI
AfA
ADV
AGLMB
AGU

AHDI
AHTN
AK-EIA
ALS

ALTS
ALUA

ALU

AM
AMG
AMGVwV
AMUST
ANA
Anti-HBc
AQS
ATII
AUT
BADGE
BAFF
BfArM
BFAV
BfS
BgVvV
BLAPS

BLKA
BMU
BMVg
Bq
BRSV
BSE
BSeuchG
BtMG
BtMAndV
BVD/MD
CAP
CCMS

CEN
CLUA
CMFL
CPD
CRP
CTA
DAB
DAC

Abkurzungsverzeichnis /Maleinheiten

Ausschuss fiir Apotheken-, Arzneimittelwesen und Medizinprodukte der
AGLMB

4-Acetyl-1,1-dimethyl-6-tert.butyldihydroinden

Anonyme freiwillige Antikorperuntersuchung

Allgemeine Datenverarbeitung

Arbeitsgemeinschaft der Leitenden Medizinalbeamten der Lander
Arbeitsgemeinschaft zur Qualititssicherung in der Umweltmedizin der Aka-
demie fiir das 6ffentliche Gesundheitswesen im StMAS
6-Acetyl-1,1,2,3,3,5-hexamethyldihydroinden
7-Acetyl-1,1,3,4,4,6-hexamethyltetrahydronaphthalin
Antikorper-Enzym-Immuno-Assay

Arbeitskreis Lebensmittelchemischer Sachverstindiger der Lander und des
BgVvV

Arbeitskreis Lebensmittelhygienischer tierdrztlicher Sachverstandiger
Arbeitsgemeinschaft der Leiter der Chemischen Untersuchungsanstalten Ba-
den-Wiirttemberg

Arbeitsgemeinschaft der Leitenden Medizinalbeamten der Lander - Ausschuss
Lebensmittelhygiene und Lebensmitteliiberwachung -

Arzneimittel

Arzneimittelgesetz

Allgemeine Verwaltungsvorschrift zur Durchfithrung des Arzneimittelgesetzes
Arzneimitteluntersuchungsstelle

aromatische Nitro-/Aminoverbindungen

Antikorper gegen Hepatitis B-Core-Antigen

Analytische Qualitédtssicherung
5-Acetyl-1,1,2,6-tetramethyl-3-isoprpyldihydroinden

Anonymes unverkniipftes Testen

Bisphenol-A-Diglycidylether

Bundesanstalt fiir Fleischforschung

Bundesinstitut fiir Arzneimittel und Medizinprodukte
Bundesforschungsanstalt fiir Viruskrankheiten der Tiere

Bundesamt fiir Strahlenschutz

Bundesinstitut fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindrmedizin
Bund-Lénder-Arbeitsgruppe ,,Pflanzenschutz- und Schédlingsbekdmpfungs-
mittel-Riickstédnde*

Bayer. Landeskriminalamt

Bundesminister fiir Umwelt, Naturschutz und Reaktorsicherheit
Bundesministerium der Verteidigung

Becquerel

Bovines Respiratorisches Synzytial Virus

Bovine Spongiforme Enzephalopathie

Bundes-Seuchengesetz

Betdubungsmittelgesetz

Betiubungsmittel-AnderungsV

Bovine Virusdiarrhoe / Mucosal Disease

Chloramphenicol

Comitée on the Challenges on Modern Society

(= Umweltausschuss NATO)

Europdisches Komitee fiir Normung

Chemische Landesuntersuchungsanstalt (BW)

Cardiolipin-Mikroflockung

Citrat-Phosphat-Dextrose

C-reaktives Protein

Chemisch technische Assistentin / technischer Assistent

Deutsches Arzneibuch

Deutscher Arzneimittel-Codex
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DAZ
DC
1,3-DCP
DDE
DDT
DFG
DGF
DGHM
DGNS

DGPT

DIN
DLG
DNA
DVG
EC
EDQM
EHEC
EIEC
ELISA
EN
EPEC
ESR
ETEC
EWV
FDA
FeLV
Fg
FIP
FischHV
FIV
FOV
FTA-ABS-Test
GAA
GAF
GC
GDCh
GDG
GLP
GMP
GSGV
GUVV
GVBI
HACCP
HAHT
HAV
HBeAg
HBsAg
HBV
HCB
HCH
HCV
HE
HHCB
HiG
HIV
HKW
Hm
HMF
HPLC
HUS

Deutsche Apotheker Zeitung
Diinnschichtchromatographie
1,3-Dichlorpropanol-2

Dichlordiphenylethylen
Dichlordiphenyl-trichlorethan

Deutsche Forschungsgemeinschaft

Deutsche Gesellschaft fiir Fettwissenschaft
Deutsche Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie
Deutsche Gesellschaft fiir Neugeborenen-Screening auf endokrine und me-
ta_bole Storungen

Deutsche Gesellschaft fiir experimentelle und klinische Pharmakologie und
Toxikologie

Deutsches Institut fiir Normung e.V.

Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft
Desoxyribonukleinséure

Deutsche Veterindrmedizinische Gesellschaft
Ethylcarbamat

European Department for the Quality of Medicines
Enterohdmorrhagische Escherichia coli
Enteroinvasive Escherichia coli

Enzyme-Linked Immuno Sorbent Assay
Euronorm

Enteropathogene Escherichia coli (Dyspepsiecoli)
Elektronenspinresonanz

Enterotoxische Escherichia coli
Einzelwasserversorgung

Food on Drug Administration

Felines Leukose Virus

Frischgewicht

Feline Infektiose Peritonitis
Fischhygiene-Verordnung

Felines Immunodeficiency Virus

Fliichtige organische Verbindungen
Fluoreszenz-Treponema-Antikorper-Absorptionstest
Gewerbeaufsichtsamt

Gemeinschaftsausschuss Fett in der DGF
Gaschromatographie

Gesellschaft Deutscher Chemiker

Gesetz iiber den 6ffentlichen Gesundheitsdienst
Good laboratory practice

Good manufacturing practice

Verordnung zum Gerétesicherheitsgesetz
Gemeindeunfallversicherungsverband

Gesetz- und Verordnungsblatt

Hazard Analysis Critical Control Point
Hamagglutinationshemmtest

Hepatitis A-Virus

Hepatitis B-e-Antigen

Hepatitis B-Oberflachenantigen

Hepatitis B-Virus

Hexachlorbenzol

Hexachlorcyclohexan

Hepatitis C-Virus

Heptachlorepoxid
1,3,4,6,7,8-Hexahydro-4,6,6,7,8,8,-hexamethylcyclopenta[ g]-2-benzopyran
Héamolysis-in-Gel-Test
Human-Immundefizienz-Virus

Halogenierte Kohlenwasserstoffe

Hochstmenge

5-Hydroxymethylfurfural
Hochdruckfliissigkeitschromatographie
Héamolytisch-urdmisches Syndrom
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HWG
IBR
IBR/IPV
ICP-MS
ICP-OES
IfSG
IFT

IgG

IgM
[HA
IIFT
IKW
IMIS

IPMA-Test
ISO
I-TEQ
IuK

iv.
KBR
kGY
LAKW
LCKW
LCR
LfAS
LfU
LfwW
LGL
LHKW
LIMS
LM
LMBG
LMHV
LMKV
LOGD
LRA
LSF
LUA
LVU
MAR
3-MCPD
MD
MHD
MHK
MKW
MPD
MRA
MRL
MRSA
MS
MTA
MTBE
MTV

n

n.n. (nn)
NAL
NAT
NDEA
NDELA
NDMA
NIS
NKV

Heilmittelwerbegesetz

Infektiose Bovine Rhinotracheitis

Infektiose Bovine Rhinotracheitis / Infektiose Pustulse Vulvovaginitis
Inductively coupled plasma mass spectrometry
Inductively coupled plasma-oplical emission spectrometry
Infektionsschutzgesetz

Immunofluoreszenztest

Immunglobuline der Klasse G

Immunglobuline der Klasse M

Indirekte Himagglutination

Indirekter Immunfluoreszenztest

Industrieverband Korperpflege und Waschmittel e.V.
Integriertes Mess- und Informationssystem zur Uberwachung der Umweltra-
dioaktivitit

Immun-Peroxidase-Monolayer-Assay

International Organization for Standardization
Internationale Toxizititsdquivalente

Informations- und Kommunikationstechnik

intravenos

Komplementbindungsreaktion

k-Gray

Leichtfliichtige aromatische Kohlenwasserstoffe
Leichtfliichtige Chlorkohlenwasserstoffe
Ligase-Chain-Reaction (Ligase-Ketten-Reaktion)
Landesamt fiir Arbeitsschutz, Arbeitssicherheit und Sicherheitstechnik
Bayer. Landesamt fiir Umweltschutz

Bayer. Landesamt fiir Wasserwirtschaft

Bayer. Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
Leichtfliichtige halogenierte Kohlenwasserstoffe
Laborinformations-Management-System

Lebensmittel

Lebensmittel- und Bedarfsgegenstéindegesetz
Lebensmittelhygiene-Verordnung
Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung

Landesinstitut fiir den Offentlichen Gesundheitsdienst NRW
Landratsamt

Lichtschutzfaktor

Landesuntersuchungsamt fiir das Gesundheitswesen
Laborvergleichsuntersuchung
Mikroagglutinationsreaktion

3-Monochlor-1,2-propandiol

Mucosal Disease

Mindesthaltbarkeitsdatum

Minimale Hemmkonzentration
Mineral6lkohlenwasserstoffe

3-Methoxy-1,2-propandiol

Mutual Recognition Agreement

Maximum Residue Level

methicillin-resistente Staphylococcus aureus
Massenspektrometrie

Medizinisch-technische/r Assistent/in
Methyl-tert-Butylether

Mineral- und Tafelwasserverordnung

Anzahl

Nicht nachweisbar

Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte
Nukleinsdureamplifikationstechniken
N-Nitrosodiethylamin

N-Nitrosodiethanolamin

N-Nitrosodimethylamin

Noxen-Informationssystem
Nahrwert-Kennzeichnungsverordnung
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NPYR
NRKP
NT

0.B.
OGD
OGHMP
OMCL
oP
OTA
PAG
PAK
PCB
PCDD
PCDD/F
PCP
PCR
PDA
p-DCB
PeCDD
PER
PFGE
Ph.Eur.
PKU
PRRS
PSM
PTA

Qs
QUID
REA
REI

RFLP
RHmV
RLT-Anlage
RKI

RNA

S

S.

SAL
SCCNFP
SPE - GC/MS
StMAS

StMGEV

STUV
StrvG
TCDD
TCEP

TCM

THM
TLMV
TPHA-Test
TP-PA-Test

TrinkwV
v

VAAN
VDLUFA

VDRL
VIS

N-Nitrosopyrrolidin

Nationaler Riickstandskontrollplan

Neutralisationstest

Ohne Beanstandung

Offentlicher Gesundheitsdienst

Osterreichische Gesellschaft fiir Hygiene, Mikrobiologie und Priventivmedizin
Official Medicines Control Laboratory

Operation

Ochratoxin A

Projekt-Arbeitsgruppe

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe

Polychlorierte Biphenyle

Polychlorierte Dibenzo-p-dioxine

polychlorierte Dibenzo-p-dioxine und Dibenzofurane
Pentachlorphenol

Polymerase-Ketten-Reaktion

p-Phenylendiamin

para-Dichlorbenzol

Pentachlor-Dibenzodioxin

Tetrachlorethen (Perchlorethylen)

Pulsfeld-Gelelektrophorese

Pharmacopoeia Europea

Phenylketonurie

Porcines Respiratorisches und Reproduktives Syndrom
Pflanzenschutzmittel

Pharmazeutisch technische Assistentin / technischer Assistent
Qualitétssicherung

Vorschrift zur mengenmifBigen Angabe der Lebensmittelsicherheit
Radioaktivitits-Erfassungs- und Auswertsystem

Richtlinie zur Emmissions- und Immissionsiiberwachung kerntechnischer An-
lagen

restriction fragment length polymorphism
Riickstands-Hochstmengenverordnung

Raumluft-technische Anlage

Robert-Koch-Institut

Ribonukleinsdure

Standardabweichung

Salmonella

Staatliche Anerkennungsstelle fiir Lebensmitteliiberwachung
Scientific Commitee of Cosmetic Products and Non-Food-Products
Solid-phase-extraction-GC/MS

Bayerisches Staatsministerium fiir Arbeit und Sozialordnung, Familie, Frauen
und Gesundheit

Bayerisches Staatsministerium fiir Gesundheit, Erndhrung und Verbraucher-
schutz

Staatliches Untersuchungsamt

Strahlenschutzvorsorgegesetz

Tetrachlordibenzo-p-Dioxin

Tris(2-chlorethyl)phosphat

Traditionelle Chinesische Medizin

Trihalogenmethane

Verordnung iiber tiefgefrorene Lebensmittel

Treponema pallidum-Hémagglutinationstest

Indirekter Partikel-Immunoassay zum Nachweis von Antikdrpern gegen Tre-
ponema pallidum

Trinkwasser-Verordnung

Verordnung

Vereinigung fiir allgemeine und angewandte Mikrobiologie
Verband Deutscher Landwirtschaftlicher Untersuchungs- und Forschungsan-
stalten

Veneral Disease Research Laboratory

Visible
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WHO World Health Organisation

ZEBS Zentrale Erfassungs- und Bewertungsstelle fiir Umweltchemikalien des BgVV
ZVerkV Zusatzstoffverkehrsverordnung

ZWV Zentralwasserversorgung

ZZulV Zusatzstoff-Zulassungsverordnung

In der Spurenanalytik benutzte Mafleinheiten

1 mg/kg (Milligramm pro Kilogramm) = 107° g/kg
1 pg/kg (Mikrogramm pro Kilogramm) = 10°g/kg
1 ng/kg (Nanogramm pro Kilogramm) = 107 g/kg
1 pg/kg (Pikogramm pro Kilogramm) = 10" g/kg
1 ppm (,,parts per million®) = 1:10°

1 ppb (,,parts per Billion*) = 1: 109

1 ppt (,,parts per Trillion*) = 1:10"

1 ppg (,,parts per Quadrillion®) = 1:10"
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Teil 1

Untersuchungen nach LMBG und FIHG,

Untersuchungen auf Blutalkohol sowie sonstige Proben

1. Zusammenfassende Ubersicht tiber die Untersuchungen

Die im Berichtsjahr 2001 vom LGL untersuchten
Lebensmittel-, Bedarfsgegenstinde-, Kosmetik-,
Tabak-, Arzneimittel- und Blutalkoholproben sind
in Tabelle 1 zusammengestellt. Die Proben im
Vollzug des Fleischhygienerechtes einschlieBlich
der Proben nach dem nationalen Riickstandskon-
trollplan sind in Tabelle 1 enthalten. Aufgrund
verschiedener aktueller Anldsse hat sich die Pro-
benzahl gegeniiber dem Vorjahr teils erheblich
erhoht.

Tabelle 1:
hol- und sonstiger Proben

Als sonstige Proben zusammengefasst sind:
Humanblut- und Urinproben zur Untersuchung
auf Holzschutzmittel (PCP und Lindan), bzw.
auf Arsen, Cadmium und Chrom,
Frauenmilchproben zur Riickstandsiiberpriifung,
Proben nach dem Strahlenschutz-Vorsorge-
gesetz,

Proben zur Untersuchung von Badegewdssern,
Badewissern etc.,
Proben fiir andere Behorden.

Ubersicht der Lebensmittel-, Bedarfsgegenstéande-, Kosmetik-, Fleischhygiene-, Blutalko-

Insgesamt Davon beanstandet
n n %

Lebensmittel einschl. Trinkwasser und Wein 98114 15490 15,8
Kosmetika 1391 535 38,5
Bedarfsgegenstande 7774 1155 14,9
Tabak, Tabakerzeugnisse 197 30 15,2
Arzneimittel, Medizinprodukte u.a. 839 502 59,8
Fleischhygienerecht (Rickstands- und BU-Untersuchungen) 6215 entfallt
Blutalkohol 36699 entfallt
Sonstige Proben 2345 entfallt

2. Zusammenstellung des Bayerischen Landesamtes fur Statistik und Datenverarbei-
tung Uber die untersuchten Produktgruppen und die Beanstandungsgrinde

Die authentische Zusammenstellung des Bayeri-
schen Landesamtes fiir Statistik und Datenverarbei-
tung (Tabelle 2) schliisselt die Erzeugnisse des
LMBG in einzelne Produktgruppen auf und gibt die
Beanstandungsgriinde wieder. Die Produktgruppen
sind nach den Obergruppen (erste Zahlendoublette)
des ZEBS-Warencodes gegliedert. Die Schliissel
fiir die Beanstandungsgriinde befinden sich am
Ende der Aufstellung.

Da in die jeweilige Probenanzahl sowohl die nach
einem Stichprobenplan durch das Amt abgerufenen
Planproben als auch die Beschwerde-, Verdachts-,
Vergleichs- und Nachproben eingegangen sind,

lassen die Beanstandungszahlen nur bedingt Riick-
schliisse auf die tatsdchliche Situation bei den ein-
zelnen Warengruppen zu. Zu beriicksichtigen ist
ferner, dass Planproben zielorientiert angefordert,
iiberwiegend bei Herstellerbetrieben und Importeu-
ren entnommen und im Sinne eines moglichst effi-
zienten Verbraucherschutzes auf eine Vielzahl
relevanter kritischer Parameter iberpriift werden.
Letztendlich unterliegen die Beanstandungen noch
einer rechtlichen Wiirdigung durch die Kreisver-
waltungsbehorden und durch die Gerichte, bei der
die subjektiven Umstédnde und Tatsachen, die dem
Untersucher nicht bekannt sind, gepriift werden.
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Tabelle 2: Untersuchungsproben aufgegliedert nach Warencode
1.1. Lebensmittel
Proben Beanstandungsgrund
Waren- darunter 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11
Text
code Insges. beanstandet 12 43 14 15 16 17 18 19 20 21
n in %
01 Milch 5176 146 2,8 3 -1 - 8 19 7 8 - - 32
- - - - - - 66 10 - -
02 Milchprodukte 2661 431 16,2 2 1 - 1 35 25 29 101 - 9 202
ausgenommen 03 00 00 u. 04 00 00 - 3 - - - - 79 6 - -
03 Kase 3040 553 182 1 - - - 58 82 28 123 - 262
7 10 4 - - - 18 52 - -
04 Butter 1020 146 14,3 - - - - 3 10 6 21 2 2 79
1 - - - - - 22 1 7 -
05 Eier Eiprodukte 748 165 22,1 3 - - - 5 16 1 83 1 9 68
1 - - - - - 43 - 18 -
06 Fleisch warmblutiger Tiere auch 3229 1070 33,1304 - - - 335 96 36 66 - 8 101
tiefgefroren 6 - - - 1 276 13 28 -
07 Fleischerzeugnisse warmbilutiger Tiere 2678 876 32,7 29 - 1 188 64 83 192 24 144
ausgenommen 08 00 00 49 16 1 - - - 340 24 4 -
08 Wourstwaren 6672 1526 22,9 14 1 - - 262 72 340 479 1 18 368
199 8 - - - - 135 45 - -
10 Fische Fischzuschnitte 1160 141 122 - - - - 13 79 1 13 - - 8
- - - - - 1 35 3 - -
11 Fischerzeugnisse 1222 292 239 2 8 - 2 30 72 20 15 - 2 39
50 12 1 - - - 94 3 - -
12 Krusten- Schalen- Weichtiere sonstige 832 161 194 3 - - - 19 21 24 4 - - 61
Tiere u. Erzeugnisse daraus 20 15 - - - - 22 4 1 -
13  Fette Ole ausgenommen 04 00 00 1081 200 18,5 2 - - - 5 80 10 16 - 5 105
1 - - - - 1 - 75 -
14 Suppen Solen 596 111 186 1 - - - 9 11 3 3 - - 33
ausgenommen 20 00 00 und 52 01 00 50 12 - - - - 2 - - -
15  Getreide 480 34 71 - - - - 2 25 2 1 - - 2
- -1 - - - 6 - 1 -
16  Getreideprodukte Backvormischungen 1057 110 104 - 1T -1 7 41 8 45 - - 18
Brotteige Massen und Teige fur Backwaren 1 1 - - - 1 15 - - -
17 Brote Kleingebacke 1695 277 163 - 11 2 2 27 163 10 28 - 1 44
- 4 - - - 1 28 - - -
18 Feine Backwaren 2581 406 15,7 7 5 - 3 43 51 70 77 - - 109
62 1 - - - - 73 - - -
20 Mayonnaisen emulgierte SofRen kalte 1262 397 31,5 1 2 - - 34 33 178 54 - 6 46
Fertigsof3en Feinkostsalate 130 - - - - 1 24 1 - -
21 Puddinge Kremspeisen Desserts stiRe Solden 519 94 181 8 - - - 10 5 - 20 - - 58
22 Teigwaren 366 74 202 1 -1 - 12 14 8 6 - - 30
- 1 - - - - 15 - - -
23 Hiilsenfriichte Olsamen Schalenobst 1380 145 10,5 - 2 - 6 8 33 4 5 - - 73
- - - - - 11 7 - 15 -
24  Kartoffeln starkereiche Pflanzenteile 649 63 9,7 - - - - 8 10 5 3 - - 15
24 3 - - - - 2 2 - -
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Tabelle 2: Untersuchungsproben aufgegliedert nach Warencode (Fortsetzung)
1.1. Lebensmittel
Proben Beanstandungsgrund
Waren- darunter 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11
Text b tandet
code Insges. beanstandet 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
n in %
25 Frischgemise ausgenommen Rhabarber 1364 105 7,7 - 1 - - 15 30 17 7 - - 8
- - 30 - - - 6 1 4 -

26 Gemuiseerzeugn. Gemulsezuber. ausgen. 843 147 174 - 15 - 1 25 27 11 15 1 3 49
Rhabarber u. 20 07 00 u. 20 17 00 13 - 4 - - - 14 1 - 1

27 Pilze 1696 8 05 - - - - - 3 4 - - - 2

28 Pilzerzeugnisse 390 36 92 - - -1 6 6 4 5 - - 16

29 Frischobst einschliefllich Rhabarber 1164 103 88 - - - - N 30 9 5 2 1 5

17 2 26 - - - - 2 2 -

30 Obstprodukte ausgenommen 31 00 00 und 699 7 11,0 - 1T - 1 1" 33 7 2 - 1 25
41 00 00 einschl. Rhabarber 4 5 - - - - 3 - - -

31 Fruchtsafte Fruchtnektare Fruchtsirupe 1241 197 159 - - - - 27 9 13 45 - 5 104
Fruchtsafte getrocknet 8 3 1 - - - 4 - 3 16

32 Alkoholfreie Getranke Getrankeansatze 1436 208 14,5 - 3 - 1 19 18 25 60 1 14 97
Getrankepulver auch brennwertreduziert 12 11 - - - - 9 - - -

36 Biere bierahnliche Getranke und 2374 243 10,2 - 4 - - 8 23 35 60 - 3 84
Rohstoffe fiir die Bierherstellung 3 - - - - 1 4 35 2 -

37 Spirituosen spirituosenhaltige Getranke 2045 158 7,7 - - - - - 4 12 81 - 5 100

2 - - - - - 2 2 10 8
39 Zucker 46 4 87 - - - - - 1 - - - - 3
- .- - - - 1 1 - -
40 Honige Blutenpollen und -zubereitungen 571 61 10,7 - - - - - 3 2 12 - 3 25
Brotaufstriche auch brennwertvermindert 2 4 2 - 2 - 20 - 2 -
ausgenommen 41 00 00
41  Konfitiren Gelees Marmeladen 269 55 204 - 1T 1 - 9 11 1 5 - - 20
Fruchtzubereitungen auch 1 6 - - - - 7 - - 5
brennwertreduziert
42 Speiseeis Speiseeishalberzeugnisse 7182 1159 16,1 5 - - - 1 4 39 262 - - 87
86 15 - - - - 711 - - -
43 SufRwaren ausgenommen 44 00 00 707 117 165 - 13 - - 2 9 13 9 - 1 67
1 10 - - - - 5 - - -
44 Schokoladen und Schokoladenwaren 508 64 12,6 1 - - - 1 16 7 3 - 1 16
3 - - - - -2 3 - -
45 Kakao 74 2 27 - - - - - - - - - - 1
46 Kaffee Kaffeeersatzstoffe Kaffeezusatze 227 19 84 - - -1 - 4 7 2 - 7
47 Tee teedhnliche Erzeugnisse 414 82 19,8 - - - - - 18 5 29 - 8 4
- 2 2 - - - 10 - 1 3

48 Sauglings- und Kleinkindernahrung 1038 242 233 - 3 - - 5 4 - 57 - 2 183
- 1 - - - 1 12 5 3 -

49 Diatetische LM 674 71 105 - - - - 2 1 2 15 - 3 39
4 - - 1 - N - 3 -
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Tabelle 2: Untersuchungsproben aufgegliedert nach Warencode (Fortsetzung)
1.1. Lebensmittel
Proben Beanstandungsgrund

Waren- darunter 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11

Text b tandet
code Insges. beanstandet 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

n in %

50 Fertiggerichte zubereitete Speisen 2775 176 6,3 3 5 - - 39 53 4 13 - - 30
ausgenommen 48 00 00 4 1 - - - - 66 3 - -

51 Nahrstoffkonzentrate und 1001 225 225 - 1 - - - 1 1 73 1 13 125
Erganzungsnahrung - 94 - - - - 51 - 13 -

52 Wirzmittel 833 114 13,7 - - - - 6 20 8 12 1 3 50

5 9 - - - - 6 - 25 1
53 Gewlrze 944 62 66 - - - - 1 6 14 6 - 1 21
- 3 2 - - 13 6 - - -

54  Aromastoffe 291 9 31 - - - - 1 - - 1 - - 7

56 Hilfsmittel aus Zusatzstoffen u./o. LM 139 1 79 - - - - 2 - - - - - 3
und Convenience-Produkte 3 3 - - - - 1 - - -

57 Zusatzstoffe wie Zusatzstoffe verwendete 81 17 21,0 - - - - - 1 1 - - - 5
Lebensmittel und Vitamine 5 6 - - - - 1 - - -

59 Trinkwasser Mineralwasser Tafelwasser 14638 2306 158 1 1 - 1 75 84 19 73 - 4 61
Quellwasser Brauchwasser - 4 - - - - 894 1060 - 62
insgesamt 85768 13496 15,7391 83 5 221387 144111332215 14 1553178

785 274 74 - 3 313208 1277 217 96
1A.1. Erzeugnisse des Weinrechts
Proben Beanstandungsgrund
Waren- Text darunter bean-
code Insges. ~ standet 70 71 72 73 74 75 76 77 78 79
n in %

33 Weine und Traubenmoste 11705 1865 15,9 « 1050 25 481 434 - 139 77 8 133

34 Erzeugnisse aus Wein, auch Vor- und 329 45 13,7 11 1 14 12 - 30 6 - 1
Nebenprodukte der Weinbereitung

35 Weinahnliche Getranke sowie deren 312 84 26,9 12 3 - 1 1 10 41 - 42
Weiterverarbeitungserzeugnisse, auch
alkoholreduziert oder alkoholfrei
insgesamt 12346 1994 16,2 17 1073 29 495 447 1 179 124 8 176

1B.1. Tabakerzeugnisse
Waren- Proben Beanstandungsgrund
code Text Insges. darunterbean- g9 §1 62 63 64 65
standet
n in %
60 Rohtabake, Tabakerzeugnisse, Tabaker- 197 30 15,2 - 1 - - 27 3
satz sowie Stoffe und Gegenstande flr die
Herstellung von Tabakerzeugnissen
insgesamt 197 30 15,2 - 1 - - 27 3
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Tabelle 2: Untersuchungsproben aufgegliedert nach Warencode (Fortsetzung)

3.1 Kosmetische Mittel

Proben Beanstandungsgrund
Waren- Text darunter
code Insges. beanstandet 50 51 52 53 54 55 56
n in %
84 Kosm. Mittel und Stoffe zu deren Her- 1391 535 38,5 110 73 411 343 7 6 16
stellung die Codes 84 01 00 - 84 08 00
und die Codes 84 50 00 - 84 61 00 der
Version ZEBS-Berichte 2/1983 sind
gestrichen
insgesamt 1391 535 38,5 110 73 411 343 7 6 16
2.1. Bedarfsgegenstande
Pproben Beanstandungsgrund
Waren- Text darunter
code Insges. beanstandet 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
n in %
81 Verpackungsmaterialien fir kosmetische 57 _ o o
Mittel und fiir Tabakerzeugnisse die Codes
810100 - 81 62 00 der Version ZEBS-
Berichte 2/1983 sind gestrichen
82 Bedarfsgegenstande mit Kérperkontakt 1866 177 95 - 1 - - - 22 18 12128 4 -
und zur Korperpflege die Codes 82 01 00 -
82 72 00 der Version ZEBS-Berichte
2/1983 sind gestrichen
83 Bedarfsgegensténde zur Reinigung und 757 74 98 6 13 11 - 2 - - 5585 1 1
Pflege sowie sonstige Haushaltschemika-
lien die Codes 830100 -830800 der Versi-
on ZEBS-Berichte 2/1983 sind gestrichen
85 Spielwaren und Scherzartikel 1457 310 21,3 - 9 1 - 1 17 7 134217 18 5
86 Bedarfsgegenstande mit 3637 594 16,3 2 1 1102242 2 106 4 10210 -

Lebensmittelkontakt

insgesamt 7774 1155 149 8 24 13 102245 41 131 155410233 6
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Schlissel der Beanstandungsgriinde:

Lebensmittel

01 gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung)

02  gesundheitsschadlich (andere Ursachen)

03  gesundheitsgefahrdend (mikrobiologische Verunreinigung)

04  gesundheitsgefahrdend (andere Ursachen)

05 nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiol. Verunreinigung)

06 nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen)

07 nachgemacht, wertgemindert

08 irrefihrend

09 unzulassiger Hinweis auf ,naturrein“ 0.a.

10 unzulassige gesundheitsbezogende Angaben

11 VerstdRRe gegen Kennzeichnungsvorschriften

12 Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung

13 Zusatzstoffe, unzulassige Verwendung

14 Pflanzenschutzmittel, Héchstmengen-Uberschreitung

15 Pflanzenschutzmittel, unzuldssige Anwendung

16 Pharmakologisch wirksame Stoffe, Uberschreitung von
Hoéchstmengen oder Beurteilungswerten

17 Schadstoffe, Hochstmengen-Uberschreitung

18  VerstoRe gegen sonstige Vorschriften des LMBG oder darauf
gestltzte V

19 Verstdle gegen sonstige, Lebensmittel betreffende nationale
Rechtsvorschriften

20 Verst6le gegen unmittelbar geltendes EG-Recht
(ausgenommen Kennzeichnung)

21 Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaf-
fenheit

Bedarfsgegenstande

30  gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung)

31 gesundheitsschadlich (andere Ursachen)

32 gesundheitsgefahrdend auf Grund Verwechslungsgefahr mit
Lebensmitteln

33 Ubergang von Stoffen auf Lebensmittel

34 Unappetitliche und ekelerregende Beschaffenheit

35 Verstéle gegen sonstige Rechtsvorschriften, stoffliche Be-
schaffenheit

36  VerstoRe gegen sonstige Rechtsvorschriften, Kennzeichnung,
Aufmachung

37  VerstoRe gegen sonstige Rechtsvorschriften, stoffliche Be-
schaffenheit

38 Verst6le gegen sonstige Rechtsvorschriften, Kennzeichnung,
Aufmachung

39 Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaf-
fenheit

40 Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, Kennzeichnung,

Aufmachung

§ 8 LMBG

§ 8 LMBG

V nach § 9 (1) LMBG
V nach § 9 (1) LMBG
§ 17 (1) Nr. 1 LMBG
§ 17 (1) Nr. 1 LMBG
§ 17 (1) Nr. 2 LMBG
§ 17 (1) Nr. 5 LMBG
§ 17 (1) Nr. 4 LMBG
§ 18 LMBG

V nach § 19 LMBG, V (EWG)
§ 16 LMBG

§ 11 (1) LMBG

§ 14 (1) Nr. 1 LMBG

§ 14 (1) Nr. 2 LMBG

§ 15 LMBG, Fleischhygiene V

V nach § 9 (4) LMBG
V Nach § 9 (4) LMBG

z.B. Milch- und MargarineG,

BiersteuerG, Branntwein-MonopolG u.a.

BGA, DFG, DIN u.a., freiwillige Vereinbarungen

§ 30 Nr. 1 bis Nr. 3 LMBG
§ 30 Nr. 1 bis Nr. 3 LMBG
§ 8 LMBG

§ 31 LMBG

Hygiene-Verordnungen i.V.m. ggf. nach 17 (1) LMBG zu
beanstandenden LM

Produkt-Verordnungen nach § 32 LMBG
Produkt-Verordnungen nach § 32 LMBG

WRMG, GefahrstoffV, GeratesicherheitsG

WRMG, GefahrstoffV, GeratesicherheitsG

BGA, DFG, DIN u.a., freiwillige Vereinbarungen

BGA, DFG, DIN u.a., freiwillige Vereinbarungen
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Schlissel der Beanstandungsgriinde (Fortsetzung):

Kosmetische Mittel

50
51
52

53

54

55

56

gesundheitsschadlich
irrefuhrend

VerstoRRe gegen Kennzeichnungsvorschriften (Hersteller,
Chargen-Nr., MHO)

Verstéle gegen Kennzeichnungsvorschriften (Warn hinweise,
Deklaration von Stoffen, fehlende Gebrauchsanweisung)

Verwendung verschreibungspflichtiger oder verbotener Stoffe

VerstoRRe gegen sonstige Kennzeichnungsvorschriften und
Hilfsnormen

Verstéle gegen sonstige Rechtsvorschriften oder Hilfs-
Normen, stoffliche Beschaffenheit

Tabakerzeugnisse

60

61

62

63

64

65

Verwendung nicht zugelassener Stoffe
Werbeverbote

Stoffliche Zusammensetzung
Zusatzstoffe, fehlende Kennzeichnung
Kennzeichnung

Verstol gegen sonstige Vorschriften des LMBG

Erzeugnisse des Weinrechts

70
71
72
73

74

75

76

77

78

79

gesundheitlich bedenkliche Beschaffenheit
nicht handelsubliche Beschaffenheit, sensorische Mangel
unzulassige Behandlungsstoffe oder Verfahren

Uber- bzw. Unterschreitung von Grenz- oder Richtwerten fiir
Bestandteile, Zutaten

Uber- bzw. Unterschreitung von Grenz- oder Richtwerten fiir
Zusatzstoffe

Uberschreitung von Grenz- oder Richtwerten fiir Riickstéande
und Verunreinigungen

irrefihrende Bezeichnung, Aufmachung

nicht vorschriftsgemaRe Bezeichnung und Aufmachung

Verstol} gegen nationale Vorschriften anderer EG-Lander oder

Drittlander
VerstoRRe gegen sonstige Rechtsvorschriften

§ 24 LMBG
§ 27 LMBG
V nach § 29 Nr. 1 LMBG

§ 4 (2) KosmetikV

§§ 25 u. 26 Abs. 2 LMBG, §§ 1 -3 KosmetikV

TRG, IKW-, BgVV-Empfehlungen, freiwillige Vereinbarungen

WRMG, IKW-, BgVV-Empfehlungen, freiwillige Vereinbarun-
gen

§ 20 LMBG

§ 22 LMBG

§§ 1,2,3 und 5 TabakV
§ 3, § 5 Nr.5 TabkV

§ 3a und 4 TabakV

§ 23 TabakV

§ 16 WeinG
V (EWG) Nr. 822/87 Art. 73 Abs.1, §11 WeinV
V (EWG) Nr. 822/87 Art. 73 Abs. 1

V (EWG) Nr. 822/87 Art. 18, 19, 21,22, 66, 70, Anhang | Nr.
13 §§ 15, 16 WeinV

V (EWG) Nr. 822/87 Art. 65 Anhang VI, §§ 11, 13 WeinV
§§ 12, 13 Abs. 2 WeinV

V (EWG) Nr. 2392/89 Art 40, V (EWG) Nr. 2333/92 Art. 13,
§ 25 WeinG

V (EWG) Nr. 2392/89 Art 44,
V (EWG) Nr. 2333/92 Art. 16, § 24 WeinG, §§ 49, 50 WeinV
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3. Besonderheiten und hauptsachliche Beanstandungsgrinde

In den Abschnitten 3 bis 5 wird {iber Untersuchungsergebnisse in der Reihenfolge des Warencodes des Bundes-
institutes fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindrmedizin (BgVV) nur insoweit berichtet, als sie
Besonderheiten oder den Hauptteil der Beanstandungen betreffen. Daneben werden auch spezielle Untersu-

chungsreihen und deren Ergebnisse aufgefiihrt.

010000 Milch

Im Rahmen der mikrobiologischen Untersuchung
von 2096 Rohmilchplanproben (einschlieBlich
Proben von Direktvermarktern) wurden in 16 Fillen
Streptococcus agalactiae, in 16 Fillen Listerien (11
Proben mit Listeria monocytogenes, 5 Proben mit
Listeria innocua) und in 8 Fillen verotoxinbildende
E. coli (VTEC) isoliert. Ein Zusammenhang zwi-
schen der Kontamination der Nahrungsmittel und
den Tieren war in Bezug auf die positiven VTEC-
Ergebnisse aufgrund der in der Regel nicht ent-
nommenen Rinderkotproben nicht herzustellen. Die
Untersuchung von 123 Nachproben erbrachte in
vier Proben den Nachweis von Listeria monocyto-
genes.

Im Rahmen einer Umgebungsuntersuchung auf-
grund der Erkrankung eines Verbrauchers an Sal-
monellose wurde aus einer Sammelmilchprobe
Salmonella enteritidis isoliert.

Bei vier Milchproben erbrachte der Hemmstofftest
ein positives Ergebnis.

Insgesamt 20 Rohmilchproben anderer Tiere (15
Proben Ziegenmilch, 4 Proben Schafmilch, eine
Probe Stutenmilch) wurden zur Untersuchung vor-
gelegt. Jeweils vier Ziegen- und Schafmilchproben
wurden aufgrund massiver mikrobieller Verunrei-
nigungen (hohe Coliformenzahlen und Isolierung
von Staphylococcus aureus) infolge unhygienischer
Behandlung beanstandet.

88 Planproben und 1509 Einzelgemelksproben aus
Vorzugsmilch-Betrieben wurden zur Untersu-
chung eingesandt. Dabei wurden in 8 Fillen coli-
forme Bakterien, in 6 Féllen Staphylococcus aureus
und in einem Fall Campylobacter jejuni nachgewie-
sen.

182 Proben molkereiméRig bearbeitete Milch
wurden untersucht. 6 Proben waren wegen mikro-
bieller (erhohte Gesamtkeim- bzw. Coliformenzahl,
Nachweis von Bac. cereus) bzw. sensorischer
(Lichtgeschmack, Kochgeschmack) Abweichungen
zu beanstanden. Dies war meist auf eine grof3ziigig
ausgelegte Mindesthaltbarkeitsdauer in Verbindung
mit Unterbrechungen der Kiihlkette und/oder fal-
scher Lagerung zuriickzufiihren.

Von 34 untersuchten Proben UHT- Ziegenmilch
war eine Probe wegen Siilgerinnung zu beanstan-
den.

Wiederum sehr zahlreich waren Verbraucherbe-
schwerden bei Konsummilch. Diese hatten u.a.
folgende berechtigte Griinde:

Deutlich erkennbare Geruchs- und Geschmacks-
abweichungen wie bitter, sauer, kédsig, Geschmack
nach ,,Chemie®.

Mehrere Beschwerdeproben H-Milch enthielten
braunliche Partikel, die sich aufgrund einer zu
hohen Erhitzung der Milch aus Milchbestandteilen
bildeten. Parallel dazu war bei diesen Proben ein
stark kochiger Geschmack festzustellen.

Eine Verdachtsprobe UHT-Milch mit angeblich
metallischem Geschmack erwies sich als geringfii-
giger Kochgeschmack, wobei die Milch farblich
noch nicht veréndert war.

Bei der chemischen Untersuchung von Konsum-
milch war bei einer Milchprobe eine deutliche Un-
terschreitung des nach den Bestimmungen der
Milchverordnung geforderten Gefrierpunktes von
-0,520°C zu beanstanden und der Verdacht auf
Wasserung der Milch auszusprechen; zur Bewer-
tung des festgestellten Gefrierpunktes von -0,421°C
wurde entsprechend der VO (EG) Nr.2597/97 der
untere Gefrierpunkt fiir Rohmilch aus dem Ein-
zugsgebiet Nordbayern von -0,515°C herangezo-
gen.

Die Nennfiillmengen bei zwei Packungen Kon-
summilch lagen deutlich unter den Toleranzen nach
§22 FertigpackungsV.

Die Kennzeichnung Temperaturangabe zur Erfiil-
lung des Mindesthaltbarkeitsdatums bei Konsum-
milch lautet seit dem 08.06.1999 gemidB Konsum-
milch-KennzeichnungsV bei +8°C. Ein Produkt
wies noch die alte Angabe von +10°C auf, zwei
weitere boten einen Temperaturbereich von +6-8°C
bzw. +6°C zur Erreichung der Haltbarkeit an.
Immer wieder kommt es bei Konsummilchen mit
meist naturbelassenen Fettgehalten in Flaschen aus
Klarglas vor, dass durch zu intensive Bestrahlung
im Einzelhandel eine Fettoxidation an der Oberfla-
che beginnt, die als sog. Lichtgeschmack festzu-
stellen ist.

Nach wie vor wurde Konsummilch in Fertigpa-
ckungen mit (pauschalen) Angaben iiber den Gehalt
an bestimmten Mineralstoffen und Vitaminen
beworben. Dies ist aber nur mdglich, wenn gleich-
zeitig auch die entsprechenden Gehalte und der
Anteil der empfohlenen Tagesdosen dieser Stoffe
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entsprechend der NéhrwertkennzeichnungsV aufge-
fiihrt werden.

Bei zwei Proben Vorzugsmilch war das Mindest-
haltbarkeitsdatum auf der Fertigpackung angege-
ben. Diese Rohmilch muss aber fiir den Verbrau-
cher deutlich sichtbar die Angabe des Verbrauchs-
datums tragen.

020000 Milchprodukte ausgenom-
men 03/04 00 00

Von den untersuchten Milchprodukten waren 18%
aufgrund von sensorischen und mikrobiologischen
Untersuchungen zu beanstanden.

Sahne aus Bickereien und Konditoreien wurde
auch in diesem Jahr schwerpunktméBig untersucht.

80 von 116 Proben (69%) ,,geschlagene Sahne*
wiesen deutlich erhdhte Zahlen von coliformen
Keimen, Pseudomonaden und Hefen sowie sensori-
sche Mingel auf. Dies bedeutet einen erneuten
Anstieg der Beanstandungsquote im Vergleich zum
vergangenen Berichtszeitraum (s. Abbildung 1).
Diese Tendenz zeigt, dass in vielen Betrieben eine
Verbesserung des Hygienebewusstseins, eine Aus-
weitung der betriebseigenen Hygienemalinahmen
und Eigenkontrollen sowie weiterhin eine intensive
Uberwachung dringend erforderlich sind. Eine
Probe ,geschlagene Sahne” war aufgrund des
Nachweises von Salmonella typhimurium als ge-
eignet, die Gesundheit zu schidigen, beanstandet
worden (s. auch Teil IIT 1.1).

80

60

%
40

20 -

OHHHH \

1996 1997 1998 1999 2000 2001

Abbildung 1:

Anlass fiir Verbraucherbeschwerden waren Infekti-
onen von Joghurts, Sauerrahm und Fruchtjoghurts
u.a. mit Mucor (erkennbar an dem stark seifigen
Geruch und Geschmack der entstandenen freien
Fettsduren), Grunschimmmel (grau-griine Schim-
melrasen) oder Rhodotorula- Hefen (rote Flecken
auf der Oberfliche). Neben diesem mikrobiologi-
schen Verderb traten andere Griinde in den Hinter-
grund, etwa der starke Bittergeschmack von
Schlagsahne (Bildung von Bitterpeptiden durch
mikrobielle Enzyme) oder Farbstoffpartikel in
Milcherzeugnissen. Schwarze Teile wurden in
einer Beschwerdeprobe Fruchtjoghurt gefunden,
die sich als getrocknete Heidelbeerblétter identifi-
zieren lieBen.

In einzelnen Proben von Fruchtjoghurts wurde ein
Stiick eines Metalldrahtes, ein Metallbiigel und ein
Teil eines menschlichen Zahnes gefunden; derartige
Erzeugnisse wurden als geeignet zur Gesundheits-
schadigung beurteilt.

Hauptbeanstandungsgriinde waren Verstoe gegen
Kennzeichnungsvorschriften wie fehlende oder

Beanstandungsquote (in %) bei Sahneproben aus Béckereien und Konditoreien

falsche Verkehrsbezeichnung, fehlendes Mindest-
haltbarkeitsdatum, schlechte Lesbarkeit infolge viel
zu kleiner SchriftgroBe und fehlende Angaben von
Zutaten im Zutatenverzeichnis.
Milchmischerzeugnisse auf der Basis von Joghurt
oder Buttermilch mit der Geschmacksrichtung
LVanille“ wurden zusitzlich oder ausschlieBlich
mit dem naturidentischen Aromastoff Vanillin
aromatisiert. Die Bezeichnung ,,Vanille und die
Darstellungen von Vanillebliiten/-schoten wurden
deshalb als Irrefiihrung beanstandet.

Zwei Bio-Produkte waren ohne Angabe der Oko-
Kontrolistelle, die werbewirksame Angabe ,,Bio*
wurde vereinzelt fiir Produkte des konventionellen
Anbaus missbraucht. Einige als ,,probiotisch*
bezeichnete Erzeugnisse wiesen in der Tagesver-
zehrsmenge nicht die vom BgVV empfohlenen
Menge von 10° bis 10° an probiotischen Mikroor-
ganismen auf.

Eine Uberpriifung der in diesem Jahr in Kraft getre-
tenen Vorschrift zur mengenmifBigen Angabe der
Lebensmittelzutaten (QUID) ergab, dass bei zahl-
reichen Proben die mengenméfige Angabe fehlte
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oder nicht korrekt angegeben wurde. Bei der Unter-
suchung von Fruchtjoghurts aus nordbayerischen
Molkereien wurde durch die chemische Untersu-
chung, unter Heranziehung der entsprechenden
Fruchtzubereitungen, der deklarierte Fruchtanteil
bestatigt.

Bei einigen Joghurtprodukten war der angegebene
Kohlenhydratanteil in der Néhrwerttabelle nach
der NKV zu hoch. Hierzu wurden vom Hersteller
die Nahrwertangaben der Ausgangsmilch herange-
zogen, ohne zu bedenken, dass durch die Fermenta-
tion die Lactose deutlich abgebaut werden kann.
Etliche Proben Molke und Molkenmischerzeugnis-
se (insbesondere in Pulverform) wurden mit unzu-
lassigen gesundheitsbezogenen Angaben bewor-
ben (kann Bluthochdruck entgegenwirken, beugt
Altersosteoporose vor, vermindert entziindliche
Prozesse, wirkt beruhigend auf das Nervensystem,
vermindert Cellulite), sie enthielten Hinweise auf
Wirkungen, die wissenschaftlich nicht hinreichend
gesichert sind (regt die Leberfunktion an, senkt den
Cholesterinspiegel des Blutes, verbessert den Kreis-
lauf durch den hohen Mineralstoffgehalt) oder ver-
sprachen unzuléssigerweise schlankheitsfordernde
oder schlankmachende Eigenschaften.

030000 Kase

Aufgrund von zahlreichen Meldungen tiber Erkran-
kungen an Listeria monocytogenes (L.m.) nach
Genuss von Sauermilchkése und Weichkése
(Limburger, Romadur) bzw. {iber stetig steigende
Nachweise in diesen Kédsesorten wurden vermehrt
mikrobiologische Untersuchungen auf Listerien
veranlasst. Aus 75 untersuchten Sauermilchkdsen
wurde in einem Fall L.m. und 64 Fillen L. innocua,
aus 368 Weichkidsen in 19 Fillen L.inocua, in 6
Féllen Schimmel und in 3 Féllen E.coli nachgewie-
sen.

In Kése aus Milch anderer Tierarten (92 Proben)
wurde in zwei Féllen L.i. nachgewiesen (s. auch
Teil 111 1.2).

Insgesamt waren von allen untersuchten Késepro-
ben ca. 12% wegen sensorischer Verdnderungen
und/oder Verstolen gegen die Bestimmungen der
MilchV oder der LMHV zu beanstanden (Fremd-
schimmelbefall, aufgebldhte Folienpackungen und
sensorische Wertminderungen infolge von massi-
vem Hefenwachstum fiihrten zu den meisten Bean-
standungen).

Der iiberwiegende Teil der Beanstandungen bei
Kése und Erzeugnissen aus Kise des Einzelhandels
und von Selbstvermarktern betraf Kennzeich-
nungsmangel: Unzutreffende Verkehrsbezeich-
nungen, falsche Angaben zur Fettgehaltsstufe oder
der Kisegruppe, Fehlen des Genusstauglichkeits-
kennzeichens, stark abweichende N&ahrwertanga-
ben, Fehlen des Zutatenverzeichnisses bzw. fehlen-
de Angabe einzelner Zutaten oder auch ausschlief3-

lich fremdsprachige Kennzeichnungen waren
mehrmals Grund fiir eine Beanstandung.

Bei vorverpacktem Kéase im Selbstbedienungsan-
gebot wurde gelegentlich das neu festgelegte Min-
desthaltbarkeitsdatum und die erforderliche
Temperaturangabe vergessen. Damit kann der
Kédse noch vor Ablauf des angegebenen MHD‘s
ungeniefbar werden. Auch wurde bei der Kenn-
zeichnung die Deklaration der Originalpackung
iibersehen und damit wurden wichtige Kennzeich-
nungselemente im Bereich der Zusatzstoffe nicht
auf das neue Etikett {ibernommen.

Die vor einem Jahr neu in die KédseV aufgenomme-
nen Standardsorten Provolone, Mozzarella und
Schnittfester Mozzarella (Mozzarella schnittfest)
wurden auf Einhaltung der vorgeschriebenen Para-
meter Sensorik, Fettgehaltsstufe und Mindesttro-
ckenmasse iiberpriift. Die Anforderungen wurden
bei allen Provolonekédsen und den meisten Mozza-
rellakdsen erfiillt, lediglich bei 4 von 36 Proben
Mozzarella wurde die deklarierte Fettgehaltsstufe
nicht erreicht bzw. tberschritten. Kése mit der
Bezeichnung ,,Schnittfester Mozzarella® als Stiick-
ware wurde nicht vorgelegt. Vereinzelt wurde er
gerieben als Bestandteil von Kidsemischungen oder
auch einzeln (Bezug iiber Gastronomie) deklariert.
Bei der Untersuchung auf Kése/Késeimitate zum
Belegen von Semmeln, Uberbacken von Pizzas und
Nudelgerichten zeigte sich, dass liberwiegend Eda-
mer und Gouda, seltener Emmentaler Mozzarella
und Provolone und in einem Fall ein Kiseimitat aus
Milcheiweil und Pflanzenfett Verwendung fanden.
Das Késeimitat wurde zur Herstellung von Pizzas
verwendet; die Angabe ,,...Kédse* auf der Speisekar-
te wurde daher als irrefiihrend beurteilt.

Als irrefithrend wurden Kéaseimitate beanstandet,
die unter Mitverwendung von Pflanzenfett herge-
stellt wurden und mit der Fettgehaltsangabe Fett
i.Tr. gekennzeichnet waren. Diese Produkte werden
als GroBgebinde mitunter in Béckereien und Pizze-
rien zur Herstellung von Backwaren mit der Zu-
satzbezeichnung Kése verwendet.

Obatzer bzw. Gerupfter ist eine bayerische Spezi-
alitdt in Form einer Késezubereitung. Zur Verbesse-
rung der Streichfihigkeit wurde vereinzelt unzulis-
sigerweise Margarine zur dessen Herstellung ver-
wendet.

Ein weiteres Késeimitat wies eine unvollstindigen
Verkehrsbezeichnung auf und enthielt den nicht
deklarierten Zusatzstoff Sorbinsdure. Die Angabe
des vorhandenen und zulédssigen Konservierungs-
stoffes Sorbinsdure fehlte auch bei einem Frischka-
se.

Bei der Untersuchung von zahlreichen Késen auf
Natamycin wurde festgestellt, dass bei vielen die
Kenntlichmachung dieses zugelassenen Konservie-
rungsstoffes nicht vorschriftsmédBig war oder ganz
fehlte. Die zugelassene Hochstmenge von 1g/dm?
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auf der Oberfliche wurde jedoch nicht iiberschrit-
ten.

Des weiteren wurde der nachgewiesene Zusatz von
Nitrat bei der Herstellung von Schnittkdse in eini-
gen Fillen nicht deklariert.

Vorgelegt wurde eine Probe Frischkasezuberei-
tung mit Lachs, der in Wirklichkeit nur Lachser-
satz mit Farbstoff und Konservierungsstoffen war.

Bei 19 Erzeugnissen auf Milchbasis, iiberwiegend
Késezubereitungen und Schmelzkédsezubereitungen
mit erforderlicher Mengenangabe (QUID) des
beigegebenen Lebensmittels war in 5 Fillen keine
diesbeziigliche Angabe erfolgt.

In mehreren Féllen waren Kése, die aufgrund ihrer
sensorischen Beschaffenheit eindeutig mit der Ver-
kehrsbezeichnung ,,Kése aus Lake* bezeichnet
werden mussten, ausschlieBlich als Gruppener-
zeugnisse (z.B. Weichkése, oder halbfester Schnitt-
kése) gekennzeichnet.

Einige Kése (bzw. Erzeugnisse hieraus), tiberwie-
gend Verdachtsproben aus dem Bereich der Gast-
ronomie, waren von abstof3ender und ekelerregen-
der Beschaffenheit, die auf falsche und zu lange
Lagerung sowie deutliche Hygieneméngel vor Ort
schlieBen lassen. Auch wurde im Gastronomiebe-
reich die Mitverarbeitung von Rindenmaterial als
,»Reibekase festgestellt.

Bei Selbstvermarktern wurden alte {iberlagerte
Produkte von miserabler Qualitdt mit z.T. hoher
Keimbelastung und ekelerregender Beschaffenheit
entnommen.

Aufgefallen sind im Rahmen einer Serienuntersu-
chung auch einzelne Mozzarellakidse aus Kuh- und
Biiffelmilch in Fertigpackungen aus dem Einzel-
handel, die sensorisch als alt, zerfallen und absto-
Bend einzustufen waren.

Des weiteren fiel ein Bergkédse durch hohe Belas-
tung an Histamin auf, bei zwei Hartkdsen wurde
Parfumranzigkeit nachgewiesen, ein weiterer
Kiése zeigte Madenbefall und in einem Quark waren
Rhodotorula - Hefen nachzuweisen.

Vereinzelt wurde bei Direktvermarktern und im
Einzelhandel Kése, obwohl kiihlungsbediirftig,
ohne die entsprechende Kiihlung angeboten.

Hinweise auf der Fertigpackung, die auf Herkunft
aus Dbiologischer bzw. 0&kologischer Erzeugung
deuten, machen die Angabe einer Okokontroll-Nr.
und/oder die Angabe der Kontrollstelle erforderlich,
was in einigen Féllen nicht beachtet wurde.

Wieder wurden einige Kédseproben mit dem Hin-
weis ,,natur® in den Verkehr gebracht, wobei von
Seiten der Hersteller darunter ein Hinweis auf die
Abwesenheit von Gewiirzen oder Krdutern (im
Gegensatz zu Kédsen mit diesen Zutaten) gemeint

ist. Nach §17 (1) 4 LMBG ist es jedoch verboten,
Angaben wie natiirlich u.d. zu verwenden, wenn
u.a. Riickstdnde von Pflanzenschutzmitteln enthal-
ten sind. Vollige Freiheit hiervon ist bei diesen
Erzeugnissen aufgrund der heutigen Riickstandssi-
tuation nicht zu erreichen; deshalb wurden die Pro-
ben wegen der Schadstoffgehalte beanstandet.

Proben von Schaf-, Ziegen- und Biffelkdse aus
dem In- und Ausland wurden auf Verfdlschungen
mit Kuhmilch untersucht. Teilweise waren deutlich
erkennbare Kuhmilchanteile nachzuweisen, bei
einigen Késen handelte es sich um reine Kuhmilch-
kése.

040000 Butter

Es wurden 159 Proben Butter sensorisch und mik-
robiologisch untersucht. Davon wurden 13 Proben
(vor allem Landbutter) aufgrund sensorischer und
mikrobiologischer Maingel (coliforme Keime,
E.coli) beanstandet.

In verschiedenen Pressemitteilungen wurde berich-
tet, dass ,italienische Industriebutter, die mit Rin-
dertalg verfélscht war, auch in Nordbayern verar-
beitet wurde. Darauthin wurden vor allem aus
GroBbiackereien und bei Speiseeisherstellern Proben
von Butter und Butterschmalz angefordert und
deren Fettzusammensetzung iiberpriift. Es ergaben
sich keine Hinweise auf die Verwendung von Rin-
dertalg. Allerdings bestanden etwa 10% der Proben
,,Butterschmalz* und ,, Tourierbutter” aus sogenann-
tem fraktioniertem Milchfett, das durch physikali-
sche Abtrennung von weichschmelzenden Fettbe-
standteilen aus Butter erhalten wird.

Die Verwendung dieser Milchfette ist erlaubt und
aus technologischen Griinden oft vorteilhaft. Wenn
allerdings feine Backwaren als Endprodukte herge-
stellt werden, besteht die Verkehrsauffassung, dass
die Bezeichnung ,,Butter dann nicht in der Ver-
kehrsbezeichnung genannt werden darf. In diesem
Sinne wurden auch Beanstandungen ausgespro-
chen. Zwei Proben ,,Deutsche Markenbutter zeig-
ten bereits vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsda-
tums gravierende sensorische Abweichungen. So
waren ein kratzender, ausgedlter, kdsiger Geruch
und Geschmack festzustellen.

Zu bemingeln waren nach wie vor bei lose feilge-
botener Landbutter ein deutlich abweichender Ge-
ruch und Geschmack (i.d.R. késig), ferner die Zu-
sammensetzung und die Deklaration auf dem Be-
hiltnis (gleichzusetzen mit dem Schild bei der Wa-
re). So wies Landbutter hiufig einen zu hohen
Wassergehalt auf (>16%); auf dem Schild bei der
Ware fehlten die Angabe des Fettgehaltes, der
Hinweis auf das Mindesthaltbarkeitsdatum und dass
diese Butter aus Rohmilch hergestellt wurde. Mol-
kereimdfBig hergestellte Butter hingegen wurde
nach Umformung per Hand als Bauernbutter (kor-
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rekte Verkehrsbezeichnung: Landbutter) angeboten.
Eine Franzosische Rohmilchbutter mit deutlichen
sensorischen Abweichungen war aus stark mit 03-
Carotin gefarbtem, erhitztem Ausgangsmaterial
hergestellt.

Bei Osterreichischer Markenbutter waren auf der
Fertigpackung weder eine vollstindige Anschrift
noch die Buttersorte angegeben.

Eine ,,cholesterinreduzierte Butter wies einen fiir
Butter stark untypischen Geschmack auf. Es muss
zundchst unterstellt werden, dass diese Ge-
schmacksbeeinflussung der Milchfettkomponente
durch die Cholesterinreduzierung mittels Wasser-
dampfbehandlung verursacht wurde.

In einer Einkaufspassage lag eine Schnellschusterei
mit Schliisseldienst, dessen Eingang stdndig geoff-
net war, einer Metzgerei und einer Bickerei gegen-
iber, deren Einginge ebenfalls permanent offen
stechen. Aufgrund einer Verbraucherbeschwerde
iiber einen deutlich wahrnehmbaren Losungsmittel-
geruch aus der Schnellschusterei wurde versucht
einen Ubergang auf Lebensmittel festzustellen. Die
schwerpunktmiBig durchgefiihrte Untersuchung auf
Losungsmittelriickstdnde (z.B. Chloroform) er-
gab, dass keine der untersuchten Butterproben eine
Kontamination iiber dem zuldssigen Hochstwert
von 0,1mg/kg aufwies. (siehe 5.11.2)

050000 Eier, Eiprodukte

Der iiberwiegende Teil der Beanstandungen beruhte
auf Frischeméngeln (insbesondere fehlende gal-
lertartige Konsistenz des Eiklars). In diesen Fillen
wurden die Angabe ,,Giiteklasse A“ und das Min-
desthaltbarkeitsdatum (MHD) als unzutreffend und
somit irrefithrend beurteilt.

Hierzu zihlt auch eine Probe von laut Deklaration
erst 12 Tage alter ,,Freilandeier* mit diinnfliissigem
Eiklar und véllig untypisch hohen Luftkammern (5-
6mm), fiir die auf der Kleinpackung sogar mit dem
Hinweis ,,Qualititssicherung: Frische® geworben
wurde. Dieses Beispiel sowie 33 weitere Proben mit
analogen Befunden lassen darauf schlieBen, dass
die im Handel befindlichen Eier hiufig élter sind
als sie es laut Angabe sein diirften.

Wie wenig die in der HiihnereierV genannten Fris-
ten zur Abgabe der Eier an Verbraucher (bis max.
21 Tage nach dem Legen) und zur duflersten Min-
desthaltbarkeit (bis zu max. 28 Tage nach dem
Legen) im Handel bekannt sind bzw. beachtet wer-
den, belegen 21 Proben, die wegen Uberschreitens
der Verkaufsfrist (bis zu 57 Tage nach dem Legen)
und der Verlangerung des MHD’s (bis zu 36 Tage)
Anlass zur Beanstandung gaben.

Angaben zur Haltungsform der Legehennen (Frei-
land- u. Bodenhaltung) auf Kleinpackungen bzw.
auf dem Schild an der Ware waren in 8 Fillen zu
beanstanden, da im Verzeichnis der Eierpackstellen
die besondere Registrierung (Zulassung) bzw. im
Falle von losen Eiern die entsprechende Aufschrift

auf den einzelnen Eiern fehlten bzw. nur unleserli-
che Farbkleckse vorhanden waren.

Wihrend bei konventionell erzeugten Eiern der
Zusatz von Carotinoidfarbstoffen zum Legehennen-
futter iiblich ist, um eine standardisierte Eidotter-
farbe zu erhalten, ist ein derartiger Farbstoffeinsatz
bei Eiern aus 6kologischer Erzeugung nicht zulds-
sig. Die Auslobung ,Bio-Eier® wurde daher bei
zwei Proben mit orangefarbenen Eidottern, in de-
nen der Carotinoidfarbstoff Canthaxanthin nachge-
wiesen wurde, als zur Irrefilhrung geeignet beur-
teilt.

Als zur Irrefilhrung geeignet wurde die Angabe
tagesfrisch® fiir 22 Tage alte Eier bewertet.

Bei der in Stempelform gehaltenen Auslobung
»,KAT KONTROLLIERTE BODENHALTUNG*
bzw. ,,KAT KONTROLLIERTE FREILAND-
HALTUNG® ist fiir Verbraucher nicht erkennbar,
wer die Haltungsform der Legehennen kontrolliert.
Diese Auslobung wurde daher ebenfalls als zur
Irrefilhrung geeignet beurteilt, sofern bei ,,KAT<,
einem eingetragenen Verein der Eiervermarkter, der
Zusatz ,,e.V.“ fehlte.

Unter der Rubrik Kennzeichnungsmangel sind
ferner das Fehlen von Pflichtangaben (Giite-, Ge-
wichtsklasse, Packstellennummer, Mindesthaltbar-
keitsdatum und Verbraucherhinweis nach der Hiih-
nereierV), das Vorhandensein der genannten
Pflichtangaben in ausschlieBlich italienischer Spra-
che sowie die Angabe der nach den EWG-
Vermarktungsnormen fiir Eier nicht vorgesehenen
Gewichtsklassenbezeichnung ,,XXL* anzufiihren.

Bei gekochten, gefiarbten Eiern wurde ein gelber,
synthetischer Farbstoff gefunden, der im Verzeich-
nis der Zutaten nicht deklariert war.

06 00 00 Fleisch warmblutiger Tiere

Im Zuge der BSE-Krise wurde dem Verbraucher
vermehrt Fleisch von exotischen Tierarten (insbe-
sondere Kéinguru und Strauf}) als “Alternative”
angeboten. Die Tierart war bei allen untersuchten
Proben zutreffend angegeben. Allerdings mussten
Hinweise wie ,,cholesterinarm‘ und ,,kalorienarm”
als nicht zutreffend und daher irrefithrend im Sinne
von §17 Abs.1 Nr.5 LMBG beurteilt werden.

Bei einer Ente aus einem Asia-Markt war die Haut
und z.T. auch die Muskulatur orange-rot gefarbt.
Das Férben von Fleisch und Gefliigel sowie deren
Zubereitungen ist nicht zuldssig. Als Farbstoffe
wurden Cochenillerot A, das fiir Lebensmittel be-
schrinkt zugelassen ist, und der Kosmetikfarbstoff
Acid Orange 7, der fiir Lebensmittel nicht zugelas-
sen ist, verwendet.
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070000 Fleischerzeugnisse warmbli-
tiger Tiere ausgenommen 08
00 00

Benz(a)pyrengehalt in geraucherten Pokelwaren
Das Réuchern stellt neben dem Salzen und Pokeln
eines der éltesten Konservierungsverfahren fiir
Fleisch und Fleischerzeugnisse dar. Wie beim Po-
keln wird beim Réuchern heute vor allem das Aro-
ma von gerducherten Erzeugnissen geschétzt. Im
Réucherrauch konnen aber neben erwiinschten
konservierenden und geschmacksgebenden Sub-
stanzen auch unerwiinschte Substanzen enthalten
sein wie z.B. Benz(a)pyren, ein Vertreter der PAK
(Polycyclischen aromatischen Kohlenwasserstoffe),
der dann auf die Oberfliche der gerducherten
Fleischwaren gelangt. Da vor allem die ungesteuer-
te Rducherung Probleme bereitet, werden Grenz-

wertliberschreitungen ausschlieBlich bei kleineren,
handwerklichen Betrieben und Direktvermarktern
beobachtet. Der Grenzwert fiir Benz(a)pyren ist in
der Aromenverordnung geregelt und betrigt
1ug/kg. PAKs zdhlen zu den krebserregenden Stof-
fen. Im Falle einer Grenzwertiiberschreitung wird
deshalb der Hersteller auch deutlich auf die Risiken
und das Minimierungsgebot hingewiesen. Die An-
zahl der untersuchten Proben und die analysierten
Benz(a)pyrengehalte sind in der Abbildung zu-
sammengefasst. Die {iberwiegende Anzahl der
untersuchten Proben lag unter dem Hochstwert der
Aromenverordnung, in 33 der 103 untersuchten
Proben (32%) wurde jedoch eine Uberschreitung
des Grenzwertes festgestellt. Davon wiesen 10
Proben Gehalte {iber 10pg/kg auf, der hochste Wert
lag bei 118pg/kg.
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Abbildung 2:

Der Fleischeiweil3gehalt ist eines der entschei-
denden Qualitatskriterien fir Kochpokelwaren,
denn aus dem Fleischeiweifigehalt, fleischeigenem
Wasser (3,7 x Fleischeiweil}), fleischeigenem Fett
und fleischeigenen Mineralstoffen errechnet sich
der Fleischgehalt einer Pokelware. Der Zusatz
schwer nachweisbarer, fleischfremder Proteine
dient der scheinbaren Erhohung des Fleischanteils
im fertigen Erzeugnis. Durch unterschiedliche, oft
aufwendige Analysenverfahren (z.B. Serologie,
HPLC) werden fleischfremde EiweiBstoffe wie z.B.
Sojaprotein bzw. Proteinhydrolysate und Amino-
sduren analytisch erfasst und vom Gesamtprotein
subtrahiert, um den wahren Fleischeiweiflgehalt zu
ermitteln.

Ein Mitte 2001 neu eingefiihrtes Verfahren zur
Bestimmung von EiweiB3hydrolysaten (DLR 97(2),

Benz(a)pyrengehalt in geréducherten Pokelwaren

S 50ff, 2001) beruht auf der Bestimmung der Ami-
nosdure Hydroxyprolin im Nichtproteinstickstoff-
anteil. Durch dieses Analysenverfahren lassen sich
teilhydrolisierte und hydrolisierte Gelatine-Prépa-
rate erfassen. Derartige EiweiBhydrolysate sind
nach §3 Fleischverordnung fiir die Verwendung in
deutschen Fleischerzeugnissen nicht zugelassen.
Uber die Zuléssigkeit von Proteinhydrolysaten in
Fleischerzeugnissen aus anderen Mitgliedstaaten
der EU liegen bisher keine verlédsslichen Informati-
onen vor. Auffillig war jedoch, dass auch in Er-
zeugnissen aus EU-Mitgliedsstaaten, die Protein-
hydrolysate enthielten, keine Angabe in der Zuta-
tenliste erfolgte. FEinzelheiten {iber untersuchte
Erzeugnisse sind der Tabelle 3 zu entnehmen.
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Tabelle 3: Proteinhydrolysate in Kochpdkelwaren. Differenzierung nach Herkunft (deutsche Er-
zeugnisse und Erzeugnisse aus anderen EU-Mitgliedstaaten)
Proben (gesamt)  aus EU-Mitgliedstaaten aus Deutschland
n in [%] n in [%] n in [%]
Nichtproteinstickstoff
niedrig" 32 45 19 34 7 41
erhoht?” 48 68 37 66 10 59
davon auffallig erhoht® 19 27 16 29 3 18
hydrolysierte Gelatine nachweisbar 10 14 7 13 3 18
andere Aminosauren auffallig erhdht 7 10 7 13 keine

weniger als 10% des Fleischeiweilles
mehr als 10% des Fleischeiweilles
mehr als 13% des Fleischeiweilles

2)
3)

Qualitat von Kochpokelwaren

Kochpokelwaren (z.B. Schinken, Vorderschin-
ken) werden in Deutschland traditionell in grolem
Umfang als solche verzehrt wie auch fiir die Her-
stellung von Mahlzeiten verwendet. Qualitdtspara-
meter fiir Kochpokelwaren sind neben der gewebli-
chen Zusammensetzung der Fleischeiweil3gehalt,
der Fremdwassergehalt und der daraus errechnete
Fleischanteil. Fiir die Herstellung von fertigen
Mabhlzeiten (z.B. Pizza, Nudelgerichte) werden in
Gaststétten weiterhin in groem Umfang (sieche
Tabelle 4) qualitativ schlechte bzw. Imitate von
Kochpokelwaren eingesetzt. Diese Schinken- bzw.
Vorderschinken-Imitate, die zum {iberwiegenden
Teil aus den EU-Mitgliedstaaten Belgien, Dane-
mark und Italien stammen, entsprechen nicht der
deutschen Verkehrsauffassung von Schinken bzw.
Vorderschinken. Im Laufe der letzten Jahre nahm
die Qualitit dieser Erzeugnisse ab (s. Abbildung 3).
Fleischgehalte unter 50% sind inzwischen keine
Seltenheit mehr. Daneben enthielten die Erzeugnis-
se Proteinhydrolysate (z.B. hydrolysierte Gelatine)
und fiir Kochpdkelwaren nicht zugelassene Farb-
stoffe (z.B. E120).

Die europédische Rechtsprechung bestétigt, dass die
Verwendung einer Verkehrsbezeichnung, die es
dem Kaiufer im Staat des Inverkehrbringens nicht
ermoglicht, die tatsdchliche Art des Lebensmittels
zu erkennen, gegen die Artikel 2 und 5 Absatz 1 der
Richtlinie 79/112 verstdft (Amtsblatt der Europii-
schen Gemeinschaft C-100, 6-7, 10.04.1999). Den-
noch werden die Verkehrsbezeichnungen ,,Schin-
ken* und ,,Vorderschinken* weiterhin fiir diese
Erzeugnisse verwendet. Die iiberwiegende Anzahl
der untersuchten Erzeugnisse hatten sensorisch,
chemisch und geweblich keine Ahnlichkeit mit
Kochpokelwaren nach deutscher Verkehrsauffas-
sung. Die Verkehrsbezeichnungen ,,Schinken®,
,Formfleisch(vorder)schinken aus (Vorder)schin-
kenteilen zusammengefiigt” oder ,,Vorderschinken*
wurden deshalb als irrefithrend i.S.d. §17 Abs.1
Nr.5 LMBG beurteilt (vgl. Tabelle 3). Die seit
Jahren unvermindert hohen Beanstandungsquoten
(s. Tabelle 4) machen denweiterhin dringenden
Handlungsbedarf deutlich.
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Tabelle 4: Untersuchte Kochpokelwaren (Schinken, Vorderschinken, Formfleischvorderschinken)
in den Jahren 1995-2001 (davon 1995-1999 nur Siidbayern)

Proben davon mit hergestellt in EU- hergestellt in

Mangeln Mitgliedstaaten mit Mangeln Deutschland mit Mangeln
Jahr Gesamt n % Gesamt n % Gesamt n %
1995 148 92 62% keine Differenzierung mehr moglich
1996 117 68 58% keine Differenzierung mehr mdéglich
1997 126 42 33% 15 12 80% 111 30 27%
1998 137 46 34% 40 37 93% 97 14 14%
1999 73 44 60% 45 38 84% 26 6 23%
2000 40 36 90% 31 30 97% 9 5 56%
2001* 120 85 71% 70 62 89% 45 18 40%

Mangel kdnnen sein: Fremdwasserzusatz, Proteinhydrolysatzusatz, nicht deklarierter Zusatzstoff, Kenn-
zeichnungsmangel

* Stand 1.3.2002

Tabelle 5: Beanstandungsgrinde von Kochpdkelwaren im Jahr 2001
(Doppelnennungen sind moglich)
Proben Anzahl in[%] Beanstandungsgriinde

1 1 nicht zum Verzehr geeignet i.S.d. §17 Abs.1 Nr.1 LMBG
72 60 Verkehrsbezeichnung ist irrefiihrend i.S.d. §17 Abs.1 Nr.5 LMBG

5 4 Wertgemindert i.S. des §17 Abs.1 Nr.2 wegen Fremdwasserzusatz
12 10 Verwendeter Zusatzstoff nicht kenntlich gemacht
24 20 sonstige Kennzeichnungsmangel
30 25 ohne Beanstandung

100
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Abbildung 3:  Qualitét von Kochpdkelwaren aus EU-Mitgliedstaaten (aufRer Deutschland) zur Weiter-
verarbeitung zu Mahlzeiten (z.B. Pizza, Schinkennudeln) in den Jahren 1993-2001 (Pro-
ben aus den Regierungsbezirken Ober-, Niederbayern, Schwaben)
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Untersuchung von Doner Kebab

Insgesamt wurden 44 Proben ,,.Doner Kebab®, i-
berwiegend bereits gegart, analysiert. Die Bean-
standungsquote lag bei 27%. Sechs Donerproben
waren entgegen der allgemeinen Verkehrsauffas-
sung (Nr.2.5.11.7 der Leitsdtze fiir Fleisch und -
erzeugnisse des Deutschen Lebensmittelbuchs) aus
reinem Schweinefleisch hergestellt. Da sich fiir eine
Spezialitdt aus einem islamischen Land die Ver-
wendung von Schweinefleisch definitionsgemaf
ausschlieft, wurde dies (§ 17 Abs. 1 Nr. 5b LMBG)
beanstandet. Zwei als ,,Kalbsdoner® deklarierte
Proben enthielten zwar kein Schweinefleisch, fielen
aber durch einen hohen Anteil feinzerkleinerter
Briatmasse sowie einen Stirkezusatz von bis zu
5,6% 1.d.T. auf und wurden dementsprechend bean-
standet. Dariiber hinaus enthielten einige Proben
Gefliigelfleisch, ohne dass dies entsprechend kennt-
lich gemacht war. Zwei als ,,Doner aus Puten-
fleisch” gekennzeichnete Proben zeigten einen
positiven Nachweis der Tierart ,,Rind*.

Erneut wurde eine Probe Puten-D0Oner beanstandet,
weil sich das verwendete Ausgangsmaterial als
handtellergrole Puten-Hautlappen mit anhaftender,
maximal ein Zentimeter starker Muskulatur heraus-
stellte. Die Hautlappen wurden dabei so auf die
SpieBe gesteckt, das die diinne Schicht Muskulatur
nach auflen zeigte und die Spiee somit den Ein-
druck erweckten, es sei schieres Muskelfleisch
verwendet worden. Der Anteil der Putenhaut an der
Gesamtmasse betrug 21%.

Gegarte und gerducherte Putenbrust wird mit ver-
schiedenen Gewilirz- und Kréuterauflagen in Ver-
kehr gebracht. Mehrere Proben gegarte und gerdu-
cherte Putenbrust entsprachen aufgrund ihres Aus-
sehens einem Formfleischerzeugnis. Hierauf muss
jedoch in der Verkehrsbezeichnung hingewiesen
werden, da unter ,gegarter, gerducherter Puten-
brust” ein Fleischerzeugnis aus gewachsener Mus-
kulatur verstanden wird.

Gefligelprodukte, insbesondere Héhnchenfleisch-
produkte (z.B. Chicken Nuggets, Héhnchensiilze)
wurden mittels PCR mit gefliigelspezifischen Pri-
mern auf die korrekte Angabe der Tierart unter-
sucht. Lediglich in einer Probe ,,Hahnchenbrust
asiatisch, geschnetzelt” war neben Hithner- auch
Putenfleisch verarbeitet worden.

In drei Féllen wurde der Zusatz von Schweine-
fleisch in Gefliigelfleischerzeugnissen ohne korrek-
te Kennzeichnung mittels ELISA-Technik nachge-
wiesen und konnte mittels PCR (schweinspezifi-
sche Primer) bestétigt werden.

Die im Jahr 2000 hiufig festgestellten zu hohen
Nitratgehalte in Rohpokelwaren waren nur noch
vereinzelt feststellbar.

Eine als Spargelschinken bezeichnete Kochpokel-
ware enthielt keine Spargelbestandteile, wie z.B. als
Auflage, und war lediglich als Schinken zum Spar-
gel gedacht. Zudem handelte es sich um ein aus
Muskelfleischstiickchen geformtes Erzeugnis. Auch
dies ging aus der Verkehrsbezeichnung nicht her-
vor.

Eine Person erkrankte nach Verzehr von rohem
Lammschinken aus einer Hausschlachtung an
Botulismus. In den als Verdachtsprobe vorgelegten
Schinkenresten wurde im Tierversuch Cl. botuli-
num-Toxin nachgewiesen.

Bei den mikrobiologisch untersuchten Planproben
war im nordbayerischen Einzugsbereich die Bean-
standungsquote bei gekochtem Schinken mit
31,5% wiederum sehr hoch (2000: 33,9%), wobei
der iiberwiegende Anteil durch mikrobielle Séue-
rung wertgemindert oder verdorben war (14 der 17
beanstandeten Proben).

080000 Wurstwaren

Nachweis der Verwendung von ,spezifiziertem
Risikomaterial (SRM)“ in Kochstreichwiirsten

Gehirn und Riickenmark von Rindern stehen im
Verdacht BSE auf den Menschen zu iibertragen und
eine neue Variante der Creutzfeld-Jakob Krankheit
auszulosen. Seit einiger Zeit ist daher die Verarbei-
tung dieses sog. spezifiziertem Risikomaterial
(SRM) zu Fleischerzeugnissen verboten. Der
Nachweis der Verarbeitung von Gehirn und Rii-
ckenmark stellt somit eine geeignete MaBlnahme im
Rahmen des vorbeugenden Verbraucherschutzes
dar.

Eine geeignete, preiswert und schnell durchzufiih-
rende Screening-Methode, um eine eventuelle Ver-
arbeitung von Gehirn und Riickenmark abschétzen
zu konnen, stellt die Bestimmung des Cholesterin-
gehaltes dar.

Bei Uberschreitung von fiir das jeweilige Lebens-
mittel charakteristischen Warnwerten (Liicker et al.,
Fleischwirtschaft 5/2000) besteht der Verdacht
eines unerlaubten Zusatzes von SRM zu dem Flei-
scherzeugnis. Zur Bestitigung dieses vorldufigen
Befundes ist jedoch der Nachweis eines charakteris-
tischen, lediglich in Nervenzellen des ZNS und des
Riickenmarkes vorkommenden Proteins, dem sau-
ren Gliafaserprotein (GFAP), notwendig. Als
Nachweis steht dem LGL dafiir ein sog. Risiko-
Material-ELISA, basierend auf dem ausschlieBli-
chen Nachweis von GFAP, zur Verfiigung.

Aus dem siidbayerischen Raum wurden insgesamt
127 Kochstreichwiirste aus handwerklich produzie-
renden Gewerbebetrieben auf das Vorhandensein
von SRM untersucht.

Bei 31 (= 24%) ergab die Bestimmung des Choles-
teringehaltes Hinweise auf eine Verwendung von
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SRM. Bei keiner dieser Proben konnte jedoch das
Vorhandensein von saurem Gliafaserprotein und
somit die Verwendung des Risikomaterials Gehirn
und Riickenmark bestitigt werden.

Zu Beginn des Jahres wurde durch die positiven
BSE-Tests bei deutschen Rindern die Verarbeitung
von Rindfleisch bei der Wurstherstellung drastisch
eingeschriankt. Die aus Schweinefleisch hergestell-
ten Produkte waren blasser und wurden daher hdu-
fig gefarbt. In Brihwirsten wurde verstirkt der
Farbstoff Echtes Carmin nachgewiesen. Echtes
Carmin ist zum Férben von Wurst zugelassen, die
Verwendung muss jedoch kenntlich gemacht wer-
den. Neben zugelassenen Farbstoffen werden aber
immer noch fiir Lebensmittel nicht zugelassene
Farbstoffe, wie z.B. Angkak (rot fermentierter
Reis), oder fiir Wurstwaren nicht zugelassene Farb-
stoffe verwendet, z.B. Amaranth.

Bratwdurste von Vereins-, Grill- und Sommerfesten
waren hdufig wegen der fehlenden Kenntlichma-
chung des Stabilisators Phosphat und des Ge-
schmacksverstirkers ~ Mononatriumglutamat  zu
beanstanden. Weiterhin wurden zu hohe Fremdwas-
sergehalte festgestellt.

Die Kenntlichmachung von Geschmacksverstér-
kern bei loser Abgabe von Fleischerzeugnissen am
Schild an der Ware oder im Aushang hat sich im
Vergleich zu den Vorjahren zwar noch einmal ver-
bessert, dennoch besteht beim Einzelhandel hin-
sichtlich der Kenntlichmachung von Zusatzstoffen
immer noch erheblicher Handlungs- und Aufkla-
rungsbedarf.

Acetate, Lactate und Citrate werden in Fleisch-
und Wurstwaren eingesetzt, da sie das Bakterien-
wachstum hemmen. Der Einsatz dieser Stoffe ist
zulassig, sie sind aber als Zutat im Verzeichnis der
Zutaten anzugeben. Auch 2001 wurde Acetat in
Proben von gebriihten Bratwiirsten, Bratwurst-
schnecken und Gefliigel-Brithwiirsten in Fertigpa-
ckungen nachgewiesen, die Angabe im Verzeichnis
der Zutaten fehlte.

Wurstwaren in Fertigpackungen von Direktver-
marktern (Verkauf ab Hof) weisen oftmals erheb-
liche Kennzeichnungsmingel auf. Es waren hiufig

Beanstandungen auszusprechen, da mit verarbeitete
Innereien im Verzeichnis der Zutaten nicht ge-
nannt waren.

Hinsichtlich der Uberschreitung der maximal iibli-
chen Fettgehalte stellte eine feinzerkleinerte
Mettwurst mit 80,4% Fett den negativen Spitzen-
reiter dar. Verkehrsiiblich ist in Nordbayern ein
Fettgehalt von maximal 55%.

Benz(a)pyrengehalt in gerducherten Wurstwa-
ren

Es wurden insgesamt 13 gerducherte Wurstwaren
auf den Réucherriickstand Benzo(a)pyren unter-
sucht. Bei 11 Proben lagen die Werte fiir Ben-
zo(a)pyren unterhalb des Grenzwertes von 1 pg/kg.
Bei 2 Proben wurden Werte {iber 1 ug/kg festge-
stellt, dabei wies eine schwarz gerducherte Brat-
wurst den hochsten Wert mit 6 ng/kg auf.

Nachweis der Tierart bei WeiRware (insbeson-
dere Kalbskése und Kalbsbratwurst), Erzeugnis-
se nur mit Kochsalz ohne Nitritpokelsalz

Nach allgemeiner Verkehrsauffassung (s.a. Leitsét-
ze fiur Fleisch und Fleischerzeugnisse, Nr.2.11)
miissen bei Wurstwaren, in deren Verkehrsbezeich-
nung der Begriff , Kalb-“ enthalten ist, mindestens
15 Prozent des Fleischanteils aus Kalb- und/oder
Jungrindfleisch bestehen.

Die vorgelegten Proben wurden routineméfig mit-
tels ELISA auf die Tierarten Rind, Schwein, Geflii-
gel und Schaf untersucht.

War Rindfleisch nicht oder nur in geringer Menge
enthalten, erfolgte die Absicherung bzw. Quantifi-
zierung iiber PCR mit rindfleischspezifischen Pri-
mern.

Bei einzelnen Proben wurde im ELISA ein nicht
deklarierter Zusatz von Gefliigelfleisch festgestellt.
Die verwendete Gefliigelart wurde mittels PCR mit
hithner- bzw. putenspezifischen Primern bestimmt.
Bei allen auf diese Weise untersuchten Proben war
Putenfleisch eingesetzt worden.

Die Untersuchung auf Gefliigelfleischzusatz in
teilweise auch umgerdteten Brihwursterzeugnis-
sen erbrachte keine Beanstandung der 119 analy-
sierten Proben.

Tabelle 6: Uberprifung der Deklaration hinsichtlich der Tierart bei sog. ,,Weilware*
n Rindfleisch < 15 % Anteil [%] Geflugel (Pute) positiv Anteil [%]
51 13 26 6 12
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Aus 12 von 796 Beschwerde- und Verdachtsproben
wurden produktfremde Bestandteile isoliert.
Insgesamt 2 dieser Proben wurden wegen scharf-
kantiger Glassplitter und einer abgebrochenen Ka-
niilenspitze als gesundheitsschédlich beurteilt.

Bei der mikrobiologischen Untersuchung von nicht
umgerdteten Brithwiirstchen, insbesondere beim
Produkt ,,Nurnberger Rostbratwurst, gebriht*
war ein Riickgang der Beanstandungsquote im
Vergleich zum vergangenen Jahr zu verzeichnen,
wobei dennoch fast jede dritte Packung (30%) be-
anstandet werden musste (2000: 39%). Erneut wur-
den in diesem Produkt, ebenso wie bei streichfahi-
gen Rohwaursten hiufig Listerien isoliert, was zu
MaBregelungen fiihrte.

Im Rahmen der Aktion ,,Hygiene in Kihltheken®,
die vom Bayerischen Staatsministerium fiir Ge-
sundheit, Erndhrung und Verbraucherschutz im Juni
2001 veranlasst wurde, wurden insgesamt 84 Pro-
ben Fleisch- und Wurstwaren sensorisch und mik-
robiologisch untersucht. Davon waren entweder
schon bei Ankunft im Labor oder nach anschlie-
Bender Lagerung bis zum Ende des Mindesthaltbar-
keitsdatums 24 Proben mikrobiell verdorben, d.h.
rund 29% aller untersuchten Proben.

100000 Fische, Fischzuschnitte, Fi-
scherzeugnisse
110000 Fischerzeugnisse

Haufigster Grund zur Beanstandung vom Fischen
und Fischzuschnitten war Verdorbenheit infolge
EiweiBzersetzung, hervorgerufen durch unsachge-
méfBe Lagerung. Insbesondere die Lagerung im
Gaststéttengewerbe entsprach nicht den Anforde-
rungen der LMHV.

In einer Gaststitte wurde Scholle als ,,Zunge™ an-
geboten. Die tiefgefrorenen Filets aus der angebro-
chenen Originalpackung, bei der das MHD entfernt
(abgeschnitten) war, erwiesen sich bei der sensori-
schen Untersuchung als iiberlagert, alt und tranig.
Ahnliche Abweichungen wurden auch bei gefrore-
nen Sardinen festgestellt, die als Fettfische auch bei
Tiefkithlung nur eine relativ kurze Haltbarkeits-
spanne aufweisen. Weiterhin wurde die einge-
deutschte Bezeichnung ,Mostellfilet® nicht als
Verkehrsbezeichnung anerkannt. Bei 10 Proben
»Seezunge®, die in ausldndischen Gaststétten ange-
boten wurden, handelte es sich nur in einem einzi-
gen Fall tatsdchlich um eine echte Seezunge (Solea
vulgaris).

Die im Jahre 2000 begonnenen Untersuchungen auf
zinnorganische Verbindungen in SiiBwasserfischen
aus verschiedenen bayerischen Seen wurden fortge-
setzt. Die Einzelheiten sind Abschnitt 5.12 zu ent-
nehmen.

Bei verschiedenen Verbraucherbeschwerden von
Fischerzeugnissen (Heringsmarinaden wie z.B.
Bismarckhering), konnte der als Beschwerdegrund
angegebene ,.chemische” Geschmack mit dem
Herstellungsprozess in Verbindung gebracht wer-
den. Durch einen Fehler im Marinierbad treten
Halogenphenole auf, die einen phenolischen, an
Desinfektionsmittel erinnernden Geschmack, der
mit dem Fachbegriff , Tainting* charakterisiert
wird, verursachen. Die Ware wurde als verdorben
beanstandet. Betroffen waren Produkte von ver-
schiedenen Herstellern, die offensichtlich alle von
einem Betrieb in Polen beliefert wurden.

Ein Schwerpunkt der chemischen Untersuchungen
waren Heringe in Sahnesauce. Héufige Beanstan-
dungen bezogen sich auf die fehlende Kennzeich-
nung von Konservierungsstoffen und Siistoffen
sowie deren Hochstwertiiberschreitungen. Bemén-
gelt wurde auch die Auslobung ,,ohne Konservie-
rungsstoffe” bei nachgewiesenen Gehalten an Ben-
zoesdure oder Sorbinsdure. Weiterhin festgestellt
wurden Fiillmengenunterschreitungen und fehlende
Angabe des Sahnegehalts. Von 23 Proben wurden
11 (48%) beanstandet.

Tarama (Fischrogenpaste, griechische bzw. tiirki-
sche Vorspeise) wurde fast ausschlieBlich ohne die
erforderliche Kenntlichmachung von Farb- und
Konservierungsstoffen angeboten. In einer Probe
wurde gentechnisch veréndertes Sojaprotein nach-
gewiesen.

In Thunfischerzeugnissen, die im Zusammenhang
mit Erkrankungen mit den typischen Anzeichen des
»Scromboid poisoning™ vorgelegt wurden, konnten
erhohte Gehalte an biogenen Aminen ermittelt
werden. Der hochste Gehalt an Histamin lag bei
7748 mg/kg. Sieben Proben wurden nach §8 LMBG
beurteilt.

Aufgrund dieser immer wieder vorkommenden
Erkrankungen (s.a. 50 00 00 fiir Produkte wie
Thunfischpizza) wurde im Rahmen des Probenpla-
nes gezielt Thunfisch aus gedffneten Konserven
angefordert. Von insgesamt 33 Proben wurden 10
hinsichtlich ihrer mikrobiologischen Beschaffenheit
beanstandet. Davon wiesen 2 Proben mit 478 bzw.
4300 mg/kg einen iiberh6hten Histamingehalt auf,
der im letzten Fall als gesundheitsschidlich bean-
standet wurde.

Eine Réucherfischkonserve wurde wegen glasarti-
ger Fremdkorper ebenfalls nach §8 LMBG beur-
teilt.

Bei einer Beschwerdeprobe Réucheraal war dem
Verbraucher ein massiver Austritt von Ol (vermutet
wurde fremdes Fett) aufgefallen. Die Untersuchung
ergab das Vorliegen eines Raucherfehlers, der bei
Aalen durch die Bezeichnung ,Geleeschwanz®
charakterisiert wird. Bedingt durch eine zu starke
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Wirmebelastung beim Réuchern wird das Fett unter in den USA zur Unterstiitzung der sensorischen
der Haut des Aals fliissig und 14uft an der Innensei- festgestellten Abweichungen. Wéhrend Garnelen
te der Haut in das Schwanzende. Die Muskulatur mit Herkunft Nordsee bzw. Nordatlantik nur eine
am Kopfende trocknet dabei aus und wird sehr zih. unwesentliche Belastung aufweisen, zeigt Abbil-
dung 4 fiir alle Proben mit anderer Herkunft, dass
Weiterhin waren verschiedene Fischerzeugnisse, die Situation fiir die letzten 3 Jahre im wesentlichen
wie z.B. Anchosen wegen mikrobieller Eiweillzer- gleich geblieben ist. In Konzentrationen ab etwa
setzung als verdorben zu beanstanden. Gerducherte 200pg/kg wurde in der Regel eine Wertminderung
Fische aus Afrika wurden bei der Einfuhr wegen durch modrig-faulen Geruch festgestellt. Proben
erhohter Benz(a)pyrengehalte zuriickgewiesen. mit Werten tiber 1000ug/kg waren entsprechend der
sensorischen Untersuchung verdorben. Auffillig ist,
Bei der mikrobiologischen Untersuchung von 27 dass im Gegensatz zu Nordsee- bzw. Nordatlantik-
Beschwerde- und Verdachtsproben dieser Waren- ware in etwa 50% aller Proben Indolgehalte zwi-
gruppen aus dem nordbayerischen Raum wurden 14 schen 10 und 200mg/kg auftreten. Dies spricht
(52%) beanstandet. dafiir, dass der EiweiBabbau (abgesehen von mogli-
Hauptbeanstandungsgriinde waren Verderb/Wert- chen Sortenunterschieden) erst nach dem Fang in
minderung (7x), Verstdfe gegen die Bestimmungen Erscheinung tritt. Weil der iiberwiegende Anteil der
der Fischhygieneverordnung (6x) und Kennzeich- Proben aus dem asiatisch-pazifischen Bereich
nungsmangel (1x). stammt, ist der Einfluss der Temperatur bei der
Verarbeitung und der Lagerungshygiene als Erklé-
rung naheliegend. Da hauptséchlich gekochte Ware
1200 00 KI’L.IStEI:l-, Schalen-, untersucht wurde, ist es auch mdglich, dass ur-
Weichtiere spriinglich eine noch hohere Belastung vorlag, da
Der Nachweis zum bakteriellen Abbau von Eiweifl In.d01 ﬂucl}tlg Ist und durch den Kochprozess zu-
. . mindest teilweise aus dem Produkt entfernt werden
in Garnelen anhand der Bestimmung von Indol K
ergab in Verbindung mit sensorischen Abweichun- ann.
gen fiir Nordbayern eine Beanstandungsquote von
13%. Ein Grenzwert besteht mit 250ug/kg derzeit
60
50 m
40 01999 - 55 Proben
Anteile in % 30 [M2000 - 74 Proben
20 | 002001 - 80 Proben
10
0 T T T S
<=10 10-200 200- > 1000
1000
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Abbildung 4:

Weitere Beanstandungen betrafen Hochstwertiiber-
schreitungen bzw. die fehlende Kennzeichnung von
Konservierungsstoffen und SiiBstoffen. schlechte
Herrichtung von gekochten Garnelen, Gefrierbrand
sowie die Verwendung des Zusatzstoffs Sulfit zu
anderen als den zugelassenen technologischen
Zwecken.

Bei Muscheln, die lebend gehandelt wurden, lagen
die ermittelten Gehalte an wasserloslichen bzw.
fettloslichen Algentoxinen sowie an Domoinsdure

Belastung von Garnelen mit Indol fir die Berichtsjahre 1999 - 2001

unter den in der Fisch-HV festgelegten Grenzwer-
ten. Die Kennzeichnung von Kleingebinden ent-
spricht oft nicht den Anforderungen der Fisch-HV
bzw. LMKV.

Lebendmuscheln wurden ebenfalls auf zinnorgani-
sche Verbindungen untersucht. Die Ergebnisse
sind Abschnitt 5.12 zu entnehmen.

Krustentiere wurden auf das zur Verhinderung der
Schwarzfleckigkeit eingesetzte Resorcin untersucht.
In keinem Fall wurde ein positiver Befund erhoben.
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Das Ergebnis der Untersuchungen auf Chlor-
amphenicol ist dem Abschnitt 5.4 zu entnehmen.

Bei Garnelen war auffallend hdufig ein positiver

Hemmstoffnachweis im Drei-Platten-Hemmstofftest

zu verzeichnen (22 von 126 Proben, dies entspricht

17,5%). In keinem Fall lieB sich die hemmende Sub-
stanz bestimmen, wobei u.a. auch auf Chlorampheni-

col untersucht wurde. Unter Umstédnden ist dies auf
die Verwendung von Konservierungsstoffen oder

Substanzen zuriickzufiihren, die bei der Riickstands-
untersuchung nicht erfasst werden.

130000 Fette, Ole
ausgenommen 04 00 00

Einen Schwerpunkt der Oluntersuchungen stellte
die Untersuchung von Oliventresterdlen und Oli-
vendlen auf polycyclische aromatische Kohlenwas-
serstoffe (PAK) dar. Hierzu wird auf das Kapitel
5.12.8 verwiesen.

Das Olivendl-Sensorikpanel des LGL wurde zum
1.11.2001 vom Internationalen Olivendlrat in Mad-
rid akkreditiert. Es wurden im Berichtszeitraum
zahlreiche Olivendlproben verkostet; auffillig wa-
ren - z.T. starke - sensorische Fehler in einigen
Handelsolen.

Es wurden zahlreiche Proben ,,natives Olivendl
extra“ als Verbraucherbeschwerden aufgrund
von scharfem oder bitterem Geschmack - ersteres
Merkmal auch als ,,Kratzen im Hals®“, ,beiflend*
bezeichnet - eingesandt. Diese beiden Geschmacks-
noten sind jedoch Positivmerkmale fiir Olivenole,
die vor allem bei frischen Olen verstirkt auftreten,
und durch die Ernte noch nicht ausgereifter Oliven
bedingt sind. Nur bei sehr starker, sehr unangenehm
empfundener Intensitit kann eine negative Beurtei-
lung vorgenommen werden. Die Einsendung als
Beschwerdeproben beruht offensichtlich darauf,
dass zahlreiche Verbraucher einen neutralen Ge-
schmack des Olivendls erwarten, der aber kein
positives Merkmal bei dieser Olsorte ist. Auch
unterscheiden sich Olivendle geschmacklich zum
Teil ganz erheblich je nach Sorte, Lage, Bodenbe-
schaffenheit und Reifegrad.

Bei einigen Beschwerdeproben ,natives Olivenol
extra®, die aufgrund sensorischer Auffilligkeiten
eingesandt wurden, war ein rotbraunes Sediment
auffdllig. Bei dessen mikrobiologischer Untersu-
chung wurden Hefen festgestellt, dieser Befund
korrelierte mit der Art des Fehlaromas (muffig,
modrig-feucht). Eine weitere Beschwerdeprobe
Olivenodl wies Schimmel am Flaschenhals auf.

Bei ausldndischen Olivendlen war z.T. keine
deutschsprachige Kennzeichnung vorhanden.

Frittierfette/-6le bzw. Siedefette/-6le werden
vielfach zu lange verwendet. Eine entsprechend
hohe, im Vergleich zu den Vorjahren etwa konstant
bleibende Beanstandungsquote resultiert daraus. In
derartigen verdorbenen Frittierfetten wurden senso-
rische Mingel, erhdhte Gehalte an polaren Antei-
len, di- und oligomeren Triglyceriden bzw. an
petroletherunldslichen oxidierten Fettsduren, ein
erniedrigter Rauchpunkt bzw. erhohte Sadurezahlen
festgestellt. Die Produkte wurden bei geringen
Uberschreitungen der Richtwerte als wertgemindert
und in schwerwiegenden Fillen als nicht zum Ver-
zehr geeignet beurteilt. Einige Fette hatten die
Grenze der Verkehrfahigkeit erreicht. In diesen
Fillen erfolgt zunéchst ein Hinweis auf den Mangel
und spéter eine erneute Probenahme. Bei der Ent-
nahme der Proben werden oft orientierende
Schnelltests eingesetzt, um gezielter vorgehen zu
konnen.

Da sich Nahrungsfette unter dem Einfluss von Sau-
erstoff, Hitze und Licht sowie durch den intensiven
Kontakt mit dem Frittiergut rasch verandern, beste-
hen Bestrebungen, die Verwendbarkeitsdauer von
Frittierfetten zu verldngern. Bei einem Frittierfett,
dem ein Mineralstoffpulver zu diesem Zweck zuge-
setzt wurde, erfolgte eine Beurteilung nach §11
Abs.1 LMBG. Das Pulver wurde als nicht zugelas-
sener Zusatzstoff angesehen. Mit ihm sollen beim
Frittieren entstehende Abbauprodukte der Frittier-
fette gebunden und nach einer gewissen Frittierzeit,
in der ein Kontakt mit dem Frittiergut besteht,
durch Filtration entfernt werden.

Sogenannte Omega-3-Produkte (Produkte mit
hohen Gehalten an Omega-3-Fettsduren) werden in
zunehmendem Mafe vertrieben. Es handelt sich bei
den Omega-3-Fettsduren um essentielle Fettsduren,
die sich in vielerlei Hinsicht gesundheitlich positiv
auswirken sollen. Sie werden deshalb als ,,Functio-
nal Food* eingesetzt.

Bei einem Produkt in Kapselform, das Omega-3-
Fettsduren aus Seefischdl enthalten sollte, ergab
sich der Verdacht, dass die Omega-3-Fettsduren in
Form von Ethylestern zugesetzt wurden, die als
Zusatzstoffe nicht zugelassen sind. Neben zahlrei-
chen Kennzeichnungsméngeln und allgemein irre-
fithrenden Angaben wurde bei diesem Produkt auch
mit einigen gesundheitsbezogenen bzw. wissen-
schaftlich nicht bewiesenen Aussagen und Anga-
ben, die den Anschein eines Arzneimittels erweck-
ten, geworben.

Verbunden mit der BSE-Problematik hatte die
Differenzierung tierisches (insbesondere aus
Rind stammendes) / pflanzliches Fett sowie der
Nachweis von Rinderfett in anderen tierischen
Fetten - auch bei der Fettdifferenzierung in anderen
Lebensmitteln - grole Bedeutung.
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Bei verschiedenen Fett- und Olproben (darunter
auch ein Backformenspray) wurden in groBer Zahl
Kennzeichnungsméngel festgestellt.

Zahlreiche Mingel wiesen wiederum die Kenn-
zeichnungen insbesondere von auslindischen Olen
auf. Besonders betroffen waren die Vorschriften der
NéhrwertkennzeichnungV. Néahrwertangaben bezo-
gen sich auf bedeutende Gehalte an Vitamin E und
ungesittigten Fettsduren bzw. auf das Fehlen von
Cholesterin. Die erforderliche Nahrwertkennzeich-
nung war hiufig fehlerhaft oder fehlte génzlich.
Teilweise waren die Angaben nur in fremder Spra-
che abgefasst. Weitere Beanstandungen betrafen die
nicht ordnungsgeméfe Kennzeichnung nach der
LMKV.

Bei einer Probe Rapsol kam die Aussage ,,stabili-
siert den Blutfettspiegel” einer verbotenen krank-
heitsbezogenen Werbung nach §18 LMBG gleich.

Bei einer Probe Sesamdl aus der Tiirkei handelte es
sich um eine durch Feinzerkleinerung von Sesam-
saat hergestellte halbfliissige Masse. Die Probe war
falsch bezeichnet.

140000 Suppen, SolRen

In einer Nudelsuppe aus einer Schulspeisung wur-
den mehrere Insektenlarven festgestellt.

Auf Grund einer Beschwerdeprobe Suppe aus ei-
nem Chinarestaurant, in der ein sehr hoher Gehalt
an Geschmacksverstarker Glutamat festgestellt
wurde, wurden Suppen aus asiatischen Restaurants
iber den Probenplan angefordert. Von 39 Proben
blieb nur eine Probe ohne Beanstandung. Alle ande-
ren Proben wurden wegen der fehlenden Kennt-
lichmachung des Geschmacksverstirkers und/oder
wegen der Uberschreitung der zuldssigen Hochst-
menge von 10 g/l beanstandet.

150000 Getreide

Weizen mit einem Mutterkornanteil von 0,08%
iiberschritt den in der EWG-VO Nr.1569/77 festge-
legten Gehalt von 0,05%. Bei einem als Bio-
Weizen deklariertem Erzeugnis fehlte die nach
EWG-VO Nr.2092/91 bei derartigen Erzeugnissen
in der Kennzeichnung vorgeschriebene Angabe des
Namens u./0. die Codenummer der Kontrollbehérde
oder Kontrollstelle.

4 Getreideproben wurden aufgrund von Schéd-
lingsbefall (Kéfer, Larven, Motten, Gespinste)
beanstandet. Eine Beschwerdeprobe Basmati-Reis
enthielt ein kleines, schwarzes Gummiteilchen.
Eine weitere Beschwerde- und Vergleichsprobe
Parboiled-Reis wiesen einen abweichenden Geruch
nach Benzin auf. Weitere Beschwerde- und Ver-

dachtsproben waren wegen Schadlingsbefall zu
beanstanden.

AuBerdem waren fiinf Proben Reis mit lebenden
Larven, Kornkédfer und Motten verunreinigt. Ein
Kochbeutelreis war verschimmelt; Griinkern, Hafer,
Hirse und Roggen aus einem Geschéft wiesen einen
deutlich seifigen Geruch und Geschmack auf.

16 0000 Getreideprodukte, Backvor-

mischungen, Brotteige, Mas-
sen und Teige fur fertige
Backwaren

Von den vorgelegten Proben waren Weizenmehl,
Weizengriitze und Vollkornhaferflocken wegen
Schadlingsbefall (Larven, Motten, Kornkéifer) zu
beanstanden. Polenta war verschimmelt, Weizen-
mehl mit Sand durchsetzt und Cornflakes ranzig.
Weitere Beschwerde- und Verdachtsproben waren
ebenfalls wegen Schédlingsbefall zu beanstanden.

Ein Miisli war aufgrund eines scharfkantigen
Fremdkorpers (Bruchstiick eines Dattelkerns)
nach §8 LMBG zu beanstanden.

Der Mineralstoffgehalt zahlreicher Weizen- und
Dinkelmehle stimmte mit der angegebenen Type
nicht iiberein. Bei fiinf Roggen- und zwei Weizen-
mehlen wurde anhand der Siebanalyse ein Befall
mit Schédlingen (Kéfer, Larven) u./o. Gespinsten
sowie teilweise auch mit harten, festen Mehlbe-
standteilen festgestellt.

Der Trockenfruchtgehalt zweier Frichte-Muslis
war deutlich geringer als auf der Verpackung aus-
gelobt. Eine Beschwerdeprobe Getreideringe ent-
hielt verkrustete und verklumpte Bestandteile, was
vermutlich auf technische Herstellungsméngel
zurilickzufiihren war.

Eine Importprobe Cornflakes aus Ruménien wurde
wegen irreflihrender Verkehrsbezeichnung - es
handelte sich um gepuffte Gerste - und aufgrund
unzuldssiger Verwendung von synthetischen Farb-
stoffen beanstandet.

Mehrere Fertigpackungen mit Mehl wiesen Kenn-
zeichnungsméngel auf wie unzureichende Nihr-
wertangaben, fehlende Codenummer oder unvoll-
stindige bzw. abgekiirzte MHD-Angaben.

170000 Brote, Kleingebacke

Von 43  hinsichtlich ihrer mikrobiologisch-
hygienischen Beschaffenheit untersuchten Be-
schwerde- und Verdachtsproben waren 3 Proben
wegen eingebackener Fremdkdrper (Glasscherbe,
Holzstiick) geeignet, die Gesundheit zu schidigen.
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23 Proben wurden wegen Schimmel- und Schéd-
lingsbefalls als ekelerregend beurteilt.

Mehrere Brote, zwei Toastbrote, ein Knoblauchba-
guette, ein Brotchenmix, Fladenbrot, Ciabatta und
Vollkornbrot sowie eine Beschwerdeprobe Semmel
wiesen jeweils Schimmel auf und waren deshalb
als nicht mehr zum Verzehr geeignet zu beurteilen.

In Semmeln waren Schadlinge (Kaferfragmente,
tote Larven, Motte, Kiichenschabe) eingebacken.

Als gesundheitsgefahrdend i.S.v. §8 LMBG wa-
ren: ein Roggenbrot mit Glassplitter, Semmeln mit
eingebackenem Metallspan sowie Steinchen und
ein Weifbrot mit einem Drahtstiick zu beanstanden.

Laugenbrezen aus zahlreichen Betrieben wurden
auf den Gehalt an Aluminium untersucht (s. Teil I
5.2). Dabei entsprach die iiberwiegende Zahl dem
derzeitigen ,,Richtwert“ von 10 g/kg Aluminium
bezogen auf das Frischgewicht (65% TM) des Lau-
gengebédcks. Die Untersuchungen werden fortge-
setzt.

Eine als ,Hanfling” bezeichnete Verdachtsprobe
Hanfbrot enthielt einen Gesamtgehalt an Tetra-
hydrocannabinol (THC) von 45,8 pg/kg, was deut-
lich unter dem vom Bundesinstitut fiir gesundheitli-
chen Verbraucherschutz und Veterindrmedizin
(BgVV) erarbeiteten Richtwert von 150pg/kg Le-
bensmittel lag. Allerdings wurde fiir dieses Brot auf
einem deutlich sichtbaren Schild mit der Angabe
»-High durch Brot? Wir backen mit HANF
Hanf = lat. Cannabis geworben. Diese provozieren-
de Werbung ohne weitere Erkldrungen bei dem
Grundnahrungsmittel Brot wurde als zur Irrefiih-
rung geeignet beanstandet.

3 Fertigpackungen mit vorgebackenen Brotchen
enthielten entgegen der Kennzeichnung kein
Schutzgas.

In zwei kastenformigen Weizentoastbroten wurde
die nicht zuldssige Verwendung des Konservie-
rungsstoffes Sorbinsdure nachgewiesen.

Als Vollkornkréacker, -brétchen und -toast be-
zeichnete Erzeugnisse wurden aufgrund eines zu
geringen Gesamtballaststoffgehaltes beanstandet,
da offensichtlicht nicht die erforderliche Menge an
Vollkorngetreideerzeugnissen verwendet worden
war.

Bei mehreren Fertigpackungen Butter- bzw. Mehr-
korntoastbroten fehlte die seit 01.01.2001 erforder-
liche prozentuale Angabe der in der Verkehrsbe-
zeichnung genannten Zutat (QUID-Regelung).

Beanstandungen ergaben sich auch aus folgenden

Griinden:

- Brote und Brétchen mit schwarzen Einschliissen
sowie grau-schwarzen Krumenverfarbungen,

- Roggenmischbrot mit eingebackenem rostigen
Metallteil,

- Brot mit einem 7,5cm langen, diinnen Draht in
der Krume,

- Brote mit Fremdkdrpern wie Gummiteil, Beleg-
kirschenteil,

- Toastbrot mit Schmier6lriickstdnden,

- Brot mit eingebackener Brotmarke,

- 6-Kornbrot mit braunem weichen Einschluss
aus Apfelpektin,

- Baguette mit anhaftenden verkohlten Teigklum-
pen9

- Mischbrot mit Paprikastreifen,

- Fladenbrot wurde unerlaubterweise auf Holz-
streumehl gebacken,

- Sauerteigbrot mit erhdhtem Kochsalzgehalt,

- Buttertoastbrot mit uniiblichen Krumenverdich-
tungen,

- Bauernbrote mit zu geringem Sauerteiganteil,

- zahlreiche Proben wegen verschiedener Kenn-
zeichnungsméngel.

180000 Feine Backwaren

Von 303 mikrobiologisch untersuchten Feinen
Backwaren mit nicht durchgebackener Fiillung oder
Auflage wurden 64 (21%) beanstandet. Ursachen
hierfiir waren sensorische Abweichungen, erhéhte
Keimzahlen und Schimmelpilzbefall. Aus einer
Probe ,,Cremetorte* wurde S. Enteritidis isoliert.

Marmorkuchen, Kiésesahnetorte, Tortenboden,
tiirkisches Gebdck und Mandelstollen waren ver-
schimmelt.

Ein Lebkuchen enthielt ein scharfkantiges Stein-
chen, ein Stiick Donauwelle einen Glassplitter und
eine Beschwerdeprobe ,,Knusperwaffel ein einge-
backenes Metallstiick, was i.S.v. §8 LMBG als
gesundheitsgefdhrdend zu beurteilen war.

Zwei Proben Granatsplitter sowie ein Butter-
croissant und ein Zwetschgendatschi wurden
wegen Ranzigkeit beanstandet. Ein seifiger bzw.
brennender Geschmack war bei einer Schwarzwal-
der Kirschtorte bzw. bei Spritzgeback feststell-
bar. Eine Beschwerdeprobe Donauwelle wies einen
an Nagellackentferner erinnernden Geruch auf, was
durch den analytischen Nachweis von Essigsdure-
ethylester bestitigt werden konnte. In der Teig-
schicht eines Apfelstrudels war von der Ober- bis
zur Unterseite ein insgesamt 21 cm langes, farblo-
ses Folienstiick eingebacken.
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Eine weitere Beschwerdeprobe Zitronen Rihrku-
chen enthielt eine ca. 2,2 cm lange, spitze und
scharfkantige, farblose Glasscherbe, was aufgrund
der moglichen Verletzungsgefahr im Mund- oder
Rachenraum als gesundheitsschddigend zu beurtei-
len war.

Die fehlende Farbstoffdeklaration, vor allem bei
Obstkuchen und Butterpldtzchen, war bei zahlrei-
chen Proben zu beanstanden.

Butterhdrnchen, -stollen, -platzchen, Sachertorte
sowie Frankfurter Kranz enthielten teilweise als
Fettzutat nicht ausschlieBlich Butter, was zur Bean-
standung der Verkehrsbezeichnungen fiihrte.

Einige Proben Oblatenlebkuchen waren mit einer
kakaohaltigen Fettglasur iiberzogen. Da nach den
Leitsétzen fiir Feine Backwaren bei derartigen Er-
zeugnissen eine Fettglasur selbst unter Kenntlich-
machung nicht verkehrsiiblich ist, wurden Bean-
standungen ausgesprochen. Bei anderen mit Fett-
glasur iiberzogenen Feinen Backwaren fehlte die
erforderliche Kenntlichmachung auf dem Schild an
der Ware.

Vanillekipferl und -krapfen enthielten nicht im-
mer ausschlieBlich echte Vanille sondern auch
kiinstliches Vanillin, weshalb die Verkehrsbezeich-
nung als irrefiihrend beurteilt wurde.

In der Fruchtfiillung von Keksen wurden die bei-
den Konservierungsstoffe Benzoe- und Sorbinséure
nachgewiesen, obwohl auf der Fertigpackung ,,ohne
Konservierungsstoffe angegeben war. Auflerdem
waren weitere Kennzeichnungsfehler zu bemén-
geln.

Verschiedene Stollenarten entsprachen hinsichtlich
des Fett- u./o. Trockenfruchtgehaltes nicht den
Anforderungen der Leitsétze fiir Feine Backwaren.

Bei der Uberpriifung der Etikettierungsvorschriften
der mengenmaifigen Angabe der Zutaten von Fer-
tigpackungen mit Butter- u./o. Schokokeksen wur-
den keine Méngel festgestellt.

Beanstandungen ergaben sich aus anderen Griin-
den:

- 2 Dénische Plundergebécke enthielten Farbstoff
bzw. Vanillin,

- 2 Wiener Boden mit fehlendem Fettgehalt,

- 2 Proben Karlsbader Oblaten (Vanille u. Scho-
ko) mit ausschlieBlich kiinstlichen Aromen,

- Krapfen enthielt ein gebrauchtes Heftpflaster,

- Kirschkuchen mit einem Teil eines Fingerna-
gels,

- Bienenstich mit zu wenig Belag,

- Nugathdrnchen bzw. -ring mit Fremdfett in der
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Creme,
- Blatterteig mit zu geringem Fettgehalt,
- Kennzeichnungsmingel.

200000 Feinkostsalate

Sensorische Abweichungen und hohe Keimzahlen
waren die Ursachen fiir die Beanstandung von 19
der insgesamt vorgelegten 242 Proben dieser Pro-
duktgruppe. In einer Probe Kartoffelsalat war S.
Enteritidis nachweisbar.

Eine Fertigpackung Thunfischsalat wurde aufgrund
einer Glasscherbe als gesundheitsschiadlich beur-
teilt.

Fertigpackungen mit pflanzlichen Feinkostsalaten,
die nur mit einem Stiilpdeckel ausgestattet waren,
der unbemerkt leicht zu 6ffnen und wieder zu ver-
schlieen war, wurden nach §3 Lebensmittelhygie-
neV beanstandet. Da solche Erzeugnisse im Einzel-
handel teilweise in Selbstbedienung abgegeben
werden, besteht die Gefahr, dass Verbraucher die
Packung 6ffnen, eine nachteilige Verdnderung des
Inhaltes vornehmen und wieder verschlieBen kon-
nen, ohne dass dies an der Verpackung bemerkt
werden kann.

Beanstandungen von Feinkostsalaten in Fertigpa-
ckungen nach §1 Abs.2 LMKV aufgrund der che-
mischen Analyse ergaben sich vor allem wegen
fehlender Kenntlichmachung von Zusatzstoffen wie
StiBungsmitteln und Konservierungsstoffen.

Bei Fleischsalaten ist ein verstarkter Trend zur
Verarbeitung von mehr als vier Sorten Brithwurst
zu beobachten. Die Merkmale eines Feinkoster-
zeugnisses gehen damit verloren. Fast die Hailfte
der handwerklich hergestellten Erzeugnisse musste
aus diesem Grund beanstandet werden.

210000 Puddinge, Desserts

Soja- und maishaltige Erzeugnisse wurden auf
gentechnisch verdnderte Inhaltsstoffe untersucht,
keine der untersuchten Proben war zu beanstanden.
In 2 Bechern eines Sahne-Puddings wurden mit
Hilfe von Teststdbchen Wasserstoffperoxidgehal-
te von 5-10mg/kg, in 2 weiteren Proben mehr als
25mg/kg festgestellt, welches als Desinfektionsmit-
tel fiir Kunststoffbecher in das Erzeugnis gelangte.
Der Verzehr fiihrte bei Verbrauchern zu Verdtzun-
gen in Mund- und Rachenraum. Der Hersteller rief
die betreffenden Chargen zuriick.

In einem Vanillepuddingpulver wurde ein orange-
brauner, 1,5g schwerer Fremdkorper gefunden, der
aus den zugesetzten Farbstoffen Norbixin und Ri-
boflavin bestand.

Aufgrund einer Schnellwarnung der Europdischen
Gemeinschaft wegen Kontamination von Sesam-
pasten aus der Tiirkei mit S. Typhimurium wurden
24 derartige Erzeugnisse untersucht. In 7 Proben
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war S. Typhimurium nachweisbar (s. Teil III
Nr.1.1).

Die iiberwiegende Zahl der Beanstandungen resul-
tierte aus Kennzeichnungsmingeln (vorwiegend
irrefilhrende Angaben). So wurden nur mit Vanillin
hergestellte Erzeugnisse mit der Geschmacksrich-
tung Vanille bezeichnet oder mit irrefithrenden
Abbildungen wie Vanillebliiten/-schoten ausgestat-
tet. Fruchtdesserts wurden mit Namen und Abbil-
dungen von Frichten versehen, obwohl zur Her-
stellung dieser Erzeugnisse weder Fruchtzuberei-
tungen noch natiirliche Aromen, sondern nur syn-
thetische Farbstoffe und naturidentische Aromen
verwendet wurden.

Auffillig war bei zahlreichen Desserts die schlechte
Lesbarkeit der Kennzeichnung, da iiberwiegend
eine kontrastarme Farbzusammenstellung von
Schrift und farbigem (teilweise genarbtem) Unter-
grund gewéhlt wurde.

Weiterhin wurden in der Zutatenliste z.B. Weizen-
sirup, Chicoreesiile und Sojamilchpulver als Zuta-
ten aufgefiihrt; diese Angaben sind jedoch keine
korrekten Verkehrsbezeichnungen.

Bei verschiedenen Puddingpulvern und Fruchtso-
Ben fehlten die mengenmifBigen Angaben von
wertgebenden Bestandteilen (,,Quid-Regelung®).

220000 Teigwaren

Bei vier Teigwaren tiberschritt der Kochsalzgehalt
sowohl den nach der TeigwarenV als auch nach den
Leitsdtzen fiir Teigwaren festgelegten Grenzwert
von 1% und wurde deshalb beanstandet.

