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Vorwort 
 
 
Entwicklung und Etablierung eines zentralen „Laborinformations- und Managementsys-
tems“ (LIMS-BW) 
 
Im Jahr 2009 wurde sehr intensiv an der Entwicklung des neuen Laborinformations- und -Ma-
nagementsystems „LIMS-BW“ gearbeitet. Die Ablösung des inzwischen veralteten EDV-Sys-
tems „LDS“ durch eine leistungsfähige zentrale Datenbank für die vier Chemischen und Veteri-
näruntersuchungsämter Stuttgart, Karlsruhe, Freiburg und Sigmaringen sowie das Staatliche 
Tierärztliche Untersuchungsamt Aulendorf - Diagnostikzentrum war im Hinblick auf die laufend 
zunehmenden Datenmengen, die in diesen Ämtern erarbeitet werden, dringend erforderlich. 
 
Nach mehrjähriger intensiver Entwicklungsarbeit, die von allen Beteiligten mit hohem Engage-
ment geleistet wurde, konnte die Testphase für LIMS-BW mit Ablauf des Jahres 2009 beendet 
werden. Der Start in den Produktionsbetrieb erfolgte wie geplant am 01.01.2010. 
 
Nur mit Hilfe einer modernen Datenbank kann gewährleistet werden, dass auch in Zukunft die 
Ergebnisse und Beurteilungen der Untersuchungsämter den Behörden zeitnah zur Verfügung 
stehen, damit gegebenenfalls erforderliche Maßnahmen möglichst rasch eingeleitet werden 
können. Mit LIMS-BW sind nun alle Daten einheitlich und nachvollziehbar dokumentiert und 
jederzeit landesweit abrufbar. Das System ist Grundlage für die Auswertung und Aufbereitung 
aller relevanten Informationen für den Verbraucherschutz in Baden-Württemberg. 
Darüber hinaus muss regelmäßig eine Vielzahl von Untersuchungsergebnissen an das Bun-
desministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz und an die Kommission 
der Europäischen Union übermittelt werden. Diese Berichtspflichten - z.B. für das bundesweite 
Monitoring, den Bundesweiten Überwachungsplan (BÜp), die europäischen koordinierten Über-
wachungspläne (KÜP) oder den Nationalen Rückstandskontrollplan (NRKP) - sind in Rechts-
vorschriften geregelt. Außerdem werden die Ergebnisse zur Erstellung von Datensammlungen 
benötigt, die als Grundlage für die Erarbeitung neuer Rechtsvorschriften dienen. 
 
Für das Jahr 2010 ist vorgesehen, den Feinschliff für LIMS-BW im Echtbetrieb zu erarbeiten 
und - wie geplant - die noch ausstehenden Projektschritte umzusetzen. 
 
Mit der nun zur Verfügung stehenden IuK-Infrastruktur sind die Untersuchungsämter den stän-
dig steigenden Anforderungen auch in der Zukunft gewachsen. 
 
 
Die Umsetzung einer risikoorientierten Probenplanung (RIOP) 
 
Nach den einschlägigen EU-Bestimmungen muss die Entnahme und Untersuchung von Proben 
im Rahmen der amtlichen Lebensmittelüberwachung auf Risikobasis erfolgen, d.h. Lebensmittel 
sollen umso häufiger und intensiver überprüft werden, je höher das Risiko ist, das von ihnen 
ausgeht. Dazu ist es erforderlich, ein objektives und nachvollziehbares Verfahren zur Risikobe-
wertung zu erarbeiten und in der Praxis zu etablieren. 
 
In einem ersten Schritt haben die Chemischen und Veterinäruntersuchungsämter in Baden-
Württemberg eine Risikoabschätzung für bestimmte Warengruppen vorgenommen. Kriterien für 
die Bewertung waren insbesondere das gesundheitliche Risiko, die Beanstandungsquote und 
die Ernährungsrelevanz. Auf dieser Basis wurde der prozentuale Anteil der Warengruppen an 
der Gesamtheit der Planproben berechnet (= produktorientierte Risikobetrachtung). 
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In einem zweiten Schritt wurde dieses Modell erweitert, indem die spezifischen Betriebskennt-
nisse der Unteren Lebensmittelüberwachungsbehörden (UVBs), wie z.B. bisheriges Verhalten 
der Unternehmer hinsichtlich der Einhaltung des Lebensmittelrechts, Verlässlichkeit der Eigen-
kontrollen, Produktvielfalt und Produktionsmengen einbezogen wurden. 
 
Im Regierungsbezirk Tübingen wurde im Jahr 2009 mit der praktischen Umsetzung dieses Mo-
dells im Rahmen einer Pilotierung begonnen. In der Pilotphase 1 arbeitete das CVUA Sigmarin-
gen zunächst mit einer, später mit zwei Lebensmittelüberwachungsbehörden zusammen. Ab 
Januar 2010 wurde RIOP in der Pilotphase 2 auf alle neun UVBs des Regierungsbezirks Tübin-
gen ausgeweitet. 
 
Wenn auch noch zahlreiche Detailfragen offen sind, besteht die berechtigte Hoffnung, dass sich 
das baden-württembergische Modell als praxisgerecht erweisen wird. 
 
 
Untersuchung von Trinkwasser auf Streptomycin - keine Rückstände nachgewiesen 
 
Zu den gefährlichen Pflanzenkrankheiten im Kernobstanbau zählt der Feuerbrand. Er wird 
durch das Bakterium Erwinia amylovora verursacht. Ein Befall äußert sich dadurch, dass die 
Blätter und Blüten der Pflanzen plötzlich welken und sich braun oder schwarz verfärben. Die 
Pflanze sieht aus wie verbrannt, wovon sich der Name „Feuerbrand“ ableitet. 
 
Die derzeit einzige effiziente Methode zur Bekämpfung des Feuerbrandes ist die Anwendung 
von Streptomycin, ein Antibiotikum, das früher auch in der Humanmedizin verwendet wurde. 
Das Ausbringen von Streptomycin im Obstbau ist nicht unumstritten, da der Wirkstoff nach des-
sen Anwendung während der Blütezeit teilweise in Honig nachgewiesen wurde. In Baden-
Württemberg darf Streptomycin nur unter strengen rechtlichen Rahmenbedingungen (Allge-
meinverfügung) angewendet werden. 
 
Das Chemische und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen wurde vom Ministerium für Länd-
lichen Raum, Ernährung und Verbraucherschutz Baden-Württemberg beauftragt, Wasserpro-
ben aus dem Bodenseekreis auf Streptomycin zu untersuchen. Zu diesem Zweck mussten zur 
Trinkwassergewinnung genutzte Brunnen in der Nähe von Kernobstbeständen ausgewählt wer-
den, bei denen eine Beeinflussung durch die Anwendung von Streptomycin nicht grundsätzlich 
ausgeschlossen werden konnte. 
 
Für Streptomycin gilt der allgemeine Grenzwert der Trinkwasserverordnung für Pflanzen-
schutzmittel in Höhe von 0,1 µg/l. Da in der Fachliteratur keine ausreichend empfindliche Ana-
lysenvorschrift beschrieben wird, musste zunächst in aufwändiger Kleinarbeit eine spezielle 
Nachweismethode in diesen niedrigen Konzentrationsbereichen entwickelt werden. 
 
Insgesamt wurden Wasserproben aus acht zur Trinkwassergewinnung genutzten Brunnen ent-
nommen. In keiner der Proben wurden Streptomycin-Rückstände nachgewiesen. 
 
 
Verbrauchertäuschung durch falsche Deklaration bei Plattfischen 
 
Die Seezunge wird vom Verbraucher wegen ihres zarten, weißen Fleisches besonders ge-
schätzt. Sie ist die bekannteste und feinste, jedoch auch die teuerste Fischart unter den Plattfi-
schen. 
 
Bereits in den vorangegangenen Jahren haben die Untersuchungen des CVUA Sigmaringen 
gezeigt, dass insbesondere in der Gastronomie immer wieder andere kostengünstigere Platt-
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fischarten unter der Bezeichnung „Seezunge“ angeboten werden. Auf der Originalverpackung 
war die Fischart meist korrekt angegeben, in der Speisekarte wurden die Erzeugnisse jedoch 
fälschlich als „Seezunge“ bezeichnet. 
 
Im Jahr 2009 wurden 17 Proben Plattfische, vorwiegend aus Gaststätten, überprüft. Die Diffe-
renzierung der Fischarten erfolgt mittels molekularbiologischer oder proteinchemischer Metho-
den, mit denen spezifische Proteine oder DNA-Fragmente identifiziert werden können. Sieben 
Proben (= 41 %) mussten beanstandet werden, da es sich nicht wie angegeben um Seezungen 
(Solea solea), sondern um die Tropenzunge (Cynoglossus spp.) handelte. 
 
Trotz des ähnlichen Namens gehört diese Fischart - wie auch z.B. verschiedene Rotzungenar-
ten - nicht zur Familie der Seezungen, sondern zu den Schollen. Während die Seezunge in der 
Nordsee lebt, wird die Tropenzunge im Mittleren Ostatlantik sowie weltweit in tropischen und 
subtropischen Regionen gefangen. Die Tropenzunge sowie andere Zungenarten dürfen des-
halb nicht unter der Bezeichnung „Seezunge“ in den Verkehr gebracht werden. 
Die Beanstandungsquote lag im Berichtsjahr mit 41 % zwar deutlich niedriger als in den ver-
gangenen Jahren (ca. 60 bis 70 %). Ob sich daraus eine abnehmende Tendenz ableiten lässt, 
werden die Überprüfungen in den kommenden Jahren zeigen. 
 
Als Folge der Überfischung der Meere sind auch die Bestände von Seezungen und Schollen 
extrem zurückgegangen. Insbesondere die angewandten Fangmethoden stehen zunehmend in 
der öffentlichen Kritik. Presseberichten zufolge werden deshalb die gefährdeten Fischarten von 
einzelnen großen Handelsgesellschaften mehr und mehr aus dem Angebot genommen. Daher 
bleibt abzuwarten, ob die Probenerhebung in Zukunft noch im bisherigen Umfang erfolgen 
kann. 
 
 
Stand Neubau 2. Bauabschnitt 
 
Das Chemische und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen ist auch 13 Jahre nach Bezug 
des Neubaus, 1. Bauabschnitt, im Jahr 1997 weiterhin auf die drei Gebäude in Sigmaringen in 
der Fidelis-Graf-Straße 1, in der Hedinger Straße 2/1 und in der Karlstraße 37 verteilt. 
 
Die Realisierung des Neubaus, 2. Bauabschnitt, hat sich aufgrund der unklaren Finanzierungs-
wege weiter verzögert. Der ursprünglich vorgesehene Weg über eine private Investorenlösung 
(PPP-Modell) wird derzeit erneut geprüft. 
 
Nach derzeitigem Stand kann die europaweite Ausschreibung als Investorenlösung frühestens 
im Herbst 2010 eingeleitet werden. Mit dem Baubeginn ist nach dieser Planung frühestens im 
Frühjahr 2011 und mit der Fertigstellung des Bauvorhabens Mitte des Jahres 2013 zu rechnen. 
 
Bereits im Jahr 2003 wurde dem CVUA Sigmaringen von der Stadt Sigmaringen eine Frist von 
5 Jahren zur Behebung der arbeitssicherheits- und brandschutztechnischen Mängel in den La-
boratorien des Altbaus gesetzt. Sie wurde zwischenzeitlich bis 30.12.2012 verlängert. Eine wei-
tere Verzögerung ist nicht mehr zu verantworten. Das Chemische und Veterinäruntersuchungs-
amt Sigmaringen bittet deshalb alle beteiligten Ministerien und Verantwortlichen, den Neubau, 
2. Bauabschnitt, konsequent zu realisieren! 
 
 
Dank für die gute Zusammenarbeit 
 
Ohne fundierte wissenschaftliche Untersuchungen und die daraus gewonnenen Erkenntnisse 
können unabhängige Beurteilungen von Lebensmitteln und anderen Stoffen des täglichen 
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Gebrauchs nicht durchgeführt werden. Hierzu sind technisch hochentwickelte Analysengeräte 
sowie qualifizierte und motivierte Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter unabdingbar. Beide Voraus-
setzungen treffen hier im Chemischen und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen zu. 
 
Für die Bereitstellung der notwendigen Mittel und die Unterstützung bei der täglichen Arbeit 
danke ich insbesondere dem Ministerium für Ländlichen Raum, Ernährung und Verbraucher-
schutz. Ebenso erstatte ich meinen Dank den Vertretern des Regierungspräsidiums, den Kolle-
ginnen und den Kollegen der Untersuchungsämter, den Lebensmittelüberwachungsbehörden 
und allen mitwirkenden Behörden des Landes. 
 
Danksagen möchte ich auch der Staatlichen Behörde „Vermögen und Bau Baden-Württemberg 
- Amt Ravensburg“ für die Durchführung zahlreicher baulicher Maßnahmen und auch für die 
vielfältigen Aktivitäten im Hinblick auf den 2. Bauabschnitt der Neubauplanung. 
 
Abschließend möchte ich allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter für ihr Engagement und die 
besonders qualifizierte Arbeit im vergangenen Jahr danken. Besonders hervorheben möchte ich 
die Leistungen meines Stellvertreters Herrn Chemiedirektor Helmut Koch. Er bewältigt in vor-
bildlicher Weise schwierige Arbeiten und ist gemeinsam mit Frau Spanjol bei der redaktionellen 
Bearbeitung des Jahresberichtes maßgeblich beteiligt. 
 
Nur gemeinsam können wir einen wertvollen Beitrag zur Verbesserung der Lebensmittelsicher-
heit und somit zum Verbraucherschutz leisten. Daran mitzuwirken lohnt sich. Die Bürger würdi-
gen dieses Engagement in vielfältiger Weise. 
 
 
 
 
Sigmaringen, im August 2010 Dr. W. Hörtig 



Dienstaufgaben 
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TEIL I  Allgemeines 
 
 
1. Dienstaufgaben 
 
 In Anlehnung an die Verwaltungsvorschrift des Ministeriums Ländlicher Raum (jetzt: Mi-

nisterium für Ländlichen Raum, Ernährung und Verbraucherschutz) über die Dienstaufga-
ben und Zuständigkeitsbereiche i.d.F. vom 25.10.2000 - Az.: 15/19-0144.3 (GABl. 29. No-
vember 2000) ergeben sich für das Chemische und Veterinäruntersuchungsamt Sigma-
ringen folgende Dienstaufgaben: 

 
 Für den Regierungsbezirk Tübingen und das Land Baden-Württemberg 
 
1.1 Untersuchungen und Beurteilungen von 
 - Lebensmitteln, einschließlich Trinkwasser, Tabakerzeugnissen und sonstigen Proben 

 im Rahmen der amtlichen Lebensmittel- und Trinkwasserüberwachung, 
 - Rückständen und Kontaminanten im Rahmen der amtlichen Überwachung. 
 

Insbesondere aus wirtschaftlichen Gründen (z.B. optimale Nutzung teurer Analysengerä-
te) sowie als Folge der laufend steigenden Anforderungen an die Analytik und an die 
Kenntnisse im Lebensmittelrecht decken die vier Chemischen und Veterinäruntersu-
chungsämter in Baden-Württemberg nicht mehr alle das gesamte Aufgabenspektrum ab. 
Vielmehr wurden die Leistungsfähigkeit und Schlagkraft der Untersuchungseinrichtungen 
durch die Bildung von Schwerpunkt- und Zentrallaboratorien erhöht. 
In den Schwerpunktlaboratorien werden Proben aus zwei oder drei Regierungsbezirken 
untersucht, während in den Zentrallaboratorien Aufgaben für das gesamte Land Baden-
Württemberg bearbeitet werden. 
 
Zu den Schwerpunkt- und Zentralaufgaben des CVUA Sigmaringen gehören: 
 
Schwerpunktaufgaben: 
• Mykotoxine (für die Regierungsbezirke Freiburg und Tübingen) 
• Fruchtsaft, Fruchtnektar (für die Regierungsbezirke Karlsruhe, Freiburg und Tübingen) 
• Bier (für die Regierungsbezirke Stuttgart und Tübingen) 
• Acrylamid in Lebensmitteln (für die Regierungsbezirke Freiburg und Tübingen) 
• Arzneimittelrückstände und Hormone in Trinkwasser 
 
Zentralaufgaben: 
• Dinoflagellatentoxine 
• Tabakwaren 
• Weinähnliche Getränke 

 
1.2 Die Erstellung von Probenplänen für die amtliche Lebensmittelüberwachung im Zusam-

menwirken mit den zuständigen Behörden. In die Probenpläne werden etwa 80 Prozent 
der jährlichen Gesamtprobenzahl aufgenommen. 

 
1.3 Betriebsbesichtigungen im Rahmen der amtlichen Lebensmittelüberwachung im Hinblick 

auf § 21 Abs. 1 AGLMBG. 
 
1.4 Erstattung, Erläuterung und Vertretung von Gutachten für Gerichte und Staatsanwalt-

schaften zu Fragen, die mit den Dienstaufgaben in Zusammenhang stehen. 
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1.5 Die Ausbildung zum Chemielaboranten gemäß den Vorschriften der entsprechenden 
Ausbildungs- und Prüfungsordnung. 

 
1.6 Durchführung von Fortbildungsveranstaltungen in allen die Dienstaufgaben betreffenden 

Bereichen für in der amtlichen Überwachung tätige Personen. 
 
1.7 Beratung von Behörden und Einrichtungen des Landes in Fragen der Untersuchung so-

wie in Fragen aus dem Bereich der Lebensmittelüberwachung. 
 
1.8 Beratung von Personen, die gewerblich Lebensmittel und Tabakerzeugnisse herstellen, 

behandeln oder sonst in Verkehr bringen, wenn die Beratung im öffentlichen Interesse zur 
Vermeidung von Zuwiderhandlungen gegen lebensmittelrechtliche Vorschriften erforder-
lich ist. 

 
1.9 Exportbescheinigungen, soweit sie nicht durch andere Einrichtungen ausgestellt werden 

können. 
 
2. Der Zuständigkeitsbereich des Chemischen und Veterinäruntersuchungsamtes Sigmarin-

gen erstreckt sich unbeschadet besonderer Regelungen für einzelne Sachbereiche auf 
den Regierungsbezirk Tübingen. 

 
3. Dem Chemischen und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen können durch Erlass 

weitere Zuständigkeiten für Untersuchungen und Beurteilungen in einzelnen Sachberei-
chen zur Wahrnehmung für den gesamten Landesbereich oder für mehrere Dienstbezirke 
zugewiesen werden. 

 
4. Dienstaufgaben sind ferner sonstige, durch besondere Anordnung des Ministeriums für 

Ernährung und Ländlichen Raum sowie des zuständigen Regierungspräsidiums übertra-
gene Aufgaben. 

 
5. Das Chemische und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen kann Grundsatzfragen und 

neue Problemstellungen im Zusammenhang mit seinen Aufgabengebieten aufgreifen und 
die dafür erforderlichen Untersuchungen und wissenschaftlichen Arbeiten der angewand-
ten Forschung durchführen. Dies gilt insbesondere für die Erarbeitung geeigneter Unter-
suchungsmethoden, Normen und Beurteilungsmaßstäbe für die Durchführung der Dienst-
aufgaben. Dabei soll die schwerpunktmäßige Zuweisung bestimmter Sachgebiete be-
rücksichtigt werden. 

 
 
2. Dienstgebäude 

 
Über den aktuellen Stand des Bauvorhabens Neubau, 2. Bauabschnitt, wird im Vorwort 
ausführlich berichtet. Es wird weiterhin von einem Baubeginn im Frühjahr 2011 ausge-
gangen. 



Ergänzung der Ausstattung 
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3. Ergänzung der Ausstattung 
 

LC-MS/MS-System 
NIR-Gerät 
Thermodesorptionssystem 
Probenkonzentrierungssystem 
Photometer 
ELISA-Reader inkl. Software 
Laborspülmaschine 
Zentrales Temperaturüberwachungssystem für Kühl- und Brutschränke 
HPLC-Komponenten zur Ergänzung bestehender HPLC-Anlagen 
 (DAD-, RI-, ELSD-Detektoren, Pumpen) 
Destillationsapparatur 
3 Analysenwaagen (Feinwaagen) 
2 Kühlzentrifugen 
System für eine automatisierte DNA-Aufreinigung 
Kryomühle 

 
 
4. Personalbestand (Stand 31.12.2009) 
 
 1 Ltd. Chemiedirektor: Dr. Hörtig 
 
 5 Chemiedirektoren: Brezger, Glück, Gutmacher, Klein, Koch 
 
 1 Veterinärdirektor: Dr. Layer 
 
 13 Oberchemieräte: 

Dr. Buhlert, Burgmaier-Thielert*, Fezer-Franz*, Dr. Gottesmann, Dr. Hahn, Hahn, J., 
Kleefeldt, Kocher, Marten, Reiser, Ruf B., Schön*, Dr. Thielert 

 
 1 Oberveterinärrätin: Dr. Kohler* 
 
 2 Lebensmittelchemikerinnen: Eversberg, Hahn M.* 
 
 2 Tierärzte: Opfer, Reinhold 
 
 1 Diplom-Biologin: Dr. Engler-Blum* 
 
 3 Diplomingenieure (FH): Buck, Nothhelfer, Scharinger 
 
 1 Behördencontrollerin: Schneider J. 
 
 58 Technische Mitarbeiter: 
  Ammann, Baßermann, Baumann, Beller, Blaich, Bögle, Braun, Burk, Cataldo*, Dihrik*, 

Erath*, Fedelini, Fink A.*, Fink H.*, Flohr*, Gayer*, Gehrmann, Gluitz M.*, Gluitz W., 
Gnannt*, Grabher*, Greif, Groeper*, Haasis*, Haiß, Hensler*, Huber*, Jahns*, Kerzen-
macher, Keßler*, Kirchner, Knaus*, Lacher, Lamm, Laub, Liebherr*, Löw-Ott*, Maisen-
bacher, Martin, Mayer, Melcher*, Nebe*, Reim*, Rott, Ruf A.*, Schick N., Schick W., 
Schmid*, Schönenberger, Sing, Skoczowska-Bibiela*, Spöcker, Städele, Steidle, 
Steinki*, Teschner, Uhland, Weiß* 
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 15 Chemielaboranten in Ausbildung: 
  Bach, Bechtoldt, Beck, Bentele, Biechele, Eichler, Eisele, Gomula, Klett, Kolund, Piper, 

Riebenbauer, Scheck, Serbser, Stapel 
 
 1 Amtsrat: Wolf 
 
 1 IuK-Systembetreuer: Brzoska 
 
 10 Angestellte im Verwaltungs- und Schreibdienst sowie zur Datenerfassung: 
  Baur*, Elstner, Fehrenbacher*, Feyrer-Gnirß*, Göttl*, Hildebrand*, Holzmann,  

Prochatzki*, Spanjol, Stauß 
 
 1 Haustechniker: Kerezi 
 
 2 Hausmeister: Blender (abgeordnet vom RP Tübingen), Patock 
 
 3 Reinigungs- und Spülkräfte: 
  Paul*, Winkler*, Würth* 
 

 * teilzeitbeschäftigt 
 
 
5. Veröffentlichungen 
 

Gottesmann P,  Untersuchung von Trinkwasser auf Streptomycin 
Buhlert J, Brezger H www.cvuas.de 

 
Gutmacher B Süße Geheimnisse - Untersuchung von Nüssen aus 
 Marktständen 
 Lebensmittelchemie 63, 160 (2009) 

 
 
6. Vorträge und Posterbeiträge 
 

Brezger H Wasser - der wichtigste Durstlöscher; Rechtsgrundla-
 gen - Gewinnung - Qualität 
 8. Forum Getränke der Sektion Baden-Württemberg der 
 Deutschen Gesellschaft für Ernährung e.V. am 25.03.2009 
 in Hohenheim 

 
 Trinkwasser - Untersuchungsergebnisse des CVUA Sig-
 maringen 2009; 
 Fachliche Festlegungen zu Entnahmestellen und Ver-
 sorgungsgebieten 
 Fortbildung für Hygieneinspektoren am 19.11.2009 in 
 Sigmaringen 
 

Engler-Blum G, Detection of Allergens in Spiked Pasta by Real- 
Burgmaier-Thielert E, Time PCR 
Panter S, Bergemann J Posterbeitrag beim 4th International qPCR-Symposium vom
 09.03. bis 13.03.2009 in München-Freising 
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Engler-Blum G, AllerGen - Innovative Ansätze zur Analytik und Vermei- 
Burgmaier-Thielert E, dung allergener Kreuzkontaminationen in der Gewürz- 
Panter S, Bergemann J, verarbeitung (Projekt des BMBF) 
Kirschbaum, Bauer, Posterbeitrag am 08.04.2009 in der Hochschule Albstadt- 
Kenk, Hellwig  Sigmaringen 
 
Gutmacher B Untersuchung von Nüssen aus Marktständen 
 Posterbeitrag bei der Regionaltagung Süd-West der LChG 
 am 02. und 03.03.2009 in Koblenz 
 
 Lebensmittelrechtliche Vorschriften für die Gastrono-
 mie - Umgang mit Lebensmitteln 
 Unterweisung bei der IHK Weingarten am 20.01., 24.03., 
 26.05., 21.07., 08.09. und 17.11.2009 
 
 Lebensmittelhygiene-Verordnung 
 Seminar gemäß § 4 Lebensmittelhygiene-Verordnung am 
 15.07.2009 in der IHK Weingarten 
 
Hahn J Toxikologische Bewertung durch chemische Analyse 
 von Zusatzstoffen für Tabakerzeugnisse und deren  
 Pyrolyseprodukte 
 Präsentation von Forschungsergebnissen am 14.09.2009 im 
 BMELV, Berlin 
 Bund-Länder-Besprechung „Tabaküberwachung in den Bun-
 desländern“ am 12.10.2009 im BVL, Berlin 
 
 Technical Regulations for Tobacco Products in the 
 European Union  
 Tobacco Science and Research Conference am 26.09.2009 
 in Jacksonville, USA  
 
Koch H Lebensmittelhygiene-Verordnung 
 Seminar gemäß § 4 Lebensmittelhygiene-Verordnung am 
 20.04.2009 in der IHK Weingarten 
 
Layer H Feste feiern - aber sicher! Lebensmittelhygiene bei Ver-
 eins- und Straßenfesten 
 Fortbildung der Landesanstalt für Entwicklung der Landwirt-
 schaft und der ländlichen Räume (LEL), Schwäbisch 
 Gmünd,  am 28.01.2009 in Gengenbach 
 
Rott U Lebensmittelrechtliche Vorschriften für die Gastrono-
 mie -  Umgang mit Lebensmitteln 
 Unterweisung bei der IHK Reutlingen am 27.01., 10.03., 
 19.05., 21.07., 22.09. und 17.11.2009 
 
Ruf B Lebensmittelhygiene-Verordnung 
 Seminar gemäß § 4 Lebensmittelhygiene-Verordnung am 
 09.02.2009 in der IHK Weingarten 
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Thielert G, Berndt S Maronen - Das braune Gold 
 Posterbeitrag bei der Regionaltagung Süd-West der Lebens-
 mittelchemischen Gesellschaft am 02.03.2009 in Koblenz 
 
Thielert G, Reiser P, Contamination of Seafood with Heavy Metals 
Buck C, Krug E, Posterbeitrag bei der 7th International Conference on Mol-
Greif S luscan Shellfish Safety vom 14.06. bis 19.06.2009 in Nantes, 
 Frankreich 

 
 
7. Teilnahme an Sitzungen, Kommissionen und Arbeitskreisen 
 
 Arbeitsgemeinschaft der Leiterinnen und Leiter der Chemischen und Veterinäruntersu-

chungsämter Baden-Württembergs und des Staatlichen Tierärztlichen Untersuchungsam-
tes Aulendorf - Diagnostikzentrum (Dr. Hörtig, Koch) 

 
 Dreiländerkonferenz der Lebensmittelkontrolle - Arbeitsgemeinschaft der Leiter der Che-

mischen und Veterinäruntersuchungsämter Baden-Württemberg, der Kantonschemiker 
der Nordschweiz und des Elsass (Dr. Hörtig) 

 
 Arbeitskreis Lebensmittelchemischer Sachverständiger der Länder und des BVL (ALS; 

Dr. Hörtig) 
 
 Arbeitskreis der auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene und der Lebensmittel tierischer 

Herkunft tätigen Sachverständigen (ALTS; Dr. Layer) 
 
 Fachbegutachter der Staatlichen Anerkennungsstelle der Lebensmittelüberwachung SAL, 

Wiesbaden (Klein) 
 
 Kommission zur Durchführung des § 64 LFGB, Arbeitsgruppe „Chemische und physikali-

sche Untersuchungsverfahren für Milch und Milchprodukte“ (Kleefeldt) 
 
 Kommission zur Durchführung des § 64 LFGB, Arbeitsgruppe „Nitrat, Nitrit“ (Reiser) 
 
 Kommission zur Durchführung des § 64 LFGB, Arbeitsgruppe „Aromastoff-Analytik“ 

(Dr. Hahn) 
 
 Kommission zur Durchführung des § 64 LFGB, Arbeitsgruppe „Aromastoff-Analytik“, Un-

terarbeitsgruppen „Furan-Analytik“ und „Enantiomerenanalytik von Aromastoffen“ 
 (Dr. Hahn) 
 
 Kommission zur Durchführung des § 64 LFGB, Arbeitsgruppe „Mykotoxine“ (Kocher) 
 
 Kommission zur Durchführung des § 64 LFGB, Arbeitsgruppe „Muscheltoxine“ 
 (Dr. Thielert) 
 
 Kommission zur Durchführung des § 64 LFGB, Arbeitsgruppe „Lebensmittelallergene“ 

(Burgmaier-Thielert) 
 
 Monitoring-Expertengruppe „Elemente und Nitrat sowie andere anorganische Verbindun-

gen“ (Reiser) 
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 BfR-Kommission für Lebensmittelzusatzstoffe, Aromastoffe und Verarbeitungshilfsstoffe 
(Dr. Hahn) 

 
 AOAC Task force of marine and freshwater toxins (Dr. Thielert) 
 
 DIN/CEN-Arbeitskreis „Microcystine“ (Dr. Thielert) 
 
 DIN/CEN-Arbeitskreis „Organische Kontaminanten in Futtermitteln“ (Dr. Thielert) 
 
 DIN-Arbeitsausschuss „Prozesskontaminanten“ im Normenausschuss Lebensmittel und 

landwirtschaftliche Produkte (NAL) (Dr. Hahn) 
 
 DIN Normenausschuss Lebensmittel, Arbeitsgruppe „Biotoxine“ (Dr. Thielert) 
 
 CEN-Arbeitsgruppe „Biotoxine“ (Dr. Thielert) 
 
 FLEP-Working Group „Mycotoxins” (Dr. Thielert) 
 
 Biotox Workshop on Feasibility study on certification of two biotoxin reference material 

(Dr. Thielert) 
 
 Nationales Referenzlabor Marine Biotoxine, Fachtagung Marine Biotoxine (Dr. Thielert) 
 
 Workshop des Nationalen Referenzlabors für PAK im BVL, Berlin (Klein) 
 
 DIN/NAL-Arbeitsausschuss „Milch, Milcherzeugnisse, Eier, Eiprodukte“ 
 (Kleefeldt - korrespondierendes Mitglied) 
 
 Arbeitsgruppe „Tabakerzeugnisse“ des BMELV (Hahn) 
 
 DIN-Arbeitsausschuss „Tabak- und Tabakrauchanalyse“ (Hahn) 
 
 DIN ad-hoc-Arbeitsgruppe „Toxikologie von Additiven“ (Hahn) 
 
 Network of European Government Laboratories for Tobacco and Tobacco Products 
 (Chairman Hahn) 
 
 Cooperation Centre for Scientific Research Relative to Tobacco (CORESTA), Smoke  

Science and Product Technology Study Groups (Hahn) 
 
 Regulatory Committee established under Article 10 of the Tobacco Products Directive 

2001/37/EC (Hahn) 
 
 World Health Organization, Tobacco Laboratory Network (Hahn) 
 
 International Organisation for Standardization Tobacco and Tobacco Products, WG 10 

„Intense Smoking Regime” (Hahn) 
 
 Schweizer Arbeitskreis LC-MS, Kantonales Amt für Lebensmittelkontrolle, St. Gallen, 

Schweiz (Dr. Buhlert) 
 
 Arbeitsgruppe ALS/ALTS zur Erarbeitung deutscher Vorschläge für koordinierte Überwa-

chungsprogramme gemäß EG-Richtlinie 89/397/EWG (Dr. Hörtig, Dr. Layer) 
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 Projektgruppe „TRIS“ (Trinkwasser-Informationssystem) des Ministeriums für Ernährung 
und Ländlichen Raum Baden-Württemberg (Brezger) 

 
 Arbeitsgruppe zum Erfahrungsaustausch „Allergene“ in der Schweiz (Burgmaier-Thielert) 
 
 Vorbereitungskurs für den tierärztlichen Staatsdienst (Dr. Layer) 
 
 Sachverständigenkommission zur Durchführung der Markenbutterprüfungen im Landwirt-

schaftlichen Zentrum für Rinderhaltung, Grünlandwirtschaft, Wild und Fischerei Baden-
Württemberg (LAZBW) in Wangen im Allgäu (Kleefeldt) 

 
 Sachverständigenkommission zur Durchführung der Käseprüfungen im Landwirtschaftli-

chen Zentrum für Rinderhaltung, Grünlandwirtschaft, Wild und Fischerei Baden-
Württemberg (LAZBW) in Wangen im Allgäu (Dr. Layer) 

 
 Prüfungskommission „Käse“ der DLG (Dr. Layer) 
 
 Prüfungskommission „Fleischwaren“ der DLG (Dr. Layer) 
 
 Prüfungskommission beim Sachkundelehrgang für den Milchhandel im Landwirtschaftli-

chen Zentrum für Rinderhaltung, Grünlandwirtschaft, Wild und Fischerei Baden-Württem-
berg (LAZBW) in Wangen im Allgäu (Kleefeldt) 

 
 Prüfungskommission zur Erlangung des Fachtierarztes (Dr. Layer) 
 
 
 Arbeitsgruppen der Lebensmittelchemischen Gesellschaft, Fachgruppe in der Gesell-

schaft Deutscher Chemiker (GDCh): 
 
 - Aromastoffe (Dr. Hahn, Obmann) 
 - Biochemische und Molekularbiologische Analytik (Burgmaier-Thielert, Dr. Engler-Blum) 
 - Fruchtsäfte und fruchtsafthaltige Getränke (Marten) 
 
 
 Arbeitsgruppen der ALUA (als Obleute): 
 
 - Industrie- und Umweltkontaminanten (Reiser) 
 - Fruchtsäfte, alkoholfreie Erfrischungsgetränke, Obst, Gemüse (Marten) 
 - Gaschromatographie, Massenspektrometrie, Aromen, Aromastoffe (Dr. Hahn) 
 - Hochdruckflüssigkeitschromatographie (Dr. Buhlert) 
 - Mykotoxine (Gutmacher) 
 - Süßwaren, Backwaren, Speiseeis (Ruf) 
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8. Qualitätsprüfungen 
 
 2 Qualitätsprüfungen für das Qualitätszeichen des Landes Baden-Württemberg für 

 Fruchtsaft, Obstmost und Obstwein in der Staatlichen Lehr- und Versuchsanstalt für 
 Wein- und Obstbau, Weinsberg (Fezer-Franz, Schön) 

 
 1 Internationaler DLG-Qualitätswettbewerb für Fleischerzeugnisse (Kochwurst, Roh-

 wurst, Schinken) in Köln (Eversberg, Dr. Kohler) 
 
 1 Internationale DLG-Qualitätsprüfung für Brühwurst in Erfurt (Dr. Kohler) 
 
 6 Käsequalitätsprüfungen im Landwirtschaftlichen Zentrum für Rinderhaltung, Grünland-

 wirtschaft, Wild und Fischerei Baden-Württemberg (LAZBW) in Wangen im Allgäu  
 (Dr. Layer) 

 
 1 Internationaler DLG-Qualitätswettbewerb für Käse in Köln (Dr. Layer) 
 
 3 Markenbutterprüfungen im Landwirtschaftlichen Zentrum für Rinderhaltung, Grünland-

 wirtschaft, Wild und Fischerei Baden-Württemberg (LAZBW) in Wangen im Allgäu 
 (Kleefeldt) 

 
 
9. Gerichtstermine und gutachterliche Stellungnahmen 

 
In zahlreichen Fällen wurden gutachterliche Stellungnahmen zu vorgelegten Gerichtsak-
ten, Erlaubnisanträgen, Planungsunterlagen für Gerichte, Staatsanwaltschaften, Bau-
rechtsämter und Verwaltungsbehörden abgegeben. 

 
 
10. Lehrtätigkeit, Mitwirkung in der Aus- und Fortbildung, Hospitation 

 
Im CVUA Sigmaringen hat die Ausbildung von Chemielaboranten eine lange Tradition. 
Sie reicht bis zur Gründung der damaligen Chemischen Landesuntersuchungsanstalt 
Sigmaringen im Jahr 1963 zurück. 
Obwohl das Aufgabenspektrum laufend zunimmt und gleichzeitig der Personalbestand 
und die finanziellen Ressourcen abnehmen, befinden sich derzeit 15 Jugendliche in der 
Ausbildung zum Chemielaboranten. 
Vier Auszubildende haben im Berichtsjahr ihre Abschlussprüfung vor der IHK Weingarten 
mit gutem Erfolg abgelegt. 
 
Herr Dr. Hörtig ist Lehrbeauftragter an der Hochschule Albstadt-Sigmaringen für das Fach 
„Qualitätsmanagement, Recht Lebensmittel I und II“ der Fakultät Life Sciences. 
 
Mehrere Sachverständige (Herr Kleefeldt, Herr Dr. Layer, Herr Reiser, Frau Ruf) waren 
als Referenten an der Akademie der Polizei Baden-Württemberg in Freiburg in Ausbil-
dungslehrgängen für Lebensmittelkontrolleure tätig. 
 
Im Rahmen der Berufsorientierung für Realschulen (BORS) und Gymnasien (BOGY) so-
wie in anderen Schnupperkursen hatten zahlreiche Schülerinnen und Schüler die Gele-
genheit, sich praxisnah über den Beruf Chemielaborant zu informieren. 
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11. Qualitätsmanagement 
 
Aufgrund der Vorgaben der EU bestand für die Bundesrepublik Deutschland die Verpflich-
tung, die Vielzahl der Akkreditierungsstellen an einer einzigen Stelle zu bündeln. Gemäß 
§ 1 des Akkreditierungsstellengesetzes vom 31.07.2009 ist die Akkreditierung eine hoheit-
liche Aufgabe des Bundes. Er hat die Aufgabe eine nationale Akkreditierungsstelle im 
Sinne der VO (EG) 765/2008 vom 09.07.2009 zu errichten. Die in anderen Rechtsvor-
schriften geregelten Zuständigkeiten u.a. für Befugnis erteilende Stellen bleiben unbe-
rührt. 
 
§ 4 Abs. 3 der AVV-RÜb legt fest, dass für die Bewertung und Akkreditierung der amtli-
chen Prüflaboratorien die in Anlage 1 der AVV-RÜb genannten Stellen zuständig sind. 
Dort werden explizit die beiden Staatlichen Anerkennungsstellen für die Laboratorien der 
Lebensmittelüberwachung SAL in Wiesbaden und AKS in Hannover genannt. 
 
Zum letztmöglichen Termin wurde am 01.01.2010 die Deutsche Akkreditierungsstelle 
(DAkks) mit Standorten in Berlin, Frankfurt und Braunschweig gegründet. In den ersten 
Informationsveranstaltungen wurde von der DAkks mitgeteilt, dass die Gültigkeit der „Alt-
akkreditierungen“ spätestens zum 31.12.2014 ausläuft und solange die Kriterien der alten 
Akkreditierungsstelle gelten. 
 
Für die Laboratorien der amtlichen Lebensmittelüberwachung bedeutet dies, dass alle 
Fragestellungen zur Akkreditierung und Reakkreditierung künftig an die DAkks zu richten 
sind. SAL und AKS verbleiben als sogenannte „Befugnis erteilende Behörden (BeB)“ er-
halten und werden bei Akkreditierungsbegehungen von der DAkks in das Verfahren ein-
gebunden. 
 
Die nächste Reakkreditierung des Chemischen und Veterinäruntersuchungsamtes Sigma-
ringen steht im Jahre 2013 an und wird dann durch die DAkks erfolgen. 
Über die Durchführung der bis dahin erforderlichen Überwachungsbegehungen müssen 
noch Gespräche zwischen DAkks und SAL stattfinden. 
 
 
Laborvergleichsuntersuchungen bzw. Ringversuche 
 
Laborvergleichsuntersuchungen bzw. Ringversuche sind ein wesentlicher Bestandteil des 
Qualitätsmanagementsystems nach DIN EN ISO 17025. Die Laboratorien des CVUA 
Sigmaringen nehmen regelmäßig an solchen Tests teil. Die erzielten Ergebnisse sind  
überwiegend mit gut bis sehr gut zu beurteilen. 
 
Die nachfolgende Tabelle gibt einen Überblick über die Anzahl der Themen, Proben und 
Untersuchungsparameter der Laborvergleichsuntersuchungen bzw. Ringversuche, an de-
nen die Laboratorien in den letzten Jahren teilgenommen haben. 
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Übersichtstabelle 
 

Jahr Anzahl der verschiedenen 
Untersuchungsthemen 

Anzahl der Proben 
insgesamt 

Anzahl der Parameter 
insgesamt 

2000 51 106 229 
2001 51 358 240 
2002 63 144 246 
2003 72 205 283 
2004 74 174 271 
2005 61 173 234 
2006 80 234 337 
2007 84 220 347 
2008 56 165 263 
2009 71 160 314 

 
 
Laborvergleichsuntersuchungen bzw. Ringversuche im Jahr 2009 
 
 
Thema 

 
Initiator 

Zahl der 
Proben 

Zahl der 
Parameter 

Untersuchung von Rohmilch MUVA Kempten 2 6 

Gesamtkeimzahl in Milch Milchinstitut Dr. Hüfner,  
Wangen 

2 1 

Zellzahl in Milch Milchinstitut Dr. Hüfner,  
Wangen 

2 1 

Zellzahl in Milch Milchprüfung Ravensburg 20 1 

Aflatoxin M1 in Milchpulver FAPAS 1 1 

Untersuchung von Käse LVU Herbolzheim 2 8 

Elemente in Käse BVL 1 8 

Untersuchung von Schmelzkäse MUVA Kempten 2 7 

Untersuchung von Butter (2 x) FAPAS 1 5 

Nachweis von Salmonella spp. in 
Flüssigei 

FEPAS 2 1 

Bestimmung von Pseudomonaden 
in Fleisch 

FEPAS 1 1 

Bestimmung von Listeria monocy-
togenes in Hähnchenfleisch 

FEPAS 1 1 

Untersuchung von Fleischwaren - 
Standardparameter 

LVU Herbolzheim 2 8 

Tierarten in Roh- und Brühwurst-
waren 

Arbeitsgruppe „Tierarten“ der 
ERFA (Arbeitsgruppe zum Er-
fahrungsaustausch Allergene), 
Schweiz 

4 4 
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Thema 

 
Initiator 

Zahl der 
Proben 

Zahl der 
Parameter 

Untersuchung von Separatoren-
fleisch 

LVU Herbolzheim 3 1 

Bestimmung von Nitrit und Nitrat in 
Fleischerzeugnissen 

FAPAS 1 2 

Ermittlung der Tierart und Prüfung 
auf Fremdeiweiß 

LVU Herbolzheim 2 6 

Untersuchung von Fischerzeugnis-
sen - erweiterte Parameter 

LVU Herbolzheim 2 7 

Bestimmung von Biogenen Aminen 
in Fischerzeugnissen 

LVU Herbolzheim 2 6 

Bestimmung von TVB-N in Fisch FAPAS 1 1 

DSP-Toxine in Muscheln Nationales Referenzlabor für 
Biotoxine in Deutschland, BfR, 
Berlin 

6 8 

PSP-Toxine in Muscheln Nationales Referenzlabor für 
Biotoxine in Deutschland, BfR, 
Berlin 

2 20 

Polycyclische Aromatische Koh-
lenwasserstoffe (PAK) in geräu-
cherter Forelle 

BVL Berlin 2 15 

Polycyclische Aromatische Koh-
lenwasserstoffe (PAK) in geräu-
cherter Fischpaste 

FAPAS 1 5 

Nutritional Components in Cereal 
Test Material 

FAPAS 1 4 

Untersuchung von Backwaren LVU Herbolzheim 1 9 

Aflatoxine in Futtermittel (Getreide) FAPAS 1 4 

Ochratoxin A in Futtermittel (Ge-
treide) 

FAPAS 1 1 

Aflatoxine in Reis FAPAS 1 4 

Fumonisine in Mais FAPAS 1 3 

T2-Toxin und HT2-Toxin in Hafer Arbeitsgruppe nach § 64 LFGB 
„Mykotoxine“ 

5 2 

Mutterkornalkaloide in Roggen-
mehlen 

Nationales Referenzlabor für 
Biotoxine in Deutschland, BfR, 
Berlin 

7 14 

Bestimmung von Bacillus cereus in 
Reis 

FEPAS 1 1 

 
 



Qualitätsmanagement 

Jahresbericht 2009 Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen 

21

 
 
Thema 

 
Initiator 

Zahl der 
Proben 

Zahl der 
Parameter 

Bestimmung von Hefen und 
Schimmelpilzen in Mehl 

FEPAS 1 1 

Nutritional Components in Snack 
Food 

FAPAS 1 6 

Zearalenon in Frühstückscerealien FAPAS 1 1 

Deoxynivalenol in Müsli FAPAS 1 1 

Allergene in Backwaren Dienstleistung Lebensmittel-
analytik (DLA), Ahrensberg 

2 4 

Ei in Kuchenbackmischung FAPAS 2 1 

Untersuchung von Teigwaren LVU Herbolzheim 1 7 

Blausäure in verschiedenen Matri-
ces 

CEN 8 1 

Aflatoxine in Haselnuss FAPAS 1 4 

Nitrat in Sellerie BVL 1 2 

Bestimmung von Enterobakteria-
zeen in Salat 

FEPAS 1 1 

Untersuchung von Gemüsesaft LVU Herbolzheim 1 8 

Nikotin in getrockneten Pilzen CVUA Stuttgart 3 1 

Patulin in Apfelmus FAPAS 1 1 

Aflatoxine und Ochratoxin A in ge-
trockneten Feigen 

Nationales Referenzlabor für 
Biotoxine in Deutschland, BfR, 
Berlin 

2 5 

Schwefeldioxid in Trockenobst LVU Herbolzheim 2 1 

Untersuchung von Orangensaft LVU Herbolzheim 1 13 

Patulin in naturtrübem Apfelsaft FAPAS 1 1 

Metalle in Fruchtsaft FAPAS 1 4 

Untersuchung von Energy-Drinks LVU Herbolzheim 2 8 

Untersuchung eines Tonic-Waters FAPAS 1 4 

Untersuchung von Wein - Stan-
dardparameter 

LVU Herbolzheim 1 14 

Untersuchung von Wein - erweiter-
te Parameter 

LVU Herbolzheim 1 13 

Untersuchung von Bier FAPAS 1 9 

Erdnuss in Schokolade FAPAS 2 1 

Haselnuss in Schokolade FAPAS 2 1 
 
 



  TEIL I       Allgemeines 

Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen Jahresbericht 2009 

22

 
 
Thema 

 
Initiator 

Zahl der 
Proben 

Zahl der 
Parameter 

Allergene in Schokolade Dienstleistung Lebensmittel-
analytik (DLA), Ahrensberg 

2 2 

Casein in Säuglingsnahrung FAPAS 2 1 

Soya in Infant Milk Formula FAPAS 2 1 

Elemente in Nahrungsergänzungs-
mittel 

BVL 1 4 

Nachweis von Salmonella spp. in 
Pfeffer 

FEPAS 2 1 

Allergene in Gewürzsalzmischung Dienstleistung Lebensmittel-
analytik (DLA), Ahrensberg 

2 3 

Ochratoxin A in Paprikapulver FAPAS 1 1 

Kationen in Trinkwasser;  
Färbung von Trinkwasser 

AQS Baden-Württemberg 3 6 

Sonstige anorganische Parameter AQS Baden-Württemberg 3 6 

European Collaborative Study -  
Bestimmung von Nikotin, Konden-
sat und Kohlenmonoxid im Haupt-
stromrauch von Zigaretten 

DIN 5 3 

Determination of Selected Volatile 
Organic Compounds in the Main-
stream Smoke of Cigarettes 

Cooperation Centre for Scien-
tific Research Relative to To-
bacco 

8 5 

Determination of Tobacco Specific 
Nitrosamines in Mainstream Ciga-
rette Smoke 

WHO, Department of Health 
and Human Service 

3 2 
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Teil II  Proben und Untersuchungsergebnisse 
 
1. Zahl und Art der Proben 
  
A. Proben aus der amtlichen Lebensmittelüberwachung, 8697
 einschließlich Tabakerzeugnisse und Einfuhruntersuchungen 
   
 1. Lebensmittel 7511
 2. Sonstige Bedarfsgegenstände 962
 3. Tabakerzeugnisse 224
   
 davon Einfuhruntersuchungen 36
   
B. Sonstige Überwachungsaufgaben 1804
   
 1. Trinkwasser 1745
 2. Wasser aus besonderen Anlässen 20
 3. Proben nach Nationalem Rückstandskontrollplan 37

 4. Andere 2
   
C. Sonstiges (Untersuchung von Tabakerzeugnissen in Amtshilfe für die  540
 Landesanstalt für Pflanzenbau Forchheim und für Rheinland-Pfalz, 
 andere Untersuchungen in Amtshilfe, Laborvergleichsuntersuchungen, 
 Ausfuhr- und Begleitzeugnisse, u.a.) 
   
D. Zusätzlich untersuchte Proben für andere Untersuchungsämter in  266
 Baden-Württemberg 
  
 Gesamtzahl der Proben 11307
   
  
 Im Rahmen der amtlichen Lebensmittelüberwachung entnommene Proben 
   
  Inland 7040 (81 %)
  EU-Länder (ohne Deutschland) 654 (8 %)
  Drittländer 485 (6 %)
  Herkunftsland unbekannt 518 (6 %)
   
  Beschwerdeproben 80 (0,9 %)
  davon beanstandet 40 (0,45%)
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Art der Proben

Anzahl und Art der Proben

7511

1804
540 266

962

224

Lebensmittel                                                                 

Bedarfsgegenstände mit Lebensmittelkontakt

Tabakerzeugnisse

Sonstige Überwachungsaufgaben (insbesondere Trinkwasser)

Sonstiges
(Untersuchungen in Amtshilfe, Laborvergleichsuntersuchungen, 
Ausfuhr- und Begleitzeugnisse u.a.)       

Unteraufträge von anderen Untersuchungsämtern in 
Baden-Württemberg

7511

962

224

1804

540

266 
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2. Herkunft der Proben aus der Lebensmittelüberwachung *) 
 (nur Lebensmittelproben) 
 

Land-, Stadtkreis Wohnbevölkerung entnommene 
 am 30.06.2008 Proben 
   
Alb-Donau-Kreis  190 329  793 
Biberach  189 397  824 
Bodenseekreis  208 334  1 057 
Ravensburg  276 820  1 208 
Reutlingen  281 365  1 245 
Sigmaringen  132 208  738 
Stadt Ulm  121 414  516 
Tübingen  217 408  1 002 
Zollernalbkreis  191 113  760 
   
Summe Regierungsbezirk Tübingen  1 808 388  8 143 

 
 
 Herkunft der Proben aus der Lebensmittelüberwachung *) 
 (nur Tabak, Kosmetika und Bedarfsgegenstände) 
 

Land-, Stadtkreis Wohnbevölkerung entnommene 
 am 30.06.2008 Proben 
   
Alb-Donau-Kreis  190 329 785 **) 
Biberach  189 397 199 
Bodenseekreis  208 334 99 
Ravensburg  276 820 153 
Reutlingen  281 365 179 
Sigmaringen  132 208 65 
Stadt Ulm  121 414 62 
Tübingen  217 408 112 
Zollernalbkreis  191 113 96 
   
Summe Regierungsbezirk Tübingen  1 808 388  1 750 

 
*) Anmerkung: 
Aufgrund der Bildung von Schwerpunkt- und Zentrallaboratorien an den Chemischen und Vete-
rinäruntersuchungsämtern in Baden-Württemberg werden im Regierungsbezirk Tübingen Pro-
ben entnommen, die nicht ausschließlich im CVUA Sigmaringen, sondern teilweise am CVUA 
Stuttgart, CVUA Freiburg und CVUA Karlsruhe untersucht werden. 
 
In den o.a. Übersichtstabellen sind alle Proben erfasst, die im Regierungsbezirk Tübingen er-
hoben und an einem der vier Untersuchungsämter untersucht worden sind. 
 
 
**) 
Die relativ hohe Probenzahl ist durch eine Sonderaktion im Berichtsjahr bedingt, siehe auch Teil 
III, Warencode 86. 
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Zusammenstellung der Proben aus der Lebensmittelüberwachung 
 
 
 

 Zahl der untersuchten Proben Summen % 
      
 Lebens-

mittel 
Bedarfsge-
genstände mit 
Lebensmittel-
kontakt 

Tabaker-
zeugnisse 

  

      
Planproben 6630 2 194 6826 78,8 
      
Nachproben 298 1 0 299 3,5 
      
Verdachtsproben 428 958 23 1409 16,3 
      
Beschwerdeproben 73 0 7 80 0,9 
 davon      
 unbeanstandet 34 0 6 40  
 beanstandet 39 0 1 40  
      
Vergleichsproben 46 1 0 47 0,5 
      
Summe  7475 962 224 8661 100,0 
      
davon   
 unbeanstandete Proben 6158 941 194 7293 84,2 
 beanstandete Proben 1317 21 30 1368 15,8 
 
 
 
 
 



Untersuchungsergebnisse (Übersicht in Zahlen) 
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3. Untersuchungsergebnisse von Lebensmitteln, Bedarfsgegenständen sowie 
Tabakerzeugnissen (Übersicht in Zahlen) 

 
Vorbemerkungen: 

 
 
 Die Entnahme von Proben und deren Untersuchung im Rahmen der Lebensmittelüberwa-

chung erfolgt häufig gezielt. Die Zahl der Beanstandungen ist deshalb nicht repräsentativ 
für das Marktangebot und erlaubt nur eingeschränkt Rückschlüsse auf die Qualität insge-
samt. 

 
 Durch das Zusammentreffen mehrerer Beanstandungsgründe bei einer Probe kann die 

Anzahl der Beanstandungsgründe höher sein als die der beanstandeten Proben. 
 