Bei zahlreichen Fertigpackungen mit Eiernudeln,
in der Regel von kleineren Herstellern, fehlte die
seit 01.01.2001 aufgrund der QUID-Regelung
erforderliche prozentuale Angabe des Eigehaltes in
der Zutatenliste.

Zahlreiche Kennzeichnungsfehler, vor allem hin-
sichtlich der Angabe des Mindesthaltbarkeitsda-
tums, der Auslobung von Zutaten sowie der richti-
gen Herstellerangabe waren zu beméngeln.

230000 Hilsenfriichte, Olsamen,
Schalenobst

Blaumohn war erheblich durch Fremdsamen (Bil-
senkraut, Amaranth) verunreinigt. Bilsenkrautsa-
men enthalten bedenkliche Konzentrationen der
Alkaloide Atropin und Scopolamin. Der Mohn war
daher geeignet, die Gesundheit zu schiadigen. Eine
andere Probe Blaumohn war wegen Ranzigkeit zu
beanstanden. Bittermandeln werden vereinzelt
immer noch im Einzelhandel angetroffen. Wegen
ihres hohen Blauséduregehalts stellen sie ein erhebli-
ches Gesundheitsrisiko dar.

Bei Paraniissen, Pistazien und Mandeln waren
wiederholt  Aflatoxin-Grenzwerte iiberschritten.
Details zu den Mykotoxin-Untersuchungen siche
Abschnitt 1. 5.3.

Daneben mussten wieder verschiedene Walnuss-
Proben wegen Fettverderbs beanstandet werden.
Wiederholt wurden Kokosniisse vorgelegt, die
Beschwerdefiihrern durch einen seifigen bzw. etha-
nolischen Geschmack auffielen. In einem Fall war
der festgestellte mikrobielle Verderb (Hefen,
Schimmelpilze und Enterobacteriaceaen) nicht nur
bei der Beschwerdeprobe, sondern auch bei allen
als Vergleich vorgelegten Kokosniissen festzustel-
len. Diese Koksniisse wiesen zudem auch entspre-
chende Mengen an Ethanol bzw. erhohte Saurezah-
len auf. Beschwerdeproben von gerdsteten und
gesalzenen Erdnissen sowie Leinsamen waren
wegen offensichtlicher hygienischer Méangel in der
Abfiillung zu beanstanden. Kichererbsen waren
mit Steinchen verunreinigt, die sich im Aussehen
kaum von den Erbsen unterschieden, so dass ein
versehentlicher Verzehr nicht auszuschlieBen war.
Iranische Pistazien wurden vorgelegt, die neben
ihrer auffallend rot verfiarbten Samenhaut und der
gldnzenden Schale durch ihren deutlich séuerlichen
Geschmack auffielen. Wie schon in einem Fall vor
zwel Jahren war auch hier wiederum eine Behand-
lung mit Citronensdure (6,6g/kg) fiir die Verdnde-
rungen verantwortlich zu machen.

Daneben waren wieder Kennzeichnungsméngel
verschiedener, hiufig auslédndischer Erzeugnisse zu
verzeichnen.

240000 Kartoffeln und Kartoffeler-

zeugnisse

Gnocchi aus einer Pizzeria waren bei der Routine-
Kontrolle aufgefallen und mussten aufgrund hoch-
gradigen Keimwachstums beanstandet werden. In
einem Bierzelt auf dem Miinchner Oktoberfest
wurde bei der Zubereitung von Kartoffelknddeln
dem Kochwasser Chinolingelb zugefiigt. Der Farb-
stoff war dementsprechend auch in den Kartoffel-
knddeln feststellbar. Zudem war hier die Schwefe-
lung der Kartoffelknddel auf der Speisekarte nicht
kenntlich gemacht worden. Im Ubrigen enthielten
gegarte KartoffelklolRe aus Gaststétten sehr hiu-
fig Sorbinsdure und/oder Schwefeldioxid, ohne dass
eine vorschriftsmédBige Kenntlichmachung auf der
Speisekarte erfolgt war. Bei einem Klof3teig war
die zuldssige Hochstmenge fiir Schwefeldioxid
iiberschritten. Kartoffelchips waren unter Schutz-
atmosphire ohne die vorgeschriebene Kenntlich-
machung verpackt. Eine Packung mit Kartoffel-
chips war mit Teerklumpen verunreinigt. Kartof-
feln in Fertigpackungen wiesen schwere Qualitéts-
méngel auf oder waren mangelhaft gekennzeichnet.

250000 Frischgemuise

Kopfsalat, Lollo rosso und Spinat wiesen Nitrat-
gehalte auf, die iiber den zuldssigen Hochstwerten
lagen. Im Berichtszeitraum wurden vom BgVV die
bisherigen Nitrat-Richtwerte fiir Rettich, Ra-
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dieschen, Rote Bete und Feldsalat zuriickgezogen.
Diese Richtwerte dienen in der Praxis allerdings
weiterhin als Anhaltspunkt, wann unerwiinscht
hohe Nitratgehalte vorliegen. Wie in den vergange-
nen Jahren fiel Ruccola-Salat vielfach durch ex-
trem hohe Nitratgehalte auf. Bei 23 untersuchten
Proben ergab sich ein Mittelwert von 4938mg/kg
mit einem Maximalwert von 8586mg/kg. Mehrmals
wurde auch bei Mangold ein unerwiinscht hoher
Nitratgehalt festgestellt: bei 9 untersuchten Probe
lag dieser durchschnittlich bei 2962mg/kg mit ei-
nem Maximalwert von 4589mg/kg. Weitere Details
zu den Nitratuntersuchungen siehe 1. 5.12.1.

Der Herkunftsnachweis bei Spargel wurde unter-
stiitzt durch Referenzproben direkt aus den Haupt-
anbaugebieten, iberpriift. Die Herkunftsangaben
waren mit Ausnahme einer Probe nicht zu bean-
standen. Bei einer Probe Spargel wurde die Her-
kunft am Verkaufsstand nachweisbar umdeklariert.
Daneben waren faulig verdorbene bis verschimmel-
te Erzeugnisse ein hdufiger Grund fiir Verbraucher-
beschwerden. Kiichenfertig vorzerteilter Salat war
wiederholt durch welke, verfaulte Salatblétter auf-
gefallen.

26 0000 Gemduseerzeugnisse

Insgesamt 37 Proben Algen und Algenprodukte
wurden auf Jod untersucht. Derartige Produkte
konnen wegen eines zu hohen Jodgehaltes zu
Schilddriisenstérungen fithren. Das BgVV hat sich
hierzu mehrfach geduflert. Danach sind Produkte,
die zu einer Jodaufnahme von mehr als 0,2mg/Tag
fithren, geeignet, die Gesundheit zu schidigen im
Sinne von §8 LMBG. Es wurden Jodgehalte von 2-
5260mg/kg gefunden. 14 Proben (38%) mussten
auf Grund des Jodgehaltes beanstandet werden.
Eine Glas-Konserve Gewirzgurken wies eine
Verunreinigung durch Mineralol (Heizol) auf.
Glaskonserven mit gerdsteten Paprika bzw. mit
Selleriesalat enthielten Glassplitter und waren
geeignet die Gesundheit zu schiadigen. Verschmutz-
te, girige bzw. mikrobiell verdorbene Gemusezu-
bereitungen aus dem Einzelhandel und aus Gast-
stitten waren wiederum ein hédufiger Beanstan-
dungsgrund. Diverse Sauergemuse-Konserven
wiesen unterschiedliche Kennzeichnungsmingel
auf (z.B. Konservierungs- und Siif3stoff nicht dekla-
riert, formale Fehler bei der Angabe von Zutatenlis-
te, Fiillmenge, MHD). Die Nahrwertkennzeichnung
eines als ,,cholesterinfrei und lactosefrei ausgelob-
ten pflanzlichen Brotaufstrichs (Oko-Erzeugnis)
war unzureichend.

270000 Pilze
28 0000 Pilzerzeugnisse
Bei der Frischware waren teils vertrocknete, teils

faulige Pfifferlinge aus Litauen sowie alte, schwarz
verfarbte Champignons zu beanstanden.

Die mikrobiologische Untersuchung von getrockne-
ten Pilzen fiihrte in sieben Féllen zu Mitteilungen
an die Hersteller, da die als Vergleichs-Malstab
herangezogenen mikrobiologischen Richt- und
Warnwerte fiir Trockensuppen, Trockeneintopfe
und Trockensoflen der Deutschen Gesellschaft fiir
Hygiene und Mikrobiologie deutlich iiberschritten
wurden. Auch in zwei Proben (Beschwerde- und
Vergleichsprobe) Dosenchampignons waren bakte-
rielle Kontaminationen festzustellen, die zur Bom-
bage einer Dose fiihrten.

290000 Frischobst

Wiederholt wurden Apfel als Beschwerdeprobe
aufgrund ihres muffig, modrigen Fehlaromas vorge-
legt, was auf eine unzureichend beliiftete Lagerung
zuriickgefiihrt wurde. Frische Feigen mit blaugrii-
nen puderartigen Riickstinden waren zu beanstan-
den, da hier eine Kupfer-Behandlung nachzuweisen
war, die den zuldssigen Kupfer-Grenzwert der
Riickstands-Hochstmengenverordnung um mehr als
das 14fache iiberschritten hatte. Uberwiegender
Beanstandungsgrund war jedoch der mikrobiell
Verderb, der sich bei Orangen, Weintrauben, Bir-
nen, Clementinen, Zitronen, Avocados, Mangos
und vor allem bei Erdbeeren in Faulstellen, Schim-
melbesatz und anderen typischen Schadbildern
dulerte. Die auffallend roten, beinahe gelecartige
Verfarbungen einer als Beschwerdeprobe vorgeleg-
ten Banane waren auf den Befall mit Rhodotorula-
Hefen zuriickzufiihren.

300000 Obstprodukte

Wiederholt waren getrocknete Feigen mit Schwarz-
schimmel-Befall (Aspergillus niger) oder mit
makroskopischen Schédlingen festzustellen. Ver-
schiedene, gedffnete Obstkonserven waren gérig
und wiesen dabei meist erhdhte Zinngehalte auf, die
jedoch in nur einem Fall {iber dem Richtwert von
250mg/kg lagen. Bei Korinthen und Sultaninen
waren deutlich erhdhte Ochratoxin A-Gehalte fest-
zustellen.

In einer Beschwerdeprobe Fruchtcocktail war ein
Kafer zu beanstanden.

310000 Fruchtsafte, Fruchtnektare,
Fruchtsaftkonzentrate
Fruchtsirupe

In zwei schwarzen Johannisbeernektaren wurde
der deklarierte Fruchtgehalt um etwa 20% unter-
schritten. Drei weitere schwarze Johannisbeernekta-
re waren mit einem sorbithaltigem Fruchtsaft ver-
schnitten. Nach den vorliegenden Ermittlungen
erfolgte bei diesen Erzeugnissen ein Zusatz von
Aroniasaft. Charakteristisch fiir Aroniafriichte ist
der extrem hohe native Sorbitgehalt. Ein Cranber-
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ry-Nektar enthielt statt des nach der FruchtnektarV
vorgeschriebenen Mindestfruchtgehaltes von 25%
lediglich 10% Frucht. Zusétzlich wurde bei dem
Erzeugnis ein hoher Vitamin C-Gehalt ausgelobt,
obwohl nur Spuren dieses Vitamins vorhanden
waren. Ein als ,,naturtriiber Apfelsaft* angebote-
nes Erzeugnis war hochgradig verdorben. Die ori-
ginal verschlossene Probe war durchgegoren mit
einem Alkoholgehalt von 6,6% vol.. Zusétzlich
konnten bei diesem essigstichigen Produkt 1,2g/1
fliichtige Séuren nachgewiesen werden. In insge-
samt vier Fruchtséften und einem Sauerkirschnek-
tar konnten iiberhohte Milchsauregehalte ermittelt
werden, ein Hinweis, dass bei der Herstellung des
Saftes keine gesunden, frischen Friichte verwendet
wurden. Ein roter Traubensaft fiel durch den
tiberhohten Gluconséaure- und Glyceringehalt auf.
Beide Substanzen sind Stoffwechselprodukte von
Mikroorganismen und somit gleichfalls Indikatoren
fiir den Nachweis der Verwendung nicht mehr
frischer Weintrauben. Bei zwei Apfelsaften eines
weiteren Herstellers war der von der WHO festge-
legte Grenzwert fir das Mykotoxin Patulin von
50pg/l mit 67ug/l iberschritten. Ein Apfelsaft,
beworben mit ,schonender Verarbeitung* und
»Qualititsgarantie fiir Frische“, enthielt 49pg/l
dieses Mykotoxins. In einer Apfelsaftprobe wurden
mit 52mg/l Aluminium und 6,4mg/l Eisen Gehalte
ermittelt, die auf eine Lagerung in ungeeigneten
Tanks hinwiesen. Dem Hersteller wurde die Ver-
wendung von Edelstahltanks bzw. ausgekleideten
Aluminiumtanks empfohlen. In zwei Apfelsdften
waren iiberhohte Fumarsauregehalte nachweisbar.
Fumarsdure gilt als Indikatorsubstanz fiir den
Nachweis synthetisch hergestellter Apfelsiure. Ein
Zusatz von Apfelsiure ist nach der Zusatzstoff-
ZulassungsV bei Apfelsaft unzuldssig. Ein Sauer-
kirschnektar war mit Zitronensdure aufgesduert.
Eine Kenntlichmachung in der Zutatenliste fehlte
jedoch. Da in der FruchtnektarV fiir Sauerkirsch-
nektar ein Mindestsduregehalt festgelegt ist, konnte
hierdurch der Nektar mit einem geringeren Frucht-
gehalt hergestellt werden. Mehrere Trauben- und
Apfelsifte waren durch iiberhohte Gehalte an 5-
Hydroxymethylfurfural wertgemindert. Die Er-
zeugnisse waren bei der Herstellung, Lagerung oder
Abfiillung einer technologisch vermeidbaren hohen
Wirmebelastung ausgesetzt.

Ein ohne Etikett im Lohnverfahren als ,,Apfel-
Kirschsaft" angebotenes Erzeugnis war erheblich
mit Wasser gestreckt. Der Fruchtanteil lag bei nur
etwa 50%. Ein weiteres, ohne Kennzeichnung an-
gebotenes Erzeugnis dieses Herstellers, das gleich-
falls als ,,Apfel-Kirschsaft abgegeben wurde, ent-
hielt statt dessen roten Traubensaft.

Zwei als Direktsafte ausgelobte Fruchtséfte waren
aus Konzentrat hergestellt. Die Erzeugnisse fielen
durch die atypische Mineralstoffzusammensetzung
auf. Mit Hilfe der Multielement-IRMS war gleich-

falls der Zusatz von zuriickverdiinntem Konzentrat
in einem als Direktsaft angebotenem Orangensaft
nachweisbar. Zuséitzlich musste bei diesem, mit
dem Hinweis ,,Premium‘ versehenes Erzeugnis ein
Verschnitt mit ,,pulp-wash* angenommen werden.
Durch den Einsatz der neu eingefiihrten Stabiliso-
topen - Untersuchung (IRMS) konnte iiber die *O-
Equilibierung ein Wasserzusatz bei Birnensaft
nachgewiesen werden. Vier Proben Ananassaft
sowie ein Ananassaftkonzentrat fielen durch
atypische Differenzen der 5°C—Werte zwischen
Zucker und Saure auf, wodurch der Zusatz nicht
deklarierter Zitronensdure bewiesen werden konnte.
Es wurden ferner 66 Proben Fruchtsaft, Fruchtnek-
tar, Fruchtsaftkonzentrat und Fruchtsirup auf Au-
thentizitit des Aromas bzw. auf eine Aromatisie-
rung untersucht. Es konnten hierbei keine auffalli-
gen Erzeugnisse festgestellt werden. Ebenso war
mit Hilfe der Multielement- Stabilisotopenanalytik
keine Zuckerung bei Fruchtsidften und Fruchtsaft-
konzentraten nachweisbar. Im Zusammenhang mit
der Multielement-IRMS wurde der im Jahre 2000
begonnene Aufbau einer Fruchtsaftdatenbank fiir
Bayern fortgesetzt. Die Stabilisotopenanalytik ist
ein weiterer wesentlicher Baustein zum Nachweis
von Wasser, Zucker, Sduren und anderen Inhalts-
stoffen in Fruchtsiften.

Obwohl das nach der Novel Food Verordnung
erforderliche Antragsverfahren bei der Europdi-
schen Kommission bis zum heutigen Zeitpunkt
noch nicht abschlieBend bearbeitet bzw. positiv
beschieden ist, wurden trotz des derzeitigen Ver-
kehrsverbotes auch im Jahre 2001 wieder vereinzelt
Noniséfte in Bayern angetroffen.

In einem als Verbraucherbeschwerde wegen des
,sandigen Geschmacks eingelieferten Orangen-
saft befand sich ein Bodensatz aus kristallinen
Calciumsalzen. Drei weitere Proben aus Verbrau-
cherbeschwerden waren ekelerregend. In den
Erzeugnissen schwammen Gebilde aus Schimmel-
pilzen.

Daneben waren wieder Kennzeichnungsmangel
feststellbar. So fehlten die Angabe des Loses bzw.
das Mindesthaltbarkeitsdatum sowie bei néhrwert-
bezogenen Angaben die nach der Nahrwertkenn-
zeichnungsV zu fordernde Nahrwerttabelle.

Zur Uberpriifung der Einhaltung der Etikettie-
rungsvorschriften der mengenméfigen Angabe der
Zutaten wurden Mehrfruchtsidfte und Mehrfrucht-
nektare angefordert. Von 48 untersuchten Mehr-
fruchtséften fehlte bei 19 Proben die mengenmafi-
ge Angabe der einzelnen Friichte. Bei den
Mehrfruchtnektaren waren 14 von 34 Erzeugnissen
aus gleichem Grund zu beméngeln.
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320000 Alkoholfreie Getranke, Ge-
trankeanséatze, Getrankepul-
ver auch brennwertreduziert

Bei den nicht zum Verzehr geeigneten Proben han-
delt es sich iiberwiegend um Verbraucherbe-
schwerden. Eine Apfelschorle und eine Orangen-
limonade enthielten Glassplitter und waren somit
geeignet die Gesundheit zu schiddigen. Weitere
Verbraucherbeschwerden waren wegen Kontamina-
tionen mit Hefen, Schimmelpilzen, Bakterien und
Verunreinigung mit Pinselreiniger nicht zum Ver-
zehr geeignet. Auffallend hdufig wurden gérige
Apfelschorlen und Cola-Mix Limonaden vorgelegt.
Cola-Limonade in einer PET-Mehrwegflasche
wies einen deutlichen Anis-Geruch auf. Der Nach-
weis des Aromastoffes Anethol zeigte, dass in der
Flasche eine anishaltige Fliissigkeit (z.B. Ouzo)
aufbewahrt worden war. PET-Flaschen kdnnen sehr
leicht Aromen aufnehmen, die beim Spiilen der
Flaschen nicht mehr vollstidndig zu entfernen sind
und die dann bei der Wiederbefiillung in das Ge-
trank Ubergehen. Andere Getrinke waren wegen
des Abbaues von Citrusaromen oder durch metalli-
schen Geschmack auf Grund erhohten Eisengehal-
tes ungenieBbar oder wertgemindert. Manche
Verbraucher beschwerten sich iiber zu stark aroma-
tisierte Getrdnke. Bei zwei Getrdnken trat starker
Schwefelwasserstoff-Geruch auf. Die Ursache einer
solchen Verunreinigung liegt hiufig in der mikro-
biologischen Belastung der Filter zur Wasseraufbe-
reitung im Herstellerbetrieb.

Die braunliche Farbe von Eistee wurde tiberwie-
gend durch den Zusatz von Zuckerkuldr erzeugt.
Ebenso waren Apfelschorlen mit Zuckerkulor ge-
farbt. In einer Brause aus Moldavien waren die
Farbstoffe nicht angegeben, der Saccharingehalt lag
mit 105mg/l iiber dem zuldssigen Hochstwert. In
einem kiinstlichen Kaltgetrank war der Saccharin-
Grenzwert mit 160mg/1 ebenfalls iiberschritten, die
Konservierungsstoffe waren nicht deklariert. Der
Coffeingehalt eines Energy-Drinks aus Thailand
lag mit 401mg/1 weit iiber dem zuléssigen Wert von
320mg/l. Der Grenzwert fiir den Konservierungs-
stoff Benzoesdure war mit 892mg/l um das ca.
Sechsfache iiberschritten. Gefarbt war das Erzeug-
nis mit dem nicht zugelassenen Farbstoff E105
(Echtgelb).

Ein als Pineapple Juice bezeichnetes Ananas-
Getriank enthielt deutlich weniger als 10% Frucht-
saft. Die zugesetzte Citronensidure war im Zutaten-
verzeichnis nicht angegeben. Eine Kiwi-Limonade
mit abgebildeten aufgeschnittenen Friichten enthielt
keinen Kiwisaft. Die griinliche Farbe beruhte auf
der Farbung mit kiinstlichen Farbstoffen. In einer
Cola-light Limonade war der SiiBBstoff Aspartam
bereits so weit abgebaut, dass der siile Geschmack
nahezu verschwunden war.

Ein Limetten-Fruchtsaftgetrdnk enthielt an Stelle

von Limettensaft, Saft anderer Zitrusfriichte (Zitro-
ne, Orange).

Die Bezeichnung ,Waldbeerschorle” wurde bei
einem Erzeugnis, dessen Saftanteil {iberwiegend
aus Apfelsaft bestand, als irrefiihrend angesehen.
Andere Fruchtsaftschorlen wurden wegen nicht
verkehrsiiblicher und nicht kenntlich gemachter
Zuckersiilung beanstandet.

Wie in den Vorjahren fiel die Kategorie der Erfri-
schungsgetranke durch die grofe Produktvielfalt
auf. Viele dieser Erzeugnisse zielen nicht mehr
darauf ab nur den Durst zu 16schen, sondern durch
Zugabe der verschiedensten Zutaten wird bezweckt,
durch den Genuss dieser Getrinke (Functional-
Drinks, Wellness-Drinks) bestimmte ,,Wirkungen”
zu erzielen bzw. vorzutduschen. Mehrere dieser
Produkte, z.B. Aloe-Vera-Erzeugnisse und Girge-
trainke wie Kombucha mussten wegen gesund-
heitsbezogener Werbung, wissenschaftlich nicht
gesicherter Wirkungsbehauptungen und Werbeaus-
sagen, die auf arzneiliche Anwendungen hinweisen
und den Erzeugnissen den Anschein von Arzneimit-
teln verleihen, beanstandet werden. Zusatzlich kam
es bei Aloe-Vera-Getrinken zu Grenzwertiiber-
schreitungen bei Benzoe- und Sorbinsdure. Ein
anders Getrink enthielt Ginkgo- und Ginseng-
Extrakt. Diese Pflanzenausziige werden jedoch
nicht iiberwiegend wegen ihres Néahr- und Genuss-
wertes zugegeben. Es handelt sich daher nicht um
Lebensmittel im rechtlichen Sinne. Ein Zusatz
dieser Extrakte ist daher unzuléssig.

Ein ,Maca-Energy-Drink” enthielt ,Maca-
Extrakt”. Unter Maca versteht man die aus den
Anden stammende Kresseart Lepidium meyenii.
Produkte dieser Pflanze werden u.a. iiber das Inter-
net, mit Aussagen wie z.B. ,,wirkt wie Viagra”,
vertrieben. Eine derartige Produktwerbung lag bei
diesem Produkt zwar nicht vor, es wurde jedoch
wegen des Maca-Zusatzes als neuartiges Lebens-
mittel (Novel Food) angesehen.

Verschiedene Energy Drinks enthielten nicht zuge-
lassene Zusatzstoffe wie Zinkacetat oder Cartha-
musextrakt, der von Herstellern meist als Aroma-
stoff bezeichnet wird. In Wirklichkeit handelt es
sich um einen wéssrigen Auszug aus der Farberdis-
tel Carthamus tinctorius, der zum Férben von Le-
bensmitteln Verwendung findet.

Ein Erfrischungsgetrank soll auf Grund der Abfiil-
lung bei Vollmond eine ,,besondere bioenergetische
Kraft” aufweisen. Diese Aussage wurde als wissen-
schaftlich nicht gesichert beurteilt.

Ein grofer Teil der Beanstandungen betraf die
fehlende Mengenkennzeichnung (Quid) von her-
vorgehobenen Zutaten oder Kennzeichnungsméangel
wie z.B.:

- Kennzeichnung nur in Fremdsprachen,
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- Fehlen des Hinweises auf die Verwendung von
StiBungsmitteln in Verbindung mit der Ver-
kehrsbezeichnung,

- Fehlen des Klassennamens der Zusatzstoffe im
Zutatenverzeichnis,

- Zusatzstoffe werden héufig nicht mit der vorge-
schriebenen Verkehrsbezeichnung angegeben,

- Kennzeichnung entsprach nicht der NKV,

- Fehlen oder Nichtlesbarkeit des MHD und/oder
der Loskennzeichnung,

- Fehlen der Herstellerangabe oder der Verkehrs-
bezeichnung.

330000 Weine und Traubenmoste

Mehrere aus dem Handel stammende Proben von
inldndischen Qualitdtsweinen erwiesen sich als
nicht identisch mit den entsprechenden amtlich
gepriiften Weinen. In einem Fall stammte der fiir
die amtliche Qualitdtsweinpriifung obligatorische
chemische Befund von einem anderen Wein.

Voraussetzung fiir die Zuteilung einer amtlichen
Priifungsnummer und damit fiir die Bezeichnung
,,Qualitdtswein® ist u.a. die einheitliche Zusammen-
setzung der gesamten Abfillung eines Erzeugnis-
ses. Diese Forderung wurde mehrfach nicht ein-
gehalten; das heifit, die einzelnen Flaschen einer
Abfiillung wiesen unterschiedliche chemische Zu-
sammensetzungen auf. Meist war eine unzurei-
chende Durchmischung der zugesetzten Siireserve
sowie der Ausbau des Weines in mehreren Gebin-
den der Grund fiir diese Abweichungen.

Qualitdtsweine wurden unzuldssigerweise nach der
Erstellung des Befundzeugnisses fiir die amtliche
Qualitdtsweinpriifung onologisch behandelt
(Schwefelung, Zusatz von L-Ascorbinséure).

Ein als ,,Qualitdtswein“ bezeichneter Wein war
ohne zugeteilte amtliche Priiffungsnummer und
somit ohne korrekt durchlaufenes amtliches Priif-
verfahren im Verkehr.

Ein frankischer Qualititswein wurde in unzuldssi-
ger Hohe vor der Vergdrung mit Saccharose ver-
setzt (,,angereichert®).

Bei einem deutschen Tafelwein war der Hochstwert
fiir den Gesamtalkoholgehalt von 11,5%vol mit
13,0%vol deutlich iiberschritten.

Ein ca. 40%-iger Wasserzusatz wurde bei einem
inldndischen Wein nachgewiesen.

Verschiedene Fassproben wiesen keine Identitdt mit
den entsprechenden abgefiillten Weinen auf. Wei-
terhin wurden Fassweine nach ihrer Anstellung zur
Qualitdtsweinpriiffung  gesetzwidrig  6nologisch
behandelt.

Mehrere Spatburgunder-Weilherbste konnten ent-
gegen den gesetzlichen Forderungen nicht aus-
schlieBlich aus der Rebsorte ,,Spatburgunder her-
gestellt worden sein. Dies ergab sich eindeutig aus
den untypischen Verhéltnissen der einzelnen
Anthocyanfarbstoffe.

Der Grenzwert fiir die Zusatzstoffe Schweflige
Sdure und Ascorbinsdure war teilweise deutlich
uberschritten.

Sowohl bei inldndischen, als auch bei ausldndi-
schen Erzeugnissen war verschiedentlich der Gehalt
an fliichtigen Sduren iiberhoht.

Eine grofle Anzahl an abgefiillt vermarkteten italie-
nischen Federweillen war mit Fremdwasser versetzt
(siehe auch 5.12.1).

Ein Erzeugnis wies ein vollig untypisch ,.kleines*
chemisches Zahlenbild fiir einen inldndischen Qua-
lititswein auf und musste als nicht handelsiiblich
beurteilt werden. Wie Uberpriifungen der Weinkon-
trolle ergaben, war ein extrem hoher Ertrag hierfiir
verantwortlich. Ebenfalls nicht handelsiiblich war
eine Probe, die einen ungewohnlich grolen Wein-
steinausfall auf der Flasche aufwies.

Ein ,,Wein aus Moldawien® war in Wirklichkeit ein
Likérwein, dem unzuldssigerweise Saccharose
zugesetzt worden war. Dariiber hinaus erweckte die
unzuldssige Bezeichnung ,,Pastoral den Anschein
eines Messweines.

Ein anderer moldawischer Wein war in einer Fla-
sche mit einer Nennfullmenge von 0,71 abgefiillt,
die nach der Fertigpackungsverordnung fiir Wein
nicht zugelassen ist.

Bei einem italienischen Schaumwein (Asti) lag der
Kohlensédureiiberdruck mit 2 bar erheblich unter
dem vorgeschriebenen Mindestwert von 3 bar.

In einer Beschwerdeprobe franzosischer Landwein
waren keine typischen Weininhaltsstoffe nachweis-
bar. Bei dem Inhalt diirfte es sich um eine Wasch-
fliissigkeit gehandelt haben.

In einer Beschwerdeprobe und einer Vergleichs-
probe franzdsischer Qualititswein schwamm je-
weils auf dem Wein eine farblose 6lige Fliissigkeit.
IR-Messungen ergaben, dass die olige Flissigkeit
aus Paraffindl bestand.

Eine Untersuchungsserie von iiber 40 inlédndischen
Weinen wurde hinsichtlich ihres Gehaltes an Myko-
toxinen iiberpriift. Die Proben fielen bei der senso-
rischen Priifung im Rahmen der bei der Regierung
von Unterfranken durchgefiihrten sensorischen
Qualitatsweinpriifung durch eine schimmlig-
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muffige Geschmacksnote auf. In keinem Fall konn-
ten hierbei Mykotoxine, einschlieBlich des Ochra-
toxins A, nachgewiesen werden. Eine zweite Grup-
pe sensorisch auffélliger Weine wurde speziell auf
das Toxin Patulin untersucht. Auch hier lagen die
Gehalte durchwegs unter der Nachweisgrenze.

Ein franzosischer Weillwein enthielt hingegen
1,0ng/l Ochratoxin. Zur Zeit sieht weder das EG-
Recht noch das deutsche Recht einen Grenzwert fiir
Ochratoxin in Wein vor. Allerdings entspricht die
vorgefundene Konzentration von 1,0pg/l genau
dem Wert, der derzeit vom OIV (Office Internatio-
nal du Vin) als moglicher Grenzwert fiir dieses
Mykotoxin im Wein diskutiert wird.

10 Proben Asti Spumante wurden gaschroma-
tographisch mittels ECD auf Halogenessigsduren
gepriift. In keiner Probe konnte dieses unzulédssige
Konservierungsmittel nachgewiesen werden.

Alle Priifungen auf Zusatz synthetischen Glycerins
zu Weinen verliefen negativ. Der Nachweis wurde
iiber die GC-MS-Messung der Begleitstoffe 3-
Methoxy-1,2-Propandiol und cyclische Diglycerine
gefiihrt.

Bei mazedonischen Weinen, die von Zolldmtern zur
Feststellung der Einfuhrféhigkeit vorgelegt wurden,
war mehrmals der Grenzwert fiir Citronenséure
iiberschritten. Betroffen hiervon waren insgesamt
138000 Liter Wein.

Ebenfalls im Rahmen von Einfuhruntersuchungen
zu beanstanden war die unzulédssige Verwendung
von weinfremdem Zucker zur Anreicherung bzw.
StiBung von mehreren bulgarischen Qualititswei-
nen und einem ruménischen Qualitdtswein. Der
Nachweis der Verwendung des artfremden Zuckers
wurde mit Methoden der Stabilisotopenanalyse
geflihrt.

Weitere Beanstandungsgriinde, die sich bei Ein-
fuhruntersuchungen ergaben, waren {iberhShte
Konzentrationen an gesamter schwefliger Séaure,
iiberhohte Sulfatgehalte, Unstimmigkeiten bei den
amtlichen Einfuhrdokumenten und Maéngel in der
Etikettierung (irrefiihrende Alkoholangabe, fehlen-
de Angabe des Importeur, fehlende Loskennzeich-
nung).

Verschiedene Proben mussten wegen sensorischer
Maingel als nicht handelsiiblich beschaffen beurteilt
werden. Die meisten Beanstandungen wurden we-
gen untypischer Alterungsvorgénge, Faul-, Schim-
mel- und Korkténen ausgesprochen. Auch zu ge-
ringe bzw. liberhohte Gehalte an freier schwefliger
Saure fithrte zu sensorischen Beeintrachtigungen
(Oxidationstéone bzw. stechender Geruch). Eine
Beschwerdeprobe Rotwein enthielt einen grauen,

sandigen, metalligen Niederschlag. Sie war als
ekelerregend und nicht verzehrsfihig zu beurteilen.
Weitere Weinfehler waren Geranientone (hervorge-
rufen durch den mikrobiellen Abbau des Konservie-
rungsmittels ,,Sorbinsdure®), Méauseln und essig-
bzw. milchsdurestichige Weine.

Kennzeichnungsméngel waren Differenzen zwi-
schen deklariertem und chemisch ermitteltem Al-
koholgehalt, unetikettierte Proben, fehlende oder
fehlerhafte Kennzeichnung des Abfiillers, des Al-
koholgehaltes und der Loskennzeichnung sowie das
Fehlen der Abfiillerkennzeichnung auf den Ver-
schlusskorken (,,Korkbrand*).

Ein Osterreichischer Weilwein war mit der
Rebsorte ,,Riesling x Sylvaner” bezeichnet. Dieser
Begriff war innerhalb Osterreichs bis Ende 2000
ein zuldssiges Synonym fiir die Rebsorte Miiller-
Thurgau. Nach neueren Genomanalysen stammt die
Rebsorte ,,Miiller-Thurgau* urspriinglich von den
Rebsorten Riesling und Gutedel ab.

Ein osterreichischer weier Landwein war mit der
Rotweinrebsorte ,,Kadarka“ bezeichnet.

Ein englischer Tafelwein war unzuldssigerweise als
,,Premium Selection® bezeichnet.

Bei einer Probe Wein, vermutlich aus einer ehema-
ligen Sowjetrepublik, waren wesentliche Kenn-
zeichnungselemente nur in Kyrillischen Buchstaben
vorhanden.

Amtliche Qualitatsweinprufung

Im Rahmen des amtlichen Priifungsverfahrens nach
§23 der WeinV wurden durch die Regierung von
Unterfranken 6543 Weinproben des bestimmten
Anbaugebietes Franken und des zu Bayern geho-
renden Teils des bestimmten Anbaugebietes Wiirt-
temberg zur Erstellung von Untersuchungsbefunden
vorgelegt. Dieses Probenaufkommen liegt deutlich
iber dem langjdhrigen Durchschnittswert und es
wird nur vom dem der Probenjahre 1994 und 1998
iiberschritten. Grund fiir die hohe Probenzahl sind
die fiir die Reifung von Weintrauben giinstigen
Witterungsbedingungen im Jahr 2000.

Aufgrund der guten Reifebedingungen waren bei
der Lese 2000 durchwegs hohe Mostgewichte zu
verzeichnen und diese Tatsache spiegelt sich auch
in der Verteilung der Qualitdtsstufen der entspre-
chenden Weine wieder: 28,5% der Proben wurden
als Spitlesen angestellt, 4,8% hatten das Pradikat
Auslese und 2,0% der eingelieferten Proben stamm-
ten aus dem Spitzensegment Beerenauslese, Tro-
ckenbeerenauslese und Eiswein.

Neben den klassischen Qualitdtsweinen mit Pradi-
kat wurden erstmals auch Qualititsweine mit den
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neu im deutschen Weinrecht verankerten Begriffen
,»Classic* und ,,Selection® zur Untersuchung vorge-
legt. Voraussetzung fiir die Angabe dieser Kenn-
zeichnungselemente ist u.a., dass die Weine nicht
gleichzeitig mit einem der traditionellen Pradikate
(z.B. Kabinett, Spitlese, Auslese) oder einer Ge-
schmacksangabe (z.B. trocken, halbtrocken) be-
zeichnet werden. Diese Vorgabe war bei einigen
Proben nicht erfiillt.

Insgesamt wurden 23,1% der Proben abgelehnt,
wovon 14,1% wegen sensorischer Fehler und
10,8% der Proben aufgrund ihrer chemischen Be-
schaffenheit zu beanstanden waren.

Der hauptsiachliche Beanstandungsgrund in chemi-
scher Hinsicht war mit 3,3% die Unterschreitung
des vorgeschriebenen natirlichen Mindestalko-
holgehaltes, der als entscheidendes Kriterium bei
der Einordnung der Weine hinsichtlich der Pradi-
katsstufe dient.

Fast ebenso héufig waren - liberwiegend geringfii-
gig - erhohte Gehalte an freier schwefliger Saure
zu bemingeln (3,1%). Hiervon betroffen waren in
erster Linie frisch abgefiillte Weinproben, bei de-
nen sich nach kurzer Lagerzeit die Konzentrationen
auf Normalniveau einpegelten und das amtliche
Priifverfahren dann fortgesetzt werden konnte.

Bei 2,3% der Proben war der Grenzwert fiir die
gesamte schweflige Saure tiberschritten. Fiir diese
hohe Quote, die erheblich iiber derjenigen der Vor-
jahre 2000 (0,7%) und 1999 (0,3%) liegt, ist ver-
antwortlich, dass das Lesegut des Jahres 2000 wit-
terungsbedingt teilweise erhohte Faulnisanteile
aufwies und infolgedessen die Weine einen ent-
sprechend hoheren Bedarf an schwefliger Séure
hatten.

Im Winzerbetrieb fehlerhaft vorgenommene Most-
gewichtsbestimmungen gaben bei 1,9% der Pro-
ben Anlass zur Beanstandung. Meist bestand der
Fehler darin, dass die Mostgewichtsmessung an

einer Teilmenge erfolgte, die entgegen den Vor-
schriften nicht repréasentativ fir die Gesamtpartie
war.

Der Ascorbinsduregrenzwert von 150mg/l war
mehrmals {iberschritten. Wegen ihrer potentiellen
Wirkung, die Entstehung der Fehlnote UTA (unty-
pische Alterung) zu verhindern bzw. zu verzogern,
gewinnt die Behandlung von Weinen mit Ascor-
binsédure zunehmend an Bedeutung. In einigen
Fillen konnte die ldentitdt von Teilfiillungen, die
mit der selben Priifnummer in Verkehr gebracht
werden sollten, nicht bestitigt werden, da nur eine
von zwei Teilfiillungen einen Ascorbinsidurezusatz
erfahren hatte.

Weitere Beanstandungsgriinde waren:

- Unterschreitung des Mindestwertes fiir das
Alkohol-Restzucker-Verhéltnis,

- unzutreffende Geschmacksbezeichnungen,

- gleichzeitige Angabe des Begriffes ,,Classic*
sowie einer Gemeinde und einer Lage,

- Uberschreitung des Grenzwertes fiir die fliichti-
ge Saure,

- Verwechslungen von Proben im Herstellerbe-
trieb,

- unvollstindige oder falsche Angaben im Priifan-
trag.

Die Abbildung 5 und Abbildung 6 vermitteln einen
Uberblick iiber einige statistische Kennwerte fiir die
beurteilungsrelevanten Parameter Magnesium und
Restextrakt von Kabinettweinen des Jahrgangs
2000. Die Grafiken belegen die Abhingigkeit bei-
der GroBen sowohl von der Herkunft als auch von
der Rebsorte. Typisch fiir den frankischen Wein-
jahrgang 2000 sind - dhnlich wie beim Jahrgang
1999 - relativ niedrige Magnesiumgehalte insbe-
sondere bei der Rebsorte Kerner. Im Gegensatz
dazu liegen die Restextraktwerte iiber dem langjah-
rigen Durchschnitt und in diesem Punkt unterschei-
den sich die 2000er Weine erheblich von denen aus
1999.
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Abbildung 6:  Mittlere korrigierte Restextraktgehalte und deren Standardabweichungen von Kabinett-
weinen des Jahrgangs 2000 in Abhangigkeit von Rebsorte und Bereich (berechnet auf der
Grundlage von 1960 Weinen der amtlichen Qualitatsweinprifung)

Amtliche Sektpriufung

Aus dem bestimmten Anbaugebiet Franken und aus
dem bestimmten Anbaugebiet Wiirttemberg Be-
reich Bayerischer Bodensee wurden 192 Sekte zur
amtlichen Sektpriifung angestellt. Bei 143 Sekten
wurde eine sensorische Priifung durchgefiihrt, 49
Sekte wurden zusitzlich auch chemisch gemif
Anlage 10 der Weinverordnung untersucht. Zur
Qualititsschaumweinpriifung gelangten insgesamt

309000 Liter. Die gepriifte Menge lag damit ca.
20% unter der des Vorjahres.

Uberwiegend wurden Sekte mit Rebsortenangabe
angestellt. Wie in den Vorjahren wurden die Weil-
weinsorten Riesling (39%), Silvaner (30%) und
Kerner (13,2%) bevorzugt. Der Anteil an Sekten
aus roten Trauben lag bei 12,6%.
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Sechs FErzeugnisse wurden wegen sensorischer
Maingel abgelehnt (Schimmelton, untypische Alte-
rungsnote, bakteriell negativ verdndert, esterig,
méuselnd). Die Ablehnungsquote betrug somit
3,2%.

Ein Sekt war aufgrund von Kennzeichnungsmaén-
geln zu beanstanden.

Traubenmoste

Wihrend der Traubenlese 2001 wurden iiber 1000
Mostproben aus Franken chemisch und physika-
lisch-chemisch untersucht. Die Proben wurden wie
iiblich durch Lebensmitteliiberwachungsbeamte der
Kreisverwaltungsbehdrden sowie der Weinkontrol-
le des LGL bei Weingiitern, Selbstmarktern und
Genossenschaften entnommen.

Erstmals konnte im Herbst 2001 das neue FTIR-
Geriét zur Mostuntersuchung herangezogen werden.
Hierdurch war es moglich in jedem Most neben den
Parametern Mostgewicht, Gesamtsidure und Magne-
sium auch die Gehalte an Weinsiure, Apfelsiure,
Zitronensdure und eventuell bereits gebildetem
Ethanol zu erfassen.

Durch diese umfangreichen Untersuchungen war
eine sehr gute Uberwachung der Mostqualitit mog-
lich und auch das statistische Material fiir die Beur-
teilung der Weine des Jahrgangs 2001 wurde ge-
geniiber den Vorjahren deutlich erweitert.

Die Untersuchung einer Reihe von Most- und Fe-
derweiBlenproben auf Pestizidriickstinde ergab
keine Auffilligkeiten.

340000 Erzeugnisse aus Wein

In einem Glihwein wurde der Zusatz von Fremd-
wasser nachgewiesen. Dariiber hinaus war der
Grundwein gesetzwidrig mit Saccharose angerei-
chert.

Mehrere Glithweine waren unzuldssig mit Zitrus-
siften (Orange, Mandarine) versetzt. Glithweine
diirfen ausschlieBlich aus (Rot-) Wein, Zucker und
Gewlirzen hergestellt werden.

Verschiedene offen ausgeschenkte Glithweine wie-
sen Alkoholgehalte auf, die deutlich unter dem
gesetzlichen Grenzwert von 7%vol lagen. Den
geringsten Gehalt wies eine auf einem Weih-
nachtsmarkt entnommene Probe mit 1,4%vol auf.
Ein Glithwein war wegen eines starken ,,M&uselto-
nes* als verdorben zu beurteilen.
Glithweinbezeichnungen enthielten unzuldssige
geographische Angaben (,,Erlanger Gliihwein®,
,Frankischer Gliihwein®).

Bei einem ,,Mit Heidelbeeren* gekennzeichneten
Glithwein war keine Heidelbeernote erkennbar. Die
Probe war somit als irrefiihrend bezeichnet zu beur-
teilen.

Ein Weincocktail sollte gemid3 den Angaben auf
dem Etikett ,,mit dem tropischen Saft sonnengereif-
ter Maracuja-Friichte“ hergestellt sein. Bei der
sensorischen Priifung ergab sich der Verdacht, dass
die Probe keinen Saftanteil enthielt. Dies wurde
sowohl aufgrund eines deutlich zu niedrigen Zitro-
nensduregehaltes als auch durch eine qualitative
und quantitative Aromaanalyse sowie durch eine
Bestimmung der Enantiomerenverhiltnisse chiraler
Aromastoffe bestétigt.

In mehreren ,,mit Pfirsich® hergestellten Produkten
war kein Pfirsichanteil nachzuweisen. Der Nach-
weis wurde aufgrund unnatiirlich niedriger Sorbit-
gehalte, der Sensorik und der gaschromatographi-
schen Aromaanalytik gefiihrt.

Weitere Nachweise eines fehlenden Saft- bzw.
Fruchtzusatzes mittels Aromaanalytik einschlief3-
lich der Bestimmung der Enantiomerenverhiltnisse
an chiralen Trennsdulen betrafen Erzeugnisse, die
mit Erdbeer-, Aprikosen- bzw. Maracujasaft herge-
stellt sein sollten.

Ein als ,Kir Royal“ bezeichneter aromatisierter
weinhaltiger Cocktail war aus Weilwein, Kohlen-
sdure und Johannisbeersaftkonzentrat hergestellt.
Nach allgemeiner Verkehrsauffassung muss ,,Kir
Royal“ sowohl Sekt, als auch Johannisbeerlikor
(,,Cassis®) enthalten.

In einem angeblich ,,mit Maikrdutern (Waldmeis-
ter)“ hergestelltem Mai-Wein war Cumarin nicht
nachweisbar. Da Cumarin einen charakteristischen
Inhaltsstoff von Waldmeister darstellt, konnte die
Probe nicht unter Verwendung von Ausziigen die-
ser Pflanze hergestellt worden sein.

Eine Schorle, die nach den Angaben auf dem Eti-
kett mit ,trockenem®“ und ,naturbelassenem*
Weillwein hergestellt sein sollte, wies einen Zu-
ckergehalt von 10,7g/l auf. Da der Weinanteil 50%
betrug, musste der Ausgangswein iiber 21g/l Rest-
zucker aufgewiesen haben, was die Bezeichnung
trocken® nicht zuldsst. Aufgrund des Verhéltnisses
der Zucker Glucose und Fructose musste davon
ausgegangen werden, dass der Wein gesiiit wurde.
Somit war auch die Bezeichnung ,,naturbelassen*
zu beanstanden.

Eine fertig abgefiillte ,,Schorle” wies durch Befall
mit Mikroorganismen einen kisig-schweilligen
Geruch und Geschmack auf.

Ein aromatisierter Punsch war als ,,Weinhaltiges
Getriank™ gekennzeichnet. Erzeugnisse dieser Be-
zeichnung diirfen jedoch nicht aromatisiert sein.
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Weitere Kennzeichnungsmingel waren fehlende
Angaben der  Nennfiillmenge, der Los-
Kennzeichnung und des Abfiillers.

In verschiedenen Fillen entsprach der auf dem
Etikett deklarierte Alkoholgehalt nicht dem tatsach-
lichen Wert.

350000 Weinahnliche Getranke so-
wie deren Weiterverarbei-
tungserzeugnisse

Ein franzosischer Apfel-Cidre war mit ca. 80%
Wasser gestreckt. Das hochgradig verfélschte Er-
zeugnis kam mit dem werbenden Hinweis ,,ein
Spitzenerzeugnis der franzdsischen Apfelweinkelte-
reien” in den Verkehr. Zusitzlich fehlte bei diesem
nachgemachten Erzeugnis die Kenntlichmachung
der Zusatzstoffe schwefelige Séure und Sorbinsiu-
re. Zwei weitere gewdsserte Cidre-Proben enthiel-
ten statt des zu fordernden 100%igen Fruchtanteiles
nur ca. 35% bzw. 60% Apfelwein. Auch hier fehlte
bei einem dieser Erzeugnisse die erforderliche
Kenntlichmachung  des  Antioxidationsmittels
schwefelige Sdure sowie die des Konservierungs-
stoffes Sorbinséure.

Ein ,,Honig-Krauterwein mit Propopolis*, der im
Hausverkauf fiir ca. 100 DM pro Flasche vertrieben
wurde, war sensorisch verdorben. Der Gehalt an
fliichtiger Séure (Essigsdure) war iiberhoht. Des
weiteren ist Propopolis, die Kittsubstanz bei Bie-
nenwaben, kein zugelassener Zusatzstoff. Ein aro-
matisierter obstweinhaltiger Cocktail, abgefiillt in
einer typischen Sektflasche, war in seiner gesamten
Aufmachung verwechselbar mit einem Schaum-
wein.

Zwei Fruchtweingetranke aus Apfel- und Erd-
beerwein wurden ohne die entsprechende Mengen-
kennzeichnung der beiden Zutaten angeboten. Zwei
Apfelweine entsprachen hinsichtlich des zucker-
freien Extraktes und der nichtfliichtigen Sauren
nicht dem redlichen Handelsbrauch. Drei weitere
Apfelweine und ein Rhabarberwein waren durch
den hohen Gehalt an fliichtiger Saure verdorben.
Die Erzeugnisse fielen zusitzlich durch die zum
Teil extrem hohen Milchsduregehalte von iiber 5g/l
auf. Bei mehreren weindhnlichen Getranken war
die maximal zuldssige Toleranzgrenze zwischen
deklariertem und vorhandenem Alkoholgehalt von
+1 Volumenprozent iiberschritten. In einem auf
einem Weihnachtsmarkt ausgeschenkten Heidel-
beerglihwein war der Alkohol durch zu langes und
unvorsichtiges Erhitzen weitgehend verfliichtigt.
Das Erzeugnis enthielt nur noch 1,9% vol Alkohol.
Handelsiiblich ist ein Gehalt von mindestens 6%
vol. Die Uberpriifung von 13 weinihnlichen Ge-
tranken auf Zusdtze naturidentischer Aromastoffe
ergab in keinem Fall einen positiven Nachweis auf
eine kiinstliche Aromatisierung.

Bei einer Vielzahl weiterer weinghnlicher Ge-
tranke fehlte die Kenntlichmachung des Antioxida-
tionsmittels schwefelige Séure sowie die des Kon-
servierungsstoffes Sorbinsdure. Eines dieser mit
Sorbinsdure konservierten Erzeugnisse wurde mit
dem Hinweis ,,Hochgenuss aus der Natur® ausge-
lobt. In einem Apfelwein wurde der zuldssige
Grenzwert von 200mg/1 fiir diesen Konservierungs-
stoff mit 255mg/l deutlich {iberschritten. Zwei Er-
zeugnisse - beworben mit dem Hinweis ,,ohne Zu-
ckerzusatz® - wurden ohne die nach der Nahrwert-
kennzeichnungsV zu fordernde Né&hrwerttabelle
angeboten. Bei einem Apfelgliihwein fehlten Men-
genkennzeichnung und Alkoholgehalt. Einige ande-
re weindhnliche Getrinke kamen ohne oder mit
nicht deutlich lesbarer Loskennzeichnung in den
Verkehr.

36 0000 Biere, bierahnliche Getranke
und Rohstoffe fur die Bier-
herstellung

Als gesundheitsschadigend (§8 LMBG) wurden
zwei Beschwerdeproben beurteilt. In den Bierfla-
schen befand sich tiberwiegend die stark dtzende
Reinigungslauge aus den Flaschenwaschmaschinen.
Zur Kldrung der Herkunft einer der Waschlaugen,
die zu leichten Verletzungen einer Verbraucherin
gefiihrt hatte, wurden Metalle aus den Farbpigmen-
ten der Etiketten und aus der Waschlauge mittels
ICP-MS untersucht. Mit Hilfe dieser Ergebnisse
konnte der Nachweis gefiihrt werden, dass die Be-
schwerdeprobe mit einer Natronlauge verunreinigt
war, welche aus der Flaschenreinigungsanlage der
Brauerei stammte, die auch das ,,Bier” abgefiillt
hatte.

Anlédsse fiir weitere Verbraucherbeschwerden wa-
ren Verunreinigungen wie verschimmelte, einge-
trocknete Getrankeriickstinde, an der Flaschenin-
nenwand festhaftende Larven der Essigfliege, In-
fektionen mit obligat bierschédlichen Bakterien und
Fremdkorper in der Bierflasche (Einwegspritze,
Kronenkorken, Zigarettenstummel, Maus).

Weiter zuriickgegangen ist die Zahl der Beschwer-
deproben, die mit der Begriindung abgegeben wur-
den, dass nach Genuss des Bieres es zu Durchfall,
Bauchschmerzen, Schiittelfrost, Fieber, Kopf-
schmerzen, Kreislaufbeschwerden und Magen-
krampfen kam. In keinem einzigen Fall konnte
aufgezeigt werden, dass diese Symptome in einem
ursidchlichen Zusammenhang mit dem Genuss des
Bieres standen.

Bei der Alkoholgehaltsangabe wurden die Toleran-
zen gemil Anlage 3 zu §7b LMKYV iiberschritten.
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Grofle Schwierigkeiten bereitet fiir Hersteller im-
mer noch die korrekte Kenntlichmachung der As-
corbinséure und der SiiBstoffe auf den Etiketten von
Biermischgetranken entsprechend den Regelungen
der ZZulV.

Bei der Umgestaltung der Bieretiketten, wenn zu
den bislang verwendeten Hals- und Bauchetiketten
jetzt auch noch ein Riickenetikett zum Einsatz
kommt, wird oft vergessen, dass die Verkehrsbe-
zeichnung, die Mengenangabe, der Alkoholgehalt
und das Mindesthaltbarkeitsdatum oder ein Hinweis
darauf im gleichen Sichtfeld stehen miissen.

Zu geringe Stammwiirzegehalte wurden bei als
Lager, Export, Festbier, Méarzen, Bock oder Dop-
pelbock bezeichneten Bieren festgestellt.

Irrefithrend bezeichnet waren zwei Biermischge-
trinke, die unter drei verschiedenen Bezeichnungen
in den Verkehr gebracht wurden und zwar als Bier
mit Tequila, Bier mit Tequilaaroma und als Bier-
mischgetrink.

Bei der Uberpriifung der Biere und Malze auf Ni-
trosamine wurden sowohl bei vier Bieren als auch
bei vier Malzen Uberschreitungen der Richtwerte
festgestellt.

370000 Spirituosen, spirituosenhalti-
ge Getranke

47 Steinobstbrinde wurden auf ihren Gehalt an
Ethylcarbamat (EC) (Abbildung 7) tiberpriift; dabei
handelt es sich um einen Inhaltsstoff, der im Ver-
dacht steht, cancerogene Eigenschaften zu besitzen,
und der aus der in den Steinen enthaltenen Blauséu-
re gebildet werden kann. Lediglich in drei Proben
wurden EC-Mengen festgestellt, die iiber 0,8mg/l
lagen, dem MaBnahmewert, der von den fiir die
Lebensmitteliiberwachung zustdndigen obersten
Landesbehorden festgelegt worden war. Nahezu
80% der untersuchten Produkte wiesen EC-Gehalte
unter 0,4mg/1 auf.

In einer Charge ,,Stdtiroler Birnenbrand mit einge-
legter Frucht war Klebstoff in die Fliissigkeit ge-
langt. Da bei der Herstellung zuerst eine Birne und
dann der Birnenbrand in eine Flasche ohne Boden
gefiillt wird, welche anschlieBend mit dem Glasbo-
den und einem Harz aus Polyester oder Polyurethan
versiegelt wird, handelte es sich hierbei offensicht-
lich um einen Produktionsfehler. Der Birnenbrand
in einer derart verunreinigten Flasche war als ekel-
erregend und damit als nicht verkehrsfahig i.S.v.
§17 Abs.1 Nr.1 LMBG zu beurteilen. AuB3erdem
war das Behiltnis als nicht verkehrsfahig gemif
§31 Abs.1 LMBG zu sehen.

. ////%— =

Abbildung 7:  Ethylcarbamat-Gehalte in Steinobstbréanden

Ein als Beschwerdeprobe vorgelegtes Mirabellen-
wasser wurde wegen seiner stechenden, esterigen,
stark lackartigen Note, verursacht durch deutlich
erhohte Gehalte an Gesamtsdure und Ethylacetat,
als nicht zum Verzehr geeignet beurteilt. Vier
Kirsch- und ein Zwetschgenwasser, die sensorisch
wegen ihrer fuseligen, rauen und unsauberen Art
bei kaum erkennbarer Frucht auffielen, wurden als
wertgemindert eingestuft. Auch ein Himbeerlikér,
der offensichtlich unter Mitverwendung eines Des-

tillates aus einer mikrobiell nicht einwandfreien
Maische bzw. aus teilweise vergorenen Himbeeren
hergestellt war, zeigte sensorische und gaschroma-
tographische Abweichungen von iiblichen Handels-
produkten. Ein aus einer entnommenen Kirschmai-
sche hergestelltes Destillat wies fliichtige Garungs-
nebenprodukte auf, die auf die Tatigkeit von Essig-
bakterien und Bodenbakterien zuriickzufiihren
waren. Ein aus einer solchen Maische hergestelltes
Kirschwasser wire als nicht zum Verzehr geeignet
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zu beurteilen. Bei mehreren Obstgeisten konnte
durch gaschromatographische Analyse nachgewie-
sen werden, dass sie nicht mit Neutralalkohol, son-
dern mit Destillaten aus Getreide bzw. Kernobst
hergestellt waren, was gegen die Definition eines
»Qeistes” gemédll EG-Verordnung Nr. 1576/89
verstoft. Ungarische Aprikosengeiste fielen neben
ihrem analytischen Zahlenbild wegen ihrer esteri-
gen, kaum fruchtigen Note auf; vermutlich waren
zur Herstellung angegorene Friichte verwendet
worden.

Spirituosen (Rum, Wodka, Whisky), die z.B. aus
Diskotheken zur Untersuchung eingeschickt wor-
den waren, erfiillten nicht einmal die Mindestanfor-
derungen an die betreffende Spirituosengattung
gemil EG-Verordnung Nr. 1576/89. Die in grof3en
Gebinden (z.B. 10L Kanister) vertriecbenen Spiritu-
osen waren offensichtlich verfélscht und wurden
vor dem Verkauf in Originalflaschen von Marken-
erzeugnissen abgefiillt.

Ein Traubenlikdr enthielt mit 26mg/l Gesamt SO,
einen flir Spirituosen nicht zuléssigen Zusatzstoff.

Mehrere Destillate aus Getreide und Friichten wur-
den wegen ihres unzuldssigerweise vorhandenen
bzw. zu hohen Zuckergehaltes beanstandet. Fiir
Obstbrande ohne geographische Herkunftsangabe
ist zwar mittlerweile gemdBl alkoholhaltiger
GetrankeV ein Zuckerzusatz von maximal 10g/1
zugelassen, Obstgeiste und Kornbriande fallen je-
doch nicht unter diese Regelung.

Zwei Himbeerlikore fielen wegen ihrer Aroma-
stoffzusammensetzung auf. Beide enthielten hohe
Mengen an ,,Himbeerketon* (1-(4-Hydroxyphenyl)-
3-butanon), einem Aromastoff, der zwar natiirli-
cherweise in Himbeeren vorkommt, jedoch in ei-
nem vollig anderen Verhéltnis zu den {ibrigen him-
beertypischen Aromastoffen. Das eine Erzeugnis
enthielt dariiber hinaus einen hohen Anteil an o-
Ionon, dessen Enantiomerenverhiltnis auf eine
Mischung aus natiirlicher und naturidentischer
Komponente hinwies. Im anderen Likor lagen
fliichtige Inhaltsstoffe vor, die ein intensives, him-
beerartiges Aroma verursachen, wobei aufgrund der
festgestellten Konzentrationen auszuschlieen war,
dass sie tatsdchlich aus Himbeeren stammten. Da-
neben wurde naturidentisches y - Deca-, -Undeca-
und -Dodecalacton nachgewiesen. Nach der EG-
Verordnung Nr. 1576/89 diirfen zur Herstellung
von Likdren aus Himbeeren jedoch ausschlieBlich
natiirliche Aromastoffe verwendet werden.

Mehrere Pfirsichlikdre enthielten ebenfalls groB3e
Mengen an naturidentischen Aromastoffen; diese
sind zwar bei dieser Fruchtart zugelassen. Die
Aufmachung der Erzeugnisse vermittelte dem

Verbraucher jedoch den Eindruck der iiberwiegen-
den Verwendung von Pfirsichsaft und -mazerat,
was hinsichtlich der Zusammensetzung der Produk-
te als irrefithrend zu beurteilen war.

In einem Tresterbrand befand sich ein feinflockiger,
braunlicher Bodensatz, der auf eine unzureichende
Filtration des Erzeugnisses bzw. eine schlechte
Flaschenreinigung zuriickzufiihren war. Bei einer
.Krauterspirituose* war eine nicht iibliche Triibung
der Grund einer Verbraucherbeschwerde. Der ,,mil-
chige Niederschlag® konnte durch die Verwendung
von nicht vollstdndig enthértetem Wasser (bei der
Riickverdiinnung auf Trinkstirke) erklért werden.

Bei zwei Wodka-haltigen Mischgetrénken, in deren
Aufmachung auf die Inhaltsstoffe Glucose und
Vitamin C hingewiesen wurde, was eine Kenn-
zeichnung gemdB  Nahrwert-Kennzeichnungs-
Verordnung nach sich zieht, fehlten die vorge-
schriebenen Kennzeichnungselemente. Ein alko-
holhaltiges Fruchtsaftgetrink wurde mit der wis-
senschaftlich nicht bewiesenen Formulierung ,.er-
hoht unsere Sinneswahrnehmung und setzt psychi-
sche Ressourcen frei“ beworben; Stoffe, die eine
solche Wirkung auslosen konnten, wie Coffein oder
Taurin, waren in dem Getriank nicht nachweisbar.
In einem Energydrink mit Wodka wurde mit
3200mg/kg ein Tauringehalt festgestellt, der den in
der AromenV zuldssigen Hochstwert um das Zehn-
fache iiberschritt.

Bei einem in ekelerregendem Zustand befindlichen,
teilweise in arabischer, teils englischer Sprache
gekennzeichneten Erzeugnis war die Verwechsel-
barkeit mit einer Spirituose zu beanstanden.

Bei Spirituosen waren neben einer falschen oder
fehlenden Deklaration der Verkehrsbezeichnung
und des Alkoholgehaltes auch die fehlende Los-
Kennzeichnung und irrefithrende Hinweise (z.B.
geographische Angaben) sowie die fehlende Dekla-
ration von Farbstoffen die hdufigsten Beanstan-
dungsgriinde. Bei den als mindergriadig beurteilten
Produkten (Abweichungen von mehr als 0,3%vol
zwischen dem deklarierten und dem tatsdchlich
vorhandenen Alkoholgehalt) traten Differenzen bis
zu 5%vol auf. Bei einem Kréuterbitter und einem
Krauterlikor waren gesundheitsbezogene Angaben
bzw. die Verwechselbarkeit mit Arzneimitteln zu
bemingeln.
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390000
390100

Eine Beschwerdeprobe Zucker (Saccharose) wurde
aufgrund einer Verunreinigung mit weilen, puder-
artigen Klumpen eingesandt. Nach den durchge-
filhrten Untersuchungen handelte es sich um eine
Verunreinigung mit Puderzucker, also um Zucker
in einer feineren kristallinen Form. Bei einer weite-
ren Beschwerdeprobe wurde festgestellt, dass es
sich dabei nicht um normalen Zucker handelte,
sondern um Gelierzucker, d.h. um Zucker mit ei-
nem Zusatz des Geliermittels Pektin und dem Séue-
rungsmittel Citronenséure.

Zucker
Saccharose

400000 Honige, Blutenpollen und
-zubereitungen

Es wurde eine Vielzahl von Honigen auf Strepto-
mycin untersucht, insbesondere aus dem Bodensee-
gebiet, wo das Pflanzenschutzmittel Plantomycin
mit diesem Wirkstoff zur Bekdmpfung der Feuer-
brandkrankheit in Kernobsterwerbs- und in Ver-
mehrungsanlagen fiir anfallige Pflanzen zugelassen
war. In einigen wenigen Honigen aus dem Boden-
seegebiet sowie in einem Handelsprodukt wurden
Uberschreitungen des in der Riickstands-
hochstmengenV  festgelegten Hochstwerts von
0,02mg/kg festgestellt.

Es wurden bei einigen Honigen aus dem Handel
sowie aus Abfiillbetrieben im Einzugsgebiet erh6h-
te Gehalte an Glycerin (bis 2200mg/kg), kugeligen
(deformierten) Hefen und z.T. auch Ethanol (bis
1400mg/kg) sowie sensorische Abweichungen
(,,sduerlich®, ,,Sauerkrautnote®, ,,gérig"™) festgestellt,
wobei alle genannten Parameter gut miteinander
korrelierten. Sie sprechen fiir die Verwendung eines
Honigs, bei dem der begriindete Verdacht einer
vorangegangenen, jedoch abgestoppten Gérung
besteht, wie sie bei auBereuropéischen (v.a. chinesi-
schen) Provenienzen vorkommen soll. Da filir Blii-
tenhonige Grenzwerte von 300mg/kg Glycerin und
50000/g deformierte Hefen festgelegt wurden, wur-
den bei hoheren Gehalten Beanstandungen nach §2
Abs.1 Nr.1 (bei sensorischen Abweichungen auch
nach Nr.4) i.V.m. §5 Nr.2 HonigV ausgesprochen,
bei niedrigeren Konzentrationen wurde auf die
besonderen Verdachtsmomente hingewiesen. Es
war auffillig, dass im Berichtszeitraum die Bean-
standungszahlen von Honigen mit abgebrochener
Girung gegeniiber den Vorjahren zuriickgingen.
Dies deutet darauf hin, dass der Marktanteil von
derartigen Produkten abgenommen hat.

Die sensorische Abweichung wurde z.T. auch von
Verbrauchern festgestellt, die diese Honige als
Beschwerdeproben einsandten.

Mehrere Honige fielen durch ihren erhohten Eisen-
gehalt auf, der einen metallischen Geschmack und
,die Kklassische Tintenreaktion® mit Gerbsduren
beim SiiBen von schwarzem Tee bedingte. Der
auffallig hohe Eisengehalt konnte aus einem Stoff-
libergang von Behéltnissen stammen.

In einem Honig aus einem Abfiillbetrieb im Ein-
zugsgebiet wurde bei der Stabilisotopenanalyse der
Nachweis fiir den Zusatz von Zucker aus C4-
Pflanzen erbracht, der nach §2 Abs.3 HonigV nicht
zuléssig ist.

Eine Reihe von Honigen wurde auf Clostridien
untersucht, nur in einem Fall waren Clostridien
nachweisbar, der Clostridium-botulinum-Toxin-
Nachweis verlief jedoch negativ.

Beziiglich der Untersuchung auf Riickstinde (z.B.
Bienenarzneimittel und Pflanzenschutzmittel) wird
auch auf die entsprechenden Kapitel verwiesen. Bei
einem Honig wurden Riickstdnde von Brompropy-
lat, Dibrombenzophenon und Lindan - jedoch in
Mengen unter den jeweiligen Grenzwerten in der
Riickstandshochstmengenverordnung - gefunden.

In einem Honig wurde ein aufféllig hoher Gehalt an
Thymol festgestellt, einem Stoff, der zur Varroabe-
kdmpfung angewandt wird, jedoch nicht zugelassen
ist.

Bei einer eingesandten Beschwerdeprobe war die
Deckeldichtung abgelost, ein weiterer Honig wurde
aufgrund groBerer fdadiger Verunreinigungen als
nicht verkehrsfihig befunden. Ein Wabenhonig war
aufgrund von Schimmelbefall auf dem Holzrahmen
nicht zum Verzehr geeignet.

Bei einigen der Honige, die Miangel in der Beschaf-
fenheit aufwiesen, waren Uberschreitungen des
maximal  zuldssigen = Hydroxymethylfurfural-
(HMF-)Gehalts sowie eine niedrige Aktivitit des
Enzyms Saccharase zu registrieren. In Zusammen-
hang damit waren Angaben wie kaltgeschleudert
und wabenecht als irrefithrend zu beurteilen.

Vereinzelt stimmte bei den vorgelegten Proben die
angegebene Sortenbezeichnung nicht. So wurde
unter der Bezeichnung Waldhonig Bliiten- bzw.
Wald-Bliiten-Mischhonig in Verkehr gebracht.

Zwei Beschwerdeproben wurden wegen eines als
unangenechm empfundenen Bittergeschmacks als
ungeniefbar eingesandt. Es handelte sich um prak-
tisch sortenreine Edelkastanienhonige. Die festge-
stellten sensorischen Merkmale waren nicht abwei-
chend sondern sortentypisch. Wegen dieser Eigen-
schaften wurde der Inverkehrbringer zur Deklarati-
on der Sortenbezeichnung Edelkastanienhonig
aufgefordert.
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Ein handelsiiblicher Bliitenhonig wurde als Kinder-
honig in den Verkehr gebracht, diese Bezeichnung
wurde als zur Irrefithrung geeignet beurteilt.

Immer wieder werden als Lebensmittel in den Ver-
kehr gebrachte Proben vorgelegt, die aufgrund des
Propolisgehaltes nach §11 Abs.1 Nr.2 LMBG nicht
verkehrsféhig sind. So wurden z.B. Nahrungsergén-
zungsmittel in Trinkampullen bestehend u.a. aus
Honigwein, Bliitenpollenextrakt, Gelée Royale,
Weizenkeimextrakt und Propolisextrakt sowie ein
Produkt von Propolis in Honig beanstandet. Bei
derartigen Produkten wurden auch wissenschaftlich
nicht bewiesene Aussagen und Angaben, durch die
die Assoziation eines Arzneimittels geweckt wer-
den konnte, sowie allgemeine Kennzeichnungs-
méngel festgestellt.

Bei Proben, die Gelée Royale enthielten, wurde auf
konkrete gesundheitliche Bedenken (allergenes
Potential) hingewiesen.

Bei slBen Brotaufstrichen waren Kennzeich-
nungsmingel und fehlende Kenntlichmachung von
Konservierungsstoffen zu beanstanden.

Ein amerikanisches Produkt aus Milch- und Kakao-
creme wurde als Body Paint ohne jegliche Ver-
kehrsbezeichnung oder Hinweis auf eine Verwen-
dung als Lebensmittel angeboten.

410000 Konfituren, Fruchtzuberei-
tungen

In einer Reihe von Beschwerdeproben wurden
sensorische Abweichungen festgestellt. So wurden
in einigen Glasern verschiedener Sorten ,,Konfitiire
extra® Losungsmittel nachgewiesen. Da die Ver-
gleichsproben unauffillig waren, konnte nicht fest-
gestellt werden, an welcher Stelle der Produktion
und des Vertriebes die Kontamination stattgefunden
hat. Weitere Beschwerdegriinde waren Verschmut-
zungen an den Glédsern, Fremdkorper, Larven und
Schimmel in den Erzeugnissen. Beanstandungen
aufgrund der Zusammensetzung betrafen in erster
Linie nicht deklarierte oder zu hohe Gehalte an SO,
oder Sorbinsdure. Weitere Beanstandungen erfolg-
ten aufgrund von Kennzeichnungsméngeln. Bei
einer Probe konnte aufgrund eines Plexiglassplitters
eine Gesundheitsgefahrdung nicht ausgeschlossen
werden.

In einem Glas Johannisbeer-Konfitlire war ein
Schneckenhaus mit toter Schnecke nachweisbar.
Eine Erdbeerkonfitiire enthielt einen Fremdkorper
(Fadengeflecht).

Bei zwei auslindischen Konfitiiren fehlte auflerdem
die Kenntlichmachung von Konservierungsstof-
fen.

Kennzeichnungsméngel waren vor allem bei aus-
landischen Produkten und Erzeugnissen von
Selbstvermarktern zu beanstanden.

420000 Speiseeis

Speiseeisproben wurden auf ihre sensorische und
mikrobiologische Beschaffenheit untersucht. Ein
Teil der Proben wurden als offene Ware aus Eisdie-
len, Konditoreien und Gaststitten entnommen. Bei
den restlichen Proben handelte es sich um indus-
triell hergestelltes Eis in Fertigpackungen.

Die Beanstandungsquote lag bei 16,1%. Diese Quo-
te ist deutlich niedriger als im vorangegangenen
Berichtszeitraum, in dem 21,3% der Proben zu
beanstanden waren.

In den beanstandeten Proben waren insbesondere
die aerobe Gesamtkeimzahl sowie die Zahl der
coliformen Keime der gesetzlich vorgeschriebenen
Hochstwerte iiberschritten.

In 6 Milch- und Fruchtspeiseeisproben aus einer
Konditorei, die als Planproben eingesandt wurden,
war S. Enteritidis nachweisbar (s. auch Teil III.1.1).
9 Speiseeisproben wurden wegen des Vorhanden-
seins von L. monocytogenes (L.m.) beanstandet.

Der Grofiteil der Beanstandungen bei lose verkauf-
tem Speiseeis waren Kennzeichnungsméngel.
Neben vollstdndigem Fehlen eines Schilds an der
Ware waren unvollstidndige (fehlende Farbstoffan-
gabe) oder unrichtige Angaben (Verkehrsbezeich-
nung, Geschmacksrichtung) feststellbar.

Bei Fruchteissorten war in mehreren Féllen der
erforderliche Fruchtanteil nicht erreicht. Ferner war
die Verwendung von kakaohaltiger Fettglasur an-
stelle von Schokolade zu beanstanden.

Zahlreiche Speiseeisproben (lose Ware und Fertig-
packungen) mit der Geschmacksrichtung ,,Vanille*
wurden zusétzlich oder ausschlieBlich mit Vanillin
aromatisiert. Die Bezeichnung ,,Vanille* oder die
Darstellung von Vanillebliiten/-schoten auf Fertig-
packungen waren als Irrefilhrung zu beanstanden.
Die Verwendung von mit Vanillin rearomatisierter
Vanilleschote zur Herstellung von Eis widerspricht
der Definition fiir Vanilleeis. Auffallend war, dass
in vielen Fertigpackungen mit ,,echter Vanille” die
hierfiir charakteristischen Inhaltsstoffe mengenma-
Big oft nur im Bereich der analytischen Nachweis-
grenze zu bestimmen waren, was den ohnehin bei
Milcherzeugnissen sensorisch oft schwer nachvoll-
ziehbaren Geschmackseindruck ,,Vanille* in Frage
stellt.

Beanstandungen bei Fertigpackungen waren {iber-
wiegend wegen Kennzeichnungsmangeln (auch
irrefiihrende Angaben) auszusprechen. So wurde
Erdbeer- Fruchtspeiseeis mit Namen und Abbil-
dungen von Friichten versehen, obwohl zur Herstel-
lung lediglich Rote Beete-Saft und/oder naturiden-
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tische Aromen verwendet wurden. Weitere Kenn-
zeichnungselemente wie Zutatenliste, Mindesthalt-
barkeitsdatum, Genusstauglichkeitskennzeichen
oder Kiihlhinweise waren unvollstdndig, schlecht
lesbar oder fehlten ganz. Eine Probe wurde ohne
deutsche Kennzeichnung im Einzelhandel in den
Verkehr gebracht. Importe, die als Eiscreme be-
zeichnet waren, enthielten ausschlieSlich Pflanzen-
fett.

Die Uberpriifung der Einhaltung der QUID-
Regelung ergab, dass bei zahlreichen Speiseeiser-
zeugnissen die mengenmifige Angabe fehlte oder
nicht korrekt war.

Vereinzelt lieen sich Fertigpackungen bestimmter
Produkte, die mit einem Stiilpdeckel oder mit einem
Schraubverschluss versehen waren, problemlos
unbemerkt O6ffnen und schlieBen, wodurch eine
nachteilige Beeinflussung entgegen §3 LMHV
nicht auszuschlieSen war.

Einige Speiseeishalberzeugnisse waren wegen
unvollstdndiger Verkehrsbezeichnung zu beanstan-
den. Meist war die Rezeptur oder die Angabe der
Speiseeissorte, die aus dem Halberzeugnis herge-
stellt werden kann, nicht angegeben.

Aflatoxine waren weder in nusshaltigen Speiseeis-
grundmassen noch in Milchspeiseeis Pistazie
nachweisbar.

Die Untersuchung von 188 Proben Speiseeis auf
Silber ergab, dass 4% der Proben wegen eines
positiven Nachweises zu beanstanden waren. Spei-
seeishersteller setzen silberhaltige Desinfektions-
mittel auf unzulédssige Weise entweder direkt oder
indirekt tiber das Trinkwasser dem Speiseeis zu, um
den Hygienestatus zu verbessern.

430000 SdRwaren, ausgenommen
4400 00

Es wurden verschiedenartige Beschwerdeproben
eingesandt:

Eine Probe ,,Gummibonbons®, die auf der Grundla-
ge von Gelatine hergestellt wurde, sollte auf Zusatz
von Rindergelatine (im Hinblick auf BSE) unter-
sucht werden. Bei der PCR-Analyse mit tierart-
spezifischem Primer war die Tierart ,,Rind“ nicht
nachweisbar.

Eine Probe ,Lakritz-Schnecken® wies erhebliche
mycelartige Verunreinigungen auf. Der Beschwer-
defiihrer erhielt von der Herstellerfirma nach seiner
Reklamation die Auskunft, dass es sich dabei um
Verunreinigungen mit Maschinendl handele. Bei
der mikrobiologischen Untersuchung wurden je-
doch Schimmelpilzmycele festgestellt.

Nach dem Verzehr von ,,Waffeln mit Haselnuss-
creme* traten bei einem Beschwerdefiihrer gesund-
heitliche Beeintridchtigungen auf, die er auf einen
erhohten Blausduregehalt zuriickfiihrte. Dieser

Verdacht konnte nicht bestitigt werden, zumal da
Haselniisse natiirlicherweise keine Blausdure ent-
halten.

Eine Probe , Milchbonbon mit Erdniissen enthielt
eine Larve und wurde als ekelerregend beurteilt.

Unter den Plan- und Verdachtsproben waren fol-
gende Beanstandungen auszusprechen:

Bei einem ,,Kohlenhydrat-Haferkleie-Riegel” wur-
de eine erhebliche Abweichung des ermittelten
Vitamin B;-Gehaltes zum deklarierten Gehalt fest-
gestellt. Dies wurde als irrefilhrend beurteilt. Zu-
dem wurden dem Erzeugnis ,,Aminosduren® zuge-
setzt, die nach den derzeit giiltigen Rechtsvorschrif-
ten nur zu technologischen und nicht zu erndh-
rungsphysiologischen Zwecken zugelassen sind.
Eine Probe ,,Wiener Mandeln® entsprach hinsicht-
lich der Beschaffenheit nicht der Verkehrsauffas-
sung und daher wurde die Verkehrsbezeichnung als
irrefiihrend beurteilt.

,Kandierte Papaya“ wiesen einen zu hohen Gehalt
an Schwefeldioxid auf. Sie wurden nach §11 Abs.1
Nr2 LMBG iV.m. §7 Abs.l Zusatzstoff-
ZulassungsV beurteilt.

,,Hartkaramellen* mit einem Zusatz von Echinacin
wurden als Lebensmittel in Verkehr gebracht. Nach
Mitteilungen des BfArM und des BgVV aus dem
Jahre 1996 sind Echinacin-Bonbons nicht als Le-
bensmittel zu beurteilen, da es sich dabei um einen
Stoff handelt, der liberwiegend wegen seiner arz-
neilichen Wirkung verwendet wird und nicht wegen
seinem Nahr-, Geruchs- und Geschmackswertes.
Das Erzeugnis sollte daher als Arzneimittel in den
Verkehr gebracht werden.

Zur Beurteilung vorgelegt wurden auch Lutschpas-
tillen mit einem Zusatz von Extrakten der Pflanzen
,weile Waldrebe™, ,,Springkraut”, ,,Sonnenrd-
schen” und ,,doldiger Milchstern®“. Da eine Ver-
wendung dieser Stoffe zu Genuss- und Ernéhrungs-
zwecken nicht bekannt ist, erfiillen sie nicht die
Anforderungen fiir Lebensmittel. Da weder eine
Genehmigung als neuartiges Lebensmittel noch
eine Zulassung als Zusatzstoffe vorliegt, wurde das
Erzeugnis als nicht verkehrsfahig beurteilt.

Mehrere Proben ,,Mini Cup Jellys® wurden zur
Untersuchung eingesandt. Bei diesen Erzeugnissen
handelte es sich um Fruchtgelees in kleinen Kunst-
stoff-Hiitchen, die als Geliermittel den Zusatzstoff
Konjac-Gummi (Glucomannan) enthalten. Auf-
grund der GroBe, Form und Verpackung und auf-
grund der besonderen fest-elastischen Konsistenz
des Gelees sind diese Erzeugnisse geeignet, als
Ganzes verschluckt zu werden und dadurch zu
Erstickungsanfillen zu fiihren. Die vorgelegten 6
Proben, die den Zusatzstoff Konjac-Gummi enthiel-
ten, wurden daher nach §8 LMBG beurteilt.
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440000 Schokoladen und Schokola-
denwaren

Haufigster Beschwerdegrund bei Schokoladen und
Schokoladenwaren war Fettreifbildung (Austreten
von Kakaobutter auf die Oberfldche) und Altge-
schmack infolge Uberlagerung oder unsachgemiBer
Lagerung. Je nach Ausmal} der Beeintrachtigung
wurden die Erzeugnisse als wertgemindert oder als
nicht mehr zum Verzehr geeignet beurteilt.
Weiterer Anlass zu Beschwerdeproben war Insek-
tenbefall vor allem bei Erzeugnissen, die Niisse
enthielten.

Eine Probe ,,Schokolinsen* wurde eingesandt, weil
sie in nicht unerheblichem Umfang fettartige,
schmierige Verunreinigungen aufwies. Es handelte
sich dabei um {iberschiissiges Glanzmittel und da-
mit um einen Technologiefehler bei der Dosierung.
Ein Block ,,weile Schokolade* aus einer Béackerei
wurde als Verdachtsprobe vorgelegt. Sie wurde
wegen erheblicher Verunreinigung als ekelerregend
und damit als nicht mehr zum Verzehr geeignet
beurteilt.

Ein Schokoladenerzeugnis wurde beanstandet, weil
es unter der Bezeichnung ,,Praline in den Verkehr
gebracht wurde, aber nicht die nach der Kakao-
Verordnung geforderte Bissengrofle aufwies.

46 0000 Kaffee, Kaffeeersatzstoffe,
Kaffeezusatze

Bei der iliberwiegenden Zahl der eingesandten Be-
schwerdeproben wurden gesundheitliche Beein-
trachtigungen wie Herzrasen, Magenbrennen,
SchweiBausbriiche und Durchfall aufgefiihrt. Diese
Symptome werden in der Literatur u.a. in Verbin-
dung mit einer Uberdosierung bzw. einer Unver-
traglichkeit von Coffein beschrieben. Bei den vor-
gelegten Rostkaffeeprodukte handelte es sich um
handelsiibliche aber séure- und coffeinreiche Sor-
ten. In keinem der Félle konnte die Beschwerde
gestiitzt werden. Die Ursachen konnten allenfalls in
der unterschiedlichen Vertrdglichkeit der Konsu-
menten gegeniiber den Kaffeeinhaltstoffen liegen.

Bei einer aufgrund von Ubelkeit und SchweiRaus-
briichen als Beschwerde vorgelegtem Instant ,,whi-
te Cappuccino® konnten grof3ere Mengen an Koch-
salz festgestellt werden. Da es sich jedoch um eine
geoffnete Probe handelte war ein Zusatz nach dem
Offnen nicht auszuschlieBen.

Beschwerden hinsichtlich eines abweichenden
Geruchs wie Zwiebel- oder Chemienote beruhten
meist auf falscher Lagerung oder lieen sich auf
den eher ungewohnten Geruch infolge einer starke
Rostung zuriickfiihren.

Eine Verdachtsprobe Rohkaffee enthielt mehrere
Bohnen mit Bohrlocher von Insektenfra und
wurde als wertgemindert beurteilt.

3 Proben fertig gebrihter Kaffeegetranke aus
Cafes, Raststitten u.a. waren wegen zu geringen
Kaffeemehleinsatzes zu beméngeln.

Ein Malzkaffee war weit Uberlagert und deshalb
als wertgemindert zu beurteilen.

Losliche Kaffeeproben, Kaffeeersatz und Rostkaffe
wurden auch auf das Schimmelpilzgift Ochratoxin
A (OTA) untersucht (s. Teil I. 5.3.). Bei einem
16slichem Rostkaffee wurde der nach dem EU-
Verordnungsentwurf  (siche  Arbeitsdokument
SANCO 3352/99) fiir OTA im gerdsteten Kaffee
und in Kaffeeprodukten diskutierte Grenzwert von
3ug/kg mit einem Gehalt von Sug/kg deutlich iiber-
schritten.

470000 Tee, teedhnliche Erzeugnisse

Ein Pfefferminztee war mit Insekten befallen und
mehrere Frichtetees wiesen Maden und Gespinste
auf.

Verdachtsproben ,,Fruchteteemischungen wur-
den aufgrund des sensorisch eindeutig wahrnehm-
baren Altgeschmacks, der auf Uberlagerung zu-
riickzufiihren war, als wertgemindert beurteilt.

Zur Uberpriifung der Zulassung als Lebensmittel
wurden zwei Verdachtsproben ,,Kaffeeblatter-
baum-Tee* sowie ,,Honigbuschtee” vorgelegt.
Fir die Produkte lag weder eine Zulassung als neu-
artiges Lebensmittel vor noch waren sie vor dem
Stichtag in nennenswerten Umfang als Lebensmit-
tel im Verkehr. Die Erzeugnis waren aufgrund einer
fehlenden Zulassung (Novel FoodV) als nicht ver-
kehrsfahig zu beurteilen.

Mehrere Schwarz- und Grunteeprodukte waren
infolge deutlicher Abweichungen im Geruch, Ge-
schmack und Farbe sowie eines hohen Stingelan-
teils wertgemindert. Eine Probe Nana-Minze ent-
hielt einen zu hohen Sandanteil.

Eine chinesische Teemischung bestand u.a. aus
Pflanzendrogen mit arzneilicher Wirkung und aus
Pflanzenbestandteilen wie Qing Qian Willow und
Lotus, fiir die im europdischen Raum keine Ver-
wendung als Lebensmittel bekannt ist. Die Teemi-
schung enthielt aulerdem unzuldssigerweise einen
werbenden Hinweis auf ,,didtetische Malnah-
men*“ und krankheitsbezogene Aussagen.

Einem als ,,verdauungsférdernder Abendtee*
bezeichneter Instanttee war eine irrefithrende Auf-
machung als Arzneimittel gegeben worden. Die
z.T. unvollstindige Kennzeichnung zeigte, dass das
Produkt aus den USA stammte.
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Ein Tee aus Zitronenverbene wurde mit gesund-
heitsbezogener Werbung in den Verkehr gebracht.

Verschiedene Krauterteemischungen enthielten
Pflanzendrogen wie Johanniskraut, Ginseng, Gin-
koblatter, Weildorn, Baldrian, Sennesblatter
und/oder Eisenkraut, die nicht als Lebensmittel
bekannt sind bzw. die ausschlieBlich arzneiliche
Wirkungen haben. Diese wurden als Lebensmittel
mit einem nicht zugelassenen Zusatzstoff (Arznei-
droge) bzw. als Arzneimittel oder z.T. als Verwen-
dung eines neuartigen Lebensmittel beurteilt. Ein
als ,,Pfefferminzblatter geschnitten* deklariertes
Erzeugnis enthielt eine Mischung aus verschiedens-
ten Teekrdutern.

Unter der Werbeaussage ,,Ayuveda“ sind Ge-
wirzmischungen in Verkehr, die als teedhnliche
Aufgiisse zubereitet werden sollen. Bei verschiede-
nen Proben dieser Art musste ebenfalls der Zusatz
an Pflanzendrogen unter anderem ,,Kava-Kava*
als nicht zugelassene Zusatzstoffe bzw. als neuarti-
ge Lebensmittel beanstandet werden. Letzte Zwei-
fel an der Einstufung von Kava-Kava-Extrakt als
nicht zugelassener Zusatz fiir Lebensmittel wurden
durch die derzeitige Uberpriifung der Zulassung
von Kava-Kava-haltigen Arzneimitteln nach Be-
kanntwerden von 18 Féllen von Lebervergiftungen
durch Kava-Kava-haltiger Produkte ausgerdumt.

Ein Teeerzeugnis enthielt im englischen Text den
irrefiihrenden Hinweis ,,no artificial colorings or
preservatives®.

Bei zwei Ice-Tea-Getrénken fehlte jede deutsche
Kennzeichnung. Bei einem Friichtetee aus Kroatien
lag der zugesetzte Gehalt an Citronensdure um das
10-fache tiber dem angegebenen Wert.

Zu weiteren Beanstandungen kam es bei Friichtetee
aufgrund hoher Stingel- und Holzanteile sowie
fehlender Angaben im Zutatenverzeichnis, unzurei-
chender Néhrwertkennzeichnung, unzuldssiger
schlankheitsbezogene und krankheitsbezogene
Werbung sowie fehlender Angaben zur Mengen-
kennzeichnung von Zutaten (Quidregel).

Getrocknete Salbeiblétter wurden als Salbeitee
angeboten. Fiir fertig abgepackten Salbei gibt es
eine Zulassung als freiverkdufliches zulassungs-
pflichtiges Fertigarzneimittel. Wegen seines Thu-
jon-Gehaltes und seines hauptsidchlichen Verwen-
dungszweckes ist Salbei als Arzneimittel einzustu-
fen. Bei 3 Proben fehlte die nach dem Arzneimit-
telgesetz (AMG) notwendige Kennzeichnung.

Weiterhin kam es zu Beanstandung aufgrund von
Kennzeichnungsméngeln wie fehlerhafte bzw.
fehlende Angabe des MHD, ausschlieBlich tiirki-

sche oder russische Deklaration sowie unvollstin-
diger Verkehrsbezeichnungen.

480000 Sauglings- und
Kleinkindernahrung

Es wurden 204 Proben Siuglings- und Kleinkinder-
nahrung auf ihren Gehalt an Blei und Cadmium
untersucht. 197 der untersuchten Proben enthielten
<0,05mg/kg Blei (Bestimmungsgrenze), bei 7 Pro-
ben wurden zwischen 0,05 und 0,09mg/kg Blei
(Durchschnittswert 0,06mg/kg) gefunden. 70% der
untersuchten Proben enthielten <0,01mg/kg Cad-
mium (Bestimmungsgrenze), der Cadmiumgehalt
der iibrigen Erzeugnisse lag im Bereich von 0,01-
0,11mg/kg, mit einem Durchschnittswert von
0,02mg/kg.

Die Untersuchung von 212 Siuglings- und Klein-
kindernahrungen auf Nitrat und Nitrit ergab Nit-
ratgehalte von ,,nicht nachweisbar bis 24mg/kg,
bei einem Mittelwert von 38mg/kg. Der in der Di-
atV festgelegte Grenzwert von 250mg/kg Nitrat im
verzehrsfertigen Erzeugnis wurde bei keiner Probe
iiberschritten. Nitrit war nicht nachweisbar (Nach-
weisgrenze 0,2mg/kg).

Die Uberpriifung von Siuglingsanfangs- und Fol-
genahrung auf die Einhaltung der in der DiitV
festgelegten Gehalte an Brennwert, Nahrstoffen,
Vitaminen und Mineralstoffen ergab in einigen
Fillen unzuldssige Abweichungen. So wiesen z.B.
mehrere Produkte zu hohe Natrium(Kochsalz)-
Gehalte auf.

Die werbende Angabe ,Eisen, Vitamin B;, und
Folsdure sind wichtig fiir die Blutbildung“ wurde
als unzuldssige krankheitsbezogene Aussage i.S.v.
§18 LMBG beurteilt.

Weiterhin lagen VerstoBe gegen Kennzeichnungs-
vorschriften der LMKV, NKV und der DiétV vor.
Auf den Packungen einiger Kindernahrungsmittel
(z.B. Milchfertigbreie, Glédschenkost) fehlte die
Angabe bestimmter Mineralstoff- bzw. Vitaminge-
halte. Vereinzelt fehlte in der Kennzeichnung auch
der erforderliche Hinweis auf die Wichtigkeit der
Befolgung der Zubereitung dieser Erzeugnisse.

134 Proben mit der Auslobung ,,glutenfrei* wur-
den auf die Anwesenheit von Gluten gepriift. In
keiner Probe konnte Gluten nachgewiesen werden.
Die Hinweise ,,milcheiweilRfrei bzw. ,,ohne Zu-
satz von MilcheiweiB* wurden bei 36 Proben iiber-
priift; keine Probe war diesbeziiglich zu beanstan-
den.

Berechtigte Beschwerden waren bei Sduglings- und
Kleinkindernahrung selten; beispielsweise enthielt
eine Gemiise-Nudelzubereitung Teile einer Made.
Hingegen waren Beschwerden wegen des bitteren
Geschmacks bei den zunehmend verzehrten hypo-
allergenen Nahrungen (H.A.-Nahrungen) nicht
gerechtfertigt, da die herstellungsbedingte Bildung
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von Bitterpeptiden anscheinend nicht zu vermeiden
ist.

Bei einer Verbraucherbeschwerdeprobe ,,Hypoal-
lergene Folgenahrung® auf einen evtl. Geruchsde-
fekt an der Beutelfolie wurde kein Geruchsschaden
(Essigsédureethylester) festgestellt.

2 Sternanisextrakte, die zur Herstellung von Ba-
bytees verwendet werden, wurden iiber den My-
risticingehalt auf Verunreinigungen durch Shiki-
mifriichte untersucht; es ergaben sich keinerlei
Hinweise auf derartige Verunreinigungen.

Eine Beschwerdeprobe einer in Kunststoffbechern
abgefiillten Fruchtzubereitung wurde wegen darin
vorgefundener Glassplitter eingesandt. In drei
Vergleichsproben der gleichen Charge waren eben-
falls Glassplitter und in einer dieser Proben sogar
ein Teil der Fassung einer Leuchtrohre nachweis-
bar. Die Proben waren somit geeignet, die Gesund-
heit zu schidigen.

49 0000 Diatetische Lebensmittel

Uberwiegende Beanstandungsgriinde waren Ver-
stoBBe gegen die Kennzeichnungsvorschriften der
DidtV, der NahrwertkennzeichnungsV sowie der
LMKYV. Dabei waren insbesondere Diabetiker-
Feinbackwaren der handwerklichen Produktion, die
in loser oder unverpackter Form in den Verkehr
gebracht wurden, diesbeziiglich zu beanstanden.
Vereinzelt stimmten die deklarierten Néhrwertan-
gaben nicht bzw. nur recht ungenau mit den analy-
sierten Werten iiberein.

500000 Fertiggerichte, zubereitete
Speisen (incl. 06 00 00-
08 00 00)

Insgesamt 4 Personen erkrankten nach Verzehr von
Thunfischpizza und Salat in 2 italienischen Re-
staurants. Aus dem Salat wurde ein hohe Zahl von
Enterobacteriaceen der Gattungen Morganella (M.
morganii) und Hafnia (Hafnia alvei) isoliert. Diese
Keime decarboxylieren die in der Muskulatur von
Thunfisch vermehrt vorkommende Aminosdure
Histidin zu Histamin. Mittels HPLC wurde dieses
biogene Amin in einer Konzentration von
4600mg/kg (Thunfischpizza) bzw. 7552mg/kg
(Salat) nachgewiesen. Ursache war eine Rekonta-
mination des Thunfisches nach dem Offnen der
Konserve infolge von Hygieneméngeln in Verbin-
dung mit einer zu langen und unsachgeméfBen La-
gerung sowie einer unzureichenden Kiihlung.

Von 114 Beschwerde- und Verdachtsproben aus
diesem Bereich wurden 47 (41%) wegen Verderb
oder Wertminderung, Verstofen gegen die Be-
stimmungen der HackfleischV und Hygienemén-
geln beanstandet.

Ein Fertiggericht wurde wegen eines scharfkantigen
Kunststoffteiles als gesundheitsschédlich beurteilt.

Eine Beschwerdeprobe ,,Apfel-Rotkraut® soll eine
1,5 Volt-Batterie enthalten haben, die der Probe
aber separat beigelegt war. In dem aus dem Rot-
kraut hergestellten Fertiggericht ,,Fisch mit Rot-
kraut und Gnocchi“ wurde bei der Untersuchung
auflerdem eine Messingschraube mit Innengewinde
gefunden. Beide Proben wurden als nicht zum Ver-
zehr geeignet beurteilt.

Von 11 untersuchten Baguettes, Semmeln bzw.
Croissants mit Schinken und Kaése (lose Ware)
waren nur zwei Proben ohne Beanstandung. Bei 9
Proben waren die Zusatzstoffe nicht ausreichend
kenntlich gemacht, zusétzlich fehlte in 3 Féllen die
korrekte Verkehrsbezeichnung bzw. die Giitebe-
zeichnung im Sinne von §1 Abs.1 PreisAngV. Bei 3
Proben wurde der verwendete Schinken wegen
eines zu hohen Fremdwasseranteils als wertgemin-
dert beurteilt, bei einer als , Hinterschinken* be-
zeichneten Zutat handelte es sich tatsdchlich nur um
ein ,,gepokeltes Schweineformfleisch, aus Fleisch-
teilen zusammengefiigt™.

Bei verschiedenen Fertiggerichten in Fertigpackun-
gen fehlten die mengenmiBigen Angaben von
wertgebenden Zutaten (,,Quid-Regelung®).

510000 Nahrstoffkonzentrate und
Erganzungsnahrung

Nach wie vor werden Erzeugnisse unterschiedlichs-
ter Art und Zusammensetzung in groBer Anzahl
unter Angaben wie ,,zur tiglichen Nahrungsergin-
zung®, ,.food supplement”, , Nahrungsergénzungs-
mittel“ usw. in den Handel gebracht. Eine Vielzahl
derartiger Praparate bewegt sich in der Grauzone
Lebensmittel/Arzneimittel, um den aufwéndigen
Weg der Zulassung eines Produktes als Arzneimit-
tel zu umgehen.

Die Untersuchung dieser Warengruppe ergab wie-
derum eine auffallend hohe Beanstandungsquote.
Fehlerhafte oder ausschlieBflich fremdsprachige
Kennzeichnung bei auslidndischen Produkten, irre-
fithrende und krankheitsbezogene Aussagen (hiufig
in Werbeprospekten und Produktinformationen),
unzuldssige Schlankheitswerbung, Verwendung
nicht zugelassener Zusatzstoffe sowie hohe Vita-
mindosierungen waren die hauptséchlichen Bean-
standungsgriinde.

Zahlreiche Nahrungsergdnzungen waren als Le-
bensmittel nicht verkehrsfahig, da sie nicht iiber-
wiegend der Erndhrung oder dem Genuss dienten,
sondern pharmakologische Wirkungen ausiibten
(pharmakologisch wirkende Substanzen und Be-
standteile, Uberdosierung von Vitaminen, z.B. bei
Vitamin B12 mit 8330% des Tagesbedarfs, und
Spurenelementen) bzw. unzuldssige Zusatzstoffe
enthielten.

Seit ca. 2 Jahren werden in zunehmender Zahl Pra-
parate aus fein gemahlenem Noni-Pulver in Kap-
selform als ,,Nahrungsergidnzungsmittel“ in den
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Handel gebracht. Nach Auffassung des BgV'V stel-
len die Noni-Frucht und daraus gewonnene Produk-
te ein neuartiges Lebensmittel im Sinne der Novel
Food-Verordnung dar. Da fiir diese Erzeugnisse bis
jetzt eine entsprechende Genehmigung nicht erteilt
worden ist, sind derartige Priparate in der Europdi-
schen Gemeinschaft nicht verkehrsfahig.

Von der Zollfahndung Niirnberg wurden 17 Nah-
rungserginzungsmittel untersucht und begutachtet.
Die meisten enthielten unzuldssige Zusatzstoffe wie
z.B. Vitamin A, Vitamin D, Chrompicolinat und
freie  Aminosduren in hoherer Dosierung und
mussten daher als nicht verkehrsfahig beanstandet
werden.

Von der Zollfahndung Miinchen wurden eine Viel-
zahl von Sportlernahrungen und Nahrungsergén-
zungsmitteln zur Uberpriifung auf Verkehrsfihig-
keit vorgelegt. Hiervon musste beinahe die Hilfte
der eingesandten Proben aufgrund unzuldssiger
Zusitze von Spurenelementverbindungen, freien
Aminosauren und Taurin in hoher Dosierung
sowie Hydroxymethylbutyrat (HMB) als nicht
verkehrsfahig eingestuft werden.

Zwei isotonische Elektrolytgetrinke eines Herstel-
lers enthielten 150mg/l Coffein. Coffeinhaltige
isotonische Getrdnke eignen sich wegen ihrer mog-
lichen diuretischen Wirkung jedoch nicht fiir Sport-
ler.

520000 Wirzmittel

Aufgrund von Informationen im Rahmen des
Schnellwarnsystems der EU wurden Sojasaucen
und sojasaucenhaltige Wiirzsoen aus Indonesien,
China und den Philippinen auf das Vorhandensein
von Chlorpropanol (3-Monochlor-1,2-propandiol,
3-MCPD) untersucht. Chlorpropanol entsteht bei
der Herstellung von Wiirzen durch Saurehydrolyse
aus den vorhandenen Fettresten. Bei 29 von 177
Proben war Chlorpropanol bis zu einer Menge von
11mg/kg nachweisbar. Nach Verordnung (EWG)
Nr.315/93 (KontaminantenV) darf kein Lebensmit-
tel in den Verkehr gebracht werden, das einen Kon-
taminanten in technisch vermeidbarer Menge ent-
hélt.

Beschwerden bei Essig betrafen vor allem ge-
schmackliche Abweichungen und in einigen Féllen
das Vorhandensein von Essigmutter; diese Erzeug-
nisse wurden als ekelerregend beurteilt.

Bei einem Birlauchessig wurde mit ,,absoluter
Echtheit und Natiirlichkeit geworben, es konnte
aber der Zusatz von Glutamat festgestellt werden.
Weitere Beanstandungen betrafen nicht deklarierte
Gehalte an Schwefeldioxid.

Ein Branntweinessig fiel durch {iberh6hten Nitrat-
gehalt auf. Eingeleitete Ermittlungen ergaben, dass
zur Einstellung des Essigs Wasser aus einem haus-
eigenen Brunnen verwendet wurde, das nicht der
TrinkwasserV entsprach.

Der Séuregehalt von zwei Essigen lag unter dem
zuldssigen Mindestwert.

Ein Balsamessig aus Weinessig, Traubenmostkon-
zentrat und dem Farbstoff Zuckerkul6r war unvoll-
stindig gekennzeichnet und verwechselbar mit
einem ,,Aceto Balsamico traditionale®.

Ein ausldandischer Rotweinessig wurde aus einem
nicht verkehrsfahigen Rotwein hergestellt. In dem
Produkt wurde neben einem unnatiirlich hohen
Nitratgehalt eine iiberhdhte Citronensdurekon-
zentration festgestellt.

Bei Meerrettich-Erzeugnissen war die Hochstmen-
ge fiir Saccharin und/oder Schwefeldioxid iiber-
schritten. Die Etikettierung von Sahnemeerrettich
wies nicht die neuerdings erforderliche mengenmaé-
Bige Kennzeichnung (QUID) fiir Sahne auf.

Bei der sensorischen Untersuchung einiger Proben
,Dijon-Senf, scharf wurde kaum Schirfe festge-
stellt. Als objektive Untermauerung des Scharf-
geschmackses wurde der Allysenfolgehalt herange-
zogen. Bei scharf schmeckenden Senfen liegt der
Allylsenfolgehalt i.d.R. tiber 100mg/100g Senf. Der
Geschmackseindruck der kaum scharfen Senfe
wurde durch Allylsenf6lgehalte von deutlich unter
50mg/100g Senf besttigt.

Es ist bekannt, dass die scharfen Senfole im Verlauf
der Lagerung unter Licht-, Sauerstoff- und Warme-
einwirkung relativ schnell abgebaut werden. Die
betroffenen Senfproben wurden als wertgemindert
beurteilt.

Als neues Produkt ist ,,Kristallsalz aus dem Hima-
layagebirge* auf dem Markt. Es wird in verschie-
denen Formen, z.B. als Kristallsalzbrocken, -
granulat oder als Kristallsalz fein angeboten. Teil-
weise lagen beim Verkauf des Salzes Broschiiren
auf, die gesundheitsbezogene Werbung 1i.S.v.
§18(1) LMBG enthielten.

530000 Gewurze

Eine Information der EU besagte, dass Sternanis
(Ilicium verum), der mit Friichten von japanischem
Sternanis (Illicium religiosum) verunreinigt war, in
den Verkehr gelangte. Entsprechende Untersuchun-
gen von bei Importeuren entnommenen Proben
ergaben keine nachweisbaren Verunreinigungen.
Schwierig gestaltete sich hierbei vor allem die Be-
schaffung von Vergleichsmaterial, da japanischer
Sternanis - auch als Shikimifrucht bezeichnet -
nicht gehandelt wird.
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540000 Aromastoffe

Eine als ,,Vanille Bourbon“ angebotene Aroma-
paste enthielt als Vanillearomatrdger nur naturiden-
tisches Vanillin. Die Verwendung von Bourbonva-
nille konnte damit ausgeschlossen werden.

Bei einem Aromagrundstoff ,,Kirsch® mussten
Kennzeichnungsméngel beanstandet werden.

Im Rahmen der Priifung der Authentizitit von
Fruchtséften und Spirituosen wurden folgende
Proben untersucht:

2 Proben Pfirsicharoma und eine Probe Pfirsich-
wasserphase (zur Herstellung von Pfirsichlikor).

In den o.a. ,,Pfirsich-Aromen* fiir die Herstellung
von Pfirsichlikdren wurden extrem hohe Gehalte
(>1g/1) an y-Decalacton, sowie u.a. die Aromastoffe
Isomenthylacetat, Menthon und Isomenthon nach-
gewiesen. Das Enantiomerenverhéltnis des y-
Decalactons R:S lag iiber 99%, so dass es sich um
natiirliches y-Decalacton, handelte. Da jedoch keine
weiteren Lactone bzw. pfirsichtypischen Aroma-
stoffe nachgewiesen werden konnten (z.B.: Benzal-
dehyd, 8-Decalacton, y-Dodecalacton) war es gesi-
chert, dass das Aroma iiberwiegend nicht aus natir-
lichem Pfirsicharoma bestand. Bei dem y-
Decalacton handelte es sich um einen biotechnolo-
gisch hergestellten und damit natiirlichen Aroma-
stoff, der nicht aus der Pfirsichfrucht stammte. Eine
angeblich zur Herstellung des Pfirsicharomas ver-
wendete ,,Pfirsichwasserphase® enthielt aufgrund
der Untersuchungen mittels GCMS und Enantio-
MDGC natiirliches Pfirsicharoma mit den fiir Pfir-
sich bekannten charakteristischen Aromastoffen.
Insofern war auch dadurch bewiesen, dass das Pfir-
sicharoma kein ,natiirliches Pfirsicharoma* ent-
hielt.

1 Probe ,,Natilrliches Himbeersaftaroma®, 1 Pro-
be ,,Himbeeraroma“

Bei einer Vergleichsprobe Himbeeraroma wurden
fiir Himbeeren typische als auch untypische Aro-
mastoffe (Anethol, Vanillin, Menthon) nachgewie-
sen. Auch wenn keine naturidentischen Aromastof-
fe identifiziert werden konnten, so konnte aufgrund
der Bestandsaufnahme aller Aromakomponenten
und der fiir Himbeere qualitativ und quantitativ
untypischen Zusammensetzung festgestellt werden,
dass das Aroma kein natiirliches, ausschlieSlich aus

Himbeeren hergestelltes Himbeeraroma war.

In einer weiteren Vergleichsprobe Himbeerfrucht-
saftaroma fehlten ebenfalls charakteristische Aro-
mastoffe der Himbeere, insbesondere , Himbeerke-
ton* (1-(4-Hydroxyphenyl)-3-butanon). Der Her-
steller begriindete diesen Befund mit der speziellen
technologischen Gewinnung des Aromas, d.h. dass
aufgrund der Gewinnung durch Destillation die
schwerfliichtige Komponente Himbeerketon nicht
in dem Aroma bzw. der Wasserphase vorliegt.

Weitere Information unter 5.6 ,,Sonstige analytische
Arbeiten®.

570000 Zusatzstoffe

In einer Probe Bentonit (Kellerbehandlungsmittel
fiir Most und Wein) war der durch die WeinV vor-
geschriebene Arsengrenzwert iberschritten. Ent-
sprechende Nachpriifungen ergaben jedoch fiir die
Weine, die mit diesem Bentonit behandelt worden
waren, keine auffilligen Arsenkonzentrationen.

590000 Trinkwasser, Mineralwasser,
Tafelwasser, Quellwasser,
Brauchwasser

Trinkwasser (mikrobiologische Untersuchungen
siche Teil I11.2)

4373 Wasserproben wurden chemisch untersucht.
Die Gesamtbeanstandungsquote fiir alle Wésser
betrug 19,1%. Diese Beanstandungsquote kommt
bei den Wassergruppen TW? ZWV* Grundwasser
und TW? MW? ZWV* durch gezielte Mehrfachun-
tersuchungen der gleichen Wésser zustande und
stellt daher kein Qualitétskriterium fiir die bayeri-
schen Trinkwésser dar. Die meisten prozentualen
Beanstandungen wurden bei Eigen- und Einzel-
trinkwasserversorgungsanlagen (TW? Eigen-, Ein-
zelversorgung) ausgesprochen. Derartige Wiésser
weisen aufgrund der schlechteren oOrtlichen bzw.
hydrogeologischen Verhéltnisse (geringere Fas-
sungstiefe, kein ausgewiesenes Schutzgebiet) ge-
geniiber Wissern aus Offentlichen Wasserversor-
gungsanlagen héufig hohere anthropogene Belas-
tungen auf. Eine Ubersicht iiber alle Proben gibt
Tabelle 8.
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Tabelle 7: Ubersicht (iber Beanstandungen bei den untersuchten Wasserprobenarten

Probenart n unbeanstandet unbeanstandet beanstandet beanstandet
n % n %

RW' aus Grundwasser 1 8 72,7 3 27,3

RW' aus Oberflachenwasser 5 4 80 1 20

TW? ZWV* Grundwasser 2843 2229 78,4 614 21,6

TW? ZWV* Oberflachenwasser 2 2 100 0 0

T™W? MW zZwv* 830 762 91,8 68 8,2

TW?2 Eigen-, Einzelversorgung 176 129 73,3 47 26,7

Brauchwasser 8 8 100 0 0

Badegewasser 406 329 81,0 77 19,0

Sonstige Wasser 92 66 7,7 23 28,3

Wasserproben insgesamt 4373 3537 80,9 836 19,1

RW = Rohwasser

TW = Trinkwasser

MW = Mischwasser

ZWV = Zentrale Trinkwasserversorgung

EWV = Eigen- und Einzeltrinkwasserversorgungsanlagen

1
2
3
4
5
Bei den sonstigen Wissern handelt es sich vor al-
lem um Badebeckenwisser aus Frei- und Hallenba-
dern.

Ein wesentliches Beanstandungskriterium stellen
erhohte Nitratgehalte dar. Die nachfolgenden
Abbildung 8 und Abbildung 9 zeigen die Auf-
schliisselung der Nitratgehalte aus zentralen Trink-
wasserversorgungsanlagen nach Regierungsbezir-
ken.

Abbildung 10 spiegelt die jeweiligen Verhiltnisse
fir Eigen- und Einzeltrinkwasserversorgungsanla-
gen in den Bezirken Oberbayern, Niederbayern und
Schwaben wieder. Uberschreitungen des Nitrat-
grenzwertes finden sich, wie in den Vorjahren, vor
allem im Regierungsbezirk Unterfranken, wo geo-
gene und klimatische Faktoren sowie die Art der
landwirtschaftlichen Nutzung (Sonderkulturen) eine
besondere Rolle spielen.

Anzahl der Proben
w
o
o

200 -
O L) L) L)
Mfr Ofr Opf

Regierungsbezirk

Ufr

O<=25 mg/l @>25,<=50 mg/l O>50,<=90 mg/I O0>90 mg/l

Abbildung 8:

Nitratgehalte in zentralen Trinkwasserversorgungsanlagen Nordbayerns
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Abbildung 9:  Nitratgehalte in zentralen Trinkwasserversorgungsanlagen Stidbayerns
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Abbildung 10: Nitratgehalte in Wéssern aus Eigen- und Einzeltrinkwasserversorgungsanlagen Stdbay-

erns
Aus Tabelle 8 wird ersichtlich, dass 21,4% der wert der TrinkwasserV (50mg/l) geniigten. Die
Trinkwasserproben aus ZWV dem EU-Richtwert prozentuale Verteilung der Werte aus den ZWV ist
fiir Nitrat (25mg/l) und weitere 54,7% dem Grenz- fast mit der des Vorjahres identisch.
Tabelle 8: Verteilung der Nitratgehalte im Trinkwasser
<25 mg/l >25,<50 mg/l  >50, <90 mg/l >90 mgl/| MaxW
(in %) (in %) (in %) (in %)
Z\WV 655 1674 703 29 106,3
(21,4) (54,7) (23,0) (0,9)
EWV 53 34 18 3 153,5

(49,1) (31,5) (16,7) (2,7)
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Tabelle 9 und Tabelle 10 zeigen die Verteilungen
der LCKW und der THM in den untersuchten
Proben. Unter LCKW versteht man eine Reihe
technischer Losungsmittel, v.a. Tri- und Tetrachlo-
rethen (TRI und PER), die als anthropogene Was-
serverunreinigungen durch lokale Schadensfille
oder diffuse Eintrige ins Grundwasser gelangen.
Demgegeniiber entstehen THM vor allem bei der
oxidativen Entkeimung von Trinkwasser mit

Tabelle 9:
<10pg/l >10, >25ug/l  MaxW
<25ug/l ug/l
ZWV 102 2 0 12,3
EWV 15 2 0 20,0
Tabelle 10:
<10ug/l >10, >25ug/l  MaxW
<25ugl/l pg/l
ZWV 102 0 1 56,3
EWV 20 0 0 <0,5

Aus Tabelle 11 ist zu entnehmen, dass der Arsen-
grenzwert von 10ug/l in keiner Trinkwasserprobe
aus ZWV oder EWYV f{iberschritten wurde. Mehrere
Eigenwasserversorgungsanlagen fiir Gartenbaube-
triebe enthielten Arsengehalte bis 0,029mg/1. Diese
Brunnen liegen in einem Bereich, in dem arsenhal-

Tabelle 11:
<10ug/l >10, >40ug/l  MaxW
<40pg/l Mg/l
ZWV 16 0 0 6
EWV 10 0 0 <2

Im Rahmen der Fortfiihrung eines Untersuchungs-
programms auf geogenes Uran-238 in Trinkwéssern
konnte mit 505 analysierten Proben ein Uberblick
fiir Nordbayern erarbeitet werden. Ziel war es, vor
allem Rein- bzw. Mischwisser aus den groften,
zentralen Versorgungsanlagen zu untersuchen, um
so einen GroBteil der versorgten Bevolkerung zu
erfassen. Uran-238-Verbindungen sind stark neph-
rotoxisch, d.h. die Eigenschaften als Schwermetall

Chlorgas oder Chlorbleichlauge in einer unver-
meidbaren Nebenreaktion. Unter THM versteht
man gemidfl der Trinkwasserverordnung die Stoffe
Trichlormethan (Chloroform), Bromdichlormethan,
Dibromchlormethan und Tribrommethan (Bromo-
form). Die LCKW- und THM-Gehalte lagen deut-
lich unter den Grenzwerten der TrinkwasserV und
i.d.R. auch unter den analytischen Bestimmungs-
grenzen.

Verteilung der LCKW-Gehalte im Trinkwasser (Anzahl der Proben)

Verteilung der THM-Gehalte im Trinkwasser (Anzahl der Proben)

tige Schlamme aus einer bereits 1911 geschlosse-
nen Fabrik deponiert wurden, in der u.a. arsenhalti-
ge Farbpigmente hergestellt worden waren. Diese
Wisser werden nicht als Trinkwiésser, sondern als
Brauchwésser verwendet.

Verteilung der Arsengehalte im Trinkwasser (Anzahl der Proben)

stehen gegeniiber der Radiotoxizitdt im Vorder-
grund. In der TrinkwasserV wird Uran nicht aufge-
filhrt. Bei Konzentrationen ab0,02 mg/l Uran 238
werden deshalb die Versorgungsunternehmer von
den Wasserwirtschaftsimtern {iiber AbhilfemaB-
nahmen beraten.

Tabelle 12: Verteilung der Uran-238-Gehalte im Trinkwasser
<0,0001 mgl/l >0,0001 mg/l, >0,005 mgl/l, >0,025 mg/l MaxW
(Nachweisgrenze) <0,005 mg/l <0,025 mg/l
(in %) (in %) (in %) (in %) mg/l
ZWV 70 359 73 3 0,033
(13,9) (71,1) (14,4) (0,6)
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Bei Hausinstallationen gibt es immer wieder Prob- stoffkonzentration wieder als brauner, unansehnli-
leme mit braunem, getriibten Wasser wegen erhoh- cher Niederschlag ausgefillt wird. Bei Stagnation
ter Eisengehalte. Der hauptséichliche Grund dafiir und der Anwesenheit entsprechender Leitungen
sind Korrosionserscheinungen oder reduzierende treten auch erhohte Gehalte an Kupfer und Zink
Wasserverhéltnisse, die fiir eine Sauerstoffzehrung auf.

sorgen, so dass Eisen (und hdufig auch Mangan) Weitere Beanstandungsgriinde sind in Tabelle 13
aus den inneren Schutzschichten der Rohre in Lo- aufgefiihrt.

sung geht und spéter bei hinreichend grofler Sauer-

Tabelle 13: Ubersicht (iber weitere Beanstandungsgriinde bei Trinkwasser
Parameter Beanstandungs-  Proben aus Proben aus Proben aus Proben aus
kriterium ZWV ZWV EWV EWV
n MaxW n MaxW
Ammonium >0,5 mg/l 0 - 7 2,92 mg/l
Oxidierbarkeit (als >5 mgl/l 0 - 1 6,3 mg/l
Sauerstoff) Natrium
>150 mg/l 0 - 4 167 mg/l
Nitrit >0,1 mg/l 1 4,5 mgl/l 2 18 mg/l
pH-Wert <6,5 1 6,21 mgl/l 3 5,68
Delta-pH-Wert <-0,2 5 -0,42 7 -2,37
Eisen >0,2 mg/l 2 7,9 mg/l 2 2,2 mg/l
Mangan >0,05 mgl/l 2 0,19 mg/l 2 0,08 mg/l
Tribung >1,5 TE/F 5 43 TEIF 0 -
Kupfer >0,1 mg/l 9 1,15 mg/| 0 -
Sauerstoffsattigung <75% 40 % 0 -
Zink >1,0 mg/l 3 6,0 mg/l 1 2,37 mgl/l
Sensorik " beanstandet 16 - 10
" Sensorik: visuelle Farbung und Tribung; Geruch, Geschmack
Schwimm- und Badebeckenwasser
Von den untersuchten Wasserproben aus Frei- und eingehalten. Erhohte Trihalogenmethan-Gehalte,
Hallenbiddern wiesen iiber ein Drittel der Proben die bei der Chlorung bzw. Ozonung als Reaktions-
Trihalogenmethan-Gehalte iiber dem in der DIN nebenprodukte entstehen, lassen auf eine mangel-
19643 aufgefiihrten maximalen Wert von 20 Mik- hafte Aufbereitung des Badebeckenwassers sowie
rogramm/1, berechnet als Chloroform, auf. Daneben einen unzureichenden Frischwasserzusatz schlie-
wurden in wenigen Féllen die von der DIN 19643 Ben. Die ermittelten Trihalogenmethan-Gehalte
vorgegebenen Werte fiir den pH-Wert, die Triibung, konnen der Tabelle 14 entnommen werden.
die Farbung bei 436nm und die Oxidierbarkeit nicht
Tabelle 14: Trihalogenmethan-Gehalte (THM) in Badebeckenwaéssern
THM-Gehalt in pg/l n
(berechnet als Chloroform)
>10 10
>10-20 19
>20-50 10
>50-100 8
>100 2
Badegewasser
Bei den Badegewissern entsprachen 32 Proben gewisser. Eine Probe enthielt praktisch keinen
hinsichtlich der Sauerstoffsittigung (mind. 80%) Sauerstoff mehr, wies einen breiten Algenteppich

nicht der Verordnung iiber die Qualitdt der Bade- auf und roch stark faulig. Hinsichtlich der Uber-
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schreitung des pH-Wert-Bereichs (pH 6-9) fielen 14
Proben auf. Die Gesamtphosphorgehalte von 242
Proben lagen im Bereich von 0,04 bis 1,3mg/l.
Nach einer Mitteilung des Umweltbundesamtes
muss ab einem Gesamtphosphorgehalt von etwa
0,04mg/l mit Massenentwicklungen von Cyanobak-
terien gerechnet werden, sofern weitere Bedingun-
gen (intensive Sonneneinstrahlung, hohe Tempera-
turen) zutreffen. Bei 15 von 43 Proben wurden
Microcystingehalte (Microcystin-RR, -LR, -YR)
von 0,01-0,07mg/1 festgestellt. Der vom Umwelt-
bundesamt empfohlenen Maximalwert (0,1mg/1), ab
dem eine Badestelle gesperrt werden sollte, wurde
jedoch in keiner Probe iiberschritten. Die Chloro-
phyll a- bzw. die Phaeophytin-Gehalte, die mit den
Microcystin-Gehalten korrelierten, lagen zwischen
0,012 und 2,25mg/1 fiir Chlorophyll a bzw. 0,019
und 0,27mg/1 fiir Phaeophytin. Aus den Untersu-
chungsergebnissen eines wochentlich untersuchten
Badegewissers war wiederholt zu beobachten, dass
einer Erhohung der Gesamt-Phosphorkonzentration
im Abstand von 2 bis 3 Wochen ein Anstieg der
Microcystin-, Chlorophyll a und Phaeophytin-
Gehalte folgt.