 Der Begriff „Beanstandung“ umfasst jede festgestellte Abweichung von der Norm, unab-

hängig von der Art oder dem Ergebnis der weiteren Verfolgung. Die Festlegungen, die im 
Gutachten ihren Niederschlag finden, unterliegen gegebenenfalls noch der richterlichen 
Nachprüfung. Insbesondere sind hier nicht nur Abweichungen in stofflicher Hinsicht, son-
dern auch Verstöße gegen Kennzeichnungsvorschriften und Kenntlichmachungsgebote 
aufgeführt. Die Art der Beanstandung ist aus den nachfolgenden Tabellen im einzelnen er-
kennbar. 
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Lebensmittel und Tabakerzeugnisse 
 
Warenobergruppe Lebensmittel A B C 1 2 3 4 5 6 7 8 
01 Milch 763 183 24  2   
02 Milchprodukte 283 60 21  2 1 3 2 
03 Käse 434 60 14 3  6 1 4 14 
04 Butter 43 2 5    
05 Eier, Eiprodukte 133 13 10  2  3 
06 Fleisch warmblütiger Tiere 290 45 16  12  7 1 
07 Fleischerzeugnisse warmblütiger Tiere 305 107 35  8 3 5 39 
08 Wurstwaren 385 89 23 1  4  21 7 
10 Fische 98 12 12   1 11 
11 Fischerzeugnisse 236 21 9  2  6 2 
12 Krusten-, Schalen-, Weichtiere 217 13 6  1  
13 Fette, Öle 86 19 22  16 3  
14 Suppen, Soßen 33 3 9  2   
15 Getreide 37 4 11  2 2  
16 Getreideprodukte 224 22 10  1 2 
17 Brot, Kleingebäck 113 5 4  1 3  
18 Feine Backwaren 209 31 15   10 2 
20 Mayonnaisen, Soßen, Feinkostsalate 107 32 30   2  
21 Puddinge, Kremspeisen, Desserts 23 3 13    
22 Teigwaren 68 18 26  1  1 13 
 
 
 
 
A Zahl der untersuchten Proben 
B Zahl der beanstandeten Proben 
C Anteil der beanstandeten Proben (%) 
1 Gesundheitsschädlich (mikrobiologische Verunreinigung) 
2 Gesundheitsschädlich (andere Ursachen) 
3 Gesundheitsgefährdend (mikrobiologische Verunreinigung) 
4 Gesundheitsgefährdend (andere Ursachen) 
5 Nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiologische Verunreinigung) 
6 Nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen) 
7 Nachgemacht, wertgemindert 
8 Irreführend 
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10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 98 
 68 7 50 15 64  

4  43 51  
24 2  3 8 2  

 2  
2  5 1 2  
6  3 2 7 11  

31 36  7 1 3 12 10  
48 11  1 5 6  

  
5  2 1 10 1  
7  1 5 1  

  
 1 1  
  

8  1 7 6  
 1  

4 13  1 3  
1 28  1 2  
1  2  
8  1 1  

 
 
 
 
10 Unzulässige gesundheitsbezogene Angaben 
11 Verstöße gegen Kennzeichnungsvorschriften 
12 Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung 
13 Zusatzstoffe, unzulässige Verwendung 
14 Pflanzenschutzmittel, Überschreitungen von Höchstgehalten 
15 Pflanzenschutzmittel, unzulässige Anwendung 
16 Pharmakologisch wirksame Stoffe, Überschreitungen von Höchstgehalten oder Beurteilungswerten 
17 Schadstoffe, Überschreitungen von Höchstgehalten 
18 Verstöße gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder darauf gestützte VO (andere Ursachen) 
19 Verstöße gegen sonstige LM betreffende nationale Rechtsvorschriften 
20 Verstöße gegen unmittelbar geltendes EG-Recht (ausgenommen Kennzeichnung) 
21 Keine Übereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit 
22 Verstoß gegen Bestrahlungsverbot 
23 Verstöße gegen sonstige Vorschriften des LFGB (mikrobiologische Verunreinigung) 
24 Keine Übereinstimmung mit Hilfsnormen (mikrobiologische Verunreinigung) 
25 Pharmakologisch wirksame Stoffe, unzulässige Anwendung 
26 Gentechnisch veränderte Organismen, unzulässige Verwendung 
27 Gentechnisch veränderte Organismen, fehlende Kennzeichnung 
28 Verstöße gegensonstige Rechtsvorschriften 
98 Rechtswidrig als LM, BG oder KM in den Verkehr gebracht 
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Lebensmittel und Tabakerzeugnisse 
 
Warenobergruppe Lebensmittel A B C 1 2 3 4 5 6 7 8 
23 Hülsenfrüchte, Ölsamen, Schalenobst 464 153 33 1  46 23 27 
24 Kartoffeln, Stärkereiche Pflanzenteile 23 1 4  1   
25 Frischgemüse 14 2 14  2   
26 Gemüseerzeugnisse 49 21 43  7 2 7 1 
28 Pilzerzeugnisse 3 3 100  1 1 1  
29 Frischobst 10 5 50  2 2  
30 Obstprodukte 84 12 14  4 6 1  
31 Fruchtsäfte, -nektare, -sirupe 656 77 12  1 4 9 39 
32 Alkoholfreie Getränke 168 33 20  2 2 11 
34 Erzeugnisse aus Wein 1 1 100   1 
35 Weinähnliche Getränke 231 53 23   4 11 
36 Bier, Bierähnliche Getränke 623 105 17  1 1 4 21 
39 Zucker 1    
40 Honig Invertzuckercreme,    
  Brotaufstriche 25 1 4    
41 Konfitüren, Gelees, Frucht-    
  zubereitungen 18 15 83  1   
42 Speiseeis, Speiseeis-Halberzeugnisse 302 65 22   4 5 
43 Süßwaren 47 9 19    
 
 
 
 
A Zahl der untersuchten Proben 
B Zahl der beanstandeten Proben 
C Anteil der beanstandeten Proben (%) 
1 Gesundheitsschädlich (mikrobiologische Verunreinigung) 
2 Gesundheitsschädlich (andere Ursachen) 
3 Gesundheitsgefährdend (mikrobiologische Verunreinigung) 
4 Gesundheitsgefährdend (andere Ursachen) 
5 Nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiologische Verunreinigung) 
6 Nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen) 
7 Nachgemacht, wertgemindert 
8 Irreführend 
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10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 98 
12 36  11 38   

   
 1   

2 3  7   
 1   

1  1   
1  1 1 2   

10 25 2 1 13 1 5   
6 12 8  4 4   

   
7 33 13  2   
1 43 10  15 16   

   
   
 1   
   

15 6    
20 6  6 28  27  

8  1   
 
 
 
 
10 Unzulässige gesundheitsbezogene Angaben 
11 Verstöße gegen Kennzeichnungsvorschriften 
12 Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung 
13 Zusatzstoffe, unzulässige Verwendung 
14 Pflanzenschutzmittel, Überschreitungen von Höchstgehalten 
15 Pflanzenschutzmittel, unzulässige Anwendung 
16 Pharmakologisch wirksame Stoffe, Überschreitungen von Höchstgehalten oder Beurteilungswerten 
17 Schadstoffe, Überschreitungen von Höchstgehalten 
18 Verstöße gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder darauf gestützte VO (andere Ursachen) 
19 Verstöße gegen sonstige LM betreffende nationale Rechtsvorschriften 
20 Verstöße gegen unmittelbar geltendes EG-Recht (ausgenommen Kennzeichnung) 
21 Keine Übereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit 
22 Verstoß gegen Bestrahlungsverbot 
23 Verstöße gegen sonstige Vorschriften des LFGB (mikrobiologische Verunreinigung) 
24 Keine Übereinstimmung mit Hilfsnormen (mikrobiologische Verunreinigung) 
25 Pharmakologisch wirksame Stoffe, unzulässige Anwendung 
26 Gentechnisch veränderte Organismen, unzulässige Verwendung 
27 Gentechnisch veränderte Organismen, fehlende Kennzeichnung 
28 Verstöße gegensonstige Rechtsvorschriften 
98 Rechtswidrig als LM, BG oder KM in den Verkehr gebracht 
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Lebensmittel und Tabakerzeugnisse 
 
Warenobergruppe Lebensmittel A B C 1 2 3 4 5 6 7 8 
44 Schokolade 14    
45 Kakao 25 1 4  1  
46 Kaffee, Kaffee-Ersatz 62    
47 Tee, Teeähnliche Erzeugnisse 11    
49 Diätetische Lebensmittel 14    
50 Fertiggerichte, zubereitete Speisen 118 16 14  2  2 3 
51 Nährstoffkonzentrate, Ergänzungs-    
  nahrung 20 3 15   1 
52 Würzmittel 8 1 13    
53 Gewürze 173 7 4  3  
54 Aromastoffe 1    
56 Hilfsmittel, Convenience-Produkte 1 1 100  1  
59 Mineral-, Quell-, Tafelwasser 258 26 10  8 2 3 
  A B C 1 2 3 4 5 6 7 8 
 Summe 7511 1353 18 3 2 0 0 74 99 120 219 
60 Tabakerzeugnisse 224 30 13    
 
 
 
 
A Zahl der untersuchten Proben 
B Zahl der beanstandeten Proben 
C Anteil der beanstandeten Proben (%) 
1 Gesundheitsschädlich (mikrobiologische Verunreinigung) 
2 Gesundheitsschädlich (andere Ursachen) 
3 Gesundheitsgefährdend (mikrobiologische Verunreinigung) 
4 Gesundheitsgefährdend (andere Ursachen) 
5 Nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiologische Verunreinigung) 
6 Nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen) 
7 Nachgemacht, wertgemindert 
8 Irreführend 
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10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 98 
   
   
   
   
   

4 1 2 1 1   
   

3  2   
 1   
 4 1   
   
   

4  8 1   
10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 98 
38 356 135 4 0 0 0 27 39 69 77 96 0 177 132 0 0 0 27 0 

 11   
 
 
 
 
10 Unzulässige gesundheitsbezogene Angaben 
11 Verstöße gegen Kennzeichnungsvorschriften 
12 Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung 
13 Zusatzstoffe, unzulässige Verwendung 
14 Pflanzenschutzmittel, Überschreitungen von Höchstgehalten 
15 Pflanzenschutzmittel, unzulässige Anwendung 
16 Pharmakologisch wirksame Stoffe, Überschreitungen von Höchstgehalten oder Beurteilungswerten 
17 Schadstoffe, Überschreitungen von Höchstgehalten 
18 Verstöße gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder darauf gestützte VO (andere Ursachen) 
19 Verstöße gegen sonstige LM betreffende nationale Rechtsvorschriften 
20 Verstöße gegen unmittelbar geltendes EG-Recht (ausgenommen Kennzeichnung) 
21 Keine Übereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit 
22 Verstoß gegen Bestrahlungsverbot 
23 Verstöße gegen sonstige Vorschriften des LFGB (mikrobiologische Verunreinigung) 
24 Keine Übereinstimmung mit Hilfsnormen (mikrobiologische Verunreinigung) 
25 Pharmakologisch wirksame Stoffe, unzulässige Anwendung 
26 Gentechnisch veränderte Organismen, unzulässige Verwendung 
27 Gentechnisch veränderte Organismen, fehlende Kennzeichnung 
28 Verstöße gegensonstige Rechtsvorschriften 
98 Rechtswidrig als LM, BG oder KM in den Verkehr gebracht 
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Bedarfsgegenstände 
 
Warengruppe Bedarfsgegenstände A B C 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 49 98
81 Verpackungsmaterialien     
  für kosmetische Mittel     
  und für Tabakerzeugnisse     
82 Bedarfsgegenstände mit     
  Körperkontakt und zur     
  Körperpflege     
83 Bedarfsgegenstände zur     
  Reinigung und Pflege     
  sowie sonstige Haushalts-     
  chemikalien     
85 Spielwaren und     
  Scherzartikel     
86 Bedarfsgegenstände mit     
  Lebensmittelkontakt 962 21 2 16 1     
  A B C 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 49 98
Summe  962 21 2 0 0 0 0 16 0 1 0 0 0 0 0 0 0
 
 
 
 

A Zahl der untersuchten Proben 
B Zahl der beanstandeten Proben 
C Anteil der beanstandeten Proben (%) 

30 Gesundheitsschädlich (mikrobiologische Verunreinigung) 
31 Gesundheitsschädlich (andere Ursachen) 
32 Gesundheitsgefährdend aufgrund Verwechslungsgefahr mit Lebensmitteln 
33 Übergang von Stoffen auf Lebensmittel 
34 Unappetitliche und ekelerregende Beschaffenheit 
35 Verstöße gegen sonst. Rechtsvorschr., stoffl. Beschaffenheit (VO (EG) 1935/2004, VO n. § 32 LFGB)
36 Verstöße gegen sonst. Rechtsvorschr., Kennz., Aufm. (VO (EG) 1935/2004, VO n. § 32 u. § 35 LFBG)
37 Verstöße gegen sonst. Rechtsvorschr., stoffliche Beschaffenheit (WRMG, GefahrstoffV, GPSG) 
38 Verstöße gegen sonst. Rechtsvorschr., Kennzeichnung, Aufmachung (WRMG, GefahrstoffV, GPSG) 
39 Keine Übereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit 
40 Keine Übereinstimmung mit Hilfsnormen, Kennzeichnung, Aufmachung 
41 Irreführende Bezeichnung, Aufmachung von Bedarfsgegenständen mit Lebensmittelkontakt 
49 Gesundheitsgefährdend aufgrund Verwechslungsgefahr mit Lebensmitteln 
98 Rechtswidrig als LM, BG oder KM in den Verkehr gebracht 
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Proben aus dem Inland und aus anderen Ländern (Übersicht) 
 
Lebensmittel und Tabakerzeugnisse 
 
  Inland EU-Länder Drittländer Gesamt 
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01 Milch 759 183 24 3 0 0 0 0 0 763 183 24 
02 Milchprodukte 219 44 20 4 1 25 0 0 0 283 60 21 
03 Käse 272 34 13 107 13 12 11 1 9 434 60 14 
04 Butter 34 1 3 0 0 0 1 0 0 43 2 5 
05 Eier, Eiprodukte 114 5 4 17 8 47 0 0 0 133 13 10 
06 Fleisch warmblütiger            
  Tiere 232 26 11 11 3 27 4 0 0 290 45 16 
07 Fleischerzeugnisse            
  warmblütiger Tiere 256 72 28 20 14 70 1 0 0 305 107 35 
08 Wurstwaren 352 81 23 19 0 0 0 0 0 385 89 23 
10 Fische 57 4 7 5 2 40 4 2 50 98 12 12 
11 Fischerzeugnisse 184 11 6 25 2 8 4 1 25 236 21 9 
12 Krusten-, Schalen-,            
  Weichtiere 63 5 8 90 4 4 51 1 2 217 13 6 
13 Fette, Öle 79 18 23 3 1 33 0 0 0 86 19 22 
14 Suppen, Soßen 31 1 3 1 1 100 0 0 0 33 3 9 
15 Getreide 32 2 6 4 2 50 1 0 0 37 4 11 
16 Getreideprodukte 182 17 9 15 0 0 3 1 33 224 22 10 
17 Brot, Kleingebäck 109 3 3 1 0 0 0 0 0 113 5 4 
18 Feine Backwaren 189 30 16 20 1 5 0 0 0 209 31 15 
20 Mayonnaisen, Emul-            
  gierte Soßen, Kalte            
  Fertigsoßen, Salate 103 31 30 1 0 0 1 1 100 107 32 30 
21 Puddinge, Krem-            
 speisen, Desserts 22 3 14 1 0 0 0 0 0 23 3 13 
22 Teigwaren 61 17 28 7 1 14 0 0 0 68 18 26 
23 Hülsenfrüchte, Öl-            
  samen, Schalenobst 151 22 15 69 31 45 137 43 31 464 153 33 
24 Kartoffeln, Stärke-            
  reiche Pflanzenteil 21 1 5 2 0 0 0 0 0 23 1 4 
25 Frischgemüse 5 1 20 5 0 0 2 0 0 14 2 14 
26 Gemüseerzeugnisse 30 15 50 8 5 63 11 1 9 49 21 43 
28 Pilzerzeugnisse 3 3 100 0 0 0 0 0 0 3 3 100 
29 Frischobst 3 1 33 1 1 100 4 1 25 10 5 50 
30 Obstprodukte 50 7 14 4 2 50 29 3 10 84 12 14 

 
„Gesamt“ enthält auch Proben unbekannter Herkunft. 
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Proben aus dem Inland und aus anderen Ländern (Übersicht) 
 
Lebensmittel und Tabakerzeugnisse 
 
  Inland EU-Länder Drittländer Gesamt 
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31 Fruchtsäfte, Frucht-            
  nektare, Frucht-            
  sirupe 629 72 11 15 2 13 7 3 43 656 77 12 
32 Alkoholfreie Getränke            
  Getränkeansätze 143 27 19 9 2 22 1 0 0 168 33 20 
34 Erzeugnisse aus Wein 1 1 100 0 0 0 0 0 0 1 1 100 
35 Weinähnliche Ge-            
  tränke und Weiter-            
  verarbeitungs-            
  erzeugnisse 188 47 25 33 4 12 10 2 20 231 53 23 
36 Bier, Bierähnliche            
  Getränke 606 103 17 13 0 0 0 0 0 623 105 17 
39 Zucker 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 
40 Honig, Invertzucker-            
  creme, Brotauf-            
  striche 13 0 0 4 0 0 8 1 13 25 1 4 
41 Konfitüren, Gelees,            
  Fruchtzuberei- 17 15 88 1 0 0 0 0 0 18 15 83 
  tungen            
42 Speiseeis, Speiseeis-            
  halberzeugnisse 262 47 18 37 18 49 0 0 0 302 65 22 
43 Süßwaren 30 7 23 1 0 0 15 2 13 47 9 19 
44 Schokolade 11 0 0 2 0 0 0 0 0 14 0 0 
45 Kakao 25 1 4 0 0 0 0 0 0 25 1 4 
46 Kaffee, Kaffee-Ersatz 58 0 0 3 0 0 1 0 0 62 0 0 
47 Tee, teeähnliche            
  Erzeugnisse 7 0 0 1 0 0 2 0 0 11 0 0 
49 Diätetische Lebens-            
  mittel 10 0 0 3 0 0 1 0 0 14 0 0 
 
 
„Gesamt“ enthält auch Proben unbekannter Herkunft. 
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Proben aus dem Inland und aus anderen Ländern (Übersicht) 
 
Lebensmittel und Tabakerzeugnisse 
 
  Inland EU-Länder Drittländer Gesamt 
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50 Fertiggerichte und            
  zubereitete Speisen 109 15 14 8 1 13 0 0 0 118 16 14 
51 Nährstoffkonzentrate 0 0 0 0 0 0 14 1 7 20 3 15 
52 Würzmittel 3 0 0 0 0 0 5 1 20 8 1 13 
53 Gewürze 142 5 4 5 0 0 24 2 8 173 7 4 
54 Aromastoffe 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 
56 Hilfsmittel 0 0 0 1 1 100 0 0 0 1 1 100 
59 Mineralwasser,             
  Quellwasser, Tafel-            
  wasser 181 14 8 70 6 9 7 6 86 258 26 10 
60 Tabakerzeugnisse 42 1 2 5 0 0 125 28 22 224 30 13 
 
 
„Gesamt“ enthält auch Proben unbekannter Herkunft. 
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4. Hauptsächliche Beanstandungsgründe und Auffälligkeiten 
 
 
01 Milch 
 
Von 763 Proben waren 183 (24 %) zu beanstanden. 
 
Die chemisch-analytischen Untersuchungen von Konsummilch ergaben keine Beanstandun-
gen. Auch hinsichtlich der mikrobiologischen Beschaffenheit ist Konsummilch in der Regel we-
nig auffällig. Die Verarbeitung ist hoch automatisiert und die Produkte sind durch die angewand-
ten Erhitzungsverfahren stabilisiert. 
Einige Beschwerdeproben waren verdorben oder enthielten Schimmelpilzgewebe. Derartige 
Abweichungen sind in der Regel auf Undichtigkeiten der Verpackung, sogenannte „Luftzieher“, 
zurückzuführen. 
 
Im Berichtsjahr wurden 729 Proben Rohmilch (sogenannte Liefermilchproben) auf die Gesamt-
keimzahl, die Anzahl der somatischen Zellen und Hemmstoffe untersucht. Ziel dieser Untersu-
chungen ist nicht die Einhaltung der Vorgaben der Milch-Güte-Verordnung; diese Überprüfun-
gen werden in deutlich höherer Anzahl vom privat organisierten Milchprüfring durchgeführt. Auf 
die Weise werden betriebliche Eigenkontrollen im Auftrag der Erzeugerbetriebe und der Molke-
reien realisiert. 
Die Intension der Untersuchung von Liefermilchproben im Rahmen der amtlichen Lebensmittel-
überwachung ist die Kontrolle der Kontrolle. Sie dient der Überprüfung der Einhaltung der Hy-
gienevorschriften der Verordnung (EG) Nr. 853/04 bei der Gewinnung der Milch in den Er-
zeugerbetrieben und somit der Vorgabe, dass Milch nur von gesunden Kühen und unter hygie-
nischen Bedingungen gewonnen werden darf. 
Erfreulicherweise waren alle Proben hemmstoff-negativ. 
Bei 113 von 514 Erstproben waren die Kennzahlen der Verordnung (EG) Nr. 853/04 (Gesamt-
keimzahl 100.000 KBE/ml sowie 400.000 Zellen/ml) überschritten. Die betroffenen Betriebe 
wurden von der unteren Verwaltungsbehörde über den Befund unterrichtet. 
In 43 Fällen wurde nach angemessener Zeit eine Nachprobe, bestehend aus fünf Einzelproben, 
erhoben. Bei 75 der daraus resultierenden 215 Nachproben waren die o.a. Kennzahlen wieder 
überschritten, obwohl die betroffenen Erzeuger zwischenzeitlich die Möglichkeit zur Abhilfe hat-
ten. Dies führte zu 15 Beanstandungen. 
 
 
02 Milchprodukte 
 
Von 283 Proben waren 60 (21 %) zu beanstanden. 
 
Es ist noch lange nicht Kaffee drin, wo „Kaffee“ drauf steht. Dies wurde bei einem als „Trink-
Joghurt Kaffee“ bezeichneten Milchmischerzeugnis, das mit abgebildeten Kaffeebohnen auf 
der Verpackung beworben wurde, festgestellt. Die Aufmachung ließ zwar Kaffee erwarten, tat-
sächlich war jedoch Kaffeeersatz (Zichorienextrakt) enthalten. Dies wurde als Verbrauchertäu-
schung beanstandet. 
Die richtige Kennzeichnung von Milchmischerzeugnissen macht öfters Probleme. So fehlte in 
manchen Fällen die Angabe der vorgeschriebenen Verkehrsbezeichnung, stattdessen war le-
diglich eine Handelsmarke oder eine Fantasiebezeichnung angegeben. Teilweise fehlte auf der 
Verpackung die Fettgehaltsangabe, die sich auf den Milchanteil beziehen muss. 
Wird das Mindesthaltbarkeitsdatum nicht im räumlichen Zusammenhang mit dem Wortlaut 
„mindestens haltbar bis ...“, sondern an einer anderen Stelle der Verpackung angegeben, muss 
nach der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung auf diese Stelle hingewiesen werden, um 
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dem Verbraucher ein mühsames Suchen zu ersparen. In Einzelfällen wurde diese Regelung 
außer Acht gelassen. 
 
 
03 Käse 
 
Von 434 Proben waren 60 (14 %) zu beanstanden. 
 
Bei dieser Warengruppe wurden insgesamt 487 mikrobiologische Untersuchungen durchge-
führt. Diese Zahl liegt höher als die o.a. Probenzahl, da in zahlreichen Fällen ein Teil der einge-
sandten Packungen sofort nach Probeneingang, ein Teil erst nach Lagerung bis zum angege-
benen Mindesthaltbarkeitsdatum untersucht wird. Bei den mikrobiologisch gereiften Produkten 
behält die Ware in der Regel ihre volle Genusstauglichkeit bis zum angegebenen Datum. Aus-
nahmen sind jedoch bei den rotgeschmierten Weichkäsen möglich: Drei Proben mussten 
wegen des Nachweises von Listerien wegen Gesundheitsgefährdung beanstandet werden (sie-
he auch Teil III., 1. „Krankheitserregende Mikroorganismen und mikrobiologische Besonderhei-
ten“). 
 
Nach europäischem Recht wird „echter“ Käse aus Milch von Kühen, Ziegen oder Schafen her-
gestellt; die Verwendung von milchfremdem Fett (z.B. Pflanzenfett) ist unzulässig. Wird ein 
Milchbestandteil ganz oder teilweise ersetzt (z.B. Milchfett durch Pflanzenfett), darf die Be-
zeichnung „Käse“ - auch in Wortbestandteilen - nach der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 nicht 
mehr verwendet werden. 
Nicht alles, was als „Käse“ gewerbsmäßig in den Verkehr gelangt, ist wirklich Käse. Wie in den 
Jahren zuvor war auch im Berichtsjahr festzustellen, dass der Verbraucher durch Käse-Imitate 
getäuscht werden kann. Diesbezügliche Probleme treten insbesondere in der Gastronomie auf. 
Im Rahmen der Überprüfungen war wiederholt festzustellen, dass Gaststätten ordnungsgemäß 
gekennzeichnete Käse-Imitate beziehen, diese umbenennen und anschließend als „Käse“, „Fe-
ta“ oder „Schafskäse“ anbieten. Diese „Veredelung“ ist sicherlich lukrativ, da es sich bei Käse-
Imitaten um Erzeugnisse handelt, die anstelle von Milchfett preisgünstigeres Pflanzenfett ent-
halten. 
Bei einem „Feta-Käse“ wurde der Gast gleich zweimal getäuscht: In diesem Fall handelte es 
sich weder um Käse noch bestand das Produkt aus Schaf- bzw. Ziegenmilch. Vielmehr lag ein 
Erzeugnis aus Magermilch und Pflanzenfett vor, das mit Feta-Käse nichts gemein hatte. 
Vereinzelt wurde „falscher“ Käse auch im Handel geführt. So enthielt ein „Hamburger Käse“ 
pflanzliches Fett, eine „mexikanische Käsezubereitung“ war unter Verwendung von Rapsöl her-
gestellt worden. 
 
Immer wieder sind deutliche Unterschiede zwischen dem deklarierten und dem tatsächlichen 
Fettgehalt in der Trockenmasse festzustellen. Spitzenreiter war diesbezüglich ein Käse, der 
entgegen der Kennzeichnung „20 % Fett i.Tr.“ einen Fettgehalt in der Trockenmasse von 
29,2 % aufwies. Der Hersteller vertrat hierzu die Auffassung, mit der Deklaration „20 % Fett 
i.Tr.“ dürfe der gesamte Bereich der Fettgehaltsstufe Halbfettstufe (von ≥ 20 % bis < 30 % Fett 
i.Tr.) ausgeschöpft werden. Dies spricht für ein eher fragwürdiges Rechtsverständnis. Eine der-
art großzügige Auslegung lässt weder die Käseverordnung noch das Lebensmittel-, Bedarfsge-
genstände- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) bzw. die VO (EG) Nr. 178/2002 zu. Eine Dekla-
ration des Fettgehaltes darf grundsätzlich nicht geeignet sein, den Verbraucher irrezuführen. 
 
Emmentaler enthält aufgrund der langen Reifezeit generell keine Laktose mehr. Die Werbean-
gabe „laktosefrei“ bei Emmentaler wurde deshalb als zur Irreführung geeignet beurteilt; sie ist 
geeignet, den falschen Eindruck zu erwecken, dieser Emmentaler unterscheide sich aufgrund 
fehlender Laktose von anderem Emmentaler. Zur Klarstellung wurde dem Hersteller empfohlen, 
die Angabe „von Natur aus laktosefrei“ zu verwenden. 
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Unterschiedliche Verstöße gegen Kennzeichnungsvorschriften gaben weiteren Anlass zur 
Beanstandung. So fehlte auf der Fertigpackung einer französischen Käsespezialität mit Pilzen 
die Angabe der Verkehrsbezeichnung. Das Mindesthaltbarkeitsdatum wurde in unzulässiger 
Weise in der abgekürzten Form „MHD“ angegeben. Die Schrift bei einem ungarischen Schnitt-
käse war so klein (< 0,9 mm), dass sie als nicht leicht lesbar einzustufen war. Bei Käse in Fer-
tigpackungen fehlte die Angabe des in der Rinde verwendeten Farbstoffes E 110. In anderen 
Fällen fehlte auf der Fertigpackung die Kenntlichmachung der auf der Rinde verwendeten 
Kunststoffdispersion. 
Bei offen angebotenem Käse im Einzelhandel war die Kenntlichmachung der verwendeten Zu-
satzstoffe nicht vorhanden. 
 
Immer wieder werden Käse und Erzeugnisse aus Käse ohne Angabe der vorgeschriebenen 
Verkehrsbezeichnung, dafür aber unter einer Fantasiebezeichnung in den Verkehr gebracht. So 
muss in Öl eingelegter Käse beispielsweise als „Schafkäse in pflanzlichem Öl“ bezeichnet wer-
den. Derartige Kennzeichnungsmängel sowohl bei offener als auch bei fertig abgepackter Ware 
sind oftmals wohl auf mangelnde Sachkunde zurückzuführen. 
 
Nach der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 in Verbindung mit dem Anhang der Verordnung (EG) 
Nr. 1107/96 ist die Bezeichnung „Feta“ eine geschützte Ursprungsbezeichnung (g.U.) für einen 
traditionellen, in bestimmten Regionen Griechenlands aus Schafmilch oder einer Mischung aus 
Schaf- und Ziegenmilch hergestellten Käse. Der Ziegenmilchanteil darf dabei 30 % nicht über-
schreiten. Im Widerspruch hierzu handelte es sich bei einem in einer Gaststätte entnommenen 
„Feta“ in Wirklichkeit um einen deutschen Käse aus Kuhmilch. 
 
Eine Beschwerdeprobe Frischkäse, offene Ware, enthielt einen ineinander gewickelten, durch-
sichtigen Einmalhandschuh aus Kunststoff. Ob der Handschuh beim Hersteller oder im Einzel-
handel in den Käse gelangt war, konnte nicht geklärt werden. 
 
 
04 Butter 
 
Von 43 Proben waren zwei (5 %) zu beanstanden. 
 
Nach den Vorgaben der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 (Verordnung über eine gemeinsame 
Organisation der Agrarmärkte) darf Butter höchstens 16 % Wasser enthalten. Im Widerspruch 
hierzu war bei Sauerrahmbutter eines im Regierungsbezirk Tübingen ansässigen Herstellers 
ein deutlich überhöhter Wassergehalt von bis zu 18,0 % festzustellen. 
 
 
05 Eier, Eiprodukte  
 
Von 133 Proben waren 13 (10 %) zu beanstanden. 
 
Verpackungen mit Eiern der Güteklasse A müssen auf der Außenseite unter anderem mit der 
Gewichtsklasse und dem Mindesthaltbarkeitsdatum gekennzeichnet werden. In Einzelfällen 
fehlten diese Kennzeichnungselemente. 
Bei angeblich fünf Tage alten Eiern einer Verdachtsprobe waren Luftkammerhöhen von 5 bis 
7 mm festzustellen. Bei Eiern dieses Alters sind dagegen Luftkammerhöhen von lediglich 2 bis 
3 mm zu erwarten. Es war also davon auszugehen, dass entweder das angegebene Mindest-
haltbarkeitsdatum zu lange bemessen war oder die Eier unsachgemäß gelagert waren. 
 
Erfreulich ist die Situation hinsichtlich der mikrobiologischen Befunde bei Eiern. Aufgrund der 
damals erheblichen Belastung wurden Eier und Salmonellen noch in den 1990er Jahren häufig 
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in einem Atemzug genannt. Im Berichtsjahr wurden im Rahmen der Stichprobenuntersuchun-
gen bei Eiern keine Salmonellen festgestellt. Diese positive Entwicklung ist sicherlich eine Fol-
ge der erheblichen Anstrengungen, die seit dem Höhepunkt der Belastung mit Salmonellen im 
Jahr 1992 unternommen wurden (siehe auch Teil III., 1.). 
 
 
06 Fleisch warmblütiger Tiere 
 
Von 290 Proben waren 45 (16 %) zu beanstanden. 
 
In einer Markthalle wurden Hähnchenkeulen in einer Fertigpackung einen Tag nach Ablauf des 
angegebenen Verbrauchsdatums vorrätig gehalten. Lebensmittel dürfen nach Ablauf des 
Verbrauchsdatums nicht mehr in den Verkehr gebracht werden. Eine Aufbewahrung über das 
Verbrauchsdatum hinaus weist darauf hin, dass die Verantwortlichen ihrer Sorgfaltspflicht ge-
mäß § 3 Lebensmittelhygiene-Verordnung nicht nachgekommen sind. 
 
Bei der Probenentnahme von frischen Hähnchenkeulen und -brust wurde eine Oberflächen-
temperatur von + 14,2 °C gemessen. Der sensorische Befund war nur leicht abweichend. Die 
Proben wiesen jedoch einen erhöhten Keimgehalt auf. Geflügelfleisch muss bei einer Tempera-
tur von nicht mehr als + 4 °C gelagert und befördert werden. In diesem Fall erfolgte ein entspre-
chender Verweis auf die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 und die Lebensmittelhygiene-
Verordnung. 
Ebenfalls unzureichend gekühlt war eine in einem Pizza-Service-Betrieb erhobene Verdachts-
probe frisches Hähnchenfleisch, das bei 7,2 °C aufbewahrt wurde. Die Probe musste aufgrund 
des abweichenden sensorischen Befundes als nicht unerheblich wertgemindert beurteilt wer-
den. 
 
10 weitere Verdachtsproben frisches Fleisch (Schweinefleisch, Kalb- und Rindfleisch, Ochsen-
zunge und Putenfleisch) aus Gastronomiebetrieben sowie eine Verdachtsprobe Hirschfleisch 
aus einem Fleischerfachgeschäft waren aufgrund ihres abfallenden sensorischen Befundes in 
Verbindung mit dem erhöhten Keimgehalt, insbesondere an Pseudomonaden und Hefen, ekel-
erregend und zum Verzehr nicht geeignet. 
 
Eine Beschwerdeprobe Schweinshaxe aus einem Verkaufswagen war leicht muffig-unrein und 
wurde als nicht unerheblich wertgemindert beanstandet. 
 
Im Zusammenhang mit einer Hausschlachtung wurden ca. 8 kg Rindfleisch mit Knochen als 
Beschwerdeprobe vorgelegt. Ein Landwirt hatte ein Rind in einer Metzgerei für den Eigen-
verbrauch schlachten lassen. Fünf Tage nach der Schlachtung belieferte der Landwirt eine ihm 
bekannte Familie mit 80 kg Fleisch, das auf dem Transport nicht gekühlt war. Die Fleischstücke 
wiesen einen üblen Geruch auf und waren verunreinigt. Die Empfänger lehnten die Annahme 
des Fleisches ab. Eine außergerichtliche Einigung zwischen Landwirt und Metzger ist voraus-
sichtlich nicht möglich. 
 
Bei einer Beschwerdeprobe Filetsteak vom Rind äußerte ein Verbraucher den Verdacht, dass 
es sich um Schweinefleisch handelte. Dieser Eindruck konnte nicht nur durch den Sinnenbe-
fund, sondern auch analytisch durch die Untersuchung mittels Polymerase-Kettenreaktion be-
stätigt werden. Bei der Probe handelte es sich tatsächlich um Schweinefleisch. Die Bezeich-
nung „Filetsteak vom Rind“ wurde als irreführend beurteilt. 
 
Das Verbrauchsdatum einer Verdachtsprobe „Decoupe de canard“ (Teile von der Ente) aus 
einer Metzgerei war abgelaufen. Da die Probe jedoch nicht dazu bestimmt war, an den End-
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verbraucher abgegeben zu werden, unterlag sie nicht den Vorgaben der Lebensmittel-Kenn-
zeichnungsverordnung. Der Verantwortliche ist in diesem Fall jedoch dazu verpflichtet, das Er-
zeugnis im Rahmen seiner Sorgfaltspflicht zu überprüfen. 
 
Bei Hackfleisch sind - neben der allgemeinen Kennzeichnung - die Angaben „Fettgehalt weni-
ger als ... %“ und „Verhältnis zwischen Bindegewebe und Fleischeiweiß weniger als ... %“ vor-
geschrieben. Die Untersuchung von 23 Proben ergab, dass bei allen Proben die für Hackfleisch 
vorgegebenen Höchstgehalte an Fett bzw. Bindegewebe eingehalten waren. Lediglich in einem 
Fall fehlten die o.g. Pflichtangaben. Bei einer Verdachtsprobe Rinderhackfleisch (schockge-
froren) war neben allgemeinen Kennzeichnungsmängeln das Fehlen des Identitätskennzei-
chens und der obligatorischen Rindfleisch-Etikettierung zu beanstanden. Die Überprüfung der 
Tierart ergab, dass neben Rindfleisch auch Spuren von Schaffleisch enthalten waren. Aufgrund 
des geringen Gehaltes war zu vermuten, dass es sich um eine Verunreinigung aus dem Her-
stellungsprozess handelte. Die Lebensmittelüberwachungsbehörde wurde gebeten, die Ursa-
che für die Verunreinigung mit Schaffleisch zu ermitteln bzw. die Herstellungsbedingungen zu 
überprüfen. 
 
Eine Probe Schweinefleisch fiel durch einen schlechten Herrichtungszustand auf. Die Probe 
wies einen deutlich erhöhten Anteil an Fettgewebe auf, an zwei Stellen haftete Lymphdrüsen-
gewebe an. Die Probe war in ihrem Wert nicht unerheblich gemindert. 
 
 

 
 schlecht hergerichtetes Schweinefleisch 
 
 
Innereien, insbesondere Niere und Leber, weisen häufig sehr hohe Schwermetallgehalte auf. 
Das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) empfiehlt deshalb, auf den Verzehr der entspre-
chenden Innereien zu verzichten bzw. den Verzehr möglichst einzuschränken. 
Bei einer Probe Niere mit einem ermittelten Cadmiumgehalt von 1,64 mg/kg war der vorgege-
bene Höchstgehalt von 1,0 mg/kg deutlich überschritten. 
 
Während der Jagdsaison im Herbst des Berichtsjahres wurden in der Gastronomie 15 Proben 
Wildfleisch (Wildschwein, Reh und Hirsch) entnommen und hinsichtlich der Tierart überprüft. 
Bei allen Proben konnten die auf der Speisekarte angegebenen Bezeichnungen bestätigt wer-
den. 
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07 Fleischerzeugnisse warmblütiger Tiere 
 
Von 305 Proben waren 107 (35 %) zu beanstanden. 
 
Im Berichtsjahr wurde der mikrobielle Status von 10 Proben verzehrfertigen gegarten Hack-
fleischerzeugnissen in Fertigpackungen untersucht. Die Packungen wurden zum Teil bis kurz 
vor bzw. bis zum angegebenen Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) gelagert. Eine Lagerprobe 
„Frikadellenbällchen“ musste aufgrund ihres leicht säuerlichen Geruchs und Geschmacks sowie 
des erhöhten Gehaltes an Milchsäurebakterien beanstandet werden. Die Angabe des Mindest-
haltbarkeitsdatums wurde als zur Täuschung geeignet beurteilt. 
Zwei weitere Lagerproben - „Puten-Frikadellen“ mit leicht altem Geruch und „Frikadellen“ mit 
erhöhtem aeroben mesophilen Keimgehalt - wiesen Listeria monocytogenes-Keime in einer 
Konzentration > 10 KbE/g auf. Ein Nachweis von L. monocytogenes in einer verschlossenen 
Fertigpackung weist auf eine Kontaminationsquelle im Herstellerbetrieb hin. Der Lebensmittel-
überwachungsbehörde wurde empfohlen, eine Überprüfung im Betrieb durchzuführen. Die bei 
den Frikadellen angegebene maximale Aufbewahrungstemperatur von + 7 °C war zum Zeit-
punkt der Probenentnahme mit + 8,1 °C leicht überschritten. 
 
In einer Sportgaststätte wurden sechs Proben Pferdefleischerzeugnisse entnommen. Es han-
delte sich um offen gelagertes getrocknetes und gesalzenes Pferdefleisch sowie um Pferde-
wurst aus gewürzten rohen Fleischteilen in einem Darm. Die Proben waren wegen nachteiliger 
Beeinflussung nach der Lebensmittelhygiene-Verordnung zu beurteilen. Ein Teil der Proben war 
darüber hinaus nicht zum Verzehr geeignet bzw. wertgemindert. Nach Angaben des Verant-
wortlichen handelte es sich um kaukasische Spezialitäten, die größtenteils zum privaten 
Gebrauch bestimmt waren; eine entsprechende Kennzeichnung war jedoch nicht vorhanden. 
 
Eine Verdachtsprobe paniertes Schweineschnitzel wurde in einer Warmtheke bei lediglich 
+ 23 °C aufbewahrt. Ein derartiges Erzeugnis ist bis zur Abgabe an den Verbraucher bei sach-
gerechter Temperatur zu lagern. Bei verzehrfertigen, heißzuhaltenden, leicht verderblichen Le-
bensmitteln wird eine Produkttemperatur von mindestens + 65 °C empfohlen. Dadurch soll das 
Auskeimen von Sporenbildnern oder die Vermehrung thermophiler Keime verhindert werden. 
Zur Vermeidung von Nachgareffekten sowie Austrocknungserscheinungen sollte die Dauer der 
Heißhaltung auf etwa drei Stunden begrenzt werden. Im vorliegenden Fall erfolgte ein Hinweis 
auf § 3 Lebensmittelhygiene-Verordnung. 
Die Bestimmungen dieser Verordnung waren auch in weiteren Fällen nicht erfüllt, so z.B. bei 
einem in einem Gasthof ungekühlt gelagerten Katenschinken. 
Eine Verdachtsprobe gegartes Fleischkäsbrät wurde in einer Bäckerei bei einer Aufbewah-
rungstemperatur von + 9,1 °C erhoben. Aufgrund der angegrauten Oberfläche und des sauren 
Geruchs sowie des erhöhten Gehalts an Milchsäurebakterien und Hefen war die Probe zum 
Verzehr nicht geeignet. 
Ein Fleischkäsbrät aus einer Metzgerei wies einen erhöhten Gehalt an Pseudomonaden auf. 
Hohe Keimzahlen können ein Anzeichen für mikrobiell hoch belastetes Ausgangsmaterial sein 
sowie auf hygienische Mängel beim Herstellungsprozess hinweisen. 
Eine Verdachtsprobe gefrorener Schweinebraten war nur mit Frischhaltefolie umwickelt. In 
der Tiefkühltruhe in einem Chinarestaurant wurden durcherhitzte Hähnchenteile in offenen 
Kunststofftüten aufbewahrt. Eine Tiefkühllagerung von Lebensmitteln ohne ausreichenden 
Schutz vor Austrocknung sowie vor sonstiger nachteiliger Beeinflussung ist nicht sachgerecht 
und steht im Widerspruch zu den Bestimmungen der Lebensmittelhygiene-Verordnung. 
Zwei Verdachtsproben waren ekelerregend und als nicht sicher zu beurteilen: Ein roher Schin-
ken aus einer Pizzeria wies an den Enden großflächigen graugrünen Schimmelbefall und einen 
dumpfen, unreinen Geruch auf. Eine Probe Rohschinken aus dem Kühlschrank eines Eis-
Cafes war ebenfalls verschimmelt. 
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Das Mindesthaltbarkeitsdatum einer Delikatess-Putenbrust (Kochpökelware in Scheiben ge-
schnitten) in einer Fertigpackung war um 17 Tage überschritten. Sie war aufgrund des sensori-
schen Befundes zum Verzehr nicht mehr geeignet. 
Bei einer Verdachtsprobe gewürztes Schweinerückensteak aus einem Lebensmittelmarkt war 
neben einem säuerlich abweichenden Geruch ein erhöhter Gehalt an Pseudomonaden, Milch-
säurebakterien und Hefen festzustellen. Eine Beschwerdeprobe Schweinehalssteak in Mari-
nade aus einer Metzgereifiliale sowie eine Verdachtsprobe marinierte Grillscheiben vom 
Schwein fielen durch einen säuerlichen alten Geruch und erhöhte Keimzahlen auf. 
Aus einer Gaststätte wurde eine Probe Serranoschinken mit stellenweise dumpf-muffigem, 
leicht unreinem und leicht ranzigem Geruch überbracht, der Gehalt an Hefen war erhöht. 
 
Aus Anlass einer Verbraucherbeschwerde wurde eine Verdachtsprobe Rindergulasch zur  
Überprüfung der Materialauswahl überbracht. Nach den Leitsätzen für Fleisch und Fleischer-
zeugnisse des Deutschen Lebensmittelbuches besteht Gulasch aus Fleisch, das von groben 
Sehnen und Sehnenplatten, größeren Ansammlungen von Fettgewebe und lockerem Bindege-
webe sowie von gelber Bauchhaut befreit ist; es kann von Sehnen durchzogen sein. 
Die Fleischqualität der Probe entsprach tatsächlich nicht den Anforderungen der Leitsätze. Ne-
ben reinen Muskelfleischstücken enthielt das Gulasch auch Fleischstücke mit einem großen 
Anteil an Fett-, Binde- und Drüsengewebe sowie reine Bindegewebsstücke. Die Probe war als 
wertgemindert zu beurteilen. 
 
Rohe Pökelfleischerzeugnisse sind durch Pökeln mit Nitritpökelsalz haltbar gemachte, rohe, 
abgetrocknete, zum Teil geräucherte Fleischstücke. Für Natriumnitrit und Natriumnitrat sind in 
der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung Höchstmengen von 50 mg/kg bzw. 250 mg/kg festge-
legt. Insgesamt wurden 35 Proben Rohschinken, vor allem von Direktvermarktern hergestellte 
Erzeugnisse, untersucht, in sechs Fällen waren die Höchstmengen deutlich überschritten. 
 
Die Angabe „nach Schwarzwälder Art“ bei einem Schinken war als irreführend zu beanstan-
den. Der eingetragene Name „Schwarzwälder Schinken“ ist streng geschützt und darf selbst 
dann nicht verwendet werden, wenn der tatsächliche Ursprung des Erzeugnisses angegeben ist 
oder wenn der geschützte Name in Übersetzung oder zusammen mit Angaben wie „Art“, „Typ“, 
„Verfahren“, „Fasson“, „Nachahmung“ oder dergleichen verwendet wird. 
 
Wie in den vergangenen Jahren wurden Kochpökelwaren aus Metzgereien bzw. aus Pizzerien 
und Imbissbetrieben untersucht (63 Proben). Die Beanstandungsquote lag bei den Kochpökel-
erzeugnissen für die Pizzaherstellung deutlich höher als bei offener Ware aus Metzgereien 
(siehe Tabelle): 
 
 
   Beanstandungsgründe 
 Anzahl der 

untersuch-
ten Proben

Beanstan-
dungen 

Irreführung Kenntlichma-
chung von Zu-
satzstoffen  

Kennzeich-
nungsmän-
gel 

offene Ware aus Metzgereien 37 7 (19 %) - 6 1 
Pizzabelag - Schinkenimitate 26 24 (92 %) 11 7 8 
 
 
Bei offener Ware aus Metzgereien war der hauptsächliche Beanstandungsgrund die Kenntlich-
machung von Zusatzstoffen. Oftmals wird übersehen, dass bei Kenntlichmachung der Zusatz-
stoffe in einem ausgelegten Ordner der Klassenname in Verbindung mit der Verkehrsbezeich-
nung bzw. E-Nummer anzugeben ist. 
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Bei den Schinkenimitaten, die als Pizzabeläge Verwendung finden, lag die Beanstandungs-
quote wieder auf einem sehr hohen Niveau. In 11 Fällen handelte es sich um Schinkenimitate, 
bei denen das für Schinken geforderte Wasser/Eiweiß-Verhältnis und der Fleischeiweißgehalt 
im fettfreien Anteil unterschritten waren. Die Bezeichnung „Schinken“ - auch in Wortverbindun-
gen - war daher sowohl auf den Speisekarten als auch auf den Originaletiketten zu beanstan-
den. 
 
 

 
 
Eine geöffnete Packung „Pizzabelag“ war aufgrund ihres sensorischen Befundes und des er-
höhten Gehaltes an verderbserregenden Mikroorganismen nicht zum Verzehr geeignet. Als 
Ursache für den Verderb kam eine unsachgemäße bzw. zu lange Lagerung in Betracht. Die 
Packung war bereits neun Tage vor der Probenentnahme geöffnet worden. 
Neben den klassischen Schinkenimitaten wurden im Berichtszeitraum vermehrt Erzeugnisse 
italienischer Herkunft überbracht, welche dort ordnungsgemäß im Handel und deshalb grund-
sätzlich auch in Deutschland verkehrsfähig sind. Ihre Zusammensetzung entspricht allerdings 
nicht den in Deutschland bekannten Erzeugnissen. Um eine Verwechslung zu vermeiden, muss 
die Verkehrsbezeichnung in diesen Fällen mit einem deutlichen Hinweis „mit Fremdwasser“ 
ergänzt werden. 
 
19 Proben Döner-Erzeugnisse wurden auf ihre Zusammensetzung, auf die Tierart und die 
Kennzeichnung überprüft. 17 Proben (90 %) waren zu beanstanden. Die Erzeugnisse entspra-
chen häufig nicht den Anforderungen an einen Döner Kebab, da es sich um reine Hackfleisch-
spieße mit einem allenfalls geringen Anteil an Fleischscheiben handelte. Die Bezeichnung „Dö-
ner Kebab“ bzw. die entsprechenden Synonyme „Döner“ bzw. „Kebab“ waren für diese Erzeug-
nisse nicht zutreffend und als irreführend zu beurteilen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 Schinkenimitat 
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Außerdem wurde häufig eine Verunreinigung bzw. Kreuzkontamination mit Allergenen (z.B. 
Gewürzen), aber auch mit nicht im Zutatenverzeichnis angegebenen Fleischarten wie Geflügel- 
oder Schaffleisch festgestellt (siehe auch Teil III, 5.). 
In einem Fall gab ein deutlich erhöhter Calciumgehalt Hinweis auf die Mitverwendung von Se-
paratorenfleisch. Eine entsprechende Angabe fehlte im Zutatenverzeichnis. 
 
 
08 Wurstwaren 
 
Von 385 Proben waren 89 (23 %) zu beanstanden. 
 
Im Vorjahr wurden L. monocytogenes in streichfähiger Rohwurst eines Metzgereibetriebes 
nachgewiesen. Dabei handelt es sich um einen fakultativ pathogenen Erreger, dessen Vor-
kommen in einem verzehrsfähigen Lebensmittel deshalb unerwünscht ist. Aus diesem Anlass 
wurden insgesamt 20 Proben streichfähige Rohwürste auf das Vorhandensein von L. monocy-
togenes untersucht. 
In einer Zwiebelmettwurst (lose Ware) aus einer Metzgerei wurden L. monocytogenes-Keime 
nachgewiesen, wobei die Konzentration über 10 KbE/g, aber noch unter 100 KbE/g (Grenzwert 
nach der VO (EG) Nr. 2073/2005) lag. Der Lebensmittelüberwachungsbehörde wurde empfoh-
len, eine Hygienekontrolle im Betrieb durchzuführen und die Eigenkontrollmaßnahmen zu über-
prüfen sowie weitere Proben zur mikrobiologischen Untersuchung zu entnehmen. 
Bei einer Verfolgsprobe Knoblauchwurst war L. monocytogenes qualitativ in 25 g positiv, über 
die quantitative Keimzählung konnten Listerien nicht nachgewiesen werden. In einem solchen 
Fall sind geeignete Reinigungs- und Desinfektionsmaßnahmen, eine Überprüfung der Techno-
logie der Rohwurstherstellung sowie laufende Eigenkontrolluntersuchungen erforderlich, um die 
Möglichkeit einer Kontamination mit Listerien zu minimieren. 
L. monocytogenes-Keime wurden auch in einer groben Mettwurst (lose Ware) aus einer Metz-
gerei nachgewiesen. Die Konzentration lag jedoch unter dem in der VO (EG) Nr. 2073/2005 der 
Kommission festgeschriebenen Grenzwert von 100 KbE/g Lebensmittel. 
Eine Verdachtsprobe Salami in Scheiben aus einem Pizzaservice-Betrieb war sensorisch ab-
weichend und wies einen sehr hohen Gehalt an Hefen auf. Als Ursache des Verderbs kam eine 
unzureichende Kühlung in Betracht. 
Zu beanstanden waren auch eine Beschwerdeprobe offene Würste aus dem Einzelhandel auf-
grund sensorischer Abweichungen sowie zwei Verdachtsproben offene Weißwürste aus einem 
Gastronomiebetrieb bzw. Zwiebel-Fleischkäse aus einer Metzgerei wegen Schimmelbefalls. 
 

 
 

 Hackfleischspieß 
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16 Proben Brühwurstaufschnitt in Fertigpackungen wurden sensorisch und mikrobiologisch 
untersucht. Eine Packung wurde sofort nach Probeneingang, eine zweite Packung kurz vor  
oder am angegebenen Mindesthaltbarkeitsdatum untersucht. Eine Probe war vier Tage vor dem 
angegebenen Mindesthaltbarkeitsdatum aufgrund ihrer abweichenden sensorischen Beschaf-
fenheit in Verbindung mit dem erhöhten Gehalt an Milchsäurebakterien nicht unerheblich wert-
gemindert. Die Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums war irreführend. 
L. monocytogenes war bei einer Nachweisgrenze von 10 KbE/g in keiner der Proben nachzu-
weisen. Dies deutet auf eine gute Hygienepraxis beim Aufschneiden und Verpacken der Brüh-
wurst in den Herstellerbetrieben hin. 
 
Eine Verdachtsprobe schwäbische Bratwurst ohne Darm wurde in einem Gasthof in einer 
bereits geöffneten Fertigpackung aus Kunststoff erhoben. Zum Zeitpunkt der Probenentnahme 
war das Mindesthaltbarkeitsdatum bereits fünf Tage überschritten, die Oberflächentemperatur 
betrug + 8,5 °C. Aufgrund des säuerlichen, unreinen Geruchs und der ermittelten hohen Gehal-
te an verderbniserregenden Mikroorganismen war die Probe zum Verzehr ungeeignet. 
Bei einer Probe Presssack aus einer Metzgerei wurden erhöhte Keimzahlen an Enterobacteri-
aceen und E. coli (Indikatorkeime für fäkale Verunreinigung) sowie an Koagulase-positiven 
Staphylokokken ermittelt. Als Ursache kommen eine Rekontamination der Wurstoberfläche oder 
das Überleben vegetativer Bakterien bei hochbelastetem Ausgangsmaterial bzw. wegen unzu-
reichender Kochtemperatur in Betracht. Bei einer Verfolgsprobe Presssack aus demselben Be-
trieb, jedoch mit anderem Herstellungsdatum, wurden wiederum erhöhte Keimzahlen an Koagu-
lase-positiven Staphylokokken ermittelt. Offensichtlich besteht in diesem Betrieb ein Hygiene-
problem. 
 
Eine Beschwerdeprobe grobe Bratwurstschnecke wurde als gesundheitsschädlich beurteilt. 
Der Beschwerdeführer hatte beim Verzehr auf Knochenstücke gebissen. Der Probe waren zwei 
scharfkantige Knochenteile beigelegt. In der Probe konnte kein weiterer Fremdkörper vorge-
funden werden. Die Knochenteile sind in dieser Größe und Form geeignet, beim Verzehr Ver-
letzungen zumindest im Mund- oder Rachenraum hervorzurufen. 
 
 

 
 Knochenstücke als Fremdkörper 
 
 
In den Leitsätzen für Fleisch und Fleischerzeugnisse des Deutschen Lebensmittelbuches sind 
für Brüh-, Roh- und Kochwürste Qualitätsparameter wie BEFFE (bindegewebseiweißfreies 
Fleischeiweiß), Wasser/Eiweiß- und Fett/Eiweiß-Verhältnis vorgegeben. Alle eingehenden 
Wurstwaren wurden auf diese Parameter überprüft. In zahlreichen Fällen waren Beanstandun-
gen aufgrund der Überschreitung der BEFFE-Gehalte bzw. der Wasser/Eiweiß-Verhältnisse 
erforderlich. Vor allem bei den Leberwürsten wiesen viele Proben zu hohe BEFFE-Gehalte 
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auf. Diese Befunde deuten darauf hin, dass zur Herstellung Fleischstücke mit einem zu hohen 
Gehalt an Bindegewebsanteilen verwendet wurden. 
 
Bei Ware in Fertigpackungen waren Mängel hinsichtlich der Kennzeichnung bzw. der Kennt-
lichmachung von Zusatzstoffen festzustellen. So fehlte z.B. die Adresse des Inverkehrbrin-
gers. Bei zusammengesetzten Zutaten wie Nitritpökelsalz wurden nicht alle enthaltenen Zutaten 
angegeben, die verwendeten Zuckersorten wurden unter dem veralteten Begriff „Zuckerstoffe“ 
zusammengefasst oder die Verkehrsbezeichnung, die Füllmenge und das Mindesthaltbarkeits-
datum waren nicht in einem Sichtfeld angegeben. Diese Mängel traten vor allem bei Dosenware 
auf. Insbesondere bei Erzeugnissen von Direktvermarktern war fast jede Probe zu beanstan-
den. Teilweise mussten irreführende Angaben wie „Eigene Herstellung“ bei zugekaufter Ware 
oder die Angabe von zwei unterschiedlichen Zutatenverzeichnissen oder Verkehrsbezeichnun-
gen beanstandet werden. 
Bei loser Ware ist neben der Angabe der Verkehrsbezeichnung lediglich die Kenntlichmachung 
der Zusatzstoffe vorgeschrieben. Dies kann auf einem Schild bei der Ware erfolgen, z.B. durch 
die Angabe „mit Geschmackverstärker“, „mit Phosphat“. Alternativ können die Zusatzstoffe in 
einem ausliegenden Ordner kenntlich gemacht werden; in diesem Falle müssen jedoch sowohl 
der Klassenname als auch die Verkehrsbezeichnung oder die E-Nummer des Zusatzstoffes 
angegeben werden, also z.B. „Geschmacksverstärker E 621“ oder „Stabilisator Phosphat“.  
Überwiegend erfolgt die Angabe der Zusatzstoffe in einem Ordner, wobei immer wieder der 
fehlende Klassenname bzw. fehlerhafte Verkehrsbezeichnungen zu beobachten sind. 
 
Eine Verdachtsprobe Hähnchenwurst mit Rindfleisch und Paprika musste beanstandet wer-
den, weil die Kennzeichnung ausschließlich in französischer und türkischer Sprache angegeben 
war. Als Hauptzutat wurde im französischen Zutatenverzeichnis „viande de poulet séparée 
mécaniquement 44 %“ angegeben. Dabei handelt es sich um Hähnchen-Separatorenfleisch im 
Sinne des Anhangs I Nr. 1.14 der VO (EG) Nr. 853/2004. Der vorgeschriebene Hinweis auf die 
Verwendung von Separatorenfleisch fehlte in der Verkehrsbezeichnung. 
 
Im Rahmen des Bundesweiten Überwachungsplans (BÜp) wurde in „Fettreduzierten 
Wurstwaren“ der Fettgehalt überprüft. Im Zuge der Diskussion über fehlerhafte Ernährung 
werden im Handel verstärkt fettreduzierte und fettarme Erzeugnisse angeboten. Fettreduzierte 
Wurstwaren müssen einen gegenüber vergleichbaren Erzeugnissen um 30 % verringerten Fett-
gehalt aufweisen. 
Von 21 Proben Roh-, Brüh- und Kochwurst musste lediglich bei einer Salami die Auslobung 
„30 % weniger Fett“ bzw. die Nährwertangabe „Fett 28 g/100g“ als irreführend beanstandet wer-
den, da sie einen tatsächlichen Fettgehalt von 40,9 g/100g aufwies. Der durchschnittliche Fett-
gehalt von Salami beträgt 34 g/100g. 
 
Im Rahmen des Öko-Monitorings wurden 29 Proben (davon 15 Proben konventionelle und 14 
Proben Bio-Ware) auf den Geschmacksverstärker Glutamat untersucht. Keine der Proben war 
zu beanstanden, alle Erzeugnisse waren richtig gekennzeichnet. 
 
Eine Bunte Putenwurst Fleischwurst bestand aus lediglich 41 % Puten- und Hähnchen-
fleisch. Fleischerzeugnisse und damit auch Wurstwaren müssen aus mindestens 50 % Fleisch 
bestehen. Die Bezeichnung Fleischwurst wurde als irreführend beurteilt. Außerdem war die 
Kennzeichnung nicht korrekt: In der Verkehrsbezeichnung fehlte die Angabe der Tierart Huhn, 
die Zutaten waren nicht in der Reihenfolge ihres Gewichtsanteils angegebenen und die Men-
genangabe der Zutat Sonnenblumenöl war nicht vorhanden. 
In einer Probe Rinderlandjäger waren deutliche Anteile an Schweinefleisch nachzuweisen. 
Eine Verunreinigung bzw. Kreuzkontamination bei der Herstellung konnte ausgeschlossen wer-
den. Im Zutatenverzeichnis fehlte ein Hinweis auf die Verwendung von Schweinefleisch. 
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10 Fische 
 
Von 98 Proben waren 12 (12 %) zu beanstanden. 
 
Aus Anlass einer Verunreinigung eines Gewässers mit polyzyklischen aromatischen Kohlen-
wasserstoffen (PAK) wurden 12 Verdachtsproben Fische (Karpfen, Hecht, Barsch und Rotau-
gen) erhoben. Sie wurden auf polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe sowie auf 
Schwermetalle, insbesondere auf Quecksilber, Blei und Cadmium, untersucht. Die Fische wie-
sen zum Teil deutliche Gehalte an PAK und Quecksilber auf, die Werte lagen jedoch unterhalb 
der für Muskelfleisch von frischen Fischen geltenden Höchstgehalte und waren nicht zu bean-
standen. 
 
Die Überprüfung von Plattfischen und preislich hochwertigen exotischen Fischen aus der Gast-
ronomie hinsichtlich der Fischart wurde auch im Berichtsjahr fortgeführt. Bei sieben von 17 
Proben musste die Angabe „Seezunge“ in der Speisekarte als irreführend beurteilt werden, da 
sie als Tropenzungen identifiziert wurden. Tropenzungen gehören nicht zur Familie der See-
zungen, sondern zur Familie der Schollen. 
Außerdem waren zwei von 14 Proben anderer Fischarten zu beanstanden, bei denen es sich 
nicht um die auf der Speisekarte angegebene Fischart handelte: In einem Fall war die Angabe 
„Viktoriabarsch“ nicht zutreffend, im andern Fall war ein als „Butterfisch“ angebotenes Erzeug-
nis in Wirklichkeit ein „Ölfisch“ (siehe auch Teil III, 5.). 
 
Eine Probe Thunfischsteaks wies mehrere schwarze Stellen auf, bei denen es sich vermutlich 
um Blutstauungen handelte, die auf eine schlechte Ausblutung zurückzuführen waren. Die Pro-
be entsprach nicht der allgemeinen Verkehrsauffassung und wurde als in ihrem Wert nicht un-
erheblich gemindert beurteilt. 
 
10 Proben rohe Fische wurden auf die Schwermetalle Quecksilber, Blei und Cadmium unter-
sucht. Erhöhte Gehalte können durch eine mögliche Umweltbelastung - sei es durch die Bo-
dennähe der Fische oder durch eine Verunreinigung des Wassers - bedingt sein. Alle Fische 
wiesen nur geringfügige Schwermetallgehalte auf und waren nicht zu beanstanden. 
 
 
11 Fischerzeugnisse 
 
Von 236 Proben waren 21 (9 %) zu beanstanden. 
 
Zwei Proben geräucherter Heilbutt aus dem Einzelhandel waren aufgrund ihres leicht alten 
Geruchs und Geschmacks sowie des erhöhten Keimgehaltes - u.a. Pseudomonaden - nicht 
unerheblich wertgemindert. Als Ursache kommt eine unsachgemäße bzw. zu lange Lagerung in 
Betracht. 
 
Drei Verdachtsproben sowie vier Planproben Thunfisch (geöffnete Dosenware) mussten auf-
grund des sensorischen Befundes in Verbindung mit einem hohen Gehalt an verderbserregen-
den Enterobacteriaceen, Milchsäurebakterien und Hefen bzw. Schimmelpilzen beanstandet 
werden. Eine Kontamination der Dosenware findet in der Regel erst nach dem Öffnen der Kon-
serve statt, die Keime können sich dann bei unsachgemäßer oder zu langer Lagerung rasch 
vermehren. 
 
Eine Probe Räucherlachs aus dem Kühlschrank einer Gemeinschaftsverpflegung fiel durch 
einen erhöhten Keimgehalt, insbesondere an Enterobacteriaceen auf. Die Fertigpackung war 
sechs Tage vor der Probenentnahme geöffnet worden. 
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16 Proben geräucherte Forellenfilets in Fertigpackungen wurden sensorisch und mikrobiolo-
gisch untersucht. Bei einer Probe waren 11 Tage vor dem angegebenen Verbrauchsdatum L. 
monocytogenes-Keime in einer Konzentration über 10 (jedoch unter 100) KbE/g nachweisbar, 
der Geschmack war untypisch-fremdartig. Die Angabe des Verbrauchsdatums wurde als zur 
Täuschung geeignet beurteilt unter der Voraussetzung, dass die Kühlkette vor Probeneingang 
nicht unterbrochen war. 
Bei einer weiteren Probe geräucherte Forellenfilets war aufgrund des mikrobiologischen und 
des sensorischen Befundes (feuchte Oberfläche, helle Farbe, kaum Raucharoma) zu vermuten, 
dass beim Räucherprozess keine ausreichend hohe Temperatur erreicht wurde oder die Hitze-
einwirkung zu kurz war. Eine Kontamination mit Mikroorganismen kann aber auch erst nach 
dem Räuchern, z.B. beim Abpacken, erfolgen. 
In einer Verdachtsprobe geräucherte Forellenfilets aus dem Einzelhandel wurden erhöhte 
Keimgehalte nachgewiesen, der sensorische Befund war unauffällig. Die Probe war bei zu ho-
her Temperatur - zum Zeitpunkt der Probenentnahme + 9,4 °C - aufbewahrt worden. 
 
Neun Proben Gravad Lachs wurden sensorisch und mikrobiologisch auf ihren Keimgehalt un-
tersucht. Bei unauffälligem Sinnenbefund wies eine Lagerprobe quantitativ L. monocytogenes 
und einen erhöhten Gehalt an Enterobacteriaceae auf. Die Angabe des Verbrauchsdatums war 
zur Täuschung geeignet. 
 
Eine Beschwerdeprobe Lachskaviar wurde wegen ihres angeblich extrem salzigen Ge-
schmacks überbracht. Analytisch wurde ein Salzgehalt von 5,1 % ermittelt. Nach den Leitsätzen 
für Fische liegt der Salzgehalt von Lachskaviar jedoch bei bis zu 8,5 %. Die Probe war daher 
nicht zu beanstanden. 
 
28 Proben Sardellen und Matjesfilets in Präserven sowie 19 Proben Thunfisch aus der Gastro-
nomie wurden auf den Gehalt an Biogenen Aminen, insbesondere an Histamin untersucht. 
Histamin gilt als Indikator für verdorbene Ware. Keine der untersuchten Proben wies erhöhte 
Gehalte auf. 
 
 
12 Krusten-, Schalen-, Weichtiere 
 
Von 217 Proben waren 13 (6 %) zu beanstanden. 
 
21 von 31 Proben gekochte Garnelen wurden auf das Vorhandensein von Vibrio parahaemoly-
ticus und 18 Proben auf Salmonellen untersucht. Das Ergebnis war jeweils negativ. 
Black Tiger-Garnelen aus einem Gastronomie-Großhandel waren aufgrund ihres stark abfallen-
den sensorischen Befundes als ekelerregend und zum Verzehr nicht geeignet zu beurteilen. 
Laut Probenentnahmebericht war die Ware aufgetaut und wieder eingefroren worden, die Auf-
bewahrungstemperatur betrug - 10 °C. 
Ebenfalls bei - 10 °C wurden drei Proben Muscheln bzw. Muschelfleisch, gekocht und tiefge-
froren, gelagert. Gemäß Tiefgefrorene Lebensmittel-Verordnung muss die Temperatur bis zur 
Abgabe an den Verbraucher an allen Punkten des Erzeugnisses ständig bei - 18 °C oder tiefer 
gehalten werden. Abweichungen von höchstens 3 °C sind beim Versand, beim örtlichen Ver-
trieb und in den Tiefkühl-Geräten des Einzelhandels möglich. 
In einer Verdachtsprobe Meeresfrüchte, die ungekühlt transportiert wurde, wurde im Rahmen 
der mikrobiologischen Untersuchung ein erhöhter Gehalt an Hefen nachgewiesen. Derartige 
leicht verderbliche Lebensmittel sind ausreichend kühl zu lagern und zu transportieren. Die 
Probe wurde nach der Lebensmittelhygiene-Verordnung beurteilt. 
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Bei einer Beschwerdeprobe Scampi-Spieße wurde als Beschwerdegrund vorgebracht, dass 
sich noch Darmreste in den Scampis befänden. Garnelen können sowohl mit Darm als auch in 
ausgenommenem Zustand in den Verkehr gebracht werden. Bei ausgenommenen Garnelen 
muss der Hinweis „ausgenommen“ oder „entdarmt“ auf der Verpackung angebracht sein. Dieser 
Hinweis fehlte im vorliegenden Fall, die Probe war deshalb nicht zu beanstanden. 
 
 
13 Fette, Öle 
 
Von 86 Proben waren 19 (22 %) zu beanstanden. 
 
Aufgrund der Schwerpunktbildung in Baden-Württemberg beschränkt sich die Untersuchung 
von Proben aus dieser Warengruppe auf gebrauchte Frittierfette aus Gaststätten, Imbissbe-
trieben und Bäckereien. 
Häufig handelt es sich um gezielt entnommene Verdachtsproben, die im Rahmen einer Be-
triebskontrolle aufgrund ihres Aussehens, ihres Geruchs oder bei der Überprüfung mit einem 
Schnelltest vor Ort aufgefallen sind. 
 
Besonderes ekelerregend war eine Verdachtsprobe Frittierfett aus einem Imbissbetrieb. Das 
Fett war dunkelbraun verfärbt und mit zahlreichen schwarzverkohlten Partikeln verunreinigt 
(siehe Foto). Alle relevanten Untersuchungsparameter lagen deutlich über bzw. unter den 
Richtwerten. 
 

 
 gebrauchtes Frittierfett 
 
 
15 Getreide 
 
Von 37 Proben waren 4 (11 %) zu beanstanden. 
 
Eine Beschwerde- und eine Vergleichsprobe Parboiled Reis wiesen einen auffällig muffigen, an 
einen feuchten Jutesack erinnernden Geruch und Geschmack auf. Die Proben wurden deshalb 
als wertgemindert beurteilt. Derartige sensorische Abweichungen bei Reis können durch un-
sachgemäße Lagerung bzw. Transport vor der Abfüllung in Kleinpackungen verursacht werden. 
 
Eine weitere Beschwerdeprobe Reis wurde aufgrund von schwarzen Verunreinigungen, bei 
denen es sich möglicherweise um Unkrautsamen handelte, als nicht zum Verzehr geeignet be-
urteilt. 
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Über die Untersuchungen auf Mykotoxine wird in Teil III, 2. berichtet. 
 
 
16 Getreideprodukte 
 
Von 224 Proben waren 22 (10 %) zu beanstanden. 
 
Bei einer Probe Frühstückscerealien waren verschiedene Auslobungen bzw. Nährwertangaben 
unzutreffend und deshalb irreführend. Obwohl das Erzeugnis laut Zutatenverzeichnis nur 1 % 
Honig enthielt, war Honig in der Verkehrsbezeichnung ausgelobt und auf der Verpackung ein 
Schälchen mit Honig abgebildet. Die deklarierten Gehalte an Eiweiß, Ballaststoffen und Vitamin 
B 1 wichen erheblich von den deklarierten Gehalten ab. Darüber hinaus wurde der Ballaststoff-
gehalt beworben, obwohl die erforderliche Mindestmenge von 3 g pro Portion nicht enthalten 
war. 
 
Auf dem Werbeflyer zu einem Gerstenmahlerzeugnis befanden sich unzulässige gesundheits-
bezogene Angaben, wie z.B. „für Tibeter hat das Produkt auch heilende und stärkende Wir-
kung: Gegen Bauchblähungen und Zahnschmerzen wird folgender Wickel empfohlen: ... Bei 
Schwächeanfällen und Rekonvaleszenz kocht man eine Knochenbrühe, entfernt die Knochen, 
fügt ein bisschen Gerstenmehl und Salz bei und trinkt dies.“ 
 
Über die Untersuchungen auf Mykotoxine wird in Teil III, 2. berichtet. 
 
 
17 Brot, Kleingebäck 
 
Von 113 Proben waren 5 (4 %) zu beanstanden. 
 
Im Gegensatz zu den Vorjahren wurden im Berichtsjahr nur wenige Beschwerdeproben auf-
grund von eingebackenen Fremdkörpern bzw. Verunreinigungen überbracht: In einer „Seele“ 
befand sich eine eingebackene Büroklammer (siehe Foto) und ein Roggenbrot war mit schwarz-
braunen nicht zu identifizierenden Fremdkörpern verunreinigt. 
 

 
 
 

 
 

 „Seele“ mit eingebackener Büroklammer 
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Eine Beschwerdeprobe Dinkelbrot wies einen gärigen, hefigen Geruch und eine schmierige 
Krume und damit die typischen Merkmale einer fadenziehenden Backware auf. Dabei handelt 
es sich um einen Brotfehler, der durch im Mehl vorhandene Bazillusarten hervorgerufen wird. 
Die Sporen der Bazillen überdauern den Backprozess und entwickeln sich bei geeigneten Be-
dingungen in der Brotkrume. Da sich die wärmebedürftigen Bazillen erst allmählich vermehren, 
treten die typischen Veränderungen nicht sofort auf. Der Verderb der Brotkrume durch den 
Stoffwechsel der Bazillen erfolgt schrittweise. Zunächst ist ein eigenartiger, gärig-hefiger Ge-
ruch festzustellen, dann verfärbt sich die Krume und wird schließlich zu einer schmierigen, fa-
denziehenden Masse. 
Die Erreger sind gegen Säuren und essigsaure Salze empfindlich. Deshalb findet in gesäuerten 
Broten eine Vermehrung der Bazillen nicht statt. Ungesäuerte Brote können durch geeignete 
Zusätze, die von der Backmittelindustrie angeboten werden, geschützt werden. 
 
 

 
 fadenziehendes Dinkelbrot 
 
 
Über die Untersuchungen auf Mykotoxine wird in Teil III, 2. berichtet. 
 
 
18 Feine Backwaren 
 
Von 209 Proben waren 31 (15 %) zu beanstanden. 
 
Circa die Hälfte der Beanstandungen bei dieser Produktgruppe betraf die fehlende Kenntlich-
machung von Farbstoffen in Belegkirschen und Überzügen sowie den fehlenden Hinweis auf 
die Verwendung von kakaohaltiger Fettglasur als Schokoladeersatz bei Konditoreierzeugnis-
sen. Betroffen waren insbesondere Schwarzwälder Kirschtorten, Florentiner, Frankfurter Kranz, 
Flammende Herzen, Pfauenaugen, Mandelhörnchen und Himbeerschnitten. 
 
In den Leitsätzen für Feine Backwaren sind Beurteilungsmerkmale für Konditoreierzeugnisse 
festgelegt. Bei Bienenstich ist immer wieder der Anteil an Belag nicht ausreichend. Nach den 
Leitsätzen ist Bienenstich ein gefüllter oder ungefüllter Hefekuchen. Er ist zu mindestens 20 % 
des Teiggewichts mit einem Belag versehen, der Ölsamen, gebunden in einer karamellartigen 
Masse aus Zuckerarten, Fett und gegebenenfalls Milch enthält. 
Frankfurter Kranz wird nach diesen Leitsätzen mit einer Buttercreme gefüllt. Wird ein Frankfur-
ter Kranz stattdessen mit einer Fettcreme gefüllt, so ist diese Wertminderung kenntlich zu ma-
chen. Bei mehreren Proben fehlte diese Kenntlichmachung. 
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Weitere Beanstandungen betrafen Kennzeichnungsmängel bei Backwaren in Fertigpackungen, 
die z.B. auf der Theke in Selbstbedienung angeboten wurden. 
 
Über die Untersuchungen auf Allergene wird in Teil III, 5.2 berichtet. 
 
 
20 Mayonnaisen, Soßen, Feinkostsalate 
 
Von 107 Proben waren 32 (30 %) zu beanstanden. 
 
Bei offen abgegebenen Feinkostsalaten bestehen nach wie vor erhebliche Mängel hinsichtlich 
der Kenntlichmachung von Zusatzstoffen. Ein entsprechender Hinweis erfolgt häufig auf einem 
Schild bei der Ware. Die Kenntlichmachung ist jedoch auch in einem ausgelegten Ordner bzw. 
in einem Aushang möglich; in diesem Fall müssen die Zusatzstoffe jedoch mit Klassennamen 
und zugehöriger Verkehrsbezeichnung oder E-Nummer angegeben werden. Oft fehlte der Klas-
senname oder die Verkehrsbezeichnung war falsch zugeordnet oder unvollständig angegeben. 
Bei einem Zusatz von Süßstoffen ist außerdem der Hinweis „mit Süßungsmittel(n)“ in Verbin-
dung mit der Verkehrsbezeichnung erforderlich. Bei mehreren Proben Fleischsalat fehlte dieser 
Hinweis. 
Eine Mayonnaise wurde als Verdachtsprobe erhoben, weil das Mindesthaltbarkeitsdatum um 
ca. ein halbes Jahr überschritten war. Die Probe fiel im Sinnenbefund durch einen alten, leicht 
ranzigen Geschmack auf. Analytisch konnte der sensorische Befund durch eine überhöhte Per-
oxidzahl bestätigt werden. Die Probe wurde als in ihrem Wert nicht unerheblich gemindert beur-
teilt. 
 
 
22 Teigwaren 
 
Von 68 Proben waren 18 (26 %) zu beanstanden. 
 
Immer wieder finden sich auf Teigwarenverpackungen nährwertbezogene Angaben, die sich 
allgemein auf hohe Gehalte an Mineralstoffen und Vitaminen beziehen. Derartige Angaben sind 
ohne nähere Konkretisierung als irreführend zu beurteilen. Wenn bestimmte Anforderungen 
erfüllt sind, dürfen konkrete Vitamine, Mineralstoffe oder Nährstoffe ausgelobt werden. Eine 
pauschale Auslobung von Vitaminen und Mineralstoffen ist jedoch nicht möglich. 
Ferner müssen sich alle Angaben auf allgemein anerkannte wissenschaftliche Nachweise stüt-
zen und durch diese abgesichert sein. Ein Lebensmittelunternehmer, der nährwertbezogene 
oder auch gesundheitsbezogene Angaben macht, muss die Verwendung dieser Angaben be-
gründen. Dies gilt z.B. für Aussagen wie „Dinkel ist gesund - reich an Nährstoffen und Vitami-
nen bietet er eine wertvolle Grundlage für eine natürliche und bewusste Ernährung“ oder „Din-
kel besitzt alle Vorteile einer wertvollen Ernährung: Vitamine, Mineralien, Spurenelemente, Vi-
talstoffe (Eiweiße, Kohlenhydrate, Fette) und gespeicherte Sonnenenergie in hoher Konzentra-
tion“. 
 
Nach den Leitsätzen für Teigwaren gilt für „Hausmacher Eiernudeln“ ein Mindesteigehalt von 
200 g Vollei bzw. von 4 Eiern auf 1 kg Getreidemahlerzeugnis. Zwei Proben eines Kleinherstel-
lers enthielten trotz der Auslobung „Hausgemachte Eiernudeln“ nur 1,7 bzw. 2,3 Eier pro kg 
Getreidemahlerzeugnis. 
 
Eine Fertigpackung Teigwaren war ausschließlich in italienischer Sprache gekennzeichnet. 
Nach der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung sind die erforderlichen Kennzeichnungs-
elemente in deutscher Sprache oder in einer anderen leicht verständlichen Sprache an-
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zugeben, wenn dadurch die Information des Verbrauchers nicht beeinträchtigt wird. Um diese 
Bedingung zu erfüllten, sind auf der Verpackung zumindest die Verkehrsbezeichnung, das Zu-
tatenverzeichnis und das Mindesthaltbarkeitsdatum in deutscher Sprache anzugeben. 
 
Über die Untersuchungen auf Allergene wird in Teil III, 5. berichtet. 
 
 
23 Hülsenfrüchte, Ölsamen, Schalenobst 
 
Von 464 Proben waren 153 (33 %) zu beanstanden. 
 
Sonnenblumenkerne aus der Türkei oder dem östlichen Europa, vornehmlich aus Russland, 
werden häufig in kleinen Tonnagen von wenig sachkundigen Kleinimporteuren nach Deutsch-
land verbracht. Sie weisen häufig Qualitäts- und Kennzeichnungsmängel auf. Bei einer selbst 
aus Russland importierten Probe Sonnenblumenkerne war ein Teil der Kerne sehr stark gerös-
tet bis überröstet und brandig im Geschmack, weitere schmeckten alt und ranzig. In den Pa-
ckungen waren außerdem zahlreiche Fremdsamen und sonstige pflanzliche Partikel sowie ein 
nicht unerheblicher Anteil (3 - 6 g je Packung entsprechend 2 - 4 %) an Erdnusskernen in der 
Samenhaut enthalten. Erdnüsse können bei empfindlichen Menschen allergische oder andere 
Unverträglichkeitsreaktionen auslösen, die u.U. lebensbedrohlich sein können. 
Über die Untersuchung von Sonnenblumenkernen auf Toxine von Schwärzepilzen, sog. Alter-
nariatoxine, wird in Teil III, 2.6 berichtet. 
 
Nur eine von 44 Proben Sesam bzw. Sesamprodukte (z.B. geröstet, geschält) fiel im Sinnen-
befund und aufgrund der mikrobiologischen Beschaffenheit auf. Der Geruch war abweichend 
dumpf, muffig, modrig, der Geschmack fremdartig und deutlich bitter, muffig und modrig. Die 
Probe war nicht mehr zum Verzehr geeignet. Mikrobiologisch wurde der Nachweis von Schim-
melpilzen erbracht. Darüber hinaus wurden verschiedene Verbindungen aus der Gruppe der 
Alternariatoxine nachgewiesen. Für diese sind zwar keine Höchstgehalte festgelegt, der Nach-
weis der Toxine unterstützt jedoch den sensorischen und mikrobiologischen Befund. 
 
24 Proben Kokosnüsse - jeweils mindestens zwei Nüsse - aus dem Einzelhandel wurden auf 
ihre Qualität überprüft. Lediglich bei 11 Proben entsprachen beide Kokosnüsse den Anforde-
rungen. Bei neun Proben (37 %) waren beide Nüsse verdorben. Viermal (17 %) war eine Ko-
kosnuss gesund und eine ungenießbar; in diesen Fällen wurde die Lebensmittelüberwachungs-
behörde um die Entnahme einer Nachprobe gebeten. 
Trotz der festen Konsistenz der Schale kann das Innere einer Kokosnuss verderben: Mikroor-
ganismen können beispielsweise durch feine Risse in der Schale oder durch die Keimlöcher 
eindringen. Der Verderb beginnt meist durch Trübung oder durch schleimartige Ausfällungen in 
der Kokosmilch bis hin zu gelblichen bis bräunlichen Verfärbungen und geruchlichen Verände-
rungen (z.B. muffig, faulig, seifig). Verderbniserreger können in der Kokosnuss auch eine Gä-
rung auslösen, die sich beim Öffnen durch Entweichen eines Überdrucks und einen alkoholi-
schen, gärigen Geruch bemerkbar macht. Auch ein Befall mit tierischen Schädlingen ist nicht 
ausgeschlossen (siehe Fotos). 
 
Deshalb sollte der Verbraucher beim Kauf einer Kokosnuss auf äußerliche Beschädigungen 
oder Schimmelbefall und gegebenenfalls auf einen abweichenden Geruch achten. Durch Schüt-
teln der Kokosnuss lässt sich feststellen, ob sich noch Kokoswasser in der Kokosnuss befindet. 
Ist dies nicht der Fall, so ist die Wahrscheinlichkeit groß, dass das Kokosmark eingetrocknet ist 
oder dass sonstiger Verderb eingesetzt hat. 
 
Die nachstehenden Abbildungen zeigen auf verschiedene Arten verdorbene Kokosnüsse (alle 
Fotos: Dr. Thielert). 
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Bei der Überprüfung von Kokosraspeln und Kokoschips wurden teilweise geruchliche und 
geschmackliche Abweichungen festgestellt (deutlich fremdartig, muffig, leicht säuerlich sowie 
rauchartig, an Abgase erinnernd). 
Über die Untersuchungen auf Benzo(a)pyren und andere polyzyklische aromatische Kohlen-
wasserstoffe (PAK) wird in Teil III, 6. berichtet. 
 
Kokosraspeln fallen im Sinnenbefund immer wieder durch Seifigkeit oder säuerlichen Ge-
schmack auf. Analytisch weisen derartige Erzeugnisse teilweise erhöhte Säurezahlen auf. Mit-
tels GC/MS wurde festgestellt, dass die auffälligen Proben eine Reihe von niedermolekularen 
Substanzen (Säuren, Aldehyde) enthalten, die durch oxidativen Fettverderb entstanden und 
zumindest teilweise für die sensorischen Abweichungen verantwortlich sein könnten. Allerdings 
müssen noch weitere Erfahrungen mit unterschiedlich verdorbenen Kokosnüssen gesammelt 
werden. 
 
Zwei Beschwerdeproben Walnüsse waren wegen Befalls mit weißem und schwarzem Schim-
mel als nicht mehr zum Verzehr geeignet zu beurteilen. 
 
Im Berichtsjahr wurden 39 Proben Studentenfutter sowie ähnliche Nuss-Frucht-Mischungen 
überprüft. Drei Proben (8 %) waren wertgemindert. Teilweise bestanden die Walnüsse nur aus 
Bruchware, die Randbezirke waren eingetrocknet und glasig, im sensorischen Befund waren sie 

 
äußerlicher Schimmelbefall 

 
 
großflächige Ablösung der Samenhaut, schwarzer 
Schimmel, Verfärbungen 

 
Milben im Kokosmark 

 
Verderb von innen heraus 
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alt und ranzig. Haselnusskerne waren angeschlagen, teilweise angeschimmelt und enthielten 
Schrumpfkerne. 
Außerdem fallen immer wieder Erzeugnisse auf, die Verunreinigungen wie Pflanzen- und Holz-
teile sowie Fremdsamen enthalten und teilweise angekohlt sind. Insbesondere bei Ware aus 
Drittlandsstaaten mangelt es an der sorgfältigen Reinigung der Rohware und an der Hygiene 
bei der Verarbeitung. 
In einer Nussmischung wurde ein 1,5 cm x 1 cm großes Schalenstück einer Mandel festgestellt. 
Ein solcher Fremdkörper kann beim Verzehr zu Verletzungen im Mundbereich führen. Deshalb 
musste die Probe als gesundheitsschädlich im Sinne der Verordnung (EU) Nr. 178/2002 beur-
teilt werden. 
In manchen Fällen wurde durch die bildliche Darstellung auf der Packung eine hochwertigere 
Zusammensetzung oder eine bessere Qualität als die tatsächliche vorgetäuscht. Eine solche 
Aufmachung ist als irreführend zu beurteilen. 
Hinsichtlich der Kennzeichnung waren große Mängel festzustellen, insbesondere bei Verpa-
ckungen, deren ursprüngliche Kennzeichnung in einer Fremdsprache erfolgte und auf denen 
ein zusätzlicher Aufkleber mit deutscher Kennzeichnung angebracht war. Die Verkehrsbezeich-
nung war falsch oder unzureichend, das Zutatenverzeichnis fehlte ganz oder war unvollständig, 
die Angabe der prozentualen Anteile der Einzelzutaten bei Mischungen war nicht zutreffend und 
damit irreführend. 
 
Nachdem in den Vorjahren immer wieder hohe Beanstandungsquoten wegen verdorbener Ess-
kastanien/Maronen zu verzeichnen waren, wurde mit dem Ministerium für Ländlichen Raum, 
Ernährung und Verbraucherschutz Baden-Württemberg ein Projekt zur Überprüfung der Quali-
tät von Maronen initiiert. Überprüft wurde die Qualität der in den Regierungsbezirken Freiburg 
und Tübingen angebotenen Maronen der Saison 2009. 
 
Esskastanien kommen vor allem aus Italien, Frankreich, Spanien und der Türkei, aber auch aus 
China auf den deutschen Markt. In Deutschland werden sie in der Pfalz und im Rhein/Neckar-
gebiet angebaut. 
Die Ernte findet von Mitte September bis November statt. Insbesondere eine Vermarktung über 
den Jahreswechsel hinaus setzt eine sachgerechte Lagerung und Behandlung voraus. Esskas-
tanien haben zwar eine relativ harte Schale, unterliegen aber im Gegensatz zu ungeschälten 
Nüssen sehr leicht dem Verderb - eine Tatsache, die vielen an der Vermarktung Beteiligten 
nicht bewusst ist. Bei zu hoher Luftfeuchtigkeit werden die Maronen von Schimmelpilzen befal-
len. Bei zu trockener Lagerung trocknet das Fruchtfleisch ein, die Haut wird blass. Häufig wer-
den Maronen auch von Schädlingen (siehe nachstehendes Foto) befallen. Angestochene, an-
gefressene, aufgerissene oder anderweitig beschädigte Früchte sind einem rascheren Verderb 
wie z.B. Schimmelbefall ausgesetzt als unbeschädigte Früchte. 
 

 
 

 Kastanienbohrer, ein im Maronenanbau gefürchteter Schädling 
 

Bild mit freundlicher Unterstützung von: agroscope, Changins-Wädenswil, Schweiz 
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Im CVUA Sigmaringen wurden die Proben sofort nach Eingang auf äußere Fehler wie Keimung, 
Beschädigung, Fraßspuren, Schimmelbefall und nach dem Schälen und Aufschneiden der Ker-
ne auf die innere Beschaffenheit wie z.B. Schimmelbefall oder Verdorbenheit geprüft (siehe 
nachstehende Fotos). 
Als Beurteilungshilfe wurde die Norm (UN-ECE Norm Nr. FFV 39) für die Vermarktung und 
Qualitätskontrolle von Maronen beim Handel zwischen und nach den europäischen Ländern 
herangezogen. Sie lässt eine Gesamttoleranz von 10 % verdorbenen Kernen bei der Handels-
klasse 1 und von 15 % verdorbenen Kernen bei der Handelsklasse 2 zu. Innerhalb dieser Ge-
samttoleranzen dürfen in der Handelsklasse 1 höchstens 4 % und in der Handelsklasse 2 
höchstens 7 % Maronen äußerlich erkennbare Kernbeschädigungen aufweisen. 
Eine Beanstandung erfolgte dann, wenn die Probe zum Zeitpunkt der Untersuchung in ihrem 
Sinnenbefund so deutlich abfiel, dass sie z.B. aufgrund eines hohen Anteils an verschimmelten 
Maronen als nicht mehr zum Verzehr geeignet zu beurteilen war. 
Proben, bei denen die o.g. Gesamttoleranz von 10 % bzw. 15 % nur aufgrund eines entspre-
chend hohen Anteils an äußerlich erkennbaren Kernbeschädigungen überschritten war, wurden 
als wertgemindert beurteilt. Durch Aussortieren der äußerlich fehlerhaften Kerne könnten die 
Toleranzen in diesen Fällen eingehalten werden, wenn die Maronenkerne sonst weitestgehend 
gesund sind. In den meisten Fällen handelt es sich bei diesen Fehlern um äußerlich erkennbare 
Fraßlöcher oder Fraßspuren von Insekten. 
Im Berichtsjahr wurden in den Regierungsbezirken Freiburg und Tübingen 48 Proben aus der 
Ernte 2009 erhoben, davon waren 23 (48 %) zu beanstanden. Fünf weitere Proben waren zwar 
als verdorben einzustufen, wurden aber nicht beanstandet, da nicht mit Sicherheit festzustellen 
war, ob der Verderb bereits zum Zeitpunkt der Probenahme eingetreten war. Damit war die 
Qualität der Maronen im Erntejahr 2009 insgesamt besser als im Erntejahr 2008. Bei ca. 80 % 
der Proben handelte es sich um lose Ware sowohl aus dem Einzelhandel als auch von Wo-
chen- oder Weihnachtsmärkten. 
 
Unverständlich sind nach wie vor die hohen Anteile an äußerlich erkennbaren Mängeln. Hin-
sichtlich der Sorgfaltspflicht besteht bei zahlreichen Verantwortlichen offensichtlich großer 
Nachholbedarf. Es scheint immer noch nicht ausreichend bekannt zu sein, dass es sich bei Ma-
ronen um ein relativ leicht verderbliches Lebensmittel handelt. 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
Maronen mit weit fortgeschrittener Keimung 

 
 
Fraßspuren an ungeschälten Maronen 



Hauptsächliche Beanstandungsgründe und Auffälligkeiten 

Jahresbericht 2009 Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen 

59

 

 
 

 
 
 
Eine großer Teil der Proben aus dieser Warengruppe wurde auf die mikrobiologische Beschaf-
fenheit, auf Mykotoxine und auf Schwermetalle untersucht. Über die Ergebnisse wird in Teil III, 
1., 2. und 4. berichtet. 
 
Berichte über die Untersuchungen von Blaumohn auf Morphin und andere Opiumalkaloide fin-
den sich in Teil III, 3.3, über die Untersuchungen von Leinsamen und bitteren Aprikosenkernen 
auf Blausäure in Teil III, 3.4. 
 
 
24 Kartoffeln, Stärkereiche Pflanzenteile 
 
Von 23 Proben war eine (4 %) zu beanstanden. 
 
21 Proben Kartoffelchips wurden auf Salmonellen untersucht, alle 21 Proben waren negativ. Die 
Gefahr einer Salmonellenkontamination besteht bei dieser Warengruppe durch die Gewürze 
wie z.B. Paprika, mit denen die nach dem Frittieren bereits deutlich abgekühlten Chips ver-
mischt werden. Eine so eingebrachte mikrobiologische Kontamination kann thermisch nicht 
mehr beseitigt werden. 

 
 
frische Fraßspuren, äußerlicher Schimmelbefall 

 
 
verschmutzte Maronen von einem Weihnachtsmarkt 

 
 
verschimmelte Maronen, erkennbar nach dem 
Schälen und/oder Aufschneiden 

 
 
von Maden befallene Früchte 
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„Speisekartoffeln Klasse 1“ wurden wegen brauner Flecken auf der Schale als Verdachtsprobe 
erhoben. Der oberflächliche Schorf lag jedoch noch im Rahmen der Toleranz, so dass die Han-
delsklasse nicht als irreführend zu beurteilen war. 
 
 
25 Frischgemüse 
 
Von 14 Proben waren zwei (14 %) zu beanstanden. 
 
In fünf Proben Blattspinat lagen die Nitratgehalte unter den geltenden Höchstmengen. 
Eine Verdachtsprobe Paprika aus einem Imbissbetrieb war überlagert und wurde wegen 
Schimmelbildung als für den Verzehr ungeeignet beurteilt. Eine im gleichen Betrieb erhobene 
Probe Eisbergsalat wies zwar äußerlich braune Verfärbungen insbesondere an den Schnittstel-
len auf. Gegen den Verzehr des Salates war jedoch - eine ordnungsgemäße Zubereitung vor-
ausgesetzt - nichts einzuwenden. 
Eine Probe Knoblauch wurde wegen beigebraunen, ausgetrockneten Stellen als Beschwerde-
probe vorgelegt. Die Knoblauchzehen waren überlagert und bereits deutlich ausgetrieben. 
 
Eine Beschwerdeführerin stellte bei einem Feldsalat einen „ranzigen Geruch“ fest. Dieser Be-
fund ist gelegentlich bei Feldsalat anzutreffen, er wird aber von Person zu Person unterschied-
lich stark wahrgenommen. Ursächlich ist die natürlich vorkommende Valeriansäure (Iso-Vale-
riansäure). Der Geruch nach Valeriansäure ist charakteristisch für die Pflanzengattung Baldrian 
und letztendlich auch namensgebend für die Familie der Baldriangewächse (Valerianaceae), zu 
der auch der Feldsalat (Valerianella) gehört. 
 
Infolge der Schwerpunktbildung in Baden-Württemberg werden die Untersuchungen von Ge-
müse auf Pflanzenbehandlungsmittel zentral im CVUA Stuttgart durchgeführt. 
 
 
26 Gemüseerzeugnisse 
 
Von 49 Proben waren 21 (43 %) zu beanstanden. 
 
In einem landesweiten Projekt wurden geschälte Tomaten auf ihren Anteil an Schalenbestand-
teilen geprüft. Es sollte beurteilt werden, ob die in der VO (EWG) Nr. 1764/86 über „Mindest-
qualitätsanforderungen an Verarbeitungserzeugnisse aus Tomaten/Paradeiser im Rahmen der 
Produktionsbeihilferegelung“ festgelegten Maximalwerte praxisgerecht sind. Danach gelten 
ganze Tomaten als schalenfrei, wenn sie einen Schalenanteil kleiner 300 cm2 pro 10 kg Eigen-
gewicht aufweisen. Im Rahmen eines Projektes wurden acht Proben geschälte Tomaten mit 
insgesamt 35 Konservendosen untersucht. Nur bei einer der acht Proben lag der Schalenanteil 
unter den Vorgaben der Verordnung. 
 
Über die Untersuchungen von getrockneten Algen auf Biotoxine wird in Teil III, 3. berichtet. 
 
Im Berichtsjahr wurde eine Probe haltbar gemachte Dinkelkeimlinge zur Beurteilung vorgelegt. 
Dieser Probe war eine Werbebroschüre beigelegt, in der dem Produkt und seinen Inhaltsstoffen 
zahlreiche physiologische Effekte zugeschrieben wurden. Bei der Verwendung von nährstoff- 
und gesundheitsbezogenen Angaben gelten jedoch besondere Anforderungen, die in der VO 
(EG) Nr. 1924/2006, der sogenannten Health-Claim-Verordnung, festgelegt sind. Weitere Aus-
sagen betrafen die Verhinderung oder Linderung von Krankheiten; sie sind bei Lebensmitteln 
generell verboten und waren deshalb zu beanstanden. Außerdem fehlte auf der Verpackung 
eine Loskennzeichnung. 
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17 unterschiedliche Verdachtsproben (Weißkraut, Tomaten, Zwiebeln, Eisbergsalat, Artischo-
cken, Oliven, Peperoni, Paprikaflocken, Paprika) wurden mikrobiologisch untersucht. Es handel-
te sich in der Regel um Proben, welche im Rahmen von Betriebskontrollen vor Ort entnommen 
wurden. Sie waren in unterschiedlichem Maße überlagert und häufig bereits im Verderb begrif-
fen. 
 
 
27/28 Pilze, Pilzerzeugnisse 
 
Von drei Proben waren drei (100 %) zu beanstanden. 
 
In einem Glas mit Champignonscheiben wurde an der Oberfläche eine dicke Schicht schwarzer 
Schimmel festgestellt. Als Ursache der Schimmelpilzkontamination kam ein Luftzutritt durch 
Undichtigkeit der Verpackung in Betracht („Luftzieher“). Aufgrund der ekelerregenden Beschaf-
fenheit waren die Champignons für den Verzehr durch den Menschen inakzeptabel. 
 

 
 
29 Frischobst 
 
Von 10 Proben waren fünf (50 %) zu beanstanden. 
 
Damit frische Litschies ihre rote Farbe nicht verlieren, werden sie mit Schwefeldioxid behandelt. 
Durch Löcher und Risse in der Schale kann Schwefeldioxid auf den essbaren Anteil der Früchte 
gelangen. In einer von drei Proben wurde im essbaren Anteil ein Gehalt über der Höchstmenge 
von 10 mg/kg festgestellt. 
 
Tafeltrauben und eine frische Ananas, die bei einer Gaststättenkontrolle als Verdachtsproben 
erhoben wurden, waren deutlich überlagert und dadurch stark schimmelig bzw. weich, das 
Fruchtfleisch war glasig und der Geruch gärig. 
 

 
 

 verschimmelte Champignon-Konserve 
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Aus einer anderen Gaststätte wurden überlagerte Pflaumen zur Beurteilung vorgelegt. Sie wie-
sen eine unnatürlich feuchte Oberfläche auf und waren z.T. mit einer dicken Schimmelschicht 
überzogen. 
 
Infolge der Schwerpunktbildung in Baden-Württemberg werden die Untersuchungen von 
Frischobst auf Pflanzenbehandlungsmittel zentral im CVUA Stuttgart durchgeführt. 
 
 
30 Obstprodukte 
 
Von 84 Proben waren 12 (14 %) zu beanstanden. 
 
Mehrfach wurden offene Obstprodukte aus der Gastronomie als Verdachtsproben vorgelegt. 
Dabei handelte es sich zum Teil um Ware in geöffneten Weißblechdosen, deren Innenfläche 
bereits deutlich korrodiert war. Die Obstprodukte waren z.T. schimmelig oder unnatürlich ver-
färbt und angetrocknet. Eine Probe Kirschen wies einen stark gärigen Geruch auf, zudem be-
fanden sich tote Fruchtfliegen im Glas. Auch eine originalverschlossene Beschwerdeprobe 
Fruchtcocktail war mit einer Fliege verunreinigt. 
 
 

 
 
Ein großer Teil der Proben aus dieser Warengruppe wie z.B. Cranberries, getrocknete Wein-
trauben, Apfelstücke, Aprikosen, Bananen und andere exotische Trockenfrüchte sowie Rosinen 
aus Studentenfutter wurde auf Aflatoxine untersucht, Feigen zusätzlich auf Ochratoxin A. Die 
Untersuchungsergebnisse finden sich in Teil III, 2.1 bis 2.3. 
 
 
31 Fruchtsäfte, Fruchtnektare, Fruchtsirupe 
 
Von 656 Proben waren 77 (12 %) zu beanstanden. 
 
Eine Beschwerdeprobe Apfelsaft enthielt Schimmelpilzmycele. Eine Beschädigung der Verpa-
ckung oder des Verschlusses war nicht erkennbar, auffällig war jedoch, dass der Schraubver-
schluss innen mit Pilzsporen verunreinigt war. Die genaue Ursache für die Kontamination konn-
te nicht ermittelt werden. 

    
 
verschimmelte Obstkonserve korrodierte Konservendose 
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In einem weiteren Fall äußerte eine Beschwerdeführerin den Verdacht, der von ihr überbrachte 
Apfelsaft sei mit Mäusekot verunreinigt. Die im Saft tatsächlich vorhandenen Fremdpartikel 
konnten zwar nicht identifiziert werden, es war jedoch eindeutig auszuschließen, dass es sich 
um Mäusekot handelte. 
 
Zwei Proben „Granatapfelsaft 100 %“ fielen analytisch durch erhöhte Gehalte an Saccharose, 
Sorbit und Äpfelsäure sowie durch ein untypisches Fructose-Glucose-Verhältnis auf. Diese Be-
funde lassen auf eine Verfälschung mit Apfelsaft schließen. Außerdem entsprach das Spektrum 
der Anthocyane (= rote, violette oder blaue Pflanzenfarbstoffe) nicht dem eines Granatapfelsaf-
tes. Die Angabe „Granatapfelsaft 100%“ wurde als irreführend beurteilt. 
 
Zwei Proben „Mehrfrucht-Nektar, Guave Granatapfel, Fruchtgehalt mind. 27 %“ mit der Ab-
bildung von zwei ganzen und einem halbierten Granatapfel sowie einer Guave und einer Limet-
te erweckten die Erwartung, dass das Erzeugnis einen nicht unerheblichen Anteil an Granatap-
felsaft enthält. Im Zutatenverzeichnis war der Gehalt an Granatapfelsaft jedoch mit lediglich 1 % 
angegeben, Granatapfelsaft war sensorisch nicht wahrnehmbar. Die o.g. Bezeichnung und die 
Abbildung der Granatapfelfrüchte wurden als irreführend beanstandet. 
 
Ein „Mehrfruchtsaft Goji-Mix - Mehrfruchtsaft mit 100 % Fruchtgehalt“ enthielt naturidenti-
sche Aromastoffe. Der Nachweis konnte über das Enantiomeren-Verhältnis des Aromastoffes 
Gamma-Decalacton geführt werden: Enatiomere Verbindungen sind solche Verbindungen, die 
sich wie Bild und Spiegelbild verhalten. Wenn enantiomere Aromastoffe, wie z.B. Gamma-
Decalacton auf natürliche Weise in Pflanzen gebildet werden, liegen sie fast vollständig entwe-
der in der R- oder in der S-Form vor. Chemisch-synthetisch hergestellte Aromastoffe weisen 
dagegen ein Enantiomeren-Verhältnis R-Form : S-Form von 1 : 1 auf, das heißt sie liegen in der 
Racematform vor. Im vorliegenden Fall wich das Verhältnis der analytisch ermittelten Gehalte 
deutlich von dem des natürlichen Aromastoffes ab. Da einem Fruchtsaft keine naturidentischen 
Aromastoffe zugefügt werden dürfen, war sowohl die o.g. Verkehrsbezeichnung als auch die 
Angabe „natürliche Aromen“ im Zutatenverzeichnis als irreführend zu beurteilen. 
Ebenfalls aufgrund des unzulässigen Zusatzes von naturidentischen Aromastoffen war ein 
„Guave - Natürlicher Nektar“ zu beanstanden. 
 
Nach den Bestimmungen der Fruchtsaftverordnung darf ein Fruchtsaft nicht gegoren sein. Ge-
mäß den Leitsätzen für Fruchtsäfte gilt als Kriterium für diese Anforderung u.a. ein Milchsäure-
gehalt von höchstens 0,5 g/L. Im Widerspruch dazu wurde in einem Goji-Saft ein Milchsäure-
gehalt von 3,65 g/L ermittelt. Das Erzeugnis war darüber hinaus wegen verschiedener irrefüh-
render Angaben beispielsweise hinsichtlich des Mineralstoff- und Vitamingehaltes zu beanstan-
den. 
 
In einem Mehrfruchtsaft wurde ein Gehalt an Hydroximethylfurfural (HMF) von 39 mg/L analy-
siert. Dieser Befund lässt darauf schließen, dass der Saft einer starken Wärmebehandlung 
ausgesetzt war. In sachgemäß hergestellten, abgefüllten und gelagerten Säften kommt HMF 
nur in Spuren vor. Werte im Bereich um 20 mg/L und darüber zeigen eine technologisch ver-
meidbare Wärmebelastung während der Verarbeitung, der Abfüllung oder während der Lage-
rung an. Da sich im vorliegenden Fall der erhöhte HMF-Gehalt bereits auf die sensorische Qua-
lität des Saftes ausgewirkt hatte, wurde er als wertgemindert beurteilt. 
 
109 Proben Apfelsäfte - davon 45 frisch gepresste Säfte aus der Ernte im Herbst 2009 - wurden 
auf das Schimmelpilzgift Patulin untersucht. Über die Ergebnisse wird in Teil III, 2.4 berichtet. 
Eine Probe „frisch gepresster Apfelsaft“ war bereits deutlich angegoren, die Bezeichnung 
„Saft“ war somit nicht mehr zutreffend. Wenn es auch im süddeutschen Raum üblich ist, dass 
derartige Erzeugnisse auch im angegorenen Zustand angeboten werden, muss in der Kenn-
zeichnung zumindest ein entsprechender Hinweis wie z.B. „teilweise vergoren“ vorhanden sein. 
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Bei einigen nicht pasteurisierten Grapefruit-Direktsäften aus dem Kühlregal lag der Vitamin C-
Gehalt deutlich unter 200 mg/Liter. Dieser Gehalt wird in den Leitsätzen für Fruchtsäfte als Min-
destwert für einen verkehrsüblichen Grapefruitsaft genannt. 
 
Bei einem Multivitamin-Mehrfruchtsaft war der deklarierte Vitamin C-Gehalt deutlich unter-
schritten, die Deklaration war damit irreführend. Ein Traubensaft wurde als „naturbelassen“ 
beworben, obwohl er nach dem Ergebnis der chemisch-analytischen Untersuchung zunächst 
mit Schwefeldioxid haltbar gemacht und dann wieder entschwefelt worden war. 
 
Mehrere Säfte eines Herstellers wurden mit gesundheitsbezogenen Angaben beworben, die 
geeignet sind, beim Verbraucher Angstgefühle hervorzurufen. Derartige Angaben sind bei Le-
bensmitteln - unabhängig von ihrem Wahrheitsgehalt - nicht zulässig. Die gesamte Aufmachung 
erweckte übertriebene Erwartungen und war deshalb zur Irreführung geeignet. 
 
Die Angabe „Birne-Fruchtsaft“ war irreführend, da es sich bei der Probe in Wirklichkeit um 
einen Birnen-Nektar - also ein Erzeugnis aus Birnenmark unter Zusatz von Wasser und Zucker 
- handelte. Aus dem gleichen Grund wurde die Angabe „Saft-Genuss ...“ bei einem Maracuja-
Nektar beanstandet. 
 
Im Berichtsjahr wurde in einem Apfelsaft wieder ein leicht erhöhter Aluminiumgehalt ermittelt. 
Es war davon auszugehen, dass dieser Befund auf eine Einlagerung des Saftes in einem Alu-
miniumtank, dessen innere Beschichtung beschädigt war, zurückzuführen ist. Dadurch kann der 
saure Saft Aluminium aus dem Tankmaterial herauslösen. Aluminiumgehalte von über 8 mg/L 
gelten als technisch vermeidbar. Die Probe wurde als nicht sicher im Sinne der VO (EG) Nr. 
178/2002 beurteilt. 
 
Wird bei einem Fruchtsaft mit der Angabe „Ohne Zuckerzusatz“ geworben, muss nach der 
Nährwert-Kennzeichnungs-Verordnung eine erweiterte Nährwert-Tabelle angegeben werden. 
Diese Angabe fehlte vereinzelt oder sie war nicht korrekt. 
 
Weitere Beanstandungen betrafen Mängel in der Kennzeichnung. So war z.B. das Mindest-
haltbarkeitsdatum nicht vollständig oder nicht korrekt angegeben, die Zutaten waren im Zuta-
tenverzeichnis nicht in absteigender Reihenfolge ihres Anteils geordnet oder es fehlte die Los- 
bzw. Mengenkennzeichnung. 
 
Der Schwerpunkt der mikrobiologischen Untersuchung lag auch in diesem Jahr bei den offen 
abgegebenen Erzeugnissen. Neben Proben aus Schankanlagen wurden auch Säfte und Nekta-
re von Büffets untersucht. Mehrere Getränke fielen durch einen erhöhten Hefegehalt auf. 
In 17 Direktsäften aus dem Kühlregal und in frisch gepressten Apfel- und Orangensäften waren 
keine auffälligen Keimgehalte nachzuweisen. 
 
 
32 Alkoholfreie Getränke 
 
Von 168 Proben waren 33 (20 %) zu beanstanden. 
 
Eine Beschwerdeprobe Cola-Getränk fiel durch einen intensiven phenolischen Geruch auf. 
Nach dem Ergebnis der chemisch-analytischen Untersuchung war die Abweichung auf eine 
Verunreinigung mit Chloroxylenol (4-chloro-3,5-dimethylphenol) und Dichloroxylenol (2,4-di-
chloro-3,5-dimethylphenol) zurückzuführen. Diese Verbindungen sind Bestandteile von antibak-
teriellen Reinigungsmitteln. Wie diese Substanzen in das Lebensmittel gelangt sind, konnte von 
hier aus nicht geklärt werden. 
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103 Proben wurden mikrobiologisch untersucht, davon waren 10 (10 %) zu beanstanden. 
Bei offenen Getränken aus Schankanlagen, die zur Überprüfung der Betriebshygiene unter-
sucht wurden, waren hauptsächlich erhöhte Gehalte an Enterobakteriazeen zu beanstanden. 
Diese Befunde weisen auf Mängel in der Personal- bzw. Betriebshygiene und eine dadurch 
bedingte sekundäre Kontamination der Getränke hin, z.B. als Folge einer unzureichende Reini-
gung der Getränkeschankanlage. 
Eine Probe Apfelsaftschorle wurde wegen eines Fremdkörpers als Verbraucherbeschwerde 
überbracht. Bei der sensorischen Prüfung fiel das Erzeugnis durch Schlierenbildung und einen 
dumpf-muffigen Geruch auf. Die mikrobiologische Untersuchung bestätigte den Verdacht, dass 
es sich um einen Befall mit Schimmelpilzen handelte. Die Probe wurde als nicht sicher im Sinne 
der VO (EG) Nr. 178/2002 beurteilt. Ursächlich war vermutlich der schräg sitzende Verschluss 
der Verpackung, der einen Lufteintritt und eine daraus resultierende Kontamination ermöglichte. 
 
Aufgrund eines Verbraucherhinweises wurden mehrere Proben „Fruchtgetränk mit Knob-
lauch“ beim Hersteller entnommen. Es handelte sich um Getränke, die neben verschiedenen 
Fruchtsäften bzw. Fruchtmark auch zerkleinerten Knoblauch enthielten. Neben Kennzeich-
nungsmängeln wurde vor allem die Werbung mit den angeblich positiven gesundheitlichen Wir-
kungen der Erzeugnisse beanstandet. Angaben wie zum Beispiel „Wenn die Kräfte nachlassen, 
wenn die Elastizität der Adern und Kapillaren infolge von Ablagerungen allmählich geringer wird 
... spätestens jetzt sollten wir etwas für unser Herz- und Kreislaufsystem tun“ wurden als krank-
heitsbezogene Werbung, die nach § 12 Abs. 1 LFGB verboten ist, beurteilt. 
Weitere Angaben wie „Allicin und Alliin ... binden freie Radikale, Granatapfel schützt Magen und 
Darm, Holunder unterstützt die Abwehrkräfte und wirkt regulierend auf den Blutzuckerspiegel“ 
stehen im Widerspruch zu den Bestimmungen der Health-Claims-Verordnung (VO (EG) Nr. 
1924/2006). Da zum Zeitpunkt der Probenahme die Liste der nach der o.g. Verordnung erlaub-
ten gesundheitsbezogenen Angaben noch nicht veröffentlicht war, konnte bei manchen Aussa-
gen noch keine endgültige Beurteilung erfolgen. 
 
Eine Probe mit der Bezeichnung „Limonade Erdbeere“ enthielt kein Erdbeermark, jedoch 
künstliche Farbstoffe. Nach den Leitsätzen für Erfrischungsgetränke ist bei Limonaden nur der 
Zusatz von färbenden Lebensmitteln, nicht jedoch von künstlichen Farbstoffen üblich. Außer-
dem wird gemäß den Leitsätzen bei Erzeugnissen ohne Fruchtanteile auf einen Fruchtge-
schmack durch Angaben wie „Limonade mit Erdbeergeschmack“ oder „Limonade mit Erdbeer-
Aroma“ hingewiesen. 
Je eine Probe Multifruchtsaftgetränk und eine Probe „Multifruchtsaftgetränk mit Süßungsmit-
tel“ enthielten ebenfalls nach den Leitsätzen nicht übliche künstliche Farbstoffe sowie natur-
identische Aromastoffe; außerdem war der angegebene Fruchtsaftgehalt nicht eingehalten. Die 
Bezeichnung „Fruchtsaftgetränk“ wurde in diesen Fällen als irreführend beurteilt. Bei der mit 
Süßungsmitteln gesüßten Probe war außerdem die fehlende Kenntlichmachung des Konservie-
rungsstoffes Sorbinsäure zu beanstanden, zudem fehlte der Hinweis „enthält eine Phenyl-
alaninquelle“ und die Kenntlichmachung der Süßungsmittel war unvollständig. 
 
In einer Probe Mehrfruchtsaftgetränk mit Granatapfelgeschmack wurden ebenfalls natur-
identische Aromastoffe nachgewiesen. Eine Unterscheidung zwischen künstlich hergestellten 
naturidentischen und natürlichen Aromastoffen kann durch das Enantiomeren-Verhältnis z.B. 
von gamma-Decalacton ermittelt werden. Enantiomere sind Verbindungen, die räumlich wie Bild 
und Spiegelbild aufgebaut sind. Bei natürlicher Entstehung in Pflanzen werden sie fast vollstän-
dig nur in einer Enantiomerenform, bei chemischer Herstellung jedoch in beiden Formen zu 
gleichen Anteilen gebildet. 
 
Alkoholfreie Heißgetränke, wie z.B. „Kinderpunsch“ von Weihnachtsmärkten, wurden auf ihren 
Gehalt an Cumarin untersucht. Cumarin ist von Natur aus in der Zimtrinde des Cassia-Zimt-
baumes in vergleichsweise hohen Mengen enthalten. In Ceylon-Zimt finden sich dagegen nur 
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geringe Mengen. Cumarin kann die Leber schädigen und löst in höheren Mengen im Tierver-
such Krebs aus. 
Deshalb hat das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) in einer Stellungnahme vom 09. März 
2007 eine Dosis abgeleitet, die ein Leben lang täglich aufgenommen werden kann, ohne dass 
nachteilige Wirkungen auf die Gesundheit zu erwarten sind. Dieser TDI-Wert liegt bei 0,1 mg/kg 
Körpergewicht. Bei der Festlegung von Grenzwerten in Lebensmitteln müssen zusätzlich noch 
die durchschnittlich verzehrte Menge des Lebensmittels sowie das Körpergewicht berücksichtigt 
werden. 
Das BfR hat sich in der o.g. Stellungnahme ausführlich mit diesen Fragen beschäftigt. Ein 
Richtwert für Kinderpunsch wurde dort jedoch nicht festgelegt. Im Herbst 2006 haben sich die 
Bundesländer auf Eingreifwerte für Cumarin geeinigt: Für Kinderpunsch ist ein Wert von 8 mg 
Cumarin/kg Getränk genannt. 
Dieser Eingreifwert wurde von keinem der untersuchten Heißgetränke überschritten. In einer 
Probe wurde jedoch ein Cumarin-Gehalt von 7 mg/kg Getränk bestimmt. Da dieser Wert nur 
geringfügig unterhalb des Eingreifwertes liegt, wurde dem Hersteller empfohlen, in Zukunft si-
cherheitshalber entweder weniger Zimt einzusetzen oder Ceylon-Zimt zur Herstellung des Ge-
tränks zu verwenden. 
 