Tabelle 15:

Im Rahmen des siidbayerischen Sonderuntersu-
chungsprogramms fiir Wésser aus zentralen Trink-
wasserversorgungen wurden insgesamt 20 Wasser-
proben im Zustindigkeitsbereich von 4 siidbayeri-
schen Gesundheitsdmtern auf die vorgegebenen 110
physikalisch-chemischen = Parameter untersucht
[(Pflanzenbehandlungs- und Schidlingsbekamp-
fungsmittel sowie deren toxische Metaboliten, Ele-
mente (Schwermetalle), leichtfliichtige Chlorkoh-
lenwasserstoffe =~ (LCKW),  Trihalogenmethane
(THM), ausgewdhlte endokrin (6strogen) wirksame
Stoffe sowie chemisch-hygienische, chemisch-
technische und mikrobiologische Parameter nach
Anlage 1, 2 und 4 der TrinkwasserV)]. Nach den
durchgefiihrten Untersuchungen ergibt sich fiir die
PSM, LCKW und THM folgendes Bild:

Prozentuale Darstellung der PSM-Ergebnisse
(Probenplan) im Jahr 2001

ohne nachweisbare Riickstinde: 52 %
- mit Rickstdnden unter Grenzwert: 48 %
- mit Rickstidnden tiber Grenzwert

ohne Beanstandung: 0%
- mit Riickstidnden tiber Grenzwert

mit Beanstandung: 0%

Prozentuale Verteilung der LCKW- und THM-Gehalte in den untersuchten Wasserpro-

ben nach dem Sonderuntersuchungsprogramm Trinkwasser

Summengehalt an <0,1 ug/h* 20,1-<1pgl/l =1-5ugll >5-10 pg/l > 10 pg/l
LCKW 100 % 0% 0% 0 % 0 %
THM 69,6 % 26,1 % 4,3 % 0 % 0 %

*

= Bestimmungsgrenze

LCKW-Grenzwert nach Anlage 2 Nr.12 zu §2 Abs.1 TrinkwV: 10ug/|

TMH-Grenzwert nach Anlage3 Nr.1 Spalte g zu §5 Abs. 1 und 2 TrinkwV: 10ug/|

Im Rahmen der Zulassung von Untersuchungsstel-
len gem. §19 (2) Satz 4 der TrinkwV wurden ge-
meinsam mit dem jeweils zustindigen Gesund-
heitsamt und der AQS-Stelle beim LfW zwei Un-
tersuchungsstellen fiir Trinkwasser auditiert. Die
Zulassung fiir chemisch-physikalische Untersu-
chungen wurde empfohlen. An dieser Stelle soll
bereits jetzt darauf aufmerksam gemacht werden,
dass nach §15 Abs4 Satz 1 der neugefassten
TrinkwV 2001 ab 1. Januar 2003 nur noch von
solchen Untersuchungsstellen Trinkwasseruntersu-
chungen durchgefiithrt werden diirfen, die iiber ein
System der internen Qualitdtssicherung verfiigen
und sich mindestens einmal jéhrlich an externen
Qualititssicherungsprogrammen  (Ringversuchen)
erfolgreich beteiligen. Eine weitere Voraussetzung
ist, dass diese Untersuchungsstellen iiber hinrei-
chend qualifiziertes Personal verfiigen miissen und
eine Akkreditierung (bisher Zulassung ) durch das
StMGEV (vorher StMAS) erhalten haben. Untersu-
chungsstellen, die diese Kriterien zum 01.01.2003
nicht mehr erfiillen, diirfen geméss §15 Abs.4 Satzl

TrinkwV 2001 keine Trinkwasseruntersuchungen
mehr durchfiihren (§25 Nr.7 TrinkwV 2001).

Mineral-, Quell- und Tafelwasser

Von den zur chemischen Untersuchung eingesand-
ten Proben waren 25,3% zu beanstanden. Bei den
nicht zum Verzehr geeigneten Wéssern handelt es
sich iiberwiegend um Verbraucherbeschwerden
bzw. um Vergleichsproben, die im Zusammenhang
mit Verbraucherbeschwerden erhoben wurden.
Beanstandet wurden wiederholt Geruchs- und Ge-
schmacksabweichungen (faulig, fikalartig, fruchtig,
nach Chlor, laugig, parfiim- und kunststoffartig),
die durch mikrobielle Verunreinigungen sowie
durch Verunreinigungen mit Desinfektionsmitteln
bzw. peroxidhaltigen Reinigungsmitteln, Duftstof-
fen oder Substanzen aus der Verpackung verursacht
wurden. Daneben wurden Glassplitter, Schimmel-
pilzmycele und Insekten festgestellt. Als Be-
schwerdeproben werden ferner immer wieder Pro-
ben wegen ,ekelerregender Verunreinigungen®
vorgelegt, bei denen es sich jedoch iiberwiegend
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um ausgefallenes Eisen- oder Manganoxidhydrat
handelte, das infolge nicht vollstindiger Enteise-
nung und/oder Entmanganung in den abgefiillten
Waissern ausfallt.

In einem Mineralwasser mit deutlich wahrnehmba-
rem Losungsmittelgeruch wurden die als Farblo-
sungsmittel verwendeten aromatischen Kohlenwas-
serstoffe Ethylbenzol, Toluol, o-, m-, p-Xylol nach-
gewiesen. Die Losungsmittel waren aus einem in
der Flasche haftenden Farbrest in das Mineralwas-
ser Ubergegangen. Weitere Mineralwasserproben
waren mit Hartgelatinekapseln, mit einem eisenhal-
tigen Algenpréparat, mit Knoblauch und mit Kamil-
le verunreinigt. Bei einer Probe wurden zahlreiche
Gewitterfliegen zwischen Schraubverschluss und
Flaschengewinde festgestellt. Eine in einer PET-
Mehrwegflasche abgefiillte Beschwerdeprobe wies
einen deutlichen Olgeruch auf. In einem Rinser
gereinigte Einwegflaschen enthielten noch Spuren
von Wasserstoffperoxid aus dem zur Ausspritzung
verwendeten peroxidhaltigen Wasser.

In 4 Mineralwasserproben, die fiir die Séuglingser-
nidhrung angeboten wurden, waren die Grenzwerte
fiir Mangan und in einem Fall fiir Fluorid iiber-
schritten.

Zur Uberpriifung ihrer urspriinglichen Reinheit
wurden 35 Mineralwasserproben auf Riickstinde
von Pflanzenbehandlungsmitteln und 241 auf
leichtfliichtige Halogenkohlenwasserstoffe sowie
Trihalogenmethane untersucht. Die Nachweisgren-
zen fiir Pflanzenschutzmittel wurden in keinem Fall
iiberschritten. In drei Wissern wurden erhdhte
Trihalogenmethanwerte nachgewiesen. Bei zehn
Wissern war die urspriingliche Reinheit wegen
erhohter Nitritgehalte nicht mehr gegeben.

Die Mineralstoffzusammensetzung wich bei 6 Mi-
neralwéssern erheblich von den auf den Etiketten
angegebenen Analysen ab.

Bei einigen Mineral- und Quellwéssern fehlten die
Angaben des Quellnamens und des Quellortes. So
ist nach Anderung der MTV bei Quellwissern
gleichfalls die Angabe eines Quellnamens und des
Quellortes vorgeschrieben. Zusétzliche Kennzeich-
nungsméingel bei Mineral- und Quellwéssern betra-
fen unzuldssige Werbeaussagen zum Nitritgehalt,
zur Eignung fiir die Sduglingserndhrung, zur Wer-
bung mit nicht wissenschaftlich hinreichend gesi-
cherten Aussagen und zu unzuldssiger gesundheits-
bezogener Werbung. Bei einigen Mineral- und
Quellwéssern waren die Kennzeichnungselemente
nur fremdsprachig angegeben.

Tafelwisser wurden wegen unzuléssiger geographi-
scher Angaben und insbesondere wegen fehlender
Loskennzeichnung beanstandet. Bei Hinweisen auf
einen geringen Natriumgehalt fehlten die Angaben
nach der Nahrwertkennzeichnungsverordnung. Ein

Tafelwasser wies zu hohe Werte der Verschmut-
zungsparameter TOC und Oxidierbarkeit auf. Um
das fiir Tafelwasser zuldssige Magnesiumcarbonat
besser in Losung zu bringen, wurde Citronensiure
zugesetzt. Bei einem Tafelwasser war Sole nicht
verwendet worden, obwohl auf einen Solezusatz
hingewiesen worden war. Ein als ,medium® er-
kennzeichnetes Tafelwasser enthielt mehr als 6g/1
Kohlendioxid und war daher nicht mehr als ,,medi-
um®, sondern als ,,spritzig* 0.4. zu bezeichnen.

Wiederholt wurde Werbematerial fiir mit Sauerstoff
versetztes Trink- bzw. Tafelwasser (sog. Sauer-
stoffwasser) wegen Werbung mit nicht hinreichend
gesicherten Wirkungen sowie gesundheitsbezoge-
nen Angaben beanstandet.

Fir drei importierte Mineralwésser aus Staaten, die
nicht der Europdischen Union angehoren, lagen
keine amtlichen Anerkennungen vor. Daneben
entsprach die Kennzeichnung dieser Wésser nicht
den Vorschriften der MTV und LMKV.

Im Rahmen der amtlichen Anerkennung von natiir-
lichen Mineralwéssern wurden fiir sieben Quellnut-
zungen fachgutachtliche Stellungnahmen abgege-
ben. Alle Wisser waren mineralarm mit Mineral-
stoffgehalten unter 1000mg/l und Kohlendioxid-
gehalten unter 250mg/l. Fiir die zur Anerkennung
vorgelegten Mineralwésser wurden erndhrungsphy-
siologische Gutachten vorgelegt. In einem russi-
schen Wasser lag der Mineralstoffgehalt iiber
1000g/1, sodass auch diesem Wasser eine besondere
erndhrungsphysiologische Wirkung zugesprochen
werden konnte. Alle Wésser waren von urspriingli-
cher Reinheit und erfiillten die Anforderungen der
MTV, wodurch die amtliche Anerkennung befiir-
wortet werden konnte. Fiir ein bereits amtlich aner-
kanntes Mineralwasser wurde einer Anderung der
Nutzungsbedingungen (Leitung in einen Zweitbe-
trieb am Quellort und Abfiillung in PET-Flaschen)
zugestimmt.

Ein armenisches Wasser wurde dagegen nicht aner-
kannt, da die Konzentrationen fiir Borat mit
120mg/1 und fiir Arsen mit 0,55mg/1 weit tiber den
Grenzwerten der MTV lagen. Zudem wies das
Wasser einen hohen Lithiumgehalt von 6mg/l auf.
Fiir dieses Wasser wurde nach Auskunft des Impor-
teurs die Zulassung als Heilwasser beantragt. Fiir
zwei weitere armenische Wisser waren die An-
tragsunterlagen nicht ausreichend, so dass zunéchst
eine amtliche Anerkennung als natiirliche Mineral-
wiésser nicht erteilt werden konnte.
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60 00 00 Rohtabak, Tabakerzeugnisse,
Tabakersatz sowie Stoffe und
Gegenstande fur die Herstel-
lung von Tabakerzeugnissen

Schwerpunkte: Zigaretten, Rauchtabak (Pfeifen-
tabak und Tabak zum Selbstfertigen von Zigaret-
ten), Schnupftabak

Zigaretten: Die untersuchten Proben setzen sich
aus Markenzigaretten und ,,no name“ Produkten
zusammen. Die Untersuchungen von Zigaretten auf
ihre Nikotin- und Kondensatgehalte im Rauch
ergaben keine Beanstandungen.

Es wurden 2 Beschwerdeproben vorgelegt. Auf-
grund der von den Beschwerdefiihrern beschriebe-
nen Symptome (u.a. ,,Sehstdrungen, motorische
Storungen bzw. ,taubes Gefithl im Mund und
Rachen® nach dem Rauchen) konnte eine unerlaub-
te Beimengung von Rauschmitteln nicht ausge-
schlossen werden. Nach Priifung auf Auffalligkei-
ten bei der Tabakeinlage, beim Zigarettenpapier
und Nikotingehalt wurden die Proben auch an das
Fachlabor des Landeskriminalamtes zur chemi-
schen Untersuchung auf Betdubungsmittel iiberwie-
sen. Nach den durchgefiihrten Untersuchungen
ergaben sich keine Hinweise auf die Beimengung
von Betdubungsmitteln oder anderen toxischen
Substanzen.

Es wurde eine Probe in Form von Filterzigaretten
mit Krautereinlage, also ohne Tabak, mit dem
Hinweis ,Hilft das Rauchen abzugewo6hnen* zur
Beurteilung vorgelegt. Eine solche Filterzigarette
ist als Grenzfall zwischen einer den Tabakerzeug-
nissen dhnlichen Ware i.S.v. §3 Abs.2 Nr.1 LMBG
(Krautermischung zum Rauchen) und einem Arz-
neimittel 1.S.v. §2 Arzneimittelgesetz (Zweckbe-
stimmung: Raucherentwéhnungsmittel) zu sehen.
Das LGL tendiert jedoch zur Einstufung des Pro-
duktes als eine einem , Tabakerzeugnis &hnliche
Ware®, die den Tabakerzeugnissen rechtlich gleich-
gestellt ist. Danach ist die Probe zur Irrefithrung
geeignet, da sie den Anschein eines Arzneimittels
erweckt und dem Tabakerzeugnis Wirkungen zu-
schreibt, die ihm nach den Erkenntnissen der Wis-
senschaft nicht zukommen (§17 Abs.1 Nr.5¢ und
Nr.5a i.V.m. §23 LMBG). Daneben wurde die
Empfehlung abgegeben, zur endgiiltigen Abklidrung
der Einstufung die zustdndige Arzneimittelbehdrde
einzuschalten.

Rauchtabak (Pfeifentabak und Tabak zum
Selbstfertigen von Zigaretten

Die durchgefiihrten Untersuchungen von Rauchta-
baken auf Konservierungsstoffe zeigten, dass der
weitaus grofite Teil der vorgelegten Proben als
Konservierungsstoff Benzoesdure enthielt, jedoch
unterhalb des gesetzlich festgelegten Hochstwertes
von 5g/kg. Vereinzelt wurde zur Konservierung
neben Benzoesdure auch Sorbinsdure verwendet. p-

Hydroxybenzoe-sdureethylester und
waren nicht nachweisbar.

Lediglich 1 Probe Pfeifentabak enthielt in geringen
Mengen den laut Tabakverordnung nicht zugelas-
senen Konservierungsstoff p-Hydroxybenzoesdure-
methylester. Da es grundsétzlich moglich ist, dass
liber einen erlaubten Zusatz von Aromen der o.g.
Stoff in den Pfeifentabak gelangt, wurde empfoh-
len, das verwendete Aroma zur Untersuchung vor-
zulegen.

-propylester

Mehrere Textpassagen aus einer Werbebroschiire
iiber Schnupftabak wurden wegen Aussagen iiber
gesundheitliche Unbedenklichkeit des Konsums
von Schnupftabak und die Bezugnahme auf Sport,
sportliche Betitigung und Leistungsfihigkeit als
verboten nach §22 Abs.2 Nr.1la LMBG beurteilt.

Einige Proben Schnupftabak wurden dariiber hin-
aus auf die Aromastoffe Campher, Safrol und
Thujon untersucht. Wihrend Safrol und Thujon
laut Tabakverordnung verboten sind, darf Campher
bis zu einem Hochstgehalt von 2% des Erzeugnisse
verwendet werden. Einige der Proben enthielten
Campher, die bestimmten Gehalte lagen jedoch
unter dem gesetzlich festgelegten Grenzwert. Safrol
und Thujon waren in keiner Probe nachweisbar.

In 2 Proben Wasserpfeifentabak wurden Gehalte
des Feuchthaltemittels Glycerin von 20% bzw.
28% bestimmt. Die gesetzlich festgelegte Hochst-
menge der Tabakverordnung fiir den Gesamtgehalt
an Feuchthaltemitteln von 5% wurde damit erheb-
lich tiberschritten. Bei den Produkten fehlte dane-
ben jegliche deutschsprachige Kennzeichnung,
sowie die nach der Verordnung iiber die Kenn-
zeichnung von Tabakerzeugnissen und Hochstmen-
gen von Teer im Zigarettenrauch geforderten
Warnhinweise, die den Verbraucher iiber die Ge-
sundheitsrisiken des Rauchens informieren sollen.
Die Proben wurden beanstandet.

Zigarren - Zigarillos: Die gezielte Untersuchung
einer Beschwerdeprobe mit einer Multi-Methode
auf ein breites Spektrum von Pflanzenschutzmitteln
ergab keine auffilligen Befunde.

Des weiteren wurden Zigarillos in Packungen vor-
gelegt, deren Gestaltung, Grofle und Form Zigaret-
tenschachteln vergleichbar sind. Um eine Ver-
wechslung mit Zigaretten und damit eine Irrefiih-
rung des Verbrauchers zu vermeiden, wurde emp-
fohlen, die Produktbezeichnung auffilliger anzu-
bringen.

Kennzeichnung: Bei 2 Kautabakproben fehlte der
gesetzlich vorgeschriebene besondere Warnhinweis
. Verursacht Krebs“. Daneben fiel auf, dass insbe-
sondere bei Kautabak, Zigarren in Grofverpackun-
gen (z.B. Holzkisten) und einzeln verpackten und
vertriebenen Zigarren die vorgeschriebene Flidchen-
grofle des besonderen und/oder allgemeinen Warn-
hinweises nicht eingehalten wurde. Bei 2 Proben
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Zigaretten wurde beméngelt bzw. beanstandet, dass
die Warnhinweise bzw. die Angabe der Rauchin-
haltsstoffe nicht deutlich lesbar sind, da sie sich
nicht ausreichend von Packungsuntergrund abho-
ben.

810000 Verpackungsmaterialien fur
kosmetische Mittel und Ta-
bakerzeugnisse

Es wurden 14 Zigarrenkisten aus Holz auf PCP
untersucht. Gemil3 Chemikalienverbotsverordnung
diirfen Erzeugnisse, deren von einer Behandlung
erfasste Teile mehr als Smg/kg PCP enthalten, nicht
in den Verkehr gebracht werden. PCP war in allen
untersuchten Proben nicht nachweisbar.

820000 Bedarfsgegenstande mit
Kaorperkontakt

Ca. 160 Proben Bekleidung und Materialien zu
deren Herstellung sowie Schuhe (Stoff, Leder)
wurden auf verbotene Azofarbstoffe im Sinne der
BedarfsgegenstindeV untersucht. Hierunter sind
solche Azofarbstoffe zu verstehen, die durch reduk-
tive Aufspaltung einer oder mehrerer Azogruppen
eines der zwanzig in Anlage 1 Nr.7 Bedarfsge-
genstindeV aufgelisteten cancerogenen, aromati-
schen Amine freisetzen. Die Verwendung eines
derartigen Azofarbstoffes gilt als nachgewiesen,
wenn bei einem Amin der Erkennungsschwellen-
wert von 30mg/kg iiberschritten ist. Im Jahr 2001
wurden in sechs Bekleidungsgegenstinden verbote-
ne Azofarbstoffe festgestellt. Einzelheiten hierzu
sind Tabelle 16 zu entnehmen.

Tabelle 16: Verbotene Azofarbstoffe in Bekleidungsgegenstanden

Erzeugnis Material Farbe Nachgewiesenes Amin Gehalt " (mg/kg)

Baseballkappe 65 % Wolle, 35 % Viskose schwarz Benzidin 134

Baseballkappe Baumwolle rot 2,4-Toluylendiamin 257

Stoffschuhe textiles Material ohne nahere  schwarz Benzidin 310
Angabe

Kinderstoffschuh  textiles Material ohne ndhere  dunkelblau  3,3-Dimethoxybenzidin 88
Angabe

Herrenhalbschuh  Leder (Obermaterial) schwarz Benzidin 582

Slip Seide schwarz Benzidin 60

1) Nach reduktiver Spaltung freigesetztes aromatisches Amin (Amtliche Untersuchungsverfahren nach §35 LMBG)

Aus dem Leder von einer Probe Damenhandschu-
he und aus dem Material von zwei Proben Som-
mermutzen fir Kinder wurden Azofarbstoffe
nachgewiesen, deren Verwendung nach der Be-
darfsgegenstindeverordnung verboten ist.

In einem weiteren Paar dunkelblauer Stoffschuhe
wurde ebenfalls 3,3-Dimethoxybenzidin nachge-
wiesen. Da der Gehalt im Rahmen der analytischen
Schwankungsbreite im Bereich des Erkennungs-
schwellenwertes von 30mg/kg lag, wurde das Er-
zeugnis lediglich beméngelt.

Im Leder des in der Tabelle aufgefiihrten Herren-
halbschuhs wurde neben Benzidin zusitzlich o-
Anisidin in einer Konzentration von 134mg/kg
nachgewiesen. Laut MAK- und BAT-Werte-Liste
2001 der Senatskommission zur Priiffung gesund-
heitsschddlicher  Arbeitsstoffe  (Deutsche For-
schungsgemeinschaft) ist o-Anisidin (= 2-
Methoxyanilin) als krebserzeugender Arbeitsstoff
der Kategorie 2 eingestuft, d.h. es handelt sich um
einen Stoff, der als krebserzeugend fiir den Men-
schen anzusehen ist. Auf EU-Ebene ist eine Richt-

linie in Vorbereitung, die die Verwendung von
Azofarbstoffen, die bestimmte aromatische Amine
abspalten konnen, in verschiedenen Erzeugnissen
wie z. B. Kleidern verbietet. Auch das aromatische
Amin o-Anisidin soll in diese Verbotsregelung
aufgenommen werden. Die Verwendung von Azo-
farbstoffen, die o-Anisidin abspalten, ist gemal der
derzeit giiltigen Fassung der BedarfsgegenstindeV
noch nicht verboten. Im Interesse eines vorbeugen-
den gesundheitlichen Verbraucherschutzes wurde
der Hersteller aber aufgefordert, keinen Azo-
farbstoff zu verwenden, der ein als krebserzeugend
eingestuftes Amin abspalten kann.

Nachdem bereits im Vorjahr 4 von ca. 40 unter-
suchten Baseballkappen wegen verbotener Azo-
farbstoffe beanstandet wurden, wurde auch 2001
ein Schwerpunkt auf die Beprobung und Untersu-
chung von Schirmmiitzen aus textilem Material
gelegt. Bei 2 von 36 untersuchten Proben wurde in
diesem Jahr die Verwendung verbotener Azo-
farbstoffe nachgewiesen. Die verbotenen Farbstoffe
wurden dabei jeweils in den Stoffbédndern nachge-
wiesen, die den Kappenrand auf der Innenseite
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einfassen und die mit dem Kopf des Trégers direkt
in Beriihrung kommen. Auffallend ist somit die
relativ hohe Beanstandungsquote von 8% in der
Produktgruppe Schirmmiitzen aus textilem Materi-
al, wihrend bei der Priifung von sonstigen ver-
schiedenartigen Bekleidungs- und Korperkontakt-
gegenstinden nur in 2,5% der Proben verbotene
Azofarbstoffe nachgewiesen wurden.

Circa 45 Proben Bedarfsgegenstinde mit intensi-
vem Korperkontakt aus Polyamid oder Polyester
(Sportunterwasche, Badebekleidung) wurden auf
die Anwesenheit von Dispersionsfarbstoffen mit
hautsensibilisierendem Potential untersucht. Nach
Auffassung des Arbeitskreises ,,Gesundheitliche
Bewertung von Textilhilfsmitteln und -farbmitteln*
der Arbeitsgruppe Textilien des BgVV sollte auf
die Verwendung von 8 bestimmten Dispersions-
farbstoffen, zu denen es in den letzten Jahren Fall-
berichte textilbedingter Kontaktallergien gab, zu-

mindest in kdrpernah getragenen Textilien verzich-
tet werden. Zusitzlich wurde auf einen weiteren,
potentiell sensibilisierenden Dispersionsfarbstoff
(Dispersionsblau 3) gepriift, der in der Entschei-
dung der EU-Kommission zur Festlegung von
Umweltkriterien fiir die Vergabe eines Umweltzei-
chens fiir Textilerzeugnisse genannt wird. Rechts-
verbindliche Regelungen iiber den Einsatz sensibi-
lisierender Dispersionsfarbstoffe bestehen bislang
nicht. Die Regierung der Bundesrepublik Deutsch-
land hat jedoch die Europédische Kommission auf-
gefordert, geeignete MalBnahmen auf Gemein-
schaftsebene hinsichtlich der genannten Farbstoffe
in Bekleidungstextilien zu treffen. Bei drei Proben
konnten  sensibilisierende  Dispersionsfarbstoffe
nachgewiesen werden (vgl. Tabelle 17 Bei diesen
Proben wurden die Hersteller aufgefordert, auf die
genannten Dispersionsfarbstoffe zu verzichten.

Tabelle 17: Sensibilisierende Dispersionsfarbstoffe in Bekleidungstextilien
Erzeugnis Material Farbe Dispersionsfarbstoffe
Sport-Unterhose lang Polyester dunkelblau  Dispersionsorange 37/76 (in sehr geringer
Menge)
Damenunterhose 88% Polyester, schwarz Dispersionsorange 37/76
12%Elasthan
Futterstoff einer Damenmiitze  keine Angabe schwarz Dispersionsorange 37/76

Eine Probenserie von Kleidungsstiicken aus Poly-
ester und Polyester/Wolle-Mischgeweben wurde
auf die Verwendung bestimmter Farbebeschleuni-
ger untersucht. Farbebeschleuniger sind organische
Losungsmittel aus unterschiedlichen Substanzklas-
sen, die als Hilfsmittel bei der Farbung von Textil-
fasern aus den vorgenannten Materialien mit Dis-
persionsfarbstoffen verwendet werden. Nach er-
folgter Farbung konnen die Restgehalte an Farbebe-
schleuniger durch verschiedene Nachbehandlungen
reduziert werden. Nach Erkenntnissen des BgVV
liegen die Restgehalte an Farbebeschleuniger unter
0,2%, wenn die Farbung nach dem Stand der Tech-
nik durchgefiihrt wurde, wihrend andernfalls Ge-
halte bis zu 2,7% auf dem Textil nicht auszuschlie-
Ben sind. Unter den als Féarbebeschleunigern ver-
wendeten Chemikalien ist nach Auffassung des
BgVV insbesondere der FEinsatz von 1,2/4-
Trichlorbenzol bei Bekleidungstextilien gesund-
heitlich nicht unbedenklich und sollte EU-weit
verboten werden. Bei der Priifung einer Probenserie
Bekleidung auf verschiedene Chlorbenzol- und
Chlortoluol-Derivate ergaben sich keine Auffillig-
keiten. Nur im Falle eines karierten Hemdes konnte
1,2,4-Trichlorbenzol nachgewiesen werden, jedoch
in einer unbedeutenden Konzentration im Spuren-
bereich, so dass sich kein Anlass fiir eine Beménge-
lung ergab.

Die Prifung einer Reihe farbiger Frottee-
Handtlcher auf ihre Schweiflechtheit ergab, dass
die Farben gegeniiber kiinstlichem Schweil} bestén-
dig waren und nicht ,,ausbluteten*.

Eine groBere Probenreihe Seidenunterwéasche
wurde auf PCP gepriift, fiir das laut Chemikalien-
verbotsV ein Grenzwert von Smg/kg gilt. Die Un-
tersuchungen erstreckten sich auch auf Tri- und
Tetrachlorphenole, die moglicherweise als PCP-
Ersatzstoffe verwendet werden. Es wurden weder
relevante Gehalte an Pentachlorphenol noch an
Tri- und Tetrachlorphenolen gefunden.

Eine Formaldehydabgabe war lediglich bei 11%
von insgesamt 100 untersuchten Bedarfsgegenstin-
den mit Korperkontakt (u.a. Bekleidung aus
Baumwollsamt, Baseballkappen, Handticher,
Schweilibénder aus textilem Material) messbar.
Die hochste gemessene Formaldehydabgabe trat bei
einem langdrmeligen Flanell-Hemd auf und betrug
160mg/kg. Der derzeitige Kennzeichnungsgrenz-
wert fiir Formaldehyd (1500mg/kg gemill §10
Abs.6 1.V.m. Anlage9 Nr.2 BedarfsgegenstindeV)
wird damit nicht iberschritten.

Bei einer Reihe von Oberbekleidungsstiicken aus
Samt bzw. bei Samtstoffen zu deren Herstellung
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war eine Formaldehydabgabe nachweisbar, die sich
im Bereich von 26 bis 140mg/kg bewegte. Da die
Kleidungsstiicke weder fiir Babys oder Kleinkinder
bestimmt waren, noch ein direkter, intensiver Haut-
kontakt mit Oberbekleidung gegeben ist, ergab sich
kein Anlass zur Beméngelung.

Eine Abgabe von Glyoxal lag bei einer Probe
Samtstoff knapp oberhalb der Nachweisgrenze von
30mg/kg, wihrend diese Substanz in allen {ibrigen
Féllen nicht detektierbar war.

Nach den gehduften Medienberichten im Jahr 2000
iiber eine Belastung von Bekleidungstextilien mit
toxischen Organozinnverbindungen, insbesondere
Tributylzinn (TBT) wurden auch im Jahr 2001
Textilien auf Organozinnverbindungen untersucht
(vgl. Tabelle 20). Zinnorganische Verbindungen
werden als Wirkstoffe mit biozider Wirkung, als
Stabilisatoren bei der PVC-Herstellung, bei der
Verarbeitung von Silikon oder als Katalysatoren bei
der Herstellung von Polyurethan verwendet. Des-
halb ist eine Kontamination von Bekleidungstexti-
lien iiber PVC-Beschichtungen, Applikationen und
Aufdrucke denkbar.

27 Proben T-Shirts, bevorzugt mit Applikationen
und Sportbekleidung, wie z.B. Radsporthosen,
wurden auf ihre Gehalte an Monobutylzinn-
(MBT), Dibutylzinn- (DBT), Tributylzinn- (TBT),
Triphenylzinnverbindungen (TPhT) und Tetrabu-
tylzinn (TTBT) untersucht. Die wichtigsten Ergeb-
nisse sind in Tabelle 18 dargestellt. Aufgefiihrt sind
Proben mit Gehalten >0,1mg Kation/kg Probenbe-
standteil.

Bei den meisten Proben lagen die gefundenen Wer-
te unter der Bestimmungsgrenze von 0,01mg Kati-
on/kg Probenbestandteil. Ein Teil der Polstereinlage
einer Radsporthose, mit der die Haut des Sportlers
nicht direkt in Kontakt kommt, wies einen Gehalt
von 72,1mg TBT-Kation/kg Polster auf. Bei diesem
Wert handelt es sich um den hochsten Gehalt an
TBT in Bekleidungstextilien, der bisher in Bayern
ermittelt wurde. Die Schicht der Polstereinlage mit
Hautkontakt enthielt 3,5mg TBT-Kation/kg Stoff.
Unter Zugrundelegung einer Risikoabschitzung des
BgVV, die sich auf einen Gehalt von 100mg
TBT/kg Hosenpolsterung bezog, scheint eine kon-
krete Eignung zur Schiadigung der Gesundheit nicht
gegeben. Der Hersteller wurde jedoch nachdriick-
lich aufgefordert, aus Griinden des vorbeugenden
Gesundheitsschutzes auf die Verwendung von
zinnorganischen Verbindungen, insbesondere TBT,

zu verzichten. Einen gesetzlich festgelegten
Grenzwert fiir TBT in Bekleidungstextilien gibt es
bisher noch nicht.

Ein weiterer Untersuchungsschwerpunkt war die
Priifung von Bedarfsgegenstinden mit Kdrperkon-
takt, die ganz oder iiberwiegend aus Leder herge-
stellt sind, auf ihre Gehalte an l6slichem Chrom-
VI. Die Chromgerbung, d.h. die Gerbung mit
Chrom-III-Salzen, ist mit einem Anteil von iber
80% an der Herstellung von Leder die wichtigste
Gerbart. Die Ursachen fiir die Bildung von Chrom-
VI-Verbindungen in diesen Ledern sind bisher
weitgehend unklar. Diskutiert werden eine nicht
nach dem Stand der Technik durchgefiihrte Chrom-
gerbung, ungiinstige Einfliisse bei der Lagerung
von Leder sowie Einwirkung von Alkalien (z.B.
Kleber) bei der Lederverarbeitung.

Lésliche Chrom-VI-Verbindungen kénnen die Haut
gut penetrieren und stellen potente Kontaktallerge-
ne dar. In der Literatur wird fiir die allergene Wir-
kung 16slicher Chrom-VI-Verbindungen ein
Schwellenwert von 10mg/kg fiir bereits sensibili-
sierte Individuen angegeben. Auf Grund dieser
toxikologischen Bewertung sind bei Bedarfsgegens-
tanden mit Korperkontakt u.E. Gehalte an 16slichem
Chrom-VI von mehr als 10mg/kg im Sinne eines
vorbeugenden gesundheitlichen Verbraucherschut-
zes als unerwiinscht anzusehen.

Bei den Produktgruppen Haus- und Stral3enschu-
he sowie Uhrenarmbéander aus Leder ergab sich
folgende Haiufigkeitsverteilung an  16slichem
Chrom-VI:
Losliches Cr-VI <2mg/kg (Nachweisgrenze):
81 % der Proben
2-10mg/kg 19 % der Proben
Bei einem Kontingent Arbeitshandschuhe, das in
Amtshilfe fir das LfAS (Landesamt fiir Arbeits-
schutz, Arbeitsmedizin und Sicherheitstechnik) auf
losliche Cr-VI-Verbindungen untersucht wurde,
wiesen 11% der Proben Cr-VI-Gehalte iiber
10mg/kg auf (hochster gemessener Gehalt:
16,8mg/kg), wihrend bei ca. 40% der Handschuhe
kein 16sliches Chrom-VI festgestellt werden konnte
(Nachweisgrenze: 2mg/kg). 2 Proben Arbeits-
handschuhe aus Leder wiesen erhohte Gehalte an
Chrom-VI auf. Die nachgewiesenen Mengen lagen
oberhalb des Grenzwertes der DIN EN 420.
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Tabelle 18: Organozinnverbindungen in Textilien
Erzeugnis Untersuchte Bestandteile der Probe  Zinnorganische Verbindungen
berechnet als mg Kation/kg
Probenbestandteil
MBT DBT TBT
schwarze Radsporthose mit Polster- Hosenpolster: beigefarbene Schicht 2,02 0,07 3,50
einlage, bestehend aus 3 Schichten:  mit Hautkontakt (a)
a) obere Schicht aus beigefarbenem, Hosenpolster: Schaumstoff und 1,03 0,69 72,12
weichen, textilen Material vliesartiges Material (b und c)
b) mittlere Schicht aus gelbem Hosentextil mit Kontakt zur Polster- 1,15 0,93 52,89
Schaumstoff einlage, schwarzer Hosenstoff, auf
dem das Polster aufgenaht war
c) untere Schicht aus vliesartigem Hosentextil ohne Kontakt zur Pols- 0,20 0,05 1,25
Material tereinlage, Taillenbereich
Radsporthose mit Polstereinlage Polstereinlage 0,01 <0,01 0,15
Damen-T-Shirt mit goldfarbener Ap-  Applikation <0,01 0,52 0,01

plikation

Damen-T-Shirt mit goldfarbener Ap-
plikation aus kleinen Kreisen Stoff

Damen-T-Shirt mit goldfarbener Ap-
plikation

Applikation

Applikation und dazwischenliegender 0,03 0,28 0,06

<0,01 0,31 <0,01

Wegen des relativ grolen Anteils an Nickel-
Allergikern in der Bevolkerung bestand ein weiterer
Untersuchungsschwerpunkt in der Priifung von
Piercing-Schmuck beziiglich seines Nickelgehal-
tes. Fiir die Herstellung von Piercing-Artikeln, die
direkt nach dem Piercen in den Wundkanal einge-
fithrt werden und dort bis zu seiner Epithelisierung
verbleiben, diirfen gemil3 BedarfsgegenstindeV (§3
1.V.m. Anlagel Nr.6) Nickel und seine Verbindun-
gen nicht verwendet werden; ausgenommen sind
Erzeugnisse, die homogen sind und deren Nickel-
gehalt unter 0,05% liegt. Ohr- oder Piercingstecker,
die erst nach dem Abheilen des Wundkanals einge-
setzt werden, diirfen laut BedarfsgegenstandeV (§6
Nr.4 i.V.m. Anlage 5a) nicht mehr als 0,5ug Ni-
ckel/cm?/Woche freisetzen.

Abgesehen von einer Ausnahme wurden alle vorge-
legten Piercing-Artikel auf ihren Nickelgehalt
untersucht. Ein Piercing-Stecker, der ausdriicklich
mit dem Vermerk ,,nicht zum Ersteinsatz* gekenn-
zeichnet war, wurde dagegen auf eine mogliche
Nickelabgabe getestet. 39 Piercing-Erzeugnisse
wurden - groftenteils mit der Rontgenfluoreszenz-
analyse - auf ihren Nickelgehalt untersucht. 13
Proben enthielten Nickel zwischen 4 und 20% und
lagen somit erheblich iiber dem zuldssigen Wert fiir
dieses Element.

65% der eingegangenen Piercing-Artikel bestanden
gemil Rontgenfluoreszenzanalyse (RFA) aus Ti-
tanlegierungen, in denen kein Nickel nachweisbar
war. Abgesehen von einem Artikel auf Niob-Basis
handelte es sich bei den iibrigen Piercingartikeln

um Stahlmatrices unterschiedlicher Zusammenset-
zung. In einem Drittel der untersuchten, stdhlernen
Piercingstecker war kein Nickel festzustellen, wah-
rend bei den iibrigen 2/3 der Proben nach Konigs-
wasser-Aufschluss mit Atomabsorptionsspektro-
metrie Nickelgehalte zwischen 6,6 und 15,5% er-
mittelt wurden. Da bei Piercing-Erzeugnissen u.E.
davon auszugehen ist, dass diese zum Ersteinsatz,
d.h. zum Verbleib im Wundkanal bis zu dessen
Abheilen, bestimmt sind, wenn sich weder im
Kennzeichnungsmaterial noch in der Probennieder-
schrift gegenteilige Angaben finden, wurden die
Piercing-Artikel mit Nickelgehalten iiber 0,05%
beanstandet. Besonders bedenklich erschien ein
Klemmkugelring mit einem Nickelgehalt von
12,3%, da er mit den Aussagen ,,nickelfreier Chi-
rurgenstahl ... fiir Erstpiercing geeignet ... den Qua-
litatsbestimmungen der EG-Nickel-Richtlinien
entsprechend” gekennzeichnet war

Ein flexibler Metallzahnreinigungsstreifen, vor-
gesehen zur Reinigung von Zahnzwischenrdumen,
bestand aus einer Metalllegierung, in der Nickelan-
teile unter 0,5mg/kg enthalten waren. Gegeniiber
einer Speichelldsung migrierten nur Spuren an
Nickel heraus. Losliches Nickel, das aus Lebens-
mittelbedarfsgegenstdnden freigesetzt wird, wird
leichter absorbiert, als komplex gebundenes Nickel
aus Lebensmitteln. Deshalb sollte die Kontaminati-
on von Lebensmitteln und Getrénken aus nickelhal-
tigen Lebensmittelbedarfsgegenstinden reduziert
werden. Diese Auffassung ist auch auf nickelhaltige
Gegenstinde zu beziehen, die mit den Schleimhéu-
ten des Mundes in Beriihrung kommen. Dariiber
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hinaus ist nicht auszuschlieen, dass sich die Ni-
ckelmigration bei Gebrauch des Reinigungsstrei-
fens erhoht, da bei der empfohlenen Anwendung
zwischen den Kontaktpunkten von Zihnen, die
Oberfldache des Reinigungsstreifens verletzt wird.

Eine Decke, die mit Polyestermaterial und Streifen
eines schwarzen PVC-Bandes gefiillt war, wurde
beworben wie ein Medizinprodukt (Hinweise wie
z.B. ,,Schmerzen lindern - Probleme 16sen®), ohne
jedoch die Voraussetzungen eines Medizinproduk-
tes zu erfiillen. Sofern die Werbebehauptungen
nicht wissenschaftlich nachgewiesen werden kon-
nen, handelt es sich um einen Versto3 gegen das
Gesetz gegen den unlauteren Wettbewerb. Zudem
wurden Anforderungen des Textilkennzeichnungs-
gesetzes von der Decke nicht eingehalten.

Als Verbraucherbeschwerde wurde eine Schuhein-
lage vorgelegt, die mit Zimtpulver gefiillt war.
Zimtpulver enthélt einen nicht unerheblichen Anteil
an Zimtaldehyd, der als allergene Substanz bekannt
ist. Im vorliegenden Fall lag bei der Beschwerde-
fiihrerin eine nachgewiesene Allergie gegen diese
Substanz vor. Die bestimmte Konzentration an dem
Stoff reichte unter Beriicksichtigung des Aufnah-
meweges nicht aus, um die Probe zu beurteilen als
geeignet, die Gesundheit eines nicht unerheblichen
Anteils der Durchschnittsbevolkerung zu schédi-
gen.

Textilien miissen nach dem Textilkennzeichnungs-
gesetz unter anderem mit einer Angabe iiber die Art
der verwendeten textilen Rohstoffe versehen sein.
Bei 29 Proben fehlte diese Angabe vollig oder es
waren die Rohstoffe nicht mit den vorgeschriebe-
nen Bezeichnungen versehen. Bei 9 gefiitterten
Handschuhen war das textile Innenfutter nicht in
der geforderten Art und Weise gekennzeichnet.

21 Proben Schuhe waren nicht mit den Kennzeich-
nungselementen versehen, die nach der Bedarfsge-
genstindeverordnung erforderlich sind, oder es war
das wirmende Futter nicht entsprechend den An-
forderungen des Textilkennzeichnungsgesetzes
ausgezeichnet.

5 Beruhigungssauger wurde wegen Uberschrei-
tung der gemill BedarfsgegenstindeV einzuhalten-
den Grenzwerte fiir Nitrosamine bzw. Nitrosierbare
Verbindungen beanstandet.

Bei einem doppelwandigen Zahnputzbecher, bei
dem der Zwischenraum mit ca. 50cm? aliphatischen
Kohlenwasserstoffen gefiillt war, bestand beim
bestimmungsgemifen Gebrauch die Gefahr der
Bildung von Rissen und Briichen. Dabei konnen
Teile des Gemisches aus leichtfliichtigen, aliphati-
schen Kohlenwasserstoffen in den Becher-Inhalt
gelangen und dann in den menschlichen Korper

aufgenommen werden. Bei einer Aufnahme dieser
Stoffe in den Magen-Darm-Trakt bzw. in die Lunge
war eine Eignung zur Schidigung der Gesundheit
gegeben.

830000 Bedarfsgegenstande zur Rei-
nigung und Pflege sowie
sonst. Haushaltschemikalien

Fensterreiniger wurden im Hinblick auf die Ver-
wendung von Losungsmitteln und die Klarspuler
im Hinblick auf ihre Zitronensauregehalte unter-
sucht. Die erfolgten Warnhinweise und Sicherheits-
ratschldge entsprachen den Vorgaben der Ge-
fahrstoffV.

Bei der Priifung von Allzweckreinigern auf For-
maldehyd lagen alle Gehalte unter dem kennzeich-
nungspflichtigen Wert von 0,1% Formaldehyd
gemill Anlage 9 Nr. 3 zu §10 Abs.6 Bedarfsge-
genstdndeV.

Auf eine Verbraucherbeschwerde hin kam ein sog.
Bio-Reiniger zur Vorlage. Der Verbraucher konnte
die Angaben ,,Bio* bzw. ,mit der Reinigungskraft
von Orangendl” nicht mit den vorhandenen Warn-
hinweisen (reizend, Gefahrensymbol Andreaskreuz)
vereinbaren. In dem Reiniger wurde ein Gehalt von
61% Limonen festgestellt. Limonen (p-Mentha-
1,8-dien) ist ein natiirlicher Inhaltsstoff von Zitru-
s6len, wird aber in der Stoffliste im Anhang I der
RL 67/548/EWG als reizend (R38 reizt die Haut)
und als sensibilisierend (R43 Sensibilisierung durch
Hautkontakt moglich) eingestuft. Eine Zubereitung,
die den natiirlichen Inhaltsstoff Limonen in einer
Konzentration iiber 20% enthilt, muss bestimmte
Kennzeichnungselemente tragen, die bei der unter-
suchten Probe zum Teil auch vorhanden waren.
Konzentrationen iiber 1% wirken sensibilisierend
und miissen deshalb einen entsprechenden Warn-
hinweis (Sensibilisierung durch Hautkontakt mdg-
lich) tragen, welcher nicht vorhanden war. Dariiber
hinaus handelt es sich bei einem Reiniger mit 61%
Limonen erfahrungsgemil um eine Zubereitung,
die aufgrund ihrer Viskositit und Oberfldchenspan-
nung eine Aspirationsgefahr (R65) fiir Menschen
darstellen kann (z.B. aliphatische, alicyclische und
aromatische Kohlenwasserstoffe in einer Konzent-
ration >10%). Solche Zubereitungen miissen neben
einem kindergesicherten Verschluss auch Hinweise
auf die besonderen Gefahren (wie R65 Gesund-
heitsschidlich: kann beim Verschlucken Lungen-
schiden verursachen) aufweisen. Die erforderlichen
physikalischen Messungen (kinematischen Viskosi-
tat, mittlere Oberflichenspannung) fiir eine solche
Einstufung wurden vom Bayerischen Landesamt
fur Arbeitsschutz, Arbeitsmedizin und Sicherheits-
technik durchgefiihrt.
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Ein Reiniger aus der Tiirkei wies einen pH-Wert
von 13,9 auf. Aus der Alkalitdt errechnete sich ein
Natriumhydroxidgehalt von 6%. Damit handelt es
sich nach der GefahrstoffV um eine gefahrliche
Zubereitung, die nach der Stoffliste in Anhang [ RL
67/548/EWG bzw. nach RL 88/379/EWG als ét-
zend einzustufen war. Folglich war einerseits das
viel zu klein deklarierte Gefahrensymbol fiir rei-
zend nicht zutreffend, und andererseits fehlten die
erforderlichen Hinweise auf die besonderen Risiken
(R-Sétze) und Sicherheitsratschlage (S-Sitze) in
deutscher Sprache. Dariiber hinaus waren weitere
Kennzeichnungselemente nach der RL
88/379/EWG und nach dem Wasch- und Reini-
gungsmittelG (WRMG) wie Nennung eines Ver-
antwortlichen in der Gemeinschaft, der Wirkstoff-
gruppen und einer Anmeldenummer nach §9 Abs.1
WRMG zu fordern.

Ein Spezialreiniger fiir Kunststoffbadewannen in
einer Spriihflasche aus den USA wies einen pH
Wert von unter 1 auf und enthielt neben Glykolen
auch Zitronenséure. Als Warnhinweis in deutscher
Sprache waren lediglich folgende Angaben erfolgt:
»Achtung vor Kindern fernhalten! Vorsicht rei-
zend“. Mit diesen Inhaltsstoffen war der extrem
niedrige pH-Wert nicht zu erkldren. Auch die An-
forderung eines Sicherheitsdatenblattes fiihrte zu
keiner weiteren Kldrung der Zusammensetzung, da
dieses nicht korrekt ausgefiillt war, die angegebe-
nen Bezeichnungen nicht zuzuordnen und die ver-
wendeten CAS-Nummern zum Teil falsch waren.
Als geféahrliche Zubereitung i.S. der GefahrstoffV
war diese fiir den Verbraucher nicht ausreichend
kenntlich gemacht, insbesondere bei der empfohle-
nen Anwendungsweise durch Spriihen.

Bereits in den Vorjahren kam ein Handgeschirr-
spulmittel wegen der Gehalte an Nitrosaminen
[N-Nitrosodimethylamin (NDMA) 66pg/kg; N-
Nitrosodiethanolamin (NDELA) 991pg/kg)] zur
Beanstandung. Bei den gefundenen Nitrosaminen
handelte es sich um Substanzen, deren Einwirkung
nach dem gegenwirtigen Stand der Kenntnis eine
eindeutige Krebsgefdhrdung fiir den Menschen
bedeutet. Die festgestellten Gehalte fiihren bei
regelméfBiger Anwendung des Geschirrspiilers zu
einer relevanten Zusatzbelastung mit Nitrosaminen.
Wie die Nachuntersuchung an diesem Produkt
zeigte, wird dieses Handgeschirrspiilmittel nach wie
vor mit den gleichen Gehalten an Nitrosaminen in
den Verkehr gebracht. Es wurde um eine Stellung-
nahme des Herstellers gebeten.

Eine Probe Lederpflegemittel und 5 Proben Desin-
fektionsmittel fiir den Haushalt hatten einen hohen
Gehalt an 2-Propanol. Damit handelte es sich um
gefahrliche Zubereitungen, die dem Gefahrstoff-
recht unterliegen. Die Hinweise auf die besonderen
Risiken und die Sicherheitsratschldge, die entspre-
chend den gefahrstoffrechtlichen Regelungen ange-

bracht werden miissen, um den Verbraucher auf die
Gefahren hinzuweisen, die mit den Produkten ver-
bunden sind, fehlten ebenso wie das erforderliche
Gefahrensymbol mit seiner ,,Warnfunktion®.

Sieben Reinigungs- oder Pflegemittel entsprachen
nicht in allen Punkten den Regelungen der Gefahr-
stoffverordnung beziiglich deren Verpackung und
Kennzeichnung. Weitere zwei Reinigungsmittel
geniigten nicht den Kennzeichnungsanforderungen
des Wasch- und Reinigungsmittelgesetzes.

Ein Kalkentferner hatte einen niedrigen pH-Wert,
ohne jedoch als geféhrliche Zubereitung zu gelten.
Derartige Produkte sollen nach der freiwilligen
Vereinbarung iiber die Verwendung kindergesicher-
ter Packungen mit einem kindergesicherten Ver-
schluss und mit bestimmten Warnhinweisen verse-
hen sein. Die Probe hatte jedoch einen einfachen
Schraubverschluss, weiterhin fehlten die Warnhin-
weise.

Insgesamt 14 von 17 untersuchten Lampendlen
(entspricht 82%) waren zu beanstanden. In 10 Fil-
len fehlte in der Kennzeichnung der R-Satz R65
(Gesundheitsschadlich. Kann beim Verschlucken
Gesundheitsschidden verursachen). 4 Proben wur-
den beurteilt als mit Lebensmitteln verwechselbare
Erzeugnisse, die geeignet waren, infolge ihrer Ver-
wechselbarkeit aufgrund der chemischen Zusam-
mensetzung die Gesundheit zu gefahrden.

Reinigungsmittel miissen nach dem Wasch- und
Reinigungsmittelgesetz eine 8-stellige Nummer
(UBA-Nr.) tragen, die im Gefahrenfall Aufschluss
iber die Zusammensetzung des Produkts geben
kann. 4 von 96 Reiniger-Proben wiesen bei gleicher
UBA-Nummer eine unterschiedliche Zusammen-
setzung auf und entsprachen damit nicht den ge-
setzlichen Vorgaben.

840000 Kosmetische Mittel

Wie schon in den vergangenen Jahren waren vor
allem bei dekorativer Kosmetik (Rouge, Mascara,
Lidschatten, Nagellack, Lippenstifte, Faschings-
und Theaterschminken u.d.) die Kennzeichnungs-
elemente nach §§4 und 5 KosmetikV nicht erfiillt;
besonders fehlte die Liste der Bestandteile i.S.v. §5
Abs.1 Nr.4 KosmetikV.

Importeure von Erzeugnissen aus Drittlindern (z.B.
U.S.A., Indien, Russland) kommen ihrer Verpflich-
tung, entsprechende Angaben bei kosmetischen
Mitteln in deutscher Sprache anzugeben (§§4 und 5
Abs.3 KosmetikV), oftmals nicht nach.

Ein Pulver zum Haarfdarben aus Indien enthielt als
Wirkstoff 19,6% p-Phenylendiamin. PDA ist nach
§2 Abs.2 i.V.m. Anl.2, Teil A Ifd.Nr.8 Spalte d
KosmetikV in Oxidations-Haarfarbemitteln bis zu
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einer zuldssigen Hochstmenge von 6%, berechnet
als freie Base, erlaubt. Die zugelassene Hochst-
menge wurde somit in der Probe deutlich iiber-
schritten. Da zudem bei dem Pulver die erforderli-
chen Warnhinweise sowie die Kennzeichnung in
deutscher Sprache fehlten, PDA stark hautsensibili-
sierend wirkt und zu den wichtigsten Kontaktaller-
genen gehort, wurde das Erzeugnis nach §24
LMBG beurteilt.

Vorzugsweise in Afro-Shops finden sich gehiuft
Erzeugnisse, die zur Bleichung der Haut bestimmt
sind. Es wurden 6 Produkte (5 Seifen und 1 Ge-
sichtswasser) vorgelegt, bei denen auf die Anwe-
senheit von Hydrochinon und Quecksilber gepriift
wurde. Diese Stoffe waren nicht nachweisbar, je-
doch war in der Liste der Bestandteile einer Seife
Azelainsdure deklariert und in der Auslobung
wurde auch auf die bleichende Wirkung dieser
Substanz hingewiesen. Da es sich bei Azelainséure
um einen verschreibungspflichtigen Stoff nach §48
AMG handelt, erfolgte eine Beurteilung nach §25
Abs.1 LMBG.

Verschiedene Erzeugnisse, die nach der Deklaration
Ethanolamine enthielten, wurden auf die Belastung
mit Nitrosaminen iiberprift. Nach §1 i.V.m. Anl.1
Teil A, 1fd.Nr.410 KosmetikV wurden beurteilt: ein
Haar-Gel mit einem NDELA-Gehalt von 750pg/kg,
eine ayurvedische Korperpflegecreme fiir den gan-
zen Korper mit einem NDELA-Gehalt von 96pg/kg
und ein Shampoo mit einem NDELA-Gehalt von
50pg/kg.

Mehrere Serien kosmetischer Mittel mit einem
hohen Anteil an Farbstoffen wurden auf Schwer-
metall-Gehalte getestet. Die allgemeinen Rein-
heitsanforderungen fiir Farbstoffe hinsichtlich der
Parameter Antimon, Arsen, Blei, Cadmium, Nickel
und Quecksilber waren unauffdllig. Nur 2 Fa-
schings-Schminkstifte eines Herstellers erreichten
die fir Blei einzuhaltende Hochstmenge von
20mg/kg.

Bei Nagellacken und Nagellackentfernern wurden
die enthaltenen Losungsmittel gepriift. Die hier
nachgewiesenen Stoffe entsprachen den deklarier-
ten Bestandteilen. Benzol ist nach §1 i.V.m. Anl.1
Teil A 1fd.Nr.47 KosmetikV verboten und war in
den vergangenen Jahren immer wieder als Verun-
reinigung vorhanden. In den jetzt untersuchten
Proben war Benzol nicht mehr nachweisbar.

Im Rahmen der Untersuchungen auf PAK in Oli-
ventresterdlen wurden 4 kosmetische Mittel vorge-
legt. Bei den Proben handelte es sich um eine Haut-
creme, ein Ringelblumen-Mandel Duschdl und um
ein Johanniskrautol, die jeweils als Bestandteil
Olivendl enthielten. Eine weitere Probe bestand aus
reinem Olivendl, das aufgrund seiner Zweckbe-

stimmung zur Pflege der Haut bestimmt war. Im
Johanniskrautél war bei der GC-MS-Bestimmung
Benzo(a)pyren nicht nachweisbar, die restlichen 4
kosmetischen Mittel wiesen Benzo(a)pyrengehalte
von 0,5-3,2nug/kg auf. Rechtliche Regelungen fiir
PAK in kosmetischen Mitteln gibt es nicht. Jedoch
miissen eine Vielzahl der in Anlage 3 zu §3 Kosme-
tikV aufgefiihrten Farbstoffe den in Spalte g der
Anlage angegebenen Reinheitsanforderungen ent-
sprechen, wenn sie beim gewerbsméfligen Herstel-
len von kosmetischen Mitteln verwendet werden.
Eine dieser Reinheitsanforderungen lautet dahinge-
hend, dass polycyclische aromatische Kohlenwas-
serstoffe in Farbstoffen nicht nachweisbar sein
diirfen. Eine weitere Regelung, die indirekt auf das
Nichtvorhandensein von PAK in kosmetischen
Mitteln abzielt, ist die Nennung von Anthracenol
sowie von rohen und raffinierten Steinkohleteeren
unter den 1fd.Nm.38 bzw. 420 in Anlage 1 Teil A
zu §1 KosmetikV. Nach §1 KosmetikV diirfen die
in Anlage 1 aufgefiihrten Stoffe bei dem gewerbs-
méiBigen Herstellen oder Behandeln von kosmeti-
schen Mitteln nicht verwendet werden.

Aus toxikologischer Sicht konnte eine konkrete
Eignung der vorgelegten Produkte zur Gesundheits-
schddigung aus den vorliegenden wissenschaftli-
chen Daten nicht abgeleitet werden. Aufgrund des
prinzipiellen =~ Wirkungscharakters von  Ben-
zo(a)pyren und anderen Vertretern aus der Gruppe
der PAK (Genotoxizitit, fehlende Wirkungsschwel-
le) und nachdem es sich in diesem Fall um ver-
meidbare Zusatzbelastungen des Verbrauchers
handelt, sollten solche Verunreinigungen jedoch
schon aus Vorsorgegriinden nach dem generellen
Minimierungsgebot der Exposition, d.h. dem
Nichtvorhandensein in kosmetischen Produkten,
beurteilt werden.

Den Herstellern wurde empfohlen, im Rahmen
ihrer Sorgfaltspflicht den Verbraucher nicht zusitz-
lich mit polycyclischen aromatischen Kohlenwas-
serstoffen zu belasten und das Vorhandensein die-
ser Substanzen - generell in kosmetischen Produk-
ten - zu vermeiden. Auf die Bereithaltung der Pro-
duktunterlagen wurde verwiesen, wonach nach §5b
Abs.1 Nr.2 KosmetikV physikalisch-chemische
Spezifikationen der Ausgangsstoffe und des Fertig-
erzeugnisses sowie Unterlagen iiber die Reinheit
des kosmetischen Mittel beim Hersteller vorhanden
sein miissen.

Bei einer Probe ,,Solarium Gel mit braunungsbe-
schleunigender Wirkung* waren als Wirksubstan-
zen verschiedene Pflanzenzusdtze und Tyrosin
aufgefiihrt. Nach der vorhandenen Literatur wird
diese Wirkung als &ufBerst unwahrscheinlich ange-
sehen.

Seit ldngerer Zeit muss immer wieder festgestellt
werden, dass bei kosmetischen Mitteln, die hohe
Anteile an Aloe-Vera enthalten und mit der Auslo-
bung ,,0hne Konservierungsmittel“ in den Ver-
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kehr gebracht werden, v.a. die Konservierungsstof-
fe Benzoesdure und Sorbinsdure nachgewiesen
werden.

In einem Hautpflege-Produkt mit der Auslobung
,.mit  wertvollem Kamillendl“ konnte nur a-
Bisabolol nachgewiesen werden. In der Liste der
Bestandteile war ebenfalls nur a-Bisabolol dekla-
riert. Die o.g. Auslobungen sehen wir als irrefiih-
rende Angaben i.S.v. §27 LMBG.

Drei Duschgele mit jeweils intensivem Fruchtge-
ruch (Mango und Pfirsich, Kokos und Limonen,
Ingwer und Zitrone, an Cola-Mix-Getrank erin-
nernd) waren in durchsichtigen Kunststoftflaschen
mit herausziehbarem Dosierverschluss abgefiillt,
die in zunehmendem Maf3e auch bei Mineralwasser
und Erfrischungsgetrinken Verwendung finden.
Auf den Frontetiketten, die farbige Abbildungen
von Friichten zeigten, war augenfallig der Aufdruck
~JUICE®“ angebracht. Der Verwendungszweck
»Duschgel® in deutscher Sprache war in wesentlich
kleinerer Schrift auf dem Erzeugnis vorhanden.

Bei den Proben war zwar jeweils der Bitterstoff
,,Denatonium Benzoate* deklariert und ein Warn-
hinweis auf dem Riickenetikett war in deutscher
Sprache vorhanden: ,,Bitte nicht in Reichweite von
Kindern aufbewahren®.

Jedoch war aufgrund der dufleren Aufmachung und
der Beschaffenheit des tensidhaltigen Inhaltes vor-
hersehbar, dass die Duschgele mit Lebensmitteln
verwechselt und verschluckt werden kdnnten. Nach
der Beurteilung gemdl §8 Nr.3 LMBG wurden die
Duschgele mit dem deutlich sichtbaren Warnhin-
weis ,,Nicht zum Verzehr geeignet® iiber den Front-
etiketten in den Verkehr gebracht.

Zur Uberpriifung der mikrobiologischen Reinheit
kosmetischer Mittel wurden insgesamt 108 Proben,
die aus dem Handel oder bei Betriebskontrollen
entnommen wurden, untersucht:

11% wurden aufgrund einer Verkeimung nach §5c¢
KosmetikV beurteilt, in 5% der Fille musste zu-
satzlich eine Beurteilung nach §24 LMBG erfolgen,
da die Gesamtkeimzahl iiberschritten war und pa-
thogene und/oder fakultativ pathogene Keime
nachgewiesen wurden.

Ein erfreuliches Ergebnis erbrachte die mikrobiolo-
gische Uberpriifung einer Serie Augen Make-up
Entferner. Nur ein Erzeugnis musste wegen deutli-
cher Uberschreitung der Gesamtkeimzahl und dem
Nachweis von Pseudomonas fluorescens, ein fiir
den Menschen fakultativ pathogener Keim, entspre-
chend beurteilt werden.

850000 Spielwaren und Scherzartikel

Alle auf PCP sowie auf Tri- und Tetrachlorphe-
nole iberpriiften Spielwaren aus unlackiertem
Holz waren ohne auffélligen Befund.

Das BgVV hat zu Gehalten von polychlorierten
Dibenzodioxinen und Dibenzofuranen in tonhal-
tigen Bedarfsgegenstédnden wie Knetmassen Stel-
lung genommen. Danach darf in solchen Produkten
nur Kaolinit mit Gehalten unterhalb 100pg I-TEQ/g
akzeptiert werden. Bei der Untersuchung von 6
verschiedenen Tonmassen wurden bei 4 Proben
Gehalte unter dem o.g. Grenzwert und bei zwei
Proben folgende Gehalte an polychlorierten Diben-
zodioxinen und Dibenzofuranen festgestellt:

- Tonmasse aus einer Topferei: 257pg/g Tro-
ckenmasse

- Aufbaumasse aus einem Baumarkt: 208pg/g
Trockenmasse

Die Grenzwerte nach Abschnitt 4 des Anhangs der
ChemVerbotsV wurden in keinem Fall iiberschrit-
ten.

Bei der routinemiBigen Uberpriifung einer grofBe-
ren Probenserie von Stempelkissenfarben fur
Kinder sowie von Malkreiden nach DIN EN 71
»Sicherheit von Spielzeug®, Teil 3 ,,Migration
bestimmter Elemente“ ergab sich nur in einem
Einzelfall eine Uberschreitung der zulissigen
Grenzwerte. Eine hellgriine Kreide aus einem Stra-
Benmalkreide-Set iiberschritt mit 259mg 16slichem
Blei/kg den Grenzwert von 90mg/kg deutlich. Sie
entsprach damit nicht den wesentlichen Sicher-
heitsanforderungen des Anhangs II der Richtlinie
88/378/EWG und wurde nach §2 der Zweiten Ver-
ordnung zum Geritesicherheitsgesetz (2.GSGV)
beanstandet. Offensichtlich handelte es sich hierbei
um einen chargenabhingigen Einzelfall, da in zwei
weiteren Packungen des gleichen Artikels keine
erhohten Gehalte an 16slichem Blei festgestellt
wurden.

Im Jahr 2001 wurden 89 Proben Strafen- oder
Wachsmalkreiden, 24 Proben Knetmasse und 60
Proben diverses Holzspielzeug auf acht, mit ver-
diinnter Salzsdure unter standardisierten Bedingun-
gen extrahierbare Elemente untersucht. Grenzwerte
fiir die Migration dieser Elemente (As, Se, Sb, Pb,
Cd, Hg, Ba und Cr) sind in der Norm DIN EN 71-3
festgelegt. Die Regelung legt einen maximalen
Migrationsgrenzwert fiir Blei von 90mg/kg fiir
lackiertes Spielzeug oder Kreiden fest. In 7 Proben
Holzspielzeug und einer Probe Malkreiden wurde
dieser Wert auch nach Durchfiihrung der Analysen-
korrektur (30%) tberschritten. Der ermittelte Ma-
ximalgehalt betrug 618mg Pb/kg. In einer Probe
Malkreide wurde mit 62mg Cr/kg (korr.) der
Grenzwert fiir extrahierbares Chrom von 60g/kg
erreicht. Gehalte an den Elementen Se, Sb, Ba, Cd,
Hg und As wurden nur in geringer Menge nachge-
wiesen, sie lagen meist unter der Bestimmungs-
grenze.
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Ein groferes Kontingent von Spielfiguren aus
textilem Material wurde auf eine mogliche Abga-
be von Formaldehyd und Glyoxal gepriift. Die
beiden Textilhilfsstoffe wurden in keinem Fall
nachgewiesen.

Bei 6 Proben (Skelettfigur, Monsterfiguren, Spar-
dosen-Teddy-Bar mit Verschlussdeckel, Reifen
eines Spielzeug-Autos, Automatenspielzeug Mu-
mien-Figuren, Heuschreckenfigur) lagen ver-
schluckbare Teile aus Weich-PVC vor. Wegen
der Verhértungsgefahr dieser Teile im Magen-
Darm-Trakt waren diese Proben als geeignet zur
Gesundheitsschidigung gemél §30 LMBG zu beur-
teilen.

Ein Blei-GieR-Set war als Scherzartikel als Ware
»fur gro3 und klein“ gekennzeichnet. Bei den Ge-
bilden aus diesem Set wurde bei der Migration eine
Blei-Abgabe von 548mg/kg ermittelt. Da keinerlei
Altersbeschrankung und keinerlei Warn- und Ge-
fahrenhinweise z.B. beziiglich der Gefahren beim
Verschlucken und beziiglich des Kontakts mit Le-
bensmitteln vorlagen, wurde die Probe als nicht
verkehrsfahig gemiafl §30 LMBG beurteilt.

Ein GieB-Set mit Schmelzgranulat aus Polystyrol
enthielt keinerlei der gemd EN 71-5 vorgeschrie-
benen Sicherheitshinweise, die Kennzeichnung auf
dem Behéltnis verharmloste die Gefahren beim
Schmelzprozess. Diese Probe war als nicht ver-
kehrsfahig i.S.v. §30 LMBG zu beurteilen.

Ein Papier-Bastel-Set mit Klebstoff auf Losemit-
telbasis war nicht als Set gemdl3 EN 71-5 eingestuft
und gekennzeichnet (§30 LMBG).

Von 112 untersuchten Proben aufblasbares Was-
serspielzeug und Bade-Bilderblichern waren 38
wegen {liberhohter Gehalte an dem als moglicher-
weise krebserzeugend eingestuften Restlosemitteln
Isophoron und/oder Phenol gemédB §2 der 2.GSGV
zu beanstanden. Diese Proben fielen durch einen
intensiven, unangenehmen und stechenden Geruch
auf.

Von 72 untersuchten Proben Spielzeug, das von
Kindern unter 3 Jahren zum Spielen verwendet
wird und dabei vorhersehbar, auch auf Grund der
Ausmalfe, in den Mund genommen wird, enthielten
14 Proben Phthalsaureester in einer Konzentration
von mehr als 0,1%. Damit waren sie gemal §3 i.V.
mit Anlage 1, Ifd.Nr.8 der BedarfsgegenstindeV zu
beanstanden.

10 Proben Spielzeug fiir Kinder unter 3 Jahren
entsprachen wegen nicht gegebener Schweil3- und
Speichelechtheit von einzelnen Teilen nicht der
Empfehlung XLVII ,,Spielzeug aus Kunststoffen
und anderen Polymeren sowie aus Papier, Karton

und Pappe®.

4 Proben als Spielzeug anzusehende Schliisselan-
hanger und 1 Probe Spielzeug als Fotokugel ent-
hielten in Hohlrdumen Gemische von Kohlenwas-
serstoffen. Gemdl §1 Abs.1 ChemVerbotsV i.V.
mit Anhang zu §1, Abschnitt 5, waren diese Proben
als nicht verkehrsfahig zu beurteilen.

57 Proben Luftballons wurden auf ihren Gehalt an
Nitrosaminen und gesamtnitrosierbaren Verbindun-
gen gepriift und eine Expositionsabschitzung vor-
genommen. 30 Proben (52%) mussten wegen {iber-
hohter Gehalte an Nitrosaminen bzw. nitrosierbaren
Verbindungen beméngelt werden.

Ebenso wurden 16 Faschingsartikel aus Latex (Oh-
ren, Nasen, Teil- und Vollmasken) sowie 26 Proben
Schutzhandschuhe aus Latexmaterial gepriift. Wei-
teres hierzu siehe unter Kapitel Spezielle instru-
mentelle Schwerpunktsuntersuchungen Abschnitt
5.5. Nitrosamine.

38 Proben Spielzeug mit verschluckbaren Klein-
teilen waren wegen einer nicht vorhandenen oder
unzureichend angebrachten Altersbeschrinkung zu
beanstanden.

Die Kennzeichnung einer Reihe von Spielzeugar-
tikeln entsprach nicht den Anforderungen der §§4
und 5 der 2.GSGV. Zu beanstanden waren unzurei-
chende bzw. fehlende Warnhinweise, Herstelleran-
gaben und CE-Kennzeichnungen.

14 Proben Luftballons waren wegen ein- oder
mehrfacher Kennzeichnungsmingel zu beanstan-
den. Es fehlten u.a. das CE-Kennzeichen, Name
und Anschrift des Herstellers oder die nach DIN
EN 71 notwendigen Warnhinweise fiir die Verwen-
dung als Spielware fiir Kinder unter 8 Jahren.

Bei Beifdringen waren 2 wegen fehlendem CE-
Zeichen und bei Fenstermalfarben waren 3 wegen
fehlender Herstellerangabe zu beanstanden.

86 00 00 Bedarfsgegenstande mit Le-
bensmittelkontakt

Uber 800 Proben Lebensmittelbedarfsgegenstinde
aus Keramik, Glas und Metall wurden auf Abga-
ben von Elementen untersucht. Bei der Mehrzahl
der Erzeugnisse waren mit 4%iger Essigsdure keine
nennenswerten Mengen Pb oder Cd extrahierbar.
Aus den 2 cm breiten Trinkrdndern wurden, insbe-
sondere bei Schnapsgldsern, immer wieder erhdhte
Blei- oder Cadmiumabgaben festgestellt. Wegen
Abgaben von Blei, Cadmium, Nickel oder Kobalt
mussten insgesamt mehr als 50 Proben nach §31
LMBG beanstandet werden.
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Dekorationsartikel aus Glas waren mit Eiswiirfeln
oder Kandiszucker verwechselbar und fiir kleine
Kinder verschluckbar. Durch scharfe Kanten be-
stand zudem Verletzungsgefahr. Die Proben wur-
den nach §8 Nr.3 LMBG beanstandet.

Bei einer Beschwerdeprobe Tauchsieder sollte sich
angeblich beim Entkalken die Beschichtung ablo-
sen. Mit einem neuen Tauchsieder des gleichen
Modells wurden zahlreiche Kochprozesse und zwei
Entkalkungsprozeduren durchgefiihrt; dabei traten -
abgesehen von Kalkspuren - keine sichtbaren Ver-
anderungen und keine optisch erkennbare Ablosung
der oberen Legierungsschicht der Heizspirale auf.
Die Untersuchung ergab, dass sowohl bei Verwen-
dung des Gerits im Neuzustand als auch nach Ent-
kalkungsprozeduren, die jeweils nach Packungsan-
leitung mit handelsiiblichen Entkalkern durchge-
fiihrt worden waren, die ersten beiden Kochwisser
jeweils Nickelgehalte zwischen 0,15 und 0,8mg/1
aufwiesen.

Da nach bisherigen umfangreichen Untersuchungen
von Wasserkochern und Tauchsiedern, eine
derartige Nickelabgabe offensichtlich technologisch
vermeidbar ist, wurde der betreffende Hersteller auf
§31 LMBG hingewiesen. Zudem fehlte bei diesem
Tauchsieder mit messbarem Nickeliibergang in der
Gebrauchsanweisung eine Entkalkungsanleitung
und ein Hinweis darauf, dass die ersten Kochwisser
nach dem Entkalken zu verwerfen sind. Da insbe-
sondere im Hinblick auf Nickel-Allergiker eine
derartige Angabe notwendig ist, wurde die Kenn-
zeichnung in diesen Fillen nach §10 Abs.l Nr.2
BedarfsgegenstindeV beanstandet. Der Hersteller
hat inzwischen seine Gebrauchsanleitung entspre-
chend ergénzt. Die gleiche Beurteilung erfolgte bei
einem elektrischen Wasserkocher, bei dem eben-
falls Nickelgehalte im o.g. Bereich bei den ersten
beiden Kochwissern festgestellt wurden.

Bei einer Beschwerdeprobe Teekanne aus Metall
verdnderte darin zubereiteter roter Friichtetee seine
Farbe. Es wurde festgestellt, dass von der verzinn-
ten Kannen-Innenseite eine gewisse, geringfiigige
Zinnabgabe an saures Fiillgut, wie z.B. Friichtetee,
erfolgt. Die Zinnabgabe war in der ermittelten Hohe
gesundheitlich unbedenklich. Reaktionen des Zinns
mit Inhaltsstoffen des Tees (z. B. mit Anthocyan-
Farbstoffen) konnen aber zu Farbverinderungen
fithren. Somit ist in der Gebrauchsanleitung der
Hinweis erforderlich, dass dieses Teekannen-
Modell nicht zur Zubereitung von Friichtetees ge-
eignet ist.

Auf eine Schnellinformation der Europdischen
Kommission hin wurden verschiedene Lebensmit-
telbedarfgegenstande aus Metall, welche aus
einer Lieferung aus Italien stammten und von einer
groBen Handelskette vertrieben wurden, auf
Chromlassigkeit hin gepriift. Ein Pizzamesser wies

eine Chromldssigkeit (Migrationsmittel 4%ige
Essigséure, 24Std.) von 11,5mg Cr/dm? Eintauch-
fliche auf, die anderen Proben lagen unter 0,1mg
Cr/dm* Eintauchfliche und gaben damit keinen
Anlass zu einer Beanstandung.

Ein gesetzlicher Grenzwert fiir die Chromléssigkeit
ist im LMBG nicht aufgefiihrt. Hausch (Deutsche
Lebensmittelrundschau, 92.Jg. Heft 3, 1996, Seite
69) untersuchte die Metallldssigkeit von iiber 60
Bestecken aus nichtrostenden Stihlen gegeniiber
4% iger Essigsdure, unter anderem auch auf die
Chromléssigkeit. Fiir einen technologisch nicht zu
vermeidenden Chromiibergang schlidgt er einen
Wert von 0,45mg/dm’® vor. Am LGL durchgefiihrte
Untersuchungen an Bestecken aus nichtrostendem
Stahl koénnen den vorgeschlagenen Wert von
0,45mg Cr/dm® bestitigen. Damit wurde die
Chrommigration von 11,5mg/dm? als technologisch
vermeidbar angesehen und die Probe nach §31
Abs.1 LMBG beurteilt.

Wasserfilter fiir Trinkwasser fiir Haushalte wurden
auf die Silberlassigkeit hin untersucht. Solche
Filter werden angeboten, um aus Trinkwasser Kalk
und geschmackstorende Stoffe herauszufiltern. Die
Kartuschen enthalten in der Regel Ionenaustauscher
und/oder Aktivkohle. Es ist bekannt, dass Silberio-
nen einen entkeimenden Einfluss ausiiben. Das
filtrierte Wasser enthielt Silberionen zwischen 0,02
und 0,06mg/1 und lag damit unterhalb dem zuléssi-
gen Grenzwert von 0,08mg/l gemél TrinkwasserV
(Anlage3 zu §5 Abs.1 und 2 ). Silber ist ein zuge-
lassener Zusatzstoff zur Trinkwasseraufbereitung
und darf in Fillen bei nicht systematischem
Gebrauch bis zum genannten Grenzwert angewen-
det werden.

Verschiedene Kuchenformen in Originalverpa-
ckungen wiesen groBflachige Rostansatze auf, die
auch nach haushaltiiblicher Reinigung der Formen
nicht zu entfernen waren. Ein Ubergang von Eise-
nionen auf das Lebensmittel war nicht auszuschlie-
Ben. Damit erfolgte eine Beanstandung nach §31
LMBG, da der Ubergang von Eisenionen technisch
vermeidbar ist. Es stellte sich heraus, dass die For-
men wegen eines undichten Daches dem Regen
ausgesetzt waren.

Bei feuchtigkeitsempfindlichen Lebensmitteln in
Fertigpackungen werden hdufig verschweiRte Pa-
pierbeutel mit einem Trocknungsmittel verpackt.
Solche Beutel werden von hier aus als Bedarfsge-
gensténde angesehen. Die Beschriftung der Beutel
erfolgte in mehreren verschiedenen Sprachen und
mit Abbildung von Pictogrammen. Diese Angaben
waren aber nicht ausreichend, da das Trocknungs-
mittel nach unseren Untersuchungen aus Calcium-
oxid bestand. Die Gehalte an Calciumoxid lagen im
Bereich zwischen 60 und 90%, berechnet aus den
ermittelten Calciumgehalten. Calciumoxid wird in
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verschiedenen Sicherheitsdatenbléttern als dtzender
bzw. als reizender Stoff gefiihrt. Damit ist davon
auszugehen, dass diese Chemikalien als ein geféhr-
licher Stoff i.S. des Chemikaliengesetztes einzustu-
fen sind und Kennzeichnungen nach der Ge-
fahrstoffV erfordern. Eine endgiiltige Einstufung
hat durch die Gewerbeaufsichtsbehorde zu erfolgen.

Bei 31% der vorgelegten Lebensmittel-
Bedarfsgegenstinde geniigte die Kennzeichnung
nicht den Anforderungen des §10 Bedarfsge-
genstindeV; in erster Linie handelte es sich dabei
um fehlende bzw. unvollstindige Herstelleranga-
ben.

Ca. 80 Lebensmittelbedarfsgegenstinde vorwie-

gend aus Béckereien und Gaststitten wurden als

Verdachtsproben vorgelegt, die nahezu alle wegen

unhygienischer Beschaffenheit zu beanstanden

waren. Als besonders ekelerregend fielen auf:

- Transportbehéltnisse fiir Backwaren aus Kunst-
stoff, Holz oder Styropor, die stark verschim-
melt waren bzw. starke Verunreinigungen auf-
wiesen,

- ekelerregend verschmutzte Kiichengerite aus
Gaststitten und Béckereien (wie z.B. Spritzbeu-
tel, Géarbretter, Schneide- und Reibemaschinen,
Messer, Hobel, Zitruspresse),

- Bratpfannen, Pizza- und Kuchenbackformen,
die groBflachige Verkrustungen aus verkohlten
Schmutz- und Lebensmittelriickstinden aufwie-
sen,

- Schneidebretter fiir Fleisch mit zerfurchter und
stark verschmutzter Oberflache,

- nicht vorschriftsmifBig gereinigte Fleischwolfe
und -klopfer (HackfleischV),

- durch starke Beschiddigung unbrauchbar gewor-
dene Geritschaften (emaillierte Brat- und Back-
formen mit beschédigter Emailbeschichtung).

Naphthalin wird zum Schutz von Naturborsten vor
Insektenbefall eingesetzt und ist aus toxikologi-
scher Sicht vor allem wegen seiner potentiell krebs-
erzeugenden Wirkung bedenklich. Die Untersu-
chung von Backpinseln mit Naturborsten auf eine
Naphthalinabgabe fiihrte in keinem Fall zu einem
positiven Befund. Die Abgabe lag durchwegs unter
dem vom BgVV empfohlenen Richtwert von Sug/g.

Hauptséchlich fiir Selbstbedienungstheken werden
zum Verpacken von Kése und Wurstwaren immer
noch Weich-PVC-Folien verwendet, die fiir diesen
Einsatzzweck nicht geeignet sind. In diesen Féllen
konnten Ubergiinge von Weichmachern aus der
Folie in das Lebensmittel nachgewiesen werden.

Ein Wasserkocher sowie ein Kaffeeautomat aus
Kunststoff, die bei Sonderaktionen in Supermérkten
angeboten waren, wiesen einen unangenehmen,

deutlich abweichenden Geruch auf, so dass ein
artfremder Geschmack der darin aufbewahrten bzw.
zubereiteten Lebensmitteln gegeben war.

Schopfloffel, Kochléffel und Pfannenwender aus
Melamin wiesen eine mangelnde Temperaturbe-
standigkeit auf, wobei eine deutliche Rissbildung
an der Oberfldche des Materials sowie ein Abplat-
zen von Kunststoffteilen festgestellt wurde. Es ist
nicht auszuschlieen, dass abgeplatzte Kunststoff-
teile versehentlich mitverzehrt werden bzw. dass,
bedingt durch die mangelhafte Bestindigkeit, un-
erwiinschte Stoffe aus dem Kunststoff in das Le-
bensmittel iibergehen.

2 Proben Dichtungsringe aus Gummi fiir Dosen
zur Lebensmittelverpackung wiesen einen deutlich
abweichenden Geruch auf. AuBlerdem war der zu-
lassige Gehalt an primdren aromatischen Aminen
um das 8-10-fache tiberschritten.

Bei mehreren Proben Haushaltsgegenstinden wie
Kiichenset fiir Kinder, Joghurtléffel und Einkoch-
ringe, fehlte die Herstellerangabe auf der Verpa-
ckung.

Figurliche ,,Eiswurfel* aus mit Flissigkeit gefiill-
tem Kunststoff konnten auf Grund ihrer Form, ihrer
Farbe und ihrer GréBe, insbesondere von Kindern,
mit Lebensmitteln verwechselt werden. Diese ,,Eis-
kugeln® waren nach DIN EN 71 Teil 1 als fiir Kin-
der verschluckbar anzusehen. Da auf Grund der
Abmessungen bei verschluckten Gegenstinden eine
Passagebehinderung nicht auszuschlieBen und so-
mit eine Gefdhrdung der Gesundheit gegeben war,
wurde eine Beanstandung nach §8 Nr.3 LMBG
ausgesprochen.

In Mineralwasser, das in Flaschen mit rotem
Schraubverschluss abgefiillt war, konnte 2-
Naphthol festgestellt werden. 2-Naphthol stammt
offensichtlich aus den roten Pigmenten, die zur
Farbung der Flaschenverschliisse verwendet wer-
den.

50% der tiberpriiften Einweghandschuhe, die beim
Behandeln von Lebensmitteln getragen werden,
waren ausdriicklich fiir den Kontakt mit Lebensmit-
teln gekennzeichnet. In den iibrigen Fillen handelte
es sich um medizinische Untersuchungshandschu-
he. 73% der untersuchten Handschuhe bestehen aus
Weich-PVC mit einem Weichmachergehalt von 40-
50%. Derartige Handschuhe sollten jedoch wegen
der zu erwartenden Weichmacheriiberginge nicht
im Kontakt mit fettenden Lebensmitteln verwendet
werden. Auflerdem ist beim langdauernden Tragen
mit einer nicht unerheblichen dermalen Belastung
der Personen zu rechnen.
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Abbildung 11: Einweghandschuhe, die beim Behandeln von Lebensmitteln getragen werden

Papiere, Kartons und Pappen wiesen weiterhin
eine mangelnde Ausblutechtheit auf, so dass ein
Ubergang von optischen Aufhellern vom Papier auf
darin verpackte Lebensmittel festgestellt wurde.
Der Ubergang von nicht-ausblutfesten Farben auf
Lebensmittel war bei Dekorartikeln, die zum Ver-
zieren von Lebensmitteln vorgesehen sind, wieder-
holt zu beméngeln.

Auffallig war ein Brotzeitbrett, das mit einer was-
serloslichen Farbe behandelt wurde, die schon beim
Abwischen mit einem feuchten Tuch abfirbte.
Beanstandet wurde auch ein lackiertes Hackbrett,
da durch die Oberfldchenbeschichtung ein Absplit-
tern von Lackpartikeln beim Gebrauch gegeben
war.

Die Untersuchung von Backpapieren auf zinnor-
ganische Verbindungen ergab keine bzw. vernach-
lassigbar geringe Gehalte dieser Stoffgruppe.

Die unzulédssige Ausstattung von Papieren mit an-
timikrobiell wirksamen Substanzen war wieder-
holt Gegenstand von Presseberichten. Die Untersu-
chung von 180 Papieren und Kartons ergab aller-
dings nur 4 positive Befunde. Eine antimikrobielle

Ausriistung von Papieren wird dennoch kiinftig
verstérkt untersucht.

910000 Humanproben

64 Frauenmilchproben wurden auf Riickstdnde von
Organochlorpestiziden und polychlorierten Biphe-
nylen sowie auf Moschus-Verbindungen unter-
sucht. Die Ergebnisse dieser Untersuchungen sind
in Tabelle 19 aufgefiihrt, eine Bewertung erfolgt in
Tabelle 20. Als Grundlage fiir die Bewertung der
Riickstandskonzentrationen dienen die Richtwerte
der Deutschen Forschungsgemeinschaft von 1984,

Wie in den Jahren zuvor ging die Belastung der
Frauenmilch mit Riickstdnden von Organochlor-
pestiziden und polychlorierten Biphenylen weiter
zuriick. Richtwert-Uberschreitungen waren nicht
festzustellen. Abbildung 12 zeigt die Entwicklung
der Riickstandssituation in Nordbayern in Frauen-
milch seit 1984.
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Tabelle 19: Fettgehalte und Kontaminationsrticksténde von Organochlorpestiziden, PCB und Mo-
schus-Verbindungen in Frauenmilch (mg/kg Milchfett, Probenzahl n=64)
Stoff Mittelw. Median Standardabw. Minw. Maxw.
Fett in % 3,2 2,9 1,8 0,4 7,6
Hexachlorbenzol 0,034 0,028 0,039 0,000 0,270
alpha-HCH 0,007 0,000 0,024 0,000 0,013
beta-HCH 0,033 0,010 0,128 0,000 1,014
Lindan 0,007 0,000 0,024 0,000 0,130
Heptachlorepoxid 0,008 0,000 0,024 0,000 0,130
Dieldrin 0,006 0,000 0,028 0,000 0,200
Gesamt-DDT 0,144 0,090 0,163 0,000 0,910
Chlophen A 60 0,301 0,282 0,204 0,000 0,950
Moschus-Xylol 0,009 0,000 0,015 0,000 0,088
Moschus-Keton 0,003 0,000 0,018 0,000 0,110
Moschus-Ambrette 0,005 0,000 0,009 0,000 0,030
Tabelle 20: Bewertung der Riickstandskonzentrationen in Frauenmilch

Wirkstoff DFG-Richtwert(mg/kg Milchfett) n ohne Rickstand n< Richtwert n> Richtwert
alpha-HCH 9,6 46 15 0
beta-HCH 1,9 24 37 0
Lindan 19,1 48 13 0
Hexachlorbenzol 1,2 3 58 0
Gesamt-DDT 9,6 1 63 0
Chlophen A 60 1,9 1 63 0
Heptachlorepoxid 1,0 41 20 0
Dieldrin 0,2 51 10 0
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Abbildung 12: Riickstéande in Frauenmilch in Nordbayern im Zeitraum 1984 - 2001
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4. Kontrollen im AuRendienst

In Zusammenwirken mit den ortlich zustindigen
Uberwachungsbehdrden wurden routineméBig oder
wegen besonderer Vorkommnisse Kontrollen im
Sinne des LUG durchgefiihrt.

Dabei wurden hauptsichlich der technische Produk-
tionsablauf auf Besonderheiten sowie die Einhal-
tung von Hygienevorschriften gepriift. Vorgelegte
Konzepte fiir betriebseigene Kontrollen wurden
eingesehen.

41

Bayern ist nach wie vor Importschwerpunkt fiir
Auslandsweine in Deutschland und ein bedeutendes
Anbaugebiet mit Schwerpunkt in Mainfranken und
am bayerischen Bodensee mit rund 6300 Hektar
Gesamtrebflichen. Neben den Erzeugnissen aus
Osteuropa (Ruménien, Bulgarien, Ungarn, Maze-
donien, Slowenien, Kroatien) sind immer mehr
Drittlandsweine aus der neuen Welt (Australien,
Neuseeland, USA, Chile, Argentinien, Siidafrika)
im Handel anzutreffen. Auch der Anteil an auslin-
dischen Erzeugnissen aus der Gemeinschaft erhoht
sich weiter. So ist vor allem eine Zunahme an ita-
lienischen, Osterreichischen und griechischen Wei-
nen zu verzeichnen. Die Gesamtweinerzeugung in
Bayern liegt im Durchschnitt der letzten Jahre bei
rund 50 Millionen Litern jahrlich.

Weinkontrolle

Im Berichtsjahr waren in Bayern zur weinfachli-
chen Unterstiitzung der zustdndigen Behorden 5
bzw. ab Juni 4 Weinkontrolleure titig. Im Zuge
dieser Tatigkeit wurden von den insgesamt ca. 2800
Betrieben (ohne FEinzelhandel und Gastronomie),
die Erzeugnisse des Weinbaus in den Verkehr brin-
gen, 764 Erzeuger- und Handelsbetriebe kontrol-
liert.

Neben den Kontrollen vor Ort nahmen die Wein-
kontrolleure an 86 Terminen der amtlichen Quali-
tatsweinpriifungen der Regierung von Unterfranken
mit rund 5100 zu priifenden Weinen als Vertreter
der staatlichen Uberwachung teil. In den Dienststel-
len in Nord- und Siidbayern waren dariiber hinaus
7100 Verkostungsbefunde bzw. Kostgutachten
zu erstellen.

Auf folgende Besonderheiten bei den Kontrollen
vor Ort wird hingewiesen:

Im Amtshilfeverfahren wurden umfangreiche Er-
mittlungen beziiglich verfalschter italienischer
Qualititsweine (Chianti DOCG, GAVI DOCQG)
vorgenommen und die Ergebnisse den zustindigen
Behorden tibermittelt.

In einem Handelsbetrieb wurden mehrere weindhn-
liche Erzeugnisse mit Kennzeichnungsmingeln

angetroffen. Der in der Etikettierung angegebene
Hersteller mit Sitz in Siidbayern war der Weinkon-
trolle nicht bekannt und auch bei der zustindigen
Kreisbehdrde gewerblich nicht gemeldet.

Ein Gastronomiebetrieb musste beanstandet wer-
den, weil hier in der Flasche verbliebene Weinreste
zusammengeschiittet und erneut an Giste abgege-
ben wurden. Auch die Geschéftsphilosophie, den
Gisten die gedffnete Weinflasche zusammen mit
Glésern ohne Fiillstrich zum eigenstandigen Aus-
schank zu iiberlassen und nach geschétztem Ver-
brauch abzurechnen, konnte aus Sicht des
Verbraucherschutzes nicht toleriert werden.

Ein WeingroBhandelsbetrieb musste beanstandet
werden, weil der Betriebsinhaber im grofen Aus-
maB in Flaschen abgefiillte Erzeugnisse, die nicht
mit einem Etikett ausgestattet waren, vorrétig hielt.
Die Erzeugnisse wurden bereits von den abfiillen-
den Betrieben ohne Etiketten in Verkehr gebracht.
Der Betriebsinhaber konnte nicht fiir alle Lieferun-
gen Geschiftspapiere und in keinem Fall Original-
etiketten mit den obligatorischen Angaben vorwei-
sen. Die Ermittlungen gestalteten sich nicht zuletzt
auch deshalb schwierig, weil der geforderten Wein-
buchfiihrungspflicht nicht nachgekommen wurde.

Auch hygienische Méngel gaben Anlass zu Bean-
standungen. In einem Fall waren die hygienischen
MaBnahmen derart vernachlissigt worden, dass die
gesamte Einrichtung und alle Gerdtschaften mit
einer dicken Staubschicht bedeckt waren, sich an
den Wiénden Spinngewebe, Stockflecken und
Schimmelpilze befanden, die Dichtungen eines zum
Lagern von Kostproben aufgestellten Kiihlschran-
kes von schwarzem Schimmel befallen waren.
AuBerdem wurden zahlreiche betriebsfremde Ge-
genstdnde in den Betriebsrdumen aufbewahrt.

Verschiedene in Flaschen abgefiillte Erzeugnisse,
vermutlich aus der Ukraine, Moldawien und Geor-
gien, angeboten in einem russischen Spezialge-
schift, wiesen z.T. erhebliche Kennzeichnungs-
méngel auf. So wurde z.B. ein Erzeugnis in kyrilli-
schen Schriftzeichen als ,,Cognac® bezeichnet. Bei
anderen, vollstindig in kyrillischer Schrift gekenn-
zeichneten Erzeugnissen fehlte die vorgeschriebene
Importeurangabe.

Auf vielen Weinpreislisten der Erzeugerbetriebe
fehlten die seit dem Jahr 2000 geforderte Grund-
preisangaben. Ebenso waren immer wieder Versto-
Be gegen das Irrefiihrungsverbot bei zugekauften
Erzeugnissen festzustellen. Wenn in den Preislisten
die Betriebsbezeichnungen mit den Begriffen
»Weingut“ oder ,,Weinbau®“ erginzt werden, so
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miissen die Produkte vollstindig aus dem eigenen
Lesegut des genannten Betriebes stammen.

Sowohl Gliihweine als auch teilweise gegorene
Traubenmoste (Federweiller bzw. Federroter) gaben
Anlass zu Beanstandungen. So ergaben die Unter-
suchungen (z.T. Stabilisotopenmessungen) Hinwei-
se auf Verfalschungen, und die angegebenen Alko-
holgehalte auf den Etiketten waren unrichtig. Ein-
gehende Uberpriifungen waren daher erforderlich.

Weitere Verstofle gegen weinrechtliche Bestim-
mungen waren vor allem unzureichende, fehlerhafte
oder irrefithrende Weinbezeichnungen auf Etiket-
ten, in der Werbung, in Getrénkekarten von Gastro-
nomiebetrieben und VerstoBe gegen die Weinbuch-
fiihrungspflicht.

4.2 Brauerei, Malzereien und Hersteller
alkoholfreier Getranke

In Zusammenwirken mit den ortlich zustindigen
Uberwachungsbehorden wurden routinemiBig oder
wegen besonderer Vorkommnisse folgende Betrie-
be im Sinne des LUG iiberpriift:

184 Brauereien
25 Getrankeabholmiérkte
18 Hersteller von alkoholfreien Erfrischungsge-
trinken und Mineralbrunnenbetriebe
18 Hersteller von Fruchtsaft und Nektar
17 Malzereien
6 Gasthausbrauereien
6 Gaststétten und Imbisseinrichtungen
5 Besen- und StraufSwirtschaften
4 Hersteller von Spirituosen, Brennereien
4 Hersteller von alkoholischen Getranken
3 GroBhandler von Getrinken
1 Direktvermarkter von Spirituosen
1 Erzeuger von Hopfen
1 Lebensmittelgeschift
1 Tankstelle mit Lebensmittelverkauf

Vier Betriebsiiberpriifungen erfolgten auf Grund
von Verbraucherbeschwerden. In einem Fall befand
sich Reinigungslauge in einer Bierflasche, in zwei
anderen Fillen wurden Fremdkorper (Kronkorken,
Zigarettenkippen, eine Injektionsspritze sowie eine
Gelatinekapsel mit weilem Pulver) gefunden und
im vierten Fall wurde mit Kokken kontamiertes
Bier in den Verkehr gebracht. Beziiglich der Lauge
und den Fremdkorpern wurden bei den entspre-
chenden Herstellbetricben gesonderte Uberpriifun-
gen der dortigen Flaschenreinigungen und Leerfla-
scheninspektionen durchgefiihrt.

Auffallend war die hohe Beanstandungsquote in
Brauereien wegen Schimmelbesatz an Wianden und
Decken sowie schadhafter FuBboden. Mehr als die
Halfte der iiberpriiften Betriebe musste wegen eines
oder mehrerer dieser Punkte beanstandet werden.

In insgesamt 9 der kontrollierten Brauereien wurde
in einzelnen Betriebsteilen ein Befall mit Vorrats-
schddlingen wie Mehlmotten, Kornkéfern oder
Nagern festgestellt.

Eine Brauerei wurde auf Grund der vorgefundenen
gravierenden hygienischen Méngel vorriibergehend
stillgelegt.

Bei den Betriebskontrollen wurde wiederum ver-
stirkt die betriebliche Eigenkontrolle zur Produkti-
onshygiene und Abwehr von gesundheitlichen
Gefahren iberpriift. Hierzu wurden die vorhande-
nen Aufzeichnungen in den Betrieben nach dem
HACCP-Konzept umfassend kontrolliert. In diesem
Zusammenhang wurden 21 Betriebe aufgefordert,
sich entsprechende Priifeinrichtungen, wie Ziehtie-
fenpriifer, VerschlieBmaBlehre, Testflaschen oder
Schaukegs, anzuschaffen und diese zum Einsatz zu
bringen.

Die Uberpriifung der Getriinkemirkte erfolgte hin-
sichtlich der Umsetzung der seit 01.09.2000 in
Kraft getretenen Anderung der Preisangaben- und
Fertigpackungsverordnung. Lediglich bei zwei
Betrieben fehlten die geforderten Grundpreisanga-
ben.

Es wurden mehrere Anfragen der Lebensmittel-
iberwachung bei den Landratsamtern bzw. Kreis-
verwaltungsbehdrden bearbeitet. Diese betrafen die
dort eingereichten Planungsunterlagen fiir eine neu
zu erstellende Gasthausbrauerei besonders Fragen
zur Umsetzung der Getrankeschankanlagenverord-
nung, zur Deklaration von Bieren mit Phantasiebe-
zeichnungen, zur Quid-Regelung, und zu Bier-
misch- und alkoholfreien Erfrischungsgetrinken
wurden ebenfalls beantwortet. Im Rahmen von drei
Brauereikontrollen wurde zu Neu- bzw. Umbau-
malinahmen Stellung genommen.

4.3

Im Rahmen der Entnahme von Speiseeisplanproben
wurden 480 Eishersteller bzw. Eisverkadufer in
Zusammenarbeit mit den zustindigen Kreisverwal-
tungsbehdrden kontrolliert. Ein Eishersteller, bei
dem Listeria monocytogenes im Speiseeis nachge-
wiesen wurde, konnte die Produktion nur mit erheb-
lichen Hygieneauflagen und laufenden Untersu-
chungen im Rahmen seiner Eigenkontrolle wieder
aufnehmen.

Milch- und Speiseeiskontrolle

40 Molkereien, 5 Sennereien und 1 Vorzugsmilch-
betrieb wurden ebenfalls in Zusammenarbeit mit
den Kreisverwaltungsbehorden fachlich beurteilt. In
29 Fillen wurden ausfiihrliche Berichte verfasst,
die vorwiegend hygienische Mingel in den Be-
triebsabliufen betrafen.

Von den 18 iiberpriiften Direktvermarktern wurde
einem Ziegenmilchbetrieb aufgrund gravierender



LGL Bayern

80

Jahresbericht 2001

hygienischer Méngel und eines fehlenden Trink-
wasseranschlusses die Vermarktung untersagt. Der
Anteil an Direktvermarktungsbetrieben die {iber
eine zugelassene Wairmebehandlungsanlage fiir
Rohmilch verfiigen, steigt stindig, da es mittlerwei-
le zulassungsfahige Anlagen in dieser Leistungs-
klasse auf dem Markt gibt.

Von 225 kontrollierten Heiflgetrainkeautomaten in
99 Betrieben mussten wegen erheblicher Méngel in
13 Fillen die Gerdte vorlibergehend stillgelegt
wurden.

3 inspizierte Késetheken in Kaufmirkten wiesen
nur geringe Mingel in der Kennzeichnung von
unverpacktem Kise auf.

4.4

Es wurden 61 (GroB3-) Backereien, Backereifilialen
und Konditoreien tiberpriift.

Backereien/Konditoreien

Lediglich bei 9 Betrieben wurden keine Méangel im
Sinne der LMHV vorgefunden. Hierbei handelte es
sich in 7 Féllen um Verkaufsfilialen von Béckerei-
en und nur in 2 Féllen um einen Herstellerbetrieb.
Bei 17 Betrieben wurden bis zu 10 Beanstandungs-
punkte festgestellt, bei 19 Betrieben bis zu 20 und
bei 16 Betrieben mussten mehr als 20 Punkte bean-
standet werden. ,,Spitzenreiter war eine Bécke-
rei/Konditorei mit 56 Beanstandungspunkten. Die
letztgenannten Betriebe wurden i.d.R. aufgefordert,
ein Konzept vorzulegen, mit dessen Hilfe zukiinftig
die Anforderungen der LMHV zuverléssig ein-
gehalten werden konnen.

Die Beanstandungen erfolgten bei den meisten
Betrieben auf Grund unzureichender Reinigung.
Durch die Einhaltung systematischer Reinigungs-
pldne konnten ca. zwei Drittel aller Beanstandun-
gen entfallen. Lediglich die anderen Beanstandun-
gen erfolgten auf Grund baulicher Méngel oder
schadhafter Gerétschaften.

Bezeichnend war, dass in 16 Fillen unzureichend
ausgestattete (fehlende Mittel zum Reinigen oder
Trocknen der Hénde) oder vollstindig fehlende
Handwaschbecken zu beanstanden waren, stellen
doch solche Einrichtungen die Basis fiir eine funk-
tionierende und unabdingbar notwendige Personal-
hygiene bei der Herstellung und Behandlung von
Lebensmitteln dar. Zusétzlich wurden noch 5
Handwaschbecken vorgefunden, die mit Gerit-
schaften so vollgestellt waren, dass eine Benutzung
zum Zeitpunkt der Kontrolle nicht moglich war.
Positiv anzumerken ist die riickldufige Beanstan-
dungsquote wegen Schwarzschimmelbesatz auf
Girguttragern. Dies scheint an der zunehmend
verwendeten ,,neuen Generation® von Gérguttra-
gern zu liegen, bei denen weitgehend auf Holz
verzichtet wird und die Tiicher grundsétzlich ab-
nehmbar und waschbar sind.

Nach wie vor fiihrten die meisten Béckerei-
en/Konditoreien keine betriebseigenen Maflnahmen
und Kontrollen gemi den Anforderungen des §4
Abs.1 LMHV durch. Ein Eigenkontrollsystem baut
jedoch auf einem funktionierenden Hygienekon-
zept, d.h. der Einhaltung der allgemeinen Hygiene-
anforderungen nach §3 LMHYV, auf. Die zahlrei-
chen Beanstandungen zeigen, dass ein solches bei
der Mehrzahl der kontrollierten Betriebe nicht bzw.
nur unzureichend funktioniert.

Es wurden drei sogenannte ,.Bake off-Stationen*
iberpriift. Hierbei stehen im Kundenbereich von
Supermirkten, ohne rdumliche Abtrennung, Back-
ofen, die vom Personal mit Teiglingen beschickt
werden. Der Kunde kann so den Backvorgang beo-
bachten. Die fertigen Backwaren werden dann in
Selbstbedienung abverkauft. Alle drei Bake off-
Stationen wurden beanstandet. In allen Féllen fehlte
ein Raum, in dem die Teiglinge unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen auf die Backbleche
gelegt und in die vorgesehenen Transportwigen
verbracht werden konnten. Das Beschicken der
Bleche erfolgte jeweils direkt im Lager des Super-
marktes oder im Aufenthaltsraum fiir das Personal.
Auch das Auskiihlen der fertiggebackenen Ware
erwies sich als problematisch. Entweder erfolgte
dies wieder in den o.g. Rdumen oder sogar mitten
im Supermarkt. Die Selbstbedienungsvorrichtungen
wurden in zwei Féllen beanstandet, weil keine Si-
cherung gegen das Zuriicklegen der Backwaren
vorhanden war.

45 Hersteller kosmetischer Mittel

Es wurden 9 Betriebskontrollen bei Herstellern
durchgefiihrt.

Uberpriifung der Guten Herstellungspraxis
(GMP) gemanR §5c Abs.1 KosmetikV
Erfreulicherweise konnte bei Erstkontrollen der
untersuchten Betriebe festgestellt werden, dass die
Grundsétze der Guten Herstellungspraxis immer
mehr Beriicksichtigung finden. Bei Nachkontrollen
zeigte sich allerdings, dass die Maingel nur sehr
zogerlich und unvollstindig beseitigt werden, und
sehr zeitaufwendige Stellungnahmen des LGL
erforderlich sind.

Uberpriifung der Produktunterlagen fiir kosme-
tische Mittel gemaf §5b Abs.1 KosmetikV

Die Situation ist mit der des vergangenen Berichts-
jahres vergleichbar; Die vorgefunden Unterlagen
sind vor allem hinsichtlich der Sicherheitsbewer-
tung, der mikrobiologischen Spezifikationen der
Ausgangsstoffe und der Unterlagen der Fertiger-
zeugnisse unvollstindig.

Nach wie vor besteht die Sicherheitsbewertung in
den meisten Fillen nur aus einem Beleg, dass das
kosmetische Mittel sicher ist. Nach §5b Abs.2
KosmetikV hat der Verantwortliche das allgemeine
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toxikologische Profil der Bestandteile, deren che-
mischen Aufbau und den Grad der Exposition zu
beriicksichtigen. Diese rechtliche Forderung war in
den meisten eingesehenen Sicherheitsbewertungen
nicht erfillt.

Bei der Verwendung von tierischen Bestandteilen,
insbesondere bei Inhaltsstoffen tierischen Ur-
sprungs, fiir die besondere Anforderungen beziig-
lich BSE bestehen, bedarf es von Seiten der Her-
steller kosmetischer Mittel einer besonderen Sorg-
falt, die auch aus den Produktunterlagen gemaf3 §5b
Abs.1 KosmetikV hervorgehen muss.

Beziiglich dieser Problematik wurden in zwei Be-
trieben (1 Hersteller, 1 Importeur) die Produktun-
terlagen eingesehen.

In einem Betrieb waren zumindest die Tierarten,
aus denen die einzelnen Bestandteile gewonnen
wurden, bekannt. In der anderen Firma konnte die
Herkunft eines tierischen Inhaltsstoffes nicht ermit-
telt werden.

Erhebliche Méngel zeigten sich bei der Dokumenta-
tion hinsichtlich der Empfehlungen fiir Sicherheits-
anforderungen an kosmetische Mittel aus Korper-
bestandteilen von Rind, Schaf oder Ziege zur Ver-
meidung des Risikos einer Ubertragung von BSE
bzw. Scrapie vom 09. Mai 1994. Diese ,,20-Punkte-
Bewertung® war zum Zeitpunkt der erstmaligen
Einsichtnahme in die Produktunterlagen nur von
einem tierischen Inhaltsstoff (Glycogen aus Rinder-
leber) vorhanden. Von weiteren 8 verschiedenen
tierischen Extrakten fehlte diese Bewertung.

Es wurden teilweise nur allgemeine Bestitigungen
vorgefunden, z.B. dass bei der Verwendung des
betreffenden tierischen Inhaltsstoffes kein Risiko
einer BSE- Ubertragung besteht und dass das Mate-
rial aus Landern stammt, die als BSE-frei galten.

4.6 Sonstige Betriebe

Bei 3 Herstellern von didtetischen Lebensmitteln
wurden Teilbereiche der Produktion auf Einrich-
tungen zur richtigen Dosierung und Durchmischung
tiberpriift (Genehmigungsverfahren).

Bei einem Betrieb wurde die Vorgehensweise zur
Behandlung von Lebensmitteln mit ionisierender
Strahlung tiberpriift (Zulassungsverfahren).

Bei einem Hersteller von Nahrungserginzungsmit-
tel wurde die betriebliche Vorgehensweise zur
Verhinderung der Verarbeitung gentechnisch ver-
dnderter Rohstoffe liberpriift.

Eine Getreidemiihle wies so umfangreiche Hygie-
nemingel, insbesondere auch Schidlingsbefall, auf,
dass die Produktion bis zum Abschluss einer griind-

lichen Reinigung und erfolgreichen, sachgerechten
Schidlingsbekdmpfung untersagt wurde.

Von den 24 kontrollierten Gaststitten und Imbiss-
einrichtungen sowie Kantinen und einer GroBkiiche
waren sechs ohne Méngel. Bei 12 Betrieben wurden
bis zu 10 Punkte beanstandet, bei 3 Betrieben bis zu
20 und bei 2 Betrieben iiber 20. Die fiinf Kantinen
wiesen dabei eine geringe Beanstandungsquote auf.
Hauptbeanstandungspunkte waren verschmutzte
bzw. schadhafte Decken und Wandflachen, ver-
schmutzte Dichtungen an den Kiihl- und Gefrierein-
richtungen sowie ,,vergessene“, d.h. das Mindest-
haltbarkeitsdatum zum Teil weit iiberschreitende
Lebensmittel. In einer Gaststitte wurden zahlreiche
tote Schaben sowie Koder fiir Schaben und Nager
in den Schubfachern und Schrinken gefunden.

Bei zwei Einzelhandelsgeschéften wurden Verar-
beitungstheken fiir Obst und Gemiise, die im Ver-
kaufsraum neu installiert wurden, tberpriift. An
diesen werden hauptsiachlich Mischsalate (zum Teil
mit Fischzusétzen) in portionsfertigen Mengen
hergestellt, verpackt und anschlieBend gekiihlt.
Dabei wurde festgestellt, dass ein ausreichender
Schutz gegen eine nachteilige Beeinflussung durch
die Umgebung nicht gewdhrleistet war. Auch die
Temperaturbedingungen an den Verarbeitungsstati-
onen (vor allem) wihrend der Sommermonate wur-
de als nicht ausreichend betrachtet.

Weitere Kontrollen fanden bei folgenden Betrie-

ben statt:

- Hersteller von Naturkostprodukten,

- Hersteller von Gewlirzmischungen,

- Hersteller von Fruchtséften und Fruchtsaftkon-
zentraten (5),

- Hersteller von Fleischerzeugnissen (2),

- Lebensmittelgeschéfte (9),

- GroBhéndler, Importeure und Exporteure von
Lebensmitteln (5),

- Kartoffelverarbeitende Betriebe (4),

- Hersteller von Gemiise- und Sauerkonserven
@),

- Hersteller von nichtfliissigen Obsterzeugnissen,

- Hersteller von didtetischen Lebensmitteln,

- Hersteller von Nahrungsergénzungsmitteln,

- Hersteller von Suppen und Sof3en,

- Abpacker von Tee und teedhnlichen Erzeugnis-
sen,

- Versandhandel,

- Lebensmittellager, Zentrallager,

- Tankstelle mit Lebensmittelverkauf,

- Besichtigung eines Catering-Betriebes.
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5. Spezielle instrumentelle Schwerpunktuntersuchungen

5.1 Pflanzenschutz- und Schadlingsbe-
kédmpfungsmittel,
Polychlorierte Biphenyle (PCB) u.a.

511 Ruckstande in Lebensmitteln pflanzli-
cher Herkunft

Von 1202 Proben Lebensmittel wurden 1045 mit
der Multimethode auf {iber 200 Wirkstoffe aus
Pflanzenschutzmitteln untersucht. Weiterhin
wurden 493 Proben auf Fungizide aus der Gruppe
der Dithiocarbamate / Thiuramdisulfide, 336 auf
Carbendazim und Thiabendazol, 90 auf Bromid, 13
auf Ethephon, 30 auf Amitraz, 30 auf Chlormequat
und Mepiquat und 13 Proben auf Streptomycin
gepriift.

In 51,9% der untersuchten Proben waren
Riickstidnde von Pflanzenschutzmitteln nachweisbar
() und damit etwas hdufiger als im Vorjahr. Bei
Obst lag der riickstandshaltige Anteil von 76% um
etwa 12% hoher als 2000, bei Gemiise lag er bei
48%. In Tabelle 22 ist die Riickstandssituation bei
verschiedenen Frischobst- und Frischgemiisesorten
nach in- und ausldndischen Proben aufgeschliisselt.
Neben Obst und Gemiise lag ein Schwerpunkt bei
der Uberwachung von Siuglingsnahrung. Von 155
Proben waren 148 (95,5%) riickstandsfrei. Bei drei
Proben wurden Riickstinde von Dithiocarbamaten
und Malathion wunter der fiir Babynahrung

maBgeblichen Hochstmenge von 0,01 mgkg
nachgewiesen. Vier Proben enthielten Riickstdnde,
die geringfiigig liber diesem Grenzwert lagen, aber
unter  Beriicksichtigung  der  Streubereiche
lebensmittelrechtlich noch nicht beanstandet
wurden. Zweimal handelte es sich um
Dithiocarbamate, je einmal um die Pyrethroide
Permethrin und Tetramethrin.

Aufgrund eines konkreten Verdachtes wurden 21
Proben Kernobst aus dem Bodenseeraum auf
Riickstidnde der Wachstumsregulatoren
Chlormequat und Mepiquat untersucht. Wahrend in
allen 6 Apfelproben keine Riickstinde nachweisbar
waren, enthielten 12 von 15 Proben Birne
Riickstéinde an Chlormequat und zwei Proben
zusitzlich Mepiquat. Die zuldssige Hochstmenge
fir Chlormequat in Birnen lag 2001 noch bei
3mg/kg. Sie wurde mittlerweile, befristetet bis
31.07.2003, auf 0,5mg/kg reduziert. Danach ist nur
noch ein Gehalt von 0,05mg/kg zuldssig.
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Tabelle 21:

Auf Ruckstande von Pflanzenschutzmitteln untersuchte Lebensmittelgruppen

Lebensmittel Proben Proben ohne  Proben mit Ricksténden Beanstandungen *
Riickstande <Hm >Hm'

Fette, Ole 6 1 5

CBBreot{eide, -erzeugnisse, 12 12

Teigwaren 4 2 2

Lientice, Oamen, g o o

Kartoffel 27 21 6

Frischgemise 301 157 114 30 21

Gemiiseerzeugnisse 24 17 4 3 3

Pilze, -erzeugnisse 10 8 2

Frischobst 397 94 273 30 20

Obsterzeugnisse 4 4

Fruchtséfte 38 38

Weine, Most 12 4 8

Fruchtzubereitungen 37 27 10

Tee, -erzeugnisse 70 6 64

Sauglingsnahrung 155 148 3 4

Hopfen 39 39

Gesamtanzahl 1202 578 557 67 44

Anteile in % 48,1 46,3 5,6 3,7

Uber Hochstmenge gem. Riickstands-Hochstmengenverordnung
Lebensmittelrechtliche Beanstandung aufgrund von Hoéchstmengeniberschreitungen; wegen der Berlcksichtigung der

Streubereiche, aufgrund von Allgemeinverfigungen nach § 47 a LMBG und wegen verspateter Umsetzung von EU-
Richtlinien in nationales Recht entspricht die Anzahl der Beanstandungen nicht der Anzahl der Hochstmengeniiberschrei-

tungen.
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Tabelle 22: Ruckstandssituation bei Frischgemuise und Frischobst
Inland Ausland
Probe Anteile in % Proben Anteile in %
n oR.' <Hm >Hm> B? n o.R. <Hm >Hm B

Frischgemiise 139 58,3 33,8 79 79 162 46,9 41,4 11,7 6,2
Blattgemuse 51 33,3 54,9 11,8 11,8 38 31,6 55,3 13,2 7,9
Sprossgemiise 31 87,1 9,7 3,2 3,2 19 78,9 15,8 5,3 53
Fruchtgemiise 37 62,2 27,0 10,8 10,8 94 46,8 41,5 1,7 53
Wourzelgemise 20 70,0 30,0 11 45,5 36,4 18,2 9,1
Frischobst 99 28,3 69,7 20 20 298 221 68,5 9,4 6,0
Beerenobst 53 245 75,5 105 15,2 77,1 7,6 3,8
Kernobst 44 29,5 65,9 46 4,6 45 13,3 84,4 2,2
Steinobst 2 100 50 30,0 54,0 16,0 12,0
Zitrusfriichte 41 12,2 80,5 7,3 4,9
Exot. Friichte 57 42,2 43,9 14,0 7,0
(sonstige)

ohne Rickstande

Hoéchstmenge gem. Riickstands-HdchstmengenV

Lebensmittelrechtliche Beanstandung aufgrund von Hoéchstmengeniberschreitungen; wegen der Berlicksichtigung der
Streubereiche, aufgrund von Allgemeinverfigungen nach § 47 a LMBG und wegen verspateter Umsetzung von EU-
Richtlinien in nationales Recht entspricht die Anzahl der Beanstandungen nicht der Anzahl der Hochstmengeniiberschrei-

tungen
Bei 67 Proben lagen die gemessenen Riickstands- nationales Recht umgesetzter Richtlinien der EU
gehalte iiber den zuldssigen Hochstmengen (HM). waren 44 Proben lebensmittelrechtlich zu beanstan-
Dieser Anteil war mit 5,6% deutlich geringer als im den (s. Tabelle 23).

letzten Jahr. Unter Beriicksichtigung analytischer
Messunsicherheiten (Streubereiche des BgVV und
der AG Pestizide der GDCh) und noch nicht in
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Tabelle 23: Hdchstmengeniberschreitung mit lebensmittelrechtlichen Beanstandungen
Lebensmittel Herkunft Wirkstoff Gehalt zulassige Hochstmenge
mg/kg mg/kg
Kopfsalat Deutschland Difenoconazol 0,46 0,05
Kopfsalat Deutschland Dimetomorph 0,19 0,05
Kopfsalat Deutschland Dimetomorph 0,21 0,05
Kopfsalat Deutschland Dimethoat 1,78 1
Dimetomorph 0,7 0,05
Dithiocarbamate’ 6,6 5
Lollo Rosso Deutschland Folpet 0,24 0,1
Lauchzwiebeln Deutschland Dimetomorph 0,19 0,05
Gurken Deutschland Dieldrin 0,04 0,01
Gurken Deutschland Dieldrin 0,07 0,01
Gurken Deutschland Dieldrin 0,04 0,01
Zucchini Deutschland Dieldrin 0,03 0,01
Kohlrabi Deutschland Chlorthal-dimethyl 0,05 0,01
. Dicloran 2,4 0,1
Kopfsalat Belgien Mepronil 0.71 0.01
Rucola Italien Bromid 230 30
Rucola Italien Bromid 154 30
Spargel Spanien Chlormephos 0,05 0,01
Tomaten Spanien Nuarimol 0,08 0,01
Tomaten Niederlande Pyrimethanil 0,18 0,05
Fenhexamid 0,32 0,02
Gemiisepaprika Griechenland Methamidophos 0,05 0,01
Methiocarb 0,36 0,01
Gemiisepaprika Spanien Pyridaben 0,04 0,01
.. M Diniconazol 0,05 0,01
Grline Bohnen Agypten Thiabendazol 0,57 0,05
Radieschen Italien Oxadixyl 0,39 0,05
Weinblatter Griechenland Azoxystrobin 0,65 0,05
Fenarimol 0,27 0,02
Nuarimol 0,10 0,01
Penconazol 0,20 0,05
Weinblatter Griechenland Azoxystrobin 0,32 0,05
Chlorpyrifos 0,65 0,05
Nuarimol 0,09 0,01
Penconazol 0,46 0,05
Triadimefon 0,17} 0,1
Triadimenol 0,27}
Weinblatter Turkei Oxadixyl 2,17 0,05
Triadimenol 1,27 0,1
Birnen Deutschland Mepiquat 0,14 0,01
Birnen Deutschland Mepiquat 4,7 0,01
Chlormequat 7,2 3
Tafeltrauben, weil?  Griechenland Fenpropathrin 0,07 0,02
. . Acephat 0,11 0,02
Tafeltrauben weil} Italien Methamidophos 0.06 0.01
Tafeltrauben weil3  Italien Ethofenprox 0,10 0,01
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Tabelle 23 (Fortsetzung):

Hochstmengeniberschreitung mit lebensmittelrechtlichen Beanstandungen

Lebensmittel Herkunft Wirkstoff Gehalt zuléssige Hochstmenge
mg/kg mg/kg
Tafeltrauben weil®  Italien Fenazaquin 0,06 0,01
Aprikosen Griechenland Dicofol 0,1 0,02
Aprikosen Griechenland Dicofol 0,1 0,02
Aprikosen Turkei Cyprodinil 0,4 0,05
Fludioxonil 0,24 0,05
Nektarinen Italien Ethofenprox 0,09 0,01
Nektarinen Italien Ethofenprox 0,07 0,01
Zwetschge Italien Chlorfenson 0,22 0,01
Klementinen Italien Fenson 0,06 0,01
Zitronen Spanien Isoxathion 0,10 0,01
Ananas ElfenbeinkUliste Imagzalil 0,10 0,02
Kiwi Italien Cyprodinil 0,11 0,05
Kiwi Italien Quinalphos 0,13 0,01
Kiwi Italien Quinalphos 0,18 0,01
Mango Brasilien Azoxystrobin 0,34 0,05
Mango Brasilien Tebuconazol 0,27 0,05

! berechnet als Schwefelkohlenstoff (CSy)

Sieht man einmal von den beanstandeten Verdachtsproben Birnen aus dem Bodenseeraum ab, wurden bei den
inlédndischen Erzeugnissen Grenzwertiiberschreitungen nur in Gemiise festgestellt. Drei Kopfsalatproben enthiel-
ten iiberhohte Riickstinde an Dimethomorph, einem Pilzbekdmpfungsmittel, das fiir den Gemiiseanbau in
Deutschland nicht zugelassen ist. Allerdings ist fiir die Bekdmpfung des echten Mehltaus in Kopfsalat eine Aus-
nahmegenehmigung nach §18a des Pflanzenschutzgesetzes erteilt. Eine Probe deutscher Kopfsalat enthielt neben
Dimethomorph mit Dimethoat und Dithiocarbamat-Fungiziden gleich drei Riickstdnde iiber den festgelegten
Hochstmengen.