Bei mehreren Proben waren Mängel in der Kennzeichnung zu verzeichnen. Eine brennwert-
verminderte Limonade wurde als „süßer Sprudel“ bezeichnet, der im Vergleich zu einer norma-
len Limonade deutlich abweichende Zuckergehalt wurde nicht ausreichend kenntlich gemacht. 
 
 
35 Weinähnliche Getränke 
 
Von 231 Proben waren 53 (23 %) zu beanstanden. 
 
Bei Erzeugnissen in Fertigpackungen ist der überwiegende Teil der Hersteller dazu übergegan-
gen, den Zusatz von Schwefeldioxid gemäß Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung mit den 
Worten „enthält Sulfite“ (sogenannte Allergen-Kennzeichnung) anzugeben. Dadurch entfällt die 
Verpflichtung zur Kenntlichmachung durch die Angabe „geschwefelt“ nach der Zusatzstoff-
Zulassungsverordnung. 
Offen abgegebene Erzeugnisse fallen nicht unter die o.g. Allergen-Kennzeichnungspflicht. In 
diesem Falle muss die Verwendung von Schwefeldioxid bzw. dessen Verbindungen nach wie 
vor durch die Angabe „geschwefelt“ kenntlich gemacht werden. Diese komplizierte Rechtslage 
führt offenbar immer noch zu Verwirrungen. Insbesondere auf Weihnachtsmärkten war vielfach 
zu beobachten, dass die Angabe „enthält Sulfite“ verwendet wird. Obwohl der Verbraucher da-
durch die selbe Information erhält, ist diese Kenntlichmachung nicht rechtskonform. 
Wegen fehlender Kenntlichmachung des Zusatzstoffes Schwefeldioxid bzw. dessen Verbindun-
gen wurden sowohl Erzeugnisse in Fertigpackungen als auch offen abgegebene Proben bean-
standet. Bei weiteren Fertigpackungen war Schwefeldioxid zwar kenntlich gemacht, allerdings 
wurde die o.g. Allergen-Kennzeichnung nicht berücksichtigt. Im Vergleich zu den zahlreichen 
Mängeln der Vorjahre war ein deutlicher Rückgang der Beanstandungsquote festzustellen. 
 
Der Nachweis des Konservierungsstoffes Sorbinsäure führte mehrfach zur Beanstandung, 
weil die erforderliche Kenntlichmachung fehlte bzw. weil der Zusatzstoff im Zutatenverzeichnis 
fälschlicherweise als „Kaliumsorbat“ angegeben war. 
 
Ein Apfelwein und ein Apfel-Cidre wiesen einen deutlichen Essigstich auf. Im Einklang dazu 
wurde bei der chemischen Untersuchung ein überhöhter Gehalt an flüchtiger Säure festgestellt. 
Die Proben wurden als wertgemindert beurteilt. 
Ebenfalls im Genusswert gemindert waren zwei Proben Hagebuttenwein, bei denen eine starke 
oxidative Veränderung vorlag. 
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In mehreren Erzeugnissen (Johannisbeerwein, Apfelmost, offene „Heidelbeer-Glühweine“) wur-
de Weinsäure nachgewiesen. Weinsäure kommt von Natur aus in relevanten Mengen nur in 
Weintrauben vor. Deshalb war anzunehmen, dass entweder eine unzulässige Verwendung von 
Erzeugnissen des Weinbaus (z.B. Weintrauben, Wein) oder ein nach den Leitsätzen für wein-
ähnliche Getränke unüblicher Zusatz von Weinsäure stattgefunden hat. 
Im Fall des Johannisbeerweines konnte zusätzlich ein für blaue Weintrauben typischer Antho-
cyanfarbstoff nachgewiesen werden. Laut Aussage des Herstellers befand sich direkt vor dem 
Abfüllen des Johannisbeerweins Rotwein in der Abfüllanlage. Offensichtlich hatte auf diese 
Weise eine Vermischung stattgefunden. 
Bei einem der „Heidelbeer-Glühweine“ stellte sich heraus, dass es sich in Wirklichkeit um ein 
mit Heidelbeerextrakt aromatisiertes weinhaltiges Getränk und somit um einen „Glühwein“ im 
Sinne des Weinrechts handelte. Die Bezeichnung „Heidelbeer-Glühwein“ war nicht zutreffend, 
sie ist nach den Leitsätzen als Verkehrsbezeichnung für einen Glühwein aus Heidelbeerwein 
vorgesehen. 
 
Ein großer Teil der Beanstandungen betraf verschiedene Kennzeichnungsmängel und unzu-
lässige Werbung: 
 
Als irreführend anzusehen waren u.a. zwei verschiedene, sich widersprechende Verkehrsbe-
zeichnungen auf dem Etikett („Apfel-Birnen-Wein“ und „Obst Most“), die Bezeichnung „Reis-
wein“ bei Sake, die bildliche Darstellung von ausschließlich Johannisbeeren bei einem Erzeug-
nis aus Johannisbeeren und Äpfeln sowie falsche Angaben über den Restzuckergehalt. 
 
Hinweise wie „für Diabetiker geeignet“, „bekömmlich“, „appetitanregend“, „gesundheitlich wert-
voll“, „verträglich für Leber und Galle“ und „wirkliches Lebenselixier“ wurden als gesundheits-
bezogene Werbung beanstandet. Nach der Health-Claims-Verordnung sind derartige Angaben 
bei Getränken mit einem Alkoholgehalt von mehr als 1,2 % vol verboten. 
Ein Met wurde zusätzlich „als Heißgetränk bei Erkältungen“ angepriesen. Eine derartige Anlei-
tung zur Linderung von Krankheiten ist im Verkehr mit Lebensmitteln generell nicht erlaubt. 
 
Zahlreiche Verstöße gegen die Vorschriften der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung 
betrafen die Überschreitung der Toleranz bei der Angabe des Alkoholgehaltes, die fehlende 
oder unvollständige Angabe des Alkoholgehaltes, eine nicht ausreichende Verkehrsbezeich-
nung, ein fehlerhaftes Zutatenverzeichnis, die fehlende Kenntlichmachung eines Kohlensäure-
zusatzes sowie eine schlecht lesbare Kennzeichnung. 
 
Die Untersuchung von 39 Proben auf Aluminium führte zu keiner Beanstandung (siehe auch 
Teil III, 4.). 
 
 
36 Bier 
 
Von 623 Proben waren 105 (17 %) zu beanstanden. 
 
Eine Beschwerdeprobe enthielt einen flachen, dunkelbraunen bis schwarzen Fremdkörper, ca. 
3 cm lang und ca. 1,5 cm breit, der als Schimmelpilzmycel identifiziert wurde. Es war zu vermu-
ten, dass sich das Schimmelpilzgeflecht vor der Flaschenreinigung in der leeren Mehrwegfla-
sche in einem Bierrest gebildet hat. Durch die Reinigung wurde das an der Innenwandung an-
haftende Schimmelpilzgeflecht offensichtlich nicht entfernt und bei der anschließenden Leerfla-
schenkontrolle nicht erkannt, so dass die Flasche trotz der Verunreinigung mit Bier befüllt wur-
de. Wieso die Verunreinigung in der Flasche vom Kontrollsystem der Brauerei nicht erkannt 
wurde, war von hier aus nicht nachzuvollziehen. 
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Besonders ekelerregend war ein Fremdkörper in einer weiteren Beschwerdeprobe: Die ange-
brochene Bierflasche enthielt einen Tampon, auf dessen Oberfläche sich zum Zeitpunkt des 
Probeneingangs mehrere lebende und tote Maden befanden. 
 
Mehrere original verschlossene Flaschen einer Verbraucherbeschwerde „Keller-Bier, unfiltriert“ 
fielen durch einen unsauberen, säuerlichen Geruch und Geschmack auf. Als Ursache wurde 
eine Kontamination des Bieres mit Milchsäurebakterien ermittelt. Die Vergleichsprobe aus 
einer anderen Abfüllcharge war nicht zu beanstanden. 
Eine Planprobe Spezial-Bier wies schon weit vor Ablauf der Mindesthaltbarkeitsfrist eine deutli-
che Trübung auf. Die gleiche Abweichung war bereits in den vorangegangenen Jahren bei 
Bierproben aus der selben Brauerei festgestellt worden. Aufgrund des Untersuchungsbefundes 
war eine mikrobiologische Ursache auszuschließen. Vermutlich war die Trübung darauf zurück 
zu führen, dass die Malzproteine beim Einmaischen nicht weit genug abgebaut worden waren 
und bei der Lagerung des Bieres ausgefallen sind. 
 
Ein Schwerpunkt war die mikrobiologische Untersuchung von offenem Bier, das direkt aus der 
Bierzapfanlage entnommen wurde. Diese Untersuchungen dienen der indirekten Kontrolle der 
Betriebshygiene. Von 226 Proben waren 33 (15 %) zu beanstanden, größtenteils aufgrund des 
Nachweises von Hygieneindikatoren wie Pseudomonaden oder Enterobakteriazeen. Zwei 
Proben fielen durch ihren Gehalt an Milchsäurebakterien bzw. Schimmelpilzen auf. Diese Be-
funde sind im wesentlichen auf eine mangelhafte Reinigung der Schankanlage zurückzuführen. 
 
Teilweise war der vorgeschriebene Stammwürzegehalt nicht erreicht oder die für die Angabe 
des vorhandenen Alkoholgehaltes eingeräumte Toleranz wurde nicht eingehalten. Bei Leicht-
bieren war der Brennwert deutlich höher als auf dem Etikett angegeben. 
Hinweise auf eine bestimmte geografische Herkunft des Bieres bzw. auf die Herstellung in einer 
Gasthausbrauerei waren nicht zutreffend und damit irreführend. 
In mehreren Fällen wurde auf den Etiketten mit nährwertbezogenen Angaben, wie z.B. mit Hin-
weisen auf den Mineralstoff- und/oder Vitamingehalt oder auf einen verminderten Brennwert, 
geworben. Derartige Angaben sind unter bestimmten Voraussetzungen zwar durchaus möglich. 
Mehrfach wurde jedoch übersehen, dass solche freiwilligen Hinweise eine Kennzeichnung nach 
der Nährwert-Kennzeichnungsverordnung erforderlich machen. 
 
In Anlehnung an ein Urteil des Oberverwaltungsgerichts Rheinland-Pfalz in Koblenz aus dem 
Jahr 2009 wurde die Angabe „bekömmlich“ als unzulässige gesundheitsbezogene Angabe im 
Sinne der VO (EG) Nr. 1924/2006 beurteilt. Das Urteil betraf zwar die Werbung mit der Angabe 
„bekömmlich“ für einen Wein. Nach Auffassung des CVUA Sigmaringen ist diese Beurteilung 
jedoch ohne weiteres auf die Werbung für ein Bier übertragbar. 
 
Die Angabe „biologisch gebraut“ wurde als irreführende Werbung beurteilt. Sie kann beim 
Verbraucher den nicht zutreffenden Eindruck erwecken, dass andere Biere nicht biologisch ge-
braut werden. 
 
Auch im Jahr 2009 ergaben sich wieder zahlreiche Beanstandungen, weil die Vorgaben der 
Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung nicht beachtet wurden. Aus Nachlässigkeit oder Un-
kenntnis wurde die Angabe bestimmter Pflichtangaben wie Verkehrsbezeichnung, Hersteller, 
Mindesthaltbarkeitsdatum, Zutatenverzeichnis oder vorhandener Alkoholgehalt vergessen oder 
die Angaben waren missverständlich, nicht leicht lesbar, nicht in deutscher Sprache oder stan-
den anderweitig im Widerspruch zur Lebensmittelkennzeichnungs-Verordnung. 
 
Bei Biermischgetränken wie z.B. „Radler“ wurden analytisch andere als die im Zutatenverzeich-
nis angegebenen Süßstoffe nachgewiesen. Teilweise fehlte die Kenntlichmachung der Süßstof-
fe ganz oder sie entsprach nicht den Vorgaben der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung. Bei 
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Radler, dem Ascorbinsäure als Oxidationsschutz zugesetzt worden war, fehlte die Angabe „mit 
Antioxidationsmittel“. 
 
 
41 Konfitüren, Fruchtaufstriche 
 
Von 18 Proben waren 15 (83 %) zu beanstanden. 
 
Bei den untersuchten Proben handelte es sich überwiegend um Erzeugnisse von Direktver-
marktern. In der Vergangenheit lag die Beanstandungsquote bei diesen Produkten meist über 
50 %. Zum Teil lag die Ursache darin, dass herkömmlich hergestellte Produkte mit einem Ver-
hältnis von Fruchtgehalt und Zucker von 1 : 1 aufgrund des zu geringen Zuckergehaltes nicht 
der Konfitürenverordnung entsprachen und daher nicht als Konfitüre bezeichnet werden durften. 
Im November 2008 trat eine Änderung der Konfitürenverordnung in Kraft, nach der der Gehalt 
an löslicher Trockenmasse - ein Maß für den Zuckergehalt - von „mindestens 60 %“ auf „über 
55 %“ gesenkt wurde. Da Produkte mit einem Frucht- und Zuckeranteil von jeweils 50 % diesen 
Wert in der Regel überschreiten, unterliegen sie jetzt der Konfitürenverordnung und müssen als 
Konfitüre, Marmelade oder Gelee bezeichnet werden. Auch die nach der Konfitürenverordnung 
vorgeschriebene Angabe des Gesamtzuckergehaltes bereitet den Direktvermarktern Schwierig-
keiten, da zur Bestimmung der löslichen Trockenmasse die Verwendung eines Refraktometers 
notwendig ist. 
Neben der Angabe der korrekten Verkehrsbezeichnung und der vorgeschriebenen Angaben 
nach der Konfitürenverordnung bereiten weiterhin die übrigen Kennzeichnungselemente, d.h. 
Zutatenverzeichnis, Mindesthaltbarkeitsdatum und ggf. Angabe des Anteils einzelner Früchte 
Schwierigkeiten bei dieser Warengruppe. So ist vielfach das Zutatenverzeichnis unvollständig, 
da z.B. die Einzelzutaten des Gelierzuckers (Geliermittel, Konservierungsstoffe) nicht aufgeführt 
sind. 
 
 
42 Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse 
 
Von 302 Proben waren 65 (22 %) zu beanstanden. 
 
Speiseeis der Sorte „Alpenkaramell“ war nach der durchgeführten chemisch-analytischen Un-
tersuchung mit den synthetischen Farbstoffen E 102 (Tartrazin), E 104 (Chinolingelb) und E 110 
(Gelborange S) gefärbt. Diese synthetischen Farbstoffe sind nach den Bestimmungen der 
Zusatzstoff-Zulassungsverordnung zwar zur Färbung von Speiseeis zugelassen, zur Unterrich-
tung des Verbrauchers muss jedoch der Gehalt an Farbstoffen bei offener Abgabe durch die 
Angabe „mit Farbstoff“ kenntlich gemacht werden. Auch bei sieben weiteren Proben war die 
fehlende Kenntlichmachung der verwendeten synthetischen Farbstoffe festzustellen. 
 
Nach den Leitsätzen für Speiseeis ist für Zitroneneis ein Zitronensaft-Anteil von mindestens 
10 % gefordert. Die Gehalte an bestimmten organischen Säuren geben Auskunft darüber, in 
welcher Menge Zitronensaft vorhanden ist. Bei einer Probe zeigte die chemische Untersuchung, 
dass Zitronensaft nicht in ausreichender Menge verwendet wurde. 
 
Beinahe gebetsmühlenartig müssen Eisdielen-Betreiber jedes Jahr über folgende Tatsache 
belehrt werden: Die Grundmassen für Stracciatella-Eis enthalten häufig keine Schokoladensplit-
ter, sondern eine kakao- bzw. kokosfetthaltige Fettglasur. In diesen Fällen ist bei offener 
Abgabe eine entsprechende Kenntlichmachung erforderlich, um eine Verwechslung mit Scho-
kolade zu vermeiden. Im Berichtsjahr waren vier Proben diesbezüglich zu beanstanden. 
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Gemäß den Leitsätzen für Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse, die die allgemeine Ver-
kehrsauffassung wiedergeben, muss Milcheis mindestens 70 % Vollmilch enthalten. Bei einigen 
Proben „Milcheis“ wurde jedoch der vorgeschriebene Mindestmilchfettgehalt nicht ganz erreicht. 
 
Die Überprüfung von meist saisonal geöffneten Eiscafes und kleingewerblichen Speiseeisher-
stellern gehört während der Sommermonate zu den Schwerpunkten des CVUA Sigmaringen. 
246 Eisproben wurden im vergangenen Jahr mikrobiologisch untersucht. 
Erfreulicherweise wurden keine pathogenen Keime festgestellt. 27 Proben (11 %) mussten je-
doch wegen Überschreitung der einschlägigen Richt- und Warnwerte beanstandet werden. 
In zwei Fällen lagen die mikrobiologischen Befunde erst nach mehreren Überprüfungen in ei-
nem befriedigenden Bereich; teilweise war das Wasser zur Aufbewahrung des Eisportionierers 
sichtbar verschmutzt. 
 
 
46/47 Kaffee, Kaffeeersatzstoffe, Kaffeezusätze, Tee, teeähnliche Erzeugnisse 
 
Von 73 Proben war keine zu beanstanden. 
 
70 Proben, insbesondere Kaffeeextrakt mit und ohne Koffein, wurden u.a. im Rahmen des Le-
bensmittel-Monitorings auf das Mykotoxin Ochratoxin A (OTA) untersucht. Zwar war beim größ-
ten Teil der Erzeugnisse OTA nachzuweisen, auffällige Gehalte lagen jedoch nur bei süßholz-
haltigen Tees vor. Über die Ergebnisse wird in Teil III, 2.3. berichtet. 
 
Weitere Untersuchungen wurden zentral für Baden-Württemberg im CVUA Karlsruhe durchge-
führt. 
 
 
50 Fertiggerichte, zubereitete Speisen 
 
Von 118 Proben waren 16 (14 %) zu beanstanden. 
 
In einer Metzgerei wurde „Hähnchen Cordon Bleu“ als offene Ware angeboten. Tatsächlich 
handelte es sich jedoch um ein Formfleisch - Hähnchen-Cordon Bleu, das mit Käse und einem 
Putenformfleischkochschinken gefüllt war. Nach den Leitsätzen für Fleisch und Fleischerzeug-
nisse müssen minderwertige Formfleischerzeugnisse durch das Wort „Formfleisch“ und den 
Zusatz „aus Fleischstücken zusammengefügt“ kenntlich gemacht werden. 
Die Metzgerei hatte das Erzeugnis als Convenience-Produkt in einer Fertigpackung mit korrek-
ter Kennzeichnung bezogen, gab aber die erforderliche Kenntlichmachung nicht an den 
Verbraucher weiter. 
 
Bei einer Probe Rahmspinat lag der analytisch bestimmte Sahnegehalt bei nur 5,5 %, obwohl 
auf der Packung 9 % angegeben waren. 
 
Zwei Gerichte aus Chinarestaurants enthielten Glutaminsäure über dem Grenzwert von 10 g/kg 
Lebensmittel, bei einer Probe fehlte die erforderliche Kenntlichmachung „mit Geschmacksver-
stärker“ in der Speisekarte. 
 
Einige Proben in Fertigpackungen wiesen Kennzeichnungsmängel auf. 
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52/53 Würzmittel, Gewürze, Gewürzzubereitungen 
 
Von 181 Proben waren acht (4 %) zu beanstanden. 
 
77 verschiedene Gewürz-Proben wurden auf Salmonellen untersucht. Angefordert wurden vor 
allem solche Gewürze, von denen bekannt ist, dass sie in den Produktionsländern häufig unter 
freiem Himmel getrocknet werden und deshalb besonders der Gefahr einer Kontamination un-
terliegen. Erfreulicherweise ergaben sich keine positiven Befunde. 
 
Im Rahmen des BÜp-Projektes „PAK in Gewürzen“ wurden 22 Proben Muskatnuss, Paprikage-
würz und Pfeffer auf PAK untersucht. Über die Ergebnisse wird in Teil III, 6. berichtet. 
 
Außerdem wurde in 110 Proben Gewürze bzw. Gewürzzubereitungen der Gehalt an Aflatoxinen 
und an Ochratoxin A bestimmt, die Ergebnisse finden sich in Teil III, 2.1. 
 
Weitere Untersuchungen wurden zentral für Baden-Württemberg im CVUA Karlsruhe durchge-
führt. 
 
 
59 Trinkwasser, Rohwasser, Brauchwasser, Mineral-, Quell- und Tafelwasser 
 
Anzahl der untersuchten Proben: 2.103 
 
 
1. Mineral-, Quell-, Tafelwasser und abgepacktes Trinkwasser 
 
Anzahl der untersuchten Proben: 301 
 
In der o.a. Probenzahl sind die Untersuchungen auf Kontaminationen von Mineralwässern 
durch Arzneimittel und Süßstoffe, welche im Rahmen von Schwerpunktsaufgaben für die Che-
mischen und Veterinäruntersuchungsämter Freiburg, Karlsruhe und Stuttgart durchgeführt wur-
den, enthalten (siehe Ziffer 1.3.2 und 1.3.3). 
Die Anforderungen für diese Warengruppe sind im wesentlichen in der Mineral- und Tafelwas-
ser-Verordnung (MTV) geregelt. 
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Beanstandungen von Proben, die der MTV unterliegen 
(Gesamtprobenzahl: 258) 

 
1.1 Mikrobiologische Untersuchung von Mineral-, Quell-, Tafelwasser und abgepacktem 

Trinkwasser 
 
Insgesamt wurden im Berichtsjahr 244 Proben Mineral-, Quell- und Tafelwasser sowie abge-
packtes Trinkwasser untersucht. Aufgrund unzulänglicher mikrobiologischer Beschaffenheit 
erfolgten bei acht Proben (3,3 %) Beanstandungen oder Hinweise. 
 
 

Beanstandungen von Proben, die der MTV unterliegen, 
aufgrund mikrobiologischer Befunde 

Gesamtprobenzahl: 244 
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Natürliches Mineralwasser muss frei von Krankheitserregern sein. Diese Forderung wird ent-
sprechend den Vorgaben der Mineral- und Tafelwasserverordnung durch Untersuchung auf die 
Indikatorkeime Escherichia coli, coliforme Keime, Fäkalstreptokokken, Pseudomonas aerugino-
sa und auf sulfitreduzierende, sporenbildende Anaerobier überprüft. 
 
Bereits Ende 2008 wurden bei einer Routineuntersuchung eines zur Mineralwassergewinnung 
genutzten Brunnens Pseudomonas aeruginosa-Keime festgestellt. Auch bei der erneuten 
amtlichen Kontrolle des Brunnens im Januar 2009 waren in drei von vier Proben Pseudomonas 
aeruginosa-Keime nachweisbar. Erst nach umfangreichen Sanierungsmaßnahmen, die sich bis 
April 2009 hinzogen, war das Wasser wieder einwandfrei und konnte zur Mineralwassergewin-
nung genutzt werden. 
 
Ein abgefülltes Mineralwasser, welches im Rahmen einer Betriebskontrolle erhoben wurde, 
entsprach in mikrobiologischer Hinsicht ebenfalls nicht den Anforderungen der Mineral- und 
Tafelwasserverordnung. In zwei der insgesamt fünf untersuchten Flaschen wurden Coliforme 
Keime nachgewiesen. 
Rätselhaft war zunächst, dass sämtliche Rückstellproben des Betriebes sowie alle aus dem 
Handel untersuchten Proben der selben Charge von einwandfreier mikrobiologischer Beschaf-
fenheit waren. Anhand des Zeitstempels auf den beanstandeten Flaschen konnte jedoch ermit-
telt werden, dass diese ganz am Ende des Produktionszyklus abgefüllt worden waren. Die An-
lage wird immer manuell leergefahren; die dabei anfallenden ca. 300 bis 400 Flaschen gelan-
gen nicht in den Handel, sondern werden entleert und dann erneut befüllt. Ein Teil wird auch als 
Haustrunk verwendet. Offensichtlich wurden die Proben beim manuellen Leerfahren der Anlage 
mikrobiologisch kontaminiert. 
Auch wenn keine verunreinigten Proben in den Handel gelangten, ist die Verwendung dieses 
Mineralwassers als Haustrunk als ein Inverkehrbringen eines nicht sicheren Lebensmittels zu 
beurteilen. 
 
Für Mineralwasser mit Angaben oder Hinweisen, wonach das Produkt zur Herstellung von 
Säuglingsnahrung geeignet ist, gelten besondere Anforderungen an die mikrobiologische und 
chemische Beschaffenheit. Nach der Mineral- und Tafelwasserverordnung gilt in diesen Fällen 
bei Abgabe an den Verbraucher ein Grenzwert für die Koloniezahl von 100 (bei einer Bebrü-
tungstemperatur von 20 °C) und von 20 (bei einer Bebrütungstemperatur von 37 °C). Deutlich 
darüber liegende Koloniezahlen bei beiden Bebrütungstemperaturen führten zu einer Bean-
standung von vier Proben eines ausländischen Mineralwassers. 
 
Bei einem in einer Arztpraxis aus einem Wasserautomaten abgegebenen Tafelwasser war die 
Koloniezahl bei einer Bebrütungstemperatur von 20 °C stark erhöht. Es war von einer unzurei-
chenden Reinigung bzw. Wartung der Anlage oder von unhygienischen Verhältnissen am 
Standort auszugehen. Dem Betreiber der Anlage wurde eine gründliche Reinigung und gege-
benenfalls eine Überprüfung des Standortes empfohlen. 
 
Über Anzahl und Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchungen informiert das nachste-
hende Diagramm. 
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Mikrobiologische Untersuchungsbefunde von Produkten, die der MTV unterliegen 
 

 
 
1.2. Chemische Untersuchung von Mineral-, Quell- und Tafelwasser sowie abgepacktem 

Trinkwasser, Überprüfung der Kennzeichnung 
 
Insgesamt wurden 15 Beschwerde-, Vergleichs- und Verdachtsproben zu vier verschiede-
nen Vorgängen zur Untersuchung überbracht. 
Zwei Beschwerden erfolgten aufgrund sensorischer Abweichungen wie fauliger, modriger Ge-
ruch und Geschmack. Da es sich in beiden Fällen um bereits geöffnete Flaschen handelte, 
kann auch bei einem eindeutigen sensorischen Befund nicht zwingend auf ein Verschulden des 
Herstellers geschlossen werden. Das in zunehmenden Umfang zur Herstellung von Mineral-
wasser und anderen Getränken verwendete PET-Flaschenmaterial ist nicht völlig gasdicht. Un-
günstige Lagerbedingungen, wie z.B. muffige Kellerräume, können zu einer deutlichen sensori-
schen Beeinträchtigung des in PET-Flaschen abgefüllten Produktes führen. 
 
Ein weiterer Beschwerdegrund war ein ca. 5 x 7 cm großes schwarzbraunes Pilzmycel am Bo-
den einer ebenfalls angebrochenen 0,7 Liter-Glasflasche. Die „Brunnen-Einheitsflasche“ ist eine 
Mehrwegflasche, die auch zur Abfüllung von Limonaden verwendet wird. In derartigen nähr-
stoffreichen Flüssigkeiten können sich Pilzgeflechte bilden. Allerdings werden Verunreinigun-
gen, die nicht durch die Flaschenreinigung entfernt werden, bei den heute üblichen Flaschen-
prüfanlagen sicher erkannt und die kontaminierten Flaschen aussortiert. Die Leistungsfähigkeit 
dieser Bottle-Inspektoren wird durch regelmäßige Überprüfungen mittels Testflaschen sicherge-
stellt. Über die entsprechenden Prüfprotokolle kann die ordnungsgemäße Funktion der Anlage 
belegt werden. 
 
Ungewöhnlich war die Beschwerde einer Verbraucherin, die nach dem Öffnen der PET-Flasche 
eine (Medikamenten-?) Kapsel mit zahlreichen Kügelchen in einem Mineralwasser entdeckte. 
PET-Flaschen werden als Einwegflaschen unmittelbar vor dem Befüllen aus einem Formling mit 
Heißluft aufgeblasen und hierdurch in die endgültige Form gebracht. Vor der Befüllung mit Mi-
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neralwasser erfolgt zunächst noch ein Spülvorgang mit Wasser. Ein Einbringen der Kapsel 
beim Herstellungsprozess der Flasche bzw. beim Abfüllvorgang des Mineralwassers wird daher 
als sehr unwahrscheinlich erachtet. 
 
 

 
 
 angelöste Kapsel mit Kügelchen 
 
 
Natürliches Mineralwasser ist u.a. durch Art und Menge der gelösten Mineralstoffe charakteri-
siert. Diese müssen nach der „Allgemeinen Verwaltungsvorschrift über die Anerkennung und 
Nutzungsgenehmigung von natürlichem Mineralwasser (AVV)“ im Rahmen natürlicher Schwan-
kungen weitgehend so konstant sein, dass die Eigenart sowie die ursprüngliche Reinheit des 
natürlichen Mineralwassers erhalten bleiben. Schwankungen der Mineralstoffe um ± 20 %  
- sofern deren Gehalt mehr als 20 mg/l beträgt - und des gelösten Kohlenstoffdioxides um 
± 50 % werden dabei toleriert. 
 
Bei einem Erzeugnis wurden für verschiedene charakterisierende Inhaltsstoffe Abweichungen 
von der im Rahmen der Anerkennung eingereichten Analyse bzw. von den Gehaltsangaben auf 
dem Etikett um teilweise über 30 % nachgewiesen. Die ursprüngliche Reinheit des Produktes 
war zudem durch einen Nitratanstieg von 8,5 mg/l auf mittlerweile 17 mg/l in Frage gestellt. 
 
Die Angaben „Premium-Qualität“ und „Eins der besten Mineralwässer Europas“ bei zwei Mine-
ralwasserprodukten wurden als irreführend beurteilt. Sie erwecken den Eindruck, dass sich die-
se Produkte qualitativ von der Mehrheit der natürlichen Mineralwässer abheben. Für natürliches 
Mineralwasser gibt es jedoch keine Kriterien, auf deren Grundlage eine allgemein gültige Wer-
tung bzw. Rangordnung möglich wäre. 
 
Zum Schutz des Verbrauchers vor Irreführung schreibt die Lebensmittel-Kennzeichnungsver-
ordnung vor, dass die Kennzeichnung in deutscher Sprache zu erfolgen hat. Insbesondere bei 
Proben, die in ausländischen Spezialitätengeschäften erhoben werden, entspricht die Kenn-
zeichnung gelegentlich nicht dieser Anforderung. Im Berichtsjahr wurden zwei Proben aufgrund 
fehlender deutscher Kennzeichnung beanstandet. 
 
Die Angabe des Herstellers bzw. Abfüllers eines Mineralwassers war nicht leicht lesbar. Die 
Schriftgröße betrug weniger als 1 mm, außerdem wiesen die dunkelblauen Buchstaben nur 
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einen geringen Kontrast zu dem in etwas hellerem Blau gehaltenen Hintergrund auf. Es lag ein 
Verstoß gegen die Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung vor. 
 
 
1.3 Prüfung der ursprünglichen Reinheit von Mineralwässern 
 
1.3.1 Untersuchungen auf Abbauprodukte von Pflanzenschutzmitteln 
 
Ein Schwerpunkt im Berichtsjahr war wieder die Untersuchung von Mineralwässern auf Rück-
stände an Pflanzenschutzmittelmetaboliten. Das Untersuchungsspektrum umfasste folgende 
Parameter: 
 
 
Metabolit(en) Ausgangswirkstoff Verwendung 

Desphenyl-Chloridazon, Me-
thyl-desphenyl-Chloridazon  

Chloridazon Herbizid im Rübenanbau 

N,N-Dimethylsulfamid Tolylfluanid Fungizid im Obst- und Weinbau 

Metazachlor-Sulfonsäure-
metabolit, Metazachlor-Oxal-
säuremetabolit 

Metazachlor Herbizid im Raps- und Gemüseanbau  

S-Metolachlor-Sulfonsäure-
metabolit, S-Metolachlor-
Oxalsäuremetabolit 

S-Metolachlor Herbizid im Ackerbau (Mais)  

Dimethachlor-Sulfonsäure-
metabolit, Dimethachlor-
Oxalsäuremetabolit 

Dimethachlor Herbizid im Ackerbau (Winterraps)  

Chlorthalonil-Sulfonsäure Chlorthalonil Fungizid 

Anthranilsäure-isopropylamid Bentazon Herbizid im Getreideanbau 
 
 
Natürliches Mineralwasser unterscheidet sich von anderen Produkten wie Quell-, Tafel- oder 
Trinkwasser dadurch, dass sein Ursprung in einem unterirdischen, vor Verunreinigung ge-
schützten Wasservorkommen liegt und dass es von ursprünglicher Reinheit ist (§ 2 Mineral- 
und Tafelwasserverordnung). 
Hinsichtlich der Rückstände von Pflanzenschutzmitteln nennt die Allgemeine Verwaltungsvor-
schrift über die Anerkennung und Nutzungsgenehmigung von natürlichem Mineralwasser als 
Orientierungswert für die „ursprüngliche Reinheit“ 0,05 µg/l. In Analogie muss die ursprüngliche 
Reinheit von Mineralwasser bei gesicherten Gehalten an Abbauprodukten von Pflanzenschutz-
mitteln über 0,05 µg/l in Frage gestellt werden. Soweit die ursprüngliche Reinheit durch wieder-
holten Nachweis von Metaboliten nicht mehr bejaht werden kann, entspricht das Wasser nicht 
den Begriffsbestimmungen von § 2 der Mineral- und Tafelwasserverordnung und darf damit 
nicht unter der Bezeichnung „natürliches Mineralwasser“ in den Verkehr gebracht werden. 
 
In zwei Mineralwasserproben aus zwei verschiedenen Quellnutzungen wurden gesicherte Ge-
halte an Pflanzenschutzmittelmetaboliten über 0,05 µg/l festgestellt. (Anmerkung: „gesicherte 
Gehalte über 0,05 µg/l“ bedeutet die Einbeziehung einer analytischen Messunsicherheit von 
0,05 µg/l). Allerdings handelte es sich dabei um bereits bekannte Fälle belasteter Quellnutzun-
gen, welche seit längerem nicht mehr für die Mineralwassergewinnung genutzt werden. 
Bei einem weiteren Mineralwasserprodukt konnte die zur Absicherung des Erstbefundes vorge-
sehene Nachprobe nicht erhoben werden. Das Erzeugnis war bereits nicht mehr im Handel. 
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Über die Untersuchungsergebnisse informiert nachstehende Grafik. 
 
 

Metaboliten von Pflanzenschutzmitteln in Mineralwässern 
 

 
 
1.3.2 Untersuchungen auf Arzneimittelrückstände 
 
Die intensive Verwendung von anthropogenen Stoffen wie Medikamente, Lebensmittelzusatz-
stoffe und Industrieprodukte kann zu Belastungen der Gewässer und der durch Oberflächen-
gewässer beeinflussten Grundwasservorkommen führen. Es ist absehbar, dass derartige Stoffe 
ebenso wie die Metaboliten von Pflanzenschutzmitteln (siehe Grafik) auch in Mineralwässern 
nachgewiesen werden können. 
 
Das CVUA Sigmaringen wurde vom Ministerium für Ländlichen Raum, Ernährung und Verbrau-
cherschutz Baden-Württemberg (MLR) als eines von zwei Schwerpunktlaboratorien für die Un-
tersuchung von Wasser auf Arzneimittel benannt. 
Im Jahr 2008 wurden aus allen vier Regierungsbezirken in Baden-Württemberg Roh- und 
Trinkwasserproben entnommen und im CVUA Sigmaringen auf Arzneimittelrückstände ge-
prüft. (siehe Jahresbericht 2008 des CVUA Sigmaringen). 
In einer Zielvereinbarung mit dem MLR sollten im Jahr 2009 Proben aus Mineralwasserbrun-
nen, wiederum aus allen vier Regierungsbezirken, entnommen und auf Arzneimittelrückstände 
geprüft werden. Derartige amtliche Untersuchungen wurden in der Vergangenheit noch nicht 
durchgeführt. 
 
Die Entnahme der Brunnenproben erfolgte überwiegend risikoorientiert: Es wurden solche Pro-
ben entnommen, bei denen aufgrund der Lage des Mineralwasserbrunnens eine nachteilige 
Beeinflussung durch nahegelegene Oberflächengewässer als möglich erachtet wurde. 
Jede Probe wurde auf 54 Wirkstoffe - im wesentlichen aus den Indikationsklassen Analgetika, 
Antirheumatika, Antiphlogistika, Antiepileptika, ß-Rezeptorenblocker, Lipidsenker, Antibiotika 
sowie Diagnostika (Röntgenkontrastmittel) - untersucht. 
In Anlage 1 a der Allgemeinen Verwaltungsvorschrift über die Anerkennung und Nutzungsge-
nehmigung von natürlichem Mineralwasser wird als Kriterium für die ursprüngliche Reinheit im 
Hinblick auf Arzneimittelrückstände ein Orientierungswert in Höhe von 0,05 µg/l angeführt. 

33

3 2

19

2
1

13

0 0
0

5

10

15

20

25

30

35

Pr
ob

en
za

hl

Baden-Württemberg Deutschland ohne
Baden-Württemberg

Ausland < 0,05 µg/l
0,05 bis 0,10 µg/l
> 0,10 µg/l

Herkunft:



 TEIL II       Proben und Untersuchungsergebnisse 

Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen Jahresbericht 2009 

78

In keiner der aus 47 Mineralwasserbrunnen entnommenen Proben konnten Arzneimittelrück-
stände nachgewiesen werden. 
 
 
1.3.3 Untersuchungen auf Süßstoffe 

 
 

 
 
 
Künstliche Süßstoffe, wie z.B. Acesulfam, Cyclamat und Saccharin, kommen als Zuckerersatz-
stoffe in zahlreichen Getränken und Lebensmitteln vor. Sie werden in hohen Dosen konsumiert 
und größtenteils unverändert wieder ausgeschieden. Toxikologisch gelten sie als unbedenklich. 
Besonders der Süßstoff Acesulfam wird weder im menschlichen Körper noch in den Kläranla-
gen in nennenswertem Maße abgebaut. Die Süßstoffe sind sehr gut wasserlöslich, einzelne 
Verbindungen sind persistent. Deshalb und auf Grund der hohen Analysenempfindlichkeit ist zu 
erwarten, dass sie in Trinkwässern, die durch Uferfiltration gewonnen werden, in Spuren nach-
zuweisen sind. 
Süßstoffe eignen sich daher als empfindliche Indikatoren für eine Grundwasserbeeinflussung 
durch Abwasser, beispielsweise als Folge undichter Abwasserkanäle oder durch Infiltration von 
mit Abwasser belasteten Oberflächengewässern. So konnten Schweizer Wissenschaftler den 
Süßstoff Acesulfam in zwei Dritteln der untersuchten Grundwasserproben nachweisen. 
Als Indikatorparameter für eine mögliche Abwasserbeeinflussung kann das Auftreten von Süß-
stoffspuren im Mineralwasser auch ein Akzeptanzproblem für den Verbraucher darstellen. 
 
Die meisten der im Rahmen der Zielvereinbarung mit dem MLR entnommenen Mineralwasser-
proben (siehe Abschnitt 1.3.2) sowie weitere Proben aus dem Handel wurden auch auf Rück-
stände von Süßstoffen analysiert. In 14 von 64 Brunnen- und Handelsproben wurden Rück-
stände der Süßstoffe Acesulfam oder Cyclamat in Gehalten über 0,05 µg/l nachgewiesen (siehe 
Grafik). 
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Süßstoffe in Mineralwässern 
 

 
 
Künstliche Süßstoffe im Mineralwasser sind eindeutig als anthropogene Verunreinigung zu be-
urteilen. Bei gesicherten Süßstoffgehalten über 0,05 µg/l bestehen daher begründete Zweifel an 
der ursprünglichen Reinheit eines natürlichen Mineralwassers im Sinne der Begriffsbestimmun-
gen des § 2 MTV. 
 
 
1.4 Besondere Untersuchungen in Mineralwässern 
 
1.4.1 Borgehalt 
 
Der in der Mineral- und Tafelwasserverordnung festgelegte Höchstgehalt für Borat von 30 mg/l, 
entsprechend etwa 5,5 mg/l Bor, wird nach einer Stellungnahme des Bundesinstitutes für Risi-
kobewertung (BfR) als zu hoch angesehen. Das BfR empfiehlt, die Höchstgrenze für Bor in na-
türlichen Mineralwässern an die für Trinkwasser national und international festgelegten Eckwer-
te, die zwischen 0,5 mg/l und 1 mg/l liegen, anzulehnen. Hintergrund dieser Empfehlung sind 
Erkenntnisse, wonach hohe Gehalte an Bor die Fortpflanzung und fetale Entwicklung bei Tieren 
negativ beeinflussen können. 
Die Untersuchungen des CVUA Sigmaringen bestätigen die Ergebnisse des vergangenen Jah-
res, wonach der vom BfR vorgeschlagene Höchstwert von 1 mg/l nur in Einzelfällen überschrit-
ten wird. Im Berichtsjahr wiesen lediglich zwei Proben Borgehalte über 1 mg/l auf. Der höchste 
Wert lag mit 1,46 mg/l deutlich unter dem derzeitigen Grenzwert der Mineral- und Tafelwasser-
verordnung (siehe nachstehende Grafik). 
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Borgehalte in Mineralwässern 
 

 
 
1.4.2 Urangehalt 
 
Uran ist ein natürliches Element, das in unterschiedlichen mineralischen Verbindungen nahezu 
in allen Böden anzutreffen ist. Daher ist Uran relativ häufig in Mineralwasser nachweisbar. Sei-
ne Toxizität ist weniger auf die eher schwache radioaktive Strahlung als vielmehr auf seine 
starke Toxizität für Niere, Leber und Knochen zurückzuführen. 
Derzeit ist in der Mineral- und Tafelwasserverordnung lediglich für Produkte, die mit einem Hin-
weis auf ihre Eignung für Säuglingsnahrung beworben werden, ein Höchstwert von 0,002 mg/l 
festgelegt. Für Trinkwasser wird derzeit ein Grenzwert um 0,010 mg/l diskutiert. 
Über die Untersuchungsergebnisse informiert die nachstehende Grafik. Der Urangehalt lag bei 
allen untersuchten Proben unter 0,010 mg/l. 
 
 

Urangehalte in Mineralwässern 
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1.4.3 Fluoridgehalt 
 
Fluoride kommen in Form vieler Mineralien in der Natur und damit - je nach den geogenen Ge-
gebenheiten - in einem weiten Konzentrationsbereich auch in natürlichem Mineralwasser vor. 
Neben seinen für Zähne und Knochenbau günstigen Eigenschaften können erhöhte Fluoridauf-
nahmen umgekehrt auch Schädigungen der Zähne bzw. des Skeletts zur Folge haben. Deshalb 
müssen Mineralwässer mit einem Fluoridgehalt über 1,5 mg/l einen Hinweis in unmittelbarer 
Nähe der Verkehrsbezeichnung aufweisen, dass sie für den regelmäßigen Verzehr für Säuglin-
ge und Kinder unter 7 Jahren nicht geeignet sind. Seit 2008 existiert auch für Mineralwasser ein 
verbindlicher Grenzwert in Höhe von 5 mg/l. 
Wie aus nachstehender Grafik hervorgeht, war dieser Grenzwert im Berichtsjahr in keiner Probe 
überschritten. 
 
 

Fluoridgehalte in Mineralwässern 
 

 
 
2. Trinkwasser/Rohwasser/Brauchwasser/Grundwasser 
 
Anzahl der untersuchten Proben: 1.802 
 
 
2.1 Mikrobiologische Untersuchungen 
 
Ingesamt wurden im Berichtsjahr 1761 Proben mikrobiologisch untersucht. 
 
Das nachfolgende Diagramm informiert über die Anzahl der Beanstandungen, differenziert nach 
der Herkunft der Proben: 
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Mikrobiologische Beanstandung von Trinkwasser nach Herkunft der Proben 
 

 
Die Beanstandungsquote bei Proben aus Eigenwasserversorgungsanlagen ist unverändert 
hoch, sie liegt deutlich höher als bei den Proben aus öffentlichen Wasserversorgungen und den 
Proben von Endabnehmern. Hauptursachen für diese äußerst unbefriedigende Situation sind 
bauliche Mängel, schlechter oder fehlender Schutz des Einzugsgebietes sowie häufig mangel-
hafte Überwachung und Wartung der Eigenwasserversorgungsanlagen. 
Zu dieser unerfreulichen Bilanz trägt insbesondere der hohe Anteil positiver Befunde an coli-
formen Keimen bei. 
Bei der Interpretation der Diagramme muss allerdings berücksichtigt werden, dass sich die An-
gaben auf die Anzahl der Proben und nicht auf die Anzahl der Ereignisse beziehen. Im Rahmen 
ihrer Überwachungstätigkeit wird durch die Gesundheitsämter auch ein überproportionaler An-
teil gezielter Verdachtsproben (risikoorientierte Probenahme) entnommen. 
 

Untersuchungsbefunde Trinkwasser aus öffentlichen Versorgungen 
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Untersuchungsbefunde Trinkwasser aus Eigenwasserversorgungen 
 

 
 

Untersuchungsbefunde Trinkwasser von Endabnehmern (Hausinstallationen) 
 

 
Unter den Proben von Endabnehmern (Hausinstallationen) werden auch Trinkwasserproben 
aus Trinkbrunnen erfasst, die mit der Hausinstallation verbundenen sind. Diese Geräte finden in 
zunehmendem Umfang auch in Krankenhäusern sowie Alten- und Pflegeheimen Verbreitung. 

Koloniezahl 20 und 36 °C 
    < 100 KBE/ml 
    > 100 KBE/ml 
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Koloniezahl 36 °C 

    < 100 KBE/ml 
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Anstelle der wesentlich aufwändigeren Bevorratung und Verteilung von Mineralwasserflaschen 
bieten Trinkbrunnen die Möglichkeit, ständig vermeintlich frisches und sauberes Trinkwasser zu 
zapfen. 
In immerhin drei von 12 Proben wurden Pseudomonas aeruginosa Keime nachgewiesen. 
Pseudomonas aeruginosa ist einer der häufigsten Erreger, die in Krankenhäusern Infektionen, 
wie z.B. Wund- oder Harnwegsinfektionen sowie Pneumonien hervorrufen. 
 
 

Trinkbrunnen mit Anschluss an die Hausinstallation 
 

 
 
2.1.1 Eiswürfel und Scherbeneis 
 
Ein weiterer Schwerpunkt war die mikrobiologische Untersuchung von Eiswürfeln und Scher-
beneis (= Brucheis, Crasheis). Neben Erzeugnissen, die von den Gewerbetreibenden überwie-
gend selbst hergestellt werden, wurden auch in Fertigpackungen angebotene Produkte unter-
sucht. Sie werden nicht nur zum Kühlen von Getränken in der Gastronomie eingesetzt, sondern 
finden auch anderweitige Verwendung: So wird Scherbeneis sowohl bei der Herstellung von 
Lebensmitteln (z.B. von Brezelteig zur Vermeidung einer zu starken Erwärmung des Teiges 
beim Kneten) als auch bei der Lagerung (z.B. zur Kühlung von Fisch in Kühltheken) verwendet. 
Aufgrund des direkten Kontaktes mit empfindlichen Lebensmitteln ist die einwandfreie mikrobio-
logische Beschaffenheit des Eises von besonders hoher Bedeutung. 
Insgesamt wurden 54 Proben auf ihren Gesamtkeimgehalt und auf Fäkalindikatoren untersucht. 
Bei 14 Proben (= 26 %) waren die mikrobiologischen Anforderungen nicht erfüllt, weil der Ge-
samtkeimgehalt zu hoch war oder/und weil Fäkalkeime nachgewiesen wurden. 
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Eis aus Trinkwasser 
 

 
2.1.2 Legionellen 
 
Nach den Bestimmungen der Trinkwasserverordnung unterliegen auch die Hausinstallationen 
öffentlicher Gebäude und damit die dortigen Warmwasserinstallationen der amtlichen Überwa-
chung. Bei Warmwasserkreisläufen, die mit Temperaturen unter 50 °C betrieben werden, ist die 
Gefahr der Vermehrung von Legionellen groß. 
Bei Aufnahme über die Atemwege, wie z.B. beim Duschen können Legionellen schwere Lun-
genentzündungen (Legionella-Pneumonie, sog. Legionärskrankheit), die auch tödlich verlaufen 
können, hervorrufen. Da Legionellen ubiquitär verbreitet sind, ist deren Vorhandensein an sich 
nicht bedenklich. Erst bei einer erhöhten Kontamination des Wassers sind ernste Risiken für die 
Gesundheit zu befürchten. Insbesondere große Installationssysteme mit langen Rohrleitungen, 
wie sie z.B. in Krankenhäusern oder in Heimen vorkommen, sind anfällig für Kontaminationen. 
Die Deutsche Vereinigung des Gas- und Wasserfaches e.V. (DVGW) hat in ihrem Regelwerk 
ein Arbeitsblatt (W 551, April 2004) zum derzeitigen technischen Stand veröffentlicht. Es wird 
als Grundlage für die Beurteilung der Befunde und die Durchführung von Maßnahmen, die in 
die Zuständigkeit der Gesundheitsämter fallen, herangezogen. 
Nachstehende Tabelle zeigt - in Anlehnung an die DVGW - eine Übersicht über die Bewertung 
der Untersuchungsergebnisse und über die zu ergreifenden Maßnahmen: 
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Legionellen  
im Wasser 
(KBE/100 ml) 

Bewertung erforderliche 
Maßnahmen 

weitergehende 
Untersuchungen 

Probenzahlen 
im Jahr 2009 

> 10.000 Extrem hohe Kon-
tamination 

Sofortige Gefahren-
abwehr und Sanierung 
erforderlich 

unverzüglich 16 (= 2,2 %) 

>1.000 - 10.000 Hohe Kontamina-
tion 

Sanierung von weite-
ren Untersuchungen 
abhängig 

umgehend 56 (= 7,8 %) 

≥ 100 - 1.000 Mittlere Kontamina-
tion 

keine innerhalb von 
4 Wochen 

149 (= 20,8 %) 

< 100 Keine/geringe Kon-
tamination 

keine keine 497 (= 69,2 %) 

   Gesamt: 717 (= 100 %) 
 
 
Im Chemischen und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen wurden im Jahr 2009 insgesamt 
717 Wasserproben aus sensiblen Bereichen wie Krankenhäusern, Heimen, Schulen oder Kin-
dergärten untersucht. 497 Proben (= 69,2 %) enthielten weniger als 100 KBE/100 ml und wie-
sen somit keine oder lediglich eine geringfügige Kontamination mit Legionellen auf. In diesen 
Fällen waren keine weiteren Maßnahmen erforderlich. 
 
In 205 Proben (= 28,6 %) wurde eine mittlere (≥ 100 - 1.000 KBE/100 ml) bis hohe Kontaminati-
on (> 1.000 - 10.000 KBE/100 ml) festgestellt. In diesen Fällen muss nach dem o.a. Regelwerk 
durch weitergehende Untersuchungen geprüft werden, ob und gegebenenfalls welche Maß-
nahmen zu ergreifen sind. 
 
Gefährlich hohe Gehalte an Legionellen (> 10.000 KBE/100 ml) traten in 16 Proben (= 2,2 %) 
auf. In diesen Fällen ist eine sofortige Gefahrenabwehr (z.B. Duschverbot) und eine Sanierung 
der Warmwasserinstallation erforderlich. 
 
 

Untersuchung auf Legionellen 
Gesamtprobenzahl: 717 
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2.2 Chemische Untersuchungen 
 
Die folgende Grafik zeigt die Verteilung der insgesamt 368 chemisch untersuchten Wasserpro-
ben nach Herkunft: 
 
 

Chemisch untersuchte Wasserproben 
368 Proben 

 
Trinkwasserproben aus Eigenwasserversorgungsanlagen weisen - ähnlich wie bei den mikro-
biologischen Befunden - eine wesentlich höhere Beanstandungsquote auf als Proben aus der 
öffentlichen Wasserversorgung. 
Die nachfolgende Tabelle gibt einen Überblick über verschiedene Parameter und deren Anzahl 
an Grenzwertüberschreitungen, bezogen auf alle Trinkwasserproben. 
 
 
Parameter Anzahl Über-

schreitungen 
Höchster Wert Grenzwert der Trink-

wasserverordnung 
Dimension 

Oxidierbarkeit, Mn VII - II   5 mg/l 
Aluminium 2 0,274 0,2 mg/l 
Natrium 3 321 200 mg/l 
Nickel 2 0,032 0,02 mg/l 1) 
Nitrat 16 104 50 mg/l 
Sulfat 1 703 240 mg/l 
Selen 1 0,013 0,01 mg/l 
Eisen 9 0,81 0,2 mg/l 
Ammonium 1 0,57 0,5 mg/l 
Trübung 5 6,8 1 NTU 2) 
Benzo (a) pyren 1 0,038 0,01 µg/l 
Desethylatrazin 1 0,14 0,1 µg/l 

 
1) = bezogen auf eine für die durchschnittliche wöchentliche Wasseraufnahme repräsentative Probe 
2) = der Grenzwert gilt am Ausgang des Wasserwerkes 
 
Hinweis: 
In einer Probe können mehrere Parameter über dem Grenzwert der Trinkwasser-Verordnung liegen. 
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2.2.1 Uran in Trinkwasser 
 
Die Untersuchung auf Uran in Trinkwasser wurde fortgesetzt. Nach wie vor ist in der Trinkwas-
serverordnung für Uran kein Grenzwert festgelegt. 
Uran ist zumindest in Spuren ein weitverbreitetes chemisches Element. Neben der eher schwa-
chen Radioaktivität muss bei der Bewertung in Lebensmitteln und Trinkwasser die chemische 
Toxizität berücksichtigt werden, wobei eine mögliche Nierenschädigung im Vordergrund steht. 
Vom Umweltbundesamt wurde im Jahr 2005 ein Leitwert von 10 µg/l als gesundheitlich lebens-
lang (noch) duldbar genannt. Dieser Wert wird auch als künftiger Grenzwert für die Trinkwas-
ser-Verordnung diskutiert. Bis zu 20 µg/l können nach dieser Stellungnahme für einen Zeitraum 
bis zu 10 Jahren toleriert werden, während bei Gehalten über 20 µg/l Uran umgehende Maß-
nahmen zur Verringerung eingeleitet werden müssen. 
Sechs von insgesamt 202 untersuchten Trinkwasserproben wiesen einen Gehalt über dem dis-
kutierten Grenzwert von 10 µg/l auf (siehe nachstehende Grafik). 
 
 

Uran in Trinkwasser 
202 Proben 

 
 
2.2.2 Hausinstallationen 
 
Nach wie vor ist die Überprüfung von Hausinstallationen, aus denen Wasser für die Öffentlich-
keit bereitgestellt wird, ein Überwachungsschwerpunkt der Gesundheitsämter und damit auch 
ein Untersuchungsschwerpunkt des CVUA Sigmaringen. Nach der seit 2003 gültigen Trinkwas-
serverordnung muss das Trinkwasser in diesen Gebäuden auf die Parameter überwacht wer-
den, von denen anzunehmen ist, dass sie sich innerhalb der Hausinstallation nachteilig verän-
dern können. Bei Kontakt mit entsprechendem Leitungsmaterial oder mit Armaturen können 
insbesondere die Konzentrationen an Blei, Kupfer und Nickel innerhalb der Hausinstallation - 
abhängig von der Kontaktzeit - erheblich ansteigen. 
 
82 Proben aus Hausinstallationen wurden überwiegend als sogenannte „Zufallsstichproben“ 
zur Untersuchung auf Metalle entnommen. Dabei wird aus einem nach Zufallskriterien ausge-
wählten Gebäude in einem Versorgungsgebiet zu einer zufälligen Tageszeit 1 Liter Wasser am 
Zapfhahn ohne vorheriges Spülen der Leitung entnommen. Diese wenig aufwändige Probe-
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nahmetechnik ist allerdings nicht dazu geeignet, für eine einzelne Installation oder einen Ein-
zelverbraucher festzustellen, ob eine Überschreitung der Grenzwerte für Blei, Kupfer oder Ni-
ckel vorliegt, da sich diese auf eine für die durchschnittliche wöchentliche Wasseraufnahme 
durch den Verbraucher repräsentative Probe beziehen. Die Zufallsstichprobe eignet sich grund-
sätzlich nur dazu, Hinweise zu erhalten, inwieweit in einem Versorgungsgebiet die Gefahr einer 
Überschreitung dieser Grenzwerte besteht. 
 