Drei Proben deutsche Gurken aus unterschiedlichen Gewiachshiusern desselben Erzeugerbetriebes und eine
Probe Zucchini aus Deutschland enthielten noch Riickstéinde des Insektizids Dieldrin liber dem Grenzwert von
0,01mg/kg. Dieldrin gehort zu der Gruppe der Organochlorpestizide, deren Anwendung im Pflanzenschutz be-
reits seit Ende der siebziger Jahre verboten ist. Wegen seiner auBerordentlich hohen Stabilitdt kommt es aber
auch heute noch in Béden vor und wird daraus vor allem von Gurkengewéchsen aufgenommen.

Wie im letzten Jahr war italienischer Rucola wieder mit iiberhdhten Riickstdnden an Bromid auffillig. Bromid
ist das Mineralisationsprodukt aus bromhaltigen Begasungsmitteln, die der Entseuchung von Béden dienen.
Weitere Beanstandungen auslédndischer Gemiiseproben betrafen Kopfsalat, Spargel, Bohnen, Radieschen sowie
jeweils zweimal Gemiisepaprika und Tomaten.

Drei Proben Weinblitter aus Griechenland und der Tiirkei enthielten eine ganze Reihe verschiedener Wirkstoffe
iber den jeweils zuldssigen Grenzwerten und wurden lebensmittelrechtlich beanstandet. Weinblatter enthalten
anwendungsgemal Riickstinde von Stoffen, die fiir den Weinbau zugelassen sind. Entsprechende Hochstmengen
existieren zwar fiir Trauben, nicht aber fiir Weinblatter. Diese werden geméB einer Klassifizierung der EU den
frischen Kréutern zugerechnet, bei denen natiirlich ganz andere Stoffe mit Grenzwerten belegt sind. Hochstmen-
geniiberschreitungen und lebensmittelrechtliche Beanstandungen sind deshalb bei dieser Produktgruppe von
vornherein zu erwarten.

Vier Proben Tafeltrauben, vorwiegend aus Italien, fielen mit Hochstmengeniiberschreitungen unterschiedlicher
Stoffe auf. Zwei von drei beanstandeten Proben Aprikosen enthielten Dicofol iiber der Hochstmenge, bei zwei
Proben Nektarinen war der Grenzwert fiir das Insektizid Ethofenprox iiberschritten. Zwei Proben italienische
Kiwi waren wegen zu hoher Riickstinde des Insektizids Quinalphos zu beanstanden, eine weitere wegen Cypro-
dinil. Brasilianische Mango enthielten zu viel der Fungizide Azoxystrobin bzw. Tebuconazol. Dariiber hinaus
waren noch je eine Probe Ananas, Zwetschgen, Klementinen und Zitronen zu beanstanden.
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5.1.2 Ruckstande in Lebensmitteln

tierischer Herkunft

Tabelle 24: Untersuchte Erzeugnisse und Befunde
Anzahl
Erzeugnis Proben Pr_c_)ben ) Proben mit Riickstand >HM/Proben wegen
ohne Ruckstande <Hm' >Hm'  HmU? beanstandet
Milch 153 22 131
Milcherzeugnisse 80 26 54
Kase 44 6 38
Butter 10 4 6
Eier 120 7 113
Fleisch 608 121 486 1 1
Fleischerzeugnisse 4 0 4
Wurstwaren 10 2 8
Fische 142 14 125 3 1
Fischerzeugnisse 47 1 46
Muscheln, Garnelen 40 20 19 1
tierische Speisefette 15 10 5
Honig, Imkereierzeugnisse 70 49 21
Sauglingsnahrung 50 17 33
sonstige 6 5 1
Gesamt 1399 304 1090 5 2

Hm: Héchstmenge gem. Rickstands-Héchstmengenverordnung bzw. Schadstoff-Héchstmengenverordnung (PCB)

2 HmU: H8chstmengeniiberschreitung

Im Rahmen des nationalen Riickstandskontrollpla-
nes wurden 636 Proben untersucht. Die Riick-
standsgehalte dieser Proben lagen mit einer Aus-
nahme (Wildschwein, s.u.) deutlich unter den fest-
gesetzten Hochstmengen.

Fleisch: Pentachlorphenol

Die Fleischprobe eines auf freier Wildbahn erlegten
Wildschweins fiel durch Riickstinde an PCP auf.
Der ermittelte PCP-Gehalt lag mit 0,35mg/kg
Fleisch weit iiber der zuldssigen Hochstmenge
(0,01mg/kg). Daneben wurde auch eine hohe Belas-
tung der Probe mit Dioxinen festgestellt, die hdufig
als Verunreinigung von PCP auftreten.

Bei der Ermittlung der Kontaminationsursache fiel
der Verdacht auf zwei Buchenholzteerpriparate,
mit denen im Jagdgebiet Baumstdmme bestrichen
worden waren, um Wildschweine anzulocken. Die
behandelten Bdume benutzt das Schwarzwild zur
Desinfektion der Haut gegen Parasiten.

Tatséchlich konnte in dem Teerpriparat eines Her-
stellers eine Verunreinigung von 8,1mg PCP/kg
nachgewiesen werden. Chemikalienrechtlich ist
dieser PCP-Gehalt zuldssig. Nach dem ChemG
handelt es sich bei Holzteeren um Zubereitungen,
die nach der ChemVerbotsV bis zu 0,01% (ent-
spricht 100mg/kg) an PCP enthalten diirfen.

Fische
Bei der Untersuchung einer Probe Réucheraal wur-
de das frither zur Parasitenbekdmpfung eingesetzte

Insektizid Bromocyclen in einer Konzentration von
0,43mg/kg Fisch nachgewiesen (Hochstmenge
0,01mg/kg). Dieser hohe Gehalt ist umso mehr
bemerkenswert, als die Zulassung bromocyclen-
haltiger Préparate im Bundesgebiet seit mehreren
Jahren ausgelaufen ist und als Folge davon Riick-
stinde des Stoffes in Fischen, wenn {iberhaupt, nur
noch in Spuren deutlich unterhalb des Grenzwertes
auftreten. Die Herkunft des Fisches konnte nach
hiesigen Informationen nicht ermittelt werden, da
die Probe mehrere Handelsstationen durchlaufen
hatte, die nicht mehr vollstindig zuriickverfolgbar
waren.

16 Fische aus der Donau bei Regensburg wurden
untersucht, um die im Jahr 1999 festgestellten ho-
hen Belastungen mit Hexachlorbenzol (HCB)-
Riickstdnden zu iiberpriifen. Obwohl HCB in noch
gut bestimmbaren Mengen nachweisbar war, lagen
die ermittelten Gehalte deutlich unterhalb der zulds-
sigen Hochstmenge. Lediglich eine Brachse wies
eine geringfiigige Hochstmengeniiberschreitung fiir
HCB auf.

Aufgrund von Hinweisen auf erhdhte Riickstands-
gehalte (Bericht des Bayerischen Landesamtes fiir
Wasserwirtschaft) wurden besonders Fische aus
unterfrankischen Fliissen beprobt. Die Untersu-
chungen ergaben bei einer Probe (Aal aus dem
Main bei Erlabrunn) eine aufféllig hohe Belastung
mit Polychlorierten Biphenylen (PCB). Die Gehalte
der PCB-Kongenere 138 und 153 lagen hier mit
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0,41 bzw. 0,40mg/kg essbarer Anteil knapp iiber
den Hochstmengen von jeweils 0,3mg/kg.

Garnelen: Ethoxyquin

In einer schwerpunktmifigen Untersuchung von
insgesamt 38 Proben Garnelen und Shrimps wurden
durchwegs nur sehr niedrige Belastungen mit Orga-
nochlorpestiziden und PCB festgestellt. Auffillig
waren lediglich zwei Erzeugnisse aufgrund nach-
weisbarer Riickstinde an Ethoxyquin, wobei in
einem Fall der zulédssige Grenzwert von 0,0 1mg/kg
leicht tiberschritten war (Toleranzbereich).

Bei Ethoxyquin handelt es sich primir um eine
Pflanzenschutzmittel gegen Schalenbriune bei
Apfel und Birnen. Aufgrund seiner oxidations-
hemmenden Eigenschaften wird die Substanz je-
doch z.B. auch als Antioxidans in Futtermitteln
verwendet. Im Bundesgebiet besteht jedoch fiir
keine dieser Anwendungen eine Zulassung.

MHC-1

Bei der routineméfigen Untersuchung von Lachsen
mittels GC/ECD wurde in den Chromatogrammen
zweier Proben als jeweils groBter Peak das Signal
einer nicht bekannten, lipophilen und stabilen Sub-
stanz erhalten. Die massenspektrometrische Analy-
se ergab ein Molekulargewicht von 396 und eine
Isotopenverteilung, die auf die Anwesenheit von 2
Brom- und 3 Chloratomen hinwies.

Die vollstindige Molekiilformel (C;oH;3;Br,Cl;)
konnte an der Friedrich-Schiller Universitét in Jena
durch einen Spezialisten fiir derartige Kontaminan-
ten in Meeresorganismen ermittelt werden,

Eine Substanz mit dieser Zusammensetzung ist
nach Literaturangaben bisher nicht synthetisiert
worden. Jedoch wurden bereits frither aus Meeres-
algen zwei Monoterpen-Derivate mit dieser Sum-
menformel isoliert. Es ist deshalb davon auszuge-
hen, dass der Stoff natiirlichen Ursprungs ist.

Die Molekiilstruktur der nachgewiesenen Substanz
konnte bislang nicht aufgekléart werden. Da es sich
um die erste natiirliche in Fischen nachgewiesene
chlor- und bromhaltige Komponente handelt, erhielt
sie den Namen MHC-1 (mixed halogenated com-
pound -1).

Es zeigte sich, dass MHC-1 in unauffilligen Kon-
zentrationen (ca. 0,005-0,03mg/kg Fett) in Seefi-
schen sehr weit verbreitet vorkommt, hohe Kon-
zentrationen, wie sie in den beiden Lachsen auftra-
ten (ca. 0,7 und 0,4mg/kg Fett) jedoch Einzelfille
darstellen. Den Seefischen vergleichbar ist die
Verbreitung von MHC-1 bei Speisefischen aus

Tabelle 25:

PSM-Rickstéande in Trinkwasser (in %0)

heimischen Teichwirtschaften. Der Grund hierfiir
diirfte in der Verfiitterung von seefischhaltigem
Tiermehl liegen, da freilebende Fische aus hiesigen
Gewissern MHC-1 nicht aufweisen (vgl. Environ-
mental Science & Technology, Vol. 35, No. 21,
2001; 4157-4162).

513 Ruckstande in Bedarfsgegenstanden

und Kosmetika

GemiB Bundesgesundheitsbl. 28 Nr. 7 Juli 1985
gelten Quecksilbergehalte iiber 1mg/kg, Arsen- und
Cadmiumgehalte iiber 5mg/kg, Antimongehalte
iber 10mg/kg und Bleigehalte tiber 20mg/kg in
kosmetischen Erzeugnissen als technisch vermeid-
bar.

117 Proben kosmetischer Mittel, vor allem dekora-
tive Kosmetika (Lippenstifte und Lidschatten),
wurden auf ihren Gehalt an Schwermetallen unter-
sucht. Der Wert fiir Antimon lag in einer Probe mit
34mg Sb/kg und Blei in zwei Proben mit 23 und
31mg Pb/kg tber dem als technisch vermeidbar
anzusehenden Gehalt. Die in einigen fdllen ermit-
telten As-, Cd- und Hg-Werte lagen nur wenig iiber
den jeweiligen Bestimmungsgrenzen.

Rickstande von Pflanzenschutzmitteln
in Trinkwasser

5.14

225 Wasserproben wurden auf Riickstdnde von
Pflanzenschutzmitteln untersucht. Es handelte sich
dabei um 183 Trinkwisser, 34 Mineral- bzw. Ta-
felwésser und 8 Badegewasser- bzw. Badewasser-
proben. Die Befunde der Mineral- und Tafelwésser
sind zusammen mit den weiteren Ergebnissen der
Trinkwasseruntersuchungen unter dem Warencode
59 00 00 aufgefiihrt.

Die Untersuchung von Trinkwasser umfasst neben
Triazinen und Phenylharnstoffherbiziden einige
Einzelstoffe, die mit der neutralen Festphasenex-
traktion analysierbar sind. Insgesamt 58 Proben
wurden auch auf das Herbizid Bentazon untersucht.
Tabelle 25 zeigt die Ergebnisse im Uberblick. Da-
bei enthédlt die Rubrik ,mit Riickstdnden unter
Grenzwert™ alle Proben, in denen mindestens ein
Riickstand nachgewiesen wurde, ohne jedoch dabei
den Grenzwert von 0,1ug/l zu iiberschreiten. Die
Rubrik ,iiber Grenzwert* umfasst alle Proben, in
denen mindestens eine Substanz den Grenzwert
uberschritt, wobei erst dann beanstandet wurde,
wenn auch unter Beriicksichtigung des analytischen
Streubereiches von 0,05pg/l eine Grenzwertiiber-
schreitung vorlag, also ab einer Konzentration von
>0,15ug/1.

ZWV EWV
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ohne nachweisbare Riickstande 20,8 27,8
mit Riickstanden unter Grenzwert 57,3 431
Uber Grenzwert ohne Beanstandung 13,4 15,2
mit Beanstandung 8,5 13,9

Der Summengrenzwert von 0,5pug/l (Summe aller
gefundenen Pestizid-Riickstdnde) wurde bei keiner
ZWV und bei 8 EWV iiberschritten, wovon drei
Wasserproben unter Beriicksichtigung des zuldssi-
gen Messwertfehlers von 0,2ug/l nicht zu beanstan-
den waren, also niedriger als 0,7ug/1 belastet waren.
In der nachstehenden Tabelle 26 sind die Einzeler-
gebnisse, bezogen auf die untersuchten Substanzen,
zusammengefasst dargestellt. Es ist festzustellen,

Tabelle 26:

dass das Herbizid Atrazin, obwohl in Deutschland
seit 1991 mit einem Anwendungsverbot belegt,
zusammen mit seinem Hauptabbauprodukt De-
sethylatrazin weiterhin den Hauptanteil der positi-
ven Befunde ausmacht. Bei 3 ZWV- und 3 EWV-
Proben lag sowohl der Wert fiir Atrazin als auch fiir
Desethylatrazin >0,15ug/1.

Ergebnisse der PSM-Untersuchungen von Trinkwasser (Auftragsproben)

n der Befunde

Maximalwert

<0,01 pg/l 0,01-0,05 ug/l 0,06-0,15 ug/l 0,11-0,15ug/l > 0,15 ug/l  [ug/]

Zentrale WV (97 Proben)

Atrazin 24 40
Desethylatrazin 20 13
Simazin 40 3
Desethylsimazin 41
Terbutylazin 42
Desethylterbhutylazin 40 3
Propazin 42
Bentazon 39

Einzel-WV (50 Proben)

Atrazin 29 29
Desethylatrazin 27 21
Simazin 40 13
Desethylsimazin 45 7
Terbutylazin 44 7
Desethylterbutylazin 35 17
Propazin 52 1
Diuron 49 2
Ethidimuron 46
Bentazon 13
Dichlorprop 52
Metolachlor 51

9 2 4 0,21
32 7 7 0,28
0,03

1 1 0,11
0,03

0,03

0,02

8 3 3 0,53
16 4 4 0,39
0,04

1 0,78

1 1 0,11
1 0,16
0,02

0,14

0,14

5 3,90
0,13

1 1 0,16

w
A o NN

Die erwidhnten Ethidimuron-Riickstinde wurden in
einer Gruppe von Brunnen nachgewiesen, die sich
in der Nihe eines Gleiskorpers befinden.

In einem Dorf in Oberfranken waren in sechs von
elf Brunnen iiberhohte Riickstinde des Herbizids
Bentazon nachweisbar. Nach Auskunft des Was-
serwirtschaftsamtes und der Pflanzenschutzfirma,
die das Mittel vertreibt, deutete die Lage der Brun-
nen und das von einem Zentrum ausgehende Kon-
zentrationsgefélle auf einen punktuellen Eintrag

hin, fiir den einige in der Néhe liegende, nicht mehr
landwirtschaftlich genutzte Anwesen in Frage ka-
men. Der Eintrag iiber behandelte Ackerflichen
wurde ausgeschlossen.
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Eine mittelfrankische Gesundheitsbehorde lie3 12
verschiedene Brunnen ein bis viermal tiber das Jahr
verteilt auf Atrazin, Desethylatrazin und Bentazon
untersuchen. Bentazon war in keinem Fall nach-
weisbar, die Gehalte an Atrazin und Desethylatra-
zin lagen in der Regel unter dem Grenzwert und
blieben relativ konstant.

In den untersuchten Proben aus ZWV wurden meist
Atrazin und Desethylatrazin festgestellt, nur in
Einzelfdllen wurden bis zu 7 Substanzen nebenein-
ander nachgewiesen. Demgegeniiber waren in den
EWYV hédufiger Mehrfachriickstinde festzustellen.
Es wurden bis zu 8 Substanzen gleichzeitig detek-
tiert (siche Abbildung 13).

|OZWV (43 Proben) EIEWV (53 Proben) |

Anzahl Proben
o

10
5 | d J
il HE B I | A1 s 1
0 1 2 3 4 5 6 7 8
Anzahl der Riickstande
Abbildung 13: Mehrfachrickstande

Eine Einzelwasserversorgung wurde seit 1990 re-
gelmiBig vom zustindigen Gesundheitsamt be-
probt. Abbildung 14 zeigt die Ergebnisse im zeitli

chen Verlauf. Diese Darstellung ist beispielhaft fiir
den Abbau von Pflanzenschutzmittelriickstdnden im
Grundwasser.
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Abbildung 14: Zeitlicher Verlauf einer PSM-Belastung

52

Folgende Produktgruppen wurden schwerpunktma-
Big untersucht: Innereien, Fische, Muscheln, Spei-
seeis, Schokolade, Honig, Sduglings- und Kleinkin-
dernahrung, didtetische Lebensmittel, Tee, Kaffee,

Spurenelemente, Mineralstoffe

verschiedene Obst- und Gemiisesorten, Algen,
Laugengebéck, Dinkel, Pilze (frisch und getrock-
net), Séfte, Trinkwasser, Wein, kosmetische Mittel,
Bedarfsgegenstinde (Piercing-Schmuck, Spielzeug,
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Besteck und Geschirr), Arzneimittel (insb. Tierarz-
neimittel) sowie toxikologische Verdachtsproben.
Folgende Messmethoden kamen zum Einsatz: A-
tomemissionsspektrometrie mit induktiv gekoppel-
tem Plasma (ICP-OES), ICP-Massenspektrometrie
und Atomabsorptionsspektrometrie  (Flammen-,
Graphitrohr- und Kaltdampf- bzw. Hydridtechnik)
sowie Rontgenfluoreszenzspektrometrie.

Nationale Untersuchungsprogramme

Im Rahmen des Bundesweiten Lebensmittel-
Monitorings und des nationalen Riickstandskon-
trollplans wurden mehr als 600 Lebensmittel auf
ihren Gehalt an ausgewéhlten Elementen (Pb, Cd,
Hg, Cu, Zn, As und Se) untersucht. Die Auswahl
der Lebensmittel sowie der Umfang der Untersu-
chungen werden jéhrlich neu durch eine Verwal-
tungsvorschrift des Bundesministeriums fiir Ge-
sundheit festgelegt.

Bei 4 Kalbslebern, die im Rahmen des Monitoring
bzw. des Nationalen Riickstandskontrollplanes
untersucht wurden, lag der Cu-Gehalt zwischen 230
und 250mg/kg und damit deutlich iiber dem physio-
logischen Bereich von 35-80mg/kg. Ein Richt- oder
Hochstwert fiir Cu in Kalbslebern existiert derzeit
nicht. Alle anderen Proben waren hinsichtlich ihrer
Schwermetall-Gehalte unauffallig.

Proben im Rahmen der Lebensmitteliiberwa-
chung

Trinkwasser

125 Proben Trinkwasser wurden auf ihren Gehalt
an den Elementen untersucht, fiir welche in der
Trinkwasserverordnung Grenzwerte festgelegt sind.
Wie die nachfolgende Tabelle zeigt, wurden die
Grenzwerte nur in Einzelfillen erreicht bzw. iiber-
schritten (s. Tabelle 27).

Tabelle 27: Elementgehalte in Trinkwasser
Element Proben Gehalte unter der Max. Wert Grenzwert der TrinkwV
Nachweisgrenze (mgfl)
n % Proben (mg/l)
As 68 66 0,020 0,01
Pb 77 91 0,040 0,04
Cd 51 100 0,005
Cr 64 97 0,06 0,05
Ni 56 93 0,097 0,05
Hg 59 100 0,001
Sb 43 100 0,01
Se 46 100 0,01
Al 46 89 11 0,2
Ba 42 57 0,55 1,0
B 43 98 0,22 1,0
Mn 79 76 0,19 0,05
Ag 43 100 0,01
Cu 44 55 0,50 3,0
Zn 49 10 2,40 5,0

Uran238 in Trink- und Mineralwasser

Ein Schwerpunkt der Untersuchungen im abgelau-
fenen Jahr war auch die Untersuchung von Trink-
und Mineralwasser auf den Gehalt an Uran238. Es
wurden 505 Trinkwasserproben sowie 74 Mineral-
wasserproben auf den Uran-238-Gehalt tiberpriift.

Kindernahrungen

Insgesamt 219 Proben Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung wurden im Berichtsjahr auf eine mdgliche
Schwermetallbelastung bzw. die Einhaltung des
Gehaltes an deklarierten Mengen erndhrungsphy-
siologisch wichtiger Elemente iiberpriift.

Blei wurde nur in 4 Proben in Spuren nachgewie-
sen; die festgestellten Cd-Gehalte lagen allesamt
sehr niedrig im Bereich der Bestimmungsgrenze
von 0,01mg/kg. Quecksilber war in keiner der 47
Proben, die auf dieses Schwermetall gepriift wur-
den, messbar.
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Die Beurteilung der Mineralstoff-Gehalte lag je-
weils bei dem federfithrenden Arbeitsgebiet.

Speiseeis

Das bei der Herstellung von Speiseeis verwendete
Trinkwasser darf nach der Trinkwasserverordnung
nicht mehr als 0,0lmg Ag/l enthalten. Silber kann
durch die Verwendung von Desinfektionsmitteln
unzulédssigerweise in das Speiseeis gelangen.

In 7 von 187 untersuchten Proben offen verkauften
Eises wurden erhohte Ag-Gehalte festgestellt
(entspr. 3,7%); mit 0,24mg Ag/kg wies ein Milch-
speiseeis den hochsten der gemessenen Werte auf.

Backwaren

Bei der Herstellung von Laugengebick wird die
Oberfliache des geformten Teiges vor dem Backen
mit 4%iger Natronlauge behandelt. Kommen wah-
rend des Herstellungsprozesses Aluminiumback-
bleche mit der Natronlauge in Beriihrung, kann
Aluminium aus diesen herausgelost werden. Die
Folge ist eine unerwiinschte Anreicherung dieses
Metalls in der Lauge bzw. auf der Oberfldche der
behandelten Gebackstiicke.

Durch den sachgerechten Einsatz von Trennfolien
oder die Verwendung von Edelstahlblechen kann
der Aluminiumiibergang reduziert bzw. vermieden
werden.

Die Moglichkeit einer gesundheitlichen Beeintréch-
tigung durch eine erhohte Al-Aufnahme ist noch
nicht abschlieBend geklart. Aufgrund einer ministe-
riellen Verfiigung werden seit dem 01.01.1999 Al-
Gehalte in Laugengebick iiber 10mg/kg Frischge-
wicht lebensmittelrechtlich weiterverfolgt.

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 216 Proben
Laugengebick untersucht. 74% der analysierten Al-
Gehalte lagen unter den technisch vermeidbaren
10mg/kg Aluminium. Dies entspricht einer leichten
Verbesserung im Verhéltnis zum Vorjahr (64%). In
nur ca. 3% der Fille wurden signifikant erhdhte
Aluminiumgehalte (>30mg/kg) ermittelt, wobei der
Maximalgehalt bei 156mg Al/kg Frischgewicht lag
(s. Tabelle 28).

Tabelle 28: Aluminiumgehalte in Laugen-
gebéck
Aluminium in mg/kg Proben

Frischgewicht n

0-5 110
>5-10 50
>10-15 26
>15-20 15
>20-50 14

>50 1

Tee

Bei den Tees und teedhnlichen Erzeugnissen han-
delt es sich um eine sehr heterogene Warengruppe.

55 Teeproben (z.B. Pu-Erh-Tee, schwarzer und
griimer Tee, Kriutertee) wurden auf verschiedene
Mineralstoffe und Schwermetalle untersucht.

Der durchschnittlich ermittelte Arsengehalt lag bei
0,12mg/kg, wobei eine Probe entcoffeinierter
schwarzer Tee mit einem Arsengehalt von
0,96mg/kg den hochsten gemessenen Wert aufwies.
Der mittlere Bleigehalt der untersuchten Proben
betrug 0,88mg/kg mit einer Schwankungsbreite von
0,09mg/kg bis 4,1mg/kg.

Im Durchschnitt enthielten die untersuchten Tee-
proben 0,04mg Cd/kg, wobei die Griintees in der
Regel hohere Werte aufwiesen als Schwarztee-
Sorten. Die ermittelten Quecksilbergehalte waren in
allen Fillen gering. In nur 3 Proben lag der Hg-
Gebhalt tiber 0,02mg/kg.

Pilze
Pilze nehmen im Vergleich zu den meisten Pflan-
zen bedeutende Mengen an Metallen aus dem Bo-
den auf und reichern diese in ihren Fruchtkoérpern
an. Art und Ausmal} der Aufnahme sind artenspezi-
fisch.

Wihrend Kulturpilze in der Regel keine erhohten
Schwermetallgehalte aufweisen, sind insbesondere
die Cadmium- und Quecksilbergehalte verschiede-
ner Wildpilze erhéht (Verzehrsempfehlung Wild-
pilze, Bundesgesundheitsblatt 28 (1985) 247).

12 Proben frische Steinpilze wurden auf ihren Ge-
halt an den Schwermetallen Blei, Cadmium und
Quecksilber untersucht. Samtliche Proben stamm-
ten aus osteuropdischen Landern.

Alle Steinpilze enthielten Quecksilber. Der Mittel-
wert betrug 0,63mg Hg/kg; der ermittelte Maxi-
malwert lag bei 1,8mg Hg/kg. Blei war nur in einer
Probe im Bereich der Bestimmungsgrenze von
0,05mg/kg nachweisbar. Dagegen war Cadmium in
allen Steinpilzen mit einem mittleren Gehalt von
0,15mg/kg enthalten, der festgestellte Maximalwert
betrug 0,48mg Cd/kg.
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In allen 12 Proben getrockneter asiatischer Pilze
(Mu Err) wurden Blei, Cadmium und Quecksilber
nachgewiesen. Die festgestellten mittleren Gehalte
von 0,36mg/kg Blei (max. 2,0mg Pb/kg),
0,13mg/kg Cadmium (max. 1,2mg Cd/kg) und
0,022mg/kg Quecksilber (max. 0,047mg Hg/kg)
liegen unter Beriicksichtigung des reduzierten Was-
sergehaltes nicht liber den iiblicherweise vorkom-
menden  Schwermetall-Gehalten  einheimischer
Pilzsorten.

Triffel

Der Eisen-Gehalt von 33 Proben Triiffel wurde
bestimmt. Von 21 Triiffeln wurde die dulere Schale
und das Fruchtfleisch getrennt aufgearbeitet, um die
unterschiedliche Verteilung dieses Elementes im
Fruchtkorper erkennen zu konnen. Dabei wurde
deutlich, dass das Fruchtfleisch erheblich weniger
(meist unter 5Smg/kg) Eisen enthilt als die Schale
(meist deutlich {iber 30mg/kg bei einem Maximal-
wert von 336mg/kg). Der Mittelwert fiir den Eisen-
gehalt in der Schale lag mit 73mg/kg fiir pflanzliche
Produkte relativ hoch.

Bei den 21 Proben, deren Schale und Fruchtfleisch
getrennt untersucht wurden, handelte es sich um
authentische, ungefirbte Pilze. Weitere Untersu-
chungen werden zeigen, ob iiber die Eisen-
Verteilung in Triiffeln eine Schwarzfarbung mit
Eisengluconat nachgewiesen werden kann. (Die
teuren Wintertriiffel sind natiirlicherweise wesent-
lich dunkler gefarbt als die billigeren Sommertriif-
fel.)

Algen

Getrocknete Algen und Algenprodukte wurden auf
ihren Gehalt an Jod (36 Proben) und Gesamtarsen
(9 Proben) untersucht.

Der mittlere As-Gehalt betrug 30mg/kg bei einem
hochsten gemessenen Wert von 99mg/kg. Bei die-
sem Element ist fiir eine toxikologische Beurteilung
die Bindungsform entscheidend, in der es vorliegt.
Waihrend organisch gebundene Arsenozucker sehr
stabil und weitgehend unschédlich fiir den mensch-
lichen Organismus sind, wirkt anorganisches Arsen
bekanntermafen toxisch. Fiir die Unterscheidung

von (in Algen bevorzugt vorliegenden) Arsenozu-
ckern und anorganisch gebundenem Arsen existiert
momentan noch keine zufriedenstellende analyti-
sche Methode.

Jod wurde in Mengen zwischen 2mg/kg und
5,3g/kg analysiert. Aufgrund einer Stellungnahme
des BgVV wird ein Jodgehalt in Algen ab 20mg/kg
als gesundheitsschédlich angesehen.

Muscheln

In 21 Proben Muscheln wurde der Gehalt von Blei,
Cadmium und Quecksilber bestimmt. Dabei zeigte
sich folgende Schwermetall-Belastung (s. Tabelle
29).

Tabelle 29: Schwermetallbelastung von
Muscheln
Element Mittelwert min. Gehalt max. Gehalt
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Blei 0,39 0,12 1,13
Cadmium 0,14 0,04 0,35
Quecksilber 0,055 0,013 0,17

Muscheln filtern Schadstoffe aus dem Meerwasser
und reichern Schwermetalle aus Kleinlebewesen,
die ihnen als Nahrung dienen, an. Abhingig vom
Verschmutzungsgrad des Gewissers werden Blei,
Cadmium und Quecksilber im Organismus gespei-
chert.

In der ab April 2002 giiltigen Verordnung (EG) zur
Festsetzung der Hochstgehalte fiir bestimmte Kon-
taminanten in Lebensmitteln ist fir Blei ein
Hochstgehalt von 1,5mg/kg, fir Cadmium von
1,0mg/kg und fiir Quecksilber von 0,5mg/kg in
Muscheln festgelegt. Diese Werte waren in keiner
Probe iiberschritten.

Eine tabellarische Ubersicht iiber Untersuchungen
von Schwermetallen in ausgewihlten Lebensmitteln
geben die Tabelle 30 und die Tabelle 31.
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Tabelle 30: Blei- und Cadmiumgehalte in ausgewdahlten Lebensmitteln
Lebensmittel n Element MittelW (mg/kg) MinW (mg/kg) MaxW (mg/kg)
. Blei <0,010 <0,010 0,014
Kalbfleisch 16 Cadmium 0,002 <0,002 0,005
Blei 0,074 <0,010 0,273
Kalbsleber 7 Cadmium 0,021 0,009 0,069
Kalbsniere 14 Blei 0,113 0,019 0,298
Cadmium 0,066 0,012 0,172
Lammfleisch 12 Blei 0,011 <0,010 0,080
Cadmium 0,002 <0,002 0,003
Erbsen o5 Blei 0,012 <0,010 0,044
Cadmium 0,025 0,005 0,098
Linsen 15 Blei 0,024 0,010 0,039
Cadmium 0,030 0,020 0,050
Tomaten 19 Blei <0,010 <0,010 <0,010
Cadmium 0,004 0,002 0,009
Honi 41 Blei 0,066 <0,010 0,425
9 Cadmium 0,013 <0,002 0,080
Babvnahrun 81 Blei <0,010 <0,010 0,042
y 9 Cadmium 0,010 0,004 0,021
Trockenpflaumen 26 Blei 0,010 <0,010 0,081
P Cadmium <0,002 <0,002 0,003
Soiakeime 21 Blei <0,010 <0,010 <0,010
! Cadmium 0,013 0,002 0,024
Sauerkraut 10 Blei <0,010 <0,010 <0,010
Cadmium 0,006 0,004 0,011
Tabelle 31: Schwermetallgehalte in Getranken und Speiseessig
MinW Minimalwert
MaxW Maximalwert
MedianW Medianwert
MittelW Mittelwert
Fruchtséafte/Fruchtnektare:
Element n MinW MaxwW MedianW MittelW s (mg/kg)
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Blei 20 0,0013 0,0215 0,0065 0,0088 0,00605
Cadmium 10 0,00037 0,0040 0,00097 0,00136 0,0010
Kupfer 16 <0,4 <0,4 - - -
Mangan 35 <0,2 17,5 0,350 2,013 4,065
Eisen 28 0,20 3,94 0,68 1,149 1,0138
Speisessig:
Element n MinW MaxwW MedianW MittelW s (mg/kg)
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Kupfer 4 <0,1 0,240 - 0,108 -
Mangan 4 <0,2 1,03 - 0,648 -
Eisen 4 0,46 9,75 - 5,70 4,680
Zink 4 <0,3 0,52 - 0,340 -
Arsen 5 0,0015 0,0037 0,0035 0,0031 0,00093
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Tabelle 31 (Fortsetzung):

MinW Minimalwert
MaxW Maximalwert
MedianW Medianwert
MittelW Mittelwert

Naturliches Mineralwasser/Quellwasser:

Schwermetallgehalte in Getranken und Speiseessig

Element n MinW MaxW MedianW MittelW s (mg/kg)
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Blei 33 <0,001 0,038 <0,001 0,0018 -
Cadmium 18 <0,0001 0,0029 0,0001 0,00038 -
Nickel 17 <0,0013 0,0040 <0,0013 <0,0013 -
Mangan 71 <0,0015 0,530 0,002 0,0678 0,1312
Strontium 0,322 2,783 2,20 1,560 1,0301
Lithium 0,0136 2,264 0,0503 0,3537 0,8425
Arsen 75 <0,0007 0,0321 0,0010 0,00275 0,00543
Selen 32 <0,0007 0,0072 <0,0007 0,00126 -
Wein:
Element n MinW MaxW MedianW MittelW s (mg/kg)
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Blei 13 0,012 0,14 0,020 0,030 0,0336
Cadmium 3 0,0002 0,0004 0,0002 - -
Kupfer 2 <0,10 - - - -
Zink 3 0,46 0,70 0,69 - -
Arsen 3 0,0098 0,018 0,017 - -
Quecksilber 3 <0,0001 <0,0001 - - -
Weinahnliche Getranke:
Element n (:\n"g}x‘é) (mg’/‘;’g’) “?;‘gfl‘%‘;v MittelW (mglkg) s (mglkg)
Kupfer 27 <04 0,44 <04 <0,4 -
Mangan 14 0,09 1,65 0,35 0,506 0,4187
Eisen 17 0,33 13,1 1,20 2,82 3,273
Zink 10 <0,3 <0,3 - - -
Arsen 10 0,0009 0,0114 0,032 0,0040 0,00321

Untersuchungen im Rahmen von Sonderpro-
grammen

Ca. 50 als Tierarzneimittel deklarierte Proben
wurden - teilweise auf Antrag des Bayer. Landes-
kriminalamtes - untersucht. Die Zusammensetzung
der vorgelegten Pulver war teilweise génzlich un-
bekannt. Mit Hilfe der Rontgenfluoreszenzanalyse
war es moglich, schnell einen ungefdhren Gehalt an
Mineralstoffen festzustellen. Die jeweils relevanten
Elemente wurden im Anschluss mit den klassischen
Methoden quantitativ bestimmt.

Einige Arzneimittelvormischungen wiesen einen
auffillig hohen Anteil an Zink (ca. 30%) auf. Ein
Zusammenhang mit erhdhten Zinkgehalten, der in

einigen Schweinelebern festgestellt wurde, er-
scheint moglich.

Im Rahmen eines Human-Biomonitorings sollte
die Belastungssituation der Bevolkerung einer Re-
gion ermittelt werden, in der bis vor 70 Jahren in
grolem Umfang Farben hergestellt wurden. Vorun-
tersuchungen von Boden und lokalen Privatbrunnen
zeigten eine klar manifestierte Belastungssituation
auf. In dem jetzt als Wohn- und Kleingartenbereich
genutzten Areal wurden die von den Gesundheits-
behorden angebotenen Blutuntersuchungen von 116
Personen und die Urinuntersuchungen von 121
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Personen wahrgenommen. Es wurden Vollblut auf
den Parameter Blei und Urin auf die Parameter
Arsen, Cadmium und Chrom untersucht.

Entgegen der eindeutigen Belastungssituation des
Bodens, konnten bei den untersuchten Personen
keine Auffalligkeiten gegeniiber den Referenz-
bzw. Normwerten auf Grund der Bodenbelastung
festgestellt werden. Bei 114 Probanden lag der
Bleigehalt im Blut unter dem HBM-Wert I (Kinder
bis 12 Jahre, Miadchen/Frauen im gebérfahigen
Alter (13-<45 Jahre) von 0,100mg/l. In einem Fall
wurde dieser Wert mit 0,17mg/l geringfiigig iiber-
schritten. Eine weitere Person wies mit 0,46mg/l
einen Wert auf, der deutlich iiber dem HBM-Wert
II (iibrige Personen) von 0,250mg/1 lag. Beide Per-
sonen stammen aus einer Familie. Die Ursachenfor-
schung ergab dort die Verwendung von selbsther-
gestelltem, mit bleihaltiger Glasur gebranntem
Geschirr. Die weitere Abkldrung wurde durch das
Gesundheitsamt veranlasst.

5.3 Mykotoxine

Wie in den vergangenen Jahren wurde auch im
Berichtsjahr erneut verschiedenste Lebensmittel-
gruppen auf Mykotoxine (Schimmelpilzgifte) un-
tersucht. Insgesamt waren es 2117 Proben. Unter-
sucht wurde auf die Gruppe der Aflatoxine
(B12/G12/M)), auf Ochratoxin A, das Patulin, die
Fumonisine B; und B,, das Deoxynivalenol, Zeara-
lenen sowie auf das T2-Toxin.

In den folgenden Abschnitten sind detaillierte An-
gaben zum Untersuchungsumfang sowie zu den
gemessenen Gehalten aufgefiihrt.

5.3.1 Aflatoxin M,
Methode: ELISA Screening-Test (§ 35-Methode:
L 01.00-34)

Aflatoxin M; kommt in Milch von Kiihen vor,
denen Aflatoxin Bi-haltiges Futter verfiittert wurde.
Es ist somit ein Stoffwechselprodukt von Aflatoxin
B, welches mit ca. 1-3% der Ausgangskonzentrati-
on mit der Milch ausgeschieden wird. Aflatoxin M,
besitzt, wie das Aflatoxin B, kanzerogene und
lebertoxische Eigenschaften.

Fiir Aflatoxin M, gibt es eine Hochstmengenrege-
lung. Danach sind fiir Milch und Milchprodukte,
ausgenommen Sduglings- und Kleinkinderkost,
0,05ng/l zugelassen. In Sduglings- und Kleinkin-
derkost betragt der Hochstwert 0,01pg/1.

437 Proben wurden auf Aflatoxin M; untersucht.
In keiner der untersuchten Proben war der Hochst-
wert flir Aflatoxin M, {berschritten. Folgende
Tabelle 32 gibt eine Ubersicht iiber die untersuch-
ten Lebensmittel.

Tabelle 32: Aflatoxin My in Lebensmitteln
Probenart Probeanzahl
Rohmilch 286
Vorzugsmilch 4
Schafsvorzugsmilch 1
Milch ab Hof 1
Konsummilch 45
Kondensmilch 2
Molke
Kase 2
Kefir 1
Kindernahrung 87
Ruckstandskontrollproben 5
Proben gesamt 437

5.3.2 Aflatoxine B/G

Methoden: ELISA B; Screening-Test, HPLC-
Bestimmung  (Fluoreszenzdetektion,
Kobrazelle-Nachsédulenderivatisierung,
Einsatz von Immunoaffinitdtssdulen)

Aflatoxine sind Schimmelpilzgifte, die als Stoff-

wechselprodukte vor allem von Aspergillus flavus

und A. parasiticus gebildet werden. Aflatoxine -
insbesondere das Aflatoxin B; - gehoren zu den
stirksten natilirlich vorkommenden kanzerogenen

Substanzen. Dabei ist das Kanzerogenititspotential

sowohl fiir den Menschen als auch fiir Tiere sehr

hoch. Weltweit sind die verschiedensten Lebens-
mitte]l mit Aflatoxinen kontaminiert. Zu den ge-
fahrdetsten zdhlen dabei Niisse (Pistazien, Hasel-
niisse, Erdniisse, Mandeln, Paraniisse), Feigen,
verschiedene Gewlirze (insbesondere Paprika,

Muskatnuss, Chillies) sowie Mais aus den warmen

Klimazonen.

Fiir die Aflatoxine B und G gibt es eine Hochst-

mengenregelung. Danach ist der Grenzwert fiir das

Aflatoxin B; in Lebensmitteln - ausgenommen

Kindernahrung - auf 2pg/kg und die Summe der

Aflatoxine B und G auf 4pg/kg festegelegt. Fiir

Séuglings- und  Kleinkindernahrung  gelten

0,05ug/kg einzeln oder in der Summe als Hochst-

menge, bezogen auf die verzehrfertige Zubereitung.

Ein sehr breites Spektrum an Lebensmitteln wurde

auf deren Aflatoxingehalt untersucht (siche Tabelle

33). Von den insgesamt 446 analysierten Proben

enthielten 270 (61%) quantifizierbare Aflatoxin-

mengen. 28 Proben wurden beanstandet (Beanstan-
dungsquote 6,3%). Die hochsten Gehalte wurden in
einer Pistazienprobe (562ug/kg B;, Summe
700ug/kg) und in einer Paranussprobe (260,5ug/kg
B, Summe 1266pg/kg) gemessen.
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Insgesamt wurden 36 Zollproben auf deren Aflato- zwel Pistazienproben und ein rotfermentierter
xingehalt untersucht (darunter 32 Haselnussproben Reis). Auffallend war dabei die mit 18% hohe Be-
aus der Tirkei, eine Haselnussprobe aus Italien, anstandungsquote bei den tlirkischen Haselniissen.
Tabelle 33: Untersuchung verschiedener Lebensmittel auf Aflatoxine B und G
Probenart n Aflatoxinhaltige Proben Beanstandung
Muskatnuss gemahlen 22 21 6
Paprika gemahlen, edelsif 41 39 2
Paprika gemahlen, rosenscharf 3 3 -
Pfeffer schwarz 9 8 -
Pfeffer weily 4 4 -
Anis gemahlen 4 1 -
Koriander gemahlen 3 1 -
Chillies/Cayennepfeffer 4 3 -
Nelken gemahlen 2 2 2
Kardamom gemahlen 3 - -
Currypulver versch. Sorten 11 11 -
Ingwer frisch 9 3 -
Ingwer kandiert 1 - -
Piment gemahlen 6 6 -
Majoran aus Agypten 1 1 -
Kurkuma gemahlen 3 2 -
Gewlirzmischung 1 1 -
Sojamehl/-flocken 4 2 -
Linsen 29 - -
Halva, verschiedene Sorten 7 3 -
Feigen getrocknet 18 5 -
Paranusse 7 6 3
Walnusse/Walnusskerne 4 -
Cashewkerne 4 4 -
Pistazien gerdstet, gesalzen 31 18 5
Erdnlsse 10 1 -
Pinienkerne 5 2 -
Mandeln 9 2 1
Haselnusskerne (incl. Zollproben) 24 10 6
Haselnlsse gemahlen, gehackt 23 23 2
(incl. Zollproben)
Haselnusspaste (Zollproben) 4 4
Kurbiskerne 9 - -
Buchweizen 5 2 -
Naturreis 2 - -
Hirse 1 - -
Datteln 2 - -
Kakao/Kakaogetrankepulver 4 -
Marzipanrohmasse 20 18 -
Pilze getrocknet versch. Sorten aus 6 1 -

Vietnam und China
Babynahrung 1 - -
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Tabelle 33 (Fortsetzung):

Untersuchung verschiedener Lebensmittel auf Aflatoxine B und G

Aflatoxinhaltige Proben

Beanstandung

Probenart n
Speiseeisgrundmasse Pistazie 1
Speiseeisgrundmasse Haselnuss
Speiseeisgrundmasse Walnuss
Speiseeisgrundmasse Mandel
Speiseeisgrundmasse Kokos
Speiseeisgrundmasse Erdnuss

0 = =2 N W oo N

Pistazien-/Nusseis

N
o

SiiRe Brotaufstriche (Nuss/Nougat)
Erdnussbutter

Kosmetika mit Mandelkleien

Pu Erh Tee

gruner Tee

schwarzer Tee

Speisedle

Guaranapulver

rotfermentierte Reispaste

-_—
O =2 =2 W W N-=2DNDN

Sonstiges

Proben gesamt 446

13 1
5 -
2 -

270 28

5.3.3
Methode:

Ochratoxin A

HPLC-Bestimmung (Fluoreszenzdetek-
tion, Einsatz von Immunoaffinititssau-
len)

Ochratoxin A ist ein Mykotoxin, welches von eini-
gen Penicillium- und Aspergillusarten vorzugswei-
se auf Getreide der gemaBigten Klimazonen gebil-
det wird. Uber kontaminierte Futtermittel gelangt es
in den Tierkorper, wo es zu einer Akkumulation vor
allem im Blut und in den Nieren kommen kann.
Daraus hergestellte Lebensmittel (z.B. Blutwurst)
konnen somit auch Ochratoxin A - Riickstinde
enthalten.

Ochratoxin A ist nierenschddigend und hat kanze-
rogene Eigenschaften.

Eine Hochstmengenregelung ist derzeit auf der EU-
Ebene in Vorbereitung. Danach werden fiir ver-
schiedene Lebensmittel unterschiedliche Grenzwer-
te diskutiert. In Deutschland gibt es eine Empfeh-
lung des BgVV und der zustindigen Senatskom-
mission der Deutschen Forschungsgesellschaft,
wonach aus Prédventionsgriinden ein Hochstwert
von 3pg/kg fiir Getreide und Getreideprodukte und
0,3ug/kg fiir Rohprodukte zur Herstellung von
Kleinkindernahrung vorgeschlagen werden.
Insgesamt wurden 686 Proben auf deren Ochrato-
xin A - Gehalt untersucht. Die Ergebnisse sind in
Tabelle 34 zusammengefasst.

Tabelle 34: Ochratoxin A (Nachweisgrenze 0,05ug/kg)
Probenart Probenanzanhl davon Ochratoxin Hoéchster Wert
gesamt A-haltige Proben (ng/kg)

Currypulver verschiedene Sorten 12 12 8,8
Chilli/Cayennepfeffer 3 3 23,0
Ingwer 8 8 -
Muskatnuss gemahlen 10 10 19,3
Majoran/Thymian/Oreganum 21 21 0,6
Pfeffer schwarz 9 9 1,9
Pfeffer weill 4 4 -
Nelken gemahlen 2 2 2,6
Piment gemahlen 5 5 0,2
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Tabelle 34 (Fortsetzung):  Ochratoxin A (Nachweisgrenze 0,05ug/kg)
Probenart Probenanzahl davon Ochratoxin Hoéchster Wert
gesamt A-haltige Proben (Mg/kg)
Anis gemahlen 4 4 0,5
Curkuma 2 2 0,5
Koriander gemahlen 3 3 0,9
Gewlrzpraparate/Saucen 2 2 3,7
Kardamom 3 3 -
Paprika edelsif 9 9 14,5
Paprika scharf 2 2 0,6
Hirse 6 6 3,4
Haferflocken 14 14 -
Dinkelmehle (auch Vollkorn) 6 6 0,4
Weizenvollkornmehl 14 14 0,6
Weizenmehl Type 405/550 3 3 -
Weizenvollkornschrot 3 3 0,2
Weizenkleie 2 2 0,2
Roggenvollkornmehl 19 19 29
Roggenschrot 4 4 0,4
Vollkornbrot 2 2 0,2
Maismehl/-grie3 5 5 0,5
Vollkornnudeln 6 6 0,2
Hartweizengriel® 1 1 0,1
Buchweizen 9 9 5,0
Sojamehle/-produkte 3 3 0,1
Gestenkorner/Braumalz 7 7 -
Haselnusskerne ganz/gemahlen 5 5 -
Erdnilsse gerdstet, gesalzen 8 8 2,6
Walnlsse 4 4 -
Pistazien gerdstet, gesalzen 15 15 -
Paranisse 1 1 -
Mandeln 7 7 0,5
Pinienkerne 5 5 2,0
Cashewkerne 4 4 3,1
Nuss/Nougat/Maronencreme 5 5 0,4
Kirbiskerne 9 9 -
Kleinkindernahrung 78 78 7,5
Likbrweine aus Stdeuropa 33 33 1,5
Rotwein 12 12 0,6
WeilRwein 51 51 1,0
Feigen getrocknet 4 4 1,6
Marzipanrohmasse/Halva 7 7 -
Getrocknete Stein-/Mischpilze 5 5 -
Tellerlinsen 29 29 -
Verschiedene Séfte und Nektare 48 48 0,4
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Tabelle 34 (Fortsetzung):  Ochratoxin A (Nachweisgrenze 0,05ug/kg)
Probenart Probenanzahl davon Ochratoxin Hoéchster Wert

gesamt A-haltige Proben (Mg/kg)

Ruckstandskontrollproben 58 58 3,4
Kaffee gerdstet/Espresso/Cappucino 13 13 0,5
Loslicher Kaffee 9 5,0
Eiscafe/Getrankepulver m. Kaffee 3 3 -
Kakaopulver/Getrankepulver 7 7 1,8
Sultaninen 20 20 13,5
Korinthen 7 7 0,4
Rosinen 1 1 0,4
Eisgrundmassen mit Nlssen 17 17 0,9
Kosmetika mit Mandelkleien 2 2 0,6
Sonstige Proben 7 7 0,3
Fleisch/Wurstwaren 7 7 -
Natur-Reis 2 2 0,07
Proben gesamt 686 686

Etwa ein Viertel aller untersuchten Proben enthielt
messbare Mengen an Ochratoxin A. Auffallend
war, dass alle untersuchten Sultaninen, Currypulver
sowie Chillis/Cayennepfeffer mit Ochratoxin A
kontaminiert waren. Die Gruppe der Gewiirze aus
warmen Klimazonen stellen - nach unseren Unter-
suchungen - grundsitzlich eine Gruppe der stark
gefdhrdeten Lebensmittel dar. Bei einigen Gewlir-
zen wurde auch eine Doppelkontamination, d.h. mit
Aflatoxinen und mit Ochratoxin A, festgestellt.

Der hochste Ochratoxin A-Gehalt wurde in einer
Chilliprobe (23pg/kg), Muskatnuss gemahlen
(19,3png/kg), Paprika edelsiiB (14,5pg/kg) und in
einer Sultaninenprobe (13,5ug/kg) gemessen. Diese
Proben wurden beanstandet. Bei sieben Proben
wurde eine Beméngelung ausgesprochen.

Bei den Getreide- und Getreideerzeugnisproben
waren Roggenvollkornmehle (hdchster Gehalt
2,9ug/kg) sowie eine Buchweizenprobe mit Spg/kg
auffillig.

Beim 16slichen Kaffee war die Kontaminationsrate
mit ca. 89% nach wie vor sehr hoch. Der hochste
gemessene Gehalt lag bei Spg/kg.

5.3.4
Methode:

Deoxynivalenol (DON)

HPLC-Bestimmung  (UV-Detektion,
Einsatz von Immunoaffinitatssdulen)
Bei Deoxynivalenol (DON) handelt es sich um ein
Mykotoxin, welches von bestimmten Schimmelpil-
zen der Gattung Fusarium gebildet wird und vor
allem auf verschiedenen Getreidearten (Weizen,
Hafer, Gerste, Roggen, Mais) der gemaBigten Kli-
mazonen vorkommt. Schlechte Witterungsbedin-
gungen zur Getreidebliite (Kélte, Regen) begiinsti-
gen die Bildung von DON. Es gibt derzeit noch
keine Hochstmengenregelung.

179 Proben wurden untersucht, davon enthielten
33 quantifizierbare DON-Mengen, was einer Kon-
taminationsrate von 18% entspricht. Der hochste
Gehalt wurde in einer Probe Vollkornteigwaren
nachgewiesen (720pg/kg). Es wurden sieben
Bemaingelungen ausgesprochen.
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Tabelle 35: Deoxynivalenol (Bestimmungsgrenze 0,05mg/kg)
Probenart Proben n davon DON-haltige Hoéchster Wert
gesamt Proben (Mg/kg)

Weizenkleie 2 - -
Weizenmehl Type 405/550 4 4 220
Weizenvollkornschrot 2 1 200
Weizenvollkornmehl 15 9 440
Hartweizengriel 1 - -
Maismehl 7 4 700
Maisgriel3 7 2 200
Dinkelmehl Type 630 3 - -
Dinkelvollkornmehl 3 - -
Dinkelteigwaren 1 - -
Roggenvollkornmehl 18 3 200
Roggenschrot 3 - -
Roggenvollkornbrot 1 - -
Hirse 6 1 515
Haferflocken 14 - -
Gerstenkorner/Braugerste/-malz 7 - -
Vollkornteigwaren 5 3 720
Sonstige Teigwaren 2 2 700
Buchweizen 7 - -
Frahlingsrolle 1 - -
Babynahrung 70 4 380
Proben gesamt 179 33

5.35
Methode:

Fumonisine

HPLC-Bestimmung (Fluoreszenzdetek-
tion, Derivatisierung mit OPA, Einsatz
von Immunoaffinitdtssdulen) und ELI-
SA-Test

Die Gruppe der Fumonisine umfasst weltweit ver-
breitete Mykotoxine, die von bestimmten Schim-
melpilzen der Gattung Fusarium gebildet werden.
Derzeit sind sechs verschiedene Fumonisine be-
kannt (B; bis Bg), von denen das B, vermutlich die
hochste Toxizitét besitzt. Fumonisine kommen fast
ausschlieflich auf Mais vor. Dabei spielt Mais,
welcher in tropischen und subtropischen Gebieten
angebaut wird, die Hauptrolle. Mais, welcher in den
gemiBigten Klimazonen angebaut wird, ist grund-
satzlich weniger kontaminiert. Es gibt derzeit noch
keine Hochstmengenregelung fiir die Fumonisine.

20 Proben Getreide (verschiedene Sorten) wurden
mit Hilfe eines ELISA-Tests auf deren Fumonisin-
gehalt gepriift. Die damit ermittelten Werte lagen
unter der Nachweisgrenze von 10pg/kg.

71 Proben wurden mit Hilfe der HPLC auf das
Fumonisin B; und B, untersucht. In sechs von 14
untersuchten Maismehlen (entsprechend 43%) und
in vier von acht Proben Polenta (entsprechend 50%)
konnten Fumonisine gemessen werden. Die hochs-
ten Gehalte wurden in einer Probe Polenta festge-
stellt (B, = 653pg/kg, B, = 153,7ng/kg), diese Pro-
be wurde beanstandet. Bei sieben weiteren Proben
wurde eine Beméngelung ausgesprochen.
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Tabelle 36: Fumonisine (HPLC, Bestimmungsgrenzen: B; = 10ug/kg, B, = 20pg/kg)
Probenart n Fumonisinhaltige Hochster Wert (ug/kg)  Hochster Wert (ug/kg)
gesamt Proben Fumonisin B, Fumonisin B,
Maismehl 14 6 406 119,6
Maisgrief3 6 - - -
Polenta 8 4 653 153,7
Roggenvollkornmehl 8 - - -
Roggenvollkornschrot 1 - - -
Weizenvollkornmehl 4 - - -
Weizenkleie 1 - - -
Sojamehl/-flocken 2 - - -
Hirse 2 - - -
Kindernahrung 25 1 246 67
Proben gesamt 7 11

5.3.6
Methode:

Zearalenon

HPLC-Bestimmung mit Fluoreszenz-
detektion, Einsatz von Immunoaffini-
tatssdulen

Zearalenon gehdrt zu den am weitesten verbreiteten
Fusarium-Mykotoxinen und wird durch eine Reihe
verschiedener Fusarienschimmelpilze (vor allem F.
culmorum, F. graminearum und F. nivale) gebildet.
Dieses Mykotoxin kommt auf fast allen Getreidear-
ten gemaBigter Klimate vor. Zearalenon besitzt auf
Grund seiner chemischen Struktur eine ausgeprigte
Ostrogene Wirksamkeit und wirkt anabolisch.

Tabelle 37:

Es gibt derzeit noch keine Hochstmengenregelung
fiir das Zearalenon.

71 Proben wurden untersucht, 10 davon (21%)
enthielten quantifizierbare Zearalenongehalte. Auf-
fallend war die hohe Kontaminationsrate bei Voll-
kornweizenmehl (57%), Maismehl/Polenta (50%)
sowie bei Haferflocken (22%). Der hochste Gehalt
wurde mit 37,7pg/kg in einer Vollkornweizenmehl-
probe gemessen. Es wurden keine Beanstandungen
ausgesprochen. Tabelle 37 fasst die Ergebnisse
zusammen.

Zearalenon (Bestimmungsgrenze 4pug/kg)

n davon Zearalenonhaltig

Hochster Wert (ug/kg)

Maismehl

Polenta

Maisgriel3
Roggenvollkornmehl

- 0O N b 0

Roggenvollkornschrot
Weizenvollkornmehl 14
Weizenmehl Type 405
Gestenkorner
Braugerste

Braumalz

Teigwaren aus Vollkorn

O© N =~ W WwN

Haferflocken

Hirse 1

Kindernahrung (auch
Tees)

Proben gesamt 71

2
2

10

11,8
18,3
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5.3.7 Patulin

Methode: ISO-Standard 8128-1: 1993 (E)

Patulin wird von einer gro3en Zahl von Aspergil-
lus- und Penicilliumarten gebildet. Obst (vor allem
Apfel) zihlt dabei zu den am meisten gefihrdeten
Lebensmitteln. Uber toxische und kanzerogene
Eigenschaften von Patulin gegeniiber dem Men-
schen ist wenig bekannt. Patulin wird in der Regel
als Indikator fiir die Verarbeitung von verschim-
melten Friichten und somit als Qualitdtsmerkmal
angesehen.

In Deutschland gibt es keine Hochstmengenrege-
lung fiir Patulin. Als Beurteilungsgrundlage dient
eine Stellungnahme des Arbeitskreises Lebensmit-
telchemischer Sachverstindiger der Lander und des
BgVV, in der als Richtwert ein Patulingehalt von
50ug/1 vorgeschlagen wird.

191 Proben wurden auf Patulin untersucht. 22
Proben enthielten messbare Patulingehalte. In einer
Probe Apfelsaft wurde der o.g. Richtwert mit
155pg/1 deutlich tberschritten, diese Probe wurde
beanstandet, in einer weiteren Apfelsaftprobe wur-
den 67pg/l Patulin gemessen. Tabelle 38 fasst die
Ergebnisse zusammen.

Tabelle 38: Patulin in Lebensmitteln
Proben  davon Patu-
n linhaltig
Babynahrung 26 -
Apfelsaft 76 21
Birnensaft/-nektar 9 -
schw. Johannisbeer- 2 -
nektar
Traubensaft rot 1 -
Apfelsinensaft 1 -
Mehrfruchtsaft 17 -
Apfel-Schlehensaft 1 -
Apfel-Brombeersaft 1 -
Apfel-Birnensaft 1 -
Apfel-Kirschsaft 1 -
Fruchtsaftgetranke 7 -
Wein 15 -
verschiedene 9 -
Fruchtsafte
Fruchtschorlen 8 1
Multivitaminsaft 15
Apfel-Maracuja-Saft 1 -
Proben gesamt 191 22

5.3.8 T2-Toxin

Methode: HPLC, Imuunoaffinititssaule

Das T2-Toxin gehort zur Gruppe der Fusarientoxi-
ne, da es von verschiedenen Schimmelpilzen der
Gattung Fusarium gebildet wird. Verschiedene
Getreidearten gehoren zu den am haufigsten befal-
lenen Lebensmitteln.

Insgesamt 16 Proben (8 Kindertees und 8 Mehle)
wurden auf das T2-Toxin untersucht. Die Bestim-
mungsgrenze von 10ug/kg wurde in keiner Probe
iiberschritten.

5.4 Pharmakologisch wirksame Stoffe

54.1 Untersuchung nach dem Fleischhygie-

nerecht

Die Untersuchung auf Riickstinde pharmakologisch
wirksamer Stoffe nach Vorgabe des Nationalen
Riickstandskontrollplans (NRKP) wurden hinsicht-
lich Probenzahl und der Priifung auf weitere Wirk-
stoffe erneut erweitert. Im Unterschied zum Vorjahr
ergab sich dariiber hinaus eine grofle Zahl von Ver-
dachtsproben durch Riickstandsuntersuchungen aus
besonderem Anlass. Anzufiihren ist vor allem die
Untersuchung von 41 Schweinemastbetrieben in
13 Landkreisen im siidbayerischen Raum im Rah-
men eines im Januar eingeleiteten Ermittlungsver-
fahrens gegen einen Tierarzt. Bei dieser Aktion
waren 187 Blut-, 88 Urin- und 3 Muskelproben auf
Riickstinde 11 verschiedener Wirkstoffe bzw.
Wirkstoffgruppen zu priifen. 5 Befunde ergaben
Anlass zu einer Beanstandung (Phenylbutazon/2,
Prednisolon/1, Meloxicam/3). Die Ergebnisse zeig-
ten, dass der Verbraucher durch diese Vorginge
nicht mit vermehrten Arzneimittelriickstinden in
den tierischen Lebensmitteln belastet wurde. Die
nach Verabreichung eines Arzneimittels bis zur
Schlachtung vorgeschriebenen Wartezeiten fanden
offensichtlich weitgehend Beachtung

Auch in Nordbayern wurde eine groBere Zahl von
Verdachtsproben zur Untersuchung auf Riicksténde
7 verschiedener Stoffe eingesandt. In 31 Proben
vom Schwein und 5 Proben vom Rind (Muskel,
Blut oder Urin) konnten keine Riickstdnde nachge-
wiesen werden.

Aufgrund einer Information der EU wurden im
Mirz Corned Beef-Konserven aus Brasilien auf
Clenbuterolgehalte tiberpriift. Es gelangten 27
verschiedene Chargen von 8 brasilianischen Her-
stellern zu Untersuchung. Riickstdnde von Clenbu-
terol u./o. anderer B-Agonisten konnten nicht fest-
gestellt werden.

Ebenfalls auf einer Information der EU resultierte
die Untersuchung einer groferen Zahl an Ver-
dachtsproben von Shrimps und Garnelen aus China,
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TVietnam sowie anderer siidostasiatischer Herkunft
auf Riickstinde von Chloramphenicol. Bei 117
Proben wurde lediglich ein positiver Befund (Rie-
sengarnele / Herkunft Indopazifik) erhalten.

Im Rahmen einer Schwerpunktuntersuchung
wurde Honig der Ernte 2001 aus dem Bodenseege-
biet vorgelegt. Diese Untersuchung wurde veran-
lasst, nachdem im Mérz das Ruhen der Zulassung

von Plantomycin (mit dem Wirkstoff Streptomy-
cin) zur Bekdmpfung der Feuerbrandkrankheit in
Kernobsterwerbsanlagen angeordnet worden war.
Aus 26 Proben ergaben sich 3 positive Befunde.

Untersuchungen auf Nitroimidazole in Putenfleisch
ergaben nur negative Befunde.

Aufgrund unterschiedlicher Erfassungsparameter werden die Ergebnisse im Rahmen des Nationalen Riick-
standskontrollplans fiir das Jahr 2001 noch getrennt nach Zustindigkeit der ehemaligen Landesuntersuchungs-

amter Nord- und Siidbayern dargestellt.

Insgesamt ergab sich im Rahmen des NRKP - inklusive o. angef. Verdachtsproben - im Jahr 2001 folgender

Untersuchungsumfang:
Tabelle 39: Ergebnisse gemald NRKP in Stidbayern
Zahl der untersuchten Schlacht- n der Untersu- Proben positiv*
Tiere / Erzeugnisse Bestand tiere chungen
ST \Y, ST \Y
Kalber 204 2 140 66 228 0 0
Kihe 642 2 72 572 733 0 0
Rinder 1588 48 578 1058 1814 3 0
Schweine 1264 293 341 1216 2211 4 6
Schafe 5 0 0 5 5 0 0
Pferde 2 0 0 2 2 0 0
Ziegen 0 0 0 0 0 0 0
Wild 9 0 1 8 9 0 0
Geflugel
Hahnchen/ 93 0 4 89 117 0 0
Legehennen
Truthihner 25 0 4 21 37 0 0
anderes Geflligel 11 0 1 10 14 0 0
Trankwasser 34 0 34 0 49 0 0
Fische 52 0 52 0 149 0 0
Krabben, 0 71 0 71 203 0 0
Krustentiere
Milch 193 193 - 996 0 0
Eier 26 26 - 36 0 0
Honig 21 46 67 - 123 0 3
insgesamt 4169 462 1513 3118 6726 7 9 =16

*

verbotener Stoff oder > Hochstmenge
St = Stichproben
V = Verdachtsproben
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Tabelle 40: Ergebnisse geméald NRKP in Nordbayern

Ruckstandsarten
Tierart, Herkunft der Proben ANA AAA APA AlA SEV PES HEM
Rinder aus Erzeugerbetrieben 210 140 88 1
Rinder aus Schlachtbetrieben 349 583 61 117 53 147 4
Schweine aus Erzeugerbetrieben 12 19 16 4
Schweine aus Schlachtbetrieben 271 397 110 37 106 134 4
Schafe aus Schlachtbetrieben
Pferde aus Schlachtbetrieben 2
Geflligel aus Erzeugerbetrieben 32 27 1 1
Geflligel aus Schlachtbetrieben 14 130 7 1 4
Aquakulturen 9 90 8 0 4 6
Zucht-/Wild 3 8 2 1 3
Eier 0 32 8 0 12
Milch 0 113 0 7 28 6
Honig 29 18 2
Gesamt 900 1568 197 268 164 352 24 > 3473 *
Anzahl positiver Proben 6 1
ANA: Hormone, Thyreostatika und B -Agonisten als Leistungsforderer

AAA: Antibakterielle Substanzen
APA: Antiparasitika

AlA: Antiphlogistika

SEV: Sedativa

PES: Umweltkontaminanten (Pestizide, PCB, Mykotoxine)

HEM: Umweltkontaminanten (Schwermetalle)
* darunter 206 Importproben

Unter den Importproben dominierten Einsendungen
von Speisefischen, vor allem Forellen und Karpfen
zur Untersuchung auf Malachitgriin. Diese Unter-
suchungen wurden insbesondere flir Sendungen aus
der Slowakei, Tschechien und Kroatien veranlasst,
nachdem an Osterreichischen Grenzkontrollstellen
wiederholt Riickstédnde festgestellt wurden. In kei-
ner der 76 Proben konnten Triphenylmethan-
farbstoffe nachgewiesen werden.

Anlass zu Beanstandungen gaben insgesamt
Riickstinde von Chloramphenicol (4), Tetracycli-
nen (4), Sulfonamide (4), Phenylbutazon (3), Melo-
xicam (3), Prednisolon (1) sowie Streptomycin (4).
Die Beanstandungsquote liegt bei 8080 untersuch-
ten Proben/Tieren bei 0,29%.

Antibiotika und Chemotherapeutika

Die illegale Anwendung des fiir die therapeutische
Behandlung bei Tieren seit 1994 verbotenen Chlor-
amphenicols (CAP) wurde bei einem Bullen aus
dem Schlachtbetrieb (0,2ug/l Blutserum) sowie bei
drei Rindern aus Erzeugerbetrieben (3,3 / 3,9 bzw.
9,2ug/1 Blutserum) nachgewiesen.

Hochstmengeniiberschreitungen gemal
VO(EWG)2377/90 wurden fur Tetracycline
(Hochstmenge fiir Schweine je 100 pg/kg Muskel)

bei zwei Schweinen (154 bzw. 494ug Tetracyc-
lin/kg Muskel) sowie bei zwei Ferkeln (109 bzw.
147ug Tetracyclin’kg Muskel) ermittelt.

Unter den Aminoglycosiden ist das Streptomycin
nach Anlage 1 Liste A zu §1 Abs.l Nr.l Riick-
stands-HochstmengenV (RHmV) ein im Honig mit
einer Hochstmenge von 20pg/kg Honig zugelasse-
ner Wirkstoff. Eine Hochstmengeniiberschreitung
konnte in vier Féllen nachgewiesen werden (37/52
/54,4 bzw. 80ug/kg Honig).

Sulfonamide bzw. sulfonamidhaltige Tierarznei-
mittelpraparate sind zur Anwendung bei Bienen
nicht zugelassen. In drei Fillen konnten Riickstdnde
von Sulfathiazol (78/81 bzw. 163ug/kg Honig aus
Bulgarien bzw. Ruménien) und in einem Fall Sul-
fadimidin (14,6pg/kg) ermittelt werden.

Antiphlogistika

Fiir das zu den nicht-steroidalen entziindungshem-
menden Mitteln (NSAIDs) zdhlende Phenylbuta-
zon wurde 1998 die Zulassung widerrufen. Es zahlt
seither zu den verbotenen Stoffen. Riickstéinde
wurden mit 0,9 bzw. 6,7ug/l Blutserum bei zwei
Schweinen aus Erzeugerbetricben sowie mit
199ug/kg Blutserum bei einem Mastrind nachge-
wiesen.
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Meloxicam, ein in keinem Arzneimittel zugelasse-
ner Wirkstoff fiir die Anwendung bei Schweinen,
wurde in drei Schweinen (172, 184 bzw. 301pg/1
Blutserum) aus einem Erzeugerbetrieb ermittelt.

Corticosteroide

Das Corticosteroid Prednisolon ist ein in zahlrei-
chen Fertigarzneimitteln auch fiir Schweine zuge-
lassener Wirkstoff. Riickstinde wurden im Urin
eines Schweins (52pg/l) gefunden. Es wird noch
ermittelt, ob im vorliegenden Fall ein zugelassenes
Arzneimittel zur Anwendung gelangte.

Kokzidiostatika

Bei einer Pute sowie einem Hahnchen wurde ein
Meticlorpindolgehalt von 27,9 bzw. 7,4ug/kg
Muskel ermittelt. Als Zusatzstoff zu Futtermitteln
ist gemdl FuttermittelV das Kokzidiostatikum
Meticlorpindol in Mischfuttermitteln fiir Truthiih-
ner sowie Masthiithner mit der Auflage einer Warte-
zeitbeachtung zugelassen. Nach Ablauf dieser fest-
gesetzten Wartezeiten sind allerdings in der Regel
noch deutliche Meticlorpindolriickstinde in den
tierischen Geweben nachweisbar. Eine Regelung
iiber eine zuldssige Hochstmenge i.S.v. §15 LMBG
wurde bisher nicht getroffen. Auf die erhaltenen
Befunde wurde deshalb lediglich hingewiesen.

5.4.2 Untersuchung nach dem Lebensmit-

telrecht

119 Lebensmittelproben wurden auf Tierarzneimit-
telriickstdnde untersucht (s. Tabelle 41). In sieben
dieser Proben (5,9%) wurden Riickstinde nachge-
wiesen, die zur Beanstandung fiihrten. Das Unter-
suchungsspektrum umfasste u.a. Chloramphenicol,
Streptomycin, Sulfonamide, Nitroimidazole und
Tetrazykline.

Im Rahmen einer Schwerpunktuntersuchung wur-
den zu den Honigproben nach dem Riickstandskon-
trollplan einschlieBlich der Importproben zusétzlich
Honige von heimischen Imkern, aus Bioldden so-
wie ausléndischer Herkunft angefordert und auf
Antbiotika-Riickstinde (Streptomycin, Sulfonami-
de, Tetrazykline) untersucht. Von insgesamt 88
untersuchten Honigproben waren 11 Proben
(12,5%) wegen Antibiotika-Riickstdnden zu bean-
standen.

Der Hochstwert von 20pg/kg Streptomycin wurde
in zwei Proben (2,3%) iberschritten (37pg/kg in
Honig aus Bulgarien, 26,4pg/kg in Akazienhonig
unbekannter Herkunft).

Mit Sulfonamiden waren insgesamt 9 der 88 Honi-
ge belastet (10,2%). Davon betroffen waren 4 Pro-
ben deutscher Herkunft (davon 3 Verdachtsproben)
mit folgenden Riickstandswerten: 10,5pg/kg und
17,5ng/kg  Sulfathiazol, 14,6mg/kg Sulfamidin,

sowie 2448pg/kg Sulfadimidin zusammen mit
17,5ng/kg Sulfathiazol

In fiinf Proben ausldndischer Herkunft wurden
folgende Wirkstoffe nachgewiesen: 24,8 pg/kg
Sulfadimidin (Wabenhonig aus der Tirkei), 25,3
pug/kg Sulfathiazol (Laubwaldhonig aus Spanien),
78ug/kg Sulfathiazol (Akazienhonig aus Bulga-
rien), 163ug/kg Sulfathiazol (Waldhonig aus Bulga-
rien), 81pg/kg Sulfathiazol (Honig aus Ruménien).

Sulfathiazol wurde vor Jahren zur Behandlung der
amerikanischen Faulbrut empfohlen und eingesetzt.
Im Rahmen des MRL-Festsetzungsverfahrens wur-
de fiir Honig eine Nulltoleranz fiir Antibiotika fest-
gelegt.

Alle Honige mit Sulfonamid-Riickstinden wurden
deshalb als nicht verkehrsfahig beurteilt, da Sulfo-
namide bzw. sulfonamidhaltige Tierarzneimittel zur
Anwendung bei Bienen nicht zugelassen und fiir
Honig laut Verordnung (EWG) 2377/90 keine
Riickstandshochstwerte festgesetzt worden sind.
Die Untersuchung auf Tetrazykline verlief in allen
Honigproben negativ.

Tabelle 41: Untersuchung auf Stoffe mit
pharmakologischer Wirkung in
Lebensmitteln

Produktgruppe n Proben mit

Rickstanden

Milch 2 0

Milchprodukte 1 0

Butter 3 0

Fleisch sonstiger 1 0

warmblitiger Tiere

Geflugelfleisch 22 0

Garnelen 49 1

Honig 41 6

Gesamt 119 7

5.5. Nitrosamine

Bei Nitrosaminen handelt es sich um unerwiinschte
Verbindungen, die unter bestimmten Bedingungen
in Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln und Be-
darfsgegenstdnden durch chemische Reaktionen
gebildet werden konnen. Vor allem wegen der
krebserregenden Wirkung vieler Nitrosamine sollte
die Belastung des Verbrauchers mit diesen Sub-
stanzen moglichst gering sein.

Tabelle 42 gibt einen Uberblick iiber die durchge-
fithrten Untersuchungen:
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Tabelle 42: Untersuchungen auf N-Nitrosamine
(NDMA = N-Nitrosodimethylamin; NDELA = N-Nitrosodiethanolamin;
NPIP = N-Nitrosopiperidin; NPYR = N-Nitrosopyrrolidin)
Produktgruppe Proben- Ergebnisse und Besonderheiten
grupp anzahl 9
Malz 31 bei 2 Proben leichte und bei 4 Proben deutliche Uberschreitung des technischen
Richtwertes fir NDMA von 2,5ug/kg (héchster Wert: 11,7ug/kg)
Bier 108 bei 9 Proben leichte und bei 6 Proben deutliche Uberschreitung des technischen
Richtwertes fir NDMA von 0,5ug/kg (héchster Wert: 2,1ug/kg)

Malzgetranke 28 alle Proben unter dem technischen Richtwert fiir NDMA von 0,5ug/kg

Fleisch- 29 3 Proben positiv mit NDMA (héchster Wert: 1,3ug/kg), NPIP (hdchster Wert:
erzeugnisse 25,7pg/kg) und NPYR (héchster Wert: 13,9ug/kg)

,*\(A‘i’tfge“s‘:he 67 8 Proben mit erhéhten Gehalten an NDELA (héchster Wert: 750ug/kg)
Geschirr- 1 die Probe enthielt auffallig hohe Gehalte an Nitrosaminen (NDMA: 66ug/kg,
spulmittel NDELA: 991ug/kg).

Teppich- und . - . .

Polsterreiniger 9 bei 1 Probe positiver Befund (NDMA: 2ug/kg, NDELA: 42,1ug/kg)

Beruhigungs- . . P . .

und Breisauger 62 5 Proben uberschritten geringfiigig den Grenzwert von 10ug/kg Nitrosamine
Spielwaren und 73 bei 30 Proben Luftballons Uberschreitung der Richtwerte der Kunststoffkommis-
Scherzartikel sion des BGVV

?g:lzjtgzehand- 26 bei 23 Proben mittlere Gehalte von 270ug/kg Gesamtnitrosamin im Latexanteil

Bier gilt als eine der wichtigsten Quellen fiir die
Aufnahme von Nitrosaminen iiber die Nahrung.
Von Bedeutung ist hier vor allem das N-
Nitrosodimethylamin (NDMA), das sich unter dem
Einfluss von Verbrennungsabgasen wéhrend der
Malzherstellung aus natiirlichen Inhaltsstoffen der
Rohprodukte bilden kann. Fiir Uberwachungszwe-
cke wird in der Regel das fiir die Bierherstellung
verwendete Braumalz kontrolliert. Obwohl das
Problem der Nitrosaminbildung bei der Malzher-
stellung schon seit vielen Jahren bekannt und auch
weitgehend behoben ist, werden immer wieder
einzelne Malzproben mit deutlich erhohten Nitro-
samingehalten gefunden.

Von den 97 Bierproben, die auf ihren Nitrosamin-
gehalt untersucht wurden, waren 85% unauffillig.
Bei den Proben, die den technischen Richtwert von
0,5ug NDMA/kg iiberschritten, handelt es sich auch
um solche Fille, bei denen ein positiver Befund
beim verwendeten Braumalz vorlag. Die Ergebnisse
sind demnach nicht représentativ fir die Héufig-
keit von positiven NDMA-Befunden in Bier.

Bei stark gewlirzten gepokelten oder gerducherten
Fleischerzeugnissen kann es durch Reaktion der
Amine der Gewiirze mit dem Nitritpokelsalz oder
den nitrosen Gasen des Réucherrauchs zur Bildung
von Spuren an fliichtigen Nitrosaminen kommen.
Da gezielt stark gewiirzte Fleischerzeugnisse aus-
gewihlt wurden, ist die Haufigkeit der positiven
Befunde nicht reprisentativ fiir diese Produktgrup-

pe. Von 29 untersuchten Proben wiesen 3 (ent-
spricht 10%) positive Gehalte an Nitrosamine auf.

67 kosmetische Mittel, bei denen aufgrund der
verwendeten Inhaltsstoffe eine Nitrosaminbildung
im Produkt moglich erschien, wurden auf N-
Nitrosodiethanolamin (NDELA) untersucht. Bei 59
Proben (entspricht 88%) war das Nitrosamin nicht
nachweisbar. 5 Proben waren gering, 3 Proben
erheblich mit NDELA belastet (hochster Wert bei
einem Haargel mit 750pug/kg).

Die Untersuchung von 11 Bedarfsgegenstinden
(Teppich- und Polsterreiniger, Fleckenspray, Ge-
schirrspiilmittel) ergab bei den meisten Proben
keine Gehalte an Nitrosaminen. Eine Probe Ge-
schirrspiilmittel war jedoch mit 66pg NDMA/kg
und 991pg NDELA/kg relativ hoch belastet.

Bei 16 Faschingsmasken (Voll- und Teilmasken,
Ohren, Nasen) aus Latex waren im Mittel 40ug
Gesamt-Nitrosamine/kg nachzuweisen (<l bis
390ug/kg).

57 Proben Luftballons wurden auf Nitrosamine und
gesamtnitrosierbare Verbindungen gepriift. Gemal
Empfehlung XXI der Kunststoffkommission des
BgVV sollten Luftballons maximal 5pg/dm* an
nitrosierbaren Stoffen an eine Speicheltestlosung
abgeben und maximal 10pg/kg an Nitrosaminen
enthalten, da mit heutiger Technologie die Herstel-
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lung von Latexspielzeug moglich ist, das diesen
Kriterien entspricht.

Als weitere Beurteilungsgrundlage wurde eine
Stellungnahme des BgVV zur gesundheitlichen
Beurteilung der Gehalte von Nitrosaminen und
nitrosierbaren Stoffen vom 17.3.99 (FBI1-2010-
785/99) herangezogen. Danach kdnnen Gehalte bis
400pg/kg bei Nitrosaminen und bis 2000pg/kg an
nitrosierbaren Stoffen als nicht bedenklich angese-
hen werden. Rechtlich verbindliche Grenzwerte fiir
Riickstinde dieser Verbindungen in Luftballons
existieren bisher nicht.

Bei den gepriiften Proben wurde im Mittel
314pg/kg Gesamt-Nitrosamine (4-2208ug/kg) bzw.
3624ug/kg gesamtnitrosierbare Verbindungen (126-
10412pg/kg) gemessen. 30 Proben (52%) wurden
wegen iiberhohter Gehalte an Nitrosaminen bzw.
Nitrosierbaren Verbindungen beanstandet.

Bei 26 Proben Schutzhandschuhe aus Latexmaterial
waren bei 88% der Proben Nitrosamine nachweis-
bar. Der mittlere Gehalt lag bei 270ug/kg, der
hochste festgestellte Wert bei 1889ug/kg. Die
Handschuhe waren innen beflockt oder mit Baum-
wolltrennmaterial versehen.

5.6 Aromastoffe

184 Aromen und 498 verzehrsfertige Lebensmittel
wurden hinsichtlich ihrer Aromastoff- Zusammen-
setzung untersucht.

Untersuchungen im Hinblick auf eine unzuldssige
Aromatisierung und Unterscheidung zwischen
natiirlichen und naturidentischen Aromastoffen:

Enantiomerenanalytik

Die Untersuchung konzentrierte sich bei frucht-
bzw. fruchtaromahaltigen Lebensmitteln auf das
Aromaprofil und die Enantiomerenzusammenset-
zung der chiralen Aromastoffe gamma-Decalacton,
gamma-Undecalacton, gamma-Dodecalacton, al-
pha-lonon, Ethyl-2-methylbutyrat, (E)-5-Methyl-2-
hepten-4-on (Filberton) und Linalool. Die Enantio-
merenanalytik gibt Aufschluss iiber die Herkunft
und Herstellungsart dieser Aromastoffe und wird
als Kriterium zur Unterscheidung zwischen natiirli-
chen und naturidentischen Aromastoffen herange-
zogen.

In einem Fruchtsaftkonzentrat und einem Aroma
fiir Fruchtjoghurt, welches mit der Angabe ,,natiirli-
ches Aroma“ versehen war, konnten der naturiden-
tischen Aromastoffe Ethyl-2-methylbutyrat nach-
gewiesen werden.

Bei 66 Proben Fruchtsaft, Fruchtnektar, Fruchtsaft-
konzentrat, Fruchtsirup und Fruchtsaftgetrinke und
13 Frucht- und Fruchtsaftschorlen wurde mittels
GC-MS-Analytik auf Authentizitit des Aromas
bzw. Aromatisierungen untersucht. Bei keiner der

untersuchten Proben konnten Aromatisierungen mit
naturidentischen Aromastoffen nachgewiesen wer-
den.

Bei 15 weinhaltigen Getrdnken (Cocktails, Bowlen,
Punsch) wurde mittels GC-MS und/oder gaschro-
matographischer Analyse des Enantiomeren-
verhéltnisses an chiralen Trennsdulen auf Aromati-
sierungen mit naturidentischen Aromastoffen ge-
priift. Bei 13 Proben wurden Aromatisierungen,
meist mit naturidentischen Lactonen, nachgewie-
sen. Proben, bei denen in der Kennzeichnung eine
iiberwiegende Herstellung aus natiirlichen Rohstof-
fen ausgelobt worden war (z.B. hergestellt aus
sonnenreifen Pfirsichen und Maracujafriichten),
wurden bei iberwiegender Aromatisierung mit
naturidentischen Aromastoffen als irrefiihrend ge-
kennzeichnet beurteilt.

Analytik von Begleitsubstanzen

Bei vanillehaltigen Lebensmitteln lassen sich iiber
die Analyse der Begleitsubstanzen der natiirlichen
Vanille Aussagen iiber die Echtheit und den Anteil
natiirlicher Vanille treffen.

Bei den Untersuchungen der vanillehaltigen Proben
fiel wie in den letzten Jahren die hohe Anzahl von
irrefithrenden Angaben in Bezug auf die natiirliche
Herkunft der Vanille auf. Betroffen waren insbe-
sondere Vanilleeis und Milcherzeugnisse.

Analytik von Vanillearomen

19 Vanillearomen wurden auf ihre Aromastoffzu-
sammensetzung liber die Verhéltniszahl Vanillin/p-
Hydroxybenzaldehyd und auf die Verwendung von
Konservierungsstoffe gepriift. Bei einer Vanille-
Aromapaste war nur naturidentisches Vanillin
nachweisbar. Konservierungsstoffe waren nicht
nachweisbar.

Untersuchung auf Aromastoffe, fir die in der
AromenV Hochstmengen festgelegt sind

Die Untersuchung konzentrierte sich auf den Gehalt
an B-Asaron in Kréuterlikéren. Dabei wurden be-
sonders einheimische Erzeugnisse beobachtet, da
bei Untersuchungen in der Vergangenheit verein-
zelt Hochstmengeniiberschreitungen festgestellt
worden waren.

B-Asaron ist Hauptbestandteil der Calmuswurzel,
welche bei der Herstellung von Krauterlikdren
verwendet wird. Da es Calmussorten mit sehr un-
terschiedlichen B-Asarongehalten gibt, ist bei der
iiblichen Dosierung die zuldssige Hochstmenge der
AromenV nur einzuhalten, wenn eine Sorte ver-
wendet wird, die einen geringen B-Asarongehalt
aufweist.
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Wie Tabelle 43 zeigt, war in der Mehrzahl der un-
tersuchten Proben ein 3-Asaron-Gehalt feststellbar.

Uber 60 % der Erzeugnisse wiesen jedoch Gehalte
auf, die weniger als 10% des Grenzwertes betrugen.

Tabelle 43:

Eine Uberschreitung der zuldssigen Hochstmenge
war bei keiner Probe feststellbar.

B-Asaron-Untersuchungen in Kréuterlikdren

Probenbezeichnung

Beurteilung Beanstandung Komponente

Ergebnis (mg/l)

Schweizer-Krauter eine bekdmmliche Spirituo-

se 40% Vol. B
Jagermeister Krauterlikdr OB
Gebirgskrauterlikor OB
Angostura Bitter B
Krauterlikér 40% Vol. OB
Hirten-Schnaps OB
Orig. Ettaler Kloster Liqueur 4% Vol. OB
Jagdbitter Krauterlikdr aus wertvollen OB
Krautern 3% Vol

Weltenburger Klosterlikor 4% B
St. Wolfganger Krauterlikdr OB
Bayerischer Krauterlikér 3% Vol. OB
Sechsamtertropfen OB
Jagdhorn Krauterlikor OB
Griesbecka Magenbitter OB
Fernet Bitter OB
Jagdstolz milder Halbbitter-Likér 35% Vol. OB
Krauterlikor OB
Solari Bitter Aperitif 25% Vol. OB
Krauterlikor OB
Spezial Krauter Liquer 38% Vol. B

08:;11 3-Asaron <0,01
3-Asaron <0,01
R-Asaron 0,16
11 3-Asaron <0,01
R-Asaron 1,07
3-Asaron 0,29
R-Asaron 0,04
R-Asaron 0,05
08;11 3-Asaron <0,01
3-Asaron 0,05
3-Asaron <0,01
3-Asaron 0,07
3-Asaron <0,01
3-Asaron 0,19
3-Asaron 0,25
3-Asaron 0,04
3-Asaron 0,41
R-Asaron 0,11
3-Asaron <0,01
11 3-Asaron 0,78

Unsere Untersuchungen aus den Jahren 1994 und
1999 sind vom Wissenschaftlichen Lebensmit-
telausschusses der EU-Kommission (SCF) in eine
Studie zur Risikobewertung von B-Asaron eingear-
beitet worden. Das Ergebnis dieser Studie wurde als
Stellungnahme des SCF im Dezember 2001 verab-
schiedet. Diese ist unter folgender Adresse abruf-
bar:

http://europa.eu.int/comm/food/fs/sc/scf/index _en.h
tml

Untersuchung auf natiirlich vorkommende Aroma-
stoffe, fiir die in der AromenV Hochstmengen fest-
gelegt sind:

Die Untersuchung konzentrierte sich auf den Gehalt
an a-/B-Thujon und Pulegon in 16 Kréutertees mit
und ohne Salbeianteilen und reinen Salbeitees. Die
Teeprodukte enthalten diese Verbindungen natiirli-
cherweise in unterschiedlichen Konzentrationen.

o~/B-Thujon kommt in Thujadl, Salbei- und Wer-
mutdl und etherischen Olen von Pinaceen etc. vor.
Pulegon kommt in Poleid]l und im etherischen Ol
der Manapflanze vor. Beide Verbindungen sind zu
Aromatisierungszwecken verwendbar und aus toxi-
kologischen Griinden wegen ihres neurotoxischen
Potentials in der Aromen-V geregelt.

Bei Teeaufgiissen mit 1g Tee auf 200ml Wasser
werden nur bei Salbeitees die in der Anlage 4 der
Aromen-V flir Getrinke (0,5mg/kg fir Thujon;
100mg/kg fiir Pulegon) bei vollstindigem Uber-
gang in den Aufguss erreicht. Salbeitee ist jedoch
aufgrund seines hauptsidchlichen Verwendungszwe-
ckes als Arzneimittel einzustufen. Wegen der stark
adstringierenden Eigenschaften des Teeaufgusses
ist eine iberwiegende Verwendung zu Genuss- und
Erndhrungszwecken nicht gegeben.



LGL Bayern 110 Jahresbericht 2001
Tabelle 44: a-/B-Thujon und Pulegon in Tee
Probenart Thujon-Gehalt Thujon im Aufguss Pulegon mg/kg Pulegon im Aufgu®
mg/kg Teedroge ber. Teedroge ber.
Krautertee 0,5 <0,01 55 0,28
Haustee 112 0,56 0,7 <0,01
Salbeiblattertee 363 1,82 <0,1 <0,01
Salbeitee 387 1,94 0,4 <0,01
Salbei geschnitten 481 2,41 1,6 <0,01
Salbeitee Filterbeutel 771 3,86 0,2 <0,01
Teemischung mit Salbei 782 3,91 <0,1 <0,01
Minztee griin <0,1 <0,01 1,7 <0,01
Krautertee mit Pfeffer- <0.1 <0,01 67 0,34
minze
Pfefferminztee <0,1 <0,01 27 0,14
Pfefferminztee <0,1 <0,01 82 0,41
Minztee <0,1 <0,01 74 0,37
Minztee <0,1 <0,01 0,7 <0,01
Gute-Nacht-Krautertee <0,1 <0,01 0,6 <0,01
Minztee <0,1 <0,01 47 0,24
Minztee <0,1 <0,01 25 0,13
5.7 Radioaktivitat

Im Rahmen der allgemeinen Uberwachung der
Radioaktivitit in der Umwelt wurden insgesamt
2849 Proben aufgrund folgender Bestimmungen
untersucht:

Untersuchungen nach §3 Strahlenschutzvorsorge-
gesetz (1093 Proben)

Untersuchungen nach §41 LMBG (1673 Pro-
ben)

- Untersuchungen nach Richtlinie zur Emissions-
und Immissionsiiberwachung kerntechnischer Anla-
gen gemifl Atomgesetz (83Proben)

ist die prozentuale Verteilung der Radiocasiumge-
halte (Summe der Casiumnuklide 134 und 137)
aufgelistet. In den beiden letzten Spalten sind sich
die maximalen Werte an Radiocdsium, als Vertreter
einer Kontamination mit kiinstlicher Radioaktivitét
und die Mittelwerte des Gehalts an Kalium 40, dem
Hauptvertreter der natiirlichen Radioaktivitét, ge-
geniibergestellt.
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Tabelle 45: Kontamination von Nahrungsmitteln mit kiinstlicher (Radioc&sium) und nattrlicher
(Kalium 40) Radioaktivitat

%-Verteilung des Radiocasium-Gehalts auf max.

Bezeichnung der Proben die Bereiche in Balkg bz | ggg;ﬁ;n- Mittelwert
Warengruppe n <1 1-<10 10-<100 100- 190 Gehalt E;\}VO IBq/kg
<1000 Ba/kg ’
bzw. |

Sammel-, Rohmilch 320 90 10 1 50
Milchprodukte ? 10 80 20 1,4 116
Trockenmilcherzeugn. 44 49 50 1 32 401
Kéase 21 100 0,6 23
Kéase (Import) 5 100 <1 69
Rindfleisch 70 87 13 3,5 105
Rindfleisch (Import) 2 50 50 2 62
Kalbfleisch 8 100 <1 108
Schweinefleisch 35 97 3 1 110
Schweinefleisch(Import) 2 100 <1 87
Geflligelfleisch 37 80 20 1 103
Wildfleisch 151 26 32 26 14 2 9111 103
Wildfleisch (Import) 78 49 34 13 5 193 103
Fischfleisch 26 90 10 2 114
Fischfleisch (Import) 17 94 6 3 104
Getreide 53 100 <1 144
Getreide (Import) 2 100 <1 112
Nisse 21 48 47 5 24 232
Nisse (Import) 3 67 33 3 157
Kartoffeln 22 100 <1 146
Kartoffeln (Import) 2 100 <1 125
Gemise 41 98 2 1 110
Gemuse (Import) 12 100 <1 77
Wildpilze, frisch u. gefroren 345 2 21 40 33 2 2198 101
Wildpilze, Konserven, in Lake 46 41 48 1 53 10
Wildpilze , getrocknet 23 56 2 37 5 1138 972
Wildpilze (Import) 171 37 27 34 2 342 153
Wildpilze, getr.(Import) 9 22 56 22 117 1075
Wildpilze, gefr., (Import) 6 83 17 79 108
Beerenobst 27 33 44 37 69 48
Beerenobst (Import) 7 43 28 29 220 68
Kernobst, Steinobst 9 100 <1 66
Steinobst (Import) 1 100 <1 99
Exotische Friichte (Imp.) 4 100 <1 75
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Tabelle 45 (Fortsetzung):

Kontamination von Nahrungsmitteln mit kiinstlicher (Radiocésium) und

natirlicher (Kalium 40) Radioaktivitat

%-Verteilung des Radiocasium-Gehalts auf max.

die Bereiche in Bg/kg bzw. | Radio- .
Bezeichnung der Proben Casium- Mittelwert
Warengruppe n <1 1-<10 10-<100 100- 190 Gehalt E;\}VO IBq/kg
B ; <1000 Ba/kg ’
bzw. |
Honig 26 51 52 7 31 25
Saugl.-, Kleinkindernahr. 53 81 19 6 71
Fertignahrung, zubereitete 61 100 <1 152
Speisen
Gesamtnahrung 364 100 <1 55"
Trinkwasser, Rohwasser 138 100 <1 0,3
Arzneimittelrohst. (Imp.) 10 60 40 3 55
Andere Lebensmittel 4 75 25 13 167

1)

2 Bq pro Tag und pro Person

Milchprodukte ohne Trockenerzeugnisse

57.1 Messungen nach dem Strahlenschutz-

vorsorgegesetz (StrvG)

Im Rahmen des bundesweiten ,,Routinemesspro-
gramms zur Uberwachung der Radioaktivitit in der
Umwelt nach dem Strahlenschutzvorsorgegesetz “
und des erginzenden ,,Bayerischen Routinemess-
programms “ wurden - wie in den vorhergegange-
nen Jahren auch - Milch aus allen gréeren Molke-
reien Bayerns, Getreide, Kartoffeln, Obst, Gemiise
und Fleisch aus ausgewihlten bayerischen Land-
kreisen gammaspektrometrisch und zum Teil auf
das Radionuklid Strontium-90 untersucht. Hinzu
kamen noch gammaspektrometrische Messungen an
importierten Lebensmitteln und Arzneimittelroh-
stoffen. Weiter fortgefiihrt wurden die Untersu-
chungen von Sduglings- und Kleinkindernahrung,
direkt beim Hersteller gezogen, von téglichen Pro-
ben einer Gesamtkost aus Miinchen, sowie von
Trink- und Rohwasserproben ausgewihlter Trink-
wasserversorgungsanlagen.

Als Untersuchungsmethoden wurden die Gam-
maspektrometrie, die Gesamt-Alpha- und Gesamt-
Beta-Aktivititsbestimmung sowie Methoden zur
Bestimmung einzelner Radionuklide wie z.B. Jod
131, Strontium 90 und Radium 226 eingesetzt. Bei
zweil Trinkwasserversorgungsanlagen, die Oberfla-
chenwasser verarbeiten, sowie bei einzelnen Wild-
bretproben wurde zusitzlich der Gehalt an Alpha-
strahlern, vor allem von Uran- und Plutoniumnukli-
den bestimmt.

Alle Untersuchungsergebnisse wurden iiber PC in
das IMIS-System (= Integriertes Mess- und Infor-
mationssystem zur Uberwachung der Umweltradio-
aktivitit) eingegeben und standen dann nach Frei-
gabe durch den BMU (Bundesminister fiir Umwelt,
Naturschutz und Reaktorsicherheit) bundesweit zur
Verfiigung.

Dariiber hinaus wurden bzw. werden alle Daten im
,»Strahlenhygienischen Jahresbericht des LfU und
im Jahresbericht ,,Umweltradioaktivitdt und Strah-
lenbelastung® des BMU veroffentlicht.

57.2 Weitere Untersuchungen nach § 41

LMBG

Neben den vorgenannten Uberwachungsprogram-
men wurden noch weitere, gezielt entnommene
Lebensmittelproben gammaspektrometrisch unter-
sucht. Es handelte sich dabei u.a. um Proben, die
zur stichprobenhaften Kontrolle der Einhaltung der
Grenzwerte an Radiocdsium von 600 bzw.
370Bg/kg der Verordnung (EWG) 737/90 des Rates
vom 22.03.1990 iiber die Einfuhrbedingungen
landwirtschaftlicher Erzeugnisse aus Drittlindern
zur Radioaktivititsbestimmung vorgelegt wurden.
In Verbindung mit den Zolldienststellen wurden die
Importe von Wildbret und frischen oder verarbeite-
ten Pilzen aus Osteuropa iiberwacht. Daneben wur-
de die Untersuchung von einheimischem Wildpil-
zen, Wildbret, Wildbeeren und Honig weiterge-
fiihrt. Die ermittelten Daten werden zum Teil auch
zur Erstellung einer Ubersicht iiber die noch vor-
handene Kontamination in den einzelnen Waldge-
bieten verwendet. Des weiteren wurden Verdachts-
und Beschwerdeproben, die von Lebensmitteliiber-
wachungsbeamten und Verbrauchern vorgelegt
wurden, auf radioaktive Kontamination hin unter-
sucht.
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5.7.3

Wie Tabelle 45 zeigt, weisen die vorgelegten Nah-
rungsmittel aus inldndischer Produktion mit sehr
wenigen Ausnahmen nicht mehr erwdhnenswerte
Gehalte von <1-2Bg/kg Radiocdsium auf. So ent-
halten Milch, Getreide, Gemiise, Obst und Geflii-
gelfleisch durchschnittlich weniger als 1Bg/kg,
Rind-, Kalb- und Schweinefleisch weniger als
2Bg/kg an diesen Nukliden.

Die vorhandene natiirliche Radioaktivitit in
Trinkwasser, die tiber Gesamt-Alpha-Messungen
erfasst wurde, betrug bei den durch das LGL iiber-
wachten Trinkwasserfassungen weniger als 0,1Bq/1
Gesamt-Alpha-Aktivitit. Die Rest- Beta- Aktivi-
titskonzentrationen, die keine Verdnderungen ge-
geniiber den Vorjahren aufweisen und fast aus-
schlieBlich auf natiirliche Radionuklide (z.B. K-40)
zuriickzufiihren sind, liegen zwischen 0,01 und
0,44Bqg/l. Im untersuchten siidbayerischen Trink-
wasser, liberwiegend aus Grundwassererfassungen,
konnte keine kiinstliche Radioaktivitit nachgewie-
sen werden. Die in Spuren in nordbayrischen Was-
serquellen beobachteten Sr-90- Konzentrationen
betrugen nur wenige Milli-Bequerel und stammen
iiberwiegend aus den in den sechziger Jahren
durchgefiihrten oberirdischen Kernwaffenversu-
chen. In einigen nordbayrischen Grundwéssern war,
geogen bedingt, eine geringe Alphastrahlung mess-
bar, die iiberwiegend aus den natiirlichen Nukliden
des Urans und Thoriums stammt. Bei den betroffe-
nen drei ostbayerischen Entnahmestellen lagen die
Werte fiir die Gesamt- Alpha- Aktivitit daher zwi-
schen 0,01 und 0,65Bq/l. Der Mittelwert der ande-
ren Trinkwasserversorgungsanlagen liegt im Mittel

Tabelle 46:

Diskussion der Ergebnisse

Bayern und aus Importen

unter 0,05Bq/1.

Anders als auf landwirtschaftlichen genutzten,
deshalb meist neutral bis leicht alkalischen Bdden,
auf denen Radiocdsium durch Bearbeitungs- und
Diingemafinahmen als Kontaminant kaum noch
eine Rolle spielt und damit auch in den landwirt-
schaftlich erzeugten pflanzlichen und tierischen
Lebensmitteln nahezu bedeutungslos wird, hat sich
in dem verhiltnismaBig wenig bearbeiteten Wald-
okosystem mit den meist sauren Bdden ein Casium-
Kreislauf gebildet, der dazu fiihrt, dass Radiocisi-
um entsprechend seiner Halbwertszeit weiterhin in
Wildfleisch und vor allem auch in Wildpilzen zu
finden sein wird. Analog dazu kdénnen auch die
wildwachsenden Beeren leicht erhohte Werte auf-
weisen, wie z.B. Heidel- und Preiselbeeren (bis zu
100Bg/kg). Auch Waldhonig war noch mit bis zu
28Bq/kg belastet, wihrend bei Blutenhonig gerin-
gere Aktivititen bis zu 5Bg/kg messbar waren.

Im folgenden wird auf die beiden Lebensmittel-
gruppen Wildpilze und Wildbret noch ndher einge-
gangen. Vorausgeschickt wird, dass in der Regel
diese Lebensmittel in der Erndhrung des Menschen
aber nur eine untergeordnete Rolle spielen.

In der Tabelle 46 ldsst sich die Belastung der
Wildpilze gut erkennen. Neben deren verstdrkter
Beprobung wurden deshalb auch die Kontrollen
von Wildpilzen bei der Einfuhr aus EU-Drittlandern
fortgefithrt. Untersucht wurden 242 einheimische
und 186 eingefiihrte Wildpilzproben. Die Ergebnis-
se sind in der Tabelle 46 zusammen gefasst:

Kunstliche ( Radiocasium ) und natirliche Radioaktivitéat ( Kalium 40 ) in Pilzen aus

(Die Gehaltsangaben beziehen sich auf den kiichenfertig zubereiteten, verzehrsfahigen Anteil)

Bilsart Zustand Efr:;ts) E:Z)Zﬁ?' M-Radlocasmmgehalt in Ba/kg 4I;a£:/rlr(19
inW MaxW MW Mittelwert
Maronenroéhrling, einheim. Frisch S 9 81 897 398 136
" " N 48 -- 1029 193 88
" " Gefroren S 35 25 2148 502 118
Steinpilz, einheim. Frisch S 2 78 341 209 83
" " N 36 -- 155 54 74
" " Gefroren S 11 4 583 77 95
" Import Frisch I 60 1 108 29 119
" " Gefroren | 3 4 8 7 88
" " Getrocknet? I 2 30 117 74 807
Pfifferling, einheim. Frisch S 2 6 7 7 206
" " Frisch N 4 -- 51 17 151
" Import Frisch | 74 2 342 17 174
" " Getrocknet? I 1 42)" 42" (42" (1539 "
" " Tiefgefroren I 1 (3" 3" (3" (120)"
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Tabelle 46 (Fortsetzung):

Kinstliche ( Radiocasium ) und natiirliche Radioaktivitat ( Kalium 40) in
Pilzen aus Bayern und aus Importen
(Die Gehaltsangaben beziehen sich auf den kiichenfertig zubereiteten, verzehrsfé-

higen Anteil)
Silgart Zustand Ejr:;ts) E;Zgﬁlr" M-Radlocasmmgehalt in Ba/kg 4};a£:/r29
inW MaxW MW Mittelwert
Morchel Import Frisch | 31 3 7 20 180
" " Getrocknet | 4 18 217 22 1001
" " Tiefgefroren | 2 5 79 42 116
Birkenpilz frisch N 7 -- 149 36 82
Goldréhrling Frisch N 5 -- 46 22 60
Krause Glucke Frisch N 9 - 17 7 64
Parasolpilz Frisch N 7 -- 2 2 121
Reifpilz Frisch N 11 - 1368 509 84
Reizker Frisch N 4 - 43 20 70
Rotkappe Frisch N 7 - 49 19 104
Sandrohrling Frisch N 11 - 372 122 56
Andere Pilze, einheim. Frisch S 6 10 409 154 176
" " Getrocknet? S 2 13 17 15 1237
" " Gefroren S 26 1 1615 226 136
Andere Pilze Import Frisch | 6 <1 <1 <1 137
" " Getrocknet” I <1 <1 <1 953

nur 1 Probe (keine Mittelwertsbildung mdglich)

% Herkunft: N= Nordbayern, S= Stidbayern, I= Import

MinW  Minimalwert
MaxW Maximalwert
MW Mittelwert

Die in den letzten Jahren beobachtete Abnahme des
Radiocdsiumgehaltes in einheimischen Pilzen hat
sich weiter verlangsamt. Teilweise ist eine aller-
dings sehr geringe Zunahme feststellbar. Diese
beruht auf einer erhdhten Bioverfiigbarkeit des im
Waldboden vorhandenen Césiums. Wiederum wa-
ren die Rohrlinge weitaus am stirksten belastet.
Spitzenwerte an Radiocdsium ergaben sich bei
einem Maronenréhrling aus dem Bayerischen Wald
mit 2148Bg/kg. Allgemein kann man sagen, dass
heute in der Regel die Radiocdsiumgehalte von
Wildpilzen - mit Ausnahme verschiedener Rohrlin-
ge aus bestimmten Gebieten, unterhalb des oben
zitierten Grenzwertes von 600Bq/kg (vgl. VO
(EWG) 737/90) liegen.

Umrechnung von getrockneten Pilzen in die Frischmasse: Gehaltsangabe durch 10 teilen

Wie die Tabelle 46 auch noch zeigt, lag der Radio-
ciasiumgehalt bei allen eingefiihrten Pilzen unter
dem in Verordnung (EWG) 737/90 festgelegten
Grenzwert von 600Bq/kg Radiocésium.

Insgesamt 156 Proben von Haarwild deutscher
Herkunft sowie 32 Importproben wurden unter-
sucht. Die Kontamination von Wildbret aus dem
nordbayerischen Raum ist deutlich geringer als
diejenige von Proben aus Siidbayern. So lag der
Durchschnittsgehalt aller Wildbretproben von Pro-
ben aus Nordbayern bei 109Bqg/kg, aus Siidbayern
bei 275Bg/kg Radiocdsium. Beispielhaft sind die
Ergebnisse aus dem siidbayerischen Raum in der
Tabelle 47 zusammengestellt.
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Tabelle 47: Radioaktive Kontamination von einheimischem und importiertem Wildbret aus dem
Einzugsbereich Stidbayern
(Die Zahlenangaben entsprechen Bq/kg verzehrbarer Anteil)
Tierart/ Proben Radiocasiumgehalt in Bg/kg Fleischanteil Kaéiu/r;: 40
Probenbezeichnung n MinW Maxw MW 249
Mittelwert
Wildschwein 27 <1 9111 717 101
Wildschwein Import 11 <1 10 2 90
Reh 37 <1 665 45 99
Reh Import 5 <1 1 1 116
Hirsch 8 <1 166 38 99
Hirsch Import 12 <1 46 15 81
anderes Wild 6 <1 16 6 88
anderes Wild Import 4 <1 <1 <1 75
MinW: Minimalwert
MaxW: Maximalwert
MW:  Mittelwert
Die Ergebnisse der Untersuchungen von einheimi- . .
schem Wildfleisch (Tabelle 47) weisen auf sehr 5.7.4 Umgebungsiiberwachung - kerntechni-

grofle Unterschiede in der Kontamination hin. Aus-
schlaggebend ist neben der Tierart und ihren Fiitte-
rungsgewohnheiten die regional unterschiedliche
radioaktive Belastung des Waldbodens. Tabelle 47
zeigt, dass Wildschweinfleisch heute durchschnitt-
lich immer noch mehr als 600Bq/kg Radiocédsium
enthilt (717Bqg/kg). Die erhohten Werte von bis zu
9111Bg/kg haben ihre Ursache in der speziellen
Nahrungsaufnahme dieser Tiere aus der stéirker
kontaminierten Streuschicht des Waldbodens. Der-
artig zu hoch belastete Proben sind als nicht ver-
kehrsfahig zu beurteilen. Wie sich jedoch wieder
wie im letzten Jahr an einzelnen Rehproben (max.
665Bq/kg) zeigt, konnen auch bei Wildarten, bei
denen normalerweise der Grenzwert nicht erreicht
wird, einzelne Tiere hoher kontaminiert sein. Des-
halb werden diese Untersuchungen weiter fortge-
fiihrt.

In Ergénzung zu den gammaspektrometrischen
Untersuchungen wurden bei drei Wildfleischproben
aus dem Gebiet des Truppeniibungsplatzes Grafen-
wohr bzw. Wildflecken alphaspektrometrische
Untersuchungen auf Uran und Plutonium durchge-
fiihrt. Die Werte fiir Uran-238 lagen dabei im Be-
reich 0,003Bg/kg bis 0,006Bq/kg und fiir U-234 bei
0,004Bg/kg bis 0,009Bg/kg. Diese Konzentrationen
stammen aus dem natlirlichen Vorkommen der
Nuklide in der Umwelt. Fiir Uran-235, Plutonium-
238 und Pu-239 bzw. Pu-240 wurden nur Aktivita-
ten unterhalb der Nachweisgrenze von 0,002Bq/kg
nachgewiesen.

Der Radiocédsiumgehalt lag bei allen eingefiihrten
Wildbretproben, auch bei den Wildschweinproben,
unter dem in der Verordnung (EWG) 737/90 festge-
legten Grenzwert von 600Bq/kg.

scher Anlagen nach REI

Im Rahmen der ,Richtlinie zur Emissions- und
Immissionsiiberwachung kerntechnischer Anlagen*
(RE]) ist das LGL u.a. fiir die Umgebungsiiberwa-
chung der Kernkraftwerke Grafenrheinfeld, Gund-
remmingen und Isar sowie fiir den Forschungsreak-
tor FRM 1II der Technischen Universitit Miinchen
in Garching zustindig. Dazu wurden 83 Proben
Milch, landwirtschaftliche  Erzeugnisse und
Grundwasser aus der Umgebung dieser Anlagen auf
Radionuklide untersucht. Die in diesen Proben
aufgefundene kiinstliche Radioaktivitdt entstammte
der allgemeinen, noch vom langlebigen Fallout der
Kernwaffenversuche und von Tschernobyl herriih-
renden Umweltradioaktivitdt. Eine Beeinflussung
durch die jeweilige kerntechnische Anlage war
nicht feststellbar. So unterscheiden sich die festge-
stellten Gehalte der Proben aus der Umgebung der
Kernkraftwerke nicht von den Gehalten vergleich-
barer Proben aus anderen Regionen.

Die Eingabe, Auswertung und Ubermittlung der
Messwerte erfolgte mit einem PC und dem in Bay-
ern entwickelten Software-System ,,Radioaktivitéts-
Erfassungs- und Auswertesystem (REA)“. Dariiber
hinaus wurden die Messwerte noch konventionell
durch Gutachten iibermittelt.
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5.8 Polychlorierte Dibenzodioxine und

Dibenzofurane

Bei polychlorierten Dibenzo-p-dioxinen und Di-
benzofuranen (PCDD/F) handelt es sich um eine
Vielzahl von Verbindungen, die hiufig unter der
Kurzbezeichnung  ,,Dioxine” zusammengefasst
werden. Die Exposition des Menschen mit Dioxi-
nen sollte vor allem wegen der karzinogenen, im-
mun- und neurotoxischen sowie der hormondhnli-
chen und moglicherweise mutagenen bzw. terato-
genen Wirkungen der Verbindungen moglichst
gering gehalten werden. Die Belastung mit Dioxi-
nen erfolgt iiberwiegend durch den Verzehr von
Lebensmitteln tierischen Ursprungs.

Zur Ermittlung der durchschnittlichen Dioxinauf-
nahme des Verbrauchers durch Verzehr von Kon-
summilch und Milchprodukten wird regelmifig
Sammelmilch von Molkereien aus verschiedenen
Regionen Bayerns untersucht. Weiterhin wird im
Rahmen von léngerfristigen Messprogrammen auch
Milch von ausgewdhlten Erzeugern entnommen
und analysiert. Die Analysendaten dieser Untersu-
chungsprogramme werden im BgVV von allen
beteiligten Bundesldndern gesammelt und statis-
tisch ausgewertet.

Nachfolgend werden die Ergebnisse des Dioxin-
Referenzmessprogramms aus dem 4. Bericht der
Bund/Lander-Arbeitsgruppe DIOXINE dargestellt.
Die Beobachtung der Dioxin-Kontaminationen in
der Umwelt iiber einen léngeren Zeitraum sollte
Trendaussagen ermoglichen. Insbesondere sollte
festgestellt werden, wie sich die seinerzeit eingelei-
teten ReduzierungsmaBinahmen bei Dioxinemissio-
nen auf die Immission, die Deposition, die Konta-
mination von Futter- und Lebensmitteln und letzt-
endlich auf die Muttermilch als letztes Glied der
Nahrungskette auswirken.

Die bayerischen Proben Molkereimilch und Butter
stammen aus ldndlichen Gebieten ohne besondere
Dioxinemittenten und représentieren somit - mit
moglicherweise einer Ausnahme - die Hintergrund-
belastung. Fiir diese Proben lésst sich im Beobach-
tungszeitraum ein Riickgang der Dioxinbelastung
feststellen. Fasst man die Ergebnisse zusammen, so
verringert sich die Dioxinbelastung in Bayern zwi-
schen 1992 und 1999 (7 Jahre) um ca. 60% bzw. ca.
0,5pg I-TEq/g Fett.

Dariiber hinaus wurden zwischen 1989 und 1999 in
Bayern auf 26 Hofen 156 Proben Hofsammelmilch
(Rohmilch) gezogen. Vor der Berechnung des
Riickgangs der Dioxinbelastung ist eine Trennung
zwischen Proben aus ldndlichen Gebieten (Hinter-
grundbelastung) und Gebieten in Emittentennédhe
erforderlich. Im Beobachtungszeitraum sinken die
Konzentrationen in Proben aus ldndlichen Gebieten
um durchschnittlich 0,107pg I-TEq/g Fett und Jahr

und in Hofsammelmilch aus den Gebieten in Emit-
tentenndhe um durchschnittlich 0,323pg [-Teq/g
Fett und Jahr. Der Riickgang in den stark belasteten
Gebieten ist somit besonders grof3. Die Dioxinge-
halte der bayerischen Hofsammelmilchproben aus
landlichen Gebieten mit Emittentenndhe sind
1989/90 (Mittelwert: 3,49pg I-TEq/g Fett) mehr als
doppelt so hoch (Faktor 2,6) wie die aus ldndlichen
Gebieten (Mittelwert: 1,35pg I-TEq/g Fett). In der
zweiten Hélfte der 90er Jahre verringert sich dieser
Unterschied auf ca. 20% (Faktor 1,2).

Zusidtzlich wurden im Berichtsjahr infolge von
Storfdllen einer Miillverbrennungsanlage 5 Ver-
dachtsproben eines Lebensmittelherstellers (Kartof-
felerzeugnisse und Fruchtgummi) und eines bauer-
lichen Betriebes (Gemiise) vorgelegt. In keiner der
untersuchten Proben wurden auffillige Dioxinge-
halte festgestellt.

5.9 Vitamine

261 Proben (174 Lebensmittel, 25 Kosmetika, 30
Arzneimittel und 32 Nahrungserginzungsmittel)
wurden auf ihren Vitamingehalt (A, D, E (inklusive
der E-Differenzierung), By, B,, Bs, Panthenol, Nia-
cin und Vitamin C sowie Provitamin A) hin unter-
sucht.

Nach Ansicht des BgVV sind héhere Dosierungen
an isoliertem B-Carotin als gesundheitlich bedenk-
lich zu beurteilen. In einem Joghurtdrink sowie
einem Nahrungsergdnzungsmittel wurde in der
durchschnittlichen Verzehrsmenge die vom BgVV
noch zu tolerierende Obergrenze von 2mg isolierten
B-Carotin/Tag um ein weites iiberschritten und war
zu beanstanden.

Aufgrund der derzeitigen unklaren Kennzeich-
nungsregelung von B-Carotin kam es erneut bei
verschiedenen Lebensmitteln zu Verwechslungen.
Mehrere Produkte waren aufgrund des laut Zuta-
tenverzeichnis zugesetzten und nicht zuldssigen
Zusatzes von Vitamin A nicht verkehrsfdhig. Es
zeigte sich jedoch, dass es sich um das zugelassene
B-Carotin handelte.

Bei einer Peelingcreme konnte der fiir Kosmetika
nicht zugelassene Zusatzstoff Vitamin A-Séure in
Konzentrationen, die selbst an den therapeutischen
Hochstwert von 1mg/100g reichten, analysiert wer-
den. Die Produkte waren in Hinblick auf die Vita-
mine als nicht verkehrsfahig und als gesundheitsge-
fahrdend zu beurteilen.