Ob eine Grenzwertüberschreitung für die genannten Parameter innerhalb eines Gebäudes be-
ziehungsweise an einer definierten Entnahmestelle vorliegt, wird durch die „gestaffelte Stagna-
tionsbeprobung“ entsprechend einer vom Umweltamtbundesamt herausgegebenen Empfeh-
lung geprüft. Dabei wird an einer Zapfstelle, an der normalerweise das Wasser zum Verzehr 
entnommen wird, so lange gespült, bis Wasser in der vom Wasserversorger gelieferten Qualität 
aus der Zapfstelle tritt (z.B. bei Temperaturkonstanz). Die zu diesem Zeitpunkt entnommene 
Probe von einem Liter Volumen repräsentiert die vom Wasserversorger gelieferte Trinkwasser-
qualität. 
Nach einer Stagnationszeit von zwei bis vier Stunden werden nacheinander zwei weitere Pro-
ben von jeweils einem Liter Volumen entnommen. Die in diesen Proben ermittelten Metallgehal-
te werden auf vier Stunden Stagnationsdauer normiert, wobei die erste Probe neben der Haus-
installation auch den Einfluss der Entnahmearmatur wiedergibt, während die zweite Probe aus-
schließlich den Einfluss der Hausinstallation repräsentiert. 
 
Die folgenden Diagramme zeigen die Untersuchungsergebnisse für Blei, Kupfer und Nickel, 
wobei keine Differenzierung nach den beiden möglichen Entnahmestrategien erfolgt. 
 
 

Blei in Trinkwasserproben aus Hausinstallationen 
 

*) Grenzwert ab 01.12.2013 
**) Aktueller Grenzwert der Trinkwasserverordnung 
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Kupfer in Trinkwasserproben aus Hausinstallationen 
 

*) Grenzwert der Trinkwasserverordnung 
 
 

Cadmium in Trinkwasserproben aus Hausinstallationen 
 

*) Grenzwert der Trinkwasserverordnung 
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Nickel in Trinkwasserproben aus Hausinstallationen 
 

*) Grenzwert der Trinkwasserverordnung 
 
 
2.2.3 Untersuchung auf Pflanzenschutzmittelrückstände 
 
Die Überschreitungen des Grenzwertes für den herbiziden Wirkstoff Atrazin beziehungsweise 
für dessen Abbauprodukt Desethylatrazin haben in den vergangenen Jahren zwar langsam, 
jedoch stetig abgenommen. Im Jahr 2009 wurde bei diesen Parametern lediglich eine Grenz-
wertüberschreitung festgestellt. 
 
Fortgeführt wurde die Überprüfung von Wasserproben auf Abbauprodukte von Pflanzen-
schutzmitteln. Nach der Trinkwasserverordnung gilt für alle Pflanzenschutzmittel und deren re-
levante Metaboliten ein Grenzwert von jeweils 0,1 µg/l. Allerdings enthält die Trinkwasserver-
ordnung keine Angaben oder Definitionen hinsichtlich relevanter Pflanzenschutzmittelmetaboli-
ten. Nach dem Pflanzenschutzrecht sind Metaboliten dann relevant, wenn sie noch pestizid- 
wirksam, (insektizid, herbizid, fungizid) oder human- bzw. ökotoxikologisch bedenklich sind. 
 
Entsprechend einer Empfehlung des Umweltbundesamtes unterliegen pflanzenschutzmittel-
rechtlich nicht als relevant bewertete Metaboliten nicht dem Grenzwert für Trinkwasser von 
0,1 µg/l. Sie erhalten einen „Gesundheitlichen Orientierungswert GOW“ als Vorsorgewert in 
Höhe von 1,0 oder 3,0 µg/l, abhängig von der toxikologischen Datenlage. 
Für die am häufigsten nachgewiesen Metaboliten von Chloridazon, d.h. für Chloridazondes-
phenyl bzw. Methyl-desphenyl-Chloridazon liegt dieser GOW bei 3,0 µg/l, für das aus dem fun-
giziden Wirkstoff Tolylfluanid gebildete N,N-Dimethylsulfamid bei 1,0 µg/l. 
 
Soweit diese „Gesundheitlichen Orientierungswerte“ im Einzelfall überschritten werden, wurde 
vom Umweltbundesamt ein vorübergehend hinnehmbarer Vorsorge-Maßnahmenwert VMA von 
maximal 10 µg/l für nichtrelevante Metaboliten von Pflanzenschutzmitteln genannt. 
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Nichtrelevante PSM-Metaboliten in Trinkwasser 
 

 
 
2.2.4 Arzneimittelrückstände in Wasser 
 
Anthropogene Verunreinigungen im Spurenbereich, insbesondere Rückstände von Pharmaka 
und Industriechemikalien, gehören heute zu den kritischen abwassertechnischen Problemstof-
fen. Sie werden nicht wie z.B. die Pestizide direkt ausgebracht. Dementsprechend ist ihr Verhal-
ten in der Umwelt nicht ebenso umfassend untersucht. 
 
Für die Trinkwasserversorgung stellen Arzneimittelwirkstoffe ein schwer einschätzbares und nur 
begrenzt beherrschbares Risiko dar. Viele Arzneistoffe werden in Deutschland in der Human-
medizin in einer Menge von mehr als 100 t pro Jahr verbraucht. Nach der Anwendung gelangen 
Wirkstoffe und im Körper gebildete Metaboliten mit den Ausscheidungen ins Abwasser und 
werden nach Passage der Kläranlagen mit dem gereinigten Abwasser in beträchtlicher Menge 
in die Oberflächenwässer eingebracht. Positive Nachweise sind somit nicht als vereinzelt auftre-
tende Umweltverunreinigungen, sondern als ubiquitäre Kontaminationen aufzufassen. 
 
Vor allem der Nachweis von Arzneimitteln im Trinkwasser hat in den vergangenen Jahren eine 
öffentliche Diskussion ausgelöst. Bereits ein kurzer Hinweis in den Medien reicht aus, um viele 
Verbraucher zu beunruhigen. Rückstände von Arzneimitteln als Ursache einer Trinkwasserver-
unreinigung sind von besonderer Bedeutung, da viele Verbraucher gut über die wichtigsten 
Arzneimittel und deren Wirkungen und Nebenwirkungen informiert sind. 
 
Wissenschaftliche Argumente wie ein Vergleich der im Trinkwasser gemessenen sehr niedrigen 
Konzentrationen mit den üblicherweise verabreichten therapeutischen Dosen werden in dieser 
Diskussion oftmals nicht beachtet. So liegen die üblichen Tagesdosen für einen einzelnen Arz-
neiwirkstoff in einer Größenordnung von 10 bis 1.000 mg. Die höchsten Einzelstoffkonzentratio-
nen, die bisher im Trinkwasser gemessen wurden, betrugen jedoch bedeutend weniger als 
1 µg/l. Damit liegt zwischen der niedrigsten therapeutischen Dosis und den höchsten, in Einzel-
fällen im Trinkwasser gemessenen Konzentrationen mindestens der Faktor 10.000. 
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Es muss allerdings darauf hingewiesen werden, dass die Wirkung von Arzneimitteln auf den 
Menschen nur im therapeutischen Konzentrationsbereich gut untersucht ist. Im Spurenbereich 
herrscht dagegen noch eine große Unsicherheit. So ist von der Pharmaindustrie zu fordern, 
dass vor einer Neuzulassung von polaren und persistenten Arzneimitteln mehr chronisch-
toxikologische Daten über diese Wirkstoffe und deren Metaboliten im Spurenbereich gesammelt 
werden sollten. 
 
Im Jahr 2009 wurden 19 Rohwasser- und sieben Trinkwasserproben auf Rückstände an 
Arzneimitteln untersucht. Jede Probe wurde auf 54 Wirkstoffe überprüft, die im wesentlichen 
den Indikationsklassen Analgetika, Antirheumatika, Antiphlogistika, Antiepileptika, ß-Rezepto-
renblocker, Lipidsenker, Antibiotika sowie Diagnostika (Röntgenkontrastmittel) angehören. 
Die Befunde sind nicht repräsentativ, da die Beprobungen selektiv risikoorientiert erfolgten, d.h. 
es wurden vor allem Trink- und Rohwässer entnommen, die aus Oberflächengewässern ge-
wonnen werden oder in deren Einzugsgebiet sich bekanntermaßen Deponien mit Arzneimit-
telabfällen befinden. 
In den 19 Rohwasserproben wurden bis zu 14 verschiedene Parameter mit Gehalten über der 
Bestimmungsgrenze von 0,01 µg/l ermittelt, überwiegend Röntgenkontrastmittel, Analgetika, 
Antibiotika und Antiepileptika. Bei den Röntgenkontrastmitteln wurden mit bis zu 0,3 µg/l die 
höchsten Gehalte bestimmt. Bei Wirkstoffen aus den anderen Indikationsbereichen wurden 
Konzentrationen von 0,1 µg/l selten überschritten. Lediglich in zwei Rohwasserproben war kei-
ner der untersuchten Parameter nachweisbar. 
 
Die Trinkwasserverordnung enthält derzeit weder Einzelgrenzwerte noch einen Summengrenz-
wert für Arzneimittelrückstände. Es gilt daher die allgemeine Anforderung nach § 6 Abs. 1, dass 
im Wasser für den menschlichen Gebrauch chemische Stoffe nicht in Konzentrationen enthal-
ten sein dürfen, die eine Schädigung der menschlichen Gesundheit besorgen lassen. 
Nach einer Empfehlung des Umweltbundesamtes aus dem Jahr 2003 wird für Stoffe, deren 
humantoxikologisch bewertbare Datenbasis nicht gegeben oder unvollständig ist und deren 
mögliche Anwesenheit im Trinkwasser nicht durch einen Grenzwert, sondern lediglich durch die 
Anforderungen des § 6 Abs. 1 der Trinkwasserverordnung geregelt ist, ein pragmatischer ge-
sundheitlicher Orientierungswert (GOW; Konzentrationsobergrenze) in Höhe von 0,1 μg/l als 
erste Bewertungsbasis genannt. 
Für einzelne Wirkstoffe liegen bereits differenzierte gesundheitliche Orientierungswerte vor. Für 
Röntgenkontrastmittel beispielsweise kann ein GOW in Höhe von 1 µg/l Trinkwasser als Beur-
teilungsgrundlage herangezogen werden. 
In zwei der sieben Trinkwasserproben wurden jeweils vier Parameter aus den Bereichen 
Röntgenkontrastmittel und Antiepileptika, allerdings durchweg deutlich unterhalb der genannten 
gesundheitlichen Orientierungswerte, festgestellt. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 TEIL II       Proben und Untersuchungsergebnisse 

Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen Jahresbericht 2009 

94

2.2.5 Untersuchungen auf Streptomycin 
 
 

 
 Struktur von Streptomycin 
 
 
Zu den gefährlichsten Pflanzenkrankheiten im Kernobstbau, insbesondere bei Äpfeln, Birnen 
und Quitten, aber auch bei zahlreichen anderen Nutz- und Zierpflanzen, zählt der Feuerbrand. 
Er wird durch das Bakterium Erwinia amylovora verursacht. Ganze Obstanlagen und ökologisch 
besonders wertvolle Streuobstbestände können bei entsprechender Wetterlage durch das Bak-
terium innerhalb kürzester Zeit vernichtet werden. Ein Befall äußert sich dadurch, dass die Blät-
ter und Blüten der Pflanzen plötzlich welken und sich braun und schwarz verfärben. Die Pflanze 
sieht wie verbrannt aus, wovon sich der Name „Feuerbrand“ ableitet. 
 
Die derzeit einzige effiziente Methode zur Bekämpfung des Feuerbrands ist die Anwendung von 
Streptomycin. Durch dessen Einsatz kann der Feuerbrand um rund 80 % reduziert werden. 
Streptomycin ist ein Antibiotikum, das früher auch in der Humanmedizin verwendet wurde; heu-
te wird der Wirkstoff in der medizinischen Therapie jedoch kaum noch eingesetzt. 
 
Die gefährlichsten Infektionszeiten sind das Frühjahr und der Sommer, insbesondere die Blüte-
zeit, bei feuchtwarmer Wetterlage. Die Hauptinfektionsstellen sind die Blüten. Die Ausbrei-
tungsmöglichkeiten über Insekten sind hoch. Das Ausbringen von Streptomycin im Obstbau ist 
nicht unumstritten, da der Wirkstoff nach dessen Anwendung in der Blütezeit teilweise in Honig 
nachgewiesen wurde. 
Die Anwendung von Streptomycin wird in Baden-Württemberg unter strengen rechtlichen Rah-
menbedingungen durch Allgemeinverfügungen im Obstbau bewilligt. Eine Bekämpfung ist nur 
während der Blütezeit möglich. Die Obstbauern benötigen einen Berechtigungsschein, mit dem 
die Mittel eingekauft und ausgebracht werden können. Die Anwendung verpflichtet zur Doku-
mentation. 
 
Die Bodenseeregion zählt zu den größten Obstanbaugebieten Deutschlands. Über eine even-
tuelle Belastung des Grund- und Trinkwassers nach einer Ausbringung von Streptomycin gibt 
es bislang so gut wie keine Erkenntnisse. 
Daher wurde das Chemische und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen vom Ministerium für 
Ländlichen Raum, Ernährung und Verbraucherschutz Baden-Württemberg beauftragt, Untersu-
chungen von Wasserproben aus dem Bodenseekreis auf Verunreinigungen mit Streptomycin 
durchzuführen und vorhandene Kenntnislücken zu schließen. Zu diesem Zweck mussten zur 
Trinkwassergewinnung genutzte Brunnen in der Nähe von Kernobstbeständen ausgewählt wer-
den, bei denen eine Beeinflussung durch die Anwendung von Streptomycin nicht grundsätzlich 
ausgeschlossen werden kann. 
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Für Streptomycin gilt der allgemeine Grenzwert der Trinkwasserverordnung vom 21.05.2001 für 
Pflanzenschutzmittel in Höhe von 0,1 µg/l. Da in der Fachliteratur keine ausreichend empfindli-
che Analysenvorschrift beschrieben wird, musste zunächst in aufwändiger Kleinarbeit eine spe-
zielle Nachweismethode in diesen niedrigen Konzentrationsbereichen entwickelt werden. 
Insgesamt wurden Wasserproben aus acht zur Trinkwassergewinnung genutzten Brunnen ent-
nommen. In keiner der Proben wurden Streptomycin-Rückstände nachgewiesen. 
Für das Jahr 2011 sind weitere Untersuchungen vorgesehen. 
 
 
60 Tabakerzeugnisse 
 
464 Proben 
 
Insgesamt wurden 464 Proben Tabakerzeugnisse untersucht, davon 224 Proben im Rahmen 
der amtlichen Überwachung in Baden-Württemberg. Für die Bundesländer Bayern, Rheinland-
Pfalz, Saarland und Hessen wurden insgesamt 54 Proben analysiert. Außerdem kamen 17 
Proben in Amtshilfe für verschiedene Zollstellen zur Untersuchung, wobei es sich überwiegend 
um Einfuhruntersuchungen von Wasserpfeifentabak handelte. Im Rahmen von Ringversuchen 
und Qualitätssicherungsmaßnahmen wurden weitere 169 Proben analysiert. 
 
 

 
 
Die Tabakpflanze wurde bereits vor mindestens 5.000 Jahren von nord- und mittelamerikani-
schen Völkern für kultische Zwecke benutzt. Die Priester der Maya entfachten die Glut durch 
Hineinpusten und inhalierten den dadurch erzeugten Rauch. 
 
Columbus brachte die ersten Tabakblätter und später auch die Tabakpflanzen von seinen Rei-
sen mit nach Spanien. Der erste Raucher in Europa namens Rodrigo de Jerez (Spanier) wurde 
für 10 Jahre inhaftiert, weil man meinte, der Teufel sei im Spiel, als man ihn aus Mund und Na-
se rauchend auf der Straße sah. 
 
Anfang des 18. Jahrhunderts hatte sich der Tabak aufgrund der damals schon umfangreichen 
Handelsbeziehungen in alle Welt ausgebreitet. Zu jener Zeit waren Zigarren noch die häufig-
sten verarbeiteten Tabakprodukte. Nach Deutschland kamen die ersten Zigarren über Frank-

 
 

Tabakpflanze 
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reich. Die Zigarette wurde erst Mitte des 19. Jahrhunderts entwickelt. Durch die maschinelle 
Zigarettenherstellung sanken die Herstellungskosten deutlich und die Verbreitung erhöhte sich 
entsprechend stark. Die Zigarettenindustrie stieg zu einem der führenden Industriezweige auf. 
 
Die frühe Geschichte des Tabaks in Deutschland ist gekennzeichnet durch viele Verbote, die 
den Tabakkonsum regelten. 1691 verordnete die Stadt Lüneburg Gefängnisstrafen beim soge-
nannten „Tabaktrinken“ (womit das Rauchen gemeint war). 
 
Zigarettenkonsum war ursprünglich im Osmanischen Reich und in Russland verbreitet. Durch 
den Krim-Krieg (1854), an dem auch französische und englische Soldaten beteiligt waren, kam 
der Tabak nach Europa. Im Ersten und Zweiten Weltkrieg diente die Zigarette den Soldaten als 
Psychopharmakon: Rauchen entspannte, unterdrückte Müdigkeit und Hungergefühle und stellte 
Kontakte her. Fast alle Soldaten rauchten. Weltweit vervierfachte sich der Zigarettenkonsum 
während des zweiten Weltkriegs. Zwischen 1940 und 1950 war die Versorgung mit Tabak in 
Deutschland rationiert. Dies führte zu einem Rückgang des Tabakverbrauchs um 50 %. Jeder, 
ob Raucher oder Nichtraucher, bekam Zigaretten zugeteilt. Die Zigarette wurde zum begehrten 
Tauschobjekt, es entstand die sogenannte Zigarettenwährung. 
 
 
Zulassung als Prüflaboratorium 
 
Auch im Jahr 2009 wurde das Chemische und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen vom 
Ministerium für Ländlichen Raum, Ernährung und Verbraucherschutz Baden-Württemberg als 
Prüflaboratorium gemäß § 4 Abs. 1 der Tabakprodukt-Verordnung zugelassen und der Euro-
päischen Union als solches gemeldet. Voraussetzung für die Teilnahme ist u.a. die Akkreditie-
rung nach ISO 17025 sowie die jährliche erfolgreiche Teilnahme an einem Ringversuch zur 
Bestimmung von Nikotin, Kondensat und Kohlenmonoxid im Zigarettenrauch. 
 
 
Untersuchungen im Rahmen der amtlichen Überwachung 
 
Aus den vier Regierungsbezirken in Baden-Württemberg kamen insgesamt 224 Proben zur 
Untersuchung. 
 
Nach einer Vereinbarung zwischen den Ministerien werden die in Rheinland-Pfalz zu untersu-
chenden Zigarettenproben im CVUA Sigmaringen auf die Rauchinhaltsstoffe Nikotin, Kondensat 
und Kohlenmonoxid überprüft. Im Berichtsjahr handelt sich um 30 Proben. Weitere 30 Proben 
wurden jeweils für das Saarland und Bayern analysiert. 
 
Beanstandungen aufgrund der stofflichen Zusammensetzung bzw. aufgrund von Höchstwert-
überschreitungen waren nicht festzustellen. 
 
Die in Europa vorgegebenen Höchstmengen für die Rauchinhaltsstoffe Nikotin, Kondensat und 
Kohlenmonoxid basieren auf den nach den ISO-Methoden bestimmten Gehalten im Haupt-
stromrauch. Dies wird von verschiedenen Kreisen zwar fachlich kritisiert; andererseits herrscht 
Einigkeit darüber, dass derzeit keine analytische Rauchmethode das menschliche Rauchverhal-
ten in allen Varianten wiedergeben kann. Von der WHO wird gefordert, die bisherige Angabe 
der Rauchinhaltsstoffe aufzugeben, da der Verbraucher dadurch irregeführt werden kann. Auch 
nach hiesiger Auffassung wäre ein Verbot der Deklaration von Nikotin, Kondensat und Kohlen-
monoxid auf den Packungen zu begrüßen. 
 



Hauptsächliche Beanstandungsgründe und Auffälligkeiten 

Jahresbericht 2009 Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen 

97

Zusatzstoffe in Zigaretten 
 
Derzeit werden für den deutschen Zigarettenmarkt bis zu 600 Zusatzstoffe verwendet, für deren 
Verwendung gesetzliche Vorgaben existieren. Für die Herstellung einer bestimmten Marke wird 
aber jeweils nur ein kleiner Teil davon eingesetzt. 
 
Seit dem 05. Juni 2001 verpflichtet die Tabakproduktrichtlinie 2001/37/EG die Hersteller von 
Tabakerzeugnissen zur Offenlegung sämtlicher verwendeter Zusatzstoffe. Seit September 2002 
berichten die Unternehmen regelmäßig an die zuständigen Behörden. Dies beinhaltet eine voll-
ständige Auflistung der verwendeten Zusatzstoffe mit Informationen über die eingesetzten 
Mengen, ihre Funktion im Produkt und ihre toxikologischen Daten. 
 
Die Zusatzstoffe haben in der Zigarette verschiedene Funktionen. Der größte Anteil sind Aro-
men, die hauptsächlich während des Produktionsprozesses als sogenannte Casing oder Top-
Flavors auf dem Tabak verwendet werden. 
 
Casing-Substanzen sind Substanzen, die dem Tabak am Anfang des Produktionsprozesses 
zugefügt werden, wie z.B. Extrakte aus Aprikosen, Äpfeln, Kakaoschalen, Karobe-Bohnen, Lak-
ritz, Feigen, Ahorn, Rosinen und Sherry, aber auch Zucker und Feuchthaltemittel wie Propy-
lenglykol, Glyzerin und Sorbitol. Casing-Substanzen sollen den Geschmack und die sensori-
sche Qualität des Rauches der Blendmischung verbessern und einen bestimmten Geschmack 
verstärken und entwickeln. Außerdem trägt das Casing zur Verbesserung des Mundgefühls und 
der Rauchcharakteristik bei (harshness-reducer, Brennhilfen). In der Regel werden bei Ameri-
can Blend-Mischungen ca. 1 - 5 % des Tabakgewichtes als Casing eingesetzt. 
 
Top-Flavors sind flüchtige Substanzen, die meist alkohollöslich sind und in Mengen von ca. 
0,1 % des Tabakgewichtes eingesetzt werden. Sie sind u.a. wichtig für das Markenprofil. Top-
Flavors werden dem Tabak erst nach dem Trocknen und Schneiden gegen Ende des Produkti-
onsprozesses zugefügt. Typische Beispiele sind Menthol, Anisol, Vanillin und verschiedene 
ätherische Öle. Es handelt sich dabei um stark flüchtige aromatische Substanzen. Von 291 un-
tersuchten Einzelzusatzstoffen gehen 184 (also ca. zwei Drittel) zu über 95 % unverändert in 
den Rauch über (Baker und Bishop, 2004). 
 
Neben diesen Tabakzusatzstoffen gibt es auch Nicht-Tabakzusatzstoffe, die bei der Herstel-
lung der Zigarettenfilter und des Papiers eine Rolle spielen. Beispiele sind die Farbstoffe für 
den Markenstempel, die Nahtleime, die Filterbestandteile oder Substanzen, die ein gleichmäßi-
ges Verbrennen der Zigarette gewährleisten. 
 
Viele der verwendeten Zusätze sind natürliche Substanzen oder Auszüge. Die meisten sind 
„generally recognized as safe“ (GRAS) für den Zusatz in Lebensmitteln und/oder in der FEMA-
Liste (Flavour and Extract Manufactures Association) aufgelistet. Als Tabakzusatzstoffe werden 
aber auch Substanzen eingesetzt, die bereits als tabakeigene Inhaltsstoffe im Ausgangsprodukt 
enthalten sind (z.B. Zucker). 
 
 
Pyrolyse von Zusatzstoffen beim Rauchvorgang 
 
Das Rauchen einer Zigarette ist ein komplexer Vorgang, bei dem verschiedene Prozesse wie 
Verbrennung, Pyrolyse, Destillation und thermischer Zerfall bei unterschiedlichen Temperatur- 
und Sauerstoffverhältnissen parallel ablaufen. Wie bei jeder Verbrennung von organischem 
Material entstehen auch bei der Verbrennung von Tabak - unabhängig von den Zusatzstoffen - 
eine Vielzahl an toxischen und kanzerogenen Substanzen. 
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Insgesamt konnten bisher über 4.800 verschiedene Substanzen im Zigarettenrauch identifiziert 
werden, von denen 69 als eindeutig kanzerogen eingestuft sind. In den USA wurde in Zusam-
menarbeit von Wissenschaftlern und regulierenden Behörden eine Liste mit den wichtigsten 
toxischen Substanzen im Zigarettenrauch, die als relevant für rauchbedingte Erkrankungen gel-
ten, zusammengestellt. Diese sogenannte Hoffmann-Liste umfasst 44 Substanzen (Hoffmann et 
al., 2001; Smith und Hansch, 2000; Rodgman und Green, 2003). 
 
Hoffmann-Analysen werden - neben anderen Substanzen - auch benutzt, um den Einfluss von 
Zusatzstoffen auf die Rauchzusammensetzung und die Mengen an toxischen Substanzen im 
Rauch zu bewerten. Bei einer Neubewertung sollten die Veränderungen in der Rauchzusam-
mensetzung, z.B. durch die Bestimmung verschiedener Hoffmann-Substanzen und die Verän-
derungen in der Toxizität, mit berücksichtigt werden. Da bei Verbrennungsprozessen immer 
toxische oder kanzerogene Substanzen entstehen, würde eine Prüfung von einzelnen Zusatz-
stoffen - isoliert von der Matrix Tabak - keinen Sinn machen. Wichtig für den Verbraucher ist der 
Gehalt an toxischen Substanzen im Hauptstromrauch, also nach der Pyrolyse des Tabaks in-
klusive der verwendeten Zusatzstoffe. 
 
Nach Auffassung des CVUA Sigmaringen sollten durch die Verwendung von Zusatzstoffen kei-
ne zusätzlichen Gefahren für den Raucher entstehen. Dies lässt sich überprüfen, indem die 
Tabakmischung zunächst ohne Zusatzstoffe und anschließend mit der gesamten Zusatzstoff-
mischung auf verschiedene toxische Substanzen geprüft wird. Durch eine toxikologische Be-
wertung der Gehaltsverschiebungen kann eine Gesamtbewertung erfolgen. Bei Auffälligkeiten 
müssen die einzelnen Zusätze überprüft werden. Zusatzstoffe, die in der Liste der krebserre-
genden Stoffe aufgeführt sind, sollten grundsätzlich für die Herstellung von Tabakerzeugnissen 
verboten werden. 
 
 
Zigaretten mit vermindertem Zündpotential 
 
Eine glühende herkömmliche Zigarette brennt nach dem Ablegen bis zum Filter ab. Bei unbe-
aufsichtigtem Abbrennen kann sie das Material, mit dem sie in Berührung kommt, entzünden 
und damit einen Brand auslösen. Durch Veränderung des Zigarettenpapiers kann das Zündpo-
tential der Zigarette verringert werden. Zu diesem Zweck werden in das Papier ringförmige 
Bänder in geringen Abständen eingebaut. Erreicht die Glut ein solches Verdickungsband, wird 
an dieser Stelle die Sauerstoffzufuhr verringert und der Verbrennungsprozess reduziert, die 
Zigarette kann von selbst erlöschen. 
 
Nach einer Entscheidung der Europäischen Kommission sollen ab 2011 nur noch sogenannte 
„feuersichere“ Zigaretten auf dem Markt sein. Das Europäische Normungsinstitut (CEN) erarbei-
tet derzeit ein Prüfverfahren, wie Zigaretten künftig auf ihre Brandsicherheit getestet werden 
sollen. Bei diesem Test wird eine brennende Zigarette auf ein spezielles Papier gelegt. Her-
kömmliche Zigaretten brennen in der Regel vollständig ab, während Zigaretten mit verringertem 
Zündpotential vorher verlöschen. Nach der o.a. Entscheidung der Europäischen Kommission 
erfüllen die Zigaretten den Sicherheitsstandard, wenn mindestens 75 % der Zigaretten einer 
Marke nicht vollständig abbrennen, sondern vorher verlöschen. Bisher ist in Deutschland noch 
nicht geklärt, wer die Überwachung für solche Zigaretten mit vermindertem Zündpotential über-
nimmt. 
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Überwachung der meldepflichtigen Daten der Tabakindustrie 
 
Nach § 5 Tabakprodukt-Verordnung liegt die Zuständigkeit für die qualitative und quantitative 
Überprüfung der von den Herstellern und Einführern übermittelten Daten bei den jeweiligen 
Bundesländern. Das Chemische und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen wurde vom Mi-
nisterium für Ländlichen Raum, Ernährung und Verbraucherschutz Baden-Württemberg beauf-
tragt, die Überprüfung durchzuführen. In diesem Rahmen werden folgende Zusatzstoffe mit 
Methoden aus der Amtlichen Sammlung von Untersuchungsverfahren nach § 35 des Vorläufi-
gen Tabakgesetzes überprüft: Glucose, Fructose, Saccharose, Glycerol, Propylenglycol, Sorbi-
tol, Benzoesäure. Sorbinsäure, Wassergehalt, p-Hydroxybenzoesäure-(PHB-) Methylester, 
PHB-Ethylester und PHB-Propylester sowie Nikotin, Kondensat und Kohlenmonoxid im Zigaret-
tenrauch. Darüber hinaus ist die Bestimmung des Kakaoanteils durch Ermittlung des Theobro-
mingehaltes möglich. 
 
Zur Bestimmung weiterer Zusatzstoffe wird derzeit ein hausintern erprobtes Verfahren in den 
Routinebetrieb eingeführt. Es beruht auf der Methode „Application of headspace solid phase 
microextraction to qualitative and quantitative analysis of tobacco additives in cigarettes”, Jour-
nal of Chromatography A, Vol. 1116, No. 1, pages 10 - 19 (2006). 
 
Mit der „Headspace solid phase Methode“ können derzeit folgende Substanzen analysiert wer-
den: Propylenglykol, Pyridin, Benzaldehyd, 2-Ethyl-1-hexanol, Benzylalkohol, Acetophenon, 
Menthol, Phenylpropanol, Indol, Zimtsäuremethylester, Vanillin, Ethylvanillin, o-Phenylphenol, 
6-Methylcumarin. 
 
Die toxikologischen Angaben der Hersteller werden mittels Literaturrecherchen überprüft. 
 
 
Wasserpfeifentabak 
 
In 30 von 49 Proben Wasserpfeifentabak war die gesetzliche Höchstmenge für Feuchthalte-
mittel von 5 % in der Summe überschritten. 
 
Mit einer speziell für das Abrauchen von Wasserpfeifentabak entwickelten analytischen Ab-
rauchmaschine wird der Rauch generiert und auf spezifische Inhaltsstoffe überprüft. Das Shis-
ha-Rauchen wird häufig als weniger schädlich als das Zigarettenrauchen angesehen. Tatsäch-
lich wird jedoch beim Rauchen einer Wasserpfeife im Vergleich zu einer Zigarette ca. zweihun-
dertmal mehr Rauch inhaliert, der Kohlenmonoxidgehalt im Rauch ist ca. zehnmal höher als bei 
Zigaretten und die im Rauch vorhandene Menge an Nikotin entspricht - je nach Zusammenset-
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zung des Wasserpfeifentabaks - bei einer Einsatzmenge von ca. 10 Gramm Wasserpfeifenta-
bak etwa dem ein- bis dreifachen Gehalt einer Zigarette. 
 
 

 
 
86 Bedarfsgegenstände mit Lebensmittelkontakt 
 
962 Proben 
 
Diese Probenzahl setzt sich aus 945 Tupferproben und 17 Proben Bedarfsgegenständen 
zusammen. 
 
Tupferproben (= Abstrichproben) von Bedarfsgegenständen mit Lebensmittelkontakt werden 
in der Regel im Rahmen einer Betriebskontrolle erhoben, wenn eine mikrobiologisch-hygieni-
sche Untersuchung eines Bedarfsgegenstandes für notwendig erachtet wird, dieser jedoch auf-
grund seiner Größe oder seines Gewichts für den Transport zum CVUA Sigmaringen nicht ge-
eignet ist. 
Tupferproben können aber auch zur Überprüfung der Reinigung und Desinfektion der Arbeits- 
oder Wandflächen in einem Lebensmittelbetrieb herangezogen werden. 
Die Untersuchungsbefunde des CVUA Sigmaringen werden den Sachverständigen der Le-
bensmittelüberwachungsbehörden mitgeteilt. Die abschließende Beurteilung erfolgt durch die 
LMÜ-Behörde auf Grundlage der Erkenntnisse durch die Vor-Ort-Besichtigung in Verbindung 
mit den mikrobiologisch-hygienischen Befunden. 
Der überwiegende Teil der Tupferproben kommt aus dem hygienisch besonders sensiblen Be-
reich der Schlachtbetriebe bzw. der fleischverarbeitenden Betriebe allgemein. 
 
Die im Vergleich mit früheren Jahren hohe Anzahl der Tupferproben ist auf eine einmalige Son-
deraktion der UVB Alb-Donau-Kreis zurückzuführen (siehe Teil III, 1.). 
 
Die 17 Proben Bedarfsgegenstände wurden von den Lebensmittelüberwachungsbehörden im 
Rahmen von Betriebskontrollen als Verdachtsproben erhoben und zur Beurteilung eingesandt. 
Zu beanstanden waren 15 Proben (= 88 %). 
 
Die Beanstandungen betreffen immer wieder sog. Pumpreiniger, die zur Reinigung von Geträn-
keschankanlagen bestimmt sind. Wie die nachstehenden Fotos zeigen, lässt ein Blick in das 
Innere dieser „Reiniger“ gelegentlich den Appetit auf ein Bier oder ein anderes Getränk aus 
einer Schankanlage, die mit einem solchen Gegenstand behandelt wurde, deutlich sinken. 
 

 

 
 

Wasserpfeifen 
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Daneben wurden verschiedene Küchenutensilien, wie z.B. ein Sieb, ein Spritzbeutel, ein Pürier-
stab, ein Küchenhandtuch aus Stoff, ein Spüllappen, eine Kunststoffschüssel und ein Messer 
aus einer Aufschnittmaschine als Verdachtsproben eingesandt. 
In den meisten Fällen waren diese Gegenstände verunreinigt bzw. in einem so ungepflegten 
Zustand, dass sie den in der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 über Lebensmittelhygiene festge-
legten Anforderungen nicht gerecht wurden und aus diesem Grunde zu beanstanden waren. 
 
 

 

 
 
Pumpreiniger 

 
 
Pumpreiniger, aufgeschnitten 

 
 
Spüllappen 

 

 
 
Kunststoffschüssel 
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Gegenstände wie ein Kunststoffeimer zur Aufbewahrung von Saft oder ein Müllbeutel zum Ab-
decken von Teig waren offensichtlich nicht für den Kontakt mit Lebensmitteln bestimmt. Sie 
waren nicht ausdrücklich als Lebensmittelbedarfsgegenstand gekennzeichnet und waren somit 
keine Bedarfsgegenstände im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004. Die Eignung zur 
Verwendung als Bedarfsgegenstand mit Lebensmittelkontakt ist vom Verwender nachzuweisen. 

 
 

Messer aus einer Aufschnittmaschine 
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Teil III Spezielle Untersuchungsbereiche 
 
 
1. Krankheitserregende Mikroorganismen und mikrobiologische Besonderheiten 
 
1.1 Übersicht 
 
Proben insgesamt: 6623 
davon Anlassproben (*): 1600 
 
Beanstandete Proben (einschließlich Bemängelungen): 907 
davon Anlassproben (*): 268 
 
(*) Anlassproben = Erkrankungs-, Verdachts-, Beschwerde-, Vergleichs- und Nachproben 
 
 
Folgende Untersuchungen wurden durchgeführt: 
 
Sinnenbefund 3567 
mikrobiologische Anreicherungsverfahren 1645 
Keimzahlbestimmungen 6103 
mikrobiologische Direktanzüchtungen 170 
mikrobiologische Keimdifferenzierungen 395 
cytologische Untersuchungen 727 
Hemmstoffuntersuchungen (Liefermilch) 501 
 
Beurteilungstatbestände: 
 
Beurteilung nach Art.14 (2) a der VO (EG) 178/02 (gesundheitsschädlich): 3 
 davon Planproben: 1 
 davon Anlassproben: 2 
 
Beurteilung nach Art. 14 (2) a der VO (EG) 178/02 wegen Listeria monocytogenes: 3 
 
Beurteilung nach Art. 14 (2) b der VO (EG) 178/02 
(für den Verzehr durch den Menschen ungeeignet): 74 
Beurteilung nach § 11 (2) 2 b LFBG (wertgemindert): 41 
 
 
Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchungen in Lebensmitteln, Wasser und Be-
darfsgegenständen mit Lebensmittelkontakt 
 
W Warengruppe Anzahl der unter-

suchten Proben 
Anzahl der Bean-
standungen (ge-
sundheitsschäd-
lich - mikrobiologi-
sche Ursachen) 

Anzahl aller Bean-
standungen (inkl. 
Bemängelungen) 

01 Milch 843  183 
02 Milchprodukte 223  56 
03 Käse 487 3 26 

 
W = Warencode 
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W Warengruppe Anzahl der unter-
suchten Proben 

Anzahl der Bean-
standungen (ge-
sundheitsschäd-
lich - mikrobiolo-
gische Ursachen) 

Anzahl aller Bean-
standungen (inkl. 
Bemängelungen) 

04 Butter 31  2 
05 Eier, Eiprodukte 101  4 
06 Fleisch warmblütiger Tiere 202  34 
07 Fleischerzeugnisse warmblütiger Tiere 149  36 
08 Wurstwaren 161  17 
10 Fische 51  0 
11 Fischerzeugnisse 155  19 
12 Krusten-, Schalen-, Weichtiere 71  6 
14 Suppen, Soßen 23  3 
16 Getreideprodukte 13  6 
18 Feine Backwaren 80  6 
20 Feinkostsalate, Mayonnaise, Soßen 97  6 
21 Puddinge, Desserts, Kremspeisen 21  2 
22 Teigwaren 23  3 
23 Hülsenfrüchte, Ölsamen, Schalenobst 77  0 
24 Kartoffeln, stärkereiche Pflanzenteile 22  1 
25 Frischgemüse 4  1 
26 Gemüseerzeugnisse 20  9 
28 Pilzerzeugnisse 3  3 
29 Frischobst 3  1 
30 Obstprodukte 11  4 
31 Fruchtsäfte, -nektare, -sirupe 108  10 
32 alkoholfreie Getränke  98  11 
36 Bier, bierähnliche Getränke 227  30 
39 Zucker 1  0 
40 Honig, Brotaufstriche 24  0 
41 Konfitüren, Gelees, Fruchtzubereitungen 3  0 
42 Speiseeis, Speiseis-Halberzeugnisse 252  28 
43 Süßwaren 21  0 
44 Schokolade 14  0 
48 Säuglings-, Kleinkindernahrung 4  0 
50 Fertiggerichte, zubereitete Speisen 84  5 
53 Gewürze 99  1 
59 Wasser 1791  431 
86 Bedarfsgegenstände mit Lebensmittelkontakt 966  20 

 Sonstige Proben 60  0 
 SUMME 6623 3 907 
 
W = Warencode 
 
 
1.2 Listerien-Untersuchung 
 
Zahl der auf Listerien untersuchten Proben (Direkt/Keimzählung/Anreicherung) 1193 
davon Listerien-positive Proben: 51 
davon Listeria monocytogenes-positive Proben: 25 
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Häufigste Listeria monocytogenes-Nachweise in 
 
Milchprodukten  26 Nachweise 
Fleischerzeugnissen 7 Nachweise 
Bedarfsgegenständen, Tupfer 7 Nachweise 
 
 
Listeria monocytogenes ist als Auslöser schwerwiegender lebensmittelbedingter Erkrankungen 
bekannt. Im Vergleich zu Campylobacter-Infektionen und Salmonellosen ist die Listeriose eine 
eher seltene Erkrankung. Allerdings ist die Sterblichkeitsrate mit 20 % sehr hoch, insbesondere 
bei gefährdeten Bevölkerungsgruppen wie zum Beispiel älteren Menschen. Bei immunkompe-
tenten Patienten verläuft die Infektion meist ohne Symptome oder mit leichter, grippeähnlicher 
Symptomatik. Dagegen können die Erreger bei Patienten mit Abwehrschwäche schwere Infek-
tionen (vor allem Sepsis, Meningoenzephalitis) verursachen. Während der Schwangerschaft 
kann die Listeriose zum Abort oder konnataler Listeriose führen. 
 
Als hauptsächlicher Übertragungsweg auf den Menschen gilt der Verzehr kontaminierter Le-
bensmittel. Diese können einer Vielzahl von Kontaminationsquellen ausgesetzt sein. Listerien 
sind ubiquitär verbreitet, besonders an kühlen, feuchten Stellen. Aus den international bei Co-
dex Alimentarius und WTO geprägten Begriffsdefinitionen im Zusammenhang mit „Food Safety 
Objectives“ ergibt sich, dass bei einem Listeria monocytogenes-Gehalt über 100 KBE/g im ver-
zehrsfertigen Lebensmittel das Gesundheitsrisiko als unzulässig erhöht anzusehen ist. Solche 
Lebensmittel gelten als nicht sicher und sind geeignet, die menschliche Gesundheit zu schädi-
gen. 
 
 
Listeria monocytogenes in rotgeschmiertem Weichkäse 
 
In einer direkt aus der Produktion einer Weichkäserei entnommenen Probe wurden Listeria mo-
nocytogenes über 100 KBE/g festgestellt. 
Bei den sofort erhobenen Nachproben zeigte sich, dass zwei Weichkäse aus zwei Reiferäumen 
der Käserei (insgesamt 10 Proben) ebenfalls positiv waren. Aus den oben genannten gesund-
heitlichen Gründen gilt für Lebensmittel, die das Wachstum von Listeria monocytogenes be-
günstigen, im Produktionsbetrieb ein Null-Nachweis (d.h. negativ in 25 g). Bis zum Ende des 
Mindesthaltbarkeitsdatums dürfen nicht mehr als 100 KBE/g vorhanden sein. 
Durch den frühzeitigen Nachweis konnte in diesem Fall die gesamte Produktion aus den beiden 
Reiferäumen noch im Betrieb beschlagnahmt und vernichtet werden. 
 
 
 
Listerienbefunde in Lebensmitteln 
 
Warengruppe Anzahl der Listerien-

untersuchungen 
Listeria spp. positiv Listeria monocyto-

genes positiv 
Frischfleisch (ohne Geflügel) 84 4 1 
Wildfleisch 1   
Hackfleisch, Hackfleischerzeugnisse 23   
hitzebehandelte Fleischerzeugnisse 116 4 2 
anders stabilisierte Fleischerzeugnisse 59 3 3 
Geflügelfleisch 7   
Fische und Meerestiere 176 2 2 
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Warengruppe Anzahl der Listerien-
untersuchungen 

Listeria spp. positiv Listeria monocyto-
genes positiv 

Milch, Käse, Milcherzeugnisse 382 26 10 
Trockenmilch 26   
Teigwaren 19   
Feine Backwaren 29   
Feinkostsalate fleischhaltig 23 3 2 
Feinkostsalate fischhaltig 1   
Feinkostsalate pflanzenhaltig 17   
Feinkostsalate sonstige 3   
Fertiggerichte 38 2 1 
Süßwaren 1   
vorzerkleinerte Salate 2   
Bedarfsgegenstände, Tupfer 173 7 4 
sonstige Proben 13 3  
Summe 1193 51 25 
 
 
1.3 Salmonellen-Untersuchung 
 
Zahl der auf Salmonellen untersuchten Proben (Direkt/Keimzählung/Anreicherung): 1348 
davon Salmonella-positiv: 6 
 
Nachgewiesene Salmonella-Serotypen: 
 
S. der Gruppe B 3 Nachweise 
S. Bredeney 1 Nachweis 
S. Enteritidis 1 Nachweis 
S. Newport 1 Nachweis 
 
 
Eine Lebensmittelvergiftung durch Salmonellen führt in der Regel 12 bis 36 Stunden nach dem 
Verzehr des Lebensmittels zu Symptomen wie Kopfschmerz, Unwohlsein, Erbrechen, Leib-
schmerzen, Fieber bis ca. 38 °C und Durchfällen. Die Schwere der Erkrankung ist bei Klein-
kindern und alten Menschen am ausgeprägtesten. 
 
Von 1348 Untersuchungen auf Salmonellen verliefen nur 6 positiv. Naturgemäß erfolgten die 
häufigsten Salmonellen-Nachweise in Geflügelfleisch (3 Fälle). 
 
 
Salmonellenbefunde in Lebensmitteln 
 
Warengruppen Anzahl der Sal-

monellen-Unter-
suchungen 

Salmonella spp.
positiv 

Serovare 

Frischfleisch ohne Geflügel 144 1 S. der Gruppe B 
Hackfleisch, Hackfleischerzeugnisse 66 2 S. der Gruppe B (2 x) 
hitzebehandelte Fleischerzeugnisse 36   
anders stabilisierte Fleischerzeugnisse 82   
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Warengruppen Anzahl der Sal-
monellen-Unter-
suchungen 

Salmonella spp.
positiv 

Serovare 

Geflügelfleisch 38 3 S. Bredeney 
   S. Enteritidis 
   S. Newport 
Fische und Meerestiere 119   
Eier, Eiprodukte 101   
Milch, Käse, Milcherzeugnisse 145   
Trockenmilch 26   
Fertiggerichte 118   
Speiseeis 8   
Teigwaren 20   
Brote, Feine Backwaren 33   
pflanzliche Lebensmittel 39   
Feinkostsalate 17   
sonstige pflanzliche Lebensmittel 44   
Süßwaren, Schokolade, Halva 38   
sonstige Proben (z.B. Tupfer) 274   
Summe 1348 6  
 
 
1.4 Campylobacter-Untersuchung 
 
Zahl der auf thermophile Campylobacter untersuchten Proben 
(Direkt/Keimzählung/Anreicherung): 168 
 
davon thermophile Campylobacter positiv: 16 
 
 
Thermophile Campylobacter-Keime (C. jejuni, C. coli und C. lari) sind in Deutschland nach An-
gaben des Bundesinstituts für Risikobewertung (BfR) neben Salmonellen die häufigsten bakte-
riellen Verursacher von lebensmittelbedingten Darminfektionen. Trotzdem gelingt es nur selten, 
den Zusammenhang zwischen dem Verzehr eines bestimmten Lebensmittels und einer Campy-
lobacter-Erkrankung nachzuweisen. Dies liegt daran, dass Campylobacter-Infektionen mit einer 
meist mehrere Tage dauernden Inkubationszeit einhergehen. Wenn erste Erkrankungssympto-
me auftreten, wird ein vor mehreren Tagen verzehrtes Lebensmittel in der Regel nicht mehr als 
Ursache der Erkrankung angenommen bzw. es steht für eine Untersuchung nicht mehr zur Ver-
fügung. 
 
Untersuchungen auf thermophile Campylobacter-Keime wurden an 168 Lebensmitteln durchge-
führt, davon waren 16 Proben positiv. Die Mehrzahl der Campylobacter-Nachweise erfolgte in 
rohem Geflügelfleisch, insbesondere in Hähnchenfleisch und Erzeugnissen daraus. Hühner 
werden als primäre Eintragsquelle in die Lebensmittelkette benannt. Offenbar haben sich Cam-
pylobacter-Bakterien und insbesondere Campylobacter jejuni stark an das Huhn als Wirtsorga-
nismus angepasst. 
 
Positive Campylobacter-Befunde blieben lebensmittelrechtlich weitgehend ohne Folgen, da die 
Keime bei einer bestimmungsgemäßen Behandlung, d.h. einer ausreichenden Durcherhitzung 
vor dem Verzehr der Lebensmittel, mit Sicherheit abgetötet werden. 
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Vorbeugend ist eine konsequente Küchen- und Lebensmittelhygiene erforderlich. Ein Krank-
heitsverdacht, eine Erkrankung und gar der Tod sind meldepflichtig. 
 
 
1.5 Bacillus-Cereus-Untersuchungen 
 
Insgesamt wurden 363 Proben auf Bacillus cereus untersucht. In 25 Fällen war das Ergebnis 
positiv. 
 
Bacillus cereus ist ein Umweltkeim, aber auch ein potentieller Lebensmittelvergifter und Entero-
toxinbildner, dessen unterschiedliche Toxine entweder Durchfall (Diarrhoe-Toxin) oder Übelkeit 
und gelegentlich Erbrechen (emetisches Toxin) hervorrufen. 
 
Zur Auslösung einer Lebensmittelvergiftung durch Bacillus cereus werden in der Literatur Min-
destkeimgehalte zwischen 105 und 106/g Lebensmittel genannt. Von der Deutschen Gesell-
schaft für Hygiene und Mikrobiologie (DGHM) werden als Warnwert für die meisten Lebensmit-
tel 104 Keime/g angegeben. Symptome treten 1 bis 5 Stunden (Erbrechenstyp) bzw. 6 bis 12 
Stunden (Durchfallstyp) nach Verzehr des kontaminierten Lebensmittels auf. 
 
 
1.6 Legionellen-Untersuchungen 
 
Die Legionellen sind benannt nach dem epidemischen Ausbruch im Jahre 1976, der letztendlich 
zur Entdeckung dieses Erregers führte: Bei einem Treffen der American Legion in Philadelphia 
mit über 4000 Teilnehmern erkrankten 221 Personen an einer bis dahin unbekannten Form der 
Lungenentzündung, 34 Personen verstarben. 
Legionellen sind schwach gram-negative stäbchenförmige Bakterien, die zum Wachstum auf 
Spezialnährböden angewiesen sind. Bis heute wurden über 40 Arten mit 64 Serogruppen nach-
gewiesen. 90 % der Infektionen werden durch Legionella Pneumophila der Serogruppen 1, 4 
und 6 hervorgerufen. Man unterscheidet zwei verschiedene Formen der Legionellose: eine 
selbstlimitierende, grippeähnliche Verlaufsform („Pontiac-Fieber“) und die Legionellenpneumo-
nie, die mit ca. 6.000 - 10.000 Erkrankungsfällen in Deutschland zu den häufigsten Formen der 
Lungenentzündung gehört. Die Infektion erfolgt in der Regel durch das Einatmen erregerhalti-
ger, lungengängiger Aerosole. Besonders gefährdet sind Menschen mit geschwächtem Immun-
system oder bereits bestehenden Lungenerkrankungen. Häufig finden sich diese Mikroorga-
nismen in wasserführenden Systemen wie z.B. in Hausinstallationen, insbesondere in Großge-
bäuden, in Duschschläuchen und -köpfen und in raumlufttechnischen Anlagen. 
Aus diesem Grunde wurden im Berichtsjahr wieder verstärkt Hausinstallationen von den Ge-
sundheitsämtern überprüft und 717 Wasserproben zur Untersuchung überbracht. Über die Er-
gebnisse wird ausführlich im Teil III, Warencode 59 berichtet. 
 
 
2. Mykotoxine 
 
Während bestimmte Schimmelarten bei der Käse- und Salamiproduktion durchaus nützlich für 
den Menschen sind oder in der Medizin die Eigenschaft verschiedener Penicillium-Arten zur 
Produktion von Penicillin segensreich eingesetzt werden kann, tragen andere Schimmelarten 
zum Verderb von Lebensmitteln bei und stellen aufgrund ihrer toxischen Stoffwechselprodukte 
eine gesundheitliche Gefährdung dar. Aufgrund der wissenschaftlichen Erkenntnisse wurden für 
eine Reihe dieser Toxine Höchstgehalte in entsprechenden Rechtsregelungen festgelegt. In der 
gesamten Europäischen Union gilt die Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 der Kommission vom 
19. Dezember 2006 zur Festsetzung der Höchstgehalte für bestimmte Kontaminanten in Le-
bensmitteln, zuletzt geändert durch Verordnung (EG) Nr. 165/2010 der Kommission zur Ände-
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rung der Verordnung (EG) 1881/2006 hinsichtlich Aflatoxinen und Verordnung (EG) Nr. 
105/2010 der Kommission zur Änderung der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 hinsichtlich Och-
ratoxin A. 
 
Aufgabe der amtlichen Überwachung ist es, die Einhaltung der dort festgeschriebenen Höchst-
gehalte in den betroffenen, überwiegend pflanzlichen Lebensmitteln zu überprüfen. 
 
Im Berichtszeitraum 2009 wurden rund 1.200 Erzeugnisse in Einzelbestimmungen bzw. mittels 
Multimethoden auf die jeweils relevanten Kontaminanten untersucht. 
 
 
2.1 Aflatoxine B1, B2, G1 und G2 
 
Insbesondere Nüsse und Schalenfrüchte, aber auch Trockenobst und Gewürze sind aufgrund 
der klimatischen Gegebenheiten in den Erzeugerländern dem schädlichen Einfluss von Lager-
pilzen der Gattung Aspergillus ausgesetzt. Sehr früh wurde das krebsauslösende Potential der 
Aflatoxine erkannt und insbesondere für das Aflatoxin B1 ein niedriger Höchstgehalt festgelegt. 
Im Berichtsjahr galten noch 2 µg/kg (Gewürze 5 µg/kg) für Aflatoxin B1 und 4 µg/kg (Gewürze 
10 µg/kg) für die Summe der Aflatoxine (Aflatoxin B1, B2, G1, G2) sowie für Säuglings- und Klein-
kindernahrung 0,1 µg/kg Aflatoxin B1. Nach Inkrafttreten der Verordnung (EG) Nr. 105/2010 
Anfang März 2010 dürfen Mandeln, Pistazien und Aprikosenkerne den vierfachen Gehalt an 
Aflatoxin B1 aufweisen, Haselnüsse das 2,5-fache. Ob dies im Sinne des Verbraucherschutzes 
gerechtfertigt ist, sei dahingestellt. 
 
Von 388 Proben enthielten 178 Proben (46 %) ein oder mehrere Aflatoxine. Das bedeutet eine 
deutliche Steigerung der positiven Befunde gegenüber 2008 (27 %). Bei 21 Proben (5 %) war 
der Höchstgehalt an Aflatoxin B1 überschritten, in 17 Fällen (4 %) auch der Höchstgehalt für die 
Summe der Aflatoxine. Damit lag der prozentuale Anteil der Überschreitungen exakt gleich wie 
im Vorjahr. 
 
Im Rahmen der zollamtlichen Abfertigung wurden 35 Proben mit insgesamt 122 Teilproben 
zur Untersuchung überbracht. Es handelte sich überwiegend um kalifornische Mandeln und 
türkische Haselnüsse, die ein ansässiger Großvertreiber importiert sowie geröstete Pistazien 
und getrocknete Feigen mit Einfuhrorten im Regierungsbezirk Freiburg. Lediglich zwei Proben 
Pistazien mit beachtlichen Gehalten von 22 und 70 µg/kg Aflatoxin B1 bzw. 23 und 105 µg/kg für 
den Summenparameter sowie eine Probe Mandeln mit 12,6 µg/kg bzw. 14,3 µg/kg waren nicht 
verkehrsfähig. 
 
 
Pistazien 
 
Im Gegensatz zum Vorjahr waren auch bei den Handelsproben Überschreitungen der Höchst-
gehalte mit bis zu 185 µg/kg Aflatoxin B1 bzw. 201 µg/kg Gesamtaflatoxinen zu verzeichnen; die 
Beanstandungsquote lag bei 21 % bzw. 18 %. Diese Produktgruppe bedarf offensichtlich wei-
terhin einer regelmäßigen Überprüfung. 
 
 
Pistazienpasten 
 
Fein zerkleinerte Pistazienkerne kommen mit und ohne Zuckerzusatz bzw. Beimengungen an-
derer Lebensmittel als Grundstoff für die Herstellung von Pistazieneis in den Handel. Nach den 
langjährigen Erfahrungen werden dafür leider häufig schlechtere Qualitäten verwendet als beim 
Handel mit ganzen Pistazien. 57 % der hauptsächlich in Italien hergestellten Pasten enthielten 
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messbare Gehalte an Aflatoxinen. Bei sechs Proben (16 %) war der Höchstgehalt für Aflatoxin 
B1 überschritten, in drei Fällen (8 %) wurde auch der Summeparameter überschritten. Die Un-
tersuchungen werden im Jahr 2010 fortgeführt. 
 
 
Getrocknete Feigen 
 
Im Gegensatz zu vergangenen Jahren ergaben sich keine auffälligen Werte, allerdings war die 
Anzahl der überprüften Erzeugnisse verhältnismäßig gering. Im Jahr 2010 sollen im Rahmen 
eines Monitoring-Projekts mindestens doppelt so viele Feigenproben untersucht werden. 
 
 
Erdnüsse 
 
Im Berichtsjahr ergaben sich keine Auffälligkeiten. 
 
 
Ganze Haselnüsse 
 
Lediglich eine Probe ganze Haselnüsse fiel aufgrund ihrer schlechten sensorischen Qualität 
auf. Bei einem Großteil der Nüsse handelte es sich um Schrumpfkerne; der Rest war ange-
schlagen, glasig oder wies Fraßstellen auf. Der Gehalt an Aflatoxinen war allerdings unauffällig. 
Die Nüsse waren in einem Hotel entnommen worden, wo sie im Rahmen des Frühstücksbüffets 
angeboten wurden. Mittlerweile hat die für den Abpacker zuständige Lebensmittelüberwa-
chungsbehörde in Hamburg mitgeteilt, dass kein Verursacher festgestellt und deshalb auch 
niemand zur Rechenschaft gezogen werden konnte. 
 