Bei mehreren vitaminisierten Lebensmitteln wie
Friichtetee, Joghurt u.a. konnte entgegen der Aus-
lobung kein Vitamin C mehr festgestellt werden.
Auch bei Margarine und Mischfetterzeugnisse war
eine deutlichen Unterschreitung der Vitamin A-
Gehalte gegeniiber der angegebenen Menge zu
ermitteln. Die Angaben waren als irrefithrend zu
beurteilen.
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Eine Uberpriifung der Vitamin B,-Gehalte in Ge-
treidebeikost wurde bei einer Vielzahl der unter-
suchten Produkten die gesetzliche geforderte Min-
destmenge von 100ug/100kcal an Vitamin B, nicht
erreicht. Eine deutliche Minusabweichung im Vi-
tamin B;-Gehalt gegeniiber den deklarierten Werten
konnte auch bei anderen getreidehaltigen Lebens-
mitteln wie Getreideriegel festgestellt werden.

Eine Vielzahl von Nahrungsergénzungsmittel wies
aufféllige Vitaminwerbungen auf, die nach der
Quidregelung (§8 LMKYV) vorgeschriebene Angabe
der zugesetzten Vitaminmenge fehlte.

Erneut kam es bei einigen Produkten aufgrund
iiberhohter Vitamingehalte zur Abgrenzungsfrage
Lebensmittel oder Arzneimittel.

Zu weiteren Beanstandungen kam es bei Lebens-
mittel aufgrund gesundheitsbezogener Werbung,
fehlender Néhrwertkennzeichnung, unzutreffenden

Vitamingehaltsangaben (Mindergehalten) sowie

Auslobung von Provitaminen als Vitamine.

5.10 Blutalkohol

Fir die bayerischen Polizeidienststellen wurden
insgesamt 36699 Blutproben untersucht. Das sind
8,1% weniger als im Jahre 2000. Diese Entwick-
lung ist wahrscheinlich auf die durch die Neufas-
sung des §24a StVG ermoglichte Einfiihrung der
beweissicheren Atemalkoholpriifung (AAK) zu-
rickzufiihren. Auffillig ist die Zahl der von Ju-
gendlichen unter 18 Jahren entnommenen Proben,
deren prozentualer Anteil sich gegeniiber 1996
nahezu verdreifacht hat. Tabelle 48 zeigt einige
Daten in Relation zu den Vorjahren.

Tabelle 48: Probenzahlen und Mittelwerte der Blutalkoholkonzentration im Vergleich zu den Vor-
jahren
Jahr n MW BAK MaxW BAK n BAK Jugendliche % unter 18 Jahren
in %o in %o <1,1 %o MW BAK MaxW BAK

1996 48383 1,52 4,19 24,0% 1,2 1,10%o 2,64%0
1997 49535 1,50 4,59 24,6% 1,2 1,20%o 2,74%0
1998 53922 1,39 4,95 33,5% 2,7 1,18%o 2,89%o
1999 44151 1,46 4,95 26,3% 2,8 1,10%o 2,75%0
2000 39961 1,51 4,79 22,6% 3,1 1,17%o 2,74%o
2001 36699 1,42 4,44 21,5% 3,0 1,15%o 2,94%0

BAK: Blutalkoholkonzentration

MaxW: Maximalwert

MW: Mittelwert

In Abbildung 15 ist die Anzahl der Proben, aufge-
teilt in Promilleklassen, dargestellt. Aus der
Abbildung 15 geht der mittlere Alkoholgehalt der
Proben, aufgeschliisselt nach dem Alter der kontrol-
lierten Personen, hervor. Nach wie vor sind die

Probanden im Alter von 18 bis 30 Jahren am hdu-
figsten vertreten (s. Abbildung 17). Im Zeitraum
von 1996 bis 2001 sind nur geringe Verdanderungen
dieser Zahlen feststellbar.
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Abbildung 15:

Promilleklassen in Blutalkoholproben
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Abbildung 17:  Altersgruppen und Alkoholkonzentration

Bei vielen Blutproben wurden dem LGL auch die
Ergebnisse der vor der Blutentnahme durchgefiihr-
ten Atemalkoholuntersuchung bekannt. Wie in den
vergangenen Jahren waren in nicht wenigen Féllen
Abweichungen bis maximal +3,00%0 zu verzeich-
nen. Vor allem bei Atemalkoholbestimmungen mit
dem Alkotestgerdt 7410 sind sehr auffillige Diffe-
renzen festgestellt worden. Die AAK-Bestimmung
ergab z.B. Werte von 1,5 bis 1,7%0 wéhrend die
BAK im Bereich von lediglich 0,03 bis 0,80%o lag.
In einem extremen Fall wurde eine AAK von
3,76%0 ermittelt, die BAK lag jedoch nur bei
0,82%o. In solchen Féllen werden die Blutproben
zur Kontrolle erneut untersucht. Dabei sind bisher
immer die Ergebnisse der Erstuntersuchung besta-
tigt worden.

5.11. Leichtflichtige Halogenkohlenwas-
serstoffe (LHKW)
5.11.1  Leichtflichtige Halogenkohlenwasser-

stoffe und Trihalogenmethane in
Trinkwasser, Mineralwasser, Tafel-
wasser, Quellwasser, Schwimmbe-

ckenwasser, Badegewasser (GC)

Es wurden ca. 180 Proben des Warencode 59 00 00
untersucht. Uber Ergebnisse wird in der Produkt-
gruppe 59 00 00 berichtet.
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. 5.12  Sonstige analytische Arbeiten
5.11.2  Chloroform in Butter (GC) g y
In den 97 untersuchten Butterproben wurden keine 5.12.1 Nitrat in Gemduse, Obst, Gemdseer-
signifikanten Chloroform-Riickstinde festgestellt. zeugnissen, Obstzubereitungen
Bel emer deut.schen Markenbutter. lag der Chloro- Von insgesamt 245 untersuchten Obst- und Gemii-
formgehalt bei 0,07mg/kg. In keinem Fall wurde .
. . N . N seproben war nur eine Probe Kopfsalat zu bean-
jedoch der in der Lésungsmittel-Hochstmengen-V standen. Rucola-Salat fiel wie in den Jahren davor
festgelegte Grenzwert von 0,1mg Chloroform/kg . . . ) .
Leb ittel tiberschritt durch seine meist hohe Nitratbelastung auf, die bei
coensmitiel uberschntten. 9 untersuchten Proben im Durchschnitt {iber
4157mg/kg  (mit einem  Hochstwert  von
5732mg/kg) lag. Mehrmals wurde ein zu hoher
Nitratgehalt bei Mangold festgestellt (in 5 unter-
suchten Probe lag dieser durchschnittlich bei
3055mg/kg mit einem Maximalwert von
4589mg/kg).
Tabelle 48 a: Nitrat in pflanzlichen Lebensmitteln
. Proben Mittelwert kleinster Wert grofter Wert Uberschreitungen
Lebensmittel n [mg/ka] [mg/kg] [ma/kg] des Grenz- bzw.
9’9 9’9 9’9 Richtwertes
Apfel 7 2 0,5 2
Bataviasalat 3 451 251 813
Blumenkohl 3 530 0,5 1715
Bohne, grine ~ 2 543 535 550
Chicoree 2 154 98 210
Chinakohl 1 739 739 739
Eichblattsalat 4 1258 262 2766 02
Eisbergsalat 5 1203 461 1835 0?
Endivie 2 1140 836 1444
Feldsalat 1 1965 1965 1965 0?
Fenchel 1 33 33 3
Fertigmenu fir Sauglinge 38 25 0,5 210
Gemisepaprika 3 142 79 176
Gemusezubereitung fur 1 0,5 0,5 0,5
Sauglinge
Gurke 1 57 57 57
Kartoffeln 1 279 279 279
Karottensaft fiir Sduglinge 3 0,5 0,5 0,5
Kleinkindmen( 34 5,2 0,5 73
Kopfsalat 20 2056 208 4043 12
Lauchzwiebel 1 586 586 586
Lollo rosso 2 1553 1144 1962 0?
Mangold 5 3055 1892 4589
Mohren/Karottensaft 1 n.n.’ n.n. n.n.
Mohrriibe 9 141 16,6 294
Petersilienblatter 1 857 857 857
Porree 11 365 82 773
Radieschen 2 1497 1076 1918
Rahmspinat auch tiefgefroren 2 341 108 574 0°
Romischer Salat 4 959 356 1459 0?
Rosenkohl 1 n.n. n.n. n.n.
Rote Bete 2 929 856 1001 0°
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Lebensmittel Pror:)en I\/[I::e}\l/(vert kleinster Wert groRter Wert Lézzrgrgzezit_ugfﬁh
g/kg] [mg/kg] [mg/kg] Richtwertes

Rote Bete Konserve 8 1132 552 1515 0°
Rucola 9 4157 2465 5732

Schnittlauch 1 231 231 231

Spargel 7 24 0,5 62

Spinat 11 635 40 1674 0’
Spinat tiefgefroren 10 847 265 1740 0®
Tomate 17 13 0,5 72

Vorzerteilter Fertigsalat 3 1327 1181 1582

WeiRkohl 1 982 982 982

Zucchini 4 679 322 1059

Zuchtchampignon 1 89 89 89

Gesamtprobenzahl 245

' n.n:idR.<0,5 mglkg
2 Grenzwerte fiir Salat:
(Lactuca sativa L.)

Ernte Okt.-Marz: 4500 mg/kg
Ernte April-Sept.: 3500 mg/kg

Ernte Mai-August: 2500 mg/kg (nur flr Freilandsalat)

®  Richtwert fiir Feldsalat: 3500 mg/kg
*  Richtwert fiir Radieschen: 3000 mg/kg
°  Richtwert fir Rettich: 3000 mg/kg
®  Richtwert Rote Beete: 3000 mg/kg
; Grenzwert flr frischen Spinat: 2500 mg/kg

Grenzwert fur tiefgefrorenen Spinat: 2000 mg/kg

5.12.2  Stabilisotopenanalytik

Zur Prifung der Authentizitét werden seit einigen
Jahren verschiedene Lebensmittel mit Methoden
der Stabilisotopenanalytik (Kernresonanzspektro-
skopie, NMR, Isotopenmassenspektrometrie,
IRMS) untersucht.

Die Bestimmung der Deuterium/Wasserstoff-
Isotopenverhiltnisse zucker- und alkoholhaltiger
Lebensmittel werden mittels Deuterium-NMR
durchgefiihrt; Ziel dieser Untersuchungen ist vor
allem die Priifung der Rohstoffreinheit, d.h. der
Nachweis von Fremdzucker oder Fremdalkohol
sowie der geographischen Herkunft.

Mit der "“C-IRMS werden die Kohlenstoff-
Isotopenverhiltnisse (*C/*C bzw. "°C-Werte) in
Zuckern, im Alkohol aber auch in anderen Inhalts-
stoffen von Lebensmitteln (Sduren, Pulpe, Eiweil3,
Aromastoffen, Glycerin) hinsichtlich ihrer Authen-
tizitdt untersucht. Die Isotopenzusammensetzung
des Wassers eines pflanzlichen Lebensmittels ist
iiberwiegend von der Zusammensetzung des
Grundwassers am Pflanzenstandort abhéngig. Der
Nachweis der geographischen Herkunft sowie von
Wisserungen ist daher u.a. durch IRMS-Messung
der Sauerstoff-Isotopenverhiltnisse ('°O/*O bzw.
3'%0-Wert) im Wasser des Lebensmittels moglich.
Dabei wird das Verhéltnis der Sauerstoffisotope im
Wasser eines Lebensmittels mit dem von authenti-
schen Proben verglichen. Die &'°0-Werte sind
sowohl fiir die bei der Reifung stattfindende Anrei-
cherung des schwereren Isotops '*O als auch fiir

eine angegebene Herkunft oder ein bestimmtes
Erntejahr charakteristisch. Aus den mittels Multi-
element-Multikomponent-IRMS  (Elementarana-
lyse 8°H und 8"0, 8"°C und 8"°N, Equilibrierung
3'%0 und GC-IRMS &°H und §"C) sowie *H-NMR
ermittelten Isotopenverhéltnissen verschiedener
Inhaltsstoffe eines Lebensmittels kdnnen zudem
typische Zusammenhénge festgestellt werden, wel-
che den Nachweis der Authentizitdt bzw. einer
Verfilschung noch wesentlich sicherer ermogli-
chen. Es ist deshalb in bestimmten Féllen sinnvoll
und notwendig, mehrere Inhaltsstoffe einer Probe,
wie z.B. Alkohol, Zucker, Sduren, 16sliche und/oder
unlosliche Stoffe, bzw. mehrere Elemente einer
Probe oder eines Inhaltsstoffes, zu analysieren.

Untersuchungen fiir amtliche und interne Da-
tenbanken

Grundlage fiir Beurteilungen mit der Stabilisoto-
penanalytik sind Vergleichsdaten von Stabilisoto-
penverhéltnissen in Inhaltsstoffen authentischer
Referenzproben unterschiedlicher Herkunft, die in
amtlichen bzw. internen Datenbanken regelma-
Big erginzt werden miissen. Dies ist aufgrund geo-
logischer und klimatischer Besonderheiten fiir eine
sichere Beurteilung der Herkunft, einer unzuléssi-
gen Zugabe von Wasser, Zucker, Sduren und ande-
rer Stoffe zu Lebensmitteln unerlédsslich. Nur {iber
Datenbanken kdénnen bestimmte Richtwerte sowie
Minimal- bzw. Maximalwerte der Stabilisotopen-
verhéltnisse zur Beurteilung herangezogen werden.
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Im Rahmen der Dienstaufgaben fiir die europédische
Weiniiberwachung und die EU-Weindatenbank
wurden, wie in den vorausgegangenen 10 Jahren,
wihrend der Weinlese 61 authentische Trauben-
moste und Keltertrauben der Anbaugebiete Franken
und Wiirttemberg/Bayerischer Bodensee mittels
Mikrovinifikation zu Wein verarbeitet und mittels
NMR und IRMS untersucht. Weitere 60 Proben
authentischer Weine aus Drittlindern (Ungarn,
Kroatien) wurden im Rahmen der Vorgaben der
80-Drittlandsdatenbank des BgVV untersucht.
Auch fiir die seit 5 Jahren verfiigbare Spirituosen-
datenbank wurden verschiedene Obstarten einge-
maischt und durch Destillation authentische Obst-
brinde hergestellt. Die Datenbank fiir Destillate
mehliger Stoffe (insbesondere Alkohol aus Getrei-
de, Kartoffel) wurde ebenfalls erweitert. Fiir die
Datenbank von Kernobsterzeugnissen (Saft und
Destillate) wurden 40 authentische Proben von
Apfel- und Birnensaft und 16 Proben von Quitten
sowie sortenreinen Apfeln und Birnen (z.B. Willi-
ams-Christ-Birnen) aus verschiedenen Regionen
Bayerns direkt beim Erzeuger oder in Mostkelterei-
en entnommen. Weiterhin wurde auch mit dem
Aufbau einer Spargel-Datenbank begonnen.
Aufgrund der besseren Gerite- und Ressourcenaus-
lastung sowie aus Qualitdtssicherungsgriinden und
wegen des wissenschaftlichen und methodischen
Erfahrungsaustausches wurden mit zwei Fachla-
bors, Proben fiir die 180- und 13C-IRMS-
Messungen ausgetauscht bzw. Messungen in Auf-
trag gegeben.

Stabilisotopenanalytik bei Traubenmosten, Wein
und Spirituosen

Zur Uberpriifung der Authentizitit von Trauben-
most, Wein und Spirituosen mittels Stabilisotopen-
analytik wurden bei 202 Plan-, Verdachts- und
Vergleichsproben sowie weiteren 133 Proben fiir
Datenbanken die Isotopenverhéltnisse von Wasser-
stoff (D/H) im vorhandenen und/oder potentiellen
Alkohol mittels Deuterium-NMR bestimmt.

Uber die (D/H)- und 8" C-Werte des vorhandenen
und potentiellen Alkohols eines Weines oder einer
Spirituose kann festgestellt werden, ob Fremdzu-
cker vor und/oder nach der Garung zugesetzt wur-
de. Die Verwendung von Riibenzucker (sogenann-
ter ,,Cs"-Zucker, (D/H); = 92ppm) fiihrt zu einer
deutlichen Erniedrigung, eine Verwendung von
Rohrzucker (sogenannter ,,C,“-Zucker (D/H), =
110ppm, 813C-Wert -10 bis -11%o) zu einer deutli-
chen Erh6hung des (D/H)-Verhéltnisses und des
5"°C-Wertes im Alkohol bzw. in den vorhandenen
Zuckern (potentieller Alkohol), so dass die resultie-
renden Stabilisotopenverhéltnisse nicht mehr ty-

pisch fiir den Alkohol bzw. die angegebene Her-
kunft sind. Anreicherungen und Siilungen mit
Mischungen aus Cs-und C4-Zuckern (z.B. Rii-
benzucker und Rohrzucker) sind vor allem durch
erhdhte, d.h. ungewdhnlich positive 5°C -Werte
des vorhandenen bzw. potentiellen Alkohols nach-
weisbar.

Im Zuge der Uberwachung von Weinen aus Dritt-
landern wurden 59 Planproben untersucht. Bei 4
bulgarischen Rotweinen wurden mittels NMR und
BC-IRMS aufgrund ungewdhnlich positiver §"°C-
Werte (positiver als -23%o) unzuldssige Anreiche-
rungen sowie Suungen mit Mischungen aus Cs-
und C4-Zuckern nachgewiesen.

Im Rahmen der Untersuchung von 23 Proben deut-
scher und italienischer teilweise gegorener Trau-
benmoste (Federweil3e, Federrote) fielen 10 Pro-
ben italienischer Produktion durch fiir die angege-
bene Herkunft (Weinbauzone CIIIB) untypisch
erniedrigte (D/H);-Werte (Deuterium/Wasserstoff-
Verhiltnis in der Methylengruppe des Alkohols)
auf. Wihrend bei handelsiiblichen Weinen der
Herkunft CIIIB der (D/H)y-Wert des Alkohols in
der Regel zwischen 127 und 132ppm liegt, wurden
bei den untersuchten Proben der Traubenmoste des
Jahrgangs 2001 Werte von z.T. weniger als 122
ppm festgestellt. Da der (D/H)p-Wert charakteris-
tisch fiir die Herkunft und das Traubenwasser ist,
waren derartig erniedrigte Werte ein deutlicher
Hinweis auf einen Zusatz bzw. eine Mitverwen-
dung von Fremdwasser. Da auch die 8'*0-Werte im
Wasser der Traubenmoste in keiner Weise mit den
restlichen Stabilisotopenverhédltnissen von Ver-
gleichsdaten authentischer Moste aus der relevanten
Weinbauzone Italiens korrelierten, war ein Zusatz
von Fremdwasser als erwiesen anzusehen. Da Fe-
derweiler (teilweise gegorener Traubenmost) aus-
schlieBlich aus Traubenmost hergestellt werden
darf und ein Wasserzusatz ein unzuldssiges 6nolo-
gisches Verfahren darstellt, waren die Proben ge-
mafB Art.45 Abs.1 der V(EG) Nr.1493/199 nicht
verkehrsfahig.

Abbildung 18 zeigt die deutlich erniedrigten 5'°0O-
und (D/H);;-Werte der beanstandete Proben italieni-
scher Federweillen (teilweise gegorener Trauben-
moste, Herkunft CIIIB) von 3 verschiedenen Abfiil-
lern (G,P,S) im Vergleich mit den Durchschnitts-
werten von authentischen Traubenmosten der
Weinbauzone CIIIB.
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Abbildung 18: Nachweis eines Fremdwasserzusatzes bei FederweiRen aus Italien, Weinbauzone CIIB

(Proben von 3 Abfiillern G, P, S), durch Vergleich der §'*0-Werte des Wassers und der
(D/H)-Werte des Alkohols der Erzeugnisse mit denen authentischer Traubenmoste der-

selben Herkunft.

Stichprobenartig wurden auch wieder Weine aus
Franken und anderen Anbaugebieten in Deutsch-
land und der EU, vornehmlich Italien, untersucht.
Nachdem bei Produkten mit der Bezeichnung ,,Chi-
anti“ ,und ,Gavi“ sowie bei Grundweinen fir
Gliihwein Verdachtsmomente fiir Félschungen
bekannt geworden waren (Herkunft aus anderen
Weinbaugebieten, Wisserungen), wurden diese
Erzeugnisse schwerpunktméfig mittels NMR und
IRMS untersucht. Die Ergebnisse gaben jedoch
keinen Anlass zur Beanstandung.

Im Zuge spezieller Untersuchungsprogramme wur-
den weiterhin Proben von rektifiziertem Trauben-
mostkonzentrat (RTK) sowie durch Vakuumver-
dampfung und Umkehrosmose angereicherte Trau-
benmoste und Weine analysiert. Da eine Anreiche-
rung bei Wein kiinftig durch diese 6nologischen
Verfahren zugelassen werden soll, ist es wichtig
diese auch analytisch nachweisen zu konnen. Wah-
rend durch Vakuumverdampfung angereicherte
Moste bzw. Weine sehr gut iiber erhchte §'°O-
Werte erkennbar sind, kann der sichere Nachweis
der Mostkonzentrierung durch Umkehrosmose noch
nicht eindeutig erfolgen.

Bei der Produktgruppe Spirituosen wurden
schwerpunktmifig friankische Obstmaischen zur
Herstellung von Obstbrinden auf unzuléssige Zu-
ckerung sowie Likére mit Korn (z.B. ,,Apfelkorn®)
auf Authentizitdt des Kornalkohols gepriift. Keine
der untersuchten Proben ergab Anlass zu Beanstan-
dung.

Fruchtsaft

85 Handelsproben Fruchtsaft sowie Fruchtsaftkon-
zentrate wurden mittels SNIF-NMR und IRMS
untersucht. Bei den Priifungen mittels NMR- und

IRMS-Analyse auf unzuldssige Zuckerzusétze
konnten keine auffilligen Proben festgestellt wer-
den.

Fruchtséfte unterscheiden sich u. a. in der Art und
Weise der Herstellung: Der grofite Anteil der im
Verkehr befindlichen Séfte wird aus riickverdiinn-
tem Konzentrat hergestellt und muss als solcher
gekennzeichnet werden (,,aus ...konzentrat®). Diese
Art von Séften wird vom Verbraucher als qualitativ
nicht so hochwertig eingeschitzt wie Safte, welche
nicht aus Konzentrat hergestellt wurden, wie z. B.
Frischsaft oder Direktsaft. Die Priifung auf eine
Verwendung von ,Fremdwasser” - als indirekter
Nachweis fiir die Verwendung von Konzentrat bzw.
eine mogliche Streckung - ist durch Bestimmung
des 8'"*0-Wertes moglich.

Wihrend durch den Einsatz dieser Untersuchungs-
methode in zwei Fillen eine nicht zugelassene
Zugabe von Wasser zu Birnenséften nachgewie-
sen werden konnte, zeigte sie in Verbindung mit
anderen Stabilisotopenmessungen (Multielement-
IRMS: 8"C mehrerer Inhaltsstoffe; NMR) bei
einem Orangensaft die Mitverwendung von Kon-
zentrat zu einem als Direktsaft ausgelobten Er-
zeugnis an. Nicht zuletzt deshalb waren die Proben
1i.S.v. §17 Absl Nr.5b LMBG zu beanstanden.

Da es auch mdglich ist, iiber die Kohlenstoftf-
Isotopenverhiltnisse der vorhandenen Kohlenhyd-
rate und Fruchtsduren eines Saftes zu priifen, ob
diese Inhaltsstoffe in der natiirlicherweise gegebe-
nen engen metabolischen Beziehung stehen, d.h.
aus demselben Rohstoff stammen, oder ob Zucker
oder Saure aus anderen Rohstoffen zugesetzt wor-
den sind, wurden Ananassifte auf Zusidtze nicht
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deklarierter Sauren untersucht. Bei Ananas, einer penuntersuchungen in Schweitenkirchen wurde im
sog. CAM-Pflanze, liegen die 8"C-Werte des Rahmen eines geplanten EU-Projektes damit be-
Zuckers und der Sduren in einem relativ positiven gonnen, eine Isotopen-Datenbank fiir Spargel aus-
Bereich von maximal -12 bis minimal -15%., wobei zuarbeiten. Ziel dieses Projektes ist, die geografi-
die Differenzen der §°C-Werte von Zucker und sche Herkunft dieses Edelgemiises nachzuweisen
Saure in der Regel zwischen 0 und -0,2%o, maximal und den Verbraucher damit vor einer irrefiihrenden
0,5%o betragen. Sduren die nicht aus Ananas stam- Angabe der Herkunft zu schiitzen. Verteilt iiber den
men, wie z.B. technisch hergestellte Zitronensiure gesamten Erntezeitraum wurden von den einheimi-
oder Zitronensdure aus Zitronensaft haben deutlich schen (insbesondere bayerischen), aber auch von
unterschiedliche 8"°C-Werte, so dass solche Zusit- ausléndischen Anbaugebieten mehr als 30 Proben
ze bei Ananassaft zu Differenzen der 8°C-Werte untersucht und ausgewertet. Es kann gezeigt wer-
von Siure und Zucker von mehr als + 0,5%o fiihren. den, dass mit Hilfe der Multielement-
Bei 4 Proben Ananassaft bzw. Ananassaftkon- Stabilisotopenmessung, insbesondere mit den 8'*O-
zentrat wurden mittels Multielement- Werten des Spargelsaftes und den 8'°N-Werten des
Multikomponent-IRMS untypische Differenzen der Lyophilisates oft auch die Zuordnung nahe beiein-
§'3C-Werte von Zucker und Sdure von mehr als - ander liegender Anbaugebiete, wie Schrobenhausen
1%o festgestellt, die den Zusatz nicht deklarierter und Abensberg - in jedem Fall aber die Unterschei-
Zusatze von Sauren belegten. dung einheimischer oder auslédndischer Spargel -
moglich ist (s. Abbildung 19).
Gemuse
In Zusammenarbeit mit der Lebensmitteliiberwa-
chung vor Ort und den o.g. Fachlabors fiir Isoto-
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Abbildung 19:

Honig

Mit Hilfe der Methode nach White und Winters, bei
welcher das Protein aus dem Honig als interner
Standard fiir die 8"C-Messung verwendet wird,
kann der Zusatz von sog. C4-Zucker (z. B. Mais;
Rohrzucker) und damit ein Honig-Verschnitt nach-
gewiesen werden. Von nahezu 30 Honigproben
fiihrte dies im Berichtszeitraum bei einem Akazien-
honig zu einer Beanstandung.

Im Interesse des Verbrauchers wurde gegen Ende
des Jahres mit dem Aufbau einer Honig-
Datenbank zur Herkunftsbestimmung begonnen.
Auch hier werden authentische Proben gesammelt
und mit Hilfe der Multielementuntersuchung ge-
priift.

geographische Zuordnung von Spargel mit Hilfe der Isotopen-Datenbank

Aromastoffe

Die im letzten Jahr begonnenen Untersuchungen
des D/H-Isotopenverhiltnisses von Benzaldehyd in
verschiedenen Lebensmitteln wurden weitergefiihrt.
Da eine unterschiedliche D/H-Isotopendiskriminie-
rung dieses Aromastoffes wahrend der Biosynthese
im Vergleich zur chemischen Synthese stattfindet,
gibt die Isotopenanalytik Aufschluss iiber die Her-
kunft und Herstellungsart dieses Aromastoffes und
wird als Kriterium zur Unterscheidung zwischen
der Kategorie ,natiirlich bzw. ,naturidentisch
herangezogen.

Es wurden mittels simultaner  Destillati-
on/Extraktion (SDE) bzw. kontinuierlicher Extrak-
tion aufgearbeitete Handelsproben wie Kirschjo-
ghurts, Kirschsifte, -nektare, -fruchtsaftgetrinke,
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Limonaden, Kirschlikére und Kirschwésser sowie
Aromen der Aromarichtung Kirsche und Zwetschge
untersucht.

Zu beanstanden waren auf Grund eines nicht er-
laubten Zusatzes an synthetischem Benzaldehyd

eine Probe Kirschwasser, ein Apfel-Kirsch-Saft
und Apfel-Kirsch-Nektar. Nicht deklariert war der
Zusatz bei zwei Aromen und zwei Kirschlikoren (s.
Abbildung 20).
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Abbildung 20: GC-IRMS-Analyse von kirschspezifischem Benzaldehyd

5123

2001 wurden insgesamt 1068 Lebensmittel mittels
ESR (Elektronenspinresonanzspektroskopie),
GC/MS (gaschromatographisch gekoppelt mit ei-
nem Massenspektrometer) und TL -Messung
(Thermolumineszenz) auf eine unzuldssige Strah-
lenbehandlung untersucht.

Bestrahlung von Lebensmitteln

Gemil §1 Absatz 1 der Lebensmittelbestrahlungs-
verordnung (LMBestrV) vom 14.12.2000 ist die
Behandlung von getrockneten aromatischen Kriu-
tern und Gewiirzen mit den in der Nr.1 der Anlage
aufgefiihrten Elektronen-, Gamma- und Rontgen-

strahlen zugelassen. Die bestrahlten Lebensmittel
sind nach §3 LMBerstrV mit den Worten ,,be-
strahlt” oder ,,mit ionisierenden Strahlen behandelt
kenntlich zu machen. Wird ein bestrahltes Lebens-
mittel als Zutat zu einem unbestrahlten Lebensmit-
tel verwendet, so ist auch die Bestrahlung der Zutat
auf der Verpackung bzw. an einem Schild des End-
produkts anzugeben.

Fiir alle anderen Lebensmittel wird in Deutschland
zunéchst das Bestrahlungsverbot nach §13 LMBG
beibehalten.

Tabelle 49: Lebensmittelgruppen und deren Herkunft, die auf Behandlung mit ionisierenden
Strahlen untersucht wurden

Lebensmittel Herkunft Nachweismethode n

Kase Deutschland; Danemark; Niederlande AA 25

Gewlrze und Gewirzmischungen Tschechien; Frankreich; GroRbritannien; TL; ESR 401
Deutschland; Danemark

Getrocknete Pilze Jugoslawien; China 38

Trockengemuse Deutschland; Frankreich 10

Trockenfriichte Thailand; Tunesien; Israel; Tlrkei; USA; ESR 64
Frankreich

Frischobst Spanien; Sudafrika; Brasilien TL; ESR 61

Fleisch; Fleischprodukte (Rind) Frankreich; Deutschland; Niederlande ESR; AA 43

Geflligel; Gefliigelprodukte Frankreich; Deutschland; Niederlande ESR; AA 95

Fisch; Fischprodukte Danemark; Spanien ESR 10
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Tabelle 49 (Fortsetzung):

Lebensmittelgruppen und deren Herkunft, die auf Behandlung mit ionisie-

renden Strahlen untersucht wurden

Lebensmittel Herkunft Nachweismethode n

Schalen- und Krustentiere Asien; Frankreich; Neuseeland; Dane- ESR; TL; DCB/TCB 184
mark; Niederlande

Kartoffeln Deutschland; Israel; Agypten TL 20

Pistazien; Nisse USA 56

Tee TL; ESR 7

Tabak TL; ESR 25

TL: Thermolumineszenz-Verfahren

ESR: Elektronenspinresonanzspektroskopie

AA: GC- Nachweis strahleninduzierter Kohlenwasserstoffe

DCB/TCB:  GC-MS- Nachweis strahleninduzierter Cyclobutanone

Die in Tabelle 49 beschriebenen Proben stammten
zum grofiten Teil aus dem GroBhandel. Daneben
wurden im groferen Umfang Gewliirze und Ge-
wiirzmischungen aus weiterverarbeitenden Betrie-
ben und Herstellern iiberpriift, um dem Prinzip der
vorgelagerten Uberwachung Rechnung zu tragen.
Es handelte sich {iberwiegend um importierte Le-
bensmittel, fiir die im jeweiligen Herkunftsland
eine Bestrahlungszulassung vorlag.

Eine Behandlung mit ionisierenden Strahlen konnte
bei einer Probe Paprika, zwei Proben Kiimmel und
einer Probe Krauter der Provence eindeutig nach-
gewiesen werden. Da die erforderliche Kennzeich-
nung fehlte wurden die Proben mit Hinweis auf §3
LMBestrV beanstandet. Nicht nur Gewiirze und
Kriuter selbst, sondern auch Lebensmittel, welche
Gewiirze und Krauter als Zutat enthalten wurden
untersucht. So wurde in einer Hiihnchenbrustpastete
bestrahlte Petersilie und in zwei Proben Pfeffersa-
lami bestrahlter Pfeffer identifiziert.

Daneben konnte eine unzuldssige Behandlung mit
ionisierenden Strahlen noch bei zwei Garnelenpro-
ben und bei einer Pistazienprobe nachgewiesen
werde.

5.12.4  Tierartendifferenzierung

Qualitativer Nachweis der Tierart Rind bei Fleisch-
erzeugnissen mit der Angabe ,,0hne Rindfleisch®,
,.rindfleischfrei, ,,nur mit Schweinefleisch* oder
dhnlichen Aussagen

Im Zuge der BSE-Diskussion in Deutschland gegen
Ende des Jahres 2000 entstand bei vielen Verbrau-
chern der Wunsch nach rindfleischfreien Wurstwa-
ren. Als Reaktion auf diesen verdnderten Verbrau-
cherwunsch gingen viele Wurstwarenproduzenten
dazu tiber, sehr schnell ihre Produkte als ,rind-
fleischfrei zu deklarieren. In der Ubergangszeit
war auf den Etiketten im Zutatenverzeichnis die
Zutat ,Rindfleisch“ zum Teil geschwirzt oder
durchgestrichen.

Nachdem in Bayern bereits Mitte Dezember 2000
in einer als ,rindfleischfrei deklarierten Probe

Rindfleisch nachgewiesen wurde, sandte die Le-
bensmitteliiberwachung entsprechend der Brisanz
des Themas, besonders in den Anfangsmonaten des
Jahres 2001, sehr viele Verdachtsproben zur sofor-
tigen Untersuchung ein. Weiterhin wurden ab April
Fleischerzeugnisse, die mit der Angabe ,,0hne
Rindfleisch® ,rindfleischfrei”, ,,ohne Schweine-
fleisch® oder dhnlich beworben wurden, in den
Probenplan aufgenommen, um so einen Uberblick
iiber die Situation in Bayern zu erhalten.

Lag die Beanstandungsquote wegen nicht deklarier-
ten Rindfleischzusatzes bei Fertigpackungen - d.h.
bei iiberwiegend von groBeren Firmen produzierten
Wurstwaren - im ersten Jahresdrittel tiber 10%, so
ging sie ab dem zweiten Jahresdrittel fast auf Null
zurtick (siehe Tabelle 50 bis Tabelle 52).

Bei sogenannter ,loser Ware®, also Erzeugnissen,
die direkt aus der Fleischtheke des Einzelhandels
oder von Metzgereien entnommen wurden, blieb
dagegen der Anteil der félschlich als rindfleischfrei
ausgelobten Wurstwaren in den ersten beiden Jah-
resdritteln gleichbleibend hoch. Eine der Ursachen
hierfiir liegt darin, dass viele Metzger traditionell
zwischen Rind- und Kalbfleisch unterscheiden.
Nach ihrer Meinung ist ,rindfleischfrei” nicht
gleichbedeutend mit ,kalbfleischfrei”; sei kein
Fleisch von ausgewachsenen Rindern, sondern
Kalbfleisch verwendet worden. Demzufolge ergab
sich ein positiver Tierartnachweis auf ,,Rind“. Des
weiteren spielten auch produktionstechnische Ursa-
chen eine Rolle, da eine strikte Trennung von Rind-
und Schweinefleisch manche Betriebe insbesondere
beim Chargieren, Kuttern und Abfiillen der Ware
vor grofie logistische Probleme stellte.

Erst im letzten Drittel des Jahres ging die Bean-
standungsquote auch hier deutlich zuriick.

Bei den untersuchten Fertigpackungen machte die
Produktgruppe der Brithwursterzeugnisse den
Hauptanteil der ,,Rind* - positiven Proben aus (sie-
he Tabelle 53 ).

Tabelle 51 bis Tabelle 52: Untersuchte Fleischer-
zeugnisse mit der Angabe ,ohne Rindfleisch®,
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,rindfleischfrei oder ,nur mit Schweinefleisch®
0.A.

Tabelle 50: Gesamtprobenzahl (Bayern)
Zeitraum untersuchte Proben Rind positiv Anteil positiv [%]
Jan. - April 929 180 19
Mai - August 233 38 16
Sept. - Dez. 185 8 4
gesamt 1347 226 17
Tabelle 51: Fertigpackungen (Sudbayern)
Zeitraum untersuchte Proben Rind positiv Anteil positiv [%]
Jan. - April 252 34 13
Mai - August 34 4 12
Sept. - Dez. 7 0 0
gesamt 293 38 13
Tabelle 52: Lose Ware (Sudbayern)
Zeitraum untersuchte Proben Rind positiv Anteil positiv [%]
Jan. - April 400 133 33
Mai - August 122 34 28
Sept. - Dez. 59 1 2
gesamt 581 168 29
Tabelle 53: Nachweis der Tierart ,,Rind* in Fleischerzeugnissen ochne entsprechende Deklaration
(Nordbayern)
Produktgruppe untersuchte Proben Rind positiv Anteil positiv [%]
Brihwurst 321 19 6
Konserven 75 1 1
Bratwurst 39 0 0
Leberwurst 38 0 0
gesamt 473 21 4

Quantitativer Nachweis von Rindbestandteilen bei
Fleischerzeugnissen unter Anwendung der Tag-
Man™-Technologie

Angesichts der Tatsache, dass der qualitative
Nachweis (s. dort) von Rindfleisch in als ,rind-
fleischfrei“ deklarierten Lebensmitteln keinerlei
Aussage zulieB inwieweit der Hersteller des Le-
bensmittels vorsatzlich oder fahrldssig gehandelt
hatte, oder ob gar lediglich produktionsbedingte
Spuren von Rindfleisch in dem jeweiligen Lebens-
mittel vorhanden waren, wurde eine Methode zum
quantitativen Nachweis der Zugabe von Rinder-
bestandteilen in Fleischerzeugnissen etabliert.
Dafiir wurde ein TagMan™-PCR-System einge-
richtet, mit dem Rindfleisch auch in kleinsten Men-

gen (0,1%) in prozessierten Lebensmitteln nachge-
wiesen werden kann (Laube et. al., Bundesgesund-
heitsbl - Gesundheitsforsch - Gesundheitsschutz,
2001; 44: 326-330).

Bei 60 der im qualitativen Rindfleischnachweis
positiven Proben sowie einigen negativen Proben
als Vergleich wurde mit Hilfe der TaqMan-
Methode eine quantitative Bestimmung des Rind-
fleischanteils durchgefiihrt. Bei 12 Proben lag der
Rindfleischanteil iiber 10%; bei 14 zwischen 2-
10%, bei 20 zwischen 0,2-2% sowie bei 14 Proben
unter 0,2%.

Bei Proben mit einem Rindfleischanteil von unter
0,2% handelt es sich hochstwahrscheinlich um
produktionstechnisch bedingte Spuren, die bei den
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einzelnen Schritten der Wurstproduktion in einem
normalen Betrieb nur schwer vermeidbar sind. Bei
Analysewerten iiber 10% kann von einem deutli-
chen, produktionstechnisch auffélligen Rindfleisch-
zusatz gesprochen werden.

5.125  Untersuchung von Lebensmitteln auf

gentechnische Veranderungen

5.12.5.1 Erlauternde Vorbemerkungen

Allgemein

Gentechnisch verdnderte Lebensmittel diirfen in
Deutschland auf den Markt gebracht werden, wenn
sie sicherheitsiiberpriift, zugelassen und entspre-
chend gekennzeichnet sind.

Rechtsgrundlagen

Die Kennzeichnungsvorschriften fiir gentechnisch

verdnderte Lebensmittel sind in den folgenden

Verordnungen geregelt:

1. Verordnung (EG) Nr. 258/97 des Européischen
Parlamentes und des Rates vom 27.01.1997
iiber neuartige Lebensmittel und neuartige Le-
bensmittelzutaten (Novel Food-Verordnung).

2. Verordnung (EG) 1139/98 (geédndert durch die
Verordnung 49/2000 vom 10.01.2000) des Ra-
tes vom 26.05.1998 iiber Angaben, die zusitz-
lich zu den in der Richtlinie 79/112/EWG auf-
gefiihrten Angaben bei der Etikettierung be-
stimmter aus genetisch verdnderten Organismen
hergestellter Lebensmittel vorgeschrieben sind.

3. Verordnung (EG) 50/2000 der Kommission
vom 10.Januar 2000 tiber die Etikettierung von
Lebensmitteln und Lebensmittelzutaten, die ge-
netisch veridnderte oder aus genetisch verédnder-
ten Organismen hergestellte Zusatzstoffe und
Aromen enthalten.

4. Verordnung zur Durchfiihrung gemeinrechtli-
cher Vorschriften tiber neuartige Lebensmittel
und Lebensmittelzutaten und iiber die Kenn-
zeichnung von Erzeugnissen aus gentechnisch
verdnderten Sojabohnen und gentechnisch ver-
dndertem Mais sowie iiber die Kennzeichnung
ohne Anwendung gentechnischer Verfahren
hergestellter Lebensmittel (Neuartige Lebens-
mittel- und Lebensmittelzutaten-Verordnung -
NLV) vom 14.02.2000.

Rechtliche Bewertung

Die lebensmittelrechtlichen Beanstandungen erge-
ben sich aus den Verordnungen (EG) Nr.1139/98 in
Verbindung mit Art.8 der Verordnung (EG)
Nr.258/97. Die Kennzeichnungsvorschriften der
Verordnung (EG) Nr.1139/98 sind dabei als ein
»Modell“ fiir die Kennzeichnung der Produkte
gemil Verordnung (EG) Nr.258/97 zu sehen.

Nach Art.2 Abs.1 der Verordnung (EG) Nr.1139/98
gelten fiir den gentechnisch verdnderten Bt-176
Mais (gemall der Entscheidung 97/98/EG) sowie

fiir die gentechnisch verinderte RoundupReady®-
Sojabohne (gemél der Entscheidung 96/281/EG)
spezifische Etikettierungsanforderungen nach Ab-
satz 3. Fiir andere Maissorten, die nach Artikel 5
der Verordnung (EG) Nr.258/97 zugelassen wurden
(Bt-11, T25, MON810 und MONS809), sind die
gleichen Kennzeichnungsregeln anzuwenden, die in
der Verordnung (EG) Nr. 1139/98 vorgesehen sind.
Die Kennzeichnungsvorschriften fiir Zusatzstoffe
und Aromen (die nicht durch die Verordnung
258/97 abgedeckt sind) werden durch die Verord-
nung (EG) 50/2000 geregelt. Die Vorschriften zur
Kennzeichnung entsprechen denen der Verordnung
1139/98.

Kennzeichnung

Der konkrete Wortlaut der Kennzeichnung ist in der
Verordnung (EG) 1139/98 in Artikel 2 Absatz 3 a-d
(fiir Zusatzstoffe und Aromen in der Verordnung
50/2000 in Artikel 4 Absatz 1) detailliert vorgege-
ben. Danach muss ein Lebensmittel auf dem Ver-
zeichnis der Zutaten in Klammern direkt hinter der
Angabe der betreffenden Zutat die Angabe ,,Aus
genetisch verdnderten hergestellt enthalten.
Diese Angaben konnen auch in einer deutlich er-
kennbaren Fuflnote zum Verzeichnis der Zutaten
mit Hilfe eines (*) zu der betreffenden Zutat erfol-
gen, der Schrifttyp der Fulinote muss dabei aber
mindestens die gleiche Grofle haben wie das Ver-
zeichnis der Zutaten.

Schwellenwert

Die Verordnung (EG) Nr.1139/98 vom 26. Mai
1998, gedndert durch VO (EG) 49/2000 vom
10.01.2000 fiihrt eine obere Schwelle fiir das zufél-
lige Vorhandensein von Material aus genetisch
verdndertem Soja und Mais (transgene DNA) in
Lebensmittelzutaten ein. Der Schwellenwert betragt
pro Lebensmittelzutat 1%. AuBerdem muss der
Inverkehrbringer glaubhaft machen, dass das Vor-
handensein von transgener DNA rein zufillig ist.
Die Handelnden miissen gegeniiber den Behorden
nachweisen konnen, dass sie geeignete Mafinahmen
ergriffen haben, die Verwendung von gentechnisch
verdnderten Zutaten als Ausgangsprodukte zu ver-
meiden. Wenn die Zufilligkeit der Kontamination
zweifelsfrei belegt wird, kann die Kennzeichnung
unterbleiben.

5.12.5.2 Untersuchungen von amtlichen Pro-
ben

Insgesamt wurden 1698 unterschiedliche Lebens-
mittel, die aus Soja und/oder Mais bestanden oder
diese als Zutat enthielten, analysiert. Im Rahmen
der amtlichen Probenahme wurden unterschiedliche
Lebensmittel, die aus Soja hergestellt werden bzw.
Soja als Zutat enthalten, untersucht: z.B. Brot,
Backwaren, Desserts, Teigwaren, Sojagetrinke,
SiiBwaren, Sduglingsnahrung, Fertiggerichte, Son-
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den-/Diédtnahrungen, Eiweilkonzentrate, Sportler-
nahrung, Tofu(haltige) Lebensmittel, Sojabohnen,
Sojabohnenkeimlinge, = Sojamehl,  Sojaschrot/-
granulat, Tarama, Fleischersatz und Miisli.

Fir den Nachweis transgener Maissorten wurden
u.a. Maiskolben bzw. Lebensmittel, die Mais als
Zutat enthalten, analysiert: Brot, Backwaren, Des-
serts, Teigwaren, Knabbergebick, Sauglingsnah-
rung, Fertiggerichte, Sportler-/Ergénzungsnahrung,
Cornflakes, Chips, Maisgrie, Maismehl, Maisfla-
den (Taco Shells), Popkorn, Miisli, Sondennahrung,
Suppen/Soflen und Siiigkeiten.

RoundupReady® (RR)-Sojabohnen

In 170 von 992 untersuchten Lebensmitteln konnte
gentechnisch verdndertes RR-Soja nachgewiesen
werden (17,1%). Alle positiv getesteten Lebensmit-
tel wurden mit Hilfe von quantitativen Verfahren
analysiert. In 77 Fallen konnte der Anteil von
transgener DNA mit kleiner gleich 0,1% pro Zutat
bestimmt werden (45,3%). Dieser Wert wird nach
Ubereinkunft der amtlichen Lebensmitteliiberwa-
chung als zufillig angesehen, eine Kennzeichnung
kann unterbleiben. In 49 Féllen wurde der Anteil
von transgener DNA mit kleiner gleich 1 % pro
Zutat bestimmt (28,8%). Bei diesen Proben kann
unter bestimmten Voraussetzungen die Kennzeich-
nungspflicht entfallen (siehe Schwellenwert). In 18
Fillen (10,6%) wurde ein Anteil >1% ermittelt,
diese Lebensmittel waren nicht gekennzeichnet. Bei
23 Proben (13,5%) ergab die qualitative Analyse
den Nachweis von transgener DNA, eine quantita-
tive Analyse konnte nicht durchgefiihrt werden (zu
wenig isolierbare Soja-DNA aus dem verarbeiteten
Lebensmittel). Das fiir den Hersteller zustéindige
Untersuchungsamt wurde eingeschaltet bzw. die
Vorlage der entsprechenden Zutaten wurde gefor-
dert (Hersteller in Bayern). Drei der untersuchten
Proben (1,8%) waren korrekt gekennzeichnet, auf
eine quantitative Analyse wurde verzichtet.
Herbizid-toleranter bzw. Insekten-resistenter
Mais

RoutinemdBig wurde der Nachweis auf die Mais-
sorten Bt-176, Bt-11, T25 und MONS&10 erbracht.
In 69 von 746 untersuchten Lebensmitteln konnte
gentechnisch verdnderter Mais nachgewiesen wer-
den (9,2%). Alle Proben wurden quantitativ analy-
siert. Dabei konnte in 42 Féllen (60,9%) ein Anteil
transgener Mais-DNA an der Gesamt-Mais-DNA
von kleiner gleich 0,1% bestimmt werden. In 15
Proben (21,7%) konnten Werte von <1% nachge-
wiesen werden. Zwei Proben (2,9%) wiesen einen
Gehalt von >1% auf. Zehn Proben (14,5%) konnten
aufgrund der zu geringen isolierten DNA-Mengen
nicht quantifiziert werden.

RR-Soja und
Lebensmitteln
Die Verordnung (EWG) Nr.2092/91 des Rates iiber
den Okologischen Landbau schreibt vor, dass das
Erzeugnis ohne Verwendung von gentechnisch
verdnderten Organismen hergestellt werden muss.
Es wurde RR-Soja-DNA in 5 Bio-Lebensmitteln
nachgewiesen, die Soja als Zutat enthielten. Die
Lebensmittel waren wie folgt gekennzeichnet:
kontrolliert 6kologischer Anbau; Bio-Erzeugnis®,
,,Bio-Sojamehl®, , Naturkost Sojamehl; aus kontrol-
liert biologischem Anbau* und ,,ohne Gentechnik®.
In einem Erzeugnis konnte transgene Mais-DNA
nachgewiesen werden, das Erzeugnis war wie folgt
gekennzeichnet: ,,aus kontrolliert 6kologisch ange-
bautem Mais“. Die quantitativen Anteile konnten
bei vier Proben mit <1% bestimmt werden, zwei
Proben zeigten Werte von 4 bzw. 10%. Die weitere
Kontrolle dieses Sachverhaltes obliegt der hierfiir
zustindigen Bayerischen Landesanstalt fiir Erndh-
rung.

transgener Mais in Bio-

Kennzeichnung durch die Angabe ,,0ohne Gen-
technik*

Nach §4 der Neuartigen Lebensmittel- und Le-
bensmittelzutaten-Verordnung (i.d.F.v. 14.02.2000
[BGBI 1. S.123]) ist bei Lebensmitteln, bei denen
auf die Herstellung ohne Anwendung gentechni-
scher Verfahren hingewiesen wird, die Kennzeich-
nung verbindlich durch ,,ohne Gentechnik® vorge-
schrieben.

Bei insgesamt 13 Produkte wurden die folgenden
Kennzeichnungen gefunden:

ausschlieflich gentechnikfreie Sorten®,
»garantiert nicht genmanipuliert®,

,-nicht genmanipuliert®,

,nicht genverandert®,

.garantiert nicht gentechnisch veréndert,
,gentechnisch nicht verandert™.

Die Hersteller wurden auf die korrekte Kennzeich-
nung hingewiesen.

Betriebsbesichtigung

Die Kennzeichnung von gentechnisch verdnderten
Lebensmittel kann unterbleiben, wenn im Rahmen
der betrieblichen Eigenkontrolle sichergestellt wird,
dass die in einem Lebensmittel gefundenen gen-
technisch verdnderten Anteile kleiner als 1 %
betragen und zufillig sind. Es wurde eine Betriebs-
begehung durchgefiihrt, um dies zu liberpriifen.
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5.12.6

Unter Organozinnverbindungen (OZV) sind Sub-
stanzen zu verstehen, deren Zentralatom Zinn mit
bis zu vier verschiedenen organischen Liganden
besetzt ist. Intensiv eingesetzt wurden sie unter
anderem als Biozide; im speziellen als Antifouling-
Mittel in den Anstrichfarben fiir Schiffsriimpfe, um
dort das Algenwachstum zu verhindern. Aufgrund
der allgemeinen Verwendung entwickelten sich
diese OZV zu einem Umweltproblem, das sich auch
in deren Anreicherung in SiiBwasser- und Meeres-
tieren widerspiegelt. Trotz umweltbewussterer
Produktion und dem Verwendungsverbot als Anti-
fouling-Mittel fiir kleinere Boote sind die OZV
immer noch in Fischen und Meerestieren in unter-
schiedlicher Intensitit nachweisbar. Es wurden zur
Bestandsaufnahme SiiBwasserfische aus siidbayeri-
schen Gewissern sowie im Handel erhéltliche Mu-
scheln beprobt.

Zinnorganische Verbindungen

5.12.6.1 OZV-Belastung von Fischen und Fi-
schereierzeugnissen

Zur Untersuchung gelangten 196 SiiBwasserfische
von mehr als 20 verschiedenen Arten aus 7 siidbay-
erischen Seen. Im Einzelnen waren dies aus dem
Ammersee 20, Bodensee 32, Chiemsee 46, Kochel-
see 6, Starnberger See 70, Tegernsee 10 und Wal-
chensee 12 Proben. Deren verzehrbares Muskel-
fleisch wurde durch kombinierte Gaschroma-
tographie/Massenspektrometrie auf den Gehalt an

Butyl-, und Phenylzinnverbindungen gepriift. Als
Einzelsubstanzen analysiert wurden die Mono-
(MB), Di-(MBT) und Tributyl-(DBT) sowie das
Di-(DPhT) und Triphenylzinn-(TPhT)Kation.

Der besseren Ubersichtlichkeit wegen werden die
Messergebnisse der vorgelegten Fische anhand der
Spezies Renke dargestellt, die aus allen Seen be-
probt werden konnte. Die Untersuchungsergebnisse
von 82 Exemplaren dieser Fischart sind in dem
nachfolgenden Diagramm der Abbildung 21 darge-
legt. Darin sind die OZV-Gehalte aller Renkenpro-
ben zu einem Mittelwert in ihrem Lebensraum
zusammengefasst. Dariiber hinaus kénnen die Wer-
te dieser Spezies als repréasentativ fiir ihren Lebens-
raum betrachtet werden, da sie die OZV-Gehalte
auch der iibrigen Fischarten in den jeweiligen Seen
widerspiegeln.

In die Auswertung der gemessenen Proben flieBen
die substanzspezifischen Bestimmungsgrenzen als
Mindestgehalte ein, auch wenn sie im Einzelfall
unterschritten sein sollten. Auf die Darstellung der
Gehalte an MB, DBT und DPhT wurde der Uber-
sicht halber verzichtet, da deren Werte allesamt
unterhalb ihrer Bestimmungsgrenze lagen. Im Dia-
gramm dienen die Bestimmungsgrenzen der rele-
vanten OZV von TBT und TPhT auBerdem als
WertmalBstab, damit die Ergebnisse aus den einzel-
nen Seen (n = Anzahl der Renken) besser bewertet
werden konnen.
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Abbildung 21:

Vergleich der Gehalte an Organozinnverbindungen (OZV) im Muskelfleisch von Renken

aus den verschiedenen stidbayerischen Seen (Sommer 2001)

Den OZV-Gehalten aus der Abbildung 21 ist zu
entnehmen, dass bei den hier untersuchten siidbaye-
rischen Gewdssern der Chiemsee die am hdchsten
belasteten Fische aufweist. Anhand der gesamten
Messwerte fiir die Spezies Renke ergibt sich fiir den
Starnberger See eine mittlere OZV-Belastung. Die

untersuchten Erzeugnisse aus den iibrigen Seen und
Teichen weisen eher geringe OZV-Gehalte auf, die
meistens sogar unterhalb der Bestimmungsgrenze
liegen. Damit konnten die Untersuchungsergebnisse
des letzten Jahres bestétigt werden.
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Des weiteren wurden 40 Meeresfische und Erzeug-
nisse daraus auf ihre OZV-Gehalte untersucht. In 4
von 9 Fischen wurden TBT-Gehalte zwischen 10
und 20pg/kg ermittelt. 24 von 31 Fischereierzeug-
nissen wiesen OZV-Kontaminationen zwischen 2
und 31ug/kg auf, wobei hauptsdchlich TBT nach-
gewiesen wurde.

5.12.6.2 0OZV-Belastung von Muscheln

11 handelsubliche Muschelproben aus verschie-
denen europdischen Herkunftslindern kamen zur
Untersuchung auf ihren OZV-Gehalt. Nach dem
Homogenisieren des gefriergetrockneten Muschel-
fleisches wurden diese zur gaschromatographischen

Trennung aufgearbeitet. Zur Auswertung herange-
zogen wurden die Kationen von Mono-, Di- und
Tributyl- sowie Di- und Triphenylzinn.

Die Messergebnisse der vorgelegten Muscheln
sowie deren substanzspezifische Bestimmungs-
grenzen sind in dem nachfolgenden Diagramm der
Abbildung 22 dargestellt. Die Probendaten aller
Spezies eines Herkunftslandes wurden zu einem
Mittelwert zusammengefasst. Auf die Darstellung
der Gehalte an DPhT wurde verzichtet, da diese
allesamt unterhalb der Bestimmungsgrenze lagen.
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Bestimmungsgrenze  Muscheln, Deutschland /  Muscheln, Frankreich, Muscheln, Holland (n=2) Muscheln, Italien (n=5)
Danemark (n=2) Bretagne(n=2)
Abbildung 22: Organozinnverbindungen in Muschelfleisch (bezogen auf Feuchtgewicht) europaischer

Herkunft

Die Daten iiber die Belastung der Muscheln mit
OZV zeigen wie im letzten Jahr ein deutliches Ge-
falle. Wahrend bei den Muscheln aus Déanemark,
Deutschland und der franzdsischen Bretagne eine
geringe Belastung gemessen wurde, waren die
Proben aus Holland geringfiigig mehr belastet. Im
Gegensatz dazu waren die Muscheln aus Italien vor
allem mit TBT um die 30 pg/kg, in Einzelfillen
auch mit dem doppelten Wert kontaminiert. Eine
kiinftige verstarkte Kontrolle der Meerestiere aus
dem Mittelmeerraum ist angezeigt.

5.12.7  Halogenkohlenwasserstoffe ~ (HKW)
und andere Losungsmittelriickstande

in Fetten und Olen (GC)

Warencode 13 00 00

Die 87 untersuchten Proben (iiberwiegend Oliven-
6le) ergaben hinsichtlich des Gehaltes an HKW und
Benzol, Toluol, Ethylbenzol, Xylole (BTEX) sowie
des Fettverderb-Indikators Hexanal im allgemeinen
keinen Anlass zu einer Beanstandung. Eine Probe
Kiirbiskerndl wies einen leicht iiberhohten Gehalt

an Hexanal auf. Das bestitigte den sensorischen
Befund eines Verderbs.

5.12.8  Polycyclische aromatische Kohlenwas-

serstoffe in Olivendl

Einen Untersuchungsschwerpunkt stellte die Unter-
suchung von Oliventresterdlen und Olivendlen auf
polycyclische  aromatische = Kohlenwasserstoffe
(PAK) dar. Es wurden auch Olivenole aus Fisch-,
Gemiise- oder Késeerzeugnissen (z.B. in Olivendl
eingelegte Produkte), Olivendle mit Gewiirzen und
Aromen sowie aus Kosmetika analysiert. Obwohl
Oliventresterdle beim Verkauf an Endverbraucher
kaum eine Rolle spielen, wurde doch eine Vielzahl
derartiger Erzeugnisse (insgesamt 88) eingesandt.
Diese stammten vorwiegend aus dem Zwischen-
handel bzw. aus weiterverarbeitenden Betrieben, sie
wurden z.B. in Béckereien, Pizzerien, Gaststitten
u.a. verwendet.

Grenzwerte fiir PAK in Olen liegen weder auf nati-
onaler noch auf EU-Ebene vor. Es kann daher nur
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auf Art.2 Abs.2 der Verordnung (EWG) Nr.315/93
des Rates zur Festlegung von gemeinschaftlichen
Verfahren zur Kontrolle von Kontaminanten in
Lebensmitteln vom 8. Februar 1993 (Kontaminan-
tenV) zuriickgegriffen werden. Danach sind die
PAK-Konzentrationen auf so niedrige Werte zu
begrenzen, wie sie durch eine gute Herstellerpraxis
erreicht werden konnen und nach dem Stand der
Technik moglich sind.

Von der Deutschen Gesellschaft fiir Fettwissen-
schaft (DGF) wurde als Hochstwert fiir schwere
PAK, als deren Leitsubstanz Benzo(a)pyren (B(a)P)
gilt, Sug/kg vorgeschlagen.

In der Aromenverordnung (§3 Abs.3) wurde fiir
gerduchertes Fleisch, gerducherte Fleischerzeugnis-
se sowie Fleischerzeugnisse mit Anteilen gerdu-
cherter Lebensmittel ein Grenzwert fiir den Gehalt
an B(a)P von 1pg/kg festgelegt. Dieser Wert wurde
vom Verordnungsgeber festgesetzt, weil B(a)P als
krebserregend gilt, er wurde vor einigen Jahren
auch als Grenzwert fiir Ole vorgeschlagen.

Bei B(a)P-Gehalten zwischen 1 und 5pg/kg wurden
die Hersteller aufgefordert, die Ursache der Konta-
mination festzustellen, um die B(a)P-Gehalte auf
das allgemeine Niveau (<1pg/kg) zu reduzieren.

In Speise6l konnen PAK durch Sekundarkontami-
nation gelangen, wenn z.B. das Ausgangsmaterial
nach der Ernte mit Rauchgas unsachgemill ge-
trocknet oder gerdstet wurde. Bei sachgemédBer
Fihrung der Prozesse oder durch nachfolgende
Bleichung der Ole kann eine Kontamination mit
PAK verhindert oder eliminiert werden.

Fiir cancerogen wirkende Stoffe ist es nicht mog-
lich, einen Grenzwert anzugeben, unterhalb dessen
eine krebserregende Wirkung vollig ausgeschlossen
ist. Es besteht deshalb ein Minimierungsgebot, aus
Griinden der Vorsorge muss der Gehalt an PAK
moglichst niedrig gehalten werden. Im Sinne einer
gesundheitlichen Vorsorge sollte das Minimie-
rungsgebot somit besondere Beachtung finden.

Der Gehalt an B(a)P kann nach unserem Wissens-
stand durch entsprechende Verfahrensschritte auf
weniger als 1pg/kg reduziert werden, ein Wert, der
durch das Bundesministerium fiir Gesundheit der
EU-Kommission in Verbindung mit der Kontami-
nantenV im Juli 1994 als Grenzwert vorgeschlagen
wurde.

Es wurden im Berichtszeitraum insgesamt 282
Olivenodle, Oliventresterdle, olivenolhaltige Le-
bensmittel oder Kosmetika auf schwere PAK unter-
sucht.

Von den 88 eingesandten Oliventresterdlen (85
italienischer, 3 spanischer Herkunft) wurden in 78
B(a)P-Gehalte iiber Spg/kg (bis 59pg/kg) gefunden,
die Beanstandungsquote lag somit bei ca. 89%.

Bei 3 weiteren Proben lag der B(a)P-Gehalt zwi-
schen 1 und 5pg/kg, bei 7 Proben unter 1pg/kg.

In den beanstandeten Proben (alle italienischer
Herkunft) wurden folgende B(a)P-gehalte festge-
stellt:

5-10pg/kg: 12 Proben
10-20ug/kg: 29 Proben
20-30pg/kg: 18 Proben
30-40pg/kg: 15 Proben
40-50ug/kg: 3 Proben
>50pg/ke: 1 Probe

Von den in groBer Zahl (124) untersuchten nativen
Olivendlen extra wurde keine Probe beanstandet.
Die B(a)P-Gehalte lagen alle unter Spg/kg, abgese-
hen von wenigen Produkten sogar unter 1pg/kg:

<lpg/kg: 120 Proben

1-2ug/kg: 2 Proben

3-4pg/kg: 2 Proben

Auch in den 18 Proben ,,Olivendl®, worunter man
eine Mischung von raffiniertem Olivendl mit nati-
vem Olivendl versteht, wurden - abgesehen von
einer Probe mit einem Gehalt zwischen 1 und
2ug/kg - B(a)P-Gehalte unter 1pg/kg ermittelt.

Es wurden 21 Proben Fischerzeugnisse in Olivenol
auf PAK untersucht. Es musste hiervon nur ein
einziges Produkt mit einem B(a)P-Gehalt im Olan-
teil von 8,5ug/kg beanstandet werden. Bei weiteren
7 Proben lag der B(a)P-Gehalt zwischen 1 und
Spg/kg, bei 13 Proben unter 1pg/kg.

AuBerdem wurden 22 Produkte Gemuiseerzeugnis-
se in oder mit Olivendl auf PAK untersucht. Bei 2
Erzeugnissen lag der B(a)P-Gehalt knapp, bei 3
deutlich iber 1pg/kg, jedoch noch weit unter
Sug/kg, in allen anderen Produkten wurden Werte
unter 1pg/kg ermittelt.

Weiterhin wurden 5 Kaseerzeugnisse in oder mit
Olivendl oder anderem Ol auf PAK untersucht. In
allen Proben lag der B(a)P-Gehalt unter 1pg/kg.

Es wurden auch zwei kosmetische Mittel mit Oli-
venol und zwei zur Herstellung von Kosmetika
bestimmte Olivendle untersucht. In einem derarti-
gen Olivendl wurde ein B(a)P-Gehalt von 3,2pg/kg
bestimmt, in den drei anderen Produkten lagen die
Gehalte unter 1pg/kg.

5.12.9  3-MCPD in Sojasaucen

Es wurden 120 Wiirzen und Sojasaucen untersucht.
Uber Ergebnisse wird in der Produktgruppe
52 00 00 berichtet.
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5.12.10  Streptomycin in Honig

Auf das Aminoglycosid Streptomycin wurden 50
Proben im Rahmen des Nationalen Riickstandskon-
trollplans (NRKP) sowie 134 weitere untersucht.
Unter letzteren konnte eine Hochstmengeniiber-
schreitung in 5 Proben nachgewiesen werden
(26,4/37/52/54,4 bzw. 80 nug/kg Honig).

5.12.11 Fettverderb in fetthaltigen Lebensmit-
teln, ausgenommen Ole
(Hexanal-Gehalt mittels Headspace-

GC)

Untersucht wurden iiberwiegend fetter Speck, aber
auch Salami, Fisch und Chips. Bei einer Probe
Speck und einer Probe Fisch wurden iiberhdhte
Werte an Hexanal ermittelt. Damit konnte der sen-
sorischen Befund bestétigt werden. Eine ranzige
Probe Chips enthielt grole Mengen des Fettabbau-
produktes Hexanal (73mg/kg).

5.12.12 Infrarotspektroskopische Untersu-

chung

5.12.12.1 Fetthartung: Transfettsduren

Zur Feststellung eventueller Fetthartung wurden
165 Proben mit Hilfe der Infrarotspektroskopie auf
ihren Gehalt an Transfettsduren untersucht.

5.12.12.2 Arzneistoffe

Zur Kontrolle von Tierarzneimitteln wurden mit
Hilfe der Infrarotspektroskopie 113 Identifizierun-
gen von Ausgangsstoffen fiir Arzneimittelproben
durchgefiihrt.

5.12.13  Akut toxische Stoffe

Im LGL wurden Beschwerdeproben, denen ge-
sundheitsschiadliche =~ Wirkungen zugeschrieben
wurden, in der Regel chemisch auf folgende akut
toxische Stoffe untersucht: Pflanzenschutzmittel
(Phosphorsédureester), Elemente (Arsen, Blei,
Quecksilber, Cadmium, Thallium u.a.), Anionen
(Cyanid, Nitrit, Sulfit), Sduren und Laugen, Deter-
gentien sowie ausschiittelbare organische Verbin-
dungen (DC-Screening auf Alkaloide, Schlafmittel,
Psychopharmaka).

Die vorgelegten Proben verteilen sich wie folgt:

Alkoholische Getrianke 2
Nichtalkoholische Getrdnke 2
Sonstige Lebensmittel 3

Als Beschwerdegriinde wurden Kopfschmerzen,
erhohte Leberwerte, Ubelkeit und Schwindel sowie
allergische Reaktionen angegeben.
Untersuchungsergebnisse:

In keiner der vorgelegten Proben konnten akut
toxische Stoffe nachgewiesen werden. Moglicher-
weise waren allergische Reaktionen bzw. eine indi-
viduelle Uberempfindlichkeit oder der Einfluss
einer anderen Krankheit die Ursache der Beschwer-
den.

5.12.14 Untersuchungen fir das LfAS

Es wurde mit dem LfAS eine Vereinbarung getrof-
fen mit dem Ziel, die Untersuchungen nach der
Chemikalienverbotsverordnung auszuweiten und
zum Teil in Amtshilfe durchzufiihren. Die Ergeb-
nisse der Untersuchungen wurden dem LfAS zur
weiteren Bearbeitung iibermittelt. Im Berichtsjahr
wurden die in Tabelle 54 aufgelisteten Proben un-
tersucht:

Tabelle 54: Fur das LfAS bezlglich der Chemikalienverbotsverordnung untersuchte Proben
Untersuchtes Produkt Probenanzahl Untersuchungsziele

Holz aus Holz- und Baumarkten 181 Chlorphenole

Lederwaren 83 Chlorphenole

Antifouling-Bootslacke 46 Organozinnverbindungen, Arsen, Quecksilber
Reiniger und Verdiinner 75 Benzol, fliichtige Stoffe, Viskositat, Oberfla-

chenspannung, Kennzeichnung
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Teil 11 Pharmazeutische Untersuchungen®

Vorbemerkung

Der Bericht wurde nach dem durch die Arbeitsgruppe ,,Arzneimitteluntersuchungen® (Beschluss des Ausschus-
ses AAAMP/AGLMB; Sitzung 12./13. September 1995 in Potsdam) modifizierten Schema (Stand 15.08.1996)
fiir Jahresberichte der Arzneimitteluntersuchungsstellen der Lander mit folgenden Einschrankungen erstellt.

Der Teil C ,,Auflistung der beanstandeten Proben, alphabetisch® wird wegen datenschutzrechtlicher Vorgaben
nicht in den Jahresbericht aufgenommen.

Folgende Anhédnge werden angefiigt:

Anhang I ,,Spezielle Berichte iiber einzelne Probengruppen®
Diese Angaben dienen einer weitergehenden, praxisorientierten Information der iibrigen Arzneimitteluntersu-
chungsstellen der Lénder z.B. iiber Verdachts- und Beschwerdeproben, Abgrenzungsfille usw.

Anhang II ,,Sonstige Aktivitaten“

Die Aufgabenbereiche der einzelnen Arzneimitteluntersuchungsstellen sind unterschiedlich und weichen in vie-
len Féllen von der in §8§ AMGVWYV gegebenen Definition ab.

Es erscheint daher als niitzlich, die Kollegialstellen iiber eventuell vorhandene Spezialkenntnisse auch auf3erhalb
der Arzneimittelpriifung zu informieren.

Anhang III ,,Tabelle: Untersuchung von Arzneimitteln®
Hier werden traditionsgemif die Beanstandungsgriinde nach dem AMG einschlieflich §5 Abs.1 AMG (bedenk-
liche Arzneimittel) und §3 HWG gesondert erfasst.

A Allgemeiner Teil

I. Mitarbeiter

1. Zahl der Mitarbeiter

Wissenschaftliche Mitarbeiter:

3 Apotheker, von denen einer zusétzlich staatl. gepr. Lebensmittelchemiker ist.

Technisches Personal:

5CTA,

2 PTA.

Bemerkung: Durch Versetzung eines wissenschaftlichen Mitarbeiters zum 01.01.2000 wurde eine Stelle frei. Sie
wurde zum 01.01.2002 wieder besetzt.

2. Organisationsform der Arzneimitteluntersuchungsstelle mit den von der AMUST in
nennenswertem Umfang in Anspruch genommenen Service-Labors

Die Arzneimitteluntersuchungsstelle (AMUST / OMCL) ist in das LGL als Sachgebiet integriert. Es wurden fiir
die Untersuchungen auf Pestizide, Aminosduren, Vitamine, Enzymatik, GC/MS, Schwermetallspuren, IR-
Spektrometrie, Radioaktivitit, mikrobiologische Wertbestimmung von Antibiotika, Sterilitdt und mikrobielle
Beschaffenheit die verschiedenen Service-Labors im Hause in Anspruch genommen.

Diese unterliegen allesamt dem gleichen Qualitdtssicherungssystem (s.u. IV). Die Priifung auf Sterilitit wurde in
einer Umgebungsbedingung ,,Klasse A-Werkbank in Reinraum Klasse B*“ durchgefiihrt.

Im Herbst 2001 wurde dieses Labor aufgrund der Ereignisse im September in den Vereinigten Staaten von Ame-
rika umgebaut und dort Untersuchungen von Verdachtsproben auf Milzbranderreger durchgefiihrt. Wegen der
absoluten Vorrangigkeit dieser Untersuchungen werden Priifungen auf Sterilitdt von Arzneimitteln bis zum Auf-
bau eines neuen Labors extern vergeben.

" entspricht dem Jahresbericht der Arzneimitteluntersuchungsstelle in Bayern
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3.

Fort- und Weiterbildung der Mitarbeiter.

Es wurden folgende Fortbildungsveranstaltungen besucht:
Ausbildung in erster Hilfe
Chromatographie-Forum Fa. Merck, Miinchen

Systematische Einfithrung in die chinesische Phytotherapie (TCM) in Ulm
FDA — Protecting Consumers, Promoting Public Health (FCC — Cincinnati, Ohio, USA).

Hinweise zur Untersuchungstatigkeit

Teilnahme an Ringversuchen und Laborvergleichstudien

e Laborvergleichsstudie: Bestimmung des Trocknungsverlustes von Calciumstearat und Succinylsulfathi-

azol Initiator: EDQM in Straf3burg

e Laborvergleichsstudie: Bestimmung des Wassergehaltes mit der Karl Fischer Methode von

3 Substanzen: Lithiumcitrat, Sulfacetamid, Benzylpenicillin-Procain
Initiator: EDQM in Strallburg

e Marktiiberwachungsstudie Baldrianwurzel: Bestimmung von Sesquiterpenséduren (HPLC) und édtheri-

schem Ol Initiator: EDQM in StraBburg

Untersuchungen im Zusammenhang mit der Zulassung:

Untersuchungen an frithen Chargen neu zugelassener Arzneimittel:

Schwerpunkte (Priifung auf Sterilitdt und auf nichtsichtbare Partikel):

Priifungen von Medizinprodukten (nicht aktive):

Mitwirkung bei Uberpriifung von Arzneibuch-Monographien
fiir die Deutsche oder Europédische Arzneibuchkommission:

Priifungen im Auftrage anderer Lander der Bundesrepublik:
Nutzung von Fremdkapazitéten:

Bayerische Landesanstalt fiir Erndhrung, Miinchen:

Untersuchung des Futtermittelanteils von Fiitterungsarzneimitteln:

Hygieneinstitut der Universitit Heidelberg:
Priifung auf Pyrogene; Priifung auf Bakterien-Endotoxine

Hinweise zu sonstiger Uberwachungstatigkeit

Mitwirkung bei Betriebsbesichtigungen (Art und Zahl):
Mitwirkung bei Fremdinspektionen (Art und Zahl):

IV. Qualitatssicherung, Anerkennung

0 Proben

0 Proben

2 Proben

29 Proben

2 Proben

2 Proben

22 Proben

2 Proben

(=]

Die Arzneimitteluntersuchungsstelle ist Teil des Qualitétssicherungssystems, dem von der SAL Wiesbaden am
19.10.98 die Akkreditierung erteilt wurde.



LGL Bayern

Jahresbericht 2001

V. Hinweise zu den untersuchten Proben

Vorbemerkung:

Die Arzneimittelpriifstelle war im Berichtsjahr
stark in Anspruch genommen von Probeneinsen-
dungen durch eine Sonderkommission des LKA
(SOKO Schweinemast) und durch Ermittlungen der
Kriminalpolizei und von Zolldienststellen (siche
Abschnitt Tierarzneimittel). Allein bei einer grof3-
angelegten Sonderaktion in Niederbayern wegen
des illegalen Einsatzes von Tierarzneimitteln wur-
den ca. 1600 Proben vorgelegt

1. Probenzahl ,Beanstandungsquote

Die extreme Beanstandungsquote ist durch die hohe
Zahl an Verdachtsproben bei den Ermittlungen
bedingt.

2. Probenplane

Fiir einen Probenplan der bayerischen pharmazeuti-
schen Hersteller entsprechend §4 Abs.1 AMGVwV
wurden Vorarbeiten geleistet, sodass 2002 erstmals
nach einem Probenplan des LGL gearbeitet werden
kann. Probenplidne wurden 2001 fiir folgende Kate-
gorien erstellt:

2.1 Proben, die von ehrenamtlichen Pharmaziera-
ten im Rahmen der Apothekeniiberwachung
entnommen werden. Es handelt sich hierbei
vorwiegend um Ausgangsstoffe fiir Rezeptu-
ren und Defekturen, Rezepturarzneimittel so-
wie pflanzliche Drogen.

2.2 Fiitterungsarzneimittel

3. Reihenuntersuchungen

Reihenuntersuchungen waren auf der Basis von
Probenplédnen moglich bei Proben, die von ehren-
amtlichen Pharmazierdten in 6ffentlichen Apothe-
ken entnommen wurden.

Es wurden 8 Proben Bérentraubenblitter (Schnitt-
und Pulverdrogen) untersucht, die allesamt dem
Arzneibuch (Ph. Eur. 1998) entsprachen.

Von 16 Proben Pfefferminzblitter wiesen 3 Proben
nicht den erforderlichen Mindestgehalt an &theri-
schem Ol (9ml/kg fiir die Schnittdroge) auf.

V1. Mitarbeit in nationalen und internationalen Kommissionen (BfArM, Ph.-Eur.)

,Deutsche Arzneibuch-Kommission®, Berlin (Dr. Fischer)

VII. Kooperation der Arzneimitteluntersuchungsstellen untereinander

e  Mitarbeit an dem Arbeitskreis ,,Arzneimittelun-
tersuchung® der Leiter und Mitarbeiter der
Arzneimitteluntersuchungsstellen, Bonn und an
der Jahrestagung der pharmazeutischen Uber-
wachungsbeamtinnen und -beamten und der
wissenschaftlichen Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter der Arzneimitteluntersuchungsstellen
Deutschlands.

e Durch Schaffung regionaler Untersuchungs-
verbénde soll die Effizienz der Arzneimittelun-
tersuchung erhoht werden. Die im Rahmen ei-
nes Untersuchungsverbandes Siid/West der
Arzneimitteluntersuchungsstellen der Lander

Bayern, Baden-Wiirttemberg, Hessen, Rhein-
land Pfalz und Nordrhein-Westfalen vereinbar-
ten gegenseitigen Hilfestelllungen wurden ge-
leistet und in Anspruch genommen.

e Dariiber hinaus erfolgte mit den Arzneimittel-
untersuchungsstellen auch der iibrigen Bundes-
lander ein intensiver Austausch {iber analyti-
sche- und Abgrenzungsprobleme per Telefon,
Fax und eMail.
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B

Tabellarischer Teil

Probenzahl

Gesamtzahl der im Jahr untersuchten Proben:
davon beanstandet :
Beschwerde-/Verdachtsproben:

davon beanstandet:

Einsender

839
502
584
461

(59,8%)

(78,9%)

1. Arzneimitteliberwachungsbehérden: (502 Proben)

Tabelle 55:

Proben von Arzneimitteliberwachungsbehdrden, untergliedert nach Regierungsbezirken

und Einsendern (ausgenommen Kreisverwaltungsbehérden, aber einschlieBlich Amt-

stierarzte)

Pharmazeut. ehrenamtl. Phar- Amtstierarzte Gesamt
Referenten der mazierate

Regierungen
Regierungsbezirke
Oberbayern 50 7 5 62
Niederbayern 7 6 13 26
Schwaben 11 8 2 21
Mittelfranken 27 2 29
Oberfranken 39 5 53
Unterfranken 16 2 13 31
Oberpfalz 21 10 26 57
Summe: 171 40 68 279
2. Landratsamter/Gesundheitsdmter/kreisfreie Stadte: 39 Proben’
3. Sonstige Auftraggeber (u.a. Staatsanwaltschaften, LKA, Zoll): 98 Proben

1. Herkunft der Proben

Pharmaz. Unternehmer (aufer Nr. 2 bis 5)
Auftragshersteller

Importeure, Distributeure
Vertriebsfirmen

Apotheken, Krankenhausapotheken
Einzelhandel (auer Apotheken)
GroBhandel

Tierdrztliche Hausapotheken
Mischbetriebe fiir Fiitterungsarzneimittel
Verbraucherbeschwerden

Sonstige (z.B. Staatsanwaltschaften, LKA, Zoll)

e A il o

—_— O

122

23
74
27

52
15
521

! darunter enthalten auch freiverkufliche Arzneimittel, fiir die seit 1.4.97 sachliche Zustindigkeit besteht.
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V. Anlass der Untersuchung
1. Planprobe 220
2. Verdachtsprobe 546
3. Vergleichsprobe 6
4. Produktzertifikate (z.B. fiir den Export) 0
5. Schwerpunktsprobe 0
6. Verbraucherbeschwerde 38
7. Einstufung/Abgrenzung 15
8. Sonstige Probe 14
V. Probenaufteilung
1.  Humanarzneimittel (§2 Abs.1 und §2 Abs.2 Nr.1 AMG) 310
2. sonstige Humanarzneimittel 0
3. Arzneimittel fiir Tiere, die der Gewinnung von Lebensmittel dienen 330
4. Sonstige Arzneimittel fiir Tiere 15
5.  Wirkstoffe, Hilfsstoffe 118
6. Medizinprodukte 29
7. Sonstige (z.B. Futtermittel, Rauschmittel, Proben mit forensischer 37
Fragestellung, Gefahrstoffe, Packmittel, Werbematerial)
VI Probencode der Arzneimitteluntersuchungen
1. Ausgangsstoffe (ausgenommen Ziffer 18) 127
2. Pflanzliche Stoffe und Zubereitungen zur Bereitung von Teeaufgiissen 47
3. Feste orale, perorale Arzneiformen (ausgenommen Ziffer 2) 211
4. Fliissige und halbfeste orale, perorale Arzneiformen (ausgenommen Ziffer 2) 52
5. Parenterale Arzneiformen 246
6. Rektale und vaginale Arzneiformen 1
7. Topische Arzneiformen (duBBerlich anzuwendende) 25
8. Arzneiformen zur Anwendung am Auge 3
9. Arzneiformen zur Anwendung im Ohr oder in der Nase 2
10. Inhalationsarzneiformen 1
11. Sonstige Arzneiformen 0
12. Medizinprodukte: Verbandmittel 0
13. Medizinprodukte: In-vitro-Diagnostika 0
14. Medizinprodukte: Sterile Einmalartikel 0
15. sonstige Medizinprodukte 29
16. Desinfektions-, Parasitenbekdmpfungsmittel zur Anwendung auflerhalb des Korpers 4
17. Fiitterungsarzneimittel/Vormischungen 54
18. Primérpackmittel, Sekundarpackmittel 7
19. Gebrauchsinformation, Fachinformation, Packungsbeilage 2
20. Werbematerial (ohne zusitzliche Probenvorlage) 0
21. Sonstige (Futtermittel, Kosmetika, Tierpflegemittel, Lebensmittel, Bedarfsgegenstinde) 28
VIl. Beanstandungsgriinde
1. Zusammensetzung 83
2. Galenik und &uflere Beschaffenheit 17
3. Biologische, mikrobiologische Beschaffenheit 9
4. Trrefihrungstatbestinde 47
5. Verfalldatum abgelaufen 59
6. Kennzeichnung 363
7. Verpackung 25
8. Sonstiges (Fiillmenge; Arzneimittel nicht rechtmifBig im Verkehr) 565
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Anhang |

I. Tierarzneimittel

1.1 Sonderuntersuchungen

Zahlreiche Ermittlungsverfahren gegen Tierdrzte
und andere Personen wegen illegaler Anwendung
von Tierarzneimitteln fiihrten dazu, dass der Arz-
neimittelpriifstelle ab Januar 2001 ca. 1600 sicher-
gestellte Proben zugesandt wurden. Es handelte sich
hierbei im wesentlichen um Arzneistoffe, Pulvermi-
schungen, Arzneimittel zur Injektion und Impfstof-
fe. Mit dem vorhandenen Personalstand konnten im
Berichtszeitraum Gutachten zu ca. 400 der einge-
sandten Proben erstellt werden. Erschwert wurden
die Untersuchungen dadurch, dass viele Arzneistof-
fe, Pulvermischungen und Arzneimittel zur Injekti-
on nicht oder nur liickenhaft gekennzeichnet waren.
In einigen der vorgelegten Proben wurden folgende
Arzneistoffe nachgewiesen, die fiir lebensmittellie-
fernde Tiere in den Mitgliedstaaten der EU verbo-
ten sind (Verordnung EWG Nr. 2377/90 des Rates;
Anhang IV: Verzeichnis der pharmakologisch wirk-
samen Stoffe, fiir die keine Hochstmengen festge-
legt werden konnten):

Chloramphenicol, Chlorpromazin, Dimetridazol,
Furaltadon, Furazolidon und Nitrofurantoin.

Falls diese Arzneistoffe zur Behandlung von le-
bensmittelliefernden Tieren eingesetzt worden sind,
so wire dies als bedenklich i.S. von §5 AMG zu
bewerten.

In einigen ,,Pferderezepturen” konnte der Arznei-
stoff Clenbuterol nachgewiesen werden. Clenbute-
rol wird in der Veterindrmedizin u.a. bei Atem-
wegserkrankungen verwendet. Arzneimittel mit
Clenbuterol sind verschreibungspflichtig. Bei den
vorgelegten Pferderezepturen handelt es sich um
Arzneimittel i.S.v. §2 Abs.1 AMG. Als Fertigarz-
neimittel sind diese Rezepturen nicht entsprechend
§10 AMG gekennzeichnet und nicht nach §21
AMG zugelassen.

Nach Anlage 1 Nr.7 der VO iiber Stoffe mit phar-
makologischer Wirkung vom 25.09.1984 ist die
Anwendung von B-Agonisten mit anaboler Wir-
kung (z.B. Clenbuterol) bei allen Tieren, die der
Lebensmittelgewinnung dienen, ausgeschlossen,
auBler zur Induktion der Tokolyse bei Rindern und
Equiden sowie zur Behandlung von Atemstoérungen
bei Equiden (Pferden, Eseln).

Clenbuterol wird auch missbrauchlich als Doping-
mittel bei Pferderennen eingesetzt. Die Anwendung
der in Liste IV (s. hierzu die Dopingbestimmungen
des Direktoriums fiir Vollblutzucht und Rennen)
enthaltenen Dopingmittel (u.a. Clenbuterol) ist
grundsitzlich verboten, soweit sie nicht im Einzel-
fall aus medizinischen Griinden indiziert wurden.

In einem landwirtschaftlichen Betrieb wurde auch
ein Flaschchen mit der Bezeichnung

Spezielle Berichte Uber einzelne Probengruppen

,Herz/Kreislauf“ sichergestellt. Den Untersu-
chungsergebnissen zufolge war der nicht deklarierte
Wirkstoff Clenbuterol in einer Konzentration von
17mg/ml enthalten.

Es wurden auch viele Antibiotika sichergestellt. Es
handelte sich hierbei im wesentlichen um Chlor-
tetracyclin, Tetracyclin, Sulfadimidin, Neomycin,
Colistin, Tylosin, Amoxicillin und Ampicillin.
Auch hier waren diese Antibiotika nicht entspre-
chend der Tierdrztlichen Hausapothekenverordnung
gekennzeichnet.

1.2 Futterungsarzneimittel und Arzneimittel-
vormischungen

Es wurden 23 Fiitterungsarzneimittel und 29 Arz-
neimittelvormischungen untersucht, die im Rahmen
eines Probenplanes durch die Veterindrabteilungen
der Landratsimter bzw. Stadtverwaltungen ent-
nommen wurden. Insgesamt mussten 3 Fiitterungs-
arzneimittel und 7 Arzneimittelvormischungen
beanstandet werden. 5 Arzneimittelvormischungen
wurden beanstandet wegen mangelnder Kennzeich-
nung, bei einer Arzneimittelvormischung war das
Verfalldatum bereits abgelaufen. Eine Arzneimit-
telvormischung, die bisher nur nach dem AMG 61
registriert ist, enthielt die Antibiotikakombination
aus Chlortetracyclin, Sulfadimidin, Sulfaguanidin,
Benzylpenicillin-Procain und Dihydrostreptomycin.
Aufgrund der Ausfiihrungen zur Pharmakologie,
vor allem hinsichtlich der Séurestabilitdt von Ben-
zylpenicillin, der Inkompatibilitdten der Arzneistof-
fe untereinander und der Arzneistoffe mit weiteren
im Fiitterungsarzneimittel vorhandenen Stoffen
(z.B. Chlortetracyclin mit Calcium und Zink) sowie
des toxischen Potentials von Procain gegeniiber
Schweinen, ist eine Zulassung durch das Bundesin-
stitut fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und
Veterindrmedizin (BgVV) nicht zu erwarten. Ein
Stufenplanverfahren fiir Tierarzneimittel mit Tetra-
cyclinen wurde bereits eingeleitet. Insofern sind
sowohl die Arzneimittelvormischung als auch das
entsprechende Fiitterungsarzneimittel als bedenk-
lich 1.S.v. §5 AMG anzusehen.

Ein Tierarzt kombinierte in einem Fiitterungsarz-
neimittel die bakterizid wirkenden Antibiotika
Colistin und Apramycin mit dem bakteriostatisch
wirksamen Antibiotikum Tetracyclin und in einem
weiteren Fiitterungsarzneimittel die drei bakterizid
wirksamen Antibiotika Colistin, Apramycin und
Ampicillin. Fiir derartige Arzneistoffkombinationen
ist keine Zulassungsvoraussetzung i.S. von §21
Abs.2a AMG gegeben (Gefahr einer Resistenzent-
wicklung in den Nutztierbestdnden). Es wurde auch
empfohlen, vom BgVV priifen zu lassen, ob derar-
tige Antibiotikakombinationen pharmakologisch
iiberhaupt sinnvoll sind.
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1.3 Zinkgehalte in Arzneimittelvormischungen
und Schweinelebern
Bei 9 Arzneimittelvormischungen mit der Bezeich-
nung ,,CTZ Pulver” wurden auch die Gehalte an
Zink iberpriift. In dieser Arzneimittelvormischung
ist laut Angabe der AMIS-Datenbank 400g Zink-
oxid/kg enthalten. Dies entspricht einem Zinkgehalt
von 321,4g/kg. Durchschnittlich wurde in den Arz-
neimittelvormischungen ein  Zinkgehalt von
338g/kg ermittelt.
Bei Schweinen erfolgt eine Bestandsbehandlung in
der Regel mit 7,5kg CTZ Pulver/Tonne Fiitterungs-
arzneimittel. Bei 400g Zinkoxid/kg Arzneimittel-
vormischung sind somit 2410,5g Zink/Tonne Fiitte-
rungsarzneimittel enthalten.
83 Proben Schweineleber wurden nach dem Riick-
standskontrollplan untersucht. Ublicherweise liegen
die Zinkgehalte zwischen 30 und 70mg Zink/kg
Schweineleber. Bei 9 Proben wurden jedoch deut-
lich erhohte Werte zwischen 100 und 150mg
Zink/kg Schweineleber festgestellt. Diese Befunde
werden im Rahmen der regelméfBigen Dateniiber-
mittlung dem BgV'V mitgeteilt.
Ein Zusammenhang zwischen den hohen Gehalten
an Zink in diesen Arzneimittelvormischungen und
den deutlich erhohten Zinkgehalten in den Schwei-
nelebern wire moglich.

1. Anabolika/Dopingmittel

Uber die Zollfahndung wurden insgesamt 16 ver-
schreibungspflichtige Arzneimittel vorgelegt, die
iiber die Bodybuilding- und Dopingszene nach
Deutschland gelangt sind. Diese Arzneimittel
stammten aus Polen, Russland und Litauen. Sie
waren in Deutschland nicht zugelassen und auch
nicht verkehrsfahig.

14 Proben enthielten anabol und androgen wirksa-
me Steroidhormone. Bei einem Préparat mit der
Bezeichnung ,,Primobolan S* handelte es sich um
eine Filschung. Statt des deklarierten Wirkstoffes
Metenolonacetat war Metandienon enthalten.

Die im Rahmen von Ermittlungsverfahren einge-
sandten Proben mit anabol wirksamen Arzneistof-
fen werden offensichtlich zur Férderung des Mus-
kelansatzes und zur Leistungssteigerung im Sport
(Doping) eingesetzt. Dies ist keine medizinische
Indikation. Da die schéadlichen Wirkungen vor
allem bei der Anwendung als Dopingmittel nach
den Erkenntnissen der medizinischen Wissenschaft
iiber ein vertretbares Maf} hinausgehen, sind diese
Proben in Verbindung mit diesem Anwendungs-
zweck als bedenklich im Sinne von §5 AMG zu
bewerten.

Ein Tablettenpraparat mit der Bezeichnung ,E-
fedrina“ stammte aus Polen und enthielt den Wirk-
stoff Ephedrin. Es wird vermutlich missbrauchlich
als Psychostimulans angewandt. Bei Ephedrin muss

auch an das Entstehen einer psychischen Abhén-
gigkeit gedacht werden.

Somatropin-Ampullen aus Litauen waren nur mit
kyrillischer Schrift gekennzeichnet. Sie enthielten
das Wachstumshormon Somatropin aus menschli-
chem Hypophysengewebe. Wegen der erheblichen
Gesundheitsrisiken (u.a. Gefahr der Ubertragung
der Creutzfeldt-Jakob-Krankheit und anderer Infek-
tionskrankheiten wie HIV und Hepatitis B und C)
sind derartige Arzneimittel als bedenklich im Sinne
von §5 AMG zu bewerten.

Die mogliche Ubertragung der herkdmmlichen
Variante der Creutzfeldt-Jakob-Krankheit mittels
hypophysédrer Wachstumshormonpréparate ist je-
doch deutlich von der zur Zeit in den Medien aktu-
ellen Problematik mit BSE und der neuen Variante
der Creutzfeldt-Jakob-Krankheit abzugrenzen.

Von den 68 Arzneimittelproben konnten die Unter-
suchungen im wesentlichen abgeschlossen und
Gutachten zu 30 dieser Arzneimittel erstellt wer-
den. Von den tibrigen 38 Arzneimittelproben wur-
den keine Gutachten mehr erstellt, da am Landge-
richt Miinchen I bereits rechtskriftige Urteile gegen
die Hauptbeschuldigten ergangen waren.

Vom Landeskriminalamt wurden insgesamt 68
Arzneimittel vorgelegt, die ebenfalls aus der Body-
building- und Dopingszene stammten. Gemal der
Kennzeichnung sollen sie aus Spanien, Holland,
Kolumbien, Frankreich und Litauen stammen. Es
handelte sich bei diesen Proben im wesentlichen
um Arzneimittel mit anabol und androgen wirksa-
men Steroidhormonen. Es waren aber auch Arz-
neimittel darunter, die Ephedrin bzw. das Wachs-
tumshormon Somatropin enthielten. Einige dieser
Arzneimittel enthielten statt des deklarierten Ste-
roidhormons Nandrolondecanoat.

I11. Phytotherapeutika, Homdopa-
thische Arzneimittel und sonstige
Arzneimittel besonderer Therapie-
richtungen (,,Naturheilmittel*)

Auch war das LGL wiederum mit Proben aus der
traditionellen chinesischen Medizin (TCM) befasst.
Bei 6 einzelnen Drogen, die im chinesischen Arz-
neibuch enthalten sind und von zwei verschiedenen
deutschen Importeuren stammten, waren keine
Qualitdtsmingel, auch keine unzulédssigen Belas-
tungen mit Aflatoxinen oder Schwermetallen fest-
zustellen. Bei einer polizeilichen Ermittlung gegen
einen chinesischen Heilpraktiker wurden 5 Proben
von Pulvermischungen in unzureichend bzw. allen-
falls nur chinesisch gekennzeichneten Folienbeuteln
vorgelegt. Unzuldssige Schwermetall- bzw. Aflato-
xinkontaminationen waren hier ebenfalls nicht
festzustellen, lediglich Ochratoxin A mit 5,2pg/kg
in einem Fall. Insgesamt handelt es sich um nicht
zugelassene Fertigarzneimittel, basierend auf der
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TCM. Hierzu mussten recht aufwéndige Recher-
chen angestellt werden, um die mutmalBliche Zu-
sammensetzung als chinesische Standardrezepturen
wie ,,San Ren Tang®“ oder ,,Spi In“ ausfindig zu
machen. In einigen Fillen war SiiBholzwurzel (Ra-
dix Liquiritiae) als Bestandteil vorgeschrieben und
nachweisbar. Ein hoher SiiBholzanteil diirfte auch
die Ursache fiir die Ochratoxinbelastung in dem
Priaparat ,Jang He Tang™ sein. Verbindliche
Grenzwerte existieren aber bisher noch nicht fiir
Ochratoxin.

Im Rahmen der illegalen Anwendung von Tierarz-
neimitteln wurden auch eine Reihe von homd&opa-
thischen Tierarzneimitteln vorgelegt, die offensicht-
lich in tierdrztlichen Hausapotheken hergestellt
oder abgefiillt wurden. Dabei wurde wiederholt die
Vorschrift 11 des Homdopathischen Arzneibuches
(HAB) zur Herstellung von Parenteralia missachtet,
wonach der Restethanolgehalt so gering wie mog-
lich zu halten ist, in dem die letzten beiden Dezi-
malpotenzen alkoholfrei, d.h. mit Wasser bzw.
physiologischer Kochsalzlosung herzustellen sind.
Einige dieser Priaparate waren auch nicht steril zum
Zeitpunkt der Probenvorlage (Mehrdosenbehéltnis-
se).

Fiir Baldrianwurzel ist eine neue europdische Mo-
nographie vorgesehen, die im Rahmen einer Markt-
tiberwachungsstudie des EDQM Straburg zur
Anwendung kam. Darin werden jetzt neben 0,3%
dtherischem Ol noch 0,17% Sesquiterpensiuren (als
Valerensdure berechnet) gefordert. Von den drei
untersuchten Baldrianwurzeln des GroBhandels
entsprachen zwei gerade noch der neuen Spezifika-
tion, wahrend eine weitere Probe nur 0,11% Vale-
rensdure enthielt. Die genaue Auswertung der Stu-
die mit den Kontrollproben liegt noch nicht vor.

Ein 50 ml-Flaschchen mit A.-Schonheitsserum fiir
109 DM soll als Schlankheitskur dienen und aus 29
chinesischen Kriutern ohne genaue Mengenanga-
ben gemidll Packungsbeilage bestehen. Jod als Be-
standteil von deklarierten Algen (Fucus, Chlorella)
war nachweisbar, aber in einer unbedenklichen
Konzentration von weniger als 100ug pro Tagesdo-
sis. Auflerdem waren zwei Konservierungsstoffe
(Sorbinsiure, Hydroxybenzoesduremethylester)
nicht deklariert. Insgesamt handelt es sich hierbei
um ein nicht zugelassenes Fertigarzneimittel.

Als neue exotische Modedroge war die Arzneimit-
telpriifstelle wiederholt mit ,,Maca“ beschéftigt, vor
allem in Fragen der Abgrenzung Arzneimit-
tel/Lebensmittel. Maca ist die Wurzelknolle einer
peruanischen  Kressenart (Lepidium meyenii
WALP) und wird auch als ,,Power-Knolle der In-
kas* oder ,,Anden-Ginseng‘ bezeichnet und so iiber
Internet oder auch direkt mit Werbeprospekt als
Tonikum und Aphrodisiakum fiir Mann und Frau
angepriesen. Bei ,,M.-Maca-Vital Kapseln“, einem
aus Osterreich importiertem Verzehrsprodukt auf
der Basis von reinem Macapulver, handelte es sich
aber nach Priifungen um eine Verfilschung mit

einer unbekannten Holz- oder Wurzeldroge, die frei
von Stirke war und auch ein abweichendes Amino-
sdurenprofil zeigte. Eingangs- bzw. Rohstoffkon-
trollen haben bei diesem Vertreiber offensichtlich
nicht oder nicht griindlich genug stattgefunden.

IV. Abgrenzungsféalle

Es wurden wiederum eine Fiille von Abgrenzungs-
fillen und Grauzonenprodukten vorgelegt, von
denen nur einige exemplarisch aufgefiihrt werden.

1. Abgrenzung gegen Lebensmittel

G.H.3 Longevity (USA) mit Hypericum-Extract,
Ginkgo biloba und Vitaminen, Mineralien (u.a.
Selen, Chrompolynicotinat) und chemischen Wirk-
stoffen wie 100mg Dimethylaminoethanol (DMAE)
pro Tablette wird u.a. iiber eine Postfach-Adresse in
Irland vertrieben. Es nimmt Bezug auf die ruméni-
sche Arztin Dr. Aslan und wurde als nicht zugelas-
senes Arzneimittel eingestuft. Parallelen zum deut-
schen Geriatrikum KH3 sind offensichtlich.
»Rejuvan forte*, ein belgisches Tablettenpréparat,
das nach Aufdruck auf den Blisterstreifen auch als
,,.Gluthaton forte* bezeichnet wird, enthielt laut
mehrsprachiger Kennzeichnung u.a. Anthocyane
und red. Gluthathion (G-SH) mit Hinweisen auf
Zellregeneration, Hautstraffung usw.. Deshalb
handelt es sich. nicht um eine Nahrungsergdnzung,
sondern um ein Arzneimittel ohne Zulassung.

Das Produkt K.-Veda Verdauungshilfe basierte
auf einer Mischung aus Pflaumen und den Samen-
schalen von Indischen Flohsamen. Damit handelt es
sich. um kein Lebensmittel, sondern ein Quellungs-
laxans, das mit 24ml/g eine hohere Quellungszahl
hatte als das Arzneibuch fiir Indischen Flohsamen
als Ganzdroge fordert und wofiir auch eine Stan-
dardzulassung existiert.

Moducare Sterinol ist ein kanadisches Priparat,
das pro Kapsel 20mg Sterole und 200mg Sterolgly-
koside (sog. Steroline isoliert aus Soja) enthalten
soll. Im Internet reichen die Empfehlungen fiir das
gleichnamige Produkt von Stirkung des Immunsys-
tems bis zu Asthma, HIV, sodass hier eine arzneili-
che Zweckbestimmung gegeben war.

Wiederholt wurden auch Maca-Produkte mit und
ohne Hintergrundwerbung vorgelegt, meist als
Kapseln oder Tabletten. Die aggressive Vermark-
tung im Ausland, als Tonikum und Potenzmittel in
den letzten Jahren mit Internet-Unterstiitzung pragt
die Verkehrsauffassung. Einzelfallentscheidungen
von Bezirksregierungen pladierten sowohl fiir Le-
bensmittel als auch fiir Arzneimittel. Stellungnah-
men nach §21 Abs.4 AMG durch des BfArM oder
gerichtliche Entscheidungen sind bisher zu Maca
nicht bekannt geworden. Im Falle eines Lebensmit-
tels sehen wir Parallelen zur Noni-Frucht (Morinda
citrifolia) beziiglich der Novel-Food-Verordnung.
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Als Fertigarzneimittel wire vor dem Inverkehrbrin-
gen ohnehin eine Zulassung erforderlich.

Im Zusammenhang mit einem Strafverfahren kam
,,Creatin Monohydrat, 100% reines Creatin“ zur
Vorlage. Es stellte sich die Frage, ob das Priparat
als ein Nahrungsergidnzungsmittel, ein didtetisches
Lebensmittel oder ein Arzneimittel anzusehen ist.
U.E. ist hierfiir die Dosierungsempfehlung ein we-
sentliches Kriterium. Da durch die gegebene Dosie-
rungsempfehlung (20g pro Tag) gegeniiber einer
Normalerniihrung ein 20-faches Uberangebot an
Creatin erreicht werden sollte, stuften wir die vor-
liegende Probe nicht als Nahrungsergéinzung, son-
dern als didtetisches Lebensmittel i.S. von §1 Abs.2
Nr.1b DiétV ein. Allerdings wurden Dosierungsbe-
schrankungen und Warnhinweise als Auflage ge-
macht.

Von der Zollfahndung wurden zwei Proben mit den
Bezeichnungen Androxtreme und Androdiol
vorgelegt. Diese beiden Erzeugnisse stammten laut
Kennzeichnung aus den USA; laut Etikett sollte es
sich hierbei jeweils um ein ,,dietary supplement (=
Nahrungserginzungsmittel) handeln. In der Probe
Androxtreme konnten die anabol und androgen
wirksamen  Steroidhormone  5-Androstendiol
(48mg/Kapsel) und 19-Norandrostendion
(40mg/Kapsel) nachgewiesen werden. In der Probe
Androdiol deuteten unsere Untersuchungsergebnis-
se darauf hin, dass das deklarierte, anabol wirksame
(in Deutschland unseres Wissens nicht erhiltliche)
Steroidhormon 4-Androsten-3,17-diol auch tatsach-
lich enthalten ist. Bei den beiden Erzeugnissen
Androxtreme und Androdiol mit den anabol und
androgen wirksamen Steroidhormonen handelt es
sich somit um Arzneimittel im Sinne von §2 Abs.1
AMG und nicht um Nahrungserginzungsmittel. Als
verschreibungspflichtige Fertigarzneimittel waren
sie nicht entsprechend §10 AMG gekennzeichnet
und nicht nach §21 AMG zugelassen.

2. Abgrenzung gegen kosmetische Mittel

Fabao 101 D, ein alkoholisch-wissriger Auszug
aus iiber 10 chinesischen Pflanzen (u.a. Semen
Cuscutae, Ginseng, Capsicum) der Beijing Zhang-
guang 101 Group, VR China soll in erster Linie
Haarausfall stoppen und neuen Haarwuchs bewir-
ken. Das Prdparat wurde nicht mehr als kosmeti-
sches Mittel sondern als Arzneimittel angesehen.
Fir die ,,kosmobiodynamische Salbe Nervento-
nikum* konnte keine kosmetische Zweckbestim-
mung festgestellt werden, da die Nerven eines
Menschen weder Anwendungs- noch Zielgebiet
eines kosmetischen Mittels sind. Aufgrund der
propagierten beruhigenden Wirkung auf das Ner-
vensystem wurde das Pridparat den Arzneimitteln
zugeordnet.

Der ,»,Kosmobiodynamische Nasen-
Erfrischungsbalsam Atemfrei* enthielt weder
einen Hinweis auf den Ort der Anwendung, noch
eine Angabe der Zweckbestimmung gemill §4

Abs.1 LMBG. Aus der Bezeichnung , Atemfrei®
kann jedoch geschlossen werden, dass zum Zwecke
eines freien Durchatmens die Verstopfung der Nase
behoben werden soll. Die Probe wurde daher als
Arzneimittel beurteilt.

3. Abgrenzung  gegen
te/Bedarfsgegenstéande

Medizinproduk-

Ein ,,P. Schnupfenbér* war ein Inhalationsset mit
schnullerdhnlichem Sauger, um eine Mischung
dtherischer Ole (vorwiegend Cajeput- und Eucalyp-
tus6l) inhalativ bei Séuglingen und Kleinkindern
anzuwenden. Es wurde in der Kombination als ein
zulassungspflichtiges Arzneimittel beurteilt.

V. Verdachts- und Beschwerdeproben

Verdachts- und Beschwerdeproben, die dem Grau-
zonenbereich AMG/LMBG entstammen und in
erster Linie hinsichtlich ihrer rechtlichen Zugeho-
rigkeit tiberpriift werden sollten, werden unter Ab-
grenzungsfille behandelt.

1. Feste Arzneiformen einschlieBlich Heil-
wasser

Durch die Kriminalpolizei wurden individuell ange-
fertigte parenterale Erndhrungslosungen fiir vier
verschiedene Patienten vorgelegt. Da die Losungen
unter dulerst fragwiirdigen Verhiltnissen ,,asep-
tisch“ zubereitet wurden, bestand der Verdacht
einer ungeniigenden hygienischen Qualitit der
Préparate. Der Verdacht konnte jedoch durch die
Untersuchung nicht bestétigt werden.

Die Beschwerde eines Verbrauchers lag der Ein-
sendung der Probe ,,Cernevit“ zu Grunde. Beim
Auflosen des Lyophilisats ,,Cernevit® in einer Ori-
ginal-Ampulle  ,Isotone  Natriumchloridlosung
0,9%* soll es zu griinbraunen Verfarbungen und
braunen Ausflockungen gekommen sein. Die Ana-
lyse des Ampulleninhaltes, der entsprechend der
Beschwerde braunlich gefiarbt und mit ungeldsten
Partikeln kontaminiert war, ergab die nicht vorge-
sehene Anwesenheit der Spurenelemente Chrom,
Kalium, Kupfer, Zink, Mangan, Eisen und Selen.
Die Fliissigkeit wurde daher als gesundheitlich
bedenklich i.S. von §5 Abs.2 AMG beurteilt. Aller-
dings muss bei der Bewertung des Sachverhaltes
bedacht werden, dass es sich bei der vorgelegten
Ampullen-Fiillung um keine Originalprobe handel-
te.

Bei dem Injektionspréparat ,,Mepivastesin“ be-
stand aufgrund ungeeigneter Lagerungsbedingun-
gen der Verdacht, dass sich der Wirkstoff zersetzt
hat. Dieser Verdacht konnte durch die Untersu-
chungen nicht bestatigt werden.

Augrund des BSE-Risikos und héufiger Nebenwir-
kungsmeldungen (immunogene Probleme) bei der
Anwendung von Heparinen sollten Heparin-
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haltige Arzneimittel auf bovines Heparin unter-
sucht werden. Es wurden 6 Proben von in Bayern
ansdssigen pharmazeutischen Unternehmern unter-
sucht. Rinderproteine waren in keinem Fall nach-
weisbar.

Es wurde die Anschuldigung erhoben, dass das von
einer Krankenhaus-Apotheke hergestellte Nachah-
merprodukt des Krebs-Arzneimittels ,,Taxol Infu-
sionskonzentrat® hinsichtlich Reinheit und Gehalt
des Wirkstoffes nicht den Anforderungen ent-
spricht. Die Untersuchungsergebnisse widerlegten
diese Anschuldigung.

Uber einen niedergelassenen Arzt kam eine Ethac-
ridinlactatlésung 0,1% zur Vorlage. Bei einem
Patienten sei durch die Losung eine Veritzung des
Unterschenkels verursacht worden. Das Préparat
entsprach jedoch der Spezifikation und war nicht zu
beanstanden. Auf dem Beipackzettel wurde iiber
entsprechende mogliche Nebenwirkungen (Entziin-
dungsreaktionen der Haut, Urtikaria usw.) infor-
miert.

Aus einer Apotheke kamen mehrere Methadon-
hydrochlorid- und Dihydrocodeintartratlésun-
gen zur Vorlage. Drogensiichtige hatten sich dar-
iiber beschwert, dass die Losungen zu wenig Wir-
kung hitten. Die Wirkstoffgehalte lagen noch im
unteren Bereich der Toleranz. Auch der Miss-
brauchschutz (Zugabe einer viskosen Fliissigkeit)
zur Verhiitung der parenteralen Anwendung der
Losungen wurde chemisch nachgewiesen.

Eine Reihe von Heilwéssern wurde wegen abwei-
chenden Geschmacks, Verunreinigungen und ge-
sundheitlicher Beschwerden (Durchfall, Magen-
und Darmkrémpfen) eingesandt. Die Proben wur-
den z.T. wegen des mikrobiellen Befundes und
wegen anderer Verunreinigungen (z.B. ein Tablet-
ten-Blister) beanstandet.

2. Phytopharmaka/,,Naturheilmittel*

Als Einzelimport aus den USA wurde das sirupdhn-
liche Naturheilmittel ,,Amborum spezial F*“ von
einem ehrenamtlichen Pharmazierat vorgelegt.
Eigentlich handelt es sich um ein pflanzliches
Asthmamittel aus Sri Lanka, das in fritheren Jahren
wiederholt durch unerlaubte Zusdtze von Corti-
costeroiden u.a. Dexamethason aufgefallen war. In
dem vorgelegten Produkt aus Burbank, Kalifornien
waren jedenfalls keine Corticosteroide nachweis-
bar.

Aus einem Institut fiir Sporterndhrung wurde das
amerikanische Ephedra-Préparat ,,Yellow Subs* als
Verdachtsprobe vorgelegt. Dieses englisch gekenn-
zeichnete Kapselprdparat wurde als ,the strongest
Fatburner Energizer under the sun“ angepriesen und
sollte gemaf Etikett aus Ephedra Extrakt, Colanuss-
Extrakt, Weidenrinde und Chrom bestehen. Bei
einer visuellen Priifung waren in einer braunen
Grundmasse unterschiedliche weiBlich-kristalline
Partikel erkennbar, die mikrochemisch und chroma-
tographisch als Coffein und als Ephedrinhydoch-

lorid identifiziert wurden. Es handelt sich somit bei
,»Yellow Subs“ Kapseln um eine in Deutschland
verschreibungspflichtige Wirkstoffkombination aus
Ephedrin und Coffein, die auch in den Bereich der
Dopingmittel (Stimulantien) féllt. Im Gegensatz zu
den holldndischen oder US-Behdrden wiirden wir
Yellow Subs auch bei deklarationsgeméfer Be-
schaffenheit, d.h. auf der Basis von Ephedra-
Extrakt und Colanuss-Extrakt als apothekenpflich-
tiges Arzneimittel ohne Zulassung und nicht als
Lebensmittel ansehen. Laut Literaturangaben sollen
bereits mehrere Todesfille durch derartige
Ephedra-Nahrungsergénzungsmittel in den USA
vorgekommen sein, so dass die kanadischen Ge-
sundheitsbehdrden inzwischen Ephedra-Produkte
ohne Zulassung mit Importverbot belegt haben
(Januar 2002).

Eine Probe Agar-Pulver wurde als Verbraucherbe-
schwerde vorgelegt, weil sie zur Linderung von
Gelenksbeschwerden angeboten wurde. Die mikro-
biologische und pharmazeutische Qualitit des A-
garpulvers entsprach Arzneibuchkriterien. Die
behaupteten Wirkungen bei Gelenksbeschwerden
sind fiir Agarpulver nicht belegt und daher bei ei-
nem Arzneimittel irrefiihrend i.S. von §8 Abs.1
AMG. Pharmazeutisch wird Agar Agar als Hilfs-
stoff oder als Quellungslaxans eingesetzt.

3. Feste Arzneiformen

Im Rahmen eines Ermittlungsverfahrens wurden
durch die Kriminalpolizei drei Plastikdosen mit
dem Produkt ,,Melatonin 3mg-Kapseln* und das
Produkt ,,DHEA 25mg“ vorgelegt. Bei dem Prépa-
rat ,Melatonin 3mg®, das als Arzneimittel einge-
stuft wurde, konnte die Identitit des Wirkstoffes
bestétigt werden. Die Gehalte wiesen jedoch gra-
vierende Abweichungen von 31% bis 88% auf.
Ferner handelte es sich nicht um Kapseln, sondern
um Tabletten. Des weiteren fehlten die Zulassungs-
nummer und das Verfallsdatum.

Im selben Zusammenhang wurde als Nahrungser-
ginzungsmittel das Préparat ,,DHEA 25mg, 60
Tabletten* vorgelegt. Aufgrund seines Wirkstoffes
des sowohl anabol als auch androgen wirkenden
Steroidhormons Dehydroepiandrosteron wurde die
Probe als verschreibungspflichtiges Arzneimittel
eingestuft. Es kann davon ausgegangen werden,
dass die Probe zu Dopingzwecken in den Verkehr
kommt, was geméll §6a AMG verboten ist. Ferner
war ein Wirkstoff-Mindergehalt von 20% und eine
unzureichende Kennzeichnung zu beanstanden.

Bei ,,Intal-Inhalationskapseln® handelte es sich
um eine Beschwerdeprobe. ,,Das Pulver in vielen
Kapseln sei verklumpt und beim Inhalieren werde
kein Pulver aufgenommen®. Die Verbraucherbe-
schwerde konnte in beiden Punkten durch Untersu-
chungen gestiitzt werden.

Bei einer Verbraucherin traten nach der Einnahme
von Tiapridal-Tabletten, die sich in einem Um-
karton mit der Kennzeichnung Tiapridex-Tabletten
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befanden, groBe gesundheitliche Beschwerden auf.
Die Untersuchung der Beschwerdeprobe hinsicht-
lich Identitit und Gehalt des Wirkstoffes Tiaprid
ergab Ubereinstimmung sowohl mit der Spezifika-
tion von Tiapridal-Tabletten als auch mit der Spezi-
fikation von Tiapridex-Tabletten. Beide Priparate
weisen dieselbe Zusammensetzung auf. Die irrefiih-
rende Aufmachung der Probe wurde beanstandet.

Anhang Il Sonstige Aktivitaten

1. Untersuchung von Lebensmittel-

Beschwerdeproben

6 Lebensmittelproben wurden aufgrund von
Verbraucherbeschwerden  vorgelegt  (Kopf-
schmerzen; erhohte Leberwerte; Ubelkeit und
Schwindel; Taubheitsgefiihl; Brennen im Brust-
bereich). Den toxikologischen Untersuchungs-
ergebnissen zufolge ergaben sich keine auffilli-
gen Befunde, welche die Verbraucherbeschwer-
den stiitzen kdnnten.

2. Prifung von Waren auf Apothekentblichkeit
Es wurden neun Proben auf ,,Apothekeniiblich-
keit* gepriift. Es handelte sich hierbei um ,,Hel-
pers Lutschpastillen, um den Kréuterbitter
,Bitterstern®, um ,Hyphen textile Hilfsmittel
zur Vermeidung von Irritationen der Haut“, ei-
nen ,,Insassenrettungsstab®, ein ,,Gerdt zur Be-
reitung von Sojamilch und anderen Soja-
Produkten®, die Broschiire ,,Abnehmen — aber
ohne Didt”, die Audio-CD ,,IBS-Mentaltraining
fir werdende Miitter sowie zwei CD-ROMs,
,Hfit for travel” und ,,Sprechstunde®. In 3 Fillen
konnte die Apothekeniiblichkeit voll, in 2 Fillen
nur mit Einschrdankungen zuerkannt werden. Bei
4 Proben war eine Apothekeniiblichkeit i.S. des
§25 ApBetrO nicht gegeben.

4, Medizinprodukte

Aufgrund von Komplikationen bei der Verwendung
von Augenspullésungen bei Augenoperationen
wurden 13 Proben eingesandt. Sie sollten vorrangig
hinsichtlich ihrer mikrobiologischen Beschaffenheit
iberpriift werden. Die Proben erwiesen sich als
steril und gaben zu einer Beanstandung keinen
Anlass.

Die Probe mit der Bezeichnung ,,.BMI 23 Mikro-
Schlank-Kristalle wurde als Verbraucherbe-
schwerde iiber eine Polizeiinspektion vorgelegt.
Den Ergebnissen der toxikologischen Priifungen
zufolge ergab sich kein Hinweis auf die angegebe-
nen gesundheitlichen Beschwerden (Magen- und
Darmbeschwerden). Wegen des herausrieselnden
weillen Pulvers wurde diese Probe auch zur Kla-
rung des Verdachts auf Milzbrand vorgelegt. Bacil-
lus anthracis wurde jedoch nicht nachgewiesen.

5 Medizinprodukte, u.a. 2 viskoelastische Losun-
gen, wurden vorgelegt wegen des Verdachts auf
Verkeimung. Es ergab sich kein Anlass zu einer
Beanstandung.

3. SchwerpunktmaRige Bearbeitung von Ab-
grenzungsfallen
Die Abgrenzungen Lebensmittel/Arzneimittel,
Kosmetika/Arzneimittel, und Bedarfsgegens-
tinde/Arzneimittel stellen einen Schwerpunkt
der Tétigkeit der Arzneimittelpriifstelle dar.

4. Uberpriifung von Priifvorschriften pharma-
zeutischer Hersteller
Im Zusammenhang mit der Probenuntersuchung
werden auch Priifvorschriften der Hersteller ge-
prift.

5. Stellungnahmen zu Verbraucher- und Be-
hérdenanfragen
Es wurden wieder zahlreiche Stellungnahmen
vor allem zu Entwiirfen aus den Bereichen
AMG und MPG erarbeitet.

6. Vortragstatigkeit

2 Vortrdge bei der FDA am FCC — Cincinnati/OH —

USA

a) The German drug law and the corresponding
authorities

b) Botanicals: Quality - Efficacy - Safety and Ba-
sics
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7. Mitarbeit in Fachgremien
e Erweiterte ALS-Arbeitsgruppe ,,Didteti- e  Expertenfachgruppe: Arzneimitteluntersu-

sche Lebensmittel, Erndhrungs- und Ab-

grenzungsfragen*

e ALS ad hoc Arbeitsgruppe ,,WKF - Kriu-

terliste®

Anhang 111 Tabellarische Zusammenstellung

(LGL — Arzneimittelpriifstelle )

chung

Human- Tier- u. Futterungs- Insgesamt
arzneimittel arzneimittel

Untersuchte Arzneimittelproben 310 345 655
davon beanstandet Anzahl 147 282 429

% 47 82 65
Beanstandungsgriinde nach dem Arzneimittelgesetz (AMG) Mehrfachnennung ist mdglich
§5 Abs.1 AMG 45 62 107
(Bedenkliche Arzneimittel)
§8 AMG (Verdorbene, verfalschte 33 106 139
Arzneimittel oder Arzneimittel mit irrefuih-
renden Angaben)
§§ 9, 10 AMG (Kennzeichnungsmangel) 93 249 342
§§ 43-47 AMG (Apothekenpflicht, 10 0 10
Freiverkauflichkeit)
§55 AMG (Abweichung von 13 27 40
Arzneibuch-Vorschriften)
§56 AMG 0 0 0
(Mangel bei Fltterungsarzneimittel)
Beanstandungsgrund nach dem Heilmittelwerbegesetz (HWG)
3 HWG (Irrefiihrende Werbung) 5 0 5

1

Bei den nach § 8 AMG beanstandeten 139 Proben kdnnen gleichermafien Qualitadtsmangel und/oder irrefihrende Angaben

vorliegen. Mehrere Beanstandungsgriinde nach §8 AMG bei einer Probe werden nur einfach erfasst.
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Teil 111 Mikrobiologische Untersuchungen von Lebensmitteln,
einschlie3lich Trinkwasser, Kosmetika, Bedarfsgegens-
tanden und Arzneimitteln

1. Untersuchung von Bakterienarten

11 Salmonellen

Insgesamt wurden 9291 Lebensmittelproben auf die absolute Anzahl positiver Ergebnisse und die
Salmonellen untersucht. Aus 113 Proben (1,2%), nachgewiesenen Serovaren sind in Tabelle 56 dar-
die zumeist der Warengruppe Fleisch und Flei- gestellt.

scherzeugnisse warmbliitiger Tiere zuzuordnen
waren, wurden Salmonellen isoliert. Die Lebens-
mittel, in denen Salmonellen nachweisbar waren,

Tabelle 56: Salmonella-Isolierungen aus Lebensmitteln

Warencode Warengruppe Untersuchungen positives Serovare
n Ergebnis

010101 Rohmilch 2071 1 1 S. Enteritidis
020000 Milchprodukte 491 2 2 S. Typhimurium
050000 Eier, Eiprodukte 309 3 3 S. Enteritidis

1 S. Blockley

1 S. Dublin
10 S. Enteritidis

1 S.Hadar

6 S. Heidelberg

4 S. Infantis
. Litchfield
. Livingstone
. Meleagridis
. Montevideo
Ohio
. Othmarschen
. Senftenberg
. Saint-Paul
. Tompson
. Typhimurium
ruppe C

-
(2}

060000 Fleisch warmblutiger Tiere 624 69

Altona

. Blockley
Derby

. Heidelberg
Mbandaka

. Saint-Paul

. Litchfield

. Livingstone

. Typhimurium

Fleischerzeugnisse warmbliti-

070000 :
ger Tiere

341 12

. Duisburg

. Enteritidis

. Infantis 1

. Typhimurium

080000 Wurstwaren 333 5
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Tabelle 56 (Fortsetzung):  Salmonella-lIsolierungen aus Lebensmitteln
Warencode Warengruppe Untersuchungen positives Serovare
n Ergebnis
170000 Brote, Kleingebacke 9 1 1 S. Typhimurium
180000 Feine Backwaren 290 3 3 S. Enteritidis
Mayonnaisen, emulgierte So- . .
200000 Ren, kalte FertigsoRen 215 1 1 S. Typhimurium
260000 Gemuseerzeugnisse, ~ Gem- 61 1 1 S. Typhimurium
sezubereitungen
400000 Honige, Brotaufstriche 24 7 7 S. Typhimurium
L 6 S. Enteritidis
420000 Speiseeis 2518 7 1 nicht typisiert
500000 Fertiggerichte  zubereitete 536 1 1S. Enteritidis
Speisen
Sonstige Lebensmittel 1469 0
Summe 9291 113

Wie im Vorjahr war S. Typhimurium mit 48 Isola-
ten (42,5%) die am héufigsten nachgewiesene Se-
rovar und lag deutlich {iber S. Enteritidis mit 26
Isolaten (23,0%).

Salmonella-Nachweise bei einzelnen Lebensmit-
teln

Die Nachweishdufigkeit bei Eiern lag wie in den
Jahren zuvor unter 1%. Von allen untersuchten
Lebensmitteln war die Zahl der Salmonella-Isolate
aus rohem Geflugelfleisch mit 39 Isolaten (15,1%)
wiederum am hochsten.

Von 290 untersuchten Feinbackwaren waren 3 mit
Salmonellen kontaminiert, wobei 2 Isolate im Zu-
sammenhang mit einer Salmonellenerkrankung
standen.

Aufgrund einer Schnellwarnung der Europidischen
Komission nach wiederholten Salmonellafunden (S.
Typhimurium) in Sesampasten aus der Turkei,
wurden insgesamt 26 derartige Erzeugnisse unter-
sucht. In 7 Proben war diese Serovar nachweisbar.
In 2 Plan- und 5 Nachproben Speiseeis aus einer
Konditorei wurde S. Typhimurium nachgewiesen.
Aus einer Planprobe Kartoffelsalat aus einer
Metzgerei wurde S. Typhimurium, Pagentyp DT
008 isoliert. Im Rahmen von Umgebungsuntersu-
chungen durch das Gesundheitsamt konnte eine
Angestellte als Salmonellenausscheiderin des glei-
chen Phagentyps ermittelt werden.

Im Zusammenhang mit Salmonella-
Erkrankungen wurde lediglich aus 4 Lebensmit-
teln (Kremtorte, Tiramisu, Hackfleisch und eine
zubereitete Speise aus einer Gaststétte) S. Enteriti-
dis isoliert.

Die geringe Nachweisquote bei Erkrankungen ist
u.a. darauf zuriickzufiihren, dass die kontamierten
Lebensmitteln bei Bekannt werden eines Ausbruchs
zumeist nicht mehr fiir eine Untersuchung zur Ver-
fiigung stehen.

1.2 Listerien (L.)

Insgesamt 3692 Proben von Milch und -produkten
incl. Speiseeis wurden auf das Vorhandensein von
Listerien hin untersucht (s.

Aufgrund unterschiedlicher Erfassungsparameter
werden die Ergebnisse im Rahmen des Nationalen
Riickstandskontrollplans fiir das Jahr 2001 noch
getrennt nach Zusténdigkeit der ehemaligen Lan-
desuntersuchungsédmter Nord- und Siidbayern dar-
gestellt.

Insgesamt ergab sich im Rahmen des NRKP - in-
klusive o. angef. Verdachtsproben - im Jahr 2001
folgender Untersuchungsumfang:

Tabelle 39). Bei 2314 Rohmilchproben waren in
15 Fallen L. monocytogenes (L.m.) und in 5 Fillen
L. innocua (L.i.), bei 2836 Speiseeisproben in 9
Féllen L.m. nachweisbar.

Die Ergebnisse der Untersuchung von Weich- (197
Proben) bzw. Sauermilchkése (77 Proben) ergaben
folgendes Bild:

Wihrend im Jahr 2000 noch aus 5,8% der unter-
suchten Weich- bzw. in 17,0% der Sauermilchkise
L.m. isoliert worden waren, waren im Gegensatz
dazu in keiner Probe Weichkdse und lediglich in
einer Probe Sauermilchkése (1,3%) L.m. nachweis-
bar (s. Abbildung 23).
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Abbildung 23:

Die nach dem stetigen Anstieg in den vergangenen
Jahren jetzt deutlich abfallenden Nachweisraten
von L.m. sprechen zunédchst fiir Anstrengungen bei
der Durchfithrung von Hygienemainahmen bei der
Herstellung und Behandlung dieser Erzeugnisse
und eine Ausweitung der Eigenkontrollsysteme.
Auffillig in diesem Zusammenhang dagegen ist
jedoch der gegenldufige Trend bei der Isolierung
von L. innocua (L.i.), wo ein Anstieg der Nach-
weisrate um 5,7% bei Weichkdse bzw. 13,5% bei
Sauermilchkése zu verzeichnen war.

Bei 7 von 60 als Planproben vorgelegten gebrih-
ten Rostbratwirsten wurde L.m. nachgewiesen
(11,7%). Dabei stammten 5 der 7 postiven Proben
aus 2 Betrieben. Die in diesen Herstellungsbetrie-
ben offensichtlich vorliegenden Hygienemingel
sollten unverziiglich beseitigt werden, zumal bei
diesen Proben L.m. in GréBenordnungen von 107
bis 10* KbE/g nachgewiesen wurden. Diese Proben
waren daher geeignet die menschliche Gesundheit
zu schadigen.

Es wurden streichfahige Rohwiirste verstirkt in
die Untersuchungen auf L.m. einbezogen. Von
insgesamt 228 untersuchten Proben waren 39 mit

Beanstandungsquoten (in %) beim Nachweis von L.m. in Weich- und Sauermilchkéasen

L.m. kontaminiert (17,1%). Bei keiner dieser Pro-
ben wurde L.m. die Grenze von 10°KbE/g iiber-
schritten.

Aus insgesamt 73 (22,9%) der 319 untersuchten
Proben gerducherter Fischerzeugnisse wurde L.m.
isoliert. Wihrend in Nordbayern hauptsidchlich
Produkte wie Forellenfilet und Heilbutt (jeweils
heiBgerduchert) betroffen waren, stand in Siidbay-
ern gerducherter Lachs mit einer L.m. Kontaminati-
onsrate von 40,0% im Vordergrund. Da fast alle
untersuchten Proben gerducherter Lachs aus einem
Betrieb stammten, kann dieser hohe Befallsgrad
nicht verallgemeinert werden. Dem Herstellungsbe-
trieb wurde auferlegt, die vorliegenden Hygiene-
méngel unverziiglich zu beseitigen, zumal bei 8
dieser Proben L.m. in GroBenordnungen von 10%bis
10°KbE/g nachgewiesen wurden. Diese Proben
sind nach dem derzeitigen Erkenntnisstand geeig-
net, die menschliche Gesundheit zu schidigen. Bei
2 Forellenfilets wurde eine Kontamination mit L.m.
in einer GroBenordnung von 10° bzw. 10* KbE/g
festgestellt.

Tabelle 57: Listeria-Isolierungen aus Lebensmitteln
Warencode Warengruppe Proben n L.m. L.i. L.w.
010100 Milch unbearbeitet 2314 15 0
010200 Konsummilch, warmebehandelt 186 0 0
020000 Milcherzeugnisse 841 0 0
030000 Kase 696 1 84 0
040000 Butter 145 0 0
060000 Fleisch warmblutiger Tiere 47 3 9
070000 Fleischerzeugnisse 115 3 0
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Tabelle 57 (Fortsetzung):  Listeria-Isolierungen aus Lebensmitteln
Warencode Warengruppe Proben n L.m. L.i. L.w.
080000 Wurstwaren 533 54 15 11
100000 Fische, -zuschnitte 6 0 0 0
110000 Fischerzeugnisse 319 73 28 3
120000 Krusten-, Schalen-, Weichtiere 16 0 0 0
140000 Suppen, Sollen 3 0 0 0
200000 Feinkostsalate 4 0 0 0
210000 Desserts und Puddinge 29 0 0 0
220000 Teigwaren 1 0 0 0
260000 Gemisezubereitungen 39 0 0 0
320000 Alkoholfreie Getranke 1 0 0 0
420000 Speiseeis 2836 9 0 0
480000 Sauglingsnahrung 110 0 0 0
490000 Diat. Lebensmittel 29 0 0 0
500000 Zubereitete Speisen 130 0 0 0
530000 Gewirzmischung 1 0 0 0
560000 Hilfsmittel aus Zusatzstoffen 1 0 0 0

Gesamt 8402 158 133 23

L.m.: L. monocytogenes

L.i.. L.innocua

L.w.: L. welshimeri

1.3 Staphylococcus (Sta.) aureus- 1.4 Verotoxinbildende Escherichia

Enterotoxin-Nachweis mittels ELISA-
Test

Staphylokokken-Enterotoxine wurden mit einem
Sandwich-ELISA-Test im Mikrotiterplattenformat
nachgewiesen. Dieser Test erfasst die Toxin-Typen
AbisE.

Insgesamt wurden 67 Untersuchungen durchge-
fiihrt. In 20 von lediglich 33 Isolaten aus dem hu-
manmedizinischen Bereich wurde Enterotoxibil-
dungsvermdgen nachgewiesen, wobei es sich in 12
Féllen um Toxin-Typ A, in 5 Fillen um Toxin-Typ
A/B und jeweils in einem Fall um Toxin-Typ C, D
bzw. A/B/D handelte. Von 10 aus Lebensmitteln
isolierten Stdmmen erwiesen sich 5 als Enteroto-
xinbildner (3 Toxin-Typ A Bildner, 2 Toxin-Typ
A/B Bildner).

In 3 von 12 untersuchten Lebensmittelproben war
Enterotoxin Typ A nachweisbar. Dabei handelte es
sich um 2 Proben Rohmilch und einem daraus
hergestellten Pudding, an dem ca. 20 Personen
einer Reisegruppe erkrankt waren. Eine Rohmilch-
probe wurde direkt beim Landwirt, die andere und
der Pudding in der verkdstigenden Gaststitte ent-
nommen. Aus beiden Proben des Ausgangsmateri-
als wurden zudem Staphylokokkenstimme mit dem
entsprechenden Enterotoxinbildungsvermdgen
isoliert.

(E.) coli

1034 Proben wurden im PCR-Screening auf das
Vorkommen verotoxinbildender E. coli iiberpriift.
Dazu wurde Probenmaterial in Fliissigndhrmedium
angereichert und auf einen festen Selektivndhrbo-
den subkultiviert. Zur Untersuchung gelangte eine
Abschwemmung typischer oder verdichtiger Kolo-
nien. Bei einem positiven Ausfall der Screening-
Untersuchung wurde das Verotoxinbildungsvermd-
gen mittels PCR und Gensondentechnik bestitigt
und ein Nachweis der Virulenzgene (eae, Ehly)
gefiihrt. In 37 Féllen verlief die Bestitigung positiv
(s. Tabelle 38). In einer Planprobe ,,Vesperwurst*
aus einer Metzgerei wurden VT 2-bildende E. coli
nachgewiesen. Bei der Uberpriifung des Betriebes
wurden diese Keime aus 10 von 32 Nachproben
(Lebensmittel und Tupfer) isoliert. Ursache war
eine Rekontamination durch einen Ausscheider, der
im Bereich ,,Wurstabfiillung® beschéftigt war.

Nach einer Entscheidung BgVV vom 13.03.2001
sind alle VTEC als potentielle EHEC anzusehen.
Lebensmittel, die verotoxinbildende E. coli enthal-
ten und vor dem Verzehr keiner Behandlung unter-
zogen werden, die zu einer Abtdtung dieser Keime
fiihrt, sind demnach geeignet, die Gesundheit zu
schidigen.
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Im Einzugsbereich Stidbayern wurden 1506 Proben
im Elisa-Test mit negativem Ergebnis auf Veroto-
xine untersucht (s. Tabelle 58).

Tabelle 58: Verotoxin-bildende Escherichia coli (Screening-Untersuchungen mittels PCR)
Warencode Warengruppe Untersuchungen pos. Ergebnisse
010101 Rohmilch 297 8
010105 Vorzugsmilch 13
010300 Milch anderer Tiere 16
020000 Milcherzeugnisse 35
030000 Kase 82 1
040000 Butter 8
060000 Fleisch warmblutiger Tiere 144 21
070000 Fl?i§chergeugnisse warm- 66 3

blutiger Tiere
080000 Wurstwaren 106 4
100000 Fische, Fischzuschnitte 5
110000 Fischerzeugnisse 6
120000 Krusten-, Schalen-, Weich- 5
tiere
140000 Suppen, Solken
180000 Feine Backwaren 17
200000 Mayonnaisen
Puddinge Kremspeisen
210000 Desserts siiRe Sofden 1
220000 Teigwaren 1
240000 Kartoffeln, _stérkereiche 1
Pflanzenteile
250300 Fruchtgemise 1
260000 Salat 41
300000 Obstprodukte 1
420000 Speiseeis 108
500000 Fertiggerichte 71
Gesamt 1034 37

Tabelle 59: Verotoxin-bildende Escherichia coli (Toxinbestimmung mittels ELISA-Test)

Warencode Warengruppe Untersuchungen pos. Ergebnisse

010101 Rohmilch 1421 0

010105 Vorzugsmilch 58 0

030000 Kase 0

200000 Mayonnaisen 0

Puddinge Kremspeisen
210000 Desserts sliRe Sofden 1 0
240000 Kartoffeln, .stérkereiche 1 0
Pflanzenteile
300000 Obstprodukte 1
420000 Speiseeis 8
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Tabelle 59 (Fortsetzung):

Verotoxin-bildende Escherichia coli (Toxinbestimmung mittels ELISA-Test)

Warencode Warengruppe Untersuchungen pos. Ergebnisse

500000 Fertiggerichte 2 0

861070 Milchfilter 8 0
Gesamt 1506 0

15 Thermophile Campylobacter (C.)

Von 224 untersuchten rohen Gefliigelfleisch-
Proben waren 75 (33,5%) mit Keimen der Gattung
Campylobacter kontaminiert. Im Einzugsbereich
Nordbayern iiberwog wie in den vergangenen Jah-
ren C. jejuni gegeniiber C. coli mit 35 von insge-
samt 59 Nachweisen. Der in Stidbayern festgestellte
riickldufige Trend bei rohem Gefliigelfleisch konnte
nicht bestétigt werden.

Der hohe Prozentsatz positiver Befunde bei Trink-
wasser, Quellwasser und Brauchwasser (s.Tabelle
60) ist auf den gehduften Nachweis von thermophi-
len Campylobacter in Oberflachengewidssern zu-
riickzufithren; die untersuchten Wasserproben
stammten ausschlieBlich aus dem Einzugsbereich
Siidbayern.

Tabelle 60: Untersuchungen auf thermophile Campylobacter in Lebensmitteln und Wasser
(inklusive Oberflachengewasser)

Probenmaterial Untersuchungen positive Proben pos. Anteil in %
Milch 626 1 0,2
Vorzugsmilch 66 1 1,5

rohes Gefllgelfleisch (auch gewdrzt) 224 75 33,5
sonstiges rohes Fleisch 119 1 0,8
Krusten- Schalen- Weichtiere sonstige

X ) 39 1 2,6

Tiere u. Erzeugnisse daraus

Trinkwasser, Quellwasser, Brauchwasser 183 59 32,2
sonstige Warengruppen 449 0 0,0
Gesamt 1706 138 8,1

o . Nur aus einer von 54 Proben Siuglings- und Klein-

16 Yersinia (Y.) enterocolitica kindernahrung wurde B. cereus isoliert.

Bei der Untersuchung von insgesamt 296 Milcher-
zeugnissen war in 3 Proben eine Kontamination mit
Y. enterocolitica feststellbar. Die isolierten Stimme
erwiesen sich nach Differenzierung mittels Objekt-
trageragglutination mit den spezifischen Antiseren
O:3 und O:9 und des Autoagglutinationstestes
(nach Laird und Cavanaugh) als nicht humanpatho-
gene Serovaren.

1.7 Bacillus  (B.)  cereus-Enterotoxin-

Nachweis mittels BCET-RPLA-Test

11 Lebensmittelproben und ebensoviele daraus
isolierte B. cereus - Stimme wurden auf ihren To-
xingehalt bzw. auf ihr Enterotoxinbildungsvermo-
gen hin untersucht. In keinem Lebensmittel und
keinem Stamm war B. cereus-Toxin nachweisbar.

2. Trink-, Mineral-, Quell-, und Tafel-
wasser

Von 6297 Trinkwasserproben aus Zentral- und
aus Einzelwasserversorgungsanlagen wiesen 665
Proben Grenzwertiiberschreitungen aufgrund des
Nachweises von Escherichia coli, Coliformen (je-
weils Routineparameter) oder Fékalstreptokokken
u.a. Keimen (Untersuchungen nur auf Anforderung)
auf. Zusitzlich ergaben sich Richtwertiiberschrei-
tungen in 376 Fillen, wobei erhohte Koloniezahlen
oder Keime der Flexibacter/Sporocytophaga-
Gruppe in ansonsten nach der TrinkwV einwand-
freien Proben nachweisbar waren (Tabelle 61 bis
Tabelle 63). Bei Einzelwasserversorgungen und bei
Zentralversorgungen betrugen die hochsten monat-
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lichen Grenzwertliberschreitungsraten 54,0% und
13,0% (im Vorjahr 54,5% und 9,1%).

Tabelle 61: Beanstandungsraten bei mikrobiologischen Trinkwasseruntersuchungen
Proben von Jahr Richtwert-Uberschreitung Grenzwert-Uberschreitung
Einzelwasserversorgungen 2000 8,3% 39,5%
Einzelwasserversorgungen 2001 11,0% 37,0%
Zentralwasserversorgungen 2000 5,5% 5,4%
Zentralwasserversorgungen 2001 5,6% 6,8%

Tabelle 62: Bakteriologische Untersuchungsergebnisse von Trinkwasserproben aus zentralen Was-

serversorgungsanlagen 2001
Proben n: 5630
Davon: einwandfreie Proben 4868
beanstandete Proben 762
Beanstandungsgrﬂnde*:
- Escherichia coli (darunter 5 positive EHEC-Nachweise) 190
- Coliforme (ohne Escherichia coli) 278
- erhohte Koloniezahlwerte bei 20°C 263
- erhohte Koloniezahlwerte bei 36°C 172
Sonderuntersuchungen:
- Fakalstreptokokken (Enterokokken) (n=252) 2
- Sulfitreduzierende sporenbildende Anaerobier (n=103) 4
- Keime der Flexibacter/Sporocytophaga-Gruppe (n=341) 52
- Sonstige Keime ( z. B.: nichtcoliforme Enterobakterien; Pseudomonas aeruginosa, 63

Aeromonas spp., Staphylococcus aureus) (n=317)

*in der einzelnen Probe kdnnen mehrere Beanstandungen auftreten

Tabelle 63: Bakteriologische Untersuchungsergebnisse von Trinkwasserproben aus Einzelwasserver-
sorgungsanlagen 2001
Proben n: 667
Davon: einwandfreie Proben 346
beanstandete Proben 321
Beanstandungsgrﬂnde*:
- Escherichia coli (darunter 14 positive EHEC-Nachweise) 123
- Coliforme (ohne Escherichia coli) 116
- erhohte Koloniezahlwerte bei 20°C 51
- erhohte Koloniezahlwerte bei 36°C 72
Sonderuntersuchungen:
- Fakalstreptokokken (Enterokokken) (n=53) 13
- Sulfitreduzierende sporenbildende Anaerobier (n=1) 0
- Keime der Flexibacter/Sporocytophaga-Gruppe (n=149) 67
- Sonstige Keime (z.B.: nichtcoliforme Enterobakterien; Pseudomonas aeruginosa, 3

Aeromonas spp., Staphylococcus aureus) (n=18)

*in der einzelnen Probe kénnen mehrere Beanstandungen auftreten

28 Proben von Trinkwasser und Mineralwasser untersucht. Thermophile Campylobacter konnten
wurden auf Salmonellen iberpriift, die jedoch in dabei nicht nachgewiesen werden.
keiner Probe nachweisbar waren. 8 Trinkwasser- Bei mobilen Wasserversorgungen ergaben sich 27

proben wurden auf thermophile Campylobacter Beanstandungen wegen erhohter Koloniezahlwerte
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bei 139 Proben von Tankfahrzeugen, aus Flugzeug-
tanks sowie aus Schifftanks.

Von Wasser vom Brunnenkopf oder aus der Zent-
ralversorgung fiir die Produktion von Mineral-,
Quell- und Tafelwasserabfullungen wurden 13
von 112 Proben beanstandet, wobei einmal E. coli,
sechsmal Coliforme, viermal nichtcoliforme Ente-

robakterien, einmal sulfitreduzierende Clostridien
und jeweils zweimal Fikalstreptokokken und er-
hohte Koloniezahlen gefunden worden sind. Von
1337 Proben von Mineral-, Quell- und Tafelwas-
serabfiillungen entsprachen 164 Proben nicht den
Anforderungen der MTV (Tabelle 64).

Tabelle 64: Bakteriologische Untersuchungsergebnisse von Mineral-, Quell- und Tafelwasserabfiil-
lungen 2001
Proben n: 1337
Davon: einwandfreie.Proben 1173
beanstandete Proben 164
Beanstandungsgrﬂnde*:
- Escherichia coli 0
- Coliforme (ohne Escherichia coli) 108
- nichtcoliforme Enterobakterien 25
- Fakalstreptokokken (Enterokokken) 8
- Pseudomonas aeruginosa 8
- Sulfitreduzierende sporenbildende Anaerobier 1
- erhohte Koloniezahlwerte bei 20°C 17
- erhohte Koloniezahlwerte bei 37°C 14

*in der einzelnen Probe kdnnen mehrere Beanstandungen auftreten

Enterobakterien konnten wiederum am héufigsten
nachgewiesen werden. Escherichia coli als Anzei-
ger einer akuten Fidkalverunreinigung konnte er-
freulicherweise weder aus Mineral-, Quell- noch
Tafelwasserproben isoliert werden. Coliforme wur-
den in 4,1% der Mineralwasser-, 9,6% der Quell-
wasser- und in 25,5% der Tafelwasserabfiillproben
gefunden. Bei den nichtcoliformen Enterobakterien
betrugen die entsprechenden Nachweisraten 2,2%,
<1,9% (nicht nachgewiesen) und 6,5%.

Da nichtcoliforme Enterobakterien, die den Zucker
Lactose nicht unter Saure- und Gasbildung vergéren
konnen, von der Indikation her gleichbedeutend mit
den Coliformen sind, wird regelméBig auf diese
Keimgruppe gemiafl §4(2) Satz 2 MTV mitunter-
sucht, wobei die Bewertung bei Mineral- und
Quellwasserproben als 80%-Grenzwert analog wie
beim Coliformennachweis erfolgt.

Bei der mikrobiologischen Uberpriifung bei Her-
stellern aus Siidbayern wurden nichtverkehrsfahige
Chargen im Jahr 2001 bei vier von 19 Mineralwas-
ser-, bei 1 von 6 Quellwasser- sowie bei 8 von 39
Tafelwasserbetrieben gefunden.

Von 6 Proben mit levitiertem Wasser entsprachen
fiinf den Anforderungen. In einer Probe wurden
Coliforme und erhohte Koloniezahlen nachgewie-
sen.

Von 533 Bierkrigen mussten 110 beanstandet
werden. Nach der Spiilung wurde eine nicht akzep-
table Belastung mit E. coli in sechs, mit Gesamtco-
liformen in 108 und mit zu hohen Koloniezahlwer-
ten in fiinf Kriigen gefunden.

3. Arzneimittel

185 nichtsterile Arzneimittelproben, davon 7 Pro-
ben im Doppelansatz in zwei unterschiedlichen
Kategorien, wurden auf mikrobiologische Qualitét
untersucht. Die Ergebnisse sind in Tabelle 65 zu-
sammengefasst.

Zusitzlich wurden 55 Hemmstoffteste zur Absiche-
rung der mikrobiologischen Befundaussage bei
nichtsterilen Arzneimitteln durchgefiihrt; dabei fiel
der Test in 7 Fallen positiv aus.
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Tabelle 65: Mikrobiologische Arzneimitteluntersuchungen

Kategorie gemaf Ph. Eur.: Proben n Beanstandungen n Art der Beanstandung
2 10 0
3A 13 0
3B 24 2 Erhéhte Koloniezahlwerte und

Enterobakterienanzahlen

4A 7 0
4B 0 0

Sonstige Proben 1 0

Hemmstoffteste* 129 77 Hemmhofbildung

* Die Hemmstoffteste wurden an den veterindrmedizinischen Arzneimittelproben durchgefiihrt, die durch das BLKA zur Aufkla-
rung des illegalen Einsatzes von Tierarzneimitteln uberbracht worden sind.
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Teil IV Umwelthygienische und toxikologische Untersuchun-
gen, Gutachten und Beratungen

1. Umwelthygiene und Ortshygiene

Untersuchung von Wasserproben auf Legionel-
len

4089 Wasserproben wurden auf das Vorhandensein
von Legionellen untersucht (Tabelle 66). Dies be-
deutet einen Probenanstieg von 72,3 % im Ver-
gleich zur Vorjahresanzahl mit 2373 Proben.

Als Grenzwerte wurden gewertet:

1. Firr Legionella spec.: >1 KBE/I in Hochrisikobe-
reichen wie z. B. in Transplantationseinheiten,

Tabelle 66:

Bereichen mit Patienten mit schwerer Immunsup-
pression, Intensivpflegestationen sowie Neugebore-
nenintensivstationen; >100000 KBE/l geméal
DVGW-Arbeitsblatt W 552 (April 1996) im
Warmwasserbereich sonstiger Einrichtungen.

2. Fir Legionella pneumophila: >1 KBE/ml im
Beckenwasser sowie >1 KBE/100ml im Filtrat nach
der DIN 19643 (April 1997).

Wasserproben zur Untersuchung auf Legionellen 2001

Herkunft der Proben ProrE)en Proben nsrggrgiiigzwermber—
Krankenhauser 1330 142
Krankenhauser; Hochrisikobereich 27 20
Heime 632 23
Wohngebaude 140 1
Hotels 78 4
Schulen 67 3
Sportanlagen 37 12
Institute 484 2
Industrieanlagen 15 0
Sonstige 350 160
Schwimmbader; Duschbereich 813 82
Schwimmbader; Beckenwasser 98 5
Schwimmbader; Reinwasser (Filtrat) 18 7
Gesamt 4089 461

Die Legionellenkonzentrationen in den Proben sind
in Tabelle 67 angegeben. Fiir Hochrisikobereiche
wurde nicht immer die ndtige Wassermenge von
mindestens 1 1 eingesandt, so dass dann in geringe-

Tabelle 67:

ren Volumina mit einer Erfassungsgrenze von <50
KBE/I untersucht werden musste.

Legionellenkonzentrationen in Proben aus Stidbayern

Herkunft der Proben

Keimmenge (in KBE/I)

0 <50 >50 >1000 >10000 >100000
Krankenhauser 364 104 97 75 20
Hochrisikobereich 7 4 10 3 3 0
Heime 285 99 109 64 13
Wohngebaude 99 10 6 12
Hotels 25 11 13 11 0
Schulen 34 6 13 6 0
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Tabelle 67 (Fortsetzung):

Legionellenkonzentrationen in Proben aus Stdbayern

Herkunft der Proben

Keimmenge (in KBE/I)

0 <50 >50 >1000 >10000 >100000
Sportanlagen 7 4 4 3 0
Institute 398 45 24 15 2
Industrieanlagen 6 2 7 0 0
Sonstige 103 27 20 14 3
Schwimmbader; Duschbe- 204 137 116 74 1
reich
Keimmenge (in KBE/ml)

0 <10 >10 >100
Schwimmbader; 93 1 3 1
Beckenwasser

Keimmenge (in KBE/100ml)

0 <10 >10 >100

Schwimmbader; 11 6 1 0

Reinwasser (Filtrat)

Schimmelpilzbelastung in Innenréumen

In 7 Gebéuden (4 Schulen, 3 Kindergérten) wurden
Raumluftmessungen auf Schimmelpilze vorge-
nommen, wobei jeweils auch Messungen der Au-
Benluft erfolgten. Anlass fiir die Untersuchung
waren vorwiegend Klagen iiber gesundheitliche
Probleme, die auf die Anwesenheit von Schimmel-
pilzen in der Luft oder im Gemaduer zuriickgefiihrt
wurden.

Bader

In 15 Badeanstalten wurde von Gesundheitsaufse-
hern die Wirksamkeit der Wischdesinfektion mit-
tels Abdruckuntersuchungen iberpriift. Mit Hilfe
dieser Untersuchungen konnte demonstriert wer-
den, dass die verwendeten Mittel ungeeignet bzw.
falsch dosiert oder die Methoden hygienisch unzu-
reichend waren.

Weitere Gutachten

- Pilzuntersuchungen in 6ffentlichen und privaten
Gebiduden (n=18),
Spielsanduntersuchungen auf offentlichen und
privaten Kinderspielpldtzen (n=5),
Stellungnahme zu einem Luftwischer,
Laborbegehung nach TrinkwV zur Erlangung
der Zulassung,
Laborbegehung nach IfSG zur Erlangung einer
Zulassung,
Stellungnahme zu ,,Hygienische BaumaBnah-
men im Krankenhaus“. Daschner/Olbricht
,,Bautechnik* 02/2000,
Stellungnahme fiir StMGEV ,Hygiene an die
baulich-funktionelle Gestaltung der Endosko-
pieeinheit®,
Stellungnahme fir StMGEV , Empfehlungen
zum Hygienemanagement bei nosokomialen In-
fektionen®,

- Stellungnahme fiir StMGEV ,Richtlinie: Hy-
giene und Privention in Pflegeeinrichtungen®,

- Begehung und Begutachtung bei einem MRSA-
Fall im Pflegezentrum, Kinderstation Hirschaid,

- Stellungnahme fiir LRA Wiirzburg hinsichtlich
Desinfektionsmalinahmen,

- Stellungnahme fir LRA Amberg hinsichtlich
Trachealkaniilenwechsel.

2. Toxikologie

Die Tatigkeit der Umwelttoxikologie bestand im
wesentlichen in der Begutachtung von Schadstoff-
belastungen unter gesundheitlichen Gesichtspunk-
ten auf Anfrage damit befasster Behorden. Ein
weiterer Téatigkeitsschwerpunkt war die Mitarbeit
an der Datenbank ,Noxen-Informationssystem™
(NIS). Tabelle 68 schliisselt die Anzahl der Stel-
lungnahmen und Auskiinfte nach den verschiede-
nen anfragenden Stellen auf. Tabelle 69 gibt die
Verteilung der Stellungnahmen und Auskiinfte auf
die verschiedenen Arbeitsbereiche wieder. In Ta-
belle 70 sind die Stoffe aufgelistet, deren Konzent-
rationen in verschiedenen Medien aufgrund von
vorgelegten Gutachten und Analysen bewertet
wurden.
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Tabelle 68: Stellungnahmen und Kurzaus- Tabelle 69: Stellungnahmen und Kurzaus-
kiinfte nach anfragenden Stel- kiinfte nach Arbeitsbereichen
len

Stellung- Kurzaus-
Stellung- Kurzaus- nahmen kinfte
nahmen kinfte
Boden 52 38
Gesundheitsamter 68 112 AuRenluft 9 13
LUA hausintern 43 13 Innenraum 18 65
Bezirksregierungen 5 4 Wasser 15 10
Ministerium 15 18 Lebensmittel 42 84
Andere 6 93 Bedarfsgegenstédnde 18 4
Summe 137 240 Humanmonitoring 0 4
' Arzneimittel 3 17
AuBRentermine *) 5 Sonstiges 8 9
*) Behordenbesprechungen, Erérterungstermine, etc. Summe 165 244

Tabelle 70: Stoffe in chemisch-analytischen Gutachten, die aus toxikologischer Sicht bewertet wur-
den
A B C A B C A B C

Boden: Aulenluft: Trink-, Badewasser:

Arsen 32 8 1 Antimon 2 Ammonium 1

Barium 2 1 Arsen 2 Chlorid 1

Blei 35 22 2 Blei 2 MTBE 1 1
Cadmium 29 6 Cadmium 2 PAK 1 1
Chrom 33 4 Chrom 2 Lebensmittel:

Cobalt 2 Cobalt 2 Aflatoxine 2 1 1
Cyanide 12 1 Kupfer 2 1-tert-Butyl-2- 1 1

ethoxybenzol

Kupfer 30 7 Mangan 2 Chlormequat 1 1
Molybdan 2 1 Nickel 2 Diphenylether 1 1
Nickel 31 1 Thallium 2 Jod 2 2
Quecksilber 36 12 Vanadium 2 MCPD 1 1
Schwefel- 8 Zink 2 Mepiquat 1 1
wasserstoff

Selen 2 Zinn 2 Monocrotophos 1 1
Thallium 12 1 Staub 2 MTBE 1 1
Vanadium 2 HCB 2 PAK 1 1
Zink 28 16 LAKW 2 PCDD/F 1 1

Zinn 2 1 PCB 2 tert-Butylphenol 1 1
Aldrin 1 PCDD/F 2 Bedarfsgegenstande:

Atrazin 1 PCP 2 Blei 2 2
DDT 1 Trichlorphenole 2 Benzylalkohol 1

Diuron 1 Vinylchlorid 2 Benzylbenzoat 1

HCB 1 Innenraum: Benzylsalicylat 1

LAKW 21 5 2-Chlorpropan 2 2 Cumarin 1

LHKW 21 5 Formaldehyd 2 Eugenol 1

Lindan 1 FOV 3 3 Isophoron 1 1
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Tabelle 70 (Fortsetzung):

Stoffe in chemisch-analytischen Gutachten, die aus toxikologischer Sicht be-

wertet wurden

A B C A C A B C
Boden: Aulenluft: Trink-, Badewasser:
Methan 13 & Lindan 1 Moschusketon 1
MKW 14 7 PAK 1 NDEA 1 1
PAK 37 22 7 PCB 1 PAK 2 2
PCB 6 3 PCP 2 Phenol 1 1
PCP 1 PSM 1 PDA 1 1
Phenole 3 Zimtaldehyd 1
Simazin 1

A) Gesamtzahl der Gutachten, bei denen der jeweilige Stoff analysiert wurde
B) Anzahl der Gutachten mit erhéhten, aber noch nicht gesundheitlich relevanten Werten
C) Anzahl der Gutachten mit gesundheitlich bedenklich erhohten Werten

2.1

Gesundheitliche Bewertungen von
Emissionen/Immissionen

Es wurden Stellungnahmen zu folgenden Fragestel-
lungen abgegeben:

Boden- und Bodenluftuntersuchungen von Alt-
lastverdachtsflichen

Geruchsemissionen eines Gewerbebetriebes
Anderung der Befeuerung einer Asphaltmisch-
anlage

Plan fiir eine Umladestation fiir Asche und
Aluminiumsalzschlacke

Immissionen wihrend der Sanierung einer
Miilldeponie

Raumluft- und Materialuntersuchungen in Kin-
dergérten und Schulen

Nitrosamine im Bodenbelag fiir einen Schul-
neubau

PAK-Belastung in Réumen mit Parkettbdden
Lungenschidigung durch Chlor in Schwimmba-
dern

Badeseen in der Ndhe von Altlastverdachtsfla-
chen

Belastungen von Schulrdumen mit PCB
Fliichtige organischen Verbindungen (FOV),
darunter insbesondere die Einzelstoffe Hexanal,
Pentanal, Aceton, 2-Butanon und 1-Methoxy-2-
propanol in Schulrdumen

Durchfiihrung eines Human-Biomonitorings auf
PAK bei Schiilern bzw. Lehrern nach PAK-
Exposition tiber die Luft in Schulrdumen
Sanierungsnotwendigkeit bei PCP-Belastung in
einem Kindergarten

Dichlofluanid in R&umen einer Volksschule und
eines Kindergartens

Trimethylarsin und Arsenwasserstoff in Keller-
bzw. Wohnrdumen

Raumluft- und Staubbelastung mit Schwerme-
tallen (Arsen, Blei, Cadmium, Chrom, Cobalt,
Kupfer, Nickel, Quecksilber) in Wohnungen
von Anwohnern der Altlast ,,ehemalige Farben-
fabrik Sattler* in Schonungen

Hexogen im Trinkwasser eines Truppeniibungs-
platzes

Gesundheitliche Bewertung der Chlorung von
Beckenbadewasser

Bewertung der Uberschreitung des Chlor-
Richtwertes fiir Beckenbadewasser nach DIN
19643

Hydrologische Markierungsstoffe im Trinkwas-
ser

Verunreinigungen einer  Trinkwasserquelle
durch aliphatische Kohlenwasserstoffe
Trinkwasserverunreinigung durch Kaliumper-
manganat

Hygienische Bewertung eines geplanten Natur-
bades

Trinkwasserdesinfektion durch Produkte der
NaCl-Elektrolyse

Durchfiihrung eines Human-Biomonitorings auf
Blei im Vollblut sowie auf Arsen, Cadmium
und Chrom im Urin bei den Anwohnern der Alt-
last ,,ehemalige Farbenfabrik Sattler in Scho-
nungen; Beurteilung der Messergebnisse des
Human-Biomonitorings (siehe auch: 2. Fallbei-
spiel)

Sensibilisierung bzw. Auslosung allergischer
Kontaktdermatitiden durch Zimtpulver (Zimtal-
dehyd) in Schuheinlagen

Thiomersal in Laborreagenzien

Bewertung der Bearbeitung von Speckstein im
Kunst- und Werkunterricht von Schulen
Genotoxizitdt und Teratogenitit von Flumethrin
(in Honig)

Erhohte Gehalte von 3-Monochlorpropandiol
(3-MCPD) in Sojasoflen

Strahlenhygienische Bewertung eines geplanten
Brennelementezwischenlagers
Aussagefahigkeit von Haarmineralanalysen
Belastung von Organen bzw. Geweben mit
Quecksilber aus Amalgamfiillungen

Bewertung der angeblichen Wirksamkeit eines
photokatalytischen Papiers bei der Abwehr von
Milzbrandsporen
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1. Fallbeispiel

Im Rahmen der Uberwachung friiherer Schadens-
fille auf dem Gelidnde eines erddlverarbeitenden
Betriebes wurden Proben aus dem Grundwasser
und aus benachbarten Kiesweihern, die teilweise
zum Baden oder fiir die Fischzucht genutzt werden,
auf MTBE (Methyl-tert-Butylether) untersucht.
Dabei wurden im Grundwasser Konzentrationen bis
580pg/l und in den Weihern Werte im Bereich von
<0,01-210pg/l nachgewiesen.

MTBE ist eine akut und chronisch relativ wenig
toxische Substanz. In Tierversuchen zeigten sich
bei hohen Dosen kanzerogene Wirkungen, deren
Relevanz fiir den Menschen kontrovers diskutiert
wird. Neben nagetierspezifischen Mechanismen
wird ein Einfluss auf hormonelle Prozesse vermu-
tet, zum Teil sind die Mechanismen noch unklar.
Tests zur gentoxischen Wirkung waren iiberwie-
gend negativ und die Tumoren traten oft erst bei
Expositionshohen auf, bei denen auch sonstige
toxische Effekte erkennbar waren.

Die amerikanische Agency for Toxic Substances
and Disease Registry (ATSDR) leitete tolerierbare
Aufnahmewerte von 400ug/kg/Tag (kurzfristige
orale Belastungen; Sicherheitsfaktor 1000) und
300pg/kg/Tag ab (mittelfristige orale Belastungen;
Sicherheitsfaktor 300). Von der U.S. Environmental
Protection Agency wurden sogenannte ,,consumer
acceptability advisories” festgelegt, die ein ge-
schmacklich und geruchlich vertretbares Trinkwas-
ser sicherstellen sollen (40 bzw. 20pg/1); als Si-
cherheitsabstand werden Faktoren von mindestens
40000 bzw. 20000 zu kanzerogenen Wirkungen
und mindestens 120000 bzw. 60000 zu nicht-
kanzerogenen Wirkungen in Tierversuchen angege-
ben.

Aus den vorausgegangenen Ausfiihrungen ergibt
sich, dass unter toxikologischen Gesichtspunkten
keine Bedenken gegen die Nutzung der Weiher als
Badegewisser bestehen: unter der Annahme, dass
ein kleines Kind von 10kg Korpergewicht 100ml
des hochstbelasteten Weiherwassers von 210pg/1
aufnimmt, errechnet sich eine Belastung, die weni-
ger als 1% der ATSDR-Werte betragt. Umgekehrt
lasst sich aus dem ATSDR-Wert fiir mittelfristige
Exposition bei konservativen Randbedingungen
(Kind von 10kg, Aufnahme 11/Tag, Ausschopfung
des  Bezugswertes  20%) ein  tolerabler
Trink(!)wasserrichtwert von 600ug/l ableiten. Was-
ser mit einer solchen MTBE-Belastung ist aber
vermutlich geruchlich und geschmacklich nicht
akzeptabel, d.h. es besteht - dhnlich wie bei Mine-
raldlkohlenwasserstoffen - ein dsthetisches, weniger
ein gesundheitliches Problem. Bei einem weniger
belasteten Badeweiher spielt dies vermutlich noch
keine Rolle, unter Umsténden aber bei dem hochst-
belasteten Weiher, zu dessen Nutzung aber keine
Informationen vorliegen.

2. Fallbeispiel

Nachdem die historische Recherche fiir die Altlast
»~ehemalige Farbenfabrik Sattler in Schonungen
ergeben hatte, dass dort hohe Bodenbelastungen,

auch oberflachennah, vor allem durch die Schwer-
metalle Arsen, Blei, Chrom, Cadmium, Zink, Kup-
fer, Barium und Zinn zu erwarten seien und davon
ausgehend ein sehr hohes Geféahrdungspotential fiir
die Wirkungspfade Boden-Mensch und Boden-
Grundwassser vorliege, wurde nach Abstimmung
zwischen dem lokalen Gesundheitsamt, der Regie-
rung von Unterfranken und dem LGL beschlossen,
den im Gebiet der Altlast lebenden Anwohnern die
kostenlose ~ Teilnahme an einem Human-
Biomonitoring auf die aus toxikologischer Sicht
besonders relevanten Schwermetalle Arsen, Blei,
Chrom und Cadmium anzubieten. Darauf hin lieSen
sich 114 Personen Blut zur Untersuchung auf Blei
abnehmen und 121 Personen gaben ihren Morgenu-
rin zur Untersuchung auf Arsen, Cadmium und
Chrom ab. Alle Schwermetall-Bestimmungen wur-
den im LGL durchgefiihrt; die Bestimmung der
BezugsgroBe Kreatinin im Urin erfolgte durch das
Zentrallabor der Universitétskliniken Erlangen.

Von den 114 auf Blei untersuchten Blutproben
waren bei 113 die Bleigehalte im gesundheitlich
unbedenklichen Bereich, d.h. sie lagen unterhalb
des fiir die jeweilige Personengruppe (Kinder bis
einschlieBlich 12 Jahre sowie Madchen und Frauen
von 13 bis <45 Jahren bzw. librige Personen) fest-
gelegten HBM I-Wertes von 0,100 bzw. 0,150mg/1
Blut. Bei einer Blutprobe lag der Bleigehalt deut-
lich iiber dem HBM II-Wert von 0,250mg/l. Zur
Kontrolle wurde von der betroffenen Person eine
zweite Blutprobe genommen und untersucht. Nach-
dem sich dabei das Ergebnis der Erstbestimmung
bestitigt hatte, wurde durch ndhere Befragung er-
mittelt, dass die Ursache in diesem Fall mit hoher
Wahrscheinlichkeit im personlichen Lebensbereich
lag (Verwendung einer selbstgetdpferten Teekanne
mit einer bleihaltigen Keramikglasur) und nicht mit
einer Belastung durch die Altlast in Verbindung zu
bringen ist. Der betroffenen Person wurde geraten
sich zu einer weitergehenden Untersuchung und
Beratung an die umweltmedizinische Sprechstunde
des Institutes fiir Arbeits-, Umwelt- und Sozialme-
dizin der Universitdt Erlangen zu wenden. Typische
Effekte einer erhohten Blei-Belastung waren bei der
betroffenen Person nicht erkennbar. Nach Beseiti-
gung der wahrscheinlichen Ursache ist der Bleige-
halt im Blut dieser Person inzwischen riicklaufig.
Von den 121 auf Arsen untersuchten Urinproben
wiesen 119 unauffillige und gesundheitlich unbe-
denkliche Werte auf, d.h. sie lagen unter dem vom
Institut fiir Wasser-, Boden- und Lufthygiene beim
UBA fiir Kinder und Erwachsene festgelegten Ka-
tegorie I-Wert von 15ug/l. Wegen der Uberschrei-
tung dieses Wertes wurden 2 Proben als kontrollbe-
diirftig eingestuft. Die Kontrolluntersuchung nach
erneuter Urinabgabe ergab auch fiir diese 2 Perso-
nen unaufféllige und gesundheitlich unbedenkliche
Werte. Moglicherweise waren die erhohten Arsen-
Gehalte bei der Erstuntersuchung durch das Essen
von Meerestieren bedingt.

Die Cadmiumgehalte lagen bei allen 121 untersuch-
ten Urinproben unter dem der jeweiligen Person
zuzuordnendem HBM I-Wert von 1 bzw. 2ug/g
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Kreatinin (Kinder, Jugendliche und Erwachsene <
25 Jahre bzw. Erwachsene > 25 Jahre) und waren
somit als gesundheitlich unbedenklich zu bewerten.
Von den 121 Urinproben auf Chrom lagen bei 108
die Werte unter dem Referenzwert von 0,62pg/1
(fir Erwachsene von 25-69 Jahren) bzw. 0,61ug/1
(fir Kinder von 6-14 Jahren) und waren damit als
unauffillig zu bewerten. Bei den 13 Personen, de-
ren Chromwerte den Referenzwert liberschritten,
wurde eine Kontrolluntersuchung durchgefiihrt. Da
gerade bei Untersuchungen auf Chrom geringste
Verunreinigungen, z.B. bei der Probennahme, das
Messergebnis beeinflussen konnen, wurden bei der
Kontrolluntersuchung speziell vorgereinigte Urin-
becher verwendet. Die Chromwerte im Urin lagen
nun auch bei den 13 kontrollierten Féllen unter dem
Referenzwert und waren als unauffillig zu bewer-
ten.

Insgesamt ergaben sich durch das Human-
Biomonitoring keinerlei Hinweise auf eine gesund-
heitliche Beeintrachtigung der Anwohner durch die
Altlast. Die bei ihnen gefundenen Konzentrationen
an Blei, Arsen, Cadmium und Chrom lagen im
Bereich der iiblicherweise vorhandenen Belastung
der deutschen Wohnbevolkerung (sog. Hinter-
grundbelastung) und waren damit unauffallig. Le-
diglich bei einer Person fiel ein deutlich erhohter
Bleiwert im Blut auf, der jedoch hochstwahrschein-
lich nicht durch das Wohnen auf der Altlast verur-
sacht ist.

2.2 Toxikologische Bewertung von Ein-

zelstoffen

Es wurden Stellungnahmen zu folgenden Fragestel-
lungen abgegeben:

- Werbetexte mit pharmakologisch-
toxikologischen und erndhrungsphysiologischen
Aussagen

- Jod in Rindfleisch und Milch und als Tuberku-
lose-Ausloser

- Jod in Braunalgen-Kapseln

- Jod in Algenerzeugnissen

- Gesundheitsgefdhrdung
angereichertes Wasser

- Antrag auf Inverkehrbringen eines neuartigen
Nahrungsergénzungsmittels mit Phytosterinen

- Toxizitit von Menadion (Vitamin K3)

- Hbchstmengen fiir Tau-Fluvalinat in Nektarinen
in Spanien und Deutschland

- Chlormequat und Mepiquat in Birnen

- Monocrotophos in Weintrauben

- Antrag auf Festlegen einer Hochstmenge fiir
Pyrimethanil in Tomaten

- Lachgas-Inhalation aus Treibgaspatronen fiir
Sahnespender

- Emulgatoren in einem Frittierfett-Zusatz

- Aflatoxine in Pistazien und Paraniissen

- Benzo[a]pyren in Oliventresterdl und Kosmetik-
Oliventresterol

durch Sauerstoff-

- Benzo[a]pyren in heigerduchertem Schinken

- Belastung von Fischen mit chlorierten Kohlen-
wasserstoffen durch industrielle Abwisser

- 3-Chlor-1,2-propandiol in SojasoBen

- Dioxine in Wildschweinfleisch

- Diphenylether, tert-Butylphenol und 1-tert-
Butyl-2-ethoxybenzol in Kohlendioxidkartu-
schen

- Amine (Cyclohexylamin, Morpholin) als Korro-
sionsschutzmittel in der Lebensmittelindustrie

- Blei in der Verzierung eines Tassenuntertellers

- Blei in Stralenmalkreiden

- Verwechselbarkeit von Kosmetik-, Pflege- und
Luftaromatisierungsprodukten mit Lebensmit-
teln

- Verwendung von Stilbenen in Textilien als
optische Aufheller und Beizmittel

- Gesundheitsgefdhrdung durch Badedlperlen

- Chemikaliengeruch und Isophoron-Gehalt eines
Kinderbadebuches

- N-Nitrosodiethylamin in Pflegecreme

- p-Phenylendiamin in Haarfarbemittel

- Phenol in einem Verbandschuh

Fallbeispiel

Aufgrund des Nachweises von MTBE in Grund-
wasser und Weihern in der Néhe eines Erdol-
verarbeitenden Betriebes (s. oben geschildertes 1.
Fallbeispiel) wurde die Konzentration dieses Stof-
fes in finf Fischen aus dem hochstbelasteten Wei-
her I (50-210pg/1) untersucht. Die Werte bewegten
sich in einem Bereich von 12,0-22,1pg/kg.

Unter sehr konservativen Annahmen (ein Kind von
10kg Korpergewicht (KG) verzehrt 200g Fisch pro
Woche mit einer Belastung von 20pg MTBE/kg)
errechnet sich eine Schadstoffzufuhr von 0,4pg/kg
KG fiir eine einmalige Aufnahme und von ca.
0,06pg/kg KG/Tag fiir eine gemittelte Tagesauf-
nahme. Ein Vergleich mit den oben genannten
Werten von 400 bzw. 300ug/kg KG/Tag zeigt, dass
die Zufuhr auf diesem Pfad weit unter den nach
derzeitigem Kenntnisstand tolerablen Aufnahme-
mengen liegt und daher keine gesundheitsschadli-
che Belastung zu erkennen ist. Auch bei Beriick-
sichtigung mdglicher weiterer Aufnahmepfade
(Luft, Trinkwasser, Badewasser), fiir die allerdings
teilweise keine Messungen vorliegen, erscheinen
Gesundheitsbeeintrichtigungen wenig wahrschein-
lich.

3. Ergebnisse von Humanmonitoring-
untersuchungen

Frauenmilch

Frauenmilch wird als Lebensmittel mit dem ZEBS-
Warencode 91 00 00 gefiihrt (siche dort).
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Teil V

Seuchenhygienische Untersuchungen (Humanmedizin)

und Neugeborenen-Screening

1. Ubersicht tiber alle mikrobiologischen und serologischen Untersuchungen geman
Gliederung des Bayerischen Landesamtes fir Statistik und Datenverarbeitung

Tabelle 71:
Nr. n
01 Untersuchungen auf bakterielle Darmerkrankungen 126140
02 Untersuchungen auf bakterielle Erkrankungen der oberen Atemwege 14055
03 Untersuchungen auf Geschlechtskrankheiten 23756
04 Untersuchungen auf Tuberkulose 15026
05 Weitere mikrobiologische Untersuchungen 74151
06 Virologische Untersuchungen 156873
07 Parasitologische Untersuchungen 41977
08 Weitere serologische Untersuchungen 2936
09 Zahl der durch das Screening-Zentrum Gberwachten Untersuchungen auf ange- 116325
borene Stoffwechselerkrankungen (Neugeborenen-Screening)
10 Wasser- und Abwasseruntersuchungen 36464
zusatzliche Wasseruntersuchungen 19282
11 Krankenhaushygienische Untersuchungen 40403
12 Umwelthygiene und Toxikologie 502
13 Sonstige Dienstaufgaben 8809
Insgesamt 676699
samt 7375 Proben aus Seen, Baggerseen und Wei-
2. 884243 IfSG (friher 8817,18 hern waren in 0,7% der Proben Grenzwert- und in
BSeuchG) weiteren 8,6% Leitwertiiberschreitungen feststell-

Das neue Infektionsschutzgesetz (IfSG) hat am
1.1.2001 das bislang giiltige Bundes-Seuchengesetz
(BSeuchG) abgeldst. Die in §§17/18 BSeuchG mit
der Aufnahme einer Tatigkeit im Lebensmittelbe-
reich verbundenen Stuhl- und Urinuntersuchungen
sind im IfSG nicht mehr vorgesehen. Wahrend im
Vorjahr noch 69379 Proben anldsslich einer Tatig-
keit im Lebensmittelbereich untersucht wurden,
waren es im Jahre 2001 noch 4749 Proben. Dabei
wurde 2mal Salmonella Enteritidis nachgewiesen.

3. Badewasser

Naturliche Gewasser

Die Untersuchung von 12254 Proben aus natiirli-
chen Badegewissern ergab in 516 Proben Grenz-
wertliberschreitungen mit mehr als 2000 Fékalcoli-
formen in 100ml beziehungsweise mit mehr als
10000 Gesamtcoliformen in 100ml. Weitere 2392
Proben hatten Leitwertiiberschreitungen mit mehr
als 100-2000 Fikalcoliformen bzw. mit mehr als
500-10000 Gesamtcoliformen in 100ml. Bei insge-

bar. Von 2211 Untersuchungen bei Fliissen, Bachen
und Griben waren dagegen nur noch 26,9% nicht
zu beanstanden, wahrend 18,6% der Proben
Grenzwert- und 54,5% Leitwertiiberschreitungen
aufwiesen. Weiterhin wurden 73 Seenproben auf
Fékalstreptokokken untersucht, wobei 27 eine
Leitwertiiberschreitung mit mehr als 100KBE/100
ml aufwiesen. Bei 169 Flusswasseruntersuchungen
gab es dabei 92 Uberschreitungen. Im Vorjahr hat-
ten Seen 0,7% Grenzwert- und 6,7% Leitwertiiber-
schreitungen, Fliisse, Bache und Griaben 20,2%
Grenzwert- und 59,6% Leitwertiiberschreitungen.
Bei 21 Untersuchungen von Proben aus kiinstlichen
Badeteichen war einmal der Grenzwert fiir E. coli
iiberschritten.

Im Rahmen von Salmonellenisolierungen aus natiir-
lichen Badegewassern wurde Salmonella Enteritidis
erneut am héufigsten bei insgesamt 15 nachgewie-
senen Serovaren gefunden, und zwar mit einem
Anteil von 41,7% (im Vorjahr 36,2%) vor S.
Typhimurium mit 16,7% (im Vorjahr 17%). Insge-
samt wurden Salmonellen aus 40 von 1026 Gewis-
serproben und aus einer von vier Abwasserproben
isoliert. Wéhrend Salmonellen nur zweimal aus 189
Proben von Seen nachgewiesen werden konnten,
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wurden sie bei Fliissen bezogen auf die Gehalte an
Fékalcoliformen und Gesamtcoliformen in keiner
(entspricht < 2,6%) der hierfiir einwandfreien Pro-
ben, in 5,9% der Proben mit Leitwertiiberschreitung
und in 15,7% der Proben mit Grenzwertiiberschrei-
tung gefunden. Bei 206 Proben aus Badeseen und
Fliissen wurden 68 thermophile Campylobacter
gefunden.

Badebeckenwasser

Bei 59 von 1077 Proben mit Schwimmbeckenwas-
ser (aufbereitetes Badewasser) waren die mikrobio-
logischen Parameter der DIN 19643 (ohne Legio-
nellenuntersuchungen) nicht eingehalten (Tabelle
72).

Tabelle 72: Bakteriologische Untersuchungsergebnisse von Schwimmbeckenwasserproben
Proben n: 1999
Davon: einwandfreie Proben 1891

beanstandete Proben 108
Beanstandungsgriinde*:

- Escherichia coli (darunter 1 positiver EHEC-Nachweis) 34

- Pseudomonas aeruginosa 20

- Coliforme (ohne Escherichia coli) 45

- erhohte Koloniezahlwerte bei 20°C 23

- erhohte Koloniezahlwerte bei 36°C 36

- Sonstige Keime (Staphylococcus aureus)

* in der einzelnen Probe kdnnen mehrere Beanstandungen auftreten

4. Infektionsschutzgesetz - Melde-
pflichtige Infektionskrankheiten in
Bayern

Um eine moderne Uberwachung (Surveillance) von
Infektionskrankheiten mit international vergleich-
barem Standard in Deutschland zu gewihrleisten,
wurde das Infektionsschutzgesetz (IfSG) als Nach-
folge zum Bundes-Seuchengesetz entwickelt und ab
dem 1.1.2001 in Kraft gesetzt. Infolgedessen wurde
das LGL in der Bayer. Verordnung zur Ausfithrung
des Infektionsschutzgesetzes als zustdndige Lan-
desbehorde im Sinn des §11 Abs.1 und 3 IfSG
bestimmt. Es dient somit als Koordinationszentrum
fiir die Meldungen der iibermittlungspflichtigen
Erkrankungen, Todesfdlle und der Nachweise von
Krankheitserregern aus allen bayerischen Gesund-
heitsdmtern. Gegeniiber der fritheren Erfassung
meldepflichtiger Erkrankungen nach dem Bundes-
Seuchengesetz haben sich durch das Infektions-
schutzgesetz grundlegende inhaltliche und methodi-
sche Anderungen ergeben:

Anderungen in der Meldepflicht einzelner Erre-
ger und Erkrankungen an das zustédndige Ge-
sundheitsamt

Neu ist die Meldepflicht fiir Arzte (§6) bei Ver-
dacht auf bzw. Erkrankung an Masern und Ver-
dacht auf Impfschidden sowie fiir Laborérzte (§7)
der Nachweis von Adenoviren im Konjunktival-
abstrich, Legionellen, Masernviren, Echinokokken
und differenzierte Meldung bei Hepatitiden und den
verschiedenen Erregern von Darminfektionen.

Zu den Krankheiten bzw. Erregern, die nicht mehr
im IfSG vertreten sind, zéhlen u.a. Cytomegalie,

Chlamydia trachomatis, Gasbrand, Keuchhusten,
Pocken, Rotz, Scharlach und Tetanus.

Einfuhrung von Falldefinitionen

Eine wesentliche Neuerung des IfSG ist die Ein-
fuhrung von Falldefinitionen. Sie sind die funda-
mentale Voraussetzung von Surveillance-Systemen.
Nicht alle ans Gesundheitsamt meldepflichtigen
Tatbestéinde sind auch gemiB den Falldefinitionen
weiter iiber die zustidndige Landesbehdrde ans Ro-
bert Koch-Institut Ubermittlungspflichtig. Fallde-
finitionen beinhalten fiir alle Erreger/Erkrankungen
3 Kriterien der Ubermittlung: Klinisches Bild, la-
bordiagnostischer Nachweis und epidemiologischer
Zusammenhang. Diese Kriterien sind fiir alle Erre-
ger/Erkrankungen exakt definiert.

Behandelnde Arzte und Leiter von Laboratorien
missen meldepflichtige Erkrankungen bzw. Erre-
gernachweise unverziiglich namentlich an das zu-
standige Gesundheitsamt melden (§§6,7 und 8).
Daneben besteht noch die nichtnamentliche Labor-
Meldepflicht (§7 Abs.3) direkt ans RKI fiir Trepo-
nema pallidum, HIV, Echinokokkus sp., Plasmodi-
um sp. und konnataler Rubellavirus- sowie To-
xoplasma gondii-Nachweis.

Zusitzlich besteht fiir die Gesundheitsémter nach
§12 IfSG eine unverziigliche nichtnamentliche
Meldepflicht iiber die Oberste Landesgesundheits-
behorde (in Bayern das Staatsministerium fiir Ge-
sundheit, Erndhrung und Verbraucherschutz) an das
Robert Koch-Institut fiir folgende Erkrankungen:
Cholera, Diphtherie, Fleckfieber, Gelbfieber, virus-
bedingtes hdmorrhagisches Fieber, Pest, Poliomye-
litis, Riickfallfieber und Influenzavirusnachweis.

Im Jahr 2001 (Stand der Datenbank 28.02.02) wur-
den nach §11 Abs.1 IfSG insgesamt 33225 Infekti-
onskrankheiten an die IfSG-Meldezentrale {ibermit-
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telt. In 78% der registrierten Fille (26017 Fille)
handelte es sich um Darminfektionen (Abbildung
24), am haufigsten waren Infektionen mit Salmo-
nellen (33%, 10929 Fille), Campylobacter (19%,
6354 Faille) und Rotaviren (16%, 5308 Fille). Den
Darminfektionen folgten die Virushepatitis- (8%,
2824 Fille), Masern- (7%, 2306 Fille) sowie Tu-

berkuloseinfektionen (4%, 1193 Fille). Weitere
aerogene Infektionen waren Influenzavirusnach-
weise (333) und Legionellosen (57). Tabelle 73 gibt
einen Uberblick iiber die Anzahl und die Inzidenz
aller im Jahr 2001 gemeldeten Infektionskrankhei-
ten.

Tabelle 73: Anzahl und Inzidenz der Ubermittelten meldepflichtigen Infektionskrankheiten in Bay-
ern im Jahr 2001 (vorlaufige Daten; Stand 28.02.2002)
Diagnose n Inzidenz Diagnose n Inzidenz
Adenovirus 33 0,27 HEV 5 0,04
Botulismus 1 0,01 Influenza 333 2,74
Brucellose 6 0,05 Legionella 57 0,47
Campylobacter 6354 52,27 Lepra 1 0,01
Cholera 1 0,01 Leptospira 4 0,03
CJK 17 0,14 Listeriose 41 0,34
Cryptosporidium 61 0,50 Masern 2306 18,97
EHEC 244 2,01 Meningitis 102 0,84
Escherichia 620 5,10 Norwalk 429 3,53
Francisella 1 0,01 Ornithose 10 0,08
FSME 123 1,01 Paratyphus 15 0,12
Giardiasis 1135 9,34 Q-Fieber 32 0,26
Haem-Fieber 14 0,12 Rotavirus 5308 43,67
Haemophilus 16 0,13 Salmonellen 10929 89,91
Hantavirus 32 0,26 Shigellose 211 1,74
HAV 289 2,38 Tuberkulose 1193 9,81
HBV 673 5,54 Typhus 14 0,12
HCV 1857 15,28 Yersiniose 758 6,24

Neben den Einzelerkrankungen werden auch epi-
demische Haufungen von Krankheitsfillen tiberra-
schend haufig erfasst. Insgesamt wurde im Jahr
2001 bei 3292 Fallmeldungen ein epidemiologi-
scher Zusammenhang angegeben. Gruppenerkran-
kungen présentieren sich in der Mehrzahl als klei-
nere Haufungen von Magen-Darm-Erkrankungen,
aber auch groBere Ausbriiche z.B. von Masern

wurden erfasst. Die Tatsache, dass rund 10% der
gemeldeten Fiélle an Ausbruchsgeschehen beteiligt
waren unterstreicht die Bedeutung einer zeitnahen
Erfassung, Erkennung und epidemiologischen Auf-
arbeitung dieser Ereignisse. Eine detaillierte Analy-
se der Meldungen wird im Jahresbericht 2001 der
IfSG-Meldezentrale verdffentlicht.
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Abbildung 24: Prozentuale Anteile der gemeldeten Infektionskrankheiten

5. Epidemiologische Besonderheiten

51 Bakterielle Infektionen

511 Darminfektionen

Die Untersuchungen nach §§25,26,29 IfSG (ent-
spricht den fritheren §§31,32,36 BSeuchG) entspra-
chen mit 40119 Proben dem Vorjahresniveau
(Abbildung 25) mit dem iiblichen kontinuierlichen
Anstieg der Einsendungen in den Sommermonaten
(Abbildung 26). Bezogen auf die Gesamtzahl der
nachgewiesenen pathogenen Darmkeime wurden
Enteritissalmonellen mit 66% am héiufigsten gefun-
den (Abbildung 27). Salmonella Enteritidis stellte
mit 72,2% den groBten Anteil der isolierten Enteri-
tissalmonellen dar (Abbildung 28). Die positiven
Nachweise fiir Enteritissalmonellen fanden sich
liberwiegend in den Sommer- und Herbstmonaten
(Abbildung 26). Bei gehiuft auftretenden bakteriel-
len Darminfektionen spielte Salmonella Enteritidis
die Hauptrolle (Tabelle 74).

6373 Untersuchungen wurden auf EHEC durchge-
filhrt, davon 623 mit positivem Ergebnis (ein-
schlieBlich Nachuntersuchungen). EHEC-Stimme
konnten von 132 Personen erstmals isoliert und
serotypisiert werden. Die héufigsten nachgewiese-

nen Serovare waren 026 (19mal), O157 (13mal)
und O103 (10mal).

Die Erstisolierungen pathogener Darmkeime aus
Stidbayern sind in Tabelle 75 aufgelistet. Bei insge-
samt 1185 Fillen wurden iiberwiegend Enteritis-
salmonellen nachgewiesen. Dabei waren Salmonel-
la Enteritidis (647mal) und Salmonella Typhimuri-
um (103mal) die am haufigsten isolierten Salmonel-
len-Serovare. In Tabelle 76 sind die Salmonellen-
Serovare von ganz Bayern aufgelistet.

Fiir epidemiologische Studien wurde die Phagenty-
pisierung von 224 S. Enteritidis-Isolaten beim Na-
tionalen Referenzzentrum fiir Salmonellen des RKI,
Wernigerode, veranlasst; es ergaben sich die in
Abbildung 29 dargestellten Phagentypen.

Andere Phagentypen von S. Enteritidis - PT 34/n.c,
PT n.c/n.c, PT 6a/7a, PT 13a/7, PT 6b/7, PT 36/6,
PT 19/6, PT 4/6a, PT 13/7, PT 4b/6 und PT 11/n.c
kamen jeweils nicht 6fter als dreimal vor.

Die Phagentypisierung von 132 S. Typhimurium-
Isolaten ist in Abbildung 30 zusammengefasst.

Bei den ,anderen” Phagentypen (26 Nachweise)
sind zu nennen: DT006, DT008, DT017, DT040,
DT041, DT068, DT132, DT186, DT193, DT195,
PTU302, UT.

Die Phagentypisierung von 1 S. Virchow-Stamm
ergab RDNC .

Das Resistenzverhalten von S. Enteritidis, S. Ty-
phimurium und Shigellen hat sich gegeniiber dem
Vorjahr nicht verdndert.
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Eingesandte Stuhl- und Urinproben im Verlauf des Jahres 2001
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Haufigkeit der einzelnen Erreger, bezogen auf die Gesamtzahl isolierter Keime (n=2054)
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Salmonella Salmonella
Enteritidis 72,2% Typhimurium 13,1%

Sonstige Enteritis-
salmonellen 14,7%

Abbildung 28: Haufigkeit der einzelnen Salmonella-Serovare, bezogen auf die Gesamtzahl isolierter
Enteritissalmonellen (n = 1354)
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Abbildung 29: Verteilung der Phagentypen von 224 Salmonella Enteritidis-Stdmmen
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Abbildung 30: Verteilung der Phagentypen von 132 Salmonella Typhimurium-Stdmmen
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Tabelle 74: Ausbriche bakterieller Darminfektionen
Einrichtung Zahl der Erkrankten Erreger
Gaststatte 27 Salm. Enteritidis
Gaststatte 25 Salm. Enteritidis
Grol3kiiche 17 Salm. Enteritidis
Kindergarten 9 Salm. Enteritidis
Tabelle 75: Haufigkeit der einzelnen Erreger bei Erstisolierungen
Isolierter Erreger Haufigkeit
Enteritissalmonellen 877
Salmonella Typhi 6
Salmonella Paratyphi 7
Shigellen 19
Campylobacter jejuni 93
Yersinia enterocolitica 6
Staphylococcus aureus 80
Dyspepsiecoli (EPEC) 11
EHEC 94

Tabelle 76: Haufigkeit der einzelnen Salmonella-Serovare in Bayern

Isolierter Erreger Haufigkeit Isolierter Erreger Haufigkeit
S. Abony 2 S. Litchfield 2
S. Agona 13 S. Livingstone 4
S. Albany 1 S. Manhattan 2
S. Amsterdam 1 S. Mbandaka 7
S. Anatum 3 S. Meleagridis 1
S. Anatum var 15+ 1 S. Menden 1
S. Arechavaleta 1 S. Mikawasima 1
S. Augustenborg 1 S. Montevideo 3
S. Bareilly 5 S. Muenchen 5
S. Blockley 5 S. Newport 3
S. Bovismorbificans 22 S. Nieukerk 1
S. Braenderup 3 S. Nijmegen 1
S. Bradford 1 S. Ohio 2
S. Brandenburg 5 S. Oranienburg 21
S. Bredeney 3 S. Othmarschen 3
S. Breukelen 1 S. Panama 3
S. Butantan 1 S. Paratyphi A 3
S. Corvallis 9 S. Paratyphi B 4
S. Derby 13 S. Poona 3
S. Duisburg 1 S. Reading 1
S. Enteritidis 1914 S. Saintpaul 15
S. Essen 1 S. Sandiego 2
S. Give 1 S. Senftenberg 1
S. Glostrup 1 S. sp. 13
S. Goldcoast 8 S. Stanley 1
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Tabelle 76 (Fortsetzung): Haufigkeit der einzelnen Salmonella-Serovare in Bayern

Isolierter Erreger Haufigkeit Isolierter Erreger Haufigkeit

S. Gruppe B 2 S. Subspezies Il 1

S. Gruppe C 3 S. Subspezies llla 2

S. Gruppe D 3 S. Subspezies llIb 1

S. Gruppe E 1 S. Subspezies VI 1

S. Gruppe V 2 S. Tennessee 4

S. Haardt 1 S. Typhi 6

S. Hadar 21 S. Typhimurium 691

S. Heidelberg 3 S. Uganda 1

S. Indiana 5 S. Urbana 1

S. Infantis 21 S. Virchow 14

S. Java 3 S. Wangata 1

S. Javiana 1 S. Weltevreden 6

S. Joal 1 S. Zerifin 1

S. Kapemba 1

S. Kentucky 1

S. Kottbus 5

Die Anzahl der symptomatischen EHEC-

Zur Epidemiologie der Enterohamorrhagischen
Escherichia coli (EHEC)

Das LGL wertet seit April 1996 die bei den Ge-
sundheitsimtern eingehenden Meldungen von
EHEC-Infektionen aus. Im Jahr 2001 wurden in
Bayern insgesamt 247 EHEC-Infektionen gemeldet.

Infektionen lag bei 172 Féllen. Aus Tabelle 77 geht
die Aufschliisselung der Fille nach Diagnose her-
VOr.

Tabelle 77: EHEC-Infektionen in Bayern, aufgeschlusselt nach klinischen Diagnosen
Diagnose n
HUS (hdmolytisch-urdmisches Syndrom) 10
Inkomplettes HUS 2
Enteritis, nicht blutig 125
Enteritis, blutig 35
Ausscheider (Infektionen ohne Krankheitserscheinungen) 75
n der gemeldeten Falle 247

In der Altersschicht der Kinder unter 10 Jahren
traten 151 EHEC-Infektionen auf, dies entspricht
61% aller im Jahr 2001 gemeldeter EHEC-
Infektionen. Betrachtet man nur die symptomati-
schen EHEC-Infektionen ist diese Altersschicht in

73% betroffen. Die Altersverteilung, aufgeschliis-
selt nach Manifestation der EHEC-Infektion, ist in
Tabelle 78 dargestellt.
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Tabelle 78: Altersverteilung der EHEC-Infektionen (%: Prozent der Gesamtzahl pro Diagnose)
Altersgruppe Symptomatische Infektionen Asymptomatische Infektio- Infektionen
in Lebensjahren n=172 nen Insgesamt
n=75 n=247
n % n % n %
1. 19 11 2 3 21 9
2.-5. 93 54 14 19 107 43
6.- 10. 13 8 10 13 23 9
11.- 15. 2 1 4 5 6 2
16.- 20. 1 1 4 5 5 2
21.- 30. 5 3 6 8 11 4
31.- 40. 8 5 18 24 26 11
41.- 50. 3 2 9 12 12 5
51.- 60. 6 3 2 3 8 3
61.- 70. 4 2 3 4 7 3
>70. 18 10 3 4 21 9

Bei 182 Infizierten (74%) liegen Aussagen iiber
mdgliche Infektionsquellen vor. Einen Uberblick
iiber die in Frage kommenden Infektionswege bzw.

-pfade, die in relevanter Hé&ufigkeit angegeben
wurden, gibt Tabelle 79.

Tabelle 79: Angaben zu mdoglichen Infektionsquellen (Mehrfachnennungen méglich) bei 182 EHEC-
Infektionen in Bayern (%: Prozent der Gesamtzahl pro Diagnose)

Mogliche Infektionsquellen: Falle mit HUS- Enteritis Asympt. Infek- Gesamt
Angaben zu mdglichen Infektions- Erkrankungen tionen

quellen n=9 n=114 n=59 n=182

n % n % n % n %

Konsum von Rohmilch u./o. Roh- 0 0 15 13 7 12 22 12
milchprodukten

Konsum von rohem/unzureichend 0 0 11 10 7 12 18 10
gegartem Fleisch

Kontakt mit Rindern/anderen Wie- 4 44 31 27 17 29 52 29
derkauern bzw. deren Kot

Landwirtschaftliche Nutzflache im 4 44 48 42 23 39 75 41
Umkreis von ca. 500m um die Woh-

nung

Mit Gulle, Jauche oder Festmist 2 22 7 6 8 14 17 9
beaufschlagter Hausgarten

Baden in Gewassern mit moglichen 1 11 8 7 3 5 12 7
Einschwemmungen aus der Land-

wirtschaft

Durchfallerkrankungen in der Wohn- 1 11 37 32 32 54 70 38

gemeinschaft und/oder bei sonstigen
Kontaktpersonen

Untersuchung von Wasserproben auf EHEC

Aus Trink-, Schwimmbecken- und Brauchwasser-
proben auf ENDO-Agar angeziichtete E. coli wur-
den auf Shigatoxine {iiberpriift. EHEC konnten
durch Shigalike Toxin-Gen-Nachweis mittels der
PCR fiinfmal aus Zentralwasserversorgungen, vier-
zehnmal aus Eigenwasserversorgungen und einmal
aus einem Schwimmbad nachgewiesen werden
(Tabelle 80). In 17 Féllen konnte der Erreger kulti-
viert werden. Hierbei handelte es sich um folgende

Serotypen: O5:H-; O8:H11; O8:H31; O15:H16;
O15:H-; O16:H-; O21:H21; O55:HNT; O91:H21;
0136:H?; ONT:H8; ONT:H27 und ONT:H28.

Alle Proben von EG-Badeplitzen mit >200 E. coli
in 100 ml (doppelte Leitwertliberschreitung) sowie
Proben von anderen Badestellen sowie sonstige
Oberflichenwasserproben wurden auf Antrag der
Gesundheitsverwaltung in 10 ml auf EHEC unter-
sucht. EHEC konnten durch Shigalike Toxin-Gen-
Nachweis mittels der PCR nach kultureller Anrei-
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cherung in einer Seen-, in 26 Flusswasser- und in
einer Abwasserprobe gefunden werden (Tabelle
80). In 16 Fillen konnte der Erreger kultiviert wer-
den. Hierbei handelte es sich um folgende Seroty-

Tabelle 80:

pen: O8:H25; O8:H31; O8:H-; O8:HNT; O21:H21;
O76:H19; 0O91:H21; O113:H4; ONT:HI18S;
ONT:H21 und ONT-Rauhform.

Ergebnisse der Untersuchungen auf enterohdmorrhagische Escherichia coli-Stémme bei

unterschiedlichen Wasserproben in Stidbayern im Jahr 2001

Herkunft der Proben Proben Mittels PCR bzw. ELISA Positive Proben (Shiga-
weiter untersuchte Proben Toxin-Gen-Nachweis)

Zentrale Trinkwasserversorgungen 100 99 5
Einzeltrinkwasserversorgungen 114 110 14
Schwimmbeckenwasser 21 21

Sonstige Wasserproben 11 11 0

Seen, Baggerseen, Weiher 2266 156

Flusse 950 884 26
Klaranlagen 9 9

Spielsand 2 2 0

b2 3473 1292 48

. Scharlach

51.2 Geschlechtskrankheiten

Gonokokken-Infektionen

Von 1215 eingesandten Genitalabstrichen zum
DNA - Nachweis auf Gonokokken mit der LCR
waren 2 Abstriche positiv (0,16%).

Lues - Infektionen

Das Untersuchungsmaterial stammte wie in den

Vorjahren von folgenden Einsendern:
Gesundheitsdmter bzw. Gesundheitsabteilungen
an den Landratsdmtern: 3656 Proben (41,91%)
Justizvollzugsanstalten: 3630 Proben (41,61%)
Aufnahmestellen fiir Asylbewerber: 1348 Pro-
ben (15,45%)
Sonstige Einsender: 89 Proben (1,02%)

In 52 Fillen konnte durch den Nachweis auf IgM -

Antikdrper gegen Treponema pallidum im Enzym-

immunoassay eine frische, behandlungsbediirftige

Infektion nachgewiesen werden.

Chlamydien — Infektionen

Von 530 zur Untersuchung auf Chlamydia tracho-
matis eingesandten Genitalabstrichen waren 20
Abstriche in der LCR positiv. Dies entspricht einem
Prozentsatz von 3,77 %.

5.1.3 Atemwegsinfektionen

Diphtherie
Es wurden 11628 Proben auf Diphtherie-Bakterien
untersucht. Alle Fille erwiesen sich als negativ.

Auf Scharlacherreger (R-h@molysierende Strepto-
kokken der Gruppe A) wurden 1117 Rachenab-
striche untersucht: 11 Proben enthielten Strepto-
kokken der Gruppe A (0,9 %). Ein gehduftes Auf-
treten wurde nicht beobachtet .

Resistente Keime

Bei beatmeten Patienten auf Intensivstationen be-
reiten sehr resistente Keime besondere therapeuti-
sche Probleme, wie z.B. methicillinresistente
Staphylococcus aureus-Stdmme (MRSA), Ste-
notrophomonas (Xanthomonas) maltophilia,
Pseudomonas aeruginosa, Acinetobacter bau-
mannii und Streptococcus faecium. Im Untersu-
chungszeitraum war eine erhebliche Zunahme der
Patienten zu beobachten, bei denen ein methicillin-
resistenter Staphylococcus aureus-Stamm isoliert
wurde. Eine besondere Beachtung sollten in diesem
Zusammenhang multiresistente Isolate von Staphy-
lococcus haemolyticus finden. Die Zuverlédssigkeit
eines einfachen Verfahrens zur Differenzierung
dieser Stdmme wird gepriift.

Keime aus Blutkulturen

Bei lebensbedrohlichen Erkrankungen wie Sepsis,
Endokarditis, Fieber unbekannter Ursache, bakteri-
ell Ubertragbaren Krankheiten und teilweise auch
bei lokalisierten Infektionen werden zum Nachweis
der Erreger aus Blut- und Liquorproben Kulturfla-
schen eingesetzt. Nachgewiesene Erreger werden
differenziert und die Empfindlichkeit gegeniiber
gebrauchlichen Antibiotika bestimmt, um den be-
handelnden Arzt in der Therapieauswahl beraten zu
konnen. Aus 1513 eingesandten Kulturflaschen
waren in 394 Fillen folgende Erreger isolierbar
(Tabelle 81):
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Tabelle 81: Isolierte Keime aus Blutkultur-

flaschen

isolierte Keime (u.a.):

Staphylococcus aureus 70
Staphylococcus species, 105
koagulase negativ

Escherichia coli 60
Salmonellen 6
Andere Enterobakterien 26
Pseudomonas aeruginosa 7
Andere Nonfermenter 13
Hamolysierende Streptokokken 14
Andere Streptokokken 40
Neisseria meningitidis 9
Pneumokokken 19
Haemophilus influenzae 1
Anaerobier 11
Sonstige Keimarten 9
Pilze 4

Von seuchenhygienischer Relevanz waren die
Nachweise von Salmonellen und Neisseria menin-
gitidis. Die Nachweisquote von Staphylococcus
aureus lag bei 4,6% (Vorjahr 4,3%).

Pneumokokken

Das LGL beteiligte sich an einer Studie des RKI
zur Erfassung von Pneumokokken, Haemophilus
influenzae und Streptococcus agalactiae aus
physiologisch primér sterilem Substrat (Blut- und
Liquorkultur) bei Kindern bis zum 16. Lebensjahr.
Siebenmal wurden Pneumokokken, zweimal Strep-
tococcus agalactiae isoliert. Die Pneumokokken
waren gegen Penicillin, Erythromycin und Tetra-
cyclin sensibel. Mittel der Wahl bei hdmolysieren-
den Streptokokken der Serogruppe B sind Penicilli-
ne, sofern keine Allergie vorliegt.

Neisseria meningitidis

Neisseria meningitidis wurde bei sieben Patienten
nachgewiesen. Die Serotypisierung wird in Tabelle
82 dargestellt.

Tabelle 82: Feintypisierung von Neisseria
meningitidis-Stimmen

Serogruppe Material Haufigkeit
B:4:P1.13 Liquor 1

B:4:NST Blut 1

B:NT:P1.5 Liquor 2
C:2a:P1.25 Blut 1
C:2a:P1.2,5 Rachen 1
n.g.:15:P1.16 Sputum 1

Gegeniiber Cefotaxim, Ciprofloxacin und Rifampi-

cin waren alle Isolate sensibel. Gegeniiber Benzyl-
penicillin zeigte ein intermediédres Sensibilititsver-
halten.

Milzbrand

Es kamen 703 Proben zur Untersuchung, d.h. 8§74
Einzeluntersuchungen. Alle Félle erwiesen sich als
negativ.

5.2 Virusinfektionen

HIV

Untersuchungen zum Nachweis von Antikorpern
gegen HIV wurden bei insgesamt 54680 Blutproben
durchgefiihrt. 43,02% der Blutproben wurden durch
Kurierdienste bzw. Boten angeliefert. Dabei stan-
den als Einsender die Gesundheitsamter mit 63,71
% aller Proben (34842 von 54680) an erster Stelle.
Es handelte sich um Seren von anonymen freiwilli-
gen Probanden (afA, 20668 Proben), Prostituierten,
Asylbewerbern und Personen, die eine Aufenthalts-
genechmigung beantragt hatten. An zweiter Stelle
folgten die Justizvollzugsanstalten mit 35,68% der
Einsendungen (19531 von 54680). Von Kranken-
héusern und niedergelassenen Arzten kamen 0,59%
(325 von 54680) der Einsendungen. Diese umfass-
ten neben Patientenproben auch Untersuchungen im
Rahmen von Einstellungen und der Personaliiber-
wachung bei Risikokontakten mit infizierten Pati-
enten.

Die Priifung auf spezifische Antikorper gegen HIV
1 und HIV 2 erfolgte zundchst im Enzymimmuno-
assay als Suchtest, mit dem der kombinierte Nach-
weis von HIV p 24-Antigen und von Antikérpern
gegen HIV 1 sowie HIV 2 im gleichen Screening-
Test moglich ist. Im Suchtest zeigten 99,27% aller
Seren (31110 von 31340) ein negatives Ergebnis.
Die reaktiven Proben (0,73%, 230 von 31340) wur-
den im gleichen Verfahren erneut untersucht und
zusatzlich in zwei Bestitigungstesten (Immunfluo-
reszenztest und Immunoblot) tiberpriift.

Insgesamt erwiesen sich 252 Proben (0,46% von
54680) als bestitigt positiv.

64 Proben (0,20% von 31340) zeigten im Suchtest
ein falsch reaktives Ergebnis mit negativem Ergeb-
nis in den Bestétigungstesten.

Die Gesamtzahl der Antikorper-positiven Proben
stammte von insgesamt 113 Personen, von denen
schlieBlich 112 Personen Antikorper gegen HIV 1
aufwiesen. Antikorper gegen HIV 2 wurden bei
einem Probanden mit afrikanischer Herkunft nach-
gewiesen.

24,78% (28 von 113) Ersteinsendungen mit Nach-
weis von HIV-Antikérpern waren bereits zum Zeit-
punkt der Probenentnahme als HIV-positiv bekannt,
darunter waren 7 homo-/bisexuelle Personen, 3 i. v.
Drogenabhéngige, 6 Personen mit Intimkontakten
zu HIV-Positiven, 5 Personen aus Endemiegebieten
sowie 7 Personen ohne Angaben zum Risikoverhal-
ten.
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Im HIV p 24-Antigenbestitigungstest wurde bei
0,89% (8 von 113 Antikdrper-positiven Personen)
HIV- Antigen als Hinweis auf eine frische Infektion
bzw. Virdmie nachgewiesen.

Im Rahmen der HIV-Diagnostik wurden zur Abkla-
rung auch 4 Seren von Patienten untersucht, die in
Fremdlabors reaktive Ergebnisse im Suchtest zeig-
ten und aufgrund der im LGL durchgefiihrten Bes-
tatigungsteste als negativ begutachtet werden konn-
ten.

Informationen zur Verteilung HIV-positiver Proben
nach Einsenderspektrum und Infektionsrisiko kon-

nen Tabelle 83 bis Tabelle 86 sowie den Tabellen
im Anhang (Bericht an das Bayer. Landesamt fiir
Statistik und Datenverarbeitung) entnommen wer-
den. Wie in den Vorjahren lagen auch im Berichts-
jahr bei einem Grofteil der seropositiven Personen
keine Angaben iiber Infektionsweg und eventuelles
Infektionsrisiko vor (Abbildung 31), so dass die
Abklarung epidemiologischer Zusammenhéinge nur
eingeschriankt moglich war.

Tabelle 83: Gesamtzahl der HIV-Untersuchungen
Einsender Positive Prozent
m w Summe m w Summe m w Summe
Gesundheitsamter 9971 7787 17758 60 21 81 0,60 0,27 0,46
10720 6364 17084 66 0,38
Justizvollzugsanstalten 12034 1223 13257 73 12 85 0,61 0,98 0,64
5805 451 6256 20 0,31
Krankenhauser/ 268 57 325 0 0 0 - - -
niedergelassene Arzte
Gesamt 38798 15882 54680 133 33 252 0,60 0,36 0,46
Tabelle 84: HIV-Pravalenz nach Einsenderspektrum (nur Erstuntersuchungen) in Stidbayern
Einsender Positive Prozent
m w Summe m w  Summe m w Summe
Gesundheitsamter 9788 7050 16838 39 12 51 0,40 0,17 0,30
Justizvollzugsanstalten 11530 1158 12688 55 7 62 0,48 0,60 0,49
Krankenhauser/ 199 47 246 0 0 0 - - -
niedergelassene Arzte
Gesamt 21517 8255 29772 94 19 113 0,44 0,23 0,38
Tabelle 85: HIV-Infizierte nach Altersgruppen und Geschlecht (nur Erstuntersuchungen) in Stidbay-
ern
Altersgruppe Positive Prozent
m w Summe m w Summe m w Summe
<10 Jahre 0 0 0 0 0 0 - - -
10-19 Jahre 1682 566 2248 1 0 1 0,06 - 0,04
20-39 Jahre 15819 6309 22128 71 16 87 0,45 0,25 0,39
40-59 Jahre 3696 1288 4984 21 3 24 0,57 0,23 0,48
>60 Jahre 320 92 412 1 0 1 0,31 - 0,24
Gesamt 21517 8255 29772 94 19 113 0,44 0,23 0,38
Tabelle 86: HIV-Pravalenz in verschiedenen Risikogruppen
Personengruppen Positive Prozent
m w Summe m w Summe m w Summe
1) Homo- / Bisex. 452 5 457 29 0 29 6,41 - 6,34
2) 1.V.-Drogenabhangige 387 136 523 7 9 1,80 1,47 1,72
3) Hamophilie-Patienten 11 6 17 0 1 (9,09) - (5,88)
und Empféanger von 11 14 25 0

Blutprodukten
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Tabelle 86 (Fortsetzung): HIV-Pravalenz in verschiedenen Risikogruppen
Personengruppen Positive Prozent
m w Summe m w Summe m w Summe
4) Prostituierte 58 403 461 1 0 1 1,72 - 0,22
17 287 304 0 -
5) Herkunft aus Afrika 20 6 26 12 6 18 (60,0) - (69,23)
17 8 25 1 4,0
6) Intim mit HIV-Positiven 31 23 54 8 4 12 (25,8) (17,4) (22,22)
181 156 337 6 1,80
7) Bewerber von Aufent-
haltsgenehmigungen
— aus Europa 0 0 0 0 0 0 - - -
— auldereuropéische 1 1 2 0 0 0 - - -
Lander ohne Afrika 1 1 2 0 _
— aus Afrika 0 0 0 0 0 0 - - -
— unbekannt 1 1 2 0 0 0 - - -
8) Asylbewerber
— aus Europa 748 497 1245 2 0 2 0,27 - 0,16
— aulereuropaische 1982 407 2389 0 0 0 - - -
Lander ohne Afrika
— aus Afrika 240 130 370 9 4 13 3,75 3,08 3,51
— unbekannt 35 18 53 0 0 0 - - -
4771 1290 6061 24 0,39
9) andere Personen 17853 6622 24475 37 3 40 0,21 0,05 0,16
5427 4595 10022 23 0,22
Summe 32244 14606 46850 107 19 179 0,48 0,23 0,38
Empfénger von
Blutprodukten Homo- und

0,9%

andere Personen
35,4%

Europa 1,8%

Bisexuelle 16%
I V.
Drogenabhé&ngige
7,0%
QPositiven 10,6%
Prostituierte 0,9%:
Asylbewerber aus

Herkunft aus
Endemiegebieten

intim mit HIV-

27,4%

Abbildung 31: Verteilung von 113 Personen aus Stidbayern mit nachgewiesener HIV-Infektion nach

Infektionsrisiko und Infektionsquelle

Influenza-Surveillance:

Untersuchungen bei gehduftem Auftreten von aku-
ten respiratorischen Erkrankungen (ARE) in der
Influenzasaison 2000/2001.

Im Rahmen der Influenzaiiberwachung wurden in
Stidbayern von insgesamt 439 Patienten 2 Nasenab-
striche und 433 Rachenabstriche zur Durchfiihrung
von Virusisolierversuchen sowie 22 Einzelseren

und 2 Serumpaare zum Nachweis von Antikdrpern
gegen Influenzaviren eingesandt.

Influenzaviren konnten bei insgesamt 139 Patienten
nachgewiesen werden. Bei 123 der 139 Patienten
ergab die Typisierung den Nachweis von Influenza
A-Viren und bei den verbleibenden 16 Patienten
den Nachweis von Influenza B-Viren.
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Die Durchfiihrung der Influenzavirusdiagnostik gering bis méfBig war, wurde in der 5. Woche kurz-
erfolgte zunichst mit Hilfe der kulturellen Anziich- zeitig ein sprunghafter Anstieg verzeichnet. Bereits
tung. Dabei konnten bei 21 Patienten Influenza A- ab der folgenden Woche sank die Zahl der Einsen-
Viren isoliert werden. dungen bis zum Ende der 9. Woche kontinuierlich
Gleichzeitig wurde mit der Etablierung der moleku- wieder ab, um dann bis zum Ende der Saison auf
larbiologischen Diagnostik (PCR) zum Nachweis einem mafigen bis geringen Niveau zu bleiben. In
von Influenzaviren begonnen. der Zeit der hochsten Einsendeaktivitdt (5.-
Im Rahmen eines Methodenvergleichs konnte rasch 8.Woche 2001) war auch mit 18-30% die hochste
festgestellt werden, dass mit Hilfe der PCR im Positivenrate (prozentualer Anteil Influenzavirus-
Vergleich zur kulturellen Anziichtung bei deutlich positiver Proben im Direktnachweis mittels PCR an
mehr Patienten Hinweise fiir Influenzaviren gefun- der Zahl der eingesandten Rachenspiilwésser) zu
den werden konnten. Die PCR zeigte schlieBlich bei verzeichnen. In der gesamten Saison wurden mittels
91 (26,8%) von 339 untersuchten Proben, die kultu- PCR 80 Influenzavirus-positive Rachenspiilwasser
relle Anziichtung bei 31 (9,1%) von 339 untersuch- ermittelt, entsprechend einer Positivenrate von
ten Proben ein positives Ergebnis. 14,3%. Aus der Zellkultur wurde kein Influenzavi-
Aus diesem Grund erfolgte die Durchfiihrung der rus isoliert.
Influenzavirusdiagnostik noch vor Abschluss des Die Gesamtzahl der in der Saison mittels KBR auf
Methodenvergleichs, d.h. ab der 7. Kalenderwoche Antikorper gegen Erreger akuter respiratorischer
2001 ausschlieBlich molekularbiologisch (PCR). Erkrankungen (ARE) untersuchten Seren betrug
Bei 118 Patienten konnten mit Hilfe der PCR In- 260, darunter 48 Serumpaare. Bei 11 Serumpaaren
fluenzaviren gefunden werden (102 Influenza A, 16 wurde ein signifikanter Anstieg des Antikorpertiters
Influenza B). Die Subtypisierung der Proben mit ermittelt (8x gegen Influenza A Virus, 2x gegen
molekularbiologischem Nachweis von Influenza A- RSV und 1x gegen Mycoplasma pneumoniae), was
Viren ergab bei 36 Proben Influenza A/HIN1. Auf fiir eine akute Infektion mit dem jeweiligen Erreger
die Typisierung weiterer Proben wurde verzichtet, spricht. Unter den 260 Einzelseren wurden 136 mit
da ausschlieBlich der Subtyp Influenza A/HINI auffilligen Antikorpertitern (>1:40) gegen Erreger
gefunden wurde. von ARE gefunden (65x gegen Influenza A Virus,
Die virusserologischen Untersuchungen ergaben bei 4x gegen Influenza B Virus und 67x gegen andere
2 Patienten signifikant hohe Antikorpertiter gegen Erreger wie RSV, Adenoviren, Mycoplasma pneu-
Influenza A-Virus. moniae und Parainfluenza Virus Typ 3), wobei
In der vergangenen Saison wurden in Nordbayern diese Titer allein nicht aussagekréftig beziiglich
insgesamt 559 Rachenspiilwésser zur Untersuchung einer Diagnose sind.
auf Influenzaviren mittels PCR bzw. zur Influenza- Aus Tabelle 87 ist die Verteilung der Probenein-
virusisolierung in der Zellkultur eingesandt. Die génge und positiven Befunde, aufgeschliisselt nach
Influenzavirus-PCR wurde am LGL neu eingefiihrt Altersgruppen der untersuchten Patienten, ersicht-
und bei allen ab 1.1.2001 eingegangenen Rachen- lich. Abbildung 32 gibt den zeitlichen Verlauf der
spillwissern routinemafig durchgefiihrt. Rachenspiilwisser-Einsendungen und der Influen-
Nachdem die Anzahl der Rachenspiilwisser- zavirus PCR-positiven Proben in der Saison wieder.
Einsendungen bis zum Ende der 4.Woche 2001
Tabelle 87: Influenzauntersuchungen im nordbayerischen Raum in der Saison 2000 / 2001, aufge-

schlisselt nach dem Alter der Patienten

Rachenspllwasser Serumproben

Alter der Patien-  n Einsendungen n Influenzavirus  n Einsendungen davon Serumpaare mit signi-

ten in Jahren PCR-positive Serumpaare fikantem Titeranstieg*
<10 150 26 29 3 0
11-15 53 6 13 3 0
16-20 49 20 2 0
21-40 169 27 78 12 4 (3x Infl. A,

1x RSV)
>41 130 15 115 27 7 (5x Infl. A,

1x RSV,

1x Mycopl. pneum.)
Ohne Angabe 8 1 5 1 0
Gesamt 559 80 260 48 11

(8x Infl. A)

*

auf eine akute Infektion zu werten

ein Anstieg der Antikdrper um mindestens zwei Stufen bei paralleler Testung der Seren eines Serumpaares ist als Hinweis
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Abbildung 32:
nach Einsendewoche

Virushepatitis

Im Vergleich zu den Vorjahren war ein erneuter
Anstieg beziiglich der Einsendungen fiir hepatitis-
serologische Untersuchungen zu verzeichnen. Eine
wesentliche Aufgabe im Rahmen der Hepatitisdia-
gnostik war dabei vor allem die Beurteilung der
Infektiositdt bei Probanden mit nachgewiesener
Hepatitis B- und Hepatitis C-Virusinfektion. Von
zunehmender Bedeutung ist im Rahmen der Hepati-
tisdiagnostik die Erfassung von Infektionen mit
Hepatitis C-Virus.

Eine hdufige Fragestellung im Rahmen der Hepati-
tisdiagnostik war die Feststellung der Infektiositit
von untersuchten Probanden. In diesem Zusam-
menhang hat sich die Einfithrung der quantitativen
PCR zum Nachweis von HBV-DNA und HCV-
RNA bewihrt. Die quantitative PCR erlaubt eine
genauere Einschitzung der Infektiositit sowie eine
aussagekriftigere Prognose bei Verlaufskontrollen.

Einsendung von Rachenspilwéssern aus Nordbayern zur Virusisolierung, aufgeschliisselt

Ergidnzend dazu wurde die HCV-Genotypisierung
eingefiihrt. Dazu werden bei entsprechender Indika-
tion (Therapie, epidemiologische Fragestellung,
Klarung von Infektionsketten) die Proben zunichst
mittels der PCR auf Vorhandensein von HCV-RNA
iberpriift. AnschlieBend erfolgt die Genotypisie-
rung mit Hilfe eines Immunoblots. Der Vorteil
dieses Verfahrens ist, dass die Differenzierung der
verschiedenen HCV-Genotypen in einem Ansatz
erfolgen kann.

Die in den vergangenen fiinf Jahren eingegangenen
Untersuchungsanforderungen fiir den siidbayeri-
schen Raum sind in Abbildung 33 und Abbildung
34 zusammengefasst.

Erginzend sind die im Berichtsjahr durchgefiihrten
Untersuchungen fiir Stidbayern in Tabelle 88 und
Tabelle 89 und fiir Nordbayern in Tabelle 90 aufge-
fiihrt.
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Abbildung 33: Angeforderte hepatitisserologische Untersuchungen in Stidbayern
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Abbildung 34: Anforderung molekularbiologischer Untersuchungen im Rahmen der Hepatitisdiagnostik
in Sudbayern
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Tabelle 88: Im Berichtsjahr durchgefiihrte serologische Untersuchungen zum Nachweis von
Hepatitisinfektionen (einschl. Impfstatus) in Sidbayern
Nachweis Testparameter Proben Untersuchungen positiven Proben  n der positiven Untersu-
von n n n chungsergebnisse
Hepatitis A Anti-HAV 9761 9946 4190 4190
Anti-HAV IgM 148 158 2 4
Hepatitis B HBs-Antigen 10148 10809 300 600
Anti-HBs 10782 10807 2264 2264
Anti-HBc 10243 10616 1812 1812
Anti-HBc IgM 535 554 4 4
HBe-Antigen 305 311 26 26
Anti-HBE 292 299 258 258
Hepatitis C Anti-HCV 10572 10593 1194 1194
HCV-Immunoblot 749 754 599 599
Tabelle 89: Im Berichtsjahr durchgefuhrte molekularbiologische Untersuchungen zur Feststellung

der Infektiositét bei Hepatitis B und C in Stidbayern

Nachweis von Testparameter Proben Untersuchungen  positiven Proben Anzahl der positiven Un-
n n n tersuchungsergebnisse
Hepatitis B HBV-DAN 161 171 99 99
Hepatitis C HCV-RNA 780 844 444 444
Tabelle 90: Untersuchungen auf Hepatitis in Nordbayern
Nachweis von Testparameter n positiv
Hepatitis A Anti-HAV gesamt 5026 2035
Anti-HAV-IgM 2042 16 *
HAV-RNA 9 0
Hepatitis B Anti-HBc gesamt 5537 855
anti-HBc-IgM 855 138 *
anti-HBs (in 1E/1) 1701 1124
anti-HBE 852 622
HBs-Antigen 5498 210 **
HBs-Antigen-Bestatigung 83 5
HBe-Antigen 153 18 *
HBV-DNA 42 2*
Hepatitis C anti-HCV Suchtest 6120 693
anti-HCV-Blot 200 166
HCV-RNA /PCR 870 564 ***

*

*k

*** Serologisch Hinweis auf eine aktive Infektion

53 Infektionsepidemiologische Bera-

tung der Gesundheitsdmter

Der Umfang der konsiliarischen Beratung der Ge-
sundheitsimter hat bei groBeren Ausbriichen von
Gastroenteritiden in Gemeinschaftseinrichtungen
im Vergleich zum Vorjahr erheblich zugenommen.
Das LGL wurde fiir den siidbayerischen Raum im

Serologisch Hinweis auf eine akute Hepatitis A bzw. B-Infektion
Serologisch Hinweis auf eine chronische Hepatitis B, wenn HBe und anti-HBs negativ und HBs langer als 6 Monate positiv

Rahmen seiner Tétigkeit im Bereich der ,,Aufsu-
chenden Epidemiologie® bei 33 groBeren Ausbrii-
chen (Vorjahr 18 Ausbriiche) zur epidemiologi-
schen Abkldrung hinzugezogen.

Auf Grund der klinischen Charakteristika, der Aus-
breitungskinetik und der entsprechend veranlassten
Diagnostik gelang es in 24 (72,7% von 33) Fillen
jeweils rasch, den Erreger zu identifizieren.
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Das diagnostische Spektrum umfasst den Nachweis
von Adeno-, Astro- und Rotavirusantigen und den
molekularbiologischen Nachweis von Norwalkvi-
ren (SRSV) in Stuhlproben. Bei einem Ausbruch
konnte schlieBlich aufgrund umfangreicher Ermitt-
lungen eine virale Genese ausgeschlossen werden.
Als ursdchlicher Erreger wurde Clostridium per-
fringens gefunden.

In der Tabelle 91 sind beispielhafte Ergebnisse der
infektionsepidemiologischen Erhebungen bei 11
Ausbriichen dargestellt. Es wird deutlich, dass bei
Ausbriichen von Gastroenteritiden in Gemein-
schaftseinrichtungen vor allem Norwalkviren oder
Rotaviren als ursidchliches Agens gefunden werden.
Auch bei den hier nicht aufgefithrten Ausbriichen
wurden iberwiegend Rota- oder Norwalkviren
nachgewiesen.

Die Gesamtzahl der durchgefiihrten Untersuchun-
gen zum Virusantigennachweis bei Durchfaller-
krankungen und der molekularbiologischen Dia-
gnostik zum Nachweis von Norwalkviren sind in
der Tabelle 92 dargestellt.

Abschlieflend ist festzustellen, dass eine hohe Er-
folgsrate bei den Ermittlungen nur durch enge Zu-
sammenarbeit zwischen LGL und Gesundheitsdm-
tern erzielt werden kann. Wesentliche Aufgabe des
Arbeitsgebiets ,,Aufsuchende Epidemiologie® ist
dabei die Beratung der Gesundheitsdmter mit dem
Ziel einer verbesserten Koordination der Untersu-
chungen in den verschiedenen Laboratorien des
LGL.

Tabelle 91: Infektionsepidemiologische Daten zu 11 Gastroenteritis-Ausbrichen im Jahre 2001
Fall- Art der Gemeinschafts- Erkrankte Zahl der Erreger Nachweismethode
Nr. einrichtung n Proben

Zeitpunkt des Ausbruchs
4 Kindergarten Uber 20 35 Astroviren EIA
Januar 2001
6 Altenheim unbekannt 8 Rotaviren EIA
Februar 2001
7 Altenheim unbekannt 11 Norwalkviren PCR
Februar 2001
10 Altenheim ca. 55 131 Norwalkviren PCR
Marz 2001
11 Altenheim ca. 40 64 Norwalkviren PCR
Méarz 2001
21 Hotel Uber 30 33 Clostridium perfrin- Isolierung und PCR*)
Juli 2001 gens
22 Kindergarten ca. 40 79 Norwalkviren PCR
Oktober 2001
24 Wohnheim ca. 70 55 Norwalkviren PCR
November 2001
29 Realschule unbekannt 55 Norwalkviren PCR
Dezember 2001
30 Kurklinik Uber 30 45 Norwalkviren PCR
Dezember 2001
33 Gasthof Uber 20 26 Norwalkviren PCR
Dezember 2001

")

zentrum fir Clostridien in Erfurt

Tabelle 92:
fallerkrankungen

Die kulturelle Anziichtung und Identifizierung von Clostridum perfringens erfolgte im LUA, der Toxinnachweis im Referenz-

Im Berichtsjahr durchgefiihrte Untersuchungen zum Nachweis virusbedingter Durch-

Nachweis von untersuchte Stuhlpro-  Untersuchungen positive Proben Anzahl der positiven Unter-
ben n n n suchungsergebnisse

Adenovirus 630 630 17 17

Astrovirus 415 415 5 5

Norwalkvirus 833 833 195 195

Rotavirus 2998 2998 195 195

Enterovirus 82 82 8 8
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6. Krankenhauser

Nach Artikel 8 GDG iiberwachen die Gesundheits-
dmter Krankenhduser auf die Einhaltung der Anfor-
derungen der Hygiene. Das LGL unterstiitzt sie
dabei durch Vornahme von Untersuchungen und
Erstellung von Gutachten.

6.1 Krankenhaushygienische  Untersu-

chungen

Es wurden 43 Krankenhduser untersucht (Schwer-
punkte: OP-Bereich einschlieflich Beliiftung der
OP-Riume, Intensivstation, Neugeborenenstation,
Endoskopie); wie iiblich erfolgten bei ungiinstigen
Befunden Besprechungen im Haus.

Nach wie vor zunehmend ist die Verbreitung be-
stimmter Stimme von methicillinresistenten Sta-
phylokokken (MRSA) - nicht nur innerhalb eines
Krankenhauses, sondern auch von einem
Krankenhaus zum anderen. Mehrfach waren auf-
wendige Umgebungsuntersuchungen vor Ort und
zeitintensive  Laboruntersuchungen erforderlich.
Mit Hilfe der Pulsfeldgelelektrophorese - eines
molekularbiologischen Verfahrens - konnte in eini-
gen Fillen die Weiterverbreitung eines einzigen
Stammes {iber mehrere Stationen des betreffenden
Krankenhauses nachgewiesen werden. Insgesamt
wurden - einschlieBlich bekannter Vergleichsstim-
me - 514 Isolate auf genetische Identitit iiberpriift,
was gegeniiber dem Vorjahr nochmals eine Steige-
rung von ca. 20% bedeutete, nachdem schon im
Jahr zuvor eine Verdoppelung der Untersuchungs-
zahlen zu verzeichnen war.

6.2 Hygienische Beratung bei Neubau-

und Sanierungsvorhaben

Wihrend bei den Untersuchungen im Krankenhaus
eher die personell-organisatorischen Hygienemal-
nahmen im Vordergrund standen, bestand ein wei-
terer Schwerpunkt in der Beratung beziiglich bau-
lich-funktioneller Gegebenheiten. Neben Baube-
sprechungen mit den zustindigen Behorden, Kran-
kenhausvertretern und Planern im LGL wurden 32
schriftliche Stellungnahmen zu geplanten Neubau-,
Umbau- oder  Sanierungsmafnahmen  (OP-
Abteilungen, Intensivstationen, Sterilgutlagerung,
RLT-Anlagen, Bettenaufbereitung) erstellt.

7. Sonstige hygienische Untersuchun-
gen und Beratung

Sterilisatoren und Desinfektionsgeréte

Von 2026 iiberpriiften Sterilisatoren und Desinfek-
tionsautomaten in Krankenhéusern, Kur- und Reha-
bilitationseinrichtungen, Altenheimen, ambulanten
Pflegediensten, Arzt- oder Zahnarztpraxen sowie
(im Rahmen der Hygieneverordnung) von Heil-
praktikern, Tatowierern und Piercern sowie Betrei-

bern von Kosmetikstudios wurden 122 Gerite
(6,0%), tiberwiegend Steckbecken-Spiilautomaten,
beanstandet.

Tatowier- und Piercing-Studios

Beim Tétowieren und Piercing werden zwangsldu-
fig Wunden verursacht, aus denen Blut und Serum
austreten. Schon kleinste, mit dem bloBen Auge oft
nicht erkennbare Blut- oder Serumtrépfchen kon-
nen bei Infizierten groe Mengen gefahrlicher
Krankheitserreger (z.B. HIV oder Hepatitis-Viren)
enthalten. Bei Nichteinhaltung der Hygiene-Regeln
ist eine Weitergabe solcher Erreger mdoglich, vor
allem durch mit Blut verunreinigtes Instrumentari-
um. Besonders gefihrdet ist nach der unsachgema-
Ben ,,Behandlung“ eines Infizierten der jeweils
nichste Kunde. Auch der Tétowierer bzw. Piercer
kann, wenn er selbst Krankheitstriger ist, durch
unvorschriftsmiBiges Arbeiten Infektionen, z.B.
iiber kleinste Verletzungen an seinen Hinden, an
seine Kunden weitergeben. Betreiber von Tatowier-
und Piercing-Studios unterliegen deshalb der Hy-
gieneverordnung.

Ambulante OP-Einrichtungen

Die Kreisverwaltungsbehorde kann im Einzelfall
die Uberwachung von drztlichen Praxen durch das
Gesundheitsamt anordnen, wenn Anhaltspunkte
dafiir bestehen, dass dort Verrichtungen vorge-
nommen werden, die zusitzliche Anforderungen
der Hygiene an die Praxiseinrichtung bedingen
(Art.8 Abs.2 GDG). Zu solchen drztlichen Praxen
gehoren insbesondere ambulante OP-Einrichtungen.
Bei 14 geplanten bzw. im Bau befindlichen ambu-
lanten OP-Praxen erfolgten Besprechungen mit den
zukiinftigen Nutzern bzw. mit den beauftragten
Architekten. In 12 Féllen war ein Ortstermin —
zusammen mit dem Gesundheitsamt - zur Beurtei-
lung der hygienischen Situation erforderlich. In je 2
ambulanten OP-Einrichtungen wurde eine hygieni-
sche Untersuchung bei laufendem OP-Betrieb und
eine hygienische Abnahmepriifung der raumluft-
technischen Anlage durchgefiihrt (Partikel, Keim-
zahlen, Stromungsrichtung).

Telefonische Beratung

Zahlreiche Anfragen (u.a. von Amtsdrzten, Ge-
sundheitsaufsehern, Hygieneingenieuren, Hygiene-
fachkraften, Hygienebeauftragten, drztlichen Direk-
toren, Pflegedienstleitern, Pflegepersonal aus Alten-
und Pflegeheimen) wurden telephonisch beantwor-
tet. Die Palette der Themen umfasste praktisch den
gesamten Bereich der Krankenhaushygiene (zum
Beispiel bauliche Anforderungen, organisatorische
MaBnahmen oder personelles Hygieneverhalten).

8. Neugeborenen-Screening

Das Neugeborenen-Screening auf angeborene
Stoffwechselstorungen ist eine der bedeutsamsten
PraventionsmaBnahmen zur Vermeidung von Be-
hinderungen und Todesféillen im Kindesalter. Die-
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ses Vorsorgeprogramm ist in Bayern am 1.1.1999
zunéchst im Rahmen eines Modellprojektes wesent-
lich verdndert worden. Das zum 1.1.1999 gestartete
Modellprojekt zur Neuordnung des Neugeborenen-
Screenings in Bayern beruht auf einer Vereinbarung
zwischen Krankenkassen, kassendrztlicher Vereini-
gung und Gesundheitsministerium. Die Kranken-
kassen vergiiten jetzt alle labormedizinischen Leis-
tungen, die auf den privaten Sektor iibertragen
wurden. Dem neuen Vorsorgezentrum des 6ffentli-
chen Gesundheitsdienstes am LGL obliegen die
Koordination, Dokumentation und Sicherung der
Vollstindigkeit des Screenings, die Weiterverfol-
gung der Entwicklung der erkrankten Kinder sowie
die epidemiologische Aufbereitung und wissen-
schaftliche Auswertung der Daten. Es kooperiert
eng mit dem Labor sowie mit Stoffwechselspezia-
listen und wissenschaftlichen Experten. Das Mo-
dellprojekt endete am 30.09.2001. Seit diesem
Zeitpunkt wird das erweiterte Neugeborenen-
Screening in Bayern bis zu einer bundesweiten
Einfilhrung in die Regelversorgung im gleichen
Umfang weitergefiihrt. Die Konferenz der Gesund-
heitsminister der Lander hat am 21.Juni 2001 auf
Antrag Bayerns den Bundesausschuss der Arzte
und Krankenkassen, aufgefordert, das erweiterte
Neugeborenen-Screening nach bayerischen Modell
im Rahmen der U2 in die Regelversorgung aufzu-
nehmen.

Mit diesem Projekt wurde der Umfang der Untersu-
chungen ausgeweitet und eine neue Untersu-
chungsmethode, die Tandem-Massenspektrometrie,
eingefiihrt. Mit Hilfe dieser Technik kdnnen in
einem einzigen Analysengang nicht nur die Phenyl-
ketonurie (PKU), sondern zugleich eine Vielzahl
weiterer behandelbarer Erkrankungen diagnostiziert
werden. Aufgrund der verbesserten Untersu-
chungsmethodik konnte der Zeitpunkt der Blutent-
nahme auf den dritten Lebenstag vorverlagert wer-
den. So kann noch wihrend des Aufenthaltes von
Mutter und Kind in der Geburtsklinik, der mit der
1996 eingefiihrten Fallpauschale auf drei Tage
begrenzt wurde, ein sicheres Ergebnis erhalten
werden. Zugleich wurde damit ein groBeres zeitli-
ches Handlungsfenster erdffnet, das insbesondere
fiir eine erfolgreiche Therapie der neu ins Pro-
gramm aufgenommenen Erkrankungen wesentlich
ist. Um allen Neugeborenen in Bayern die Teil-
nahme zu ermdglichen, werden die Namen der
untersuchten gegen die der geborenen Kinder auf
Landkreisebene abgeglichen. Die Gesundheitsdmter
nehmen Kontakt mit Eltern nicht untersuchter Kin-
der auf, um diese liber die Bedeutung dieser Vor-

sorgemafnahme zu beraten und die Teilnahme zu
empfehlen. Auffdlligen Ergebnissen wird konse-
quent nachgegangen, bis eine Erkrankung ausge-
schlossen oder bestitigt werden kann. Unter einem
zentralen Servicetelefon werden alle Fragen zum
Programm beantwortet. Zur Sicherstellung einer
kompetenten Betreuung betroffener Kinder wurde
ein Nachsorgenetzwerk qualifizierter Kliniken und
Fachspezialisten aufgebaut. Zwei klinische ,,Hotli-
nes” wurden an den Universitétskinderkliniken in
Miinchen fiir den siidbayerischen Raum und in
Erlangen fiir den nordbayerischen Raum eingerich-
tet. Zur Evaluierung all dieser Neuerungen wird das
Projekt wissenschaftlich begleitet.

Im Jahr 2001 wurden im Rahmen des Modellpro-
jektes 116325 Neugeborene gescreent. Davon lehn-
ten fiir 1905 Kinder die Eltern die Dateniibermitt-
lung an den Offentlichen Gesundheitsdienst ab,
rund 1%o der Eltern lehnten die Durchfiithrung einer
Screening-Untersuchung ab. In Tabelle 93 wird die
untersuchte Population von Séuglingen dargestellt.

1993 Kinder (1,7%) mussten wegen eines auffalli-
gen Screening-Befundes kontrolliert, 144 in einer
Stoffwechselklinik eingehender untersucht werden,
bei 79 bestitigte sich der Befund; die Kinder waren
erkrankt (1:1500). Bei 30 Kindern dauert die Dia-
gnostik derzeit noch an. Die Verteilung der Krank-
heiten ist in Tabelle 94 dargestellt.

Wiederholungsuntersuchungen waren wegen einer
Blutentnahme im Alter von weniger als 48 Stunden
bei 1237 (1,1%) Kindern erforderlich, wegen unzu-
reichender Probenqualitét bei 262 (0,2%) Neugebo-
renen.

Tabelle 93: Untersuchten Population von
Sauglingen (Januar bis Dezem-
ber 2001; n=114420, nicht ein-
bezogen sind Kinder, bei denen
die Dateniibermittlung abge-
lehnt wurde)

n %
Knaben 58728 51,4
Méadchen 55233 48,3
<2000g 3086 27
Gesamt 114420 100,0
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Tabelle 94: Im Neugeborenen-Screening erfasste Erkrankungen im Jahr 2001 (n =114420)
Erkrankung Klassische Form  Sonderformen

Klassische Testverfahren:
Hypothyreose
Adrenogenitales Syndrom (AGS)
Galaktosamie
Biotinidasemangel
Zwischensumme (klassische Testverfahren)
Tandem-Massenspektrometrie:
Phenylketonurie (PKU)
Tyrosinamie Typ |

Argininosuccinat-Synthetase-Mangel (Citrullinamie)

Glutarazidurie Typ |
Ahornsiruperkrankung (MSUD)

Medium-Chain-Acyl-CoA-Dehydrogenase (MCAD)-Mangel

Carnitin-Palmitoyl-Transferase(CPT)-I-Mangel
Zwischensumme (Tandem-Massenspektrometrie)
Insgesamt

Aus Tabelle 95 kann die Anzahl der Interventions-
mafnahmen ersehen werden, die das Vorsorgezent-
rum ergreifen musste, damit letztendlich 99% der
Kontrollen durchgefiihrt werden konnten, 13 mal
(0,4%) lehnten die Eltern eine Wiederholungsunter-
suchung ab, 20 Kinder (0,6%) konnten trotz inten-
siver Bemiithungen nicht gefunden werden.

Von 45 Kindern ist die Testkarte auf dem Weg ins
Labor verlorengegangen, bei 6 Kindern wurde das
Screening bei einer Verlegung vergessen. Durch
das Anschreiben des Gesundheitsamtes fiel dies
auf, die Kinder wurden nochmals gescreent.