 
Haselnüsse gemahlen 
 
Überschreitungen der Höchstgehalte waren nicht zu verzeichnen. Der Anteil der positiven Pro-
ben ist mit 65 % jedoch ein Indiz dafür, dass nicht nur erstklassiges Material vermahlen wurde. 
Für Schimmelbefall anfällige Schrumpfkerne und beschädigte Kerne sind als Erzeugnisse nicht 
auf dem Markt zu platzieren, deshalb werden sie zusammen mit kleineren, unregelmäßigen 
Kernen für Mahlprodukte verwendet. 
 
 
Erzeugnisse mit Nüssen 
 
Eine Probe in Honig eingelegte Nüsse enthielt auffällig hohe Gehalte an Aflatoxinen, ebenso 
Weichkaramellen mit Erdnüssen. Auf den Nussanteil des jeweiligen Produktes berechnet lagen 
die Werte für Aflatoxin B1 bei 17,2 und 29,4 µg/kg bzw. 21,7 und 60,0 µg/kg. 
 
 
Gewürze und Zubereitungen 
 
Paprikapulver und Chili (auch als Kebab-Gewürz-Zubereitung) waren mit rund 90 % die Spit-
zenreiter bei der prozentualen Belastung mit Aflatoxinen, gefolgt von Muskatnuss (71 %) und 
Pfeffer (durchschnittlich 40 %). Bei den Capsicum-Früchten und deren Zubereitungen lagen vier 
Proben über den Höchstgehalten mit einem Maximalwert von 56,4 µg/kg für Aflatoxin B1 und 
58,8 µg/kg für den Summenparameter. Eine Muskatnuss lag mit 8,5 µg/kg bzw. 11,6 µg/kg  
ebenfalls über den Höchstgehalten. Bei Pfeffer und den anderen Gewürzen lagen die Werte im 
zulässigen Bereich. 
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Nachfolgend sind die Ergebnisse für Aflatoxin B1 sowie für die Summe aus den Aflatoxinen B1, 
B2, G1 und G2 für alle untersuchten Produkte zusammengefasst: 
 
 
Aflatoxin B1 
 
Lebensmittel Anzahl 

Proben
Anzahl 
B1-haltige 
Proben  
> NWG 

Anteil 
B1-haltige 
Proben 
% 

Anzahl 
Proben 
> HM  
für B1 

Anteil 
Proben 
> HM 
für B1 

Mittel-
wert 
µg/kg 

Maximal-
gehalt 
µg/kg 

     %   
Nachtkerzenöl 1       
Rapsöl 2       
Maischips 1       
Flips 2 1 50   0,1 0,1 
Linse rot 1       
Linse braun 1       
Wassermelonenkerne 1 1 100   0,4 0,4 
Erdnuss 1       
Walnuss 2       
Haselnuss 4       
Paranuss 7 3 43   0,9 1,7 
Mandel süß 24 6 25 1 4 3,9 12,6 
Macadamianuss 1       
Gemischtes Schalenobst 8       
Erdnuss geröstet un-/gesalzen 6 1 17   0,3 0,3 
Pistazie geröstet un-/gesalzen 34 13 38 7 21 25,9 185 
Haselnuss geröstet 4 2 50   0,4 0,5 
Erdnuss geröstet mit Schale 20 7 35   0,8 1,1 
Studentenfutter 14       
Haselnuss gemahlen 23 15 65   0,4 1,4 
Haselnuss geraspelt 1       
Mandel gemahlen 3 1 33   0,3 0,26 
Mandel gestiftet 5 1 20   0,2 0,2 
Mandel gehobelt 6       
Mandel gehackt 4 2 50   0,7 0,7 
Mandel blanchiert 3       
Sultanine 3       
Feige getrocknet 19 2 11   1 1,3 
Apfelsaft 2       
Nüsse in Honig eingelegt 1 1 100 1 100 17,2 17,2 
Pistazienpaste für Speiseeis 37 21 57 6 16 3,2 23,5 
Nusspaste für Speiseeis 12 9 75   1,1 1,6 
Weichkaramellen 1 1 100 1 100 29,4 29,4 
Halva 1       
Nougat 19 13 68   0,5 0,9 
Guaranapulver 1       
Curry-Pulver 1 1 100   0,7 0,7 
Gewürzzubereitungen 6 5 83 1 17 4,3 17,3 
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Lebensmittel Anzahl 
Proben 

Anzahl 
B1-haltige 
Proben  
> NWG 

Anteil 
B1-haltige 
Proben 
% 

Anzahl 
Proben 
> HM  
für B1 

Anteil 
Proben 
> HM 
für B1 

Mittel- 
wert 
µg/kg 

Maximal-
gehalt 
µg/kg 

     %   
Ingwer 10 5 50   1,3 2 
Paprikapulver 27 25 93 1 4 3,1 56,4 
Chili 22 20 91 2 9 3,3 10,4 
Pfeffer weiß 2 1 50   1,6 1,6 
Pfeffer schwarz 16 5 31   1,3 3,2 
Muskatnuss 21 15 71 1 5 2,2 8,5 
Gewürzmischungen 5       
Lebkuchengewürzmischung 1 1 100   0,2 0,2 
Spekulatiusgewürzmischung 1       
Grillgewürzmischung 1       
Insgesamt 388 178 46 21 5   
 
 
Summe der Aflatoxine B1, B2, G1 und G2 
 
Lebensmittel Anzahl 

Proben 
Anzahl 
toxinhal-
tige Pro-
ben  
> NWG 

Anteil 
toxinhal-
tige Pro-
ben 
% 

Anzahl 
Proben 
> HM 
Summe 
B1, B2, 
G1, G2 

Anteil 
Proben  
> HM für 
Summe 
B1, B2, 
G1, G2  

Mittel- 
wert 
µg/kg 

Maximal-
gehalt 
µg/kg 

     %   
Nachtkerzenöl 1       
Rapsöl 2       
Maischips 1       
Flips 2 1 50   0,1 0,1 
Linse rot 1       
Linse braun 1       
Wassermelonenkerne 1 1 100   0,4 0,4 
Erdnuss 1       
Walnuss 2       
Haselnuss 4       
Paranuss 7 3 43   1,4 3,3 
Mandel süß 24 5 21 1 4 4,4 14,3 
Macadamianuss 1       
Gemischtes Schalenobst 8       
Erdnuss geröstet un-/gesalzen 6 1 17   0,3 0,3 
Pistazie geröstet un-/gesalzen 34 12 35 6 18 34,6 201 
Haselnuss geröstet 4 2 50   0,6 0,8 
Erdnuss geröstet mit Schale 20 7 35   0,7 1,1 
Studentenfutter 14       
Haselnuss gemahlen 23 14 61   0,9 2,1 
Haselnuss geraspelt 1       
Mandel gemahlen 3 1 33   0,3 0,3 
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Lebensmittel Anzahl 
Proben

Anzahl 
toxinhal-
tige Pro-
ben  
> NWG 

Anteil 
toxinhal-
tige Pro-
ben 
% 

Anzahl 
Proben 
> HM 
Summe 
B1, B2, 
G1, G2 

Anteil 
Proben  
> HM für 
Summe 
B1, B2, 
G1, G2  

Mittel- 
wert 
µg/kg 

Maximal-
gehalt 
µg/kg 

     %   
Mandel gestiftet 5       
Mandel gehobelt 6       
Mandel gehackt 4 2 50   0,9 1 
Mandel blanchiert 3       
Sultanine 3       
Feige getrocknet 19 2 11   1,2 1,6 
Apfelsaft 2       
Nüsse in Honig eingelegt 1 1 100 1 100 21,7 21,7 
Pistazienpaste für Speiseeis 37 21 57 3 8 3,9 26,4 
Nusspaste für Speiseeis 12 10 83   1,0 1,6 
Weichkaramellen 1 1 100 1 100 60,0 60,0 
Halva 1       
Nougat 19 12 63   0,8 1,4 
Guaranapulver 1 0 0 0 0   
Curry-Pulver 1 1 100   0,7 0,7 
Gewürzzubereitungen 6 5 83 1 17 4,9 17,3 
Ingwer 10 5 50   2,1 4,2 
Paprikapulver 27 25 93 1 4 3,3 58,8 
Chili 22 20 91 2 9 4,9 29,3 
Pfeffer weiß 2 1 50   3,2 3,2 
Pfeffer schwarz 16 5 31   2,0 6,9 
Muskatnuss 21 15 71 1 5 2,6 11,6 
Gewürzmischungen 5 1 20   0,5 0,5 
Lebkuchengewürzmischung 1 1 100   0,2 0,2 
Spekulatiusgewürzmischung 1       
Grillgewürzmischung 1       
Insgesamt 388 178 45 17 4   
 
 
2.2 Aflatoxin M1 
 
Aflatoxin M1 kann gebildet werden, wenn Kühe oder andere milchliefernde Tiere Futter erhalten, 
das mit Aflatoxin B1 belastet ist. Aufgrund der cancerogenen Eigenschaften dieses Toxins gel-
ten Höchstgehalte von 0,05 µg/kg für Milch und 0,025 µg/kg für Säuglingsanfangsnahrung und 
Folgenahrung sowie Säuglingsmilchnahrung. 
 
Weder in 45 Rohmilchproben noch in 8 Trockenmilcherzeugnissen bzw. Milchbestandteilen, 10 
Proben Säuglingsnahrung und einer Probe Speiseeisgrundmasse waren messbare Gehalte an 
Aflatoxin M1 enthalten. Lediglich bei einer von 9 untersuchten Käseproben konnte dieses Toxin 
im Bereich der Bestimmungsgrenze nachgewiesen werden. 
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2.3 Ochratoxin A 
 
Das Lagertoxin Ochratoxin A, das von unterschiedlichen Spezies der Gattungen Penicillium und 
Aspergillus auch in gemäßigten Klimaregionen gebildet werden kann, hat eine lange Verweil-
dauer im Körper. Ihm werden nierenschädigende, genverändernde, Fehlbildung erzeugende 
Eigenschaften und nachteilige Einflüsse auf das Immunsystem zugeschrieben. 
 
Im Berichtsjahr galten unverändert die Höchstgehalte 0,5 µg/kg für Säuglingsnahrung, 2 µg/kg 
für Wein und Traubensaft, 3 - 5 µg/kg für Getreide, Getreideprodukte und Kaffee sowie 
10 µg/kg für getrocknete Weintrauben. Für die Beurteilung von anderen Arten von Trockenobst 
werden die Höchstmengen der nationalen Mykotoxin-Höchstmengenverordnung von 2 µg/kg für 
Trockenobst außer Weintrauben und 8 µg/kg für getrocknete Feigen herangezogen. Für Ge-
würze, Kakao, Kakaoerzeugnisse und Süßholz gelten ab 01.07.2010 Höchstgehalte (s.u.). 
 
212 von 330 untersuchten Lebensmitteln (64 %) enthielten messbare Mengen an Ochratoxin A, 
überwiegend jedoch in geringen Anteilen; lediglich bei einer Probe Sultaninen war der Höchst-
gehalt mit 21,7 µg/kg deutlich überschritten. 
 
 
Getrocknete Feigen 
 
Sechs von 19 Proben (32 %) waren mit Ochratoxin A belastet, eine Überschreitung der nationa-
len Höchstmenge war jedoch nicht zu verzeichnen. 
 
 
Kaffee, Kakao und entsprechende Erzeugnisse 
 
Fast alle Proben enthielten Ochratoxin A, die Gehalte waren jedoch sehr gering. 
 
 
Süßholzhaltige Teemischungen 
 
Bei rund zwei Drittel der untersuchten Tee-Proben mit mehr oder weniger hohem Süßholzanteil 
ergaben sich teilweise relativ hohe Werte für Ochratoxin A. Ab 01.07.2010 werden zumindest 
für die Süßholzwurzel selbst und für Süßholzextrakt für Getränke und Zuckerwaren Höchstge-
halte zur Verfügung stehen, so dass bei Kenntnis der Zusammensetzung die Einhaltung des 
Höchstgehaltes überprüft werden kann. Die im Jahr 2009 ermittelten Werte sind im Hinblick auf 
die Neuregelung (20 µg/kg für Süßholzwurzel) akzeptabel. 
 
 
Gewürze 
 
Durchschnittlich 65 % der Gewürze und Gewürzmischungen auf der Basis von Paprika, Chili, 
Pfeffer und Muskatnuss enthielten Ochratoxin A. Die zukünftig geltenden Höchstgehalte von 
30 µg/kg (ab 01.07.2010) bzw. 15 µg/kg (ab 01.07.2012) waren von drei bzw. sechs Gewürzen 
und Zubereitungen aus Paprika-Arten überschritten. 
 
In der folgenden Tabelle sind die Untersuchungsergebnisse zusammengestellt: 
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Lebensmittel Anzahl 
Proben

Anzahl 
toxinhal-
tige Pro-
ben 
> NWG 

Anteil 
toxinhal-
tige Pro-
ben  
% 

Anzahl 
Proben 
> HM 

Anteil 
Proben  
> HM 
% 

Mittel-
wert 
µg/kg 

Maximal-
gehalt 
µg/kg 

Nachtkerzenöl 1       
Rapsöl 2       
Dinkelflocken 11 1 9   0,9 0,9 
Schalenobst mit anderen LM 5 2 40   0,5 0,9 
Schalenobst mit Trockenobst 4 3 75   2,3 3,6 
Studentenfutter 14 10 71   1,6 3,8 
Cranberries getrocknet 1       
Korinthe 1       
Sultanine 30 29 97 1 3 3,7 21,7 
Apfelstück getrocknet 1       
Aprikose getrocknet 3       
Exotische Früchte getrocknet 1       
Banane getrocknet 1       
Feige getrocknet 19 6 32   1,3 3,3 
Obstmischungen getrocknet 1       
Traubensaft rot 6 4 67   0,4 0,7 
Traubensaft weiß 3 1 33   0,3 0,3 
Traubensaft 13 7 54   0,4 0,8 
Fruchtglühwein 1       
Kakaopulver 3 3 100   1,6 1,7 
Kakaopulver schwach entölt 9 9 100   1,0 1,9 
Kakaopulver löslich 1 1 100   0,1 0,1 
Kakaopulver löslich        
 schwach entölt 1 1 100   0,8 0,8 
Schokoladenpulver gezuckert 1       
Kakaohaltige Getränkepulver 9 4 44   0,2 0,3 
Kaffeeersatzstoff 1 1 100   0,7 0,7 
Kaffee geröstet 3       
Kaffee geröstet entcoffeiniert 1       
Kaffeeextrakt 36 36 100   0,8 2,6 
Kaffeeextrakt entcoffeiniert 19 16 84   0,6 1 
Kaffeeersatzextrakt 1       
Tees und ähnliche Erzeugnisse 9 6 67   5,9 19,3 
Getreidebeikost für Säuglinge        
 und Kleinkinder 5       
Guaranapulver 1 1 100   1,5 1,5 
Curry-Pulver 1 1 100   1,2 1,2 
Gewürzzubereitungen 6 6 100   8,4 36 
Ingwer 10 9 90   0,6 1,2 
Paprikapulver 26 24 92   7,0 40 
Chilis 22 9 41   3,5 25,3 
Pfeffer weiß 2 1 50   0,2 0,2 
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Lebensmittel Anzahl 
Proben

Anzahl 
toxinhal-
tige Pro-
ben 
> NWG 

Anteil 
toxinhal-
tige Pro-
ben  
% 

Anzahl 
Proben 
> HM 

Anteil 
Proben  
> HM 
% 

Mittel-
wert 
µg/kg 

Maximal-
gehalt 
µg/kg 

Pfeffer schwarz 16 1 6   1,4 1,4 
Muskatnuss 21 19 90   2,3 10,4 
Gewürzmischungen 5 1 20   1,6 1,6 
Lebkuchengewürzmischung 1       
Spekulatiusgewürzmischung 1       
Grillgewürzmischung 1       
Insgesamt 330 212 64 1    
 
 
2.4 Patulin 
 
Patulin wird vor allem im faulenden Kernobst von den verschiedensten Schimmelpilzen gebil-
det. Dieses Toxin ist zwar nicht cancerogen, es greift jedoch als Zellgift in die Atmungskette ein 
und kann zu Magenschleimhautentzündungen und Leberschäden führen. Der gesetzliche 
Höchstgehalt in Apfelerzeugnissen für Säuglinge und Kleinkinder beträgt 10 µg/kg, für Frucht-
säfte, Fruchtsaftkonzentrate, Apfelweine usw. 50 µg/kg und für feste Apfelerzeugnisse wie Ap-
felkompott oder Apfelpüree 25 µg/kg. 
 
Von 165 untersuchten Erzeugnisse enthielten 69 Proben (42 %) Patulin. Die genannten 
Höchstgehalte wurden in keinem Fall überschritten. 
 
 
Erzeugnisse aus Kernobst 
 
Insgesamt wurden 109 Proben Apfelsaft auf Patulin untersucht. In 64 Proben (59 %) war Patulin 
nicht nachweisbar, weitere 19 Säfte enthielten weniger als 10 µg/kg. Mit relativ hohen Gehalten 
zwischen 30 und 40 µg/kg fielen dagegen sechs Säfte auf. 
 
Auch für Patulin gilt das Minimierungsgebot des Artikel 2 Absatz 2 der Verordnung (EWG) Nr. 
315/93. Kontaminanten sind auf so niedrige Werte zu begrenzen, dass sie durch gute Praxis 
auf allen Herstellungsstufen sinnvoll erreicht werden können. Dass die Herstellung patulinfreier 
oder nur gering belasteter Apfelsäfte durchaus möglich ist, zeigen die zahlreichen Proben, in 
denen Patulin nicht oder nur in geringen Mengen nachgewiesen werden konnte. Hohe Patulin-
gehalte sind eindeutig auf die Verwendung schlechter, d.h. angefaulter bzw. verfaulter Ware 
zurückzuführen. Dies widerspricht der guten Herstellungspraxis. 
 
Im Rahmen einer Zielvereinbarung mit dem zuständigen Ministerium für Ländlichen Raum, Er-
nährung und Verbraucherschutz Baden-Württemberg sollen Apfelsäfte und andere Erzeugnisse 
auf der Basis von Äpfeln im Jahr 2010 verstärkt auf ihre Patulingehalte untersucht werden. 
 
Auffällig zeigten sich die erstmals in einer kleineren Serie untersuchten Quittensäfte. Alle sie-
ben Proben enthielten teilweise hohe Werte. Der Höchstgehalt wurde jedoch auch im Falle der 
am höchsten belasteten Probe (35,4 µg/kg) nicht erreicht. Die Ergebnisse sind jedoch Anlass 
für eine stärkere Einbeziehung von Quittenerzeugnissen in das Untersuchungsprogramm 2010. 
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Obst- und gemüsehaltige Erzeugnisse für Säuglinge und Kleinkinder 
 
Patulin war in knapp einem Drittel der Erzeugnisse für Säuglinge und Kleinkinder enthalten. Die 
Werte lagen jedoch deutlich unter dem zulässigen Höchstgehalt. 
 
 
Lebensmittel Anzahl 

Proben 
Anzahl 
toxin-
haltige 
Proben 
> NWG 

Anteil 
toxin-
haltige 
Proben 
% 

Anzahl 
Proben 
> HM 

Anteil 
Proben 
> HM % 

Mittel-
wert 
µg/kg 

Maximal-
gehalt 
µg/kg 

Kernfruchtsäfte 2 1 50   2,5 2,5 
Apfelsaft 109 45 41   14,1 39,2 
Birnensaft 2 1 50   2,5 2,5 
Quittensaft 7 7 100   15,5 35,4 
Apfelnektar 1       
Apfelsaftkonzentrate 2 2 100   4,5 6,5 
Aprikosensaft 1       
Zitrusfruchtsaftkonzentrate 2 1 50   2,5 2,5 
Ananassaft 1       
Mehrfruchtsäfte 2 1 50   18,2 18,2 
Fruchtnektar mit        
 Säuerungsmitteln 1       
Weinähnliches Getränk aus        
 Kernobst 1       
Most nach Landesbrauch 1       
Fruchtglühwein 1       
Säuglings- und Kleinkinder-        
 nahrung 11 5 45   4,0 5,4 
Beikost auf Obst- und/oder        
 Gemüsebasis für Säuglinge        
 und Kleinkinder 3       
Fruchtsaft für Säuglinge und        
 Kleinkinder 6 3 50   4,3 6,0 
Gemüsesaft für Säuglinge und        
 Kleinkinder 7 1 14   2,5 2,5 
Obstzubereitung für Säuglinge        
 und Kleinkinder 4 1 25   2,5 2,5 
Guaranapulver 1 1 100   14,7 14,7 
Insgesamt 165 69 42     
 
 
2.5 Fusarientoxine 
 
Schimmelpilze der Gattung Fusarium befallen in Abhängigkeit von den Witterungsbedingungen 
insbesondere während der Blütezeit das Getreide und bilden im Rahmen ihres Stoffwechsels 
die meist hochgiftigen Fusarientoxine. Aufgrund ihrer unterschiedlichen chemischen Struktur 
werden drei Gruppen unterschieden: Fumonisine, Trichothecene und Zearalenon. 
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2.5.1 Fumonisine 
 
Auch im Jahr 2009 lag die Anzahl der positiven Befunde mit 21 von 358 Proben (6 %) sehr 
niedrig. Wie immer ergaben sich die häufigsten positiven Befunde und die höchsten Gehalte bei 
Lebensmitteln auf der Basis von Mais. Die höchsten Werte für Maisgrieß und Maismehl betru-
gen jedoch nur rund die Hälfte des zulässigen Höchstgehaltes von 1.000 µg/kg (1 mg/kg). 
 
Auch die speziell für Zöliakie-Patienten angebotenen glutenfreien Back- und Teigwaren auf 
Maisbasis wiesen keine oder nur geringe Gehalte an Fumonisinen auf. 
 
Einer näheren Überprüfung bedürfen einzelne positive Befunde bei Sonnenblumenkernen und 
einem Apfeltee. 
 
Nachfolgende Tabelle fasst die Untersuchungsergebnisse zusammen: 
 
 
Lebensmittel Anzahl 

Proben 
Anzahl 
toxin-
haltige 
Proben 
> NWG 

Anteil 
toxin-
haltige 
Proben 
% 

Anzahl 
Proben 
> HM 

Anteil 
Proben 
> HM % 

Mittel-
wert 
µg/kg 

Maximal-
gehalt 
µg/kg 

Haferkörner 16       
Maiskörner 1       
Parboiled Reis 1       
Hirsekörner 1       
Roggenmehl Type 1370 1       
Weizenmehl Type 405 9       
Weizenmehl Type 550 12       
Weizenmehl Type 1050 3       
Weizenvollkornmehl 1       
Maismehl 14 8 57   181 470 
Dinkelmehl Type 630 5       
Dinkelmehl Type 1050 2       
Weizengrieß 2       
Maisgrieß 15 5 33   260 582 
Maisstärke 4       
Cornflakes 7 1 14   68 68 
Haferflocken 1       
Dinkelflocken 20       
Roggenbrot 8       
Roggenvollkornbrot 7       
Weizenmischbrot 1       
Roggenmischbrot 33       
Dinkelbrot 2       
Vollkornknäckebrot 1       
Brötchen 1       
Weizenkleingebäck vorgebacken 28       
Laugenkleingebäck 1       
Löffel-Biskuit 27       
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Lebensmittel Anzahl 
Proben 

Anzahl 
toxin-
haltige 
Proben 
> NWG 

Anteil 
toxin-
haltige 
Proben 
% 

Anzahl 
Proben 
> HM 

Anteil 
Proben 
> HM % 

Mittel-
wert 
µg/kg 

Maximal-
gehalt 
µg/kg 

Maischips 5       
Flips 2       
Maisgebäck 3       
Teigwaren (normaler Eigehalt) 2       
Dinkelvollkornteigware 1       
Sonnenblumenkerne 22 1 5   55 55 
Sesam 11       
Mischung aus Ölsamen 1       
Sonnenblumenkerne 17       
Halva 1       
Kaffeeersatzextrakt 1       
Tees und teeähnliche        
 Erzeugnisse 12       
Tees unfermentierte 4       
Pfefferminzblättertee 1       
Kamillenblütentee 2       
Apfeltee 3 1 33   91 91 
Früchtetee 4       
Brennnesseltee 3       
Pu Erh Tee 3       
Säuglings- und Kleinkinder        
 nahrung 9       
Getreidebeikost für Säuglinge        
 und Kleinkinder 6       
Getreidebrei mit Milch zuzube-        
 reiten für Säuglinge und        
 Kleinkinder 2       
Getreidebrei glutenfrei für        
 Säuglinge und Kleinkinder 1       
Zwieback oder Kekse für        
 Säuglinge und Kleinkinder 6       
Backware glutenfrei 3       
Teigware glutenfrei 6 5 83   63 115 
Maisfladen für Tacos 3       
Insgesamt 358 21 6     
 
 
2.5.2 Trichothecene 
 
Trichothecene werden von Pilzen der Gattungen Fusarium, Trichoderma und Cephalosporium 
auf den verschiedensten Getreidearten gebildet. Aufgrund unterschiedlicher funktioneller Grup-
pen werden die strukturverwandten Trichothecene in Gruppen aufgeteilt, u.a. in Trichothecene 
Typ A und Typ B. Höchstgehalte sind für diese Toxine trotz jahrelanger Beratungen noch immer 
nicht festgelegt worden, obwohl T-2 und HT-2 eine höhere Toxizität zugeschrieben wird als De-
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oxynivalenol (DON). Lediglich für DON, das zu den Typ B-Trichothecenen gehört, steht eine 
Regelung zur Verfügung; deshalb wird in Kapitel 2.5.2.2 über die DON-Befunde gesondert be-
richtet. 
 
 
2.5.2.1 Trichothecene Typ A und B (außer DON) 
 
Trichothecene des Typ A wurden in einem Viertel der untersuchten Haferproben nachgewiesen. 
Die auffälligen Werte stammen jedoch aus Bio-Haferkörnern, die noch keiner gründlichen Rei-
nigung unterzogen worden waren (siehe auch Kapitel 2.5.2.2). 
 
Bei Sonnenblumenkernen mit Schale ergaben sich Gehalte in einer vergleichbaren Größenord-
nung, die Kerne selbst waren praktisch frei von Toxinen. Hierbei ist jedoch zu bedenken, dass 
insbesondere Verbraucher mit Herkunft aus Osteuropa und der Türkei die Kerne mit der Schale 
in den Mund nehmen, dort knacken und die Schale wieder ausspucken. Es ist davon auszuge-
hen, dass dadurch erhebliche Mengen dieser Toxine aufgenommen werden. 
 
Die Untersuchungsergebnisse für die wichtigsten Typ A-Trichothecene sind in der nachfolgen-
den Tabelle zusammengestellt. 
 
Im Rahmen der Untersuchung auf Trichothecene des Typ B wurden vereinzelt 3-Acetyl-De-
oxynivalenol (in Bio-Hafer), 15-Acetyl-Deoxynivalenol (in Maismehl, Maisgebäck, glutenfreien 
Teigwaren und Tacos) und Nivalenol (in Bio-Hafer) nachgewiesen. 
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2.5.2.2 Trichothecene Typ B (DON) 
 
Deoxynivalenol ist ein relativ weit verbreitetes Mykotoxin. Es war in 178 von 360 Proben (49 %) 
nachweisbar, wobei niedrig ausgemahlene Mehle, verschiedene Brotsorten und Kleingebäck 
sowie Knabberartikel ebenso wie Löffelbiskuit zu 100 % belastet waren. Wie im Vorjahr ergab 
sich erfreulicherweise nur eine Überschreitung des zulässigen Höchstgehaltes. 
 
Bei Cornflakes einer namhaften Firma lag der Gehalt an Deoxynivalenol mit 647 μg/kg deutlich 
über dem Höchstgehalt von 500 μg/kg; zwei Proben erreichten die Hälfte des zulässigen Wer-
tes. 
Positive Befunde ergaben sich bei allen Getreidesorten und daraus hergestellten Erzeugnissen. 
Der höchste Wert mit 2.422 μg/kg wurde in Bio-Haferkörnern unmittelbar nach dem Trocknen 
ermittelt. Die zuständige Untere Verwaltungsbehörde ordnete eine erneute Untersuchung nach 
dem Reinigen und Entspelzen an. Das Ergebnis ist hier bisher nicht bekannt. 
 
Bei einem Höchstgehalt von 750 μg/kg für Mehle waren die Gehalte einzelner Weizenmehle mit 
549 μg/kg bzw. 683 μg/kg beachtlich hoch. Vorgebackenes Weizenkleingebäck erreichte mit 
452 μg/kg ebenfalls nahezu den Höchstgehalt von 500 μg/kg für Brot, Kleingebäck, feine Back-
waren, Kekse, Getreidesnacks und Frühstückscerealien. 
 
Bei Säuglings- und Kleinkindernahrung wurde der Höchstgehalt von 200 μg/kg nur bis zu einem 
Viertel ausgeschöpft. 
Löffelbiskuits, die auch von Kleinkindern sehr gerne verzehrt werden, enthielten bis zu 
355 μg/kg und lagen damit unter dem für diese Warengruppe geltenden Höchstgehalt von 
500 μg/kg. Bei Zugrundelegen des strengeren Höchstgehaltes für Getreidebeikost für Säuglinge 
und Kleinkinder von 200 μg/kg wäre dieser in zwei Fällen überschritten. Zwei weitere Proben 
lagen knapp unter 200 µg/kg. 
 
Die Untersuchungsergebnisse fasst nachfolgende Tabelle zusammen: 
 
 
Lebensmittel Anzahl 

Proben 
Anzahl 
toxin-
haltige 
Proben 
> NWG 

Anteil 
toxin-
haltige 
Proben 
% 

Anzahl 
Proben 
> HM 

Anteil 
Proben 
> HM % 

Mittel-
wert 
µg/kg 

Maximal-
gehalt 
µg/kg 

Nachtkerzenöl 1       
Rapsöl 2       
Haferkörner 16 2 13   1235 2422 
Maiskörner 1       
Parboiled Reis 1       
Hirsekörner 1       
Roggenmehl Type 1370 1 1 100   46 46 
Weizenmehl Type 405 9 6 67   304 549 
Weizenmehl Type 550 12 11 92   291 683 
Weizenmehl Type 1050 3 3 100   124 208 
Weizenvollkornmehl 1       
Maismehl 14 10 71   255 745 
Dinkelmehl Type 630 5 2 40   76 87 
Dinkelmehl Type 1050 2 1 50   77 77 
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Lebensmittel Anzahl 
Proben 

Anzahl 
toxin-
haltige 
Proben 
> NWG 

Anteil 
toxin-
haltige 
Proben 
% 

Anzahl 
Proben 
> HM 

Anteil 
Proben 
> HM % 

Mittel-
wert 
µg/kg 

Maximal-
gehalt 
µg/kg 

Weizengrieß 2 1 50   96 96 
Maisgrieß 15 11 73   171 403 
Maisstärke 4       
Cornflakes 7 5 71 1 14 285 647 
Haferflocken 1       
Dinkelflocken 20 9 45   76 159 
Roggenbrote 7 4 57   101 151 
Roggenfeinbrot 1 1 100   46 46 
Roggenvollkornbrot 7 4 57   74 177 
Weizenmischbrot 1 1 100   218 218 
Roggenmischbrot 32 30 94   105 287 
Dinkelbrot 2 1 50   111 111 
Vollkornknäckebrot 1 1 100   20 20 
Brötchen 1 1 100   145 145 
Weizenkleingebäck vorgebacken 28 21 75   136 452 
Laugenkleingebäck 1 1 100   163 163 
Löffel-Biskuit 27 27 100   135 355 
Knabbererzeugnisse  2 2 100   78 78 
(Extruderprodukte) aus Getreide        
Maischips 3 2 67   80 85 
Flips 2 2 100   71 82 
Maisgebäck 3 3 100   129 215 
Teigwaren (normaler Eigehalt) 2 2 100   119 140 
Dinkelvollkornteigware 1       
Sonnenblumenkern 22 1 5   20 20 
Sesam 11       
Mischung aus Ölsamen mit        
 Kichererbsen 1       
Sonnenblumenkern 17       
Halva 1       
Kaffeeersatzextrakt 1       
Tees und teeähnliche        
 Erzeugnisse 12 1 8   78 78 
Tees unfermentiert 4       
Pfefferminzblättertee 1       
Kamillenblütentee 2       
Apfeltee 3       
Früchtetee 4       
Brennnesseltee 3       
Pu Erh Tee 3       
Säuglings- und Klein-        
 kindernahrung 9 1 11   54 54 
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Lebensmittel Anzahl 
Proben 

Anzahl 
toxin-
haltige 
Proben 
> NWG 

Anteil 
toxin-
haltige 
Proben 
% 

Anzahl 
Proben 
> HM 

Anteil 
Proben 
> HM % 

Mittel-
wert 
µg/kg 

Maximal-
gehalt 
µg/kg 

Getreidebeikost für Säuglinge        
 und Kleinkinder 6 2 33   31 42 
Getreidebrei mit Milch         
 zuzubereiten 2       
Getreidebrei glutenfrei für        
 Säuglinge und Kleinkinder 1       
Zwieback oder Kekse für 6 1 17   43 43 
 Säuglinge und Kleinkinder        
Backware gutenfrei 3 1 33   45 45 
Teigware glutenfrei 6 3 50   155 314 
Maisfladen für Tacos 3 3 100   78 136 
Insgesamt 360 178 49 1    
 
 
2.5.3 Zearalenon (ZON) 
 
Nur 24 von 360 untersuchten Lebensmitteln (7 %) wiesen messbare Gehalte an Zearalenon 
auf, zudem lagen die Werte in allen Fällen deutlich unter den Höchstgehalten. Der höchste 
Wert mit 95 μg/kg bei einem Maismehl betrug weniger als ein Viertel des Höchstgehaltes von 
400 μg/kg. Allerdings trat Zearalenon bei Hafer und Mais bzw. daraus hergestellten Lebensmit-
teln häufig zusammen mit anderen Mykotoxinen wie Deoxynivalenol, Fumonisinen oder T-2 und 
HT-2 auf. 
 
Die Befunde für Zearalenon sind in nachfolgender Tabelle aufgelistet: 
 
 
Lebensmittel Anzahl 

Proben 
Anzahl 
toxin-
haltige 
Proben 
> NWG 

Anteil 
toxin-
haltige 
Proben 
% 

Anzahl 
Proben 
> HM 

Anteil 
Proben 
> HM % 

Mittel-
wert 
µg/kg 

Maximal-
gehalt 
µg/kg 

Nachtkerzenöl 1       
Rapsöl 2       
Haferkörner 16 1 6   50 50 
Maiskörner 1 1 100   7 7 
Parboiled Reis 1       
Hirsekörner 1       
Roggenmehl Type 1370 1       
Weizenmehl Type 405 9       
Weizenmehl Type 550 12       
Weizenmehl Type 1050 3       
Weizenvollkornmehl 1       
Maismehl 14 9 64   31,93 95 
Dinkelmehl Type 630 5       
Dinkelmehl Type 1050 2       
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Lebensmittel Anzahl 
Proben 

Anzahl 
toxin-
haltige 
Proben 
> NWG 

Anteil 
toxin-
haltige 
Proben 
% 

Anzahl 
Proben 
> HM 

Anteil 
Proben 
> HM % 

Mittel-
wert 
µg/kg 

Maximal-
gehalt 
µg/kg 

Weizengrieß 2       
Maisgrieß 15 4 27   7,5 11 
Maisstärke 4 2 50   4 4 
Cornflakes 7 1 14   11,7 11,7 
Haferflocken 1       
Dinkelflocken 20       
Roggenbrote 8       
Roggenvollkornbrot 7       
Weizenmischbrot 1       
Roggenmischbrot 33 1 3   91 91 
Dinkelbrot 2       
Vollkornknäckebrot 1       
Brötchen 1       
Weizenkleingebäck vorgebacken 27       
Laugenkleingebäck 1       
Löffel-Biskuit 27       
Knabbererzeugnisse  2       
(Extruderprodukte) aus Getreide        
Maischips 3       
Flips 2       
Maisgebäck 3 1 33   4 4 
Teigwaren (normaler Eigehalt) 2       
Dinkelvollkornteigware 1       
Sonnenblumenkern 22 1 5   85 85 
Sesam 11       
Mischung aus Ölsamen mit        
 Kichererbsen 1       
Sonnenblumenkern 17 1 6   4 4 
Halva 1       
Kaffeeersatzextrakt 1       
Tees und teeähnliche        
 Erzeugnisse 12 2 17   18,5 25 
Tees unfermentiert 4       
Pfefferminzblättertee 1       
Kamillenblütentee 2       
Apfeltee 3       
Früchtetee 4       
Brennnesseltee 3       
Pu Erh Tee 3       
Säuglings- und Klein-        
 kindernahrung 9       
Getreidebeikost für Säuglinge        
 und Kleinkinder 6       
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Lebensmittel Anzahl 
Proben 

Anzahl 
toxin-
haltige 
Proben 
> NWG 

Anteil 
toxin-
haltige 
Proben 
% 

Anzahl 
Proben 
> HM 

Anteil 
Proben 
> HM % 

Mittel-
wert 
µg/kg 

Maximal-
gehalt 
µg/kg 

Getreidebrei mit Milch zuzube-        
 reiten für Säuglinge und         
 Kleinkinder 2       
Getreidebrei glutenfrei für        
 Säuglinge und Kleinkinder 1       
Zwieback oder Kekse für        
 Säuglinge und Kleinkinder 6       
Backware glutenfrei 3       
Teigware glutenfrei 6       
Maisfladen für Tacos 3       
Insgesamt 360 24 7     
 
 
2.6 Alternaria-Toxine 
 
Die Gattung Alternaria (Schwärzepilze innerhalb der Deuteromycetes) besteht aus mehr als 40 
Arten, die in unterschiedlichem Maße Toxine und sekundäre Metaboliten bilden. Den Alternaria-
Toxinen werden sowohl akute als auch chronische toxische Wirkungen zugeschrieben. Sie wei-
sen unter anderem beträchtliche zytotoxische, karzinogene, fötotoxische und teratogene Aktivi-
tät auf. In einer toxikologischen Bewertung kam das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) 
im Jahr 2003 zum Schluss, dass die Datenlage bezüglich der Alternaria-Toxinbelastung nicht 
ausreicht, um eine Risikoabschätzung für den Verbraucher vorzunehmen. Das BfR hält daher 
unter anderem weitere Untersuchungen zur Exposition für erforderlich. 
 
In einem der EFSA (European Food Safety Authority) vorgelegten Bericht, der im Rahmen des 
Projekts „Scientific information on mycotoxins and natural plant toxicants“ (Contract/grant num-
ber CFP/EFSA/CONTAM/2008/01) von 11 Wissenschaftlern aus Italien erstellt wurde, sind In-
formationen zu Alternaria-Toxinen in Lebensmitteln und Futtermitteln zusammengestellt. Auch 
diese Wissenschaftler kommen zu dem Schluss, dass Untersuchungen zum Vorkommen der 
Alternaria-Toxine erforderlich sind, um den Verbraucher nicht einem erheblichen gesundheitli-
chen Risiko auszusetzen. 
 
Bislang existieren allerdings noch keine offiziellen validierten Methoden und noch keine Richt-
werte oder sogar Höchstmengen, nach denen Lebensmittel mit zum Teil erheblichen Toxinge-
halten lebensmittelrechtlich beurteilt werden könnten. Dementsprechend sind nach unserem 
Kenntnisstand die Alternaria-Untersuchungen weder in den staatlichen Überwachungslaborato-
rien noch bei den Eigenkontrollen der Hersteller weit verbreitet. 
 
Wie im Vorjahr hat das CVUA Sigmaringen im Jahr 2009 Lebensmittelproben mit zwei im Hau-
se entwickelten Multimethoden auf Alternaria-Toxine untersucht. Mit diesen Methoden kann ein 
Lebensmittel zum einen auf die Fusarientoxine geprüft werden, für die schon seit geraumer Zeit 
Höchstmengen festgelegt sind, zum anderen werden die Alternaria-Toxine Altenuen (ALT), Al-
ternariol-monomethylether (AME), Alternariol (AOH), Tenuazonsäure (TEA), Tentoxin (TEN), 
Altertoxin I (ATXI) und die AAL-Toxine TA1 und TA2 (TA1 bzw. TA2) erfasst. 
Insgesamt wurden 358 Proben untersucht. In 76 Proben (21 %) wurden bis zu vier Toxine 
(AME, AOH, TEA, TEN) nachgewiesen. 
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Aus einzelnen Untersuchungen der Vorjahre war bekannt, das sowohl Sonnenblumenkerne als 
auch Sesam massiv mit Alternaria-Toxinen belastet sein können. Im Berichtsjahr wurde daher 
eine höhere Probenzahl dieser beiden Warengruppen in die Untersuchungen einbezogen. 11 
von 13 Sesamproben enthielten bis zu drei Alternaria-Toxine, wobei in einer ungeschälten Se-
samprobe sogar 290 µg/kg AME bestimmt wurden. 
Bei den Sonnenblumenkernen wurden Produkte ohne und mit Schale (Schale z.B. grau, weiß, 
schwarz oder gestreift) untersucht. Die Gehalte der ungeschälten Proben wurden mit Hilfe des 
sog. Schalenfaktors auf den essbaren Anteil umgerechnet. Erwartungsgemäß waren die Gehal-
te in den Produkten mit Schale deutlich höher. Dennoch wurden auch in den Sonnenblumen-
kernen ohne Schale bis zu vier Alternaria-Toxine in einer Probe festgestellt. Der TEA-Gehalt lag 
bei bis zu 500 µg/kg. 
Sowohl Sonnenblumenkerne als auch Sesam werden als Zutat für die Herstellung von Backwa-
ren verwendet. Dementsprechend ist der Alternaria-Gehalt in einem Vollkornknäckebrot vermut-
lich auf dessen Sesam-Anteil zurückzuführen. 
In den Sonneblumenkernen einer „Kerne-Mischung“ für Salate oder Müslis wurden AME, AOH, 
TEA und TEN nachgewiesen, der Tentoxin-Gehalt war mit 130 µg/kg sehr hoch. 
 
Erstmals wurde auch in größerem Umfang Säuglings- und Kleinkindernahrung untersucht. In 
vier von 24 Proben war Tenuazonsäure positiv. Aus Gründen des vorbeugenden Gesundheits-
schutzes sollte die Eigenkontrolle der Hersteller künftig auch die Untersuchung der eingesetz-
ten Rohstoffe auf Alternaria-Toxine beinhalten. 
 
Die stichprobenhafte Untersuchung von Tee, der auch gerne von Kindern konsumiert wird, zeig-
te, dass diese Warengruppe erheblich mit Alternaria-Toxinen belastet ist. Sowohl in Früchtetee 
als auch in Brennnessel-, Pfefferminz- und Kamillenblütentee wurden Alternaria-Toxine nach-
gewiesen. Ein türkischer Apfeltee und ein Brennnesseltee enthielten sogar vier Alternaria-
Toxine. Der AME-Gehalt des Apfeltees war mit 280 µg/kg außerordentlich hoch, ebenso der 
Gehalt an Alternariol mit 100 µg/kg. Die Untersuchungen von Tee werden im kommenden Jahr 
fortgesetzt. 
 
Die Untersuchungsergebnisse sind in der nachfolgenden Tabelle zusammengefasst. 
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2.7 Mutterkorn 
 
Mutterkorn (Claviceps purpurea) ist ein Schlauchpilz, der als Parasit auf verschiedenen Gräsern 
und damit auch auf Getreide wachsen kann. Der Pilz infiziert die Pflanze während der Blüte, 
anstelle des gesunden Korns bildet sich das längliche, dunkelviolette bis schwarze Mutterkorn. 
 
Von den Getreidearten werden hauptsächlich Roggen und Triticale, seltener Weizen (beson-
ders Durumweizen) und Gerste befallen. Ideale Bedingungen für den Befall mit Mutterkorn bie-
ten feucht-kühle Witterungsbedingungen während der Blüte. Aber auch extrem trockenheiße 
Witterung während dieser Zeit kann zu erhöhtem Befall führen. 
 
Im Mittelalter verursachte das Mutterkorn gefürchtete Krankheitsepidemien und führte zu 
schrecklichen Massenvergiftungen. Ganze Dörfer und Städte wurden vom „Heiligen Feuer“ oder 
„Antoniusfeuer“ befallen, ohne dass bekannt war, worauf die Krankheitssymptome zurückzufüh-
ren waren. Viele Menschen starben deswegen nach dem Verzehr von mit Mutterkorn verunrei-
nigtem Brot. 
 
 

 
 
Verantwortlich für die hohe Toxizität des Mutterkorns sind die Mutterkornalkaloide. Deren che-
mische Struktur erinnert an die Grundkörper von Rauschgiften. Das Rauschmittel Lysergsäure-
diethylamid (LSD) wurde erstmals von Albert Hofmann aus Mutterkornalkaloiden synthetisiert. 
 
Mutterkornalkaloide werden auch als Ergot-Alkaloide bezeichnet, die sich in einfache Amide der 
Lysergsäure und in Ergopeptine unterteilen lassen (siehe unten). Von den einfachen Amiden 
der Lysergsäure kommt nur Ergometrin im Mutterkorn vor, die anderen beiden Amide sowie der 
Grundkörper werden zu Vergleichszwecken aufgeführt. Den Hauptanteil der Ergot-Alkaloide 
stellen die Ergopeptine dar, deren wichtigster Vertreter das Ergotamin ist. 

 
 

Roggenähre mit Mutterkorn (Foto: Thielert) 
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Diese Alkaloide sind stark giftig und machen zwischen durchschnittlich 0,2 % bis 1 % der Tro-
ckenmasse des Mutterkorns aus. Schon Konzentrationen in Roggenmehl von 2.000 µg/kg kön-
nen zu unerwünschten Wirkungen führen. Die Aufnahme von 5 - 10 g Mutterkorn kann bei ei-
nem entsprechenden Alkaloidgehalt für einen Erwachsenen tödlich sein. 
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Anzeichen einer akuten Mutterkornvergiftung sind Übelkeit, Kopfschmerzen, Krämpfe, Ge-
fühllosigkeit von Armen und Beinen, Gebärmutterkontraktionen und Gefäßverschluss. Eine 
chronische Mutterkornvergiftung äußert sich u.a. durch Kribbeln der Haut, starke Muskel-
krämpfe sowie brennenden Schmerz von Gliedmaßen bis zum Absterben von Gliedmaßen. 
 
Die Alkaloide des Mutterkorns finden in der Medizin Verwendung. Der Nutzen des Einsatzes 
von Ergometrin als wehenförderndes Mittel steht dabei außer Frage. Die Verwendung von Er-
gotamin als Migränemittel hingegen ist sehr umstritten und entspricht nicht mehr dem aktuellen 
medizinischen Kenntnisstand. 
Aus Medikamentenstudien wurde für Ergotamin eine tolerierbare Tagesdosis von 0,67 mg/Tag 
bei einer einmonatigen Einnahme und für Ergometrin eine minimale therapeutische Dosis von 
0,4 mg/24 Stunden ermittelt. 
 
Um das Risiko einer Mutterkornvergiftung zu minimieren, wurden in Deutschland zum einen 
gesetzliche Höchstgrenzen festgelegt. Zum anderen gibt es eine Vielzahl von landwirtschaftli-
chen Maßnahmen, die die Entstehung und Verbreitung von Mutterkorn verringern können. 
In der Verordnung (EG) Nr. 824/2000 wird der Anteil von Mutterkorn in zum Verzehr bestimm-
ten Getreide auf 0,05 % begrenzt; das entspricht einem Gehalt an Mutterkornalkaloiden von 
1.000 µg/kg Getreide. Für Roggen gilt diese Bestimmung zwischenzeitlich nicht mehr, jedoch 
wird im Rahmen der „Guten Landwirtschaftlichen Praxis“ weiterhin ein Gehalt an Mutterkorn von 
maximal 0,05 % gefordert. 
Bezüglich der Mutterkornalkaloide gibt es bisher keine lebensmittelrechtliche Regelung. In der 
Europäischen Union wird angestrebt, zukünftig den Gesamtalkaloidgehalt von Rohwaren bzw. 
verzehrsfertigen Lebensmitteln zu regeln. 
 
Aus landwirtschaftlicher Sicht kann durch das Pflügen vor der Aussaat des Getreides der Befall 
mit Mutterkorn verringert werden. Dadurch werden die Krankheitserreger untergegraben und 
können im Folgejahr nicht infizieren. Der Anbau wenig anfälliger Roggensorten oder Sortenmi-
schungen sowie eine Anbaupause von Roggen verringern zusätzlich den Befall. Auch durch 
das Bekämpfen der Unkrautgräser im Getreide und das Mähen der Feldränder vor der Gräser-
blüte kann die Infektionsgefahr reduziert werden. 
 
Der wichtigste Schutz für den Verbraucher ist jedoch die Reinigung des Getreides im Mühlen-
betrieb: Durch spezielles Sieben, durch den Einsatz von Farbscannern oder durch Windsich-
tung kann das Mutterkorn aussortiert werden. 
 
Im Berichtsjahr wurden insgesamt 45 Proben Getreidemehle verschiedener Typen auf Mutter-
kornalkaloide untersucht. Bei diesen Proben, die auch im Rahmen des bundesweiten Überwa-
chungsprogramms (BÜp) untersucht wurden, handelte es sich im wesentlichen um Roggen-
mehle verschiedener Typen, insbesondere Type 1150 (22 Proben) und Roggenvollkornschrot 
(12 Proben). 
 
Nur zwölf der 42 Roggenmehl- bzw. Roggenschrot-Proben waren frei von Mutterkornalkaloiden 
(28 %). Besonders drastisch war die Belastung der Roggenmehle Type 1150: 21 von 22 Proben 
wiesen Mutterkornalkaloide auf. 
 
Auch zwei als Verdachtsproben entnommene Dinkelmehle gelangten zur Untersuchung, Mut-
terkornalkaloide waren nicht nachweisbar. 
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Mutterkornalkaloide in Getreidemehlen 
 

 
 
Die Gehalte in den Getreidemehlen waren im Berichtsjahr relativ hoch. Bei einem berechneten 
Median für die Mutterkornalkaloide von 330 µg/kg (Summe) lag der Mittelwert der positiven 
Proben bei 1.220 µg/kg und damit über 1.000 µg/kg, also über dem Wert, der zur Zeit als noch 
zu duldender Gehalt angesehen wird (siehe oben). 
 
Im folgenden Diagramm werden die Befunde grafisch dargestellt: 
 

Prozentuale Verteilung der Gehalte an Mutterkornalkaloiden in Getreidemehlen 
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Nur in 14 Proben (31 %) waren keine Mutterkornalkaloide nachzuweisen. Bei weiteren 21 Pro-
ben (47 %) lag die Belastung im Bereich unter 500 µg/kg. 
Beunruhigend ist der hohe Anteil an Getreidemehlen mit über 1.000 µg/kg Mutterkornalkaloi-
den: Sechs Getreidemehle (13 %) mussten beanstandet werden. Vier dieser Proben überschrit-
ten die 1.000 µg/kg-Marke nur moderat, sie wiesen Gehalte zwischen 1.100 µg/kg und 
1.600 µg/kg auf. 
Die höchsten Werte lieferten ein Roggenmehl Type 1150 mit 4.090 µg/kg und ein Roggenmehl 
Type 1370 mit 3.333 µg/kg. Bei derartigen Gehalten ist nach Ansicht des Bundesinstituts für 
Risikobewertung (BfR) bei empfindlichen Personen eine pharmakologische Wirkung nicht mehr 
auszuschließen, sie können bereits zu unerwünschten Krankheitssymptomen führen. 
Diese beiden Mehle wurden jeweils als Verfolgungsproben aus Bäckereien entnommen. Anlass 
waren auffällige Werte von Roggenmischbroten, die im Rahmen des Bio-Monitorings Baden-
Württemberg untersucht worden waren (siehe unten). 
 
Im weiteren Verlauf der Überwachung von Getreidemehlen muss sich herausstellen, ob tat-
sächlich eine Zunahme der Belastung mit Mutterkornalkaloiden zu beobachten ist oder ob die 
Steigerung auf eine Vernachlässigung der Sorgfaltspflicht in den Mühlenbetrieben zurückzufüh-
ren ist. 
Dem Verbraucher ist anzuraten, sich beim Einkauf von Roggenmehl im Mühlenbetrieb nach der 
Herkunft des Roggens und den angewandten Reinigungsschritten zu erkundigen. 
 
Die Untersuchungen wurden im Berichtsjahr auf das Grundnahrungsmittel Brot ausgeweitet. 
Insgesamt wurden 52 Proben Brot, in der Regel aus handwerklichen Bäckereien, untersucht. 
Der Schwerpunkt lag bei den Roggenmischbroten (32 Proben). 
 
 

Mutterkornalkaloide in Brot 
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In der Regel wurden als Probe mindestens zwei Laib Brot (mindestens 2 kg) erhoben. Sie wur-
den gewogen, in Würfel geschnitten, getrocknet und anschließend das Trockengewicht festge-
stellt. Das vermahlene Brot wurde gründlich homogenisiert und zur Untersuchung eingesetzt. 
 
Die Befunde werden in der folgenden Abbildung grafisch dargestellt. In 29 Proben (55 %) waren 
keine Mutterkornalkaloide nachzuweisen. In weiteren 16 Proben (31 %) lag die Belastung unter 
100 µg/kg. Zwei Proben (4 %) wiesen Gehalte über 200 µg/kg auf. 
 
 

Prozentuale Verteilung der Gehalte an Mutterkornalkaloiden in Brot 
 

Nur knapp die Hälfte der insgesamt 32 Roggenmischbrote war frei von Mutterkornalkaloiden. 
Die Belastung der Proben war relativ hoch. Bei einem Median von 53 µg/kg betrug der Mittel-
wert der positiven Proben 161 µg/kg. 95 % der Proben lagen unter 225 µg/kg. Die höchsten 
Gehalte wurden mit 230 µg/kg und 250 µg/kg Mutterkornalkaloide (Summe) ermittelt. 
 
Zwei von drei Dinkelbroten wiesen keine Belastung mit Mutterkornalkaloiden auf. Ein Gehalt 
von 130 µg/kg bei einem BIO-Dinkel-Vollkornbrot war auffällig, da Dinkelmehle in der Regel 
unbelastet sind. 
 
Bei zwei Roggenmischbroten mit Gehalten von 166 µg/kg und 230 µg/kg (Summe) konnten von 
der zuständigen Lebensmittelüberwachungsbehörde die verwendeten Mehle als Proben erho-
ben werden. Sie waren die am höchsten belasteten Roggenmehlproben des Berichtsjahres: Ein 
Roggenmehl Type 1370 enthielt 3.333 µg/kg und ein Roggenmehl Type 1150 sogar 
4.090 µg/kg (siehe oben). 
 
Aus den Gehalten des Roggenanteils des gebackenen Brotes und des Ausgangsmehles lässt 
sich ein Prozess- (Verlust-) Faktor für Mutterkornalkaloide von ca. 7,5 bis 10 hochrechnen. Da-
mit könnte ein potentieller Richtwert für Mutterkornalkaloide in Brot von 100 -150 µg/kg (Sum-
me) abgeleitet werden. 
 
Höchstmengen für Mutterkornalkaloide gibt es allerdings bisher noch nicht. Auch wenn die aus 
Medikamentenstudien für die Einzelalkaloide Ergotamin und Ergometrin ermittelten Werte (tole-
rierbare Tagesdosis von 0,67 mg/Tag, minimale therapeutische Dosis von 0,4 mg/24Stunden) 
näherungsweise als Beurteilungswerte für die Gesamtalkaloidgehalte zugrunde gelegt werden, 
wäre der genannte Wert von 150 µg/kg plausibel. Es bliebe ein ungefährer Sicherheitsfaktor 
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von 10 bis 25, d.h. die durch diese Belastung des Grundnahrungsmittels Brot erfolgte Aufnah-
me von Mutterkornalkaloiden entspräche einer Auslastung der niedrigsten therapeutischen Do-
sis von ca. 10 %. 
 
Aufgrund des häufigen Vorkommens von Mutterkornalkaloiden mit zum Teil relativ hohen 
Gehalten und der hohen Verzehrsmenge von Getreide bzw. Brot muss die Kontamination des 
Getreides mit Mutterkornalkaloiden minimiert werden. 
 
Dazu ist nach Auffassung des CVUA Sigmaringen eine Verbesserung der Qualitätssicherung in 
den Mühlenbetrieben unabdingbar. Geeignete Maßnahmen sind z.B. eine gezielte Auswahl der 
Rohstoffe, flächendeckende Untersuchungen des Getreides und die Anwendung einer guten 
Mühlenpraxis mit neuester Mühlentechnologie. Mühlen, die keine adäquaten Reinigungsmög-
lichkeiten haben, sollten auf die Verarbeitung von Roggen verzichten. 
Verbesserungen sind jedoch nur in enger Kooperation mit den Landwirten möglich, die durch 
geänderte Anbaukriterien (Saatgut, Bodenbearbeitung, Feldrandbewirtschaftung und Unkraut-
bekämpfung) einen erheblichen Beitrag zur Minimierung des Mutterkornbefalls leisten müssen 
und können. 
 
Die Belastung der Lebensmittel mit Mutterkornalkaloiden ist weiterhin mit Aufmerksamkeit zu 
verfolgen. Das bundesweite Überwachungsprogramm (BÜp) wird im Jahr 2011 fortgesetzt und 
durch ein europäisches koordiniertes Überwachungsprogramm ergänzt. 
 