24
13
1 2 (D2/G)
1
39 2
8 8 (HPA)
1
2
2
15
1
29 9
68 11
Tabelle 95: Interventionsmaflinahmen des
Vorsorgezentrums im Jahr 2001
(angeforderte Kontrolluntersu-
chungen n=3492)
n %
1.Telefonat 492 14,1
2.Telefonat 179 51
3.Telefonat 75 2.1
Elternanschreiben 104 3,0
Einsenderanschreiben 11 0,3
Gesundheitsamt 31 0,9
eingeschaltet
Gesamt 892 25,5
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Teil VI

1. Gesamtibersicht

Veterinarmedizinische Untersuchungen

Untersuchungen Untersuchungen nach Untersuchungen Sonstige
nach dem TierSG dem TierKBG nach dem FIHG Untersuchungen
Tiere bzw. Organe 71662 1688 11369
sonstige Proben 755781 863 108961
Summe 827443 863 1688 120600
2111 BSE

2. Pathologie mit Mikrobiologie und
Verwerfensursachen

Es wurden 56139 Gehirnproben von Rindern mit-
tels Schnelltest (ELISA, Bio Rad) auf Vorliegen
von BSE (Bovine Spongiforme Enzephalopathie)
untersucht. Ferner gelangten Gehirne von 164

2.1 Pathologie mit Mikrobiologie . . .
g g Schafen und Ziegen, von 2 Elchen sowie von je

. . . einem Damwild, Giraffe und Wisent zur Untersu-

211 Anzeigepflichtige Tierseuchen chung auf TSE (Transmissible Spongiforme En-

zephalopathie) mittels Schnelltest Tabelle 96).

Tabelle 96: Mittels Schnelltest durchgefiihrte Untersuchungen auf BSE/TSE

Herkunft der Gehirnproben n positiv

verendete/getotete Rinder 50598 36

krank-/notgeschlachtete Rinder 1130 2

gesundgeschlachtete Rinder 1420 0

getotete Rinder (Kohortentiere) im 2860 1

Rahmen der BSE-Ausmerzung

Verdachtsfélle zur Bestatigung 131 7

durch Laboruntersuchungen

verendete/getdtete Schafe/Ziegen 164 0

Der Hauptanteil der untersuchten Gehirnproben
wurde im Rahmen des gesetzlich vorgeschriebenen
Monitoring-Programms untersucht, das die Unter-
suchung verendeter Rinder im Alter von tiber 20
Monaten vorschreibt. Die BSE-Nachweisquote bei
dieser Gruppe betrug 0,07%, bei krank- und notge-
schlachteten Tieren dagegen 0,18%. In der Gruppe
der Rinder, bei denen aufgrund klinischer Erschei-
nungen ein BSE-Verdacht ausgesprochen wurde, ist
der prozentuale Anteil bestitigter BSE-Fille mit
5,3% am hochsten. Von den im Rahmen der BSE-
Ausmerzung untersuchten Kohortentieren reagier-
ten 0,03% positiv. Im Untersuchungsgut, das von
gesund geschlachteten Rindern stammte, wurde am
LGL kein Nachweis von BSE erbracht, wahrend in
bayerischen Privatlabors bei diesen Tieren die
Nachweisquote positiver Reagenten 0,002% betrug.
Bei 169 Gehirnproben von Schafen, Ziegen sowie
Zoo- und Wildtieren fiel im Berichtsjahr der
Schnelltest durchwegs negativ aus. Zuséitzlich wur-
den von Privatlabors 24 Proben, die dort im BSE-

Schnelltest zu einem positiven Ergebnis gefiihrt
hatten, zur Abkldrung an das LGL eingesandt; in 11
Féllen konnten die Befunde bestitigt werden.

Ferner wurde zur Verbesserung des Labor- und
Datenmanagements, insbesondere im Hinblick auf
ein okonomisches Arbeiten mit geringer Fehleran-
falligkeit, Transparenz der Daten und Gewéhrleis-
tung eines hohen Qualitétssicherheitsstandard in
Zusammenarbeit mit den Regierungen von Mittel-
franken und Niederbayern ein elektronisches Da-
tenverarbeitungsprogramm entwickelt und etabliert.
Auf diese Weise ist die Einsendung von Rohdaten
zum Tier (Rind) per E-Mail ebenso moglich wie die
Einlesung per Strichcode, um die elektronische
Zuordnung zu den ProbengefidBlen und spiter zu den
Befunden sowie abschlieBende Ubermittlung per E-
Mail an Einsender und HI-Tier zu ermdglichen.

AuBerdem  wirkten Mitarbeiter der BSE-
Laboratorien in Erlangen und Oberschleilheim im
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Rahmen staatlich angeordneter Kontrollen von
Privatlabors als Sachverstindige bei den Kontrollen
vor Ort mit. In diesem Zusammenhang wurden 18
Privatlaboratorien in Bayern iiberpriift, die Ergeb-
nisse protokollarisch festgehalten und der jeweils
zustindigen Regierung iibermittelt.

2112

Wie im Vorjahr wurde auch im Berichtsjahr in
keinem Falle das Vorliegen von Aujeszky scher
Krankheit (AK) bei der virologischen Untersu-
chung der Organmaterialien von 932 Schweinen, 12
Rindern, 6 Katzen, je 4 Pferden und Hunden sowie
einem Schaf diagnostiziert.

Weitere Anzeigepflichtige Tierseuchen

Das Vorliegen einer Bovinen Herpes Typ 1-
Infektion (BHV-1) wurde in 13 (1,5%) von 867
untersuchten Proben festgestellt.

Aus dem Untersuchungsgut von Rindern, Schafen,
Ziegen und Schweinen wurden in keinem Falle
Erreger der Brucellose isoliert.

Im Rahmen der pathologischen Untersuchung von
24 Rindern auf Enzootische Leukose wurde in 3
Fillen die tumordse Form der Leukose diagnosti-
ziert.

Die Untersuchung von 4910 sezierten Tierkorpern
auf Rindersalmonellose erbrachte in 66 Fillen
(1,3%) den Nachweis von Salmonellen. Von 12965
untersuchten Rinderkotproben erwiesen sich 243
(1,9%) als salmonellenhaltig. Hierbei wurde am
hiaufigsten die Serovar S. Typhimurium nachgewie-
sen (60,2 %), dann folgten S. Dublin (22,2%) -

Tabelle 97:
len

diese Serovar wurde nur in Kotproben von Rindern
aus dem siidbayerischen Einzugsgebiet gefunden, -
S. Enteritidis (12,3%), S. Abony (3,3%), S. Derby
(1,2%) sowie S. Kottbus und S. Senftenberg (je
0,4%). Uber weitere Salmonellen-Funde, die im
Zusammenhang mit Kotuntersuchungen anderer
Tierarten erhoben wurden, gibt Tabelle 97 Auf-
schluss.

Die Untersuchungen des Organmaterials von 976
Schweinen auf Schweinepest (KSP) verliefen
negativ.

Bei der histologischen Untersuchung von 37
Lymphknoten auf Tuberkulose der Rinder wurde
in 34 Fillen das Vorliegen einer Mykobakteriose
diagnostiziert. In 9 von 21 kulturell angelegten
Lymphknoten- bzw. Organmaterialproben erfolgte
in 7 Féllen der bakteriologische Nachweis von
Mycobacterium (M.) avium sowie je einem von M.
bovis und M. intracellulare (Tabelle 98).

Die Untersuchungen von iiber 811 Proben auf Tri-
chomonadenseuche der Rinder hatten durchweg
ein negatives Ergebnis.

Bei der bakteriologischen Untersuchung von 1279
Proben auf den Erreger der Vibrionenseuche der
Rinder wurde in einem Falle aus dem Vaginalsek-
ret Campylobacter fetus ssp. veneralis isoliert. Die
anschlieBend in dem betreffenden Rinderbestand
mehrfach durchgefiihrten Kontrolluntersuchungen
auf diesen Deckseuchenerreger verliefen alle nega-
tiv.

Bakteriologische Untersuchungen von Kotproben verschiedener Tierarten auf Salmonel-

Tierart n

Haufigkeit des Salmo-

nachgewiesene Serovaren

nellennachweises

Landwirtschaftliche Nutztiere

Rind 12965

Schwein 683
Pferd 170
Schaf 30
Ziege 8
Huhn/Pute 50

Heim- und Liebhabertiere

243 146 x  S.Typhimurium
54 x  S.Dublin
30 x  S.Enteritidis
8x  S.Abony
3x  S.Derby
1x  S.Kottbus
1x  S.Enteritidis
8 7x  S.Typhimurium
1x S. Senftenberg
0
0
0
0
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Tabelle 97 (Fortsetzung):  Bakteriologische Untersuchungen von Kotproben verschiedener Tierarten

auf Salmonellen

Tierart n Haufigkeit des Salmo- nachgewiesene Serovaren
nellennachweises
Taube 167 6 x  S.Typhimurium
1x  S.Stanleyville
Hund 182 1 1x  S.Typhimurium
Katze 121 0
Kaltbllter 10 1 1x  S.subspec. Il
Vogel 45 1 1x  S.Typhimurium
Nager 29 0
Zoo- und Wildtiere 79 2 1x  S.Enteritidis
1x  S.Arizonae
Gesamt 14539 263
Tabelle 98: Kulturelle Untersuchungen von Lymphknoten- und Organmaterial von Rindern und

Schweinen auf Tuberkulose (Mykobakteriose)

Tierart n Nachweis von kein Nachweis
Rind 21 7 x M. avium 12
1 x M. intracellulare
1 x M bovis
Schwein 14 12 x M. avium 2

212 Meldepflichtige Tierkrankheiten

Die Borna’sche Krankheit wurde bei 7 von 60
untersuchten Pferden sowie bei einem von 84 un-
tersuchten Schafen diagnostiziert.

Wie in den Vorjahren stand auch im Jahre 2001
beim Nachweis meldepflichtiger Tierkrankheiten
die Bovine Virusdiarrhoe/Mucosal Disease
(BVD/MD) der Rinder im Vordergrund. Die
Nachweisquote betrug bei verendeten Tieren ca.
15%.

Fiir das Bosartige Katarrhalfieber (BKF) wurde
bei liber 3000 sezierten Rindern eine Nachweisquo-
te von 2,3% erbracht.

In 2 Féllen wurde bei Schafen histologisch Ecthy-
ma contagiosum (Parapoxinfektion) diagnosti-
ziert.

Die Untersuchung auf Infektidse Laryngotrachei-
tis (ILT) fiel bei 10 Hithnern positiv aus, wahrend
die akute Form der Marek'schen Krankheit bei
17% der 107 untersuchten Hiihner vorlag.

Die Nachweisquote fiir Listeriose betrug bei iiber
3000 sezierten Rindern 0,8%, bei 190 untersuchten
Schafen dagegen 10%. AuBlerdem wurde diese
Infektionskrankheit bei 5 Ziegen sowie bei je einem
Pferd und Feldhasen histologisch diagnostiziert.

Im Zusammenhang mit einer menschlichen Erkran-
kung wurde bei einer getdteten Katze das Vorliegen
einer Orthopoxinfektion nachgewiesen. Dieser
histologische Befund konnte auch durch virologi-
sche Untersuchungen bestétigt werden.

Das Vorliegen der Paratuberkulose beim Rind
wurde in 15 (7%) von 215 untersuchten Kotproben
bakterioskopisch nachgewiesen, nicht dagegen bei
3 Uberpriiften Schafkotproben. Ferner gelang aus 4
(2,3%) der 171 kulturell auf Paratuberkulose-
Erreger untersuchten Rinderkotproben von Tieren
aus den verschiedensten bayerischen Regionen die
Isolierung von M. paratuberculosis. Im Vorjahr
betrug die kulturelle Nachweisrate 8,4%. Aus die-
sen Befunden ldsst sich ableiten, dass die in ver-
schiedenen Besténden zur Paratuberkulose eingelei-
teten Sanierungsmalnahmen erfolgsversprechend
sind.

Bei einer getdteten Taube konnten Vogelpocken
(Avipoxinfektion) als Krankheits- und Todesursa-
che nachgewiesen.

Auflerdem wurde bei 28 (11,5%) von 244 Hiihnern
pathologisch-anatomisch und/oder histologisch das
Vorliegen einer Tuberkulose diagnostiziert.
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2.2. Verwerfensursachen
22.1 Anzeigepflichtige Tierseuchen

Im Rahmen der Untersuchungen auf infektiose
Verwerfensursachen bei 1009 Einsendungen vom
Rind wurde in 14 Féllen (1,4%) Salmonellose (in
12 Fillen durch S. Dublin und in je einem Falle
durch S. Typhimurium bzw. S. Infantis verursacht)
als &tiologische Ursache festgestellt.

2.2.2 Meldepflichtige Tierkrankheiten

Beim Rind lagen von den meldepflichtigen Tier-
krankheiten BVD/MD (18 Fille), Listeriose (15
Fille) sowie Q-Fieber (11 Fille) als infektiose
Abortursachen vor.

Insgesamt konnten bei 1009 Einsendungen von
Rindern 23,2% der Verwerfensfille auf infektiose
Ursachen zuriickgefiihrt werden. Chlamydien wa-
ren die haufigsten Aborterrreger, gefolgt von Arca-
nobacterium pyogenes (2,7%), Streptokokken
(2,5%), E. coli (2,2%), BVD-Virus (1,8%), Listeria
monocytogenes (1,5%), Salmonellen (1,4%), Co-
xiella burnetii (1,1%), Staphylokokken (1,1%),
Schimmelpilze (0,6%) u.a. Als nicht-infektiose
Verwerfensursachen beim Rind wurde das Vorlie-
gen von Eihautédem (4,1%), mumifizierten Friich-
ten (2,1%), Bauchwassersucht (1,5%), verschwarte-
te Nachgeburt (1,2%) u.a. ermittelt.

Bei 206 untersuchten Einsendungen vom Schaf
wurden von den meldepflichtigen Tierkrankheiten
Chlamydienabort syn. Virusabort (50 Fille) und
Q-Fieber (2 Fille) als infektiése Verlammensursa-
chen (25,2%) nachgewiesen.

2.3 Deck- und zuchthygienische Unter-

suchungen

Im Rahmen zuchthygienischer Untersuchungen bei
2480 Pferden wiesen 326 Tupferproben (13,1%)
ein bedenkliches bakteriologisches Ergebnis auf. In
187 Proben (7,5%) wurden B-hdmolysierende
Streptokokken, in 74 Proben (3%) E. coli, in 33
Proben (1,3%) Enterobacter sp. bzw. Klebsiella sp.
u.a. nachgewiesen.

756 der eingesandten Tupferproben von 723 Hengs-
ten und 33 Stuten wurden zusétzlich auf den Erre-
ger der Contagidsen Equinen Metritis (CEM)
bakteriologisch untersucht. Diese Untersuchungen,
die bei Zuchthengsten obligatorisch sind, fielen in
allen Féllen negativ aus.

42 Bullen-Samenproben gelangten zur bakteriolo-
gischen Untersuchung, von denen 13, aufgrund des
Nachweises von Proteus sp., Staphylococcus sp.,
Streptococcus sp., Pseudomonas sp., E. coli u.a.
beanstandet wurden. Auflerdem lag bei 4 von 21

iberpriiften Bullenspermaproben die Zahl der mor-
phologisch abweichenden Spermien iiber der Tole-
ranzgrenze.

24

Untersuchungen von Milchproben auf Mastitiserre-
ger schliisseln sich wie folgt auf:

Untersuchungen auf Mastitiserreger

7301

7288 vom Rind
1 vom Schwein
12 vom Pferd

Gesamtzahl:
davon:

3477 (47,6%) Proben ergaben einen mikrobiolo-
gisch auffilligen Befund durch die Isolierung fol-
gender Erreger:

Streptococcus agalactiae 58
andere hdmolysierende Streptokokken 1244
Staphylokokken 919
Mikrokokken 123
Hefen/Schimmelpilze 309
Escherichia coli 287
coliforme Keime 412
Arcanobacterium pyogenes 42
Bacillus cereus 64
Pseudomonaden 3
Listeria monocytogenes 1
Listeria innocua 2
andere Erreger 13

Insgesamt wurden 2452 Resistenzbestimmungen
durchgefiihrt.

2.5 Untersuchungen von Tierkorper-

mehlen

In der bakteriologischen Untersuchung von 289
Proben von Tierkdrpermehlen aus Tierkorperbe-
seitigungsanstalten (TBAen) wurden aus einer
Probe (0,4%) Salmonellen (S. Amsterdam) ange-
zlichtet, nicht dagegen aus 55 untersuchten Proben
von Fleischknochenmehlen (Tabelle 99). Alle
Tierkorpermehl- sowie Fleischknochenmehlproben
wurden zusitzlich, entsprechend Kapitel IT und III
Anhang II der Richtlinie 90/667/EWG, auf Ente-
robacteriaceae und Clostridium perfringens
untersucht. In je einer Probe Tierkérpermehl und
Fleischknochenmehl lagen die ermittelten Keim-
zahlen von Enterobacteriaceae iiber dem vorgege-
benen Normbereich der Richtlinie. AuBerdem war
sowohl in einer Tierkorpermehl- als auch Fleisch-
knochenmehl-Probe kulturell Clostridium perfrin-
gens nachweisbar.

Ferner wurden 289 Tierkdrpermehlproben von
verschiedenen TBAen sowie 55 Fleischknochen-
mehlproben im Rahmen einer amtlichen Uberwa-
chung mittels ELISA auf ausreichende Erhitzung
untersucht. Bei 150 Tierkdrpermehlproben (51,9%)
lag der ermittelte R-Wert unter 2, der gegenwirtig
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als Grenzwert fiir ausreichende Erhitzung angese-
hen wird, bei den iibrigen 139 Proben dariiber. Von
den untersuchten Fleischknochenmehlproben wur-
den 6 (10,9%) als nicht ausreichend erhitzt beur-
teilt.

2.6 Untersuchungen von Futtermitteln

Aus 2 (0,6%) von 326 untersuchten, industriell
hergestellten inldndischen Futtermitteln fiir land-
wirtschaftliche Nutztiere, erfolgte die Isolierung
von Salmonellen. Ferner erwies sich eine (2,1%)
von 48 sonstigen Futtermitteln (Getreide, Heu,
Silage u.a.) als salmonellenhaltig. Die betreffende
Probe (Schrot-Getreide-Soja-Gemisch) war vermut-

lich der Ausgangspunkt fiir das Auftreten einer S.
Typhimurium-Infektion in einem Schweinebestand.
In 58 Industriefuttermitteln fiir Heimtiere gelang
kein kultureller Nachweis von Salmonellen
(Tabelle 99).

Bei 2 von 67 importierten Futtermitteln fiir
Heimtiere (50 getrocknete Rinderorgane, 2 ge-
trocknete Schweineohren, eine getrocknete Lunge,
4 Kunstknochen, 2 Hundekuchen, ein Katzentro-
ckenfutter und 7 Fischfutter) fiel die bakteriologi-
sche Untersuchung auf Salmonellen (Nachweis von
S. Gaminara bzw. S. Newport) positiv aus.

Tabelle 99. Untersuchungen von inlandischen Tierkoérpermehlen und Futtermitteln auf Salmonellen
Art der Probe n Nachweis von nachgewiesene Salmonella-Serovaren
Salmonellen
Tier(koérper)mehle von 289 1 1 x S. Amsterdam
TBAen
Fleischknochenmehle 55 0
Industriefuttermittel fur 326 2 1xS.Isangi 1xS. Rubislaw
Nutztiere
Industriefuttermittel fur 58 0
Heimtiere
Sonstige Futtermittel 48 1 1 x S. Typhimurium (DT 104)

2.7 Untersuchungen im Zusammenhang

mit EHEC-Erkrankungen

Im Zusammenhang mit EHEC-Erkrankungen des
Menschen wurden Kotproben von 335 Rindern,10
Ziegen, einem Schaf, 9 Hiihnern, je 2 Hunden,
Katzen und Tauben, je einem Graupapagei, einer
Wasserschildkrote sowie einem Stubenvogel auf
Vorhandensein von EHEC/VTEC untersucht. Aus
88 Rinder-Kotproben (26,3%) sowie aus 9 Ziegen-
Kotproben erfolgte die Isolierung von verotoxinbil-
denden E.coli-Stimmen. Eine Infektkette Tier -
Mensch konnte aber in keinem Falle belegt werden.

2.8

In der mykologischen Untersuchung von 408
Hautgeschabseln wurden 42 x Dermatophyten (
Hund: in je einem Falle Microsporum (M.) canis
und M. gypseum, in 2 Fillen Trichophyton (T.)
mentagrophytes und in 4 Fillen T. terrestre; Katze:
in 13 Féllen M. canis, in 2 Féllen T. terrestre und in
je einem Falle M. persicolor und T. terrestre; Meer-
schweinchen: in 5 Fillen T. mentagrophytes; Ka-
ninchen: in 4 Fiéllen T. mentagrophytes, davon
entfiel je ein Isolat auf var. asteroides und var.
quinckeanum, ferner in einem Falle T. terrestre;
Hase: in 2 Fillen T. mentagrophytes; Ratte: in ei-
nem Falle T. mentagrophytes; Chinchilla: in einem
Falle T. mentagrophytes; Pferd: in je einem Falle

Untersuchungen auf Dermatophyten

M. gypseum und T. equinum; Ziege: in einem Falle
T. species) isoliert.

Ein nicht alltdglicher Befund im Rahmen der myko-
logischen Untersuchungen auf Dermatophyten war
der kulturelle Nachweis von Sporothrix schenckii
in einem Hautgeschabsel einer Katze mit Hautver-
dnderungen.

2.9 Untersuchungen auf Lyme-
Borreliose
400 Hunde-, 251 Pferde- und 8 Rinder-

Serumproben wurden auf Antikérper gegen den
Erreger der Lyme-Borreliose untersucht. In 1469
Untersuchungen wurde mittels ELISA eine Diffe-
renzierung von IgM- und IgG-Antikérpern durch-
gefiihrt. IgM-Antikorper (spricht fiir eine frische
bzw. kurz zuriickliegende Infektion) waren in 8
Pferde-, 305 Hunde- und 4 Rinderseren nachweis-
bar, wiahrend in 189 Pferde-, 142 Hunde- und 6
Rinderseren IgG-Antikdrper vorlagen.

3. Histopathologie

Es wurden 6875 histopathologische Untersuchun-
gen durchgefiihrt. Hierbei wurden im Rahmen der
BSE- Diagnostik 288 Gehirne von verendeten Rin-
dern (davon 44 mit ZNS-Stérungen) histologisch
auf das Vorliegen von fiir Spongiforme Rinderen-
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zephalopathie (BSE) typischen Verdnderungen in
allen Fillen mit einem negativen Ergebnis unter-
sucht. Auflerdem wurden gemél der Entscheidung
98/272 EG zur epidemiologischen Uberwachung
der TSE histologisch 73 Gehirne von verendeten
Schafen (davon 17 mit ZNS-Vorbericht) sowie 14
Gehirne von verendeten Ziegen (davon 6 mit ZNS-
Vorbericht) differentialdiagnostisch auf Scrapie
(Traberkrankheit), jeweils mit einem negativen
Ergebnis, untersucht. Dies trifft auch fiir die Unter-
suchungen der Gehirne weiterer 11 verendeter Tiere
(5 Damwild, 2 Elche sowie je einem Reh, Giraffe,
Elenantilope und Wisent) zu. Die zusétzliche For-
derung, die immunhistochemische Untersuchung
(IHC) im Verdachtsfall von BSE oder Scrapie
durchzufiihren, wurde in 1675 Féllen (1621 Rinder,
39 Schafe, 11 Ziegen, 3 Damwild sowie einem
Mufflon) erfiillt.

4. Tollwutuntersuchungen

Es wurden insgesamt 2885 Proben (Tierkorper,
Kopfe, Gehirne oder Gehirnteile) zur Abkldrung
des Vorliegens von Tollwut erhielt. Eine weitere
Einsendung (Organmaterial vom Pferd) stammte
aus Baden-Wiirttemberg. 78 Proben waren auf-
grund massiver Zerstdrung oder fortgeschrittener
Féulnis fiir eine Untersuchung auf Tollwut unge-
eignet.

Alle Untersuchungen (n = 2808) auf Tollwut wur-
den mittels Immunfluoreszenztest (IFT) durchge-
fiihrt. Bei Verletzung von Personen durch tollwut-
verdachtige Tiere wurde zur Absicherung der Diag-
nose zusitzlich ein Zellkulturtest (n = 112) ange-
setzt.

Im Rahmen der Begleitdiagnostik zur Oralen Im-
munisierung der Fiichse (OIF) wurde von 429 Tie-
ren aus der Brusthohle entnommenes Blut bzw.
Transsudat zur Kontrolle des Impferfolges in einem
modifizierten Serumneutralisationstest (Rapid Fluo-
rescent Focus Inhibition Test syn. RFFIT) auf Vor-
liegen von Antikorpern gegen den Tollwuterreger
untersucht.

Ferner wurde bei insgesamt 407 Blut- und Serum-
proben von 123 Personen, 25 Katzen, 205 Hunden
und 54 Schweinen das Vorliegen von Antikorpern
gegen das Tollwutvirus mit Hilfe eines Serumneut-
ralisationstestes (Fluorescent Antibody Virus Neut-
ralisation syn. FAVN) bestimmt.

Die Untersuchungen auf Tollwut mittels Immun-
fluoreszenztest erbrachten bei 3 Flichsen, die alle

aus dem Regierungsbezirk Unterfranken (Landkreis
Aschaffenburg) stammten, ein positives Ergebnis.
Im Vergleich zum Vorjahr (57 Tollwutfille) ist
somit in Bayern eine deutliche Abnahme an Toll-
wutféllen festzustellen.

Aufgrund der Seuchenlage wurde im Regierungs-
bezirk Unterfranken (sog. Gitterauslage) die orale
Immunisierung von Fiichsen intensiv weitergefiihrt
und das Impfgebiet von 3820 km? auf 4806 km?
vergroflert. Neben den Koderauslagen im
Mairz/April (Frithjahrsaktion) und im Septem-
ber/Oktober (Herbstaktion) wurde erstmals zusétz-
lich im Mai 2001 eine Kd&derauslage organisiert
(Sonderaktion) um auf diese Weise schon frithzeitig
Jungfiichse zu erreichen. Bekddert wurden die
Landkreise Aschaffenburg, Miltenberg und Main-
Spessart, die Stiddte Aschaffenburg und Wiirzburg
sowie Teilflichen der Landkreise Bad Kissingen,
Schweinfurt, Wiirzburg und Rhon-Grabfeld. Alle
Koderauslagen erfolgten aus dem Flugzeug. Bei der
Frithjahrs- und Herbstaktion wurden jeweils Dop-
pelauslagen durchgefiihrt, d.h. Erst- und Zweitaus-
lagen mit Abwurf von je 20 Kdder/km? im kurzen
zeitlichen Abstand. Die Sonderaktion im Mai 2001
stellte eine Einfachauslage mit 20 Kdder/km? dar.
Somit wurden im Impfgebiet Unterfranken im Jahr
2001 insgesamt 100 Kdder/km? abgeworfen.

Aufgrund eines von der EU anerkannten Bekdamp-
fungsplans der Bundesrepublik Deutschland galt fiir
das Jahr 2001, dass aus den Impfgebieten Bayerns
bis zu 2 Jahren nach Abschluss der Impfung jéhr-
lich 8 Fiichse/100km?, aus den iibrigen Gebieten
jéhrlich 4 Fiichse/100km? zur Untersuchung auf
Tollwut einzusenden sind. Hierbei miissen die
Fiichse aus Impfgebieten (Kontrollfiichse) zusétz-
lich auf Antikdrper gegen das Tollwut-Virus unter-
sucht werden (Begleitdiagnostik). In diesem Zu-
sammenhang wurden im Berichtsjahr aus bayeri-
schen Gebieten insgesamt 2473 Fiichse incl. Jung-
fiichse eingesandt. In 392 Fillen handelte es sich
um Kontrollfiichse aus den aktuellen Impfgebieten
in Unterfranken sowie weitere 37 Kontrollfiichse
aus Regionen in Siidbayern, in denen im Jahre 1998
geimpft worden war. Die Ergebnisse der Begleit-
diagnostik sind in Tabelle 100 dargestellt. Die her-
kommlichen Auswertkriterien im RFFIT mit einem
Grenztiter 21:60 sind dabei dem von der Bundes-
forschungsanstalt fiir Viruskrankheiten der Tiere
(BFAV), Wausterhausen, aus Standardisierungs-
griinden empfohlenen Grenztiter von >0,5 I.E./ml
gegeniibergestellt.
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Tabelle 100:
gegen Tollwut-Virus

Ergebnisse der Untersuchungen von Kontrollflichsen auf VVorliegen von Antikérpern

Einsendegebiet
Kontrollfichse

Zahl der getesteten  Anteil der Fiichse mit Sero-
konversion mit einem

Anteil der Flichse mit Serokonversion
mit einem RFFIT-Titer >0,5 IE/ml

RFFIT-Titer 21:60

Unterfranken 392
Siidbayern 37

77,04%
48,65%

57,40%
27,03%

Unter den aus dem Regierungsbezirk Unterfranken
ab Juli 2001 getesteten Kontrollfiichsen befanden
sich 25 Jungfiichse, von denen 24 noch vor Beginn
der Herbstaktion erlegt worden waren. Bei 80%
bzw. 52% (Grenztiter > 1:60 bzw. > 0,5 IE/ml) der
Jungfiichse konnten Antikorper gegen den Erreger
der Tollwut nachgewiesen werden. Dieses Ergebnis
unterstreicht den Wert der im Mai 2001 zusétzlich
durchgefiihrten Sonderaktion der Kdderauslage fiir
die Zielgruppe der Jungfiichse.

5. Psittakose/Ornithose-
Untersuchungen

Es wurden 2562 Untersuchungen im Rahmen der
anzeigepflichtigen Psittakose bei Psittaciden bzw.
der meldepflichtigen Ornithose bei anderen Zier-
vogeln und Gefliigel durchgefiihrt.

Dazu wurden 1509 Proben von verendeten bzw.
lebenden Vogeln auf Chlamydien, 209 Kotproben
auf das Freisein von Antibiotika und 24 Blutproben
zur  quantitativen  Chlortetrazyclin-Blutspiegel-
Bestimmung untersucht. In 9,9% der untersuchten
Organe sowie in 10,4% der Kotproben, Kloaken-,
Konjunktival- oder Rachentupferproben wurden
Chlamydien nachgewiesen. 8,6% der 820 zum
groften Teil fiir Importzwecke untersuchten Vogel-
blutproben wiesen im ELISA Antikorper gegen
Chlamydien auf. Seroreagenten stellen als poten-
tielle Chlamydientridger ein Zoonoserisiko fiir den
Menschen dar.

6. Virologische Untersuchungen ein-
schlieBlich Fischkrankheiten

Es wurden insgesamt 132664 Untersuchungen,
davon 102689 virusserologische und 29975 zum

Virusnachweis, incl.  Elektronenmikroskopie,
durchgefiihrt.
6.1 Untersuchungen beim Rind

In Nordbayern wurde das Bovine Herpes-Virus-1
(BHV-1) 15mal in 6 verschiedenen Bestinden,
jeweils mit klinischen Erscheinungen, nachgewie-
sen. 3 dieser Betriebe lagen in einem Dorf in unmit-
telbarer Nachbarschaft nebeneinander. In Siidbay-

ern betrug die Isolierungsrate bei lebenden Tieren
1,9% und bei verendeten Tieren 1,4%. Der Prozent-
satz der Seroreagenten in Nordbayern mit 2.8% bei
14954 untersuchten Blutproben entspricht dem des
Vorjahres (2,9% bei 9991 untersuchten Blutpro-
ben), wihrend in Siidbayern die Rate der Serorea-
genten bei 22762 untersuchten Blutproben mit
5,6% auf einem etwas niedrigeren Niveau lag als
im Jahre 2000 (7,7%). Nach wie vor stammt ein
hoher Anteil seropositiver Blutproben aus unver-
déachtigen, nicht Milch liefernden Rinderbestdnden.
Es bleibt weiterhin abzuwarten, ob unter den Rah-
menbedingungen, der im Jahre 1997 erlassenen
IBR-Verordnung, eine erfolgreiche Sanierung der
Besténde gelingt.

962 im gB-ELISA positive Blutproben wurden
zusétzlich mit einem gE-ELISA untersucht. Dieser
Test erlaubt die Unterscheidung zwischen Feldvi-
rus- und Impfvirus-Antikérper, wenn die Tiere mit
gE-deletierten Impfstoffen vakziniert wurden. Mit
dem gE-ELISA reagierten ,,nur” 57,4% der Seren
positiv. Ein Teil der negativen gE-Ergebnisse ist
einerseits dadurch bedingt, dass die Tiere mit einem
gE-deletierten Impfstoff vakziniert wurden. Ande-
rerseits spielt auch die geringe Sensitivitit der zur
Verfiigung stehenden gE-ELISAs bzw. die geringe
Immunogenitit des Glykoprotein E (gE) des BHV-
1-Virus sowie die verzdgerte Serokonversion gegen
gE mit eine Rolle.

Der Prozentsatz an Virusisolierungen des Bovinen
Virusdiarrhoe-Virus (BVD) aus Untersuchungs-
materialien (Nasentupfer, Kotproben, stabilisierten
Blutproben) lebender Rinder betrug in Nordbayern
8,5% und in Siidbayern 8,9%. Somit ist eine deutli-
che Trendwende jedoch noch nicht zu erkennen,
zumal die Umsetzung der Bundesleitlinie vom
Januar 1998 zum Schutz von Rinderbestinden vor
BVD-Virusinfektionen und fiir die Sanierung infi-
zierter Bestdnde nach wie vor aussteht. Der negati-
ve Antigen-Nachweis als Voraussetzung fiir die
Teilnahme an Ausstellungen hat sich im Berichts-
jahr immer mehr etabliert. Die sich schon in den
Vorjahren abzeichnende Akzeptanz von Bestands-
untersuchungen anhand von ,, Jungtierfenstern®, mit
dem Ziel, Dauerausscheider aufzuspiiren, setzte
sich auch im Jahre 2001 fort. Die Diagnostik per-
sistent virdmischer Tiere ist im Rahmen von Be-
kampfungsmaBBnahmen besonders wichtig, weil
solche Tiere eine lebenslange Infektionsquelle
darstellen.
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Erstmals wurden im Berichtsjahr Blutproben von
allen Rindern, die im Frithjahr 2001 auf Gemein-
schaftsweiden aufgetriecben wurden, auf BVD-
Virusantigen untersucht, um zu verhindern, dass
BVDV-Virdmiker auf den Gemeinschaftsweiden

andere Rinder infizieren. Im Verlaufe dieser Vira-
mikersuche wurden 25716 Proben aus 2652 Ein-
sendungen getestet (Tabelle 101).

Tabelle 101: Viramikersuche im Rahmen des Almauftriebes
Zahl der untersuchten Proben positiv negativ nicht auswertbar
25716 302 25398 16

(aus 2368 Bestanden)

(aus 142 Bestanden)

128 Reagenten wurden frithestens nach 3 Wochen
nochmals auf BVDV untersucht, wobei 111 Tiere
wieder positiv und 17 Tiere negativ getestet wur-
den. 63 Reagenten wurden nicht nachuntersucht.
Somit wurden von 25572 Tieren (100%) insgesamt
174 BVDV-positive Tiere (0,68%) diagnostiziert.
Diese 174 BVDV-Reagenten befanden sich in 142
(6%) der insgesamt 2368 untersuchten Bestinde
(100%). Obwohl nur Teilbestinde (es werden nur
jingere Tiere auf die Gemeinschaftsweiden aufge-
trieben) sowie nur Tiere aus ausgewahlten siidbaye-
rischen Regionen untersucht und 63 Reagenten
nicht nachuntersucht wurden, stellen diese Ergeb-
nisse erstmals relativ gesicherte epidemiologische
Daten fiir die geplante Bayerische Verordnung zum
Schutz der Rinder vor einer Infektion mit BVD-
Virus dar. AuBBerdem wurde durch diese Untersu-
chungen die Zuverldssigkeit des eingesetzten Di-
agnostikums (in diesem Falle BVD"S-ELISA)
bestitigt.

BVD war im Untersuchungsmaterial einer von 12
Ziegen nachweisbar, nicht dagegen in 123 Organ-,
Kot-, Nasentupfer- bzw. Blutproben von Schafen
sowie in 6 Proben von Wildtieren (Rot-, Reh-- und
Damwild) .

Nach wie vor ist die Seroprdvalenz fiir Bovines
Respiratory Syncitial Virus (BRSV) mit 73,5%
sehr hoch. AuBerdem konnte dieser Erreger in Siid-
bayern in Nasentupfern bzw. Lungenmaterial bei
4,8% bzw. 8,5% der untersuchten Proben nachge-
wiesen werden, wéhrend in Nordbayern die Nach-
weisquote 8,6% betrug. Ein besonders eindrucks-
voller Fall von BRSV- Infektion trat in einem nord-
bayerischen Mastbullenbstand auf, in dem 40 Tiere
aufgrund eines ungeniigenden Impfschutzes er-
krankten. Die Diagnose erfolgte durch einen ent-
sprechenden Antigennachweis in Nasentupfern mit
Hilfe der Immunfluoresztechnik.

Obwohl die Seropridvalenz von Parainfluenza-3-
Virus (PI-3) in bayerischen Rinderbestdnden mit
ca. 74% nach wie vor sehr hoch ist, gelang die
Isolierung von PI-3- Virus aus 316 Untersu-
chungsmaterialien (Organproben, Nasentupfer)
Hhur in 5 Féllen (1.6%).

Fiir die Diagnose des Bosartigen Katarrhalfiebers
(BKF) wird im LGL eine nested-PCR eingesetzt

und es konnten in 70 (28,9%) von 242 untersuchten
Proben die fiir BKF verantwortliche DNS des Ovi-
nen Herpesvirus (OHV 2-Virus) nachgewiesen
werden. Der besondere Vorteil dieser Untersu-
chungsmethode liegt darin, dass mit ihr auch bei
lebenden Tieren, durch Untersuchung von Leuko-
zyten in stabilisierten Blutproben, BKF diagnosti-
ziert werden kann.

6.2 Untersuchungen beim Schwein

Im Einzugsgebiet des LGL trat im Jahr 2001 weder
ein Fall von Klassischer Schweinepest (KSP) auf,
noch mussten aufgrund von EU-Entscheidungen
serologische Reihenuntersuchungen des nationalen
Sauen- und Eberbestandes durchgefiihrt werden.

Im Rahmen diagnostischer Untersuchungen, die
auBerhalb des Bekdmpfungsverfahrens der Aujesz-
ky'schen Krankheit (AK) der Schweine durchge-
filhrt wurden, fielen entsprechende Virusisolierun-
gen bei 947 untersuchten Organproben sowie virus-
serologische Untersuchungen von 6199 Blutproben
jeweils negativ aus. Daten zum  AK-
Bekdmpfungsprogramm sind unter 9.2.1 aufgefiihrt.

Antikdrper gegen PRRS (porcine reproductive and
respiratory syndrome) waren in 42,9%der insge-
samt 14467 untersuchten Blutproben von Schwei-
nen nachweisbar. Meistens erfolgte der Antrag zur
Untersuchung auf PRRS parallel zur serologischen
Abklarung anderer Infektionen, die Fruchtbarkeits-
storungen bzw. respiratorische Affekte verursachen
konnen, wie z.B. Schweineparvoviren (PPV),
77,2% Seroreagenten; Porcines Respiratorisches
Coronavirus (PRCV), 66,2% Seroreagenten; In-
fluenza suis, 59,2% Seroreagenten. Diese Befunde
zeigen eine hohe Seroprédvalenz dieser Viruskrank-
heiten in den bayerischen Schweinebestinden.
Dagegen gelang ein Antigennachweis von PPV
Hnur in 13 (2,3%) von 562 untersuchten Proben
und von Influenza suis in 15 (8,8%) von 170 unter-
suchten Proben.

Ferner werden im Zusammenhang mit PRRS auch
Untersuchungen zur Abklarung der Impfindikation
in den Aufzuchtsbestinden beantragt. PRRS-
Virusantigen wurde mit Hilfe der Immunfluores-
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zenztechnik in 11 von 228 (4.8%) untersuchten
Organproben nachgewiesen.

Mit dem Einsatz eines Coronavirus 1-
Differenzierungs-ELISA-Testsystems konnte in
Stidbayern bei 1799 untersuchten Blutproben von
Schweinen die Seroprdvalenz von Transmissibler
Gastroenteritis (TGE) mit 2,8%, getrennt von
PRCV, erfasst werden. In Nordbayern wurde bei
266 Serumproben eine Seroprivalenz von 1,5%
festgestellt. Diese Befunde zeigen, dass die TGE in
bayerischen Schweinebestinden nach wie vor eine
untergeordnete Rolle spielt.

6.3

Im Rahmen des Schweinepest-Monitorings wurden
in 760 untersuchten Blutproben von Wildschweinen
aus den bayerischen Regierungsbezirken keine
Antikorper gegen Schweinepest-Virus nachgewie-
sen. AuBlerdem fiel bei Organproben (Tonsillen)
von 258 Wildschweinen die Untersuchung auf
Vorliegen von KSP-Virus jeweils negativ aus.

Untersuchungen beim Wildschwein

6.4 Untersuchungen beim Pferd

In 14 von 39 eingesandten Gehirnen konnte Borna-
Virusantigen nachgewiesen werden. AuBerdem
wurde in 119 (37,7%) von 316 untersuchten Blut-
bzw. Liquorproben das Vorliegen von Antikérpern
gegen Borna-Virus nachgewiesen.

In der bayerischen Pferdepopulation besteht nach
wie vor eine hohe Seroprivalenz von Feldvirus-
und Impfantikérpern gegen Equine Herpesviren
(EHV). Die im Berichtsjahr anhand diagnostischer
Einsendungen ermittelte Seropridvalenzrate bei
Pferden im siidbayerischen Raum betrug anndhernd
90%, im nordbayerischen Raum ca. 23%. EHV-
Virusantigen konnte aus Organmaterialen aus 13
(46,4%) der 28 aus Siidbayern stammenden Pferde
isoliert werden, wahrend dies in Nordbayern aus
Organproben eines (2,9%) von 34 untersuchten
Pferden gelang.

Der Nachweis von Antikorpern gegen Influenza
equi erfolgte in 77 (81%) von 95 untersuchten
Blutproben. Aufgrund dieser Befunde kann gefol-
gert werden, dass in bayerischen Pferdebestéinden
Infektionen mit diesem Virus nach wie vor hiufig
vorkommen.

6.5 Untersuchungen bei Fischen

Der Erreger der Viralen H&morrhagische Septi-
kamie (VHS) wurde in 21,6% der 214 Proben
(Pools von bis zu 10 Fischen) nachgewiesen, wih-
rend der Erreger der Infektidsen H&matopoeti-
schen Nekrose (IHN) in keiner der 176 untersuch-
ten Proben feststellbar war. Aus 3 von 31 einge-
sandten Proben erfolgte die Anziichtung des Virus
der Infektiosen Pankreasnekrose (IPN).

Im Untersuchungsmaterial eines Aales waren elekt-
ronenoptisch Adenoviren nachweisbar. Bei der
Untersuchung von 6 Karpfen konnten keine viralen
Erreger isoliert werden.

6.6 Untersuchungen bei anderen Tierar-

ten

Bei Kaninchen wurde elektronenmikroskopisch in 4
von 21 Organen das Virus der Rabbit Hae-
morrhagic Disease (RHD) nachgewiesen. Aufler-
dem gelang in einem Falle elektronenmikrosko-
pisch der Nachweis von Leporipoxvirus, Erreger
der Myxomatose bei Kaninchen.

7. Parasitologische Untersuchungen

Mit 20247 Proben von verschiedenen Tierarten
wurden insgesamt 37206 Untersuchungen durchge-
fithrt. Ca.50% der Proben enthielten Parasiten bzw.
deren Entwicklungsstadien. Die Nachweisquoten
bei den einzelnen Tierarten entsprechen weitgehend
denen, wie sie in den Vorjahren ermittelt wurden.

Der Nachweis von Kryptosporidien mit einem
Antigen-ELISA war bei 1336 von 2844 untersuch-
ten Proben positiv. Davon stammten 2680 Proben
von Kilbern, von denen 1298 Proben (48,4%) im
ELISA positiv reagierten. Giardien wurden mit
einem Antigen-ELISA in 44 (21,3%) von 207 un-
tersuchten Proben nachgewiesen.

In 136 (31,9%) Darmabstrichen von 427 Fiichsen
verlief die Untersuchung auf Echinococcus multi-
locularis (Fuchsbandwurm) positiv. In einem der
14 untersuchten Darmabstriche von Hunden wurde
Echinococcus multilocularis nachgewiesen, nicht
dagegen in Darmabstrichen von 13 Katzen.

8. Untersuchungen auf Bienenkrank-
heiten

99 Brutwaben wurden auf den Erreger der Ame-
rikanischen Faulbrut (Paenibacillus larvae larvae)
untersucht. Der Erregernachweis erfolgte in 67
(67,7%) Proben.

Die Untersuchung von 104 Futterkranzproben auf
Paenibacillus larvae larvae erbrachte in 32 Féllen
(30,8%) ein positives Ergebnis.

Die hohen Nachweisraten von Paenibacillus larvae
larvae sowohl in Brutwaben als auch in Futter-
kranzproben zeigen, dass die anzeigepflichtige
Bienenseuche im bayerischen Raum nach wie vor
hiufig vorkommt.

Zur Untersuchung auf Tracheenmilben, den Erre-
gern der Acariose kamen 244 Proben aus 19 Be-
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stinden. In 28 Proben aus 7 Bestinden wurden
Tracheenmilben festgestellt.

In 4 der 6 untersuchten Proben aus 3 Bestdnden
wurden Varroamilben gefunden.

9. Serologische Untersuchungen

9.1 Tankmilchproben

Im Rahmen der amtlichen Brucellose-
Uberwachung wurden 79937 Tankmilchproben auf
Brucellose untersucht, davon 21 (0,026%) mit nicht
negativer Reaktion. In den betreffenden Féllen
konnte durch die anschlieBend durchgefiihrten
serologischen Einzeltieruntersuchungen der Ver-
dacht auf Vorliegen von Brucellose nicht bestétigt
werden.

Bei 41436 auf Enzootische Rinderleukose unter-
suchten Tankmilchproben konnte durch Verwen-
dung verschiedener Testkits zur Abkldrung nicht
negativer Reaktionen die Zahl der unspezifischen
Reagenten auf 10 (0,024%) reduziert werden. Die
in diesen Fillen eingeleiteten Einzeltieruntersu-
chungen fielen durchwegs negativ aus.

9.2 Untersuchungen von Blutproben

9.21 Untersuchungen auf anzeigepflichtige

Tierseuchen

Die serologischen Untersuchungsergebnisse auf
anzeigepflichtige Tierseuchen (siehe Tabelle 102)

spiegeln die insgesamt giinstige Seuchenlage wie-
der.

Im Rahmen des Bekdmpfungsverfahrens gegen die
Aujeszky'sche Krankheit der Schweine wurden
306449 Blutproben aus 24704 Betricben mittels
ELISA auf Antikorper gegen das gl-Glycoprotein
untersucht. Es wurden ,,nur* 16 (0,005%) Reagen-
ten in insgesamt 12 Bestdnden (0,05%) festgestellt.
Dieser Befund spricht fiir ein weiteres erfolgreiches
Fortschreiten des AK-Bekdmpfungsverfahrens in
Bayern.

Im Berichtsjahr wurde bei Pferden mittels serologi-
scher Untersuchungen kein Fall von Infektidser
Anémie, Rotz und Beschalseuche nachgewiesen.

Die durchgefiihrten 46527 serologischen Untersu-
chungen auf Brucellose bei Rind, Schaf, Ziege und
Schwein fielen jeweils negativ aus. Ferner verliefen
beim Schaf 37 durchgefiihrte serologische Unter-
suchungen auf Brucella ovis negativ.

Im Rahmen der Routinediagnostik wurden 2939
Blutproben auf Enzootische Rinderleukose unter-
sucht, hierbei wurde diese Seuche bei 5 Tieren, die
alle aus einem Rinderbestand stammten, diagnosti-
ziert. Wegen klinischem Leukoseverdacht kamen
Blutproben von 30 Tieren aus 29 Bestinden zur
serologischen Untersuchung. In keinem Falle konn-
te der Verdacht bestitigt werden. Zur Aufrechter-
haltung bzw. Erlangung der Leukosefreiheit nicht
milchliefernder Betriebe (Ammenkuhhaltung u.a.)
wurden 17292 Rinder, alle jeweils mit einem nega-
tivem Ergebnis, untersucht.

Tabelle 102: Serologische Untersuchungen auf anzeigepflichtige Tierkrankheiten
Krankheit n Seroreagenten
Aujeszky'sche Krankheit der 306449 16
Schweine
Infektidse Anamie der Einhufer 718 0
Rotz (Malleus) der Einhufer 238 0
Beschalseuche (Dourine) der 385 0
Pferde
Brucellose der Rinder 36594 0
Brucellose der Schafe und Zie- 7192 0
gen
Brucellose der Schweine 2741 0
Enzootische Rinderleukose 20231 5

922 Meldepflichtige Tierkrankheiten

Die Ergebnisse der serologischen Untersuchungen
auf meldepflichtige Tierkrankheiten sind in Tabelle
103 aufgefiihrt.
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Tabelle 103: Serologische Untersuchungen
auf meldepflichtige Tierkrank-
heiten

Krankheit n Seroreagenten
Leptospirose 117885 5209
Paratuberkulose 963 55
Maedi/Visna 458 11
CAE 108 18
Q-Fieber 5077 853
(Rind u. Schaf)

Chlamydiose 4952 696
(Rind u. Schaf)

Listeriose 1575 598
Toxoplasmose 400 118

Antikorper gegen die Erreger der Leptospirose
wurden mit der Mikroagglutination (MAR) in
erster Linie in Blutproben von Hunden (61,5%) und
Pferden (51,6%) ermittelt, dann folgten in der Héu-
figkeit Schweine (31,3%) , Schafe (26,7%) und
Rinder (4,9%).

In diesem Berichtsjahr wurden auflerdem mit der
ELISA-Technik erstmals lokale Antikdrper gegen
Leptospiren durch den Nachweis von IgA-
Antikdrpern in Vaginalschleimproben von Rindern
und Schweinen sowie in Glaskorper-, Tranenfliis-
sigkeits- und Trachealschleimproben von Pferden
bestimmt. AuBerdem gelang der kulturelle Nach-
weis von Leptospiren in 16 von 108 untersuchten
Proben.

Ferner wurden 428 Humanseren mittels MAR auf
Antikdrper gegen Leptospiren untersucht. In 6
Proben wurden positive und in 15 Proben fragliche
Titer festgestellt. 26 Humanseren wurden zusétzlich
auch noch mit Hilfe eines ELISA-Testes auf Vor-
handensein von IgM- und IgG-Leptospiren-
Antikorper gepriift. In 10 Féllen trat jeweils eine
positive und in einem Falle eine grenzwertige Re-
aktion auf.

Die Zahl der Seroreagenten (5,7%) gegen den Erre-
ger der Paratuberkulose beim Rind zeigt, dass der
Erreger dieser Krankheit in einheimischen Bestén-
den vorkommt.

In Untersuchungen auf Maedi/Visna beim Schaf
entsprach der ermittelte Prozentsatz positiver Rea-
genten (2,2%) in etwa dem vom Vorjahr (1,7%),
wihrend in der Untersuchung auf CAE bei Ziegen
16,7% der Seren (im Vorjahr 5,4%) positiv reagier-
ten.

Q-Fieber (16,8% Seroreagenten) und Chlamydio-
se (14,1% Seroreagenten) haben nach wie vor bei
Rind und Schaf als Abort- und Sterilitdtsursache
eine Bedeutung.

Die hiufig nachgewiesenen Antikdrper gegen den
Erreger der Listeriose sind zumeist auf Kontakt mit
diesen Bakterien im Futter (vor allem Silage) zu-
riickzufiihren. Aus diesem Grunde erlaubt ein ent-
sprechend positiver serologischer Befund, der auch
auf serologische Kreuzreaktionen mit anderen
grampositiven Bakterien, wie z.B. Staphylococcus
aureus zuriickgefiihrt werden kann, vielfach keine
diagnostisch verwertbare Aussage.

9.2.3 Weitere serologische Untersuchungen

Im Rahmen der serologischen Abklarung von in-
fektiosen Abortursachen beim Schwein wurden
4425 Serumproben mittels Antikdrper-ELISA auf
Antikorper gegen Chlamydien untersucht. Davon
reagierten 2166 Seren (49%) positiv und 607 Seren
(13,7%) schwach positiv. Diese Nachweisrate an
Seroreagenten entsprach der vom Vorjahr.

In 346 von 545 untersuchten Blutproben von
Schweinen lagen Antikorper gegen Mycoplasma
hyopneumoniae vor. Die hohe Nachweisquote von
63,5% (im Vorjahr 56,8%) ldsst den Schluss zu,
dass der Erreger der Enzootischen Pneumonie der
Schweine (EPS) in bayerischen Schweinebestdnden
nach wie vor weit verbreitet vorkommt.

Der Nachweis von Brachyspira hyodysenteriae,
Erreger der Schweinedysenterie, mit Hilfe des Im-
munfluoreszenztestes war bei 106 (29%) von 366
untersuchten Proben von Schweinekot und Schwei-
neddrmen positiv.

In der serologischen Untersuchung wiesen 254 (7,9
%) der untersuchten 3232 Blutproben von Rindern
Antikorper gegen Neospora caninum auf. Diese
Parasiten werden zunehmend in Rinderbestinden
als Abortursache nachgewiesen.

Die Untersuchung der Serumproben von 1396
Schweinen mittels ELISA auf Antikorper gegen
den Rotlauf-Erreger erbrachte bei 160 Tieren ein
positives und bei 180 Tieren ein fragliches Ergeb-
nis.

Von je 15 Schweinen und Schafen, von 8 Pferden
und 3 Rindern wurden Blutausstriche zur Untersu-
chung auf Vorliegen der Eperythrozoonose ange-
fertigt. Die mikroskopische Untersuchung fiel bei
einem Schaf positiv aus.

10.  Herstellung von Impfstoffen

Die Aufteilung der 2001 hergestellten 242788
Impfstoffdosen auf die 3 Hauptgruppen der Vakzi-
nen (zur parenteralen bzw. lokalen Verabreichung
sowie Impfstoffe aus Gewebematerial) ist in
Abbildung 35 dargestellt.

Auffallend ist, dass nach einer kontinuierlichen
Zunahme der Abgabe von Muttertiervakzinen fiir
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Rinder bis zum Jahre 2000 eine deutliche Abnahme
sowohl in Nord- als auch in Siidbayern (Abbildung
36) erfolgte. Diese Tatsache diirfte darauf zuriick-
zufiihren sein, dass diese Impfstoffe von der Baye-
rischen Tierseuchenkasse seit dem 1. Januar 2001
nicht mehr bezuschusst werden.

10.1  Bestandsspezifische Impfstoffe aus
Erreger-lsolaten
10.1.1 1 Impfstoffe zur parenteralen Verabrei-
chung
Insgesamt 81620 Dosen.

Davon entfielen 32504 Dosen (39,8%) auf E. coli-
Muttertierimpfstoffe fiir Rinder, 42384 Dosen
(51,9%) auf E.coli-Muttertierimpfstoffe  fiir
Schweine, sowie 6732 Dosen (8,2%) fiir sonstige
Impfstoffe, wie z.B. Pasteurellenimpfstoffe fiir
Rinder, Schafe und Schweine, Arcanobacterium-
pyogenes-Impfstoffe fiir Rinder, Listeria monocy-
togenes-Impfstoffe

flir Zootiere (Mara, Affe).

10.1.2  Impfstoffe zur lokalen Verabreichung

Insgesamt: 159421 Dosen.

Davon 153670 Dosen ,,Schluckimpfstoffe* in erster
Linie von E.coli, hauptséchlich fiir Kélber (141630
Dosen), ferner auch fiir Ferkel (3300 Dosen), Hun-
de (130 Dosen), Katzen (110 Dosen), Tauben (8000
Dosen), von Salmonellen fiir Tauben (500 Dosen)
sowie 5751 Dosen Intranasalimpfstoffe von Pas-
teurellen fiir Rinder (2871 Dosen) bzw. von Salmo-
nellen fiir Rinder (2880 Dosen).

10.2 Bestandsspezifische  Impfstoffe

Organ- und Gewebematerial
1747 Dosen

aus

Insgesamt:
davon

Chlamydienimpfstoffe (fiir Schafe) 1100 Dosen
Warzenimpfstoffe (fiir Rind, Pferd, Hund, Katze

fir Schafe, Pasteurellen- u.a.) 647 Dosen
Bordetellen-Impfstoffe fiir Kaninchen, E. coli-
Impfstoffe fiir Schafe, Staphylokokken-Impfstoffe
fir Hunde, Yersinia pseudotuberculosis-Impfstoffe
0,
D% [ parenterale
Verabreichung
m34% M lokale Verbreichung

O aus Gew ebematerial

Abbildung 35:

Aufteilung der Impfstoffe nach Hauptgruppen
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Abbildung 36:
Rinder von 1995 bis 2001

Entwicklung der Abgabemengen von bestandsspezifischen E. coli-Muttertiervakzinen fur
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Teil VII  Ernédhrung

Der Arbeitsschwerpunkt lag in der konzeptionell-
inhaltlichen Begleitung des Aufbaus eines internet-
basierten  Verbraucherschutzinformationssystems
(VIS), Bereich Erndhrung und Lebensmittel.
Dieses VIS wurde in seinen Grundstrukturen vom
Bayer. Staatsministerium fiir Gesundheit, Ernéh-
rung und Verbraucherschutz (StMGEV) als ein
wesentliches Element einer verbrauchernahen und
modernen Informationspolitik entwickelt. Hierbei
galt es, neben der Erstellung einiger neuer Beitrage,
insbesondere zu den Themen Erndhrungserziehung
und Sporterndhrung, auch zahlreiche Fachbeitrige
aus dem ehemaligen StMLF-Internetangebot auf
Aktualitdt hin zu priifen und sie entsprechend der
neuen VIS-Umgebung inhaltlich und redaktionell
anzupassen.

Begleitend zur Entwicklung des VIS-Portals Ernédh-
rung war das Sachgebiet am strukturellen Aufbau
dialogorientierter Informationssysteme wie z.B. der
»Infoline* (gebiihrenpflichtiges Biirgertelefon) und
des Internet-Expertenforums beteiligt. Die fach-
kompetente Betreuung dieser langfristig angeleg-
ten, biirgernahen Auskunftssysteme zum Thema
Erndhrung und Lebensmittelsicherheit erfolgte ab
November 2001.

Weiterhin wurden im Printbereich sechs Informati-
onsbroschiiren zum Thema gesunde Erndhrung und
Lebensmittelinformation inhaltlich {iberarbeitet und
neu gestaltet.

Im Auftrag des StMGEV erfolgten Fachstellung-
nahmen zu Biichern, Forschungsvorhaben und
Erndhrungsprojekten.

Das Sachgebiet wirkte dariiber hinaus an der
inhaltlichen Konzeption des StMGEV-Aus-
stellungsbeitrags zur ,,Griinen Woche® in Berlin
mit. Hierbei wurde das Rahmenprogramm ,In
Bayern beginnt der Siiden* mit den Fachthemen
Erndhrung und Wintersport sowie ,mediterrane
Erndhrung® ergénzt.

Neben der Beantwortung zahlreicher Fachanfragen
der Kompetenzzentren und der interessierten
Verbraucher wurden noch folgende Aufgaben im
Berichtszeitraum durchgefiihrt:

- Konzeption von Evaluierungsinstrumenten fiir
die Tatigkeit der Staatlichen Erndhrungsbera-
tung

- Entwicklung von Qualititskriterien fiir die Voll-
und Teilverpflegung in Einrichtungen mit Ge-
meinschaftsverpflegung

- Ausbau und Pflege des Medienpakets ,,Erndh-
rungserziehung® (Verleihpaket fiir die Kompe-
tenzzentren)

- Schlussredaktion des Handbuches ,,Ernédhrungs-
erziehung in der Grundschule*

- Fachredaktion Erndhrung der Zeitschrift ,,Schu-
le und Beratung®.

Informationsbroschuren

stehen unter www.vis-ernaehrung.bayern.de zum Download zur Verfliigung

e Konservierungsstoffe

* Kennzeichnung und Lagerung
von Eiern

e Mehr Fisch auf den Tisch —
Empfehlungen fir gesunde
Erndhrung mit
SiuBwasserfischen

e Gesunde Knochen durch
ausreichende Calciumzufuhr

* |Lebensmittelverderb im
Haushalt muss nicht sein

e Mit Obst, Gemise und
Kartoffeln rund um'‘s Vitamin C

' Bayerisches Landesami fiir ?‘1

5, 1)
Gesundheit und Lebensmittelsicherhelt Sl 01y

Lebensmittelverderb im Haushalt
muss nicht sein

Empfehlungen fiir die Praxis
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Teil VIII Angewandte Forschung

Einfluss der Phenolsduren in Weizen auf Fusa-
rienresistenz und Deoxynivalenolbil-
dung

Der Befall von Getreide mit Fusarium- Pilzen ver-
bunden mit der Bildung der Mykotoxine Deoxyni-
valenol (DON) und Zearalenon (ZEA) stellt fiir die
Sicherheit von Lebens- und Futtermitteln weltweit
ein wachsendes Problem dar. Fast alle Getreidear-
ten sind betroffen, wobei Weizen unter mitteleuro-
paischen Bedingungen im Vordergrund steht.

Die Anfilligkeit von Getreide gegeniiber Ahrenfu-
sariosen und die damit verbundene Kontamination
mit DON sind stark sortenabhéngig. Da die Be-
kdmpfung der Pilzinfektion mit Fungiziden nur in
begrenztem Malle mdglich ist, kommt der Préventi-
on der Pilzinfektion und damit der genauen Kennt-
nis der Eigenschaften der zugelassenen Sorten eine
groBBe Bedeutung zu. Nach Angaben aus der Litera-
tur gibt es Hinweise dafiir, dass die Resistenz von
verschiedenen Getreidearten mit dem Gehalt des
Korns an Phenolsduren steigt. Zwei Hauptvertreter
dieser Substanzklasse, die zu den sog. sekundéren
Pflanzenstoffen zédhlen, sind die Cumarsdure und
die Ferulasédure. Als Vorstufen in der Ligninbiosyn-
these werden sie in vielen Pflanzenteilen in grofen
Mengen gebildet.

Ziel der Untersuchungen war es, die Gehalte der
wichtigsten Phenolsduren in freier und gebundener
Form in verschiedenen Weizensorten wihrend einer
Vegetationsperiode zu ermitteln und mit der Anfal-
ligkeit der Sorten gegen Fusarien zu vergleichen.
Untersucht wurden Ahren von 10 Winterweizensor-
ten der Ernte 2000 mit unterschiedlicher Anfillig-
keit gegeniiber Fusarien (Tabelle 104). Die Durch-
fiihrung des Freilandversuchs und die Bereitstel-
lung des Probenmaterials erfolgten durch die Baye-
rische Landesanstalt fiir Bodenkultur und Pflanzen-
bau, Freising. Die Probenahme geschah ab dem
Zeitpunkt des Ahrenschiebens bis zur Kornreife in
wochentlichem Abstand. Zum Nachweis der freien
und gebundenen Phenolsduren wurde eine Extrakti-
ons- und Aufarbeitungsmethode entwickelt. Auf-
trennung und Bestimmung der Substanzen erfolgten
durch HPLC mit Gradientenelution und UV-
Detektion. Tabelle 104 zeigt die Einstufung der
Winterweizensorten geordnet nach Anfilligkeit fiir

Ahrenfusariosen nach der Beschreibenden Sorten-
liste (BSL) (1 = sehr gering anfillig bis 9 = sehr
stark anféllig) und den DON-Gehalten (Wosnitza,
2002) (1 = sehr niedrig bis 9 = sehr hoch).

Tabelle 104: Winterweizen

Sorte Einstufung  Einstufung nach

nach BSL DON-Gehalt

Petrus 2 2
Bussard 3 2
Atlantis 3 3

Batis 4 4
Borneo 4 5
Dream 4 3
Astron 5 5

Flair 5 4

Drifter 5 5
Contra 7 5

Erste Ergebnisse zeigen, dass die Gehalte an Feru-
lasdure und Cumarsédure bei allen Sorten steil an-
stiegen und dann wieder kontinuierlich bis zur
Kornreife fielen. Die empfindlichste Zeit fiir eine
Fusarium-Infektion ist die Ahrenbliite. Zu diesem
Zeitpunkt der Pflanzenentwicklung wiesen die
Sorten mit einer geringeren Anfélligkeitseinstufung
die hochsten Ferulasdure-Konzentrationen auf,
wihrend diese bei den anfilligeren Sorten deutlich
niedriger waren. Es ergibt sich eine negative Korre-
lation(r = -0,96) zwischen der Ferulasdure-Konzen-
tration der Winterweizensorten und der Rangfolge
ihrer Anfilligkeit fiir Ahrenfusariosen aus der Be-
schreibenden Sortenliste (BSL) (Abbildung 37).
Setzt man die Ferulaséure-Konzentrationen mit der
Einstufung der verschiedenen Sorten auf Basis von
DON-Gehalten in Beziehung, erhélt man auch hier
eine negative Korrelation (r = -0,91; Abbildung
38).Damit scheint diese Phenolsdure eine Rolle bei
der Abwehr von Fusarien-Infektionen zu spielen
und dadurch indirekt auch das Ausmafl der Myko-
toxinbildung zu beeinflussen. Die Untersuchungen
werden im Jahr 2002 fortgesetzt.
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Abbildung 37:

Zusammenhang zwischen den Ferulasaure-Gehalten von Winterweizen und der Anfal-

ligkeit fur Ahrenfusariosen aus der Beschreibenden Sortenliste (1 = sehr gering anféllig

bis 9 = sehr stark anfallig).
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Abbildung 38: Zusammenhang zwischen den Ferulaséure-Gehalten von Winterweizen und der Einstu-
fung auf der Basis von DON-Gehalten (1 = sehr niedrig bis 9 = sehr hoch).

Untersuchungen zur Verbesserung der Jodver-
sorgung

Deutschland gilt nach wie vor als ein Jodmangelge-
biet, auch wenn sich die Jodversorgung in den letz-
ten Jahren deutlich verbessert hat. Generell ist der
Jodgehalt in den heimischen Agrarprodukten zu
gering, um eine ausreichende Jodversorgung zu
garantieren. Der Jodgehalt in Milch und Milchpro-
dukten, Eiern und Fleisch kann nur dann einen
relevanten Beitrag leisten, wenn die Tiere ausrei-
chend mit Jod iiber das Futter versorgt sind. Die
durch Jodsalz und auch die Jodierung von Futter-
mitteln zugefiihrten Jodmengen leisten einen un-
verzichtbaren Beitrag bei der Bekdmpfung von
Jodmangelkrankheiten in Deutschland. Durch den
hohen Anteil an Binnengewéssern und einer um-
fangreichen Teichwirtschaft besteht in Stiddeutsch-
land ein hohes Angebot an SiiBwasserfischen. We-
gen ihres geringen Jodgehalts konnen diese Fische
jedoch nicht zur ausreichenden Jodversorgung
beitragen. Im Rahmen eines EU-Projekts zwischen

der Landesanstalt fiir Erndhrung, der Landesanstalt
fiir Fischerei, dem Institut fiir Tiererndhrung, LMU
und Partnern aus Frankreich wurde untersucht, ob
der Gehalt an Jod in Siilwasserfischen durch Zu-
satz von Meeresalgen im Futter erhoht werden
kann. Zu diesem Zweck wurden Fiitterungsversu-
che mit jodhaltigen Algen im Fischfutter durchge-
fithrt. Nach Schlachtung der Fische wurden die
Jodgehalte in Fischfilet, Haut und Innereien be-
stimmt. Die hochsten Jodgehalte wurden in dem
Muskelfleisch direkt unter der Haut gemessen.

In einem Fiitterungsversuch (Fischgewicht 110g—
370g; Jodgehalt durch Algen 4, 8, und 16mg Jod/kg
Fischfutter) konnte keine Erh6éhung des Jodgehalts
im Fischfilet bei einem Jodzusatz von 4mg J/kg
Futter festgestellt werden. Bei einem Jodzusatz von
8mg bzw. 16mg J/kg Futter erhdhte sich jedoch der
Jodgehalt im Fischfilet um mehr als die Hilfte, in
einigen Féllen sogar um das Vierfache. Auch in der
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Haut und den Innereien war ein deutlicher Jodan- schiedenen Jod in Beziehung bringen zu kdnnen,
stieg zu erkennen. mussten die Probanden ein Erndhrungsprotokoll
In einem Erndhrungsversuch wurde getestet, in- fithren. Ausgeschlossen waren im Versuch Perso-
wieweit Stiwasserfische, deren Futter mit jodhalti- nen mit Stérungen der Schilddriise und Medika-
gen Algen supplementiert wurde, zu einer Verbes- mentenbehandlung. Im Zeitraum der Jodaufnahme
serung des Jodstatus beim Menschen beitragen iiber die Nahrung bzw. medikamentds (Jodtablette)
konnen. Hierfiir wurden die Versuchspersonen in 4 wurde die Empfehlung gegeben, jodreiche Lebens-
Gruppen zu je 14 Personen eingeteilt: mittel zu meiden.
Die Abbildung 39 und Abbildung 40 zeigen den
Gruppe I: Kontrollfisch; kein Jod zugesetzt Vergleich zwischen der durch die Nahrung aufge-
Gruppe II: Saibling (Futter mit Algenzusatz); Jod- nommenen, berechneten Jodmenge und dem im
gehalt der Fischmalzeit ca. 150ug Jod) Urin gemessenen Jodgehalt von zwei Versuchs-
Gruppe III: Kabeljau; Jodgehalt der Fischmahlzeit gruppen. In jedem Fall ist der Anstieg des Jodge-
ca. 600ug Jod halts im Urin, bereits einen Tag nach der Jodauf-
Gruppe IV: Jodtablette; 2 mal 100ug Jod nahme, ein deutlicher Hinweis auf eine rasche Re-
sorption.
Wihrend einer Versuchsdauer von 7 Tagen mussten Uber die Optimierung der Futterqualitit und
die Versuchspersonen an einem bestimmten Tag Supplementierung mit Jod im Rahmen der Futter-
Fisch essen, bzw. an zwei aufeinanderfolgenden mittelverordnung ldsst sich eine Anreicherung von
Tagen eine Jodtablette verzehren. Ferner sollte Jod in StiBwasserfischen erreichen. Damit kann ein
tiglich Morgenurin gesammelt werden, da die Jod- Beitrag zur Verbesserung der Grundversorgung mit
ausscheidung im Urin eng mit der Jodzufuhr korre- Jod geleistet werden.
liert und deshalb als gutes MaB fiir die Jodversor-
gung gilt. Um das zugefiihrte Jod mit dem ausge-
250
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Abbildung 39:

Durch die Nahrung aufgenommenes Jod (Mittelwert) im Vergleich zum Jodgehalt im

Urin von Gruppe Il ( Saibling mit jodiertem Futter am 4. Tag)
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Abbildung 40:

Durch die Nahrung aufgenommenes Jod (Mittelwert) im Vergleich zum Jodgehalt im

Urin von Gruppe IV (Jodtablette am 4. und 5. Tag)

Projekte Molekularbiologie

Am LGL konnten mittels der Molekularbiologie zu
aktuellen Fragestellungen kompetent und flexibel
Losungsmoglichkeiten erarbeitet werden.

Die Molekularbiologie ist als moderne Wissen-
schaftsdisziplin auch im Erndhrungsbereich von
grofler Bedeutung und ist heute beispielsweise bei
der Untersuchung von gentechnisch verdnderten
Nahrungsmitteln unersetzbar.

Probiotische Bakterien, die bei regelméBiger Auf-
nahme einen gesundheitsfordernden Einfluss bei
Mensch und Tier zeigen, werden in verschiedensten
Produkten immer héufiger eingesetzt. Dies betrifft
z.B. den Zusatz in Joghurts fiir den menschlichen
Verzehr, wie auch den Zusatz solcher Bakterien
z.B. zu Schweinefutter. Die Arbeiten zum Nach-
weis und zur Differenzierung von probiotischen
Bakterien (Bacillus cereus) aus Futtermittelszusét-

zen konnten erfolgreich abgeschlossen werden.
Diese neu entwickelten Methoden, die auf der ge-
zielten Vervielfdltigung von Erbinformation (DNA,
Desoxyribonukleinsdure) mittels der Polymerase-
kettenreaktion (PCR) beruhen, erlauben erstmals
die zweifelsfreie Differenzierung der Zusitze Toy-
cerin® und Paciflor®. Dariiber hinaus ist die Unter-
scheidung von potentiell pathogenen Vertretern der
Bacillus cereus Gruppe mit dieser Methode im
Gegensatz zu klassischen Kultivierungsmethoden
nun innerhalb weniger Stunden moglich. Es handelt
sich hierbei um ein hochauflésendes molekularbio-
logische Verfahren zur Differenzierung von Bakte-
rienstimmen, bei dem von den zu untersuchenden
Bakterien ein genetischer Fingerabdruck erstellt
wird (Abbildung 41). Eine Publikation hierzu er-
scheint in Kiirze.
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Abbildung 41:

stammen der Bacillus cereus Gruppe

Ergebnisse der Stammanalyse mit probiotischen und nicht probiotischen Referenz-
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mw: GroRenstandard = 100 bp Leiter
nc: Negativkontrolle
b: keine Probe
B. thuringiensis ser. shandongiensis DSM 6075
B. thuringiensis ser. kyushuensis DSM 6079
B. mycoides DSM 303
B. thuringiensis ser. xiaguangiensis BGSC 4BN1
B. thuringiensis SLL 81
B. cereus CIP 5832 from Paciflor®
B. cereus NCIB 40112 from Toyocerin®
B. thuringiensis LMG 7138*
: B. cereus LMG 6923*
10: B. mycoides DSM 2048*
11: B. pseudomycoides 12443*
12: B. weihenstephanensis DSM 11821*

CONOIORWN =2

DSM: Deutsche Sammlung von Mikroorganismen und Zellkulturen, Braunschweig, Germany
BGSC: Bacillus Genetic Stock Center, Ohio State University, Ohio, USA
SLL: Isolate von Dr. H. Mietke, Sachsische Landesanstalt fir Landwirtschaft, Leipzig

CIP: Collection bactérienne de I'Institut Pasteur, Paris, France
LMG: Laboratorium voor Microbiologie, Universiteit Gent, Belgium
*: Typstamm

Dariiber hinaus nahm das molekularbiologische
Labor an einer EU weiten Validierungsstudie zum
Nachweis und zur Identifizierung von weiteren
probiotischen Bacillen mit Erfolg teil.

Eine ausreichende Tiermehlerhitzung ist zur Inakti-
vierung von BSE Erregern gesetzlich vorgeschrie-
ben. Ein universaler PCR Test zur Untersuchung
von Futtermittel auf tierische Bestandteile wurde in
Zusammenarbeit mit dem Arbeitskreis PCR Dia-
gnostik des VDLUFA (Verband Deutscher Land-
wirtschaftlicher Untersuchungs- und Forschungsan-
stalten) entwickelt, der landlebende Sdugetiere und
Fisch in einem Screeningtest erfasst. Dazu wird der

Nachweis von tierische Bestandteile in Futtermitten
iber den Nachweis der in allen Korperzellen vor-
kommenden DNA ermdéglicht. Zusétzlich wurde
eine Methode entwickelt, mittels derer eine tierar-
tenspezifische Feindiagnose bei positivem Befund
vorgenommen werden kann. Dies geschieht entwe-
der iiber eine tierartspezifische PCR Reaktion oder
durch das Erzeugen tierartspezifischer DNA Frag-
mentmuster nach enzymatischer Behandlung von
DNA Fragmenten aus dem universalen Screening-
test. Diese Methoden befinden sich gegenwdértig in
einer bundesweiten praktischen Priifung.
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Teil IX  Futtermittel

In Jahr 1970 wurde an der Bayerischen Landesan-
stalt fiir Bodenkultur und Pflanzenbau Miin-
chen/Freising ein Sachgebiet ,,Futtermitteluntersu-
chungen® eingerichtet, das ab 1975 in Zusammen-
arbeit mit der Bayer. Hauptversuchsanstalt fiir
Landwirtschaft der TU Weihenstephan (Kooperati-
onsvereinbarung) alle Untersuchungen fiir Bayern
am Standort Miinchen und ab 1983 in Freising
erledigte. Anfang 1991 wurde das Sachgebiet der
Bayerischen Landesanstalt fiir Erndhrung Miinchen
angegliedert. Seit 1. Januar 2001 werden die Fut-
termitteluntersuchungen am LGLdurchgefiihrt.

Untersuchungstatigkeit

Neben Futtermitteln (6198 Proben) wurden auch 46
Muster organisch-mineralische Diingemittel und 18
Proben Lebensmittel zur Untersuchung eingereicht.
Die erforderlichen Analysen wurden im eigenen
Labor und an externen Untersuchungsstellen vor-
genommen (Tabelle 105).

Tabelle 105: Anzahl der Proben und Analy-
sen
Proben Amtl. Kon- priv. Ein- Sonst. 7  Gesamt
Herkunft > trolle” sender
Proben n
5789 381 92 6262
Labor ¥ Analysen n
LGL 14726 - - 15458
HVA ¥ 12514 - - 12514
Sonstige‘” 925 - - 925
Gesamt 28165 390 342 28897
" einschlieRlich Nachuntersuchungen, Restmusteraus-

tausch

Proben Ringuntersuchungen,
Amtshilfe und Sonderaktionen
Bayer. Hauptversuchsanstalt fur Landwirtschaft der TU
Weihenstephan

Staatliche Labors: Dioxine und teilweise Mikroskopie

2 Methodenentwicklung,

3)

4)

Die Zusténdigkeit fiir die Auswertung der Analyse-
ergebnisse und den Vollzug des Futtermittelrechts
liegt seit August 2001 bei der Regierung von Ober-
bayern.

Schwerpunktuntersuchungen

1. Antibiotika

In Mischfuttermitteln fiir Aufzucht- und Masttiere
sind Antibiotika in nutritiven Mengen als Leis-
tungsforderer zugelassen. Diese Zusatzstoffe unter-
liegen in der EU strengen Zulassungsregeln. Wegen
erkannter Risiken fiir Kreuzresistenzen wurde ab
1997 bis 1999 der Einsatz von 7 der insgesamt 11
Leistungsforderer schrittweise verboten.

Die sensibilisierte o6ffentliche Meinung und die
Moglichkeiten des Einsatzes alternativer Zusatz-

stoffe (Probiotika u.a.) fiihrten zu einer deutlichen
Abnahme des FEinsatzes der 4 noch zugelassenen
Antibiotika als Leistungsforderer. Bezogen auf die
Kontrollproben Bayerns verringerte sich der Anteil
an Mischfuttern mit diesen Zusatzstoffen von
38,1% (1998) auf 8,1% (2001). Die Beanstan-
dungsquote fiir Uber- bzw. Unterdosierungen be-
trigt 12,2% bei 155 Proben.

Eine unzuldssige Anwendung von fiir die jeweilige
Tierart nicht zugelassenen Leistungsforderern war
nur in 2 Proben (= 0,08%) feststellbar.

In Herstellerbetrieben, die auf der gleichen Produk-
tionslinie Fiitterungsarzneimittel herstellen, konnen
Antibiotika als Verschleppungen in Mischfuttermit-
tel iibertragen werden. Daher sind intensive Kon-
trollen erforderlich.

Mittels eines im Hause entwickelten Screeningver-
fahrens wurden bei 2556 getesteten Proben in 18
Fillen (= 0,7%) Tierarzneimittel (Amoxycillin und
Tetracycline) nachgewiesen.

2. Unerwiinschte Stoffe

Die in Anlage 5 der Futtermittelverordnung (FMV)
aufgefiihrten Stoffe betreffen verschiedene fiitte-
rungsschédliche Substanzen und pflanzliche Be-
standteile, deren Hochstgehalte geregelt sind. Ins-
gesamt wurden 7054 Analysen durchgefiihrt, die
sich wie folgt verteilen:

Tabelle 106: Zahl der Bestimmungen uner-
wulnschter Stoffe
Einzel- Misch- Vormi-
futter-  futter- schungen,
mittel mittel Zusatzstoffe
Unerwiinschte Stoffe Bestimmungen
chlorierte Kohlen- 1177 4466 44
wasserstoffe
Schwermetalle 158 557 7
(As, Pb, Cd, Hg)
Aflatoxin B+ 41 354 -
Fluor 28 147 1
Sonstige (Blausaure; 44 30 -
Nitrit, u.a.)
Summe 1448 5554 52

Bei Einzelfuttermitteln sowie Vormischungen und
Zusatzstoffen ergaben sich keine Beanstandungen;
bei Mischfuttermitteln iiberschritten 4 von 77 Pro-
ben die Hochstgehalte an Blauséure (= 5,2%).

3. Dioxine, PCB und Mycotoxine

Fir PCB’s bestehen derzeit keine gesetzlichen
Regelungen zum Hochstgehalt, fiir Dioxine war
2001 lediglich ein Hochstgehalt fiir Zitrustrester
ausgewiesen. Meldungen der EU {iber Kontamina-
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tionen von Futtermitteln mit diesen Substanzen
erforderten ein besonderes Untersuchungspro-
gramm, das 271 Proben auf PCB umfasste (alle
unter der analytischen Nachweisgrenze) und 312
Proben auf Dioxine (2 Beanstandungen = 0,64%).
Fiir die Mykotoxine Deoxynivalenol und Zearale-
non wurden im Juni 2000 vom Bundesministerium
fiir Verbraucherschutz, Erndhrung und Landwirt-
schaft Orientierungswerte bekannt gegeben, welche
in der praktischen Anwendung zu {iberpriifen sind.
In dieses Sonderprogramm wurde auch das Ochra-
toxin A mit eingebunden.

Die Uberpriifung dieser Orientierungswerte er-
brachte bei 131 Einzelfuttermitteln 2 Beanstandun-
gen (= 1,5%) und bei 390 Proben Mischfuttermit-
teln keine Uberschreitung.

4, Tierische Bestandteile

Im Zuge der BSE-Krise wurde die mikroskopische
Untersuchung aller gezogenen Futtermittelproben
auf Anwesenheit von tierischen Bestandteilen not-
wendig.

Bei 5632 Untersuchungen an Einzel- und Mischfut-
termitteln ergaben sich 238 Beanstandungen (=
4,2%) infolge der Anwesenheit proteinhaltiger
Erzeugnisse aus Geweben warmbliitiger Landtiere.
Im Verlauf des Jahres stellte sich eine deutliche
Verbesserung ein: Der Anteil an kontaminierten
Proben (alle weniger als 0,5% tierische Bestandtei-
le) verringerte sich iiber die Monate schrittweise
von 16,6% (Januar) auf 0,7% (Dezember).

Infolge einer Meldung aus der Schweiz iiber Verun-
reinigungen von Backmehlen mit Bestandteilen
warmbliitiger Landtiere wurden 18 Proben Mahlge-
treide und Mehle gepriift; in keinem Fall waren
tierische Bestandteile nachweisbar.

Zur Prifung auf Bestandteile tierischen Ursprungs
ist ein mikroskopisches Verfahren (Richtlinie
98/88/EG) vorgeschrieben. Andere Bestimmungs-
methoden konnen parallel eingesetzt werden.

Im Labor Molekularbiologie wurde im Verbund mit
dem VDLUFA eine PCR-Technik entwickelt, die in

2 Ringversuchen gepriift und 2002 als VDLUFA-
Verbandsmethode verabschiedet wurde.

5. Probiotika

Lebensfahige  Mikroorganismen  verschiedener
Gattungen (Enterococcus, Lactobacillus, Saccha-
romyces, Bacillus) werden im zunehmenden Um-
fang in der Tiererndhrung zur Stabilisierung der
Darmflora eingesetzt.

Die Bestimmungsverfahren wurden teilweise selbst
entwickelt, in Ringuntersuchungen gepriift und als
VDLUFA-Verbandsmethoden iibernommen.
Insgesamt wurden 689 Bestimmungen durchge-
fiihrt; davon entfallen auf die amtliche Futtermittel-
kontrolle 70% und auf die private Futtermittelwirt-
schaft 30% aller Untersuchungen.

6. Mikrobiologie

Mittels Keimzéhlverfahren sind 19 verschiedene
produkttypische und verderbanzeigende Indikator-
keime unterscheidbar, die 7 Keimgruppen zugeord-
net werden. Fiir die meisten Einzel- und Mischfut-
termittel wurden in einer bundesweiten Pilotstudie
,Mikrobiologische Beschaffenheit von Futtermit-
teln in Deutschland* sogenannte Orientierungswer-
te erarbeitet, die den unverdorbenen Zustand kenn-
zeichnen. Je nach dem Grad des Uberschreitens der
Orientierungswerte wird eine Einteilung in 4 Quali-
tatsstufen vorgenommen.

Untersucht wurden 140 amtliche Proben, wovon 4
Muster (= 2,9%) deutliche Méngel aufwiesen (Qua-
litatsstufe IIT) und 6 Proben (= 4,3%) als verdorben
(Qualitétsstufe IV) und damit nicht verkehrsféhig
zu bewerten waren.

Priifungen auf Salmonellen wurden bei 149 Proben
Futtermitteln vorgenommen (3 positive Befunde =
2,0%), sowie bei 46 Proben organischer Diingemit-
teln (13 positive Befunde = 28,3%).
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Teil X

1.

Anhéange

Ringversuche und Laborvergleichs-
untersuchungen®

Ringversuche

Chemie

Bestimmung von Pestizidriickstinden in Puten-
fleisch, BgVV, Berlin

Herbizide in Trinkwasser, AQS-Leitstelle, Bay-
erisches Landesamt fiir Wasserwirtschaft, Miin-
chen

Marktiiberwachungsstudie Baldrianwurzel,

EDQM, Straflburg

Bestimmung von Sesquiterpensduren (HPLC)
und #therischem Ol

LHKW in Wasser, AQS-Leitstelle, Bayerisches
Landesamt fiir Wasserwirtschaft, Miinchen

,Inulin®“, BgVV, Berlin

Bier-Ringanalyse01/2001, Doemens Betriebs-
kontrollstation fiir die Getrinkeindustrie, Gra-
felfing

5. Landeriibergreifender Ringversuch ,,Bestim-
mung von PBSM in Grund- und Trinkwasser®,
Bayer. Landesamt fiir Wasserwirtschaft, Miin-
chen

Bestimmung von leichtfliichtigen Halogenkoh-
lenwasserstoffen (LHKW) in Wasser, AQS-
Leitstelle, Bayerisches Landesamt fiir Wasser-
wirtschaft, Miinchen

Bestimmung von ,Bor in Mineralwasser®,
Institut Fresenius, Wiesbaden

19. Ringversuch , Hydridbildner der AQS-
Leitstelle Bayern, Miinchen

Bestimmung von ,FElementen in Scholle,
BgVV, Berlin

Determination of heavy metals in aqueous
extracts of paper, CEN, Briissel

Bestimmung des Radionuklidgehaltes im
Wasser, Bundesamt fiir Strahlenschutz, Berlin

Bestimmung von Alpha- Strahlern im Wasser,

(Ringversuch: Analytisches Merkmal wird an
einer homogenen Probe von allen Laboratorien mit
der gleichen Methode untersucht.
Laborvergleichsuntersuchung: Analytisches
Merkmal wird an einer homogenen Probe (mit
moglichst bekanntem ,,wahren* Gehalt) von den
beteiligten Laboratorien mit unterschiedlichen Me-
thoden untersucht.)

Bundesamt fiir Strahlenschutz, Berlin

Keimzahl-Vergleichsuntersuchung (,,proficien-
cy tests*), MSS A. Hiifner, Wangen/Allgiu

Histologischer Nachweis des Gefrierens bei
Hackfleisch incl. Eignungspriifung, Arbeits-
gruppe ,,Eignungspriifungen in der Lebensmit-
telhistologie®, ALTS

,untersuchung von Honig, Bestimmung von
Streptomycin mit Hochleistungs-
Fliissigchromatographie und Nachséulenderiva-
tisierung®, DIN, Berlin

»Bestimmung des Gehalts an Domoinsdure
(ASP-Toxin) in Muscheln®, BgVV, Berlin

Untersuchung eines Kirschbrandes; analytische
Parameter: Dichte, Alkohol, Gesamtsaure, Blau-
sdure, Ethylcarbamat, fliichtige Bestandteile,
Lebensmittelchemische Gesellschaft (LChG)

Photometrische Bestimmung von Bor in Mine-
ralwasser mittels Azomethin-H

2 Proficiency Tests zur Qualitdtssicherung der
Deuterium-NMR Analytik bei Wein, Fruchtsaft
und Spirituosen; GSF Ispra u. EUROFINS,
Nantes

Na, K, Ca, Mg, Fe in Kleinkindernahrung,
LVU, Lahr

As, Se, Sb in Wasser, Bayer. Landesamt fiir
Wasserwirtschaft, Miinchen

Bor in Mineralwasser, Institut Fresenius, Wies-
baden

Pb, Cd in Mohn und Weizen, Untersuchungsamt
Miinster

Pb, Cd, Hg, As, Se, Cu, Zn in Scholle, FA-
PAS/BgVV

As, Pb, Cd, Hg in Dosenfisch, FAPAS

Na, K, Ca, Mg, Fe in Kindernahrung, LVU
Lippold, Herbolzheim

Pb, Cd, Hg in Leberwurst, LVU Lippold, Her-
bolzheim

Sn in Kosmetika, LVU Lippold, Herbolzheim
Aminoséuren, Instand E.V., Diisseldorf

Bestimmung von Aflatoxinen in Sonnenblu-
menkernen, LVU, FAPAS

Bestimmung von Ochratoxin A in Weilwein,
LVU, FAPAS
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Leichtfliichtige Halogenkohlenwasserstoffe
(LHKW) in Trinkwasser, Bayer. Landesamt fiir
Wasserwirtschaft, Miinchen

Fluorid und Farbstoffe in kosmetischen Mitteln
(Zahnpasta und Mundwasser), LVU

Ringversuch zur Quantifizierung von Rindbe-
standteilen in Lebensmitteln, BgVV, Berlin

Organozinnverbindungen in Fischen und Mee-
restieren, BgVV, Berlin

Ringversuche — Olivendl-Sensorikpanel, Inter-
nationaler Olivenélrat (I00C), Madrid

HPLC-Bestimmung von Konservierungsstoffen
in Tabakerzeugnissen

HPLC-Bestimmung von Polyolen in Lebensmit-
teln, BgVV

Bestimmung von Stammwiirze, Alkohol, Ex-
trakt, Vergdrungsgrad, Bierfarbe, pH-Wert, Bit-
tereinheiten und Diacetyl

Kohlendioxidgehalt in Schaumweinen enzyma-
tische Methode - einschlieBlich Vergleich Aph-
rometermethode mit enzymatischer Methode,
BgVV, Berlin

Food analysis using Isotopic Techniques - Pro-
ficiency Testing Scheme; N15 und C13 in Glu-
taminsdure, Eurofins Scientific

Medizin

Das LGL ist AQS-Leitstelle fiir mikrobiologi-
sche Trinkwasseruntersuchungen. 2001 wurde
der mikrobiologische Ringversuch fiir die in
Bayern zugelassenen Trinkwasserlaboratorien
seitens des LGL ausgerichtet. 30 von 38 Labo-
ratorien nahmen erfolgreich daran teil.

,,Bakteriologie A“, INSTAND e.V., Diisseldorf
,,Bakteriologie B“ ,INSTAND e.V., Diisseldorf

,Mikroskopischer  Parasitennachweis”, IN-
STAND e.V., Diisseldorf

»Mykobakterien“, INSTAND e.V., Diisseldorf

,Hefepilzdifferenzierung”, INSTAND e.V.,

Diisseldorf

,Differenzierung von Dermatophyten, Hefen
und Schimmelpilzen®, INSTAND e.V., Diissel-
dorf

,Luesdiagnostik®, INSTAND e.V., Diisseldorf

,,Virusimmunologie HIV 1 und 2%, INSTAND
e.V., Disseldorf

,»Virusimmunologie Hepatitis A, B und C¢,
INSTAND e.V., Diisseldorf

Virologische PCR-/NAT-Ringversuche HCV-
RNA, INSTAND e.V., Diisseldorf

Nachweis von Enteroviren, RKI, Berlin

Infektionsserologie ,,Antikdrper gegen Trepo-
nemen“, NSTAND e.V., Disseldorf

Trinkwasser-Ringversuch Mikrobiologie 11/00,
Niedersdchsisches Landesgesundheitsamt, Au-
Benstelle Aurich

Quantitative Bestimmung von Rindfleisch durch
Real-Time-PCR mit dem ABI 5700/7700,BgVV
Berlin

Veterinarmedizin

Molekularbiologische
BgVV, Berlin

Analytik von EHEC,

Resistenz-Monitoring bei pathogenen Bakterien
von lebensmittelliefernden Tierarten

Differenzierung von Dermatophyten, Hefen und
Schimmelpilzen, Instand e.V., Diisseldorf

Zur Virusdiagnose der Europdischen Schweine-
pest und Differentialdiagnose der Bovinen Vi-
rusdiarrhoe und Border Disease, BFAV, Riems

Zur serologischen Diagnose der klassischen
Schweinepest und Differentialdiagnose der Bo-
vinen Virusdiarrthoe sowie Border Disease,
BFAYV, Riems

Zur serologischen Diagnostik der Bovinen Her-
pesvirusinfektion unter Einbeziehung von Feld-
virus- und Impfvirusantikérpern mit den derzeit
zur Verfiigung stehenden Tests (BHV-1- GB-
ELISA, BHV-1-GE-ELISA, Serumneutralisati-
onstest), BFAV, Riems

Zur serologischen Diagnostik der Enzootischen
Rinderleukose, BFAV, Wusterhausen

Zur serologischen und virologischen Diagnostik
der Bovinen Virusdiarrhoe, BFAV, Riems

Ringtest zur Toxoplasmose-Serologie (zweimal
jéhrlich), Institut fiir Standardisierung und Do-
kumentation im Medizinischen Laboratorium,
Diisseldorf

Internationaler Ringversuch zur Elektronenmik-
roskopischen Virusdiagnostik, Robert-Koch-
Institut, Berlin

KSP-Ringtest zur Diagnostik der Klassischen
Schweinepest, Bundesforschungsanstalt fiir Vi-
ruskrankheiten der Tiere, Nationales Referenz-
labor fiir Klassische Schweinepest, Insel Riems

Ringtest zur Diagnostik der BHV-1, Bundesfor-
schungsanstalt fiir Viruskrankheiten der Tiere,
Nationales Referenzlabor fiir BHV-1, Insel
Riems

Ringtest zur Diagnostik der Newcastle Krank-
heit und der avidren Influenza, Bundesfor-
schungsanstalt fiir Viruskrankheiten der Tiere,
Nationales Referenzlabor fiir Newcastle Disease
und avidre Influenza, Insel Riems
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Ringtest zur Tollwut-Antikorper-Bestimmung
Agence Francaise de Securite Sanitaire des A-
liments (AFFSA), Nancy, Frankreich

Ringtest zum Nachweis von Leptospiren-
Antikdrpern mittels Mikroagglutinationsreakti-
on (MAR), Bundesinstitut fiir gesundheitlichen
Verbraucherschutz und Veterindrmedizin, Ber-
lin

Laborvergleichsuntersuchungen:

Bestimmung des Trocknungsverlustes von Cal-
ciumstearat und Succinylsulfathiazol

Bestimmung des Wassergehaltes mit der Karl
Fischer Methode von 3 Substanzen: Lithiumcit-
rat, Sulfacetamid, Benzylpenicillin-Procainsalz

»Analytik von Mayonnaise (2001)“ LVU Lip-
pold, Am Weingarten 13, 79336 Herbolzheim

,»Bestimmung von Nitrat® (LM-Monitoring),
BgVV, Berlin

,,Tierart/Fremdeiweil - 2001“, LVU Herbolz-
heim

,,Tierart/Fremdeiweifl“, ALTS, Berlin

,,Tierart/Fremdeiweil - 2001, LVU Herbolz-
heim

,,Tierart/Fremdeiweifl“, ALTS, Berlin

Direkte  Fettbestimmung in
BgVV, Berlin

Streichfetten,

pH-Wert und Citronensdure in Butter, BgVV,
Berlin

Bestimmung von Annatto mittels HPLC, BgVV,
Berlin

Fischartbestimmung durch PCR/ RFLP, Bun-
desforschungsanstalt fiir Fischerei, Hamburg

Fleischerzeugnisse 1/2001, LVU, Herbolzheim

Wasser, Rohprotein, Hydroxyprolin, Glutamin-
sdure, Kochsalz, Mineralstoffe, Nichtprotein-
Stickstoff, Hydrolisierte Gelatine

Bestimmung von Pestizidriickstinden in Puten-
fleisch, BgVV, Berlin

LVU Honig, LVU, Herbolzheim

LVU Fett, Deutsche Gesellschaft fiir Fettwis-
senschaften (DGF)

Kakaoerzeugnisse, LVU, Lippold
HPLC-Bestimmung von Stigmastadien
HPLC-Bestimmung von Coffein

HPLC-Bestimmung von polymeren Triglyceri-
den

Bestimmung von Pflanzenschutzmitteln in Ap-
felpiirree, BgVV

Laborvergleichsuntersuchung ,,Sulfonamide in
Honig* Bundesanstalt fiir Lebensmitteluntersu-
chung und -Forschung, Wien

Laborvergleichsuntersuchung ,,Fleischwaren®,

LChG

Laborvergleichsuntersuchung 2001 ,,Tierart und
Fremdeiweil}*“, ALTS

Laborvergleichsuntersuchung »Backwaren
2001%, LVU Ute und Ralph Lippold, Herbolz-
heim

Laborvergleichsuntersuchung zur Bestimmung
von Arsen, Blei, Cadmium, Kupfer, Quecksil-
ber, Selen und Zink in Scholle, BgVV, Berlin

Laborvergleichsuntersuchung »Backwaren
2001°; Lvu Ute und Ralf Lippold, Herbolzheim

Laborvergleichsuntersuchung  ,,Kalorienredu-
zierte Getréanke™ (2001) der LVU

Bestimmung von pH-Wert, Coffein, Benzoesdu-
re, Sorbinsdure, Acesulfam K, Aspartam und

Diketopiperazin

Laborvergleichsuntersuchung , Fruchtsaft der
LVU:

Bestimmung der relativen Dichte, des pH-
Wertes, der Gesamtsdure (bis pH 8,1), der Sac-
charose, Glucose, Fructose und der Asche, von
Kalium, Calcium, Natrium und Magnesium, von
Citronensiure, Iso-Citronensdure und Ascorbin-
sdure

2. Neu eingefihrte bzw. wesentlich
geanderte Untersuchungsmethoden
Chemie

Gehaltsbestimmung von Valerensdure in Bald-
rianzubereitungen (Dantron-Methode Ph. Eur.
2001)

Fettbestimmung tiber beschleunigte Losungs-
mittelextraktion (ASE) in Schokolade und Nou-
gaterzeugnissen

Quantitative Bestimmung von Formaldehyd in
Trockenpilzen (Photometrie)

Bestimmung von Gesamtfett mittels beschleu-
nigter Losungsmittel-Extraktion (ASE)

Messung von Sauerstoff und Kohlendioxid in
Packgas mit dem Gas- Analyser.

Bestimmung von Konservierungsstoffen in
Aromaextrakten/konzentraten mittels LC/DAD

Bestimmung von Nitrosaminen und nitrosierba-
ren Verbindungen in Beruhigungssaugern mit-
tels GC/MS

Bestimmung von Nitrosaminen in Bedarfsge-
genstinden auf Latexbasis mittels GC-MS nach
essigsaurer Migration und Migration mit
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Schweillsimulanz

Bestimmung von fliichtigen Nitrosaminen in
Lebensmitteln (Malz, Bier etc.) nach Vakuum-
destillation mittels GC-MS

Messung von Desoxynivalenol/Nivalenol mit-
tels LC-MS-APCI(-)

Bestimmung von Chlormequat und Mepiquat
mittels LC-MS-ESI(-)

Bestimmung von 2,4,6-Trichloranisol aus Mi-
graten

Bestimmung von bestimmen Dispersionsfarb-
stoffen aus Bedarfsgegenstéinden

Bestimmung von Weichmachern aus Bedarfs-
gegenstinden aus Kunststoff

Bestimmung einiger Chlorphenole in Holz,
Leder und Textilien

Bestimmung von Ethylglycol in wissrigen
Folienmigraten

Alphaspektroskopische ~ Bestimmung  von
Plutonium und Uran in Lebensmitteln

Quantitative Bestimmung von Gliadin in Le-
bensmitteln durch ein kommerzielles Enzy-
mimmunoassay

Nachweis der Tierart bei erhitztem Fleisch und
erhitzten Fleischerzeugnissen mittels enzym-
immunologischem Verfahren gemifl 06.00.47
der Amtlichen Sammlung von Untersuchungs-
verfahren nach §35 LMBG

Bestimmung des Gehalts an Domoinsédure
(ASP-Toxin) in Muscheln

Nachweis und Bestimmung von hydrolysierter
Gelatine in Fleischerzeugnissen

Qualitative Bestimmung von L-Ascorbinséure,
Dehydroascorbinsdure und Isoascorbinsdure
mittels Diinnschichtchromatographie in Fleisch
und Fleischerzeugnissen

Quantitative, enzymatische Bestimmung von L-
Ascorbinsédure in Fleisch und Fleischerzeugnis-
sen

Quantitative Bestimmung des Weizenhalmfa-
seranteils im geriebenen Kése

Bestimmung der Parameter Dichteverhiltnis,
vorhandener Alkohol, reduzierende Zucker, Ge-
samtsdure und Glycerin in Weinen mittels der
Fourier Transform Infrarotspektroskopie (FTIR)

Bestimmung von Zearalenon in Getreide mit
Hilfe der HPLC

Continuous Flow Isotopic Ratio Mass Spectro-
metrie (CF-IRMS): Untersuchung der Stabiliso-
topen-Verhéltnisse von Wasserstoff, Sauerstoff,
Stickstoff oder Kohlenstoff nach der Elementar-
analyse, Equilibrierung oder gaschroma-

tographischen Trennung. Verfalschungs- bzw.
Herkunftsnachweis flir Fruchtsaft, Honig, Wein,
Spirituosen, Obst und Gemiise, Olivendl, Milch-
und Molkereierzeugnisse, Aromen, etc.

Medizin

Nachweis und Typisierung von Influenzavirus-
genom mit PCR

Genotypisierung von Hepatitis C-Virus

Quantitative Bestimmung von Rindfleisch durch
Real-Time-PCR

Molekularbiologischer Nachweis von Bacillus
anthracis

Nachweis von Virus-RNA mittels PCR bei
Influenzavirus A und B, Norwalk-like-Virus,
Enterovirus und Hepatitis A-Virus sowie von
Virus-DNA bei Hepatitis B-Virus

Varizella Zoster-Virus Antikdrper-Nachweis zur
Uberpriifung des Immunstatus nach Impfung

Agglutinationstest und Western-Blot zur My-
coplasma pneumoniae-Diagnostik

Einfiihrung eines kombinierten Nachweises von
Clostridium difficile Antigen und Toxin A

Einfihrung der EHEC-Hybridisierung zur

Stammisolierung

Sensibilititstestung von Tuberkulosebakterien
mittels BACTEC MGIT 960 (nicht radioaktive
Methode)

Veterinarmedizin

PCR zum Nachweis von Chlamydien
PCR zum Nachweis von Porcines Circovirus 11

PCR zum Nachweis von Lawsonia intracellula-
ris

Single Tube RT-PCR zum Nachweis von VHS
und INH bei Fischen

Single Tube RT-PCR zum Nachweis von Pesti-
viren bei Rind, Schaf und Schwein

ELISA zum Nachweis von Antikérpern der
Immunglobulinklasse IgA

ELISA zum Nachweis von Encephalitozoon
cuniculi-Antikérpern

Installierung der Immunhistochemie zur TSE-
Diagnostik
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3. Bericht an das Bayerische Landesamt fur Statistik und Datenverarbeitung Gber die
mikrobiologischen, serologischen und umwelthygienisch/toxikologischen Untersu-
chungen fir das Jahr 2001

Alle Angaben beziehen sich, soweit nicht gesondert
vermerkt, auf die Untersuchung von Material, das
vom Menschen stammt.

01 Untersuchungen auf bakterielle Darmerkrankungen
n positiv
01.1 Stuhlkulturen geman § 7 IfSG
- Salmonellen, Shigellen 59951 3499
- Enteritis infectiosa Ubrige Formen 25224 1097
- Cholera-Vibrionen 5902 -
01.2 Stuhl- u. Urinkulturen geman §§ 42,43 IfSG 4749 2
01.3 Sonstige Kulturen (Erbrochenes, Kot, Lebensmittel, Umwelt etc.) 4823 160
01.4 Sonstige Untersuchungen 25491 -
Insgesamt 126140 4758
Nachweise:
Salm. Salm. Enteritis  Shigel- Campy- Yersi- EHEC EPEC  Staph. Vibrio
Typhi Paratyphi Salmon. len lobact. nien aureus cholerae
A B jejuni
zu01.1/2 21 7 12 3411 50 363 23 623 146 297
zu01.3 0 0 0 43 0 68 0 48 0 3

zu 01.4 Sonstige Untersuchungen

EHEC -PCR -stx1,2 15600
- eaeA 193

- hly 156

- 0157 10

- H7 10

— Restriktionsverdau 1248

— ELISA 128

- IMS 63

— Sorbitverwertung 160

— Enterohdmolysinbildung 160

— Kolonieblot 250

— Serotypisierung 197

— Stammisolierung 94

— biochemische Differenzierung 233

— sonstige Differenzierungen 462
ETEC-PCR 57
EIEC-PCR 12
EPEC-PCR 18

Clostridium difficile - ELISA 374
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02 Untersuchungen auf bakterielle Erkrankungen der oberen Atemwege
n positiv
02.1 auf Diphtheriebakterien 11628 0
02.2 auf hamolysierende Streptokokken 1154 39
02.3 auf sonstige fakultativ pathogene Erreger 1273 1217
insgesamt 14055 1256

zu 02.2 auf hdmolysierende Streptokokken

isolierte Keime:

Strept. haemolyt. Gruppe A 27
Gruppe B 5
Gruppe F
Gruppe G 3

zu 02.3 auf sonstige fakultativ pathogene Erreger

isolierte Keime (u.a.):

Staphylococcus aureus 134
Haemophilus species 238
Pneumokokken 18
Neisseria meningitidis 1
Enterobakterien 200
Pseudomonas aeruginosa 25
Sonstige Keimarten 646
03 Untersuchungen auf Geschlechtskrankheiten
n positiv

03.1 Treponema pallidum-Infektion

- TP-PA-Test 19049 196
- VDRL-Test 601 180
- FTA-ABS-Test 485 444
- Treponema pallidum IgM 501 303
- Cardiolipin KBR 85 42
- Western Blot 246 97

03.2 Gonokokken-Infektion

- mikroskopisch 522 0
- kulturell 522 0
- DNA-Nachweis 1215 2

03.3 Chlamydia trachomatis-Infektion:

- DNA-Nachweis 530 20
Insgesamt 23756 1284
04 Untersuchungen auf Tuberkulose
Auswurfproben sonstige Proben
n positiv n positiv
04.1 Mikroskopisch 5350 247 401 3
04.2 Kulturell 5025 182 536 11

04.3 Radiometrische Untersuchung 2052 126 310 0
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04 (Fortsetzung): Untersuchungen auf Tuberkulose
Auswurfproben sonstige Proben
n positiv n positiv

04.4 Resistenzbestimmungen (Stamme) 709 - 126 -
04.5 Typenbestimmungen 188 hum.: 106 11 hum.: 5
bov.: 25 bov.: 1
atyp.: 57 atyp.: 5
04.6 Sonstige Untersuchungen 601 - 96 -
Insgesamt 13925 367 1480 25

zu 04.5 Typenbestimmungen: atypische Mykobakterien
isolierte Keime:

Gruppe | Mycobacterium kansasii

Gruppe Il Mycobacterium gordonae 15
Mycobacterium xenopi
Mycobacterium interjectum

Gruppe lll Mycobacterium avium-intracellulare 16
Mycobacterium malmoense 2

Gruppe IV Mycobacterium chelonae 2
Mycobacterium aurum 2

Sonstige atypische Mycobacterien
Mycobacterium haemophilum
Mycobacterium IWGMT Gruppe
Mycobacterium nonchromogenicum
Mycobacterium terrae
Mycobacterium triviale
Mycobacterium scrofulaceum
Mycobacterium flavescens
Mycobacterium fortuitum
Mycobacterium abscessus
Mycobacterium MCRO 33 Gruppe
Mycobacterium gadium
Mycobacterium phlei
Mycobacterium neoaurum
Mycobacterium senegalense

S A A A A NN C2W R, N A A

Mycobacterium duvalii

zu 04.6  Sonstige Untersuchungen
DNA-Sonden-Tests Auswurfproben sonstige Proben

Kulturbestatigung (Accu-Probe) 139 47
Direktnachweis (Amplified) 95 49

05 Weitere mikrobiologische Untersuchungen

n positiv

05.1 Mikroskopisch 6909 -
05.2 Bakteriologisch kulturell allgemein 32645 -
05.3 Bakteriologisch kulturell auf Legionella spp. 6216 614
05.4 Mykologisch kulturell 2966 -
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05 (Fortsetzung): Weitere mikrobiologische Untersuchungen
n positiv
05.5 Spezielle Antigen- und Toxinbestimmungen 294 147
05.6 Resistenzbestimmungen (Agardiffusionstest und MHK-Bestimmungen) 91562 -
05.7 Sonstige Untersuchungen 15969 -
Insgesamt 74151 761
zu 05.2 bakteriologisch - kulturell
Anaerobier
Untersuchungen n: 198 positiv: 177
Isolierte Keime:
Bacteroides fragilis 3
ovatus 7
species 1
vulgatus 1
Bifidobacterium species 7
Clostridium barati 1
beijerinckii 4
bifermentans 14
botulinum 5
butyricum 1
clostridiiforme 4
difficile 1
histolyticum 2
perfringens 71
septicum 1
sordellii 1
sporogenes 1
species 4
Lactobacillus acidophilus 4
fermentum 5
paracasei 1
Prevotella disiens 1
oris/ buccae 1
Peptostreptococcus asaccharolyticus 1
magnus 1
species 7
Porphyromonas gingivalis 1
Propionibacterium acnes 15
species 4
Streptococcus constellatus 3
intermedius 1
Mykoplasmen
Untersuchungen n: 262 positiv: 78
Isolierte Keime:
Mycoplasma species 78
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zu 05.4 mykologisch - kulturell
Isolierte Pilze:
Sprosspilze
Candida albicans 369
tropicalis 29
guilliermondii 7
glabrata 62
krusei 14

Galactomyces
Geotrichum

Rhodotorula

Saccharomyces

Cryptococcus
Trichosporon

Zygosaccharomyces

Hefen
Schimmelpilze

Absidia

Acremonium

Alternaria

Aspergillus

Aureobasidium

Basipeptospora
Byssochlamys

kefyr(=pseudotropicalis)
parapsilosis
sake

valida
lambica
norwegensis
famata
globosa
lipolytica
rugosa
lusitaniae
species
geotrichum
capitatum
candidum
species
rubra
glutinis
cerevisiae
species
laurentii
asahii
cutaneum
species
species
Nicht naher differenziert

species
species
species
niger
flavus/glaucus-Gruppe
fumigatus
ochraceus
oryzae
species
species
pullulans
species
species

W 00 =~ N 01 = =2 O WN WO =" WN 22 a2 2NN DNW -~ 0O W
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130
27

33

288
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zu 05.4 (Fortsetzung):  mykologisch - kulturell
Isolierte Pilze:

Cephalosporium acremonium 1
species 67
Chaetomium species 7
Cladosporium species 306
herbarum 2
Epicoccum species 1
Fusarium species 31
Gliogladium species 1
Helminthosporium species 1
Monosporium species 5
Mucor species 40
Mycelia sterilia 93
Paecilomyces species 4
Penicillium species 568
Phoma species 9
Rhizopus oryzae 1
species 23
Rhizomucor species 4
Saprolegnia species
Scopulariopsis brevicaulis 2
species
Sporobolomyces species 12
Stachybotris species 7
Stemphylium species 56
Syncephalastrum species 16
Trichoderma species 13
Trichothecium species 2
Verticillium species 16
Wallemia species 2
Schimmelpilze Nicht naher differenziert 60
Dermatophyten
Microsporum gypseum 1
fulvum 1
Trichophyton mentagrophytes 1
rubrum 4
terrestre 1
tonsurans 1
Epidermophyton floccosum 1

06 Virologische Untersuchungen

n positiv
06.1 Virusisolierung 1539 112
06.2 Virus-Antigen-Nachweis 21692 1212
06.3 Virus-Antikdrper-Nachweis
- ELISA 121417 16805
-lIFT 500 184

- Western-Blot 1386 1072
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06 (Fortsetzung): Virologische Untersuchungen
n positiv
- KBR 2279 289
-NT 864 264
- HAHT 794 778
- HiG - -
- Hadmagglutination 348 0
06.4 Sonstige Untersuchungen 6054 1764
Insgesamt 156873 22480
zu 06.1 Virusisolierung
n positiv
Influenzavirus Typ A 352 24
Typ B 352 2
Adenoviren 207 2
Enteroviren Coxsackie B2 207 1
Coxsackie B5 11
ECHO 5 207 1
ECHO 13 1
ECHO 21 1
zu 06.2 Virus-Antigen-Nachweis
n positiv
Adenovirus 632 17
Astrovirus 415 5
Rotavirus 2998 195
Hepatitis B-Virus HBsAg 16307 510
HBeAg 311 26
HIV p24-Antigen 246 8
zu 06.3  Virus-Antikdrper-Nachweis
n positiv
HIV anti-HIV 1+2 55250 299
(HIV 1: 293
HIV 2: 6)
Hepatitis A-Virus anti-HAV IgM 216 35
Hepatitis B-Virus anti-HBc IgM 554 4
Hepatitis C-Virus anti-HCV 16713 1887
Cytomegalie-Virus anti-CMV 4 0
Epstein-Barr-Virus anti-EBV-VCA IgM 19 7
FSME anti-FSME IgM 6 0
Masern-Virus IgM 5 0
Mumps-Virus IgM 4 1
Rubella-Virus IgM 22 0
Varicella-Zoster-Virus anti-vzZV IgM 2 0
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Untersuchungen zum Nachweis von Antikdrpern gegen HIV 1, HIV 2 und HIV p24-Antigen

Methode Proben Untersuchungen positive Proben positive Untersu-
chungsergebnisse
Anti-HIV 1/2-  ELISA 31340 31634 230 410
p24 Ag *)
HIV 1 IIFT 230 240 165 165
HIV 2 IIFT 230 240 1 1
HIV Y% Immunoblot 230 240 165 166
HIV 1 Immunoblot 10 10 0 0
HIV 2 Immunoblot 10 10 1 1
HIV p24 Anti- ELISA 230 246 8 16
gen

*)  Kombinierter ELISA zum Nachweis von Antikdrpern gegen HIV 1 und HIV 2 und zum Nachweis von p24-Antigen in einem

Testansatz

Anonyme freiwillige HIV-Antikérperuntersuchungen

Jahresstatistik

Gesamtzahl der Unter- Positive Prozent
suchungen m w Summe m w Summe m w Summe
65445 6050 12595 39 12 51 0,60 0,20 0,40
4134 3939 8073 45 0,55
Nur Erstuntersuchungen
Personengruppen Positive Prozent
m w Summe m w Summe m w Summe
1) Homo- / Bisex. 154 5 159 16 0 16 (10,4) - (10,1)
279 6 285 11 3,8
2) i.v.-Drogenabhangige 37 23 60 1 (2,70) - (1,67)
10 6 16 1 ,
3) Hamophilie-Patienten 0 0 0 0 0 0 - - -
1 0 1 -
4) Empfanger von 8 6 14 0 0 0 - - -
Blutprodukten 11 14 25 0 -
5) Prostituierte 53 213 266 1 0 1 (1,89) - (0,38)
7 42 49 -
6) Herkunft aus Afrika 6 2 8 4 2 6
17 8 25 1 4,0
7) heterosexuelle Partner 33 22 55 0 0 0 - - -
der Gruppe 1-6 181 156 337 6 1,8
8) intim mit 25 21 46 2 4 6 (8,0) (19,1) (13,04)
HIV-Positiven
9) Tatowierte 43 65 108 0 -
10) keine Zuordnung 6097 5249 11346 4 1 5 0,07 0,02 0,04
moglich
3585 3642 7227 15 0,2
Summe 10547 9480 20027 28 7 69 0,44 0,13 0,31
zu 06.4  Virusgenom-Nachweis mit PCR
n positiv
Enterovirus 191 54
Influenza A-Virus 1756 182
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zu 06.4 (Fortsetzung):  Virusgenom-Nachweis mit PCR
n positiv
Influenza B-Virus 1338 20
Norwalkvirus 833 195
Hepatitis A-Virus HAV-RNA 9 0
Hepatitis B-Virus HBV-DNA 213 101
Hepatitis C-Virus HCV-RNA 1714 1008
07 Parasitologische Untersuchung
n positiv
07.1 Mikroskopisch auf Wurmeier 13203 558
07.2 Mikroskopisch auf Protozoen 4802 1639
07.3 Serologisch mittels KBR 27 7
" " IIFT 22 5
IHA 108 8
“ * ELISA 23759 870
07.4 Sonstige Untersuchungen (Schadlinge und Lastlinge) 56 55
Insgesamt 41977 3142
zu 07.1  mikroskopisch auf Wurmeier
nachgewiesene Wurmeier:
Ancylostoma duodenale /
Necator americanus 95
Ascaris lumbricoides 181
Clonorchis sinensis 3
Enterobius vermicularis 9
Strongyloides stercoralis (Larven) 3
Trichostrongylus sp. 2
Trichuris trichiura 139
Taenia spp. 5
Hymenolepis nana 134
Hymenolepis diminuta 1
Schistosoma mansoni 9
Metagonimus yokogawai 1
zu 07.2 mikroskopisch auf Protozoen
nachgewiesene Protozoen:
Entamoeba histolytica/dispar 157
Apathogene Amoeben (Entamoeba coli,
E. hartmanni, E. polecki, Endolimax 536
nana, Jodamoeba butschlii)
Giardia lamblia 966
Cryptosporidium parvum 14
Sarcocystis species 1
zu 07.3  Antigennachweis aus Stuhlproben
Erreger n positiv
Entamoeba histolytica 7800 53
Giardia lamblia 8033 743
Cryptosporidium parvum 7796 15
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zu 07.4  sonstige Untersuchungen

Schéadlinge, Lastlinge u.a. Arthropoden

Beerenwanze — Dolycoris baccarum
Blumenwanze — Anthocoris species
Bodenmilben —Trichouropoda
Bockkafer-Larve — Cerambicidae

Brotkafer — Stegobium paniceum

Deutsche Schabe — Blattella germanica
Dérrobstmotte — Plodia interpunctella
Feldgrille — Nemobius sylvestris

Flohkrebs — Gammarus species

Florfliege — Chrysoperla carnea

Gemeine Stubenfliege — Musca domestica
Halmfliege — Familie Chloropidae
Hausstaubmilbe — Familie Pyroglyphidae
Kabinettkafer-Larve — Anthrenus verbasci
Katzenfloh — Ctenocephalides felis
Kellerassel — Porcellio scaber

Kleidermotte — Tineola bisselliella

Kopflaus — Pediculus capitis

Krauterdieb — Ptinus fur

Kugelkafer — Gibbium psylloides

Lausfliege — Hippobosca species
Leistenkopfblattkafer — Cryptolestes ferrugineus
Mauerspinne — Dictyna civica

Messingkéafer — Gibbium haloleucus
Miniermotte — Lithocalletis emberizae penella
Moderkéafer — Latridius minutus

Moosmilbe — Oribatei

Reismehlkafer — Tribolium castaneum
Russelkafer — Otiorhynchus sulcatus
Schildwanze — Neotiglossa leporina
Schimmelkafer — Familie Cryptophagidae
Schwanzbock — Leptura rubra
Splintholzkafer — Lyctus pubescens
Springschwanz — Collembola

Staublaus — Psocoptera

Tropische Speichermotte — Ephestia cantella
Vogelfloh — Ceratophyllus gallinae
Wollkrautbliitenkafer — Anthrenus scrophulariae
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08 Weitere serologische Untersuchungen
n positiv
08.1 Bakterien-Antikorper-Bestimmungen
- mittels Agglutinationsreaktionen 480 6
- “ ELISA 440 134
- " HIFT 710 408
- " Immunoblot 46 15
- " Komplementbindungsreaktionen 1112 87
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08 (Fortsetzung): Weitere serologische Untersuchungen
n positiv
08.2 Rheuma-Serologie 148 24
Insgesamt 2936 674
Zu 08.1 Bakterien-Antikdrper-Bestimmungen
n positiv
mittels Agglutinationsreaktionen
— Brucella sp. 1 0
— Listeria monocytogenes 21 0
— Francisella tularensis 2 0
— Leptospira sp. 428 6
mittels ELISA
— Borrelia burgdorferi IgG 68 12
IgM 68 10
— Leptospira sp. IgG 77 13
IgM 58 10
— Erysipelothrix rhusiopathiae 1 0
— Chlamydia sp. IgG 181 93
mittels IIFT
— Chlamydia trachomatis IgG 129 114
IgM 44 5
IgA 41 6
— Chlamydia pneumoniae IgG 126 120
IgM 44 9
IgA 41 17
— Chlamydia psittaci IgG 126 94
IgM 44 7
IgA 41 8
mittels Komplementbindungsreaktionen
— Brucella sp. 1 0
— Coxiella burnetii 84 28
— Mycoplasma pneumoniae 288 13
— Chlamydia spp. 683 46
09 Untersuchungen auf angeborene Stoffwechselerkrankungen (Neugeborenen-Screening)
n Kontrollen
09.1 Uberwachte Untersuchungen in Trockenblut auf Phenylketonurie, Ga- 116325 3492
laktoséamie, adrenogenitales Syndrom, Biotinidasemangel, Ahornsi-
rupkrankheit, Homozystinurie, MCAD-Mangel, Glutarazidamie Typ I,
Propionazidamie, Methylmalonazidamie, Isovalerianazidamie
Insgesamt 116325 3492
10 Wasser- und Abwasseruntersuchungen
n Uberschreitung von

Richtwert Grenzwert

10.1 Trinkwasseruntersuchungen
- von Einzelversorgungsanlagen 708 79 251

- von zentralen Versorgungsanlagen 5630 345 417
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10 (Fortsetzung) Wasser- und Abwasseruntersuchungen
n Uberschreitung von
Richtwert Grenzwert
10.2 Beckenbader mit Aufbereitung 1999 58 50
10.3 Oberflachenwasser
- naturliche Badegewasser 12243 2390 511
- sonstige 66 17 8
10.4 Abwasser 72 22 34
10.5 Sonstige Wasser 827 65 151
Insgesamt 21545 2976 1422
11 Krankenhaushygienische Untersuchungen
n
111 Raumluftkeimmessungen 1949
(Sampler und Sedimentation)
11.2 Keimbestimmungen aus Flussigkeiten 938
(RLT-Anlagen, Vernebler, Desinfektionsmittel u.a.)
11.3 Keimbestimmungen aus Abstrich- und Abklatschkulturen 10685
11.4 Untersuchungen zum Nachweis von Infektionsketten 514
(Typisierungen, vergleichende Resistenzmuster-Untersuchungen usw.)
11.5 Priifung von Sterilisations- und Desinfektionsgeraten mittels Bioindikatoren 12054
(Zahl der gepriiften Gerate: 1059, davon beanstandet: 44)
11.6 Sonstige Untersuchungen 11171
Insgesamt 37311
Begehungen von Krankenhdusern
Bettenzahl n
weniger als 200 Betten 22
200 - 500 Betten 14
Uber 500 Betten 7
zu11.6 Sonstige Untersuchungen im Rahmen der Krankenhaushygiene
n
Mikroskopisch 375
bakteriologisch — kulturell 9389
Resistenzbestimmungen 71
Keimbestimmungen durch Tupferproben 155
12 Umwelthygiene und Toxikologie
Untersuchungen gesundheitl. Bewertungen
121 Boden 25 56
12.2 Luft - Auf3enluft - 9
- Innenluft - 30
12.3 Wasser - 17
12.4 Pharmakologie und Toxikologie - 2
- Lebensmittel 40
- Bedarfsgegenstande 15
- sonstiges 0
12.5 Humanmonitoring 477 480

Insgesamt 482 649
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13 Sonstige Dienstaufgaben
n beanstandet

13.1 Mitwirkung bei der amtlichen Lebensmitteliberwachung

- Lebensmittel (It. ZEBS-Warencode) 1409 177
13.2 Sterilitatsprifungen / Arzneimittel 367 108
13.3 Untersuchungen zu epidemiologischen Fragestellungen

- Wasseruntersuchungen auf EHEC
3473 -

13.4 Sachverstandigentatigkeit

(jeweils Stunden x Personen): 1104
Insgesamt

5249
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4. Allgemeine Organisation

4.1 Qualitatssicherung

Die Qualitétssicherung fiir die amtliche Lebensmit-
teliiberwachung wird mit der Einfithrung der Norm
DIN EN 17025 eine neue Grundlage erhalten. Aus
diesem Grund hat die Akkreditierungstelle damit
begonnen, die Checkliste den neuen Gegebenheiten
anzupassen. Fiir das Landesamt ergibt sich daraus
die Forderung, sobald im Friihjahr 2002 die neuen
Anforderungen festgeschrieben sind, mit der Fort-
schreibung des bestehenden Qualitdtssicherungs-
systems zu beginnen.

Im November fand eine Auditorenschulung in
Wiesbaden statt, an der zwei Mitarbeiter aus dem
Bereich amtliche Lebensmitteliiberwachung und
drei Mitarbeiter aus dem Tierseuchendiagnostikbe-
reich teilnahmen. Aufgrund der Kooperationsver-
einbarung zwischen dem Freistaat Bayern und der
SAL Wiesbaden wird der Fachbereich Tierseu-
chendiagnostik von der SAL Wiesbaden akkredi-
tiert. Die vorbereitenden Arbeiten sind im Gange.

Die durchgefiihrten internen Audits in den bereits
akkreditierten Laboratorien lieBen erkennen, dass
das Qualititssicherungssystem von den Mitarbei-
tern befolgt und umgesetzt wird. Zwei wissen-
schaftlicher Mitarbeiter des LGL, nahmen im ver-
gangenen Jahr an 7 GLP- Inspektionen gemél
ChemG teil.

Aufgrund einer vorldufigen Checkliste fiir veteri-
narmedizinische Laboratorien wurde in verschiede-
nen Laborbereichen der Tierseuchendiagnostik
entsprechende Standardsarbeitsanweisungen erstellt
sowie bereits vorhandene Gerétebiicher und Ar-
beitsanleitungen ergénzt bzw. verbessert.

4.2  Arbeitssicherheit

Die Zusammenarbeit mit den betriebsirztlichen
Diensten, den Sicherheitsingenieuren und -
beauftragten und dem Fachausschuss fiir Arbeits-
sicherheit war problemlos und gut, erkannte Mén-
gel wurden moglichst rasch abgestellt und Verbes-
serungsvorschlige weitestgehend beriicksichtigt.
Die Erhebungen zur Gefahrdungspotentiale wurden
erstellt und analysiert sowie mit deren Verbesse-
rung begonnen.

Aufgrund einer vorldufigen Checkliste fiir veteri-
nirmedizinische Laboratorien wurde in verschiede-
nen Laborbereichen der Tierseuchendiagnostik
entsprechende Standardsarbeitsanweisungen erstellt
sowie bereits vorhandene Gerétebiicher und Ar-
beitsanleitungen ergénzt bzw. verbessert.

4.3 Zusammenarbeit mit dem Personalrat

Die Zusammenarbeit mit dem Personalrat war ver-
trauensvoll und konstruktiv, allerdings belastet
durch die drohende Auflosung im Zuge der Zu-
sammenlegung der Landesuntersuchungsiamter zu
einem Landesamt.

4.4  Gleichstellungskonzept

Die Gleichstellungskonzepte wurden in konstrukti-
ver Zusammenarbeit mit den Gleichstellungsbeauf-
tragten beachtet und umgesetzt.

45 Zusammenarbeit mit den Vertrauens-
leuten der Schwerbehinderten

Die Stellung der Schwerbehinderten wurde in Zu-
sammenarbeit mit den Schwerbehindertenbeauf-
tragten schrittweise verbessert.

4.6 Leitbild

Es wurde weiterhin versucht, die Vorgaben des
Leitbildes umzusetzen. Die Leitbildgruppe in Ober-
schleiBheim hat im Zuge der Umorganisation zu
einem Landesamt mit Dienstsitz Erlangen Gespra-
che mit dem Staatminister fiir Gesundheit, Ernah-
rung und Verbraucherschutz gefiihrt.

4.7  Kinderbetreuung

Bereits zum vierten Mal seit 1998 wurde in Ober-
schleiBheim wihrend der Sommerferien eine Kin-
derbetreuung durchgefiihrt, in diesem Jahr {iber 4
bis 6 Ferienwochen. Insgesamt waren 73 Kinder im
Alter von 3 bis 11 Jahren zu betreuen. Die positive
Resonanz der beteiligten Eltern und steigende Ak-
zeptanz auch unter den nicht direkt betroffenen
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern beweist nach-
driicklich den Sinn dieser sozialen Einrichtung, die
auch im folgenden Jahr fortgefiihrt werden soll.
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4.8 Personaliibersicht
Im LGL waren am 31.12.2001 798 Bedienstete
beschiftigt, die sich folgendermallen zusammen-
setzten:
421 technische Assistentinnen und Assistenten sowie Laborantinnen und Laboranten
98 Verwaltungskréfte
62 Arbeiterinnen und Arbeiter
77 Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittelchemiker
60 Tierdrztinnen und Tierdrzte (darunter 1 Tierarzt und Arzt)
20 Arztinnen und Arzte (darunter 2 Arzte und Diplomchemiker)
14 Verwaltungsbeamte (davon 1 technischer Beamter)
5 Apotheker (darunter 3 Apotheker und Lebensmittelchemiker)
12 Diplombiologen
2 Diplomchemiker
2 Chemieingenieure
5 Weinkontrolleure
2 Getridnkekontrolleure
2 Juristen
2 Lebensmitteltechnologen
5 Okotrophologen
1 Milchkontrolleur
1 Personalratsvorsitzender
6 Auszubildende
1 Président
Personalstand zum 31.12.2001:
Beamte 177
Angestellte 553
Arbeiter 62
Auszubildende 6
Gesamt 798
Teilzeit: Altersteilzeit: Blockaltersteilzeit:
Beamte 21 Beamte - Beamte 11
Angestellte 175 Angestellte 4 Angestellte 26
Arbeiter 8 Arbeiter 8
Rente auf Zeit:
Angestellte: 1
Arbeiter: 1
Erziehungsurlaub: Sonderurlaub: abgeordnet:
Beamte 2 Beamte 4 Beamte 1
Angestellte 32 Angestellte 29 Angestellte
Arbeiter - Arbeiter 1

4.9 Besonderheiten der Verwaltung

Die Arbeiten an der Kosten-Leistungs-Rechnung,
am Labor- und Informations- und Kommunikati-
ons-System (LIMS) und an dem BayMBS der
Staatsoberkasse wurden fortgefiihrt. Das Energie-
Contracting-Programm in OberschleiBheim wurde
mit zunehmenden guten Erfolg weiter umgesetzt
und hat zu erheblichen Energie- und Haushaltsein-
sparungen gefiihrt.

4.10 Staatl. Berufsfachschule fiir
Veterindrmedizinisch-technische
Assistenten

Es besuchten 20 Schiilerinnen und Schiiler die
Berufsfachschule, die im Jahr 2002 die Priifung
ablegen werden. Erstmals konnte fiir die Schule ein
digitale Bildverarbeitungsanlage angeschafft und
im praktischen Unterricht erfolgreich eingesetzt
werden.
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5. Verdffentlichungen

Chemie

Bauer, H.: ,,Ergebnisse der Riickstandsuntersu-
chungen und Hinweise zur Probeentnahme*,
amtl. Tierdrzte/innen des Regierungsbezirkes
Oberpfalz, Regensburg

Bauer-Christoph C.: ,,Unterschiedlich gezucker-
te Obstbrinde im Test - Verkostungsergebnis-
se, Kleinbrennerei 53 (11), 5 (2001)

Bauer-Unkauf, 1.: ,Rechtliche Grundlagen fiir
die Verarbeitung von Milch und Milchproduk-
ten®, landl. Hauswirtschaftsmeisterinnen, Tries-
dorf

Boos, H.: ,,Aufgaben und Anforderungen an die
amtliche Uberwachung, an Hersteller und Im-
porteure- die Verdnderungen in den vergange-
nen 12 Jahren®, Kosmetikjahrbuch 2001

Bogner, K.-H., GeiBelbrecht, K.-H.: ,Neue
Moglichkeiten und Wege bei der Erstellung und
Ubermittlung von Untersuchungsantrigen und
Befunden bei der Untersuchung auf BHV1 und
BVD®, Tagungsber. 3. Int. Symposium zur
BHV1-/BVD-Bekdmpfung, Stendal, S.122-124

Christian, J.: ,,Rund um die Wurst*“ Seminar der
Evang.-Luth. Landvolkshochschule, Pappen-
heim

Christoph, N., Hoenicke, K., Simat, T., Stein-
hart, H., Geiner, M., Kohler, H-J., Schwab, A.,
Christoph, N.: Indolessigsdure in Mosten und
Weinen- Bedeutung hinsichtlich der Ausbildung
einer ,,Untypischen Alterungsnote (UTA)“ in
Wein. 6. Internationales Symposium Innovatio-
nen in der Kellerwirtschaft, Stuttgart 14.-16. 5.
2001

Diepolder, H.: ,Lebensmittelsicherheit in Bay-
ern“ Arbeitstagung der Landfrauengruppe im
Bayerischen Bauernverband, Bezirksverband
Unterfranken

Fecher, P. Ruhnke, G.: , Kreuzkontamination
bei der Trockenen Veraschung - Ergebnisse zu
Blei und Cadmium in Lebensmitteln®, Poster
zum Colloquium Analytische Atomspektro-
metrie in Freiberg

Gilsbach, W., Thier, H.-P., Weeren, R.-D.:
»Ringversuch der AG Pestizide iiber aktuelle
Riickstinde in Erdbeerpulver”, Lebensmittel-
chemie (2001) 55, S. 56-58 (Heft 3)

Gotz-Schmidt, E.: ,Methodenentwicklung
(Vorgehensweise, Optimierung) und Validie-
rung nach SANCO/1805/2000°,

Hofsommer H.-J.; Wallrauch S.: ,,The Composi-
tion of Banana Puree®, Fruit Processing 11, 6 -
11 (2001)

Kugler, D.: ,,Kennzeichnung von Zusatzstoffen
in Wurst und Fleischerzeugnissen®, Veranstal-
tung fiir Metzger in Bamberg

Mahlmeister, K.: , Statistik frankischer Trau-
benmoste des Jahrgangs 2001%, Informations-
dienst des friankischen Weinbauverbandes 4
(2001)

Pudich, U.: ,,Das Infektionsschutzgesetz aus der
Sicht der Lebensmitteliiberwachung®, Seminare
an der Bayerischen Verwaltungsschule, Titting

Pudich, U.: ,Hygieneprobleme bei Selbstbedie-
nungsbiiffets”, Bayerische Verwaltungsschule,
Titting

Pudich, U.: ,,Das Infektionsschutzgesetz aus der
Sicht der Lebensmitteliiberwachung®, Lebens-
mittelkontrolleure in Nordbayern, Erlangen

Schlicht, C. (zusammen mit S. Voerkelius, A.
Rofmann; P. Horn und N. Christoph): ,,Multi-
Element Stable Isotope Investigation - a Power-
ful Tool for Origin Assignment of Asparagus*
Poster anlésslich des ,,6™ International Sympo-
sium on Food Authenticity and Safety vom 28. -
30. 11.01 in Nantes, Frankreich

Vetter, W., Hiebl, J., Oldham, N.: (2001), De-
termination and mass spectrometric investiga-
tion of a new mixed halogenated persistent
component in fish and seal; Environmental Sci-
ence & Technology, Vol. 35, No. 21, 2001;
4157-4162
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Medizin

Busch, U., Miihlbauer B, B6hm, U., Liebl, B.:
Gentechnisch verdnderter Mais und Soja — qua-
litativer und quantitativer Nachweis in Lebens-
mitteln. Dtsch Lebensm Rundsch 97:125-129

Busch, U., Miihlbauer, B., B6hm, U., Roscher,
E., Liebl, B.: ,,Nachweis gentechnisch verinder-
ter Lebensmittel“ Poster, Miinchner Wissen-
schaftstage, 22.-26. Juni 2001

Busch, U.: Qualitativer und quantitativer Nach-
weis von gentechnisch verdndertem Soja und
Mais in Lebensmitteln- aktuelle Untersuchungs-
ergebnisse. Lebensmittelchemie 55, 13.

Busch, U.: Umsetzung von § 35-Methoden zum
molekularbiologischen Nachweis von GVO. In-
terlabtagung 2001 Wolfpassing, Mini-Report

Busch, U., Knoll-Sauer, M., Miihlbauer, B.,
Zucker, R., Wieland, A., Zeltz, P., Beck, H.:
Der Nutri®-Chip-Analysekit- eine molekulare
Schnelldiagnostik-Methode ~ zum  parallelen
Nachweis thermophiler Campylobacter, Listeria
monocytogenes und Salmonellen in Lebensmit-
teln. 3. Symposium Mikrobiologie, Fachhoch-
schule Lippe, Abstractband

Busch, U., Knoll-Sauer, M., Miihlbauer, B.,
Zucker, R., Wieland, A., Zeltz, P., Beck, H.:
Nachweis von Campylobacter coli, C. jejuni,
Listeria monocytogenes und Salmonella spp.
mit dem Nutri®-Chip-Analysekit. 42. Tagung
des Arbeitsgebietes Lebensmittelhygiene, Kurz-
fassungen Vortriage

Fingerhut, R., Liebl, B., Olgemdller, B., Ro-
scher, A.: Tandem-Massenspektrometrie. In:
Zabransky S (ed), Screening auf angeborene en-
dokrine und metabole Stérungen, pp 357-363
Springer Verlag, Wien/New York

Fingerhut, R., Muntau, AC., Rdschinger, W.,
Dame, T., Kreischer, J., Arnecke, R., Superti-
Furga, A., Troxler, H., Liebl, B., Olgemoller,
B., Roscher, A.: Hepatic carnitine palmi-
toyltransferase I deficiency: acylcarnitine profi-
les in blood spots are highly specific. Clin Chem
47:1763-1768

Kehe, K., Flohé, S., Kreppel, H., Krebs, G.,
Reichl, FX., Liebl, B., Szinicz, L.: Effects of
lewisite on cell membrane integrity and energy
metabolism in human keratinocytes and SCL II
cells. Toxicology 163:137-144

von Kries, R., Liebl, B., Nennstiel-Ratzel, U.:
,Data required for the evaluation of screening
programmes‘ Abstract International Symposium
»Early diagnosis of Inherited Metabolic Disor-
ders - Towards improving Outcome®, Fulda,
23.11.2001

Liebl B., von Kries, R., Nennstiel-Ratzel, U.,
Muntau, AC., Roschinger, W., Roscher, A.: E-
thisch-rechtliche Aspekte des Neugeborenen-

Screenings. Monatsschr Kinderheilkd

149:1326-1335
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jekt zur Neuordnung des Neugeborenen-
Screenings in Bayern.

Miickter, H., Doklea, E., Kehe, K., Béder, S.,
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Nennstiel-Ratzel, U.: Neugeborenen-Screening
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Nennstiel-Ratzel, U., Liebl, B., Fingerhut, R.,
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Nennstiel-Ratzel, U., Busch, U., Liebl, B.,
Schmid, M., Kerscher, G.: Mobilfunk - Ein Ge-
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Umwelt - Materialien zur Umweltmedizin®
Hrsg Bayer. Staatsministerium fiir Gesundheit,
Erndhrung und Verbraucherschutz

Nennstiel-Ratzel, U., Liebl, B.: Modellprojekt
zur Neuordnung des Neugeborenen-Screenings
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dokrine und metabole Stérungen, pp 357-363,
Springer Verlag, Wien/New York
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Biomet Epidemiol 32:237

Reichl, FX., Durner, J., Spahl, W., Walther, UI.,
Gempel, K., Kehe, K., Liebl, B., Folwaczny,
M., Hickel, R., Hume, WR.: Clearance of dental
composite component HEMA in guinea pigs.
Naunyn Schmiedeberg's Arch Pharmacol 363,
Suppl, R 139 Nr. 543

Roscher, A., Fingerhut, R., Olgemdller, B.,
Liebl, B.: Neugeborenen-Screening mit Tan-
dem-Massenspektrometrie (TMS). Monatsschr
Kinderheilk Suppl 2:S105

Roscher, A., Fingerhut, R., Liebl, B., Olgemdl-
ler, B.: Erweiterung des Neugeborenen-
Screenings durch Tandem-
Massenspektrometrie. Monatsschr Kinderheilkd
149:1297-1303

Schindler, P.: Hygiene der Badegewésser. Ge-
sundh Wes 63, Sonderheft 2: S142-S150

Schindler, P.: Anmerkungen zur Untersuchung
auf und zur Bekdmpfung von Legionellen. Der
Hygieneinspektor 3: 6/31-35.
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Schindler, P.: Entnahme und Versand von Was-
serproben fiir die mikrobiologische Untersu-
chung. Der Hygieneinspektor 3: 12/25-30.

Veterindrmedizin

Brem, S., Johannes, S., RoBkopf-Streicher, U.,
v. Wangenheim, B.,: Nachweis von Rotlaufanti-
korpern in Schweineseren durch einen ELISA.
Poster, 20. AVID-Tagung, Kloster Banz

Busch, U., Knoll-Sauer, M., Miihlbauer, B.,
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Nachweis von Campylobacter coli, C. jejuni,
Listeria monocytogenes und Salmonella spp.
mit dem Nutri®-Chip -Analysekit, GeneScan
Europe AG, Freiburg)

Hauner, G., Eisgruber, H.: Rinderherz-Haschee
als Ausloser einer Clostridium perfringens - Le-
bensmittelvergiftung in einem Miinchener Al-
tenheim (Archiv fiir Lebensmittelkunde 52, 63 -
66), Institut fiir Hygiene und Technologie der
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6. Vortrage

Chemie
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Anforderungen an die amtliche Uberwachung,
an Hersteller und Importeure

Boos, H.: 11. Symposium der DGK, Hamburg

Boos, H.: ,Lohnt sich die Herstellung von
Kosmetika durch Arzt oder Kosmetikerin?

Boos, H.: Miinchner Fortbildung Dermatologie
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Lebensmitteln, Erlangen

Holtmannspotter, H.: Mdglichkeiten der FTIR
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rindfleischfrei“  deklarierten =~ Wurstwaren,
Oberschleilheim

Jungkunz, G.: ,,Allgemeininformationen iiber
die Funktionsweisen der Massenspektrometrie
mittels GC- bzw. LC-MS(MS)*; Erlangen

Kochmann, R.: Lebensmitteliiberwachung - wie
funktioniert das?* Vortrag beim Bad Kissinger
Brauertag 2001, Ulm

Kochmann, R.: ,Farbstoffe in Lebensmitteln®
im Rahmen der internen Fortbildung

Krause, H.: ,Farbstoffe in Lebensmitteln® im
Rahmen der internen Fortbildung

Lessig, U.: ,,Physikalisch-chemische Parameter
bei der Trinkwasseruntersuchung, Probenahme
und Stammdatenerfassung mittels EDV*, Fort-
bildung fiir Hygiene-Sachbearbeiter / Gesund-
heitsaufseher, Erlangen

Leutner, G.: Vorkommen von Cyanobakterien,
Cyanotoxinen und anderen bioaktiven Inhalts-
stoffen; ,,Untersuchung auf Blaualgen an baye-

Medizin

Billing, J.: Endemisches Auftreten von MRSA
im Krankenhaus, Stddtisches Krankenhaus Bad
Tolz

Billing, J.: Hygienemanagement in Alten- und
Pflegeheimen, Miinchen-Laim

Bischoff, H.: Hygiene bei der Endoskopaufbe-
reitung — Methoden und Qualitétssicherung,
Fortbildungskongress offentliche Gesundheit
2001, Ingolstadt

Busch, U.: Grundlagen und Analysen gentech-
nisch verdnderter Lebensmittel, Workshop:
Nachweis und Untersuchung gentechnisch ver-
dnderter Lebensmittel, Oberschlei3heim

Busch, U.: Nachweis gentechnisch verdnderter
Lebensmittel- Rechtsgrundlagen und Kontrolle,
Zentrales Institut des Sanitdtsdienstes der Bun-
deswehr, Miinchen

Busch, U.: Nachweis von Campylobacter coli,
C. jejuni, Listeria monocytogenes und Salmo-
nella spp. mit dem Nutri®-Chip-Analysekit,
Deutsche Veterindrmedizinische Gesellschaft,
Garmisch Partenkirchen

Busch, U.: Novel-Food, BSE, MKS- Was tun
fiir sichere Lebensmittel und gesunde Erndh-
rung, Fest der Jugend des Bayerischen Minis-
terprasidenten, Ingolstadt Podiumsdiskussion

rischen EG-Gewissern®, Bund-Lénder Arbeits-
treffen, UBA Berlin

Mahlmeister, K.: ,,Durchfiihrung der Wein-
iberwachung in Bayern* (2 Termine), Erlangen

Mahlmeister, K.: ,,Weinrecht und Weinbeurtei-
lung*, Titting-Emsing

Miinch, H., Fecher. P.: , Aflatoxin in Lebensmit-
teln“, LUB-Fortbildung, Erlangen

Pietschmann-Keck, M., Gerstenberg, H.: IHK-
Gaststéttenunterrichtung, Augsburg

Reindl, B.: ,Présentation (graphische Darstel-
lung, Diagramme, Folien)“, Erlangen

Schlicht, C.: ,,Quid-Regelung aus der Sicht der
Lebensmitteliiberwachung®™ (Bereich Fruchtsaft)
Arbeitskreis  Keltereibetriecbe Weihenstephan
09.03.01,

Schlicht, C.: ,,Stabil-Isotopen-Analytik in der
Lebensmittelkontrolle* Fortbildung LU-Beamte,
Oberschleifheim

Wachter H.: ,,Statistische Verfahren als Hilfs-
mittel bei der Beurteilung von Naturprodukten®,
Erlangen

Busch, U.: Molekularbiologische Nachweisme-
thoden von pathogenen Mikroorganismen,
MTA-Fortbildung, Oberschleifheim

Busch, U.: PCR-Nachweis von Enteroha-
morrhagischen Escherichia coli (EHEC), Semi-
nar Forschungszentrum Karlsruhe: Molekular-
biologische Nachweismethoden fiir pathogene
Mikroorganismen in Lebensmitteln

Busch, U.: Anwendung eines DNA-Chips in der
amtlichen Lebensmitteliiberwachung —Beispiele
und Ergebnisse, Seminar Forschungszentrum
Karlsruhe: Molekularbiologische Nachweisme-
thoden fiir pathogene Mikroorganismen in Le-
bensmitteln

Busch, U.: Aktivititen der deutschen § 35-
LMBG-Arbeitsgruppe im BgVV- Nachweis von
Salmonellen, Campylobacter und EHEC, Semi-
nar Forschungszentrum Karlsruhe: Molekular-
biologische Nachweismethoden fiir pathogene
Mikroorganismen in Lebensmitteln

Busch, U.: Nachweis gentechnischer Verédnde-
rungen mit der PCR, Seminar Forschungszent-
rum Karlsruhe: Gentechnisch verdnderte Le-
bensmittel- Verbreitung und Nachweis

Busch, U.: Rechtliche Situation, Seminar For-
schungszentrum Karlsruhe Gentechnisch verdn-
derter Lebensmittel - Verbreitung und Nachweis
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Busch, U.: Quantifizierung transgener Inhalts-
stoffe- Notwendigkeiten und Maoglichkeiten,
Seminar Forschungszentrum Karlsruhe: Quanti-
fizierung gentechnisch verdnderter Lebensmittel

Busch, U.: Real-Time-PCR mit dem 5°’-
Nuclease-Assay (TagMan-PCR), Seminar For-
schungszentrum Karlsruhe:  Quantifizierung
gentechnisch verénderter Lebensmittel

Busch, U.: Umsetzung von § 35-Methoden zum
molekularbiologischen Nachweis von GVO, In-
terlabtagung 2001, Wolfpassing, Osterreich

Busch, U.: Molekularbiologische Diagnostik,
Akademie fir das 6ffentliche Gesundheitswesen

Busch, U.: Diagnostik von GVO, Exkursion fiir
Studenten der Technischen Biologie

Busch, U.: Molekularbiologische Methoden in
der Lebensmittelanalytik, Seminar Forschungs-
zentrum Karlsruhe: Nachweisverfahren fiir gen-
technisch verdnderte Lebensmittel und pathoge-
ne Mikroorganismen

Busch, U.: Rechtliche Situation bei der Le-
bensmitteliiberwachung, Seminar Forschungs-
zentrum Karlsruhe: Nachweisverfahren fiir gen-
technisch verdnderte Lebensmittel und pathoge-
ne Mikroorganismen

Busch, U.: Einfilhrung in die PCR und PFGE,
MTA Schule Kempten

Busch, U.: Verifizierung der Produkte und Qua-
litdtssicherung bei der PCR, Seminar For-
schungszentrum Karlsruhe: Nachweisverfahren
fiir gentechnisch verénderte Lebensmittel und
pathogene Mikroorganismen

Busch, U.: Quantitative PCR, Seminar For-
schungszentrum Karlsruhe: Nachweisverfahren
fiir gentechnisch verdnderte Lebensmittel und
pathogene Mikroorganismen

Busch, U.: Tierartendifferenzierung mit Hilfe
der PCR, Seminar Forschungszentrum Karlsru-
he: Nachweisverfahren filir gentechnisch verdn-
derte Lebensmittel und pathogene Mikroorga-
nismen

Lehner-Reindl, V.: MRSA in Alten- und Pfle-
geheimen, Fortbildung fiir die Pflegekrifte des
BRK-Seniorenpflegeheimes, Oberasbach

Lehner-Reindl, V.: MRSA in Alten- und Pfle-
geheimen, Fortbildung fiir die Pflegekrifte des
Grete-Schickedanz-Heimes, Fiirth

Liebl, B.: Ethisch/rechtliche Aspekte des Neu-
geborenen-Screenings, 8. Jahrestagung der
Deutschen Gesellschaft fiir das Neugeborenen-
Screening endokriner und metaboler Stérungen,
Seeon

Liebl, B.: Neugeborenen-Screening in Bayern:
Ergebnisse des Modellprojekts, Fortbildung fiir

die sozialmedizinischen Assistentinnen in Bay-
ern, OberschleiBheim und Ansbach

Liebl, B.: Data required for the evaluation of
screening programmes, International Sympo-
sium ,Early diagnosis of Inherited Metabolic
Disorders - Towards improving Outcome®,
Fulda

Miiller, R.: Diagnostik von BSE, MTLA-
Laborstammtisch, Fiirth

Naumann, L.: Tuberkulose - aktueller Stand der
Diagnostik und Therapie, érztliche Fortbildung,
Krankenhaus Schwelm, Schwelm

Naumann, L.: Tuberkulose und Mykobakterien -
Diagnostik und Therapie, arztliche Fortbildung,
Lungenfachklinik, Odessa, Ukraine

Naumann, L.: Neue Nachweismethoden in der
Mykobakteriologie, Uniklinik, Odessa, Ukraine

Naumann, L.: The first isolation of Mycobacte-
rium malmonense in the Czech Republik, Jah-
restagung der Europdischen Gesellschaft fiir
Mykobakterien (ESM), Berlin

Naumann, L.: Isolation of Mycobacterium bovis
ssp. caprae strains from cattle and man in Ger-
many, Jahrestagung der ESM, Berlin

Naumann, L.: Systematic infection by Myco-
bacterium malmonense mimicking Crohn’s di-
sease in an immunocompromised patient, Jah-
restagung der ESM, Berlin

Naumann, L.: The first isolation of Mycobacte-
rium celatum in the Czech Republik®, Jahresta-
gung der ESM, Berlin

Naumann, L.: Unsere Erfahrung mit der TBC
PCR aus dem nichtrespiratorischen Material,
Arbeitssitzung des Arbeitskreises Mykobakte-
rien, Heidelberg

Naumann, L.: Nachweis von Mykobakterien
mittels BACTEC MGIT 960 aus dem nichtre-
spiratorischen Untersuchungsmaterial von Men-
schen und Tieren, Fortbildung der Bayerischen
Landesarztekammer, Regensburg

Naumann, L.: Extrapulmonale Tuberkulose,
Infektiologische Fortbildung des Uniklinikums,
Regensburg

Naumann, L.: Lymphknoten Tuberkulose, In-
fektiologische Fortbildung im Krankenhaus der
Barmherzigen Briider, Regensburg

Naumann, L.: Mikrobiologische Trinkwasserun-
tersuchung mit besonderem Schwerpunkt auf
EHEC und Nachweis neuer Krankheitserreger,
Gesundheitsaufseher, Erlangen

Nennstiel-Ratzel, U.: Erweitertes Screening
durch Tandem-MS: Prozessqualitét, 8. Jahresta-
gung der Deutschen Gesellschaft fiir das Neu-
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geborenen-Screening endokriner und metaboler
Stoérungen, Seeon

Nennstiel-Ratzel, U.: Neugeborenen-Screening
Stand des Modellprojekts, Fortbildungskongress
Offentliche Gesundheit 2001, Ingolstadt

Nennstiel-Ratzel, U.: Modellprojekt Neugebo-
renen-Screening in Bayern: Prozessqualitdt und
Akzeptanz Posterprasentation, 97. Jahrestagung
der deutschen Gesellschaft fiir Kinderheilkunde
und Jugendmedizin, Freiburg

Nennstiel-Ratzel, U.: Modellprojekt Neugebo-
renen-Screening in Bayern: Prozessqualitit,
Dienstbesprechung der Gesundheitsimter in
Oberschleifheim und Ansbach

Nennstiel-Ratzel, U.: Modellprojekt zur Neu-
ordnung des Neugeborenen-Screenings in Bay-
ern, Seminar der Selbsthilfeorganisation fiir
Kinder mit angeborener Hypothyreose, Miin-
chen

Nennstiel-Ratzel, U.: Epidemiologie: Bewer-
tung epidemiologischer Studien, Veranstal-
tungsreihe Gesundheitliche Aspekte des Mobil-
funks, Augsburg, OberschleiBheim, Erlangen,
Regensburg

Roscher, E.: Warzenviren und Pilze in Bédern,
Informationstag  EWAG-Labor und DVGW,
Niirnberg

Roscher, E.: Qualititsanspruch und hygienische
Risiken unseres Trinkwassers, GSF Veranstal-
tung der Zentrale Informationsstelle Umweltbe-
ratung Bayern, Niirnberg

Schindler, P.: Probenahme fiir mikrobiologische
Untersuchungen, Seminar ,,Probenahme von
Trinkwasser der Bayerischen Verwaltungs-
schule, Lauingen

Schindler, P.: Mikrobiologische Trinkwasserun-
tersuchungen: Situation in Siidbayern, Seminar:
Ultrafiltration am LfW, Miinchen

Schindler, P.: EHEC-Nachweise in Wasserpro-
ben, Arbeitskreis Mikrobiologie der Trinkwas-
serkommission; Berlin

Schindler, P.: Krankheitserreger "im Wasser,
Seminar ,,Aktuelle Themen der Okotropholo-
gie* der TUM,; Freising

Schindler, P.: Mikrobiologische Trinkwasserun-
tersuchung mit besonderem Schwerpunkt auf
EHEC und Nachweis neuer Krankheitserreger,
Fortbildung 2001 fiir Gesundheitsaufse-
her/Hygienesachbearbeiter; OberschleiBheim

Schindler, P.: Neue Erkenntnisse zur Wasserhy-
giene — zum Vorkommen von EHEC und ther-
mophilen Campylobacter-Arten im Trink- und
Badewasser in Siidbayern — mdgliche Risiken

fir die kindliche Gesundheit, 4. Jahrestagung
der Gesellschaft fiir Padiatrische Allergologie
und Umweltmedizin e.V.; Miinchen

Schindler, P.: Legionellenbekdmpfung, 1. Nord-
bayerische Trinkwasser-Tagung 2001; Lohr

Schindler, P.: Anmerkungen zur Untersuchung
auf und zur Bekdmpfung von Legionellen, Ar-
beitskreis Legionellen; Miinchen

Schindler, P.: Infektionsrisiken durch legionel-
lenverkeimte, warmwasserfilhrende Systeme,
Fortbildungsveranstaltung des Referats fiir Ge-
sundheit und Umweltschutz der LHS, Miinchen

Schindler, P.: Anmerkungen zu Legionellen im
Trinkwasser — Untersuchung und Bekdmpfungs-
maBnahmen, Dienstbesprechung der Hygienein-
spektoren im Regierungsbezirk Niederbayern,
Landshut

Schindler, P.: Infektionserreger in Badegewis-
sern, Dienstbesprechung der Hygieneinspekto-
ren im Regierungsbezirk Niederbayern, Lands-
hut

Schindler, P.: Mikrobiologische Untersuchung
von Badegewissern unter Beriicksichtigung von
Krankheitserregern wie Campylobacter und
EHEC, Seminar: Aktuelle Probleme der Um-
welthygiene; Universitét Tiibingen

Schindler, P.: 2 Vortrdge: Infektionserreger im
Badewasser, Seminar , Naturbdder” der Deut-
schen Gesellschaft fiir Badegewdsser, Kempten
und Kassel

Schindler, P.: Uberwachung der Badegewisser
in Siidbayern unter Beriicksichtigung aktueller
Krankheitserreger

Schindler, P.: 55. Fachtagung ,,Stoffbewertung
und Gewisserdkologie® des LfW, Miinchen

Schindler, P.: Badewasserhygiene: IfSG-
Infektionserreger-Probenahme mikrobiologische
Untersuchungen, Seminar Béderbetrieb fiir Auf-
sichtsbehdrden — Vollzug, Lauingen

Schindler, P.: Spezielle Hygiene im Bad aus
gesundheitlicher Sicht, Lehrgang ,,Gepriifter
Meister / Gepriifte Meisterin fiir Bédderbetriebe*
2001/2002 der Bayerischen Verwaltungsschule,
Lauingen

Sigl, C.: Erste Erfahrungen mit dem Infektions-
schutzgesetz, OGD-KongreB 2001, Ingolstadt
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Veterindrmedizin

Beck, H.: Mikroorganismen in Lebensmitteln -
Nutzen und Schaden, Veranstalter: Gesellschaft
fiir Erndhrungsbiologie

Beck, H.: Ubersicht iiber pathogene Mikroorga-
nismen in Lebensmitteln, Molekularbiologische
Nachweismethoden fiir pathogene Mikroorga-
nismen in Lebensmitteln, Veranstalter: For-
schungszentrum Karlsruhe Technik und Um-
welt, Fortbildungszentrum fiir Technik und
Umwelt

Beck, H.: Bakteriologische Fleischuntersuchung
und Hemmstofftest, Fortbildung der amtlichen
Tierdrzte in Schwaben, Veranstalter: Regierung
von Schwaben

Beck, H.: Untersuchungsergebnisse zum Einsatz
von Antibiotika in der Putenmast, Verbraucher-
runde, Veranstalter: Bayerisches Staatsministe-
rium fiir Gesundheit, Erndhrung und Verbrau-
cherschutz

Bogner, K.-H.: ,,Neue Moglichkeiten und Wege
bei der Erstellung und Ubermittlung von Unter-
suchungsantrigen und -befunden bei Untersu-
chungen auf BHV1 und BVD*, 3. Int. Symposi-
um BHV1- u. BVD-Bekémpfung, Stendal

Bogner, K.-H.: ,,Qualitdtssicherung in der Tier-
seuchendiagnostik: Anforderungen und Leis-
tungsfahigkeit beim Umgang mit kommerziel-
len Testystemen®, Herbstsymposium der Aka-
demie fiir Tiergesundheit und der Bundesfor-
schungsanstalt fiir Viruskrankheiten der Tiere,
Greifswald

Bogner, K.-H.: ,, Die Anwendung von Barcodes
in der veterindrmedizinischen Diagnostik®, 20.
AVID-Tagung ,,Bakteriologie®, Staffel-
stein/Kloster Banz

Diehl, E., Groschup, M.: , BSE-Diagnostik®,
Dienstbesprechung der Amtstierdrzte Nieder-
bayerns, Regierung von Niederbayern, Landshut

Diehl, E., Groschup, M.: , BSE-Diagnostik®,
Oberschleiheim, Exkursion der TU-
Weihenstephan (Abteilung ,technische Biolo-
gie”, PD Dr.Dr.Einspanier), Weihenstephan

Diehl, E., Zeller-Lue, C.: ,BSE: Grundlagen,
Diagnose, Inzidenz*, Oberschleiheim

Freiberg, B., Diehl, E, Zeller-Lue, C.: ,,BSE-
Laborbegehungen®, Gottingen

Gerbermann, H.: ,,BSE und der Verbraucher®,
CSU-Ortsverband, Taufkirchen

Gerbermann, H.: ,,BSE: Erreger und Diagnos-
tik* Podiumsdiskussion BSE, Biirgersaal Ober-
schleifheim

Gerbermann, H.: ,,BSE: Erreger und Diagnos-
tik*, CSU-Ortsverband in Gilching

Gerbermann, H.: ,,Chlamydien beim Rind*, 46.
Tierérztlicher Erfahrungsaustausch am Landes-
veterindr- und Lebensmitteluntersuchungsamt in
Stendal

Gerbermann, H.: ,,Labordiagnostik und Befund-
interpretation bei Infektionskrankheiten des
Rindes, Bayerischer Tierdrztetag Miinchen

Gerbermann, H.: ,, BSE: MaBnahmen zum
Verbraucherschutz“, Erntedankfest des Bauern-
verbandes, Kreisverband Landsberg

Gerbermann, H.: ,BVD, Klinik, Pathogenese,
Diagnose,  Bekdmpfung®,  Landesuntersu-
chungsamt fiir das Gesundheitswesen Siidbay-
ern, OberschleiBheim

Gerbermann, H.: ,Psittakose, Diagnose und
Bekdmpfung®, Landesuntersuchungsamt fiir das
Gesundheitswesen Siidbayern, OberschleiBheim

Gerbermann, H.: ,,BVDV: Diagnostische Mog-
lichkeiten*, Fortbildungsveranstaltung am Bun-
desinstitut fiir gesundheitlichen Verbraucher-
schutz und Veterindrmedizin in Berlin

Gerbermann, H.: ,,Diagnose der BSE®, Fortbil-
dungsveranstaltung der Fa. Intervet in Schwa-
benheim bei Frankfurt/Main

Keller, B.: Tollwut — ein Gespenst mit Alterser-
scheinungen?, Oberschlei3heim

Martin, G., Erler, W., Naumann, L., Reischl, U.,
Kahlau, D.I., Weber, A., Seidler, M., Schimmel,
D.: ,Isolation of M. bovis ssp. caprae strains
from cattle and man in Germany*, 22nd Annual
Congress of the European Society of Mycobac-
teriology, Berlin

Miiller, M., Hermanns, W., Feist, M., Nuss, K.:
,Pathologie komplizierter Klauenerkrankungen
des Rindes®, OberschleiBheimer Aufbauseminar
,,Rund um die Rinderklaue*, Oberschleilheim

Weber, A.: “Aktuelles zur BSE-Diagnostik*,
169. Tierdrztlicher Referierabend, Niirnberg

Weber, A.: ,,Gegenwirtige Situation der BSE®,
Hanns Seidel - Stiftung, Kloster
Banz/Staffelstein

Weber, A.: , Zur gegenwirtigen BSE-
Situation“, BSE-Informationsveranstaltung der
Fleischerinnung, Kulmbach

Weber, A.: , Erfahrungen mit BSE in Bayern®,
CSU - Vortragsveranstaltung, Lichtenfels

Weber, A.: ,Zur Zuverlassigkeit der BSE-
Schnelltests”, CSU - Vortragsveranstaltung, Er-
langen

Weber, A.: ,,BSE ist keine Seuche, Vortrags-
veranstaltung  Krankenhausforderungsverein,
Forchheim
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7.

Weber, A.: ,,BSE: Meldepflichten an die zu-
stindigen Behorden, Workshop ,,Untersuchun-
gen auf BSE mit dem Platelia-Test, Niirnberg

Weber, A.: ,,Resistenzverhalten von Marboflo-
xacin und Enrofloxacin im Agardiffusionstest
unter Praxisbedingungen mit ausgewéhlten, ve-
terindrmedizinisch ~ bedeutsamen  Bakterien-
stimmen", Tierédrztlicher Fortbildungskreis O-
berbayern-Nord, Ingolstadt

Weber, A.: ,,Zur gegenwértigen BSE-Situation
in Bayern“, Tierdrztlicher Fortbildungskreis
Oberbayern-Nord, Ingolstadt

Weber, A.: ,,BSE: Meldepflichten an die zu-
staindigen Behorden, Workshop ,,Untersuchun-
gen auf BSE mit dem Prionics-Test", Niirnberg

Weber, A.: ,,BSE-Situation zum gegenwirtigen
Zeitpunkt®, Biirgerforum, Grofigriindlach

Weber, A.: ,,Zum Berufsbild Tierarzt”, Berufs-
informationstag, Forchheim

Weber, A.: ,Resistenzverhalten von Marboflo-
xacin und Enrofloxacin im Agardiffusionstest
unter Praxisbedingungen mit ausgewihlten ve-
terindrmedizinisch ~ bedeutsamen Bakterien-
stimmen, isoliert aus Untersuchungsmaterial
von Heimtieren®, Tierdrztlicher Bezirksverband
Oberbayern, Miinchen

Weber, A.: ,Derzeit aktuelle Zoonosen (MKS,
Tbc, BSE usw.)“, Tierdrztlicher Bezirksverband
Oberbayern, Miinchen

Weber, A.: ,,Ausgewihlte aktuelle Zoonosen®,
Tierédrztlicher Bezirksverband Niederbayern,
Hengersberg

Mitarbeit in Fachgremien

Chemie

Albrecht; M.:

Bund/Lénder-AG ,,Referenzmessprogramm Di-
oxine*

Bund/Lénder-AG ,,Organozinnverbindungen in
Lebensmitteln und Bedarfsgegenstinden®

Barth, G.:
AK ALS
Bayer. GLP-Inspektionskommission, Miinchen

Bauer, H.:
Fachbegutachter SAL
DLG-Qualitétspriifungen ,,Brithwiirste*

Bauer-Christoph, C.:
LChG-AG ,,Spirituosen‘

Bauer-Unkauf, I.:
BayLfE Qualitétspriifungen ,,Butter*

Blosczyk, G.:
Kunststoffkommission des BgVV
Europarat-AG ,,Food Contact Rubber*

Weber, A.: ,,Ergebnisse von Empfindlichkeits-
prifungen im Agardiffusionstest von vom
Schwein stammenden Bakterienisolaten gegen-
tiber Marbofloxacin®, Fortbildungsveranstaltung
des Schweinegesundheitsdienstes Thiiringen,
Bollstadt

Weber, A.: ,Zur gegenwirtigen Bedeutung
anzeigepflichtiger Tierseuchen und meldepflich-
tiger Tierkrankheiten beim Schwein®, Fortbil-
dungsveranstaltung des Schweinegesundheits-
dienstes Thiiringen, Bollstadt

Weber, A.: ,,Bakterielle Zoonosen bei landwirt-
schaftlichen Nutztieren®, 6. Thiiringer Tierdrzte-
tag, Luisenthal

Weber, A.: ,Neue Untersuchungsergebnisse zur
Paratuberkulose in Bayern®, VII. Regensburger
Fortbildung Tuberkulose und Mykobakteriosen,
Regensburg

Wieler, L.H., Busse, B., Steinriick, H., Beutin,
L. Weber, A. Karch, H. und Baljer, G.: ,,EHEC
0118 strains display four different serotypes, but
only two are of bovine origin. 24. Kongress der
DVG, Bad Nauheim

Zeller-Lue, C.: ,Klinik der BSE*, Podiumsdis-
kussion BSE, Biirgersaal Oberschlei3heim

Zeller-Lue, C., Diehl, E., Gerbermann, H.:
,»BSE-Diagnostik®, Regierung von Schwaben,
Fortbildung der amtlichen Tierdrzte, Augsburg

Boos, H.:

BgVV-AG ,, Analytik™

AG ,,Kosmetische Mittel
ALS-Koordinierungsgespréch

Bottger, M.:

Priifungsausschuss naturwissenschaftlicher Be-
rufe der IHK Niirnberg

ALS-AG diitetische Lebensmittel, Erndhrungs-
und Abgrenzungsfragen

Brunner, E.:
LChG-AG ,,Bedarfsgegenstiande™

Burghart, J.:
Gesellschaft fiir Arzneipflanzenforschung

Butz, B.:
BgVV- AG ,,Lebensmittelbestrahlung*
AG zum Strahlenschutzvorsorgegesetz

Christoph, N.:
BgVV- AG ,,Aromastoffanalytik*
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GDCH-AG ,,Aromastoffe*

GDCH-AG ,,Stabilisotopenanalytik*

Reg.v. Ufr.: "Amtliche Schaumweinpriifung®
BgVV- Wein- und Fruchtsaftanalysenkommis-
sion

Dicke, W::

BgVV-AG ,,Arsen in Fischen*

SAL-Ausschuss fiir Regeln und Qualitdtssiche-
rung

SAL-Fachausschuss Lebensmittel
GLP-Inspektorenkommission in Bayern

Dienelt, W.:
DLG- Brotpriifung Boblingen

Diepolder, H.:

AG ALTS

AG ,,Erarbeitung deutscher Vorschldge fiir ko-
ordinierte Uberwachungsprogramme geméif RL
89/397/EWG*

Priifungsausschuss zur Durchfithrung der An-
stellungspriifung fiir den amtstierédrztlichen
Dienst

DLG-Qualitétspriifungen ,,Kochwiirste, gegarte
Stlickware und Schmalz*

Waurstpriifung des Landkreises Lichtenfels

Eckart, T.:

Waurstpriifungskommission Augsburg und Starn-
berg

Bayr.  Fleischerverband  Qualititswettbewerb
Augsburg

Estendorfer-Rinner; S.:
DIN-NAL-AA ,,Gewiirze und wiirzende Zuta-
ten‘

Fecher, P.:

LChG-AG ,,Anorganische Bestandteile
BGVV-AG ,Bilanzierte Didten - Spurenele-
mentanalyse*

DIN-NAL Arbeitsauschuss
CEN/TC ,,Trace elements*

Feigl, E.:

Waurstpriifung der Stadt Amberg

Bayer. Fleischerverband ,.ff Qualititswettbe-
werb®

Fischer, K.:

AG ,,Arzneimitteluntersuchung®
,,Deutsche Arzneibuch-Kommission*
ALS-AG ,Diitetische Lebensmittel,
rungs- und Abgrenzungsfragen®
ALS-AG ,,WKF - Kriuterliste*
Jahrestagung der pharmazeutischen Uberwa-
chungsbeamtinnen und -beamten und der wis-
senschaftlichen Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
ter der Arzneimitteluntersuchungsstellen
Deutschlands

.Schwermetalle*

Ernah-

Forster, U.:

AG ,,PSM Monitoring in Wasser*

BgVV-AG ,,Analytik von Pflanzenschutzmitteln
und Kontaminanten im Bundesweiten Lebens-
mittel-Monitoring

Gilsbach, W.:

LChG-AG ,,Pestizide*

BgVV-AG ,,Analytik von Pflanzenschutzmit-
teln* der Pflanzenschutzkommission

BgVV-AG ,,Analytik von Pflanzenschutzmitteln
und Kontaminanten im Bundesweiten Lebens-
mittel-Monitoring

AG ,,Monitoring-Strategie ab 2003

DIN-AA , Pestizide*

AG ,,PSM Monitoring in Wasser*

Gotz-Schmidt, E.-M.:
ALUA-AG ,,Pharmakologisch wirksame Stoffe*

Graf, G.:

AG ALTS

Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft (DLG)
Frankfurt - Prifgruppenleiter bei Qualitétspriifun-
gen

Wourstpriifung Starnberg und Miinchen

Bayr.  Fleischerverband  Qualititswettbewerb
Augsburg

Verbraucherrunde im SIMGEV

Greiner, G.:

DLG-Qualitétspriifung fiir Mineral-, Quell- und
Tafelwasser

DLG-Ausschuss fiir Mineral-, Quell- und Ta-
felwasser

AG ,,Amtliche Mineralwassersachverstindige®

Griffig, J.:
ALS-AG ,,Wein und Spirituosen*

Habernegg, R.:

BgVV-AG ,Bilanzierte Didten — Spurenelemen-
te“

GdCh-AG ,,Anorganische Bestandteile*

Hermannsdorfer-Troltzsch, G.:
Analysenausschuss der Kunststoffkommission
des BGVV

CEN/TC ,,Analytical Methods for the Assess-
ment of Paper and Board in Contact with Food-
stuffs*

CEN/TC ,,Polymeric coatings on cellulosic sub-
stances for food contact™

BGVV-AG ,,Aflatoxin-Analytik*
Priifungsausschuss Naturwissenschaftliche Be-
rufe (Chemielaborant) der Industrie- und Han-
delskammer Niirnberg

LChG-AG ,,Bedarfsgegenstiande*

Hiebl, J.:
BGVV-AG ,,ADV*

Jingling, A.:

Waurstpriifung Miinchen und Starnberg

Bayr.  Fleischerverband  Qualititswettbewerb
Augsburg

DLG-Qualititswettbewerb fiir Tiefkiihlkost, Fer-
tiggerichte und Feinkost, Bad Salzuflen

Kéampf, P.:

Bayr.  Fleischerverband
Augsburg

BayLAfE Qualitétsprifungen

Qualitdtswettbewerb
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Kleih, W.:

Bayr.  Fleischerverband  Qualititswettbewerb

Augsburg

BayLfE Qualitétspriifungen

DLG - Qualitatspriifungen Deutsche Landwirt-
schaftsgesellschaft

Kochmann, R.:

BgVV-AG ,,ADV*

ALUA-AG ,Alkoholische Getrinke auller
Wein“

Kramer, G.:
LChG-AG ,,Zusatzstoffe

Krause, H.:

LChG-AG ,Lebensmittel auf Getreidebasis*
DLG - Qualitétspriifung ,,Brot, Feine Backwa-
ren und Getreidendhrmittel*

Kugler, D.:

LChG-AG , Fleischwaren*
Beurteilungsausschuss der AG Fleischwaren
Wurstpriifung der Stadt Amberg

Bayer. Fleischerverband ,.ff Qualititswettbe-
werb®

Lassek, E.:
BgVV-AG ,Analytik von Mykotoxinen
AK Gefahrstoffbetriebsarbeitsanweisungen

Lessig, U.: )

AK ,,Zusammenarbeit bei der Uberwachung der
Trink- und Grundwasserbeschaffenheit in Bay-
em“

LfW-AK ,Kennzeichnung der Mess- und Pro-
benahmestellen®

Leutner, G.:

AK ,,Zusammenarbeit bei der Uberwachung der
Trink- und Grundwasserbeschaffenheit in Bay-
ern®

AK ,.Kennzeichnung der Mess- und Probenah-
mestellen

AK ,,Probenahme- und Analysendatenprotokoll
sowie analytische Qualitétssicherung (AQS)“
AK , Datenfluss Grundwasser-Datenbank/Trink-
wasser-Datenbank

Merz, Walch, O.:
BayLfE: Qualitétspriifungen

Neudorfer-Schwarz, 1.:
BgVV-AG ,,Siifstoffe in Lebensmitteln*

Osiander-Fuchs, H.:
DIN-AA ,,Tabak- und Tabakerzeugnisse*

Piehl, U:

BgVV-AG ,Molekularbiologische Methoden -
Mikrobiologie*

DIN-AA ,Gentechnisch modifizierte Lebens-
mittel*

Pietschmann, M:
AK ,, Gefahrstoftbetriebsanweisungen

Pudich, U.:
DLG-Qualitétspriifung ,,Brot, Feine Backwaren,
Getreidendhrmittel und Sti3waren*

Schreiner, H.:
BayLfE Qualitéitspriifungen ,,Butter” und ,,Ka-

(13

S¢€

Rapp, M.:
Bayr.  Fleischerverband  Qualititswettbewerb
Augsburg

Reindl, B.:

CEN/TC ,,Safety of toys*

CEN/TC ,,Chemical toys*

CEN/TC ,,Organic chemical compounds in
toys*

DIN-UA ,,Chemisches Spielzeug*

DIN-UA ,Fingermalfarben  / Chem.-

toxikologische Sonderfragen* (Obmann)
DIN-UA ,,Organisch-chemische Substanzen*
Resch, P.:

GdCh-AG ,Fleisch und Fleischwaren®
Bayr.  Fleischerverband  Qualititswettbewerb
Augsburg

Waurstpriifung Augsburg und Starnberg

Sandmeier, T.:

Priifungsausschuss naturwissenschaftlicher Be-
rufe der IHK Niirnberg

Santarius, K.-H.:

BgVV-AG , Tierarzneimittelriickstinde in Le-
bensmitteln

GdCh-AG ,,Pharmakologisch wirksame Stoffe*

Schlagintweit, B.:
BayLfE Qualitétspriifungen ,,Butter und ,,K&-

(13

S€

Schlicht, C.:

GEO-FOOD-Projekt

Schmidt, W.:

Deutsche Lebensmittelbuch-Kommission

GdCh-AG ,,Aromastoffe
BgVV-AG ,,Aromastoff-Analytik*

Scholz, J.:

Reg. v. Ufr.: ,,Amtliche Qualitdtsweinpriifung®
Reg. v. Ufr.: ,,Amtliche Schaumweinpriifung®
Reg. v. Ufr.: ,Prifungsausschuss Winzer
AK Kellerwirtschaf des Frank. Weinbauverband
e.V.

Priifungskommission Wein- und Sektpridmie-
rung ds Frank. Weinbauverband e.V.
DLG-Priifungskommission Bundesweinpridmie-
rung

Schulze, G.:

BgVV-AG |, Tierartidentifizierung  Fleisch*
BgVV-AG , Entwicklung von molekularbiologi-
schen Methoden in der Pflanzen- und Tierarten-
differenzierung®

DIN-AA  ,Polymerase-Kettenreaktion = zum
Nachweis von Mikroorganismen*
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Schwank, U.:

BgVV-AG ,,Biogene Amine*
BgVV-AG ,,Muscheltoxine*
BayLfE Qualitétspriifungen ,,Butter*

Staubach, S.:

Reg. v. Ufr.: ,,Amtliche Qualititsweinprifung*
Reg. v. Ufr.: ,,Amtliche Schaumweinpriifung®
Reg. v. Uftr.: ,Prifungsausschuss Winzer
Priifungskommission Wein- und Sektprdmie-
rung des Frank. Weinbauverband e.V.
Priifungskommission fiir Weinkiifer in Bayern
der IHK Wiirzburg

Fachausschuss IHK Niirnberg
DLG-Weinsiegelkommission

Tkotz, H.-J.:
AG ,,Diitetische Lebensmittel Erndhrungs- und
Abgrenzungsfragen™

Vogel, U.:
BayLfE Qualitétspriifungen ,,Butter und ,Ké&-

13

S€

Wichter, H.:

LChG-AG ,,Bedarfsgegenstinde*

DIN-UA ,,Methodenentwicklung prEN 71 Teil
7“
Sicherheitstechnischer
Spielwarenmesse 2001

Messedienst auf der

Wachter, H.:
Reg. v. Ufr. ,,Amtliche Qualitdtsweinpriifung®
Reg. v. Uftr. ,,Amtliche Schaumweinpriifung®

Waiblinger, W.:

DIN-AA ,,Chemische und physikalische Milch-
untersuchung®

CEN-TC ,,Milch und Milchprodukte, Probe-
nahme und Analysenverfahren‘

BgVV-AG ,,Chemische und physikalische Un-
tersuchungsverfahren fiir Milch und Milchpro-
dukte*

LChG-AG ,,Milch und Milchprodukte*
BayLfE Qualitétspriifungen ,,Butter* und ,,K4-

113

S€

Medizin

Huber, H.-C.:
Bayerische Landesédrztekammer, Fachberater im
Gebiet ,,Hygiene und Umweltmedizin®

Billing, J.:

AG ,Koordinierung der Uberwachung der
Krankenhaushygiene in Bayern*

AG ,,Qualititssicherung beim ambulanten Ope-
rieren‘

Busch, U.:
BgVV-AG ,Entwicklung von Methoden zum
Nachweis mit Hilfe gentechnischer Verfahren

hergestellter Lebensmittel
BgVV-AG ,Molekularbiologische Methoden -
Mikrobiologie*

BgVV-AG ,Entwicklung molekularbiologischer

Wallner, P.:
DIN-AA , Textilchemische Priifverfahren und
Fasertrennung*

Wallrauch, S.:

UA , RSK-Werte*“ des Verbandes der deutschen
Fruchtsaft-Industrie

LChG-AG ,Fruchtséfte, fruchtsafthaltige Ge-
tranke® (Obmann)

DIN-AA , Fruchtsifte*

CEN/TC , Fruchtséfte-Untersuchungsverfahren*
ALS-AG ,,Obsterzeugnisse und Fruchtsifte®
Internationale Fruchtsaft-Union (IFU) ,,Analy-
senkommission‘

Codex Alimentarius Working Group for Me-
thods of Analysis and Sampling for Fruit and
Vegetable Juices

Walther, C.:
DIN-AK ,,Speichel- und Schweillechtheit*

Weltner, K.:

Reg. v. Ufr.: ,,Amtliche Qualititsweinpriifung®
Reg. v. Ufr.: ,,Amtliche Schaumweinpriifung*
Priifungsausschuss fiir Winzermeister der Reg,
v. Ufr.

Weinauswahlkommission

Werkmeister, K.:

Priifungsausschuss Naturwissenschaftliche Be-
rufe (Chemielaborant) der IHK Niirnberg
LChG-AG ,,Milch und Milchprodukte*

Zeiler-Hilgart, G.:

DIN-BgVV-AA ,Analytik von Fetten, Olen,
Fettprodukten, verwandten Stoffen und Rohstof-
fen*

DIN-BgVV-AG ,.Sensorik — native Ole*

Zimmermann, B.:

Bayr.  Fleischerverband
Augsburg
Qualitdtspriifung fiir Fleischerzeugnisse der DLG,
Bad Salzuflen

Wourstpriifung, Augsburg

Qualitdtswettbewerb

Methoden zur Pflanzen- und Tierartendifferen-
zierung™

DIN-AG ,,Gentechnisch modifizierte Lebens-
mittel*

CEN/TC ,,Genetically modified foodstuffs*
Verband Deutscher Biologen-AG ,,Wissen-
schaftstage Life Science Miinchen 2001,

Kaschube, M.:
Beirat des Noxeninformationssystems

Lepper, H.:
Beirat des Noxeninformationssystems

Liebl, B.:
Projektbeirat des Modellvorhabens ,,Neuord-
nung des Neugeborenen-Screenings in Bayern®
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AOLG-AG ,Zertifizierung im HBM-Bereich* e Roscher, E.:
Gesprachskreis ,,Umweltmedizin in Bayern* AG Qualititssicherung des Noxen-Informati-
e Naumann, L.: onssystem
Europdische wissenschaftliche Gesellschaft fiir e Roscher, H.E.,
Mykobakterien AG Hygieneanforderungen fiir Whirlpools
AG ,Tuberkulose”, Internat. Union zur Be- . )
kémpfung der Tuberkulose und Lungenkrank- * Schindler, P'j . e
heiten, DIN-UA , Mikrobiologie
DGHM-Fachgremium , Tuberkulose = MIQ* DIN-UA., Enterobacteriaceae . ,
DIN-AA, ,,Mykobakteriendiagnostik* DIN-UA,, PSGF‘dom‘?”as airUQ'nosa
AG ,,IgA class antibodies and TBC* DIN'U,A » (;011’ Cohformq Lo
American Society for Microbiology, Fachgrup- AG Mikrobiologie der Trinkwasserkommission
pe ,,Mycobacteria and Tuberculosis“’ AK fiir Sachverstindige fiir natiirliches Mine-
IN§T AND-Sollwertlabor ~ fiir ~ Ringversuche ralwasser in der amtlichen Lebensmitteliiberwa-
,»Mykobakterien* chung ) .
Deutsches Zentralkomitee zur Bekdmpfung der DVGW-Fachausschuss: Trinkwasser-Haus-
Tuberkulose — Fachgruppe ,,Mykobakteriendi- installation
agnostik®
Veterinarmedizin
e Beck, H. e Knoll-Sauer, M.:

Ausschuss fiir Fragen der Fleisch-, Lebensmit-

tel- und Milchhygiene der Bayerischen Lan-
destierdrztekammer .
Fachgruppe Lebensmittelmikrobiologie und —

hygiene der Deutschen Gesellschaft fiir Hygiene

und Mikrobiologie

Bogner, K.-H.:

Beirat fiir Tierseuchenbekdmpfung im Bundes-
ministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und
Forsten

DVG-AK , Veterinirmedizinische Infektions-
diagnostik (AVID)*

StMGEV-Arbeitsgruppe ,,BVD*

Beirat der Deutschen Veterindrmedizinischen
Gesellschaft (DVG)

Elmer-Englhard, D.:
Bayr.  Fleischerverband  Qualititswettbewerb
Augsburg

Gerbermann, H.:

Bayerische Landestierarztekammer, Weiterbil-
dungsausschuss zur Durchfithrung von Fachge-
sprichen im Rahmen der Anerkennung zum
Fachtierarzt fiir Mikrobiologie

Bogner, K.-H. :

AVID (Vorstandmitglied des DVG-Arbeitskreises
flir Veterindrmedizinische Infektionsdiagnostik -
AVID)

Hauner, G.:

DLG-Qualitdtswettbewerb fiir Brithwiirste
Bayr. Fleischerverband Qualititswettbewerb
Augsburg

Hauner, G.: Fachgruppe Lebensmittelmikro-
biologie und -hygiene der Deutschen Gesell-
schaft fiir Hygiene und Mikrobiologie
Deutsche Veterindrmedizinischen Gesellschaft,
Arbeitsgebiet Lebensmittelhygiene

Bayr.  Fleischerverband
Augsburg

Molle, G.:

AG BSE-Uberwachung der beauftragten Unter-
suchungseinrichtungen

Weber, A.:
BgVV-Kommission
und Zoonosen*

Weber, A.:

StIMGEV-AK ,,Uberwachung von Tierkoérperbe-
seitigungsanstalten (TBAen) durch die Veteri-
nérbehorden™

StMGEV-AG ,,.BVD*

StMGEV-AG ,,Gesundheit bei Nutztieren®
Landesausschuss der Bayerischen Tierseuchen-
kasse
SAL-Fachausschuss
(Sektorkomitee)
SAL-Fachausschuss ,,Regeln und Qualitétssi-
cherung™

Priifung der Studenten der Lebensmittelchemie
im Fachgebiet Mikrobiologie (1. Staatsexamen)

Qualitdtswettbewerb

, Tierseuchendiagnostik

,»Tierseuchendiagnostik*
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8. Fortbildung von Amtsangehdrigen

Chemie
e Ausbildung in erster Hilfe

e Chromatographie-Forum Fa. Merck, Miinchen

e Systematische Einfiihrung in die chinesische
Phytotherapie (TCM) in Ulm

e FDA — Protecting Consumers, Promoting Public
Health (FCC — Cincinnati, Ohio, USA)

e Lebensmittelrechtstag fiir Erzeugnisse aus Ge-
treide

e Gentechnisch verinderte Lebensmittel, Erlan-
gen

o Statistik-Grundlagen, Erlangen

e Workshop Lebensmittelrecht ,,Abgrenzung
Lebensmittel/Arzneimittel“, in  Frankfurt/M.
(Dr. Tkotz)

e Teilnahme am StMAS-Seminar ,,Besprechun-
gen effektiver gestalten und durchfiihren, Ver-
waltungsschule Wasserburg/Inn

e Teilnahme am Seminar ,,Rein- und Reinstwas-
sertechnologien im Labor*; Firma Millipore,
Niirnberg

e Teilnahme am Seminar ,Medienver- und ent-
sorgung“ Fa. Waldner u.a., Miinchen

e Teilnahme am Seminar ,,Schonende und schnel-
le Aufkonzentrierung® der Fa. Industrievertre-
tungen Baumann

o Teilnahme am Lebensmittelrechtstag fiir Er-
zeugnisse aus Getreide

e LC-MS/MS-Anwendertreffen - Seminar der Fa.
Thermo-Finnigan, Martinsried

e LC-MS Seminar der Fa. Waters, Miinchen
o GLP-Seminar, Saarbriicken

e IMIS- Workshop der ZdB, Bundesamt fiir
Strahlenschutz, Oberschleilheim

e Radiometrisches Seminar; Theuern
e Niirnberger Tierérztliche Referierabende

e Bio Fach 2001 (11. Weltfachmesse fiir 6kologi-
sche Konsumgiiter), Niirnberg

e 42. Arbeitstagung des Arbeitsgebietes Lebens-
mittelhygiene der DVG, Garmisch-
Partenkirchen

e Herbsttagung der Landesarbeitsgemeinschaft fiir
Schlachthofwesen, Fleischhygiene und Tier-
schutz Bayern, Kulmbach

20. Bayerischer Tierédrztetag, Miinchen

Seminar ,Rationelles Lesen - Mehr Informatio-
nen aufnehmen in kiirzerer Zeit“, Niirnberg

Fortbildungsveranstaltung der Akademie fiir
Tierdrztl. Fortbildung der Bundestierdrztekam-
mer: ,,akute Mastitis und Arzneimittelrecht /
Dispensierrecht*

Chromatographie-Symposium 2001, Miinchen

Seminar ,,Professionelle Zusammenarbeit im
Team®, Verwaltungsschule der Sozialverwal-
tung Wasserburg

Fachtagung NSAIDs und Validierung nach
SANCO/1805/2000, BgVV, Berlin

Beschleunigte Losemittelextraktion als Alterna-
tive zur Soxhletextraktion, Erlangen

Methodenentwicklung (Vorgehensweise, Opti-
mierung) und Validierung nach SAN-
C0/1805/2000, Erlangen

,»BSE-Infotag®, BAFF, Kulmbach

,,Brainostic-Test zum Nachweis von ZNS-
Gewebe“ in Fleisch, Gieflen

gemeinsame Fachtagung des Zentralverbands
Deutscher Milchwirtschaftler e. V., des Landes-
verbands Bayerischer und Séchsischer Molke-
reifachleute und Milchwirtschaftler e. V. und
des Verbands der Ingenieure der Milchwirt-
schaft und der nachwachsenden Rohstoffe ¢.V.,
Niirnberg

Winzerseminar 2001

43. Veitshochheimer Weinbautage, Veitshoch-
heim

Anwenderschulung ,,FTIR-Messungen mit dem
WineScan FT 120, Hamburg

Anwendertreffen ,,FTIR-Analytik im Rahmen
der Qualitdtsweinpriifung®, Geisenheim

Anwendertreffen ,,FTIR-Analytik, Amtliche
Anerkennung der Methode®, Geisenheim

Internationales Symposium ,Innovationen in
der Kellerwirtschaft - Neue 6nologische Verfah-
ren und Weinqualitét®, Stuttgart

Jahrestagung der Staatlichen Weinsachverstdn-
digen (Weinkontrolleure), Verlin

Aktuelles Lebensmittelrecht, MUV A Kempten
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Kurs tiber Strahlenschutz beim Betrieb von
Voll- und Hochschutzrontgenrohren im For-
schungszentrum Technik und Umwelt in Karls-
ruhe

Arbeitskreis Oko-Info des DTB (,,Dialog Textil-
Bekleidung®), Miinchen

StMAS-Seminar in Wasserburg: Selbstmana-
gement-Zeitmanagement-Arbeitstechniken

Hessisches Sozialministerium-SAL- Wiesba-
den: Fachbegutachterschulung auf Basis der RL
93/99/EWG vom 29.10.1993

Informationsveranstaltung ~ Kosten-Leistungs-
rechnung in der Gewerbeaufsicht, Miinchen

Seminar Kosten- und Leistungsrechnung, Was-
serburg

Powerpoint-Kurs, LGL Oberbayern
Outlook/Internet-Kurs LGL Oberbayern
Word 97-Kurs, LGL Oberbayern
Aufbaukurs Access

Aufbaukurs Excel

Grundkurs Excel

HPLC-Seminar, Fa. Waters,

Mykotoxin - Workshop, Wien

Chromatographieseminar der Fa. ThermoHy-
persil ,Die Auswahl der richtigen HPLC-
Séule®, Miinchen

Workshop ,,Beschleunigte Losemittelextraktion
(ASE) und automatisierte Festphasenextraktion
(ASPEK)

Infoveranstaltung ,,Ultrafiltration*, LfW Miin-
chen

Schulung des Gefahrgutbeauftragten, TU Gar-
ching

Moderne Wasseranalytik 2001, Agilent Techno-
logies, Miinchen

Cyanobakterien in bayerischen Gewassern, LfW
Miinchen

Symposium der DGK, Hamburg

Miinchner Fortbildung fiir Dermatologie und
Kosmetik der ADK, Miinchen

GMP-Schulung Kosmetika, Sanititsakademie
der Bundeswehr, Miinchen

ALS-Workshop GMP, Kassel

Besichtigung der Firma Drom Fragrances Inter-
national, Baierbrunn

BgVV-Sitzung Einfithrung molekularbiologi-
scher Arbeitsmethode, LGL Oberbayern

vet. med. Fortbildungstag an der Sanitéitsaka-
demie der Bundeswehr, Miinchen - Geschichte
der Tiermedizin

Seminar ,,Rationelles Lesen - Mehr Informatio-
nen aufnehmen in kiirzerer Zeit”, Wasserburg

Akademie Fresenius GmbH: Fachkonferenz
,,Pflanzenschutzmittelriickstinde in Lebensmit-
teln*

Fa. DIONEX: Anwenderforum ,,Beschleunigte
Losemittelextraktion (ASE) & Automatische
Festphasenextraktion (ASPEC)*

Molekularbiologische Nachweismethoden (Vor-
trag), LGL Oberbayern

Milchwirtschaftliche Herbsttagung, Freising-
Weihenstephan

DVG-Tagung Garmisch-Partenkirchen

Informationsveranstaltung DNA-Profiling in der
Forensik, Miinchen

Zertifizierung von Lebensmitteln — dargestellt
am Beispiel des Unternehmens VITACERT,
Freising-

09. Wasserhygienetage in Bad Elster

Seminar ,,Trinkwasserhygiene* der Fa. Aqua
Butzke in Miinchen

Technologisches Seminar, Weihenstephan

Vortrag ,,Alkoholkonsum, Nutzen und Risiken®,
LGL Oberbayern

Veranstaltung der Feuerwehr, Verhalten im
Brandfall, vorbeugende Brandschutzmafnah-
men, Handhabung der Feuerloscher in Theorie
und Praxis, Augsburg

Seminar ,Internet, Verwaltungsschule der
Sozialverwaltung, Wasserburg a. Inn

Fachmesse drinktec-interbrau, Miinchen
Erndhrungstag des StMGEV, Augsburg
Labsystems World 2001 Berlin

BSE-HIT Datenbank STMLF Miinchen

Fachtagung ,,NSAIDs* in der Riickstandsanaly-
tik beim BVV, Berlin

Tierarzneimittelseminar des Bundesverbands
der beamteten Tierdrzte (BbT), Fulda

HPLC/MS-Seminar der Fa DIONEX, Miin-
chen/Puchheim

Fachmesse drintec-interbrau, Miinchen

Erndhrungstag des StMGEV, Augsburg
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Medizin

Symposium Zukunft der Krankenhaushygiene,
Achenkirch

Ulmer Symposium Krankenhausinfektionen,
Neu-Ulm

Medizinische C-Schutz Tagung 2001, Miinchen

10 Jahre Landesgesundheitsamt Baden-
Wiirttemberg, Festveranstaltung und Tag der of-
fenen Tiir, Stuttgart

Forum Kinder-Umwelt und Gesundheit, Miin-
chen

Gesundheitliche Aspekte des Mobilfunks,
Augsburg, OberschleiBheim

Gesund genieflen. Aktionstag des SSIMGEV

Besichtigung der Hygieneeinrichtungen des
Miinchner Flughafens

Seminar ,,Naturbdder®, Kassel
Seminar ,,Ultrafiltration®, Miinchen
Wasserhygienetage Bad Elster

Prisentation der Fa. Vermicon AG iiber Gen-
sondentechnik

Tag des Wassers, Erding

Nordbayerische  Trinkwasser-Tagung 2001,
Lohr

55. Fachtagung ,,Stoffbewertung und Gewésser-
okologie®™ des LfW, Miinchen

Angewandte Infektionsepidemiologie (Teil 2),
Berlin

Fortbildung Qualitétssicherung, CLUA Freiburg

Fortbildung Selbstmangement, Arbeitstechni-
ken, Wasserburg

Fortbildung der Bundesanstalt fiir Milchfor-
schung, Wolfpassing

Fortbildung der DVG, Arbeitsgruppe Lebens-
mittelhygiene, GAP

Symposium Schnellmethoden und Automatisie-
rung in der Lebensmittel-Mikrobiologie, Lemgo

Symposium Was niitzt uns die Griine Gentech-
nik?, Gottingen

Gesundheitliche Aspekte des Mobilfunks,
Augsburg

Fortbildung Englisch II, Miinchen
Vorlesung Lebensmittelrecht, Miinchen
Nachweis von Bacillus anthracis, Stuttgart

Infektionsprophylaxe in der Transfusions- und
Transplantationsmedizin, Erlangen

Angewandte Infektionsepidemiologie, Teil I,
Bad Mergentheim und Teil II, Berlin

Infektionen des ZNS, Erlangen

Seminar ,,Moderation - Pridsentation®, Wasser-
burg/Inn

Reisemedizinische Infektionen - ein Update,
Erlangen

BSE-Diagnostik, Fiirth

Harnwegsinfektionen, Erlangen

Infektionen in der Schwangerschaft, Erlangen
PCR-Diagnostik Chlamydien, Fiirth
Infektionsschutzgesetz - Neue Richtlinien, Fiirth
HIV und AIDS: ein Update, Erlangen

Automatisierung in der Infektionsserologie,
Saluggia, Italien

42. Friihjahrstagung der Deutschen Gesellschaft
fiir experimentelle und klinische Pharmakologie
und Toxikologie, Mainz

Vermittlung toxikologischer Sachverhalte und
ihre Bedeutung in der Offentlichkeit, Mainz

Umwelt, Gebdude und Gesundheit, Niirnberg
Offentliche Gesundheit 2001, Ingolstadt

PCB - Schadstoffe in der Innenraumluft, Ingol-
stadt

Mykotoxine in Lebensmitteln, Erlangen
Farbstoffe in Lebensmitteln, Erlangen

Stabilisotope in der Lebensmittelanalytik, Er-
langen

Das neue Infektionsschutzgesetz, Erlangen

Steuerung der Immunantwort durch homeostati-
sche Chemokine, Regensburg

Umsetzung des neuen Infektionsschutzgesetzes,
Regensburg

Forum Reisemedizin, Niirnberg
Immunology and HIV, Regensburg

22th Annual Congress of the European Society
of Mycobacteriology, Berlin

Infektiologische Tagung der Universitit, Tiibin-
gen

Tagung der DGHM, Aachen

Arbeitstagung des Arbeitskreises Mykobakte-
rien, Heidelberg

Biologische Waffen, Regensburg
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VII. Regensburger Fortbildung Tuberkulose und
Mykobakteriosen - aktueller Stand der Diagnos-
tik, Klinik und Therapie, Regensburg

Veterindrmedizin

54. Arbeitstagung des ALTS in Berlin

42. Arbeitstagung des Arbeitsgebietes Lebens-
mittelhygiene der Deutschen Veterindrmedizini-
schen Gesellschaft in Garmisch-Partenkirchen

Praktische Einfithrung in die PCR, LUA Leipzig

Workshop ,,BSE-Uberwachung der beauftragten
Untersuchungseinrichtungen®, Goéttingen

Workshop ,,Untersuchungen auf BSE mit dem
Platelia-Test®, Niirnberg

Workshop ,,Untersuchungen auf BSE mit dem
Prionics-Test, Niirnberg

Int. Symposium BHV1- und BVD-Bekdampfung,
Stendal

6. Schnittseminar der Fachgruppe Pathologie
der DVG, Fulda

Tagung Arbeitskreis ,,Diagnostische Veterinar-
pathologie® , Erbenhausen

Kongress der DVG, Bad Nauheim

Seminar ,,PCR-Technologie in der Human- und
Veterindrmedizin - Anwendung, Perspektiven,
Probleme*, Martinsried

20. Bayerischer Tierédrztetag, Miinchen

Anwendung eines Light-Cyclers in der PCR,
Institut fiir Botanik der FAU, Erlangen

CEM-Seminar, Hannover

Workshop ,,Pathologie des Endokrinums und
des Reproduktionstraktes von Haus- und Labor-
tieren, Giessen

AfT-Herbstsymposium ,,Qualitétssicherung in
der Tierseuchendiagnostik®, Greifswald

35. Tagung der Deutschsprachigen Mykologi-
schen Gesellschaft, Marburg

6. Thiiringer Tierdrztetag, Luisenthal

20. Arbeits- und Fortbildungstagung ,,Bakterio-
logie* des AVID, Staffelstein

Anwenderschulung fiir
Prozessor III, Schwalbach/Ts.

KSP-Workshop ,,Diagnose der Klassischen
Schweinepest*, Greifswald

Behring-ELISA-

Symposium ,,Akkreditierung eines mikrobiolo-
gischen Laboratoriums*, Erlangen

15. Tagung der AG ,,Mykologische Laboratori-
umsdiagnostik, Leipzig

Infektiologische Tagung, Regensburg

Stuhlbakteriologie und Parasitologie, Freiburg

Treffen der fiir die BSE-Uberwachung beauf-
tragten Untersuchungseinrichtungen, Gottingen

Auditorenschulung, Wiesbaden

Fortbildungsveranstaltung Morphologie-Histo-
logie des dvta PM-ProMed, Bamberg

MKS-Symposium, StMGEV, Miinchen

OberschleiBheimer Aufbauseminar ,,Rund um
die Rinderklaue®, Oberschlei3heim

Tierarztliche Referierabende, Niirnberg

Institut f. Tierhygiene Technische Universitit
Weihenstephan: Neue Entwicklungen im Be-
reich der Mykotoxin-Analytik

Informationsabend des LGL fiir die Gemeinde
Oberschleiheim: BSE, Prionen und der ganze
Wahnsinn

Tiergesundheitsdienst Bayern e.V.: Tierarznei-
mittelskandal - Antibiotika und andere Riick-
stinde

20. Bayerischer Tierérztetag

Symposium der  Fachhochschule Lippe:
Schnellmethoden und Automatisierung in der
Lebensmittel - Mikrobiologie

Fachtagung: BSE-Problematik in der Landwirt-
schaft

Merck-Workshop: PCR-Nachweis von Schim-
melpilzen und Hefen in Lebensmitteln und Le-
bensmittelrohstoffen

42. Arbeitstagung des Arbeitsgebietes Lebens-
mittelhygiene der Deutschen Veterindrmedizini-
schen Gesellschaft in Garmisch-Partenkirchen

Expertenanhérung zu BSE, Bayerisches Staats-
ministerium fiir Arbeit und Sozialordnung, Fa-
milie, Frauen und Gesundheit, Miinchen

BSE-Symposium des BSE-Referenzzentrums

der BFAV, Géttingen
BSE-Workshop, Oberschlei3heim,
BHV1/BVDV-Symposium, Stendal

Alkoholkonsum - Nutzen und Risiken, Ober-
schlei3heim

Chlamydien beim Rind, Landesveterinir- und
Lebensmitteluntersuchungsamt, Stendal

BSE, Fortbildung der Fa. BioRad, Steenvorde,
Belgien

20. Bayerischer Tierédrztetag, Miinchen
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9.

Fortbildungsveranstaltung der  Bayerischen
Veterindrverwaltung in Verbindung mit dem 20.
Bayerischen Tierdrztetag, Miinchen

Qualitétssicherung und Akkreditierung, Ober-
schleiBheim

BSE: Grundlagen, Diagnose, Inzidenz, Ober-
schleilheim

20. AVID-Tagung: Bakteriologie, Kloster Banz/
Staffelstein

Tagung der Gefliigeltierdrzte, OberschleiBheim

Psittakose/Ornithose — Infektionsrisiko fiir den
Menschen, Oberschleiffheim,

BVD-Symposium der Intervet Deutschland
GmbH, Schwabenheim

Tierérztliche Uberwachung der BSE — Vorbeu-
gemalinahmen in der Fleischgewinnung, BgVV,
Berlin

KSP-Workshop, Bundesforschungsanstalt fiir
Viruskrankheiten der Tiere, Greifswald

Sitzung der Expertenfachgruppe 16 - Experten-
fachgruppe Tierimpfstoffe - bei der Zentralstelle
der Lander fiir Gesundheitsschutz bei Arznei-
mitteln  und Medizinprodukten, Tambach-
Dietharz

Sitzung der Expertenfachgruppe 16 - Experten-
fachgruppe Tierimpfstoffe - bei der Zentralstelle
der Léander fir Gesundheitsschutz bei Arznei-
mitteln und Medizinprodukten, Burgwedel

Herbstsymposium ,,Qualitétssicherung in der
Tierseuchendiagnostik, Greifswald

2. Fortbildungsveranstaltung der Expertenfach-
gruppen 13 und 16 bei der Zentralstelle der
Lénder fiir Gesundheitsschutz bei Arzneimitteln
und Medizinprodukten, Soest

Aus-, Fort- und Weiterbildungstatigkeiten

Chemie

Ausbildung von Lebensmitteliiberwachungsbe-
amten

Ausbildung der Praktikanten (Studenten der
Lebensmittelchemie) zur Vorbereitung auf das
2. Staatsexamen.

Ausbildung von Chemielaboranten

Lehrauftrag fiir Lebensmittelrecht an der Na-
turwissenschaftlichen Fakultit der FAU Erlan-
gen-Niirnberg

Praktikum von 3 Schnupperlehrlingen
Ausbildung eines Gesundheitsaufsehers

Betreuung von Betriebspraktikanten

Fortbildungsveranstaltung fiir Gefliigeltiertier-
arzte der Fa. Intervet Deutschland GmbH, LGL

Symposium: ,,Akkreditierung eines Medizi-
nisch-Mikrobiologischen Laboratoriums®, Er-
langen

Auditorenschulung der Staatlichen Akkreditie-
rungsstelle fiir , Wiesbaden

Workshop zur histologischen und immunhisto-
logischen Diagnostik von BSE und Scrapie an
der Bundesforschungsanstalt fiir Viruskrankhei-
ten der Tiere, Tiibingen

Diagnostik der Salmonellose beim Schwein,
Workshop der Boehringer Ingelheim Vetmedica

Dozentenfortbildung der Staatlichen Berufs-
fachschule MTA-V, OberschleiBheim

Brandschutz in Schulen, Universititen und
offentlichen Gebauden, TUV-Akademie, Miin-
chen

Tagung iiber Schweinefiitterung und -haltung,
Ulm

Berlin-Brandenburgischer Rindertag, Seminar:
Impfprophylaxe beim Rind, Berlin

Salmonellen bei Tieren, Fortbildungsveranstal-
tung der TU in Weihenstephan

Fachbegutachterschulung, Wiesbaden

TSN - das Tierseuchennachrichten-System der
BRD, Verwaltungsschule der Sozialverwaltung,
Wasserburg

Laborgrundkurs Elektronenmikroskopie: Erre-
gerdiagnostik, Robert-Koch-Institut, Berlin

Betreuung einer Praktikantin im Rahmen des
Okotrophologiestudiums

Mitwirkung bei der Dienstbesprechung mit den
Sachbearbeitern fiir die Lebensmitteliiberwa-
chung und den Lebensmittelkontrolleuren an der
Regierung von Mittelfranken

Mitwirkung bei Dienstversammlungen der be-
amteten Tierdrzte in Mittelfranken und Ober-
franken

Mitwirkung beim Erndhrungs- und Verbrau-
chertag, Augsburg

Ausbildung von 2 angehenden milchwirtschaft-
lichen Laborantinnen
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2 Fortbildungsveranstaltungen fiir Lebensmit-
telkontrolleure, Erlangen

Lehrauftrag an der FAU, Erlangen

Betreuung eines freiwilligen unterrichtsbeglei-
tenden Praktikums von 1 Realschiilerin und ei-
nes Gymnasiasten

Fortbildung 2001 fiir Hygiene-Sachbearbeiter /
Gesundheitsaufseher, Oberschlei3heim

Lebensmittelrecht - begleitende Unterrichtsver-
anstaltung nach §4 Abs.4 der Approbationsord-
nung fiir Apotheker, Miinchen

4 Fortbildungsveranstaltungen fiir die Lebens-
mitteliiberwachungsbeamten, OberschleiBheim

2 Fortbildungsveranstaltungen fiir die Lebens-
mitteliiberwachungsbeamten, Erlangen

Dienstbesprechung der Lebensmitteliiberwa-
chungsbeamten Niederbayern, Landshut

Priifer in der Bayer. Landestierdrztekammer zur
Erlangung des Fachtierarzttitels fiir Lebensmit-
tel

Medizin

Lehrtitigkeit an der Technischen Universitit
Miinchen, Fakultit fiir Medizin

Lehrtitigkeit an der Ludwig-Maximilians-
Universitdt Miinchen, Medizinische Fakultét

Mitwirkung beim Postgraduierten-Studiengang
,Offentliche Gesundheit und Epidemiologie®
der LMU Miinchen

Mitwirkung bei Weiterbildungskursen in Um-
weltmedizin der Bayer. Akademie fiir Arbeits-,
Sozial- und Umweltmedizin

Durchfiihrung von Desinfektorenlehrgéingen

Mitwirkung bei der Ausbildung von Biologiela-
borantinnen

Mitwirkung bei der Ausbildung von veterinir-
medizinisch-technischen Assistenten

Ausbildung von MTA-Schiilern/Schiilerinnen
der Walner-Schule, Miinchen, im Fach Mikro-
biologie

Durchfiihrung von Praktika im Rahmen der
Weiterbildung zur Hygienefachkraft

Veterindrmedizin

Ausbildung der veterindr-medizinischen Assis-
tentinnen und Assistenten im Labor und Unter-
richt

Lehrauftrag an der Universitit

Niirnberg

Erlangen-

»Aufgabe der Lebensmitteliiberwachung®, Mei-
sterklasse der 1. Fleischerschule, Augsburg

Mitwirkung bei der Ausbildung von veterinir-
medizinisch-technischen Assistenten

Lehrgang zur Vorbereitung auf die Priifung fiir
den hoheren oOffentlichen Gesundheitsdienst
(Amtsarztlehrgang)

Lehrgang zur Vorbereitung auf die Anstellungs-
prifung fiir den mittleren Gesundheitsdienst
(Gesundheitsaufseherlehrgang)

»Aufgabe der Lebensmitteliiberwachung™ Meis-
terklasse Fleischerschule Augsburg

Lebensmittelrecht, Lehrauftrag an der TU Miin-
chen, Fakultdt fiir Chemie, Miinchen

Européisches Lebensmittelrecht, Zusatzstoffe,
Aromen, Lebensmittelsensorik, im Rahmen der
Ausbildung der Lebensmitteliiberwachungsbe-
amten, OberschleifSheim

Mitwirkung bei der Fortbildung fiir Hygiene-
sachbearbeiter

Mitwirkung bei der Verbraucherrunde, StMGV
Miinchen

Mitwirkung an Fortbildungsveranstaltungen
zum Meldewesen nach dem Infektionsschutzge-
setz

Mitwirkung beim Lehrgang ,,Gepriifter Meister
/ Gepriifte Meisterin fiir Baderbetriebe*

Betreuung von Facharbeiten Leistungskurs
Biologie

Lehrtitigkeit an der MTA-Schule Eckert, Re-
genstauf

Lehrauftrag an der Universitit Regensburg

Lehrtitigkeit an der Krankenpflegeschule,
Krankenhaus Martha Maria, Niirnberg

Betreuung von 8 Praktikantinnen im Rahmen
der MTLA-Ausbildung (MTA-Schule), Erlan-
gen

AuBerschulisches Praktikum fiir 9 Schiilerinnen
der MTA-Schule, Niirnberg (j 5 Mikrobiologie
und 4 Histologie)

Teilnahme an den Dienstversammlungen der
beamteten Tierdrzte der Regierungsbezirke (2x
Mittelfranken, 2x Oberpfalz )
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10. Zusammenarbeit mit anderen Stellen

Begehungen von BSE-Labors zur Erlaubniser-
teilung gem. §2 Abs.1 Nr.1 der Tierseuchener-
regerV (je 2x in Mittelfranken, Oberfranken und
Unterfranken sowie 1x in der Oberpfalz)

3-wochige Fortbildung einer Tierdrztin von der
BAFF, Kulmbach, in Virologie, im Rahmen der
Vorbereitung der Zulassung zur Fachtierarztan-
erkennung fiir Mikrobiologie

Einwochiges aufBerschulisches Praktikum fiir
einen Schiiller vom Ehrenbiirg-Gymnasium
Forchheim

Einwochiges Praktikum einer Tierarzthelferin
im Bereich Pathologie

Ausbildung von veterindrmedizinisch-techni-
schen Assistent/innen

Ausbildung von Veterinédrreferendaren

Fortbildung von amtlichen Tierdrzten

Chemie

Zentrales Institut des Sanitdtsdienstes der Bun-
deswehr Miinchen

Untersuchungsverbund Siid/West der Arznei-
mitteluntersuchungsstellen der Lénder Bayern,
Baden-Wiirttemberg, Hessen, Rheinland Pfalz
und Nordrhein-Westfalen

Arzneimitteluntersuchungsstellen aller Bundes-
lander

European OMCL Network
Bayerisches Landeskriminalamt

Verband Mittelstindischer Privatbrauereien
e.V., Miinchen

Doemens Lehr- und Versuchsanstalten fiir
Brauer, Miinchen

LUA Rheinland-Pfalz, Mainz
Kreisverwaltungsbehdrden Nordbayern
Bayerischer Brauerbund e.V., Miinchen

Verband Mittelstindischer  Privatbrauereien
e.V., Miinchen

Regierung von Mittelfranken
Bayerische Landesanstalt fiir Erndhrung
BgVV Berlin

DIN, Berlin

GDCh, Frankfurt

Institut der LM-Chemie der Universitidt Miinster

Fortbildung von Personen der Privatwirtschatft,
die Labortitigkeit ausiiben oder mit diesem Ar-
beitsgebiet indirekt beruflich befasst sind

Unterweisung eines Doktoranden im Umgang
mit Campylobacter-Screening durch VIDAS

Information einer Gruppe der ,,German Founda-
tion for International Developement™ {iber
Struktur der Lebensmitteliiberwachung in Bay-
ern

Kosten und Leistungsrechnung fiir Fithrungs-
krafte

EDV-Kurse (Access, Excel, Powerpoint), Ober-
schleilheim

Institut und Poliklinik fiir Arbeits- Sozial- und
Umweltmedizin der Universitit Erlangen -
Niirnberg

Fa. Phyto-Lab GMBH, Vestenbergsgreuth
BBA Braunschweig und Berlin

Bayerisches Landesamt fiir Umweltschutz,
Kulmbach

Bayer. Landesamt fiir Wasserwirtschaft (LfW),
Miinchen

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Stuttgart

Staatliche Anerkennungsstelle der Lebensmit-
teliiberwachung (SAL), Wiesbaden

Bayerisches Landesamt fiir Arbeitsschutz, Ar-
beitsmedizin und Arbeitstechnik, Miinchen

Gewerbeaufsichtsamt, Niirnberg

Nationales Referenzzentrum fiir Salmonellen,
RKI Wernigerode

ALS/ALTS

Bundesforschungsanstalt fiir Fleischforschung,
Kulmbach

Milchpriifring, Triesdorf

Staatl. Lehr- und Versuchsanstalt fiir Milch und
Molkereiwesen, Triesdorf

Berufsfachschule 8 fiir MTLA, Niirnberg

Institut fiir Klinikhygiene, medizinische Mikro-
biologie und klinische Infektiologie, Klinikum
Nord, Niirnberg
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Lehrstuhl fiir Hygiene und Technologie der
Milch der LMU, Miinchen

Stddtische Veterindridmter
IHK Niirnberg

FAU- Erlangen/ Niirnberg, Institut fiir Pharma-
zie und Lebensmittelchemie

Staatsanwaltschaft Wiirzburg
,-Kopfklinik* der FAU-Erlangen

Untersuchungsdmter in Koblenz, Oldenburg,
Miinster, Bremen, Recklinghausen, Cuxhaven

Institut fiir Lebensmittelhygiene der Freien
Universitit, Berlin

BKA

Bayerische Landesanstalt fiir Weinbau und
Gartenbau, Veitshochheim

Institut fiir Allgemeine Chemie und Biochemie
der TU Miinchen-Weihenstephan

Verband Deutscher Mineralbrunnen, Bonn
Bundesamt fiir Strahlenschutz, Berlin

Forschungsanstalt ~ Geisenheim,
Weinanalytik und Getrankeforschung

Fachgebiet

Landesuntersuchungsamt, Institut fiir Lebens-
mittelchemie, Speyer

isolab GmbH, Schweitenkirchen

Institut fiir Lebensmittelchemie, Universitét

Hamburg

Bundesmonopolverwaltung fiir Branntwein,
Offenbach

Gemeinsame  Forschungsstelle der  EU-
Kommission, Institut fiir Gesundheit und Ver-
braucherschutz, Ispra/Italien

Medizin

Bundesinstitut fiir gesundheitlichen Verbrau-
cherschutz und Veterinirmedizin (BgVV), Ber-
lin

Robert Koch-Institut, Berlin

Umweltbundesamt Berlin
WaBoLu-Forschungsstelle, Bad Elster

LfW Miinchen

Nationales Referenzzentrum fiir Mykobakterien,
Forschungszentrum Borstel

Hygieneinstitut Bonn
Hygiene-Institut, Hamburg

Landesveterindr- und Lebensmitteluntersu-

chungsamt, Halle

Istituto Agrario di S. Michele al Adige, S. Mi-
chele al Adige, Italien

Verband der deutschen Fruchtsaft-Industrie

Verband der deutschen Fruchtwein- und Frucht-
schaumwein-Industrie

Verband der deutschen Essigindustrie
CIS Laboratory, Poznan, Polen

Gesellschaft fiir Lebensmittelforschung (GfL)
Berlin

CLUA Sigmaringen

Hygiene Institut Hamburg

CVUA Baden-Wiirttemberg, Freiburg
CVUA Baden-Wiirttemberg, Karlsruhe
LUA Sachsen, Dresden

LV-LUA Sachsen-Anhalt, Halle
SVLA Brandenburg, Frankfurt/Oder

Landesanstalt fiir Bienenkunde,
Hohenheim, Stuttgart

Universitit

Bundesanstalt fiir Getreide-, Kartoffel- und
Fettforschung, Miinster

Chemisches Untersuchungsamt der Stadt Hagen
Hygiene Institut Hamburg
Internationaler Olivendlrat (I0OC), Madrid

Bundesministerium  fiir  Verbraucherschutz,
Erndhrung und Landwirtschaft (BMVEL (Bonn)

Staatliche und Stidtische Veterindramter
Verband der Lebensmittelkontrolleure Bayern
Landesgewerbeanstalt, Niirnberg

TU Miinchen-Weihenstephan

Staatliches
Braunschweig

Lebensmitteluntersuchungsamt,

Chemisches Landes- und Staatliches Veterinar-
untersuchungsamt, Miinster

Chemisches Untersuchungsamt, Freiburg

Technische Universitdt Miinchen, Lehrstuhl fiir
allgemeine Lebensmitteltechnologie

Technische Universitit Miinchen, Lehrstuhl
Mikrobiologie

Technische Universitdt Miinchen, Lehrstuhl fiir
Pflanzenziichtung

Technische Universitdt Miinchen, Lehrstuhl fiir
Wassergiite u. Abfallwirtschaft
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Ludwig-Maximilians-Universitét Miinchen,

Lehrstuhl Virologie

Institut fiir Hygiene und Mikrobiologie der
Universitit Wiirzburg

Ludwig-Maximilians-Universitét Miinchen,
Walther-Straub-Institut fiir Pharmakologie und
Toxikologie

Ludwig-Maximilians-Universitét Miinchen,
Max von Pettenkofer-Institut fiir Hygiene und
Medizinische Mikrobiologie

Universitats-Kinderklinik im Dr. v. Hauner-
schen Kinderspital

Bayerische Landesanstalt fiir Erndhrung, Miin-
chen

Bundesforschungsanstalt fiir Erndhrung, Karls-
ruhe

Bayerisches Landesamt fiir Umweltschutz,
Augsburg

Deutsches Museum, Miinchen
TLLV Erfurt
Asklepios Fachklinik Gauting

Institut und Poliklinik fiir Arbeits-, Sozial- und
Umweltmedizin der Universitit, Erlangen

Landesgesundheitsamt
Stuttgart

Baden-Wiirttemberg,

Dokumentations- und Informationsstelle fiir
Umweltfragen, Osnabriick

Institut fiir Klinische und Molekulare Virologie
der Universitdt, Erlangen

Institut fiir Klinische Mikrobiologie, Immuno-
logie und Hygiene der Universitit, Erlangen

Institut fiir Hygiene und Mikrobiologie, Klini-
kum Nord, Niirnberg

Zentrallabor der Universitits-Kliniken, Erlan-
gen

Gewerbeaufsichtsamt, Niirnberg

Berufsgenossenschaftliches Forschungsinstitut
fiir Arbeitsmedizin der Universitit, Bochum

Labor Dr. Hofmeister, Weiden

Nationales Referenzzentrum fiir Mykobakterien,
FI Borstel

Nationales Referenzzentrum fiir Mykobakterien
in der Vet.Med., BgVV Jena

Nationales Referenzzentrum fiir Mykobakterien
der Tschechischen Republik

Nationales Referenzzentrum fiir M. kansasii,
Ostrava, Tschechische Republik

Nationales Referenzzentrum fiir Mykobakterien,
Ziirich, Schweiz

Nationales Referenzzentrum fiir Mykobakterien,
Wien, Osterreich

Nationales Referenzzentrum fiir Mykobakterien,
Bratislava, Slowakische Republik

Schulungszentrum der Firma Heipha Biotest,
Dreieich

Schulungszentrum der Firma BD, Heidelberg
Institut fiir Hygiene der Universitit, Diisseldorf

Institut fiir analytische Chemie, Chemo- und
Biosensorik der Universitit, Regensburg

Institut fiir Med. Mikrobiologie, Krankenhaus
Heckeshorn, Berlin

Unité de la Tuberculose et des Mycobacterias,
Institut Pasteur, de Guadeloupe

Institut fiir Pathologie und Biotechnologie der
Universitat Pisa, Italien

Institut fiir Med. Mikrobiologie der Universitét
Cordoba, Spanien

Medizinische Universitdit der Stadt Odessa,
Ukraine

Verwaltung fiir Gesundheitswesen der Stadt
Odessa, Ukraine

Bayerisches Landesamt fiir Bienenzucht, Erlan-
gen

Nationales Referenzzentrum fiir Salmonellen
am RKI, Wernigerode

Nationales Referenzzentrum fiir Meningokok-
ken, Heidelberg

Nationales Referenzzentrum fiir die Staphylo-
coccus aureus-Lysotypie, Bonn

Referenzlabor fiir Haemophilus influenzae, Kiel

Veterindrmedizin

Institut fiir Hygiene und Mikrobiologie, Klini-
kum Nord, Niirnberg

Institut fiir Mikrobiologie und Tierseuchen,
Tierdrztliche Hochschule Hannover

Institut fiir Hygiene und Infektionskrankheiten
der Tiere, Universitit Giessen

Institut fiir Klinische Mikrobiologie, Immuno-
logie und Hygiene, Universitit Erlangen-
Niirnberg

Institut fiir Tierpathologie, Universitat Miinchen

Institut fiir Hygiene und Mikrobiologie, Klini-
kum Nord, Niirnberg
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Institut fir Medizinische Mikrobiologie und
Seuchenmedizin der Tierdrztlichen Fakultt,
Universitit Miinchen

Gefliigelklinik der Tierdrztlichen Fakultat, Uni-
versitdt Miinchen

Nationales Referenzzentrum Salmonellen, Wer-
nigerode (RKI)

Robert Koch-Institut, Mykologie, Berlin
BgVV, Berlin

Staatliches Veterinidr- und Lebensmitteluntersu-
chungsamt, Frankfurt/Oder

Staatliches Tierdrztliches Untersuchungsamt,
Diagnostikzentrum, Aulendorf

Staatliches Veterindruntersuchungsamt, Olden-
burg

Staatliches Veterindruntersuchungsamt, Krefeld

Thiiringer Medizinal-, Lebensmittel- und Vete-
rindruntersuchungsamt, Bad Langensalza

Tierhygienisches Institut, Freiburg
Bundesanstalt fiir Fleischforschung, Kulmbach

Bundesforschungsanstalt fiir Viruskrankheiten
der Tiere, Riems

Bundesforschungsanstalt fiir Viruskrankheiten
der Tiere, Tiibingen

Bundesforschungsanstalt fiir Viruskrankheiten
der Tiere, Wusterhausen

Chemisches Landes- und Staatliches Veterinir-
untersuchungsamt, Miinster

Institut fir Hygiene und Technologie der Le-
bensmittel tierischen Ursprungs der Ludwig-
Maximilians-Universitit Miinchen

Institut fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz
und Veterindrmedizin (BgVV), Berlin

Institut  fiir Milchhygiene der Ludwig-
Maximilians-Universitdt Miinchen

Sanitidtsakademie der Bundeswehr in Miinchen

Zentrales Institut des Sanitdtsdienstes der Bun-
deswehr

Tiergesundheitsdienst Bayern e.V.

Staatliche und stiddtische Veterindramter sowie
Landratsdmter in Bayern

Institut fiir Nahrungsmittelkunde der Universitit
Gieflen

Institut f. Pflanzenbau und Tierproduktion in
den Tropen und Subtropen Bereich Tierhygiene
— Géottinger Clostridien Center der Georgia —
Augusta - Universitdt Gottingen

Consiliarlaboratorium fiir Clostridien im Lan-
deshygieneinstitut Thiiringer Medizinal-, Le-
bensmittel- und Veterindruntersuchungsamt Er-
furt

Nationales Referenzzentrum fiir Salmonellen
und andere Enteritiserreger des RKI Arbeits-
gruppe Hamburg

Lehrstuhl fiir Tierhygiene der Technischen
Universitét Miinchen in Freising-
Weihenstephan

Institut fiir Medizinische Mikrobiologie, Infek-
tions- und Seuchenlehre der Tierdrztlichen Fa-
kultidt der LMU, Miinchen

II. Medizinische Tierklinik fir Schweine- bzw.
Rinderkrankheiten der Tierdrztlichen Fakultit
der LMU, Miinchen

Institut fiir Vogelkrankheiten der Tierédrztlichen
Fakultit der LMU, OberschleifSheim

Chirurgische Tierklinik der Tierdrztlichen Fa-
kultit der LMU, Miinchen

Institut fiir Virologie der Tierdrztlichen Hoch-
schule Hannover

Institut fiir Nahrungsmittelkunde der Universitét
Gieflen

Institut fir Medizinische Mikrobiologie und
Hygiene Kdln

Bundesforschungsanstalt fiir Viruskrankheiten
der Tiere, Anstaltsteile Insel Riems, Wusterhau-
sen und Tiibingen

Bundesinstitut fiir gesundheitlichen Verbrau-
cherschutz und Veterindrmedizin, Berlin

Nationales Referenzzentrum fiir Salmonellen
und andere Enteritiserreger am Robert-Koch-
Institut, Arbeitsgruppe Hamburg

Paul-Ehrlich-Institut, Bundesamt fiir Sera und
Impfstoffe, Langen

Institut fiir Lebensmittel, Arzneimittel und Tier-
seuchen im Berliner Betrieb fiir Zentrale Ge-
sundheitliche Aufgaben, Berlin

Landesveterindr- und Lebensmitteluntersu-
chungsamt Halle

STUA, Aulendorf

Hygiene- und Technologieinstitut der Tierdrztli-
chen Fakultit der Universitit Istanbul

WHO/FAO Collaborating Centre for Reference
and Research on Leptospirosis, Royal Tropical
Institute (KIT), Amsterdam

LNIV Laboratorio Nacional de Investigacao
Veterinaria, Lisbon

Ecole Nationale Veterinaire de Nantes
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11. Gerichtstermine

Insgesamt wurden 23 Termine von Sachverstindi-
gen des LGL wahrgenommen.

12. Fachliche Stellungnahmen zu Rechtssetzungsvorhaben

Chemie

Zu Rechtssetzungsvorhaben auf nationaler
und EU-Basis wurden 109 Stellungnahmen
abgegeben, u.a.

Medizin

Mehrere Stellungnahmen zum Thema ,Novel
Food*“ bzw. ,,Novel Feed* sowie

e Stellungnahme zur ISO WD 19458 ,,Probenah-

13

me

Veterindrmedizin

5 Stellungnahmen

13. Offentlichkeitsarbeit

Chemie

e Bayerisches Fernsehen (B3), Beitrag im ,,Maga-
zin Unkraut“ iiber Stollen und Lebkuchen

e Lebensmittelverpackung, Dreharbeiten (Baye-
rischer Rundfunk)

e ,Radioaktive Belastung von Wild und Wildpil-
zen in Nordbayern®; Interview Bayerischer
Rundfunk

e Beschichtete Pfannen®, Interview Bayerischer
Rundfunk

e Laborantenausbildung am LGL, Interview Bay-
erischer Rundfunk

e Fiithrung von 20 Schiilerinnen mit einer Lehr-
kraft des Sigena-Gymnasiums, Niirnberg

e Fiihrung einer litauischen Tierdrztin und eines
Lebensmittelchemikers im Rahmen des Projekts
,lTechnical Assistance to veterinary and Phyto-
sanitary Control, Vilnius*

e Fiihrung von 16 angehenden milchwirtschaftli-
chen Labormeistern/innen und einem Fachlehrer
der Lehr- und Versuchsanstalt, Triesdorf

e Bayerischer Rundfunk: ,,Fisch - ein noch unbe-
denkliches Lebensmittel?

e Bayerisches Fernsehen: Aufnahmen zum Thema
Streptomycin im Honig i.V. mit Feuerbrand im
Obstanbau

o Stellungnahme zur ISO CD 6340 ,,Salmonellen*

e Fiihrung von Schiilerinnen der Ausbildungsstit-
te fiir agrar-technische Assistenten der Bundes-
anstalt fiir Fleischforschung.

e Biirgertelefon zum Thema: ,Ist angenehmer
Duft auch immer gesund? Riech-, Duft- und
Aromastoffe®

e Eméhrungs- und Verbrauchertag des StMGEV
in Augsburg,

e Verbraucherrunde am StMGEV

e Minchner Merkur, Interview ,,Kosmetik und
BSE“, Wie kann sich der Verbraucher schiitzen?

e Bayer. Fernsehen, Fernsehinterview in der Sen-
dung Sprechstunde ,,Lippenstift - Was steckt
drin?*

e Arte, Fernsehinterview in der Sendung Hippo-
krates ,,Lippenstift - Was steckt drin?*

e Miinchner Fortbildung Dermatologie und Kos-
metik der ADK, Miinchen Podiumsdiskussion:
“Kosmetikinhaltsstoffe: Sie fragen, wir antwor-
ten®

e Landkreis Oberallgdu: BSE und die Verarbei-
tung von Rindfleisch in Wurst

e SAT 1: Der Nachweis von Milzbranderregern
am LGL

e Pro 7, Sendung Galileo: Rindfleischnachweis in
als ,,rindfleischfrei* deklarierten Wurstwaren

e TV-Miinchen, Rindfleisch in Fleischwaren
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Augsburger Allgemeine: Anteil an Wurstwaren
mit falsch deklariertem Rindfleischanteil

Bayerischer Rundfunk (BR 2), Landfunk Inter-
view zur Rindfleischetikettierung und Etikettie-
rung von Fleischerzeugnissen allgemein

Bayerischer Rundfunk Fernsehen, Laborbesich-
tigung

Fiihrung durch das Fleischlabor, Berufsschule
Starnberg

Bayerischer Rundfunk: Kochpokelwaren - Pro-
teinhydrolysate, was ist das?

Bayerischer Rundfunk: Safran - Verfalschungen

Bayerisches Fernsehen: Kochpdkelwaren -
Qualitdt und unerlaubte Zusétze?

Medizin

Mitwirkung beim Verbrauchertag des SIMGEV,
Augsburg,

Mitwirkung bei den Wissenschaftstagen 2001
,,Life Science*, Miinchen

Biirgertelefon zum Thema: ,,Seuchenhygiene
und Bioterrorismus‘

Rundfunkinterviews zu den Themen: ,,Human-
biomonitoring von PCB*“ und ,,Gentechnisch
verdnderte Tomate*

Fernsehinterviews zu den Themen: ,,Schimmel-
pilze in Wohnungen* und ,,Milzbrand*

Mittelbayerische Zeitung: ,,Milzbrand-
Hysterie®, ,,Gentechnisch verdnderte Lebens-
mittel*,

Podiumsdiskussion zum Thema: , Biowaffen -
eine unwigbare Gefahr?*

Besuchergruppen:
z.B. Besichtigung des Wasserlabors bzw. von

Veterindrmedizin

Besuch einer Schiilerin der Realschule Roth (3
»Schnuppertage* zur Berufsinformation)

Besuch von zwei Schiilerinnen von der MTA-
Schule Niirnberg (je 2 ,,Schnuppertage* zur Be-
rufsinformation)

Nordbayerische Nachrichten: ,,Massenschlach-
tungen von Rindern: Starke Zweifel am Sinn
des Gesetzes”, , Konnen Schweine BSE ha-
ben?*, ,,Bei Milch vermutlich niemand in BSE-
Gefahr, ,BSE ist keine Seuche®

dpa: ,,BSE-Schnelltests ,,.BSE-Tests fiir 20
Monate alte Rinder* Was ist was: ,,BSE - Eine
Gefahr fiir den Menschen?*

Bayerisches Fernsehen: Tierarzneimittelriick-
stinde in Putenfleisch

Bayerischer Rundfunk Radio-Interview: Zu-
sammensetzung und Haltbarkeit von Zitronen-
sdften in Plastikgefdfen

Erndhrungs- und Verbrauchertag des StMGEV
in Augsburg: Stand ,,Neuartige Erfrischungsge-
tranke*

Bayerischer Rundfunk Radio-Interview
12.11.01: Wie rein ist unser Bier?

RTL,Fernsehinterview: Aromastoffe - versteck-
te Risiken?

Einrichtungen zur Uberwachung gentechnisch
verdnderterer Lebensmittel durch Mitarbeiter
von mehreren privaten Laboratorien, Schiiler
des stiddtischen Abendgymnasiums, Mitarbeiter
der Landeshauptstadt Miinchen, Mitarbeiter von
Berufsgenossenschaften, Praktikanten der Le-
bensmittelchemie, Studenten der TU Miinchen,
Lebensmitteliiberwachungsbeamte, Gymnasial-
lehrer, Mitarbeiter des Zentralen Institutes des
Sanititsdienstes der Bundeswehr.

Internet:
Beitrdge fiir das Verbraucherinformationssys-
tem VIS des SIMGEV

Spiegel: ,,Ausreichende Tierkérpermehlerhit-
zung - Uberpriifung mittels ELISA*

Niirnberger Nachrichten:
BSE-Schnellteste*

»Aussagekraft des

Laborjournal: ,,Arger um TSE-Diagnosetests*

Bayerische Rundschau: ,,BSE: Das tatsichliche
Risiko wird iiberschitzt*

Frinkischer Tag (Lichtenfels): ,,In die Offent-
lichkeit gehoren nur Fakten

Plérrer Das Stadtmagazin: ,,Fragen zur BSE*

Bavaria: ,,Verfahren bei BSE-Testungen®
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Pegnitz-Zeitung: ,, Test an der Kuh aus dem
Landkreis lieferte negatives Ergebnis*

Frankischer Tag, Lichtenfels: ,,BSE: Kein un-
bekanntes Wesen*

Obermain-Tagblatt: ,,Bauern die unschuldigen
Opfer von BSE*

Erlanger Nachrichten: ,,Rindfleisch total unbe-
denklich*

TZ, Ebersberg: ,,Tuberkulose im Rinderstall

Frankischer Tag: ,,BSE in aller Munde®, ,,BSE:
Fleisch sicher wie noch nie*

Niirnberger Zeitung: ,,Zur Rindertuberkulose in
Mittelfranken, der Mensch als Infektionsquelle
denkbar*

Oko-Test: ,,Warum Immunhistochemie in der
BSE-Diagnostik?*

Niirnberger Nachrichten: ,,Schweiz ist ein Vor-
bild - Bayern will bei BSE dhnlich vorgehen*

Cabollo: ,,Papillomatose und Sarkoid beim
Pferd*

Neue Presse, Kronach: ,Entwarnung in Mit-
witz*

Bayerischer Rundfunk (B5): ,,BSE-Schnelltests
bei jungen Rindern?*
ZDF: ,,BSE: Auch bei Katzen?*

Bayerischer Rundfunk(Regional): ,,Wert des
BSE-Schnelltestes*

Charivari Rosenheim: ,,Zur Tuberkulose im
Rinderstall*

Radio Hof: ,,BSE-Verdachtsfall in Oberfran-
ken*

Bayerisches Fernsehen: ,Zum Auftreten der
Rindertuberkulose*

Radio F: ,,BSE und BIO - Wie geht's weiter?*

Frankenfernsehen: ,,BSE und BIO - Wie geht's
weiter?*

Bayerischer Rundfunk (lokal): ,, Zum Alter der
Rinder fiir BSE-Schnelltestuntersuchungen®

Bayerischer Rundfunk (lokal) Zum Fuchsband-
wurm®, , BSE-Schnellteste werden nach wie vor
durchgefiihrt”, ,,Milzbrand-Trittbrettfahrer*

RTL-Fernsehen: ,,Milzbrand-Untersuchungen
am LGL*

Bayerisches Fernsehen (Franken): ,,1 Jahr BSE
in Deutschland und Bayern

Podiumsdiskussion ,,BSE: Eine Zooanthropono-
se?, 169. Tierdrztlicher Referierabend, Niirn-
berg

Podiumsdiskussion ,,BSE und seine Folgen fiir
Verbraucher, Praxis und Verwaltung®, Hanns
Seidel-Stiftung, Kloster Banz/Staffelstein

Podiumsdiskussion ,,Zur gegenwartigen BSE-
Situation®, Informationsveranstaltung der Flei-
scherinnung, Kulmbach

Podiumsdiskussion ,,BSE- derzeitige Situation®,
CSU, Erlangen

Podiumsdiskussion ,,BSE und BIO - Wie geht's
weiter?*, Blirgerforum, GroBgriindlach

Podiumsdiskussion ,,Sind die Maflnahmen zur
Bekdmpfung der BSE ausreichend, sinnvoll und
angemessen?, 20. Bayerischer Tierdrztetag,
Miinchen

Mitwirkung beim Tag der offenen Tiir der Bay-
erischen Staatsregierung, Miinchen

Mitwirkung beim Verbrauchertag des StMGEV,
Augsburg ,,Gesund genieen‘

Gesprache mit Verbrauchern zu Themen iiber
Infektionskrankheiten bei Nutz- und Heimtieren

Gespriache mit Verbrauchern iiber Gefahren fiir
den Menschen durch Zoonosen

Gespriche mit Veterindrdmtern, Tierdrzten und
Verbrauchern zur BSE-Situation

Gesprache mit Veterindramtern, Tierdrzten und
Verbrauchern zur MKS-Situation

Gespriache mit Veterindramtern, Tierdrzten und
Verbrauchern zur Rindertuberkulose

Gespriache mit Veterindrdmtern, Tierdrzten und
Verbrauchern zum Thema ,,Milzbrand*

Gespriache mit Polizeistationen zum Thema
,,Milzbrand*

Bayer. Rundfunk, Redaktion: ,,Unser Land“,
Salmonellen bei Puten

Pro Sieben: ,,Galileo®, Schimmelpilze auf Le-
bensmitteln

Verbraucherrunde im StMGEV: Untersu-
chungsergebnisse zum Einsatz von Antibiotika
in der Putenmast

Information einer Gruppe der ,,German Founda-
tion for International Developement™ {iber
Struktur der Lebensmitteliiberwachung in Bay-
ern

Bayerisches Fernsehen: Ursachen der BSE
tv-Miinchen: Fragen zu BSE und MKS
Bayerisches Fernsehen: Perspektive der BSE
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