 
3. Natürliche Biotoxine 
 
Die Diskussion über eine zunehmende Belastung unserer Lebensmittel mit chemischen Sub-
stanzen befasst sich überwiegend mit Schadstoffen, für deren Vorhandensein in der Nahrung 
der Mensch selbst verantwortlich ist. Häufig wird jedoch außer Acht gelassen, dass sowohl in 
Lebensmitteln pflanzlicher als auch tierischer Herkunft und in Futtermitteln toxische Inhaltsstoffe 
natürlichen Ursprungs vorhanden sein können. 
Diesen natürlichen Toxinen kommt im Hinblick auf die Lebensmittelsicherheit eine wachsende 
Bedeutung zu. Sie können sowohl anorganischen als auch organischen Ursprungs sein. 
Die Toxizität der einzelnen Substanzen ist unterschiedlich. Sie liegt bei einigen Stoffen wie z.B. 
dem Botulinustoxin und bei vielen Phykotoxinen, insbesondere bei den PSP-Toxinen, überwie-
gend im akuten Bereich, d.h. sie können den Organismus unmittelbar nach der Verabreichung 
schädigen. 
Chronische Gifte wie z.B. die Mykotoxine wirken dagegen in sehr geringen Mengen erst auf 
lange Sicht und sind hauptsächlich kanzerogen, mutagen und teratogen (fruchtschädigend). 
 
Eine systematische Einteilung der Toxine kann nach verschiedenen Kriterien erfolgen. Ge-
bräuchlich ist die Systematisierung nach den Organismen, von denen sie produziert werden, 
bzw. nach ihrer Herkunft. 
 
 
3.1. Marine Biotoxine (Algentoxine, Phykotoxine) 
 
Marine Biotoxine sind eine Gruppe natürlicher chemischer Substanzen, die von Dinoflagellaten 
und Diatomeen produziert werden. Dabei handelt es sich um mikroskopisch kleine, unizelluläre 
Algen von meist 20 bis 200 µm Durchmesser. Sie sind die wichtigsten Vertreter des Phytoplank-
tons, das im marinen Ökosystem am Beginn der Nahrungskette steht. 
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Unter günstigen Bedingungen können sich die Dinoflagellaten sehr stark vermehren. Die Popu-
lationen können innerhalb von zwei bis drei Wochen auf 10 - 50 Millionen Organismen pro Liter 
Wasser anwachsen. Generell wird ein solches Phänomen als „Algenblüte“ (Bloom) bezeichnet, 
auch weil sich bei derart hohen Zellzahlen das Meer oft braun bis rot verfärbt („Red Tide“). 
 
Wenn eine Algenblüte von bestimmten toxinbildenden Algen hervorgerufen wird, besteht die 
Gefahr, dass Muscheln wirksame Konzentrationen an Toxinen anreichern. Beim Verzehr dieser 
Muscheln kann es zum Auftreten von Magen-Darm- und neurologischen Erkrankungen kom-
men. Das Spektrum reicht von Durchfall über Gedächtnisverlust bis zum Tod durch Atemläh-
mung. 
 
Durch das weltweite Auftreten toxischer Algenarten muss mit einer Kontamination von Mu-
scheln mit Phykotoxinen auch in Europa gerechnet werden. Außerdem sind durch den weltwei-
ten Handel Muscheln aus vielen Regionen der Erde in Baden-Württemberg erhältlich. 
 
Auf dem Gebiet der marinen Biotoxine besteht insgesamt noch großer Forschungsbedarf. Die 
Analysenverfahren für einige der relevanten Algentoxine wie z.B. bestimmte Vertreter der PSP-
Toxine oder der erst kürzlich entdeckten Azaspirsäuren müssen verbessert werden, um sie mit 
routinemäßigen Methoden und unter Umgehung von Tierversuchen quantitativ bestimmen zu 
können. 
 
Außerdem besteht Nachholbedarf hinsichtlich der toxikologischen Erkenntnisse, beispielsweise 
zur Festlegung von Höchstmengen. Insbesondere fehlen Langzeitstudien zur Einschätzung der 
chronischen Toxizität. 
 
Hemmend wirken sich vor allem zwei Aspekte aus: Einerseits widmen sich weltweit nur wenige 
Arbeitsgruppen diesem Forschungsgebiet. Andererseits sind diese Toxine als Standardsub-
stanzen kaum zu erwerben, da sie praktisch nicht synthetisiert werden können, sondern kosten-
intensiv isoliert werden müssen. 
 
Die Untersuchung von Lebensmitteln auf marine Biotoxine im Rahmen der Lebensmittelüber-
wachung in Baden-Württemberg ist als Zentralaufgabe dem Chemischen und Veterinäruntersu-
chungsamt Sigmaringen zugeordnet. Im Rahmen dieser Aufgabe beteiligt sich das CVUA Sig-
maringen an der Entwicklung und Einführung neuer Methoden in verschiedenen Arbeitsgruppen 
der § 64-LFGB-Kommission Muscheltoxine, des DIN/CEN (Biotoxine) und der AOAC (Marine 
and Freshwater Toxins Task Force). 
 
Außerdem nimmt das CVUA Sigmaringen an Validierungen von chemisch-physikalischen Ana-
lysenmethoden verschiedener EU-Referenzlaboratorien teil. Der Tierversuch, der in weiten Tei-
len immer noch als Referenzmethode in der EU anerkannt ist, soll nach und nach durch che-
misch-physikalische Verfahren ersetzt werden. 
Im Berichtsjahr stand die Validierung der Bestimmungsmethode von DSP-Toxinen (fettlösliche 
Muscheltoxine) mittels HPLC/MS/MS im Vordergrund. Der große Aufwand hat sich gelohnt: 
Nach vielen Versuchen auch internationaler Arbeitsgruppen ist es der § 64-LFGB-Arbeitsgruppe 
gelungen, eine Methode zu entwickeln und ein Versuchsprotokoll aufzustellen, das für die Be-
stimmung von DSP-Toxinen (Multitoxinmethode) nach international anerkannten Standards 
geeignet ist. Die Methode ist auf gutem Weg, den Tierversuch endgültig zu verdrängen. Im 
nächsten Jahr muss diese Bestimmungsmethode noch durch das Referenzlaboratorium der EU 
in Vigo (CRL) validiert werden. 
 
Insgesamt wurden 217 Proben auf Phykotoxine untersucht. 162 Proben entfielen auf Muscheln 
und Muschelprodukte, bei den restlichen Proben handelte es sich um Taschenkrebse, Meeres-
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schnecken, Meeresalgen, Nahrungsergänzungsmittel, Wasser aus Badegewässern sowie um 
Fische aus Badegewässern. 
 
 
3.1.1 PSP-Toxine (Paralytic Shellfish Poisoning, Saxitoxine) 
 
PSP-Toxine sind marine Biotoxine, die von Algen der Gattungen Alexandrium, Gymnodinium 
und Pyrodinium produziert werden. Sie werden für Vergiftungen verantwortlich gemacht, die als 
Paralytic Shellfish Poisoning (PSP) beschrieben werden. Zu diesen Toxinen zählen 21 ver-
schiedene, strukturell sehr ähnliche Verbindungen (Tetrahydropurine), von denen das Saxitoxin 
das bekannteste ist. 
 
In der § 64-LFGB-Kommission und  im CEN (Europäisches Komitee für Normung) werden wei-
terhin große Anstrengungen unternommen, physikalisch-chemische Verfahren oder andere 
biologische Verfahren zur Analytik der PSP-Toxine zu etablieren und damit den Test an leben-
den Mäusen (Maus-Bioassay) zu verdrängen. 
 
Da sich die einzelnen Verbindungen in ihrer Toxizität unterscheiden, ist es erforderlich, zur Ab-
schätzung der Gesamttoxizität der vorhandenen PSP-Toxine möglichst alle 21 Toxine zu quan-
tifizieren. Mit Hilfe von individuellen Toxizitätsfaktoren wird für jedes einzelne PSP-Toxin die 
äquivalente Menge an Saxitoxin berechnet und durch Aufsummieren die Gesamttoxizität in Sa-
xitoxinequivalenten (= STXeq/kg) ermittelt. 
 
Im Jahr 2002 wurden in der EU Grenzwerte und Analysenmethoden für marine Biotoxine in 
lebenden Muscheln, Stachelhäutern, Manteltieren und Meeresschnecken festgeschrieben, die 
2004 in das „Hygienepaket“ der EU übernommen wurden. Für PSP-Toxine ist ein Höchstwert 
von 800 µg STXeq/kg Muskelfleisch festgelegt. Prinzipiell sind auch in vitro-Methoden, wie z.B. 
chemisch-physikalische Testmethoden, für alle marinen Biotoxine als Alternative zum Tierver-
such zugelassen. Bei Abweichungen zwischen den Ergebnissen verschiedener Analysenme-
thoden gilt nach wie vor der Maus-Bioassay als Referenzmethode. 
 
In der EU wurden Experten damit beauftragt, die toxikologischen Daten aller marinen Biotoxine 
einer erneuten Überprüfung hinsichtlich einer Anpassung der Höchstmengen zu unterziehen. 
Für die PSP-Toxine wird aufgrund der Datenlage diskutiert, den bisher geltenden Wert von 
800 µg STXeq/kg auf 375 µg STXeq/kg zu korrigieren. Dieser Wert entspricht dem Wert der 
deutschen Fisch-Hygieneverordnung vor Inkrafttreten des EU-Rechts. Da der Maus-Bioassay in 
diesem Bereich nicht ausreichend empfindlich ist, müsste er durch andere, insbesondere che-
mische Methoden ersetzt werden. 
 
Im Rahmen dieser Diskussionen wurde im Jahr 2006 eine über 20 Jahre entwickelte und immer 
wieder verbesserte HPLC-Methode mit Vorsäulenderivatisierung und Fluoreszenzdetektion als 
erste genormte Methode (AOAC) veröffentlicht. Damit können zwar lediglich sechs Toxine si-
cher erfasst werden; die Ergebnisse belegen jedoch, dass ein zuverlässiger Ersatz des Tierver-
suches durch diese Methode möglich ist. 
Diese Lawrence-Methode befand sich im Frühjahr 2006 in der Validierungsphase des Europäi-
schen Referenzlabors für Marine Biotoxine (CRLMB) in Vigo (Spanien) und wurde im Früh-
sommer 2008 um die Toxine dc-GTX2 und dc-GTX3 erweitert. An beiden Validierungsstudien 
beteiligte sich auch unser Institut. 
 
Als Alternative wurde im Jahr 2005 hier begonnen, eine Routinemethode zur Bestimmung aller 
PSP-Toxine mit HPLC, Nachsäulenderivatisierung und Fluoreszenzdetektion zu etablieren. Für 
das Jahr 2010 ist eine Validierungsstudie geplant, an der sich das Chemische und Veterinärun-
tersuchungsamt Sigmaringen beteiligen wird. Außerdem wird an der Weiterentwicklung einer 
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Methode mit neuartigen Trennsäulen gearbeitet, die in den nächsten Jahren auch als Refe-
renzmethode etabliert und validiert werden soll. 
 
Im Berichtsjahr wurden insgesamt 74 Proben Muscheln und Muschelprodukte verschiedener 
Art und unterschiedlicher Herkunft auf PSP-Toxine untersucht. Erstmals seit mehreren Jahren 
wurden in keiner der Proben PSP-Toxine nachgewiesen. 
 
 
3.1.2 ASP-Toxine (Amnesic Shellfish Poisoning, Domoinsäure) 
 
Domoinsäure ist ein marines Biotoxin, das von Algen der Gattung Nitschia bzw. Pseudonitschia 
produziert wird. Es wird für Vergiftungen verantwortlich gemacht, die als Amnesic Shellfish Poi-
soning (ASP) bekannt sind. 
 
Im Jahr 2002 wurden in der EU Grenzwerte und Analysemethoden für ASP-Toxine in lebenden 
Muscheln, Stachelhäutern, Manteltieren und Meeresschnecken festgeschrieben, die 2004 in 
das „Hygienepaket“ der EU übernommen wurden. Für ASP-Toxine wurden europaweit 20 mg 
Domoinsäure/kg Muschelfleisch als Grenzwert festgelegt. Als Referenzmethode gilt eine HPLC-
Methode mit UV-Detektion. 
 
Wie im Jahr 2008 war auch im Berichtsjahr in keiner der 33 Proben Muscheln und Muschel-
produkte Domoinsäure nachzuweisen. 
 
 
3.1.3 DSP-Toxine (Diarrhetic Shellfish Poisoning) 
 
DSP-Toxine sind marine Biotoxine, die von Algen (Dinoflagellaten) verschiedener Gattungen 
produziert werden. Sie können in drei Gruppen eingeteilt werden: die klassischen DSP-Toxine 
(z.B. Okadasäure und Dinophysistoxine), Pectenotoxine und Yessotoxine. 
In europäischen Muscheln gilt zwar die Okadasäure als der wichtigste Vertreter der DSP-To-
xine, gefolgt von Dinophysistoxin-1 (DTX-1). Aufgrund des weltweiten Handels müssen die Mu-
scheln in der amtlichen Lebensmittelüberwachung jedoch auf alle vorkommenden Toxine ge-
prüft werden. 
 
Im Jahr 2002 wurden von der Europäischen Kommission Grenzwerte und Analysemethoden für 
Okadasäure und weitere DSP-Toxine in lebenden Muscheln, Stachelhäutern, Manteltieren und 
Meeresschnecken festgeschrieben, die 2004 in das „Hygienepaket“ der EU übernommen wur-
den. Für Okadasäure, Dinophysistoxine und Pectenotoxine wurde ein Grenzwert von insgesamt 
160 µg/kg Muschelfleisch festgelegt, der in Okadasäure-Äquivalenten (OAeq/kg) bestimmt wird. 
Dieser Wert entspricht der ehemaligen Vorgabe der deutschen Fisch-Hygieneverordnung von 
400 µg/kg Hepatopankreas (Verdauungstrakt der Muscheln), umgerechnet auf die Gesamtmu-
schel. 
Yessotoxine gelten als weniger toxisch, für sie liegt der Grenzwert bei 1 mg/kg Muschelfleisch. 
 
Bei Abweichungen zwischen den jeweiligen Ergebnissen verschiedener Analysemethoden gilt 
nach wie vor der Tierversuch an Maus oder Ratte als Referenzmethode. Aus analytischen und 
ethischen Gründen hatte Deutschland im Rahmen der § 64 LFGB-Kommission bereits ein che-
misches Verfahren (HPLC mit Fluoreszenzdetektion) etabliert, mit dem die relevanten DSP-To-
xine empfindlicher zu bestimmen waren als im Tierversuch. 
 
Außerdem können die lipophilen marinen Biotoxine mit HPLC/MS/MS bestimmt werden. Auch 
hier war die Arbeitsgruppe der § 64 LFGB-Kommission Vorreiter in Europa. Die Validie-
rungsstudien wurden im Berichtsjahr erfolgreich abgeschlossen. 
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Mit den chemischen Bestimmungsmethoden können DSP-Toxine bis unter 10 µg/kg bestimmt 
werden. Dieses Verfahren ist auf gutem Wege, den Maus-Bioassay nach über 30 Jahren zu 
ersetzen. 
 
Lediglich in 10 von insgesamt 178 Proben (6 %) wurden klassische DSP-Toxine nachgewie-
sen. Die Kontamination betraf in der Regel Miesmuscheln mit Herkunft Europa, vor allem Spa-
nien oder Irland. Diese Ergebnisse belegen auch, dass in diesem Jahr die klimatischen Bedin-
gungen für Algenblüten nicht günstig waren. 
Der höchste Wert wurde mit 86 µg OAeq/kg in einer Miesmuschelkonserve nicht spezifizierter 
Herkunft ermittelt. Weitere drei Proben waren mit ca. 40 µg/kg belastet, sechs Proben enthiel-
ten Gehalte von unter 10 µg/kg DSP-Toxine. 
 
Pectenotoxine spielen auch im Berichtsjahr - wie in den vorhergehenden Jahren - bei Muscheln 
und Muschelprodukten, die in Baden-Württemberg in den Verkehr gebracht werden, keine be-
deutende Rolle. Nur in zwei Proben waren diese Toxine in geringen Mengen bis 20 µg OAeq/kg 
Muschelfleisch enthalten. 
Darüber hinaus wurde auch in einem Nahrungsergänzungsmittel, das gefriergetrocknete Grün-
schalenmuscheln aus Neuseeland enthielt, Pectenotoxin-2 festgestellt (knapp unter 10 µg 
OAeq/kg). 
 
Ein ähnliches Bild zeigte sich bei den Yessotoxinen: 174 von 180 Proben (97 %) waren to-
xinfrei. Dies gilt auch für einige Nahrungsergänzungsmittel mit gefriergetrockneten Grünscha-
lenmuscheln aus Neuseeland. Die Gehalte der positiv getesteten Proben (u.a. zwei Proben 
Nahrungsergänzungsmittel mit Grünschalenmuscheln) lagen unter 100 µg/kg. 
 
 
3.1.4 AZP-Toxine (Azaspiracid Shellfish Poisoning) 
 
AZP-Toxine sind marine Biotoxine, die von Algen der Gattungen Protoceratum und Protoperidi-
nium produziert werden. Sie werden auch als Azaspirsäuren bezeichnet. 
 
Die Symptome von AZP ähneln denen der klassischen DSP-Erkrankung. Sie äußern sich in 
ernsten Magen-Darm-Erkrankungen, vor allem starken Durchfällen, Übelkeit, Erbrechen und 
Bauchschmerzen, eventuell begleitet von Fieber. Allerdings sind bei den Patienten zusätzlich 
neurologische Symptome wie langsam fortschreitende Lähmungserscheinungen zu beobach-
ten. 
 
Im Jahr 2002 wurden von der Europäischen Kommission zum ersten Mal Grenzwerte und Ana-
lysenmethoden für die Azaspirsäuren in lebenden Muscheln, Stachelhäutern, Manteltieren und 
Meeresschnecken festgeschrieben, sie wurden 2004 in das „Hygienepaket“ der EU übernom-
men. Für Azaspirsäuren wurde ein Grenzwert von 160 µg/kg Muschelfleisch festgelegt, der in 
Azaspirsäure-Äquivalenten (AZPeq/kg) bestimmt wird. 
Bei Abweichungen zwischen den jeweiligen Ergebnissen verschiedener Analysenmethoden gilt 
nach wie vor der Tierversuch an der Maus als Referenzmethode, obwohl die Azaspirsäuren nur 
in mehrfachen Maus-Bioassays ausreichend genau spezifiziert werden können. Außerdem rea-
gieren nicht alle Mäuse gleich auf verschiedene verabreichte Konzentrationen von Azaspirsäu-
ren. Eine eindeutige Bestimmung der Azaspirsäuren erscheint mit dem Maus-Bioassay sehr 
fraglich. 
 
Für diese Biotoxine ist die Bestimmung mittels HPLC/MS/MS die Methode der Wahl (siehe Ab-
schnitt 3.1.3), ein Verfahren steht kurz vor der Verabschiedung zur Referenzmethode. 
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Mit dieser HPLC/MS/MS-Methode wurden im Berichtsjahr 180 Proben Muscheln auf Azaspir-
säuren untersucht. Lediglich in zwei Proben genussfertig zubereiteten Miesmuscheln, die aus 
den Gewässern von Irland stammten, konnten Azaspirsäuren nachgewiesen werden. 
 
Diese Befunde belegen, dass zwar (noch) keine Gefahr für den Verbraucher besteht, da die 
Kontaminationsrate sehr gering ist und die positiven Befunde weit unter den Höchstmengen 
liegen. Im Rahmen der amtlichen Lebensmittelüberwachung müssen die in Europa auf dem 
Markt befindlichen Muscheln dennoch auch in Zukunft im Auge behalten werden. 
 
 
3.1.5 Cyclische Imin-Toxingruppe: Spirolide (SPX-Toxine) und Gymnodimin 
 
Spirolide und Gymnodimin sind eine neuere Klasse der marinen Biotoxine, die ursprünglich 
Anfang der 1990er Jahre im Rahmen der Routineüberwachung von Miesmuscheln und Ja-
kobsmuscheln bzw. Austern entdeckt wurden. Spirolide traten entlang der Ostküste von Neu-
schottland in Kanada, Gymnodimin in Neuseeland auf. 
Ob es sich auch wirklich um für den Menschen toxische Substanzen handelt, ist noch umstrit-
ten. Außerdem scheinen die cyclischen Imine im Organismus relativ schnell metabolisiert, ent-
giftet und ausgeschieden zu werden. Im Tierversuch an Mäusen zeigen sie allerdings eine sehr 
hohe akute Toxizität. 
Bisher wurden von den Toxikologen aus aller Welt noch keine Belege für nachteilige Effekte 
beim Menschen festgestellt. Deshalb gibt es für die Experten zur Zeit keine Veranlassung, die 
cyclischen Imine zu reglementieren. Sicherheitshalber werden aber die Gehalte in Muscheln 
weiterhin beobachtet. 
 
Die Bestimmung erfolgt wie bei den DSP-Toxinen mit HPLC/MS/MS. Gymnodimin und das Spi-
rolid des-methyl-C sind bereits als Standardsubstanzen kommerziell erhältlich, so dass die Mul-
timethode für DSP-Toxine am CVUA Sigmaringen um diese beiden Substanzen erweitert wer-
den konnte. Im Berichtsjahr wurden die cyclischen Imine in der Routine mitbestimmt. 
 
Gymnodimin ist eine Substanz, die vorrangig auf der Südhalbkugel in Neuseeland vorkommt, 
sie wurde häufig in Grünschalenmuscheln nachgewiesen. 
 
Im Berichtsjahr wurden 137 Muschelproben untersucht, in 13 Proben wurde Gymnodimin 
nachgewiesen. Allerdings lag lediglich in einer Probe Grünschalenmuscheln der Gehalt bei 
30 µg/kg. 
 
Bei der Herstellung von Muschelpulver aus den Grünschalenmuscheln als Rohstoff für Nah-
rungsergänzungsmittel wird Gymnodimin jedoch durch Gefriertrocknung aufkonzentriert. In 
solchen Proben ließen sich bisher Gehalte von bis zu 100 µg/kg nachweisen. Dies wurde in fünf 
von acht Proben Grünschalenmuschelpulver bestätigt: Die Gehalte lagen im Bereich um 
50 µg/kg, der höchste Wert bei 70 µg/kg. 
 
Auch in getrockneten Algen, die als Gemüse und häufig bei der Herstellung von Sushi als 
Umhüllung Verwendung finden, konnte Gymnodimin nachgewiesen werden: In 7 von 9 Proben 
waren Konzentrationen von 40 bis 50 µg/kg enthalten. 
 
Die Alge Alexandrium Osterfeldii ist eher im Atlantik beheimatet. Deshalb können auch in den 
hiesigen Muscheln und Muschelkonserven Spirolide nachgewiesen werden, allerdings in relativ 
niedrigen Gehalten; die 20 µg/kg-Grenze wird nur vereinzelt erreicht. Betroffen waren im Be-
richtsjahr in erster Linie drei Proben Miesmuscheln aus Spanien mit 12, 13 und 17 µg/kg sowie 
eine Probe Limfjord-Muscheln aus Dänemark mit Gehalten knapp über der Bestimmungsgren-
ze. Teppich- bzw. Venusmuscheln, Austern, Jakobsmuscheln und Grünschalenmuscheln waren 
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nahezu frei von Spiroliden. Nur die o.g. fünf Nahrungsergänzungsmittel mit höheren Gehalten 
an Gymnodimin wiesen auch Gehalte an des-methyl-C-Spirolid auf (zwischen 40 µg/kg und 
80 µg/kg, Maximalwert 84 µg/kg). 
 
 
3.2 Süßwasser-Biotoxine (Microcystine) 
 
Auch Süßwasseralgen können für Mensch und Tier giftige Toxine bilden, so z.B. die in Süß-
wasserseen vorkommenden Alge Amazinomenon Flos-aquae (Afa-Alge), verschiedene Gattun-
gen von Blaualgen (Cyanobakterien) oder verschiedene Arten der Gattungen Microcystis, Oscil-
latoria, Anabena und Nostoc. 
Betroffen sind potentiell alle Oberflächengewässer, in denen sich Algen stark vermehren kön-
nen, also stehende oder sehr langsam fließende Gewässer. Besondere Beachtung muss den 
Seen und Talsperren geschenkt werden, die als Trinkwasserreservoir dienen oder als Badege-
wässer genutzt werden. Die Gefahr einer Kontamination des Trinkwassers mit Süßwasser-
Biotoxinen besteht insbesondere dort, wo vorrangig Oberflächenwasser zu Trinkwasser aufbe-
reitet wird. So zeigen Studien aus China einen Zusammenhang zwischen dem Konsum von mit 
Cyanobakterien-Toxinen belastetem Trinkwasser und einer erhöhten Rate von Lebererkran-
kungen. 
 
Für das Trinkwasser besteht praktisch keine Gefahr, wenn es aus Grundwasser gewonnen 
wird. Algen und damit Microcystine kommen dort nicht vor. Demnach ergeben sich für das 
Trinkwasser in Baden-Württemberg in der Regel keine Probleme, da nur wenige Oberflächen-
gewässer zur Gewinnung von Trinkwasser herangezogen werden. Dennoch können sie nicht 
vernachlässigt werden; so liefert z.B. der Bodensee das Trinkwasser für weite Regionen. 
 
Zur Beurteilung von Microcystinen in Trinkwasser dient der von der WHO vorgesehene Richt-
wert von 1 µg/l Wasser. 
 
Die Bestimmung der Microcystine erfolgt im CVUA Sigmaringen mit einer HPLC/MS/MS-
Methode. Auch die Bestimmung nach Anreicherung mittels der Referenzmethode über HPLC 
mit UV-Detektion ist möglich. 
 
Toxine können vom Menschen aber auch oral oder über die Haut (cutan) aus Badegewässern 
aufgenommen werden. Besonders während der Badesaison kann nicht nur das Verschlucken, 
sondern auch die Inhalation und der direkte Hautkontakt zu verschiedenen Symptomen (Haut- 
und Schleimhautreizungen, Bindehautentzündungen, Ohrenschmerzen, Gastroenteritis, Atem-
wegserkrankungen, allergische Reaktionen und Leberveränderungen) führen. 
 
Die Überwachung von Badegewässern hinsichtlich einer Eutrophierung bzw. des Gehaltes an 
Microcystis-Algen wird normalerweise von den Landkreisen in Zusammenarbeit mit dem Regie-
rungspräsidium Stuttgart, Abt. 9 - Landesgesundheitsamt, Referat 93 (Wasserhygiene), durch-
geführt. Dort wird mikroskopisch auf die Zusammensetzung der Algen und auf das Vorhanden-
sein von Microcystis-Algen geprüft. 
Bei einem positiven Befund werden die entsprechenden Gewässer mit einem ELISA-Testkit auf 
Microcystine untersucht. Eine Spezifizierung und Quantifizierung kann anschließend im CVUA 
Sigmaringen mit der o.g. HPLC-UV-Methode oder mittels HPLC/MS/MS erfolgen. 
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In Deutschland und in der EU wurden bisher keine Höchstmengen festgelegt. Als Richtwert für 
die Summe der Microcystine LR, RR und YR werden 1.000 µg/L angesehen. 
 
Die Bedingungen für eine massenhafte Vermehrung und Toxinproduktion waren im Berichtsjahr 
kaum gegeben. Dadurch war die Probenzahl entsprechend niedriger, zahlreiche Proben konn-
ten schon anhand der Voruntersuchungen als nicht oder nur gering belastet ausgesondert wer-
den. 
Ein Badesee war allerdings von einer sehr intensiven Blaualgenblüte betroffen (siehe Abbildung 
oben). 
 
In einer von sieben Wasserproben wurden geringe Mengen an Microcystinen nachgewiesen. 
Die Algen, die aus dieser Wasserprobe abgetrennt wurden, waren dagegen stark mit Micro-
cystinen belastet. Da dieser See außer zum Baden auch als Angelgewässer genutzt wird, ge-
langten mehrere Fische aus dem Gewässer zur Untersuchung. Microcystine waren insbesonde-
re in den verzehrsfähigen Teilen der Fische nicht nachweisbar. 
 
Darüber hinaus wurden 28 Nahrungsergänzungsmittel auf Algenbasis auf ihren Gehalt an 
Süßwasser-Biotoxinen untersucht. In keiner der 19 Proben aus Spirulina-Algen oder aus einer 
Mischung verschiedener Süßwasseralgen konnten Microcystine nachgewiesen werden. Eine 
der acht Proben auf der Basis von Chlorella-Algen war mit 700 µg/kg stark belastet. Außerdem 
enthielt eines von drei Nahrungsergänzungsmitteln aus AFA-Algen 300 µg/kg Microcystine. 
 
 
3.3 Alkaloide in Lebensmitteln 
 
Die Alkaloide sind keine einheitliche Gruppe chemischer Verbindungen. Der Begriff ist eine 
Sammelbezeichnung für in Pflanzen auftretende basische Naturstoffe ohne bestimmtes charak-
teristisches Strukturelement. Sie enthalten ein oder mehrere Stickstoff-Atome im Molekül, wobei 
das Stickstoffatom meist in einem Ringsystem steht. 

 
 

Wasser aus einem Badesee, durch Blaualgen (Microcystis) stark verfärbt (Foto: Thielert) 

Wasser aus Badesee
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Alkaloide tragen häufig Trivialnamen, die aus ihrer botanischen Herkunft (z.B. Atropin aus Atro-
pa belladonna), aus ihrer Wirkung oder aus dem Namen eines bedeutenden Chemikers abge-
leitet werden. In der Pflanze liegen sie meist als Gemische vieler Substanzen vor, wobei das in 
der höchsten Konzentration vertretene Alkaloid als Hauptalkaloid, die übrigen als Nebenalkaloi-
de bezeichnet werden. 
 
Alkaloide sind für den Menschen und für Säugetiere hoch wirksame Substanzen, d.h. bereits 
geringe Mengen können beträchtliche physiologische und psychische Wirkungen verursachen. 
Die meisten Alkaloide sind in höheren Dosen sehr giftig. Sie finden aber auch in der richtigen 
Dosierung als Arzneimittel Verwendung, wie z.B. als Therapeutika zur Muskelentspannung und 
zur Beruhigung, gegen Schmerzen und zur Chemotherapie. Etliche sind intensiv wirkende Dro-
gen. 
 
 
3.3.1 Morphin und Opiumalkaloide in Blaumohn 
 
Als Speisemohn werden die Samen des Schlafmohns (Papaver somniferum), einer Gattung aus 
der Familie der Mohngewächse (Papaveraceae) mit weltweit ca. 600 Arten, verwendet. Nach 
der Blüte bilden sich harte samenhaltige Kapseln, die im Juni/Juli ausgereift sind. Die daraus 
gewonnenen reifen Mohnsamen werden als Lebensmittel für Back- und Süßwaren sowie zur 
Ölgewinnung (Mohnöl) verwendet. Die meisten Mohnsorten besitzen blaugraue Samen (Blau-
mohn); es gibt jedoch auch Sorten, die graue und weiße Mohnsamen liefern (Graumohn, Weiß-
mohn). 
 
Speisemohn steht seit April 2005 aufgrund der teilweise hohen Morphingehalte in der Diskus-
sion. Diese wurde durch eine Mutter ausgelöst, die nach einem alten Hausrezept Mohn in Milch 
aufgekocht und die abgeseihte Milch ihrem Säugling zum besseren Durchschlafen verabreicht 
hatte. Der Säugling zeigte daraufhin Atemstörungen und musste notärztlich behandelt werden. 
 
 

 
 

Blaumohnsamen (Foto: Dusemund, BfR) 
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Die meisten Schlafmohnsorten bilden einen alkaloidhaltigen Milchsaft, der zur Alkaloid- und 
Opiumgewinnung genutzt wird. Opium enthält ca. 20 - 25 % Alkaloide, von denen bisher etwa 
50 Abkömmlinge in reiner Form isoliert wurden. Hauptalkaloid des Opiums ist das Morphin, das 
auch in der größten Menge (meist 12 %, je nach Herkunft 7 - 20 %) vorhanden ist. Weitere be-
deutsame Opiumalkaloide sind Codein (ca. 2 %), Thebain (ca. 0,5 %), Noscapin (ca. 5 %) und 
Papaverin (ca. 1 %). 
 
 

 
 
Als Arzneimittel wird Morphin hauptsächlich zur Behandlung starker und stärkster Schmerzen 
eingesetzt. Darüber hinaus findet es als Schlafmittel und zur Linderung von Atemnot Anwen-
dung. Da Morphin die Erregbarkeit des Hustenzentrums dämpft, wirkt es hustenreizstillend. 
 
Als Ursache für teilweise hohe Opiatgehalte von Mohnsamen werden u.a. die Wahl weniger 
geeigneter botanischer Varietäten, eines ungünstigen Erntezeitpunktes sowie eine bestimmte 
geographische Herkunft angegeben. Allerdings können die Mohnsamen auch während der Ern-
te und des weiteren Herstellungsverfahrens mit alkaloidhaltigen Pflanzenteilen in Berührung 
kommen und somit auch oberflächlich mit Morphin kontaminiert sein. 
 
Diskutiert wird auch ein Zusammenhang zwischen den erhöhten Morphingehalten in 
Mohnsamen und einer in den letzten Jahren neu eingeführten maschinellen Erntetechnik. Dabei 
könnten die Mohnkapseln gequetscht und die Samen mit dem alkaloidhaltigen Milchsaft konta-
miniert werden. 
 
Der Anbau von Papaver somniferum L. ist in der Bundesrepublik Deutschland genehmigungs-
pflichtig. Grundsätzlich bedarf sowohl der Anbau morphinreicher als auch morphinarmer Sorten 
einer Ausnahmegenehmigung nach dem Betäubungsmittelgesetz. Diese wurde bisher nur für 
Sorten erteilt, die ausschließlich der Gewinnung von Samen für die Herstellung von Backwaren 
und Öl dienen. Aufgrund dieser Auflagen wird in Deutschland kaum Mohn angebaut, der ge-
samte Bedarf wird aus dem Ausland importiert. Die Hauptanbaugebiete liegen in Zentraleuropa 
(Tschechien, Ungarn, Frankreich), Asien (Türkei, Iran, China) und Australien. 
 
Das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) empfiehlt eine vorläufige maximale tägliche Auf-
nahmemenge für Morphin von 6,3 μg/kg Körpergewicht. Unter Berücksichtigung der geschätz-
ten Verzehrsmengen resultiert daraus ein vorläufiger Richtwert für Mohnsamen von höchstens 
4 mg Morphin/kg. Bei höheren Gehalten sei ein gesundheitliches Risiko nicht ausgeschlossen. 
Bis die Morphingehalte erfolgreich reduziert werden können, rät das BfR Verbrauchern vom 
übermäßigen Verzehr stark mohnhaltiger Lebensmittel insbesondere während der Schwanger-
schaft ab. 
Eine Reduzierung des Morphingehaltes im Haushalt kann durch Waschen der Mohnsamen mit 
leicht säurehaltigem Wasser (z.B. Citronensäure) oder Mahlen und Backen erreicht werden. 
 

   
 Morphin Codein Noscapin Papaverin 
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In der Backmittelindustrie konnte in Stufenkontrollen gezeigt werden, dass der Morphingehalt 
durch das Zerkleinern und durch intensives Erhitzen des Mohns deutlich abnimmt. In den ferti-
gen Convenienceprodukten (Mohnfüllmassen) war Morphin entweder nicht mehr nachweisbar 
oder nur noch in vergleichsweise geringen Mengen vorhanden. 
Diese Befunde stimmen mit Untersuchungen des Chemischen und Veterinäruntersuchungsam-
tes Karlsruhe überein. Dort konnte in Backversuchen gezeigt werden, dass das Morphin beim 
Zerkleinern, Erhitzen und Backen von Mohn signifikant reduziert wird (bis zu 85 %). 
 
In der amtlichen Lebensmittelüberwachung werden die Morphingehalte von Mohnsamen gemäß 
folgendem Stufenmodell beurteilt: 
 
 

Morphingehalt in Mohnsamen 
(µg/g) 

Verkehrsfähigkeit Lebensmittelrechtliche  
Beurteilung 

< 4 frei verkehrsfähig - 

4 - 20 verkehrsfähig nur unter ausrei-
chender Kenntlichmachung oder 
bei Nachweis der Reduktion im 
Rahmen der Herstellung 

nicht unerheblich wertgemindert 
im Sinne von § 11 Abs. 2 Nr. 2 b 
LFGB 

> 20 nach Einzelfallprüfung verkehrs-
fähig für die Weiterverarbeitung, 
Nachweis der Reduktion bei der 
Herstellung, Informationspflicht 
an den Weiterverarbeiter 

nicht sicher im Sinne von Artikel 
14 Abs. 2 b der VO (EG) 
178/2002 

> 200 nicht verkehrsfähig gesundheitsschädlich im Sinne 
von Artikel 14 Abs. 2 a der VO 
(EG) 178/2002 

 
 
Bei der Beurteilung wird der Verwendungszweck (Abgabe an den Endverbraucher oder Weiter-
verarbeitung, z.B. zur Herstellung von Mohnmassen) berücksichtigt. Als Übergangsregelung 
wird für Ware mit Gehalten über 4 bis 20 µg/g empfohlen, als Kenntlichmachung einen allge-
meinen Hinweis, wie z.B. „vor Verzehr mit warmem Wasser waschen, bei rohem Verzehr maxi-
male tägliche Verzehrsmenge 20 g, kein Lebensmittel für Kleinkinder“, anzubringen. 
 
Für Ware mit Gehalten über 4 bis 20 µg/g, die zur Abgabe an weiterverarbeitende Betriebe be-
stimmt ist, wird als ausreichende Kenntlichmachung auch der Hinweis „nur zur Verwendung als 
Dekormohn, nicht zum direkten Verzehr geeignet“ bzw. „nur zur Weiterverarbeitung“ empfohlen. 
 
Sofern bei der Verarbeitung von Mohn, z.B. zu Mohnmassen oder -füllungen eine Reduzierung 
des Morphingehalts sichergestellt wird, ist nach Einzelfallprüfung eine Verwendung von Mohn 
mit Gehalten über 20 µg/g zulässig (Übergangsregelung). 
 
Im Berichtsjahr wurden 17 Proben Blaumohn aus dem Einzelhandel auf ihren Gehalt an Opi-
umalkaloiden untersucht. Der höchste Wert lag bei 16 µg/g, der durchschnittliche Gehalt unter 
10 µg/g (siehe Abbildung). 
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Morphin-Belastung von Mohn aus dem Einzelhandel 2009 

In 17 Proben wurden keine Gehalte über 20 mg/kg festgestellt, fast zwei Drittel der Proben la-
gen unter 10 mg/kg. Auch wenn die Anzahl der Proben relativ gering ist, lässt sich doch der 
klare Trend erkennen, dass sich jetzt - nach den teilweise hohen Morphingehalten in den Vor-
jahren - die Gehalte in den Handelsproben in einem niedrigeren Bereich einpendeln. Offensicht-
lich zeigen die Festlegung des Richtwertes und die Überprüfungen im Rahmen der amtlichen 
Lebensmittelüberwachung Wirkung. 
 
Außerdem wird auf den meisten Mohnpackungen im Einzelhandel mit entsprechenden Anga-
ben auf die Gefahr hingewiesen. Es scheint, dass die Lebensmittelwirtschaft die Problematik 
erkannt hat und verantwortungsvoll damit umgeht. Darauf lässt auch ein Vergleich der Befunde 
aus dem Berichtsjahr mit denen des Jahres 2007 schließen (siehe nachstehende Tabelle). 
 
Im Jahr 2007 wurden noch zwei von 14 Proben Mohn mit Gehalten von 165 und 185 mg/kg 
Morphin beanstandet, ca. ein Drittel lag unterhalb des Richtwertes. 
 
 
Vergleich der Morphingehalte von Mohnproben aus 2007 und 2009  
 
 2007 2009 
Anzahl der Proben 14 17 
Maximalwert  185 16 
Mittelwert der Proben 33 9,2 
Median der Proben 5,2 9,0 
90. Percentile (90 % der Proben liegen unterhalb dieses Wertes) 127 14 
95. Percentile (95 % der Proben liegen unterhalb dieses Wertes) 87 15 
 
 
Im Handel erhältliche Backmischungen mit Mohn oder Mohnfüllungen für Kuchen enthalten 
- bedingt durch die Verarbeitungsschritte - keine nennenswerten Gehalte an Opiaten. 
 
Bei der Analytik von Morphin in Mohnproben wird immer wieder eine relativ hohe Streuung 
der Messergebnisse beobachtet. Im Rahmen einer Praktikumsarbeit wurde dieses Phänomen 
näher beleuchtet. 
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Sowohl die Erhöhung der Einwaage von 10 g auf 40 g als auch die Durchführung von Dreifach-
bestimmungen führten kaum zu einer Verbesserung. Dies lässt auf eine Inhomogenität des 
Probematerials schließen. 
 
Beim Sieben des Mohns wurde festgestellt, dass sich durch die Siebbewegungen in der Mitte 
des Siebes dunklere Teilchen ansammelten. Dabei handelt es sich um miteinander verklebte 
Mohnsamen (siehe Fotos). 
 
 

 
 
Diese Klumpen wurden von den restlichen Samen abgetrennt und separat untersucht. Der Ver-
dacht, dass diese Verklebungen auf äußerlich anhaftenden Mohnsaft zurückzuführen sind, be-
stätigte sich: Die dunkleren Samenklumpen wiesen einen wesentlich höheren Morphingehalt 
auf als die Gesamtprobe. 
 
Aufgrund der Untersuchungsergebnisse besteht der Verdacht, dass manche Mohnproben aus 
einer Mischung von mindestens zwei Chargen bestehen und dass Chargen mit höherer Belas-
tung mit weniger kontaminierter Ware gemischt werden. 
 
 
3.4 Pflanzliche Toxine in Lebensmitteln 
 
Pflanzliche Toxine (Phytotoxine) werden von essbaren und der Lebensmittelproduktion dienen-
den Pflanzen produziert. Sie werden als sekundäre Pflanzenstoffe bezeichnet, die nicht direkt 
zum Überleben der Pflanzen notwendig, aber für diese dennoch von großer Bedeutung sind. 
 
Viele dieser Stoffe üben physiologische Wirkungen auf den Säugetierorganismus und den Men-
schen aus. Sie können akute oder auch chronische Toxinwirkungen entfalten. In vielen Fällen 
ist es dem Menschen gelungen, diese Pflanzen durch geeignete Maßnahmen dennoch ver-
zehrsfähig zu machen. Teilweise konnten diese Stoffe durch gezielte Züchtung im Lebensmittel 
minimiert oder gar eliminiert werden. In anderen Fällen gelang es, durch einfache Maßnahmen, 

      
 

Dunklere Mohnsamen sammeln sich beim Sieben in der Mitte (Fotos: Thielert) 
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wie z.B. durch Aussortieren, durch Zubereitungsverfahren wie z.B. Erhitzen oder durch andere 
Prozesse, wie z.B. Entbittern Rohstoffe mit gesundheitsschädigender Wirkung in genusstaugli-
che Lebensmittel umzuwandeln. 
 
 
3.4.1 Blausäure/Cyanid in Lebensmitteln 
 
Blausäure (HCN; Cyanid) ist außerordentlich giftig, da sie das Eisen des Hämoglobins der roten 
Blutkörperchen blockiert und dadurch deren Sauerstoffaufnahme stört. Größere Blausäuremen-
gen können unter Atemnot, Pupillenerweiterung und Krämpfen in wenigen Sekunden zum Tod 
führen (innere Erstickung). 
 
Der Körper stellt zwar eine Entgiftungsreaktion zur Verfügung, deren Kapazität ist allerdings auf 
1 - 4 mg Blausäure pro Stunde beschränkt und von Mensch zu Mensch unterschiedlich. 
 
Die niedrigste tödliche orale Dosis beim Menschen wird mit 0,56 mg HCN/kg Körpergewicht 
angegeben. Die WHO hat eine duldbare tägliche Aufnahmemenge in Höhe von 12 µg/kg Kör-
pergewicht abgeleitet. Das Expertengremium für Aromastoffe des Europarates hat eine vorläu-
fige maximale tägliche Aufnahmemenge (TMDI) für Cyanid von 23 µg/kg Körpergewicht festge-
legt. 
 
Blausäure kommt natürlich in Lebensmitteln vor. Bestimmte Pflanzenarten enthalten in den 
Samen cyanogene Glykoside, wie z.B. Amygdalin. Diese selbst sind relativ wenig toxisch. 
Durch eine enzymatische Hydrolyse wird aber beim Kauen der Samen Blausäure freigesetzt. 
Auch bei der Verarbeitung der Samen beispielsweise zu Persipan muss die Blausäure entfernt 
werden, die Kerne werden durch Dämpfen entbittert. 
 
Amygdalin bzw. dem Amygdalin ähnliche cyanogene Glykoside findet man in bitteren Mandeln, 
bitteren Aprikosenkernen, Kirschen, Zwetschgen und Pfirsichen teilweise in hohen Konzentrati-
onen. 
 
Bittere Mandeln werden nur noch vereinzelt in kleinen Packungsgrößen gehandelt. Dafür wer-
den in den letzten Jahren verstärkt bittere Aprikosenkerne auf dem Markt angeboten. 
 
Süße Aprikosenkerne weisen - ähnlich wie die süßen Mandeln - einen freisetzbaren Blausäu-
regehalt von lediglich 20 - 40 mg/kg auf. 
 
Bittere Aprikosenkerne enthalten hingegen Gehalte an freisetzbarer Blausäure zwischen 
knapp 1.000 und 3.000 mg/kg. Deshalb liegt bereits beim Verzehr geringer Mengen die Blau-
säure-Zufuhr deutlich über den als unbedenklich anzusehenden täglichen Aufnahmemengen. 
Bei Verzehr von ca. 10 - 15 Gramm (ca. 25 - 40 Kerne mit einem Durchschnittsgewicht von ca. 
0,4 g) kann die geringste tödliche Dosis für eine Person mit 60 kg Körpergewicht erreicht wer-
den. Bei Kindern (16 kg Körpergewicht, ca. 4 Jahre) würde dies einer Aufnahme von ca. 3 - 4 g 
oder 7 - 10 Kernen entsprechen. 
 
Die laut WHO duldbare tägliche Aufnahmemenge für einen Erwachsenen ist bereits mit einem 
Kern erreicht bzw. überschritten. Eine besondere Gefahr besteht für Kinder, wenn bittere Apri-
kosenkerne ohne Vorsichtsmaßnahmen im Haushalt vorrätig gehalten werden. Bei einem Kind 
würde der Verzehr eines Kernes die duldbare Aufnahmemenge um mehr als das ca. 3 - 4-fache 
überschreiten. 
 
Solche Produkte können gemäß Art. 14 Abs. 3 b) VO (EG) Nr. 178/2002 dann in den Verkehr 
gebracht werden, wenn sie auf der Packung deutlich sichtbar mit Angaben versehen werden, 
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die den Verbraucher entsprechend informieren, wie z.B. „Vorsicht! Bittere Aprikosenkerne ent-
halten Blausäure“ und „Für Kinder unzugänglich aufbewahren!“. 
Darüber hinaus muss eine Empfehlung hinsichtlich des täglichen Maximal-Verzehrs erfolgen, 
jeweils angepasst an den im Produkt enthaltenen Blausäuregehalt. 
 
Außerdem sollten bittere Aprikosenkerne in Analogie zu bitteren Mandeln ausschließlich in klei-
nen Packungsgrößen, z.B. 25 g bis maximal 50 g, abgepackt werden. Dies ist für den Verbrau-
cher ein Signal, mit solchen kleinen Packungsgrößen sorgsam umzugehen. 
Auf diese Forderung der Lebensmittelüberwachung haben jetzt zwei Hersteller bzw. Abpacker 
reagiert. Sie verkaufen nur noch Packungen mit 50 g Inhalt im Internet. Eine andere Möglichkeit 
wäre das Abpacken in Sammelpackungen, bei denen mehrere 50 g-Einzelpackungen zusam-
mengefasst werden. 
Diese Vorgehensweise kann als Erfolg für den Verbraucherschutz angesehen werden. 
 
Beim Inverkehrbringen bitterer Aprikosenkerne in Packungen mit größeren Füllmengen besteht 
aufgrund der üblichen Handhabung im Haushalt, beim Umfüllen in Vorratsgefäße; bei der Ent-
sorgung von Warnhinweisen mit der Packung die Gefahr, dass sie mit süßen Aprikosenkernen 
oder Mandeln verwechselt werden. 
 
Bittere Aprikosenkerne werden nicht zum Genuss verzehrt, sie dienen auch nicht der Ernäh-
rung. Sie sind prinzipiell Verunreinigungen von süßen Aprikosenkernen (siehe oben). Auch als 
Aromakomponente - wie in den 60er und 70er Jahren die „bitteren Mandeln“ - haben sie weder 
Tradition noch besteht ein Bedarf, da die bitteren Kerne in der Zwischenzeit durch Aromastoffe 
(früher aus bitteren Mandeln) in ausreichender Menge und gefahrlos ersetzt werden können. 
 
Deshalb besteht kein Grund, bittere Aprikosenkerne als Lebensmittel zum direkten Verzehr in 
den Verkehr zu bringen. Sie dienen zwar als Rohstoff für Persipan, wobei sie aber erst durch 
Entbitterung genießbar gemacht und zur Lebensmittelherstellung verwendet werden können. 
 
In einzelnen italienischen Rezepturen für bestimmte Kekse wird ein Anteil an bitteren Apriko-
senkernen zur Bildung des Amaretto-Geschmacks (Benzaldehyd) verwendet. Dabei werden 
diese jedoch um mehr als das Dreifache verdünnt, außerdem wird die Blausäure beim Durch-
backen aus dem Produkt entfernt. 
 
Eine ganz andere Wirkung der bitteren Aprikosenkerne wird insbesondere im Internet propa-
giert: Sie werden in der alternativen Krebstherapie zur Prävention oder als Heilmittel zur Be-
handlung von Krebs empfohlen. 
 
Im Berichtsjahr wurden insgesamt 69 Lebensmittelproben auf Blausäure untersucht: 
Drei Proben süße Aprikosenkerne enthielten zwischen 10 und 30 mg/kg Blausäure. 
In ca. einem Drittel von 28 verschiedenen Steinobstsäften und -nektaren war keine Blausäure 
nachzuweisen. In den übrigen Proben wurden Gehalte bis 3,5 mg/L mit einem mittleren Wert 
von 1,6 mg/L festgestellt. Diese stammen aus den Samen von Steinobst, wie z.B. Kirsche und 
Pflaume, von wo sie beim Knacken der harten Schale und Zerstörung des Kerns in den Saft 
gelangen können. Durch gute Herstellungspraxis kann dies bei der Saftherstellung vermieden 
werden. 
 
Außerdem wurden 38 Proben Leinsamen, ganz und geschrotet, aus dem Handel untersucht. 
Sie enthielten Gehalte zwischen ca. 80 bis 300 mg/kg. Die Mehrzahl der Proben lagen im Be-
reich von 100 bis 200 mg/kg. 
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Blausäure kann beim Verzehr von Leinsamen aus cyanogenen Glykosiden, wie z.B. dem Li-
nustatin, freigesetzt werden. Auch hier findet die Freisetzung durch eine enzymatische Hydroly-
se statt. 
 
Für die Abschätzung der Aufnahme von Blausäure durch Leinsamen wurde eine Tagesver-
zehrsmenge von ca. 45 g (3 x 1 Esslöffel) zugrunde gelegt, außerdem wird von einer vollständi-
gen Freisetzung der Blausäure aus den Leinsamen ausgegangen. 
 
Die niedrigste tödliche orale Dosis beim Menschen (0,56 mg HCN/kg Körpergewicht) beträgt für 
einen Erwachsenen (60 kg Körpergewicht) 34 mg Blausäure und für ein Kind (16 kg Körperge-
wicht) 9 mg. Diese Mengen werden mit der o.a. Tagesverzehrsmenge von 45 g bei einem Blau-
säuregehalt von 750 mg/kg Leinsamen für Erwachsene und 200 mg/kg für Kinder erreicht. 
 
Das Expertengremium für Aromastoffe des Europa-Rates setzte eine vorläufige maximale tägli-
che Aufnahmemenge (TMDI) für Cyanid von 23 µg/kg Körpergewicht fest. Dies entspricht 
1,38 mg Blausäure für einen Erwachsenen und 0,37 mg für ein Kind. Bei einem Blausäurege-
halt des Leinsamens von 31 mg/kg (für Erwachsene) bzw. von 8,2 mg/kg (für Kinder) werden 
diese Werte erreicht (bei Verzehrsmenge 45 g/Tag und Körpergewicht 60 kg bzw. 16 kg, siehe 
oben). 
 
Derartige Betrachtungen ausschließlich anhand der Zahlenwerte sind für eine Beurteilung der 
toxischen Wirkung der Blausäure in Leinsamen jedoch nicht wirklichkeitsgetreu. Der menschli-
che Körper verfügt über einen Entgiftungsmechanismus, der von Mensch zu Mensch in Abhän-
gigkeit vom Körpergewicht, der Enzymausstattung und des körperlichen Zustandes unter-
schiedlich ist. 
 
Außerdem ist bei der Festsetzung von rechtlichen Regelungen zu berücksichtigen, dass Lein-
samen häufig als Zutat oder Auflage von Backwaren verwendet wird. Jede vorherige Erhitzung 
durch Backen, Kochen oder Braten zerstört die Glykoside. Zur Verdauungsregulierung wird 
Leinsamen aufgrund des starken Quellvermögens eingesetzt. Dadurch besteht die Möglichkeit, 
dass der gequollene Leinsamen das Verdauungssystem des Menschen teilweise unverändert 
passiert und damit nur ein Teil der freisetzbaren Blausäure aufgenommen wird. 
 
Das Ministerium für Ländlichen Raum, Ernährung und Verbraucherschutz wurde gebeten, eine 
Risikobewertung von freisetzbarer Blausäure in Leinsamen beim Bundesinstitut für Risikobe-
wertung (BfR) zu veranlassen. 
 
Für Leinsamen als Futtermittel ist in der Futtermittel-Verordnung ein Höchstgehalt für Blausäure 
von 250 mg/kg festgelegt. Nach der Aromenverordnung beträgt die Höchstmenge für Nougat, 
Marzipan, Marzipanersatz und ähnliche Erzeugnisse 50 mg/kg Blausäure. 
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4. Schwermetalle und toxische Spurenelemente 
 
 
Metalle in Lebensmitteln und Trinkwasser (Übersicht) 
 
 
Probenzahl 1078 
 
 
Element Zahl der Bestimmungen 
Aluminium 423 
Antimon 281 
Arsen 301 
Barium 281 
Blei 543 
Bor 277 
Cadmium 498 
Calcium 413 
Chrom 302 
Eisen 230 
Kalium 632 
Kupfer 306 
Magnesium 387 
Mangan 282 
Natrium 619 
Nickel 302 
Quecksilber 328 
Selen 303 
Silber 281 
Thallium 277 
Uran 291 
Zink 306 
Zinn 3 
Gesamtzahl der Bestimmungen 7866 
 
 
Im Berichtsjahr wurden in 1078 Proben insgesamt 7866 Elementbestimmungen durchgeführt. 
Das Spektrum umfasste 23 verschiedene Elemente, die mit modernsten Analysentechniken 
(z.B. ICP-MS) bestimmt wurden. 
 
Die Zielrichtungen dieser Untersuchungen sind sehr unterschiedlich: 
 
- Im Rahmen des gesundheitlichen Verbraucherschutzes spielt insbesondere die Minimierung 

der Schwermetalle Blei, Cadmium und Quecksilber in Lebensmitteln eine wichtige Rolle. Für 
diese Elemente wurden demzufolge in der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 europaweit ver-
bindliche Höchstgehalte in verschiedenen Lebensmitteln festgelegt. 
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- Neben diesen und anderen mehr oder weniger gesundheitsschädlichen Schwermetallen gibt 
es aber auch viele Elemente, deren Aufnahme für den Erhalt der menschlichen Gesundheit 
notwendig ist. Die Bestimmung dieser Elemente in Lebensmitteln ist deshalb eine wichtige 
Aufgabe der amtlichen Lebensmittelüberwachung. 

 
- Andere Elemente wie Kalium, Calcium, Magnesium sind wichtige Parameter zur Charakteri-

sierung bestimmter Lebensmittel (z.B. Fruchtsäfte, Separatorenfleisch). Sie können einen 
wichtigen Beitrag bei der Überprüfung der Identität dieser Lebensmittel liefern. 

 
Die Belastung von Lebensmitteln mit den toxischen Schwermetallen Blei, Cadmium und Queck-
silber ist insgesamt als gering anzusehen. Abweichend davon fallen einzelne Lebensmittel bzw. 
Lebensmittelgruppen immer wieder durch erhöhte Gehalte auf. 
 
So wurde in einer Probe Nieren ein Cadmiumgehalt von 1,64 mg/kg ermittelt. Der in der Ver-
ordnung (EG) Nr. 1881/2006 festgelegte Höchstgehalt von 1,0 mg/kg war damit überschritten. 
 
In einer Probe Apfelsaft wurde ein Aluminiumgehalt von knapp über 8 mg/L festgestellt. Mit ho-
her Wahrscheinlichkeit war der Saft in einem Aluminiumtank mit beschädigter Innenbeschich-
tung gelagert, so dass der saure Saft Aluminium aus dem Tankmaterial herauslösen konnte. 
Aluminiumgehalte von über 8 mgl/L gelten als technisch vermeidbar. 
 
Über die Untersuchungen von Mineralwasser und Trinkwasser auf Uran sowie von Trinkwasser 
aus Hausinstallationen auf Blei, Cadmium, Kupfer und Nickel wird in Teil II unter Warencode 59 
berichtet. 
 
 
5. Molekularbiologische und immunologische Untersuchung von Lebensmitteln 
 
Die EU-weit einheitlichen Vorschriften über die Kennzeichnung von Lebensmitteln dienen der 
Information und damit dem Schutz des Verbrauchers. Er soll u.a. eindeutig erkennen können, 
welche Zutaten, Zusatzstoffe oder Allergene in einem Produkt enthalten sind. 
Die zunehmende Komplexizität der Lebensmittel erfordert einerseits eine ständige Anpassung 
der Kennzeichnung und andererseits eine zuverlässige Kontrolle. Um eine verlässliche und 
effektive Überprüfung der Lebensmittel sicherzustellen, ist eine permanente Weiterentwicklung 
des Untersuchungsspektrums erforderlich. 
 
Der Nachweis von Tierarten und Allergenen kann mittels immunologischer Methoden, insbe-
sondere mit dem ELISA-Verfahren, erfolgen. Diese Methoden sind sehr sensitiv und ermögli-
chen einen direkten Nachweis der entsprechenden Proteine. In zunehmendem Maße kommen 
auch qualitative, immunologische Schnelltests im Lateralflow-Format auf den Markt, die als 
Screening-Methode dienen und auch für die betriebliche Eigenkontrolle sehr gut eingesetzt 
werden können. 
 
Für molekularbiologische Untersuchungen stehen immer mehr neu entwickelte bzw. verbes-
serte Multimethoden zur Verfügung. Einzelmethoden werden zunehmend in den Hintergrund 
gedrängt bzw. nur noch zur Ergebnisabsicherung verwendet. Dies erfordert jedoch eine Labor-
ausstattung mit geeigneten Geräten, die durch erweiterte und verbesserte optische Detektions-
systeme den simultanen Nachweis mehrerer Zielanalyten ermöglichen. 
Im Berichtszeitraum wurde die Laborausstattung des CVUA Sigmaringen ergänzt und es wur-
den entsprechende Multiplexsysteme zum gleichzeitigen Nachweis verschiedener Tier- und 
Pflanzenarten bzw. verschiedener allergener Lebensmittelbestandteile etabliert. 
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Analysenmethoden zur Überprüfung von Tier- und Pflanzenarten, gentechnisch veränderten 
Organismen, Allergenen und Mikroorganismen basieren hauptsächlich auf der Analyse der ge-
netischen Erbsubstanz (DNA) oder der Analyse von Proteinen. Vor allem molekularbiologische 
Verfahren wie die PCR (Polymerase-Kettenreaktion zur Vervielfältigung der DNA) bieten ein 
enormes Entwicklungspotenzial, um den gestiegenen Anforderungen zu begegnen. 
 
Neben einer extremen Empfindlichkeit zeichnen sich molekularbiologische Methoden durch 
eine hohe Spezifität aus. Ferner bestehen exzellente Möglichkeiten zur Standardisierung. Ne-
ben der rein qualitativen Analytik wird derzeit laborübergreifend die Eignung verschiedener 
quantitativer Ansätze überprüft und weiterentwickelt. 
 
So wurden im vergangenen Untersuchungszeitraum im CVUA Sigmaringen neue Methoden 
zum simultanen Nachweis verschiedener Tierarten oder Allergene etabliert sowie neue Verfah-
ren zur Quantifizierung von Tierarten und Allergenen getestet. 
 
Ferner wurden im Rahmen des Forschungsprojekts AllerGen (siehe unten) neue sensitive Me-
thoden entwickelt sowie Referenzmaterialien hergestellt. 
 
Die Untersuchungen im CVUA Sigmaringen waren insbesondere auf folgende Fragestellungen 
ausgerichtet: 
 
• Stimmen die auf der Verpackung/Speisekarte deklarierten Tierarten mit dem Inhalt überein? 
 
• Ist die Kennzeichnung von allergenen Zutaten vollständig? 
 
• Entspricht die Spurenkennzeichnung von Allergenen den Anforderungen? 
 
• Ist die Kennzeichnung „frei von ...“ zutreffend? 
 
• Nachweis pathogener Keime (STEC/VTEC) in Milch, Fleisch, Fleischerzeugnissen und 

Wurstwaren. 
 
Insgesamt wurden 997 molekularbiologische Untersuchungen durchgeführt. 
 
Außerdem wurde in 835 Fällen die Allergenkennzeichnung mittels ELISA überprüft. Zum Nach-
weis von Milch- und Eibestandteilen ist diese Methode der PCR vorzuziehen, da sie sensitiver 
und bezüglich der allergenen Bestandteile aussagekräftiger ist. Bei den anderen Allergenen 
wird die ELISA-Methode vor allem zur Quantifizierung von PCR-positiven Befunden eingesetzt. 
 
 
5.1 Bestimmung von Tierarten in Lebensmitteln 
 
5.1.1 Tierartendifferenzierung bei Wild, Exoten und Haustierarten 
 
Neben Fleisch, Fleischerzeugnissen und Wurstwaren von gängigen Haustierarten wird regel-
mäßig auch Fleisch von Exoten und Wildtierarten mittels molekularbiologischer Bestimmung 
untersucht. Drei von 29 Fleischproben entsprachen nicht der Kennzeichnung: Bei einer als 
Rindfleisch vorgelegten Probe handelte es sich tatsächlich um Schweinefleisch, ein Wild-
schwein war als Reh deklariert und ein als Lammfleisch bezeichnetes Fleischstück stammte 
vom Hirsch. 
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In der Warengruppe der Fleischerzeugnisse (38 Proben) waren vor allem Drehspieße auffällig 
(siehe Abschnitt 5.1.2). Ein „Rindlandjäger“ enthielt Schweinefleisch, das nicht deklariert war. 
Außerdem waren in Wurstwaren mehrfach nicht deklarierte Spuren von Allergenen nachzuwei-
sen (siehe Abschnitt 5.2.1). 
 
 
5.1.2 Kennzeichnung und Zusammensetzung von Drehspießen 
 
In den letzten Jahren waren bei „Döner Kebab“ immer wieder Kennzeichnungsmängel zu be-
obachten. Die Angaben in den Zutatenlisten waren unvollständig oder nicht korrekt. 
 
Die Beanstandungen aufgrund der unzulässigen Verwendung von Schweinefleisch zur Herstel-
lung von „Döner Kebab“ sind zwar zurückgegangen. Dennoch wird die Tierart des verwendeten 
Fleisches häufig nicht korrekt deklariert. So enthalten Spieße „aus Putenfleisch“ zusätzlich oft 
Hähnchenfleisch oder „Kalbfleischspieße“ werden ohne Kalbfleisch bzw. unter Mitverwendung 
von Geflügelfleisch hergestellt. 
 
Sieben von 17 Dönerproben waren aufgrund der angegebenen Tierart zu beanstanden: In fünf 
Fällen konnten nicht deklarierte Anteile von Puten- und Schaffleisch nachgewiesen werden. In 
einem Geflügel-Döner war Rindfleisch, in einem weiteren Produkt Anteile von nicht angegebe-
nem Hähnchenfleisch enthalten. 
In zwei weiteren Proben wurden lediglich Spuren von Pute und Schwein nachgewiesen, die 
nicht zu beanstanden waren. 
 
 
5.1.3 Fischartendifferenzierung 
 
Der Marktanteil importierter Lebensmittel ist in den zurückliegenden Jahrzehnten deutlich ange-
stiegen, bei Fischereierzeugnissen liegt er inzwischen über 80 %. Fischerei und Aquakultur 
können den Bedarf aufgrund der wachsenden Nachfrage und der Erschöpfung vieler Fischbe-
stände durch Überfischung kaum noch decken. 
 
Der Überprüfung, ob die angebotenen Fischereierzeugnisse korrekt gekennzeichnet sind, wird 
in den nächsten Jahren eine wachsende Bedeutung zukommen, da immer neue Fischarten 
vermarktet werden. Pangasius, Red Snapper, Doraden, Viktoriabarsch etc. erobern beträchtli-
che Marktanteile auf Kosten der traditionellen Arten wie Kabeljau, Scholle, Zander oder See-
zunge. 
 
Vor allem die Bestände der beliebten, bodenorientiert lebenden Fische wie Scholle und See-
zunge sind extrem eingebrochen. Die Scholle ist der meist gefangene Plattfisch. Während die 
Fische früher bis zu einem Meter groß wurden, erreichen sie heute maximal 40 cm, bevor sie 
gefangen werden. Auch weil die Scholle erst spät geschlechtsreif wird, hat die veränderte Fi-
scherei zur Folge, dass die Bestände dramatisch sinken. Die Überfischung im Nordost-Atlantik 
und im Mittelmeer führt zu Lücken, die zunehmend durch Importe aus anderen Meeresgebieten 
wie z.B. Südatlantik und Nordpazifik geschlossen werden. Im Einkaufsratgeber des WWF wird 
deshalb vom Verzehr von Seezungen und z.T. auch von Schollen eher abgeraten. 
 
Dessen ungeachtet zählen Seezungen, Schollen und andere Plattfische zu den vom Verbrau-
cher besonders geschätzten Fischarten. Die Seezunge ist mit ihrem zarten, weißen Fleisch der 
bekannteste, feinste und teuerste Fisch unter den Plattfischen. 
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In den letzten Jahren wurden immer wieder falsch deklarierte Plattfische vermarktet. In der Ori-
ginalverpackung ist die Fischart oft korrekt gekennzeichnet, in der Gastronomie wird der Fisch 
jedoch auf der Speisekarte als die höherwertige „Seezunge“ angeboten. 
 
Aufgrund anhaltend hoher Beanstandungsraten hinsichtlich der Deklaration der Fischart wurden 
im Berichtsjahr Plattfische auf eine eventuelle Umbenennung überprüft. 
Lediglich ein Teil der angeforderten Plattfische wurde von den Lebensmittelüberwachungsbe-
hörden tatsächlich angeliefert. Die in den letzten Jahren erkennbare abnehmende Tendenz der 
Erhebungsquote ist hauptsächlich darauf zurückzuführen, dass die entsprechenden Fischarten 
außerhalb des saisonalen Angebots (z.B. zu Ostern) auf den Speisekarten nur noch selten zu 
finden sind. 
Sieben von 17 Plattfischproben mussten beanstandet werden, weil mittels molekularbiologi-
scher Untersuchung die genannte Tierart nicht bestätigt werden konnte. Es handelte sich nicht 
wie angegeben um Seezungen (Solea solea), sondern um die Fischart Tropenzunge (Cyno-
glossus spp.). Zwei als Schollen deklarierte Fischfilets stammten nicht - wie auf der Verpackung 
bezeichnet - von Schollen, sondern von Klieschen. 
Bei allen beanstandeten Proben wurde die Verkehrsbezeichnung als irreführend beurteilt. 
 
Neben Plattfischen wurden auch sonstige Fische wie Doraden, Seeteufel, Petersfisch, Wolfs-
barsch, Schwertfisch und Steinbeißer überprüft. Bei zwei von 14 Proben konnte die angegebe-
ne Fischart (Butterfisch bzw. Viktoriabarsch) nicht bestätigt werden. 
 
 
5.1.4 Untersuchungen auf Shigatoxin bildende Bakterienstämme von E. coli 
 
Im Rahmen der amtlichen Lebensmittelüberwachung wurden 35 Proben Milch, 51 Proben 
Fleisch und 29 Proben Fleischerzeugnisse auf die potentiell krankheitserregenden Stämme von 
E. coli untersucht. Die molekularbiologische Untersuchung zielt dabei auf den Nachweis be-
stimmter Gene ab, die beim krankheitserregenden enterohämorrhagischen Bakterium Escheri-
chia coli vorkommen. Diese Gene sind beispielsweise für die Bildung von Shigatoxin (Veratoxin) 
verantwortlich. 
Die eingesetzten molekularbiologischen Methoden zum Nachweis der Toxin-Gene und weiterer 
Pathogenitätsfaktoren sind sehr schnelle und empfindliche Verfahren, mit welchen in kurzer Zeit 
die Bearbeitung einer großen Anzahl von Proben möglich ist. Es handelt sich um eine amtliche 
Untersuchungsmethode nach § 64 LFBG. Da mit dieser PCR-Methode auch Gene von abgetö-
teten Mikroorganismen nachgewiesen werden können, wird der Gen-Nachweis nur bei aus Le-
bensmitteln isolierten Keimen angewendet. Er dient der spezifischen Differenzierung entspre-
chender Isolate. Die Untersuchungsergebnisse sind in der folgenden Tabelle zusammenge-
fasst. 
 
 
Untersuchungen auf spezifische DNA-Sequenzen des Verotoxin-Gens von E. coli 
 
Lebensmittel Probenanzahl PCR positiv getestete Proben 
Fleisch 51 3 
Fleischerzeugnisse 29  
Milch 35  
Summe 115 3 
 
 
Bei der Untersuchung von Liefermilch (Tankmilch) waren keine Auffälligkeiten zu beobachten. 
Dies gilt auch für die Fleischerzeugnisse, bei denen es sich zu einem großen Teil um Fleisch-
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brät handelte. Drei der untersuchten Fleischproben (eine Probe Schweinefleisch, zwei Proben 
Hackfleisch) erwiesen sich im Rahmen der molekularbiologischen Untersuchungen als positiv. 
 
 
5.2 Nachweis von Lebensmittelallergenen 
 
Die umfassende und korrekte Deklaration aller Inhaltsstoffe ist für den Allergiker eine wertvolle 
Hilfe. Für eine verlässliche Risikoabschätzung benötigt er insbesondere auch Informationen 
über sogenannte „versteckte Allergene“. Die Angaben müssen eindeutig und verständlich sein. 
Sammelbezeichnungen, die keine detaillierten Angaben zu allergenen Zutaten enthalten, haben 
nur eine eingeschränkte Aussagekraft. Beispielsweise muss bei der Bezeichnung „Gewürzmi-
schung“ angegeben werden, welche allergenen Zutaten (z.B. Sellerie, Senf, Soja) enthalten 
sind. Es sollte auch erkennbar sein, welche Allergene möglicherweise als unvermeidbare Spu-
ren im Lebensmittel zu erwarten sind (Spurenkennzeichnung). Auch bei der Angabe „Lecithin“ 
ist nicht erkennbar, ob Sojalecithin oder Lecithin aus Milcheiweiß oder aus Hühnerei verarbeitet 
wurde, entsprechendes gilt für die pauschale Angabe „Pflanzenöl“. 
 
Quellen für versteckte Allergene sind vor allem Kreuzkontaminationen (sog. „cross contacts“). 
Dabei können Allergene einerseits bei der Herstellung (beispielsweise über Verschleppungen in 
den Produktionsanlagen) oder andererseits über die Kontamination von Rohstoffen unbeabsich-
tigt in das Lebensmittel gelangen. Aber auch eine unzureichende oder fehlerhafte Angabe 
der Zutaten von Produkten in Fertigpackungen kann über das Vorhandensein von Allergenen 
im Lebensmittel hinwegtäuschen. 
 
Da derzeit immer noch keine Schwellenwerte festgelegt sind, bei deren Überschreitung eine 
Allergenkennzeichnung verpflichtend wäre, sind bei positiven Befunden in der Regel weitere 
Überprüfungen der Rezeptur, des Herstellungsprozesses und der Rohstoffe beim Hersteller 
notwendig. Nur so kann geklärt werden, ob es sich um einen rezepturbedingten kennzeich-
nungspflichtigen Bestandteil oder um eine im Rahmen des technisch Möglichen unvermeidbare 
Kontamination, die durch eine Spurenkennzeichnung deklariert werden sollte, handelt. 
 
Unter der Vielzahl möglicher Nachweisverfahren für allergene Lebensmittelbestandteile 
haben sich derzeit immunchemische und molekularbiologische Analysetechniken als die Me-
thoden der Wahl erwiesen. Für die meisten relevanten Allergene sind mittlerweile sensitive 
ELISA- und/oder Real-Time PCR Tests verfügbar. Die Leistungsfähigkeit sowie die Reprodu-
zierbarkeit müssen im Rahmen von Ringversuchen, Laborvergleichsuntersuchungen und For-
schungsprojekten jedoch noch intensiver beleuchtet werden. 
 
Vor allem im Bereich der Gewürzverarbeitung ist die Allergenkennzeichnung zu einem sehr 
wichtigen Thema geworden, da bei dieser Produktgruppe fast alle kennzeichnungspflichtigen 
Allergene eine Rolle spielen. Außerdem werden viele Einzelsubstanzen und Gemische unter 
Entwicklung von Stäuben in den gleichen Räumen und Anlagen verarbeitet. Kontaminationen 
liegen hier häufig weit über dem Spurenbereich und sind nur schwer zu quantifizieren. 
 
Im Rahmen des BMBF-Forschungsprojektes „AllerGen-Innovative Ansätze zur Analytik 
und Vermeidung allergener Kreuzkontaminationen in der Gewürzverarbeitung“ - einer 
Kooperation des Chemischen und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen mit den Hochschu-
len Albstadt-Sigmaringen und Ostwestfalen-Lippe, der Lebensmittelindustrie und Anbietern von 
Testkits - wurden im Berichtsjahr folgende Fragestellungen bearbeitet: 
 
• Etablierung eines mit Allergenen dotierten Modellgewürzes, welches als Referenzmaterial zu 

Vergleichs- und Standardisierungszwecken dienen soll. Hierzu wurde eine Auswahl reprä-
sentativer Allergene (Soja, Sellerie, Senf) getroffen, die häufig an der Auslösung von Le-
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bensmittelallergien beteiligt sind und die häufig Verwendung in Gewürzmischungen, Suppen, 
Soßen und Dressings finden. 

 
• Überprüfung des Modellgewürzes (Homogenitätstests). 
 
• Überprüfung und Beurteilung der Eignung von verschiedenen DNA-Isolierungsverfahren und 

unterschiedlichen Real-Time PCR Verfahren (Sensitivitätstests). 
 
• Analyse von authentischen Proben aus dem Gewürzbereich. 
 
• Erste Abschätzung der Kreuzkontaminationsproblematik. 
 
• Entwicklung sensitiver Methoden zum Nachweis von Allergenen in Gewürzen. 
 
Im Rahmen des Forschungsprojekts wurde gezeigt, dass geeignete Vergleichs- bzw. Refe-
renzmaterialien eine unerlässliche Grundlage für die Allergenanalytik sind. Zunächst wurde ein 
Modellgewürz mit verschiedenen Dotierungen und einer abgesicherten homogenen Verteilung 
der Allergene hergestellt. Das dotierte Modellgewürz wurde einerseits zur Beurteilung verschie-
dener Nachweisverfahren und andererseits als Grundlage für eine Quantifizierung von Aller-
genkontaminationen in authentischen Proben eingesetzt. 
 
Bei der Bewertung verschiedener Analyseverfahren auf der Basis des etablierten Modellgewür-
zes konnte wiederholt die Bedeutung von geeigneten DNA-Isolierungsverfahren nachgewiesen 
werden. Es wurde gezeigt, dass die Isolierungsmethoden hinsichtlich der Sensitivität der Ver-
fahren häufig eine weit entscheidendere Rolle spielen als die angewandten PCR-Systeme. 
 
Darüber hinaus wurde im Rahmen des Projekts ein hochsensitives Nachweissystem für den 
Nachweis von Soja entwickelt, welches schon erfolgreich für die Homogenitätstestung des etab-
lierten Modellgewürzes eingesetzt werden konnte. 
 
Die Analyse von Proben aus einem gewürzverarbeitenden Betrieb sowie von Gewürzen unter-
schiedlicher Herkunft zeigte, dass Kreuzreaktionen sehr häufig vorkommen und teilweise weit 
über dem Spurenbereich liegen. Diese Befunde unterstreichen deutlich die hohe Relevanz des 
Forschungsprojekts. 
 
Für den für das Forschungsprojekt verbleibenden Zeitraum (bis Juli 2011) ist die Herstellung 
eines Gewürzmodells als Kalibrierstandard für die Allergenanalytik im Großansatz beabsichtigt. 
Danach sollen in einem Ringversuch weitere entscheidende Erkenntnisse im Hinblick auf eine 
Harmonisierung der analytischen Verfahren und die Festlegung von dringend erforderlichen 
Grenzwerten gewonnen werden Die Herstellung und Verwendung solcher bisher noch kaum 
vorhandener Kalibrierstandards ermöglicht neben der Vergleichbarkeit der Analytik die Etablie-
rung einer Basis für die Entwicklung von quantitativen Methoden, die für die Festlegung von 
Grenzwerten essentiell sind. 
 
Zu diesem Zweck sollen geeignete quantitative Verfahren selektioniert, etabliert und für die 
Routineanalytik optimiert werden. 
 
 
5.2.1 Fleisch, Fleischerzeugnissen und Wurstwaren 
 
In Fleischerzeugnissen und Wurstwaren war Senf am häufigsten nachweisbar. 15 von 33 Pro-
ben (= 45 %) enthielten dieses Allergen. Aber auch Hinweise auf Sellerie fehlten bei 18 % der 
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Proben. Dabei handelte es sich vor allem um mariniertes Fleisch und um Döner-Proben, bei 
denen darüber hinaus auch Soja nachgewiesen wurde. Eine detaillierte Allergenspurenkenn-
zeichnung fehlt bei Döner noch häufig. Es wird oft nur der Sammelbegriff „Gewürze“ verwendet. 
 
17 % der Proben waren auch bei der Untersuchung auf Milchproteine positiv. Die Gehalte la-
gen mit 10 bis 30 mg/kg Milchproteine sehr niedrig. Die relativ hohe Rate an Spurenbefunden 
ist sehr wahrscheinlich darauf zurückzuführen, dass Milcheiweißprodukte in den fleischverarbei-
tenden Betrieben relativ häufig als Zutat zum Einsatz kommen und durch Kreuzkontamination 
unbeabsichtigt auch in Produkte gelangen, bei denen in der Rezeptur keine Milchbestandteile 
vorgesehen sind. 
 
 
Untersuchung von Fleisch- und Wurstwaren auf Allergene ohne entsprechenden Hinweis 

 
5.2.2 Teigwaren 
 
In Deutschland werden in zunehmendem Maße Teigwaren ohne Zusatz von Eiern angeboten. 
Diese Erzeugnisse sind besonders für Verbraucher, die auf Hühnerei allergisch reagieren, von 
Interesse. Daher wurden im Berichtsjahr gezielt Proben mit Angaben wie „ohne Eier“ oder 
„eifrei“ erhoben. 
 
Darüber hinaus wurden aber auch Proben angefordert, bei denen im Zutatenverzeichnis keine 
Zutaten, die auf Hühnerei hinweisen, aufgeführt waren und bei denen keine Spurenkennzeich-
nung angegeben war. Alle Proben wurden mittels ELISA auf Hühnereiklarprotein untersucht. 
Außerdem wurden die Proben mittels PCR auf Soja und Lupine untersucht, da der verwendete 
Weizengrieß in der Regel von Mühlen bezogen wird, bei denen eine Kontamination mit Soja 
und Lupine nicht ausgeschlossen werden kann. 
50 % der Proben stammten von Herstellern aus Baden-Württemberg, 42 % wurden in anderen 
Bundesländern hergestellt und 8 % kamen aus Italien. 
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Bei 22 Proben war auf der Verpackung kein Hinweis auf Ei angegeben. Lediglich bei zwei die-
ser Proben waren Spuren von Hühnereiklarprotein nachweisbar. Auffallend hoch war dagegen 
der Anteil der Proben, die Spuren von Soja und Lupine enthielten (siehe nachstehende Grafik). 
 
 
Untersuchung von Teigwaren ohne Hinweise auf Ei, Soja oder Lupine 
 

In den Vorjahren war auf keiner der vorgelegten Verpackungen eine Spurenkennzeichnung wie 
„kann Spuren von Ei enthalten“ oder „im Betrieb werden auch Eier verarbeitet“ zu finden. Dage-
gen waren im Jahr 2009 immerhin 6 Proben mit einer derartigen Kennzeichnung versehen, ob-
wohl nur in einer Probe tatsächlich Hühnereiklarprotein nachweisbar war. 
Hier zeigt sich der allgemeine Trend in der Lebensmittelindustrie, dass vorsorglich eine Spu-
renkennzeichnung angebracht wird, um eventuellen Regressansprüchen vorzubeugen. 
 
Untersuchung von Teigwaren mit Hinweisen wie „eifrei“, „ohne Eier“ o.ä. 
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In fünf von 12 Proben Teigwaren mit Hinweisen wie „eifrei“, „ohne Eier“ oder entsprechenden 
Angaben war Hühnereiklarprotein nachweisbar. 
 
Die Befunde zeigen, dass es für die Betriebe immer wieder schwierig ist, bei eifreien Teigwaren 
die Eifreiheit zu garantieren, wenn im Betrieb auch eihaltige Teigwaren hergestellt werden. 
 
 
5.2.3 Getreideerzeugnisse, Backwaren 
 
Aus dieser Produktgruppe wurden Backmischungen, Müsliriegel und Mürbekekse auf Soja, 
Erdnuss, Haselnuss, Mandel, Milch, Ei und Sesam untersucht, wenn keine entsprechende Spu-
renkennzeichnung angegeben war. Sehr häufig findet man bei diesen Erzeugnissen Angaben 
wie „Kann Spuren von Erdnuss, Schalenfrüchten, Sesam und Lupine enthalten“ oder „Im Be-
trieb werden auch Milch, Ei, Nüsse, Erdnuss und Sesam verarbeitet“. Diese Hinweise schrän-
ken die Produktpalette für den Allergiker stark ein. 
Darüber hinaus gibt es aber auch Erzeugnisse, bei denen die Allergiker speziell angesprochen 
werden, indem sie mit Angaben wie „frei von Milchprodukten“ beworben werden. Die in diesen 
Fällen geforderte analytische Nulltoleranz wurde bei einer von drei Proben nicht erfüllt. Der 
Hinweis „frei von ...“ wurde als irreführend i.S. von § 11 Abs. 1 Nr. 1 LFGB beurteilt. 
Bei den Mürbekeksen war Lupine, bei den Backmischungen Sesam auffallend oft positiv, je-
doch lagen die Gehalte im Spurenbereich. 
 
 
5.2.4 Nougatmassen, Nussmassen zur Speiseeisherstellung 
 
Lediglich sechs von 14 Proben Nougatmasse waren nicht zu beanstanden. In den restlichen 
acht Proben war Mandel und z.T. auch Lupine und Milch nachweisbar. Die Gehalte an Mandel 
lagen zwischen 18 und 2.400 mg/kg. Eine Probe „Nussnougat dunkel“ fiel mit einem Gehalt von 
1,7 % Mandel auf. Allerdings befand sich auf der Verpackung der Hinweis „Es können Spuren 
von Mandeln enthalten sein“. Ob es sich bei diesem hohen Gehalt noch um eine Kreuzkontami-
nation handelt, ist anzuzweifeln. Es wurde daher empfohlen, im Rahmen einer Betriebskontrolle 
den Produktionsablauf zu prüfen und zu klären, ob es technisch möglich ist, den Mandeleintrag 
zu reduzieren oder sogar auszuschließen. 
Bei der Untersuchung der Speiseeisgrundmassen ergab sich das gleiche Bild wie in den Vor-
jahren: In 14 von 32 Proben „Eisgrundmasse für Milchspeiseeis Pistazie“ wurden Mandel und 
Haselnuss in nicht unerheblichen Mengen (bis zu 2 % Mandel bzw. 3 % Haselnuss) gefunden. 
In drei von neun Proben „Grundmasse für Milchspeiseeis Haselnuss“ war vor allem Erdnuss 
und Mandel nachweisbar. 
Im fertigen, aus den aufgefallenen Eisgrundmassen hergestellten Speiseeis war ebenfalls Man-
del bzw. Haselnuss nachzuweisen. Die Gehalte lagen bei 120 mg/kg Mandel bzw. 2.000 mg/kg 
Haselnuss. Da das Speiseeis jedoch offen verkauft wurde, unterliegt es nicht der Allergenkenn-
zeichnung. 
Dieses Beispiel zeigt, wie wichtig die korrekte Kennzeichnung der Rohstoffe beim Verkauf von 
offenen Produkten, die auch für Allergiker geeignet sind, ist. 
 
 
6. Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) 
 
Bei den polyzyklischen aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK) handelt es sich um eine 
Stoffgruppe aus ca. 250 verschiedenen Verbindungen. Die PAK sind Umweltkontaminanten, 
der bekannteste Vertreter dieser Stoffgruppe ist Benzo(a)pyren. 
Das Gefährdungspotential der PAK besteht in der Kanzerogenität einiger Verbindungen dieser 
Stoffklasse. Der wissenschaftliche Lebensmittelausschuss der EU hat insgesamt 15 einzelne 
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PAK-Substanzen aufgelistet, die als karzinogen eingestuft werden. Im Verlaufe der Metabolisie-
rung entstehen im Körper Epoxide, die an DNA-Bestandteile binden können und damit eine 
genotoxische Wirkung haben. 

 
PAK werden u.a. gebildet bei der unvollständigen Verbrennung von 
organischem Material, aber auch beim Grillen, beim Räuchern von 
Lebensmitteln sowie beim Rauchen von Tabakerzeugnissen. Fast die 
Hälfte der durchschnittlichen PAK-Belastung des Menschen ist auf 
kontaminierte Nahrungsmittel zurück zu führen. Die Kontamination 
von pflanzlichen Lebensmitteln wie z.B. Getreide und Gemüse mit 
PAK entsteht durch Ablagerungen von PAK-haltigem Staub aus der 

Luft. Eine überhöhte Belastung von geräucherten Lebensmitteln, wie z.B. Rauchfleisch und 
geräucherte Fische, kann durch unsachgemäße Räucherverfahren verursacht werden. Auch 
Trocknungsverfahren über offenem Feuer führen zu überhöhten PAK-Gehalten in Lebensmit-
teln. 
 
Die Europäische Lebensmittelsicherheitsbehörde (EFSA) kommt in einem Bericht vom Juni 
2007 und Juli 2008 über eine Auswertung von ca. 8000 Lebensmittelproben zum Ergebnis, 
dass die Eignung von Benzo(a)pyren als alleiniger Indikator für jegliche PAK-Kontamination in 
Frage gestellt werden muss. Es werden derzeit Vorschläge diskutiert, die eine Grenzwertrege-
lung für zumindest vier PAK-Substanzen vorsieht: Benzo(a)pyren, Chrysen, Benz(a)anthra-
cen und Benzo(b)fluoranthen. 
 
Die aktuelle rechtliche Beurteilung der PAK erfolgt anhand der VO (EG) Nr. 1881/2006 vom 
19.12.2006 zur Festsetzung der Höchstgehalte für bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln. 
Im Anhang (Abschnitt 6) finden sich Höchstgehalte ausschließlich für Benzo(a)pyren in ver-
schiedenen Lebensmitteln, wie z.B. Öle und Fette (2 µg/kg), Nahrung für Säuglinge und Klein-
kinder (1 µg/kg) sowie geräucherte Fleisch- und Fischerzeugnisse (5 µg/kg). 
 
Neben zahlreichen routinemäßigen PAK-Analysen in Tabakerzeugnissen wurden im CVUA 
Sigmaringen insgesamt 36 Lebensmittelproben untersucht. 
 
Trockengewürze wie Pfeffer, Paprika und Muskatnuss, die im Rahmen des BÜp-Programms 
„PAK in Gewürzen“ untersucht wurden, wiesen z.T. deutliche PAK-Rückstände (bis zu 
10 µg/kg) auf. Die ätherischen Öle dieser Gewürze sind eine ideale Matrix für die lipophilen 
PAK, deren Rückstände z.B. durch unsachgemäße Trocknungsverfahren oder über den Weg 
als Umweltkontaminante auf diese Lebensmittel gelangen. Grenzwerte sind für diese Produkte 
nicht festgelegt. 
 
Drei von sieben Proben Kokosraspeln wiesen auffällige Gehalte an Benzo(a)pyren auf, der 
höchste Wert lag bei 5,3 µg/kg. Darüber hinaus waren auch Rückstände an weiteren krebserre-
genden EU-PAK vorhanden. Für derartige Produkte existieren jedoch ebenfalls keine Grenz-
werte. PAK-Rückstände in Kokoserzeugnissen sind durch das Trocknungsverfahren, das in den 
Ländern der Dritten Welt vereinzelt zur Anwendung kommt, zu erklären. Dabei werden die 
Schalen der Kokosnüsse verbrannt und die Produkte im Rauch dieses Feuers getrocknet. 
 
In einer Probe Sonnenblumenöl russischer Herkunft wurde ein Benzo(a)pyren-Gehalt von 
4,6 µg/kg ermittelt, der Grenzwert von 2 µg/kg war damit überschritten. Die Probe war in Amts-
hilfe für ein anderes CVUA in Baden-Württemberg nachuntersucht worden, um eine dort festge-
stellte Grenzwertüberschreitung zu bestätigen. 
 
Im Rahmen der Methodenentwicklungen wurde begonnen, das arbeits-, zeit- und chemika-
lienintensive amtliche Verfahren nach § 64 LFGB L 07.00-40 in der Tagesroutine durch ein 
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Screeningverfahren unter Verwendung der ASE (Accelerated Solvent Extraction = beschleunig-
te Lösemittelextraktion) zu ersetzen. Die Anpassung des Screeningverfahrens unter Einbezie-
hen von säulenchromatographischen Aufreinigungsschritten muss dabei für jede Matrix erfol-
gen. 
 
Die Kompetenz des PAK-Laboratoriums konnte anhand einer erfolgreichen Laborvergleichs-
untersuchung „PAK in geräucherter Makrele“, die vom Nationalen Referenzlabor (NRL) für 
PAK im Bundesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) durchgeführt wur-
de, unter Beweis gestellt werden. 



Kontrollen im Außendienst 

Jahresbericht 2009 Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt Sigmaringen 

169

Teil IV  Betriebskontrollen 
 
 
Statistische Angaben zu Betriebskontrollen (2009) 
 
 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
Lebensmitteleinzelhandel 2  2     2   
Lebensmittelgroßhandel 1 1         
Lebensmittelverkaufswagen,           
 Lebensmitteltransportfahrzeuge 5 1 4     4 2  
Küchenbetriebe von Kranken-           
 häusern, Heimen, Vollzugsan-           
 stalten u.ä. 3  3     3 1 1 
Kantinen, Fernküchen 2 1 1     1   
Küchenbetriebe von Gaststätten,           
 Cafes, Hotels 6 1 5     4 1 1 
Imbissstände, Pausenverkauf 1 1         
Metzgereien, fleischbe- und            
 verarbeitende Betriebe 1  1     1   
Bäckereien, Konditoreien 71 2 50 17 2 1 11 65 57 28 
Teigwarenhersteller 1  1     1   
Mühlen 5  4 1    5 5  
Brauereien 23 9 14    1 13 8  
Hersteller alkoholfreier Getränke 10 1 9    1 5 4 2 
Tafelwasserbetriebe 3 2 1       1 
Sonstige Betriebe 1  1     1 1 1 
Kontrollierte Betriebe 135 19 96 18 2 1 13 105 79 34 
 
 
 
 

1 Zahl der kontrollierten Betriebe 6 nicht zum Verzehr geeignete Lebensmittel 
2 ohne Beanstandung 7 Mängel in Aufmachung, Kennzeichnung, Kenntlichmachung 
3 mündliche Belehrung, Mängelbericht 8 Hygienische Mängel und unsachgemäße Handhabung bei Lebensmitteln 
4 Bericht mit Empfehlung zu Auflagen 9 bauliche Mängel 
5 Bericht mit förmlichen Beanstandungen 10 sonstige Beanstandungen 
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Kontrollen im Außendienst 
 
Von den lebensmittelchemischen Sachverständigen wurden gemeinsam mit Lebensmittelkon-
trolleuren der Unteren Verwaltungsbehörden insgesamt 135 Lebensmittelbetriebe auf die Ein-
haltung der Kennzeichnungs- und Hygienevorschriften einschließlich der baulichen Anforderun-
gen überprüft. Nur 19 Betriebe (14 %) waren einwandfrei geführt. In 99 Fällen mussten die Ver-
antwortlichen mündlich oder im Rahmen eines Mängelberichtes auf die verschiedensten Män-
gel und Unzulänglichkeiten hingewiesen werden. Bei 20 Betrieben (15 %) führten die Kontrollen 
zu meist umfangreichen Berichten an die zuständige Untere Verwaltungsbehörde. Daraus er-
gaben sich je nach Art der Mängel behördliche Anordnungen und/oder Anzeigen. Auch in die-
sem Jahr war wiederum ein Betrieb dabei, der in größeren Mengen verdorbene Lebensmittel 
vorrätig hielt. 
 
In nahezu allen beanstandeten Betrieben handelte es sich um Hygienemängel und um Mängel 
beim Umgang mit Lebensmitteln. Mehr oder weniger große bauliche Missstände lagen immer-
hin bei 79 Betrieben (59 %) vor; unvollständige Kennzeichnung bzw. Kenntlichmachung war in 
13 Betrieben (10 %) festzustellen. In vielen Betrieben konnten die in jährlichem Rhythmus vor-
geschriebenen Hygiene-Schulungen nicht belegt werden. Entsprechende Zustände und Verhal-
tensweisen ließen den Schluss zu, dass sie nicht oder nur unzulänglich durchgeführt worden 
waren. 
 
Im Folgenden sind die Kontrollergebnisse nach Betriebsformen untergliedert. Allgemein gültige 
Aussagen sind jedoch nur bei Betriebsarten möglich, bei denen eine größere Anzahl überprüft 
werden konnte. Andernfalls stellen die Ausführungen erwähnenswerte Einzelfallschilderungen 
dar. 
 
 
Bäckereien und Konditoreien 
 
Insgesamt unterscheiden sich die Ergebnisse der Kontrollen nur unwesentlich von denen des 
Jahres 2008. Bei gleichbleibender Gesamtzahl von 71 Kontrollen konnten wiederum nur zwei 
Betriebe als einwandfrei beurteilt werden. Mehr als 70 % der Bäckereien wiesen die unter-
schiedlichsten Mängel auf, deren Beseitigung noch im Rahmen mündlicher Belehrungen und 
Mängelberichte angeregt werden konnte. Bei insgesamt 19 Betrieben (27 %) waren jedoch auf-
grund der Anzahl bzw. Tragweite der Mängel Berichte und Beanstandungen erforderlich. 
 
Die Mängel bei der Auszeichnung der Ware wie fehlende Angabe der Verwendung kakaohalti-
ger Fettglasur oder gefärbter Zutaten bei Back- und Konditoreiwaren und unzureichende Etiket-
tierung von Fertigpackungen in Selbstbedienung wiegen im Hinblick auf den Verbraucherschutz 
zwar bei weitem nicht so schwer wie bauliche und vor allem hygienische Mängel. Die Einstel-
lung zu diesen Vorschriften passt jedoch in aller Regel in das Gesamtbild des Betriebes. 
 
Während in etlichen Fällen das Erscheinungsbild des Verkaufsbereichs im krassen Gegensatz 
zu dem der Produktionsräume steht, spiegelte bei einer seit Jahren auffälligen Bäckerei dieses 
Mal auch die Ladentheke den Zustand des Betriebes wider. 
Zwischen Auflagestreben und Glasplatten hatten sich dicke Verkrustungen aus Schwarzschim-
mel und Krümeln angesammelt; die schmalen Spalte zwischen Platte und Thekenaufbau waren 
mit Krümeln ausgefüllt. Nach Aussagen des Bäcker-Ehepaares lässt sich die Platte aufgrund 
ihres Gewichts nicht entfernen. Wie eine Nachkontrolle zeigte, konnte dies aber doch bewerk-
stelligt werden. 
 
Die persönliche Hygiene wird in vielen Fällen vernachlässigt. So fiel immer wieder stark ver-
schmutzte Arbeitskleidung auf. Auf Nachfragen gaben mehrere Beschäftigte an, dass sie die 
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Arbeitskleidung zumindest mehrere Tage tragen und in etlichen Fällen sogar damit nach Hause 
fahren. Die Frau eines Holzofenbäckers beklagte sich sogar, dass die Autositze dadurch immer 
stark verschmutzt seien. Einem anderen Bäcker brachte erst der Kauf eines neuen Privatwa-
gens die Einsicht, seine Arbeitskleidung besser nur im Betrieb zu tragen. Bei der Vorstellung, 
welchen negativen Einflüssen die Arbeitskleidung im häuslichen Bereich unterliegen kann, wür-
de manchem Kunden das knusprige Brot im Halse stecken bleiben. 
 
Ausreichende Kopfbedeckungen, die das Hineinfallen von Haaren, Schuppen oder Schmutz in 
die Backwaren verhindern sollen, werden nur noch selten freiwillig getragen. Seit die wörtliche 
Forderung der Bäckerei-Hygieneverordnung nach einer Kopfbedeckung fehlt, ist die Bereit-
schaft zum Tragen rapide zurückgegangen, obwohl das Schutzziel, das Verhindern einer 
nachteiligen Beeinflussung der Back- und Konditoreiwaren, weiterhin rechtlich verankert ist. 
 
Mehrfach wurden die chaotischen und unappetitlichen Umstände in den Umkleideräumen be-
anstandet. So hing noch zur Verwendung bestimmte Arbeitskleidung in unmittelbarem Kontakt 
mit Straßenkleidung, lagen Kleidungsstücke mangels Aufhängevorrichtung auf dem Fußboden 
oder wurde der Umkleideraum auch für die Lagerung aller möglicher betriebsfremder Utensilien 
verwendet. In einem Fall mussten sich entgegen den Vorschriften männliche und weibliche Be-
schäftigte im gleichen Raum umziehen. 
 
Unbenutzbare, mit allerlei Gerätschaften zugestellte Handwaschbecken, ekelerregend ver-
schmutzte Personaltoiletten und vor Schmutz starrende Mehrweghandtücher waren leider 
nicht nur in Einzelfällen anzutreffen. Obwohl die entsprechende Vorschrift bereits seit Jahrzehn-
ten besteht, fehlt bei einzelnen Handwaschbecken sowohl in den Backstuben als auch bei den 
Personaltoiletten noch immer die Warmwasserzuleitung. In der Regel werden die angeblich 
aufwendigen Umbaumaßnahmen und die hohen Investitionskosten als Begründung angegeben. 
Die Beschaffung energiesparender Durchlauferhitzer kann aber selbst kleineren Betrieben zu-
gemutet werden. 
 
Selbst bei vorhandenen und auch benutzten Handwaschbecken lagen unhygienische Umstän-
de vor. Oft befanden sich im Einflussbereich des Spritzwassers Arbeitstische, Teigknetmaschi-
nen und andere Gerätschaften, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen. Hier wurde die Instal-
lation ausreichender Spritzschutzvorrichtungen gefordert. 
 
Trotz moderner Spülmaschinen und Reinigungsgeräte werden Gerätschaften, Einrichtungsge-
genstände und Räumlichkeiten oft nur unzulänglich oder gar nicht gereinigt. Da Bäcker be-
stimmte Schüsseln oder Behälter immer wieder für die gleiche Vormischung oder den gleichen 
Teig verwenden, erscheint ihnen eine Zwischenreinigung nicht erforderlich. Dies träfe allenfalls 
dann zu, wenn keiner der Behälter mit Fußböden oder anderen unsauberen Flächen in Berüh-
rung gekommen wäre. Da aber erfahrungsgemäß aus Platzmangel oder auch nur aus Bequem-
lichkeit die für den nächsten Tag vorbereiteten Zutatenmischungen sehr häufig auf dem Fußbo-
den abgestellt werden, dürften die leeren Behälter nicht mehr aufeinander gestapelt bzw. unge-
spült weiterverwendet werden. Das Gleiche gilt für Transportkörbe, die auf Fußböden, Lade-
rampen oder anderen unreinen Flächen abgestellt bzw. außerhalb des Betriebes im Einsatz 
waren. Hier fehlt häufig die notwendige Einsicht. 
 
Nicht oder nur unzureichend gereinigte Gerätschaften in Schubladen oder Schränken sind 
ebenso ein Ärgernis wie Vorratsbehälter, bei denen dicke Verkrustungen zeigen, dass sie vor 
der Neubefüllung keiner Reinigung unterzogen worden sind. Häufig werden säuerlich riechende 
Spritzbeutel vorgefunden, auf denen sich Fruchtfliegen tummeln. Da sich die Beutel aus texti-
lem Material kaum hygienisch einwandfrei reinigen lassen und auch die Trocknungsbedingun-
gen nicht selten sehr abenteuerlich sind (z.B. im Spritzbereich des Spülbeckens), wäre die 
Verwendung von Einwegartikeln wünschenswert. 
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Nicht auszurotten sind Gärgutträger, die großflächig von Schwarzschimmel durchzogen sind, an 
den Innenflächen mit Grünalgen bewachsene Schläuche für Schüttwasser, verkrustete Filzbän-
der an Teigwirkmaschinen, fettverschmierte Berliner-Backgeräte und Formen mit dicken Abla-
gerungen aus verkohlten Teigresten. 
 
Eine Maschine zur Herstellung von Crush-Eis trug einen Aufkleber des Herstellers, dass das 
Gerät innen mindestens wöchentlich gründlich gereinigt werden muss. Der Bäckermeister gab 
auf Befragen an, dass er auch entsprechend verfährt. Bereits beim erfolglosen Versuch, die 
nicht in Betrieb befindliche Maschine zu öffnen und das darin enthaltene Wasser abzulassen 
wurde jedoch klar, das dies nicht der Wahrheit entspricht. Wie befürchtet waren sämtliche mit 
dem Wasser bzw. Eis in Berührung kommende Flächen und Teile von schmierigen Belägen 
bedeckt, der Geruch war entsprechend muffig. 
 
In den meisten Bäckereien liegen Mängel bei der Lagerung von Zutaten, Teiglingen und ferti-
gen Backwaren vor. Offene Lebensmittel werden zusammen mit Waren in Transportkartons 
oder Obststeigen gelagert; Gitterkörbe stehen auf dem Fußboden, auszuliefernde Backwaren 
z.B. für den Pausenverkauf stehen „nur vorübergehend“ ungeschützt im Freien oder im Aufent-
haltsraum, in dem nachweislich geraucht wird. Rohe Teiglinge und vorgebackene Ware lagern 
in völlig vereisten Tiefkühleinrichtungen mit teilweise desolaten, schimmeldurchzogenen Dich-
tungen. 
 
In einigen Betrieben lassen sich die Verantwortlichen und ihre Mitarbeiter nicht durch erhebli-
chen Schimmelbefall am Decken, Wänden, Fenstern und Oberlichtern beeindrucken. Ein Be-
triebsinhaber hat sich schon während der Kontrolle geweigert, Maßnahmen gegen den 
Schwarzschimmel in den Fugen der Glasbausteine und in schwerer zugänglichen Bereichen 
des Fußbodens ins Auge zu fassen, da „der Schimmel ohnehin bald wieder auftritt“. Aus den 
vorgefundenen Umständen zu schließen vertritt er eine vergleichbare Auffassung auch hinsicht-
lich Spinnweben in Vorratsschränken, Verkrustungen an Gerätschaften und sonstigen Verun-
reinigungen. Es bleibt zu hoffen, dass die behördlichen Anordnungen Wirkung zeigen. 
 
In einer anderen Bäckerei musste von der Behörde sogar ein Zwangsgeld festgesetzt werden, 
da der Betriebsinhaber keinerlei Bereitschaft erkennen ließ, die hygienischen und baulichen 
Mängel zu beheben. 
 
Bei einem seit Jahren auffälligen Betrieb wurden die Kontrolleure Zeugen der üblichen Putz-
maßnahmen des Konditors. Zu Kontrollbeginn stand das Spülbecken voll Wasser; der Rand 
war stark verschmutzt. Der Konditor tauchte eine Wurzelbürste mit bereits stark verbogenen 
Borsten in das Wasser und reinigte grob den Beckenrand. 
 
Mit der gleichen Wurzelbürste und sehr viel triefendem, schäumendem Putzwasser wurden z.B. 
das Gehäuse des Sahnebläsers, der Arbeitstisch in der Konditorei, der Griffbereich der Kühl-
möbel, der mit Brezellauge verkrustete Backofen und die Fläche eines Arbeitstisches vor dem 
Backofen gebürstet, auf dessen offenem Unterbau mehrere offene Eimer mit Backzutaten und 
Kastenformen standen. 
 
Sämtliche Flächen wurden ohne Klarspülung mit einem zunehmend verschmutzten Textilhand-
tuch getrocknet, selbst wenn die Wasserrückstände - wie beim zuletzt genannten Arbeitstisch - 
milchig braun verfärbt waren. Vergleichbar gestaltete sich auch die Reinigung des Fußbodens 
der Konditorei. Der Schmutz wurde mit Wasser angelöst und das Schmutzwasser mit einem 
breiten Gummiabzieher in den Ablauf gezogen. Ecken und weniger zugängliche Stellen wurden 
vollständig ausgespart; eine Nachreinigung mit klarem Wasser erfolgte nicht. 
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Aufgrund der erheblichen Hygienemängel wurde eine umfangreiche Reinigung der Produktions-
räume und Einrichtungen vor der erneuten Inbetriebnahme angeordnet. Die Auflagestreifen 
beim Fußbodenablauf waren selbst nach dieser angeordneten Grundreinigung mit angesagter 
Nachkontrolle noch immer schmutzverkrustet. 
 
Sämtliche Räumlichkeiten und Gerätschaften einer Holzofenbäckerei waren mit Ruß bzw.  
Asche verschmutzt. Ursache war die Nachlässigkeit beim Ausräumen der Asche, fehlende Ab-
trennung der verschiedenen Räume und nachlässige Reinigungsmaßnahmen. Im sogenannten 
Ascheraum, der gleichzeitig als Spülraum für die Transportkörbe dient, waren Wände, Fußbo-
den und Spülmaschine mit einer dicken braunroten Ascheschicht bedeckt, die am Fußboden 
regelrecht zu Matsch geworden war. Offensichtlich wird die Asche ohne jegliche Vorsichtsmaß-
nahmen in riesige Tonnen gezogen und kann sich ungestört verteilen, da die Deckel nicht ge-
schlossen werden. Dazu standen sämtliche Türen offen, z.B. zwischen Ascheraum und Back-
stube sowie zwischen Backstuben und Vorraum; Türschließer waren außer Betrieb gesetzt, weil 
es so für die Abläufe „geschickter ist“. 
 
Der Matsch aus dem Ascheraum wurde mit Schuhen und Transportwagen in den gesamten 
Betrieb verteilt. Nach Angaben des Betriebsinhabers werden die Fußböden nur einmal wö-
chentlich nass gereinigt, die gefliesten Wände, Gerätschaften und Einrichtungsgegenstände 
„nach Bedarf“. Dass dieser Bedarf aus Bequemlichkeit völlig falsch eingeschätzt wird, zeigte 
sich am hohen Verschmutzungsgrad sämtlicher Bereiche. 
 
Der eher einem Gerümpellager gleichende Aufenthaltsraum wurde auch zum Reiben von Kä-
se, zur Zubereitung von Fleischküchle, Wurstsalat und belegten Brötchen als Vesper für die 
Mitarbeiter der benachbarten kleingewerblichen Betriebe benutzt. Auch eine Waschmaschine 
für schmutzige Geschirr- und Handtücher hatte dort ihren Platz, ebenso wie der Korb für die 
Schmutzwäsche. Im Vorraum lag ein Fußabstreifer auf einem Gitterkorb mit frisch gewasche-
nen Gärtüchern. 
 
 
Brauereien 
 
Der Bierkonsum in Deutschland ist in den letzten 15 Jahren deutlich zurück gegangen. Die da-
durch bedingten wirtschaftlichen Probleme machen sich in manchen Brauereien insofern be-
merkbar, als beispielsweise dringend notwendige Investitionen und Renovierungsmaßnahmen 
aufgeschoben und - aufgrund der engen personellen Situation - anstehende Reinigungsarbei-
ten nicht im notwendigen Umfang durchgeführt werden. 
 
Gravierende Missstände waren im Berichtsjahr dennoch nicht zu verzeichnen. Einige Beobach-
tungen in verschiedenen Betrieben werden im Folgenden beispielhaft aufgeführt. 
 
Den Bereichen Malzanlieferung und -lagerung, Schrotmühle und Schrotrumpf kommt in 
verschiedenen Betrieben nicht die notwendige Aufmerksamkeit zu. Teilweise herrschte dort 
Unordnung, es wurden ausgesonderte altverschmutzte Gegenstände und sonstiges Gerümpel 
aufbewahrt. Dadurch wird das Vorkommen und die Vermehrung tierischer Schädlinge (Nagetie-
re, Insekten) gefördert bzw. deren Bekämpfung erschwert. 
 
An den Decken, den Wänden und den Gerätschaften befanden sich Spinnweben. Teilweise war 
Mäuse- oder Rattenkot vorzufinden. Verunreinigungen mit Vogelkot auf dem Fußboden und den 
Gerätschaften waren auf fehlende Gitter an den geöffneten Fenstern bzw. Luken zurückzufüh-
ren. 
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Im Becherwerk, in dem das Malz in die Silos transportiert wird, sowie in den Silos selbst waren 
vereinzelt Käfer vorzufinden. 
 
Wände und Decken waren schwarz versport bzw. der Farbanstrich an den Wänden bzw. an der 
Decke blätterte ab. Kühlaggregate waren verrostet bzw. verschmutzt. 
 
Fabrikneue 3-Liter-Glasflaschen sowie Partyfässer wurden im Freien z.T. ohne Abdeckung auf-
bewahrt und waren den Witterungseinflüssen ausgesetzt. 
 
Zur Überprüfung der Funktionsfähigkeit des Bottle-Inspektors standen in einer Brauerei zwar 
mehrere präparierte Kontrollflaschen zur Verfügung. Diese Vorgehensweise ist als Bestandteil 
des betriebsinternen Qualitätsmanagements grundsätzlich in Ordnung. Allerdings war eine Kon-
trollflasche, mit der die Erkennung von Fremdkörpern getestet wird, mit einem viel zu großen 
Papierknäuel präpariert. Eine Aussage darüber, ob der Bottle-Inspektor z.B. auch eine Zigaret-
tenkippe oder noch kleinere Gegenstände erkennt, war dadurch nicht möglich. 
 
In einer Brauerei wurde u.a. die dortige Malzanlieferung überprüft. Im Hof des Betriebes sind 
im Boden zwei Einfüllöffnungen eingelassen. Bei der Anlieferung wird das Malz aus dem Silo-
zug über einen aufgesetzten Trichter in diese Öffnungen geschüttet und mittels eines Gebläses 
nach oben in die Malzsilos gefördert. Zum Schutz vor Verunreinigungen sowie gegen das Ein-
dringen von Ungeziefer, Schmutz, Fremdkörpern usw. sind die Einfüllöffnungen jeweils mit ei-
nem groben Gitter versehen und zusätzlich mit einer schweren Eisenhaube abgedeckt. 
Zum Zeitpunkt der Begehung befanden sich die Abdeckungen ordnungsgemäß über den Öff-
nungen, der Boden in der Umgebung war sauber. Beim Anheben einer der beiden Hauben 
zeigte sich jedoch, dass die o.a. Vorkehrungen nicht ausreichend waren: 
Im vermeintlich sicheren Schutz der Abdeckung tat sich direkt am Stutzen eine Maus an den 
verschütteten Malzresten von der letzten Anlieferung gütlich. Durch das Anheben der Haube 
geriet sie offensichtlich in Panik und wählte als Fluchtweg genau die falsche Richtung, so dass 
sie in die Einfüllöffnung stürzte. 
Auch beim Anheben der zweiten Haube wurde eine Maus beim Fressen gestört, auch sie stürz-
te vor Schreck in die Tiefe. 
Der verantwortliche Braumeister des sonst sehr ordentlichen Betriebes veranlasste zunächst, 
dass die beiden Mäuse aus dem Malztransportsystem - das zu diesem Zeitpunkt nicht in Be-
trieb war - entfernt wurden. 
Da nicht davon auszugehen war, dass sich die Mäuse zum ersten Mal an dieser „Futterstelle“ 
aufhielten, wurde der Verantwortliche angewiesen, die Öffnungen schnellstmöglich mit einer 
dicht schließenden, hygienisch einwandfreien Abdeckung zu versehen. 
 
 
Fruchtsaftbetriebe 
 
Neun von 10 überprüften größeren Betrieben wiesen die unterschiedlichsten Mängel auf. Auf-
grund der hohen Feuchtigkeit finden Schimmelpilze sehr günstige Wachstumsbedingungen vor 
allem im Bereich des Obsteingangs, der Saftvorbereitung und der Pressung. Rechtzeitige und 
regelmäßige Bekämpfung findet nicht immer statt. 
 
Neben rostigen Pressen, porösen Schläuchen und mit Klebeband unsachgemäß „reparierten“ 
Gerätschaften wurden auch schadhafte Fußbodenanstriche und fehlende Handwaschmöglich-
keiten beanstandet. 
 
Bei der Auswahl bzw. Sortierung des Obstes konnten zumindest während der Kontrollen keine 
gröberen Mängel festgestellt werden. 
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Insgesamt sind bei mehreren Betrieben erfreuliche Verbesserungen des baulichen Zustands 
und des sachgemäßen Umgangs mit Obst und Fruchtsäften bzw. -konzentraten festzustellen. 
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Stichwortverzeichnis 
 
A 
Aflatoxine 108 
Alkaloide 148 
Alkoholfreie Getränke 64 
Allergene in Lebensmitteln 162 
ALUA-Arbeitsgruppen (Obleute) 16 
Arbeitskreise 14 
Aus- und Fortbildung 17 
Ausstattung 11 
Außendienst 169 
 

B 
Backwaren, Feine 53 
Bedarfsgegenstände 100 
Betriebskontrollen 169 
Bier 67 
Biotoxine 141 
Blausäure 154 
Brot 52 
Butter 40 
 

D 
Dienstaufgaben 9 
Dienstgebäude 10 
 

E 
Eier, Eiprodukte 40 
 

F 
Feinkostsalate 54 
Fertiggerichte 70 
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